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Utilisation conforme

Lire attentivement ce manuel. Ce n'est
qu'alors que vous pourrez utiliser votre
appareil correctement et en toute sécurité.
Conserver la notice d'utilisation et de montage
pour un usage ultérieur ou pour le propriétaire
suivant.

Cet appareil est congu pour étre encastré
uniguement. Respecter la notice spéciale de
montage.

Contréler I'état de 'appareil aprés l'avoir
déballé. Ne pas le raccorder s'il présente des
avaries de transport.

Seul un expert agréé peut raccorder l'appareil
sans fiche. La garantie ne couvre pas les
dommages résultant d'un mauvais
raccordement.

Cet appareil est concu uniquement pour un
usage menager privé et un environnement
domestique. Utiliser I'appareil uniguement
pour préparer des aliments et des boissons.
Surveiller I'appareil lorsqu'il fonctionne. Utiliser
I'appareil uniguement dans des pieces
fermées.

Cet appareil est congu pour une utilisation
jusqu'a une altitude maximale de 2 000 m.

Cet appareil peut étre utilisé par des enfants
de 8 ans ou plus et par des personnes dotées
de capacités physigues, sensorielles ou
mentales réduites ou disposant de
connaissances ou d’expérience insuffisantes,
sous la surveillance d'un tiers responsable de
leur sécurité ou bien lorsqu'ils ont recu des
instructions liées a l'utilisation de l'appareil en
toute sécurité et gu'ils ont intégré les risques
qui en résultent.

Les enfants ne doivent pas jouer avec
I'appareil. Le nettoyage et I'entretien effectué
par |'utilisateur ne doivent pas étre accomplis
par des enfants, sauf s'ils sont 4gés de 15 ans
et plus et qu'un adulte les surveille.

Les enfants de moins de 8 ans doivent étre
tenus a distance de l'appareil et du cordon
d'alimentation.

Assurez-vous de toujours insérer les
accessoires dans le bon sens dans le
compartiment de cuisson. — "Accessoires"
a la page 14



INPrécautions de sécurité

importantes

Généralités

/\ Mise en garde - Risque d'incendie !

L'appareil devient tres chaud. Si I'appareil
est installé dans un meuble encastré doté
d'une porte décorative, il se produit une
accumulation de chaleur lorsque la porte
décorative est fermée. Garder
impérativement la porte décorative ouverte
lorsque l'appareil est en marche.

Tout objet inflammable entreposé dans le
compartiment de cuisson peut s'enflammer.
Ne jamais entreposer d'objets inflammables
dans le compartiment de cuisson. Ne
jamais ouvrir la porte de I'appareil lorsqu'il
s'en dégage de la fumée. Eteindre l'appareil
et débrancher la fiche secteur ou enlever le
fusible dans le boitier a fusibles.

Les résidus alimentaires épars, la graisse et
le jus de r6ti peuvent s'enflammer. Avant
utilisation, retirez les grosses salissures
présentes dans le compartiment de
cuisson, sur les résistances de chauffe et
sur les accessoires.

Il se produit un courant d'air lors de
I'ouverture de la porte de l'appareil. Le
papier sulfurisé peut toucher les
résistances chauffantes et s'enflammer. Ne
jamais poser de papier sulfurisé non
attaché sur un accessoire lors du
préchauffage. Toujours déposer un plat ou
un moule de cuisson sur le papier sulfurisé
pour le lester. Recouvrir uniqguement la
surface nécessaire de papier sulfurisé. Le
papier sulfurisé ne doit pas dépasser des
accessoires.

/\Mise en garde — Risque de brilure !

L'appareil devient trés chaud. Ne jamais
toucher les surfaces intérieures chaudes du
compartiment de cuisson ni les résistances
chauffantes. Toujours laisser 'appareil
refroidir. Tenir les enfants éloignés.

Cet appareil et ses parties accessibles
deviennent chauds pendant leur utilisation.
Il convient de veiller a ne pas toucher les
éléments chauffants. Il convient de
maintenir a distance les enfants de moins
de 8 ans a moins gu’ils ne soient sous une
surveillance continue.

Précautions de sécurité importantes fr

m Les récipients ou les accessoires
deviennent trés chaud. Toujours utiliser des
maniques pour retirer le récipient ou les
accessoires du compartiment de cuisson.

m Les vapeurs d'alcool peuvent s'enflammer
dans un compartiment de cuisson chaud.
Ne jamais préparer de plats contenant de
grandes quantités de boissons fortement
alcoolisées. Utiliser uniguement de petites
quantités de boissons fortement
alcoolisées. Ouvrir la porte de l'appareil
avec précaution.

/\ Mise en garde — Risque de brlures !

m Les éléments accessibles deviennent
chauds pendant le fonctionnement. Ne
jamais toucher les éléments chauds.
Eloigner les enfants.

s De la vapeur chaude peut s'échapper
lorsque vous ouvrez la porte de 'appareil.
La vapeur n'est pas visible selon sa
température. Ne pas se placer trop pres de
I'appareil lors de l'ouverture. Ouvrir
prudemment la porte de 'appareil. Eloigner
les enfants.

s La présence d'eau dans un compartiment
de cuisson chaud peut générer de la
vapeur d'eau chaude. Ne jamais verser
d'eau dans le compartiment de cuisson
chaud.

/A Mise en garde - Risque de blessure !
Un verre de porte d'appareil rayé peut se
fendre. Ne pas utiliser de racloir a verre, ni de
produit de nettoyage agressif ou abrasif.

/\ Mise en garde — Risque de choc

électrique !

m lenter de réparer vous-méme |'appareil est
dangereux. Seul un technicien du service
aprés-vente formé par nos soins est habilité
a effectuer des réparations et a remplacer
des cables d'alimentation défectueux. Si
I'appareil est défectueux, débrancher la
fiche secteur ou enlever le fusible dans la
tableau électrique. Appeler le service apres-
vente.

s L'isolation des cables des appareils
électroménagers peut fondre au contact
des piéces chaudes de l'appareil. Ne
jamais mettre le cable de raccordement
des appareils électroménagers en contact
avec des pieces chaudes de 'appareil.

s De I'hnumidité qui pénetre peut occasionner
un choc électrique. Ne pas utiliser de
nettoyeur haute pression ou de nettoyeur a
vapeur.
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s Une infiltration d'humidité peut provoquer
un choc électrique. Ne jamais exposer
I'appareil a une forte chaleur ou humidité.
Utiliser I'appareil uniguement dans des
pieces fermées.

s Un appareil défectueux peut provoquer un
choc électrique. Ne jamais mettre en
service un appareil défectueux. Débrancher
la fiche secteur ou enlever le fusible dans le
boitier a fusibles. Appeler le service apres-
vente.

/A Mise en garde — Danger par magnétisme !
Le bandeau de commande ou les éléments de
commande contiennent des aimants
permanents. Ceux-ci peuvent influer sur des
implants électroniques, par ex. stimulateurs
cardiagues ou pompes a insuline. En tant que
porteur d'un implant électronique, respecter
une distance minimum de 10 cm du bandeau
de commande.

Micro-ondes

/\Mise en garde — Risque de brilure !

= Toute utilisation non conventionnelle de
I'appareil est dangereuse.
Ne sont pas autorisés le séchage
d'aliments ou de vétements, le
réchauffement de pantoufles, de coussins
de céréales ou de graines, d'éponges, de
chiffons humides et autres articles
similaires.
Par exemple, des pantoufles, coussins de
céréales ou de graines, éponges, chiffons
humides ou autres articles surchauffés
peuvent entrainer des brllures

s Les aliments peuvent s'enflammer. Ne
jamais réchauffer les aliments dans des
emballages qui conservent la chaleur.
Ne jamais réchauffer des aliments dans des
récipients en plastique, en papier ou autres
matériaux inflammables, sans les surveiller.
Ne jamais régler une puissance ou une
durée de micro-ondes trop élevée. Suivre
les indications de cette notice d'utilisation.
Ne jamais déshydrater des aliments aux
micro-ondes.
Ne jamais décongeler ni réchauffer au
micro-ondes a une puissance trop élevée
ou trop longtemps des aliments dont la
teneur en eau est faible, comme du pain.

m L'huile alimentaire peut s'enflammer. Ne
jamais chauffer de I'huile alimentaire seule
aux micro-ondes.

/A Mise en garde — Risque d'explosion !
Les liquides ou autres aliments dans des
récipients hermétiquement fermés peuvent
exploser. Ne jamais chauffer de liquides ou
d'autres aliments dans des récipients
hermétiqguement fermés.

/\ Mise en garde — Risque de brlure !

m Les aliments comportant une enveloppe ou
une peau dure peuvent éclater, a la
maniere d'une explosion, au moment de les
réchauffer, mais également aprés. Ne
jamais faire cuire d'oeufs dans leur coquille
ni réchauffer des oeufs durs. Ne jamais
faire cuire d'animaux a coquilles ni de
crustacés. Avant de faire des ceufs sur le
plat ou des ceufs pochés, percer leur
jaune.En cas d'utilisation d'aliments
comportant une enveloppe ou une peau
dure, comme des pommes, tomates,
pommes de terre ou saucisses, l'enveloppe
peut éclater. Percer I'enveloppe ou la peau
avant de les réchauffer.

m La chaleur ne se répartit pas uniformément
dans l'alimentation pour bébé. Ne jamais
réchauffer des aliments pour bébé dans
des récipients fermés. Toujours retirer le
couvercle et la tétine. Aprés réchauffage,
remuer ou secouer énergiquement. Vérifier
la température des aliments avant de
donner les aliments a l'enfant.

s Les aliments chauffés dégagent de la
chaleur. Le plat peut devenir chaud.
Toujours utiliser des maniques pour retirer
le récipient ou les accessoires du
compartiment de cuisson.

s Siles aliments sont hermétiquement
emballés, leur emballage peut éclater.
Toujours respecter les consignes figurant
sur I'emballage. Toujours utiliser des
maniques pour retirer des plats du
compartiment de cuisson.

s Les éléments accessibles deviennent
chauds pendant le fonctionnement. Ne
jamais toucher les éléments chauds.
Eloigner les enfants.



s [oute utilisation non conventionnelle de
I'appareil est dangereuse.
Ne sont pas autorisés le séchage
d'aliments ou de vétements, le
réchauffement de pantoufles, de coussins
de céréales ou de graines, d'éponges, de
chiffons humides et autres articles
similaires.
Par exemple, des pantoufles, coussins de
céréales ou de graines, éponges, chiffons
humides ou autres articles surchauffés
peuvent entrainer des brllures

/A\Mise en garde — Risque de brilure !

s Un retard d'ébullition peut se produire
lorsque vous chauffez des liquides. Cela
signifie que la température d'ébullition est
atteinte sans que les bulles de vapeur
typiques remontent. A la moindre secousse
ou vibration, le liquide chaud peut alors
subitement déborder et jaillir. Toujours
placer une cuillére dans le récipient que
vous faites chauffer. Cela permet d'éviter ce
retard d'ébullition.

/A Mise en garde — Risque de blessure !

m Toute vaisselle inappropriée peut éclater.
La vaisselle en porcelaine ou en céramique
peut présenter des microporosités dans les
poignées et les couvercles. Derriére ces
microporosités se dissimulent des cavités.
De I'humidité peut s'y introduire et faire
éclater le récipient. Utiliser uniguement de
la vaisselle concue pour aller au micro-
ondes.

s La vaisselle et les récipients métalliques ou
la vaisselle dotée d'applications en métal
peuvent produire des étincelles en mode
micro-ondes pur. L'appareil est
endommageé. En mode micro-ondes pur,
n'utilisez jamais de récipients métalliques.

/A\Mise en garde — Risque de choc
électrique !

L'appareil fonctionne avec une tension élevée.
Ne jamais retirer le boitier.

Précautions de sécurité importantes fr

/A\Mise en garde — Risque de préjudice

sérieux pour la santé !

s En cas de nettoyage insuffisant, la surface
de l'appareil peut étre endommagée. De
I'énergie de micro-ondes risque de
s'échapper. Nettoyez I'appareil
régulierement et enlevez immédiatement
tous les résidus d'aliments. Veillez a ce que
le compartiment de cuisson, le joint de
porte, la porte et la butée de porte restent
toujours propres. — "Nettoyage”

a la page 30

s L'énergie micro-ondes peut s'échapper par
une porte de compartiment de cuisson
défectueuse ou un joint de porte
endommageé. Ne jamais utiliser I'appareil si
la porte du compartiment de cuisson, le
joint de porte ou le cadre en plastique est
endommage. Prévenez le service apres-
vente.

s L'énergie du micro-ondes s'échappe dans
le cas d'appareils sans habillage. Ne jamais
enlever I'nabillage du corps de l'appareil.
Appeler le service apres-vente en cas
d'intervention de maintenance ou de
réparation.

Vapeur

/\Mise en garde — Risque de brilure ! !

s L'eau dans le réservoir d'eau peut devenir
trés chaude lorsque |'appareil continue de
fonctionner. Vider le réservoir d'eau aprées
chaque utilisation de I'appareil avec de la
vapeur.

s De la vapeur chaude est produite dans le
compartiment de cuisson. Ne pas mettre la
main dans le compartiment de cuisson lors
du fonctionnement de 'appareil avec de la
vapeur.

= Du liquide chaud peut déborder lors de
I'enlevement de l'accessoire. Retirer
l'accessoire chaud prudemment avec des
gants isolants.

/A Mise en garde — Risque de blessures et
d'incendie !

Les liquides inflammables peuvent
s'enflammer dans le compartiment de cuisson
chaud (déflagration). Ne pas remplir le
réservoir d'eau de liquides inflammables (p.ex.
boissons alcoolisées). Remplir le réservoir
d'eau exclusivement d'eau ou de solution
détartrante que nous recommandons.
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Causes de dommages

B Causes de dommages

Généralités

Attention !

Accessoires, feuille, papier cuisson ou récipient sur
le fond du compartiment de cuisson : Ne posez pas
d'accessoires sur le fond du compartiment de
cuisson. Ne recouvrez pas le fond du compartiment
de cuisson d'une feuille, quel que soit le type, ni de
papier cuisson. Ne placez pas de récipient sur le
fond du compartiment de cuisson si vous avez réglé
une température supérieure a 50 °C. Cela crée une
accumulation de chaleur. Les temps de cuisson ne
correspondent plus et I'émail sera endommagé.
Feuille d'aluminium : Une feuille d'aluminium placée
dans le compartiment de cuisson ne doit pas entrer
en contact avec la vitre de la porte. Cela peut
conduire a des décolorations définitives sur la vitre
de la porte

Eau dans le compartiment de cuisson chaud : Ne
versez jamais d'eau dans le compartiment de
cuisson chaud. Cela produit de la vapeur d'eau. Le
changement de température peut occasionner des
dommages sur I'émail.

Humidité dans le compartiment de cuisson : si de
I'humidité subsiste longtemps dans le compartiment
de cuisson, cela peut entrainer une corrosion.
Laissez sécher le compartiment de cuisson aprés
utilisation. Ne conservez pas d'aliments humides
dans le compartiment de cuisson pendant une
longue durée. Ne stockez pas d'aliments dans le
compartiment de cuisson.

Refroidissement avec la porte de l'appareil ouverte :
lorsque vous avez utilisé l'appareil a haute
température, laissez refroidir le compartiment de
cuisson uniqguement la porte fermée. Ne coincez rien
dans la porte de l'appareil. Méme si la porte n'est
gu'en partie ouverte, les facades des meubles
voisins peuvent s'endommager avec le temps.
Laissez refroidir le compartiment de cuisson porte
ouverte uniquement lorsque la cuisson a créé
beaucoup d'humidité.

Jus de fruits : Ne garnissez pas trop la plague a
patisserie en cas de gateaux aux fruits trés juteux. Le
jus de fruits qui goutte de la plaque laisse des
taches définitives. Utilisez de préférence la lechefrite
a bords hauts.

Joint de porte fortement encrasseé : si le joint est
fortement encrassé, la porte de I'appareil ne ferme
plus correctement lors du fonctionnement. La facade
des meubles voisins peut étre endommagée. Veillez
a ce que le joint soit toujours propre. N'utilisez
jamais l'appareil avec un joint endommagé ou sans
joint. — "Nettoyage" a la page 30

Porte de l'appareil utilisée comme surface d'assise
ou support : il est interdit de grimper, de s'asseoir et
de s'accrocher a la porte de l'appareil. Ne pas
déposer de récipients ou des accessoires sur la
porte de l'appareil.

Introduire I'accessoire : Selon le modéle d'appareil,
les accessoires peuvent rayer la vitre en fermant la
porte. Introduire les accessoires toujours jusqu'en
butée dans le compartiment de cuisson.
Transporter I'appareil : Ne transportez ou ne portez
pas l'appareil par la poignée de la porte. La poignée
ne supportera pas le poids de l'appareil et risque de
se casser.

Micro-ondes

Attention !

Formation d'étincelles : le métal p. ex. une cuillere
dans un verre, doit se trouver a une distance d'au
moins 2 cm des parois du compartiment de cuisson
et de l'intérieur de la porte. Des étincelles pourraient
détériorer la vitre de la porte.

Combiner les accessoires : Ne pas combiner la
grille avec la lechefrite. Introduites directement l'une
sur l'autre peut occasionner la formation d'étincelles.
Les introduire uniguement a une hauteur distincte
respective.

Mode micro-ondes seul : en cas d'utilisation
uniguement avec micro-ondes, la poéle universelle
ou la plague a pétisserie n'est pas compatible. Des
étincelles peuvent se produire, ce qui
endommagerait le compartiment de cuisson. Utilisez
la grille fournie comme surface support ou utilisez le
four & micro-ondes en combinaison avec un mode
de cuisson.

Barquettes en aluminium : n'utilisez aucune
barquette en aluminium dans l'appareil. La formation
d'étincelles endommage l'appareil.

Utilisation du micro-ondes sans aliments : faire
fonctionner l'appareil sans aliments dans le
compartiment de cuisson entraine une surchauffe.
Ne démarrez jamais le micro-ondes sans aliments
dans le compartiment de cuisson. Sauf pour tester
rapidement un récipient. — "Les micro-ondes"
ala page 18
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Popcorn au micro-ondes : ne sélectionnez jamais
une puissance trop élevée. Réglez au maximum sur
600 W. Veillez a toujours placer le cornet de pop
corn sur une assiette en verre. La vitre de la porte
peut éclater en cas de surcharge.

Cet appareil est conforme a la norme EN 55011 ou
bien CISPR 11. C'est un produit du groupe 2, classe B.

« Groupe 2 » signifie que des micro-ondes sont
générées pour chauffer des aliments. « Classe B »
signifie que l'appareil est approprié a I'environnement
domestique.



Vapeur

Attention !

Moules : la vaisselle doit résister a la chaleur et a la
vapeur. Les moules en silicone ne sont pas adaptés
pour la cuisson a la vapeur.

Vaisselle avec taches de rouille : N'utilisez pas de
vaisselle présentant des taches de rouille. Méme
des taches infimes peuvent occasionner de la rouille
dans le compartiment de cuisson.

Liguides qui s'égouttent : Lors de la cuisson a la
vapeur avec un bac de cuisson perforé, insérez
toujours en-dessous la plague a péatisserie, la
lechefrite ou le bac de cuisson non perforé. Cela
permet de recueillir le liquide qui s'égoutte.

Eau chaude dans le réservoir d'eau : I'eau chaude
peut endommager le systéeme de vapeur.
Remplissez le réservoir d'eau exclusivement avec de
l'eau froide.

Endommagement de I'émail : ne faites jamais
fonctionner votre appareil lorsque de l'eau se trouve
sur le fond du compartiment de cuisson. Essuyez
l'eau qui se trouve sur le fond du compartiment de
cuisson avant toute utilisation.

Solution détartrante : veillez a ce qu'aucune solution
détartrante n'entre en contact avec le bandeau de
commande ou toute autre surface de l'appareil.
Vous risquez d’endommager les surfaces. Si
toutefois cela se produisait, éliminez immédiatement
la solution détartrante avec de I'eau.

Nettoyage du réservoir d'eau : Ne pas nettoyer le
réservoir d'eau au lave-vaisselle. Cela
endommagerait le réservoir d'eau. Nettoyez le
réservoir d'eau avec un chiffon doux et un produit a
vaisselle usuel du commerce.

Protection de I'environnement fr

Protection de
I'environnement

Votre nouvel appareil est d'une trés grande efficacité
énergétique. Vous trouverez ici des conseils comment
VOous pouvez économiser encore plus d'énergie lors de
l'utilisation de l'appareil et comment correctement
éliminer l'appareil.

Economie d'énergie

m Préchauffez I'appareil uniqguement si cela est indiqué
dans la recette ou dans les tableaux de la notice
d'utilisation.

m Pour cuire des patisseries, utilisez des moules de
couleur foncée, lagués noirs ou émaillés. Ces types
de moules absorbent bien la chaleur.

m Retirez du compartiment de cuisson tous les
accessoires et récipients qui ne sont pas
nécessaires.

m N'ouvrez pas la porte de l'appareil pendant que ce
dernier fonctionne.

m Si vous souhaitez faire cuire plusieurs gateaux,
faites-les cuire les uns apres les autres. Le
compartiment de cuisson est encore chaud. Le
temps de cuisson diminue au deuxieme gateau.
Vous pouvez aussi placer 2 moules a cake cote a
cOte dans le compartiment de cuisson.

m Siles temps de cuisson sont assez longs, vous
pouvez éteindre l'appareil 10 minutes avant la fin du
temps de cuisson, puis terminer la cuisson grace a
la chaleur résiduelle.

Elimination écologique
o Y IIEIimi.nez I'emballage en respectant
c‘, I'environnement.

Cet appareil est marqué selon la directive
E européenne 2012/19/UE relative aux appareils
électriques et électroniques usagés (waste
mmmm clectrical and electronic equipment - WEEE).
La directive définit le cadre pour une reprise et
une récupération des appareils usagés
applicables dans les pays de la CE.
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& Présentation de I'appareil

Dans ce chapitre, nous vous expliquons les éléments
d'affichage et de commande. De plus, vous allez
découvrir les différentes fonctions de votre appareil.

Remarque : Des variations de détails ou de couleurs
sont possibles selon le modele d'appareil.

Bandeau de commande

Via le bandeau de commande, vous réglez les
différentes fonctions de votre appareil a l'aide du
sélecteur de fonction et du sélecteur rotatif. L'écran
affiche les réglages actuels.

L'apercu montre le bandeau de commande, I'appareil
allumé, avec un mode de fonctionnement sélectionné.

" oEag

Sélecteur de fonctions
Le sélecteur de fonction vous permet de régler le
mode de fonctionnement ou d'autres fonctions.
Vous pouvez tourner le sélecteur de fonction
vers la gauche ou la droite a partir de la position
Zéro.

Champs tactiles

Sous les champs tactiles se trouvent des

sondes. Effleurez le symbole pour sélectionner la

fonction.

Affichage

L'affichage indique le symbole des fonctions

actives et les fonctions de temps.

Sélecteur rotatif

Réglez la température pour le mode de cuisson

avec le sélecteur rotatif ou sélectionnez le

réglage pour d'autres fonctions.

Vous pouvez tourner le sélecteur rotatif vers la

gauche ou la droite.

F

g

Remarques

m Sur certains appareils, le sélecteur de fonction ou le
sélecteur rotatif sont escamotables. Pour les
enclencher et les désenclencher, appuyez le
sélecteur pour le placer en position zéro.

m Sile sélecteur de fonction se trouve en position zéro
(mode économie d'énergie) et qu'une fonction est
sélectionnée, quelques secondes s'écoulent avant
que la fonction concernée soit disponible (par ex.
micro-ondes).
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Sélecteur de fonction

Le sélecteur de fonction vous permet de régler les
modes de fonctionnement ou d'autres fonctions.

Afin que vous trouviez toujours le mode de
fonctionnement approprié pour votre plat, nous vous
expliquons ci-aprés les différences et les utilisations.

o Position zéro L'appareil est éteint et se trouve en
mode d'économie d'énergie.

w Micro-ondes Sélectionnez le mode micro-ondes.

= Vapeur De la vapeur chaude est injectée dans
le compartiment de cuisson.

& Chaleur tournante Le ventilateur répartit uniformément
dans le compartiment de cuisson la
chaleur de la résistance située dans la
paroi arriere.

o Gril Toute la surface située sous la résis-
tance chauffante du gril est chauffée.

X Gril air pulsé Le ventilateur répartit I'air chaud de la

résistance chauffante du gril autour
du mets.

Sert au détartrage de I'évaporateur et
le maintient opérationnel.

Rincage Rince les tuyaux de I'unité de vapeur
avec de I'eau. Il est recommandé
d'exécuter la fonction de rincage
apres chaque fonctionnement a la
vapeur.

Vous trouverez ici des réglages déja
préprogrammes pour de nombreux
plats.

<~ Détartrage

®

-

Programmes




Champs tactile et écran

Les champs tactiles vous permettent de régler
différentes fonctions supplémentaires de votre appareil.
Les valeurs pour ce faire apparaissent a l'affichage.

Champs tactiles

Vous trouverez ci-aprés une bréve explication de la
signification des différentes touches et des champs
tactiles.

e Micro-ondes Sélectionner les niveaux de puissance
du micro-ondes, et activer la fonction
micro-ondes pour un mode de cuis-
son.

e Vapeur Sélectionnez le niveau de vapeur et
enclenchez la fonction vapeur pour
un mode de cuisson.

P Programmes Appeler une sélection de programme,
régler le numéro de programme avec
le sélecteur rotatif.

®© Fonctions de Sélectionner les fonctions de temps

temps et effectuer les réglages a l'aide du
sélecteur rotatif.

Az Préchauffage Activer/désactiver le préchauffage

rapide rapide

°C/kg Température/ Sélectionnez Température/poids et

poids effectuez les réglages a l'aide du
sélecteur rotatif.

DII Démarrage/arrét  Démarrer ou arréter le fonctionne-
ment

Remarque : Un appui long met fin au
fonctionnement en cours, les réglages
dumode de fonctionnement sélection-
né sont réinitialisés a leur valeur stan-
dard.

Affichage

L'écran est structuré de telle maniére que vous puissiez
lire les indications d'un coup d'oeil, de maniére
appropriée a chaque situation.

La valeur que vous pouvez actuellement régler est
focalisée. Le focus est représenté par une barre rouge
sous la valeur de réglage.

La valeur focalisée peut directement étre modifiée a
l'aide du sélecteur rotatif.

Présentation de l'appareil fr

Eléments d'affichage

Vous trouverez ci-apres une bréve explication de la
signification des différents éléments d'affichage.

A\ Minuterie Si ce symbole est marqué, la minute-
rie apparait a l'affichage.

Il Durée Si ce symbole est marqué, la durée
apparait a I'affichage.

® Heure Si ce symbole est marqué, I'heure

apparait a l'affichage.
h:min Heures/minutes  Durée en heures et en minutes

min:s Minutes/ Durée en minutes et en secondes
secondes

1y Bac collecteur Affichage du statut du bac collecteur

1y Réservoir d'eau  Affichage du statut du réservoir d'eau

Az Chauffage rapide  Sice symbole est allumé, le chauffage
rapide est active.

5% Détartrage Sile symbole s'allume, il faut détartrer
l'appareil.

Affichage du statut du bac collecteur et du réservoir
d'eau

L'affichage de statut s'allume uniguement lorsque le
bac collecteur ou le réservoir d'eau sont nécessaires
pour le mode de fonctionnement sélectionné. Il peut
représenter différents états et vous informe sur les
étapes de traitement nécessaires.

Affichage du statut du réservoir d'eau

Le symbole Le réservoir d'eau se trouve dans
s'allume, lafleche son logement et doit &tre rempli.
clignote

Le symbole cli- Le réservoir d'eau ne se trouve pas

LoJ gnote sans fleche dans son logement et doit étre
iNsére.

Le symbole Le réservoir d'eau ne se trouve pas
s'allume sans dans son logement. Aucune autre
fleche action n'est nécessaire.

Affichage du statut du bac collecteur

Le symbole Le bac collecteur se trouve dans son
s'allume, lafleche logement et doit étre vidé.

clignote

Le symbole cli-  Le bac collecteur ne se trouve pas

LoJ gnote sans fleche dans son logement. Insérez le bac
collecteur dans son logement.

Le symbole Le bac collecteur se trouve dans son
s'allume sans logement. Aucune autre action n'est
fleche nécessaire.

Affichage de la température

Le thermomeétre rouge situé au-dessus a droite de
I'écran indique que l'appareil chauffe.

Si un mode de chauffage est réglé, alors les barres se
remplissent en rouge de bas en haut a mesure que le
compartiment de cuisson continue a chauffer.
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Pour le gril et la cuisson vapeur, les barres s'allument
immeédiatement entierement.

Les barres ne s'allument pas pour la fonction micro-
ondes.

Lorsque vous préchauffez, le moment optimal pour
I'enfournement de votre mets est atteint dés que les
cing barres sont toutes allumées en rouge.

Remarque : DU a l'inertie thermique, la température
affichée peut étre légerement différente de la
température réelle dans le compartiment de cuisson.

Mode nuit

Pour économiser de I'énergie, la luminosité de I'écran
est automatiqguement réduite a une valeur plus faible
entre 22 heures et 5h59.

Sélecteur rotatif

Le sélecteur rotatif permet de modifier les valeurs de
réglage qui sont affichées et sélectionnées a I'écran.

Pour certaines listes de sélection, par ex. un
programme, le premier point réapparait apres le
dernier.

Pour certaines valeurs, par ex. le poids, vous devez
ramener le sélecteur rotatif en arriére lorsque la valeur
minimale ou maximale est atteinte.

Modes de fonctionnement

Votre appareil dispose de différents modes de
fonctionnement qui vous facilitent son utilisation.

Vous trouverez les descriptions précises concernant
ces modes dans les chapitres correspondants.

Modes de cuisson Pour la préparation optimale de vos
—> "Utilisation de 'appareil” Mets, vous disposez de différents

alapage 16 modes de cuisson parfaitement adap-
tés.

Micro-ondes Le micro-ondes vous permet de cuire,

—> "Les micro-ondes" chauffer ou décongeler vos plats plus

dlapage 18 rapidement.

Vapeur Pour la préparation optimale de vos

mets, vous disposez de différents

—> "Vapeur"a la page 20 _ (
niveaux de vapeur parfaitement adap-

tés.
Mode combiné du micro- Ce mode vous permet d'enclencher le
ondes micro-ondes en plus d'un mode de
—> 'Réglage du mode cuisson.
combiné du micro-ondes"
alapage 19
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Mode combing vapeur Ce mode vous permet d'enclencher

—> "Régler le mode combiné Un mode de cuisson en plus de la
vapeur" a la page 21 fonction vapeur.

Nettoyage Plusieurs fonctions de nettoyage
— "Fonction nettoyage" existent pour le nettoyage : détartrage
dla page 32 etrincage.

Réglages de base

—> 'Réglages de base"
ala page 29

Vous pouvez adapter les réglages de
base de votre appareil en fonction de
V0s souhaits.

Modes de cuisson

Afin que vous trouviez toujours le mode de cuisson
approprié pour votre plat, nous vous expliquons ci-
apres les différences et les utilisations.

Les symboles relatifs aux différents modes de cuisson
vous aident a les reconnaitre.

&, Chaleurtour- 40°C Laisser lever de la pate a la levure
nante de boulanger, décongeler des
tartes a la creme fraiche.

100-230°C  Pour faire cuire et rotir sur un
niveau.
~ Gril Positions gril  Pour griller des piéces peu
: gpaisses, telles que des steaks,
1 =faible

des saucisses ou des toasts et
2 = moyen pour gratiner.
3 = fort

¢ Grilairpulsé  100-190°C  Pour le rotissage de volaille, de
poisson entier et de gros mor-
ceaux de viande.

Valeurs de référence

Pour chague mode de cuisson, I'appareil indique une
température ou position de référence. Vous pouvez les
valider ou les modifier dans la plage respective.

Vapeur

Vous pouvez utiliser la fonction vapeur seule ou
combinée a tous les modes de cuisson et a la fonction
micro-ondes.

Pour utiliser la fonction vapeur de maniére optimale,
retirez la grille. Insérez la léchefrite en verre au niveau 3
et placez le récipient de cuisson a la vapeur sur la
lechefrite en verre.




Niveaux de vapeur

Plusieurs intensités sont a votre disposition pour la
fonction vapeur. Les niveaux de vapeur peuvent étre
sélectionnés via le champ tactile 2. Le niveau de
vapeur sélectionné est représenté a l'affichage.

1 faible Pour décongeler des
légumes, de la viande,

du poisson et des fruits.

= | low

2 moyen Pour la préparation de
desserts, de poisson et

de saucisses.

3 fort Pour cuire des Iégumes,
du poisson, des garni-
tures, pour extraire du

jus et pour blanchir.

high

Micro-ondes

Différents niveaux de puissance de micro-ondes sont a
votre disposition ; ils sont adaptés a différents types de
mets et de préparation. Les puissances du micro-ondes
ne correspondent pas toujours exactement au nombre
de watts utilisés par l'appareil.

Vous disposez des puissances de micro-ondes
suivantes.

90 1 heure 30 minutes
180 1 heure 30 minutes
360 1 heure 30 minutes
600 1 heure 30 minutes
1000 30 minutes

La fonction micro-ondes peut étre utilisée seule ou
combinée avec tous les modes de cuisson et la
fonction vapeur.

Exceptions :
wr Puissance de micro-ondes 1 000 Watts
& Chaleur tournante 40°C

Pour savoir comment combiner le micro-ondes avec les
types de cuisson et la fonction Vapeur, consultez :

— "Réglage du mode combiné du micro-ondes”

ala page 19

Compartiment de cuisson

Différentes fonctions dans le compartiment de cuisson
facilitent |'utilisation de votre appareil. Ainsi par ex., une
large surface du compartiment de cuisson est éclairée
et un ventilateur de refroidissement protege l'appareil
d'une surchauffe.

Présentation de l'appareil fr

Ouvrir la porte de I'appareil

Si vous ouvrez la porte de I'appareil pendant un
fonctionnement en cours, ce dernier sera interrompu.
Fermez la porte et effleurez le champ Pl pour
poursuivre le fonctionnement.

Eclairage du compartiment de cuisson

L'éclairage du compartiment de cuisson est toujours
allumé pendant le fonctionnement. Il s'éteint lorsque le
fonctionnement est terminé.

L'éclairage du compartiment de cuisson s'allume
lorsque vous ouvrez la porte de l'appareil. Cela vous
facilite les choses par ex. lors du nettoyage de votre
appareil. L'éclairage du compartiment de cuisson
s'éteint de nouveau automatiquement aprés environ
15 minutes.

Ventilateur de refroidissement

Votre appareil est équipé d'un ventilateur de
refroidissement. Le ventilateur de refroidissement se
met en marche en fonctionnement. L'air chaud
s'échappe au-dessus de la porte.

Le ventilateur de refroidissement continue de
fonctionner un certain temps apres le fonctionnement.

Attention !
Ne couvrez pas les fentes d'aération. Sinon l'appareil
surchauffe.

Remarques

m L'appareil reste froid en mode micro-ondes.
Toutefois le ventilateur de refroidissement se met en
marche. Il peut continuer de fonctionner méme si le
mode micro-ondes est déja terminé.

m De l'eau de condensation peut se former a la vitre
de la porte, aux parois intérieures et a la sole. Ceci
est normal et ne compromet pas le fonctionnement
de l'appareil. Essuyez I'eau de condensation aprés
la cuisson.

Bandeau du réservoir

Le bandeau du réservoir se trouve en dessous de la
porte de l'appareil et permet d'accéder au bac
collecteur et au réservoir d'eau. lls se trouvent tous
deux derriere le bandeau du réservoir. Pour ouvrir et
fermer le bandeau du réservoir, procédez comme suit :

Pour ouvrir, appuyez brievement au milieu du bandeau
du réservoir. Le bandeau du réservoir se replie vers le
haut.

Pour le refermer, repliez le bandeau du réservoir vers le
bas et appuyez brievement au milieu du bandeau du
réservoir. Le bandeau du réservoir est verrouillé.
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Réservoir d'eau

L'appareil est équipé d'un réservoir d'eau. Le réservoir
d'eau se trouve a droite en dessous du bandeau du
réservoir. Pour les modes de cuisson a la vapeur,
remplissez le réservoir d'eau avec de I'eau. — "Remplir
le réservoir d’eau” a la page 22

Si la fleche du symbole du réservoir d'eau (&) clignote a
I'affichage, le réservoir d'eau doit étre rempli d'eau
fraiche.

Poignée pour retirer et insérer le réservoir d'eau
Ouverture pour le remplissage
Couvercle du réservoir

Bac collecteur

L'appareil est doté d'un bac collecteur. Le bac
collecteur se trouve a gauche derriere le bandeau du
réservoir. Videz le bac collecteur avant et aprés avoir
exécuté les fonctions de nettoyage— "Fonction
nettoyage" a la page 32

Si la fléche du symbole du bac collecteur (o) clignote a
l'affichage, le bac collecteur doit étre videé.

Poignée pour retirer et insérer le réservoir d'eau
Ouvertures du bac
Couvercle du réservoir
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Votre appareil est livré avec divers accessoires. Vous
trouverez ici un apergu des accessoires fournis et de
leur utilisation.

Accessoires fournis

Votre appareil est équipé des accessoires suivants :

Grille

Comme surface support pour
des moules ou pour faire des
grillades et pour gratiner.
Utilisez la grille pour griller sur
les positions d'enfournement 3
et 4.

La grille n'est pas adaptée au
mode micro-ondes pur, ni au
mode vapeur pur.

Veillez a ce que l'insertion se
fasse dans le sens a.

Lechefrite en verre
\/ La lechefrite en verre peut étre
utilisée dans tous les modes de

fonctionnement et en mode
combiné pour la cuisson. Par
ailleurs, elle sert de protection
contre les projections lorsque
vous faites griller des aliments
directement sur la grille.
Laissez refroidir la lechefrite en
verre avant de la nettoyer ou de
la plonger dans I'eau froide,
sinon le verre risque d'étre
endommagé.

Récipient de cuisson a la
vapeur

Le récipient de cuisson a la
vapeur est posé dans une poéle
€n verre pour cuire avec les
modes de fonctionnement
vapeur ou vapeur avec micro-
ondes. Pour ce faire, la poéle
en verre doit étre insérée au
niveau 3. Les aliments peuvent
étre posés directement sur le
récipient de cuisson a la
vapeur.

Le récipient de cuisson a la
vapeur est lavable au lave-
vaisselle.

N'utilisez pas le récipient de
cuisson a la vapeur seul dans
un micro-ondes ni avec les
modes de cuisson gril, chaleur
tournante ou gril air pulsé.

Utilisez uniquement les accessoires d'origine du
fabricant de votre appareil. lls ont été spécialement
élaborés pour votre appareil.

Vous pouvez acheter des accessoires auprés du
service apres-vente, dans les commerces spécialisés
ou sur Internet.



Accessoires supplémentaires

Selon le modéle de 'appareil, des accessoires
supplémentaires peuvent étre fournis.

Grille d'insertion

y Pour rétir. Placez la grille
d'insertion avec les pieds vers
le bas dans la lechefrite en
verre. Cela vous permet de
VOUS assurer que la graisse qui
s'écoule et le jus de viande sont
recueillis. La grille d'insertion
n'est pas adaptée au mode
micro-ondes ni au mode
Vapeur.

Accessoire spécial

D'autres accessoires sont en vente aupres du service
aprés-vente ou dans le commerce spécialisé.

Cocotte en verre
Pour des plats braisés et des gratins préparés au four.

Insertion de lI'accessoire

Le compartiment de cuisson possede 4 niveaux
d'enfournement. Les niveaux d'enfournement du
compartiment de cuisson se comptent du bas vers le
haut.

Insérez I'accessoire dans le guide et poussez-le a fond.

Remarque : Le fond du compartiment de cuisson
(niveau 0) est particulierement adapté au mode micro-
ondes car la puissance du micro-ondes y est la
meilleure. Utilisez pour ce faire exclusivement de la
vaisselle adaptée aux micro-ondes.

Avant la premiére utilisation fr

@ Avant la premiére
utilisation

Avant que vous puissiez utiliser votre nouvel appareil,
vous devez procéder a quelques réglages. Nettoyez
aussi le compartiment de cuisson et les accessoires.

L'appareil doit étre completement monté et raccordé au
préalable.

Premiére mise en service

Vous étes invité a régler I'neure apres avoir effectué un
branchement électrique ou apres une panne de
courant. Quelgues secondes peuvent s'écouler avant
que l'invitation apparaisse.

Régler I'heure

Lors de la mise en service, l'affichage du temps est
focalisé. La valeur {Z:00 clignote a I'écran et le

symbole ® s'allume. Réglez I'heure.

1. Réglez I'neure a l'aide du sélecteur rotatif.
2. Effleurez le champ ®.
L'heure est réglée.

Modifier I'heure

Remarque : L'appareil doit étre éteint pour pouvoir
modifier I'heure.

1. Appuyez deux fois sur le champ O.

Le symbole ® et I'heure apparaissent.
2. Réglez I'neure a l'aide du sélecteur rotatif.
3. Effleurez le champ ®.

L'heure est réglée.

Remarques

m Sivous n'appuyez pas sur le champ © aprés avoir
réglé I'heure, la valeur réglée est automatiqguement
reprise aprés quelques secondes.

m Sivous tournez le sélecteur de fonction pendant les
réglages, il doit étre ensuite de nouveau amené sur
la position zéro. Ce n'est qu'aprés que vous pouvez
utiliser l'appareil.

m Pour réduire la consommation de votre appareil en
veille, vous pouvez masquer I'heure.

Réglez la classe de dureté de I'eau.

Pour que l'appareil vous rappelle de maniére fiable un
détartrage requis en attente, vous devez régler
correctement la classe de dureté de I'eau.

La classe de dureté de lI'eau 4 (trés dure) est réglée en
usine.

Attention !

Dommages de l'appareil dus a l'utilisation de liquides
non appropriés.

N'utilisez pas d'eau distillée, ni d'eau du robinet
fortement chlorée (> 40 mg/l), ni d'autres liquides.
Utilisez exclusivement de I'eau froide et fraiche du
robinet sans gaz carbonique, ou de I'eau adoucie.
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Remarques

m Sivotre eau est trés calcaire, nous vous
recommandons d'utiliser de I'eau adoucie.

m Sivous utilisez exclusivement de I'eau adoucie, dans
ce cas vous pouvez régler la dureté de l'eau sur
« adoucie ».

m Sivous utilisez de I'eau minérale, réglez la classe de
dureté de l'eau sur 4 « trés dure ».

m Sivous utilisez de I'eau minérale, utilisez dans ce
cas uniquement de I'eau minérale non gazeuse.

0 0 adoucie
1 (jusqu'a 1,3 mmol/l) 1 douce

2 (1,3-2,5mmol/l) 2 moyenne
3(2,5-3,8 mmol/l) 3 dure

4 (plus de 3,8 mmol/I) 4 trés dure

Vous pouvez modifier la classe de dureté de I'eau dans
les réglages de base.— "Réglages de base”
ala page 29

Nettoyer le compartiment de cuisson et les
accessoires

Avant de préparer pour la premiére fois des mets avec
l'appareil, nettoyez le compartiment de cuisson et les
accessoires.

Nettoyer le compartiment de cuisson

Afin d'éliminer I'odeur de neuf, chauffez le compartiment
de cuisson a vide, la porte fermée. ldéalement une
heure en mode Chaleur tournante & a 180°C.
Assurez-vous que le compartiment de cuisson ne
contient pas de restes d'emballage.

1. Réglez le sélecteur de fonction sur Chaleur
tournante .

2. Réglez 180 °C & l'aide du sélecteur rotatif.

3. Effleurez le champ DI

~ L'appareil commence a chauffer.

Eteignez I'appareil au bout d'une heure. Pour ce faire

effleurez le champ DI, puis tournez le sélecteur de

fonction sur la position zéro.

Nettoyer les accessoires

Avant d'utiliser les accessoires pour la premiere fois,
nettoyez-les soigneusement a I'eau chaude additionnée
de produit a vaisselle et une lavette douce.
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EY Utilisation de I'appareil

Nous vous avons déja présenté les éléments de
commande et leur fonctionnement. Maintenant, nous
vous expliqguons comment régler votre appareil. Vous
apprendrez ce qui se passe lors de la mise sous
tension et de la mise hors tension et comment régler
les modes de fonctionnement.

Allumer et éteindre I'appareil

Avant de pouvoir régler quoi que ce soit sur votre
appareil, vous devez l'allumer.

Si vous n'avez pas besoin de votre appareil, mettez-le
hors tension. Si vous n'effectuez aucun réglage pendant
une longue période, l'appareil s'éteint automatiquement.

Allumer I'appareil

Tournez le sélecteur de fonction pour mettre I'appareil
en service.

L'écran affiche avec une valeur standard. L'appareil est
opérationnel.

Les différents chapitres vous expliqguent comment régler
les modes de fonctionnement.

Eteindre I'appareil

Tournez le sélecteur de fonction sur la position zéro.
Une fonction éventuellement en cours est annulée.
L'heure est affichée.

Remarque : Dans les réglages de base vous pouvez
déterminer si I'neure doit étre affichée ou pas lorsque
I'appareil est éteint.

Régler un mode de fonctionnement

Aprés avoir sélectionné un mode de fonctionnement,
des valeurs de référence apparaissent a l'affichage.
Vous pouvez immédiatement démarrer ce réglage.

De maniére générale :

1. Sélectionnez le mode de fonctionnement a l'aide du
sélecteur de fonction.

2. Procédez a d'autres réglages, si nécessaire.
Pour ce faire, effleurez le champ correspondant et
modifiez la valeur a l'aide du sélecteur rotatif.

3. Effleurez le champ DII.
L'appareil se met en marche. La LED P|| s'allume.



Réglage du mode de cuisson et de la
température

Exemple : chaleur tournante & a 200°C

1. Réglez le mode de cuisson Chaleur tournante J a
l'aide du sélecteur de fonction.
La température de référence 160°C apparait.

2. Réglez la température a 200 °C au moyen du
sélecteur rotatif.
3. Effleurez le champ DI

L'appareil commence a chauffer. La LED D|| s'allume.
L'affichage de la température se remplit.

Vous pouvez modifier la température en cours de
fonctionnement a tout moment au moyen du sélecteur
rotatif.

Remarques

m Lors d'un fonctionnement continu, de légeres
variations de température sont normales apres la
chauffe selon le mode de cuisson.

m En cours de fonctionnement la température ne peut
pas étre réglée sur 40°C.

Réglage de la durée

—

. Réglez le mode de cuisson et la température.

2. Effleurez le champ ® jusqu'a ce que le symbole |2
soit focalisé.

3. A l'aide du sélecteur rotatif, réglez la durée
souhaitée.

4, Effleurez le champ DlI.

L'appareil commence a chauffer. La LED D|| s'allume.

La durée s'écoule visiblement.

Arréter le fonctionnement

1. Effleurez le champ DIl ou ouvrez la porte de
l'appareil.

Le fonctionnement s'arréte, la LED Dl clignote.
Fermez la porte de l'appareil.

Effleurez le champ DI.

Le fonctionnement se poursuit, la LED D|| s'allume.

Lol

Annuler le fonctionnement
Réglez le sélecteur de fonction sur la position zéro.

Utilisation de I'appareil fr

Le fonctionnement est annulé et tous les réglages sont
supprimeés.

Remarque : Aprés interruption ou annulation du
fonctionnement, le ventilateur peut continuer a
fonctionner.

Chauffage rapide

Avec le chauffage rapide, votre four atteint
particulierement vite la température réglée.

Utilisez le chauffage rapide pour des températures
supérieures a 100 °C. Le chauffage rapide est
disponible pour les modes de cuisson suivants :

m A Chaleur tournante (exception : chaleur tournante
40 °C)
m X Gril air pulsé

Afin d'obtenir un résultat de cuisson uniforme,
enfournez votre plat seulement lorsque le chauffage
rapide est terminé.

1. Réglez le mode de cuisson et la température.

2. Effleurez le champ 2.
Le symbole 42 s'allume.

3. Effleurez le champ DII.

L'appareil commence & chauffer. La LED D|| s'allume.

Le chauffage rapide est terminé

Un signal retentit. Le symbole 42 disparait de
I'affichage. Votre appareil continuer a fonctionner avec
le mode de cuisson et la température réglés. Enfournez
votre plat dans le compartiment de cuisson.

Annuler le chauffage rapide

Jii}
3

Effleurez le champ %. Le symbole 42 disparait de
I'affichage. Votre appareil continuer a fonctionner avec
le mode de cuisson et la température réglés.

Remarque : Le chauffage rapide est désactivé
automatiquement aprés 15 minutes maximum.

Coupure de sécurité automatique

La coupure de sécurité automatique est activée si
l'appareil est en marche sur une période plus longue
sans que vous ayez réglé une durée.

L'appareil s'éteint automatiquement au bout de
9 heures.

17
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Les micro-ondes

Le micro-ondes vous permet de cuire, chauffer ou
décongeler vos mets trés rapidement. Le micro-ondes
peut étre utilisé seul ou combiné avec des modes de
cuisson.

Pour utiliser le micro-ondes de maniere optimale, tenez
compte des consignes concernant les récipients et
basez-vous sur les indications dans les tableaux
d'utilisation a la fin de la notice d'utilisation.

Pour utiliser le micro-ondes de maniéere optimale, posez
votre récipient sur le fond du compartiment de cuisson.
Retirez la grille. Respectez les indications concernant
les récipients.

Récipient
Les récipients ne sont pas tous appropriés aux micro-
ondes. Afin que vos mets soient chauffés et que

l'appareil ne soit pas endommagé, utilisez uniquement
des récipients appropriés aux micro-ondes.

Récipients appropriés

Sont appropriés des récipients en verre,
vitrocéramique, porcelaine, céramique ou plastique
résistant a la chaleur. Ces matiéres laissent passer les
micro-ondes.

Vous pouvez également utiliser de la vaisselle de
service. Vous n'aurez pas besoin de transvaser. Utilisez
de la vaisselle avec des motifs dorés ou argentés
uniquement si le fabricant garantit qu'elle est
appropriée aux micro-ondes.

Récipients inappropriés

Les récipients métalliques sont inappropriés. Le métal
ne laisse pas passer les micro-ondes. Dans les
récipients en métal fermés, les mets restent froids.

Attention !

Formation d'étincelles : le métal p. ex. une cuillére dans
un verre, doit se trouver a une distance d'au moins

2 cm des parois du compartiment de cuisson et de
l'intérieur de la porte. Des étincelles pourraient
détériorer la vitre de la porte.

Test de la vaisselle

Ne faites jamais fonctionner les micro-ondes sans
aliments. La seule exception a cette regle est le test de
vaisselle de trés courte durée.

Si vous n'étes pas sUr que votre récipient est
microondable, effectuez ce test.

1. Placez le récipient vide pendant 2 - 1 minute dans
le compartiment de cuisson a la puissance
maximale.

2. Entre-temps, vérifiez la température du récipient.

Le récipient doit rester froid ou tiéde.

S'il est chaud ou si des étincelles se produisent, votre

récipient n'est pas approprié.
Arrétez le test.
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AMise en garde — Risque de brilure !

Les éléments accessibles deviennent chauds pendant
le fonctionnement. Ne jamais toucher les éléments
chauds. Eloigner les enfants.

Niveaux de puissance de micro-ondes

Les puissances de micro-ondes sont des niveaux et ne
correspondent pas toujours exactement au nombre de
watts utilisés par I'appareil.

Les puissances du micro-ondes sont a votre
disposition.

90 1 heure 30 minutes  Pour décongeler des aliments
délicats.

180 1 heure 30 minutes ~ Pour décongeler et poursuivre
la cuisson.

360 1 heure 30 minutes  Pour faire cuire de la viande et
faire chauffer des mets délicats.

600 1 heure 30 minutes  Pour faire chauffer et cuire des
mets.

1000 30 minutes Pour faire chauffer des liquides.

Valeurs de référence :

L'appareil propose une durée pour chague puissance
du micro-ondes. Vous pouvez la valider ou la modifier
dans la plage respective.

Le réglage maximal est uniqguement prévu pour
réchauffer les liquides, et non pour réchauffer des mets.
Pour protéger l'appareil, la puissance maximale du
micro-ondes est réduite par étape jusqu'a la puissance
de 600 W aprés quelques temps. La pleine puissance
est de nouveau disponible aprés un temps de
refroidissement.

Intervalle du réglage du temps

L'intervalle lors du réglage de la durée de
fonctionnement se modifie avec la longueur de la durée
de fonctionnement.

0-1 minute 5 secondes
1-3 minutes 10 secondes
3- 15 minutes 30 secondes
15 minutes - 1 heure 1 minute

1 heure - 1 heure 30 minutes 5 minutes



Réglage des micro-ondes

Exemple : puissance micro-ondes 600 Watts, durée
5 minutes.

1. Sélectionnez la fonction micro-ondes % a l'aide du
sélecteur de fonction.
L’appareil est prét a I'emploi. La puissance micro-
ondes % maximale est affichée a I'écran comme
valeur de référence, elle peut étre modifiée a tout
moment.

2. Sélectionnez la puissance de micro-ondes souhaitée
via le champ tactile.

La puissance du micro-ondes et une durée de
référence sont affichées.

3. A l'aide du sélecteur rotatif, réglez la durée
souhaitée.
Remarque : Vous pouvez également d'abord régler
la durée, puis la puissance de micro-ondes.

4. Effleurez le champ DII.

(]
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La durée s'écoule a I'affichage. La LED DIl s'allume.

La durée est écoulée

Un signal retentit. Ouvrez la porte de I'appareil ou
effleurez un champ au choix.

Modifier la durée
Modifiez la durée a l'aide du sélecteur rotatif. La
modification sera validée aprés quelques secondes.

Modifier la puissance micro-ondes

Effleurez le champ %% jusqu'a ce que le niveau souhaité
soit sélectionné a I'affichage.

Les micro-ondes fr

Remarques

m Appuyez plusieurs fois pour passer du niveau de
puissance le plus élevé a la puissance la plus faible.

m Sila fonction micro-ondes est uniqguement ajoutée
apres le démarrage, l'appareil se met en pause.
Démarrez le fonctionnement via le champ Dl

Arréter le fonctionnement

1. Effleurez le champ DIl ou ouvrez la porte de
l'appareil.
Le fonctionnement s'arréte, la LED DIl clignote.
Fermez la porte de I'appareil.
3. Effleurez le champ DlI.

Le fonctionnement se poursuit, la LED D|| s'allume.

N

Annuler le fonctionnement
Réglez le sélecteur de fonction sur la position zéro.

Le fonctionnement est annulé et tous les réglages sont
supprimeés.

Remarque : Aprés interruption ou annulation du
fonctionnement, le ventilateur peut continuer a
fonctionner.

Régler le mode combiné du micro-ondes
Vous pouvez combiner la fonction micro-ondes a tous
les modes de cuisson et a la fonction vapeur. L'appareil
chauffe et le micro-ondes est enclenché en méme
temps. Votre mets est ainsi prét plus vite.

Possibilités de combinaisons
= Vapeur

m J Chaleur tournante

m  Gril

m & Gril air pulsé

Exceptions :
wy Puissance de micro-ondes 1 000 Watts
&, Chaleur tournante 40°C

Régler le mode combiné

Exemple : chaleur tournante & 190 °C avec micro-
ondes a 360 W, 17 minutes.

1. Réglez la fonction Chaleur tournante J a l'aide du
sélecteur de fonction.

Une valeur de référence pour la température
apparait.

2. Au moyen du sélecteur rotatif, réglez la température
souhaitée.

3. Effleurez le champ Puissance du micro-ondes %
jusqu'a ce que la puissance souhaitée apparaisse
sélectionnée.

Une durée de référence apparait.

4. Réglez la durée a l'aide du sélecteur rotatif.

5. Effleurez le champ DlI.

Le fonctionnement démarre, la LED D|| s'allume. La
durée s'écoule visiblement.

La durée est écoulée

Un signal retentit, le symbole D|| cesse de s'allumer. Le
mode combiné est terminé. Effleurez un champ au
choix pour arréter le signal sonore.
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Modifier la puissance micro-ondes
Effleurez le champ ¥ jusqu'a ce que le niveau souhaité
soit sélectionné a I'affichage.

Remarques
m Appuyez plusieurs fois pour passer du niveau de

puissance le plus élevé a la puissance la plus faible.

m Sila fonction micro-ondes est uniqguement ajoutée
aprées le démarrage, l'appareil se met en pause.
Démarrez le fonctionnement via le champ Dl

Arréter le fonctionnement

1. Effleurez le champ DIl ou ouvrez la porte de
l'appareil.
Le fonctionnement s'arréte, la LED DI clignote.

2. Fermez la porte de l'appareil.

3. Effleurez le champ DlI.
Le fonctionnement se poursuit, la LED D|| s'allume.

Annuler le fonctionnement
Réglez le sélecteur de fonction sur la position zéro.

Le fonctionnement est annulé et tous les réglages sont
supprimes.

Remarque : Aprés interruption ou annulation du
fonctionnement, le ventilateur peut continuer a
fonctionner.

Sécher le compartiment de cuisson

Séchez le compartiment de cuisson apres le
fonctionnement, afin qu'il ne reste pas d'humidité.

Réchauffer le compartiment de cuisson

Pour sécher, chauffez le compartiment de cuisson afin

de permettre a I'numidité de s'évaporer. Ensuite, ouvrez
la porte de l'appareil pour permettre a la vapeur d'eau

de s'échapper du compartiment de cuisson.

1. Laissez l'appareil refroidir.

2. Eliminez immédiatement les grosses salissures et
essuyez I'numidité présente dans le fond du
compartiment de cuisson.

3. Avec le sélecteur de fonction gril air pulsé X

4. Effleurez deux fois sur le champ O.

Le symbole Durée |9l est marqué a l'affichage.

5. Réglez une durée de 15 minutes au moyen du
sélecteur rotatif.

6. Démarrez le fonctionnement au moyen du
champ DlI.

Le séchage est lancé et se termine
automatiquement aprés 15 minutes.

7. Ouvrez la porte de l'appareil et laissez-la ouverte 1 a
2 minutes pour permettre a I'humidité de s'échapper
du compartiment de cuisson.

Séchez le compartiment de cuisson a la main

—

. Laissez l'appareil refroidir.

Retirez les salissures du compartiment de cuisson.

3. Séchez le compartiment de cuisson avec une
éponge.

4. Laissez la porte de I'appareil ouverte 1 heure pour

que le compartiment de cuisson soit completement

sec.

N
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& Vapeur

Vous pouvez utiliser la fonction vapeur seule ou
combinée a tous les modes de cuisson et a la fonction
micro-ondes.

Pour utiliser la fonction vapeur de maniére optimale,
retirez la grille. Insérez la léchefrite en verre au niveau 3
et placez le récipient de cuisson a la vapeur sur la
lechefrite en verre.

AMise en garde — Risque de bralures !

De la vapeur chaude peut s'échapper lorsque vous
ouvrez la porte de l'appareil. La vapeur n'est pas visible
selon sa température. Ne pas se placer trop prés de
I'appareil lors de I'ouverture. Ouvrir prudemment la
porte de l'appareil. Eloigner les enfants.

Bruits

Pompe

Vous entendez un bruit de bourdonnement pendant le
fonctionnement. Ce bruit survient pendant le
fonctionnement de la pompe. Il s'agit d'un bruit de
fonctionnement normal.

Cuisson a la vapeur

Niveaux de vapeur

Plusieurs intensités sont a votre disposition pour la
fonction vapeur. Les niveaux de vapeur peuvent étre
sélectionnés via le champ tactile =. Le niveau de
vapeur sélectionné est représenté a l'affichage.

1 faible Pour décongeler des
légumes, de la viande,

du poisson et des fruits. I ow

2 moyen Pour la préparation de
desserts, de poisson et

de saucisses.

3 fort Pour cuire des légumes,
du poisson, des garni- el .
tures, pour extraire du ~ h h

jus et pour blanchir.



Vapeur fr

Régler la vapeur 5. Effleurez le champ DII.

Remarque : Si I'appareil n'a pas été utilisé pendant une
longue période, lancez d'abord un cycle de ringage ©.
— "Fonction nettoyage" a la page 32

low =
med x

e 955

B

Exemple : niveau de vapeur 2 : moyen, durée
10 minutes.

1. Sélectionnez la fonction vapeur 2X & l'aide du
sélecteur de fonction.

o . La fleche du symbole (_ju réservoir d'eau o) disparaTt_,
med le symbole du réservoir d'eau . s'allume. L'appareil
high 3000 démarre. La LED Dl s'allume. La durée s'écoule a
i l'affichage. Selon le niveau de vapeur et le mode
combiné le remplissage du réservoir d'eau peut
durer plus ou moins longtemps. Si le réservoir d'eau
se vide pendant le fonctionnement, ce dernier est
interrompu et la fleche du symbole du réservoir
d'eau (¢ clignote. Remplissez le réservoir d'eau
avec de l'eau fraiche jusgu'au repére MAX, puis
poursuivez le fonctionnement via le champ DlI.

»H W

L’appareil est prét a I'emploi. Le niveau de vapeur
maximal et une durée de 20 minutes sont réglés
comme valeur standard. La fleche du symbole du
réservoir d'eau (o clignote.

- ) ) . R Remarques
2. Retirez le réservoir d'eau, remplissez-le d'eau fraiche = Le niveau de vapeur peut étre & tout moment modifié
jusqu'au repere MAX, puis introduisez-le entierement pendant le fonctionnement via le champ 2A.
dans son logement.— "Remplir le réservoir d’eau” m Essuyez la gouttiére et le compartiment de cuisson
a la page 22 . o , aprés la cuisson. — "Aprés chaque fonctionnement
3. Effleurez le champ 23, jusqu'a atteindre le niveau de a la vapeur" a la page 23
puissance souhaité.
Alow |9 Régler le mode combiné vapeur
A mgﬂ hMLAA Lors de certains modes de cuisson, vous pouvez
min = LI LIUJ enclencher en plus la fonction vapeur.

Lors de la cuisson a la vapeur, de la vapeur est
introduite dans le compartiment de cuisson a des
intervalles et intensités différents pendant le
fonctionnement de l'appareil. Cela permet d’améliorer
le résultat de cuisson.

Le niveau de vapeur sélectionné est affiché a I'écran.

4. A l'aide du sélecteur rotatif, réglez la durée Votre aliment a cuire .
souhaitée. m aura une cro(te croustillante

m aura un bel aspect
m sera juteux et fondant a l'intérieur
m réduira peu en volume

Remarque : Vous pouvez également d'abord régler
la durée, puis le niveau de vapeur.

Possibilités de combinaisons
wr Micro-ondes

m A Chaleur tournante

m  Gril

m X Gril air pulsé

»HW

Exceptions :
Wy Puissance de micro-ondes 1 000 Watts
&, Chaleur tournante 40°C

Régler le mode combiné

Exemple : chaleur tournante & 190 °C avec vapeur
niveau 2.

1. Réglez le mode de cuisson Chaleur tournante J& a
l'aide du sélecteur de fonction.
Une valeur de référence pour la température
apparait.

2. A l'aide du sélecteur rotatif, réglez la température
souhaitée.
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3. Effleurez le champ Vapeur 2, jusqu'a ce que le
niveau souhaité soit sélectionné a l'affichage.
Le symbole du réservoir d'eau &) apparait.

4. Remplissez le réservoir d'eau.

5. Effleurez la zone DI
Le fonctionnement démarre, la LED D|| s'allume. Le
temps de cuisson s'écoule visiblement.

Remarques

m Sile réservoir d'eau se vide pendant le
fonctionnement, ce dernier se poursuit sans fonction
vapeur. Aucune indication n'apparait a l'affichage.

m L'ouverture de la porte de I'appareil influence le
résultat de cuisson. Laissez la porte de I'appareil
fermée pendant la cuisson.

La durée est écoulée

Un signal retentit, le symbole D|| cesse de s'allumer. Le
mode combiné est terminé. Effleurez un champ au
choix pour arréter le signal sonore.

Modifier le niveau de vapeur

Effleurez le champ =, jusqu'a ce que le niveau souhaité
soit sélectionné a l'affichage.

Remarque : Appuyez plusieurs fois pour passer du
niveau le plus élevé au niveau le plus faible. La fonction
vapeur est désactivée aprés le niveau le plus faible.
Appuyez de nouveau pour activer la fonction vapeur en
commencant par le niveau le plus élevé.

Arréter le fonctionnement

1. Effleurez le champ DIl ou ouvrez la porte de
l'appareil.
Le fonctionnement s'arréte, la LED D|| clignote.
Fermez la porte de I'appareil.
3. Effleurez le champ DlI.

Le fonctionnement se poursuit, la LED D|| s'allume.

N

Annuler le fonctionnement

Réglez le sélecteur de fonction sur la position zéro.

Le fonctionnement est annulé et tous les réglages sont
supprimes.

Remarque : Aprés interruption ou annulation du
fonctionnement, le ventilateur peut continuer a
fonctionner.

Remplir le réservoir d’eau

Le réservoir d'eau se trouve a droite derriere le
bandeau du réservoir en dessous de la porte de
l'appareil. Avant de mettre I'appareil en marche, ouvrez

le bandeau du réservoir et remplissez le réservoir d'eau.

Assurez-vous d'avoir correctement réglé la dureté de
l'eau. — "Réglages de base" a la page 29

AMise en garde — Risque de blessures et
d'incendie !

Remplissez le réservoir d'eau exclusivement d'eau. Ne
remplissez pas le réservoir d'eau avec des liquides
inflammables (par ex., des boissons alcoolisées). Les
vapeurs de liquides inflammables peuvent s'enflammer
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dans le compartiment de cuisson par des surfaces
chaudes (déflagration). La porte de l'appareil risque de
s'ouvrir violemment. Des vapeurs chaudes et des jets
de flammes peuvent s'échapper.

Attention !

Dommages de l'appareil dus a l'utilisation de liquides
non appropriés.

N'utilisez pas d'eau distillée, ni d'eau du robinet
fortement chlorée (> 40 mg/l), ni d'autres liquides.
Utilisez exclusivement de I'eau froide et fraiche du
robinet sans gaz carbonique, ou de I'eau adoucie.

Remarques

m Sivotre eau est trés calcaire, nous vous
recommandons d'utiliser de I'eau adoucie.

m Sivous utilisez exclusivement de 'eau
déminéralisée, dans ce cas vous pouvez régler la
dureté de l'eau sur « adoucie ».

1. Appuyez brievement au milieu du bandeau du
réservoir.
Le bandeau du réservoir s'ouvre. Le bac collecteur
(a gauche) et le réservoir d'eau (a droite) sont
accessibles.

2. Retirez le réservoir d'eau de son logement.

N

3. Remplissez le réservoir d'eau froide jusqu'au repere
« MAX ».

© 4

4. Remettez en place le réservoir d'eau entiérement
dans son logement.
5. Fermez le bandeau du réservoir.

La fonction vapeur est préte a l'emploi.



Remplir le réservoir d'eau

Lorsque le réservoir d'eau est vide en cours de
fonctionnement, lI'appareil se comporte difféeremment en
fonction du mode de fonctionnement :

m Mode vapeur : le fonctionnement est interrompu, un
message apparait a l'affichage. Au plus haut niveau
de vapeur, le réservoir rempli suffit pendant 30-

40 minutes, plus longtemps avec des niveaux de
vapeurs plus faibles.

m Vapeur avec le micro-ondes : le fonctionnement est
interrompu. Un réservoir rempli suffit pour env.

50 min. de fonctionnement.

m Chaleur tournante ou gril avec vapeur : le
fonctionnement continue avec la chaleur tournante
ou le gril, aucun message d'erreur n'‘apparait. Au
plus haut niveau de vapeur, le réservoir rempli suffit
pendant env. 3 heures, plus longtemps avec des
niveaux de vapeurs plus faibles.

m  Gril air pulsé avec vapeur : le fonctionnement
continue avec le gril air pulsé, aucun message
d'erreur n‘apparait. Un réservoir rempli suffit pour
env. 9 h de fonctionnement.

Remarque : Les temps indiqués peuvent varier.

Remplissez de nouveau le réservoir d’eau jusqu’au
repere « MAX »,

1. Ouvrez le bandeau.

2. Retirez le réservoir d'eau et remplissez-le.

3. Remettez en place le réservoir d'eau et fermez le
bandeau.

Apres chaque fonctionnement a la vapeur

De I'humidité subsiste dans le compartiment de
cuisson. Essuyez la gouttiére et le compartiment de
cuisson avec précaution. Aprés chaque utilisation avec
de la vapeur, il est recommandé d'exécuter la fonction
de nettoyage Ringage ©. Ensuite, videz le réservoir
d'eau, puis videz et séchez le bac collecteur.

Remarque : Eliminez les taches de calcaire avec un
chiffon imbibé de vinaigre, rincez a I'eau claire et
séchez avec un chiffon doux.

Rincage
Pour que votre appareil reste propre, vous pouvez

pomper l'eau via le systéme de tuyauterie. L'eau est
ensuite évacuée dans le bac collecteur.

Remarque : Aprés le rincage, des particules de calcaire
dissoutes peuvent se trouver dans le bac collecteur. Ce
phénomeéne est normal et n'a aucune incidence sur le
fonctionnement.

Démarrer

1. Sélectionnez Rincage @ a l'aide du sélecteur de
fonction.

La durée du programme est affichée. Elle ne peut
pas étre modifiée.

Ouvrez le bandeau du réservoir.

Retirez le bac collecteur et videz-le.

Remettez complétement en place le bac collecteur

vidé.
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5. Retirez le réservoir d’eau et videz-le de son
éventuelle eau résiduelle. Vider minutieusement le
réservoir d'eau, rincez-le soigneusement et
remplissez-le d'eau fraiche.

6. Insérez complétement le réservoir d'eau.

Fermez le bandeau du réservoir.

8. Effleurez le champ Dl.

L'eau est pompée via le tuyau. La durée s'écoule sur
I'affichage. Un signal retentit dés que la durée est
écoulée. Videz le bac collecteur.

N

Vider le réservoir d'eau

1. Appuyez brievement au milieu du bandeau du

réservoir.

Le bandeau du réservoir se replie vers le haut.

Enlevez le réservoir d'eau.

Retirez avec précaution le couvercle du réservoir

d'eau.

4. Videz le réservoir d'eau, nettoyez-le avec du produit
a vaisselle et rincez-le soigneusement a l'eau claire.

5. Séchez toutes les piéces avec un chiffon doux.

6. Essuyez le joint au niveau du couvercle pour le
sécher.

7. Laissez sécher avec le couvercle ouvert.

8. Placez le couvercle sur le réservoir d'eau et appuyez
dessus.

9. Insérez complétement le réservoir d'eau.

10. Fermez le bandeau du réservoir et appuyez
brievement au milieu.
Le bandeau du réservoir est verrouillé.

wn

Attention !

m Ne faites pas sécher le réservoir d'eau dans le
compartiment de cuisson chaud. Cela pourrait
l'endommager.

m Ne nettoyez pas le réservoir d'eau au lave-vaisselle.
Cela pourrait I'endommager.

Séchez la gouttiere

Laissez l'appareil refroidir.

QOuvrez le bandeau du réservoir.

Retirez le réservoir d'eau et le bac collecteur.
Essuyez la gouttiere a en dessous du compartiment
de cuisson avec une lavette éponge (figure E).

poN=

N~

a|

L I

I
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Sécher le compartiment de cuisson

Séchez le compartiment de cuisson apreés le
fonctionnement, afin gu'il ne reste pas d'humidité.
Réchauffer le compartiment de cuisson

Pour sécher, chauffez le compartiment de cuisson afin

de permettre a I'numidité de s'évaporer. Ensuite, ouvrez
la porte de l'appareil pour permettre a la vapeur d'eau

de s'échapper du compartiment de cuisson.
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Vapeur

. Laissez l'appareil refroidir.

Eliminez immédiatement les grosses salissures et
essuyez I'numidité présente dans le fond du
compartiment de cuisson.

Avec le sélecteur de fonction gril air pulsé X
Effleurez deux fois sur le champ .

Le symbole Durée |9l est marqué a l'affichage.
Réglez une durée de 15 minutes au moyen du
sélecteur rotatif.

Démarrez le fonctionnement au moyen du

champ DlI.

Le séchage est lancé et se termine
automatiquement apres 15 minutes.

QOuvrez la porte de l'appareil et laissez-la ouverte 1 a
2 minutes pour permettre a I'humidité de s'échapper
du compartiment de cuisson.

Séchez le compartiment de cuisson a la main

1
2.
3

24

. Laissez l'appareil refroidir.

Retirez les salissures du compartiment de cuisson.

. Séchez le compartiment de cuisson avec une

éponge.

Laissez la porte de l'appareil ouverte 1 heure pour
que le compartiment de cuisson soit completement
sec.



Ed Programmes automatiques

Avec les programmes automatiques, vous pouvez
facilement préparer des mets. Vous sélectionnez le
programme et entrez le poids de votre mets. Le
programme automatique se charge du réglage optimal.
Vous pouvez choisir parmi 30 programmes.

Remarques

m Retirez l'aliment de son emballage et pesez-le. Si
VOUS ne pouvez pas programmer le poids exact,
arrondissez-le vers le haut ou vers le bas.

m Placez les aliments dans le compartiment de
cuisson froid.

m Pour les programmes, utilisez toujours des
récipients appropriés aux micro-ondes, résistants a
la chaleur, par ex. en verre ou en céramique.
Respectez les indications concernant les
accessoires dans le tableau des programmes.

m  Pour un résultat de cuisson optimal, utilisez
uniquement des aliments frais et de la viande a la
température du réfrigérateur. Pour des plats
surgelés, utilisez uniqguement des aliments sortant
du congélateur.

Régler un programme

Exemple illustré : programme 3 avec un poids de
1 kilogramme.

1. Réglez le sélecteur de fonction sur le programme
automatique P.
Le premier numéro de programme et un poids de
référence apparaissent.

Programmes automatiques fr

L'appareil régle automatiquement la durée adaptée
au poids.

5. Effleurez le champ DI
Le programme démarre. La durée s'écoule visiblement,
les barres de température et la LED D|| s'allument.

2. Sélectionnez le numéro de programme 3 a l'aide du
sélecteur rotatif.

3. Effleurez le champ kg.
Le réglage du poids apparait visiblement.

4. Réglez le poids de 1 kg a l'aide du sélecteur rotatif.

Remarques

m Avant le démarrage, vous pouvez basculer du
programme au poids via les champs P et °C/kg.

m Une fois I'appareil mis en marche, il n'est plus
possible de modifier le numéro de programme ni le
poids. Vous pouvez interroger le poids réglé via le
champ °C/kg.

Le programme est terminé

Un signal retentit. Le programme est terminé, l'appareil
ne chauffe plus.
Réglez le sélecteur de fonction sur la position zéro.

Modifier le programme

1. Effleurez le champ DIl pendant env. 4 secondes.
Le programme est réinitialisé.
2. Sélectionnez un nouveau programme.

Arréter le fonctionnement

1. Effleurez le champ DIl ou ouvrez la porte de
l'appareil.
Le fonctionnement s'arréte, la LED Dl clignote.

2. Fermez la porte de l'appareil.

3. Effleurez le champ DlI.
Le fonctionnement se poursuit, la LED D] s'allume.

Annuler le fonctionnement

Réglez le sélecteur de fonction sur la position zéro.

Le fonctionnement est annulé et tous les réglages sont
supprimeés.

Remarque : Aprés interruption ou annulation du
fonctionnement, le ventilateur peut continuer a
fonctionner.
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Programmes automatiques

Tableau des programmes

Décongeler

P01 Viande hachée*

P02 Filet de poisson*

P03 Morceaux de poulet
avec 0s*

P04 Tranches de pain*

Volaille, viande, poisson

P05 Poulet en mor-
ceaux, frais™

P06 Rosbif, saignant

P07 Rosbif, a point

P08 Roshif, bien cuit

P09 Gigot d'agneau avec
0S, rosé

P10 Gigot d'agneau avec
0s, bien cuit

P11 Poisson, entier, frais

P12 Filet de poisson,
frais

P13 Filet de poisson,
congelé

P14 Rago(t/potée a par-

tir d'ingrédients
frais™*

Légumes et accompagnements
P15 Brocoli, frais

P16 Petits pois, surgelés
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0,10-

0,10-

0,15-

0,10-

0,15-

0,50-
0,50-
0,50-
1,00 -
1,00-

0,20-

0,20 -

0,20-

0,50-

0,10-

0,10-

1,20

1,00

1,20

0,50

1,00

2,00
2,00
2,00
2,00
2,00

1,20

0,50

0,50

2,00

1,00

1,00

récipient ouvert, plat
Fond du compartiment de cuis-
son

récipient ouvert, plat
Fond du compartiment de cuis-
son

récipient ouvert, plat
Fond du compartiment de cuis-
son

récipient ouvert, plat
Fond du compartiment de cuis-
son

Grille + poéle en verre
Hauteur 3 + 2

Poéle en verre
Hauteur 1

Poéle en verre
Hauteur 1

Poéle en verre
Hauteur 1

Poéle en verre
Hauteur 1

Poéle en verre
Hauteur 1

Récipient de cuisson & la vapeur
+poéle en verre
Niveau 3

Récipient de cuisson a la vapeur
+ poéle en verre
Niveau 3

Récipient de cuisson a la vapeur
+poéle en verre
Niveau 3

Récipient avec couvercle
Fond du compartiment de cuis-
son

Récipient de cuisson & la vapeur
+ poéle en verre
Niveau 3

Récipient de cuisson a la vapeur
+ poéle en verre
Niveau 3

Utilisez uniquement
de la vaisselle
congue pour étre uti-
lisée au micro-ondes.

Utilisez uniquement
de la vaisselle
congue pour étre uti-
lisée au micro-ondes.

Utilisez uniguement
de la vaisselle
concue pour étre uti-
lisée au micro-ondes.

Utilisez uniqguement
de la vaisselle
congue pour étre uti-
lisée au micro-ondes.

Utilisez uniquement
de la vaisselle
congue pour étre uti-
lisée au micro-ondes.

Remplissez le réser-
voir d'eau.

Remplissez le réser-
voir d'eau.

Utilisez des filets de
poisson uniforme-
ment plats. Remplis-
sez le réservoir
d'eau.

Utilisez uniqguement
de la vaisselle
congue pour étre uti-
lisée au micro-ondes.

Remplissez le réser-
voir d'eau.

Remplissez le réser-
voir d'eau.

Retirez les parties déja décongelées de
viande hachée de beeuf, agneau, porc,
apres avoir retourné la viande

Filet de brochet, cabillaud, sébaste, colin,
sandre

Coté peau vers le bas

Décongelez uniguement la quantité
nécessaire de pain de froment, de pain
bis de froment, de pain complet et de
pain. Il rassit trés vite. Séparez les
tranches si possible.

Cuisses de poulet, demi-poulets, coté
peau vers le bas

Arrosez l'intérieur de jus de citron.

Utilisez la viande, les Iégumes et le bouil-
lon en quantités égales et indiquez le
poids total.
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P17

P18

P19

P20

P21

P22

P23

Commodité
P24

P25

P26

P27

P28

P29

P30

Rondelles de
carottes, fraiches

Asperges vertes,
fraiches

(Eufs a la coque

Riz**

Pommes de terre au
four

Pommes de terre a
l'anglaise

Compote de fruits**

Frites, surgelées*

Croquettes, surge-
lées*

Pizza, précuite, réfri-

gérée
Pizza, précuite, sur-
gelée

Gratin de pates, pré-

cuit et réfrigéreé
Réchauffer un plat,

réfrigéré

Réchauffer un plat,
surgelé

0,10-

0,10-

2 -10 pieces

0,10-

0,20-

0,20-

0,30-

0,20-
0,25-
0,10-
0,10-

0,30-

0,20-

0,20-

0,75

0,70

0,50

1,60

0,50

0,80

0,80

0,80

0,60

0,50

1,00

0,50

0,50

Récipient de cuisson a la vapeur
+poéle en verre
Niveau 3

Récipient de cuisson a la vapeur
+poéle en verre
Niveau 3

Récipient de cuisson a la vapeur
+ poéle en verre
Niveau 3

Récipient haut avec couvercle
Fond du compartiment de cuis-
son

Grille
Hauteur 2

Récipient de cuisson a la vapeur
+ poéle en verre
Niveau 3

récipient plat sur la poéle en
verre
Hauteur 3

Poéle en verre
Hauteur 2

Poéle en verre
Hauteur 2

Grille
Hauteur 2

Grille
Hauteur 1

Récipient sur 1a poéle en verre
Hauteur 2

récipient plat sur la poéle en
verre
Hauteur 3

récipient plat sur la poéle en
verre
Hauteur 3

Remplissez le réser-
voir d'eau.

Remplissez le réser-
voir d'eau.

Remplissez le réser-
voir d'eau.

Utilisez uniquement
de la vaisselle
congue pour étre uti-
lisée au micro-ondes.

Remplissez le réser-
voir d'eau.

Utilisez uniquement
de la vaisselle
congue pour étre uti-
lisée aumicro-ondes.
Remplissez le réser-
voir d'eau.

Utilisez uniquement
de la vaisselle
congue pour étre uti-
lisée au micro-ondes.

Utilisez uniquement
de la vaisselle
congue pour étre uti-
lisée aumicro-ondes.
Remplissez le réser-
voir d'eau.

Utilisez uniquement
de la vaisselle
congue pour étre uti-
lisée au micro-ondes.
Remplissez le réser-
voir d'eau.

Plus les tranches sont épaisses, plus le
résultat est ferme. Sivous préférez Ie filet
bien cuit, programmez un poids supérieur
dans le programme automatique. Cela
prolonge la durée du programme.

Ne superposez rien

(Eufs de poule réfrigérés

Riz long grain, n'utilisez pas de riz en
sachet. Ajoutez les 2/3 de la quantité
d'eau au riz. Laissez reposer le roti
encore 5 a 10 minutes apres la fin du pro-
gramme.

Lavez, séchez et piquez plusieurs fois a
I'aide d'une fourchette env. 250 g de
pommes de terre de taille moyenne.

Pommes de terre, épluchées et assaison-
nees. Plus les morceaux sont gros, plus le
résultat est ferme.

Rajoutez un peu de sucre et de menthe
aux fruits. Pour une compote de fruits
rouges, ajoutez les framboises et les
fraises uniguement lorsque le signal vous
invite a retourner les mets.

Ne superposez rien
Ne superposez rien
Pizza a fond mince
Pizza a pate fine, pizza-baguette

Lasagnes, cannelloni ou gratin de pates
avec pates précuites
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[@Réglage des fonctions de
temps

Votre appareil posséde différentes fonctions de temps.
Le champ tactile ® vous permet d'appeler le menu et
de commuter entre les différentes fonctions. Les
symboles des fonctions disponibles s'allument a
I'écran, la fonction sélectionnée est déja mise en avant.

£ Minuterie L.a minuterie fonctionne comme un minuteur
de cuisine. Il marche indépendamment du
mode de fonctionnement et d'autres fonctions

de temps et n'influence pas I'appareil.
Apres écoulement d'une durée réglée, I'appa-
reil arréte automatiquement de fonctionner.

Tant gu'aucune autre fonction n'est en cours
en arriére-plan, I'appareil affiche I'heure.

|2l Durée

®  Heure

Vous pouvez appeler la durée a l'aide du champ ®
uniguement aprés le réglage d'un mode de cuisson. La
minuterie peut étre réglée a tout moment.

Aprées écoulement d'une durée ou d'un temps de la
minuterie, un signal retentit. Vous pouvez couper le
signal prématurément en effleurant le champ .

Remarque : Dans les réglages de base, vous pouvez
modifier le temps de retentissement du signal.
— "Réglages de base" a la page 29

Interroger les réglages de temps

Si plusieurs fonctions de temps sont réglées, les
symboles correspondants sont allumés a I'écran. La
durée s'écoule visiblement.

Pour interroger la minuterie &, la durée 2| ou

I'heure ®, appuyez sur le champ © jusqu'a ce que le
symbole correspondant soit focalisé. En
fonctionnement, seules la minuterie et la durée sont
disponibles, en veille, seules la minuterie et I'heure sont
disponibles. La valeur correspondante apparait pendant
quelques secondes dans l'affichage.

Réglage de la minuterie

Vous pouvez utiliser la minuterie comme une minuterie
de cuisine. Celui-ci fonctionne indépendamment de
l'appareil. La minuterie émet un signal sonore
spécifique. Ainsi, vous pouvez distinguer si c'est la
minuterie ou une durée qui est écoulée.

1. Effleurez le champ .
Le symbole L) et le symbole de temps s'allument a
I'affichage.
2. Réglez le temps de la minuterie avec le sélecteur
rotatif.
Au bout de quelgques secondes, le temps réglé est
validé. La minuterie se met en marche. Le symbole £
s'allume et le temps de la minuterie s'écoule
visiblement dans l'affichage. Les autres symboles de
temps disparaissent.
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Le temps de la minuterie est écoulé

Un signal retentit. L'écran affiche - - : - -. Effleurez un
champ pour éteindre la minuterie.

Modifier le temps de la minuterie

Modifiez le temps de la minuterie a l'aide du sélecteur
rotatif. La modification sera validée aprées quelques
secondes.

praAnnuler le temps de la minuterie

Ramener la minuterie sur - - : - - & l'aide du sélecteur
rotatif. La modification sera validée apres quelques
secondes. La minuterie est désactivée.

Réglage de la durée

Vous pouvez régler la durée de cuisson de vos
aliments au niveau de l'appareil. L'appareil s'éteint
automatiquement lorsque la durée est écoulée. La
durée de cuisson n'est pas dépassée par inadvertance.

Exemple illustré : mode de cuisson chaleur tournante,

durée de 45 minutes.

1. Réglez le mode de cuisson a l'aide du sélecteur de
fonction.
Une température est indiqguée comme valeur de
référence.

2. Sinécessaire, réglez la température a l'aide du
sélecteur rotatif.

3. Appuyez deux fois sur le champ (.
L'écran affiche - - : - - et les symboles du temps
s'allument.

4. Réglez une durée de 45 minutes au moyen du
sélecteur rotatif.

5. Effleurez le champ DII.

Le four démarre. La durée s'écoule visiblement a
l'affichage et la LED D|| s'allume. Les autres symboles
de temps disparaissent.

La durée est écoulée

Un signal retentit. L'appareil cesse de chauffer. L'écran
affiche - -1 - -,

1. Effleurez le champ ©.
Le signal s'arréte.
2. Tournez le sélecteur de fonction sur la position zéro.



L'appareil est éteint.

Modifier la durée

Modifiez la durée a l'aide du sélecteur rotatif. La
modification sera validée aprés quelques secondes.

Effacer la durée

Si la fonction minuterie est réglée, effleurez d'abord le
champ (. Ce n'est gu'ensuite que vous pourrez
modifier la durée.

Ramenez la durée a - - : - - a l'aide du sélecteur rotatif.
La modification sera validée aprés quelgues secondes.

Premiére mise en service

Vous étes invité a régler I'heure aprés avoir effectué un
branchement électrique ou apres une panne de
courant. Quelgues secondes peuvent s'écouler avant
que l'invitation apparaisse.

Régler I'heure

Lors de la mise en service, l'affichage du temps est
focalisé. La valeur {Z:00 clignote a I'écran et le

symbole ® s'allume. Réglez I'heure.

1. Réglez I'neure a I'aide du sélecteur rotatif.
2. Effleurez le champ ®.
L'heure est réglée.

Modifier I'heure

Remarque : L'appareil doit étre éteint pour pouvoir
modifier I'heure.

1. Appuyez deux fois sur le champ O.

Le symbole ® et I'heure apparaissent.
2. Réglez I'neure a l'aide du sélecteur rotatif.
3. Effleurez le champ ®.

L'heure est réglée.

Remarques

m Sivous n'appuyez pas sur le champ ® aprés avoir
réglé I'heure, la valeur réglée est automatiqguement
reprise aprés quelques secondes.

m Sivous tournez le sélecteur de fonction pendant les
réglages, il doit étre ensuite de nouveau amené sur
la position zéro. Ce n'est qu'aprés que vous pouvez
utiliser l'appareil.

m Pour réduire la consommation de votre appareil en
veille, vous pouvez masquer I'heure.

Réglages de base fr

B Réglages de base

Afin que vous puissiez utiliser votre appareil facilement
et de maniere optimale, différents réglages sont a votre
disposition. Vous pouvez modifier ces réglages en
fonction de vos besoins.

Modifier les réglages de base
L'appareil doit étre hors tension.

1. Appuyez sur le champ ® pendant quelgques
secondes.
Le premier réglage de base apparait.

2. Modifiez le réglage de base au moyen du sélecteur
rotatif.

3. Effleurez le champ ®.
Le réglage de base suivant apparait. Le champ ®
vous permet de parcourir tous les réglages de base
et de les modifier a I'aide du sélecteur rotatif.

4. Appuyez sur le champ (® pendant quelques
secondes.
Tous les réglages sont validés.

Si I'appareil se trouve en mode veille, vous pouvez

modifier les réglages a tout moment.

Annuler

Si vous ne souhaitez pas enregistrer les modifications,
tournez le sélecteur de fonction. Vous quittez ainsi les
réglages de base sans les enregistrer.

29



fr

Nettoyage

Liste des réglages de base

m
23
L]

m
£
g

Ll
£
(K}

Ll
C3
o

m
£
~d

M
£2
£Q

Durée du signal
sonore

£ ==moyen =
30 secondes

Tonalité des
touches™
{ =marche

Luminosité de
['écran*
£ = moyenne
Affichage de
['heure

{ = marche

Eclairage du com-
partiment de cuis-

son
{ = marche

Dureté de I'eau
Y =trés dure

Réglage usine
O = arrét

Mode Démo
0 = arrét

{ =court =
10 secondes
3 =long =
2 minutes

0 =arrét

{ = faible
3 =élevée

0 = arrét

O =arrét

o

o = adoucie
i = douce
£ = moyenne
3

3

*La modification est directement validée.
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Signal apres écoule-
ment d'une durée ou
de la minuterie

Tonalité lorsque vous
effleurez un champ
tactile

Régler la luminosité
de I'écran

Afficher I'heure

Allumer et éteindre
I'éclairage du com-
partiment de cuisson
en fonctionnement

La dureté de I'eau
influence les cycles
de nettoyage de
I'appareil

Réinitialiser I'appa-
reil aux réglages
usine

Eteindre et allumer le
mode Démo
Remarque : Le
mode Démo est uni-
guement visible dans
les 5 premieres mi-
nutes suivant la
connexion de l'appa-
reil.

Nettoyage

Si vous entretenez et nettoyez soigneusement votre
appareil il gardera longtemps l'aspect du neuf et restera
opérationnel. Vous trouverez ici des conseils pour
entretenir et nettoyer correctement votre appareil.

AMise en garde — Risque de brilure !

L'appareil devient trés chaud. Ne jamais toucher les
surfaces intérieures chaudes du compartiment de
cuisson ni les résistances chauffantes. Toujours laisser
I'appareil refroidir. Tenir les enfants éloignés.

Cet appareil et ses parties accessibles deviennent
chauds pendant leur utilisation. Il convient de veiller a
ne pas toucher les éléments chauffants. Il convient de
maintenir a distance les enfants de moins de 8 ans a
moins gu’ils ne soient sous une surveillance continue.

AMise en garde — Risque de choc électrique !

De I'numidité qui pénétre peut occasionner un choc
électrigue. Ne pas utiliser de nettoyeur haute pression
ou de nettoyeur a vapeur.

AMise en garde — Risque de blessure !

Un verre de porte d'appareil rayé peut se fendre. Ne
pas utiliser de racloir a verre, ni de produit de nettoyage
agressif ou abrasif.

Remarque : Vous pouvez tres facilement débarrasser
votre appareil des odeurs désagréables, p. ex. apres
avoir préparé du poisson. Pour ce faire, placez a
l'intérieur un bol d'eau additionnée de quelques gouttes
de jus de citron. Mettez toujours une tige d'ébullition/
cuillére dans le récipient pour empécher I'ébullition
tardive. Chauffez I'eau pendant 1 a 2 minutes a la
puissance micro-ondes maximale.

Produits de nettoyage appropriés

Afin de ne pas endommager les différentes surfaces
avec des produits de nettoyage inadaptés, respectez
les indications du tableau. Selon le modele d'appareil,
les zones ne sont pas toutes présentes sur votre
appareil.

Vous pouvez acheter divers accessoires pour votre
appareil auprés de notre service apres-vente. Pour cela,
veuillez indiquer le numéro d'article respectif.

Les lavettes éponges neuves peuvent contenir des sels.
Les sels peuvent provoquer une rouille superficielle de
I'acier inox ; un ringage méticuleux des lavettes est par
conséquent indispensable avant I'emploi.

Chiffon microfibres

Le chiffon microfibres est idéal pour le nettoyage de
surfaces délicates, telles que verre, vitrocéramique, inox
ou aluminium. En une seule opération, il élimine les
salissures aqueuses et graisseuses.

Référence 00466148
Chiffon pour surfaces en inox modernes

Vous pouvez traiter les surfaces a l'aide d'un chiffon
imprégné d'huile recommandé (a commander auprées
de notre service) afin d'augmenter leur résistance aux
traces de doigts et aux rayures.



Réféerence 00311134
Huile d'entretien pour surfaces en inox modernes

Vous pouvez nous commander en bouteille la méme
huile d'entretien que celle des lingettes.

Référence 00311567
Dégraisseur

Pour le nettoyage de surface intensif de graisses
tenaces.

Référence 00311781
Produit détartrant

Afin de garantir le fonctionnement normal de votre
appareil, vous devez le détartrer régulierement. Utilisez
pour ce faire uniguement le produit détartrant
recommandé. Les autres détartrants risquent
d'endommager l'appareil.

Produit détartrant liquide : référence 00311680
Pastilles de détartrage : référence 00311864

Attention !

Endommagement des surfaces

N'utilisez aucun

m nettoyants agressifs ou abrasifs,

m nettoyants a forte teneur d'alcool,

m tampons en paille métallique ni d'éponges a dos
récurant,

m nettoyeur haute pression ou nettoyeur a vapeur,

m nettoyant spécial pour le nettoyage a chaud.

Extérieur de l'appareil

Facade eninox  Fau chaude additionnée de produit a vaisselle :
Nettoyer avec une lavette et sécher avec un chif-
fon doux.

Eliminer immédiatement les taches de calcaire,
projections de graisse, de fécule et de blanc
d'ceuf. De la corrosion peut se former sous ces
salissures.

Des produits d'entretien spéciaux pour inox qui
sont appropriés pour des surfaces chaudes sont
en vente aupres du service aprés-vente ou dans le
commerce spécialisé. Appliquer avec un chiffon
doux une pellicule mince de produit d'entretien.

Bandeau de com- Eau chaude additionnée de produit a vaisselle :
mande Nettoyer avec une lavette et sécher avec un chif-
fon doux.
Ne pas utiliser de nettoyant pour vitres ni de
racloirs a verre.

Vitres de la porte  Eau chaude additionnée de produit a vaisselle :
Nettoyer avec une lavette et sécher avec un chif-
fon doux.

Ne pas utiliser de racloir a verre ni de spirales a
récurer en inox.

Poignée de la Eau chaude additionnée de produit a vaisselle :
porte Nettoyer avec une lavette et sécher avec un chif-
fon doux.
Si du détartrant parvient sur la poignée de la
porte, I'essuyer immédiatement. Sinon ces taches
ne pourront plus étre enleveées.

Nettoyage fr

L'intérieur de l'appareil

Surfaces autonet-  Veuillez tenir compte des consignes concernant
toyantes les surfaces du compartiment de cuisson figurant
a la suite du tableau.

Coté intérieur de  Eau chaude additionnée de produit a vaisselle :
la porte Nettoyez avec une lavette.
et joint de porte  Ne retirez pas le joint de porte.
Ne pas récurer.
Vérifiez la position du joint de porte aprés le net-
toyage.
Surfaces eninox  Eau chaude additionnée de produit a vaisselle :
nettoyez avec une lavette.
A ne pas récurer.
Vérifiez la position du joint de porte apres le net-
toyage.

Eau chaude additionnée de produit a vaisselle :
Mettez a tremper et nettoyez avec une lavette ou
une brosse.

Bac collecteur et Eau chaude additionnée de produit a vaisselle :
réservoir d'eau Nettoyez avec une lavette et rincez abondamment
al'eau claire pour éliminer les restes de produit a
vaisselle.
Séchez ensuite avec un chiffon doux. Laissez
sécher avec le couvercle ouvert. Essuyez le joint
au niveau du couvercle pour le sécher.

Ne pas nettoyer au lave-vaisselle.
Séchez-le apres chaque utilisation.

Accessoires

Logement du
réservoir

Evacuation de Eau chaude additionnée de produit a vaisselle :
vapeur dans le utilisez une éponge de nettoyage ou une brosse
compartiment de  douce.

cuisson

Remarques

m De légéeres différences de teintes apparaissent sur la
facade de l'appareil en raison des différents
matériaux tels que le verre, le plastique ou le métal.

m Des ombres ressemblant a des stries sur la vitre de
la porte sont des reflets de I'éclairage du
compartiment de cuisson.

Nettoyage des surfaces autonettoyantes

L'arriere du compartiment de cuisson est doté d'un
revétement catalytique autonettoyant. Les projections
de la cuisson et du rétissage sont absorbées et
décomposées par cette couche en cours de
fonctionnement de l'appareil. Il n'est pas conséquent
pas nécessaire de nettoyer cette zone.

Attention !

N'utilisez pas de produit de nettoyage pour four sur les
surfaces autonettoyantes. Cela endommage les
surfaces. Si du produit de nettoyage pour four se
retrouvait toutefois sur ces surfaces, épongez
immédiatement avec de I'eau et une lavette éponge. Ne
frottez pas et n'utilisez pas de moyens de nettoyage
récurants.

Une fois le compartiment de cuisson refroidi, éliminez
les résidus brunatres ou blanchatres avec de l'eau et
une éponge douce.
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Remarque : Des taches rougeatres peuvent se former
sur les surfaces pendant le fonctionnement. Il ne s'agit
pas de rouille, mais de résidus d'aliments. Ces taches
ne présentent pas un danger pour la santé et ne
compromettent pas la capacité de nettoyage des
surfaces autonettoyantes.

Maintenir I'appareil propre

Afin d'éviter la formation de salissures tenaces,
maintenez l'appareil toujours propre et éliminez
immeédiatement les salissures.

Conseils

m Nettoyez le compartiment de cuisson aprés chaque
utilisation. Ainsi, les salissures ne peuvent pas
s'inscruster.

m Eliminez immédiatement les taches de calcaire, de
graisse, d'amidon et de blanc d'ceuf.

m Utilisez la poéle en verre pour faire cuire des
gateaux trés humides.

m Pour le rbtissage, utilisez un récipient approprié, par
ex. une cocotte.

m De préférence, utilisez le mode Chaleur tournante.
Les salissures seront moindres avec ce mode de
cuisson.
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Détartrage

Afin de garantir le fonctionnement normal de votre
appareil, vous devez le détartrer réguliérement.

Attention !

m Dommages matériels : utilisez exclusivement le
détartrant, liquide ou sous forme de pastilles, que
nous vous recommandons pour le détartrage. Les
temps d'action pendant le détartrage dépendent du
détartrant utilisé. Les autres détartrants risquent
d'endommager l'appareil. Vous pouvez obtenir le
détartrant auprés du service aprés-vente.

Produit détartrant liquide : référence00311680
Pastilles de détartrage : référence 00311864

m Solution détartrante : veillez a ce que la solution
détartrante ou le détartrant n'entre pas en contact
avec le bandeau de commande ou toute autre
surface de l'appareil. Vous risquez d’endommager
les surfaces. Si toutefois cela se produisait, éliminez
immédiatement la solution détartrante avec de l'eau.

Le détartrage comprend deux étapes automatiques.
Pour des raisons d'hygiéne, le détartrage doit étre
entierement terminé pour que l'appareil soit de nouveau
opérationnel. Au total, le détartrage dure env.

32 minutes.

m Détartrage (env. 31 minutes), videz ensuite le bac
collecteur et remplissez le réservoir d'eau d'eau
fraiche.

m Cycle de rincage apres détartrage (env. 1 minute),
ensuite videz le bac collecteur.

En cas d'interruption du détartrage (par ex. en raison
d'une panne de courant, a la mise hors tension de
I'appareil ou en cas d'interruption du processus de
détartrage), vous serez invité, aprés la remise en
marche de l'appareil, a lancer le cycle de ringcage.
L'appareil reste verrouillé jusqgu'a la fin du cycle de
rincage pour d'autres utilisations.

La fréquence a laquelle I'appareil doit étre détartré
dépend de la dureté de I'eau utilisée. Dés gu'il vous
reste max. 5 possibilités d'utiliser une fonction faisant
appel a de la vapeur, 'appareil vous invite via le
symbole <> a effectuer un détartrage. Vous avez donc
le temps de préparer le détartrage.

Le mode Vapeur est ensuite possible uniguement aprés
un détartrage réussi.

Démarrer

1. Sélectionnez Détartrage < a l'aide du sélecteur de

fonction.

La durée de détartrage est affichée. Elle ne peut pas

étre modifiée.

Quvrez le bandeau du réservoir.

Retirez le bac collecteur et videz-le.

4. Remettez complétement en place le bac collecteur
vidé.

5. Retirez le réservoir d'eau.

6. Mélangez de I'eau avec du produit détartrant liquide
pour obtenir une solution détartrante.
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Remarque : Respectez le rapport de mélange du
produit détartrant.
Produit détartrant liquide (référence 00311680) :
rapport de mélange 1:5, mélangez 50 ml de
détartrant a 250 ml d'eau.
Pastilles de détartrage (référence 00311864) :
dissolvez une pastille de détartrage (18 g) cing
minutes dans 250 ml d'eau.

7. Versez la solution de détartrage dans le réservoir
d'eau, puis réinsérez ce dernier entierement.

8. Fermez le bandeau du réservoir.

9. Effleurez le champ Dll.
L'appareil est en cours de détartrage. La durée
restante s'écoule a I'écran. Un signal retentit dés que
le détartrage est terminé. L'appareil se met en
pause.

10. Ouvrez le bandeau du réservoir.

11.Retirez le bac collecteur, videz-le et remettez-le en
place.

12. Retirez le réservoir d'eau, rincez-le soigneusement,
remplissez-le d'eau fraiche et remettez-le en place.

13. Fermez le bandeau du réservoir.

14. Effleurez la zone DlI.
L'appareil effectue deux fois un ringage
automatiquement. Un signal retentit dés que le
rincage est terminé. Videz le bac collecteur.

Rincage

Pour que votre appareil reste propre, vous pouvez
pomper l'eau via le systéme de tuyauterie. L'eau est
ensuite évacuée dans le bac collecteur.

Remarque : Aprés le ringage, des particules de calcaire
dissoutes peuvent se trouver dans le bac collecteur. Ce
phénomeéne est normal et n'a aucune incidence sur le
fonctionnement.

Démarrer

1. Sélectionnez Ringage @ a l'aide du sélecteur de
fonction.

La durée du programme est affichée. Elle ne peut
pas étre modifiée.

Ouvrez le bandeau du réservoir.

Retirez le bac collecteur et videz-le.

Remettez complétement en place le bac collecteur
vidé.

5. Retirez le réservoir d’eau et videz-le de son
éventuelle eau résiduelle. Vider minutieusement le
réservoir d'eau, rincez-le soigneusement et
remplissez-le d'eau fraiche.

Insérez complétement le réservoir d'eau.

Fermez le bandeau du réservoir.

Effleurez le champ DI.

L'eau est pompée via le tuyau. La durée s'écoule sur
l'affichage. Un signal retentit dés que la durée est
écoulée. Videz le bac collecteur.

bl ol
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Nettoyage de finition

Aprés chaque détartrage ou ringcage, exécutez les
étapes suivantes :

1. Ouvrez le bandeau du réservoir.
2. Videz le bac collecteur et le réservoir d'eau,
nettoyez-les et séchez-les.

Fonction nettoyage fr

3. Tournez le sélecteur de fonction sur la position zéro.
Le processus est terminé et I'appareil est de
nouveau prét a fonctionner.

Vider le bac collecteur

Lors des fonctions de nettoyage, I'eau résiduelle est
recueillie dans le bac collecteur. Videz et séchez
ensuite le bac collecteur.

Attention !

m Ne faites pas sécher le bac collecteur dans le
compartiment de cuisson chaud. Le bac collecteur
est endommage.

m Ne nettoyez pas le bac collecteur au lave-vaisselle.
Le bac collecteur est endommagsé.

1. Appuyez brievement au milieu du bandeau du
réservoir.
Le bandeau du réservoir s'ouvre. Le bac collecteur
et le réservoir d'eau sont accessibles.

2. Retirez le bac collecteur de son logement.

3. Ouvrez le couvercle du bac collecteur.

4. Videz le bac collecteur.
n %

5. Remettez en place le bac collecteur entierement
dans son logement.
6. Fermez le bandeau du réservoir.

L’appareil est prét a I'emploi.
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Anomalies que faire ? /\ Mise en garde — Risque de choc électrique !
o , ]

Tenter de réparer vous-méme l'appareil est dangereux.
Seul un technicien du service aprés-vente formé par

Une anomalie de fonctionnement n'est souvent due nos soins est habilité a effectuer des réparations et a
qu'a un probléme simple. Avant d'appeler le service remplacer des cables d'alimentation défectueux. Si
aprés-vente, veuillez essayer de remédier par vous- l'appareil est défectueux, débrancher la fiche secteur ou
méme a la panne a l'aide du tableau. enlever le fusible dans la tableau électrique. Appeler le

service apres-vente.

Vous pouvez corriger vous-méme certains messages

d'erreur.

Que faire en cas de dysfonctionnement ?

L'appareil ne fonctionne pas La prise n'a pas été branchée
Coupure de courant
Fusible défectueux

Manipulation incorrecte

L'appareil est allumé, mais aucune com-  La sécurité enfants est activée
mande n'est possible, le symbole =—o
apparait.

L'éclairage du compartiment de cuisson  La lampe LED est défectueuse
est tombé en panne.

Sur l'affichage, 200 clignote et le Coupure de courant

symbole ® est allumé.

L'appareil ne fonctionne pas. Untemps de  Apres le réglage vous n'avez pas appuye sur le
cuisson apparatt. champ DIl.

Le micro-ondes ne fonctionne pas. La porte n'est pas complétement fermée.

Vous n'avez pas appuyé sur D[,

Les mets chauffent moins vite qu'avant La puissance du micro-ondes sélectionnée est
trop faible.

Vous avez placé dans I'appareil une quantité d'ali-
ments plus importante que d'habitude.

Les aliments refroidissent plus vite qu'avant.

Le micro-ondes a cessé de fonctionner Le micro-ondes présente un dérangement.
sans raison apparente.

L'appareil peut se régler, mais il ne L'appareil est en mode Démo.
chauffe pas. Les deux points clignotent.

Les symboles du réservoir d'eau et du bac  Probléme technique.
collecteur clignotent en permanence.

De I'air chaud/de la vapeur s'échappe au-  Le ventilateur de refroidissement de I'appareil
dessus de la porte. fonctionne

Le ventilateur de refroidissement conti- L'appareil doit étre refroidi apres utilisation.
nue de fonctionner apres le fonctionne-
ment.
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Branchez la fiche male dans la prise de courant
Vérifiez si I'éclairage de la cuisine s'allume
Vérifiez dans le boitier a fusibles si le fusible utilisé
pour I'appareil est en bon état

Retirez le fusible du boftier a fusibles. Patientez
10 secondes avant de I'enclencher a nouveau

Appuyez sur le champ =—o jusqu'a ce que le symbole
=—0 disparaisse

Contactez le service apres-vente
Paramétrez de nouveau |'heure

Effleurez le champ Dl ou supprimez le réglage en
sélectionnant une autre fonction a 'aide du sélecteur
de fonction.

Vérifiez si des résidus alimentaires ou un corps étran-
ger coincent la porte

Effleurez le champ DI
Choisissez une puissance de micro-ondes plus élevée

Double quantité, double durée

Remuez entre-temps les aliments ou retournez-les

Appelez le service aprés-vente si cette erreur se
reprodulit.

Désactivez le mode Démo dans les réglages de base.
Remarque : Le mode Démo est uniqguement visible
dans les 5 premieres minutes suivant la connexion de
I'appareil.

Assurez-vous que le réservoir d'eau et le bac collec-
teur sont entierement insérés dans leur logement res-
pectif.

Si les symboles continuent a clignoter, appelez le ser-
vice apres-vente.

L'appareil peut continuer a étre utilisé a 'exception de
la fonction Vapeur.

Aucun dysfonctionnement. Le ventilateur continue de
fonctionner pendant une courte période méme apres
le fonctionnement. L'appareil est protégé contre le
risque de surchauffe par le ventilateur.

Aucun dysfonctionnement.



Le ventilateur de refroidissement fonc-
tionne lorsque |a porte est ouverte.

La vapeur n'est pas visible en mode com-
biné chaleur tournante/gril.

Le bac collecteur est vide apres le mode
vapeur.

Des particules blanches de calcaire se
trouvent dans le bac collecteur.

Faible consommation d'eau en mode com-
biné. En particulier en mode combiné avec
3 fonctions.
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L'appareil doit étre refroidi pendant et aprés son
fonctionnement.

La vapeur n'est pas visible dans chaque plage de
température. Plus la vapeur est chaude, moins
elle est visible.

En mode combiné vapeur/mode vapeur normal,
I'eau de condensation est recueillie par la plaque
de verre du bas et la gouttiere grise dans la
plague du bas. Elle ne pénétre pas dans le bac
collecteur.

Pendant le rincage ou le détartrage, de fines par-
ticules de calcaire se détachent du chauffe-eau.

Avec le mode combiné vapeur, notamment en
mode combing avec 3 fonctions, il se peut que
peu de vapeur soit utilisée. Ainsi, peu d'eau est
prélevée dans le réservoir d'eau fraiche.

Les salissures sur le bandeau de commande
rendent les champs tactiles actifs en perma-
nence.

La fonction Vapeur a été activée plusieurs fois
avec un réservoir d'eau vide.

Anomalies, que faire ? fr

Aucun dysfonctionnement. Toutes les fonctions de
cuisson (micro-ondes, ....) sont arrétées lorsque la
porte est ouverte.

Aucun dysfonctionnement.

Le bac collecteur sert uniquement pour le détartrage
et le ringage, et non pour le mode combing vapeur/
mode vapeur normal. Reportez-vous aussi au chapitre
« Vapeur »,

Lors du ringage et du détartrage, des particules de
calcaire peuvent se détacher. Vérifiez le réglage de la
dureté de I'eau. Effectuez un détartrage aux inter-
valles spécifigs.

Aucun dysfonctionnement.

Eteignez I'appareil et nettoyez le bandeau de com-
mande. Rallumez I'appareil.

Sil'erreur se reproduit immédiatement apres la
remise en marche, appelez le service apres-vente.

Avant de vous en Servir a nouveau, assurez-vous que
le réservoir d'eau est rempli d'eau froide et qul'il est
entierement inséré dans le logement.

Si cette erreur se reproduit, appelez le service apres-
vente.
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& Service aprés-vente

Si votre appareil a besoin d'étre réparé, notre service
aprés-vente se tient a votre disposition. Nous nous
efforgcons de toujours trouver une solution adaptée,
également afin d'éviter toute visite inutile du technicien
du SAV.

Numéro E et numéro FD

Lors de votre appel, veuillez indiquer le numéro de
produit (n° E) et le numéro de fabrication (n° FD), pour
nous permettre de mieux vous aider. La plaque
signalétique avec les numéros se trouve a droite, en
ouvrant la porte de l'appareil. Pour éviter d'avoir a les
rechercher en cas de besoin, vous pouvez inscrire ici
les données de votre appareil et le numéro de
téléphone du service apres-vente.

N°E N° FD
Service apres-vente

Veuillez noter que la visite d'un technicien du SAV n'est
pas gratuite en cas de manipulation incorrecte, méme
pendant la période de garantie.

Vous trouverez les données de contact pour tous les
pays dans l'annuaire ci-joint du service aprées-vente.

Commande de réparation et conseils en cas de
dérangements

B 070 222 143

FR 0140104210

CH 0848 840 040

Faites confiance a la compétence du fabricant. Vous
garantissez ainsi que la réparation sera effectuée par
des techniciens de SAV formés qui disposent des

pieéces de rechange d’origine adaptées a votre appareil.

Cet appareil est conforme a la norme EN 55011 ou

bien CISPR 11. C'est un produit du groupe 2, classe B.

« Groupe 2 » signifie que des micro-ondes sont
générées pour chauffer des aliments. « Classe B »
signifie que l'appareil est approprié a I'environnement
domestique.
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[Ell Testés pour vous dans
notre laboratoire

Vous trouverez ici un choix de plats et les réglages
optimaux correspondants. Nous vous montrons le
mode de cuisson et la température les plus appropriés
pour votre plat. Vous obtenez des indications
concernant l'accessoire le plus adapté et la hauteur a
laquelle il doit étre enfourné. Nous vous donnons des
conseils concernant les récipients et la préparation.

Remarque : La préparation d'aliments peut causer une
émission de vapeur d'eau importante dans le
compartiment de cuisson.

Votre appareil a une grande efficacité énergétique et ne
laisse sortir que peu de chaleur durant l'autorisation. En
raison des grandes différences de température entre
I'espace intérieur de I'appareil et I'extérieur de l'appareil,
de la vapeur d'eau condensée peut se déposer sur la
porte, le bandeau de commande ou les meubles
proches. Il s'agit d'un phénomeéne physique normal. La
condensation peut étre réduite en préchauffant ou en
ouvrant la porte avec précaution.

Lors de cuisson a la vapeur ou d'utilisation de vapeur, il
est souhaitable que beaucoup de vapeur d'eau se
forme dans l'espace de cuisson. Essuyez le
compartiment aprés la cuisson, une fois qu'il a refroidi.

Indications générales

Valeurs de réglage recommandées

Le tableau indigue la fonction optimale pour différents
mets. La température/les niveaux et le temps de
cuisson dépendent de la quantité, du récipient, de la
qualité et de la nature des aliments. C'est pourquoi des
plages de réglages sont indiquées. Commencez par les
valeurs les plus basses. Si nécessaire, augmentez-les a
la prochaine cuisson.

En mode micro-ondes, réglez le temps le plus long
possible et vérifiez votre plat aprés peu de temps.

Si vous utilisez la vapeur, assurez-vous dés le début
que le réservoir d'eau est rempli.

Il se peut que les quantités dont vous disposez different
de celles indiquées dans les tableaux. Pour le
fonctionnement en mode micro-ondes seul, la régle
générale suivante s'applique : quantité multipliée par
deux - durée quasiment multipliée par deux, quantité
divisée par deux - durée divisée par deux.

Les valeurs de réglage s'entendent pour un
enfournement du plat dans le compartiment de cuisson
froid.

Pour certains mets, le préchauffage est obligatoire et
indigué dans le tableau. Enfournez votre plat et vos
accessoires uniquement une fois le préchauffage
terminé.

Certains plats sont mieux réussis lorsqgu'ils sont cuits en
plusieurs étapes. Ces étapes sont indiquées dans le
tableau.

Si vous souhaitez préparer votre propre recette, référez-
vous a un plat similaire. Vous trouverez des



informations supplémentaires dans les astuces figurant
juste aprés les tableaux de réglages.

Retirez les accessoires inutilisés du compartiment de
cuisson.

Accessoires

Utilisez uniquement les accessoires d'origine du
fabricant de votre appareil. lls sont parfaitement
adaptés au compartiment et aux modes de cuisson.

Veillez a toujours utiliser les récipients et les
accessoires adaptés et a les insérer correctement.

Respectez également les remarques sur les récipients
adaptés au micro-ondes et au mode vapeur dans les
chapitres correspondants.— “Les micro-ondes"

a la page 18— "Vapeur" a la page 20

Utilisez toujours des maniques pour retirer des
accessoires ou récipients chauds du compartiment de
cuisson.

Moules et récipients

Pour une cuisson optimale, nous vous recommandons
d'utiliser des moules foncés en métal.

Les moules en fer-blanc, en céramique et en verre
allongent le temps de cuisson et la patisserie ne dore
pas de maniére uniforme.

Si vous voulez utiliser des moules en silicone, vérifiez
les indications du fabricant pour savoir s'ils sont
adaptés a la vapeur et au micro-ondes, et basez-vous
sur les indications et les recettes du fabricant.

Les moules en silicone sont souvent plus petits que les
moules normaux. Les quantités et les recettes peuvent
différer.

De maniére générale :

Cuisson avec la chaleur tournante dans la léchefrite
en verre, niveau d'enfournement 2

Cuisson avec la chaleur tournante dans le moule sur
la grille, niveau d'enfournement 1

Rotissez sur la grille ou la léchefrite en verre, niveau
d'enfournement 2. Si vous utilisez la grille, placez la
lechefrite en dessous.

Grillez sur la grille au niveau d'enfournement 3 ou 4.
Placez la lechefrite en verre en dessous.

Viande de beeuf, de Récipient
porc, de veau enun seul ouvert
morceau (avec ou sans

0S)

8004¢

1000 ¢

1500 ¢
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Mode solo micro-ondes : récipient sur le fond du
compartiment de cuisson, niveau 0.

Mode solo vapeur : lechefrite avec récipient de
cuisson a la vapeur sur le niveau 3.

papier de cuisson

Utilisez seulement du papier de cuisson adapté a la
température choisie. Découpez toujours le papier de
cuisson au bon format.

Recouvrez l'accessoire de papier cuisson uniguement
apres le préchauffage.

Décongeler

Disposez les aliments surgelés dans un récipient non
fermé que vous placez sur le fond du compartiment de
cuisson.

Vous pouvez recouvrir les morceaux délicats, par ex.
les manchons, les cuisses et les ailes de poulet ou bien
les bords gras des rbétis, avec de petits morceaux de
feuille d'aluminium. La feuille ne doit pas toucher les
parois de l'appareil. A la moitié de la durée de
décongélation, vous pouvez retirer la feuille
d'aluminium.

Un liquide se forme lors de la décongélation de viande
et de volaille. En retournant les aliments, retirez ce
liguide. Il ne doit en aucun cas étre utilisé par la suite ni
entrer en contact avec d'autres aliments.

Pendant la décongélation, remuez ou retournez les
aliments 1 a 2 fois. Les gros morceaux doivent étre
retournés plusieurs fois.

Laissez reposer les aliments décongelés pendant 10 a
60 minutes a température ambiante, afin que la
température s'égalise. Si vous décongelez de la volaille,
vous pouvez alors retirer les abats.

Vous pouvez continuer a travailler la viande méme si
elle est encore légérement congelée a cceur.

Remarques

m Utilisez un récipient ouvert et placez-le sur le fond du
compartiment de cuisson.

Veillez a ce gu'un réglage puisse consister en
plusieurs étapes.

Réglez toujours le temps maximal indiqué, vérifiez
votre plat aprés peu de temps.

1 180 15 Retournez plusieurs fois.
2 90 15-25

1 180 15

2 90 25-35

1 180 20

2 90 25-35
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Viande de bosuf, de
porc, de veau en mor-
ceaux ou en tranches

Viande hachée, mixte

Volaille ou morceaux de
volaille

Canard

Oie

Filet, darnes ou
tranches de poisson

Poisson entier

Légumes, par ex. petits

pois

Fruits, par ex. fram-
boises

Décongeler du beurre

Pain, entier

Gateau sec, par ex.
gateau quatre-quarts

Gateau fondant, par ex.
gateau aux fruits,
gateau au fromage
blanc
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Récipient
ouvert

Récipient
ouvert

Récipient
ouvert

Récipient
ouvert

Récipient
ouvert

Récipient
ouvert

Récipient
ouvert

Récipient
ouvert

Récipient
ouvert

Récipient
ouvert

Récipient
ouvert

Récipient
ouvert

Récipient
ouvert

200¢

500¢g

800 ¢

200 ¢
500 ¢

8004¢

600 g

1200 g

2000¢

4500 g

400¢

300¢

600 ¢

300 ¢
600 g

300¢
500 ¢

125¢
250 ¢

5004

1000 g

5004
750 ¢

5004

750 ¢

N — PN — N — N — N —m N — N 4 N —

N —

N — 4 N = — N — N = N —

N = = DN = N = N = —

D = N =

180
90
180
90
180
90
90
180
90
180
90
180
90
180
90
180
90

180
90

180
90
180
90
180
90
180
180
90
180
180
90

90
180
90
180
90
180
90
90
180
90

180
90
180
90

4-6
10
5-10
10
10-15
15

10-15
10
19-20

10-15
10
20-25
20
30-40

30
60-80

10-15
10-15
16-28
10-15
10
9-15
7-10

5-10
6-8

=5

10-15

15-2%
10-15

10-15

16-28

16-28

En les retournant, séparez
les morceaux de viande.

Congelez a plat, si pos-
sible. Retournez plusieurs
fois entre-temps et enle-
vez la viande déja
décongelée.

Retournez en cours de
cuisson. Enlevez le liquide
de décongélation.

Retournez plusieurs fois.
Enlevez le liquide de
décongélation.

Retournez toutes les
20 minutes. Enlevez le
liquide de décongélation.

Séparez les pieces déja
décongelées.

Retournez en cours de
cuisson.

Remuez délicatement
entre-temps.

Remuez délicatement en
cours de cuisson et sépa-
rez les pieces déja
décongelées.

Retirez complétement
l'emballage.

Retournez en cours de
Ccuisson.

Séparez les morceaux de
gateau. Uniguement pour
des gateaux sans glacage,
chantilly ni creme fraiche.

Uniguement pour des
gateaux sans glacage,
creme chantilly ni gélatine.



Réchauffer des plats surgelés

Sortez les plats cuisinés de leur emballage. Dans un
récipient micro-ondable, ils réchauffent plus rapidement
et plus uniformément. Les différents ingrédients du plat
sont susceptibles de se réchauffer a un rythme
différent.

Les aliments peu épais se réchauffent plus vite que des
aliments épais. Répartissez donc les mets a plat dans
le récipient si possible. Il est préférable de ne pas
empiler les aliments.

Au cours de la cuisson, remuez ou retournez les mets 2
- 3 fois.

Soupe, surgelée Récipient 0 vy
fermé

Ragodt/potée, surgelé(e) Récipient 0 oy
fermé

Menu, plat, plat cuisiné (2-3  Récipient 0 o

composants), surgelé fermé

Tranches ou morceaux de
viande en sauce, par ex. gou-  fermé
lasch, surgelé(e)s

Gratins, par ex. lasagnes, can-  Récipient 0 Y
nelloni, surgelés fermé
Garnitures, par ex. riz, pates,  Récipient 0 wy
surgelés fermé

Légumes, par ex. petits pois,
brocolis, carottes, surgelés fermé

Epinards a la créme, surgelés  Récipient 0 v
fermé

Réchauffer

AMise en garde

Risque de brilure !

m Un retard d'ébullition peut se produire lorsque vous
chauffez des liquides. Cela signifie que la
température d'ébullition est atteinte sans que les
bulles de vapeur typiques remontent. A la moindre
secousse ou vibration, le liquide chaud peut alors
subitement déborder et jaillir. Toujours placer une
cuillére dans le récipient que vous faites chauffer.
Cela permet d'éviter ce retard d'ébullition.

Récipient 0 A

Récipient 0 A

Testés pour vous dans notre laboratoire fr

Dés gu'ils sont réchauffés, laissez reposer les aliments
2 a 5 minutes pour que la température s'égalise a
l'intérieur.

Utilisez toujours des gants anti-chaleur ou des
maniques lorsque vous retirez le récipient.

Remarques

m Placez le récipient sur le fond du compartiment de
cuisson.

m Recouvrez toujours les mets. Si vous ne disposez
pas de couvercle adapté a votre récipient, utilisez
une assiette ou du film spécial pour micro-ondes.

m Réglez toujours le temps maximal indiqué, vérifiez
votre plat aprés peu de temps.

4004¢ 600 8-15
500g 600 8-13
1000 g 600 20-25
300-400¢g 600 11-15
5004 600 12-17  Séparez les morceaux de
1000 g 600 25_30 viande en remuant.
450 ¢ 600 10-15
250¢ 600 2-5 Ajoutez du liquide
500¢ 600 8-10
300¢g 600 8-10 Ajoutez de I'eau pour
600g 600 14-17 recouvrir le fond du réci-
pient
5004 600 11-16  Faites cuire sans ajouter
d'eau, remuez entre temps
Attention !

Le métal, par ex. une cuillere dans un verre, doit se
trouver a une distance d'au moins 2 cm des parois du
four et de l'intérieur de la porte. Des étincelles
pourraient détériorer la vitre intérieure de la porte.

Remarques

m Sortez les plats cuisinés de leur emballage. Dans un
récipient micro-ondable, ils réchauffent plus
rapidement et plus uniformément. Les différents
ingrédients du plat sont susceptibles de se
réchauffer a un rythme différent.

m De temps en temps, remuez ou retournez plusieurs
fois les mets. Vérifiez la température.

m Une fois réchauffées, laissez reposer les
préparations 2 a 5 minutes pour que la température
s'égalise a l'intérieur.

m Utilisez toujours des gants anti-chaleur ou des
maniques lorsque vous retirez le récipient.

m Couvrez les mets si cela est indiqué dans le tableau.
Placez le récipient sur le fond du compartiment de
cuisson. Si vous souhaitez activer la fonction vapeur,
placez votre récipient sur la lechefrite a la hauteur
d'enfournement 3. Remplissez le réservoir d'eau.
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Aliments pour bébé, par  Récipient 0 w

ex. biberon de lait ouvert

Boissons Récipient 0 e
ouvert

Potage, 2 tasses de Récipient 0 e

17549 ouvert

Potage, 4 tasses de Récipient 0 w

1759 ouvert

Viande ou morceaux de  Récipient 0 w

viande en sauce fermé

Menu, plat, plat cuisiné  Récipient 3 A

(2-3 composants) ouvert

Rago(t/potée Récipient 0 w
fermé

Légumes Récipient 3 TR
ouvert
Récipient 3 AR
ouvert

Astuces pour le micro-ondes

Vous ne trouvez pas d'indication de réglage pour la quantité
d'aliments préparée.

Les aliments sont devenus trop secs.

Aprés écoulement du temps, les aliments ne sont pas encore
décongelés, chauds ou cuits.

Aprés écoulement du temps de cuisson, les aliments sont trop
chauds au bord mais pas encore cuits au milieu.

Aprés décongeélation, la volaille ou la viande a commencé a
cuire a l'extérieur, mais n'est pas encore décongelée au milieu.

Gateaux, petites patisseries et pain

Vous trouverez dans les tableaux les réglages optimaux
pour de nombreuses patisseries.

Pour faire gonfler la pate, couvrez le bol ou elle se
trouve avec un film ou un torchon, placez-le dans le
fond du compartiment de cuisson et réglez la chaleur
tournante sur 40 °C.

Cuire en combinaison avec le micro-ondes

Si vous cuisez en combinaison avec le micro-ondes,
vOus pouvez considérablement raccourcir la durée de
la cuisson.

Utilisez toujours des ustensiles adaptés aux micro-
ondes. Respectez les consignes propres aux ustensiles
adaptés aux micro-ondes.— "Les micro-ondes”

ala page 18
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150 ml 360 0,5-1,5  Sans tétine ni couvercle.
Agitez toujours bien apres
le réchauffement. Controlez
impérativement la tempéra-
ture.

200 ml 1000 1-2 Placez une cuillére dans le

500 ml 1000 45 verre, ne chauffez pas trop
les boissons alcoolisées,
controlez régulierement

3504 600 3-4

700¢g 600 6-8

500 ¢ 600 7-10 Séparez les tranches de
viande les unes des autres

400¢ 360 HIGH 9-14

400¢ 600 6-8

800¢g 600 - 8-11

150 g 360 HIGH 35

3004 360 HIGH 4-7

Allongez ou réduisez les temps de cuisson selon la regle générale suivante : si
vous doublez la quantité, doublez la durée, si vous réduisez de moitié la quan-
tité, réduisez d'autant le temps

La fois suivante, réglez un temps de cuisson plus court ou choisissez une plus
faible puissance micro-ondes. Couvrez les aliments et ajoutez plus de liquide.

Réglez un temps plus long. Les aliments placés en grandes quantités et plus
épais nécessitent plus de temps.

Remuez régulierement et la prochaine fois, choisissez une plus faible puis-
sance et une durée plus longue.

La fois suivante, choisissez une plus faible puissance micro-ondes. Lorsqu'il
s'agit de grandes quantités, retournez plusieurs fois les aliments & déconge-
ler.

En mode combiné, vous pouvez utiliser les moules
usuels en métal. Si des étincelles se forment entre le
moule et la grille, vérifiez que I'extérieur du moule est
propre. Modifiez la position du moule sur la grille. Si
cela n'apporte aucun changement, poursuivez la
cuisson sans micro-ondes. La durée de cuisson sera
alors plus longue. Si vous utilisez des moules en
plastique, en céramique ou en verre, la durée de
cuisson indiquée dans le tableau de réglages est
réduite.

Cuire avec la fonction vapeur

Grace a la fonction vapeur, certaines patisseries (ex. :
gateaux a base de levure) forment une crodte
craguante et une surface bien lisse. La patisserie séche
moins.



Remplissez le réservoir d’eau jusqu’au repére « MAX. ».

S'il n'y a plus d'eau, votre plat continue a cuire avec le
mode de cuisson réglé sans ajout de vapeur.

Produits surgelés

Retirez entierement le plat de son emballage. N'utilisez

pas de produits trop congelés. Retirez la glace de

['aliment.

Les produits congelés sont précuits partiellement de
maniére inégale. Le brunissement irrégulier demeure

méme aprés la cuisson.

Gateau dans un moule

Récipient

Niveau d'en- Mode de
fournement cuisson

Testés pour vous dans notre laboratoire fr

Pain et petits pains

Ne versez jamais d'eau dans le compartiment de
cuisson chaud et ne posez jamais de récipient rempli
d'eau sur le fond du compartiment de cuisson. Le
changement de température peut endommager le fond
du compartiment de cuisson.

Mettez en marche la fonction de vapeur pour la chaleur
tournante. Les valeurs de réglage pour la pate a pain
s'appliquent aussi bien pour la pate sur la plaque a
patisserie que dans un moule a cake.

Cake, simple* Moule a kouglof/a savarin/a 1
gateau

Cake, fin (par ex. gateau Moule a kouglof/a savarin/a 1

sablé)* gateau

Gateau aux noix Moule démontable, 1
426 cm

Fond de tarte en pate a cake Moule a tarte 1

Tarte génoise, 3 ceufs Moule démontable, 1
@26 cm

Tarte aux fruits ou au fro- Moule démontable, 2

mage blanc en pate brisee* @26 cm

Gateau aux fruits, fin, en pate  Moule & kouglof ou moule 1

a gateau démontable

Gateaux salés (par ex. qui- Moule démontable 2

che/tarte a I'oignon)
* Laissez refroidir le gateau env. 20 minutes dans le four

Température Puissance  Durée
en °C de micro- en min.
ondes
P'S 160-170 60-80
B 150-160 60-70
PR 170-180 90 30-35
P 160-170 3545
PS 160-170 40-50
PR 150-160 360 40-50
PR 170-190 90 30-45
PR 160-180 90 50-70

Gateaux sur une plaque

Récipient

Niveau

d'enfour-

nement

Gateau a la levure du boulanger avec  Léchefrite en 2

garniture seche verre

Gateau ala levure avec garniture fon-  Lechefrite en 1

dante par ex. pate a la levure de boulan- verre

ger garnie de pommes et de grains

sablés*

Brioche tressée, avec 500 g de farine*  Lechefrite en 1
verre

Strudel farci aux fruits, précuit, surgelé  Léchefrite en 1
Verre

Pizza Léchefrite en 2
verre

Pizza, précuite, surgelée Grille 2

Baguette-pizza, précuite, surgelée Grille 2

Mode de Température  Puissance  Niveau Durée en

cuisson en°C de micro- de va- min.
ondes peur

P'S 160-170 30-40

'S 160-170 30-45

AR 170-180 HIGH 35-45

L+ 180-200 MEDIUM 40-50

P 210-230 25-35

Lo 180-190 180 - 8-15

L+ 190-210 180 - 1215

* préchauffez
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Petites patisseries et petits gateaux secs

Petits gateaux secs Lechefrite en 2 p'S 150-170 20-35
verre
Meringue Léchefrite en 2 P 100 90-120
verre
Macarons Lechefrite en 2 5'S 110 35-45
verre
Feuilletés Lechefrite en 2 B'S 170-180 3545
verre
Pain et petits pains
Pain, 1 kg Léchefrite en 1 L+ 1 230 - HIGH 10-15 Ne versez jamais
verre 2 190-200 ; 3045  d'eaudirectement
dans le four chaud.
Pain, 1,5 kg* Mouleacake 0  A+R 1 230 - HGH 1015 urenad
2 200-210 - 40-50
Petits pains, par ex. petits  Léchefrite en 1 R 1 200-220 - HIGH 25-35
pains blancs* verre
Pain de mie, 12 tranches Grille 3 o 3 36
Pain de mie, 4 tranches  Grille 3 7] 1 - 3 - 3-6 Disposez les
tranches de toast
coOte a cote au
milieu de la grille.
Gratiner des toasts, 2a  Grille + leche- 3+1 - 1 - 3 - 8-10
4 tranches frite en verre

Conseils pour la patisserie

Des étincelles se produisent entre le
moule et la grille.

Vous souhaitez vérifier si la patisserie
est cuite ?

La péatisserie s'affaisse.

La pétisserie est plus haute au centre
et plus basse sur les bords.

Les petites patisseries se collent les
unes aux autres lors de la cuisson.

La péatisserie est trop séche.

La patisserie est trop clair dans
I'ensemble.

La patisserie en moule moulé ou le
cake est plus foncé a l'arriere.

La patisserie est trop foncée dans
I'ensemble.
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Vérifiez si I'extérieur du moule est propre. Modifiez la position du moule dans le four. Si cela n'apporte aucun
changement, poursuivez la cuisson sans micro-ondes ou utilisez la Iéchefrite en verre comme surface de sup-
port. La durée de cuisson sera alors plus longue.

Piquez une brochette en bois sur le point le plus haut de la patisserie. Si la pate n'accroche pas a la brochette
en bois, la patisserie est préte.

La prochaine fois, utilisez moins de liquide. Ou alors, baissez la température de 10 °C et rallongez le temps de
cuisson. Vérifiez les ingrédients indiqués et les instructions de préparation sur la recette.

Graissez uniguement le fond du moule démontable. Apres la cuisson, démoulez avec précaution la patisserie
a l'aide d'un couteau.

Il convient de laisser un espace d'environ 2 cm autour de chaque morceau de patisserie. Il y aura ainsi suffi-
samment de place pour que les patisseries levent et dorent de tous les cOtés.

Augmentez la température de 10 °C et réduisez le temps de cuisson.

Si le niveau d'enfournement et l'accessoire sont corrects, augmentez éventuellement la température ou ral-
longez le temps de cuisson.

Ne placez pas le moule directement contre la paroi arriére, mais au centre de I'accessoire.

La prochaine fois, baissez la température et rallongez si nécessaire le temps de cuisson.
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La patisserie a doré de maniere irré-  Choisissez une température un peu plus basse.

guliere. Le papier de cuisson dépassant de la plaque peut également influencer la circulation de I'air. Découpez tou-
jours le papier de cuisson au bon format.

Veillez a ne pas placer le moule directement devant les ouvertures de la paroi arriere du compartiment de

cuisson.

Pour cuire de petites patisseries, utilisez si possible des dimensions et des épaisseurs similaires.
La patisserie a l'air préte, mais n'est  Cuisez plus longtemps a basse température et ajoutez moins de liquide. Pour des patisseries a garniture fon-

pas cuite a l'intérieur.

dante, précuisez d'abord la péte. Parsemez-la d'amandes ou de chapelure puis ajoutez la garniture.

La patisserie ne se démoule pas une  Laissez la patisserie refroidir encore 5a 10 minutes apres la cuisson. Si elle ne se démoule toujours pas,

fois renversée.

décollez encore une fois le bord a I'aide d'un couteau. Renversez de nouveau la patisserie et couvrez le moule

plusieurs fois a I'aide d'un linge froid et mouillé. La prochaine fois, graissez le moule et parsemez avec de la

chapelure.

Soufflés et gratins

Vous pouvez préparer des soufflés et des gratins dans
votre appareil. Les tableaux de réglages vous indiquent
les réglages optimaux pour quelques plats.

L'état de cuisson d'un soufflé/gratin dépend de la taille
du récipient et de I'épaisseur du soufflé/gratin. Utilisez
un récipient large et plat pour les soufflés et gratins.

Dans un récipient étroit et haut, les plats mettront plus

Soufflés sucrés, par ex. soufflé au  Plat a gratin 0
fromage blanc avec des fruits,

1,5kg

Gratins salés a base d'ingrédients  Plat & gratin 0
cuits par ex. gratin de pates, 1 kg

Gratins salés a base d'ingrédients  Plat & gratin 0

crus par ex. gratin de pommes de
terre, 1,1 kg

Volaille, viande et poisson

Votre appareil vous propose différentes possibilités de
préparer la volaille, la viande et le poisson. Vous
trouverez dans les tableaux les réglages optimaux pour
de nombreux mets. Certains plats sont mieux réussis
lorsgu'ils sont cuits en plusieurs étapes. Ces étapes
sont indiquées dans le tableau.

Cuire dans un récipient

AMise en garde — Risque de blessures par bris de
verre !
Posez le récipient en verre chaud sur un support sec. Si

le support est humide ou froid, le verre peut se fissurer.

Utilisez uniguement un récipient adapté I'utilisation que
vous en faites. Un récipient en verre est le mieux
adapté. Vérifiez que le récipient peut étre logé dans le
compartiment de cuisson.

Les sauteuses lisses en acier inox ou aluminium ne
conviennent pas pour une utilisation au micro-ondes.
Dans une application conventionnelle, les sauteuses
lisses réfléchissent la chaleur comme un miroir et ne
sont donc adaptées que dans certaines conditions. La
volaille, la viande et le poisson cuit lentement et dore
moins. Utilisez une température plus élevée et/ou un

de temps a cuire et seront plus foncés sur le dessus.
Utilisez toujours les niveaux d'enfournement indiqués.

Respectez les consignes propres aux ustensiles
adaptés aux micro-ondes.— "Les micro-ondes”
ala page 18

Utilisez un plat a gratin plat d'une hauteur de 4-5 cm.
Laissez cuire les soufflés et gratins encore 5 minutes, le
four éteint.

L+ 130-150 180 25-35
L+ 180-190 600 12-17
Ly 170-180 600 20-30

temps de cuisson plus long pour une cuisson
conventionnelle.

Veuillez consulter les indications du fabricant de votre
récipient de cuisson.

Récipient ouvert

Pour préparer de la volaille, de la viande et du poisson,
utilisez de préférence un plat a réti a bord haut. Placez
le plat sur la sole du compartiment de cuisson. Si vous
souhaitez utiliser I'ajout de vapeur, utilisez un récipient
ouvert. Si vous n'avez pas de récipient adapté, utilisez
la léchefrite en verre.

Récipient fermé
Veillez a ce que le couvercle soit adapté et ferme bien.
Placez le récipient sur la grille.

AMise en garde — Risque de brdlure !

A l'ouverture du couvercle apres la cuisson, de la
vapeur trés chaude peut s'échapper. Soulevez le
couvercle par l'arriere, afin de laisser échapper la
vapeur chaude loin de vous.

Cuire en combinaison avec le micro-ondes

Le temps de cuisson est alors considérablement réduit.
Contrairement au fonctionnement conventionnel, la
durée de cuisson de la friture au micro-ondes se
calcule en fonction du poids total.
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Remarque : En cas de quantités autres que celles
indiquées dans le tableau de réglages, voici une régle
fort utile : une quantité double correspond a une durée
a peu pres double. Utilisez toujours des ustensiles
adaptés aux micro-ondes. Les plats a rotir en métal ou
les cocottes ovales en terre cuite ne conviennent que
pour frire sans micro-ondes. Respectez les consignes
propres aux ustensiles adaptés aux micro-

ondes.— "Les micro-ondes" a la page 18

Cuire avec la fonction vapeur

Certains plats peuvent étre rendus plus croustillants
avec la fonction vapeur. Leur surface devient plus
brillante et ils se desséchent moins.

Utilisez un récipient ouvert. Le récipient doit résister a la
chaleur et a la vapeur. Activez la fonction vapeur,
comme indiqué dans le tableau des réglages.
Remplissez le réservoir d’eau jusqu’au repére « MAX »,
S'il n'y a plus d'eau, votre plat continue a cuire avec le
mode de cuisson réglé sans ajout de vapeur.

Cuire a la vapeur dans le récipient de cuisson a la
vapeur

Contrairement a la simple fonction vapeur, la Cuisson a
la vapeur cuit la viande en douceur, mais ne forme pas
de cro(te. Celle-ci reste particulierement juteuse.

Pour varier le godt, vous pouvez saisir la viande avant
de la faire cuire a la vapeur. Cela réduit la durée de
cuisson. Les morceaux plus gros demandent une durée
de cuisson plus longue. Il n'est pas nécessaire de
retourner les morceaux de viande.

Pour cuire a la vapeur la volaille, la viande ou le
poisson, placez le plat cuisiné sur le récipient de
cuisson a la vapeur dans la léchefrite en verre et
insérez cette derniere au niveau d'enfournement 3.
Remplissez le réservoir d’eau jusqu’au repére « MAX »,
Si le réservoir d'eau se vide pendant le fonctionnement
ce dernier est interrompu. Une notification apparait
alors a l'affichage.

Griller

Laissez la porte de l'appareil fermée pendant la cuisson
au gril. N'utilisez jamais le gril en laissant la porte de
l'appareil ouverte.

Placez la piéce a griller directement sur la grille. Insérez
par ailleurs la léchefrite en verre en-dessous de la grille.
Cela permettra de recueillir la graisse.

Prenez si possible des morceaux d'épaisseur et de
poids similaires. lls doreront ainsi de maniére uniforme
et resteront bien fondants. Posez les morceaux a griller
directement sur la grille.

Retournez les morceaux a griller a I'aide d'une pince.
Lorsque vous piquez la viande avec une fourchette, du
jus s'en échappe et elle se desséche.

Salez la viande uniguement une fois grillée. Le sel
absorbe l'eau de la viande.

Remarques

m Les barres de I'élément chauffant du gril s'allument
et s'éteignent toujours, c'est tout a fait normal. La
fréquence a laquelle cela se produit dépend de la
position gril choisie.

m La cuisson au gril peut générer de la fumée.
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Valeurs de réglage recommandées

Les valeurs de réglage s'entendent pour un
enfournement dans le compartiment de cuisson froid
d'une volaille, d'un morceau de viande ou de poisson
non farcis et préts a cuire, sortant du réfrigérateur.

Le tableau fournit des indications de poids pour la
volaille, la viande et le poisson. Si vous souhaitez
préparer un poisson, une viande ou une volaille lourds,
utilisez dans tous les cas une température plus basse.
En présence de plusieurs morceaux, référez-vous au
poids des morceaux les plus lourds pour déterminer le
temps de cuisson. Les morceaux doivent étre
approximativement de la méme taille.

Généralement, plus une volaille, une viande ou un
poisson est volumineux, plus la température doit étre
basse et plus le temps de cuisson est long.

Retournez la volaille, la viande et le poisson lorsque le
tableau des réglages vous le recommande.

Volaille

Piquez la peau du canard ou de l'oie sous les ailes.
Cela permet au gras de s'écouler.

Coupez la peau au niveau du magret du canard. Ne
retournez pas le magret.

Lorsque vous retournez la volaille, veillez avant tout a
ce que la poitrine ou la peau soient en-dessous.

Viande

Arrosez la viande maigre a votre convenance avec de
la graisse ou recouvrez-la de tranches de lard.

Ajoutez un peu de liquide pour cuire de la viande
maigre. Le fond du récipient en verre doit étre tout juste
recouvert.

Découpez la couenne en croix.

Une fois le roti prét, laissez le reposer encore

10 minutes dans le compartiment de cuisson fermé et
éteint. Le jus de viande sera mieux réparti. Enveloppez
le r6ti, par ex. dans du papier aluminium. Le temps de
repos recommandé n'est pas compris dans le temps de
cuisson indiqué.

Il est possible de préparer des rbtis et des viandes
braisées dans un récipient. Vous pouvez retirer le roti et
le récipient du compartiment de cuisson et préparer la
sauce directement dans le récipient.

La quantité de liquide dépend du type de viande, du
matériau du récipient et de |'utilisation d'un couvercle.
Si vous préparez de la viande dans un plat en émail ou
en métal foncé, il convient d'ajouter un peu plus de
liquide que dans un récipient en verre.

Pendant la cuisson, le liquide s'évapore dans le
récipient. Si nécessaire, ajoutez du liquide.

L'écart entre la viande et le couvercle doit étre d'au
moins 3 cm. Le volume de la viande peut augmenter.

Pour les viandes braisées, précuisez d'abord la viande,
si besoin. Ajoutez de I'eau, du vin, du vinaigre ou autre
pour le fond de sauce. Le fond du récipient doit étre
recouvert sur 1 a 2 cm de haut.



Poisson

Les poissons entiers ne doivent pas étre retournés.
Vous saurez que le poisson est cuit lorsque la nageoire
dorsale se laisse détacher facilement.

Testés pour vous dans notre laboratoire fr

Si vous souhaitez cuire du poisson sur la grille,
recouvrez auparavant-la d'un peu d'huile, cela permettra
de retirer le poisson plus facilement.

Niveaude Durée
vapeur en min.

Puissance
de micro-
ondes

Posi-
tion du

gril

Remarques

Volaille
Récipient Niveau Modede  Tempéra-
d'enfour- cuisson ture
nement
Poulet entier, Récipient 0 we
1,3 kg (cuit) fermé
Poulet entier, Récipient 0 PEEANRY 190
1,3 kg (roti) ouvert
Morceaux de pou-  Récipient 0 T+ 190
let, par ex. quarts  ouvert
de poulet, 800 g
Magret de canard,  Grille + 342 TTHR
500¢ lechefrite en
verre
Filet d'oie, cuisses  Récipient 0 Ty
d'oie, 700900g  ouvert

Viande

Récipient  Niveau

d'enfour-
nement

Mode de
cuisson

Etapes Tempéra-

ture

600 25-35  Retournez apres la

moitié du temps.

A placer coté blanc
vers le haut. Ne le/
S retournez pas.
Laissez reposer

5 minutes.

Piquez la peau. A
placer avec le coté
peau vers le haut.
Ne le/s retournez
pas.

A placer avec le
coté peau vers le
haut. Ne le/s
retournez pas.

Récipient haut
ouvert. Ne le/s
retournez pas.

360 HIGH 40-45

180 20-35

3 180 HIGH 10-12

2 180 3040

Roti de boeuf & brai-  Récipient 0 e 1
ser 1kg ferme

Rosbif,saignant, 1,5 Récipient 0 L+ 1
kg ouvert

Steaks de beeuf 2-  Grille + 3+1 o 1
3cm d'épaisseur, 2- | gchefrite 2
3 pieces, chacune e verre

de 200 g

Viande de porcsans  Récipient 0 L+r+wy 1
couenne, 750 g, par ouvert

ex. échine

Viande de porcavec Récipient 0 TR+ 1
couenne 1 kg, par  ouvert

ex. épaule

Filet de porc Récipient 0 T+ 1
500-600 g ouvert

Posi- Puissance  Niveau Durée Remarques
tion  de micro- deva-  enmin.
du gril ondes peur
160-170 180 8090
180-190 180 30-40 Retournez
apres la moi-
tié du temps.
Pour finir, lais-
Sez reposer
10 minutes.
3 - - 10-15
3 - - 510
170-180 360 HIGH 2535 Pour finir, lais-
Sez reposer
10 minutes.
170-180 180 HIGH  60-80 Incisezla
couenne.
Pour finir, lais-
Sez reposer
10 minutes.
Ne le/s retour-
nez pas.
180-190 180 35-40 Pour finir, lais-
Sez reposer
10 minutes.
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Steaks d'échine de
porc, 2-3 cm
d'épaisseur, 2-3
pieces, chacune de
120 ¢

Saucisses a griller
4-6 pieces, cha-
cune de 150 g
Roti de viande
hachée, 750 g

Poisson

Filet de poisson, frais
40049

Morceaux de poisson,
gelés, 400 g

Morceaux de poisson,
gelés, 800 g

Filet de poisson, grating,

500 g

Darne de poisson, 2-
3 pieces, chacune de
150 g

Poisson entier, par ex.

truites, 2-3 pieces, cha-

cune de 300 g

Grille + 3+1 1
lechefrite en 2
verre
Grille + 3+1 - 1
lechefrite en 2
verre
Récipient 0 LR+ 1 190
ouvert
Lechefrite en verre + 3 =
récipient de cuisson a
la vapeur
sur- Récipient fermé 3 A
sur-  Lechefrite en verre + 3 EA
récipient de cuisson a
la vapeur
Récipient ouvert 0 Ty
Grille + léchefrite en 3+1 -
verre
Léchefrite en verre + 3 A
récipient de cuisson a
la vapeur

Astuces pour rotir et braiser

Le roti est trop foncé et la crolte est
brilée par endroits et/ou le roti est

trop sec.
La crodte est trop fine

Le roti a I'air cuit, mais a sauce est

brilée.

Le roti a I'air cuit, mais a sauce est

trop claire et contient

trop d'eau.

La viande a braiser brdle.

Légumes et garnitures

Vous trouverez ici des indications de préparations

rapides et délicates de nombreux légumes, riz et
pommes de terre, ainsi que de produits a base de terre

congelés.

Micro-ondes

Cuisez toujours les légumes dans un récipient fermé
adapté au micro-ondes. Utilisez un récipient haut avec
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360

HIGH

600

15-20
10-15

10-15
510

15-20

HIGH

HIGH

HIGH

HIGH

Pour finir, lais-
Sez reposer
10 minutes.

15-17

1820

2325

10-15

812

1822

Vérifiez le niveau d'enfournement et la température. La prochaine fois, baissez la température et réduisez le

temps de cuisson.

Augmentez la température ou allumez brievement le gril a la fin du temps de cuisson.

La prochaine fois, choisissez un plat a rotir plus petit et ajoutez éventuellement plus de liquide.

La prochaine fois, choisissez un plat a rétir plus grand et ajoutez éventuellement moins de liquide.

Le plat a rotir et le couvercle doivent étre adaptés I'un a l'autre et bien fermer.
Réduisez la température et au besoin, ajoutez du liquide pendant le braisage.

couvercle pour cuire du riz et ajoutez de I'eau, comme

indiqué dans le tableau.

Cuisson vapeur
Utilisez pour la cuisson a la vapeur la lechefrite en verre

et le récipient de cuisson a la vapeur.
Regardez les tailles de piéces indiquées dans le

tableau des réglages. Avec des piéces plus petites, le
temps de cuisson est raccourci, et il est prolongé dans
le cas de piéces plus grandes. La qualité et le degré de



maturation ont également une influence sur la durée de
cuisson. Les valeurs données ne sont que des lignes
directrices.

Répartissez toujours les aliments de maniere égale sur
l'ustensile. Si les couches sont de hauteur différente, ils
ne cuisent pas régulierement. Ne déposez pas les
aliments sensibles a la pression a un niveau trop haut
sur le récipient de cuisson a la vapeur.

Remplissez le réservoir d'eau jusqu’au repére « MAX ».
Si le réservoir d'eau se vide pendant le fonctionnement

Artichauts, entiers, frais Lechefrite en verre + 3
récipient de cuisson a la
vapeur
Epinards en branches, frais  Léchefrite en verre + 3
250¢ récipient de cuisson ala
vapeur
Choufleur, entier, frais Lechefrite en verre + 2
récipient de cuisson a la
vapeur
Brocolis, entier, frais 500 g Lechefrite en verre + 2
récipient de cuisson a la
vapeur
Fleurs de brocoli, surgelées, Lechefrite en verre + 3
500¢ récipient de cuisson a la
vapeur
Légumes, frais, 250 g* Récipient fermé 0
Légumes, frais, 500 g* Récipient fermé
Epis de mais, frais 2 pigces  Leéchefrite en verre + 3
récipient de cuisson a la
vapeur
Macédoine de légumes, sur- Léchefrite en verre + 3
gelée, 250 g récipient de cuisson a la
vapeur
Carottes enrondelles,ala  Lechefrite en verre + 3
vapeur, 500 g récipient de cuisson ala
vapeur
Rondelles de poireau, Lechefrite en verre + 3
fraiches 500 g récipient de cuisson a la
vapeur
Haricots verts frais 500 g Lechefrite en verre + 3
récipient de cuisson a la
vapeur
Betterave rouge entiere, Léechefrite en verre + 3
500¢ récipient de cuisson a la
vapeur
Asperges, vertes, 250 g Lechefrite en verre + 3
récipient de cuisson a la
vapeur
Courgettes enrondelles,a  Léchefrite en verre + 3
la vapeur, 500 g récipient de cuisson a la
vapeur

» » » »

W EE »

» » » » » »

»
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ce dernier est interrompu. Une notification apparait

alors a l'affichage.

Couscous

Versez de I'eau ou un autre liquide suivant les

fr

proportions données. Par exemple, rajoutez du liquide a
un rapport de 1:2, pour 100 g de couscous, 200 ml de

liquide.

600
600

HIGH
HIGH
HIGH
HIGH

HIGH

HIéH
HIGH
HIGH
HIGH
HIGH
HIGH
HIGH

HIGH

3540

o7/

28-35

20-23

14-16

6-10
10-15
25:35

12-118

18-20

10-12

18-20

5060

10-15

12-14
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Récipient Niveau Modede Etapes Tempéra-  Puissance  Niveau Durée
d'enfour- cuisson ture de micro- deva-  enmin.
nement ondes peur

Pommes de terre, coupées  Lechefrite en verre + 3 = 1 HIGH 28-30
en quartiers 250 g récipient de cuisson a la

vapeur

Pommes de terre, coupées  Lechefrite en verre + 3 e 1 HIGH 30-32
en quartiers 500 g récipient de cuisson a la

vapeur

Pommes de terre, coupées  Lechefrite en verre + 3 EA 1 HIGH 32-35
en quartiers, 750 g** récipient de cuisson a la

vapeur

Frites, surgelées Lechefrite en verre 2 P'S 1 190-210 - - 30-40
Rostis, surgelés Lechefrite en verre 2 P'S 1 190-210 - - 25-35
Croquettes, surgelées Lechefrite en verre 2 P 1 190-210 - - 25-35
Riz 125 g+ 300 mld'eau  Récipient fermé 0 w 1 - 600 - 4-6
2 - 180 - 12-15
Riz 250 g + 500 ml d'eau  Récipient fermé 0 w 1 600 - 6-8
2 180 - 1518
Couscous, 1:2 Lechefrite en verre 3 = 1 HIGH 310

*remuez de temps en temps

** e réservoir d'eau doit éventuellement étre entre-temps de nouveau rempli

Desserts Riz au lait

Versez du lait dans les proportions indiquées. Par
exemple, rajoutez du liquide & un rapport de 1:2,5.,
250 ml de lait pour 100 g de riz au lait.

Avec votre appareil, vous pouvez préparer rapidement
desserts tres fins.

Observez les consignes du tableau de réglages.

Récipient Niveau d'enfour- Mode de Puissance de Niveau de va- Durée
nement cuisson micro-ondes  peur en min.
Flan au caramel Lechefrite en verre + 3 = HIGH 40-50
Ramequins a soufflé
Petits pains blancs a la vapeur — Lechefrite en verre 3 = MEDIUM 20-25
Rizaulait 1:2, 5 Lechefrite en verre 3 e HIGH 30-40
Fruits, compote, 500 g Lechefrite en verre 3 EAY HIGH 9-12
Pop-corn pour micro-ondes, Récipient fermé 0 w 600 - 35
1 sachet de 100 g
Entremets, par ex. flan (ins- Récipient fermé 0 we 600 - 6-8
tant.) 500 ml*

*remuez de temps en temps
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L'acrylamide dans les aliments température, tels que les chips, les frites, les toasts, les
. < petits pains, le pain, les péatisseries fines (biscuits, pain
Quels aliments sont concernés 7 d'épices, speculoos).

L'acrylamide se forme avant tout en cas de produits a
base de céréales et de pommes de terre cuits a haute

Conseils culinaires pour limiter la formation d'acrylamide

Généralités Les temps de cuisson doivent étre aussi courts que possible. Faites uniquement dorer légerement les aliments, sans
trop les brunir. Les pieces a cuire volumineuses et épaisses contiennent moins d'acrylamide.

Cuisson Avec la chaleur tournante a max. 180 °C, I'application d'ceufs ou de jaunes d'ceufs réduit la formation d'acrylamide.

Petits gateaux secs Avec la chaleur tournante a max. 180 °C, I'application d'ceufs ou de jaunes d'ceufs réduit la formation d'acrylamide.

Frites au four Répartissez-les uniformément sur I'accessoire et en une seule épaisseur. Cuisez au moins 400 g de frites par fournée,

afin qu'elles ne se dessechent pas.

Plats tests m Veuillez noter les indications de préchauffage
. _ figurant dans les tableaux. Les valeurs de réglages
Ces tapleaux ont eté congus pour des Iaboratowgs s'entendent sans chauffage rapide.
d'essai, afin de tester plus facilement les appareils. = Utilisez ensuite les températures de cuisson
Selon la norme CEI 60350-1 ou CEI 60705. indiquées les plus basses.
m Les valeurs du tableau s'entendent pour un
Cuisson enfournement dans le four froid.

m Placez les moules sur la grille.

Remarques
m Les valeurs de réglage s'entendent pour un
enfournement dans le compartiment de cuisson

froid.
Récipient Niveau d'en- Mode de Température  Durée
fournement  cuisson en °C en min.

Biscuiterie dressée Lechefrite en verre 2 P 160-170 30-35
Petits gateaux™ Lechefrite en verre 2 P'S 160-170 20-25
Biscuita I'eau Moule démontable @ 26 cm 1 P 160-170 40-50
Tourte aux pommes Moule démontable @ 20 cm 2 P'S 170-190 80-100

* Préchauffez le four 5 minutes
Préparation au micro-ondes ondes. Respectez les consignes propres aux ustensiles

adaptés aux micro-ondes.— "Les micro-ondes”

Pour les préparations au micro-ondes, utilisez toujours X
a la page 18

un récipient résistant a la chaleur et adapté aux micro-

Décongeler au micro-ondes

Récipient Niveau Modede  Poids Etapes Puissance du mi- Durée
d'enfour- cuisson cro-ondes en min.
nement

Décongélation de poisson  Récipient ouvert 0 W 500g 1 180 7
2 90 812
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Cuisson au micro-ondes

Récipient Niveau d'en- Mode de Poids Etapes Puissance du mi- Durée
fournement cuisson cro-ondes en min.
Créme aux ceufs Récipient ouvert 0 w 1000 g 1 360 18-20
2 180 18-22
Sponge Cake Récipient ouvert 0 w 4759 1 600 8-10
Boulettes de viande Récipient ouvert 0 w 9004 1 600 20-25
Cuisson avec le mode combiné micro-ondes
Récipient Niveau Mode de Tempéra- Position Puissance  Durée Remarques
d'enfour-  cuisson ture gril de micro- en min.
nement en °C ondes
Gratin de Récipient 0 ey 1 360 25-32
pommes de ouvert
terre
Gateau, 700g  Récipient 1 &+ 190-200 180 20-27
ouvert
Poulet Récipient 0 L+ 190 360 30-45  COté poitrine vers le bas. Réci-
ouvert pient haut sans couvercle.

Cuisson vapeur

Placez la léchefrite en verre avec le récipient de
cuisson a la vapeur au niveau 3.

Niveau Mode
d'enfour-

nement son

Récipient

Retournez & mi-cuisson.

Niveau de Remarques

de cuis- vapeur

3 A

Petits pois, surgelés, 1000  Léchefrite en verre +
g récipient de cuisson a
la vapeur

Lechefrite en verre + 3
récipient de cuisson a
la vapeur

Lechefrite en verre + 3
récipient de cuisson a
la vapeur

»

Brocaoli, frais, 300 g

»

Brocaoli, frais, un récipient

Griller

Insérez la lechefrite en verre en-dessous de la grille. Le
liguide est récupéré et le compartiment de cuisson
reste propre.

HIGH Le test est terminé des que la position la
plus froide a atteint 85 °C.

HIGH 10-12

HIGH 16-18

Les valeurs du tableau s'entendent pour un
enfournement dans le four froid.

Récipient Niveau Mode de
d'enfour-  cuisson
nement

Brunir des toasts Grille 3 o
Hamburger de beeuf, Grille + lechefrite en 3+1 -
12 piéces Verre
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Position gril Durée Remarques
en min.
3 4-5
3 35-45 Retournez apres la moitié du temps
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EYConformita d'uso

Leggere attentamente le presenti istruzioni
per |'uso. Solo cosi € possibile utilizzare
I'apparecchio in modo sicuro e corretto.
Custodire con la massima cura le presenti
istruzioni per I'uso e il montaggio in caso di un
utilizzo futuro o cessione a terzi.

Questo apparecchio & concepito
esclusivamente per l'incasso. Osservare le
speciali istruzioni di montaggio.

Controllare I'apparecchio dopo averlo
disimballato. Qualora si fossero verificati danni
da trasporto, non collegare l'apparecchio.

L'allacciamento senza spina dell'apparecchio
puo essere effettuato solo da un tecnico
autorizzato. In caso di danni causati da un
allacciamento non corretto, decade il diritto di
garanzia.

Questo apparecchio & pensato
esclusivamente per l'utilizzo in abitazioni
private e in ambito domestico. Utilizzare
I'apparecchio per la preparazione di cibi €
bevande. Prestare attenzione all'apparecchio
durante il suo funzionamento. Utilizzare
I'apparecchio esclusivamente in luoghi chiusi.

Questo apparecchio & progettato solo per
I'utilizzo fino ad un'altezza di massimo 2000
metri sul livello del mare.

Questo apparecchio puo essere utilizzato da
bambini di eta pari o superiore a 8 anni e da
persone con ridotte facolta fisiche, sensoriali o
mentali nonché da persone prive di sufficiente
esperienza o conoscenza dello stesso se
sorvegliate da una persona responsabile della
loro sicurezza o se istruite in merito all'utilizzo
sicuro dell'apparecchio e consapevoli degli
eventuali rischi derivanti da un utilizzo
improprio.

| bambini non devono utilizzare 'apparecchio
come un giocattolo. | bambini non devono né
pulire né utilizzare 'apparecchio da soli a
meno che non abbiano un'eta superiore agli
15 anni e che siano assistiti da parte di un
adulto.

Tenere lontano dall'apparecchio e dal cavo di
alimentazione i bambini di eta inferiore agli
8 anni.

Inserire sempre correttamente gli accessori
nel vano di cottura. — "Accessori”
a pagina 62



ENimportanti avvertenze di

sicurezza

In generale

/\ Avviso — Pericolo di incendio!

L'apparecchio si surriscalda. Se
l'apparecchio é collocato in un mobile da
incasso con porta decorativa e quest'ultima
resta chiusa, puo verificarsi un accumulo di
calore. Mettere in funzione l'apparecchio
solo con porta decorativa aperta.

Gli oggetti inflammabili depositati nel vano
di cottura possono incendiarsi. Non riporre
mai oggetti inflammabili all'interno del vano
di cottura. Non aprire mai la porta
dell'apparecchio quando fuoriesce del
fumo. Disattivare 'apparecchio e staccare

la spina o il fusibile nella scatola dei fusibili.

| residui di cibo, il grasso e il sugo
dell'arrosto possono prendere fuoco. Prima
di utilizzare I'apparecchio, eliminare lo
sporco piu grossolano dagli elementi
riscaldanti e dagli accessori.

All'apertura della porta dell'apparecchio
avviene uno spostamento d'aria che puo
sollevare la carta da forno. Quest'ultima
potrebbe entrare in contatto con gli
elementi riscaldanti e prendere fuoco.
Durante il preriscaldamento non disporre
mai la carta da forno sugli accessori se non
e ben fissata. Fermare sempre la carta da
forno con una stoviglia o una teglia.
Ricoprire con carta da forno solo la
superficie necessaria. La carta da forno non
deve fuoriuscire dall'accessorio.

/\ Avviso — Pericolo di scottature!

L'apparecchio si surriscalda. Non sfiorare
mai le superfici interne calde del vano di
cottura o le resistenze. Lasciar sempre
raffreddare I'apparecchio. Tenere lontano i
bambini.

L'accessorio o la stoviglia si surriscalda.
Servirsi sempre delle presine per estrarre le
stoviglie e gli accessori caldi dal vano di
cottura.

| vapori dell'alcol nel vano di cottura caldo
potrebbero prendere fuoco. Non cucinare
pietanze con quantita elevate di bevande
ad alta gradazione alcolica. Utilizzare
esclusivamente piccole quantita di bevande
ad alta gradazione alcolica. Aprire con
cautela la porta dell'apparecchio.
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/\ Avviso — Pericolo di scottature!

Durante il funzionamento le parti scoperte
diventano molto calde. Non toccare mai le
parti ad alta temperatura. Tenere lontano i
bambini.

Aprendo la porta dell'apparecchio potrebbe
fuoriuscire del vapore caldo. A certe
temperature il vapore non e visibile. Al
momento dell'apertura non stare troppo
vicini all'apparecchio. Aprire con cautela la
porta dell'apparecchio. Tenere lontano i
bambini.

La presenza di acqua nel vano di cottura
caldo pu0 causare la formazione di vapore.
Non versare mai acqua nel forno caldo

/\ Avviso — Pericolo di lesioni!

Il vetro graffiato della porta dell'apparecchio
potrebbe saltare. Non utilizzare raschietti per
vetro, né detergenti abrasivi o corrosivi.

/\ Avviso — Pericolo di scariche elettriche!

Gli interventi di riparazione effettuati in
modo non conforme rappresentano una
fonte di pericolo. Le riparazioni e le
sostituzioni di cavi danneggiati devono
essere effettuate esclusivamente da
personale tecnico adeguatamente istruito
dal servizio di assistenza tecnica. Se
I'apparecchio & difettoso, staccare la spina
o il fusibile nella scatola dei fusibili.
Rivolgersi al servizio di assistenza clienti.
Se posto vicino ai componenti caldi
dell'apparecchio, l'isolamento del cavo
degli apparecchi elettronici puo fondere.
Evitare il contatto tra il cavo di
allacciamento e i componenti caldi
dell'apparecchio.

L'infiltrazione di liquido pud provocare una
scarica elettrica. Non utilizzare detergenti
ad alta pressione o dispositivi a getto di
vapore.

L'umidita persistente pud causare scosse
elettriche. Non esporre mai l'apparecchio a
calore e umidita eccessivi. Utilizzare
I'apparecchio esclusivamente in luoghi
chiusi.

Un apparecchio difettoso puo causare delle
scosse elettriche. Non mettere mai in
funzione un apparecchio difettoso. Togliere
la spina o disattivare il fusibile nella scatola
dei fusibili. Rivolgersi al servizio di
assistenza clienti.
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/\ Avviso — Pericoli dovuti ai campi
magnetici!

Nel pannello di comando o negli elementi di
comando sono inseriti magneti permanenti.
Questi possono agire sugli impianti elettronici,
quali ad es. pacemaker o pompe di insulina. |
portatori di impianti elettronici devono
mantenersi a una distanza minima di 10 cm
dal pannello di comando.

Microonde

/\ Avviso - Pericolo di ustioni!

» L'utilizzo non conforme dell'apparecchio &
pericoloso.

Non sono consentiti I'essicazione delle
pietanze e l'asciugatura degli indumenti, il
riscaldamento di pantofole e cuscinetti
terapeutici con noccioli o legumi, spugne,
panni umidi e simili.

Ad esempio pantofole, cuscinetti terapeutici
con noccioli o legumi, spugne, panni umidi
e simili surriscaldati possono provocare
ustioni.

s Gli alimenti possono prendere fuoco. Non
far mai riscaldare gli alimenti all'interno di
confezioni termiche.

Gli alimenti all'interno di contenitori in
plastica, carta o altri materiali inflammabili
devono essere tenuti sempre sotto
sorveglianza.

Non impostare mai valori troppo elevati per
la potenza microonde o per la durata di
cottura. Attenersi alle indicazioni riportate in
queste istruzioni per l'uso.

Non essiccare mai gli alimenti con la
funzione microonde.

Non scongelare o riscaldare troppo a lungo
0 a una potenza microonde eccessiva gli
alimenti a basso contenuto d'acqua, come
ad es. il pane.

s L'olio puo prendere fuoco. Non utilizzare
mai la funzione microonde per far scaldare
soltanto dell'olio.

/\ Avviso — Pericolo di esplosione!

Liquidi o altri tipi di alimenti in contenitori
chiusi possono esplodere. Non riscaldare mai
liquidi o altri tipi di alimenti in contenitori
chiusi.
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/\ Avviso — Pericolo di scottature!

s Gli alimenti con pelle o buccia dura
possono scoppiare durante e dopo |l
riscaldamento. Non cuocere mai le uova nel
guscio o riscaldare le uova sode. Non
cuocere mai molluschi e crostacei. In caso
di uova al tegamino forare prima il tuorlo. In
caso di alimenti con pelle o buccia dura,
quali ad es. mele, pomodori, patate o
salsicce, la buccia puo scoppiare. Prima di
procedere alla cottura, forare la buccia o la
pelle.

» |l calore degli alimenti per neonati non si
distribuisce in modo uniforme. Non far mai
riscaldare gli alimenti per neonati all'interno
di contenitori con coperchio. Rimuovere
sempre il coperchio o la tettarella. Una volta
terminata la fase di riscaldamento, scuotere
0 mescolare sempre con cura. Controllare
la temperatura prima di dare gli alimenti al
bambino.

m Le pietanze riscaldate emettono calore. Le
stoviglie possono surriscaldarsi. Servirsi
sempre delle presine per estrarre le
stoviglie e gli accessori dal vano di cottura.

s Le confezioni ermetiche a tenuta d'aria
possono esplodere. Osservare sempre le
istruzioni riportate sulla confezione. Servirsi
sempre delle presine per estrarre le
pietanze dal vano di cottura.

s Durante il funzionamento le parti scoperte
diventano molto calde. Non toccare mai le
parti ad alta temperatura. Tenere lontano i
bambini.

s L'utilizzo non conforme dell'apparecchio &
pericoloso.

Non sono consentiti I'essicazione delle
pietanze e l'asciugatura degli indumenti, il
riscaldamento di pantofole e cuscinetti
terapeutici con noccioli o legumi, spugne,
panni umidi e simili.

Ad esempio pantofole, cuscinetti terapeutici
con noccioli o legumi, spugne, panni umidi
e simili surriscaldati possono provocare
ustioni.



/\ Avviso — Pericolo di bruciature!

s Durante il riscaldamento di liquidi si puo
verificare un ritardo nel processo di
ebollizione. In altri termini, la temperatura di
ebollizione viene raggiunta senza che si
formino le tipiche bollicine di vapore. Anche
un urto leggero del recipiente pud causare
I'improvviso traboccare del liquido o la
formazione di spruzzi. Quando si riscalda,
aggiungere sempre un cucchiaio nel
contenitore, cosi si evita un ritardo nel
processo di ebollizione.

/\ Avviso — Pericolo di lesioni!

s Le stoviglie non adatte si possono
spaccare. Le stoviglie in porcellana e
ceramica possono presentare piccoli fori
sui manici e sul coperchio. Dietro questi fori
pPOsSsono nascondersi cavita. Se si verifica
un'infiltrazione di liquido in queste cavita, la
stoviglia si pud spaccare. Utilizzare
esclusivamente stoviglie adatte al
microonde.

= Stoviglie e recipienti in metallo o con
guarnizioni in metallo possono causare la
formazione di scintille, in caso di
funzionamento esclusivamente a
microonde. L'apparecchio viene
danneggiato. In caso di funzionamento
esclusivamente a microonde non utilizzare
mai recipienti in metallo.

/\ Avviso — Pericolo di scariche elettriche!
L'apparecchio & soggetto ad alta tensione.
Non rimuovere mai il rivestimento esterno

/\ Avviso — Rischio di gravi danni alla

salute!

» In caso di scarsa pulizia, la superficie
dell'apparecchio pud danneggiarsi. Si
potrebbe originare dell'energia a
microonde. Pulire regolarmente
I'apparecchio e rimuovere sempre i residui
delle pietanze. Tenere sempre puliti vano di
cottura, guarnizione della porta, porta e
fermaporta. — "Pulizia" a pagina 78
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s Se la porta del vano di cottura o la
guarnizione della porta sono danneggiate si
potrebbe originare dell'energia a
microonde. Non utilizzare mai l'apparecchio
se la porta del vano di cottura, la
guarnizione della porta o l'intelaiatura in
plastica sono danneggiate. Rivolgersi
al centro di assistenza tecnica autorizzato.

s Negli apparecchi senza rivestimento
esterno fuoriesce I'energia microonde. Non
rimuovere mai il rivestimento esterno. In
caso di lavori di manutenzione o riparazione
contattare il servizio assistenza clienti.

Vapore

/\ Avviso — Pericolo di scottature!

s L'acqua presente nel serbatoio pud
surriscaldarsi molto durante il successivo
azionamento dell'apparecchio. Svuotare il
serbatoio dell'acqua dopo ogni
azionamento dell'apparecchio con vapore.

s Nel vano di cottura si sviluppa del vapore
caldo. Durante I'azionamento
dell'apparecchio con vapore non toccare il
vano di cottura.

s Rimuovendo l'accessorio puo traboccare
del liquido caldo. Rimuovere con cautela
l'accessorio caldo indossando sempre un
guanto da forno.

/\ Avviso — Pericolo di lesioni e incendio!

| liquidi inflammabili possono prendere fuoco
nel vano di cottura caldo (deflagrazione). Non
introdurre nel serbatoio dell'acqua liquidi
inflammabili (ad es. bevande alcoliche).
Riempire il serbatoio esclusivamente con
acqua o con la soluzione decalcificante
raccomandata.
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Cause dei danni

B Cause dei danni

In generale

Attenzione!
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Accessori, pellicola, carta da forno o stoviglie sul
fondo del vano di cottura: non riporre alcun
accessorio sul fondo del vano di cottura. Non
coprire il fondo del vano di cottura con nessun tipo
di pellicola o carta da forno. Con temperature
superiori a 50 °C non collocare alcuna stoviglia sul
fondo del vano di cottura. Si genera un accumulo di
calore. | tempi di cottura non sono piu corretti e la
superficie smaltata viene danneggiata.

Pellicola in alluminio: nel vano di cottura la pellicola
in alluminio non deve mai entrare in contatto con il
pannello della porta. Potrebbero verificarsi variazioni
cromatiche permanenti sul pannello della porta.
Acqua nel vano di cottura caldo: non versare mai
acqua nel vano di cottura caldo per evitare la
formazione di vapore acqueo. La variazione di
temperatura pud danneggiare la superficie smaltata.
Umidita nel vano di cottura: un'umidita prolungata
nel vano di cottura pud causare la corrosione. Dopo
avere utilizzato il vano di cottura, lasciarlo asciugare.
Non conservare alimenti umidi all'interno del vano di
cottura chiuso per periodi di tempo prolungati. Non
conservare gli alimenti all'interno del vano di cottura.
Raffreddamento con porta dell'apparecchio aperta:
dopo il funzionamento ad alte temperatura, il
raffreddamento del vano di cottura deve avvenire
esclusivamente con la porta chiusa. Controllare che
nulla resti incastrato nella porta dell'apparecchio.
Anche se la porta € socchiusa, con il passare del
tempo i mobili adiacenti possono danneggiarsi.
Dopo un funzionamento con molta umidita, lasciare
aperto il vano di cottura per farlo asciugare.

Succo della frutta: durante la preparazione di dolci
alla frutta molto succosi, non riempire
eccessivamente la teglia. Il succo della frutta che
trabocca dalla teglia causa la formazione di macchie
indelebili. Se possibile, si consiglia di utilizzare la
leccarda piu profonda.

Guarnizione molto sporca: se la guarnizione & molto
sporca, durante il funzionamento dell'apparecchio la
porta non si chiude piu correttamente. Le superfici
dei mobili adiacenti possono danneggiarsi.
Mantenere sempre pulita la guarnizione. Non
mettere mai in funzione un apparecchio che
presenta una guarnizione danneggiata o che non
dispone di una guarnizione. — "Pulizia" a pagina 78
Utilizzo della porta dell'apparecchio come superficie
d'appoggio: non appoggiarsi alla porta
dell'apparecchio, né sedervisi sopra o appendervisi.
Non posare stoviglie o accessori sulla porta
dell'apparecchio.

Inserimento degli accessori: a seconda del modello
di apparecchio &€ possibile che gli accessori graffino
il pannello della porta al momento della chiusura di
quest'ultima. Inserire gli accessori nel vano di
cottura sempre fino all'arresto.

Trasporto dell'apparecchio: non trasportare
I'apparecchio afferrandolo dalla maniglia in quanto
questa non sopporta il peso dell'apparecchio e pud
rompersi.

Microonde

Attenzione!

Formazione di scintille: i componenti in metallo, per
esempio i cucchiaini contenuti nei bicchieri, devono
restare a una distanza non inferiore a 2 cm dalle
pareti del vano di cottura e dal lato interno della
porta. Le scintille possono infatti danneggiare
gravemente il vetro interno della porta.
Combinazione di accessori: non combinare la griglia
con la leccarda. Se sovrapposte direttamente si pud
avere formazione di scintille. Introdurre solo nella
relativa altezza.

Funzionamento esclusivamente a microonde: la
leccarda universale o la teglia da forno non sono
adatta per il funzionamento esclusivamente a
microonde. Potrebbero formarsi scintille e si
danneggia il vano cottura. Come base d'appoggio
utilizzare la griglia in dotazione oppure il microonde
in combinazione con un tipo di riscaldamento.
Vaschette in alluminio: non utilizzare vaschette in
alluminio nell'apparecchio, poiché potrebbe
danneggiarsi a causa della formazione di scintille.
Funzionamento a microonde senza pietanze: il
funzionamento dell'apparecchio senza pietanze
all'interno del vano di cottura comporta un
sovraccarico. Non avviare mai il forno a microonde
senza aver prima inserito gli alimenti. L'unica
eccezione consentita & quella di un breve test per le
stoviglie. — "Il forno a microonde" a pagina 66
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Popcorn al microonde: non impostare mai una
potenza microonde troppo elevata. Utilizzare al
massimo 600 watt. Appoggiare sempre la busta dei
popcorn su un piatto in vetro. Il pannello della porta
potrebbe spaccarsi a causa del sovraccarico.

Questo apparecchio & conforme alle norme EN 55011
o CISPR 11. Si tratta di un prodotto del gruppo 2,
classe B.

'Gruppo 2' significa che le microonde vengono
generate ai fini del riscaldamento e della cottura di
alimenti. Classe B indica che I'apparecchio & adatto
all'uso in ambito domestico.



Vapore

Attenzione!

Stampi: le stoviglie devono essere resistenti al
vapore e al calore. Gli stampi in silicone non sono
indicati per il funzionamento combinato a vapore.
Stoviglie con punti arrugginiti: non utilizzare stoviglie
con punti arrugginiti. Anche le macchie piu piccole
possono corrodere il vano di cottura.

Liguidi che gocciolano: per la cottura a vapore,
inserire sempre la teglia, la leccarda universale
smaltata o il recipiente di cottura non forato sotto
quello forato. In questo modo i liquidi che
gocciolano vengono raccolti.

Acqua calda nel relativo serbatoio: I'acqua calda
puo danneggiare il sistema del vapore. Riempire il
serbatoio esclusivamente con acqua fredda.

Danni della superficie smaltata: non mettere in
funzione se sul fondo del vano di cottura & presente
dell'acqua. Prima della messa in funzione, rimuovere
l'acqua presente sul fondo del vano di cottura.
Soluzione decalcificante: non utilizzare la soluzione
decalcificante sul pannello di comando o sulle altre
superfici dell'apparecchio. Le superfici vengono
danneggiate. Se questo dovesse accadere,
rimuovere subito la soluzione decalcificante con
acqua.

Pulizia del serbatoio dell'acqua: non lavare il
serbatoio dell'acqua nella lavastoviglie, altrimenti si
danneggia. Pulire il serbatoio dell'acqua con un
panno morbido e un detergente di uso comune.

Tutela dell'ambiente it

EJTutela dell'ambiente

[l suo nuovo apparecchio & particolarmente efficiente in
termini di energia. Questa parte contiene consigli per
ottimizzare il risparmio energetico e su come smaltire
l'apparecchio in modo corretto.

Risparmio energetico

m Preriscaldare I'apparecchio soltanto se indicato nella
ricetta o nelle tabelle delle istruzioni per l'uso.

m Per la cottura al forno utilizzare teglie scure, con
smalto o vernice nera. Questo tipo di stoviglie
assorbe bene il calore.

m Rimuovere dal vano di cottura gli accessori non
necessari.

m Non aprire lo sportello dell'apparecchio durante |l
funzionamento.

m In caso di preparazione di piu dolci, si consiglia di
cuocerli in forno uno dopo l'altro. Il vano di cottura
rimane caldo e si riduce cosi il tempo di cottura per
il secondo dolce. E possibile inserire del vano di
cottura 2 stampi rettangolari uno accanto all'altro
all'interno.

m In caso di tempi di cottura prolungati, disattivare
l'apparecchio 10 minuti prima della fine del tempo di
cottura e utilizzare il calore residuo per ultimare la
cottura.

Smaltimento ecocompatibile

Si prega di smaltire le confezioni nel rispetto
dell'ambiente.

Questo apparecchio dispone di contrassegno
ﬁ ai sensi della direttiva europea 2012/19/UE in
materia di apparecchi elettrici ed elettronici
mmmm (Waste electrical and electronic equipment -
WEEE).
Questa direttiva definisce le norme per la
raccolta e il riciclaggio degli apparecchi
dismessi valide su tutto il territorio dell’Unione
Europea.
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Conoscere I'apparecchio

In questo capitolo vengono illustrati il display e gl
elementi di comando. Inoltre si apprendono le diverse
funzioni dell'apparecchio.

Avvertenza: A seconda del modello € possibile che vi
siano alcune differenze per quanto concerne colori e
vari dettagli.

Pannello di comando

Con l'aiuto del selettore funzioni, del selettore girevole e
dei campi tattili impostare sul pannello di comando le

diverse funzioni dell'apparecchio. Sul display vengono
visualizzate le impostazioni attuali.

Il riepilogo mostra il pannello di comando quando
I'apparecchio & acceso con una modalita di
funzionamento selezionata.

Iowd @ |_)| @

me
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|

Selettore funzioni

Con il selettore funzioni € possibile impostare la
modalita di funzionamento o ulteriori funzioni.

[l selettore funzioni pud essere ruotato dalla
posizione zero verso sinistra o verso destra.
Campi tattili

Al di sotto dei campi tattili si trovano dei sensori.
Toccare il simbolo per selezionare la funzione.
Display

Il display mostra i simboli delle funzioni attive e
le funzioni durata.

Selettore girevole

Servendosi del selettore girevole, impostare la
temperatura per il tipo di riscaldamento o
selezionare l'impostazione per ulteriori funzioni.
Il selettore girevole pud essere ruotato verso
destra o verso sinistra.

H

2

g

Avvertenze

m Su alcuni apparecchi il selettore funzioni o |l
selettore girevole sono a scomparsa. Per estrarli e
reinserirli, premerli quando si trovano in posizione
zero.

m Se il selettore funzioni si trova in posizione zero
(modalita a risparmio energetico) e viene
selezionata una funzione, sono necessari alcuni
secondi prima che la funzione scelta sia disponibile
(p.e. Microonde)

Selettore funzioni

Con il selettore funzioni & possibile impostare le
modalita di funzionamento e ulteriori funzioni.

Affinché sia sempre possibile trovare il giusto tipo di
funzionamento per la pietanza, vi illustriamo qui le
differenze e le diverse modalita di cottura.

o) Posizione zero L'apparecchio é disattivato e si trova

in modalita risparmio energetico.

Selezionare il funzionamento Micro-
onde.

wr  Microonde
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= Vapore Nel vano cottura viene immesso
vapore bollente.

& Ariacalda La ventola distribuisce uniforme-
mente all'interno del vano cottura il
calore generato dalla resistenza circo-
lare collocata sulla parete posteriore
del forno.

T Grill Siriscalda l'intera superficie al di
sotto dell'elemento grill.

X Grill ventilato La ventola si attiva distribuendo I'aria

calda, emessa dall'elemento grill. che
awvolge le pietanze.

Serve per decalcificare I'evaporatore
e lo mantiene funzionante.

<
<

& Decalcificazione

©  Risciacquo Risciacqua i tubi dell'unita a vapore
con l'acqua. Si consiglia di azionare la
funzione di Risciacquo dopo ogni fun-
zionamento a vapore.

P Programmi Per molte ricette e possibile trovare

qui le regolazioni preimpostate.

Campi tattili e display

Con i campi tattili € possibile impostare diverse funzioni
supplementari del proprio apparecchio. Sul display
compaiono i rispettivi valori.

Campi tattili

Qui e spiegato brevemente il significato dei diversi
campi touch.

o Microonde Selezionare i livelli di potenza del
microonde oppure attivare la funzione
microonde in aggiunta ad un altro tipo
di riscaldamento.

EA Vapore Selezionare il livello vapore o la fun-

zione Vapore e attivarlo in aggiunta ad
un tipo di funzionamento.



» ©

°C/kg

DI

Display

Programmi

Funzioni durata

Preriscalda-
mento rapido

Temperatura/
peso

Start/Stop

Richiamare la selezione dei pro-
grammi e impostare il numero del pro-
gramma desiderato, servendosi del
selettore girevole.

Selezionare le funzioni durata e impo-
starle con il selettore girevole.

Attivazione/Disattivazione del preri-
scaldamento rapido

Selezionare temperatura/peso e
impostarla/lo con il selettore girevole.

Awviare 0 sospendere il funziona-
mento

Avvertenza: Premendo a lungo si ter-
mina il funzionamento in corso e le im-
postazioni  delle  modalita di
funzionamento selezionate vengono
riportate ai valori standard.

Il display & strutturato in modo tale che i dati possano
essere rilevati in uno sguardo, in modo adeguato in
ogni situazione.

Conoscere l'apparecchio it

Visualizzazione dello stato del contenitore di raccolta
e del serbatoio d'acqua

La visualizzazione dello stato si illumina soltanto se |l
contenitore di raccolta acqua oppure il serbatoio sono
necessari per la modalita di funzionamento selezionata.
Pud presentare vari stati e fornisce istruzioni sulle
operazioni da eseguire.

Visualizzazione dello stato del serbatoio d'acqua

Il simbolo & Il serbatoio dell'acqua & nel vano ser-
acceso e lafrec-  batoio e deve essere riempito.
cia lampeggia

Lampeggia il sim- |l serbatoio dell'acqua non si trova
o) bolo senza freccia nel vano serbatoio e deve esservi
inserito.

Lampeggia il sim- Il serbatoio dell'acqua & nel vano ser-
bolo senza freccia batoio. Non & necessario eseguire
nessun‘altra operazione.

Visualizzazione dello stato del contenitore di raccolta

Il valore che si desidera impostare al momento viene
messo in evidenza, con una linea rossa sotto il valore
da impostare.

Il valore evidenziato pud essere modificato direttamente
con il selettore girevole.

Il simbolo & I contenitore di raccolta dell'acqua
acceso e lafrec-  sitrova nel vano serbatoio e deve
cia lampeggia essere svuotato.

Lampeggia il sim-

bolo senza freccia

Il contenitore di raccolta dell'acqua
non si trova nel vano serbatoio. Inse-

Elementi del display

Qui ¢ spiegato brevemente il significato dei diversi
elementi del display.

(A Timer Se il simbolo e contrassegnato, sul
display sara visualizzato il tempo del
timer.

=l Durata Se il simbolo € evidenziato, sul display
sara visualizzata la durata.

® Ora Se il simbolo € contrassegnato, sul
display sara visualizzata I'ora.

h:min Ore/minuti Duratain ore e minuti

min:s Minuti/secondi Durata in minuti e secondi

1y Contenitore di Visualizzazione dello stato del conte-

raccolta nitore di raccolta

o) Serbatoio Visualizzazione dello stato del serba-

dell’acqua toio d'acqua

A Riscaldamento  Se il simbolo si illumina, il riscalda-

rapido mento rapido € attivato.

< Decalcificazione  Quando il simbolo siillumina, I'appa-

recchio deve essere decalcificato.

LoJ rire il contenitore di raccolta acqua
nel vano serbatoio.

Lampeggia il sim- |l contenitore di raccolta dell'acqua

bolo senza freccia sitrova nel vano serbatoio. Non &
necessario eseguire nessun'altra
operazione.

Indicazione temperatura

Il termometro rosso a destra in alto sul display indica
che l'apparecchio sta scaldando.

Se & stato impostato un tipo di riscaldamento, allora le
linee si colorano di rosso dal basso verso l'alto, man
mano che il vano di cottura si scalda.

Quando € impostato il grill o il vapore, le linee sono
subito illuminate per intero.

Con la funzione Microonde, le linee non si illuminano.

Quando si preriscalda, il momento giusto per introdurre
la pietanza nel forno &€ quando tutte le cinque linee si
illuminano di rosso.

Avvertenza: Per effetto dell'inerzia termica, la
temperatura visualizzata pud discostarsi leggermente
dal valore di temperatura effettiva nel vano cottura.
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Modalita Notte

Per risparmiare energia, dalle ore 22 alle ore 5.59 la
luminosita del display viene ridotta automaticamente ad

un valore piu basso.

Selettore girevole

Con il selettore girevole modificare i parametri
impostati, che sono visualizzati sul display ed
evidenziati con una linea rossa sottostante.

Negli elenchi di selezione, ad es. Programmi, dopo
['ultimo punto si ricomincia dall'inizio.

Nelle indicazioni di valori, ad esempio di peso, riportare
indietro nuovamente il selettore girevole quando é stato
raggiunto il valore minimo o massimo.

Modalita di funzionamento

L'apparecchio dispone di varie modalita di
funzionamento, che facilitano |'utilizzo dell'apparecchio.

Descrizioni piu precise al riguardo sono indicate nei

relativi capitoli.

Tipi di riscaldamento

—> "Uso dell'apparecchio”

a pagina 64

Microonde

— "Il forno a microonde"
apagina 66

Vapore

—> "Vapore" a pagina 68

Funzionamento combinato
microonde

—> "Impostare il
funzionamento combinato
Microonde" a pagina 67

Funzionamento combinato
Vapore

—> "Impostare la modalita
combinata vapore."
apagina 69

Pulizia

—> "Funzione pulizia”

a pagina 80

Impostazioni di base

—> "Impostazioni di base"
apagina 77
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Per preparare al meglio le pietanze
sono disponibili vari tipi di riscalda-
mento che si addicono alla perfe-
zione.

Con il microonde & possibile cuocere,
riscaldare o scongelare pit rapida-
mente.

Per preparare i cibi al meglio sono
disponibili vari livelli di vapore che si
addicono alla perfezione.

In questo modo, in aggiunta ad un tipo
di funzionamento & possibile attivare
anche il funzionamento a microonde.

In questo modo, in aggiunta ad un tipo
di funzionamento & possibile attivare
anche il funzionamento a vapore.

Per la pulizia sono disponibili diverse
funzioni: decalcificazione e risciac-
quo.

E possibile adattare le impostazioni di
base dell'apparecchio secondo i pro-
pri desideri.

Tipi di riscaldamento

Affinché sia sempre possibile trovare il giusto tipo di
riscaldamento per la pietanza, vi illustriamo qui le
differenze e le diverse modalita di cottura.

| simboli relativi ai singoli tipi di riscaldamento
rappresentano un valido supporto per riconoscere
subito i giusti abbinamenti.

A, Ariacalda  40°C Far lievitare un impasto, sconge-

lare torte alla panna

100-230 °C  Per cuocere e arrostire su di un
piano.

- Grill Livelli grill:  Per grigliare alimenti sottili, ad es.
1 =ridotto  Dbistecche, salsicce o toast e per
2 - medio gratinare.
3 = elevato

¢ Grillventilato 100-190°C  Perla cottura arrosto di pollame,
pesci interi e grosse porzioni di
carne.

Valori predefiniti

Per ogni tipo di riscaldamento l'apparecchio indica una
temperatura o un livello predefiniti. | valori proposti
possono essere accettati o modificati nella rispettiva
area.

Vapore

La funzione Vapore pu0 essere utilizzata da sola
oppure in abbinamento con tutti i tipi di riscaldamento e
la funzione Microonde.

Per utilizzare la funzione Vapore al meglio, rimuovere la
griglia. Inserire il tegame di vetro al livello di inserimento
3 e posizionare il contenitore per la cottura a vapore nel
tegame di vetro.




Livelli Vapore

Per la funzione Vapore sono disponibili diverse
intensita. | livelli Vapore possono essere selezionati
mediante il campo touch=2. Il livello Vapore selezionato
e presente sul display.

1 Bassa Per scongelare verdure,
carne, pesce e frutta.

2 Media Per preparare dessert,
pesce e salsicce.

3 Forte Per cuocere verdure,
pesce, contorni, per A .
estrarre succhi e sbol- AN h I g h
lentare.

Microonde

Sono disponibili diverse potenze del microonde in livelli,
adatte a diversi tipi di pietanze e preparazioni. | livelli
microonde non corrispondono sempre esattamente
alla quantita di watt che l'apparecchio utilizza.

Sono disponibili i seguenti livelli di microonde.

90 1 ora e 30 minuti
180 1 ora e 30 minuti
360 1 ora e 30 minuti
600 1 ora e 30 minuti
1000 30 minuti

La funzione Microonde puo essere utilizzata da sola
oppure in abbinamento con tutti i tipi di riscaldamento e
la funzione vapore.

Eccezioni:

wv Livello microonde 1000 watt

2 Aria calda 40°C

Per scoprire come combinare il microonde con i vari tipi
di riscaldamento e la funzione Vapore, consultare:

— "Impostare il funzionamento combinato Microonde
a pagina 67

n

Vano cottura

Diverse funzioni nel vano cottura facilitano il
funzionamento dell'apparecchio. Ad esempio, il vano
cottura viene illuminato interamente e una ventola di
raffreddamento protegge l'apparecchio dal
surriscaldamento.

Aprire lo sportello dell’apparecchio

Se durante il funzionamento viene aperto lo sportello,
l'apparecchio si arresta immediatamente. Chiudere lo

Conoscere l'apparecchio it

sportello premere sul campo DI, per poter riprendere il
funzionamento.

llluminazione del vano cottura

[l vano di cottura € sempre illuminato durante il
funzionamento. Quando termina il funzionamento,
l'ilfluminazione si spegne.

Quando si apre lo sportello dell'apparecchio,
l'illuminazione interna si attiva. Cid € utile ad esempio
durante la pulizia dell'apparecchio. Dopo ca. 15 minuti
l'illuminazione interna si spegne di nuovo
automaticamente.

Ventola di raffreddamento

L'apparecchio dispone di una ventola di
raffreddamento. La ventola di raffreddamento si attiva
durante il funzionamento. L'aria calda fuoriesce tramite
lo sportello.

Dopo l'utilizzo dell'apparecchio la ventola di
raffreddamento resta attiva ancora per un certo periodo
di tempo.

Attenzione!
Non coprire le fessure di aerazione. L'apparecchio si
surriscalderebbe.

Avvertenze

m Durante il funzionamento a microonde, I'apparecchio
rimane freddo. Tuttavia, la ventola di raffreddamento
entra in funzione e puod continuare a funzionare
anche quando il funzionamento a microonde &
terminato.

m Sul vetro dello sportello, sulle pareti interne e sulla
base pud formarsi della condensa. Questo € un
fenomeno normale che non compromette il corretto
funzionamento dell'apparecchio. Una volta terminata
la fase di cottura, eliminare I'acqua di condensa.

Pannello di copertura del serbatoio

Il pannello di copertura del serbatoio si trova sotto lo
sportello dell'apparecchio e permette di accedere al
contenitore di raccolta dell'acqua e al serbatoio.
Entrambi si trovano dietro il pannello di copertura del
serbatoio. Per aprire e chiudere il pannello procedere
come segue:

per aprire premere brevemente nel centro del pannello
di copertura del serbatoio. Il pannello di copertura del
serbatoio si solleva verso l'alto.

Per chiudere spingere il pannello del serbatoio verso |l
basso e premere brevemente il centro del pannello di
copertura del serbatoio. Il pannello del serbatoio &
bloccato.
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Serbatoio dell’acqua

L'apparecchio € dotato di un serbatoio dell'acqua. lI
serbatoio dell'acqua si trova a destra dietro al pannello
di copertura del serbatoio. Per i programmi con |l
vapore riempire il serbatoio con acqua. — "Riempire il
serbatoio dell'acqua" a pagina 70

Se sul display lampeggia la freccia del simbolo del
contenitore dell'acqua (&) significa che & il momento di
riempire il serbatoio con acqua fresca.

Impugnatura per prelevare ed inserire il serbatoio
dell'acqua

Apertura per riempimento

Coperchio del serbatoio

Contenitore di raccolta

L'apparecchio & dotato di un contenitore di raccolta
dell'acqua. Il contenitore di raccolta dell'acqua si trova a
sinistra dietro al pannello di copertura del serbatoio.
Svuotare il contenitore di raccolta acqua prima e dopo
aver eseguito le funzioni di pulizia— "Funzione pulizia"
a pagina 80

Se sul display lampeggia la frg(\:cia del simbolo del
contenitore di raccolta acqua (o) bisogna svuotare |l
contenitore di raccolta acqua.

—
é’Z
~

Impugnatura per prelevare ed inserire il serbatoio
dell'acqua

Aperture di raccolta

Coperchio del serbatoio
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B Accessori

Insieme all'apparecchio sono forniti alcuni accessori. Si
riceve qui una panoramica relativa agli accessori forniti
e al loro esatto utilizzo.

Accessori forniti

Il forno & dotato degli accessori seguenti:

Griglia

> Come superficie d'appoggio per
tegami da forno o per grigliare e
dorare.

Utilizzare la griglia per grigliare
ai livelli di inserimento 3 e 4.
La griglia non & adatta per il
funzionamento esclusivo a
microonde o a vapore.

Quando si inserisce la griglia
fare attenzione alla direzione a.

Tegame in vetro
\/ Il tegame in vetro puo essere
utilizzato per cuocere in tutte le

modalita di funzionamento e nel
funzionamento combinato.
Funge inoltre da protezione
antispruzzo quando il cibo viene
cucinato direttamente sulla
griglia.

Far raffreddare il tegame di
vetro prima di pulirlo o di
metterlo in acqua fredda,
altrimenti il vetro pud
danneggiarsi.

Contenitore per la cottura a
vapore

Il contenitore per la cottura a
vapore viene inserito nel
tegame di vetro per cuocere
con le modalita di
funzionamento Vapore o Vapore
con microonde. Allo scopo |l
tegame di vetro deve essere
inserito al livello 3. Gli alimenti
pPOSsSoNo essere posti
direttamente nel contenitore per
cottura a vapore.

Il contenitore per la cottura a
vapore ¢ adatto alla
lavastoviglie.

Non utilizzare il contenitore per
la cottura a vapore nella
modalita di funzionamento solo
a microonde oppure nei tipi di
riscaldamento Girill, Aria calda o
Grill ventilato.

Utilizzare solo gli accessori originali del produttore
dell'apparecchio, in quanto sono stati prodotti
specificatamente per questo apparecchio.

Gli accessori si possono acquistare presso il servizio
assistenza clienti, i rivenditori specializzati o su Internet.



Accessorio supplementare

Secondo il modello dell'apparecchio possono essere
aggiunti ulteriori accessori.

Griglia inseribile

y Per arrostire. Posizionare la
griglia con i piedini verso |l
basso nel tegame di vetro. In
questo modo é sicuro che |l
grasso e i liquidi della carne
saranno raccolti. La griglia non
€ adatta per il funzionamento a
microonde o a vapore.

Accessori speciali

Ulteriori accessori sono disponibili presso il servizio di
assistenza tecnica o il rivenditore specializzato.

Pirofila in vetro
Per brasati e sformati preparati al forno.

Inserimento I'accessorio

Il vano di cottura € provvisto di 4 livelli di inserimento. |
livelli di inserimento vengono contati dal basso verso
l'alto.

Inserire I'accessorio nella guida e spingerlo
completamente nel vano.

Avvertenza: || fondo del vano di cottura (altezza 0) &
particolarmente adatto per il funzionamento a
microonde, dato che € qui che la potenza del
microonde & applicata nel modo migliore. Utilizzare
esclusivamente stoviglie termoresistenti adatte al forno
a microonde.

Prima di utilizzare 'apparecchio per la prima volta it

[ Prima di utilizzare
I'apparecchio per la prima
volta

Prima di poter utilizzare I'apparecchio nuovo &
necessario effettuare alcune impostazioni. Pulire inoltre
il vano di cottura e gli accessori.

L'apparecchio deve essere montato e collegato.

Prima messa in funzione

Dopo che l'apparecchio é stato collegato alla corrente
oppure dopo un'interruzione della corrente, sul display
compare la richiesta di impostare l'orario. L'invito ad
impostare l'ora pud richiedere qualche secondo.

Impostazione dell'ora

Al momento della messa in funzione la visualizzazione
dell'orario € evidenziata con la linea rossa. Il

valore {Z:00 lampeggia sul display e il simbolo ®© si
illumina. Impostare I'ora attuale.

1. Impostare |'ora servendosi del selettore girevole.
2. Premere il campo O©.
L'ora € impostata.

Modifica dell'ora

Avvertenza: Per poter modificare l'ora, I'apparecchio
deve essere spento.

1. Premere due volte sul campo ©.

Sul display compaiono il simbolo (® e l'ora.
2. Impostare 'ora servendosi del selettore girevole.
3. Premere il campo O©.

L'ora & impostata.

Avvertenze

m Se dopo aver impostato I'ora non si preme sul
campo (B, il valore impostato viene acquisito
automaticamente dopo alcuni secondi.

m Se durante l'impostazione il selettore funzioni € stato
mMosso, a fine operazione deve essere riportato sulla
posizione zero. Soltanto allora & possibile utilizzare
l'apparecchio.

m E possibile nascondere I'ora al fine di ridurre il
consumo in stand-by dell'apparecchio.

Impostazione della durezza dell'acqua
Affinché I'apparecchio possa ricordare in maniera
affidabile di eseguire la decalcificazione stabilita, &
necessario impostare in maniera esatta la durezza
dell'acqua.

In fase di produzione, come durezza dell'acqua é stato
impostato il valore 4 (acqua molto dura).

Attenzione!

Danni all'apparecchio dovuti all'utilizzo di liquidi non
adatti.

Non utilizzare acqua distillata, acqua del rubinetto ad
elevato contenuto di cloro (> 40 mg/I) o altri liquidi.
Utilizzare esclusivamente acqua del rubinetto pulita,
fredda, acqua non gassata o addolcita.
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it Uso dell'apparecchio

Avvertenze

m Se l'acqua della propria zona € molto calcarea, si
consiglia di utilizzare acqua addolcita.

m Se si utilizza esclusivamente acqua addolcita, si pud
impostare la durezza dell'acqua su "addolcita".

m Se si utilizza acqua minerale impostare la durezza
dell'acqua su "4 molto dura".

m Se si utilizza acqua minerale, quest'ultima non deve
essere gassata.

0 0 addolcita
1 (fino a 1,3 mmol/I) 1 dolce

2 (1,3-2,5mmol/l) 2 media
3(2,5-3,8 mmol/l) 3 dura

4 (oltre i 3,8 mmol/l) 4 molto dura

Nelle impostazioni di base & possibile modificare il
campo della durezza dell'acqua.— "Impostazioni di
base" a pagina 77

Pulizia del vano di cottura e degli accessori

Prima di preparare per la prima volta le pietanze

nell'apparecchio, pulire il vano di cottura e gli accessori.

Pulizia del vano cottura

Per eliminare I'odore dell'apparecchio nuovo, riscaldare
il vano cottura vuoto tenendolo chiuso. Il modo ideale
riscaldarlo per un'ora con aria calda & a 180°C.
Accertarsi che nel vano di cottura non siano presenti
residui di imballaggio.

1. Impostare Aria calda J utilizzando il selettore
funzioni.
2. Con il selettore girevole impostare 180°C.
3. Premere il campo DlI.
L'apparecchio inizia a riscaldarsi.
Trascorsa un'ora disattivare 'apparecchio. Allo scopo
premere sul campo DIl e ruotare il selettore funzioni in
posizione zero.

Pulizia degli accessori

Prima di utilizzare gli accessori per la prima volta, pulirli
accuratamente con una soluzione alcalina di lavaggio
molto calda e un panno morbido.
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Uso dell'apparecchio

Gli elementi di comando e le modalita di
funzionamento sono gia state apprese. Sono qui
illustrate le impostazione dell'apparecchio. Si apprende
cosa avviene nel momento dell'accensione e dello
spegnimento e come impostare le modalita di
funzionamento.

Accensione e spegnimento dell'apparecchio

Prima di eseguire qualsiasi impostazione, accendere
I'apparecchio.

Se l'apparecchio non serve, spegnerlo. Se per un
tempo prolungato non viene eseguita alcuna
impostazione, I'apparecchio si spegne
automaticamente.

Accensione dell’apparecchio

Ruotare il selettore funzioni per accendere
l'apparecchio.

Sul display compare un valore standard evidenziato con
la linea rossa sottostante. L’apparecchio & pronto per il
funzionamento.

Per le istruzioni relative alle modalita di funzionamento,
consultare i singoli capitoli.

Spegnere l'apparecchio

Ruotare il selettore funzioni in posizione zero.

La funzione eventualmente in corso viene annullata.
Sul display viene visualizzata l'ora.

Avvertenza: Nelle impostazioni di base & possibile
stabilire se I'ora deve essere visualizzata 0 meno
quando l'apparecchio € spento.

Impostazione della modalita di
funzionamento

Dopo che ¢ stata selezionata una modalita di
funzionamento, i valori predefiniti sono visualizzati sul
display. E possibile avviare subito questa impostazione.

In generale vale quanto segue:

1. selezionare il tipo di riscaldamento servendosi del
selettore funzioni.

2. Se necessario effettuare ulteriori impostazioni.
A tale scopo premere sul rispettivo campo e
modificare il valore con il selettore girevole.

3. Premere il campo DIl
L'apparecchio si awia. Il LED D|| si illumina.



Impostazione del tipo di riscaldamento e
della temperatura

Esempio: Aria calda & a 200°C.

1. Impostare il tipo di funzionamento Aria calda %
servendosi del selettore funzioni.
Sul display viene visualizzata la relativa temperatura
predefinita di 160°C.

2. Servendosi del selettore impostare la temperatura a
200°C.
3. Premere il campo DII.

L'apparecchio inizia a riscaldarsi. Il LED P|| si illumina.
La barra che indica la temperatura si colora.

Durante il funzionamento, la temperatura pud essere
modificata in qualsiasi momento servendosi del
selettore.

Avvertenze

m Terminato il riscaldamento, & normale che si
verifichino lievi oscillazioni di temperatura, a
seconda del tipo di riscaldamento.

m Durante il funzionamento non & possibile impostare
la temperatura a 40°C.

Impostazione della durata

—

. Impostare il tipo di riscaldamento e la temperatura.

2. Premere il campo O, fino a quando il simbolo |2 &
evidenziato con la linea rossa sottostante.

3. Impostare con il selettore girevole la durata
desiderata.

4. Premere il campo Dl

L'apparecchio inizia a riscaldarsi. Il LED D|| si

illumina. Viene visualizzato 1o scorrere della durata.

Sospensione del funzionamento

1. Premere sul campo Pl oppure aprire lo sportello
dell'apparecchio.
Il funzionamento si arresta e il LED Dl lampeggia.
2. Chiudere lo sportello dell'apparecchio.
3. Premere il campo DI|.
Il funzionamento prosegue e il LED DIl si illumina.

Interruzione del funzionamento
Ruotare il selettore funzioni in posizione zero.

Uso dell'apparecchio it

[l funzionamento viene interrotto e tutte le impostazioni
cancellate.

Avvertenza: Dopo un'interruzione o l'arresto del
funzionamento, la ventola di raffreddamento resta in
funzione.

Riscaldamento rapido

Con il riscaldamento rapido l'apparecchio raggiunge la
temperatura impostata in modo particolarmente rapido.

Utilizzare il riscaldamento rapido quando sono state
impostate temperature superiori a 100 °C. Per |
seguenti tipi di riscaldamento €& disponibile la modalita
di riscaldamento rapido:

m & Aria calda (eccezione: aria calda 40 °C)
m X Grill ventilato

Per ottenere un risultato di cottura uniforme, inserire la
pietanza nel vano cottura soltanto al termine della fase
di riscaldamento rapido.

1. Impostare il tipo di riscaldamento e la temperatura.
2. Premere il campo 2.

Sul display si illumina il simbolo 2.
3. Premere il campo DII.

L'apparecchio inizia a riscaldarsi. Il LED D si

illumina.

Il riscaldamento rapido é terminato

Viene emesso un segnale acustico. Il simbolo 42 sul
display si spegne. Il funzionamento dell'apparecchio
prosegue con il tipo di riscaldamento e la temperatura
impostati. Introdurre la pietanza nel vano di cottura.

Interruzione del riscaldamento rapido
Premere il campo %. Il simbolo 42 sul display si
spegne. Il funzionamento dell'apparecchio prosegue

con il tipo di riscaldamento e la temperatura impostati.

Avvertenza: |l riscaldamento rapido si disattiva
automaticamente al piu tardi dopo 15 minuti.

Interruzione di sicurezza automatica

L'interruzione di sicurezza automatica viene attivata se
l'apparecchio resta in funzione per molto tempo senza
che sia stata impostata la durata di cottura.

Dopo 9 ore I'apparecchio si spegne automaticamente.
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it Il forno a microonde

Elll forno a microonde

Con il microonde & possibile cuocere, riscaldare o
scongelare in modo particolarmente rapido le pietanze.
Il forno a microonde pud essere utilizzato da solo
oppure in abbinamento ad altri tipi di riscaldamento.

Per utilizzare il microonde in maniera ottimale,
osservare le avvertenze relative alle stoviglie e regolarsi
secondo le indicazioni presenti nelle tabelle poste alla
fine delle istruzioni per l'uso.

Per utilizzare il microonde nel modo migliore, collocare
le stoviglie sul fondo del vano di cottura. Rimuovere la
griglia. Osservare le avvertenze relative alle stoviglie.

Stoviglia

Non tutte le stoviglie sono adatte per il microonde.
Affinché le pietanze siano scaldate senza danneggiare
I'apparecchio, utilizzare solo stoviglie adatte per il
microonde.

Stoviglie adatte

Sono appropriate le stoviglie termoresistenti in vetro,
vetroceramica, porcellana, ceramica o in materiale
plastico refrattario.Questi materiali sono permeabili alle
microonde.

E anche possibile utilizzare piatti di servizio. In questo
modo non sara pit necessario travasare gli alimenti. Le
stoviglie con decorazioni dorate 0 argentate possono
essere utilizzate soltanto nel caso in cui il costruttore
garantisca che esse siano adatte all'uso con il forno a
microonde.

Stoviglie non adatte

Le stoviglie in metallo non sono appropriate. || metallo
non & permeabile alle microonde. Gli alimenti posti
entro contenitori in metallo restano freddi.

Attenzione!

Formazione di scintille; i componenti in metallo, per
esempio i cucchiaini contenuti nei bicchieri, devono
restare a una distanza non inferiore a 2 cm dalle pareti
del vano di cottura e dal lato interno della porta. Le
scintille possono infatti danneggiare gravemente il vetro
interno della porta.

Test delle stoviglie

Non attivare mai il forno a microonde senza aver prima
inserito gli alimenti. L'unica eccezione consentita
rappresentata dal breve test per le stoviglie.

In caso di dubbio circa I'adeguatezza delle stoviglie
all'uso nel forno a microonde, si consiglia di effettuare |l
seguente test.

1. Introdurre la stoviglia vuota nel vano di cottura per 2
- 1 minuto alla massima potenza.

2. Di tanto in tanto controllare la temperatura della
stoviglia.

La stoviglia deve essere fredda o tiepida.

Nel caso in cui sia calda o qualora si formino scintille,
la stoviglia non ¢ adatta.
Interrompere il test.
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AAvviso — Pericolo di scottature!

Durante il funzionamento le parti scoperte diventano
molto calde. Non toccare mai le parti ad alta
temperatura. Tenere lontano i bambini.

Livelli microonde

Le potenze microonde sono livelli e non corrispondono
sempre al numero di watt preciso che l'apparecchio
utilizza.

Sono disponibili i seguenti livelli microonde.

90 1 ora e 30 minuti Per scongelare pietanze deli-
cate.

180 1 ora e 30 minuti Per scongelare e continuare la
cottura.

360 1 ora e 30 minuti Per cuocere la carne e riscal-
dare pietanze delicate.

600 1 ora e 30 minuti Per riscaldare e cuocere le pie-

tanze.

1000 30 minuti Per riscaldare i liquidi.

Valori predefiniti:

Per ogni livello microonde l'apparecchio propone una
durata, che pud essere accettata o modificata nella
rispettiva area.

La regolazione massima & prevista soltanto per
riscaldare i liquidi, non per riscaldare le pietanze. Per
proteggere l'apparecchio, dopo un po' di tempo la
potenza massima del microonde viene ridotta
gradualmente fino al livello di 600 W. La potenza
massima & di nuovo disponibile dopo un tempo di
raffreddamento.

Intervalli per impostazione del tempo

L'intervallo nella regolazione della durata di
funzionamento si modifica in base a quanto tempo dura
il funzionamento.

0- 1 minuto 5 secondi
1- 3 minuti 10 secondi
3-15 minuti 30 secondi
15 minuti- 1 ora 1 minuto

1 ora- 1 ora e 30 minuti 5 minuti



Impostazione microonde

Esempio: livello del microonde 600 Watt, durata
5 minuti.

1. Con il selettore funzioni selezionare la funzione
Microonde ¥.
L’apparecchio & pronto per il funzionamento. Sul
display viene visualizzata la potenza massima del
microonde %%, che puo essere modificata in
qualsiasi momento.

2. Selezionare il livello di potenza desiderato tramite il
campo touch Livello microonde.

Sul display viene contrassegnato il livello microonde
e visualizzata una durata predefinita.
3. Impostare la durata desiderata con il selettore
girevole.
Avvertenza: E anche possibile impostare dapprima
la durata e, successivamente, il livello microonde.
4. Premere il campo DI
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La durata scorre sul display. Il LED DIl si illumina.

La durata é trascorsa.

Viene emesso un segnale acustico. Aprire lo sportello
dell'apparecchio oppure premere su un qualunque
campo.

Modifica della durata

Modificare la durata con il selettore girevole. Dopo
alcuni secondi la modifica viene acquisita.

Modifica della potenza microonde

Premere sul campo %%, fino a quando nel display
compare il livello desiderato.

[l forno a microonde it

Avvertenze

m Premendo piu volte il livello di potenza passa dal
massimo al minimo.

m Se la funzione Microonde viene aggiunta dopo
l'avvio, I'apparecchio si ferma per una pausa.
Awviare il funzionamento premendo il campo DIl

Sospensione del funzionamento

1. Premere sul campo DIl oppure aprire lo sportello
dell'apparecchio.
Il funzionamento si arresta e il LED D|| lampeggia.
Chiudere lo sportello dell'apparecchio.
3. Premere il campo DII.

Il funzionamento prosegue e il LED DIl si illumina.

N

Interruzione del funzionamento
Ruotare il selettore funzioni in posizione zero.

[l funzionamento viene interrotto e tutte le impostazioni
cancellate.

Avvertenza: Dopo un'interruzione o l'arresto del
funzionamento, la ventola di raffreddamento resta in
funzione.

Impostazione del funzionamento combinato
microonde

La funzione Microonde pud essere abbinata con tutti i
tipi di riscaldamento e con la funzione Vapore.
L'apparecchio scalda e contemporaneamente viene
acceso il microonde. Cosi il cibo & pronto piu in fretta.

Possibilita di combinazioni
m = Vapore

m A Aria calda
s Grill
m X Grill ventilato

Eccezioni:
W Livello microonde 1000 watt
2 Aria calda 40°C

Impostare la modalita combinata

Esempio: aria calda & 190 °C con microonde 360 W,
17 minuti.

1. Impostare il tipo di funzionamento Aria calda &
servendosi del selettore funzioni.

Compare il valore proposto per la temperatura.

2. Servirsi del selettore per impostare la temperatura
desiderata.

3. Premere sul campo Potenza microonde ¥, fino a
quando nel display compare il livello selezionato.
Viene visualizzata la durata consigliata.

4. Impostare la durata servendosi del selettore
girevole.

5. Premere il campo Dll.

Viene awviato il funzionamento e il LED D|| si illumina.
Viene visualizzato lo scorrere della durata.

La durata é trascorsa

Viene emesso un segnale acustico e la luce del
simbolo DIl si spegne. Il funzionamento combinato &
terminato. Premere su un qualunque campo per
eliminare il segnale acustico.
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Modifica della potenza microonde

Premere sul campo %%, fino a quando nel display
compare il livello desiderato.

Avvertenze

m Premendo piu volte il livello di potenza passa dal
massimo al minimo.

m Se la funzione Microonde viene aggiunta dopo
l'avvio, l'apparecchio si ferma per una pausa.
Awviare il funzionamento premendo il campo D||

Sospensione del funzionamento

1. Premere sul campo DIl oppure aprire lo sportello
dell'apparecchio.
Il funzionamento si arresta e il LED D|| lampeggia.
2. Chiudere lo sportello dell'apparecchio.
3. Premere il campo DII.
Il funzionamento prosegue e il LED DIl si illumina.

Interruzione del funzionamento
Ruotare il selettore funzioni in posizione zero.

Il funzionamento viene interrotto e tutte le impostazioni
cancellate.

Avvertenza: Dopo un'interruzione o l'arresto del
funzionamento, la ventola di raffreddamento resta in
funzione.

Asciugatura del vano di cottura

Asciugare il vano di cottura dopo I'uso, affinché non
rimanga umidita al suo interno.

Riscaldare il vano di cottura

Per asciugarlo riscaldare il vano di cottura, in modo
che l'umidita presente possa evaporare. Infine aprire o
sportello dell'apparecchio, in modo che il vapore possa
fuoriuscire dal vano di cottura.

1. Lasciare raffreddare I"apparecchio.

2. Rimuovere immediatamente lo sporco nel vano di
cottura e asciugare l'umidita dal fondo del vano di
cottura.

3. Con il selettore funzioni Grill ventilato X

4. Premere due volte sul campo .

Il simbolo Durata |2l &€ contrassegnato sul display.

5. Impostare una durata di 15 minuti servendosi del
selettore.

6. Awviare il funzionamento premendo il campo DlI.
L'asciugatura viene avviata e termina
automaticamente dopo circa 15 minuti.

7. Aprire lo sportello dell'apparecchio e lasciarlo aperto
per 1-2 minuti, in modo che l'umidita possa
fuoriuscire dal vano di cottura.

Asciugatura manuale del vano di cottura

Lasciare raffreddare I'apparecchio.

Rimuovere |lo sporco dal vano di cottura.
Asciugare il vano di cottura con una spugna.
Lasciare aperta la porta dell'apparecchio per 1 ora,
in modo tale che il vano di cottura si asciughi
completamente.

pON=
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B Vapore

La funzione Vapore pud essere utilizzata da sola
oppure in abbinamento con tutti i tipi di riscaldamento e
la funzione Microonde.

Per utilizzare la funzione Vapore al meglio, rimuovere la
griglia. Inserire il tegame di vetro al livello di inserimento
3 e posizionare il contenitore per la cottura a vapore nel
tegame di vetro.

AAvviso — Pericolo di bruciature!

Aprendo la porta dell'apparecchio potrebbe fuoriuscire
del vapore caldo. A certe temperature il vapore non &
visibile. Al momento dell'apertura non stare troppo vicini
all'apparecchio. Aprire con cautela la porta
dell'apparecchio. Tenere lontano i bambini.

Rumori

Pompa

Durante il funzionamento si ode un rumore simile a un
ronzio, causato dal funzionamento della pompa. Si
tratta di un normale rumore di funzionamento.

Cottura a vapore

Livelli Vapore

Per la funzione Vapore sono disponibili diverse
intensita. | livelli Vapore possono essere selezionati
mediante il campo touchZx. Il livello Vapore selezionato
e presente sul display.

1 Bassa Per scongelare verdure,
carne, pesce e frutta. o~
2 | low
2 Media Per preparare dessert,
pesce e salsicce.
3 Forte Per cuocere verdure,

pesce, contorni, per
estrarre succhi e shol-
lentare.




Impostazione Vapore

Avvertenza: Se 'apparecchio non viene utilizzato per
un lungo periodo, eseguire prima di tutto un ciclo di
lavaggio ©@. — "Funzione pulizia" a pagina 80

Esempio: livello Vapore 2: medio, durata 10 minuti.

1. Con il selettore funzioni selezionare la funzione
Vapore .

low )
med i

high h MMM
n LI

»WHW

L’apparecchio & pronto per il funzionamento. Come
valori standard sono impostati il livello Vapore
massimo e una durata di 20 minuti. La freccia del
simbolo del serbatoio dell'acqua (&) lampeggia.

2. Rimuovere il serbatoio dell'acqua e riempirlo con
acqua fredda fino all'indicazione MAX e spingerlo
completamente nel vano serbatoio.— "Riempire il
serbatoio dell'acqua" a pagina 70

3. Premere il campo =, fino a raggiungere il livello di
potenza desiderato.

low [~

med

high h3M.MM
min l_l.l_"_l
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Sul display viene visualizzato il livello vapore
desiderato.

4. Impostare con il selettore girevole la durata
desiderata.
Avvertenza: E anche possibile impostare dapprima
la durata e, successivamente, il livello vapore.

»HW

B

Vapore it

La freccia del simbolo del serbatoio dell'acqua (&) Si
spegne, si illumina il simbolo del serbatoio
dell'acqua ww. Il funzionamento si awia. Il LED Dl si
illumina. La durata scorre sul display. Secondo il
livello vapore la quantita di acqua con cui & riempito
il serbatoio pud durare per un tempo pit 0 meno
lungo. Nel caso in cui il serbatoio dell'acqua si
svuotasse durante il funzionamento, il sistema si
arresta e la freccia del simbolo del serbatoio (&)
lampeggia. Riempire il serbatoio con acqua fresca
fino al contrassegno MAX e proseguire il
funzionamento premendo il campo Dl|.

Avvertenze

m Durante il funzionamento € possibile modificare il
livello vapore in qualunque momento tramite il
campo R.

m Dopo la cottura con vapore pulire la canalina di
scolo e il vano di cottura. — "Dopo ogni
funzionamento con vapore" a pagina 71

Impostare la modalita combinata vapore.
In alcuni tipi di riscaldamento & possibile attivare in
aggiunta la funzione Vapore.

Durante il funzionamento dell'apparecchio con l'ausilio
del vapore, durante il funzionamento viene immesso
vapore nel vano di cottura a diversi intervalli e con varia
intensita. In questo modo si ottiene una cottura migliore.

Il cibo

m avra una crosta croccante

ottiene una superficie lucida
all'interno & succoso e tenero

e il volume si riduce di pochissimo

Possibilita di combinazioni
wr Microonde

m A Aria calda
s Grill
m £ Grill ventilato

Eccezioni:
W Livello microonde 1000 watt
& Aria calda 40°C

Impostazione del funzionamento combinato
Esempio: aria calda J 190 °C con vapore al livello 2.

1. Impostare il tipo di funzionamento Aria calda &
servendosi del selettore funzioni.
Compare il valore proposto per la temperatura.

2. Servendosi del selettore impostare la temperatura
desiderata.

3. Premere sul campo Vapore =3, fino a quando sul
display non compare il livello desiderato.
Sul display compare il simbolo del serbatoio
dell'acqua (2.

4. Riempire il serbatoio dell'acqua.

5. Toccare il campo Dll.
Viene awviato il funzionamento e il LED D|| si illumina.
Viene visualizzato lo scorrere della durata.
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it Vapore

Avvertenze

m Nel caso in cui il serbatoio dell'acqua si svuotasse
durante il funzionamento, il funzionamento
continuerebbe senza l'ausilio del vapore. Non
compare alcuna indicazione sul display.

m |'apertura dello sportello compromette il risultato di
cottura. Durante la cottura tenere chiuso lo sportello
dell'apparecchio.

La durata é trascorsa

Viene emesso un segnale acustico e la luce del
simbolo DIl si spegne. Il funzionamento combinato &
terminato. Premere su un qualunque campo per
eliminare il segnale acustico.

Modificare il livello vapore

Premere sul campo =, fino a quando nel display
compare il livello desiderato.

Avvertenza: Premendo piu volte il livello passa dal
massimo al minimo. Dopo il livello piu basso, la
funzione Vapore viene disattivata. Premendo
nuovamente viene attivata la funzione Vapore a partire
dal livello piu alto.

Sospensione del funzionamento

1. Premere sul campo DIl oppure aprire lo sportello
dell'apparecchio.
Il funzionamento si arresta e il LED D|| lampeggia.
2. Chiudere lo sportello dell'apparecchio.
3. Premere il campo DlI.
Il funzionamento prosegue e il LED DIl si illumina.

Interruzione del funzionamento

Ruotare il selettore funzioni in posizione zero.

[l funzionamento viene interrotto e tutte le impostazioni
cancellate.

Avvertenza: Dopo un'interruzione o l'arresto del
funzionamento, la ventola di raffreddamento resta in
funzione.

Riempimento del serbatoio dell'acqua

|l serbatoio dell'acqua si trova a destra, dietro al
pannello al di sotto dello sportello dell'apparecchio.
Prima di avviare un funzionamento con il vapore, aprire

il pannello di copertura e riempire il serbatoio di acqua.

Accertarsi che il campo di durezza dell'acqua sia
impostato correttamente. — "Impostazioni di base"
a pagina 77

AAvviso — Pericolo di lesioni e d'incendio!
Riempire il serbatoio esclusivamente con acqua. Non
introdurre nel serbatoio dell'acqua liquidi inflammabili
(ad es. bevande alcoliche). Nel vano di cottura, i vapori
generati dai liquidi infammabili potrebbero prendere
fuoco entrando in contatto con le superfici calde
(deflagrazione). Lo sportello dell'apparecchio pud
saltare in aria, lasciando fuoriuscire vapori molto caldi o
fiammate.
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Attenzione!

Danni all'apparecchio dovuti all'utilizzo di liquidi non
adatti.

Non utilizzare acqua distillata, acqua del rubinetto ad
elevato contenuto di cloro (> 40 mg/l) o altri liquidi.
Utilizzare esclusivamente acqua del rubinetto pulita,
fredda, acqua non gassata o addolcita.

Avvertenze

m Se 'acqua della propria zona &€ molto calcarea, si
consiglia di utilizzare acqua addolcita.

m Se si utilizza esclusivamente acqua addolcita, si pud
impostare la durezza dell'acqua su "addolcita".

1. Premere brevemente nel centro del pannello di
copertura. .
Il pannello si apre. E quindi possibile accedere al
contenitore di raccolta (a sinistra) e al serbatoio
dell'acqua (a destra).

2. Estrarre il serbatoio dell'acqua dal vano serbatoio.

3. Riempire il serbatoio con acqua fredda fino
all'indicazione “MAX”.

U

4. Reinserire quindi il serbatoio nell'apposito vano e
spingerlo all'interno completamente.
5. Abbassare il pannello di copertura del serbatoio.

La funzione Vapore € pronta per il funzionamento.



Rabboccare il serbatoio dell'acqua

Se il serbatoio dell'acqua nel funzionamento in corso e
vuoto, l'apparecchio si comporta in modo diverso a
seconda della modalita di funzionamento:

m Funzionamento a vapore: il funzionamento viene
interrotto e sul display compare un messaggio. Un
pieno del serbatoio al livello vapore maggiore dura
ca. 30-40 minuti, a livelli vapore inferiori dura
decisamente piu a lungo.

m Vapore con microonde: il funzionamento viene
interrotto. Un pieno del serbatoio basta per ca.

50 minuti.

m Aria calda o grill con vapore: il funzionamento viene
proseguito con aria calda e griglia e sul display non
compare alcun messaggio. Un pieno del serbatoio,
al livello vapore maggiore, basta per ca. 3 ore di
funzionamento, a livelli vapore inferiori dura
decisamente piu a lungo.

m  Grill ventilato con vapore: il funzionamento viene
proseguito con grill ventilato e sul display non
compare alcun messaggio. Un pieno del serbatoio
basta per ca. 9 ore di funzionamento.

Avvertenza: | tempi indicati possono variare.

Riempire nuovamente d'acqua il serbatoio dell'acqua
fino al contrassegno "MAX".

1. Aprire il pannello.

2. Estrarre e riempire il serbatoio dell'acqua.

3. Inserire il serbatoio dell'acqua pieno e chiudere il
pannello.

Dopo ogni funzionamento con vapore

Nel vano di cottura rimangono tracce di umidita. Pulire
con cura la canalina di scolo e il vano di cottura. Dopo
ogni funzionamento con vapore & consigliabile
eseguire la funzione di pulizia Risciacquo @. Infine
svuotare il serbatoio € il contenitore di raccolta
dell'acqua e asciugarli.

Avvertenza: Eliminare le macchie di calcare utilizzando
un panno imbevuto di aceto, sciacquare con acqua
pulita e asciugare con un panno morbido.

Risciacquo
Per fare in modo che l'apparecchio rimanga pulito, &

possibile pompare acqua attraverso il sistema di tubi.
L'acqua poi viene rilasciata nel contenitore di raccolta.

Avvertenza: Dopo il risciacquo, nel contenitore di
raccolta, possono trovarsi particelle di calcare sciolte.
Questo & normale e non influisce in alcun modo sul
funzionamento dell'apparecchio.

Avvio

1. Con il selettore funzioni selezionare Risciacquo ©.
Viene indicata la durata del programma. Non &
possibile modificare la durata.

Aprire il pannello di copertura del serbatoio.
Rimuovere e svuotare il contenitore di raccolta.
Inserire completamente il contenitore di raccolta
vuoto.
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Vapore it

5. Estrarre il serbatoio dell'acqua ed eliminare
I'eventuali acqua residua. Sciacquarlo con cura e
riempirlo con acqua pulita.

6. Inserire completamente il serbatoio dell'acqua
nell'apposito vano.

7. Abbassare il pannello di copertura del serbatoio.

8. Toccare il campo Pll.

L'acqua viene pompata attraverso i tubi. La durata
scorre sul display. Non appena si conclude il
risciacquo, viene emesso un segnale acustico.
Svuotare il contenitore di raccolta.

Svuotare il serbatoio dell'acqua

1. Premere brevemente il centro del pannello di
copertura.
Il pannello di copertura del serbatoio si solleva verso
l'alto.
2. Estrarre il serbatoio dell'acqua.
3. Rimuovere con cautela il coperchio del serbatoio
dell'acqua.
4. Svuotare il serbatoio dell'acqua, pulirlo con del
detergente e risciacquarlo a fondo con acqua pulita.
Asciugare tutti i componenti con un panno morbido.
Asciugare bene la guarnizione del coperchio.
Tenere aperto il coperchio per farlo asciugare.
Collocare e premere il coperchio sul serbatoio
dell'acqua.
9. Inserire bene il serbatoio dell'acqua nell'apposito
vano.
10. Chiudere il pannello di copertura del serbatoio,
premendolo brevemente al centro.
Il pannello del serbatoio € bloccato.

O N O

Attenzione!

m Non asciugare il serbatoio nel vano di cottura caldo.
[l serbatoio rischia di essere danneggiato.

m Non lavare il serbatoio dell'acqua in lavastoviglie. |l
serbatoio rischia di essere danneggiato.

Asciugatura della canalina di scolo

1. Lasciare raffreddare I'apparecchio.

2. Aprire il pannello di copertura del serbatoio.

3. Rimuovere contenitore di raccolta e serbatoio
dell'acqua.

4. Pulire la canalina di scolo a sotto al vano di cottura
con un panno spugna (figura H).

~__

Asciugatura del vano di cottura

Asciugare il vano di cottura dopo I'uso, affinché non
rimanga umidita al suo interno.
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Vapore

Riscaldare il vano di cottura

Per asciugarlo riscaldare il vano di cottura, in modo
che l'umidita presente possa evaporare. Infine aprire o
sportello dell'apparecchio, in modo che il vapore possa
fuoriuscire dal vano di cottura.

1.
2.

Lasciare raffreddare I'apparecchio.

Rimuovere immediatamente lo sporco nel vano di
cottura e asciugare l'umidita dal fondo del vano di
cottura.

Con il selettore funzioni Grill ventilato &

. Premere due volte sul campo .

Il simbolo Durata |2l &€ contrassegnato sul display.
Impostare una durata di 15 minuti servendosi del
selettore.

Awviare il funzionamento premendo il campo Dll.
L'asciugatura viene avviata e termina
automaticamente dopo circa 15 minuti.

Aprire lo sportello dell'apparecchio e lasciarlo aperto
per 1-2 minuti, in modo che 'umidita possa
fuoriuscire dal vano di cottura.

Asciugatura manuale del vano di cottura

pON=
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Lasciare raffreddare I'apparecchio.

Rimuovere |lo sporco dal vano di cottura.
Asciugare il vano di cottura con una spugna.
Lasciare aperta la porta dell'apparecchio per 1 ora,
in modo tale che il vano di cottura si asciughi
completamente.



Bd Programmi automatici

Con i programmi automatici, cucinare &€ molto facile.
Basta selezionare il programma e inserire il peso della
pietanza. Il programma automatico acquisisce la
regolazione ottimale. E possibile selezionare da
Programmi 30.

Avvertenze

m Togliere gli alimenti dalla confezione e pesarli. Se
non & possibile inserire il peso esatto, arrotondarlo
per eccesso o per difetto.

m Introdurre gli alimenti nel vano di cottura freddo.

m Per utilizzare i programmi occorre impiegare sempre
stoviglie resistenti al calore, adatte al sistema di
cottura a microonde, per esempio in vetro o
ceramica. Prestare attenzione alle avvertenze relative
agli accessori fornite nella tabella del programma.

m Per un risultato di cottura ottimale utilizzare soltanto
pietanze e carni in perfette condizioni, a temperatura
frigorifero. Per piatti surgelati utilizzare soltanto
pietanze tolte direttamente dal congelatore.

Impostazione del programma

Esempio nella figura: programma 3 con 1 kilogrammo
di peso.

1. Portare il selettore funzioni su Programmi Automatici

Sul display compare il primo numero di programma
e una proposta di peso.

2. Selezionare il programma 3 servendosi del selettore
girevole.

3. Premere sul campo kg.
Sul display l'impostazione del peso é evidenziata
con la linea rossa.

4. Impostare il peso di 1 chilogrammo servendosi del
selettore girevole.

Programmi automatici it

L'apparecchio imposta automaticamente la durata
idonea al peso.

5. Premere sul campo DIl

[l programma si avvia. Sul display viene visualizzato il
tempo che scorre, la linea della temperatura e il LED D||
sono luminosi.

=

2813 P04

il

Avvertenze

m Prima dell'avio & possibile passare da un
programma € da un peso all'altro premendo i
campi P e °C/kg.

m Dopo l'avvio non e piu possibile modificare il numero
del programma ¢ il peso. E possibile controllare il
peso impostato premendo il campo °C/kg.

Il programma é terminato

Viene emesso un segnale acustico. Il programma é
terminato, l'apparecchio smette di riscaldare.
Ruotare il selettore funzioni in posizione zero.

Cambio del programma

1. Premere per 4 secondi ca. sul campo Dll.
Il programma ¢ ripristinato.
2. Selezione del nuovo programma

Sospensione del funzionamento

1. Premere sul campo Dl oppure aprire lo sportello
dell'apparecchio.
Il funzionamento si arresta e il LED D|| lampeggia.
2. Chiudere lo sportello dell'apparecchio.
3. Premere il campo DIl
Il funzionamento prosegue e il LED Dl si illumina.

Interruzione del funzionamento

Ruotare il selettore funzioni in posizione zero.

[l funzionamento viene interrotto e tutte le impostazioni
cancellate.

Avvertenza: Dopo un'interruzione o l'arresto del
funzionamento, la ventola di raffreddamento resta in
funzione.
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it Programmi automatici

Tabella programmi

Scongelamento
P01 Carne tritata*
P02 Filetto di pesce™

P03 Pollo a pezzi con
0SS0*
P04 Fette di pane*

Pollame, carne, pesce

P05 Porzioni di pollo, fre-
sco*

P06 Roastbeef,
all'inglese

P07 Roastbeef, al san-
gue

P08 Roastbeef, ben
cotto

P09 Cosciotto d'agnello
con l'osso, al san-
gue

P10 Cosciotto d'agnello
con l'osso, ben
cotto

P11 Pesce, intero, fre-
Sco

P12 Filetto di pesce, fre-
SCO

P13 Filetto di pesce, sur-
gelato

P14 Minestrone con
ingredienti freschi**

Verdure e contorni
P15 Broccoli, freschi
P16 Piselli, congelati
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0,10-

0,10-

0,15-

0,10-

0,15-

0,50-

0,50 -

0,50-

1,00-

1,00-

0,20-

0,20 -

0,20-

0,50-

0,10-

0,10-

1,20

1,00

1,20

0,50

1,00

2,00

2,00

2,00

2,00

2,00

1,20

0,50

0,50

2,00

1,00

1,00

Stoviglia bassa senza coperchio
Fondo del vano cottura

Stoviglia bassa senza coperchio
Fondo del vano cottura

Stoviglia bassa senza coperchio
Fondo del vano cottura

Stoviglia bassa senza coperchio
Fondo del vano cottura

Griglia + tegame in vetro
Livello 3 +2

Tegame in vetro
livello 1

Tegame in vetro
livello 1

Tegame in vetro
livello 1
Tegame in vetro
livello 1

Tegame in vetro
livello 1

Contenitore per la cottura a
vapore + tegame in vetro

livello 3

Contenitore per la cottura a
vapore + tegame in vetro
livello 3

Contenitore per la cottura a
vapore + tegame in vetro
livello 3

Stoviglia con coperchio
Fondo del vano cottura

Contenitore per la cottura a
vapore + tegame in vetro

livello 3

Contenitore per la cottura a
vapore + tegame in vetro
livello 3

Utilizzare esclusiva-
mente stoviglie

adatte al microonde.

Utilizzare esclusiva-
mente stoviglie

adatte al microonde.

Utilizzare esclusiva-
mente stoviglie

adatte al microonde.

Utilizzare esclusiva-
mente stoviglie

adatte al microonde.

Utilizzare esclusiva-
mente stoviglie

adatte al microonde.

Riempire il serba-
toio dell'acqua.

Riempire il serba-
toio dell'acqua.

Utilizzare filetti di
pesce piatti e uni-
formi. Riempire il

serbatoio dell'acqua.

Utilizzare esclusiva-
mente stoviglie

adatte al microonde.

Riempire il serba-
toio dell'acqua.

Riempire il serba-
toio dell'acqua.

Carne trita di manzo, agnello, maiale; la
carne trita gia scongelata deve essere
estratta dopo averla girata.

Filetto di luccio, merluzzo, scorfano, mer-
lano, luccioperca

Parte della pelle rivolta verso il basso

Pane di frumento, pane di frumento
misto, pane integrale; si consiglia di far
scongelare soltanto la quantita di pane
realmente necessaria, in quanto il pane
diventa presto raffermo. Separare le
fette se possibile.

Cosce di pollo, mezzo pollo, parte della
pelle rivolta verso il basso

Irrorare la parte interna con succo di
limone.

Utilizzare carne, verdure e brodo in parti
uguali e indicare il peso totale.



Programmi automatici it

P17

P18

P19

P20

P21

P22

P23

Carote a rondelle,
fresche

Asparagi verdi, fre-
schi

Uova alla cogue

Riso**

Patate al forno

Patate lesse in
acqua salata

Composta di
frutta™

Cibi semipronti

P24

P25

P26

P27

P28

P29

P30

Patate fritte, surge-
late™

Crocchette, surge-
late™

Pizza, precotta,
refrigerata

Pizza, precotta, sur-
gelata

Sformato di pasta,
precotto e refrige-
rato

Riscaldare piatto
pronto, refrigerato

Riscaldare piatto
pronto, surgelato

0,10-

0,10-

0,75

0,70

2-10 pezzi

0,10-

0,20 -

0,20 -

0,30-

0,20 -

0,25-

0,10-

0,10-

0,30-

0,20-

0,20-

0,50

1,50

0,50

0,80

0,80

0,80

0,60

0,50

1,00

0,50

0,50

Contenitore per la cottura a
vapore + tegame in vetro

livello 3

Contenitore per la cottura a
vapore + tegame in vetro

livello 3

Contenitore per la cottura a
vapore + tegame in vetro
livello 3

stoviglia alta con coperchio
Fondo del vano cottura

Griglia
livello 2

Contenitore per la cottura a
vapore + tegame in vetro

livello 3

Stoviglia bassa su tegame di
vetro

livello 3

Tegame in vetro
livello 2

Tegame in vetro

livello 2

Griglia

livello 2

Griglia

livello 1

Stoviglia su tegame di vetro
livello 2

Stoviglia bassa su tegame di
vetro

livello 3

Stoviglia bassa su tegame di
vetro

livello 3

Riempire il serba-
toio dell'acqua.

Riempire il serba-
toio dell'acqua.

Riempire il serba-
toio dell'acqua.

Utilizzare esclusiva-
mente stoviglie
adatte al microonde.

Riempire il serba-
toio dell'acqua.

Utilizzare esclusiva-
mente stoviglie
adatte al micro-
onde. Riempire il
serbatoio dell'acqua.

Utilizzare esclusiva-
mente stoviglie
adatte al microonde.

Utilizzare esclusiva-
mente stoviglie
adatte al micro-
onde. Riempire il
serbatoio dell'acqua.

Utilizzare esclusiva-
mente stoviglie
adatte al micro-
onde. Riempire il
serbatoio dell'acqua.

Maggiore & lo spessore delle rondelle,
piu croccante sara il risultato. Se si prefe-
risce una cottura maggiore, impostare
un peso pit elevato nel programma auto-
matico. In questo modo la durata del pro-
gramma viene prolungata.

Non disporre in strati

Uova di gallina refrigerate

Riso a chicchi lunghi, non utilizzare riso
da cuocere negli appositi sacchetti.
Aggiungere al riso la doppia o tripla
quantita di acqua. Al termine del pro-
gramma lasciare riposare per 5-10
minuti.

Lavare 250 g di patate di media gran-
dezza, asciugare e perforare piu volte la
buccia con una forchetta.

Carote, sbucciate e tagliate a dadini. Piu
grandi sono i pezzi, piti croccante sara il
risultato.

Aggiungere un po' di zucchero e di can-
nella alla frutta. Per la composta di frutti
di bosco, aggiungere lamponi e fragole
soltanto dopo il segnale di mescola-
mento.

Non disporre in strati

Non disporre in strati

Pizza con fondo sottile

Pizza con pasta sottile, pizza-baguette

Lasagne, cannelloni, o sformati di pasta
con pasta precotta
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it Impostazione delle funzioni durata

[€Impostazione delle
funzioni durata

L'apparecchio € dotato di varie funzioni durata. Con il
campo tattile © & possibile aprire il menu e spostarsi
da una funzione all'altra. Nel display si illuminano i
simboli delle funzioni disponibili e la funzione
selezionata & evidenziata con la linea rossa sottostante.

£ Timer [l timer funziona come un contaminuti, indi-
pendentemente dalla modalita e da altre fun-
zioni durata e non influisce sul funzionamento

dell'apparecchio.

Al termine di una durata impostata I'apparec-
chio interrompe automaticamente il funziona-
mento.

Finché non scorre nessun'altra funzione in
primo piano, l'apparecchio mostra I'ora sul
display.

|2 Durata

@ Ora

E possibile richiamare la durata con il campo ® solo
dopo aver impostato un tipo di riscaldamento. Il timer
pud essere impostato in qualsiasi momento.

Terminata una durata o il tempo del timer viene emesso
un segnale acustico. E possibile disattivare
anticipatamente il segnale premendo sul campo .

Avvertenza: La durata del segnale acustico pud essere
modificata nelle impostazioni di base. — "Impostazioni
di base" a pagina 77

Verifica delle impostazioni di durata

Se sono state impostate varie funzioni durata, sul
display compaiono i simboli corrispondenti. Viene
visualizzato lo scorrere della durata.

Per verificare il timer £, la durata [2| oppure I'orario (,
& necessario premere sul campo O®, fino a quando il
relativo simbolo & evidenziato con la linea rossa
sottostante. Durante il funzionamento sono disponibili
soltanto timer e durata, quando l'apparecchio € in
standby sono disponibili soltanto timer e orario. |l
relativo valore compare sul display per alcuni secondi.

Impostazione del timer

[l timer pud essere utilizzato come un contaminuti da
cucina e funziona indipendentemente dall'apparecchio.
[l timer ha un proprio segnale acustico. E quindi
possibile capire se & trascorso il tempo impostato sul
timer oppure una durata.

1. Premere il campo .
Sul display si illumina il simbolo £ e il simbolo del
tempo.
2. Impostare il tempo del timer servendosi del selettore
girevole.
Dopo pochi secondi viene acquisito il tempo impostato.
Il timer si avvia. Sul display si illumina il simbolo & e
viene visualizzato il tempo che scorre. Gli altri simboli di
tempo si spengono.
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Il tempo impostato con il timer e trascorso

Viene emesso un segnale acustico. Sul display
compare - - : - -. Premere su un qualungue campo per
disattivare il timer.

Modifica del tempo del timer

Modificare il tempo del timer servendosi del selettore
girevole. Dopo alcuni secondi la modifica viene
acquisita.

praCancellazione del tempo del timer.

Con il selettore riportare il tempo del timera--: --.
Dopo alcuni secondi la modifica viene acquisita. Il timer
e disattivato.

Impostazione della durata

E possibile impostare la durata di cottura delle pietanze
sull'apparecchio. Una volta trascorso il tempo
impostato, I'apparecchio si disattiva automaticamente. Il
tempo di cottura non verra comunque superato.

Esempio nella figura: tipo di riscaldamento aria calda,

durata 45 minuti.

1. Impostare il tipo di riscaldamento servendosi del
selettore funzioni.
Sul display viene indicato un valore proposto per la
temperatura.

2. In caso di necessita regolare la temperatura con il
selettore girevole.

3. Premere due volte sul campo O©.
Il display viene visualizzato - - : - - e si accendono i
simboli del tempo.

4. Impostare una durata di 45 minuti servendosi del
selettore.

=
min|_| :D D

C)

5. Toccare il campo DlI.

[l forno entra in funzione. Sul display viene visualizzato il
tempo che scorre e il LED D|| si illumina. Gli altri simboli
di tempo si spengono.



La durata e trascorsa

Viene emesso un segnale acustico. L'apparecchio
smette di riscaldare. Sul display compare - - : - -.

1. Premere il campo Q.

Il segnale si spegne.
2. Ruotare il selettore funzioni in posizione zero.
L'apparecchio & spento.

Modifica della durata

Modificare la durata con il selettore girevole. Dopo
alcuni secondi la modifica viene acquisita.

Cancellazione della durata

Se € impostata la funzione timer, premere innanzitutto
sul campo (©. Soltanto a questo punto & possibile
modificare la durata.

Servendosi del selettore riportare la durata su --: - -
Dopo alcuni secondi la modifica viene acquisita.

Prima messa in funzione

Dopo che l'apparecchio € stato collegato alla corrente
oppure dopo un'interruzione della corrente, sul display
compare la richiesta di impostare l'orario. L'invito ad
impostare l'ora pud richiedere qualche secondo.

Impostazione dell'ora

Al momento della messa in funzione la visualizzazione
dell'orario & evidenziata con la linea rossa. |l

valore {2:00 lampeggia sul display e il simbolo ® si
illumina. Impostare I'ora attuale.

1. Impostare |'ora servendosi del selettore girevole.
2. Premere il campo .
L'ora € impostata.

Modifica dell'ora

Avvertenza: Per poter modificare I'ora, I'apparecchio
deve essere spento.

1. Premere due volte sul campo ®.

Sul display compaiono il simbolo ® e l'ora.
2. Impostare l'ora servendosi del selettore girevole.
3. Premere il campo O©.

L'ora € impostata.

Avvertenze

m Se dopo aver impostato I'ora non si preme sul
campo (®, il valore impostato viene acquisito
automaticamente dopo alcuni secondi.

m Se durante l'impostazione il selettore funzioni € stato
mMosso, a fine operazione deve essere riportato sulla
posizione zero. Soltanto allora & possibile utilizzare
l'apparecchio.

m E possibile nascondere l'ora al fine di ridurre il
consumo in stand-by dell'apparecchio.

Impostazioni di base it

#H Impostazioni di base

Sono disponibili diverse impostazioni che consentono
di utilizzare l'apparecchio in modo semplice ed ottimale.
Se necessario, le impostazioni possono essere
modificate.

Modifica delle impostazioni di base
L'apparecchio deve essere spento.

1. Premere per alcuni secondi sul campo .
Sul display compare la prima impostazione di base.
2. Modificare l'impostazione di base servendosi del
selettore.
3. Toccare il campo ©.
Sul display viene visualizzata la prossima
impostazione di base. Con il campo ® & possibile
scorrere tutte le impostazioni di base e con il
selettore girevole & possibile modificarle.
4. Premere per alcuni secondi sul campo .
Tutte le impostazioni sono state acquisite.
Se l'apparecchio si trova in modalita standby, & sempre
possibile modificare le impostazioni.

Annulla

Se non si desidera memorizzare le modifiche, ruotare |l
selettore funzioni. Le impostazioni di base vengono
eliminate senza memorizzarle.
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it Pulizia

Elenco delle impostazioni di base

cd ! Duratasegnale {=breve=10 Segnaleacusticouna
acustico: secondi volta terminata la
£=media=30 F=lunga=2  durataoil tempo
secondi minuti impostato sul timer
cd2  Tono tasti £ = spenta Tono quando si
i = accesa preme sui campi tat-
tili
cO3  Luminosita i =bassa Regolare la lumino-
display* J=alta sita del display
£ = media
cOY Visualizzazione & =spenta Visualizzazione
dell'ora dell'ora sul display
{ =accesa
c45 llluminazione del & = spenta Accendere e spe-
vano cottura gnere l'illuminazione
i =accesa del vano di cottura
durante il funziona-
mento.
c06 Durezzadellacqua & =addolcita  Ladurezza
Y = molto dura i =dolce dell'acqua influisce
2 = media sui cicli di pulizia
3 =dura dell'apparecchio
cO 7 Impostaz. difab-  f=accesa Riportare I'apparec-
brica chioalle impostazioni
Ll = spenta di fabbrica
cO8  Modalita demo i =accesa Attivazione e disatti-
£ = spenta vazione della moda-

lita demo

Avvertenza: La mo-
dalita demo ¢ visibile
soltanto entro i primi
5 minuti dopo l'allac-
ciamento dell'appa-
recchio.

*La modifica viene acquisita direttamente.
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Una cura e manutenzione scrupolosa contribuiscono a
mantenere a lungo l'apparecchio in buone condizioni.
Sono qui illustrate le modalita di cura e pulizia
dell'apparecchio corrette.

AAvviso — Pericolo di scottature!

L'apparecchio si surriscalda. Non sfiorare mai le
superfici interne calde del vano di cottura o le
resistenze. Lasciar sempre raffreddare |'apparecchio.
Tenere lontano i bambini.

AAvviso — Pericolo di scariche elettriche!
L'infiltrazione di liquido pud provocare una scarica
elettrica. Non utilizzare detergenti ad alta pressione o
dispositivi a getto di vapore.

AAvviso — Pericolo di lesioni!

Il vetro graffiato della porta dell'apparecchio potrebbe
saltare. Non utilizzare raschietti per vetro, né detergenti
abrasivi o corrosivi.

Avvertenza: Gli odori sgradevoli, per esempio dovuti
alla preparazione di pesce, possono essere eliminati
facilmente. Aggiungere qualche goccia di succo di
limone in una tazza d'acqua. Inserire sempre un
cucchiaio nel recipiente, per evitare un ritardo nel
raggiungimento del punto di ebollizione. Far scaldare
l'acqua per ca. 1-2 minuti alla massima potenza del
microonde.

Detergenti adatti

Per non danneggiare le diverse superfici con l'utilizzo di
detergenti non appropriati, prestare attenzione alle
indicazioni della tabella. A seconda del tipo di
apparecchio, non tutti i campi sono presenti
sull'apparecchio.

Per questo apparecchio & possibile acquistare ulteriori
accessori presso il servizio di assistenza clienti. Per
['ordine, indicare il codice articolo.

| panni in spugna nuovi possono contenere sali che
poOsSsono causare ruggine sull’acciaio inossidabile.
Pertanto lavarli accuratamente prima dell’'uso.

Panno in microfibra

[l panno in microfibra & particolarmente adatto alla
pulizia delle superfici delicate, quali vetro,
vetroceramica, acciaio inossidabile o alluminio.
Rimuove lo sporco liquido e unto in una sola passata.

N° d'ordine 00466148
Panno per la cura delle superfici in acciaio inox

E possibile trattare le superfici con un panno imbevuto
di olio protettivo consigliato e testato (da ordinare
presso di noi) per rendere piu resistente la superficie ai
graffi e per rendere meno visibili le impronte digitali.

N° d'ordine 00311134
Olio protettivo per moderne superfici in acciaio inox

Lo stesso olio protettivo di cui & imbevuto il panno pud
essere ordinato presso di noi sotto forma di flacone.

N° d'ordine 00311567



Sgrassatore

Per una pulizia in profondita delle superficie sporche di
grasso difficile da rimuovere.

N° d'ordine 00311781
Anticalcare

Per consentire un funzionamento duraturo
dell'apparecchio, decalcificarlo regolarmente. Utilizzare
soltanto il decalcificante qui consigliato. Prodotti di altro
tipo potrebbero danneggiare I'apparecchio.

Codice ordine anticalcare liquido: 00311680
Pastiglie decalcificanti: codice ordine 00311864

Attenzione!

Danni alle superfici

Non utilizzare:

m detergenti aggressivi o abrasivi,

detergenti a elevato contenuto di alcol,
spugnette dure o abrasive,

pulitrici ad alta pressione o a getto di vapore,
detergenti speciali per la pulizia a caldo.

Esterno dell'apparecchio

Frontale in Soluzione di lavaggio calda:

acciaio pulire con un panno spugna e asciugare con un
panno morbido.
Rimuovere immediatamente le macchie di cal-
care, grasso, amido o albume, in quanto potreb-
bero corrodere la superficie.
Speciali detergenti per acciaio inox, adatti a
superfici calde, sono disponibili presso il servizio
di assistenza tecnica o presso i rivenditori specia-
lizzati. Stendere uno strato sottile di detergente
con un panno morbido.

Pannello di Soluzione di lavaggio calda:
comando pulire con un panno spugna e asciugare con un
panno morbido.
Non utilizzare detergenti o raschietti per vetro.
Pannelli della Soluzione di lavaggio calda:

porta pulire con un panno spugna e asciugare con un
panno morbido.

Non utilizzare raschietti per vetro o pagliette in

acciaio inox.
Maniglia della Soluzione di lavaggio calda:
porta pulire con un panno spugna e asciugare con un

panno morbido.

Se |'anticalcare entra in contatto con la maniglia
della porta, rimuoverlo immediatamente altrimenti
potrebbero formarsi macchie indelebili.

Interno dell'apparecchio
Superfici autopu-  Osservare le avvertenze relative alle superfici del

lenti vano di cottura annesse alla tabella.
Lato interno dello  Soluzione di lavaggio calda:
sportello pulire con un panno spugna.

€ guarnizione
dello sportello

Non rimuovere la guarnizione dello sportello.
Non sfregare.

Dopo la pulizia controllare la posizione della guar-
nizione dello sportello.

Pulizia it

Superfici in Soluzione di lavaggio calda:
acciaio inossida-  pulire con un panno spugna.

bile Non sfregare.

Dopo la pulizia controllare la posizione della guar-
nizione dello sportello.

Soluzione di lavaggio calda:
Lasciare in ammollo e pulire con un panno spu-
gna o una spazzola.

Contenitore di Soluzione di lavaggio calda:

raccolta e serba-  Pulire con un panno spugna e sciacquare a fondo

toio dell'acqua con acqua pulita per rimuovere i residui del deter-
gente.
Asciugare con un panno morbido. Tenere aperto
il coperchio per farlo asciugare. Asciugare bene la
guarnizione del coperchio.

Non lavare in lavastoviglie.

Asciugare strofinando accuratamente dopo ogni
utilizzo.

Emissione del Soluzione di lavaggio calda o acqua e aceto: utiliz-
vapore nelvano  zare la spugna per pulizia o una spazzola mor-
cottura bida.

Accessori

Vano serbatoio

Avvertenze

m Lievi differenze di colore sul lato frontale
dell'apparecchio sono dovute a diversi materiali
quali vetro, plastica o metallo.

m Eventuali ombreggiature sui pannelli dello sportello,
simili a striature, sono dovute al riflesso
dell'illuminazione interna del vano di cottura.

Pulizia delle superfici autopulenti

La parte posteriore del vano di cottura dispone di un
rivestimento catalizzatore dei fumi autopulente, in grado
di assorbire e neutralizzare gli spruzzi prodotti durante
la cottura, mentre 'apparecchio € in funzione. Non &
quindi necessario pulire questa zona.

Attenzione!

Non utilizzare detergenti per forno sulle superfici
autopulenti. Le superfici vengono danneggiate. Se |l
detergente per forno entra in contatto con queste
superfici, sciacquarlo immediatamente con l'acqua e
tamponare con un panno spugna. Non raschiare € non
utilizzare pagliette o spugne abrasive.

Quando il vano di cottura si € raffreddato, rimuovere i
residui scuri o bianchi con acqua e una spugna
morbida.

Avvertenza: Durante il funzionamento possono formarsi
delle macchie rossicce sulle superfici. Non si tratta di
ruggine, ma di residui di cibo. Tali macchie non sono
dannose per la salute e non limitano la capacita di
pulizia delle superfici autopulenti.
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it Funzione pulizia

Tenere pulito I'apparecchio

Al fine di evitare la formazione di sporco ostinato,
tenere sempre pulito l'apparecchio e rimuovere
immediatamente o sporco.

Consigli

m Pulire il vano di cottura dopo ogni utilizzo. In questo
modo i residui di sporco non vengono bruciati.

m Eliminare immediatamente le macchie di calcare,
grasso, amido e albume.

m Cuocere i dolci morbidi e molto farciti nel tegame di
vetro.

m Per la cottura arrosto utilizzare stoviglie adatte, ad
es. una pirofila in ghisa.

m Se possibile utilizzare Aria calda. Con questo tipo di
funzionamento il vano di cottura si sporca meno.
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Decalcificazione

Per consentire un funzionamento duraturo
dell'apparecchio, decalcificarlo regolarmente.

Attenzione!

m Danni all'apparecchio: per la decalcificazione,
utilizzare esclusivamente l'anticalcare per la
decalcificazione da noi consigliato, liquido o in
pastiglie. | tempi di azione del trattamento di
decalcificazione sono definiti sull'anticalcare.
Prodotti di altro tipo potrebbero danneggiare
I'apparecchio. Acquistare I'anticalcare presso il
Servizio assistenza clienti.

Numero d'ordine anticalcare liquido:00311680
Pastiglie decalcificanti: numero d'ordine 00311864

m Soluzione decalcificante: non utilizzare la soluzione
decalcificante o un decalcificante sul pannello di
comando o sulle altre superfici dell'apparecchio. Le
superfici vengono danneggiate. Se questo dovesse
accadere, rimuovere subito la soluzione
decalcificante con acqua.

La decalcificazione consiste in due fasi automatiche.
Per motivi igienici la decalcificazione deve essere
completamente terminata prima di poter riutilizzare
l'apparecchio. La decalcificazione dura
complessivamente circa 32 minuti.

m Decalcificare (ca. 31 minuti), quindi svuotare il
contenitore di raccolta e riempire nuovamente il
serbatoio dell'acqua con acqua fresca.

m Dopo la decalcificazione risciacquare (ca. 1 minuto),
infine svuotare il contenitore di raccolta.

Se la decalcificazione ¢ interrotta (ad es. a causa di
un'interruzione di corrente o dello spegnimento
dell'apparecchio o dell'interruzione del processo di
decalcificazione), dopo la riaccensione
dell'apparecchio viene richiesto di risciacquare.
'apparecchio rimane bloccato € non puo attivare altre
modalita fino alla fine del risciacquo.

La frequenza con la quale I'apparecchio deve essere
decalcificato dipende dalla durezza dell'acqua utilizzata.
Non appena restano disponibili da 1 a 5 funzionamenti
con vapore, l'apparecchio ricorda di eseguire la
decalcificazione tramite il simbolo <> sul display. In
questo modo & possibile preparare per tempo la
decalcificazione.

Il funzionamento a vapore € possibile soltanto dopo che
e stata effettuata la decalcificazione.

Avvio

1. Con il selettore funzioni selezionare

Decalcificazione ~>.

Viene indicata la durata della decalcificazione. Non &

possibile modificare la durata.

Aprire il pannello di copertura del serbatoio.

Rimuovere e svuotare il contenitore di raccolta.

Inserire completamente il contenitore di raccolta

vuoto.

5. Estrarre il serbatoio dell'acqua.

6. Per preparare una soluzione decalcificante,
mescolare acqua con anticalcare.

pODd



Avvertenza: Osservare il rapporto di miscela
dell'anticalcare.
Anticalcare liquido (numero d'ordine 00311680):
rapporto di miscela 1:5, mescolare 50ml di
decalcificante con 250ml di acqua.
Pastiglie decalcificanti (numero d'ordine 00311864):
sciogliere una pastiglia (18g) per cinque minuti in
250ml di acqua.

7. Riempire il serbatoio dell'acqua con la soluzione
decalcificante e reinserirlo completamente.

8. Abbassare il pannello di copertura del serbatoio.

9. Toccare il campo Dll.
L'apparecchio viene decalcificato. La durata residua
scorre sul display. Non appena si conclude la
decalcificazione, viene emesso un segnale acustico.
L'apparecchio € in pausa.

10. Aprire il pannello di copertura del serbatoio.

11. Rimuovere, svuotare e reinserire il contenitore di
raccolta.

12. Rimuovere il serbatoio dell'acqua, sciacquarlo a
fondo, riempirlo con acqua fresca e reinserirlo.

13. Abbassare il pannello di copertura del serbatoio.

14.Toccare il campo DlI.
L'apparecchio esegue automaticamente il risciacquo
due volte. Non appena si conclude il risciacquo,
viene emesso un segnale acustico. Svuotare |l
contenitore di raccolta.

Risciacquo

Per fare in modo che l'apparecchio rimanga pulito, &
possibile pompare acqua attraverso il sistema di tubi.
L'acqua poi viene rilasciata nel contenitore di raccolta.

Avvertenza: Dopo il risciacquo, nel contenitore di
raccolta, possono trovarsi particelle di calcare sciolte.
Questo & normale e non influisce in alcun modo sul
funzionamento dell'apparecchio.

Avvio

1. Con il selettore funzioni selezionare Risciacquo ©.
Viene indicata la durata del programma. Non &
possibile modificare la durata.

Aprire il pannello di copertura del serbatoio.

Rimuovere e svuotare il contenitore di raccolta.

Inserire completamente il contenitore di raccolta

vuoto.

5. Estrarre il serbatoio dell'acqua ed eliminare
l'eventuali acqua residua. Sciacquarlo con cura e
riempirlo con acqua pulita.

6. Inserire completamente il serbatoio dell'acqua
nell'apposito vano.

7. Abbassare il pannello di copertura del serbatoio.

8. Toccare il campo DIl
L'acqua viene pompata attraverso i tubi. La durata
scorre sul display. Non appena si conclude il
risciacquo, viene emesso un segnale acustico.
Svuotare il contenitore di raccolta.
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Pulizia successiva

Dopo ogni decalcificazione o lavaggio eseguire le
seguenti operazioni:

1. Aprire il pannello di copertura del serbatoio.

Funzione pulizia it

2. Svuotare, pulire e asciugare contenitore di raccolta e
serbatoio dell'acqua.

3. Ruotare il selettore funzioni in posizione zero.
Il processo & terminato e "apparecchio & di nuovo
pronto per 'uso.

Svuotare il contenitore di raccolta acqua

Durante le funzioni di pulizia I'acqua residua viene
raccolta nell'apposito contenitore. Infine svuotare e
asciugare il contenitore di raccolta dell'acqua.

Attenzione!

m Non asciugare il contenitore di raccolta acqua nel
vano di cottura caldo. Il contenitore di raccolta si
danneggia.

m Non lavare il contenitore di raccolta acqua in
lavastoviglie, poiché potrebbe danneggiarsi.

1. Premere brevemente nel centro del pannello di
copertura. .
Il pannello si apre. E quindi possibile accedere al
contenitore di raccolta e al serbatoio dell'acqua.
2. Rimuovere il contenitore di raccolta dal vano
serbatoio.

——

3. Aprire il coperchio del contenitore di raccolta.
4. Svuotare il contenitore di raccolta.

5. Reinserire quindi il contenitore di raccolta acqua
nell'apposito vano serbatoio e spingerlo all'interno
completamente.

6. Abbassare il pannello di copertura del serbatoio.

L’apparecchio & pronto per il funzionamento.
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) Malfunzionamento, che
fare?

Quando si verificano anomalie, spesso si tratta di
guasti facilmente risolvibili. Prima di rivolgersi al servizio
di assistenza clienti, si prega di tentare di eliminare
autonomamente il guasto, basandosi sulle indicazioni
fornite nella tabella.

Un guasto, che fare?

L'apparecchio non funziona La spina non € inserita.

Interruzione dell'alimentazione elettrica

Il fusibile & difettoso.
Utilizzo improprio

Non € possibile utilizzare I'apparecchio
attivato, sul display viene visualizzato il
simbolo =—o.

L'illuminazione del vano di cottura & difet-  Lampadina a LED difettosa
tosa.
[ lx]

Sul display lampeggia {200 e siillu-
mina il simbolo (.

L'apparecchio non & in funzione. Sul
display compare una durata. Zione.

| forno microonde non funziona.

Il campo P || non & stato toccato.
E stato impostato un livello di potenza microonde  Selezionare una potenza microonde superiore.

Le pietanze si riscaldano pit lentamente

del solito. troppo basso.

E stata introdotta nell'apparecchio una quantita

maggiore del solito.

Le pietanze erano piu fredde del solito.
Il forno microonde presenta un‘anomalia.

Il funzionamento in modalita microonde
viene interrotto senza alcun motivo evi-
dente.

E possibile impostare I'apparecchio, tutta-  L'apparecchio si trova in modalita demo.

via non riscalda. Lampeggiano i due punti.

| simboli del serbatoio dell'acqua e del Problema tecnico.
contenitore di raccolta lampeggiano conti-

nuamente.

L'aria calda/il vapore fuoriesce attraverso  La ventola di raffreddamento & in funzione

lo sportello.

La ventola di raffreddamento continua a

funzionare dopo il funzionamento. essere raffreddato.
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E attivata la sicurezza bambini.

Interruzione dell’alimentazione elettrica

Lo sportello non & stato chiuso correttamente.

Dopo il suo funzionamento, I'apparecchio deve

AAvviso — Pericolo di scariche elettriche!

Gli interventi di riparazione effettuati in modo non
conforme rappresentano una fonte di pericolo. Le
riparazioni e le sostituzioni di cavi danneggiati devono
essere effettuate esclusivamente da personale tecnico
adeguatamente istruito dal servizio di assistenza
tecnica. Se l'apparecchio ¢ difettoso, staccare la spina
o il fusibile nella scatola dei fusibili. Rivolgersi al servizio
di assistenza clienti.

Alcuni messaggi di errore si possono risolvere
autonomamente.

Inserire la spina.
Verificare se la lampada della cucina funziona.

Verificare se il fusibile dell'apparecchio nell'apposita
scatola é a posto.

Disattivare il fusibile nella scatola dei fusibili. Riatti-
varlo dopo circa 10 secondi.

Premere il campo =—o finché il simbolo =—o non si
spegne.

Contattare il servizio di assistenza clienti

Regolare nuovamente l'ora

Non & stato premuto il campo D|| dopo Iimposta-  Premere il tasto D || o cancellare l'impostazione sele-

zionando un'altra funzione con il selettore funzioni.

Accertarsi che lo sportello non sia bloccato da residui
di cibo 0 da un corpo estraneo.

Toccare il campo PII.

Quantita raddoppiata: tempo raddoppiato.

Mescolare o girare di tanto in tanto le pietanze.

Se questa anomalia continua a manifestarsi, contat-
tare il servizio di assistenza clienti.

Disattivare la modalita demo nelle impostazioni di
base.

Avvertenza: L.a modalita demo ¢ visibile soltanto en-
tro i primi 5 minuti dopo I'allacciamento dell'apparec-
chio.

Accertarsi che il serbatoio dell'acqua e il contenitore
di raccolta siano inseriti completamente nel relativo
vano serbatoio.

Se i simboli continuano a lampeggiare, contattare il
servizio assistenza clienti.

E possibile continuare ad utilizzare I'apparecchio, ad
eccezione della funzione Vapore.

Nessun funzionamento difettoso. Una volta terminato
il funzionamento, la ventola continua a funzionare
ancora per un breve periodo. Grazie alla ventola,
I'apparecchio viene protetto dal surriscaldamento.

Nessun funzionamento difettoso.



La ventola di raffreddamento funziona con L'apparecchio deve essere raffreddato sia

lo sportello aperto.

Il vapore non ¢ visibile nel funzionamento
aria calda/combinazione grill.

Dopo il funzionamento a vapore, & conteni-
tore di raccolta e vuoto.

Le particelle bianche di calcare si trovano
all'interno del contenitore di raccolta.

Meno consumo d'acqua nel funziona-
mento combinato. In particolare con il fun-
zionamento combinato con 3 funzioni.

[y

(X n]

durante il suo funzionamento che dopo.

[l vapore non & visibile a ogni intervallo di tempe-
ratura. Pit il vapore ¢ caldo, meno ¢ visibile.

In caso di funzionamento a vapore/a vapore com-
binato, I'acqua di condensa viene raccolta sul
fondo dalla piastra in vetro e dalla canalina di
scolo grigia nella piastra di base. Non viene inca-
nalata nel contenitore di raccolta.

Durante il risciacquo o la decalcificazione si sciol-
gono le minuscole particelle di calcare prove-
nienti dal boiler.

Nel funzionamento combinato con vapore, in par-
ticolare con funzionamento combinato con 3 fun-
zioni, puo accadere che a volte venga impiegato
soltanto poco vapore. In questo caso viene con-
sumata solo poca acqua del serbatoio dell'acqua
fresca.

Se il pannello di comando & sporco, € possibile
che un campo tattile resti sempre attivo.

La funzione Vapore ¢ stata attivata piu volte con il
serbatoio dell'acqua vuoto.

Malfunzionamento, che fare? it

Nessun funzionamento difettoso. All'apertura dello
sportello vengono arrestate tutte le funzioni di cottura
(microonde e cosi via).

Nessun funzionamento difettoso.

[l contenitore di raccolta serve solo per il processo di
risciacquo e di decalcificazione, non per il normale
funzionamento a vapore/vapore combinato. Vedere
anche il capitolo "Vapore".

Durante il risciacquo e la decalcificazione si possono
sciogliere le particelle di calcare. Verificare le impo-
stazioni della durezza dell'acqua. Eseguire la decalcifi-
cazione nei periodi indicati.

Nessun funzionamento difettoso.

Spegnere I'apparecchio e pulire il pannello di
comando. Accendere di nuovo I'apparecchio.

Se questa anomalia si manifesta di nuovo dopo la riac-
censione, contattare il servizio di assistenza clienti.

Prima di riutilizzare questa funzione, verificare che il

serbatoio sia pieno di acqua fredda e che sia inserito
completamente nel vano serbatoio.

Se questa anomalia continua a manifestarsi, contat-

tare il servizio di assistenza clienti.
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it Servizio assistenza clienti

V& Servizio assistenza clienti

[l servizio di assistenza tecnica & a disposizione per
eventuali riparazioni. Troviamo sempre la soluzione
adatta, anche per evitare l'intervento del personale del
servizio di assistenza clienti guando non & necessario.

Codice del prodotto (E) e codice di
produzione (FD)

Quando si contatta il servizio clienti indicare sempre |l
codice del prodotto (E) e il codice di produzione (FD),
in modo da poter ricevere subito un'assistenza mirata.
Aprendo la porta dell'apparecchio, la targhetta con i
numeri in questione si trova in alto a destra. Per avere
subito a disposizione le informazioni utili in caso di
necessita, si consiglia di riportare subito qui i dati
relativi all'apparecchio e il numero di telefono del
servizio di assistenza tecnica.

Codice del pro-
dotto (E)

Codice di pro-
duzione (FD)

Servizio di assistenza
tecnica

Prestare attenzione al fatto che, in caso di utilizzo
improprio, l'intervento del tecnico del servizio di
assistenza non é gratuito anche se effettuato durante il
periodo di garanzia.

Trovate i dati di contatto di tutti i paesi nell'accluso
elenco dei centri di assistenza clienti.

Ordine di riparazione e consulenza in caso di guasti
I 800-522822

Linea verde
CH 0848 840 040

Fidatevi della competenza del Costruttore. In questo
modo avrete la garanzia di una riparazione effettuata da
tecnici qualificati del servizio assistenza e con pezzi di
ricambio originali per il vostro apparecchio.

Questo apparecchio & conforme alle norme EN 55011
o CISPR 11. Si tratta di un prodotto del gruppo 2,
classe B.

'Gruppo 2' significa che le microonde vengono
generate ai fini del riscaldamento e della cottura di
alimenti. Classe B indica che l'apparecchio € adatto
all'uso in ambito domestico.
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Qui di seguito viene proposta una selezione di vivande
con le relative impostazioni ottimali. Sono inoltre indicati
il tipo di riscaldamento e la temperatura da utilizzare
per cuocere i cibi nel modo migliore. Sono riportate
indicazioni sugli accessori adatti e sui livelli di
inserimento piu opportuni. Le istruzioni sono corredate
da consigli sulle stoviglie da utilizzare e sulla
preparazione dei piatti.

Avvertenza: Durante la cottura degli alimenti pud
formarsi molto vapore acqueo nel vano di cottura.
L'apparecchio ha un'elevata efficienza energetica e
durante il funzionamento emana all'esterno solo una
piccola quantita di calore. A causa delle elevate
differenze di temperatura tra l'interno e le parti esterne
dell'apparecchio pud depositarsi condensa sulla porta,
sul pannello di comando o sui pannelli dei mobili vicini.
Si tratta di un evento fisico normale. Con il
preriscaldamento, oppure aprendo la porta con cautela,
si pud ridurre la condensa.

La cottura a vapore o con l'ausilio del vapore & volta a
generare molto vapore acqueo nel vano di cottura.
Pulire il vano di cottura dopo ogni uso, dopo che si &
raffreddato.

Avvertenze generali

Impostazioni consigliate

Nella tabella & indicata la funzione ottimale per diversi
piatti. La temperatura/l livelli e la durata dipendono
dalla quantita, dal tipo di stoviglia, dalla qualita, dalla
temperatura e dalle caratteristiche degli alimenti. Per
questo motivo sono indicati intervalli e non valori
precisi. La prima volta provare con i valori piu bassi. Se
necessario, la volta successiva impostare un valore piu
alto.

Nel funzionamento Microonde impostare il maggiore
tempo indicato e verificare la pietanza una volta
trascorso il tempo piu breve.

In caso di utilizzo di funzioni con il vapore, accertarsi fin
dall'inizio che il serbatoio dell'acqua sia pieno.

| valori di quantita indicati nelle tabelle potrebbero
essere differenti da quelli di cui si dispone. Per il
funzionamento Solo a microonde esiste a riguardo una
regola generale: doppia quantita - quasi doppia durata,
meta quantita - meta durata.

| valori indicati si riferiscono all'inserimento dei cibi nel
vano di cottura freddo.

| cibi per cui & necessario il preriscaldamento sono
opportunamente segnalati nella tabella. Inserire la
pietanza e l'accessorio nel vano di cottura soltanto
dopo il preriscaldamento.

Alcuni cibi riescono meglio se cotti al forno in piu
riprese. Sono indicati nella tabella.

Per |la preparazione di ricette non indicate, orientarsi in
base ai piatti simili riportati nella tabella. Per ulteriori
informazioni consultare la sezione Consigli riportata in
appendice alle tabelle.



Rimuovere gli accessori non utilizzati dal vano di
cottura.

Accessori

Utilizzare solo gli accessori originali dell'apparecchio,
poiché sono ideati appositamente in funzione del vano
di cottura e delle modalita di funzionamento.

Accertarsi che vengano sempre utilizzati la stoviglia e
l'accessorio adatti e che vengano inseriti correttamente.

Osservare anche le avvertenze per la stoviglia adatta
per il microonde e il funzionamento a vapore nei
rispettivi capitoli.— "Il forno a microonde"

a pagina 66— "Vapore" a pagina 68

Estrarre sempre gli accessori o le stoviglie dal vano di
cottura utilizzando una presina.

Stampi e stoviglie

Per un risultato ottimale si consiglia di utilizzare stampi
da forno scuri in metallo.

Gli stampi in lamiera stagnata, in ceramica e in vetro
prolungano i tempi di cottura e impediscono una
duratura uniforme.

Se si desidera utilizzare gli stampi in silicone,
controllare le indicazioni del produttore relative alla
possibilita di utilizzo con la cottura a vapore o nel
microonde e regolarsi secondo le indicazioni € le ricette
del produttore.

Spesso, gli stampi in silicone sono piu piccoli di quelli
normali. Di conseguenza, le dosi e le ricette possono
variare.

In linea di principio vale:

Cottura con aria calda nel tegame in vetro, livello di
inserimento 2

Cottura con aria calda nello stampo sulla griglia,
livello di inserimento 1

Arrostire sulla griglia o nel tegame in vetro, livello di
inserimento 2. Se si utilizza la griglia, inserirvi sotto il
tegame in vetro.

grigliare sulla griglia sul livello di inserimento 3 o 4.
Inserire il tegame in vetro sotto.

Funzionamento Solo nel microonde: stoviglia sul
fondo del vano cottura, livello di inserimento 0.

Carne intera di manzo,  Stoviglia 0 w 800¢g
maiale, agnello (disos-  senza _
sata 0 con 0Ss0) coperchio 1000
1500¢g
Pezzi o fettine dicarne  Stoviglia 0 w 200 ¢
di manzo, maiale, senza
| hi
agnello coperchio 500 g
8004¢

Testati nel nostro laboratorio it

m Funzionamento Solo al vapore: tegame in vetro con
contenitore per la cottura a vapore sul livello di
inserimento 3.

Carta da forno

Utilizzare solo carta da forno adatta per la temperatura
selezionata. Tagliare sempre la carta da forno nella
misura giusta.

Rivestire gli accessori con la carta forno solo dopo il
preriscaldamento.

Scongelamento

Posizionare gli alimenti surgelati in un contenitore
aperto sul fondo del vano di cottura.

Le parti delicate, quali sovracosce € ali del pollo o le
parti grasse dell'arrosto, possono essere coperte con
pezzettini di pellicola di alluminio. Evitare che questa
pellicola entri in contatto con le pareti interne
dell'apparecchio. Trascorsa la meta del tempo di
scongelamento, & possibile rimuovere la pellicola di
alluminio.

Durante lo scongelamento di carne e pollame fuoriesce
del liguido. Fare sgocciolare tale liquido, che non deve
essere riutilizzato in alcun caso, né messo a contatto
con altri alimenti.

Girare o mescolare 1-2 volte gli alimenti. Le porzioni di
maggiori dimensioni devono essere girate
ripetutamente.

Lasciare riposare il cibo scongelato per altri 10-60
minuti a temperatura ambiente, in modo da uniformare
la temperatura. Nel caso di pollame € possibile estrarre
le interiora.

La carne pu0 essere preparata anche se il nucleo
centrale non & ancora del tutto scongelato.

Avvertenze

m Utilizzare una stoviglia senza coperchio e collocarla
sul fondo del vano di cottura.

m Osservare che l'impostazione pud avvenire in pit
passaggi.

m Impostare sempre il tempo massimo indicato e
verificare la pietanza una volta trascorso il tempo
minimo indicato.

1 180 15 Girare ripetutamente.
2 90 15-25

1 180 15

2 90 25-35

1 180 20

2 90 25-35

1 180 5 Separare i pezzi di carne
2 90 4-6 girandoli.

1 180 10

2 90 5-10

1 180 10

2 90 10-15
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Carne tritata, mista Stoviglia 0 w 200¢ 1 90 15 Se possibile surgelare in posi-
senza 500 g 1 180 = zione piana. Nel frattempo
coperchio girare ripetutamente e
2 90 10-15 togliere le porzioni di carne
800 g 1 180 10 gia scongelate.
2 90 15-20
Pollame o pezzi di pollo ~ Stoviglia 0 we 600¢ 1 180 5
senza ) 90 10-15 Girare ditanto in tanto. Rimuo-
coperchio vere il liquido formatosi
12009 1 180 10 durante lo scongelamento.
2 90 20-25
Anatra Stoviglia 0 w 2000g 1 180 20 Girare ripetutamente. Rimuo-
senza 2 90 30-40 vereilliquido formatosi
coperchio durante lo scongelamento.
Oca Stoviglia 0 w 4500 ¢ 1 180 30 Girare ogni 20 minuti. Rimuo-
senza ) 90 60-80  vereilliquido formatosi
coperchio durante lo scongelamento.
Filetto, cotoletta o fette  Stoviglia 0 we 400¢ 1 180 5 Separare le parti scongelate.
di pesce senza ) 90 10-15
coperchio
Pesce intero Stoviglia 0 w 300¢ 1 180 3 Girare di tanto in tanto.
senza H 2 90 10-15
coperchio 600 g 1 180 8
2 90 15-25
Verdure, ad es. piselli  Stoviglia 0 w 300¢ 1 180 10-15  Mescolare ditanto in tanto
senza ‘ 600 g 1 180 10 con cautela.
coperchio 5 90 9.15
Frutta, ad es. lamponi  Stoviglia 0 w 300g 1 180 7-10  Mescolare ditanto in tanto
senza 500 g 1 180 8 con cautela, separare le parti
coperchio > 90 510 scongelate.
Sciogliere il burro Stoviglia 0 w 125¢ 1 90 6-8 Rimuovere completamente la
senza 250 ¢ 1 180 2 confezione.
coperchio > 90 5.5
Pane, intero Stoviglia 0 w 500¢ 1 180 3 Girare di tanto in tanto.
senza . 2 90 10-15
S 10009 1 180 5
2 90 15-25
Dolci, asciutti, ad es. Stoviglia 0 w 500g¢ 1 90 10-15  Separare le porzioni di dolce
torte morbide senza 7504 1 180 3 I'una dall'altra. Solo per dolci
coperchio > 90 10-15 senza glassa, panna o crema.
Dolci, con ripieno suc-  Stoviglia 0 w 500¢ 1 180 5 Solo per dolci senza glassa,
c0s0, ad es. torta di senza ) 90 15-25 Ppanna o gelatina.
frutta, torta di ricotta coperchio 750 : 180 -
2 90 15-25
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Riscaldamento delle pietanze surgelate

Togliere i piatti precotti dalla confezione. In una pentola
adatta al forno microonde si riscaldano piu rapidamente
e in modo piu uniforme. | diversi componenti delle
pietanze si scaldano in tempi diversi.

Le pietanze basse si riscaldano pitu rapidamente. Di
conseguenza, & preferibile distribuire le pietanze nel
recipiente in uno strato piu sottile possibile. Si consiglia
di non sovrapporre gli alimenti.

Girare o mescolare 2-3 volte durante la cottura.

Minestra, congelata Stoviglia con 0 w
coperchio

Pasticcio, congelata Stoviglia con 0 wy
coperchio

Menu e piatti pronti o precotti ~ Stoviglia con 0 oy

(2-3 componenti), congelato  coperchio

Fette 0 pezzetti di carne con
sugo, ad es. gulasch, congelati  coperchio

Sformati, ad es. lasagne, can- ~ Stoviglia con 0 v

nelloni, congelati coperchio

Contorni, ad es. riso, pasta, Stoviglia con 0 w

congelati coperchio

Verdure, ad es. piselli, broc-  Stoviglia con 0 e

coli, carote, congelate coperchio

Spinaci alla panna, congelati ~ Stoviglia con 0 A
coperchio

Riscaldare

A Avviso

Pericolo di bruciature!

m Durante il riscaldamento di liquidi si pu0 verificare un
ritardo nel processo di ebollizione. In altri termini, la
temperatura di ebollizione viene raggiunta senza che
si formino le tipiche bollicine di vapore. Anche un
urto leggero del recipiente pud causare l'improwviso
traboccare del liquido o la formazione di spruzzi.
Quando si riscalda, aggiungere sempre un
cucchiaio nel contenitore, cosi si evita un ritardo nel
processo di ebollizione.

Stoviglia con 0 v

Testati nel nostro laboratorio it

Dopo aver cotto il cibo, lasciarlo riscaldare per altri 2-5
minuti di modo che la temperatura si uniformi.

Prelevare sempre le stoviglie utilizzando il guanto da
forno o le presine.

Avvertenze

m Collocare la stoviglia sul fondo del vano di cottura.

m Coprire sempre gli alimenti. Se non si dispone di un
coperchio adatto, utilizzare un piatto o una speciale
pellicola adatta ai forni a microonde.

m Impostare sempre il tempo massimo indicato e
verificare la pietanza una volta trascorso il tempo
minimo indicato.

400g 600 8-15
500g 600 8-13
1000 g 600 20-25
300-400¢g 600 11-15
5004 600 12-17 Sgpararg i pezzi di carne
1000 g 600 p5-30  dirandoli
450 g 600 10-15
250¢ 600 2-5 Aggiunta di liquido
500¢ 600 8-10
30049 600 8-10  Versare dell'acqua nella
600 g 600 14-17  Stovigliafino a coprime il
fondo
5004 600 11-16  Cuocere senza aggiungere
acqua, mescolare di tanto
in tanto
Attenzione!

| componenti in metallo, ad es. un cucchiaio contenuto
nel bicchiere, devono restare a una distanza non
inferiore a 2 cm dalle pareti del forno e dal lato interno
dello sportello. Le scintille potrebbero infatti
danneggiare gravemente il vetro interno dello sportello.

Avvertenze

m Togliere i piatti precotti dalla confezione. In una
pentola adatta al forno microonde si riscaldano piu
rapidamente e in modo piu uniforme. | diversi
componenti delle pietanze si scaldano in tempi
diversi.

m Girare o mescolare piu volte durante la cottura.
Controllare la temperatura.

m Dopo aver scaldato il cibo, lasciarlo riposare per altri
2-5 minuti in modo che la temperatura si uniformi.

m Prelevare sempre le stoviglie utilizzando il guanto da
forno o le presine.

m Coprire le pietanze, se indicato nella tabella.
Collocare la stoviglia sul fondo del vano di cottura.
Se si desidera attivare la funzione a vapore, disporre
la stoviglia sul tegame in vetro al livello di
inserimento 3. Riempire il serbatoio dell'acqua.
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Alimenti per bambini,ad ~ Stoviglia senza 0 w

es. biberon coperchio

Bevande Contenitore 0 we
aperto

Minestra, 2 tazze da Stoviglia senza 0 w

175 g ciascuna coperchio

Minestra, 4 tazze da Stoviglia senza 0 we

175 g ciascuna coperchio

Carne o pezzidicarne  Stoviglia con 0 w

€on sugo coperchio

Menu e piatti pronti o Stoviglia senza 3 AN

precotti (2-3 compo- coperchio

nenti)

Minestrone Stoviglia con 0 we
coperchio

Verdura Stoviglia senza 3 A
coperchio
Stoviglia senza 3 AAN
coperchio

Consigli per la cottura al microonde

Non sono indicate le impostazioni da effettuare relativamente
alla quantita di cibo che si intende preparare.

Il cibo si & asciugato troppo.

Al termine del tempo impostato il cibo non é ancora scongelato,
caldo o cotto.

Al termine del tempo impostato il cibo si & surriscaldato ai
bordi, ma la parte centrale non e ancora cotta.

Dopo lo scongelamento la parte interna del pollame o della
carne € ancora surgelato.

Dolci, pasticcini e pane

Nelle tabelle si trovano le impostazioni ottimali per
molte ricette.

Per fare lievitare la pasta, coprire la ciotola dell'impasto
con una pellicola o un panno, collocarla sul fondo del
vano di cottura e impostare aria calda a 40 °C.

Cottura al forno combinata con microonde

Utilizzando la cottura combinata con microonde &
possibile ridurre considerevolmente il tempo di cottura.

Utilizzare sempre stoviglie termoresistenti adatte al
forno a microonde. Osservare le avvertenze relative alle
stoviglie adatte per I'utilizzo nel microonde.— "Il forno
a microonde" a pagina 66
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150 ml 360 0,5-1,5  Senzatettarella o coperchio.
Una volta terminato il riscal-
damento, scuotere sempre
con cura. Gontrollare assolu-
tamente la temperatura.

200 ml 1000 1-2 Mettere un cucchiaio nel

500 ml 1000 45 contenitore in vetro, non
riscaldare troppo le bevande
alcoliche; controllare ditanto
in tanto

3504 600 3-4

700¢g 600 6-8

500¢ 600 7-10 Separare le fettine di carne
['una dall'altra

400¢ 360 HIGH 9-14

400¢ 600 6-8

800¢ 600 - 8-11

150 g 360 HIGH 35

300¢ 360 HIGH 4-7

Prolungare o ridurre i tempi di cottura basandosi sulla seguente regola gene-
rale: quantita raddoppiata = tempo raddoppiato, quantita dimezzata = tempo
dimezzato

La prossima volta impostare un tempo di cottura pit breve o selezionare una
potenza microonde inferiore. Coprire 1a pietanza e aggiungere piu liquido.

Impostare un tempo pitl lungo. Grandi quantita e alimenti piti Spessi necessi-
tano di tempi piti lunghi.

Durante la cottura mescolare di tanto in tanto e la prossima volta selezionare
una potenza inferiore e un tempo di cottura pit lungo.

L.a prossima volta selezionare una potenza microonde inferiore. Girare anche
piu volte l'alimento da scongelare se la quantita € elevata.

Con la cottura combinata si possono usare i comuni
stampi da forno in metallo. Se tra lo stampo e la griglia
si formano scintille, controllare che lo stampo sia pulito
esternamente. Cambiare la posizione dello stampo
sulla griglia. Se non si ottiene alcun risultato, continuare
la cottura senza microonde. La durata di cottura si
prolunga. Utilizzando stampi di plastica, ceramica o
vetro, il tempo di cottura indicato nelle tabelle si riduce.

Cottura al forno con ausilio del vapore

Determinati impasti (ad es. quelli lievitati) sviluppano
una crosta piu croccante e una superficie piu brillante
se vengono cotti con l'ausilio del vapore. L'impasto si
secca meno.

Riempire d'acqua il serbatoio dell'acqua fino al
contrassegno “MAX”. Se l'acqua € esaurita, la pietanza



continuera la propria cottura con il tipo di riscaldamento
impostato ma senza l'emissione di vapore.

Prodotti surgelati

Rimuovere completamente la pietanza dall'imballaggio.
Non utilizzare prodotti surgelati molto ghiacciati.
Rimuovere il ghiaccio attorno alla pietanza.

Prodotti surgelati sono precotti in parte in maniera non
uniforme. La doratura non uniforme pud mantenersi
anche al termine della cottura al forno.

Dolci in stampi

Testati nel nostro laboratorio it

Pane e pagnotte

Non versare mai dell'acqua nel vano di cottura caldo e
non collocare la stoviglia con I'acqua sul fondo del vano
di cottura. A causa della variazione di temperatura
possono verificarsi danni al fondo del vano di cottura.

Attivare la funzione a vapore con aria calda. | valori di
impostazione relativi agli impasti per pane valgono sia
per gli impasti in teglia sia per quelli in stampo a
cassetta.

Pietanza

Torta morbida, semplice™

Torta morbida, delicata (ad

Stoviglia

Stampo da budino/a ciam-
bella/rettangolare

Stampo da budino/a ciam-

Livello diin- Tipo diri- Temperatura

serimento

es. torta margherita)* bella/rettangolare

Torta di noci Stampo a cerniera, @ 26 cm 1
Fondi di torta aimpasto mor-  Stampo basso per torta 1
bido

Pan di Spagna, 3 uova Stampo a cerniera, @ 26 cm

Torte allafruttaotorte alla ~ Stampo a cerniera, @ 26 cm 2
ricotta di pasta frolla*

Dolce alla frutta delicato, Stampo a cerniera/da 1
impasto fine budino

Torte salate (ad es. quiche/  Stampo a cerniera 2

torta di cipolle)
*Lasciar raffreddare per ca. 20 minuti nel forno

Livello mi- Durata
scalda-  jp°C croonde in min.
mento

B 160-170 60-80
P 150-160 60-70
I+ 170-180 90 30-35
P'S 160-170 - 35-45
L 160-170 - 40-50
PR 150-160 360 40-50
o+ 170-190 90 30-45
I+ 160-180 90 50-70

Dolci nella teglia

Pietanza Stoviglia

Livello di in- Tipo di ri-

serimento

Torta morbida con copertura asciutta ~ Tegame in vetro 2
Torta lievitata con coperturaumidaad — Tegame in vetro 1
es. pasta lievitata cosparsa da streusel

mele*

Treccia lievitata con 500 g difarina®  Tegame in vetro 1
Strudel con copertura di mele, pre- Tegame in vetro 1
cotto, congelato

Pizza Tegame in vetro 2
Pizza, precotta, surgelata Griglia

Pizza-baguette, precotta, surgelata Griglia 2

Temperaturain Livellomi- Livello  Durata

scaldamento °C croonde vapore in min.
'S 160-170 - - 30-40
'S 160-170 - - 30-45
KR 170-180 - HIGH 3545
L+ 180-200 MEDIUM  40-50
'S 210-230 - - 25-35
e 180-190 180 - 8-15
e 190-210 180 - 12-15

*preriscaldamento

Pasticcini e biscottini

Pietanza

Stoviglia

rimento

Biscotti Tegame in vetro 2
Meringhe Tegame in vetro 2
Amaretti Tegame in vetro 2
Dolci di pasta sfoglia Tegame in vetro 2

Livello di inse- Tipo di riscal- Temperatura in °C Durata in min.
damento
'S 150-170 20-35
'S 100 90-120
B'S 110 35-45
'S 170-180 35-45
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Pane e pagnotte

Pane, 1 kg* Tegame in 1 L+ 1 230 - HIGH 10-15  Non versare mai
vetro 9 190200 B B 30-45 acqua calda
direttamente nel
Pane 1,5 kg* Sempoacas 0 &A1 230 - HBH 1045 o ealdn,
setta 2 200-210 - - 40-50
Panini, ad es. paninicon  Tegame in 1 AR 1 200-220 - HIGH 25-35
farina di frumento* vetro
12 fette dipaneincas-  Griglia 3 - 1 - 3 - 3-6
setta
4 fette di pane in cas- Griglia 3 ] 1 - 3 - 3-6 Disporre le fette
setta di pane in cas-
setta una vicina
all'altra al centro
della griglia.
Gratinare i toast, 2-4 fette Griglia + 3+1 o 1 - 3 - 8-10
tegame in
vetro

Consigli per la cottura al forno

Tralo stampo e la griglia si generano  Verificare che le superfici esterne dello stampo siano pulite. Modificare a posizione dello stampo nel forno. Se
delle scintille. non si ottiene alcun risultato, continuare la cottura senza microonde oppure utilizzare il tegame in vetro come
superficie di appoggio. La durata di cottura si prolunga.

Per sapere se un dolce € ben cotto, infilzare un bastoncino di legno nel punto piu alto del dolce. Se la pasta non aderisce al legno, il dolce €
pronto.

Il dolce si sgonfia. La prossima volta usare meno liquido. Oppure impostare una temperatura pit bassa di 10 °C e prolungare il
tempo di cottura. Rispettare scrupolosamente gli ingredienti e le istruzioni della ricetta.

Il dolce & cresciuto al centro, manon  Imburrare soltanto il fondo dello stampo a cerniera. A cottura ultimata, staccare con attenzione il dolce dallo
ai bordi, stampo servendosi di un coltello.

Durante la cottura, i pasticcini si attac-  Disporli a una distanza di circa 2 cm, in modo che abbiano spazio sufficiente per lievitare e dorare su tutti i lati.
cano I'uno all'altro.

Il dolce € troppo secco. Impostare una temperatura piu alta di 10 °C e ridurre il tempo di cottura.

Il dolce non si & dorato. Se il livello di inserimento e I'accessorio sono corretti, aumentare eventualmente la temperatura o prolungare
il tempo di cottura.

La parte adiacente alla parete poste-  Non mettere o stampo troppo vicino alla parete posteriore del forno, ma al centro, utilizzando gli accessori.
riore del forno del dolce nello stampo

0 nello stampo a cassetta diventa

troppo scura.

Il dolce € troppo scuro. La prossima volta selezionare una temperatura piu bassa e se necessario prolungare il tempo di cottura.
| dolci hanno una doraturanon uni-  Selezionare una temperatura un po' piti bassa.
forme. Anche la carta da forno sporgente puo influire sulla circolazione dell'aria. Tagliare sempre la carta da forno

nella misura giusta.
Controllare che lo stampo non sia davanti alle aperture della parete posteriore del vano di cottura.
Per la cottura dei pasticcini, controllare che grandezza e spessore siano il piti possibile uniformi.

Il dolce sembra a posto, ma all'interno - Abbassare la temperatura e prolungare la cottura, eventualmente aggiungere un po' di liquido. Per i dolci con
non ¢ cotto bene. crema o frutta, cuocere prima il fondo. Cospargere con mandorle 0 pangrattato, quindi guarnire.

Il dolce non si stacca capovolgendolo.  Una volta ultimata la cottura, lasciare raffreddare il dolce per altri 5-10 minuti. Se non si stacca ancora, sepa-
rarlo dai bordi con un coltello, operando con cautela. Provare a rovesciare nuovamente il dolce e coprire piul
volte lo stampo con un panno bagnato e freddo. La volta successiva ungere lo stampo e spargere del pangrat-
tato.
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Sformati e gratin

Nell'apparecchio € possibile preparare sformati e
gratin. Nelle tabelle si trovano le impostazioni ottimali
per alcune ricette.

Il grado di cottura di uno sformato dipende dal suo
spessore e dalle dimensioni della stoviglia. Per la
preparazione di sformati e gratin, si consiglia di
utilizzare pentole ampie e piane. Nelle stoviglie strette e
alte, gli alimenti necessitano infatti di un tempo di

Sformati dolci, ad es. sformato di Stampo per sfor- 0
quark con frutta 1,5 kg mato

Sformati piccanti, con ingredienti  Stampo per sfor- 0
gia cotti ad es. sformato di pasta, 1 mato
kg

Sformati piccanti, con ingredienti ~ Stampo per sfor- 0
crudi, ad es. gratin di patate, 1,1 kg mato

Pollame, carne e pesce

L'apparecchio offre diversi possibilita di riscaldamento
per la preparazione di pollame, carne e pesce. Nelle
tabelle si trovano le impostazioni ottimali per molte
ricette. Alcuni cibi vengono meglio se cotti in piu
riprese. Sono indicati nella tabella.

Cottura nella stoviglia

AAvviso — Pericolo di ferite a causa dei vetri che
scoppiano!

Deporre i contenitori in vetro caldi su un sottopentola
asciutto. Il vetro pud rompersi se la base d'appoggio €
fredda o bagnata.

Utilizzare solo stoviglie adatte al loro scopo. Si
addicono al meglio le stoviglie in vetro. Accertarsi che
le stoviglie siano adatte alle dimensioni del vano
cottura.

Tegami riflettenti in acciaio o alluminio non sono adatti
per l'utilizzo nel microonde. Nel loro utilizzo
convenzionale i tegami lucidi riflettono il calore come
uno specchio e si addicono pertanto solo in parte. |l
pollame, la carne e il pesce cuociono piu lentamente e
diventano poco dorati. Per una cottura convenzionale,
impostare una temperatura di cottura pit elevata e/o un
tempo di cottura piu lungo.

Rispettare le istruzioni del produttore della vostra
stoviglia.

Stoviglia senza coperchio

Per preparare il pollame, la carne € il pesce €
consigliabile utilizzare una teglia alta. Disporre lo
stampo sul fondo del vano di cottura. Se si desidera
utilizzare I'emissione di vapore, utilizzare una stoviglia
senza coperchio. Se non si dispone di una stoviglia
adatta, utilizzare la un tegame in vetro.

Cottura con coperchio

Accertarsi che il coperchio sia delle stesse dimensioni
del contenitore e chiuda bene. Collocare la stoviglia
sulla griglia.

Testati nel nostro laboratorio it

cottura maggiore e la parte superiore diventa piu scura.
Rispettare sempre i livelli di inserimento indicati.

Osservare le avvertenze relative alle stoviglie adatte per
['utilizzo nel microonde.— "Il forno a microonde"”
a pagina 66

Utilizzare uno stampo per sformato basso con
un'altezza di 4-5 cm. Dopo aver disattivato il forno,
lasciare proseguire la cottura degli sformati e dei gratin
per altri 5 minuti.

L+ox 130-150 180 25-35
L+ 180-190 600 12-17
Tz 170-180 600 20-30

AAvviso — Pericolo di scottature!

Dopo la cottura, I'apertura del coperchio pud
sprigionare vapore molto caldo. Sollevare il coperchio
da dietro, in modo che il vapore caldo fuoriesca dalla
parte opposta a quella del proprio corpo.

Cottura combinata con microonde

[l tempo di cottura si riduce considerevolmente. A
differenza della cottura convenzionale, la durata della
cottura combinata con microonde dipende dal peso
totale.

Avvertenza: In presenza di quantita diverse da quelle
indicate nelle tabelle, ricorrere a questa regola
generale: una quantita doppia corrisponde a un tempo
di cottura quasi doppio. Utilizzare sempre stoviglie
termoresistenti adatte al forno a microonde. | tegami di
metallo o terracotta non sono adatti per la cottura
arrosto senza microonde. Osservare le avvertenze
relative alle stoviglie adatte per I'utilizzo nel
microonde.— "Il forno a microonde" a pagina 66

Cottura con ausilio del vapore

Determinati cibi diventano piu croccanti se vengono
cotti con l'ausilio del vapore. Sviluppano una superficie
pit brillante e seccano meno.

Utilizzare un contenitore senza coperchio. Le stoviglie
devono essere resistenti al calore e al vapore. Attivare
l'ausilio del vapore secondo quanto indicato nella
tabella. Riempire d'acqua il serbatoio dell'acqua fino al
contrassegno “MAX”. Se l'acqua € esaurita, la pietanza
continuera la propria cottura con il tipo di riscaldamento
impostato ma senza I'emissione di vapore.

Cottura a vapore nell'apposito contenitore

A differenza della cottura con l'ausilio del vapore, con la
funzione di cottura a vapore la carne viene cotta in
modo piu delicato, senza formare la crosta. Rimane
particolarmente succosa.

Per variare il gusto & possibile rosolare i pezzi di carne
prima della cottura a vapore, riducendo il tempo di
cottura. | pezzi piu grandi richiedono tempi di
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it Testati nel nostro laboratorio

riscaldamento e di cottura piu lunghi. | pezzi di carne
non devono essere girati.

Per la cottura a vapore di pollo, carne o pesce disporre
la pietanza nel contenitore per la cottura a vapore e
posizionarlo nel tegame in vetro che deve essere
inserito al livello di inserimento 3. Riempire d'acqua il
serbatoio dell'acqua fino al contrassegno “MAX”. Nel
caso in cui il serbatoio dell'acqua si svuotasse durante
il funzionamento, il sistema si arresta. Sul display
compare questa indicazione.

Grill

Durante la cottura al grill tenere chiusa la porta
dell'apparecchio. Non utilizzare il grill con lo sportello
dell'apparecchio aperto.

Collocare la pietanza da grigliare sulla griglia. Inserire
inoltre il tegame in vetro sotto la griglia in modo da
raccogliere il grasso che fuoriesce.

Scegliere pezzi il piu uniformi possibile, di spessore e
peso simili. Cosi rosolano in modo uniforme e non
seccano. Disporre i pezzi da cuocere al grill
direttamente sulla griglia.

Girare i pezzi da cuocere al grill con una pinza per
griglia. Se la si buca con una forchetta, la carne perde
la parte liquida, risultando asciutta.

Si consiglia di salare la carne soltanto dopo la cottura
al grill. Il sale elimina lI'acqua dalla carne.

Avvertenze

m Le resistenze del grill si accendono e si spengono di
continuo ed & normale che cid accada. La frequenza
di cid dipende dal livello grill impostato.

m Durante la cottura con il grill pud svilupparsi fumo.

Impostazioni consigliate

| valori indicati si riferiscono all'inserimento nel vano di
cottura freddo di pollame, carne o pesce non ripieni e
pronti per la cottura a temperatura di frigorifero.

Nella tabella & indicato il pollame, la carne e il pesce
con il peso consigliato. Utilizzare sempre la temperatura
piu bassa, anche per preparare pezzi piu grandi di
pollame, carne o pesce. Per cuocere piu pezzi, basarsi
sul peso del pezzo piu pesante per determinare la
durata della cottura. | singoli pezzi dovrebbero essere
di dimensioni quasi uguali.

Pit grande ¢ il pollame, la carne o il pesce, minore
deve essere la temperatura e percio piu lungo il tempo
di cottura.

Girare il pollo, la carne e il pesce se ¢ indicato nella
tabella delle impostazioni.

Pollame

Pollo, intero 1,3 kg  Stovigliacon

(cottura) coperchio
Pollo, intero 1,3 kg ~ Stoviglia 0 LRy 190
(arrosto) senza coper-

chio

92

Pollame

Per l'anatra e I'oca, punzecchiare la pelle sotto le ali. Si
consente cosi al grasso di colare.

Per il petto d'anatra incidere la pelle. Non girare il petto
d'anatra.

Quando si gira il pollame, accertarsi che la prima parte
a stare sotto sia quella del petto o della pelle.

Carne

Cospargere con grasso la carne magra oppure
rivestirla con striscioline di speck.

Se la carne per la cottura arrosto € troppo magra,
aggiungere un po' di liquido. Nelle stoviglie di vetro, il
fondo deve essere leggermente ricoperto.

Incidere la cotenna a croce.

Quando l'arrosto & pronto, lasciarlo riposare per altri 10
minuti nel forno spento e chiuso. Cosi il sugo della
carne si distribuisce meglio. Eventualmente avvolgere
l'arrosto in un foglio di alluminio. La durata della cottura
indicata non comprende il tempo di riposo consigliato.

La cottura di arrosti e brasati in pentola € piu comoda.
La cottura in pentola consente di estrarre l'arrosto piu
facilmente dal vano di cottura e di preparare la salsa
direttamente nella stoviglia.

La quantita di liquido dipende dal tipo di carne, dal
materiale della stoviglia e dall'utilizzo o meno di un
coperchio. Se si prepara la carne in un contenitore di
metallo scuro o smaltato, occorre aggiungere un po' di
liquido in piu rispetto alla cottura in un contenitore in
vetro.

Durante la cottura il liquido evapora. Se necessario,
aggiungere con cautela altro liquido.

La distanza tra la carne e il coperchio deve essere di
almeno 3 cm in quanto durante la cottura la carne pud
aumentare di volume.

Per i brasati, se necessario far rosolare prima la carne.
Aggiungere acqua, vino, aceto o simili per il brodo del
brasato. Il fondo della stoviglia deve essere ricoperto
fino a un'altezza di 1-2 cm.

Pesce

Non bisogna girare il pesce intero. Il pesce & cotto
quando la pinna dorsale si stacca facilmente.

Se si desidera cuocere il pesce sulla griglia,
cospargere prima la griglia con dell'olio, cosi alla fine
della cottura risulta piu facile staccarvi il pesce.

- 600 - 25-35  Girare dopo la
meta del tempo.
- 360 HIGH 40-45  Infornare con la

parte del petto
rivolta verso l'alto.
Non girare. Fare
riposare 5 minuti.



Pietanza

Porzioni di pollo, ad
es. quarti di pollo,
8004¢

Petto d'anatra,
500¢g

Petto d'oca, cosce
d'oca, 700-900¢g

Carne

Pietanza

Brasato di manzo,
1kg

Roastbeef,
allinglese, 1,5 kg

Bistecche dimanzo
spessore di 2-3 cm,
2-3 pezzi,da200g
ciascuno

Carne di maiale
senza cotenna,
750 g, ad es. capo-
collo

Carne di maiale con
cotenna, 1 kg,
ad es. spalla

Lombata di maiale
500-600 g

Bistecche di capo-
collo di maiale 2-

3 cm di spessore,
2-3 pezzi, da120 g
ciascuno

Salsicce alla griglia
4-6 pezzi,da 150 g
ciascuno

Polpettone, 750 g

Stoviglia  Livellodi Tipo di ri-
inseri- scalda-
mento mento

Stoviglia 0 g

senza coper-

chio

Griglia + 342 TR

tegame in

vetro

Stoviglia 0 v

senza coper-

chio

Stoviglia

Livellodi Tipo di ri-
inserimen- scalda-
to mento

Stovigliacon 0 gy
coperchio
Stoviglia 0

senza coper-
chio

T
A%

Griglia + 3+1
Tegame in

vetro

Stoviglia 0
senza coper-
chio

Stoviglia 0
senza coper-
chio

Stoviglia 0 L+
Senza coper-
chio

Griglia +
tegame in
vetro

3+1

Griglia + Sl
tegame in

vetro
Stoviglia

senza coper-
chio

Temperatu-
ra

190

Fase

Livello
grill

Temperatu- Li-

ra

160-170

180-190

170-180

170-180

180-190

190

Livello mi-

croonde

180

180

180

Livello mi-
vello croonde
grill

Testati nel nostro laboratorio it

Livellova- Durata

pore

HIGH

Livello
180
180
360 HIGH
180 HIGH
180
360 HIGH

in min.

20-35

10-12

3040

Durata

vapore p min.

80-90

30-40

10-15

510

25,80

60-80

3540

156-20
10-15

10-15
510

156-20

Note

Forare la pelle.
Infornare con la
parte della pelle
rivolta verso l'alto.
Non girare.

Infornare con la
parte della pelle
rivolta verso l'alto.
Non girare.

Stoviglia alta senza
coperchio. Non
girare.

Girare dopo la
meta del tempo.
Alla fine lasciare
riposare per 10
minuti.

Alla fine lasciare
riposare per
10 minuti.

Forare la
cotenna. Allafine
lasciare riposare
per 10 minuti.
Non girare.

Alla fine lasciare
riposare per
10 minuti.

Allafine lasciare
riposare per
10 minuti.
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Pesce

Testati nel nostro laboratorio

Filetto di pesce, fresco, Tegame in vetro + con- 3 = HIGH 15-17
400 g tenitore per la cotturaa

vapore
Porzioni di filetto di pesce, Stoviglia con coper- 3 = HIGH 18-20
congelate, 400 g chio
Porzioni di filetto di pesce, Tegame in vetro + con- 3 = HIGH 23-25
congelate, 800 g tenitore per la cotturaa

vapore
Filetto di pesce al gratin, ~ Stoviglia senza coper- 0 Ty 3 600 10-15
500 g chio
Cotoletta di pesce 2-3 Griglia + tegame in 3+1 - 3 8-12
pezzi, 150 g ciascuno vetro
Pesce, intero ad es. trote,  Tegame in vetro + con- 3 = HIGH 18-22

2-3 porzioni, da 300 g cia- tenitore per la cotturaa
scuna vapore

Consigli per arrosti e brasati

L'arrosto e troppo scuro e la crosta e
parzialmente bruciata e/o I'arrosto &
troppo asciutto.

La crosta e troppo sottile.

L'arrosto ha un bell'aspetto, mal
sugo e bruciato.

L'arrosto ha un bell'aspetto, mal
sSugo e troppo chiaro e acquoso.

La carne dello stufato si attacca.

Controllare il livello di inserimento e la temperatura. La prossima volta selezionare una temperatura pit bassa
e se necessario ridurre il tempo di cottura.

Aumentare la temperatura oppure, al termine della cottura, accendere brevemente il grill.
La prossima volta scegliere una teglia piu piccola ed eventualmente aggiungere pit liquido.

La volta successiva scegliere una teglia pit grande ed eventualmente aggiungere meno liquido.

Il coperchio deve essere delle stesse dimensioni della stoviglia e chiudere bene.
Ridurre la temperatura e, se necessario, aggiungere ancora liquido durante la cottura.

Riempire d'acqua il serbatoio dell'acqua fino al
contrassegno “MAX”. Nel caso in cui il serbatoio
dell'acqua si svuotasse durante il funzionamento, il
sistema si arresta. Sul display compare questa
indicazione.

Verdure e contorni

Qui sono riportate le indicazioni per una preparazione
rapida e delicata di molti tipi di verdure, riso, patate e di
prodotti surgelati a base di patate.

Microonde

Cuocere sempre le verdure nelle stoviglie adatte per
['utilizzo nel microonde. Utilizzare un contenitore alto
con il coperchio per la cottura del riso e aggiungere
l'acqua indicata nella tabella.

Cous cous

Aggiungere acqua o del liquido nelle proporzioni
indicate. Ad esempio per ogni 100 g di cous cous
aggiungere 200 ml di liquido mantenendo un rapporto
di 1:2.

Cottura a vapore

Per la cottura a vapore utilizzare il tegame in vetro e |l
contenitore per la cottura a vapore.

Prendere nota delle dimensioni dei pezzi indicate nella
tabella. Per pezzi piu piccoli il tempo di cottura si
riduce, per i pezzi piu grandi si prolunga. Anche la
qualita e il grado di maturazione influiscono sul tempo
di cottura. Pertanto i valori riportati sono soltanto
indicativi.

Distribuire sempre gli alimenti nelle stoviglie in modo
uniforme. Qualora gli strati presenti abbiano dimensioni
differenti, la cottura non sara uniforme. Per gli alimenti
delicati, evitare un numero eccessivo di strati all'interno
del contenitore per la cottura a vapore.
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Carciofi interi al vapore, fre-
schi

Spinaci in foglia, freschi,
250 ¢

Cavolfiore, intero, fresco

Broccoli, interi, freschi,
500¢g

Rosette di broccoli, conge-
late, 500 g

Verdura, fresca, 250 g*
Verdura, fresca, 500 g*
Pannocchie, fresche, 2
pezzi

Verdure miste, congelate,
250 ¢

Carote arondelle al vapore,
500 g

Anelli di porro, freschi,
500¢

Fagiolini freschi, 500 g

Barbabietole rosse intere,
500¢g

Asparagi, verdi, 250 g

Zucchine arondelle al
vapore, 500 g

Patate, tagliate in quarti
250 ¢

Patate, tagliate in quarti
500¢

Patate, tagliate in quarti,
750 g**

Patate fritte, surgelate

Tegame in vetro + con-
tenitore per la cottura a
vapore

Tegame in vetro + con-
tenitore per la cottura a
vapore

Tegame in vetro + con-
tenitore per la cottura a
vapore

Tegame in vetro + con-
tenitore per la cottura a
vapore

Tegame in vetro + con-
tenitore per la cottura a
vapore

Stoviglia con coperchio
Stoviglia con coperchio

Tegame in vetro + con-
tenitore per la cottura a
vapore

Tegame in vetro + con-
tenitore per la cottura a
vapore

Tegame in vetro + con-
tenitore per la cottura a
vapore

Tegame in vetro + con-
tenitore per la cottura a
vapore

Tegame in vetro + con-
tenitore per la cottura a
vapore

Tegame in vetro + con-
tenitore per la cottura a
vapore

Tegame in vetro + con-
tenitore per la cottura a
vapore

Tegame in vetro + con-
tenitore per la cottura a
vapore

Tegame in vetro + con-
tenitore per la cottura a
vapore

Tegame in vetro + con-
tenitore per la cottura a
vapore

Tegame in vetro + con-
tenitore per la cottura a
vapore

Tegame in vetro

» » » »

W §E EE »

» » » » » » » » »

»

1

190210

Testati nel nostro laboratorio

600
600

HIGH
HIGH
HIGH
HIGH

HIGH

HI;%H
HIGH
HIGH
HIGH
HIGH
HIGH
HIGH
HIGH
HIGH
HIGH

HIGH

3540

o7

28-35

20-23

14-16

6-10
10-15
25315

12-15

18-20

10-12

18-20

5060

10-15

12-14

28-30

30-32

32-35

3040

it
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Pietanza Stoviglia Livellodi Tipodiri- Fase Temperatu- Livellomi-  Livello Durata
inserimen- scalda- ra croonde vapore in min.
to mento

Rasti di patate, congelato  Tegame in vetro 2 P'S 1 190-210 - - 25-35

Crocchette, surgelate Tegame in vetro 2 P 1 190-210 - - 25-35

Riso, 125 g + 300 ml di Stoviglia con coperchio 0 w 1 600 - 4-6

acqua 2 180 - 12-15

Riso, 250 g + 500 ml di Stoviglia con coperchio 0 w 1 600 - 6-8

acqua 2 180 - 1518

Cous cous, 1:2 Tegame in vetro 3 A 1 HIGH 310

*mescolare di tanto in tanto

**Ditanto in tanto, il serbatoio dell'acqua deve essere eventualmente rabboccato

Dessert Riso al latte

Con I hio & ibil id t Aggiungere latte ne_lle proporzioni .indicate. Ad esempio
d;?ZioaSr:i)%aerse;:rtm © possiblie preparare raplaamente per ogni 100 g di riso al latte aggiungere 250 ml di

liguido mantenendo un rapporto di 1:2,5.

Osservare anche le avvertenze presenti nella tabella
delle impostazioni.

Pietanza Stoviglia Livello diinseri- Tipodiri-  Livello micro- Livello vapore Durata
mento scaldamen- onde in min.
to
Flan Caramel Tegame in vetro + Stam- 3 = HIGH 40-50
pini per soufflé
Pasta al vapore (Dampfnudeln) Tegame in vetro 3 73 MEDIUM 20-25
Riso al latte 1:2, 5 Tegame in vetro 3 EAY HIGH 30-40
Frutta, composta, 500 g Tegame in vetro 3 e HIGH 9-12
Popcorn per il microonde, Stoviglia con coperchio 0 we 600 - 35
1 sacchetto da 100 g
Dolci, ad es. budino (istanta- ~ Stoviglia con coperchio 0 w 600 - 6-8
neo) 500 ml*
*mescolare di tanto in tanto
Acrilamide negli alimenti toast, pagnotte, pane o dolci da forno riscaldati a
. Lo . . temperature elevate (biscotti, panpepato, biscotti
Quali sono gli alimenti interessati? speziati).

L'acrilamide si genera principalmente in prodotti a base
di cereali e patate, quali ad es. patate fritte, patatine,

Consigli per una preparazione degli alimenti priva di acrilamide

Generale Impostare valori minimi per i tempi di cottura. Far dorare gli alimenti, evitando che diventino troppo scuri. | prodotti da
cottura spessi e di grandi dimensioni contengono meno acrilamide.

Cottura al forno Con Aria calda con temperatura max. di 180 °C La presenza di uova o tuorli riduce la formazione di acrilamide.

Biscotti Con Aria calda con temperatura max. di 180 °C La presenza di uova o tuorli riduce la formazione di acrilamide.

Patate fritte al forno Distribuire le patatine in modo uniforme nell'accessorio in un unico strato. Cuocere almeno 400 g per volta in modo

che le patatine non secchino.
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Pietanze sperimentate m Osservare le avvertenze contenute nelle tabelle
) o relative al preriscaldamento. | valori indicati non si
Queste tabelle sono state create per gli enti di controllo riferiscono al riscaldamento rapido.
al fine di agevolare le verifiche degli apparecchi. m Per |a cottura al forno utilizzare inizialmente la
Secondo IEC 60350-1 o IEC 60705. temperatura piu bassa tra quelle indicate.
m | valori della tabella valgono per l'inserimento di cibi
Cottura al forno nel forno freddo.

m Posizionare gli stampi sulla griglia.

Avvertenze
m | valori indicati si riferiscono all'inserimento nel vano
di cottura freddo.

Pietanza Stoviglia Livellodiinse- Tipodiri- Temperatura  Durata
rimento scaldamen- jp °C in min.
to
Biscotti siringati Tegame in vetro 2 B 160-170 30-35
Small cakes* Tegame in vetro 2 P'S 160-170 20-25
Pan di Spagna all'acqua Stampo a cerniera @ 26 cm 1 B 160-170 40-50
Torta di mele coperta Stampo a cerniera @ 20 cm 2 P'S 170-190 80-100

*Preriscaldare il forno per 5 minuti

Preparazione con microonde Osservare le avvertenze relative alle stoviglie adatte per

1 HH H n H n
Per la preparazione con microonde utilizzare sempre 'utilizzo ngl6mlcroonde.—> Il forno a microonde
stoviglie termoresistenti adatte al forno a microonde. apagina

Scongelamento con il forno a microonde

Pietanza Stoviglia Livellodi Tipodiri- Peso Fase Livello microonde Durata
inseri- scalda- in min.
mento mento

Scongelamento della carne Stc_Jviina senza coper- 0 w 500¢ 1 180 7

chio 2 90 812

Cottura con il forno a microonde

Pietanza Stoviglia Livello di inse- Tipodiri- Peso Fase Livello microonde Durata
rimento scalda- in min.
mento
Crema all'uovo Stoviglig senza 0 w 1000 g 1 360 18-20
coperchio ) 180 18-22
Sponge Cake Stoviglia senza 0 w 4759 1 600 8-10
coperchio
Polpettine di carne Stoviglia senza 0 w 900 g 1 600 20-25
coperchio
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it Testati nel nostro laboratorio

Cottura combinata con il microonde
Stoviglia

Livello mi-
croonde

Temperatura Livello
in °C grill

Pietanza Livello di in- Tipo di riscal-

serimento  damento

Durata
in min.

Contenitore 360
senza coper-
chio
Contenitore
senza coper-
chio
Contenitore
senza coper-
chio

Gratin di patate

Dolci, 700 g 190-200 180

O
s
v

Pollo X+ 190 360

Cottura a vapore
Disporre il tegame in vetro con il contenitore per la
cottura a vapore sul livello di inserimento 3.

Durata
in min.

Livello di
inserimen-
to

Pietanza

Stoviglia

Tipo diri- Livello va-
scalda- pore
ENI)

Piselli, congelati, 1000g  Tegame in vetro + con- 3 = HIGH -
tenitore per la cottura a
vapore

Broccaoli, freschi, 300 g Tegame in vetro + con- 3 = HIGH 10-12
tenitore per la cottura a
vapore

Broccoli, freschi, un conte-  Tegame in vetro + con- 3 - HIGH 16-18

nitore tenitore per la cottura a

vapore

Grill

Inserire il tegame in vetro sotto la griglia. In questo
modo viene raccolto il liquido e il vano di cottura resta
pit pulito.

| valori della tabella valg
forno freddo.

Durata
in min.

Pietanza

Stoviglia

Livellodiin- Tipo diriscal- Livello grill
serimento  damento

2532

20-27

30-45 Petto rivolto verso il
basso. Stoviglia alta
senza coperchio.
Girare trascorsa meta

del tempo impostato.

[\ [o]

Il test & terminato non appena la zona
pit fredda raggiunge 85 °C.

ono per l'inserimento di cibi nel

Note

Dorare i toast Griglia 3 3 4-5
Hamburger, 12 pezzi Griglia + tegame in 3+1 - 3 354
vetro
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nl Gebruik volgens de voorschriften

B8 Gebruik volgens de
voorschriften

Lees deze gebruiksaanwijzing zorgvuldig
door. Alleen dan kunt u uw apparaat goed en
veilig bedienen. Bewaar de
gebruiksaanwijzing voor later gebruik of om
door te geven aan een volgende eigenaar.

Dit apparaat is alleen bestemd voor inbouw.
Neem het speciale installatievoorschrift in
acht.

Controleer het apparaat na het uitpakken. Niet
aansluiten in geval van transportschade.

Alleen een daartoe bevoegd vakman mag
apparaten zonder stekker aansluiten. Bij
schade door een verkeerde aansluiting maakt
u geen aanspraak op garantie.

Dit apparaat is alleen bestemd voor
huishoudelijk gebruik en de huiselijke
omgeving. Gebruik het uitsluitend voor het
bereiden van gerechten en drank. Zorg ervoor
dat het apparaat onder toezicht gebruikt
wordt. Het toestel alleen gebruiken in gesloten
ruimtes.

Dit apparaat is bestemd voor gebruik tot op
hoogten van maximaal 2.000 meter boven
zeeniveau.

Dit toestel kan worden gebruikt door kinderen
vanaf 8 jaar en door personen met beperkte
fysieke, sensorische of geestelijke vermogens
of personen die gebrek aan kennis of ervaring
hebben, wanneer zij onder toezicht staan van
een persoon die verantwoordelijk is voor hun
veiligheid of geleerd hebben het op een
veilige manier te gebruiken en zich bewust zijn
van de risico's die het gebruik van het toestel
met zich meebrengt.

Kinderen mogen niet met het apparaat spelen.
Reiniging en onderhoud van het toestel
mogen niet worden uitgevoerd door kinderen,
tenzij zij 15 aar of ouder zijn en onder toezicht
staan.

Zorg ervoor dat kinderen die jonger zijn dan
8 jaar uit de buurt blijven van het toestel of de
aansluitkabel.

Toebehoren altijd op de juiste manier in de
binnenruimte leggen. — "Toebehoren"
op pagina 110
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Belangrijke
veiligheidsvoorschriften

Algemeen

AWaarschuwing — Risico van brand!

s Het toestel wordt zeer heet. Wordt het
apparaat in een inbouwmeubel met
decordeur geplaatst, dan ontstaat er een
concentratie van hitte wanneer de deur
gesloten is. Het toestel alleen gebruiken
met open decordeur.

s Brandbare voorwerpen die in de
binnenruimte worden bewaard kunnen vlam
vatten. Bewaar geen brandbare voorwerpen
in de binnenruimte. Open nooit de deur
wanneer er sprake is van rookontwikkeling
in het apparaat. Het toestel uitschakelen en
de stekker uit het stopcontact halen of de
zekering in de meterkast uitschakelen.

m Losse voedselresten, vet en vleessap
kunnen in brand vliegen. Voor gebruik dient
u de binnenruimte, de
verwarmingselementen en de accessoires
vrij te maken van grove verontreiniging.

s Wanneer de apparaatdeur geopend wordt,
ontstaat er een luchtstroom. Het bakpapier
kan dan de verwarmingselementen raken
en vlam vatten. Tijdens het voorverwarmen
mag er nooit bakpapier los op de
toebehoren liggen. Verzwaar het bakpapier
altijd met een vorm. Bakpapier alleen op
het benodigde oppervlak leggen. Het
bakpapier mag niet uitsteken over de
toebehoren.

/\ Waarschuwing — Risico van verbranding!

m Het toestel wordt zeer heet. Nooit de hete
vlakken in de binnenruimte of
verwarmingselementen aanraken. Het
apparaat altijd laten afkoelen. Zorg ervoor
dat er geen kinderen in de buurt zijn.

= [oebehoren of vormen worden zeer heet.
Neem hete toebehoren en vormen altijd met
behulp van een pannenlap uit de
binnenruimte.

s Alcoholdampen kunnen in de binnenruimte
vlam vatten. Nooit gerechten klaarmaken
die een hoog percentage alcohol bevatten.
Alleen kleine hoeveelheden drank met een
hoog alcoholpercentage gebruiken. De
deur van het toestel voorzichtig openen.



/\ Waarschuwing — Kans op verbranding!

s Tijdens het gebruik worden de
toegankelijke onderdelen heet. De hete
onderdelen nooit aanraken. Zorg ervoor dat
er geen kinderen in de buurt zijn.

= Bij het openen van de deur van het
apparaat kan hete stoom vrijkomen.
Afhankelijk van de temperatuur is er geen
stoom te zien. Tijdens het openen niet te
dicht bij het apparaat staan. De deur van
het apparaat voorzichtig openen. Zorg
ervoor dat kinderen uit de buurt blijven.

s Door water in de hete binnnruimte kan hete
waterdamp ontstaan. Nooit water in de hete
binnenruimte gieten.

/\ Waarschuwing — Risico van letsel!
Wanneer er krassen op het glas van de
apparaatdeur zitten, kan dit springen. Geen
schraper, scherpe of schurende
schoonmaakmiddelen gebruiken.

/\ Waarschuwing — Kans op een elektrische

schok!

s Ondeskundige reparaties zijn gevaarlijk.
Reparaties en de vervanging van
beschadigde aansluitleidingen mogen
uitsluitend worden uitgevoerd door technici
die zijn geinstrueerd door de
klantenservice. Is het apparaat defect, haal
dan de stekker uit het stopcontact of
schakel de zekering in de meterkast uit.
Contact opnemen met de klantenservice.

s De kabelisolatie van hete toestelonderdelen
kan smelten. Zorg ervoor dat er nooit
aansluitkabels van elektrische toestellen in
contact komen met hete onderdelen van
het apparaat.

s Binnendringend vocht kan een schok
veroorzaken. Geen hogedrukreiniger of
stoomreiniger gebruiken.

= Binnendringend vocht kan een schok
veroorzaken. Stel het apparaat nooit bloot
aan grote hitte en vochtigheid. Het toestel
alleen gebruiken in gesloten ruimtes.

s Een defect toestel kan een schok
veroorzaken. Een defect toestel nooit
inschakelen. De netstekker uit het
stopcontact halen of de zekering in de
meterkast uitschakelen. Contact opnemen
met de klantenservice.

Belangrijke veiligheidsvoorschriften ni

AWaarschuwing — Gevaar door
magnetisme!

In het bedieningspaneel of de
bedieningselementen bevinden zich
permanente magneten. Deze kunnen
elektronische implantaten, zoals pacemakers,
of insulinepompen beinvloeden. Dragers van
elektronische implantaten dienen een afstand
van minstens 10 cm tot het bedieningspaneel
aan te houden.

Magnetron

/\ Waarschuwing — Risico van verbranding!

s Het is gevaarlijk om het apparaat niet
volgens de voorschriften te gebruiken.
Het drogen van gerechten of kleding, het
verwarmen van pantoffels, pitten- of
graankussens, sponzen, vochtige
schoonmaakdoekjes e.d. is niet toegestaan.
Voorwerpen zoals oververhitte pantoffels,
pitten- of graankussen, sponzen, vochtige
schoonmaakdoekjes e.d. kunnen
verbranding tot gevolg hebben

s Levensmiddelen kunnen vlam vatten. Nooit
levensmiddelen opwarmen in verpakkingen
die bestemd zijn om ze warm te houden.
Levensmiddelen nooit zonder toezicht
verwarmen in voorwerpen van kunststof,
papier of ander brandbaar materiaal.
Bij de magnetron nooit een te groot
vermogen of te lange tijdsduur instellen.
Houd u aan de opgaven in deze
gebruiksaanwijzing.
Nooit levensmiddelen drogen met de
magnetron.
Nooit levensmiddelen met weinig water,
zoals bijv. brood, met een te hoog
magnetronvermogen of te lange -tijd
ontdooien of verwarmen.

= Spijsolie kan vlam vatten. Warm nooit
uitsluitend spijsolie op met de magnetron.

/\ Waarschuwing — Kans op explosie!
Vloeistof of andere voedingsmiddelen in dicht
afgesloten vormen kunnen exploderen. Nooit
vloeistof of andere voedingsmiddelen verhitten
in dicht afgesloten vormen.
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Belangrijke veiligheidsvoorschriften

AWaarschuwing — Risico van verbranding!

Levensmiddelen met een vaste schil of pel
kunnen tijdens, maar ook nog na het
opwarmen, exploderen. Nooit eieren koken
in de schil of hardgekookte eieren
opwarmen. Nooit schaal- en kreeftachtige
dieren koken. Bij spiegeleieren of eieren in
een glas dient u eerst de dooier door te
prikken. Bij levensmiddelen met een vaste
schil of pel, bijv. appels, tomaten,
aardappelen en worstjes, kan de schil
knappen. Prik voor het opwarmen gaatjes in
de schil of pel.

De warmte wordt niet gelijkmatig verdeeld
in de babyvoeding. Warm nooit
babyvoeding op in gesloten vormen.
Verwijder altijd het deksel of de speen. Na
het verwarmen goed roeren of schudden.
Controleer de temperatuur voordat u het
kind de voeding geeft.

Verhitte gerechten geven warmte af. De
vormen kunnen heel heet worden. Neem
vormen en toebehoren altijd met behulp
van een pannenlap uit de binnenruimte.
De verpakking van luchtdicht verpakte
levensmiddelen kan barsten. Houd u altijd
aan de opgaven op de verpakking. Neem
gerechten altijd met een pannenlap uit de
binnenruimte.

Tijdens het gebruik worden de
toegankelijke onderdelen heet. De hete
onderdelen nooit aanraken. Zorg ervoor dat
er geen kinderen in de buurt zijn.

Het is gevaarlijk om het apparaat niet
volgens de voorschriften te gebruiken.

Het drogen van gerechten of kleding, het
verwarmen van pantoffels, pitten- of
graankussens, sponzen, vochtige
schoonmaakdoekjes e.d. is niet toegestaan.
Voorwerpen zoals oververhitte pantoffels,
pitten- of graankussen, sponzen, vochtige
schoonmaakdoekjes e.d. kunnen
verbranding tot gevolg hebben

102

AWaarschuwing — Risico van verbranding!

Bij het verwarmen van vloeistof kan er
kookvertraging ontstaan. Dit houdt in dat de
kooktemperatuur wordt bereikt zonder dat
er bellen ontstaan. Al bij een kleine trilling
van de vorm kan de hete vloeistof dan
plotseling hevig overkoken en opspatten.
Zorg ervoor dat er tijdens het verwarmen
altijd een lepel in de vorm staat. Zo wordt
kookvertraging voorkomen.

/\ Waarschuwing — Risico van letsel!

Ongeschikte vormen kunnen barsten.
Vormen van porselein en keramiek kunnen
kleine gaatjes hebben in de handgrepen en
deksels. Achter deze gaatjes bevindt zich
een lege ruimte. Als er vocht in deze ruimte
komt, kan dit barsten veroorzaken in de
vormen. Alleen vormen gebruiken die
geschikt zijn voor de magnetron.

Bij uitsluitend gebruik van de
magnetronfunctie kunnen vormen van
metaal of vormen met metalen coating
leiden tot het ontstaan van vonken. Het
apparaat raakt dan beschadigd. Bij
uitsluitend gebruik van de magnetronfunctie
zijn metalen vormen niet toegestaan.

/\ Waarschuwing — Kans op een elektrische
schok!

Het apparaat werkt met hoogspanning. Nooit
de behuizing verwijderen.




/\ Waarschuwing — Ernstig

gezondheidsrisico!

s Wanneer het apparaat verkeerd wordt
gereinigd kan het oppervlak worden
beschadigd. Er kan energie van de
microgolven naar buiten komen. Het
apparaat regelmatig schoonmaken en
resten van voedingsmiddelen direct
verwijderen. Zorg ervoor dat de
binnenruimte, deurdichting, deur en
deuraanslag altijd schoon zijn.

— "Reinigen" op pagina 126

s Wanneer de deur van de binnenruimte of
de deurdichting beschadigd is, kan er
energie van microgolven vrijkomen. Het
apparaat nooit gebruiken wanneer de deur
van de binnenruimte, de deurdichting of de
kunststof omlijsting van de deur
beschadigd is. Contact opnemen met de
servicedienst.

= Bij toestellen waarvan de afdekking van de
behuizing niet is afgedekt komt
microgolfenergie vrij. De afdekking van de
behuizing nooit verwijderen. Neem voor
onderhouds- of reparatiewerkzaamheden
contact op met de klantendienst.

Belangrijke veiligheidsvoorschriften ni

Stoom

/\ Waarschuwing — Risico van verbranding!!
s Het water in de tank kan sterk worden verhit
wanneer het apparaat de volgende keer

wordt gebruikt. Na gebruik van de
stoomfunctie moet de tank altijd worden
leeggemaaki.

s Er ontstaat hete damp in de binnenruimte.
Tijdens het gebruik van de stoomfunctie
mag u niet met uw handen in de
binnenruimte komen.

= [ijdens het uitnemen van de toebehoren
kan hete vloeistof over de rand stromen.
Hete toebehoren voorzichtig uitnemen, met
de ovenhandschoen.

/\ Waarschuwing — Risico van letsel en
verbranding!!

Brandbare vloeistoffen kunnen in de
binnenruimte vlam vatten (explosieve
verbranding). Doe geen ontvlambare
vloeistoffen (bijv. alcoholhoudende dranken) in
de watertank. Vul de watertank uitsluitend met
water of de door ons aanbevolen
ontkalkingspoplossing.
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B Oorzaken van schade

Algemeen

Attentie!

Toebehoren, folie, bakpapier of vormen op de
bodem van de binnenruimte: Geen toebehoren op
de bodem van de binnenruimte leggen. Geen
bakpapier of folie, van welk type dan ook, op de
bodem van de binnenruimte leggen. Geen vorm op
de bodem van de binnenruimte plaatsen wanneer
een temperatuur van meer dan 50 °C ingesteld is.
Er ontstaat dan een opeenhoping van warmte. De
bak- en braadtijden kloppen niet meer en het email
wordt beschadigd.

Aluminiumfolie: aluminiumfolie in de binnenruimte
mag niet in contact komen met de deurruit. Hierdoor
kunnen permanente verkleuringen van de ruit
optreden.

Water in de hete binnenruimte: Nooit water in de
hete binnenruimte gieten. Er ontstaat dan
waterdamp. Door de verandering van temperatuur
kan schade aan het email ontstaan.

Blijft er gedurende langere tijd vocht in de
binnenruimte, dan kan dit leiden tot corrosie. De
binnenruimte na gebruik laten drogen. Bewaar
gedurende langere tijd geen levensmiddelen in de
gesloten binnenruimte. Bewaar geen gerechten in
de binnenruimte.

Koelen met de apparaatdeur open: na een bereiding
met hoge temperaturen de binnenruimte laten
afkoelen met de deur gesloten. Zorg ervoor dat er
niets tussen de apparaatdeur beklemd raakt. Ook
wanneer de deur slechts op een kier staat, kunnen
naburige voorzijden van meubels in de loop van de
tijd beschadigd raken.

Alleen na gebruik met veel vocht de binnenruimte
laten drogen met de deur open.

Vruchtensap: De bakplaat bij zeer vochtig
vruchtengebak niet te overvloedig bedekken.
Vruchtensap dat van de bakplaat druppelt, laat
vlekken achter die niet meer kunnen worden
verwijderd. Gebruik zo mogelijk de diepere
braadslede.

Sterk vervuilde dichting: wanneer de dichting sterk
vervuild is, sluit de apparaatdeur niet goed meer. De
aangrenzende voorzijden van meubels kunnen dan
beschadigd raken. Zorg ervoor dat de dichting altijd
schoon is. Nooit het apparaat met beschadigde
afdichting of zonder afdichting gebruiken.

— "Reinigen" op pagina 126

Apparaatdeur als vlak om op iets op te leggen of te
plaatsen: niets op de apparaatdeur leggen of
plaatsen en er niets aan hangen. Geen vormen of
toebehoren op de apparaatdeur plaatsen.
Toebehoren inschuiven: afthankelijk van het type
toestel kunnen de toebehoren krassen geven op de
deur. Toebehoren altijd tot de aanslag in de
binnenruimte schuiven.

Apparaat transporteren: Het apparaat niet aan de
deurgreep vasthouden of dragen. De deurgreep
houdt op den duur het gewicht van het apparaat niet
en kan afbreken.
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Magnetron

Attentie!

Ontstaan van vonken: metalen voorwerpen, zoals
een lepel in een glas, moeten minstens 2 cm van de
wanden van de binnenruimte en de binnenkant van
de deur verwijderd zijn. Vonken kunnen de
binnenste deurruit aantasten.

Toebehoren combineren: Het rooster niet
combineren met de braadslede. Wanneer deze
direct op elkaar geschoven zijn, kunnen er vonken
ontstaan. Beide alleen op de eigen hoogte
inschuiven.

Uitsluitend magnetron: wordt alleen de magnetron
gebruikt, dan is de braadslede of de bakplaat niet
geschikt. Er kunnen vonken ontstaan en de
binnenruimte wordt beschadigd. Gebruik als vlak om
iets op te zetten het meegeleverde rooster of de
magnetron in combinatie met een
verwarmingsmethode.

Aluminium schalen: geen aluminium schalen in het
apparaat plaatsen. Wanneer er vonken ontstaan,
raakt het apparaat beschadigd.

Gebruik van de magnetron zonder etenswaar:
wanneer het apparaat wordt gebruikt zonder dat er
etenswaar in staat, leidt dit tot overbelasting. Nooit
de magnetron starten als er geen etenswaar in de
binnenruimte staat. Alleen een korte serviestest
vormt hierop een uitzondering. — "De magnetron”
op pagina 114
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Popcorn uit de magnetron: stel nooit een te hoog
magnetronvermogen in. Maximaal 600 watt
gebruiken. Leg de popcornzak altijd op een glazen
bord. Door overbelasting kan de deurruit barsten.

Dit apparaat beantwoordt aan de norm EN 55011 resp.
CISPR 11. Het is een product van groep 2, klasse B.

Groep 2 betekent dat er microgolven worden
geproduceerd om levensmiddelen te verwarmen.
Klasse B houdt in dat het apparaat geschikt is voor
huishoudelijk gebruik.



Stoom

Attentie!

Bakvormen: de vormen dienen hitte- en
stoombestendig te zijn. Bakvormen van silicone zijn

niet geschikt voor gecombineerd gebruik met stoom.

Kookgerei met roestplekken: gebruik geen
kookgerei met roestplekken. De kleinste plekken
kunnen al corrosie in de binnenruimte veroorzaken.
Vrijkomende vloeistof: plaats bij het stomen met een
bak met gaatjes altijd de bakplaat, de braadslede of
de bak zonder gaatjes eronder. Vrijkomende
vloeistof wordt opgevangen.

Heet water in de watertank: door heet water kan het
stoomsysteem beschadigd raken. Vul de watertank
uitsluitend met koud water.

Schade aan het email: start geen programma of
functie wanneer zich water op de bodem van de
binnenruimte bevindt. Dit water dient voor gebruik te
worden verwijderd.

Ontkalkingsoplossing: zorg ervoor dat er geen
ontkalkingsoplossing op het bedieningspaneel of
andere oppervlakken van het apparaat komt. De
opperviakken raken dan beschadigd. Gebeurt dit
toch, verwijder de ontkalkingsoplossing dan direct
met water.

Watertank reinigen: watertank niet in de
afwasmachine reinigen. De tank raakt dan
beschadigd. Reinig de watertank met een zachte
doek en een in de handel gebruikelijk
schoonmaakmiddel.

Milieubescherming nl

EYMilieubescherming

Uw nieuwe apparaat is bijzonder energie-efficiént. Hier
krijgt u tips over de manier waarop u bij het gebruik van
uw apparaat nog meer kunt besparen op energie en het
apparaat op de juiste manier afvoert.

Energiebesparing

Het apparaat alleen voorverwarmen als dit in het
recept of in de tabellen van de gebruiksaanwijzing is
aangegeven.

Gebruik donkere, zwart gelakte of geémailleerde
bakvormen om te bakken. Deze nemen de hitte
bijzonder goed op.

Verwijder de accessoires en vormen die u niet nodig
heeft uit de binnenruimte.

De apparaatdeur niet openen tijdens het gebruik.
Meerdere taarten kunt u het beste na elkaar bakken.
De binnenruimte is dan nog warm. Hierdoor is de
baktijd voor het tweede gebak korter. U kunt ook 2
rechthoekige vormen naast elkaar in de
binnenruimte plaatsen.

Bij langere bereidingstijden kunt u het apparaat

10 minuten voor het einde van de bereidingstijd
uitzetten en de restwarmte gebruiken voor het
afbakken.

Milieuvriendelijk afvoeren

Voer de verpakking op een milieuvriendelijke manier af.

2

Dit apparaat is gekenmerkt in
overeenstemming met de Europese richtlijn
2012/19/EU betreffende afgedankte
elektrische en elektronische apparatuur (waste
electrical and electronic equipment - WEEE).
De richtlijn geeft het kader aan voor de in de
EU geldige terugneming en verwerking van
oude apparaten.
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S Het apparaat leren kennen

In dit hoofdstuk geven we u uitleg over display- en
bedieningselementen. Daarnaast leert u verschillende
functies van uw apparaat kennen.

Aanwijzing: Afhankelijk van het apparaattype zijn kleur-
en detailafwijkingen mogelijk.

Bedieningspaneel

Via het bedieningspaneel stelt u met behulp van
functiekeuzeknoppen, draaiknoppen en touch-velden
de verschillende functies van uw apparaat in.Het
display geeft de actuele instellingen weer.

Als het apparaat ingeschakeld is, toont het overzicht het
bedieningspaneel met een gekozen functie.

" oEag

Functiekeuzeknop
Met de functiekeuzeknop stelt u verschillende
functies in.
U kunt de functiekeuzeknop vanuit de nulstand
naar rechts of links draaien.

Touch-velden
Achter de touch-velden liggen sensoren. Tip op
het symbool om de functie te kiezen.

Display
Op het display zijn symbolen van actieve functies
en de tijdfuncties te zien.

Draaiknop

Met de draaiknop stelt u de temperatuur voor de
verwarmingsmethode in of kiest u de instelling
voor andere functies.

U kunt de draaiknop naar rechts of naar links
draaien.

Aanwijzingen

m Bij veel apparaten kunnen de functiekeuze- of
draaiknoppen worden ingedrukt. Om te ver- en
ontgrendelen in de nulstand op de functiekeuze- of
draaiknop drukken.

m Staat de functiekeuzeknop in de nulstand
(energiebesparingsmodus) en wordt er een functie
gekozen, dan duurt het enkele seconden tot deze
beschikbaar is (bijv. magnetron).

Functiekeuzeknop

Met de functiekeuzeknop stelt u verschillende functies
in.

Om altijd de juiste functie voor uw gerecht te kunnen
bepalen, geven wij hier uitleg over de verschillen en
toepassingen.

(o} Nulstand Het apparaat is uitgeschakeld en
bevindt zich in de energiebesparings-

modus.

w Magnetron Magnetronfunctie kiezen.
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AN Stoom Er komt hete stoom in de binnen-
ruimte.
P Hete lucht De ventilator verdeelt de warmte van

het ronde verwarmingselement aan
de achterkant gelijkmatig in de bin-
nenruimte.

Grill Het hele opperviak onder de grillele-
menten wordt heet.

De ventilator wervelt de hete lucht van
de grillelementen rond het gerecht.

Voor het ontkalken van de verdam-
per. Dit zorgt ervoor dat hij goed blijft
werken.

Hiermee worden de buizen van de
stoomeenheid met water gespoeld.
Het is raadzaam om na het gebruik
van de stoomfunctie altijd te spoelen.

Voor veel gerechten vindt u hier al
voorgeprogrammeerde instellingen.

& Circulatiegrill

> Ontkalken

@  Spoelen

P Programma's

Touch-velden en display

Met de touch-velden kunt u verschillende extra
apparaatfuncties instellen. Op het display ziet u de
bijbehorende waarden.

Touch-velden

De betekenis van de verschillende touch-velden wordt
hier kort uitgelegd.

w Magnetron Vermogensstanden van de magne-
tron kiezen, of de magnetronfunctie
samen met een verwarmingsmethode
inschakelen.

X Stoom Stoomstand kiezen of de stoomfunc-

tie samen met een verwarmingsme-
thode inschakelen.
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°C/kg

DI

Display

Programma's

Tijdfuncties

Snel voorverwar-

men

Temperatuur/
Gewicht

Start/Stop

Programmakeuze opvragen, met de
draaiknop het gewenste programma-
nummer instellen.

Tijdfuncties kiezen en instellen met
de draaiknop.

Snel voorverwarmen activeren / deac-
tiveren

Temperatuur/ Gewicht kiezen en
instellen met de draaiknop.

Werking starten of onderbreken
Aanwijzing: Door lang te drukken
wordt de werking beéindigd, de instel-
lingen van de gekozen functie worden
teruggezet naar de standaardwaar-
den.

Het display is zo ingedeeld dat u de opgaven passend
bij elke situatie met één blik kunt aflezen.

De waarde die u kunt instellen staat in de focus. De
focus wordt weergegeven door een rode balk onder de
instelwaarde.

De waarde in de focus kan direct met de draaiknop
worden gewijzigd.

Display-elementen
De betekenis van de verschillende display-elementen

wordt hier kort uitgelegd.

O

T

=

C)

h:min
min:s

% (k)

Wekker

Bereidingstijd

Tijd

Uren/minuten

Minuten/secon-
den

Opvangbakje
Watertank

Snel voorverwar-

men
Ontkalken

Is het symbool gemarkeerd, dan
wordt op het display de wekkertijd
weergegeven.

Is het symbool gemarkeerd, dan
wordt op het display de tijdsduur
weergegeven.

Is het symbool gemarkeerd, dan
wordt op het display de tijd weergege-
ven.

Tijdsduur in uren en minuten
Tijdsduur in minuten en seconden

Statusindicatie opvangbakje
Statusindicatie watertank

Is het symbool verlicht, dan is snel
voorverwarmen geactiveerd.

Wanneer het symbool knippert moet
het apparaat ontkalkt worden.

Het apparaat leren kennen ni

Statusindicatie opvangbakje en watertank

De statusindicatie is alleen verlicht als het opvangbakje
of de watertank nodig zijn voor de gekozen functie. De
indicatie kan verschillende toestanden weergeven en
informeert u over de nodige handelingsstappen.

Statusindicatie watertank

De watertank bevindt zich in de tank-
schacht en moet gevuld worden.

Het symbool is
verlicht, de pijl
knippert

— Het symbool zon-  De watertank bevindt zich in de tank-
der pijl knippert  schacht en moet ingeschoven wor-
den.

Het symbool zon-  De watertank bevindt zich in de tank-
der pijlis verlicht  schacht. Verdere actie is niet nodig.

Statusindicatie opvangbakje

Het symbool is Het opvangbakie zit in de tank-
verlicht, de pijl schacht en moet leeggemaakt wor-
knippert den.

Het symbool zon-  Het opvangbakie zit niet in de tank-
LoJ der pijl knippert  schacht. Het opvangbakije in de tank-
schacht schuiven.

Het symbool zon-  Het opvangbakje bevindt zich in de
der pijlis verlicht  tankschacht. Verdere actie is niet
nodig.

Temperatuurindicatie

De rode thermometer rechtsboven in het display geeft
aan dat het apparaat opwarmt.

Is er een verwarmingsmethode ingesteld, dan raken de
balken van onderen naar boven rood gevuld, naarmate
de binnenruimte verder opwarmt.

Bij de grill- en stoomfunctie zijn de balken direct
volledig verlicht.

Bij de magnetronfunctie zijn de balken niet verlicht.

Wanneer u voorverwarmt, is het optimale tijdstip voor
het inschuiven van het gerecht bereikt zodra alle vijf
balken rood verlicht zijn.

Aanwijzing: Door thermische traagheid kan de
weergegeven temperatuur een beetje afwijken van de
werkelijke temperatuur in de binnenruimte.
Nachtmodus

Om energie te besparen wordt de helderheid van het
display van 22 tot 5.59 uur automatisch verminderd.
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Draaiknop

Met de draaiknop wijzigt u de instelwaarden die op het
display worden weergegeven en in de focus staan.

Bij de meeste keuzelijsten, bijv. programma's, begint na
het laatste punt het eerste weer.

Bij waarden, bijv. gewicht, moet u de draaiknop weer
terugdraaien wanneer de minimale of maximale waarde
bereikt is.

Functies

Uw apparaat beschikt over verschillende functies die
het gebruik vergemakkelijken.

De precieze beschrijvingen hiervan vindt u in de
betreffende hoofdstukken.

Verwarmingsmethoden
—> "Apparaat bedienen"
op pagina 112
Magnetron

—> "De magnetron”

op pagina 114

Stoom Er zijn verschillende fijn afgestemde
—> "Stoom" op pagina 116  Stoomstanden voor een optimale
bereiding van uw gerechten.

Gecombineerde werking met  Hiermee kunt u naast een verwar-

Er zijn verschillende fijn afgestemde
verwarmingsmethoden voor een opti-
male bereiding van uw gerechten.

Met de magnetron kunt u de gerech-
ten sneller bereiden, verwarmen of
ontdooien.

magnetron mingsmethode de magnetron inscha-
—> "Magnetron-combi kelen.

instellen" op pagina 115

Stoom-combi Hiermee kunt u naast een verwar-

—s "Stoom-combi instellen” mMingsmethode de stoomfunctie

op pagina 117 inschakelen.

Reinigen Er zijn verschillende functies voor de
—> 'Reinigingsfunctie" reiniging: Ontkalken en Spoelen.

op pagina 128
Basisinstellingen

—> 'Basisinstellingen”
op pagina 125

U kunt de basisinstellingen van uw
apparaat aanpassen aan uw wensen.

Verwarmingsmethoden

Om altijd de juiste verwarmingsmethode voor uw
gerecht te kunnen bepalen, geven wij hier uitleg over de
verschillen en toepassingen.

Aan de hand van de afzonderlijke symbolen ziet u om
welke verwarmingsmethoden het gaat.

A, Hetelucht  40°C Gistdeeg laten rijzen, slagroom-

taarten ontdooien.

100-230°C  Voor het bakken en braden op één
niveau.
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~ Grill Grillstanden:  Voor het grillen van platte stukken,
1 = 7wak z0als steaks, worstjes of toast, en
2 = gemid- voor het gratineren.
deld
3 = sterk
¢ Circulatiegril- 100-190 °C  Voor het braden van gevogelte,
len hele vis en grotere vleesstukken.

Voorgestelde waarden

Bij elke verwarmingsmethode geeft het apparaat een
voorgestelde temperatuur of stand weer. U kunt deze
overnemen of in het betreffende gebied veranderen.

Stoom

U kunt de stoomfunctie alleen of in combinatie met alle
verwamingsmethoden en de magnetronfunctie
gebruiken.

Om optimaal gebruik te kunnen maken van de
stoomfunctie dient u het rooster te verwijderen. Plaats
de glazen braadslede op inschuifhoogte 3 en zet de
stoombak erin.

Stoomstanden

Bij de stoomfunctie kunt u kiezen uit verschillende
intensiteiten. De stoomstanden kunnen worden
gekozen via het touch-veld 23. De gekozen stoomstand
is te zien op het display.

1 laag Voor het ontdooien van
groente, vlees, vis en
fruit.

2 gemid- Voor het klaarmaken

deld van desserts, vis en
worstjes.

3 sterk Voor het bereiden van

groente, vis, bijgerech-
ten, voor het uitpersen
van fruit en om te blan-
cheren.




Magnetron

U kunt m.b.v. diverse standen verschillende
magnetronvermogens gebruiken, geschikt voor
uiteenlopende soorten gerechten en manieren van
bereiden. De magnetronstanden komen niet altijd
overeen met het precieze aantal watt dat door het
apparaat wordt gebruikt.

De volgende magnetronstanden zijn beschikbaar.

90 1 uur 30 minuten
180 1 uur 30 minuten
360 1 uur 30 minuten
600 1 uur 30 minuten
1000 30 minuten

U kunt de magnetronfunctie alleen of in combinatie met
alle verwamingsmethoden en de stoomfunctie
gebruiken.

Uitzonderingen:
¥ Magnetronstand 1000 watt
& Hete lucht 40°C

Hier leest u hoe u de magnetron kunt combineren met
de verwarmingsmethoden en de stoomfunctie:
— "Magnetron-combi instellen” op pagina 115

Binnenruimte

Verschillende functies voor de binnenruimte
vergemakkelijken het gebruik van uw apparaat. Zo
wordt bijv. de binnenruimte volledig verlicht en een
koelventilator beschermt het apparaat tegen
oververhitting.

Apparaatdeur openen

Wanneer u tijdens het gebruik de apparaatdeur opent,
wordt de werking stopgezet. Deuren sluiten en op het
veld Dl tippen, om de werking voort te zetten.

Verlichting van de binnenruimte

De verlichting van de binnenruimte is tijdens het
gebruik altijd aan. Wanneer de werking beéindigd
wordt, gaat de verlichting uit.

De verlichting van de binnenruimte gaat aan wanneer u
de apparaatdeur opent. Dit helpt u bijv. bij de reiniging
van uw apparaat. Na ca. 15 minuten gaat de verlichting
van de binnenruimte automatisch weer uit.

Koelventilator

Uw apparaat heeft een koelventilator. De koelventilator
wordt bij het gebruik ingeschakeld. De warme lucht
ontsnapt via de deur.

Na gebruik loopt de koelventilator een bepaalde tijd na.

Attentie!
De ventilatiesleuven niet afdekken. Dan raakt het
apparaat oververhit.

Het apparaat leren kennen ni

Aanwijzingen

m Bij gebruik van de magnetronfunctie blijft het
apparaat koud. De koelventilator wordt echter toch
ingeschakeld. Hij kan verder lopen, ook wanneer de
magnetronfunctie al beéindigd is.

m Bij het deurraam, de binnenwanden en op de bodem
kan condenswater ontstaan. Dit is normaal, de
werking van het apparaat wordt hierdoor niet
gehinderd. Verwijder het condenswater na de
bereiding.

Tankpaneel

De tankafdekking zit onder de apparaatdeur en maakt
toegang tot het opvangbakje en de watertank mogelijk.
Beide bevinden zich achter de tankafdekking. Om de
tankafdekking te openen en te sluiten gaat u als volgt te
werk:

Om het te openen drukt u kort op het midden van de
tankafdekking. De tankafdekking klapt naar boven.

Om het te sluiten klapt u de tankafdekking naar
beneden en drukt u kort op het midden van de
tankafdekking. De tankafdekking is vergrendeld.

Watertank

Het apparaat is met een watertank uitgerust. De
watertank bevindt zich rechts achter de tankafdekking.
Voor gebruik met stoom vult u de watertank met water.
— "Watertank vullen" op pagina 118

Knippert de pijl van het watertanksymbool (&) op het
display, dan moet de watertank met vers water worden
gevuld.

Handgreep voor het verwijderen en inschuiven
van de watertank

Vulopening

Tankdeksel
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Opvangbakije Toebehoren

Het apparaat is voorzien van een opvangbakje. Het
opvangbakje zit links achter de tankafdekking. Maak
voor en na het uitvoeren van de

reinigingsfuncties— "Reinigingsfunctie” op pagina 128
het opvangbakje leeg

Knippert de pijl van het symbool van het

Bij uw apparaat horen verschillende toebehoren. Hier is
krijgt u een overzicht over de meegeleverde toebehoren
en de manier waarop ze worden gebruikt.

opvangbakije {gj op het display, dan moet het Meegeleverde toebehoren

opvangbakje worden leeggemaak.

Handgreep voor het verwijderen en inschuiven

van de watertank
Opvangopeningen
Tankdeksel \/

Uw apparaat is voorzien van de volgende toebehoren:

Rooster

> Als plaats om bakvormen op te

zetten of om te grillen en te
gratineren.

Gebruik het rooster om te
grillen op de inschuifhoogtes 3
en 4.

Het rooster is niet geschikt voor
gebruik met de magnetron
alleen of met stoom alleen.

Let bij het inschuiven op de
inschuifrichting a.

Glazen braadslede

De glazen braadslede kan
worden gebruikt bij alle functies
en in combinatie met het garen.
Deze dient ook als bescherming
tegen spetters, wanneer u
levensmiddelen direct op het
rooster grilt.

Laat de glazen braadslede eerst
afkoelen voordat u hem
schoonmaakt of in koud water
legt, anders kan het glas
beschadigd raken.

Stoombak

De stoombak wordt in de
glazen braadslede gezet, voor
de bereiding met de functies
stoom of stoom met magnetron.
Hiervoor moet de glazen
braadslede op inschuifhoogte 3
zijn geplaatst. De
voedingsmiddelen kunnen
direct in de stoombak worden
gelegd.

De stoombak is
afwasmachinebestendig.

De stoombak niet met alleen de
magnetronfunctie of met de
verwarmingsmethode Girill, Hete
lucht of Circulatiegrill gebruiken.

Gebruik alleen originele accessoires van de fabrikant
van uw apparaat. Deze zijn speciaal op uw apparaat

afgestemd.

Accessoires kunt u nabestellen bij de servicedienst, in
de vakhandel of via het internet.
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Extra accessoires

Afhankelijk van de uitvoering van uw apparaat kunnen
extra accessoires meegeleverd zijn.

= Inzetrooster

——__ > Om te bakken Plaats het

" inzetrooster met de voetjes naar
beneden in de glazen
braadslede. Zo worden
afdruipend vet en vieessappen
opgevangen. Het inzetrooster is
niet geschikt voor gebruik met
de magnetron of met stoom.

Extra toebehoren

Meer toebehoren kunt u kopen bij de klantenservice of
in speciaalzaken.

Glazen braadpan
Voor stoofgerechten die u klaarmaakt in de oven en ovenschotels.

Accessoires inschuiven

De binnenruimte heeft 4 inschuifhoogtes. De
inschuifhoogtes worden van beneden naar boven
geteld.

L7

Zet de accessoires in de geleiding en schuif ze volledig
in.

Aanwijzing: De bodem van de binnenruimte (hoogte 0)
is vooral geschikt voor de magnetronfunctie, omdat het

vermogen hiervan daar het beste is. Gebruik hiervoor
uitsluitend magnetronbestendige vormen.

Voor het eerste gebruik nl

EYVoor het eerste gebruik

Voordat u uw nieuwe apparaat kunt gebruiken moet u
enkele instellingen uitvoeren: Reinig daarnaast de
binnenruimte en de toebehoren.

De machine dient afgemonteerd en aangesloten te zijn.

Eerste gebruik

Na de stroomaansluiting of een stroomonderbreking
verschijnt op het display het verzoek om de tijd in te
stellen. Het kan enkele seconden duren tot de melding
verschijnt.

Tijd instellen

Bij ingebruikname staat de tijdsweergave in de focus.
De waarde {Z:00 knippert op het display en het

symbool ® is verlicht. Stel de tijd in.

1. Met de draaiknop de tijd instellen.
2. Tip op het veld ®.
De tijd is ingesteld.

Tijd wijzigen

Aanwijzing: Om de tijd te kunnen veranderen moet het
apparaat uitgeschakeld zijn.

1. Twee keer op het veld ® tippen.

Op het display verschijnt het symbool ® en de tijd.
2. Met de draaiknop de tijd instellen.
3. Tip op het veld G®.

De tijd is ingesteld.

Aanwijzingen

m  Wanneer na het instellen van de tijd niet op het
veld ® wordt getipt, wordt de ingestelde waarde na
enkele seconden automatisch overgenomen.

m Is de functiekeuzetoets gedurende het uitvoeren van
de instellingen bewogen, dan moet hij vervolgens
weer in de nulstand worden gezet. Pas dan kan het
apparaat worden gebruikt.

s Om het stand-by verbruik van uw apparaat te
verminderen kunt u de tijdsweergave uitschakelen.
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Waterhardheid instellen.

Om ervoor te zorgen dat uw apparaat u er op het juiste
moment aan herinnert dat u dient te ontkalken, moet u
de juiste waterhardheid instellen.

Standaard is waterhardheid 4 (zeer hard) ingesteld.

Attentie!

Schade aan het apparaat door gebruik van ongeschikte
vloeistoffen.

Gebruik geen gedistilleerd water, geen sterk
chloridehoudend leidingwater (> 40 mg/l) of andere
vloeistoffen.

Gebruik uitsluitend vers, koud leidingwater zonder
koolzuur of onthard water.

Aanwijzingen

m s het water zeer kalkhoudend, dan raden wij u aan
om onthard water te gebruiken.

m Gebruikt u uitsluitend onthard water, dan kunt u als
waterhardheid "onthard“ instellen.

m  Gebruikt u mineraalwater, stel dan waterhardheid “4
zeer hard“ in.

m Gebruikt u mineraalwater, dan mag dit geen
koolzuur bevatten.

0 0 onthard

1 (tot 1,3 mmol/l) 1 zacht

2 (1,3-2,5mmol/l) 2 gemiddeld
3(2,5-3,8 mmol/l) 3 hard

4 (meer dan 3,8 mmol/l) 4 zeer hard

U kunt de waterhardheid in de basisinstellingen
veranderen.— "Basisinstellingen” op pagina 125

Binnenruimte en toebehoren reinigen

Voordat u voor het eerst gerechten klaarmaakt met het
apparaat dient u de binnenruimte en de toebehoren te
reinigen.

Binnenruimte reinigen

Om de geur van het nieuwe te verwijderen, warmt u
binnenruimte op. Deze dient leeg en gesloten te zijn.
Ideaal hiervoor is een uur met hete lucht & op 180°C.
Let erop dat zich geen verpakkingsresten in de
binnenruimte bevinden.

1. Met de functiekeuzeknop Hete lucht J instellen.
2. Met de draaiknop 180 C instellen.
3. Tip op het veld D|.

Het apparaat begint op te warmen.
Na een uur het apparaat uitschakelen.Hiervoor op het
veld D[l tippen en vervolgens de functiekeuzeknop op
de nulstand draaien.

Toebehoren reinigen

Reinig de toebehoren voor het eerste gebruik grondig
met warm zeepsop en een zacht schoonmaakdoekje.
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E¥ Apparaat bedienen

U heeft de bedieningselementen en hun werking al
leren kennen. Nu leggen we uit hoe u het apparaat
instelt. U komt te weten wat er bij het in- en
uitschakelen gebeurt en hoe u de functies instelt.

Apparaat in- en uitschakelen

Uw apparaat moet eerst ingeschakeld worden voordat
u iets kunt instellen.

Schakel het apparaat uit wanneer u het niet nodig heeft.
Wanneer er langere tijd niets is ingesteld, gaat het
apparaat automatisch uit.

Apparaat inschakelen

Aan de functiekeuzeknop draaien om het apparaat in te
schakelen.

Op het display verschijnt een standaardwaarde in de
focus. Het apparaat is klaar voor gebruik.

U kunt in de afzonderlijke hoofdstukken nalezen hoe u
de functies instelt.

Apparaat uitschakelen

Functiekeuzeknop op de nulstand draaien.

Een eventueel lopende functie wordt afgebroken.
Op het display verschijnt de tijd.

Aanwijzing: U kunt in de basisinstellingen vastleggen
of de tijd wel of niet wordt weergegeven als het
apparaat uitgeschakeld is.

Functie instellen.

Nadat er een functie gekozen is, verschijnen de
voorgestelde waarden op het display. U kunt deze
instelling direct starten.

In principe geldt:

1. Met de functiekeuzeknop de functie kiezen.

2. Zo nodig andere instellingen uitvoeren.
Hiervoor op het betreffende veld tippen en met de
draaiknop de waarde veranderen.

3. Tip op het veld D||.
De werking start. De LED°D|| brandt.



Verwarmingsmethode en temperatuur
instellen

Voorbeeld: Hete lucht & bij 200°C

1. Met de functiekeuzeknop de verwarmingsmethode
Hete lucht & instellen.
Op het display verschijnt de voorgestelde
temperatuur 160°C.

2. Met de draaiknop de temperatuur op 200°C
instellen.
3. Tip op het veld Dl

Het apparaat begint op te warmen. De LED®D|| brandt.
De temperatuurindicatie wordt gevuld.

U kunt op elk moment met de draaiknop de
temperatuur veranderen.

Aanwijzingen

m Na het opwarmen zijn geringe
temperatuurschommelingen normaal, afhankelijk van
de verwarmingsmethode.

m Tijdens het gebruik kan de temperatuur niet op 40°C
worden ingesteld.

Tijdsduur instellen

—

. Verwarmingsmethode en temperatuur instellen.

2. Op het veld @ tippen tot het symbool |2 in de focus
staat.

3. Met de draaiknop de gewenste tijdsduur instellen.

4. Tip op het veld DII.

Het apparaat begint op te warmen. De LED°D||

brandt. U kunt het verloop van de tijdsduur aflezen.

Werking onderbreken

1. Op het veld D|| tippen of de apparaatdeur openen.
De werking wordt onderbroken, de LED PI| knippert.
2. De apparaatdeur sluiten.
3. Tip op het veld DlI.
De werking wordt voortgezet, de LED D|| brandt.

Werking afbreken

De functiekeuzeknop op de nulstand draaien.

De werking wordt afgebroken en alle instellingen
worden gewist.

Apparaat bedienen ni

Aanwijzing: Nadat de werking onderbroken of
afgebroken is, kan de koelventilator verder lopen.

Snel voorverwarmen

Met de functie Snel voorverwarmen bereikt uw apparaat
de ingestelde temperatuur bijzonder snel.

Gebruik Snel voorverwarmen bij ingestelde
temperaturen boven de 100 °C. Voor de volgende
verwarmingsmethoden is de functie Snel
voorverwarmen beschikbaar:

m & Hete lucht (uitzondering: Hete lucht 40 °C)
m X Circulatiegrill

Om een gelijkmatig resultaat te krijgen, plaatst u het
gerecht pas in de binnenruimte wanneer het snel
voorverwarmen beéindigd is.

1. Verwarmingsmethode en temperatuur instellen.
2. Tip op het veld .

Op het display is het symbool 42 verlicht.
3. Tip op het veld Dl

Het apparaat begint op te warmen. De LED°D|

brandt.

Het snel voorverwarmen is beéindigd

Er klinkt een signaal. Het symbool 42 verdwijnt van het
display.Het apparaat uitschakelt loopt verder met de
ingestelde verwarmingsmethode en temperatuur.
Plaats het gerecht in de binnenruimte.

Het snel voorverwarmen afbreken
Tip op het veld %.Het symbool 82 verdwijnt van het
display. Het apparaat loopt verder met de ingestelde

verwarmingsmethode en temperatuur.

Aanwijzing: Het snel voorverwarmen wordt na uiterlijk
15 minuten automatisch gedeactiveerd.

Automatische veiligheidsuitschakeling

De automatische veiligheidsuitschakeling wordt
geactiveerd wanneer het apparaat gedurende langere
tijd in gebruik is zonder ingestelde tijdsduur.

Na 9 uur schakelt het apparaat automatisch uit.

113



nl De magnetron

De magnetron

Met de magnetron kunt u de gerechten bijzonder snel
bereiden, verwarmen of ontdooien. U kunt de
magnetron alleen, of in combinatie met
verwarmingsmethoden gebruiken.

Om de magnetron optimaal te kunnen gebruiken, dient
u de aanwijzingen over de vormen in acht te nemen. Zie
ook de opgaven in de toepassingstabellen aan het
einde van de gebruiksaanwijzing.

Om optimaal gebruik te maken van de magnetron dient
u de vorm altijd op de bodem van de binnenruimte te
plaatsen. Neem het rooster weg.Houd u aan de
aanwijzingen over de vormen.

Vormen

Niet alle vormen zijn geschikt voor de magnetron.
Gebruik alleen vormen die geschikt zijn voor de
magnetron. Dan worden de gerechten verwarmd en
raakt het apparaat niet beschadigd.

Geschikte vormen

Geschikt zijn hittebestendige vormen van glas,
glaskeramiek, porselein, keramiek of
temperatuurbestendige kunststof. Deze materialen laten
microgolven door.

U kunt ook servies gebruiken. Zo hoeft u de gerechten
niet over te brengen. Gebruik alleen servies met goud-
of zilverdecor wanneer de fabrikant garandeert dat het
geschikt is voor de magnetron.

Ongeschikte vormen

Metalen servies is niet geschikt. Metaal laat geen
microgolven door. In gesloten metalen vormen blijven
de gerechten koud.

Attentie!

Ontstaan van vonken: metalen voorwerpen, zoals een
lepel in een glas, moeten minstens 2 cm van de
wanden van de binnenruimte en de binnenkant van de
deur verwijderd zijn. Vonken kunnen de binnenste
deurruit aantasten.

Vormtest
Schakel de magnetron nooit in als er geen gerecht in

staat. De enige uitzondering hierop is de korte vormtest.

Wanneer u niet zeker weet of een vorm geschikt is voor
de magnetron, doet u deze test:

1. Plaats de lege vorm 2 - 1 minuut bij maximaal
vermogen in het apparaat.

2. Controleer tussentijds de temperatuur van de vorm.

De vorm moet koud of handwarm blijven.

Wordt hij heet of ontstaan er vonken, dan is hij niet
geschikt.
Breek de test af.

AWaarschuwing — Risico van verbranding!
Tijdens het gebruik worden de toegankelijke
onderdelen heet. De hete onderdelen nooit aanraken.
Zorg ervoor dat er geen kinderen in de buurt zijn.
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Magnetronstanden

De magnetronvermogens zijn standen en komen niet
altijd overeen met het precieze aantal watt dat door het
apparaat wordt gebruikt.

De volgende magnetron-standen zijn beschikbaar.

90 1 uur 30 minuten Voor het ontdooien van kwets-
bare gerechten.

180 1 uur 30 minuten Voor het ontdooien en verder
bereiden.

360 1 uur 30 minuten Voor het bereiden van vlees en
het opwarmen van kwetsbare
gerechten.

600 1 uur 30 minuten Voor het opwarmen en bereiden

van gerechten.

\Voor het verwarmen van vloei-
stoffen.

1000 30 minuten

Voorgestelde waarden:

Bij elke magnetronstand stelt het apparaat een tijdsduur
voor. U kunt deze overnemen of in het betreffende
bereik veranderen.

De maximale instelling is alleen voor het verhitten van
vloeistoffen bestemd, niet voor het opwarmen van
gerechten. Ter bescherming van het apparaat wordt na
enige tijd het maximale vermogen van de magnetron
stapsgewijs tot de stand 600 W gereduceerd. Nadat het
apparaat enige tijd is afgekoeld is het volle vermogen
weer beschikbaar.

Intervallen van de tijdinstelling

De interval bij het instellen van de gebruiksduur
verandert naarmate de duur langer wordt.

0-1 minuut 5 seconden
1- 3 minuten 10 seconden
3-15 minuten 30 seconden
15 minuten - 1 uur 1 minuut

1 uur - 1 uur 30 minuten 5 minuten



Magnetron instellen

Voorbeeld: magnetronstand 600 watt, tijdsduur 5 min.

1. Met de functiekeuzeknop de functie Magnetron %
kiezen.
Het apparaat is klaar voor gebruik. Op het display
wordt als voorgestelde waarde het maximale
magnetronvermogen weergegeven wy. Dit kan op
elk moment worden gewijzigd.

2. Via het touch-veld Magnetronstand de gewenste
vermogensstand kiezen.

W

Op het display wordt de magnetronstand
gemarkeerd en een voorgestelde tijdsduur
weergegeven.

3. Met de draaiknop de gewenste tijdsduur instellen.
Aanwijzing: U kunt ook eerst de tijdsduur en daarna
de magnetronstand instellen.

4. Tip op het veld D|I.

(il
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De tijdsduur loopt af op het display. De LED°D||
brandt.

De tijdsduur is afgelopen

Er klinkt een signaal. Apparaatdeur openen of op een
willekeurig veld tippen.

Tijdsduur veranderen

Met de draaiknop de tijdsduur veranderen. Na enkele
seconden wordt de verandering overgenomen.

Magnetronvermogen veranderen

Op het veld ¥ tippen tot de gewenste stand op het
display is geselecteerd.

De magnetron nl

Aanwijzingen

m Door meerdere keren te tippen worden de
vermogensstanden van de hoogste naar de laagste
doorlopen.

m  Wordt de magnetronfunctie pas na de start
toegevoegd, dan pauzeert het apparaat. De werking
starten via het veld Dl

Werking onderbreken

1. Op het veld DIl tippen of de apparaatdeur openen.
De werking wordt onderbroken, de LED P|| knippert.
2. De apparaatdeur sluiten.
3. Tip op het veld D
De werking wordt voortgezet, de LED DI| brandt.

Werking afbreken
De functiekeuzeknop op de nulstand draaien.

De werking wordt afgebroken en alle instellingen
worden gewist.

Aanwijzing: Nadat de werking onderbroken of
afgebroken is, kan de koelventilator verder lopen.

Magnetron-combi instellen

U kunt de magnetronfunctie combineren met alle
verwarmingsmethoden en de stoomfunctie. Het
apparaat warmt op en tegelijkertijd wordt de magnetron
ingeschakeld. Zo is uw gerecht sneller klaar.

Combinatiemogelijkheden
=2 Stoom

m A Hete lucht

s Grill

m & Circulatiegrill

Uitzonderingen:
“ Magnetronstand 1000 watt
& Hete lucht 40°C

Combi instellen

Voorbeeld: Hetelucht &190°C met magnetron 360 W,
17 minuten.

1. Met de functiekeuzeknop de functie Hete lucht &
instellen.
Er verschijnt een voorgestelde waarde voor de
temperatuur.

2. Met de draaiknop de gewenste temperatuur
instellen.

3. Op het veld Magnetronvermogen %% tippen tot de

gewenste stand op het display is gekozen.

Er verschijnt een voorgestelde tijdsduur.

Met de draaiknop de tijdsduur instellen.

Tip op het veld Dll.

De werking start, de LED Dl brandt. U kunt het

verloop van de tijdsduur aflezen.

o~

De tijdsduur is afgelopen

Er klinkt een signaal, het symbool || is niet meer
verlicht. Combi is geé€indigd. Op een willekeurig veld
tippen om het geluidssignaal te beeindigen.
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Magnetronvermogen veranderen

Op het veld ¥ tippen tot de gewenste stand op het
display is geselecteerd.

Aanwijzingen

m Door meerdere keren te tippen worden de
vermogensstanden van de hoogste naar de laagste
doorlopen.

m  Wordt de magnetronfunctie pas na de start
toegevoegd, dan pauzeert het apparaat. De werking
starten via het veld Dl

Werking onderbreken

1. Op het veld D|| tippen of de apparaatdeur openen.
De werking wordt onderbroken, de LED DIl knippert.
2. De apparaatdeur sluiten.
3. Tip op het veld D|.
De werking wordt voortgezet, de LED DIl brandt.

Werking afbreken
De functiekeuzeknop op de nulstand draaien.

De werking wordt afgebroken en alle instellingen
worden gewist.

Aanwijzing: Nadat de werking onderbroken of
afgebroken is, kan de koelventilator verder lopen.

De binnenruimte drogen

U dient de binnenruimte na afloop van het programma
droog te maken, zodat er geen vocht achterblijft.

Binnenruimte opwarmen

Om te drogen de binnenruimte opwarmen, zodat er
vocht in verdampt.Open na afloop de apparaatdeur,
zodat de waterdamp uit de binnenruimte verdwijnt.

1. Apparaat laten afkoelen.

2. Grove verontreiniging in de binnenruimte direct
verwijderen en vocht van de bodem afnemen.

3. Met de functiekeuzeknop Circulatiegrill &

4. Twee keer op het veld (® tippen.
Het symbool Tijdsduur 2| is op het display
gemarkeerd.

5. Met de draaiknop een tijdsduur van 15 minuten
instellen.

6. Met het veld DI het programma starten.
Het drogen wordt gestart en na 15 minuten
automatisch beéindigd.

7. Apparaatdeur openen en 1 tot 2 minuten open laten,

zodat het vocht uit de binnenruimte kan ontsnappen.

De binnenruimte handmatig schoonmaken

Apparaat laten afkoelen.

Vervuiling uit de binnenruimte verwijderen.
Binnenruimte met een spons droogmaken.
Apparaatdeur 1 uur open laten, zodat de
binnenruimte helemaal droog wordt.

pPoON=
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B Stoom

U kunt de stoomfunctie alleen of in combinatie met alle
verwamingsmethoden en de magnetronfunctie
gebruiken.

Om optimaal gebruik te kunnen maken van de
stoomfunctie dient u het rooster te verwijderen. Plaats
de glazen braadslede op inschuifhoogte 3 en zet de
stoombak erin.

AWaarschuwing — Kans op verbrandingen!

Bij het openen van de deur van het apparaat kan hete
stoom vrijkomen. Afhankelijk van de temperatuur is er
geen stoom te zien. Tijdens het openen niet te dicht bij
het apparaat staan. De deur van het apparaat
voorzichtig openen. Zorg ervoor dat kinderen uit de
buurt blijven.

Geluiden

Pomp

Tijdens het gebruik hoort u een brommend geluid. Het
geluid ontstaat door de werking van de pomp. Dit is
normaal.

Bereiden met stoom

Stoomstanden

Bij de stoomfunctie kunt u kiezen uit verschillende
intensiteiten. De stoomstanden kunnen worden
gekozen via het touch-veld 23. De gekozen stoomstand
is te zien op het display.

1 laag Voor het ontdooien van
groente, vlees, vis en
fruit.

2 gemid- Voor het klaarmaken

deld van desserts, vis en
worstjes.

3 sterk Voor het bereiden van

groente, vis, bijgerech-
ten, voor het uitpersen
van fruit en om te blan-
cheren.

A | high



Stoom instellen

Aanwijzing: Is het apparaat langere tijd niet gebruikt,
dan dient u eerst een keer te spoelen ©.
— "Reinigingsfunctie” op pagina 128

Voorbeeld: stoomstand 2: gemiddeld, tijdsduur
10 minuten.

1. Met de functiekeuzeknop de functie Stoom =
kiezen.

5.

Stoom nl

Tip op het veld DII.

low -
med i

W 3000

»H W

Het apparaat is klaar voor gebruik. Als
standaardwaarden zijn de maximale stoomstand en
een tijdsduur van 20 minuten ingesteld . De pijl van
het watertank-symbool (&) knippert.

2. Watertank verwijderen, tot de markering MAX vullen
met koud water en volledig in de tankschacht
schuiven.— "Watertank vullen" op pagina 118

3. Op het veld = tippen, tot de gewenste
vermogensstand bereikt is.

low [~

med

high h3M.MM
min l_l.l_"_l

MWW

low =
med x

e 955

B

De pijl van het watertanksymbool (&) verdwijnt, het
watertanksymbool . is verlicht. Het programma
start. De LED°P|| brandt. De tijdsduur loopt af op het
display. Het tijdstip waarop de watertank leegraakt,
is afhankelijk van de stoomstand. Wanneer de
watertank tijdens het gebruik leegraakt, wordt het
programma onderbroken en knippert de pijl van het
watertank-symbool (s). De watertank tot de
markering MAX vullen met koud water en de werking
via het veld Dl voortzetten.

Aanwijzingen

Terwijl het apparaat loopt, kan de stoomstand op elk
moment via het veld 2= worden gewijzigd.

Na de bereiding met stoom de druipgoot en de
binnenruimte afnemen. — "Na gebruik met stoom
altijd:" op pagina 119

Stoom-combi instellen
Bij enkele verwarmingsmethoden kunt u de
stoomfunctie erbij inschakelen.

Op het display wordt de gekozen stoomstand
weergegeven.

. Met de draaiknop de gewenste tijdsduur instellen.
Aanwijzing: U kunt ook eerst de tijdsduur en daarna
de stoomstand instellen.

low =
med i

high n |M.M1M
min lD‘I—"—l

»H W

Bij de bereiding met stoom wordt met verschillende
tussenpozen en intensiteiten stoom in de binnenruimte
geleid. Hierdoor krijgt u een beter bereidingsresultaat.

Uw gerecht

m Krijgt een knapperig korstje

krijgt een glanzend opperviak

wordt van binnen sappig en zacht

en het volume wordt slechts minimaal gereduceerd

Combinatiemogelijkheden
¥ Magnetron

m AL Hete lucht

m  Grill

m & Circulatiegrill

Uitzonderingen:
W Magnetronstand 1000 watt
& Hete lucht 40°C

Combinatiefunctie instellen
Voorbeeld: Hetelucht & 190°C met stoomstand 2.

1. Met de functiekeuzeknop de verwarmingsmethode
Hetelucht & instellen.
Er verschijnt een voorgestelde waarde voor de
temperatuur.

2. Met de draaiknop de gewenste temperatuur
instellen.

3. Op het veld Stoom == tippen tot de gewenste stand
op het display is geselecteerd.
Op het display verschijnt het watertanksymbool (2].

4. Watertank vullen.
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5. Op het veld DIl tippen.
Het programma start, de LED D|| brandt. De
aflopende tijdsduur wordt getoond.

Aanwijzingen

m  Wanneer de watertank tijdens het gebruik leegraakt,
dan loopt het programma zonder stoom verder. Er
verschijnt geen indicatie op het display.

m Het openen van de apparaatdeur beinvlioedt het
kookresultaat. Houd de deur van het apparaat
tijldens de bereiding gesloten.

De tijdsduur is afgelopen

Er klinkt een signaal, het symbool || is niet meer
verlicht. Combi is geé€indigd. Op een willekeurig veld
tippen om het geluidssignaal te beeindigen.

Stoomstand wijzigen

Op het veld X tippen tot de gewenste stand op het
display is geselecteerd.

Aanwijzing: Door meerdere keren te tippen worden de
standen van de hoogste tot de laagste doorlopen. Na
de laagste stand wordt de stoomfunctie gedeactiveerd.
Door opnieuw te tippen wordt de stoomfunctie
geactiveerd, beginnend bij de hoogste stand.

Werking onderbreken

1. Op het veld D|| tippen of de apparaatdeur openen.
De werking wordt onderbroken, de LED DIl knippert.
2. De apparaatdeur sluiten.
3. Tip op het veld DI.
De werking wordt voortgezet, de LED P|| brandt.

Werking afbreken

De functiekeuzeknop op de nulstand draaien.

De werking wordt afgebroken en alle instellingen
worden gewist.

Aanwijzing: Nadat de werking onderbroken of
afgebroken is, kan de koelventilator verder lopen.

Watertank vullen.

De watertank bevindt zich rechts achter de
tankafdekking onder de apparaatdeur. Voordat u de
stoomfunctie gaat gebruiken dient u de tankafdekking
te openen en water in de watertank te doen.

Zorg ervoor dat u de waterhardheid correct heeft
ingesteld. — "Basisinstellingen" op pagina 125

AWaarschuwing — Risico van letsel en
verbranding!!

Vul de watertank uitsluitend met water. Doe geen
ontvlambare vloeistoffen (bijv. alcoholhoudende
dranken) in de watertank. Door hete opperviakken in de
binnenruimte kunnen dampen van brandbare
vloeistoffen vlam vatten (explosieve verbranding).De
apparaatdeur kan openspringen. Er kunnen hete
dampen en steekvlammen naar buiten treden.

Attentie!

Schade aan het apparaat door gebruik van ongeschikte
vloeistoffen.
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Gebruik geen gedistilleerd water, geen sterk
chloridehoudend leidingwater (> 40 mg/l) of andere
vloeistoffen.

Gebruik uitsluitend vers, koud leidingwater zonder
koolzuur of onthard water.

Aanwijzingen

m s het water zeer kalkhoudend, dan raden wij u aan
om onthard water te gebruiken.

m Gebruikt u uitsluitend onthard water, dan kunt u als
waterhardheid "onthard“ instellen.

1. Kort op het midden van de tankafdekking drukken.
De tankafdekking gaat open. Het opvangbakje
(links) en de watertank (rechts) zijn toegankelijk.

2. De watertank uit de tankschacht nemen.

N

3. De watertank tot de markering "MAX" vullen met
koud water.

© 4

4. De watertank weer in de tankschacht plaatsen en
deze volledig inschuiven.
5. De tankafdekking sluiten.

De stoomfunctie kan worden gebruikit.



Watertank bijvullen

Wanneer de watertank tijdens gebruik leegloopt, is de
reactie van het apparaat afhankelijk van de functie:

m  Stoomfunctie: het programma wordt onderbroken, er
verschijnt een melding op het display.Bij de hoogste
stoomstand is één tankvulling voldoende voor ca.
30-40 minuten en bij lagere stoomstanden voor een
duidelijk langere tijd.

m  Stoom met magnetron: het programma wordt
onderbroken. Eén tankvulling is voldoende voor ca.
50 min.

m Hete lucht of Grill met stoom: het programma wordt
voortgezet met Hete lucht of Grill, er verschijnt geen
melding op het display. Bij de hoogste stoomstand
is één tankvulling voldoende voor ca. 3 uur en bij
lagere stoomstanden voor een duidelijk langere tijd.

m Circulatiegrill met stoom: het programma wordt
voortgezet met Circulatiegrill, er verschijnt geen
melding op het display. Eén tankvulling is voldoende
voor ca. 9 uur.

Aanwijzing: De aangegeven tijden kunnen variéren.
Vul de watertank opnieuw tot de markering "MAX".

1. Paneel openen.

2. Watertank uitnemen en bijvullen.

3. Plaats de gevulde watertank terug en het paneel
sluiten.

Na gebruik met stoom altijd:

In de binnenruimte blijft vocht achter. Neem de
druipgoot en de binnenruimte voorzichtig af. Het wordt
aanbevolen om na gebruik altijd de functie Spoelen @
te gebruiken. Vervolgens de watertank en het
opvangbakje leegmaken en drogen.

Aanwijzing: Kalkvlekken verwijderen met een in azijn
gedrenkte doek, afnemen met helder water en drogen
met een zachte doek.

Spoelen

Om uw apparaat schoon te houden, kunt u water door
het buissysteem pompen. Het water loopt vervolgens in
het opvangbakie.

Aanwijzing: Na het spoelen kunnen er zich opgeloste
kalkdeeltjes in het opvangbakje bevinden. Dit is
normaal en heeft geen nadelige invloed op de werking.

Starten

1. Met de functiekeuzeknop Spoel€en © kiezen.
De tijdsduur van het programma wordt
weergegeven.Deze kan niet worden veranderd.

2. Tankpaneel openen.

3. Opvangbakje verwijderen en leegmaken.

4. Het lege opvangbakje volledig inschuiven.

5. Watertank verwijderen en eventueel restwater
verwijderen. Grondig uitspoelen en met vers water
vullen.

6. Watertank volledig inschuiven.

7. Tankpaneel sluiten.

Stoom nl

8. Tip op het veld DII.
Er wordt water door de buizen gepompt.De tijdsduur
loopt af op het display. Zodra de tijdsduur beéindigd
is, klinkt er een signaal. Opvangbakje leegmaken.

Watertank leegmaken

1. Kort op het midden van de tankafdekking drukken.

De tankafdekking klapt naar boven.

Watertank verwijderen.

Deksel van de watertank voorzichtig afnemen.

Watertank leegmaken, schoonmaken met

afwasmiddel en grondig uitspoelen met helder

water.

Alle onderdelen drogen met een zachte doek.

Dichting van het deksel na gebruik droogwrijven.

Met het deksel eraf laten drogen.

Deksel op de watertank plaatsen en aandrukken.

. Watertank volledig inschuiven.

0. Tankpaneel sluiten en kort in het midden drukken.
De tankafdekking is vergrendeld.

poN

SPXNoO

Attentie!

m De watertank niet laten drogen in de hete
binnenruimte. De tank raakt dan beschadigd.

m De watertank niet reinigen in de vaatwasmachine.De
tank raakt dan beschadigd.

Druipgoot droogmaken

1. Apparaat laten afkoelen.
2. Tankpaneel openen.
3. Watertank en opvangbakje verwijderen.
4. Druipgoot a onder de binnenruimte droogmaken
met een schoonmaakdoekje (Afb. H).
~ 7

[a]

I

\[

/—‘\W

De binnenruimte drogen

U dient de binnenruimte na afloop van het programma
droog te maken, zodat er geen vocht achterblijft.

Binnenruimte opwarmen

Om te drogen de binnenruimte opwarmen, zodat er
vocht in verdampt.Open na afloop de apparaatdeur,
zodat de waterdamp uit de binnenruimte verdwijnt.

1. Apparaat laten afkoelen.

2. Grove verontreiniging in de binnenruimte direct
verwijderen en vocht van de bodem afnemen.

3. Met de functiekeuzeknop Circulatiegrill X

4. Twee keer op het veld ® tippen.
Het symbool Tijdsduur |2l is op het display
gemarkeerd.

5. Met de draaiknop een tijdsduur van 15 minuten
instellen.
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nl Stoom

6. Met het veld DI het programma starten.
Het drogen wordt gestart en na 15 minuten
automatisch beéindigd.

7. Apparaatdeur openen en 1 tot 2 minuten open laten,
zodat het vocht uit de binnenruimte kan ontsnappen.

De binnenruimte handmatig schoonmaken

Apparaat laten afkoelen.

Vervuiling uit de binnenruimte verwijderen.
Binnenruimte met een spons droogmaken.
Apparaatdeur 1 uur open laten, zodat de
binnenruimte helemaal droog wordt.

pPoON=
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Ed Automatische
programma’s

Met de automatische programma's kunt u heel
eenvoudig gerechten klaarmaken.U kiest het
programma en voert het gewicht van uw gerecht in.Het
automatische programma neemt de optimale instelling
over. U kunt kiezen uit 30 programma's.

Aanwijzingen

m  Neem het product uit de verpakking en weeg het.
Kunt u het exacte gewicht niet invoeren, rond het
dan naar boven of beneden af.

m Plaats de levensmiddelen in de onverwarmde
binnenruimte.

m  Gebruik voor de programma'’s altijd vormen die
hittebestendig en geschikt zijn voor de magnetron,
bijv. van glas of keramiek. Neem hiervoor de
aanwijzingen voor de accessoires in de
programmatabellen in acht.

m  Gebruik voor een optimaal bereidingsresultaat alleen
ongeschonden levensmiddelen en vilees op
koelkasttemperatuur. Gebruik bij diepvriesgerechten
alleen levensmiddelen die direct uit de diepvries
komen.

Programma instellen

Het voorbeeld in de afbeelding: programma 3 met een
gewicht van 1 kilogram.

1. De functiekeuzeknop op Automatische
programma's P zetten.
Op het display verschijnt het eerste
programmanummer en een voorstel voor het
gewicht.

2. Met de draaiknop het programmanummer 3 kiezen.

Automatische programma's ni

3. Tip op het veld kg.
Op het display staat de gewichtsinstelling in de
focus.

4. Met de draaiknop een gewicht van 1 kilo instellen.
Het apparaat stelt automatisch de tijdsduur in die bij
het gewicht past.

5. Tip op het veld Dl
Het programma start. De tijdsduur loopt zichtbaar af, de
temperatuurbalk en de LED DIl zijn verlicht.

Aanwijzingen

m Voor de start kunt u via de velden P en °C/kg
schakelen tussen de programma's en het gewicht.

m Na de start kunnen het programmanummer en het
gewicht niet meer worden veranderd. U kunt het
ingestelde gewicht via het veld °C/kg opvragen.

Het programma is beéindigd

Er klinkt een signaal. Het programma is beéindigd, het
apparaat warmt niet meer op.
De functiekeuzeknop op de nulstand draaien.

Programma wijzigen

1. Ca. 4 seconden lang op het veld D|| tippen.
Het programma wordt teruggezet.
2. Nieuw programma kiezen.

Werking onderbreken

1. Op het veld D|| tippen of de apparaatdeur openen.
De werking wordt onderbroken, de LED DIl knippert.
2. De apparaatdeur sluiten.
3. Tip op het veld DII.
De werking wordt voortgezet, de LED D|| brandt.

Werking afbreken
De functiekeuzeknop op de nulstand draaien.
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ni Automatische programma's

De werking wordt afgebroken en alle instellingen

worden gewist.

Aanwijzing: Nadat de werking onderbroken of

afgebroken is, kan de koelventilator verder lopen.

Programmatabel
Ontdooien
P01 Gehakt* 0,10-1,20 vlakke, open vorm Alleen servies Gehakt van rund-, lams- en varkensvlees;
Bodem binnenruimte gebruiken dat gehakt dat al ontdooid is na het keren
geschiktis voor de  verwijderen.
magnetron.
P02 Visfilet* 0,10-1,00 vlakke, openvorm Alleen servies Filet van snoek, kabeljauw, roodbaars,
Bodem binnenruimte gebruiken dat koolvis, snoekbaars
geschikt is voor de
magnetron.
P03 Stukken kip met 0,15-1,20 vlakke, open vorm Alleen servies Kant van het vel naar beneden
been* Bodem binnenruimte gebruiken dat
geschikt is voor de
magnetron.
P04 Sneetjes brood* 0,10-0,50 vlakke, open vorm Alleen servies Tarwebrood, gemengd tarwebrood, vol-
Bodem binnenruimte gebruiken dat korenbrood:; brood dient u alleen in de
geschiktis voor de  benodigde hoeveelheid te ontdooien.
magnetron. Anders wordt het snel oudbakken. Maak
de sneetjes zo mogelijk los van elkaar.
Gevogelte, viees, vis
P05 Stukken Kip, vers* 0,15-1,00 Rooster + glazen braadslede Alleen servies Kippenpaten, halve kip, de kant van het
Hoogte 3 + 2 gebruiken dat vel naar beneden
geschikt is voor de
magnetron.

P06 Rosbief, kort gebak-  0,50-2,00 Glazen braadslede
ken Hoogte 1

P07 Rosbief, rosé 0,50-2,00 Glazen braadslede

Hoogte 1

P08 Rosbief, doorbak- 0,50-2,00 Glazen braadslede
ken Hoogte 1

P09 Lamsbout met 1,00-2,00 Glazen braadslede
been, rosé Hoogte 1

P10 Lamsbout met 1,00-2,00 Glazen braadslede
been, doorbakken Hoogte 1

P11 Vis, heel, vers 0,20-1,20 Stoombak + glazen braadslede  Vul de watertank. Binnenkant met citroensap besprenke-

Hoogte 3 len.

P12 Visfilet, vers 0,20-0,50 Stoombak + glazen braadslede  Vul de watertank.

Hoogte 3
P13 Visfilet, diepvries 0,20-0,50 Stoombak + glazen braadslede  Gebruik visfilets die
Hoogte 3 dezelfde dikte heb-
ben. Vul de water-
tank.

P14 Eenpansgerecht 0,50-2,00 Vorm met deksel Alleen servies Gebruik gelijke delen vlees, groente en
met verse ingredi- Bodem binnenruimte gebruiken dat bouillon en geef het totaalgewicht aan.
énten** geschikt is voor de

magnetron.
Groente & bijgerechten
P15 Broccoli, vers 0,10-1,00 Stoombak + glazen braadslede  Vul de watertank.
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P16

P17

P18

P19

P20

P21

P22

P23

Erwten, diepvries

Plakjes wortel, vers

Groene asperges,
Vers

Eieren, zachtge-
Kookt

Rijst™*

Aardappels in de
oven

Gekookte aardap-
pelen

Vruchtencompote™*

Convenience

P24

P25

P26

P27

P28

P29

P30

Frites, diepvries™

Kroketten, diep-
vries*

Pizza, voorgebak-
ken, gekoeld

Pizza, voorgebak-
ken, diepvries

Pastaschotel, voor-
gekookt en gekoeld

Bordgerecht opwar-
men, gekoeld

Bordgerecht opwar-
men, diepvries

0,10-

0,10-

0,10-

1,00

0,75

0,70

2-10 stuks

0,10-

0,20 -

0,20 -

0,30-

0,20-

0,25-

0,10-

0,10-

0,30-

0,20-

0,20 -

0,50

1,50

0,50

0,80

0,80

0,80

0,60

0,50

1,00

0,50

0,50

Stoombak + glazen braadslede
Hoogte 3
Stoombak + glazen braadslede
Hoogte 3

Stoombak + glazen braadslede
Hoogte 3

Stoombak + glazen braadslede
Hoogte 3

hoge vorm met deksel

Bodem binnenruimte

Rooster
Hoogte 2

Stoombak + glazen braadslede
Hoogte 3

vlakke vorm op de glazen
braadslede

Hoogte 3

Glazen braadslede

Hoogte 2

Glazen braadslede

Hoogte 2

Rooster

Hoogte 2

Rooster

Hoogte 1

Vorm op de glazen braadslede
Hoogte 2

vlakke vorm op de glazen
braadslede

Hoogte 3

vlakke vorm op de glazen
braadslede

Hoogte 3

\Vul de watertank.

Vul de watertank.

\Vul de watertank.

\Vul de watertank.

Alleen servies
gebruiken dat
geschikt is voor de
magnetron.

Vul de watertank.

Alleen servies
gebruiken dat
geschikt is voor de
magnetron. Vul de
watertank.

Alleen servies
gebruiken dat
geschikt is voor de
magnetron.

Alleen servies
gebruiken dat
geschikt is voor de
magnetron. Vul de
watertank.

Alleen servies
gebruiken dat
geschikt is voor de
magnetron. Vul de
watertank.

Hoe dikker de plakken, hoe beetvaster
het resultaat. Wilt u het liever volledig
doorbakken hebben, voer dan in het
automatische programma een hoger
gewicht in. Hierdoor wordt de program-
maduur verlengd.

Niet op elkaar leggen
Kippeneieren gekoeld

Rijst met lange korrel, geen rijst in kook-
builtjes gebruiken. Een 2-3-voudige hoe-
veelheid water bij de rijst doen. Na
programma-einde 5-10 minuten laten
rusten.

Middelgrote aardappelen, ca. 250 g,
wassen, drogen en de schil meerdere
keren met een vork inprikken.

Aardappels, geschild en in blokjes
gesneden. Hoe groter de stukken, hoe
beetvaster het resultaat.

Doe wat suiker en kaneel bij de vruchten.
Bij een compote van kleinfruit frambozen
en aardbeien pas toevoegen na het roer-
signaal.

Niet op elkaar leggen

Niet op elkaar leggen

Pizza met dunne bodem

Pizza, dunne bodem, pizza-baguette

L.asagne, canelloni of pastaschotels met
voorgegaarde pasta
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[@Tijdfuncties instellen

Uw apparaat heeft verschillende tijdfuncties. Met het
touch-veld ® vraagt u het menu op en gaat u van de
ene naar de andere functie. Op het display zijn de
symbolen van de beschikbare functies verlicht. De
zojuist gekozen functie staat in de focus.

Ly Wekker De kookwekker functioneert als een eierwek-
ker. Hij loopt onafhankelijk van het gebruik en
andere tijdfuncties en het apparaat wordt

hierdoor niet beinvloed.

|51 Bereidingstijd  Naafloop van een ingestelde tijdsduur eindigt
de werking automatisch.

Zolang er geen andere functie op de voor-
grond loopt, wordt de tijd op het display weer-
gegeven.

® Tid

Pas na het instellen van een verwarmingsmethode, kunt
u de tijdsduur met het veld ® opvragen. De wekker kan
op elk moment worden ingesteld.

Na afloop van een tijdsduur of wekkertijd klinkt er een
signaal. U kunt het signaal voortijdig beéindigen door
op het veld ® te tippen.

Aanwijzing: In de basisinstellingen kunt u instellen
hoelang een signaal klinkt. — "Basisinstellingen"
op pagina 125

Tijdinstellingen opvragen

Wanneer er meerdere tijdfuncties zijn ingesteld, zijn de
bijbehorende symbolen op het display verlicht. U kunt
het verloop van de tijdsduur aflezen.

Om Wekker &, Tijdsduur 9] of Tijd ® op te vragen zo
vaak op het veld (® tippen tot het betreffende symbool
in de focus staat. Tijdens het gebruik zijn alleen de
wekker en de tijdsduur beschikbaar en in de stand-by
functie alleen de wekker en de tijd. De waarde hiervoor
verschijnt enkele seconden op het display.

Wekker instellen

U kunt de wekker gebruiken als een kookwekker. Hij
loopt onafhankelijk van het apparaat. De wekker heeft
een eigen signaal. Zo hoort u of de wekker of een
tijdsduur afgelopen is.

1. Tip op het veld ®.
Op het display zijn het symbool £} en de
tijldsymbolen verlicht.
2. Met de draaiknop de wekkertijd instellen.
Na enkele seconden wordt de ingestelde tijd
overgenomen. De wekker start. Op het display is het
symbool £} verlicht en kunt u het verloop van de
wekkertijd aflezen. De andere tijdsymbolen verdwijnen.

De wekkertijd is afgelopen

Er Klinkt een signaal. Op het display staat--:--. Op
een willekeurig veld tippen om de wekker uit te
schakelen.
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Wekkertijd veranderen

Met de draaiknop de wekkertijd veranderen. Na enkele
seconden wordt de verandering overgenomen.

Wekkertijd wissen

Met de draaiknop de wekkertijd naar - - : - - terugzetten.
Na enkele seconden wordt de verandering
overgenomen. De wekker is uitgeschakeld.

Tijdsduur instellen

U kunt de bereidingstijd van het gerecht op het
apparaat instellen. Wanneer de tijdsduur afgelopen is,
wordt het apparaat automatisch uitgeschakeld. De
bereidingstijd wordt niet per ongeluk overschreden.

Voorbeeld in de afbeelding: verwarmingsmethode Hete

lucht, tijdsduur 45 minuten.

1. Met de functiekeuzeknop de verwarmingsmethode
instellen.
Op het display verschijnt een voorstel voor de
temperatuur.

2. Zo nodig met de draaiknop de temperatuur
veranderen.

3. Twee keer op het veld ® tippen.
Op het display staat - - : - - en zijn de tijdsymbolen
verlicht.

4. Met de draaiknop een tijdsduur van 45 minuten
instellen.

I

U0 1IB0°

C)

5. Tip op het veld D||.

De oven start. Op het display loopt de tijdsduur
zichtbaar af en de LED D|| brandt.De andere
tijldsymbolen verdwijnen.

De tijdsduur is afgelopen

Er klinkt een signaal. Het apparaat warmt niet meer op.
Op het display staat - -: - -,

1. Tip op het veld ©.

Het signaal verdwijnt.
2. Functiekeuzeknop op de nulstand draaien.
Het apparaat is uitgeschakeld.

Tijdsduur veranderen

Met de draaiknop de tijdsduur veranderen. Na enkele
seconden wordt de verandering overgenomen.



Tijdsduur wissen

Als de wekkerfunctie is ingesteld, tipt u eerst op het
veld ®. Pas dan kunt u de tijdsduur veranderen.

Met de draaiknop de tijdsduur naar - - : - - terugzetten.
Na enkele seconden wordt de verandering
overgenomen.

Eerste gebruik

Na de stroomaansluiting of een stroomonderbreking
verschijnt op het display het verzoek om de tijd in te
stellen. Het kan enkele seconden duren tot de melding
verschijnt.

Tijd instellen
Bij ingebruikname staat de tijdsweergave in de focus.

De waarde {200 knippert op het display en het

symbool (® is verlicht. Stel de tijd in.

1. Met de draaiknop de tijd instellen.
2. Tip op het veld ®.
De tijd is ingesteld.

Tijd wijzigen

Aanwijzing: Om de tijd te kunnen veranderen moet het
apparaat uitgeschakeld zijn.

1. Twee keer op het veld ® tippen.

Op het display verschijnt het symbool ® en de tijd.
2. Met de draaiknop de tijd instellen.
3. Tip op het veld ©.

De tijd is ingesteld.

Aanwijzingen

m  Wanneer na het instellen van de tijd niet op het
veld ® wordt getipt, wordt de ingestelde waarde na
enkele seconden automatisch overgenomen.

m Is de functiekeuzetoets gedurende het uitvoeren van
de instellingen bewogen, dan moet hij vervolgens
weer in de nulstand worden gezet. Pas dan kan het
apparaat worden gebruikt.

s Om het stand-by verbruik van uw apparaat te
verminderen kunt u de tijJdsweergave uitschakelen.

Basisinstellingen nl

Basisinstellingen

Er zijn verschillende instellingen beschikbaar om uw
apparaat optimaal en eenvoudig te kunnen bedienen. U
kunt nu deze instellingen naar wens wijzigen:

Basisinstellingen wijzigen
Het apparaat moet uitgeschakeld zijn.

1. Enkele seconden lang op het veld ® tippen.
Op het display verschijnt de eerste basisinstelling.

2. Met de draaiknop de basisinstelling wijzigen.

3. Tip op het veld G®.
Op het display verschijnt de volgende
basisinstelling.Met het veld ® kunt u alle
basisinstellingen doorlopen en met de draaiknop
veranderen.

4. Enkele seconden lang op het veld ® tippen.
Alle instellingen zijn overgenomen.

Bevindt het apparaat zich in de standby-modus, dan

kunt u de instellingen op elk moment wijzigen.

Annuleren

Wilt u de veranderingen niet opslaan, draai dan aan de
functiekeuzeknop. De basisinstellingen worden
beéindigd zonder dat de gegevens worden opgeslagen.
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nl Reinigen

Lijst met basisinstellingen

cd ! Tijdsduur geluids-

signaal
2 = gemiddeld =
30 seconden
cO2  Toetssignaal*
{=aan
c03  Helderheidvan het
display”
Z = gemiddeld
cO4  Tidweergave
{ =aan
c45  Verlichting van de

binnenruimte
{ =aan

cO5  Waterhardheid
Y = zeer hard*

O = uit

cO8 Demonstratiemo-

dus
O = uit

Fabrieksinstelling

{ =kort=10
seconden
J=lang=2
minuten

O = uit

{7 = onthard

{ = zacht
Z = gemiddeld
3 =hard

{=aan

{=aan

*De wijziging wordt direct overgenomen.
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Signaal na afloop van
een tijdsduur of van
de wekker

Geluid bij het tippen
op de touch-velden

Helderheid van het
display instellen

Tijd op het display
weergeven

Verlichting van de
binnenruimte tijdens
het gebruik in-en uit-
schakelen

De waterhardheid

heeft invioed op de
reinigingscycli van
het apparaat

Apparaat terugzet-
ten naar de fabriek-
sinstellingen

Demonstratiemodus
in- en uitschakelen

Aanwijzing: De de-
monstratiemodus is
alleen binnen de eer-
ste 5 minuten na
aansluiting van het
apparaat zichtbaar.

B} Reinigen

Wanneer uw apparaat goed wordt onderhouden en
schoongemaakt blijft het er lang mooi uitzien en goed
functioneren. Hier leggen we uit hoe u het apparaat
goed onderhoudt en schoonmaakt.

AWaarschuwing — Risico van verbranding!

Het toestel wordt zeer heet. Nooit de hete vlakken in de
binnenruimte of verwarmingselementen aanraken. Het

apparaat altijd laten afkoelen. Zorg ervoor dat er geen

kinderen in de buurt zijn.

AWaarschuwing — Kans op een elektrische schok!
Binnendringend vocht kan een schok veroorzaken.
Geen hogedrukreiniger of stoomreiniger gebruiken.

AWaarschuwing — Risico van letsel!

Wanneer er krassen op het glas van de apparaatdeur
zitten, kan dit springen. Geen schraper, scherpe of
schurende schoonmaakmiddelen gebruiken.

Aanwijzing: Onaangename geurtjes, bijv. na de
bereiding van vis, kunt u heel eenvoudig verwijderen.
Doe een paar druppeltjes citroensap in een kopje
water. Zet er altijd een lepel in, om kookvertraging te
voorkomen. Verwarm het water 1 tot 2 minuten met
maximaal magnetron-vermogen.

Geschikte schoonmaakmiddelen

Let op de informatie in de tabellen om te voorkomen
dat de verschillende oppervliakken door verkeerde
schoonmaakmiddelen worden beschadigd. Afhankelijk
van het type beschikt uw apparaat niet over alle
voorzieningen.

Voor uw apparaat kunt u bij de klantenservice overige
accessoires nabestellen. Geef hiervoor het betreffende
artikelnummer op.

Nieuwe sponsdoekjes kunnen zouten bevatten. Zouten
kunnen vliegroest op het roestvrij staal veroorzaken. De
doekjes daarom voor gebruik altijd grondig uitwassen.

Microvezeldoekje
Het microvezeldoekje is bijzonder geschikt voor het
schoonmaken van gevoelige oppervliakken, zoals glas,

glaskeramiek, roestvrij staal of aluminium. Het
verwijdert in één keer vochtig en vethoudend vuil.

Bestelnr. 00466148
Onderhoudsdoekje voor roestvrijstalen opperviakken

U kunt de oppervlakken behandelen met aanbevolen,
goedgekeurde onderhoudsdoekjes (bij ons te
bestellen). De doekjes zijn met olie geimpregneerd en
dienen ter bescherming tegen vingerafdrukken en
krassen.

Bestelnr. 00311134

Onderhoudsolie voor moderne, roestvrijstalen
oppervlakken

Dezelfde onderhoudsolie die in de doekjes zit, kan bij
ons ook per fles worden besteld.

Bestelnr. 00311567



Vetoplosser

Voor een intensieve oppervlaktereiniging van
hardnekkig vet.

Bestelnr. 00311781
Ontkalkingsmiddel

Voor een goede werking dient u het apparaat
regelmatig te ontkalken. Gebruik alleen de door ons
aanbevolen ontkalkingsmiddelen. Andere
ontkalkingsmiddelen kunnen schade aan het apparaat
veroorzaken.

Ontkalkingsmiddel, vloeibaar: Bestelnr. 00311680
Ontkalkingstabletten: Bestelnr. 00311864

Attentie!

Opperviakteschade

Gebruik geen

m scherpe of schurende schoonmaakmiddelen,
sterk alcoholhoudende schoonmaakmiddelen,
harde schuur- of schoonmaaksponsjes,
hogedrukreiniger of stoomreiniger of

speciale schoonmaakmiddelen voor de
warmtereiniging.

Buitenzijde apparaat

Binnenkant van
de deur

en deurdichting

Roestvrijstalen
opperviakken

Accessoires

Opvangbakije en
watertank

Tankschacht

Vrijkomende
stoom in de bin-

Reinigen nl

Warm zeepsop:

Met een schoonmaakdoekie reinigen.
Deurdichting niet afnemen.

Niet schuren.

Na afloop van de reiniging de positie van de deur-
dichting controleren.

Warm zeepsop:

Met een schoonmaakdoekie reinigen.

Niet schuren.

Na afloop van de reiniging de positie van de deur-
dichting controleren.

Warm zeepsop:
Laten weken en reinigen met een schoonmaak-
doekje of borstel.

Warm zeepsop:

Met een schoonmaakdoekie reinigen en grondig
naspoelen met schoon water, om resten van
schoonmaakmiddelen te verwijderen.

Met een zachte doek nadrogen. Met het deksel
eraf laten drogen. Dichting van het deksel na
gebruik droogwrijven.

Niet afwassen in de vaatwasmachine.
Na gebruik altijd droogwrijven.

Heet zeepsop: een schoonmaaksponsje of een
zachte afwasborstel gebruiken.

Voorzijde van
roestvrij staal

Bedieningspaneel

Ruiten van de
deur

Deurgreep

Warm zeepsop:

Met een schoonmaakdoekie reinigen en met een
zachte doek nadrogen.

Kalk, vet, zetmeel en eiwitviekken onmiddellijk
verwijderen. Onder zulke vlekken kan corrosie
ontstaan.

Bij de servicedienst of in de vakhandel zijn speci-
ale schoonmaakmiddelen voor roestvrij staal ver-
krijgbaar die geschikt zijn voor warme
opperviakken. Het schoonmaakmiddel heel dun
opbrengen met een zachte doek.

Warm zeepsop:
Met een schoonmaakdoekie reinigen en met een
zachte doek nadrogen.

Geen glasreiniger of schraper gebruiken.

Warm zeepsop:
Met een schoonmaakdoekie reinigen en met een
zachte doek nadrogen.

Geen schraper of schuursponsjes van roestvrij
staal gebruiken.

Warm zeepsop:

Met een schoonmaakdoekie reinigen en met een
zachte doek nadrogen.

Als er ontkalkingsmiddel op de deurgreep komt,
direct afnemen. Anders ontstaan er mogelijk vlek-
ken die niet meer verwijderd kunnen worden.

Binnenzijde apparaat

Zelfreinigende
opperviakken

Let op de aanwijzingen voor de opperviakken van
de binnenruimte aan het einde van de tabel.

nenruimte

Aanwijzingen

m  Geringe kleurverschillen op de voorzijde van het
apparaat ontstaan door gebruik van verschillende
materialen, zoals glas, kunststof en metaal.

m Donkere plekken bij de ruiten van de deur, lijkend op
vegen, zijn lichtreflexen van de verlichting van de
binnenruimte.

Zelfreinigende oppervlakken schoonmaken

De achterkant van de binnenruimte beschikt over een
zelfreinigende katalytische laag. Spatten van het
bakken en braden worden door deze laag opgezogen
en afgebroken terwijl het apparaat in gebruik is.
Daarom is het niet nodig om dit gebied schoon te
maken.

Attentie!

Gebruik geen ovensprays voor de zelfreinigende
opperviakken. De oppervliakken raken dan beschadigd.
Wanneer er toch ovenspray op deze oppervlakken
terechtkomt, direct afnemen met water en een
vaatdoekje. Niet wrijven en geen schurende
reingingshulp gebruiken.

Bruinachtige of witachtige resten kunt u, wanneer de
binnenruimte afgekoeld is, verwijderen met water en
een zachte doek.

Aanwijzing: Tijdens het gebruik kunnen er roodachtige
vlekken op de opperviakken ontstaan. Hierbij gaat het
niet om roest, maar om vilekken van levensmiddelen.
Deze vlekken zijn niet schadelijk voor de gezondheid en
hebben geen invloed op het reinigende vermogen van
de zelfreinigende oppervlakken.

127



nl Reinigingsfunctie

Apparaat schoon houden

Om te voorkomen dat er hardnekkig vuil ontstaat, dient
u het apparaat altijd schoon te houden en vuil direct te
verwijderen.

Tips

m De binnenruimte na gebruik altijd schoonmaken.Zo
kan er geen vuil inbranden.

m Verwijder kalk-, vet-, zetmeel- en eiwitvlekken altijd
onmiddellijk.

m Voor het bereiden van zeer vochtig gebak de glazen
braadslede gebruiken.

m Gebruik geschikt gerei om te braden, bijv. een
braadpan.

m Gebruik zo mogelijk hete lucht.Bij deze
verwarmingsmethode treedt minder verontreiniging
op
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[} Reinigingsfunctie

Ontkalking

Voor een goede werking dient u het apparaat
regelmatig te ontkalken.

Attentie!

m Schade aan het apparaat: gebruik voor het
ontkalken alleen het door ons aanbevolen
ontkalkingsmiddel, vloeibaar of in tabletvorm.De
inwerkingstijden tijdens het ontkalken zijn afgestemd
op het ontkalkingsmiddel.Andere
ontkalkingsmiddelen kunnen schade aan het
apparaat veroorzaken. Ontkalkingsmiddelen kunt u
betrekken via de servicedienst.

Ontkalkingsmiddel, vloeibaar: Bestelnr.00311680
Ontkalkingstabletten: Bestelnr. 00311864

m Ontkalkingsoplossing: zorg ervoor dat er geen
ontkalkingsoplossing of ontkalkingsmiddel op het
bedieningspaneel of op andere opperviakken van
het apparaat komt. De oppervlakken raken dan
beschadigd. Gebeurt dit toch, verwijder de
ontkalkingsoplossing dan direct met water.

Het ontkalken gebeurt in twee automatische
stappen.Om hygiénische redenen is het apparaat pas
weer gebruiksklaar nadat het ontkalken helemaal
voltooid is. Het ontkalken duurt in het totaal ca.

32 minuten.

m Ontkalken (ca. 31 minuten), maak vervolgens het
opvangbakje leeg en vul de watertank met vers
water.

m Spoelcyclus na het ontkalken (ca. 1 minuut),
vervolgens het opvangbakje leegmaken.

Wordt het ontkalken onderbroken (bijv. door een
stroomonderbreking, uitschakeling van het apparaat of
doordat het ontkalkingsproces is afgebroken), dan
wordt u, nadat het apparaat opnieuw ingeschakeld is,
gevraagd om opnieuw te spoelen.Tot aan het einde van
de spoelcyclus blijft het apparaat geblokkeerd voor
andere toepassingen.

Hoe vaak het apparaat moet worden ontkalkt, hangt af
van de hardheid van het gebruikte water. Zodra er nog
5 of minder keer stoom kan worden gebruikt, wordt op
het display via het symbool > aangegeven dat u dient
te ontkalken. Zo kunt u het ontkalken op tijd
voorbereiden.

Hierna is gebruik met stoom pas mogelijk wanneer het
ontkalken heeft plaatsgevonden.

Starten

1. Met de functiekeuzeknop Ontkalking <> kiezen.

De duur van het ontkalken wordt weergegeven.Deze
kan niet worden veranderd.

Tankpaneel openen.

Opvangbakije verwijderen en leegmaken.

Het lege opvangbakje volledig inschuiven.
Watertank verwijderen.

Water en ontkalkingsmiddel mengen tot een
ontkalkingsoplossing.
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Aanwijzing: Neem de mengverhouding van het
ontkalkingsmiddel in acht.
Ontkalkingsmiddel, vloeibaar (bestelnr. 00311680):
mengverhouding 1:5, 50 ml ontkalkingsmiddel met
250 ml water mengen.
Ontkalkingstabletten (bestelnr. 00311864): een
ontkalkingstablet (18 g) vijf minuten lang in 250 ml
water oplossen.

7. Ontkalkingsoplossing in de watertank doen en deze
geheel inschuiven.

8. Tankpaneel sluiten.

9. Tip op het veld D|I.
Het apparaat wordt ontkalkt. De resterende tijdsduur
loopt af op het display. Zodra het ontkalken
beéindigd is, klinkt er een signaal.Het apparaat
pauzeert.

10. Tankpaneel openen.

11. Opvangbakje verwijderen, leegmaken en weer
terugplaatsen.

12. Watertank verwijderen, grondig omspoelen, vullen
met koud water en weer terugplaatsen.

13. Tankpaneel sluiten.

14.Op het veld || tippen.
Het apparaat spoelt twee keer automatisch. Zodra
het spoelen beéindigd is, klinkt er een signaal.
Opvangbakje leegmaken.

Spoelen

Om uw apparaat schoon te houden, kunt u water door
het buissysteem pompen. Het water loopt vervolgens in
het opvangbakie.

Aanwijzing: Na het spoelen kunnen er zich opgeloste
kalkdeeltjes in het opvangbakje bevinden. Dit is

normaal en heeft geen nadelige invloed op de werking.

Starten

1. Met de functiekeuzeknop Spoel€en @ kiezen.
De tijdsduur van het programma wordt
weergegeven.Deze kan niet worden veranderd.

2. Tankpaneel openen.

3. Opvangbakje verwijderen en leegmaken.

4. Het lege opvangbakje volledig inschuiven.

5. Watertank verwijderen en eventueel restwater
verwijderen. Grondig uitspoelen en met vers water
vullen.

6. Watertank volledig inschuiven.

7. Tankpaneel sluiten.

8. Tip op het veld DII.
Er wordt water door de buizen gepompt.De tijdsduur
loopt af op het display. Zodra de tijdsduur beéindigd
is, klinkt er een signaal. Opvangbakje leegmaken.

Nareinigen

Na het ontkalken of spoelen altijd de volgende stappen
uitvoeren:

1. Tankpaneel openen.

2. Opvangbakje en watertank leegmaken, reinigen en
drogen.

3. Functiekeuzeknop in de nulstand draaien.
Het ontkalken is afgesloten en het apparaat is weer
klaar voor gebruik.

Reinigingsfunctie nl

Opvangbakije leegmaken

Bij de reinigiingsfuncties wordt het restwasser
verzameld in het opvangbakje. Maak het opvangbakije
leeg en droog het.

Attentie!

m Het opvangbakje niet laten drogen in de hete
binnenruimte. Het opvangbakje raakt dan
beschadigd.

m Reinig het opvangbakje niet in de vaatwasmachine.
Het opvangbakje raakt dan beschadigd.

1. Kort op het midden van de tankafdekking drukken.
De tankafdekking gaat open. Het opvangbakje en de
watertank zijn toegankelijk.

2. Opvangbakije uit de tankschacht nemen.

3. Deksel van het opvangbakje openen.
4. Opvangbakje leegmaken.

5. Opvangbakje weer in de tankschacht plaatsen en
volledig inschuiven.
6. Tankpaneel sluiten.

Het apparaat is klaar voor gebruik.

129



nl Wat te doen bij storingen?

EJ Wat te doen bij storingen?

Storingen worden vaak veroorzaakt door een
kleinigheid. Probeer voordat u contact opneemt met de
servicedienst de storing zelf op te lossen met behulp

AWaarschuwing — Kans op een elektrische schok!
Ondeskundige reparaties zijn gevaarlijk. Reparaties en
de vervanging van beschadigde aansluitleidingen
mogen uitsluitend worden uitgevoerd door technici die
zijn geinstrueerd door de klantenservice. Is het
apparaat defect, haal dan de stekker uit het stopcontact

van de tabel.

Wat te doen bij storingen?

Het apparaat werkt niet

Het ingeschakelde apparaat kan niet
bediend worden, op het display wordt het
symbool =—o weergegeven.

De verlichting in de binnenruimte is uitge-
vallen.

Op het display knippert /20 en het
symbool (® is verlicht.

Het apparaat is niet in gebruik. Op het dis-
play staat een tijdsduur.

De magnetron werkt niet.

De gerechten worden langzamer warm
dan gebruikelijk

De magnetronfunctie wordt zonder duide-
lijke reden afgebroken.

Het apparaat kan worden ingesteld, maar
warmt niet op. De dubbele punt knippert.

De symbolen voor watertank en opvang-
bakje knipperen voortdurend.

De warme lucht/stoom ontsnapt via de
deur.

De koelventilator draait ook na het gebruik

na.
Koelventilator draait bij geopende deur.
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of schakel de zekering in de meterkast uit. Contact
opnemen met de klantenservice.

Bij sommige foutmeldingen kunt u zelf voor een
oplossing zorgen.

Stekker niet in het stopcontact gestoken
Stroomonderbreking
Zekering defect

Verkeerde bediening

Het kinderslot is geactiveerd

LED-lamp defect

Stroomonderbreking

Na het instellen is niet op het veld D|| getipt.
De deur werd niet helemaal gesloten.

Het veld D || werd niet aangetipt.

Er werd een te laag magnetronvermogen inge-
steld.

Eris een grotere hoeveelheid dan anders in het
apparaat gedaan.

De gerechten waren kouder dan gewoonlijk.
De magnetron vertoont een storing.

Het apparaat bevindt zich in de demonstratie-
stand.

Technisch probleem.

Koelventilator van het apparaat draait

Het apparaat moet na het gebruik worden
gekoeld.

Het apparaat moet tijdens en na het gebruik wor-
den gekoeld.

Steek de stekker in het stopcontact
Controleer of de keukenverlichting werkt

Controleer in de meterkast of de zekering voor het
apparaat in orde is

Schakel de zekering in de meterkast uit. Na ca. 10
seconden weer inschakelen

Veld =—o net zo lang aanraken, tot het symbool —o
dooft

Neem contact op met de klantenservice
Tijd opnieuw instellen

Op het veld D[ tippen of de instelling wissen door met
de functiekeuzeknop een andere functie te kiezen.

Ga na of er etensresten of een vreemd voorwerp tus-
sen de deur geklemd zitten

Tip op veld Pl
Kies een hoger magnetronvermogen

Dubbele hoeveelheid - dubbele tijdsduur

Gerechten tussentijds omroeren of keren

Neem contact op met de servicedienst wanneer deze
fout zich meerdere keren voordoet.

Demonstratiestand in de basisinstellingen deactive-
ren.

Aanwijzing: De demonstratiestand is alleen zichtbaar
binnen de eerste 5 minuten na aansluiting van het ap-
paraat.

Zorg ervoor dat de watertank en het opvangbakje vol-
ledig in de betreffende tankschacht zijn ingeschoven.
Blijven de symbolen knipperen, bel dan de service-
dienst.

Het apparaat kan verder worden gebruikt, met uitzon-
dering van de stoomfunctie.

Geen storing. De ventilator draait ook na het gebruik
nog een korte periode na. Het apparaat wordt door de
ventilator beschermd tegen oververhitting.

Geen storing.

Geen storing. Alle kookfuncties (magnetron, ...) wor-
den bij het openen van de deur gestopt.



Stoom is niet zichtbaar in heteluchtfunc-
tie/grill-combinatiefunctie.

Opvangbakie is na stoombedrijf leeg.

Er zitten witte kalkdeeltjes in de opvang-

bak.

Lager waterverbruik in de combinatiefunc-
tie. In het bijzonder bij combinatiefunctie
met 3 functies.

£0537
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Stoom is niet in elk temperatuurbereik zichtbaar.
Hoe heter de stoom is, des te minder deze zicht-
baar is.

Bij normale stoom-/stoomcombifunctie wordt het
condenswater van de glasplaat op de bodem en
in de grijze lekbak in de bodemplaat opgevangen.
Dit komt niet in het opvangbakie.

Tijdens het spoelen of ontkalken lossen kleine
kalkdeeltjes uit de boiler op.

In de stoom combinatiefunctie, met name bij

combinatiefunctie met 3 functies, kan het voorko-

men dat er deels slechts weinig stoom wordt
gebruikt. Zodoende wordt er slechts weinig water
uit de schoonwatertank verbruikt.

Door vuil op het bedieningspaneel is het touch-
veld voortdurende actief.

De stoomfunctie werd bij het legen van de water-
tank meerdere malen geactiveerd.

Wat te doen bij storingen? ni

Geen storing.

Het opvangbakje dient slechts voor de spoel- en ont-
kalkingsprocedure, niet voor de gewone stoom-/
stoomcombifunctie. Zie ook het hoofdstuk "Stoom".

Bij het spoelen en ontkalken kunnen kalkdeeltjes los-
raken. Controleer de instelling van de waterhardheid.
Ontkalking met de aangegeven intervallen uitvoeren.

Geen storing.

Het apparaat uitschakelen en het bedieningspaneel
schoonmaken. Apparaat weer inschakelen.

Doet de fout zich direct na het inschakelen weer voor,
neem dan telefonisch contact op met de service-
dienst.

Zorg er voordat u het apparaat weer gaat gebruiken
voor dat de watertank met koud water gevuld is en
volledig in de tankschacht is geschoven.

Doet de fout zich opnieuw voor, neem dan telefonisch
contact op met de servicedienst.
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nl Servicedienst

V& Servicedienst

Wanneer uw apparaat gerepareerd moet worden, staat
onze servicedienst voor u klaar. Wij vinden altijd een
passende oplossing, ook om een onnodig bezoek van
medewerkers van de servicedienst te voorkomen.

E-nummer en FD-nummer

Geef aan de klantenservice altijd het productnummer
(E-nr.) en het fabricagenummer (FD-nr.) van uw
apparaat op, zodat wij u goed van dienst kunnen zijn.
Het typeplaatje met de nummers vindt u aan de
rechterkant wanneer u de deur van het apparaat opent.
Om niet te lang te hoeven zoeken wanneer u de
klantenservice nodig heeft, kunt u hier direct de
gegevens van uw apparaat en het telefoonnummer van
de servicedienst invullen.

E-nr. FD-nr.

Servicedienst

Let erop dat het bezoek van een technicus van de
servicedienst in het geval van een verkeerde bediening
ook tijdens de garantietijd kosten met zich meebrengt.

De contactgegevens in alle landen vindt u in de
bijgesloten lijst met Servicedienstadressen.

Verzoek om reparatie en advies bij storingen
NL 088 424 4040
B 070 222 143

Vertrouw op de competentie van de fabrikant. Dan bent
u ervan verzekerd dat de reparatie wordt uitgevoerd
door ervaren technici die gebruikmaken van de
originele reserveonderdelen voor uw apparaat.

Dit apparaat beantwoordt aan de norm EN 55011 resp.
CISPR 11. Het is een product van groep 2, klasse B.

Groep 2 betekent dat er microgolven worden
geproduceerd om levensmiddelen te verwarmen.
Klasse B houdt in dat het apparaat geschikt is voor
huishoudelijk gebruik.
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Bl Voor u in onze kookstudio
uitgetest.

U vindt hier een keur aan gerechten en de daarbij
behorende optimale instellingen. Wij laten u zien welke
verwarmingsmethode en temperatuur het meest
geschikt zijn voor uw gerecht. U krijgt informatie over de
juiste toebehoren en de hoogte waarop ze ingeschoven
dienen te worden. U krijgt tips over vormen en de
bereiding.

Aanwijzing: Bij het bereiden van levensmiddelen kan
veel waterdamp in de binnenruimte ontstaan.

Uw apparaat is heel energie-efficiént en geeft tijdens de
werking slechts weinig warmte naar buiten af. Op grond
van de hoge temperatuurverschillen tussen de
binnenruimte en de buitenste delen van het apparaat
kan er condenswater op de deur, het bedieningspaneel
of nabijgelegen meubelfronten neerslaan. Dit is een
normaal natuurkundig verschijnsel. Door
voorverwarmen of de deur voorzichtig te openen, kan
het condensaat worden gereduceerd.

Bij stomen of een toepassing met stoom is het gewenst
dat er veel waterdamp in de binnenruimte ontstaat.
Veeg na het garen de binnenruimte droog nadat deze is
afgekoeld.

Algemene aanwijzingen

Aanbevolen instelwaarden

In de tabel vindt u voor diverse gerechten de optimale
functie. Temperatuur/standen en tijdsduur zijn
afhankelijk van de hoeveelheid, de vorm, de kwaliteit,
de temperatuur en de aard van de levensmiddelen.
Daarom zijn er instelbereiken aangegeven. Probeer
het eerst met de lagere waarden. Gebruik indien nodig
de volgende keer een hogere instelling.

Bij de magnetronfunctie stelt u de langste tijd in die
aangegeven staat en controleert u het gerecht na de
kortste tijd.

Zorg er bij het begin voor dat de watertank bij
toepassingen met stoom gevuld is.

Het kan zijn dat u andere hoeveelheden heeft dan in de
tabellen staan aangegeven. Voor magnetron-solo geldt
een vuistregel: dubbele hoeveelheid - bijna dubbele
tijldsduur, halve hoeveelheid - halve tijdsduur.

De instelwaarden gelden voor producten die in de
onverwarmde binnenruimte worden geplaatst.

Voor bepaalden gerechten is voorverwarmen nodig, dit
staat in de tabel aangegeven. Plaats uw gerecht en de
accessoires pas na het voorverwarmen in de
binnenruimte.

Sommige gerechten lukken het best wanneer ze in
meerdere stappen worden gebakken. Deze zijn in de
tabel aangegeven.

Maakt u iets klaar volgens eigen recept, neem dan
soortgelijke gerechten als basis. Bijkomende informatie
vindt u onder de tips na de insteltabel.

Niet gebruikte accessoires verwijderen uit de
binnenruimte.



Accessoires

Gebruik alleen de originele accessoires die bij uw
apparaat horen. Deze zijn optimaal op de binnenruimte
en de functies afgestemd.

Let erop dat u altijd geschikte vormen gebruikt en deze
er goed om inschuift.

Houd u ook aan de aanwijzingen over geschikte
vormen voor de magnetron en het gebruik van stoom in
de betreffende hoofdstukken.— "De magnetron”

op pagina 114— "Stoom" op pagina 116

Gebruik altijd pannenlappen wanneer u hete
accessoires of serviesgoed uit de binnenruimte neemt.

Bakvormen en vormenxxx

Voor een optimaal kookresultaat raden wij u aan
donkere bakvormen van metaal te gebruiken.

Lichte vormen, keramische vormen en vormen van glas
verlengen de baktijd en het gebak bruint niet
gelijkmatig.

Wilt u vormen van silicone gebruiken, raadpleeg dan de
informatie van de fabrikant om te zien of ze geschikt zijn
voor gebruik met stoom en de magnetron. Zie ook de
opgaven en recepten van de fabrikant.xxx

Vormen van silicone zijn vaak kleiner dan normale
vormen. De hoeveelheid- en receptgegevens kunnen
afwijken.

Principieel geldt:

m Bakken met hete lucht in de glazen braadslede,
inschuifhoogte 2

m Bakken met hete lucht in de vorm op het rooster,
inschuifhoogte 1

m Braden op het rooster of in de glazen braadslede,
inschuifhoogte 2. Gebruikt u het rooster, schuif de
glazen braadslede hier dan onder.

m Grillen op het rooster op inschuifhoogte 3 of 4.
Plaats de glazen braadslede hieronder.

m  Magnetron-solo: vorm op de bodem van de
binnenruimte, inschuifhoogte 0.

Vlees in zijn geheelvan  Open vorm 0 w 800¢

rund-, varken- en kalfs-

vlees (met en zonder

been) 1000 g
1500¢

Vlees in stukken of plak- Open vorm 0 w 200¢g

ken van rund-, varkens-

of kalfsvlees 500
800¢g

Voor u in onze kookstudio uitgetest. nl

m Stoom-solo: glazen braadslede met stoombak op
inschuifhoogte 3.

Bakpapier

Gebruik alleen bakpapier dat geschikt is voor de
gekozen temperatuur. Knip het bakpapier altijd zodanig
af dat het goed past.

Leg pas na het voorverwarmen bakpapier op de
accessoires.

Ontdooien

Plaats de diepvriesproducten in een open vorm op de
bodem van de binnenruimte.

Kwetsbare delen, bijv. kippenvleugels en -poten of vette
randen van braadstukken, kunt u afdekken met kleine
stukken aluminiumfolie. De folie mag de wanden van
het apparaat niet raken. Halverwege het ontdooien kunt
u de aluminiumfolie verwijderen.

Bij het ontdooien van vilees en gevogelte ontstaat
vloeistof.Verwijder deze tijdens het keren. De vloeistof in
geen geval verder gebruiken en niet met andere
levensmiddelen in aanraking laten komen.

De gerechten tussendoor 1-2 keer omroeren of keren.
Grote stukken moet u herhaaldelijk keren.

Laat het ontdooide product nog 10 - 60 minuten rusten
bij kamertemperatuur, zodat de temperatuur gelijkmatig
wordt verdeeld.Bij gevogelte kunt u dan de ingewanden
eruit nemen.

Het vlees kan ook verder worden verwerkt als het van
binnen nog een beetje bevroren is.

Aanwijzingen

m Gebruik open vormen en plaats deze altijd op de
bodem van de oven.

m Houd er rekening mee dat een instelling meerdere
stappen kan inhouden.

m Stel altijd de maximaal aangegeven tijd in en
controleer het gerecht na de kortste tijd die
aangegeven wordt.

1 180 15 Herhaaldelijk keren.

2 90 15-25

1 180 15

2 90 25-35

1 180 20

2 90 25-35

1 180 9 De stukken vlees tijdens het
2 90 4-6  Kkerenvan elkaar losmaken.
1 180 10

2 90 5-10

1 180 10

2 90 10-15
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Gehakt, gemengd

Gevogelte of stukken
gevogelte

Eend

Gans

Visfilet, viskotelet of
plakken

Hele vis

Groente, bijv. erwten

Fruit, bijv. frambozen

Boter, ontdooien

Brood, heel

Gebak, droog, bijv. cake

Gebak, vochtig, bijv.
vruchtentaart, kwarkt-
aart

Diepvries gerechten opwarmen

Neem kant-en-klare voedingsproducten voor het

Open vorm

Open vorm

Open vorm

Open vorm

Open vorm

Open vorm

Open vorm

Open vorm

Open vorm

Open vorm

Open vorm

Open vorm

200 ¢
500 g

800 ¢

600 ¢

1200 g

2000¢

45009

400 g

300g

600 ¢

300 ¢
600 ¢

300¢
500 ¢

125¢
250¢

500¢

1000 ¢

500¢
750¢

500 ¢

750 g

ontdooien uit de verpakking. In magnetronbestendige

vormen worden ze sneller en gelijkmatiger warm. De

snelheid waarmee de verschillende componenten van

de gerechten warm worden kan verschillen.

Platte voedingsproducten zijn sneller klaar dan hoge.

Verdeel de gerechten daarom zo plat mogelijk in de
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180
90
180
90
180
90
180
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180
90
180
90
180
180
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180
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180
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180
90
180
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10-15
10
19-20

10-15
10
20-25
20
30-40
30
60-80

10-15

10=1%

15-25
10-15
10
9-1&
7-10

5-10
6-8
2
3-8
3
10-15
5
15-25
10=1%
3
10-15

5
15-25
7
15-25

Z0 vlak mogelijk invriezen.
Tussendoor regelmatig keren
en reeds ontdooid vlees ver-
wijderen.

Tussendoor keren. Ontdooi-
vloeistof verwijderen.

Herhaaldelijk keren. Ontdooi-
vloeistof verwijderen.

Om de 20 minuten keren. Ont-
dooivloeistof verwijderen.

Ontdooide delen van elkaar
losmaken.

Tussendoor keren.

Tussendoor voorzichtig roe-
ren.

Tussendoor voorzichtig roe-
ren en ontdooide stukken van
elkaar losmaken.

Verpakking volledig verwijde-
ren.

Tussendoor keren.

Stukken gebak van elkaar los-
maken. Alleen voor gebak
zonder glazuur, room of
creme.

Alleen voor gebak zonder gla-
zuur, room of gelatine.

vorm.Levensmiddelen mogen niet in laagjes op elkaar

liggen.

De gerechten moet u tussendoor 2 - 3 keer omroeren

of keren.

Laat de gerechten na de bereiding nog 2 tot 5 minuten
rusten, zodat de temperatuur zich gelijkmatig kan

verdelen.



Gebruik altijd keukenhandschoenen of pannenlappen
wanneer u de vorm eruit neemt.

Aanwijzingen
m Plaats de vorm altijd op de bodem van de oven.

Soep, diepvries Gesloten vorm 0 Y
Eenpansgerecht, diepvries Gesloten vorm 0 e
Menu, bordgerecht, kant-en-  Gesloten vorm 0 A
klaar gerecht (2-3 componen-

ten), diepvries

Plakken of stukken vlees in Gesloten vorm 0 R
saus, bijv. goulash, diepvries

Ovenschotels, bijv. lasagne of  Gesloten vorm 0 B
cannelloni, diepvries

Bijgerechten, bijv. rijst, pasta, Gesloten vorm 0 o
diepvries

Groenten, bijv. erwten, broc-  Gesloten vorm 0 wy
coli, wortelen, diepvries

Spinazie a la creme, diepvries  Gesloten vorm 0 A

Verwarmen

AWaarschuwing

Risico van verbranding!

m Bij het verwarmen van vloeistof kan er
kookvertraging ontstaan. Dit houdt in dat de
kooktemperatuur wordt bereikt zonder dat er bellen

ontstaan. Al bij een kleine trilling van de vorm kan de

hete vloeistof dan plotseling hevig overkoken en

opspatten. Zorg ervoor dat er tijdens het verwarmen

altijd een lepel in de vorm staat. Zo wordt
kookvertraging voorkomen.

Attentie!

Metaal - bijv. een lepel in het glas - moet minstens 2 cm

van de ovenwanden en de binnenkant van de deur
verwijderd zijn. Door vonken kan het glas aan de
binnenkant van de deur worden vernietigd.

Voor u in onze kookstudio uitgetest. nl

U moet de gerechten altijd afdekken. Wanneer u
geen geschikte deksel voor de vorm heeft, neemt u
een bord of speciaal folie voor de magnetron.

m Stel altijd de maximaal aangegeven tijd in en
controleer het gerecht na de kortste tijd die
aangegeven wordt.

400g 600 8-15

500¢ 600 8-13

1000 g 600 20-25

300-400¢g 600 11-15

5004 600 12-17  Tijdens het doorroeren de

1000 g 600 25_30 stukken vlees van elkaar
losmaken.

450 g 600 10-15

2504 600 2-5 Vloeistof toevoegen

500g 600 8-10

300¢g 600 8-10 Water toevoegen, zodat de

600 g 600 14-17 bodem bedekt is

5004 600 11-16  Bereiden zonder toevoe-
ging van water, tussendoor
roeren

Aanwijzingen

Neem kant-en-klare voedingsproducten voor het
ontdooien uit de verpakking. In
magnetronbestendige vormen worden ze sneller en
gelijkmatiger warm. De snelheid waarmee de
verschillende componenten van de gerechten warm
worden kan verschillen.

U moet de gerechten tussendoor meerdere keren
omroeren of keren. Controleer de temperatuur.
Laat de gerechten na het verwarmen nog 2 tot

5 minuten rusten, zodat de temperatuur zich
gelijkmatig kan verdelen.

Gebruik altijd pannenhandschoenen of -lappen
wanneer u vormen vastpakt.

Dek de gerechten evt. af wanneer dit in de tabel
wordt aangegeven. Plaats de vorm altijd op de
bodem van de oven. Wilt u ook de stoomfunctie
inschakelen, plaats de vorm dan op de glazen
braadslede op inschuifhoogte 3. Vul de watertank.
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Babyvoeding, bijv. melk- - Open vorm 0 o

flesjes

Drank Open vorm 0 w

Soep, 2 koppena 175g  Open vorm 0 o

Soep, 4 koppena 175g  Open vorm 0 w

Vlees of stukken vlees in - Gesloten vorm 0 o

saus

Menu, bordgerecht, kant- Open vorm 3 TAR

en-klaar gerecht (2-3

componenten)

Eenpansmaaltijd Gesloten vorm 0 w

Groente Open vorm 3 TAR
Open vorm 3 A

Tips voor de magnetron

U vindt geen instelgegevens voor de voorbereide hoeveelheid
voedsel.

Het gerecht is te droog geworden.

Het gerecht is na afloop van de ingestelde tijd nog niet ont-
dooid, niet warm of niet gaar.

Na afloop van de bereidingstijd is het gerecht bij de randen
oververhit, maar in het midden nog niet gaar.

Na het ontdooien is het gevogelte of vlees van buiten gebakken
maar in het midden nog niet ontdooid.

Gebak, klein gebak en brood

In de insteltabellen vindt u optimale instellingen voor
vele gebak.

Om het deeg te laten rijzen, dient u de deegkom met
folie of een doek af te dekken. Plaats hem op de
bodem van de oven en stel Hete lucht 40 °C in.

Bakken in combinatie met magnetron

Wanneer u in combinatie met de magnetron bakt, kunt
u de bereidingstijd aanzienlijk verkorten.

Gebruik altijd een hitte- en magnetronbestendige vorm.
Houd u aan de aanwijzingen voor de
magnetronbestendige vorm.— "De magnetron”

op pagina 114

In de combistand kunt u doorgaans normale
bakvormen van metaal gebruiken. Als tussen bakvorm
en rooster vonken optreden, controleert u of de
buitenzijde van de vorm schoon is. Verander de positie
van de vorm op het rooster. Als dat niet helpt, bakt u
zonder magnetron verder. De bakduur zal daardoor
toenemen. Als u vormen van kunststof, keramiek of glas
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150 ml 360 - 0,5-1,5  Zonder speen of deksel. Na
het verwarmen altijd goed
schudden. Beslist de tempe-
ratuur controleren.

200 ml 1000 - 1-2 Lepel in het glas zetten, alco-

500 ml 1000 ) 45 holische dranken niet over-
verhitten; tussendoor
controleren

3504 600 - 3-4

700¢ 600 - 6-8

500¢g 600 - 7-10 Lapjes vlees van elkaar los-
maken

400¢ 360 HIGH 9-14

400¢ 600 - 6-8

800¢g 600 - 8-11

150 ¢ 360 HIGH 35

300¢g 360 HIGH 4-7

Maak de bereidingstijd langer of korter volgens deze vuistregel: dubbele hoe-
veelheid = bijna dubbele tijd, halve hoeveelheid = halve tijd

Stel de volgende keer een kortere bereidingstijd in of kies een lager magne-
tronvermogen.Dek het gerecht af en voeg meer vlogistof toe.

Stel een langere tijd in. Bij grotere hoeveelheden en hogere gerechten is meer
tijd nodig.

Roer tussendoor om en kies de volgende keer een lager vermogen en een lan-
gere bereidingstijd.

Kies de volgende keer een kleiner magnetronvermogen. Bij grotere hoeveel-
heden dient u het te ontdooien gerecht ook meerdere malen te keren.

gebruikt, kunt u de baktijden uit de insteltabellen
verkorten.

Bakken met stoom

Bepaald gebak (bijv. gebak van gistdeeg) krijgt met
stoom een knapperig korstje en een glanzend
oppervilak. Het gebak droogt minder uit.

Vul de watertank tot de markering "MAX". Is het water
opgebruikt, dan wordt uw gerecht met de ingestelde
verwarmingsmethode verder bereid zonder toevoeging
van stoom.

Diepvriesproducten

Neem het gerecht volledig uit de verpakking.Gebruik
geen sterk met ijs bedekte diepvriesproducten.
Verwijder het ijs van het gerecht.

Diepvriesproducten zijn ten dele ongelijkmatig
voorgebakken. De ongelijkmatige bruine kleur blijft ook
na het bakken bestaan.

Brood en broodjes

Nooit water in de hete binnenruimte gieten of vormen
met water op de bodem van de oven plaatsen. Door de



Voor u in onze kookstudio uitgetest. nl

verandering van temperatuur kan schade aan de Schakel de stoomfunctie voor hete lucht erbij in. De
bodem van de binnenruimte ontstaan. instelwaarden voor brooddeeg gelden zowel voor deeg
op de bakplaat als voor deeg in een rechthoekige vorm.

Gebak in vormen

Gerecht Vormen Inschuif- Verwar-  Temperatuur Magnetron-  Tijdsduur
hoogte mingsme- jn °C SEN in min.
thode

Cake, eenvoudig™ Tulband- /krans- / rechthoe- 1 B 160-170 - 60-80
kige bakvorm

Cake, fijn (bijv. zandtaart)*  Tulband- /krans-/ rechthoe- 1 B 150-160 - 60-70
kige bakvorm

Notentaart Springvorm, @ 26 cm 1 P 170-180 90 30-35

Taartbodem van roerdeeg Taartbodemvorm 1 P'S 160-170 - 3545

Biscuittaart (3 eieren) Springvorm, @ 26 cm 1 P'S 160-170 - 40-50

Vruchten- of kwarktaart van ~ Springvorm, @ 26 cm 2 A0y 150-160 360 40-50

zandtaartdeeg™

Vruchtentaart, fijn, van roer- ~ Tulbandvorm / springvorm 1 L+ 170-190 90 30-45

deeg

Hartig gebak (bijv. quiche /  Springvorm 2 A 160-180 90 50-70

uientaart)

*Gebak ca. 20 minuten in de oven laten afkoelen

Gebak op de bakplaat

Gerecht Vormen Inschuif-  Verwar- Temperatuur ~ Magnetron- Stoom-  Tijdsduur
hoogte mingsme- in°C stand EN in min.
thode

Cake met droge bedekking Glazen braads- 2 P 160-170 - - 30-40
lede

Gistdeeggebak met vochtige bedek- Glazen braads- 1 P'S 160-170 - - 30-45

king, bijv. gistdeeg met appelkruimel*  lede

Broodvlecht van 500 g bloem* Glazen braads- 1 AR 170-180 - HIGH 35-45
lede

Strudel met vruchtenvulling, voorgebak- Glazen braads- 1 TR 180-200 - MEDIUM 40-50

ken, diepvries lede

Pizza Glazen braads- 2 P'S 210-230 - - 25-35
lede

Pizza, voorgebakken, diepvries Rooster 2 L+ 180-190 180 - 815

Pizza-baguette, voorgebakken, diep-  Rooster 2 e 190210 180 - 12-15

vries

*yoorverwarmen

Klein gebak en koekjes

Gerecht Vormen Inschuifhoogte Verwar- Temperatuur in °C Tijdsduur in min.
mingsme-
thode
Koekjes Glazen braads- 2 P 150-170 20-35
lede
Schuimgebak Glazen braads- 2 P 100 90-120
lede
Macarons Glazen braads- 2 & 110 3545
lede
Bladerdeeggebak Glazen braads- 2 P 170-180 3545
lede
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Brood en broodjes

Brood, 1 kg* Glazen 1 P 1 230 HIGH 10-15  Nooit heet water
braadslede 2 190-200 - 3045  rechtstreeksin
de het ie-
Brood 1,5 kg* Langwerpige 0 LA 1 230 HGH 1045 g oo o°
bakvorm 2 200210 - 4050
Broodijes, bijv. van tarwe- Glazen 1 PISEA 1 200-220 HIGH 25-35
bloem* braadslede
Geroosterd brood, 12 Rooster 3 - 1 3 3-6
sneetjes
Geroosterd brood, 4 sne- Rooster 3 ] 1 3 3-6 Boterhammen
etjes naast elkaar in
het midden van
het rooster plaat-
sen.
Toast gegratineerd, 2-4  Rooster + gla- 3+1 - 1 3 8-10

sneetjes
lede

Tips voor het bakken

Tussen vorm en rooster ontstaan von-

ken.

U wilt vaststellen of het gebak door-
bakken is.

Het gebak stort in.

Het gebak is in het midden hoog gere-

zen en lager bij de randen.

Klein gebak plakt bij het bakken aan
elkaar.

Het gebak is te droog.
Het gebak is over het geheel te licht.

Het gebak in een (langwerpige) vorm
wordt te donker aan de achterkant.

Het gebak is in zijn geheel te donker.

Het gebak is ongelijkmatig bruin
geworden.

Het gebak ziet er goed uit, maar is van
binnen niet goed doorbakken.

Het gebak laat niet los wanneer u het
uit de vorm wilt storten.

Ovenschotels & gegratineerde gerechten

Met uw apparaat kunt u ovenschotels en gegratineerde
gerechten bereiden.In de insteltabellen vindt u voor
enkele gerechten optimale instellingen.
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zen braads-

Controleer of de vorm van buiten schoon is. Verander de positie van de vorm in de oven.Als dat niet helpt, bakt
u zonder magnetron verder of gebruikt u de glazen braadslede als stelviak. De bakduur wordt dan langer.

Steek met een houten prikker op de hoogste plaats in het gebak. Zit er geen deeg meer aan de prikker, dan is
het gebak klaar.

Gebruik de volgende keer minder vioeistof. Of stel de temperatuur 10 °C lager in en verleng de bakijd. Houd
u aan de opgegeven ingrediénten en bereidingsaanwijzingen in het recept.

Vet alleen de bodem van de springvorm in. Na het bakken maakt u het gebak voorzichtig los met een mes.

Tussen de gebakstukken dient een afstand van ca. 2 cm te zijn. Zo is er voldoende plaats om het gebak goed
te laten rijzen en helemaal bruin te laten worden.

Stel de temperatuur 10 °C hoger in en houd een kortere baktijd aan.

Zijn de inschuifhoogte en de accessoires juist, verhoog dan evt. de temperatuur of houd een langere baktijd
aan.

Zet de bakvorm niet direct tegen de achterwand maar midden op het accessoire.

Kies de volgende keer een lagere temperatuur en houd evt. een langere baktijd aan.

Kies een wat lagere temperatuur.

Ook bakpapier dat uitsteekt kan de luchtcirculatie beinvioeden. Knip het bakpapier altijd zo af dat het goed
past.

Let erop dat de bakvorm niet direct voor de openingen in de achterwand van de binnenruimte staat.

Bij het bakken van klein gebak moet u indien mogelijk gelijke groottes en diktes aanhouden.

Bak iets langer bij een wat lagere temperatuur en voeg evt. minder vloeistof toe. Bij gebak met een vochtige
bovenkant bakt u eerst de bodem voor. Bestrooi hem met amandelen of paneermeel en doe dan de boven-
laag erop.

Laat het gebak na het bakken nog 5 tot 10 minuten afkoelen. Komt het er nog steeds niet uit, maak de rand
dan voorzichtig los met een mes. Stort het gebak opnieuw en bedek de vorm meerdere keren met een natte,
koude doek. Vet de vorm de volgende keer in en bestrooi hem met paneermeel.

De bereidingstoestand van een ovenschotel is
afhankelijk van de grootte van de vorm en de hoogte
van het gerecht. Gebruik voor ovenschotels en
gegratineerde gerechten een platte, brede vorm. In een
smalle, hoge vorm hebben de gerechten meer tijd



nodig en worden donkerder aan de bovenkant. Gebruik
altijd de aangegeven inschuifhoogtes.

Houd u aan de aanwijzingen voor de
magnetronbestendige vorm.— "De magnetron"
op pagina 114

Ovenschotels zoet, bijv. kwarkscho-  Ovenschaal 0
tel met fruit 1,5 kg

Ovenschotel hartig, van gegaarde  Ovenschaal 0
ingrediénten, bijv. noedelsoufflé,

1 kg

Ovenschotel hartig, van rauwe Ovenschaal 0
ingrediénten, bijv. gegratineerde

aardappels, 1,1 kg

Gevogelte, viees en vis

Uw apparaat biedt talrijike mogelijkheden voor het
klaarmaken van gevogelte, vlees en vis. In de
insteltabellen vindt u optimale instellingen voor vele
gerechten. Sommige gerechten lukken het best
wanneer ze in meerdere stappen worden bereid. Deze
zijn in de tabel aangegeven.

Bereiding in vormen

AWaarschuwing — Risico van letsel door barstend

glas!

Zet hete vormen van glas op een droge onderzetter. Is
de ondergrond nat of koud, dan kan het glas knappen.

Gebruik alleen vormen die geschikt zijn voor uw
toepassing. Vormen van glas zijn het meest geschikt.
Controleer of de vorm in de binnenruimte past.

Glanzende braadsledes van edelstaal of aluminium zijn
niet geschikt voor gebruik met de magnetron. Bij
conventioneel gebruik reflecteren glanzende
braadsledes de warmte als een spiegel en zijn
daardoor slechts in beperkte mate geschikt. Gevogelte,
vlees en vis wordt langzamer gaar en minder bruin.
Houd bij de conventionele bereiding een hogere
temperatuur en/of langere bereidingstijd aan.

Houd u aan de aanwijzingen van de fabrikant van de
braadvorm.

Open vorm

Voor het klaarmaken van gevogelte, vlees en vis kunt u
het beste een hoge vorm gebruiken. Plaats de vorm op
de bodem van de binnenruimte. Wilt u gebruikmaken
van stoom neem dan een open vorm.Wanneer u geen
geschikte vorm heeft, kunt u de glazen braadslede
gebruiken.

Gesloten vorm
Let erop dat het deksel past en goed sluit. Plaats de
vorm op het rooster.

AWaarschuwing — Risico van verbranding!
Wanneer het deksel na de bereiding wordt afgenomen
kan er zeer hete stoom vrijlkomen. Til het deksel aan de
achterkant op, zodat de hete stoom van het lichaam af
naar buiten gaat.

Voor u in onze kookstudio uitgetest. nl

Gebruik een vlakke ovenvorm met een hoogte van 4-
5 cm.Ovenschotels en gegratineerde gerechten moeten
nog 5 minuten nagaren in de uitgeschakelde oven.

v 130-150 180 25-35
L+ 180-190 600 12-17
L 170-180 600 20-30

Bereiding in combinatie met de magnetron

De bereidingstijd wordt hierdoor aanzienlijk verkort.
Anders dan bij conventioneel gebruik, wordt de
bereidingsduur bij het braden in combinatie met de
magnetron bepaald door het totale gewicht.

Aanwijzing: Bij andere hoeveelheden dan in de
insteltabellen zijn aangegeven, helpt de volgende
vuistregel: bij een dubbele hoeveelheid kan de
bereidingsduur bijna worden verdubbeld. Gebruik altijd
een hitte- en magnetronbestendige vorm. Braadvormen
van metaal en een Rémertopf zijn alleen geschikt voor
het braden zonder magnetron. Houd u aan de
aanwijzingen over magnetronbestendige

vormen.— "De magnetron" op pagina 114

Bereiding met stoom

Bepaalde gerechten worden bij de bereiding met stoom
knapperiger. Zij krijgen een glanzend oppervlak en
droger minder uit.

Gebruik een open vorm. De vormen dienen hitte- en
stoombestendig te zijn. Schakel de stoomfunctie in,
zoals aangegeven in de insteltabel. De watertank tot de
markering "MAX" vullen. Wanneer de tank gevuld is,
wordt de bereiding van het gerecht met de ingestelde
verwarmingsmethode voortgezet, zonder toevoeging
van stoom.

Stomen in de stoombak

In tegenstelling tot de bereiding met stoom wordt het
vlees met de functie Stomen behoedzamer bereid en
krijgt het geen korstje. Het blijft bijzonder mals.

Als smaakvariant kunt u stukken vlees voor het stomen
kort bakken, de bereidingsduur wordt dan korter. Voor
grotere stukken is een langere bereidingsduur nodig.
Stukken vlees hoeven niet gekeerd te worden.

Voor het stomen van gevogelte, vlees of vis legt u het
product in de stoombak in de glazen braadslede. Plaats
deze vervolgens op inschuifhoogte 3. De watertank tot
de markering "MAX" vullen. Wanneer de watertank
tijdens het gebruik leegraakt, wordt het programma
onderbroken. Op het display wordt u hierop
opmerkzaam gemaaki.
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Grillen

Laat de deur van het apparaat tijdens het grillen
gesloten. Nooit grillen terwijl de apparaatdeur geopend
is.

Leg het te grillen stuk op het rooster. Plaats ook de
glazen braadslede onder het rooster. Afdruipend vet
wordt opgevangen.

Neem indien mogelijk grillstukken van ongeveer
dezelfde dikte en hetzelfde gewicht. Dan worden ze
gelijkmatig bruin en blijven lekker mals. Leg de te
grillen stukken rechtstreeks op het rooster.

Keer ze met een grilltang. Wanneer u met een vork in
het viees prikt, verliest het sap en wordt het droog.

Bestrooi vlees pas na het grillen. Zout onttrekt water
aan het vlees.

Aanwijzingen

m De grillverwarmingsstaven schakelen steeds weer in
en uit. Dit is normaal. Hoe vaak dit gebeurt, is
afhankelijk van de ingestelde grillstand.

m Bij het grillen kan rook ontstaan.

Aanbevolen instelwaarden

De instelwaarden gelden voor ongevuld vlees,
braadklaar gevogelte en vlees en vis op
koelkasttemperatuur, die in de onverwarmde
binnenruimte worden geplaatst.

In de tabel vindt u gegevens voor gevogelte, vlees en
vis en voorgestelde gewichten. Wilt u zwaarder
gevogelte, vlees of vis bereiden, gebruik dan in elk
geval de lagere temperatuur. Om bij meerdere stukken
de bereidingsduur te bepalen dient u uit te gaan van het
gewicht van het zwaarste stuk. De stukken dienen
ongeveer even groot te zijn.

Hoe groter het gevogelte, het vlees of de vis, des te
lager de temperatuur en des te langer de bereidingstijd.

Keer gevogelte, vlees of de vis wanneer dit in de
insteltabel is aangegeven.

Gevogelte

Prik bij eend of gans het vel onder de vileugels in. Zo
kan het vet weglopen.

Gevogelte

Kip, heel, 1,3kg,  Gesloten 0 A

(koken) vorm

Kip, heel, 1,3 kg Open vorm 0 PEAR 190
(braden)

Stukken kip, bijy. ~ Open vorm 0 PRy 190

kwart kip, 800 g
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Snijd bij eendenborst het vel in. Keer de eendenborst
niet.

Let er bij het keren van gevogelte op dat eerst de
borstzijde resp. de kant van het vel onder ligt.

Viees

Bestrijk mager vlees naar wens met vet of leg er
reepjes spek op.

Voeg aan braadstukken van mager vlees een beetje
vloeistof toe. In glazen vormen moet de bodem van de
vorm net bedekt zijn.

Snij een zwoerd kruisgewijs in.

Als het braadvlees klaar is, moet het nog 10 minuten in
de uitgeschakelde, gesloten binnenruimte blijven

liggen. Zo kan het vleessap zich beter verdelen. Wikkel
het braadvlees evt. in aluminiumfolie. Bij de opgegeven
bereidingstijd is de aanbevolen rusttijd niet inbegrepen.

Braden en stoven in een vorm is comfortabeler. U kunt
het braadviees met de vorm eenvoudiger uit de
binnenruimte nemen en de saus direct in de vorm
bereiden.

De hoeveelheid vioeistof is afthankelijk van het soort
vlees en het materiaal van de vormen en of u een
deksel gebruikt. Wanneer u vlees in geémailleerde of
donkere braadvormen klaarmaakt, is er wat meer
vloeistof nodig dan in glazen vormen.

Tijdens het braden verdampt de vloeistof in de vorm.
Voeg zo nodig voorzichtig wat vioeistof toe.

De afstand tussen het vlees en het deksel moet
minstens 3 cm bedragen. Het vlees kan tijdens de
bereiding uitzetten.

Voor het stoven braadt u het vlees naar wens eerst aan.
Voeg er voor het braadsap water, wijn, azijn of iets
soortgelijks aan toe. De bodem van de vorm dient ca 1-
2 cm bedekt te zijn.

Vis
Hele vis hoeft niet gekeerd te worden.De vis is gaar
wanneer de rugvin gemakkelijk loslaat.

Wilt u vis klaarmaken op het rooster, bestrijk dit dan van
tevoren met wat olie. Dan komt de vis later
gemakkelijker los.

600 - 25-35  Halverwege de
bereidingstijd

keren.

Met de borstzijde
naar boven leg-
gen. Niet keren. 5
min laten nasudde-
ren.

Gaatjes in het vel
prikken. Met de
kant van het vel
naar boven leg-
gen. Niet keren.

360 HIGH 40-45

180 - 20-35



Gerecht

Eendenborst, 500 g

Ganzenborst, gan-
zenbout, 700-
900¢

Viees

Gerecht

Runderstoof-viees,
1kg

Rosbief, kort gebak-
ken, 1,5 kg

Rundersteaks 2-
3 cmdik, 2-3 stuks
a200g

Varkensvlees zon-
der zwoerd, 750 g,
bijv. halsstuk

Varkensvlees met
zwoerd, ca. 1 kg,
bijv. schouder

Varkenslende
500-600 g

Steaks van varken-
snek 2-3 cm dik, 2-
3stuks, 2120 g

Grillworsten 4-6
stuks,a 150 g

Gebraden gehakt,
750 ¢

Vis

Gerecht

Visfilet, vers 400 g

Stukken visfilet, diepvries,

400 ¢

Stukken visfilet, diepvries,

800 ¢

Visfilet, gegratineerd,
500¢

Vormen Inschuif-
hoogte

Rooster + 3+2

glazen

braadslede

Open vorm 0

Vormen Inschuif-
hoogte

Gesloten 0

vorm

Open vorm 0

Rooster + 3+1

Glazen

braadslede

Open vorm 0

Open vorm 0

Open vorm 0

Rooster + 3+1

glazen

braadslede

Rooster + 3+1

glazen

braadslede

Open vorm 0

Vormen

Glazen braadslede +

stoombak
Gesloten vorm

stoombak
Open vorm

Verwar-
mingsme-
thode

Glazen braadslede +

Verwar-
mingsme-

thode

T
v

T
A%

Y
AT 0¥

Inschuif-
hoogte

Tempera-
tuur

Stap- Tempera-  Grill Magnetron-
pen tuur stan stand
d
1 160-170 180
1 180-190 180
1 3
2 3
1 170-180 360
1 170-180 180
1 180-190 180
1 2
2 2
1 3
2 3
1 190 360

Voor u in onze kookstudio uitgetest.

Grillstan Magnetron-
d stand

3 180

2 180

Verwar-  Tempera-
mingsme- tuur
thode in °C

Grillsta Magnetron-

nd

Stoom-
stand

HIGH

Tijds-
duur
in min.

10-12

3040

Stoom- Tijds-

stand duur

stand

HIGH

HIGH

HIGH

600

in min.

80-90

30-40

10-15
510

25r318

60-80

3540

15-20
10-15

10-15
510

156-20

nl

Aanwijzingen

Met de kant van
het vel naar boven
leggen. Niet keren.
Hoge open
vorm.Niet keren.

Aanwijzingen

Halverwege de
bereidingstijd
keren.Tot slot 10
minuten laten
rusten.

Tot slot
10 minuten laten
rusten.

Zwoerd insnij-
den. Tot slot 10
minuten laten
rusten. Niet
keren.

Tot slot

10 minuten laten
rusten.

Tot slot
10 minuten laten
rusten.

Stoom-  Tijdsduur
stand  in min.
HIGH 15-17
HIGH 18-20
HIGH 2325
10-15
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Inschuif-
hoogte

Gerecht Vormen

Verwar-
mingsme- tuur nd

thode

Stoom-
stand

Tempera-  Grillsta Magnetron-

stand

Tijdsduur
in min.
in°C

Viskotelet 2-3 stuks, a Rooster + glazen 3+1 - 3 - - 8-12
150 g braadslede

Vis, heel, bijv. forellen, 2-3  Glazen braadslede + 3 = HIGH 18-22
stuks, a 300 g stoombak

Tips voor het braden en stoven.

Het braadvlees is te donker en de
korst is op enkele plaatsen verbrand
en/of het braadvlees is te droog.

De korst is te dun.

Het braadvlees ziet er goed uit, maar
de jus is aangebrand.

Het braadvlees ziet er goed uit, maar
de jus is te licht en te waterig.

Bij het stoven brandt het viees aan.

Controleer de inschuifhoogte en de temperatuur. Kies de volgende keer een lagere temperatuur en verkort
evt. de braadtijd.

Verhoog de temperatuur of schakel na afloop van de braadtijd de grill even in.
Neem de volgende keer kleiner braadgerei en voeg evt. meer vlogistof toe.

Neem de volgende keer groter braadgerei en voeg evt. minder vloeistof toe.

Het deksel moet goed op de braadvorm passen en goed sluiten.
Reduceer de temperatuur en voeg zo nodig nog wat vlogistof toe tijdens het stoven.

Groente en bijgerechten

Hier vindt u gegevens voor het snel en gezond bereiden
van vele groentesoorten, rijst, aardappels en diepvries-
aardappelproducten.

Magnetron

Maak groente altijd klaar in een gesloten,
magnetronbestendige vorm. Gebruik geen hoge vorm
met deksel voor het koken van rijst en voeg water toe
zoals in de tabel aangegeven.

Stomen

Gebruik voor het stomen de glazen braadslede en de
stoombak.

Houd u aan de stuksgrootten die in de insteltabel
worden aangegeven. Bij kleinere stukken is de
bereidingstijd korter en bij grotere stukken langer. De
kwaliteit en graad van rijpheid hebben ook invioed op

Inschuif-
hoogte

Gerecht Vormen

Verwar-
mings-
methode

de bereidingstijd. Daarom zijn de aangegeven
instelwaarden slechts richtlijnen.

Verspreid de levensmiddelen altijd gelijkmatig in de
vormen. Als de hoogte van de lagen verschillend is,
wordt het bereidingsresultaat ongelijkmatig. Leg
drukgevoelige levensmiddelen niet in te veel laagjes in
de stoombak.

Vul de watertank tot de markering "MAX" met water.
Wanneer de watertank tijdens het gebruik leegraakt,
wordt het programma onderbroken. Op het display

wordt u hierop opmerkzaam gemaakt.

Couscous

Voeg water of vloeistof in de aangegeven verhouding
toe. Voeg bij een verhouding van 1:2 per 100 g
couscous 200 ml vloeistof toe.

Stoom-
stand

Stappen Tempera-
tuur

Magnetron-
stand

Tijdsduur
in min.

Avrtisjokken, heel, vers Glazen braadslede + 3 = 1 - - HIGH 35-40
stoombak

Bladspinazie, vers, 250 g Glazen braadslede + 3 = 1 - - HIGH 5-7
stoombak

Bloemkool, heel, vers Glazen braadslede + 2 = 1 - - HIGH 28-35
stoombak

Broccoli, heel, vers, 500 g Glazen braadslede + 2 = 1 - - HIGH 20-23
stoombak

Broccoliroosjes, diepvries,  Glazen braadslede + 3 = 1 - - HIGH 14-16

5009 stoombak

Groente, vers, 250 g* Gesloten vorm 0 we 1 - 600 6-10

Groente, vers, 500 g* Gesloten vorm 0 w 1 - 600 10-15

*tussendoor omroeren

“*Watertank moet tussendoor eventueel worden bijgevuld
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Stoom-
stand

Verwar-
mings-

Inschuif-
hoogte

Gerecht Vormen Stappen Tempera-

tuur

Magnetron-
stand

Tijdsduur
in min.

methode

Maiskolven, vers, 2 stuks ~ Glazen braadslede + 3 = 1 HIGH 25-35
stoombak
Gemengde groente, diep-  Glazen braadslede + 3 = 1 HIGH 12-15
vries 250 g stoombak
Wortelen in plakjes stomen, Glazen braadslede + 3 1 HIGH 18-20
500 g stoombak
Preiringen, vers, 500 g Glazen braadslede + 3 1 HIGH 10-12
stoombak
Groene bonenvers, 500 g Glazen braadslede + 3 1 HIGH 18-20
stoombak
Rode bietjes, heel, 500 g Glazen braadslede + 3 = 1 HIGH 50-60
stoombak
Asperges, groen, 250 g Glazen braadslede + 3 = 1 HIGH 10-15
stoombak
Courgettes, in plakken, sto- ~ Glazen braadslede + 3 = 1 HIGH 12-14
men, 500 g stoombak
Aardappels, in vieren gesne- Glazen braadslede + 3 = 1 HIGH 28-30
den, 250 g stoombak
Aardappels, in vieren gesne- Glazen braadslede + 3 = 1 HIGH 30-32
den, 500 g stoombak
Aardappels, in vieren gesne- Glazen braadslede + 3 = 1 HIGH 32-35
den, 750 g** stoombak
Frites, diepvries Glazen braadslede 2 B'S 1 190-210 30-40
Rasti, diepvries Glazen braadslede 2 P 1 190-210 25-35
Kroketten, diepvries Glazen braadslede 2 B'S 1 190-210 25-35
Rijst 125 g + 300 ml water ~ Gesloten vorm 0 w 1 - 600 - 4-6
2 - 180 12-15
Rijst, 250 g + 500 ml water Gesloten vorm 0 w 1 600 - 6-8
2 180 - 1518
Couscous, 1:2 Glazen braadslede 3 =N 1 HIGH 3-10

*tussendoor omroeren

“*Watertank moet tussendoor eventueel worden bijgevuld

Desserts Rijstepap
Met uw apparaat kunt u snelle en fijne desserts Voeg melk toe in de aangegeven verhouding. Voeg bijv.
bereiden. bij een verhouding van 1:2,5 per 100 g rijstepap

250 ml melk toe.

Let op de aanwijzingen in de insteltabel.

Gerecht Vormen Inschuifhoogte ~ Verwarmings- Magnetron- Stoomstand  Tijdsduur
methode SEN in min.
Flan Caramel Glazen braadslede + 3 A HIGH 4050
Soufflé-vormpjes

Gestoomde knoedels Glazen braadslede 3 =N MEDIUM 20-25
Rijstepap 1:2, 5 Glazen braadslede 3 EAY HIGH 30-40
Fruit, compote, 500 g Glazen braadslede 3 =N HIGH 912
Popcorn voor de magnetron,  Gesloten vorm 0 w 600 - 35
1zaka 100 g**

Zoete gerechten, bijv. pudding  Gesloten vorm 0 w 600 - 6-8

(instant) 500 ml*

*tussendoor omroeren
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Acrylamide in levensmiddelen klaargemaakte graan- en aardappelproducten, zoals
" aardappelchips, frites, toast, broodjes, brood, fijne
Om welke gerechten gaat het? bakwaren (koekjes, taaitaai, speculaas).

Acrylamide ontstaat vooral bij met hoge verhitting

Tips voor een acrylamidearme bereiding van gerechten

Algemeen Zo kort mogelijke bereidingstijden aanhouden. Gerechten goudgeel, en niet te donker, laten worden. Grote, dikke
gerechten bevatten minder acrylamide.
Bakken Met hete lucht max. 180 °C Ei of eigeel vermindert de vorming van acrylamide.
Koekjes Met hete lucht max. 180 °C Ei of eigeel vermindert de vorming van acrylamide.
Oven-frites Gelijkmatig en in één laag over de accessoires verdelen. Minstens 400 g per keer bakken, zodat de aardappels niet uit-
drogen.
Testgerechten m  Neem de aanwijzingen voor het voorverwarmen in
. o de tabellen in acht. De instelwaarden gelden zonder
Deze tabellen zijn gemaakt voor onderzoeksinstituten snel voorverwarmen.
om het controleren en testen van het apparaat te m Gebruik bij het bakken eerst de laagste opgegeven
Volgens IEC 60350-1 bzw. IEC 60705. m De tabel geldt voor producten die in de
onverwarmde oven worden geplaatst.
Bakken m Bakvormen op het rooster plaatsen.
Aanwijzingen

m De instelwaarden gelden voor producten die in de
onverwarmde binnenruimte worden geplaatst.

Gerecht Inschuifhoog- Verwar- Temperatuur  Tijdsduur
te mingsme-  jn°C in min.
thode
Sprits Glazen braadslede 2 P'S 160-170 30-35
Small cakes™ Glazen braadslede 2 P'S 160-170 20-25
Waterbiscuit Springvorm @ 26 cm 1 p'S 160-170 40-50
Bedekte appeltaart Springvorm @ 20 cm 2 P'S 170-190 80-100

*Oven 5 minuten voorverwarmen

Bereiding met magnetron aan de aanwijzingen over magnetronbestendige

Gebruik voor de bereiding met de magnetron altijd een vormen.— "De magnetron” op pagina 114
hittebestendige, magnetronbestendige vorm. Houd u

Ontdooien met de magnetron

Gerecht Inschuif-  Verwar- Gewicht  Stappen Magnetronstand  Tijdsduur
hoogte mingsme- in min.
thode
Vlees ontdooien Open vorm 0 w 500 g 1 180 7
2 90 8-12

Bereiden met de magnetron

Gerecht Vormen Inschuifhoogte Vgrwar- Gewicht  Stappen  Magnetronstand  Tijdsduur
mings- in min.
methode

Eiercréme Open vorm 0 w 1000 ¢ 1 360 18-20

2 180 18-22

Sponge cake Open vorm 0 w 4759 1 600 8-10

Vleeshalletjes Open vorm 0 w 900 g 1 600 20-25
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Bereiding in combinatie met de magnetron

Gerecht Inschuif-  Verwar- Tempera- Grillstand Magnetron- Tijdsduur Aanwijzingen
hoogte mings-  tuur stand in min.
methode jh°C

Gegratineerde  Open vorm 0 e - 1 360 25-32

aardappels

Gebak, 700g  Open vorm 1 vy 190-200 - 180 2027

Kip Open vorm 0 L 190 - 360 30-45  Kantvan de borst naar bene-
den.Hoge vorm zonder dek-
sel. Halverwege de
bereidingstijd keren.

Stomen

Plaats de glazen braadslede met de stoombak op
inschuifhoogte 3.

Gerecht Vormen Inschuif-  Verwar- Stoomstand Tijdsduur Aanwijzingen
hoogte mings- in min.
method

Erwten, diepvries, 1000 g  Glazen braadslede + 3 - HIGH - De test is be€indigd zodra de koudste

stoombak plek een temperatuur van 85 °C bereikt

heeft.

Broccoli, vers, 300 g Glazen braadslede + 3 = HIGH 10-12

stoombak
Broccali, vers, een bak Glazen braadslede + 3 = HIGH 16-18

stoombak
Grillen De tabel geldt voor producten die in de onverwarmde

oven worden geplaatst.

Plaats de glazen braadslede onder het rooster. De
vloeistof wordt opgevangen en de binnenruimte blijft

schoner.
Gerecht Vormen Inschuif-  Verwar- Grillstand  Tijdsduur Aanwijzingen
hoogte mings- in min.
methode
Toast roosteren Rooster 3 - 3 4-5
Beefburger, 12 stuks Rooster + glazen 3+1 - 3 3545 Halverwege de bereidingstijd keren
braadslede
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(Internet): www.neff-international.com kai o1o online-
shop: www.neff-eshop.com

Xpnon oupdwva Je TO OKOTIO TTPOOPIOHOU el

EYXpnon clpdpwva pe To
OKOTTO TTPOOPICGHOU

AlaBAoTe TTIPOOEKTIKG AUTEC TIC 0dnyiec. Movo
TOTE UTTOPEITE VO XEIPIOTEITE TN OUOKEUN
olyoupa kol 0woTa. QUAGETE TIC 0dNyieg

XPNONG KOl CUVOPUOAOYNONC VIO HICk apyoTEPN
XPNon N yio Tov emopevo I010KTATN.

AUTH N OuoKeun TPOOoPICETAI HOVO VIO TNV
TormoBeTnon. Mpooekte TIC €101KEC 0dNyiec
ouvappoAoynonc.

MeTd TNV adaipeon oo TN CUOKEUQOIQ,
eAeyETe TN ouoKeun. 2e epimTwon (NUIAC KOT&
N YeTOPOPG PNV TNV ouvOEOETE.

Movo evac adeloUxoC EyKOTOOTOTNG
ETMTPETIETOI VO OUVOEDEI TIC OUOKEUEC XWPIC
dI1c. 2e mepinTwon ¢NUIWV TTou odeilovTal oe
A&O0C ouvdeon, Oev £XETE KAVEVO OIKAIWUO
eyyunong.

AUTH N ouoKeun TTPooPICETAI YOVO VIO TNV
OIKIOKM XPNon Kal TO OIKIOKO TIEPIBAAANOV.
XONOIYOTIOIEITE TN CUOKEUN POVO VIO TNV
mopaokeun daynTwv Kol TToTwv. Kot Tn
dIAPKEIO TNC ASITOUPYIOC EMTNPEITE TN
OUOKeUTN). XpNnOIUOTIOIEITE TN OUOKEUN HOVO O€
KAEIOTOUC XWPOUC.

AUTI N OUOKeUn TTPOOPICETAI VIO XPronN HEXPI
eva peyioto uyocg 2.000 peTpwy VW armo TNV
emdaveia TNG 6GAacoaC.

AUTI N CUOKEUN EMTPETIETAI VO XPNOIPOTTIOINOEI
oo moudid oo 8 €TWV KAl TTAVW Kol oo
ATOHO PE PEIWPEVEC PUOIKEC, AIoONTNPIEC N
TIVEUHOTIKEC IKOGVOTNTEC I HE QVETIOPKN
eumelpia ) yvwon, OTav EMTNEOUVTAI OO VA
GTOPO TIOU €ival uTIeUBUVO VIO TNV 0oPAAEIG
TOUC I €XOUV AGPBEl OXETIKEC 0dnyiec arm’ auTo
yia TNV aodoAn Xeron TNG CUOKEUNC KOl €XOUV
KOTOVONOEI TOUC KIVOUVOUC TTOU UTTOPE VOl
TTOOKUWOUV.

Ta moudic dev emTpEMETAl VO TTAiCOUV e TN
ouokeun.O KabapIoPOC Kol N ouvThpnon oo
TO XpHoTtn Ogv EMTPETETAI VO
TpaypoToroIiNBouy amod mMadId, EKTOC AV Eival
15 eTWV Kal Gvw Kal EMTNOOUVTAI.

KpoTare 1o TaidId ToU €ivail KOTw TWV 8 €TwvV
LOKQIO OO TN OUOKEUN KAl TO KOAwSIO
ouvdeong.

TomobeTeiTe T EXPTAUOTA TTAVTOTE OWOTA
HEOO OTO XWPO HAVEIPEPATOC.
— "Eéapmriuata” otn oelida 158
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INZnuavTIKEG UTTOBEIEEIG
XOPAAEING

Fevik&

/\ Mpogidomoinon - Kivéuvog mupkayidg!

s H ouokeun CeoTaiveTal TOAU. EGv n ouokeun
TOoTmoOeTNOEI 0’ eva evToIXICOPUEVO VTOUAQTII
pe SI0KOOUNTIKN TTOPTQ, TOTE O€ TTEPITITWON
KAEIOTNG BIOKOOUNTIKNG TTOPTAC
dnUIoOUPYEITAI JIO OUCOWPEUON TNG
BeppoTNTOC. ASITOUPYEITE TN CUOKEUN POVO
pe avolxtn TN OIGKOOoUNTIKN TTOPTO.

m [0 OTTOONKEUPEVD OTO XWPO HOYEIPEUOTOC
eUPAEKTO QVTIKEIPEVOL UTTOPOUV VO
avadAeyouv. Mnv TommoBeTeiTe TOTE
EUPAEKTO QVTIKEIJEVO HECOL OTO XWPO
HayelpepaToC. Mnv avoiyete MoTe TNV MOPTA
TNC OUOKEUNG, OTaV dNUIOUPYEITAI KATTVOC
HEOO OTN OUOKeUM. ATIEVEPYOTIOINOTE TN
OUOKeun Kal TPAPBNETE TO PEUPOTOANTITN
(p1g) ammo TNV npida 1 KaTeRaoTe/EeBIdwoTe
TNV aoPOAEIR OTO KIBWTIO TWV GOPOAAEIWV.

m [0 UTTOAsippoTa doaynTwy, TO AITOC KOl O
XUPOC OTIO TO YNTO UTTOPOUV VO
avadAeyouv. INpiv amd TN AeiToupyia
QTTOUOKPUVETE TN XOVTPN pUTavon amd To
XWPO PAVEIPEUATOC, T OEPUAVTIKO OTOIXEIO
KOl OO TO EQRPTAHOTAL.

s KoTd TO Gvolypga TNG TTOPTAC TNG OUOKEUNG
dnuIoupyeiTal Eva peupa aePoC. To
AadOX0PTO pTTopei va £pBel oe emadn pe To
OepUOVTIKG OTOIXEION KOl VO THIOOE! QWTIA.
Kot Tnv mpobeppavon pnv TomoBeTeiTe
TTOTE TO AADOXOPTO XOAGPO TTOVW OTO
eCapTnuoTa. TooBeTEITE MAVTOTE TTAVW OTO
AOOOXOPTO VA UAVEIDIKO OKEUOC N I
dOppa ynoipaTog. KoAumnTete pe AadOXopTo
LHOVO TNV omapaiTnTn emaveia. To
AOOOXOPTO eV EMTEETETAI VO TTPOEEEXE!
ard To eEQPTHHATO.

/A Mpoeidomoinon - Kivduvog eykaUpaToc!

s H ouokeun CeoTaiveTal MOAU. Mnv
OKOUUTIATE TTOTE TIC (EOTEC EOWTEPIKEC
EMPAVEIEC TOU XWPOU PAYEIPEUOTOC N TA
BeppavTIKG oToIxeia. AdriveTe Tn cUOKEUN
TAVTOTE VO Kpuwoel. Kpatare Ta maudia
LOKPIA.

m 10 €EQPTNPOTO ) T OKEUN (EOTAIVOVTQI
TopPa TTOAU. ATTOUOKPUVETE TOl KOUTG OKEUN
N eEXPTAUOTO ATTO TO XWPEO HAVEIPEUOTOC
TTAVTOTE PE UIO TIIGOTPO.
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s Ol oTpOI TOU OIVOTIVEUUOTOC PTTOPOUV VO
avodAeyoUv HEOO OTOV KAUTO XWPEO
gayelpepoToc. Mnv mapoaokeualete paynta
He peyaAec ToooTnTeC OUVOTWV
OIVOTIVEULOTWON TTOTWV. XPNOIYOTIOIEITE
HOVO PIKPEC TTOOOTNTEG OTIO BUVOTH
oIvoTIVEUHOTWAN TTOTA. AVOIYETE TTPOOEKTIKA
TNV TOPTO TNC CUOKEUNC.

/A\Npoeidomoinan — Kivduvog

{epaTiopaTog!

m [0 TTPOOITG pepn/eapTtnuoTa (eoTaiVOVTAI
TTOAU KaTa TN AeiToupyia. Mnv akoupmaTe
TTOTE TO KAUTA pepn/eapthuaTa. KpoTdaTe
TO TTAIOIN PAKPIA.

s KoTd TO Gvolypa TG TOPTOC TNG OUOKEUNG
ptmopei va e€eABel KauTog aTpog. O aTuog,
avoAoya pe Tn Beppuokpaoia, de paiveTal.
KoTd TO QvOolyua PN OTEKEOTE TTOAU KOVTO
0Tn ouoKeun. Avoi&Te TTPOOEKTIKA TNV TTOPTO
TNG ouokeunc. KpatdaTe Ta maudid HOKPIA.

s Me TO vePO OTOV KAUTO XWPO HOYEIPEUOTOC
prmopei va dnuioupyndei KauTtoc udpaTuoC.
Mn xUveTe TOTE VEPO PHEOO OTOV KOUTO XWPO
HOVEIDEUOTOC.

/\Npoeidomoinon — Kivduvog
TPXUMATIOHOU!

To ypaToOUVIOUEVO YUOAI TNC TTOPTAC TNC
OUOKEUNC ptmopei va payioel. Mn
xpnolporoleite EUOTPEC YUOAIOU, BUVOTA N
TPOXIO UAIKG KOBapIopoU.

/\Npoeidomoinon — Kivduvog

nAekTpomAngiog!

s O1 akaTOMNAEC eMIOKEUES eivail eKiVOUVEC.
MOVO €vac TEXVIKOC TNC UTTNPEOCIOC
eutnPETNONG TTEAOTWY, EKTTAIOEUPEVOC QTTO
EUAC, ETITPETIETOI VO EKTEAEOEI TIC ETTIOKEUEC
KO VO OVTIKOTOIOTNOE! TO XOAGIOHEVD
KoAwdIa ouvdeonc. EGv n ouokeur| exel
BAGBN, ToaBNETE TO dIC amd TNV TPICa N
KOTEBAOTE TNV GOPOAEIR OTO KIBWTIO TWV
aodaAeinv. KaheoTe TNV UTNPEeoia
eCutnPETNONG TTEAGTWV.

m 2TO KOUTOQ PEPN TNG CUOKEUNC PTTOPEi va
ANIWOEI N HOVWON TWV KOAWDIWV TwV
NAEKTPIKWV CUOKEUWV. Tal KOAWOIX
oUVOEONC TWV NAEKTPIKWY OUOKEUWV OV
EMTPETIETOI VO €pOOUV TTOTE O€ emadn Ye TA
KOUTQ JEPN TNG OUOKEUNC.

» Mia eloxwpnon uypaoiac Pmopei va
TTPOKOAEOE! pIot NAEKTPOTIANEI.MN
XPNOIUOTIOIEITE OUCKEUEC KaBapIopou
UWNANG Tieong r OUOKEUEC ekTOEeUONC
oTpoU.



s Mia eloxwpnon uypaoiac pmopei va
pokoAeoe! pia nAekTpomAnéia. Mnv
EKOETETE TN OUOKEUN TIOTE O€ peyoaAn (eoTn
Kol uypaoia. XpnoIUoTIoIeiTE TN CUOKEUN
HOVO 0€ KAEIOTOUG XWPOUC.

s Mo eAATTWHOTIKI) OUOKEUN PTTOPEi val
pokKoAeoe! pia nAekTpomAnéia. Mnv
EVEPYOTIOIEITE TTOTE PIO XOAOIOUEVN OUOKEUTN.
TpaBn&te To PIc amd Tnv mpila 1) KaTeBaoTe
TNV aoPOASIO OTO KIBWTIO TWV OOPOASIWV.
KaAeoTe TNV utnpeoia e€umnpetnonc
TEAOTQV.

/A Mpoeidomoinon — Kivduvog Aoyw
HayvnTIGHOU!

210 Tedio XeIPIoOPOU N OTG OTOIXEIO XEIPIOHUOU
gival ToTmoBeTNUEVO! HOVIUOI HOYVNTEC. AUTOI
PTTOPOUV VO ETTNPEGOOUV GPVNTIKA TO
NAEKTPOVIKO OTOoIXeIa epupuTEUONC, TI.X.
BnuaTodoTec KapdIAC ) avTAiec IvoouAivng. Q¢
dOoPENC NAEKTPOVIKWV OTOIXEIWV epduTEUONC
TNENOTE pIa eAaxIoTn amooTtaon 10 cm amo T0
medio xeipiopou.

MikpoKUpOTX

/A Mpoeidomoinon — Kivéuvog eykaUparoc!

s H pn evdedelyuevn xpnon TN CUOKEUNG
eival emkivouvn.
Mn evdedelyuevn xpnon eivai n &npavon
TPodiwyY, TO OTEYVWHO POUXWY, TO (ECUATO
TavToPAQY, HAEIAGPIOV OTTOPWYV N
dNUNTPIOKWY, 0GOUYYOPIWY, UYPWV TTOVIWV
KOBaPIOPOU KOl OANWV TTAPOHOIWV.
Mo mopadelyua ol uttepBepUOOUEVEC
TOVTOPAEG, TO UTTEPOEPUAOHEVO HOEIAGPIO
omopwWV 1 dNUNTPICKWY, 0houyYaPIa, UYPX
TTOVIG KAOAPIOPOU Kol GAAGL TTOPOHOIN
PTTOPOUV VO 08NYNOOUV 0 EVKAUUOTO

>NUovTIKES umtodeiéelc aodaieing el

m [0 TPODIUO PTTOPOUV Vo avadAeyouv. Mn
(eOoTaIVETE TTOTE TPOPILO HEOD OE
ouokeuooieg yia TN dilaTnenon TNG
Beppokpaoiac.

Mn CeoTaiveTe TTOTE XWPIC EMTHENON
ToOdIya 0o doxeia armd MAGOTIKO, XOPTi N
OAMa eUPAEKTO UAIKO.

Mn puBpideTe MOTE POt TTOAU PEVOAN
BaBpuida 10XU0C ) TTOAU peyGAo XpOvo
HIKOOKUPGTWY. AKOAOUBNOTE TOl OTOIXEIO!
TTOU avopEPOVTAI OE QUTEC TIC 0dNyieg
XpPNong.

Mnv &npaiveTe ToTe TG TOODIPG OTO HOUPVO
HIKQOKUHOTWV.

Mn EemaywveTe 1 pn (EOTAIVETE TTIOTE T
TOODIUO PE PIKPN TIEPIEKTIKOTNTA VEPOU,
OMWG T.X. WYwui, ye TTOAU peyaAn Baduida
I0XUOC HIKQOKUUATWY N VIO TTOAU XpOVO.

m 10 AadI paynTou pmopei va avadAeyei. Mn
(EOTAIVETE TTOTE POVO TOU TO AadI paynTou
0TO GOUPVO HIKPOKUPOTWV.

/A NMpoeidomoinon — Kivduvog £ékpnEng!

To uyp& 1 aAa TPODIUG OE EPUNTIKG KAEIOTO
doxeio pmmopouv va ekpayouv. Mn CeotaiveTe
TTOTE UYPG N OGAG TPODING O EPUNTIKG KAEIOTO
doxeia.

/A\Mpoeidomoinon - Kivduvog eykaUparoc!

m 10 TPODIUG e OKANPO KEAUPOC 1) TTETON
PImopouyv, Kata Tn S1apKela, oAG emionc
OKOPO KOl HETO TO (EOTAPO, VO OKAOOUV pE
duvapun. Mn payelpeUeTe TOTE TA QIUYA OTO
KEAUDOC 1 un CEOTAVETE TTOTE TA
odixToBpaopeva auyd. Mn payeipeleTe
TTOTE OOTPOKOEION. 2TA aUyd PATIC 1) OTO
QUYG TTOOE TTPETTEI TIPWTA VO TPUTTNOETE TOV
KPOKO. 2T0 TPOPIUO e OKANPO KeAUDOC N
TTETOQ, OTIWC TI.X. UNAQ, VTOUOTEC, TTOTATEG N
AOUKQVIKQ, €ival OUVATOV VO OKOOEI TO
keAudOC 1 n meToa. MNpiv To (eoTapa
TOUTINOTE TO KEAUPOC 1 TNV TIETOO.

s H Beppotnta oTic Bpedikee Tpodec dev
KoTavepeTal opolopopda. Mn (eoTtaiveTte
ToTe BpedIkeC TPODEC HECT O KAEIOTO
doxeio. ATTOUOKPUVETE TIAGVTOTE TO KOTIGKI N
TO BNAOTPO. MeTA TO (EOTOPO KOUVATE 1)
avakoTeueTe MavToTe KOAA. EAeyxete Tn
Beppokpaoia, TpoTou dWoEeTE TNV TPODN
oto Taidi.

s Ta (eoTa daynTd ekKAUouV BeppoTnTta. ETOl
LTTOPOUV TOl HOYVEIPIKG OKeun va (eoTaBouv
TTOAU. ATTOUOKQUVETE TG OKEUN 1 TO
eEOPTNHUOTO OTIO TO XWPEO HOYEIPEUOTOC
TTAVTOTE PE UIO TIIGOTPO.
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2€ OEPOOTEYWC KAEIOHEVD TPODIUO PUTTOPEI
VO OKAoel N ouokeuaoia. [MpooexeTe
TTAVTOTE TOl OTOIXEIO TIAVW OTN OUOKEUQOIOL.
ByadleTe T doynTd TOVTOTE PE TIAOCTPEC
Koulivac ammo TO XWPO HUOYEIPEUOTOC.

Ta mpooITa pepn/eEapThuaTa (EOTAIVOVTOI
TOPa TOAU KOTO TN AeiToupyia. Mnv
OKOUUTIOTE TIOTE TA KOUTG pepn/
eCapThuoTa. Kpotate Ta maidid HOKPIO.

H pn evdedelyuevn Xprion TnG CUOKEUNC
eival emkivouvn.

Mn evdedelyuevn xpnon eivai n &npavon
TPODIUWVY, TO OTEYVWHO POUXWYV, TO (EOUOTO
moavTodAwWY, HOEIAAPIOV OTTOPWV N
ANUNTPIOKWY, 0GOUYYAPIWY, UYPWV TTOVIWV
KOOOPIOUOU KAl AWV TTOPOUOIWY.

Mo Tap&delyha Ol UTIEPOEPUOOUEVES
TTOVTOPAEG, TO UTTEPOEPUAOHEVA LOEINGPIO
OOPWV N ONUNTPIOKWY, 0QOUYYAPIA, UyPd
TTOVIO KOBapIoHoU Kol GAAG TIGPOLOIO
PTTOPOUV Vo 0ONYyNOOUV OE EYKAUUOTO

/A Npoeidomoinon — Kivduvog
{epaTiopaTog!

KoTd To (EOTOHO UYPWV PTTOPET VO TIDOKUWEI
dia empBpaduvon Bpaopou. AuTO onuaivel,
OTI BepUOKPOOIO BPAOUOU ETITUYXAVETA,
XWPIC Vo aveRaivouv oI XaPOKTNPIOTIKES
duoocAidec aTpou. HON n mapapikpn dovnon
Tou doxeiou pmopei va odnynoel oe Eadvikn
utIeEPXEIANION Kol 0€ TITOINOUOTO TOU KOUTOU
uypou. Katd To (eoTapo TomoOeTeiTe
TTAVTOTE €VO KOUTOAI peoa oto doxeio. ETol
armodevyeTal n empBpaduvon Tou Bpaopou.

/A Npoeidormoinon — Kivduvog
TPXUHMXTIOHOU!

To akKOTOAMNAO OKEUOC PTTOPEI VO payioEl.
Ta okeun ommo TOPOEAGVN KOI KEPOUIKO
UANIKO UTTOPEI va €XOUV TTIOAU PIKPEC TPUTIEC
OTIG AGBEC KOl OTO KOTAKIAL. [1i0w ommo auTeg
TIC TPUTIEC UTTIPXEI EVOC KEVOC XwPoG. H
UYPOIOIO TTOU E£XEI EI0XWPNOEI OTOV KEVO
XWPO UTTOPEI VO OTTAoEl TOL OKeUN.
XpnolpoTtoleitTe HOVO OKeun, KATGANAG yIa
HIKOOKUUOTO.
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n  Mayeipika okeun Kai doxeia armd PETAAO N
HOVEIPIKO OKeUN pe PETOANIKN diaKOoUNoN
UTTOPOUV O€ TTEPIMTWON KaBaprnc
AEITOUPVIOC MIKPOKUPOTWY Vo 0dnyroouv
oTtn dnuioupyia omvOnpwv. H cuokeun
KOTOOTPEDETAI. 2€ TTEPITITWON KABAPNC
AEITOUPVIOC HIKQOKUPOTWY LN
XONOIUOTIOIEITE TTOTE HETOAMIKO DOXEIO.

/A\Npoeidomoinon — Kivduvog
nAekTpomAngioag!

H ouokeun Aeiroupyei e uwnAn Taon. Mnv
adaipeoeTe MOTE TO TIEPIBANUO.

/A Npoeidormoinon — Kivduvog copapric

BA&PBNG TnG uyeiag!

m 2€ TIEPITITWON AVETTOPKOUC KaBaPIopUoU
ptmopel va uttooTel ¢nuid N emdavela TNG
ouokeung. Mmopei va eEENBeI evepyeln
HIKOOKUPATWY. KabBapileTe TOKTIKA TN
OUOKEUTN KOl OTTOUOKPUVETE OUEOWC T
UTTOAEIJPOTO TwV TPOPiLwY. KpoTaTe TO
XWPO HOYEIPEUATOC, TN OTeyavoroinon TnG
TOPTOC, TNV TTOPTO KOI TOV OVOIOTOAEQ TNC
TOPTAC TTAVTOTE Kabapa. — "KabBapiouocg”
oTtn oehida 174

m ATO pIa xaAaopevn TOPTO TOU XWPOU
HOVEIPEUOTOC N OTTO HIG XaAaopevn
OTEYaVOoTIoiNoN TNC MOPTOC PTTOPE! VO
eeNbel evepyela HIKPOKUPOTWY. Mn
XPNOIUOTIOIEITE TIOTE TN OUOKEUN, OTAV N
TTOPTA TOU XWPOU HOYEIPEUOTOC, N
OTEYAVOTIOINON TNC TTOPTOC ) TO TMAAOTIKO
TAQOIO TNG TOPTAC EXOUV UTTOOTEI CNUIAL.
KaAeoTe TNV UTINPEOIial TEXVIKNG
e&umnpETNONC TIEAGTWV.

m 2TIC OUOKEUEC XWPIC KAAUPUG TTEPIBARUOTOC
eEPXETAI EVEPYEIO PIKPOKUHPOTWY. Mnv
adaipeite TTOTE TO KOAUPUG TIEPIBANUOTOC.
2€ TIEPITTWOoN €PYA0ILV CUVTAPNONG N
EMOKEUNC KOAEOTE TNV UTINEEOIO TEXVIKNG
efumnpeETNOoNCG TIEAGTWV.
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/A\Mpoeidomoinon - Kivduvog

epaTioparog!

m [0 vepO OTO OOXEIO VEPOU UTTOPEI VO
(eoTOBel AP TTOAU KOTQ TNV TIEPAITEQW
AeiToupyia TNG ouokeung. AdeiadeTe TO

doxeio TOU vepou PETA ammd KABe AeiToupyia

TNG OUOKEUNC.

m 2TO XWPO HOYEIPEUOTOC dNUIoUPYEITAl
KOUTOC OTHOC. Kata Tn didpKela TNG
AEITOUPYIOC TNC OUOKEUNC PE OTUO, PNV
OTAWVETE TA XEPIO OOC OTO XWPO
HOVEIPELOTOC.

s Kot Tnv adaipeon Twv eEapTNUATWV
umopei va xuBei kauto uypo. Adaipeite To
KOUTO eE0PTAPOTO TIPOOEKTIKG JOVO HE
KOTOMNAEC TTIOOTPEC.

/A Npoeidomoinon — Kivduvog
TPXUMATICHOU KOl KivOUVOG TTUPKAYIXG!
Ta eUPAeKTO UYPQ PTTOPOUV VO avadAEXTOUV
OTOV KQUTO XWPEO HOYEIPEUOTOC (OTTOTOMN
eCaTpion). Mnv Badete eUdAekTar UyP&

(1. X. ovotveupaT®wdn TTOTA) 0TO BoXEIo vEPOU.
Balete 010 OOXEIO VEPOU OTIOKAEIOTIKG VEPO N
TO OIGAUPO OTTOOKANPUVTIKOU TTOU OUVIOTOUE.

ArTieg Twv NHIQV el

EJ Aitiec Twv Znpimv

Fevik&

Mp
|

ogoxn!

ECapTApoTa, GAOUUIVOXAPTO, AaOOXOOTO ) HOYEIPIKO
OKeUOC OTOV TTOTO TOU XWPOU HAVEIPEUATOC: Mnv
TommoOEeTEITE KavEVa eEGPTNHO TTAVW OTOV TTATO TOU
XWOEOU HOYEIPEUATOC. MNnV KOAUTITETE TOV TTATO TOU
XWPOU LOYEIPEUATOC PE GAOULIVOXTAPTO 1 AadOXAPTO.
Mnv TOTIOBETEITE KAVEVD POVEIPIKO OKEUOC TTOVW OTOV
TTATO TOU XWPEOU HAYEIPEPOTOC, OTAV €ival pUBUIoOUEVN
Hion Bgpuokpooia mavw omd 50 °C. AIGhopeTIKA
dnuIoupyeiTal pia cucowpeuon BepudTnTag. O1 xpovol
YnoipoTog eV 1I0XUOUV TIAEOV KOl TO eUayIE
KOTOOTPEDETA.

AANOUPIVOXOPTO: TO GAOUHIVOXTOTO OTO XWPEO
poyelpepoTog dev emTPEMETOI Vo €pOel oe enadn pe To
TCAPI TG TOPTAC. Mmopouv va dnuioupynBouv poviueg
OMOXPWOEIC 0TO TCAUI TNG TTOPTAC.

Nep0O 0710 (e0TO XWPO LOYEIPEUATOG: Mn XUVeTE TTOTE
vEPO PEOO OTO (e0TO XWPO HayeIpeEUOTOC. AlGOPETIKY
dnuioupyouvTal udpaTuoi. AOyw TNG oAayNG TNG
BeppoKPOOIOG UToPOUV Vo TTPOKUWOUV CNUIEC OTO
EUOVIE.

Yypooia 0TO XwP0o payelpepaTod: H uypaoia yia
HEYOAUTEPO XPOVIKO OIOTNUO OTO XWPO LOVEIPEUATOC
pmopei va odnynoel oe didBpwon. MeTd T Xprion
opHoTE TO XWPO HAYEIPEPOTOC VO OTEyVWoel. Mnv
amoBnKeueTe UYP& TPODIUO VIO HEYAGAN XPOVIKN
OIGPKEIO OTOV KAEIOTO XWPO HOYEIPEUATOC. Mnv
amoOnkeveTe KavEVa GaynTd OTO XWPO LOYEIPEUATOC.
WYU&n pe avoixth Tnv mopTa: MeTd ammd piot AsIToupyia e
UWPNAEC BEPUOKPOOIEC TPrVETE TO XWPO LOVEIPEUATOC
VO KPUWVEI HOVO, OTAV eival KAEIOTOG. Mn LOYKWVETE
TIMOTOL OTNV TTOPTOL TNG CUOKEUNG. AKOUG KOl OTOV N
TTOPTA €iVaIl QVOIXTR, £0TW KOl Alyo, UTTOpoUV Vo
XOAQOOUV PE TO TIEQOOUC TOU XPOVOU Ol YEITOVIKEC
TTPOOOWEIC TWV VTOUAGTTIGV.

Movo peTd omd pio AeiToupyia pe oAU uypooiot
OPrVETE TO XWPO LOYEIPEUTATOC VO OTEYVWVEI PE QVOIXTN
TOPTO.

Xupoc ¢poUTwyv: 2e TIEPITITWON TTOU GTIGXVETE TTOAU
doupep& YAUKA dpoUTwy pn yepidete m&pa TOAU TO
Tayi. O xupodg Twv GpoUTwy Tou oTAdEl omd TO To,
adrvel Aekedec Tou dev PTTopeiTe TAEOV VO TOUC
amopoKkpuveTe. Edv eival duvaTo, xpnoIUoTIoIEITE TO
BaOUTEPO TOWI YEVIKNC XPNOoNC.
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AITieg Twv CNUIWV

[MoAU Aepwpevn Tolpouxa oTeyavoroinonc: Eav n
TolgoUxo oTeyavoroinong eivail oAU Aepwuévn, dev
KAeivel AoV 0wOoTA N TTOPTA TNG CUOKEUNG KT TN
Aeitoupyia. O VEITOVIKEG TTIOOOOWEIC TWV VTOUAGTTIOV
PTTOPOUV VO XOAGoouv. AIBTNEEITE TV OTEYOVOTIOINON
mavToTe Kabapn. Mn AsiToupyeiTe TN CUCKEUTN) TTOTE e
XOAQoUEVN OTEYOVOTIOINGN N XwpIig oTeyavoroinon.
— "KaBapiouog" orn oehida 174

H mopTa TNG OUOKEUNC WG KABIoUT N w¢ emdaveia
evamoOeonc: Mnv avefaiveTte, pnv K&OeoTe 1) pnv
KPOTIEOTE OO TNV MOPTA TNC OUOKEUNC. Mnv
TOTTOBETEITE KAVEVD OKEUOG 1 eEQPTNUA TIAVW OTNV
TOPTO TNC OUOKEUNG.

TormoBeTNoN TWV e€apTNUATWY: AvAAoya Ue Tov TUTTO
TNC CUOKEUNC UTTOPEI VO YPOTOOUVIOOUV Ta eEQPTHLOTO
TO TCOUI KOTA TO KA€IOIHO TNG MOPTAG TNG OUCKEUNG.
2TTPWXVETE TO eEQPTALOTO TTAVTOTE PEXP! TO TEPUT HEODK
OTO XWPO HOVEIPEUATOC.

MeTadop& TNC ouokeunc: Mn petadepeTe N unv
KQPOTATE TN CUOKeUN omod TN AaBr TnG mopTag. H AaBn
NG mopTaC dev avTeEXel To BAPOC TNC OUOKEUNC Kal
gropei va orrdoel.
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Anpioupyio NAEKTPIKWV oTIvVONpwv: Eva peToAIKO
OWUQ, T.X.TO KOUTGAI OTO TIOTAPI, TTPETIEI VO OTIEXEI TO
AlYOTEPO 2 cm Ao TO TOIXWHOTO TOU XWPEOU
HOYEIPELOTOC KOl TV €0WTEPIKN TAEUP& TNG TTOPTAG. Ol
OTMVONPEC UTTOPEI VO KOTOOTPEWOUV TO E0WTEPIKO YU
TNC TMOPTAGC.

>uvduaopog eEapTnUATWV: Mn ouvOuBleTe TN OXAPO e
TO TOWi yevikng xpnong. Otav TomoBetnBouv 16 eva
armeubeio Tavw armd To AANO, UTTOPEI VO TTPOKUYEI
onuioupyia omvOnpwv. TomobeTeiTe Ta K&Oe dopd oe
EexwploTod LYog.

ATTIOKAEIOTIKI AEITOUPYIO HIKPOKUUGTWY: 2T AeIToupyia
HOVO PE PIKPOKUPOTO TO TAWI YEVIKNC XPHoNG N TO Toyi
gival akaTadAMnAo. Mmopei va dnuioupynbouUv ommverpeg
KOl O XWPOC UOYEIPEPOTOC VO UTTOOTEl {NUIGK.
XpnoigotoinoTte wg emdaveia evamobeong Tn
ouvNupeEvn oxapa 1 1o GoUpVo HIKPOKULGTWY OE
ouvOUOOUO PE evav TPOTIO WNOIUOTOC.

Aloupivevia utmoA: Mn xpnGoILOTOIEITE GAOUUIVEVIO LITTOA
OTN OUCKEUN. 2TN CUOKeUr TTOOKAAOUVTAI CNUIEC UE TN
OnUIoUPYiot NAEKTPIKWV OTTIVONpWV.

AeIToupyia PIKPOKUPATWY XwWPIic daynTd: H Asitoupyia
TNC OUOKEUNC XWPIC daynTd OTO XWPO HOVEIPEUATOC
odnyei og utlepPOPTWON. Mnv EekivoeTe TTOTE TO
doUPVO HIKPOKUPATWY XwPIiC daynTA.0TO XWPO
payelpgpoTog. EEaipeon amoTteAel pia oUvTopn doKIun
okeloug. — "O poUpvoC UIKOOKULIATWV"

orn oehida 162

N\
a4
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[MOT-KOPV HIKPOKUPATWY: Mn puBuileTe TTOTE HIG TTOAU
HEYAAN 10XU HIKPOKUPGTWY. XPNGOIUOTIOINOTE TO TTOAU
600 W. TommoBeTeiTe TN OGKOUAG TOU TTOT-KOPV TTAVTOTE
mMAOvVw O’ Eva YUGAIVO TITo. To TCAUI TNC TOPTOC UTTOPEI
va payioel A\oyw uttepdopTwong.

AUTH N ouokeur avTamokpiveTal oTo mpoTuto EN 55011 1
CISPR 11. Eivau éva mmpoidv Tng opddog 2, T&EN B.

Ou

ada 2 onuaivel, OTI dNUIOUPYOUVTAI HIKOOKULIOTO e

OKOTIO TN O¢ppavon Twv Toodipwy. T&&EN B dnAwvel, O6TI N
ouoKeun eival KATGANAN YIa OIKIGKK Xpnon.
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®oppec ynoipatog: To poayelpikd OKEUOC TTPETE! VA
gival avOekTIKO 0TNn OepuoTNTA Kol oTov oTpo. Ol
doOppec Ynoipgaroc oINKOVNCS VIa TN OuvOUGOPEVN
AeiToupyia pe aTpd dev eival KaTAMNAeC.

MoayelpIkO OKEUOC e onueia okouplag: Mn
XPNOIUOTIOIEITE KAVEVA UAYEIPIKO OKEUOC TTOU EXEI
OKOUPIOIOPEVD onueia. AKOUO KOl Ol IO HIKPOI AeKedeg
pmmopouv va odnynoouv otn dIABPwoN TOU XWEOU
HOYEIPEPOTOC.

Yyp& mou oT&IOUV: >TO HOVEIPEUO PE ATUO PE Vol
OOXEIO POYEIPEPATOC Pe TPUTIEC OTIPWXVETE TTAVTOTE TO
TaWwi, TO TAWi yevIkn xpnong r To Ooxeio JayeIpEUOTOC
XWPIC TpUTEC oMo KATW. EToI OUMEYETOI TO UYPO TTOU
oTadel.

KawuTd vepd oTo doxeio vepoU: To KauTd vepd UTopei va
KOTOOTPEWE! TO oUCTNUG oTpoU. MepioTe To doxeio
vepoU POVO pe Kpuo vepo.

ZnUIEC oTo epayie: Mnv EekivroTe Kapio AsiToupyia,
oTav uttdipxel vepo TIAVW OTOV TTATO TOU XWPOoU
HOYEIPEUOTOC. 2ZKOUTHOTE TTPIV TN AeITOUpYia To vepod
OO TOV TTOTO TOU XWPOU HAVEIPELOTOG.

AlGAupa amrookANpuUVTIKOU: Mn XONOILOTOIEITE KAVEVD
SIGAUpG ATTOOKANPUVTIKOU oTo Tiedio Xelpiopou 1) oe
AMec emdaveleg TNG ouokeung. O1 emdaveleg
KoTaoTpedovTal. Edv Opwe oupBei, amopakpuveTe TO
SIGAUPC ATTOOKANPUVTIKOU OHECWC PE VEPO.
Kabopiopog Tou doxeiou vepou: Mnv kabaopileTe TO
Soxeio vepoU OTO TTAUVTHPIO TWV TIATWY. AIGPOPETIKA TO
doxeio vepou kataoTpedeTal. Kabapilete To doxeio
vepoU Pe eval HOAGKO TTavi Kol ouvnOIiopévo uypod
KoBapIopoU TATWV.

MpooTooia TEPIBANOVTOC el

MpooTacic TEPIBAAAOVTOC

H véa ooc ouokeun eival I010iTEPO evEPYEIOKN
omoTeAeopaTiK. EmMmAEov Ba Bpeite CUPBOUAEC, TWC
UTTOPEITE e TN OUOKEUN 0aC VO €E0IKOVOUNOETE OKOUX
TEPIo0OTEPN EVEPVYEIR KAI TTWC TIPETIEI VO TV OTTIOOUPETE
oUpdWVO PHE TOUC KOVOVEC TIPOOTOCIGG TOU TTEQIBAAOVTOC.

EZ0IKOVOUNON EVEPYEING

m [1poBeppudvere TN CUOKEUN POVO TOTE, OTOV OVODEQETAI
OTN OUVTOYN ) OTOUC THVOKEC TWV 0dNyIwV XPNonc.

m  XPNOIUOTIOIEITE VIO TO WHOIUO OKOUPEC, BAUPEVES
poupeg N epayie oppes YnoipoTog.AuTeg amoppodouv
N BeppoTnTa IBINTEPO KOAG.

m  ATIOUOKPUVETE TO EEOPTAHOTO KOI TO LOYEIPIKA oKeun,
Ta omoia &g XpeldleoTe, Ao TOV XWPO HAYEIPEUATOC.

= Mnv avoiyeTe TNV TOPTA TNC OUCKEUNG KOTA TN DIGPKEIN
NG ASITOUPVIOG.

m [lepiooOTEPO YAUKG TO WrVETE KOAUTEQT TO £VOL HETAL TO
AAMoO. O XWPOC HOYEIPEUOTOC eival akopn (eoTog. ETol
HIKpaivel 0 xpOVOC WnoIUOTOC vIa To OeUTEPO YAUKO.
Mrmopeite va BAAETE OTOV XWPO HOYEIPEUOTOC emmiong 2
HOKOOOTEVEC POPUEC TN HIOE KOVTG OTNV OAAN.

B e PeyGAoUC XpOVOUC HOYEIPEUOTOC UTTOPEITE VOl
arevepyoroinoeTe TN ouokeun 10 Aemta mpiv TN ARén
TOU XPOVOU POYEIDEPOTOC KOI VO EKUETOAMEUTEITE £TOI
TNV ummdAoITIN BepUOTNTA VIO TNV OAOKANPWON TOoU
HOYEIDEUOTOC.

Anoocupon CUHPWVAX HE TOUG KXVOVEGQ
TIPOCTAOING TOU TTEPIBXAAOVTOG

ATOCUPETE TNV CUCKEUOoIol OUUPWVO e TOUCG KAVOVEC
TTPOOTOOIOG TOU TIEPIBGAAOVTOG.
AUTI N CUOCKEUN €ival XOPOKTNPIOHEVN CUPPLVA
ge Tnv eupwaikn odnyia 2012/19/EE mepi
NAEKTPIKWY KOl NAEKTPOVIKWV TIOAIWYV CUOKEUWY
[r— (waste electrical and electronic equipment -
WEEE).
H odnyia auTr kabopilel Ta mAaiolo yia TNV
amooupon Kal a&lotoinon Twv MAAIWY CUCKEURV LIE
I0XU o OAn Tnv EE.
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el ['vwpioTe TN ouokeun

B MvwpioTe TN cuockeun

>e auTd 1O KEDGAaIo oac e€nyolpe TNV oBovn evdeifewy
KQIl Ta oToIxela xelpiopou. EmmAéov pabaiveTe TG diddopeg
AEITOUPYIEC TNC OUOKEUNC OOC.

Ymodeign: Avahoya pe Tov TUTTO TNG OUOKEUNG UTTOPE! vVa
UTIAIPXOUV OTTOKAIOEIC OTO XPWHO KOl OTIC ASTITOUEPEIEC.

MNedio xeipiopou

Meow Tou ediou XelplopoU pubuileTe pe Tn Bondeia Tou
OIOKOTITN €MAOYNC AeITOUPYIOG Kail TOU TTEPIOTPOdIKOU
SI0KOTITN KABWE Kal Twv Tediwv adnc TIC dIddopeg
AeIToupyieg TNG OUOKEUNG ooc.H 00dvn evdeifewv oog
Oeixvel TIC TpEXouoeg pubpioelg.

H emokomnon deixvel To medio Xelplopou oTnV
EVEPYOTIOINUEVN CUCKEUN HE EVOaV EMMAEYUEVO TPOTIO
AeIToupyiog.

" 088

AIGKOTITNG EMAOYNAG ASITOUPYING
Me T0 dIoKOTTN emAoync AeiIToupyiag puBuilete Tov
TPOTIO ASITOUPYIOG N TTEPAITEPW AEITOUPYIEG.
To dI1aKOTTN €MAOYNG ASITOUPYIOC PTTOPEITE VO TOV
oTpéWeTe amd Tn 6€on pundev mpog Ta Oe&Id N MPOC
TOL OPIOTEPQ.

Nedia apng
Miow amod Ta media adnc BpiokovTal alodNnTNEEG.
MoThoTe ehadpd MAvw 0TO OULBOAO, VIO VOl
emAeEeTe TN AsITOUPYIO.

000vn evéeitewv
H 066vn evdeitewv deixvel oUPPBOAR evepywv
AEITOUPYIWV KOl TIC ASITOUPYIEC XOOVOU.

MepIoTPOPIKOG SIRKOTITNG
Me Tov TrepIoTpodIKO SIOKOTTN PuUBuileTe TN
OepPUOKPAOIC VIO TOV TPOTIO YNOIUATOC 1 ETAEYETE
TN PUBUION VIO TIEPAITEPW AEITOUPYIEG.
Mropeite va yupioeTe Tov TIEPIoTPODIKO OIGKOTITN
TTPOC TG aploTeEPX 1) TTPOC Tal OeIdx.

Ymodei&eiq

B J€& OPIOUEVEC OUOKEUEC O OIOKOTTNG €MAOYNC
AEITOUPYIOC 1 O TIEPIOTPODIKOC SIOKOTITNG Eivall
BuBiCouevol. MNa TNV aodGAion Kol TV amaodaAion
meéoTe otn 6€on pndev 10 BIGKOTTN EMAOYNC
AEITOUPVIOG 1 TOV TTEPIOTPOPIKO DIOKOTITN.

m Edv BpiokeTan 0 SIaKOTTNG €MAOYNC AeIToupyiog oTn
Beon undev (Aeiroupyia e€oIKovOUNONG eVEPYEING) Kal
emAeyei pIa AeIToupyia, OIapKel HepIKG OeUTEPOAETTTA,
pexp! va eival d1a0eo0iun N EKAOTOTE AeIToupyia (TT.X.
MIKPOKUUOTO).
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AlxkomTnNG emMAOYNG AsIToupyig

Me 10 dI1aKOTITN €mMAOYNC AsiToupyioc pubuileTe TOUC
TPOTTOUC ASITOUPYIOC KOl TIEPAITEPW AEITOUPYIEC.

o va Bpeite mMAvToTE TO OWOTO TPOTIO ASITOUPYIOC VIO TO
doaynTd oag, Ba oog eEnynooupe 0w TIC BI6OPEC KAl TIC
TTEPIOXEC EPOPHOVYNC.

H ouokeur) eivon omevepyomoinpevn Kol
BpiokeTon ot Aermoupyior e€oikovopnonc
EVEPVEIOC.

EmAEETE AeIToupyiot JIKPOKUUATGV.

o 0&0on pndév

o ®oUpvoC PIKPOKUPO-
TV

KauTog ompOcC EI06pXETON OTO XWPO
LI EIPEHOTOC.

0 avepioTpoC Hoipaidel Tn BeppoTnTo
TOU OOKTUNIOEIDOUC BEPHONVTIKOU OWHO-
TOC OTO TIOG TOIXWHO OLIOIOPOPHO PEOD
0TO X6PO LaYEIPEHOTOC.

[KpEIA Oeppaivetal 0AOKANPN N EMGAVEIL KOTW
0o T0l BEPHOVTIKA OWUOTE TOU YKPIA.

X Juvduoouoc Beppou O ovepioTPOC oTPORIAICEI TOV KOUTO
0EPO/YKPIA 0EPO TV BEPHOVTIKGY OWHOTWY TOU
VKPIA YUP® 0o T0 GoynTo.

Xpnolpeue! yio TV amooBEOTKON Tou
e€oTpIoTAPO KOI BI0TNPET TNV IKOVOTNTO!
AeIToupyiac Tou.

ZemAével TouC OWANVEC TNE povadac
aTuoU e Vepo. ZUVIoTOTol N EKTEAEON
NC Aeimoupyioc EeBYAAPOTOC LETG OO
KOBe Aermoupyio ompoU.

E0 Bo Bpsite yio moAG daynTé non
TIPOYPOILHIOTIOLEVES €K TWV TIPOTEPWV
puBpioelc.

X AHoC

& Oepuoc agpoc

% AnooBeoTwon

&

ZEByopo

P MpoypapHoTOL



Nediax apng Kaxi 00ovn evdeiEewv

Me Tta edia adrc pmopeite va pubpioete diddopec
TTPOOOETEC ASITOUPYIEC TNC OUOKEUNC OGC. >TnNV 06ovNn
evoeifewv Ba deiTe TIC AVTIOTOIXES TILEG.

Nedix agng

Tn onuaoia Twv diadopwy Tediwv adrc uropeite va TNV
Oeite ouvTopa e0W.

Ay ®oUpvoc pIKpoku-  EmAEETe Tic Boibpidec 1oxUog Tou doup-
POTWV VOU PIKPOKUWIOTWY, r) EVEPYOTIOINaTE
TIPOOBETO TN AEITOUPYIO HIKPOKUWOTWY O
gvav TpOTo Ynoiparoc.

EmAeEre T BoBpida OTUOU, ) EVEQYOTIOL-
nate mpOoBeTa TN AsIToupyiot aTuoy o’
vav TpOTo Ynoiparoc.

KoéaTe TV emAoyn mpoypappoToc,
PUBIOTE Lie TOV TIEPIOTPOGIKO OIOKOMTN
TOV OPIBPO TIPOYPALHOTOC.

Neimoupyiec xpovou EmAECeTe TIC AsiToupyiec Xpovou Kol pub-
pioTe e Tov TepIoTPOQIKO BIOKOMT.

= ATHOC

P MpoypappoTo:

@

Az Tayeio mpoBep- Evepyomoinon / omevepyomoinon e
povon Toelag mpoBeppovonc

°C/kg Beppokpoioioy/ EmAe&re T Beppokpaoio / BAOC Kal
Bapoc PUBIOTE [ie TOV TIEPIOTPOGIKO DICKOTTTN.

DI Start/Stop Ekkivnon 1) oTapamuoiTne Aemoupyiag

Yriodeidn: To  MOPOTETOLEVO  MOTNLIO!
TepaTiCel TV TpEXOUODE AIToupyia, ol
pUBIoEIC TOU EMASYPEVOU TPOTIOU Agl-
TOUPYIOC EMOVOIGEPOVTONI OTIC OTOVTOD T

HEG.

000vn evoeitewv

H 0B0ovn evdeifewyv eival dopnuévn £TOI, WOTE VO UTTOPEITE
Vo OI0BAOETE TOL OTOIXEIO PE POt HOTIA, TTPOOGPHOOUEVN OE
K&Oe TepinTwon.

H Tiun, mou pmopeite vai puBuicETE QUTN TN OTIVUN, Eival
eoTIoopeEvn. H eoTiaon MopIoTAvVETAl Je PG KOKKIVN OOKO
KATW oo TNV TIPr pudpionc.

H Tiun otnv eoTioon pmopei va oAGEel armeubeiac pe Tov
TePIoTPOPIKO BIGKOTN.

[l

M L.
minl_l l.l_l l_l

ZToIXeiax TNG 000VNG evoEiEewV

Tn onuooia Twv diIddopwv oToIxeiwv TNG 08o6vNg evdeifewy
gropeite va dgite ouvtopa e0w.

o PoAd1 ouvayeppol  Edv 1o oupBoAo eival HOpKapIopEVO,
eudavicetal oty 080vn evdeitewy 0 Xpo-
VOC TOU POAOYIOU OUVOyEPHOU.

['VwpIioTe TN OUOKeUn el

=l Aibpkela Edv 10 0UpBOAO €ivail LOPKaPIGLEVO,
gudavicetal otnv 080vn evdeiCewv n xpo-
VIKI) OIGpKEIO.

C) Qpat Edv 10 0UpBOAO Eivoil LOPKOPICPEVO,
gudavicetal otnv 080vn evoeitewv n
WO,

h:min Qpec/Aemmd AIGipKeIon 0g WPEC Kall AT

min:s Nerméy/AeuTepoe-  AIGPKEIDt 08 AeTTAr Kot DeUTEPOAETITO!

o

0 Noyeio ouMoyne  EvoeIEn KomdioTaonc Tou doXeiou OUAO-
VG uypou

0y Noyeio vepou Evdei€n kardoToonc Tou doyeiou vepou

4z Tayeia Bepuovon  Otov avaBel To oUpRoAo, N Toxeio Bep-

yavan eival evepyomoinpévn.

Oroav 10 0UpBoAC avaiBel, TRETEI VOl OTTO-
0Be0TWOEl N GUOKEUN.

S AmooBEaTON

‘EvOeIEn KATAROTAONG TOU doxEiou GUAAOYNG UYpPOU Kl
Tou Soxeiou vepou

H evdel&n kartdoTtaonc avafel povo, OTav To doxeio
OUMOYNC uypou 1 To doxeio vepoU XpeldlovTal VIa TOV
emAeyuevo TPOTO AeiToupyiag. Mmopei va Tapouoidoel
O1APOPEC KATAOTAOEIC KOl 00¢ TTANPOdOPEI yIa TUXOV
aToPATATA BAHOTA XeIpIOUoU.

‘EvdeIEn KATXOTAONG TOU doXEiou vepou

To oupBoro ove-  To doyeio vepou BRIoKETaI TN BrKN
Bel, T0 BEAOC avo-  DOXEIoU Ko TIpETEN Vot yepioel.

BooPnvel

To oupBoAo xwpic — To doyeio vepou Oe BpiokeTal aTn BNKN
0y BeAoc ovoBoaPn-  doyeiou Kou Tipémel Vot TomoBeTn el

Vel

To oupBoAo xwpic  To doyeio vepou BRIoKETal TN BrKN
BeAoc ovaiBel doyxeiou. Aev eivar omapaiTnTn Kopio
TIEPOITENW EVEPYEIDL

'EVOEIEN KATROTAONG TOU oxeiou GUAANOYNG UypoU

TooupBoro ovo-  To doxeio GUAOYAC LypoU BPIoKeTal
Bel, T0 BEAOC avo-  0Tn BrKn DoXEIOU Kol TRETE! Vot D10
BooPnvel 0€l.

To oupBoAo xwpic — To 0oyeio cUAOYNC UypoU D BPIOKETON
— BeAoc ovoBoaPn-  otn Brkn doxeiou. XmpwETe To BoyEio
Vel OUMOYNC Uypou pEoa oTn BNKN
doyeiou.
To oUppoAo xwpic  To doxeio oUMOyYNC uypou BPIoKETO
Behoc avaBel ot Brjkn 60yeiou. Aev eival omapaiTnT
KOIIOt TIEPOITENW EVEPYEID,

'EvOeIEn Oepuokpaoiag

To KOKKIVO BeppOPETPO €MV OeEI 0TNV 000vN evdeiewv
deixvel, 0TI N ouokeun Bepuaivel.

OTav eival puBpIouEVOC Evac TPOTIOC YnoipaTog, yepidouv
ol ®0KOoi amd KATW TTPOC TG ETTAVW KOKKIVEC, OO0
TIEPIO0OTEPO OEPUAIVETAI O XWPOC KAYEIPEUATOC.

>T0 YKPIA KOl OTOV aTHO avaBouv TANPWS of SOKOi OUECWC.
TN AeIToupYia HIKPOKUUGTWY dev avaBouv ol OOKOI.
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el ['vwpioTe TN ouokeun

OTtav mpoBeppaiveTe, N 1IOAVIKI XPOVIKI OTIVUN VIO VO UTIEl
TO GaynTd 0OC PEOO €xEl ETITEUXOE], HOAIC KO Ol TIEVTE
OoKoi avABouv KOKKIVEC.

YmodeiEn: Aoyw TnG BepuIknG adpAveIng UTTopPE N
eudaviCopevn Bepuokpaoia va diadepel Aiyo armd Tnv
TTPAYUOTIKA BEPUOKPOOIO HEOO OTO XWPO HAVEIPELOTOC.

AgiToupyic vUXTOG

Mo TNV €E0IKOVOUNON EVEPYEIOC UEIWVETOI N GWTEIVOTNTOC
TNC 006o6vnc evdeifewv amo TI¢ 22:00 €we TIC
05:59 quTOUOTO OE HIG XGUNAOTEEN TIUN.

NepioTPoPIKOG DIXKOTITNG

Me Tov epIoTPOdIKO OIOKOTITN OAACETE TIC TILEC
pubuiong, mou eudaviovTtal otnv 006vn evdeifewy Kal
BpiokovTal oTnv eoTicion.

>TIC TIEPIOCOTEPEC NIOTEC €MAOYNG, TT.X. OTOl TIOOYPAQUUOTA,
HeT& TO TeAeuTaio onpeio apxidel Eava TO TPWTO.

2TIC TIHEG, LY. "B&pog", mpemel va yupioeTe Eava TTiow Tov
TEPIOTPODIKO BIAKOTITN, OTAV EMTEUXOEl N eAGXIOTN N N
PEYIOTN TIUN.

Tporol AsiToupyiag
H ouokeun oac d100eTel dIAPOPOUC TPOTTIOUC ASITOUPYIaC,
Tou OIEUKOAUVOUV TN AeITOupyiol TNG OUOKEUNG.

AkpIBeic eplypadeg yvI' auTo Ba BPeiTe OTO OVTIOTOIXD
KehAAaIQL.

Tpomol ynoiparoc [TV IDOVIKT TOPOOKEUT) TV haynTwV
— "Xelpiouoc e ouokeurc"  00C Uﬂ(‘XD‘XOUV GIICIX(DODOI, ‘SE(XIDSTIK('X Tpo-
omn oehida 160 00PLIOCPEVOI TPOTIO! YNOILIOTOC.
®olUpVoC PIKPOKULOTWY Me 70 hoUpVO PIKPOKUPATGV TopeiTe
—> "0 goUpvoC IKpOKUpATWY" VO uavmpéwmsl val (eaTaveTe n vai Eemor
ot oehida 162 YWOETE YPNyopOTEND T GOYNTA 00C.
ATpoC T10 TV IDOVIKT TOPOIOKEUT) TV haynT@V
— "Aruoc” om oedioa 164 ) . .
00pUOo0pEVEC BaBpideC OmuoU.

Me QuTAV UMOPEITE VO EVEPYOTIOIN0ETE
TPOOBETOl 08 EVOV TPOTIO YNGIKOTOC Tot
MIKpOKUpOTO.

Yuvduoiapevn Asiroupyior e
IKPOKUOTO!

— "PuBuion mc
ouvOUaUEVNC Amoupyioc e
LIKooKUpoma'" ot oehida 163

Yuvduoiapevn Aeimoupyio ooy Me auTrv UTIOPEITE VoI EVEQYOTIOINOETE
—> "PUBuIon e mpO0BETa 0€ £Vav TROMO YN aiaToC T
auvduaouévnc Asimoupyioc Aermoupyiar arpou.

aTuou” ot oghida 165

KaBopiopog [0 ToV KoBopIoPO umaipxouv dItidopec
— "/\S/TOUle’a Ka@ap/ouou” AEITOUpViSC KGGGDlOUOU: AWGOBQOTG)OT']
om oehida 176 Ko ZeByaAyon.
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00IC UTIBIPXoUV DIBdOPEC, EENIPETIKATTPO-

Bowoikéc puBpioeic

— "Baoikéc pubiosic”
ot aehida 173

MmopeiTe Vot TOOOGPHOCETE TIC BOOIKES
PUBHICEIC TNC GUOKEUNC 00C OUNMLVOL
pe TIC emBupiec ooc.

Tporol YnoiaTog

o va BpeitTe MGvToTE TO OWOTO TPOTIO YNOIUOTOC VIO TO
daynTo oag, Oa oog e€nynooupe 0w TIC OI0GOPEC KAl TIC
TTEPIOXEC EPOPHOVYNC.

To oUPBOAG VIOE TOUC EEXWPIOTOUC TPOTTOUC YNOIPOTOC
BonBouv oTnv avayveplon.

&, Ogppoc 40°C DoUOKWHO CUUNC PaYIAC, EEMOyWHO

aEPOC TOUPTOC LIE OOVTIV.
100-230°C T wnaipo oto GoUpvo ag eva emi-
1edo.

~ [KpIA BoBpidec (10070 YNOIUO AETITWV KOPLOTIGV
PnoipoToc WnToU Yo YKPIA, OmwC ImPICOAEC,
0TO YKPIA AOUKQVIKOL 1} TOOT Kal V10t TO Y010
1=younhy  OVKpOTeV.
2 = peooion
3= unin

x 2uvduoopog  100-190°C oo wijoiHo TOUAEPIKGY, OAOKAN-
Beppou oépay/ POU WORIOU KOt PEYOAUTEPWY KOPLIO-
VKPIA TIWV KPEOTOC.

MpoTelvOPEVEG TIMEG

Mo K&Oe TPOTTO YNOIUATOC N CUCKEUT TTPOTEIVEl HICK
Beppokpaoia 1 Babuida. AUTEG TIG TIUEG UTTOPEITE VO TIC
TTOPOAGRBETE 1 VO TIC GAGEETE OTNV EKAOTOTE TTEPIOXN.

ATHOG

Tn AeiToupyia aTpoU PTTOPEITE VOl TNV XPNOILOTIOINOETE POVN
TNC 1 0e ouvOUaoPO e OGAOUC TOUC TPOTIOUC YNOIPOTOC KOl
he TN ASITOUPYIO PIKOOKUUGTWY.

Mo va ekpeTaMeuTeITE I0OVIKG TN AeITOUpYiot aTpoU,
adaIpEaTE TN OXAPA. ZMPWETE TO YUGAIVO Tawi 0TO UYWOC
TOTmOOETNONG 3 Kol TOTTOBETHOTE TO OOXEIO HOYEIPELOTOC
ge oTUO OTO YUGAIVO TOWi.

BxOuideg aTpoU

Mo TN AeiToupyio oTpoU BpiokovTal oTn dIGBeor| 0ag
diadopec evraoelg. O1 Babuidec atuoU Pmopei va
emAeyoUv péow Tou mediou adng 2. H emAeypévn Babuida
OTUOU TTOPIOTAVETOI OTNV 000vVN evieifewv.



F10070 EEMAYWHON AOXOVI-
KV, KPEQTOC, WoiploU Kol
POUTWV.

1 XapnAn

2 HETPIO ['l0( TNV TOPOIOKEU) EMl-
dopriwv, Popiou Kai Aou-

KOVIKWV.

Flo70 poyeipepor Aoyavi-
KGV, Yooy, 0uVodEeUT-
KQV, Y10 TO OTUYIHO XUHOU
Kol TO CEpOTIapaL,

3 ugnAn

R | high

PoUpPVOC MIKPOKUNKTWV

>1n d1GBeon oacg BpiokovTtal dIGdopec BabUideC 10XU0C
HIKPOKUHOTWY, KATAMNAEG via Siddopa €idn daynTwy Kal
Tpomoug mapoaokeunc. O BadpideC HIKPOKUUATWY OgV
QVTIOTOIXOUV TIAVTOTE OTOV OKPIRN aplOud Twv Watt, mou
XPNnOoIJoTolel N cuoKeur.

O1 akOAouBec BaOpIdEC HIKPOKUUGTWY BpioKovTal oTn
diaBeon oag.

90 1 wpoar 30 Aermox
180 1 wpoar 30 Aerman
360 1 wpor 30 Aermx
600 1 wpar 30 Aermax
1.000 30 Aermmai

Tn AeiToupyio HIKPOKUPGTWY PTTOPEITE VO TNV
Xpnolgoroinoete povn TnNG f oe ouvouaopod pe OAoUC TOUG
TPOTTOUC YNOIPOTOC KAl e TN AeiToupyia aTpou.

EEaipéoeiqg:
¥ BoBpida pikpokupaTwy 1.000 W
& Oeppdc agpac 40°C

Tov TPOTO LEe TOV OToIo PIoPEiTe Vol OUVOUAOETE TO
$oUPVO HIKPOKUHUGTWY PE TOUC TPOTTIOUC WNOIUOTOC KOl Je
TN AeiToupyia aTpou, Ba Tov p&bete edw: — "Pubuion e
ouvOuaouevnc Asiroupyiac ue Hikpokupora”

otn oehida 163

XWpPog HAYEIPEUATOC

A1didopeC AeIToupyieg TOU XWPOU POVEIPEUATOC
OlIEUKOAUVOUV TN AeIToupyiat TNG ouokeunc oag. Etol m.x.
dWTICETOI POt HEYOAN TTEPIOX TOU XWPEOU LIOYEIPEUTATOC KOl
£VOC QVEUIOTNPOC WUENC TTpOOTATEUEI TN OUOKEUN OO
utrepBEpPUOVOnN.

AVOIYHX TNG TTOPTAG TG CUCKEUNG

Edv KaTd TN SIAPKEIO PIOC TPEXOUOAC ASITOUPYIOC avoiéeTe
TNV TTOPTO TNG CUOKEUNG, OTOUOTAE! N AeiToupyia. KAeioTe
TNV MOPTA KAl TATAOTE eAadpc To Tedio Pll, via va
ouvexioeTe TN AeiToupyia.

['VwpIioTe TN OUOKeUn el

DWTICHOC TOU XWPOU HAYEIPEHATOG

O PWTIOUOC TOU XWPOU HOVEIPEUATOC eival TTAVTOTE
avappevoc Kata Tn didpkela TNC Aeitoupyiag. OTav
TEASIWOEI N ASITOUPYIO, OTIEVEQYOTIOIEITAI.

O GWTIOUOG TOU XWPOU LOYEIPEUOTOG EVEPYOTIOIEITAI, OTOV
QVOIVETE TNV TTOPTO TNC OUOKeUNC. AuTO oac BonBdel TI.x.
KOTQ TOV KOBaPIoOPO TNG CUOKEUNC 00G. MeTd amo epimou
15 AenTdt omevepyoTioleiTal Eava GUTOUOTO O GWTIOUOG TOU
XWPOU HOYEIPEUOTOC.

AvepioTiipag Yuing

H ouokeun oac gxel evav avepiotnpa wuéng. O
QVEUIOTNPOC YUENC evepyoTtioleiTal KaTa TN Aeitoupyia. O
(e0TOC aEpac eEEpXETAI AMO TNV TTOPTA.

MeTd TN AeIToupyia, 0 aveploTAPAC YUENC AeiIToupyel akoun
yio Aiyo xpovo.

Mpocoxn!
Mnv KOAUTITETE TIC OXIOPEC e€aeplopou. AIdOPETIKA N
OUKeUT utiepOeppuaiveTail.

Ymodeigeig

B 27N ASITOUPYIC PIKPOKUUOTWY TTOPOLEVEI N OUCKEUN
Kpua. MNapON auTd eVEPYOTIOIEITAI O AVEUIOTHPAC
wuéng. O aveplioTNPOC WUENG UMopel va ouvexioe! va
AeITOUpYEl AKOUN KOl OTOV N ASITOUPYIO HIKPOKUUATWY
exel NON OTAPOTNOEL.

m 270 TCAPI TNC TOPTAC, OTOl E0WTEPIKG TOIXWHOTO KOl
OTOV TTATO TNG OUOKEUNG PTTOPE! VO TIPOUCIOOTEI
uypaoia. AuTo eival KATI TO KOVOVIKO, N AeIToupyia TNG
ouokeunc dev emnpeddeTal anmd auTo. >douyyioTe TNV
UYPOoIa HETG TO POVEIPELO.

K&Auppa Tng ORKNG Tou doxeiou

To KAAUppG TNC OrKNC Tou doxeiou BpioKeTal KATW ad TNV
TTOPTA TNC CUOKEUNC Kol TTpoodepel TTpooBoion oTo doxeio
OUMOVYNC uypou Kol oTo doxeio vepou. Kai Ta duo
BpiokovTal oW omd To K&GAUPUG TNC OrKng Tou doxeiou.
ot TO AVOIYLO KO KAEIOILO TOU KOAUPUOTOC TNG BNKNG Tou
doxeiou evepynoTte we e&nc:

Mo TO Gvolypo TTIECTE OUVTOUG OTN PEON TOU KOAULPUOTOG
™C OnKNng Tou doxeiou. To K&AUPPO TNG ORKNC Tou doxeiou
OlVOIYEl TTPOC TG EMTAVW.

Mo To KAgioIpo KaTeBAOTE TO KAAUPPO TNC BAKNG TOU
OOXEIOU TTPOC TO KATW KaI TNECTE OUVTOUO OTN PECN TOU
KOAUUHOTOC TNG OnRkNne doxeiou.To KAAUpua TG OnKNG
doxeiou eival KAEIOWUEVO.
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el E€apThpoTa

Aoxeio vepou

H ouokeun eival e€omAiopevn Y’ eva doxeio vepou. To
doxeio vepou Bpioketal Ot Mow amd TO KAAUPUG TNG
Onknc doxeiou. lNa TIC AeiToupyiec e oTpd yepioTe TO
doxeio vepou pe vepo. — "MAnpwon tou doxeiou vepou”
oT1n oeAida 166

OTav O(VO(BOOBI’]VSI TO BE€NOC TOU ouuBo)\ou Tou doxeiou

vEPOU (3 omv obovn svéaﬁsmv TIPETIEI VO yepioel TO
doxeio vepou e GpeoKo vepo.

AaBn yio TNV adaipeon Kal TNV TomoBETNoN Tou
doxeiou vepou

AVOIVUO VIO TO YEUIOHO

Komaiki Tou doxeiou

Aoxeio cuAloyng

H ouokeun eivair e€omAiopévn P’ éva doxeio cuMovnc. To
Ooxeio CUNMOYNG uypoU BPIOKETOI CPIOTEPS TTIOW OTTO TO
KOAUPHO TNC BNKNg doxeiou. Adeidiote To doxeio OUMOYNC
UYPOU TIPIV KOI HETG TNV EKTEAEON TWV ASITOUPYIWV
KoBaplopou— "Aerroupyia kabapiouou” orn ocAida 176

OTtav avaBooBrvel To BEAOG Tou cupBoAou Tou doxeiou
OUMOVNAC UypoU (o) oTnNV 080vn evieiEewy, TPETe! va
adeltoel To doxeio OUMOYNC uypou.

AaBn yia TNV adaipeon Kol TNV TomoBeTnon Tou
doxeiou vepou

AvoiypaTa oUNMoyNC uypou

Kokl Tou doxeiou
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EZxpTAHOTX

Madi ge Tn OUOKEUr OOC UTTPXOUV CUVNUUEVD BIGPOopa
eCapThuoTa. Edw Ba Bpeite pia emokomnon yio Ta
ouvnUpEVa eEQPTHUOTO KOI TN OWOTH TOUC XPNon.

SUPTTXPAOIGONEVT EEAPTHNATX

H ouokeun oog eival e€omAiopevn pe To akOAouBa

eCapThHHOTO!

Zxapo

> Qc emddveia evomobeonc yio

dOPUES YNOILOTOG 1 VIO YNOIHO
4 OTO YKPIA KOl YNOIJO OYKPOTEV.

/ XpNOIUOTIOINOTE TN OXGPG YIO TO

WNOIPJO OTO VKPIA oTa Uywn

TommoBeTnoNne 3 Kai 4.

H oxapa dev eival KATAAMNAN yia

TNV OTOKAEIOTIKN AeIToupyia

HIKOOKUPATWY 1) TNV OMOKAEIOTIKN

AeiToupyia oTpOU.

Kotd Tnv TomoBETnon mpooelTte

TNV KaTeuBbuvon TomobETNONG a.

FuaAivo Toyi
\/ To yudAivo Topi prmopei va
xpnolgoroinBei yia To poyeipepa

0€ OAOUG TOUG TPOTTOUG
AEITOUPYIOG KAl 0TN OUVOUTOUEVN
AeiToupyia. EmmAgov pmopei va
XPnolporoinbei wg mpooTacia omd
TO TIITOINIOUOTO, OTAV YHVeETE
ToOdIuO armeubeiac emaivw OTN
OXApa TOU YKPIA.

AdnoTe TO YUBGAIVO TaWi val
KPUWOEI, TTPOTOU TO KaBOpIoeTe N
B&ATE TO O KPUO vEPO, ETIEION
O10hOPETIKG TO YUOA pmmopei va
utooTei ¢nuId.

AoxXEio HAYEIPEPATOG HE KTHO
To doxeio payelpeUaToC Ye aTuo
TOTTOOETEITAI OTO YUGAIVO TOWI, VIO
TO Poyeipepa pe Toug TpOToug
AeiToupyiog ATPOC ) ATUOC pe
pikpoKupaTa. '’ autd TO YUGAIVO
TOWI TIPETIEI VO OTTPWXTEI HECO OTO
uyocg TommoBeTNong 3. Ta TpodIpa
UTTOPOUV Vo TOTTOBETNOOUV
omeubeiog movw oTo doxeio
HOYEIPEUOTOC HE OTHO.

To doxeio pHoyeIPEUATOC Pe aTUO
UTTOPEI VO UTTEl GTO TTAUVTRPIO
TOTWV.

Mn xpnolgotmoinoete To doxeio
HOYEIPEUOTOC UE OTUO OTNV OTIAN
AEITOUPYIO HIKPOKUUGTWY ) OTOUG
TPOTOUCG YnoipaTog MKpIA,
OeppodC aEPOC 1N ZuvOuaopdC
BepuoU aEPA/YKPIA.

Xpnolgoroleite yovo yvnoia eE0pTHUOTO TOU
KOTOIOKEUOIOTH) TNC OUOKEUNG oa¢. Eival eidikd
TTPOOGPUOOUEVD OTN OIKI O0C OUOKEUN.

Ta e€opTHUOTO UTTOPEITE VO T AYOPGOETE OTNV UTTNPEOIO
eEuTINPETNONC TIEAATRY, OTA EIDIKA KOTOOTHHOTO ] OTO
S10dikTuO (Internet).



MNpoocbeTa eEXPTHHATX

AvVAAOYQ e TO HOVTEAO TNG OUOCKEUNG UTTOPET VO UTTGPXOUV
ouvnupéva mpoodeTa eEAPTALIOTO.

= NpocOeTn oX&px

> [0 1O Yynolyo. TomoBeTHoTE TNV

mPOOOETN OX&PO e Ta TOSIC
TPOC TO KATW PEOG OTO YUGAIVO
Towi. Auto e€aodolilel, OTI TO
NITTOC KOl 01 XUHOI TOU KPEQTOC
OUMEYovTal. H TpooBeTn oxdpa
dev gival KATGAMNAN via TN
AEITOUPVIO HIKPOKUUGTWY 1 TN
AeiToupyia oTpoU.

EISIK& EEXPTANOTX

[MepaITEPW EEAPTAUOTO UTTOPEITE VOl TO TTPOUNOEUTEITE OTNV
UTTNPECIa TEXVIKNG €EUTINPETNONC TIEAATWV 1 OTO EI0IKA
KOTOOTALOTO.

FuaAivn ynAn ¢oppa
[lor KOMopOOEC Kol 00UDAE, TIOU TIOPOIOKEUAICETE OTO (OUPVO.

TormoB£TNoN TWV EEXPTNHATWV

O XWPOC POVEIPEUATOC €xel 4 Uyn TomoBETNONG. Ta uywn
TOTTOBETNONG CPIOPOUVTAI OO KATW TIPOC TO ETTAVE.

L7

TomoBeTnoTE TO EEAPTNUG OTOUC 0ONYOUC KaI OTTPWETE TO
EVTEAWG PEOQ.

Yrodeign: O MATOC TOU XWwPEOoU payelpéuaTog (Uwog 0)
eival 1I01aiTepa KATAMNAOC yIol TN ASITOUPYIO HIKOOKUPATWY,
emeldr 0w N 10XUOC HIKPOKUPATWY €ivail N KOAUTEEN.
XPNOIPOTIOINOTE VIO AUTO OTTOKASIOTIKG HOYEIPIKG OKEUN,
KOTOMNAG VIO LIKOOKULIGTOL.

Mpiv TNV TIPWTN XPron el

ENpiv TRV mpwTN XPRON

MpoToU PTTOPEDETE VA XPNOIUOTIOINOETE TNV KOIVOUPYIO
OOC OUOKEUN, TIPETIEI VO TIPOYUOTOTIOINOETE PEPIKEC
puBpioelg. KabBapioTe eMMAEOV TO XWPO HOYEIDEUATOC KOl
Ta e€apTAUOTO.

H ouokeur| Tpemel va gival €ToIUN OUVOPLIOAOYNUEVN KOl
ouvdedepevn.

MNpwTn 6€0n o€ AeiToupyia

MeTd TN oUvdeon Tou PEUPATOC 1 HIGC OIOKOTINC ToU
peupaToC epdavideTal oTnv 00o6vn evoeiewy n evToAn via
™ pubuion TNG wpac.Mmopei va JIPKEDE! HEPIKA
OeuTepOAeTITa, PEXP! VO epdavIoTel N amaiTnon.

PU6pIon TG wpag

Katd Tn 6€on oe Aeiroupyia n €vdelEn Tou Xpovou
BpiokeTan otV eotiaon. H Tipr {2:00 avaBooriver otnv
000vn evdeifswv Kal To ouppBoro O avaBel. PubpioTe Tnv

WPO.

1. PuBuioTe pe Tov TIEPIOTPODIKO SIGKOTITN TNV WEA.
2. Marnote ehadpd To medio O.
H wpa eival pubpiopevn.

AMQyn TNG WPOG

Yode1En: H ocuokeur) TTRETEl VO EIVOI OTTEVEQYOTTOINPEVN,
yIol VO UTTOPEITE VO OAGEETE TNV WPO.

1. Momote ehadpd duo popec To medio O.
>tnv 006vn evdeifewv eudavicetal To oupBoro O kai n
WPO.

2. PuBpioTe pe Tov epioTpodIKO SIOKOTITN TNV WEC.

3. Marnote ehadpd To medio O.
H wpa eival pubpiopevn.

Ymodeigeig

m Otav peta TNV puBPIoN TNC wpog dev maTnBei ehadpt
To medio ®, TOTE N PUOUIOPEVN TIUM EICAYVETOI AUTOPOTO
OTN WYVAUN TNC OUOKEUNG PETA OO PEPIKK
OeuTEPOAETITAL.

m Ed&v KoTd TN OIGPKEIR TWV pUBUIoEWY HETOKIVABNKE O
OIOKOTITNG ETMAOYNC AEITOUPYITC, TTPETIEI OTN CUVEXEID VO
Tebel Eava oTn B€on pndev. MeTd pmopei va
xpnolgomoinBei n cuokeur.

m [0 vo peiwoete TNV KoToavaAwon evepyeiog otn
AelToupyia eToloTNTOC (Stand by) TNG ouokeung oag
gropeite va oBnoeTe TNV wEa.

PuUBpion Tng mepioxng oKANPOTNTHG TOU
vepou.

Mo va pmmopei n ouokeur) va oo utievoupioel a&lomoTa
TNV GVOUEVOUEVN GTTOORECTWON, TTPETIEI VO puBUioeTe
OWOTA TNV TIEPIOXN OKANPOTNTOC TOU vepouU.

Ao To epyoOTAOIO gival PUBUIOUEVN N TTEPIOXN
OKANPOTNTAC Tou vepoU 4 (oAU OKANPO).

Mpocoxn!

ZNUIEC OTN CUOKeUN omo TN XPNoN KN KATOGAMNAWY UYPWV.
Mn xpnolgoroleite KABOAOU amMeEOTAYUEVO VERD, KAOOAOU
vePO TNG UOPEUONC TIOU €xel HEYAIAN TTEPIEKTIKOTNTON OE
¥Awpidia (> 40 mg/l) i GMa uypaA.

XponolyoTolgiTe AMOKASIOTIKG GPECKO, KPUO TTOCILO VEPO
XWPIC aVOPOKIKO 1 OTTOCKANPUUEVO VEPD.
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el Xelplopodg TNG OUOKEUNC

Ymodei&eig

m  Edv eival To vepod 0o¢ TTOAU OkANPO (LeyaAn
TTEPIEKTIKOTNTO OAATWY OIOBEOTIOU), OGC CUVIOTOUUE VOl
XPNOIUOTIOIEITE OTTOOKANPUUEVO VEPO.

m  Edv xpnoipomoieite amoKAEIOTIKA GITOOKANPULIEVO VEPO,
UTTOPEITE O QUTH TNV TIEPITITWON VO PUOUIoETE TNV
TepIoxf) oKANPOTNTAG TOU vePOU OTO "OTTOOKANQUUEVQ".

m  EQv xpnolpomoleite yeTaMIKO vepod, TOTe pubuioTe TNV
TePIOX OKANPOTNTOC TOU vepoU oTo "4 TTOAU OKANpPO".

m Ed&v xpnoipotolgite HeTAAIKO vepo, TOTE HOVO LETAAIKO
VEPO XWPIC aVOPOKIKO.

0 0 omooKANPULEVO
1 (ewc 1,3 mmol/I) 1 poAOKO

2 (1,3-2,5 mmol/l) 2 |UETIO
3(2,5-3,8 mmol/l) 3 0KANpO

4 (move amo 3,8 mmol/1) 4 oAU 0kANpO

Tnv meploxr) oKANPOTNTOG TOU vEPOU UTTIOPEITE VO ThV
oMOEeTe OTIC Baoikeg pubuioeic.— "Baoikec pubBuioeig”
orn oeAida 173

KaOxpIoHOC TOU XWPOU HAYEIPEUATOC KXI
TWV EEXPTNHATWV

[MpoTOU TTOPOIOKEUGOETE VIO TTPWTN GOP& LE TN OUOKEUN
eva paynTo, KaOOPIoTE TO XWPO PAVEIPEUATOC KOl TO
eCapTNUOTA.

KxBapIGHOG TOU XWPOU HOYEIPEUATOG

Mo vor amopokpUveTe TN HUpWdIG TNC VEAC CUOKEUNC,
Beppdivete ToV GOEIO Kol KASIOTO XWPO payelpépaTog. H
I0QVIKN OIGPKEIT VI' QUTO eival PIot WP 0TN AeIToupyia
Oepudc agpog & pe 180°C. MPooEXeETE, VO UNV UTTBPXOUV
UTTOASIUUOTG TNG CUCKEUOIOIOG HECO OTO XWPO
HOYEIPEUOTOC.

1. PuBpioTe pe 10 JIOKOTITN €MAOYNC ASITOUPYIOG OTO
Oepud agpa L.
2. Me Tov eploTpodikd diakomnTn pubuiote 180°C.
3. MoathoTte ehadpd To medio P
H ouokeun apxicel va Beppaivel.
MeT& omd piot WPa aTTevepyoTioInoTe TN oUoKeun.l'I” auTo
morhoTe eAadpd To medio DI kar yupioTe petd To dIAKOTTN
emAoyn¢ AeiToupyiog oTn Bgon pndev.

KxBapIioHOg TwV e§XPTNHATWV

[MpoToU XPNOIPOTIOINOETE TG EEAPTALOTA IO TTOWTN GOPA,
KoBapioTe Ta KOAG pe (eoTd SIGAUNO ATOPPUTIOVTIKOU
MATWV KAl Vol JOAGKO TTavi KaBopiopou.
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E¥ Xe1p1opoc TG CUCKEURC

To oToIxeia XEIPIOUOU Kol TOV TPOTIO ASITOUPYIOS TOUC TO
exete Nodn yvwpioel. Twpa oag meplypddoupe, TS va
puBuileTe TN ocuokeun oag. MoBaiveTe, TI yiveTal KaTd TNV
EVEPYOTTOINON KOl OTIEVEQYOTIOINON KOl TIWG Vo pubpideTe
TOUC TPOTIOUC ASITOUPVIOC.

Evepyorroinon Kol Grrevepyoroinon Tng
CUOKEUNG

[MpoToU PToPEOETE VO pUBPIOETE KATI OTN OUOKEUN OOC,
TIPETIEI VO TNV EVEPYOTIOINOETE.

OT1av 0 xpel&leoTe TN OUOKEUN OOC, OTTEVEPYOTIOINOTE TNV.
OTav yvia pyeyoAuTtepn didpkela dev €xel yivel Kapia pubuion,
QTTEVEPYOTTOIEITAI N OUOKEUN QGUTOUOTO.

O£0TE TN CUOKEUI O€ ASITOUpPYix

['upioTe TO BIGKOTTN EMAOYNC ASITOUPYIOG, VIO VO
EVEPYOTTOINOETE TN CUOKEUN.

>Tnv 00ovn evoeifewv eudavileTal YIx OTAVTAP TIUA OTNV
eoTioon. H cuokeur BpiokeTal oe eTOIMOTNTA ASITOUPYIOG.

To Twe pubpideTe TOUC TPOTTIOUC AEITOUPYIOG, UTTOPEITE VO
To dIoBaoeTe oTa EEXWPIOTA KEDGATIQ.

Amevepyormoinon TNG CUGKEUNG

lupioTe TO BIGKOTTN emAOYNC AeiToupyiag oTn B€on pndev.
Mia AeiToupyia TTou evOEXOUEVWC TPEXE! DIGKOTITETA.

>Tnv 00ovn evdeifewv epdavideTal N WPEO.

Ymodeign: Eav OéAeTe va eudavideTal n wpa n Oxl 0TNV
OITEVEPYOTTOINUEVN OUOKEUN, HTTOPEITE VO TO KOOOPIOTE OTIC
Baoikee pubpioelg.

PUOUION TOU TPOTTOU AEITOUPYIXG

MeT& TNV emAoyr evoc TPOToU AeiToupyiac epdavidovTal
TTPOTEIVOPEVEC TINEC OTNV 000vN evdeifewv. Mmopeite va
EekIvnoeTe aUTH TN PUOUION OUEOWC.

Boolka 1oxver:

1. Me 10 diakomTn emAoync AsIToupyiac emMAEETE ToV
TPOTO AeIToupyiag.

2. Edv xpelooTel, MpoyUoToToIN0TE TIEPAITEPW PUOUIOEIC.
[ auTd Mot oTe eAadPG TIAVW OTO QVTIOTOIXO TIEDIO KOl
ge Tov TepIoTPOodIKO OIKATITN OANGETE TNV TIUN.

3. Marmorte ehadpd To medio PII.

H ouokeun &ekiva Tn Aeitoupyia. H dpwtodiodoc (LED)
DIl avaBel.



PuBpion Tou TPOTTOU YNOINATOG KXI TNG

0EPUOKPACING

MNapadeyua: Oepudc agpac & otoug 200 °C

1. Me 10 SI10KOTTN eMAOYAC AeIToupyiag pubuioTe Tov
TPOTO WNoiuoTog Oepudc agpac .

>Tnv 00ovn evdeifewv eudavileTal n TPOTEIVOLEVN
Beppokpaoia 160 °C.

2. Me Tov epIoTPOodIKO SIGKOTTN PUOUIoTE TN
Beppokpaoia oToug 200 °C.
3. Mothote ehadpd To medio DIl.

H ouokeur| apxilel va Bepuaivel. H dpwtodiodog (LED) Pl
avapel. H evdelln tne Bepuokpaoiag yepidel.

Me Tov repIoTPodIKO SIOKOTITN PIOPEITE Vo GAGEETE OTNV
TPEXOUOO AeiToupyia omoTednmoTe TN BEPLOKPOOI.

Ymodei&eig

= AvAAoyo pe Tov TPOTIO YNOoIPOTOC, ETG TN BEpuavon ol
HIKpEC OIOKUPAVOEIC TNG BepUoKpaoiag eival K&TI TO
KQVOVIKO.

m 2TV TPEXOUOO AeiToupyia dev pmopei va pubuioTen n
Beppokpaoia oToug 40 °C.

PUBpIon TNG JIXPKEING

—

. PuBpioTte Tov TpOTO YNOoIiPaTOC Kol TN OEPUOKOACIC.

2. Moamote shadpd To medio O, péxp!l va BPIOKETAI TO
oupBoAo |2l otnv eoTicon.

3. PubBuioTe pe Tov mepIioTPodIKO SIGKOTITN TNV emOuunTnh
OI&PKEIQ.

4. TMothote ehadpd To medio Pl.

H ouokeur) apxilel va Bepuaivel. H pwTtodiodoc (LED)

DIl avaiBel. H xpovikn SIGpKEIR TPEXE Gavepd.

STAUATNUX TNG AEITOUPYIOG

1. MotoTe ehadpd To medio Pl n avoi&te TNV mOPTA TNG
OUOKEUNC.
H Aermoupyia otapoTd, n dwtodiodoc (LED) P
ovoBooBrvel.

2. KAeioTe Tnv MOPTO TNG OUOKEUNG.

3. Marnote ehadpa To medio Pl
H Aermoupyia ouvexietal, n dwtodiodoc (LED) |
avael.

XelplopdC TNG OUOKEUNC el

Alxkorn Tng AeIToupyiag
lupioTe TO BIAKOTTN emAoYNC AeIToupyiac oTn B€on undev.
H AeiToupyia SIGKOTITETOI KOI OAEC Ol pubpioelc orvovTal.

Yode1gn: MeTa ommo pio SIOKOTI 1) OTOUATNUG TNG
AeIToupyiag pmopei va ouvexidel va AeIToupyel o
QVEUIOTNPOC YUENC.

Taxeia 6Eppavon

Me Tnv Taxeio BEpuavon N CUCKEUN OGC EMTUYXAVE! TN
pubpiopevn Bepuokpaoia 1IBIiTERT YPIYOPO.

XpNOIYOTIOINOTE TNV Taxeia OEpuavon HOVO O TIEPITTTWOoN
pubpiopevwy Bepuokpaoiwyv movw ormo 100 °C. H Ttaxeia
Beppavon eivail SI0OE0IPN VIG TOUC 0KOAOUBOUCG TPOTTIOUG
WnoipoToc:

m L Oepudg agpog (EEaipeon: Ogppog agpag 40 °C)
B L SuvOUuaopOC BepUoU OEPO/YKPIA

Mo va €xeTe €voal opoIOPoPdO AMOTEAEOUT PAYEIPEUATOC,
TOTOOETNOTE TO GayNTO COC OTO XWPEO PAVEIPEUATOC, OdoU
TPWTO OAOKANPWOEI N Taxeia Bepuavon.

1. PuBpioTe Tov TpOTO YnoipaTog Kol Tn Beppokpaoia.
2. Mothote ehadpd To medio 2.

>tnv 006vn evdeifewv avaBel To cUpBoAo dA.
3. Marnote ehadpd To medio P,

H ouokeun apxicel va Beppuaivel. H ¢wTtodiodoc (LED)

DIl avaBel.

H Taxeia 8Eppavon TeAeiwoe

Eva ofpa nxel. To cupBoro 82 otnv 006vn evdsifewy
oBnvel.H cuokeur) oo ouvexilel val TPEXEl UE TO
PUBUIoUEVO TPOTIO YNOIUATOG Kol TN BEPUOKPAOIAL.
TomoBeToTE TO GOyNTO COC PHECO OTO XWPEO HOYEIPEUOTOC.

AIXKOTIA TNG TXXEIXG OEPUAVONG

MorhoTe ehadpd 1o medio £.To oupBoro 32 otnv 086vN
evdeiewv ofnvel. H ouokeur| oac ouvexidel va TPEXeEl Ue TO
PUBUIoUEVO TPOTIO YNOIUATOG Kol TN BEPUOKPAOIA.

Ymodeign: H Taxeio 6Epuavon amevepyortoleiTal GUTOUATO
TO QPYOTEPO PETA OO 15 AettTd.

AUTOPOTN XTTEVEPYOTTOINGN YIX AOYOUGg
axoPpaAeiag
H AelToupyio auTOPATNG OTEVEPYOTTOINONG YIa AOYOouG

oodaleiog evepyoroleiTal, OTOV N OUOKeEUN AeiToupyel yia
HeYAAo XPOoVIKO SIGOTNUO XWwPEIC pubuiopevn SIGPKEIC.

MeTd ammd 9 wPEeC ATTEVEPYOTTIOISITOI QUTOUOTO N CUOKEUN.
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el O $oUpVOC HIKPOKULATWV

[E]O doUpvoc HIKPOKUPKTWOV

Me 70 GoUPVO PIKPOKUPATWY UTIOPEITE VO HOYEIDEWETE, VO
(eoTAVETE I VO EEMAVWOETE IDIITEPD YPIYOPO Tal daynTA
00¢. Ta HIKPOKULOTO PTTOPEITE VO TG XONOIUOTIOINCOETE
pHOVO TOUC I 08 OuvOUCOUO pe TPOTTIOUC WNOIPOTOC.

Mo va ekpgeToMeuTeiTe 1I00VIKG TO GOUPVO HIKPOKUUGTWY,
POOEETE TICUTTOBEIEEIC VIO TGN LOYEIQIKG OKEUN KAl
TTPOOOVOTOANIOTEITE CUPDWVA e TO OTOIXEION OTOUG TTIVOKEC
ePOPLOYWV O0TO TEAOC TwV 0ONYIWV XPHonc.

Mo va ekpueToMeuTEITE I0OVIKG TO GOUPVO HIKPOKUUGTWY,
TOTIOOETNOTE TOL HAYEIPIKA OOC OKEUN TTAVW OTOV TIAITO TOU
XWOOU LOYEIPEPATOC. ATTOUCKPUVETE TN oxapa.llpooesTe
TIC UTTOOEIEEIC VIO TO HOYEIQIKG OKEUN.

MayelpIkO oKeUog

Aev eival KAOe LoyeIPIKO OKEUOC KOTAAMNAO VIa TOL
HIkpokUpaTa. Mo va (eoTaBouv Ta daynTa 00C KAl N
OUOKEUN Vo gnv umooTel {nuId, Xxpnolpotoleite yovo
HOYEIPIKG OKEUN KOTGANAG VIO LIKPOKULOTO.

KaT&AANAO HOAYEIPIKO OKEUOG

KatdAMnAa eival TTUPILIOXOL HOYEIPIKG OKEUN OO YUOAI,
UOAOKEPOUIKO UAIKO, TTOPOEAAVN, KEPAUIKO 1 OVOEKTIKO OTN
BeppoTNTO TAGOTIKO UAIKO. Tal HIKpOKUpGTS dlamepvouy
OUTA TO UNIKGL.

MTopeiTe va XpNnOIYOTIOINOETE ETONG KOI OKEUN
oepBipiopaToc. ETol e€oikovopeite XpOvo. XpnoIPoToleiTe
TO YayeIpIKG OKeUn Pe Xpuooadevieg f aonpevieg
OIOKOOUNOEIC HOVO TOTE, OTAV O KOTOOKEUGOTNG EYYUSTO,
OTI TO OKEUOGC €ival KATAAMNAO VIO HIKQOKUUOTO.

AKXTXAANAO PYEIPIKO OKEVOG

AKATAMNAG eival HETOMNIKA okeln. To peTalo dev adrivel
VO TTEPAIOOUV TO PIKPOKUPATA. Tar poynTd MOPAPEVOUV OE
KAEIOTG PETOAIKG doxeia KpUa.

Mpoocoxn!

Anuioupyio NAeKTPIKWY OTIVONpwv: Eva HETOAIKO OWUG,
T.X.TO KOUTOIAI OTO TTOTNPI, TTPETIEI VO ATTEXEl TO AlyOTEQO 2
cm oMo TO TOIXWHOTO TOU XWEOU HOYEIPEUOTOC KOl TNV
£0WTEPIKN TAeUPG TNC MOPTOG. O1 omvenpeg pmopei va
KOTOOTPEWOUV TO E0WTEPIKO YUOAI TNG TTOPTAC.

AOKIPN HOYEIPIKOU OKEUOUG

Mnv evepyoTToINoeTe TTOTE TO GOUPVO UIKPOKUUATWY XWEIC
daynTa. H povn e€aipeon eival n ouvtopn doKIun
HOYEIPIKOU OKEUOUG.

Edv dev gioTe olyoupoi(eg), OTI Ta HOYEIPIKGE OOC OKEUN
eival KATAMNAG VIOr JIKDOKUPIOTA, KAVETE TNV OKOAOUON
doKIn.

1. TommoBeThoTe TO GdEI0 OKEUOC YIa 2 €wC TAeTTO pe TN
HEYIOTN 10XU PHECO OTO XWPO UAYEIPEUATOC.

2. EAeyxete evdidpeoa Tn BepuoKpaoiot TOU OKEUOUG.

To OKeUOoC TIPETEl Vo TTapapeivel KpUo 1 va €xel TN

Bepuokpaoia Tou Xeplou.

Edv To okevocg €xel CeoTadei oAU ) dnuloupyouvTail
omvenpeg, ToTe dev eival KATGAMNAO.
AlokowTe TN OOKIWN.
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A Mpoeidormoinon — Kivduvog {epaTioparog!

Ta mpooITa pepn/eEapThuaTa (eoTaiVOVTAIl TTAPO TTOAU
KOTA TN AeiToupyic. MnNV GKOUWUTIATE TTIOTE TO KOUTA pepn/
eCapThuoTa. Kpordre Tor ToIdIG HOKPIA.

BxOMidEC HIKPOKUUKTWV

O1 BoBpidec 10XUOC PIKPOKUUGTWY OeV QvVTIOTOIXOUV
TAvTOoTE OTOV OKPIPRA apiBud Twv Watt, mou xpnolyotolei n
OuoKeun.

O1 akoAoubec BaBuideC HIKPOKUPATWY BPIOKOVTAI OTN
d16Beon oag.

90 1 wpa 30 Aerror [0 1o Eembywpo euaiodnTwWY
DoynTwV.

180 1 wpar 30 Aermdx [0 70 EEMOYWUON KOl T OUVEXION
TOU LIOYEIPEUOTOC.

360 1 wpar 30 Aermdx T1070 oyeipepa KPEOTOC Kl Ik
70 E0TOWON EUCIOBNTWY GOYNTGV.

600 1 wpar 30 Aermdx ['10:70 CEOTOON KOl TO oyeipepior
doyNTGV.

1.000 30 Aermdr ['10:70 CEOTOIO UYPWV.

[MpoTelvOpeveg TIPEC:

Mo K&Be BaOUIda HIKPOKUUGTWY N OUCKEUN TTPOTEIVE! Pt
O1dpKelo. AUTEC TIC TIMEC UTTOPEITE VA TIC TIOPOAGRBETE 1 VO
TIC OMGEETE OTNV eKAOTOTE TIEPIOXT.

H péyiotn pubuion mpoRAemeTal PoVO yia To (ECTOUO
uypwv, Oxl yia To ZeoTapa daynTwy. Mo TNV TTPOOTACIa TNG
OUOKEUNG UEIWVETOI YUETA QMO OPICUEVO XOOVO N LEYIOTN
10XUC TWV HIKPOKULGTWY OTABIOKA peXp! TN Bobpida Twv
600 W. H mAfpnc 1oxuc eival Eava dIoBEoiun PETA oo eva
XPOVIKO didoTnua Yuéng.

XPOVIK& SIXOTAHHATX THG PUBUIONG XPOVOU

To XxpovIKO d1doTNUa KOTd TN puduion TnG SIGPKEING
AeiToupyiag oAadel pe To peyedboc TnC OIPKEING
AeITOUPYIOC.

0-1 Aermo 5 deutepoAenor
1-3 Aermmdx 10 deutepoAemTa
3-15 hemmra 30 deutepoerTa
15 Aemmmar- 1 wpor 1 Aermo

1 wpo- 1 wporkar 30 Aerma 5 hermmox



PuUBpion Tou $poUpPVOU HIKPOKUHATWV

Mopddelypa: Babuida pikpokupdTwy 600 W, didipkeia 5
AETITA.

1. Me 10 di1akomTn emAoynC AsIToupyiac emMAEETE TN
AeiToupyia MIKDOKUHOTG 2%,
H ouokeur) BpiokeTal G eTOIUOTNTA ACITOUPYIOG. 2TNV
000vn evdeifewv epdavideTal WS TTPOTEIVOUEVN TIUN N
LEVIOTN 10XUG HIKPOKUUATWY W, aUTr Urmopei va aAGEe!
OTIOTEdNTIOTE.

2. Méow Tou Tediou adnc TNG BoBUIdAC PIKPOKUPATWY
emAeETe TNV emBupnTn Baduida 10xU0G.

>Tnv 00Bovn evdeifewv eudavileTal HAPKOAPIOUEVN N

BaOUIdO HIKPOKUUGTWY KOI HIG TTPOTEIVOHEVN OIGPKEIX.
3. PubBpioTe pe Tov mepioTpodIKO JIGKOTITN TNV embuunTh

OI&pPKeIQ.

Ymodeign: Mmopeite emiong va pubpioeTe mPWTA TN

XPOVIKI OIGPKEIC KO JETG TN BoOUIdO UIKOOKUUATWV.
4. TMothoTte ehadpd To Tedio Pl.

(l

nc.Mnmn
min I_"_I

>Tnv 00ovn evdeifewv Tpexel N xpovikn didpkeia. H
dwtodiodog (LED) DIl avapel.

H xpovikn dixpkeix EAn&e

Eva ofpa nxel. Avoiéte TNV MOPTO TNG OUOKEUNG 1 TIATAOTE
eAadp& eva ommolodnmoTe medio.

AAayn TNG JIXPKEING

AMOGETE pe Tov TTEPIOTPODIKO DIOKOTITN TN XPOVIKN
diapkeln. MeTd ammd pepIk& OeUTEPOAETITOL EIOAYVETAI N
oMoy oTN PvARN TNG OUOKEUNG.

AAN\ayn TNG 16XU0G HIKPOKUUATWV

MothoTe eAadpd To Medio WY, UEXP! Vo Exel EMIAeYEl N
emoupunTtn Babuida otnv 00ovn evdeitewv.

O ¢oUpVOC PIKPOKULATWY el

Ymodei&eig

m  Me 70 TOMOTAG eAadpO TIATNHO TTEPVATE Ao TNV
upnAOTEPN OTN XOUNAOTEPN BoBuida I0XUOG.

m Edv mpooTtebei n AeiToupyio JIKOOKUPOTWY PETG TNV
eKKivnon, ToTe DIOKOTITETAI N ASITOUPYIC TNC OUOKEUNG.
ZeKIVAOTE TN AeIToupyio peow Tou mediou Dl

STAUATNHX TNG AEITOUPYIOG

1. Mothote ehadpd o medio DIl N avoi&te TNV MdPTA TNG
OUOKEUNC.
H Aeitoupyia otapaTd, n dwrodiodoc (LED) P
avopBooBrvel.

2. KAeioTe Tnv MOETO TNG OUOKEUNG.

3. MathoTte ehadpd To medio P
H Aeitoupyia ouvexicetal, n dpwtodiodog (LED) Pl
avoel.

Alxkot TNG AsIToupyiag
lupioTe TO BIGKOTTN emMAOYNC AeIToupyiac oTn Beon undev.
H Aeitoupyia S1oKOTITETOI KO OAEG Ol pubpioelc oRrvovTal.

Yode1gn: MeTa ommo pio SIOKOTI 1) OTOUATNHG TNG
AelToupyiag pmopel va ouveyidel va AeiToupyel o
QVEUIOTNPOC YUENC.

PuBpion TG cuvOUXGHEVNG AEITOUPYING HE
MIKPOKUHOTX

Mropeite va ouvOUGOETE TN AEITOUPYIO PHIKPOKUUATWY e
OAOUC TOUC TPOTIOUC WNOIPOTOC KOI Ye TN AsIToupyia
oTuoU. H ouokeun Beppaivel Kol TAUTOXPOVA
EVEPYOTTOIOUVTOI TIPOOOETO TOl PIKPOKUPaTa. ‘ETol TO
daynTd OaC eival yonyopOTepa ETOILO.

AuvaToTnTEG CUVOUXGHOU

A ATUOG

m L Ogpudc aepag

m  TKpIA

B L SUuvOUCOpOC BePUOU QEPO/YVKPIA

E&aupéoeig:
¥ BoBpida pIKpokupaTwy 1.000 W
& Oeppdc agpac 40°C

PuOpion Tng cuvduaopEVNG AEIToupyiag

Moapadeiyua: Oesppoc agpag & 190 °C pe MIKpOoKUpOTO
360 W, 17 Aera.

1. Me 10 Sl10KOTTN eMAOYAC AeIToupyiag pubuioTe Tn
Aermoupyia Oepudc aepac .

EudaviCeTal pia mpoTeivouevn TiUn via TN OepUOKPOGIaL.

2. PuBpioTe pe Tov epioTpodIKO SIOKOTTN TNV emBupnTh
Bepuokpaoia.

3. Momote ehadpd To TEdIO 10XUOC PIKPOKUPATWV Wy,
HEXP! va Exel emmAeyel n embupnt) Badpuida oTnv 006vn
evoeifewy.

Mia TpoTelvopevn didpkela epdavideTal.

4. PuBpioTe pe Tov TIEPIOTPODIKO DIOKOTITN TN XPOVIKN
OI&pKeIQL.

5. Moarnote ehadpd To medio Pll.

H Aermoupyia Eekivdy, n dwtodiodog (LED) Pl avaper. H
XPOVIKI OIGPKEIO TPEXEI DavePA.

H xpovikn Sikpkeia EAn&e

Eva onpa nxei, To cupBoAo Dl oTapatd va ivail avaupEvo.
H ouvbuacopevn Aeiroupyia €xel TepuaTioTel. MaTrnoTe
ehadpd eva omolodnmoTe medio, VI VO TEPUATIOETE TO
NXNTIKO CrUa.
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el ATUOC

AA\ayn TNG 10XUOG HIKPOKUHGRTWV

MothoTe eAadpd To Medio W, YeEXP! Vo £xel emAevel n
emOupntn Babuida otnv 000vn evdeifewy.

Ymodei&eiq

m  Me 1o TOAMOTAO eAaPPO TIATNUO TTEPVATE QO TNV
upnAOTEPN OTN XOUNAOGTEPN BoBuida I0XUOG.

m Edv mpooTebei n AeiToupyio HIKOOKUPOTWY PETH TNV
eKKivnon, TOTe OIOKOTITETAI N ASITOUPYIC TNC OUOKEUNG.
ZeKIvVAoTE TN AeIToupyio peow Tou mediou Dl

ZTOUATNHX TNG AEITOUPYIOG

1. Martnote ehadpa 1o medio Pl 1 avoitre TV moETA TNG
OUOKEUNG.
H Aeiroupyia otapatd, n dwtodiodog (LED) Pl
avopBooBrvel.

2. KAeioTe TNV MOPTA TNC OUCKEUNG.

3. Moathote ehadpd To medio Pl
H Aeiroupyia ouvexicetal, n dwtodiodog (LED) P
avoel.

Alakorn Tng AeiToupyiog

[upioTe TO BIOKOMTN emAoyNC AeiToupyiag oTn Beon undev.

H Aeiroupyia SIaKOTITETON KOI OAEC O puBpioelc of3ryvovTail.

Ymodeign: MeTa omo pia SI0KOTIN 1) GTOUATNHG TNG
AeIToupyiog propei va ouvexidel va AeiToupyei o
QVEUIOTNPOC WUENC.

ITEYVWHUX TOU XWPOU HAYEIPEUARTOC

STEYVWVETE TO XWPO HOAVEIPEUATOC PETA TN AeITOUPYIQ, VIO
VO NV TIapapevel KaBOAoU Uypaoia.

ZEOTOUX TOU XWPOU PAYEIPEPATOG

o TO oTeyvwpo (EOTAVETE TO XWPO UOYEIDEPATOC, ETOI
WOTE VO EEOTHIOTEI N UYPOOIO OTO XWPEO HOYEIPEUOTOC.2TN
OUVEXEID aVOIETE TNV TTOPTO TNC OUOKEUNG, VI va dloduyel
0 UOPOTUOC OO TO XWPEO LOYEIPEUATOC.

1. AdrOTE TN CUOKEUN VO KPUWOEL.

2. ATOPCKPUVETE GPEOWC TN XOVTPN PUTIAVON OTO XWPEO
HOYEIPELOTOC KOI OKOUTTIOTE TNV UYPOoIa oo TOV TIATO
TOU XWPOU HLOYEIPEUATOC.

3. Me 10 di1aKOTTN emAOYNG AeIToupyiag Zuvduaouog
BepuoU 0EPO/VKPIN K

4. Mommote shadpd duo popec To medio .
>Tnv 006vn evdeiewv 10 oupBoio Tng didpkeiag 2
eival LOPKOPIOPEVO.

5. Me Tov epIoTPOPIKO OIAKOTTN PUOUIOTE UG XPOVIKN
O1dpKkela 15 AeTTwv.

6. Me 10 Tedio PlI Eexiviyote TN AsiToupyia.

To oTéyvwpa Eekivael Kol JeTG Trepimou 15 Aemt& Anyel
QUTOUOTO.

7. Avoi&te TNV MOPTO TNC OUOKEUNC Kol adroTe TNV
avolxT via 1 €wg 2 AemTd, via va prmopei va diaduyel n
uypaoia ommd TO XWPEO LOYEIPEUOTOG.

STEYVWHX TOU XWPOU HAYEIPEPATOG IE TO XEPI

AdNOTE TN CUOKEUN VO KOUWOEL.

ATTOUOKPUVETE TN PUTIOVON OTO XWPEO HOYEIPEPATOC.
2TEYVWOTE TO XWPO HLOYEIPEPATOC PE EVO 0hOoUyYAPI.
AdnoTE avoIxXTn TNV TTOPTO TNC CUCKEUNC YIot 1 wpa, VIO
VOl OTEYVWOE! EVTEAWG O XWPOC HOYEIPEUATOC.

A\
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B ATpog

Tn AeiToupyio oTHOU PTTOPEITE VO TNV XPNOILOTTOINOETE
pgovn Tne 1 oe ouvduaopod pe OAOUC Toug TPOTTIOUC
WYNOILOTOC KOI e TN AEITOUPYIC HIKOOKUUGTWY.

Mo va ekpgeToMeuTeiTe 1I00VIKG TN AeIToupyio aTuoU,
adaIpeDTE TN OXGPA. ZMPWETE TO YUGAIVO Tawi 0TO UWOG
TOTmOOETNONG 3 Kol TOTTOBETNOTE TO OOXEIO HOYEIPELOTOC
He aTHO OTO YUGAIVO TOWi.

Anposmonoinon - Kivduvog ZepaTicparog!

Kartd 7o Gvolyua TG mOPTOG TNG CUCKEUNC UTTopEl va
eEeNOel KauTOG oTHOC. O aTuOG, avaloya e TN
Bepuokpaoia, de GaiveTal. KoTd To Gvolyua Un OTEKEOTE
TTOAU KOVT& OTn OUOKeUn. AVOIETE TTIPOOEKTIKA TNV TTIOPTO
TNC ouokeung. Kpatdre 1o maudid HOKPIA.

©opupol

AvTAiax

Katd 1n didpKela TNC AeiToupyiag akouTe va 60pufo
BouBou. O 66puBog dnuioupyeiTal amd TN AeIToupyia TNC
avTAiac. AUuTOC eival Evag KavovIKOG B0puocg Aeitoupyioag.

Mayeipepa e XTHO

BaxBpideg aTpou

o TN AeiToupyia oTpoU Bpiokovtal oTn d1GOeor oac
diadopec evraoelg. O1 Babuidec aryoU Pmopei va
emAeyoUV Ueow Tou mediou adng 2. H emAeypévn Babpuida
OTHOU TTOPIOTAVETOI OTNV 000VN evieifewy.

['10170 EEMOY GO AOXOWVI-
KV, KPEOTOC, WaiploU Kol
OpoUTRV.

1 XoUnAn

-
-

[loi TNV MOPOIOKEUN EMi-
dopriwy, Yopiol Kai Aou-
KOVIKWV.

2 pETPIO

['101 TO poyeipepor Aoxavi-
K®V, JopIoy, 0UVOdEUTI-
KG)V, Y10t TO OTUWILO XUpoU
KON TO CEpOTIauaL,

3 uynAr




Pubuion aTpou

YodeiEn: Edv n ouokeur) de xpnoILOTIOINONKE YIa
HEYOAUTEPO XPOVIKO OIOTNUA, TIOGYHOTOTIOINOTE TTPWTO HICK
m\uon ©. — "Asiroupyia kaBapiouou" otn cerida 176

Mapadelypo: Babpida atpou 2: MeTpia, didpkeia 10
AeTTTO.

1. Me 10 SI10KOTTN eMAOYAC AeIToupVIaC eMAEETE TN
Aermoupyia ATpoG A

~
=
=~
=
~
=

H ocuokeur) BpioKeTal 0g €TOIWOTNTG AeiToupyiag. H
peyiotn Babuida oTpou Kail pia didpkela 20 AeTITQV eival
PQUOUIOUEVEC WC OTAOVTAP TIHEC. To BEAOC TOU CUPBOAOU
Tou doxeiou vepou [8) avaBooBnvel.

2. AdaipeoTte To doxeio vepou, yepioTe TO Ye GPEOKO VePO,
TO TTOAU PEXPI TO papKapiopa MAX Kol oTIpwETe TO
evTeAwC peoa otn Bnkn tou doxeiou.— "MAnNowon Tou
doxeliou vepou" otn oeAida 166

3. Moammote shadpd To Tedio 2R, péxp! va emMTEUXOEl N
emoupunTn Babuida 10xU0C.

low [-

med

high v 33M.MM
min |_|'L||_|

WD

>Tnv 00Bovn evdeifewv eudavileTal n emAeyuEvn
BaBuida aTuou.

4. PuBpiote pe Tov TEPIOTPODIKO DIOKOTITN TNV emMBupnT
OI&pPKeIQ.
Ymodeign: Mmopeite emong va pubpioeTe mPWTA TN
XPOVIKN OIGPKEIO KO UETO TN BaiOpidal aTuou.

»HW

5. Mathote ehadpd To medio P,

low =
med =

.. 8959

WM

ATHOC el

To BENOC TOu CUPPBOAOU TOU BoXeIoU vepou (&) OPnvel,
TO oUPBOAO Tou doxeiou vepou o avapel. H AeiToupyia
Cekiva. H pwtodiodog (LED) DIl avaBer. Ztnv 08ovn
evOeifewv TPEXEI N XPOVIKN dldpKela. AvOAoya e TN
BaBuida oTpoU TO TIEPIEXOUEVO TOU OOXEIOU VEQOU
prmopei va dIcpKeoel VIa SIdOPETIKO XPOVIKO OIAOTNUA.
Edv katd Tn didpkela TNG Aeitoupyiag adelidoel To
doxeio vepou, BIOKOTITETAI N AeIToupyia Kail TO BEAOG
TOU OUPBOAOU Tou Soxeiou vepou &) avaBooBnvel.
[epioTe TO doxeio vepoU pe GPEOKO vePO, TO TTOAU HEXPI
To popkapliopga MAX Kal ouvexioTe Tn AeIToupyia HEOW
Tou Tediou DI,

Ymodeigeig

m H Bobuida aTpou pmopel va oANaxTEl OTNV TPEXOUOO
AeiToupyia omoTedAMOTE PECW Tou TEdiou .

m  MeTd TO payeipepa ge oTpd odouyyioTe TO KAVOAI
OTOEIUOTOC KOI TO XWPO HOyelpEUoToC. — "Meta anod
KGBe Aeiroupyia atuou” orn oehida 167

PUOuIoN TNG CUVOUXOHEVNG AEITOUpPYIaG
XTHOU

e HEPIKOUC TPOTIOUC YNOIPOTOC PITOPEITE VA
evepyoroinoeTe MPpoOoOeTal TN ASITOUPYIa aTuoU.

>TO payeipepa pe uttooTrpIEn oTpoU Kata TN SIGPKEIG TNG
ASITOUPVIOC TNC OUCKEUNG EI0EPXETAI OTUOC OTO XWPEO
HOYEIPEUOTOC OE DIGPOPETIKA XOOVIKG OIOOTAUATA KAl
SladopeTikn evraon. ETol meTuxaiveTe eval KGAUTEPO
OTTOTEAECHO TOU HOYEIPEUOTOC.

To ¢aynTo cog

B OTTOKTA YO TPOYOV KooUOoTo

B OTTOKTA PIG YUGAIOTEPN emmdAveIn

m ViveTal eowTepIK& Coupepd Kal Toudepod
B UEIQVEI TOV OYKO TOU POVO EAGKIOTO

AuvaToTnTEG CUVOUXGHOU

w OoUPVOC HIKPOKUHGTWV

m L Ogpudc aepag

m  TKpIA

B L SUuvOUCOUOC BepUOU QEPO/VKPIA

E&aupeoeig:
¥ BoBpida pIKpokupaTwy 1.000 W
& Oeppdc agpac 40°C

PuOpion Tng cuvduaopEVNG AEIToupyiag
MNopadeiyua: Oepuoc agpag & 190 °C pe Babpuida aTuou
2.

1. Me Ton 81aKOTTN €MAOYNG AeIToupyiag pubuioTe Tov
TPOTO WNOIUOTOC Oepudc aepac .
EudaviCeTal pia mpoTeivouevn TiUn via TN OepUOKPOGIaL.

2. PuBpioTe pe Tov iepioTpodIKO SIOKOTITN TNV emBupnTh
Bepuokpaoia.

3. Momote ehadpd To Medio aTUoU 2}, UEXP! VO ETIASVEI N
emoupunTn Badpuida otnv 008ovn evdeifewvy.
>Tnv 00ovn evdeifewv epdavideTal To CULBOAO TOU
doxeiou vepou (o).

4. Tepiote TO doXEiO VEPOU.

5. Mathote ehadpd To medio Pl
H Aermoupyia Eekivar, n dwTtodiodog (LED) DI avaper.H
XPOVIKN dlapKela TPEXE! havepd.
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Ymodei&eig

m  Edav kotd mn didpkela TS Aeiroupyioc adeldoel To
doxeio vepou, TOTe ouvexilel N AeIToupyia XwpIc
umooThpIEN appou. 2Tnv 0Bovn evdeifewv dev
epdavideTal Kapio evoelgn.

m  To Avolypa TG MOPTOC TNG CUOKeEUNG emnpedlel TO
OTTOTEAEOLIO TOU HOYEIPEUTTOC. KpaTdTe KaTd TN
OIGPKEIO TOU PAYEIPEPATOC TNV TTOPTA TNG CUCKEUNG
KAeI0TH).

H xpovikn Sikpkeia EAn&e

Eva ofpa nxei, To cUPRoA0 DIl oTapaTd va gival aVoUEVO.
H ouvbuoopevn Aeiroupyia €xel TepuaTioTel. MoTnoTe
ehadpd eva omolodnmoTe medio, VIO VO TEPUATIOETE TO
NXNTIKO GrUa.

AA\ayn TNG BXOMIGAG aTHOU

MatnoTe ehadpd To TEdio &, YexP! va £xel emAeyei n
emBupntn Babuida otnv 0066vn evdeifewy.

Yrode1En: Me 1o MOAOTAO eAadpO TATNUG TIEPVATE OTo
TNV UPnAOTEPN OTN XapNAOTEPN BabBuida. MeTd Tn
XOUNAOTEPN Babuida amevepyoroleiTal N AeiIToupyia oTuoU.
To veo TATNUa evepyoTiolel TN AeIToupyia aTpouU,
apxiCovtac pe Tnv uwnAdTePN Bobuida.

STAPATNHX TNG AEITOUPYIXG

1. MothoTte ehadpd To medio DIl ) avoi&Te TNV mOPTA TNG
OUOKEUNC.
H Aeiroupyia otapatd, n dpwtodiodog (LED) Pl
avopooBrvel.

2. KAeioTe Tnv MOPTO TNG OUOKEUNG.

3. MoathoTte ehadpd To medio Pl
H Aeiroupyia ouvexicetail, n dwtodiodog (LED) P
avopel.

AlxKoTtTn TNG AsIToupyiag

lupioTe TO BIGKOTTN emMAOYNC AeiToupyiac oTn Beon pndeév.

H Aeiroupyia SIGKOTITETOI KO OAEC O pubpioelc orvovTal.

YTode1En: MeTa omo pia SI0KOTIN 1) OTOUATNHO TNG
AelToupyiag pmopei va ouvexidel va AeIToupyel o
QVEUIOTNPOC YUENC.

MARpwon Tou doxeiou vepou

To doxeio vepou BpiokeTal de&I TMiow omd TO KAAUPLO TNG
Orkne Goxeiou KATW oo TNV TOPTA TNC CUOKeEUNC. MNpoTou
EeKIVAOETE pIat AeITOUpYia e aTpO, avoiéTe TO KAAULILO KOl
yepioTte To doxeio vepou pe vepo.

BeBaiwbeite, 0TI exeTe pubUioel OWOTA TNV TIEPIOXN
OKANPOTNTAC TOU vepoU. — "Baoikeg pubuioeig”
otn oehida 173

A Mpoeidomoinon — Kivduvog TpXUHATIGHOU Kl
KivOuvog mupKayixg!

lepiCete TO OOXEIO VEPOU OMOKAEIOTIKG pe vepd. Mnv
BaleTe 01O doxeio vepoU eUDAEKTO UYPA (TT.X.
olvomveupaTwdn ToTA). O1 aTuoi EUGAEKTWY UYPWV
HTTOPOUV VO aVODAEXTOUV OTO XWPO HOYEIPELOTOC HEOW
TWV KOUTWV emdaveiov (omodTopun e€aruion).H moépTa TnC
OUOKEUNC umopei va avoitel amoTopa. KauTdg aTuoc Kol
dAoyec prropei va e€ENOOUV.

MNpoocoxn!
ZNUIEC OTN cuokeur amd TN XPNon Hn KATAAMNAWY UypoV.
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Mn xpnolporoleite KABOAOU OTIEOTAYUEVO VEPO, KABOAOU
vepO TNG UOPEUONC TTIOU €XEI HEYAIAN TTEPIEKTIKOTNTO OE
xAwpidia (> 40 mg/l) 1 dAa uypa.

Xpnolyotoleite amOKAEIOTIKG GPEOCKO, KPUO TTOCIUO VEPO
XWPIC avOPOKIKO N AIMTOOKANPULEVO VEPO.

Ymodei&eig

m  Edv eival To vepd oo¢ TTOAU okANPO (HeydAn
TTEPIEKTIKOTNTON OAGTWY QIOBEOTIOU), OGC CUVIOTOUUE VO
XPNOIUOTIOIEITE OTTOOKANPUUEVO VEPO.

m  Ed&v xpnoipomoleite amoKAEIOTIKO GTTOOKANPULEVO VEPO,
UTTopeiTe 0 auTH TNV TIEPITITWON VO pUOUioeTe TNV
TepIox) OKANPOTNTAC TOU vePOU OTO "OTTOOKANQUUEVD".

1. TMig€oTe oUVTOUO OTN PEON TOU KOAUPPGTOC TNC BNKNG
doxeiou.
To K&GAUppa TNC Onkng doxeiou avoiyel. To doxeio
OUMNOYNC uypoU (apioTepd) Kail To doxeio vepou (de€ik)
eival TpooITa.

2. AdaipeoTe To doxeio vepou ammd Tn Bnkn Tou doxeiou.

3. [lepioTte TO doxeio vepou pexp! To onuadl "MAX" pe kpuo
vepo.

f s
s

=

4. TonoBetnoTte To doxeio vepou Eava oTn Orkn doxeiou
KOl OTTPWETE TO EVTEAWC PEOO.
5. KAeioTe 10 K&GAUpPO TNG ORKNC doxeiou.

H Aeitoupyia aTuoU BpiokeTal 0g eTOIUOTNTO ASITOUQYIOG.



ZaVAYEMIOUX TOU doxeiou vepoU

Otav 1O doxeio vepoU adeltioel OTNV TPEXOUOO ASITOUPYIA,
N OUOKEUN, avahoya pe Tov TPOTo AeiToupyiag,
oupmepidpEpeTal SIGPOPETIKA:

m /AsiToupyia oTpoU: H AeiToupyio SIOKOTITETAI, EVO
pfvupo epdavideTal oTnv 0006vn evdeifewv.2TnV
uwnAOTEPN BaBuida aTpou pia TTANpwon Tou doxeiou
emapkei mepimou via 30-40 AemTd, 0TV XOUNAOTEEN
BoOpIda ATHOU OPKETA TIEPICOOTEPO.

m  ATUOC pe pikpokUpaTa: H Aeiroupyia diakomTeTal. Mia
TANPwon Tou doxeiou emapkei repimou yia 50 Aentd
ASITOUPVIOC.

m Oepudc agpag N VKPIA pe atuo: H Aeitoupyia
ouvexideTal ye Beppd agpa 1 YkpIA, dev epdavideTal
Kaveva pnvupa otnv 00ovn evdeifewyv. Mia mANpwon
Tou doxeiou emapKei oTNV UYNAOTEEPN Bodpida arpou
TIEPITIOU VIa 3 WPEC ASITOUPYIOC, OTNV XAUNAOTEEN
BoOpida aTUOU OPKETA TIEPICOOTEPO.

m >uvOuaopocg Bepuol agpa/yKpIA pe aTud: H Aeiroupyia
ouvexideTal Ye ouvOuUaoPd BepuoU agPa/YKPIA, dev
eudavideTal Kaveva unvupa otnv 00ovn evdeifewv. Mia
TTANPWoN Tou BOXeioU EMAPKEI TTEPITIOU VIa 9 WPEC
ASITOUPVIOC.

Yrodeign: O1 avadepdpevol xpovol Pmopei va dlodEpouy.
lepioTe TO doxeio vepou Eava pexpl TNV evoeign "max".

1. Avoilte TO KGAULLOL.

2. AdaipeoTe Kol yepiote To doxeio Tou vepou.

3. TomoBetr|oTe TO YepdTo doXeEi0 VEPOU Kol KASIOTE TO
KGAUUUOL.

MeTd oo K&Oe AsIToupyiak XTHOU

>TO XWPO HOYEIPEUOTOC TTOPOUEVE! Uypooia. >pouyyioTe
TTIPOOEKTIKA TO KAVOAI OTOEIUATOG KOl TO XWPO
goyelpepoTog. Metd amd k&Oe Aeitoupyia ye oTpd
OUVIOTOTOI VO EKTEASITOI N ASITOUPYIC KOOOPIOUOU
ZEByoAUa ©. 3TN ouvexeior adeltioTe KOl OTEYVWOTE TO
doxeio vepou Kal To Ooxeio GUMOVNC.

YTod€1EN: ATTOLOKPUVETE TOUG AeKEDEG TWV OAATWV
O0OBeOTIOU e eva eumoTiopéevo oe &idI TTavi, OKouTTioTe T
avTioToIX0 ONUeia He KaBapo VEPO Kol OTEYVWOTE To U’ EVa
HOAOKO TTOWVI.

ZEMAUpX
Mo va mopapeivel N oUoKeun cag kKaBapr, urmopeite va

EemAUveTe e vepd TO CUOTNUG TWV OWANVWY. To vepod OTN
ouvexela XuveTal oto doxeio OUMOYNG uypou.

YodeiEn: MeTa To EENMAupa pmmopel var BpiokovTai
SloAupéva owpaTidion aAGTwY aoBeoTiou oTo doxeio
OUMOYNG uypou. AuTo eival KATI TO KOVOVIKO Kol Oev EXel
Kapio emppor) Tavw oTn ASIToUpYia.

ATHOC el

Ekkivnon

1. Me Tov dIoKOoTTn emAoynC AeiToupyiag emAegeTe
MAUon @.

H xpovikn didpKela Tou TpoypaupaToc epdavidetal.H
didpkela dev propel va ueTaBANOei.

AvoiTe TO KOGAUpPO TNG BnKNc doxeiou.

AdaipeoTe To doxeio CUMOVNC UypoU Kol adeitioTe TO.
>TPwWETE TO Gidelo doxeio CUAOYNC UypoU evTeAWS HECO
oTn Bnkn doxeiou.

5. AdaipeoTe To Doxeio Tou vepou Kol adeldoTe
evOEXOUEVWCE TO UTTOAOITIO VEPO. =EMAUVTE TO KOAG KOl
yeuioTe To pe Kabapo vepo.

>TTPWETE evTeEAWC Yeoa To Boxeio Tou vepou.

KAeioTe To KGAUpUO TNG BnKNc doxeiou.

MNothote ehadpd To iedio DI,

AvTAeiTal vepd pEoa amd TOUC OWANVEC.2TNV 006vN
evOeifewv TPEXEI N XPOVIKN dicpKeia. MONIG n diGpKela
M &el, nxel eva onuo. Adeldiote To doxeio OUAOYNC
uypou.

RoON

o N

Adeiaopa Tou doxeiou vepou

1. [MéoTe oUVTOPO OTN PEON TOU KOAUPUGTOG TNG BNKNg
doxeiou.

To k&AupPa TNG ORKNC Tou doxeiou avoiyel TTPOC Tal
ETAOVW.

2. AdaipeoTe To Ooxeio Tou vepou.

3. AQaIpECETE TTIDOOEKTIKA TO KOTAKI TOu DOXEIOU ToU
vepou.

4. AdeitioTe To OOXeEio TOU vepou, KabapioTe To e uypod
KOBaPIoPoU TATWY Kol EETMAUVETE TO KOAG e KaBapO
vepo.

5. >TeyvwoTe OAO TO EEQPTALOTO HE EVO LOAOKO TTOWVI.

6. >TeyvwoTe, OKOUTICOVTOC, TN OTEYOVOTIOiNGN OTO
KOTTOKI.

7. AdnOTE TO VO OTEYVWOEI HE QVOIXTO KOTIOKI.

8. TomoBeTrOTE TO KAMAKI TTAVW OTO OOXEIO VEPOU KOl
mEOTE TO.

9. >mpwlTe evteAw peoa To doxeio Tou vepou.

10. KAgioTe TO KOGAUPUO TNG BNKNG Tou dOXEioU Kal TEOTE
TO oUVTOHO OTN PEON.

To kK&AUpPO TNG BRKNC doxeiou eival KASIBWUEVO.

Mpocoxn!

m  Mn oTeyvoveTe To doxeio Tou vepou peca oTo (e0TO
XWPO povelpepaTog. To doxeio Tou vepou
KOTOOTPEDETA.

m  Mnv koBapilete To doxeio ToU vepoU OTO TIAUVTIPIO
mMATWV. To doXEIo TOU VEPOU KATAOTPEDETA.

ZTEYVWHX TOU KAXVAAIOU OTaEiATOg

1. AdnoTe TN OUOKEUN VO KPUWOEIL.

2. Avoifte To K&GAUPPO TNC BNKNC doxeiou.

3. AdaipeoTe To doxeio vepou Kol To doxeio cUMOYNAC
uypou.
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4. >KOUuTTioTE TO KOVOA OTOEIHOTOC @ KATW Ao XWPO
HOYEIPEUOTOC He eva armoppodnTIKO Tavi 1 odouyydpl

(E. H).

~ 7
a]
||
i\

ZTEYVWHX TOU XWPOU HAYEIPEUATOG

STEYVWVETE TO XWPO HOVEIDEUATOC UET TN AeiToupyia, yia
VO NV TIOPOHEVE! KOBOAOU UYpOoiaL.

ZEOTOMX TOU XWPOU HAYEIPEUATOG

Mo To oTeyvwpa (EOTAVETE TO XWPO UAVEIPEUATOC, £TOI
WOTE VO eEQTUIOTEI N UYPOOIO OTO XWPEO HAYEIPEUOTOC.2TN
ouvexelo avoite TNV MOPTO TNC CUOKEUNC, VIO va dloduyel
0 UDPATUOC OTO TO XWPO HOYEIPEUTTOC.

1. AdnoTe TN OUOKEUN VO KPUWOEIL.

2. ATIOUOKPUVETE GPECWC TN XOVTPN PUTIOVON OTO XWPO
HOYEIPELOTOC KOI OKOUTTIOTE TNV UYPOoia oo ToV TTATO
TOU XWPOU HAVEIPELOTOC.

3. Me 1o di10KOTTN sm)\ovnc AeiToupyioc ZuvOuaopos
Beppol OEPO/YKOIA &

4. Momote shadpd duo dopec To medio .
>Tnv 0806vn evleifewv To oUuBoho Tne diGipkeiag P
gival LOPKOPIOPEVO.

5. Me ToVv TepIoTPOPIKO SIGKOTITN PUOUICTE IO XPOVIKNA
Sldpkeln 15 AeTTwv.

6. Me T0 Tedio Pl| EexivioTe TN AsiToupyio.

To oTéyvwpa Eekivael Kol PeTd mepimou 15 Aemtd Anyel
OUTOUOTO.

7. AvoIiETe TNV MOPTO TNC OUOKEUNG Kol adproTe TNV
avolxtn vio 1 €wg 2 Aerntd, via va pmmopei va diaduyel n
uypaoia amd TO XWPO LOYEIPEUOTOC.

ZTEYVWHX TOU XWPOU HAYEIPEUATOG IE TO XEPI

APrOTE TN OUOKEUN VO KPUWOEI.

ATTOLOKPUVETE TN PUTTOVON OTO XWEO UOYEIPEUATOC.
2TEYVWOTE TO XWPO UAYEIPEUATOC e eva 0douyyapl.
AdnoTe avoIxTh TNV TOPTA TNC CUOKEUNC yia 1 wpa, vIa
VO OTEYVWOEI EVTEAWC O XWPOC HAVEIPELOTOC.

pPOM=
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B AuTOpOTX TTPOYPAHHOTX

Me Tol QUTOPOTO TIDOYPAPUGTA UTTOPEITE VO
TapaokeudoeTe TTOAU eUKOAD Ta daynTA.ETTAEETE TO
TTPOYpPaUPa Kal dwoTe To B&pog Tou GaynTou.Tnv 1I6avIKNA
pubuion TNV avoAapBAvel TO AUTOPOTO TTIPOYPOUO.
Mmopeite va emAeEeTe avapeoa o 30 TPOYPAULOTO.

Ymodei&eig

m  BydaATe T TpOdIpG ammd TN OUOKeuaoia Kail CuyioTe Ta.
Eav dev umopeite va dwoeTe To oKpIREC BApOG,
OTPOYYUAOTIOINOTE TO TIPOG TO ETIAVW N TTPOC TO KATW.

m TomoBeTtnoTe Ta TOODIUO HEOT OTOV KPUO XWPO
HOYEIPELOTOC.

m  XPNOIYOTIOIEITE VIO TO TIOOYPAUUCTO TTAVTOTE OVOEKTIKO
OTn BEPUOKPOOIO HAYEIPIKO OKEUOG KATAMNAO yiat
HIKOOKUHOTO, T.X. OO YUOA 1 KEPOUIKO. MpoogtTe yr’
auTO TIC UTTodeiéelc eEaPTNUATWY OTOV THVOKO
TTPOYPOHPATWV.

m 10 eva I00VIKO OMOTEAEOUO TOU POVEIPEUATOC
XPNOILOTIOINOTE HOVO GWoya TOODILO KAl KOEOG pE
Beppokpooia Yuyeiou. e TEPIMTWON KATEWYUYHEVWY
daynTWV Xpnolyotoinote povo TpoOdIua armeudeiog amd
TOV KOTOWUKTN.

Pubpion Tou Mpoyp&UPATOG

Mopddelypa oTnVv eikova: MNpoypappa 3 pe 1 KIAO BApog.

1. ©¢ote 1O OIAKOMTN €MAOYNC ASITOUPYIOC OTO AUTOUOTO
mpoypdpuoTa P.

>Tn 00ovn evdeifewv eudavileTal 0 TPWTOC APIBUOC
TTPOYPAUHUOTOC KOl Eva TTpoTEIVOUEVO BAPOG.

2. Me Tov epIoTPpodIKO SIOKOTITN EMAEETE TOV OPIBUO
TTpoypaUpoTOC 3.

3. lMamoTte ehadpd To medio kg.
>Tnv 00ovn evdeifewv BpiokeTal N pubpuion Tou B&poug
oTnv eoTioon.

AUTOLIOTO TTPOYPOUHOTO el

4. Me Tov mrepioTpodIKd BIaKOTTN pubuioTe To B&poc 1
KINO.
H ouokeur) puBuidel auTOUOTA TNV KATAMNAN yIo TO
Bapog dipKela.

5. Morrote ehadpd To medio Dll.
To mpodypappa Eekiva. H xpovikr didpKela Tpexel davepd, N
S50KOC Beppokpaciac kal n dwrtodiodoc (LED) DIl avaBouv.

=

o819 PO

il

Ymodeigeig

m [IpIv TNV ekkivnon pmopeite péow Twv medinv P ko °Clkg
VO OMGZETE PETOEU TWV TTPOYPOUUATWY Kol TOU BAPOUC.

m  MeTd TNV ekkivnon dev propel va aAGEeI TTAEoV 0
apIOUOC MPoyPAUPaTOC Kol To B&pog. Mmopeite va
eCakpiBwoeTe TO pubuiouevo BAPOC PHECW TOU
miediou °C/kg.

To mpoypappa TEAEIWOE

Eva onua nxel. To mpoypopua TeAeiwoe, n ouokeun Oe
Beppaivel TAsOV.
lupioTe TO BIGKOTTN emMAOYNC AeIToupyiac oTn Beon undev.

AAN\ayR TPOYPXMMATOG

1. MoTnoTe ehadpd mepimou via 4 deuTepOAETITAl TO
nedio DIl
To mpoOypoppa emavadEPETA.

2. EmAe€Te veo mpOypappaL.

STOUATNUX TNG AEITOUPYIOG

1. MotnoTe ehadpd To medio Pl n avoi&te TNV mOPTA TNG
OUOKEUNG.
H Aermoupyia otopoTd, n dwtodiodoc (LED) P
ovopBooBrvel.

2. KAeioTe Tnv MOPTO TNG OUOKEUNG.

3. Martnote ehadpd To medio P
H Aermoupyia ouveyxietal, n dwtodiodoc (LED) |
avoel.

Alakorn Tng AeiToupyiag

lupioTe TO BIAKOTTN emMAoYNC AeIToupyiac oTn B€on pndev.
H AeiToupyia SI0KOTITETOI KOI OAEC OI puBpiceIC ORRVOVTAl.
Yode1En: MeTa omo pio SIOKOTI 1) OTOUATNUG TNG

AeIToupyiac pmopel va ouvexidel va AeiToupyei o
QVEUIOTNPOC YUENC.
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el AUTOPOTO TTPOYPAUUOTC

Nivakag mpoypaU&TOV

ZEMAYWHO
P01 Kipac* 0,10-
P02 OiAeTo Yopiou™ 0,10-
P03 Koppdma kotomou- 0,15-
\OU g KOKKOAO™
P04 OeTec Ywpiou* 0,10-
MoulepIka, KpEAC, Wapl
P05 Koppomio KoTomou- 0,15-
\ou, Gpeoka™
P06 Poapmid, oyyAIKO 0,50-
P07 Poopmid, poCe 0,50-
P08 Poapmid, kahoyn- 0,50-
HEVO
P09 Apviolo pmouTi e 1,00-
KOKKO0, poCe
P10 Apviclo pmouTi e 1,00-
KOKKOQ, Kahoyn-
HEVO
P11 Wapl, 0AOKANpo, dpe- 0,20 -
OKO
P12 OIAeTO Yapiov, Gpe- 0,20 -
0KO
P13 OikeTo Wopiov, kore- 0,20 -
PUypEVO
P14 [lovi omo ppEako 0,50-
UAIKG™
AaXavIKG& KOl OUVODEUTIKG
P15 MmpokoAo, ppeoKo 0,10-
P16 Apoac, koreyuype-  0,10-
VoG
P17 Oetec kapotou, ppe- 0,10 -

OKEC
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1,20

1,00

1,20

0,50

1,00

2,00

2,00

2,00

2,00

2,00

1,20

0,50

0,50

2,00

1,00

1,00

0,75

Pnxo, avoIyTo JoyeIpIKo akeloc
MGTOC TOU XWPOU LAVEIEHOTOC

Pnxo, avoIyTo HoyeIpIKO aKeloc
M6TOC TOU XWPOU HOYEIPEHOTOC

PnX0, GVOIXTO LOYEIPIKO OKEUOC
M6TOC TOU XWPOU HOYEIPEHOTOC

Pnxo, avoIyTo HoyeIpIKO OKeUoC
MOTOC TOU XWPOU LAVEIEHOTOC

X000+ YUGAIVO Toi
Yyog 3 +2

FudAvo Tow
Yoc 1
FuGAIvo Towi
Yyoc 1
FudAvo Tow
Yoc 1
FuGAIvo Towi
Yyoc 1
FudAIvo Tow
Yoc 1

D\oYgio JOVEIDEOTOC g OTPO +
VUGAIVO TOW

Yyoc 3

Noyeio JayeIpELOTOC PE OTHO +
VUGAIVO TOW

Ywoc 3

Noxeio JayeIpEUATOC PE OTHO +
VUGAIVO TO

Yoc 3

2KEUOC e KOOKI
MOTOC TOU XWPOU HOYEIPEHOTOC

Noxgio JayeIpELATOC PE OTHO +
VUGAIVO TOp

Yoc 3

DoXEI0 JOVEIDEOTOC g OTHO +
VUGAIVO TOp

Yoc 3

D\oYgio JOVEIDEOTOC g OTPO +
YUOAIVO TOW

Yyoc 3

XpnoIpomoleiTe OVo
oKeun KomGAAnAGr yior
IKPOKULIOTOL,

Xpnoluomolgite povo
oKeun KomeAAnAGr yior
IKDOKULOTOL,

Xpnoluomoleite povo
OKeun KomeAANAGr IO
IKDOKULOTOL,

XpnoIpoToIEiTe |IOVO
OKeun KomGAANAG yior
HIKpOKU QT

XpnOoILOTIOIEITE |IOVO
oKeUn KaToAAnAayior
HIKpOKUaTa.

["epioTe T0 doyelo
vepou.

["epiote 10 doYEID
vepou.

Xpnoipomoleite opoIo-
popdor AeTITar GIAETOL
wopiou. epioTe TO
doyeio vepoU.
XpnOoILOTIOIEITE |IOVO
0oKeUn KaToAnAa yior
HIKpOKUaTa.

["epiote 10 doyeio
vepou.

["epioTe T0 DoYeio
vepou.

["epioTe T0 doyelo
vepou.

Kipaic Bodivog, apviolog, X0IpIvoc, Omopo-
KpUVETE PETAITO yUpIopa ToV 0N EEmoyw-
HEVO KILQ.

OiAeTo amo Eidio, PMaKOAIGPO, PTOEUTOUV,
0oAopo Baaoonc, AoUTtoo

MAeUPG TNC TETOOC TIPOC TOH KATG)

2ITOPEVIO YW, OUPPEIKTO YW, Yo
HOWPO (0AIKNC OAECEWC), EEMayWOTE TO
Wi HOVO aTNV OMOPaiTNTN TOoOTNTOL Alo-
DOPETIKA PMoyI0Telel YpryopaL.XwpioTe TIC
DETEC, £V elvan BuvaTo.

MmoUTIon KOTOTOUAOU, HIOGH KOTOTIOUAQ, 1
HEPIA TNC TIETOOC TIPOC TONKOTW

PowTioTe TNV €0GTEPIKN TASUPG e XUHO
Aepioviou.

XpnoILOTOIEITE KPENCT, AOXOVIKO KOl (WO
otV id10 ovooyiot Kail EI00YETE TO OUVOAIKO
Bapoc.

0oo o xovtpec sival o h&TeC, TOGO MO
0KANPO eival To amoTeAeopo. EGv TIC BEAeTE
KOG LIOYEIPELEVEC, EI0AYETE EVOL LEYOIAU-
TEP0 BOPOC OTO OUTOLOTO TIPOYPapO. ETol
opoTeiveTal n OIGPKEIC TOU TIPOYPAHOTOC.



AUTOLIOTO TTPOYPOUHOTO el

P18

P19

P20

P21

P22

P23

Avean
P24

P25
P26
P27

P28

P29

P30

Mpdovo omopayyIo,
DpEOKa

Auyd, BpoaTd eAdmar

Pug™*

Mororec Goupvou

Bpootéc momomee
Xwpic GAouda

KopmooTa hpoUtwv**

TnyavnTéC TOTOTEC,
KOTEWUYHEVEC ™

KPOKETEC, KOTEWUY-
pévec*

Mitoo, Tpownuevn,
Kpla

Mitoo, mpoynuevn,
KOTEWUYLEVN

MooTiTol0, MPOPOYE-
PELEVO KO KPUO

Z&0T0uo Pepidoc
€T0IOU daynToU,
Kpua

ZéoTopo pepidac
10110V aynTou,
KOTEWUYLEVN

0,10-

0,70

2 -10 Koppo-

Tia

0,10-

0,20-

0,20-

0,30-

0,20-

0,25-

0,10-

0,10-

0,30-

0,20-

0,20-

0,50

1,50

0,50

0,80

0,80

0,80

0,60

0,50

1,00

0,50

0,50

DoYeIo JOVEIDEHOTOC HE OTHO +
YUGAIVO Toupi

Yyoc 3

DoYeio JayEIDEHOTOC PE OTHO +
YUOAIVO TOW

Yyoc 3

WnAd oKeloe e KOma

MOTOC TOU XWPOU HOYEIPEHOTOC

2xopa
Yyoc 2

Aoyxeio JayeIpEUOTOC PE OTHO +
YUGAIVO Toupi

Yyoc 3

Pnxo payeipiko 0Kewog move 010
YUGAIVO Toupi

Yyoc 3

FudAIvO TOWi

Yyoc 2

TuGAIvo Towi

Yyoc 2

2X0p0

Yyoc 2

X000

Yyoc 1

MayelpIkd OKeUoC VW OT0 YUO-
AIvo Towi

Yyoc 2

Pnx6 HoyelpIko oKeUoC MAve 0To
YUOAIVO TOW

Yyoc 3

Pnx6 HoyelpIKo 0KeUoC MAve 0To
YUGAIVO Toupi
Yyoc 3

["epioTe T0 doyelo
vepoU.

["epioTe T0 doyelo
vepou.

XpNOoILOTIOIEITE [IOVO
oKeUn KaTGAAnAatyior
HIKpOKUpOTO.

["epiote 10 DoYEID
vepou.

XpnoIpoTIoIEiTE [IOVO
oKeun KomaAAnAar IO

PIKpOKUpoma, TepioTe

70 Doyeio vepaU.

XpnoIpomoleiTe ovo
oKeun KomaAAnAar I
HIKPOKULIOTOL,

Xpnaluoroleite povo
OKeUN KaTGAANAatyior

PIKpOKUpoma, [epioTe

70 O0)EI0 VEPOU.

XpnoIpoTolEiTE IOVO

oKeun KomaAAnAar IO
HIKpOKUpoma, [epioTe
70 Doyeio vepaU.

Mnv TomoBeTeiTe TN IO TTOVW OTNV GAAN

Auyd KoToC KpUok

Makpoameppo pUdI, pn Xpnaigomoleite pud
0€ 0OKOUAGKI Latyelpéparoc. MpoaBeate T
2-3-\G010 TOoOTNTA VEPOU 0TO PUTI.META
T0 TEAOC TOU TIPOYPAHOTOC airjOTE VO Npe-
prjoer 5-10 Aermo,

Momomec peoaiou peyébouc, mepimou 250
VP., TAUVETE, OTEYVROTE TIC TIOTATEC KOI TPU-
miNoTe T GAOUDN BIPKETEC HOPEC LE EVOL
TPOUVI.

MoTamec, KHBOPIOPEVES KOl KOPLEVEC OTxL
1e00€p0. 000 MO XOVTPX EIVOI TOL KOUUGTIO
7000 MO OKANPO €Vl TO OMOTEAEOLIOL.

MpoaBeate aTor hpouTa Aiyn Coxapn Kol
KOVEAQL 2TNV KOPMOOTO HoUpwV IpooBeoTe
0 GPOAUTIOUAC KOl TIC GPOOUAEC |IE TO ONHOK
VIO TO OVOIKATEIOL,

Mnv TOmoBETeITE TN PIo TIOVW OTNV OAAN
Mnv TOMOBETEITE TN LIC TIOV® OTNV OAAN
Mitoor e Ao momo

Mitoo e AeTITO MOTO, PMAYKETOHTITOO!

Nohvion, KaveAdvIor 1) TTOOTITOIO |IE TIPOIOk
VEIPEUEVO CUPOIPIKG
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el PUBuion Aeitoupyiwv Xpovou

[€ Pubpion AsiToupyimv
XPOVou

H ouokeun oac exel diddopeg Aeitoupyiec xpovou. Me To
medio adnc O koeite TO pevoU Kol GAAZETE PETOEY TWV
EeEXWPIOTWV AeITOUPYIOV.ZTNV 000Vn evdeifewv avapBouv Ta
oUpBoAa TV BIGBECINWY ASITOUPYIWY, N TPEXOUOO
SMAEYUEVN ASITOUPYIO €IVl ECTIGOPEVN.

£ Pohdiouvayep-  To poAdIi ouvoyepHOU AEITOUPYE! OTIWC £val POADI
pou auywv. Aeiroupyei oveEaptnTor omo T Aemoupyior
TNC OUCKEUNC Kol TIC GAEC Aermoupyiec xpovou
Ko Dev emnpediel T GUOKEUN.

Sl Adpkeior MeTaiTn ANEn pio puBpIopEVNG BIGPKEINE TEPHO-
TiCel ) OUOKEUN QUTOHOTON TN ASITOUYIO.
® Qpa 000 dgv TpEXE! KOpion AN AIToupyiot 0T0 TIPO-

OKNVIO, 00 OglXVel N OUOKEUN TNV PO OTNV
080vn evoeitewy.

AdoU TpwTa pubpiceTe &vav TPOTTO YNOIUOTOC, UTmopeiTe
va KaAeoeTe TN xpovikn didpkeia ye 1o medio O.To poAd!
ouvoyeppoU utopei va puBuioTel omroTednToTE.

MeT& Tn AN&N piog XpoviKAS SIGPKEIGC ) TOU XpOVOU Tou
poAoyloU ouvayeppoU nxel eva orfuo. Mmopeite vo
TEPUOTIOETE TTPOWPG TO CNUA, TTATWVTAC eEAadPG oTo TIEdio
®.

Yodeign: To xpdvo mou Ba nxei eva ONUa, PTTOPEITE VA
Tov oMaGEeTe OTIC Baoikee pubpioeic. — "Baoikeg
ouBuioeic" otn oehida 173

EEakpifwon Twv pubuicewv Tou Xpovou

Edv eival puBpiopéveg meploodTePeC AeiToupyiec Xpovou,
avAPBOUV TO QVTIOTOIXO OUHBOAG 0Tn 0Bovn evdeifewy. H
XPOVIKN OlapKela TPEXE! davepPA.

MNa vo e€okpIBwoeTe To POAOI cuvayeppoU &, T
didpkeia 2l 1 v wpa O, matnote eAadpd To medio ©
TOOEC POPEC, PEXP! VO BPIOKETAI TO eKAOTOTE CUUBOAO
oTtnv eoTioon. Katd mn Aeitoupyia eivail S100E0Ia HOVO TO
POAOI cuvayeppoU Kal n dIGPKEIR, OTN AelToupyia
eToIuoTNTOG (standby) eival d100€0IUA HOVO TO POAOI
ouvayeppoU Kol N wpo.H avrioToixn Tipn epdavideTal yia
pepIKG OeuTepOAeTTTa OTNV 000VN evdeiewv.

PUOuIoNn Tou poAoyiou cuvayepHoU

MrmopeiTe va XpnNOILOTIOINOETE TO POAOI OUVOYEPHOU, OTIWC
Eval POAOI ouvayepPHoU Koulivag. AuTo TpEXE! aveEdpTnTa
amd TN OUOKeUr. To POAOI cuvayeppoU £xel eva OIKO Tou
onua.ETol akouTe, edv €xel An&el To poAdI cuvayepuoU 1 n
OIdpPKEIQL.

1. lMamote ehadpd To edio O.
>Tnv 006vn evdeifewv avaBouv To oUPBoAo L kKol Ta
oUpBoAa TOU XpOVou.
2. PuBpioTe pe Tov mepioTpodIkO SIOKOTITN TO XPOVO TOU
poAoyloU ouvayepuoU.
MeT& omd pepIkd OEUTEPOAETITOl EI0QYETOI O PUOUIOUEVOC
XPOVOC OTN PVAUN TNC OUOKeunc. To poAdI cuvayeppou
EekIva. TNV 000vn evleiewv avapel To oUpBoAo L Kail o
XPOVOCG TOU POAOYIOU ouvayeppoU TpExel davepd. Ta dMa
OUpBOAC TOU XpOVOU GRrVOUV.
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O XpOvog Tou poAoyloU cuvayepHou EAnge

Eva onua nxel. Xtnv 08o6vn evdeifewv daiveTal - - & - -
MNoThoTe ehadpt eva ommolodnmoTe 1edio, VI Vo
OITEVEPYOTTOINOETE TO POAOI CuUvVayeEPHOU.

AAAOYR TOU XPOVOU TOU poAoyloU cuvayepHoU

Me Tov mepIoTPodIKO SIOKOTITN OAGETE TO XPOVO TOU
poAoyloU ouvoayeppoU.MeTt ammd pepIKG OEUTEPOAETITO
€I0AYETAI N OAQY) OTN PVAUN TNG CUOKEUNC.

AKUpPWGN TOU XpOVOU TOU poAoyioU GuvayEpHoOU

EmavadepeTte pe Tov MEPIOTPOPIKO DIOKOTITN TO XPOVO TOU
poAoyloU ouvayeppoun Eavd OTO - - & - -. MeT& oo PEPIKA
OeuTEPOAETITO EICAYETAI N OANQYH OTN PVAUN TNC CUCKEUNG.
To poAdI cuvayepuoU eival OTIEVEQYOTIOINUEVO.

PUBpiIon TnNG dIXPKEING

Mropeite va puBpuioete oTn cuokeur| Tn OIGPKEIN
gayelpguoTog Tou dayntou oag. Otav ANEel N XPOoVIK
OIGPKEID, OTTEVEQYOTIOIEITOI GUTOUOTO N CUOKEUN. Ag yiveTal
Koo aBEANTN uTTEPRBOON TOU XPOVOU LOYEIPEUOTOC.

Mopadelyua oTNV eIkova: TpoTmog YnoipoTog Oeppdg

aepac, OlapKela 45 AerTa.

1. Me 10 SI10KOTITN emAoYNC AeiToupyiog pubuioTte Tov
TPOTO YNOoiPaToC.
>Tnv 00ovn evdeitewv epdavideTal pio OEPUOKPACI WG
TTPOTEIVOUEVN TIUN.

2. Otav xpeldleTal, aMAETE e ToV TTEPIOTPOPIKO DIOKOTITN
TN OepUOKPOOIa.

3. Momote shadpd duo popec To medio .
2Tnv 00ovn evoeifewv GaiveTal - - @ - - Kol To CUPBOAX
TOU XPOVOU avABOouv.

4. Me Tov TEPIOTPODIKO OIOKOTTN PUOUIOTE HIO XPOVIKN
OldpKeln 45 AeTTTWV.

5. MothoTte ehadpd To medio P

O doUpvoc Eekiva. >Tnv 00ovn evdeifewv TPEXE! PavePd N
XPOVIKH SIdpKela kal N dwTtodiodoc (LED) DIl avapel.Ta
GAMa oUpBoAa TOu xpOvou OBrfvouv.



H dikpkelx £An&e

Eva ofua nxei. H ouokeun otapatd va Bepuaivel. STnv
00ovn evdeifewv daiveTal - - : - -.

1. Mamote ehadppa 1o medio O.
To onua opnvel.

2. TupioTte To BIOKOTTN eMAOYNC AeiToupyiac oTn B€on
unoev.

H ouokeur) eival amevepyotoinuevn.

AAN\QyN TNG SIXPKEING

AMOGETE pe Tov TTepIoTPODIKO BIGKOTITN TN XPOVIKN
Sldpkela. MeTd amd pepIkd OEUTEPOAETITO EI0AVETO N
oMoy OoTN PVAKN TG OUCKEUNG.

ZBroIpo TNG SIKPKEING

>e TIEPITITWOoN TIoU eival puBUIoCPEVN N AeITOupyia Tou
POAOYIOU CUVaYEPUOU, TIOTHOTE eEAadpd TTpwTa To edio (®.
MeT& prmopeite vor oMAEETE TN XPOVIKI OIAPKEIAL.

Me Tov TEPIOTPODIKO BIGKOTITN eMAVADEQETE TN XOOVIKI
OIGPKEIO PEXPI TO - - : - - MeT& amO HEPIKG OEUTEPOAETITO
EI0AYETAI N GAAOY) OTN PVALN TNG OUOKEUNG.

MpwTtn 6€0n o€ AsiToupyia

MeT& Tn oUvdeon Tou PEUPATOC N HIGC SIOKOTIAG TOU
peupaTog epdavideTal oTnv 0Bovn evdeifewv n evToAn via
N pubuion TNC wpac.Mmopei va diapKEoel HePIKG
OeuTepOAeTTTa, PEXPI VO epdavioTel N amaiTnon.

PUBpion TG wpag

Kard m ©eon og Aeiroupyia n evoeién Tou xpdvou
BpiokeTan otnv eoticon. H Tipr {2:00 avaBooBrver otnv
006vn evdeiewv kai To oupBoro O avdBel. Pubpiote Tnv
WPO.

1. PuBpioTe pe Tov meploTpodIkd SIGKOTITN TNV WEO.
2. Mamote shadpda To medio O.
H wpa eival pubuiopévn.

AANQYN THG WPOG

Yode1En: H cuokeur) TTPETEl VO EiVOl BTIEVEQYOTTOINUEVN,
yIol VO UTTopEiTe Vo OAMGEETE TNV WPOL.

1. Mommote ehadpd duo dpopéc To medio O.
>Tnv 006vn evdeiewv epdavidetal To cupBoro O Kai n
WPO.

2. PuBuioTe pe Tov meploTpodIkO dIGKOTITN TNV WEO.

3. Mathote ehadpd 1o medio O.
H owpa eival pubuiopévn.

Ymodei&eig

m Otov petd TNV pubuion TnNG wpog dev maTnOei eAadp
1o medio O, TdTE N PUBUICHEVN TIUM EI0AYETOI QUTOUATA
OTN MVAUN TNC OUOKEUNC PETA OTIO PEPIKA
OeuTepOAETITAL.

m  Edv katd TN dIGPKEIR Twv pUBUIcEWY PUETOKIVABNKE O
OIOKOTITNG MAOYNG ASITOUPYIOG, TTPETIEI OTN CUVEXEID VOl
Tebei Eava otn Beon pndev. MeTd pmmopei va
xpnoiporoinBei n cuokeun.

m [0 vo peiwoete TNV KoTavaAwon evepyeiag oTn
Aerroupyia eToipoTNTOC (Stand by) TnG cuokeung oog
HTTOPEITE VO OPBNOETE TNV WPEO.

Baoikég pubpioeig el

B Baoikeg pubpiceig

ot vor UTTopeiTe vat XEIPIOTEITE TN CUOKEUN 00C 100VIKA KOl
eUKOAa, €xeTe oTn O140eor) oo dididopec pubuioelc.
Mmopeite var aMaGEeTE auTEC TIC pubpiocelg, oe TepinTwon
TToU XPeIGdeTal.

AMayn TWV BaCIKWV pubpicewv
H ocuokeur) Tpémel va eival amevepyoTToinpevn.

1. TMamoTte ehadpd via yepika deutepoierra o medio O.
>Tnv 00ovn evdeifewv epdavideTal N TEWTN BACIK
puBuion.

2. ANaETe pe Tov TeploTpodIkd DIOKOTTN TN BOCIKN
pubuion.

3. Momote shadpa To medio O.
>Tnv 0Bovn evdeifewv epdavileTal n emouevn BooIKA
pUBpIon.Me 1o Tedio (® pmopeiTte va MEPROETE 08 OAEC
TIC BaOIKEC puBUIoEIC KOl VO TIC GAGEETE pe ToV
TEPIOTPODIKO BIAKOTITN.

4. MoTnote eAadpd via pepika dsutepodierTa To medio O.
OAec ol pubBpiocelc €xouv eiooxBei oTn pvAun TG
OUOKEUNC.

OTOV N OUOKeUN BPIOKETOI OTN ASITOUPYIO ETOINOTNTOC

(Standby), umopeite va aAGEeTe TIC pubuioelg

OTToTEdNTIOTE.

Alakorn

Edv 0e OeAeTe va amoBOnkeuoeTe TIC GAOYEC, YUPIOTE TO
OIoKOTITN emAoyNc Aeitoupyiag. O BaoikES pubpioeic
TEPUOTICOUV XWPIC VO OTTOBNKEUTOUV.
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el

AioTa TWV BXCIKWV pUOUIcCEWV

(o]
£
Ry

n
C2
(K]

£
~d

clf

KaBapiopode

Aidpkeioonporoc ¢ = pikpn = 10
Z=pérpii=30  Beutepoera
deutepoNeTTO 3 = peylin =2
et
Hyoc m\fktpou* & = Off
{=0n
QorevomrooBe- 7 = xounAn
vne* 3 =upnhy
C = PETpIOK
Evdeitn 0pog 4 = Off
{=0n
DWTIOUOC TOU 4 = Off
XWPOU HOYEIPELIo-
T0C
i=0n
SkAnpoOTTONVEPOU & = ATIOOKANPU-
Y =TloAU okANpO ~ pévo
1= Mahoko
Z = Mérpio
3 = 3khnpd
PuBpioeic epyooto- ¢ =0n
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2Nuapeta Anén
pioC dipKeloe 1) Tou
POAOYIOU oUVOyEPLOU

Hyoc Kord 1o eAadpo
TIOTNHO TRV TEdiwV
afnc

PU6pIoN TNC GTENVO-
TNTOC TNC 060VNC
evoeitewv

EvoeIEn e wpoc atnv
0606vn

Evepyomoinon Ko ome-
vepyomoinan Tou Gwri-
OHOU TOU ¥wpou
LIOYEIPEHOTOC KOO TN
Aeiroupyiat

H okAnpoTnTo Tou
vepoU emnpendel Toug
KUKAOUC KaBoipiopoU
TNC OUOKEUNC

Enavadopd e
OUOKEUNC OTIC puBpi-
0€IC py0aTaoiou

Evepyomoinon kai ome-
VepYoToinon Tne Aei-
TOUPYIOC TaPOUCiooNG
Ynodein: H Aemoup-
yior mapouoioonc eivol
0POTI HOVO EVTOC TWV
TPWTWV 5 ATV PETA
T olvdson TG Ou-
OKEUNC.

*H alayn eiocdyeTal omeudeiag oTn Pvhpn TNG OUOKEUNG.
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KaBapIiGHog

Me Ko povTida Kol TTPOOEKTIKO KaBapIiopd, dioTnpei n

OUOKEUN 00¢ YIo TTOAU XpOVo TNV wpaic TNG epdavion Kal

N AeIToupyIKOTNTA TNG. Edw cag e&nyoupe pe 1olo TpoTo

mpemnel va dpovTideTe Kal Vo KaBapideTe 0woTd Tn CUCKEUN
oaG.

Anpombonoinon - Kivduvog eykauparog!

H ouokeun CeoTaiveTal TOAU. Mnv oKOUUTIOTE TTOTE TIC
(e0TEC 0WTEPIKEC EMHAVEIEC TOU XWPOU HOYEIPELOTOC M)
To BeppavTIKG oToIxeio. APrveTe TN OUOKEUN TTAVTOTE VO
Kpuwoel. Kpatdre 1o Taudid oKPIAL.

Anposmonoinon — Kivéuvog nAektpomAn&iag!

Mio €10XWENON UYPOOIOG UTTOPEI VO TIODOKOAECE! IdK
nAekTpomAN&ia.Mn xpNGCILOTOIEITE CUCKEUEG KOBAPIOUOU
UWNANC TTieonC ) OUOKEUEC ekTOEeUONC OTUOU.

A Mpoeidomoinon — Kivduvog TpaupaTicou!

To yPOTOOUVIOUEVO YUON TNC TTOPTOC TNC CUCKEUNC PTTopEi
va payioel. Mn xpnoluotolgite EUOTPEG YUOAIOU, OUVOTA N
TPOXI& UNKG KaBapiopoU.

Yodeign: Mmopeite va amopokpUveTe TIG DUOAPECTEG
OOUEG, TI.X. HETG OO TO HOyEIpEUO Woploy, TTOAU OTTAA.
BaATe peplkeg oTayoveg Xupo Aepoviou o' eval GAITCAVI
vepou. TormoBeTeiTe TAVTOTE HECO OTO OOXEIO VAl KOUTOA,
via va armoduyete TNV empBpaduvon Tou Bpaouou.
ZeoTaliveTe TO vepo via 1 €wC 2AenT& Ue TN YEYIOTN 10XU
HIKQOKUUATWV.

KoaTGAANAX UAIK& KKOXPIGHOU

Mo va unv urootouyv ZnuIEG ol BIadopeg emdaveleg omod
A&OoC UAIKO KaBapiopou, TTPOCEETE TG OTOIXEIO TTOU
avodEPOVTOI OTOV TTIVOKA. AVAAOYO e TOV TUTIO TNC
OUOKEUNC OV UTIAPXOUV OAEC OI TTEPIOXEC OTN OUOKEUN
oaG.

ot TN CUOKEUT PTTOPEITE VO OYOPAOETE €K TWV UOTEPWV
TEPAITEPW €EQPTHHOTO OTNV UTINPEEOIia eEUTTNPETNONG
TEAATQOV. AWGCTE VIO QUTO TOV EKACTOTE APIBUO TTPOIOVTOG.

Ta vea odpouyydpia UTTopel va TIepIEXoUV dAara. Tar Aot
UTTOPOUV VO TIDOKOAECOUV TN eUdAVION OKOUPIAG OTOV
avoE&eidwTo XOAURBQ, yI’ aUTO TIPIV TN XENON TPETIEI VA
EemAUvVETE TO TTAVIA OTTWOONTIOTE TTIOAU KOG

Movi KKOAPICHOU KITO HIKPOIVES

To mavi kKaBopiopou amo pikpoived eival 181aiTepa
KOTOMNAO yiot TOV KaBapIopd euaioBnTwv emdaveinv OTwe
VUOAI, UOAOKEPOUIKO UAIKO, avoEeidwTog xaAuBacg f
aAoupivio. ATTOPOKEUVEL P’ EVO TIEPOOUO TNV UYPN KOl
AITTapr) puTiovon.

ApiB. mapayyeliac 00466148
Mavi ppovTidag yix EMPAVEIEG AVOEEIdWTOU XXAUBX

MTopeiTe va XpNOIYOTIOINOETE VIO TIC EMHAVEIEC eV
eAEYHEVO KOl OUVIOTOUUEVO, EUTTIOTIOUEVO Pe AGDI TTawi
dpovTidag (umopei va mopayyeABei 0’ epdg), via va
au&noeTte TNV avTox TOUuG 0e OOKTUAIKG OTTOTUTTWHIOTO KOl
VOOTOOUVIEG.

ApiB. mapayyediagc 00311134



A& ppoVTISAG YIX HOVTEPVEG EMIPAVEIEG
avo&eidwTou XXAUBX

To id10 A&dI ppovTidacg, OIS oTo TTAVIA, PTToPE] Vot
apayyeABel we dIdAnN o’ epdc.

ApiB. mapayyehiog 00311567
ATTIOAITTAVTIKO

o ToV evTaTIKO KaBAPIoPo emdaveiwv armd Tn okAnen
puTmavon Aimoug.

Api6. mopayyeAioc 00311781
ATIOOKANPUVTIKO

Mo vo TTOPOUEIVEl N CUOKEUN 00C O KOAN KOT&OTOON
ASITOUPYIOC, TTPETIEI VO TNV OMOCBEOTWVETE TOKTIKA.
Xpnolgotoleite HOVO TO CUVIOTOUPEVD €06
QTTOOKANPUVTIKA. AMO GTTOCKANPUVTIKG UTTOPOUV VO
TTPOKaAEOOUV CNUIEC OTN OUCKEUN.

ATTOOKANPUVTIKO, uypo: ApiB. mapayyeAioc 00311680
Alokia armaoBeoTwonc: ApiB. mapayyeAioc 00311864

Mpoocoxn!

Znuigg oTnV emM@AVEIX

Mn xpnolpotoleite

B I0XUPG KOOOPIOTIKG 1 UNIKG TRIWIPOTOC,

B [OXUPG OAKOOAOUXO KOOOIPIOTIKE,

B OKANPG OUPUOTO TPIWIHOTOC 1) odouyydpia
KaBapiopou,

B OUOKEUEC KOBapIopoU UWNANC TTiEONC 1 OUOKEUEC
ekTOEEUONC OTUOU,

m Ei0IKO KaOopIoTIKO VIa TOV (e0TO KOOAPIOHO.

Zuokeun, eEWTEPIKG

MmpoaTivi) TAeUpG  ZeaT0 DIGAULICE OMOPPUITAVTIKOU TATGV:

avoeidwTou KoBapioTe |’ evormowvi KaBopIopoU Kol 0TeYVwOoTe |’

XOAuBa V0l LOAOKO TTOW,
ATOpOKPUVETE OIPECWC TOUC AEKEDEC OMO GAOTOH
aoBeaTiou, Aimog, kopv GAGOUP Kal aompad! auyoU.,
Kamew o’ outouc Toug Aekedec pmopei vor dnpioupyn:
Bei diBpwan.
2NV UTNPE0iol TEVIKNC eEUMNEETNONG MEAXTWY 1) OTa!
€I0IKON KOTOOTIOTON UTTOPEITE VO TIpopInBeuTeite
101K UAIKGL ouvTrpnaonc avogeidwrou XahuBa, To
omoior elvon KomaAAnAat yion (e0TEC emdavelsC. AmAq-
0T TIOAU AETITA TO UAIKO OUVTAENONG ' €Ol LOAOKO
TIOWi,

Z60T0 dIOAUHIO OMOPPUTONVTIKOU TOTWV:

KoBapioTe |’ evormowvi KaBopIiopoU Kol 0TeYVWOoTe |’
VO OAOIKO TIOWVI.

Mn ¥pnOILOTOINOETE KOVEVD UYPO KaBapiopou TCo-
IV 1) EVaTpar yuoiou,

Z£070 OIGAUPIOl OTOPPUTIONVTIKOU TIOTWV:

KoBapioTe |’ evormovi KaBopIopoU Kol 0TeYVwoTe |’
V0l OAOKO TTOW.

Mn xpnalpomoinoeTe Kopio EVOTPO YUGAIOU T GUPHIOK
TPIYIHOTOC Omo OVOEEIDWTO XOAUBOL.

Aopr Tne mopTac  Ze0T0 DIGAULC OMOPEUTOVTIKOU TATGV:
KaBopioTe |’ evor mavi KoBapiapou Kol aTeyveoTe |’
V0l IOAOKO TIOW.
Edv xuBei omookAnpuvTIKO v oTn AaBr Tne mop-
TOIC, OKOUTIOTE TO OPEOWC. 1ot BIOPOPETIKA QUTOI O
AeKEDEC, DEV UMOPOUV VOi OMOLIKOUVOOUV TAEOV.

Medio yelpiopou

TCOpio mopToC

ZuoKeur ECWTEPIKA

Kabopiopdg el

AutokoBopiCope-  MpoosETe TIC UModEIEEIC VIO TIC EMQAVEIES TOU XWPOU
VEC EMMOVEIEC HOVEIDEUOTOC OTO TEAOC OTOV THIVAIKOK,

Eowtepikn mAeupd  ZeaTo DIGAULIO omoppUITaVTIKOU MATGV:

NG MOPTOC KaBopiaTe |’ evo mavi kobapiapou.

Ko oteyovomoinon  Mnv ohoipeasTe T aTeyOVOTIoINaN TNE OPTOC.

NG mopTag Mnv TpiBere.
MeTéi Tov KoBaipiouo eAeyETe T 6E0n TNC oTEYOVOTION-
nong g moproc.

Emdaveiec avolel-  ZeaTo BIGAUHO OmOPPUNAVTIKOU THOTWV:

dwWTOU YOAUBO KaBopiaTe |’ evo mavi kobapiapov.
Mnv TpipeTe.
MeTéi Tov Kobapioud eAeyETs Tn 6E0n TNC oTEYOVOTION-
nong g mopToc.

E€opmpomo Z€0T0 DIOGAUHO OTIOPPUTTONVTIKOU TOTWV:

MouAitiaTe Kol koBaipioTe [’ vor mowi Kadopiopol i
Je pio BoupToo,

Aoyeio ouMoync  ZeoTo DIGAULC OMOPPUTOVTIKOU TATGV:

uypoU Ko doyelo  KoBapiate P’ eva movi KaBopiopou Kol Eemuvete

vepou KOG e KaBoipo VPO, VIO Vo OMOLOKPUVBOUV Tot UTTo-
Aeippoma Tou bypoU KoBoPIOLIoU TATWY.
2TEYVWOTE e VO JOAOKO TIavi. AGroTe TO Vo aTeyv6)-
€l € OVOIXTO KOOI, ZTeyV@OTE, OKOUTICOVTaC, TN
OTEYOVOTI0INON OTO KOMOKI.

Mnv KaBopiCeTe 010 TAUVTIPIO TV TIATGV.
Yrodoyn 0oxeiou  MeTd omd KGBe AeIToupyion TEYVRVETE ThV.

E€0doc ompol 010 Z£0T0 DIGAULO OMOPEUMOVTIKOU TOTWY: XpnaIkomoln-
XWPO HOVEIPELOTOC  OTE VO GDOUYYOPI KOBORIOHOU 1) Witk HOAGKIG Boup-
100 KOBapIopOU.

Ymodei&eig

m  O1 pikpeg B1adopES oTNV ATIOXPWON OTNV UTTPOOTIVH
TAeUP& TNC OUOKEUNG dnUIoUPYoUVTal oo T
O10OPETIKA UNIKEG, OTIWC TI.X. YUOAI, TTAQOTIKO 1] HETOAO.

m Ol okiec ota TCAMIG TNC TTOPTOC, TTOU YoIG(ouV Pe
avTaUveIeG/vepQ, eival AVTOVAKAGOEIG TOU GWTIOUOU
TOU XWPOU HLOYEIPEUATOC.

KaOxpIiopog auTOKXOXPIZOMEVWV EMPAVEIWV

H miow TAeUpd TOU XWPEOU HayYEIPEUOTOC DIOBETEI Ik
auToKaOaPICOUEVN KOTOAUTIKN emioTpwon. O1 TTOINES oo
TO WNOILO avappodOoUVTal O QUTH TNV EMOTPWON KAl
e€aleidovTal, KaTd TN JIGOKEIN TTOU N OUOKEUN BPIioKeTal
oe Aerroupyia. 1’ auTd dev eival amapaitnTo, VOl
KaOopioeTe auTr TNV TTEPIOXN.

Mpocoxn!

Mn xpnolgortroleite KaBapIoTIKO GoUPVOoU TTAVW OTIC
outokaBapilopeveg emdaveieg. O emdpdveiec
KoTaoTpEdovTal. OTaV OPWCS TTECEI AMOPPUTIOVTIKO
doUpvou MAVW OE QUTEC TIC EMPAVEIEC, OKOUTTIOTE TO
GHEOWC PE VEPO Kal eva ammoppodnTIKO TTavi N odouyyapl.
Mnv TpiBeTe TIG emdAVEIEC KOI LN XPNOILOTIOIEITE KOVEVA
OKANPO UAIKO VIO TOV KaBapIopo.

ATTOLOKPUVETE TO KODETIG I TOt ASUKA UTTOAEIPPOTO e vEPO
KOl eva HOAOKO odouyyapl, OTAV O XWPOG UAVEIPEUATOC
EXEl KPUWOEI.

YmodeiEn: Kora m diGpkela TNG AeIToupyiag pmopei va
dnuioupynbouUV KOKKIVWITOI AeKedeC TTAVW OTIC eMPAvVEIES.
AUTO Oev eival OKOUPIA, GAAG UTTOAEIPUOTS TPOdIUwWY. AUTOI
ol Aekedeg Oev eival emPBAaBeic oTnv uyeia Kol dev
epIoPICouV TNV IKAVOTNTO KOOOPIOUOU TwV
QUTOKOOOPICOUEVWY ETTIHAVEIRV.
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el AelToupyia Kabapiopou

AixTRPNON TNG CUCKEUNG KXOapn

o va pun dnuioupynBei Kapio okANPr puTavon, KOOTATE TN
OUOKEUN TTAVTOTE KOOOPN KAl OTTOUGKPUVETE QHEOCWC TN
pumavaon.

SUMBOUAEQ

m KabBopileTe TO XWPO LOYEIPEUATOC HETA OTTO KGO
xpnon.Etol dev pmopei va Kaei n pumavon.

m  ATTOLOKPUVETE TTAVTOTE OPHECWC TOUG AeKEDEC OO
aAhoTa aoBeoTiou, AiTTog, Kopv GAGOUP Kol aoTTpad!
auyou.

m [0 TO YAOIUO TWV TTOAU UYP®V YAUK®WV XPNOIUOTIOIEITE TO
YUGAIVO TOi.

m 2TO YnTO XPNOIUOTIOIEITE KATAMNAO LOVEIPIKO OKEUOC
T.X. HIc WnAn doppo.

m  Xpnolporoleite KaTd To SUVOTO TOV TPOTIO ASITOUPVITC
Oepuode aepac.H pumavon oe auTd ToV TPOTTIO
AeIToupyiag eival pIkpoTEPN.
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INA\eiroupyia kaxBapiopou

AnaoBeocTwon

Mo va Topoapeivel N OUCKEUN 0OC 0 KOARN KOTGoTooN
AEITOUPVIOG, TIPETIEI VO TNV QTTOOBEOTWVETE TOKTIKA.

MNpoocoxn!

m  ZNUIEC OTN CUOKeUM: XpNOIUOTIOINOTE VIO TNV
amooBE0TWON YOVO TO OUVICTOUHEVO OTIO EUAC
OTTOOKANPUVTIKO, Uypo N oe diokia amaoBeoTwonc.Ol
XPOvol 0paong KaTa TN DIGPKEIR TNC AMaoBECTWoNG
eival eVOPHOVIOHEVOI! e TO AMOOKANPUVTIKO.AMO
OTOOKANPUVTIKG UTTOPOUV VG TIOOKOAECOUV CNUIEC OTN
Oouokeun. Ta aTToOOKANPUVTIKG UTTOPEITE VO Tl
TpounBeuTeiTe OTNV UTTNPEOIa eEUTTNEPETNONG TIEAGTWV.
ATTOOKANPUVTIKO, Uypo: AplB. TapoyyeAiac00311680
Alokia amooBeoTwong: Apif. mapayyediac 00311864

m  AIGAUPG ATTOOKANPUVTIKOU: Mn XPNGIUOTIOIEITE KAVEVD
SIGAUUO ATTOOKANPUVTIKOU 1 aMOOKANPUVTIKO 0TO Tedio
XEIPIOUOU 1) 0g ANeC emddveleg TNC ouokeunc. Ol
emdaveleg kKataoTpepovTal. Edv dpwe oupei,
QOTTOHOKPUVETE TO DIGAUUO OTTOOKANPUVTIKOU OHECWC e
vepo.

H amooBeoTwon amoteAeiTal amd dUo auTopoTa BripoTa.l o
AOYOUC UYIEIVAC N OTTaOBE0TWON TIPETTEl VO OAOKANPWOEi
eVTEAWG, VIO VO €ival N ouokeun Eava oe eTOIHOTNTO
Aeitoupyiog. H amaoBeoTtwon Slopkel GUVOAIKG TTepimou 32
AeTTTAN.

m  Anocofeotwon (mepimou 31 AemTd), 0TN CUVEXEID
adeldoTe To OoXEI0 CUMOVYNC UYPOU KOl YeEUIOTE TO
doxeio vepou pe Kabapd vepo.

m  AladIKooia MAUONG PETA TNV amaoBeoTwon (mepimou 1
AeTTO), OTN ouveXelo adeltoTe TO DOXEIO OUYKEVTPWONG
TOU UypOU.

Edv diakorel n amoaoBEoTwon (m.x. omd SIGKOTI PEUUOTOC,
QITeEVEPYOTTIOINON TNC OUOKEUNC 1 diakotm TNS d1odIKaoiog
amooBeoTwong), Oa cag ¢nTndei PeTd TNV EMAVEPYOTIOINGON
TNG CUOKEUNGC, VO TIPOYUOTOTIOINoETE TN O10OIKACIO
mAuong.H ocuokeur| péxpl To TEAOC TNG diadikaoiac mAuong
TTOPAPEVE! KASIOWHEVN VIO TIC GMEC AeIToupyieg.

To mOOO OUXVA TTIPETTEI VO OTIAORBECTWVETAI N OCUCKEUN,
eCapTdTOl MO TN OKANPOTNTOL TOU XPNOIUOTIOIOULEVOU
vepoU. MOAIC eivail duvoTeg akoua 5 1) AlyoTepec
AeIToupyieg pe aTpo, oog utevoupidel n OUOKeUn Pe TO
oUpBoAo <> oTnv 086vn evdeifewv yia TNV
amooBeoTwon. ETol €xeTe XpOVO VO TIPOETOIUGOETE EYKAIQO
TNV OmooBECTWON.

MeT& n Aeitoupyia oTpoU ivail duvaTr), adou TTPWTa
mpaypaTornoinBdei n omaoBEoTWon.

Ekkivnon

1. Me Tov d10KOTTN eMAOYNC AeIToupyiag emMAEEETE

ATTooREOTWON XX,

H didpkela Tne amaocBeotwong epdavidetar.H didpkeia

Oev pmopei va peTaBAnBei.

AvoiTe TO KOAAUpUG TNG BrAKNG doxeiou.

AdaipeéoTe To doxeio CUMOVYNC UypoU Kol adeitoTe TO.

2TTPWETE TO Adelo doxeio CUNOYAC UYPOoU evTEAWG HEOX

oTn Bnkn doxeiou.

5. AdaipeoTte To doxeio Tou vepou.

6. Avouei&Te vepOd Kol OTTOOKANPUVTIKO KOl OXNUOTIOTE &val
SIGAULC ATTOOKANPUVTIKOU.
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Y1odei1gn: Mpooeste TNV avaloyia peigng Tou
OTTOOKANPUVTIKOU.
ATTOOKANPUVTIKO, Uuypo (apIb. mapayyeAioc 00311680):
AvoAoyia peiEng 1:5, avapeifte 50 ml amooKANEUVTIKO
pge 250 ml vepo.
Alokia ammaoBeoTwong (aplB. mapayyeAiag 00311864):
AloAuoTe eva diokio amaoReoTwonc (18 yp.) via mevte
Aerrta oe 250 ml vepo.

7. BdaATe TO BIGAUPG OTTOOKANPUVTIKOU OTO OOXEID vePOU
Kol oTTPwETE TO OoXeio vePOoU evTEAWC UEDO.

8. KAeioTe TO KGAUppa TNG BrKNG doxeiou.

9. Matnote ehadpd 10 Tedio PlI.
H ouokeur amaofBeoTwveTal. TNV 08o0vn evdeiewv
Tpexel n ummdAoitn didipkeia. MOAIC N oTmoioRE0TWON
M&el, nxel eva onuo.H cuokeun eival oe rauon.

10. AvoilTe TO KGAUPUG TNG BrKNG doxeiou.

11. AdaipeoTe To doxeio OUNOVYNC uypou, adeIdoTe TO KAl
TommoBeTOTE TO EQVAL.

12. ZemAUveTe KOAG To doxeio Tou vepou, yepioTe To ue
KaBaPO vepod Kal OTIPKWETE TO Eava UEOAL.

13. KAgiote TO KGAUpLG TNG Bnkng doxeiou.

14. MNamnoTte ehadpd To medio Pl
H ouokeur) EemAéveTal auTopoTa duo dopec. MOAIC N
dladikaoia TNG MAUoNG Anéel, nxel eva onua. AdeidioTte
TO doxeio oUMoOYNC uypou.

ZEMAUpa

Mo va Topapeivel N OUOKeEUN ooc Kabapr, UmopeiTe va
EemAUveTe pe vepd TO oUOTNUC TWV OWANVWY. To vepd OTN
ouvexela XuveTal oto doxeio CUMOYNG uypou.

Ymodeign: Meta To EENMAUpa pmtopei var BpiokovTal
OICAUPEVD OWUOTIOIO GAATWY GoBe0Tiou 0TO DOXEIO
OUMOYNC uypouU. AuTo eival KATI TO KAVOVIKO Kol Oev €Xel
Kapia emppon mavw oTn AeiToupyia.

Ekkivnon

1. Me ToVv dIoKOTTN emAoyNC AeIToupyiog emAegeTe
MAUon @.

H xpovikn didpKela Tou TpoypaupaToc epdavidetal.H
didpkela dev pmopei va petaBAnOei.

Avoi€Te TO KOGAUPPG TNG OnKnc doxeiou.

AdaipeoTte To doxeio OUNOYNC uypoU Kol adeldoTe TO.
>TPWETE TO Gidelo BoXeio CUAOYNC UypoU evTEAWC HEOO
oTtn 6nkn doxeiou.

5. AdaipeoTe To doxeio Tou vepoU Kol adeItoTe
evOEXOUEVWCE TO UTTOAOITIO VEPO. =ETAUVTE TO KOAG KOl
yepioTe To pe Kabapo vepo.

>TTPWETE eVvTEAWC Yeoa To Boxeio Tou vepou.

KAeioTe To KGAUpUO TNG Bnknc doxeiou.

MNothoTte ehadpd To miedio PII.

AvTAeiTal vepo pEoa ammd TOUC OWANVEC.2TNV 006vN
evOeifewv TPEXEI N XPOVIKN diapkeia. MOAIC n diGipKela
M&el, nxel eva onua. Adeldiote To oXeio OUAOYNC
uypou.

PON

oONo®

OAOKANpwOoN TOU KXOXPIGHOU

MeTd omd KA&Be amaoBeoTwon N MAUON TTPAYLOTOTIOINOTE
Ta akOAouba BruoTa:

1. Avoifte TO KGAUPPO TNG BNKNG doxeiou.
2. Adeidiote To doxeio cUMOYNC UypoU Kail To doxeio
vePOU, KaBOPIoTE TO KAI OTEYVWOTE TA.

AelToupyia KaBapiopou el

3. TupioTte To dIOKOTTN eMAOYNG AeIToupyiag oTn Beon
unoev.
H Siadikaoio £xel oOAokANPwOei Kl N ouokeun BPIOKETA
Eava og eTOINOTNTO ASITOUPYIOG.

Adei0opa Tou Soxeiou GUAAOYNG uypoU

>TIC AelIToupyieg KaBapliopou To UTIOAOITTO vepO
OUYKEVTPWVETAI 0TO doXeio OUMOYNG uypou. ADEINOTE KOl
OTEYVWOTE OTN CUVEXEID TO doxXeio OUMOYNG.

Mpocoxn!

m  Mn oTeyvwoeTe To OXEI0O OUNOYNC UypOoU OTOV KAUTO
XWPO povyelpepaToc. To doxeio CUMOYNC uypou
KOTOOTPEDETA.

m  Mnv koBapilete To doxeio OUMOYNC uypou OTO
TAUVTHPIO TWV TATWV. To doxeio CUMOYNC uypou
KOTOOTPEDETAI.

1. [MéoTe oUVTOPO OTN PEON TOU KOAUPUGTOG TNG BNKNng
doxeiou.
To k&Auppa TNG ORkne doxeiou avoiyel. To doxeio
OUMOVYNC uypou Kol To Soxeio vepou eival TIPOOITA.
2. AdoaipeoTte To doxeio CUMOYNG uypouU ammod Tn 6nkn
doxeiou.

3. Avoi€te TOo KamAKI Tou doxeiou GUAOYNG uypoU.
4. AdeitioTe To OOXeio CUMOYNG uypou.

5. TomoBetr\oTe TO doxeio cUMoYNC uypouU Eavd oTn BrKn
Ooxeiou Kal OTTPWETE TO EVTEAWC UEOO.
6. KheioTe TO kGAuppa TG BRKNg doxeiou.

H ocuokeur) BPIOKETOI O ETOIHOTNTO ASITOUPYICC.
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el BAABec, TI pymmopei va vivel;

BA&XBEG, TI MTTOPEI VX YiVEL;

Edv mapouoiaoTel kamolor BAGBN, e onuaivel WS eival
KOTI TO 00Baipd, ouxva n autia eival aohuovTn. MpoTou
KOAEOETE TNV UTINPECIA TEXVIKNG €EUTINPETNONG TTEAGTWY,
mpoonadnoTe pe Tn Bondeia Tou Tvaka va O10pOBWOETE Ol

id101 TN BAGRBN.

TI Ipénel va KAVETE o€ mepinTwon BA&BNG

H ouokeun) 0g AsiToupyei To dic dev eivor ouvdedepevo
Alokorm peupoToc
H aodaeia eivan xohoopevn

Anposléonoinon — Kivduvog nAekTpomAngiag!

O1 akaTGMNAEG emIoKeUEC eival emikivouves. MOvo evag
TEXVIKOC TNG UtTNPEoiac eEutPETNONG TTEACTRY,
EKTIAOEUPEVOC OO EUAIC, ETITPETETAI VO EKTEAEOE! TIC
ETMIOKEUEC KOl VO QVTIKOTOOTHOEI TO XAAGOPEVD KAAWDIO
ouvdeong. Edv n ouokeun éxel BAGRN, TpaBnEte To dIc amod
Tnv mpida 1 KaTeB&oTe TNV aoPAAEIa OTO KIBWTIO TWV
aodareinv. KoAEoTe TNV utnpeoia eEUTINEETNONC TIEAATRV.

>€ OpIoPEVO PNVUPOTO OGAAPOTOC UTTOPEITE VO
avTIueETWITIoETE 01 id101 Ta OGAAUATOL.

TomoBetroTe 10 PIC oTNV TPICa
EAéyETe, ov avaBel n Adpmo Tou dwpaTiou

EAEyETE 0TO KIBWTIO 0OGOAEIRY, EOV I AODGAEI0 yIoNTn
OUOKEUN ival evTogel

Eodopevoc xeipiopoc KoreBoaTe/EeBIDWOTE TNV 00GAAEIN OTO KIBGTIO TWV
aodoeiwv. Meta omo nepimou 10 deutepOAeTTor oveBo-
ote/BIdware Ty Eava

H evepyomoinuévn ouokeun dev pmopei vorAel-  H ooatelo mandiwv eival evepyomoinuevn Kparrote ehadpdi monpévo 1o medio =—o 1000, PEXPI Vot

TOUPYNOoel, aTnV 080vn evoeitewv eudaviceTol
70 0UPBOA0 =—oO.

0 dwTIopOC Tou Xwpou payelpeuatoc 0 Ae-  H Aapmor LED eivou yohoopevn

TOUpVel.
Iniul

STV 086vn evdeitewy avapoapnverl (200 Alokorr pelparog

ko 70 oUpBoAo O avapel.

opBnoel 1o oUpBoA0 —0
KoéaTe TV unmpeoion eEUnnpETNonC meAOTwY

PuBpioTe TNV wpok omo TV CpXI

H ouokeun 0g BpiokeTal oe Asiroupyio. STy Metai T puBpion dev mamienke ehadpdi o medio PlI.  Momrjote ehadpd To medio P11 ) oriate T pUBuIon, emAe-

080vn evOeitewv BPIOKETaI pIot XPOVIKI) OI0p-
KElO.

0 doupvoc PIKPOKUPOTWY Og AeToupyel. H mopta Oev eivoil TeASine KASIOTH.

To niedio P|| ev mormrBnke ehadpd.

YOVTOC e TO DIOKOMTT EMAOYNC ASITOUPYIaC piot GAAN Ael-
ToupYyia.

EAeyEre, 0V £X0UV HOYKWOE! UTTOAEIpOTO doynTou i
KOmoI0 EEVO 0WHOH OTNV TTOPTO

Momote ehappato medio DI

Tor haynTa CeoTaivovTol opyOTERD O’ O,TI PuBpiotnke pio oAU pikpr) BoBpido 1oxUoC pIKpokU-  EmAEETe pior peyoitepn Babpida 10xU0C HIKPOKUPOTWY.

HEXPI TWPO! HOTWV.

21N 0UOKeun TomoBeTBNKe pia UeyaAuTepn M00o-  AMAGOI0 TOOOTNTO - DIMAGIOIOC XPOVOC

10 O’ 0,7 oUVNHBWC.

To paynTa fTov Mo KpUo o’ 0,7 ouvhBwC. AvakoTeTe 1) yupiaTe evdIGpecs To GaynTo
H Aermoupyio pikpoKupamav diakomreTol wpic O poUpvoc PIKPOKULATWY exel Hiot BAARN. KakeaTe TV uninpeaior EUNEETNONC MEAXTAY, EGV EMAVC-
eudavn armia. AapIBAvETON QUTO TO OHAALQL.
H ouokeur) umopei vor puBpioTel, oA O H ouokeur) BpiokeTan 0T Aemoupyio mapouaiconc.  AlevepyomoInoTe Tn ASITOUPYIo MapoUCiaonC oTIC BOOIKES

Ceotaivel. H Gva-KaTw Tehesior avaBoaBrvel.

To oUupBoAa yIo TO DOYEID VEPOU KOl VIO TO TexvIKO TPORANHOL.

doxeio GUMOYNC uypoU ovaBoaBrvouv
HOVIHOL

pubpicelc.

Yriodeidn: H Aeimoupyior mapouaioong eivol 0por) Hovo
EVTOC TWV TPWTWV 5 ASTITWV PETA TN 0UVOEON TNC OUOKEU-
ne.

ECoodohiote, 0TI To Boyelo vepou Kol To Boyeio uMoynC
UYPOU €ivoi TOmoBETNHEVD eVTEAWC EDQ OTNV EKAOTOTE
Bnkn doyxeiou.

Edv o oupRoAa e€okoAouBoUY Vo OVOBOGRIAVOUY HOVILA,
KOAEQTE TNV unnpeoior eEUNNPETNONC TEAOTWV.

H ouokeur) umopei vor xpnoipomoinfei mepaitepw, pe e&oi-
PEON TN AeImoupyia oTpou.

0 Ce0TOC 0EPOIC/OTUOC EEEPXETAN OO TNV 0 avepiothpac YUENC TNC CUOKEUNC AeiToupyei Kopior sodoApévn Aeimoupyiot.0 avepioTrpoc ouveyicel vor

nopTO.

AeiToupycel yior Aiyo akopn ko peté mn Aeiroupyio.H
OUOKEUN PEOG TOU OVEPIOTAPO IPOCTATEUETAN OIMO UMEP-
Beppavon.

0 avepioTEOC YUENC HETOI TN AeIToupyiat H ouokeur) JeTor T AeImoupyio mpemel Vot KpUWaoel. Kopior eododpevn Aeiroupyia,

ouveyicel vor Aeimoupyei.
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0 avepioThpoc WUENC Aemoupyel e avoIxTn
TNV MOPTO.

O ompoc sV eival 0poTOC 0TN OUVOUOPEVN
Aeiroupyia Oeppoc oEpac/TKEIA.

To 00yeio oUMoyNC TGN Aemoupyio oTpoU
gival Goelo.

270 Doyelo aUMoyNC BpiokovTon ASUKG OWHO-
TiOI0l GAGTWY 0I0BECTIOU.

Mikpn KoTaveAwon vepoU 0T OUVDUOOKEVN
Aerroupyio. 181aiTepar 0N auvduaopévn Ael-
Toupyial e 3 Aermoupyiec.

£0532

H ouokeur) Koméi T dIGPKEIDH Kall ETA TN AeiToupyior
TIPEMIEN VOl KPUWOE.

O ompoc dsv eival 0poToc oe KGBe Tepiox Beppo-
Kkpaoioc. 000 mo CeaToC eivail 0 oTHOC, TO00 AiyOTEPO
gival 0pamoc.

2NV KaVoVIKN AeIToupyion oTpou/cuviuoiapevn Ak
TOUPYIOK OTHOU TO OULTIUKVGLOH OMO Tr) YUGAIV TIAGKOK
OTOV TIOTO KOil omtO TO YKPI KAV OTOEIHOTOC OUMEYE-
TOI 0TV TIAGK O TOU TIGOTOU. Ag ¢BAvel aTo doxeio GUA-
hoyne.

Koo tn d1opkela Tne mAUoNG 1 TNC omoioBE0TWONC
ameAsUBepaVOVTOI AeTTé owpaTIdIo GAGTWY 00Be-
oTiou amo Tov BPoaTrPa.

211 ouvduaopévn Asiroupyia, IB10iTEpa OTN CUVDUO
opévn Aemoupyio pe 3 Aemoupyiec, pmopei JepIKES
DOpEC var xpnalpomoleTal LOvo Aiyoc oTpoc. Etol
KaravaA@VETo JOvo Alyo vepo omo To doxeio KoBor
poU vepoU.

H pumavon o1o medio XelpiopoU dnpIoupyei eva
HOVILIO: EVEPYOTIOINPEVO TTEDI0 aIdrC.

H Aermoupyia oTpoU evepyomoinBnke moMEC GopeC
e aide10 Doxeio vepou.

BA&Bec, TI pymtopei va vivel; el

Kapior eadoiuevn Aeimoupyio.OAC ol AsiToupyiec payeipe-
HOTOC (GoUPVOC PIKPOKUUGTWY, ...) € TO GVOIYLO TNC TIOP-
TOC OTOOTOUV.

Kapior eadopevn Aeimoupyios.

To doyeio uMoyNC XpNolUeUas! LOVo yia T diodIKoaior

TAUONC KO amooBEoTwanc, Oxl Y10 TNV KOVOVIKT Aemoup-
vior ompoU/ouvduaopévn Aeiroupyio ompou.BAETe emonc

010 KeDOAIO "ATHOC".

Koo Tnv mAuon Ko Ty omoaioBE0TWOon Umopouy Vo omeAeU-
Bepwbouv owpomidio ahdTwy aoBeatiou. EAeyETe T pUB-
pIon TNC 0KANPOTNTOC TOU vepoU. ETeAeite Ty
OMOOBEOTWON OTO AVOPENOPEVD XPOVIKK OIOOTI 0T,

Kapior eadopevn Aeimoupyios.

AnievepyomoInaTe T 0UOKeUr Kol KaBopioTe To medio Xel-
plapov. Evepyomoirate Eovai Tn GUOKEUN.

Edv mopouoioaTel Eavel To 0QOALC GUECWE JETO TNV evep-
yoroinan, KaAEoTe TNV Ulinpeaior eEUMNPETNONC MEAATGV.
Mpiv omo piocvea xpron eEaodoaiote, 0TI T0 BOXEID VEPOU
gIVoll YELIOTO L KPUO VEPO KONl €1Vl TOMOBETNPEVO EVTEAGC
péaa otn Brjkn Goyeiou.

Edv auveyicel vamopouoladeTon To oQaALa, KOAEDTE TV
unnPEaia EEUTNPETNONC TTIEAOTGV.
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el Ymnpeoia e€unmnpeTnong meEAATV

VA Yrnnpeoia eEuntnpeTnong
MTEAXTWV

Edv n ouokeur) oo TTPETEl VO ETTIOKEUROTEI, N UTTNPECIN
TEXVIKNG EUTINEETNONC TWV TIEAGTWV TNG ETAIPEING LOC
BpiokeTal otn didBeon oag. Epeic Bpiokoupe TAVTOTE pIot
KOTOAMNAN AUon, emiong Kail yio TNV armoduyn TwV TIEQITTWV
ETMOKEWYEWV TOU TIPOOWTTIKOU TNC UTTNPEOCIOG TEXVIKNG
eEuTINPETNONC TIEAATQV.

Ap1Bpog E ko apiOpog FD

AvadepeTe 0TO TNAEDWVNUC ToV apIBUd TPoidvToc (ApIB.
E) kol Tov ap1Bud kataokeung ( ApiB. FD), via va
UTTOPOUE VO 00¢ BonBrooupe owoTd. Tnv mMvakida TUTIou
ge Touc aplOpolc auTolc pmopeite va TNV BpeiTe,
OVOIYOVTOC TNV TTOPTO TNC OUOKEUNG, Oe&id. Ma va un
XPEINOTE VO WAXVETE TTOAU, OE TIEPITITWON TIOU XPEIGETal,
umopeite va ypayeTe €dw TG OTOIXEIO TNG OUOKEUNG O0IG
KOl TOV aplOpd TNAEPWVOU TNC UTINPECIOG TEXVIKNC
e&utnPETNONG TTEAOTWV.

Api6. E Api6. FD

Yninpeoia TeXVIKNG eEumnpétn-
ong mehaTov

[MpooelTe, OTI N eMOKEWN TOU TEXVIKOU TOU TUMHOTOC
eCutnPETNONG TIEAATWY OTN TTIEPITTWON eVOG E0POAUEVOU
XelplopoUu Oev gival dwpedv, aKOUO Kol KOT& TN OIGpKEIX
TOU XPOVOU TNG eyyunong.

To OTOIXEIO ETMKOIVWVIAC OAWV TwV XWPwV Ba Ta Bpeite
oToV Tvaka YTTNPeoieg TEXVIKNG €EUTINPETNONC TIEAATQV
mou TapadideTal padi.

EvTOAR EMOKEUNG KO CUUPBOUAEG GE TIEPITITWON
BAapng
GR 2104277 900

XPEWON KANONG TTpo¢ €OVIKG OiKTU

EpmoTeubeite TNV eptmelpia TOU KATaokeuaoTr. ETol
eCaodahiCeTe, OTI n emMOKeUn yiveTal amd ekmaIdeUUEVOUC
TEXVIKOUG TOU O€PPIC, TToU eival eEOTTAIOUEVOI e Tal YWNOIO
OVTOAOKTIKG VIO TN OUOKEUN OCC.

AUTI N ouokeun avTtamokpiveTal oTo TTpoTuto EN 55011 1
CISPR 11. Eivau éva mpoidv Tng opddog 2, T&EN B.
Opada 2 onuaivel, OTI dSNUIOUPYOUVTAI HIKQOKUHOTO e
OoKoTIO TN Oepuavon Twv Toodipwy. TGEN B dnAwvel, 0TI n
OUOKeUN eival KATGANAN yIa OIKIGKT Xpnon.
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Bl Aokip&oTnkav yia eoéC,
O0TO OIKO MOC EPYXOTIPIO
MOYEIPIKNG

Edw Ba Bpeite pia emAoyn amd daynT& Kal TIG OVTIOTOIXEG
1I00VIKEC puBpioelc. Zac dgixvoupe, TToIoC TPOTIOC
WNOIPOTOC Kall TToIa BEpUOKPaoian eival KATOMNAOTEPOC VI
TO GaynTd 00C. Oa BPEITE OTOIKEIA VIO TG KOATOAMNAG
eCaPTAUOTO KAl yIot TO UYOC TToU TTIPETIEl va TOTToBeTNB0UV.
Oa BpeiTe CUPPBOUAEC VIO TO HOYEIQIKG OKEUN KOl VIO TNV
TTPOETOIUCOIA.

Ymodeign: Katd TNV mopaoKeun Twv TPodilwy UTopel va
dnuioupynBei TOAUC USPOTHOC OTO XWPO UAYEIPEUATOC.

H ouokeur oog eival evepyelaka TTOAU OTTOTEASOUOTIKI KAl
KOT& TN OIAPKEID TNG AEITOUPYIOC AmMOBAAE! HOVO Aiyn
BeppoTNTA TTPOC TO £€W. AOYVW TWV UPNAWY dIapOopwV
Beppokpaoiag peTa&l Tou e0wTEPIKOU XWPOoU TNG
OUOKEUNC Kol TWV eEWTEPIKWY eEAPTNUATWY TNC CUOKEUNC,
umopei va dnuioupynBei uypaoia oTnv mopTa, To Tedio
XEIPIOPOU 1N TIC VEITOVIKEC TTIOOOOWEIC TOU VTOUAaToU. AUTO
eival éva Kavovikd, puoiko daivopevo. Me tnv
TPOBEPUOVON 1 TO TIPOOEKTIKO GVOIYUO TNC TTOPTOC UTTOPEI
Vo Pelwbouv ol UdPATUOI.

Kord To payeipepa ge oTud n oe pio eboppoyn pe
urrooTNPIEN oTpoU ival emBuuNTO, Vo dNUIOUPYEITAI TTOAUG
USPATUOC OTO XWPEO HOYEIPEUOTOC. 2KOUTHOTE YETA TO
HOYEIPELD TO XWPO HOYEIPEUOTOC, OPOU TTPWTA KOUWOEL.

evikég umodei&eiq

ZUVIOTOUMEVEG TIHEG pUBHIONG

>Tov Tivaka Ba Bpeite yia diadopa daynTd TNV 1I0AVIKNA
AeiToupyia. H Bepuokpaoia/Babduidec Kai n SIdpKeI
eCaPTWVTAI QMO TNV TTOCOTNTA, TO YAYEIPIKO OKEUOG, TNV
ToI0TNTA, TN BePUOKPACIO KAl TNV UGN Twv Teodipwy. Mo
auTd avadepoVTal TIEPIOXEC pubuioewy. MNpootmabroTe
TPWTA PE TIC XOUNAOTEPEC TIHEG. AV gival amapaiTnTO,
puBpioTe TNV emopevn dopd oe piot UYPNAOTEPN TILA.

TN AeIToupyiot HIKPOKUPGTWY puUBpioTe TO peyoAUTEPO
avoadepOUEVO XPOVO Kol EAEYETE TO GoynTO OOC PETA TO
HIKOOTEPO avadePOUEVO XOOVO.

>TIC epyooiec pe aTuo BeBaiwbeite oTnV apxn, 0TI TO dOXEio
vepou eival yepaTo.

Mrmopei va oupel va exete dIaPOPETIKEC TTOCOTNTEC, AT’
OUTEC TTOU avadEPOVTAI OTOUC TTVOKEG. [lal TN AeiToupyia
HIKOOKUPATWY "00A0" UTTRPXEI EVOC TTIOOKTIKOC KOVOVOG:
AmMAGoIo TOoOTNTA - OXeDOV BITAACIOC XPOVOC, HION
TOOOTNTA - HIOOC XPOVOC.

O1 TIgEG pUBPIONG 1oXUOUV Yiol TNV TOTTOBETNON TOU
daynTou oe KPUO XWPEO UAYEIPEUOTOC.

Mo emAeypeva poynTd N TPOOEPUAVON EiVal amaPaiTNTN
Kol avadepeTal oTov TTivaka. TormoBOeTnoTe To GaynTd 0O¢
KOl TO eEQPTAUOTO UETG TNV TTPOOEPOVON TOU XWOEOU
HOYEIPEUOTOC.

Opliopéva haynTa TIETUXOIVOUV KOAUTEPD, OTAV YrVOVTOI OE
TeEPIo0OTEPA BrpaTa. AUTG avadEPOVTOI OTOV TTHIVOKO.

Edv 6¢AeTe va TapaokeudoeTe cUPPwva pe Tn SIKM 00¢
ouvTayn, TPOOAVOTONIOTEITE 0 TTAPOUOoIG hayNTa OTOV
mivoka. MeploodTepec mAnpodopiec OBa Bpeite OTIC
OUPBOUAEC OTO TEAOC OTOUC THVOKEC TWV pubuioswv.



AOKIPAOTNKOV VIO €0GC, OTO OIKO HOC EPYOOTNPIO HOAVEIPIKNG el

ATopoKpUveTE TOL EEQPTNHATO TTOU OE XPNOIUOTIOIOUVTOI
ammd TO XWPO POVEIPEUATOC.

EExpTAHOTX

Xpnolgotoleite HOvo yvnolo eE0PTAUATO TNG CUCKEUNG
00¢. Eivar 1idavIKa TTPOCOPHOCUEVO OTO XWPEO HOYEIPEUATOC
KO OTOUC TPOTIOUC AEITOUPYIOG.

[MPOOEXETE, VO XPNOIUOTIOIEITE TTAVTOTE KOTOMNAG OKeun
KOl eCOPTAUOTO KOl VO TOL TOTTOBETEITE OWOTA.

MpooekTe emiong TIC uTTodEiEEIC VIO TO KATAAMNAO LOYEIPIKO
OKEUOC VIO TN AeIToupyia HIKPOKULGTWY Kol TN AeiToupyia
OTUOU OTa avTioToIXa kKedpahaia.— "O goupvocg
LIKOOKULATWV" 0Tn oehida 162— "ATuoc" orn oeAida 164

Xpnolgotoleite TAVTOTE MAOTPEG, OTAV BEAETE Vo ByAAeTE
KOUTA €EQPTNUOTO ) HOYEIQIKO OKEUN GO TO XWPO
HOYEIPELOTOC.

dOpEQ YNOINATOG KO MAYEIPIKX OKEUN

Mo eva 1I00VIKO OMOTEAEOUO TOU LOYEIPEUTATOC OOC
ouvioToupe okoUpec GOPHUEC YNOIPOTOC OO UETOAO.

O1 doppec amd Aeukooidnpo, Ol KEPAUIKEC GOPHEC KO Ol
YUGAIVEC GOpUEG eTeEKTEIVOUV TO XPOVO WNOIUOTOG KOl TO!
napaokeudopoTa 6 podiouv opoIOUoPdO.

Edv 6éAeTe va xpnolpotmoinoeTte GOpUeC CINKOVNG, eAEYETE
TOL OTOIXEIO TOU KOTOOKEUQIOTN WG TIPOC TNV KOTOAMNAOTNTS
TOUG VIO OTHO KO HIKPOKUUGTG KOl TIOOOOVOTOAIOTEITE
oUpdwVa Pe Tol OTOIXEION KAl TIC OCUVTOYEC TOU
KOTOOKEUQOTN.

O1 pOppec oINKOVNC eival TTOMEC GopPEC HIKPOTEPES OTT’
0,TI Ol KOVOVIKEC POppeg. OI TOoOTNTES KOl TG OTOIXEIO TNC
ouvTayNC PImopouv va diadEPoUV.

Baoika 1oxuer:

m WYnoipo pe Beppud aepa 0To YUGAIVO TaWwi, UWOC
TommoBeTnong 2

m Wnoipo pe Beppd agpa otn GopUa TAVW OTN OXAPA,
uyoc TommoBeTnong 1

m WYnoipo otn oxapa r oTo YUGAIVO Tawi, Uyoc
TommoBETNONG 2. Edv XpNOILOTOINOETE TN OX&PQ,
TOTIOOETNOTE OTO KATW TO YUGAIVO TOWi.

s Whoipo mévw oTn ox&pa oTo Uwocg TormobeTnong 3 n 4.
TomoBeToTE TO YUGAIVO TOW! OO KATW.

m  ASITOUPVIC PIKPOKUPGTWY "00A0": MoyeIpIKO oKeUOC
OTOV TIOTO TOU XWPOU HOYEIPEUOATOC, UYOC TOTTOBETNONC
0.

Kpeac 0AokAnpo, Bodivo,  Mayelpiko 0 w 800 yp.

XOIPIVO, OOXOPIoI0 (e OKeUOC

0 XWPIC KOKKOAXK QVOIXTO

KOl XPIC KOKKOAQ) VOIXT! 1.0001p.
1.500 yp.

Kpeoac 0e Koppoio Mayelpiko 0 w 200 yp.

déTeC, BodIvO, XOIPIVO, oKeloc

00X0picIo QVOIXTO

Hooyapiol VOIXT 500 yp.
800 yp.

m /eiToupyia oTpou "ooAo": TudAivo Towi pe doxeio
HOYEIPEUOTOC e OTHO OTo Uyocg TormobeTnong 3.

AOOOKOA

Xpnoiuotoleite povo AadOKOAMQ, TToU eival KATAANN VIa
TNV emAeyuevn Beppokpooio. KoBeTte TN AadOKOMO
TTAVTOTE QVAAOYOL UE TO TOWI.

SKemaleTe Ta eEopTHHOTO He AAdOXAPTO PETG TNV
mpobepuavon.

ZEMAYWHX

TomoBeTAOTE TO KATEWUYHEVD TROPIUG G’ EVOL AVOIXTO
doxeio MAvw OTOV TIAITO TOU XWPOU HOYEIDELOTOC.

Ta euaicOnTal yepn, OMWG T.X. KVAUEC Kol dTEPOUYEC
KOTOTTOUAOU 1 AITTOPG OKPIVAL UEPN WNTWV UTTOPEITE VO TO
OKETIAOETE PE PIKPG TEPGXIO aAoUpIVOXapTOU. H pepBpdvn
Oev EMTPETETAI VO €pBO€el 0e EMAPT PE TO TOIXWHOTO TNC
OUOKeUNG. MeTd Tnv mapeAeuon TNG HIoNG OIGPKEIOS TOU
EETTAYWUOTOC UTTOPEITE VO APAIPECETE TO GAOULIVOXOPTO.

Katd 10 EEMAYWUO TOU KPEOTOC KOI TWV TTOUAEPIKWY
onuioupyeital uypod.KaTtd To YUPIOHO AIMOUGKPUVETE QUTO
TO UYPO KOI 0€ KOpio TepITMTWon pnv To XONOILOTIOINOETE 1
pnv 10 adnoete va £pOel oe emadr pe GAa TPODILO.

[upioTe N avakoTewTe To HaynTd evdidueoa 1 ewe 2
dopec. Ta peydAa KOUPATIO TTPETTEl VO TG YUPIOETE TTOMECQ
dopeq.

AdnoTe Ta Eemmaywpeva TpOdIua Vo npepnoouv akopn 10 -
60 AenTd oe Beppokpacia ePIBAAOVTOC, VIO TNV
€€l00ppOTNON TNC BEPUOKPOOING. 2T TTOUAEPIKG UTTOPEITE
HETG VO BYGAETE Tal eVTOOOIQL.

MrmopeiTe va ouvexioeTe TNV emefepyaoiol TOU KPEATOC
OKOUN KOI Y’ &val PIKPO KOTEWUYUEVO TTUPAVO.

Ymodeigeig

m  XPNOILOTIOINOTE QVOIXTO HOYEIPIKO OKEUOC KOl
TOTTOOETNOTE TO OKEUOC OTOV TIBITO TOU XWPEOU
HOYEIPELOTOC.

m [lpooelte, OTI pia puUBUION PMoPEl Vo amToTEAEITAI OO
TIEPICOOTEQD BUATAL.

m PubBpilete MGvVTOTE TO PEYIOTO AvaPEPOPEVO XPOVO,
eAeyxeTe TO GaynTO COC PETG TO PIKPOTEPO
avodepOUEVO XPOVO.

1 180 15 l'upioTe TOMEC dopec.

2 90 15-25

1 180 15

2 90 25-35

1 180 20

2 90 25-35

1 180 9 Karméi 1o yUpIopon XwPIoTe Toi Kop-
2 90 4-6 HOTIONTOU KPEATOC LETOEY TOUC.
1 180 10

2 90 5-10

1 180 10

2 90 10-15
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el AoKIJAOTNKAV VIO €00, 0TO OIKO POC EPYOOTNPIO LOYEIPIKNG

KIpoc, ovopeIkTog Mayelpiko 0 o 200 yp.
OKeUog
avoIxTO U0,
800 yp.
TOUAEPIKA 1) KOPLATIO! MoyelpIko 0 w 600 yp.
TIOUAEQIKGV OKeloc
avoIxTo
HEL 1200 yp.
némo Mayeipiko 0 w 2.000 yp.
OKeUog
avoIxTo
Xfvo Mayelpiko 0 o 4.500 yp.
OKeUog
QVOINTO
®INETO Wopiow, pmpiCoAa MoelpiKo 0 W 400 yp.
WopIou 1 GeTec yapiol  okeloc
QVOINTO
Wapt, 0AOKANPO MoyelpIko 0 W 300 yp.
OKeUog
avoIxTo
4 600 yp.
NOXOVIKG, TL.X. OPOKAC Mayelpiko 0 w 300 yp.
OKeUog
QVOIXTO 600 vp.
OpouTa, Y. dpopmoudd  Mayelpikd 0 w 300 yp.
OKeUoe
QVOIXTO 500p.
BoUTupo, ehappo Eemd-  Moyeipiko 0 w 125 yp.
VRO OKeUOC 250 yp.
avoIxTo
Wopi, 0AokANpO Mayeipiko 0 w 500 yp.
0Keloc
SR 1000 yp.
FAUKO, OTEYVO, LY. KEIK — MayeIpiko 0 w 500 yp.
OKeUog
avoIxTO e
FAUKO, Coupiepo, Y. MoyelpIko 0 W 500 yp.
VAUKO (poUTGV, TOUPTON  OKEUOC
pucnBpoc QVOINTO
750 yp.

ZEOTAMX KATEWUYHEVWV pAYNTWV

AdaipeoTe T eToIua oynTA OTIO TN OUCKEUOIoIN.>E
HOYEIPIKO OKEUOC KOTAMNAO VIO HIKOOKUUOTO CEOTQIVOVTOI
Ta daynTa yonyopoTeEPT Kal Mo opolopopda. Ta
Ol10POPETIKG OUOTATIKG Tou paynTou Og (eoTaiVOVTAIl TO
idl10 ypryopa.

To AenTd poynTd (EOTRIVOVTOI YONYOPOTEPD OO T
XOVTPQ. I auTO KaTavepeTe T daynTA PO 0TO OOXEIO OF
HIKOO KOTG TO dUVATOV UWOoC.Aev TIPETIEl VOl TOTTOOETEITE TO
TOOGIUG TO €val TTAVW OTO GIANO.
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1 90 15 KorowU&re kamdi 1o duvaro o€

1 180 5 AeTTOr KoppamiaL. TupioTe evdio-
Leoo TOMEC GopEC, OMOPOKOU-

2 90 10-15 yergo KOEQC Tou &xel NoNn

1 180 10 Eenaywoel.

2 90 15-20

1 180 5

2 90 10-15 Tupiore evdidiueco. Adaipéate

1 180 10 T0 UYPO 0O TO EEMAYWHOL.

2 90 20-25

1 180 20 ["upiote moAEC hopéc. Adaipe-

2 90 30-40  OTETO LYPO Omo TO EEMOYWHOL.

1 180 30 [upiote kGBe 20Aemma. Adaupe-

2 90 60-80  OTETO UYPO OO TO EEMAVWLAL.

1 180 5 XwpioTe 101 EeMoyWHEVD KOO

2 90 10-15 TIX UETGEL'J TOUG.

1 180 3 ["upioTe evdIOLED:.

2 90 10-15

1 180 8

2 90 15-25

1 180 10-15  AvokaréyTe evdiopeon poaoe-

1 180 10 KTIKOL

2 90 9-15

1 180 7-10  AvokaméyTe evOInPEON TIPOOE-

1 180 8 KTIKOL, KO XwpioTe Tor EEmay6)-

» 90 5.10 HEVON KOPIOTION PETOEY TOUC.

1 90 6-8 AdOIPEQTE EVTEAWC TN OUOKEUO-

1 180 2 ol

2 90 3-5

1 180 3 ["upioTe evdIGPEDO.

2 90 10-15

1 180 5

2 90 15-25

1 90 10-15  XwpioTe T0 KOPPOTIOTOU YAUKOU

1 180 3 peTai€l Toug. MOvo yio yAUKG

5 90 10-15 Xwpi¢ YAGOO, oovTlyi i KPEWQ.

1 180 5 MOvo yia YAUKG XwpiC YAGOO,

) 90 15._925  O0vTIyi f) Cehariv.

1 180 7

2 90 15-25

EvOiGipeoa TIRETEl VO OVOKATEWETE 1 VO YUPIOETE TO
daynTe 2 - 3 dopec.

MeTd TO (ecoTapa adnoTe Ta GaynTd V& NEEUNHOOUV VIa 2
£WC 5 Aenttd via TNV €€100ppOTINGCN TNC BEPHOKPOOING.
XpNOoIYOTIoIEITE TIAVTOTE KOATAMNAG YOVTIO I TIIAOTPEC, OTOV
BeAeTe va BYGAETE TO TTIATIKG/ HOYEIQIKG OKeUN.

Ymodei&eig
m TomoOeTNOTE TO OKEUOC OTOV TTATO TOU XWPEOU
HOYEIDEUOTOC.



AOKIPAOTNKOV VIO €0GC, OTO OIKO HOC EPYOOTNPIO HOAVEIPIKNG el

m  KoAumTete mavToTe Ta daynTa. Edv dev £xeTe eva
KOTOMNAO KOTIGKI VIO TO OKEUOC OOC, XONOILOTIOINOTE
eva MATOo N e1dIK HEPBPAVN VIO HIKPOKULOTO.

20UM0;, KOTEWUYHEVN

F1oyVi, KOTEYUYLEVO

Mevou, doynto pepidac, £Toio
HoyNnTo (2-3 CUOTATIKY), KoTe-
Puypevo

DETEC 1) KOPUOTIO TOU KPEOTOC
0¢ 0OATOO, LY. YKOUAQC, KOme-
Puypevo

YOUQAE, TY. AaavIO, KAVVEAD-
VIO, KOTEWUYPEVQ

MpoobeToy, Y. pUCI, OKOPOVO-
KIOL, KOTEWUYHEVON

NOXQVIKO, T.X. POKOC, PIpo-
KOAO, KOIPOTOL, KOTEWUYLEVODL

ANealIEVO OTIOVOKI, KOTEWUYLEVO

ZECTAMX

A Mpoeidomoinon

Kivéuvog {epaTicpaTog!

Mayelpiko
OKeU0C KAEIoTO
Mayelpiko
OKeU0C KAEIoTO

Mayelpiko
OKeU0C KAEIoTO

Mayelpiko
OKeU0C KAEIoTO

Mayelpiko
OKeUOC KAEIoTO
Mayelpiko
OKeU0C KAeIoTO

Mayelpiko
OKeU0C KAEIoTO

Mayelpiko
OKeU0C KAeIoTO

m KoTd To (E0TOUG UYPWV UTTOPE! VO TIPOKUWE! JI
emBpaduvon Bpoopou. AuTd onuaivel, 0TI BEPUOKPACIN
BpaouoU emMTUYXAVETO, XWPIC VO aveRaivouv ol
XOPOKTNPIOTIKEC duoaAidec aTuou. HON n mopapiken
dovnon Tou doxeiou propei va odnynoel oe Eadvikn

utTepXeIANIon Kol o€ TITGINIOUOTON TOU KOUuTOU UypoU.

s

s

N
s

Kotd 1o (EoTOUO TOTTOOETEITE TTAVTOTE EVOL KOUTOAI HEOOK
oto doxeio. Etol amodelyeTal n emBpaduvon Tou

Bpaopou.

Bpedikee TpodEC, LY.
TOUKOAGIKION It YA

MotyeIpIko
0KeUOC avoIxTO

s

s

150 ml

m PubBpilete GvVTOTE TO PEYIOTO AvahEPOPEVO XPOVO,

eAeyxeTe TO GaynTO COC PETG TO PIKPOTEPO
avodepOUEVO XPOVO.

400 yp. 600 815
500 yp. 600 8-13
1.000 yp. 600 20-25
300-400 600 11-15
vp.
500 yp. 600 12-17  Komdi 1o ovoKATepo X0pideTe
1.000 yp. 600 o5.30 T KOHLIGIO TOU KPEOTOC
HETOEY TOUC.
450 yp. 600 10-15
250 yp. 600 2-5 MpoobEate uypo
500 yp. 600 8-10
300 vyp. 600 8-10 MpooBéare vepo, eI va
600 yp. 600 14.17  KohugBei o marog
500 yp. 600 11-16  MayelpeyTe Xwpic mpoodnKn
VEPOU, OVOKOTEWTE EVOIO-
Heoo
Mpocoxn!

Eva HeTOAIKO OO -TT.X. TO KOUTOAI OTO TTOTHPI - TIPETIE! VO
arrexel To AyoTepo 2 cm oo To TOIXWHOTA Tou doupvou
KOI TNC E0WTEPIKNAC TTASUPAC TNC TTOPTOG. O omvenpeg
HTTOPOUV VO KATOOTPEWOUV TO E0WTEPIKO YUOAI TNC TTOPTOC.

Ymodei&eig

AdaipeoTe Ta ETOIPG daynT& omd TN OUOKEUOOIR.>E
HOYEIPIKO OKEUOC KATAANAO YIO HIKQOKUUOTO
CeoTaivovTal T paynTd yonyopoOTEPD KA TTIO
opolopopda. Ta dIadopPETIKE OUOTATIKG TOU daynToU
Oe CeoTaivovTal To i8I0 yPrNYyopa.

Evdidpeoa TPETIEl VO AVOKATEWETE 1) VO YUPIOETE TAL
daynTa epIoooTEPES HOPEC. EAEYXETE TN BEPUOKPOTIO.
MeT& TO CeoTapa adnoTe Ta aynTe VO NPEUNCOUV VIO
2 £wG 5 AemTd yia TNV €€1000POTNGCN TNG BEPUOKPOOIAG.
XpnolyoroleitTe MAvToTE KOATAAMNAG YAVTION I TTIROTPEC,
oTav BEAETE Vo BYAANETE TO TIIOTIKA/ POVEIPIKA OKeUn.
SKkenmddeTe T poynTd, OTAV QUTO AVODEPETAI OTOV
mivaka. TomoBeThoTe To OKEUOC OTOV TATO TOU XWPOU
gayelpepoaToc. EGv BEAeTe va evepyoTToIoeTe TPOoBeTH
™ AeIToupyia oTpoU, TOTE TOTTOOETOTE TO LOYEIPIKO
OCC OKEUOC OTO YUGAIVO Tawi 0To Uoc TommoBeTnonc 3.
[epioTe TO doxeio vepou.

360 0,5-15  Xwpic BAACOTPO 1} KATIOKI,
MeTaT0 CEoTO KOUVOTE
TIOVTOTE TO UMOUKAA KOG,
EAeyyete omwodnmote Tr Bep-

HloKpodia,
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Mottt MoeIpIko 0 Wy
OKEUOC OVOIXTO

Toumo, 2 OAITCAvIO oo Moeipiko 0 w

175 yp. OKeloc avoIxTO

Toumo, 4 OAITCAvIa oo Moyeipiko 0 w

175 yp. OKEUOC OVOIXTO

Kpeag ) koppomokpeomoc  Moyelpiko 0 Wy

08 0OATOO! 0oKeuoc KAeIoTO

Mevou, daynto pepidag,  Moayelpiko 3 AEA

70140 HOyNTO (2-3 OUCTO-  OKEUOC QVOIKTO

TIKO)

Fioyvi Movelpiko 0 w
OKeUOC KAEIoTO

AOXOVIKO Moveipiko 3 AR
OKEUOC OVOIXTO
Mayelpiko 3 WA
OKEUOC OVOIXTO

ZUMBOUAEG OXETIKA LE TX MIKPOKUHOTX

Ae pmopeiTte va BpeiTe KAVEVA GTOIXEIO PUBHIONG YIX TV TTOCO-
TNTA TOU GaynTOU TTOU ETOIPAONTE.

To ¢aynTo oTéyvwae mMOAU.

MeTta Tnv mapéAeuon Tou xpovou To paynTo dev Eemaywae, de
{eoTaONKe 1 OeV YPRONKE.

MeTda Tnv mapéAeuon TOU XpOVOU PAYEIPEHATOC TO GpAyNTO eiva
e&wTepIka MOAU {eaT0, TN péon OpWE dev eivail akOn EToIpo.

MeTa To EEMAYWHO TO TOUAEPIKO 1) TO KPEAG Eivail eEWTEPIKG DN
payeipepévo, aAAG aTn péon dev Exel akopn Eemaywaoel.

FAUK&, MIKPX TTAPXOKEUXOHOTX KOXI WWHI

>TOUG TTIVOKEG TV pubpuioewy Oa Bpeite I0aVIKES pubuioelg
VIO TTOMO TTOPOIOKEUGOHATO.

Mo To doUoKwua TNG CUPNG OKETIAIOTE TO UTTOA pe Tn CUpn
ge pia peuBpavn f y’ éva mowi, TOmoBeTroTE TO OTOV TIGTO
TOU XWPOU HAVEIPEUOTOC KOl pubpioTte OepudC aepag

40 °C.

Wro1po o€ GUVOUXOHO HE HIKPOKUMOTO

OTav Yrvete oe ouvOUOOUO PE HIKOOKUPOTO, UTTOPEITE VO
HEIWOETE QPKETH TO XPOVO LIOYEIPEUTTOC.

XpnolpyoroleitTe MAvVTOoTE AVOEKTIKG 0TN BepuoTnTO
HOYEIPIKG OKEUN, KATAMNAG viak dOUPVO HIKPOKULGTWV.
[MpooelTe TIC UTTOOEIEEIC VION HOYEIDIKG OKEUN, KATAMNAC
VIO HIKPOKUHOTOL.— "O poUpvoC LUIKOOKULOTWV"

oTtn oeAida 162

>Tn ouvduaopevn AeIToupyia UTIOPEITE VO XPNOIUOTIOINOETE
ouvnBiopevec dOppeC WnoipoToc amd peTaMo. OTav
HeTOEU TNC GOPUAC WNOIUOTOC KOI TG OXAPAC
dnuioupyouvTal OTvONEeg, eAYETE, edv N GOPUA eival
eCwTepIKG KaBapn. ANMGETe TN O6€on TNC GOPUOC TTAVW OTN
ox&poa. Eav auto dg BonBdel, ouvexioTe TO WYNOIPO XWEIC TN
AeITOUPYIO PIKPOKUPGTWY. H SIdpKeIa ynoipaTog
peyahwvel. OTav xpnolpomoleite GOPUES OO CUVOETIKO
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HOYEIPIKNC

200 ml 1.000 12 TomoBeTr)oTe VO KOUTOA IECH

500 ml 1.000 45 OTO TIOTAPI, PNV unepBeppoi-
VETE TOl 0IVOTIVEUHOTWON TIOTA,
eNéyyeTe evdIuenct

350 yp. 600 34

700 yp. 600 6-8

500 yp. 600 7-10 XwpiceTe TIC (ETEC TOU KPED-
T0C PETOEY TOUC

400 yp. 360 HIGH 914

400 yp. 600 6-8

800 yp. 600 811

150 yp. 360 HIGH 35

300 yp. 360 HIGH 4-7

AutnoTe 1 PeInaTe ToUC XPOVOUC LOYEIPEUOTOC OUPMWVA g TOV 0KOAOUBO TTPor
KTIKO KOOVOr: AIMAGOIO MOo0TNTO = 0xedOV OIMAGOIOC XPOVOC, IO TTOOOTNTO =
HI00C ¥pOvoC

PuBpiote Tnv emopevn Gopd Evor JIKPOTEPO XPOVO HOVEIPEHOTOC 1} EMAEETE pilk
XounAGTePN BoBUIdN 10XUOC MIKPOKULGTWY.2ZKEMAOTE TO GaynTO KO IPO0BETE
TIePI0o0TENO LYPO.

PuBpiote mepioo0Tepo Xpovo. O1 PeyoAUTEPEC TOOOTNTEC KOl TO XOVTRA GOyNTO XPEl-
GCoVTON TIEPIOOOTENO XPOVO.

AvakoTelete evOIapE0a Kol EMAEETE TNV EMOPEVN GOPA pIo XaUNAGTEPN BOBUIdOL
10XUOC KOil pio JeyoAUTEPN DIGPKEIO.

EmA&ETe TV emdpevn Gopd pio pIKpOTEEN BoBID0 I0XUOC HIKPOKUHOTWY. EGV exeTe
HEYOAN mooOTNTO TROGIHWY Yiot EEMAYWLIO YUPIOTE Tal EMONC OPKETEC GOPEC.

UANIKO, KEPOHIKO 1 YUOAI, LIKpaivel 0 avapepOUevoc O0TOUC
TVOKEC pUBUIONC XPOVOC WNOIPOTOC.

Wricipo pe umooTrpIEn axTHoU

OpIopEVD TTOPOOKEUAOUOTA (TT.X. TTOPAOKEUAOLOTO LIE
HoyId) OTTOKTOUV PE TNV UTTooTNPIEN OTUOU HIOt TPOYOVN
KPOoUOTO Kail Pt TTIo yuohioTepr emdavela. Ta
TTOPOIOKEUAOUATO OTEYVWVOUV AlyOTEPO.

[epioTe TO doxeio vepoU pexpl TV evdeltn "MAX". Edv
eCavTtAnOei To vepod, ouvexiCeTal To payeipepa Tou daynTou
O0C Ue TO PUOUIOPEVO TPOTIO YNOIPOTOC XWPEIC TTPOOONKN
aTpOoU.

Kareyuypéva ipoiovTa

AdaipeaTe To daynTod eVTEAWS QMO TN OUOKeUaCia.Mn
XPNOIUOTIOIEITE KAVEVA TIGPO TTIOAU KOTEWUYHEVO TIPOIOV.
ATTOUOKPUVETE TOV TIAYO OTTO TO TPODIHAL.

To KOTEWUYHEVT TIPOTOVTO €ival eV UEPEI BVOLOIOLOPdO
mpoywnuéva. To avopolopopdo POSICUO TTOPOUEVE! ETTIONC
KOl JETG TO WNOIUO.

Wi Kot YwP&KIK

Mn XUveTe TIOTE VEPO PECO OTOV KOUTO XWPO HOYEIPEUATOC
| UnVv TOTTOOETEITE TIOTE OKEUN e vePO OTOV TIATO TOU
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XWPOU payelpeuaTos. Adyw TNG aMayNG TNG BEpUOKPTCIOG Evepyormoinote Tn Aeiroupyia oTuoU TpoobeTa 0TO Bepud
UTIOPOUV VG TTIPOKUWOUV NUIEC OTOV TIATO TOU XWPEOU agpa. O1 TIHES puBpIoNg via TIC CUUEC WWUIWV 10XUOUV YId
HOYEIPEUOTOC. CUPEC TIAVW OTO TOW! KoBWE emionc Kal yia CUPEG oe
puakpooTeveG GOpLEC.
FAUK& o POPHES
Mayeipiké okeuog ‘Yyog Tomo-  Tpomog Oeppokpaagia BaOpida pi-  AiGpkeia
6émone ynoiparog gg °C KPOKUHATWY  gg AerTdy
Keik, amho* Doppo Babid aTpoyyUAr/ 1 P'S 160-170 - 60-80
PNXM OTPOYYUAN/LIOKPOOTEVN
Keik, \etmmo (Y. KeIK, Baoikn — Doppa Babit oTpoyYUAT/ 1 P'S 150-160 - 60-70
ouvtayn)* PNXM OTPOYYUAT)/LIOKPOOTEVN
Kapudomma ®opua e aouoTo, @ 26 cm 1 St 170-180 90 30-35
Maroc ToupToc amo amAn Cuun - ®oppa TATOU TOUETOC 1 P'S 160-170 - 35-45
ToUpTo MOVTEOTIAVI, 3 QYO ®opua e aovoTo, @ 26 cm 1 E'S 160-170 - 40-50
®poutdToupTa N pUCNBPO- ®opuo e aouaoTa, @ 26 cm 2 A 150-160 360 40-50
TOUPTO! OO (U TOIPTOC™
OpoutdmTo, Aer), amd oM Oopuo Bodi aTpoyYUAY / 1 L+ 170-190 90 30-45
oun OO e oouaTal
ANJIUPG KEIK (Y. KIC / Kpeppu-  @Oppa e aouaTa 2 L+ 160-180 90 50-70
domTo)

*Adnare 10 YAUKO miepimou 20 AETTor JEOD 0TO GOUPVO VO KPUWOE!

FAUKO oTO TOoWi

Mayeipiko YyogTo- Tpomog yn- Oeppokpaciac  BaOpida pi-  Babpidba  Aidpkeia oe

OKeUOg moéETnong GipaTog oe °C KPOKUPATWV  OTHOU AeniTé

Keik pe ateyvr emotpwaon TuGAIvo Topi 2 P'S 160-170 - - 30-40
FAUKO e pait e Coupepn ematpwan my.  FudAivo Tow 1 P'S 160-170 - - 30-45
COun poyIae e oBoAdkio CUpng-UnAou*

Tooupéki me€ouda pe 500 yp. ohetpr*  Tudhivo Towi 1 AR 170-180 - HIGH 3545
ZTpOl'JVTS)\‘US VEuIon GpouTwy, mpoynpévo,  Tudhivo Towi 1 T+A 180-200 - MEDIUM 40-50
KOTEWUYLEVO

Mitaot TuGhvo Tow 2 PS 210-230 - - 25-35
MiToa, mpoynu&vn, KATEWuUypEvn Y0Pt 2 L+ 180-190 180 - 815
MmayKETOHTITOO, TTPOWNLEVN, KATEWUYEVN  2XGpa 2 T+ 190-210 180 - 12-15

*TpoBeppavon

MIKp& TTXPXOKEUKOUATO KXI UTTIOKOTAKIX

Mayeipiké okel- Yyog TomoBe- Tpénoc yn- Oeppokpaocia og °C Aidipkeia o AemTé
og Thong oipaTog
MrmioKoTOKIO! TudAIvo Toi 2 P'S 150-170
MmeZdec TuAivo Tow 2 P'S 100 90-120
MmMIOKOTAKIO e KapUDOK TuGAIvo Towi 2 P'S 110 35-45
Mopaokeudopara amo Cuun ohoNidToc  Fudhvo Tow 2 P'S 170-180 35-45
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Wi Kol YOPKKIX

Wepi, 1 KIAO*

Wopi 1,5 KNG

WUAKIOL TLY. WWHAKIO OO
oAeUp! oikaAnc*

Wopi yiaToor, 12 detec
Wwpi yiaTooT, 4 GETEC

TooT yKomve, 2-4 $eTec

[utAivo
To!

Moikpo-
oTeVN
hopua
FudAivo
TOWi

>xdpa
2xopo

2x0pa +

YUOAIVO TOw

1 PUSEA 1 230 - HIGH 1015 Mn ylvere moté
2 190-200 - - 3045  KOWTO vepo armeu-
— Beioc peoa oTo
0 PISEA 1 230 - HIGH 10-15 C60T0 POUPVO.
2 200-210 - - 40-50
1 R 1 200-220 - HIGH 25-35
- 1 3 36
] 1 - 3 - 36 TomoBemiaTe TIC
(ETEC TOU TOOT TN
pior dimAat otV OGN
0Tn péan e oxor
pac.
3+1 - 1 - 3 - 8-10

SUMBOUAEG YIX TO WY OIHO YAUK®OV

MeTaEU TNC GOPUOC Kol TNC OXGPOC

dnuioupyouvTal oTIvereeC.

O¢AeTe var DIOMIOTWOETE, EGV TO TIOPO-

OKeUOIoPa Exel YnBel Kana.

To TIOPOOKEUIOPO OUPPIKVRVETO,

To TOPOOKEUOIOPO: HOUOKWOE 0T HEDN

TIEPIO0OTEPO O’ O,TI OTIC OKPEC.
Tor JIKPG TOPOIOKEUGOLOTa KOMOVE

HETOEY TOUC KOTOH TO Wr)OIKO.

To TIOPOOKEUOIOPON EiVOI TIOAU OTEYVO.

To TOPOIOKEUOIOLIO EIVOIl GUVOAIKG TTIOAU

QVOIXTOXPWHO.

To TIOPOOKEUOIOPO 0T OTPOYYUAN 1
HoKpOoaTevn GOPHO yiveTal TTow moAU

oKoUpo.

To TIOPOOKEUOIOPO EiVOI OUVONKG TTOAU

OKOUO.

T MOPOIOKEUAOHOTON EXOUV PODOKOKKIV-

0€l aVOopoIoLopgO.

To TOPOOKEUOIOPO EXEI WD EUPOVION,

OMG e0wTERIKG D8V EXEl YnBei KOG,

To mopooKeUoopo 0ev EEKOMO e TO

aVOrod0yUPIoHO.
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EASVETE, €0V N hoppot eivar om’ e€w kaBopr. AMGETE TN BEon TN GOpLOC Heoa aTo GoUpvo.Edv autd e Bonbdel,
ouvexioTe TO YNOIUO XWPIC LIKPOKULIOTO F XPNOIKOTI0INGTE TO YUGAIVO Tawi ¢ emdaveia evomodeanc. H didpkelo ynai-
HOTOC TOTE PEYOAVEL.

TpummaTe To MOPOOKEVAOHO OTO PNAOTEPO anpieio Lie piok 0dovToyAudido. OTov 08V KOME TIAEOV (N TGV OTNV 000-
VTOYAUGIOO, Eival TO TIOPAIOKEUOIOLIO ETOIO.

Xpnoipomoirjate Tnv emodpevn Gopa Aiyotepo uypo. H puBpiate Tn Beppokpaoio kora 10 °C xapnAoTepa Kol auENoTe To
XPOVO WnoipoTog. MpoasEre Tor UAIKG TN GUVTOYNC KON TIC UTIODEIEEIC TTOPOIOKEUNC TTOU DIVOVTON 0T OUVTO).

AheiyTe pe BoUTupo POVO TOV TIOTO TNC GOPHOC e couoTa. META TO YN OIH0 EEKOMIOTE TO TTOPOIOKEUIOHO TIPOOEKTIKO
W évor payoipl.

MUpw amo KABe KOPWOTI TIPEME! VOL UTIOPXE! |10t AmO0TO0N Tiepimou 2 cm. ET0I UMOpXe! GPKETOC XWPOC, WOTE Vo (ou-
OKWOOUV OPOPHO TO TTOPOIOKEUGOLIOTO KOl VOl PODOKOKKIVIOOUV O’ OAEC TIC TASUPEC.

PuBuiote Tn Beppokpacia ko 10 °C ynAdTEPa Kol PIEIWOTE TO XPOVO YN OoipaToC.

Orov 10 Uwog TomoBETNONC Kol Tol sEaPTAHOT sival 0WOTE, TOTE BUENOTE eVOSXOPEVWC T BEPHOKPODIN 1) UENOTE TO
XPOVO YnoipoToc.

Mnv TomoBeTeite T GOPpE TTOAU KOVTG OTO THOW TOIXWHE, OAAG TN EON TOU eE0IPTAHOTOC.

EmAeETe TV emopevn Gopd pio xopnAOTEEN BEPHOKPOOION KOI OUENOTE EVOEXOUEVWE TO XPOVO YNOILATOC.

EmAeETe TV endpevn Gopd Tn Bepuokpoiia Aiyo XaunAoTepa.

AxoOporkal n AadOKoMa ou ipoegexel Umopei vor emnpenagl TNy KukAodopict Tou oépai. KoBeTe Tn AadoKoMa mavtoTe
QVOAOYOL IE TO TOWI.

MpooeteTe, vor un BPIoKETaI N GOPUO YNOILATOC OMEUBEINC PMPOATH OO TO! OVOIYLOTE TOU THOW TOIXWHOTOC TOU XWPOU
HOyEIPENOTOC,

Koo o @rjoipo HIKPWV TOPOOKEUOOUATRV, TIPETE! KATG TO OUVATOV VOl XPNOILOTIOIEITE TOPAOKEUGOLOTA LIE TO i010
HEYEB0C Kol TaoC.

Wnote e xapnAotepn BeppoKpaoio yiot Aiyo mepIoo0TEPO Kal TTPOOBEDTE EVOEXOPEVWE AIYOTEPO UYPO.2TO IOPOIOKEUO-
oo e Coupiepn) emaTPWan, YroTe mPwTa Alyo Tov TGTo. MaonaioTe ToV e apUyDOAX f) g TRIHPEVN GPUYOVIA Kol
TOMOBETAOTE PETA OMO TAVW TNV EMOTPWAN.

Adr\aTe TO TOPOIOKEUOOLIOL IETG TO YHOIHO OKOPO 5 €0C TOAETTO VO KPUWOEL € TEPITTWOon mou 0ev EeKOAG oUTE
T0TE, EEKOANOTE TNV AIKPN TOU YAUKOU OIKOHOK 1ot GOPO TIPOOEKTIKA L €var oxaiipl. AvomodoyupioTe To OPOOKEUOOHO
€K VEOU KOl OKETOOTE TN GOPL0 TTOMEC opec P’ Eva Bpeyuévo, Kpuo mavi. Tnv emopevn Gopd BouTupwoTe Tn GOpa
KOl TOIOTTOIOTE TNV € TRIPKEVN GPUYOVIO.
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ZoU(PAE KOl OYKPATEV

>Tn OUOKEUN OOC UTTIOPEITE VO TTOPOIOKEUAOETE COUPAE KOl
OYKPOTEV.2TOUC THVOKEC TwV pubuioewyv o BpeiTe I0AVIKEC
puBuioelg yia gePIKG daynTA.

To payeipepa evog ocoudAe eCapTaTOI GO TO PEYEOBOC TOU
HOYEIPIKOU OKEUOUC Kol OO TO UWPOC TOU COUDAE.
XPNOIUOTIOIEITE VIO TO OOUDAE KOI TO OYKPOTEV VOl TTAGTU
PNXO LOYEIPIKO OKEUOG. 2€ €V OTEVO, WNAO UayeIpIKO
oKeuog Ta daynTa Xpel&lovTal TIEPIOCOTEPO XPOVO KAl

FAUKO 00UDAE, T.X. 00UPAE pulnBpoc  Doppa ynoiparoc 0
pe dpouta 1,5 KIAG

MIKAVTIKG: 0OUDAE OO payeIpepEVa
UNIKG, TL.Y. TTOOTITOI0, 1 KIA
MIKAVTIKO: 00UDAE OmO WG UAIKG, Ty,  DOppO Ynaoiomoc 0
TOTOTEC OyKpamey 1,1 KIAG

Ooppo Ynoiparoc 0

MOUAEPIKA, KPEXC KO PRPIX

H ouokeur) ooc mpoodepel dididopec duVOTOTNTEC VIO TNV
TIAPCOKEUN TIOUAEPIKWY, KPEATOC KO POPIWV. 2ZTOUC
TVOKEC TwV pubpioewy Ba Bpeite I0aVIKEC pubuioeIC via
ToAMG daynTa. Opiopéva aynTd TTETUXOIVOUV KOAUTEPQ,
OTaV PayeIpeloVTal O TIEPICOOTEPT BAUOTA. AUTA
avahEPOVTAIl OTOV TTIVAKA.

Mayeipepa 0To OKEUOG

A Mpoeidomoinon — Kivduvog TPRUPXTICHOU oo
OTIGHEVO YUXAI!

TomoBeTeiTe TO (E0TO YUAAIVO PAVEIPIKO OKEUOC TTAVW OE
dioe oteyvn Baon. Edv n emddveia evandbeong eivail
Bpeyuevn N kpua, TOTE UTopel va payioel TO YU

Xpnolyotoleite HOVO PayEIPIKG OKeUN, TTOU €ival KATAMNAX
yia TV edapuoyn oag. KaTtaMnAOGTEPO eival payeIpIko
OKeUoC oo YUOA. AOKIUGOTE, AV TO HOYEIPIKO OKEUOC
XWPAEI OTO XWPO UAYEIPEUATOC.

O1 yuaNioTePEG WNAEC POPUES OTTIO avVOEEIdWTO XGAUBG N
oAoupivio dev eival KOTAMNAEC vIa TN xpNon e Ta
HIKPOKUUOTO. ZTNV KAVOVIKA XPHoN oI YUGAIGTEPEG WNAEC
dOpUEC avTavVOKAOUV TN BepudTNTA, OTIWC EVaC KaOPEDTNS
KOl €ival €TOI HOVO OE OPICHEVEC TIEPITITWOEIC KOTAMNAEC.
To TTOUAEPIKA, TO KPEOC KOI TOL WAPIG HOYEIPEUOVTAI TTIO
olya Kol podoKOKKIVICouv AiyoTepo. Na To ouvnBIopévo
HOYEIPEUO XPNOIUOTIOINOTE WIa uwnAOTEPN BEPUOKPOOIn
KO/ €va LeyoAUTEPO XPOVO UOYEIPEUOTOC.

[MPOOEXETE TO OTOIXEIG TOU KOTOOKEUGOTN VIO TO HOYEIPIKO
00C OKeUOG.

AVOIXTO HQYEIPIKO OKEUOG

Mo TNV TOPOOKEUT) TTOUAEPIKOU, KPEATOC Kol Yoplou
XPNOIUOTIOINOTE KOAUTEPO HIG WNAR GOPUC YNoiuaToq.
TommoBetnoTe TN GOPUG OTOV TIATO TOU XWPEOU
HoyelpepaTog. Edv BEAeTe var eKJETOMEUTEITE TNV
TTPOCONKN ATHOU, XPNOIUOTIOINOTE EVO OVOIXTO HOYEIPIKO
OKeUOG.Edv Bev €xeTe Kaveva KATGANAO oKeuog,
XPNOIYOTIOINOTE TO YUOGAIVO TOWI.

KA€10TO PaYEIPIKO OKEUOG
MpooelTe, va TAIPIACE! TO KOTIOKI KOl VO KAEIVEI KOAXL.
TomoBeTNOTE TO PAYEIPIKO OKEUOC TIAVW OTN OXAPO.

WHAVOVTaI OTNV eNAvw emdavela T&po TTOAU. XpnolyoTtoleite
TTAVTOTE TO avapepOpeva Uyn TOTTOBETNONC.

[Mpoo€elTe TIC UTTODEIEEIC VIO HOYEIPIKG OKEUN, KATAANAG
yIol pIKpoKUpoTa.— "O ¢poUpvOoC LIKPOKULIATWV"

oTn oehida 162

Xpnoipotoleite pia pnxn dpOppot 0OUDAE pe eva Uyoc 4-

5 cm.Ta COUPAE Kol TOL OYKPOTEV TTPETIEI VO OUVEXIOOUV TO
poyeipepa akopn 5 Aent& oTov amevepyoroinpevo Goupvo.

L+ 130-150 180 25-35
L+v 180-190 600 12-17
L+ 170-180 600 20-30

Anpoméonoinon - Kivduvog ZepaTiopaTtog!

KoTd TO GvOoIyUO TOU KATTOKIOU PETG TO POYEIPEUD UTTOPEI
vo eEEADEI KOUTOC OTHOC. 2NKWVETE TO KATAKI OTO THOW
HEPOG, VIO va urtopei va dladelyel 0 KAUTOG OTUOG UOKPIG
oo TO OWHG 0OGC.

Mayeipepa 0€ GUVOUXOHO HE HIKPOKUMOTO

'ETOI 0 XpOVOC HOVEIDEUATOC HIKPOIVEI OIPKETA.
AlohOoPETIKA o’ O,TI OTNV KAVOVIKI ASITOUPYIX, O XPOVOG
HOYEIPEUOTOC OTO WNOIUO 0 OUVOUQIOUO PE TO
HIKOOKUHOTO eE0PTATOI OTTO TO OUVOAIKO B&pOC.

Yrodeign: Otav exete GAMEC TOOOTNTEG, MO QUTEG TIOU
ovodEPOVTOI OTOUC TTIVAKEG puBuIong, ooc Bond& evacg
BaoIKOC Kavovag: H SImAGoIa TTOCOTNTO VTIGTOIXE TTEPITTOU
oe dIm\aoia SIdpKeIa. XPNOIPOTIOIEITE TIAVTOTE OVOEKTIKG
0Tn BepUOTNTA HAYEIPIKA OKEUN, KATGANAG yIa doupvo
HIKpOKUPATWVY. O1 ddppec ynoipaTog amd PETOANO 1 Ol
TAIVEG YAOTPEG €ival KATOAMNAEC HOVO VIG TO WHOIUO XWPIg
TN AEITOUPVIC PIKPOKUPGTWY. MpooelTe TIC uTodeitelc via
HOVEIPIKA OKeUN, KOATGAMNAQ vial gikpokUpoTa.— "0
poUpVvoC LUIKPOKULATWV" 0oTn oeAida 162

Mayeipepa pe umooTrpi§n aTpoU

Opliopéva GaynTd VivovTal o TPayova Pe TNV UTTOOTHPIEN
QTHOU. ATTOKTOUV PIO THIO YUGAIOTEQH €MIBAVEID KAl
OTEYVWVOUV AIlyOTEPO.

XPNOILOTIOINOTE QVOIXTA HayeIpIK& okeun. To payeipikd
OKeUOG TIPETIEI VO gival avOeKTIKO OTn BepudTNTO KO OTOV
aTtud. Evepyomoinote mpoobeta TNV UTOOTAPIEN OTUOU,
OTIWC AVOPEPETOI OTOV THVOKA TwV pubuioewy. epioTe TO
doxeio vepou pexpl TNV evoeiEn "MAX". Edv e€avtAnBei To
vePO, ouvexideTal TO payeipepua Tou daynTou OCC Pe TO
PUBUICUEVO TPOTIO YNOIUATOC XWPIC TTOOOONKN aTuoU.

Mayeipex e ATHO TTAVW OTO SOXEIO HAYEIPEUATOG HE
oTHO

>e avTiBeon Pe TNV UTOOTAPIEN OTUOU, Pe TN AeIToupYid
"Mowyeipepa pe atud" payeipeUeTal To KPEAC o Ao, dev
QTMOKTA OPWC HIa KpouoTa. Mapapevel 10iaiTepa (ouuePO.

Q¢ mapaAayr) yelong PTOPEITE VO COTAPETE TA KOUUATIO
KPEATOC TIPIV TO Paveipepa he oTpo, n SidpKela
HOYEIDEUOTOC HIKPaivel Ta peyoAUTeEQO KOPPOTIO
XPEIACOVTOI PG peyoAUTEPN OIPKEIO LOYEIPEUOTOC. T
KOUUOTION KpEQTOC Oe XPEIACETAI VO YUPIOOUV.
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o TO payeipepa ge oTHO TTOUAEPIKWY, KPEQTOC N Wopiou
BAATE TO GoynTd TTAVK OTO BOXEIO PAVEIPEUATOC e OTHO
OTO YUGAIVO TOi Kol OTIpwETE TO 0TO UYWoC TormoBeTnong 3.
lepioTe TO Boxeio vepou pexpl TV evoeitn "MAX". Edv Kot
n dIGpKela TNG AeiToupyiog adeldioel To doxeio vepou, TOTe
SlokomTeTal N AeiToupyia. Autd Ba oag urtodeixBei otnv
0006vn evdeitewv.

Wric1o oTo YKPIA

Kpatdre TNV mMOPTO TNG OUOKEUNC KAEIOTH KOT& TN OIdPKEID
TOU YNOIPOTOC 0TO YKPIA. Mn WHAVETE OTO YKPIA PE QVOIXTN
TNV MOPTA TNC OUOKEUNC.

TomoBeThoTe TO WNTO VIG YKPIA TTAVW OTN OXAPA.
TomoBeThoTe MPOOOETO TO YUGAIVO TOWi KOTW OTO TN
oxapa. To Nimog mou oTAdel GUAMEVYETA.

WrveTte KATG TO OUVOTO OHOIO KOUHATIO KOEATOC OTO VKPIA
pe id10 Taxo¢ Kail B&pog. Autd podidouv €T0I OHOIOHOPdHO
Kol Oe oTeyvwVouv. TormoBeTeiTe T KOPUATION VIO WAOIUO
OTO VKPIA ameuBeiag mavw oTn OXA&PA.

[UpiOTE T KOPUATIO TOU KPEATOC VIO VKPIA HE HIO TOIUTTION
ToU VKPIA. EGv TputmoeTe To Kpeag W’ eva mpouvl, TOTE TO
KPEQC XAVEl XUUO KOl OTEYVWVEL.

AAOTIOTE TO KPEAC PETA TO WNOIPO OTO YKPIA. TO OAGTI
adaipei vepd omd TO KPEQGC.

Ymodei&eig

m O BeppavTIKEG PABRDOI TOU YKPIA EVEPYOTIOIOUVTOI KOl
QTTEVEPYOTTOIOUVTOI OUVEXWC, QUTO eival K&TI TO
KovoviKo. Mdoo ouxva ocupBaivel auTto, eEXpTATAI OO
™ puBuiopevn Bobuida YnoipoTOoC.

m KoT& TO WNoIPo OTO YKPEIA pmopei va dnuioupynOei
KOmvOC.

ZUVIOTOUMEVEG TIHEG pUBHIONG

O1 TIgEC pUBPIONG 10XUOUV VIOl TNV TOTTOBETNON ETOILWV VIO
WNOILO TIOUAEPIKWY, KPEATOC N WAPIWV XWPIC yEuIon, Ye
BepuoKpaoia WPuyeiou oTov KPUO XWPO LOYEIPEUATOG.

>Tov TivoKka Ba Bpeite oToIxelo yia TTOUAEPIKA, KPEAC KOl
wap! pe mpoteivopeva Bapn. OTav BeAeTe va
TTOPOOKEUAOETE TIIO BOpIG TTOUAEPIKA, KPEQC ) WA,
XPNOIUOTIOINOTE 0g KAOE TEPITITWON TN XAKNAOTEEPN
BeppoKpOoia. >e TIEPITITWON TIEPIOOOTEPWY KOUUATIWOV
TTPOOAVATONOTEITE 0TO BAPOC TOU BOpUTEPOU KOUUOTIOU
yia TNV e€aKPIBwaon Tou XPOVOU LOVEIPEUATOG. T
EeXWPIOTG KOPPATION Ba TTPETIEl VO €XOUV TIEPITTOU TO 1010
péyeboc.

000 peyaAUTEPO TO TIOUAEPIKO, TO KPEAG N TO WAPI, TOCO
XOUNAOTEPN €ival N BEPUOKPOCIA KOI TOOO PEYOAUTEPOC O
XPOVOG LOVEIPEUATOG.

[upioTe TO TTOUAEPIKG, TO KPEOQC Kol TO WapI, OTaV
ovodEPETOI OTOV THVOKO pUBUIONC.

MouAepika

KotomouAo, 0Ao- Mayelpiko
KANPO, 1,3 KIAG (Bpd-  OKELOC KAe-
o1yo) [0

Kotomouho, 0Ao- MayeipIKo 0 A 190
KAnpo, 1,3 KIAG OKEUOC VOl
(whoo) X10
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MouAepik&

OTav YrveTe TATa 1 XAV, TOUTIATE TNV TTIETOO KATW OTO
TIC dTEPOUYEC. ETOI pmmopei va Tpegel To Aimoc.

>T0 0TABOC MATMAC XOPAETE TNV TIETOO.MN YUPIOETE TO
oTHBOC TATOC.

Edv yupioeTe Ta TOUAEPIKE, TTDOOEETE, VO €iVal TIPWTO N
pepId Tou oTABOUC N N HePIG TNC TIETOOCG KATW.

Kpéag

AAeiYPTE TO ATAXO KPEAC KOTA BoUAnon pe AITTog ) KoAUyTe
TO pe GETEC PTIEIKOV.

[MpooBEOTE VIO TO WHOIPO AMOXOU KPEATOC Alyo uypod. 2TO
YUGAIVO LOYVEIPIKO OKEUOG O TIATOC TOU UOYEIPIKOU OKEUOUG
eeEmel HOAIC Vo KOAUTITETAI.

Xop&&Te pIa IETOO OTOUPWTA.

OTtav 1o YnTo eival €Tolpo, Ba mpemel va peivel akopn 10
AETITO HEOC OTOV OTEVEPYOTIOINHUEVO, KAEIOTO XWPO
payelpepoTog. ETol kKaTavepeTal 0 (wHOC TOU KPEATOC
KoAUTEPO. TUAIETE TO WNTO eVOEXOUEVWC O OIAOUMIVOXTPTO.
>TO OeQOUEVO XPOVO HOYEIPELOTOC OE CUPTTEQIACHBAVETAI
O OUVIOTOUPEVOC XPOVOC NPEUIOC.

To WNOIYO KO TO POyYEIPEUR 08 KASIOTO OKEUOC eivail TTIo
aveTo. Mmopeite va TapeTe TO YNTO HE TO OKEUOC
EUKOAOTEPO OTTO TO XWPO HOYEIPEUATOC KOl VO
TTOPOOKEUAOETE TN OAATOO MeUBeinC YEOO OTO OKEUOC.

H moooTnTa TOU UypoU e&apTATOl armo TO €id0C TOU
KPEATOC KOl TO UANIKO TOU HOYEIPIKOU OKEUOUC KOl OO TN
xpnon n oxi evoc Karmokiou. OTav MopAoKEUALETE KPEAC
oTNV WnAR GO epayIE 1 0 OKOUPO HETOAIKI WNAR
dOpUa, XpeltleoTe Aiyo TTEPICCOTEPO UYPO O’ O,TI OTO
VUGAIVO paveIpikd OKeUoG.

Katd 1n dIGpKeIa Tou YnoipoTog eEaTuideTal To UypO OTO
HOYEIPIKO OKEUOC. Z& TIEPITITWOoN TToU XPeIGleETOl TTPOCOEDTE
TTPOOEKTIKA UypPO.

H amooTaon avapeoo 0TO KPEOC KOl TO KOTIGKI Ba TTpeTel
va eival To Aiyotepo 3 cm. To Kpeag Prmopei voi POUOKWOEL.

ot TO poyeipepo 08 KAEIOTO OKEUOC OOTAPETE TO KPEOC
TTPONYOUPEVWE KATG BoUAnon. MpooBeoTe 0TN OAATOO
vePO, Kpooi, &idI 1 KaTI Mapopolo. O TATOC TOU UayeEIpIKoU
OKeUOUC TIPETIEI VO KOAUTITETOI TIEPITTOU KAT& 1-2 cm.

Wapl

To oAOKANPO Wap!l de xpelaleTal va yupioel.Eav To wapl
gival €ToIPO, TO avayvwpileTe, OTAV TO poxiaio TITePUYIO
pmopei va adaipedei eUKoAa.

Edv 6éAeTe va payeipeweTe WAPI TTAVK OTN OX&PaA, oAsipTe
TN oX&PO TTPONYOUPEVWE e Aiyo AAdI, €Tol Ba EeKOMNOE!
apYOTEPT TO WAPI IO EUKOAQL.

600 - 25-35  TupioTe PeTTo piad

XpOvo.

360 HIGH 40-45  TomoBetnoTe TO e
TN YEPIOi TOU 0TI
Bouc mPOC ToI MAVG.
Mnv T0 yupioeTe.
AdrjoTe 10 Vo TRORN-
&el 5 Aerror,
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Mayeipikd6  ‘YyogTo- Tpomog yn- Ogppo- BaBpida  Babpida pi-  BaBpida  Aidipkeia  Ymodeiceig
OKeUOg mobeTn-  cipaTog Kpagia YNoijOTOC KPOKUHATWY  OTHOU oe AenTa
ong OTO YKPIA
Koppoma kotomou- — Moyelpiko 0 L+ 190 180 20-35  TpunnoTe TV IETAQ.
AU, TLY. KOTOMOUAO  OKEUOG OVOI- Tomno6eTr\aTe TO e
ot T600epa, 800 yp. XT0 TN PEPIC TNC TTETOOC
TIPOC TOr EMAVE. Mnv
T0 YUpIQETE.
>1Boc¢ momac, 500 XxGpo + yuo- 3+2 SRR - 180 HIGH 10-12  TomoBemoTe TO e
\p. Aivo Toui TN JEPIG TNC TTETOOC
TIPOC TOr eMAVE. Mnv
T0 YUpIOETE.
37180¢ Xrvac, urol-  Moyelpiko 0 T - 180 30-40  WnAd avoixto payer-
Tioxvoc, 700-900  okelog avor- pIKO okeloc.Mnv To
vp. 10 yupiagTe.

Mayeipikd6  Yyo¢  Tpomog Bii- Ocppokpa- Babpida  BaOpido pi- Boabpi- Aidpkeia  Ymodeiteig
OKeUog TOMOOE- YNGIPATOC HOTR Gia YNnoiHaTOC KPOKUPATWY  Bat oe AemT&
Tone 07O YKPIA aTpou
Bodivoc Kamapdc, Mayelpiko 0 PR 1 160-170 180 8090
1 KINO OKeUOC KAe-
0oTo
Poapmid, ayyAiko MayelpIko 0 LA 1 180-190 180 30-40  TupioTe petdiTo
1,5 KING 0Keloc avol- 100 ¥pOv0.2T0
XT0 TehoC anote
TO VO NPEWNOE!
10 Aerma.
Bodivec pmpiCOAeg, 2= Sxopal + 3+1 - 1 3 - 10-15
3CmyovTpES, 23 Tydhivo Toi 2 3 - 510
Koppamio, omo 200
Yp.
XoIpIvO KpEae xwpic  Moyelpiko 0 A 170-180 360 HIGH 25-35 210 TEAOC OIN)-
metoo 750 yp., Y. OKEUoC ovok- 0TE TO VO NPE-
0BEpKOC X10 pnoel 10 Aerré.
X0IpIVO KpEOC e MayelpIko 0 L+ 170-180 180 HIGH 60-80  Xapacre TV
TmeTaa, 1 KIAG, Ty OKelog ovol- TIETOO. 2T0
onoa XT0 TehoC agnote
TO VO NPEYNOE!
10 Aeré. Mnv
T0 YUpIOETE.
Xo1pIvo pmouTi Mavyeipiko 0 T+ 1 180-190 180 3540 Y10 TéAOC O}
500-600 yp. OKEUOC oVOl- 0T€ TO VO NP~
X10 pnoel 10 Aeré.
MmpiCoAeC omo Yo  2x0poi+ yud-  3+1 - 1 2 - 1520
PIVO 0BEPKO, 2-3 ¢m  Aivo Towi 9 2 B 10-15
XOVTPEC, 2-3 KOPLO-
TI0, omo 120 yp.
NOUKOVIKO OYGpoC 4-  Sx0po+yud-  3+1 o 1 3 - 10-15
6 koppama, omo 150 Avo Ty 2 3 i 510
\p.
Wnroc kipae, 750 yp.  Mayelpiko 0 LT++wy 1 190 360 HIGH 1520 370 TEAOC Oipr)-
OKelog Ovol- 0TE TO VO NPE-
10 pnoei 10 Aeréx,
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Wapi

OINeTO Yaipiov, Gpeako, 400 Tudhivo Towi + doxelo 8 = HIGH 1517
vp. LIOEIPEHOTOC e OTHO

Koppamo diAeTou papiot,  Moyelpiko okeuoc KAe- & = HIGH 18-20
Kareyuypeva, 400 yp. [0

Koppamio diAeTou wapiot,  FudAivo Tawi + doeio 8 = HIGH 23-25
Kareyuypeva, 800 yp. HOYEIPENOTOC g OTHO

DIAETO YoipIow, oykpaTey,  MaysIpIKd OKEUOC ovol- 0 T 3 600 10-15
500 yp. XT0

MmpICOAO YopIoy 2-3 KOp-  ZXAPO + YUGAIVO ToWi 3+1 o 3 - - 812
pamio, omo 150 yp.

Wap1, 0hokAnpo, . meatpo-  MutAivo Towi + doyeio 3 = HIGH 1822

dec, 2-3 kopuamia, omd 300
vp.

LIOEIPEHOTOC [IE OTHO

ZUMBOUAEG YIX TO WHOIMO 6TO poUPVO KXI TO HXYEIPEH

o€ KAEIOTO OKEUOG

To ynTo &yive TOAU 0KOUPO Kail N KPoU-
OTOl KONKE 08 PEPIKG onpeiorkou/n T0
Yo eival oAU aTeVO.

H kpouoTa eivol oAU AeTr).

To ynTo &xel wpaia eudAvion, oMa N
0OATOO! KONKE.

To ynTo &xel wpaia eudavion, oMa N
OGATO0 TOU EIVOIl OVOIYTOXPWLN Kall Dev
ennée.

Koo 1o poyeipepol 08 KAEI0TO 0KEUOC
KailyeTal T0 KpEac.
TOC OTO KASIOTO OKEUOC.

AXXOVIKX KOI CUVOOEUTIKKX

Edw Ba Bpeite oToixeia yio TN ypriyopn MOPOOKEUr XWwPIC
OTTWAEIEC TTOAM®WV €100V AAXOVIKWY, PUZIOU KOl TTOTATWY,
KOBWEC Kl KATEWUYHEVWY TTPOIOVTWY TIOTATOGC.

MIKpOKUpOT

MoyelpeleTe AaXQVIKO TIAVTOTE 0€ KAEIOT IOYEIPIKO OKEUN,
KOTOAMNAG VIO HIKOOKUHOTOL XPNOILOTIOINOTE eva WnAO
OOxXelo e KATAKI VIol TO poyeipepa pulioU Kol TpoobeoTe
VvEPO, OTTWC AVODEPETAI OTOV TTIVOKAL.

Mayeipex e XTHO

XPNOILOTIOINOTE VIO TO JOYEIPEUD UE OTHO TO YUGAIVO TOWi
KOl TO DOXEIO LOYEIPEUATOC PE ATUO.

MpooEETe TO PEYEDN TWV KOUUOTIWV TTOU QVAGEQOVTAI OTOV
TVOKO pUBUIONG. 2T UIKPOTEPD KOUUGTIO, UIKQAivEl O
XPOVOC HOYEIPEUATOC, OTO LEYOAUTEQT KOUUATION HEYOAWVEI
avTtioToixa. H molotnTa Kol 0 Babuoc wpipaong
emnpedlouV EMoNG TO XPOVO HoyelpeEUaToC. 11 auTd Ol

avodepOueveS TIHEC pUBUIONG ival HOVO eVOEIKTIKEG TIUEG.

MolpaleTe TG TOODILO TTAVTOTE OLOIOHOPdO OTO HOYEIPIKO
OKeUOoC. >e TepinTwon dIaPopeTIKOU UYPOUC OTPWONG
goyelpetovTal To TOODILG aVOLoIOpoPPa.Mn OTPpWVETE TO
euaiodnTa oTn meon TPOdING TTOAU WNA& oTo doXEeio
HOVEIPEUOTOC Pe OTUO.

['epioTe TO doxeio vepou pexpl TNV €voelén "MAX". Eav KarTd
N dIGpKeln TNG AeiToupyiog adeldioel To doxeio vepou, TOTe
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EAeyEre T0 Uyoc TomoBetnanc Kot Tn Beppokpoiaio. EmAEETe T emdpevn Gopd pia xaunAGTeEpN BEPLIOKPOTION KO LEIG)-
0T EVOEXOUEVWE TN DIGPKEIDH YNoipaTOC.

AutrioTe TN BepoKPaoio f) EvepyomoIrnaTe TG TN ANEN TNC DIGPKEINE YNOiLOTOC YIok Ay TO YKEIA.
EmAeEre v emopevn Gopd Eva LIKpOTEPO OKEUOC YNOILIOTOC KOl TPO0BEATE eVOSXOUEVAC TIEPIoaOTEPO UYPO.

EmAegre v emopevn Gopd Eva LeyahUTEPO OKEUOC WNOILOTOC Kol TPOOBEOTE EVDEXOUEVWE AlyOTEPO UYPO.

TO 0KEUOC YNOIKOTOC KOt TO KOMAKI TPETEN VoL TAIPIACOUV PETOED TOUC Kall Vot KAEIVOUY KOG,
EAomTwaTe TN 6EpHOKO0IN KOl TIPOOBEQTE AKON UYPO, O€ TIEPITTON TOU XPEIGTETAN, KOTO TN DIGPKEIC TOU LOYEIPELO-

OlakomTeTal N AeiToupyia. Auto Ba oac umodeixbei oTnv
0006vn evdeitewy.

Kouokoug

MpooBeoTe vepd 1) uypod Pe TNV avadepopevn avaioyia. Mo
mapadelyua oe pia avohoyia omd 1:2 mpooBeaTe via K&Be
100 yp. kouokouc 200 ml uypo.



AVKIVOPEC, OAOKANpEC, Gpe-
OKIEC

Smovaki GUMa, dpéako, 250
vp.

Kouvouriol, 0AOKANpo, hpé-
OKO

MmpokoAo, 0AOkANpo, he-
oko, 500 yp.

AVON UTPOKOAOU, KOTEWUY-
péva, 500 yp.

Noxavika, dpeoka, 250 yp.*
Noxavike, dpeoka, 500 yp.*

Kahoipmoki, hpeako,
2 KOpPomor

Aiaipopar AaKOVIKG, KOTEWUY-
péva, 250 yp.

KapoTa 0e GETEC, Poyeipept
pe ompo, 500 g

AokTUAiIdI0 TIPG00U, HPEOK,
500 yp.

Opeoka paoorakia, 500 yp.

KoKKIVOyoUAIQ, 0AOKANPO,
500 vyp.

Jmopayyio, mpaaiva, 250 yp.

KohokuBakia oe déTec, poyel-

pepa e atuo, 500 g

MoTomee, KOPPEVES OTONTED-
oepa, 250 yp.

MoTomee, KOPPEVES OTONTED-
oepa, 500 yp.

MoTomee, KOPPEVEC OTON TEO-
oepa, 750 yp.**

TnyovnTEC TTOTOTEC, KOTEWUY-
LIEVEC

Moromec TRyovnTec EABeTiOC,
KOTEWUYLIEVEC

KPOKETEC, KOTEWUYHEVEC
PuCi 125 yp. + 300 ml vepo
PuC 250 yp. + 500 ml vepo

Kouaokoug, 1:2

Emdopma

FuGAIvo Towi + 60oyeio
LIOYEIPEUOTOC e OTHO
Fudhivo Towi + doxeio
LIOEINEHOTOC LIE OTHO
FuGivo Towi + 60oyeio
LIOEINEHOTOC LIE OTHO
Fudihivo Towi + doyeio
LIOEIPEHOTOC LUE OTHO
Fudhivo Towi + doyeio
LIOYEIPEUOTOC HiE OTHO

MayeIpIKO 0KEUoC KAEIOTO
MayeIpIKd 0KEUOC KAEIOTO

Fudhivo Towi + doyeio
LIOYEIPEUOTOC HiE OTHO

FuGAIvo Towi + B0oyeio
LIOYEIPEUOTOC [ OTHO

FuGAIvo Towi + 60oyeio
LIOYEIPEOTOC [ OTHO

FuGivo Towi + 6oyeio
LIOYEINEHOTOC LIE OTHO

FuGivo Towi + 60oyeio
LIOYEINEHOTOC LIE OTHO

Fudihivo Towi + doyeio
LIOYEINEHOTOC LUE OTHO

Fudhivo Towi + doyeio
LIOEINEHOTOC [IE OTHO

Fudihivo Towi + doyeio
LIOYEIPEUOTOC [ OTHO

FUuGAIvo Towi + B0oyeio
LIOYEIPEUOTOC [ OTHO

FuGivo Towi + 6oyeio
LIOEINEHOTOC LIE OTHO

FuGivo Towi + 60oyeio
LIOEINEHOTOC LIE OTHO
FuGAivo Towi

FuGAIvo Towi

FUGAIVO TOW

MayeIpIKd 0KEUOC KAEIOTO

MayeIpIKO 0KEUOC KAEIOTO

FuGAIvo Towi
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Me Tn OUOKEUN COC UTTOPEITE VO TTOPAOKEUNOETE YPNYOPO

KO EKAEKTG eTTIOOPTIIA.

MpooelTe TIC UMTOdEIEEIC OTOV TTHiVOKAa PUBUIoNG.

—_ N = N =

PuZoyaho

190210

190-210

190210

600
600

600
180
600
180

HIGH
HIGH
HIGH
HIGH

HIGH

HIGH
HIGH
HIGH
HIGH
HIGH
HIGH
HIGH
HIGH
HIGH
HIGH

HIGH

HIGH

3540

57

28-35

20-23

14-16

6-10
10-15
25-35

12-15

18-20

10-12

18-20

5060

10-15

12-14

28-30

30-32

32-35

3040

25-35

25685

46

12-15

6-8

15-18
310

[MpooBeoTe yoAa pe TNV avadepopevn avaloyia. Mo

100 yp. puCoyaro 250 ml yaha.

el

mapadelvua og pio avaAoyio omd 1:2,5 mpoobeaTe via Kabe
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Mayeipiké okeliog ‘Yyog Tomo@eTn-  Tpoémog yn-  BaOpida pikpo- Badpida AiGpkelo
ong oiparog KUPATWV OTHOU oe AemTé
OAov KapOPEAE FudAvo Towi + QoppaKio 3 = HIGH 40-50
00UDAE
Mmodkio CUpng TUGAIVO TOWi 5 = MEDIUM 20-25
PuCoyoo 1:2, 5 FuGAIvo Tow 3 = HIGH 30-40
®pouta, kopmoota, 500 yp. TUGAIVO TOWi 3 = HIGH 912
Mom-Kopv yiat oUPVO PIKPOKUPG-  Moyelpiko 0Keuoc KASIOTO 0 w 600 - 35
TV, 1 ookoUAa amd 100 yp.
FAUKG OyNTO, TLY. TTOUTIVKO! MoyeIpIKO OKEUOG KAEI0TO 0 w 600 - 6-8
(Kpuo mopoiokeur)) 500 ml*
AKPUAOiON o€ TPOPINX UWNAEC BEPUOKPAOIES, ATIWG TI.X. TTOTATAKIO, TNYOVNTES
, , TTOTATEC, TOOT, YWUAKIO, WWUI, AeTTT& OipTOOKEUGOUOTO
Mol TpodIpa apopa; (UTTIOKOTO, AEUTTKOUXEV, UTTIOKATO KAVEADG).

H akpuAapion dnuioupyeital TIpIv o’ OAG OTO TTPOIOVTAL
ONUNTPIOKWV KO TIATATOC, TTOU TIOPOOKEUACOVTAI e TTOAU

ZupBoUAEC yIo TNV TOPaoKeUr GaynTOV pie EAGYIOTN AKPUAGHIdN

[eVIKO 0 ¥pOVOC HOYEIPEUOTOC TIPETE! VO gival 000 TO DUVOTOV OUVTOLIOTEPOC. PODOKOKKIVICETE T GOYNTA LEX! VO OITOKTIOOUY Eval
Xpuoadi Xpwpa, PNy To mopoynveTe. Evar eyaino, XovTpo KOPHOT GoynTol mepiexel AlyOTeEN OKPUAGION.

Wnaipo Me Bepuo agpa péy. 180 °C 10 awyo 1) 0 KPOKOC TOU aUYOU LEIWVE! TN dNuIoupYiot oKPUAKLIBNG.

MmIoKoTaKIO Me Beppo agpa péy. 180 °C 10 ouyd 1) 0 KPOKOC TOU ayoU HEIwVEl T ONUIoUpYic aKpPUAUIBNG.

Tnyovnté momomee doupvou  MolpaiaTe TIC IOTOTEC OLOIOLOPGO Kl 08 HIo 0TPWoN AVE 0To eEdpTnHo. Wrvete To AiyoTtepo 400 yp. ae kabe dladiKaoio ynoi-
JIOTOC YIONVOX LN OTEYVWOOUV 01 TNYOVNTEC TIOTOTEC.

d)o(ynT('x 5OKI|.IO'.)V m [lpooekte TIc utodeielg via TNV TTPOOEPUAVON OTOUG
. . . . mivakeg. O1 TIUEG pUBPIONG 1I0XUOUV XWEIC Taxeio
AuTOIl 01 THiVaKeG ONUIOUPYRONKAV VIO TG EPYAOTHPIO O&puavon.
SOKIWY, VIO VO SIEUKOAUVOUV TOV EAEYXO TNG OUOKEUNG. m  XPNOILOTOINOTE VIO TO WACILO TIPWTA TN XOUNAOTEEN
Supdwva pe To TpoTuro IEC 60350-1 1) IEC 60705. Bepuokpacia amno TG avapepoueves OepUoKPATies.
m O TIgEC Tou avadEPOVTOI OTOV TTHVOKG 1I0XUOUV VIO TNV
Whoipo TOoTOOETNON O¢ KPUOo Poupvo.

m TomoBetnoTe TIC GOPUEC YNOIUATOC TTAVK OTN OXAPO.

Ymodeigeig
m O TIHEC pUBUIONG 1I0XUOUV YIOl TNV TOTTOOETNON O KPUO
XWPO HOVEIPEPATOC.

Mayeipiko okeUog ‘Yyoc Tomo6¢- prnoc yn- Oeppokpooio  AidpKeia

none olpaTog oe °C oe AenTd
MIKp& YAUKO GTIOYPEVON g KOpPVE Tuthivo Toup 2 P'S 160-170 30-35
Mikp&t KEIK* FudAIvo Towi 2 P'S 160-170 20-25
MovTeamavi omAG e vepo ®opo e aouaTa @ 26 cm 1 5'S 160-170 40-50
MnAomiTo ®opa e aouata @ 20 cm 2 P'S 170-190 80-100

*TipoBeppdvete 1o Goupvo 5 Aemrd

MPOETOINACIX UE HIKPOKUMATX KOATAMNAO yia pikpokUpoTa. [Mpocete Tic umodeielg yio
. . : 5 un, YAMNAQL VIO pIKpoKUpaTa.— "O
0 TNV TTOPOOKEUN HE TO HIKPOKUHOTO XPNOILOTIOIETE HOVEIPIKG OKEUN, KATAA )
TTAVTOTE QVOEKTIKO OTN BEPUOTNTA HOYEIPIKO OKEVOC, poupvoe pikpokupdTwY" oTn 0eAida 162
SEMAYWHA HE HIKPOKUHOTX
Mayeipiko okeuo¢  Ywog To-  Tpomog yn- Bépog Bripata BaBpida pikpoku-  Aidipkeia

moBeTn-  oipgaTog PATWV oe AemTé
ong
ZEMAyWHO YapioU MayeIpikd OKeUog ovol- 0 w 500 yp. 1 180 7
X0 2 90 812
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Mayeipepa ME MIKPOKUHMXTX

el

Mayeipiko okelo¢  Yyog TomoBéTn- Tpomo¢  Bdpog Brjpara BaOpida pikpoku-  AiGipkelo
one ynoipa- HATWV oe heTd
TOG
Kpépa auyou Moeipikd akelog 0 w 1.000 yp. 1 360 1820
QVOIXTO 2 180 18-22
Mavteonavi Mowelpikd okelog 0 w 475 yp. 1 600 8-10
avoIxTo
Kedrec MotyeIpIkd 0Keuog 0 w 900 vp. 1 600 20-25
avoIxTO

MoayeipEPHO CUVOUXGUEVO HE HIKPOKUMOTX
®aynTo

‘Yyog Tomo- Tpomog
0£Tnong Ynoipa-
T0Q

Ogppokpa-
oiat
ot °C

Mayeipiko
okeloC

Marémec oykpo- — Moyeipiko 0 e

TEV 0KeU0C avoIxTO

FAuko, 700 yp.  Mayeipiko 1 I+ 190-200
OKeUog ovoIxTO

KotomouAo MoyeIpIko 0 P 190
0KeUOC avoIXTO

Mayeipepa e &TpO

TomoBeTNOTE TO YUGAIVO TOWi e TO OOXEIO HOYEIPELOTOC e

oTUO OTO UYog TormobeTnong 3.
Mayeipiké okeuog ‘Yyocg Tomo- Tpormog

0étnong

ynaipa-
TOC

Ba@pida
YKPIA

BaOpido pi-  Aidipkeio
KPOKUHATWV  ge AemTd

Ymodeiéeig

1 360 25-32
180 20-27
360 30-45  MepitiTou 0TBOUC TPOC TO!
KOmw.WnAd payeipiko okeuoe

XWPIC KOMOKI. [UpioTe TO PETo
TNV MOPEAEUON TOU pIGOU XPO-
vou.

BaBpida
aTpou

Aigpkeia  Ymodeideig

oe AeTTd

ApPOKAC, KOTEWUYHEVOC, Tudhivo Towi + doyxeio 3 EN
1000g HOYEIPEOTOC [ OTHO
MmpokoAo, ppéoko 300 yp.  Tudhivo Tawi + doxeio 3 EA
LIOYEIPEOTOC [ OTHO
MmpokoAo, pEaKo, Evar Tudihivo Towi + doyxelo 3 EA
doyeio HOYEIPELIOTOC [ OTHO
WRoipo oTo YKPIA

TomoBeToOTE TO YUAAIVO TOWi KATW oo TN oxdpa. ETol
OUMEYETOI TO UYypO TTOU OTALEI KATA TO WNOIPO KOl O XWPOC
HOYEIPEUOTOC TTOPOUEVE! KABOPOTEPOC.

HIGH H Bokipn éxel TeppamioTel, HOAIC GTOOEI TO IO
KpUo onpeio otouc 85 °C.

HIGH 10-12

HIGH 16-18

Ol TIYEC TTOU avODEPOVTAI OTOV TTHIVOKO I0XUOUV VIG TNV
TommoBETNOoN o Kpuo poupvo.

Mayeipiké okelog ‘Yyog Tomo- Tpormog
0étnong Ynoipa-
TOGQ
PodoKoKKiviopo TooT Xapa 3 -
MmidTexia, 12 KoppoTia XG0t + YUaAIvO Towi 3+1 o

BaBpida Aigpkeia Ymodeieig
YKPIA og AemT&
3 4-5
3 35-45 ['upiaTe PETO TO PIOO XPOVO

193












