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A\ Consejos y advertencias de seguridad

Leer con atencion las siguientes
instrucciones. Conservar las instrucciones
de uso y montaje, asi como la tarjeta del
aparato para un uso posterior o para
posibles compradores en un futuro.

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 dafios ocasionados, de lo
contrario se perdera el derecho a cualquier
tipo de indemnizacion.

Este aparato tiene que ser instalado segun
las instrucciones de montaje incluidas.

Este aparato ha sido disefiado para uso
doméstico. Utilizar el aparato
exclusivamente para preparar alimentos y
bebidas.Vigilarlo mientras esta funcionando
y emplearlo exclusivamente en espacios
cerrados.

No usar cubiertas. Estas pueden provocar
accidentes, p. ej. debido al
sobrecalentamiento, ignicion o
desprendimiento de fragmentos de
materiales.

No usar protectores inadecuados de
seguridad para ninos o guardas. Estos
pueden causar accidentes.

Este aparato no esta previsto para el
funcionamiento con un reloj temporizador
externo o un mando a distancia.

Este aparato puede ser utilizado por nifios
a partir de 8 anos y por personas con
limitaciones fisicas, sensoriales o psiquicas,
O que carezcan de experiencia y
conocimientos, siempre y cuando sea bajo
la supervision de una persona responsable
de su seguridad o que le haya instruido en
el uso correcto del aparato siendo
consciente de los dafios que se pudieran
ocasionar.



No dejar que los niflos jueguen con el
aparato. La limpieza y el mantenimiento
rutinario no deben encomendarse a los
niN0sS a menos que sean mayores de 8
afos y lo hagan bajo supervision.

I\/Ia_ntener los ninos menores de 8 anos
alejados del aparato y del cable de
conexion.

En el caso de llevar implantado un
marcapasos o dispositivo médico similar
debera tener especial precaucion al utilizar
0 acercarse a las placas de coccion de
induccion cuando estén en funcionamiento.
Consulte a su médico o al fabricante del
dispositivo para asegurarse de que cumpla
la normativa vigente e informarse de las
posibles incompatibilidades.

iPeligro de incendio!

El aceite caliente y la grasa se inflaman
con facilidad. Estar siempre pendiente del
aceite caliente y de la grasa. No apagar
nunca con agua un fuego. Apagar la zona
de coccion. Sofocar con cuidado las
llamas con una tapa, una tapa extintora u
otro medio similar.

Las zonas de coccion se calientan mucho.
No colocar objetos inflamables sobre la
placa de coccion. No almacenar objetos
sobre la placa de coccion.

El aparato se calienta mucho. No guardar
objetos inflamables o aerosoles en los
cajones directamente debajo de la placa
de coccion.

La placa de coccion se desconecta de
forma automatica y no se puede seguir
utilizando. Se puede conectar
posteriormente de forma involuntaria.
Desconectar el fusible de la caja de
fusibles. Avisar al Servicio de Asistencia
Técnica.

iPeligro de quemaduras!

Las zonas de coccion y adyacentes, en
especial el marco de la placa de coccion
(si lo hay), se calientan mucho. No tocar
nunca las superficies calientes. No dejar
que los nifos que acerguen.

La zona de coccion calienta, pero el
indicador no funciona. Desconectar el
fusible de la caja de fusibles. Avisar al
Servicio de Asistencia Técnica.

Los objetos de metal se calientan
rapidamente al entrar en contacto con la
placa de coccion. No depositar nunca
sobre la placa de coccion objetos
metalicos como cuchillos, tenedores,
cucharas o tapas.

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

iPeligro de descarga eléctrica!

Las reparaciones inadecuadas son
peligrosas. Las reparaciones vy la
sustitucion de cables de conexion
defectuosos solo pueden ser efectuadas
por personal del Servicio de Asistencia
Técnica debidamente instruido. Si el
aparato esta averiado, desenchufarlo de
la red o desconectar el fusible de la caja
de fusibles. Avisar al Servicio de
Asistencia Técnica.

La humedad interior puede provocar una
descarga eléctrica. No utilizar ni
limpiadores de alta presion ni por chorro
de vapor.

Un aparato defectuoso puede ocasionar
una descarga eléctrica. No conectar
nunca un aparato defectuoso.
Desenchufar el aparato de la red o
desconectar el fusible de la caja de
fusibles. Avisar al Servicio de Asistencia
Técnica.

Las fisuras o roturas en la vitroceramica
conllevan riesgo de electrocucion.
Desconectar el fusible de la caja de
fusibles. Avisar al Servicio de Asistencia
Técnica.

iPeligro de averia!

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

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



iPeligro de lesiones!

Al cocer al bano Maria, la placa de
coccion y el recipiente para cocinar
podrian fragmentarse debido al
sobrecalentamiento. El recipiente para
cocer al bano Maria no debe tocar
directamente la base del cazo que
contiene agua. Utilizar exclusivamente
reclipientes para cocinar resistentes al
calor.

Las ollas pueden saltar hacia arriba de
forma repentina por la presencia de
liquido entre la base del recipiente y la
zona de coccion. Mantener siempre secas
la zona de coccion y la base del
recipiente.

Causas de los danos
jAtencion!

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

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

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

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

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

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

Danos Causa

Medida

Manchas Alimentos derramados

Eliminar inmediatamente los alimentos que se derramen con un ras-
cador para vidrio.

Productos de limpieza inadecuados

Utilizar productos de limpieza adecuados para la placa de coccion.

Rayaduras Sal, azicar y arena

No utilizar la placa de coccidon como bandeja o encimera.

Las bases rugosas de recipientes rayan la
placa de coccion

Comprobar los recipientes.

Decoloraciones Productos de limpieza inadecuados

Utilizar productos de limpieza adecuados para la placa de coccion.

Roce de los recipientes

Levantar las ollas y sartenes para cambiarlas de lugar.

Desconchaduras Azucar, sustancias con un alto contenido
de azucar

Eliminar inmediatamente los alimentos que se derramen con un ras-
cador para vidrio.

Proteccion del medio ambiente

Eliminacion de residuos respetuosa con el
medio ambiente

Eliminar el embalaje de forma ecoldgica.

Este aparato estd marcado con la Directiva europea
2012/19/CE relativa al uso de aparatos eléctricos y
electronicos (Residuos de aparatos eléctricos y
electronicos).

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

Consejos para ahorrar energia

Utilizar siempre la tapa correspondiente para cada olla.
Cuando se cocina sin tapa, se necesita bastante mas
energia. Utilizar una tapa de cristal para poder tener
visibilidad sin necesidad de levantarla.

Utilizar recipientes con bases planas. Las bases que no son
planas necesitan un consumo mayor de energia.

El diametro de la base de los recipientes debe
corresponderse con el tamafio de la zona de coccion.
Atencién: los fabricantes de recipientes suelen indicar el
diametro superior del recipiente, que por lo general es mayor
que el diametro de la base del recipiente.

Utilizar un recipiente pequefio para cantidades pequefias. Un
recipiente grande y poco lleno requiere mucha energia.

Al cocer, utilizar poca agua. De este modo se ahorra energia
y se conservan las vitaminas y minerales de las verduras.

Seleccionar el nivel de potencia mas bajo que mantenga la
coccion. Con uno demasiado alto, se desperdicia energia.



La Coccion por Induccion

Ventajas de la Coccion por Induccion

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

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

m Se ahorra energia.

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

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

Recipientes

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

m acero esmaltado
= hierro fundido
m vajilla especial para induccién de acero inoxidable.

Para saber si los recipientes son adecuados comprobar que la
base del recipiente es atraida por un iman.

Existe otro tipo de recipientes para induccién, cuya base no es
ferromagnética en su totalidad.

Al utilizar recipientes grandes
con un area ferromagnética de
diametro mas pequefo, se
calienta unicamente la zona
ferromagnética, de manera que
la distribucién de calor puede no
ser homogénea.

Los recipientes con zonas de
aluminio insertadas en la base,
reducen el area ferromagnética,
por lo tanto, la potencia suminis-
trada puede ser menor, puede
haber problemas de deteccion
del recipiente o incluso no ser
detectado.

Para obtener buenos resultados
de coccion, es recomendable
que el diametro del area ferro-
magnética del recipiente se
ajuste al tamano de la zona de
coccion. Si el recipiente no es
detectado en una zona de coc-
cion, pruébelo en la zona de dia-
metro inmediatamente inferior.

Recipientes no apropiados
No utilizar nunca placas difusoras ni recipientes de:

m acero fino normal
m vidrio

m barro

m cobre

m aluminio

Caracteristicas de la base del recipiente

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

Ausencia de recipiente o tamafio no adecuado

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

Recipientes vacios o con base fina

No calentar recipientes vacios, ni utilizar recipientes con base
fina. La placa de coccion esta dotada de un sistema interno de
seguridad, pero un recipiente vacio puede calentarse tan
rapidamente que la funcidn “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.

Deteccion de recipiente

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



Presentacion del aparato

En la pdgina 2 encontrara informacion sobre las medidas y
potencias de las zonas de coccidn.

El panel de mando
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Superficies de mando Indicadores
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© Funcién programacion del tiempo A\ Funcion programacion del tiempo
H] Zona flexible

Superficies de mando

Al pulsar un simbolo se activa la funcién correspondiente.

Nota: Mantener las superficies de mando siempre secas. La

humedad puede afectar al funcionamiento.

Las zonas de coccion

Zona de coccidn

(O Zona de coccion simple Utilizar un recipiente del tamafio adecuado.

T} Zona flexible Ver apartado “zona flexible”

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

Indicador de calor residual

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

Aunque la placa esté apagada, el indicador i o H, se
mantendra iluminado mientras la zona de coccion esté
caliente.

Al retirar el recipiente antes de haber apagado la zona de
coccién, apareceran alternativamente el indicadorq o H y el
nivel de potencia seleccionado.



Programar la placa de coccion

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

Encender y apagar la placa de coccion

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

Encender: pulsar el simbolo (. Suena una sefial acustica. El
indicador situado junto al interruptor principal y los
indicadores (i de las zonas de coccidn se iluminan. La placa
de coccidn esta lista para su funcionamiento.

Apagar: pulsar el simbolo (D hasta que los indicadores se
apaguen. Todas las zonas de coccion estan apagadas. El
indicador de calor residual permanece iluminado hasta que las
zonas de coccidn se hayan enfriado lo suficiente.

Notas

La placa de coccién se apaga de forma automatica cuando
todas las zonas de coccidén permanecen mas de
20 segundos apagadas.

Los ajustes seleccionados permanecen memorizados
durante los primeros 4 segundos después de apagar la
placa. Si se vuelve a encender la placa de coccion en este
periodo de tiempo se aplican los ajustes anteriores.

Ajustar la zona de coccion

Seleccionar el nivel de potencia deseado con los
simbolos + vy -.

Nivel de potencia 1 = potencia minima.

Nivel de potencia 9 = potencia maxima.

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

Seleccionar la zona de coccion y el nivel de potencia

La placa de coccion debe estar encendida.

1.Seleccionar la zona de coccién con el simbolo O.

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

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

El nivel de potencia se ha ajustado.

Modificar el nivel de potencia

Seleccionar la zona de coccion y pulsar el simbolo + ¢ - hasta
que aparezca el nivel de potencia deseada.

Apagar la zona de coccion

Seleccionar la zona de coccion y a continuacion pulsar el
simbolo + ¢ - hasta que aparezca &J.

La zona de coccidén se apaga y aparece el indicador de calor
residual.

Notas

Si no se ha colocado un recipiente en la zona de coccion, el
nivel de potencia seleccionado parpadea. Transcurrido un
tiempo la zona de coccidn se apaga.

Si se ha colocado un recipiente en la zona de coccidn antes
de encender la placa, este sera detectado en los

20 segundos siguientes tras pulsar el interruptor principal y
la zona de coccion se seleccionara automaticamente. Una
vez detectado seleccionar el nivel de potencia en los

20 segundos siguientes, de lo contrario la zona de coccidn
se apaga.

Aunqgue se cologue mas de un recipiente, al encender la
placa de coccion, sdlo sera detectado uno de ellos.

Tabla de coccion
En la tabla siguiente se presentan algunos ejemplos.

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

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

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

Nivel de potencia Duracion de coccion

Derretir
Chocolate, cobertura de chocolate

1-1. -

Mantequilla, miel, gelatina 1-2 -
Calentar y mantener caliente

Potaje (p.ej. lentejas) 1.-2 -
Leche** 1.-2. _
Salchichas calentadas en agua** 3-4 -

* Coccidn sin tapa
** Sin tapa
*** Dar la vuelta con frecuencia



Nivel de potencia Duracién de coccién

Descongelar y calentar

Espinacas ultracongeladas 3-4 15-25 min.
Gulasch ultracongelado 34 30-40 min.
Cocer a fuego lento, hervir a fuego lento

Albéndigas 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 34 8-12 min.
Hervir, cocer al vapor, rehogar

Arroz (con doble cantidad de agua) 2-3 15-30 min.
Arroz con leche 2-3 30-40 min.
Patatas sin pelar 4-5 25-30 min.
Patatas peladas con sal 4-5 15-25 min.
Pasta* 6-7 6-10 min.
Cocido, sopas 3.-4. 15-60 min.
Verduras 2.-3. 10-20 min.
Verduras, ultracongeladas 3.-4. 7-20 min.
Cocido con olla exprés 4.-5. -

Estofar

Rollo de carne 4-5 50-60 min.
Estofado 4-5 60-100 min.
Gulasch 3-4 50-60 min.
Asar / Freir con poco aceite**

Filetes, al natural o empanados 6-7 6-10 min.
Filetes ultracongelados 6-7 8-12 min.
Chuletas, al natural o empanadas*** 6-7 8-12 min.
Bistec (3 cm de grosor) 7-8 8-12 min.
Pechuga (2 cm de grosor)*** 5-6 10-20 min.
Pechuga, ultracongelada*** 5-6 10-30 min.
Hamburguesas, albdndigas de carne (3 cm de grosor)*** 4.-5. 30-40 min.
Pescado vy filete de pescado al natural 5-6 8-20 min.
Pescado vy filete de pescado empanado 6-7 8-20 min.
Pescado empanado ultracongelado, p. ej. varitas de pescado 6-7 8-12 min.
Gambas y camarones 7-8 4-10 min.
Platos ultracongelados, p. €., salteados 6-7 6-10 min.
Crepes 6-7 freir una tras otra
Tortilla 3.-4. freir una tras otra
Huevos fritos 5-6 3-6 min.

Freir** (150-200 g por porcion en 1-2 | de aceite)

Productos ultracongelados, p. €j., patatas fritas, nuggets de pollo 8-9 freir una porcion tras otra
Croquetas ultracongeladas 7-8
Carne, p. €j., piezas de pollo 6-7
Pescado empanado 0 en masa de cerveza 6-7
Verduras, setas, empanadas o en masa de cerveza, p. ej., champifiones 6-7
Reposteria, p. ej., bufiuelos, fruta en masa de cerveza 4-5

*  Coccidn sin tapa
** Sin tapa
*** Dar la vuelta con frecuencia



Zona flexible

Se puede utilizar como una zona unica o como dos zonas
independientes, en funcidn de la necesidades culinarias de
cada momento.

Se compone de 4 inductores que funcionan de forma
independiente. Cuando la zona flexible esta en funcionamiento
solo se activa la zona que esta cubierta por el recipiente.

Consejos para el uso de recipientes

Para asegurar una buena deteccion y distribucion del calor, se
recomienda centrar bien el recipiente:

Como una Unica zona de coccion

oY Diametro menor o igual a 13 cm
—— Situar el recipiente en una de las 4 posicio-
0/ nes que se muestran en la imagen.

Diametro mayor de 13 cm
Situar el recipiente en una de las 3 posicio-
nes que se muestran en la imagen.

‘ coccion, situarlo a partir del borde superior
o inferior de la zona flexible.

|
|
,‘ Si el recipiente ocupa mas de una zona de
|
|
|
|

Como dos zonas de coccion independientes

Las zonas delantera y trasera, con dos
GD (D inductores cada una, pueden utilizarse de
forma independiente ajustando la potencia
{D necesaria en cada una de ellas, en este
caso se recomienda utilizar sdélo un reci-
piente en cada zona.

Advertencias

Al utilizar dos recipientes de tamafio diferente o que no sean
del mismo material, se pueden originar ciertos ruidos o
vibraciones que en ningun momento afectan al correcto
funcionamiento de la zona.

Para obtener la maxima potencia
con la Funcion Powerboost, cuando
—QD— se utilice como una unica zona de

coccion, colocar el recipiente en el
centro de la zona flexible.

En placas con mas de una zona
flexible, se recomienda no utilizar
varias zonas al mismo tiempo para
un solo recipiente.

™
o

 JC |
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Como dos zonas independientes

La zona flexible viene por defecto para ser utilizada como dos
zonas de coccion independientes.

Asi se activa

Ver apartado “ajustar la zona de coccion®.

Como una sola zona de coccion

Utilizar la zona de coccidén en su totalidad, uniendo ambas
zonas.

Asi se activa

La placa de coccion debe estar encendida.

1.Seleccionar una de las dos zonas de coccién
correspondientes a la zona flexible y ajustar el nivel de
potencia.

2. Pulsar el simbolo @. El indicador visual se ilumina.
La zona flexible se ha activado.

Modificar el nivel de potencia
Modificar el nivel de potencia con los simbolos + 6 -.

Anadir un nuevo recipiente

Seleccionar la zona de coccion de la zona flexible y a
continuacion pulsar el simbolo B. El nuevo recipiente sera
detectado y se mantendra el nivel de potencia seleccionado
previamente.

Nota: Si el recipiente de la zona de coccidon que esta en
funcionamiento se desplaza o levanta, la placa de coccién
realizara una busqueda automatica y se mantendra el nivel de
potencia seleccionado previamente.

Asi se desactiva
Ajustar a & con los simbolos + 6 -.

Volver a utilizar como dos zonas de coccion

Seleccionar una de las dos zonas de coccidn de la zona
flexible y ajustar a &J.

Nota: Cuando la placa de coccidn se apaga y luego se vuelve
a encender, la zona flexible volvera a ser utilizada como dos
zonas de coccion.



Seguro para ninos

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

Activar y desactivar el seguro para ninos

La placa de coccién debe estar apagada.

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

Desactivar: pulsar el simbolo <0 durante 4 segundos
aproximadamente. Se ha desactivado el bloqueo.

Funcion Powerboost

Con la funcion Powerboost se pueden calentar grandes
cantidades de agua mas rapidamente que utilizando el nivel de
potencia 5.

Limitaciones de uso

Esta funcion esta disponible en todas las zonas de coccion,
siempre que la otra zona del mismo grupo no esté en
funcionamiento, (ver imagen). De lo contrario, en la indicacion
visual de la zona de coccion seleccionada parpadearan F y 5;
a continuacion se ajustara automaticamente el nivel de
potencia 3.

En la zona de coccién numero 1, la funcidon powerboost puede
ser activada en cualquier momento.

‘ Grupo 1
\

2
3

|
Grupo 2 ‘

Seguro automatico para nifos

Con esta funcioén, el seguro para nifios se activa
automaticamente siempre que se apaga la placa de coccién.
Activar y desactivar

En el capitulo Ajustes bdsicos se presenta la informacion
relativa a la conexion del seguro automatico para nifios.

Nota: La mayor potencia suministrada en la zona flexible se
obtiene posicionando un Unico recipiente en el centro de la
zona, tal y como se indica en el capitulo Zona flexible.

Asi se activa

1.Seleccionar una zona de coccién.
2.Pulsar el simbolo F.

El indicador F se ilumina.
La funcién Powerboost se habra activado.

Asi se desactiva

1. Seleccionar una zona de coccién.

2.Pulsar el simbolo F.
El indicador # deja de visualizarse y la zona de coccidn
volveré al nivel de potencia 5.

La funcion Powerboost se habra desactivado.

Nota: En determinadas circunstancias, la funcion Powerboost

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

Funcién programacion del tiempo

Esta funcion se puede utilizar de dos formas diferentes:

para apagar automaticamente una zona de coccion.
como reloj avisador.

Apagar automaticamente una zona de
coccion

La zona se apaga automaticamente una vez transcurrido el
tiempo seleccionado.

Programar el tiempo de coccion.
La placa de coccién debe estar encendida:

1.Seleccionar la zona de coccién y el nivel de potencia
deseado.

2.Pulsar el simbolo @. El indicador 1= de la zona de coccién
se ilumina. En la indicacion visual de la funcién
programacion del tiempo se muestra &

3. Pulsar el simbolo + 6 -. Se muestra el ajuste basico:
Simbolo +: 30 minutos.
Simbolo -: 10 minutos.

O | O
L O

I

Ly

4

*

©)

4. Pulsar los simbolo + ¢ - hasta que aparezca el tiempo de
coccion deseado.

Al cabo de unos segundos, el tiempo de coccidén comienza a
transcurrir.

11



Nota: Se puede programar automaticamente el mismo tiempo
de coccién para todas las zonas. El tiempo programado
transcurrira de forma independiente para cada una de las
zonas de coccioén.

En el capitulo Ajustes bdsicos se encuentra la informacion
relativa a la programacién automatica del tiempo de coccion.

Modificar o cancelar el tiempo

Seleccionar la zona de coccién. Pulsar el simbolo @ y
modificar el tiempo de coccion con los simbolos + 6 -, 0
xix]
ajustar a L.

Una vez transcurrido el tiempo

La zona de coccidén se apaga. Suena una sefal de aviso y en

la indicacion visual de la funcién programacién del tiempo se

muestra £ff durante 10 segundos. El indicador |- de la zona
de coccidn se ilumina. Pulsar el simbolo &, los indicadores se
apagan y la sefial acustica finaliza.

Notas
Si se ha programado un tiempo de coccion para varias
zonas, en la indicacién visual de la funcion programacion del
tiempo se muestra siempre el tiempo de la zona de coccidn
seleccionada.

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

El reloj avisador

El reloj avisador de cocina permite programar un tiempo de
hasta 99 minutos. No depende de los otros ajustes. Esta
funcion no apaga automaticamente una zona de coccion.
Asi se programa

Ninguna zona de coccién debe estar seleccionada.

Funcion mantener caliente

Esta funcidn es apropiada para derretir chocolate o mantequilla
y para mantener calientes los alimentos.

Activar

1.Seleccionar la zona de coccion.

2.En los siguientes 10 segundos, pulsar el simbolo L .
El indicador L se ilumina.

La funcion mantener caliente se habra activado.

1.Pulsar el simbolo @. En la indicacién V|sua| de la funcion
programacion del tiempo se muestra 40 y el simbolo £

2. Pulsar los simbolos + 6 -. Se muestra el ajuste basico.
Simbolo +: 10 minutos.
Simbolo -: 05 minutos.

3. Ajustar el tiempo deseado con los simbolos + 6 -.
Al cabo de unos segundos, el tiempo comienza a transcurrir.

Modificar o cancelar el tiempo

Pulsar varias veces el simbolo @ hasta que el indicador 2\ se
ilumine. Modificar el tiempo o ajustar a {757 con los

simbolos + 6 -.

Una vez transcurrido el tiempo

Suena una sefal de aviso. En la |nd|caC|on visual de la funcion
programacion del tiempo se muestra £i7. Tras 10 segundos
los indicadores se apagan.

Al pulsar el simbolo @, los indicadores se apagan v la sefial
acustica finaliza.

Desactivar

1.Seleccionar la zona de coccién deseada.
2. Pulsar el simbolo L.
El indicador L desaparece.

La zona de coccidén se apaga y aparece el indicador de calor
residual.

Funcioén proteccioén para limpieza

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

Para evitarlo, la placa de coccidn dispone de la funcién
proteccién para limpieza. Pulsar el simbolo €. Suena una
sefial. Se ilumina el indicador @ situado junto al simbolo €. El
panel de mando queda blogueado durante 35 segundos.
Ahora se puede limpiar la superficie del panel de mando sin
riesgo a modificar los ajustes.

Nota: El bloqueo no afecta al interruptor principal. Se puede
apagar la placa de coccion cuando se desee.
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Limitacion automatica de tiempo

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

La zona de coccidn deja de calentar. En la indicacion visual de
la zona de coccién parpadea alternadamente F, 5y el
indicador de calor residual H/H.

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

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

Visualizar el consumo de energia

Con esta funcién se puede visualizar el consumo total de
energia durante el tiempo que ha estado encendida la placa de
coccion.

Tras apagar la placa de coccién, el consumo en kwh se
visualizara durante 10 segundos.

En la imagen se muestra un ejemplo con un consumo de

{08 kwh.

O

kWh

O

_|_

©

Ajustes basicos

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

En el capitulo Ajustes bdsicos se encuentra la informacion
relativa a la activacion de esta funcion.

Indicador Funcion

ci Seguro automatico para nifios

{1 Desactivado.*
{ Activado.

1y

Sefales acusticas

I
-

L Sefial de confirmacion y sefial de error desactivadas.

{ Sélo sefial de error activada.
2 Sdlo sefial de confirmacion activada.
7 Todas las sefiales activadas.*

]
(]

Visualizar el consumo de energia
! Desactivada.*

{ Activada.

[n]
Ky

L-:'Apagado.*

o0
bu ]

i- Tiempo de desconexion automatica.

Programacion automatica del tiempo de coccién.

o]
Dy

{ 10 segundos.
£ 30 segundos.
71 minuto*.

Duracion de la seinal de aviso de la funcion programacion del tiempo

*Ajuste de fabrica
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Indicador Funcién

c Funcién Power-Management

i = Desactivada.*

9 ¢ 5. = potencia maxima de la placa.

c9 Tiempo de seleccion de la zona de coccion

L llimitado: permanece seleccionada la tltima zona de coccién programada.*

{ Limitado: la zona de coccidn permanecera seleccionada solo durante 10 segundos.

3

Volver a los ajustes por defecto

m
=

i Ajustes personales.*
i Volver a los ajustes de fabrica.

*Ajuste de fabrica

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

1.Encender la placa de coccion.

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

o O

En las indicaciones visuales se iluminan ¢y |
alternadamente y £ como ajuste predeterminado.

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

Cuidados y limpieza

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

Placa de coccion

Limpieza

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

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

No utilizar nunca:
Lavavajillas sin diluir
Detergente para lavavajillas
Productos abrasivos

14

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

O O

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

Salir

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

Productos corrosivos como spray para hornos o
quitamanchas

Esponjas que rayen
Limpiadores de alta presion o maquinas de limpieza a vapor

La mejor manera de eliminar la suciedad resistente es
utilizando un rascador para vidrio. Observar las indicaciones
del fabricante.

Se puede adquirir rascadores adecuados para vidrio a través
del Servicio de Asistencia Técnica o en nuestra tienda online.

Marco de la placa de coccion

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

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



Reparar averias

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

Indicador Averia

Medida

ninguno
eléctrica.

La conexién del aparato no se ha hecho con-

forme al esquema de conexiones.
Averia en el sistema electrénico.

Se ha interrumpido el suministro de corriente

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

Comprobar que el aparato se ha conectado conforme
al esquema de conexiones.

Si las comprobaciones anteriores no solucionan la
averia avisar al Servicio de Asistencia Técnica.

Los indicadores parpa-
dean sitado algun objeto encima.

El panel de mando esta hiumedo o se ha depo- Secar la zona del panel de mando o retirar el objeto.

El indicador - parpadea
en los indicadores de las nico.
zonas de coccion

Se ha producido un fallo en el sistema electro- Cubrir brevemente la superficie de mando con la

mano para confirmar la averia.

£~ +ndmero / o + Averia en el sistema electronico.

nimero /£ + nimero

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

nuevo.*

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

nuevo.*

2 El sistema electrénico se ha sobrecalentado y Esperar a que el sistema electronico se haya enfriado
ha apagado la zona de coccién correspon- lo suficiente. Pulsar, a continuacién, un simbolo cual-
diente. quiera de la placa de coccion.*

Fu El sistema electrénico se ha sobrecalentado y

han apagado todas las zonas de coccién.

F5 + nivel de potenciay Hay un recipiente caliente en la zona del panel Retirar dicho recipiente. El indicador de averia se

tono de aviso . . .
liente el sistema electronico.

de mando. Es muy probable que se sobreca-

apaga poco después. Se puede seguir cocinando.

F5 y tono de aviso

Hay un recipiente caliente en la zona del panel Retirar dicho recipiente. Esperar unos segundos. Pul-

de mando. La zona de coccioén se ha apagado sar cualquier superficie de mando. Cuando se apague

para proteger el sistema electronico.

el indicador de averia, se puede seguir cocinando.

e Tension de alimentacién incorrecta, fuera de
los limites normales de funcionamiento.

Ponerse en contacto con el distribuidor de energia
eléctrica.

[ [ ]
c /U3

La zona de coccidn se ha sobrecalentado y se Esperar a que el sistema electrénico se haya enfriado
ha apagado para proteger su encimera.

lo suficiente y volver a encenderla de nuevo.

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

Ruido normal durante el funcionamiento del
aparato

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

Un zumbido profundo como en un transformador

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

Un silbido bajo

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

Crepitar

Este ruido se presenta en los recipientes que estan
compuestos de diferentes materiales superpuestos. El ruido es

debido a las vibraciones que se producen en las superficies de
union de las diferentes superposiciones de materiales. Este
ruido procede del recipiente. La cantidad y la manera de
cocinar los alimentos pueden hacer variar la intensidad del
ruido.

Unos silbidos elevados

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

Ruido del ventilador

Para un uso adecuado del sistema electrénico, la placa de
coccidn debe funcionar a una temperatura controlada. Para
esto, la placa de coccion esta provista de un ventilador que se
activa cuando la temperatura detectada es elevada. 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.
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Servicio de Asistencia Técnica

Nuestro Servicio de Asistencia Técnica se encuentra a su
disposicién siempre que necesite la reparaciéon de su aparato.

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

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

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

Platos testados

Esta tabla ha sido elaborada para institutos de evaluacion con
el fin de facilitar las pruebas en nuestros aparatos.

Los datos de la tabla hacen referencia a nuestros recipientes
accesorios de Schulte-Ufer (bateria de cocina de 4 piezas para
placa de induccién Z9442X0) con las siguientes dimensiones:

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

Solicitud de reparacion y asesoramiento en caso de averias
E 902 406 416

Confie en la profesionalidad de su distribuidor. De este modo
se garantiza que la reparacion sea realizada por personal
técnico especializado y debidamente instruido que, ademas,
dispone de los repuestos originales del fabricante para su
aparato doméstico.

Cazo @ 16 cm, 1,2 | para zonas de coccion de @ 14,5 cm
Olla @ 16 cm, 1,7 | para zonas de coccion de @ 14,5 cm
Olla @ 22 cm, 4,2 | para zonas de coccion de @ 18 cm
Sartén @ 24 cm, para zonas de coccion de @ 18 cm

Precalentamiento Coccion
Platos testados Zona de Nivel de Duracion Tapa Nivel de  Tapa
coccion potencia (Min:Seg) potencia
Derretir chocolate
Recipiente: cazo
Cobertura de chocolate (p. ej. marca Dr. Oetker 9 14,5 cm - - - 1-1. No
negro 55%, 150 g.)
Calentar y conservar caliente potaje de lentejas
Recipiente: Olla
Temperatura inicial 20 °C
Potaje de lentejas™
Cantidad 450 g. @ 14,5 cm 9 1:30 sin remover Si 1. Si
Cantidad: 800 g. g 18 cm 9 2:30 sin remover Si 1. Si
Potaje de lentejas en conserva, p. €j. lentejas con
chorizo de Erasco
Cantidad 500 g. @145 cm 9 1:32prreor)rz.o;/:eorgras Si 1 Si
Cantidad 1 kg. @18 cm 9 2:32prreor)r(1.o;/:e0r&ras S 1 S
Preparar salsa bechamel
Recipiente: Cazo
Temperatura de la leche: 7 °C
Ingredientes: 40 g de mantequilla, 40 g de harina, @ 14,5 cm
0,5 | de leche (3,5% materia grasa) y una piza de
sal
;éllDye(r:;eltérnltaarnt]:g(t)eQU|lla, mezclar la harinay la y aprox. 3:00 No
gi'nAc?eajglrréi Ireecmhgvélrlevar la salsa a ebullicion, 7 aprox. 5:20 No
3. Cuando la salsa bechamel rompa a hervir, 1 No

mantenerla otros 2 minutos sin dejar de remover

*Receta segun DIN 44550
**Receta segun DIN EN 60350-2
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Platos testados

Zona de
coccion

Precalentamiento

Coccion

Nivel de
potencia

Duracion
(Min:Seg)

Tapa

Nivel de
potencia

Tapa

Cocer arroz con leche

Recipiente: Olla
Temperatura de la leche: 7 °C

Calentar la leche hasta que empiece a subir. Cam-
biar el nivel de coccién recomendado y agregar el
arroz, el azucar y la sal a la leche

Ingredientes: 190 g. de arroz de grano redondo,
23 g. de azucar, 750 ml. leche (3,5% materia
grasa) y una pizca de sal

@ 14,5 cm

Ingredientes: 250 g. de arroz de grano redondo,
30 g. de azucar, 1 |. leche (3,5% materia grasa) y
una pizca de sal

@ 18 cm

aprox. 6:30

No

2 remover
tras aprox.
10:00

Si

Cocer arroz*

Recipiente: Olla
Temperatura del agua 20 °C

Ingredientes: 125 g de arroz de grano redondo,
300 g de agua y una pizca de sal

@ 14,5 cm

aprox. 2:30

Si

Si

Ingredientes: 250 g de arroz de grano redondo,
600 g de agua y una pizca de sal

@ 18 cm

aprox. 2:30

Si

Si

Freir solomillo de cerdo

Recipiente: Sartén
Temperatura inicial del solomillo: 7 °C

2 filetes de solomillo (peso total aprox. 200 g,
1 cm de grosor)

@ 18 cm

1:30

No

No

Freir crepes**

Recipiente: Sartén
55 ml de masa por crepe

@18 cm

1:30

No

No

Freir patatas ultracongeladas

Recipiente: Olla

Ingredientes: 1,8 kg de aceite de girasol, por
coccion: 200 g de patatas fritas ultracongeladas
(p. €j. McCain 123 Frites Original)

@ 18 cm

Hasta que la tem-
peratura del aceite
sea de 180 °C

No

*Receta segun DIN 44550
**Receta segun DIN EN 60350-2
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A\ Safety precautions

Please read this manual carefully. Please
keep the instruction and installation manual
as well as the appliance certificate in a safe
place for later use or for subsequent
owners.

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

This appliance must be installed according
to the installation instructions included.

This appliance is intended for domestic use
only. The appliance must only be used for
the preparation of food and drink. The
appliance must be supervised during
operation. Only use this appliance indoors.

Do not use covers. These can cause
accidents, due to overheating, catching fire
or materials shattering, for example.
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Additional information on products, accessories, replacement
parts and services can be found at www.neff-
international.com and in the online shop www.neff-
eshop.com

Do not use inappropriate child safety
shields or hob guards. These can cause
accidents.

This appliance is not intended for operation
with an external clock timer or a remote
control.

This appliance may be used by children
over the age of 8 years old and by persons
with reduced physical, sensory or mental
capabilities or by persons with a lack of
experience or knowledge if they are
supervised or are instructed by a person
responsible for their safety how to use the
appliance safely and have understood the
associated hazards.

Children must not play with, on, or around

the appliance. Children must not clean the
appliance or carry out general maintenance
unless they are at least 8 years old and are
being supervised.

Keep children below the age of 8 years old
at a safe distance from the appliance and
power cable.



We advise that you exercise caution using Do not use any high-pressure cleaners or

or standing near an induction hob while it is steam cleaners, which can result in an

in operation, if you wear a pacemaker or a electric shock.

similar medical device. Consult your doctor A defective appliance may cause electric
or the device manufacturer concenring its shock. Never switch on a defective
conformity or any possible incompatibilities, appliance. Unplug the appliance from the
Risk of fire! mains or switch off the circuit breaker in

Hot oil and fat can ignite very quickly.
Never leave hot fat or oil unattended.
Never use water to put out burning oil or
fat. Switch off the hotplate. Extinguish
flames carefully using a lid, fire blanket or
something similar.

The hotplates become very hot. Never
place combustible items on the hob.
Never place objects on the hob.

The appliance gets hot. Do not keep
combustible objects or aerosol cans in
drawers directly underneath the hob.

The hob switches off automatically and
can no longer be operated. It may switch
on unintentionally at a later point. Switch
off the circuit breaker in the fuse box.
Contact the after-sales service.

Risk of burns!

The hotplates and surrounding area
(particularly the hob surround, if fitted)
become very hot. Never touch the hot
surfaces. Keep children at a safe distance.

The hotplate heats up but the display does
not work. Switch off the circuit breaker in
the fuse box. Contact the after-sales
service.

Metal objects on the hob quickly become
very hot. Never place metal objects (such
as knives, forks, spoons and lids) on the
hob.

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

Risk of electric shock!

Incorrect repairs are dangerous. Repairs
may only be carried out and damaged
power cables replaced by one of our
trained after-sales technicians. If the
appliance is defective, unplug the
appliance from the mains or switch off the
circuit breaker in the fuse box. Contact the
after-sales service.

the fuse box. Contact the after-sales
service.

Cracks or fractures in the glass ceramic
may cause electric shocks. Switch off the
circuit breaker in the fuse box. Contact the
after-sales service.

Malfunction risk!

The hob is equipped with a fan in the lower
section. If there is a drawer under the hob it
should not be used to store small objects or
paper, since they could damage the fan or
interfere with the cooling if they are sucked
into it.
There should be a minimum of 2 cm
between the contents of the drawer and fan
intake.
Risk of injury!
When cooking in a bain marie, the hob
and cooking container could shatter due
to overheating. The cooking container in
the bain marie must not directly touch the

bottom of the water-filled pot. Only use
heat-resistant cookware.

Saucepans may suddenly jump due to
liquid between the pan base and the
hotplate. Always keep the hotplate and
saucepan bases dry.

Elements that may damage the appliance

Caution!
Rough pan bases may scratch the hob.

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

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

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

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

The following table presents the most common damage
caused:

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

content

Protecting the environment

Environmentally-friendly disposal
Dispose of packaging in an environmentally-friendly manner.

This appliance is labelled in accordance with
European Directive 2012/19/EU concerning used
electrical and electronic appliances (waste electrical
and electronic equipment - WEEE). The guideline
determines the framework for the return and recycling
of used appliances as applicable throughout the EU.

Energy-saving advice

m Always use the correct lid for each pan. Cooking without a lid
uses a lot more energy. Use a glass lid to provide visibility
and avoid having to lift the lid.

Induction cooking

Advantages of induction cooking

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

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

m Energy is saved.

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

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

Cookware

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

m enamelled steel
m cast iron
m special stainless steel induction pans.

To determine whether a pan is suitable, check to see if a
magnet will stick to its base.
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m Use pans with flat bases. Bases that are not flat use a lot
more energy.

m The diameter of the pan base must match the size of the
hotplate. Please note: pan manufacturers usually provide the
diameter for the top of the pan, which is usually larger than
the diameter of the pan base.

m Use a small pan for small amounts of food. A large pan which
is not full uses a lot of energy.

m Use little water when cooking. This saves energy and
preserves all the vitamins and minerals in vegetables.

m Select the lowest power level to maintain cooking. If the
power level is too high, energy is wasted.

There are other types of cookware for induction whose base is
not entirely ferromagnetic.

When using large cookware on a
smaller ferromagnetic area, only
the ferromagnetic zone heats up,
so heat might not be uniformly dis-
tributed.

Pans with aluminium areas
inserted in the base reduce the
ferromagnetic area, so less heat
may be supplied and the pan may
be difficult to detect or not be
detected at all.

For good cooking results, the
diameter of the cookware's ferro-
magnetic area should match the
size of the hotplate. If cookware is
not detected on a hotplate, try it
on the next smaller hotplate down.

Unsuitable pans

Never use diffuser hobs or pans made from:
m common thin steel

m glass

m earthenware

m copper

= aluminium



Characteristics of the pan base

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

Absence of pan or unsuitable size

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

Getting to know your appliance

On page 2, you will find information on the dimensions and
power of the hotplates.

The control panel

Empty pans or those with a thin base

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

Pan detection

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

J
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Control panels

O) Main switch

O Select the hotplate
-/+ Select settings

£ Cleaning lock function
=2¢) Childproof lock

Hl Flexible zone

F Powerboost Function
I "Keep warm" function
<) Time program function

Control panels
Pressing a symbol activates its corresponding function.

Note: Always keep the control surfaces dry. Moisture can affect
proper working.

The hotplates

Indicators
o Functionality

-8 Power levels
F Powerboost Function
H/R Residual heat
oo Time program function
==¢) Childproof lock

L "Keep warm" function
(o Automatic shut-off

Ja) Time program function
& Flexible zone

Hotplate

O Single hotplate

Use a correctly sized pan.

1} Flexible hotplate

See "flexible hotplate" section

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

The hob has a residual heat indicator for each hotplate to show
those which are still hot. Avoid touching them when this
indicator is lit.

Programming the hob

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

Turning the hob on and off

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

To turn on: Press the (D symbol. A beep sounds. The indicator
located next to the main switch and the &I indicators of the
hotplates light up. The hob is ready for use.

To turn off: press the (D symbol until the indicators go out. All
hotplates are turned off. The residual heat indicator will remain
lit until the hotplates have cooled down sufficiently.

Notes

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

The settings are memorised for 4 seconds after the hob has
been turned off. If the hotplate is switched back on within this
time then the previous settings will be applied.

Set the hotplate

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

Power level 9 = maximum power.

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

Select the hotplate and the power level

The hob must be switched on.

1.Select the hotplate with the O symbol.

Although the hob is switched off, the indicator i or H will
remain on for as long as the hotplate is hot.

If the pan is removed before the hotplate is turned off, the
indicator i or H and the selected power level will appear
alternately.

2.In the following 10 seconds, press the + or - symbol. The
basic setting appears:

+ symbol = power level 9
- symbol = power level 4

The power level has been set.

Changing the power level

Select the hotplate and press the + or - symbol until the
required power level comes on.

To switch off the hotplate

Select the hotplate and then press the + or - symbol until £f
symbol appears.

The hotplate turns off and the residual heat indicator appears.

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

If a pan has been placed on the hotplate before switching on
the hob, it will be detected within 20 seconds of pressing the
main switch and the hotplate will be selected automatically.
Once detected, select the power level within the next

20 seconds or the hotplate will switch off.

If more than one pan is placed on the hob, only one will be
detected when switching it on.

Cooking guidelines table
The table below contains some examples.

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

When heating purées, creams and thick sauces, stir
occasionally.

Use power level 9 to begin cooking.

Power level Cooking time
Melting
Chocolate, chocolate coating 1-1. -
Butter, honey, gelatin 1-2 -

* Uncovered cooking
** Uncovered
*** Turn frequently
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Power level Cooking time

Heating and keeping warm

Stew (e.qg., lentils) 1.-2 -

Milk** 1.-2. -
Sausages heated in water** 3-4 -
Defrosting and heating

Frozen spinach 3-4 15-25 min.
Frozen goulash 3-4 30-40 min.
Slow cooking, simmering

Potato dumplings* 4.-5. 20-30 min.
Fish* 4-5 10-15 min.
White sauces (e.g., bechamel) 1-2 3-6 min.
Whipped sauces (e.g., Bearnaise, Hollandaise) 3-4 8-12 min.
Boiling, steaming, sautéing

Rice (with a double amount of water) 2-3 15-30 min.
Rice pudding 2-3 30-40 min.
Unpeeled potatoes 4-5 25-30 min.
Peeled potatoes with salt 4-5 15-25 min.
Pasta* 6-7 6-10 min.
Soups 3.-4. 15-60 min.
Vegetables 2.-3. 10-20 min.
Greens, frozen foods 3.-4. 7-20 min.
Cooked in a pressure cooker 4.5, -

Stewing

Meat roll 4-5 50-60 min.
Stew 4-5 60-100 min.
Goulash 3-4 50-60 min.
Bake / Fry with a little oil**

Steaks, plain or breaded 6-7 6-10 min.
Frozen steaks 6-7 8-12 min.
Chops, plain or breaded*** 6-7 8-12 min.
Beefsteak (3 cm thick) 7-8 8-12 min.
Chicken breast (2 cm thick)*** 5-6 10-20 min.
Frozen chicken breast*** 5-6 10-30 min.
Hamburgers, meatballs (3 cm thick)*** 4.5, 30-40 min.
Plain fish and fish fillet 5-6 8-20 min.
Breaded fish and fish fillet 6-7 8-20 min.
Frozen breaded fish (e.g., fish fingers) 6-7 8-12 min.
Prawns and shrimps 7-8 4-10 min.
Frozen meals (e.qg., stir-fries) 6-7 6-10 min.
Pancakes 6-7 fry individually
Omelette 3.-4. fry individually
Fried eggs 5-6 3-6 min.
Frying** (150-200 g per serving with 1-2 | of oil)

Frozen foods (e.g., French fries, chicken nuggets) 8-9 fry one portion at a time
Frozen croquettes 7-8

Meat (e.g., chicken pieces) 6-7

Fish, in breadcrumbs or batter 6-7

Greens, mushrooms, in breadcrumbs or batter (e.g., baby mushrooms) 6-7

Confectionery products (e.g., fritters, fruit in batter) 4-5

* Uncovered cooking
** Uncovered
*** Turn frequently



Flexible zone

This may be used as a single zone or two individual zones
depending on the cooking needs in each situation.

It consists of 4 independently-controlled inductors. When the
flexible zone is working, only the zone covered by the cookware
is activated.

Advice on using cookware

To ensure that the cookware is detected and heat is distributed
evenly, correctly centre the cookware:

As one hotplate

Y Diameter less than or equal to 13 cm
> Place the cookware on one of the four posi-
1/ tions shown in the image.

Diameter greater than 13 cm
Place the cookware on one of the three
positions shown in the image.

plate, place it at the top or bottom edge of
‘ the flexible zone.

|
|
,‘ If the cookware takes up more than one hot-
|
|
|

As two independent hotplates

The front and back hotplates, each with two
CD (D inductors, can be used independently by
selecting the necessary power for each
{D one. In this case, it is recommended to only
use one pan on each hotplate.

Warnings

When using cookware of a different size or made of a different
material, noise and vibrations that do not affect the correct
working of the zone may occur.

To obtain maximum power with the
Powerboost Function, place the
cookware in the centre of the flexi-
ble zone when used as a single hot-
plate.

x0)

™
o

 JC |

On hobs with more than one flexible
zone, it is not recommended to use
several zones at the same time for a
single pan.
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Consisting of two independent zones

The flexible zone can be used normally as two independent
hotplates.

How to activate

See “adjusting the hotplate” section.

As one hotplate
To use the entire hotplate with all individual zones.

How to activate
The hob must be switched on.

1.Select one of the two hotplates of the flexible zone and set
the power level.

2.Press the B symbol. The indicator lights up.
The flexible zone has been activated.

Changing the power level
Change the power level using the symbols + or -.

To add more cookware

Select the hotplate in the flexible zone and then press the @
symbol. New cookware will be detected and the previously-
selected power level will be maintained.

Note: If the cookware on the working hotplate is moved or
taken off, the hob will carry out an automatic search and will
maintain the previously-selected power level.

To deactivate

Set it to J with the + or - symbols.

Return to using two hotplates
Select one of the two hotplates of the flexible zone and set to L.

Note: When a hob is switched off and later switched on again,
the flexible zone will again be used as two hotplates.



Childproof lock

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

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

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

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

Powerboost function

The Powerboost function can be used to heat large amounts of
water more quickly than the power level 5.

Restrictions when using

This function is available on all hotplates, provided that no other
hotplate in the same group is operating, (see diagram).
Otherwise, the P and 5 symbols will flash on the display of the
selected hotplate; then the power level 5 is automatically set.

On hotplate 1, the Powerboost function can be activated at any
time.

‘ Group 1
\

2
3

|
Group 2 ‘

Time programming function

This function may be used in two different ways:

to automatically switch off a hotplate.
as a timer.

Turning off a hotplate automatically

The zone turns off automatically once the selected time has
elapsed.

Programming the cooking time.
The hob must be switched on:
1.Select the hotplate and the desired power level.

2.Press the © symbol. The I=l indicator on the hotplate lights
up. L4 is displayed on the time program function display.

Childproof lock

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

Activating and deactivating

All of the relevant information on the automatic childproof lock
connection can be found in the Basic settings chapter.

Note: The greatest amount of power supplied in the flexible
zone is obtained by placing a pan in the centre of the zone, as
indicated in the Flexible zone chapter.

How to activate

1.Select a hotplate.
2.Press the & symbol.
The F indicator lights up.
The Powerboost function will have been activated.

To deactivate

1.Select a hotplate.

2.Press the & symbol.
The F indicator will no longer be displayed and the hotplate
will return to power level 5.

The Powerboost function will have been deactivated.

Note: In certain circumstances, the Powerboost function may

turn off automatically in order to protect the electronic
components inside the hob.

3. Press the + or - symbol. The basic setting appears:
+ symbol: 30 minutes.
- symbol: 10 minutes.

£
O
L
L
£

O
)
£

+ P LQ
4.Press the + or - symbol until the desired cooking time
appears.

After a few seconds, the cooking time begins to elapse.
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Note: The same cooking time can be automatically
programmed for the all the hotplates. The programmed time
passes independently for each of the hotplates.

The Basic settings chapter provides information on
automatically programming the cooking time.

Changing or cancelling the time

Selecting the hotplate . Press the @ symbol and change the
cooking time with the + or - symbols, or set to {JiJ.

Once the time has elapsed

The hotplate switches off. A warning signal sounds and i3
appears for 10 seconds in the time program function display.
The 1=l indicator on the hotplate lights up. Pressing the @
symbol turns off the indicators and stops the beeping.

Notes

If cooking times have been programmed for various
hotplates, the time programming function always displays the
time for the selected hotplate.

Any cooking time can be programmed for up to 99 minutes.

Keep warm function

This function is used for melting chocolate or butter and for
keeping food warm.

To activate

1.Select the hotplate.

2. Within the next 10 seconds, press the L. symbol.
The indicator L lights up.

The "keep warm" function will have been activated.

Cleaning lock function

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

In order to avoid this, the hob has a cleaning lock function.
Press the € symbol. A signal sounds. The @ indicator lights up
along with the € symbol. The control panel is locked for

Automatic time limitation

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

The hotplate stops heating. The , & symbol and the residual
heat indicator ~/H flash alternately in the display.

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

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

The timer can be set for periods of up to 99 minutes. It is
independent of the other settings. This function does not
automatically switch off a hotplate.

How to program

No hotplate should be selected.

1.Press the @ symbol. i and the symbol are shown in the
time program function display £\

2.Press the + or - symbols. The basic setting appears.
+ symbol: 10 minutes.
- symbol: 5 minutes.

3.Set the desired time using the + or - symbols.
After a few seconds, the time will start to elapse.

Changing or cancelling the time
Press the @ symbol several times until the L) indicator lights
up. Change the time or set it to /i with the + or - symbols.

Once the time has elapsed

A warning signal sounds. {141 is displayed on the time program
function display. After 10 seconds the indicators turn off.

Pressing the @ symbol turns off the indicators and stops the
beeping.

To deactivate

1.Select the desired hotplate.
2.Press the L symbol.
The L indicator disappears.
The hotplate turns off and the residual heat indicator appears.

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

Note: The lock does not affect the main switch. The hob may
be switched off when desired.



Displaying energy consumption

This function displays total energy consumption for the time the The Basic Settings chapter provides information on activating

hob has been switched on. this function.

After switching off the hob, the consumption in kWh is
displayed for 10 seconds.

An_example is shown in the image with a consumption of
.08 kwh.

O

kWh

O

_|_

©

Basic settings

The device has several basic settings. These settings may be
adapted to the user's individual needs.

Indicator Function

ci Childproof lock
1 Deactivated.*
{ Activated.

X

Audible signals

]
I

£ Confirmation and error signals deactivated.
{ Only error signal activated.

Z Only confirmation signal activated.

3 All signals activated.*

]
(AN

Display energy consumption
! Deactivated.*
{ Activated.

Automatic programming of cooking time.
0 Switched off.*

{-959 Automatic shut-off time.

[}
[y

m
o

Duration of the time program function warning signal
{ 10 seconds.

2 30 seconds.

7 1 minute*.

*Factory settings
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Indicator Function

c Power-Management function
£l = Deactivated.*
{ = 1,000 W. minimum power.
i= 1,500 W.
£ =2,000 W.
etc.
S or 5. = maximum power of the hob.

cS Hotplate time selection

1 Unlimited: the last hotplate programmed remains selected.*

{ Limited: The hotplate will only remain selected for 10 seconds.

Return to basic settings
! Personal settings.*

M
c

{ Return to factory settings.

*Factory settings

Accessing the basic settings
The hob should be turned off.

1. Switch on the hob.

2. Within the next 10 seconds, press and hold the § symbol for
4 seconds.

In the display ¢ and { alternately light up and &/ lights up as
a default setting.

Care and cleaning

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

Hob

Cleaning

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

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

Do not use:
Undiluted washing-up liquid
Dishwasher detergent
Abrasive products
Corrosive products such as oven sprays or stain removers
Sponges that may scratch
High-pressure or steam cleaners
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3.Press the § symbol several times until the desired function
indicator appears.

4. Next select the desired setting using the + and - symbols.

o O

5.Press the € symbol again for more than 4 seconds.
The settings will have been correctly saved.

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

The best way to remove stubborn stains is to use a glass
scraper. Follow the manufacturer's instructions.

Suitable glass scrapers can be obtained through the Technical
Assistance Service or from our online shop.

Hob frame

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

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



Fixing malfunctions

Malfunctions are usually due to small details. Before calling the
Technical Assistance Service you should bear in mind the
following advice and warnings.

Indicator Malfunction

Solution

none

The appliance has not been correctly con-
nected following the connection diagram.

Electronic system malfunction.

The electric power supply has been cut off.

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

Check that the appliance has been connected cor-
rectly according to the connection diagram.

If none of the above checks resolve the malfunction,
contact the Technical Assistance Service.

The indicators flash
ing on it.

The control panel is damp or an object is rest- Dry the control panel area or remove the object.

The indicator - flashes on
the hotplate indicators

A fault has occurred in the electronic system.

Briefly cover the control panel with your hand to con-
firm the malfunction.

£~ + number / d + num-  Electronic system malfunction.

ber / £ + number

Unplug the hob from the mains. Wait about
30 seconds before plugging it in again.*

0/F58 There is an internal operating error. Unplug the hob from the mains. Wait about
30 seconds before plugging it in again.*
FZ The electronic system has overheated and Wait until the electronic system has cooled down suffi-
the corresponding hotplate has been ciently. Then press any symbol on the hob. *
switched off.
Y The electronic system has overheated and all

hotplates have been switched off.

F 5 + power level and

There is a hot pan on the control panel. It is

Remove that pan. The malfunction indicator will switch

beep highly likely that the electronic system will off shortly afterwards. You can carry on cooking.
overheat.

F5 and beep There is a hot pan on the control panel. The Remove that pan. Wait a few seconds. Press any con-
hotplate has switched off to protect the elec- trol panel. When the malfunction indicator switches off,
tronic system. you can carry on cooking.

i Incorrect supply voltage, outside normal oper- Contact your electricity board.
ating limits.

ue U3 The hotplate has overheated and has Wait until the electronic system has cooled down suffi-

switched off in order to protect its hob.

ciently before switching it back on.

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

Normal noise while the appliance is working

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

A deep humming sound as in a transformer

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

A low whistling sound

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

A crackling sound

This noise occurs in pans which are made from different
materials superimposed on one another. It is caused by the
vibrations that occur in the adjoining surfaces of the different
superimposed materials. The noise comes from the pan. The
amount of food and cooking method can vary noise intensity.

A high-pitched whistling sound

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

Noise from the fan

For proper use of the electronic system, the temperature of the
hob must be controlled. To do this, the hob has a fan which
turns on when a high temperature is detected. The fan may also
work by inertia after the hob has been switched off, if the
temperature detected is still too high.

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

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

E number and FD number:

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

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

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

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

Tested dishes

This table has been prepared for assessment institutions to
provide controls for our appliances.

The data in the table refer to our Schulte-Ufer cookware
accessories (4-piece cooking set for induction hob Z9442X0)
with the following dimensions:

To book an engineer visit and product advice

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

IE 01450 2655
0.03 € per minute at peak. Off peak 0.0088 € per
minute.

Rely on the professionalism of the manufacturer. You can
therefore be sure that the repair is carried out by trained service
technicians who carry original spare parts for your appliances.

Saucepan: 16 cm &, 1.2 | for 14.5 cm @ hotplates
Pot: 16 cm @, 1.7 | for 14.5 cm @ hotplates

Pot: 22 cm @, 4.2 |, for 18 cm @ hotplates

Pan: 24 cm @, for 18 cm @ hotplates

Preheating Cooking

Tested dishes Hotplate Power level Time (Min:S) Cover Power level Cover
Melting chocolate
Cookware: saucepan

Chocolate coating (e.g. Dr. Oetker brand, dark ~ ©J 14.5 cm - - - 1-1 No

55%, 150 g.)
Heating lentil stew and keeping it heated
Cookware: Pot
Initial temperature 20 °C
Lentil stew*

Amount 450 g. 3 145 cm 9 1:30 vvriit:é)ut stir- Yes 1 Yes

Amount: 800 g. @18 cm 9 2:30 vvriit:é)ut stir- Yes 1 Yes
Canned lentil stew, e.g. Erasco lentils with chorizo

Amount 500 g. 1:30 stir after

@ 14.5 cm 9 approx. 1:00 Yes 1. Yes
Amount 1 kg. 2:30 stir after
@ 18 cm 9 approx. 1:00 Yes 1. Yes

Making bechamel sauce
Cookware: Saucepan
Milk temperature: 7 °C
Ingredients: 40 g of butter, 40 g of flour, 0.5 | of @ 14.5 cm
milk (3.5% fat) and a pinch of salt

1. Melt butter, mix in flour and salt and heat .

everything together 1 approx. 3:00 No

2. Add milk and bring the sauce to a boil, stirring .

continuously 7 approx. 5:20 No

3. Keep the bechamel sauce at a boil for two 1 No

more minutes, stirring continuously

*Recipe according to DIN 44550
***Recipe according to DIN EN 60350-2
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Tested dishes

Hotplate

Preheating

Cooking

Power level

Time (Min:S)

Cover

Power level Cover

Cooking rice pudding

Cookware: Pot
Milk temperature: 7 °C

Heat milk until it begins to bubble. Change the rec-
ommended heating level and add rice, sugar and
salt to the milk

Ingredients: 190 g. of short-grain rice, 23 g. of
sugar, 750 ml. of milk (3.5% fat) and a pinch of
salt

@ 14.5cm

Ingredients: 250 g. of short-grain rice, 30 g. of
sugar, 1 1. of milk (3.5% fat) and a pinch of salt

@ 18 cm

approx. 6:30

No

2 stir after
approx.
10:00

Yes

Cooking rice*

Cookware: Pot
Water temperature 20 °C

Ingredients: 125 g of short-grain rice, 300 g of
water and a pinch of salt

@145 cm

9

approx. 2:30

Yes

Yes

Ingredients: 250 g of short-grain rice, 600 g of
water and a pinch of salt

@18 cm

approx. 2:30

Yes

Yes

Pan-frying pork sirloin

Cookware: Frying pan
Sirloin initial temperature: 7 °C

2 pieces of sirloin (total weight approx. 200 g,
1 cm thick)

@18 cm

1:30

No

No

Frying crépes**

Cookware: Frying pan
55 ml of crépe batter

@18 cm

1:30

No

No

Frying frozen potato chips

Cookware: Pot

Ingredients: 1.8 kg of sunflower oil, for cooking:
200 g of frozen potato chips (e.g. McCain
123 Frites Original)

@18 cm

Until the tempera-
ture of the oil
reaches 180 °C

No

No

*Recipe according to DIN 44550
***Recipe according to DIN EN 60350-2
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OuUOoKeun. XpnOoIUOTIOIEITE TN CUOKEUN PHOVO O€
KAEIOTOUC XWPOUC.
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Mepaitépw MANPodopieg via Ta TTPOTOVTA, TO eEXPTALATA, TO
QVTOAMOKTIKG Kol To 0epRIg Ba Bpeite oto diadikTuo (Internet):
www.neff-international.com kai 010 online-shop: www.neff-
eshop.com

Mn XPNOIYOTIoIEITE KAAUUHOTO TNG BAong
€0TIWV. TO KOAUPPOTO prmopei va odnyrnoouv
O€ OTUXNUOTA, TT.X. OTTO UTIEPBEPUOVON,
avadAeén N Bpauon UAIKQV.

Mn xpnolgotoleite aKAaTOMNAeC diaTa&eIC
TTPOOTOOIOC N AGKATOAMNAG TTPOOTATEUTIKO
mAeypoTa maidiwyv. Mmopei va odnynoouv oe
OTUXNUOTO.

AUTH n ouokeur dgv TTPooPICeTal VIO TN
AeiToupyia pe evav eEWTEPIKO XPOVODIOKOTTN
f eva TNAEXEIPIOTNPIO.

AUTI N OUOKEUN EMITPETIETOI VO
xpnoipotoinBei amd madia Gvw TV 8 eTwvV
KOl OTIO OTOUO PE PEIWPEVEC QUOIKEC,
aI0ONTNPIEC I TIVEUUOTIKEC IKOVOTNTEG N HE
QVETTOOKI EPTIEINION I YVWON, OTOV
EMTNPEOUVTAI 1N €AV EXOUV AGBEI OXETIKEC
odnyiec yia TNV aodaAn xpnon TNG OUOKEUNC
QO VO GTOPO TTOU E€ivVal UTTEUBUVO VIO TNV
QO0PAAEIG TOUC KOI EXOUV KOTOVONOE!I TOUC
KIVOUVOUC TTOU PTTOPOUV VO TTPOKUWOUV.



To moudid dev emTPEMETAI VO TTAICOUV PE TN
ouokeun. O KaBapIiopoC Kal n ouvtnpnon omo
TO XpNoTn dev EMTPETETOI VO
paypoToToINOouyV omo TaIdIA, EKTOC eAvV
eival 8 ETWV KOl Gvw KOl EMTNPOUVTAIL.

Kpatare 1o audIc TTou €ival KOTW TwV 8 €TwV
HOKPIO OTTO TN OUOKEUN KOl TO KOAWDIO
ouvoeongG.

2€ TepimTwon euduteupevou BnuaTodoTn N
KOTTOIOC TIOPOUOIOG I0TPIKNAC CUOKEUNC
xpeladeTal I01aiTEPN TTPOCOXMN KATO TN XPron N
OTav MANCIGLZETE TIG EMAVWYIKEG BACEIC EOTIWV
eVW AeIToupyouv. 2UPBOUAeUTEl TOV VIOTPO
OO0GC I TOV KOTOIOKEUQOTN TNG OUCKEUNC VIO VO
BeBaiwOeite 0TI MANPOI TOV IoXUOVTO
KOVOVIOUO KaI evnuepwOeiTe yia TIC TOAVEC
aoupBoaroTnTed.
Kivduvog nmupkayiag!
To KauTO AadI Kal AITTOC TTaipVOUV YPryopo
dwTIA. Mnv adriveTe TTOTE XWPIC EMTHENON
TO KaUTO AGdI Kol Aimo¢. Mn o3fveTe moTe TN
OWTI pe vepo. ATTEVEPYOTIOINOTE TNV 0TI
payelpeparoc. 2Bnvete TIc dAOyeC
TTPOOEKTIKA PE VO KOTIOKI, PIG KOUPBEPTO
muPOOoBeonC 1N KATI TAPOPOIO.

O1 eoTiec payelpepaToC (eOTAIVOVTOI TP
TTOAU. MnVv aKOUPTIATE TTOTE eUDAEKTO
QVTIKEIJEVA TTAVW OTN Baon €oTiwv. Mnv
TOTOOETEITE QVTIKEIPEVA TTAVW OTN BAoN
€0TIWV.

H ouokeun CeoTtaiveTal MoAU. Mnv
amobnkeueTe eUGAEKTO QVTIKEIPEVA ) KOUTIO
OTIPEI OE OUPTAPIO ATTeEUBEinG KOTW OO TN
Baon eoTIWV.

H Baon e0TIwv amevepyoTIoIEiTal oo Yovn
TNG KOl O XeIPIoPOC TNG Ogv eival AoV
duvaToc. ApyoTepa PTtopei va
evepyoroinBei abeAnTa. KareRdoTe Tnv
QoPaAEIa OTO KIBWTIO TWV GODOASIWV.
KaAEoTE TNV UTINPECIO TEXVIKNC
eurnPETNONC TIEACTWV.

Kivéuvog eykaupaTtog!

Ol €0TiEC PHOYEIPEPOTOC Kal TO TIEPIBGAOV
Toug, 101IaiTEPO eva TTAGOIO Tou TTediou
HOVEIPEUOTOC TTOU EVOEXOUEVWC UTTAPXE!,
eoTaivovTal AP TTOAU. Mnv akouputhoeTe
TTOTE TIC KOUTEC emdavelec. Kpatare TO
ToIdIA JOKPIA.

H eoTia payeipepoaToc Beppaivel, oA N
evoeltn 0e Aeitoupyei. KatedoTe TNV
a0PAAEIO OTO KIBWTIO TWV OOHOASIWV.
KaAeoTe TNV UTTINPECIO TEXVIKNC
e&utmnpeTNoNG TIEAGTWV.

To avTikeipeva oo peToAo (eoTaivovTal
MOvVw OTN BAon 0TIV TTOAU ypriyopa. Mnv
TOTTOOETEITE TTOTE PETOMIKO OVTIKEIPEVQ,
OTTWC TI.X. HOXOIPIO, TTIPOUVIA, KOUTGAION KOl
KOTTOKIO TTAVW 0T BGon €0TIWV.

MeTd ammd kKGBe xpnon, MavTa va ofveTe TN
Baon 0TIV PE TOV KUPIO OIGKOTTN. Mnv
TTEPIPEVETE VO 03N0EI auTOPOTO N BAon
€0TIWV €11e1dn OeV UTIPXEl OKEUOC.

Kivouvog nAekTporAngiag!

O1 oKaTOMNAEC eTTIOKEUEC eivail eTTIKiVOUVEC.
MOVO evag TEXVIKOC TOU TUNUOTOC
e&utnPETNONG TTEAGTWV, EKTTAIOEULEVOC OTTO
EUAG, ETTPETETOI VO EKTEAEOEI TIC ETTIOKEUEC
KOl VO OVTIKOTOOTIOEl T XOGAGOPEVD
KoAWOIa ouvdeonc. Eav n cuokeun exel
BAGBN, ToaBAETE TO peupoaToAnTT™n (HIC) OTo
NV mpida 1) koTelBaoTte/EeBIdwoTe TNV
QOPAAEIC OTO KIBWTIO TWV OOHOASIWV.
KaAEoTe TNV UTINPEOIA TEXVIKNC
e&utINPETNONC TIEACTWV.

Mio €10XwPENON UYPOOoIOG PTToPE! va
TTPOKOaAeEoe! pIa NAekTpomAn&ia. Mn
XPNOIUOTIOIEITE OUOKEUEC KOBOPIOPOU
UYNANC TTieonc ) ouokeueg ekTOEeuoNnC
aTpOoU.

Mo EAOTTWHOTIKI) OUOKEUN UTTOPET VO
mpoKoAeoel pia nAekTpomAnéia. Mnv
EVEPYOTIOIEITE TIOTE PIO XOAQICHEVN CUOKEUT).
TpaBnéte 10 peupaToAnTTn (DIC) OO TNV
mpida N koTeRaoTe/EeBIdwoTe TNV aodaAeIn
0TO KIBWTIO TwV aodaieiwv. KaAeoTe TNV
UTTNPEOCIO TEXVIKNC €EUTTNPETNONG TIEAOTWV.

To onmaoigoTa N TA payiopaTo oTNV
UOAOKEPOLIKN TTAGKO UTTOPOUV VO
mpokaAeoouv NAekTpomAnéia. KareBaoTte Tnv
QOPAAEIR OTO KIBWTIO TWV OOHOASIWV.
KaAEoTe TNV UTTNPEOIA TEXVIKNC
e&utmNPETNONCG TIEACTWV.

Kivouvog BA&BNG!

AuUTN N Baon €oTiwv JIGBETEI EVAV OVEUIOTNPO

OTO KOTW TUNUO TNG. 2€ TTEPITTWOoN TToU
UTTPXEI KOTIOIO OUPTAPI KATW oo TN Baon

eoTIwv, OeV TIPETEl VO GUAGCOOVTAI HIKPO

QVTIKEIgEVO N XAPTIG, av armoppodnOouv
PTTOPEI VO XOGAGOEI O QVEUIOTNPOC 1 VO

TPOKANOei BAGBN oTn WU&n.

AvOpEOO OTO TTEPIEXOUEVO TOU CUPTOPIOU KOl
oTNnV €i0080 TOU QVEUIOTN PO TIPETTIEI VO
aProeTE PIG AMOOTAON TOUAGXIOTOV 2 cm.
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Kivduvog TpaupaTiGuou!
KaTd TO payeipepa oto AouTpo vepou
prropei n Baon 0TIWV KAl TO HOYEIPIKO
OKeUOC Vo payioouv amod Tnv
uttepOeppavon. To HAVEIPIKO OKEUOC OTO
AOUTPO vePOU OV ETITPETIETOI VO IKOUUTTIAEI
ameuBeiog Tov TOTO KOTOOPOAOC.
XpnolyoTioleiTe HOVO PAVEIPIKO OKeUN
QVOEKTIKO OTn BeppoTNTO.

Ol KATOOPOAEC UTTOPEI VO TTETOXTOUV
EadVIKG WYNAG, OTaV UTTPXEl UYPO HETOEU
TOU TTATOU TNC KOTOOPOAGC KOI TNG E0TIOC
HavelpepaToc. KpoaTaTe TNV €0TiO
HOYEIDEPATOC KOl TOV TIOTO TNG KOTOAPOAOC
TAVTOTE OTEYVO.

AiTieg BAxBwv
Mpocoxn!

O1 Tpoxeic BAoEIC TWV OKEUWV UTTOPEI VO payioouv Tn B&on
E0TIWV.

MoTe pnv TommoBeTeite &dela okeln oTIC e0Tieg. Mmopel va
TTPOKANOEi BAGBN.

Mnv TommoBeTeiTe Bepud okeln Tdvw oTo Tedio XEIPIOPoU, oTNV
meploxr Twv evoeifewv ) oTo TAGIcIO TNG BAong eoTiwv. Mmopei
Va TIPOKANOel BAGBN.

H mTon okANP®V 1 aIXUNEWV GVTIKEIHEVWY TTAVW oTn BAon
€0TIWV PTTOPEl VO TTOOKOAEDEI BAGRN.

To 0AOUUIVOXOIPTO KOl TO TTAGIOTIKG OKeUN Nlwvouv TMAvw o€
Oeppeg eoTieg. Aev CUVIOTATAI N XPNHON TTPOOTATEUTIKWY GUAWY
oTn Baon €0TIRV.

FCevikn armoyn
>TOV TTOPOKATW TTIVAKO TTOPOUCIGJOULE TIC IO OUXVEC BAKRBEG:

BA&Beg Artia Auon
Nekedeg TpodIua TOU €xouv UTTEPXEINIOE! ATTOUOKPUVETE APEOWS TO TPODIUG TToU utiepXelAiCouv pe Tnv EUOTPO e0TIOC.
AKATOMNAC TTPOTOVTOL KABOPIOTNTOGC XpNoIUoTIoIEITE TTPOIOVTA KOOAPIOTNTAG KOATAMNAG vIal TN BAON €0TIWV.
Xapda&elc AANGTI, {axopn Kol XWHO Mnv xpnoiporoleite TN Baon eoTiwv oav OIOKO 1) TTAYKO EPYQOIaC.
O1 Tpaxeic Bc"xosm;l TWV OKEUWVY Xop&louv EAEyxeTe To okeln.
TNV KEPAUIKN EOTIAL
Zebwplooua AKATOMNAC TIPOTOVTOL KABOPIOTNTOG XpnoIuoTioleiTE TTPOIOVTA KABAPIOTNTAG KATGMNAQ VIl TN BA&ON €0TIWV.

TpIBA TWV OKEUWV

>NKWOTE TIC KATOGPOAEC KAI TG TNYAVIO VIO VO TG ETAKIVAOETE 0 GAO PEPOC.

ZAXapn, CUCTOTIKG HE UWNAr TTEQIEKTI-
KOTNTO 0 CAXOPN

AToGAOIWOEIC

ATTOUOKPUVETE GPEOWE TO TPODILG TTOU utiepXelAiCouv pe Tnv EUOTPO €0TIOC.

MpooTaciax Tou TTEPIBXAAOVTOC

Anoocupon CUHPWVAX HE TOUG KAVOVEQ
TIPOCTACIG TOU TTEPIBXAAOVTOGQ

ATTOOUPETE TN CUCKEUBOIO OUUDWVO e TOUG KAVOVEC TTPOOTACIOG
TOU TIEPIBANOVTOG.

AUTI N OUOKeUN XOPOKTNPEIZETAI CUPGWVA e TNV
eupwraikn odnyia 2012/19/EE mepi nAeKTPIKWV Kol
NAEKTPOVIKWV OUOKeUwV (waste electrical and electronic
equipment - WEEE).

H odnyia mpokabopilel Ta MAGoIC VIG PIok oTTOCUPGCN KOl
aglomoinon Twv TTOAIWY CUOKEUWV Pe Io0XU o' OAn Tnv EE.

ZUMPBOUAEG VI TRV EEOIKOVOHNGCN EVEPYEING

Xpnolpormoleite TAVTOTE TO KATAMNAO KOTIGKI VI K&Oe
KOTOOPOAQ. ‘OTaV povelpeleTe XWPIG KATAKI, OTIITEITOI QPKETA
TePI00OTEPN EVEPYEIQ. XPNOILOTIOIEITE £V YUGAIVO KOTIGKI VIO VOl
EXETE OPOTOTNTO XWPIC VO TO QVOIVETE.
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Xpnoiuotoleite okeun pe enimedec Baoelig. O1 Baoeig mou dev
eival emimedeg anairouv PeyoAUTEPN KATOVAOAWON EVEPYEING.

H di1aipeTpoC TNG BAONCS TWV OKEURV TIPETEI VO TAIPIRE! PE TO
ueyeboc TNG eoTiag. MNPoooXN: Ol KATOOKEUNIOTEC OKEUWY

OuvNOWG UTOBEIKVUOUV TN PEYIOTN JIGUETPO TOU OKEUOUG, TTOU
KoT& Kavova utiepRaivel Tn SIGUETPO TNG BACNC TOU OKEUOUG.

XpNOoIUOoTIoIEITE €Vl LIKPO OKEUOC VIO PIKPEC QVTIOTOIXG
moooTNTEG. Eval HeydAO Kol OXETIKG GOEI0 OKEUOC KOTAVOAWVEI
TTOAM\) EVEPYEIQL.

KoTd To payeipepa, xpnolgoroleite Aiyo vepo. Me auTov Tov
TPOTTO £E0IKOVOUEITOI EVEPYEID KOl OIOTNPOUVTAI OAEC OI BITOLIVES
KOl T HETOAAG TWV AOXOVIKGV.

EmA&yeTe TO XouNAOTEPO €MiTedo 10XUOC TTOU O EMTPETIEI TN
OUVEXION TOU HOYEIPEUOTOG. 2& TTOAU uywnAod emimedo 10xU0G,
SamavaTal eVEPYEIQL.



Enmaywyiko Mayeipepa

MAgovekTRpOTA TOU EMaywyikou
Mayelpeparog

To Emaywyikd Mayeipepa onuaivel pioe pIdikr aAayn Tou
napadooiokoU TPOToU BEppavong, N BepudTnTa eTadideTA

ameubeiog 0To oKkelog. MNa auTdv Tov AOYO, £xel diIddopat
TTASOVEKTAUOTOL:

m EZoikovopunon Xpovou KaTa Tn OIAPKEI TOU HOYEIPEUNTOC, TOU
WYNOILOTOG KOl TOU TNyaviopoTog, KaBwe Beppuaivel ameubeiog To
OKeuog.

m EEoikovopunon evepyeiag.

= [0 eUKoAN ppovTida Kal KadapIoTNTA. Ta TPOPIUG TTOU EXOUV
utrepxelAioel dev KaiyovTal TOOO YPHyoPa.

m EAeyxog BepudTNTOC KOl GOPAAEIOG: N BAON €0TIWV TTOPEXE! N
OIOKOTITEI TNV EVEPVYEIO OPHECWC UOAIC EVEPYOTIOINOETE TO
XEIPIOTNPI0 eAgyxou. H emaywyikn eoTtia dev Topexel BeppotnTa
OV OMOUOKPUVETE TO OKEUOG XWPIC VO EXETE OTTOCUVOEDE!
TTPONYOUUEVWG TO XEIPIOTAPIO.

ZKeUn

Ta 01dnPoPoyVNTIKG OKeUN ival KATAMNAG HOVO VIOl ETTOYWYIKO

poayeipeua, pymopei va eival omo:

= ETIOUOATWHEVO XOAURB

®m XuTooidnpo

m oKeuog Tpamediou eIdIKG VIO ETTAYWYIKO LOVEIPEUD OTTO
avo&eidwTo XAAUBO.

Mo va KaToAGBeTE av T OKeUN eival KOTAMNAG, eAEYETE av n Baon

TOU OKEUOUG EAKETOI OTTO Eval HayvhTN.

Ynidpxel MO €id0¢ oKeuwv IBIKA VIO ETTAYWYIKO HOVEIPEUD, TWV
omoiwv n Baon dev gival TANPWG oIdNPOUAYVNTIK.

‘OTOV XPNOILOTIOIOUVTOI PEYOAG
oKeun e mo pikpn SIGUETPO OTN
oldnpopayvnTIKn Cwvn, Bepuaive-
TOl HOVO N oIdNPOoOYVNTIKA dwvn
Kal €TOI OeV YIVETQI OLIOIOYEVNG
KOTavour BeppoTNTOC.

Ta okeun pe Cwvn omd aAoupivio
geoa otn B&on, PeIwvouy Tn oidn-
pouayvnTiKA Cwvn, £TOI N TTOEEXO-
gevn 10XUC UTTopEl vai givall
HIKPOTEPN 1) VO TTGEOUOCIGOTOUV
TPOBAMUOTO eVTOTIOUOU TOU OKeU-
OUGC I GKOUO KOI VO PNV ovIXveue-
TOl.

Mo KOAUTEPD OTTOTEAECUOTOL OTO
goyeipepa, ouvioTaTal n Oikue-
TPOG TNG OIBNEOUOYVNTIKAG (VNG
TOU OKeUOUG VO TaIpIdde! e To
peyeboc Tne eoTiag. Eddoov 1O
OKeuog eV avIXVEUETAI OTNV £0TIq,
OOKIUAOTE OTNV EOTIA UE TNV CpE-
0WG HIKPOTEPN OIAUETPO.

Mn kKaT&AANAG oKEUN
[1oTE unv xpnolgotoleite TAAKeES dIGxuonc ouTe okeun aro:

B KOVOVIKO AeTTO XOAUBO
® VUOA

= TINAO

m XOAKO

= oAoupivio

XXpaKTNPIOTIKX TNG B&ONG TOU OKEUOUG

T XOPOKTNPIOTIKA TNG BAONC TWV OKEUWV PTTOPEI VO ETTNPERCOUV
TNV OHOIOPOP®IC OTO OTTOTEAECUOTO TOU PAYEIPEUTTOC. SKeUN
KOTOOKEUGOUEVD OTTO UAIKG TTou BonBouv oTn didxuon Tng
BeppdTNTAC, OMWE Ta oKeun "sandwich" amd avo&eidwTo XAAUR,
SlovEUOUV TN BepudTNTA OUOIOLOPdX, EEOIKOVOUWVTAG XPOVO Kol
EVEPVEIQ.

Amnoucia okeUoug ) un KXT&AANAo pEyebog

Av dev TOTIOBETEITAI VO OKEUOG TIAVW OTNV €0Tia, 1 auTo dev eivail
amo KATAMNAO UAIKO 1) péyebog, To emimedo PayeIpEPATOC TToU
eudavideTal otnv evdeiEn TnG eoTiag avaBoofrvel. TomobeTnoTe TO
KOTAANAO OKEUOC VIO VO OTOPGTNOE VO ovaBOOoRr Vel Av oipynoeTe
meploooTepa armd 90 deuTePOAETITA, N 0TGN OB VEI AUTOLIOTA.

Adeix oKeUn 1 ue AenTh B&on

Mnv BeppaiveTe adeio okeln, oUTe VO XPNOIUOTIOIEITE OKeUn pe
Aerit) Bdon. H Baon eoTiov SI0OETE eval 0WTEPIKO CUCTNUG
aodpaleiac, oMdG eva &delo okeuocg pumopei va BepuavBei TOoo
VPNYOPO WOTE N AeIToupyia "auTopaTn amevepyoroinon" dev exel
XPOVO va evepyoroinBei Kal pmopei va dTaoel TOAU uwnAn
Beppokpaoia. H Baon Tou okeloug Pmopei va Alwoel Kol Vo
PoKaAEoe! BAGBN OTO YUOAI TNG BA&ONG €0TIQV. Z'QUTHAV TNV
TEPITITWON, YNV ayyideTe To OKEUOG Kol oBRoTe TNV eoTia. Av dgv
AeiIToupyei, epOOOV EXEI KOUWOEI, ETIKOIVWVIOTE UE TO TEXVIKO
oepPIg.

Avixveuon okeluoug

K&Be eoTia exel €va eAGXIOTO OPIO VIO avixveuon Tou OKeUOUGC, TO
oroio diadepel avdAoya pe To UAIKO ToU OKEUOUC TToU
xpnolpotolgiTal. MNa auTov To AdYOo, TIPETTEI VO XPNOILOTIOIEITAI N
€0Tia TTOU eivail Mo KATAMNAN WG TTPOG TN SIGUETPO TOU OKEUOUG
™G.
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M@ vax yVwpioeTE T CUCKEUN

>1n oeAida 2 Ba Bpeite MAnpodopieg via TIC SIGCTAOEIC KOl TNV 10XU
TWV €0TIOV HOYEIPEUOTOC.

To medio xeipiopou

I:)I I:)I
0O Onr
0 — p—
4  Min
=l
Ono 88
N [y
° ° = = =
P _
O § = — + F Lo
Em¢AveIeg XEIPIGHOU Evdeigeig
0) KUplog S1akomTNg 0 AeiToupyikoTnTO
O EmAovr) eoTiag -5 Emineda 10xU0C
—/+ EmAovyr) puBpiogwv F Aeitoupyia Powerboost
£ AeIToupyia TPOOTAGIO KOTG TV KABGPIATNTA Hik Mapopévouoa BeppoTnTal
= AodEAeIn VIO TOUBIG oo AeIToupyia TTPOYPAUUATIOUOG XPOVOoU
H] EuéhikTn Covn =) Aoddieia yia TTaidic
P Aerroupyia Powerboost L Aerroupyia dioTrpnon BeppoTNTag
. AeiToupyia dIoTAPNON BepUdTNTAC =l AuToUOTN omoouvdeon
&) AeIToupyia TTPOYPOUUOTIONOC XPdVOoU Ja) AgIToupyia TTPOYPOUUATIOUOG XPOVoU
H EugNikTn Coovn
Emdaveieg XEIpIOHOU
Av TIaTnoeTE KATIOI0 OULBOAO, EVEQYOTIOIEITAI N QVTIOTOIXN
Aeiroupyia.
Ymodeign: Aiatnpeite TIG embdveleg Xelpiogou mAvTa oTeyveg. H
uypooia mmopel va emnpedoel TN AeIToupyiat.
O1 eoTieg
EoTix
O AnAj eoTia XpnolpotoleiTe &val OKEUOG pe KATAMNAO peyebog.
T EugNiktn Zovn BAeme evoTnTa “euéNikTn Coovn"

Xpnoipyotoleite povo okeln KOTGANAG yIoL HOyEIPEUD PE eTTOYwYT, BAETE evoTnTal “KaTdMnAa okeln".

'EvO<IEn MXPAUEVOUCKC OEPHOTNTAC

H B&on eomiwv diaBeTel TNV EvOelEn MaPAPEVOUOOC BeppOTNTOG OF
KGO eoTia Tou Oeixvel TToIEG eival aKOUa BepUEG. ATTOGUYETE VO
avyyi&ete TNV eoTia Tou epdavider autn TNV Evoeign.

MapodAo Tou n Bdon eoTiwv ival ofnopevn, n évdeitn < H, 6a
apapeivel pWTIOPEVN evOow N e0Tial eival Oeppr).

AV OTOUOKPUVETE TO OKeUOC TIpIV oBnoeTe TNV €o0Tia, eudavideTal

eVOMAE 1 &vOeIEn A 1) H KaBAG Kail To EMAeyOpEVO emimedo 10XUOC.
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MPpoypPXUHATICHOC TNC B&ONC ECTIWV

>'ouTd TO KEGGAQIO OOC TIOPOUOCIAZETOI O TPOTTOG PUOUIONG HIOG
€0TIOG. 2TOV TTVOKG UTIGPXOUV Ta emmimedat I0XUOG Kall Ol XPOVOl
HOYEIPEUOTOC VIO DIGPOPETIKG daynTd.

AVOUpX KOl GBRCIMO TNG B&ONG ECTIWV
H B&on eomiwv avafel Kal oBnAvel e Tov KUPIo BIaKOTTTN.

Avoppa: Moriote To oupBoro . AkolyeTal éva nxnTikd ofpa. H
evoelEn mou BpiokeTal SIiMAG ammd Tov KUPIO SIOKOTTN KOBWE KOl Ol
evdeifeic O Twv eoTIOv dwTiCovTal. H BAon £oTiwv eival €ToIUN VIO
VO AEITOUPYNOEL.

SBARoipo: mothoTe To oupBoro (D péxp! va oRRoOUV o1 eviEeiLelc.
OAec ol eaTiec exouv ofnoel. H évdeiEn mopapevouooc BepudTNTOC
dWTICETAI HEXP! VO KOUWOOUV TMANPWC Ol E0TIEC.

Ynodei&eig

H B&on eoTiov oBnvel auToOUOTa OTAV OAEC Ol EOTIEC TTAPAUEVOUV
oBnoTeg yia mepioooTePO omd 20 OeUTEPOAETITAL.

H emAeydpevec pubuioeIC TTAPAUEVOUV OTN PVAUN TNG OUOKEUNG
VIO TO TIPWTO 4 OEUTEPOAETITOl UETG TO OBNOILO TNG BAONG E0TIWV.
Av EavavayeTe Tn BAoN €0TIWV PEOO OE QUTO TO XPOVIKO
S1GoTNUA, ePapuOloVTal OI TIPONYOUHEVEG PUBUICEIG.

PuBpion Tng eoTiag

EmAeETe To emimedo 10XU0GC TTOU BEAETE e TO CULBOAG + Kall -,
Emimedo 1oxUog 1 = eAdxioTn 10xUG.

Emimedo 1oxtog 9 = péyiotn 10x0UG.

Kd&Be emimedo 1oxUocg diobeTel evdidipeon pubuion. EpdavideTal pe
™ popdn TeAeiag.

EmMAEETE TNV EOTIX KAI TO EMITIESO 1GXUOG

H B&on eoTiwv TPETE! VAl eVl AVOIUEVN.

1. EmA¢ETe TV eoTiax pe 1o oupBoro O.

2. Meoa ota enmopeva 10 deuTepOAETTA, TTOTHOTE TO OUUBOAO + 1) -.
EpdavideTar n Baolkn pubuion:
>UuBoAo + emimedo 1oxuog 9
>UuBoAo - emimedo 10xuoG 4

O

To enimedo 10XU0G €xel PUOUIOTEIL.

AM\ayr) Tou eEmmEdoU 10XU0G

EmAEETE TNV eoTia Kol TTOTAOTE TO OUUBOAO + 1) - HEXPI VO
eudavioTei To eminedo 10XUOG TToU EMOUUEITE.

ZBNOoIYO TNG EOTING

EmAeETE TNV e0Tion KO OTN CUVEXEID TTOTAOTE TO OUPBOAO + N - PEXP!
VO EUGOVIOTE .

H eoTia oBrver kal epdavideTal n evoeiEn TG MOPOUEVOUOOC
BepuodTNTAG.

Ymodei&eig

OmoTe Oev TOTOOETEITAI KATIOIO OKEUOC OTNV EOTIO, TO EMAEYUEVO
emnedo 1oxUo¢ avaBoofrvel. MOAIG TEpAOEl KATIOIO XPOVIKO
dlAoTNUA, N €0Tio OPBAVEL.

Eddoov TomobeTnBei KATMOIO OKEUOC OTNV €0TIO TTPOTOU QVAYETE
TN BAoN €0TIQV, QVIXVEUETOI HEOO OTA emOpeva 20 deuTepOAETITO
adou TToTAoETE TOV KUPIO BIGKOTITN, EVW N 0TI EMAEYETOI
autopoaTa. MOAIC avixveubei emAEETe To emimedo 10XUOC PEOX OTO
ermopeva 20 deuTtepOAenTa, oAIWG Oa ofRoel N eoTia.

AKOUN Kol av TomoBeTnOoUV TIEPICCOTEPD ATTO EVO OKEUOC, HOAIG
avayeTe TN Baon €oTIWv, Ba avixveuBei povo To Eva O QUTA.

Nivakag HXYEIPEPARTOG
>TOV TTAPOKATW TTIVOKO TTAPOUCIAZOVTAIl PHEPIKA TTOPADEIYUOTOL.

O1 xpOVOI PayeEIPEUOTOC eEaPTWVTAI Ao To emimedo 10XU0G, TO
€idoc¢, To BAPOC Kal TNV ToIdTNTA TwV TPodipwy. MNa auTdy TO Adyo,
UTTAPXOUV TTIOPOAYEG.

‘OnoTe OepuaiveTe TTOUPE, KPEPES KO TTNXTEC OGATOEC, OO TTPETTE! VO
TO QVOKOTEUETE KOTA OIOOTHUOTO.

Xpnoiuotoleite To eminedo 10xUoc 9 yia TNV evapén Tou
HOyeIpEPOTOG.

Emimedo 10xU0¢g AIXPKEIX HAYEIPEPATOG

Aiwoipo

> 0KOAAT, KOUBEPTOUPO COKOAATOC 1-1. -

BoUTupo, péN, Cehativn 1-2 -

ZEoTOPX Kal SixTRpnon {ecTou ¢paynTou

Sourmeg (1.X. PoKeR) 1.-2 -

[Wet\oh 1.-2. -

BpaoTd Aoukaviko** 3-4 -

ATowuEn ko {EoTAPX

STOVAKI BoaBIAC KATAWUENS 3-4 15-25 Aenitdh
koUAaOG BaBIGG KaTawuéng 3-4 30-40 Aent&x

* Moyeipeuo Xwpic KaTAKI
** Xwpic KoKl
*** S uxvn oAy TASUPAC
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Emnimedo 16xXU0g

AIGPKEIX HAYEIPEPATOG

Mayeipepa o€ XaXHNAR ¢WTIX, BP&OIHO 0 XXUNAR GWTIX

MoTaTtokedTEdEC* 4.5, 20-30 Aentax
Yapr* 4-5 10-15 Aenitdh
NAEUKEG OBATOEG, TT.X. UTTECOUEA 1-2 3-6 AemtTai
KTuminTéC OGATOEG, TI.X. OOATOO bernesa, oMavOIKn OOATO 3-4 8-12 Aent&x
Bp&GCIHO, HXYEIPEPX OTOV KTHO, TOIYXPICHX
Pud (ue dImAn moodTnTa vepou) 2-3 15-30 Aenitdx
Puloyaho 2-3 30-40 Aent&x
MoTdreg pe TN dAouda 4-5 25-30 Aenr&x
ZePAOUDIOUEVEC TTOTATEG UE OANTI 4-5 15-25 Aenitdx
ZUPOPIKG™® 6-7 6-10 Aent&x
BpaoTo, ooumecg 3.-4. 15-60 Aenitdh
AOXOVIK& 2.-3. 10-20 Aenitdx
Aaxavika Babidg Katdywuéng 3.-4. 7-20 AemtTdt
BpaoTto oe xUTpa ToxUTNTOG 4.-5, -
Mayeipepa o€ KAEIOTO OKEUOG
PoAO kpeag 4-5 50-60 AemTax
>Tipado 4-5 60-100 Aerrtax
'KoUAGG 3-4 50-60 AenTax
WRoipo/ Tnyaviopo e Aiyo AadI**
DINETR, OKETA 1) TIOVE 6-7 6-10 Aerrax
DINETO BaBIGG KATAWUENG 6-7 8-12 Aent&x
MmpICOAeG, OKETEG 1 TTAvE*** 6-7 8-12 Aent&x
DIAETO (TTAIXOG 3 €K) 7-8 8-12 Aerrrai
2>T"B0C TMTOUAEPIKOU (TTAIXOUG 2 eK)*** 5-6 10-20 Aenitdx
2THO0G TMoUAepIKoU, BaBIGG KaTAWUENG*** 5-6 10-30 Aenit&x
Hamburger, kedpTedeg (TAXoUG 3 eK)*** 4.-5, 30-40 Aent&x
Wapl kal Yap! PIAETO OKETO 5-6 8-20 AenT&x
Wapr kal yap! GIAETO TTave 6-7 8-20 Aent&x
Wapl mave BabIdg KOTAWUENG, TI.X. KPOKETEC WaPIoU 6-7 8-12 Aemrax
[opideg Kal yamapn 7-8 4-10 Aent&x
DaynTd BaBIGC KATAWUENG, T.X. TNYOVITA oynT 6-7 6-10 Aent&x
Kpérmeg 6-7 TNyavioTe TO &val PUeTA TO
AMo
OpeléTar 3.-4. TNYQvioTe TO &val UETA TO
AaMo
TnyoviTd auyd 5-6 3-6 AertTad
Tny&viopo** (150-200 yp ava pepida oe 1-2 | Aadiol)
MpoidvTa BaBIGG KATAWUENG, T.X. TNYOVITEC TTOTATEG, Nuggets KoTOmouAoU 8-9 TnyavioTe pia pepida peTd
KpokeéTeg BoBIdg Kardyugng 7.8 ™mv GMn
Kpéag, . X. KOUUATIO KOTOTTIOUAOU 6-7
Wapl ave 1 pe KoupkoUuTl 6-7
ACXQVIKA 1 HOVITAPIO TTAVE 1 UE KOUPKOUTI, TI.X. HOVITAPIO 6-7
ZOXOPOTIACOTIK, TT.X. AOUKOUPAOES, GPOUTO 0 KOUPKOUTI 4-5

* Moyeipeua Xwpig KATAKI
** Xwpic KamoKI
*** Fuxvn aAayh TAeUpAC
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EugAikTn Cwvn

Mmopei va xpnolpomoin®ei oav pia eoTia 1} oov dUO €0TIEC
aveEdpTnTEG, avaAoya KABe Gopd HE TIC OVAYKEG LOYVEIPEUOTOC.

AnoTeAeiTal amo 4 emaywyouc TTou Aeitoupyouv aveédpTtnTta. OTavV N
eUENIKTN Cwvn AEITOUpPYEI, EvEPYOTTOIEITOI UOVO N EOTIC TIOU EXEI
TTAVW EVO OKEUOC.

ZUMPBOUAEG YIX T XPHON OKEUWV

Mo TN OWOTH avixveuon Kol KaToavopn 6gpuovong, cuvioTaTal VO
KEVTPAPETE KOAG TO OKEUOG:

Zav HIX EOTIK MOVO

5 AIGpETPOG MIKPOTEPN 1 ion pE 13 €K
A TomoBeTroTE TO OKEVUOG O€ pia amod TIC 4
x ©¢0eIC TTou TTaPOUOI&JOVTal OTNV EIKOVO.

A1&peTpog PeyaAuTepn oo 13 €k
TomoBeTroTE TO OKEVUOC O€ pia oo TIC 3
B6€0€IC TToU TTOPOUOIGJOVTAI OTNV EIKOVO.

|
|
,‘ Av TO OKeUOC BPIOKETOI OE TTAVW ATTO IG 0TI,
[ TOTOBETAOTE TO OTNV TIAVW 1 KOTW GKPN TNG
| . 0
: ‘ eueNIKTNG wvng.
e

Xprion 600 £0TIOV WG AVEEXPTNTEG HETAEU TOUG

H mpdobia kol omioBia eoTia, ol omoieg dioaoe-
Cj QB TOUV N KaBepI& armo U0 emaywyoug, Umopouv
va xpnolpomoinbouv aveEdpTnTa HETAEU TOUG,
PUBUICOVTOC TNV AvVOayKaia 10XU 0oTnV K&Be pia
{D ammo QUTEC. 2€ QUTAV TNV TIEPITITWON OUVIOTO-
TAl N Xpron povo evog OKeUOUG oTnV KAbe
eoTia.

Mpoeidomnoinoceig

Av xpnoiporoleite okeun pe diadopeTIkO peyedoc ) amd
SlopopeTikd UNIKO, prmopei va TookAnOouv kamolol 60pufol r

dovhoeig oMG auTo dev emnpeddel TN OwOTH AeIToupyia TNG €0TIOC.

Mo peyioTn 10XU e mn Aeiroupyia
_QB_ Powerboost, 6Tav Xxpnolpomolgite Hovo

JIa 0TI, TOTTOOETNOTE TO OKEVUOG OTO
KEVTPO TNC eUENIKTNG CwvNg.

>e BAOoEIC 0TIV PE TIEPIOOOTEPEC OTIO
HIo EUEANIKTEG CWVEG, OUVIOTATOI VO NV
XPNOIUOTIOIEITE TTOMEC €0TiEC TAUTO-
XPOVQ IO Vol JOVO OKeUOG.

ﬂ
o
_ JC

Zav OUo XVEEXPTNTEG EOTIEG

H eueAIKTn €0Tia givail TTPOETIAEYHEVN VIO VO XPNOIWOTIOIBEI ooV
Ouo aveEdpTnTEC £0TIEG.

Evepyomoinon

BAeme evotnTa “pubpion eoTiag".

Zav JIX 0TI
XpnoiyotomaoTe TNV €0Tio OAOKANPN, eVWVOVTOC TIG OUO €0TIEC.

Evepyoroinon
H B&on eoTiwv TTPETTE! VO eival QVaUPEVN.

1. EmAe€te pia amd 11 duo €0TiEC TTIOU QVTIOTOIXOUV OTNV EUEAIKTN
Zovn Kol puBpioTe TO emimedo 10XUOC.

2. MoThoTe To oUuBoAo . H ormikn £vdeiEn dwtileTon.
H eueAikTn Cwvn €xel evepyoroinbei.

AM\ayr) Tou eEmmEdoU 1I0XU0G
TpomomoifoTte To eminedo 10XUOC JUe TO CULBOAC + 1 -.

MNpocBEoTe Eva VEO OKEUOG

EmA&ETE TNV eoTia TNC SUEANIKTNG CWVNG KOl OTN OUVEXEIQ TTATIOTE TO
oupRoAo B. To vEo okelog Ba €xel aviXVeUTel Kal Ba ToPOpEIvEl TO
emnedo 10XUOC TTOU ETNAEERTE TIPONYOUUEVKG.

YmodeiEn: Av To OKeUOG TNG €0TIAG TTOU AeITOUPYEl PETOKIVNOE 1
avaonkwOei, n BA&on 0TIV OO TTPOYUOTOTIOINCE! HIOk GUTOHGTN
avadntnon kal Ba diatnpenoel To eminedo 10XU0C TTou emAeEaTe
TTPONYOUHEVWG.

Anevepyorioinon

Pubpiote oe £ pe T GUUBOAX + 1 -.

Xpnoigomoinote Exva oav duo £0Tieg

EmAeETE piat ommd TIC U €0Tieg TNG eUEAIKTNG Cwvng Kol pubpioTe
~
o€ .

Ymodeign: Otav offvel n Baon e0TIOV KAl KATOTIV EavavaBel, N
eUENIKTN Cwvn prmopei va EavaxpnoiuotoinBei wg duo eoTieG.
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AcPAAEIX VIX TIXIOIX

H Bd&on eoTiwv propei vo d10odaAIoTE EVAVTION HIOIC GKOUOIOG
ouvdeONG OTO NAEKTPIKO PEUHA Yo va epmmodidel To audic var
avApBouv TIC 0TIEC.

Evepyorroinon Kol arevepyoroinon Tng
XOPAAEING YIX TTXIOIX

H Baon eoTiov TPETel va eival oBnopevn.

Evepyomoinon: MatnoTte To oUpBoAo <0 yia Tepimou 4
OeuTepoOAenTa. H evdeign < dwTideTan yia 10 deutepdienTa. H
Baon eoTIOV KAEIOWVEI.

Arevepyoroinon: maTnoTe To CUPBOAO <D yIa TIEPITTOU
4 deuTepoAenTa. To KASIOWUO €xel amevepyoTtoindei.

AgiToupyia Powerboost

Me Tn AeiToupyia Powerboost umopeite va {eoTaiveTe peyaAeg
TTOOOTNTEC VEPOU TIO YPAYOPO anod To eminedo 1oxue 5.

MNeplopiopoi xpriong

AuTH n AeiToupyia eival SIaBeoiun oe OAeC TIG €0TIEG YE TNV
mpolnoOeon o1 N &GAN eoTia TNG id10¢ opddac Oev AeIToupyei,
(BAETE eikOVa). AladOpPETIKG, aTNV 0paTr evOEIEN TNG EMASYOUEVNG
eoTiac avaBooprivouv F kai 5. 1N ouvéxeia pubpileTal auTOHOTO
10 emmedo 1oxuc 5.

>Tnv eoTia ge ap1Buo 1 n Aeitoupyia powerboost pmopei va
evepyotoinBei omoIadATOTE OTIVU.

‘ QOuada 1
\

2
3

|
Ouada 2 ‘

AUTOPOTN XOPAAEIX YIX TIXIOIX

Me auTr)v Tn Aeiroupyia, N aodaieia yio TaidIk evepyoTioleiTal
auTopoTa OTav ofrvel n Baon eoTIMV.

Evepyormoinon Kol amevepyomoinon

>T0 KEDAAQIO BaoIkeg pubuioeig TTopouoIGlOVTOI Ol OXETIKEG UE TN
ouvdeon auTdUaTNG aoddAeia via Ta Taudic TAnpodopieg

Yrodei&n: H peyiotn 10xU TTou TMapEXETAI OTNY EUENIKTN {Wvn UTTOPEI
VO OTTOKTNOEl TOMOOETWVTOC VA HOVO OKEUOC OTO KEVTPO TNG
€0TIOG, OKPIBWG OMWG UTTOBEIKVUETAI OTO KEPAAIO EUEAIKTN {wvn.

Evepyomoinon
1. EmA&ETe pia eoTia.

2. MammoTe To oUpRoAo F.
H évdeitn P dwTiceTal.
‘Exel vivel evepyomoinon Tng Aeiroupyiog Powerboost.

Anevepyoroinon

1. EmA&&Te pia eoTial.

2. MammoTe To oUpRoAo F.
H év68|€_r] F 60 x06ei kai n eoTia Ba emoTPEWE! OTO eMMEdO
oxtoc 4.

H Aeitoupyia Powerboost €xer amevepyotoinOei.

YmodeiEn: Yo oplopeveg ouvlrkeg, n Aermroupyia Powerboost
umopei va armoouvOebel QUTOUOTO VIO VO TIDOOTOTEWE! TO NAEKTPIKO
UAIKO TTOU BPIOKETOI OTO €0WTEPIKO TNC BAONG EOTIGWV.

A€ITOUPYIX TTPOYPAMHUATICHOC XPOVOU

AuTHh n AeiToupyia pmopei va xpnoiuyotmoinBei pe duo d1adopETIKOUG
TPOTTOUC:

VIO QUTOUOTO GRMCIUO HIG E0TIOG.
VIO XPOVOUETPO.

AUTOUXTO GBNCIHO MIXG ECTIXG

H eoTia oBrvel autopaTa HOAIC TapeADel 0 XpOVOC TIoU eMAEEDTE.
MPOYPXUUATIONOG TOU XPOVOU HAYEIPEPATOG.

H Baon eo0Tiov TIPETIEl VO iVl QvaupEVN:

1. EmA&ETe TNV eoTia Kail To eminedo 10XUOC TTou BEAETE.

2. MothoTe To oUPRoAo . H évdeign 1=l Tne eoTiog dwTiCeTal. STV
OTITIKT) &VOEIEN TNG ASITOUPYIOG TPOYPAUUATIONOG XPOVOU
eudaviteTor L.
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3.MaTnoTe To oUPRoAo + N -. EudaviceTal n Baoikh pubuion:
>0uBoAo +: 30 AeriTd.
SUpBoAo -1 10 AerrTd.

o
O
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L
£
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L
o

+ P L

2

4. TMatoTe To OUPPBOAO + N - HEXPI VO epdavIoTel O XpOVOC
HOYEIPEUOTOC TTOU BEAETE.

MeTd omd pepIka OeUTEPOAETITA, O XPOVOC HOYEIPEUOTOC apXilel Vo

TTOPEPXETAI.



Ymodei&n: Eival SuvaTdg 0 auTOUGTOG TTPOYPOUUGTIOHOG Tou idlou
XPOVOU UOYEIPEUATOG VIa OAeG TIG €0Tieg. O TTPOYPOUUOTIOUEVOC
XPOVOC Ba TTapEPXETAI avedpTNTA VIt K&OE pia omod TIC €0TIEG.
>T0 KeDOGAGIO BaOIKEC pubuioeIc TopousIAlovTal O PUBUICEIC TTOU
OXETICOVTAI e TOV QUTOUOTO TTPOYPOUUGTIONO TOU XpOvou
LOYEIPEUOTOC.

AAN\ayR | aKUpwon Xpovou

EmAoyn eoTiag. MothoTe To oUuBoAo @ kail aAMAETE To Xpdvo
LOVEIPEUOTOC UE TO OUUROAS + 1) —, i puBuioTE oTO LIt

MoAig mapEABel 0 Xpovog

H eoTia oBrvel. AKouyeTal hiot NXNTIKA €18010inon Kol 0TNV OTITIKN
&vOEIEN TG AEITOUPYIOC TPOYPAUUGTIONOC XPOVOU eudavieTor it
yia 10 deutepolerra. H evdeiEn =l Tne eotiag dwriceTal. MarhoTe

T0 oUpPoAo O, ol evdeiteic GPRAVOUV KOl TO NXNTIKO GAHO
OTOHATAEL

Ymodei&eig

Edv exeTe mooypappoTioel xpOvo payeipepaToc o dIadopeg
€0Tieg, OTNV OTTIKM &vOeIEn TNC AeIToupyiog TTPOYPAUUOTIONOG
XPOVOU ameIKoVICeTal TIAVTOTE O XPOVOG TNG EMAEYHUEVNC EOTIOG.

O xpdvoC poyelpepaTog Prmopel va pubuioTel €wg 99 AenTd.

Y1IevOupIOTRG XPOVOoU

O unevBupIoTAG XPOVOoU TNG Koulivag 0ag EMTEEME! va pubuioeTe

XPOVO PaveEIPEUATOC pexP!l 99 Aertd. Aev e€apTaTal OO TIC AMEC

puBuioeic. H Aeitoupyia auTr) dev oBfAvel GUTOUATO HIok ECTIOL

MpoypaUUARTIONOG

Kopio eoTiot dev TTPETIEI VO eivail ETIASYEVN.

1.MarhoTe To olpBoro O. STnv ommik £vaeiEn TN Aeiroupyia
TTPOYPOUUATIONOC XPOVOU epdaviZeTal L kil T oUpRoAo L

2.MoThoTe T oUPBOAG + 1 -. EpdavileTan n Bacikn puduion.
SUpBoAo +: 10 AemiTd.
SUpBoAo - 05 AerTa.

3. PuBpioTte 1o xpdvo mou BEAETE e Tot CULBOA + 1 -.
MeTd ammo pepIKG OeUTEPOAETITA, O XPOVOCG apXiCel VO TIOPEPXETA.

ANy R aKUpwon XpOvou

MoThoTe apkeTeC dopéc To oluBoro O péxpl va dwTioTel N
&vdeIEn L. TporomoinoTe To xpovo 1y pubpioTe oe L pe Ta
oUuBoAG + 1 -

MOAIG TaXpEABEI 0 XpOVOGg

AkoUyeTal eva onpa eidormoinong. TNV omTIkr évoeiEn TG
AEITOUPYIOG TIPOYPOUHGTIOUOC XOVoU epdavideTal L. MeTd amo
10 deuTtepOAeTTOl OI eVOEIEEIC OBRAVOUV.

MoAIC raThoeTe To cUpRoAo O, or evBeiteic OBAVOUV KOl TO NXNTIKO
ONUO OTALOTAEL

AgiToupyix dixTripnong OeppoTNTHC

H Aeitoupyia auTr gival KATAMNAN IOk VO AIVETE OOKOAOTO Ka
BoUTupo KOBWC Kal va diaTnpeite (e0T& T TOODILO.

Evepyoroinon

1. EmAovn eoTiag.

2. 370 emopevo 10 SeUTEPAOAENTA, TTOTAOTE TO CULBOAO L .
H evdeitn L pwticeTon.

H Aeitoupyia diatrpnon BeppodTnTag £XEl evepyoroindei.

Arnrevepyoroinon
1.EmAEETE TNV eoTial Tou BEAeTE.
2. MoThoTe TO CUPROAO L .

H &vdeiEn L xavetal.

H eoTia oBrver kai epdavideTal n evoeiEn mMopauEvouoag
BepuodTNTAG.

AEITOUPYIX TIPOOTAOIX KATX TNV KXOXPIOTNTX

Eav kaBapileTe To medio XEIPIOPOU evw eival avappevn n Baon
€0TIWV, Umopei va vivel oAayr oTIG pubuiocelg.

Mo va amodeuxOei auTr) N aAayr, n Bdon eoTiwv dIaBETel TN
AeIToupyio TPOOTACIO KOTG TNV KABaPIOTNTA. MaTROTE TO
oupporo §. AkouyeTal eva ofpa. OWTIZETal N £v3elEn @ TTou
BpiokeTan SimAa oTo oUpRoAo §. To Tedio XeIpIoHOU KAEIDGVE! yia

AUTOHXTOC TTEPIOPICHOC XPOVOU

OT1av pio eoTia AeITOUPVEI yior eydAo dIOTNHO Kol OEV VIVETO!
Kopio oANayr) 0Tn pUBHIoN, EVEPYOTIOIEITOI O GUTOUATOC
TIEPIOPIoOUOC XpOVOoU.

H eotia mael va eoTaivETal. TNV OMTIKRA £VOEIEN TNG £0TIOG
avaBooBrvel evOMAE F, & kai n évSelfn mopapévouoag
BepuotnToc Ai/H.

MoAIg matroeTe omolodnmoTe cUPBoAo, ofrver n evoelén. Twpa
umopeite va pubuioete Eavd TNV €0TIA.

OT1av evepyoTTOIEITOI O QUTOUGTOC TIEPIOPICUOC, GUTOC BIETIETAI OTTO
TN AeiIToupyia Tou emAeyouevou emmédou IoxUog (omd 1 éwg 10
WPEQ).

mepitou 35 deuTepOAeTITAL TWPEO PTIOPEITE VO KOOAPIOETE TNV
emdaveia Tou TTediou XEIPIOPOU XWPIC KivOuvo alaynG Twv
pubuioewv.

YmodeiEn: To kAeidwpa dev emnpeddel Tov KUPIO SIOKOTITN.
MrmopeiTe va amoouvdeoeTe Tn BAon €0TIWV OTOV BEAETE.
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ATTIEIKOVION TNG KATAVAAWONG EVEPYEIXS

Me auTr) Tn Aeitoupyia pmopeite va dgiTe TN CUVOAIKN KATavAAWOoN >10 KedAAalo Baolkeg pubuioelg BpiokovTal ol TAnpodopiec
evEPVYEIOG KaTA TN OIGPKEIQ TTOU eival evepyoroinuévn n Baon OXETIKA PE TNV EVEPYOTIOINGN AUTAC TNG AeIToupyiag.
€0TIWV.

MOAIG of3foel n Baon eoTiwy, N KaTavaAwon oe kwh ameikovideTal
yiot 10 deutepdAenTa.

>TNV EIKOVA TIOPOUCIAZETAI EVal TTOPADEIVUG PE KOTOVOAWON Oe
INnin]
[ ]Ix] kwh.

kWh

O

Baoikeg pubpioeig

H ouokeur) diabeTel diddopeg Baoikeg pubuioelg. Or pubuioeig
QUTEC TTPOOGPUOCOVTAI OTIC AVAYKEC TOU XPNOTN.

060ovn ¢véeiEng  Aeitoupyia

c i AUTOHATN XCPAAEIX YIX TTXIBIX

1 Amevepyoroinuevn.*
{ Evepyomoinuévn.

cc HxnTIK& onpora

£ Shua emBeBaiwonc Kol oApo OGAAUGTOC OTEVEPYOTIOINHEVO.
{ Evepyormoinuévo povo To ofjua obSGALOTOG.

2 Evepyomoinuévo pdvo To onpa empBeaiwonc.

7 'OAa TOl OFPOTO EVEPYOTIOINUEVAL.*

[}
(AN}

OnTIKN €VOEIEN KATAVAAWONG EVEPYEING
O Amevepyomoinuévn.*
{ Evepyomoinpévn.

m
[Kn]

AUTOHQATOG TIPOYPXHUHUATIGHOG TOU XPOVOU HAYEIPEUARTOG.
o >Bnotoc.*
-89 Xpovoc auToUoTNC OMocUVAESNG.

™
o

AI&pKEIX TOU CHHATOG €130TT0INONG TN AEITOUPYING TIPOYPAUATIONOG XPOVOU
{ 10 SeuTepdAeTTOL.

£ 30 Seutepohera.

3 1 AemmTo*.

-

AeiToupyio Power-Management
£ = Amevepyoroinpévn.*

{ = 1000 W. eAaioTn 10x0C.

{= 1500 W.
£ = 2000 W.

91 9. = péviorn 10xU¢ TG BAONG EOTIGV.

c5 Xpovog emAoyrg TNG E0TIAG
£ TEpIOPIOUOC: TTapaUEVE! EMASYUEVN N TEAEUTOIO TIDOYPOIUUOTIOUEVN E0TIOLY
{ MNeplopiopdc: H goTia mapopével emAeypévn Hovo via 10 SeuTepOAeTTO.
~

cu EmioTpodr oTIG TpoeMAEYHEVEG pUBHICEIQ
{ NMpoowmikée pubpioeic.*
{ EmoTpodr) oTIC puBUIoEIC EPYOOTAOIOU.

*PU6pion epyooTaoiou
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MpooBaon oTIC BACIKES pUBMicEIQ
H Bd&on eoTiwv mpemel va eival oBnouévn.
1. AvayTe Tn B&GoN €0TIWV.

2. Méoa ota enmdpeva 10 deuTePOAETITA, KPOTAOTE TIATNHEVO TO
oluBoro € via 4 SeutepdAenTo.

o O

H Ce/t: 0

STIC OTITIKES evOeiZelc dWTIZOVTal © KOI § EVOMAE Kal L WG
Tpokabopiopévn puduion.

PpovTida kKo KaxbaploTnTo

O1 cupBouAeg kai utodeitelg mou avadepovTal 0'auTo TO KEGGAQIO
Oa 0o¢ Bonbroouyv yia TNV KABAPIOTNTA Kol TN BEATIOTN ouvThENON
™C B&oNng 0TIV

Baon eoTiwv

KaBapioTnTo

KaBapiote Tn BAon eoTiwv YETG ammd K&Be paveipepa. Katd autov
TOV TPOTO, Oev Ba KAOUV Ta UTTOASIUPOTO haynToU TIOU E€XOUV
KoM oel. Mnv kabopilete TN BAON €0TIWV UEXD! VO KOUWOEI KOAX.

XpnolpoTtoleiTe TPOoIOVTA KaBaAPIOTNTAG KOATGAMNAG LOVO via BAoeIg
eoTiwv. MNapoaTnpeioTe TIC evAEIEEIC TTOU UTIPXOUV OTN OUOKEUOOIO
TOU TIPOIOVTOG.

MoTe pnv XpnoIYOTIoIEiTE:
Yypo MATWV XWwPIC apainwon
ATTOPPUTIAVTIKO VIO TTAUVTAPIO THOTWY
AEIOVTIKG TTPOTOVTOL

Emodiopbwon BAxBwv

Juvnbwe ol BAABec odeilovTal oe aornuavToug Adyouc. IMpiv
e1dotolInoeTe 10 Texvikd 2EpPIC, TPETE Vo AGRBeTe utown TIG
OKOAOUBEC oupPPBOUAEG Kal utodeEigelg.

3.MoThoTe opkeTEC Gopéc To oupBoro § péxpr va epdavioTel N
evoelEn TNC emOuUUNTAC AsIToupyiag.

4.>71n ouvexelo emAeETE TNV emOuuNTA PUOUION pE T
OUUBOAD + KOl -.

o O

5.MornoTe Eavd To oUPBoAo € via Tavw oo 4 SeuTEPOAETTOL.
O1 puBpioelg exouv amoONKeuTel OWOTA.

‘E€0d0g

Mo TNV €€000 amd TIG BaoIKES pubuicelg, oBnoTe TN BAoN €0TIWV Ue
TOV KUPIO BIOKOTTTN.

AloBPWTIKA TTPOTOVTO OTIWC KAOAPIOTIKA WPEKOOUOU YIa GoUpVOoUC
1 TPOIOVTA yial TNV adaipeon AekEdwV

>PouyyopaKIa TToU Xap&louv
Ka®oaploTIK& UWnANC TTieonc ) OUCKEUEC OTUOKOOAPIOUOU
O KOAUTEPOG TPOTIOG VIO GTTAAEIYPN TNG EVOTIOUEIVOUOAC BPWUIAG

gival n xpnon pio EUOTPOC e0TIOG. AgiTe TIPOOEXTIKG TIC UTTOdEIEEIC
TOU KOTOIOKEUOIOTH).

MrmopeiTte va mpounBeuTeiTe TIC KOTAMNAEC EUOTPEC €0TIOG PEOW
TOU TeXVIKOU OEPPIC I amd TO KATGOTNUG YaiG 0TO OI0dIKTUO.

MAaicio Tng B&ong ecTiwV

Mo va unv XoA&oeTe 1o TAGioIo TNG BAong eoTiwv, A&BeTe UTOYN TIC
TTOPOKATW eVOEIEeIC:

Xpnoipotmoleite povo CeoTd vepod Pe Aiyo amoppuTavTIKO
[1OTE PNV XPNOIUOTIOIEITE ASIQVTIKG 1) KOPTEPK TTPOIOVTA
Mnv xpnoipotmolgite Tn EUOTPO EOTIOG

000vn £vaeIEng BAGBN

Auon

TimoTo

H oUvdeon TNG OUOKEUNG 0TO NAEKTPIKO PeUa

AIOKOTIH) TOPOXNG NAEKTPIKOU PEUUOTOC.

EAeyETe pe Tnv BonBeia GAMwV NAEKTPOVIKWY CUCKEUWY,
€AV TIPOKANBNKe KATToI0 DIGKOTI TTOPOXNC NAEKTPIKOU peU-
HOTOG.

EAeyETe OTI N ouokeur) ouvdEBNKe ouudwva pe To JId-

Oev &yive oUPPWVD e TO JIAYPOUUO CUVOECEWY. YPOUUO OUVOEOEWY.

BA&GBN 0TO NAEKTPOVIKO OUOTNHO.

Edv ol mapamdvw eleyxol dev diopbwoav TN BAARN, €1d0-
TTOINOTE TO TEXVIKO OEPPIC.

O1 evdeiteic avapBoofrivouv
KOTTOIO QVTIKEILEVO ETIAVW.

To medio xelpiopoU eival uypod 1) €xel TomoBeTNOEl  XTeyvWOTE TNV TIEPIOXT Tou Tediou XEIPIOHOU 1 OTTOHOKPU-

VETE TO OVTIKEIUEVO.

H &vdelén - avaBooBrvel oTic  YTIdpxel OPAAUO OTO NAEKTPOVIKO CUGTNUG.

evoeielc TwV eoTIRV

KoAUyTe yia Aiyo Tnv emdaveia Tou mediou XEIPIOPoU Je To
XEP! yia va emBeBaiwoeTe TN BAGRN.

* Edv n évdeiEn ouvexicel, eidoToINoTe TO TEXVIKO GEPRIC.

Mnv ToToOETEITE KAVEVX BEPHO OKEVOG TTAVW OTO TIEDiO XEIPIOHOU.
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000vn £vaeIEng BA&BN

Auon

£ +0apiBude / d + apilBuoc BAGBN OTO NAEKTPOVIKO GUOTNUO.
/E + apiBuoe

AroouvdeoTe Tn BA&oN €0TIWV GO TO NAEKTPIKO PEULO.
MepiuéveTe miepimou 30 deuTEPOAETITO KOl ETTOVAOUVOEDTE

Tmv.*
FO/FS ‘Exel MookANOei eva e0WTEPIKO OPAAUD 0TN Ael-  ATTOOUVOEGDTE TN BAON E0TIWV OO TO NAEKTPIKO PEULO.
ToupYia. MepiueveTe mepimou 30 SeuTEPOAETITO KOl ETTOVAOUVOEDTE
Tnv.*
2 To NAEKTPOVIKO oUOTNUG €xel uTiepOeppuavOei Kol MepIUEVETE VO KPUWOEI GPKETG TO NAEKTPOVIKO CUCTNHO.
€xel oBNoel TNV avTioTOoIXN £0TION [MoTnoTe, 0T ouvexela, omolodnmoTe oUpBoAo TG B&oNng
Fy To nAekTpovikd ouoTnua €xel ulepOepuavOei Kai EoTILV.

€xouv ofnoel OAeg ol e0TieC.

F 5 + eminedo 1oxUc Kol fXoG  YTIAPXE! £va BEPUO OKeUOG OTNV TIEPIOXT) TOU
nediou xelpiopoU. Eival oAU mbavov va exel
utiepOeppavBOei To NAeKTPOVIKO oUOTNUO.

poeIdoToinong

ATopaKpUVETE TO ev AOyw okelog. H évdelén BAGBNG opn-
vel Hetd omod Aiyo. Mmopeite va ouvexioeTe e To payei-
peua.

F 5 kol nxoc mpoeidomoin-

Yndpxel Eva Beppd OKEUOG OTNV TTEPIOXN ToU

ATTOUOKPUVETE TO eV AOYW OKeUOG. IMepIUEvETE PEPIKG DEU-

ong nediou xelpiopoU. H eoTia €xel oBNoel yio va TIpo- TepOAeTTa. MaTtroTe omoiadhmoTe emdaveia Tou ediou

OTOTEWYEI TO NAEKTPOVIKO CUOCTNUOL.

xelplopou. MOAIic ofnoel n évdeiEn Tng BAABNG, urmopeiTe
VO OUVEXIOETE e TO UayEIPEUDL.

i Mn owoTn Taon Tpododooiag, TEPT amd Ta

KOVOVIKO OpIa AeITOUpYIaG.

EmKoIvwvhAoTE pe ToV TTOPOXED NAEKTPIKAG EVEPYEING.

e ] H eoTia exel utepBeppuavOei Kal exel oBNoel yia
Adyoug mpooTaoiag TNG Koudivag oagG.

[MepIUEvETE UEXP! VOI KOUWOEI PKETA TO NAEKTPOVIKO
oUOTNUO KOI ETOVAOUVOEDTE TNV.

* Edv n evdeiEn ouvexicel, eid0toInoTe To TeXVIKO 0EPPIC.

Mnv TommoOeTEeITE KAVEVX OEPUO OKEVUOG TTAVW OTO TTEDio XEIPIOUOU.

Duciohoyikog 80puBOG KATK TN SIKPKEIX
AEITOUPYIXG TNG CUGKEUNG

H Texvoloyia TnG emaywylkne B¢ppavong BaoideTal oTn dnuioupyia
HoyvNTIK@V TTedinv WoTe N BepuoTNTO ETAdIOETON KATEUBEIOV OTN
Bdon Tou okeloug. AuT, avaAoya e TO OXMUO Tou okeuoug,
prmopei va pokohoUv Kamoloug BopuBoug 1 dovhoeig omwe
TePIYPAPOVTOI OTN CUVEXEIDL:

‘Eva BaxOU BOUITO OTIG £VAG HETAOXNHATICTNG

AUTOC 0 6OPUBOC TTPOKAAEITAI KOTG TO PAYEIPEUT UE EVO UWNAO
emnedo 10xU0G. AuTO odeileTal 0TNV TOCOTNTO TNG EVEPYEIOG TTOU
peTadideTal omd TN BAon €0TIWV O0TO OKeUOC. AuTdC 0 BOpuBOCg
XOVETOI 1) ViveTal TTIO adUVAPOG OTAV LEIWVETOI TO eTimedo 10XU0G.

‘Eva eAadppU 6hUpIYH

O ev Aoyw 60pUBOC TTPOKOAEITOI OTOV TO OKEUOC eival &delo. AUTO O
66puBog xavetal, OTav BAleTe vepo ) TPOPIUO OTO OKEUOG.

Tpi&ipo

AUTOC 0 BOpuBog eudavideTal oTol oKeln, TO OTTOIO ATTOTEAOUVTON
a6 S1ohopeTIKA UAIKG emkAAuwnG. O 66puBoc odeileTal OTIG
AOVNOEIC TIOU TTPOKOAOUVTAI OTIC EMOAVEIEC EVWONC TWV
S10POPETIKWY UNKWV EMKAAIWNG. AUTOC 0 BOPUBOG TTPOEPXETO
omd TO OKEUOG. H moodTNTA KOl O TPOTIOC HOYEIPEUOTOG TWV
Toodipwv propei va diadepel WS TPOCG TNV Eviacon Tou BopuRou.

AuvaT& opupiypoTa

O1 B0puBol TTPOKAAOUVTOI KUPIWG 0TGN OKEUN TTOU GIMOTEAQUVTOI OO
O10DOPETIKES EMKOAUWEIG UNK®WV, HOAIC QUTA XPNOIPOTIOIOUVTOI OTN
HEVIOTN 10XU B€puavone Kol oe dUo €0TieC TAUTOXPOVA. AUTA Tl
OPUPIVUOTO XAVOVTOI 1) €ivail TIIO OTTAVIO, JOAIG UEIOVETAI N 10XUG.

©0pUPOG TOU AVEUIOTHPX

o pior KAaTdAMNAN xpron Tou NAEKTPOVIKOU CUOTAPOTOG, N B&on
€0TIQV TIPETIEI VO AEITOUPYEI 0 pia eAeyxouevn Beppokpaoia. o To
AOyo auTdv, N Baon eoTiwv OI0OETEI EVOV AVEUIOTAPG O OTI0IOG
EVEPYOTIOIEITOI OTTIOTE QVIXVEUETOI UYNAN Bepuokpaoia. Emiong, o
avepIoThPaG umopel va Aeitoupyei Adyw adpdvelag peTd To oBNOILO
NG BAONG 0TIV OV N QVIXVEUOLEVN BEPUOKPOOIO Eival aKOUN
QPKETA UYPNAN.

O1 66puBol Tou TepIyP&dOVTal EiVal GUCIOAOYIKOI, OTIOTEAOUV UEPOG
NG eMOVWYIKAG TexvoAoyiag Kol dev eival evoeiEn BAGRBNC.

Ymnpeoix TEXVIKNG EEUTTNPETNONG TEAXTWV

Edv n ouokeur| oag TpEMel va emokeuaoTel, BpiokeTal oTn di1d0eor)
O0C N UTNEEoia TEXVIKNAC €EUTNEETNONG TWV TIEAGTWV HOG.
Api6u0oG E kot axp1Opog FD:

Edv ¢nmoeTe Tn JIKM JOG UTINPECIA TEXVIKNG eEUTTNEETNONG
TEAOTWY, OWOTE TTOPAKOAW ToV apiBud E kai Tov apiBud FD Tng
ouokeung. Tnv mvakida TUMou Pe Toug apliduouc Ba Tnv Bpeite
TAVW OTNV K&PTO OUOKEUNG.

MpooekTe, OTI N EMOKEWN TOU TEXVIKOU TOU TUAHOTOG e€UTEETNONG
TEAATQV OTN TIEPITTWON eVvOg e0daAUEVOU XelpIopoU dev eival
dwpedlv, AKOPG Kol KATA TN OIAPKEIR TOU XPOVOU TNG eyyunong.
Ta oTOIXEIn EMKOIVOVIOCG OAWV TWV XWPWV Oa Ta BpeiTe oToV TiVaKa
YTiNpeoieg TEXVIKAG eEUTTNPETNONG TTEAGTWY TTOU TTOPadIOETOl PHad.
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EvTOAR £MOKEUNG KX CUUPBOUAEG o€ TiEpiTTwon BAGBNG

GR 18 182
OOTIKI XPEWOoN

EpmoTeuBeite TNV eumelpia Tou KaTaokeuaoTr. ETol e€aodalileTe,
OTI N €MOKeUN YiVETOI omd eKTTAIOEUPEVOUCG TEXVIKOUG TOU OEPRIC,

TTou eival e€OTIAICUEVOI PE TO YVNOIO OVTOACKTIKG VIO TN OUOKEUN

0aG.



AOKINXOMEVEC GUVTAYEG

O TMOPOKATW TVOKAC dNUIoUPYNONKE yial IVOTITOUTA a&loAdynong
TTPOKEILEVOU VO BIEUKOAUVOOUV 01 EAEYXOI TWV OUCKEUWV HOG.

Ta dedopéva Tou TivVaKa avadePovTal oTa SIKG POG OKEUN-
efaptnuoTa TG Schulte-Ufer (poyelpikd okeln 4 KOUPGTIOV VI
EMAYWYIKN Baon eoTiov Z9442X0) pe TIC akOAouBeg SIOTAOEIG:

Kartoopohdkl @ 16 ek, 1,2 | yia eoTiec & 14,5 ek
Katoopoha @ 16 ek, 1,7 | yia eoTiegc @ 14,5 ek
Kartoapoha @ 22 ek, 4,2 | yia eoTiec @ 18 ek
Tnyavi @ 24 ek, yia eotiec @ 18 ek

AOKINXOUEVEG CUVTAYEG
EoTia

MpoBeppavon Mayeipepa

Emitredo Me
I0XU0OG  KOTTQKI

Eminedo
1oxU0Q

AixpKeIx Me
(AenT&:AgUT.)  KAMAK

NI®GCINO COKOAXTOG

>KeUoGC: KATOOPOAGKI

KouBepToUpa 0OKOAATAG (T.X. papka Dr. Oetker @ 14,5 cm

yaupn 55%, 150 g.)

- - - 1-1. Oxi

MpoB6&ppavon kai diaTrpnon {eoTHG COUTIAG PAKNG

>Kkeuog: KaToopoAa
ApxIKr Beppokpaoia 20 °C

Joura pakng*

MoooTnTa 450 g. @ 145 cm

9 1:30 xwpic avoKkd-

TEp Nai 1. Nai

MoooTnTa: 800 g. @ 18 om

9 2:30 Xwpig avoKd-

TEL Nai 1. Nau

Joura paKnNG oe KovoepLa, TL.X. POKES UE TTIKAVTIKO
AOUKGvIKO TUTTOU Erasco

MoodtnTa 500 g.
@ 14,5 cm

1:30 avokoTeyTe
9 LETG Ao TTEPITIoU Nau 1. Nai
1:00

[MoootnTa 1 kg.
@18 cm

2:30 avokaTeyTe
9 HETG QMO TTepITIou Nai 1. Nai
1:00

MpocToipacia ckAtoag bechamel

>Keuog: KaToopOAGKI
Oepuokpaoia yaAakTog: 7 °C

JuoTaTika: 40 g BouTtupo, 40 g aleupl, 0,5 | yaAa
(3,5% ANiTn) kai pio Tpeda oAATI

@ 14,5 cm

1. ANlwoTe To BouTuPO, avaueiéTe To BoUTUPO KAl TO
OAGTI KOl (eoThveTe OAG Tor UAIKG poadi

2. [pooBeaTe TO YOAG Kol (EOTAVETE TN OOATOO WG
TO onueio BPaouoU, XWPIC VO OTOUOTHOETE TO VO
KATEUO

3. Otav n odAtoa bechamel apxicel va Bpadel, dia-
TNENOTE TN 0TN GWTIA VIG AKOUN 2 AeTITA XWPIC Vol
OTOLOTHOETE TO QGVOKATEUN

1 niepimou 3:00 Oxi

7 niepimou 5:20 Oxi

1 Oxi

EToip&oTe puloyoho

>keuoc: KaToopoAa
Oeppokpooia yahokTog: 7 °C

ZeOTAVETE TO YOO UEXPI VO apXioel var aveRaiver n
oT&OUN Tou. ANMGETE TNV evdelkvuopevn Baduida yoyel-
PEUOTOC Kol TIPOOBEaTE TO PUC, TN CAXAPN KOI TO OAATI
OTO YOAQ

SuoTtaTikd: 190 g. oTpoyyuld pud, 23 g. {axopn,

750 ml. yaAa (3,5% ATapd) Kai pio meeca oA @ 14,5 cm

SuoTaTikd: 250 g. oTpoyyulo pudl, 30 g. {axapn, 1

. yoAa (3,5% Aimaipd) kol pio Teedor aAAT © 18 cm

2 QVOKO-
TEYTE PETA
amd epimou
10:00

8. niepimou 6:30 Oxi Nai

*>uvtayn oupdwva pe To mpoturo DIN 44550
***3uvtayn oludwva pe 1o mpoTumo DIN EN 60350-2
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MNpoBeppavon Mayeipepa
AOKIJXOUEVEG CUVTAYEG Emirmedo Aikpkelx Me Eminmedo Me
EoTia 1oxU0Q (AenT&:AEUT.)  KOTOK 1oxU0¢g KOTOKI
1
BpaoTo pUTI*
>KeuoG: KaToopoAa
Oepuokpaoia vepou 20 °C
SJuoTaTikd: 125 g oTpoyyuho pudl, 300 g vepod Kal . .
Ll TIPEZO GG @ 14,5 cm 9 mepimou 2:30 Nai 2 N[of]
JuoTaTikd: 250 g oTpoyyuho pudl, 600 g vepod Kal . .
Ll TIPETo GAGHTI 18 cm 9 niepimou 2:30 Nau 2. Nau
TnyaviTo GIAETO XOIpIvoU
>keuog: Tnyavi
Apxikn Bepuokpaoia pIAeTou: 7 °C @18 cm 9 1:30 Ox 7 Ox
2 xoIpIv& GIAETO (OUVOAIKoU Baipoug miepimou 200 g,
maxoug 1 cm)
TnyaviTég KpEmeg**
>keuog: Tnyavi ) .
) ) ) @ 18 cm 9 1:30 Oxi 7 Oxi
55 ml CUun ava Kpema
TNyavITEG MATATEG BXOIKG KATRWUENG
ZKSUOC: KGTOGQO)\G Méxp| n OEQUOKpO(—
2uotatika: 1,8 kg nhigAaio, yia KaBe Tnydviopa: @18 cm 9 ola Tou AadIoU Vo 9 Ovi
200 g moTaTeg BoBIGC KaTawuing (mx. McCain 123 ¢T01(%€6 ?’TCOUC X X

Frites Original)

*>uvtayn oupdwva pe To mpodTurno DIN 44550
***>uvTayr ouudwva pe 1o mpoTumo DIN EN 60350-2
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	[es] Instrucciones de uso 3
	T..D.1..

	Û Índice[es] Instrucciones de uso
	: Consejos y advertencias de seguridad
	Leer con atención las siguientes instrucciones. Conservar las instrucciones de uso y montaje, así como la tarjeta del aparato para un uso posterior o para posibles compradores en un futuro.
	Comprobar el aparato tras sacarlo del embalaje. En caso de que haya sufrido daños durante el transporte, no conectar el aparato, ponerse en contacto con el Servicio Técnico y dejar constancia por escrito de los daños ocasionados, de lo contrario s...
	Este aparato tiene que ser instalado según las instrucciones de montaje incluidas.
	Este aparato ha sido diseñado para uso doméstico. Utilizar el aparato exclusivamente para preparar alimentos y bebidas.Vigilarlo mientras está funcionando y emplearlo exclusivamente en espacios cerrados.
	No usar cubiertas. Estas pueden provocar accidentes, p. ej. debido al sobrecalentamiento, ignición o desprendimiento de fragmentos de materiales.
	No usar protectores inadecuados de seguridad para niños o guardas. Estos pueden causar accidentes.
	Este aparato no está previsto para el funcionamiento con un reloj temporizador externo o un mando a distancia.
	Este aparato puede ser utilizado por niños a partir de 8 años y por personas con limitaciones físicas, sensoriales o psíquicas, o que carezcan de experiencia y conocimientos, siempre y cuando sea bajo la supervisión de una persona responsable de...
	No dejar que los niños jueguen con el aparato. La limpieza y el mantenimiento rutinario no deben encomendarse a los niños a menos que sean mayores de 8 años y lo hagan bajo supervisión.
	Mantener los niños menores de 8 años alejados del aparato y del cable de conexión.
	En el caso de llevar implantado un marcapasos o dispositivo médico similar deberá tener especial precaución al utilizar o acercarse a las placas de cocción de inducción cuando estén en funcionamiento. Consulte a su médico o al fabricante del d...
	¡Peligro de incendio!
	■ El aceite caliente y la grasa se inflaman con facilidad. Estar siempre pendiente del aceite caliente y de la grasa. No apagar nunca con agua un fuego. Apagar la zona de cocción. Sofocar con cuidado las llamas con una tapa, una tapa extintora u o...
	¡Peligro de incendio!
	■ Las zonas de cocción se calientan mucho. No colocar objetos inflamables sobre la placa de cocción. No almacenar objetos sobre la placa de cocción.

	¡Peligro de incendio!
	■ El aparato se calienta mucho. No guardar objetos inflamables o aerosoles en los cajones directamente debajo de la placa de cocción.

	¡Peligro de incendio!
	■ La placa de cocción se desconecta de forma automática y no se puede seguir utilizando. Se puede conectar posteriormente de forma involuntaria. Desconectar el fusible de la caja de fusibles. Avisar al Servicio de Asistencia Técnica.


	¡Peligro de quemaduras!
	■ Las zonas de cocción y adyacentes, en especial el marco de la placa de cocción (si lo hay), se calientan mucho. No tocar nunca las superficies calientes. No dejar que los niños que acerquen.
	¡Peligro de quemaduras!
	■ La zona de cocción calienta, pero el indicador no funciona. Desconectar el fusible de la caja de fusibles. Avisar al Servicio de Asistencia Técnica.

	¡Peligro de quemaduras!
	■ Los objetos de metal se calientan rápidamente al entrar en contacto con la placa de cocción. No depositar nunca sobre la placa de cocción objetos metálicos como cuchillos, tenedores, cucharas o tapas.

	¡Peligro de incendio!
	■ Después de cada uso, apagar siempre la placa de cocción con el interruptor principal. No esperar a que la placa de cocción se apague automáticamente por falta de recipiente.


	¡Peligro de descarga eléctrica!
	■ Las reparaciones inadecuadas son peligrosas. Las reparaciones y la sustitución de cables de conexión defectuosos solo pueden ser efectuadas por personal del Servicio de Asistencia Técnica debidamente instruido. Si el aparato está averiado, de...
	¡Peligro de descarga eléctrica!
	■ La humedad interior puede provocar una descarga eléctrica. No utilizar ni limpiadores de alta presión ni por chorro de vapor.

	¡Peligro de descarga eléctrica!
	■ Un aparato defectuoso puede ocasionar una descarga eléctrica. No conectar nunca un aparato defectuoso. Desenchufar el aparato de la red o desconectar el fusible de la caja de fusibles. Avisar al Servicio de Asistencia Técnica.

	¡Peligro de descarga eléctrica!
	■ Las fisuras o roturas en la vitrocerámica conllevan riesgo de electrocución. Desconectar el fusible de la caja de fusibles. Avisar al Servicio de Asistencia Técnica.


	¡Peligro de avería!
	Esta placa está dotada de un ventilador situado en la parte inferior. En caso de encontrarse un cajón debajo de la placa de cocción no deberán guardarse objetos pequeños o papeles, al ser absorbidos, podrían estropear el ventilador o perjudicar...
	Entre el contenido del cajón y la entrada del ventilador debe dejarse una distancia mínima de 2 cm.

	¡Peligro de lesiones!
	■ Al cocer al baño María, la placa de cocción y el recipiente para cocinar podrían fragmentarse debido al sobrecalentamiento. El recipiente para cocer al baño María no debe tocar directamente la base del cazo que contiene agua. Utilizar exclu...
	¡Peligro de lesiones!
	■ Las ollas pueden saltar hacia arriba de forma repentina por la presencia de líquido entre la base del recipiente y la zona de cocción. Mantener siempre secas la zona de cocción y la base del recipiente.



	Causas de los daños
	¡Atención!
	Vista general
	Protección del medio ambiente
	Eliminación de residuos respetuosa con el medio ambiente


	Consejos para ahorrar energía
	■ Utilizar recipientes con bases planas. Las bases que no son planas necesitan un consumo mayor de energía.
	■ El diámetro de la base de los recipientes debe corresponderse con el tamaño de la zona de cocción. Atención: los fabricantes de recipientes suelen indicar el diámetro superior del recipiente, que por lo general es mayor que el diámetro de l...
	■ Utilizar un recipiente pequeño para cantidades pequeñas. Un recipiente grande y poco lleno requiere mucha energía.
	■ Al cocer, utilizar poca agua. De este modo se ahorra energía y se conservan las vitaminas y minerales de las verduras.
	La Cocción por Inducción
	Ventajas de la Cocción por Inducción


	■ Se ahorra energía.
	■ Cuidados y limpieza más sencillos. Los alimentos que hayan rebosado no se queman con tanta rapidez.

	Recipientes
	■ hierro fundido
	Para saber si los recipientes son adecuados comprobar que la base del recipiente es atraída por un imán.
	Existe otro tipo de recipientes para inducción, cuya base no es ferromagnética en su totalidad.
	Recipientes no apropiados
	■ vidrio
	■ barro
	■ cobre
	Características de la base del recipiente


	Las características de la base de los recipientes pueden influir en la homogeneidad del resultado de la cocción. Recipientes fabricados con materiales que ayudan a difundir el calor, como recipientes "sandwich" de acero inoxidable, reparten el calo...
	Ausencia de recipiente o tamaño no adecuado

	Si no se coloca un recipiente sobre la zona de cocción seleccionada, o éste no es del material o tamaño adecuado, el nivel de cocción que se visualiza en el indicador de la zona de cocción, parpadeará. Colocar el recipiente adecuado para que de...
	Recipientes vacíos o con base fina

	No calentar recipientes vacíos, ni utilizar recipientes con base fina. La placa de cocción está dotada de un sistema interno de seguridad, pero un recipiente vacío puede calentarse tan rápidamente que la función “desactivación automática" n...
	Detección de recipiente

	Cada zona de cocción tiene un límite mínimo de detección de recipiente, que varía en función del material del recipiente que se está utilizando. Por este motivo, se debe utilizar la zona de cocción que más se adecue al diámetro de su recipi...
	Presentación del aparato

	En la página 2 encontrará información sobre las medidas y potencias de las zonas de cocción.
	El panel de mando
	Superficies de mando



	Nota
	Las zonas de cocción
	Indicador de calor residual
	Al retirar el recipiente antes de haber apagado la zona de cocción, aparecerán alternativamente el indicador œ o • y el nivel de potencia seleccionado.
	Programar la placa de cocción

	En este capítulo se muestra cómo ajustar una zona de cocción. En la tabla figuran los niveles de potencia y tiempos de cocción para distintos platos.
	Encender y apagar la placa de cocción
	Notas



	Ajustar la zona de cocción
	Cada nivel de potencia dispone de un ajuste intermedio. Está señalado con un punto.
	Seleccionar la zona de cocción y el nivel de potencia
	1. Seleccionar la zona de cocción con el símbolo $.
	2. En los 10 segundos siguientes, pulsar el símbolo + ó -. Se muestra el ajuste básico:
	Símbolo + nivel de potencia 9
	Símbolo - nivel de potencia 4

	Modificar el nivel de potencia
	Apagar la zona de cocción

	La zona de cocción se apaga y aparece el indicador de calor residual.
	Notas


	Tabla de cocción
	Zona flexible
	Se compone de 4 inductores que funcionan de forma independiente. Cuando la zona flexible está en funcionamiento sólo se activa la zona que está cubierta por el recipiente.
	Consejos para el uso de recipientes


	Advertencias
	Como dos zonas independientes
	La zona flexible viene por defecto para ser utilizada como dos zonas de cocción independientes.
	Así se activa

	Ver apartado “ajustar la zona de cocción“.

	Como una sóla zona de cocción
	Utilizar la zona de cocción en su totalidad, uniendo ambas zonas.
	Así se activa
	1. Seleccionar una de las dos zonas de cocción correspondientes a la zona flexible y ajustar el nivel de potencia.
	2. Pulsar el símbolo ï. El indicador visual se ilumina.

	Modificar el nivel de potencia

	Modificar el nivel de potencia con los símbolos + ó -.
	Añadir un nuevo recipiente



	Nota
	Así se desactiva
	Ajustar a ‹ con los símbolos + ó -.
	Volver a utilizar como dos zonas de cocción

	Seleccionar una de las dos zonas de cocción de la zona flexible y ajustar a ‹.

	Nota
	Seguro para niños
	La placa de cocción se puede asegurar contra una conexión involuntaria para impedir que los niños enciendan las zonas de cocción.
	Activar y desactivar el seguro para niños

	Seguro automático para niños
	Con esta función, el seguro para niños se activa automáticamente siempre que se apaga la placa de cocción.
	Activar y desactivar

	En el capítulo Ajustes básicos se presenta la información relativa a la conexión del seguro automático para niños.
	Función Powerboost

	Con la función Powerboost se pueden calentar grandes cantidades de agua más rápidamente que utilizando el nivel de potencia Š.
	Limitaciones de uso



	Nota
	Así se activa
	1. Seleccionar una zona de cocción.
	2. Pulsar el símbolo ˜.

	Así se desactiva
	1. Seleccionar una zona de cocción.
	2. Pulsar el símbolo ˜.


	Nota
	Función programación del tiempo
	Apagar automáticamente una zona de cocción
	Programar el tiempo de cocción.
	1. Seleccionar la zona de cocción y el nivel de potencia deseado.
	2. Pulsar el símbolo 3. El indicador x de la zona de cocción se ilumina. En la indicación visual de la función programación del tiempo se muestra ‹‹.
	3. Pulsar el símbolo + ó -. Se muestra el ajuste básico:
	Símbolo +: 30 minutos.
	Símbolo -: 10 minutos.
	4. Pulsar los símbolo + ó - hasta que aparezca el tiempo de cocción deseado.





	Nota
	Modificar o cancelar el tiempo
	Una vez transcurrido el tiempo
	La zona de cocción se apaga. Suena una señal de aviso y en la indicación visual de la función programación del tiempo se muestra ‹‹ durante 10 segundos. El indicador x de la zona de cocción se ilumina. Pulsar el símbolo 3, los indicadores ...
	Notas

	El reloj avisador
	El reloj avisador de cocina permite programar un tiempo de hasta 99 minutos. No depende de los otros ajustes. Esta función no apaga automáticamente una zona de cocción.
	Así se programa
	1. Pulsar el símbolo 3. En la indicación visual de la función programación del tiempo se muestra ‹‹ y el símbolo W
	2. Pulsar los símbolos + ó -. Se muestra el ajuste básico.
	Símbolo +: 10 minutos.
	3. Ajustar el tiempo deseado con los símbolos + ó -.


	Modificar o cancelar el tiempo

	Pulsar varias veces el símbolo 3 hasta que el indicador W se ilumine. Modificar el tiempo o ajustar a ‹‹ con los símbolos + ó -.
	Una vez transcurrido el tiempo

	Al pulsar el símbolo 3, los indicadores se apagan y la señal acústica finaliza.
	Función mantener caliente

	Esta función es apropiada para derretir chocolate o mantequilla y para mantener calientes los alimentos.
	Activar
	1. Seleccionar la zona de cocción.
	2. En los siguientes 10 segundos, pulsar el símbolo –.



	Desactivar
	1. Seleccionar la zona de cocción deseada.
	2. Pulsar el símbolo –.
	Función protección para limpieza


	Nota
	Limitación automática de tiempo
	Visualizar el consumo de energía
	Ajustes básicos
	Acceder a los ajustes básicos
	1. Encender la placa de cocción.
	2. En los siguientes 10 segundos, mantener pulsado el símbolo " durante 4 segundos.
	3. Pulsar varias veces el símbolo " hasta que aparezca el indicador de la función deseada.
	4. A continuación seleccionar el ajuste deseado con los símbolos + y -.
	5. Volver a pulsar el símbolo " durante más de 4 segundos.
	Salir


	Para salir de los ajustes básicos, apagar la placa de cocción con el interruptor principal.
	Cuidados y limpieza

	Los consejos y advertencias que se mencionan en este capítulo sirven de ayuda para la limpieza y el mantenimiento óptimos de la placa de cocción
	Placa de cocción
	Limpieza

	■ Detergente para lavavajillas
	■ Productos abrasivos
	■ Productos corrosivos como spray para hornos o quitamanchas
	■ Esponjas que rayen

	Se puede adquirir rascadores adecuados para vidrio a través del Servicio de Asistencia Técnica o en nuestra tienda online.
	Marco de la placa de cocción
	■ No utilizar nunca productos afilados ni abrasivos
	Reparar averías
	Ruido normal durante el funcionamiento del aparato


	Los ruidos que se han descrito son normales, forman parte de la tecnología de inducción y no indican que se trate de una avería.
	Servicio de Asistencia Técnica
	Solicitud de reparación y asesoramiento en caso de averías

	Platos testados
	■ Olla Ø 16 cm, 1,7 l para zonas de cocción de Ø 14,5 cm
	■ Olla Ø 22 cm, 4,2 l para zonas de cocción de Ø 18 cm
	Ø 14,5 cm





	Ú Table of contents[en] Instruction manual
	: Safety precautions
	Please read this manual carefully. Please keep the instruction and installation manual as well as the appliance certificate in a safe place for later use or for subsequent owners.
	Check the appliance after removing it from the packaging. If it has suffered any damage in transport, do not connect the appliance, contact the Technical Assistance Service and provide written notification of the damage caused, otherwise you will los...
	This appliance must be installed according to the installation instructions included.
	This appliance is intended for domestic use only. The appliance must only be used for the preparation of food and drink. The appliance must be supervised during operation. Only use this appliance indoors.
	Do not use covers. These can cause accidents, due to overheating, catching fire or materials shattering, for example.
	Do not use inappropriate child safety shields or hob guards. These can cause accidents.
	This appliance is not intended for operation with an external clock timer or a remote control.
	This appliance may be used by children over the age of 8 years old and by persons with reduced physical, sensory or mental capabilities or by persons with a lack of experience or knowledge if they are supervised or are instructed by a person responsi...
	Children must not play with, on, or around the appliance. Children must not clean the appliance or carry out general maintenance unless they are at least 8 years old and are being supervised.
	Keep children below the age of 8 years old at a safe distance from the appliance and power cable.
	We advise that you exercise caution using or standing near an induction hob while it is in operation, if you wear a pacemaker or a similar medical device. Consult your doctor or the device manufacturer concenring its conformity or any possible incomp...
	Risk of fire!
	■ Hot oil and fat can ignite very quickly. Never leave hot fat or oil unattended. Never use water to put out burning oil or fat. Switch off the hotplate. Extinguish flames carefully using a lid, fire blanket or something similar.
	Risk of fire!
	■ The hotplates become very hot. Never place combustible items on the hob. Never place objects on the hob.

	Risk of fire!
	■ The appliance gets hot. Do not keep combustible objects or aerosol cans in drawers directly underneath the hob.

	Risk of fire!
	■ The hob switches off automatically and can no longer be operated. It may switch on unintentionally at a later point. Switch off the circuit breaker in the fuse box. Contact the after-sales service.


	Risk of burns!
	■ The hotplates and surrounding area (particularly the hob surround, if fitted) become very hot. Never touch the hot surfaces. Keep children at a safe distance.
	Risk of burns!
	■ The hotplate heats up but the display does not work. Switch off the circuit breaker in the fuse box. Contact the after-sales service.

	Risk of burns!
	■ Metal objects on the hob quickly become very hot. Never place metal objects (such as knives, forks, spoons and lids) on the hob.

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


	Risk of electric shock!
	■ Incorrect repairs are dangerous. Repairs may only be carried out and damaged power cables replaced by one of our trained after-sales technicians. If the appliance is defective, unplug the appliance from the mains or switch off the circuit breaker...
	Risk of electric shock!
	■ Do not use any high-pressure cleaners or steam cleaners, which can result in an electric shock.

	Risk of electric shock!
	■ A defective appliance may cause electric shock. Never switch on a defective appliance. Unplug the appliance from the mains or switch off the circuit breaker in the fuse box. Contact the after-sales service.

	Risk of electric shock!
	■ Cracks or fractures in the glass ceramic may cause electric shocks. Switch off the circuit breaker in the fuse box. Contact the after-sales service.


	Malfunction risk!
	The hob is equipped with a fan in the lower section. If there is a drawer under the hob it should not be used to store small objects or paper, since they could damage the fan or interfere with the cooling if they are sucked into it.
	There should be a minimum of 2 cm between the contents of the drawer and fan intake.

	Risk of injury!
	■ When cooking in a bain marie, the hob and cooking container could shatter due to overheating. The cooking container in the bain marie must not directly touch the bottom of the water-filled pot. Only use heat-resistant cookware.
	Risk of injury!
	■ Saucepans may suddenly jump due to liquid between the pan base and the hotplate. Always keep the hotplate and saucepan bases dry.



	Elements that may damage the appliance
	Caution!
	Overview
	Protecting the environment
	Environmentally-friendly disposal


	Energy-saving advice
	■ Use pans with flat bases. Bases that are not flat use a lot more energy.
	■ The diameter of the pan base must match the size of the hotplate. Please note: pan manufacturers usually provide the diameter for the top of the pan, which is usually larger than the diameter of the pan base.
	■ Use a small pan for small amounts of food. A large pan which is not full uses a lot of energy.
	■ Use little water when cooking. This saves energy and preserves all the vitamins and minerals in vegetables.
	Induction cooking
	Advantages of induction cooking


	■ Energy is saved.
	■ Care and cleaning are simpler. Foods that have spilt do not burn as quickly.

	Cookware
	■ cast iron
	To determine whether a pan is suitable, check to see if a magnet will stick to its base.
	There are other types of cookware for induction whose base is not entirely ferromagnetic.
	Unsuitable pans
	■ glass
	■ earthenware
	■ copper
	Characteristics of the pan base


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

	If no pan is placed on the selected hotplate, or if it is made of unsuitable material or is not the correct size, the power level displayed on the hotplate indicator will flash. Place a suitable pan on the hotplate to stop the flashing. If this takes...
	Empty pans or those with a thin base

	Do not heat empty pans, nor use pans with a thin base. The hob is equipped with an internal safety system. However, an empty pan may heat up so quickly that the "automatic switch off" function may not have time to react and the pan may reach very hig...
	Pan detection

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

	On page 2, you will find information on the dimensions and power of the hotplates.
	The control panel
	Control panels



	Note
	The hotplates
	Residual heat indicator
	If the pan is removed before the hotplate is turned off, the indicator œ or • and the selected power level will appear alternately.
	Programming the hob

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



	Set the hotplate
	Each power level has an intermediate setting. This is marked with a dot.
	Select the hotplate and the power level
	1. Select the hotplate with the $ symbol.
	2. In the following 10 seconds, press the + or - symbol. The basic setting appears:
	+ symbol = power level 9
	- symbol = power level 4

	Changing the power level
	To switch off the hotplate

	The hotplate turns off and the residual heat indicator appears.
	Notes


	Cooking guidelines table
	Flexible zone
	It consists of 4 independently-controlled inductors. When the flexible zone is working, only the zone covered by the cookware is activated.
	Advice on using cookware


	Warnings
	Consisting of two independent zones
	The flexible zone can be used normally as two independent hotplates.
	How to activate

	See “adjusting the hotplate“ section.

	As one hotplate
	To use the entire hotplate with all individual zones.
	How to activate
	1. Select one of the two hotplates of the flexible zone and set the power level.
	2. Press the ï symbol. The indicator lights up.

	Changing the power level

	Change the power level using the symbols + or -.
	To add more cookware



	Note
	To deactivate
	Set it to ‹ with the + or - symbols.
	Return to using two hotplates

	Select one of the two hotplates of the flexible zone and set to ‹.

	Note
	Childproof lock
	The hob can be protected against being accidentally turned on, to ensure that children do not switch on the hotplates.
	Activating and deactivating the childproof lock

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

	All of the relevant information on the automatic childproof lock connection can be found in the Basic settings chapter.
	Powerboost function

	The Powerboost function can be used to heat large amounts of water more quickly than the power level Š.
	Restrictions when using



	Note
	How to activate
	1. Select a hotplate.
	2. Press the ˜ symbol.

	To deactivate
	1. Select a hotplate.
	2. Press the ˜ symbol.


	Note
	Time programming function
	Turning off a hotplate automatically
	Programming the cooking time.
	1. Select the hotplate and the desired power level.
	2. Press the 3 symbol. The x indicator on the hotplate lights up. ‹‹ is displayed on the time program function display.
	3. Press the + or - symbol. The basic setting appears:
	+ symbol: 30 minutes.
	- symbol: 10 minutes.
	4. Press the + or - symbol until the desired cooking time appears.





	Note
	Changing or cancelling the time
	Once the time has elapsed
	The hotplate switches off. A warning signal sounds and ‹‹ appears for 10 seconds in the time program function display. The x indicator on the hotplate lights up. Pressing the 3 symbol turns off the indicators and stops the beeping.
	Notes

	The timer
	The timer can be set for periods of up to 99 minutes. It is independent of the other settings. This function does not automatically switch off a hotplate.
	How to program
	1. Press the 3 symbol. ‹‹ and the symbol are shown in the time program function display W
	2. Press the + or - symbols. The basic setting appears.
	+ symbol: 10 minutes.
	3. Set the desired time using the + or - symbols.


	Changing or cancelling the time

	Press the 3 symbol several times until the W indicator lights up. Change the time or set it to ‹‹ with the + or - symbols.
	Once the time has elapsed

	Pressing the 3 symbol turns off the indicators and stops the beeping.
	Keep warm function

	This function is used for melting chocolate or butter and for keeping food warm.
	To activate
	1. Select the hotplate.
	2. Within the next 10 seconds, press the – symbol.



	To deactivate
	1. Select the desired hotplate.
	2. Press the – symbol.
	Cleaning lock function


	Note
	Automatic time limitation
	Displaying energy consumption
	Basic settings
	Accessing the basic settings
	1. Switch on the hob.
	2. Within the next 10 seconds, press and hold the " symbol for 4 seconds.
	3. Press the " symbol several times until the desired function indicator appears.
	4. Next select the desired setting using the + and - symbols.
	5. Press the " symbol again for more than 4 seconds.
	Quit


	To leave the basic settings, turn off the hob at the main switch.
	Care and cleaning

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

	■ Dishwasher detergent
	■ Abrasive products
	■ Corrosive products such as oven sprays or stain removers
	■ Sponges that may scratch

	Suitable glass scrapers can be obtained through the Technical Assistance Service or from our online shop.
	Hob frame
	■ Do not use sharp or abrasive products
	Fixing malfunctions
	Normal noise while the appliance is working


	The noises described are normal, they are part of induction heating technology and not a sign of malfunction.
	After-sales service
	To book an engineer visit and product advice

	Tested dishes
	■ Pot: 16 cm Ø, 1.7 l for 14.5 cm Ø hotplates
	■ Pot: 22 cm Ø, 4.2 l, for 18 cm Ø hotplates
	Ø 14.5 cm





	Ù Πίνακας περιεχομένων[el] Οδηγíες χρήσεως
	: Υποδείξεις ασφαλείας
	Διαβάστε προσεκτικά αυτές τις οδηγίες. Φυλάξτε τις οδηγίες χρήσης και συναρμολόγησης καθώς επίσης και την κάρτα συσκευής για μια αργότε...
	Ελέγχτε τη συσκευή πρίν αφαιρέσετε το περιτύλιγμα. Σε περίπτωση που έχει υποστεί ζημία κατα τη διάρκεια της μεταφοράς, μη συνδέσετε τη σ...
	Η παρούσα συσκευή πρέπει να εγκατασταθεί σύμφωνα με τις οδηγίες εγκατάστασης που περιλαμβάνονται.
	Αυτή η συσκευή προορίζεται μόνο για την οικιακή χρήση και το οικιακό περιβάλλον. Χρησιμοποιείτε τη συσκευή μόνο για την παρασκευή φαγητ...
	Μη χρησιμοποιείτε καλύμματα της βάσης εστιών. Τα καλύμματα μπορεί να οδηγήσουν σε ατυχήματα, π.χ. από υπερθέρμανση, ανάφλεξη ή θραύση υλι...
	Μη χρησιμοποιείτε ακατάλληλες διατάξεις προστασίας ή ακατάλληλα προστατευτικά πλέγματα παιδιών. Μπορεί να οδηγήσουν σε ατυχήματα.
	Αυτή η συσκευή δεν προορίζεται για τη λειτουργία με έναν εξωτερικό χρονοδιακόπτη ή ένα τηλεχειριστήριο.
	Αυτή η συσκευή επιτρέπεται να χρησιμοποιηθεί από παιδιά άνω των 8 ετών και από άτομα με μειωμένες φυσικές, αισθητήριες ή πνευματικές ικα...
	Τα παιδιά δεν επιτρέπεται να παίζουν με τη συσκευή. Ο καθαρισμός και η συντήρηση από το χρήστη δεν επιτρέπεται να πραγματοποιηθούν από π...
	Κρατάτε τα παιδιά που είναι κάτω των 8 ετών μακριά από τη συσκευή και το καλώδιο σύνδεσης.
	Σε περίπτωση εμφυτευμένου βηματοδότη ή κάποιας παρόμοιας ιατρικής συσκευής χρειάζεται ιδιαίτερη προσοχή κατά τη χρήση ή όταν πλησιάζε...
	Κίνδυνος πυρκαγιάς!
	■ Το καυτό λάδι και λίπος παίρνουν γρήγορα φωτιά. Μην αφήνετε ποτέ χωρίς επιτήρηση το καυτό λάδι και λίπος. Μη σβήνετε ποτέ τη φωτιά με νε...
	Κίνδυνος πυρκαγιάς!
	■ Οι εστίες μαγειρέματος ζεσταίνονται πάρα πολύ. Μην ακουμπάτε ποτέ εύφλεκτα αντικείμενα πάνω στη βάση εστιών. Μην τοποθετείτε αντικεί...

	Κίνδυνος πυρκαγιάς!
	■ Η συσκευή ζεσταίνεται πολύ. Μην αποθηκεύετε εύφλεκτα αντικείμενα ή κουτιά σπρέι σε συρτάρια απευθείας κάτω από τη βάση εστιών.

	Κίνδυνος πυρκαγιάς!
	■ Η βάση εστιών απενεργοποιείται από μόνη της και ο χειρισμός της δεν είναι πλέον δυνατός. Αργότερα μπορεί να ενεργοποιηθεί αθέλητα. Κατ...


	Κίνδυνος εγκαύματος!
	■ Οι εστίες μαγειρέματος και το περιβάλλον τους, ιδιαίτερα ένα πλαίσιο του πεδίου μαγειρέματος που ενδεχομένως υπάρχει, ζεσταίνονται π...
	Κίνδυνος εγκαύματος!
	■ Η εστία μαγειρέματος θερμαίνει, αλλά η ένδειξη δε λειτουργεί. Κατεβάστε την ασφάλεια στο κιβώτιο των ασφαλειών. Καλέστε την υπηρεσία τ...

	Κίνδυνος εγκαύματος!
	■ Τα αντικείμενα από μέταλλο ζεσταίνονται πάνω στη βάση εστιών πολύ γρήγορα. Μην τοποθετείτε ποτέ μεταλλικά αντικείμενα, όπως π.χ. μαχαί...

	Κίνδυνος πυρκαγιάς!
	■ Μετά από κάθε χρήση, πάντα να σβήνετε τη βάση εστιών με τον κύριο διακόπτη. Μην περιμένετε να σβήσει αυτόματα η βάση εστιών επειδή δεν υ...


	Κίνδυνος ηλεκτροπληξίας!
	■ Οι ακατάλληλες επισκευές είναι επικίνδυνες. Μόνο ένας τεχνικός του τμήματος εξυπηρέτησης πελατών, εκπαιδευμένος από εμάς, επιτρέπετα...
	Κίνδυνος ηλεκτροπληξίας!
	■ Μια εισχώρηση υγρασίας μπορεί να προκαλέσει μια ηλεκτροπληξία. Μη χρησιμοποιείτε συσκευές καθαρισμού υψηλής πίεσης ή συσκευές εκτόξ...

	Κίνδυνος ηλεκτροπληξίας!
	■ Μια ελαττωματική συσκευή μπορεί να προκαλέσει μια ηλεκτροπληξία. Μην ενεργοποιείτε ποτέ μια χαλασμένη συσκευή. Τραβήξτε το ρευματολή...

	Κίνδυνος ηλεκτροπληξίας!
	■ Τα σπασίματα ή τα ραγίσματα στην υαλοκεραμική πλάκα μπορούν να προκαλέσουν ηλεκτροπληξία. Κατεβάστε την ασφάλεια στο κιβώτιο των ασφ...


	Κίνδυνος βλάβης!
	Αυτή η βάση εστιών διαθέτει έναν ανεμιστήρα στο κάτω τμήμα της. Σε περίπτωση που υπάρχει κάποιο συρτάρι κάτω από τη βάση εστιών, δεν πρέπ...
	Ανάμεσα στο περιεχόμενο του συρταριού και στην είσοδο του ανεμιστήρα πρέπει να αφήσετε μια απόσταση τουλάχιστον 2 cm.

	Κίνδυνος τραυματισμού!
	■ Κατά το μαγείρεμα στο λουτρό νερού μπορεί η βάση εστιών και το μαγειρικό σκεύος να ραγίσουν από την υπερθέρμανση. Το μαγειρικό σκεύος ...
	Κίνδυνος τραυματισμού!
	■ Οι κατσαρόλες μπορεί να πεταχτούν ξαφνικά ψηλά, όταν υπάρχει υγρό μεταξύ του πάτου της κατσαρόλας και της εστίας μαγειρέματος. Κρατάτ...



	Αιτίες βλαβών
	Προσοχή!
	Γενική άποψη
	Προστασία του περιβάλλοντος
	Απόσυρση σύμφωνα με τους κανόνες προστασίας του περιβάλλοντος


	Συμβουλές για την εξοικονόμηση ενέργειας
	■ Χρησιμοποιείτε σκεύη με επίπεδες βάσεις. Οι βάσεις που δεν είναι επίπεδες απαιτούν μεγαλύτερη κατανάλωση ενέργειας.
	■ Η διάμετρος της βάσης των σκευών πρέπει να ταιριάζει με το μέγεθος της εστίας. Προσοχή: οι κατασκευαστές σκευών συνήθως υποδεικνύουν τ...
	■ Χρησιμοποιείτε ένα μικρό σκεύος για μικρές αντίστοιχα ποσότητες. Ένα μεγάλο και σχετικά άδειο σκεύος καταναλώνει πολλή ενέργεια.
	■ Κατά το μαγείρεμα, χρησιμοποιείτε λίγο νερό. Με αυτόν τον τρόπο εξοικονομείται ενέργεια και διατηρούνται όλες οι βιταμίνες και τα μέτ...
	Επαγωγικό Μαγείρεμα
	Πλεονεκτήματα του Επαγωγικού Μαγειρέματος


	■ Εξοικονόμηση ενέργειας.
	■ Πιο εύκολη φροντίδα και καθαριότητα. Τα τρόφιμα που έχουν υπερχειλίσει δεν καίγονται τόσο γρήγορα.

	Σκεύη
	■ χυτοσίδηρο
	Για να καταλάβετε αν τα σκεύη είναι κατάλληλα, ελέγξτε αν η βάση του σκεύους έλκεται από ένα μαγνήτη.
	Υπάρχει άλλο είδος σκευών ειδικά για επαγωγικό μαγείρεμα, των οποίων η βάση δεν είναι πλήρως σιδηρομαγνητική.
	Μη κατάλληλα σκεύη
	■ γυαλί
	■ πηλό
	■ χαλκό
	Χαρακτηριστικά της βάσης του σκεύους


	Τα χαρακτηριστικά της βάσης των σκευών μπορεί να επηρεάσουν την ομοιομορφία στα αποτελέσματα του μαγειρέματος. Σκεύη κατασκευασμένα απ...
	Απουσία σκεύους ή μη κατάλληλο μέγεθος

	Αν δεν τοποθετείται ένα σκεύος πάνω στην εστία, ή αυτό δεν είναι από κατάλληλο υλικό ή μέγεθος, το επίπεδο μαγειρέματος που εμφανίζεται σ...
	Άδεια σκεύη ή με λεπτή βάση

	Μην θερμαίνετε άδεια σκεύη, ούτε να χρησιμοποιείτε σκεύη με λεπτή βάση. Η βάση εστιών διαθέτει ένα εσωτερικό σύστημα ασφαλείας, αλλά ένα ...
	Ανίχνευση σκεύους

	Κάθε εστία έχει ένα ελάχιστο όριο για ανίχνευση του σκεύους, το οποίο διαφέρει ανάλογα με το υλικό του σκεύους που χρησιμοποιείται. Για α...
	Για να γνωρίσετε τη συσκευή

	Στη σελίδα 2 θα βρείτε πληροφορίες για τις διαστάσεις και την ισχύ των εστιών μαγειρέματος.
	Το πεδίο χειρισμού
	Επιφάνειες χειρισμού
	Υπόδειξη


	Οι εστίες


	Ένδειξη παραμένουσας θερμότητας
	Αν απομακρύνετε το σκεύος πριν σβήσετε την εστία, εμφανίζεται εναλλάξ η ένδειξη œ ή • καθώς και το επιλεγόμενο επίπεδο ισχύος.
	Προγραμματισμός της βάσης εστιών

	Σ'αυτό το κεφάλαιο σας παρουσιάζεται ο τρόπος ρύθμισης μιας εστίας. Στον πίνακα υπάρχουν τα επίπεδα ισχύος και οι χρόνοι μαγειρέματος γι...
	Άναμμα και σβήσιμο της βάσης εστιών
	Υποδείξεις



	Ρύθμιση της εστίας
	Κάθε επίπεδο ισχύος διαθέτει ενδιάμεση ρύθμιση. Εμφανίζεται με τη μορφή τελείας.
	Επιλέξτε την εστία και το επίπεδο ισχύος
	1. Επιλέξτε την εστία με το σύμβολο $.
	2. Μέσα στα επόμενα 10 δευτερόλεπτα, πατήστε το σύμβολο + ή -. Εμφανίζεται η βασική ρύθμιση:
	Σύμβολο + επίπεδο ισχύος 9
	Σύμβολο - επίπεδο ισχύος 4

	Αλλαγή του επιπέδου ισχύος
	Σβήσιμο της εστίας

	Η εστία σβήνει και εμφανίζεται η ένδειξη της παραμένουσας θερμότητας.
	Υποδείξεις


	Πίνακας μαγειρέματος
	Ευέλικτη ζώνη
	Αποτελείται από 4 επαγωγούς που λειτουργούν ανεξάρτητα. Όταν η ευέλικτη ζώνη λειτουργεί, ενεργοποιείται μόνο η εστία που έχει πάνω ένα σ...
	Συμβουλές για τη χρήση σκευών


	Προειδοποιήσεις
	Σαν δυο ανεξάρτητες εστίες
	Η ευέλικτη εστία είναι προεπιλεγμένη για να χρησιμοποιηθεί σαν δυο ανεξάρτητες εστίες.
	Ενεργοποίηση

	Βλέπε ενότητα “ρύθμιση εστίας".

	Σαν μια εστία
	Χρησιμοποιήστε την εστία ολόκληρη, ενώνοντας τις δυο εστίες.
	Ενεργοποίηση
	1. Επιλέξτε μια από τις δυο εστίες που αντιστοιχούν στην ευέλικτη ζώνη και ρυθμίστε το επίπεδο ισχύος.
	2. Πατήστε το σύμβολο ï. Η οπτική ένδειξη φωτίζεται.

	Αλλαγή του επιπέδου ισχύος

	Τροποποιήστε το επίπεδο ισχύος με τα σύμβολα + ή -.
	Προσθέστε ένα νέο σκεύος
	Υπόδειξη

	Απενεργοποίηση

	Ρυθμίστε σε ‹ με τα σύμβολα + ή -.
	Χρησιμοποιήστε ξανά σαν δυο εστίες

	Επιλέξτε μια από τις δυο εστίες της ευέλικτης ζώνης και ρυθμίστε σε ‹.
	Υπόδειξη
	Ασφάλεια για παιδιά

	Η βάση εστιών μπορεί να διασφαλιστεί ενάντια μιας ακούσιας σύνδεσης στο ηλεκτρικό ρεύμα για να εμποδίζει τα παιδιά να ανάβουν τις εστίες.
	Ενεργοποίηση και απενεργοποίηση της ασφάλειας για παιδιά


	Αυτόματη ασφάλεια για παιδιά
	Με αυτήν τη λειτουργία, η ασφάλεια για παιδιά ενεργοποιείται αυτόματα όταν σβήνει η βάση εστιών.
	Ενεργοποίηση και απενεργοποίηση

	Στο κεφάλαιο Βασικές ρυθμίσεις παρουσιάζονται οι σχετικές με τη σύνδεση αυτόματης ασφάλεια για τα παιδιά πληροφορίες
	Λειτουργία Powerboost

	Με τη λειτουργία Powerboost μπορείτε να ζεσταίνετε μεγάλες ποσότητες νερού πιο γρήγορα από το επίπεδο ισχύς Š.
	Περιορισμοί χρήσης
	Υπόδειξη



	Ενεργοποίηση
	1. Επιλέξτε μια εστία.
	2. Πατήστε το σύμβολο ˜.

	Απενεργοποίηση
	1. Επιλέξτε μια εστία.
	2. Πατήστε το σύμβολο ˜.
	Υπόδειξη
	Λειτουργία προγραμματισμός χρόνου
	Αυτόματο σβήσιμο μιας εστίας
	Προγραμματισμός του χρόνου μαγειρέματος.
	1. Επιλέξτε την εστία και το επίπεδο ισχύος που θέλετε.
	2. Πατήστε το σύμβολο 3. Η ένδειξη x της εστίας φωτίζεται. Στην οπτική ένδειξη της λειτουργίας προγραμματισμός χρόνου εμφανίζεται ‹‹.
	3. Πατήστε το σύμβολο + ή -. Εμφανίζεται η βασική ρύθμιση:
	Σύμβολο +: 30 λεπτά.
	Σύμβολο -: 10 λεπτά.
	4. Πατήστε το σύμβολο + ή - μέχρι να εμφανιστεί ο χρόνος μαγειρέματος που θέλετε.
	Υπόδειξη


	Αλλαγή ή ακύρωση χρόνου
	Μόλις παρέλθει ο χρόνος


	Η εστία σβήνει. Ακούγεται μια ηχητική ειδοποίηση και στην οπτική ένδειξη της λειτουργίας προγραμματισμός χρόνου εμφανίζεται ‹‹ για 10 δ...
	Υποδείξεις


	Υπενθυμιστής χρόνου
	Ο υπενθυμιστής χρόνου της κουζίνας σας επιτρέπει να ρυθμίσετε χρόνο μαγειρέματος μέχρι 99 λεπτά. Δεν εξαρτάται από τις άλλες ρυθμίσεις. Η...
	Προγραμματισμός
	1. Πατήστε το σύμβολο 3. Στην οπτική ένδειξη της λειτουργία προγραμματισμός χρόνου εμφανίζεται ‹‹ και το σύμβολο W
	2. Πατήστε τα σύμβολα + ή -. Εμφανίζεται η βασική ρύθμιση.
	Σύμβολο +: 10 λεπτά.
	3. Ρυθμίστε το χρόνο που θέλετε με τα σύμβολα + ή -.


	Αλλαγή ή ακύρωση χρόνου

	Πατήστε αρκετές φορές το σύμβολο 3 μέχρι να φωτιστεί η ένδειξη W. Τροποποιήστε το χρόνο ή ρυθμίστε σε ‹‹ με τα σύμβολα + ή -.
	Μόλις παρέλθει ο χρόνος

	Μόλις πατήσετε το σύμβολο 3, οι ενδείξεις σβήνουν και το ηχητικό σήμα σταματάει.
	Λειτουργία διατήρησης θερμότητας

	Η λειτουργία αυτή είναι κατάλληλη για να λιώνετε σοκολάτα και βούτυρο καθώς και να διατηρείτε ζεστά τα τρόφιμα.
	Ενεργοποίηση
	1. Επιλογή εστίας.
	2. Στα επόμενα 10 δευτερόλεπτα, πατήστε το σύμβολο –.



	Απενεργοποίηση
	1. Επιλέξτε την εστία που θέλετε.
	2. Πατήστε το σύμβολο –.
	Λειτουργία προστασία κατά την καθαριότητα
	Υπόδειξη

	Αυτόματος περιορισμός χρόνου
	Απεικόνιση της κατανάλωσης ενέργειας
	Βασικές ρυθμίσεις
	Πρόσβαση στις βασικές ρυθμίσεις
	1. Ανάψτε τη βάση εστιών.
	2. Μέσα στα επόμενα 10 δευτερόλεπτα, κρατήστε πατημένο το σύμβολο " για 4 δευτερόλεπτα.
	3. Πατήστε αρκετές φορές το σύμβολο " μέχρι να εμφανιστεί η ένδειξη της επιθυμητής λειτουργίας.
	4. Στη συνέχεια επιλέξτε την επιθυμητή ρύθμιση με τα σύμβολα + και -.
	5. Πατήστε ξανά το σύμβολο " για πάνω από 4 δευτερόλεπτα.
	Έξοδος


	Για την έξοδο από τις βασικές ρυθμίσεις, σβήστε τη βάση εστιών με τον κύριο διακόπτη.
	Φροντίδα και Καθαριότητα

	Οι συμβουλές και υποδείξεις που αναφέρονται σ'αυτό το κεφάλαιο θα σας βοηθήσουν για την καθαριότητα και τη βέλτιστη συντήρηση της βάσης ...
	Βάση εστιών
	Καθαριότητα

	■ Απορρυπαντικό για πλυντήρια πιάτων
	■ Λειαντικά προϊόντα
	■ Διαβρωτικά προϊόντα όπως καθαριστικά ψεκασμού για φούρνους ή προϊόντα για την αφαίρεση λεκέδων
	■ Σφουγγαράκια που χαράζουν

	Μπορείτε να προμηθευτείτε τις κατάλληλες ξύστρες εστίας μέσω του τεχνικού σέρβις ή από το κατάστημά μας στο διαδίκτυο.

	Πλαίσιο της βάσης εστιών
	■ Ποτέ μην χρησιμοποιείτε λειαντικά ή κοφτερά προϊόντα
	Επιδιόρθωση βλαβών
	Φυσιολογικός θόρυβος κατά τη διάρκεια λειτουργίας της συσκευής


	Οι θόρυβοι που περιγράφονται είναι φυσιολογικοί, αποτελούν μέρος της επαγωγικής τεχνολογίας και δεν είναι ένδειξη βλάβης.
	Υπηρεσία τεχνικής εξυπηρέτησης πελατών
	Εντολή επισκευής και συμβουλές σε περίπτωση βλάβης

	Δοκιμασμένες συνταγές
	■ Κατσαρόλα Ø 16 εκ, 1,7 l για εστίες Ø 14,5 εκ
	■ Κατσαρόλα Ø 22 εκ, 4,2 l για εστίες Ø 18 εκ
	Ø 14,5 cm
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