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Consejos y advertencias de seguridad

Indicaciones de
seguridad

Manejo seguro

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

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

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

El aparato esta previsto sélo para el uso doméstico.
Utilizar la placa de coccion Unicamente para la
elaboracion de alimentos. Durante el funcionamiento,
el aparato no debe dejarse sin vigilancia.

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

discapacidades fisicas, sensoriales o psiquicas
inexperiencia o desconocimiento

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

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



Aceite, mantequilla o
margarina sobrecalentados

Cocinar alimentos al bano
Maria

Placa de coccion caliente

Bases de los recipientes y
zonas de coccién mojadas

Grietas en la placa de
coccion

La zona de coccion se
calienta pero la indicacion
visual no funciona
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El aceite o la mantequilla (margarina) sobrecalentados
se inflaman rapidamente. jPeligro de incendio! Vigilar
constantemente la coccion de alimentos con aceite o
mantequilla . En caso de que el aceite o la mantequilla
se inflamen, nunca apagar el fuego con agua. Sofocar
las llamas colocando rapidamente una tapa o un plato
que tape o cubra el recipiente. Desconectar la zona
de coccion.

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

iPeligro de quemaduras! No tocar las zonas de
coccion calientes. Es fundamental que los nifos no
se acerquen al aparato.

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

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

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

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

Avisar al servicio de asistencia técnica.

iPeligro de quemaduras! desconectar la zona de
coccion si no funciona el indicador. Avisar al servicio
de asistencia técnica.



La placa de coccion se
apaga

No coloque objetos
metalicos sobre la placa de
induccién

Cuidados del ventilador

Reparaciones inadecuadas

Cable de conexion

iPeligro de incendio! Si la placa de coccion 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 de coccion debe
desconectarse de la red eléctrica. Ponerse en
contacto con el Servicio de Asistencia Técnica.

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

Esta placa esta dotada de un ventilador situado en la
parte inferior. jPeligro de averial En caso de
encontrarse un cajon debajo de la placa de coccion
no deberan guardarse objetos pequefios o0 papeles, al
ser absorbidos, podrian estropear el ventilador o
perjudicar la refrigeracion. jAtencion! Entre el
contenido del cajon y la entrada del ventilador debe
dejarse una distancia minima de 2 cm.

iPeligro de descarga eléctrical 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 conexion defectuosos soélo
pueden ser efectuadas por personal del Servicio de
Asistencia Técnica debidamente instruido.

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

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



Desconectar la placa de
coccion

Causas de los
danos

Bases de los recipientes

Recipientes calientes

Objetos duros o con punta

Plastico y papel

Vista general

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.

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

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

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

No colocar nunca recipientes calientes sobre el panel
de mando, la indicacion visual y el marco de la placa
de coccion. Pueden surgir dafios.

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

El papel de aluminio y los recipientes de plastico se
derriten si se ponen sobre la zona de coccidon
caliente. No se recomienda el uso de laminas
protectoras en la placa de coccion.

En la siguiente tabla presentamos los dafios mas
frecuentes:



Dafos

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, azlicar y arena No utilizar la placa de coccién como
superficie de trabajo 0 apoyo.

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

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
moverlas.

Desconchaduras Azlcar, sustancias con un alto Eliminar inmediatamente los

contenido de azlcar

alimentos que se derramen con un
rascador para vidrio.

Proteccidon del medio ambiente

Eliminacion de

residuos

respetuosa con el
medio ambiente

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

Este aparato esta identificado conforme a la Directiva
de Residuos de Aparatos Eléctricos y Electronicos

RAEE 2002/96/CE.

Esta directiva define el marco para el reciclaje y
reutilizacion de aparatos usados en todo el territorio

europeo.



Consejos para
ahorrar energia

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

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

El diametro de la base de los recipientes debe
coincidir con el tamario de la zona de coccion.
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
cocciodn, es mejor que éste sea superior al tamano
de la zona de coccién, en caso contrario se pierde
la mitad de energia. Observar: Si el fabricante ha
indicado el diametro superior del recipiente.

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

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

Seleccionar un nivel de potencia mas bajo.

La Coccidn por Induccién

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

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

Consume menos energia



Recipientes
apropiados

Recipientes
ferromagnéticos

Recipientes especiales
para induccién

Comprobar los recipientes
con un iman

Recipientes no apropiados

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

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

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

acero esmaltado
hierro fundido

vajilla especial para induccion de acero inoxidable.

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

Para saber si los recipientes son adecuados,
comprobar que son atraidos por un iman. El
fabricante suele indicar los recipientes que son aptos
para induccion.

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

aluminio

11



Caracteristicas de la base
del recipiente

Ausencia de recipiente o
tamano no adecuado

Recipientes vacios o con
base fina

Deteccidén de recipiente

Zona de coccion doble o
triple
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Las caracteristicas de la base de los recipientes
pueden influir en la homogeneidad del resultado de la
coccion. Recipientes fabricados con materiales que
ayudan a difundir el calor, como recipientes
"sandwich” de acero inoxidable, reparten el calor
uiformemente, ahorrando tiempo y energia.

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

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

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

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



Familiarizarse con el aparato

En la pagina 2 figura una vista general de los modelos
con informacion sobre medidas.

El panel de mando

Superficie de mando Indicaciones para Indicaciones para
para operatividad & zona calientaplatos
Y ‘s = . [x]

. - posicion de coccion ¢ - 9 operatividad 4
 interruptor principal calor residual h/H posicion de coccion ¢
$ funcidn proteccion de funcién mantener caliente L | calor residual A/H
limpieza funcion powerboost P Superficie de
L funcion mantener caliente y mando para
seguro para nifios © funcién programacion
P funcion powerboost del tiempo
/ L \

]
]

Il [ x]
N ENCY-Y:

Tipp—Pad y mando Tipp
para seleccionar y regular la
posicion de coccion

Superficies de mando Al tocar un sensor se activa la funcion
correspondiente.
Nota Los ajustes no se modifican cuando se tocan varios

simbolos simultaneamente. Esto permite limpiar la
zona de programacion en caso de que se derramen
alimentos.

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

13



Las zonas de
coccion

Zona de coccion

Activar y desactivar

O Zona de coccion
simple

Utilizar un recipiente del tamafio adecuado.

QD Zona de asado

La zona se enciende de forma automatica utilizando un recipiente cuya
base sea del mismo tamario que la zona exterior.

Lo Zona calientaplatos
resistiva

Conexion: Inclinar el mando hacia la zona calientaplatos

en la indicacion visual aparece

Desconexion: Volver a inclinar el mando hacia la zona calientaplatos
en la indicacion visual aparece 0*

* El indicador de calor residual se ilumina.
Utilizar sdlo recipientes aptos para la coccion por induccion, ver apartado “Recipientes

apropiados”.

Indicador de calor

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

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

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



Tipp—Pad y mando Tipp

Extraccion del mando Tipp

A

VRN

L)

N

El Tipp—Pad es la zona de programacion en la que se
pueden seleccionar con el mando Tipp las zonas de
coccion y las posiciones de coccion. En la zona del
Tipp—-Pad, el mando Tipp se centra automaticamente.

El mando Tipp es magnético y se coloca sobre el
Tipp—Pad. Alinclinar el mando Tipp se activa la zona
de coccion correspondiente. Al girar el mando Tipp,
se selecciona la posicion de coccion.

Para facilitar la limpieza se puede retirar el mando
Tipp.

Asimismo, el mando Tipp puede retirarse mientras la
zona de coccidn esté en funcionamiento. Todas las
zonas de coccion se apagan después de 3 segundos.
Si durante estos 3 segundos se deposita un objeto
metalico sobre el Tipp—Pad, la placa de coccion
puede seguir calentando. Por lo tanto, apagar
siempre la placa de coccion con el interruptor
principal

15



Conservacion del mando
Tipp

A

Nota

Modo emergencia

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

Para personas con implantes electrénicos, por
ejemplo, marcapasos, bombas de insulina.

Es probable que los implantes se vean afectados por
los campos magnéticos. Asi pues, no introducir
nunca el mando Tipp en los bolsillos de la ropa. La
distancia minima al marcapasos ha de ser de 10 cm.

El mando Tipp es magnético. Las particulas metalicas
que se adhieren a la parte inferior pueden rayar la
superficie de vitroceramica. Limpiar siempre bien el
mando Tipp.

La placa de cocciéon también puede funcionar sin el
mando Tipp:

1. Encender la placa de coccion con el interruptor
principal.

2. Enlos 5 segundos siguientes, pulsar al mismo
tiempo los simbolos L y @. Suena una senal.

3. Pulsar el simbolo § hasta que se ilumine el
indicador en la zona de coccién deseada.

4. A continuacién pulsar el simbolo L para
seleccionar la posicion de coccidn deseada.

La zona de coccion esta encendida.

La funcion programacion del tiempo puede activarse
de la forma habitual. Para seleccionar el tiempo de
coccion deseado, pulsar el simbolo L.

La activacion de las zonas de coccion funciona de la
forma habitual.

El mando Tipp puede volverse a colocar sobre la
placa de cocciéon cualquier momento.



Programar la placa de coccion

Encendery apagar
la placa de coccidén

Indicaciones

Ajustar la zona de
coccién

Seleccionar la posicién
de coccion:

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

Encender y apagar la placa de coccion con el
interruptor principal (.

Para encender la placa de coccién: Pulsar el
simbolo (D. Se ilumina el indicador situado encima del
interruptor principal. La placa esta encendida.

Para apagar la placa de coccién: pulsar el simbolo (D
hasta que el indicador situado encima del interruptor
principal se apague. La placa de coccién esta
apagada. El indicador de calor residual permanece
iluminado hasta que las zonas de coccién se hayan
enfriado lo suficiente.

La placa de coccién se apaga automaticamente
cuando todas las zonas de coccién estan apagadas
durante mas de 15 segundos.

Los ajustes seleccionados permanecen memorizados
durante los primeros 4 segundos después de la
desconexion de la placa de coccion.

Seleccionar la posicidon de coccion deseada con €l
mando giratorio.

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

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

La placa de coccién debe estar conectada.

1. Seleccionar la zona de coccion. Para ello inclinar
el mando Tipp hacia la zona de coccidn deseada.

17



Modificar la posicién
de coccién

Advertencia

Apagar la zona
de coccién

Tabla de coccidén

18

2. En los 5 segundos siguientes girar el mando Tipp
hasta que en la indicacion visual aparezca la
posicion de coccidon deseada.

—
A

1™ -
]

-l

<

o® D "t
1

C

La zona de coccion esta encendida.

Seleccionar la zona de coccién y cambiar la posicion
de coccion con el mando Tipp.

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

Seleccionar la zona de coccion y girar el mando Tipp
hasta que aparezca . Transcurridos 5 segundos se
muestra el indicador de calor residual.

En la tabla siguiente se presentan algunos ejemplos.

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

Utilizar la posicion de coccion 9 para el inicio de
coccion.



Nivel de Duracion de
coccion lenta  coccion lenta
en minutos

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

19



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

* Coccion lenta sin tapa
** Sin tapa
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Seguro para nifios

Encendery apagar
el seguro
excepcional para
ninos

Encendery apagar
el seguro
permanente para
ninos

Encender y apagar el
seguro permanente para
ninos

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

La placa de coccién debe estar apagada.

Conexion: pulsar el simbolo L durante aprox.
3 segundos. El simbolo <o se muestra durante
10 segundos. La placa de coccidn queda bloqueada.

Desconexion: pulsar el simbolo L durante
aprox. 3 segundos. El seguro excepcional para nifos
se desactiva.

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

Ver apartado “Ajustes basicos”

21



Funcion Powerboost

Limitaciones de uso

Asi se activa

Asi se desactiva

22
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Con la funcion Powerboost se pueden calentar los
alimentos mas rapidamente que utilizando la posicion
de coccion 5.

Esta funcion esta disponible en todas las zonas de
coccion, siempre que la otra zona del mismo grupo
no esté conectada. (Ver figura). De lo contrario, en la
indicacion visual de la zona de coccidn seleccionada
parpadearan F y 5 y a continuacion se ajustara
automaticamente la posicion 5.

Grupo 1 Grupo 1

@|GE)  |@93)
W@ @ (@)

Grupo 2 Grupo 2

Seguir los siguientes pasos:

1. Conectar la placa y a continuacion seleccionar la
zona de coccidn con el mando Tipp.

2. Tocar el simbolo P. La funcién se habra activado.

Seleccionar la zona de coccién con el mando Tipp y a
continuacion pulsar el simbolo P. La funcion se habra
desactivado.

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



Funcidén programacion del tiempo

Desconectar
automaticamente
una zona de
coccion

Asi se programa

Esta funcion se puede utilizar de dos formas
diferentes:

— para desconectar automaticamente una zona de
coccion.

— como reloj avisador.

Introducir una duracion del tiempo de coccidon para
la zona de coccidn deseada. La zona de coccidn se
apagara automaticamente una vez transcurrido el
tiempo de coccion.

La zona de coccidon debe estar conectada.
1. Seleccionar la zona de coccidn inclinando el

mando.

2. Pulsar el simbolo ®. En la indicacion visual de la
funcién programacioén del tiempo se ilumina Ji.
Programar el tiempo con el mando Tipp.

)
Dngy’
=

X
Dt

\ N\ A
Db
— ] (%) — i @

El tiempo de coccidn finaliza. Si se ha programado un
tiempo de coccidn para varias zonas de coccion, en
la indicacion visual se mostrara el transcurso de la
duracion de tiempo mas breve. El indicador -1 se
ilumina.

»
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Una vez transcurrido
el tiempo

Corregir o desconectar el
tiempo de coccién

Consejos y advertencias

Relojtemporizador
automatico

Consejos y advertencias

24

Una vez transcurrido el tiempo, la zona se
desconecta. En la zona de coccién se muestra &.
Suena una sefal. En la indicacion visual de la funcion
programacion del tiempo aparece JI durante un
minuto. El indicador -1 parpadea. Pulsar cualquier
simbolo. Las indicaciones se apagan y la sefal

acustica finaliza.

Seleccionar la zona de coccién inclinando el mando
Tipp. Pulsar el simbolo @ y a continuacién modificar
el tiempo o ponerlo a &f.

Seleccionar una zona de coccioén inclinando el mando
Tipp para consultar el tiempo de coccion restante. La
duracion del ciclo de coccidon se muestra durante 5
segundos.

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

Con esta funcién se puede seleccionar una duracion
del ciclo de coccidn para todas las zonas de coccion.
El tiempo seleccionado transcurre cuando se
enciende cualquier zona de coccién. La zona de
coccidn se apaga automaticamente una vez
finalizado el ciclo de coccion.

Las instrucciones para conectar el reloj temporizador
se encuentran en el capitulo Ajustes basicos.

Para modificar la duracion del tiempo de una zona de
coccion o desactivar el reloj temporizador automatico:

Seleccionar la zona de coccién con el mando Tipp.
Pulsar el simbolo & y modificar la duracion del ciclo
de coccién o programarla a .



Reloj avisador

Asi se programa

Una vez transcurrido
el tiempo

Corregir el tiempo

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

Ninguna zona de coccion debe estar seleccionada.

1. Pulsar el simbolo ®, en la indicacion visual del
reloj avisador aparece 0.

2. Ajustar el tiempo deseado con el mando Tipp.
Tras unos segundos empieza a transcurrir el tiempo.

Suena una sefal acustica durante un minuto. En la
indicacion visual de la funcion programacion del
tiempo aparece L v el indicador £\ parpadea. Tocar
cualquier superficie de mando. Los indicadores se

apagan y la sefal acustica finaliza.

Pulsar el simbolo ©® y modificar el tiempo con el
mando Tipp.

Limitacion automatica de tiempo

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

La zona de coccidn deja de calentar. En la indicacion
visual de la zona de coccidn parpadea
alternadamente F, 8

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

Cuando se activa la limitacion automatica, ésta se rige
en funcién de la posicion de coccidn seleccionada
(de 1 a10 horas).
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Proteccidn de limpieza

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

Para evitarlo, la placa de coccién dispone de una
funcién de proteccion contra limpieza. Pulsar el
simbolo €. Suena una sefal. El panel de mando
queda blogueado durante 30 segundos. Ahora se
puede limpiar la superficie del panel de mando sin
riesgo a modificar los ajustes.

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

Ajustes basicos

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

del usuario.
Indicador Funcion
ci Seguro permanente para nifios
I Desconectado.*
{ Conectado.
cc Sefales acusticas

[x]

L la mayoria de las sefiales desactivadas
)

¢ algunas de las sefiales desactivadas
c todas las sefiales activadas*

ch Temporizador automatico
£ Apagado.*
{-99 tiempo de desconexion automatica
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Indicador Funcion

ch Duracion de la sefial de aviso de la funcion programacion del tiempo
{ 10 segundos.*
c 30 segundos.
3 1 minuto.
ci Funcién Power—Management
{ = 1000 W potencia minima
{. —9 =de 1500 a 9000w
9. =9500W potencia maxima
co Funcionamiento sin Tipp—Pad
£ Desconectado.
{ Conectado.*
cu Volver a los ajustes por defecto
D Desconectado.
{ Conectado.
* Ajuste basico
Modificar los La placa de coccion debe estar apagada.
ajustes basicos

1. Conectar la placa de coccion.

2. Enlos 10 segundos siguientes, pulsar el
simbolo @ durante 3 segundos.

En la indicacion visual de la funcion programacion del
tiempo aparece = !y en la zona de coccion
aparece {J.
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Salir de la funcion

3. Pulsar el simbolo @ hasta que en la indicacion
visual de la funcién programacion del tiempo
aparezca el indicador de la funcion deseada.

4. A continuacion seleccionar el valor deseado con el
mando Tipp.

5. Volver a pulsar el simbolo @ durante 3 segundos.
Los ajustes se habran guardado correctamente.
Para salir de los ajustes basicos, desconectar la placa

de coccion con el interruptor principal y volver a
seleccionar los ajustes deseados.

Funcion mantener caliente

Asi se activa la funcion

Asi se desactiva
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La funcidon mantener caliente es apropiada para
derretir chocolate o mantequilla y para mantener
calientes los alimentos.

1. Seleccionar la zona de coccién deseada con el
mando Tipp.

2. Enlos 5 segundos siguientes, pulsar el simbolo L.

En el indicador L se ilumina. La funcion mantener

caliente se habra activado

Seleccionar la zona de coccidn deseada y a
continuacion pulsar el simbolo L. El indicador i
desaparece.



Tras 5 segundos se desactiva la zona de coccion y
aparece el indicador de calor residual.

Cuidados y limpieza

Placa de coccion

Limpieza

Rascador para vidrio

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

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

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

No utilizar nunca:
Productos abrasivos

Limpiadores agresivos, como sprays para el horno
y quitamanchas

Esponjas que rayen

Limpiadores de alta presion o maquinas de vapor
Eliminar la suciedad resistente con un rascador para
vidrio.
1. Quitar el seguro del rascador

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

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

Marco de la placa
de coccidén

Mando Tipp

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

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

Para evitar danos en el marco de la placa de coccion,
tener en cuenta las siguientes indicaciones:

Utilizar sélo agua caliente con un poco de jabdn
No utilizar nunca productos afilados ni abrasivos

No utilizar el rascador para vidrio

Se recomienda el uso de agua templada y un poco de
jaboén para limpiar el mando Tipp. No utilizar
productos

de limpieza abrasivos ni corrosivos. No limpiar el
mando Tipp en el lavavajillas o en agua de lavado. De
lo contrario, podria dafarse.

Reparar averias

30

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



Indicador

Averia

Medida

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

La conexién del aparato no  Comprobar que el aparato se ha conectado conforme al
se ha hecho conforme al ~ esquema de conexiones.

esquema de conexiones.

Averia en el sistema Si las comprobaciones anteriores no solucionan la averia
electrénico. avisar al servicio de asistencia técnica.

£ parpadea  El panel de mando esta Secar la zona del panel de mando o retirar el objeto.
himedo o se ha
depositado algin objeto
encima

E-+ Averia en el sistema Desconectar la placa de coccion de la red eléctrica.

ndmero/ electrénico Esperar unos segundos y volver a conectarla de nuevo. Si

d + nlimero/ la indicacion persiste avisar al servicio de asistencia

P + nimero/ téenica.

Er38 Se ha arrastrado el mando  Esperar unos segundos, a continuacion volver a conectar
en vez de inclinarlo hacia  la placa y la zona de coccion correctamente.
la zona de coccion
deseada

FO/FS Se ha producido un error  Desconectar la placa de coccion de la red eléctrica.
interno en el Esperar unos segundos y volver a conectarla de nuevo. Si
funcionamiento la indicacion persiste avisar al servicio de asistencia

técnica.

FZ El sistema electronico se  Esperar a que el sistema electrénico se haya enfriado lo
ha sobrecalentado y ha suficiente. Pulsar, a continuacion, un simbolo cualquiera
desconectado la zona de  de la placa de coccion. Si la indicacion persiste avisar al
coccion correspondiente servicio de asistencia técnica.

FH El sistema electronico se  Esperar a que el sistema electrénico se haya enfriado lo
ha sobrecalentado y ha suficiente. Pulsar, a continuacion, un simbolo cualquiera
desconectado todas las de la placa de coccion. Si la indicacion persiste avisar al
zonas de coccion servicio de asistencia técnica.

i Tension de alimentacion Ponerse en contacto con el distribuidor de energia

incorrecta, fuera de los
limites normales de
funcionamiento

eléctrica.
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Indicador Averia Medida

Lo/n3 La zona de coccion se ha  Esperar a que el sistema electronico se haya enfriado 1o
sobrecalentado y se ha suficiente y volver a conectarla de nuevo.
desconectado para
proteger su encimera

No colocar ningun recipiente caliente sobre el panel de mando.

Ruido normal

durante el La tecnologia de calentamiento por induccién se basa
funcionamiento del en la creacion de campos electromagnéticos que
aparato hacen que el calor se genere directamente en la base

del recipiente. Estos, dependiendo de la construccion
del recipiente, pueden originar ciertos ruidos o
vibraciones como los que se describen a
continuacion:

Un zumbido profundo Este ruido se produce al cocinar con un nivel de

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

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 union 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 o son mas escasos, tan pronto
como se disminuye la potencia.
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Ruido del ventilador

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

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

Servicio de Asistencia Técnica

N.° de producto y n.° de
fabricacién

Nuestro servicio de asistencia técnica esta a
disposicion del usuario para efectuar la reparacion del
aparato, realizar la compra de accesorios o
respuestos y realizar cualquier consulta relacionada
con nuestros productos o servicios. Los datos de
nuestro servicio de asistencia técnica se pueden
encontrar en la documentacion adjunta.

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

En caso de manejo incorrecto, la asistencia del
personal del Servicio de Asistencia Técnica no es
gratuita, incluso si todavia esté dentro del periodo de
garantia.
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Safety information

Safety instructions

Safe operation

Overheated oil, butter or
margarine

36

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

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

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

This appliance is designed for domestic use only. Only
use the cooking hob for food preparation. Never leave
the appliance unattended during operation.

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

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

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

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

Overheated oil or butter (margarine) can quickly
ignote. It may cause a fire! Ensure that you keep a
constant watch when cooking foods with oil and
butter. In the event that the oil or butter catches fire,
never use water to put it out. Put the fire out quickly by
covering the pan with a cover or dish. Switch off the
hotplate.



Cooking using a water bath

Hot cooking hob

Wet hotplates and pan
bases

Cracks in the hob

The hotplate heats up but
the visual indication does
not work

The hob switches off
automatically

Do not place metal objects
on the induction hob

Cooking using a water bath involves cooking food
inside a pot which is in turn placed in another larger
pan which contains water. In this way, the food is
heated gently and constantly and it is the hot water,
not the direct heat of the hotplate, which cooks the
food. When cooking food using a water bath, avoid
resting tins, glass jars or containers made from other
materials directly on the base of the pan which
contains the water, to avoid breaking the glass in both
the hob and the container as a result of the hotplate
reheating.

Risk of burns! Do not touch the hot areas of the hob. It
is imperative that children keep away from the
appliance.

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

It may cause a fire! If there is a drawer below the coo-
king hob, this should not be used to store any flam-
mable objects or sprays.

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

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

Notify the After—Sales Service.

Risk of burns! Disconnect the hotplate if the indicator
does not work. Notify the After—Sales Service.

Risk of fire. If the hob switches itself off and can then
no longer be used, it may unexpectedly switch itself
on later. In order to prevent this, disconnect the hob
from the power supply. To do so, switch off the circuit
breaker in the fuse box. Call the after-sales service.

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

Incorrect repairs

Connection cable

Switching the hob off

Causes of damage

Bases of pots and pans

38

This hob is fitted with a fan in the lower section. Risk
of malfunction! If a drawer is fitted beneath the hob
you must not keep small objects or paper in it as, if
they are picked up, they could damage the cooling
fan or affect the cooling system. Please note: There
should be a minimum distance of 2 cm between the
drawer contents and the cooling fan.

Risk of electric shock! Incorrect repairs can be
dangerous. Switch off the circuit breaker in the fuse
box, if the appliance is faulty. Call the after-sales
service. Repairs may only be carried out, and
damaged power cables replaced, by one of our
experienced after-sales engineers.

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

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

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

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

Rough pot and pan bases scratch the ceramic.

Avoid boiling pots dry. This may cause damage.



Hot pots and pans

Hard and pointed objects

Foil and plastic

Never place hot pots or pans on the control panel,
the display area or the surround. This may cause
damage.

Damage can occur if hard or pointed objects fall on
the hob.

Aluminium foil and plastic containers melt on hot
hotplates. Oven protective foil is not suitable for your
hob.

Overview The following table provides an overview of the most
frequent kinds of damage:
Damage Cause Action
Stains Food spills Remove spills immediately with a
glass scraper.
Unsuitable cleaning agents Use only cleaning agents which are
suitable for ceramic.
Scratches Salt, sugar and sand Do not use the hob as a work surface
or storage space.
Rough pot and pan bases scratch Check your cookware.
the ceramic.
Discolouration Unsuitable cleaning agents Use only cleaning agents which are
suitable for ceramic.
Pan abrasion Lift the pots and pans when moving
them.
Blisters Sugar, food with a high sugar content  Remove spills immediately with a

glass scraper.

Environmental protection

Environmentally-frie

ndly disposal

Unpack the appliance and dispose of the packaging
in an environmentally-responsible manner.

This appliance is labelled in accordance with
European Directive 2002/96/EU on Waste Electrical
and Electronic Equipment - WEEE.
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Tips for saving
energy

The directive provides a framework for the collection
and recycling of old appliances, which is valid across
the EU.

Always use the right lid for the pan in question.
Cooking without the lid requires four times as
much energy.

Use pots and pans with even bases. Using
cookware with uneven bases increases energy
consumption.

The diameter of the base of your pot or pan should
match the size of the hotplate. In particular, if pots
that are too small are placed on the hotplate,
energy is wasted. Please note: Cookware
manufacturers often specify the diameter of the
top of the pan. This is usually bigger than the
diameter of the base of the pan.

Use a small pan for small quantities of food.
A larger, less full saucepan requires more energy.

Use only a little water when cooking. This saves
energy. It also preserves vitamins and minerals in
vegetables.

Switch to a lower heat setting as soon as possible.

Induction cooking

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

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

Reduced energy consumption



Suitable pans

Ferromagnetic pans

Special pans for induction
cooking

Checking pans using a
magnet

Unsuitable pans

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

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

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

enamelled steel
cast iron

specially designed cookware for induction cooking
made from stainless steel.

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

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

standard, high quality steel

glass

earthenware

copper

aluminium

1



Characteristics of the base
of the pan

No pan or incorrect size

pan

Empty pans or pans with a
thin base

Pan detection

Double or triple hotplate
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The characteristics of the base of the pan can affect
the evenness of the cooking. Pans which are made
from heat—diffusing materials (such as "sandwich”
pans made from stainless steel) distribute the heat
evenly, saving time and energy.

If no pan is placed on the hotplate, or the pan is not
made of a suitable material or it is not a suitable size,
the heat setting on the hotplate indicator will flash.
Place a suitable pan on the hotplate to stop the
indicator flashing. If there is a delay of more than 90
seconds, the hotplate switches off automatically.

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

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

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



Getting to know your appliance

The control panel

Control surface

for

(D main switch

£ control panel pause
function

L "keep warm” function and
childproof lock

P Powerboost function

An overview of the models with their dimensions is

given on page 2.

Indicators for
efficiency O

heat setting - 9
residual heat ~/H
"keep warm” function L
Powerboost function P

Indicators for
plate—warming zone
efficiency O

heat setting /
residual heat H/H

Control surface
for

© time program
function

Controls

Notes

for

heat setting selection
and adjustment

Tipp—Pad with Tipp knob

When you touch a symbol, the respective function is

activated.

The settings will remain unchanged if you touch
several symbols at once. This allows you to wipe up

spills on the control panel.

Always keep the controls dry. Moisture reduces their

effectiveness.
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The hotplates

Hotplate Switching on and off

O Single hotplate Ensure the pan is the right size.

O Extended cooking The hotplate is switched on automatically by using a pan with a base
zone which matches the size of the outer area.

_J Resistive Switching on: Tilt the knob towards the plate—warming zone

plate—warming zone and { appears on the display
Switching off: Tilt the knob towards the plate—warming zone again
and &3* appears on the display

* The residual heat indicator lights up.
Only use pans which are suitable for induction cooking, see the section on “Suitable pans”.

Residual heat

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

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

When the pan is removed before the hotplate is
turned off, the h/H indicator and the selected heat
setting will be displayed alternately.
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Touch pad with touch knob

Removing the
touch knob

Storing the
touch knob

VRN

L)

N

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

The touch knob is magnetic and is placed on the
touch pad. By touching the touch knob where there is
a marking, the relevant hotplate is activated. You can
adjust the heat setting by turning the touch knob.

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

You can also remove the touch knob while the
hotplate is in operation. All the hotplates switch off
after 3 seconds.

If you place a metal object on the touch pad within

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

The touch knob contains a strong magnet. Keep the
touch knob away from magnetic data carriers, such
as video cassettes, diskettes, credit cards or cards
with magnetic strips. The data these contain could
otherwise be wiped. It can also cause interference in
television sets and monitors.
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Note

Operation without
the touch knob

Notes
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For wearers of electronic implants,

e. g. a pacemaker, an insulin pump.

Implants could be affected by magnetic fields. You
must therefore never carry the twist knob in a pocket
in your clothing. It must be kept at least 10 cm from
pacemakers.

The twist knob is magnetic. Metal particles which
stick to the underside can scratch the ceramic hob
top. Always wipe the twist knob thoroughly.

If you cannot find the touch knob, the hob can also be
operated without it:
1. Switch on the hob using the main switch.

2. Within the next 5 seconds, simultaneously touch
the L and @ symbol. A signal sounds.

3. Touch the € symbol repeatedly until the indicator
for the desired hotplate lights up.

4. Touch the L symbol repeatedly until the desired
heat setting appears on the heat setting display.

The hotplate is switched on.

The timer function can be activated in the usual way.
The cooking time must be set with the L symbol.

The automatic zone control functions as usual.

The touch knob can be refitted at any time.



Programming the hob

Switching the hob
on and off

Notes

Adjusting the
hotplate

To set a heat setting:

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

Switch the hob on and off using the main switch.

To switch on: touch the O symbol. The indicator
above the main switch lights up. The hob is ready.

To switch off: touch the (O symbol until the indicator
above the main switch goes out. All hotplates are
switched off. The residual heat indicator remains on
until the hotplates have cooled down sufficiently.

The hob switches off automatically if all hotplates have
been switched off for more than 15 seconds.

The settings remain stored for 4 seconds after the hob
has been switched off. If you switch it on again during
this time, the hob will operate using the previously
stored settings.

Select the required heat setting using the knob.

Heat setting 1 = minimum
Heat setting 9 = maximum

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

The hob must be switched on.

1. Select the hotplate. To do this, touch the touch
knob in the appropriate area for the desired
hotplate.
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Changing the heat setting:

Warning:

To switch off the hotplate:

2. Within the next 5 seconds, turn the touch knob
until the desired heat setting appears on the heat
setting display.
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The hotplate is switched on.
Select the hotplate and set the new heat setting.

The selected heat setting will flash if no pan is placed
on the induction hotplate. After a certain time, the
hotplate switches off.

Select the hotplate and set it to . After about five
seconds, the residual heat indicator appears.

Cooking table Some examples are given in the following table.
The cooking times depend on the type, weight and
quality of the food being cooked. For these reason,
results may vary.

For bringing liquids to the boil, use heat setting 9.
Slow cooking  Duration of
level slow cooking

in minutes

Melting

Chocolate, ganache, butter, honey 1-2 -

Gelatin 1-2 -

Heating and keeping warm

Vegetable and pulse stew (e.g. lentils) 1-2 -

Milk™* 1.-2. _

Sausages boiled in water 3-4 -
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Slow cooking  Duration of
level slow cooking
in minutes

Defrosting and heating
Frozen spinach 2.-3. 5-15 min
Frozen goulash 2.-3 20-30 min

Simmering, bringing to the boil over a low heat

Potato dumplings 4.-5% 20-30 min
Fish 4-5* 10-15 min
White sauces, e.g. béchamel 1-2 3-6 min
Emulsions, e.g. Béarnaise, Hollandaise 3-4 8-12 min
Boiling, steaming, sautéing

Rice (with double the amount of water) 2-3 15-30 min
Rice pudding 2-3 25-35 min
Potatoes (unpeeled) 4-5 25-30 min
Potatoes (peeled in salted water) 4-5 15-25 min
Pasta 6-7* 6-10 min
Stew, soup 3.-4. 15-60 min
Vegetables (fresh) 2.-3 10-20 min
Vegetables (frozen) 3.-4. 7-20 min
Stews (in pressure cooker) 4.-5 -
Roasting

Joints of meat 4-5 50-60 min
Meat stews 4-5 60-100 min
Goulash 3.-4. 50-60 min
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Slow cooking  Duration of
level slow cooking
in minutes

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

* Slow cook, uncovered
**Uncovered
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Childproof lock

Switching the
childproof lock on
and off

Switching the
permanent
childproof lock on
and off

Switching the permanent
childproof lock on and off

The cooktop can be protected against being
accidentally turned on to ensure that children do not
switch on the elements.

The hob must be switched off.

To switch on: Touch the L symbol for approx.
3 seconds. The < symbol lights up for 10 seconds.
The hob is locked.

To switch off: Touch the L symbol for approx.
3 seconds. The hob is unlocked.

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

See the section on “Basic settings”
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The Powerboost Function

The Powerboost function can be used to heat food
more quickly than heat setting 5.

Restrictions when using The Powerboost function may be used for all
hotplates, provided that the other hotplate in the same
group is not switched on. (see figure). Otherwise, P
and 7 will flash on the display corresponding to the
selected hotplate and it will be automatically set to
heat setting 5.

oz o
ool o

Group 2 Group 2

@
@

How to activate Follow the steps below:

1. Switch on the hob then select the hotplate using
the Tipp control knob.

2. Press the P symbol. The function has been
activated.

How to deactivate Select the hotplate using the Tipp control knob then
press the P symbol. The function has been
deactivated.

In certain circumstances, the Powerboost
function may be switched off automatically to
protect the hob’s internal electronic components.
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Timer function

Automatic hotplate
switch off

Set a cooking time

When the cooking time
has elapsed

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

— as a cooking timer

Enter a cooking time for the desired hotplate. When
the cooking time has elapsed, the hotplate switches
off automatically.

The hotplate must be switched on.

1. Use the touch button to select the hotplate.

2. Touch the @ symbol. & lights up in the timer
display. Use the touch button to enter the desired
cooking time.

2Vt win
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The time counts down. If you have set a cooking time
for several hotplates, the shortest cooking time will be
displayed. The 1=l indicator for the hotplate lights up
brightly.

When the cooking time has elapsed, the hotplate
switches off. & lights up in the hotplate display.

A signal sounds. S lights up in the timer display for
one minute. The =1 hotplate display flashes. Touch
any control. The displays go out and the acoustic
signal ceases.
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Changing or cancelling
the cooking time

Notes

Automatic
timer

Notes

Kitchen timer

Setting the kitchen timer

When the cooking
time has elapsed

Changing the time
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Use the touch button to select the hotplate. Touch the
© symbol and change the cooking time or set to 4.

If you would like to call up the remaining cooking time
for a hotplate: Use the touch button to select the
hotplate. The cooking time is displayed for 5 seconds.

You can set a cooking time of up to 99 minutes.

You can use this function to preselect a cooking time
for all hotplates. Each time a hotplate is switched on,
the preselected cooking time then counts down.
When the cooking time has elapsed, the hotplate
switches off automatically.

You can find out how to switch on the automatic timer
in the Basic settings section.

You can change the cooking time for a hotplate or
switch off the automatic timer for the hotplates.

Use the knob to select the hotplate. Touch the ©
symbol and change the cooking time or set to 4.

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

No hotplate should have been selected.
1. Touch the @ symbol, £ lights up on the timer
display.

2. Set the required cooking time using the touch
knob.

The timer starts counting down after a few seconds.
A signal sounds for one minute and 44 lights up on

the timer display. The £) indicator flashes. Touch any
control. The displays go out and the signal ceases.

Touch the @ symbol and use the touch knob to
change the time.



Automatic time limit

If a hotplate is in use for a long time without the setting
being changed, the automatic time limit is activated.

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

The display goes out when you touch any control
panel. You can make new settings.

When the time limit is activated depends on the heat
setting selected (1 to 10 hours).

Control panel pause

Note

If you wipe over the control panel while the hob is
switched on, settings may be altered.

To prevent this from happening, your hob has a
control panel pause. Touch the § symbol. A signal
sounds. The control panel is locked for 30 seconds.
You can now wipe over the control panel without
altering any settings.

The main switch is excluded from the control panel
pause function. You can switch off the hob at any
time.
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Basic settings

Your appliance has various basic settings. You can
adapt these settings to your needs.

Indicator Function
c i Automatic childproof lock
£ Switched off.*
i Switched on.
cc Acoustic signal

£ Confirmation signal and fault notification switched off.
{  Only fault notification switched on.
2 Confirmation signal and fault notification switched on.*

ch Automatic timer
& Switched off.*
{-55 Cooking time after which the hotplates switch off.

ch Duration of the timer end signal
{10 Seconds.
2 30 Seconds.
3 1 Minute.*
ci Power Management Function

{ =000 W minimum power

{. —9 =from {500 to 9000
9. =9500 W maximum power

ch Operation without the touch knob
£ Switched off.

]

 Switched on.*

cd Reset to basic setting
£ Switched off,

]

¢ Switched on.

* Basic setting

Changing the The hob must be switched off.

basic settlngs 1. Switch on the hob.
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Switching off

2. Within the next 10 seconds, touch the @ symbol
for 3 seconds.

c ! appears on the timer display, & on the hotplate
display.

3. Touch the @ symbol repeatedly until the desired
symbol appears on the timer display.

4. Set the required value using the touch knob.

5. Touch the @ symbol for 3 seconds.
The setting is activated.

To exit the basic setting, switch off the hob with the
main switch and reset.
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Keep warm function

Switching on the keep
warm function

Switching off the keep
warm function

The keep warm function is suitable for melting
chocolate or butter and for warming food and
cookware.

1. Use the touch knob to select the hotplate.

2. In the next 5 seconds, touch the L symbol.
L appears on the heat setting display. The keep warm
function is switched on.

Select the hotplate and touch the L symbol.
1 appears on the heat setting display.

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

Care and cleaning

Cooking hob

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

Clean the hob after each use. This will prevent
spillages from burning. Only clean the hob when it has
cooled down sufficiently.

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

Never use:
Abrasive products

Aggressive cleaning products, such as stain
removers and oven sprays

Sponges which may scratch



Glass scrapers

Care

Hob surround

Touch knob

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

1. Remove the guard from the scraper

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

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

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

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

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

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

Do not use the glass scraper

It is recommended that the touch knob is wiped with
lukewarm soapy water only. Do not use sharp tools or
abrasive agents. Cleaning in a dishwasher, and
immersing in dishwater damages the touch knob.
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Fixing malfunctions

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

warnings.
Display Malfunction Measure
none The electric power supply  Use other electrical appliances to check if there has been
has been interrupted. a break in the electric power supply.
The appliance has not Check that the appliance has been connected correctly
been correctly connected  according to the connection drawing.
according to the
connection drawing.
Electronic system If the checks above do not remedy the malfunction,
malfunction. contact technical assistance.
£ flashes The control panel is damp  Dry the control panel area or remove the object.
or an object is resting on it
Er + Electronic system Disconnect the cooking hob from the mains. Wait a few
number/ malfunction seconds before connecting it again. If the indication
d + number/ continues, notify the technical assistance service.
£ + number/
Er38 The control knob was Wait a few seconds, then correctly switch on the hob and
dragged instead of turning  hotplate once again.
it towards the intended
hotplate
FO/FS There is an internal error  Disconnect the cooking hob from the mains. Wait a few
in the system seconds before connecting it again. If the indication
continues, notify the technical assistance service.
FZ The electronic system has ~ Wait until the electronic system has cooled down
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overheated and the
corresponding hotplate
has been switched off

sufficiently. Then press any symbol on the hob. If the
indication continues, notify the technical assistance
service.



Display

Malfunction

Measure

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

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

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

overheated and has
switched off in order to
protect the hob

sufficiently before switching the hob back on.

Do not rest hot pans on the control panel.

Normal noises
heard during

appliance operation

A low buzzing noise, like a

transformer

A low whistle

Sizzling

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

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

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

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

Noise from the fan

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

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

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

After-sales service

E number and FD number
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Our after-sales service is there for you if your
appliance should need to be repaired. You will find
the address and telephone number of your nearest
after-sales service point in the phone book. The
after-sales service centres listed will also be happy
to give you the details of an after-sales service point
near you.

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.
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2UHBOUAEC Kal umtodeitelic aoc@pdaAeiac

Evdeieig
acpaleiag

AcQaAig XeIPIOHOG

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

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

EANEéyETe T Ouokeur) TPV AQAIPECETE TO
nepitUAypa. e teplmtwon Tou €xel TPOoKANBel
(nuia katd TV PeTagopd, Pnv OuvOEoeTE N
OUOKEUT] OTO NAEKTPIKO pelud, ETIIKOVWVIOTE e
TO TEXVIKO OEPPIC KAl VA evNUEPWOETE YPATTTWG
I (nuIEQ TIoU TIPOKABNKav, oe avtiBen
nepimtwon 6a xdoete 10 dkalwua yia
oroladnnote artolnuiwon.

H ouokeur] Tipoopiletal pévo yia olkiakr xerjon. Na
XPNOloTIolETe TN Bdon €0tV HOVO Yid Hayelpeua.
Mnv agrioere Tn ouokeur| katd tn dldpkela TNG
Aeltoupylag xwplg emrrpnon.

a v acpalr} Xpenoluoroinon authg TG CUCKEUNG, ol
eVAAIKEG Kal Ta Tadld pe

QUOIKEG, PUXIKEG KAl TIVEUUATIKES EIOIKEQ
avAaykeg

arelpia 1 ayvola

dev TIPETEL va XENOIUOTIOUV aUTH TN CUCKEUR Kal dev
Ba mpénel va 1o kdvouv dixwg Tnv emiBAewn kdrotou
urelBuvou evrAIka.

Ta nadia Ba npénel va emPBAgnovtal yia va
ReBalwBelte 61t dev maifouv e TV CUoKeN).
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Kauté AGd1, Boutupo n
Hapyapivn

Mayeipepa TpoQipwv pe
pTév papi

Oeppn Bdon eoTiWV

Yypéq BACEIC OKEUWV Kal
E0TIOV HayEIPEPATOG

Payiopara otnv Bdon
E0TIWV

H eotia payeipéparog
OeppaiveTal alka n
oparry €vdeign dev
Aeiroupyei
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To kauté A&dL 1y To Boutupo (Hapyapivn) Taipvouv
yeryopa owtid. Kivduvog nupkayldg! Na
TapakoAoube(Te ouvéxela To payelpepa Twv eaynTov
he AAdL 1 uapyapivn. Xe mepimtwon mou 1o AddL 1
QWTIA TIdEOWV QWTLA, Un ORNVETE TIOTE TNV QWTIA Ue
vepd. 2Brote TIg PAGYeG Ypriyopd Ue éva KaTdkl 1) éva
mdro 1) KaAUyte 1O OKelog.

To umév papl emTpénel To payelipeua Tpopwy Péoa oe
éva okelog To ormoio BubiCete péoa oe dANO
peyaAUtepo okelog Tou Tepléxel vepd. ‘Etol 1o
TPOPIHO AauBAvel XaunAr Kal ouvexng Bepudtra yiati
hayelpeletal péow {eotoU vepou kal 6xl art'eubelag
andé v Begpudtra g eotiag. Katd myv didpkela Tou
Ynofuatog TPoPiuwy pe Prév papl Ta tevekedévia,
YUdAiva 1y ané dAo UANIKS prtoukdAla dev TIPETEL va
akouurtouv Tov TIATo Tou OKeUoug Tou TIEPIEXEL vepod,
WOTe va Pnv omndoel 0 KPUoTaAAog TNQ eotiag Kal Tou
okeloug Adyw urepBgpuavong Tng eotiag.

Kivduvog eykaupdtwv! Mnv ayyilete Tiq Bepuég eotieq.
Eivat moAU onuavtikd ta nadid va pnv mAnolddouy m
OuOoKeun.

Kivduvog mupkaytdg! Méte unv tomobetelte eUpAeKTa
avTike{ueva mévw otny BAon eoTidv.

Kivduvog mupkaytdg! Edv undpxel kdmolo ouptdpl KATw
ané TN Bdon eotiwy, dev el va QUAdTe ekel
eUPAeKTa avTikelpeva 1] oTpél.

Edv undpxel kamolo uypd avdueoa otn Bdon Tou
okedoug Kal oTny eoTia Yayelpéuatog, propel va
dnuioupynoet Tiieon atpou. Adyw autou, To okelog
uropel Eagvikd va avarndroel. Na diatnpelte ndvra
OTeYVEG TIQ e0T{eq kal TN BAon Tou okeloug.

Kivduvog nAektpomAngiag! Armoouvdéaote T ouokeur
and 1o NAeKTPIKS pedpa edv 1 Bdon eotiwv eival
OTIACHEVN 1| PAYLOUEVN.

Eidomnoiriote 1o TEXVIKO OEPPRIC.

Kivduvog eykaupdtwv! anoouvdéote v eotia edv dev
Aettoupyel 1 086vn évdeleng. Ewdomolote To TEXVIKO
o€pBIC.



H Bdon eomiadv
armevepyomoleital

Mnv TomoOereite
HETAANIKG avTIKEIpEVA
EMAvw OTnNV em@aveia.

dpovTida TOU avepioThpa

AkatdAAnAeg
emdiopOwoeIg

KaAwdio olvdeong

Kivduvog nupkaytdg! ‘Otav n Bdon eotidv
arevepyoroletal and udvn TNg Kal 0 XEIPIoUOG
dev elval MAéov duvatdg, umopel apydtepa va
evepyoroinBel aBéAnta. Ma va anoguyete KATL
TETOLO, TIPEMEL va ArnoouvdgaTe Tn BAon e0TIwY
amnd 10 dOlktuo Tou peluatog. KateBdote yl' autd
MV AoPAdAeld OTO KIBWTIO TWV ACPAAEIDV.
KaAéote v ummpeoia TexVIKNG eEutnEEmong
eAQTV.

Kivduvog eykaupdtwv! Mnv agrjvete ndvw otnv Bdon
EOTIOV axaipla, Tipouvia, KoutdAld, Kamdkia ©j dGAa
HETAANIKA avTikelueva, uropel va BepuavOolv TIoAU
Ypryopa.

Je auth n Bdon eoTiwv UTdEXEL €vag aveploTripag oto
Kdtw PéPog. Kivduvog BAARNG! Ze meplmTwon mou
untdpxel kdmolo cuptdpt KaTw amnd v Rdon eotiwv dev
MPEMel va UAATE UIKpd avtikelpeva 1) xaptd, edv
arnoppoPnBouv uropel va TpokaAéoouv {nuid oTov
aveplopa 1 oty Puen. Mpoooxr)! Meta&d Tou
TIePIEXOUEVOU TOU oupTaploU Kal TNG el0ddou Tou
aveplopa Ba TEEMeL va Undpxel andotaon To
AlydTepo 2 cm.

Kivduvog nAekTplkng ekkévawong! Ot akatdANAeg
emdlopbwoelq eival emikivduveg.KateBdote Tnv acpdAsia
OTO KIBWTIO ao@aAelwy, dtav 1 ouckeun efval
eAaTTWHATIKY). KaAéaTe v urnpeoia TeEXVIKAG
eEurmpémong meAatwy. Mévo évag TexVIKOG Tou
TUAMATOG eEUTINEETNONG TIEAATWY, eKTIAIDEUUEVOG artd
eUAG, ETUTPETETAL VA eKTEAEDEL TIQ ETIIOKEUESG Kal va
QVTIKATAOTAOEL T XAAAoHEVA KaAwdla ouvdeong.

OroloodNoTe XEIPIOPOS TNG CUCKEUNG,
ouurnepAauBavéuevou TV aAayn 1) eykatdoTtaon Tou
kaAwdi{ou Tpopodooiag Ba mpémnel va TpayuaTornoleital
ano To TeEXVIKO OEPRIG.

Ta KoAWdIa oUvdeoNG TwV NAEKTPIKWY CUCKEUWY OeV
npérnel va ayyllouv Tiq Bepuég eatieq. Av yivel kATl

TETOlO, UTopel va TPoKANBel BAGRN otn udvwon Tou
KoAwd{ou Kal otV MAJKA PayelREuaToq.
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AmooUvdeon Tng Bdong
E0TIWV

Aitieg Twv {npIWV

Marol KaroapoAwv Kai
TNyaviwv

Kautd tnydvia kai
KATOOPOAEQ

ZkKAnpd kai aixpnpd
avTIKEIPMEVQ

MepBpdveg kai
OUVOETIKA UAIKA

Emokoémnnon

H ouokeur] MANEr Toug 1oXUoVTeQ KAVOVIGHoUQ
AoPaAe(ag Kal NAEKTOOUAYVNTIKNG cupBaTdmmrag.
Qotdoo, Ta droua Tou Pépouv BRHATodoTeg dev
npémnel va tn xelpiCovral. Eival adlvaro va dlacpahotel
6Tt To 100% TETOIWY UNXAVIOUWY TIOU KUKAOPOPOUV
omv ayopd TAnEoUv Toug 1oXUoVTEG KAVOVIGHOUQ
NAEKTPOUAYVNTIKAG oupBatdtrag Kat ot dev apdyouv
apeUBOAEG TTou BETouv O KivOuvo TN owoTt
Aeltoupyia Mg ouokeung. Eniong, eival mbavod va
untdp&ouv evoxAroelg kal og dtopa Ue AAAa eidn
PNXaVIoP@yY, Onwg efval Ta akouoTikd Bapnkolag.

Metd amnd kdBe xprjon, Tdvia va arocuvOEETE TNV
Bdon eoTidv e Tov KUpLo JIaKATTN. Mnv TieplUévete va
arnoouvdeBel autduata 1 Rdon eotiwv emneldr) dev
untdpxel okelog,.

Ot Tpaxeilg mdrol KaToaPOAWY Kal TNYAVIWV
ONuIoUpYoUV YPATOOUVIEG OTO UAAOKEQAUIKO UNIKO.

ATIOQEUYETE TO Payelpepa UEXPL va adeldoouy evieAwdq
ol KaTtoapoAeq. Mropouv va TipokUYoUV CNULES.

Mnv TomoBetelte TIOTE KAUTA TNYAvIa Kal KATOAPOAEQ
ndvw oto medio xelplouou, oty Teploxr| evoelEewy 1
oto nAa{olo. MropoUlv va TpokUWouv CnULEG.

Edv néoouv okAnpd 1) atxuned avrikeipyeva ndvw ot
Bdon eoTldy, urnopoulv va dnuioupynBolv INUIEG.

To aAoUPIVOXAPTO Kal Ta TAAoTIKA doxela Aldvouv
ndvw OTIq KAUTEQ eoTieq payelpéuatog. H peupBpdvn
npootaciag Twv eoTiwv dev efval KatdAMNAN yia
Bdon eoTiwv.

>tov akéAouBo Tiivaka Ba Bpelte Tiq ouxviTePES CNUIEG:

Znmegg Arria

MéETpa avTipeTOmong

Nek€deQ

Yriepxelhlopéva paynta

Aropakpuvete ta umepxeINopEVa
Qayntd agéowe pe wa Evotpa
YuaAtwou.

AkataMnAa uAika kabaplopou

Xpnauoroteite Hovo UAkA
kabaplopou, mou eivat katdAAnAa
Yld UGAOKEPAUIKO UALKO.
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Znmegg

Airia

MéETpa avTipeTOmong

[patgouviég AANGT, Cayxapn kat Auuog Mn xpnoworoleite ) paon eotiwv
g erugdvela evanddeong 1 wg
€MPAveLa epyaoaiag.

Ot tpaxeic mdtol katoapoAwv Kat EAEyEte 10 payelpikd oag okelog.
yaviwv dnuoupyolv ypatoouvieQ
0TO UGAOKEPAUIKO UAIKO

Anoxpwoelg AkatdAnAa UAikd kaBaplapou Xpnauoroteite Hovo UAkA

kabaplopou, mou eivat katdAAnAa
Yld UGAOKEPAUIKO UAIKO.

®Bopd katoaporag

2NKWVETE TIC KATOAPOAES Kal Ta
ydvia otav ta petatormideTat.

Anuoupyia "axiBadwv”

Zdxapn, eayntd pe peydin
TIEPLEKTIKOTA 0€ {Axapn

Aropakpuvete ta umepxeINopEVa
Qayntd agéows pe wa Evotpa
YuaAtwou.

MpooTacia mepiBallovroc

Andoupon

olpupwva pe Toug

KOVOVEG

POOTACIag TOU
nepiallovrog

TePIBANOV.

)54

ApaipgoTe TN OUCKeur] and Tn ouckeuaoia Kal
anocUpeTe TN ouokeuaoia e TEOMo GIAIKO TIPog TO

electronic equipment - WEEE).

H odnyia mpopAérnel To MA(oIo yia pIa ETIOTPOPN
kal aflomoinon Twv TIANWY CUCKEUWY HE 1oxU oe OAn

mv EK.

AUTA 1| OuoKeun| elival XapPaKTNEIOUEVN CUUPWVA UE TNV
eupwriaikr odnyla 2002/96/EK mepl nAeKTpIKOY Kal
NAEKTPOVIKWOV TTIAAIY OUOKEUWV (waste electrical and
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ZUMBOUAEG yia
TNV €E0IKOVOUNON
evépyelag

KAelvete TIG KatoapdAeg TAvToTe [’ éva KATAANAo
KATIAKL. 2TO payelpepa xwplg kamdkl xpeldleote
TE00EPIQ POPES TIEQIOTATEPN EVEQVELQL.

Xpnolgoroleite KatoapdAeg Kal Tnydvia ue
enimedouq mdroug. Ot averimedol ndrol auEdvouv
v KatavdAwon evépyelac.

H diduetpog Tou Tdtou TG KAToapdAag Kal Tou
myavioU TEEMeL va TauTtidetal ye 1o péyebog TnG
eotiaq payelpgéuarog. EdIkd ol oAU PIKPEQ
KAToapOAeG OTNV €0T{A UAYEIPEUATOG EXOUV WG
QAMOTEAEOUA TNV ATIWAELA eVEQYELAG.

Mpooé€te: Ol KATAOKEUAOTEG TWV UAYEIQIKWDV
OKEUWV avapgépouv ouxvd v endvw SIAUETPO ™G
katoapdAag. Autr efval ocuvrBwg ueyaAdtepn amnd
™ JSIAUETPO ToU TIATOU TNG KATOaPOAAG.

XENOIUOTIOIETE YIA UIKPEG TTOCOTNTEG UIA UIKEN
katoapdAa. Mia peydAn, pévo Alyo yeudtn
katoapdAa xpelddetal TIoAU evépyela.

MayelpeUete pe Ayo vepd. AuTS eEolkovopel
evépyela. 2ta Aaxavikd diatnpouvral ol BIrapiveg
Kal ol avépyaveq ouoieg.

PuBuiote €ykalpa pia xaunAdtepn Raduida
HayelpéuaTog.

Mayeipepa pe enmaywyn

MAeovekTRpaTa
TOU HAYEIPEHATOG
pE emaywyn
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To payelpeua pe enaywyn eival yia dpactikr] aAayn
otov apadoolakd Tpdmo (eotduatog, n BepudtnTa
napdyeral areubeiag oty ouokeur). a autd Tov AdYo,
napouctdlel uia oelpd and TMAEOVEKTAUATA:

Emtdyuvon oTo Mayeipega Kai oto
Tnyaviopa, (eotaivovrag am’subelag To
oKeUog.

Karavadhwon Aiydtepng evépyeiag



KataAAnAa okeun
Z1d3npopayvnTika okeun

EiSIkd okeln yia
emaywyn

EAéygre Ta okeun pe éva
Hayvntn

Mn katdAnAa okeuln

MeyaAUtepn dveon kal KabapioTnra, ta
ANwpéva Tpéglua dev Eavd kafyovtal 1600
oAU otnv Bdon ecTiwv.

‘EAeyX0G HayelpéHaTog Kal ac@pdAeiag, n
Bdon eotdv katd Tnv Aetoupyia mapgxel N
dlakdTTel To pelua auéowg otov Tivaka
eNéyxou. H enaywyikr eotia dev Tapéxel
BepudtnTa edv amopakpUveral To okelog
Olxwqg ek Twv TPOTEPWY VA TO ATOCUVOECETE.

KatdAMnAa okeln yia payeipepa pe emaywyn €ivai
povo Ta CIdnpouayvnTika okeln, urtopolv va efval
ano:

OMOATWHEVO XAAUBa
XuToo(dnpo

eldlkd ogpPitolo yla emaywyry and avoeldwto
XAAURBa.

Yridpxel GAAN HOP®Y) OKEUWV EIBIKWV YA eTTaywyr], TWV
ortolwv 1 Bdon dev elval MANPWS CIONEOUAYVNTIKY.
EAEyETE TNV dlApeTpo, umopel va enmpedoel TOo0 TV
avixveuon Tou okeloug G0O Kal Ta AMOTEAECUATA TOU
HayelpéuaTog.

Ma va kataAdBete edv Ta okeln eival KatdAAnAq,
eNéyEre edv éAkovtal amnd tov payvi. O
KATaoKeuaoTtng ouvnBidel va avagépel Ta okedn Tou
elval KatdAM\nAa yla emaywyn.

Mnv xpnotuortolelte TIoté okeun ano:
Kavovikd Aemttd xdAupa
YUahl
mNAS
XOAAKO

aAoupivio
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XapakTnpIioTikKa Tng
Baong Tou okeloug

Aixwg okelog { pn
KaTtdAAnAo péyebog

Adcia okeln | pe AenTi
Baon

Avixveuon okeloug

AmAQ 1 TpIMAR eoTia
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Ta XapaktnPLoTIKA TG BAONG Twv OKEUWY UMopel va
ETMPEA00UV TNV OUOYEVEID OTO AMOTEAECUA TOU
dayelpéuarog. Ta okedn Tou elival kataokeuaouéva ard
UAIKA TIou BonBouv otnv eEdmAwon Tng Bepudtntag,
énwg Ta okeun "sandwich” and avofeidwto XdAuBa,
polpdlouv Tn BepudTTA OUOIOPOPPA, EEOIKOVOUWVTAG
XPOVO Kal evEPYeELla.

Edv dev TomoBetelte 10 okelog TAvVw Oe Uia
em\eyuévn eotia, 1 autd dev elival KATAAMnNAo oe UAIKO
n ué€yebog, Téte avaBooPrivel n Baduida payelpéuaroq
omyv 08dvn évdelEng. TomoBetr|oTe TO KATAAMNAO
okelog yla va otapatioel va avaBoofrvel. Edv
kaBuoteprioete TIAvw amnd 90 deutepdAertta, n eotia
oBrvel autduara.

Mn Bepuaivete TIOAU Adela okeun, oute va
XPNOlUOTIOlETE OKeUN e Aerttr] Bdon. H Bdon eotiwv
neplAapBdvel éva eowteplkd oUotnua acpalelag arld
éva adelo okevog uropel va Ceotabel TG00 ypriyopa
waoTe n Aettoupyla “autéuatn arevepyortoinon” dev €xel
XPOvo va evepyoroinBel kal propel va @tdoel oe
uynAr Bepuokpacia. H Bdon Tou okeloug prtopel va
ANOoEL Kal va TIPoKaAéoel {nuid OTo KPUOTAAO TNG
eotiag. e autr TNV TeplTwon, unv ayyicete 1o okelog
Kal ofriote v eotia. Edv dev Aettoupyel epdoov €xel
KOQUWOEL, ETIKOWVWVACTE [e TO TEXVIKO OEPPRIC.

KdBe eotia €xel éva eAdxioto éplo yla v avixveuon
okeloug, To oroilo dlagépel avdloya otnv Aeltoupyia
TOU UAIKOU TOU OKeUoug TIou ¥pPnotuortolelte. Ma autd
To AOyo, TIPETEL va XPnoldortoleltal n eotia mou efval
TePLoodTEPO KATAMNAN e TNV JIAPETPO ToU OKeUoug.

AUTéQ ol eotieq avayvwpllouv okeun oe dlaPopPETIKA
Heygon. Avdloya pe To UAIKO Kal TIG 1IB13TNTEG TOU
okeloug, n eotia mpocapudleTal auTéuata,
EVEPYOTTOLOVTAG UOVO TNV AT eotia 1] kaAUTepa oTo
oUVOAO NG Kal TIaPEXovTag TNV KAtdMnAn oxd ya
KoAUTEPA AMOTEAECUATA OTO Uayelpeua.



Na va yvwpioeTe T OUOKEUR

MNedio xeipiopou
Emo@dveia xeipiopou

@ KUplog dlakommg

€ \etroupyla mpootacia katd
mv Kabaplomra

L \ettoupyia dlatipnon
Beppomrag kat aopaela

ya mawdd

P Aettoupyia powerboost

>m oeAida 2 6a Bpelte wa ermokonnon Twv TUTwY e
TI§ avtioTolxeg dACTACELS.

Evaeigeig yia

\ettoupyia O

Babuida payepépatog | — 5
napapévouoa Beppdmra A/H
')\suoupyl’a dlatpnon Beppdtntag
[N

Evaeigeig yia

(wvn B€ppavong uatwv
\ettoupyia O

BaBuida payepépatog
napapévouoa Beppdtnra A/H

Emedveia

Aettoupyia powerboost P XEIpIOpOU
© ettoupyia

TIPOYPAUUATIONOG

XpOvou

I
- I

]

I
]

Em@dveieg Xeipiopou

Yrodei&eig

Tipp-Pad pe koupmi Tipp yiava
€MAEEETE KaL va pubpioete mv Babuida
payelpépatog

‘Otav akoupurmroete éva oUUBoAo, evepyortoleltal 1
avtioTolxn Aettoupyia.

OL pubBuioelg dev aMdAlouv, €AV AKOUUTHOETE
Tautéxpova meplocdtepa media. ‘ETol unopeite va
okourtioete kATl TToU XUBNKe TIdvw OTnv TePLOXT| TWV
pubuiocewv.

Koatdte TIq empAaveleg Xelplopou TAviote oteyveég. H
uypaoia emnpedlel Tn Aeltoupyia.
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O1 eorTieg

EoTia Evepyomoinon ka1 amgvepyomoinon
O Am\j eotia Xpnaoulorowote €va OKEUOG 0€ KATAAANAO pEYeBOG.
@O Eotia puBulopevne H eotia avdBel autéuata Xpnowylomnowwviag €va oKeuog Tou
empavelac oroiou 1 Pdon €xel 10 010 pEYEBOG pe MV EEWTEPIKI €OTIQ.
U] Zown Bspuavong  Z0vdeon 01O NASKTPIKO pelpa: TUPETE TOv BlaKOMm MPog
mdtwv e (wvn B€ppavang Tudtwy
avtiotaon omv opatr évdelEn epgavitetal
Aroouvdeon: zavd yupete Tov dwakorn mpog T {wvn B€puavong
Tuartwv

omv opat évdelEn eupaviletal O*

* H €évdeitn mapdpevoucag BeppdTnrag QwTileTal
Na xpnoipomoieite okelin katdAAnAa pove yia emaywylkd payeipepa, BAéne evotnTa
“KatrdAAnAa okeun”.

‘Evdeign

nmapa pévouoaq H Bdgn E0TIWV élgeéTSl s}véet&n napauévo,uoaq/ )

0soudTNTa BepudtnTag oe kdBe eotia Tou KatadelkvUel Toleq sival
puoTnNTaqg akoun Ceotég. Armoguyete TNV eMagr| pe v eotia 1ou

napouactdlel autr) TNV €vOelEn.

Akdua kal otav €xete ofrjoel TV TAAKA, N

évdelEn h/H mapauével pwtelvr) 600 N {wvn
Ynoiuatog eival Bepun.

Edv amopakpUvete 10 okelog Tiplv oprioel N

eotia, eupavidovral evaA\dE n évdelen h/H kal n
emAeyopuevn Babuida payelpéuarod.
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Tipp-Pad pe kouumi Tipp

Agaipeon Tou
Koupmiou Tipp

A

®UAa&n ToUu KoupmioU
Tipp

VRN

L)

N

To Tipp-Pad eival n meploxry pubuicewv otnv omnoia
uropeite va emAéETe e To kouuTt Tipp TIQ eoTieq
HayelpéuaTog Kal va pubuioete Tig Babuideq
payelpéuarog. Xy neploxr) tou Tipp-Pad kevipdpetal
To Kouutt Tipp autéuara.

To kouprt Tipp elval payvnrikd kal Torobeteltal mavw
oto Tipp-Pad. Me 10 eAappd TATNUA Tou KOouuTtioU
Tipp oTNV TePLOXT| evOQ UAPKAPIOUATOG eveEQYOTIOLE(TE
™V avtiotolxn €oTia PayelpéuaTtog. XTeEPpovtag To
kouurt( Tipp puBuiete ™ Babuida payelpéuarog.

Mropelte va agaipéoete 1o Kouurt( Tipp. ETol 0
kaBaploudg yivetal eukoAdtepa.

Mropelte emiong va agaipéoete To Kouutt Tipp, dtav n
eotia payelpéuarog Bploketal oe Aettoupyia. OAeg ol
e0TiEQ LAYEIPEUATOG arevepyoTtolouvTal YETA ard

3 deutepodAertta.

Edv tonoBetroete péoa ota 3 deutepdAerta éva
HETAANKS avTikeluevo Tidvw oto Tipp-Pad, umopel n
Bdon eoTidv va ouvexioel Tn Bépuavon. Arnevepyortolelte
yla autd T BAon 0TIV MAVTIOTE UE TOV KEVIPIKS
SlakATTN.

>to koupur( Tipp umdpxel évag loxupdqg payvimg. Mnv
MANoléZete 1o Kouur( Tipp KOVTA OTOUG PayvnTIKoUg
Qopelq dedouévay, T. X. BIVIEOKACETEG, DIOKETEG,
TIOTWTIKEG KAPTEG KAl KAPTEG ME HAYVNTIKG YPAUUIKO
KwdIkS. Autol ol popeiq dedouévwv uropolv va
Kataotpagouly. Y& MAeopdoelg Kal 0BOvES TEPUATIKWV
uropouv va epgpaviotolv BAGREC.
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Ymodeign

AeiToupyia Xwpig
Koupti Tipp

Yrodei&eig
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Fa @opeiq NAEKTPOVIKWV OTOIXEIWV EUPUTEUCTG

m. X. BnuaTodoTeq kapdiag, avrhieq IVOOuAivng.
Yridpxel n duvatdtnTa eMMPEeAcUoU TwWV OTolXElwY
epeuUTeuong and Ta dayvntikd media. Ma autd un
Bdlete ToTE TO Kouurtl Twist OTIG TOEMEG Twv POUXWV
0ag. H andotaon and éva Pnuatoddtn kapdldg TeETel
va eival To Aiydtepo 10 cm.

To kouprt Twist eival payvntikd. Ta PeTaAIKA
owpatidla mou uropouv va PookoAANBolv otny KATw
Hepld, UrmopoUv va YPaToouvioouv TNV UGAOKEPAUIKN
ETIPAVELQ. ZKOUTI{CETe TIAVIOTE TO KOUUT Twist.

‘Otav de Bupdote mou €xere TOMOBETNOEL TO KOUTT
Tipp, UMOPE(Te va Aeltoupyroete T BAon 0TIV emiong
Kal xwpig 1o Kouuni Tipp:

1. Evepyororjote T BAON £0TIOV HE TOV KEVIPIKO
BLaKATTN.

2. Méoa ota endueva 5 SeUTEPOAETTTA AKOUUMOTE
Tautdxpova to oUuBoro L kar @. ‘Eva orjua nxel.

3. Akouprmote To oUPROAO § TOoES POoPESg, UEXPL va
avdygel n évdeltn g embuuntig eotiag
HayelpéuaTog.

4. Axouurmote To OUMBOAO L T0eg gopés, uéxpl va
eppaviotel 1 erBuunTr| Babuida payelpéuatog otny
Evoelln Twv Babuidwy uayelpéuatog.

H eotia payeipéuatog €xel evepyortoindel.

Tn Aettoupyia Tou XpovodIakdTITn Propeite va v

evepyoronoete wg ouvnBwg. H xpovikr| didpkela
npémnel va pubuiotel pe 1o oUuBolo L.

H npdobetm evepyoromon Twv {wviv Aertoupyel wg
ouvnBwg.

Mropelte va Ttomobetoere 1o koupri Tipp
OTIOTEDNTIOTE.



Mpoypappatiopdg TnG Baong eoTiWV

Evepyoroinon kai
arevepyoroinon
TNG BAaong eoTIWV

Yrodei&eig

PG6pion Tng
eoTiag

e autéd To kepdAalo TapouctddeTal Twg Uropeite va
puBuioete pia eotia. >Tov Tivaka undpyouv ol BEoelq
Kal ol XPAvol Payelpéuarog yla dlagopeTikd Tiudra
@aynrou.

Me Tov Keviplkd SIaKOTITN evepYOTIOLETE Kal
arevepyortolelte T BAon eoTIwWV.

Evepyoroinon: Akouurmote 1o oUuBoAo D. H évdelen
ndvw ard Tov Keviplkd dlakdmtn avdBel. H Bdon
eoTiwv Bploketal og eTolpudmTa Asttoupyiag.

Anevepyoroinon: Akoupriote 1o oUuBoro D, péxpl va
oBroel n évdelen mdvw and Tov KEVIPIKO SIAKATTTN.
‘OAeg ol eotieq payelpéuatog efval amevepyortoinUEVeg.
H €vdeltn g undAoinmng BepudtnTag napapével
avappévn, UEXPL va KpUWOoOoUV ApKETd ol eoTieq
HayelpéuaTog.

H Bdon eotiwv arevepyoroleTal autéuara, étav OAeq
ol e0Tleq PayelpéuaTog eival anevepyoTtomnuéveq
(kAeloTég) mdvw amd 15 deutepOAeTTTa.

Ol pubBuicelg MapapEvouY amMoBNKEUUEVES TA TIPWTA

4 deutepdAertTa PeTd v arevepyortoinon. ‘Otav
evepyoromoete Eavd péoa oe autév 1o Xpodvo, Tibetal
n Bdon eotiwv oe Astoupyia pe TG TTPONYOUHEVES
pubuioelg.

Eru\éEte TN Babuida payelpéuatog mou BEAeTe Pe Tov
TIEPIOTPEPAUEVO DIAKATTTN.

BaBuida 1 = eldxiom oxu
BaBuida 9 = péylomn oxu

KdBe Babuida payelpéuarog dlabérel evdidueon
Babuida. EugaviCetal e m poper| teAslag.
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PUOGpion Tng Baduidag H Bdon ectiwv mpénet va eival evepyoTtomuevn.
payeipgparog: . ) , N
1. EnAéEre Ty eotia payelpéuatog. M’ autd matiote

ehappd To Kouurt Tipp otnv TEPLoXr ™Q
EMOBUUNTAG e0Tiag payelpguaTog.

2. Méoa ota emndueva 5 deutepdAeTTa yuplote To
kouurt( Tipp, HEXPL va eugaviotel oty évdelEn Twv
BaBuidwv payelpéuarog n embuunt)| Babuida
HayelpéuaTog.
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H eotia payeipéuatog €xel evepyortoindel.

AMayj Tng Baduidag EruAéEte Tnv eotia payelpéuarog kal pubuiote T véa
HayeIpPEUATOG: Babuida payelpéuarog.
Ynodeign: Edv dev €xel TomoBetnBel éva okelog OTnv EMAYWYIKN

eotia, avaBooPrivel n Babuida payelpgéuarog mou
BéAete. MOAIQ Tiepdoel 0 xpdvog, N eatia oprjvel.

Arnevepyorroinon Tng EMAéETe TV £oTia payelpéuatog Kat 8éate v oto .
eoTiag payeipéparog: Metd ané meplnou 5 deutepdAemta eupavidetal n
€vdelEn g undélolnmng Bepudmmrag.

nI’VCIKCIq >Tov enduevo Tivaka mapouctdlovTal hepikd
pGYSIpépGTOq napadefyuara.
O xpdvog payelpéuarog eEaptdral and 1o eidog, To
Bdpog Kal TV ToldTNTA TWV TPOPUWY KAl CUVETIWG dev
elval o ©@log yia 6Aa 1a TPdPIa.
Xpnotuotioleite yia 1o apxiké payelipeua
Babuida uayelpéuarog 9.
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Eninedo Aidpkeia oe
payeipéparog  Aentd yia
o€ XapnAg payeipepa o¢
Qwnd xapnAij ewtid
higoipo
20KOAdTa, KouBeptoUpa GOKOAATag, Boutupo, WEAL 1-2 -
Zeharivn 1-2 -
Zeotdvete Kai dlatnprote {€0T6
20Umeg (T.Y. QaKIEQ) 1-2 -
raha** 1.-2. -
Bpaotd Aoukdavika** 3-4 -
Zendywpa kar {aTapa
Tax€wg KateYuypévo omavakl 2.-3. 5-15 Aemtd
Tax€wg KATEPUYMEVO YKOUAQG 2.-3. 20-30 Aertd
Mayeipepa o XapnAf ¢@wmd, Bpdoipo ¢ XapnAq Qwrid
MatatokepTEdeS 4-5* 20-30 Aertd
Wapt 4-5* 10-15 Aemtd
Neukég 0GATOEg, TLY. UMEOAUEN 1-2 3-6 Aemtd
2a\toa aleopéveg, TLY. OdAtoa prepvéaa, OAAAVOIKN 3-4 8-12 Aemtd
oaAtoa
Bpdote, payeipéPre oTov atpd, Tolydpiopa
PO (ue OutAny Toodmta vepou) 2-3 15-30 Aertd
Pul6yaho 2-3 25-35 Aemtd
Matdreg e @Aolda 4-5 25-30 Aemtd
KaBaplopgveg matdreg pe aadu 4-5 15-25 Aemtd
Makapovia 6-7* 6-10 Aemtd
Bpaotd, ooumeq 3.-4. 15-60 Aertd
Nayavikd 2.-3. 10-20 Aertd
Aaxavikd, tax€we Kareyuypeva 3.-4. 7-20 Aemtd
Bpaoto omv xutpa 4.-5. -
WUriolpo o¢ KAEIOTO OKeUoG
Kp€ag poho 4-5 50-60 Aertd
Wnto 4-5 60-100 Aemtd
FKoUAQg 3.-4. 50-60 Aertd
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Eninedo
payeipgparTog
o¢ Xapnhr
pwnd

Aidpkela oe
AenTd yia
payeipepa o¢
XxapnAij ewtid

Whopo otn oydpa

O\ETq, amhd 1) mave 6-7 6-10 Aemtd
Taxeéwg kateyuypeva QIAETa 6-7 8-12 Aemtd
MripilOAeg, amhéc 1 mavé 6-7 8-12 Aemtd
OWETo (3 ek TAx0Q) 7-8 8-12 Aemtd
2mMBog (2 ek mdyog) 5-6 10-20 Aemtd
Tayéwg Kareyuyuevo 0Tr00G 5-6 10-30 Aemtd
Wapt kar GIAETO Yapou OKETO 5-6 8-20 Aertd
WapL kat QIETO Yapol mave 6-7 8-20 Aertd
Tayéwg kateYuypévo Yapt mdve, .. dldgopa Ydpla mave  6-7 8-12 Aemtd
Fapideg kat yarmapt 7-8 4-10 Aertd
Tayeéwg kateYuypéva gayntd, m.y., HoG-payelpepeva 6-7 6-10 Aemtd
Kpémeg 6-7 myaviote 10
€va Jeta o
OueAéta 3.-4. aaho
myaviote 10
Tnyavitd auvya 5-6 €va Jeta o
aA\o
3-6 Aemtd
Tnydviopa** (150 g — 200 g kdBe pepida pe 1-2 | AGdY)
Taxeéwg kateYuypéva mpoiovra, TY., MYavItég MaAtdrec, 8-9 myaviote
KOTOUTTOUKIES 7-8 pa doon yetd
Tayewg KateYUYUEVES KPOKETEQ 7-8 mv dAAn
Kegteddkia 6-7
Kp€ag, T.X., KOYUATIa amd KOTOTouho 6-7
WdpL mavé 1 o KoupkoUTl 6-7
Aaxavikd, pavitdpua, mavé 1) o€ KOupkoUTy, TLY., {avitdpla
ZaxapomAQaTIKY], TLY. AOUKOUPAdES, ®pouta O KOUPKOUTL 4-5

*Zlyavo payeipepa xwpic Kamdkt
** Xwpig Kardakt
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Ao@dAeia yia Ta mmaidid

Evepyonomon Kal
amevepyorroinon
™G aocpa)\smq
nmaidiwv

Zuvason Kal
armoouvoeon
HOvIUNG
aocpa)\smq yia
nmaidid

20vdeon Kal aroouvdeon
HOvVIUNG acgaAsiag yia
maidid

H Bdon eotiwv propel va arnotpéPel pia akouola
oUvdeON OTE va Unv Uropolv ta maldld va ouvdEouv
Tiq eotieq.

H Bdon eotiwv mpérel va sival armevepyortomuévn.

Evepyoroinon: Akouurnriote To oUuBoAo L yla Tmepimou
3 deutepdAenta. To oUUBoAo <=0 avdpel yia
10 deutegpdAerta. H Bdon eotiddv eival KASIBwWUEVN.

Anevepyoroinon: Akouurnriote To oUppBoAo L yia
nepimou 3 deutepdAerta. To kKAsldwua €xel akupwOel.

Me autry Tn Aertoupyia, yivetal autéuatn evepyoromon
™Q aopdAelag yia nadlid epdoov 1 BAon eoTiwv
arnoouvdgeTal.

BAére kepdAalo “Baoikéq pubuicelg”
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Aeitoupyia Powerboost

Me Tt Aertoupyia Powerboost umopeite va
CeoTaiveTe TIQ TPOPEG TIO YPNYOPQ OE OXEON He
™ xpPNon g Rabuida payeipguarog 5.

Mepiopiopoi xpriong Autr] 1 Aettoupyia eival dlaBeolun oe OAeq TG eoTiEq Ue
v npolndBeon &1L N AAn eotia g Blag opddag
dev elval ouvdedeugvn oto NAekTpIkS pedua. (BA.
oxAua). 2e avtiBetn meplmwon, omy opatr] &voelEn g
em\eyoduevng eotiag avaBooprivouy P kal 9 kal om
ouvéxela pubuietal autéuara n Béon 5.

oolles 0
0 o/lllo) o

Oudda 2 Oudda 2

Evepyomoinon AkoAouBriote Ta emdueva Briuara:

1. Juvdéote T BdAon eCTIWV Kal OTn CUVEXELd
eMIAEETe Vv eotia pe Tto dlakémmn Tipp.

2. AyyiEte 10 oUuBoAro P. H Aeroupyia €xel
evepyortomnOel.

Arnevepyormoinon EruAéEte v eotia pe To dlakdrm Tipp Kal otn
ouvéxela natrote To oUpBoAo P. H Asttoupyla €xel
arevepyortonoel.

e OPIOUEVEG MEPITITWOEIG, MMOPEi va Yivel

A autépartn amoolvdeon Tng AsiToupyiag
Powerboost yia Tnv acpdAsia Twv
NAEKTPOVIKWV £§APTNHATWY OTO EC0WTEPIKO
NG MAAKag.
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AciToupyia XpovodiakoTTn

Mia eoTia
HayEIPEPATOG
TIPETEl Va
armevepyormoinoei
autépara

PUGpion Tng d1dpkeiag

Autr n Aertoupyla unopel va xpnotuporomnBel pe duo
dlapopeTIkoUg TPOTIOUG:

— pla eotia payelpéuarog mpEénel va arnevepyortoindel
autéuata

— wQ POAAL ouvayepuoU Koudivag

PuBuiote yia Tnv emBUuUNT| €0Tia PayelEEUaTog [Wia
XPovIkr dldpkela. H eotia payelpéuarog
arevepyortoleltal autéuata PeTd ) AfjEn ™G XPOVIKNAG
BldpKelag.

H eotia payelpéuatog TEETEL va eival evepyoTtomuévn.

1. EmAéEte e 1o koupri Tipp v e0Tia payelpéuaTog.

2. Akouurmote 1o oluBoro ©. v évdelEn Tou
xpovodlakérm avdBel 5O, PuBuiote pe 1o kouprl
Tipp TV €MBUUNT XPOVIKY dldpKela.

1 2.
N N\ ¢
) ))
"0 Quifu® & @30

H xpovikr] didpkela Tpéxel. EAv €xete pubuioel uia
XPOVIKN dIApKela yia TIEPIOOATERES 0TIEQ
payelpéuatog, omy EvoelEn Tpéxel pavepd 1 UIKPATEPN
Xpovikn dldpkela. H évdelEn =1 g eotiag
payelpéuarog avdBel {wnped.
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Merad ™n AQEn ToU
Xpovou

Ai6pdwon 1 oprioigo
NG d1dpKelag

Yrodei&eig

AuTtdpartoq
XPOVOJIaKOTITNG

Yrodei&eig
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‘Otav n xpovikn didpkela €xel AMEel, arevepyoroleTal

n eotia payelpéuarog. >ty €voelEn Twv 0TIV
payelpéuarog avdpel O, ‘Eva ofua nxsl. Sy évdelEn
TOU ¥povodlakdrTn avdaBel S yia éva Aertd. H évdeidn
=1 g eotiag payelpéuarog avaBooprivel. AKOurroTe
gia ortoladnrnote empdvela xelplopou. Ot evdeitelq
OBrjvouv Kal To NXNTIKS orjua otauatd.

EruAéEte e To kouprt( Tipp TNV €0Tia payelpgéuaTog.
Akoupriote To oUpBoA0 @ Kkal aMAETE TN XPOVIKN
dldpkela 1 Béote TN oto Gi.

Edv B€Aete va eEakplBOeTe TNV UTIOAOLTIN XPOVIKN
dldpKela yla yia eotia payeipéuarog: EmAéETe e
To Kouuri Tipp TNV eotia payelpéuatog. H xpovikn
dldpkela eppavieTal yia 5 deutepOAETTTA.

Mropelte va puBuioete pia Xpovikr) dldpkeld €wg
99 Aerttd.

Me aut) T Aetoupyia uropelte va emAEEETE A
dldpkela yla OAeg TIQ eotieq payelpéuarog. Metd armd
KdBe evepyortonon PIag eoTiag UayelpéuaTog TPEXEL
peTd n mpoeriAeypévn didpkela. H eotia payelpéuarog
arevepyortoleltal autéuata PeTd ) AfjEn ™G XPOVIKNAG
BldpKelag.

Tov TPATO evepyoroinong Tou autduaTtou
Xpovodlakartn Ba tov Bpelte oto kepdAalo Baolkég
pubuioelg.

Mropel(te va aMAEETe T XPOVIKY] JIAPKeLa YA [ia
€0TIO HAYEIPEUATOG 1] VA ATTEVEQYOTIOIOETE TOV
QUTOUATO XPOVODIAKATITN YIA TNV €0TiA PAYEIREUATOG:

EruAéEte pe to kouprtl Tipp v eotia payelpéuarog.
Akoupriote To oUuBoAo @ kat aAGETe TN XPOVIKA
dldpkela 1 Béote TN oto Lo



PO)\C')I ouvqysppoﬁ Me 10 poAdL cuvayeppol TG koullivag uropeite va
KOUCI,VCIQ puBuioete éva xpdvo éwg 99 Aertd. Aettoupyel
aveEdptnta ar’ dAeg TIq dAeg pubuioelg.

PU6GpiIon TOU poAoyioU Aev erutpéneral va elval emiAeypévn kapia eotia
guvayepuou Koulivag HAYEIPEUATOG.

1. Akouuriote 1o oUpuBoro O, oty évdelEn Tou

Xpovodlakdmm avaBet DL,

2. PubBpuiote pe 1o kouuri Tipp TV EMBUUNTY XPOVIKA

dldpkela.
Metd and pepikd deutepdAemnTa o xpdvog apxiCel va
TPEXEL
Metd ™n AQEn TOU Ma éva Aemtd nxel éva onua Kat oty €voelEn Tou
Xpovou Xpovodlakdrmn avdaBel JI. H évdelEn L avaBooRrvel.

AKOUWMNOTE JIa oTtoladnroTe erigdvela xelpiopou. Ol
evdelEelq oprivouv Kal To NNTIkG orjua otapatd.

A16pdwon Tou xpdvou Akouprmote 10 oUuRoAo © kat aMAEETe pe To Kouurtd
Tipp 1O XPAOVO.

AuTépaToC TIEPIOPICHOC XPOVOU

Edv pia eotia payeipéuarog Bploketal yia peydo
Xpovo oe Aertoupyla kal eoelg dev aANAEeTe TN
pUBulon, TéTE evepyortoleltal 0 AUTOPATOG TIEPIOPIOUOG
Xpovou.

H 8épuavon Tng eotiag payelpéuatog dIakOmTeTal. Xty
EvOelEn TwV E0TIWV PAYEIPEUATOG avaBooprivouv
eVAMAE F kal A,

‘Otav aKOUUMAOTE JIa OTIOIAdATIOTE ETIPAVELQ
XElplopoU, oprjvel n évdelen. Mropelte va pubBpuioete ek
véou.

To mdte Ba evepyoroinBel 0 TMEPLOPIOUOS Xpdvou,
efaptdral arnd T pubulopuévn Babuida payelpéuarog
(1 éwg 10 Wpeg).
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MpooTacia OKOUTTiIoOHATOG

Edv okounioete dvw and 1o medio xelplopol katd
dldpkela Tou 1 Bdon eoTiwv elval evepyortoinuévn,
uropouv va aMdEouv ol pubuicelg.

lMa va 1o aroguyete, dlabEtel n BAon 0TIV Ula
Aeltoupyla Tpootaciag okoumiouarog. AKOUUTAOTE TO
oUuporo €. 'Eva onua nxel. To medio xeiplopoy sivat
yia 30 deutepderta kAeldwuévo. Mropelte va
okourtioete mévw ard 1o Tedio Xelplopol xwpelg va
aMd&ouv ol pubpioelg.

Ymodeign E€aipeon and m Aerroupyia mpootaciag okouniouarog
arnoteAel 0 Kevrplkdg dlakdmmg. Mmopelte va
QTEVEPYOTIOINOETE OTIOTEDNTOTE TN PAON E0TIWV.

Baoikeg pubpioeig

H ouokeur) oag €xel dldpopeg Baclkég pubpioelg.
Mropelte va TpooapudoeTe AUTEG TIG pubuioelg otig
ouvrBelég oag.

"Evdeidn AeiToupyia
ci Autépatn agpdAcia naidiwv
T Anevepyoromnpévn.*
{ Evepyorompévn.
cl HynTIKé ofipa
O 2fua sruBepaiwonc kat privupa oQAALATOC AMEVEPYOTIOMUEVO.

1

i Evepyoromnuévo povo 1o prvupa ogdAparoc.
2 2fua sruBepaiwone kat pvupa oQAAHATOC EVEPYOMOIUEVD.*

c5 AuTéparog xpovodiakonTng

T Anevepyormomnpévoc.*
1

{-55 Aidpkela Petd amg v omoia aMEVEPYOTOLOUVTAL Ol EOTIES
May€epENATOG.

ch Aidpkela Tou orparog ARENG Tou XpovodiakomTn
{10 deutepoherra.
2 30 deutepdherra.
3 1 \emtd.*
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"Evdeidn AeiToupyia
c Aeiroupyia Power—Management
{ = 000 eNdxlotn 1oy
i.—9 = and 500 éwg 5000
9. = 9500 W péyiom oxu
ch AeiToupyia wpic koupmi Tipp
0 Anevepyomompgvn.
{ Evepyomomuévn.*
cu Enavagopa otn Baciki pulyion
O Amevepyomomuévn.
{ Evepyomompévn.

*  Baown pubuion

ANayn Twv
qu-lev H Bdon eotiwv mpérel va eival armevepyoTtomuévn.
pUGpIIO'S(A)V 1. Evepyororjote 1 Bdon eotidv.

2. Méoa ota endpeva 10 deUTEPOAETTTA AKOUUTIAOTE TO
oUuBoro @ yia 3 deutepdiertTa.

Jmv 086vn evdelEewv Tou XpPovodlakdTTn eupavietal
c !, otV 08dévn evdelfewv Twv 0TIV payelpeuaTog 4.

3. Akouprmote 10 oUpBoAo @ Tdoeg PoPESG, UEXPL Va
eppaviotel oty 08évn evdeiEewv Tou XOOovodIaKATTTN
n embuuntr évoelEn.
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4. Pubpiote pe to kouuri Tipp ™V erBUUNTY T

5. Akouprmote 10 oUuBoro @ yia 3 deutepdiera.
H puBuion €xel evepyortoinBel.
Arnevepyormoinon Ma v eykatdAelyn Tng BAcIKng pubuIong

QrevepyortooTe ) BAON 0TIV UE TOV KEVIPIKO
BlaKATTN Kal pubuioTe ek vEou.

AeiToupyia diatipnong Tng
Oepuokpaagiac
H Aettoupyia dlatrpnong Tng Bepuokpaciag eival

KATAANAN via Nolpo ookoAdTtag 1p BoutUpou Kal yia
™ dlatripnon tou eayntoU Kal Tou Jayelplkod okeloug

Ceotou.
Evspyonomog ™meg 1. EnAéEte e to koupr( Tipp TNV £0Tia payelpéuaTog.
gIToupyia ar o
™me Ot‘:)pvpo?(pamanqpn ns 2. M/éoa ota endpeva 5 deuTePOAETITA AKOUUTTHOTE TO
ouppoAo L.
Jmy évdelEn Twv Pabuidwy payelpéuarog eugavidetal
L. H Aertoupyia dlatrjpnong g Bepuokpaciag eival
EVEPYOTIOINUEVN.
Amevepyonoinon Tng EnAéETe v eotia payelp€uarog kal akoUPMrote To
AeiToupyiag 5|0Tr|pnor]q oUuBoAo L. >tnv évdeltn twv Babuidwy payeipéuarog
™G OeppoKpaaciag eupavicetal o

Metd amnd 5 deutepdAemta arevepyoroleital 1 eotia
HayelpéuaTog Kal egpavi¢etal n €voelEn g UndAoInng
Bepudmrag.
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dpovTida Kai

Bdon soTiwv

Ka@apiotnta

ZdoTpo yuaAioU

KabapioTnTa

Ol oupBoUAég kal urodelEelg ou avagépovtal oe autd
TO Ke@PAAalo eEurmpeTolv yia TV KaBapldtnTa Kat yia
™V KAAUTEEN ouVTHENON TNG BAONG E0TIWV.

Na kaBapilete v Bdon 0TIV YeTA amd kdbe
hayelpepa. Katd autd tov tpdro, dev kafyovral Ta
Enpd unoAsippara eayntwy. Kabapilete Tn Bdon
E0TIWV, APoU TIPWTA KPUWOEL APKETA.

Na xpenoluorolere uévo kabaploTikd mpoidvia
KaTdAMNnAa yia Bdoelg eotiwv. Aelte TIq evdeiEelg mou
avaypdgovtal oto TIEQITUAYUA TOU TIPOIGVTOC.
Mnv xpnotJoroleite ToTe:

AelavTikd Ttpoidvta

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

Jupuatévia opouyyapdkia

KaBaploTikd uPnArig Tieong 1) OUCKEUES e
atud

Amopakpuvetal Ta okAnEd unoAelupata pe éva EUotpo
yuaAou.

1. BydAte v aogdAeia Tou EUoTpou

2. Na kaBapiCete Vv empdvela g Bdong
eOTIOV pe To EUoTpo.

Mnv kaBapilete Vv erugdvela TG BAoNg 0TIV Pe ™

Brikn Tou EUoTpou, Uropel va xapdEete TNV erugdavela

me.

To &dotpo mpérmel va eival KaAd TpoxIouévo. YTdpyxel

kivduvog va kortelte. Mpootatéyte 10 EUoTpo dtav dev

xenotuoroletat. ANEETe dueoa To EUoTpo epdoov E€Xel
eBapel.
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MNepimoifoeiq

MAaioio Tng
Bdaong eoTiV

Koupmi Tipp

AnAWote pla TpdoBetn oucia yia TNV ouvirenon
Kal mpootacia g Bdong eotidv. Aslte TIQ
OUMBoUAES kal umodelelg Tou avaypdgovtal oTo
nepttUAtyua.

Ma va aroguyete (NUIEG oto TAaiolo, dlaBdote
TIPOOEKTIKA TIG akOAoUBeq evdelEelq:

Na xpnolgorolete povo Ceotd vepd e Alyo
oarnouv

Mnv xpnotuorioleite axuned 1 Astavtikd
npoidvra

Mnv xpnotuortoleite to EUOTPO yla YUOA

Jkourtiote To kouprt Tipp KaAUTepa POVO Ue XAlapr
oarouvdda. Mn XxenoluoTioleTe kavéva 1oXupd
kaBaplotiké 1 UAIKA Tpwpiuatog. O kabaplopdg oto
MALVTAPLO TIATWY KABWS Kal To BUBIoPa oto uypd
kaBaplopou mpokaAel ¢nuid oto kouuri Tipp.

Emd16p0won BAGRNC
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Kavovikd ol BAABeG opelhovTial 0 UIKPES AETITOUEPELEG.
Metv ewdomoirioete 1o Texvikd 2EpPIg, mpénel va AdBete
untéyn Tig akéAouBeq oUUBOUAEG Kal uttodeiEelg.



08d6vn BAGBN Aion

€vdeIEng

Kavéva Awakor) tou nAektpikoUu EAEyEte pe mv BorBela AAAWV NAEKTPOVIKWV
pedparoc. OUOKEUWV, €AV TIPOKANBNKE KAmola dlakorm g

NAEKTPIKNG OUVDENC.
H ouvdeon g
OUOKEUNg Oev Eyve EAEyEte OTL 1 ouokeur] OUVOEBNKE OUUGWVA LE TO
olupowva Le To Oldypayua ouvdEaEwV.
Oldypayua ouvdEaEwv.
BAGBn 010 nAektpovikd  Edv ol maparmdvw €Aeyxol dev dopbwoav v
ouompa. BAGBN, €ldoMOM|OTE TO TEXVIKO OEPPLS.

£ To medio xelplopou 2TEYVWOTE TNV €0Tia 010 TEDI0 XEPIOUOU 1)

avaBoaprivel  eivat uypo N Exete QrOUAKPUVETAL TO QVTIKEIEVO.
TOTOBET0EL KATIOL0
QVTIKE{UEVO EMAVY

Er + BAGBN 010 nAekTpovikG  AroouvdEaTe TV BAON E0TIWV QMO TO NAEKTPIKO

apouse/ olompa peupa. lMeplugvete peplkd deutepolemta kat &avd

d + ouvdEate mv. Edv 1 €vdel&n auveyilel, sldormowmate

apibuog/ T0 TEXVIKG OEPRIG.

g+

apepdc/

Er3g 0 Owkomme oupbnke Mepylévete peplkd deuTEPOAETTA, 0T OUVEXELD
avti va yeipel mpog mv  &ava ouvdEate T BAOn €0TIWV KAl TV €0TiQ
eqTia mou BEAeTE 0wWoTq.

FO/FS ‘Exel dnuioupynOei Amoouvdéate v Bdom eoTiwv amd 10 NAEKTPIKG
KATolo €0WTEPIKO peupa. lMepugvete peplkd deutepolemta kat &avd
0QAaApa oty Asttoupyia ouvdEate myv. Edv n €vdelEn ouveyilel, eldoromiate

TO TEXVIKO OEPPLS.

2 To nAektpoviko MNepeévete va KPUWOEL APKETA TO NAEKTPOVIKO
ougtnua Exel ouotnua. MNatmaote, oV OUVEXELD, OTIOLOANTIOTE
unepBeppavOel kat €xel  ouppolo omv Paon eotwv. Edv 1 €vdeldn
armoguvdEaeL v ouveyiCel, €1d0MOMOTE TO TEXVIKO OEPPLS.
avdahoyn eatia

4 To nAektpoviko MNepeévete va KPUWOEL APKETA TO NAEKTPOVIKO

ougtnua Exel
unepBepuavOel kat €xel
aroouvdETEL OAEC TIQ
€0Tieq

ouotnua. MNatmote, oV OUVEXELD, OTIOLOANTIOTE
oUpBoAo omv Bdon sotwv. Edv n €vdeldn
ouveyiCel, €1d0MOMOTE TO TEXVIKO OEPPLS.

o1



086vn BAGBN Aion

€vdeIEng

ut Mn kavovikr] tdon Emukowvwvrote pe Ttov Tapoxea NAEKTPIKNG
Tpogodooiac, mEpa amd  eVEPYELQAC.
Ta Kavovika opla
Aettoupyiag

o3 H eotia €xel MepIUEVETE UEXPL VO KPUWOEL APKETA TO

umepBepuavOel Kat €xel  MAEKTPOVIKO OUOTNUA KAl EMAVACUVOEQTE TO.

aroouvdeBel ya va

TPOCTATEYEL TV TAAKA

HAYEPEUATOC

Mnv TomoBeteite Kavéva moAU Beppd OKeuo¢ mAvw 0TO MEdiO XEIpIOpOU.

duoioloyikig
80pupog Kara Tnv
olapkeia
AsiToupyiag Tng
OUOKEUNG

‘Eva Badu BourTo 6mMwg
évag METAoOXNMATIOTHG

‘Eva xapnAé o@upiyupa

Tpi&ipo

Mepika duvard
oQupiypara
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H texvoloyia Bépuavong péow emaywyng Baoiletal
omyv dnuloupyia NAEKTPOUAYVNTIKWOY Ttediwy TIou
TpoKaAoUv TNV Tapaywyr) Bepudtnrag areubeiag oty
Bdon tou okedoug. Autd, avdAoya Pe TV Kataokeun
TOU OKeuoug, Propel va TMPOKAAEGOUV KATOLoUg
BopUupoug 1| dovrioelg dNwg autolqg TIoU TIePLYPAPOVTAL
OtV ouvéxela:

AuTéGg 0 B6puBog mpokaAeltal katd Tnv didpKela Tou
Ynofuarog oe uPnAS enimedo 1oxUog. Autd cuuBaivel
AOYWw NG noodtnrag evépyelag mou uetadideral ard
v Bdon eotiwv oto okeloq. AuTég o BOpuBog xdvetal
11 e€aoBevel dtav peldveral To emnimedo 1oxUog.

O ev Aoyw Bépupog mpokaleital dtav To okelog efval
4&delo. Autég o BépuBog eEagavietal étav yeuilere To
okelog e vepd 1) TPOPIUA.

Autég 0 B6pupog mapouatdleTal ota okeun Ta orola
elval evwpéva amnd endMnia uAikd. O 8puBog
napdyeral Adyw Twv dovrioewy Tou dnuloupyouvtal
OTIG ETUPAVEIEG TNG EVWONG TWV JIAPOPETIKWY UNKWOV
eMkAAUYNG. Autdg o BOpuBog TPogpxeTal aATd TO
okelog. H moodtnta kat o TEOMoG UAYEIPEUATOS TWV
TPOPUWY prtopel va dlagepel.

O1 BdpuBol pokalouvTal TIEPIOCATEPO OTAV TA OKEUT|
elval kataokeuaopéva and SaPoPETIKES ETIUKANIPELG
UNIKQYV, POAIG uraivel oe Aettoupyia oty péylotn toxu
Bépuavong kat oe duo eotieq Tautdxpova. Autd Ta
opuplyuara eEapavidovtal 1 petdvovtal, JOAIQ JelwveTal
N oxug.



Eli64aio 6i6 aidiéoobna

a TNV owoTr) XEroN Tou NAEKTPOVIKOU CUCTAUATOC, N
Bdon eoTiwdv TIPEMEL va Astoupyel oe pia eAeyxouevn
Bepuokpaaia. Ma autd to Adyo, n Bdon eoTiwv TPEMel
va €xel éva aveulotripa waote PeTd amd Tnv avixveuon
™G KABe Beppokpaoiaq HEow dIAPOPETIKWY ETUTIEDWY
loxUog apxicel n Aerroupyia ™mg. O aveplompag uropel
eniong va Aertoupyrioel pe adpdvela, epdoov €xel
oBroel n Bdon eotiwy, edv n Bepuokpacia Tou €xel
avixveutel eival akdun apketd uPnAn.

O1 BépuBol Tou €xouv avapepBel eival UOIOAOYIKO,
arnoteAolv YEPOQ TNG Texvoloyiag pe enaywyn kal dev
onuaivel 61Tt apopd Kdmota BAAPN.

Yrnpeoia TEXVIKAG €EUMNPETNONG

MEAATWV

Api18pdg E kai
apidpég FD

Edv n ouokeur| oag mpémnel va erokeuaoTel, Bplokeral
ot d1dBeor| 0ag 1 unnEeoia TeEXVIKNG eEutmeETnong
Twv TeAaTwv pag. H dletbuvon kat o aplbuog
TNAEQPWVOU NG TIANCLIECTEENG UTNEESIAG TEXVIKNAG
eEUTINPEETNONG TIEAATWY BplokovTal OToV TNAEPWVIKO
KaTAdAoyo. AKOUA Kal Ta KévTpa CEPPIQ TeAATWV TIou
oag divoupe, Ba oag unodelEouv euxapioTwg TNV
UTNEECIa TEXVIKNC eEUTTNEETNONG TWV TEAATWY HAG
otov TOTo KaTolkiag oag.

Edv {nmoete T S pag UTNPEECia TEXVIKNG
eEUTINPEETNONG TIEAATWY, dWOTE TIAPAKAAW ToV aplBud
E kat tov apiBud FD g ouokeung. Tnv mivakida
TUrou pe Toug aplBuoug Ba Tnv Bpelte Tdvw otnv
KAPTA CUCKEUNG.

MpooéEte, OTL N emioKeWn ToU TeXVIKOU TOU TUAWATOG
eEUTINEETNONG TIEAATWY OTn TtepimTwon evég
e0PaAUEVOU Xelplopol dev elval dwpedyv, akdua Kal
Katd ) dldpkela Tou Xpdvou TNG eyyunong.
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