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Consejos y advertencias de seguridad

Indicaciones de
seguridad

Manejo seguro

Aceite, mantequilla o
margarina sobrecalentados

Leer estas instrucciones con atencion. Solo
entonces podra manejarse correctamente el aparato.

Conservar las instrucciones de uso y de montaje. En
caso de entregar el aparato a otra persona, adjuntar
también la documentacion del aparato.

Comprobar el aparato tras sacarlo del embalaje. En
caso de que haya sufrido danos durante el transporte,
no conectar el aparato, ponerse en contacto con el
Servicio Técnico y dejar constancia por escrito de los
danos ocasionados, de lo contrario se perdera el
derecho a cualquier tipo de indemnizacion.

El aparato esta previsto sélo para el uso doméstico.
Utilizar la placa de coccion Unicamente para la
elaboracion de alimentos.

Para utilizar este aparato de forma segura, los adultos
y los ninos que por

discapacidades fisicas, sensoriales o psiquicas
inexperiencia o desconocimiento

no estén capacitados para utilizar este aparato no
deberan hacerlo sin la supervision de un adulto
responsable.

Los ninos deberian ser supervisados para asegurarse
de que no juegan con el aparato.

El aceite o la mantequilla (margarina) sobrecalentados
se inflaman rapidamente. jPeligro de incendio!

Vigilar constantemente la coccién de alimentos con
aceite o mantequilla . En caso de que el aceite o la
mantequilla se inflamen, nunca apagar el fuego con
agua.

Sofocar las llamas colocando rapidamente una tapa o
un plato que tape o cubra el recipiente.

Desconectar la zona de coccion.



Cocinar alimentos al bano
Maria

Placa de coccion caliente

Bases de los recipientes y
zonas de coccién mojadas

Grietas en la placa de
coccion

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

El bafio Maria permite cocer un alimento dentro de un
Cazo que a Su vez se sumerge en otro recipiente mas
grande que contiene agua. Asi, el alimento recibe un
calor suave y constante, cocinandose por medio del
agua caliente, y no por el calor de la zona de coccion
directamente.

Al cocinar alimentos al bafo Maria, se debe evitar que
las latas, botes de cristal u otro material se apoyen
directamente sobre la base del recipiente que
contiene el agua, para evitar la ruptura del cristal de la
placa y del recipiente debido a un recalentamiento de
la zona de coccion.

iPeligro de quemaduras! No tocar las zonas de
coccion calientes.

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

iPeligro de incendio! No colocar nunca objetos
inflamables sobre la placa de coccion.

iPeligro de incendio! Si debajo de la placa de coccion
hay un cajon, no deben guardarse alli objetos
inflamables ni sprays.

iPeligro de lesiones! Si hubiese algun liquido entre la
base del recipiente y la zona de coccidn, podria
generarse presion de vapor. A causa de ello, el
recipiente puede saltar de forma repentina.

Mantener siempre secas la zona de coccion y la base
del recipiente.

iPeligro de electrocucion! Desconectar el aparato de
la red eléctrica si la placa de coccidn esta rota o
agrietada.

Avisar al servicio de asistencia técnica.

iPeligro de quemaduras! desconectar la zona de
coccion si no funciona el indicador.

Avisar al servicio de asistencia técnica.



No coloque objetos
metalicos sobre la placa de
induccién

Cuidados del ventilador

Reparaciones inadecuadas

Cable de conexion

iPeligro de quemaduras! No dejar sobre la placa de
coccion cuchillos, tenedores, cucharas, tapas u otros
objetos metdlicos, podrian calentarse muy deprisa.

Esta placa esta dotada de un ventilador situado en la
parte inferior.

iPeligro de averial En caso de encontrarse un cajon
debajo de la placa de coccidén no deberan guardarse
objetos pequenos o papeles, al ser absorbidos,
podrian estropear el ventilador o perjudicar la
refrigeracion.

iAtencion! Entre el contenido del cajon y la entrada del
ventilador debe dejarse una distancia minima
de2cm.

iPeligro de descarga eléctrical Las reparaciones
inadecuadas son peligrosas. Sélo pueden ser
efectuadas por personal del servicio de asistencia
técnica debidamente instruido.

Cualquier manipulacion del aparato, incluyendo el
cambio o instalacion del cable de alimentacion debe
ser realizado por el servicio de asistencia técnica.

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

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

No obstante, las personas que tengan implantados
marcapasos deben abstenerse de acercarse a
manejar este aparato. Es imposible asegurar que

el 100% de estos dispositivos que se encuentran en
el mercado cumplan la normativa vigente de
compatibilidad electromagnética, y que no se
produzcan interferencias que pongan en peligro el
correcto funcionamiento del mismo. También es
posible que las personas con otro tipo de dispositivos,
como audifonos, puedan sentir algun tipo de
molestia.



Desconectar la placa de
coccion

Causas de los
danos

Base de los recipientes

Recipientes calientes

Sal, azicar y arena

Objetos duros y con punta

Alimentos derramados

Productos de limpieza
inadecuados

Plastico y papel

Después de cada uso, desconectar siempre la placa
de coccion con el interruptor principal. No esperar a
que la placa de cocciéon se desconecte
automaticamente por falta de recipiente.

Las bases asperas de los recipientes pueden rayar la
placa de coccion.

Evitar dejar recipientes vacios en las zona de coccion.
Pueden surgir danos.

No colocar nunca recipientes calientes sobre el panel
de mando, la zona de indicadores y el marco de la
placa de coccion.

La sal, el azicar o los granos de arena pueden rayar
la placa de coccion.

No utilizar la placa de cocciéon como superficie de
trabajo o apoyo.

Los objetos duros o con punta pueden causar danos
si caen sobre la placa de coccion.

El azUcar y otros productos parecidos al azlcar
pueden dafar la placa de coccion. Retirar
inmediatamente dichos productos con un rascador
para vidrio.

Las decoloraciones metalicas se originan a causa del
uso de productos de limpieza inapropiados y el
desgaste por el roce de los recipientes.

El papel de aluminio y los recipientes de plastico se
derriten si se ponen sobre la zona de coccidon
caliente.



Proteccion del medio ambiente

Eliminacioén de residuos
respetuosa con el medio

ambiente

Consejos para
ahorrar energia

Desembalar el aparato y desechar el embalaje de
forma respetuosa con el medio ambiente.

Este aparato esta identificado conforme a la Directiva
de Residuos de Aparatos Eléctricos y Electronicos
RAEE 2002/96/CE. Esta directiva define el marco
para el reciclaje y reutilizacion de aparatos usados en
todo el territorio europeo.

Utilizar recipientes de base gruesa y plana. Las
bases curvas aumentan el consumo de energia.
Colocar una regla en la base del recipiente, si no
queda ningun espacio, la base del recipientes es
totalmente plana.

El diametro de la base de los recipientes debe
coincidir con el tamano de la zona de coccion.
Observar: Si el fabricante ha indicado el diametro
superior del recipiente. Este es por lo general
superior al diametro de la base del recipiente.

En el caso de que el diametro del recipiente no
coincida con el de la zona de coccidn, es mejor
que éste sea superior al tamano de la zona de
cocciodn, en caso contrario se pierde la mitad de
energia.

Seleccionar recipientes del tamafno adecuado a la
cantidad de alimento que se vaya a preparar. Un
recipiente de gran dimension y medio lleno,
consume mucha energia.

Centrar siempre €l recipiente en la zona de
cocciodn y colocar siempre en los recipientes la
tapa correspondiente. Al cocinar sin tapa el
consumo de energia se multiplica por cuatro.

Cocer con poca agua. De esta manera, se ahorra
energia y, ademas, se mantienen las vitaminas y
minerales de la verdura.



Al cocinar guisos o alimentos liquidos como
sopas, salsas o0 bebidas, éstos pueden calentarse
demasiado rapido sin que haya evidencia de €llo,
llegando a derramarse fuera del recipiente.

Por ello, es recomendable realizar un
calentamiento suave, seleccionando una posicion
de coccion adecuada y removiendo la comida
antes y durante el calentamiento.

La Coccidn por Induccién

Ventajas de la
Coccioén por
Induccion
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La Coccidn por Induccion supone un cambio radical
en la forma tradicional de calentamiento, el calor se
genera directamente en el recipiente. Por este motivo,
presenta una serie de ventajas:

Gran rapidez en la coccién y fritura; al calentar
directamente el recipiente.

Consume menos energia

Mayor comodidad y limpieza; los alimentos
derramados no se requeman tanto en la placa.

Control de coccidn y seguridad; la placa
suministra o corta energia inmediatamente al
actuar sobre el mando de control. La zona de
coccién por induccidn deja de suministrar calor si
se retira el recipiente sin haberlo desconectado
previamente.



Recipientes
apropiados

Recipientes
ferromagnéticos

Recipientes especiales
para induccién

Comprobar los recipientes
con un iman

Recipientes no apropiados

Caracteristicas de la base
del recipiente

Sdlo son recipientes adecuados para cocinar por
induccion los recipientes ferromagnéticos,
pueden ser de:

acero esmaltado
hierro fundido

vajilla especial para induccion de acero inoxidable.

Existe otro tipo de recipientes especiales para
induccidn, cuya base no es ferromagnética en su
totalidad. Comprobar el diametro, podria afectar tanto
a la deteccion del recipiente como a los resultados de
la coccion.

Para saber si los recipientes son adecuados,
comprobar que son atraidos por un iman.

El fabricante suele indicar los recipientes que son
aptos para induccion.

No utilizar nunca recipientes de:
acero fino normal
vidrio
barro
cobre

aluminio

Las caracteristicas de la base de los recipientes
pueden influir en la homogeneidad del resultado de la
coccion.

Recipientes fabricados con materiales que ayudan a
difundir el calor, como recipientes "sandwich” de
acero inoxidable, reparten el calor uiformemente,
ahorrando tiempo y energia.
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Ausencia de recipiente o
tamano no adecuado

Recipientes vacios o con
base fina

Deteccién de recipiente

Zona de coccioén doble o
triple
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Si no se coloca un recipiente sobre la zona de
coccion seleccionada, o éste no es del material o
tamano adecuado, la posicion de coccidon que se
visualiza en el indicador de la zona de coccion,
parpadeara.

Colocar el recipiente adecuado para que deje de
parpadear. Si se tarda mas de 90 segundos, la zona
de coccion se apaga automaticamente.

No calentar recipientes vacios, ni utilizar recipientes
con base fina. La placa de coccion esta dotada de un
sistema interno de seguridad, pero un recipiente vacio
puede calentarse tan rapidamente que la funcion
“desactivacion automatica” no tenga tiempo de
reaccionar y pueda alcanzar una temperatura muy
elevada. La base del recipiente podria llegar a
derretirse y danar el cristal de la placa. En este caso,
no tocar el recipiente y apagar la zona de coccion. Si
después de enfriarse no funciona, ponerse en
contacto con el servicio de asistencia técnica.

Cada zona de coccidn tiene un limite minimo de
deteccion de recipiente, que varia en funcion del
material del recipiente que se esté utilizando. Por este
motivo, se debe utilizar la zona de coccidon que mas
se adecue al diametro de su recipiente.

Estas zonas pueden reconocer recipientes de
diferentes tamanos. Dependiendo del material y de
las propiedades del recipiente, la zona se adaptara
automaticamente, activandose sélo la zona simple o
bien en su totalidad y suministrando la potencia
adecuada para obtener buenos resultados de
coccion.



Familiarizarse con el aparato

Las instrucciones de uso son validas para diferentes
placas de coccion.

En la pagina 2 figura una vista general de los
modelos.

El panel de mando

Superficie de mando para L
Indicaciones para

O interruptor principal operatiidad 0 o
€ funcion proteccion de limpieza posicion de coccién § — 9 Indicaciones para
L funcion mantener caliente y calor residual h/H funcion freir y
seguro para nifios funcion powerboost P programas de la
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13



Las zonas de
coccion

Zona de coccidn Activar y desactivar

O Zona de coccion Utilizar un recipiente del tamafio adecuado.
simple
© Zona doble La zona se enciende de forma automatica utilizando un recipiente cuya

base sea del mismo tamario que la zona exterior.

Zona triple La zona se enciende de forma automatica utilizando un recipiente cuya
base sea del mismo tamafio que la zona exterior (© ¢ ©) que se desea
poner en funcionamiento.

Utilizar sdlo recipientes aptos para la coccion por induccion, ver apartado “Recipientes
apropiados”.

Indicador de calor

residual La placa de coccion cuenta con un indicador de calor
residual en cada zona de coccidn que muestra cuales
aun estan calientes. Evitar tocar la zona de coccion
que muestre esta indicacion.

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

Al retirar el recipiente antes de haber apagado la zona
de coccidn, apareceran alternativamente el
indicador h/H y la posicién de coccién seleccionada.

14



Programar la placa de coccion

Conectary
desconectarla
placa de coccion

Conectar

Desconectar

Indicaciones

Ajustar la zona de
coccién

En este capitulo se muestra cémo ajustar una zona
de coccion. En la tabla figuran las posiciones y
tiempos de coccidn para distintos platos.

Conectar y desconectar la placa de coccidon con el
interruptor principal (.

Pulsar el simbolo .

Suena una sefnal acustica,

Se ilumina el indicador @ situado encima del
simbolo (D y el indicador & en todas las zonas de
coccion.

Pulsar el simbolo .

Los indicadores I y @ se apagan.

La placa de coccion esta desconectada.

El indicador de calor residual permanece iluminado
hasta que las zonas de coccién se hayan enfriado 1o
suficiente.

La placa de coccidon se desconecta automaticamente
cuando todas las zonas de coccién estan
desconectadas durante un periodo de tiempo
establecido.

Si la placa de coccién aun esté caliente aparecera el
indicador de calor residual.

Seleccionar la posicion de coccion deseada con los
simbolos +y -.

Posicion de cocciéon 1 = potencia minima
Posicion de coccién 9 = potencia maxima

Cada posicion de coccidn dispone de un ajuste
intermedio. Esta sefialado con un punto.
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Seleccionar la posicion de coccion:

La placa debe estar conectada.

1. Pulsar el simbolo ( ) de la zona de coccion
deseada.
El indicador _ se ilumina.

2. A continuacion pulsar el simbolo + 6 - .
Aparece el ajuste basico:
Simbolo + = posicién de coccion 9
Simbolo - = posicién de coccién 4

1. 2.

I Q @ )
] 2”3
: 3

3. Modificar la posicion de coccion: Seleccionar la
zona de coccidon y cambiar la posicion de coccion
con los simbolos + ¢ -.

Advertencia:

Si no se ha colocado un recipiente en la zona de
coccion por induccion, la posicidon de coccion
seleccionada parpadea.

Transcurrido un tiempo, la zona de coccidn se

apaga.
Desconectar la zona de Seleccionar la zona de coccion y pulsar el
coccion simbolo + ¢ - hasta que aparezca I o pulsar el

simbolo de la zona de coccién hasta que aparezca I.

La zona de coccidn se desconecta y a continuacion
aparece el indicador de calor residual.

16



Tabla de coccidén

En la tabla siguiente se presentan algunos ejemplos.

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

variaciones.
Nivel de Duracion de
coccion lenta  coccion lenta
en minutos

Derretir
Chocolate, cobertura de chocolate, mantequilla, miel 1-2 -
Gelatina 1-2 -
Calentar y mantener caliente
Potaje (p. €j. lentejas) 1-2 -
Leche™ -2. -
Salchichas calentadas en agua™ -4 -
Descongelar y calentar
Espinacas ultracongeladas 2.-3. 5-15 min
Gulasch ultracongelado 2.-3. 20-30 min
Cocer a fuego lento, hervir a fuego lento
Albondigas de patata 4.-5* 20-30 min
Pescado 4-5* 10-15 min
Salsas blancas, p. ej. bechamel 1-2 3-6 min
Salsas batidas, p. ej. salsa bernesa, salsa holandesa 3-4 8-12 min
Hervir, cocer al vapor, rehogar
Arroz (con doble cantidad de agua) 2-3 15-30 min
Arroz con leche 2-3 25-35 min
Patatas sin pelar 4-5 25-30 min
Patatas peladas con sal 4-5 15-25 min
Pasta 6-7* 6-10 min
Cocido, sopas 3.-4. 15-60 min
Verduras 2.-3. 10-20 min
Verduras, ultracongeladas 3.-4. 7-20 min
Cocido en olla exprés 4.-5, -
Estofar
Rollo de carne 4-5 50-60 min
Estofado 4-5 60-100 min
Gulasch 3.-4. 50-60 min

17



Nivel de Duracion de
coccion lenta  coccion lenta
en minutos
Asar
Filetes, al natural o0 empanados 6-7 6-10 min
Filetes ultracongelados 6-7 8-12 min
Chuletas, al natural 0 empanadas 6-7 8-12 min
Bistec (3 cm de grosor) 7-8 8-12 min
Pechuga (2 cm de grosor) 5-6 10-20 min
Pechuga, ultracongelada 5-6 10-30 min
Pescado y filete de pescado al natural 5-6 8-20 min
Pescado y filete de pescado empanado 6-7 8-20 min
Pescado empanado ultracongelado, p. ej. varitas de pescado 6-7 8-12 min
Gambas y camarones 7-8 4-10 min
Platos ultracongelados, p. €j., salteados 6-7 6-10 min
Crepes 6-7 freir uno tras
otro
Tortilla 3.-4. freir una tras
otra
Huevos fritos 5-6 3-6 min
Freir* (150 g - 200 g por porcion en 1-2 | de aceite)
Productos ultracongelados, p. €j., patatas fritas, nuggets de pollo  8-9 freir una
Croquetas ultracongeladas 7-8 porcion tras
Albondigas 7-8 otra
Carne, p. €j., piezas de pollo 6-7
Pescado empanado o en masa de cerveza 6-7
Verduras, setas, empanadas 0 en masa de cerveza, p.ej., 6-7
champifiones
Reposteria, p. €j. bufiuelos, fruta en masa de cerveza 4-5

* Coccion lenta sin tapa
** Sin tapa

18



Funcion freir

Ventajas al freir

Sartenes para la
funcion freir

Esta funcion permite freir, regulando
automaticamente la temperatura de la sartén. Las
zonas de coccion que estan dotadas de esta funcion
son las zonas laterales derechas 6 las delanteras,
dependiendo del modelo. (ver figura)

La zona de coccién solo calienta cuando es

necesario. De este modo se ahorra energia.
El aceite y la grasa no se sobrecalientan.

Hay disponibles sartenes Optimas para esta funcion
freir. Utilizar inicamente este tipo de sartenes. Con
las demas sartenes la regulacion no funcionaria. Las
sartenes pueden sobrecalentarse.

Estas sartenes pueden adquirirse con posterioridad,
COMO accesorios opcionales, en comercios
especializados 0 en en nuestro servicio de asistencia
técnica. Indicar siempre la referencia:

* 79451X0 recipiente pequeno (15 cm de diametro).
* 79452X0 recipiente mediano (19 cm)
* 79453X0 recipiente grande (21 cm)

Las sartenes son antiadherentes. También es posible
freir alimentos con poco aceite.
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Puntos a tener en
cuenta

Los niveles de

No calentar nunca aceite, mantequilla 0 manteca sin
vigilancia.

Situar la sartén en el centro de la zona de coccion.
Asegurarse de que el diametro de la base de la sartén
sea correcto.

No cubrir la sartén con tapas. De lo contrario, la
regulacion automatica no funciona. Se puede utilizar
un tamiz protector, de este modo la regulacion
automatica si funciona.

Utilizar unicamente aceite apropiado para freir. Si se
emplea mantequilla, margarina, aceite de oliva o
manteca de cerdo, seleccionar el nivel de
temperatura min.

temperatura

Nivel de Temperatura  Apropiado para

potencia

max alta p. ej.delicias de patatas, patatas salteadas y bistecs poco hecho

med media—alta p. €j. frituras finas como congelados empanados, escalopes,
ragy, verduras.

low baja—media p. ej. frituras finas como filetes rusos y salchichas, pescado.

min baja p. gj. tortillas, con mantequilla, aceite de oliva 0 margarina

Asi se programa
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Seleccionar el nivel de temperatura adecuado de la
tabla.

Colocar la sartén en la zona de coccidn. La placa de
coccion debe estar conectada.

1. Seleccionar la zona de coccidn deseada.



Cuando el plato esté listo

2. Tocar el simbolo ~x.
El indicador A se ilumina en la indicacion visual de
la zona de coccion seleccionada.

(5’) !

max
med
low

O @ <L-7'>

3. Enlos 5 siguientes segundos, seleccionar el nivel
de temperatura con los simbolos +y —.
Los indicadores ¢ se iluminan.
Pulsar el simbolo + 6 — hasta que el indicador
se ilumine junto al nivel de temperatura deseado
La funcidn freir se habra activado.

() N

max
med
e low

® &) &
° 2

Transcurridos 5 segundos, los indicadores ¢ se
apagan.

Al alcanzarse la temperatura de fritura suena una
senal.

4. Agregar aceite en la sartén y, a continuacion,
afadir los alimentos.

Como es habitual, dar la vuelta a los alimentos para
evitar que se quemen.

Seleccionar la zona de coccion y pulsar el
simbolo m. A continuacion, retirar la sartén.

21



Tabla

La tabla indica qué nivel de temperatura es adecuado
para cada alimento. El tiempo de coccion puede
variar en funcién del tipo, peso, grosor y calidad de

los alimentos.
Nivel de Tiempo total de
temperatura  coccion a partir
de la senal
acustica
Carne Escalope al natural o rebozado med 6-10 Min
Solomillo med 6-10 Min
Chuletas low 10-17 Min
Cordon bleu low 15-20 Min
Bistec poco hechos (3 cm de grosor) max 6-8 Min
Bistec medio 0 bien hecho (3 cm de grosor) med 8-12 Min
Pechuga (2 cm de grosor) low 10-20 Min
Salchichas cocidas o crudas low 8-20 Min
Hamburguesas/filetes rusos low 6-30 Min
Leberkése min 6-9 Min
Ragu, gyros med 7-12 Min
Carne picada med 6-10 Min
Tocino veteado min 5-8 Min
Pescado Pescado frito low 10-20 Min
Filete de pescado, al natural 0 empanado low/med 10-20 Min
Camarones, gambas med 4-8 Min
Platos elaborados Crepes med freir uno tras otro
con huevo Tortillas min freir una tras otra
Huevos fritos min / med 2—6 Min
Huevos revueltos min 2—4 Min
Kaiserschmarm low 10-15 Min
Torrijas/ tostadas francesas low freir una tras otra
Patatas Patatas salteadas preparadas con patatas
hervidas sin pelar max 6-12 Min
Patatas salteadas preparadas con patatas
crudas low 15-25 Min
Delicias de patata max freir una tras otra
Patatas glaseadas med 10-15 Min
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Nivel de

Tiempo total de

temperatura  coccion a partir
de la senal
acustica
Verduras Ajo, cebollas min 2-10 Min
Calabacin, berenjena low 4-12 Min
Pimiento, esparragos verdes low 4-15 Min
Setas med 10-15 Min
Verduras glaseadas med 6-10 Min
Productos Escalope med 15-20 Min
congelados Cordon bleu low 10-30 Min
Pechuga min 10-30 Min
Nuggets med 10-15 Min
"Gyros”, "Kebab” med 10-15 Min
Filete de pescado, al natural 0 empanado low 10-20 Min
Varitas de pescado med 8—12 Min
Patatas fritas med / max 4—6 Min
Platos y verduras a la sartén min 8—15 Min
Rollitos de primavera low 10-30 Min
Camembert/queso low 10-15 Min
Otros Camembert/queso low 7-10 Min
Platos precocinados elaborados con adicion de
agua, p.ej. pasta a la sartén* min 4—6 Min
Picatostes low 6-10 Min
Almendras/nueces/pifiones* min 3—7 Min

* En una sartén fria.
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Programas para
freir

Seleccionar el programa
deseado

Desactivar los programas

24

Utilizar unicamente estos programas con las sartenes
recomendadas para la funcion freir.

Con estos programas se pueden preparar los
siguientes platos:

Programa Plato

P1 Escalope

P2 Pechuga de ave, cordon bleu

P3 Bistec poco hecho

P4 Bistec medio o hien hecho

P5 Pescado

P6 Platos y verduras a la sartén, congelados
P7 Horno — patatas fritas, congeladas

P8 Crepes

P9 Tortilla, huevos

Realizar los siguientes pasos:

1. Seleccionar la zona de coccion.

2. Tocar dos veces el simbolo .
El indicador @ se ilumina en la indicacion visual de
la zona de coccion.

3. Enlos siguientes 5 segundos, seleccionar el
programa deseado con los simbolos +y —.
El programa ya esté seleccionado.
El indicador ® permanece iluminado hasta que se
alcanza la temperatura correspondiente. Una vez
alcanzada, suena una sefal y el indicador @ se
apaga.

Anadir en la sartén el aceite, y a continuacion los
alimentos.

Como es habitual, dar la vuelta a los alimentos para
evitar que se quemen.

Seleccionar la zona de coccién y pulsar el
simbolo . A continuacion retirar la sartén.



Seguro para nifios

Conectary
desconectarel
seguro excepcional
para ninos

Conexion

Desconexion

jAtencion!

Conectary
desconectarel
seguro permanente
para ninos

Conectar y desconectar el
seguro permanente para
ninos

La placa de coccidn se puede asegurar contra una
conexion involuntaria para impedir que los nifos
conecten las zonas de coccion.

La placa de coccion se puede bloquear de forma
excepcional, por ejemplo, si hay nifos pequenos de
visita.

La placa de coccién debe estar apagada.

Pulsar el simbolo L. hasta que suene una sefnal de
confirmacion y se ilumine el indicador <.

La placa de coccidon queda bloqueada.
Transcurrido un tiempo el indicador <6  se apaga.

Pulsar el simbolo L. hasta que suene una sefal de
confirmacion y se apague el indicador <.

El seguro excepcional para nifios se desactiva.
Ahora ya se puede conectar la placa de coccion.

El seguro para nifios puede activarse 0 desactivarse
por equivocacion debido;

al agua derramada durante la limpieza,

alimentos que han rebosado

presencia de objetos sobre el simbolo L.

Con esta funcion, el seguro para nifos se activa
automaticamente siempre que se desconecta la
placa de coccion.

Ver apartado “Ajustes basicos”
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Conectar la placa de
coccion

Pulsar el simbolo L hasta que suene una sefal
acustica y el indicador <o se apague.
Ahora ya se puede conectar la placa.

Funcion mantener caliente

Método de
funcionamiento

Asi se activa la funcion

Asi se desactiva
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Todas las zonas de coccidn disponen de esta
funcion.

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

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

Seguir los siguientes pasos:

1. Seleccionar la zona de coccion deseada.

2. Pulsar el simbolo L. El indicador L se ilumina. La
funcién se habra activado.

Seguir los siguientes pasos:

1. Seleccionar la zona de coccion deseada.

2. Pulsar el simbolo L. El indicador L desaparece. La
funcion se habra desactivado.



Funcion Powerboost

Limitaciones de uso
de la funcion
powerboost

Con esta funcion se conseguira calentar el contenido
del recipiente mas rapidamente que utilizando la
posiciéon de coccion 9.

Esta funciéon permite aumentar la potencia maxima de
la zona de coccidn en la que es utilizada.

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

Por ejemplo, si se desea activar esta funcion en la
zona de coccidn 5, la nimero 4 (situada detras de
ella) debera estar apagada, y viceversa. Si no esta
apagada, en el indicador de la zona de coccion
parpadearan alternativamente la letra P y la posicion
de coccién 3; a continuacioén, volverd a la posicion de
coccion 3 sin ser activada la funcion.

Ocurre lo mismo con las zonas de coccion 1y 2.

En el grupo 2, la funcion powerboost puede ser
activada al mismo tiempo en todas las zonas de
coccion. (ver imagen)

ol = ©
@6
1 (5

Grupo 2
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Asi se activa

Asi se desactiva

A

La placa de coccidn debe estar conectada.

1. Seleccionar la zona de coccién con el simbolo ().
Se ilumina el indicador &.

2. Pulsar el simbolo P. El indicador P se ilumina. La
funcién se habra activado.

Seguir los siguientes pasos:

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

2. Pulsar el simbolo P. La letra P deja de visualizarse
y volverd a la posicién de coccién 9. La funcién se
habra desactivado.

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

Funcidén programacion del tiempo

Desconectar
automaticamente
una zona de
coccion
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Esta funcién se puede utilizar de dos formas
diferentes:

— para desconectar automaticamente una zona de
coccion.

— como reloj avisador.

Introducir el tiempo de duracion para la zona de
coccion deseada. La zona se desconecta
automaticamente una vez transcurrido el tiempo.



Asi se programa

Una vez transcurrido el
tiempo

Corregir el tiempo

Apagar la desconexion
automatica

La placa de coccidn debe estar conectada.

1. Seleccionar la zona de coccién y la posicion de
coccion deseada. A continuacion pulsar el
simbolo ®.

Los indicadores 00 y Min se iluminan en la
indicacion visual de la funcion programacion del
tiempo.

El indicador I->l.se ilumina en la zona de coccién
seleccionada.

2. Programar el tiempo con el simbolo + ¢ —.
Simbolo + 30 minutos
Simbolo = 10 minutos

]

max 3
med N max

1 low Min . med
min

B |lo ®©do
= 5
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Al cabo de unos segundos, el tiempo comienza a
transcurrir.

En la indicacion visual aparece el tiempo de coccion
mas breve.

Una vez transcurrido el tiempo, la zona de coccién se
desconecta. Suena una senal.

En la zona de coccidn aparece un 'y en la indicacion
visual de la funcion programacion del tiempo

aparece £F. Elindicador -1 parpadea.

Al tocar el simbolo ), las indicaciones se apagan y la
sefal acustica finaliza.

Seleccionar la zona de coccién y a continuacion
pulsar el simbolo ©.

Modificar el tiempo de coccidn con los
simbolos + 6 —-.

Seleccionar la zona de coccidon deseada y pulsar el
simbolo ©. A continuacion pulsar el simbolo — hasta
que aparezca O0. El indicador |- se apaga.
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Consejos y advertencias

El reloj avisador

Asi se programa

Una vez transcurrido el
tiempo

Corregir el tiempo

Apagar el reloj avisador

Consejos y advertenvias
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Seleccionar una zona de coccién para consultar el
tiempo de coccidn restante.

Se puede programar un tiempo de coccion de
hasta 99 minutos.

Después de un corte en el suministro eléctrico, la
funcién programacion del tiempo deja de estar
activada.

El reloj avisador de cocina permite programar un
tiempo de hasta 99 minutos. No depende de los otros
ajustes.

1. Pulsar el simbolo ®.
En la indicacion visual de la funcion programacion
del tiempo aparece &F.
Los indicadores Min y 2 se iluminan.

2. Pulsar el simbolo + 6 -.
Aparece un valor recomendado.
Simbolo + : 10 minutos
Simbolo - : 05 minutos

3. Programar el tiempo con el simbolo + ¢ —.

Tras unos segundos el indicador Min brilla con menos
intensidad y empieza a transcurrir el tiempo.

Suena una sefal acustica. En la indicacion visual de
la funcion programacion del tiempo aparece G0 y el
indicador & parpadea.

Tocar el simbolo . Las indicaciones se apagan y la
senal acustica de aviso finaliza.

Pulsar el simbolo & hasta que el indicador 2 se
ilumine y maodificar el tiempo con el simbolo + 6 -.

Pulsar el simbolo & hasta que el indicador 2 se
ilumine y a continuacion pulsar el simbolo — hasta
que en la indicacion visual de la funcion programacion
del tiempo aparezca I,

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

Ambas funciones,desconexion automatica de una
zona y reloj avisador, pueden estar en funcionamiento
al mismo tiempo.



Proteccidn de limpieza

Nota

Si se limpia el panel de mando mientras la placa de
coccion esta encendida, los ajustes se pueden
modificar.

Para evitarlo, la placa de coccién dispone de una
funcién de proteccion de limpieza.

Pulsar el simbolo €. El panel de mando queda
blogueado durante 35 segundos aproximadamente.

Ahora se puede limpiar la superficie del panel de
mando sin riesgo a modificar los ajustes.

Transcurrido el tiempo suena una sefal de aviso y
unos segundos después la funciéon se desconecta.
El bloqueo del panel de mando se ha desactivado.

El bloqueo no afecta al simbolo € ni al interruptor
principal. Se puede desactivar la funcion de
proteccion de limpieza y desconectar la placa de
coccion cuando se desee.

Limitacion automatica de tiempo

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

La zona de coccion deja de calentar.

En la indicacion visual de la zona de coccidon
parpadea alternadamente F, B y el indicador de calor
residual H/h.

Al pulsar cualquier simbolo, se apaga el indicador.
Ahora se puede volver a ajustar la zona de coccion.

Cuando se activa la limitacién automatica, ésta se rige
en funcién de la posicion de coccidn seleccionada
(de 1 a10 horas).
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Ajustes basicos

La placa de coccion tiene diferentes ajustes basicos.
Es posible modificar algunos de estos ajustes.

cc

c5

ch

* Ajustes basicos

Seguro permanente para nifios
La placa de coccion queda bloqueada
automaticamente una vez apagada.

Desactivacion de la sefal acustica
Sefial acustica breve que confirma

se ha tocado un simbolo o sefial acustica
larga que avisa se ha operado el aparato
de forma inadecuada.

Desconexion automatica de una zona
de coccion

La zona de coccidn se desconectara
siempre automaticamente una vez
transcurrido el tiempo seleccionado.

Duracion de la sefial de aviso

de la funcién programacion

del tiempo

Sefial de aviso una vez transcurrido el
tiempo del reloj avisador o de la
desconexion automatica de una zona.

Funcién Power—Management
Limitar la potencia total de la
placa de coccion.

Hay 18 niveles de ajuste.
Al'aumentar el nivel del ajuste,

la potencia de la placa incrementa
en 500 W.

Volver a los ajustes por defecto
de la placa de coccion
Eliminar todos los ajustes realizados

0 seguro desactivado*
{ seguro activado

0 la mayoria de las sefiales
desactivadas

{ algunas de las sefiales
desactivadas

c todas las sefiales activadas*

I desconexion automatica
desactivada*

{ minuto = tiempo minimo
99 minutos= tiempo maximo

{ 10 segundos
2 30 segundos
3 1 minuto

{ = 1000 W potencia minima
{. —9 =de 1500 a 9000w
9. = 9500W potencia maxima

I ajustes personales
{ volver a los ajustes por defecto*
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Acceder a los Realizar los siguientes pasos:

aJUStes basicos 1. Conectar la placa de coccion con el interruptor

principal.
2. En los siguientes 10 segundos, pulsar el
simbolo © hasta que suene una sefial de

confirmacién y aparezca el indicador ¢ {.

C)

max
med _ g
low

@ @) g

Seleccionar el ajuste

deseado 3. Pulsar el simbolo @ hasta que aparezca el

indicador de la funcion deseada.

4. A continuacion seleccionar el ajuste deseado con
los simbolos +y —.
Este aparecera en la indicacion visual de la zona
de coccidn inferior derecha.

()

5. Volver a pulsar el simbolo & ,durante mas
de 4 segundos, hasta que suene una sefnal de
confirmacion. Los ajustes se habran guardado
correctamente.
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Cuidados y limpieza

Placa de coccion

Limpieza

Rascador para vidrio

Cuidados
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Los consejos y advertencias que se mencionan en
este capitulo sirven de ayuda para la limpieza y el
mantenimiento éptimos de la placa de coccion

Limpiar la placa después de cada coccion. De este
modo, se evita que los restos adheridos se quemen.

Utilizar s6lo productos de limpieza apropiados para
placas de coccion. Observar las indicaciones que
figuran en el envoltorio del producto.

No utilizar nunca:
Productos abrasivos

Limpiadores agresivos, como sprays para el horno
y quitamanchas

Esponjas que rayen

Limpiadores de alta presion o maquinas de vapor

Eliminar la suciedad resistente con un rascador para
vidrio.

1. Quitar el seguro del rascador

2. Limpiar la superficie de la placa de coccion con la
cuchilla.

No limpiar la superficie de la placa de coccién con la
funda del rascador, la superficie podria rayarse.

La cuchilla estd muy afilada. Peligro de dafos por
cortes. Proteger la cuchilla cuando no se esté
utilizando. Reemplazar inmediatamente la cuchilla
cuando presente desperfectos.

Aplicar un aditivo para la conservacion y proteccion
de la placa de coccidn. Observar los consegjos y
advertencias que figuran en el envoltorio.



Marco de la placa

Para evitar danos en el marco de la placa de coccion,

de coccion tener en cuenta las siguientes indicaciones:
Utilizar sdlo agua caliente con un poco de jabdn
No utilizar nunca productos afilados ni abrasivos
No utilizar el rascador para vidrio
Reparar averias
Normalmente las averias se deben a pequenos
detalles. Antes de avisar al Servicio de Asistencia
Técnica, deben tenerse en cuenta los siguientes
consejos y advertencias.
Indicador Averia Medida
ninguno Se ha interrumpido el Comprobar con ayuda de otros aparatos eléctricos, si se
suministro de corriente ha producido un corte en el suministro de corriente
eléctrica. eléctrica.
La conexién del aparato no  Comprobar que el aparato se ha conectado conforme al
se ha hecho conforme al ~ esquema de conexiones.
esquema de conexiones.
Averia en el sistema Si las comprobaciones anteriores no solucionan la averia
electrénico. avisar al servicio de asistencia técnica.
£ parpadea  El panel de mando esta Secar la zona del panel de mando o retirar el objeto.
himedo o se ha
depositado algin objeto
encima
E-+ Averia en el sistema Desconectar la placa de coccion de la red eléctrica.
ndmero/ electrénico Esperar unos segundos y volver a conectarla de nuevo.
d + nlimero/ Si la indicacion persiste avisar al servicio de asistencia
P + nimero/ téenica.
FO/FS Se ha producido un error  Desconectar la placa de coccion de la red eléctrica.

interno en el
funcionamiento

Esperar unos segundos y volver a conectarla de nuevo.
Si la indicacion persiste avisar al servicio de asistencia
técnica.
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Indicador Averia

Medida

FZ El sistema electronico se  Esperar a que el sistema electrénico se haya enfriado lo

ha sobrecalentado y ha

suficiente. Pulsar, a continuacion, un simbolo cualquiera

desconectado la zona de  de la placa de coccion.
coccion correspondiente Si la indicacion persiste avisar al servicio de asistencia

técnica.

FH El sistema electronico se  Esperar a que el sistema electrénico se haya enfriado lo

ha sobrecalentado y ha
desconectado todas las

zonas de coccion

suficiente. Pulsar, a continuacion, un simbolo cualquiera
de la placa de coccion.
Si la indicacion persiste avisar al servicio de asistencia

técnica.
ut Tension de alimentacion Ponerse en contacto con el distribuidor de energia
incorrecta, fuera de los eléctrica.
limites normales de
funcionamiento
Lo/3 La zona de coccion se ha  Esperar a que el sistema electronico se haya enfriado 1o

sobrecalentado y se ha
desconectado para
proteger su encimera

suficiente y volver a conectarla de nuevo.

No colocar ningun recipiente caliente sobre el panel de mando.

Ruido normal
durante el
funcionamiento del
aparato

Un zumbido profundo
como en un transformador

Un silbido bajo
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La tecnologia de calentamiento por induccion se basa
en la creacion de campos electromagnéticos que
hacen que el calor se genere directamente en la base
del recipiente. Estos, dependiendo de la construccion
del recipiente, pueden originar ciertos ruidos o
vibraciones como los que se describen a
continuacion:

Este ruido se produce al cocinar con un nivel de
potencia elevada. La causa de ello es la cantidad de
energia que se transmite de la placa de coccion al
recipiente. Este ruido desaparece o se debilita, en
cuanto disminuye el nivel de potencia.

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



Crepitar

Unos silbidos elevados

Ruido del ventilador

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

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

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

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

Servicio de asistencia técnica

Nuestro servicio de asistencia técnica esta a
disposicion del usuario para efectuar la reparacion del
aparato, realizar la compra de accesorios o
respuestos y realizar cualquier consulta relacionada
con nuestros productos o servicios.

Los datos de nuestro servicio de asistencia técnica se
pueden encontrar en la documentacion adjunta.

Al solicitar nuestro servicio de asistencia técnica, se
debe facilitar el nimero de producto (E-Nr.) y de
fabricacion (FD-Nr.) del aparato. Estos datos se
pueden obtener de la etiqueta de caracteristicas que
se encuentra pegada en la parte inferior de la placa
de coccidon y en el conjunto documentacion.
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Safety information

Safety instructions

Safe operation

Overheated oil, butter or
margarine

40

Read these instructions carefully. Only after doing
this will you be able to operate your appliance
properly.

Keep the operating and assembly instructions in a
safe place. If the appliance is given to another person,
ensure the appliance documentation is also included.

Check the appliance after removing it from the
packaging. If it has suffered any damage during
transport, do not connect the appliance, contact the
After—Sales Service and provide a written naotification
of the damage caused. If you do not, you will lose your
right to any type of compensation.

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

To use this appliance safely, adults and children who,
as a result of

physical, sensory or mental disability
or lack of experience or knowledge

are not capable of using this appliance should not do
so without the supervision of a responsible adult.

Children must be supervised to ensure that they do
not play with the appliance.

Overheated oil or butter (margarine) can quickly
ignote. It may cause a fire!

Ensure that you keep a constant watch when cooking
foods with oil and butter. In the event that the oil or
butter catches fire, never use water to put it out.

Put the fire out quickly by covering the pan with a
cover or dish.

Switch off the hotplate.



Cooking using a water bath

Hot cooking hob

Wet hotplates and pan
bases

Cracks in the hob

The hotplate heats up but
the visual indication does
not work

Cooking using a water bath involves cooking food
inside a pot which is in turn placed in another larger
pan which contains water. In this way, the food is
heated gently and constantly and it is the hot water,
not the direct heat of the hotplate, which cooks the
food.

When cooking food using a water bath, avoid resting
tins, glass jars or containers made from other
materials directly on the base of the pan which
contains the water, to avoid breaking the glass in both
the hob and the container as a result of the hotplate
reheating.

Risk of burns! Do not touch the hot areas of the hob.
It is imperative that children keep away from the
appliance. The residual heat indicator tells you if the
hotplates are hot.

It may cause a fire! Never rest flammable objects on
the cooking hob.

It may cause a fire! If there is a drawer below the
cooking hob, this should not be used to store any
flammable objects or sprays.

Risk of injuries! If there is any liquid between the base
of the pan and the hotplate this could generate steam
pressure. As a result, the pan could jump
unexpectedly.

Always ensure that the hotplate and the base of the
pan are kept dry.

Risk of electrocution! Disconnect the appliance from
the mains if the cooking hob is broken or cracked.

Notify the After—Sales Service.

Risk of burns! Disconnect the hotplate if the indicator
does not work.

Notify the After—Sales Service.
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Do not place metal objects
on the induction hob

Taking care of the cooling
fan

Incorrect repairs

Connection cable

Switching the hob off
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Risk of burns! Do not leave cutlery, lids or other metal
objects on the hob as they can heat up very quickly.

This hob is fitted with a fan in the lower section.

Risk of malfunction! If a drawer is fitted beneath the
hob you must not keep small objects or paper in it as,
if they are picked up, they could damage the cooling
fan or affect the cooling system.

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

Risk of electric shock! Incorrect repairs can be
dangerous. Repairs may only be carried out by
qualified personnel from the technical assistance
service.

Any work on the appliance, including replacing or
fitting the power cable must be carried out by the
technical assistance service.

The connection cables of the electric appliances must
not touch the hot areas of the hob. The cable
insulation and hob can be damaged.

This appliance complies with current safety
regulations and electromagnetic compatibility
regulations.

Nevertheless, people with a pacemaker should not
use this appliance. It is impossible to guarantee that
all such devices found on the market comply with
current safety regulations and electromagnetic
compatibility regulations, and that dangerous
interference will not occur. It is also possible that
people with other types of device, such as a hearing
aid, could experience some discomfort.

Always switch the hob off using the main switch after
each use. Do not wait until the hob switches off
automatically when the pan is removed.



Causes of damage

The base of the pans

Hot pans

Salt, sugar and sand

Hard and pointed objects

Spilt food

Inappropriate cleaning
products

Plastic and foil

The rough bases of pans may scratch the hob.

Avoid leaving empty pans on the hotplates. These
may cause damage.

Never rest hot pans on the control panel, the indicator
area or the hob surround.

Salt, sugar and grains of sand may scratch the hob.
Do not lean on the hob or use it as a work surface.

Hard or pointed objects may cause damage if they fall
onto the hob.

Sugar and other similar products may damage the
hob.These products should be removed immediately
using a glass scraper.

Discolourations in the metal are caused by using
unsuitable cleaning products and wear as a result of
contact with pans.

Aluminium foil and plastic containers will melt if placed
on the hot areas of the hob.
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Environmental protection

Environmentally—friendly

waste management

Advice on saving
energy
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Unpack the appliance and dispose of the packaging
by environmentally—friendly means.

This appliance complies with Directive WEEE
2002/96/CE on Waste Electrical and Electronic
Equipment. This directive defines the framework for
the recycling and reuse of used appliances
throughout Europe.

Use a pan with thick flat base. Curved bases
increase energy consumption.

Place a ruler on the base of the pan, if there are no
gaps, the base of the pan is completely flat.

The diameter of the base of the pan should fit the
size of the hotplate.

Check if the manufacturer has indicated the upper
diameter of the pan. In general, this is greater than
the diameter of the base of the pan.

If the diameter of the pan does not fit the diameter
of the hotplate, you are recommended to use a
pan which is larger than the size of the hotplate, or
else half the energy will be lost.

Choose pans which are the right size for the
amount of food to be prepared. A large pan which
is half full will consume a lot of energy.

Always centre the pan on the hotplate and always
cover the pan with the matching lid. Cooking
without using the lid quadruples energy
consumption.

Cook using small amounts of water. This will save
energy and will also help green vegetables retain
their vitamins and minerals.



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

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

Induction cooking

Advantages of
induction cooking

Induction cooking involves a radical change to the
traditional method of heating, as the heat is generated
directly in the pan. For this reason, it offers a number
of advantages:

Greater speed in cooking and frying; as the pan
is heated directly.

Reduced energy consumption

Cleaner and easier to use; spilt food does not
burn as much on the hob.

Cooking control and safety; the hob supplies or
cuts off the heat as soon as the controls are
operated. The induction hotplate stops supplying
heat if the pan is removed before the power has
been switched off.
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Suitable pans

Ferromagnetic pans

Special pans for induction
cooking

Checking pans using a
magnet

Unsuitable pans

Characteristics of the base
of the pan
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Ferromagnetic pans are the only pans which are
suitable for induction cooking. They can be
made of:

enamelled steel
cast iron

specially designed cookware for induction cooking
made from stainless steel.

Other types of special pans are available for induction
cooking, where the base of the pan is not entirely
ferromagnetic. Check the diameter as this could
affect the pan detection as well as the cooking results.

To find out whether the pans are suitable, check that
they are attracted to a magnet.
The manufacturer will usually indicate if their pans are
suitable for induction cooking.
Never use pans made from:

standard, high quality steel

glass

earthenware

copper

aluminium

The characteristics of the base of the pan can affect
the evenness of the cooking.

Pans which are made from heat—diffusing materials

(such as "sandwich” pans made from stainless steel)
distribute the heat evenly, saving time and energy.



No pan or incorrect size
pan

Empty pans or pans with a
thin base

Pan detection

Double or triple hotplate

If no pan is placed on the hotplate, or the pan is not
made of a suitable material or it is not a suitable size,
the heat setting on the hotplate indicator will flash.
Place a suitable pan on the hotplate to stop the
indicator flashing. If there is a delay of more

than 90 seconds, the hotplate switches off
automatically.

Do not heat empty pans and do not use pans with thin
bases. Although your hob is equipped with an internal
safety system, empty cookware can heat up so
quickly that the "automatic OFF” function does not
have time to react and a very high temperature may
be reached. The base of the pan could melt and
damage the hob’s glass surface. If this happens, do
not touch the pan and switch off the hotplate. If it
does not work after cooling, contact our After—Sales
Service.

Each hotplate has a minimum limit for pan detection
which varies according to the material from which the
pan being used is made. It is for this reason that you
are recommended to use a hotplate which matches
the diameter of the pan.

These areas can detect pans of different sizes. The
area will automatically adapt, depending on the pan
material and its properties, activating only a single
area or an entire area and supplying the right level of
power for best cooking results.
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Getting to know your appliance

The operating instructions are valid for a range of
cooking hobs.

A general overview of the models is provided

on page 2.
The control panel
Control surface for Indicators for
( main switch efficiency 0
€ control panel pause function heat setting { — 9 Indicators for
L "keep warm” function and residual heat h/H m frying function
childproof lock Powerboost function P and frying function
P Powerboost function "keep warm” function L programmes

/(] /(] [ '
max
med
| | low

min

| _ ;
DOOLE® B oo @ ®o6
L]

)

!

_
A

-
-

Control surfaces for Control surface
() hotplate selection Control . for
O time program

surfaces for .
regulating the function
heat setting
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The hotplates

Hotplate

Switching on and off

O Single hotplate

Ensure the pan is the right size.

© Double hotplate

The hotplate switches on automatically by using a pan with a base which
matches the size of the outer area.

Triple hotplate

The hotplate is switched on automatically by using a pan with a base
which matches the size of the outer area (© or @) which is selected for
use.

Only use pans which are suitable for induction cooking, see the section on “Suitable pans”.

Residual heat
warning light

The hob has a residual heat warning light for each
hotplate to show those which are still hot. Avoid
touching the hotplate when this warning light is on.

Although the hob is switched off, the warning light will
stay lit while the hotplate is hot.

When the pan is removed before the hotplate is
turned off, the h/H indicator and the selected heat
setting will be displayed alternately.
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Programming the hob

Switching the hob
on and off

To switch on

To switch off

Indicators

Adjusting the
hotplate
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This section shows how to adjust a hotplate. The table
gives the settings and cooking times for various
dishes.

The hob is switched on and off using the main
switch .

Press the (D symbol.

A beep sounds.

The @ indicator above the (D symbol and
the I indicator light up on all the hotplates.

Press the O symbol.

The & and @ indicators go out.

The hob is switched off.

The residual heat warning light stays on until the
hotplates have cooled down completely.

The hob is automatically switched off when all the
hotplates have been switched off for a set period of
time.

If the hob is still hot, the residual heat warning light will
come on.

Select the required heat setting using
the + and - symbols.

Heat setting 1 = minimum
Heat setting 9 = maximum

Each heat setting has an intermediate step. This is
marked with a dot.



Switching off the hotplate

Selecting the heat setting:

The hob must be connected.

1. Press the ( ) symbol on the required hotplate.

The _ indicator lights up.

2. Then press the + or = symbol.
The basic setting is displayed:

+ symbol = heat setting 9
- symbol = heat setting 4

~

1 2.
" =
i) &

(

’

)

3. Changing the heat setting: Select the hotplate and
change the heat setting using the + or — symbols.

Warning:

The selected heat setting will flash if no pan is

placed on the induction hotplate.

After a certain time, the hotplate switches off.

Select the hotplate and press the + or — symbol

until T is displayed or press the hotplate symbol

until & is displayed.

The hotplate is switched off and the residual heat

warning light comes on.
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Cooking table

Some examples are given in the following table.

The cooking times depend on the type, weight and
quality of the food being cooked. For these reason,
results may vary.

Slow cooking  Duration of

level slow cooking
in minutes

Melting
Chocolate, ganache, butter, honey 1-2 -
Gelatin 1-2 -
Heating and keeping warm
Vegetable and pulse stew (e.g. lentils) 1-2 -
Milk** 1.-2. -
Sausages boiled in water™ 3-4 -
Defrosting and heating
Frozen spinach 2.-3. 5-15 min
Frozen goulash 2.-3. 20-30 min
Simmering, bringing to the boil over a low heat
Potato dumplings 4.-5% 20-30 min
Fish 4-5* 10-15 min
White sauces, e.g. béchamel 1-2 3-6 min
Emulsions, e.g. Béarnaise, Hollandaise 3-4 8-12 min
Boiling, steaming, sautéing
Rice (with double the amount of water) 2-3 15-30 min
Rice pudding 2-3 25-35 min
Potatoes (unpeeled) 4-5 25-30 min
Potatoes (peeled in salted water) 4-5 15-25 min
Pasta 6-7* 6-10 min
Stew, soup 3.-4. 15-60 min
Vegetables (fresh) 2.-3 10-20 min
Vegetables (frozen) 3.-4. 7-20 min
Stews (in pressure cooker) 4.-5 -
Roasting
Joints of meat 4-5 50-60 min
Meat stews 4-5 60-100 min
Goulash 3.-4. 50-60 min
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Slow cooking  Duration of
level slow cooking
in minutes

Pan—frying
Fillets, with or without pastry or breadcrumb coating 6-7 6-10 min
Frozen fillets 6-7 8-12 min
Chops, with or without breadcrumb coating 6-7 8-12 min
Steak (3 cm thick) 7-8 8-12 min
Breast (2 cm thick) 5-6 10-20 min
Breast (frozen) 5-6 10-30 min
Whole fish and fish fillets (without breadcrumb coating) 5-6 8-20 min
Whole fish and fish fillets (breaded) 6-7 8-20 min
Frozen breaded fish, e.g. fish fingers 6-7 8-12 min
Prawns and shrimps 7-8 4-10 min
Frozen meals, e.g. sauté 6-7 6-10 min
Pancakes 6-7 fry individually
Omelette 3.-4. fry individually
Fried eggs 5-6 3-6 min
Frying** (150 g - 200 g per portion in 1-2 | of oil)
Frozen food, e.g. chips, chicken nuggets 8-9 fry in batches
Frozen croquettes 7-8
Dumplings 7-8
Meat, e.g. chicken pieces 6-7
Fish (oreaded or beer—battered) 6-7
Green vegetables, mushrooms, (breaded or beer—battered, e.g. 6-7
mushrooms
Sweet pastries, e.g. doughnuts, battered fruit 4-5

* Slow cook, uncovered
**Uncovered
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Frying function

Advantages to frying

Pans to use with
the frying function
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This function is used for frying, automatically
regulating the temperature of the pan. The hotplates
which feature this function are the front hotplates and
the side hotplates on the right, depending on the
model. (see figure)

INOF

The hotplate only heats up when necessary. This
saves energy.
The oil and fat do not overheat.

Pans are available which are best suited to this frying
function. Only use this type of pan. The temperature
regulation will not work with other pans. These pans
may overheat.

Special pans can be purchased at a later date as
optional accessories from specialist outlets or from
our Technical Assistance Service. Always quote the
reference number;

¢ 79451X0 small pan (15 cm diameter).
e 79452X0 medium pan (19 cm)
* 79453X0 large pan (21 cm)

These pans are nonstick. Food can also be fried in a
small amount of oil.



Points to note

Never heat oil, butter or lard without keeping an eye
onit.

Position the pan in the centre of the hotplate. Ensure
that the base of the pan is the right diameter.

Do not cover the pan with a lid. This will mean that the
automatic temperature regulation will not work. You
can use a splatter guard, which will mean that the
automatic temperature regulation function will work.

Only use oil which is suitable for frying. If using butter,
margarine, olive oil or pork lard, select the min
temperature setting.

Temperature

settings

Power level Temperature  Suitable for

max high e.g. potato dishes, sautéed potatoes and rare steaks.

med medium—high  e.g. lightly fried food such as breaded frozen ingredients,
escalopes, ragout, vegetables.

low medium—low e.g. lightly fried food such as hamburgers and sausages, fish.

min low e.g. omelettes, using butter, olive oil or margarine.

It is programmed as
follows

Select the right temperature setting from the table.
Place the pan on the hotplate. The hob must be
connected.

1. Select the required hotplate.

55



When the meal is ready
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2. Press the symbol.
The A indicator lights up on the selected hotplate

display.
() :

max
med
low

O @ <L-7'>

3. In the next 5 seconds, select the required
temperature setting using the + and — symbols.
The e« indicators light up.

Press the + or — symbol until the ¢ symbol next to
the required temperature setting lights up.
The frying function is activated.

<l_7'> .

max
med
e low

© 9 @ ®
*

After 5 seconds, the ¢ indicators go out.
A beep sounds when the frying temperature is
reached.

4. Add oil to the pan, then add the other ingredients.
As usual, toss the food in the pan to prevent it from
burning.

Select the hotplate and press the symbol. Then
remove the pan.



Table

The table shows which temperature setting is suitable
for each type of food. The cooking time may vary
according to the type, weight, thickness and quality of

the food.
Temperature  Total cooking
setting time from the
beep

Meat Escalope (with or without breadcrumb coating) med 6-10 Min
Beef med 6-10 Min
Chops low 10-17 Min
Cordon bleu dishes low 15-20 Min
Rare steaks (3 cm thick) max 6-8 Min
Medium/well—cooked steaks (3 cm thick) med 8-12 Min
Breast meat (2 cm thick) low 10-20 Min
Cooked or raw sausages low 8-20 Min
Hamburgers low 6-30 Min
Leberkése (meatloaf) min 6-9 Min
Ragout, gyros (meat pitas) med 7-12 Min
Minced meat med 6-10 Min
Streaky bacon min 5-8 Min

Fish Fried fish low 10-20 Min
Fish fillets (with or without bread coating) low/med 10-20 Min
Shrimps, prawns med 4-8 Min

Egg—based Crepes med fry individually

dishes Omelettes min fry individually
Fried eggs min/med 2—6 Min
Scrambled eggs min 2—4 Min
Kaiserschmarm (pancake with raisins) low 10-15 Min
Sweet fried bread/French toast low fry individually

Potatoes Sautéed potatoes prepared with boiled
unpeeled potatoes max 6-12 Min
Sautéed potatoes prepared with raw potatoes  low 15-25 Min
Potato dishes max fry individually
Glazed potatoes med 10-15 Min

Vegetables Garlic, onion min 2—10 Min
Courgette, aubergine low 4-12 Min
Pepper, green asparagus low 4-15 Min
Mushrooms med 10-15 Min
Glazed vegetables med 6-10 Min
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Temperature

Total cooking

setting time from the
beep

Frozen products  Escalope med 15-20 Min
Cordon bleu dishes low 10-30 Min
Breast meat min 10-30 Min
Nuggets med 10-15 Min
Gyros (meat pita), Kebabs med 10-15 Min
Fish fillets (with or without breadcrumb
coating) low 10-20 Min
Fish fingers med 8-12 Min
Chips med/max 4—6 Min
Pan—fried vegetables and other pan—fried
ingredients min 8-15 Min
Spring rolls low 10-30 Min
Camembert/cheese low 10-15 Min

Other Camembert/cheese low 7-10 Min
Pre—cooked dishes prepared by boiling in
water, e.g. fresh pasta* min 4—6 Min
Sweet fried bread low 6-10 Min
Almonds/nuts/pine nuts* min 3—7 Min

* Inacold pan.
Frying programmes
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These programmes should only be used with pans
which are recommended for the frying function.

The following food can be prepared using these

programmes:

Programme  Food

P1 Escalope

P2 Breast meat (poultry), cordon bleu
P3 Rare steak

P4 Medium or well—cooked steak

P5 Fish



Programme  Food

P6 Pan—fried frozen vegetables and other
ingredients

P7 Oven-style — chips (frozen)

P8 Crepes

P9 Omelette, eggs

Selecting the required Follow the steps below:
programme
1. Select the hotplate.
2. Press the symbol twice.
The @ indicator lights up on the hotplate display.

3. In the next 5 seconds, select the required
programme using the + and — symbols.
The programme is now selected.

The ® indicator remains lit until the corresponding
temperature is reached. Once it is reached, a beep
sounds and the @ indicator goes out.

Add oil to the pan, then add the other ingredients.

As usual, toss the food in the pan to prevent it from
burning.

Deactivating the Select the hotplate and press the symbol. Then
programmes remove the pan.
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Childproof lock

Switching the
temporary
childproof lock on
and off

To switch it on

To switch it off

Please note:

Switching the
permanent
childproof lock on
and off

Switching the permanent
childproof lock on and off
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The cooktop can be protected against being
accidentally turned on to ensure that children do not
switch on the elements.

You can lock the hob on just one occasion, for
example if you have young children visiting you.

The hotplate must be off.

Press the L symbol until a beep sounds to confirm this
and the <o indicator lights up.

The hob is now locked.

After some time the <o indicator will go out.

Press the L symbol until a beep sounds to confirm this
and the <o indicator goes out.

The temporary childproof lock is deactivated.

The hob can now be switched on.

The childproof lock may be accidentally switched on
and off if:

water is spilt when cleaning,

food is spilt

or objects are resting on the L symbol.

Using this function, the childproof lock is activated
automatically whenever the hob is disconnected.

See the section on “Basic settings”



Switching the hob on

Press the L symbol until a beep sounds and
the <0 indicator goes out.
The hob can now be switched on.

“Keep warm” function

Method of
operation

The function is activated as
follows

It is deactivated as follows

All the hotplates have this function.

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

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

Follow the steps below:

1. Select the required hotplate.

2. Press the L symbol. The L indicator lights up. The
function has now been activated.

Follow the steps below:

1. Select the required hotplate.

2. Press the L symbol. The L indicator is no longer
displayed. The function will be deactivated.
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The Powerboost Function

Restrictions when
using the
Powerboost
function
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Use this function to heat up the contents of the pan
faster than by using the heat setting 9.

This function allows you to increase the maximum
power level of the hotplate in use.

The Powerboost function may be used providing that
the other hotplate in the same group is not switched
on. (see illustration)

For example, if you want to activate this function on
hotplate 5, number 4 (situated behind it) must be
switched off, and vice versa. If this hotplate is not off,
the letter P and heat setting 9 will flash alternately on
the hotplate display; then it will return to heat

setting 3 without activating the function.The same
applies to hotplates 1 and 2.

In group 2, the Powerboost function can be activated
simultaneously on all hotplates. (see illustration)

Group 1 Group 3
@ @
Group 2




It is activated as
follows

It is deactivated as
follows

A

The hotplate must be connected.

1. Select the hotplate with the () symbol.
The & indicator lights up.

2. Press the P symbol. The P indicator lights up. The
function has now been activated.

Follow the steps below:

1.Select the hotplate with the () symbol.

2. Press the P symbol. The letter P is no longer
displayed and the hotplate will return to heat
setting 9. The function will be deactivated

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

Timer function

Switching a
hotplate off
automatically

This function can be used in two different ways:
— to switch a hotplate off automatically

— as a cooking timer

Enter the time period for the required hotplate. The
hotplate will switch off automatically once this time
has elapsed.
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It is programmed as The hotplate must be connected.

follows
1. Select the hotplate and heat setting required. Then

press the & symbol.

The 80 and Min indicators light up on the time
program function display.

The I->| indicator lights up on the selected
hotplate.

2. Set the time using the + or — symbols.
+ symbol 30 minutes
- symbol 10 minutes

max '

med 77 17 max
11 low L1 L1 i med T

min e low — Z L4 i

G @00 |o G®eo
*

After a few seconds, the timer will start to count down.
The shortest cooking time will show on the display.

Once the time has elapsed  The hotplate switches off once this time has elapsed.
You will hear a beep.
The & indicator will appear on the hotplate
display and &0 will appear on the time program
display. The =!I indicator flashes.
When the @ symbol is pressed, the indicators go out
and the beep stops.

Correcting the time Select the hotplate and then press the & symbol.
Modify the cooking time using the + or — symbols.

Switching off the automatic ~ Select the required hotplate and press the © symbol.
OFF function Then press the = symbol until G is displayed.
The I->| indicator goes out.
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Suggestions and warnings

The timer

It is programmed as
follows

Once the time has elapsed

Correcting the time

Switching the timer off

Recommendations and
warnings

Select a hotplate to check the remaining cooking
time.

Any cooking time can be to programmed up

to 99 minutes.

After a power cut, the time program function will no
longer be activated.

This can be used to time periods up to 99 minutes. It
is independent of the other settings.

1. Press the © symbol.
00 appears in the time program function display.
The Min. and & indicators light up.

2. Press the + or - symbols.
A recommended value is displayed.
+ symbol: 10 minutes
— symbol: 05 minutes

3. Set the time using the + or — symbols.
After a few seconds, the Min. indicator dims and the
timer starts to count down.

A beep sounds. {if appears in the time program
function display and the 4\ indicator flashes.

Press the @ symbol. The indicators go out and the
warning beep stops.

Press the @ symbol until the & indicator lights up and
use the + or — symbol to change the time.

Press the @ symbol until the & indicator lights up and
then press the — symbol until 3 appears in the time
program function display.

The timer will be deactivated after a power cut.

The hotplate automatic OFF function and the timer
function can both be operated simultaneously.
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Cleaning lock function

Note

Cleaning the control panel while the hob is on may
change the settings.

To avoid this, the hob has a cleaning lock function.

Press the € symbol. The control panel will remain
locked for approximately 35 seconds.

The surface of the control panel can now be cleaned
without risk of changing the settings.

After the time has elapsed, a warning beep will sound
and the function is deactivated.
The control panel lock has been deactivated.

The lock does not apply to the € symbol or to the main
switch. The cleaning lock function can be deactivated
and the hob can be switched off at any time.

Automatic time limitation
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The automatic time limitation function is activated if
the hotplate is used for prolonged periods without any
modifications being made.

The hotplate stops heating.
Indicators F, B and the residual heat warning light H/h
flash alternately on the hotplate display.

The indicator goes out when any symbol is pressed.
The hotplate can now be reset.

When the automatic time limitation function is
activated, this is controlled by the selected heat
setting (from 1 to 10 hours).



Basic settings

The hob offers various basic settings. Some of these
settings can be modified.

*

cc

c5

ch

Basic settings

Permanent childproof lock 1 childproof lock deactivated*
The hob is automatically locked once { childproof lock activated
switched off.

Deactivating the beep 1 all beeps deactivated

Short beep to confirm that a symbol { short beeps deactivated

button has been pressed or long beep to 2 all beeps activated*
warn that an incorrect operation has been

performed.

Hotplate automatic OFF function 0 automatic switch off

The hotplate always switches off deactivated*

automatically once the time set on the { minute = minimum time
timer has elapsed. 99 minutes= maximum time
Duration of warning beep for time { 10 seconds

program function c 30 seconds

Warning beep sounds once time set on 3 1 minute
timer has elapsed or when
a hotplate is switched off automatically.

Power Management Function { =1000 W minimum power
This limits the total power of the hob. {. —9 =from 1500 to 9000 W
There are 18 setting levels. 9. =9500 W maximum power

Increasing the setting level increases the

power of the hob by 500 W.

Restoring the default 0 customised settings
hob settings { restore default settings*

This clears all the customised settings
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Accessing the basic
settings Follow the steps below:

1. Switch on the hob using the main switch.

2. Press the © symbol in the next 10 seconds
until a beep sounds to confirm this and
the ¢ {indicator is displayed.

C)

max
med _ g
low

@ @) g

Selecting the required
setting 3. Press the © symbol until the indicator for the
required function is displayed.

4. Then select the required setting using
the + and — symbols.
This will be shown in the hotplate display on the
bottom right—hand side.

()

5. Press and hold the © symbol for more
than 4 seconds until a beep sounds to confirm
this. The settings have been correctly stored.
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Care and cleaning

Cooking hob

Cleaning

Glass scrapers

Care

The recommendations and warnings given in this
section are designed to help you clean and maintain
your cooking hob in optimum condition

Clean the hob after each use. This will prevent
spillages from burning.

Only use cleaning products which are recommended
for cooking hobs. Follow the instructions provided on
the product packaging.

Never use:
Abrasive products

Aggressive cleaning products, such as stain
removers and oven sprays

Sponges which may scratch

High—pressure cleaners or steam cleaners
Remove stubborn dirt with a glass scraper.

1. Remove the guard from the scraper

2. Clean the surface of the cooking hob with the
blade.

Do not use the scraper cover to clean the surface of
the cooking hob as this could scratch the surface.

The blade is very sharp. Danger of cuts. Protect the
blade when it is not in use. Replace the blade
immediately when it shows signs of imperfections.

Apply an additive to preserve and protect your
cooking hob. Observe the recommendations and
warnings given in this pack.
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Hob surround

To prevent damage to the hob surround, follow the
advice below:

Only use warm water with a little soap
Never use sharp or abrasive products

Do not use the glass scraper

Fixing malfunctions

Malfunctions are generally caused by minor faults.
Before contacting Technical assistance, ensure you
have read the following recommendations and

warnings.
Display Malfunction Measure
none The electric power supply  Use other electrical appliances to check if there has been

has been interrupted.

The appliance has not
been correctly connected
according to the
connection drawing.

Electronic system
malfunction.

a break in the electric power supply.

Check that the appliance has been connected correctly
according to the connection drawing.

If the checks above do not remedy the malfunction,
contact technical assistance.

£ flashes The control panel is damp
or an object is resting on it

Dry the control panel area or remove the object.

Er + Electronic system
number/ malfunction

d + number/

£ + number/

Disconnect the cooking hob from the mains. Wait a few
seconds before connecting it again.

I the indication continues, notify the technical assistance
Service.

F0/FS There is an internal error
in the system
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Disconnect the cooking hob from the mains. Wait a few
seconds before connecting it again.

I the indication continues, notify the technical assistance
Service.



Display

Malfunction

Measure

FZ The electronic system has ~ Wait until the electronic system has cooled down
overheated and the sufficiently. Then press any symbol on the hob.
corresponding hotplate If the indication continues, notify the technical assistance
has been switched off service.

FH The electronic system has ~ Wait until the electronic system has cooled down
overheated and all the sufficiently. Then press any symbol on the hob.
hotplates have been If the indication continues, notify the technical assistance
switched off service.

Ut Incorrect supply voltage, Please contact the local electricity board.
outside normal operating
limits

Lo/n3 The hotplate has Wait until the electronic system has cooled down

overheated and has
switched off in order to
protect the hob

sufficiently before switching the hob back on.

Do not rest hot pans on the control panel.

Normal noises
heard during

appliance operation

A low buzzing noise, like a

transformer

A low whistle

Induction heating technology is based on the creation
of electromagnetic fields which enable heat to be
generated directly in the base of the pan. Depending
on the construction of the pan, these electromagnetic
fields may produce certain noises or vibrations as
detailed below:

This noise is produced when cooking with high power
levels. It is the quantity of energy transferred from the
cooking hob to the pan which causes the noise. This
noise will disappear or lessen as the power level is
reduced.

This noise is produced when the pan is empty. The
noise disappears as soon as food or water is added to
the pan.
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Sizzling

High-pitched whistling

Noise from the fan

This noise is produced by pans which are composed
of different superimposed materials. The noise is
caused by the vibration of the contact surfaces of the
various superimposed materials. This noise comes
from the cookware. The quantity of food and method
of cooking may vary.

This noise is mostly produced by pans which are
composed of different superimposed materials, as
soon as these are used at full heating power and at
the same time on two hotplates. This whistling
disappears or lessens as soon as the power is
reduced.

To run the electronic system properly, the cooking
hob must operate at a controlled temperature. To do
this, the cooking hob is fitted with a fan which comes
on after each temperature detected using different
power levels. The fan will also continue to operate
after the cooking hob has been switched off, if the
temperature detected is still too high.

The noises described in this section are normal. They
are part of induction heating technology and do not
indicate a malfunction.

After-Sales Service
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Contact our After—Sales Service for appliance repairs,
to purchase accessories and parts, or regarding any
queries relating to our products and services.
Contact details for our After—Sales Service can be
found in the documentation enclosed.

When contacting our After—Sales Service, please
provide the product number (E-No.) and production
number (FD-No.) of the appliance. This information
can be found on the specifications label affixed to the
lower section of the cooking hob and in the
documentation pack.
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2UHBOUAEC Kal umtodeitelic aoc@pdaAeiac

Evdeieig
acpaleiag

AcQaAig XEIPIOHOG

AlaBdoTe pe mpoooxn autég TIG odnyieg.
Mdévo TéTe Ba UTIOPECETE va XPNOLUOTIO|OETE
OWwOTA TN CuoKeun.

®uNdEte TIG 0odnyieg xpriong kal uovrapiopatog.
2e meplmTwon 1ou Ba dWoeTe Tn CUCKEUY| Oe
Kdrolov dA\o, Ba mpénel eniong va TapEXETe
Kal TO QAKEAO TIANPOPOPIWY TNG.

EANEéyETe T Ouokeur) TPV AQAIPECETE TO
nepitUAypa. e teplmtwon Tou €xel TPOoKANBel
(nuia katd TV PeTagopd, Pnv OuvOEoeTE N
OUOKEUT] OTO NAEKTPIKO pelud, ETIIKOVWVIOTE e
TO TEXVIKO OEPPIC KAl VA evNUEPWOETE YPATTTWG
I (nuIEQ TIoU TIPOKABNKav, oe avtiBen
nepimtwon 6a xdoete

1o dikalwua yia oroladnnote arolnuiwon.

H ouokeury mpoopiletal Uévo yia OIKIaKY Xeron.
Na ypnoldorolelte Tn Bdon eotiwv Povo yia
dayelpepa.
Ma v aoeair xpenoluoroinon autig Ing
OUOKeUNG, ol eviAlikeg Kal Ta madld ue
(QUOIKEG, WUXIKES KAl TIVEUUATIKES EIOIKEQ
avAaykeg
arelpia 1 ayvola
dev TIPEMel va XENOLUOTIoIoUV auTr] T CUCKEUN

kat dev Ba mpEémnel va To kdvouv dixwg v
emniBAeyn kdrolou umelBuvou evriAika.

Ta nawdia Ba mpénel va emPBAénovial yia va
Bepaiwbelte o1l dev Maifouv pe TNV CUCKEUN.
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Kauté AGdi, Boutupo n
Hapyapivn

Mayeipepa TpOQipwv pe
pTév papi

Oeppn Bdon eoTiWV

Yypéq BACEIC OKEUWV Kal

EO0TIWV HAYEIPEHATOG

Payiopara otnv Bdon
E0TIWV
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To kautd AddL 1§ To Boutupo (uapyapivn)
naipvouv ypriyopa ¢owTid. Kivduvog mupkayldg!
Na mapakoAouBelte ouvéxela To payeipeua Twv
Qeayntwv pe A&dL 1 uapyapivn. Ze meplmrwon
mou To AddL 1| QWTIA TAPOUV PWTIA, Un OPrveTe
MoTé TV QWTIA ue vepod.

2BNoTe TIG PAdYEQ ypriyopa e €va Kamdkl 1)
éva Tidro 1 kaAUyte 1o okelog.

To umév papl emurpénel To Payelpeua TpoPpwy
puéoa oe éva okelog To orolo BubBiCete péoa oe
dMo peyaAUTtepo okelog Tou Tepléxel vepo.
‘ETol TO TPOQIUO AauBdvel XxaunAr kKal cuvexnq
BepudtnTa ylati payelpevetal Uéow Ceotol vepou
Kal ox1 areubelag amd Tnv Bepudtra g
eotiag.

Katd v didpkela Tou Ynoiuatog Tpodpiuwy e
urev papl ta tevekedévia, yudAiva 1) and dAAo
UNIKO UTTOUKANI Oev TIPETIEL VA AKOUMTIOUV ToV
TATO TOu OkeUoug Tou Tiepléxel vepd, aTte va
pnv ondoel 0 KPUoOTAAOG NG e0Tiag Kal Tou
okeloug Adyw umepbépuavong Tng eotiag.

Kivduvog eykaupdtwyv! Mnv ayyilete TiIq Bepuéq
eoTieq.

Eivar oAU onuavtiké 1a nmadid va unv
mAnolddouv Tn cuokeur. H €vdelén
napauévouoag Bepudmrag mpoeldorolel edv ol
eotieq elval Bepueg.

Kivduvog nupkayidg! Mdte pnv Tomobeteite
eUPAeKTa avtikelueva mdvw otnv BAon eoTidv.

Kivduvog mupkayidg! Edv umdpxel KdArmolo
oupTdpl k&tw and Tn Pdon eotidy, dev TPETEL
va QUAATe ekel eUpAekta avrikelueva 17 ompsl.

Edv undpxel kdmolo uypd avdueoa ot Bdon
TOU OKeUoug Kal Otnv ecotia payelpguarog,
uropel va dnuloupynoel mieon atuol. Adyw
autoU, To okelog uropel Eagvikd va
avarmoroelL.

Na dlatnpeite mdvta oTeyveég TIG eoTieq Kal Tn
Bdon Tou okeloug.

Kivduvog nAektponAngiag! Amocuvdéote N
ouokeur amd To nAekTpIKG pedpa edv 1 Bdon
EOTIWV elval OTIAoPEVN 1) PAYICUEVN.

Ewdormomote 10 TEXVIKO OEPRIC.



H eotia paysipéparog
OeppaiveTal alka n
opat évdelgn dev
Aeiroupyei

Mnv TomoOereite
HETAANIKG avTIKEIpEVA
EMAvw OTnNV em@aveia.

dpovTida TOU avepioThpa

AkatdAAnAeg
emdiopOwoelg

KaAwdio oluvdeong

Kivduvog eykauudtwyv! armoouvdéote Tnv eotia
edv dev Aertoupyel n 0Bdvn &vdelEng.

Edomomote 10 TEXVIKO OEPPIC.

Kivduvog eykaupdtwy! Mnv aprvete ndvw oty
Bdon eotdv paxaipla, Tpouvia, KoutdAla,
Kamdkia 1) dAa YeTaMIKA avTikelpeva, umopel va
BepuavBouv TIOAU ypriyopa.

e aut n Bdon ecTidv undpxel €vag
QVEWUIOTN)PAG OTO KATW WEEOG.

Kivduvog BAARNG! Ze mepimtwon mou umdpexel
KATolo oupTdpl K&Tw and Tnv Bdon eotiwv dev
MPEMel va QUAATE UIKPA avTikeldeva 1 XapTid,
edv anoppoPnBolyv umopel va TPOKAAEGOUV
(nué otov aveulotipa 1p oty Wuen.

Mpoooxn)! Meta&l Tou mepleEXOUEVOU TOU
ouptaplol Kal TNG eloédou Tou avedlotripa Ba
npénel va undpxel anéoraon 1o Ayétepo 2 cm.

Kivduvog nAektpikne ekkévwong! Ot akatdAAnAeg
emdlopbwoelg elval ermikivdouveg. Mpémel va
ektehouvtal pévo ard dedviwg agloAoynuévo
TEXVIKO OEPPRIC.

OmoloodnnoTe XeIPIoUdg NG CUCKEUNG,
ouunepA\auBavéuevou v aAayr 1
eykatrdoraon Tou kaAwdiou Tpopodooiag Ba
npénel va Tpayuaromnoletal ard 10 TeEXVIKO

o€pRIG.

Ta KaAWdla olvdeong TWV NAEKTOIKWY CUCKEUWY
dev Tpénel va ayyilouv TIg Bepuég eotieq. Av
vivel kdtt Tétolo, pnopel va mpokAnBel BAARN otn
HOvwon Tou KaAwdiou kal oty TAJKA
HayelpguaTog.

H ouokeur| TIAnEr Toug LoXUoVTEQ KAVOVIOUOUQG
aoPaAelag Kal NAEKTPOPAYVNTIKAG oupBatdtnTag.
Qotdéoo, Ta AToua ToU (PEPOUV BNHATOSOTEG
dev Tpénel va N xelplCovral. Eival aduvaro va
dlaopaNote! Ot To 100% TETOIWV PNXAVICUWOV
ToU KukAo@opoUv otnv ayopd TAnpouv Toug
lOXUOVTEG KAVOVIOUOUG TNAEKTOOPAYVITIKNG
oupBatémrag Kat 6Tl dev mapdyouv TAPEUPBOAEQ
mou B€touv oe kivduvo TN owaotr| Astoupyia TNg
ouokeunq. Eniong, elval mbavd va undp&ouv
evoxAjoelg kal oe droua pe dA\a eidn
pNxaviopwy, onwg elval Ta akouoTtikd Bapnkoiag.
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AmooUvdeon TG Bdong
E0TIWV

Aitieq BAGBNG

Bdon TwV OKEUWV

MoAU Oeppd okeuln

AAaTI, Taxapn kal Aupog

ZkAnpd ka1 putepd
avTIKEIPMEVA

Xupéva TpoéPipa

AkatdAAnAa mpoiévra
Kabapiétnrag

MAaoTikdé kai xapti
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Metd amnd kdBe xprion, TAvIa va ArmocuvOEeTe
v Bdon ectidv e Tov KUplo dlakdrm. Mnv

nepluévete va anoouvdebel autéuara n Bdon

eoTIV emneldr) dev uMdpxel okelog.

Ot Tpaxelg Bdoelg okeuwv umopel va xapd&ouv
mv Bdon eoTiwv.

Mnv agrjvete ddela okeln MAvw OTNV €0T(A.
Mrmopel va mpokAnBel BAARN.

Mnv TomoBetelte ToTé TOAU Bepud okeun Tdvw
oto medlo xelplopoU, oy eotia TNg 08dvng
evdelEewv kal oro mAaiolo.

To aldtl, n ¢dxapn kal ot kOKkol AUUOoU urtopel
va xapd&ouv Tnv Bdon ecTIwv.

Mnv xpnotwuortoteitat Tnv BAon eoTiwv oav TIAyko
gpyaolag 1 otpeLEnG.

Ta okAnpd kal putepd avtikelpeva propel va
npokaAéoouv {nuia edv méocouv mdvw otnv Bdon
EOTIQV.

H Cdxapn kat dAa mapduola mpoidvta he v
Cdxapn Propolv va TIPOKAAECOUV nuld otV
Bdon eotidv. Na aropakpuvetre auéowsg Ta ev
AOyw Tpoidvia pe éva EUotpo yuaAlou.

To peTaNNKO EeBwplacua ogelleTal oty XpPron
aKATAMNAWV TpoidvTwyY KabapldtnTag kal oty
©Bopd AOyw TPIPNG TWV OKEUWV.

To alouplvéxaptd Kal Ta TAACTIKA okeun
Aldvouv edv TomoBetnBolv Tdvw oe Bepun
eotia.



MpooTacia Tou mepiBAalAovroc

Amoudkpuvon Twv ]
amoBARTwWV pe oeBACHO
nmpog To TEPIBAAAOV

ZUMBOUAEG yiIa
e€olkovopunon
evépyelag

BydAte 1o TEPITUAYMA TNG OUCKEUNQ Kal TIETAETE
TO pe 0gPacud TPOG TO TEPIRANOV.

AU n ouokeun elval ocUpewvn We v Odnyia
yia Ta AnépAnta HAektpikoU kat HAekTpovikou
EEonAiopold RAEE 2002/96/CE. Autr n odnyia
KaBopilel To TMAaiclo avakUkAwoNg Kal
ETTAVOXONOIUOTIOMONG TWV  XPNOLUOTIONUEVWY
OUCKEUWV 0 OAOKANPO TO eupwTaikd €dagpog.

Na xpnoldorolelte okeln pe maxid kal Aeia
Bdon. Ot Bdoelg e KaumuAeg au&dvouv v
KaTavAAwaon evépyelag.

TomoBetote €va xdpaka otn Bdon Tou
OKEUOUG, edv dev Uevel kavéva kevd TOTE M
Bdon okeuwv elval andAuta Aeia.

H dlduetpog Tng BAONG TWV COKEUWV TIPETIEL
va éxel To (Blo péyebog ue Tnv eotia.
Mapatmpnon: Edv o kataokeuaotng €xel
oploel v dldpeTpo peyaAltepn amd To
okevog. Autn elval yevikd peyaldtepn amd
v dldpeTpo G BAong Tou okeloug.

Je meplmtwon mou n JIAUETPOS Tou okeloug
dev elval n dla pe v eotia, eival
TPOTIUOTEPO TO OkeUog va elval uyeyaAdtepn
and 10 Péyebog Tng eotiag, o avtiBem
neplmtwon xdveralt 1o Wod Tng evépyelag.

EriAoyr) okeuv katdAnAou peygboug yia
Vv ToodTNTA TEOGIUWY TIoU TIPAKeTal va
etoludoete. 'Eva okelog peydAwv dlacTdoewv
Kal Ulod-yeudto karavaAdvel TIoAU evépyela.

Mdvta va Torobeteite T0 OkeUOG OTO KEVIPO
™mQ ecotiag kal Tdvta va Tormobetelte ota
okedn Tnv avdioyn tdmna. Kartd v didpkela
payelpgéuarog dixwg Kamdkl n KatavaAwon
evépyelag moAarnAaoidletal eni Tou Té00EpPQ.
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Mavyelpete pe Alyo vepd. Me autd Tov
TPATO, €Eolkovope(Tal evépyela Kal ETIMAEOV
dlampeite TIg Prrapiveg kal Ta PeTAAIKA
otolxela Twv Aaxavikov.

Katd tnv mapackeury Toug, TA Hayelpeutd Kal
Ta Qayntd oe peuctr} uop®n, Onwg eival ol
ooureg, ol 0dAToeq Kkal Ta TOoTd, uropsl va
Ceotabouv TOAU ypryopa xwpic autd va
eaiveral, kal va &exelNioouv amnd to okelog.
Ma autd 1o Adyo, ouviotdral va Cectaivete oe
XAUNA QwTld, eMAEYOVTAG Hia KATAGAANAN
Babuida payelpéuarog kal avakareuovtag To
@aynté Tplv To CéoTaua kal katd tnv
dldpkela Tou.

Mayeipepya pe emaywyn

MAgovekTRpaTa
TOU HAYEIPEHATOG
pE emaywyn

80

To pavelpeua pe enaywyn eival pia dpAoTIKA
aMayr] otov apadoclakd TEdTo CeoTAUATog, N
BepudtnTa Tapdyetal aneubelag oty cuokeun.
Ma autd Tov Adyo, mapouctdlel ula oeipd amnd
MAeovekTuaTa:

EmTdyuvon oTo payesipepga kai oro
Tnyaviopa, (eotaivovrag ar’subeiag To
oKeUog.

Karavdhwon Aiydtepng evépyeiag

MeyaAUtepn dveon kai Kabapiotnra, ta
ANwpéva Tpéglua dev Eavd kafyovtal 1600
oAU otnv Bdon ecTIwv.

‘EAeyX0G HayelpéHaTog Kal acpdAeiag, n
Bdon eotidv katd Tnv Aetoupyia mapgxel N
dlakdTTel To pelua auéowg otov Tivaka
eAéyxou. H enmaywyikr eotia dev Tapéxel
BepudtnTa edv amopakpUveral To okelog
OlXwg ek Twv TPOTEPWY VA TO ATOCUVOECETE.



KataAAnAa okeun

Z1d3npopayvnTika okeun

EiSIkd okelUn yia
emaywyn

EAéygre Ta okeun pe éva
Hayvntn

Mn katdAnAa okeuln

XapakTnpIioTika Tng
Baong Tou okeloug

KatdMnAa okeln yia payeipepa pe smaywyn
givalr povo Ta oIdnpopayvnTikd okeun,
uriopoulv va eivar and:

OMOATWHEVO XAAUBa
XUToo(dnpo

eldlkd ogpPitolo yla emaywyry and avoeldwTo
XAAURBa.

Yridpxel AAAN Hop®r) OKEUWV edIkWY yla
enaywyn, Twv omoiwv n Rdon dev elval MANPWQ
odnpouayvnTiky. EAEyETe v dldueTpo, unopel
va enmpedoel T600 TNV avixveuon Tou okeloug
600 Kal Ta amoTteAéouaTa TOU HAYEIPEUATOG,

Ma va kataAdBete edv Ta okeln eival kKatdAANAQ,
eAEyETe edv €Akovtal amd TovV Payvhm.

O karackeuaotrg ouvnbiCel va avagépel ta
oKeUn Tou efval KatdAMnAa yia emaywyn.

Mnv xpnoluoroleite moté okeun amod:
Kavovikd Aemtd xdAupa
YUahl
mNAS
XAAKO

aAoupivio

Ta xapakmploTikd TNG BAONG TwV OKEUWV
uropel va emnmpedoouv TNV OUOYEVELd OTO
QTOTEAECUA TOU UAYEIQEUATOC.

Ta okeun Tou elval katackeuaopéva amnd UAKA
mou BonBouv otnv eEdmAwon Tng Bepudtnrag,
Onwg Ta okedn "sandwich” and avo&eldwto
XAAUBa, polpdlouv TN BepudTnTa OUOIOHOP®A,
eE0IKOVOUWVTAG XPOVO Kal evépyeld.
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Aixwg okelog R} pn
KatdAAnAo péyedog

Adcia okeln 1 pe AenTi
Baon

Avixveuon okeloug

AmAQ i TpIMAR eoTia
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Edv dev TomoBetelte 1o okelog MAvw Og Ia
eMAeyueévn eotia, 11 autd dev elval katdAnAo oe
UNIKO 1) péyebog, TéTe avapooPrivel n Babuida
payelpéuarog oty 08dévn évoelEna.

TomoBetriote 10 KATAAANAO Okelog yia va
otauatoel va avaBoofrvel. Edv kaBuoteprioete
ndvw and 90 deutepdAenta, N eotia ofrjvel
autouara.

Mn Bepuaivere oAU ddela okeun, oute va
Xpnoluoroleite okeun pe Aertry Bdon. H Bdon
eOTIOV TieplAapBdvel éva eowteplkd olotnua
aopaleiag ar\d éva ddelo okelog propel va
CeotaBel 1600 ypryopa wote 1 Aetoupyia
‘autéuatn arevepyoroinon” dev €xel Xpoévo va
evepyoronBel kal uropel va ¢tdosl oe uPnAn
Beppokpacia. H Bdon tou okedoug uropel va
Noel Kal va TpokaAgoel (nuid oto KPUOTAAAO
Qg ectiag. e auth v Teplmwon, Pnv ayyilete
TOo okelog kal opriote v eotia. Edv dev
Aerroupyel epdoov €xel KPUWOEL, ETIIKOWVWVIOTE
he 1o TexVikd o€pPIg.

Kd&Be eotia €xel éva eAdxioto 6éplo yia Tnv
avixveuon okeloug, To omoio dlapgpel avdoya
omv Aertoupyia Tou UAIKOU TOu OkeUoug Tou
xpnoluoroleite. MNa autd 1o Adyo, TPEMEL va
Xpnoluoroleltal n eotia mou elval TeplocdTePO
KATAAMNAN pe Tnv OLAUETPO TOU OKeloud.

AuTéq ol eotieq avayvwplCouv okeln oe
dlaPopeTikd Leyedn. AvdAloya pe To UAIKO Kal TIq
©B1émNTEG TOU OKedoug, n eotia mpooapudletal
autéuara, evepyortolwviag pévo v anir eotia
1 kKaAUTepa OTO OUVOAO NG Kal Tapgxoviag Tnv
KATAAMINAN 1oxU via kaAUtepa amnoteAéopara oto
dayelpepa.



NvwpioTe TRV

MNedio xeipiopou

Emodveia xeipiopou
D klplog dlakommg

KaBaplotnta

Kau aogdAela ya mawdd
P \ettoupyia powerboost

€ \ettoupyia mpootacia katd myv

L Aettoupyia Oamipnon Beppdtnrag

OUOKEUN

Evdeieig yia

\ettoupyia O

Babuida payelpépatog § — 9
napapévouosa Beppdmrta h/H
Aettoupyia powerboost P
Aettoupyia dlatpnon
Bepudtnrac L

Ot odnyleq xpnrioelg 1oxUouv yla TIOAATIAEQ
Bdong eoTiwv.

2y oeAida 2 TIaPOoUCIAeTal [id YeVvIKT] 1O€a Twv
HOVTEAWV.

EV5§I3§I§ yia
mv mmAELToupyia
mydviopa kat ta
npoypdppata mg
Aettoupyiag
nyaviopa

_

|
ONONORG)

(&) (&) (&)
o @& & ®e

L

{

max
med
low
min

N

DOy
Oy
DOy

A

Emodveia xeipiopou
() emhoyn eotiag

XEIPIOPOU YIa )
pUBWION TG © \ewoupyia

Babuidag | MPOYPAPMATIONOG XpGvou

Emedvela

HAYEPEUATOC

Emodveia xeipiopou
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O1 eorTieg

Eortia Evepyonoinon ka1 angvepyomoinon
O AmMj eotia Xpnoworomate €va okeUog 0To KatdAAnAo pEyedog.
© AmAj eotia H eotia avapel autéuata xpnowlormolwviag €va oKeWog Tou oroiou n Bdaan

€Xel T0 010 pEyebog pe My eEwtepkn goTia.

Tpuhn eotia

H eotia avapel autéuata xpnowlomolwviag €va okeWog tou oroiou n Bdaon
€xel T0 010 pEyebog pe v €EWTEPIK €aTia
© 1 ©) nou emBupsite va BEOETE 08 AstToupyia.

Na xpnoigomoieite okeun kardAAnAa povo yia enaywyiko payeipepa, pAéne kepdiaio “KardAAnAa

OKeun”.

‘Evdeign

nupapévouoaq H Bdon eotidv dlabetel évdelEn napapévoucag
GSPHOTI‘]TGQ BepudmnTag oe KABe eotia mMou KatadelkvUel
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noleq elval akdun Ceotéq. Amoguyete TNV enagn
he v eotia mou mapouctdlel autr v €voelen.

Akdua kal étav €xete ofrjoel TV TAAKA, N
évdelEn h/H mapauével pwtelvr) 6oo N {wvn
Ynoiuatog eivalr Bepun.

Edv amouakpUvete 10 okelog Tiplv Oprioel N
eotia, epgavidovral evalAdg n

évdelen h/H kal n emAeyouevn Radbuida
HayelpguaTog.



Mpoypappatiopdg TnG Baong eoTiWV

20vdeon Kai
aroouvoEeaT) TNG
Bdaong eoTiwv

Zuvdéon

AmooUvdeon

Evaeigeig

PG6pion Tng
goTiag

e autd 1o Ke@AAalo TIAPOUCIAZeTal WG
uropelte va pubuicere pia eotia. 2tov mivaka
urtdpxouv ol B€oelg Kal ol XPOVOL LAYEIPEUATOG
yia dlapopetikd Tudra eayntou.

JUvdeon kal aroouvdeon g PBAoNg e0TIWV e
10 KUplo diakémn .

Mamote 10 cuupBoro .

AkouUvetal éva nxnTikd onuaq,

dwrtiCetal n €vdeltn @ mou Bploketal Mavw OTo
ouuBoro (D kal N évdelEn & oe OAeq TG €OTiEG.

Mamote 10 ouupBoro .

O evdeltelq O kal @ oprjvouv.

H Bdon eotiv eival aroouvdedeugvn.

H évdelEn mapauévoucaq Bepudtnrag mapapevel
QWTIOUEVN PEXPL VA KPUWOOUV aPKETA ol e0Tieq.
[Mvetal autduatn aroolUvdeon Tng BAong eoTidv
étav 6Aeg ol eotieq elval amoouvdedeueveg el
KABOPIoUEVO XPOVIKO ddoTnua.

Edv n Bdon eotdv elval akéun Ceotr) 6a
edpaviotel n évdelEn mapauévouoaq Bepudtnrag.

EmAéETe Tnv emBuuntr| Babuida payelpguarog
he Ta oUuBoAa + kat -.

BaBuida 1 eAdxiotm 1oxUg

BaBuida 9 pEylom 1oxUg

Kd&Be Babuida payelpéuarog Olabgtel evoldueon
Babuida. Eugavitetal pe ™ poper) TeAslag.
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IBAoIO TNG £0Tiag
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EmA€ETe T Badpida payeipéparog:

H Bdon eotidv mpénel va esival ouvdedeuévn oTo
NAEKTPIKG pedua.

1. Mamote 10 oUPBoAo () ™Mg embuunmig
eotiag.
H évdelEn _ ¢owtiCetal.

2. >m ouvéxela mamote 10 oUuBoAo + 1 - .
EugaviCetal n Bacikry pubuion:
YUuBoho + = Babuida payelpéuarog 9
YUuBoAo — = Babuida payelpéuarog 4

11 = o
4 Q @ )

~

»

3. Pubuiote ™ Babuida payelpguarog: EmAEETe
eotia kal pubuiote M Babuida payelpguarog
he ta oUuBoAa + 1 -

Yrédeign:

Edv dev €xel TomobemBel €va okelog otnv
EMAYWYIKY €oTia, avaBoofrjvel n embuunt
Babuida payelpguarog.

MoANg miepdoel 0 Xpdvog, N ectia oprvel .

EmAéETe eotia kal matiote TO
olupBoro + 1 — uéxpl va

eupaviotel To O 1} mamote 10 oUUROAO TNG

eotiag péxpl va eugaviotel to 0.

lMvetal amoouvdeon Mg eoTiag Kal OTn ouvéxela
eu@aviCetal n évoelEn mnapapévoucag
BepudTnTag.



Mivakag

pqympéquOQ JTov enduevo mivaka mapouctdlovial YeEPIKA
napadelyyara.
O xpdvog payelpéuarog eEaptdral and 1o e(dog,
TO Bdpog kal TV TodTNTA TWV TEOPIHWY Kal
ouvenwg dev elval o Blog yia éAa Ta TEAPIUA.
Eninedo Aidpkela o
payeipépatogoe  Aentd yia
XapnAn wTId payegipepa og
XapnAn wTId
Nioipo
20KO0Adta, KouBeptoupa ookoAdtag, Boutupo, HEAL 1-2 -
Zehativn 1-2 -
Zeotdvete Kl diatnprote {€0TO
2oUmeg (T.X. GAKIEQ) 1-2 -
Faha** 1.-2. -
Bpaagtd Aoukdvika** 3-4 _
Zendywpa ko {EoTapa
Tax€wg KateYuyuevo omavaxl 2.-3. 5-15 Aemtd
Tax€wg KatePuyreVo YKOUAAG 2.-3. 20-30 Aertd
Mayeipepa o¢ XapnAq ¢wTid, Bpdoipo o€ XapnAi ewTid
[Matatokeptedeg 4-5* 20-30 Aermtd
Wapt 4-5* 10-15 Aemtd
NeukES 0dATOEG, TLY. UreadueA 1-2 3-6 Aemtd
20AT00 aAeopuEveg, TLY. 0GATOQ Wriepveaa, oAAavOwkr odAtoa 3-4 8-12 Aemtd
Bpdote, payeipéPre aTov arpd, Tolyapiopa
PUQt (ue duthny moodmrta vepou) 2-3 15-30 Aertd
Puldyaho 2-3 25-35 Aertd
lMatdteg pe gAouda 4-5 25-30 Aemtd
KaBaplopgveg matdreg ge ardm 4-5 15-25 Aermtd
Makapdvia 6-7* 6-10 Aertd
Bpaotd, ooumeg 3.-4. 15-60 Aertd
Aayavikd 2.-3. 10-20 Aerta
Aayavikd, taxéwe KateYuyueva 3.-4. 7-20 Aemtd
Bpaoto omv xdtpa 4.-5. -
Wroipo o KAEI0TO OKEUOG
Kpéag pord 4-5 50-60 Aertd
WUnto 4-5 60-100 Aerttd
koUAag 3.-4. 50-60 Aerttd
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Eninedo Aidpkela o
payeipépatogoe  Aentd yia
XapnAn wTId payeipepa og
XapnAn wTId
WUropo otn oxdpa
O\éta, am\d n mave 6-7 6-10 Aertd
Taxéwg kateyuypéva QuETa 6-7 8-12 Aemtd
Mmpl{OAeg, amAég i mave 6-7 8-12 Aemtd
OINETO (3 ek Tdx0Q) 7-8 8-12 Aemtd
2mBog (2 ek mayoq) 5-6 10-20 Aerta
Taxéwg kateYuypévo 0tBog 5-6 10-30 Aerta
WapL kat @IETO Yaplou OKETO 56 8-20 Aermtd
WapL kat pIETO Yaplou mave 6-7 8-20 Aermtd
Taxéwg kateguyuevo Yapl mdve, m.y. dagopa Ydpla mave 6-7 8-12 Aemtd
[apideg kat ydmapt 7-8 4-10 Aemtd
Taxéwg kateguypeva eayntd, m.y., Wos—-payelpeueva 6-7 6-10 Aemtd
Kpgrneg 6-7 myaviote 10
€va WETd 1o
Opeléta 3.-4. aAo
myaviote 10
Tnyavitd avyd 5-6 €va WETd 1o
aAAo
3-6 Aemtd
Tnyaviopa** (150 g — 200 g kGBe pepida pe 1-2 | Aad)
Taxéwg kateyuypéva mpoiovta, Y., MYAVITEG TATATEG, 8-9 myaviote m wa
KOTOMTOUKIES 7-8 doon petd mv
Tax€wg KateYUyUEVES KPOKETEC 7-8 aAAN
Kegteddkia 6-7
Kpéag, m.x., Koppdtia and Kotorouho 6-7
WaptL mavé 1} o KoupkouTl 6-7
Aaxavikd, pavitdpla, maveé N € KOUPKOUTL, TLY., Havitdpla
ZaxapormAaoTIky, TLY. AOUKOUUADES, GpouTa 0 KOUpKOUTL 4-5

* 2wyavo payeipepa Xwpic Kamdkt
** Xwpig kartdkl
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AciToupyia Tnyaviopa

MAeovekTipara oTo
Tnydaviopa

Tnyavi yia tnv
AsiToupyia
Tnyavioua

AUt n Aertoupyia emTpénel To TNyAvIoUQ,
puBuiCovrag autduara v Bepuokpacia oTo
myavt. Ot eotieq mou dlaBétouv auth TNV
Aertoupyia efval ol TAdyleg eotieq defld 11 ol
UITEOOoTIVEG, avdAoya PeE TO HOVIEAO.

H eotia Beppaivetal pévo dtav elval arapaltnro.

Katd autd tov Tpdmo eEolkovouete evépyela.
To A&dL kal Ta Ailn dev kalyovtal.

Yridpxouv dlabéoiua dplota tydvia yia myv
Aerroupyia Tnydviopa. Na xpnoluorolelte pévo
autd To eldog Tyaviwy. Me ta umndloma tydvia
dev Ba Aerroupynoel n pubulon. Ta tydvia
urtopel va urnepBepuaviouv.

AUTd Ta Tnydvia propelte katdémyv va ta
ayopdoete wqg emmnAéov eEaptiuara, and
eEeldlKeuPEva KATAOoTAPATA 1) arnd TO TEXVIKO
pag oépPle. Mdvra va avagépere 10 aplBud
avagopdc:

e 79451X0 uikpd okevog (dlduetpo 15 ek).
e 79452X0 peoaio okevog (19 ek)
e 79453X0 ueydho okelog (21 ek)

Ta ydvia eivat avtikoMnTikd. Emiong, umndpxel
n duvardtnta va tnyavioete 1p0QIUa e Alyo
AG3L.
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Znueia mou
TPEMEl va
AneOouv umnoyn

Emimreda
OeppoKpaciag

Moté unv Bepuaiveral oAU AddL, Boutupo 1
Amog xwplg emiBAeyn.

TomoBetrioTe TO TNYAVL OTO KEVIPO TNG €0Tiaq.
Bepawwbelte 6t n diduetpog g Bdong Tou
myaviou elval n owotr.

Mnv okemdlete ta TNyAvia de Kamdkia.
AlQQOPETIKA, N auTéuatn peubulon dev Aeltoupyel.
Mrmopeite va XENOIUOTIOMOETE HUld TIPOCTATEUTIKN
ONTa, Katd autd Tov TPEATIO N autéuatn EUBuIon
Aertoupyel.

Na xpnoldorolete AddL KAatdMnAo uévo yia
mydviopa. Edv xpnolpomnolete Boutupo,
papyapivn, ehaidhado 1} Cwikd ATog, eTAEETE
v Babuida Bepuokpaciag Aemra.

Eninedo 10X60¢  Ogppokpacia

KatdAAnAo yia

max uynii TLY. AXOUDIEQ TATATAG, OWTAPIOUEVES TATATEG Kal UMPL(OAES
AY0 Ynueveg.

med peaaia—uynAn LY. €AaQPd myavntd OMwg KATeEYUYUEVA TIAVE, E0KAAOT,
paykou, Aaxavikd.

low XAUNAn— LY. €Aagpd myavntd Onwec Pwolka QIETA Kat Aoukdvika, Ydpt.

peoaia
min XAUNAR TLY. OMEAETEG pe Boltupo, €AatoAado 1) papyapivn.
NPOYPAUMATIONOG  EmAéEte To kaTdMnAo eminedo Bepuokpacia
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Tou Trivaka.
TomoBeiote To Tydvt oty eotia. H Bdon
eoTIV TIpgnel va elval ouvdedeuévn oto pelua.

1. EmAgEte v eotia mou B€Aete.



‘Otav 10 QaynToé civai
£roipo

2. Ayyi&te 10 oUpBoro “m.
H évdelen R gwrtiCetal oty opatr| €vdelEn g
emiAeyouevng eotiag.

(5’) !

max
med
low

O @ <L-7'>

3. Méoa ota endueva 5 deutepOAeTTa, eTIAEETE
TO eminedo Bepuokpaciag e ta
oUupoAa + kat —.
Ot evdeitelq » QwtiCovral.
Mamote 10 oUPBoAo + 11 — péXpL va
owtiotel n évdeletn ¢ padl pe To emninedo
Beppokpaociag Tou BEAeTe.
H Aertoupyia Tnydvioua €xel evepyortomOel.

<l_7'> .

max
med
e low

o ® & @
>

MONG mepdoouv 5 deutepdAertaq,

ol evdeiEelc ¢ ofrvouv.

MOAg emuteuxBel n Bepuokpacia tyavioparog,

akoUyetal éva orua.

4. MpocoBéote AAdL OTo TNYAvL Kal OTnV Cuveéxeld
Ta TEOPIUA.

luplote MAeupd Ta TPOPIUA, OTwG ouvnbideral,

yla va pnv kaouv.

EmAéEte MV eotia kal matriote T0 oUUBOAO =,
2T ouvéxela aropakpUveTe To TNyAvL.

o1



MNivakag

>tov mivaka eronuaiveral To KatdAnAo emninedo
Beppokpaociag yia k&be Tpogr]. H didpkela

payelpéuarog umopel va dlagépel avdloya pe TO
e{dog, Bdpog, Mdxog Kal ToldTNTA TWwV TPOPIHWY.

Eninedo ZuvolIKGC Xpovog
Oeppokpaciag  payeipéparogpera
T0 NXNTIKO Opa
Kpgag Eokalome OKETO 1 TAvapLOpEVO med 6-10 Aertd
OETO med 6-10 Aemtd
MrpilAeg low 10-17 Aemtd
Cordon bleu low 15-20 Aertd
OINETO Aiyo Ynuévo (mdxog 3 k) max 6-8 Aertd
OI\ETO PETPLA 1) KAAG Ynpévo (rdyog 3 &k)
2mBog (mdyog 2 &k) med 8-12 Aemtd
Aoukdvika Bpaatd 1 wud low 10-20 Aerta
Xaumoupykep /pwolka QEta low 8-20 Aemtd
Leberkdse low 6-30 Aemtd
Paykou, yipog min 6-9 Aertd
Kiag med 7-12 \emtd
Mméwov med 6-10 Aemtd
min 5-8 Aertd
Wapt Tnyavntd wapt low 10-20 Aerttd
WapL I\ETO, OKETO 1 TIAVAPLONEVO low/med 10-20 Aerttd
[drapn, yapideg med 4-8 \emtd
Mdrta pe Bdon 10 Kpemeg med myaviote mv Ja
auyo META ™V GAAN
myaviote mv Ja
Opeh€teg min PETG TV GAAN
2—6 Aertta
2—4 Aertd
Tnyavnta auvya min / med 10-15 Aertta
Auyd yturnuéva ato myavt min myaviote mv Ja
Kaiserschmarm low META TV GAAN
Auydpeteg/ YaAIKES PUYAVIES low
Matdreg 2WTAPLOUEVES TATATEG ETOIUES He PPAOTES
Tatdrteg Xwpig ano@Aoiwan max 6-12 Aemtd
2WTAPLOUEVES TIATATEG ETOLES UE WHES
Tatareg low 15-25 Aemtd
[euoTIKES TaTdTeg max myaviote mv a
META TV GAAN
10-15 Aemtd
Matdreg yAaog med
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Eninedo ZuvolIKG¢ Xpovog
Oeppokpaciag  payeip€partog peTa
T0 NXNTIKO Ghjpa

MAayavika 2K0pdo, KpeEUPUdL min 2-10 Aermtd
KolokuBdkl, peAtt¢ava low 4-12 hemtd
Mrieptd, mpdowa onapdyyla low 4-15 Aemtd
Mavitdpla med 10-15 Aemtd
MNayavika yAaog med 6-10 Aertd
Kateyuypéva Eokaomn med 15-20 Aertd
nipoidvta Cordon bleu low 10-30 Aertd
2mBog min 10-30 Aemtd
Nuggets med 10-15 Aemtd
[0pog, Kepmdn med 10-15 Aemtd
WapL @I\ETO, OKETO 1 TAVAPLOPEVOD low 10-20 Aertd
Mrtoukitaeg Yaplou med 8-12 \emtd
Tnyavntég matdreg med / max 4-6 Aemtd
2TIPWVYK POAG min 8-15 \emtd
Camembery/tupi low 10-30 Aerttd
low 10-15 Aemtd
Adgopa Camembery/tupl low 7-10 Aemtd
[lporapackeuaopéva mudta yla payeipepa pe
npoaBean vepou, TLY. Hakapdvia oto tnydve*
Tnyavoywpa min 4-6 Aemtd
Apuydaha/kapudia/Koukouvapt* low 6-10 Aemtd
min 3-7 Aemtd

* Ze €va kpuo yavL.

Mpoypdappara yia

Tnyavioua

Xpnotuoromote autd Ta mpoypduuata uévo e
TA TQ TIPOTElVOUeVa TNydvia yia v Aettoupyia

yavioua.

Me autd Ta Tpoypeduuata umopeite va
grolpdoete Ta akéAouba payntd:

Mpdypappa oaynto

P1 EokaAdm

P2 2m00¢ mouAlol, cordon bleu
P3 OIETO Aiyo YnuéEvo

P4 OINETO PETPLA 1) KAAA Ynuévo
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EmAéETe TO mMpdypauua
mou B€AeTe

Angvepyoroinon Twv
MPOYPAUUATWV
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Mpoypappa daynto

P5 Wapt

P6 dayntd kat Aayxavika oto myavy,
KateYuypEva

P7 ®oUpvog— myavnteég natdreg,
KATEYUYUEVES

P8 Kpgneg

P9 Opeléta, auyd

AkoAOUBMOTE TA TAPAKATW Pripata:

1. EmuAgEre v eotia.

2. AyyiEte duo @OopEég TO OUUBOAO ~m.
H évdelEn @ owtiCetal omy opatr| évoelen

™mg eotiag.

3. Méoa ota emndueva 5 deutepdAerta, emAEETe
TO TPdYpPaAuUa TIou B€AeTe e TaA
olupBora + kat —.
'Exel yivel erhoyr) Tou TPoyPAUUATOoq.
H évdelEn @ mapauével QwTIoPEvn Uéxol va
otdoel v avédhoyn Bepuokpacia. MoAQ
CeotaBel, akouyetal éva orjua Kai n
evdelEn @ oprvel

MpooBgote AAdL OTO TNYAvL Kal OTnv ouvéxela Ta

TEOPIUA.

luplote MAeupd Ta TPOPIUQ, OTwg ouvnbBicetal,
yla va pnv kaouv.

EmAéEte v eotia kal Tatrjote 1O
oUuBoAO mm. 2TnV OUVEXElQ, ATOUAKPUVETE TO

mydavt.



Ac@dAeia yia

20vdeon Kai
amoouvdeon
€1I91IKAG aopdAsiag
yia maidid

ZUvdeon OTO NAEKTPIKG
pelpa

AmooUvdeon

MNpoooxn!

20vdeon Kai
AamoouVvoEeaon
HOVIUNG
aoc@aleiag yia
maidia

Zyvdeon kai amoouvdeon

pHoviung ac@dAeiag yia
maidid

T TTA1Id1d

H Bdon eotidv propel va arotpédel pia
akouola ouvOeon WOTe va Unyv Propouv Ta
nadld va ouvdEowv TIG €EOTIEC.

H Bdon eotiwv propel va kAedwbel pe eldikod
TPATO, yla Tapddelyua, edv oag €xouv
erokePTel UIkpd Tadid.

H Bdon eotiwv mpémnel va eival oBnouévn.
Matote T0 oUUBOAO L péXpl va akouotel To
onua emBeBaiwong kalr va QwTlotel N
evdelEn <o.

MMvetal kAeldwua NG BAoNG eoTIWV.

MONG mepdoouv Alyog xpdvog 1 08dvn
evdeltng <o ofrvel.

Matmote 10 oUPPBoAO L Uéxpl va akouote! To
onua emBeBaiwong kat va ofroel n &vdeltn <o.
lMvetal amoouvdeon MG €KTAKING acpdAelag via
nadid.

Twpa umopelte va ocuvdéoete TNV PAON €0TIWV.

H aocpdAela yia ntadid pnopel va evepyoroinBel
Kal va arevepyortomnBel katd AdBog edv

¥xuBel vepd katd tn kabapldtnra,

urtepxelNioel kdmolo Qayntod

undpxouv avtikelpeva Tdvw oto oUuBoAO L.

Me aumj m Aerroupyia, yiverar autéuarn
evepyoronon Mg acpdAelag yia madid epdocov
n Bdon eoTiwv aroouvOgeTal.

BAge kepdhaio “Baoikég pubuicelq”
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Zuvdeon Tng BAong
E0TIWV

Matmote 10 oUuBoAo L pé€xpl va akouotel 10O
NXNTIKG orfua kal va oprioel 1 évdelen <a.
Twpa umopelte va ouvdéoete Tn PAon eoTIdV
OTO NAEKTPIKS pedua.

AciToupyia diatnpnong OeppoTnTag

Tpomog
AsiToupyiag

Evepyormoinon

Arnevepyormoinon

96

‘OAeg ol eotieg dlabgtouv autr Tn Asttoupyia.

H Aertoupyla dlatrpnon Bepudtnrag eival
KATAAMNAN yla va Awoete cokoAdta 1) Boutupo
i via va damproere (eotd 1A TPOPIUA.
Aertoupyel pévo pe KatdAAnAa okedn yia
EMAYWYIKEG Bdoelg.

‘Otav evepyormolelte T Aetroupyia dlatmpnong
™Q Bepudmrag, n loxdg TG eotiag JelnveTal
autéuaTa oto eAdXIOTO Kal Ta okeln oag
napauévouv Ceotd.

AkoAouBr|oTe Ta TAPakdTw Pripata:

1. Em\éEre v emBuuntr eotia.

2. Mamote 10 oUuBoAo L. H évdelEn L
owTtiCetal. H Aerroupyia €xel evepyortomOel.

AkoAouBr|oTe Ta TapakdTw Pripata:

1. Em\éETe v emBuunt eotia.

2. Matote 10 oUuBolo L. H €vdelEn L ofrjvel
H Aertoupyia €xel amevepyoroinBel.



Aeitoupyia powerboost

Mepiopiopoi
Xpnong Tng
AgiTOoUupyiag
Powerboost

Me autry Tnv Aettoupyia umopelte va Bepuaiveral
TO TieplexOuevo Tou okeloug TIO yperiyopd amod
v XpEnoldoroinon Tng Babuidag

dayelpéuarog 9.

AU n Aettoupyia emrpénel My alénon g
HEYIOTNG oXUG TG e0Tiag TIou XPENOLUOTIoLETAl.

H Aertoupyia powerboost Ba eival dlabéoiun ue
v npolndébeon o1l n dAMn eotia g dlag
opddag dev Asttoupyel (BAETe oxnuQ)

M.x., edv embuyeire va evepyoronoeTe AUt N
Aertoupyia omyv eotia 5, n eotia 4 (Bploketal
niow arnd mv 5) Ba mpeénel va eival opnougvn
kal avtiotpoga. Edv dev eival ofnouévn, tdte
omv 068dvn évdelEng Tng eotiag avaBoofrivouv
eVaMAE 10 ypduua P kal n Babuida
dayelpéuarog 9; ot ouvéxela, Ba yupioel omy
Babuida pavyepéuarog 9 xwpig va
evepyoronBel n Asttoupyia.

To {dl0 6a ocupPel kat Ue Tig eotieqg 1 kat 2.

>mv opdda 2, uropel va yivel evepyoroinon Tng
Aertoupyiag Powerboost Tautdxpova oe 6Aeq TIQ
eotleq. (BAéme oxnua)

Opdda 1 Opdda 3

@) (4)
O (5
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Evepyomnoinon

Arnrevepyoroinon

A

H Bdon eotiv mpénel va €xel ouvoebel.

1. Em\éEre v eotia pe 1o oupBoro ().
dwrtiCetal n évdelEn 4.

2. Mamote 10 oUuPRoio P.
H évdeltn P owrtiletal. 'Exel yivel
evepyoronon g Aeroupyiag.

AkoAouBr|oTe Ta TapakdTw Pripata:

1.EmAgEre v eotia pe to ouppBoro ().

2. Mamote 10 oUuBoAo P. To ypduua P xdveral
kal vivetal emiotpopry otn Babuida
dayelpéuarog 9. ‘Exel yivel arevepyoromon
™mQ Astoupyiag.

e OpPIOUEVEG MEPITITWOEIG, MMOPEi va Yivel

auTtoparn amevepyomnoinon Tng Asitoupyiag

Powerboost yia Tnv acgdAsia Twv

NAEKTPOVIKWV £EAPTNHATWY OTO EC0WTEPIKO

NG MAAKag.

AciToupyia XpovodiakoTTn

Autépartn
armoouvdeon MIag
eoTiag
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Autr) n Aertoupyia propel va xpnoluoromneel pe
dUo dlagopetikolq TEATIOUG:

— pla eotia payelpéuarog TpEEmnel va
arevepyoroinBel autdéuara

— WG POAAL ouvayeppoU koulivag

Elodyete ™ didpkela xpdvou yia TNV embuun)
eotia. [Mvetal autduatn amocolvdeon g eotiag
HOAIG TIepdoel 0 XPOvog.



‘ETOl TIpOYPAMMATI(ETE

AQou mepdoel o xpovog

AMaynj Tou xpdvou

H Bdon eotidv mpénel va eival ouvdedeugvn oto
pedua.

1. Em\éETe v eotia kal v emBuunt) Babuida
HAYEIPEUATOG. 2T OUVEXEld TATAOTE TO
oUuBoro .

O1 evdel€elq 00 kar Min @wtiCovtal oty
opatn] évdelEn Mg Aettoupyiag
TPOYPAUMUATIONOS XPAVOoU.

H évdeltn 1=l.owtiletal omy emAeyduevn
eotia.

2. Mpoypauuatiote 10 XPAVo e
10 olupBoro + 1} -

JUupoho + 30 Aertd
JUupoAo = 10 Aertd

MeTd amnd peplkd OeutepdAerta, 0 XPOVOQ
apxiCel va mepvdel.

>y opat évdelEn eugavidetal n uikpdTeEN
JldpKELa HAYELPEUATOC.

MOAGQ mepdoel 0 xpdvog, yivetal amoouvdeon
™mQ eotiag. AkoUyetal €va orua.

>my eotia eugavidetal éva & kal oty opatn
evdelEn NG Aeltoupyiag TEOYPAUUATIONOS
XPOvou eugaviCetal 4o

H évdeitn 1=l avaBooprivel.

MONG ayyiEete 10 oUpBoAo O, ol evdeitelq
OPBrvouv Kal oTapaTtdel TO NYNTIKG orjua.

EmiAéEte MV eotia kal oty ouvéxela TIATHOTE TO
oUuBoro .

Tpororomrote To XPOVOU HAYEIPEUATOS e TaA
olupora + 1) -.
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2pioigo_Tng autépatng
anmoouvaeong

JupBouAég Kal
uTtodei&eiqg

To XpovoueTpo

MpoypappaTiopog

MOAig o xpovog mepdoel

AMaynj Tou xpdvou
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EmAéETe Vv embuuntr eotia kal matote 10
oUuBoro . XN ouvéxela TaTAOTE

TO OUPPBONO — péxpl va  eugaviotel OO
évdelEn =1 oprjvel.

EmAéETe wa eotia yia va oupPouleutelte Tnv
evaropévouoa OIAPKEIa LAYEIREUATOG.
Mmopeite va mpoypauuatioere 10 Xpdvo
payelpéuarog uéxpl Ta 99 Aemtd.

MeTtd and ua dlakorr peduarog, n Aetroupyia
TIPOYPAUUATIONOG XEOVOU QreveQYOTIOLETAl.

To XPOVOUETPO OAQ eTTEENEL va
npoypapuatioete 1o xpoévo HéxpL 99 Aemtd. Aev
efaptdral and Tg dA\eg pubuioelg.

1. Mamote 10 oUuporo .
Zmv opat évdelEn Mg Aettoupyiag
TPOYPAUMUATIONAS XPdOvou eugavitetal GO,
O1 evdel€elg Min. kat & @wtiCovtal.

2. Mamote 10 oUuBoro + 1 -
EugpaviCetal pia ouviot@pevn Tiun.
Av mamoate + : 10 Aemtd

Av mamoate - : 05 Aemtd
3. Mpoypauuatiore Tov XpOvo He TO
olupBoro + 1} -

Metd arnd peplkd deutepdlertta 1 évdelen Min.
Adurel pe Atydétepn évraon kal o Xpdévog apxicel
va Tepvdel.

AkoUyeTtal To NYNTIKO onua. Xy opatr] €voelEn

™Q Astoupylag pubulon xpdvou eugavicetal GO

Kal n évdelEn & avaBoofrivel.

AyyiEte 10 oUuBoro O. Ot evdelEelg oprjvouv Kal
TO NYNTIKS orjpa ewdoroinong otauatdel.

Mamote 10 oUuBoAo O uéxpl va QWTIOTEL N
évdelEn & kal pubuiote 1O XpPdvo e
10 olupBoro + 1 -



ZBAOTE TO XPOVOUETPO

ZupBouAég Kal
uTtodei&eiqg

Mamote 10 oUuBoAo O uéxpl va QWTIOTEl N
€vdelEn L Kal OTn OUvEXeld TIATHoTE

To OUUBOAO — PEXPL va euavioTtel oTnv opath
evdelEn NG Aeltoupyiag TEOYPAUUATIONOS
Xpovou to OO,

MeTd amnd kdmola SlaKoTr) TIapoxng eeduarog,
TO XPOVOUETPO QATIEVEQYOTIOLETAL.

Ot duo Aerroupyieg, autéuatn arocuvdeon ulag
eotiag Kal XPovOUETPO, UMmopoUv va Asroupyouv
Tautéxpova.

Ao@pdAeia kata t™n KadapidTnTa

Inueiwon

Edv kaBapiCete 1o Tedio xelplouoU evw n Bdon
eoTIV efval avauuévn, ol pubuioelg umopel va
aMAEouv.

Ma va pn oupPel autd, n Bdon eotiwv OlabETel
lia Aerroupyia yia aopdAela katd
KaBapldtnta.

Mamote 10 oUuporo €. TMvetal kAsldwua Tou
nediou xelplopoU yia Tepimou 35 deutepOAeTTa.

Twpa umnopeite va kabaploete Tnv emipdvela Tou
nediou xelplopol xwplg kivduvo aAMayng twv
puBuicewv.

MONQ mepdoel 0 xpdvog akouyetal gva orjua
eldoromong Kal YeETd amd pepIkd deutepdAeTTTa
vivetal aroolvdeon Tng Aeltoupyiag.

‘Exel amevepyortomnBel 10 kAsldwua tou mediou
Xelplopou.

To kAeldwua dev emmpedlel 10 oUuBoro € olte

1O KUplo dlakémn. Mnopel va yivel
arevepyoroinon mg Aettoupyilag acpdAela katd
™ KabBapldtnTa kat arocuvdeon Mg Bdong
eoTiv Otav To erubupelte.
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AuTépaToC TIEPIOPIOHOC XPOVOU

Edv Aertoupyel N eotia yia apketd xpovikd
dldompua kat dev vivetral kaula aAlayry om
puBuion, yivetal evepyoroinon Tou autéuaTou
TePLOPIOUOU.

H eotia mavel va Bepuaivetal.

>mv opatr] évdelEn g eotiag avaBooprjvel
evaMAE To F, B kal n évdelEn napauévouoag
Bepudtmrag h/H.

MOANG matrioete orolodrrnote oUUBoAO, OPrvel n
evdelen. Twpa unopeite va Eavd pubuioste Tnv
eotia.

‘Otav evepyortoleTtal 0 AuTOUATOS TIEPLOPIOUOG,
autég dlénetal and Tt Aetroupyia g
eMAEYUEVNG BaBuidag payelpguatog

(ard 1 éwg 10 wpeq).

Baoikeg pubpioeig

H eotia €xel dildpopeg Pacikég pubuioelg.
Yridpxel n duvatdnTa va TPOTIOMOINoeTe KATIOIEQ
and autég TIq pubuioelg.

cc

c5

Movipn aopdAeia yia naidid O anevepyoroinon aopdielag*
H Bdon eoTiwv KAEWB@VEL autépata POAS  § gvepyoroinan aopdAelag
opnoeL.

Angvepyomnoinon pe nXNTIKG oripa 0 6\a ta ofjuata anevepyornomuéva
‘Eva ouvtopo nynuko orua mou { olvtopa onuata

enBepalwvel 10 mAmua evog OUUBOAOU 1} aTEVEPYOTIOMUEVA

£va Hakpl nnTiké orua oag ewdomolel 611 2 OAa Ta OHUATA EVEPYOTOMUEVA™
n ouokeun dev &ekivnoe m Aettoupyia

owotd.

Autépatn amoguvdeon piag €0Tiag D autépam aroolvdeon

H eotia amoouvdgetal mdvta autopata Qmevepyomomuevn*

MOAIG TIEPAOEL O ETUAEYOUEVOS XPOVOG. { \emtd = eAdxl0tog Xpovog

99 \emtd = péylotog Xpovog
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ch Aidpkeia Tou ofpatog €1d0moinong
™G ASITOUpYiag mpoypaypaTiouog

Xpovou

2Nua ewdormoinong HOAIG TiepdoeL 0

XPOVOG TOU XPOVOUETPOU 1) TS auTOMaMg

aroolvdeong mg eotiag.

ci Aeiroupyio Power—-Management

[eplopiCel mv mANpn Woxu
me BAong eotwv.
Yndpyouv 18 emimeda pubuLong.

Katd mv au&non tou emunédou pubulong,
N W0xU¢ MG Baong eotwv au&dvetal ota

500 W.

c EmoTpogn oTIC puBpiceig Adyw

o@aAparog Tng pdong €oTIWV
Aaypagr) 6Awv twv pubpicewv mou
nipayyaroroménkav

*  Baoweég pubuioelg

{ 10 deutepolerta

2 30 deuteplAemta

3 1 Aemtd

[l
{
[l
{

9000 W

9. = 9500 W péyotn 1oxUg

= 1000 W eldxiom ox0g
. — 9 = and 1500 oe

D mpoowrikég pudpioelg

{ emotpogn otig pubpioelg and

opaAua*

MNpdopaon oTIq
Baoikég pubuioeig

AkoAOUBMOTE TA TAPAKATW Pripata:

1. Juvdéote T Bdon eoTdv Pe To KUPLO
SlaKaTTN.

2. >1a endpeva 10 deutepdAertta, TATHOTE TO

oUuBoro & uéxpl va akouote! TO orua
enpBeBalwong kat gueavidetal n évdelEn ¢

®

()

(&)

!

max
med
low
min

]

_@.
*
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EmA€ETe TRV emOupnT
puBHIoN

104

3. Mamote 10 oUPRoAo O uéxpl va eueaviotsl

n évdelEn Tng embuunmg Aemoupyiag.

. 2Tn ouvéxela emAéETe TV ermbuuntr) pubuion

he ta oUppBoAa + kal —.
AuTr] ep@aviCetal otnv opatn évoelEn g
eotiag kdtw Oe&ld.

()

max
med _
low ]

2 ()

. Zavd namote 10 oUpBoro @ yia mdvw and

4 JeuTepOAeTITa, PEXPL va akouotel To orjua
emniBeBaiwong. Ot pubuioelg €xouv
arnodnkeutel ocwotd.




dpovTida Kai

Bdon soTiwv

Ka@apiétnta

ZdoTpo yuaAioU

KabapioTnTa

Ol oupPBouAég kal urodeitelg ToU avaggpovtal
oe autd To KePdAalo eEumnpetolv yia Ty
KaBapldtnTa Kal yia v KaAUTepn ouvirenon Ing
Bdong eoTiwv.

Na kaBapilete Vv BdAon eoTidv PETA amd KdAbe
payelpeua. Katd autd Ttov Tpdmo, dev kalyovrtal
Ta &Enped unoAsluuata eaynTwv.

Na xpnolgorolete pévo KabaploTikd Tipoidvta
KaTdMnAa via Bdoelg eotiwv. Aelte TIq evdeltelq
mou  avaypdgovtal oTo TEPITUALYUA ToU
TPOIBVTOG.
Mnv xpenolgorole(te ToTE:

Aelavtikd Tipoidvta

AlaBpwTikd KaBAPIOTIKA, ONwg OTEEL yia Tov
@oUpvo Kal Tpoidvta yia v agaipeon
AeKEDWV

Jupuatévia opouyyapdkia

KaBaploTikd uPnArig Tileong 1) OUCKEUES e
atud

Aropakpuveral Ta okAnpd unoAsiupara pe éva

glotpo yuaAou.

1. BydAte v aopdAeia Tou EUoTpou

2. Na kaBapilete Vv empdvela g Bdong
eOTIV pe To EUoTpo.

Mnv kaBapiCete v emuedveld TNG BAONG €0TIWV

he TN Onkn tou Euotpou, uropsl va xapdEete

v emmpdvela Tg.

To &Uotpo Tpénel va elival KaAd TPOXIOUEVO.

Yridpxel kivduvog va korefte. Npootatéyte ToO

Elotpo dtav dev xpnoluorioleital. ANAETe dueoa
10 &UoTpo epdoov €xel PBapel.
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MNepimoifoeiq

AnAWote pla TpdoBetn oucia yia TNV ouvirenon

Kal mpootacia g Bdong eotidv. Aslte TIQ
OUMBoUAES kal umodelelg Tou avaypdgovtal oTo
nepttUAtyua.

MAaioio Tng

Bdaong eoTiV

MNa va amnoguyete {nuiég oto mAaiolo, dlaBdote
TPOCEKTIKA TIG akdAouBeq evdelelq:

Na xpnolorolete povo Ceotd vepd pe Alyo
oarnouv

Mnv xpnotwuorioleite axuned 1 Astavtikd
npoidvra

Mnv xpnotuoroleite 1o EUOTPO yla YUOA

Emd16p0won BAGRNC

Kavovikd ol BAdReg ogellovtal og UIKPEQ
Aerttouépeleg. Mplv edoromoete 1o Texviko
2épPIg, Tpémnel va AdBete umoyn TIC akdAoubeq
OUMBOoUAES Kal utodelEelq.

086vn BAdpn Aion
€voeIEng
Kaveva Alakorm Tou NAEKTPIKOU EAéyEte pe mv BorBela AAAWY NAEKTPOVIKWY OUTKEUWY,
pelparog. €dv TIPOKANONKe KArmola dlakorr| S NAEKTPIKNAS ouvdeang.
H oovdeon mg ouokeuric  EAEyETe OTL N OUOKEUN OUVOEDNKE aUPQWvVa WE TO
Oev €yve oUUQWVA JE TO  dlAypaUUA OUVOETEWV.
Oldypappa ouvoETEWV.
BAGBn ato nAektpoviko Edv ot mapandvw €Aeyyol dev dopBwoav v BAARN,
ougtnua. €1O0TO|0TE TO TEXVIKO OEPPLC.
£ To medio xelpiopou eivat 2TEYVWOTE TV €0Tia 0T0 TEd(0 XEWPLONOU 1) amopakpovetal
avapooPrivel  Uypo 1) €xeTe TOMOOETOEL  TO QVTIKE(UEVO.

KArolo avTiKelpevo enavw
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086vn BAGBn Aion
€voeIgng
Er + BAGBn ato nAektpoviko Amoouvdéate v Bdon eoTwv O TO NAEKTPIKO pEUNa.
apBudg/ ouomua Mepuévete pepikd deutepolemta kal &ava guvdEaTte v.
d+ Edv n €vdel&n ouveyilel, €domowote 10 TEXVIKO OEPPIC.
apBudg/
P+
apoudce/
O/Fs ‘Exel dnuioupynBel kdmoo  AroguvdEaTe v BAoN €0TIWV A0 TO NAEKTPKO pelpa.
€0WTEPIKO 0pAAua gty Mepuévete pepikd deutepolemta kal &ava guvdgaTte v.
Aettoupyia Edv n €vdel&n ouveyilel, domowote 10 TEXVIKO OEPPIC.
e To nhektpovikd ouoTua [MepIEVETE VA KPUWOEL APKETA TO NAEKTPOVIKO aUCTNUA.
€xel urnepBeppuavoel kat Mamate, omyv ouvéxela, omolodnmote gUpBoAo oty Bdon
€X€EL AroguvdETEL v €0TIWV.
avaloyn eatia Edv n €vdelgn ouveyilel, €domomate 10 TEXVIKO OEPPLG.
FH To nhektpovikd oluoTua [MepIEVETE VA KPUWOEL APKETA TO NAEKTPOVIKG GUCTNUA.
€xel urnepBeppuavoel kat Mamate, omyv ouvéxela, omolodnmote gUPBoA0 gy Bdon
€XEL AMOOUVOEDEL OAEG TIC  EOTIWV.
£0TiEg Edv n €vdelgn ouveyilel, €domomate 10 TEXVIKO OEPPLG.
] Mn kavovikn tdon EmukowvwvioTe pe Tov mapoxéa NAEKTPIKNAG EVEPYELQg.
Tpogodoaiag, mépa amo 1a
Kavovika opla Aettoupyiag
uen3 H eotia €xel NepEVETE PEXPL VA KPUDOEL APKETA TO NAEKTPOVIKO

unepBeppavoel kal €xet
artoouvdeBel yua va
TIPOOTATEYEL TV TAGKA

payelpépatog

oUgTnua Kat Enavaguvdgate To.

Mnv TomoBeTeiTe Kavéva moAu Beppd okevog MAvw 0T MEdio XEIPIGPOU.

107



duaoioloyikig
80pupog Kara Tnv
olapkeia
AeiToupyiag Tng
OUOKEUNG

‘Eva Badu BourTo 6mMwg
évag METAOXNMATIOTHG

‘Eva xapnAé o@upiyupa

Tpi&ipo

Mepika duvard
oQupiypara
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H Ttexvoloyia Bépuavong péow emaywyng
BaciCetal otnv dnuloupyia NAEKTPOUAYVNTIKWY
nediwv Tou MPoKaAoUV TNV Tapaywyn
Bepudtnrag areubelag oty Bdon Tou okeloug.
AUTd, avdAoya pe TNV KATaoKeur) Tou okeloug,
uropel va mpokaAéoouv kdroloug Bopupoug 1
dovricelg Omwg autoug Tou Teplypdgovial oty
ouvéxela:

AuTég 0 B6puBog TpokaAeiTal katd Tnv dldpkela
Tou Ynofuarog oe uPnAd emimedo oxUog. Autd
oupBaivel Adyw TNG ToodTNTAG evépyelag Tiou
petadidetal and v Rdon ectidv oto okelog.
AuUT6g 0 B6pupog xdvetal 1) eEaobBevel dtav
delwvetal 1o ernimedo 1oxUog.

O ev Aoyw B6pupBog mpokaleital étav To okelog
efval ddelo. Autdg o B6pupog eEapavitetal dtav
YeuiCete 10 okelog e vepd 1 TPOGIUA.

AuTég 0 BdpuBog TapouatdleTal ota okeun Ta
orola elval evwpéva and endAMnAa uAikd. O
B0puBog mapdyetal Adyw Twv dovrcEWV TIoU
dnuloupyouvtal OTIG eTiPAveleg TNG EVwong Twv
SlAPOPETIKWY UAKWOV emikdAuyng. Autdg o
BopuBog mpogpxetal and 1o okeuog. H
moodmTa Kal 0 TPOTOG HAYEIREUATOS TWV
TPOoPiuwy propel va dlapgpel.

O1 66pupol pokaiouvtal Teplocdtepo dtav Ta

okeur| elval kataokeuaouéva amnd JIAPOPETIKEG

ETKAAUYEIG UNKWY, WONG urtaivel oe Aestoupyia
omv Peylotn loxy Bgpuavong kat oe dUo eotieq
Tautéxpova. Autd Ta oguplydata eEagpaviCovral
N HewdvovTal, JMONG Pelwvetal 1 1oxug.



©dpuBog TOU avepioThpa

Ma Vv owoTtr XPron ToU NAEKTPOVIKOU
OUCTAUATOG, N PBdon eoTidv TPEnel va Astoupyel
oe ula eleyxouevn Bepuokpacia. MNa autd To
AGvo, n Bdon eotidv TIEEMEL va €xel éva
QVEIOTNPA WOoTe WETA ard v avixveuon Tng
KAdBe Beppokpaciaq PEow OlAPOPETIKWY
erunédwyv loxuog apxifel n Asrtoupyia Tng. O
aveplopag propel enfong va Aetroupyrioel e
adpdvela, epooov €xel ofrjoel n Pdon eoTiwy,
edv 1 Bepuokpacia mou €xel avixveutel eival
aKOPN apPKeTd UPnAn.

O1 66puBol mou €xouv avagepBel eival
QuoloAoyIkol, aroteAolv PEPOC NG TexvoAoyiag
he emaywyn kat dev onuaivel 6t apopd kdrola
BAGRN.

Texvikd o€pBIc

To Texvikd pag o€pPlg PBpiloketal oty didBeon
TOU XPENOTN yla TNV €rIoKeUr) TNG CUOKEUNGg, TNV
ayopd eEapTnUdTwy 1 AVIAAAGKTIKWY Kal TNV
TAPOXT) OUUBOUAWY OXETIKA We Ta Tpoidvta 1
TIG UTnEeoleq Pag.

Ta oroixela Tou TexvikoU pag ogpPlg umdpxouv
OToV OUVOJEUTIKO (PAKEAO.

Katd v emkowvwvia 0ag pe 1o TEXVIKO Jag
0€pPIg, Ba MPEMel va TIaPEXETE Tov aplBud Tou
npoidvtog (E-Nr.) kat Mg kataokeung (FD-Nr.)
NG ouokeung. AUTA Ta otolxela umopeite va ta
Bpelte OV E€TIKETA XAPAKTNEIOTIKWY TIOU
UTdpXel KOMNUEVN Oto KATw PEPOG TG Bdong
E0TIWOV KAl OTOV OUVODEUTIKO (PAKENO.
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