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/A Consejos y advertencias de seguridad

Leer estas instrucciones con atencion. Sélo 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 correspondiente.

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

Indicaciones de seguridad

Este aparato ha sido disefiado exclusivamente para su uso
doméstico. Utilizar la placa de coccidon Unicamente para la
elaboracion de alimentos. Durante el funcionamiento, el
aparato no debe dejarse sin vigilancia.

Manejo seguro

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

m discapacidades fisicas, sensoriales o psiquicas
m inexperiencia o desconocimiento

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

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

Aceite y grasa demasiado calientes

iPeligro de incendio!

El aceite y la grasa demasiado calientes se inflaman con
rapidez. No dejar el aceite o la grasa sobrecalentados sin
vigilancia. En caso de que el aceite o la grasa se inflamen, no
apagar con agua. Apagar las llamas con una tapa o un plato.
Apagar la zona de coccion.

Cocinar alimentos al baiio Maria

El bafio Maria permite cocer un alimento dentro de un cazo
gue 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 bafio 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.

Placa de coccion caliente

iPeligro de quemaduras!

No tocar las zonas de coccion calientes. Mantener alejados a
los nifios de la placa de coccion.

iPeligro de incendio!

m No colocar nunca objetos inflamables sobre la placa de
coccion

m No guardar objetos inflamables o aerosoles en los cajones
de debajo de la placa de coccion.



Bases de los recipientes y zonas de coccion mojadas

iPeligro de lesiones!

En caso de haber liquido entre la base del recipiente y la zona
de coccidn puede producirse presion del vapor. A
consecuencia, el recipiente podria saltar. Mantener siempre
secas la la zona de coccion y la base del recipiente.

Grietas en la placa de coccion

iPeligro de descarga eléctrica!

Desconectar el aparato de la red eléctrica si la placa de
coccion esta rota o agrietada.

Ponerse en contacto con el Servicio de Asistencia Técnica.

La zona de coccion calienta, pero la indicacién visual no
funciona

iPeligro de quemaduras!

Apagar la zona de coccion si el indicador no funciona. Ponerse
en contacto con el Servicio de Asistencia Técnica.

La placa de coccion se apaga

iPeligro de incendio!

Si la placa de coccién se apaga de forma automatica y no
permite su uso, posteriormente puede encenderse por si
misma. A fin de evitar que esto suceda, la placa debe
desconectarse de la red eléctrica. Ponerse en contacto con el
Servicio de Asistencia Técnica.

No coloque objetos metalicos sobre la placa de induccion

iPeligro de quemaduras!

No dejar sobre la placa de coccién cuchillos, tenedores,
cucharas, tapas u otros objetos metalicos, podrian calentarse
muy deprisa.

Cuidados del ventilador

iPeligro de averia!

Esta placa esta dotada de un ventilador situado en la parte
inferior. En caso de encontrarse un cajon debajo de la placa de
coccidon no deberan guardarse objetos pequefios o papeles, al
ser absorbidos, podrian estropear el ventilador o perjudicar la
refrigeracion.

Vista general
En la siguiente tabla presentamos los dafios mas frecuentes:

jAtencion!

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

Reparaciones inadecuadas

iPeligro de descarga eléctrica!

Las reparaciones inadecuadas son peligrosas. Desconectar el
aparato si esta defectuoso. Ponerse en contacto con el
Servicio de Asistencia Técnica. Las reparaciones y la
sustitucion de cables de conexidn defectuosos soélo pueden
ser efectuados por personal del Servicio de Asistencia Técnica
debidamente instruido.

jAtencion!

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.

Apagar la placa de coccion

Después de cada uso, apagar siempre la placa de coccidn con
el interruptor principal. No esperar a que la placa de coccion
se apague automaticamente por falta de recipiente.

Causas de los dainos

jAtencion!

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

m No colocar nunca recipientes vacios en las zonas de
coccion. Pueden provocar dafos.

m No colocar recipientes calientes sobre el panel de mando,
las zonas de indicadores o el marco de la placa. Pueden
provocar dafios.

m La caida de objetos duros o puntiagudos sobre la placa de
coccion puede originar dafios.

m El papel de aluminio y los recipientes de plastico se derriten
sobre las zonas de coccion calientes. No se recomienda el
uso de laminas protectoras en la placa de coccion.

Dafios Causa Medida
Manchas Alimentos derramados Eliminar inmediatamente los alimentos que se derramen con un rascador
para vidrio.
Productos de limpieza inadecuados  Utilizar productos de limpieza adecuados para la placa de coccion.
Rayaduras Sal, azlucar y arena No utilizar la placa de coccién como bandeja o encimera.

Las bases rugosas de recipientes
rayan la placa de coccion

Comprobar los recipientes.

Decoloraciones Productos de limpieza inadecuados

Utilizar productos de limpieza adecuados para la placa de coccion.

Roce de los recipientes

Levantar las ollas y sartenes para cambiarlas de lugar.

Desconchaduras Azucar, sustancias con un alto
contenido de azucar

Eliminar inmediatamente los alimentos que se derramen con un rascador
para vidrio.




Proteccion del medio ambiente

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

Eliminacion de residuos respetuosa con el
medio ambiente

X

Consejos para ahorrar energia

m Colocar siempre en los recipientes la tapa correspondiente.
Al cocinar sin tapa el consumo de energia se multiplica por
cuatro.

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 reutilizacién de aparatos usados en todo
el territorio europeo

La Coccion por Induccién

Ventajas de la Coccion por Induccién

La Coccidn por Induccién 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:

m Ahorro de tiempo al cocinar y freir; al calentar directamente
el recipiente.

m Se ahorra energia.

m Cuidados y limpieza mas sencillos. Los alimentos que hayan
rebosado no se queman con tanta rapidez.

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

Recipientes apropiados

Recipientes ferromagnéticos

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

m acero esmaltado
m hierro fundido
m vajilla especial para induccidn de acero inoxidable.

Para saber si los recipientes son adecuados, comprobar que
son atraidos por un iman.
Recipientes especiales para induccion

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

Recipientes no apropiados

No utilizar nunca recipientes de:

m acero fino normal
m vidrio

m barro

m cobre

m aluminio

m Utilizar recipientes de base gruesa y plana. Las bases curvas
aumentan el consumo de energia.

m El diametro de la base de los recipientes debe coincidir con
el tamafo de la zona de coccidn. 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 tamafio de la
zona de coccidn, en caso contrario se pierde la mitad de
energia. Observar: Si el fabricante ha indicado el diametro
superior del recipiente.

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

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

m Seleccionar un nivel de potencia mas bajo.

Caracteristicas de la base del recipiente

Las caracteristicas de la base de los recipientes pueden influir
en la homogeneidad del resultado de la coccidon. Recipientes
fabricados con materiales que ayudan a difundir el calor, como
recipientes "sandwich" de acero inoxidable, reparten el calor
uniformemente, ahorrando tiempo y energia.

Ausencia de recipiente o tamafio no adecuado

Si no se coloca un recipiente sobre la zona de coccion
seleccionada, o éste no es del material o tamafo adecuado, el
nivel de coccidn que se visualiza en el indicador de la zona de
coccidn, parpadeara. Colocar el recipiente adecuado para que
deje de parpadear. Si se tarda mas de 90 segundos, la zona
de coccidn se apaga automaticamente.

Recipientes vacios o con base fina

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

Deteccion de recipiente

Cada zona de coccion tiene un limite minimo de deteccién de
recipiente, que varia en funcion del material del recipiente que
se esta utilizando. Por este motivo, se debe utilizar la zona de
coccidén que mas se adecue al diametro de su recipiente.

Zona de coccion doble o triple

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



Familiarizarse con el aparato

Estas instrucciones de uso pueden aplicarse a diferentes
placas de coccion. En la pdgina 2 figura una vista general de
los modelos con informacion sobre medidas.
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Superficie de mando para
@ interruptor principal

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

Las zonas de coccion

Superficies de mando para
seleccionar el nivel de potencia

Notas

m Los ajustes no se modifican cuando se pulsan varios
simbolos simultaneamente. Esto permite limpiar la zona de
programacion en caso de que se derramen alimentos.

m Mantener las superficies de mando siempre secas. La
humedad puede afectar al funcionamiento.

Zona de coccion

Activar y desactivar

(O Zona de coccion simple

Utilizar un recipiente del tamafio adecuado.

oo Zona de asado

La zona se enciende de forma automatica utilizando un recipiente cuya base

sea del mismo tamafio que la zona exterior.

Zona calientaplatos resistiva*

Pulsar el simbolo &, .**

* Activacion de la zona de coccidn: Se ilumina el indicador correspondiente.

** El indicador de calor residual se ilumina.

Utilizar sélo recipientes aptos para la coccidn por induccion, ver apartado “Recipientes apropiados".

Indicador de calor residual

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

Programar la placa de coccion

En este capitulo se muestra coémo ajustar una zona de coccion.
En la tabla figuran los niveles de potencia y tiempos de
cocciodn para distintos platos.

Encender y apagar la placa de coccién

La placa de coccidn se enciende y se apaga con el interruptor
principal.

Aunque la placa esté apagada, la A/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 A/H y el
nivel de potencia seleccionado.

Encender: pulsar el simbolo . El indicador situado sobre el
interruptor principal se ilumina. La placa de coccion esta lista
para su funcionamiento.

Apagar: pulsar el simbolo D hasta que el indicador situado
sobre el interruptor principal desaparezca. Todas las zonas de
cocciodn estan apagadas. El indicador del calor residual
continuara iluminado hasta que las zonas de coccion se
enfrien suficientemente.



Nota: La placa de coccion se apaga de forma automatica
cuando todas las zonas de coccidn permanecen mas de
20 segundos apagadas.

Ajustar la zona de coccion
Seleccionar el nivel de potencia deseado con los simbolos + y

Nivel de potencia 1 = potencia minima.

Nivel de potencia 9 = potencia maxima.

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

Seleccionar el nivel de potencia:

La placa de coccién debe estar encendida.

1.Pulsar el simbolo + 6 - de la zona de coccidn deseada. En su
indicacion visual se ilumina iJ.

Tabla de coccion

En la tabla siguiente se presentan algunos ejemplos.

Los tiempos de coccidon dependen del nivel de potencia, tipo,
peso y calidad de los alimentos. Por este motivo, existen
variaciones.

2.En los siguientes 10 segundos, pulsar el simbolo + 6 -. Se
muestra el ajuste basico.

Simbolo + nivel de potencia 9.
Simbolo - nivel de potencia 4.

N
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3. Modificar el nivel de potencia: pulsar el simbolo + ¢ - hasta
que aparezca el nivel de potencia deseado.
Apagar la zona de coccidén

Pulsar el simbolo + & - hasta que aparezca &i. La zona de
coccidn se apaga y aparece el indicador de calor residual.

Nota: Si no se ha colocado un recipiente en la zona de coccion
por induccion, el nivel de potencia seleccionado parpadea.
Transcurrido un tiempo la zona de coccién se apaga.

Los niveles de potencia influyen en el resultado de la coccion.

Remover de vez en cuando si se calientan platos de purés,
cremas y salsas espesas.

Utilizar el nivel de potencia 9 para el inicio de coccion.

Nivel de potencia  Duracion de coccion

en minutos
Derretir
Chocolate, cobertura de chocolate, mantequilla, miel 1-1. -
Gelatina 1-1. -
Calentar y mantener caliente
Potaje (p.ej. lentejas) 1-2 -
Leche** 1.-2. -
Salchichas calentadas en agua** 3-4 -
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
Albdndigas 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. €j. salsa bernesa, salsa holandesa 3-4 8-12 min.

*

Coccidn sin tapa
** Sin tapa



Nivel de potencia  Duracion de coccion

en minutos
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 con 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.
Asar**
Filetes, al natural o empanados 6-7 6-10 min.
Filetes ultracongelados 6-7 8-12 min.
Chuletas, al natural o 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 vy filete de pescado al natural 5-6 8-20 min.
Pescado vy filete de pescado empanado 6-7 8-20 min.
Pescado empanado ultracongelado, p. e]. 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 una tras otra
Tortilla 3.-4. freir una tras otra
Huevos fritos 5-6 3-6 min.
Freir** (150-200g por porcion en 1-2 | de aceite)
Productos ultracongelados, p. €j., patatas fritas, nuggets de pollo 8-9 freir una porcion tras
Croquetas ultracongeladas 7-8 otra
Albdndigas 7-8
Carne, p. €j., piezas de pollo 6-7
Pescado empanado o en masa de cerveza 6-7
Verduras, setas, empanadas o en masa de cerveza, p. €j., champifnones 6-7
Reposteria, p. €j., bufiuelos, fruta en masa de cerveza 4-5

* Coccion sin tapa
** Sin tapa

Seguro para ninos

La placa de coccidon se puede asegurar contra una conexion
involuntaria para impedir que los nifilos enciendan las zonas de
coccion.

Activar y desactivar el seguro para nifios

La placa de coccidon debe estar apagada.

Activar: pulsar el simbolo < durante aprox. 4 segundos. El
indicador <0 se ilumina durante 10 segundos. La placa de
coccion queda blogueada.

Desactivar: pulsar el simbolo <0 durante aprox. 4 segundos.
Se ha desactivado el blogueo.

Activar y desactivar el seguro permanente
para ninos

Con esta funcidn, el seguro para niflos se activa
automaticamente siempre que se apaga la placa de coccion.
Activar y desactivar

Ver apartado "Ajustes basicos".



Funcion Powerboost

Con la funcién Powerboost se pueden calentar los alimentos
mas rapidamente que utilizando el nivel de potencia 5.

Limitaciones de uso

Esta funcion esta disponible en todas las zonas de coccion,
siempre que la otra zona del mismo grupo no esté en
funcionamiento, (ver imagen). De lo contrario, en la indicacion
visual de la zona de coccién seleccionada parpadearan F v 5;
a continuacion se ajustara automaticamente el nivel de
potencia 5.

‘ Grupo 1

@|G)
®]@)

Grupo 2 ‘
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Grupo 2 ‘

Activar

1.Seleccionar el nivel de potencia 5.

2.Pulsar el simbolo +. En la indicacion visual de la zona de
coccién aparecerd el indicador F.

La funcién se habra activado.

Desactivar

Pulsar el simbolo -. La F dejara de visualizarse y la zona de
coccién volvera al nivel de potencia 5.

La funcién Powerboost se habra desactivado.
Nota: En determinadas circunstancias, la funcién Powerboost

se puede desactivar automaticamente para proteger los
componentes electronicos del interior de la placa.

Limitacion automatica de tiempo

Cuando una zona de coccion esta en funcionamiento durante
un periodo de tiempo prolongado y no se lleva a cabo ninguna
modificacion en el ajuste, se activa la limitacidén automatica de
tiempo.

La zona de coccidén deja de calentar. En la indicacion visual de
la zona de coccidn parpadea alternadamente F y 5.

Ajustes basicos

El aparato presenta diversos ajustes basicos. Estos ajustes
pueden adaptarse a las necesidades propias del usuario.

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

Cuando se activa la limitacidon automatica, ésta se rige en
funcion del nivel de potencia seleccionado (de 1 a 10 horas).

Indicador Funcién

! Seguro permanente para nifios

{ Desactivado.*
{ Activado.

(X

Seiales acusticas

£ La mayorfa de las sefiales desactivadas.
{ Algunas de las sefiales desactivadas.
Z Todas las sefales activadas.*

~d

Funcion Power-Management

1 = Desactivada.*

{ = 1000 W. potencia minima.

5 6 5. = potencia maxima de la placa.

£

Volver a los ajustes por defecto
I Ajustes personales.*

{ Volver a los ajustes de fabrica.

*Ajuste de fabrica




Acceder a los ajustes basicos
La placa de coccidon debe estar apagada.

1.Encender la placa de coccion.

2.En los siguientes 10 segundos, mantener pulsado el simbolo
<0 durante 4 segundos.

O.il
"

/|\\

an
252/
/-\I

fCD GED

A la izquierda de la pantalla se muestra ¢ !y a la derecha &J.

3. Pulsar varias veces el simbolo <@ hasta que aparezca el
indicador de la funcion deseada.

Cuidados y limpieza

Los consejos y advertencias que se mencionan en este
capitulo sirven de ayuda para la limpieza y el mantenimiento
o6ptimos de la placa de coccidén

Placa de coccion

Limpieza

Limpiar la placa después de cada coccion. De este modo, se
evita que los restos adheridos se quemen. No limpiar la placa
de coccidn hasta que esté suficientemente fria.

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

No utilizar nunca:
m Productos abrasivos

m Limpiadores agresivos como sprays para el horno y
quitamanchas

m Esponjas que rayen
m Limpiadores de alta presion o maquinas de vapor

Rascador para vidrio
Eliminar la suciedad resistente con un rascador para vidrio.

Reparar averias

Normalmente las averias se deben a pequefios detalles. Antes
de avisar al Servicio de Asistencia Técnica, deben tenerse en
cuenta los siguientes consejos y advertencias.

4. A continuacion seleccionar el ajuste deseado con los
simbolos + vy -.

/
ecC _ /1 - oe (]
ooL/ 1 < oo
vl

5.Volver a pulsar el simbolo < durante mas de 4 segundos.
Los ajustes se habran guardado correctamente.

Salir

Para salir de los ajustes basicos, apagar la placa de coccidon
con el interruptor principal.

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 coccion con la funda del
rascador, la superficie podria rayarse.

A iPeligro de lesiones!

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

Cuidados

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

Marco de la placa de coccion

Para evitar dafios en el marco de la placa de cocciodn, tener en
cuenta las siguientes indicaciones:

m Utilizar sélo agua caliente con un poco de jabdn
m No utilizar nunca productos afilados ni abrasivos
m No utilizar el rascador para vidrio

Indicador Averia

Medida

Se ha interrumpido el suministro de
corriente eléctrica.

ninguno

La conexion del aparato no se ha hecho

Comprobar con ayuda de otros aparatos eléctricos, si se ha
producido un corte en el suministro de corriente eléctrica.

Comprobar que el aparato se ha conectado conforme al esquema de

conforme al esquema de conexiones. conexiones.

Averia en el sistema electronico. Si las comprobaciones anteriores no solucionan la averia avisar al

Servicio de Asistencia Técnica.

* Si la indicacion persiste avisar al Servicio de Asistencia Técnica.
No colocar ningun recipiente caliente sobre el panel de mando.
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Indicador Averia

Medida

El panel de mando esta humedo o se ha
depositado algun objeto encima.

£ parpadea

Secar la zona del panel de mando o retirar el objeto.

£~ + numero / Averia en el sistema electrénico.
o + numero /

Desconectar la placa de coccion de la red eléctrica. Esperar unos 30
segundos y volver a conectarla de nuevo.*

£ + nimero

FO/FS Se ha producido un error interno en el Desconectar la placa de coccidn de la red eléctrica. Esperar unos 30
funcionamiento. segundos y volver a conectarla de nuevo.*

FZ El sistema electronico se ha Esperar a que el sistema electronico se haya enfriado lo suficiente.
sobrecalentado y ha apagado la zona de  Pulsar, a continuacion, un simbolo cualquiera de la placa de
coccion correspondiente. coccion.*

F4 El sistema electronico se ha
sobrecalentado y ha apagado todas las
zonas de coccion.

i Tension de alimentacion incorrecta, fuera Ponerse en contacto con el distribuidor de energia eléctrica.
de los limites normales de funcionamiento.

ue/ru3 La zona de coccidn se ha sobrecalentado Esperar a que el sistema electrénico se haya enfriado lo suficiente y

y se ha apagado para proteger su
encimera.

volver a encenderla de nuevo.

* Si la indicacion persiste avisar al Servicio de Asistencia Técnica.
No colocar ningun recipiente caliente sobre el panel de mando.

Ruido normal durante el funcionamiento del
aparato

La tecnologia de calentamiento por induccion se basa en la
creacion de campos electromagnéticos que hacen gue 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
continuacioén:

Un zumbido profundo como en un transformador

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 coccidn al recipiente. Este ruido
desaparece o se debilita, en cuanto disminuye el nivel de
potencia.

Un silbido bajo

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

Crepitar

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

Servicio de Asistencia Técnica

Nuestro Servicio de Asistencia Técnica se encuentra a su
disposicion siempre que necesite la reparacion de su aparato.

Numero de producto (E) y nimero de fabricacion (FD)

Siempre que se contacte con nuestro Servicio de Asistencia
Técnica se debe facilitar el numero de producto (E-Nr.) y el
numero de fabricacion (FD-Nr.) del aparato. La etiqueta de
caracteristicas con los correspondientes nimeros se encuentra
en la tarjeta del aparato.

Recuerde que, en caso de manejo incorrecto, la asistencia del
personal del Servicio de Asistencia Técnica no es gratuita,
incluso si todavia esta dentro del periodo de garantia.

Las sefias de las delegaciones internacionales figuran en la
lista adjunta de centros y delegaciones del Servicio de
Asistencia Técnica Oficial.

unidn de las diferentes superposiciones de materiales. Este
ruido procede del recipiente. La cantidad y la manera de
cocinar los alimentos puede variar.

Unos silbidos elevados

Los ruidos se producen sobre todo en los recipientes
compuestos de diferentes superposiciones de materiales, tan
pronto como estos se ponen en marcha a la maxima potencia
de calentamiento y al mismo tiempo en dos zonas de coccion.
Estos silbidos desaparecen o0 son mas escasos, tan pronto
como se disminuye la potencia.

Ruido del ventilador

Para un uso adecuado del sistema electrénico, la placa de
coccién debe funcionar a una temperatura controlada. Para
esto, la placa de coccidn 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 coccidn, si la temperatura detectada es todavia
demasiado elevada.

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

Solicitud de reparacion y asesoramiento en caso de averias
E 902 351 352

Confie en la competencia del fabricante. De esa forma se
asegura de que la reparacion se lleva a cabo por personal

técnico debidamente instruido, equipado con las piezas
originales y de repuesto necesarias para su aparato.
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/A Safety warnings and advice

Please read these instructions carefully. We advise you not to
use the appliance until you have read them.

Keep the operation and installation instructions. If the appliance
is passed on to another user, please ensure that the
documentation is also passed on with it.

Check the appliance after removing it from the packaging. If it
has suffered any damage in transport, do not connect the
appliance, contact the Technical Assistance Service and
provide written notification of the damage caused, otherwise
you will lose your right to any type of compensation.

Safety instructions

This device has been designed exclusively for home use. Only
use the hob for food preparation. The appliance must not be
left unsupervised while in use.

Safe operation

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

m physical, sensory or mental disability,
m 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.
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The Powerboost FUnNction .........cccevicecersecs e cee s sesceee e 18
USE lIMiItatioNS ..ot 18
TO ACHVALE ..ot 18
TO AEACTHIVALE ..o 18
Automatic time limitation ........cccceeevcccersecccce e 18
Basic SettiNgS.....cccciriiemriiiriin e 18
To access the basic SEtiNgS. ... 19
Care and cleaning

HOD o nnan
Hob frame

Fixing malfunctions ........cccceriiesinccsnnsr e e 19
Normal noise while the appliance is Working ........ccoceeevvvevveeneans 20
After-sales ServViCe ..o sssasassssssssrsnnns 20

Additional information on products, accessories, replacement
parts and services can be found at www.neff-
international.com and in the online shop www.neff-
eshop.com

Oil and fat too hot

Risk of fire!!

Qil or fat that is too hot quickly catches fire. Do not leave
overheated oil or fat unwatched. If the oil or fat catches fire,
never use water to put it out. Extinguish the flames with a lid or
a plate. Switch off the hotplate.

Cooking food using the bain-marie method

The bain-marie method allows you to cook food in a saucepan
submerged in a larger pan containing water. The water cooks
the food with a gentle and constant heat, rather than directly
from the heat of the hotplate. When cooking food in bain-marie,
you must prevent tins, glass containers or other material from
resting directly on the base of the pan containing the water, to
prevent the glass on the hob and the pan from breaking due to
hotplate reheating.

Hot hob

Risk of burns!!
Do not touch hot hotplates. Keep children away from the hob.

Risk of fire!!
m Never place flammable objects on the hob

m Do not keep flammable items or aerosols in the drawers
beneath the hob.



Wet hotplates and pan bases
Risk of injury!!

Liquid between the bottom of the pan and the hob can produce
steam pressure. Which may cause the pan to jump. Always
ensure that the hotplate and the base of the pan are kept dry.

Cracks in the hob

Risk of electric shock!!

Disconnect the appliance from the mains if the hob is broken or
cracked.

Contact the Technical Assistance Service.

The hotplate heats up, but the display does not work

Risk of burns!!

Turn off the hotplate if the indicator does not work. Contact the
Technical Assistance Service.

The hob switches off

Risk of fire!!

If the hob switches off automatically and cannot be used, it can
subsequently switch on by itself. To avoid this the hob must be
disconnected from the mains. Please contact the Technical
Assistance Service.

Do not place metal objects on the induction hotplate

Risk of burns!!

Do not leave knives, forks, spoons, lids or other metal objects
that can heat up very quickly on the hob.

Fan care

Malfunction risk!

The bottom of the hob is equipped with a fan. If there is a
drawer under the hob it should not be used to store small
objects or paper, since they could damage the fan or interfere
with the cooling if they are sucked into it.

Overview

The following table presents the most common damage
caused:

Caution!

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

Incorrect repairs

Risk of electric shock!!

Poor repairs are dangerous. Switch off the appliance if it is
faulty. Contact the Technical Assistance Service. Repairs and
the replacement of faulty connection cables may only be
performed by qualified personnel from the Technical
Assistance Service.

Caution!

This appliance complies with safety and electromagnetic
compatibility standards. However, people with pacemakers
must refrain from approaching the appliance when in use. It is
impossible to ensure that all of these devices available on the
market comply with current electromagnetic compatibility
standards, and that interference which may prevent the device
from working correctly will not occur. It is also possible that
people with other types of devices, such as a hearing aids,
could experience some discomfort.

Switching off the hob

After each use, always turn off the hob at the main switch. Do
not wait until the hob turns off automatically after the pan is
removed.

Elements that may damage the appliance
Caution!
m Rough pan bases may scratch the hob.

m Avoid leaving empty pots and pans on the hotplate. Doing so
may cause damage.

m Do not place hot pans on the control panel, the indicator
area, or the hob frame. Doing so may cause damage.

m Hard or pointed objects dropped on the hob may damage it.

m Aluminium foil and plastic containers will melt if placed on the
hotplate while it is hot. The use of laminated sheeting is not
recommended on the hob.

Damage Cause Measure
Stains Food spillage Immediately remove spilt food using a glass scraper.
Unsuitable cleaning products Only use cleaning products specifically designed for glass-ceramic hobs.
Scratches Salt, sugar and sand Do not use the hob as a tray or working surface.
Pans with rough bottoms may scratch Check pans.
the glass ceramic
Fading Unsuitable cleaning products Only use cleaning products specifically produced for glass-ceramic hobs.
Contact with pans Lift pots and pans before moving them around.
Chips Sugar, substances with a high sugar Immediately remove spilt food using a glass scraper.

content
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Protecting the environment

Unpack the appliance and dispose of its packaging in such a
way that no damage is caused to the environment.

Environmentally-friendly disposal of waste
products

Electronic Equipment Directive WEEE 2002/96/EC.
This directive defines the framework for recycling used
appliances within European territory

E/ This appliance conforms to the Waste Electrical and

Energy-saving advice

m Always place the correct lid on the pan. Cooking with an
uncovered pan will result in a four-fold increase in energy
use.

Induction cooking

Advantages of induction cooking

Induction cooking represents a radical change from the
traditional method of heating; the heat is generated directly in
the pan. It therefore offers a number of advantages:

m Time savings for cooking and frying; since the pan is heated
directly.

m Energy is saved.

m Care and cleaning are simpler. Foods that have spilt do not
burn as quickly.

m Heat and safety control; the hob supplies or cuts off power
immediately when the control knob is turned on. The
induction hotplate stops supplying heat if the pan is removed
without having previously switched it off.

Suitable pans

Ferromagnetic pans

Only ferromagnetic pans are suitable for induction cooking,
these may be made from:

m enamelled steel
m cast iron
m special cutlery for stainless steel induction pan

To determine whether a pan is suitable, check to see if a
magnet will stick to it.

Special induction pans

There is another type of pan specially made for induction, the
base of which is not entirely ferromagnetic. Check the diameter,
since this could affect detection of the pan, as well as the
cooking results.

Unsuitable pans

Never use pans made from:
common thin steel

glass

earthenware

copper

aluminium
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m Use pans equipped with a solid, flat bottom. Curved pan
bases increase energy consumption.

m The diameter of the pan base must coincide with the
diameter of the hotplate. This generally means the pan base
diameter is greater than that of the hotplate. If the diameter of
the pan is not the same as the diameter of the hotplate, it is
preferable to use a pan with a bottom that is larger in
diameter than the hotplate, otherwise half the energy will be
wasted. Please note: Whether the cookware manufacturer
has indicated the diameter of the top of the pan.

m Choose pans of a size suited to the amount of food you are
going to cook. A large pan that is only half full will use a great
amount of energy.

m Use a small amount of water when cooking. This saves
energy, and vegetables retain their vitamins and minerals.

m Select a lower power level.

Characteristics of the pan base

The characteristics of the pan base may affect the uniformity of
the cooking results. Pans made from materials which help
diffuse heat, such as stainless steel sandwich pans, distribute
heat uniformly, saving time and energy.

Absence of pan or unsuitable size

If no pan is placed on the selected hotplate, or if it is made of
unsuitable material or is not the correct size, the power level
displayed on the hotplate indicator will flash. Place a suitable
pan on the hotplate to stop the flashing. If this takes more than
90 seconds, the hotplate will switch off automatically.

Empty pans or those with a thin base

Do not heat empty pans, nor use pans with a thin base. The
hob is equipped with an internal safety system. However, an
empty pan may heat up so quickly that the "automatic switch
off" function may not have time to react and the pan may reach
very high temperatures. The base of the pan could melt and
damage the glass on the hob. In this case, do not touch the
pan and switch the hotplate off. If it fails to work after it has
cooled down, please contact the Technical Assistance Service.

Pan detection

Each hotplate has a minimum limit for detecting pans, which
varies depending on the material of the pan being used. You
should therefore use the hotplate that is most suitable for the
diameter of your pan.

Double or triple hotplate

These hotplates can detect pans of different sizes. Depending
on the material and properties of the pan, the hotplate will
adapt automatically, switching on part or all of the hotplate and
supplying sufficient power to obtain good cooking results.



Familiarise yourself with the appliance

These instructions for use are applicable to other hobs. On
page 2 an overview of the models is provided, along with
information on measurements.

The control panel

Indications for

power level -3
functionality & for

residual heat H/h
powerboost function F zone

Control panel for
<0 childproof lock

Control panel

& plate-warming

Q0 I} [ JolyN]
@0 L o0 Lt
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Control panel for
® main switch

Control surfaces
Pressing a symbol activates its corresponding function.

The hotplates

Control panels for
power level selection

Notes

m The settings will not change if several symbols are pressed at
the same time. This enables the programming zone to be
cleaned when food is spilt.

m Always keep the control surfaces dry. Moisture can affect
proper functioning.

Hotplate

Turning on and off

O Single hotplate

Use a correctly sized pan.

oo Grill zone

The hotplate turns on automatically when a pan the same size as its outer

edges is placed on it.

Resistive plate-warming zone*

Press the &

symbol.**

* Turning on the hotplate: The corresponding indicator lights up.

** The residual heat warning light comes on.

Only use pans suitable for induction cooking, see the "Appropriate cookware" section.

Residual heat indicator

The hob has a residual heat indicator for each hotplate to show
those which are still hot. Avoid touching a hotplate that displays
this.

Even when switched off, the R/H light will remain on as long as
the hotplate remains hot.

If the pan is removed before the hotplate is turned off the k/H
indicators and the selected power level will appear alternately.
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Programming the hob

This section will show you how to program the hotplates. The
table contains power levels and cooking times for several
dishes.

Switching the hob on and off

The hob is turned on and off with the main switch.

To switch on: press the (D symbol. The indicator above the
main switch lights up. The hob is ready for use.

To switch off: press the (D symbol until the indicator above the
main switch disappears. All hotplates are off. The residual heat
indicator stays on until the hotplates have cooled down
completely.

Note: The hob switches off automatically when all the hotplates
are switched off for more than 20 seconds.

Adjusting the hotplate

Select the required power level with the + and - symbols.
Power level 1 = minimum power.

Power level 9 = maximum power.

Each power level has an intermediate setting. This is marked
with a dot.

Cooking guidelines

The table below contains some examples.

The cooking times depend on the power level, type, weight and
quality of the food. As such they are approximate.

Power levels influence the cooking results.

Selecting the power level:

The hob must be switched on.

1. Press the + or - symbol of the required hotplate. The £}
symbol lights up on the display.

2.In the next 10 seconds, press the + or - symbol. The basic
setting will appear.
+ symbol = power level 9.
- symbol = power level 4.

N
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3.To change the power level, press the + or - symbol until the
required power level appears.
Turning off the hotplate

Press the + or - symbol until i appears. The hotplate turns off
and the residual heat indicator appears.

Note: If no pan has been placed on the induction hotplate, the
selected power level flashes. After a certain time, the hotplate
switches off.

Remove purées, creams and thick sauces from time to time, if
they get too hot.

Use power level 9 to begin cooking.

Ongoing cooking  Ongoing cooking time

setting in minutes
Melt
Chocolate, chocolate coating, butter, honey 1-1. -
Gelatine 1-1. -
Heating and warming
Stew (e.g., lentils) 1-2 -
Milk** 1.-2. -
Sausages heated in water** 3-4 -
Defrosting and heating
Frozen spinach 2-3 5-15 min
Frozen goulash 2-3 20-30 min
Slow cooking, simmering
Potato pancakes 4-5* 20-30 min
Fish 4 -5* 10-15 min
White sauces (e.g., bechamel) 1-2 3-6 min
Whipped sauces (e.g., Bearnaise, Hollandaise) 3-4 8-12 min

* Continue cooking without a lid
** Uncovered
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Ongoing cooking  Ongoing cooking time

setting in minutes
Boiling, steaming, roasting
Rice (with a double amount of water) 2-3 15-30 min
Rice pudding 2-3 25-35 min
Unpeeled potatoes 4-5 25-30 min
Peeled potatoes with salt 4-5 15-25 min
Pasta 6 -7* 6-10 min
Soups 3—4 15-60 min
Vegetables 2-3 10-20 min
Greens, frozen foods 3-4 7-20 min
Cooked in a pressure cooker 4-5 -
Roasting
Meat roll 4-5 50-60 min
Roast 4-5 60-100 min
Goulash 3-4 50-60 min
Broil**
Steaks, plain or breaded 6-7 6-10 min
Frozen steaks 6-7 8-12 min
Chops, plain or breaded 6-7 8-12 min
Beefsteak (3 cm thick) 7-8 8-12 min
Chicken breast (2 cm thick) 5-6 10-20 min
Frozen chicken breast 5-6 10-30 min
Fish and fish fillet without breading 5-6 8-20 min
Fish and fish fillet with breading 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.qg., stir-fries) 6-7 6-10 min
Crepes 6-7 fry one portion at a time
Omelette 3-4 fry one portion at a time
Fried eggs 5-6 3-6 min
Frying** (150-200g per serving with 1-2 I. of oil)
Frozen foods (e.g., French fries, chicken nuggets) 8-9 fry one portion at a time
Frozen croquettes 7-8
Meatballs 7-8
Meat (e.g., chicken pieces) 6-7
Fish, in breadcrumbs or batter 6-7
Greens, mushrooms, in breadcrumbs or batter (e.g., baby mushrooms) 6-7
Confectionary products (e.qg., fritters, fruit in batter) 4-5

* Continue cooking without a lid
** Uncovered

Childproof lock

The hob can be protected against being accidentally turned on,
to ensure that children do not switch on the hotplates.

Activating and deactivating the childproof
lock.
The hob must be turned off.

To activate: press and hold the <@ symbol for approx.
4 seconds. The <0 indicator lights up for 10 seconds. The hob
is locked.

To deactivate: press and hold the <0 symbol for approx.
4 seconds. The lock is now deactivated.

Activating and deactivating the childproof
lock

With this function, the childproof lock automatically activates
when a hob is switched off.

Activating and deactivating
See the “Basic Settings" section.
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The Powerboost Function

The Powerboost function can be used to heat food more
quickly than using the power level 5.

Use limitations

This function is available on all hotplates, provided that no other
hotplate in the same group is operating, (see picture).
Otherwise, the display of the selected hotplate will flash P

and 5; then it will automatically set the power level 5.

‘ Group 1

@|B)
W]@)

Group 2 ‘

o
@3
@ (&)

Group 2 ‘

Automatic time limitation

If the hotplate remains in use for a long time and no changes
are made in the settings, the automatic time limitation function
is triggered.

The hotplate stops heating. On the hotplate display, £ and &
flash alternately.

Basic settings

The appliance has various basic settings. These can be
adapted to the needs of the user.

To activate

1.Select the power level 5.

2.Press the + symbol. On the hotplate, the ' indicator will
appear.

The function has been activated.

To deactivate

Press the - symbol. The # symbol will disappear and the
hotplate will return to the 5 power level.

The Powerboost function has been deactivated.

Note: In certain circumstances, the Powerboost function may
turn off automatically in order to protect the electronic
components inside the hob.

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

When the automatic time function is used, it is governed by the
selected power level (from 1 to 10 hours).

Indicator Function

c i Childproof lock
1 Deactivated.*
{ Activated.

iy

Audible warnings

1 Most signals deactivated.
{ Some signals deactivated.
2 All signals activated.*

~d

Power-Management function

1 = Deactivated.*

{ = 1,000 W. minimum power.

9 or 5. = maximum power of the hob.

=0 Restore default settings
L Personal settings.*
{ Restore factory settings.

*Factory setting
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To access the basic settings
The hob must be turned off.

1.Switch on the hob.

2. Within the next 10 seconds, press the<=® symbol and hold for
4 seconds.

AR _
ecC _ /1 - oe 11
ooL /1 < o0 L/

vl N

3.Press the <0 symbol several times until the indicator for the
required function appears.

4.Then select the required setting using the + and - symbols.

/|\\
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oo |/
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\®‘@

e/
SACHE)
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!
n

c { is displayed on the left of the screen and & on the right.

Care and cleaning

The advice and warnings contained in this section aim to guide
you in cleaning and maintaining the hob, so that it is kept in the
best possible condition

Hob

Cleaning

Clean the hob after each use. This prevents food remains left
on the surface from burning. Wait until the hob is cold enough
before attempting to clean it.

Only use cleaning products specifically designed for glass-
ceramic hobs. Follow the instructions provided on the
packaging.

Do not use:

m Abrasive products

m heavy-duty cleaners, like oven sprays and stain removers
m Pads that may scratch

m High-pressure or steam cleaners

Glass scraper
Remove dried-on food remains using a glass scraper.

Fixing malfunctions

Malfunctions are generally caused by minor faults. Before
contacting the Technical Assistance Service, make sure you
have read the following recommendations and warnings.

5.Press the < symbol again and hold for more than
4 seconds.

The settings will have been correctly saved.

Quit
To leave the basic settings, turn off the hob at the main switch.

1.Release the scraper safety catch

2.Use the blade to clean the hob surface

Do not attempt to clean the hob surface with the base of the
scraper. This could result in scratching.

A Risk of injury!!

The blade is extremely sharp. Risk of cuts. Protect the blade
when not in use. Replace the blade immediately when any
imperfections are found.

Care of the appliance

Apply an additive to protect and preserve the hob. Follow the
advice and warnings provided with the product.

Hob frame

In order to avoid damage to the hob frame, follow the
indications below:

m Use only slightly soapy hot water
m Do not use sharp or abrasive products
m Do not use a glass scraper

Indicator Malfunction

Measure

none The electric power supply has been

The appliance has not been correctly
connected following the connection
diagram.

Electronic system malfunction.

Use other electrical appliances to check if there has been a power
interrupted. cut.

Make sure that the appliance has been connected correctly.

If in the above checks, the malfunction is not resolved, contact the

Technical Assistance Service.

* |f the warning persists call the Technical Assistance Service.
Do not place hot pans on the control panel.
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Indicator Malfunction

Measure

The control panel is wet or an object is
resting on it.

£ flashing

Dry the control panel area or remove the object.

£~ + number / Electronic system malfunction.
o + number /

Disconnect the hob from the mains. Wait 30 seconds or so, then
connect it again.*

£ + number
Fo/Fg There is an internal error in the system. Disconnect the hob from the mains. Wait 30 seconds or so, then
connect it again.*
FZ The electronic system has overheated and Wait until the electronic system has cooled down completely. Then
the corresponding hotplate has been press any symbol on the hob.*
switched off.
Y The electronic system has overheated and
all hotplates have been switched off.
ol Supply voltage outside normal operating Please contact the local electricity board.
limits.
He U3 The hotplate has overheated and switched Wait until the electronic system has cooled down sufficiently before

off to protect its working surface.

switching it back on.

* If the warning persists call the Technical Assistance Service.
Do not place hot pans on the control panel.

Normal noise while the appliance is working

Induction heating technology is based on the creation of
electromagnetic fields that generate heat directly at the base of
the pan. Depending on how the pan has been manufactured,
these may produce certain noises or vibrations such as those
described below:

A deep humming sound as in a transformer

This noise is produced when cooking on a high power level. It
is caused by the amount of energy transferred from the hob to
the pan. The noise disappears or becomes faint when the
power level is lowered.

A low whistling sound

This noise is produced when the pan is empty. It disappears
when water or food is added to the pan.

A crackling sound

This noise occurs in pans which are made from different
materials superimposed on one another. It is caused by the

After-sales service

Our after-sales service is there for you if your appliance should
need to be repaired. We are committed fo find the best solution
also in order to avoid an unnecessary call-out.

E number and FD number:

Please quote the E number (product number) and the FD
number (production number) of your appliance when

contacting the after-sales service. The rating plate bearing
these numbers can be found on the appliance certificate.

Please note that a visit from an after-sales service engineer is
not free of charge, even during the warranty period.

Please find the contact data of all countries in the enclosed
customer service list.

20

vibrations that occur ajoining surfaces of the different
superimposed materials. The noise comes from the pan. The
amount of food and cooking method can vary.

A high-pitched whistling sound

This noise is produced mainly in pans made from different
materials superimposed on one another, and it occurs when
such pans are heated at maximum power on two hotplates at
the same time. The whistling disappears or becomes fainter as
soon as the power level is lowered.

Noise from the fan

For proper use of the electronic system, the temperature of the
hob must be controlled. For this purpose, the hob has a fan
that starts working after detecting excess temperatures at
different power levels. The fan may also work due to inertia
after the hob has been switched off, if the temperature detected
is still too high.

The noises described are normal, they are part of induction
heating technology and not a sign of malfunction.

To book an engineer visit and product advice

GB 0844 8928989
Calls from a BT landline will be charged at up to
3 pence per minute. A call set-up fee of up to 6 pence
may apply.

IE 01450 2655

Trust the expertise of the manufacturer, and rest assured that

the repair will be carried out by trained service technicians
using original spare parts for your domestic appliance.
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A Conselhos e adverténcias de seguranca

Ler atentamente estas instrugcdes. SO entdo podera manusear
correctamente o aparelho.

Conservar as instrugdes de utilizagdo e de montagem. Caso o
aparelho seja entregue a outra pessoa, juntar também a
respectiva documentacéao.

Verificar o aparelho depois de o ter retirado da embalagem. No
caso de ter sofrido danos durante o transporte, ndo ligar o
aparelho. Contactar o Servigo de Assisténcia Técnica e
especificar por escrito os danos causados, caso contrario,
perder-se-a o direito a qualquer tipo de indemnizagéao.

IndicacOes de seguranca

Este aparelho foi concebido exclusivamente para uso
doméstico. Utilizar a placa de cozedura unicamente para a
elaboracao de alimentos. Durante o funcionamento, o aparelho
deve ser vigiado.

Utilizacao com seguranga

Para utilizar este aparelho de forma segura, os adultos e as
criangas que por

m incapacidades fisicas, sensoriais ou psiquicas

m inexperiéncia ou desconhecimento

nao estiverem capacitados para utilizar este aparelho, nao
deverédo fazé-lo sem a supervisdo de um adulto responsavel.

As criangas devem ser vigiadas com vista a garantir que néao
brincam com o aparelho.

Oleo e gordura demasiado quentes

Perigo de incéndio!

O 6leo e a gordura demasiado guentes inflamam-se
rapidamente. Nao deixar sobreaquecer o 6leo ou a gordura
sem vigilancia. No caso de o éleo ou a gordura se inflamarem,
nao apagar as chamas com agua. Apagar as chamas com
uma tampa ou um prato. Desligar a zona de cozedura.

Cozinhar alimentos em banho-maria

O banho-maria permite cozer um alimento dentro de um tacho
que, por sua vez, é colocado dentro de um segundo recipiente
maior com agua. Desta forma, o alimento recebe o calor de
forma suave e constante, sendo cozinhado através da agua
quente e nao pelo calor da zona de cozedura directamente. Ao
cozinhar alimentos em banho-maria, ndo deixe que as latas,
frascos de vidro ou de outro material entrem em contacto
directo com a base do recipiente que contém a agua, evitando
a ruptura do vidro da placa e do recipiente, devido a um
sobreaguecimento da zona de cozedura.

Placa de cozedura quente

Perigo de queimaduras!

N&o tocar nas zonas de cozedura quentes. Manter as criangas
afastadas da placa de cozedura.
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Perigo de incéndio!

m Nunca colocar objectos inflamaveis sobre a placa de
cozedura

m Nao guardar objectos inflamaveis nem aerossois nas
gavetas que estdo debaixo da placa de cozedura.

Bases dos recipientes e zonas de cozedura molhadas

Perigo de lesoes!

Se houver liquido entre a base do recipiente e a zona de
cozedura, pode gerar-se pressao de vapor.
Consequentemente, o recipiente pode saltar. Manter sempre
secas a zona de cozedura e a base do recipiente.

Fendas na placa de cozedura

Perigo de descarga eléctrica!

Desligar o aparelho da rede eléctrica se a placa de cozedura
estiver furada ou com gretas.

Contactar o Servico de Assisténcia Técnica.

A zona de cozedura aquece, mas a indica¢ao nao funciona

Perigo de queimaduras!

Desligue a zona de cozedura, se o indicador nao funcionar.
Contactar o Servico de Assisténcia Técnica.

A placa de cozedura desliga-se

Perigo de incéndio!

Se a placa de cozedura se desligar automaticamente e ndo
poder ser utilizada, pode, posteriormente, ligar-se de forma
automatica. Para evitar que tal aconteca, a placa deve ser
desligada da rede eléctrica. Contactar o Servico de Assisténcia
Técnica.

Nao coloque objectos metalicos sobre a placa de inducao

Perigo de queimaduras!

Nao deixe facas, garfos, colheres, tampas ou outros objectos
metalicos sobre a placa de cozedura, sob o perigo de
aguecerem muito rapidamente.

Manuten¢éao do ventilador

Perigo de avaria!

Esta placa esta equipada com um ventilador situado na parte
inferior. Caso haja uma gaveta debaixo da placa de cozedura,
nao deve ser utilizada para guardar objectos pequenos ou
papéis, pois, ao serem absorvidos, poderiam danificar o
ventilador e prejudicar o processo de refrigeracéao.

Vista geral

Na tabela seguinte sdo apresentados os danos mais
frequentes:

Atencao!

Entre o conteldo da gaveta e a entrada do ventilador deve
deixar-se uma distancia minima de 2 cm.

Reparacoes inadequadas

Perigo de descarga eléctrica!

As reparacdes inadequadas séo perigosas. Desligue o
aparelho, caso verifigue algum defeito. Contacte o Servigco de
Assisténcia Técnica. As reparagdes e substituicdes de cabos
de ligacao defeituosos s6 podem ser efectuadas por pessoal
do Servigco de Assisténcia Técnica com a formacao adequada.

Atencao!

Este aparelho esta conforme o regulamento de seguranca e
compatibilidade electromagnética. Ndo obstante, todos os
portadores de pacemakers devem evitar a aproximagao e a
utilizacdo do aparelho. E impossivel assegurar que 100%
destes dispositivos, que se encontram no mercado, cumpram
0 regulamento vigente de compatibilidade electromagnética e
que ndo sejam causadores de interferéncias que ponham em
perigo o correcto funcionamento do mesmo. E também
possivel que pessoas com outro tipo de dispositivos, como é o
caso de aparelhos auditivos, possam sentir algum tipo de mal-
estar.

Desligar a placa de cozedura

Depois de cada utilizacao, desligar sempre a placa de
cozedura, utilizando o interruptor principal. Nao esperar que a
placa de cozedura se desligue automaticamente por n&o ter
qualquer recipiente.

Causas dos danos

Atencao!

m As bases asperas dos recipientes podem riscar a placa de
cozedura.

m Nunca colocar recipientes vazios nas zonas de cozedura.
Podem provocar danos.

m Nao colocar recipientes quentes sobre o painel de
comandos, as zonas de indicadores ou o friso da placa.
Podem provocar danos.

m Se deixar cair objectos duros ou pontiagudos sobre a placa
de cozedura, pode provocar danos.

m O papel de aluminio e os recipientes de plastico derretem-se
sobre as zonas de cozedura quente. Nao é recomendada a
utilizacao de peliculas de protec¢éo na placa de cozedura

Danos Causa Medida
Manchas Alimentos derramados Limpar imediatamente qualguer alimento derramado, utilizando um
raspador para vidro.
Produtos de limpeza inadequados Utilizar produtos de limpeza adequados a placa de cozedura.
Riscos Sal, acucar e areia N&o utilizar a placa de cozedura como bandeja ou bancada.

As bases rugosas dos recipientes
riscam a vitroceramica

Verificar os recipientes.

Descoloragdes  Produtos de limpeza inadequados

Utilize produtos de limpeza adequados a placa de cozedura.

Friccdo dos recipientes

Levantar as panelas e frigideiras para muda-las de lugar.

Esfoladelas Aclcar, substancias com elevado

teor de agucar

Limpar imediatamente qualguer alimento derramado, utilizando um
raspador para vidro.
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Proteccao do meio ambiente

Desembalar o aparelho e deitar fora a embalagem de forma
nao poluente.

Eliminacao de residuos nao poluente

Equipamentos Eléctricos e Electrénicos REEE 2002/
96/CE. Esta directiva define regulamentos para a
reciclagem e reutilizacdo de aparelhos utilizados em
todo o territério europeu.

E/ Este aparelho cumpre a Directiva de Residuos de

Conselhos para poupar energia

m Colocar sempre as tampas correspondentes nos recipientes.
Cozinhar sem tampa quadruplica 0 consumo de energia.

m Utilizar recipientes com bases espessas e planas. As bases
curvas aumentam o consumo de energia.

Cozedura por inducao

Vantagens da cozedura por inducao

A cozedura por indugéo revoluciona a forma tradicional de
aquecimento, o calor é gerado directamente no recipiente.
Como tal, apresenta uma série de vantagens:

m Menos tempo a cozinhar e fritar; ao aquecer directamente o
recipiente.

m Poupa-se energia.

m Menos precaugdes e limpeza mais facil. Os alimentos que
tenham transbordado ndo se queimam com tanta rapidez.

m Controlo de calor e seguranca; a placa abastece ou
suspende o fornecimento de energia de forma imediata, ao
actuar sobre o comando de controlo. A zona de cozedura
por inducéo deixa de fornecer calor, caso o recipiente seja
retirado sem antes se ter desligado a placa.

Recipientes apropriados

Recipientes ferromagnéticos

Apenas se adequam a cozedura por indugao os recipientes
ferromagnéticos, que podem ser de:

m aco esmaltado

m ferro fundido

m loica prépria para inducédo de ago inoxidavel.

Para saber se 0s recipientes sdo adequados, ver se estes sdo
atraidos por um iman.

Recipientes especiais para inducao

Existe outro tipo de recipientes proprios para indugao, cuja
base néo é totalmente ferromagnética. Verificar o didmetro,
podera afectar tanto a deteccao do recipiente, como os
resultados da cozedura.

Recipientes nao apropriados

Nunca utilizar recipientes de:

m aco fino normal
m vidro

m barro

m cobre

m aluminio

m O didmetro da base dos recipientes deve coincidir com o
tamanho da zona de cozedura. Este é, normalmente,
superior ao didmetro da base do recipiente. Caso o didmetro
do recipiente ndo coincida com o da zona de cozedura, é
melhor que este seja superior ao tamanho da zona de
cozedura pois, caso contrario, perde-se metade da energia.
Observar: se o fabricante indicou o diametro superior do
recipiente.

m Seleccionar recipientes do tamanho adequado a quantidade
de alimento que se vai preparar. Um recipiente de grandes
dimensdes e meio cheio consome muita energia.

m Cozer com pouca agua. Desta forma, poupa-se energia e,
além disso, conservam-se as vitaminas e os minerais dos
legumes.

m Seleccione um nivel de poténcia mais baixo.

Caracteristicas da base do recipiente

As caracteristicas da base dos recipientes podem influenciar a
homogeneidade do resultado da cozedura. Os recipientes
fabricados com materiais que ajudam a difundir o calor, tais
como recipientes "sandwich" de ago inoxidavel, distribuem o
calor uniformemente, poupando tempo e energia.

Auséncia de recipiente com o tamanho adequado

Se ndo se colocar um recipiente sobre a zona de cozedura
seleccionada ou se este ndo for do material nem tamanho
adequados, o nivel de cozedura, apresentado no indicador da
zona de cozedura, pisca. Colocar o recipiente adequado para
que pare de piscar. Se demorar mais do que 90 segundos, a
zona de cozedura desliga-se automaticamente.

Recipientes vazios ou com base fina

Nao aquecer recipientes vazios nem utilizar recipientes com
base fina. A placa de cozedura esta equipada com um sistema
interno de seguranca, contudo, um recipiente vazio pode
aquecer tao rapidamente que a funcéo "desactivacao
automatica" néo dispde de tempo suficiente para o impedir e
este pode atingir uma temperatura bastante elevada. A base
do recipiente poderia até derreter e danificar o vidro da placa.
Neste caso, ndo tocar no recipiente e desligar a zona de
cozedura. Se depois de arrefecer nao funcionar, entrar em
contacto com o Servigo de Assisténcia Técnica.

Deteccao de recipiente

Cada zona de cozedura tem um limite minimo de deteccéo de
recipiente, que varia em funcdo do material do recipiente que
esta a ser utilizado. Assim sendo, deve utilizar a zona de
cozedura que mais se adequa ao diametro do recipiente.

Zona de cozedura dupla ou tripla

Estas zonas podem reconhecer recipientes de diferentes
tamanhos. Dependendo do material e das propriedades do
recipiente, a zona ira adaptar-se automaticamente, sendo
apenas activada a zona simples ou na totalidade e
seleccionando a poténcia adequada para obter bons
resultados de cozedura.
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Familiarizar-se com o aparelho

Estas instru¢bes de utilizagdo podem aplicar-se a diferentes
placas de cozedura. Na pdgina 2 & apresentada uma vista
geral dos modelos com informagdes sobre as medidas.

O painel de comandos

Superficie de comando __Indicacées para | Superficie de comando
para nivel de poténcia -5 para

<o dispositivo operacionalidade & zona de

de segurancga calor residual H/H aguecimento

para criancas fungédo powerboost F de pratos

N

@O0 1! oe |
oo

(]

Q0 | | 4 00 101

@O Lt oo Lt oce It

O CHCE D D ECHS

Superficie de comando Superficies de comando
para o para ]
@ interruptor principal seleccionar o nivel
de poténcia
Superficies de comando Notas
Ao pressionar um simbolo, a fungéo correspondente é = As regulagées ndo sdo alteradas quando pressionar varios
activada. simbolos simultaneamente. Tal permite limpar a zona de

programacgao, caso sejam derramados alimentos.

m Mantenha as superficies de comando sempre secas. A
humidade pode afectar o funcionamento.

As zonas de cozedura

Zona de cozedura Activar e desactivar
(O Zona de cozedura simples Utilizar um recipiente com o tamanho adequado.
oD Zona de assados A zona liga-se de forma automatica se utilizar um recipiente cuja base seja do

mesmo tamanho que a zona exterior.

Zona de aquecimento de pratos resistente*  Pressionar o simbolo &, .**

* Activacdo da zona de cozedura: O indicador correspondente acende-se.
** O indicador de calor residual acende-se.
Utilizar apenas recipientes adequados para a cozedura por indugéo, ver o ponto “Recipientes adequados".

Indicador de calor residual

A placa de cosedura esta equipada com um indicador de calor
residual em cada zona de cozedura, que mostra quais ainda
estdo quentes. Evitar tocar na zona de cozedura que mostrar
esta indicagao.

Mesmo que a placa esteja desligada, o indicador A/Hficara
aceso enquanto a zona de cozedura estiver quente.

Ao retirar o recipiente antes de desligar a zona de cozedura,
aparecerdo alternadamente o indicador i/H e o nivel de
poténcia seleccionado.
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Programar a placa de cozedura

Neste capitulo mostra-se como ajustar uma zona de cozedura.
Na tabela estdo indicados os niveis de poténcia e tempos de
cozedura para diferentes pratos.

Ligar e desligar a placa de cozedura

A placa de cozedura liga-se e desliga-se com o interruptor
principal.

Ligar: pressionar o simbolo (. O indicador situado sobre o
interruptor principal acende-se. A placa de cozedura esta
pronta a funcionar.

Desligar: pressionar o simbolo (D até que o indicador situado
sobre o interruptor principal desapareca. Todas as zonas de
cozedura estéo desligadas. O indicador de calor residual
permanece aceso até as zonas de cozedura arrefecerem o
suficiente.

Nota: A placa de cozedura desliga-se automaticamente,
depois de todas as zonas de cozedura estarem desligadas por
um periodo de tempo superior a 20 segundos.

Regular a zona de cozedura
Seleccionar o nivel de poténcia desejado com os simbolos + e

Nivel de poténcia 1 = poténcia minima.
Nivel de poténcia 9 = poténcia minima.

Cada nivel de poténcia dispde de uma regulacéo intermédia.
Esta esta assinalada com um ponto.

Tabela de cozedura

Na tabela seguinte sdo apresentados alguns exemplos.

Os tempos de cozedura dependem do nivel de poténcia, tipo,
peso e qualidade dos alimentos. Por este motivo, existem
variacoes.

Seleccionar o nivel de poténcia:

A placa de cozedura deve estar ligada.

1.Pressionar o simbolo + ou - da zona de cozedura pretendida.
Na respectiva indicacéo o simbolo i acende-se

2.Nos 10 segundos seguintes, pressionar o simbolo + ou -. A
regulacédo de base é apresentada.
Simbolo + nivel de poténcia 9.
Simbolo - nivel de poténcia 4.

N
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3. Alterar o nivel de poténcia: pressionar o simbolo + ou -, até
gue aparega o nivel de poténcia pretendido.
Desligar a zona de cozedura

Pressionar o simbolo + ou - até que apareca 4. A zona de
cozedura desliga-se e aparece o indicador de calor residual.

Nota: Se nao tiver colocado um recipiente na zona de
cozedura por inducao, o nivel de poténcia seleccionado pisca.
Passado um tempo, a zona de cozedura desliga-se.

Os niveis de poténcia influenciam o resultado da cozedura.

Remover de vez em quando, se aquecer pratos de purés,
cremes e molhos espessos.

Utilizar o nivel de poténcia 9 no inicio da cozedura.

Poténcia de Duracao da continuacao
continuacado de de cozedura em minutos
cozedura

Derreter

Chocolate, cobertura de chocolate, manteiga, mel 1-1. -

Gelatina 1-1. -

Aquecer e manter quente

Caldo de legumes (por ex. lentilhas) 1-2 -

Leite** 1.-2. -

Salsichas aquecidas em agua** 3-4 -

Descongelar e aquecer

Espinafres ultracongelados 2.-3. 5-15 min.

Gulasch ultracongelado 2.-3. 20-30 min.

Cozer em lume brando, ferver em lume brando

Almoéndegas de batata 4-5* 20-30 min.

Peixe 4 -5* 10-15 min.

Molhos brancos, por ex. bechamel 1-2 3-6 min.

Molhos batidos, por ex. molho bernaise, molho holandés 3-4 8-12 min.

* Cozedura continua sem tampa
** Sem tampa
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Poténcia de Duracao da continuacao
continuacado de de cozedura em minutos
cozedura

Ferver, cozer a vapor, refogar

Arroz (com o dobro da quantidade da agua) 2-3 15-30 min.

Arroz doce 2-3 25-35 min.

Batatas com casca 4-5 25-30 min.

Batatas descascadas com sal 4-5 15-25 min.

Massa 6 -7* 6-10 min.

Cozido, sopas 3.-4. 15-60 min.

Legumes 2.-3. 10-20 min.

Legumes, ultracongelados 3.-4. 7-20 min.

Cozido em panela de pressao 4.5, -

Estufar

Rolo de carne 4-5 50-60 min.

Estufado 4-5 60-100 min.

Gulasch 3.-4. 50-60 min.

Assar**

Filetes, ao natural ou panados 6-7 6-10 min.

Filetes ultracongelados 6-7 8-12 min.

Costeletas, ao natural ou panadas 6-7 8-12 min.

Bife (3 cm de espessura) 7-8 8-12 min.

Peito (2 cm de espessura) 5-6 10-20 min.

Peito, ultracongelado 5-6 10-30 min.

Peixe e filetes de peixe ao natural 5-6 8-20 min.

Peixe e filetes de peixe panados 6-7 8-20 min.

Peixe panado ultracongelado, por ex. douradinhos de peixe 6-7 8-12 min.

Gambas e camardes 7-8 4-10 min.

Pratos ultracongelados, por ex. salteados 6-7 6-10 min.

Crepes 6-7 fritar uma a seguir a outra

Tortilha 3.-4. fritar uma a seguir a outra

Ovos estrelados 5-6 3-6 min.

Fritar** (150-200 g por cada porgéo de 1-2 | de déleo)

Produtos ultracongelados, por ex. batatas fritas, nuggets de frango 8-9 fritar uma porcao a seguir

Croquetes ultracongelados 7-8 a outra

Almoéndegas 7-8

Carne, por ex. pecas de frango 6-7

Peixe panado ou em massa de cerveja 6-7

Legumes, cogumelos, panados ou em massa de cerveja, por ex. cogumelos frescos 6-7

Docaria, por ex. filhds, fruta em massa de cerveja

4-5

* Cozedura continua sem tampa
** Sem tampa

Seguranca para criancas

E possivel impedir que a placa de cozedura se ligue de forma
involuntaria, para evitar que as criancas liguem as zonas de
cozedura.

Activar e desactivar o dispositivo de
seguranca para criancas
A placa de cozedura deve estar desligada.

Activar: pressionar o simbolo < durante aprox. 4 segundos. O
indicador <@ acende-se durante 10 segundos. A placa de
cozedura fica blogueada.
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Desactivar: pressionar o simbolo < durante aprox.
4 segundos. O blogueio é desactivado.

Activar e desactivar a seguranca permanente
para criancas

Com esta funcéo, o sistema de seguranca para criangas €
activado automaticamente sempre que se desliga a placa de
cozedura.

Activar e desactivar

Ver o ponto "Regulacdes de base".



Funcao Powerboost

Com a funcéo Powerboost é possivel aguecer os alimentos
mais rapidamente do que utilizando o nivel de poténcia 5.

Limites de utilizacao

Esta funcéo esta disponivel em todas as zonas de cozedura,
sempre gue a outra zona do mesmo grupo nao esteja em
funcionamento (ver imagem). Caso contrario, na indicacéo da
zona de cozedura seleccionada, as indicacdes F e 5 piscam;

de seguida, o nivel de poténcia 5 é automaticamente regulado.

Grupo 1

‘ Grupo 1
|

Limitacao automatica de tempo

Quando a zona de cozedura estiver em funcionamento durante
um periodo de tempo prolongado e nao for realizada qualquer
alteracéo na regulagéo, activa-se a limitagdo automatica do
tempo.

A zona de cozedura deixa de aquecer. Na indicagdo da zona
de cozedura, - e & piscam alternadamente.

Regulacoes de base

O aparelho inclui varias regulacdes de base. Estas regulagdes
podem adaptar-se as necessidades particulares de cada
utilizador.

Activar

1.Seleccionar o nivel de poténcia 5.

2.Pressionar o simbolo +. Na indicacédo da zona de cozedura
aparece o indicador .

A funcéo é activada.

Desactivar

Pressionar o simbolo -. O P deixa de se visualizar e a zona de
cozedura volta ao nivel de poténcia 5.

A funcao Powerboost é desactivada.

Nota: Em determinadas circunstancias, a fungdo Powerboost
pode desactivar-se automaticamente para proteger os
componentes electronicos existentes no interior da placa.

Ao pressionar qualguer simbolo, o indicador apaga-se. Agora &
possivel voltar a regular a zona de cozedura.

Quando se activa o limite automatico, este rege-se pelo nivel
de poténcia seleccionado (de 1 a 10 horas).

Indicador Funcéo

!

1 Desactivado.*
{ Activado.

i Dispositivo de seguranca para criancas permanente

(X

Sinais sonoros

£ Maioria dos sinais desactivados
{ Alguns sinais desactivados.
2 Todos os sinais activados.*

~d

Func¢ao Power-Management

1 = Desactivada.*

{=1000 W. poténcia minima.

5 ou 5. = poténcia maxima da placa.

Voltar as regulacées predefinidas

£

£ Regulacdes pessoais.*
{ Voltar as regulacdes de fabrica.

*Regulagéo de fabrica
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Aceder as regulacoes de base
A placa de cozedura deve estar desligada.

1.Ligar a placa de cozedura.

2.Nos 10 segundos seguintes, manter o simbolo <o
pressionado durante 4 segundos.

O.il
"

/|\\

an
252/
/-\I

fCD GED

Do lado esquerdo do ecra aparece £ { e do lado direito, &J.

3. Pressionar varias vezes o simbolo <0, até que apareca o
indicador da funcéo pretendida.

Cuidados e limpeza

Os conselhos e adverténcias mencionados neste capitulo
servem de ajuda para a limpeza e manutencgéo perfeitas da
placa de cozedura

Placa de cozedura

Limpeza

Limpar a placa depois de cada utilizagdo. Deste modo, evita-se
que os residuos aderidos se queimem. Nao deve limpar a
placa de cozedura até que esteja suficientemente fria.

Utilizar apenas produtos de limpeza apropriados para placas
de cozedura. Seguir as indicagdes especificadas no rétulo do
produto.

Nunca utilizar:
m Produtos abrasivos

m Produtos de limpeza agressivos, como sprays para o forno e
tira-nddoas

m Esponjas que possam riscar
m Produtos de limpeza de alta pressdo ou maquinas de vapor

Raspador para vidro
Eliminar a sujidade resistente com um raspador para vidro.

Reparar avarias

Normalmente, as avarias devem-se a pequenos pormenores.
Antes de avisar o Servigo de Assisténcia Técnica, devem ter-se
em conta os seguintes conselhos e adverténcias.

4. De seguida, seleccionar a regulacéo pretendida com os
simbolos + e -.

/
ecC _ /1 - oe (]
ooL/ 1 < oo
vl

5.Voltar a pressionar o simbolo < durante mais de
4 segundos.

As regulagdes sao correctamente guardadas.

Sair

Para sair das regulacdes de base, desligar a placa de
cozedura com o interruptor principal.

1. Retirar a proteccéo do raspador
2.Limpar a superficie da placa de cozedura com a lamina.

N&o limpar a superficie da placa de cozedura com a capa do
raspador, pois pode riscar a superficie.

A Perigo de lesé6es!

A lamina esta muito afiada. Perigo de ferimentos devido a
cortes. Proteger a lamina quando nao estiver a ser utilizada.
Substituir imediatamente a ldmina quando apresentar
imperfeicdes.

Cuidados

Aplicar um aditivo para a conservagao e proteccéo da placa de
cozedura. Seguir os conselhos e adverténcias especificados
no rotulo.

Friso da placa de cozedura

Para evitar danos no friso da placa de cozedura, ter em conta
as seguintes indicagoes:

m Utilizar apenas agua quente com um pouco de sabdo
m Nunca utilizar objectos afiados, nem produtos abrasivos
m Nao utilizar o raspador para vidro

Indicador Avaria

Medida

O abastecimento de corrente eléctrica foi
interrompido.

nenhum

O aparelho nao foi ligado conforme o
esquema de ligagcoes.

Avaria no sistema electronico.

Verificar, com a ajuda de outros aparelhos eléctricos, se houve um
corte no abastecimento de corrente eléctrica.

Verificar se o0 aparelho foi ligado conforme o esquema de ligagdes.

Se, através das verificacbes anteriores, a avaria nao for solucionada,

avisar o Servico de Assisténcia Técnica.

* Se a indicacao persistir, contactar o Servico de Assisténcia Técnica.
Nao colocar nenhum recipiente quente sobre o painel de comandos.
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Indicador Avaria

Medida

O painel de comandos esta humido ou foi
colocado algum objecto sobre o0 mesmo.

£ pisca

Secar a zona do painel de comandos ou retirar o objecto.

£~ + numero / Avaria no sistema electrénico.
o + numero /

Desligar a placa de cozedura da rede eléctrica. Esperar uns 30
segundos e voltar a ligar.*

£ + nimero

FO/F8 Produziu-se um erro interno no Desligar a placa de cozedura da rede eléctrica. Esperar uns 30
funcionamento. segundos e voltar a ligar.*

FZ O sistema electronico sobreaqueceu e Esperar que o sistema electronico tenha arrefecido o suficiente.
desligou a zona de cozedura Pressionar, em seguida, um simbolo qualguer da placa de
correspondente. cozedura.*

Y O sistema electronico sobreaqueceu e
desligou todas as zonas de cozedura.

ol Tenséo de alimentagédo inadequada, fora  Entrar em contacto com o distribuidor de energia eléctrica.
dos limites normais de funcionamento.

w2 a3 Devido a um sobreaguecimento, a zona de Esperar que o sistema electrénico tenha arrefecido o suficiente e

cozedura desligou-se para proteger a
bancada.

voltar a liga-la.

* Se a indicacao persistir, contactar o Servico de Assisténcia Técnica.
Nao colocar nenhum recipiente quente sobre o painel de comandos.

Ruido normal durante o funcionamento do
aparelho

A tecnologia de aguecimento por indugéo baseia-se na criagao
de campos electromagnéticos que fazem com que o calor se
gere directamente na base do recipiente. Estes campos,
dependendo da estrutura do recipiente, podem dar origem a
certos ruidos e vibragbes como aqueles descritos em seguida:

Um zumbido profundo tal como o de um transformador

Este ruido é produzido ao cozinhar com um nivel de poténcia
elevado. Tal acontece devido a quantidade de energia
transmitida da placa de cozedura para o recipiente. Este ruido
desaparece ou torna-se mais fraco, a medida que diminui o
nivel de poténcia.

Um silvo baixo

Este ruido é produzido quando o recipiente esta vazio. Este
ruido desaparece, a medida que colocar agua ou alimentos no
recipiente.

Servico de Assisténcia Tecnica

Se o0 seu aparelho precisar de ser reparado, pode contar com
0 nosso Servigo de Assisténcia Técnica.

Numero E e nimero FD:

Sempre que entrar em contacto com 0s nossos Servigos de
Assisténcia Técnica, € favor indicar as referéncias E e FD do
aparelho. A placa de caracteristicas com os nimeros encontra-
se no cartdo de identificacdo do aparelho.

Tenha em atencdo que em caso de erro de operacao, a visita
do técnico do Servico de Assisténcia Técnica também néo é
gratuita durante o periodo de garantia.

Os dados para contacto com todos os paises encontram-se no
indice dos Servigos Técnicos anexo.

Crepitar

Este ruido é sentido nos recipientes compostos por diferentes
materiais sobrepostos. O ruido deve-se as vibractes
produzidas nas superficies de unido das diferentes
sobreposi¢cdes de materiais. Este ruido é produzido pelo
recipiente. A quantidade e o modo de cozinhar os alimentos
pode variar.

Alguns silvos ruidosos

Os ruidos sao geralmente produzidos por recipientes
compostos por diferentes sobreposicées de materiais, logo
que sejam utilizados na poténcia maxima de aguecimento e
em duas zonas de cozedura ao mesmo tempo. Estes silvos
desaparecem ou tornam-se mais fracos, assim que a poténcia
seja diminuida.

Ruido do ventilador

Para uma utilizagcdo adequada do sistema electronico, a placa
de cozedura deve funcionar a uma temperatura controlada.
Para tal, a placa de cozedura esta equipada com um ventilador
que, apos cada detecgado de temperatura mediante diferentes
poténcias de confeccéo, entra em funcionamento. O ventilador
também pode funcionar por inércia, depois da placa de
cozedura se ter desligado, caso a temperatura detectada seja,
ainda assim, demasiado elevada.

Os ruidos descritos sdo normais, sao caracteristicos da
tecnologia de indugado e nao indicam qualquer tipo de avaria.

Ordem de reparacgao e apoio em caso de anomalias

PT 21 4250 700

Confie na competéncia do fabricante. Tera assim a garantia
que a reparacao € efectuada por técnicos especializados do

Servico de Assisténcia Técnica, equipados com pecas de
substituicdo originais para o seu electrodoméstico.
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Emdiopbwon BA&BNG
DuoloAoyIKOG B0pUBOC KOTA TN OIPKEIG ASITOUPYIOC TNC CUCKEUNC

MepaiTepw MANPodOpPIEC VIO TO TTPOIOVTA, TO EERPTAUATS, TO
OVTOMOKTIKG Kol TO 0€pRIc Ba Bpeite oto diadikTuo (Internet):
www.neff-international.com kai 010 online-shop: www.neff-
eshop.com

A TupBoulécg Kai uttodeieic aopaleixg

AloB&oTe auTECG TIC 0dnyieg Pe poooxn. Movo ToTe Oa ummopeoeTe
VO XPNOIUOTIOINOETE OWOTA TN CGUOKEUN.

KpaTroTte TIg 0dnyieg xprong Kol CUVOPHOAOYNOoNG. TNV TTEPITITWON
Tou O OWOETE TN CUOKEUN O KATTOIOV GANO, VO TOU TTOPAOWOETE
emiong Ta &yypada TNC OUOKEUNC.

EAeyxTe TN ouokeun Tpiv adaipeoeTe TO TIEPITUAIVUO. >€ TTEQITITWOoN
ToU €xel umooTei ¢nuiat Kora TN SIGPKeIa TNG PHeTAGOPAC, KN
OUVOEOETE TN OUOKEUN OTO NAEKTPIKO PEUUT, VO ETTIKOIVWVNOETE UE
TO TexVIKO 2€pBIC KAI VO EVNUEPWOETE YPATTWE TIC CNUIEC TTOU
TTEOKANONKaY, o avTiOeTn MePIMTWon Ba XAoeTe TO OIKAIWUA VIO
omoladnmoTe amolnuiwon.

Evoci&eig aopaAeiag

H ouokeun autn €xel oxediaoTei povo yia oIkioKr xpron. No
xpnolgoroleite TN BA&oN €0TIWV POVO VIO payeipepa. Aev TPETEl var
adr)veTe TN OUOCKEUN XWPIC emiBAewn KoTd TN SIGPKEIR TNG
AeiToupyiag.

ACPAANG XEIPIOHOG

o TNV aodaAr Xpnon GUTAG TNG CUOKEUNG, 01 eVAANIKEC KOl TO
mToudIc pe

B QUOIKEC, WPUXIKEC KOI TIVEUUOTIKEG EIOIKEC OVAYKEC
H OTEIPIa N AyVOIx

eV TPETIEI VO XONOIUOTTOIOUV GUTR T CUCKEUT) Kol Ogv Ba TTpETIEl Vo
TO K&vouv OiXxwe TNV emiBAewn KA&MTOIoU UTTEUOUVOU eVNAIKO.

To moudid Oa mpemel va emBAETovTal via va BeBaiwbeite OTI dev
maidouv pe Tn OuoKeun.
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Kaxutd A&d1 Ko Aittn
Kivéuvog mupkayiag!

To KauTo AGDI Kal Tar AiTin TTaipvouv ypnyopa ¢wTia. Mnv adnvete
XwpIg emiBAewn A&dI Kai AiTin TTou €xouv Kawel. Av To A&dI N Ta Aitin
apmaéouv dwTIR, unv ofnoete pe vepod. XBNoTe TIC PAOYEC e EVa
KOTTAKI 1) eva TATo. >BNOTE TNV €0TIA.

Mayeipepa aynTOV GE PUMEV HOpPi

To pmev popi EMTEETE! TO POyeipeUa eVOC TPODIUOU YEOO OE pIn
KaToopOAa TNV omoia BuBifeTal 6'GANO OKEUOG TTIO PeYAAO TTOU
mepiexel vepo. ETol, peTadideTal 0TO TOOPIUO HIC GTTOAR KO GUVEXNG
OepuoTNTA, KOOBWC poyelpeUeTal HEOW TOou Beppuou vepoU Kai Ol
ameuBeiag pe TN BeppodTNTa TNC €0Tiog. Kata Tn SIdPKEIn TOU
WYNOIYOTOC TWV TOOPIPWY OE UTIEV HOPI, TTPETTEI VO TIODOOEXETE WOTE
Ol KOVOoePREC, T YUAAIVG UTTOUKAAIO 1] GAMG UAIKG Vo unv
otnpifovral Mvw oTn BA&ON TOU OKEUOUC TTOU TIEPIEXEI VEPO, WOTE
VO UnV omdioel To KPUOTOAMO TNG BAONG E0TIWV KAI TO OKEUOG
eEaITioC TNG avaBEPUOVONC TNG €0TIAC.

Ogppn B&on eoTIOV

KivBuvog eyKaup&Twv!

Mnv avyyileTe TIC Beppuec eoTieg. KpoaTrnoTe pakpid Ta maidid aro mn
Bdaon eoTiwv.

Kivéuvog mupkayiag!

m [10Te punv TOMOBOETEITE EUDASKTO QVTIKEIPEVO TIAVW OTNV BAon
€0TIOV

m Mnv duAdooeTe eUDAEKTO QVTIKEIUEVD ) GePOCOA OTOL CUPTAPIC
K&TW omd TN BAon €0TIWY,



Yypég BAOEIG OKEUWV KXI EOTIES

KivBuvog TpaupaTIGHWV!

>e TIEPITITWON TIOU UTTAPXE! UYPO PETOEU TOU OKEUOUG KOl TNG E0TIOC
pmmopei va TpokANnBei tieon aTpou. Kal KaT& OUVETIEIR, TO OKEUOC
pmopei va avarmnonoel. Na d1arnpeite avTa oTeyVEC TIC €0TIEC KA
Tn B&on Tou okeUouC.

Pwypég otn B&on eoTIOV

KivBuvog nAeKTpIKAG EKKEVWONG!

ATTOOUVOEOTE TNV OUOKEUN GO TO NAEKTPIKO peUpa €av N BAon
€0TIQV EIVOI OTIAOUEVN 1 POYICUEVN.
EmkoivwvhoTe pe To Texviko 2€pBIc.

H eoTia OeppaiveTan dAA& n opaTh €vOeIEn 6V AsITOUpYEi
KivBuvog eyKaup&Twv!

>Bnote TnVv eoTia av n €voei&n dev Aeitoupyei. EmKoivwvnoTe pe To
Texviko 2€pBIg.

H B&on eoTiwv oBrjvel

KivBuvog mupkayiag!

Av n B&on eoTiwv oBrvel auTopoTa Kol epmodidel TN xprnon Tng, otn
OUVEXEID PTTopel va avawel povn Te. MNa va epmodioeTe va cupei
auTo, N B&oN €0TIWV TIPETIEI VO GTTOOUVOEETAI OTIO TO NAEKTPIKO
pevpa. Emkoivwvnote pe To Texvikd >€pBIC.

Mnv Tomo0eTeiTE METHAAMKE XVTIKEIJEVX TIAVW OTNV EMTAYWYIKI
€0Tix

KivBuvog eyKaup&Twv!

Mnv adnvete aivw 0Tn BAON €0TIVV POXAIPIA, TTNEOUVIG, KOUTOAIQ,

KOTTAKIO 1] GAAG HETOMIKG QVTIKEIUEVD, BepuaivovTal TTOAU YPrYOPO.

dpovTidx AVEMIOTHPX
Kivéuvog BA&BNG!

AUTN n Bdon 0TIV SIGOETEl EVOV QVEUIOTHPO OTO KATW TUMAKO TNG.
>e MePITTWOoN TTOU UTTBPXEI KATIOI0 CUPTAPI KATW OO TN BAon
0TIV, Oev TTPEMEl VO GUAGCOOVTOI UIKOG OVTIKEILEVO ) XAPTIH, OV
amoppodnBoUV pumopei va XaAGOEl 0 AVEUIOTNPOC 1N VO TIOOKANBEI
BA&BN otn wuen.

Fevikn amoyn
>TOV TTAPCKATW TTVOKO TTOpouoI&loupe TIC TIIO OUXVEC BAGBEC:

Mpocoxn!
AvApeoa OTO TTEPIEXOUEVO TOU OUPTAPIOU Kail 0TNV €i0000 TOU
QVEPIOTAPO TTPETTEI VO adNOETE PIG OTTOOTOON TOUAGXIOTOV 2 cm.

AkaT&AANAeg embiopbwoEIg

KivBuvog NAeKTPIKNG EKKEVWONG!

O1 akaTdMNAec emdiopBwoelg eival emKivOuveg. ATTOOUVOEDTE TN
ouoKeun av exel eA&TTwHo. EmKoivwvroTe pe 1o Texvikd >epfic. O1
emOIOPOWOEIC KAI N AVTIKATAOTAON TWV EAXTTWHOTIKWV KOAWOIWV
ouvOEONG PTTOPEI VO TToayuaTorToIinBei HOVO oo TO KATAMNAG
eKTTaIOeUPEVO TTPOOWTTIKO TOU Texvikou >€pPIC.

Mpocoxn!

AUTI N OUOKeUn TNPEI TOUC KOVOVIOHOUC aodOAEiag Kal TNV
NAEKTPOUOYVNTIKN oupBatotnTa. QoTO00, 0 AvOPWITOI TTOU £X0UV
euduTEUOoEIC BNUOTOOOTWV OeV TIPETE! VO TTANCIACOUV KOVTA OTOV
XPNOILOTIOIEITAI QUTH TN ouokeur). Eival aduvaTo va dioodoaAioTei
0TI To 100% TETOIWV PUNXOVIOU®WY TTIOU KUKAODOPOUV OTNV Oyopd
TANPOUV TOUG IOXUOVTEC KAVOVIOUOUC NAEKTPOUAYVNTIKNG
OupBOTOTNTAC Kl OTI Oev TTapAyouv TIaPeUBOAEC TTOU BETOUV OE
KivOUVO TN OWOTN AeIToupyia TNG cuokeung. Emiong, eival mBavo va
utdp&ouv eVOXANOEIC KOI 08 GTOUO e GAAG €i0N INXOVIOU®Y, OTTWC
€ival To OKOUOTIKG BoipnKoiag.

ZBRoIMo TG BAONG ECTIOV

MeTd amo k&Oe xpnon, mavTa va oBriveTe TN BA&ON €0TIWV UE TOV
KUpIo OlaKkoTTn. Mnv iepipgveTe va oRnoel auTopaTa N BA&on 0TIV
emeidn Oev UTIdpxel OKeUOG.

Aitieg BAxBwv

Mpocoxn!

m O1 Tpoxeic BAOCEIC TwV OKEUWYV PTTOPEI VO payioouv Tn Béon
€0TIWV.

m [loTé pnv TomoBeTeiTe Adeia okeun OTIC eoTiec. Mmopei va
TOEOKANBei BAGRN.

m Mnv TommoBeTeiTe Oepud okeun TAVKW OTO TIEDIO XEIPIOUOU, OTNV
mepIoxn Twv evoeifewy 1 oTo MAaiolo TG B&ong eoTiwv. Mmopei
va TTOOKANOET BAGRN.

® H mToon okANPoV ) aiXune®v GVTIKEIHEVWY TV oTn Bdon
€0TIQV UTTIOPEl VO TTPOKOAEDE! BAGRN.

® To 0AOUHIVOXOPTO KOI TO TTAGOTIKG OKeUN AIVOUV TTOVw Oe

Oepueg eoTieq. Aev OUVIOTATAI N XPHON TTPOOTOTEUTIKWY QUMWY
oTn B&on eoTIWV.

BA&Beg AlTi Auon
Nekedeg TpodIua TTOU €xouv uTiEPXEINioE] ATTOLOKPUVETE QUECWC TO TPODILG TTOU UTiepXeIAiouv pe TNV EUOTPO E0TIAC.
AKOTOMNAG TTPOTOVTO KAOOPIOTNTOC XpnolyoTiolgite MPOIOVTa KaOXPIOTNTAC KOATAMNAQ via Tn B&on €0TIWV.
Xapdaéeic AANGTI, {axopN KOl XWUO Mnv xpnoigomoleite TN B&on 0TIV oav OIOKO 1) TAYKO EPYACIOG.
O1 Tpoxeic Bg‘xoag TWV OKEUWV Xapalouv EAEyxeTe Ta oKeun.
TNV KEPAUIKN €0TiON
=eBwplaoua AKOTOMNAG TTPOTOVTO KAOOPIOTNTOC XpnoIYoTIolgiTeE TPOIOVTA KAOXPIOTNTAC KOATAMNAQ via Tn B&on €0TIWV.

TR TWV OKEUWV

>NKWOTE TIC KATOAPOAEC KO TG TNYAVIQ VIO VO TG ETOKIVIOETE 08 GAMO LEPOC.

AmodAoiwoeig ZAXOPN, CUCTOTIKG e UWNAN

TEPIEKTIKOTNTA 0e {Aaxopn

ATTOLOKPUVETE QHECWC TO TPODILG TTou UTiepXeIAiouv pe TNV EUOTPO E0TIAC.
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MpooTaocix Tou TIEPIBXAAOVTOC

=eTUNIETE TN ouoKeur| Kol TIETAETE TN OUOKEUGOIO Pe 0eBaoud TTPOC
TO TIEPIBAAOV.

AixBeon TWV XTOBANTWV HE CEBACHO TTPOG TO
mepIBXAAOV

Odnyia yio AmoBAnTa HAekTpIKOU Kol HAekTpOVIKOU
E€omhiopoUu RAEE 2002/96/CE. Autn n odnyia opilel TO
TAGIOIO VIO TNV OVOKUKAWON KOl EMAVOXPNOCIPOTIOINoN TWV
HETOXEIPIOPEVWY OUOKEUWV 0'OAN TNV Eupwrmn.

g AUTI N OUOKeUn eival avayvwpIopEvn oUpdwva Je TNV

ZUMBOUAEG YIX TNV EEOIKOVOMNGN EVEPYEING

m [avTa va ToTToOEeTEITE OTG OKEUN TO AVAIAOYO KooK, H
KOTOVOAWON eVEPVYEIRS TTOMOATAQCIAZETOI ETT TEOOEPO KOTA TN
OIGPKEIO TOU YNOIUGTOC XWPIC KATIOKI.

Enmaywyiko Mayeipepa

MAeovekTApATA TOU EMaywyikou
MayeipEparog

To Emaywyikd Mayeipepa onuaivel pio pIdikn oAayr) Tou
mopadooiakoU TpoTou BEpuavonc, N OepuoTNTa PeTadIdETAl
armeuBeiog oTo okeuog. Na auTov Tov Adyo, £xel diGdopa
TTAEOVEKTHLOTO!

m EZoikovounon xpovou KoTd Tn OIGPKEIR TOU WNOIJOTOC KOl TOU
TNYOVIOUOTOG, HIG Kol Ogpuaivel ameubeiag To OKEUOG.

m EZoikovounon evépyeiag.

m Mo eUkoAn ppovTida Kal Kabap1oTNTA. Ta TOOPIUG TTOU €XOUV
utrepxelNioel Oev KaiyovTal TOOO YPryopPa.

m EAsyxoc BepuoTnNTaC KO 0PAAEIOG, N BAON E0TIWV TTOPEXE! N
OIOKOTITEI TNV EVEPVEIR OUECWC UOAIC EVEPYOTIOINOETE TO
XEIPIOTNAPI0 EAYXOU. H emavwyikn eoTia Oev TTAPEXE! OepuOTNTO
OV OTIOUOKPUVETE TO OKEUOC XWPIC VO TNV EXETE AMOOUVOEDEI
TTPONYOULEVKG.

Kar&AAnAa okeun

ZI6NPOMAYVNTIKX OKEUN

Ta 0|‘6npou0(vvnﬂf<c'x 0K§Un eivpu KOTOMNAG LOVO VIO ETTAYVWYIKO
dayeipeyao, Pmopei va gival amo:

B STOUOATWHEVO XOAUBO

m XUuTOoOidnpPo

B okeUuog TpamedioU eI0IKA VIO ETAYWYIKO Hayeipeua oo
avo&eidwTo XGAUBO.

o va KaTaAGBeTe av T okeun eival KAaTaMNAG, eAeyETe av
EAKOVTQI OTTO TO PAYVATN.

TKeUn €10IKA YIX EMAYWYIKO HAYEIPEPX

Yrndipxel GAO €i00C OKeUWV EIDIKA VIO ETTAYWYIKO PayeipeEUd, TWV
omoiwv N B&on eival TANPWCS oidnpopayvnTIK. EAeyxTe TN dIGUETPO,
UTTOPEI VO eTTNPEGOEI TOOO OTNV QVIXVEUON TOU OKEUOUC OCO0 KOl OTO
QTTOTEAEOUOTO TOU PAVEIQEUOTOC.

Mn KXT&AANAX oKelUNn

[ToTE unv XPNOILOTIOIEITAI OKEUN OTO:

B KOVOVIKO AeTTO XGAURBO

B YUOA

m TTNAO

B XOAKO

m oAoupivio
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m XpnoIJoTIoleiTe OKeun e Taxid Kol eminedn Baon. O KAPTTUAWTEC
Baoeic auEdvouv TNV KOTAVAAWGON EVEPYEIDG.

m H d1apeTpog TG BAONC TWV OKEUWV TIPETEI VO TAIPIGLeEl UE TO
peEyeboc NG eoTiag. AUTn €ival yevika peyoaAuTepn oe OIGUETPO
amd TN B&ON TOu OKEUOUG. 2TNV EPITTWOoN Tou N SIGUETPOC TOU
okeuoucg Oev TaIPIGZe! e TNV €0Tia, KOAUTEPO VO gival
peyoAUTepn omd To peyebocg TNG oTiag, OIPOPETIKA XAVETAI N
gion evepyela. Agite: Av 0 KOTOOKEUGOTNC €xel uodeifel TN
peyoAUTepn OIALETPO TOU OKEUOUC.

m EmAeETe okeun pe To KOTGMNAO peyebog via TNV ToodTNTO TOU
TPOGILOU TTOU TTPOKEITAI VO ETOINAOETE. Eva OKeUOC peyGAwY
OlI0OTACEWY KOl PIOO VEUATO, KATAVOAWVEI TIOAU eVEQYEIQ.

m MavelpeyTe pe Aiyo vepo. Kata autov Tov Toomo, eE0IKOVOUEITal
evEpYEIa Kal, emMMAEoV, OITNEOUVTAI OI BITOPIVES Kal TO
HETOAMIKG OTOIXEIO TWV ACKXAVIKWV.

m EmAeETe eva emimedo 10XU0C O XAUNAO.

XXpAKTNPIOTIKE TG BAONG TOU OKEUOUG

Ta XOPOKTNPEIOTIKA TNG BAONG TwV OKEURWV PTTOPEI VO ETTNPEGCOUV
TNV OpoIoOPOPdIC OTO AITOTEAEOUOTO TOU PAVEIPEUATOC. 2KEUN
KOTOOKEUGOUEVD oo UAIKG Tou BonBouv oTn didixuon Tng
BOepuoTNTAC, OMTWC TA oKeun "sandwich" oo avoeidwTo XGAUBQ,
Slavepouv TN BepudTNTO OPOIOHOPPO, EEOIKOVOUWVTAC XPOVO KAl
evEQYEIQ.

Amoucia okeUoug 1} un KXT&AANAo péyebog

Av Oev TOTTOOETEITOI €va OKEUOC TMAVW OTNV 0TI, 1 auTo Oev gival
armd KaT&dAMNAo UAIKO 1 péyebog, To eminedo PAYEIPEUATOC TTOU
eudavideTan otnv evoelén Tne eoTtiag avaBoofrvel. TormobeTrnoTe TO
KOTOAMNAO OKeUOC VIO VOl OTOUOTAOE! Vo avaBooBrvel. Av apyroeTe
mePI000TEPO oo 90 OeuTEPOAETITA, N €0TIG ORMVEI AUTOUGTO.

AdeIx oKeUN R Ye AenTn B&on

Mnv Beppaivete Adeia okeln, oUTE VO XPNOILOTOIEITE OKEUN He
Aerrtn) Baion. H Baon eoTiov SI0OETEl EVO €0WTEPIKO CUOTNUA
aodaleiag, oMG Eva &delo okeuoc utopei va BepuavOei TOoo
VPNYOPO WOTE N AeIToupyia "auTOpATN amevepyoroinon" dev exel
XPOVO va evepyoroinOei Kail propei va praioel TOAU uwnAn
Oeppokpaoia. H B&on Tou OKeUOUG UToPEi va AIWOE KOl VO
POoKoAEoe!l BAGRBN O0TO YUOAI TNG BAONC €0TIQV. 2'AUTAV TNV
TEPITITWON, KNV avyi(eTe TO OKEUOG Kal ofroTe TNV oTia. Av dgv
AeiToupyei, ehpOoOV €XEl KOUWOEI, ETMKOIVWVIOTE UE TO TEXVIKO
oepBIc.

Avixveuon okeluoug

KaBe eoTia €xel eva eAAXIOTO OPIO VIO QviXVEUON TOU OKEUOUG, TO
omoio diadepel avaAoya pe To UANIKO TOU OKEUOUG TTOU
XPnoigotoleiTal. Mo auToOv TO AOYO, TTPETIEI VO XPNOIUOTTOIEITAI N
€0TiO TTOU €ivail Mo KATAANAN W TTpog TN SIGUETPO TOU OKEUOUG
™e.

AmAR 1} TPIMAR €0TiX

AUTEC oI e0TiEC PTTOPOUV VO QVOYVWPEIoOUV oKeun OIapOPETIKWV
peyebwv. Avaloya pe To UAIKO Kail TIC 1010TNTEC TOU OKEUOUG, N
€oTio TTPOOGPUOCETOI AUTOUATA, EVEQYOTIOIWVTOCG HOVO TNV OmmAn
eoTio 1) OAOKANPN Kol TTAPEXOVTAC TNV KATAAANAN 10XU VI KGAUTEQ O
QTTOTEAEOUOTO OTO HOYEIPEUO.



N'vwpioTe TN GUOKEUN

AUTEC 01 0dnyiec xpnong Pmopouv va Xpnoipomoinbouv oe
O1apopeg BAOEIC €O0TIWV. 2TN CeAda 2 UTIAPXE! HIG VEVIKI] EIKOVA
TWV HOVTEAWV pe TANPODOPIEC OXETIKG e TO UeyEON.

To mAaiicio xeipicHoU

Evdeigeig yix
emimedo 10xXU0G i- 9
AerroupyikoTNTa & Em¢aveix
Em¢aveix XeipicpoU TaPOpEvoUoa XEIPIGHOU
™mg BeppoTNTO H/H ™mg
=0 A0PAAEIOG )\swoupvlcx X Tovng
VIO TTaIOIG powerboost F Oepuavong mMaTwyv
\\
Q0 111 @0 I_1 1~ o0 121
@0 111 o0 11 g Se 11

ONCREDICICHED) C:) CREDI O

Emdpaveix XEIPIGUOU Em¢A&veIEG XEIPICUOU
TOoUu yix
@D kUplou BIOKOTITN emAoyr) Tou emmedou
10XU0G
Em¢Qveleg XEIPIOHOU Ymodei&eig
AV TIOTHOETE KATOIO OUPBOAO, EVEPYOTIOIEITOI N OVTIOTOIXN m O1 pubpioeig dev aAaouv av TaTroeTe d1dipopa GUPBOAN
AeIToupyio. TOUTOXPOVO. AUTO EMITPETEI TOV KABAPIONO TNC TIEPIOXNC
TTOOYPOUUOTIOUOU Og TTEPITITWON TTOU UTlePXEIAicOUV TPOPIUA.
m Alatnpeite TIC emMPAVEIEC XEIPIOUOU TTAVTO OTeyVEC. H uypaoia
pTmopei va emnpedoel Tn AeIToupyia.
O1 eoTieg
EoTix Evepyorroinon Kol armevepyoroinon
O AnM eoTia XpnolyoTiolgiTe €val OKEUOG He KATAAMNAO peyeboc.
oo Eoria yia wnoigo H eoTia avaBel AUTOUOTO XPNOIUOTIOIWVTOG Eval OKeUOG pe Baon oTo id1o peyebog pe
TNV e&WTEPIKN €0TIO.
Zovn BEppovone mMATwyY e ovTioTaon* MothoTe To oUuBoAo X, **

* Evepyoroinon Tng eoTiag: OwTideTal n avaoyn €voeign.
** H evdelén mapapevouoa OepuotnTa dWTICETAI.
Xpnolgotoleite povo okelun KATAMNAa vIa poyeipepa pe emaywyn, BAeTeTe evoTnTa “KoaTtdMnAa okeun".

'EvOEIEn MXpaUEVOUCKG OEPHOTNTAC

H B&on eoTiov O100£Tel TNV €vOeIEn TTapaPEVOUOaC BepudTNTAC OE
K&Oe eoTia Tou Ogixvel Toleg eival akopa Bepuéc. AmoduyeTte TNV
emadn pe Tnv eoTia mou deixvel auTr) TNV evoeign.

MopdAo Tou N BAoN €0TIGV gival oRNOTA, TO A /H, TOPAUEVE
dwTIopEVo 600 N eoTia eivail Ogppn.

AV OTTOPGKPUVETE TO OKEUOC TIPIV OPBNOoETE TNV €0Tia, eudavieTal
eVOMOAE 1 evdeiEn i /H Kol To emAeyOpEVO eMMEdO 10XUOG.
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MpoypXHHUXTIONOG TNG B&ONG ECTIWV

>'auTO TO KEPAARIO OGC TTAPOUCIAZETAI O TPOTIOC PUOUIONG HICC
€0TIOG. 2TOV TTVOKO UTTPXOUV T EMIMEdR I0XUOC KOl Of XPOVOI
payeIpePaToC Via S1adopeTIKA GoynTa.

Avoppa Kol GBRCIHO TNG B&oNg E0TIWV
H Baon eoTiov avaper kal oBrver pe Tov KUPIo SIoKOTTN.

Avoppo: marhoTe To oupRoro D). DwTiCeTal n &vBel&n mou RpiokeTal
AV OTOV KUPIO SIGKOTTN. H BAon e0Tiwv €ival €TOIUN VIO VO
AeiToupynoel.

SBnAoipo: morhoTe To oupBoro D péxpl vo xobei n dwTevh evaeiEn
VW oToV KUpIo diakomnTn. OAeg o1 eoTieg eival onoTeg. H evdeién
TOPOpEVoUoac BepudTnTaC Oa TTapapeivel GWTIOUEVN PEXPI VO
KPU®WOOUV TIANPWC Ol €0TIEC.

Yrodeign: H Baon €oTiov oprnvel auTOUATA OTOV OAEC Ol E0TIEG
TTOPOPEVOUV OBNOTEC VIO TTEPIooOTEPO ammd 20 deuTEPOAETITAL.

PuBpion Tng eoTiag

EmAe&re To emimedo 10xUoCg Tou OEAeTE e Ta OUPBOAG + KOl -.
Emimedo 1oxUoc 1 = eAaxiotn 10XUC.

Emimedo 1oxUo¢ 9 = peyiotn 10xUC.

KaBe emimedo 1oxuoc diabeTer evdidueon pubuion. Epdaviletar pe
™ popdn TeAsiag.

MNivoaKaXG HAYEIPEPATOG
>TOV TTOPOKATW TTIVOKO TTOPOUCIGLOVTOI PEQIKA TIOPAOEIYLOTO.

O1 xpovol payeipepatog eEapTvTal amod To eminedo 10xU0Gg, TO
€ido¢, To BAPOC KaI TNV TOIOTNTG TWV TPOodiwy. [a auTdv TO AOYO,
UTTAPXOUV TTAPCAADYEC.

Ta emimeda 10XUOG eMNEEACOUV TO AMOTEAEOLO TOU PHAYEIPEUATOC.

EmAoyn Tou emmrédou 10XU0G:

H Bdon eoTiov MPETEl VO €ival aVauPEVn.

1. MoThoTe TO OULBOAO + 1 - TNC €0TiOG TOU BEAETE. >TNV OTITIKNAC
e évdeiEn dwTiZeTon 0.

2. Méoa ota emopeva 10 deuTepOAETTA, TTOTHOTE TO CULBOAO + 1) -.
EudaviCetan n Baoikn pubuion.
>UuBoAo + emimedo 1oxuog 9.
>UpBoAo - emimedo 1oxUoc 4.

N

17 171
'] =

x

3. Tpomomoinon Tou emmedou 1I0XU0G: TTATNOTE TO oUPBOAO + 1 -
HEXPI VO epdavioTel To emimedo 10XU0G TTou OgAeTE.

ZBAOCIMO TNG EOTIXG
MoTHoTe TO GUUROAO + 1] - UEXPI VO epdavioTel To . H eoTia oprjvel
kol epdavidetarl n €voelén mapauévouoac BepudTNTAC.

Yrodei&n: Eav dev éxel TomoBeTnOel €val OKEUOG OTNV ETTAYWYIKT)
eoTia, avaBoofrvel To emAeyopevo emimedo 10xUog. MOAIC Tepdoel
0 XPOVOC, N 0TI ORNVel.

AVOKOTEYTE OUXVG av OgppaiveTe daynTd OMWC TTOUPE,
TTOXUPPEUOTEC KPEUEC KOI OAATOEC.

Xpnolgotoleite To emimedo 10xU0C 9 via TNV evapén Tou
HOYEIEPOTOC.

BoOpidx
GuVvEYXIoNG TOU
HAYEIPEPATOG

AIXpKEIX GUVEXIONG TOU
HOYEIPEPATOG OE AETTA

Aiwoipgo
>OKOAGTO, KOUBEPTOUPO OOKOAGTOC, BOUTUPO, PEA
ZehaTivn

1-1. -
1-1. -

ZéoTopax Kol dixtripnon {ecTou paynTou

Sourmeg (m.X. POKeER) 1-2 -

r&ho** 1.-2. -

BpooTtd Aoukaviko** 3-4 -
SEMAYWHX KO {EOTRPX

STOVEKI BaBIAG KATAWUENC 2.-3. 5-15 Aent&x
[KoUAa¢ Babidc KaTdwuéng 2.-3. 20-30 Aetrm&x
Mayeipepa o€ XXMNAR QWTIX, BPXOIMO G XXHUNAR PWTIX

MoToToKePTEDEC 4-5* 20-30 Aetrt&x
Wapl 4 -5* 10-15 Aerrcx
NEUKEC OBGATOEC, TI.X. UTTEOOUEA 1-2 3-6 Aerntdx
KTumnTéc oGATOEC, TT.X. OGATOO bernesa, oAaVOIK) OAATOO 3-4 8-12 Aenmt&x

* JUVEXION HOVEIPEUOTOC XWPIC KOTAKI
** Xwpic KamdKi
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BoaOpidax
GUVEYXIONG TOU

AI&pKEIX GUVEXIONG TOU
HOYEIPEPATOG OE AETTITX

HOYEIPEPATOG
Bp&OIMO, HAYEIPEPUX OTOV KTHO, TOIYXPIGHX
Pudl (ue dImAR moodTNTa vepou) 2-3 15-30 Aerrax
Putdyoho 2-3 25-35 Aent&x
MoTdTec pe TN pAoUda 4-5 25-30 Aemrdx
=edAoudIouEVEC TTOTATEC e OAGTI 4-5 15-25 Aerrax
ZUUOPIKG 6-7* 6-10 Aentt&x
ToupAou, oouTec 3.-4. 15-60 Aerrax
NAOXOVIK& 2.-3. 10-20 Aerrax
NOXOVIKG BaOIGG KATAWUENC 3.-4. 7-20 Aemitax
ToupAou oe XUTPO TaXUTNTOC 4.-5. -
Mayeipepa o€ KAEIOTO OKeUOG
PoAd kpgag 4-5 50-60 Aerrax
>Tih&d0 4-5 60-100 Aernr&x
['KoUAaC 3.-4. 50-60 Aerrax
Wnoipo**
DINETA, OKETO 1) TTOVE 6-7 6-10 Aentt&x
SVITOEA, OKETO 1) TTAVE 6-7 8-12 Aenmt&x
MmpildAeg, OKETEG N TTOVE 6-7 8-12 Aenmt&x
DINETO (TTAIXOG 3 €K) 7-8 8-12 Aenmt&x
>T"O0¢ MOUAEPIKOU (TIGXOC 2 €K) 5-6 10-20 Aerrax
>TNO0C MOUAEPIKOU, BaOIAC KATAWUENC 5-6 10-30 Aerrax
Wapl kKol wapl GIAETO OKETO 5-6 8-20 AeniT&x
Wapl kal wapl GIAETO TTaVE 6-7 8-20 Aentt&x
Wapl mave Babidg KaTaWuéng, 1.X. KOOKETEC WapIoU 6-7 8-12 Aenmt&x
[apideg Kai yamopn 7-8 4-10 Aentt&x
Dayntd BabIdg KaTawuéng, m.X. TNyovnTa daynTd 6-7 6-10 Aentt&x
Kpémeg 6-7 TNYOVIOTE TO Vol JETG TO GANO
OueheTa 3.-4. TNYOVIOTE TO €Vl JETG TO GANO
TnyoviTa auya 5-6 3-6 Aertdx
Tnyaviopo** (150-200 yp avé pepida oe 1-2 1 Aadiou)
MpoidvTa BaBIdg KAT&WUENG, TL.X. TNYOVITEC TTOTATEG, Nuggets KOTOTTOUAOU 8-9 TnyavioTe pio gepida yeTd TNV
KpOKETEC BABIGC KATAWUENG 7-8 OMN
KedTteddkia 7-8
Kpgag, . X. KOUUATIO KOTOTTOUAOU 6-7
Wapl Tave ) pe KoupKoUTl 6-7
NAOXOVIKA 1] HOVITEPIO TIAVE 1 JE KOUPKOUTI, TT.X. HAVITAQIN 6-7
ZOXOPOTTAGOTIKI, T.X. AOUKOUPGOEC, poUTO 08 KOUPKOUTI 4-5

* JUVEXION HOVEIPEUOTOC XWPIC KOTIGKI
** Xwpic KamdKI
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AcPEAEIX VIX TTXIOIX

H Baon eoTiov pmopei va d1aodaAIoTEl EVAVTIO UGS GKOUOIOG
ouvOeEONC 0TO NAEKTPIKO pelpa VIa Vo eptodidel Ta TaidId Vo
avapBouv TIC €0TiEC.

Evepyorroinon Kol arevepyormoinon Tng
KOPAAEING VIO TTXIOIX
H Baon eoTiov Tpemner va eival oBnouevn.

Evepyomoinon: moTroTe To oULBOAO <0 VIa TIEPITTOU
4 deutepoAerta. H evdelln < dwTileTal yia 10 deutepoAerTa. H
Baon 0TIV KASIOWVEL.

Agitoupyia Powerboost

Me Tn Aeitoupyia Powerboost prmopeite va eoTaiveTe TIC TPODEC TTIO
yPIyopa omo To eminedo ioxtoc 5.

Nepiopicpoi xpriong

AuTn n Aeitoupyia eivail diaBeoiun oe OAeC TIC €0TIEC PE TNV
mooUnmoOeon OTI N &AM eoTial TNG I0I6C op&dac Oev AeIToupyeEi,
(BAeTeTe elkOva). AlodopPETIKE, OTNV OTITIKN EvOeIEn TNG
emAeyopevne eoTiag avaBoofrivouv F kai 5. 3T ouvéxeio
PUBHIZETOI OUTOPOT TO emimedo 1oxlog 5.

o [@P
olo/olo

Opada 2 ‘

AUTOMOTOC TTEPIOPICHOC XPOVOU

‘OTav pIo e0Tia ASITOUPVE! VIa peyAdho SIdoTnUa Kol Ogv yiveTal
Kopio oMayr) oTn puduIon, evEPYOTIOIEITOI O AUTOUGTOC
TTEPIOPIOPOC XPOVOU.

H eoTia mavel va {eoTaiveTal. TNV 0poTr €vOeiEn TnNC e0TIOC
ovoRooRAvel evaMaE F kai 5.

MOAI¢ TaTroeTe omolodnmoTe cUPBoAo, ofrvel n évdeiEn. Twpa
pImopeite va puBuioete Eava TNV 0TI,

‘OT0OV EVEPYOTIOIEITAI O QUTOUOTOC TIEPIOPICUOC, AUTOC OIETIETOI OO
N AeiToupyia Tou emAeyouevou emmedou Ioxuog (amd 1 €wg
10 wpeg).
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Amevepyorioinon: MOTAOTE TO OUPBOAO <0 yIa TTEPITTOU
4 deuTepOAETTTO. TO UTTAOKGPIOUO £XEI GTTEVEPYOTTOINOEI.

Evepyormoinon Kol armevepyomoinon Tng
HOVIPNG XOPAAEIXG VI TIXIOIX

Me auTrv Tn Aeitoupyia, N aodareia yia Taidid evepyoTToleiTal
AUTOHOTO OTOV ORRVvel N BAon €0TIRV.

Evepyotroinon Kol arevepyormoinon

BAgme evotnTa “Booikeg puBuioeig".

Evepyomoinon

1. EmA&ETe TO emimedo 1oxuoc 5.

2. MoaTtoTe To oUPROAO +. TNV opaTn &voeiEn Tne eoTiog Ba
eudovioTei n evdeisn F.

'Exel vivel evepyottoinon TNG AeIToupyiag.

Anevepyomoinon

MoThoTe To cUPROAO -. To F Ba xaBel Kail n e0Tior Bar EMOTPEWE! OTO
emimedo oxtoc 5.

H Aeiroupyia Powerboost £xel amevepyotoinOei.

Yrodei&n: Yo oployéveg ouvOnkeg, n Aeiroupyia Powerboost

pmopei va amoouvOebel AUTOUOTO VIO VO TIDOOTATEWE! TO NAEKTPIKO
UNIKO TTOU BPIOKETOI OTO €0WTEPIKO TNG BAONG €0TIRV.



Baolkeg pubuioeig

H ouokeun O100¢Tel di1aipopec Baoikec pubuioeic. AUTEC Ol
pubpioeIc PTTopPoUV VO TIPOCGPUOOTOUV OTIC OVAYKEC TOU XONOTN.

06eovn
€vOeIENg

AsiToupyia

ci MovVIpun XoP&AEIX YIX TTXIBIX

O Amevepyoroinuevn.*
{ Evepyormoinuévn.

HXNTIK& oQuaTa

[}
iy

£ To TepIooOTEQD ONUOTA EIVOI OTTIEVEPYOTIOINUEVO.
{ MepIK& ONPOTO EIVOI QMEVEQYOTTOINUEVOL.
Z OAal TO OHUOT VOl EVEPYOTIOINUEVA.*

AsiToupyia Power - Management
~
o

]

= Amevepyotoinuevn.*
= 1000 W. eAaxiotn 10XUC.

91 9. = péyiotn 1oxUc TS BAONC €OTIGV.

EmoTpodr oTIC MPOEMAEYHEVES pUOUICEIQ

]

£ Mpoowmikée pubuioeic.*
{ EmoTpodn oTIC pubpiceIc epyooTaciou.

*Pubuion epyooTaoiou

MpocBaon oTIC BACIKEG pUBMicEIQ
H B&on eoTiov TIRETE! Vo eivail oNOUEVN.
1. Avappa TG B&ONG €0TIRV.

2. Méoa ota emopeva 10 OeuTEPOAETITO, KOOTHOTE TIATNUEVO TO
oULBoAD <0 yia 4 deuTepOAETTITO.

AR -
ecC _ /1 - oe 11
oo/ 1 < oo It

vl N

ApIOTEPA OTNV 080VN epdaviteTal £ | kol delid 4.

3.MoThoTe apKeTeC HOPEC TO CUPBOAD <O PEXPI VO eUPAVIOTEI N
evoelEn TnNG Aeiroupyiog mou BEAeTE.

4.5>1n ouvexela emAEETe TN pUBPIoN TTOU BEAETE e Ta CULBOAO + KOl

N,
e _ /1 - oe (]
ooL/ 1 ~ oo
vl N

5.MatroTe Eava To OUPBOAOSD VIG TTAVK OO 4 deUuTEPOAETITAL.
O1 puBpioelg €xouv amoONKeEUTEl OWOTA.
‘EE0dog

o v €€odo amd TIC BaoIKES pubuioeig, oBNoTe TN BAON €0TIQV e
TOV KUPIO OIaKOTTTN.
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PpovTidx Kl KxaxpioTnta

O1 oupBoUAEG Kail uTtodei&eIC TTOU avaPEPOVTAI G'aUTO TO KEDAATIO
Oa oo Bondnioouyv yia TNV KABPIOTNTA Kol TN BEATIOTN CUVTAPNON
NG B&oNng 0TIV

B&on eoTiwv

Ka@apioTnra

KabBapiote Tn BAon €oTIOV PeTa omd KAOe payeipeua. Kotd autov
TOV TPOTO, Oev Ba KaoUV TO UTTOAEIPUGTO GoaynToU TTOU €XOUV
KoMnoel. Mnv kKabapilete TN BAON €0TIWV PEXP! VO KPUWOET KOAA.

XpnolyoTtoleiTe TPOIOVTA KaOaPIOTNTAC KATAAMNAG Ldvo yia Baoeig
eoTiov. MNapatnpeioTte TIC evOeiEEIC TTOU UTIAPXOUV OTN OUCKEUOOIO
TOU TIPOIOVTOG.

[ToTe pnv xpnolyotoleiTe:
m A\ESIOVTIK& TTPOIOVTO

B AlOBPWTIKA KOBAPIOTIKS, OTwG ommPel doupvou Kal adaipeon
AeKEDWV

B >HOoUyYaPaKIO TTOU Xap&louv
m KobopIoTIK& pe uwnAn mieon 1 JNXoveS oTuou

EmoéiopOwon BA&BNGS

Kavovika or BA&Bec odeilovTal oe pIkpeg Aemtouepeieg. Mpiv
eidomoinoeTe 1o Texvikd Z£pfIg, mpemel va AGBeTe ummown TIC
aKOAoUBEC oUpPBOUAEC Kal urtodeitelc.

ZUOTPX E0TIOG

KabBapioTte TIC SUOKOAEC BpwuIEC pe piat EUOTPO EOTIAC.

1. ByaAte Tnv aodaieia TG EUOTPOC

2. KaBapiote TNV emddveia TNG BAoNC €0TIWV Pe TN Aemida.

Mnv kabapilete TNV emddveia TNG B&oNC €0TILV Pe T OrKn TNG
EuoTpag, Pyrmopel va Xapade! TNV emdavela.

A Kivéuvog TpXUNGTICH®V !

H Aemida eivail oAU kodTepr). KivOuvog TpauUaTIoOuoU (KOWIoTa).
MpooTaTteuete TN Aemmida OTaV Oev XPNOIUOTTIOIEITAI. AVTIKATAOTAOTE
apeowe TN Aemida oTav mapouciddel POoPEC.

dpovTida

AnAwoTe gva pOoOeTO UAIKO YIO TN OUVTIPNON KOl TIOOOTAGCIO TNG
Baoncg eoTiwv. MNapaTtnpeioTe TIC CUPPBOUAEC Kol uTtodeielg TTou
UTTPXOUV OTN CUOCKEUOOIAL.

MAcicio TG B&oNg €CTIWV

o va pnv XoAdoeTe To TAGIOI0 TNG BAoNG €0TIwV, AARBeTE UTTOWN TIC
TTOPOKATW evoeitelg:

m XPNnOoIJoTIoIEiTe HOVO (e0TO vEPO e AiyO GITOPPUTTOVTIKO
m [1oT€ pnv Xpnolyotoleite ASIAVTIKA 1) KODTEPA TTOOIOVTO
® Mnv xpnolgotoieite Tn EUOTPG €0TIOG

06eovn BA&BN AUon
€vOeIENGg
TimoTa AIOKOTI) TTOPOXNC NAEKTPIKOU PEULIOTOC. EAeyETe pe Tnv Bonbeia GAMwV NAEKTPOVIKWY OUOKEUWY, eV TTPOKANMONKe

KAToIo SIGKOTTN TIOPOXNC NAEKTPIKOU PeUPOTOC.

H ouvdeon Tn¢ ouokeuncg dev gyive oupdwva  EAeyETe OTI N ouokeur ouvdEONKe cUUdWVA pe To JIAYPAUUO OUVOECEWY.

pe To OIQAYPOPUG OUVOEOEWV.
BA&BN oto nAekTpovikKO oUOTNUO.

Edv ol mapaomave eAeyxol dev S10p0woav Tn BAGRN, eI00TTOINOTE TO TEXVIKO

oeppic.

£ avaBoofrver  To medio XelpIopoU eival uypod 1 Exel
TOTTOOETNOEI KATIOIO QVTIKEIUEVO ETTAVW.

>TEYVROOTE TNV €0TIG OTO IO XEIPIOPOU N AMOUGKPUVETE TO QVTIKEIUEVO.

E- + apiBpoc / BAGBN OTO NAEKTPOVIKO OUGTNUO.
o +apidpoc / £

AmoouvoeoTte Tn BAon €0TIwV ammd TO NASKTPIKO peupa. Mepipevete 30
deuTepOAeTTa Kail EavaouvoeoTe TNV.*

+ apIBpoC

FO/FS ‘Exel mpokAnBei e0WTEPIKO OHAAUC OTN AmoouvoeoTte Tn BAon €0TIoV armd TO NAEKTPIKO peupa. Mepipevete 30
AeiToupyia. OeuTepOAeTTa Kail EavaouvOeoTe TNV.*

FZ To nAekTpoVIKO ouoTnua €xel utepBepuavOel  TepIUEVETE VO KQUWOEI OPKETA TO NAEKTPOVIKO ouoTnua. INMathoTe, oTn
Kol €Xel OBroel TNV QVTIOTOIXN €O0TIA. ouvexela, omolodnmoTte cUuBoAo TG BAONC €0TIWV.*

Y To nAekTPOVIKO oUOTNUG €XEl UTTEPOEPUOVOEI
Kol €xel OPBroel OAeG TIC €0TieC.

ol Mn owoTn Taon Tpododoaoiag, TEPQ and Ta  EMKOIVOVAOTE UE TOV TIOPOXEX NAEKTPIKNG EVEQVEITG.
KOVOVIKO OPI0 AEITOUPYIGC.

Uz U3 H eoTia €xel umepBOepuavBei Kal xel ofroel [ePIUEVETE PEXP! VO KPUWOEI BPKETA TO NAEKTPOVIKO CUOTNUO KOl

VIO VO TIPOOTOTEYE! TNV KOUlival OGC.

EavaouvdeoTe TNv.

* Av n évdel&n ouveyilel, eI00TIOINOTE TO TEXVIKO 0£PLIC.

Mnv ToTToOETEITE KAVEVX OKEUOG TTOAU BgpHO MAVW OTO TEdio XEIPIOHOU.
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ducioloyikog 80pupog KaTa T SikpkeIx
AEITOUPYIXG TNG CUCKEUNG

H Texvoloyia TnNG emaywyiknc 6€ppavong BaoileTal oTn dnuioupyia
payvnTIK@V Tedinv woTe N BepuoTnTa peTadideTal KaTeubeiav oTn
Baon Tou okeloug. AUT, AvBAOYO UE TO OXNUG TOU OKEUOUC,
pmmopei va mpokohoUv Kamoioug BopuBoug n dovhoeig Omwe
TEPIVOADOVTOI OTN OUVEXEIDK:

Eva BaBU BouiTo OMWG EVOG HETAOXNUATIOTNAG

AUTOC 0 6OPUROC TTPOKOAEITOI KOTG TO POyEIpEUT UE EVa UWPNAO
emimedo 10xU0¢. AuTO odeiAeTal OTNV TTOCOTNTG TNC EVEPVEING TTOU
peTadideTal omd TN BACH €0TIWV OTO OKEUOC. AUTOC 0 BOpUROC
XAVETO 1) YivETI IO GdUVAPOC OTAV PEIWVETAI TO eTiTed0 10XU0C.

Eva eAadpu odpUplypx

O ev ANoyw BOpuBoc mpokaAeiTal OTav To OKeUoC eival &delo. AUTO O
B6puBoc xavetal, otav BaleTe vepo 1 TPOPIUO OTO OKEUOC.

Tpi&po

AUTOC 0 BOpuBoc eudavideTal OTO OKEUN, TO OTIOIG AMOTEAOUVTA
ard dladopeTIKA UNKA emkaAuwnc. O 6dpuBoc odeileTal oTIC
OOoVNOEIC TTOU TTPOKAAOUVTOI OTIC eMPAVEIEC EVWwONC TWV
O10hOPETIKWV UNIKWV eMKAAUWNG. AUTOC 0 BOPUBOC TTPOEPXETA
armd To oKeUoC. H moooTNTa KAl 0 TPOTIOC HOVEIDEUOTOC TWV
Tpodipwv pmopei va diadepel.

AuvaTd oOUpPIyHOTX

O1 60puBol TPOKAAOUVTOI KUPIWG 0TGN OKEUN TTOU AmOTEAOUVTOI OTIO
O10POPETIKEC EMKAAUWEIC UAIKQV, HOAIC QUTA XPNOILOTIOIOUVTOI OTN
PEYIOTN 10XU BEpUavoNG Kol 0g OUO €0TIEC TAUTOXPOVA. AUTA TO
ODUPIYLOTO XAVOVTaI 1) €ival IO OTTAVIO, PHOAIC UEIWVETAI N I0XUG.

©0puB0og TOU AVEUIOTHPX

o pia KATGANAN XPNon Tou NAEKTPOVIKOU CUOTHUOTOC, N B&on
0TIV TTPETIEI VO ASITOUPYEl 0e pIa eAeyxopevn Oepuokpaoia. Mo
auTOV TO AOYO, N Bdon eoTiwv OINOETEI EVaV AVEUIOTHPO O OTI0IOC
EVEQYOTTIOIEITOI PETA OO KA&OE avIXVEULEVN OEPUOKPOOIO HEOW
Sladpopwv Babuidwy payelipepaTog. Emong, o avepiotnpag pmopei
va AeiToupyei Adyw adpavelac JeTd To oBnoiuo TNG B&ong 0TIV
av n avixveuodpevn Beppokpaoia eival akOUn GEKETR UWNAN.

O1 606puBol Tou TeplypadovTal eival GUCIOAOYIKOI, ATTOTEAOUV PEPOC
TNG EMOYWYIKAC TEXVOAoviac Kol Oev eival evoeiEn BAGBNC.

YTInpeoix TEXVIKAG EEUTTNPETNONG TTEAXTWV

Edv n ouokeun ocag mpérmel va emokeuaoTel, BpiokeTal otn didBeon
OOC N UTTNPECIa TEXVIKNC EUTTNEETNONC TWV TTEAGTWV HOC.

ApiBuog E kau apiBudg FD:

Edv {ntnoete Tn OIKN POG UTTNPECIa TEXVIKNAC eEumnpETnOoNG
meAaTV, 0WOTE TTAPAKOA® Tov apiOud E kail Tov api®ud FD Tne
ouokeung. Tnv mvokida TUTIOU e Touc apibuouc Ba Tnv Bpeite
TAVW OTNV KEOTO CUOKEUNG.

[MpooelTe, OTI N EMOKEWN TOU TEXVIKOU TOU TUAUOTOC eEUTTNPETNONG
TEAOTQV OTN TIEPITTWON evOC €0POAUEVOU XEIPIOPOU OV ival
dwPedv, oKOPO Kol KaTd TN OIGPKEIR TOU XPOVOU TNG eyyunong.
To OTOIXEIR EMIKOIVWVIGE OAWV TWV XWPWV 0o Ta BPeiTe OTOV THVOKO
YmnpeoieC TexVIKNC eEUTINEETNONG TIEAGTWY TTOU TTOPadideTal Yadi.

EvToAR €MOKEUNG KOl CUMPBOUAEG o€ TepinTwon BAGBNG
GR 2104 277 701

EumoTteuTeite TNV eumeipio Tou KaTaokeuaoTr). ETol e€aodalileTe,
OTI N €MOKeUrN YiveTal amd eKMaIOEUPEVOUC TEXVIKOUG TOU GEPRIC,
Tou eival eEOMAIOPEVOI PE TO YWNOIG AVTOAOKTIKS yial TN OIKN OOC
OIKIOIKI) OUOKEUT).
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