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1 AGPAEAEIX

Mpooelte TIC akoAouBec umodeileic aoPpaleiag.
1.1 Ievikeg ummodei&eiq

= AIoBAOTE TTPOOEKTIKO QUTEC TIC 0dnyiec.

m QuAGETe TIC 00nYiec KABWC Kal TIC TTANPOPO-
piec TPOIOVTOC VIO PJETETIEITO XPNON N VIO TOV
EMOPEVO KOTOXO TNC OUOKEUNC.

m Mn ouvdeeTe TN OUOKeEUN o€ TiepimTwon ¢n-
HIGC KOTG TN HETAPOPA.

1.2 Xprion cUPPWVX IE TOV OKOTIO
TIPOOPICHOU

AUTA N ouoKeun TPooPIZeETAl HOVO VIO TNV TO-

moBetnon. MNpooeéte TIC e1dIkEC 0dnyieC ouvap-

HOAGYNONG.

Movo adeloUuxo TTPOOWTIKO EMITPETETAI VO OUV-

OE0€El OUOKEUEC XWPIC PIC. 2e TepITmTwon {nuIwV

AOVW AaBouc ouvdeong, Oev UPIOTATOI KAVEV

dIKaiwpo eyyunonc.

MOVO pe Tn 0WOoTr TomoBeTNON CUPPWVO PE TIC

odnyiec TomoBeTnonc dIaoPaAICeETal N

aoPoAeia KOTA TN Xpnon. O eyKoTaoTATNG €i-

VOl UTTeUBuvOC VIa TV Gyoyn AeIToupyia 0Tn

Beon TomobETNONC.

XpNOIYOTIoIEITE TN CUOKEUN HOVO:

B VIO TNV TTOPOOKEUN POyNTWV KOl POPNHATWY.

B >TO OTNTI KOI O TIOPOHOIEC EPOAPHOVEC OTTWC
T.X.: 2€ KOUJIVEG YIO UTTOANAOUC O€ KOTOOTH-
HOTO, Yoa@eia Kol GAOUC EUTTOPIKOUC TO-
peic, oTa aypOoTIKG KTHPOTA, OTTO TIEAGTEC OE
Eevodoxeio Kal GAAEC OIKIOTIKEC EYKOTO-
oTaoelg, ota bed and breakfast.

® yexpl eva uyocg omo 4.000 m mavw omod TNV
EMPAveIR TNC BANKCOOC.

AUTI N OUOKEUN OVTATTOKPIVETOI OTO TTPOTUTIO
EN 55011 ) CISPR 11. Eival eva mpoiov Tn¢
opadac 2, karnyopia B. Ouada 2 onuaivel, OTI
dNUIOUPYOUVTOI PIKPOKUUOTO e OKOTIO T Bep-
pgavon TV Tpogipwy. Karnyopia B dnAwvel, OTI
N OUOKEUN €ival KATGANAN vIar OIKIGKN XPNon.

1.3 MepPIOPIOUOG OPABAG XPNOTWV

AUTI N OUOKEUN PTTOPEI v XoNOIPOTIOIEITOI OTTO
moudId omod 8 eTWV Kol Avw KOl OTO TTPOOWTA
HE UEIWPEVEC (PUOIKEC, AloONTNPIEC I VONTIKEC
IKAVOTNTEC KOOWC Kal EANEIYN EPTIEIPIOC KO/
YVWonge, av emBASTTovVTal ) EXOUV KATOTOTIOTEI
OXETIKQ PE TNV GOPOAN XPrHon TNG OUCKEUNGC
KOl EXOUV KATOVONOEl TOUC KIVOUVOUC TTOU
QMOPPEOUV QIO QUTN.

Ta moudid dev emTEEMETOI VA TTAi(OUV e TN OU-
oKeun.

O kaBaplopOC KOl N ouvTRENon ammod To XPNoTN
dev EMTPETETAI VO TIPAYUOTOTTOINBOUV Omo Tl
d1a, eKTOC eav eival 15 €TV KOl Gvw Kal €MTN-
pouvTal.

KpoTarte 1o Taidic Tou €ival KOTW TwV 8 €TV
HOKPIG OO Tn OUOKeUN Kol TO KOAWdIO ouvde-
ong.

1.4 AG@aAng xprion

TomoBeTeiTe TO EAPTAUOTO TTAVTOTE OWOTA
HEOO OTOV XWPO HOYEIPEUOTOC.
- "Elaprnuata’, Zedida 11



A\ NPOEIAONMOIHZH - Kivouvog TTupKayIég!
To amoOnKeUpEVA OTOV XWPO UOYEIPEPATOC EU-
(PAEKTON OVTIKEIUEVO UTTOPOUV VO GVOIPAEYOUV.

» Mn QUAQYETE TTOTE EUPAEKTO QVTIKEIJEVD
OTOV XWPO HLOYEIPEUATOC.

» Otav apxidel va ep@aviCeTal Kamvoc, TTRETE
VO amevepyoroinbei n ouokeun 1 va TpoRn-
¥x0ei To PIC oo TNV MPICa TOU PEUPOTOC KAl
VO KpaTNOei N TOPTa KASIOTH, VIO VO 03NoeTe
TIC evOEXOUEVWC EUPAVICOPEVEC PAOVEC.

To ummoAgippoTa paynTwy, TO AITTOC KOl O XUPOG

Q1O TO YNTO PITOPOUV VO OVOPAEYOUV.

» [Tpiv amd TN AeIToupyia AMOUOKPUVETE TN XO-
VTPN PUTIOVON OO TOV XWPO HOYEIPEUATOC,
TO BOEPUOVTIKG OTOIXEIO KOl OO Ta €EQPTHHO-
TOL.

KaTd TO avorypa TG TTOPTAC TNG OUOKEUNG On-

HIOUPVEITAI EVA PEUPO aiEePOC. TO AadOxapTO

PTTopel va €pBel oe emaPn Ye To OEPUAVTIKA

OTOIXEIO KOl VO TIIAOEI PWTIA.

» KoTd TNV mpoBeppavon Kal Kot Tn dIdpKeIa
TOU JOVEIPEPOTOC PNV TOTTOBETEITE TIOTE TO
AOQOXAPTO XOAGPG TTAVW OTO EEXOTNHOTAL.

» KOBeTe MAVTOTE OTN OWOTN HOPXPN TO Ao
OOXOPTO KOl TOTTOBETEITE TAVTOTE TTAVW TOU
£VOol OKEUOC N pIot pOPUO YNOIUOTOC.

H utepBeppavon TNG OUOKEUNG UTTOPE! VO TTPO-

KOAEOEI PWTIA.

Edv n ouokeun eival TomoBeTnpevn Tow amod

HIO OIOGKOOUNTIKN TTOPTO 1) PIc TTOPTON VTOUAO-

MoU, TTDOKOAEITAI KOTG TN AEITOUPYIO LE KAEI-

OTN TN SI0KOOUNTIKA TTOPTA ) TV TTOPTA VTOU-

AQTTIOU P10 OUCOWPEEUON TNC BepudTNTOG.

» /\EITOUPYEITE TN OUOKEUN PHOVO e QVOIXTN TN
I0KOOUNTIKNA TTOETA 1] TNV TTOPTA VTOUAGTTIOU.

A\ NPOEIAOMOIHZH - Kivuvog sykaupa-

TOG!

Kata Tn didpkeia TnC Xxpnong (eotaiveTal N ou-

OKEUN Kal To eEXPTAUOTO TTOU GKOUUTTIOUVTAL.

» AWOTE TTPOCOXN, VIO TV OTTOPUYN TNC ETTO-
PNC HE TO BEPUOVTIKA OTOIXEIO.

» Ta pIKPG TaudId, KOTW TWV 8 TV, TIPETIEl VO
KPOTIOUVTOI HOKPIO aTTO TN OUCKEUN.

Ta e€apTrpOTO 1 TO JayeIpIKG okeun (eoTaivo-

VTOI TIGPO TTOAU.

» ATTOPOKPUVETE TO KAUTO POVEIPIKO OKeUN N
eEOPTNHUOTO OTIO TO XWPEO LOYEIPEUOTOC
TTAVTOTE PE PIa THIAOTPO KOUCIVOG.

O! aTpoi Tou OIVOTIVEUPOTOC UTTOPOUV VO OVO-

PAeyoUV peoa oTov (E0TO XWPO HOYEIPEUOTOC.

H mOpTa TNC OUOKEUNG PTTOPEI VO avVoiEel

Aopdieia el

QmmOTOUO. ZEOTOC OTHOC KOl (PAOYEC PTTOPE] Vo

efeAOouv.

» XPNOIYOTIOIEITE HOVO PIKPEG TTOOOTNTEC QO
AuUVaTA OIVOTIVEUPOTWON TTOTG OTOL POYNTA.

» Mnv Beppuaivete olvomveupoTwdn MOTG (=
15% vol.) oe un apalwpevn KaTtaoTaon (T.x.
YIO VO TIEQIXUOETE TOL payNTA).

» AvVOIETE TIPOOEKTIKG TNV TTOPTO TNC OUOKEUNC.

A\ NPOEIAONOIHZH - Kivduvog {epaTiopo-

TOG!

Ta mpooITa pepn/e€apThuaTa (EOTAIVOVTAI TTO-

AU KaT& TN AeIToupyia.

» Mnv OKOUUTIOTE TIOTE TO KOUTA pepn/e€apTh-
LOTO.

» KpatdaTe 1o maudid HoKPIA.

Kot To Gvolyuo TG TTOPTOC TNG OUOKEUNG

prmopei va e€eNOel KauTOC oTpOG. O aTuog,

avaAoya pe Tn Beppokpaoia, O PpaiveTal.

» AVOIYETE TTDOOEKTIKA TNV MOPTO TNG OUOKEU-
ne.

» KpataTe 1o maudid HoKPIA.

Me TO vepO OTOV KOUTO XWPO UOYEIPEUOTOC

prmopei va dnuioupyndei KauToc udpaTUOC.

» Mn xUveTe TOTE VEPO PEOO OTOV KAUTO XWPEO
HOVEIDEUOTOC.

A\ NMPOEIAOMOIHZH - Kivéuvog TpoUMATI-

cuou!

To ypOTOOUVIOPEVO YUOA TNG TTOPTOC TNG OU-

OKEUNC UTTopEi va payioel.

» Mn XPNOIUOTIOIEITE I0XUPG KABAPIOTIKG TPIWI-
HOTOC I KOPTEPEC PETOMIKEC EUOTPEC VIO
Tov KOBaPIoPO Tou TCapIoU TNG TOPTOC TNG
OUOKEUNGC, €meldn UTopEi Vo ypaTooUVIOOUV
TNV EMPAVEIQ.

O1 pevteoedeg TNG MOPTAC TNG CUOKEUNC KIVOU-

VTOI KOTQ TO QVOIYHO Kol TO KAgioIgo Tne Top-

TOC KOl PTTOPEI VO HOYKWOEITE.

» Mnv OTTAQVETE TO XEPIO OAC OTNV TIEQIOXN
TWV PevTeoedWV.

Ta e€apTNUOTO HECO OTNV TTOPTO TNG CUOKEUNC

UTTOpEI va gival KOPTEPQ.

» DoPATE TTPOOTOTEUTIKG YOVTIOQL.

O! aTpoi TOU OIVOTIVEUUGTOC PTTOPOUV VO OVOi-

(PAEYOUV PEOO OTOV KOUTO XWPO HUOYEIPEUOTOC

KO N TOPTO TNC OUOKEUNC UTTOPEI Vo avoiel

QTTOTOPO KO eVOEXOUEVWCE VO TIEOE! KATW. Tat

TCAPIO TNC TTOPTOC PTTOPEI VO OTIGOOUV KOl VOl

OpUUPOTIOTOUV.

— "Armouyn UAikwv Cnuiwv", 2edida 6

» XPNOIYOTIOIEITE HOVO HIKPEC TTOOOTNTEC QIO
QUVOTA OIVOTIVEUPOTWON TTOTA OTOL (POYNTA.



el Aocpdieia

» Mnv Beppaivete olvomveupoTwdn TOTA (=
15% vol.) oe pn apaiwpevn KaTtaoTaon (T.x.
VIO VO TIEPIXUOETE TOL POYNTA).

» AvOoi&Te TTIPOOEKTIKG TNV TOPTO TNG CUOKEUNC.

/\ NPOEIAONOIHZH - Kivduvog nAeKTpo-

nmAn&iag!

O1 aKOTAMNAEG EMIOKEUES eival eMIKIVOUVEG.

» Movo ekmmaideupevo yI' auTo, IOIKEUPEVO
TTPOOWTIIKO EMITPETETAI VO TIPOYLOTOTIOINOE!
ETMOKEUEC OTN OUOKEUN.

» MOvVOo yvNoIa GVTOAAGKTIKG ETITRETETAI VO
XPNOILOToINOOUV VIO TNV EMOKEUN TNG OU-
OKeUng.

» Eav 10 KaAwdIo ouvdeong oTo SIKTUO Tou
PeUPOTOC QUTAC TNC OUOKeUNC utooTel ¢n-
HIG, TIOETTIEI VO QVTIKOTOOTOOEI OO TOV KATO-
OKEUOIOTN 1 TNV utnpeoia e€umnpeTnong Te-
AOTQV TOU I OO €VA QVTIOTOIXO EI0IKEUPEVO
ATOHO, VIO TNV AmOPUYN EMKIVOUVWY KATO-
OTAOEWV.

Mia xaAoopevn povwon Tou KoAwdiou ouvoe-

ong eival emkivouvn.

» Mn @epveTe TOTE TO KOAWDIO ouvdeoNG o€
ETTOPN PE KAUTA YEPN OUOKEUWV 1 TTNYEC
BepuoOTNTOC.

» Mnv aprveTe OTE TO KOAWDIO oUVOEONC OTO
diKTUO va £pBel 0g eMaPr) e AIXUNPEC PUTEC
N KOPTEPEC OKUEC.

» Mnv TOOKICETE, YN OUVOAIBETE N YN PETO-
TPEMETE TOTE TO KOAWOIO ouvdeong oTo di-
KTUO.

Mia €10XwPNON UYPQOIOG PTTOPEI VO TIDOKOAEDE!

nNAekTpomAnéia.

» Mn xpnoiyotoleiTe cUoKeUeG ekTOeuong
OTHOU 1) OUOKEUEC KABOPIOPOU UYNANC TTie-
ong, yIo va KaBopioeTe TN CUOKEUN.

Mia ouokeun n eva KoAwdio ouvdeonc Tou

exouv umooTei ¢nuIG gival emmkivouva.

» Mn XPNOIYOTIOIEITE TTOTE PIG KOTEOTPOUUEVN
OUOKeun.

» Mn AeITOupYEITE TTOTE PIG OUCKEUN PE POVI-
opevN 1) OTIAOUEVN ETTIPAVEIQ.

» Mnv TpaBaTe TOTE TO KOAWDIO ouvdeEONC, VIO
VO OTTOOUVOEOETE TN CUOKeUn omo Tol SiKTUO
TOU peupoToC. TpaBdTe MAvVTOTE TO PIC TOU
KoAwdiou ouvdeonc.

» OTav n ouokeun n 1o KOAWDIO cuvOEDNC EXEl
(NUIC, TPaRNETE APEOWC TO PIC TOU KOAwdIou
ouvOeONC N KOTERAOTE TNV GOPAAEIN OTO K-
BWTIO TV GOPOAEIWV.

» KaAeoTe Tnv utnpeoia eEutmnpeTNOoNG TeEAO-
Twv. »2edida 23

A\ NPOEIAOMNOIHZH - Kivéuvog ao@uiiag!

Ta moudid umopei va mepA&oouV Ta UNIKG TNG

OUOKEUOOIOG TTAVW OO TO KEPOAI I VO TUAI-

XTOUV O’ QUTQ Kol va TaBouv aopuéia.

» KpooTaTe T UNIKO OUOKEUQOIOC POKPIO OTTO
TO MBI,

» Mnv apnveTte Ta maudiax va maidouv pYe Ta UAI-
KO OUOKEUQOIaC.

To moudId PUTmopEi Vo EI0TIVEUOOUV 1 VO KOTO-

TMOUV HIKPO KOUUATIO KOI €TOI VO TTGBOUV

aopuiia.

» KOOTATE TO HIKPO KOUUATION HOKPIG OTTO T
oI,

» Mnv apnveTte Ta MadIA va TaiCOUV PE PIKPO
KOUUOTIO

1.5 ®oUpPVOC HIKPOKUHKTWV

AIABAZTE TMPOZEKTIKA TIX 2HMANTIKEZ
YMNOAEIZEIZ A>OAAEIAY KAl ©OYAA=TE TI>
[A TEPAITEPQ XPHZH

A\ NMPOEIAONMOIHZH - Kivéuvog TTupKayI&g!
H pn evdedelypevn Xpron TNG CUOKEUNC eival
eMKivOUVN Kol PTTOPEi Vo TIPOKOAEOE! CNUIEC.
Mo map&delypo umopouv va avapAeyouyv ol Ce-
OTEC TMOVTOPAEC, TO (EOTA OOKOUAGKKION UE
OTTOPOUC Kol dNUNTPIOKA GKOUO KOI HETG OO
WPEC.

» Mn OTEYVWVETE TTOTE PAYNTA 1 POUXT LE TN
OuoKeun.

» Mn CeoTaiveTe TTOTE TTAVTOPAEC, HaCIAGpIO
omopPwWV f dNUNTPICKWY, OPOUYYAPIT, UYPX
TTOVIG KAOOPIOPOU KOl TTOPOUOIG e TN Ou-
OKeun.

» XPNOIUOTIOIEITE TN OUOKEUN POVO VIO ThV TIO-
POOKEUN POyNTWV KOl TTOTWV.

Ta TPOPIUG KOOBWC KOl O CUOKEUGOIEC KO T

OKeUn TOUC PTTOPEi Vo avapAeyoUV.

» Mn CeoTaiveTe TIOTE TPOPIUG OE OUCKEUOQOIEC
dlatnpnong BepuoKPaoiag.

» Mn CeoTaiveTe TIOTE XWPIC €MTNENON TEPOPIUO
0€ oKeun amod MAGOTIKO, XOPTi 1 MO eUPAe-
KTO UAIKQL.

» Mn puBpileTe MOTE pIA TTOAU peyaAn Bobuida
I0XUOC N TTOAU PEYAAO XPOVO HIKPOKUUOTWV.
MpooavaTOANIOTEITE OTOL OTOIXEION OE QUTEC TIC
odnyieg xpnong.

» Mn OTeEYVWVETE TTIOTE TPOPIUC OTOV POUPVO
LIKOOKUUGTWY.

» Mnv &emaywveTte N (eoTAvVETE TTOTE TPOPIPO
LE HIKEMN TIEQIEKTIKOTNTO VEPOU, OTIWC TT.X.
WWHI, pe oAU uwnAn 10XU 1 XPOVO UIKQOKU-
HOTWV.



To A&dI paynToU PTIOPEi VO aVapAEYE.

» Mn {eoTaiveTe TTOTE PHOVO TOU TO AGDI payn-
TOU OTOV (POUPVO HIKQOKUUATWV.

Ta amoBnkeupeva 0TOV POUPVO UIKPOKUUOTWY

QVTIKEIJEVD 1 OKEUN UTTOPOUV VO avVOpAEyOUV.

» [1piv B€0eTE TN OUOKEUN O AsiToupyia, Be-
BaiwOeiTe, OTI dev UTIAPXOUV QVTIKEIIEVD N
OKeun OTOV XWPO HOYEIPEUOTOC TTou Ogv ival
KOTOAMNAG VIOl Xprion 0 poUpVvo PIKPOKU-
HOTWV.

» Mn XpNOIUOTIOIEITE TOV XWPO HOYEIPEUATOC
YIO TNV ammoOnNKeuon eUPAEKTWV OVTIKEIHEVWY,
HOVEIDIKWY OKEUWV I TOOPIPWY KAl TTOPOHOI-
WV, OTOV O POUPVOC HIKPOKUPOTWY Og Bpi-
OKETQI 0€ AeIToupyia.

A\ NMPOEIAOMNOIHZH - Kivéuvog ékpnEng!

Ta uypd 1 GAG TPOPIUO O OPIXTA KAEIOHEVD

OKeUn PTopEi Vo eKpOyoUV EUKOAQ.

» Mn CeoThveTe TOTE UYPG 1 GANG TPOPIUG OE
OPIXTO KAEIOPEVD OKEUN.

A\ NPOEIAOMOIHZH - Kivuvog sykaupa-

TOG!

Ta TPOPIUG Ue OKANPO KEAUPOC 1) TTIETOO UTTO-

pel va ekpayouv KOTA TN OIGPKEIR, OAG KOl e-

TA OTIO TO (EOTAUO.

» Mn payelpeueTe TTOTE QUYA OTO KEAUPOC 1 1N
(e0TAVETE TTIOTE OPIXTOBPOOHEVD QUYS OTO
KEAUPOC.

» Mn payelpeUeTe TTIOTE OOTPOKOEION 1) HOAOC-
KOOTPOKA.

» >€ TIEPITTWON TNYAVNTHV QUYWV N QUYWV OE
TTOTAPI, TOUTIOTE TTPONYOULEVWE TOV KPOKO.

» >& TIePIMTWonN TPOPIPWV PHe OKANPEN @AoUda 1)
eToq, OMWCE T.X. UNAQ, VTOUATEC, TTATATEC N
AOUKQWVIKQ, UTTOPEI TO KEAUPOC VO OKAOEL.
Mpiv TO (eoTOUO TPUTIATE TN PAOUdG N TNV
TETOA.

H BepudtnTa OTIC BPEPIKEC TPOPEC OEV KATO-

VEUETOI OLOIOUOPPO.

» Mn CeoTaiveTe TOTE BPEPIKEC TPOPEC PEOD
o€ KAeloTa Ooxeia.

» ATTOPOKPUVETE TTAVTOTE TO KOTOKI 1 TO OAAQ-
OTPO.

» MeT& TO (EOTOUO KOUVOTE Il OVOKOTEUETE
TTAVTOTE KOAQ.

» EAeyxeTe Tn Beppokpaoia, mpoTou va dobei n
Too®Pr oTo TaI.

Ta CeoTd paynTa ekKAUOUV BeppoTtnTa. ETOI

UTTOPOUV TOl HOYEIQIKG OKeUn va (eoTaBouv TTo-

AU.

» ATTOLOKPUVETE TO HOYEIQIKG OKEUN 1 T
eCopTHHOTO OTIO TO XWEO HOVEIPEUOTOC
TTAVTOTE PE pIa TMAOTPA Koudivag.

Aopdieia el

2 € TTEPITITLWON OEPOOTEYWC KASIOPEVWY TPOPI-

LWV, UTTOPEI VO OKAOEI N OUOKEUOIOIA.

» [1p00EXETE TAVTOTE TO OTOIXEIO TTAVW OTN OU-
OKEUOoIO.

» BydadleTe Ta paynTG TAVTOTE PE TMAOTPEC KOU-
divac ommod TOV XWPO HOYEIPEUOTOC.

Ta mpooITa pepn/eapTtnuoTa (EOTOIVOVTAI TTO-

AU KOTOQ TN AeiToupyio.

» Mnv OKOUUTIOTE TIOTE TO KAUTA pepn/e€apTh-
LOTOL.

» KpotaTe Ta aidid HOKPIA.

H pn evdedelypevn xpron TnC CUOKEUNC eival

emkivouvn. Mo mapadelyuo o1 utrePOePUO-

OUEVEC TTAVTOPAEC, TG UTIEPOEPUOOPEVT LOEI-

AGpIO OTTOPWV ) ONUNTPIOKWY, OPOUYYAPIQ,

UyPa TTOVIG KOBapIopoU Kol GAAG TTAPOHOIOK

UTTOpOoUV Vo 0ONnNyHoouv Og EYKOUUATO.

» Mn oTeyvwveTe TTOTE POyNTG 1l POUXO e TN
ouoKeun.

» Mn CeoTaiveTe MOTE TAVTOPAEC, HOEIAAPIO
oTTOPWV N ONUNTPIOKWY, OPOUYYAPIO, UYPd
TovId KaBapIopgoU Kol TToPOUOoIo Ue TN OU-
oKeun.

» XPNOIYOTIOIEITE TN OUOKEUN POVO VI TNV TTIO-
OOOKEUN POYNTWV KOl TTOTWV.

& NPOEIAONOIHZH - Kivéuvog {epaTiopo-

TOG!

KoTd TO (EOTOPO UYPWV PTTOPET var TTPOKANDEI

empBpaduvon Tou Bpaopou. Auto onpuaivel, OTI

n 6epuUoOKPOoIa BPAOUOU EMTUYXAVETAI, XWPIC

VO EUPOVIOTOUV Ol TUTTIKEC PUOOAIOEC aTUOU.

2 UVIOTOTOI TIPOOOX OGKOUN KOl O TIEPITITWOoN

eAdXI0TNG POVO avaKivnong Tou okeuoug. To

KOUTO UypO pmopei EapviKa va Bpdoel Kal Vo

TTOIAICEI.

» Katd 10 (EoTOO TOTTOOETEITE TTAVTOTE EVQ
KOUTOAI peoa 0TO oKeuog. ETol epmodideTal n
empBpaduvon Tou Bpaopuou.

v X

A\ NPOEIAOMNOIHZH - Kivéuvog TpaUpATI-
GHou!

To aKATGAMNAO POYEIPIKO OKEUOC PTTOPEI VO
pavyioel. Ta payeIpika okeun amo mopoeAavn
KO KEPOIUIKO UNIKO UTTOPEI VO €XOUV TTOAU I
KPEC TPUTEC OTIC AGBEC KOI OTON KATTIGKIO. [1iow
QO QUTEC TIC TPUTIEC UTIAPXEI EVOC KEVOC




el Amnoguyr UAK®OV {nUIV

XWPOC. H uypooia TTou €xel EI0XWPENOEI OTOV Ke-

VO XWPO UTTOPEI VO OTIAOEI TG JOYEIPIKG OKeun.

» XONOIUOTIOIEITE HOVO PAVEIPIKO OKEUN, KATOA-
ANAQ VIO JIKQOKUUOTAL.

2Keun Kol doxeia oo YETOAMO ) OKeun pe pe-

TOAAIKN SI0KOOUNON PUTTOPOUV O TIEPITITWON Kok

BopNC ASITOUPYIOC HIKPOKUUATWY VO 00Ny -

oouv oTn dnuioupyia omvoOnpwv. H cuokeun

KOTOOTPEPETA.

» 2e TIEPIMTWOoN KOOAPNC ASITOUPYIOG HIKQOKU-
HATWV PN XPNOIUOTIOIEITE TTOTE HETOAIKG OO-
Xeiat.

» XPNOIYOTIOIEITE HOVO OKEUN KOTAMNAG VIO dI-
KOOKUHOTO N TO! HIKPOKULOTO 08 OUVOUOOHO
ge evav TpOTo YnoipoToc.

/\ NMPOEIAONMOIHZH - Kivéuvog nAekTpo-
mAn&iag!

H ouokeun AeiToupyei pe upnAn Taon.

» Mnv apaipeoeTe TTOTE TO TTEPIBANUOL.

A\ MPOEIAOMOIHZH - Kivéuvog coBapng
BA&BNG yix TNV uyeia!

O avermopKnC KaBapIopoC UTToPEI Vo KATO-
OTPEWel TNV EMPAVEIN TNC OUOKEUNG, VA
pelwoel Tn diapkela (wNC Kal va odnynoel oe

EMKIVOUVEC KATOOTAOEIC, OTTWC VIO TTOPOAOEIYUO

SI0PPON) EVEPYEIOG HIKPOKUUGTWY.

» KoBopileTe TOKTIKG TN OUCKEUN KOl OTTOHO-
KPUVETE OUECWC TO UTTOAEIUPOTO TOOPIHWV.

» AIOTNPEITE TOV XWPO UOVEIPEUOATOC, TN OTEYO-
vorioinon TNG MOPTAC, TNV TTOPTA KOI TOV e-
VTEOE TIAVTO KABOPA.

- "KaBapiouo¢ kai ppovtioa”, ZeAida 20

Mn AeIToupyeiTE TTOTE TN CUOKEUN, OTAV N TTOP-

TO TOU XWPOU HLOVEIPEUOTOC 1 N OTEYQVOTIOinoN

NG MOPTAC £XOUV uttooTel {nuId. Mmopei va

eeNbel evepyelal HIKPOKUPOTWV.

» Mn xpnOoIYOTIOIEiTE TTOTE TN CUOKEUN, OTOV N
TOPTO TOU XWPOU HOYEIPEUATOC, N OTEYOVO-
moinon TNG MOPTAC N TO TTAGOTIKO TAQICIO TNG
MOPTAC £€XOUV UTTooTEl {NUIA.

» AVOBOETETE TNV EMOKEUN PHOVO OTO TUNHO €U-
TNEETNONC TIEAATWV.

2TIC OUOKEUEC XWPIC KAAUppa TTepIBARPATOC

eEepXETAI EVEPYEIO HIKQOKUPOTWV.

» Mnv agaipeite TOTE TO KOAUPUG TTIEPIBANHO-
TOG.

» > TIEPITITWON EPYAOIWV CUVTHPNONG N ETI-
OKEUNC KOAEOTE TNV UTINPECIO TEXVIKNG €EU-
TNEETNONC TTIEAATWV.

2 Amo@uyn UAIKwV ZnHIwV

2.1 Mevik&

NMPOZOXH

OI OTHOI TOU OIVOTIVEUHOTOC HTTOPOUV VO OVO(PAEYOUV

HEOO OTOV KOUTO XWPO HOYEIPEUOTOC KOl VO 08nyrnoouv

oe pIa govipn ¢nUIG oTn CUOKEUN. AOYW HIOC EKPNKTIKNG

ava@AeEnNe N MOPTA TNC OUOKEUNG UTTOPE! Vo avoiel

OMOTOUO KOI EVOEXOHEVWCE VO TTEOEI KATW. Ta TCAHIO TNG

TTOPTOG PTTOPE! VO OTTAOOUV Kol VO OpUuppaTIoToUV. AOYW

TNC TTPOKUTITOUOGC UTIOTTIEONC O XWPOC HOVEIPEPOTOC

UTTOPEI VO TOPOUOPPWOET TTOAU TTPOG TOL UECO.

» Mnv BeppaiveTe olvomveupoTwdn ToTd (= 15% vol.) oe
Un opoIWHEVN KATAoTOoN (TM.X. VIO Vo TIEPIXUOETE T
PaynTa).

Otav BpiokeTal vepd OTOV KAUTO XWPEO UAVEIPEUATOC,

OnuioupyeiTal udPATHOC. Adyw TNG OAAyYNG TNC Bepuo-

KPOoIOG UITopoUV Vo TTpoKUWouUV CNUIEG.

» Mn xUveTe TIOTE VEPO PEOO OTOV KOUTO XWPEO HOyel-
PEPATOC.

H uypaoia 0TOV XWPO LOYEIPELOTOC VIO TTAPOTETAUEVO

XPOVIKO dldoTnua odnyei oe d1aBpwon.

» MeTd amo K&Oe paveipeud, OKouTri{eTE TO OUUTIUKV®-
pa. Metd amd pio AsiToupyia ge UWnAEC BepUoKPaoIeC
GQAVETE TOV XWPO LAVEIPELOTOC VO KPURVEI HOVO
KAeloTOC.

» Mnv amoBnkeleTe UypA TPOPIUO VIO TIGPATETOUEVO
XOOVIKO OIA0TNHO OTOV KAEIOTO XWPO POYEIPELOTOC.

» Mnv amobnkeleTe paynTd OTOV XWPO HOYEIPEUOTOC.

» Mn POYKWVETE TIMOTO OTNV TTOPTO TNG CUOKEUNC.

Edv n oteyavotoinon eival TOAU Aepwuévn, Oev KAeivel

TAEOV OWOTA N TTOPTC TNC OUOKEUNG KATA TN ASITOUpYia.

Ol VEITOVIKEC TTPOCOYEIC TWV VTOUAQTTIWV UTIOPE] var UTTo-

oTouv {nUIAL.

» AlGTNPEITE TN OTEYOVOTIOINON TIAVTA KOOOPr.

» Mn AeIToupyeiTe TN OUOKEUN TTOTE e XOAQOUEVN OTeE-
YyOvVoTToinon r Xweig oteyavorroinon.

H xprion Tn¢ mOPTOC TNGC CUOKEUNC WG KABIOUO 1) eTTI-

pavela evomobeonc, Umopel va poKoAEoe! nuitt oTnv

mopTO.

» Mnv K&BeOTE, PNV KPATIEOTE N PN 0TNEileocTe omod TNV
TTOPTOL TNC CUOKEUNC.

Avahoya pe Tov TUTTO TNG CUOKEUNC, Jmopei Ta e€apTn-

HOTO, KATG TO KAEioIJO TNG MOPTAC TNC CUOKEUNG, VO

yparToouvioouv To TCAUI TNC TTOPTAC.

» TomoBeTeiTe Ta €OPTAPOTA LEXQ! TEPUT LEOCO OTOV
XWPO HOYEIPEUATOC.

2.2 ®oUpVOG MIKPOKUHKTWV

[MpooexeTe auTeC TIC umtodeielg, OTav XPNoIUoToIeiTE TOV
POUPVO PIKPOKUUGTWY.

NMPOZOXH

Edv akoupmmoel HETAANO TTAVW OTO TOIXWHOTO TOU

XWPEOU POVYEIPELOTOC dNUIoOUPYOUVTOI OTTIVONPEC, TTOU

prropel va TpoKoAEoouv CnuIdt OTN OUCKEU 1 VO KOTO-

OTPEWYOUV TO €0WTEPIKO TCAUI TNC TTOPTOGC.

» Eva peTaAIKO OWHO, TI.X.TO KOUTGAI OTO TIOTAPI, TTPETTE!
VO ameEXel To AiyOTEPO 2 cm armd TO TOIXWUGTO TOU



XWPOU HOYEIPEUOTOC KOl TNV E0WTEPIKA TTASUPG TNC
TOPTOC.

To 0AOUUIVEVIOL UTTOA OTN OUCKEUN UTTopel va dnuIoupyn-

OOUV OTIIVONPEG. TN OUOKeUN TIPOKOAOUVTAI CNUIEG LE

N dNUIOUPYIC NAEKTPIKWV OTTIVONpWV.

» Mn xpnolyormoleiTe AAOULIVEVIOL UTTOA OTN CUOKEUN).

H AeiToupyia TNG CUOKEUNG XWPIC PaynNT& GTOV XWPO HO-

YeIpEPOTOC 0dnyel 0e UTIEPPOPTWON.

» Mnv &ekivnoeTe TTOTE TOV POUPVO PIKPOKUPATWY XWPIC
PoyNTA&.OTOV XWPO HayelpepaTog. ECaipeon amoTeAei
pio ouvTopn SOKIUM POYEIPIKOU OKEUOUG.

Al

X

MpooTaoia TePIBAANOVTOC Kail oikovopia el

H moMamAr SI1ad0oXIKI TTOPOOKEUN OO TIOTI-KOPV HIKPO-

KUUOTWV Pe HIo TTOAU peyGAn 10XU HIKPOKUUATWY, PTTOPEI

vo 0dnynoel oe {NUIG TOU XWPOU HOYEIPELOTOC.

» MeTa&U Twv TOPOOKEUWY GPrVETE TN CUOKEUN VO
KPUWOEI VIO UEPIKO AETTTCN.

» Mn puBpilete TOTE PG TTOAU PEYOAN 10XU HIKPOKU-
HATWV.

» Xpnoiporoleite To MOAU 600 W.

» TomoBeTeiTe TN OOKOUAG TTOTI-KOPV TIAVTOTE TTAVW OE
EvVa YUOGAIVO TTIATO.

Me Tnv aPaipeon Tou KGAUPUOTOC TTpoKaASITal (NIt

oTNV TPOPOOOOIC PIKPOKULATWY.

» Mnv apaIpECETE TMOTE TO KAAUPUG TNC TPOPOdOOIAC
HIKOOKUUGTWY OTOV XWPEO HAVEIPEUATOC.

AKOTAMNAG OKeUn pmopei var odnynoouv oe CnUIEG.

» KoTd Tn XernNon Tou YKPIA, TNG ouvOUQGCUEVNC AeIToup-
VIOC HIKOOKULGTWY N TOU Beppol aepa XpNOILOTIOIEITE
HOVO OKeUN, TTOU QVTEXE! OTIC UPNAEC OepUOKPOOIEC.

3 MpooTacia TEPIBXAAOVTOC KXI OIKOVOMIX

3.1 ATOCUPOI CGUCKEUXOIXG

Ta UNKG ouokeuaoiag eival QIAIKG TTPOC To TTERIBGAOV
KOl ETTOVOIXPNOIUOTTIOIOULEVQL.

» ATIOOUPETE TO EMUEPOUC eEAPTHHOTO EEXWPIOTY,
avaAoya pe To €idoc.

3.2 EE0IKOVOUNON EVEPYEING

Av akoAoUBNOETE aUTEC TIC UTTOdEIEEIC, N CUOKEUN 0a¢
Ba kaTavaAwvel AiyoTepo pelpa.

Inueiwon: Mo e€0IKovOUNGON eVEPYEITG, LEIWVETAI N PL-
TevoTnTa TNC €vOeIiEnc 06dvne oTn Aeitoupyia e€oiko-
vOUNONG eveEpyelag HETA ammo 1 AemTo.

MpoBepudveTe TN OUOKEUN HOVO, AV TO KaBopidouv n

ouvTayr N ol TPOoTeIvOueveC pubuioelc.

v Edv dev mpoOeppdveTe TN CUCKEUN £E0IKOVOEITE
EVEPVYEIQ.

Xpnolyotroleite oKoUPEG, BAUPEVEC HOUPEC 1 epayie

POPUEG YNOILOTOG.

v AUTEC OI POPUEC WYNOIUATOC OTTopPOPOUV TN OepuoTn-
To 1I0IGITEPO KOAG.

MopaokeudleTe TEPIOCOTEPD PAYNTA TO VO PETA TO OIA-

Ao N Mop&ANAQ.

v O XWPOC POYEIPEUOTOC HETA TNV TTPWTN dIodIKACIO
poyelpepaTocg eival (eotoc. ETol piIkpaivel 0 xpovog
HOVEIQEUOTOC VIO TO ETOUEVD PayNTA.

>e TEPITTWOoN PEYOAUTEQWV XPOVWY UAYEIDEUATOC OTTe-

vepyoroleite TN ouokeury 10 Aetrt& piv TN AMEN Tou

XOOVOU POYEIPEUATOC.

v H unodAoimn BepudTNTal EMAPKEI, YVIA TNV OAOKANPWON
TOU POYEIPEPOTOC TOU paynToU.

AQrVETE TO KATEWYUYHEVA PayNT& Vo EETTOYWVOUV TIPIV

TNV TTOPOOKEUN.

v ECoikovopdTal n evepyeia yio TO EETTAYWHO TWV POyN-
TWV.

AvoiyeTe TNV TTOPTG TNC CUOKEUNG KATA TN OIAPKEIG TNC

AeiToupyiog, 600 To OTVOTO AlyOTEPO.

v H BeppoOKPOOIa OTOV XWEO LOYEIPEUOTOC BIOTNEEITAl
KOl 1 ouokeur) Ogv TIPETIEl VO eTTOvVABEPUAVEL.

ZeoTapo dUo PAITCOVIOV UYPO TAUTOXPOVA.

v To (eoToua TTOMQV TPOPILWY TAUTOXPOVO GrTaITel Al-
yOTEPN EVEPYEIR OTIO TO (EOTOHO TTOAM®WYV TPOPIHWY TO
EVO JETG TO GIANO.

ATTokpUWTE TNV WPO 0TN AelToupyia e€oikovounong evep-

YeIag.

v H ouokeun oTn Aeitoupyia €e€0IKOVOUNONG EVEPYEIOG
efolkovopei evepyeia.

Inueinon: ZUppwva pe Tnv Odnyia oikoAoyikou oxedio-
opou 2023/826 Tnc EE, autr) n ouokeun BpiokeTal oe
OIOPOPETIKI KOTACTOON, OTAV €IV OTIEVEPYOTTOINUEVN.
AUTO XOPOKTNPEICETOI OTN CUVEXEID WG AeIToupyia e€0IKO-
vOpNoNG PEULOTOC.

AKOUN Kol OTav N KUpIa AeiToupyic Oev eival evEPYOTIOIN-
HEVN, N OUCKEUN OTOITEI EVEQYEID VIO

= Avixveuon TOou TIOTAHOTOC TwV TTANKTOWY alodnTneo

= [lapokoAouBnon Tou avoiyuaToc TNC TTOPTOC

= Emelepyaoia TNC wpoag (Xwpic evoeiin)

EE opiopou, dev unGpxel ouTe "KOATOOTOON QITEVEQYOTIOI-
nong" ouTe "KoTAOTOON ETOINOTATAC", VI' QUTO XPNOILO-
TToleiTal 0 OPOC AeiToupyia e€olkovopnong peupoTog. MNa
TN PETPNON TNC AeiToupyiag e€oiIkovounong peuPaTog
mpemnel va xpnoipomoleital To EN IEC 60350-1:2023.
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4 Tvwplpix

4.1 ITOIXEIX XEIPIOHOU

Meow Tou Tediou xelpiopoU pubuideTe OAEC TIC ASITOUPYIEC TNC CUOKEUNC OOC Kol AauBaveTe MANPOPOPIES VIO TNV KO-

TAOTOION ASITOUPYIOG.
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AvaAoya e Tov TUTTIO TNG CUCKEUNG PTTOPET Vo SIOPEPOUV OI ASTITOUEPEIEC OTNV EIKOVA, TI.X. XPWHO KOI OXMHO.

AlokOTITNG €MAOYAC AeIToupyiog

060ovn evdeifewv

Media apne

[1epIoTPOPIKOC EMAOYEQC

AlxkomTnNg emAoynG AsiToupyiag

Me Tov O10KOTTN emAoyYNC AeiToupyiag pubuidete Toug
TPOTTIOUC WNOIUOTOG KOl TIEPAITEPW AEITOUPYIEG.

2e UEPIKEG eKDOOEIC CUOKEUWY, gival 0 DIOKOTITNG eTmAo-
yN¢ Aeitoupyiag BuBiouevog.

OTtav oTpéweTe TOV dIGKOTTN €MAOYNC ASITOUPYIOC armd
n 6¢on undev oe pIa Aeiroupyia, dlapKei HePIKG deuTe-

POAETITQ, PEXPI N EKAOTOTE ASITOUPYIO Vo eival OI0O€oIuN.

Nedix agng

MNepIOTPOPIKOG EMIAOYENG

Me Tov TTEPIoTPOPIKO DIOKOTITN OAACETE TIC TIEG PUBUI-
ong, mou eoTiIddovTal 0TV 08ovn evoeifewy.

>e UEPIKEG eKDOOEIC CUCKEUWY, €iVal O TIEPIOTPOPIKOC
emAoyeac Bubiouevog.

>TIC NioTeC emAoVNC, T.X. OTO TIDOYPALLOTO, UETA TO Te-
AeuTaio onpueio apxicel Eava TO TTPWTO CNUEIo.

2TIC TIMES, TI.X. "B&pog”, mpémnel va yupioeTe Eavd ow
TOV TTIEPIOTPOPIKO DIGKOTITN, HOAIC eTITEUXOEI N EAGXIOTN
N n péyiotn Tiun.

Ta media apn ¢ eival euaiocBbnTeg oTnV aen emeaveiec. MNa va emAeEeTe pia AeiToupyia, TATAOTE EAGPPG TTAVW OTO OVTI-

OTOIXO OUpPBoAo.

ZUpBoAo Ovopa Xprion

o

w DoUpVOoC PIKPOKULATWY

EmAeETe TIC BaOpidec 10XU0OC TOU pOUPVOU PIKPOKUUGTWY, Il EVEQYO-

TTOINOTE MPOOOETA TN ASITOUPYIO HIKPOKUPATWY G evav TPOTIO YNnoipo-

TOG.

P AUTOPOTO CUOTNUG TTPOYPOH-
HOTWV

KANoN Tou auTOUOTOU CUOTAUOTOC TTPOYPOHHATWY.




MNvwpipia el

ZUpBoAo  Ovopa Xprion

® AelToupyiec xpovou I?ueulon TOU POAOYIOU GUVAVEPHIOU, TNC XPOVIKNG OIGPKEIOG ) TNC
WPAG.

°C OepuoKpaoio EmAoyn Tng puBuiong Tng 6epUoKPOCIag.

kg Bapocg EmAoyr Tn¢ pubuiong Tou BAapouc.

PlI Evapén/Zraudtnua 2UvTopo maTnua: Ekkivnon By oTouarnua TG AeIroupyiag.

MapoTeTapevo marnua: Anén Tne Aermroupyiag. O pubuioeig emavo-
(PEPOVTA.

000ovn evdcitewv

>Tnv 06o6vn evdeifewv BAETIETE TIC TPEXOUOEC TIUEG PUB-
piong f TIc SuvaTdTNTEC EMAOVYNC.

MoONTIKA TI-
|—>| un

Evepyn Ty, H TIpr mou pmopei vo puBpioTel ameudegiog
ToViZeTal Ye ASUKO XPWHO KOl givail UTTo-
YOOUUIOUEVN UE pIo KOKKIVN d0KO. Tnv
evepyn TIUM, UTIOPEITE Vo TNV aAGEETE e
TOV TIEPIOTPOPIKO OIOKOTITN.

Tic TINEG, TTOU OE BPIOKOVTAI EVTOC TIOPEV-
Beong, Oev PMoPEiTE VO TIC OAAEETE ameu-
Beiac. OTav BeAeTe va 0ANGEETE pial TIpn,

TTPETIEI TIPWTO VO EVEQYOTIOINOETE TNV TIWN.

minl_l

ZToIxeiat TNG 0006VNG evdeiEewv

>Tn ouvexela Ba Bpeite TN onuaocia Twv dIGPOPWY OToIXEIWV TNG 000vNG evdeitewv.

ZUpBoAo ‘Ovopa Znuaocix

Q PoAdI cuvayeppou OT1av eival HOPKOPIOUEVO TO OUPBoAO,
Oeixvel n 06ovn evdeitewv Tov XpOVO
TOU POAOYIOU CUvVayEPHOU.

-l Xpovikn OIGpKeln OTav ival HopKOpIoPEVO TO CULBOAO,
Oeixvel n 08o6vn evdeifewv TN XPOVIKN
OIGPKEIDL.

® Qpa Otav eival HopKapIoPEVO TO oUUBOAO,
Oeixvel n 00o6vn evdeifewv TNV WEO.

h:min Qpec/AenTax O xpovocg eupaviCeTal 08 WPEC KOl Ae-
A,

min:sec NerT&/deuTepOAeTTTO O xpovoc eppavileTal o AeTd KOl
OeuTepOAETITO.

4z Taxeia Beppavon OTtav To oUPPBOAO ival HOPKOPIOLEVO,
N Toxeio BEppavon eival evepyoTtoin-
HEVN.

°C OepuoKpaoia H Bepuokpaoia eppavideTal oe °C.

kg Bapocg To B&pocg eugpavideTal og KIAA.
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‘EvdeIEn OeppoKkpaoiog

H evdei&n Tne Beppokpaoiog deixvel TNV mPoOodo TNC
Beppuoavong.

4.2 Tpormol YynoiJaTog

MeT& TnVv €vapin TN AeiTtoupyiag avapel To BepUOUETPO
Kail ol dokoi amo dinmAa yepidouy, via va deifouv Tnv
mpo0odo TNC BEpUavVONG TNG BEPUOKPOCING TOU XWPEOU
poayelpeporoc. Otav 0Aol o oKoi eivail yeP&TOol, €XEI N
ouokeun Bepuavoei. 310 YKPIA yepidouv oI DOKOI AUECWC.
2TOV POUPVO PIKPOKUUATWY Ogv UTIGPXEl Kaia evoeiEn
OepUOKPOOInG.

AOYW TNC BepuIKNC adpavelag Prmopei n eppaviCopevn
Bepuokpaoia va diaPepel Aiyo OTO TNV TTPAYUOTIKN Bgp-
HOKQOIOIO HECOL OTOV XWPEO HOYEIPEUATOC.

AsiToupyia vuxTOg

Mo e€oikovoOpuNon eVEPYEITC, HEIWVETOI N PWTEIVOTNTA
™C evoelEng petalu 22:00 - 05:59 auTdUOTG OE PIO XO-
UNAOTEPN TIUN.

Edw Ba Bpeite pia emMoKOTINON TwV TEOTWY WYNOIPHOTOC. ACUBAVETE CUOTACEIC OXETIKG e TN XPNON TWV TPOTIWV Ynoi-

HOTOG.
ZUpBoAo ‘Ovopa OeppoKpaoia / BaBuideg Xpnron
w DoUpVOoC HIKPOKUPATWV BaBpidec 1oxU0¢ TwV PIKpo- o To EEMAYWHA, HOAVEIPEUT
KULGTWV: Kol CEOTOUO POYNTWV KOl
= OO0 W UYPWV.
= 180 W
= 360 W
= 600 W
= 900 W
& OeppodC 0EPAC 40 °C DoUoKWUO CUPNG HayIace, &e-
100-230 °C TTOYWUO TOUPTAC HE COVTIVI,
Mo YhHoluo otov poupvo o€
eva emmnedo.
X 2uvduaouog Bepuou agpa/  100-230 °C WAOIUO TTOUAEPIKWY, OAOKAN-
VYKPIA PWV WYOPIWV 1 HEYOAWY KOU-
HOTIQOV KPEATOC.
= MpoBepuavon 30-70 °C [MpoBepuavVon HOYEIPIKWY
OKEUWV.
- KEIA BaBuidec yKpIA: WAOoIUO AeTIT@V KOUUOTIWV
= 1 = 000evnC wnToU VIO YKPIA, OTTWC PTTPI-
= 2 = UETPIO COAec, Aoukavika ) TooT. Do-
= 3 = |0xUpPn YNTA OYKPOTEV.
P MpoypaupaTa - Mo TOMG @aynTa UTAPXOUV

TTPOYPOUUCTIOUEVEG €K TWV
TPOTEPWV pubpioelg.

4.3 Xwpog HAYEIPEUARTOG

O1 AeIToupyieC TOU XWPOU HOYEIPEPOTOC OISUKOAUVOUV TN
AeIToupyia TNG CUOKEUNC OGC.

DWTIOUOG TOU XWPOU HAYEIPEHARTOG

OT1av avoiyeTe TNV TOPTA TNC CUOKEUNGC, EVEPYOTTOIEITA
0 PWTIOPOC TOU XWPOU payelpepaToc. OTav Tapapeivel n
TMOPTO TNC OUOKEUNC VIO TTEPIOCOTEPO amd 15 Aemrax
QVOIXTH), aTTevepyoTiolgiTal Eava 0 PWTIOUOG.

2TOUC TIEPIOCOTEPOUC TPOTTIOUC AEITOUPYIOC EVEPYOTIOIEI-
TOI O PWTIOPOC TOU XWPEOU POYEIPEUOTOC, HONIC EeKIVAOE!
n Aeiroupyia. OTav TEASIWOE! N ASITOUPYIX, ATTEVEQYO-
TTOISITAI O PWTIOPUOC TOU XWPOU LOYEIPEUTTOC.

10

Edv 0 pWTIOHOC TOU XWPOU HOYEIPEUOTOC B evepyo-
TTOIEITAl KOTG TN ASITOUPVYIa, TO KaBopileTe OTIC BAOCIKES
puBuiocelg. = 2eAida 19

AvepioTipog wuEng

O avepiotTnpac Yuéng evepyoTtioIEiTal KOl OTIEVEQYOTIOIEI-
Tal og TePInTwon mou Xpeiadetal. O (eoToC agpag dia-
peuyel amo TIC OXIOHEC GEPIOUOU TTAVW ATTO TNV MOPTO
TNC OUOKEUNG.

MPOZOXH

H kK&AUWN TWV OXIOPWV OEPICHOU TIPOKOAE! HIO UTTEPOEP-
povon TNG OUOKEUNC.

» Mnv KOAUTITETE TIC OXIOUEC OiEPIOHOU.



Mo va Kpuwaoe! JETG oo PIG ASITOUPYIa yPNyopoTEPD O
XWPOC LOVEIPEUOTOC, ASITOUPYEI O AvePIoTAPOC Wuéng
aKoOpa via Aiyo xpovo. OTav n cuokeur AeiIToupyei oTn
AeIToupyiat HIKDOKUPATWY, TIAPOHEVEI Nl CUOKEUT KPUG, O
QVEUIOTAPOC YUENC eVEPYOTIOIEITOI OLWC TTOPOAG QUTA.
O aveploTNPEoc Yuéng pmopei va ouvexidel va AeiToupyel,
OKOMO KOl OTOV N AEITOUPYIO HIKPOKUPATWY €XEl NON TEP-
HOTIOTEI.

ZUMTTUKVWPX

Katd TO poyeipepa Ummopei OToV XWPO HAVEIDEUOTOC KOl
oTnV MOPTO TNG OUCKEUNC VO EPPOAVIOTEI CUPTTUKVWUO. H

E€apmuara el

ELPAVION CUPTTUKVWUOTOC Eival pUGCIOAOYIKN Kol Ogv eTTn-
peddel apvnTIKA TN AeIToupyia TNG OUOKeUNC. MeTd TO
Hoyeipepa, OKOUTTIOTE TO CUUTTUKVWUAL.

4.4 MOPTX GUCKEUNG

Edv avoifete TNV MOPTA TNC CUOKEUNC KOTA TN SIGPKEIN
HIGC TPEXOUOOC AEITOUPVIOC, OTOUATAE! N ASITOUPYIO.
OTav n mOPTA TNC OUCKEUNG €ival KAEIOTN, UTTOPEITE VO
ouvexioete TN Aeiroupyia pe Pl

5 EExpTRMNATX

Xpnoigotoleite yvhola e€aptnuaTa. Eivar mpooappo-
opéva otn OIKf OOC OUOKEUN.

Avahoya pe Tov TUTTO TNG CUOKEUNC UTTOPEl T CUPTTOQO-
O100peva eEQPTALOTO VO DIGPEPOUV.

EExpTApOTX Xprion

>xapa = 3XOPO VIO YNOIJO OToV
(POUPVO KOl pe
Mikrokombi.

= >x&pa VIO WHOILO OTO
YKQIA, TLX. yial UTTRICOAEG,
AOUKQAVIKG 1] TOOT

= 3XOPO WG ETMIPAVEIR EVOI-
moBeong, T.X. VIO POPUEC
OOUPAE

= 3XAPO GKOTOGAMNAN via
HEVIOTN 10XU HIKPOKU-
HATWV

5.1 NepxITEPpW EEXPTHMATX

Ta TepAITEPW EEQPTNHOATO UTTOPEITE VO T lYOPAOETE
oTnVv urnpeoia e€UTNPEETNONG TIEAGTWY, OTO €I0IKA KOTO-
othuoTa n oto diadikTuo (Internet).

Mia peydAn mpoopopd e€apTNUGTWY VIO TN OUOKEUN
oag, umopeite va Bpeite oto diadikTuo (Internet) n ota
PUMNGBIO TNC eTAIPEING HOG.

www.neff-home.com

Ta eCoptruaTa eival eidIKG yia KaOe ouokeur). AiveTe Ko-
TA TNV oyop& TTAVTOTE TOV OKPIRMH XOpoKTNPEIoUO (ApIB.
E) Tnc ouokeung oag.

Moio e€dpTnua eivarl SIGBEOIYO VIa TN OUOKEUN 00C, Ba
TO Bpeite oto Online-Shop ) oTnv unnpeoia eEuMNPETN-
ong MeAGTWV.

AN eExpTAHATX Xpnion
FuGAIivn wnAn gopua = Komopadeg
= J0UPAE
Tayi mToog = [AUKO TOu ToWIoU (AcGpo-
pivag)

= MMIOKOTAKIO

5.2 Avaptnon eEXPTANATOG
To e€dpTnua pmopei va avaptnOei o dUo Beoelc.

» AvopThoTe To eEGPTNUG E€TOI, WOTE VO UNV OKOUUTIA
TNV MOPTO TNG OUOKEUNC.

— AvopTnoTe To eEAPTNUO WNAAL.
~ AvopTnoTe To e€APTNUO XOUNAX.

AvdaAoya e Tov TUTTO TG CUOKEUNG UTTOPE! TG OUUTTIO-
padI00pEVD EXPTNHATT VO OICGPEPOUV.

H eikova Oeixvel Tn 6€on avaptnong =—.

()

H eikova deixvel TN 6eon avapTnong ~—.

v | ]
6 Mpiv TV TpwWTN XpPron
EkTeAeoTE TIC puBpIocEIC VIO TNV TTPWTN BE0N og AeIToup-
yio. KabopioTe Tn CUOKEUN KOl Ta EEXPTHHOTO.
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el Baoikog xelpiopde

6.1 EkT€AEon TNG MpwTNG 6€0ng o€
AeiToupyia

MeTd& Tn ouvdeon Tou PeUPaToC i YOG OIOKOTING PeUpo-

TOG, eppavideTal oTnv 000vn evdeifewv N TTPOTPOTN YIG

™ pUBHIoN TNC WPOG. Mmopei va diapkeoel JePIKG Oeu-

TEPOAETITQ, UEXP! VO EUPAVIOTEI N TTPOTPOT.

» >uvOEOTE TN CUCKEUN OTO PeULQ.

v H Tiun 2:00 avaBooBrver otnv 06ovn evdeifewv Kal
avaBel 7o C.

PuBpion Tng wpag

1. PuBpioTte pe Tov iepioTpo@ikd OIGKOTTN TNV WEO.
2. Marnote G.

v H opa exel pubpioTel.

Inueinon: Mo va YEIWOETE TNV KOTAVOAWON EVEQYEING
oTn Aeiroupyia e€0IKOVOLNONG EVEPYEING TNG OUOKEUNG
00, HTTOPEITE VO OTOKPUYETE TNV WPO.

6.2 Ka@apIoGHOG TNG CUCKEUNG TIPIV TV
TpATN Xprion

MpoToU TTOPOIOKEUROETE VIO TTPWTN POPA HE TN CUOKEUN
EVO payNTO, KABOPIOTE TOV XWPO LOYEIPEUOTOC KOl TO
eapTruoTaL.

1. BeBauwbeite, OTI dev UMTGPXOUV UTTOAEIUUOTG TN OU-
OKEUAoIOC, EEOPTAUOTA I GAAG OVTIKEILEVO HEOO OTOV
XWPO HOYEIPEUOTOC.

2. KAgioTe Tnv MOPTO TNG OUOKEUNC.

3. Me Tov 810KOTTN €mAoOYNG AeiToupyiag, pubuioTe "Ogp-
pOC agpoc" &.

4. Me Tov TepIoTPOPIKO BIOKOTTN pubuioTe TN Bepuo-

kpowoia otoug 180 °C.

. Mamorte Pl

H ouokeun &ekiva Tn AeiToupyia.
. MeTd amd pia wpa marnote D,
. [upioTe ToV BIoKOTTN €mAOYNC AeiToupyiag otn 6€on
unoev.
H ouokeun €xel KaboapIioTel.
H ouokeun eival amevepyotmoinuevn.

No <o

< <

6.3 KaBaxpIiopog Twv eEXPTNHATWV

» KobopioTe T eE0pTNHOTO KOAG pe DIGAULIOE ATTOPPU-
TTOVTIKOU TATWV KOl EVO HOAOKO TTOvi KaBapiopou.

7 BXOIKOC XEIPICMOG

7.1 Evepyormoinon TnG CUOKEUNG

» [upioTe Tov OIOKOTITN EMAOVNC AEITOUPYIOC, VIO VO
EVEPYOTTOINOETE TN OUCKEUN.

v H ouokeun BpiokeTal og ETOIHOTNTO ASITOUPYIOGC.

v >Tnv 0006vn evdeifewv eupaviCeTal pIc TTPOTEIVOLEVN

TIPN.

7.2 Amevepyorroinon TnG GUCKEUNG

OT1ov e xpNnOILOTIOIEITE TN OUCKEUN OOC, OEVEQYOTTOIN-

ote Tnv. OTav yia peyaAUuTeEPN XPOVIKH OIGpKeIa Oev EXEl

yivel Kapia puBuion, amevepyoroleiTal N CUCKEUr Gu-

TOUOTO.

» [upioTe Tov OIOKOTITN EMAOYNC AeIToupyiac OTn B€on
undév.

v H ouokeun 8I10KOTITEI TIC TPEXOUOEC ASITOUPVIEC.

v H 0Bdvn evdeiewv deixvel TNV wpEo.

v Mepikeg evOeielg TTOPAUEVOUV POVEPES OTNV 080vN
evOeifewv, aKOUN KOl YE QMEVEQYOTIOINUEVN TN OU-
oKeun.

7.3 PuBpion Tou TPOTIOU YNGiNATOG KAl TNG
0EPHOKPACING

1. PuBpioTte pe Tov d1oKOTTN emAOYNC ASIToUpYIaC ToV
emoupunTd TPOTO YNOIPOTOC.

v >Tnv 0006vn evdeifewv eupaviCeTal PIa TTPOTEIVOLEVN
TIUN.

2. Eav eival amapaitnTo, oMa&Te TIC pubuiosig. 1’ autd
TTOTAOTE TTAVW OTO QVTIOTOIXO TIEDIO KOI UE TOV TIEPI-
OTPOPIKO BIaKOTTN OGAAGETE TNV TIUN.
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. Mamorte DIl
H ouokeun &ekiva Tn AeIToupyia.
AvaBer b,
H &vdei&n Beppokpaoiag yepidel oToug TPOToUC Ynoi-
HOTOC, OTOUC OTToIoUC €xel puBuIoTel piot BepuoKPO-
oio.
4. OTOv XPeIAETAl KOTA TNV TOEXOUOO ASITOUPYVIO, GAGE-
TE UE TOV TIEPIOTPOPIKO BIGKOTITN TN OePUOKPOOIN.
>Tnv TPEXOUOO AeiToupyia, Oev Umopeite va pubuioeTe
TN Beppokpaoia otoug 40 °C.

L G G )

7.4 Aixkor TNG AeIToupyiag

Mmopeite va diokOWeTe oTTOTEONTIOTE TN ASITOUPYIAL.

1. MoaThoTte Pl N avoite TNV MOPTA TNG CUOKEUNC.

v H Aeitoupyia oTOROTA.

v AvaBoofrvel Pll.

2. o va ouvexioeTe Tn Aeiroupyia, KAeioTe TNV mOPTA
TNG ouokeunc Kai marnote Pll.

v H Aeitoupyia ouvexileTal.

v AvaBer Pl

7.5 ZTOAUATNHX TNG AEITOUPYIG

MropeiTe va OTaPOTOETE OTIOTEDNTIOTE TN ASITOUPYIO.

» [upioTe Tov BIOKOMTN €MAOYNC AeITOUpPYIOG oTn B€on
unoev.
MeTd omo pio SI0KOTIA 1 OTAPATNHG TNS AeiToupyiag
uropei va ouvexidel va AeIToupyei 0 avepioThpog Yu-
&ng.

v H ouokeun SIOKOTITEI TIC TPEXOUOECG ASITOUPYIEC.



7.6 Taxeix Oepuavon

Mo TNV e€oikovounon xPOvou, UTTOPEITE VO LEIWOETE TOV
XPOVO BEpuOvVoNG 0g OPIoPEVOUC TPOTTIOUC YNOIPOTOC
ard Tn Beppokpaoio Twv 100 °C.

>€ aUuTOUC TOUC TPOTIOUC YNOIUGTOC PTTOPEITE va Xpnol-
HOTIOINOETE TNV TaXeia BEpuavon:

= & Qeppoc agpag, e€aipeon: Oeppoc agpag 40 °C

= X JuvOuaouOC BepuoU aEPa/YKPIA

PuBpion Tng Taxeiag 6€puavong
Mo VO OTTOKTHOETE VOl OUOIOLOP(PO GITOTEAECUO LOYEI-
QEUOTOC, TOTTOBETNOTE TA EEQPTALIOTA KGI TO (PpOyNTO
OTOV XWPO UAVEIPEUATOC, GPOU TTPWTO OAOKANPWOEI N
Taxeio Osppavon. Pubuiote piot Xpovikr OIGPKEIN, apoU
TPWTA An&el n Taxeia Oeppavon.
1. PuBpioTte evav KOTGANAO TPOTIO YNOIUOTOC KAl LI
Bepuokpaoia oo 100 °C.
. MNoThoTe 84
>Tnv 066vn evdeitewv avaBel 82,
. [NoThoTe DI
H Toxeia B¢ppavon Eekiva.
AvaBer Pl
OTav emTeuxBei N pubuIouEvn BEPUOKPTOIN, OTALOTN
n Toxeio BEppavon. Hyei Eva ofuo kol otnv 00dvn ev-
Oeifewv of3nver 2. H ouokeun oac ouvexilel va Ael-

€CCCw<KmND

doupvog PIKpokupaTwy el

TOUPVEI e TOV PUBUICUEVO TPOTIO YNOIUOTOC KOl TN
pubpuIouévn BePUOKPTOIO.

v H Toxeio BEpuovon amevepyoTiolgiTal QUTOUOTO TO Oip-
yOTEPO PETG oMo 15 AemTd.

ZTAMATNHX TNG TAXEIXG BEpUAVONG

» [MoThoTe 84

v >Tnv 000vn evoeifewv ofrvel 2. H ouokeur) ooc ouve-
xidel val AeIToupyel ye Tov puBuiopevo TPOTTo YNoipo-
TOCG KOl TN pubpiopévn BeppoKpaaoia.

7.7 Amevepyormoinon dxoc@paAgiag

o TNV TTIPOOTOOIO OOC, N OUOKEUN eival e€oTTAICUEVN pe
pia O1aTaén amevepyoroinong aopoAeiog. H ouokeur
OTTEVEPYOTIOIEITOI GUTOLIOTO, OTAV BPIOKOTAV VIO HEYOAO
XPOVIKO OIXOTNUG OE ASITOUpPVIAL.

H xpovikr dIGpKeIa PeEXPI TNV arrevepyoroinon, e€ap-

TATAI OO TN PUBUIoN:

= Qgppodc aepac 40 °C kol mpobeppuavon: 24 wpeg

= OQgppoc agpac 100-230 °C kol ouvOuaopodc Beppou
aepa/YKPIA: 5 wpecg

= [KpIA: 90 Aertax

Ed&v n ouokeur| amevepyomoindnke amd Tn OIATaEN ore-

vepyorioinong aoPoAeiag, eppavideTal oTnv 00ovn evoei-

Eewv E2. MmopeiTe va emBeRAIWOETE QUTO TO PIVUUD,

moTwvTog Pl

8 ®oupvoC HIKPOKUNKTWV

Me To JIKOOKUPOTO UTTOPEITE VO pavelpeyeTe, va (e-
OTAVETE VO YNOETE ) va emaywoeTe 1I01aITERT YPHYOPO
TO QoyNTA. To HIKPOKUUOTO UTTOPEITE VO TG XPNOIUOTIONN)-
0€Te POVO TOUC N 0€ OuvOUGOUO e Evav TPOTIO WNOiuo-
TOG.

8.1 BaOpideg 1I6XUOG TWV MIKPOKUNKTWV

e TTepIMTWOon XPNOoNG It KAOAPNG ASITOUPYIOG HIKPOKU-
HATWV TOTTOBETNOTE TO OKEUOC OTOV TTATO TOU XWPEOU HO-
VEIPEUOTOC.

Edw Ba Bpeite pia emokomnon Twv Boabpidwy 10XU0C TwV HIKPOKUUGTWY KaI TN XPrnon Toug.

loxUg HIKPOKU- MéeyioTn xpovikn 816p-  XpRon

H&TWV o W KEIX

90 W 1:30 wpecg ZEMAYWHO eURiodbNTWV PpayNTwWV.

180 W 1:30 wpecg ZETMAYWHO POYNTWV KO OUVEXION TOU UAVEIPEUATOC.

360 W 1:30 wpec Mayeipepa KpEOTOC KO WopIwV ) (EOTOLO EURIoONTWY POyNTWV.
600 W 1:30 wpecg ZEOTOLO KOl JOyeipepo paynTwy.

900 W 30 AemrTtcx ZEOTOUO UYPWV.

H péyiotn 1oxug dev mpoBAETETAI VIG TN BEPUAVON PayNTwWV.

MpoTelvOpeEVEG TIMEG

Mo K&Be 10XU UIKPOKUPOTWY, TIPOTEIVEI N CUCKEUN pIdt
XPOVIKN O1dpKela. Tnv TTpoTEIVOPEVN TIYN PTTOPEITE va TNV
TTOPOAABETE 1N Vo TNV GAGEETE OTNV EKAOTOTE TIEPIOXN.

8.2 KaT&AANAX yIX HIKPOKUHXTX HXYEIPIKK
OKEUN Kol EEXPTAHAT

Mo vo OepUAVETE OLOIOHOPPA TO POAYNTH OOC KOl VIO VO
LNV TPOKOAEOETE NUIG OTN CUCEUN OGC, XPNOIJoToleiTe

KOTOMNAO HaVEIQIKG OKEUN Kol EE0PTHHATO.

[MpoTOU XPNOIUOTIOINCETE HOYEIPIKG OKEUN VIO TOV poUp-
VO HIKDOKUUGTWY, TIPOOEXETE TGl OTOIXEI TOU KOTOOKEUO-

OTr). 2& TEPIMTWOon aPPIBOANIOC, EKTEAEOTE LIot QOKIUM TWV
HOYEIPIKWV OKEUWV. AOKIUM TWV LOYEIQIKWY OKEUWY VIO
TNV KOTOAMNAOTNTA TOUC VIO TOV POUPVO HIKPOKUHATWY
—Sedida 14
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el ®oUpvoc PIKPOKUPATWY

KaTr&AANAX YIX pOUPVO HIKPOKUHATWV

Mayelplk& OKeUN Kl
eEXPTNHAT

AimioAoynon

Mayelpikd okeun omd UAI-

KO avBekTIKO 0Tn BeppdTn-

TO KOl KOTOAMNAO VIO

(POUPVOUC PIKPOKUUATWV:

= [loTnp!

= YOAOKEPOUIKO UNIKO

= [lopoehdvn

= AvOeKTIKO 0Tn Bepuo-
KPOoIor TAQIOTIKO

= [TANPWC EPUOAWUEVO Ke-
POUIKO XWPIG PWYHES

To avBekTIKO 0oTn BepudTN-
TO UNKO, Ogv rabaiver nuid
OO TG HIKOOKUUGTO.

2upmopadidopeva eEapTn-
HOTO: 2XAPO

H oupmapadidduevn oxdpa
€IVOl KOTOOKEUQIOPEVN VIXK
TN OUCAEUN KCI VIO QUTO KO-
TOMNAN via ToV poUpPVOo UI-
KOOKUUATWV.

METOAMIKO HOXOIQOTINPOU-
va

Mo vo armopuUyYETE TNV €TTI-
Bp&duvon Tou Bpaocuou,
UTTOPEITE VO XPNOIUOTIOIN O~
TE JOXOIPOTINPOUVA, TT.X.
£V KOUTGAI OTO TTOTAPL.
Znpeiwon: To YETOAO pTTo-
pei va dnuioupynoel orivor-
PEG, TTOU UTTOPOUV VO TTPO-
KoAEooUV CnUIG OTOV XWPEO
HOYEIPEUOTOC KOI OTO €0~
TEPIKO TCAUI TNC TOPTAG. To
HETOANO TIPETTEI VO OTIEXEI TO
AlyOTEPO 2 Ccm OO TO TOI-
XWUOTO TOU XWPEOU Hoyel-
PELOTOC KO TNV E0WTEPIKN
TAeUPG TNC TOPTOG.

Mn KXTGAANAS YIX POUPVO HIKPOKUPKTWV

Mayeiplk& okeUn Kol
eEXPTNHAT

AiTioAdynon

MeTOAMIKO OKEUN

To pétaMo eivarl adiamepor-
OTO VIG TO HIKPOKUpGTO. Tar
paynTa g BeppuaivovTal N
BepuaivovTal TToAU Aiyo.

Mayeipik& okeun pe Xpu-
OOQEVIEC N aonuevieg dIo-
KOOUNOEIC

Ol XpUCOIPEVIEC KOI OION-
HEVIEC DIOKOOUNOEIG YTTO-
POUV LE TO PIKPOKUUOTO VO
uttooToUV CnuIt. Xpnoluo-
moleiTe Ta povo, OTAV O KO-
TOIOKEUOIOTNC EYYUATA, TIWG
TOL HOYEIPIKO OKEUN €ival
KOTGANAQ VIOt poUPVOUC UI-
KPOKUUATWV.

KaT&AANAO yIX (pOUPVO MIKPOKUPATWVY GTN A€ITOUp-

yia Mikrokombi

21N Aeitoupyia Mikrokombi pmopei va evepyotioinBei
mPOCOeTA piot BaBuida I0XUOC HIKPOKUUATWY peEXp! 600
W W evog Tpdmou ynoipaTog. Mo auTtd propel va Xpnol-
potoin@oUv PETOAMIKEC POPUEC OTN ASITOUPVIO

Mikrokombi.
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MayeipIK& OKeUN KA AiTioAoynon

€EAPTAHATX

Jupmapadidopeva e€apTr)- Ta oupmoapadidoueva eEop-
pora TuaTa O dnuioupyouv

ommvenpec otn AeiToupyia
Mikrokombi, 1.X. N ox&pa.

Toa YAUKG poOOKOKKIVICOUV
emonc amd KAaTw, emeidn ol
POPUEC YNOIUATOC OO
HETOAMO €xouv KaAUTEPN
OEPUIKN OYWYILOTNTAL.
Inueinon: To PETOMO ro-
pel va dnuioupynoel ommvon-
PEC, TTOU PTTOPOUV VO TTPO-
KoAEoouv {nuI& OTOV XWPO
HOYEIPEUOTOC KGI OTO £00)-
TePIKO TCAOUI TNC TOPTAC. To
HETOAO TIPETIEI VO OTIEXEI TO
AyoTEPO 2 cm amd Ta TOl-
XWHOTO TOU XWPOU HOyEl-
PEPOTOC KOI TNV E0WTEPIKN
TAeUP& TNG MOPTOC.

DOpPEC YNOIPOTOC OO
HETOAMO

8.3 AOKIMN TWV HAYEIPIKWV OKEUWV YIX TV
KXTXAANAOTNT& TOUG YIX TOV (POUPVO
MIKPOKUHKTWV

EAeyETe T pavEIPIKA OKEUN WC TIPOC TNV KATOAMNASOTNTO
HIKOOKUUOATWY Je piak QOKIUN POYEIPIKOU OKeUoug. Movo
o€ TIEPITTWOoN PING OOKIUNG HAYEIPIKOU OKEUOUC ETTI-
TPETIETAI VO ASITOUPYNOETE TN CUCKEUN OTNn AeiToupyia di-
KPOKULIGTWY XWPIC GpoynTA.

/\ NPOEIAOMOIHEH - Kivduvog {epaTioparog!

Ta mpooita pepn/e€apTrporo eOTaiVOVTAl TTOAU KOTA TN
AeiToupyia.

» MnVv OKOUUTIATE TTOTE TO KAUTA PeEPN/eE0PTAUATA.

» KpoTdre 1o Maudi& HoKPIA.

1. TommoOeTnoTE TO ABEIO POAYEIPIKO OKEUOC PYECO OTOV

XWPO HOYEIPEUOTOC.

2. ©¢0oTe TN ouoKeun via 2 - 1 Aemitd oTn peyioTtn 1oxU.
ZekIvhoTe Tn Aeitoupyia pe DL,
4. EAeyETE OPKETEC POPEC TO POVEIPIKO OKEUOG:

- Otav To poyelplkd OKEUOC €ival KpUo 1) €xel TN Bep-
HOKPOoIO TOU xeploU, TOTE eival KATAANAO yia ToV
POUPVO HIKPOKUPATWV.

- Otav To poayelpikd okeluog eival KauTo ) dnuioup-
yoUvTal omvOnpeg, diakoyTe TN OOKIUM TOU LOVEIQI-
KOU OKEUOUC. TO HayeIpiKd OKEUOC €ival AKOTOAMN-
AO VIO TOV (POUPVO HIKPOKUUGTWV.

©

8.4 PuUOuION TOU OUPVOU HIKPOKUHKTWV

Mo diGpopa €idn PayNTWV KAl TPOTIWV TTOPOOKEUNC, Bpi-
okovTal oTn O160e0r cac dIAPOPEC PabuUIdeC 1I0XUOC Kal
pubpioelc.

NMPOXZOXH

H AeiToupyia TNG CUOKEUNG XWPIC PaynNT& GTOV XWPO HO-

YEIPEPOTOC 0dNyel 0g UTIEPPOPTWON.

» Mnv &ekivhoeTe TTOTE TOV POUPVO PIKPOKUUGTWY XWPIC
PoyNTA&.OTOV XWPEO HayelpepaTog. EEaipeon amoTeAei



pioe ouvTopn QOKIUM YaVEIPIKOU OKEUOUG.

E=

X

1. MpooeTte TIC Yrodeitelc aopaieiog — 2eAida 4 Kail TIC
Ymodeieic yvia TNV omoPuyn UAIKQV (nuiwv — 2eAida 6.

2. MpooetTe TIC YTTOOEIEEIC VIO HOYEIPIKG OKeUN Kal e€ap-
TAUOTC, KOTOMNAG VIO IKpoKUPoTa — 2gAida 13.

3. ©¢oTe ToVv OIOKOMTN €MAOYNC ASITOUPYIOG OTO ¥,

4. Mo va puBpioeTe TNV emMOUPNTA 1I0XU HIKOOKUUGTWY,
TTOTHOTE ¥%,

5. Me Tov TepIoTPoIKO BIGKOTTN, pubuioTe TNV emouun-
TN XPOVIKN BIGPKEIQ.

6. =eKIvnoTe Tn Aeitoupyia pe Pll.
Me Tov TePIOTPOPIKO OIOKOTITN PTTOPEITE VO OGAGEETE
oTTOTEONTIOTE TN XPOVIKM OIGPKEID KOTA TN dIGPKEIN
NG Aeiroupyiag.

v H xpovikr OIGpKeIa TREXEI KO N ASITOUPYIO UIKOOKU-
HOTWV EEKIVAL.

v Otav AN&el n xpoVvikn dIGpKeIa, TEPUOTICETOI N AeITOUP-
Vil HIKOOKUHOTWVY KOl NXEl Eval OrUa.

7. OTav TO aynTO eival eTolpo, 6€0Te TOV BIGKOTITN ETTI-
Aoync Aeitoupyiac oTtn ©€on pndev.

8.5 XpOoVIK& SIXCTHHATX TWV pubpicewv
XPOvou

To xpovikO dIGoTNUO KOTG TN pUBUIoN IS OIGPKEIOG
0TN AEITOUPYIO HIKPOKUPATWY, OGANACE! e TO UAKOG TNG
XPOVIKNG OIGPKEIOGC.

AlxpKela AeiToupyiog XpoviKo S1XoThHA

0-1 AemtTdt 5 deutepdAemTar
1-3 Aentd 10 deuTepdienTa
3-15 Aent&x 30 deuTtepoOAemTOH
15 Aerttaxr - 1 wpa 1 Aemtod

1 c:opa -1 wpa kol 30 Ae- 5 Aettdx

T

8.6 AAAayN TNG I0XUOG HIKPOKUUKTWV

» [laTnoTe ¥,
Me TTOAQTIAG TTATNUG TIEPVATE Ao TN PEYOAUTEPN OTN
HIKPOTEPN 10XU UIKPOKUUOTWV.
Edv mpooTebei n AeiToupyict HIKPOKUUGTWY LETA TNV
eKKivnon, T0Te BIOKOTITETOI N ASITOUPYIO TNG CUOKEU-
NC. ZeKIvhoTe Tn Aeitoupyia pe Pll.

8.7 AixKori TNG AEITOUpPYinag

Mropeite va dlakOWeTe ommoTedNTOTE TN ASITOUPYIA.

1. Mornote DIl ) avoi&te TNV MOPTO TNG CUOKEUNC.

v H AeiToupyio oTapOTA.

v AvaBooBnver Dl

2. Mo va ouvexioeTe TN AeiToupyia, KAeioTe Tnv mOPT
TNC OUOKeUNC Kai morhoTe Pl

H AeiToupyia cuvexileTal.

AvaBer Pl

< <

doupvog PIKpokupaTwy el

8.8 ZTOUATNHX TNG AEITOUPYIXG

MropeiTe va OTAPOTHOETE OTTOTEDNTIOTE TN ASITOUPYIO.

» [upioTe Tov OIOKOTITN EMAOVYNC AsITOUpPYIaC oTn B€on
punoev.
MeT& omo piol I0KOTIN 1) OTOPATAUO TNG ASITOUPYIOG
umopei va ouvexidel va AeIToupyel 0 avepioTPoc Yu-
&ng.

v H ouokeun BIOKOTITEl TIC TPEXOUOEC AEITOUPYIEC.

8.9 Mikrokombi

Mo vo pelwoeTe TN OINPKEIO UAYEIPEPATOC, UTTOPEITE VO
XPNOILOTIOINOETE PEPIKOUC TPOTIOUC YNOIUOTOC OE OUV-
OUOIOUO PE PIKPOKUUGTO.

H Aeitoupyia Mikrokombi gival duvoTr pe Toug akOAOU-
Bouc TPOTTOUC YNOoIPATOG:

» & Oegpudc agpac

= I SuvOuaopOC OepuoU aEPA/YKPIA

= 7T TKPIA

E€aipeoelc:

= % |oxUC HIKPOKUHGTWY 900 W

= & OQeppodc agpacg 40 °C

= = [1p00EpUOVON PAYEIPIKWY OKEUWV

PUOuion Mikrokombi

EvepyoromoTe ¢’ évav TpOTIO YNOoIUOTOC TTPOCOETO TOV
(POUPVO HIKPOKUPATWY.

1. ©eoTe TOV BIOKOTTN EMAOYNG ASITOUPYIOG OE Evav
OUVOUOIOUEVO TPOTIO YNOILOTOC.

v EpgavileTal pia mpoTeivopuevn TIUA VIo TN BepLOKPO-
oio.

2. PuBpioTe pe Tov EPIOTPOPIKO BIGKOTTN TN 6EPUOKPO-
oia.

3. Mo va puBpioeTte TNV emOuuNTA 10XU HIKPOKUPATWY,
TTOTHOTE 2.

v EpgavideTal pio TpoTeivopevn TIUN VIO TN XPOVIKN
OIAPKEIQ.

4. PuBpioTe pe Tov IepIOTPOPIKO BIGKOTITN TN XPOVIKN
OIAPKEIQ.

5. Zekivnote Tn Aeiroupyia pe Pl

v H xpovikr diGpKeia TPEXE! Kal N AelIToupyia
Mikrokombi &ekiva.

v OTav exel A&el n xpovikr SIGPKEIR, TEPUOTICETAI N Al
Toupyia Mikrokombi Kai nxei eva ofua.

AAAayR TNG 10XUOC HIKPOKUUKTWV

» [MoThHoTe ¥,
Me TTOAMGTAO MATNUG TTEPVATE OTIO TN YEYOAUTEQEN OTN
HIKPOTEPN 10XU HIKPOKULIGTWV.
Edv mpooTebei N AeiToupyic HIKPOKULATWY LETA TNV
eKKivnon, ToTe SIOKOTTETAI N AEITOUPYIG TNG CUOKEU-
Ng. ZekivhoTte Tn Aeitoupyia pe Pll.

AlxkorTn TnG AsIToupyiag
Mropeite va dlakOWeTe ommoTedNTIOTE TN ASITOUPVIQL.

1. MNoarnoTte DIl ) avoite TNV TOPTA TNC GUOKEUNC.

v H Aeitoupyia oTapaTa.

v AvaBooBrvel DIl

2. [0 vo ouvexioeTe TN AelToupyia, KAeioTe TNV TTOPTO
NG ouokeuncg kai mmorhoTe Pl

H AeiToupyia ouvexiceTail.

AvaBer Dl

< <
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el AutopaTo cUoTNUG TIOOYPOUUATWV

ZTAUATNHX TNG AEITOUPYIOG 6. Me TOV TEPIOTPOPIKO BIOKOTTN pubpioTe Tn Beppo-

M . . . A o Kpooia otoug 150 °C.
TTOPEITE VO OTOUOTNOETE OTTOTEONTIOTE TN ASITOUPYIC 7. MomAoTe 500 PopEe 10 O.

> [upioTe Tov SlakorTn emAOYAG AeIToupyiag otn Beon v 3TNV 00dvn evdeifewv eival HOPKOPIoPEVO TO D,
“”68,\" , - , , 8. Me Tov mepIoTPOPIKO BIOKOTITN PUBUIOTE HIo XPOVIKN
MeT& amo pio SIGKOTIH 1) OTARATNUG TNG AsIToupyiog SIGOKEIQ 15 ASTITOV.
uTopeil vo ouvexidel va ASIToupyei 0 avepioTnpoc Yu- 9. ZexivioTe Tn Aeimoupyia pe bl
&ne. , , , , v ZeKIV& TO OTEYWVWUO KOl TEPHOTIZE! HETA OO 15 AeTTTa.

v H ouokeur OIOKOTITEI TIC TOEXOUOEC AEITOUPYIEC. 10.AVOIETE TNV TIOPTO TNC GUOKEURC, VIO VAl SIOQUYE! O

. . . uSPATUOG.

8.10 ZeOoTAPX KOI OTEYVWHAX TOU XWPOU

HOYEIPEHATOG 8.11 ZTEYVWHX TOU XWPOU HAYEIPEUARTOG ME

STEYVWVETE TOV XWPO HAYVEIPEUOATOC PETA OO KAOE Ael- TO XeplI

Toupyia, yia va inv ”f"pO‘USVS"KO‘eO)‘OU uypaoia. STEYVWVETE TOV XWPO HOVEIPEUATOC LETH OO KAOE Ael-

1. Apnote TN OUOKEUN V& KPUWGEL. ' TOUPYIQ, VIO VO UnV TTAPaPEVEl KABOAOU Uypaoia.

2. AlrrouaKpuveTe QUEOWC TN XOVTPn pumavon omd Tov 1. AQROTE TN OUOKEUR VOl KPUGOEI.

XWPO LGYEIPEUATOC. , ‘ , 2. ATTOUOKPUVETE TN XOVTEH PUTOVON Omd TOV XWPO Ho-

3. JKOuTIoTE TNV UYPOoIa armo TOV TIATO TOU XWPEOU Ho- VEIOELOTOC.

VEIPEUOTOC.

, , , , 3. 2TeYVWOTE TOV XWPO HAVEIPEUATOC HE EVOl OPOUYYAPL.
4. Me Tov BI0KOTTTN €mMAOYNG AeIToupyiag pubuioTte Tov 4

TPOTIO YNOIUOTOC X.
5. Marnote °C.

. AQNOoTE AVOIXTN TNV TOPTO TG CUCKEUNG VIa 1 wpa,
VIO VO OTEYVWOEI EVTEAWC O XWPOC HAVEIPEUATOC.

9 AUTOMOTO CUOTNHX TTIPOYPAHUHETWV

To auTOUOTO CUCTNUO TTPOYPOUUATWY OGC UTIOOTNPICE! = XPNOIYOTIOIEITE HOVO KOTEWUYHEVD paynTa omeubeiog

KOTQ TNV TTOPOoKeUn SIOPOPETIKWV POYyNTWV KO ETTIAEYEI Qo TOV KOTOWUKTN.

QUTOLOTO TIC IOOVIKEC puBpioEIC. = ByaAte Ta ToO@Iua ammd Tn ouokeuooia Ko CuyioTe TO.

Edv dev pmopeite va pubuioeTe TO akpIBEC BApog oTn

9.1 Y"OﬁSiESlq YIX TIG puepic;s'q YIX TX OUOKEUN, OTPOYYUAOTIOINOTE TO TTPOC TO EMTAVW I TTPOC
: TO KOTW.

paynTa = TomoBeTroTe Ta TPOPIPO HEOO OTOV KPUO XWPO HOYEL-

Mo TNV emteuln evog 1I0avVIKOU OTTIOTEAEOUOTOC HOyEl- PEUOTOC.

pEPOTOC, TPOOEETE aUTEC TIC uTTodeitelc. = XpNOoIYOTTOIEITE HOVO KOTAMNAO VIO PHIKPOKULIOTO PO

= XPNOILOMOIEITE POVO AWOoya TPOPILG. VSIpII'<C") oKeuog, IO(VGSKTIK(') oTn BepUOKPOCIa, TT.X. OO

= Xpnolporoleite pOVO KPEQG pe BEPUOKPAOIN WuyEiou. YUOAI 1 KEPOHIKO.

9.2 EmMOKOTNoN TWV AYNTWV

H ouokeun ooc ¢NTa va elI0ayayeTe TO B&P0oG. Mmopeite va pubpuioeTe pdvo B&pn evrog TG TPORAETOEVNG TIEPIOXNC
Bapoug.

Zen&ywpx

2€ TIEPITITWON KABAPENC ASITOUPVIGC HIKOOKUPATWY, UTTOPEITE VO TOTTOOETHOETE TO OKEUOC OTOV TTATO TOU XWPEOU HOyEl-
PEPOTOC 1 TTAVW OTN OXOPOL.

Api6. daynra EEXpTAHOTX MNepioxn B&poug oe  Ymodei&eig
KIA&
POl Kipae PNXO AVOoIXTO 0,2-1,0 ATTOPOKPUVETE PETA TO YUPIOUG TOV 1N
OKeuog EETTOYWHEVO KIUAL.
Fo Koppamia Kpea-  pnxo avoixTo 0,2-1,0 AQaIpEOTE TO UYPO KATA TO YUPIOUO, OF
TOG OKeuog KOWIO TTEPITITWON KNV TO ETTOVOXENOIUO-
TTIOINOETE I PNV TO PEPETE OE ETTOPN PE
GAO TOOPIUOI.
Fo KoTomouAg, PNXO avoIXTO 0,4-1,8 APaIpeaTe TO UYPO KOTG TO YUPIOUQ, OF
KOUUOATION KO- OKeuog KOopiol TIEpIMTwon PNV TO ETOVOXPNOIHO-
TOTTOUAOU TTOINOETE I YNV TO PEPETE OE ETTOPN HE
GAO TPOPIUO.
- Waopi PNXO aVoIXTO 0,2-1,0 ZEMaYWOoTE TO YPwui HOVO OTNV omopaiTn-
OKeUog TN moooTNTA. [ Priyopa prmayioTelel. =¢&-

XWPIOTE TIC PETEC, AV eival OUVATOV.

16



MPOoYyPAHHATX HRYEIPEPNARTOG
>€ TIEPIMTWOoN KOBAPENC ASITOUPYIOC HIKOOKUPATWY, UTTOPEITE VO TOTTOOETHOETE TO OKEUOC OTOV TITO TOU XWPEOU HOYEl-
PEPOTOC M TTAVW OTN OXAPA.

AUTOUOTO OUOTNUO TTPOYPOUUGTWY el

Apif. daynTa EEapTipaTX Mepioxn B&poug oe  Ymodei&eig
KIAX
POS PuC KAeloTO okevog 0,05-0,2 Mn xpnoipotoifoete pULl 0 OOKOUAGKI
payelpeparog. To pudl agpilel TTOAU Ko-
TQ TO poyeipepa. Pubpuiote To akaTEQYO-
OTO BApoc (xwpic uypo). NpoobeoTe duo
£wC OUOUIOI POPEC TIEPICOOTEPN TTOOOTN-
TG uypou oTo pudl.
FOR MoTdTec kAeloTd okevog 0,15-1,0 KoyTe 0g opoIopopPpo HEYAAG KOUUATIO.
MpooBeoTe 1 KouToAId vepd ava 100 g.
PO AGXOVIK& kAeloTd okevoc 0,15-1,0 KowTe 0e opolopop@po HEYAAG KOUUATIO.
MpooBeoTe 1 KouToANIG vepd ava 100 g.
ZUVOUNOUEVA TIPOYPAHMHATX HAYEIPENRTOG
Api6. daynT& EExpTAHOTX 'Yyog Mepioxn Ymiodei&eig
av&APTN- PAPOUG OF KIAX
ong
P SOUPAE, KOTE- OVOIXTO OKEUOC ~— 0,4-1,2 To couPAe dev TIPETEl VO €xel UYWOC
WUYHEVO movw armd 3 cm.
FOS KoTomouAo, OVOIXTO OKEUOC ~— 0,5-2,0 H mAeup& Tou 0TNOOUC TTPOC TO KATW.
OAOKANPO
Pig Poouptigp, pioo-  avoixtd okelog -~— 0,5-1,5
Wnpevo
Pl WnT1oc xolpivog  KAeloTo pavelpl- ~— 0,5-2,0
OBEPKOC KO oKeuog
P2 Apvi, piooyn- KASIOTO OKEUOC ~— 0,8-2,0 Apvicia oTTGAa 1 apviolo PmouTI XWEIG
HEVO KOKKOAO
P WnTtoC KIPAC QVOIXTO OKEUOC ~— 0,5-1,5 O ynTOG KIudg dev TIPETEI val €Xel UWOG
mavw armd 7 cm.
M Wapl, ONOKANPO  avoIXTO OKEUOC ~— 0,3-1,0 Xop&&Te MPWTO TNV TIETCO TOU WaploU.
TomoBeTr|oTe TO YAPI OTO OKEUOC OTN
Beon "koAupBnong".
piS PUCQ mAGQI armd  wnAO, KAEI0TO ~ 0,05-0,2 >e eva pepocg pudiol mpooBbeEaTe TPI-
(PPECKO UAIKG okeuog TTAGCIO TOCOTNTA VEPOU KO TETPOTAGCIO
TTOCOTNTA ACKXOVIKWV. XPNOILOTIOINOTE
HOVO pPEOKa UAIKG. Eloaydyete povo 1o
Bapog Tou pudiou.
9.3 PuOuion ¢paynTou 5. Marnote DIl

1.
v

2.

©¢oTe TOoV OIOKOTTTN €MAOYNG AelIToupyiag oTo P.

>Tnv 08ovn evdeifewv euavideTal 0 TTPWTOC APIBUOC
poynToU Kol eval TTPoTEIVOUEVO BAPOC.

PubuioTe pe Tov TEPICTPOPIKO DIGKOTITN TO €mMOUPNTO
paynTo.

. [NothoTe ka.
. PuBuioTe pe Tov mepioTpo@ikd BIaKOTTN TO BAPOC.

Mpiv To &ekivnua, pmopei pe P kail kg var aA\GEeTe PeTo-
EU TOU PaynToU Kail Tou B&poug.

H ouokeun pubuidel auTOUOTA TNV KOTGANAN XPOVIKNA
SIdpKeEIQL.

€ € K

MeTd To Eekivnua Oev pmmopei va oMGEE! TTAEOV TO Por-
yNTO KOl TO BAP0C. To puBbUIOUEVO BAPOC PTOPE! VO
eppavioTel pe ka.

H ouokeun &ekiva TN Aeiroupyia.

AvaBel Pl

H xpovikr SIGpKeIa TPEXE! PAVEPQ.

2€ UEPIKG TIDOYPAHHOTO NXEl Eva OUVTOUO ONpa, OTav
TTPETTIEI VO OVOKATEWETE N VO yupioeTe TO paynTo.

. Otav n xpovikn diGpkela €xel Angel:

» Hxei éva onua. H cuokeur) oTopoTd va Beppaivel.
» [upioTe Tov OIOKOTITN EMAOYNC ASITOUPYIGC OTN
6eon pndev.

9.4 AixkoTm TNG AEIToupyiag

Mrmopeite va dlakoyeTe omoTedNTIOTE TN ASITOUPYIO.
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el AeiToupyieg xpovou

. Matnote Pl R avoi&Te TNV MOPTO TNG OUOKEUNC.
H AeiToupyia oTapoTa.
AvaBoofnver Pl
. Mo va ouveyioete Tn Aeitoupyia, KAeioTe TNV TOPTO
TNG OUOKEUNG Kail TToThoTe Pl
H Aerroupyia ouvexileTail.
AvaBer Pl

N € < =

< <

9.5 ZTAUATNHX TNG AEITOUPYIXG

MropeiTe va OTaPOTOETE OTIOTEDNTIOTE TN ASITOUPYIO.

» [upioTe Tov OIOKOTITN €MAOYNC AeiToupyiag oTn B€on
pNoev.
MeT& ommo pia OI0KOTI 1) OTORGTNHO TNG ASITOUPYIOG
pmopei va ouvexidel val AeIToupyei 0 avepioTrpac Yu-
&ng.

v H ouokeun BI0KOTTEI TIC TPEXOUOECG AEITOUPYIEC.

10 AsiToupyieg xpovou

H ocuokeun oag diaBeTel AeiToupyieg Xpdvou, e TIC OTToi-
€C UTIOPEITE VO pUBPICETE TN XPOVIKI OIGPKEID TNC Ael-
TOUpPVIOC KoBWC KOl To POAOI cuvayePHOU.

10.1 EEaKpifwon TV AEITOUPYIWV XPOVOU

MpolmeBeon: Edv eival pubuiopéveg epliocdTeEPES Ael-
Toupyieg xpodvou, avaBouv Ta avTioToIxa oUUBoAG. KaTa
Tn AeiToupyia eival SI00€0ILO TO POAOI CUVOYEPUOU KAl N
O1dpKeIa. 2T AeiTtoupyia €€0IKOVOPNONG EVEPYEIOG Eivall
O100e0ILO TO POAOI CUVAYEQUOU KOI N WG

» MMatnote G, pexpl G, Q1) 121 va gival e0TIGOUEVO.

v >Tnv 0606vn evdeifewv euPaviCeTal N EKAOTOTE TIUN.

10.2 ANayn WPOQ

MpolmoBeon: MNa va aAGEETE TNV WPQ, TIPETIEI 1 OU-
OKeUN va eival amevepyortoinuevn.
1. MoThoTe duo popeg 1o G.
>Tnv 006vn evdeifewv eupaviteTal ® Kol N wWEO.
. PuBuioTe pe Tov meploTpoPIikO dIGKOTTN TNV WEO.
. [MNothoTte O.
H wpa exel puBuioTel.
Edv dev motnBei O, mapaAapBaveTal petd omd pepIKa
OeuTEPOAETITO N PUBUIoUEVN TIUN.
Inueiwon: Mo va LEIWOETE TNV KATAVAAWGON EVEPYEING

oTn Aeiroupyia e€0IKOVOLNONG EVEPYEING TNC OUOKEUNG
00, UTTOPEITE VO OTIOKPUWETE TV WPO.

€ Wb

10.3 XpoVIKIN SIGPKEIX

Mmopeite va KaBopioeTe eva XPoVvIKO BIGOTNUO, PETH
amd TO OTT0I0 OTOPOTG aUTOHATG N AsiToupyia. H xpovikn
SldpKela uttopei var pubpuioTei To TTOAU og 23:59 wpec.

PuBpion TnNG XPOVIKNG SIKPKEIXG
1. PUBpion Tou TpOmOU YnoiuaToC KOl TG BEPUOKPOOI-
ag.
2. Mamnote ®, pexp! 1o Il va ival eoTioopévo.
3. Me ToVv TTepIoTPOPIKO OIAKOTITN, PuBuioTe TNV emBuun-
T XPOVIKN OIGPKEID.
. Marnote Pl
H ocuokeun &ekiva TN AeiToupyiai.
AvaBer Pl
H xpoviKr JIGpKEIa TREXEI PAVEPA.

€ < < B

TEPHATIOHOG TNG XPOVIKNG SIXPKEIAG
Mpolmo60eon: Hyei eva orjua. H cuokeur) oTapoTd Vo
Beppaivel. 2Tnv 0Bovn evdeilewv eugavideTon G000,

1. Moatnote G.

v To ofua exel amevepyoroindei.
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2. ['upioTe ToVv BIOKOTTN €mMAOYAC AeiToupyiag otn B¢on
pnoev.
v H ouokeun eival ammevepyotioinuevn.

AAM\ayn TNG XPOVIKIG SIXPKEING

» ANMOGETE pe ToV TIEPIOTPOPIKO OIGKOTITN TN XPOVIKN
I pKeIQL.

v MeTd omo pyepIK& OeuTeEPOAETITA, EUPaVICETOI OTNV
0006vn evdeifewv N aAayuEVN XPOVIKN OIGPKEIC.

v H xpovikr O1dpKeIa TREXE! PAVEPA.

ZBNCIMO TNG XPOVIKAG SIXPKEING

1. > mepIimTwon Tou eival puBuiopevn N AsiIToupyia PoAo-
ylou ouvayeppou, orrote G,

2. ©¢0Te Pe ToV TTEPIOTPOPIKO OIGKOTITN TN XPOVIKN O1&p-
Kelo oto O0:00.

v MeTh ammo pepIKG OeUTEQOAETITOL OBAVETOI N XPOVIKN
d1dpkela. H ouokeun de d1oKOTTEl TN ASITOUPYIO.

10.4 PoAoI cuvayepuou

Mropeite va kabopioeTe evav Xpdvo Tou poAoyioU Ouvo-
YEQUOU, HETA TO TTEQAC TOU OTToioU Nxei eva onua. Mrmo-
peiTe va pubpioeTe Evav XPOVO POAOYIOU OUVOYEQUOU
amd TO PEVIOTO 24 WPEG.

H Aeitoupyia TpExel avelapTnTa amd Tn AsIToupyia TNG
OUOKEUNG KaI TIC AAeC AsIToupyiec xpovou. To oruca Tou
pOoAoyIoU cuvayeppou, diapepel ammd GAAG OUOTO.

PuBpion Tou poAoyiou cuvayepou

1. MNotrote G, pexp! 70 L va eival EOTICOPEVO.

2. PuBpioTe pe Tov epIoTPoPIKO BIGKOTTN ToV eMOUUN-
TO XPOVO TOU POAOYIOU OUVOyEPUOU.

v MeTd amo peplkd deutepoAenTa deixvel N CUOKEUN ToV
PUBUIOUEVO XPOVO TOU POAOYIOU CUVayEPLOU.

v To poAdI ouvayepuou EekIva.

v >Tnv 00ovn evoeifewv avaper Q.

v O xpOvoc Tou poAoyioU cuvoyepHoU TPEXEI POVEPQ.

TEPUATIGHOC TOU POAOYIOU CUVAYEPHOU
MpolmoeBeon: Hyei éva onua. ZTnv 0Bovn evdeitewy eu-
poviCeTan D0:00.

» [MoThoTe éva omolodnmoTe oUPBOAO.

v To poAOI cuvayepuoU eival aTTevVEQYOTIOINUEVO.

AAAayR TOU poAoyioU cuvayepHoU

» Me Tov TEPIOTPOPIKO BIOKOTITN GAGETE TOV XPOVO TOU
pPOoAOYIOU cuvayepLoU.

v MeTd amo pepik& deuTepOAeTTOl DEIXVEI N CUCKEUN TOV
PUBUIOUEVO XPOVO TOU POAOYIOU CUVOYEPLIOU.



ZBRoIpO TOU poAoyIioU CUVAYEPHOU

Baoikee pubuioeic el

» O€0TE e TOV TIEPIOTPOPIKO DIOKOTITN TOV XPOVO TOU
poAoyioU ouvayeppoU oto G000,
v To poAOI cuvoyEPUOU €ival GTTEVEQYOTIOINUEVO.

11 Baoikeg pubuioeig

Mropeite va TpocapuooeTe TIC BACIKESG pubuioeig TNG
OUCKEUNC 00C OTIC TTPOOWITIKEG O0C OVAYKEG.

11.1 EmokKomnnon Twv BXCIKWV pubpicewv

Edw Oa Bpeite pia emokomon Twv BooIKwY pubuioswy Kol Twv pubuioewy epyooTaciou. O Baoikeg pubuioelc e€ap-

TVTal omO ToV €EOTTAIOUO TNC OUOKEUNG OOG.

Znueiwon: OTav gival evepyomoinuévn N aopGAeia TAIdIV, N WEC ELPAVICETAI GUTOUGTOL.

‘Evdei&n BaoikR puBuion EmAoyn Nepiypaen
chl AIGPKEIa ONUOTOC { = Mikpr) = 10 deutepOAe-  PubBpioTte Tn didpKeia Tou On-
TTo HOTOC YeTA TN ANEN pIog
c = MéTtpia = OIAPKEITC ) TOU POAoyIoU
30 deuTepodienTa’ ouvayeppou.
3 = Meyahn = 2 Aent&x
chd ‘Hxoc mAfKTPOU 0 = Off Evepyoroinon n amevepyo-
{=0n' moinon TwWV AXWV TV TIAR-
KTPWV.
ch3 DwTevoOTNTA TG 000VNCS ev- = XapnAn PUBuion TNG PWTEIVOTNTOC
Ocitewv 2= Meétpio’ NG 0Bo6vVNC evoeitewv.
3 = YynAn
ciH ‘Evdeitn xpovou = Off Evdeitn TnC wpac otnv
{=0n' 000vn evoeiEewv.
chs DwTIOPOC TOU Xwpou pavel- & = Off Evepyormoinon r omevepyo-
PEPOTOC {=0n' Toinon Tou pWTICUOU ToU
XWPOU HOYEIPEUOTOC.
chb PuBuioeic epyooTaciou 0= Off! Emovo@opd Twv oAOYHEVWY
{=0n pubpiocewv OTIC pubpiocelg ep-
YOOTOGIoU.
chl Evraon nxnTikou onuoTog = XapnAn PUBuion Tng évraong Tou
2= Metpio’ NXNTIKOU ONUOTOC.
3 = YynAn

11.2 AMNayn TwV BXOIKWV pubpicewv

MpolmoeBeon: H cuokeun TPETEI VO €ival OTTEVEPYOTTOIN-

pevN.

1. KpoThoTe maTnuevo yia hepika deutepoienta 1o C.

v H 00dvn evdeiewv deixvel TNV TOwTN BOOIKN puduion.

2. ANMGETE pe Tov TIEPIOTPOPIKO OIGKOTTN TN BOCIKA PUB-
gion.

3. Matnote G.

v H 00dvn evdeiewv deixvel TNV emopevn BooIKh pUOUI-
on.

4. EmAegTe pe ® OAec TIC emBupNTEC BOOIKEC pubpioeIc
Kol OAGETE TIC TIMEG.

5. Mo va armoBnkeUoeTe TIC OAAVECG, KOOTNOTE TIATNUEVO
yia pepikd deutepoAierTa To G.

Znueiwon: MeTd amod pia SioKoTr peuuaTog, SIaTNPOU-

VTOI O aAaypEveS BaoIKES pubpioelg.

11.3 Alxkot TG XAAQYNG TWV BACIKWV
pubpiceswv
» [upioTe Tov OIOKOTITN EMAOYNC ASITOUPYIGC.

v OAec o1 aMavEC ammoppimTovTal Kol dev armodnkeuo-
VTOll.

' PuBpioeic epyooTaoiou (avaAoya Pe TOV TUTIO TNG CUOKEUNG UTTOPE va SIa(EPOUV)
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el Koabopiopdc Kal ppovTida

12 KaxOxpIGHOC K&I pPOVTIOX

Mo Vo TIHPOLIEVE N CUOKEUN O0G VIO HEYOAO XPOVIKO
O1G0TNUC ASITOUPYIKN, KOOOpIeTe KAl PPOVTICETE TNV
TTPOOEKTIKA.

12.1 YAIK& KXOapIGHOU
XpnolyotoleiTe HOVo KATAAMNAG UAIKG KaBapiopou.

/\ NPOEIAOMOIHZH - Kivduvog nAekTpomAngiag!

Mial €10XwEN0oN UYPOCIOG UTToPEI VO TTPOKOAEDEI NAEKTPO-

mAn&ia.

» Mn XxpnoigormoleiTe ouokeueg eKTOEEuOoNC aTuoU 1 Ou-
OKEUEC KaBapIoPgoU UWnANC Tieong, yio va Kabapios-
TE TN CUCKEUN.

NPOZOXH

To oaKATAMNAG UNKG KOOOPIOUOU KOTOOTPEPOUV TIC ETTI-

(PAVEIEC TNC CUOKEUNC.

» Mn XPNOIPOTIOIEITE KOVEVD I0XUPO OTTOPPUTIOVTIKO T
UNIKO TRIYIPOTOG.

» Mn xpnoiporoleite 10xupd GAKOOAOUXD UAIKG KaBapl-
opou.

» Mn xpnoiporoleite Kaveva OKANPO CUPUO TPIWIHOTOC
N opouyydpl Kabapiopou.

» Mn xpnoiporoleite Kaveva eidIkO KaBAPIOTIKO VIO TOV
(eoTO KOBOPIOUO.

» Xpnoiporoleite uyp& kKabapiopou TCapIwy, EUOTPEC
YUOAIOU 1 peoa ppovTidac avoEeidwTou XGAuBo povo,
OTOV QUTA CUVIOTWVTAI OTIC 0dnyiec Kabapiopou yio
TO QVTIOTOIXO EEXPTNHO.

To oAATI 0T KOIVOUPYIG TIOVIG OTToyYwOOUG UPNG UTopeEl

VO KOTOOTPEWE! TIC ETTIPAVEIEC.

» [1pIv TN XPNon, MAEVETE KOAG TOl VEO GPOUYYOPOTIOVA.

Mol UNKG KaOapIopou givail KATAMNAG via TIC Eexwpl-
OTEC EMPAVEIEC KAI TO EEXWPIOTG EQPTHUATA, TO POBai-
VETE OTIC OVTIOTOIXEC 0dnyieg Kabapiopou.

12.2 KaBxpIGHOG TG GUCKEUNG

KoBopileTe TN ouokeur| Omwe TTPORAETIETA, VIO VO UNV
uTTooTOUV CNUIG Ta EEXWPIOTA EEQPTAPOTO KOI O EEXWPI-
OTEC emPAveleC oo evav AGBoC KaBapIopd N amd ako-
TGAMNAG UNIKG KaiBapiopou.

/\ NPOEIAOMOIHZH - Kivduvog eykaupaTog!

Katd mn didpkela TG Xpnong (eoTaiveTal N CUOKEUN KOl

To eEAPTHPOTO TIOU OGKOUUTTIOUVTOIL.

» A®OTE MPOOCOXN, VIO TV OTTIOPUYN TNG EMTAPNC HE TO
OepUAVTIK& OTOIXEID.

» To pIKpG Moudid, KOTW TWV 8 €TV, TIPETEl VO KPATIOU-
VTQI HOKPIG OO TN OUOKEUN.

/\ NMPOEIAOMOIHEH - Kivduvog mmupKayIig!

To UTTOASIPATO POYNTWY, TO AITTOC Kol O XUPOC armd TO

WnTO PTTOPOUV VA GVOPAEYOUV.

» [lpiv ammd TN AeITOUpYia OTTOUGKPUVETE TN XOVTEH PU-
TTAVON OO TOV XWPO HOYVEIPELOTOC, TG OEPUAVTIKA
OTOIXeia Kol oTo Ta eEAPTHUOTAL.

/\ NPOEIAOMOIHZH - Kivduvog TpaupaTicpou!

To yPOTOOUVIOPEVO YUON TNG TOPTAC TNC OUOKEUNG UTTO-

pei va pavyioel.

» Mn XpnOIUOTIOIEITE 1I0XUPA KOBAPIOTIKA TPIWIHATOC 1
KOPTEPEC PETAAIKEC EUOTPEC VIO TOV KOOOPIOUO Tou

20

TCOPIOU TNG TTOPTOC TNG CUOKEUNG, €MEIdN PTTOPE! VO
YPOTOOUVIOOUV TNV EMPAVEIQ.

1. MpooeTte TIC UTTOBEIEEIC VIa T UNIKG KaBopIopoU.
— Sedida 20

2. MpooesTe TIC UTTOdEIEEIC VIO TOV KOOAPIoHO TwV -
TNUGTWY TNC CUOKEUNG N TWV ETTIPOAVEIWY.

3. OTav Oev avapepeTal KATI OI0POPETIKO:

» KaobBopioTte Ta e€apThUoTa TNG CUOKEUNC pe (eoTod
OIGAULIC OTTOPEUTIOVTIKOU TTIATWV KOl EVO TTAVI KOBo-
ployou.

» JTEYVWVETE PUE EVO LOAOKO TIOWVI.

12.3 KaBxpIGHOG TOU XWPOU HAYEIPEURTOC

1. MNpooe&te TIC UTodeitelc via Ta .
— "YAika kaBapiouou”, ZeAida 20

2. Xpnoiyortoleite (eoTd OIGAUPC OTIOPPUTTOVTIKOU TIIATWY
N &166vePOo yia ToV KABaPIoUO.

3. >e mepinTwon geyaAng pumavongc, XenOoILoTIolEiTe
GTTOPPUTIOVTIKA (PpOoUPVOU. XPNOIUOTIOIEITE TG OTTOPPU-
TTOVTIKO POUPVOU LOVO OTOV KPUO XWPO HOYEIPEUO-
TOC.
Mn XonOIUOTTOIEITE OTIPEI NAEKTPIKOU (POUPVOU Kol OA-
AO OUVOTA GTTOPPUTTOVTIKA POUPVOU ) UNKA TRIWIHO-
TOG.
Mo TNV amopuyr YPATOOUVI®V OTNV ETIPAVEIR, LN XPN-
OIJOTIOIEITE OUPUO TRIYIUATOC, TOOXIG OPOUYYAPIC N
KOOOPIOTIKO KOTOGPOAWV.
ZupBouUAR: MNa TNV e€aleipn Twv SUOAPEDTWY OOUGV,
eoThveTe eva PAITCOVI vePO e HEPIKEC OTOYOVEC XU-
pO AepovioU via 1 €wg 2 Aermd oTn peyioTn Babuida
I0XUOC HIKOOKULOTWY. 1o TNV ammoguyr TG -
Bpaduvonc Bpaouou, TOTTOOETEITE TTAVTOTE EVO KOU-
TGAI peca 0TO OOXEIO.

4, >TeyVROTE e EVal HOAGKO TTaVI.

Ka®apiopog Tou Yyu&AIlvou TT&TOU

1. MNpooe&Tte TIC UTTOdEIEeIC vIa TO .
— "YAika kaBapiouou”, ZeAida 20

2. KabopileTte Tov YUGAIVOo TGTO pe (eoTO SIGAUPO Top-
PUTIAVTIKOU TIIATWV KOl VOl HOAGKO TTaVI KaOapIouoU.
Mn xpnoiporoleite EUOTPEC HETANOU 1) YUOAIOU VIO
Tov KaBoplopo. Mnv TpiBeTe.

3. 2TeyvwOoTe e EVal HOAOKO TTAV.

12.4 KaxOxpIGHOG TNG HITPOCTIVIC TIAEUPKC
TNG CUCKEUNG

NMPOXZOXH

O akaTadANAoC KaBapIopdc umopei va TTpokaAeoel Cnuik

OTNV UMPEOOTIVA TIASUPG TNG OUOKEUNG.

» Mn xpnoigoroleite uyp& KaBapIopoU TCOUIWY, HETOAI-
Kec EUoTpec N EUOTPEC YUOAIOU VIO TOV KOBOpIoUO.

» Mo TNV armopuyn dIGBPWOoNC OTIC UTTPOOTIVEG TTASUPEC
0ovO&eidWTOU XGAUBD, OTTOUCKPUVETE OUECWS TOUC Ae-
kedec amd dAaTa aoBeaTiou, AITTOC, KopV PAGOUP KAl
TOouG Aekedec amd aompadl auyou.

» S3TIC em@aveleg avoleidwTou XGAUBa XpnoluoTToIEiTE €I
OIK& peoa ppovTidac avoleidwTou XAAUBa via (E0TEC
ETMPAVEIEC.



1. MpooelTe TIC UTOdEIEeIC yiol T UAIKG KaBapiopou.
— Selida 20

2. Kabopilete TNV UMTPOOTIVI TTAEUPG TNG CUOKEUNG UE
CeoTO OIGAUHO AITOPPUTIAVTIKOU TIATWY KAl PE EVOL TTO-
vi kaBapioyou.

Znueiwon: MIKpEG JIBPOPEG XPWUATOG GTNV UMPOOTH-
v TAeUPG TNG CUOKEUNC eugavidovTal omd T OIAPO-
PO UNIKQ, TT.X. YUOIA, TTAQIOTIKO 1) JETGIAAO.

3. 2TIC UTTPOOTIVEC TTASUPEC TNC OUOKEUNC OO avoEeidw-

TO XOAURBQ, emaAeiyTe TTOAU AeTTd TO HECO PPOVTIOAC
avoE&eiOWTOU XOAUBO YE eVal HOAGKO TTOVI.
Toa UANIKG ppovTidag avoleidwTou X&AURBa pmopeite va
Ta MpopnBeuTeiTE OTNV UTTNPECIA €EUTINPETNONG TTEAC-
TV I OTA EI0IKA KATAOTAUOTO,

4, >TeyVwOTE PUE EVO HOAAKO TTOWVI,

12.5 KaxOapIiopog Tou mediou XEIPIOUOU

NMPOZOXH

O akaTAAMNAOC KaBaPIoPOC pumopei va TTpokaAeoel NIk
oto medio xelpioyou.

» Mn okouricete TOTE UYPQ TO TIEdIO XEIPIOHOU.

1. MNpooe&Tte TIC UTTOBEIEEIC VIOl T UAIKG KaBapiopou.
—JeAida 20

2. KabopioTte 1o medio XeIpIopoU e eva mavi amod pi-
KPOIVEC I PE VO HOACKO, UYPO TIOVI.

3. 2TeyVwOTE HE EVal HOAOKO TTaVI.

12.6 KaxBxpIGHOG TWV EEXPTNHATWV

1. MNpooe&Tte TIC UTTODEIEEIC VI T UAIKG KaBapiopou.
—JeAida 20

2. MOUNIGIOTE TOI KOPEVO UTTOASIUUOTO POYNTWY LE VO
uypPO Tavi kaBapiopou Kail (eoToO SIGAUUC OTTOPPUTTO-
VTIKOU TTIOTWV.

3. KabapioTe Ta e€apTALOTO KOAG pe (eoTO OIGAUPO
OTOPEUTTAVTIKOU TATWY KAl EVA TTAVI KAOPIoHOoU )
gio BoupToa Kabaplopou.

4, Kobopilete TN oXGpa pe KaBopIoTIKA avo&eidwTou
XOAUBG 1) 0TO TTAUVTAPIO TWV TIATWV.
>e TIepIMTWon JeyaAng puUTIaVonG XONOIYOTIONNOTE Vo
avo&eidwTo oUpuoa Koudivac I amopPUTIaVTIKO (poup-
Vou.

5. >TEYVWOTE PE VO HOAAKO TTOWVI,

12.7 ZUPPOUAEG yIx TN QPOVTIOX TNG
CUOKEUNG
MpooekTe TIC CULPBOUAEC VIO TN PPOVTIOO TNG CUOKEUNC,

ylol va O10mNEAOETE POVIUG TN ASITOUPYIO TNC OUOKEUNG
0aG.

Kabapiopde kal ppovTida el

MeTpo MAgoVEKTNHX

O xwpoc¢ payeipeparog oe
AepwveTtal TOOO TTOAU.

e TIepIMTWon oAU Uypwv
YAUK®WV XpnOoIJOTIOINOTE TO
T TTOOC.

O xwpoc payelpeparocg de
AePWVETAI TOCO TTOAU.

Xpnolyotolgite oTo YnTd
EVO KOTOMNAO LIOYEIPIKO
OKeuog, T.X. IOt WnAf ¢oOp-
HOL.

[SiaiTepa KATAGAMNAG UNIKG
KoBapIoUoU Kal ppovTidag
HTTOPEITE VO ayOpAoeTE
OoTnV utnpecia eEUNPETN-
oncg eAoTwv. MpooekTe yia
QUTO TO EKAOTOTE OTOIXEIN
TOU KOTOIOKEUOIOTH).

MéeTpo MAgoveKTNUA
AloTnpeiTe TN OUOKeUN H pumavon dev KoAGel Kal
TTAVTOTE KOOOPM Kol armo-  Ogv KAIVETA.

HOKPUVETE GPECWE TN PU-
mavon. KabopileTte Tov
XWPO HOYEIPEUOTOC PETA
amd KAOe xpnon.

ATTOUOKPUVETE QLECWC AropuyeTe TN dIGBPwWonN.
TOUuG Aekedeg amd GAaTo

aofeoTiou, AiTTOG, Kopv

(PAGOUP KOl BOTTPGDI OlU-

you.

12.8 KaBaxpIiopog TwV T{XHIWV TNG TTOPTAG

NMPOZOXH

O akaTOAMNAOC KOBAPIOUOC PTTOPEl VO TTIPOKAAECE! CnuIt
oTa TCAPIa TNC TTOPTAC.

» Mn xpnoiporoleite EUOTPEC YUGAIOU.

1. MpooekTte TIC UTTOBEIEEIC VI T UAIKG KaBapiopou.
— Sehida 20

2. KaoBapioTe 1o TCAPIG TNC TTOPTOC HE Eval UYPO TIAVI KO-
BopiopoU Kol uypo KaBapIouoU TCOUIWY.
Znueiwon: O1 okiEC oTa TCAUIO TNG TTOPTOC, TTOU POk
VOVTOI OOV YOOTOOUVIEG, €IVOI QVTOVAKAGOEIC PWTOG
TOU QWTIOPOU TOU XWPOU LIOYEIPELOTOC.

3. 2TeyVwOoTe e Vo HOAGKO TTavi.

12.9 KaBapIGHOC TNG OTEYAVOTToinong Tng
TMOPTAG

NMPOZOXH

O akaTGAMNAOC KOBAPIOPOC PTTOPEl VO TTIPOKOAEDE! (Uit

OTn OTeyovoToinon TnG MOPTOC.

» Mn xpnoiporoleite HETOMNIKES EUoTPEC 1) EVOTPECG YuO-
NloU yiol Tov KaBapIopo.

» Mn xpnolyotoleite peoca KaBaPIoUoU TTOU XOPAoUV.

1. MNpooekTte TIC UTTODOEIEEIC VIOl T UAIKG KaBapIopoU.
—SeAida 20

2. KaBopilete Tn oteyavormoinon TS mopTac pe (eoTo
OIGAULC OTTIOPPUTIOVTIKOU TTIATWY KO UE EVO IOAOKO
movi Kabapiopou.

3. 2TeYVWOTE PE £V HOAOKO TTOWVI.

12.10 ITEYVWHX TOU XWPOU HAYEIPEHXRTOG
HE TO XEPI

/\ NPOEIAOMOIHEH - Kivduvog eykauparog!

H ouokeun CeoTaiveTal KaTd TN SIGPKEIN TNS ASITOUPYi-
ag.

» [lpiv TOV KOBOPIOUO APr)OTE TN OUCKEUN VO KPUWOEI.

1. ATTOpoKpUVETE TN PUTIOVON OTOV XWPO HOYEIPEUOTOC.

2. JTEYVWVETE TOV XWPO HOVEIPEUOTOC HE EVA HAATKO
TTOWVI.

3. AQrveTe avoIxXTn TNV TTOPTO TNG CUOKEUNG, HEXP! VO
OTEYVWOE! EVTEAWG O XWPOC HOVYEIPEUATOG.
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el Anokataotaon BAaBwY

12.11 EasyClean

H urmmooThpi&én KaBapIiopoU OmoTEAE! HIG YPIYOPN EVOAO-
KTIKA AUON yIa TOV evOIGPEOCO KABAPIOUO TOU XWPOU HO-
velpeuaTog. H umootpi&n kabapiopol pouliadel Tn pu-
TTOVOnN PHEOW TNG €EATHIONCS SIGAULILIOTOC AMOPPUTIONVTI-
KoU TATWV. 2TN CUVEXEID, UTTOPEI N PUTIOVON VO OTTOHO-
KPUVOEI EUKOAOTEPQL.

NMPOXOXH

Evac pn evdedelyuevoc KabapIopuog, UTIoPEl Vol TTPOKO-
Aeoel (nuI& OTN CUOKeun.

» Mn xuveTe TIOTE Uypd OTOV XWPO HOYEIPEUOTOC.

PUOuion Tng ummooTnpiENg KXOXpPIoHOU
1. BOATE PEPIKEC OTOYOVEC OTIOPPUTIOVTIKOU TIATWY O
eva QAITCOVI e vepo.

. TommoBeTHOTE EVO KOUTGAI HECOL OTO PAITCAVI, VIO VO

armopuyeTe TNV empBpdduvon Tou Bpacuou.

. TormoBeThoTe TO PAITCAVI OTN YECN TOU XWPOU Hoyel-

PEPOTOC.

. PuBpioTe pia 1oxU pikpokupaTwy 600 W,

. PubpioTe pia didpkeio 5 Aettwv.

. EKKIVIOTE TOV POUPVO HIKPOKUPATWV.

. MeT& 1O mepaic TNG OIAPKEIAC, KOOTNOTE TNV TOPTA

VIO TTEPAITEPW 3 ASTITG KAEIOTH).

. >KOUTTIOTE TOV XWPEO HOYEIPEUATOC PE EVO HOAGKO TIO-

Vi.

. AQrOTE TOV XWPO HOYEIPEUATOC VO OTEYVWOEI LE OVOI-

XTr) TNV TOPTO.

13 AmokaTtaoTaon BAxBwv

TIc pIKPOTEPEC BAGBEC OTN CUOKEUN OOC PTIOPEITE VO TIC GTTOKATOOTNOETE Ol id101. XpNOIPOTIOINOTE TIC TTANPOPOPIEC
yIa TNV omoKoTdoTaon BAaBWY, TTPoToU £pOeTe O MA@ Ye TNV UTINEeoia e€utnpeTnong meAaTwv. ETol amopeuyeTte

aokorma €000

/\ NMPOEIAOMOIHEH — Kivduvog TpaupaTicpou!
O1 oKOTAMNAEC eTTIOKEUEC eivail eTIKIVOUVEC.

» MOVO ekadEUPEVOD, EIDIKEULEVO TTPOOWTTIKO ETTOETIETAI VG TIOOYUOTOTIOINOE! ETTIOKEUES OTN CUOKEUT).
» ‘OTOV N OUOKEUN €ival EAATTWUATIKI KAAEOTE TNV UTTNPECian eEUTTNPETNONC TIEAATGV.

— "Yrinpeoia ekunnpgrnonc neAatwv”, ZeAida 23

/\ NPOEIAOMOIHZH - Kivduvog nAekTpomAngiag!
O akoTGMNNAEC ETIOKEUEC eival eMKIVOUVEC.

» Movo ekTaideupEVO VI’ aUTO, IBIKEUUEVO TIPOOWTTIKO EMITPETIETAI VO TIPOYUOTOTIOOE! ETIIOKEUEC OTN CUOKEUN.

» MOvo ywholo GVTOAOKTIKG ETITPETIETAI VO XPNOILOTIOINOOUV VIO TNV ETICKEUN TNC OUCKEUNG.

» Edv 10 KOAwdI0 oUvdeonC oTo SIKTUO TOU PEUPGTOC QUTHC TNG CUOKEUNC UTIOOTEl {NUIA, TIPETIEI VO QVTIKATOOTOOE]
OO TOV KOTOIOKEUGOTN ) TNV UTINPEeoia eEUMNEETNONC TIEAGTWY TOU I OTIO VOl QVTIOTOIXG EIOIKEUPEVO GITOUO, VIO ThV

QmmoPuUYN emMKIVOUVWY KOTOOTAOEWV.

13.1 AucAeiToupyieg

BA&PN

AITIEQ KXI QVTILETWOITION TTPOPANHATWV

H ouokeun de Aeitoupyei.

To @I¢ Tou KaAwdIiou ouvdeong oTo BIKTUO TOU peUUaToC dev eival ouvOedeUEVO.

» >UvOEOTE TN OCUCKEUN OTO BIKTUO TOU PEUPOTOC.

H aopaAeior OTO KIBWTIO OOPOAEIWV ETTECE.
» EAevETE TNV aoPAAEIO OTO KIBWTIO TWV GOPOAEIWV.

H mopoxr peupaTog exel IaKOoTTEl.
» EAeyETe, edv AeITOUpYEl O PWTIOUOC XWPOU I Ol GMEC OUCKEUEC OTOV XWPO.

AeIToupyIkn BAGBN

1. KateRaoTe TNV GO0PAOAEIX OTO KIBWTIO TWV GOPOAEIWV.

w <N

. MeTa and mepimou 10 deutepoAenTa aveBaoTe TNV Eavd
Edv n BAGRN NTav pia povo popd, oRrvel To PfvUpo.
. Eav TO prjvupa eppavioTel ek VEOU, KOAEOTE TNV umnpeoia eEUTNEETNONC TIEAO-

TV. AWOTE KOTA TNV KANON TO GKPIBEC LAVUPOG OPOAUOTOC.
— "Yrinpeoia eéunnpetnonc neAarwv”, ZeAida 23

H ouokeun de Beppaivel, oTnv
000vn evdeifewv avaBoofrvel n
AVW-KATW TeAgial.

H AeiToupyia mopoucioong gival evepyoroinuevn.
1. AToouvOEDTE TN OUOKEUN VIa Aiyo omd To SIKTUO TOU PEUPATOC, KATERALOVTAC
TNV GOPAAEI OTO KIBWTIO TwV GOPCASIQV Kal aveBalovtag TV Eava.

2. ArrevepyoTioinoTe TN AeIToupyia TTapouciaong eviog 5 Aemtayv, oAMACoVTOC TN
BooIkn puBuIoN =7 oTnV Tiun &

H AeiToupyia pIKpoKULGTWY Oia-  Aeiroupyikn BAABN

KOTITETOI.
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1. KoTeBdioTe TNV aopaAeia 0TO KIBWTIO TWV GOPAAEIWY.



Anooupon el

BA&PN

AITIEQ KXI QVTIHETWITION TIPOBANHATWV

H AeiIToupyio JIKQOKUUGTWY OI0-
KOTITETONI.

2. MeT& amo mepimou 10 deuTepdAenTa aveB&oTe TNV Eova

v Ed&v n BAGRN ATav pia povo popd, GRMAVEl TO UAVUUG.

3. Eav TO prjvupa egpavioTel eK VEOU, KOAEOTE TNV umnpeoia eEUTINEETNONG TIEAO-
TV. A®OTE KOTA TNV KAAON TO OKPIBEC PAVULO OPOAUOTOC.

— "Yrinpeoia eEunnpgtnonc neAartwv”, ZeAida 23

Ta poaynTa CeoTaivovTal apyoTe-
pa ot O,TI HEXPI TWPO.

PuBuiotnke pia oAU piken BoBuida 1I0XU0C HIKQOKULOTWY.
» EmAe€te pia peyoAUuTepn Babpida 10XU0C HIKPOKUPATWY.

>Tn OUOKeun TomoBeTHONKE pIo eyaAUTEPN TTOoOTNTO O’ O,TI OUVNOWC.
» PubBuioTe pia peyoAUTepn xpovikn didpKela.
H dmAdoia moooTtnTa amnairel SIMAGGCIO XPOVOo.

To paynTd NTOV MO KPUa o’ O,TI ouvNOWC.
» AvOKOTEWTE N yupioTe evdiGueoa TO GpaynTo.

O poUpPVOC UIKPOKULOTWY OF Ael-
TOUPVYEI.

H nopta dev eival TeAeing kAeioTn.
» EAeyETe, edv £XOUV POYKWOE! UTIOAEILPOTON paynTOU 1) KATOIO EEVO CWUG OTNV
TOPTO.

Aev moThBnKe DI,
» [arnoTe DIl

>Tnv 06ovn evdeifewv avaBoofn-
vel 12:00 kol To oUpBoAo avaBel.

H mopoxr peuuaTog xel dIoKOoTTEN.
» PubpioTe ek vEou TNV WEO.
— "PuBuion tn¢ woac”, ZeAida 12

H ocuokeun Oe BpiokeTal oe Ael-
Toupyia. 2Tnv 0060vn evdeitewv
BpioKeTal pIa XPOVIKN OIGPKEID.

Aev oThOnke DL,
» [MoThoTe Pl

13.2 Ymodei&eig oTo medio evdeitewv

BA&PN

AITIEQ KXI QVTIHETWOTTION TIPOBANUATWV

>Tnv 080ovn evdeiewv eu@avideTal H auTOUOTN OmevePYOTToinon yiae AOYoUC aopCAEiag evepyortoinonke.

TO UfAvupa 2E.

» [MoThoTe &va ommolodNoTE TIANKTPO.

>Tnv 00ovn evdeifewv epaviletal Yypooia oTo Tedio xelpiopou.

TO pfAvupa E L

» ApnoTte To edio XEIPIOUOU VO OTEYVWOEL.

14 Amocupon

14.1 AmOoupon MXAIXG CUCKEUNG

Me Tnv amooupon CUPNPWVO PE TOUC KOVOVEG TIPOCTOOI-
OC TOU TIEPIBAANOVTOC, UTTOPOUV VO ETTOVOTIOKTNOOUV TT0-

ANUTILEC TTPWTEC UAEC.

1. TpaBn&te 1O PIC TOU KOAwdiou ouvdeong oTo SIKTUO

TOU PEUPOTOC.

2. Koyte 10 KOAwdI0 ouvdeong oTo OIKTUO TOU PeULIO-

TOG.

AUTI N OuoKeun XapakTNPEIZeTal CUPPW-
VO e TNV eupwraikr odnyia 2012/19/
EE mepi NAEKTPIKWV KOl NAEKTPOVIKWV
ouokeuwv (waste electrical and
electronic equipment - WEEE).

H odnyia mpokabopilel Ta mAaioIo yia
pio arrdoupon Kol a&lomoinon TWv To-
NV OUOKEUWV pe 10XU 0" OAn Tnv EE.

B

3. ATTooUpPETE TN OUOKEUN CUPPWVO HE TOUC KAVOVEG

TTPOOTOCIOG TOU TIEPIBGANOVTOC.

[MANPOPOPIEC OXETIKA PE TOUC ETTIKAIPOUC TPOTIOUC
anoouponc Ba Bpeite oTo 18IKO KATAOTNUG ) OTNV
apuOdIa TOTTIK ANUOTIKN APXM 0OC.

15 Yrnnpeoix eEUNNPETNONG TEAXTWV

SXETIKG e TN ASIToupYia yVNoIon GvTOAOKTIKG, OUHPWVOL
pe Tnv avtioToixn O14Ta&n olkoAoyikoU oxediaouou, UTmo-
peiTe va mpopnBeuTeiTe QMO TNV UTINPEEoIa e€UTTNPETNONG
TTEAOTWV TNC €TAIPEING PG yia TN dIdpKeIo To AiyoTEPO

10 €TV OO TN BE0N 0 KUKAOPOPIO TNG OUCKEUNC OOC
evtoc Tou Eupwmaikol Oikovopikou Xwpou.

EmmAgov, Oa pmopeite va mpopnBeuTeiTe OO TNV UTINEE-
oio e€UTTNPETNONC TIEAGTWY TNC ETAIPEIOG POAC TIEPAXITEPW
OXETIKA YE TN AeIToupyia Kol pe duvoToTNTO AmoOrKeu-
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ong yvNnolo ovTOAMCKTIKO JEXP! Kal 15 €Tn amo Tn B€on
0€ KUKAOPOPIO TNC OUOKEUNC 0OC.

Mo TepIooO0TEPEC MTANPOPOPIES, TTAPAKAAOUUE VO ATTEU-
BuvOeiTe oTNV UTINPEECIa eEUTTNPETNONG TWV TIEAGTWV HAC.
AETITOUEPEIC TTANPOPOPIEC VIO TOV XPOVO eyyunong Kal
TOUuG OPOUC eyyuUNONC OTN XWPO 00C Ba AGRBETE PEOW
Tou KwdIkoU QR 0TO OUVNUUEVO £YYPGPO VIO TIG ETTAPEC
0epRIC KOl TOug BPOUC eyyunoNng omod TNV UtnpEeoia e&u-
TNEETNONC TIEAGTWV TNC ETAIPEING POC, TOV EUTTOPO OOC
f TNV 10TOOEAIDO POG.

Ta oToIxeio eMKOIVWVIOG TNC uTInpeoiac eEutnpeTnong
meAaTwv Oa Ba Bpeite peow Tou KwdikoU QR oTo ouvnp-
HEVO EYYPOPO VIO TIC ETTOPEC OEPPIC KOI TOUC OPOUC ey-
yunonc n otnv 10TooeAida LOC.

AUTO TO TIPOIOV TTEPIAGUBAVEI TTNYEC PWTOC TNG KOTNYOPI-
ag evepyelokng anmodoong G. O1 Tnyeg pwTog eival dia-
OE0INEC WC OVTOAOKTIKO KOl ETIITPETTETOI VO OVTIKOTO-
oTNOOoUV POVO aTd eKTTAOEUNEVO VIO QUTO EIOIKEULIEVO
TTPOOWTTIKO.

O1 MAnpopopieq oUUPWVA e Tov Kavoviopo (EU)
2023/826 BpiokovTtal online K&TW omod www.neff-

home.com oTn ceAida TIPOIOVTOC Kol oTn oeAida oEPPIC
TNC OUOKEUNC 00 oTIC odnyieg Xprnong Kol oTa mpoobe-
TG EYYPOPOL.

15.1 Ap10uog mpoiovTog (E-Nr.) Kai apiOpog
KaTaxokeung (FD)

OTav EMKOIVWVEITE Ye TNV UTINPEOIal eEUTTNEETNONCG TIEAO-
TQV, XPeIGdeoTe Tov apIBuo mpoiovTog (E-Nr.) kai Tov
ap1Buod kaTaokeunc (FD), mou pmopeite va Bpeite otnv
MVaKido TUTTOU TNG OUCKEUNC.

Tnv mvokida TUTTOU Pe Touc apiBuouc Ba Tn BpeiTe,
QVOIYOVTOG TNV TTOPTO TNC OUOKEUNC.

E-Nr: FD: Z-Nr. CE g

Type )

Mo va Bpeite Eava ypriyopa Tal OTOIXEIG TG OUOKEUNG
0OC Kol ToV opIiBpd TNASPVOU TNG uttnpeoiag e&urm-
PETNONG TIEAATWY, UTTOPEITE VO TG ONUEIWOETE.

16 'ETol meTU)QivEl

Mo didpopa paynTa Oa Bpeite edw TIC KATAMNAEG pub-
HioeIg KaBWS Kal To KOAUTEPO EEQPTHUOTO KAl HOYEIPIKK
okeun. TIC OUOTAOEIC TIC EXOUUE TTPOOOPUOCE! IOOVIKY
yIG TN OUOKEUr OaC.

16.1 AUTOCG €ivail 0 KXAUTEPOG TPOTIOG, YIX
VX TIPOXWPNOETE

ZUMBOUAR: MNa pIa €AY POyNTWY, EXEl N CUOKEUN OOC
TPOYPOaUUOTIOPEVEG pubpioeic. Edv BeAeTe va kaBodnyn-
BeiTe amd TN OUOKEUr, XPNOIYOTIOINOTE TO QUTOUOTO OU-
OTNUO TTOOYPOUUATWV.

/\ NPOEIAOMOIHZH - Kivduvog eykaupaTog!

To TPOPIUG JE OKANPO KEAUPOC 1) TIETOO UTTOPET VO EKPO-

yoUVv KOT& TN OIGPKEIR, GAG Kal JeTG oo To (EOTALO.

» Mn poyelpeUeTe TTOTE AUy OTO KEAUPOC N un (eoTave-
TE TTOTE OPIXTOPPOCHEVA QUYG OTO KEAUPOC.

» Mn poyelpeleTe TTOTE OOTPAKOEION ) HOAGKOOTOOKA.

» e TIEPITTWOoN TNYOVNTHV QUYWV N QUYWV O€ TTIOTNEI,
TOUTIATE TIPONYOUHEVWC TOV KPOKO.

» e TIepITTwon TPOYIPwWY e okAnen pAouda f EToA,
OTTWC TL.X. PAAG, VTOUGTEC, TTATATEC N AOUKAVIKG, UTTO-
pei To KEAUPOC va okaoel. [Mpiv To (EOTAUG TOUTTATE
™ eAoUdQ ) TNV TTETOO.

NMPOZOXH

Ta 6&Iva TPOPIYO PTTOPOUV VO KOTOOTPEWOUV TN OIKTUW-

T oxopa

» Mnv Bdadlete O&Iva TOOPIUE, OTIWG TL.X. pPoUTa N YnTod
VIO VKPIA KOPUKEUUEVO pe O&ivn papivada ameubeiag
TTAVW OTN OXAPO.

Inueiwon: ZnUeiwon YId XTOUX XAAEPYIKK OTO VI-

KEAIO

2 OTMAvVIEC TTEPIMITWOEIC, HIKPG ixvn VIKEAIOU pmiopei Vo

TTEPGOOUV OTO TPOPIUA.

1. EmA&ETE eval KOTGMNAO paynTd OO TIC ETTIOKOTINOEIC.
ZUMBOUAEQ
- OT1av XpnOoIYOTIOINCETE TN OUCKEUN VIO TTPWTN PO,

TTPOOEETE QUTEC TIC BACIKES TANPOPOPIEC:
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- = "Aopdicia”, ZeAida 2
- = "Syunukveua”, ZeAida 11

= Otav Oev pmopeite va Bpeite akpIBWS To paynTo N
TNV EQAPUOYN, TTOU OEAETE VO TTAPAOKEUAOETE N VOl
EKTEAEOETE, TTPOOAVATOANIOTEITE O’ VA TTAPOUOIO PO
ynTo.

2. ATTOLOKPUVETE TO EEAPTAUOTO GTTO TOV XWPEO HOYEl-
PEUOTOC.

3. EmAeETE KOTAMNAG OKeUN Kail eEQPTHPATO.
XPNOIYOTIOIEITE TG OKEUN KO TO €EQPTAUATC, TIOU OVO-
(PEPOVTAI OTIC OUOTAOEIC pUBUIONG.

4. MpoBepudiveTe TN OUOKEUN POVO, €AV TO KaBopIlouv N
ouvTayn 1 ol TTPoTEIVOUEVEG pubpioelg.

5. PuBpioTe Tn ouoKeur| avTiOTOIXO Pe TIC OUOTAOEIC PUB-
pIong.

6. /N NPOEIAOMOIHEH - Kivduvog {epaTicparog!
Katd 1o Gvolyuo TG TOPTOC TNG CUOKEUNC UTTopEi va
e&eNOel KauToC aTuog. O aTuog, avahoya pe T Bep-
pHokpooia, 0 paiveTal.

» AVOIVETE TTPOOEKTIKG TNV MOPTO TNG CUCKEUNC.

» KpoTdre 10 TOIOIX PHOKPIA.

OTav gival €TOIHO TO payNnNTO, OTIEVEPYOTIOINOTE TN CU-
oKeun.

16.2 ZEMAYWHX, LZEOTAPX KXI MXYEIPEPX ME
MIKPOKUHOXTX

2uoThoeIC puBUIoNC vIa TO EemAywud, (EOTOLO KAl HO-
VEIPEUO UE UIKPOKUUOTO.

H didpkela e€apTdTal amd To okeun Kol Tn 6epUoKpaoia,
TN oUOTOON KaI TV TTOOOTNTO TWV TPOPIPWV. [’ auTdV TO
AOyo BivovTal OTOUC TTIVOKEC OpIa TIHWV. APXIOTE Je TN
XOUNAOTEQN TIUMA Kol pubpioTe TV, €AV €ival amopaiTnTO,
TNV enopevn popd oe pia uwnAdTepPn TIiPN. EGv xpnoipo-
TToleiTe AAAEC TTOCOTNTEC, OO QUTEC TTOU BiVOVTOI OTOUC
TVOKEG, GKOAOUBNOTE TOV eUTIEIPIKO KAVOVa: AIMAGOIO
TooOTNTG - oXedOV OIMTAGCIO BIGPKEIQ, HICH TTOCOTNTA -
pion didpkela.
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ZUMBOUAEG YIX TO EEMAYWHAX, LECTAUX KXI

HOYEIPEPXK HE MIKPOKUMATX

Emoupix

ZuppBouln

MpooelTe QUTEC TIC OUUBOUAEC VIO KOAY OTTOTEAEOUOTO
KOTG TO EeMOywHO, (EOTAPO KOI PHOAYEIPEUO UE HIKPOKU-

HOTO.

ZEMAYWHX HE MIKPOKUMXTX
Znueiwon
Y1od¢ei&eIC TOAPAOKEUNC

©¢heTe va pavelpeyete pio AuEnoTe N YEIWOTE TOUC

OIOPOPETIKI TOOOTNTA,

XPOVOUC HOYEIPELOTOC,

oo QUTAV TIOU OVOPEPETAI CUUPWVO PJE TOV OlKOAOUBO

OTOV TIVOKOL.

TTPOKTIKO KOVOVQ:

= AIMAGCIG TTOOOTNTO = OXe-
O0V BIMAGCIOG XPOVOG

= Mior moodTnNTa = PICOC
Xpovog

= XPNOIUOTIOIEITE QVOIXTA HOYEIPIKG OKEUN, KOTAAMNAG VIO HIKPOKUUOTA.
= [UpiOTE 1 AVOKATEWYTE TO paynNTA eVOIAUEOD 2 €wC 3 PopeC. KaTd To yUPIoUO GpaIpEDTE TO UYPO OO TO Eemhyw-

HaL.

= Toa euaiodOnTa pePN, OTIWE T.X. TOOIO KOI PTEPOUYEC KOTOTTOUAOU 1 AITTOPG OIKPIVAL EPN WNTWV, UTTOPEITE VO TOl OKE-
TTAOETE PE PIKPA TEPAXIO OAOULIVOXAPTOU. TO OAOULIVOXGPTO OgV EMITPETETAI VO £00€l O ETOPH UE TO TOIXWHOTO
TOU XWPOU PAYEIPEUATOC. MeTd TNV TTAPEAEUON TOU PICOU XPOVOU EETTOYWHOTOC, UTTOPEITE VO OPAIPEOETE TO GAOUI-

vOXOIPTO.
daynto EEapTipara / EEapTipaTa loXUG HMIKPOKUMATWY AIXPKEIX € AETITK
OKEUWV / ZKEUN oe W

Kpeac 0AOKANPO KOopPOTI Bodivo, AVOIXTO HOyeEIpIKO OKEUOC 1. 180 1.15

HOOXOPIoIO 1 X0IPIVO (e Kol XW- 2.90 2.10-20

pic KOKKaAa), 800 g

Kpeac 0AOKANPO KopuaT Bodivo, AvoIXTO payelpikd okelog 1. 180 1. 20

HOOX0PIoIO 1) XOIPIVO (e KAl XW- 2.90 2. 15-25

pic KOkkaha), 1,0 kg

Kpgac oAOKANPO KoppaT Bodivo, AvoIXTO Hayelpikd OKeUog 1. 180 1. 30

LOOXOPIoI0 1 X0IPIVO (e KOl XWw- 2.90 2. 20-30

pic KOKKaAa), 1,5 kg

Kpeac oe KOPUATIO ) PETEC BOdI-  AVOIXTO LOVEIPIKO OKEUOC 1. 180 1.3

VO HoOXapiolo 1) xolpivo, 200 g 2.90 2.10-15

Kpgac oe KopPaTIO I GETEC BodI-  AVOIXTO HOYEIPIKO OKEUOC 1. 180 1.5

VO, Hooxopiolo i xolpivo, 500 g ! 2.90 2.15-20

Kpgac oe KopuaTia ) ¢eTeg Bodi-  AVOIXTO HOyEIPIKO OKEUOC 1. 180 1.8

VO pooxapiolo 1) xoipivo 800 g ! 2.90 2.15-20

Kipag, avapeikrog, 200 g 2 AVOIXTO HOYEIPIKO OKEUOC 90 10-15

Kipag, avapeiktog, 500 g 2 AvoIXTO HOyEIPIKO OKEUOG 1. 180 1.5
2.90 2.10-15

Kipag, avapeiktog, 800 yp. AVOIXTO HOYVEIPIKO OKEUOC 1. 180 1.10
2.90 2.5-10

[MOUAEPIKG 1 KOUUGTION TTOUAEPI- AVOIXTO HOYEIPIKO OKEUOC 1. 180 1.8

Kwv, 600 g 2.90 2.10-15

[MOUAEPIKG 1 KOUUGTION TIOUAEPI- AVOIXTO HOYEIPIKO OKEUOC 1. 180 1.15

Kwv, 1,2 kg 2.90 2. 25-35

Mama, 2,0 kg AVOIXTO HOYEIPIKO OKEUOC 1. 180 1. 20
2.90 2. 30-40

DINETO YaPIoU, KOTOAETO YoploU  AvoIXTO HAvVEIPIKO OKeUOC 1. 180 1.5

 @eteg, 400 g ° 2.90 2.10-15

Wapl oAokAnpo, 300 g AVOIXTO LOYEIPIKO OKEUOC 1. 180 1.3
2.90 2.10-15

Wapl oAOokAnpo, 600 g AvoIXTO HOyeEIPIKO OKEUOC 1. 180 1.8
2.90 2.10-15

AGXOVIKS, TL.X. apakag, 300 g AvOoIXTO HOyEIPIKO OKEUOG 180 10-15

T XwpioTe Ta EeMaywUEVA KOUPATIO HETAEU TOUG.
2 ATIOHOKPUVETE TO 110N EEMOYWHEVO KPEDQC.

25



el ‘Etol meTuxaivel

daynTo EExpTApOTX / EEXpTAMATX loXUG HIKPOKUHATWY  AIXPKEIX GE AETITX
OKEUWV / ZKEUN oe W
AGXOVIKG, T.X. apokag, 600 g AvoIXTO LOYEIPIKO OKEUOC 1. 180 1.8
2.90 2.5-10
DdpouTa, m.X. opgoupa, 300 g ' AVoIXTO LOYEIPIKO OKEUOC 180 7-10
®dpouTa, T.X. opgoupa, 500 g ' AVOIXTO LOYEIPIKO OKEUOG 1.180 1.8
2.90 2.5-10
Boutupo, amowuén, 125 g AVOIXTO LOYEIPIKO OKEUOG 1.180 1.1
2.90 2.2-4
Boutupo, amowuén, 250 g AvoIXTO LOyEIPIKO OKEUOC 1. 360 1.1
2.90 2.2-4
Wi oAdkANpo, 500 g AvoIXTO LOyYEIPIKO OKEUOC 1. 180 1.6
2.90 2.5-10
Wi oAdKANpo, 1,0 kg AVOIXTO LOYEIPIKO OKEUOG 1. 180 1.12
2.90 2.15-25
KEIK, oTeyvo, TI.X. TTOAVTEOTTIAVI, AVOIXTO LOYEIPIKO OKEUOG 90 15-25
500 g 2
KEIK, oTeyvo, TI.X. TTOVTEOTIAVI, AVOIXTO LOYEIPIKO OKEUOG 1.180 1.5
750 g 2 2.90 2.10-15
Kelk, Coupepo, T.X. T&PTa GPoU-  AVOIXTO PoyelpikOd OKeUoC 1.180 1.5
TwV, VEPUOVIKO cheesecake, 2.90 2.10-15
500 g 2
Keik, Coupepo, T.X. TAPTA GPoU-  AVOIXTO HOyYEIPIKO OKEUOG 1.180 1.7
TwV, YEPUOVIKO cheesecake, 2.90 2.10-15

7509 ?

ZEMAYWHX KXI LECTAPX KATEYUYHEVWV TPOPINWV

Inueiwon
Ymodei&elc TopaoKEUNG

= XpNOoIPOTIoIEiTE KASIOTA HAYEIPIKO OKEUN, KOATAMNAG VIon JIKpOKUPOTA. MTopeiTe emong va XpnoIYOTIOINOETE VA
MATO ) EVO KATIOKI HIKOOKUUGTWY VIO KOGAUWN. APOIPEDTE T ETOILO PAYNTA ATTO TN CUCKEUOIOIAL.

= KATAVEPETE TO POYNTA HEOO OTO HAYEIPIKO OKEUOC O HIKPO KOTA TO OUVOTOV UWOC. Tal A& poynTd Hoyeipelo-
VTQl YPNYOoPOTEPT Ot O,TI TOL XOVTPO.

= [UPIOTE I OVOKOTEWTE TO PayNTA evOIGUEDD 2 €WC 3 POPEC.
= AQNOTE TG POyNTA PETG TO EeMAyWHO 1-2° AeTITG VO NPEUROOUV.

= To paynTa omodidouv BeppdTNTA OTO HAYEIPIKG OKeUN. To payelpikd okeuog propel va (eoTadei mopa ToAU. Xpnol-

potroleite maoTpeg Koudlivag.

daynTo EEapTrpoTX / TKEUN loXUG MIKPOKUM&TWY AIXPKEIX GE AeMTX
oe W

Mevou, Kupiwc TATO, €TOILO YeU-  KAEIOTO PayeIpIKO OKEUOC 600 10-15

pa, 300-400 g

2ouma, 400 g KAe10TO poyelpikd OKeUog 600 8-15

Maxvi, 500 g KAeI0TO payelplkd okeuog 600 10-15

Moxvi, 1 kg KAel0TO payeipikd okeuog 600 20-25

DETEC I KOPUATION KPEATOC OE KAeI0TO payelpiko OKeUog 600 25-30

OOGATOQ, T.X. YKOUAOG, 500 g

DETEC 1N KOUUATIA KPEQTOC OE KAeI0TO poyelpikd OKeUog 600 25-30

OOGATOQ, T.X. YKOUAQG, 1 kg

WYapl, T.X. KOUUATIO PIAETOU, KAe10TO payelpikd OKeUuog 600 10-15

400 g

Wapl, T.X. KOPUUATIO PIAETOU, KAe10TO payelpikd okeuog 600 18-20

800 g

T XwpioTe Ta EEMOYWUEVT KOUUGTION PETAEY TOUG.

2

26

ZETTOYWVETE PHOVO YAUKG Xwpic YA&OO, oavTiyi, CeEAaTIVN ) KPEUO.
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daynro EExpTAMOTX / ZKEUN loXUQ HIKPOKUMATWY AIXPKEIX OE AETITA
oe W

SUvodeUTIKG, T.X. pUdl, HOKOPO- KAe10TO payelpikd okeuog 600 2-5

VOIKIO, povelpepeva, 250 g !

2UVOdEUTIKG, T.X. pUdl, HOKOPO- KAeI0TO payelpikd oKeuog 600 8-10

VOKIO, povelpepgva, 500 g !

ACGXOVIKS, TI.X. OPOKGC, UTPOKOAD, KASIOTO LOVEIPIKO OKEUOG 600 5-8

KOPOTA, Tpopayeipspéva, 300 g !

ACGXOVIKS, TL.X. OPOKAC, UTPOKOAD, KASIOTO LOVEIPIKO OKEUOG 600 1417

KOPOTA, TTpopayeipspéva, 600 g !

>movoKl moupe, 500 g KAe10TO payeipikd okeuog 600 11-16

ZEOTAPX PAYNTWV HE HIKPOKUHPOTO

/\ NPOEIAOMOIHEH - Kivduvog LepaTioparog!

Katd To {eoTapo Uypwv Prmopel va TookAnBei emBpaduvon Tou Bpacuou. AuTo onuaivel, 0TI n Beppokpaoio Bpaopou
EMTUYXAVETAI, XWPIC VA EUPAVIOTOUV OI TUTTIKEC PUOOAIOEC OTHOU. ZUVIOTATOI TIPOCOX! OKOUN KAl O TTIEPITTTWON EAAXI-
0TNC POVO QVaKIVNONG TOU oKeUoUC. To KAUTO uypO pmopel EapVIKG Vo Bpaoel Kol Vo THTOIAIOE!.

» Korta 1o (EoTapo TOTOOETEITE MAVTOTE £VOL KOUTOAI JEOT OTO oKeuog. ETor epmodideTal n emBpaduvon Tou BPo-

) &

MPOZOXH

Edv akoupmmoel ETAANO TIAVW OTO TOIXWHOTO TOU XWPOU HOYEIPEUOTOC dNUIOUPYOUVTaI OTTIVONPEG, TTIOU PTTOPE VO

TTPOKGAEOOUV {NUIG OTN CUOKEUN 1 VO KATAOTPEWOUV TO €0WTEPIKO TCAUI TNC TTOPTAC.

» Eva peTaMIKO OWHO, TI.X.TO KOUTGAI OTO TIOTAPI, TTPETTEI VO GTTEXEl TO AlyOTEPO 2 cM OO TG TOIXWHOTO TOU XWPEOU
HOVEIPEUOTOC KOI TNV E0WTEPIKN TTASUPG TNC TTOPTOC.

Znueiwon

Y1odei&eIC TaPAOKEUNC

= XpNOoIYOTIOIEITE KAEIOTA HOYEIPIKG OKEUN, KOTOMNAQ VIO LIKpoKUPoTa. MropeiTe €mong va XpnoIUOoTIOINOETE eval
MATO 1 EVO KOTIOKI HIKOOKUPGTWY VIO KOAUWN. APOIPEDTE TO ETOIPOL PaAYyNTA OTIO T CUOKEUAOIC.

= KOTaveUETE TG POYNTA JECO OTO HOYEIPIKO OKEUOC OE HIKPO KOTG TO UVOTOV UWOC. Ta AeTTTG poaynTd payelpelo-
VTOI YONYOROTEPT O O,TI TO XOVTPO.

= [UpIiOTE ) GVOKATEWTE TO PaAyNTA evOIGUEOD 2 £€WC 3 POPEC.

= AQNOTE T PAYNTA PeTA TO EEMAYWHO 1-2° AeTITG VO NPEEUNOOUV.

= Ta poynTd amodidouv OepudTNTO OTOL HOYEIPIKG OKeUN. To payelpikd okelog pmopei va (eotabei mopa TToAU. Xpnol-
goroleite mAoTPeg Koudivag.

= BpePIKEC TPOPEC:
— TomoBeTeiTe TO PTOUKGAGKI XWPEIC ONAGOTPO 1 KOTIGKI TIAVW OTN OXAPO.
— MeTd 10 (EOTOLO KOUVATE I OVOKATEUETE KOAQD.
— EAeyxete onwodnmoTe TN Oeppokpaoiat TNG BPEPIKAC TOOPNC.

daynro EExpTAMOTX / ZKEUN loXUQ HIKPOKUMATWY AIXPKEIX GE AETITA
oe W
Mevou, Kupiwg AT, ETOILO YeU-  AVOIXTO HOyelpikO OKeUog 600 5-10
ya, mep. 400 g
Poopnhuata, 200 ml Motnpl 900 1-2
BaAte To KOUTOA OTO TIOTHPI.
Popnuota, 500 ml MoThpl 900 2-4

BaAte To KOUTOA GTO TIOTHP!I.

' MpooBeaTe 01O PaynTO Aiyo VEPO.
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daynTo EEXpTAHATX / ZKEUN loXUG HIKPOKUHATWY  AIXPKEIX GE AETITX
oe W

BpepIKEC TPOPEC, TI.X. UTTOUKAAIG  ToToBeTeiTE TO UTTOUKOAGKI Xwpic 360 1-2
yohokTog, 150 ml ONACOTPO 1 KATTGKI TTAVW OTOV

TTOTO TOU XWPEOU LOYEIPEUOTOC.
2ouma, 2 pATCAvIa ard 175 g AVOIXTO LOYEIPIKO OKEUOG 900 4-5
ouma, 4 pATCAvIa aro 175 g AVOIXTO LOYEIPIKO OKEUOG 900 5-6
DETEC 1N KOUUATIO KPEOTOC OE KAeI0TO payelplkd okeuog 600 10-15
OGATOQ, TL.X. YKOUAOG, 500 g
Maxvi, 400 g KAeI0TO payelpikO OKeUOoC 600 5-10
Maxvi, 800 g KAel0TO poyelpikd okeuog 600 10-15
Aaxovika, 150 g 2 AVOIXTO LOYEIPIKO OKEUOG 600 2-3
Aoxavika, 300 g 2 AVOIXTO LOYEIPIKO OKEUOG 600 3-5

Mayeipeu HE HIKPOKUMOTX

Inueiwon

Ymodei&eIC TopOOKEUNG

= XpnoIPoTToleiTe KASIOTA PayEIPIKO OKeUn, KOTAAMNAG vIar JIKpoKUPoTa. MropeiTe emong va XpnoIUOTIOINOETE eV
MATO 1) EVO KATTOKI HIKOOKUPGTWY VIO KGAUWN. APOIPEOTE TA ETOIPOL PayNTA ATTO T CUCKEUOIOIAL.

= KOTOVEUETE TO POYNTA HEOCO OTO PAYEIPIKO OKEUOC O PIKPO KOTA TO QUVOTOV UWOG. Tal AeTITG poynTd Uayelpelo-
VTQI YONYOPOTEPT O O,TI T XOVTPO.

= AQNOTE TG POyNTA PETG TO EeMAYWHO 1-2° AeTITG VO NPEURCOUV.

= To paynTa omodidouv BeppdTNTA OTO HAYEIPIKG OKeUN. To payelpikd okeuog pmopei va (eoTadei mdpa ToAU. Xpnol-
yotroleite maoTpeg Koudlivag.

= H XOPOKTNPIOTIKN YEUON TV GaynTwV OIaTNEEITal 0 HeyOAo BaOpd. XPNnOILOTIOIEITE OIKOVOUIKG TO OAATI KOl TO
UTTOXCPIK .

= KOWTe TO AXQVIKG KAl TIC TIOTOTEG 08 OUOIOpOP(pa peyaha KoppudTia. Ava 100 g mpooBeoTe 1-2 KOUTONEG vepo.
EvliGpueoa avakoTeyTe.

= [1po0OeoTe dIMAGCIO TTOOOTNTO UYPOU OTO PUC.

daynTo EExXpTAMOTX / ZKEUN loXUG HIKPOKUMATWY AIXPKEIX GE AETITX
oe W
KoTOmouAo 0AOKANPO, PPECKO, KAeloTO poyelplkd okeuog 600 30-35
Xwpig evroobia, 1,3 kg
DIAeTO Yaplou, ppeoko, 400 yp.  KAeloTO poyeIpIKO OKEUOG 600 10-15
Aaxavike, ppeoka, 250 g KAe10TO poayelpikd OKeuog 600 5-10
Noxavika, ppeoka, 500 yp. KAeI0TO payelpikd OKeUog 600 10-15
MoTdTeg, 250 g KAel0TO poyelplkd okeuog 600 8-10
MataTeg, 500 g KAeI0TO payelpikd OKeUog 600 10-15
Pud, 125 g + 250 ml vepd KAeI0TO payelplkd okeuog 1. 600 1.7-9
2.180 2. 15-20
Pud, 250 g + 500 ml vepo KAeI0TO payelpikO OKeUOoC 1. 600 1.8-10
2.180 2.20-25
FAUKG paynTa, T1.X. TTOUTIVKG (OTIy- KAEIOTO payeIpIkO OKEUOG 600 5-8

piaia), 500 ml 3

MouTiyka oo OKOVIN TTOUTIYKOG

/\ NPOEIAOMOIHEH - Kivduvog eykauparog!
Ta CeoTd PoaynTA eKAUOUV BepudTnTa. ‘ETOI UTOpouy 1o

Hayeipika okeun va (eoTaBouv TTOAU.
» ATIOUOKPUVETE TO PAVYEIPIKA OKEUN I TO eE0PTAUOT

ammd TO XWPEO HOYEIPEUATOC TIAVTOTE PE I TTIAOTO

koudivac.

T MeTt TO CEOTOPG KOUVOTE I OVOKOTEUETE KOAG. EA&yxeTe T Beppokpaaia.
2 MNpooBeoTe oTo PoynTd Aiyo vepod.

3 AVOKOTEWTE EVOIGUEOD HE TO XTUTINTIOI 2-3POPEC.
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1. AVOKOTEWTE EVO TIOKETOKI OKOVNC TTOUTIVKOC PE TN
axopn Kol Aiyo yaAa og eva ynAd pPTtoA KaTGAANAO vio
HIKQOKUUOTO OUPPWVA Pe TIC odnyiec TNG CUOKEUOOI-
0C, £TOI WOTE VO PNV UTTAPXOUV ORWAOL.

2. [pocBeoTE TO UTTOAOITIO YOAG KOI QVOKOTEWTE EQVA.

3. TomoBeTOTE TO UTTOA HEOO OTOV XWPO LOYEIPEUOTOC
Kol KAeioTe TNV TOPTO TNC OUOKEUNC.



4. PubpioTe Tn OUOKeUN QVTIOTOIXO PE TIC OUOTAOEIC PUB-

HIongG.

5. MeT& omd 3 AeTITG GVOKOTEWTE YIG TTIPWTN POPA. 2TN
OUVEXEID QVOKATEUETE KOBE eval AeTITO, UEXP! VO ETTI-
TeuxOel n emOuUPNTA CUVEKTIKOTNTA.

Mom-kKopv yix TOV pOUPVO HIKPOKUHUKTWV
Znueiwon
Ymodei&elc mapaoKeung

Etol meTuxaivel el

H didpkela eEapTaTOl MO TN BEPUOKPACIA TOU YOAO-
KTOG Kol TO OOXEIO TTOU XPNOIUOTIOIEITAl.

= XpNOoIYOTIOIEITE PNX&, AVOEKTIKG 0TNn BepudTNTY, YUGAIVOL OKeUn. Mn xpnoipomoleite MaTa oo mopoeAdvn 1) TTOAU

Babia maTa.
= AvaAoya e TNV TTooOTNTO, TTPOCAPUOOTE TN SIGPKEIOL.

= [0 vO PNV Koei To MOT-Kopv, apaipeote petd amd 1 Aemto Kol 30 SeuTePOAETITA VIO AiyO TN OOKOUAQ TOU TTOTI-KOPV

KOl KouvnoTe Tnv. [Npocoxr KauTo!

daynro EExpTAMOTX / ZKEUN loXUQ HIKPOKUHATWY AIXPKEIX GE AETITX.
oe W
MOm-KopPV VIo TOV pOUPVO HIKPO-  TUGAIVO UTTOA 600 3-5

KupaTwy, 100 yp.

ZUMBOUAEG YIX TO EMOHEVO EEMAYWHK,
{EOTANX KO HAYEIPEPA HE MIKPOKUMATX
AKOAOUONOTE QUTEC TIC OUUBOUAEC VIO KOAG omToTe-
AeopaTa KOTa TNV OmOYUEN, To (EOTOUO KOl TO Poyeipe-
PO e PIKPOKUUOTAL.

ZUMBOUAEG VI TO YHOIHNO YAUKWV
Mo eva KaAO OTOTEAEOUT YNOIPATOC, EXOUE CUVOYIioel

0w YIo E0OC OULBOUAEC.

Emoupix

ZuppBouAn

MNpofANua ZupBouAn
To poaynTd oo¢ eival TOAU = MeiwoTte Tn OIGPKEIX N
oTeYVO. EMAEETE pIa XOUNAOTEPN

I0XU HIKOOKUUOTWV.

= SKEMAOTE TO PAYNTO Kal
TTPOOOEOTE KI TTEPICOOTE-
PO UYPO.

To yAukd oo mperel val
(POUOCKWOEI OUOIOUOPPAL.

= BouTupwoTe TN POPUT PE
oouUoTO HOVO GTOV TIATO.

= MeTd TO YNOIPOo, EEKOAN-
OTE TO YAUKO TTDOOEKTIKG
u’ &va poxaipl amo Tn
POPUO YNOIUATOG.

MeTd Tnv mapeAeuon Tou  Au&note Tn didpkeia. O1 pe-
XPOVOU TO paynTd ooc dev yoAUTEPEC TTOOOTNTEC KOl TO
Eendywoe, Oe (eoTdONKe 1 XOVTPA poaynTa XpeliddovTal
Oev Ynonke. epIocOTEPO XPOVO.

MeT& TnVv mopeAeuon Tou = EvOIGUECO OVOKOTEYTE.
XPOVOU TO paynTod oac dev = MelwoTe TNV I0XU PIKOO-
eival akdUn €TOINO OO KULOTWV Kol au&noTe TN
peoa, oAG eival eEWTEPIKA OIGPKEIDL.

TTOAU CeoTo.

To HIKPA TTOPOIOKEUROUOTO
TTPETIEI VA& UNV KOAHoouv
KOT& TO Ynolpo.

AQnoTe yUpw omod K&Oe mo-
POOKeUOoUA PI EAAXIOTN
amdéoToon and 2 cm. Etol
UTTBOXEI OIPKETOC XWPOC, VIO
VOl (POUOK®WOOUV OUOPPO TOL
TTAPOIOKEUGOLOTO KO VO
POOOKOKKIVIOOUV OTT" OAEC
TIC TIASUPEC.

MeT& TO EeTOyWHO TO ]
KPEQC I TO TIOUAEPIKG OO
Oev £xouV ammoYuxOei ]
QKON E0WTEPIKEG, OAG
gxouv Non wnbei e€wteplr-

K.

MeiwoTe TNV 10XU HIKPO-
KULGTWV.

Eva pey&dAo KOUPGT yio
EemAywPa yupioTe TO TTOA-
AeC QOpEC.

AlOMOTWOETE, €AV TO YAU-
KO €ival €TOILO.

TouthoTe To YAUKO OTO Wn-
AOTEPO onpeio pe pia 0d0o-
vToyAuida. OTtav Oev KOA-
A& TIAgoV CUun AV oTNV
odovToyAuPida, ival To
YAUKO £TOIlO.

16.3 MAUK& KOI TTAPXOKEUKOHXTX

SUOTAOEIC PUBUIONG VIO YAUKO KOl TIOPOIOKEUGOLIOTOL.

H Beppokpaoia Kai n dIdpKeIo YnoigaTog eEaPTWVTA
omo TN oUOTOIoN KOI TNV TooOTNTG TNG Cupncg. '’ autov
TO AOyo divovTal OToug TTHVOKEG OpIa TIwV. ApxioTe pe
N XOUNAOTEPN TIUM Kal pubpioTe Tnv, Qv gival amapati-
TNTO, TNV €MOpevVN Gopd o YnA&. Mia xaunAoTepn Bep-
pokpaoia divel eva IO OUoIONOPPO PODICUA.

O¢heTe va YHoeTe OULPWL-
vo ge TN OIKr) 00C OUVTO-
yn.

MpooavaToAIoTEITE OE TTO-
POLIOIC TIAPACKEUNOHOTA,
Tou BivovTal OTOUC TTIVOKES
YnoigoToc

Xpnoipotoleite pOPUEC WN-
oipoToc armd OIAIKOVN, YUO-
NI, CUVOETIKA UANIKG 1) KEPO-
HIKO.

= H @Opua TTPETEI VO givall
avOeKTIKM OTn BepuoTNTO
pexpl Toug 250 °C.

= 3€ QUTEC TIC POpPUEC dev
POOOKOKKIVICOUV TO YAU-
K& TOOO TTOAU.

= Me ToV pOUPVO HIKPOKU-
HATWY, HIKPOIvEl evdexXo-
HEVWE N XPOVIKM OIGpKEIX
0€ OXeon pe To oToIxeio
TWV TTIVOKWV.
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el ‘Etol meTuxaivel

FAUK& o€ POpPHES
Inueiwon
Ymodeielc MopaoKeEUnC

= Ol oUOoTAOEIC PUBUIONC I0XUOUV VIO TNV TOTTOOETNON TWV POYNTWV OTN U TTPOOEPUOCUEVN GUOKEUN).
= TomoBeTeiTe TN POPUA YAUKOU TTAVTOTE OTO KEVTPO TNG OXAOOC.
= Xpnoiporoleite avOekTIK& oTn BeppdTNTA PAYEIPIKA OKEUN, KATAAMNAC VIO pOUPVO LIKQOKUPATWV.
= O pOPPEC YNOIPOTOC OTIO PETOAO €ival KOTAMNAEC PHOVO VIO TO YNOIPO XWPIC HIKOOKUPATO,

= O1 MO KATAMNAEG €ival 01 OKOUPEC POPUEC ATO PETOANO.

daynTo EExpTApaTax/ 'Ywog Tomo- Tpomog  Oepuokpacia loxug pi- XpovIKn
Mayeipik& 6£Tnong ynoipx- oeg °C KPOKU- Sikpkela og
oKeun TOQ H&TWV o W AenTd
Keik, amho Pnxn, otpoyyu- ~— & 170-180 90 40-50
A @OpuUa N po-
KPOOTEVN POP-
Ho
KeIK, AeTiTO, TL.X. KEIK, Baol-  Pnxr, oTpoyyu- ~— & 150-170 - 70-90
kn ouvtoyr] A" OPUO 1Y Lo
KpOOTEVN POP-
ho
[1&TOC TOUPTOG OTO OTIAN Dopua MATOU ~ ~— & 160-180 - 30-40
quun TOUPTAC
DpouTOTITA, AETITH, OO DoOpua Ye oOU- ~— & 170-190 90 30-45
oA upn oTa 1 BobId,
OTPOYYUAN
PoOpUa
ToUpTa mavTteomavl, 3 auyd DOPUC e OoU- ~— & 170-180 - 30-40
oTa @ 26 cm
ToupTa PPouUTwV ) ToupTa  DOPUC YE OOU- ~— & 170-180 180 35-45
pulhBpac pe maro omd U-  oTa & 26 cm
un T&otoc
MiToa 2TPOYYUAO TOWi ~— & 220-230 - 15-25
mToog
AAJUPA KEIK, TI.X. KIC DoOpua Ye ooU- ~— & 200-220 - 50-70
oTa @ 26 cm
KapudomTta ®opua Ye ooU- ~— & 170-180 90 30-35
oTa @ 26 cm
ZUpn povyiag pe coupepn STPOYYUAO TOYWi ~— & 170-190 - 55-65
emoTpwon mToog
Tooupekl MAeEouda pe 500  >TpoyyuAo Tayi ~— & 170-190 - 35-45

yp. OAeUPI*

mToog

MIKp& MTXPXOKEUKCHATX

Inueiwon
Ymodeielc MopaoKeEUnCS

= OI oUOTGOEIC PUBUIoONG IO0XUOUV VIO TNV TOTTOBETNON TWV POYNTWY GTN LN TTPOBEPUGCUEVN CUOKEUT).
= TomoBeTeiTe TN POPUC YAUKOU TTAVTOTE OTO KEVTPO TNG OXAPOC.
= O Mo KOTGMNAEG eival 01 OKOUPEG POPUEG ATTO UETOAAO.

daynTo EZxpTApOTS / 'Yygog Tomro-  Tporog OepuoKpociax oe  Xpovikn S1xp-
MayeipIk& 0£Tnong ynoiparog °C KEIX o€ AT
OKeUNn

MTTIOKOTOKIO STPOYYUAO TaWi  ~— & 150-170 20-35
mToog

MTIOKOTOKIO pe Kopuda STPOYYUAO TOyI  ~— & 110-130 35-45
TMTOOG

Mmelédecg STPOYYUAO TOWI  ~— & 100 80-100

TMTOOC

T ApnoTe To YAUKO Tiepitou 20 ASTITGL HECOL OTOV (POUPVO VO KOUWOEL.
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daynro EEaxpTRpOTX / 'Ygog Tomo-  Tpomog OepHoKpaciax oe Xpovikn S1&p-
MayelpIk& 0£Tnong ynoigatog °C KEIX 0€ AETTA
oKeun
Ma@IvVE Eidiko Toyi yia ~ & 160-180 35-40
HAPIVC TTAVW OTN
ox&pa
MapaokeudopoTa amd CUPn >TPOYYUAO TOWi  ~— & 190-200 35-45
OPOANIGTOC mTOoOC

Vi Kol YWPEKIX
Znueiwon
Ymodei&elc mapaoKeuneg

= Q| ouoTAoEIC PUBUIONC 1I0XUOUYV YIG TNV TOTTIOOETNON TWV POYNTWV OTN UN TTPOOEPUOOUEVN CUOKEUT).
» TomoBeTeiTe TN POPUC TOU YAUKOU TIAVTOTE OTN PEON TNC OXGPOG.

= Q1 Mo KOTAMNAEC €ival 01 OKOUPEC POPUEC OO UETOMO.

daynro EEaxpTAMOTX / 'Ygog Tommo-  Tpomog OepUokpaciax oe Xpovikni S1&p-
Mayeipik& 6£Tnong ynoigatog °C KEIX 0E AeNMT&
OKeUn

Waopi, 1,5 KIAG MokpooTevn ~ & 1. 230 1.10-15
PopUa 2.200-210 2. 40-50

WPGKIO. T.X. YWUGKIO oo STPOYYUAO TOW! — ~— & 210-230 25-35

aAeUp! OIKOANG TTOOC

ZUMBOUAEG YIX TO ETTOPEVO YHOILO MpopAnua SuppouAn

Otav oTo Yoo KAt dev ETUXEI, B BPeiTE OUPBOUAES

edw.

MNpoBANuX

ZupBouAn

To YAUKO oac KABeTal.

= [1pooelTe TG UNIKG TNG
ouvTaync Kol TIC uttodei-
Eelc mapoaokeunc mou Oi-
VOVTOI OTN CUVTOYN.

= Xpnolgomoinote AiyoTepo
uypo.
H-

= MeiwoTe TN OepuoKpaoia
wnoipoTtog koTtd 10 °C
Kol auénoTe Tov XpOvo
WYnoipoToq.

To yAUKO oac eival Tavw
TTOAU OKOUPO, OAG KATW
TTOAU QVOIXTOXPWLO.

= TomoBeTnoTte To YAUKO
eva emmnedo XapnAdTEPA.

= MeiwoTe Tn Bepuokpaoia
WYNOoIUOTOC KATA KOl OlU-
&noTte Tov XpOVOo Ynoipo-
TOG

To yAukO oo¢ eival TToAU
oTeyvo.

Au&noTe Tn Beppokpaoia
ynoiparog kata 10 °C kau
HEIWOTE TOV XPOVO WNOoiuo-
TOC.

To TOPOOKEUAOHOTO OOC
E€XOUV POOOKOKKIVIOEI avVO-
HOIOHOPPO.

= MeiwoTe TN OepUoKPaoia
ynoiyaTog.

= KoyTe TN AadOKOMO KO-
TOAMNAC.

= TomoBeTnoTe TN POPUC
WYNOoIUOTOG OTO KEVTPO.

= [IA&OTE TG PIKPG TTOPO-
okeudopaTa oTl i8I0
HEYEBOC Kol TTOXOC.

To yAUKO 0O eival YeVIK&
TTOAU QVOIXTOXOWHO.

= EAey&Te TO LYo TOTTO-
0eTnoNG Kail Ta e€QPTr-
HoTo,

= Au&noTte Tn OeppoKpoaoia
wnoipartog kata 10 °C.
H:

] A(JEK]OTS TOV XpOVO Ynoi-
HOTOG.

To yYAUKO 0O¢ eival YeVIK&
TTOAU OKoUpO.

MelwoTe TN BepUOKPACIn
YNOIJOTOC KATA Kol QUEr-
OTE TOV XPOVO YNOILOTOC.

To yKUKO o0¢ eival eEwTe-
PIK& ETOINO, GAG E0WTEPI-
K& Bev eival oKOUn evte-
AWC wnuévo.

= MeiwoTe TN BepuoKpaoia
WYNOIUOTOC KATA KOl OU-
&note Tov XpOVOo Ynoipo-
TOG.

= [1pooBeoTe AiyOTEPO
uypo.

Jua YAUKG pe Coupepn erti-

oTPWON:

= [lpownoTe Tov TIATO.

= [loomaAiloupe TOV Wn-
HEVO TTIATO peE apUydoAa
1 TPIMPEVN PPUYaVIA.

= TomoBeTnoTe TNV -
OTPWON TIAVW OTOV TIATO.

To yAUKO oa¢ ival TTavw
TTOAU QVOIXTOXPWHO, OAAG
KOTW TTOAU OKOUPO.

TomoBeTroTe TO YAUKO €val
emmimedo uynAoTepPO.
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ZuppBouln

= MeTd TO YHOIUO OPproTe
TO YAUKO VO KPUWOEI VIO
5-10 AemtTd.

= XOoAOPWOTE TNV GKPN TOU
YAUKOU TTPOOEKTIKG |’
EVOL Loxaipl.

= AvarmodoyupioTe TO YAU-
KO €K VEOU KOI OKETTAOTE
™ QOPUC YNOIUOTOC TTOA-
AeG popeG W’ eva Bpey-
pEVO, KpUO TTavi.

= >TO emopevo Ynoipo Bou-
TUPWOTE TN POPUO YNOi-
HOTOC KOl TIOOTIOAICTE TNV
HE TPIMPEVN PpPUYOVIA.

MeTa&U TNC POPUOC KAl = EAeyETe, £dv n pOpua ei-

NG OoX&POC dnuloupyou- val o’ €€w kabapr).

VTal OTmvVOnPeg. = AMOGETE TN B€on TNC
POPUOC HECT OTOV XWPO
HOYEIPEPOTOC.

= >uvexiore TO YOIUO XWw-
PIC HIKPOKUPOTO KOl GU-
&note Tn diGipKeI Ynoi-
HOTOG.

MpoBANux
To YAUKO 00¢ dev EEKOMG
ge TO avarmodoyUpIoUa.

16.4 WRoIO OTOV (POUPVO KXI OTO YKPIA

H Beppokpaoia Kol n SIGPKeIn YNOIJOTOC EEXPTWVTAI
amd TN oUoTOoN KOI TNV TTOOOTNTA TwV PoynTwv. [’ au-
TOV TO AOyO OivovTal OTOUC TTIIVGKEC OPIO TIHGV.

ApXioTe Pe TN XouNAOTEPN TIUA Kol pubuioTe TNy, eav ei-
VOl OToPaiTNTO, TNV eMOPEVN POP& O WNAX.

Wn oo o HAYEIPIKO OKEUOG

OT10ov TOPaoKeUAZETE PayNTA O HAYEIPIKO OKEUOC, UTTO-

peite va Tal BYGAETE EUKOAOTEPD OTTIO TOV XWPO LIOYEI-

PELOTOC KOl VO Tol 0epRipeTe ameubeioc oTo okeuog. Ko-

TG TNV TTAPCAOKEUN TOU QaynToU O KAEIOTO PAVEIPIKO

OKEUOC, TTHPAPEVEI O XWPOC HOYEIPEUATOC KABXPOTEPOC.

FeVIK& YIX TO YI|OIHO O HAYEIPIKO OKEUOG

= Xpnolporoleite aveekTIK& oTn BepudTNTA HAYEIPIKO
OKeUN, KATGANAG yIot pOUPVO HIKPOKUPATWV.

= O pOPUEC YNOIPOTOC OO HETOAMO €ival KOTAMNAEC
HOVO VIO TO YNOIUO XWPEIC HIKPOKUUOTO.

= TOTIOBETNOTE TO PAYEIPIKO OKEUOC TTAVW OTN OX&PO.

= EASYETE, €AV TO POVEIPIKO OKEUOC XWPAEI OTOV XWPO
HOYEIPEUATOC.

= [110 KOTGMNAG €ival Ta HOyEIPIKG OKeUn armd YUOAL.
TormoBeTroTe TO (e0TO YUAGAIVO UAVEIPIKO OKEUOC TIAVW
oe pia oteyvn Baon. Edv n empdveia evanodeonc ei-
val Bpeyuevn ) KoUa, UTTOPEl Vol poyioel TO YUGAL

= TO poyelpIKO OKEUOC pmopei va (eoTabel apa TTOAU.
Mo vo BYGAETE TO POYEIPIKO OKEUOC OO TOV (pOUPVO,
XPNOIUOTIOIMOTe MAOTPESG KOUiVOG.

= [100O0EXETE TG OTOIXEIC TOU KOTGOKEUGOTN VIO TO LIO-
VEIPIKO OKEUOC.

AvOIXTO HXYEIPIKO OKEUOG

XpNOIYOTIOIROTE WIa WNA GOPUG YnoiuaToc.

KA€10TO JAYEIPIKO OKEVUOG

= XPNOILOTIOINOTE &VOl KATGANAO KOTTAKI, TTOU VO KAgIVEl
KOAG.
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= Je TepIMTwon KPEATOC, TTPETIEI N OTTOOTOON AVALECX
OTO POYNTO KCAI OTO KOTAKI VO €ivail To AiydTepo 3 cm.
To KPEQC UTTOPE! VO POUOKWOEL.

= TO KPEOQC, TO TTOUAEPIKO KOl TO YAP! UTTOPEI VAl YiVOUV
TPOYaVA, €MIONG KAl O PIG KASIOTH WnAf ¢popua. Xpn-
OIJOTIOINOTE VIO QUTO HIOt KASIOTH WNAR pOPUO PE
YUGAIVO KamaKI. PuBuioTe pia upynAdTEPN BEPLIOKPO-
oio.

/\ NPOEIAOMOIHEH - Kivduvog {eparioparog!

Kard To Gvolyhol TOU KOTTOKIOU PETG TO HOYEIpEUX, UTTO-

pei va e€eAOel TTOAU KauTOG oTHOC. O oTuOC, aveAoya pE

TN Oeppokpaoia, O PaiveTal.

» >NKWVETE TO KOTIGKI £TOI, WOTE VO UTmopei va diapeuyel
0 KOUTOC OTHOC POKPIG OTIO TO CWUO.

» KpoTdTe Ta MaUdI& HOKPIG.

ZNMEIWOEIG
= ATIOXO KPEAC I YNTOC KATTOPAC

- [NpooBeoTe mepimou 1/2 cm uypd OTO PAYEIPIKO
OKeUOog, T.X. vepO, Kpaoi, &I ) TTapOpoIo.

H moooTtnTa Tou uypou e€apTaTal ammd To €idog
TOU KPEATOC, GO TO UAIKO TOU POVEIPQIKOU OKEU-
ouUC Kall oo TN XPNon N Oxl evog KamoKIou.

OT1av xpnoIPoTioleiTe Piot YnAN QOPUC ELOYIE 1| IO
OKOUPO PETOAAIKN WNAN pOpua, XpeldleoTe TIEQIO-
00TEPO UYPO I’ O,TI GTO YUOGAIVO JAVEIPIKO OKEU-
oG.

Mo ynToucg Komapdde BAATe Aiyo TTEQICOOTEPO
uypo.

— Kot mn dicpkela Tou ynoiparog e€aTpideTal TO
UYpPO. €& TIEPITITWON TTIOU XPEIGIETAI, TTPOCOEDTE
TTPOOEKTIKG UYPO.

— [upioTe TO KOPPATIO TOU KOEATOC PETA TNV TIO-
pEAeUON TOU PIooU XpOVou.

= Wapl

- [pooBeoTe yia To dxviopa Wapiol 1-3 KouTaNiEC
UYypPO OTO HOYEIPIKO OKEUOGC, T.X. XUHO Aepoviou 1 &i-
ol

W GIgo OTO YKPIA

Wnvete 010 YKPIA paynTd, TTOU BEAETE VOl VIVOUV TPOYO-

va.

MPOZOXH

Ta O&val TOOPILO PTTOPOUV VO KOTAOTPEWOUV TN BIKTUW-

T oxdpo

» Mnv Badlete O&Iva TOOPIYA, OTIWG TI.X. PPOUTA 1 YnTod
VIO VKPIA KOPUKEULEVO e O&ivn popivada armeudeiog
OV OTN OXAPO.

Tnueiwon yix XTOPX GAAEPYIKX OTO VIKEAIO

>€ OTAVIEC TIEPITITWOEIC, HIKPA iXVN VIKEAIOU UTTOPEl VOl

TEPACOUV OTO TOOPIUO.

= WhveTe OTO YKPIA TTAVTOTE PE KAEIOTH ThV TTOPTA TNC
OUOKeUNG.

= Mnv mpoBeppaveTe.

= XPNOIYOTIOIEITE KOPPATIA KOEOTOC VIO YKPIA LE OLOIO
BApog Kail To D10 XoVTPA.
ETol podiCouv Ta KOUUGTION KPERTOG VIO YKPIA
OUOIOUOPPO KO OE OTEYVWVOUV.

= TomoBeTeiTe TO KOPYUATIO TOU KPEOTOC VIO WNOIPJO OTO
YKPIA omeuBeiag movw oTn ox&pa.

= [UPVATE T KOPPOTION KQEATOC VIO VKPIA Ye HIa TOIUTT-
OO TOU YKPIA.
Ed&v TpunhoeTe TO Kpeag U’ eva mPoUvl, TOTE TO KPEAC
XOVEl XUUO KOl OTEYVWVEL,



= AAaTideTe TO YNTO POVO PETG TO WNOIUO OTO YKPIA.

To aA&TI apaipel vepd oo TO KPEAC.
Tnueiwon: To KOKKIVO KpEag, T.X. BodIvo, podilel ypnyo-
POTEPO OTIO TO AVOIXTOXPWHO KPEDQC, TI.X. HOOXAPIOIO M
X0IPIVO. Tol KOPUOTIO KPEGTOC VIO YKPIA OTTO OVOIXTOXPW-
HO KPEOC N Wapl eival ouxvd oTnv eEWTEPIKN EMPAVEIX
HOVO eAAPPG POBICUEVD, OTO ECWTEPIKO TTOPOA’ QUTG KO-
Aownuéva kol (oupepd.
To BepUaVTIKO CWHO TOU YKPIA EVEQYOTIOIEITOI KOl OTTE-
VEQPYOTTOIEITOI CUVEXWC. AUTO €ival KavoVvIKO. 000 ouxvd
oupBaivel auTo, e€apTaTal oo TN pubuiouevn Baduida
wnoiyarog.
Katd To whnolgo oTo YKPIA pmmopei va dnpioupyndei kKo-
mvog.

ZUMBOUAEG YIX TO YHOIHO GTOV pOUPVO KAl TO
Hayeipepa o€ KAEIOTO OKEUOG
AKOAOUONOTE QUTEC TIC OUUBOUAEC VIO KOAG omoTe-

AEOPOTA KOTA TO TNYAVIOUO KAI TO HOYEIPEUO 08 KASIOTO
okeuoc.

MNpofANua
To amoxo kpeac Oev
TIPETIEI VO OTEYVWVEL.

ZuppBouAn

= AAEIYTE TO KPEOCG KATA
BouAnon pe AiTog 1 Ko-
ANJYTE TO pe PETEC YMEl-
KOV.

Bodivo kKpEag
Znueiwon
Ymodeitelc mapaoKeung

Etol meTuxaivel el

MNpopAnH

ZuppBouln

OENETE VO ETOIPAIOETE EVA
KOUUOTI ynToU PE TIETOO,

= Xop&&Te TNV TIETOO OTAU-
PWTA.

= Wnote To KOPPATI YynTou
TPWTO PE TNV TIETOO TTPOC
TO KOTOW.

O XWPOC PAYEIPEUATOC
TIPETIEI VO TIGPOIEVEI OO0
TO OUVOTOV KOBAPOTEPOC.

= [1OPOOKEUAOTE TO POYN-
TO Og HIa KASIOTH WNAN
PpOpUO 0 UYNAOTEPN
Bepuokpaoia.

To KPEQC TIPETTEI VO TTOPO-
pével Ceoto Kol Coupepo,
T.X. HOOXOpiolo ynTo.

= Otav 10 YnTo €ival €ToI-
JO, OprOTE TO VO NEEUN-
oel 10 Aentdt pEoa oTov
QTTEVEPYOTIOINUEVO, KAEI-
OTO XWPEO HOYEIPEUATOG.
‘ET0I KATOVEPETOI O XU-
HOC TOU KPEOTOC KOAUTE-
pa. 2ToVv OedOPEVO XPOVO
poyeipepaTog O oupTTe-
pIAapBaveTal o Xxpovog
neeuiog.

= MeTd TO poyeipepa TUNIE-
TE TO PpaynTO OE GAoUUI-
vOXOPTO.

= QI ouoTAOEIC PUBUIONG IoXUOUV VIO TNV TOTTOBETNON TWV PAYNTWY OTN LN TPOBEQUGOUEVN CUCKEUN.
» [upioTe TO pooptip Kai TIC BodIvec PmPICOAEC UETG TNV TTOPEAEUCN TOU HICOU XPOVOU. 2TO TEAOC QprOTE TO payNTAH

VO NEEUNOOUY aKOUa Tiepitou via 10 AemTd.

daynro EZxpTAuaTa/ 'Ywog Tomo- Tpomog  Oepuokpacia loxug yi- Xpovikn
Mayeipik& 0£Tnong ynoiga- og °C/ Babpi- KpoKu- Sikpkelx og
OKeUNn TOGQ 8a ynoipatog H&Twv oe W AenT&
OTO YKPIA
BodIvog kamoudg, Tepimou  IXAp ~ & 180-200 180 120-145
1 KINO KAeloTO poyel-
PIKO OKeUOoG
Poourigp, pilooynuevo, mepi-  ZXAp ~ X 210-230 180 30-40
mou 1 KINO AvoIxTo poyel-
PIKO OKeUoC
Bodivr) umpiCoAa, piocown- 2XAPO — - 3 - 20-30

pevn, 2-3 KoppaTia, 2-3 cm - TUGAIVO UTTOA

xovTpr), armd 200 yp.

Xo1pIVO KPEXQ
Inueiwon
Y1odei&eIC TOPOOKEUNG

» O ouoTAoEIC PUBUIONG IOXUOUV VIO TNV TOTIOBETNON TWV PAYNTWY OTN KN TPOOEPUOOPEVN CUOKEUN.
= [UpioTe TO YNTO XWPIC TTETOO PETG TNV TTOPEAEUGCN TOU PIOOU XPOVOU. 2TO TEAOC QPAOTE TO YNTO VO NEEUNOoE!

aKoOpa mepimou yia 10 AerTa,

= TomoBeTtroTe TO YNTO Pe TNV TIETOX TTPOC T ETTAVW PEOO OTO PAVEIPIKO OKeUOoC. Xap&&te Tnv EToa. Mn yupioeTe 1O
YnTO. 2TO TEAOC OPNOTE TO YNTO VO NEeunoel akopa mrepimou yia 10 AerTa.
= [upioTe TIC PPICOAEC OREPKOU PETA TNV TTapEAeUon 2/3 Tou XpoOvou.
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el ‘Etol meTuxaivel

daynTo EExpTipaTtax/ 'Yyog Tomo- Tpomog  Oeppokpacia loxug pi- Xpovikn
Mayeipik& 0£Tnong ynoiga- o€ °C/ Babpi- KpoKu- SIdpKeIX o€
OKeUn TOG S ynoiparog p&aTwv oe W AenTd

OTO YKPIA

WnTto, Xwpic TETOA, TI.X. >XAPO ~ X 220-230 180 40-50

oBepkog, mepimou 750 yp.  KAeloTO poyel-
PIKO OKeUOG

WnTd e mEToq, T.X. OTTOAd,  2XOpa ~— & 190-210 - 130-150

mepimou 1 KIAO AvVOIXTO Hoyel-
PIKO OKeUOG

MmpiCoAa o€pkou, 2-3 >xa&po — - 3 - 25-35

KOPUATIO, 2-3 cm XovTen [UGAIVO pTTOA

YTIOAOITIX pAYNTA KPEKTOG

Inueiwon

Ymodei&eIC TopaOKEUNG

= Ol ouoTAoEIC PUBUIONG 1I0XUOUV VIO TNV TOTTOOETNON TWV POYNTWV OTN UNn TTPOBEPUACUEVN GUOKEUN).

= 370 TEAOG OPNOTE TOV YNTO KIPG VO NPePnoel akOpa repimou yvia 10AemTa.

= [UPIOTE TG AOUKGWVIKOL JETA TNV TTaipEAeUOn 2/3 Tou XpOvou.

PdaynTo EExpTipaTtax/ 'Yyog Tomo- Tpomog  Ogppokpacia loxug pi- Xpovikn
Mayeipik& 0£Tnong ynoiga- o€ °C/ Babpi- KpOKu- SIdpKeIX o€
OKeUn TOG S ynoiparog p&aTwv oe W AenTd

OTO YKPIA

Wntoce kipdg, 750 vp. >XAPO ~ X 180-200 600 15-20
AvVoIXTO poyel-
PIKO OKeUOG

AOUKAVIKO VIO WHOILO OTO  >XApot — - 3 - 25-35

VKPIA, 4 €WC 6 KOUUATIO,
aro miepimou 150 yp.

FuGAIVO pTTOA

MouAepik&
Inueiwon
Ymodeielc MapaoKeUng

= Ol ouoTAoEIC PUBUIONC 1I0XUOUYV VIO TNV TOTTOOETNON TWV POYNTWV OTN Un TTPOBEPUOCUEVN GUOKEUN).
= TormoBeTnoTe Ta OAOKANPO KOTOTTOUAG e TN pEPIG TOU OTABOUC TTPOC TO KOTW. [UPIOTE TO PETA TNV TIAPEAEUON TOU

pioou Xpovou.

= TOTOOETNOTE TA KOUUATION KOTOTTOUAOU KOl TO 0TNOOC TATOC YE TNV TAEUPG TNG TIETOAC TTPOC TA EMAVW. Mn Ta yupi-

OETE.

= [UpioTe TG PTOUTIO TNG XNVOC PETA TNV TIOPEAEUON TOU PICOU XPOVOU. TPUTINOTE TNV TTETOO.

daynTo EExpTipaTx/ 'Yyog Tomo- Tpomog  Oepuokpacia loxug pi- XpoviKn
Mayeipik& 0£Tnong Ynoiga- o€ °C/ BaByi- KPOKU- SIXpPKEIX OE
OKeUn TOG Sa ynoiparog paTwv oe W AenTd
OTO YKPIA
KoTomouNo, oAOKANPoO, TIEpi- ZX&pa ~ X 220-230 360 35-45
mou 1,2 KIA& KAel10TO pavel-
PIKO OKEUOG
KoppdTio KOTOTTOUAOU, TIEpi- 2XApa ~ & 210-230 360 20-30
mou 800 yp. AvVoIXTO poyel-
PIKO OKeUOG
>mOoc¢ namaog, mepimou 2xapa — X 3 90 20-30
500 vyp. [U&GAIVO pTTOA
2TmOoc¢ xAvag, PmouTia XN-  2xapa — X 210-230 90 30-40
vag, 700-900 vyp. AVOIXTO Hoyel-
PIKO OKeUOG
Wapl
Inueiwon

Ymodei&eI TapOOKEUNG

= Ol oUoTAOEIC PUBUIONG 1I0XUOUV VIO TNV TOTTOBETNON TWV POYNTWV OTN UNn TTPOBEPUOCUEVN CUOKEUN).
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Etol meTuxaivel el

= TOTOBETNOTE IO TO WHOIUO OTO YKPIA OAOKANPO TO WAPI, T.X. COAOMO N TIEOTPOPQ, OTN LECN TNC OXAPAC.
= AaOWOTE TIPONYOUPEVWE TN OXAPO Je AGDI.

daynro EEaxpTApOTX / 'Yygog Torro-  Tpomog BaOuida ynoi-  Xpovikn di&kp-
MayeipIK& 0£Tnong YNOIHATOC MATOG OTO YKPIA  KEIX O€ AENTA
oKeln

MmpICOAa wapioU, 2-3 KOPUOTIO, 2X&pa — - 3 20-25

ard 150 yp. FuGAIvo pTTOA

Wapl, oOAOKANPO, 2-3 KOUUATIR,  2XAPa — - 3 20-30

ard 300 yp. FUGAIVO pTTOA

ZUMPBOUAEG YIX TO ETTOUEVO YICINO EmOupia ZupBouAn

>€ TIEPITITWON TTOU KATOIo pOPA KOTA TO WNOIUO KAOTI dev
TTeTUXaivVEl e TNV TTPWTN TTpoomabeia, Ba Bpeite edw

OULBOUAEC.

Emoupix

ZupBouAn

To ynto oac &yive TTOAU
OKOUPO KOl N KPOUOTO KO-
nKe 0€ PEPIKA Onpeia.

EmAeETe pia xapnAdTEPEN
BepuoKkpaoia.

MeiwoTe Tn SIdPKEIa Wn-
oipaTog.

To ynto oac eival TTOAU
oTEYVO.

EmAeETe pia xapnAdTEEN
BepuoKpaaoia.

MeiwoTe Tn OIdPKEIG Wn-
oipaToc.

H kpouoTa Tou YnTou oa¢
eival oAU AettTn.

Aunote Tn BeppoKpPOOia.
H:

MéTd ™ Afén Tng didip-
KEIOG YnolpoToc, evepyo-
TTOINOTE VIO AiyO TO YKPIA.

H o&AToa Tou wnTou €xel
Koel.

EmAeETE €va pIKpOTEPO
payelpikd okeuoc.
KaTa To ynoigo mpo-
00¢e0Te TIEPIOOOTEPO
uypPo.

16.5 ZOUQPAE, OYKPATEV KXI TOOT

Znueiwon
Y1odei&eIC TOPAOKEUNC

H o&AToa Tou ynTou eival
TTOAU QVOIXTOXPWHN KO TTO-
AU VEPOUA).

Mo va e&aTpiceTal epio-
00TEPO UYPO, eTMAEETE
EVO JeYaAUTEPO LOYEIQI-
KO oKelog.

Katd To whoipo mpo-
00e0oTe AiydTEPO UYPO.

KaTd TO poyeipeua Kpeo-
TOG 0€ KAEIOTO OKeUOG,
KOiVETOI TO KPEAC.

EAeyETe, €dv TO OKeUOG
WYNOIUOTOG KOl TO KOTIAKI
Vo TapIACouy peTa&y
TOUC KOl KAEIVOUV KOAQ.
MelwoTe Tn BeppUoKPOOIaL.
Katd To payeipepa oe
KAEIOTO OKeUOG TIPO-
o6¢oTe uypo.

To ynTO oac Oev Xl Vivel.

KowTte TO WwnTo.
Etoiudote Tn odATOO OTO
OKeUoG ynoipoToc.
TomoBeTnOoTE TIC PETEC
TOU YnToU PECO OTN OOA-
TOO.

OAoKANpwoTE TO Poyeipe-
HO TWV PETWV TOU ynTou
He TOV pOUPVO HIKPOKU-
HATWV.

= Ol ouoTAOoEIC PUBUIONG IOXUOUV VIO TNV TOTIOBETNON TWV PAYNTWY OTN KN TPOOEPLOOUEVN CUOKEUN.

= XPNOIYOTIOINOTE VIO TO COUPAE KO TIC TIOTATEC OYKPOTEV HIG 4 €WC 5 cm WnA POPUO COUPAE, OVOEKTIKI OTO dI-
KPOKUPOTO Kol 0Tn BepudTNTO.

= AQPNOTE TG OOUPAE KOl TO OYKPOTEV OKOUO 5 AeTITG OTOV QTTEVEPYOTIOINHEVO POUPVO VO CUVEXIOOUV TO PAVEIPEUA.

= [JpoppuyavioTe TIC PETEC TOU TOOT.

daynto EZapTiuaTta/ 'Yyog Tomo- Tpomog  Oepuokpacia loxug pi- Xpoviki
MayelpIk& 0£€Tnong ynoiya- o °C/ Babpi- KpOKuU- S1apKeIx OE
oKeln TOQ da ynoiparog p&Twv oe W Aent&

OTO YKPIA

2OUPAE, YAUKO, Tiepimou 1,5  AvoIxTO poyel-  ~— X 140-160 360 25-30

KIAG PIKO OKEUOC

JOUPAE, TIIKAVTIKO OTTO Uo-  AVOIXTO Jayel- ~— X 150-170 600 20-25

VEIpEUEVA UAIKG, TTepimou 1 pIkO OKeUog

KIAO

[MoTATEC OYKPOATEV OTIO WHG  AVOIXTO HAYEl-  ~— N 210-220 600 20-25

UNIKQ, Trepimou 1,1 KIAG PIKO OKEUOC

ToOoT VKPATIVE, 4 KOUUOTIO — 2X&pa — - 3 - 8-10

35



el ‘Etol meTuxaivel

16.6 KATEWUYHEVX ETOINX TIPOIOVTX

Inueiwon
Ymodeielc MapaoKeUng

= [1p00EETE TG OTOIXEIO TOU KATOOKEUGOTN TIAVW OTN CUOKEUOCIA.

= O1 ouoThoeIC PUBUIONC IOXUOUV YIG TNV TOTTOOETNON TWV PAYNTWV OTN PN TTPOOEPUACUEVN CUOKEUN.

= Mnv TOTTOBETEITE TIC TNYAVNTEC TTOTATEC, TIC KPOKETEC KO TIC TIATATEG TNyavnTEC EABETIOG 08 piot OTPpwon Kol PeETA
TNV TTOPEAEUCN TOU pIoOU XpOVoU yupioTe TIC.

daynTo EExpTipaTa/ 'Yyog Tomo- Tpomog  Ocepuokpacia loxug pi- XpoviKn
Mayeipik& 0£Tnong ynoiga- og °C KPOKU- SIXpPKEIX OE
okeln TOQ H&TWV 0 W AenTd

MiToa pe Aentd moTO >XAPO ~ & 220-230 - 10-15

MTOYKETO-TTITOX 2x&po ~ & 1.- 1. 600 1.2

2.220-230 2.- 2.13-18

TnyovnTeg MOTATES >TPOYYUAO Tayi —~ X 220-230 90 10-15
TMTOOG

KpokeTeg 2TPOYYUAO Tayi —~ X 210-220 - 10-15
TMTOOG

Morarec TNyavnTeG EABETI-  STpOoyyuAd Towi —~ X 200-220 90 15-20

OC, TOTAOTEC YEUIOTEG mToog

2TPOUVTEA 2TPOYYUAO TOWi ~— & 220-230 - 20-30
mToog

JOUPAE, LY. Aadavia, TTepi-  KAeIoTO poyel-  ~— & 220-230 600 10-15

mou 450 yp. PIKO OKeUOG

16.7 daynT& SOKIHWV

AUTEC Ol ETMIOKOTINOCEIC dNUIoUPYNONKAV VIO EPYOICTAPIC
OOKIHWY, YVIo TN OIEUKOAUVON TOU EAEYXOU TNG OUOKEUNC

ZEMAYWHX ME MIKPOKUHOTX

KoTd TO mpoTutio 60350-1:2013 ) IEC 60350-1:2011
KOl KoTa To mpoTumo 60705:2012, IEC 60705:2010.

daynTo

EZxpTApaTa / Ma-

'Yyog Tormo0£Tn- loxug MiIkpo-

Xpovikn S1dpKeIx og

YEIPIKA OKEUN ong KUMATWV 0 AenT&
w
Kpeac, 500 yp. AvoIXTO LOYEIPIKO M&Tog Tou 1. 180 1.5
OKeUOoC XWPOU Payel- 2.90 2.10-15
PEPATOC
MayeipepX HE HIKPOKUMATX
SUOTAOEIC PUBUIONG VIO TO poveipeua GpoynNT®V OOKILWY PUE UIKPOKUUOTO.
daynTo EExpTipara / Ma- 'Yyog Tormo0£Tn- loXUg HIKpo-  XpPOVIKN SIXPKEIX OE
YEIPIKX OKEUN ong KUHATWV O AemT&
w
Kpépa auyou, 1 KIANO AVOIXTO LIOYEIPIKO MaTog Tou 1. 600 1.10-13
OKeUOoC XWOEOU Poyel- 2.180 2. 20-30
PELIOTOC
ToUpTa mavTteomnavl, 475 yp. AVOIXTO LOYEIPIKO MaéTog Tou 600 8-10
OKeuoC XWPOU Hoyel-
PELOTOC
Wntoc kipdg, 900 vp. AVoIXTO LOYEIPIKO M&Tog Tou 18-23 18-23
OKeUOoC XWPOU Payel-
PEUATOC

Mayeipepx 6€ CUVOUXOHO HE HIKPOKUHXTX

Inueiwon
Ymodei&eIc TopaOKEUNG

= XONOIYOTIOIEITE VIO TO KOTOTTOUAO £val WNAO LIOYEIPIKO OKEUOC.
= TOTOOETNOTE TO KOTOTTOUAO PE TN HEPIG TOU OTNOOUC TTPOC Ta K&TW. [UPIOTE TO PETA TNV TTIAPEAEUON TOU HICOU

XOOVOU.
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Odnyiec ouvapuoAdynone el

daynro EExpTApuaTta/ 'Yyog Tomo- Tpomog  Oepuokpacia loxug yi- Xpovikn
MayelpIk& 0€Tnong ynoiya- o€ °C KPOKU- Sl1apKeIx og
OKeUN TOG H&TWV oe W AenT&
MoTdTeC OyKPATEV >xapa ~ X 210-220 600 25-30
AvoIxTO poyel-
PIKO OKEUOC
FAUKO Zxapa ~ & 190-200 180 20-27
AVOIXTO povyel-
PIKO OKEUOG
KoTomouAo >xapa ~ X 190 360 30-45
AvVOoIXTO poyel-
PIKO OKEUOC
Wroipgo
Znueiwon: O1 cuoTaoelg pPUBUIONG IoXUOUV VIO ThV TOTIOBETNON TWV GAYNTWV OTN Un TPOBEPLOCUEVN OUCKEUN).
daynro EEapTApOTS / 'Ygog Tomo-  Tpomog OepHoKkpaciax oe Xpovikn S1&p-
MayelpIk& 0£Tnong ynoipgarog °C KEIX O AEMTA
OoKeUn
MavTeomnavi oMo pe vepo >xapa ~ & 170-180 30-40
Dopua pe cou-
ota @ 26 cm
MnAoTITOH >xapa ~ & 170-190 80-100
Dopua pe oou-
ota @ 20 cm
MIKPG YAUKO QTIOYLEVD e KOP-  [TUGAIVO UTTOA ~ & 160-170 30-35
>
MIKPG KEIK FUGAIVO ITTOA ~ & 160-170 25-30
WrioIpo oTo YKPIA
Znueiwon: M'upioTe To PMMIPTEKIO UETA TNV TIAPEAEUCN TOU HICOU XPOVOU.
daynTo EapTripoTa / Yyog Tormo-  Tpomog BaOuidx ynoi-  Xpovikn dikp-
MayelpIk& 0£Tnong WYNOIUXTOC MATOG OTO YKPIA KEIX GE AETITA
oKeun
Podokokkiviopya TooT >xapa — - 3 4-5
MmpTEKIO, 9 KOUUGTIO >xapa — - 3 35-45

FUGAIVO pTTOA

17 Odnyiec cuvappoAoynong

[Mpooe&Te QUTEC TIC TANPOPOPIEC KOTA TN CUVAPHOAOYN-
on TNG CUOKEUNC.
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17.1 YAIK& map&adoong

MeTd To EeTmakeTapIopa eAeYETE OAQL TG pepPN VI evde-
Xopeveg CNUIEC PETAPOPAC KOBWES KAl yIot TNV TTANPOTNTO
NG mapadoong.

=
\.

17.2 AGPaARG cuvapuoAoynon

MpooelTe auTeC TIC UTTOBEIEEIC BOPAAEIaG,

OTOV XONOIUOTIOIEITE TN CUOKEUN.

= MOVO pe TN 0woTn TOTToOETNON OUPPWVO e
TIC odnyiec TomoBeTNOoNC diIaoPaAileTal N
aopOAeia KaTa TN Xphon. O eykoTaoTaTNG €i-
VOl UTTeUBuvoc VIa TNV ayoyn AeIToupyia 0Tn
Beon TomobeTnoNG.

= Mn xpnoigotoleite TN AaBr) TNG MOPTAC VIO TN
HETOAPOPG N TNV TOTTOOETNON.

m EAeyETE TN OUOKEUN PETA TNV opaipeon TNG
ouokeuaoiag. 2e mepintwon ¢nNUIGC KOTA T
HETOPOPA PNV TN OUVOEODETE.

® ATTOPOKPUVETE TG UANIKO OUCKEUOOIOG Kal TIC
KOMNTIKEC PEUPBPAVEC QO TOV XWPO HOYEl-
QEUOTOC KOl TNV TTOPTA, TIPIV TN B0on o€ Ael-
Toupyio.

® [1pooeTe TO PUANG OUVAPHOAOYNONC VIO TNV
EYKOTOOTOON TWV eEQPTNHATWY.

® Ta evroIxICOPEVO VTOUAGTIION TTPETIEl VO Eivall
QVvOEKTIKG OTn Bepuokpaoia pexpl Touc 95
°C, Ol YEITOVIKEC TIPOCOWEIC VTOUAQTTIWV
pexpl Touc 70 °C.

= Mnv TomoBeTNOETE TN CUOKEUN TTIOW OTIO HIC
SI0KOOUNTIKN TTOPTO 1) TOPTO VTOUAQTTIOU.
YTiapxel KivOuvoc utiepBbepuavon .

® [1pOyUOTOTIOINOTE TIC EPYOOIEC KOTING TWV
QVOIYUATWY OTO VTOUAGTII TIPIV TNV TOTTIOBETN-
on TNC OUoKeung. APpaipeoTe Ta amoBANTa
(mpiovidia, ypedia). H AeiTtoupyia Twv NAEKTPI-
KWV eE0pTNUOTWY PTTOPEI VO ETTNOEAOTEI Q-
VNTIKO.

= MOvo ad€eIoUX0o TPOOWTTIKO EMTPEMTETAI VO
OuVOEDEl OUOKEUEC XWPIC PIC. 2€ TIEPITTWON
(nUIwv AOyw AdBouc ouvdeong, dev upioTo-
TaI Kaveva SIKaiwPa eyyunongc.
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A\ NPOEIAOMNOIHZH - Kivéuvog TPXUPKTI-
ouou!

ESaptnuoTa, To omoia KoTa TN OIGPKEIR TNG
OuvappOoAOYNoNC eival TTPOOIT, PTTOPEI VO Eival
KOPTEPG Kol VO 0ONyNoouV 0€ TPAUUOTIOUOUG.
» OopAaTE TTPOOTATEUTIKG YOVTIAL.

A\ MPOEIAONMOIHZH - Kivéuvog TTUpKayI&G!
H xprion evocg emekTapevou KoAwdiou ouvde-
onc oTo AIKTUO PEUUOTOC KAl PN EYKEKPIUEVWV
TPOOCOPUOYEWY, EiVal ETIKIiVOUVN.

» Mn xpnoIYOTIOIEITE KAVEVO KOAWDIO ETIEKTO-
ong (pumohavTteda) f moAuTpICo.

» XPNOIYOTIOIEITE HOVO TIPOOGPUOVYEIC KOI KO-
Awdia ouvdeonc oTo BiKTUO TOU PEUPOTOC,
TTOU £XOUV eyKPIBei amd TOV KOATOOKEUQOTN.

» Edv 10 KoAwdI0 cuvdeong oTo OIKTUO TOU
peUPOTOC gival TTOAU KovTO Kol dev eival OIo-
Be0lPo Kaveva HOKPUTEPO KaAwdIo cuvdeonc
oTO OIKTUO TOU PEUPOTOC, ETKOIVWVIOTE PE
evav adelouxo NAEKTPOAOYO VIO VO TIPOCOP-
HOOEI TNV EYKOTAOTAON TOU OTITIOU.

NMPOZOXH

Me Tn peTapopP&G TNG OUOKEUNG omo Tn AaBn

NG MOPTAC, Umopei N AaBr va onaoel. H AaBn

NG mopTaC dev avTexel To B&POC TNG CUOKEU-

NC KOl PYTTOPEi Vo oTIaoEl.

» Mn PETOPEPETE N PNV KPOTATE TN CUOKEUN
ard TN Ao TN MOPTOG.

17.3 HAekTpIKN oUvdeon

Mo TNV aoPaAr NAEKTPIKT oUvOEON TNG CUCKEUNC, TTPO-

o0elte auTeC TIC uTtodeigelq.

= H OUOKEUN QVTIOTOIXEl OTNV KaTNyopia TTpooTaciog |
KO ETITEETIETOI VO AEITOUPYElI HOVO PE OUVOEDN OYW-
you mpooTaoiag (yeiwon).

® H ao@AAION TIPETIEI VO OIVTOTTIOKPIVETOI OTO OTOIXEIO
IOXUOC OTNV TIIVOKIOO TUTIOU KOl VO TIOOYUGTOTTOIEITA
OUPPWVO PE TIC TOTTIIKEC TTPOOIAYPOPEC.

= >c OAeC TIC EPYOICIEC CUVOPUOAOYNONG, N CUOKEUN
TTPETEl VO BPIOKETAI EKTOC TGONG.

HAEeKTPIKN 0UVSECN TNG CUCKEUNG ME PIC
OOUKO

Inueinon: H ocuokeur) emTpéneTal va cuvdebei povo oe
pia TTpiot COUKO TTOU €ivail eYKOTEOTNHEVN CUHPWVA LIE
TOUG KOVOVIOUOUG.

» TomoBeTrOTE TO PIC TNC OUCKEUNG O€ Wit TTIPICO KOVTO
OTn OUOKeun.
OT1av n ouokeur eival TomoBeTnUEVN, TIPEMEI TO PIC
ToU KoAwdiou ocuvdeong oTo OIKTUO TOU PEUPOTOC VO
eival eAeUBepa POOITO. 2€ TIEPITTWON TIOU N eAeUBePN
mpooBaon oTo PIC dev eival dUVATH, TTPETEl OTN HOVI-
HN NAEKTPIKN eyKOTGOTOON VO TOTToOeTNOE! piak OIATO-
&n SI0KOTNC CUUPWVA e TOUG KAVOVIOLOUG EYKO-
TAOTOONC.



HAEKTPIKN) GUVOEDN TNG CUGKEUNG XWPIG PIQ
OOUKO

Znueiwon: H ouokeur) emTpeneTal va ouvoedei uovo
ard evav adelouxo TEXVIKO. >e mepimTwon {NUIOV AOYW
A&Boucg olvdeong, dev UPIOTOTOI KavEVa DIKAIWHO eyyU-
nong.

TN HOVIUN NAEKTPIKI EYKOTAOTOION TIPETIEI VO €iVOl TOTIO-

Oetnuevn pio SIGTa€n SI0KOTNG CUPPWVA PE TOUC KOVO-

VIOPOUC EYKOTAOTAONG.

1. E€oKpIBWOTE TOUC aywyoUC TwV PACEWY KOl TOV OU-

deTePO aywyo ("pundev") oTo KouTi cuvdeong.
>e TTepIMTwon e0PoAUEVNG ouvdeEONC, N CUOKEUN UTTO-
pei va urmooTel ¢nuid.

. [ TNV Tdon BAETe oTnv TivoKida TUTIOU.

3. 2uvdeoTe TOUC KAWVOUC Tou KoAwdiou clvdeonc OTo
OIKTUO TOU PEULOTOC OUUPWVO JE TG QVTIOTOIXO
XPWLOTO:

» TIPAICIVO-KITPIVO = QywyOC TpooTaoiag (yeiwon) @
» umAe = OudETeEPOC aywyog ("undev")
» Kope = Daon (e€wTePIKOC aywyog)

N

17.4 EvroiXi{OpEVX VTOUAKTTIX

AUTI n ouokeur TpPoopideTal JOVO VIa TNV evToiXICOUevn
ToTmoOETNON. AUTH N ouokeur) Ogv TTPOOPICETAI WG EMITPO-
medion CUOKEUN N yIol Th XPnon evrog evoc VTouAamou.
To evtoixiICOuevo VTOUAGT Oev EMITPEMETAI VO EXEI TTIOW
amd TN CUOKEUN Kaveva Tow Toixwpo. MeTta&l Tou Toi-
XOU KOl TOU TTTOU TOU VTOUAGTTIOU I} TOU TTIOW TOIXWHO-
TOG TOU OO €MAVW EUPIOKOLEVOU VTOUAGTIIOU, TTRETIEI VO
TNENOei pia amdoToon amd TOUAdXIoToV 35 mm.

To evtoIxICOUEVO VTOUAGTTI TIPETIEI VO EXEI OTNV UTIPOCTIVI
mAeupd Eva Gvolypa aeplopgou 50 cmz2. [Mpog TouTo KO-
VTUVETE TN Awpida KAAUWNS TNG BAoNG ) ToTmoBeTOTE
&va MAsydo aepiopoU. Mnv KoAUWeTe TIC OXIOUEC e€aepl-
OHOU KOl T GVOIYHOTO avappOpnong.

H eykaTdoTaon TNG OUCKEUNG EMITPENETAI O eval UYOC
HIKPOTEPO ammd 850 mm mdvw amo 1o damedo.

17.5 TommoO£TNON 0€ EVX YNAO VTOUAQTTI

MpooekTe TIC DIOOTAOEIC TOTTOOBETNONG KAI TIC OTTO-
OTAOEIC OOPOAEIOG OTO YNAO VTOUAGTII.

e
min. 550
\

~

450*2

o TOV OEPIOPO TNG CUOKEUNC TIPETEN OI eVOIRHEDTO!I
TTOTO!I VO €XOUV £V QVOIyUa eEBEPIOUOU.

OT1ov TO YNAO VTOUAAGTT EXel TPOOOETA OTA THIOW TOIXWHO-
TO TV EEXWPIOTWY OTOIXEIWV EVO ETTITIAEOV TTIOW TOIXWHO,
TOTE QUTO TIPETIEI VO AlpaIpEDEi.

I

Odnyiec ouvapuoAdynone el

TomoBeTOTE TN OUOKEUM POVO TOOO WNAX, WOTE VO UTTO-
POUV VO OTTIOUGKPUVOVTOI TO EEQPTALOTO XWPEIC TTPORAN-
HoL.

17.6 TormoO£TnoN dUO CUCKEUWV OE K&XOETN
S1aTa&N

H ouokeun oog pmopei va TormoBetnOei emong emdvw N
KOTW amd piot AN ouokeurn). Mpooglte TIC dI0oTAOEIC
TomoBETNONC Kail TIC uttodeielc TomoBeTNONG KOTG TNV
TOTmOOETNON 08 KAOETN DIGTAEN.

—~
min. 550
\

N

Mo Tov 0ePIoUO TWV OUOKEUWY, TIPETIEI 01 eVOIGUEOOI
TTOTOI VO €XOUV £V AVOIYUC OePIoUOU.

Mo va eEaopaNoTel EVOC EMTAPKNC OEPIOPOC TWV OUO OU-
OKEUWV, EIVOI QTTopaiTNTO £VOl AVOIYLIO BEPIOLIOU IO TO
AiyoTepo 200 cm?2 oTtnyv mepioxn NG Baong. Mpog TouTo
KovTuveTe TN Awpida KAAUWNCS TNG BAong ) TommoBeTnoTe
£vo TASyPOL aiepiopoU.

Mpémel va TpooeteTe, va eEaoPaAIETal N avTaAAOYN
OEPA OUPPWVA Pe TO OXeDIO.

TomoOeTHOTE TIC OUOKEUEC POVO TOOO WNAY, WOTE VO
HTTOPOUV VO OTTIOUAKPUVOVTOI TOL EEQPTALIOTO XWPIC
TPORANUOL.
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el Odnyiec ouvappoAdynong

17.7 TomOOETNON KATW KITO EVAV TTAYKO
EPYACING
[MpooelTe TIC BIoOTAOEIC TOTTOOETNONG KAI TIC OTTO-

OTAOEIC OOPOASIOC KOTG TNV TOTTOBETNON KATW OTIO VAV
TTAYKO €PYCOIOGC.

min.

_550
’\>
560"

A/l

min. 20

ot TOV oepIopd TNG CUOKEUNG, TTPETEl 0 evOIAPEOOC
TTATOC VO EXEl EVOL GVOIYLIO 0gPICHIOU.

O TAYKOG £pYCOIOC TIPETEl VO 0TEPEWOEI OTO eVTOIXI-
COUEVO VTOUAQTIL.

[Mpooe&Te TIC evOEXOUEVWC UTTGPXOUOoeC odnyieC ouvap-
pgoAdynong Tng BAong eoTiwv.

[Mpo0oe&Te TIC AMMOKAIVOUOEC €OVIKEG 0ONYIEC EYKOTAOTO-
ong TN BAoNg eoTIWV.

o va e€EaoPaNoTEl EVOC EMTAPKIC OEPIOPOC TNC OU-
OKEUNG, eival omapaiTnTo eva Avolyuo aepiopoU To Ai-
yoTepo 100 cmz2. Mo mopddeypa KovtuveTe TN Awpida
KOAUWNC TNC BAoNC N TOTTOOETHOTE EVO TTAEYUO OiEPI-
ouou.

17.8 TomoO£TNON K&ATW A0 HIX B&on
ECTIOV

Edv n ouokeur| TomoBeTnBei K&Tw oo pia B&on €0TIWY,
TTPETEl va TNENBOoUV eAAXIOTEC BIOOTAOEIC, EVOEXOUEVWE
OuUUTEPIAGHBOVOUEVNC TNG UTTOKOTAIOKEUNC.

%

] i Ai
% N
( & E%

AOYW TNC amapaitnTNG eAdxioTng omooTaong bl mpoku-
TITEl TO EAGXIOTO TTAXOG TOU MAYKOU epyaoiog [@l.

Eidog B&ong [al oo [alicomreda  [bl og
EOTIOV M&VW o€ HE TNV €EM- mm

mm PAVEIX OE

mm

Emavwyikn Bdon 45 46 5
€0TIOV
Emoywyikn Badon 55 56 5
€0TIWV OUVOAIKNC
ETMPAVEIOG
Bdon eoTiwv oepi- 35 46 51
ou
HAekTpIkn Bdon 35 38 2
€0TIOV

MpoogTe TIC 00nyiec ouvappoAdynonc Tne Baong
E0TIQV.
17.9 TomoO£TNnoN o¢ ywvix

MpooelTe TIC BIGOTAOEIC TOTTOBETNONG KAl TIG OTIO-
OTOIOEIC OOPOAEIOG KATG TNV TOTTOOETNON OF YWVia.

min. 90
x—

min. 90

' Mpoog&Te TIG AMOKAIVOUOEG £OVIKEG 0dNyieq eyKaTAOTOONG TNG BAONC EOTIOV.
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17.10 TommoBETNON TNG GUCKEUNG

1. Kevtp&peTte Tn ouoKkeun.
2. BidwoTe TN OUOKEUr OTO VTOUAATTI.

17.11 Ze mepinTwon Koulivwv Xwpeic Aapn
HE K&XOeTN p&PSO AXPNQ:
1. TommoBetOTE KOl oo TIC OUO TIASUPEC eval KATAMNAO

KOUUOTI TANPWONG, VIO VO KOAUWETE TIBOVEC KOPTEPEC
OKHEC Kal Vo eEaopaAioeTe piol olyoupn ouvappoAdyn-

I

2. >TEPEWOTE TO KOUUATI TIANPWONG OTO VTOUAGTTI.
3. MNpoTpuUTNOTE TO KOUUATI TTANPWONG KOI TO VTOUAGTTI,
YIO TNV OTTOKOTAOTAON PIC KOXAIooUvVOEONC (paKOP).

Odnyiec ouvapuoAdynone el

4. >TepEWOTE TN OUCKEUN JE PIa KATAANAN Bida.

— -
i (!
©

w

~—

/

17.12 AQaipeon TNG CUCKEUNG

1. ©E0TE TN CUOKEUN eKTOC TAONC.

2. AuoTe TIC BideC OTeEPEWONC.

3. Avoonk®woTe eAapP& TN OUOKeUN Kol TpaBn&Te TNV
evTeAws eEw.

A
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1 Sécurité

Respectez les consignes de sécurité sui-
vantes.

1.1 Indications générales

m | isez attentivement cette notice.

m Conservez la notice ainsi que les informa-
tions produit en vue d’une réutilisation ulté-
rieure ou pour un futur nouveau propriétaire.

m Ne branchez pas I'appareil si ce dernier a
été endommageé durant le transport.

1.2 Utilisation conforme

Cet appareil est congu pour étre encastré uni-
quement. Respecter les instructions de mon-
tage spécifiques.

Seul un personnel qualifié et agréé peut rac-
corder l'appareil sans fiche. En cas de dom-
mages dus a un raccordement incorrect, il n'y
a aucun droit a la garantie.

La sécurité d'utilisation est garantie unique-
ment en cas d'installation correcte et conforme
aux instructions de montage. Le monteur est
responsable du fonctionnement correct sur le
lieu ou l'appareil est installé.

Utilisez I‘appareil uniquement :

® pour préparer des aliments et des boissons.

® dans un usage domestique et similaire tel
que : dans les cuisines pour le personnel de
magasins, bureaux et autres secteurs pro-
fessionnels ; dans les exploitations agri-
coles ; par les clients des hotels et autres
établissements résidentiels ; dans les pen-
sions servent le petit-déjeuner.
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® jusqgu'a une altitude maximale de 4 000 m
au-dessus du niveau de la mer.

Cet appareil est conforme a la norme EN
55011 ou CISPR 11. Il s'agit d'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'appa-
reil est adapté a un environnement domes-
tique privé.

1.3 Restrictions du périmetre utilisateurs

Les enfants de 8 ans et plus, les personnes
souffrant d’un handicap physique, sensoriel ou
mental ou ne détenant pas I’'expérience et/ou
les connaissances nécessaires pourront utili-
ser cet appareil a condition de le faire sous
surveillance, ou que son utilisation s(re leur ait
été enseignée et gu’ils aient compris les dan-
gers qui en émanent.

Les enfants ne sont pas autorisés a jouer avec
l'appareil.

Les enfants ne doivent en aucun cas s’0Ccu-
per du nettoyage et de la maintenance utilisa-
teur, sauf s’ils sont 4gés de 15 ans et plus et
agissent sous surveillance.

Les enfants de moins de 8 ans doivent étre te-
nus a distance de 'appareil et du cordon d’ali-
mentation secteur.

1.4 Utilisation sire

Insérez toujours correctement les accessoires
dans le four.
- "Accessoires”, Page 51



/N AVERTISSEMENT - Risque d'incendie !
Les objets inflammables stockés dans le com-
partiment de cuisson peuvent prendre feu.

» N'entreposez jamais d'objets inflammables
dans le compartiment de cuisson.

» En cas d'émission de fumée, éteignez I'ap-
pareil ou débranchez la prise et gardez la
porte fermée pour éteindre les flammes qui
pourraient étre présentes.

Les résidus alimentaires, la graisse et le jus de

roti peuvent s'enflammer.

» Avant utilisation, retirer les grosses salis-
sures présentes dans le compartiment de
cuisson, sur les résistances de chauffe et
sur les accessoires.

Vous risquez de créer un courant d'air si vous

ouvrez la porte de l'appareil. Le papier sulfuri-

sé peut toucher les résistances chauffantes et
s'enflammer.

» Ne posez jamais de papier sulfurisé non fixé
sur un accessoire lors du préchauffage et
pendant la cuisson.

» Coupez toujours le papier sulfurisé a la
bonne taille et lestez-le avec un plat ou un
moule de cuisson.

Une surchauffe de l'appareil peut provoquer

un incendie.

Si lappareil est installé derriére une porte dé-

corative ou de meuble, il se produit une accu-

mulation de chaleur en cours de fonctionne-
ment lorsque la porte décorative ou de meuble
est fermée.

» Utilisez uniguement l'appareil lorsque la
porte décorative ou de meuble est ouverte.

/N AVERTISSEMENT - Risque d'ébouillan-

tage !

Pendant leur utilisation, I'appareil et ses piéeces

accessibles deviennent trés chauds.

» |l convient d'étre prudent afin d'éviter tout
contact avec les résistances chauffantes.

» Veuillez tenir a I'écart les enfants agés de
moins de 8 ans.

Les récipients ou les accessoires deviennent

trés chauds.

» Toujours utiliser des maniques pour retirer le
récipient ou l'accessoire chaud du comparti-
ment de cuisson.

Les vapeurs d'alcool peuvent s'enflammer

dans un compartiment de cuisson chaud. La

porte de l'appareil peut s'ouvrir violemment.

Des vapeurs chaudes et des flammes peuvent

s'échapper.

» Si votre plat contient de I'alcool fort, dosez-le
uniguement en petite quantité.

Sécurité  fr

» Ne faites pas chauffer de spiritueux (= 15 %
vol.) a I'état non dilué (par ex. pour arroser
des aliments).

» Ouvrez la porte de I'appareil avec précau-
tion.

&\ AVERTISSEMENT — Risque d'échau-

dures !

Les éléments accessibles deviennent chauds

pendant le fonctionnement.

» Ne jamais toucher les éléments chauds.

» Eloigner les enfants.

De la vapeur chaude peut s'échapper lors de

I'ouverture de la porte de l'appareil. La vapeur

n'est pas visible selon sa température.

» Ouvrir la porte de l'appareil avec précaution.

» Eloignez les enfants.

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 comparti-
ment de cuisson chaud.

&\ AVERTISSEMENT - Risque de blessure !
Un verre de porte d'appareil rayé peut se
fendre.

» N'utilisez pas de nettoyants abrasifs ni de ra-
cloirs métalliques tranchants pour nettoyer la
vitre de la porte de l'appareil, car ils peuvent
rayer la surface.

Les charnieres de la porte de l'appareil

bougent a l'ouverture et a la fermeture de la

porte et vous pouvez vous pincer.

» Ne jamais mettre les doigts dans la zone
des charniéres.

Certaines pieces situées a l'intérieur de la

porte de l'appareil peuvent présenter des

arétes coupantes.

» Portez des gants de protection.

Les vapeurs d'alcool peuvent s'enflammer

dans le compartiment de cuisson chaud et la

porte de 'appareil peut s'ouvrir et, le cas
échéant, tomber. Les vitres des portes peuvent
se briser et se fendre.

— "Prévention des dégats matériels", Page 46

» Si votre plat contient de I'alcool fort, dosez-le
uniguement en petite quantité.

» Ne faites pas chauffer de spiritueux (= 15 %
vol.) a I'état non dilué (par ex. pour arroser
des aliments).

» Ouvrez la porte de I'appareil avec précau-
tion.
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fr Sécurité

/\ AVERTISSEMENT - Risque d'électrocu-

tion !

Les réparations non conformes sont dange-

reuses.

» Seul un personnel diment qualifié peut en-
treprendre des réparations sur l'appareil.

» Seules des pieces de rechange d'origine
peuvent étre utilisées pour réparer l'appareil.

» Afin d’écarter tout danger quand le cordon
d’alimentation secteur de cet appareil est en-
dommageé, seul le fabricant ou son service
aprées-vente ou toute autre personne de qua-
lification équivalente est habilité a le rempla-
cer.

Le cordon d'alimentation pose un danger si sa

gaine de protection est endommagée.

» Ne mettez jamais en contact le cordon d'ali-
mentation avec des sources de chaleur et
des pieces chaudes de l'appareil.

» Ne mettez jamais en contact le cordon d'ali-
mentation avec des pointes acérées ou
arétes tranchantes.

» Ne pliez, n'écrasez ou ne modifiez jamais le
cordon d'alimentation.

L’infiltration d’humidité peut occasionner un

choc électrique.

» Ne pas utiliser de nettoyeur vapeur ou haute
pression pour nettoyer 'appareil.

Un appareil endommagé ou un cordon d’ali-

mentation secteur endommageé est dangereux.

» N'utilisez jamais un appareil endommage.

» Ne jamais faire fonctionner 'appareil avec
une surface fissurée ou casseée.

» Ne tirez jamais sur le cordon d'alimentation
secteur pour débrancher l'appareil du sec-
teur. Débranchez toujours la fiche du cordon
d'alimentation secteur.

» Si l'appareil ou le cordon d'alimentation sec-
teur est endommage, débranchez immédia-
tement le cordon d'alimentation secteur ou
coupez le fusible dans le boitier a fusibles.

» Appelez le service aprés-vente. - Page 63

/N AVERTISSEMENT - Risque d'asphyxie !

Les enfants risquent de s’envelopper dans les

matériaux d’emballage ou de les mettre sur la

téte et de s’étouffer.

» Conserver les matériaux d’emballage hors
de portée des enfants.

» Ne jamais laisser les enfants jouer avec les
emballages.

Les enfants risquent d'inhaler ou d'avaler des

petits morceaux et s'étouffer.

» Conserver les petites pieces hors de portée
des enfants.
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» Ne pas laisser les enfants jouer avec les pe-
tites piéces.

1.5 Micro-ondes

LIRE ATTENTIVEMENT LES CONSIGNES DE
SECURITE IMPORTANTES ET LES CONSER-
VER POUR UNE UTILISATION ULTERIEURE

/N AVERTISSEMENT - Risque d'incendie !
Toute utilisation non conventionnelle de 'appa-
reil est dangereuse et peut provoquer des
dommages. Par exemple des pantoufles, cous-
sins de graines ou de céréales chauffés
peuvent s'enflammer méme aprés plusieurs
heures.

» Ne jamais sécher des aliments ou de véte-
ments avec l'appareil.

» Ne jamais réchauffer de pantoufles, coussins
de graines ou de céréales, d'éponges, de
chiffons humides et autres articles avec l'ap-
pareil.

» Utiliser I'appareil uniguement pour préparer
des aliments et des boissons.

Les aliments, leurs emballages et leurs réci-

pients peuvent s'enflammer.

» Ne jamais réchauffer des aliments dans
leurs 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 du-
rée de micro-ondes trop élevée. Suivre les
indications de cette notice d'utilisation.

» Ne jamais déshydrater des aliments aux mi-
cro-ondes.

» Ne jamais décongeler ni réchauffer au mi-
cro-ondes a une puissance trop élevée ou
trop longtemps des aliments dont la teneur
en eau est faible, comme du pain.

L'huile alimentaire peut s'enflammer.

» Ne jamais chauffer de I'huile alimentaire
seule aux micro-ondes.

Des objets ou ustensiles conservés dans le

four micro-ondes peuvent s'enflammer.

» Avant de mettre I'appareil en service, assu-
rez-vous qu'aucun objet ou ustensile, ne
pouvant pas étre utilisé au four micro-ondes,
ne se trouve dans le compartiment de cuis-
son.

» N'utilisez pas le compartiment de cuisson
pour y conserver des objets inflammables,
des ustensiles de cuisine, des aliments ou
autres lorsque le micro-ondes n'est pas en
service.



/N AVERTISSEMENT - Risque d'explosion !

Les liquides ou autres aliments dans des réci-

pients hermétiquement fermés peuvent facile-

ment exploser.

» Ne jamais chauffer de liquides ou d'autres
aliments dans des récipients hermétique-
ment fermés.

/N AVERTISSEMENT - Risque d'ébouillan-

tage !

Les aliments comportant une enveloppe ou

une peau dure peuvent éclater, a la maniere

d'une explosion, au moment de les réchauffer,
mais également apres.

» Ne jamais faire cuire les ceufs dans leur co-
quille ou faire chauffer des ceufs durs dans
leur coquille.

» Ne jamais faire cuire de fruits de mer ni de
crustacés.

» Avant de faire des ceufs sur le plat ou des
ceufs pochés, percer leur jaune.

» En cas d'utilisation d'aliments dont I'enve-
loppe ou la peau est ferme, comme des
pommes, tomates, pommes de terre ou sau-
cisses, l'enveloppe peut éclater. Percer I'en-
veloppe ou la peau avant de les réchauffer.

La chaleur ne se répartit pas uniformément

dans l'alimentation pour bébé.

» Ne jamais réchauffer des aliments pour bé-
bé dans des récipients fermés.

» Toujours retirer le couvercle et la tétine.

» Apres réchauffement, remuer ou secouer
énergiquement.

» Vérifier la température des aliments avant de
les donner a l'enfant.

Les aliments chauffés dégagent de la chaleur.

Le plat peut devenir chaud.

» Toujours utiliser des maniques pour retirer le
récipient ou l'accessoire du compartiment de
cuisson.

Si les aliments sont hermétiguement emballés,

leur emballage peut éclater.

» Toujours respecter les consignes figurant
sur lI'emballage.

» Toujours utiliser des maniques pour retirer
des plats du compartiment de cuisson.

Les éléments accessibles deviennent chauds

pendant le fonctionnement.

» Ne touchez jamais les éléments chauds.

» Eloignez les enfants.

Toute utilisation non conventionnelle de I'appa-

reil est dangereuse. Par exemple, des pan-

toufles, coussins de graines ou de céréales,

Sécurité  fr

éponges, chiffons humides ou autres articles

surchauffés peuvent entrainer des brilures.

» Ne jamais sécher des aliments ou de véte-
ments avec l'appareil.

» Ne jamais réchauffer de pantoufles, coussins
de graines ou de céréales, d'éponges, de
chiffons humides et autres articles avec l'ap-
pareil.

» Utiliser I'appareil uniqguement pour préparer
des aliments et des boissons.

&\ AVERTISSEMENT - Risque d'échau-
dures !
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. La
prudence est requise méme a la moindre se-
cousse du récipient. Le liquide chaud peut
alors subitement déborder et jaillir.
» Toujours placer une cuillere dans le récipient
que vous faites chauffer. Cela permet d'évi-
ter ce retard d'ébullition.

v X

A\ AVERTISSEMENT - Risque de blessure !

Toute vaisselle inappropriée peut éclater. La

vaisselle en porcelaine ou en céramique peut

présenter des microporosités dans les poi-

gnées et les couvercles. Derriére ces micropo-

rosités se dissimulent des cavités. De I'humidi-

té peut s'y introduire et faire éclater le réci-

pient.

» Utiliser uniquement de la vaisselle concue
pour aller au micro-ondes.

La vaisselle et les récipients métalliques ou la

vaisselle dotée d'applications en métal

peuvent produire des étincelles en mode mi-

cro-ondes pur. L'appareil est endommagé.

» En mode micro-ondes pur, n'utilisez jamais
de récipients métalliques.

» Utilisez uniqguement de la vaisselle adaptée
au micro-ondes ou le micro-ondes en combi-
naison avec un mode de cuisson.

A\ AVERTISSEMENT - Risque d'électrocu-
tion!

L'appareil fonctionne avec une tension élevée.
» Ne jamais retirer le boitier.
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/\ AVERTISSEMENT - Risque de préjudice

grave pour la santé !

Un mauvais nettoyage peut détruire la surface

de l'appareil, réduire sa durée de vie et entrai-

ner des situations dangereuses, telles que des
fuites d'énergie de micro-ondes.

» Nettoyer l'appareil régulierement et enlever
immeédiatement tous les restes d'aliments.

» Veillez a ce que le compartiment de cuisson,
le joint de porte, la porte et la charniére res-
tent toujours propres.

— "Nettoyage et entretien”, Page 59

Ne jamais utiliser I'appareil si la porte du com-

partiment de cuisson ou si le joint de porte est

endommagé. De I'énergie de micro-ondes

risque de s'échapper.

» Ne jamais utiliser l'appareil si la porte du
compartiment de cuisson, le joint de porte
ou le cadre en plastique est endommageé.

» Confier la réparation uniguement au service
apres-vente.

L'énergie du micro-ondes s'échappe dans le

cas d'appareils sans habillage.

» Ne jamais enlever I'habillage du corps de
I'appareil.

» Appeler le service apres-vente en cas d'inter-
vention de maintenance ou de réparation.

2 Prévention des dégats matériels

2.1 De maniéere générale

ATTENTION

Les vapeurs d'alcool peuvent s'enflammer dans le com-

partiment de cuisson chaud et entrainer des dommages

durables sur l'appareil. En cas de déflagration, la porte
de l'appareil peut s'ouvrir et, le cas échéant, tomber.

Les vitres des portes peuvent se briser et se fendre. La

dépression qui en résulte peut entrainer une forte défor-

mation du compartiment de cuisson vers l'intérieur.

» Ne faites pas chauffer de spiritueux (= 15 % vol.) a
I'état non dilué (par ex. pour arroser des aliments).

La présence d'eau dans le compartiment de cuisson

chaud peut générer de la vapeur d'eau. Le changement

de température peut endommager le fond du comparti-
ment de cuisson.

» Ne jamais verser d'eau dans le compartiment de cuis-
son chaud.

Une humidité prolongée dans le compartiment de cuis-

son favorise la formation de corrosion.

» Essuyer I'eau de condensation aprés chaqgue cuisson.
Aprés un mode de fonctionnement a haute tempéra-
ture, laissez refroidir le compartiment de cuisson uni-
quement avec la porte fermée.

» Ne conservez pas d'aliments humides dans le com-
partiment de cuisson pendant une longue durée.

» Ne stockez pas de plats dans le compartiment de
cuisson.

» Ne coincez rien dans la porte de 'appareil.

Si le joint est fortement encrassé, la porte de l'appareil

ne se ferme plus correctement pendant le fonctionne-

ment. Les facades des meubles adjacents peuvent étre
endommagées.

» Veillez a ce que le joint soit toujours propre.

» N'utilisez jamais 'appareil avec un joint endommageé
ou sans joint.

L'utilisation de la porte de I'appareil comme surface

d'assise ou de support peut endommager la porte de

l'appareil.

» Ne montez pas, ne vous asseyez pas, ne vous sus-
pendez pas et ne vous appuyez pas sur la porte de
I'appareil.
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En fonction du modéle d'appareil, les accessoires

risquent de griffer la vitre de la porte en refermant la

porte de l'appareil.

» Toujours veiller a insérer les accessoires jusqu'a la
butée dans le compartiment de cuisson.

2.2 Micro-ondes

Respectez ces consignes lorsque vous utilisez le micro-
ondes.

ATTENTION

Au contact de métal avec la paroi du compartiment de

cuisson se produisent des étincelles susceptibles d'en-

dommager l'appareil ou de détériorer la vitre intérieure
de la porte.

» Le métal, par ex. la cuillere dans le verre, doit se trou-
ver a une distance d'au moins 2 cm des parois du
compartiment de cuisson et de l'intérieur de la porte.

Des barquettes en aluminium dans l'appareil peuvent

provoquer des étincelles. L'appareil subira des dom-

mages par la formation d'étincelles.

» Ne pas utiliser de barquettes en aluminium dans l'ap-
pareil.

Faire fonctionner I'appareil sans aliments dans le com-

partiment de cuisson entraine une surcharge.

» Ne jamais démarrer le micro-ondes sans mets dans
le compartiment de cuisson. Sauf pour tester brieve-
ment un récipient.

Si vous préparez du pop-corn au micro-ondes plusieurs

fois d'affilée a une puissance trop élevée, vous risquez

d'endommager le compartiment de cuisson.

» Entre chaque préparation, laissez l'appareil refroidir
plusieurs minutes.



» Ne réglez jamais la puissance du micro-ondes a un
niveau trop élevé.

» Réglezle au maximum sur 600 W.

» Placez toujours le sachet de pop-corn sur une as-
siette en verre.

L'alimentation en micro-ondes est endommagée par le

retrait du cache.

» Ne jamais enlever le cache de I'alimentation en mi-
cro-ondes dans le compartiment de cuisson.

Protection de l'environnement et économies d'énergie fr

Une vaisselle inadaptée peut entrainer des dommages.
» Lorsque vous utilisez le grill, le mode combiné micro-
ondes ou la chaleur tournante, utilisez uniguement
des plats capables de résister a des températures

élevées.

3 Protection de I'environnement et économies d’'énergie

3.1 Elimination de I'emballage

Les emballages sont écologiques et recyclables.

» Veuillez éliminer les piéces détachées apres les avoir
triées par matiére.

® Eliminez lI'emballage en respectant I'en-
K

v vironnement.

3.2 Economiser de I'énergie

Si vous respectez les instructions suivantes, votre appa-
reil consommera moins de courant.

Remarque : Pour économiser de I'énergie, l'affichage
de I'écran s'assombrit aprés 1 minute en mode a faible
consommation d'électricité.

Préchauffez I'appareil uniguement si la recette ou les re-

commandations de réglage le préconisent.

v Ne pas préchauffer 'appareil vous permet d'économi-
ser de I'énergie.

Utilisez des moules de couleur foncée, lagués noirs ou

émaillés.

v Ces types de moule absorbent particulierement bien
la chaleur.

Faites cuire plusieurs plats directement I'un aprés l'autre

ou en paralléle.

v Le compartiment de cuisson est chauffé aprés la pre-
miére cuisson. Le temps de cuisson diminue ainsi
pour le plat suivant.

Si les temps de cuisson sont longs, éteignez l'appareil

10 minutes avant la fin du temps de cuisson.

v La chaleur résiduelle est suffisante pour terminer de
cuire le plat.

Laissez décongeler les plats surgelés avant de les pré-

parer.

v Vous économisez ainsi I'énergie nécessaire pour dé-
congeler les plats.

Ouvrir peu souvent la porte de l'appareil pendant son

fonctionnement.

v La température du compartiment de cuisson est
maintenue et l'appareil n'a pas besoin de chauffer.

Réchauffez deux tasses de liquide en méme temps.

v Faire chauffer plusieurs mets en méme temps néces-
site moins d'énergie que de chauffer plusieurs mets
I'un apres l'autre.

Masquez I'heure en mode a faible consommation d'élec-

tricité.

v L'appareil économise de I'énergie en mode a faible
consommation d'électricité.

Remarque : Conformément au réglement européen sur
I'écoconception (2023/826), le présent appareil est
dans un autre état lorsqu'il est en mode arrét. Celui-ci
est désigné ci-aprés comme mode a faible consomma-
tion d'électricité.

Méme lorsque la fonction principale n'est pas activée,
l'appareil a besoin d'énergie pour:

= | a détection de I'activation des touches sensitives

= |a surveillance de l'ouverture de porte

= | e traitement de I'heure (sans affichage)

Par définition, I'appareil n'est ni « éteint » ni en « mode
veille », d'ou l'appellation de mode a faible consomma-
tion d'électricité. Pour mesurer le mode a faible consom-
mation d'électricité, il convient de se référer a la norme
IEC 60350-1:2023.
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4 Description de I'appareil

4.1 Eléments de commande

Le bandeau de commande vous permet de configurer toutes les fonctions de votre appareil et vous donne des infor-

mations sur I’état de fonctionnement.
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Selon le type d’appareil, les détails illustrés peuvent différer, par ex. couleur et forme.

Sélecteur de fonctions

Affichage

Champs tactiles

Sélecteur rotatif

Sélecteur de fonctions

Le sélecteur de fonctions vous permet de régler les
modes de cuisson et d'autres fonctions.

Sur certaines variantes d'appareils, le sélecteur de fonc-
tions est escamotable.

Lorsque vous tournez le sélecteur de fonctions de la po-
sition zéro a une fonction, quelques secondes
s'écoulent avant que la fonction concernée ne soit dis-
ponible.

Champs tactiles

Sélecteur rotatif

Le sélecteur rotatif permet de modifier les valeurs de ré-
glage qui apparaissent sur l'affichage.

Sur certaines variantes d'appareils, le sélecteur rotatif
est escamotable.

Pour certaines listes de sélection, par ex. programmes,
le premier point réapparait aprées le dernier.

Pour certaines valeurs, par ex. le poids, vous devez ra-
mener le sélecteur rotatif en arriere dés que la valeur
minimale ou maximale est atteinte.

Les champs a effleurement sont des surfaces tactiles. Pour sélectionner une fonction, effleurez le champ correspon-

dant.

Symbole Nom

Utilisation

w Micro-ondes Sélectionner les niveaux de puissance du micro-ondes ou activer la
fonction micro-ondes pour un mode de cuisson.

P Programmes automatiques Appeler la sélection de programmes automatiques.

® Fonctions de temps Régler la minuterie, la durée ou I'neure.

°C Température Sélectionner le réglage de la température.

kg Poids Sélectionner le réglage du poids.
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Symbole Nom Utilisation

PlI Touche start/stop Pression breve : démarrer ou arréter le fonctionnement.
Pression longue : mettre fin au fonctionnement. Les réglages sont ré-

initialisés.

Affichage

L'écran affiche les valeurs de réglage actuelles ou les
options de sélection.

i

M L
R

min

Eléments d'affichage

Valeur active La valeur directement réglable est mise
en surbrillance en blanc et soulignée
d'une barre rouge. Vous pouvez modifier
la valeur active a l'aide du sélecteur rota-
tif.

Valeur pas- Vous ne pouvez pas modifier directement

sive les valeurs représentées sans paren-
théses. Lorsque vous désirez modifier
une valeur, vous devez d'abord activer la
valeur.

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

Symbole Nom Signification

Q Minuterie Lorsque le symbole est coché, I'affi-
chage indique le temps de la minute-
rie.

-l Durée Lorsque le symbole est coché, I'affi-
chage indigue la durée.

® Heure Lorsque le symbole est coché, I'affi-
chage indigue I'neure.

h:min Heures/minutes Le temps s'affiche en heures et en mi-
nutes.

min:sec Minutes/secondes Le temps s’affiche en minutes et en
secondes.

da Chauffage rapide Lorsque le symbole est coché, le
chauffage rapide est activé.

°C Température La température s'affiche en °C.

kg Poids Le poids s'affiche en kilogramme.

Affichage de la température

L'affichage de la température indique la progression de
chauffe.

Aprés la mise en route, le thermomeétre s’allume et les
barres situées a coté se remplissent pour indiquer la
progression de chauffe de la température du comparti-
ment de cuisson. L'appareil est chauffé lorsque toutes
les barres sont remplies. Pour le gril, les barres sont im-
meédiatement remplies.

Pour le micro-ondes, il n'y a pas d'affichage de la tem-
pérature.

Da a l'inertie thermique, la température affichée peut
étre 1égérement différente de la température réelle dans
le compartiment de cuisson.

Mode nuit

Pour économiser de I'énergie, la luminosité du bandeau
de commande se réduit automatiquement entre 22h et
5h59.
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4.2 Modes de cuisson

Vous trouverez ici un apercu des modes de cuisson. Vous obtenez des recommandations sur |'utilisation des modes

de cuisson.

Symbole Nom Température/niveaux Utilisation

w Micro-ondes Puissances du micro- Pour décongeler, cuire et ré-

ondes : chauffer des mets et des li-

= OO0 W quides.

= 180 W

= 360 W

= 600 W

= 900 W

& Chaleur tournante 40 °C Pour laisser lever de la pate

100-230 °C a la levure de boulanger, dé-
congeler des tartes a la
creme fraiche.
Pour faire cuire et rétir sur
un niveau.

X Gril air pulsé 100-230 °C Pour cuire de la volaille, des
poissons entiers ou des
gros morceaux de viande.

= Préchauffage 30-70 °C Pour préchauffer la vaisselle.

- Gril Positions de gril : Pour la grillade de mets peu

= 1 =faible épais, tels que steaks, sau-
= 2 = moyen cisses ou toasts. Pour grati-
= 3 =fort ner des mets.

P Programmes - Il existe des réglages pré-
programmeés pour de nom-
breux plats.

4.3 Compartiment de cuisson ATTENTION

Les fonctions du compartiment de cuisson facilitent I'uti-
lisation de votre appareil.

Eclairage du compartiment de cuisson

Lorsque vous ouvrez la porte de l'appareil, I'éclairage
s'allume dans le compartiment de cuisson. Si la porte
de l'appareil reste ouverte pendant plus de 15 minutes,
I'éclairage s'éteint a nouveau.

Dans la plupart des modes de fonctionnement, I'éclai-
rage du compartiment de cuisson s'allume lors du dé-
marrage du mode de fonctionnement. L'éclairage du
compartiment de cuisson s'éteint lorsque I'appareil
cesse de fonctionner.

Dans les réglages de base, vous pouvez définir si
I'éclairage du compartiment de cuisson s'allume pen-
dant le fonctionnement. — Page 58

Ventilateur de refroidissement

Le ventilateur de refroidissement se met en marche et
se coupe selon les besoins. L'air chaud s'échappe par
les fentes d'aération au-dessus de la porte de l'appareil.
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La couverture des fentes d'aération entraine une sur-
chauffe de l'appareil.
» Ne pas couvrir les fentes d'aération.

Afin que le compartiment de cuisson refroidisse plus
vite apres le fonctionnement, le ventilateur continue de
fonctionner un certain temps. L'appareil reste froid
lorsque l'appareil fonctionne en mode micro-ondes, le
ventilateur de refroidissement se met cependant en
marche. Le ventilateur de refroidissement peut continuer
de fonctionner méme si le mode micro-ondes est déja
terminé.

Eau de condensation

En cours de cuisson, de I'eau de condensation peut se
former dans le compartiment de cuisson et sur la porte
de l'appareil. La présence d'eau de condensation est
normale et ne compromet pas le fonctionnement de
l'appareil. Aprés la cuisson, essuyer l'eau de condensa-
tion.

4.4 Porte de I'appareil

Si vous ouvrez la porte de l'appareil en cours de fonc-
tionnement, l'appareil cesse de fonctionner. Si la porte
de l'appareil est fermée, vous pouvez poursuivre le fonc-
tionnement DIl
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5 Accessoires

Utilisez uniguement des accessoires d'origine. lls ont
été spécialement congus pour votre appareil.

Les accessoires livrés peuvent diverger en fonction du
type d'appareil.

Accessoires Utilisation

Grille = Grille combinée pour cuir
et r6tir en mode four et
avec le MicroCombi.

= Grille combinée pour les
grillades, par ex. steaks,
saucisses ou toast

= Grille combinée comme
surface de support, par
ex. pour plats a gratin

= Grille combinée inappro-
priée pour la puissance
maximale du micro-
ondes

5.1 Autres accessoires

Vous pouvez acheter des accessoires auprés du ser-
vice aprés-vente, dans les commerces spécialisés ou
sur Internet.

Vous trouverez un large choix d'accessoires pour votre
appareil sur Internet ou dans nos brochures :
www.neff-home.com

Les accessoires sont spécifiques a I'appareil. Lors de
l'achat, indiquez toujours la désignation exacte de votre
appareil (E-Nr.).

Pour connaitre les accessoires disponibles pour votre
appareil, consultez notre boutique en ligne ou le service
aprés-vente.

Autres accessoires Utilisation
Cocotte en verre = Ragouts
= Soufflés/gratins
Plague a pizza = Gateau cuit sur une
plague

= Petits gateaux secs

5.2 Accrochage des accessoires

Les accessoires peuvent étre accrochés dans deux po-
sitions.

» Accrochez les accessoires de sorte gu'ils ne touchent
pas la porte de l'appareil.

— Accrochez l'accessoire en haut.
~ Accrochez l'accessoire en bas.

Les accessoires livrés peuvent diverger en fonction
du type d'appareil.

La photo montre la position d'accrochage =

C)

La photo montre la position d'accrochage ~.

6 Avant la premiere utilisation

Effectuez les réglages pour la premiére mise en service.
Nettoyez I'appareil et les accessoires.

6.1 Premiere mise en service

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

» Brancher I'appareil sur le secteur.
v La valeur i2:00 clignote sur l'affichage et ® s'allume.

Réglage de I’heure

1. Régler I'heure a l'aide du sélecteur rotatif.
2. Appuyer sur G,
v L'heure est réglée.

Remarque : Pour réduire la consommation de votre ap-
pareil en mode a faible consommation d'électricité, vous
pouvez masquer I'heure.

6.2 Nettoyage de I'appareil avant la premiére
utilisation

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

1. Assurez-vous que le compartiment de cuisson ne
contient pas de restes d'emballage, d'accessoires ni
d'autres objets.

2. Fermer la porte de I'appareil.

3. Régler le sélecteur de fonctions sur chaleur tournante
.
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F =Y

. Régler la température a 180 °C au moyen du sélec-
teur rotatif.

. Appuyer sur DIl.

L'appareil se met en marche.

Au bout d'une heure, appuyer sur DIl

. Régler le sélecteur de fonctions sur la position zéro.

L'appareil est nettoys.

L'appareil est éteint.

CCENO® <C»

6.3 Nettoyage des accessoires

» Nettoyer soigneusement les accessoires avec du pro-
duit de nettoyage et une lavette douce.

7 Utilisation

7.1 Enclenchement de I'appareil

» Tourner le sélecteur de fonctions pour allumer I'appa-
reil.

v L’appareil est prét a fonctionner.

v Une valeur de référence apparait sur l'affichage.

7.2 Coupure de I'appareil

Si vous n'utilisez pas l'appareil, éteignez-le. Si vous n'ef-
fectuez aucun réglage pendant une longue période, I'ap-
pareil s'éteint automatiquement.

» Régler le sélecteur de fonctions sur la position zéro.

v L'appareil interrompt les fonctions en cours.

v L’écran affiche I'heure.

v Certains affichages restent aussi visibles a I'écran
méme si l'appareil est éteint.

7.3 Réglage du mode de cuisson et de la
température

1. Régler le mode de cuisson souhaité a l'aide du sélec-

teur de fonctions.

v Une valeur de référence apparait sur l'affichage.

2. Si nécessaire, modifier les réglages. Pour ce faire, ap-
puyer sur le champ correspondant et modifier la va-
leur a l'aide du sélecteur rotatif.

. Appuyer sur Dll.

L'appareil se met en marche.

Pl s'allume.

Pour un mode de cuisson avec température, |'affi-
chage de température se remplit.

4. Au besoin, modifier la température en cours de fonc-

tionnement a l'aide du sélecteur rotatif.
En cours de fonctionnement, vous ne pouvez pas ré-
gler la température sur 40 °C.

€ € W

7.4 Interruption du fonctionnement

Vous pouvez arréter le fonctionnement a tout moment.

1. Appuyer sur Pll ou ouvrir la porte de I'appareil.

v Le fonctionnement s'arréte.

v Dll clignote.

2. Pour continuer le fonctionnement, fermer la porte de
I'appareil et appuyer sur Pll,

v Le fonctionnement se poursuit.

v DIl s'allume.

7.5 Annulation du fonctionnement

Vous pouvez annuler le fonctionnement a tout moment.
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» Régler le sélecteur de fonctions sur la position zéro.
Aprés interruption ou annulation du fonctionnement,
le ventilateur de refroidissement peut continuer a
fonctionner.

v L'appareil interrompt les fonctions en cours.

7.6 Chauffage rapide

Afin d'économiser du temps, vous pouvez raccourcir la
durée de chauffe pour certains modes de cuisson a par-
tir d'une température de 100 °C.

Pour ces modes de cuisson, vous pouvez utiliser le

chauffage rapide :

= & Chaleur tournante, excepté chaleur tournante
40 °C

» & Gril air pulsé

Réglage du chauffage rapide

Afin d'obtenir un résultat de cuisson uniforme, enfourner
l'accessoire ou le plat cuisiné uniqguement aprés le
chauffage rapide. Réglez une durée seulement lorsque
le chauffage rapide est terminé.

1. Régler un mode de cuisson approprié et une tempé-

rature a partir de 100 °C.

Appuyer sur 2,

42 s'allume dans l'affichage.

Appuyer sur Pll,

Le chauffage rapide démarre.

Pl s'allume.

Lorsque la température réglée est atteinte, le chauf-

fage rapide prend fin. Un signal retentit et 42 s'éteint

sur l'affichage. Votre appareil continue a fonctionner

selon le mode de cuisson et la température réglés.

v Le chauffage rapide est désactivé automatiquement
aprés 15 minutes maximum.

CCCWEP

Annulation du chauffage rapide

» Appuyer sur 84

v 12 s'éteint sur l'affichage. Votre appareil continue a
fonctionner selon le mode de cuisson et la tempéra-
ture réglés.

7.7 Interrupteur de sécurité

Pour votre protection, l'appareil est doté d'un interrup-
teur de sécurité. L'appareil s'éteint automatiquement en
cas de fonctionnement prolongé.

La durée de fonctionnement jusqu'a I'extinction dépend
du réglage :
= Chaleur tournante 40 °C et préchauffer : 24 heures



= Chaleur tournante 100-230 °C et gril air pulsé :
5 heures
= Gril : 90 minutes

Micro-ondes fr

Si l'appareil a été désactivé par l'interrupteur de sécuri-
té, l'affichage indique £2. Vous pouvez valider ce mes-
sage en appuyant sur Pll.

8 Micro-ondes

Le micro-ondes vous permet de faire mijoter, chauffer,
cuire ou décongeler vos mets trés rapidement. Vous
pouvez utiliser le micro-ondes seul ou combiné avec un
mode de cuisson.

8.1 Puissances du micro-ondes

En mode micro-ondes uniquement, placez les ustensiles
sur la sole du compartiment de cuisson.

Vous trouverez ici un apercu des puissances du micro-ondes et de leur utilisation.

Puissance du mi- Durée maximale

cro-ondes en

Utilisation

watts

90 W 1h30 Décongeler des aliments délicats.

180 W 1h30 Décongeler et poursuivre la cuisson d'aliments.

360 W 1h30 Cuire du poisson et de la viande et réchauffer des mets délicats.
600 W 1h30 Chauffer et cuire des mets.

900 W 30 minutes Chauffer des liquides.

La puissance maximale n'est pas prévue pour chauffer des mets.

Valeurs de référence

Pour chague puissance du micro-ondes, l'appareil pro-
pose une durée. Vous pouvez valider ou modifier la va-
leur de référence dans la plage respective.

8.2 Récipients et accessoires convenant
pour le micro-ondes

Pour réchauffer vos mets uniformément et ne pas en-
dommager l'appareil, utilisez un récipient et les acces-
soires appropriés.

Avant d'utiliser les récipients pour le micro-ondes, res-
pectez les indications du fabricant. En cas de doute, ef-
fectuez un test du récipient. Test de I'aptitude d'un réci-
pient au micro-ondes — Page 54

Convenant pour micro-ondes

Récipients et accessoires Motif

Récipient en matériau ré- Le matériau résistant a la
sistant a la chaleur et au chaleur n'est pas endom-
micro-ondes : mageé par les micro-ondes.
= Verre
= Vitrocéramique
= Porcelaine
= Plastique résistant aux

températures
= Céramique entiérement

émaillée sans fissures

Accessoires fournis : grille La grille fournie est concue
pour l'appareil et donc
adaptée pour le micro-
ondes.

Récipients et accessoires Motif

Couverts en métal Pour éviter I'ébullition tar-
dive, vous pouvez utiliser
des couverts en métal, par
ex. une cuillére dans un
verre.

Remarque : Le métal peut
produire des étincelles sus-
ceptibles d'endommage le
compartiment de cuisson et
le verre de la porte inté-
rieure. Le métal doit se
trouver a une distance d'au
moins 2 cm des parois du
compartiment de cuisson et
de l'intérieur de la porte.

Ne convenant pas pour micro-ondes

Récipients et accessoires Motif

Les récipients en métal Le métal n'est pas imper-
meéable aux micro-ondes.
Les mets ne sont pas ou a
peine réchauffés.

Récipient a décor en or ou Les décors en or et en ar-

en argent gent peuvent étre endom-
magés par les micro-ondes.
Utiliser uniguement si le fa-
bricant garantit que le réci-
pient est approprié pour mi-
cro-ondes.

Convenant pour micro-ondes en mode MicroCombi
En mode MicroCombi, une puissance de micro-ondes
jusqu’a 600 W watts peut étre activée pour un mode de
cuisson. Voila pourquoi vous pouvez utiliser des moules
en métal en mode MicroCombi.
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Micro-ondes

Récipients et accessoires Motif

Accessoires fournis

Les accessoires livrés avec
I'appareil ne produisent pas
d'étincelles en mode Micro-
Combi, par ex. grille.

Moules en métal

Les gateaux brunissent
également par le bas car
les moules en métal
conduisent mieux la cha-
leur.

Remarque : Le métal peut
produire des étincelles sus-
ceptibles d'endommage le
compartiment de cuisson et
le verre de la porte inté-
rieure. Le métal doit se
trouver a une distance d'au
moins 2 cm des parois du
compartiment de cuisson et
de l'intérieur de la porte.

8.3 Test de I'aptitude d'un récipient au

m

icro-ondes

Vérifiez I'aptitude d'un récipient au micro-ondes avec un
test de récipient. Vous pouvez faire fonctionner I'appa-

rei
un

| en mode micro-ondes sans mets uniguement pour
test de récipient.

/N AVERTISSEMENT - Risque d'échaudures !

Le

s éléments accessibles deviennent chauds pendant le

fonctionnement.

»

>

1.

w

Ne jamais toucher les éléments chauds.
Eloigner les enfants.

Placer le récipient vide dans le compartiment de cuis-
son.

. Régler I'appareil a la puissance maximale pendant V2

- 1 minute.

. Démarrer le fonctionnement avec DIl
. Contréler le récipient plusieurs fois :

- Si le récipient est froid ou tiede, il est appropriée
pour le micro-ondes.

- Sile récipient est chaud ou si des étincelles se
produisent, interrompre le test de récipient. Le réci-
pient n'est pas approprié pour le micro-ondes.

8.4 Réglage du micro-ondes

Pour différents types de mets et de préparations, vous
disposez de différentes puissances et de réglages.

ATTENTION
Faire fonctionner I'appareil sans aliments dans le com-
partiment de cuisson entraine une surcharge.

>
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Ne jamais démarrer le micro-ondes sans mets dans
le compartiment de cuisson. Sauf pour tester briéve-

ment un récipient.

. Respecter les Consignes de sécurité — Page 44 et

les Remarques pour éviter des dommages matériels
— Page 46.

. Respecter les remarques concernant les récipients et

accessoires adaptés au micro-ondes. — Page 53

. Régler le sélecteur de fonctions sur %%,
. Pour régler la puissance micro-ondes désirée, ap-

puyer sur .

. A l'aide du sélecteur rotatif, régler la durée désirée.
. Démarrer le fonctionnement avec Pll.

Vous pouvez modifier la durée a tout moment pen-
dant le fonctionnement a l'aide du sélecteur rotatif.

La durée s'écoule et le mode micro-ondes démarre.
Lorsque la durée est écoulée, le mode micro-ondes
prend fin et un signal sonore retentit.

. Lorsque le plat est prét, tourner le sélecteur de fonc-

tions sur la position zéro.

8.5 Intervalles des réglages de temps

L'intervalle lors du réglage d'une durée en mode micro-
ondes se modifie avec la longueur de la durée.

Durée de fonctionnement Intervalle
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 mi- 5 minutes

nutes

8.6 Modification de la puissance du micro-
ondes

>

Appuyer sur ¥,

Plusieurs pressions ont pour effet de passer de la
puissance de micro-ondes la plus élevée a la plus
faible.

Si la fonction micro-ondes est uniquement ajoutée
apres le démarrage, l'appareil se met en pause. Dé-
marrez le fonctionnement a l'aide de Pll.

8.7 Interruption du fonctionnement
Vous pouvez arréter le fonctionnement a tout moment.

1.

v
v
2

< <

Appuyer sur DIl ou ouvrir la porte de l'appareil.
Le fonctionnement s'arréte.
bl clignote.

. Pour continuer le fonctionnement, fermer la porte de

l'appareil et appuyer sur Dll.
Le fonctionnement se poursuit.
Pl s'allume.



8.8 Annulation du fonctionnement

Vous pouvez annuler le fonctionnement a tout moment.

» Régler le sélecteur de fonctions sur la position zéro.
Apres interruption ou annulation du fonctionnement,
le ventilateur de refroidissement peut continuer a
fonctionner.

v L'appareil interrompt les fonctions en cours.

8.9 MicroCombi

Pour raccourcir la durée de cuisson, vous pouvez utili-
ser certains modes de cuisson en combinaison avec le
micro-ondes.

Le mode MicroCombi est possible avec les modes de
cuisson suivants :

= & Chaleur tournante

= X Gril air pulsé

= 7 Gril

Exceptions :

= %% Puissance de micro-ondes 900 W

= & Chaleur tournante 40 °C

= = Préchauffer la vaisselle

Réglage du mode MicroCombi
Branchez le micro-ondes sur un mode de cuisson.

1. Régler le sélecteur de fonctions sur un mode de cuis-
son combinable.

v Une valeur de référence pour la température apparait.

. Régler la température au moyen du sélecteur rotatif.

. Pour régler la puissance micro-ondes désirée, ap-
puyer sur ¥%.
Une valeur de référence pour la durée apparait.

. Régler la durée au moyen du sélecteur rotatif.

. Démarrer le fonctionnement avec Dl
La durée s'écoule et le mode MicroCombi démarre.
Lorsque la durée est écoulée, le mode MicroCombi
prend fin et un signal sonore retentit.

Wi
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Modification de la puissance du micro-ondes
» Appuyer sur ¥x.
Plusieurs pressions ont pour effet de passer de la
puissance de micro-ondes la plus élevée a la plus
faible.
Si la fonction micro-ondes est uniguement ajoutée
aprés le démarrage, 'appareil se met en pause. Dé-
marrez le fonctionnement a l'aide de Pll.

Interruption du fonctionnement
Vous pouvez arréter le fonctionnement a tout moment.

Programmes automatiques fr

. Appuyer sur DIl ou ouvrir la porte de l'appareil.
Le fonctionnement s'arréte.
DIl clignote.
2. Pour continuer le fonctionnement, fermer la porte de
I'appareil et appuyer sur Pll.
Le fonctionnement se poursuit.
Pll s'allume.
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Annulation du fonctionnement
Vous pouvez annuler le fonctionnement a tout moment.

» Régler le sélecteur de fonctions sur la position zéro.
Aprés interruption ou annulation du fonctionnement,
le ventilateur de refroidissement peut continuer a
fonctionner.

v L'appareil interrompt les fonctions en cours.

8.10 Réchauffement et séchage du
compartiment de cuisson

Séchez le compartiment de cuisson aprés chaque fonc-
tionnement afin gqu'il ne subsiste pas d'humidité.

1. Laisser l'appareil refroidir.

2. Eliminer immédiatement les grosses salissures pré-
sentes dans le compartiment de cuisson.

3. Essuyer I'humidité du fond du compartiment de cuis-
son.

4. Régler le mode de cuisson & a l'aide du sélecteur de
fonctions.

5. Appuyer sur °C.

6. Régler la température sur 150 °C a l'aide du sélec-
teur rotatif.

7. Appuyer deux fois sur ®.

v -l est coché dans l'affichage.

8. Régler une durée de 15 minutes a l'aide du sélecteur
rotatif.

9. Démarrer le fonctionnement avec bl

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

10.0Ouvrir la porte de I'appareil pour permettre a la va-
peur d'eau de s'échapper.

8.11 Séchage du compartiment de cuisson a
la main

Séchez le compartiment de cuisson aprés chaque fonc-
tionnement afin gqu'il ne subsiste pas d'humidité.

1. Laisser l'appareil refroidir.

2. Eliminer les grosses salissures présentes dans le
compartiment de cuisson.

3. Sécher le compartiment de cuisson a l'aide d'une
éponge.

4. Laisser la porte de 'appareil ouverte pendant une
heure pour que le compartiment de cuisson séche
complétement.

9 Programmes automatiques

La fonction de programmes automatiques vous aide a
préparer de différents plats et sélectionne automatique-
ment les réglages optimaux.

9.1 Remarques concernant les réglages
pour mets

Afin d'obtenir un résultat de cuisson optimal, respectez
ces consignes.

» Utiliser uniguement des aliments de qualité irrépro-
chable.
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= Utiliser uniguement de la viande a la température du
réfrigérateur.

= Utiliser uniguement des plats surgelés sortant directe- u

ment du congélateur.

= Retirez les aliments de leur emballage et pesezles. Si u

VOuS ne pouvez pas régler le poids exact sur l'appa-

9.2 Apercu des mets

reil, arrondissez le poids vers le plus ou vers le
moins.

Placez les aliments dans le compartiment de cuisson
froid.

Utiliser uniguement des récipients appropriés au mi-
cro-ondes, résistants a la chaleur, par ex. en verre ou
en céramique.

L'appareil vous invite a indiquer le poids. Vous pouvez régler des poids uniguement dans la fourchette de poids pré-

vue.
Décongeler
En mode micro-ondes uniguement, vous pouvez poser le récipient sur le fond du compartiment de cuisson ou sur la
grille.
N° Plats Accessoires Fourchette de poids Remarques
en kg
POl Viande hachée Récipient ou- 0,2-1,0 En cas de viande hachée, retirez les
vert, plat morceaux déja décongelés aprés avoir
retourné la viande.
FoC Morceaux de Récipient ou- 0,2-1,0 En retournant les aliments, retirez le li-
viande vert, plat quide. Il ne doit en aucun cas étre utilisé
par la suite ni entrer en contact avec
d'autres aliments.
FO3 Poulet, mor- Récipient ou- 0,4-1,8 En retournant les aliments, retirez le li-
ceaux de poulet vert, plat quide. Il ne doit en aucun cas étre utilisé
par la suite ni entrer en contact avec
d'autres aliments.
o4 Pain Récipient ou- 0,2-1,0 Pour du pain, décongeler uniquement la

vert, plat

quantité nécessaire. |l rassit trés vite. Sé-
parez les tranches si possible.

Programmes de cuisson

En mode micro-ondes uniquement, vous pouvez poser le récipient sur le fond du compartiment de cuisson ou sur la

grille.
N° Plats Accessoires Fourchette de poids Remarques
en kg

POS Riz Récipient fermé 0,05-0,2 Ne pas utiliser de riz en sachet. Le riz
produit beaucoup d'écume lors de la
cuisson. Réglez le poids brut (sans li-
quide). Ajoutez au riz deux a deux fois
et demi son volume de liquide.

FPOR Pommes de Récipient fermé 0,15-1,0 Coupez-les en morceaux de méme gros-

terre seur. Ajouter 1 ¢. a s. d'eau pour 100 g.

PO Légumes Récipient fermé 0,15-1,0 Coupez-les en morceaux de méme gros-
seur. Ajouter 1 ¢. a s. d'eau pour 100 g.

Programmes de cuisson combinée

N° Plats Accessoires Hauteur Fourchette de Remarques

d'accro- poids en kg
chage

FOR Gratin, congelé Récipient ouvert ~— 0,4-1,2 Le gratin ne doit pas dépasser 3 cm

d'épaisseur.
09 Poulet, entier Récipient ouvert ~— 0,5-2,0 Coté poitrine vers le bas.
Pig Rosbif, a point  Récipient ouvert ~ 0,5-1,5
P Ro6ti d'échine de récipient fermé¢ -~— 0,5-2,0

porc
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N° Plats Accessoires Hauteur Fourchette de Remarques
d'accro- poids en kg
chage
P2 Agneau, a point Récipient fermé -~— 0,8-2,0 Epaule d'agneau ou gigot d'agneau
sans os
Pl Pain de viande Récipient ouvert ~ 0,5-1,5 Le pain de viande hachée ne doit pas
hachée dépasser 7 cm d'épaisseur.
P Poisson, entier  Récipient ouvert ~— 0,3-1,0 Incisez auparavant la peau du poisson.
Placez le poisson dans le récipient en
« position a la nage ».
Pi5 Potée a base Récipient haut, -~— 0,05-0,2 Ajoutez trois fois la quantité d'eau et
de riz, ingré- fermé quatre fois la quantité de Iégumes pour
dients frais une portion de riz. Utilisez exclusivement

des ingrédients frais. Programmez uni-
quement le poids du riz.

9.3 Réglage d'un plat

1. Régler le sélecteur de fonctions sur P.
v Le premier numéro de plats et un poids de référence
apparaissent dans l'affichage.
. Régler le plat souhaité a I'aide du sélecteur rotatif.
. Appuyer sur kg,
4. Régler le poids a l'aide du sélecteur rotatif.
Avant de démarrer, les touches P et kg permettent de
commuter entre le plat et le poids.
v L'appareil regle automatiquement la durée adaptée
au poids.
5. Appuyer sur DI,
Une fois I'appareil mis en marche, il n'est plus pos-
sible de modifier le plat ni le poids. Le poids réglé
peut étre affiché a l'aide de ka.
L'appareil se met en marche.
Pl s'allume.
Le temps de cuisson s'écoule de maniére visible.
Avec certains programmes, un signal bref retentit si
vous devez remuer ou retourner le mets.
6. Lorsque la durée est écoulée :
» Un signal retentit. L'appareil cesse de chauffer.

Wi
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» Régler le sélecteur de fonctions sur la position zé-
ro.

9.4 Interruption du fonctionnement

Vous pouvez arréter le fonctionnement a tout moment.

1. Appuyer sur Pll ou ouvrir la porte de l'appareil.

v Le fonctionnement s'arréte.

v Dl clignote.

2. Pour continuer le fonctionnement, fermer la porte de
I'appareil et appuyer sur Pll.

Le fonctionnement se poursuit.

Pll s'allume.

< <

9.5 Annulation du fonctionnement

Vous pouvez annuler le fonctionnement a tout moment.

» Régler le sélecteur de fonctions sur la position zéro.
Aprés interruption ou annulation du fonctionnement,
le ventilateur de refroidissement peut continuer a
fonctionner.

v L'appareil interrompt les fonctions en cours.

10 Fonctions de temps

Votre appareil est doté de fonctions de temps qui vous
permettent de régler la durée de fonctionnement ainsi
que la minuterie.

10.1 Interroger les fonctions de temps

Condition : Si plusieurs fonctions de temps sont ré-

glées, les symboles correspondants sont allumés. La

minuterie et la durée sont disponibles en cours de fonc-

tionnement. La minuterie et I'heure sont disponibles en

mode a faible consommation d'électricité.

» Appuyer sur ® jusqu'a ce que G, & ou =l soit mis en
évidence.

v La valeur respective est indiquée sur l'affichage.

10.2 Modification de I'heure

Condition : L'appareil doit étre éteint pour pouvoir modi-
fier I'neure.

1. Appuyer deux fois sur C©.

v O et I'neure apparaissent sur l'affichage.

. Régler I'neure a l'aide du sélecteur rotatif.

. Appuyer sur ©.
L'heure est réglée.
Si ® n'est pas enfoncé, la valeur réglée est validée au
bout de quelgues secondes.

Remarque : Pour réduire la consommation de votre ap-

pareil en mode a faible consommation d'électricité, vous
pouvez masquer I'heure.

€ CWwN

10.3 Durée

Vous pouvez définir un intervalle de temps au bout du-
quel le fonctionnement s'arréte automatiquement. La du-
rée réglée peut étre de maximum 23h59.

Réglage de la durée

1. Réglage du mode de cuisson et de la température.
2. Appuyer sur © jusqu'a ce que =l soit focalisé.
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3. A l'aide du sélecteur rotatif, régler la durée désirée.
4. Appuyer sur DIl

v ['appareil se met en marche.

v DIl s'allume.

v Le temps de cuisson s'écoule de maniére visible.

Fin de la durée

Condition : Un signal retentit. L'appareil cesse de chauf-
fer. Sur l'affichage apparait J0:00.

1. Appuyer sur O.

v Le signal s'éteint.

2. Régler le sélecteur de fonctions sur la position zéro.

v L'appareil est éteint.

Modification de la durée

» Modifier la durée a l'aide du sélecteur rotatif.

v La durée modifiée apparait sur l'affichage au bout de
quelques secondes.

v Le temps de cuisson s'écoule de maniere visible.

Suppression de la durée

1. Si la fonction minuterie est réglée, appuyer sur ©.

2. A l'aide du sélecteur rotatif, régler la durée sur G000,

v La durée s'efface au bout de quelgues secondes.
L'appareil n'interrompt pas le fonctionnement.

10.4 Minuterie

Vous pouvez définir un temps de minuterie au bout du-
quel un signal retentit. Vous pouvez régler un temps de
minuterie de maximum 24 heures.

La fonction est active indépendamment du fonctionne-
ment et des autres fonctions de temps. Le signal de mi-
nuterie se distingue d'autres signaux.

Réglage de la minuterie

1. Appuyer sur @ jusqu'a ce que & soit focalisé.

2. Régler le temps de minuterie souhaité a l'aide du sé-
lecteur rotatif.

v L'appareil affiche le temps de minuterie réglé au bout
de quelques secondes.

v La minuterie se met en marche.

v 0 s'allume sur l'affichage.

v Le temps de la minuterie s'écoule de maniére visible.

Fin de minuterie
Condition : Un signal retentit. Sur l'affichage apparait

[nTa B uin]
NRON NN

» Appuyer sur un symbole quelconque.
v La minuterie est désactivée.

Modification de la minuterie

» Modifier le temps de la minuterie a 'aide du sélecteur
rotatif.

v L'appareil affiche le temps de minuterie réglé au bout
de quelques secondes.

Suppression de la minuterie
» A l'aide du sélecteur rotatif, régler le temps de la mi-

[nIaNn]

nuterie sur G000,
v La minuterie est désactivée.

11 Réglages de base

Vous pouvez modifier les réglages de base de votre ap-
pareil en fonction de vos besoins.

11.1 Vue d’ensemble des réglages de base

Vous trouverez ici un apergu des réglages de base et des réglages usine. Les réglages de base sont en fonction de

I’équipement de votre appareil.

Remarque : Si la sécurité enfants est activée, I'heure apparait automatiquement.

Affichage Réglage de base Sélection Description
ol Durée du signal { = court = 10 secondes Régler la durée de signal
2 = moyen = 30 secondes' aprés écoulement d'une du-
3 =long = 2 minutes rée ou de la minuterie.
coc Tonalité des touches D= arrét= arrét Activer ou désactiver la tona-
! = marche' lité des touches.
ch3 Luminosité de I'écran ! = faible Régler la luminosité de
2= moyen' I'écran.
3 =Haut
coH Affichage de I'heure 0= arrét= arrét Afficher I'heure.
! = marche’
ch5 Eclairage du compartiment = arrét= arrét Allumer ou éteindre I'éclai-
de cuisson ! = marche’ rage de l'enceinte de cuis-
son.
cGh Réglage usine 0 = arrét’ Réinitialiser les réglages mo-
= marche difiés sur les réglages usine.

' Réglages d'usine (peut varier selon l'appareil)
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Affichage Réglage de base Sélection Description

chl Volume signal sonore i = faible Régler le volume du signal
2= moyen’' sonore.
3 =Haut

11.2 Modification des réglages de base

Condition : L'appareil doit étre éteint.

1. Maintenir ® enfoncé pendant quelques secondes.

v L'affichage indique le premier réglage de base.

2. Modifier le réglage de base a l'aide du sélecteur rota-
tif.

3. Appuyer sur C.

v L'affichage indique le réglage de base suivant.

4. A l'aide de G, sélectionner tous les réglages de base
souhaités et modifier les valeurs.

5. Pour mémoriser les modifications, maintenir ® enfon-
cé pendant quelques secondes.

Remarque : Les réglages de base modifiés sont mainte-
nus apres une panne de courant.

11.3 Annulation de la modification des
réglages de base
» Tourner le sélecteur de fonctions.

v Toutes les modifications seront rejetées et ne seront
pas mémorisées.

12 Nettoyage et entretien

Pour que votre appareil reste longtemps opérationnel,
nettoyez-le et entretenez-le avec soin.

12.1 Produits de nettoyage

Utilisez uniguement des produits de nettoyage appro-

priés.

/N AVERTISSEMENT - Risque d'électrocution !

L’infiltration d’humidité peut occasionner un choc élec-

trique.

» Ne pas utiliser de nettoyeur vapeur ou haute pression
pour nettoyer 'appareil.

ATTENTION

Les produits de nettoyage inappropriés endommagent

les surfaces de l'appareil.

» N'utilisez pas de produits de nettoyage agressifs ou
abrasifs.

» N'utilisez pas de produits de nettoyage fortement al-
coolisés.

» N'utilisez pas de tampon abrasif ni d'éponge en laine
d'acier.

» N'utilisez pas de nettoyant spécial pour le nettoyage a
chaud.

» Utilisez uniqguement des nettoyants pour vitres, des
racloirs a verre ou des produits d'entretien pour acier
inox si ceux-ci sont recommandés dans les instruc-
tions de nettoyage de la piéce correspondante.

Le sel présent dans les lavettes éponges neuves peut

endommager les surfaces.

» Lavez soigneusement les lavettes éponges neuves
avant de les utiliser.

Dans les instructions de nettoyage séparées, vous dé-
couvrirez quels produits de nettoyage conviennent aux
différentes surfaces et piéces.

12.2 Nettoyage de I'appareil

Nettoyez l'appareil comme indiqué, afin de ne pas en-
dommager les différentes surfaces et pieces par un net-

! Réglages d'usine (peut varier selon l'appareil)

toyage incorrect ou par des produits de nettoyage non
appropriés.

/N AVERTISSEMENT - Risque d'ébouillantage !

Pendant leur utilisation, I'appareil et ses piéces acces-

sibles deviennent trés chauds.

» |l convient d'étre prudent afin d'éviter tout contact
avec les résistances chauffantes.

» Veuillez tenir a I'écart les enfants agés de moins de 8
ans.

/N AVERTISSEMENT - Risque d'incendie !

Les résidus alimentaires, la graisse et le jus de roti

peuvent s'enflammer.

» Avant utilisation, retirer les grosses salissures pré-
sentes dans le compartiment de cuisson, sur les ré-
sistances de chauffe et sur les accessoires.

/N AVERTISSEMENT - Risque de blessure !

Un verre de porte d'appareil rayé peut se fendre.

» N'utilisez pas de nettoyants abrasifs ni de racloirs mé-
talliques tranchants pour nettoyer la vitre de la porte
de l'appareil, car ils peuvent rayer la surface.

1. Respecter les instructions concernant les produits de
nettoyage. — Page 59

2. Respecter les indications concernant le nettoyage
des surfaces ou des composants de l'appareil.

3. Sauf indication contraire :
» Nettoyer les composants de l'appareil a I'aide d'un

produit de nettoyage chaud et d'une lavette.

» Sécher ensuite a l'aide d'un chiffon doux.

12.3 Nettoyage du compartiment de cuisson

1. Respecter les remarques concernant les .
— "Proquits de nettoyage”, Page 59

2. Utiliser un produit de nettoyage chaud ou de I'eau vi-
naigrée pour le nettoyage.

3. En cas de salissures importantes, utiliser un produit
de nettoyage pour four. Utiliser le produit de net-
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toyage pour four uniqguement lorsque le compartiment
de cuisson est froid.
Ne pas utiliser d'aérosol pour four ni d'autres produits
de nettoyage pour four agressifs ou d'éponges a dos
récurant.
Pour éviter les rayures sur la surface, ne pas utiliser
de tampons a récurer, d’éponges rugueuses ou
d'éponges métalliques.
Conseil : Pour éliminer les odeurs désagréables,
chauffer une tasse d'eau additionnée de quelques
gouttes de jus de citron pendant 1 a 2 minutes a la
puissance micro-ondes maximale. Pour éviter une
ébullition tardive, toujours placer une cuillére dans le
récipient.

4. Séchez-les ensuite avec un chiffon doux.

Nettoyage du fond en du verre

1. Respecter les remarques concernant les .
— "Produits de nettoyage”, Page 59

2. Nettoyer le fond en verre avec du produit de net-
toyage chaud et une lavette douce.
Ne pas utiliser de racloir a verre ou métallique pour le
nettoyage. Ne pas récurer.

3. Séchezles ensuite avec un chiffon doux.

12.4 Nettoyage de la face avant de I'appareil

ATTENTION

Un nettoyage effectué de maniére incorrecte peut en-

dommager le devant de l'appareil.

» Ne pas utiliser de nettoyant pour vitre, de racloir pour
métal ou pour verre pour le nettoyage.

» Pour éviter la corrosion sur les fagades en acier in-
oxydable, enlevez immédiatement les taches de cal-
caire, de graisse, de fécules et de protéines.

» Pour les surfaces en acier inox, utiliser un produit
d'entretien spécial pour acier inox pour surfaces
chaudes.

1. Respecter les instructions concernant les produits de
nettoyage. = Page 59

2. Nettoyer la face avant de I'appareil a l'aide d'un pro-

duit de nettoyage chaud et d'une lavette.
Remarque : De légéres différences de teintes appa-
raissent sur la face avant de l'appareil en raison des
différents matériaux tels que le verre, le plastique ou
le métal.

3. Pour les parties avant de l'appareil en acier inox, ap-
pliguer une fine pellicule de produit d'entretien pour
acier inox avec un chiffon doux.

Vous pouvez vous procurer les produits d'entretien
pour acier inox aupres du service aprés-vente ou
dans le commerce spécialisé.

4. Séchez-les ensuite avec un chiffon doux.

12.5 Nettoyage du bandeau de commande

ATTENTION

Un nettoyage effectué de maniéere incorrecte peut en-

dommager le bandeau de commande.

» Ne jamais frotter le bandeau de commande avec de
l'eau.

1. Respecter les instructions concernant les produits de
nettoyage. = Page 59
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2. Nettoyer le bandeau de commande avec un chiffon
microfibres ou un chiffon doux, humide.
3. Séchez-les ensuite avec un chiffon doux.

12.6 Nettoyage des accessoires

1. Respecter les instructions concernant les produits de
nettoyage. — Page 59

2. Faire ramollir les restes d'aliments carbonisés a l'aide
d'une lavette humide et de produit de nettoyage
chaud.

3. Nettoyer les accessoires avec du produit de net-
toyage chaud et une lavette douce ou une brosse
douce.

4. Nettoyer la grille combinée avec un produit de net-
toyage pour acier inox ou dans le lave-vaisselle.

En cas de salissures importantes, utiliser une spirale
a récurer ou un produit de nettoyage pour four.
5. Séchez-les ensuite avec un chiffon doux.

12.7 Conseils d’entretien

Voici quelques conseils d’entretien qui vous permettront
de profiter de votre appareil a long terme.

Mesure Avantage

Maintenir I'appareil tou- Les salissures ne s'at-
jours propre et éliminer im- tachent pas et ne brllent
médiatement la saleté. pas.

Nettoyer le compartiment

de cuisson aprés chaque

utilisation.

Eliminer immédiatement
les dépbts de calcaire, de
graisse, de fécule et de
blanc d'ceuf.

Pour des gateaux trés hu-
mides, utiliser la plague a
pizza.

Pour le rétissage, utiliser Le compartiment de cuis-
un récipient approprié, par son se salit moins.
ex. un faitout.

Des produits de nettoyage
et d'entretien particuliere-
ment appropriés sont en
vente auprés du service
aprés-vente. Respectez a
ce propos les indications
respectives du fabricant.

Eviter la corrosion.

Le compartiment de cuis-
son se salit moins.

12.8 Nettoyage des vitres de porte

ATTENTION

Un nettoyage effectué de maniére incorrecte peut en-
dommager les vitres de porte.

» Ne pas utiliser de racloir pour verre.

1. Respecter les instructions concernant les produits de
nettoyage. — Page 59

2. Nettoyer les vitres de porte a I'aide d'une lavette hu-
mide et d'un nettoyant pour vitres.
Remarque : Des ombres ressemblant a des stries sur
les vitres de la porte sont des reflets de I'éclairage du
compartiment de cuisson.

3. Séchezles ensuite avec un chiffon doux.



12.9 Nettoyage du joint de porte

ATTENTION

Un nettoyage effectué de maniére incorrecte peut en-

dommager le joint de porte.

» Ne pas utiliser de racloir pour métal ou pour verre
pour le nettoyage.

» Ne pas utiliser de détergent abrasif.

1. Respecter les instructions concernant les produits de
nettoyage. — Page 59

2. Nettoyer le joint de porte avec du produit de net-
toyage chaud et une lavette douce.

3. Séchezles ensuite avec un chiffon doux.

12.10 Séchage du compartiment de cuisson
a la main

/N AVERTISSEMENT — Risque d'ébouillantage !
L'appareil devient chaud pendant son fonctionnement.
» Laissez refroidir I'appareil avant de le nettoyer.

1. Enlever les salissures dans le compartiment de cuis-
son.

2. Sécher le compartiment de cuisson a l'aide d'un chif-
fon doux.

3. Laisser la porte de l'appareil ouverte jusqu'a ce que
le compartiment de cuisson soit totalement sec.
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12.11 EasyClean

La fonction d'aide au nettoyage est une alternative ra-
pide pour nettoyer le compartiment de cuisson de
temps en temps. L'aide au nettoyage ramollit les salis-
sures en faisant évaporer le produit de nettoyage. Les
salissures peuvent ensuite s'enlever plus facilement.

ATTENTION

Un nettoyage non conforme peut endommager l'appa-

reil.

» Ne versez jamais du liquide dans le compartiment de
cuisson.

Régler I'aide au nettoyage

1. Versez quelgues gouttes de liquide vaisselle dans
une tasse remplie d'eau.

2. Placez une cuillere dans la tasse pour éviter I'ébulli-
tion tardive.

3. Placez la tasse au milieu du compartiment de cuis-
son.

4. Réglez la puissance du micro-ondes sur 600 W.

5. Réglez une durée de 5 minutes.

6. Démarrez le micro-ondes.

7. Une fois la durée écoulée, laissez la porte fermée
pendant 3 minutes supplémentaires.

8. Essuyez le compartiment de cuisson refroidi avec un
chiffon doux.

9. Laissez sécher le compartiment de cuisson avec la
porte ouverte.

13 Dépannage

Vous pouvez corriger par vous-méme les petits défauts de votre appareil. Lisez les renseignements de dépannage
avant de contacter le service consommateurs. Vous vous épargnerez ainsi des dépenses inutiles.

/N AVERTISSEMENT — Risque de blessure !
Les réparations non conformes sont dangereuses.

» Seul un personnel diment qualifié peut entreprendre des réparations sur l'appareil.
» Si l'appareil est défectueux, appeler le service apres-vente.

— "Service apres-vente", Page 63

/N AVERTISSEMENT - Risque d'électrocution !
Les réparations non conformes sont dangereuses.

» Seul un personnel diment qualifié peut entreprendre des réparations sur l'appareil.

» Seules des piéces de rechange d'origine peuvent étre utilisées pour réparer I'appareil.

» Afin d’écarter tout danger quand le cordon d’alimentation secteur de cet appareil est endommagé, seul le fabri-
cant ou son service aprés-vente ou toute autre personne de qualification équivalente est habilité a le remplacer.

13.1 Dysfonctionnements

Défaut

Cause et dépannage

L'appareil ne fonctionne pas.

La fiche secteur du cordon d'alimentation secteur n'est pas branchée.

» Branchez I'appareil au réseau électrique.

Le fusible dans le coffret a fusibles s'est déclenché.
» Vérifiez le fusible dans le boitier a fusibles.

L’alimentation électrique est tombée en panne.
» Vérifiez si I’éclairage du compartiment ou d’autres appareils dans la piece.

Dysfonctionnement

1. Désactiver le fusible dans le boitier a fusibles.
2. Le réarmer au bout d'environ 10 secondes.
v Si le défaut ne s'est présenté qu'une seule fois, le message disparait.
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Défaut

Cause et dépannage

L'appareil ne fonctionne pas.

3. Si ce message réapparait, contactez le service apres-vente. Lors de I'appel, in-
diquez le message d’erreur exact.
— "Service apres-vente", Page 63

L'appareil ne chauffe pas, deux

points clignotent dans l'affichage.

Mode démo est activé.

1. Débranchez brievement l'appareil du réseau électrique en désarmant le fusible
dans le boitier a fusibles, puis en le réarmant.

2. Désactivez le mode démonstration dans les 5 minutes en modifiant le réglage
de base 7 a la valeur &.

Le mode micro-ondes est inter-
rompu.

Dysfonctionnement

1. Désactiver le fusible dans le boitier a fusibles.

2. Le réarmer au bout d'environ 10 secondes.

v Si le défaut ne s'est présenté qu'une seule fois, le message disparait.

3. Si ce message réapparait, contactez le service aprés-vente. Lors de 'appel, in-
diquez le message d’erreur exact.

— "Service apres-vente”, Page 63

Les mets chauffent plus lente-
ment qu'avant.

Vous avez réglé une puissance de micro-ondes trop faible.
» Choisir une puissance de micro-ondes plus élevée.

Vous avez placé dans l'appareil une quantité d'aliments plus importante que d'ha-
bitude.

» Régler une durée plus longue.

La quantité double requiert le double de temps.

Les aliments refroidissent plus vite gu'avant.
» Remuer ou retourner les mets de temps en temps.

Le micro-ondes ne fonctionne
pas.

La porte n'est pas complétement fermée.
» Vérifier si des résidus alimentaires ou un corps étranger coincent la porte.

Pl n'a pas été enfoncée.
» Appuyer sur Pl

Sur I'affichage, 12:00 clignote et
le symbole s'allume.

L’alimentation électrique est tombée en panne.
» Réglez a nouveau I'heure.
— "Réglage de I'heure”, Page 51

L'appareil n'est pas en marche.
Un temps de cuisson est indiqué
sur l'affichage.

Pl n'a pas été enfoncée.
» Appuyer sur Pl

13.2 Remarques sur le bandeau d’affichage

Défaut

Cause et dépannage

Le message £Z apparait sur 'affi-

chage.

La coupure de sécurité automatique a été activée.
» Appuyer sur une touche quelconque.

cC

Le message £ apparait sur l'affi-

chage.

Humidité dans le bandeau de commande.
» Laisser sécher le bandeau de commande.

14 Mise au rebut

14.1 Mettre au rebut un appareil usagé

La destruction dans le respect de I'environnement per-
met de récupérer de précieuses matiéres premiéres.

1. Débrancher la fiche du cordon d’alimentation secteur.
2. Couper le cordon d’alimentation secteur.

3. Eliminez I'appareil dans le respect de I’environne-

ment.

Vous trouverez des informations sur les circuits ac-
tuels d'élimination aupres de votre revendeur spéciali-

Cet appareil est marqué selon la direc-
tive européenne 2012/19/UE relative
aux appareils électriques et électro-
nigues usagés (waste electrical and
electronic equipment - WEEE).

La directive définit le cadre pour une re-
prise et une récupération des appareils
usageés applicables dans les pays de la
CE.

B

sé ou de I'administration de votre commune/\ville.
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15 Service apres-vente

Les piéces détachées d'origine fonctionnelles et
conformes a I'ordonnance d’écoconception correspon-
dante sont disponibles aupres de notre service client
pour une durée d’au moins 10 ans a partir de la mise
sur le marché de votre appareil au sein de I'Espace
économique européen.

Par ailleurs, vous pouvez obtenir auprés de notre ser-
vice client d'autres piéces détachées d'origine fonction-
nelles de l'appareil et pouvant étre stockées jusqu'a

15 ans aprés la mise sur le marché de votre appareil.
Veuillez contacter notre service client pour obtenir de
plus amples informations a ce sujet.

Pour plus d'informations sur la durée et les conditions
de la garantie dans votre pays, scannez le QR code fi-
gurant sur le document joint afin d'obtenir les coordon-
nées du service apres-vente ainsi que les conditions de
garantie, adressez-vous a notre service aprés-vente,
votre revendeur ou consultez notre site web.

Vous trouverez les coordonnées du service aprés-vente
en scannant le QR code figurant sur le document joint
relatif aux coordonnées du service aprés-vente et aux
conditions de garantie, ou sur notre site web.

Ce produit contient des sources de lumiére de la classe
d’efficacité énergétique G. La source de lumiére est dis-

ponible en tant que piéce de rechange et doit étre rem-
placée uniquement par du personnel qualifié.

Vous trouverez les informations relatives au régle-
ment(EU) 2023/826 en ligne sous www.neff-home.com
sur la page produit et la page de service de votre appa-
reil dans les notices d'utilisation et les documents com-
plémentaires.

15.1 Numéro de produit (E-Nr) et numéro de
fabrication (FD)

Lorsque vous contactez le service client, vous avez be-
soin du numéro de produit (E-Nr.) et du numéro de fa-
brication (FD), que vous trouverez sur la plague signalé-
tigue de votre appareil.

Vous trouverez la plaque signalétique avec les numéros
en ouvrant la porte de I'appareil.

€ =

E-Nr: FD: Z-Nr:

Type

Pour retrouver rapidement les données de votre appa-
reil et le numéro de téléphone du service consomma-
teurs, n'hésitez pas a les recopier ailleurs.

16 Comment faire

Vous trouverez ici les réglages adéquats ainsi que les
accessoires et ustensiles optimaux pour différents plats.
Nous avons adapté les recommandations de maniére
optimale a votre appareil.

16.1 Procéder de préférence comme suit

Conseil : Votre appareil possede des réglages pro-
grammeés pour un certain nombre de plats. Si vous dési-
rez vous laisser guider par l'appareil, utilisez le pro-
gramme automatique.

/N AVERTISSEMENT - Risque d'ébouillantage !

Les aliments comportant une enveloppe ou une peau

dure peuvent éclater, a la maniére d'une explosion, au

moment de les réchauffer, mais également aprés.

» Ne jamais faire cuire les ceufs dans leur coquille ou
faire chauffer des ceufs durs dans leur coquille.

» Ne jamais faire cuire de fruits de mer ni de crustacés.

» Avant de faire des ceufs sur le plat ou des ceufs po-
chés, percer leur jaune.

» En cas d'utilisation d'aliments dont I'enveloppe ou la
peau est ferme, comme des pommes, tomates,
pommes de terre ou saucisses, I'enveloppe peut écla-
ter. Percer I'enveloppe ou la peau avant de les ré-
chauffer.

ATTENTION

Les aliments acides peuvent endommager la grille.

» Ne placez pas d'aliments acides, tels que des fruits
ou des grillades assaisonnées avec de la marinade
acide, directement sur la grille.

Remarque : Remarque pour les personnes allergiques
au nickel

Dans de rares cas, de faibles traces de nickel peuvent
se retrouver dans les aliments.

1. Sélectionner un plat adéquat dans les apercus.

Conseils

- Si vous utilisez l'appareil pour la premiére fois, te-
nez compte des informations de base :
- — "Sécurité", Page 42
- — "Eau de condensation”, Page 50

= Sj vous ne trouvez pas exactement le plat ou I'ap-
plication que vous souhaitez préparer ou exécuter,
référez-vous a un plat similaire.

2. Retirez les accessoires du compartiment de cuisson.

3. Choisissez des accessoires et récipients appropriés.
Utilisez le récipient et les accessoires indiqués dans
les recommandations de réglage.

4. Préchauffez I'appareil uniqguement si la recette ou les
recommandations de réglage le préconisent.

5. Réglez I'appareil conformément aux recommanda-
tions de réglage.

6. /N AVERTISSEMENT - Risque d'échaudures !
De la vapeur chaude peut s'échapper lors de l'ouver-
ture de la porte de l'appareil. La vapeur n'est pas vi-
sible selon sa température.
» Quvrir la porte de l'appareil avec précaution.

» Eloignez les enfants.
Lorsque le plat est prét, éteignez I'appareil.

16.2 Décongélation, réchauffement et
cuisson au micro-ondes

Recommandations de réglage pour décongeler, chauf-
fer et cuire au micro-ondes.
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La durée dépend de la vaisselle et de la température,
de la nature et de la quantité d'aliments. C'est pourquoi
les tableaux présentent des fourchettes de valeurs.
Commencez par la valeur la plus basse et si néces-
saire, la prochaine fois, utilisez une valeur plus élevée.
Si vous utilisez des quantités différentes de celles indi-
quées dans les tableaux, suivez cette regle générale :
double quantité - durée presque double, demi-quantité -

demi-durée.

Décongélation au micro-ondes

Remarque
Conseils de préparation

Conseils pour décongélation, réchauffement et
cuisson au micro-ondes
Respectez les conseils pour obtenir de bons résultats

en mode décongélation, réchauffement et cuisson au
micro-ondes.

Questions Conseil

Vous voulez préparer une Allonger ou réduire les
autre quantité que celle in- temps de cuisson selon la
diguée dans le tableau. regle générale suivante :
= Double quantité =
presque double durée
= Demi quantité = demi du-
rée

= Utiliser de la vaisselle ouverte congue pour aller au micro-ondes.
= Remuez ou retournez les aliments 2 a 3 fois de temps en temps. Enlevez le liquide de congélation lorsque vous

retournez les aliments.

= Vous pouvez recouvrir les morceaux délicats, tels que les cuisses et les ailes de poulet ou bien les bords gras
des rétis, avec de petits morceaux de feuille d'aluminium. La feuille d'aluminium ne doit pas entrer en contact avec
les parois du compartiment de cuisson. A la moitié de la durée de décongélation, vous pouvez retirer la feuille

d'aluminium.
Plat Accessoires / Accessoire réci- Puissance du micro- Durée en min.
pient / récipients ondes en Watts

Viande de beeuf, de veau ou de  Récipient ouvert 1. 180 1. 15

porc en un seul morceau (avec 2.90 2.10-20

ou sans 0s), 800°g

Viande de boeuf, de veau ou de  Récipient ouvert 1. 180 1. 20

porc en un seul morceau (avec 2.90 2.15-25

ou sans os), 1,0°kg

Viande de beeuf, de veau ou de  Récipient ouvert 1. 180 1. 30

porc en un seul morceau (avec 2.90 2. 20-30

ou sans 0s), 1,5°kg

Viande de beeuf, de veau ou de  Récipient ouvert 1. 180 1.3

porc en morceaux ou en 2.90 2.10-15

tranches, 200°g '

Viande de beeuf, de veau ou de  Récipient ouvert 1. 180 1.5

porc en morceaux ou en 2.90 2.15-20

tranches, 500°g '

Viande de beeuf, de veau ou de  Récipient ouvert 1. 180 1.8

porc en morceaux ou en 2.90 2. 15-20

tranches, 800°g !

Viande hachée, mixte, 200 g 2 Récipient ouvert 90 10-15

Viande hachée, mixte, 500 g 2 Récipient ouvert 1. 180 1.5
2.90 2.10-15

Viande hachée, mixte, 800°g Récipient ouvert 1. 180 1.10
2.90 2.5-10

Volaille ou morceaux de volaille, Récipient ouvert 1. 180 1.8

600 g 2.90 2.10-15

Volaille ou morceaux de volaille, Récipient ouvert 1. 180 1. 15

1,2 kg 2.90 2. 25-35

Canard, 2,0 kg Récipient ouvert 1. 180 1. 20
2.90 2. 30-40

! Séparer les piéces décongelées.

2 Enlever la viande déja décongelée.
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Plat Accessoires / Accessoire réci- Puissance du micro- Durée en min.
pient / récipients ondes en Watts
Filets, darnes ou tranches de Récipient ouvert 1. 180 1.5
poisson, 400 g 2.90 2.10-15
Poisson entier, 300 g Récipient ouvert 1. 180 1.3
2.90 2.10-15
Poisson entier, 600 g Récipient ouvert 1. 180 1.8
2.90 2.10-15
Légumes, par ex. petits pois, Récipient ouvert 180 10-15
300¢g
Légumes, par ex. petits pois, Récipient ouvert 1. 180 1.8
600 g 2.90 2.5-10
Fruits, par ex. framboises, Récipient ouvert 180 7-10

3009

Fruits, par ex. framboises,

Récipient ouvert

1. 1.
5009’ 2.90 2.5-10
Beurre, dégeler, 125 g Récipient ouvert 1.180 1.1
2.90 2.2-4
Beurre, dégeler, 250 g Récipient ouvert 1. 360 1.1
2.90 2.2-4
Pain entier, 500 g Récipient ouvert 1. 180 1.6
2.90 2.5-10
Pain entier, 1,0 kg Récipient ouvert 1. 180 1.12
2.90 2.15-25
Géateau sec, par ex. gateau Récipient ouvert 90 15-25

quatre-quarts, 500 g 2

Géateau sec, par ex. gateau Récipient ouvert 1. 180 1.5
quatre-quarts, 750 g 2 2.90 2.10-15
Géateau fondant, par ex. gateau Récipient ouvert 1. 180 1.5

aux fruits, gateau au fromage 2.90 2.10-15
blanc, 500 g 2

Géateau fondant, par ex. gateau Récipient ouvert 1. 180 1.7

aux fruits, gateau au fromage 2.90 2.10-15

blanc, 750 g 2

Mode décongélation et le réchauffement d'aliments surgelés

Remarque
Conseils de préparation

= Utilisez un récipient fermé congu pour aller au micro-ondes. Vous pouvez également utiliser une assiette ou un
couvercle de four a micro-ondes pour couvrir le plat. Retirez les plats cuisinés de leur emballage.

m Répartir les aliments a plat sur le récipient. Les aliments plats cuisent plus vite que des aliments épais.

= Remuez ou retournez les aliments 2 a 3 fois de temps en temps.

= Aprés leur réchauffement, laisser reposer les mets 1 a 2 minutes.

= Les mets transmettent de la chaleur au récipient. Le récipient peut devenir trés chaud. Utiliser des maniques.

Plat Accessoires/récipients Puissance du micro- Durée en min.
ondes en Watts

Menu, plat, plat cuisinég, Récipient fermé 600 10-15

300-400 g

Potage, 400 g Récipient fermé 600 8-15

Ragodt/potée, 500 g Récipient fermé 600 10-15

Ragolt/potée, 1 kg Récipient fermé 600 20-25

Tranches ou morceaux de viande Récipient fermé 600 25-30

en sauce, par ex. goulasch,
500¢g

' Séparer les piéces décongelées.

2 Décongeler uniquement des gateaux sans glagage, ni créme chantilly, ni gélatine, ni créme.
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Plat Accessoires/récipients Puissance du micro- Durée en min.
ondes en Watts

Tranches ou morceaux de viande Récipient fermé 600 25-30

en sauce, par ex. goulasch, 1 kg

Poisson, par ex. morceaux de fi- Récipient fermé 600 10-15

let, 400 g

Poisson, par ex. morceaux de fi- Récipient fermé 600 18-20

let, 800 g

Garnitures, par ex. riz, pates, Récipient fermé 600 2-5

cuites, 250 g '

Garnitures, par ex. riz, pates, Récipient fermé 600 8-10

cuites, 500 g '

Légumes, par ex. petits pois, bro- Récipient fermé 600 5-8

colis, carottes, précuits, 300 g

Légumes, par ex. petits pois, bro- Récipient fermé 600 14-17

colis, carottes, précuits, 600 g '

Epinards & la créme, 500 g Récipient fermé 600 11-16

Réchauffement au micro-ondes

/N AVERTISSEMENT - Risque d'échaudures !

Un retard d'ébullition peut se produire lorsque vous chauffez des liquides. Cela signifie que la température d'ébulli-
tion est atteinte sans que les bulles de vapeur typiques remontent. La prudence est requise méme a la moindre se-
cousse du récipient. Le liquide chaud peut alors subitement déborder et jaillir.

» Toujours placer une cuillere dans le récipient que vous faites chauffer. Cela permet d'éviter ce retard d'ébullition.

) &

ATTENTION

Au contact de métal avec la paroi du compartiment de cuisson se produisent des étincelles susceptibles d'endom-

mager l'appareil ou de détériorer la vitre intérieure de la porte.

» Le métal, par ex. la cuillere dans le verre, doit se trouver a une distance d'au moins 2 cm des parois du comparti-
ment de cuisson et de l'intérieur de la porte.

Remarque

Conseils de préparation

= Utilisez un récipient fermé concu pour aller au micro-ondes. Vous pouvez également utiliser une assiette ou un
couvercle de four a micro-ondes pour couvrir le plat. Retirez les plats cuisinés de leur emballage.

Répartir les aliments a plat sur le récipient. Les aliments plats cuisent plus vite que des aliments épais.
Remuez ou retournez les aliments 2 a 3 fois de temps en temps.

Aprés leur réchauffement, laisser reposer les mets 1 a 2 minutes.

Les mets transmettent de la chaleur au récipient. Le récipient peut devenir trés chaud. Utiliser des maniques.
Aliments pour bébé :

— Placer le biberon sans tétine ni couvercle sur la grille.

- Aprés réchauffement, remuer ou secouer énergiquement.

— Contréler impérativement la température des aliments pour bébé.

Plat Accessoires/récipients Puissance du micro- Durée en min.
ondes en Watts
Menu, plat, plat cuisiné, env. Récipient ouvert 600 5-10
400 g
Boissons, 200 ml Verre 900 1-2
Placer une cuillére dans le verre
Boissons, 500 ml Verre 900 2-4

' Ajoutez un peu d'eau aux aliments.
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Puissance du micro- Durée en min.
ondes en Watts

Plat Accessoires/récipients

Placer une cuillére dans le verre

Aliments pour bébé, par ex. bibe- Placer le biberon sans tétine ni 360 1-2
ron de lait, 150 ml ' couvercle sur le fond du compar-
timent de cuisson

Potage, 2 tasses, de cha- Récipient ouvert 900 4-5
cune 175 ¢

Potage, 4 tasses, de cha- Récipient ouvert 900 5-6
cune 175 ¢

Tranches ou morceaux de viande Récipient fermé 600 10-15
en sauce, par ex. goulasch,

500 g

Ragodt/potée, 400 g Récipient fermé 600 5-10
Rago(t/potée, 800 g Récipient fermé 600 10-15
Légumes, 150 g ? Récipient ouvert 600 2-3
Légumes, 300 g 2 Récipient ouvert 600 3-5

Cuisson au micro-ondes

Remarque

Conseils de préparation

= Utilisez un récipient fermé congu pour aller au micro-ondes. Vous pouvez également utiliser une assiette ou un
couvercle de four a micro-ondes pour couvrir le plat. Retirez les plats cuisinés de leur emballage.

Répartir les aliments a plat sur le récipient. Les aliments plats cuisent plus vite que des aliments épais.

Aprés leur réchauffement, laisser reposer les mets 1 a 2 minutes.

Les mets transmettent de la chaleur au récipient. Le récipient peut devenir trés chaud. Utiliser des maniques.
Les aliments gardent leur go(t propre. User modérément de sel et d'épices.

Coupez les légumes et les pommes de terre en morceaux de méme grosseur. Ajoutez 1 a 2 ¢. a s. d'eau pour
100 g. Remuez pendant la cuisson.

= Pour le riz, ajoutez deux fois son volume de liquide.

Plat Accessoires/récipients Puissance du micro- Durée en min.
ondes en Watts

Poulet entier, frais, sans abats, Récipient fermé 600 30-35

1,3 kg

Filet de poisson, frais 400 g Récipient fermé 600 10-15

Légumes, frais, 250 g Récipient fermé 600 5-10

Légumes, frais, 500 g Récipient fermé 600 10-15

Pommes de terre, 250 g Récipient fermé 600 8-10

Pommes de terre, 500 g Récipient fermé 600 10-15

Riz 125 g + 250 ml d'eau Récipient fermé 1. 600 1.7-9
2.180 2.15-20

Riz 250 g + 500 ml d'eau Récipient fermé 1. 600 1. 8-10
2.180 2.20-25

Entremets, par ex. flan (instant.), Récipient fermé 600 5-8

500 ml 3

Pudding a base de préparation pour flan 1. Mélangez un sachet de pudding en poudre avec du

sucre et un peu de lait dans un grand bol allant au

/N AVERTISSEMENT - Risque d'ébouillantage ! micro-ondes, conformément aux instructions du sa-

Les aliments chauffés dégagent de la chaleur. Le plat chet pour éviter la formation de grumeaux.
peut devenir chaud. . Ajoutez le reste de lait et remuez de nouveau.

> Toujours utiliser des maniques pour retirer le récipient 3. placez le bol dans le compartiment de cuisson et fer-
ou l'accessoire du compartiment de cuisson. mez la porte de l'appareil.

N

' Aprés réchauffement, secouer ou remuer. Controler la température.
2 Ajoutez un peu d'eau aux aliments.
3 Remuer entretemps 2 a 3 fois avec un fouet.
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4. Réglez I'appareil selon les réglages recommandés.

5. Remuez pour la premiére fois apres 3 minutes. En-
suite, remuez aprés chaque minute jusgu'a obtention
de la consistance souhaitée.

Pop-corn pour micro-ondes

Remarque
Conseils de préparation

La durée dépend de la température du lait et du réci-

pient utilisé.

= Utiliser un récipient en verre plat, résistant a la chaleur. N'utilisez pas de porcelaine ni d'assiettes fortement incur-

vées.
= Adapter la durée selon la quantité.

= Pour que le pop-corn ne br(le pas, retirez le cornet de pop corn aprés 1 minute et 30 secondes et secouez-le. At-

tention, c'est chaud !

Plat

Accessoires/récipients

Puissance du micro-

ondes en Watts

Durée en min.

Pop-corn pour micro-ondes, Bac en verre

100 g

600

3-5

Conseils pour décongélation, réchauffement et
cuisson suivants au micro-ondes
Respectez les conseils pour obtenir de bons résultats

en mode décongélation, réchauffement et cuisson au
micro-ondes.

Conseils pour la patisserie
Pour obtenir un bon résultat de cuisson, voici quelques

conseils.

Questions

Conseil

Probleme Conseil

= Réduisez la durée ou
choisissez une plus
faible puissance du mi-
cro-ondes.

= Couvrez le plat et ajoutez
plus de liquide.

Votre plat est trop sec.

Votre gateau doit lever de
maniére uniforme.

= Graisser uniguement le
fond du moule démon-
table.

= Aprés la cuisson, déta-
cher soigneusement le
gateau du moule a l'aide
d'un couteau.

Aprés écoulement du Prolongez la durée. Les ali-
temps, votre plat n'est pas ments placés en grandes
encore décongelé, ré- quantités et plus épais né-
chauffé ou cuit. cessitent plus de temps.

Aprés écoulement du = Remuez pendant la cuis-
temps, votre plat n'est pas son.

Lors de la cuisson, les pe-
tites patisseries ne doivent
pas coller les unes aux
autres.

Laisser une distance mini-
male de 2 cm autour de
chaque piéce de patisserie.
Les péatisseries auront ainsi
suffisamment de place pour
lever et dorer de tous les
coOtés.

encore prét a l'intérieur, = Réduisez la puissance
mais déja trop cuit a I'exté-  du micro-ondes et la du-
rieur. rée.

Aprés la décongélation, = Réduisez la puissance

du micro-ondes.
Retournez plusieurs fois
les grands morceaux a
décongeler.

votre viande ou volaille a
commence a cuire a l'exté- =
rieur, mais l'intérieur n'est
pas encore décongelé.

Vérifier si le gateau est
bien cuit.

Piguer dans le gateau avec
un batonnet de bois a I'en-
droit le plus élevé. Le ga-
teau est cuit si la pate
n'adhére plus au batonnet
de bois.

16.3 Gateaux et patisseries

Recommandations de réglage pour les gateaux et les
patisseries.

La température et la durée de cuisson dépendent de la
nature et de la quantité de pate. C'est pourquoi les ta-
bleaux présentent des fourchettes de valeurs. Commen-
cez par la valeur la plus basse et, la prochaine fois, utili-
sez une valeur plus haute si nécessaire. Une tempéra-
ture plus basse permet d'obtenir des mets dorés plus
uniformément.

Gateaux dans des moules

Remarque
Instructions de préparation

Vous voulez utiliser votre
propre recette.

Se baser sur une patisserie
similaire dans les tableaux
de cuisson.

Utiliser des moules en sili-
cone, verre, plastique ou
céramique.

= Le moule doit résister a
des températures allant
jusqu'a 250°C.

= Dans ces moules, les ga-
teaux seront moins do-
rées.

= Avec le micro-ondes, la
durée sera éventuelle-
ment plus courte que
celle indiquée dans le ta-
bleau.

= | es recommandations de réglage s'entendent pour un enfournement des mets dans l'appareil préchauffé.

68



Placez toujours le moule a gateaux au centre de la grille.
Utiliser un récipient approprié au micro-ondes et résistant a la chaleur.
Les moules a gateaux en métal sont uniqguement appropriés pour la cuisson sans micro-ondes.
Les moules en métal de couleur foncée sont les plus appropriés.

Comment faire fr

Mets Accessoires/ Hauteur Mode de Température Puissance Durée en
récipients d'accro- cuisson en °C du micro- min.
chage ondes en
watts
Géateau quatre-quarts, Moule a sava- -~— & 170-180 90 40-50
simple ' rin ou a cake
Géateau quatre-quarts fin, Moule a sava- -~— 'S 150-170 - 70-90
par ex. gateau sablé ' rin ou a cake
Fond de tarte en pate a Moule a tarte  ~— & 160-180 - 30-40
cake
Gateau aux fruits, fin, en Moule démon- ~— & 170-190 90 30-45
pate a cake table ou a kou-
glof
Tarte génoise, 3 ceufs Moule démon- ~— N 170-180 - 30-40
table @ 26 cm
Tarte aux fruits ou au fro- Moule démon- ~— N 170-180 180 35-45
mage blanc avec fond en  table @ 26 cm
pate brisée !
Pizza Plague ronde a ~— & 220-230 - 15-25
pizza
Gateaux salés, par Moule démon- ~— & 200-220 - 50-70
ex. quiche table @ 26 cm
Géateau aux noix Moule démon- -~ N 170-180 90 30-35
table @ 26 cm
Pate levée avec garniture Plague ronde a ~— & 170-190 - 55-65
fondante pizza
Brioche tressée avec 500 g Plague ronde a ~ & 170-190 - 35-45

de farine

pizza

Petites patisseries

Remarque
Instructions de préparation

= | es recommandations de réglage s'entendent pour un enfournement des mets dans l'appareil préchauffé.
= Placez toujours le moule a gateaux au centre de la grille.

= Les moules en métal de couleur foncée sont les plus appropriés.

Mets Accessoires/ré- Hauteur d'ac- Mode de Température en Durée en min.
cipients crochage cuisson °C

Petits gateaux secs Plague ronde a ~— ' 150-170 20-35
pizza

Macarons Plague ronde a ~— 2N 110-130 35-45
pizza

Meringue Plague ronde a ~— & 100 80-100
pizza

Muffins Plague a muffins ~— & 160-180 35-40
sur la grille

Feuilletés Plague ronde a ~— & 190-200 35-45

pizza

' Laisser refroidir le gateau env. 20 minutes dans le four.
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Pain et petits pains
Remarque
Instructions de préparation

= | es recommandations de réglage s'entendent pour un enfournement des mets dans l'appareil préchauffé.

= Placez toujours le moule a gateaux au centre de la grille.

= | es moules en métal de couleur foncée sont les plus appropriés.

Mets Accessoires/ré- Hauteur d'ac- Mode de Température en Durée en min.
cipients crochage cuisson °C
Pain, 1,5 kg Moule a cake ~ & 1. 230 1.10-15
2.200-210 2. 40-50
Petits pains, par ex. petits pains Plague ronde a ~— & 210-230 25-35
blancs pizza
Conseils pour la cuisson suivante Probléme Conseil

Si la cuisson ne donne pas les résultats escomptés, voi-
ci quelques conseils.

Probléme Conseil

Votre gateau s'affaisse. = Vérifiez les ingrédients
ajoutés et suivez les
conseils de préparation
figurant dans la recette.

= Utilisez moins de liquide.
Ou:

= Réduisez la température
de cuisson de 10 °C et
prolongez le temps de
cuisson.

Votre gateau est trop sec. Augmentez la température

de cuisson de 10 °C et rac-
courcissez le temps de

cuisson.
Votre gateau est trop clair = Vérifiez le niveau d'en-
dans l'ensemble. fournement et l'acces-
soire.

= Augmentez la tempéra-
ture de cuisson de
10 °C.
Ou:

= Prolongez le temps de
cuisson.

Le gateau est trop foncé Réduisez la température de
dans l'ensemble. cuisson et prolongez le
temps de cuisson.

Votre gateau est trop clair Enfournez le gateau a un
sur le dessus mais trop niveau supérieur.
foncé en dessous.

Votre gateau est trop fon- = Enfournez le gateau a un

cé sur le dessus mais trop niveau inférieur.

clair en dessous. = Réduisez la température
de cuisson et rallongez
le temps de cuisson
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Votre gateau a doré de
maniére irréguliere.

= Réduisez la température
de cuisson.

= Découpez le papier de
cuisson aux bonnes di-
mensions.

= Placez le moule au
centre.

= Formez des petites patis-
series de méme taille et
de méme épaisseur.

Votre gateau est cuit a
I'extérieur mais pas a l'inté-
rieur.

= Réduisez la température
de cuisson et prolongez
le temps de cuisson.

= Ajoutez moins de liquide.

Pour un gateau avec une

garniture fondante :

= Précuisez le fond.

= Parsemez le fond cuit
d'amandes ou de chape-
lure.

= Placez la garniture sur le
fond.

Votre gateau ne se dé-
moule pas une fois renver-
Sé.

= Aprés la cuisson, laissez
refroidir le gateau pen-
dant 5 - 10 minutes.

= Détachez les bords du
gateau avec précaution a
I'aide d'un couteau.

= Renversez a nouveau le
gateau et couvrez le
moule plusieurs fois
d'une serviette humide et
froide.

= |a prochaine fois, grais-
sez le moule et saupou-
drez de chapelure.

Des étincelles se pro-
duisent entre le moule et
la grille.

= Vérifier si I'extérieur du
moule est propre.

= Modifier la position du
moule dans le comparti-
ment de cuisson.

= Continuer la cuisson
sans micro-ondes et al-
longer la durée de cuis-
son.




16.4 Roétissage et grillade

La température et le temps de rbétissage dépendent de
la nature et de la quantité des aliments. C'est pourquoi
les tableaux présentent des fourchettes de valeurs.
Commencez par la valeur la plus basse et, la prochaine
fois, utilisez une valeur plus haute si nécessaire.

Cuisson dans un récipient

Si vous préparez des plats dans le récipient, vous pou-
vez retirez du compartiment de cuisson et servir directe-
ment dans le récipient. Lors de la préparation dans un
récipient fermé le compartiment de cuisson reste
propre.

Généralités pour le rétissage dans un récipient

= Utiliser un récipient approprié au micro-ondes et ré-
sistant a la chaleur.

= Les plats a roti en métal sont uniqguement appropriés
au rbtissage sans micro-ondes.

= Placer le récipient sur la grille.

= Vérifier tout d'abord si le récipient peut étre logé dans
le compartiment de cuisson.

= Un récipient en verre est le plus approprié.
Poser le récipient en verre chaud sur un support sec.
Si le support est humide ou froid, le verre risque de
se fissurer.

= e récipient peut devenir trés chaud. Utiliser des ma-
nigues pour le sortir du four.

= Respecter les indications du fabricant du récipient de
cuisson.

Récipient ouvert
Utiliser un plat a réti a bord haut.

Récipient fermé

= Utiliser un couvercle approprié a fermeture hermé-
tique.

= Pour de la viande, I'espace entre la piéce a rotir et le
couvercle doit étre d'au moins 3 cm. Le volume de la
viande peut augmenter.

= La viande, la volaille ou le poisson peuvent égale-
ment devenir croustillant dans un faitout fermé. Utili-
sez a cet effet un faitout avec couvercle en verre. Ré-
glez une température plus élevée.

@ AVERTISSEMENT - Risque d'échaudures !

A l'ouverture du couvercle aprés la cuisson, de la va-

peur trés chaude peut s'échapper. Selon la température,

la vapeur n'est pas visible.

» Soulevez le couvercle de maniére a laisser s'échap-
per la vapeur chaude loin de vous.

» Eloignez les enfants.

Remarques
= Viande maigre ou r6ti a braiser
— Verser env. 1/2 cm de haut de liquide dans le réci-
pient, par ex. e l'eau, du vin, du vinaigre ou un li-
quide similaire.
La quantité de liquide dépend du type de viande,
du matériau du récipient et de I'utilisation ou non
d'un couvercle.
Dans un plat émaillé ou en métal, une plus
grande quantité de liquide est nécessaire que
dans un récipient en verre.
Pour du rbéti a braiser, ajouter un peu plus de li-
quide.

Comment faire fr

- Le liquide s'évapore pendant le rétissage. Si néces-
saire, rajouter du liquide avec précaution.
- Retourner les piéces de viande a mi-cuisson.
= Poisson
— Pour cuire du poisson a I'étuvée, ajouter 1 a 3
cuilleres a soupe de liquide dans le récipient, par
ex. de jus de citron ou de vinaigre.

Griller
Faites griller des plats qui doivent étre croustillants.

ATTENTION

Les aliments acides peuvent endommager la grille.

» Ne placez pas d'aliments acides, tels que des fruits
ou des grillades assaisonnées avec de la marinade
acide, directement sur la grille.

Remarque pour les personnes allergiques au nickel
Dans de rares cas, de faibles traces de nickel peuvent
se retrouver dans les aliments.

= Faites toujours griller les mets avec la porte de I'ap-
pareil fermée.

= Ne préchauffez pas.

» Utilisez des morceaux a griller d'épaisseur et de
poids similaires.
lls doreront ainsi de maniere uniforme et resteront
bien fondants.

= Déposez les morceaux a griller directement sur la
grille.

= Retournez les morceaux a griller a l'aide d'une pince.
Si vous piquez la viande avec une fourchette, elle per-
dra du jus et se desséchera.

= Salez les morceaux a griller seulement aprés les avoir
fait griller.
Le sel absorbe I'eau de la viande.

Remarque : La viande rouge, par exemple le bceuf,
dore plus vite que la viande blanche, par exemple le
veau ou le porc. Méme légérement dorés a la surface,
les morceaux de viande blanche a griller ou les pois-
sons peuvent quand méme étre cuits et fondants a I'in-
térieur.

La résistance chauffante du gril s'allume et s'éteint en
permanence. C'est normal. Cette fréquence dépend de
la position de gril réglée.

La cuisson au gril peut générer de la fumée.

Astuces pour rétir et braiser

Respectez ces conseils pour obtenir de bons résultats
de rétissage et de braisage.

Probléme Conseil

La viande maigre ne doit
pas se dessécher.

= Badigeonnez la viande
maigre a votre conve-
nance avec de la graisse
ou recouvrez-la de
tranches de lard.

Vous souhaitez préparer
des morceaux de rbti avec
la couenne.

Incisez la couenne en
Croix.

Faites cuire le roéti
d'abord avec la couenne
orientée vers le bas.

Le compartiment de cuis-
son doit rester aussi
propre que possible.

Préparez votre plat cuisi-
né dans un faitout fermé
a une température plus
élevée.

71



fr Comment faire

Conseil

= Une fois le rbti prét, lais-
sez-le reposer 10 mi-
nutes dans le comparti-
ment de cuisson fermé
et éteint. Le jus de
viande sera mieux répar-
ti. Le temps de repos re-
commandé n'est pas
compris dans le temps
de cuisson indigué.

= Enveloppez le plat cuisi-
né dans du papier alumi-
nium aprés la cuisson.

Probléme

La viande doit rester
chaude et juteuse, par ex.
rosbif.

Viande de beeuf

Remarque

Instructions de préparation

= Les recommandations de réglage s'entendent pour un enfournement des mets dans l'appareil préchauffe.

= Tournez le rosbif et les steaks de boeuf a mi-cuisson. A la fin, laissez reposer les mets encore env. 10 minutes.

Mets Accessoires/ Hauteur Mode de Température Puissance Durée en
récipients d'accro- cuisson en°C/position du micro- min.
chage gril ondes en
watts
R6ti de beeuf a braiser, env. Grille combi-  ~— & 180-200 180 120-145
1 kg née
Récipient fer-
meé
Rosbif, médium, env. 1 kg  Grille combi-  ~ X 210-230 180 30-40
née
Récipient ou-
vert
Bifteck, médium, 2-3 cm Grille combi-  —~ - 3 - 20-30
d'épaisseur, 2-3 piéces, née

chacune de 200 g

Bac en verre

Viande de porc

Remarque
Instructions de préparation

= Les recommandations de réglage s'entendent pour un enfournement des mets dans l'appareil préchauffe.
= Retournez le roti sans couenne a la mi-cuisson. A la fin, laissez reposer le réti encore env. 10 minutes.

= Placer le roti dans le récipient avec la couenne orientée vers le haut. Incisez la couenne. Ne retournez pas le roti.
A la fin, laissez reposer le réti encore env. 10 minutes.
= Retournez les cbtes d'échine aprés 2/3 du temps de cuisson.

Mets Accessoires/ Hauteur Mode de Température Puissance Durée en

récipients d'accro- cuisson en°C/position du micro- min.

chage gril ondes en
watts

Roti sans couenne, par ex. Grille combi-  ~— X 220-230 180 40-50
échine, env. 750 g née

Récipient fer-

meé
Roti avec couenne, par ex. Grille combi-  ~— & 190-210 - 130-150
épaule, env. 1 kg née

Récipient ou-

vert
Cote d'échine, 2-3 pieéces, Grille combi- — - 3 - 25-35
2-3 cm d'épaisseur née

Bac en verre
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Autres plats de viande

Remarque

Instructions de préparation

= Les recommandations de réglage s'entendent pour un enfournement des mets dans l'appareil préchauffe.
= A la fin, laissez reposer le rbti de viande hachée encore env. 10 minutes.

= Retournez les saucisses aprés les 2/3 du temps.

Mets Accessoires/ Hauteur Mode de Température Puissance Durée en
récipients d'accro- cuisson en°C/position du micro- min.
chage gril ondes en
watts
R6ti de viande hachée, Grille combi- ~— x 180-200 600 15-20
env. 750 g née
Récipient ou-
vert
Saucisses a griller, 4 a 6 Grille combi-  —~ - 3 - 25-35
piéces, chacune née
d'env. 150 g Bac en verre
Volaille
Remarque

Instructions de préparation

= Les recommandations de réglage s'entendent pour un enfournement des mets dans l'appareil préchauffé.

= Placer les poulets entiers avec le c6té blanc vers le bas. Retournez-les a mi-cuisson.

= Placez les morceaux de poulet et le magret de canard avec le c6té peau vers le haut. Ne retournez pas les mets.
= Retournez les cuisses d'oie a mi-cuisson. Piquez la peau.

Mets Accessoires/ Hauteur Mode de Température Puissance Durée en
récipients d'accro- cuisson en°C/position du micro- min.
chage gril ondes en
watts
Poulet, entier, env. 1,2 kg Grille combi- ~— x 220-230 360 35-45
née
Récipient fer-
meé
Morceaux de poulet, env. Grille combi- ~ N 210-230 360 20-30
800¢g née
Récipient ou-
vert
Magret de canard, Grille combi-  —~ X 3 90 20-30
env. 500 g née
Bac en verre
Magret d'oie, cuisses d'oie, Grille combi- — x 210-230 90 30-40
700-900 ¢ née
Récipient ou-
vert
Poisson
Remarque

Instructions de préparation

» Les recommandations de réglage s'entendent pour un enfournement des mets dans l'appareil préchauffé.
= Pour faire griller un poisson entier, par ex. saumon ou truite, le placer au centre de la grille.

= Huilez la grille au préalable.

Mets Accessoires/ré- Hauteur d'ac- Mode de Position gril Durée en min.
cipients crochage cuisson

Darne de poisson, 2-3 pieces,  Grille combinge  —~ - 3 20-25

chacune de 150 g Bac en verre

Poisson entier, 2-3 pieces, cha- Grille combinge  — - 3 20-30

cune de 300 g Bac en verre
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Conseils pour le rotissage suivant
Si le rétissage ne réussit pas tout de suite, voici

quelgues conseils.

Questions

Conseil

Questions

Conseil

Votre r6ti est trop cuit et la
crodte est brllée par en-
droits.

Sélectionner une tempé-
rature inférieure.

Réduire la durée de cuis-
son.

Votre sauce du roti est
trop claire et aqueuse.

Choisir un récipient plus
grand pour une évapora-
tion plus importante de li-
quide.

Ajouter moins de liquide
lors de la cuisson.

Votre réti est trop sec.

Sélectionner une tempé-
rature inférieure.

Réduire la durée de cuis-
son.

La crolte de votre roti est
trop fine.

Augmenter la tempéra-
ture.

Ou:

Aprés la fin de la durée
de cuisson, allumer brie-
vement le gril.

Lorsque vous braisez de la
viande, celle-ci brile.

Vérifier si le plat a roti et
le couvercle sont compa-
tibles et se ferment bien.
Réduire la température.
Ajouter du liquide pen-
dant le braisage.

Votre de sauce pour roéti
est brilée.

Choisir un récipient plus
petit.

Votre roti n'est pas entiére-
ment cuit.

Découper le roti.
Préparer la sauce dans
le plat a rotir.

Disposer les tranches de
réti dans la sauce.
Terminer la cuisson des
tranches de réti avec le
micro-ondes.

= Ajouter plus de liquide
lors de la cuisson.

16.5 Soufflés, gratins et toasts

Remarque

Instructions de préparation

= | es recommandations de réglage s'entendent pour un enfournement des mets dans l'appareil préchauffé.

= Pour des soufflés et des gratins de pommes de terre, utilisez un plat a gratin d'une hauteur de 4 a 5 cm adapté au
micro-ondes et résistant a la chaleur.

= | aissez continuer les soufflés et gratins cuire encore 5 minutes dans le four éteint.

= Grillez les tranches de pain de mie au préalable.

Mets Accessoires/ Hauteur Mode de Température Puissance Durée en
récipients d'accro- cuisson en°C/position du micro- min.
chage gril ondes en
watts
Gratin sucré, env. 1,5 kg Récipient ou- ~— X 140-160 360 25-30
vert
Gratin salé, a base d'ingré- Récipient ou- ~— X 150-170 600 20-25
dients cuits, env. 1 kg vert
Gratin dauphinois a base Récipient ou- ~— & 210-220 600 20-25
d'ingrédients crus, vert
env. 1,1 kg
Gratiner des toasts, 4 Grille combi-  — - 3 - 8-10
pieces née

16.6 Plats cuisinés surgelés

Remarque

Instructions de préparation

= Respectez les indications du fabricant figurant sur I'emballage.

= | es recommandations de réglage s'entendent pour un enfournement des mets dans l'appareil préchauffé.
= Ne pas superposer les frites, les croquettes et les rostis et les retourner a mi-cuisson.

Mets Accessoires/ Hauteur Mode de Température Puissance Durée en
récipients d'accro- cuisson en °C du micro- min.
chage ondes en
watts
Pizza a fond mince Grille combi-  ~ & 220-230 - 10-15
née

74



Comment faire fr

Mets Accessoires/ Hauteur Mode de Température Puissance Durée en

récipients d'accro- cuisson en °C du micro- min.
chage ondes en
watts

Pizza-baguette Grille combi- ~— & 1.- 1. 600 1.2
née 2. 220-230 2. - 2.13-18

Frites Plague ronde a —~ X 220-230 90 10-15
pizza

Croquettes Plague ronde a — X 210-220 - 10-15
pizza

Rosti, pommes de terre far- Plague ronde a —~ X 200-220 90 15-20

cies pizza

Strudel Plague ronde a ~— & 220-230 - 20-30
pizza

Soufflés, par ex. lasagnes, Récipient fer- ~— N 220-230 600 10-15

env. 450 g

mé

16.7 Plats tests

Ces apercus ont été élaborés pour des instituts de
contrdle, en vue de faciliter le contréle de I'appareil se-

Décongélation au micro-ondes

lon la norme EN 60350-1:2013 et IEC 60350-1:2011 et
selon la norme EN 60705:2012, IEC 60705:2010.

Mets Accessoires/réci- Hauteur d'accro- Puissance du Durée en min.
pients chage micro-ondes
en watts
Viande, 500 g Récipient ouvert Fond du compar- 1. 180 1.5
timent de cuis- 2.90 2.10-15

son

Cuisson au micro-ondes

Recommandations de réglage pour cuire des plats tests au micro-ondes.

Mets Accessoires/réci- Hauteur d'accro- Puissance du Durée en min.
pients chage micro-ondes
en watts
Créme aux ceufs, 1 kg Récipient ouvert Fond du compar- 1. 600 1.10-13
timent de cuis- 2.180 2. 20-30
son
Tarte génoise, 475 g Récipient ouvert Fond du compar- 600 8-10
timent de cuis-
son
R6ti de viande hachée, 900 g Récipient ouvert Fond du compar- 18-23 18-23
timent de cuis-
son
Cuisson en combinaison avec le micro-ondes
Remarque
Instructions de préparation
= Pour le poulet, utilisez un récipient a bord haut.
= Placez le poulet avec le cb6té blanc vers le bas. Retournez-le a mi-cuisson.
Mets Accessoires/ Hauteur Mode de Température Puissance Durée en
récipients d'accro- cuisson en °C du micro- min.
chage ondes en
watts
Gratin de pommes de terre Grille combi-  ~ X 210-220 600 25-30
née
Récipient ou-
vert
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Mets Accessoires/ Hauteur Mode de Température Puissance Durée en
récipients d'accro- cuisson en °C du micro- min.
chage ondes en
watts
Gateau Grille combi-  ~— & 190-200 180 20-27
née
Récipient ou-
vert
Poulet Grille combi-  ~— X 190 360 30-45
née
Récipient ou-
vert
Cuisson
Remarque : Les recommandations de réglage s'entendent pour un enfournement des mets dans l'appareil préchauf-
fé.
Mets Accessoires/ré- Hauteur d'ac- Mode de Température en Durée en min.
cipients crochage cuisson °C
Biscuit a I'eau Grille combinée  ~— & 170-180 30-40
Moule démon-
table & 26 cm
Tourte aux pommes Grille combinée  ~— & 170-190 80-100
Moule démon-
table @ 20 cm
Biscuiterie dressée Bac en verre ~ & 160-170 30-35
Petits gateaux Bac en verre ~ & 160-170 25-30
Grillade
Remarque : Retournez le hamburger de boeuf a mi-cuisson.
Mets Accessoires/ré- Hauteur d'ac- Mode de Position gril Durée en min.
cipients crochage cuisson
Dorer des toasts Grille combinée  —~ - 3 4-5
Hamburger de beeuf, 9 pieces  Grille combinée  — - 3 35-45

Bac en verre

17 Instructions de montage

Respectez ces informations lors du montage de l'appa-
reil.
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17.1 Contenu de la livraison

Apres avoir déballé le produit, inspectez toutes les
piéces pour détecter d’éventuels dégats dus au trans-
port et pour vous assurer de l'intégralité de la livraison.
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17.2 Installation en toute sécurité

Respectez les consignes de sécurité lorsque
vous installez cet appareil.

® | 3 sécurité d'utilisation est garantie unique-
ment en cas d'installation correcte et
conforme aux instructions de montage. Le
monteur est responsable du fonctionnement
correct sur le lieu ou l'appareil est installé.

= N'utilisez pas la poignée de porte pour le
transport ou l'installation.

m Contréler I'état de I'appareil apres 'avoir dé-
ballé. Ne pas le raccorder s'il présente des
avaries dues au transport.

= Avant la mise en service, retirer le matériau
d'emballage et les films adhésifs du compar-
timent de cuisson et sur la porte.

m Respecter la notice de montage pour l'instal-
lation des accessoires.

® | es meubles d'encastrement doivent résister
a une température jusqu'a 95 °C, la facade
des meubles adjacents, jusqu'a 70 °C.

= Ne pas installer I'appareil derriere une porte
de meuble nid derriere une porte décorative.
Il existe un risque de surchauffe.

m Realiser des travaux de découpe sur le
meuble avant la mise en place de l'appareil.
Enlever les copeaux. Le fonctionnement des
composants électriques peut étre compro-
mis.

® Seul un personnel qualifié et agréé peut rac-
corder l'appareil sans fiche. En cas de dom-
mages dus a un raccordement incorrect, il
n'y a aucun droit a la garantie.

AN\ AVERTISSEMENT - Risque de blessure !
Les pieces accessibles lors de l'installation
peuvent présenter des arétes vives et provo-
quer des coupures.

» Portez des gants de protection.

/N AVERTISSEMENT - Risque d'incendie !

Il est dangereux d’utiliser un cordon d’alimen-

tation secteur avec une rallonge ou un adapta-

teur non autorisé.

» Ne pas utiliser de rallonge ni de bloc multi-
prise.

» Utiliser uniguement des adaptateurs et cor-
dons d’alimentation secteur agréeés par le fa-
bricant.

» Si le cordon d’alimentation secteur est trop
court et gu’aucun cordon d’alimentation plus
long n’est disponible, contacter un électri-
cien spécialisé pour adapter I'installation do-
mestique.

Instructions de montage fr

ATTENTION

Le fait de porter I'appareil par la poignée

risque de casser celle-ci. La poignée de porte

ne résiste pas au poids de l'appareil.

» Ne jamais transporter ni porter l'appareil par
la poignée de la porte.

17.3 Branchement électrique

Respectez les présentes consignes pour pouvoir effec-

tuer le branchement électrique de l'appareil en toute sé-

curité.

= | 'appareil est conforme a la classe de protection | et
ne peut utilisé qu'avec une prise a conducteur de pro-
tection.

= |a protection par fusible doit s'effectuer conformé-
ment a l'indication de puissance figurant sur la
plague signalétique et aux prescriptions locales.

= Pour tous les travaux de montage, I'appareil doit étre
hors tension.

Raccordement électrique de I'appareil a I'aide
d'une fiche de contact de sécurité

Remarque : L'appareil doit uniguement étre raccordé a
une prise avec fiche de contact de sécurité installée de
maniére réglementaire.

» Branchez la fiche secteur de I'appareil dans une prise
de courant proche de l'appareil.
Si 'appareil est encastré, la fiche du cordon d'alimen-
tation secteur doit étre aisément accessible. Si un ac-
cés libre a la prise secteur est impossible, un disposi-
tif de coupure doit étre installé dans l'installation a ca-
blage fixe, conformément aux réglementations d’ins-
tallation.

Raccordement électrique de I'appareil sans
connecteur a fiche de contact de sécurité

Remarque : Seul du personnel qualifié et agréé peut
raccorder l'appareil. En cas de dommages dus a un
raccordement incorrect, il n'y a aucun droit a la garantie.
Un dispositif de sectionnement doit étre intégré dans
I’installation électrique fixe, conformément aux prescrip-
tions d’installation.

1. Identifiez le conducteur de phase et le conducteur
neutre dans la prise de raccordement.
L'appareil risque d'étre endommagé en cas de rac-
cordement incorrect.

2. Pour la tension, reportez-vous a la plaque signalé-
tique.

3. Raccordez les fils du cordon d'alimentation secteur
conformément au code de couleur :
» vertjaune : conducteur de protection @
» bleu = (neutre) conducteur neutre
» marron = phase (conducteur externe)

17.4 Meuble d'encastrement

Cet appareil est concu uniguement pour étre encastré.
Cet appareil n'est pas congu comme appareil de table
ou pour étre utilisé a l'intérieur d'une armoire.

Le meuble d'encastrement doit étre sans paroi derriére
I'appareil. Maintenez une distance d'au moins 35 mm
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entre le mur et le plancher de I'armoire ou bien la paroi
arriere de l'armoire située au-dessus.

Le meuble d'encastrement doit disposer sur le devant
d'une ouverture de ventilation de 50 cmz2. A cet effet, dé-
coupez le bandeau du socle ou fixez une grille de venti-
lation. Ne pas couvrir les fentes d'aération ni les orifices
d'aspiration.

L'installation de I'appareil est autorisée a une hauteur in-
férieure a 850 mm au-dessus du sol.

17.5 Installation dans un meuble haut

Respectez les cotes d'encastrement et les distances de
sécurité dans le placard vertical.

~
min. 550
\

~ |

,
,
\ //l

450+2

Pour la ventilation de l'appareil, les planchers intermé-
diaires doivent présenter une découpe de ventilation.

Si le meuble haut posséde une paroi arriere en plus des
parois arrieres préfabriquées, celle-ci doit étre retirée.
Encastrez I'appareil uniguement a une hauteur permet-
tant de retirer sans probléme l'accessoire.

L T

17.6 Installation de deux appareils
superposés

Votre appareil peut également étre installé sur ou sous
un autre appareil. Observez les dimensions d'installation

et les instructions d'installation lors de l'installation su-
perposeée.

~
min. 550
\

N

Pour la ventilation des appareils, les planchers intermé-
diaires doivent présenter une découpe de ventilation.
Afin de garantir une ventilation suffisante des deux ap-
pareils, un orifice d'aération d'au moins 200 cm? est né-
cessaire dans la zone de la plinthe. A cet effet, décou-
pez le bandeau du socle ou fixez une grille de ventila-
tion.
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[l est important de veiller a ce que I'échange d'air soit
garanti comme indiqué dans le croquis.

|

|y

Installez les appareils a une hauteur qui permette de re-
tirer sans probléme l'accessoire.

17.7 Installation sous un plan de travail

Observez les cotes d'encastrement et les distances de
sécurité lors de l'installation sous un plan de travail.

min.

550
’\>

‘/| 5608

Pour la ventilation de l'appareil, le plancher intermé-
diaire doit présenter une découpe de ventilation.

Le plan de travail doit étre fixé sur le meuble d'encastre-
ment.

Respecter les instructions de montage de la table de
cuisson éventuellement disponibles.

Respecter les consignes d'encastrement nationales di-
vergentes de la table de cuisson.

Afin de garantir une ventilation suffisante de l'appareil,
un orifice d'aération d'au moins 100 cm? est nécessaire
dans la zone de la plinthe. Par exemple, découpez le
bandeau du socle ou fixez une grille de ventilation.




17.8 Installation sous une table de cuisson

Si l'appareil est encastré sous une table de cuisson, les
dimensions minimales doivent étre respectées, y com-
pris la sous-structure si nécessaire.

=] !

% E%

Nl

En raison de la distance minimale nécessaire [b] I'épais-
seur minimale du plan de travail qui en découle est [al,

Type de table de [@ monté en [al affleurant [blen

cuisson mm en mm mm
Table de cuisson 45 46 5
induction

Table de cuisson 55 56 5
induction Full

Zone

Table de cuisson 35 46 51
gaz

Table de cuisson 35 38 2
électrique

Respectez les instructions de montage de la table de
cuisson.

17.9 Installation dans un angle

Respecter les cotes d'encastrement et les distances de
sécurité lors d'une installation dans un angle.

min. 90
x—

min. 90
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17.10 Installation de I'appareil

1. Centrer l'appareil.
2. Visser l'appareil au meuble.

17.11 Pour les cuisines sans poignée avec
baguette poignée verticale :

1. Fixez une piéce d'obturation appropriée des deux co-
tés pour couvrir les éventuels bords tranchants et ga-
rantir une installation sdre.

}‘

2. Fixez la piece de remplissage au meuble.
3. Pré-percez la piece de remplissage et le meuble pour
réaliser un raccord a vis.

e
F/

)

i

' Respecter les consignes d'encastrement nationales divergentes de la table de cuisson.
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4. Fixez I'appareil avec une vis adéquate.

)

)ﬁ

v
F

=

17.12 Dépose de I'appareil

1. Mettre I'appareil hors tension.

2. Desserrer les vis de fixation.

3. Soulever légerement l'appareil et le retirer compléte-
ment.
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1 Sicurezza

Osservare le seguenti avvertenze di sicurezza.

1.1 Avvertenze generali

® | eggere attentamente le presenti istruzioni.

m Conservare le istruzioni e le informazioni sul
prodotto per il successivo utilizzo o per il fu-
turo proprietario.

= Non collegare l'apparecchio se ha subito
danni durante il trasporto.

1.2 Utilizzo conforme all'uso previsto

Questo apparecchio & concepito esclusiva-
mente per l'incasso. Osservare le speciali istru-
zioni di montaggio.

L'allacciamento degli apparecchi senza l'impie-
go di spine deve essere eseguito esclusiva-
mente da personale specializzato. In caso di
danni causati da un allacciamento non corret-
to, decade il diritto di garanzia.

La sicurezza di utilizzo € garantita solo per I'in-
stallazione secondo le regole di buona tecnica
riportate nelle istruzioni di montaggio. L'instal-
latore é responsabile del corretto funzionamen-
to nel luogo di installazione.

Utilizzare I'apparecchio soltanto:

® per la preparazione di cibi € bevande;

= Nelle abitazioni private o in situazioni simili
come ad esempio: nelle cucine per i colla-
boratori che lavorano in negozi, uffici e altri
settori commerciali; nei poderi agricoli; da
parte di clienti di alberghi e altre soluzioni
abitative; nei bed & breakfast.

® fino a un'altitudine di massimo 4000 m sul li-
vello del mare.

Questo apparecchio soddisfa la norma 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 riscal-
damento di alimenti. Classe B indica che I'ap-
parecchio € adatto all'uso in ambito domesti-
Cco.

1.3 Limitazione di utilizzo

Questo apparecchio puo essere utilizzato da
bambini di eta pari o superiore a 8 anni e da
persone con ridotte facolta fisiche, sensoriali 0
mentali o prive di sufficiente esperienza e/o
conoscenza se sorvegliati o gia istruiti in meri-
to all'utilizzo sicuro dell'apparecchio e se han-
no compreso i rischi da esso derivanti.

| bambini non devono giocare con l'apparec-
chio.

La pulizia e la manutenzione di competenza
dell’'utente non devono essere eseguite da
bambini, a meno che non abbiano un’eta di 15
anni 0 superiore e non siano sorvegliati.
Tenere lontano dall'apparecchio e dal cavo di
alimentazione i bambini di eta inferiore agli 8
anni.

1.4 Utilizzo sicuro

Inserire sempre correttamente gli accessori nel
vano di cottura.
— "Accessori", Pagina 89
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it Sicurezza

/N AVVERTENZA - Pericolo di incendio!

Gli oggetti inflammabili depositati nel vano cot-

tura possono incendiarsi.

» Non riporre mai oggetti inflammabili all'inter-
no del vano cottura.

» Se si riscontra del fumo, spegnere l'apparec-
chio o staccare la presa € mantenere o
sportello chiuso per soffocare le flamme
eventualmente presenti.

| residui di cibo, il grasso e il sugo dell'arrosto

possono prendere fuoco.

» Prima di utilizzare I'apparecchio, eliminare lo
sporco piu grossolano dal vano cottura, da-
gli elementi riscaldanti e dagli accessori.

All'apertura dello sportello dell'apparecchio av-

viene uno spostamento d'aria che puo solleva-

re la carta da forno. Quest'ultima potrebbe en-

trare in contatto con gli elementi riscaldanti e

prendere fuoco.

» Durante il preriscaldamento e la cottura non
disporre mai la carta da forno sugli accesso-
ri se non e ben fissata.

» Fermare sempre la carta da forno, che deve
essere tagliata in modo idoneo, con una sto-
viglia o una teglia.

[l surriscaldamento dell'apparecchio puo cau-

sare un incendio.

Quando l'apparecchio & montato dietro uno

sportello decorativo o uno sportello del mobi-

le, si pud verificare un accumulo di calore du-
rante il funzionamento a sportello chiuso.

» Utilizzare I'apparecchio esclusivamente con
lo sportello decorativo o del mobile aperto.

/N AVVERTENZA - Pericolo di ustioni!
Durante l'utilizzo, I'apparecchio e le sue parti
con cui si pud entrare a contatto si surriscalda-
no.

» E necessario prestare attenzione per evitare
di toccare gli elementi riscaldanti.

» Tenere lontano i bambini di eta inferiore a 8
anni.

L'accessorio o la stoviglia si surriscalda.

» Servirsi sempre delle presine per estrarre le
stoviglie e gli accessori caldi dal vano di cot-
tura.

| vapori dell'alcol nel vano cottura caldo po-

trebbero prendere fuoco. Lo sportello dell'ap-

parecchio puo saltare in aria. Potrebbero fuo-
riuscire vapori molto caldi o flammate.

» Utilizzare esclusivamente piccole quantita di
bevande ad alta gradazione alcolica nelle
pietanze.
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» Non riscaldare gli alcolici (= 15 % vol.) allo
stato non diluito (ad esempio per versarli so-
pra le pietanze).

» Aprire con cautela lo sportello dell'apparec-
chio.

/N AVVERTENZA - Pericolo di scottature!

Durante il funzionamento le parti scoperte di-

ventano molto calde.

» Non toccare mai le parti roventi.

» Tenere lontano i bambini.

Aprendo lo sportello dell'apparecchio potrebbe

fuoriuscire del vapore caldo. A certe tempera-

ture il vapore non ¢ visibile.

» Aprire con cautela lo sportello dell'apparec-
chio.

» Tenere lontano i bambini.

La presenza di acqua nel vano di cottura caldo

pud causare la formazione di vapore.

» Non versare mai acqua nel vano cottura cal-
do.

/N AVVERTENZA - Pericolo di lesioni!

Il vetro graffiato dello sportello dell'apparec-

chio potrebbe rompersi.

» Non utilizzare alcun detergente abrasivo né
raschietti in metallo taglienti per la pulizia del
vetro dello sportello dell'apparecchio, poiché
possono graffiare la superficie.

Aprendo e chiudendo lo sportello dell'apparec-

chio le cerniere si muovono e possono bloc-

carsi.

» Non toccare mai la zona delle cerniere.

| componenti all'interno dello sportello dell'ap-

parecchio possono essere affilati.

» Indossare guanti protettivi.

| vapori dell'alcol nel vano cottura caldo po-

trebbero prendere fuoco e lo sportello dell'ap-

parecchio potrebbe saltare in aria ed eventual-
mente cadere. | pannelli dello sportello posso-
no frantumarsi e scheggiarsi.

— "Prevenzione di danni materiali", Pagina 85
» Utilizzare esclusivamente piccole quantita di
bevande ad alta gradazione alcolica nelle

pietanze.

» Non riscaldare gli alcolici (= 15 % vol.) allo
stato non diluito (ad esempio per versarli so-
pra le pietanze).

» Aprire con cautela lo sportello dell'apparec-
chio.



/N AVVERTENZA - Pericolo di scosse elettri-

che!

Gli interventi di riparazione effettuati in modo

non appropriato rappresentano una fonte di

pericolo.

» Solo il personale adeguatamente specializ-
zato e formato pud eseguire riparazioni
sull'apparecchio.

» Per la riparazione dell'apparecchio possono
essere impiegati soltanto pezzi di ricambio
originali.

» Al fine di evitare pericoli, se il cavo di ali-
mentazione di questo apparecchio subisce
danni deve essere sostituito dal produttore,
dal suo servizio di assistenza clienti o da
persona in possesso di simile qualifica.

Un isolamento danneggiato del cavo di allac-

ciamento alla rete costituisce un pericolo.

» Non mettere mai il cavo di allacciamento alla
rete a contatto con fonti di calore o parti
dell'apparecchio calde.

» Non mettere mai il cavo di allacciamento alla
rete a contatto con spigoli vivi.

» Non piegare, schiacciare o modificare mai il
cavo di allacciamento alla rete.

L'infiltrazione di umidita puo provocare una

scarica elettrica.

» Non lavare 'apparecchio con pulitori a vapo-
re o idropulitrici.

Un apparecchio o un cavo di alimentazione

danneggiati costituiscono un pericolo.

» Non azionare mai un apparecchio danneg-
giato.

» Non utilizzare mai un apparecchio con la su-
perficie danneggiata.

» Non tirare mai il cavo di collegamento alla
rete elettrica per staccare l'apparecchio dalla
rete elettrica. Staccare sempre la spina del
cavo di alimentazione.

» Se l'apparecchio o il cavo di alimentazione &
danneggiato, staccare subito la spina di ali-
mentazione del cavo di alimentazione e spe-
gnere il fusibile nella scatola dei fusibili.

» Rivolgersi al servizio di assistenza clienti.
—Pagina 101

/N AVVERTENZA - Pericolo di soffocamen-

to!

| bambini potrebbero mettersi in testa il mate-

riale di imballaggio o avvolgersi nello stesso,

rimanendo soffocati.

» Tenere lontano il materiale di imballaggio dai
bambini.

» Vietare ai bambini di giocare con materiali
d’'imballaggio.

Sicurezza it

| bambini possono inspirare o ingoiare le parti

piccole, rimanendo soffocati.

» Tenere i bambini lontano dalle parti piccole.

» Non lasciare che i bambini giochino con le
parti piccole.

1.5 Microonde

LEGGERE ATTENTAMENTE LE AVVERTENZE
DI SICUREZZA E CONSERVARLE PER UN
UTILIZZO FUTURO

/N AVVERTENZA - Pericolo di incendio!

L'utilizzo non conforme dell'apparecchio & peri-

coloso e puod causare danni. Ad esempio pan-

tofole, cuscinetti terapeutici con noccioli o le-
gumi riscaldati possono incendiarsi anche do-
po alcune ore.

» Non essiccare gli alimenti e non asciugare
gli indumenti utilizzando I'apparecchio.

» Non riscaldare pantofole, cuscinetti terapeu-
tici con noccioli o legumi, spugne, panni
umidi e simili con l'apparecchio.

» Utilizzare I'apparecchio esclusivamente per
la preparazione di cibi e bevande.

Gli alimenti, i loro imballaggi e contenitori pos-

sono prendere fuoco.

» Non far mai riscaldare gli alimenti all'interno
di confezioni termiche.

» Gli alimenti all'interno di contenitori in plasti-
ca, 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 cot-
tura. Attenersi alle indicazioni riportate in
queste istruzioni per l'uso.

» Non essiccare mai gli alimenti con la funzio-
ne microonde.

» Non scongelare o riscaldare troppo a lungo
0 a una potenza microonde eccessiva gli ali-
menti a basso contenuto d'acqua, come ad
es. il pane.

L'olio pu0 prendere fuoco.

» Non utilizzare mai la funzione microonde per
far scaldare soltanto dell'olio.

Gli oggetti o gli utensili conservati nel microon-

de potrebbero prendere fuoco.

» Prima di utilizzare I'apparecchio, assicurarsi
che nel vano cottura non vi siano oggetti o
utensili non adatti all'uso nel microonde.

» Non utilizzare il vano cottura per conservare
oggetti inflammabili, utensili da cucina, ali-
menti e simili qguando il microonde non € in
uso.

83



it Sicurezza

/\ AVVERTENZA - Pericolo di esplosione!

Liquidi o altri tipi di alimenti in contenitori chiu-

Si possono esplodere facilmente.

» Non riscaldare mai liquidi o altri tipi di ali-
menti in contenitori chiusi.

/N AVVERTENZA - Pericolo di ustioni!

Gli alimenti con pelle o buccia dura possono

scoppiare durante e dopo il riscaldamento.

» Non cuocere mai le uova nel guscio o riscal-
dare 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 salsic-
ce, la buccia pud scoppiare. Prima di proce-
dere alla cottura, forare la buccia o la pelle.

Il calore degli alimenti per neonati non si distri-

buisce in modo uniforme.

» Non far mai riscaldare gli alimenti per neo-
nati all'interno di contenitori con coperchio.

» Rimuovere sempre il coperchio o la tettarel-
la.

» Una volta terminata la fase di riscaldamento,
scuotere o mescolare sempre con cura.

» Controllare la temperatura prima di dare gl
alimenti al bambino.

Le pietanze riscaldate emettono calore. Le sto-

viglie possono surriscaldarsi.

» Servirsi sempre delle presine per estrarre le
stoviglie e gli accessori dal vano di cottura.
Le confezioni ermetiche a tenuta d'aria posso-

no esplodere.

» Osservare sempre le istruzioni riportate sulla
confezione.

» Servirsi sempre delle presine per estrarre |
piatti dal vano di cottura.

Durante il funzionamento le parti scoperte di-

ventano molto calde.

» Non toccare mai le parti ad alta temperatura.

» Tenere lontano i bambini.

L'utilizzo non conforme dell'apparecchio e peri-

coloso. Ad esempio pantofole, cuscinetti tera-

peutici con noccioli o legumi, spugne, panni
umidi e simili surriscaldati possono provocare
ustioni.

» Non essiccare gli alimenti e non asciugare
gli indumenti utilizzando l'apparecchio.

» Non riscaldare pantofole, cuscinetti terapeu-
tici con noccioli o legumi, spugne, panni
umidi e simili con l'apparecchio.

» Utilizzare I'apparecchio esclusivamente per
la preparazione di cibi € bevande.
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/N AVVERTENZA - Pericolo di scottature!
Durante il riscaldamento di liquidi si pu0 verifi-
care un ritardo nel processo di ebollizione. In
altri termini, la temperatura di ebollizione viene
raggiunta senza che si formino le tipiche bolli-
cine di vapore. Anche un urto leggero del reci-
piente e vietato, per motivi di sicurezza. Il liqui-
do caldo pu0 traboccare o schizzare all'im-
Prowviso.
» Quando si riscalda, aggiungere sempre un
cucchiaio nel contenitore, cosi si evita un ri-
tardo nel processo di ebollizione.

v’ X

/N AVVERTENZA - Pericolo di lesioni!

Le stoviglie non adatte si possono spaccare.

Le stoviglie in porcellana e ceramica possono

presentare piccoli fori sui manici e sul coper-

chio. Dietro questi fori possono 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 guarni-

zioni in metallo possono causare la formazione

di scintille, in caso di funzionamento esclusiva-

mente a microonde. L'apparecchio viene dan-

neggiato.

» In caso di funzionamento esclusivamente a
microonde non utilizzare mai recipienti in
metallo.

» Utilizzare esclusivamente stoviglie adatte al
microonde oppure usare il microonde in
combinazione con un tipo di riscaldamento.

/N AVVERTENZA - Pericolo di scosse elettri-
che!

L'apparecchio & soggetto ad alta tensione.

» Non rimuovere mai il rivestimento esterno.

/N AVVERTENZA - Pericolo di gravi danni al-

la salute!

Una scarsa pulizia pud danneggiare le superfi-

ci dell'apparecchio, ridurre la durata di impie-

go e portare a situazioni di pericolo, come ad

esempio la fuoriuscita dell'energia a microon-

de.

» Pulire regolarmente l'apparecchio e rimuove-
re sempre i residui delle pietanze.




» Tenere sempre puliti vano cottura, guarnizio-
ne dello sportello, sportello e cerniera.
- "Pulizia e cura”, Pagina 98
Se lo sportello del vano cottura o la guarnizio-
ne dello sportello sono danneggiati, I'apparec-
chio non deve essere messo in funzione. Si
potrebbe originare dell'energia a microonde.
» Non utilizzare mai l'apparecchio se lo spor-
tello del vano cottura, la guarnizione dello

Prevenzione di danni materiali it

sportello o l'intelaiatura in plastica sono dan-
neggiati.

» La riparazione deve essere esclusivamente
di competenza del servizio di assistenza
clienti.

Negli apparecchi senza rivestimento esterno

fuoriesce l'energia microonde.

» Non rimuovere mai il rivestimento esterno.

» |n caso di lavori di manutenzione o riparazio-
ne contattare il servizio assistenza clienti.

2 Prevenzione di danni materiali

2.1 In generale

ATTENZIONE

| vapori dell'alcol nel vano cottura caldo potrebbero

prendere fuoco e causare un danno permanente all'ap-

parecchio. A causa della deflagrazione, lo sportello
dell'apparecchio potrebbe saltare in aria ed eventual-
mente cadere. | pannelli dello sportello possono frantu-
marsi e scheggiarsi. Il vano cottura pud deformarsi note-
volmente verso l'interno a causa della depressione che
si crea.

» Non riscaldare gli alcolici (= 15 % vol.) allo stato non
diluito (ad esempio per versarli sopra le pietanze).

La presenza di acqua nel vano cottura caldo puo causa-

re la formazione di vapore. A causa della variazione di

temperatura possono verificarsi danni.

» Non versare mai acqua nel vano cottura caldo.

La presenza di umidita nel vano cottura per lungo tem-

pO causa corrosione.

» Una volta terminata ogni fase di cottura, eliminare
l'acqua di condensa. Dopo un funzionamento ad alte
temperature, il raffreddamento del vano cottura deve
avvenire esclusivamente con lo sportello chiuso.

» Non conservare alimenti umidi all'interno del vano
cottura chiuso per periodi di tempo prolungati.

» Non conservare gli alimenti all'interno del vano cottu-
ra.

» Controllare che nulla resti incastrato nello sportello
dell'apparecchio.

Se la guarnizione & molto sporca, durante il funziona-

mento dell'apparecchio lo sportello 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 pre-
senta una guarnizione danneggiata o che non dispo-
ne di una guarnizione.

Lo sportello dell'apparecchio pud danneggiarsi se utiliz-

zato come superficie d'appoggio o per sedersi.

» Non stare in piedi, sedersi, appendersi 0 appoggiarsi
allo sportello dell'apparecchio.

A seconda del tipo di apparecchio, gli accessori posso-

no graffiare il pannello durante la chiusura dello sportel-

lo.

» Inserire sempre gli accessori nel vano cottura fino
all'arresto.

2.2 Microonde

Osservare le presenti indicazioni durante l'utilizzo del mi-
croonde.

ATTENZIONE

Se il metallo entra in contatto con la parete del vano

cottura, si verificano scintille che possono danneggiare

I'apparecchio oppure distruggere il vetro interno dello

sportello.

» | componenti in metallo, per esempio i cucchiaini con-
tenuti nei bicchieri, devono restare a una distanza
non inferiore a 2 cm dalle pareti del vano cottura e
dal lato interno dello sportello.

Le vaschette di alluminio nell'apparecchio possono pro-

vocare scintille. L'apparecchio si danneggia a causa

della formazione di scintille.

» Non utilizzare vaschette in alluminio nell'apparecchio.

Il funzionamento dell'apparecchio senza pietanze all'in-

terno del vano cottura comporta un sovraccarico.

» Non avviare mai il forno a microonde senza aver pri-
ma inserito gli alimenti. L'unica eccezione consentita
e quella di un breve test per le stoviglie.

=JIE

X

Piu preparazioni consecutive di popcorn per microonde

a una potenza troppo elevata pud comportare danni al

vano cottura.

» Tra una preparazione e l'altra lasciare raffreddare I'ap-
parecchio per alcuni minuti.

» Non impostare mai una potenza del microonde trop-
po elevata.

» Utilizzare al massimo 600 watt.

» Appoggiare sempre la busta dei popcorn su un piatto
in vetro.

Rimuovendo la copertura, I'alimentazione a microonde

viene danneggiata.

» Non rimuovere mai la copertura dell'alimentazione a
microonde all'interno del vano cottura.
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it Tutela dell'ambiente e risparmio

Le stoviglie non adatte possono causare danni all'appa-
recchio.

» Con l'utilizzo del grill, della modalita combinata dei
microonde o dell'aria calda, utilizzare solo stoviglie re-
sistenti alle alte temperature.

3 Tutela dell'ambiente e risparmio

3.1 Smaltimento dell’imballaggio

| materiali dell'imballaggio sono rispettosi dell'ambiente
€ possono essere riutilizzati.

» Smaltire le singole parti distintamente secondo il tipo
di materiale.

3.2 Risparmio energetico

Osservando queste avvertenze l'apparecchio consuma
meno energia elettrica.

Nota: Per risparmiare energia, il display si oscura dopo
1 minuto in modalita di risparmio energetico.

Preriscaldare I'apparecchio soltanto se indicato dalla ri-

cetta o dalle impostazioni consigliate.

v Non preriscaldare l'apparecchio significa risparmiare
energia.

Utilizzare stampi scuri, con smalto o vernice nera.
v Questo tipo di stampi assorbe bene il calore.

Preparare molteplici pietanze direttamente una dietro

l'altra o parallelamente.

v |l vano cottura € riscaldato dopo il primo procedimen-
to di cottura. In questo modo si riducono i tempi di
cottura per la pietanza successiva.

In caso di tempi di cottura prolungati, disattivare I'appa-
recchio 10 minuti prima della fine del tempo.
v |l calore residuo & sufficiente a ultimare la cottura.

Lasciar scongelare le pietanze surgelate prima della
preparazione.
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v L'energia viene risparmiata per scongelare le pietan-
ze.

Aprire il meno possibile lo sportello dell'apparecchio.

v La temperatura all'interno del vano cottura viene man-
tenuta e un riscaldamento successivo dell'apparec-
chio non & necessario.

Riscaldare contemporaneamente due tazze con del li-

quido.

v Riscaldare diversi alimenti nello stesso momento ri-
chiede minore energia rispetto a riscaldare piu pietan-
ze una dopo l'altra.

Nascondere I'ora nella modalita di risparmio energetico.
v L'apparecchio risparmia energia in modalita di rispar-
mio energetico.

Nota: In conformita al regolamento UE relativo alla pro-

gettazione ecocompatibile 2023/826, questo apparec-

chio si trova in uno stato diverso quando & spento. Di

seguito si parla di modo di consumo ridotto.

Anche quando la funzione principale non ¢ attiva, I'ap-

parecchio richiede energia:

= Rilevamento dell'azionamento dei comandi touch con-
trol

= Monitoraggio dell'apertura sportello

= Modifica dell'ora (senza visualizzazione)

Per definizione, quindi, non esiste né uno stato “off” né

uno stato “standby”, motivo per cui si parla di modo di

consumo ridotto. Per misurare la modo di consumo ri-

dotto € necessario utilizzare la norma EN IEC

60350-1:2023.



Conoscere l'apparecchio it

4 Conoscere lI'apparecchio

4.1 Elementi di comando

Il pannello di comando consente di impostare tutte le funzioni dell'apparecchio e di ottenere informazioni sullo stato

di esercizio.
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| particolari illustrati nell'immagine possono variare in base al tipo di apparecchio, ad es. colore e forma.

Selettore funzioni

Display

Campi tattili

Selettore girevole

Selettore funzioni

Con il selettore funzioni € possibile impostare i tipi di ri-
scaldamento e ulteriori funzioni.

In alcune varianti dell'apparecchio € possibile abbassa-
re il selettore funzioni.

Se si gira il selettore funzioni dalla posizione zero su
una funzione, sono necessari alcuni secondi prima che
la funzione scelta sia disponibile.

Selettore girevole

Con il selettore modificare i parametri di impostazione
messi in evidenza sul display.

In alcune varianti dell'apparecchio € possibile abbassa-
re il selettore girevole.

Negli elenchi di selezione, ad es. Programmi, dopo 'ulti-
mo punto si ricomincia dall'inizio.

Nelle indicazioni di valori, ad esempio di peso, riportare
indietro nuovamente il selettore girevole non appena &
stato raggiunto il valore minimo 0 massimo.

Campi tattili

| campi touch sono superfici sensibili al tatto. Per selezionare una funzione, toccare il campo corrispondente.

Simbolo Nome Utilizzo

w Microonde Selezionare i livelli di potenza del microonde oppure attivare la funzio-
ne microonde in aggiunta ad un altro tipo di riscaldamento.

P Programmazione automatica Richiamare la selezione della programmazione automatica.

C) Funzioni durata Impostare il contaminuti, la durata o I'ora.

°C Temperatura Selezionare Impostazione della temperatura.

kg Peso Selezionare Impostazione del peso.

PlI Start/stop Premendo brevemente: avvio/arresto del funzionamento.

87



it Conoscere l'apparecchio

Simbolo Nome Utilizzo
Premendo a lungo: fine del funzionamento. Le impostazioni vengono
ripristinate.

Display Valore attivo |l valore direttamente impostabile € evi-

Sul display vengono visualizzati i valori di impostazione
aggiornati o le opzioni di selezione.

i

min|_|

Elementi del display

denziato in bianco e sottolineato con una
barra rossa. Servendosi del selettore &
possibile modificare il valore attivo.

Valore pas- Non & possibile modificare direttamente i

Sivo valori non indicati tra parentesi. Se si de-
sidera modificare un valore, per prima co-
sa attivare il valore.

Di seguito viene spiegato brevemente il significato dei diversi elementi del display.

Simbolo Nome Significato

Q Contaminuti Se il simbolo & contrassegnato, sul di-
splay viene visualizzato il tempo del
contaminuti.

o Durata Se il simbolo é contrassegnato, sul di-
splay viene visualizzata la durata.

® Orario Se il simbolo é contrassegnato, sul di-
splay viene visualizzato I'orario.

h:min Ore/minuti Il tempo viene indicato in ore e minuti.

min:sec Minuti/secondi |l tempo viene indicato in minuti e se-
condi.

da Riscaldamento rapido Se il simbolo é contrassegnato, il ri-
scaldamento rapido é attivato.

°C Temperatura La temperatura viene indicata in °C.

kg Peso Il peso viene indicato in chilogrammi.

Indicatore della temperatura

L'indicatore della temperatura mostra I'avanzamento del
riscaldamento.

4.2 Tipi di riscaldamento

Dopo l'avvio del funzionamento il termometro si illumina
e le barre adiacenti si riempiono per indicare l'avanza-
mento della temperatura del vano cottura. Una volta
riempite tutte le barre, I'apparecchio é riscaldato. Con il
grill le barre sono subito piene.

Nel microonde non vi & alcun indicatore di temperature.
Per effetto dell'inerzia termica, la temperatura visualizza-
ta puo discostarsi leggermente dal valore di temperatu-
ra effettiva nel vano cottura.

Modalita Notte

Per risparmiare energia, dalle ore 22 alle ore 5.59 la lu-
minosita dell'indicatore si riduce automaticamente ad un
valore piu basso.

Qui si trova una panoramica dei tipi di riscaldamento. Vengono forniti consigli sull'utilizzo dei tipi di riscaldamento.
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Simbolo Nome Temperatura/livelli Utilizzo

= Microonde Potenze microonde: per scongelare, cuocere e
= OO0 W scaldare pietanze e liquidi.
= 180 W
= 360 W
= 600 W
= 900 W

& Aria calda 40 °C Far lievitare un impasto,
100-230 °C scongelare torte alla panna.

Cuocere o arrostire a un li-
vello.

X Grill ventilato 100-230 °C Arrostire pollame, pesci inte-

ri o grandi pezzi di carne.

= Preriscaldamento 30-70 °C Preriscaldare la stoviglia.

W” Grill Livelli grill: Grigliare alimenti sottili, quali
= 1 =ridotto bistecche, salsicce o toast.
= 2 =normale Gratinare pietanze.
= 3 = elevato

P Programmi - Per molte ricette sono pre-

senti regolazioni preimposta-
te.

4.3 Vano cottura ATTENZIONE

Alcune funzioni nel vano cottura facilitano il funziona-
mento dell'apparecchio.

llluminazione del vano cottura

Quando si apre lo sportello dell'apparecchio, l'illumina-
zione del vano cottura si attiva. Se lo sportello rimane
aperto per piu di 15 minuti, l'lluminazione si spegne
nuovamente.

Nella maggior parte delle modalita di funzionamento l'il-
luminazione del vano cottura si accende non appena
viene avviato I'apparecchio. Quando il funzionamento ¢
terminato l'illuminazione del vano cottura si spegne.
Nelle impostazioni di base si pud stabilire se l'illumina-
zione interna viene accesa durante il funzionamento.

— Pagina 97

Ventola di raffreddamento

La ventola di raffreddamento si attiva e disattiva quando
necessario. L'aria calda fuoriesce dalle fessure di aera-
zione attraverso lo sportello dell'apparecchio.

La copertura delle fessure di aerazione causa un surri-
scaldamento dell'apparecchio.
» Non coprire le fessure di aerazione.

Terminato il funzionamento, la ventola di raffreddamento
resta attiva per un periodo di tempo prestabilito, in mo-
do da consentire un raffreddamento piu rapido del vano
cottura. Quando ¢ attivo il funzionamento microonde,
l'apparecchio rimane freddo, ma la ventola di raffredda-
mento si accende e pud continuare a funzionare anche
quando il funzionamento a microonde € gia terminato.

Acqua di condensa

Durante la cottura, nel vano cottura e sullo sportello
dell'apparecchio pud presentarsi dell'acqua di conden-
sa. Questo € un fenomeno normale che non compro-
mette il corretto funzionamento dell'apparecchio. Una
volta terminata la fase di cottura, eliminare I'acqua di
condensa.

4.4 Sportello dell'apparecchio

Se viene aperto lo sportello dell'apparecchio durante il
funzionamento, questo si arresta. Se lo sportello € chiu-
S0, & possibile proseguire il funzionamento con PIl,

5 Accessori

Utilizzare gli accessori originali in quanto prodotti appo-
sitamente per questo apparecchio.

L'accessorio fornito in dotazione pud essere diverso a
seconda del tipo di apparecchio.
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Utilizzo

= Griglia per cuocere € ar-
rostire nel funzionamento
Forno e con la funzione
MicroCombi.

= Griglia per grigliare ad
es. bistecche, salsicce o
toast.

= Griglia come superficie
d'appoggio, ad es. per
casseruole poco profon-
de.

= Griglia non adatta alla
massima potenza mi-
croonde

Accessori
Griglia

5.1 Altri accessori

Gli altri accessori si possono acquistare presso il servi-
zio clienti, i rivenditori specializzati o su Internet.

Una vasta offerta di accessori per 'apparecchio & repe-
ribile nei nostri cataloghi o su Internet:
www.neff-home.com

Gli accessori sono specifici dell'apparecchio. Al momen
to dell'acquisto indicare sempre il codice prodotto preci-
so (cod. E) dell'apparecchio.

Per conoscere gli accessori disponibili per il proprio ap-
parecchio consultare il punto vendita online o il servizio
clienti.

Altri accessori Utilizzo
Tegame in vetro = Brasati
= Sformati
Teglia per pizza = Dolci in teglia
= Biscotti

5.2 Riaggancio degli accessori
E possibile agganciare gli accessori in due posizioni.

» Agganciare gli accessori, in modo che non tocchino
lo sportello dell'apparecchio.

— Agganciare gli accessori in alto.
~ Agganciare gli accessori in basso.

L'accessorio fornito in dotazione pud essere diverso a
seconda del tipo di apparecchio.

L'immagine indica la posizione di aggancio =—.

()

L'immagine indica la posizione di aggancio ~—.

6 Prima del primo utilizzo

Effettuare le impostazioni per la prima messa in funzio-
ne. Pulire I'apparecchio e gli accessori.

6.1 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 im-
postare l'ora pud richiedere qualche secondo.

» Collegare l'apparecchio alla corrente.
v |l valore i2:00 lampeggia sul display e © si illumina.

Impostazione dell'ora

1. Impostare |'ora servendosi del selettore.
2. Premere G.
v L'ora é impostata.

Nota: E possibile nascondere I'ora al fine di ridurre il
consumo in modalita di risparmio energetico dell'appa-
recchio.
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6.2 Pulizia dell’apparecchio prima di usarlo
la prima volta

Prima di preparare per la prima volta le pietanze nell'ap-
parecchio, pulire il vano cottura e gli accessori.

1. Accertarsi che nel vano cottura non siano presenti re-
sidui di imballaggio, accessori o altri oggetti.

2. Chiudere lo sportello dell'apparecchio.

3. Impostare aria calda & utilizzando il selettore funzioni.

4. Servendosi del selettore impostare la temperatura a

180°C.

Premere DIl

L'apparecchio si avvia.

Dopo un'ora premere DIl

Ruotare il selettore funzioni in posizione zero.

L'apparecchio & pulito.

L'apparecchio & spento.
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6.3 Pulizia degli accessori

Comandi di base it

» Pulire bene gli accessori con una soluzione di lavag-
gio € con un panno spugna.

7 Comandi di base

7.1 Accensione dell’apparecchio

» Ruotare il selettore funzioni per accendere l'apparec-
chio.

v L’apparecchio & pronto per il funzionamento.

v Sul display compare un valore proposto.

7.2 Spegnimento dell'apparecchio

Se l'apparecchio non viene utilizzato, spegnerlo. Se per
un tempo prolungato non viene eseguita alcuna impo-
stazione, l'apparecchio si spegne automaticamente.

Ruotare il selettore funzioni in posizione zero.
L'apparecchio interrompe le funzioni in corso.

Sul display viene visualizzata I'ora.

Alcune indicazioni restano visibili sul display anche
ad apparecchio spento.

€ < v

7.3 Impostazione del tipo di riscaldamento e
della temperatura

1. Impostare il tipo di riscaldamento desiderato serven-
dosi del selettore funzioni.

v Sul display compare un valore proposto.

2. Se necessario, modificare le impostazioni. A tale sco-
po premere sul rispettivo campo e modificare il valore
con il selettore girevole.

. Premere DIl
L'apparecchio si avvia.

DIl si accende.
In un tipo di riscaldamento con temperatura, il relativo
indicatore si riempie.

4. In caso di necessita, a funzionamento in corso, modi-
ficare la temperatura utilizzando il selettore girevole.
Durante il funzionamento non € possibile impostare la
temperatura a 40°C.

CC < W

7.4 Interruzione del funzionamento

E possibile arrestare il funzionamento in qualsiasi mo-
mento.

1. Premere DIl o aprire lo sportello dell'apparecchio.

v |l funzionamento si arresta.

v DIl lampeggia.

2. Chiudere lo sportello dell'apparecchio e premere Dl
per proseguire il funzionamento.

v |l funzionamento prosegue.

v DIl si accende.

7.5 Sospensione del funzionamento

E possibile arrestare il funzionamento in ogni momento.

» Ruotare il selettore funzioni in posizione zero.
Dopo un'interruzione o l'arresto del funzionamento, la
ventola di raffreddamento resta in funzione.

v L'apparecchio interrompe le funzioni in corso.

7.6 Riscaldamento rapido

Per risparmiare tempo, € possibile ridurre la durata di
messa a temperatura in determinati tipi di riscaldamento
a partire da 100°C.

Per questi tipi di riscaldamento & possibile utilizzare il ri-
scaldamento rapido:

» & Aria calda, eccezione: aria calda 40 °C

= X Grill ventilato

Impostazione del riscaldamento rapido

Per ottenere un risultato di cottura uniforme, inserire la
pietanza e gli accessori nel vano cottura soltanto al ter-
mine della fase di riscaldamento rapido. Impostare una
durata solo dopo che é terminato il riscaldamento rapi-
do.

1. Impostare un tipo di riscaldamento adatto e una tem-
peratura a partire da 100°C.

. Premere 82
Sul display si accende 42

. Premere DIl
Il riscaldamento rapido si avvia.
Il si accende.
Quando viene raggiunta la temperatura impostata, il
riscaldamento rapido termina. Viene emesso un se-
gnale acustico e 82 si spegne. Il funzionamento
dell'apparecchio prosegue con il tipo di riscaldamen-
to e la temperatura impostati.

v |l riscaldamento rapido si disattiva automaticamente

al piu tardi dopo 15 minuti.

€CCCWKND

Interruzione del riscaldamento rapido

» Premere A

v 82 sul display si spegne. Il funzionamento dell'appa-
recchio prosegue con il tipo di riscaldamento e la
temperatura impostati.

7.7 Disattivazione di sicurezza

Per la vostra protezione, l'apparecchio & equipaggiato
con uno spegnimento di sicurezza. L'apparecchio si
spegne automaticamente, se & rimasto in funzione a
lungo.

La durata fino allo spegnimento dipende dall'impostazio-
ne:

» Aria calda 40°C e preriscaldamento: 24 ore

= Aria calda 100-230°C e grill ventilato: 5 ore

= Grill: 90 minuti

Se l'apparecchio & stata spento con la disattivazione di
sicurezza, sul display viene visualizzato £2. Si pud con-
fermare questa segnalazione, premendo PIl.
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it Microonde

8 Microonde

Con il microonde € possibile cuocere, riscaldare, cuoce-
re al forno o scongelare in modo particolarmente rapido
le pietanze. Il forno a microonde pud essere utilizzato

8.1 Potenze microonde

da solo oppure in abbinamento a un altro tipo di riscal-
damento.

In caso di solo funzionamento a microonde, posizionare
la stoviglia sul fondo del vano cottura.

Qui & possibile trovare una panoramica delle potenze microonde e il relativo utilizzo.

Potenza microon- Durata massima Utilizzo

de in watt

90 W 1:30 ore Scongelare le pietanze delicate.

180 W 1:30 ore Scongelare e continuare la cottura delle pietanze.
360 W 1:30 ore Cuocere la carne e il pesce e riscaldare cibi delicati.
600 W 1:30 ore Riscaldare e cuocere le pietanze.

900 W 30 minuti Riscaldare i liquidi.

La potenza massima non & prevista per riscaldare le pietanze.

Valori predefiniti

Per ogni potenza microonde, l'apparecchio propone una
durata, che pud essere accettata o modificata nella ri-
spettiva area.

8.2 Stoviglie e accessori adatti al microonde

Per riscaldare uniformemente le pietanze e non danneg-
giare l'apparecchio, utilizzare stoviglie e accessori adat-
ti.

Prima di utilizzare la stoviglia per il microonde, osserva-
re le istruzioni del produttore. Nel dubbio, eseguire un
test per la stoviglia. Testare la compatibilita della stovi-
glia con il microonde — Pagina 93

Adatto al microonde

Accessori e stoviglie

Stoviglia di materiale resi-

stente al calore e adatto

all'uso nel microonde:

= \etro

= \etroceramica

= Porcellana

= Plastica resistente alle
alte temperature

= Ceramica completamen-
te invetriata senza crepe

Accessori in dotazione:
griglia

Spiegazione

Il materiale resistente al ca-
lore non viene danneggiato
dal microonde.

La griglia fornita in dotazio-
ne ¢ ideata per l'apparec-
chio, pertanto € adatta al
microonde.

Per evitare un ritardo di
ebollizione, si possono uti-
lizzare posate di metallo,
ad esempio un cucchiaio
nel bicchiere.

Posate di metallo
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Accessori e stoviglie Spiegazione

Nota: Il metallo pud gene-
rare scintille che danneg-
giano il vano cottura e il ve-
tro interno dello sportello. |
componenti in metallo de-
vono restare a una distanza
non inferiore a 2 cm dalle
pareti del vano cottura e
dal lato interno dello spor-
tello.

Non adatto al microonde

Accessori e stoviglie
Stoviglia in metallo

Spiegazione

[l metallo non € permeabile
alle microonde. Le pietanze
vengono riscaldate a mala-
pena 0 non vengono riscal-
date.

Le decorazioni dorate o ar-
gentate possono subire
danneggiamenti dovuti al
microonde. Utilizzarle esclu-
sivamente nel caso in cui il
costruttore garantisce che
sono adatte all'uso nel for-
no a microonde.

Stoviglie con decorazioni
dorate o argentate

Adatto al microonde nel funzionamento MicroCombi
Nel funzionamento MicroCombi & possibile attivare una
potenza microonde fino a 600 W watt di un tipo di ri-
scaldamento. Percio l'utilizzo di stampi di metallo nel
funzionamento MicoCombi & consentito.

Accessori e stoviglie Spiegazione

Gli accessori forniti in dota-
zione non genera scintille
nel funzionamento Mico-
Combi, ad es. la griglia.

Accessori forniti




Accessori e stoviglie Spiegazione

Stampi da forno di metallo | dolci si dorano anche dal

basso, poiché gli stampi di

metallo conducono meglio
il calore.

Nota: Il metallo pud gene-
rare scintille che danneg-

giano il vano cottura e il ve-

tro interno dello sportello. |
componenti in metallo de-

vono restare a una distanza

non inferiore a 2 cm dalle
pareti del vano cottura e
dal lato interno dello spor-
tello.

8.3 Test di compatibilita delle stoviglie con il

microonde

Mediante un test, verificare che la stoviglia sia compati-
bile con il microonde. E consentito usare 'apparecchio

nel funzionamento a microonde senza pietanze soltanto

durante un test delle stoviglie.

/N AVVERTENZA - Pericolo di scottature!
Durante il funzionamento le parti scoperte diventano
molto calde.

» Non toccare mai le parti roventi.

» Tenere lontano i bambini.

1. Introdurre la stoviglia vuota nel vano cottura.

2. Impostare l'apparecchio alla massima potenza per 2

- 1 minuto.
3. Awviare il funzionamento con DIl
4. Verificare piu volte la stoviglia:
- se ¢é fredda o tiepida, & adatta al microonde.

- Se ¢ calda o sono presenti scintille, interrompere |l

test. La stoviglia non & adatta al microonde.

8.4 Impostazione microonde

Per diversi tipi di pietanze e preparazioni sono disponi-
bili potenze e impostazioni differenti.

ATTENZIONE

[l funzionamento dell'apparecchio senza pietanze all'in-

terno del vano cottura comporta un sovraccarico.

» Non avviare mai il forno a microonde senza aver pri-
ma inserito gli alimenti. L'unica eccezione consentita
e quella di un breve test per le stoviglie.

=JIE
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1. Rispettare le avvertenze di sicurezza — Pagina 83 € le

indicazioni per evitare danni materiali = Pagina 85.
2. Osservare le avvertenze relative alle stoviglie e agli
accessori adatti all'utilizzo nel microonde.
— Pagina 92
3. Portare il selettore funzioni su #.

Microonde it

4. Per impostare la potenza microonde desiderata pre-
mere su ¥.

5. Servendosi del selettore impostare la durata deside-
rata.

6. Awviare il funzionamento con DIl
La durata pud essere modificata in qualunque mo-
mento durante il funzionamento servendosi del selet-
tore.

v |l tempo scorre e il funzionamento a microonde si av-
via.

v Una volta trascorso il tempo, il funzionamento a mi-
croonde termina e viene emesso un segnale acusti-
co.

7. Quando la pietanza € pronta, ruotare il selettore fun-
zioni in posizione zero.

8.5 Intervalli delle impostazioni di tempo

L'intervallo nella regolazione della durata di funziona-
mento a microonde cambia in base a quanto tempo du-
ra il funzionamento.

Durata di funzionamento Intervallo

0-1 minuti 5 secondi
1-3 minuti 10 secondi
3-15 minuti 30 secondi
15 minuti - 1 ora 1 minuto

1 ora- 1 orae 30 minuti 5 minuti

8.6 Modifica della potenza microonde

» Premere %
Premendo piu volte la potenza passa dal massimo al
minimo.
Se la funzione Microonde viene aggiunta solo dopo
l'avvio, l'apparecchio si ferma per una pausa. Avviare
il funzionamento con PIl.

8.7 Interruzione del funzionamento

E possibile arrestare il funzionamento in qualsiasi mo-
mento.

1. Premere DIl o aprire lo sportello dell'apparecchio.

v |l funzionamento si arresta.

v DIl lampeggia.

2. Chiudere lo sportello dell'apparecchio e premere Dl
per proseguire il funzionamento.

v |l funzionamento prosegue.

v DIl si accende.

8.8 Sospensione del funzionamento

E possibile arrestare il funzionamento in ogni momento.

» Ruotare il selettore funzioni in posizione zero.
Dopo un'interruzione o l'arresto del funzionamento, la
ventola di raffreddamento resta in funzione.

v L'apparecchio interrompe le funzioni in corso.

8.9 MicroCombi

Per ridurre la durata di cottura, € possibile utilizzare al-
cuni tipi di riscaldamento in combinazione con microon-
de.

93



it Programmazione automatica

[l funzionamento MicroCombi € possibile con i tipi di ri-
scaldamento seguenti:

= & Aria calda

= L Grill ventilato

= 7 Grill

Eccezioni:

= %% Potenza microonde 900 W

= & Aria calda 40°C

= = Preriscaldamento stoviglie

Impostazione della funzione MicroCombi

In aggiunta ad un tipo di funzionamento € possibile atti-
vare anche il riscaldamento a microonde.

1. Portare il selettore funzioni su un tipo di riscaldamen-
to combinabile.

v Compare il valore proposto per la temperatura.

2. Servendosi del selettore impostare la temperatura.

. Premere %% per impostare la potenza microonde desi-
derata.
Compare il valore proposto per la durata.

. Impostare la durata servendosi del selettore.

. Awviare il funzionamento con DIl
Il tempo scorre e il funzionamento MicroCombi si av-
via.
Una volta trascorso il tempo, il funzionamento Micro-
Combi termina e viene emesso un segnale acustico.
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Modifica della potenza microonde

» Premere %%,
Premendo piu volte la potenza passa dal massimo al
minimo.
Se la funzione Microonde viene aggiunta solo dopo
I'avvio, l'apparecchio si ferma per una pausa. Avviare
il funzionamento con PIl.

Interruzione del funzionamento

E possibile arrestare il funzionamento in qualsiasi mo-
mento.

1. Premere DIl 0 aprire lo sportello dell'apparecchio.
v |l funzionamento si arresta.
v DIl lampeggia.

2. Chiudere lo sportello dell'apparecchio e premere bll
per proseguire il funzionamento.

v |l funzionamento prosegue.

v DIl si accende.

Sospensione del funzionamento
E possibile arrestare il funzionamento in ogni momento.

» Ruotare il selettore funzioni in posizione zero.
Dopo un'interruzione o l'arresto del funzionamento, la
ventola di raffreddamento resta in funzione.

v L'apparecchio interrompe le funzioni in corso.

8.10 Riscaldamento e asciugatura del vano
cottura

Asciugare il vano cottura dopo ogni uso, affinché non ri-
manga umidita al suo interno.

1. Lasciar raffreddare 'apparecchio.

2. Eliminare immediatamente lo sporco piu intenso dal
vano cottura.

3. Asciugare l'umidita dal fondo del vano cottura.

4. Impostare il tipo di riscaldamento X utilizzando il se-
lettore funzioni.

5. Premere °C.

6. Servendosi del selettore impostare la temperatura a
150°C.

7. Premere due volte C.

v Sul display € evidenziato =,

8. Impostare una durata di 15 minuti servendosi del se-
lettore.

9. Awviare il funzionamento con PIl.

v L'asciugatura si avvia e termina dopo 15 minuti.

10.Aprire lo sportello dell'apparecchio, in modo che il va-
pore possa fuoriuscire.

8.11 Asciugatura manuale del vano cottura

Asciugare il vano cottura dopo ogni uso, affinché non ri-
manga umidita al suo interno.

1. Lasciar raffreddare 'apparecchio.

2. Eliminare lo sporco piu intenso dal vano cottura.

3. Asciugare il vano cottura con una spugna.

4. Lasciare aperto lo sportello dell'apparecchio per
un'ora, in modo tale che il vano cottura si asciughi
completamente.

9 Programmazione automatica

La programmazione automatica fornisce supporto du-
rante la preparazione di diversi piatti e seleziona in auto-
matico le impostazioni ottimali.

9.1 Indicazioni sulle impostazioni per le
pietanze

Per ottenere un risultato di cottura ottimale, osservare le
presenti indicazioni.

= Utilizzare soltanto alimenti integri.

9.2 Panoramica dei piatti

Usare soltanto carne a temperatura di frigorifero.

Utilizzare soltanto pietanze surgelate tolte direttamen-

te dal congelatore.

= Togliere gli alimenti dalla confezione e pesarli. Se non
& possibile impostare il peso esatto, arrotondarlo per
eccesso o per difetto.

= |ntrodurre gli alimenti nel vano cottura freddo.

l'impiegare stoviglie resistenti al calore, adatte al si-

stema di cottura a microonde, per esempio in vetro o

ceramica.

L'apparecchio richiede di indicare il peso. E possibile impostare pesi soltanto entro l'intervallo previsto.
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Programmazione automatica it

Scongelare
Nel solo funzionamento a microonde, € possibile posizionare la stoviglia sul fondo del vano cottura o sulla griglia.
N° Pietanze Accessori Intervallo dei para-  Avvertenza
metri di peso in kg
PO Carne tritata Stoviglia bassa 0,2-1,0 Estrarre la carne tritata gia scongelata
senza coper- dopo averla girata.
chio
POz Pezzi di carne  Stoviglia bassa 0,2-1,0 Quando si gira il cibo in cottura, elimina-
senza coper- re il liquido che ha prodotto, che non
chio deve essere riutilizzato in alcun caso, né
messo a contatto con altri alimenti.
FO3 Pollo, porzioni  Stoviglia bassa 0,4-1,8 Quando si gira il cibo in cottura, elimina-
di pollo senza coper- re il liquido che ha prodotto, che non
chio deve essere riutilizzato in alcun caso, né
messo a contatto con altri alimenti.
PO Pane Stoviglia bassa 0,2-1,0 Si consiglia di far scongelare soltanto la

senza coper-

chio

quantita di pane realmente necessaria in
quanto il pane diventa presto raffermo.
Separare le fette, se possibile.

Programmi di cottura
Nel solo funzionamento a microonde, € possibile posizionare la stoviglia sul fondo del vano cottura o sulla griglia.

N° Pietanze Accessori Intervallo dei para- Avvertenza
metri di peso in kg
FOS Riso Stoviglia con 0,05-0,2 Non utilizzare riso da cuocere negli ap-
coperchio positi sacchetti. Il riso fa molta schiuma
durante la cottura. Impostare il peso lor-
do (senza liquido). Aggiungere al riso
una quantita di liquido 2 o 2,5 volte su-
periore.
POG Patate Stoviglia con 0,15-1,0 Tagliare in pezzi di uguali dimensioni.
coperchio Ogni 100 g aggiungere 1 cucchiaio di
acqua.
PN Verdura Stoviglia con 0,15-1,0 Tagliare in pezzi di uguali dimensioni.
coperchio Ogni 100 g aggiungere 1 cucchiaio di
acqua.
Programmi cottura combinata
N° Pietanze Accessori Altezza di Intervallo dei Avvertenza
aggancio parametri di
peso in kg
FCE Sformato, con-  Stoviglia senza -~— 0,4-1,2 L'altezza dello sformato non dovrebbe
gelato coperchio superare 3 cm.
FOs Pollo, intero Stoviglia senza ~— 0,5-2,0 Petto rivolto verso il basso.
coperchio
Pig Roastbeef, me- Stoviglia senza -~— 0,5-1,5
dio coperchio
Pl Stufato di capo- Stoviglia con ~— 0,5-2,0
collo coperchio
P Agnello, medio Stoviglia con ~ 0,8-2,0 Carne d'agnello della spalla o cosciotti
coperchio disossati
Pl Polpettone Stoviglia senza ~— 0,5-1,5 L'altezza del polpettone non dovrebbe
coperchio superare 7 cm.
P Pesce, intero Stoviglia senza ~— 0,3-1,0 Squamare precedentemente la pelle del
coperchio pesce. Disporre il pesce nella teglia "co-

me se stesse nuotando".
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it Funzioni durata

N° Pietanze Accessori Altezza di Intervallo dei Avvertenza
aggancio parametri di
peso in kg
Pi5 Riso stufato con Stoviglia alta ~ 0,05-0,2 Per una parte di riso aggiungere il triplo

ingredienti fre-
schi

con coperchio

di acqua e il quadruplo di verdure. Im-
piegare solo ingredienti freschi. Inserire
solo il peso del riso.

9.3 Impostazione delle pietanze

1. Portare il selettore funzioni su P.

v Sul display compare il primo numero di pietanza e
una proposta di peso.

2. Impostare la pietanza desiderata servendosi del selet-

tore girevole.

. Premere kg,

4. Impostare il peso servendosi del selettore.
Prima dell'avvio, & possibile passare dalla pietanza al
peso utilizzando P e kg,

v |'apparecchio imposta automaticamente la durata
adatta.

5. Premere DIl.

Dopo l'avvio non € piu possibile modificare la pietan-

za e il peso. Con kg si pu0 visualizzare il peso impo-

stato.

L'apparecchio si avvia.

Il si accende.

Viene visualizzato lo scorrere della durata.

In alcuni programmi viene emesso un breve segnale

quando é necessario mescolare o girare la pietanza.

w

€ € K K

6. Quando é trascorsa la durata:
» viene emesso un segnale acustico. L'apparecchio
smette di riscaldare.
» Ruotare il selettore funzioni in posizione zero.

9.4 Interruzione del funzionamento

E possibile arrestare il funzionamento in qualsiasi mo-
mento.

1. Premere DIl o aprire lo sportello dell'apparecchio.

v |l funzionamento si arresta.

v DIl lampeggia.

2. Chiudere lo sportello dell'apparecchio e premere bll
per proseguire il funzionamento.

v |l funzionamento prosegue.

v DIl si accende.

9.5 Sospensione del funzionamento

E possibile arrestare il funzionamento in ogni momento.

» Ruotare il selettore funzioni in posizione zero.
Dopo un'interruzione o l'arresto del funzionamento, la
ventola di raffreddamento resta in funzione.

v L'apparecchio interrompe le funzioni in corso.

10 Funzioni durata

L'apparecchio dispone di funzioni temporali, con cui &
possibile impostare la durata del funzionamento e il
contaminuti.

10.1 Richiamare le funzioni durata

Requisito: Se sono state impostate piu funzioni durata,

si accendono i simboli corrispondenti. Durante il funzio-

namento sono disponibili contaminuti e durata. Quando

l'apparecchio € in modalita di risparmio energetico sono

disponibili contaminuti e orario.

» Premere G, fin quando G, 2 o |-l sono messi in evi-
denza.

v Sul display compare il relativo valore.

10.2 Modifica dell'ora

Requisito: Per modificare I'ora, 'apparecchio deve es-
sere spento.
1. Premere due volte G.
Sul display compaiono ® e l'ora.
. Impostare |'ora servendosi del selettore.
. Premere O©.
L'ora € impostata.
Se non si preme G, dopo pochi secondi viene acqui-
sito il valore impostato.

€ CwWwbdh K«
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Nota: E possibile nascondere I'ora al fine di ridurre il
consumo in modalita di risparmio energetico dell'appa-
recchio.

10.3 Durata

E possibile fissare un intervallo di tempo dopo il quale il
funzionamento termina in automatico. La durata puo es-
sere impostata a un massimo di 23:59 ore.

Impostazione della durata

1. Impostare il tipo di riscaldamento e la temperatura.
2. Premere O© fino a quando 1=l & in evidenza.
3. Servendosi del selettore impostare la durata deside-
rata.
. Premere DIl.
L'apparecchio si avvia.
DIl si accende.
Viene visualizzato |lo scorrere della durata.

€ < < p»

Termine della durata
Requisito: Viene emesso un segnale acustico. L'appa-

recchio smette di riscaldare. Sul display compare G000,
1. Premere G®.

v |l segnale & spento.

2. Ruotare il selettore funzioni in posizione zero.

v L'apparecchio € spento.



Modifica della durata

» Modificare la durata con il selettore.

v Dopo alcuni secondi sul display compare la durata
modificata.

v Viene visualizzato lo scorrere della durata.

Cancellazione della durata

1. Se € impostata la funzione contaminuti, premere ©.

2. Impostare la durata su 4000 servendosi del selettore.

v Dopo alcuni secondi la durata viene cancellata. L'ap-
parecchio non interrompe il funzionamento.

[N NN

10.4 Contaminuti

E possibile impostare un contaminuti: una volta trascor-
so il tempo impostato, viene emesso un segnale acusti-
co. Sul contaminuti si possono impostare al massimo
24 ore.

La funzione procede indipendentemente dal funziona-
mento e dalle altre funzioni durata. Il segnale del conta-
minuti si differenzia dagli altri.

Impostazioni di base it

Impostazione del contaminuti

1. Premere O fino a quando Q & in evidenza.

2. Impostare il tempo desiderato del contaminuti serven-
dosi del selettore.

v Dopo pochi secondi I'apparecchio mostra il tempo
impostato.

v |l contaminuti si avvia.

Sul display si accende &\

v e viene mostrato lo scorrere del tempo del contami-
nuti.

<

Termine del contaminuti

Requisito: Viene emesso un segnale acustico. Sul di-
splay compare £0:00.

» Premere un simbolo qualsiasi.

v |l contaminuti & disattivato.

Modifica del contaminuti

» Modificare il tempo del contaminuti servendosi del se-
lettore girevole.

v Dopo pochi secondi l'apparecchio mostra il tempo
impostato.

Eliminazione del contaminuti

» Con il selettore impostare il tempo del contaminuti a
Ialaninl
e,

v |l contaminuti € disattivato.

11 Impostazioni di base

E possibile settare le impostazioni di base dell'apparec-
chio in base alle proprie esigenze.

11.1 Panoramica delle impostazioni di base

Qui é riportata una panoramica delle impostazioni di base e delle impostazioni di fabbrica. Le impostazioni di base

dipendono dall'equipaggiamento dell'apparecchio.

Nota: Se si attiva la sicurezza bambini, viene visualizzata automaticamente I'ora.

Indicatore Impostazione di base Selezione Descrizione
cil Durata segnale { = breve = 10 secondi Impostare la durata del se-
2 = medio = 30 secondi’ gnale acustico una volta ter-
3 =1lungo = 2 minuti minato il tempo del contami-
nuti o del parametro di dura-
ta.
cic Tono tasti 0= spento Attivare o disattivare i toni
f=on' dei tasti.
ch3 Luminosita del display { = bassa Impostare la luminosita del
2= normale’ display.
3 =alta
4 Indicazione dell'ora {= spento Visualizzare I'ora sul display.
f=on'
cl5 llluminazione interna J= spento Attivare o disattivare l'illumi-
f=on' nazione del vano cottura.
chb Impostazione di fabbrica 0 = off’ Ripristinare le impostazioni
{=o0n modificate a quelle di fabbri-

ca.

' Impostazione di fabbrica (puo variare in base al tipo di apparecchio)
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it Pulizia e cura

Indicatore Impostazione di base Selezione Descrizione

c0f Volume segnale { = bassa Impostare il volume del se-
= normale’ gnale.
= alta

11.2 Modifica delle impostazioni di base

Requisito: L'apparecchio deve essere spento.

1. Tenere premuto ® per alcuni secondi.

v |l display indica la prima impostazione di base.

2. Modificare l'impostazione di base servendosi del se-
lettore.

3. Premere C.

v |l display indica l'impostazione di base successiva.

4. Utilizzando G, selezionare tutte le impostazioni di ba-
se desiderate e modificare i valori.

5. Per salvare le modifiche, tenere premuto © per alcuni
secondi.

Nota: A seguito di un'interruzione di corrente, le impo-
stazioni di base modificate vengono mantenute.

11.3 Annullamento delle modifiche dele
impostazioni di base
» Ruotare il selettore funzioni.

v Tutte le modifiche vengono cancellate e non si salva-
no.

12 Pulizia e cura

Per mantenere a lungo l'apparecchio in buone condizio-
ni, sottoporlo a una cura € a una manutenzione scrupo-
lose.

12.1 Detergenti
Utilizzare solo detergenti adatti.

/N AVVERTENZA - Pericolo di scosse elettriche!

L'infiltrazione di umidita pud provocare una scarica elet-

trica.

» Non lavare l'apparecchio con pulitori a vapore o idro-
pulitrici.

ATTENZIONE

| detersivi non appropriati danneggiano le superfici

dell'apparecchio.

» Non utilizzare detergenti aggressivi o abrasivi.

» Non utilizzare detergenti a elevato contenuto di alcol.

» Non utilizzare spugnette dure o abrasive.

» Non utilizzare detergenti speciali per la pulizia a cal-
do.

» Utilizzare detergenti per i vetri, raschietti o prodotti
per l'acciaio inox solo se consigliati all'interno delle in-
dicazioni per la pulizia del rispettivo pezzo.

Il sale contenuto nei panni di spugna nuovi pud danneg-

giare le superfici.

» Lavare accuratamente i panni di spugna nuovi prima
di utilizzarli.

Per conoscere quali detergenti sono adatti a ciascuna
superficie e ad ogni componente, consultare le singole
istruzioni di pulizia.

12.2 Pulizia dell’apparecchio

Pulire I'apparecchio come indicato, in modo da non
danneggiare le diverse superfici e i diversi componenti
eseguendo una pulizia errata o utilizzando detergenti
non idonei.

/N AVVERTENZA - Pericolo di ustioni!

Durante l'utilizzo, l'apparecchio e le sue parti con cui Si

puo entrare a contatto si surriscaldano.

» E necessario prestare attenzione per evitare di tocca-
re gli elementi riscaldanti.

» Tenere lontano i bambini di eta inferiore a 8 anni.

/N AVVERTENZA - Pericolo di incendio!

| residui di cibo, il grasso e il sugo dell'arrosto possono

prendere fuoco.

» Prima di utilizzare I'apparecchio, eliminare lo sporco
piu grossolano dal vano cottura, dagli elementi riscal-
danti e dagli accessori.

/N AVVERTENZA - Pericolo di lesioni!

Il vetro graffiato dello sportello dell'apparecchio potreb-

be rompersi.

» Non utilizzare alcun detergente abrasivo né raschietti
in metallo taglienti per la pulizia del vetro dello spor-
tello dell'apparecchio, poiché possono graffiare la su-
perficie.

1. Osservare le avvertenze relative ai prodotti per la puli-
zia. = Pagina 98

2. Osservare le indicazioni di pulizia dei componenti
dell'apparecchio o delle superfici.

3. Se non indicato diversamente:
» pulire i componenti dell'apparecchio con soluzione

di lavaggio calda e un panno spugna.

» Asciugare con un panno morbido.

12.3 Pulizia del vano cottura

1. Osservare le indicazioni del .
— "Detergenti”, Pagina 98

2. Utilizzare una soluzione di lavaggio calda o acqua e
aceto.

' Impostazione di fabbrica (pud variare in base al tipo di apparecchio)
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3. In caso di sporco ostinato, si consiglia di utilizzare un
detergente per forno. Utilizzare il detergente per forno
soltanto nel vano cottura freddo.

Non utilizzare uno spray per forno e altri detergenti
per forno aggressivi 0 abrasivi.

Per evitare di causare graffi alla superficie, non utiliz-
zare spugnette abrasive, ruvide o in metallo.
Consiglio: Per eliminare odori indesiderati, riscaldare
una tazza di acqua con un paio di gocce di succo di
limone per 1-2 minuti alla potenza microonde massi-
ma. Inserire sempre un cucchiaio nel recipiente, per
evitare un ritardo nel raggiungimento del punto di
ebollizione.

4. Asciugare con un panno morbido.

Pulizia del fondo di vetro

1. Osservare le indicazioni del .
— "Detergenti”, Pagina 98

2. Pulire il fondo di vetro con una soluzione di lavaggio
calda e un panno spugna morbido.
Non utilizzare per la pulizia raschietti per metallo o
per vetro. Non sfregare.

3. Asciugare con un panno morbido.

12.4 Pulizia del lato frontale dell'apparecchio

ATTENZIONE

Una pulizia non conforme pud danneggiare la parte

frontale dell'apparecchio.

» Non utilizzare per la pulizia né detergenti per vetro, né
raschietti per metallo né raschietti per vetro.

» Per evitare punti di corrosione sul lato frontale in ac-
ciaio inox, togliere subito le macchie di calcare, gras-
so, amido e albume.

» In caso di superfici in acciaio inox utilizzare prodotti
specifici per superfici calde.

1. Osservare le avvertenze relative ai prodotti per la puli-
zia. = Pagina 98

2. Pulire il lato frontale dell'apparecchio con una soluzio-
ne di lavaggio calda e un panno spugna.

Nota: Lievi differenze di colore sul lato frontale
dell'apparecchio sono dovute a diversi materiali quali
vetro, plastica o metallo.

3. Stendere uno strato sottile di detergente per acciaio
inox con un panno morbido sul lato frontale dell'appa-
recchio in acciaio inox.
| prodotti per acciaio inox sono disponibili presso |l
servizio clienti o i rivenditori specializzati.

4. Asciugare con un panno morbido.

12.5 Pulizia del pannello di comando

ATTENZIONE

Una pulizia non conforme pud danneggiare il pannello
di comando.

» Non bagnare mai il pannello di comando.

1. Osservare le avvertenze relative ai prodotti per la puli-
zia. = Pagina 98

2. Pulire il pannello di comando con un panno in micro-
fibra o un panno morbido e umido.

3. Asciugare con un panno morbido.

Pulizia e cura it

12.6 Pulizia degli accessori

1. Osservare le avvertenze relative ai prodotti per la puli-
zia. — Pagina 98

2. Eliminare i residui di cibo bruciati con un panno spu-
gna umido e una soluzione di lavaggio calda.

3. Pulire gli accessori con una soluzione di lavaggio cal-
da e con un panno spugna o una spazzola.

4. Lavare la griglia in lavastoviglie oppure utilizzare un
detergente per acciaio inox.
In caso di sporco ostinato, utilizzare una paglietta
d'acciaio o un detergente per forno.

5. Asciugare con un panno morbido.

12.7 Consigli per la cura dell'apparecchio

Per conservare la funzionalita dell'apparecchio a lungo,
seguire i consigli per la cura dell'apparecchio.

Provvedimento Vantaggio

Tenere sempre l'apparec- Lo sporco non si fissa e
chio pulito e rimuovere im- non brucia.
mediatamente o sporco.

Pulire il vano cottura dopo

ogni utilizzo.

Rimuovere immediatamen- Evitare la corrosione.
te le macchie di calcare,
grasso, amido e albume.

Utilizzare la teglia per piz-
za in caso di dolci molto
umidi.

[l vano cottura non si spor-
ca molto.

Per la cottura arrosto utiliz- Il vano cottura non si spor-
zare stoviglie adatte, ad ca molto.
es. tegame.

Acquistare prodotti per la
pulizia e la cura particolar-
mente adatti presso il ser-
vizio di assistenza clienti.
Osservare a tale scopo le
istruzioni del produttore.

12.8 Pulizia dei pannelli dello sportello

ATTENZIONE

Una pulizia non conforme pud danneggiare i pannelli
dello sportello.

» Non utilizzare raschietti per vetro.

1. Osservare le avvertenze relative ai prodotti per la puli-
zia. — Pagina 98

2. Pulire i pannelli dello sportello con un panno spugna
umido e un detergente per vetri.
Nota: Eventuali ombreggiature sui pannelli dello spor-
tello, simili a striature, sono dovute al riflesso dell'illu-
minazione interna del vano cottura.

3. Asciugare con un panno morbido.

12.9 Pulizia della guarnizione dello sportello

ATTENZIONE

Una pulizia non conforme pud danneggiare la guarnizio-

ne dello sportello.

» Non utilizzare per la pulizia né raschietti per metallo
né raschietti per vetro.

» Non utilizzare detergenti abrasivi.
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it Sistemazione guasti

1. Osservare le avvertenze relative ai prodotti per la puli-
zia. = Pagina 98

2. Pulire la guarnizione dello sportello con una soluzione
di lavaggio calda e un panno spugna morbido.

3. Asciugare con un panno morbido.

12.10 Asciugatura manuale del vano cottura

/N AVVERTENZA - Pericolo di ustioni!
Durante il funzionamento I'apparecchio diventa caldo.
» Lasciarlo raffreddare prima di procedere alla pulizia.

1. Rimuovere lo sporco dal vano cottura.

2. Asciugare il vano cottura con un panno morbido.

3. Lasciare aperto lo sportello dell'apparecchio finché il
vano cottura non & completamente asciutto.

12.11 EasyClean

[l supporto per pulizia & una rapida alternativa alla puli-
zia saltuaria del vano cottura. Il supporto per pulizia am-
morbidisce lo sporco lasciando agire la soluzione di la-

vaggio. Lo sporco pud quindi essere rimosso piu facil-
mente.

ATTENZIONE

Una pulizia non conforme pud danneggiare l'apparec-
chio.

» Non versare mai liquidi nel vano cottura.

Impostazione del supporto per pulizia

1. Aggiungere qualche goccia di detersivo in una tazza
d'acqua.

2. Mettere un cucchiaio nella tazza per evitare ritardi nel
raggiungimento del punto di ebollizione.

. Collocare la tazza al centro del vano cottura.

. Impostare la potenza del microonde a 600 W.

. Impostare la durata su 5 minuti.

. Avviare il microonde.

. Una volta trascorso il tempo impostato, lasciare chiu-
so lo sportello per altri 3 minuti.

. Pulire il vano cottura con un panno morbido

e farlo asciugare, lasciando lo sportello aperto.

NOoO OhA,W

© ®

13 Sistemazione guasti

| guasti minori possono essere eliminati autonomamente dall'utente. Utilizzare le informazioni per la sistemazione dei
guasti prima di contattare il servizio di assistenza clienti. In questo modo si evitano costi non necessari.

/N AVVERTENZA - Pericolo di lesioni!

Gli interventi di riparazione effettuati in modo non appropriato rappresentano una fonte di pericolo.
» Solo il personale adeguatamente specializzato e formato pud eseguire riparazioni sull'apparecchio.
» Se l'apparecchio presenta guasti, rivolgersi al servizio di assistenza clienti.

— "Servizio di assistenza clienti", Pagina 101

/\ AVVERTENZA — Pericolo di scosse elettriche!

Gli interventi di riparazione effettuati in modo non appropriato rappresentano una fonte di pericolo.

» Solo il personale adeguatamente specializzato e formato puo eseguire riparazioni sull'apparecchio.

» Per la riparazione dell'apparecchio possono essere impiegati soltanto pezzi di ricambio originali.

» Al fine di evitare pericoli, se il cavo di alimentazione di questo apparecchio subisce danni deve essere sostituito
dal produttore, dal suo servizio di assistenza clienti o da persona in possesso di simile qualifica.

13.1 Anomalie di funzionamento

Guasto

Causa e ricerca guasti

L'apparecchio non funziona.

La spina non é inserita nella rete elettrica.

» Collegare l'apparecchio alla rete elettrica.

[l fusibile nel contatore elettrico si & attivato.
» Controllare il fusibile nella scatola corrispondente.

Alimentazione di corrente guasta.
» Verificare che l'illuminazione interna o altri apparecchi nel locale funzionino cor-

rettamente.

Anomalia di funzionamento

1. Disattivare il fusibile nella scatola dei fusibili.

2. Riattivarlo dopo circa 10 secondi.

v Se I'anomalia non & piu presente, il messaggio scompare.

3. Se il messaggio compare di nuovo, rivolgersi al servizio assistenza clienti. Co-
municare il messaggio d'errore esatto.

— "Servizio di assistenza clienti", Pagina 101

L'apparecchio non riscalda, sul
display lampeggiano due punti.

Modalita demo attivata.
1. Staccare brevemente I'apparecchio dalla corrente disattivando il fusibile all'in-

terno della scatola e riaccendendolo.
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Smaltimento it

Guasto

Causa e ricerca guasti

L'apparecchio non riscalda, sul
display lampeggiano due punti.

2. Disattivare infine la modalita Demo entro 5 minuti regolando le impostazioni di
base c7 sul valore .

[l funzionamento a microonde vie-
ne interrotto.

Anomalia di funzionamento

1. Disattivare il fusibile nella scatola dei fusibili.

2. Riattivarlo dopo circa 10 secondi.

v Se I'anomalia non & piu presente, il messaggio scompare.

3. Se il messaggio compare di nuovo, rivolgersi al servizio assistenza clienti. Co-
municare il messaggio d'errore esatto.

— "Servizio di assistenza clienti", Pagina 101

Le pietanze si riscaldano piu len-
tamente del solito.

E stato impostato un livello di potenza microonde troppo basso.
» Selezionare una potenza microonde superiore.

E stata introdotta nell'apparecchio una quantita maggiore del solito.
» Impostare una durata maggiore.
Una quantita raddoppiata richiede tempo raddoppiato.

Le pietanze erano piu fredde del solito.
» Mescolare o girare di tanto in tanto le pietanze.

[l forno microonde non funziona.

Lo sportello non & stato chiuso correttamente.
» Accertarsi che lo sportello non sia bloccato da residui di cibo o da un corpo
estraneo.

Pl non & stato premuto.
» Premere DIl

Sul display lampeggia 12:00 e si
illumina il simbolo .

Alimentazione di corrente guasta.
» Impostare nuovamente l'ora.
— "Impostazione dell'ora", Pagina 90

L'apparecchio non & in funzione.
Sul display compare una durata.

Pl non & stato premuto.
» Premere DIl

13.2 Indicazioni sul display

Guasto

Causa e ricerca guasti

Sul display compare il messaggio
£2.

E stato attivato lo spegnimento di sicurezza automatico.
» Premere un tasto qualsiasi.

Sul display compare il messaggio

N
,

Umidita nel pannello di comando.
» Lasciare asciugare il pannello di comando.

14 Smaltimento

14.1 Rottamazione di un apparecchio Questo apparecchio dispone di contras-
dismesso segno ai sensi della direttiva europea

) ] ) 2012/19/UE in materia di apparecchi
Un corretto smaltimento nel rispetto dell'ambiente per- — elettrici ed elettronici (waste electrical
mette di recuperare materie prime preziose. and electronic equipment - WEEE).
1. Staccare la spina del cavo di alimentazione. Questa direttiva definisce le norme per
2. Tagliare il cavo di alimentazione. la raccolta e il riciclaggio degli apparec-
3. Smaltire l'apparecchio nel rispetto dell'ambiente. chi dismessi valide su tutto il territorio

Per informazioni sulle attuali procedure di smaltimen- dell’Unione Europea.

to rivolgersi al rivenditore specializzato o al comune

di competenza.

15 Servizio di assistenza clienti

| ricambi originali rilevanti per il funzionamento secondo zione dell'apparecchio all'interno dello Spazio economi-
il corrispondente regolamento Ecodesign sono reperibili CO europeo.

presso il nostro servizio di assistenza clienti per un pe- Inoltre, presso il nostro servizio di assistenza clienti &
riodo di almeno 10 anni a partire dalla messa in circola- possibile reperire ulteriori ricambi originali funzionalmen-
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it Funziona cosi

te rilevanti e disponibili a magazzino fino a 15 anni dalla
messa in circolazione dell'apparecchio.

Per ulteriori informazioni, rivolgersi al nostro servizio di
assistenza clienti.

Informazioni dettagliate sulla durata e sulle condizioni di
garanzia in ciascun Paese sono reperibili tramite il codi-
ce QR sul documento allegato relativo ai contatti di assi-
stenza e alle condizioni di garanzia, presso il nostro ser-
vizio di assistenza clienti, il vostro rivenditore o sul no-
stro sito web.

| dati di contatto del servizio di assistenza clienti sono
reperibili tramite il codice QR sul documento allegato re-
lativo ai contatti di assistenza e alle condizioni di garan-
zia o sul nostro sito web.

Il prodotto & dotato di sorgenti luminose con classe di
efficienza energetica G. Tali sorgenti sono disponibili co-
me componente di ricambio e devono essere sostituite
esclusivamente da personale qualificato.

Le informazioni conformi alla normativa (EU) 2023/826
sono disponibili online alla voce www.neff-home.com

nella pagina del prodotto e nella pagina di assistenza
dell'apparecchio nelle istruzioni per I'uso e nei docu-
menti aggiuntivi.

15.1 Codice prodotto (E-Nr.) e codice di
produzione (FD)

Quando si contatta il servizio di assistenza clienti sono
necessari il codice prodotto (E-Nr.) e il codice di produ-
zione (FD) indicati sulla targhetta identificativa dell'appa-
recchio.

La targhetta con i numeri si trova aprendo lo sportello
dell'apparecchio.

E-Nr: FD: Z-Nr. CE g

Type )

Annotare i dati dell'apparecchio e il numero di telefono
del servizio di assistenza clienti per ritrovarli rapidamen-
te.

16 Funziona cosi

Qui € possibile trovare le impostazioni adatte, gli acces-
sori e le stoviglie migliori per diverse pietanze. Abbiamo
adattato i suggerimenti in modo ottimale all'apparec-
chio.

16.1 1l miglior modo di procedere

Consiglio: Per la selezione delle pietanze I'apparecchio
dispone di impostazioni programmate. Se si desidera la-
sciarsi guidare dall'apparecchio, utilizzare la program-
mazione automatica.

/N AVVERTENZA - Pericolo di ustioni!

Gli alimenti con pelle o buccia dura possono scoppiare

durante e dopo il 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 pud
scoppiare. Prima di procedere alla cottura, forare la
buccia o la pelle.

ATTENZIONE

Gli alimenti contenenti acidi puo danneggiare la griglia.

» Non disporre alimenti contenenti acidi, come la frutta
o cibi grigliati conditi con marinature acide, diretta-
mente sulla griglia.

Nota: Indicazioni per soggetti allergici al nichel
In rari casi, piccole tracce di nichel possono passare
nell'alimento.

1. Selezionare una pietanza adeguata dalla panoramica.

Consigli

- Quando si utilizza I'apparecchio per la prima volta,
osservare le presenti informazioni essenziali:
- — "Sicurezza", Pagina 81
- — "Acqua di condensa", Pagina 89

= se non si trova esattamente la pietanza che si vuo-
le preparare o |'utilizzo che si vuole fare, basarsi su
una pietanza simile.
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Togliere gli accessori dal vano cottura.

3. Selezionare stoviglie e accessori adeguati.
Utilizzare stoviglie e accessori indicati nelle imposta-
zioni consigliate.

4. Preriscaldare 'apparecchio soltanto se indicato dalla
ricetta o dalle impostazioni consigliate.

5. Impostare I'apparecchio in base alle impostazioni

consigliate.

6. /\ AVVERTENZA - Pericolo di scottature!
Aprendo lo sportello dell'apparecchio potrebbe fuoriu-
scire del vapore caldo. A certe temperature il vapore
non & visibile.
» Aprire con cautela lo sportello dell'apparecchio.
» Tenere lontano i bambini.

Quando la pietanza & pronta, disattivare 'apparec-
chio.

16.2 Scongelare, riscaldare e cuocere con la
funzione microonde

Impostazioni consigliate per scongelare, riscaldare e
cuocere con il microonde.

La durata dipende da stoviglia e temperatura, da carat-
teristiche e quantita dell'alimento. Percid nelle tabelle
sono riportati gli intervalli di temperatura. Iniziare con un
valore inferiore e, se necessario, impostare la volta suc-
cessiva un parametro piu elevato. Se si utilizzano altre
quantita rispetto a quelle indicate nella tabella, attenersi
a una regola generale: doppia quantita significa durata
quasi raddoppiata, meta quantita significa durata dimez-
zata.

Consigli per scongelare, riscaldare e cuocere
con la funzione microonde
Osservare tali consigli per ottenere buoni risultati di

scongelamento, riscaldamento e cottura con la funzione
microonde.


https://www.neff-home.com

Richiesta

Consiglio

Desidero preparare un
quantita diversa da quella
indicata nella tabella.

Prolungare o ridurre i tempi

di cottura basandosi sulla

seguente regola approssi-

mativa:

= Quantita raddoppiata =
tempo quasi raddoppiato

= Quantita dimezzata =
tempo dimezzato

Scongelamento con il forno a microonde

Nota

Istruzioni per la preparazione
» Utilizzare stoviglie adatte al microonde, senza coperchio.
= Nel frattempo mescolare o girare 2-3volte le pietanze. Rimuovere il liquido mentre si mescola.

» | e parti delicate, quali cosce e ali del pollo o le parti grasse dell'arrosto, possono essere coperte con pezzettini di
pellicola di alluminio. Evitare che la pellicola entri in contatto con le pareti del vano cottura. Trascorsa la meta del

tempo di scongelamento, & possibile rimuovere la pellicola di alluminio.

Funziona cosi

it

Pietanza Accessori/accessori stoviglia/  Potenza microonde Durata in min.
stoviglia in watt
Carne intera di manzo, vitello o Stoviglia senza coperchio 1. 180 1.15
maiale (con o senza 0sso0), 800 g 2.90 2. 10-20
Carne intera di manzo, vitello o Stoviglia senza coperchio 1.180 1. 20
maiale (con 0 senza 0sso), 2.90 2.15-25
1,0 kg
Carne intera di manzo, vitello o Stoviglia senza coperchio 1. 180 1. 30
maiale (con 0 senza 0sso), 2.90 2. 20-30
1,5 kg
Pezzi o fettine di carne di manzo, Stoviglia senza coperchio 1.180 1.3
vitello o maiale, 200 g ' 2.90 2.10-15
Pezzi o fettine di carne di manzo, Stoviglia senza coperchio 1. 180 1.5
vitello o maiale, 500 g ' 2.90 2. 15-20
Pezzi o fettine di carne di manzo, Stoviglia senza coperchio 1. 180 1.8
vitello o maiale, 800 g 2.90 2.15-20
Carne tritata, mista, 200 g 2 Stoviglia senza coperchio 90 10-15
Carne tritata, mista, 500 g 2 Stoviglia senza coperchio 1. 180 1.5
2.90 2.10-15
Carne ftritata, mista, 800 g Stoviglia senza coperchio 1. 180 1. 10
2.90 2.5-10
Pollame o pezzi di pollo, 600 g Stoviglia senza coperchio 1. 180 1.8
2.90 2.10-15
Pollame o pezzi di pollo, 1,2 kg Stoviglia senza coperchio 1.180 1. 15
2.90 2. 25-35
Anatra, 2,0 kg Stoviglia senza coperchio 1.180 1. 20
2.90 2. 30-40
Filetto, cotoletta o fette di pesce, Stoviglia senza coperchio 1. 180 1.5
400¢g ! 2.90 2.10-15
Pesce intero, 300 g Stoviglia senza coperchio 1.180 1.3
2.90 2.10-15
Pesce intero, 600 g Stoviglia senza coperchio 1.180 1.8
2.90 2.10-15
Verdure, ad es. piselli, 300 g Stoviglia senza coperchio 180 10-15
Verdure, ad es. piselli, 600 g Stoviglia senza coperchio 1. 180 1.8
2.90 2.5-10
Frutta, ad es. lamponi, 300 g ' Stoviglia senza coperchio 180 7-10

' Separare le parti scongelate.

2 Rimuovere la carne gia scongelata.
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it Funziona cosi

Pietanza Accessori/accessori stoviglia/ Potenza microonde Durata in min.
stoviglia in watt

Frutta, ad es. lamponi, 500 g ' Stoviglia senza coperchio 1. 180 1.8
2.90 2.5-10

Burro, sciogliere, 125 g Stoviglia senza coperchio 1.180 1.1
2.90 2.2-4

Burro, sciogliere, 250 g Stoviglia senza coperchio 1. 360 1.1
2.90 2.2-4

Pane intero, 500 g Stoviglia senza coperchio 1. 180 1.6
2.90 2.5-10

Pane intero, 1,0 kg Stoviglia senza coperchio 1.180 1.12
2.90 2. 15-25

Dolci, asciutti, ad es. torte morbi- Stoviglia senza coperchio 90 15-25

de, 500 g 2

Dolci, asciutti, ad es. torte morbi- Stoviglia senza coperchio 1.180 1.5

de, 750 g ? 2.90 2.10-15

Dolci, con ripieno succoso, ad es. Stoviglia senza coperchio 1. 180 1.5

torta di frutta, torta di quark, 2.90 2.10-15

500g 2

Dolci, con ripieno succoso, ad es. Stoviglia senza coperchio 1.180 1.7

torta di frutta, torta di quark, 2.90 2. 10-15

750 g 2

Scongelare e riscaldare cibi surgelati

Nota

Istruzioni per la preparazione

= Utilizzare stoviglie adatte al microonde, con coperchio. Per coprire, & possibile utilizzare anche un piatto o un co-
perchio specifico per microonde. Togliere i piatti pronti dalla confezione.

= Distribuire le pietanze nella stoviglia in piano. Le pietanze basse si scaldano piu rapidamente.

= Nel frattempo mescolare o girare 2-3volte le pietanze.

= Dopo il riscaldamento, lasciar riposare le pietanze 1-2 minuti.

= | cibi trasmettono il calore alle stoviglie. Le stoviglie possono surriscaldarsi. Utilizzare le presine.

Pietanza Accessori/stoviglie Potenza microonde Durata in min.
in watt

Menu, piatti pronti, precotti, Stoviglia con coperchio 600 10-15

300-400 g

Minestra, 400 g Stoviglia con coperchio 600 8-15

Pasticcio, 500 g Stoviglia con coperchio 600 10-15

Pasticcio, 1 kg Stoviglia con coperchio 600 20-25

Fette o pezzetti di carne con su-  Stoviglia con coperchio 600 25-30

go, ad es. gulasch, 500 g

Fette o pezzetti di carne con su-  Stoviglia con coperchio 600 25-30

go, ad es. gulasch, 1 kg

Pesce, ad es. filetto, 400 g Stoviglia con coperchio 600 10-15

Pesce, ad es. filetto, 800 g Stoviglia con coperchio 600 18-20

Contorni, ad es. riso, pasta, Stoviglia con coperchio 600 2-5

2509 ®

Contorni, ad es. riso, pasta, Stoviglia con coperchio 600 8-10

500¢g?

Verdure, ad es. piselli, broccoli, Stoviglia con coperchio 600 5-8

carote, precotti, 300 g ®

Verdure, ad es. piselli, broccoli, Stoviglia con coperchio 600 14-17

carote, precotti, 600 g °

' Separare le parti scongelate.
2 Scongelare solo dolci senza glassa, panna, gelatina o crema.
5 Aggiungere una quantita di acqua limitata alla pietanza.
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Pietanza

Accessori/stoviglie

Potenza microonde
in watt

Durata in min.

Spinaci con panna, 500 g

Stoviglia con coperchio

600

11-16

Riscaldamento al microonde

/N AVVERTENZA - Pericolo di scottature!
Durante il riscaldamento di liquidi si pud verificare un ritardo nel processo di ebollizione. In altri termini, la temperatu-
ra di ebollizione viene raggiunta senza che si formino le tipiche bollicine di vapore. Anche un urto leggero del reci-
piente & vietato, per motivi di sicurezza. |l liquido caldo puo traboccare o schizzare all'improvviso.

» Quando si riscalda, aggiungere sempre un cucchiaio nel contenitore, cosi si evita un ritardo nel processo di ebolli-

zione.

v X

ATTENZIONE

Se il metallo entra in contatto con la parete del vano cottura, si verificano scintille che possono danneggiare I'appa-
recchio oppure distruggere il vetro interno dello sportello.
» | componenti in metallo, per esempio i cucchiaini contenuti nei bicchieri, devono restare a una distanza non infe-

riore a 2 cm dalle pareti del vano cottura e dal lato interno dello sportello.

Nota
Istruzioni per la preparazione

= Utilizzare stoviglie adatte al microonde, con coperchio. Per coprire, € possibile utilizzare anche un piatto o un co-
perchio specifico per microonde. Togliere i piatti pronti dalla confezione.

Alimenti per bambini:

— posizionare sulla griglia i biberon senza tettarella o coperchio.
- Una volta terminata la fase di riscaldamento, scuotere o mescolare sempre con cura.
— Controllare assolutamente la temperatura degli alimenti per bambini.

Distribuire le pietanze nella stoviglia in piano. Le pietanze basse si scaldano piu rapidamente.
Nel frattempo mescolare o girare 2-3volte le pietanze.

Dopo il riscaldamento, lasciar riposare le pietanze 1-2 minuti.
| cibi trasmettono il calore alle stoviglie. Le stoviglie possono surriscaldarsi. Utilizzare le presine.

Pietanza

Accessori/stoviglie

Potenza microonde
in watt

Durata in min.

Menu, piatti pronti, precotti, cir- Stoviglia senza coperchio 600 5-10
ca400g
Bevande, 200 ml Vetro 900 1-2
Inserire il cucchiaio nel bicchiere
Bevande, 500 ml Vetro 900 2-4
Inserire il cucchiaio nel bicchiere
Alimenti per bambini, ad es. bibe- Posizionare i biberon senza tetta- 360 1-2
ron, 150 ml ’ rella o coperchio sul fondo del
vano cottura.
Minestra, 2 tazze da 175 g Stoviglia senza coperchio 900 4-5
Minestra, 4 tazze da 175 g Stoviglia senza coperchio 900 5-6
Fette o pezzetti di carne con su-  Stoviglia con coperchio 600 10-15
go, ad es. gulasch, 500 g
Pasticcio, 400 g Stoviglia con coperchio 600 5-10
Pasticcio, 800 g Stoviglia con coperchio 600 10-15
Verdura, 150 g 2 Stoviglia senza coperchio 600 2-3

' Una volta terminata la fase di riscaldamento, scuotere o mescolare sempre con cura. Controllare la temperatura.
2 Aggiungere una quantita di acqua limitata alla pietanza.
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Pietanza Accessori/stoviglie Potenza microonde Durata in min.
in watt
Verdura, 300 g ' Stoviglia senza coperchio 600 3-5

Cottura con il forno a microonde

Nota

Istruzioni per la preparazione

= Utilizzare stoviglie adatte al microonde, con coperchio. Per coprire, &€ possibile utilizzare anche un piatto o un co-
perchio specifico per microonde. Togliere i piatti pronti dalla confezione.

Distribuire le pietanze nella stoviglia in piano. Le pietanze basse si scaldano piu rapidamente.

Dopo il riscaldamento, lasciar riposare le pietanze 1-2 minuti.

| cibi trasmettono il calore alle stoviglie. Le stoviglie possono surriscaldarsi. Utilizzare le presine.

[l gusto tipico degli alimenti viene conservato. Ridurre la quantita di sale e spezie.

Tagliare la verdura e le patate in pezzi uguali. Ogni 100 g aggiungere 1-2 cucchiai di acqua. Mescolare di tanto in
tanto.

= Al riso aggiungere l'acqua in quantita doppia.

Pietanza Accessori/stoviglie Potenza microonde Durata in min.
in watt
Pollo intero, fresco senza interio-  Stoviglia con coperchio 600 30-35
ra, 1,3 kg
Filetto di pesce, fresco, 400 g Stoviglia con coperchio 600 10-15
Verdura, fresca, 250 g Stoviglia con coperchio 600 5-10
Verdura, fresca, 500 g Stoviglia con coperchio 600 10-15
Patate, 250 g Stoviglia con coperchio 600 8-10
Patate, 500 g Stoviglia con coperchio 600 10-15
Riso, 125 g + 250 ml di acqua Stoviglia con coperchio 1. 600 1. 79
2.180 2. 15-20
Riso, 250 g + 500 ml di acqua Stoviglia con coperchio 1. 600 1.8-10
2.180 2. 20-25
Dolci, ad es. budino (istantaneo), Stoviglia con coperchio 600 5-8

500 ml 2

N

. Aggiungere il latte restante e mescolare ancora.
3. Mettere la ciotola nel vano di cottura e chiudere lo
sportello dell'apparecchio.

Budino in polvere
/N AVVERTENZA - Pericolo di ustioni!

Le pietanze riscaldate emettono calore. Le stoviglie pos- 4. Impostare I'apparecchio in base alle impostazioni
sono surriscaldarsi. consigliate.
» Servirsi sempre delle presine per estrarre le stoviglie 5. Mescolare per la prima volta dopo 3 minuti. Poi me-

e gli accessori dal vano di cottura. scolare a intervalli di un minuto finché non si raggiun-

ge la consistenza desiderata.
La durata dell'operazione dipende dalla temperatura
del latte e dalla stoviglia utilizzata.

1. Mescolare una bustina di budino in polvere con dello
zucchero e del latte, seguendo le indicazioni riportate
sulla confezione, in una ciotola dai bordi alti adatta al
microonde in modo tale che non si formino i grumi.

Popcorn per il microonde

Nota

Istruzioni per la preparazione

= Utilizzare stoviglie basse in vetro termoresistenti. Non utilizzare stoviglie in porcellana o piatti troppo concavi.

= A seconda della quantita, adattare la durata.

= Per evitare che i popcorn si brucino, dopo 1 minuto e 30 secondi estrarre la busta e scuoterla. Fare attenzione a
non bruciarsi!

Pietanza Accessori/stoviglie Potenza microonde Durata in min.
in watt
Popcorn per il microonde, 100 g Stoviglie in vetro 600 3-5

' Aggiungere una quantita di acqua limitata alla pietanza.
2 Di tanto in tanto girare con la frusta 2-3 volte.
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Consigli per congelare, riscaldare e cuocere
con la funzione microonde la volta successiva

Osservare tali consigli per ottenere buoni risultati di
scongelamento, riscaldamento e cottura con la funzione

microonde.

Richiesta

Consiglio

La pietanza si € asciugata
troppo.

= Ridurre la durata o sele-
zionare una potenza mi-
croonde inferiore.

= Coprire la pietanza e ag-
giungere maggiore quan-
tita di liquido.

Al termine del tempo im-

postato la pietanza non &
ancora scongelata, riscal-
data o cotta.

Prolungare la durata. Gran-
di quantita e alimenti spessi
necessitano di tempi piu
lunghi.

Al termine del tempo im-
postato la pietanza non &
ancora pronta all'interno,
ma € gia surriscaldata
all'esterno.

= Mescolare di tanto in tan-
to.

= Ridurre la potenza mi-
croonde e prolungare la
durata.

Dopo lo scongelamento il

nucleo centrale del polla-

me o della carne & ancora
surgelato, all'esterno perd
risulta gia cotto.

= Ridurre la potenza mi-
croonde.

= Girare ripetutamente cibi
scongelati di grandi di-
mensioni.

16.3 Dolci e biscotti

Impostazioni consigliate per dolci e biscotti.

La temperatura e la durata dipendono dal tipo e dalla
quantita dell'impasto. Percid nelle tabelle sono riportati
gli intervalli di temperatura. Iniziare con un valore inferio-
re e, se necessario, impostare la volta successiva un
parametro piu elevato. Una temperatura piu bassa per-
mette una doratura pit uniforme.

Dolci in stampi
Nota

Indicazioni per la preparazione
= | e impostazioni consigliate sono valide per l'inserimento delle pietanze nell'apparecchio non preriscaldato.
= Posizionare sempre lo stampo al centro della griglia.

= Utilizzare stoviglie refrattarie adatte al forno a microonde.

Funziona cosi it

Consigli per la cottura al forno
Per ottenere un buon risultato di cottura, abbiamo rac-

colto dei consigli.

Richiesta Consiglio
Il dolce deve lievitare uni- = Imburrare solo il fondo
formemente. dello stampo a cerniera.

= A cottura ultimata, stac-
care con attenzione |l
dolce dallo stampo ser-
vendosi di un coltello.

| piccoli biscotti non devo-
no attaccarsi tra loro du-
rante la cottura.

Lasciare una distanza mini-
ma di 2 cm intorno a cia-
scun biscotto, in modo che
abbiano spazio sufficiente
per lievitare e dorare su tut-
ti i lati.

Sapere se un dolce € ben
cotto.

Infilzare un bastoncino di
legno nel punto piu alto del
dolce. Quando la pasta non
aderisce piu allo stecchino,
il dolce & pronto.

Si desidera seguire una
propria ricetta.

Fare riferimento a una ricet-
ta simile tra quelle contenu-
te nelle tabelle.

Utilizzare uno stampo in si-
licone, in vetro, in plastica
0 in ceramica.

= | o stampo deve essere
refrattario fino a 250°C.

= Quando si utilizzando
questi stampi, i dolci ri-
mangono piu chiari.

= Con il microonde la dura-
ta di cottura risultera mi-
nore rispetto alle indica-
zioni della tabella.

= Gli stampi in metallo sono adatti unicamente alla cottura senza microonde.
= Gli stampi per dolci piu indicati sono quelli scuri in metallo.

Pietanza Accessori/sto- Altezzadi  Tipo diri- Temperatura Potenza mi- Durata in
viglie aggancio scalda- in °C croonde in min.
mento watt
Torta morbida, semplice ' Stampo a ~ N 170-180 90 40-50
ciambella o a
cassetta
Torta morbida, delicata, ad Stampo a ~ & 150-170 - 70-90
es. torta margherita ciambella o a
cassetta
Base per torta a impasto Stampo basso ~— & 160-180 - 30-40
morbido per torta

' Lasciar raffreddare il dolce per ca. 20 minuti nel forno.

107



it Funziona cosi

Pietanza Accessori/sto- Altezzadi  Tipo diri- Temperatura Potenza mi- Durata in

viglie aggancio scalda- in °C croonde in  min.
mento watt

Dolce alla frutta delicato, Stampo a cer- & 170-190 90 30-45

impasto morbido niera o da bu-
dino

Pan di Spagna, 3 uova Stampo a cer- & 170-180 - 30-40
niera @ 26 cm

Torta alla frutta o al quark ~ Stampo a cer- & 170-180 180 35-45

con fondo di pasta frolla ' niera @ 26 cm

Pizza Teglia per piz- & 220-230 - 15-25
za rotonda

Torte salate, ad es. quiche Stampo a cer- & 200-220 - 50-70
niera @ 26 cm

Torta di noci Stampo a cer- & 170-180 90 30-35
niera @ 26 cm

Pasta lievitata con ripieno  Teglia per piz- & 170-190 - 55-65

SUCCOSso za rotonda

Treccia lievitata con 500 g Teglia per piz- & 170-190 - 35-45

di farina za rotonda

Pasticcini

Nota

Indicazioni per la preparazione

= | e impostazioni consigliate sono valide per l'inserimento delle pietanze nell'apparecchio non preriscaldato.
= Posizionare sempre lo stampo al centro della griglia.

= Gli stampi per dolci piu indicati sono quelli scuri in metallo.

Pietanza Accessori/stovi- Altezza di ag- Tipodiri- Temperaturain Durata in min.

glie gancio scaldamen- °C
to

Biscotti Teglia per pizza ~— & 150-170 20-35
rotonda

Amaretti Teglia per pizza -~ & 110-130 35-45
rotonda

Meringhe Teglia per pizza ~— & 100 80-100
rotonda

Muffin Teglia per muffin  ~— & 160-180 35-40
sulla griglia

Dolci di pasta sfoglia Teglia per pizza -~ & 190-200 35-45
rotonda

Pane e pagnotte

Nota

Indicazioni per la preparazione

= | e impostazioni consigliate sono valide per l'inserimento delle pietanze nell'apparecchio non preriscaldato.
= Posizionare sempre la teglia al centro della griglia.

= Gli stampi per dolci piu indicati sono quelli scuri in metallo.

Pietanza Accessori/stovi- Altezza di ag- Tipo diri- Temperaturain Durata in min.
glie gancio scaldamen- °C
to
Pane, 1,5 kg Stampo a casset- ~— & 1. 230 1.10-15
ta 2.200-210 2. 40-50
Panini, ad es. panini con farina Teglia per pizza -~ & 210-230 25-35

di frumento rotonda

' Lasciar raffreddare il dolce per ca. 20 minuti nel forno.
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Consigli per la successiva cottura al forno
Se qualcosa non funziona durante la cottura, qui sono

Funziona cosi it

Richiesta Consiglio

riportati dei consigli.

Richiesta

Consiglio

Il dolce si sgonfia.

= Rispettare scrupolosa-
mente gli ingredienti e le
istruzioni per la prepara-
zione della ricetta.

= Utilizzare meno liquido.
Oppure:

= ridurre la temperatura di
10 °C e prolungare il
tempo di cottura.

[l dolce ¢ troppo secco.

Aumentare la temperatura
di 10 °C e ridurre il tempo
di cottura.

Il dolce € troppo chiaro.

= Verificare il livello di inse-
rimento e gli accessori.

= Aumentare la temperatu-
radi 10 °C.
Oppure:

= prolungare il tempo di
cottura.

[l dolce € troppo scuro.

Ridurre la temperatura e
prolungare il tempo di cot-
tura.

[l dolce & troppo chiaro in
alto, ma troppo scuro in
basso.

Inserire il dolce a un livello
piu alto.

[l dolce € troppo scuro in
alto, ma troppo chiaro in
basso.

Inserire il dolce a un livel-
lo piu basso.

= Ridurre la temperatura e
prolungare il tempo di
cottura.

Il dolce ha una doratura
non uniforme.

Ridurre la temperatura di

cottura.

= Tagliare in modo ade-
guato la carta da forno.

= Posizionare al centro lo
stampo.

= Formare i biscotti in mo-

do che abbiano dimen-

sioni e spessore uguali.

Il dolce & pronto, ma all'in-
terno non & ancora cotto
bene.

Ridurre la temperatura e

prolungare il tempo di

cofttura.

= Aggiungere meno liqui-
do.

Per dolci con farcitura suc-

cosa:

= precuocere il fondo.

= Cospargere con mandor-
le o pangrattato il fondo
cotto.

= Aggiungere la farcitura

sul fondo.

= Una volta ultimata la cot-
tura, lasciare raffreddare
il dolce per 5- 10 minuti.

= Separarlo con cautela
dai bordi con un coltello.

= Provare a rovesciare
nuovamente il dolce e
coprire ripetutamente lo
stampo con un panno
bagnato e freddo.

= |a volta successiva un-
gere lo stampo e sparge-
re del pangrattato.

Il dolce non si stacca ca-
povolgendolo.

Tra lo stampo e la griglia =
si generano delle scintille.

Verificare che le superfici

esterne dello stampo sia-

no pulite.

= Modificare la posizione
dello stampo nel vano
cottura.

= Proseguire la cottura

senza microonde e pro-

lungare la durata.

16.4 Cottura arrosto e al grill

La temperatura e la durata della cottura dipendono dalla
quantita e dal tipo di pietanza. Percio nelle tabelle sono
riportati gli intervalli di temperatura.

Iniziare con un valore inferiore e, se necessario, impo-
stare la volta successiva un parametro piu elevato.

Cottura arrosto in pentola

La preparazione in pentola consente di estrarre la pie-
tanza piu facilmente dal vano cottura e di servirla diret-
tamente nella stoviglia. Se durante la preparazione si
cuoce con il coperchio, il vano cottura rimane molto piu
pulito.

Informazioni generali per la cottura arrosto in pentola

» Utilizzare stoviglie refrattarie adatte al forno a mi-
croonde.

= | tegami in metallo sono adatti unicamente alla cottu-
ra senza microonde.

= Collocare la stoviglia sulla griglia.

= Accertarsi precedentemente che le stoviglie siano
adatte alle dimensioni del vano cottura.

= Si addice meglio una stoviglia in vetro.
Deporre i contenitori in vetro caldi su un sottopentola
asciutto. Il vetro pud rompersi se la base d'appoggio
e fredda o bagnata.

= | e stoviglie possono surriscaldarsi. Servirsi di presine
per estrarre le pentole dal forno.

= Rispettare le istruzioni del produttore della stoviglia.

Stoviglia senza coperchio
Utilizzare una teglia alta.

Stoviglia con coperchio

» Utilizzare un coperchio appropriato che chiude bene.
= |a distanza tra la carne e il coperchio non deve esse-
re inferiore a 3 cm, in quanto durante la cottura la

carne puo aumentare di volume.
= |La carne, il pollame e il pesce possono diventare
croccanti anche in una pirofila chiusa. Utilizzare una
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pirofilo con coperchio di vetro. Impostare una tempe-
ratura piu alta.

/N AVVERTENZA - Pericolo di scottature!

Dopo la cottura, l'apertura del coperchio pud sprigiona-

re vapore molto caldo. A certe temperature il vapore

non & visibile.

» Sollevare il coperchio in modo che il vapore caldo
fuoriesca dalla parte opposta a quella del proprio cor-
po.

» Tenere lontano i bambini.

Note
= Carne magra o stufato
- Aggiungere circa 1/2 cm di liquido nella stoviglia,
ad es. acqua, vino, aceto o simili.
La quantita di liquido dipende dal tipo di carne,
dal materiale della stoviglia e dall'utilizzo o meno
di un coperchio.
In un contenitore di metallo scuro o smaltato, oc-
corre aggiungere maggiore liquido rispetto alla
cottura in un contenitore di vetro.
Per lo stufato aggiungere una quantita di liquido
leggermente maggiore.
— Durante la cottura arrosto il liquido evapora. Se ne-
cessario, aggiungere con cautela del liquido.
— Trascorsa la meta del tempo, girare i pezzi di car-
ne.
= Pesce
— Per stufare il pesce, aggiungere 1-3 cucchiai di li-
quido nella stoviglia, ad es. succo di limone o ace-
to.

Grill

Grigliare pietanze che devono diventare croccanti.

ATTENZIONE

Gli alimenti contenenti acidi pud danneggiare la griglia.

» Non disporre alimenti contenenti acidi, come la frutta
o cibi grigliati conditi con marinature acide, diretta-
mente sulla griglia.

Indicazioni per soggetti allergici al nichel
In rari casi, piccole tracce di nichel possono passare
nell'alimento.

= Grigliare sempre con lo sportello dell'apparecchio
chiuso.

= Non preriscaldare.

n Utilizzare pezzi di spessore e peso simili.

Carne di manzo

Nota
Indicazioni per la preparazione

Cosi rosolano in modo uniforme e rimangono succo-
Si.
= Disporre i pezzi da grigliare direttamente sulla griglia.
= Girare i pezzi con una pinza per griglia.
Bucandola con una forchetta, la carne perde la sua
parte liquida e risultera asciutta.
= Salare la carne soltanto dopo che ¢é stata grigliata.
Il sale elimina l'acqua dalla carne.

Nota: La carne scura, ad es. di manzo, rosola piu velo-
cemente della carne chiara di vitello o maiale. La carne
bianca e il pesce spesso risultano poco dorati in super-
ficie, ma cotti e morbidi all'interno. .
L'elemento grill si attiva e disattiva costantemente. E una
circostanza normale. La frequenza di cio dipende dal li-
vello grill impostato.

Durante la cottura con il grill pud svilupparsi fumo.

Consigli per arrosti e stufati

Osservare i consigli per ottenere ottimi risultati di cottura
di arrosti e stufati.

Richiesta Consiglio

La carne magra non deve = Cospargere con grasso

seccarsi. la carne magra oppure ri-
vestirla con striscioline di
speck.

Si desidera preparare un = Incidere la cotenna a

pezzo di arrosto con la co- croce.

tenna. = |nizialmente cuocere l'ar-
rosto con la cotenna ri-
volta in basso.

Il vano cottura deve rima- = Preparare l'alimento in

ne il pit possibile pulito. una pirofila con coper-
chio a temperatura eleva-
ta.

La carne deve rimanere = Quando l'arrosto € pron-

calda e succosa, ad es. to, lasciarlo riposare per

roastbeef. 10 minuti nel vano cottu-
ra spento e chiuso. Cosi
il sugo della carne si di-
stribuisce meglio. La du-
rata indicata non com-
prende il tempo di ripo-
So.

= Al termine della prepara-

zione avvolgere l'alimen-
to nella pellicola di allu-
minio.

= | e impostazioni consigliate sono valide per l'inserimento delle pietanze nell'apparecchio non preriscaldato.
= Girare il roastbeef e le bistecche di manzo trascorsa la meta del tempo. Alla fine lasciare riposare ancora per circa

10 minuti.

Pietanza Accessori/sto- Altezza di

Tipo di ri- Temperatura

Potenza mi- Durata in

viglie aggancio scalda- in °C/livello croonde in min.
mento grill watt
Brasato di manzo, ca. 1 kg griglia ~ & 180-200 180 120-145
Stoviglia con
coperchio
Roastbeef, medio, ca. 1 kg griglia ~ X 210-230 180 30-40
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Pietanza Accessori/sto- Altezzadi  Tipo di ri- Temperatura Potenza mi- Duratain
viglie aggancio scalda- in °Cllivello croonde in  min.
mento grill watt
Stoviglia senza
coperchio
Bistecca di manzo, media, griglia — - 3 - 20-30
2-3 pezzi, 2-3 cm di spes-  Stoviglie in ve-
sore, 200 g ciascuno tro

Carne di maiale
Nota

Indicazioni per la preparazione

= | e impostazioni consigliate sono valide per l'inserimento delle pietanze nell'apparecchio non preriscaldato.

» Girare l'arrosto senza cotenna trascorsa meta del tempo. Alla fine lasciare riposare ancora per circa 10 minuti.

= Disporre 'arrosto nella pentola con la cotenna rivolta verso l'alto. Incidere la cotenna. Non girare I'arrosto. Alla fine
lasciare riposare ancora per circa 10 minuti.

= Girare le bistecche di coppa trascorsi 2/3 del tempo.

Pietanza Accessori/sto- Altezzadi  Tipo di ri- Temperatura Potenza mi- Duratain
viglie aggancio scalda- in °C/livello croonde in  min.
mento grill watt
Arrosto senza cotenna, ad  griglia ~ X 220-230 180 40-50
es. collo, circa 750 g Stoviglia con
coperchio
Arrosto con cotenna, ad es. griglia ~— & 190-210 - 130-150
spalla, circa 1 kg Stoviglia senza
coperchio
Bistecca di coppa, 2-3 pez- griglia — - 3 - 25-35
zi, 2-3 cm di spessore Stoviglie in ve-
tro

Altri piatti di carne
Nota

Indicazioni per la preparazione
= | e impostazioni consigliate sono valide per l'inserimento delle pietanze nell'apparecchio non preriscaldato.
» Alla fine lasciare riposare il polpettone ancora per circa 10 minuti.
= Girare le salsicce trascorsi 2/3 del tempo.

Pietanza Accessori/sto- Altezzadi  Tipo di ri- Temperatura Potenza mi- Duratain

viglie aggancio scalda- in °C/livello croonde in min.
mento grill watt

Polpettone, circa 750 g griglia ~ X 180-200 600 15-20
Stoviglia senza
coperchio

Salsicce alla griglia, 4-6 griglia — - 3 - 25-35

pezzi, circa 150 g ciascuno Stoviglie in ve-
tro

Pollame

Nota

Indicazioni per la preparazione
® | e impostazioni consigliate sono valide per l'inserimento delle pietanze nell'apparecchio non preriscaldato.

= Disporre il pollo intero con il petto rivolto verso il basso. Girare trascorsa meta del tempo impostato.

= Disporre le parti del pollo e il petto d'anatra con la pelle rivolta verso I'alto. Non girare la pietanza.

= Girare le cosce d'oca trascorsa la meta del tempo. Incidere la pelle.

Pietanza Accessori/sto- Altezzadi  Tipo di ri- Temperatura Potenza mi- Duratain
viglie aggancio scalda- in °C/livello croonde in min.
mento grill watt
Pollo, intero, circa 1,2 kg griglia ~— X 220-230 360 35-45
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Pietanza Accessori/sto- Altezzadi  Tipo diri- Temperatura Potenza mi- Durata in
viglie aggancio scalda- in °Cllivello croonde in  min.
mento grill watt
Stoviglia con
coperchio
Porzioni di pollo, circa 800 griglia ~ & 210-230 360 20-30
g Stoviglia senza
coperchio
Petto d'anatra, circa 500g  griglia — X 3 90 20-30
Stoviglie in ve-
tro
Petto d'oca, cosce d'oca, griglia —_ X 210-230 90 30-40
700-900 g Stoviglia senza
coperchio

Pesce
Nota

Indicazioni per la preparazione
= | e impostazioni consigliate sono valide per l'inserimento delle pietanze nell'apparecchio non preriscaldato.
= Per grigliare un pesce intero, ad es. salmone o trota, disporlo al centro della griglia.
= Ungere precedentemente la griglia con olio.

Pietanza Accessori/stovi- Altezza di ag- Tipo diri- Livello grill Durata in min.
glie gancio scaldamen-
to
Cotoletta di pesce, 2-3 pezzi, griglia — - 3 20-25
150 g ciascuno Stoviglie in vetro
Pesce intero, 2-3 pezzi, 300 g  griglia — - 3 20-30
ciascuno Stoviglie in vetro
Consigli per I'arrosto successivo Richiesta Consiglio

Se durante la cottura arrosto qualcosa non funziona al
primo tentativo, qui sono riportati dei consigli.

Richiesta

Consiglio

L'arrosto € troppo scuro e
la crosta € parzialmente
bruciata.

Selezionare una tempera-
tura inferiore.

Ridurre la durata di cottu-
ra.

L'arrosto risulta troppo
asciutto.

Selezionare una tempera-
tura inferiore.

Ridurre la durata di cottu-
ra.

La crosta é troppo sottile.

Aumentare la temperatu-
ra.

Oppure:

Accendere brevemente il
grill dopo la fine del tem-
po di cottura.

Il sugo dell'arrosto & bru-
ciato.

Selezionare una stoviglia
piu piccola.

Aggiungere una quantita
maggiore di liquido in
cottura.

16.5 Sformati, gratin e toast

Nota

Indicazioni per la preparazione
= | e impostazioni consigliate sono valide per l'inserimento delle pietanze nell'apparecchio non preriscaldato.

= Per cuocere sformati e gratin di patate, utilizzare uno stampo alto 4-5 cm termoresistente e adatto al microonde.
= Dopo aver disattivato il forno, lasciare proseguire la cottura degli sformati e dei gratin per altri 5 minuti.
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[l sugo dell'arrosto & trop-
po chiaro e troppo acquo-
SO.

Selezionare una stoviglia
pit grande per far evapo-
rare maggiormente il li-
quido.

Aggiungere meno liquido
in cottura.

La carne dello stufato si
attacca.

Verificare che il coper-
chio sia delle stesse di-
mensioni della stoviglia e
chiuda bene.

Ridurre la temperatura.
Aggiungere liquido allo
stufato.

L'arrosto non & ancora
pronto.

Tagliare l'arrosto.
Preparare il sugo nella
stoviglia dell'arrosto.
Collocare le fette di arro-
sto nel sugo.

Finire la cottura delle fet-
te di arrosto con il mi-
croonde.
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= Pretostare le fette.

Pietanza Accessori/sto- Altezzadi  Tipo di ri- Temperatura Potenza mi- Duratain

viglie aggancio scalda- in °Cllivello croonde in  min.
mento grill watt

Sformato, dolce, circa 1,5  Stoviglia senza ~— x 140-160 360 25-30

kg coperchio

Sformato, piccante con in-  Stoviglia senza ~— X 150-170 600 20-25

gredienti cotti, circa 1 kg coperchio

Gratin di patate, ingredienti Stoviglia senza ~— & 210-220 600 20-25

crudi, circa 1,1 kg coperchio

Gratinare i toast, 4 pezzi griglia — - 3 - 8-10

16.6 Cibi pronti surgelati

Nota

Indicazioni per la preparazione

» (Osservare le istruzioni del produttore riportate sulla confezione.

= | e impostazioni consigliate sono valide per l'inserimento delle pietanze nell'apparecchio non preriscaldato.
= Non sovrapporre le patate fritte, le crocchette e i rosti di patate e girare trascorsa la meta del tempo.

Pietanza Accessori/sto- Altezza di Tipo di ri- Temperatura Potenza mi- Durata in

viglie aggancio scalda- in °C croonde in min.

mento watt
Pizza con fondo sottile griglia ~ & 220-230 - 10-15
Pizza-baguette griglia ~ ' 1.- 1. 600 1.2
2. 220-230 2. - 2.13-18

Patate fritte Teglia per piz- —~ x 220-230 90 10-15

za rotonda
Crocchette Teglia per piz- —~ X 210-220 - 10-15

za rotonda
Ro6sti di patate, involtini di Teglia per piz- —~ X 200-220 90 15-20
patate za rotonda
Strudel Teglia per piz- ~— N 220-230 - 20-30

za rotonda
Sformati, ad es. lasagne, Stoviglia con  ~— & 220-230 600 10-15
circa 450 g coperchio
16.7 Pietanze sperimentate chi secondo EN 60350-1:2013 e IEC 60350-1:2011 e a

. , . norma EN 60705:2012, IEC 60705:2010.
Queste panoramiche sono state create per gli enti di

controllo, al fine di agevolare le verifiche degli apparec-

Scongelamento con il forno a microonde

Pietanza Accessori/stoviglie Altezza di ag- Potenza mi- Durata in min.
gancio croonde in
watt
Carne, 500 g Stoviglia senza co- Fondo delvano 1. 180 1.5
perchio cottura 2.90 2.10-15

Cottura con il forno a microonde
Impostazioni consigliate per cuocere pietanze sperimentate con il microonde.

Pietanza Accessori/stoviglie Altezza di ag- Potenza mi- Durata in min.
gancio croonde in
watt
Crema all'uovo, 1 kg Stoviglia senza co- Fondo del vano 1. 600 1.10-13
perchio cottura 2.180 2. 20-30
Torta quattro quarti, 475 g Stoviglia senza co- Fondo del vano 600 8-10
perchio cottura
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Pietanza Accessori/stoviglie Altezza di ag- Potenza mi- Durata in min.
gancio croonde in
watt
Polpettone, 900 g Stoviglia senza co- Fondo del vano  18-23 18-23
perchio cottura

Cottura combinata con microonde

Nota

Indicazioni per la preparazione

» Utilizzare una stoviglia con bordo alto per il pollo.

= Disporre il pollo nella stoviglia con il petto rivolto verso il basso. Girare trascorsa meta del tempo impostato.

Pietanza Accessori/sto- Altezzadi  Tipo diri- Temperatura Potenza mi- Durata in

viglie aggancio scalda- in °C croonde in  min.
mento watt

Gratin di patate griglia ~ X 210-220 600 25-30
Stoviglia senza
coperchio

Dolci griglia ~ & 190-200 180 20-27
Stoviglia senza
coperchio

Pollo griglia ~ x 190 360 30-45
Stoviglia senza
coperchio

Cottura al forno
Nota: Le impostazioni consigliate sono valide per l'inserimento delle pietanze nell'apparecchio non preriscaldato.

Pietanza Accessori/stovi- Altezza di ag- Tipodiri- Temperaturain Durata in min.
glie gancio scaldamen- °C
to
Pan di Spagna all'acqua griglia ~ & 170-180 30-40
Stampo a cernie-
ra @26 cm
Torta di mele coperta griglia ~ & 170-190 80-100
Stampo a cernie-
ra @ 20cm
Biscotti siringati Stoviglie in vetro  ~— & 160-170 30-35
Small cakes Stoviglie in vetro  ~— & 160-170 25-30
Grill
Nota: Girare I'hamburger trascorsa meta del tempo impostato.
Pietanza Accessori/stovi- Altezza di ag- Tipo diri- Livello grill Durata in min.
glie gancio scaldamen-
to
Dorare i toast griglia — - 3 4-5
Hamburger, 9 pezzi griglia — - 3 35-45

Stoviglie in vetro
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17 Istruzioni per il montaggio

Osservare queste informazioni durante il montaggio
dell'apparecchio.

17.1 Contenuto della confezione

Dopo il disimballaggio controllare che tutti i componenti
siano presenti e che non presentino danni dovuti al tra-
sporto.

/

T

\
— |~

17.2 Montaggio sicuro

Osservare le presenti avvertenze di sicurezza
durante il montaggio dell'apparecchio.

® | a sicurezza di utilizzo & garantita solo per
I'installazione secondo le regole di buona
tecnica riportate nelle istruzioni di montag-
gio. L'installatore & responsabile del corretto
funzionamento nel luogo di installazione.

= Non utilizzare la maniglia dello sportello per
trasportare o installare I'apparecchio.

= Controllare I'apparecchio dopo averlo disim-
ballato. Qualora si fossero verificati danni da
trasporto, non collegare l'apparecchio.

= Rimuovere il materiale di imballaggio e la
pellicola adesiva dal vano cottura e dallo
sportello prima della messa in funzione.

m Osservare la guida di montaggio per i com-
ponenti degli accessori.

= | mobili da incasso devono essere termosta-
bili fino a una temperatura pari a 95 °C e i
mobili adiacenti fino a 70 °C.

= Non montare l'apparecchio dietro a uno
sportello decorativo o a uno sportello del
mobile. Sussiste il pericolo di surriscalda-
mento.

= Completare i lavori di taglio sul mobile prima
dell'inserimento dell'apparecchio. Rimuovere

I trucioli in quanto possono pregiudicare il
funzionamento dei componenti elettrici.

m | 'allacciamento degli apparecchi senza I'im-
piego di spine deve essere eseguito esclusi-
vamente da personale specializzato. In caso
di danni causati da un allacciamento non
corretto, decade il diritto di garanzia.

/N AVVERTENZA - Pericolo di lesioni!

Le parti che restano scoperte durante il mon-
taggio possono essere appuntite e causare fe-
rite da taglio.

» Indossare guanti protettivi.

/\ AVVERTENZA - Pericolo di incendio!

E pericoloso utilizzare un cavo di alimentazio-

ne con una prolunga e un adattatore non am-

Mmesso.

» Non utilizzare cavi di prolunga o prese multi-
ple.

» Utilizzare esclusivamente gli adattatori e i ca-
vi di alimentazione approvati dal produttore.

» Se il cavo di alimentazione & troppo corto e
non e disponibile un cavo di alimentazione
piu lungo, contattare un elettricista per modi-
ficare l'installazione domestica.

ATTENZIONE

Trasportando l'apparecchio dalla maniglia,

questa pud rompersi in quanto non sopporta |l

peso dell'apparecchio.

» Non trasportare o reggere l'apparecchio af-
ferrandolo dalla maniglia.

17.3 Allacciamento elettrico

Per eseguire il collegamento elettrico dell'apparecchio
in sicurezza, osservare le presenti avvertenze.

= |'apparecchio rientra nella classe di protezione | e
puod funzionare solo se dotato di un conduttore di ter-
ra.

= | a protezione avviene secondo l'indicazione di poten-
za sulla targhetta di identificazione e nel rispetto delle
disposizioni locali.

= Durante tutte le operazioni di montaggio l'apparec-
chio deve essere senza tensione.

Collegamento elettrico dell'apparecchio alla
spina con messa a terra

Nota: L'apparecchio pud essere collegato solamente a
una presa con messa a terra installata secondo le istru-
zioni.
» Inserire la spina di alimentazione dell'apparecchio in
una presa nei pressi dell'apparecchio.
Se l'apparecchio & incassato, la spina del cavo di al-
lacciamento deve essere liberamente accessibile.
Qualora non fosse possibile accedere liberamente al-
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la spina, nell'impianto elettrico fisso deve essere mon-
tato un dispositivo di separazione conformemente alle
norme di installazione.

Collegamento elettrico dell'apparecchio senza
spina con messa a terra

Nota: L'allacciamento dell'apparecchio deve essere ese-
guiti esclusivamente da personale specializzato. In caso
di danni causati da un allacciamento non corretto, deca-
de il diritto di garanzia.

Nell'impianto elettrico fisso deve essere montato un di-
spositivo di separazione conformemente alle norme di
installazione.

1. Nella presa di collegamento, individuare un condutto-
re di fase e uno neutro ("zero").
Un allacciamento scorretto dell'apparecchio pud com-
portarne il danneggiamento.
2. Per la tensione, vedere la targhetta di identificazione.
3. Collegare i fili di allacciamento alla rete rispettando
I'attribuzione dei colori;
» Verde-giallo = conduttore di terra @
» Blu = conduttore neutro ("zero")
» Marrone = fase (conduttore esterno)

17.4 Mobile da incasso

Questo apparecchio & concepito esclusivamente per
l'incasso. Questo apparecchio non & pensato come si-
stema da tavolo o per I'utilizzo all'interno del mobile.
Inserire I'apparecchio in un mobile ad incasso senza pa-
rete posteriore. Fra la parete e il fondo del mobile o la
parete posteriore del mobile superiore deve esservi una
distanza di almeno 35 mm.

Il lato anteriore del mobile da incasso deve essere prov-
visto di un foro di ventilazione di 50 cm?2. A tal fine, ac-
corciare 10 zoccolo 0 montare una griglia di ventilazione.
Non coprire le fessure di ventilazione e le prese d'aria.
L'installazione dell'apparecchio & consentita ad un'altez-
za inferiore a 850 mm dal pavimento.

17.5 Montaggio in un mobile a colonna

Osservare le misure d'incasso e le distanze di sicurezza
nel mobile a colonna.

min. 550
\

=~

/,
\ //I

450+

Per la ventilazione dell'apparecchio occorre una fessura
di ventilazione nei doppifondi.

Se oltre ai pannelli posteriori dell'elemento, il mobile a
colonna ha un ulteriore pannello posteriore, quest'ultimo
deve essere rimosso.

Montare I'apparecchio a un'altezza tale da poter preleva-
re gli accessori senza problemi.

I
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17.6 Montaggio di due apparecchi
sovrapposti
E possibile montare I'apparecchio anche sopra o sotto

un altro apparecchio. Per il montaggio in sovrapposizio-
ne, osservare le dimensioni e le indicazioni di incasso.

~
min. 550
S

~

Per la ventilazione degli apparecchi occorre una fessura
di ventilazione nei doppifondi.

Per garantire un'aerazione sufficiente dei due apparec-
chi, & necessaria un'apertura di ventilazione di almeno
200 cm2? nello zoccolo. A tal fine, accorciare lo zoccolo
o0 montare una griglia di ventilazione.

Prestare attenzione a che lo scambio di aria sia confor-
me allo schizzo.

Montare gli apparecchi a un'altezza tale da poter prele-
vare gli accessori senza problemi.

17.7 Montaggio sotto un piano di lavoro

Per il montaggio sotto un piano di lavoro, osservare le
dimensioni e le distanze di sicurezza.




Per la ventilazione dell'apparecchio occorre una fessura
di ventilazione nel ripiano intermedio.

Fissare il piano di lavoro al mobile da incasso.
Rispettare le istruzioni di montaggio del piano cottura
eventualmente presenti.

Osservare le eventuali istruzioni di installazione nazionali
divergenti per il piano cottura.

Per garantire un'aerazione sufficiente dell'apparecchio, &
necessaria un'apertura di ventilazione di almeno 100
cmz2. Ad esempio, accorciare lo zoccolo o montare una
griglia di ventilazione.

17.8 Montaggio sotto un piano cottura

Se l'apparecchio viene incassato sotto un piano cottura,
vanno rispettate le seguenti misure minime, eventual-
mente inclusa sottostruttura.

%

2 i //Ii
ﬁ A
( & R:%

Sulla base della distanza minima necessaria [bl risulta lo
spessore minimo del piano di lavoro [&l.

Tipo di piano cot- [@rialzato in [ala filo in blin

tura mm mm mm
Piano cottura a in- 45 46 5
duzione

Piano cottura con 55 56 5

sistema a induzio-
ne sull'intera su-

perficie

Piano cottura a 35 46 51
gas

Piano cottura elet- 35 38 2
trico

Rispettare le istruzioni di montaggio del piano cottura.

Istruzioni per il montaggio it

17.9 Montaggio angolare

Per il montaggio angolare osservare le misure d'incasso
e le distanze di sicurezza.

<—f

min. 90
\.
:T
min. 90

17.10 Montaggio dell'apparecchio

1. Centrare 'apparecchio.
2. Fissare l'apparecchio al mobile.

17.11 In caso di cucine con maniglia
integrata verticale:
1. Applicare su entrambi i lati un pezzo di riempimento

adatto per coprire eventuali bordi taglienti e garantire
un montaggio sicuro.

2. Fissare il pezzo di riempimento al mobile.

' Osservare le eventuali istruzioni di installazione nazionali divergenti per il piano cottura.
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3. Preforare il pezzo di riempimento e il mobile per rea-
lizzare un raccordo a vite.

e, |

4. Fissare l'apparecchio con la vite adeguata.

<§5<?J
] IS

17.12 Smontaggio dell'apparecchio

1. Scollegare I'apparecchio dalla rete elettrica.

2. Svitare le viti di fissaggio.

3. Sollevare leggermente I'apparecchio ed estrarlo com-
pletamente.
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1 Veiligheid

Neem de volgende veiligheidsvoorschriften in
acht.

1.1 Algemene aanwijzingen

® | ees deze gebruiksaanwijzing zorgvuldig
door.

m Bewaar de gebruiksaanwijzing en de pro-
ductinformatie voor later gebruik of voor vol-
gende eigenaren.

= Sluit het apparaat in geval van transport-
schade niet aan.

1.2 Bestemming van het apparaat

Dit apparaat is alleen bestemd voor inbouw.
Houd het speciale installatievoorschrift aan.
Apparaten zonder stekker mogen alleen door
geschoold personeel worden aangesloten. Bij
schade door een verkeerde aansluiting kunt u
geen aanspraak maken op garantie.

De veiligheid is alleen gewaarborgd bij een
deskundige montage volgens de montage-
handleiding. De installateur is verantwoordelijk
voor een goede werking op de plaats van op-
stelling.

Gebruik het apparaat uitsluitend:

= om voedsel en dranken te bereiden.

= |n het huishouden en soortgelijke toepassin-
gen zoals bijvoorbeeld: in keukens voor me-
dewerkers in winkels, kantoren en andere
commerciéle omgevingen, in boerderijen;
van klanten in hotels en andere verblijven, in
bed and breakfasts.

= tot een hoogte van 4000 m boven zeeni-
veau.

Dit apparaat voldoet aan de norm EN 55011
resp. CISPR 11. Het is een product van groep
2, klasse B. Groep 2 betekent dat er microgol-
ven worden geproduceerd om levensmiddelen
te verwarmen. Klasse B houdt in dat het appa-
raat geschikt is voor huishoudelijk gebruik.

1.3 Inperking van de gebruikers

Dit apparaat kan worden bediend door kinde-
ren vanaf 8 jaar en door personen met fysieke,
sensorische of geestelijke beperkingen of met
gebrekkige ervaring en/of kennis, indien zij on-
der toezicht staan of zijn geinstrueerd in het
veilige gebruik van het apparaat en de daaruit
resulterende gevaren hebben begrepen.
Kinderen mogen niet met het apparaat spelen.
Reiniging en gebruikersonderhoud mogen niet
worden uitgevoerd door kinderen, tenzij ze

15 jaar of ouder zijn en onder toezicht staan.
Zorg ervoor dat kinderen die jonger zijn dan 8
jaar niet bij het apparaat of de aansluitkabel
kunnen komen.

1.4 Veiliger gebruik

Accessoires altijd op de juiste manier in de
binnenruimte schuiven.
— "Accessoires", Pagina 127

/N WAARSCHUWING - Brandgevaar!

In de binnenruimte bewaarde brandbare voor-

werpen kunnen vlam vatten.

» Bewaar nooit brandbare materialen in de
binnenruimte.
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» Wanneer er rook wordt geproduceerd moet
het apparaat worden uitgeschakeld of de
stekker uit het stopcontact worden gehaald
en moet de deur gesloten worden gehouden
om eventueel optredende vlammen te do-
ven.

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.

Bij het openen van de apparaatdeur ontstaat

er een luchtstroom. Het bakpapier kan dan de

verwarmingselementen raken en vlam vatten.

» Plaats nooit bakpapier bij het voorverwar-
men en tijdens het bereiden los op het ac-
cessoire.

» Bakpapier altijd op maat maken en verzwa-
ren met een vorm.

Oververhitting van het apparaat kan een brand

veroorzaken.

Wanneer het apparaat achter een decor- of

meubeldeur is ingebouwd, dan treedt er bij ge-

bruik met gesloten decor- of meubeldeur hitte-
stuwing op.

» Gebruik het apparaat uitsluitend bij geopen-
de decor- of meubeldeur.

/&N WAARSCHUWING - Kans op brandwon-

den!

Tijdens het gebruik worden het apparaat en

haar onderdelen die men kan aanraken heet.

» Wees voorzichtig om het aanraken van ver-
warmingselementen te voorkomen.

» Kinderen jonger dan 8 jaar moeten uit de
buurt worden gehouden.

Accessoires of vormen worden zeer heet.

» Neem hete accessoires en vormen altijd met
behulp van een pannenlap uit de binnen-
ruimte.

In de hete binnenruimte kunnen alcoholdam-

pen vlam vatten. De apparaatdeur kan open-

springen. Er kunnen hete dampen en steek-
vlammen naar buiten treden.

» Gebruik slechts geringe hoeveelheden drank
met een hoog alcoholpercentage.

» Geen alcoholhoudende dranken (= 15 %
vol.) in onverdunde toestand (bijv. voor het
opgieten of overgieten van gerechten) verhit-
ten.

» Apparaatdeur voorzichtig openen.
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/N WAARSCHUWING - Kans op verbranding!

Tijdens het gebruik worden de toegankelijke

onderdelen heet.

» De hete onderdelen nooit aanraken.

» Zorg ervoor dat er geen kinderen in de buurt
zZijn.

Bij het openen van de apparaatdeur kan hete

stoom vrijkomen. Stoom is afhankelijk van de

temperatuur niet altijd zichtbaar.

» Apparaatdeur voorzichtig openen.

» Zorg ervoor dat er geen kinderen in de buurt
zZijn.

Door water in de hete binnenruimte kan hete

waterdamp ontstaan.

» Nooit water in de hete binnenruimte gieten.

/N WAARSCHUWING - Kans op letsel!
Wanneer er krassen op het glas van de appa-
raatdeur zitten, kan dit barsten.

» Gebruik geen scherp of schurend reinigings-
middel of scherpe metalen schraper voor
het reinigen van het glas van de apparaat-
deur omdat dit het oppervlak kan beschadi-
gen.

Bij het openen en sluiten van de apparaatdeur

bewegen de scharnieren zich en kunnen ze

klem komen te zitten.

» Kom niet met uw handen bij de scharnieren.

Bepaalde onderdelen in de apparaatdeur kun-

nen scherpe randen hebben.

» Draag veiligheidshandschoenen.

In de hete binnenruimte kunnen alcoholdam-

pen vlam vatten en kan de apparaatdeur open-

springen en er eventueel afvallen. De deurra-
men kunnen kapot gaan en versplinteren.

- "Materiéle schade vermijden"”, Pagina 123

» Gebruik slechts geringe hoeveelheden drank
met een hoog alcoholpercentage.

» Geen alcoholhoudende dranken (= 15 %
vol.) in onverdunde toestand (bijv. voor het
opgieten of overgieten van gerechten) verhit-
ten.

» Apparaatdeur voorzichtig openen.

/N WAARSCHUWING - Kans op elektrische

schok!

Ondeskundige reparaties zijn gevaarlijk.

» Alleen daarvoor geschoold vakpersoneel
mag reparaties aan het apparaat uitvoeren.

» Er mogen uitsluitend originele reserveonder-
delen worden gebruikt voor reparatie van het
apparaat.

» Als het netsnoer van dit apparaat bescha-
digd raakt, moet het ter vermijding van risi-
co's worden vervangen door de fabrikant, de



servicedienst of een andere gekwalificeerde
persoon.

Een beschadigde isolatie van het netsnoer is

gevaarlijk.

» Nooit het aansluitsnoer met hete apparaat-
onderdelen of warmtebronnen in contact
brengen.

» Nooit het aansluitsnoer met scherpe punten
of randen in contact brengen.

» Het aansluitsnoer nooit knikken, knellen of
veranderen.

Binnendringend vocht kan een elektrische

schok veroorzaken.

» Geen stoomreiniger of hogedrukreiniger ge-
bruiken om het apparaat te reinigen.

Een beschadigd apparaat of een beschadigd

netsnoer is gevaarlijk.

» Nooit een beschadigd apparaat gebruiken.

» Nooit een apparaat met gescheurd of gebro-
ken oppervlak gebruiken.

» Nooit aan het netsnoer trekken, om het ap-
paraat van het elektriciteitsnet te scheiden.
Altijd aan de stekker van het netsnoer trek-
ken.

» Wanneer het apparaat of het netsnoer is be-
schadigd, dan direct de stekker van het net-
snoer uit het stopcontact halen of de zeke-
ring in de meterkast uitschakelen.

» Neem contact op met de klantenservice.
—Pagina 139

AN WAARSCHUWING - Kans op verstikking!

Kinderen kunnen verpakkingsmateriaal over

het hoofd trekken en hierin verstrikt raken en

stikken.

» Verpakkingsmateriaal uit de buurt van kinde-
ren houden.

» Laat kinderen niet met verpakkingsmateriaal
spelen.

Kinderen kunnen kleine onderdelen inademen

of inslikken en hierdoor stikken.

» Kleine onderdelen uit de buurt van kinderen
houden.

» Kinderen niet met kleine onderdelen laten
spelen.

1.5 Magnetron

BELANGRIJKE VEILIGHEIDSVOORSCHRIFTEN
ZORGVULDIG LEZEN EN VOOR HET VERDE-
RE GEBRUIK BEWAREN

/AN WAARSCHUWING - Brandgevaar!
Oneigenlijk gebruik van het apparaat is ge-
vaarlijk en kan schade veroorzaken. Verwarm-

Veiligheid nl

de pantoffels, granen- pittenkussens kunnen

bijvoorbeeld ook na uren nog vlam vatten.

» Droog nooit gerechten of kleding met het
apparaat.

» Nooit pantoffels, pitten- of granenkussens,
zwammen, vochtige poetslappen e.d. met
het apparaat opwarmen.

» Gebruik het apparaat uitsluitend voor het be-
reiden van gerechten en dranken.

Levensmiddelen en de verpakkingen ervan

kunnen ontbranden.

» Nooit levensmiddelen opwarmen in verpak-
kingen die bestemd zijn om ze warm te hou-
den.

» Levensmiddelen nooit zonder toezicht ver-
warmen in voorwerpen van kunststof, papier
of ander brandbaar materiaal.

» Bij de magnetron nooit een te groot vermo-
gen of te lange tijdsduur instellen. Houd u
aan de opgaven in deze gebruiksaanwijzing.

» Nooit levensmiddelen drogen met de mag-
netron.

» Levensmiddelen die weinig water bevatten,
zoals bijv. brood, nooit met een te hoog
magnetronvermogen of gedurende een te
lange tijd ontdooien of verwarmen.

Spijsolie kan vlam vatten.

» Nooit uitsluitend spijsolie opwarmen met de
magnetron.

In de magnetron bewaarde voorwerpen kun-

nen ontbranden.

» Controleer of zich in de ovenruimte geen
voorwerpen bevinden die niet voor het ge-
bruik met magnetron geschikt zijn voordat u
het apparaat in gebruik neemt.

» Gebruik de ovenruimte niet voor het bewa-
ren van brandbare voorwerpen, kookgerei of
levensmiddelen en dergelijke als de magne-
tron niet in gebruik is.

/N WAARSCHUWING - Explosiegevaar!

Vloeistof of andere voedingsmiddelen in dicht

afgesloten vormen kunnen gemakkelijk explo-

deren.

» Nooit viloeistof of andere voedingsmiddelen
verhitten in dicht afgesloten vormen.

&N WAARSCHUWING - Kans op brandwon-

den!

Levensmiddelen met een vaste schil of pel

kunnen tijdens, maar ook nog na het opwar-

men, exploderen.

» Nooit eieren in de eierschaal koken of hard-
gekookte eieren in de eierschaal opwarmen.

» Nooit schaal- en kreeftachtige dieren koken.
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» 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 vel.

De warmte wordt niet gelijkmatig verdeeld in

de babyvoeding.

» Warm nooit babyvoeding op in gesloten ver-
pakkingen.

» Verwijder altijd het deksel of de speen.

» Na het verwarmen goed roeren of schudden.

» Voordat de voeding aan het kind wordt ge-
geven dient de temperatuur te worden ge-
controleerd.

Verhitte gerechten geven warmte af. De vor-

men kunnen heet worden.

» Neem vormen en accessoires altijd met be-
hulp van een pannenlap uit de binnenruimte.

De verpakking van luchtdicht verpakte levens-

middelen kan knappen.

» Houd altijd de opgaven op de verpakking
aan.

» 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 onjuiste gebruik van het apparaat is ge-

vaarlijk. Voorwerpen zoals oververhitte pantof-

fels, pitten- of graankussen, sponzen, vochtige
schoonmaakdoekjes e.d. kunnen verbranding
tot gevolg hebben.

» Droog nooit gerechten of kleding met het
apparaat.

» Nooit pantoffels, pitten- of granenkussens,
zwammen, vochtige poetslappen e.d. met
het apparaat opwarmen.

» Gebruik het apparaat uitsluitend voor het be-
reiden van gerechten en dranken.

/N WAARSCHUWING - Kans op verbranding!
Bij het verwarmen van vloeistof kan er kook-
vertraging ontstaan. Dit houdt in dat de kook-
temperatuur wordt bereikt zonder de kenmer-
kende bellen ontstaan. Al bij een kleine schok
van het recipiént is voorzichtigheid geboden.
De hete vloeistof kan plots overkoken en weg-
spatten.
» Zorg ervoor dat er tijdens het verwarmen al-
tijd een lepel in de vorm staat. Zo wordt
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kookvertraging voorkomen.
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AN WAARSCHUWING - Kans op letsel!

Ongeschikte vormen kunnen barsten. Vormen

van porselein en keramiek kunnen kleine gaat-

jes hebben in de handgrepen en deksels. Ach-

ter deze gaatjes bevindt zich een holle ruimte.

Als er vocht in deze ruimte komt, kan dit bar-

sten veroorzaken in de vormen.

» Alleen servies gebruiken dat geschikt is voor
de magnetron.

Bij gebruik van de magnetronfunctie kunnen

vormen van metaal of vormen met metalen

coating leiden tot het ontstaan van vonken. Het

apparaat wordt dan beschadigd.

» Gebruik nooit metalen vormen bij gebruik
van uitsluitend de magnetron.

» Alleen vormen die geschikt zijn voor de
magnetron in combinatie met een verwar-
mingsmethode gebruiken.

/N WAARSCHUWING - Kans op elektrische
schok!

Het apparaat werkt met hoogspanning.

» Nooit de behuizing verwijderen.

/N WAARSCHUWING - Kans op ernstig tot

dodelijk letsel!

Gebrekkige reiniging kan het oppervlak van

het apparaat vernietigen, de gebruiksduur ver-

korten en tot gevaarlijke situaties leiden, zoals
bijvoorbeeld naar buiten komende magnetron-
energie.

» Het apparaat regelmatig schoonmaken en
resten van voedingsmiddelen direct verwijde-
ren.

» Kookcompartiment, deurafdichting, deur en
scharnier altijd schoon houden.

— "Reiniging en onderhoud", Pagina 135
Het apparaat nooit gebruiken wanneer de deur
van de binnenruimte of deurdichting bescha-
digd is. Er kan energie van de microgolven
naar buiten komen.

» Het apparaat nooit gebruiken wanneer de
deur van de binnenruimte, de deurafdichting
of de kunststof omlijsting van de deur be-
schadigd is.

» Alleen door de servicedienst laten repareren.




Bij apparaten waarvan de behuizing niet is af-

gedekt komt energie van microgolven vrij.

» De afdekking van de behuizing nooit verwij-
deren.

Materiéle schade vermijden nl

» Neem voor onderhouds- of reparatiewerk-
zaamheden contact op met de klantenservi-
ce.

2 Materiele schade vermijden

2.1 Algemeen

LET OP

Alcoholdampen kunnen in de hete binnenruimte ont-

vlammen en tot een permanente beschadiging van het

apparaat leiden. Door de explosieve verbranding kan de
apparaatdeur openspringen en er eventueel afvallen. De
deurramen kunnen kapot gaan en versplinteren. Door
de onderdruk die ontstaat kan de binnenruimte naar bin-
nen sterk vervormen.

» Geen alcoholhoudende dranken (= 15 % vol.) in on-
verdunde toestand (bijv. voor het opgieten of overgie-
ten van gerechten) verhitten.

Wanneer de hete binnenruimte water bevat, ontstaat er

waterdamp. Door de temperatuurverandering kan er

schade optreden.

» Giet nooit water in de hete binnenruimte.

Wanneer er langere tijd vocht aanwezig is in de binnen-

ruimte ontstaat er corrosie.

» Veeg het condenswater na elk bereiding af. Laat na
een bereiding met hoge temperaturen de binnenruim-
te uitsluitend met gesloten deur laten afkoelen.

» Bewaar geen vochtige levensmiddelen gedurende
langere tijd in de gesloten binnenruimte.

» Bewaar geen gerechten in de binnenruimte.

» Klem niets tussen de apparaatdeur.

Is de afdichting sterk vervuild, dan sluit de deur tijdens

het gebruik niet meer goed. De aangrenzende meubel-

fronten kunnen dan beschadigd raken.

» Zorg ervoor dat de afdichting altijd schoon is.

» Nooit het apparaat met beschadigde afdichting of
zonder afdichting gebruiken.

Wanneer de apparaatdeur wordt gebruikt als vlak om

iets op te zetten of te leggen kan de apparaatdeur be-

schadigd raken.

» Niets op de apparaatdeur zetten, er aan hangen of la-
ten steunen.

Afhankelijk van het apparaattype kunnen de accessoires

krassen veroorzaken op de ruit dan de apparaatdeur

wanneer deze gesloten wordt.

» Accessoires altijd op de juiste manier in de binnen-
ruimte leggen.

2.2 Magnetron

Volg deze aanwijzingen op wanneer u de magnetron ge-
bruikt.

LET OP

Als het metaal tegen de wand van de binnenruimte aan

komt, ontstaan er vonken waardoor het apparaat be-

schadigd kan raken of de deurruit aan de binnenkant
kan worden aangetast.

» Metalen voorwerpen, zoals een lepel in een glas,
moeten minstens 2 cm van de wanden van de bin-
nenruimte en de binnenkant van de deur verwijderd
zijn.

Aluminium schalen in het apparaat kunnen vonken ver-

oorzaken. Door de vonken die ontstaan wordt het appa-

raat beschadigd.

» Gebruik geen vormen van aluminium in het apparaat.

Het gebruik van het apparaat zonder gerechten in de

binnenruimte leidt tot overbelasting.

» Start nooit de magnetron zonder dat er zich etens-
waar in de binnenruimte bevindt. Alleen een korte ser-
viestest vormt hierop een uitzondering.

De meervoudige bereiding van magnetron-popcorn di-

rect na elkaar met een te hoog magnetronvermogen

kan leiden tot beschadiging van de binnenruimte.

» Laat tussen de bereidingen het apparaat meerdere
minuten afkoelen.

» Stel nooit een te hoog magnetronvermogen in.

» Gebruik maximaal 600 Watt.

» Het popcornzakje altijd op een glazen bord leggen.

Door het verwijderen van de afdekking wordt de magne-

tronvoeding beschadigd.

» Verwijder nooit de afdekking van de magnetron in de
binnenruimte.

Ongeschikte vormen kunnen schade veroorzaken.

» Bij het gebruik van de grill, de gecombineerde mag-
netronwerking of de hete lucht alleen kookgerei ge-
bruiken dat bestand is tegen hoge temperaturen.

3 Milieubescherming en besparing

3.1 Afvoeren van de verpakking

De verpakkingsmaterialen zijn milieuvriendelijk en kun-
nen worden hergebruikt.

» De afzonderlijke componenten op soort gescheiden
afvoeren.
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3.2 Energie besparen

Als u deze aanwijzingen opvolgt, verbruikt uw apparaat
minder stroom.

Opmerking: Om energie te besparen, wordt de display-
weergave in de spaarstand na 1 minuut onderdrukt.

Verwarm het apparaat alleen voor wanneer het recept of

de insteladviezen dit aangeven.

v Wanneer u het apparaat niet voorverwarmt, dan be-
spaart u energie.

Gebruik donkere, zwart gelakte of geémailleerde bak-
vormen.
v Deze bakvormen nemen de hitte bijzonder goed op.

Meerdere gerechten direct achter elkaar of tegelijkertijd

bereiden.

v De binnenruimte is na het eerste bereidingsproces
opgewarmd. Hierdoor is de bereidingstijd voor de vol-
gende gerechten korter.

Bij langere bereidingstijden het apparaat 10 minuten

voor het einde van de bereidingstijd uitschakelen.

v De restwarmte is voldoende om het gerecht verder te
bereiden.

Laat diepgevroren producten voor de bereiding ontdooi-
en.

v Hierdoor wordt bespaard op de energie om het voed-
sel te ontdooien.

De apparaatdeur tijdens de bereiding zelden openen.
v De temperatuur in de binnenruimte blijft constant en
het apparaat hoeft niet na te verwarmen.

Twee kopjes met vioeistof tegelijkertijd opwarmen.

v Het opwarmen van meerdere gerechten tegelijkertijd
vraagt minder energie dan het verwarmen van meer-
dere gerechten na elkaar.

De klok in de spaarstand onderdrukken.
v Het apparaat bespaart energie in de spaarstand.

Opmerking: Volgens de richtlijn 2023/826 eisen inzake
ecologisch ontwerp is er bij dit apparaat in uitgeschakel-
de toestand sprake van een andere toestand. Deze
wordt hierna als spaarstand aangeduid.

Ook wanneer de hoofdfunctie niet actief is, heeft het ap-
paraat energie nodig voor:

= Detectie van de bediening van de sensortoetsen

= Bewaking van de deuropening

= Bewerking van de tijd (zonder display)

Per definitie is er dus noch sprake van een "Uit", nog
van een "standby-stand", en daarom wordt de aandui-
ding spaarstand gebruikt. Voor de meting van de spaar-
stand moet de norm EN IEC 60350-1:2023 worden ge-
bruikt.

4 Uw apparaat leren kennen

4.1 Bedieningselementen

Via het bedieningsveld kunt u alle functies van uw apparaat instellen en informatie krijgen over de gebruikstoestand.
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Afhankelijk van het apparaattype kunnen details op de afbeelding verschillen, bijv. de kleur en de vorm.
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Functiekeuzeknop

Display

Touch-velden

Draaiknop

Functiekeuzeknop

Met de functiekeuzeknop stelt u de verwarmingsmetho-
den en overige functies in.

Bij vele apparaatuitvoeringen kan de functiekeuzeknop
worden verzonken.

Wanneer u de functiekeuzeknop van de nulstand naar
een functie draait, duurt het enkele seconden tot de be-
treffende functie beschikbaar is.

Touch-velden

Draaiknop

Met de draaiknop wijzigt u de instelwaarden die op het

display zijn geaccentueerd.

Bij vele apparaatuitvoeringen kan de draaiknop worden

verzonken.

Bij keuzelijsten, bijv. programma's, begint na het laatste
punt het eerste weer.

Bij waarden, bijv. gewicht, moet u de draaiknop weer te-
rugdraaien zodra de minimale of maximale waarde be-

reikt is.

Touch-velden zijn aanraakgevoelige oppervlakken. Om een functie te kiezen het betreffende veld selecteren.

Symbool Naam Gebruik

w Magnetron

Vermogensstanden van de magnetron kiezen, of de magnetronfunctie

samen met een verwarmingsmethode inschakelen.

P Automatische programma's Selectie van de automatische programma's oproepen.
® Tijdfuncties Timer, tijdsduur of tijd instellen.
°C Temperatuur Temperatuur instellen selecteren.
kg Gewicht Gewicht instellen selecteren.
PlI Start/Stop Kort drukken: in werking stellen of stoppen.
Lang indrukken: werking beéindigen. De instellingen worden gereset.
Display Actieve De direct instelbare waarde is wit gemar-
Op het display ziet u de actuele instelwaarden of keuze- waarde keerd en onderstreept met een rode balk.
mogelijkheden. U kunt de actieve waarde met de draai-
schakelaar wijzigen.
Passieve Waarden zonder haakjes kunt u niet di-
waarde rect wijzigen. Wanneer u een waarde wilt

i
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Display-Elementen

wijzigen, dan moet u de waarde eerst ac-
tiveren.

Hierna wordt de betekenis van de verschillende display-elementen kort toegelicht.

Symbool Naam Betekenis

Q Timer Wanneer het symbool is gemarkeerd,
dan geeft het display de timertijd aan.

(o Tijdsduur Wanneer het symbool is gemarkeerd,
dan geeft het display de tijdsduur aan.

® Tijd Wanneer het symbool is gemarkeerd,
dan geeft het display de tijd aan.

h:min Uren/minuten De tijd wordt in uren en minuten weer-
gegeven.

min:sec Minuten/seconden De tijd wordt in minuten en seconden
weergegeven.
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Symbool Naam Betekenis

bz Snel voorverwarmen Wanneer het symbool is gemarkeerd,
dan is snel voorverwarmen geacti-
veerd.

°C Temperatuur De temperatuur wordt aangegeven in
°C.

kg Gewicht Het gewicht wordt in kg weergegeven.

Temperatuurindicatie

De temperatuurindicatie geeft de voortgang van het op-
warmen aan.

4.2 Verwarmingsmethoden

Na het begin van het gebruik wordt de thermometer ver-
licht en vullen de balken daarnaast zich, om de voort-
gang van het voorverwarmen van de binnenruimte aan
te geven. Wanneer alle balken zijn gevuld, dan is het
apparaat voorverwarmd. Bij grill zijn de balken direct ge-
vuld.

Bij magnetronfunctie is er geen temperatuurindicatie.
Door thermische traagheid kan de weergegeven tempe-
ratuur een beetje afwijken van de werkelijke temperatuur
in de binnenruimte.

Nachtmodus

Om energie te besparen wordt de displayhelderheid van
22.00 tot 5.59 uur automatisch gereduceerd.

Hier vindt u een overzicht van de verwarmingsmethoden. U krijgt aanbevelingen over het gebruik van de verwar-

mingsmethoden.

Symbool Naam Temperatuur / standen Gebruik
w Magnetron Magnetronvermogens: Voor het ontdooien, berei-
= OO0 W den en verwarmen van ge-
= 180 W rechten en vloeistoffen.
= 360 W
= 600 W
= 900 W
& Hete lucht 40 °C Gistdeeg laten rijzen, slag-
100-230 °C roomtaarten ontdooien.
Op één niveau bakken of
braden.
X Circulatielucht-grillen 100-230 °C Gevogelte, hele vis of grote-
re stukken vlees braden.
= Voorverwarmen 30-70 °C Servies voorverwarmen.
- Grill Grillstanden: Platte grillstukken, zoals
= 1 =laag steaks, worstjes of toast gril-
= 2 = gemiddeld len. Gerechten gratineren.
= 3 =sterk
P Programma's - Voor vele gerechten zijn er

voorgeprogrammeerde in-
stellingen.

4.3 Binnenruimte
Functies voor de binnenruimte vergemakkelijken het ge-
bruik van uw apparaat.

Verlichting van de binnenruimte

Wanneer u de deur van het apparaat opent, gaat de ver-
lichting in de binnenruimte aan. Blijft de deur langer dan
15 minuten open, dan gaat de verlichting weer uit.
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Bij de meeste functies schakelt de verlichting van de
binnenruimte in zodra het gebruik wordt gestart. Wan-
neer het gebruik eindigt, gaat de verlichting van de bin-
nenruimte uit.

Of de verlichting van de binnenruimte bij gebruik inscha-
kelt, kunt u vastleggen in de basisinstellingen.

— Pagina 134



Koelventilator

De koelventilator wordt zo nodig in- en uitgeschakeld.
Warme lucht komt vrij via de ventilatiesleuven boven de
apparaatdeur.

LET OP

Door het afdekken van de ventilatiesleuven raakt het ap-
paraat oververhit.

» Dek de ventilatiesleuven niet af.

De koelventilator loopt een bepaalde tijd na, zodat de
binnenruimte na gebruik sneller afkoelt. Wanneer het
apparaat in de magnetronfunctie wordt gebruikt, blijft
het apparaat koud, de koelventilator schakelt niettemin

Accessoires nl

in. De koelventilator kan blijven draaien, ook wanneer
het gebruik van de magnetron reeds is beéindigd.

Condenswater

Bij het bereiden kan in de binnenruimte en op de deur
van het apparaat condensvorming optreden. Condens is
normaal en heeft geen invloed op de werking van het
apparaat. Veeg na het bereiden het condens af.

4.4 Apparaatdeur

Wanneer u de apparaatdeur opent tijdens het gebruik,
wordt de werking stopgezet. Wanneer de apparaatdeur
weer is gesloten, kunt u het gebruik met DIl hervatten.

5 Accessoires

Gebruik alleen originele accessoires. Deze zijn op het
apparaat afgestemd.

De meegeleverde accessoires kunnen variéren, afhan-
kelijk van het type apparaat.

Gebruik

= Rooster voor het bakken
en braden tijdens de wer-
king van de oven en in
combinatie met de mag-
netron.

= Rooster voor het grillen,
bijv. van steaks, worstjes
of toast

= Rooster als opstelviak,
bijv. voor ovenschotels

= Rooster voor maximaal
magnetronvermogen on-
geschikt

Accessoires
Rooster

5.1 Meer accessoires

Meer accessoires kunt u kopen bij de servicedienst, in
speciaalzaken of op het internet.

U vindt een uitgebreid aanbod voor uw apparaat in onze
folders of op internet:

www.neff-home.com

Voor de verschillende apparaten zijn specifieke acces-
soires beschikbaar. Geef bij de aankoop altijd de pre-
cieze aanduiding (E-nr.) van uw apparaat op.

Welke accessoires beschikbaar zijn voor uw apparaat,
kunt u zien in de online-shop of navragen bij de klanten-
service.

Gebruik

= Stoofgerechten
= Ovenschotels

= Plaatgebak
» Koekjes

Overige accessoires
Glazen braadpan

Pizzaplaat

5.2 Toebehoren plaatsen

Het toebehoren kan in twee posities worden geplaatst.

» Het toebehoren zo plaatsen, dat dit de deur van het
apparaat niet raakt.

— Het toebehoren hoog plaatsen.
~ Het toebehoren laag plaatsen.

De meegeleverde accessoires kunnen variéren, af-
hankelijk van het type apparaat.

De afbeelding toont de plaatsingspositie =.

()

De afbeelding toont de plaatsingspositie ~—.

6 Voor het eerste gebruik

Stel de opties voor het eerste gebruik in. Reinig het ap-
paraat en de accessoires.
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6.1 Eerste keer in gebruik nemen

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.

» Het apparaat op de stroom aansluiten.
v De waarde i2:00 knippert op het display en ® brandt.

Tijd instellen

1. Met de draaiknop de tijd instellen.

2. ® indrukken.

v De tijd is ingesteld.

Opmerking: Om het spaarstand-verbruik van uw appa-
raat te verminderen kunt u de tijdsweergave uitschake-
len.

6.2 Het apparaat reinigen voordat u het voor
het eerst gebruikt

Voordat u voor het eerst gerechten klaarmaakt met het
apparaat dient u de binnenruimte en de accessoires te
reinigen.

1. Zorg ervoor dat er zich in de binnenruimte geen ver-
pakkingsresten, toebehoren of andere voorwerpen
bevinden.

Sluit de apparaatdeur.

Stel met de functiekeuzeknop hete lucht & in.

Met de draaiknop de temperatuur op 180°C instellen.
Druk op DIl

Het programma wordt gestart.

Druk na een uur op DIl

De functiekeuzeknop op de nulstand draaien.

Het apparaat is gereinigd.

Het apparaat is uitgeschakeld.
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6.3 Accessoires reinigen

» Reinig de accessoires grondig met zeepsop en een
zacht schoonmaakdoekije.

7 De Bediening in essentie

7.1 Apparaat inschakelen

» Draai aan de functiekeuzeknop om het apparaat in te
schakelen.

v Het apparaat is klaar voor gebruik.

v Op het display verschijnt een voorgestelde waarde.

7.2 Apparaat uitschakelen

Schakel het apparaat uit wanneer u het niet gebruikt.
Wanneer er langere tijd niets wordt ingesteld, gaat het
apparaat automatisch uit.

» De functiekeuzeknop op de nulstand draaien.

v Het apparaat breekt de lopende functies af.

v Het display geeft de tijd weer.

v Sommige indicaties blijven ook te zien op het display
wanneer het apparaat uitgeschakeld is.

7.3 Verwarmingsmethode en temperatuur
instellen

1. Met de functiekeuzeknop de gewenste verwarmings-
methode instellen.
v Op het display verschijnt een voorgestelde waarde.
2. Wijzig indien nodig de instellingen. Hiervoor op het
betreffende veld drukken en met de draaiknop de
waarde veranderen.
. Druk op DIl
Het programma wordt gestart.
Pl brandt.
Bij een verwarmingsmethode met temperatuur vult de
temperatuurindicatie zich.
4. Indien gewenst bij lopend bedrijf de temperatuur met
de draaiknop wijzigen.
Bij lopend bedrijf kunt u de temperatuur niet op
40 °C instellen.

€ € W
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7.4 Bedrijf onderbreken

U kunt het bedrijf te allen tijde stoppen.

1. Druk op DIl of open de deur van het apparaat.

v De werking wordt onderbroken.

v DIl knippert.

2. Sluit om het bedrijf te hervatten de deur van het appa-
raat en druk op DIl

v De werking wordt voortgezet.

v DIl brandt.

7.5 Bedrijf afbreken

U kunt het bedrijf te allen tijde afbreken.

» De functiekeuzeknop op de nulstand draaien.
Nadat het programma onderbroken of afgebroken is,
kan het zijn dat de koelventilator blijft draaien.

v Het apparaat breekt de lopende functies af.

7.6 Snel voorverwarmen

Om tijd te besparen kunt u de opwarmtijd bij bepaalde
verwarmingsmethoden vanaf een temperatuur van
100°C korter maken.

Bij deze verwarmingsmethoden kunt u de functie Snel
voorverwarmen gebruiken:

» & Hete lucht, uitzondering: hete lucht 40 °C

= X Circulatiegrillen

Snel voorverwarmen instellen

Om een gelijkmatig bereidingsresultaat te krijgen, de ac-
cessoires en het product pas na het snel voorverwar-
men in de binnenruimte plaatsen. Stel een tijdsduur pas
in, wanneer het snel voorverwarmen is afgerond.

1. Een geschikte verwarmingsmethode en een tempera-
tuur vanaf 100°C instellen.



. Druk op 8.
Op het display brandt 8a.
. Druk op DIl
Het snel voorverwarmen start.
M brandt.
Wanneer de ingestelde temperatuur is bereikt, eindigt
het snel voorverwarmen. Er klinkt een signaal en in
het display dooft 82. Uw apparaat loopt verder met de
ingestelde verwarmingsmethode en temperatuur.
v Het snel voorverwarmen wordt na uiterlijk 15 minuten
automatisch gedeactiveerd.

€CCCWwW<KD

Snel voorverwarmen afbreken

» Druk op 8a

v In het display dooft 82. Uw apparaat loopt verder met
de ingestelde verwarmingsmethode en temperatuur.

Magnetron nl

7.7 Veiligheidsuitschakeling

Voor uw beveiliging is het apparaat uitgerust met een
veiligheidsuitschakeling. Het apparaat schakelt automa-
tisch uit als het lang in gebruik is geweest.

De tijdsduur tot de uitschakeling is athankelijk van de in-
stelling:

= Hete lucht 40 °C en voorverwarmen: 24 uur

= Hete lucht 100-230 °C en circulatiegrillen: 5 uur

= Grill: 90 minuten

Indien het apparaat door de veiligheidsuitschakeling
werd uitgeschakeld, wordt op het display &2 weergege-
ven. U kunt deze melding bevestigen door op DIl te druk-
ken.

8 Magnetron

Met de magnetron kunt u bijzonder snel gerechten be-
reiden, verwarmen, bakken of ontdooien. U kunt de
magnetron alleen, of in combinatie met een andere ver-
warmingsmethode gebruiken.

8.1 Magnetronvermogen

Plaats het kookgerei bij puur magnetrongebruik op de
bodem van het kookcompartiment.

Hier vindt u een overzicht van de magnetronvermogens en het gebruik ervan.

Magnetronvermo- Maximale tijdsduur Gebruik

gen in watt

90 W 1:30 uur Gevoelige gerechten ontdooien.

180 W 1:30 uur Gerechten ontdooien en verder bereiden.

360 W 1:30 uur Vlees en vis klaarmaken of gevoelige gerechten opwarmen.
600 W 1:30 uur Gerechten verwarmen en bereiden.

900 W 30 minuten Vloeistoffen verwarmen.

Het maximale vermogen is niet bedoeld voor het verwarmen van ge-

rechten.

Voorgestelde waarden

Bij elk magnetronvermogen stelt het apparaat een tijds-
duur voor. U kunt de voorgestelde waarde overnemen
of in het betreffende bereik wijzigen.

8.2 Vormen en accessoires die geschikt zijn
voor de magnetron

Om uw gerechten gelijkmatig op te warmen en het ap-
paraat niet te beschadigen, dient u geschikte vormen en
accessoires te gebruiken.

Voordat u vormen voor de magnetron gebruikt dient u
de informatie van de fabrikant in acht te nemen. Voer bij
twijfel een serviestest uit. Vormen testen op magnetron-
bestendigheid — Pagina 130

Geschikt voor de magnetron

Vormen en accessoires  Toelichting

Vormen van hitte- en mag- Hittebestendig materiaal
netronbestendig materiaal: wordt niet beschadigd door
= Glas microgolven.
= Glaskeramiek
= Porselein
= Temperatuurbestendig
kunststof
= Volledig geglaceerd ke-
ramiek zonder barsten

Meegeleverde accessoi-
res: rooster

Het meegeleverde rooster
is bestemd voor het appa-
raat en daarom geschikt
voor de magnetron.

Bestek van metaal Om kookvertraging te voor-
komen kunt u metalen be-
stek gebruiken, bijv. een le-

pel in een glas.

129



nl Magnetron

Vormen en accessoires  Toelichting

Opmerking: Metaal kan
vonken veroorzaken, waar-
door de binnenruimte en de
binnenste deurruit bescha-
digd kunnen raken. Voor-
werpen die metaal bevatten
dienen minstens 2 cm van
de wanden van de binnen-
ruimte en de binnenkant
van de deur verwijderd te
Zijn.

Niet geschikt voor de magnetron

Vormen en accessoires
Vormen van metaal

Toelichting

Metaal laat geen microgol-
ven door. Hierdoor worden
de gerechten niet of nauwe-
lijks opgewarmd.

Goud- en zilverdecor kan
door de microgolven be-
schadigd raken. Gebruik dit
alleen wanneer door de fa-
brikant wordt gegarandeerd
dat het geschikt is voor de
magnetron.

Servies met goud- of zil-
verdecor

Magnetronbestendig bij gebruik van de functie Com-
biSpeed

Bij gebruik van de functie CombiSpeed kan er een ver-
warmingsmethode met een magnetronvermogen van
maximaal 600 W watt worden bijgeschakeld. Daarom
kunnen metalen vormen worden gebruikt bij de functie
CombiSpeed.

Vormen en accessoires  Toelichting

Meegeleverde accessoires De meegeleverde accessoi-
res, zoals bijvoorbeeld het
rooster, vormen bij de func-
tie CombiSpeed geen von-
ken.

Gebak wordt ook van onde-
ren bruin, omdat bakvor-
men van metaal de warmte
beter geleiden.

Opmerking: Metaal kan
vonken veroorzaken, waar-
door de binnenruimte en de
binnenste deurruit bescha-
digd kunnen raken. Voor-
werpen die metaal bevatten
dienen minstens 2 cm van
de wanden van de binnen-
ruimte en de binnenkant
van de deur verwijderd te
zijn.

Bakvormen van metaal

8.3 Vormen testen op hun
magnetronbestendigheid

Controleer m.b.v. een serviestest of vormen geschikt zijn
voor de magnetron. Het apparaat mag alleen bij een
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serviestest met gebruik van de magnetronfunctie zonder
gerechten worden gebruikt.

/N WAARSCHUWING - Kans op verbranding!

Tijdens het gebruik worden de toegankelijke onderdelen
heet.

» De hete onderdelen nooit aanraken.

» Zorg ervoor dat er geen kinderen in de buurt zijn.

1. De lege vorm in de binnenruimte plaatsen.
2. Het apparaat gedurende 2 - 1 minuut instellen op de
maximale vermogensstand.
3. In werking stellen met Dl
4. De vorm meerdere keren controleren:
- Wanneer de vorm koud of handwarm is, dan is de-
ze geschikt voor de magnetron.
- Wanneer de vorm heet is of er vonken ontstaan,
dan de serviestest afbreken. De vorm is dan niet
geschikt voor de magnetron.

8.4 Magnetron instellen

Voor uiteenlopende soorten gerechten en bereidingen
zijn er verschillende vermogens en instellingen beschik-
baar.

LET OP

Het gebruik van het apparaat zonder gerechten in de

binnenruimte leidt tot overbelasting.

» Start nooit de magnetron zonder dat er zich etens-
waar in de binnenruimte bevindt. Alleen een korte ser-
viestest vormt hierop een uitzondering.

1. De Veiligheidsinstructies — Pagina 121 en de aanwij-
zingen ter voorkoming van materiéle schade
— Pagina 123 in acht nemen.

2. De aanwijzingen voor magnetronbestendige vormen
en accessoires in acht nemen. — Pagina 129

3. De functiekeuzeknop op ¥ zetten.

4. Druk op ¥ om het gewenste magnetronvermogen in
te stellen.

5. Stel de gewenste tijdsduur in met de draaiknop.

6. In werking stellen met DIl
U kunt de tijdsduur te allen tijde tijdens het bedrijf met
de draaiknop wijzigen.

v De tijdsduur loopt af en de magnetronfunctie start.

v Wanneer de tijdsduur afgelopen is, wordt de magne-
tronfunctie beéindigd en klinkt er een signaal.

7. Draai wanneer het gerecht klaar is de functieknop op
de nulstand.

8.5 Intervallen van de tijdinstellingen

Het interval bij het instellen van een tijdsduur bij magne-
tronfunctie wijzigt zich met de lengte van de tijdsduur.

Gebruiksduur Interval
0-1 minuten 5 seconden
1-3 minuten 10 seconden




Gebruiksduur Interval
3-15 minuten 30 seconden
15 minuten - 1 uur 1 minuut

1 uur - 1 uur 30 minuten 5 minuten

8.6 Magnetronvermogen wijzigen

» Druk op .
Door meerdere malen drukken gaat men van het
hoogste weer door naar het laagste magnetronvermo-
gen.
Wordt de magnetronfunctie pas na de start toege-
voegd, dan pauzeert het apparaat. Start de werking
met DI,

8.7 Bedrijf onderbreken

U kunt het bedrijf te allen tijde stoppen.

1. Druk op DIl of open de deur van het apparaat.

v De werking wordt onderbroken.

v DIl knippert.

2. Sluit om het bedrijf te hervatten de deur van het appa-
raat en druk op DIl

v De werking wordt voortgezet.

v DIl brandt.

8.8 Bedrijf afbreken

U kunt het bedrijf te allen tijde afbreken.

» De functiekeuzeknop op de nulstand draaien.
Nadat het programma onderbroken of afgebroken is,
kan het zijn dat de koelventilator blijft draaien.

v Het apparaat breekt de lopende functies af.

8.9 CombiSpeed

Om de bereidingsduur te verkorten, kunt u sommige
verwarmingsmethoden in combinatie met de magnetron
gebruiken.

De functie CombiSpeed is mogelijk met de volgende
verwarmingsmethoden:

» & Hete lucht

= & Circulatiegrill

7 Grill

Uitzonderingen:

= ¥ Magnetronvermogen 900 W

= & Hete lucht 40 °C

= = Servies voorverwarmen

CombiSpeed instellen

Schakel bij een verwarmingsmethode ook de magne-
tron in.

1. Zet de functiekeuzeknop op een combineerbare ver-
warmingsmethode.

v Er verschijnt een voorgestelde waarde voor de tem-
peratuur.

2. Stel de temperatuur in met de draaiknop.

3. Druk op ¥ om het gewenste magnetronvermogen in
te stellen.

v Er verschijnt een voorgestelde waarde voor de tijds-
duur.

Magnetron nl
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. Stel de tijdsduur in met de draaiknop.

. In werking stellen met DIl

v De tijdsduur loopt af en het CombiSpeed gebruik
start.

v Wanneer de tijdsduur is verstreken dan wordt het

CombiSpeed bedrijf beéindigt en klinkt er een sig-

naal.

(3]

Magnetronvermogen wijzigen

» Druk op %,
Door meerdere malen drukken gaat men van het
hoogste weer door naar het laagste magnetronvermo-
gen.
Wordt de magnetronfunctie pas na de start toege-
voegd, dan pauzeert het apparaat. Start de werking
met DI,

Bedrijf onderbreken
U kunt het bedrijf te allen tijde stoppen.

1. Druk op DIl of open de deur van het apparaat.

v De werking wordt onderbroken.

v Dl knippert.

2. Sluit om het bedrijf te hervatten de deur van het appa-
raat en druk op DIl

v De werking wordt voortgezet.

v DIl brandt.

Bedrijf afbreken
U kunt het bedrijf te allen tijde afbreken.

» De functiekeuzeknop op de nulstand draaien.
Nadat het programma onderbroken of afgebroken is,
kan het zijn dat de koelventilator blijft draaien.

v Het apparaat breekt de lopende functies af.

8.10 Binnenruimte verwarmen en drogen

Droog de binnenruimte na elk gebruik, zodat er geen
vocht achterblijft.

1. Laat het apparaat afkoelen.
2. Verwijder direct grove verontreiniging uit de binnen-
ruimte.
3. Het vocht van de bodem van de binnenruimte afne-
men.
4. Stel met de functiekeuzeknop de verwarmingsmetho-
de & in.
. Druk op °C.
. Stel met de draaiknop de temperatuur op 150°C in.
. Druk twee maal op C.
[=lis in het display gemarkeerd.
. Stel met de draaiknop een tijdsduur van 15 minuten
in.
9. In werking stellen met Dll.
v Het drogen start en eindigt na 15 minuten.
10.0pen de apparaatdeur, zodat de waterdamp ont-
snapt.

0 <N O

8.11 Droog de binnenruimte handmatig

Droog de binnenruimte na elk gebruik, zodat er geen
vocht achterblijft.

1. Laat het apparaat afkoelen.
2. Verwijder grove verontreiniging uit de binnenruimte.
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3. Droog de binnenruimte met een spons.

. Laat de deur van het apparaat één uur geopend, zo-

dat de binnenruimte helemaal droog wordt.

9 Automatische programma’'s

De automatische programma's ondersteunen u bij het
bereiden van verschillende gerechten en kiest automa-
tisch de optimale instellingen.

9.1 Aanwijzingen bij de instellingen voor
gerechten

Volg deze aanwijzingen op om een optimaal bereidings-
resultaat te krijgen.

= Gebruik alleen levensmiddelen van onberispelijke
kwaliteit.

9.2 Overzicht van de gerechten

= Gebruik alleen viees dat op koelkasttemperatuur is.

Gebruik alleen diepvriesgerechten die direct uit de
diepvries komen.

Neem de levensmiddelen uit hun verpakking en weeg
de levensmiddelen af. Wanneer u het exacte gewicht
op het apparaat niet kunt instellen, dan rondt u het
gewicht naar boven af.

Zet de levensmiddelen in de onverwarmde binnen-
ruimte.

Gebruik uitsluitend vormen voor magnetrongeschikt
krasbestendige vormen, bijv. van glas of keramiek.

Het apparaat vraagt u het gewicht op te geven. U kunt alleen gewichten binnen het betreffende gewichtsgebied in-

stellen.

Ontdooien

Bij puur magnetrongebruik kunt u het kookgerei ook op de bodem van de binnenruimte of op het rooster plaatsen.

Nr. Gerechten Toebehoren Gewichtsbereik in kg Aanwijzingen
PO Gehakt Vlakke, open 0,2-1,0 Gehakt dat al ontdooid is na het keren
vorm verwijderen.
FoZ Vleesstukken Vlakke, open 0,2-1,0 Vloeistof tijdens het keren verwijderen,
vorm in geen geval verder gebruiken en niet
met andere levensmiddelen in aanraking
laten komen.
FO3 Kip, stukken kip Vlakke, open 0,4-1,8 Vloeistof tijdens het keren verwijderen,

vorm

in geen geval verder gebruiken en niet
met andere levensmiddelen in aanraking
laten komen.

P Brood
vorm

Vlakke, open 0,2-1,0

Brood dient u alleen in de benodigde
hoeveelheid te ontdooien. Het wordt
snel oudbakken. Haal indien mogelijk de
boterhammen van elkaar.

Bereidingsprogramma's

Bij puur magnetrongebruik kunt u het kookgerei ook op de bodem van de binnenruimte of op het rooster plaatsen.

Nr. Gerechten Toebehoren

Gewichtsbereik in kg Aanwijzingen

PO Rijst

Gesloten vorm  0,05-0,2

Geen rijst in kookbuiltjes gebruiken. Rijst
schuimt sterk tijdens het koken. Stel het
brutogewicht (zonder vloeistof) in. Twee
tot tweeénhalf keer zoveel vloeistof bij
de rijst doen.

POG Aardappelen

Gesloten vorm  0,15-1,0

in stukken van gelijke grootte snijden.
Per 100 g 1 el water toevoegen.

P Groente

Gesloten vorm  0,15-1,0

in stukken van gelijke grootte snijden.
Per 100 g 1 el water toevoegen.

Combigaarprogramma’s

Nr. Gerechten Toebehoren Inschuif- Gewichtsbereik Aanwijzingen
hoogte in kg
Ph Ovenschotel, Open vorm ~ 0,4-1,2 De ovenschotel mag niet hoger zijn dan
diepvries 3cm.
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Nr. Gerechten Toebehoren Inschuif- Gewichtsbereik Aanwijzingen
hoogte in kg
PO Kip, heel Open vorm ~ 0,5-2,0 Kant van de borst naar beneden.
0 Rosbief, medi- Open vorm ~— 0,5-1,5
um
Pl Gebraden var- gesloten vorm  ~— 0,5-2,0
kenshals

P Lamsvlees, me- Gesloten vorm ~— 0,8-2,0 Lamsvlees van de schouder of lamsbout

dium zonder been

Pl Gehaktbrood Open vorm ~ 0,5-1,5 Het gehakt mag niet hoger zijn dan 7
cm.

P Vis, heel Open vorm ~ 0,3-1,0 Snijd het vel van de vis van tevoren in.
Leg de vis in de “zwemstand" in de
vorm.

Pi5 Eenpansgerecht Hoge, gesloten -~— 0,05-0,2 Doe bij elke hoeveelheid rijst de drievou-

met verse ingre- vorm dige hoeveelheid water en de viervoudi-
diénten ge hoeveelheid groenten. Gebruik uit-

sluitend verse ingrediénten. Voer alleen
het gewicht van de rijst in.

9.3 Gerecht instellen

wWinN
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. De functiekeuzeknop op P zetten.

Op het display verschijnt het eerste gerechtnummer
en een gewichtssuggestie.

. Stel met de draaiknop het gewenste gerecht in.
. Druk op ka.
. Stel met de draaiknop het gewicht in.

V&or de start kan met P en kg tussen het gerecht en
het gewicht worden gewisseld.

Het apparaat stelt automatische de bijpassende tijds-
duur in.

. Druk op DIl

Na de start kunnen het gerecht en het gewicht niet
meer worden gewijzigd. Het ingestelde gewicht kan
met kg worden weergegeven.

Het programma wordt gestart.

M brandt.

U kunt het verloop van de tijdsduur aflezen.

Bij vele programma's klinkt een kort signaal, wanneer
u het moet omroeren of moet keren.

6. Wanneer de tijdsduur is afgelopen:
» Er klinkt een signaal. Het apparaat warmt niet meer
op.
» De functiekeuzeknop op de nulstand draaien.

9.4 Bedrijf onderbreken

U kunt het bedrijf te allen tijde stoppen.

1. Druk op PIl of open de deur van het apparaat.

v De werking wordt onderbroken.

v DIl knippert.

2. Sluit om het bedrijf te hervatten de deur van het appa-
raat en druk op DIl

v De werking wordt voortgezet.

v Dl brandt.

9.5 Bedrijf afbreken

U kunt het bedrijf te allen tijde afbreken.

» De functiekeuzeknop op de nulstand draaien.
Nadat het programma onderbroken of afgebroken is,
kan het zijn dat de koelventilator blijft draaien.

v Het apparaat breekt de lopende functies af.

10 Tijdfuncties

Uw apparaat beschikt over tijdfuncties waarmee u de
tijldsduur alsmede de timer kunt instellen.

10.1 Tijdfuncties opvragen

Vereiste: Wanneer er meerdere tijdfuncties zijn inge-
steld, zijn de bijbehorende symbolen verlicht. Tijdens de
werking zijn timer en tijdsduur beschikbaar. In de spaar-
stand zijn timer en tijd beschikbaar.

>
v

Druk op G, totdat ®, O of Il is benadrukt.
Op het display wordt de betreffende waarde weerge-
geven.

10.2 Tijd wijzigen
Vereiste: Om de tijd te wijzigen, moet het apparaat zijn
uitgeschakeld.
1. Druk twee maal op ©.
Op het display verschijnt ® en de tijd.
. Met de draaiknop de tijd instellen.
. @ indrukken.
De tijd is ingesteld.
Wanneer © niet wordt ingedrukt, wordt na enkele se-
conden de ingestelde waarde overgenomen.

Opmerking: Om het spaarstand-verbruik van uw appa-
raat te verminderen kunt u de tijdsweergave uitschake-
len.

€ CSwpdh K
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10.3 Tijdsduur

U kunt een tijdsbestek vastleggen waarna de functie au-
tomatisch wordt beéindigd. De tijdsduur kan tot maxi-
maal 23 uur en 59 minuten worden ingesteld.

Tijdsduur instellen

1. Verwarmingsmethode en temperatuur instellen.
2. Druk op G, totdat 1=l is benadrukt.

3. Stel de gewenste tijdsduur in met de draaiknop.
4. Druk op DIl

v Het programma wordt gestart.

v DIl brandt.

v U kunt het verloop van de tijdsduur aflezen.

Tijdsduur beéindigen

Vereiste: Er klinkt een signaal. Het apparaat warmt niet
meer op. Op het display wordt J:00 weergegeven.
1. Druk op G®.
Het signaal is uitgeschakeld.
. De functiekeuzeknop op de nulstand draaien.
Het apparaat is uitgeschakeld.

<N L

Tijdsduur wijzigen

» Met de draaiknop de tijdsduur veranderen.

v Naar enkele seconden verschijnt de gewijzigde tijds-
duur op het display.

v U kunt het verloop van de tijdsduur aflezen.

Tijdsduur wissen

1. Druk op ® wanneer de timerfunctie is ingesteld.

2. Zet met de draaiknop de tijdsduur op £5:00.

v Na enkele seconden wordt de tijdsduur verwijderd.
Het apparaat onderbreekt de werking niet.

10.4 Wekker

U kunt een timertijd vastleggen, waarbij er na afloop een
signaal klinkt. U kunt een timertijd van maximaal 24 uur
instellen.

De functie werkt onafhankelijk van de werking en ande-
re tijdfuncties. Het timersignaal onderscheidt zich van
andere signalen.

Timer instellen

1. Druk op @, totdat @ is benadrukt.

2. Stel met de draaiknop de gewenste timertijd in.

v Na enkele seconden toont het apparaat de ingestelde
timertijd.

v De timer start.

v Op het display brandt Q.

v De timertijd loopt zichtbaar af.

Timer beéindigen

Vereiste: Er klinkt een signaal. Op het display wordt £2:
00 weergegeven.

» Druk op een willekeurig symbool.

v De timer is uitgeschakeld.

Timer wijzigen

» Wijzig de timertijd met behulp van de draaiknop.

v Na enkele seconden toont het apparaat de ingestelde
timertijd.

Timer wissen

» Zet met de draaiknop de timertijd op G000,
v De timer is uitgeschakeld.

11 Basisinstellingen

U kunt de basisinstellingen van uw apparaat volgens uw

wensen instellen.

11.1 Overzicht over de basisinstellingen

Hier vindt u een overzicht van de basis- en fabrieksinstellingen. De basisinstellingen zijn afthankelijk van de uitvoering

van uw apparaat.

Opmerking: Wanneer het kinderslot wordt geactiveerd, dan wordt de tijd automatisch weergegeven.

Indicatie Basisinstelling Keuze Beschrijving

chl Signaalduur ! = kort = 10 seconden Signaalduur van het verstrij-
£ = gemiddeld = ken van een tijdsduur of de
30 seconden’ timer instellen.
3 = lang = 2 minuten

chd Sensortoetstoon 0= uit Toetssignalen in- of uitscha-
!=aan' kelen.

ch3 Displayhelderheid ! = laag Helderheid van display in-
2 = gemiddeld’ stellen.
3 = hoog

ctiH Tijdsweergave I = uit Tijd op het display weerge-
{=aan’ ven.

' Fabrieksinstelling (kan afhankelijk van het apparaattype afwijken)
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Indicatie Basisinstelling Keuze Beschrijving
cs Verlichting van de binnen- {0 = uit Verlichting van de binnen-
ruimte {=aan’ ruimte in- of uitschakelen.

chib Fabrieksinstelling 0= uit’ Gewijzigde instellingen te-

{=aan rugzetten naar de fabrieksin-
stellingen.

chg Signaalsterkte i = laag Geluidssterkte van het sig-
2 = gemiddeld naal instellen.
3 = hoog

11.2 Basisinstellingen wijzigen

Vereiste: Het apparaat moet uitgeschakeld zijn.

1. Houd ® enkele seconden ingedrukt.
Het display geeft de eerste basisinstellingen weer.

. Wijzig de basisinstelling met de draaiknop.

. © indrukken.
Het display geeft de volgende basisinstelling weer.

. Met ® alle gewenste basisinstellingen selecteren en
de waarden wijzigen.

5. Houd om de wijzigingen op te slaan, ® enkele secon-

den ingedrukt houden.

HCWON KL

Opmerking: Na een stroomonderbreking blijven de ge-
wijzigde basisinstellingen behouden.

11.3 Het wijzigen van de basisinstellingen
afbreken
» Draai de functiekeuzeknop.

v Alle wijzigingen werden verworpen en niet opgesla-
gen.

12 Reiniging en onderhoud

Reinig en onderhoud uw apparaat zorgvuldig om er
voor te zorgen dat het lang goed blijit werken.

12.1 Reinigingsmiddelen
Gebruik alleen geschikte reinigingsmiddelen.

/N WAARSCHUWING - Kans op elektrische schok!

Binnendringend vocht kan een schok veroorzaken.

» Geen stoomreiniger of hogedrukreiniger gebruiken
om het apparaat te reinigen.

LET OP

Ongeschikte reinigingsmiddelen beschadigen de opper-

vlakken van het apparaat.

» Gebruik geen scherpe of schurende reinigingsmidde-
len.

» Gebruik geen sterk alcoholhoudende reinigingsmid-
delen.

» Gebruik geen harde schuursponsjes of afwasspons-
jes.

» Geen speciale reinigingsmiddelen gebruiken voor de
warmtereiniging.

» Glasreinigers, schrapers of onderhoudsmiddelen voor
roestvrij staal alleen gebruiken wanneer deze in de
gebruiksaanwijzing voor het betreffende onderdeel
worden aanbevolen.

Het zout dat in nieuwe absorberende vaatdoekjes zit

kan oppervlakken beschadigen.

» Nieuwe vaatdoekjes voor het gebruik grondig uitwas-
sen.

In de verschillende reinigingshandleidingen kunt u lezen
welke reinigingsmiddelen geschikt zijn voor de verschil-
lende opperviakken en onderdelen.

! Fabrieksinstelling (kan afhankelijk van het apparaattype afwijken)

12.2 Apparaat reinigen

Maak het apparaat schoon zoals voorgeschreven, zodat
de verschillende onderdelen en opperviakken niet door
een verkeerde reiniging of ongeschikte reinigingsmidde-
len beschadigd raken.

/N WAARSCHUWING - Kans op brandwonden!

Tijdens het gebruik worden het apparaat en haar onder-

delen die men kan aanraken heet.

» Wees voorzichtig om het aanraken van verwarmings-
elementen te voorkomen.

» Kinderen jonger dan 8 jaar moeten uit de buurt wor-
den gehouden.

/\ WAARSCHUWING - Brandgevaar!

Losse voedselresten, vet en vleessap kunnen in brand

vliegen.

» Voor gebruik dient u de binnenruimte, de verwar-
mingselementen en de accessoires vrij te maken van
grove verontreiniging.

/N WAARSCHUWING - Kans op letsel!

Wanneer er krassen op het glas van de apparaatdeur

zitten, kan dit barsten.

» Gebruik geen scherp of schurend reinigingsmiddel of
scherpe metalen schraper voor het reinigen van het
glas van de apparaatdeur omdat dit het oppervlak
kan beschadigen.

1. De aanwijzingen voor de reinigingsmiddelen in acht
nemen. — Pagina 135
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2. De aanwijzingen voor de reiniging van de onderdelen
en oppervlakken van het apparaat in acht nemen.
3. Indien niet anders vermeld:

» De verschillende onderdelen van het apparaat rei-
nigen met warm zeepsop en een schoonmaak-
doekije.

» Droog na met een zachte doek.

12.3 Binnenruimte reinigen

1. Houd de aanwijzingen bij de aanhouden.
— "Reinigingsmiddelen”, Pagina 135

2. Gebruik heet zeepsop of azijnwater voor het reinigen.

3. Gebruik bij sterke verontreiniging ovenreiniger. Oven-
reiniger uitsluitend in een koude binnenruimte gebrui-
ken.
Gebruik geen ovenspray, andere agressieve ovenrei-
nigingsmiddelen of schuurmiddelen.
Om krassen op het oppervlak te voorkomen, geen
schuursponsjes, ruwe sponsjes of panreinigingsmid-
del gebruiken.
Tip: Om onaangename geuren te verhelpen, een kop-
je water met een paar druppels citroensap gedurende
1 tot 2 minuten met maximaal magnetronvermogen
verwarmen. Om kookvertraging te vermijden altijd een
lepel er in plaatsen.

4. Met een zachte doek nadrogen.

Glazen bodem reinigen

1. Houd de aanwijzingen bij de aanhouden.
— "Reinigingsmiddelen”, Pagina 135

2. Glazen bodem met heet zeepsop en een zacht vaat-
doekje schoonmaken.
Geen metalen of glazen schraper gebruiken voor het
schoonmaken. Niet schuren.

3. Met een zachte doek nadrogen.

12.4 Voorzijde van het apparaat reinigen

LET OP

Ondeskundige reiniging kan de voorzijde van het appa-

raat beschadigen.

» Geen glasreiniger, metalen of glazen schraper gebrui-
ken voor het schoonmaken.

» Om corrosie op RVS-fronten te vermijden, kalkvlek-
ken, vetvlekken, zetmeelvlekken en eiwitvlekken on-
middellijk verwijderen.

» Bij RVS-opperviakken speciale RVS-reinigingsmidde-
len voor warme oppervlakken gebruiken.

1. De aanwijzingen voor de reinigingsmiddelen in acht
nemen. — Pagina 135

2. De voorkant van het apparaat met heet zeepsop en
een vaatdoek reinigen.
Opmerking: Geringe kleurverschillen op de voorzijde
van het apparaat ontstaan door gebruik van verschil-
lende materialen, zoals glas, kunststof en metaal.

3. Bij RVS-apparaatfronten het RVS-reinigingsmiddel
heel dun opbrengen met een zachte doek.
Het RVS-reinigingsmiddel is verkrijgbaar bij de klan-
tenservice of in de vakhandel.

4. Met een zachte doek nadrogen.
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12.5 Bedieningspaneel reinigen

LET OP

Ondeskundige reiniging kan het bedieningspaneel be-
schadigen.

» Het bedieningspaneel nooit nat afnemen.

1. De aanwijzingen voor de reinigingsmiddelen in acht
nemen. — Pagina 135

2. Het bedieningspaneel met een microvezeldoek of een
zachte, vochtige doek reinigen.

3. Met een zachte doek nadrogen.

12.6 Accessoires reinigen

1. De aanwijzingen voor de reinigingsmiddelen in acht
nemen. = Pagina 135

2. Ingebrande etensresten met een vochtige vaatdoek
en heet zeepsop losweken.

3. De accessoires met heet zeepsop en een vaatdoek
of een afwasborstel reinigen.

4. De roest met RVS-reiniger of in de vaatwasser reini-
gen.
Gebruik bij sterke verontreiniging een RVS-spiraal-
spons of ovenreiniger.

5. Met een zachte doek nadrogen.

12.7 Tips voor apparaatonderhoud

Neem de tips voor apparaatonderhoud in acht om de
werking van het apparaat lang in stand te houden.

Maatregel Voordeel

Dan zet het vuil zich niet
vast en brandt niet in.

Het apparaat altijd schoon
houden en vuil direct ver-
wijderen. Maak de binnen-
ruimte na elk gebruik
schoon.

Kalk-, vet-, zetmeel- en ei- Corrosie voorkomen.
witvlekken onmiddellijk

verwijderen.

Gebruik bij zeer vochtig De binnenruimte wordt dan

gebak de pizza-bakplaat.  niet zo vuil.
Gebruik voor het braden De binnenruimte wordt dan
een geschikte vorm, bijv.  niet zo vuil.

een braadslede.

Speciaal geschikte
schoonmaak- en onder-
houdsmiddelen kunt u ko-
pen bij de klantenservice.
Houd u hierbij de betref-
fende aanwijzingen van de
fabrikant aan.

12.8 Ruiten van de deur schoonmaken

LET OP
Ondeskundige reiniging kan de deurruiten beschadigen.
» Geen schraper gebruiken.

1. De aanwijzingen voor de reinigingsmiddelen in acht
nemen. = Pagina 135
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2. Reinig de deurruiten met een vochtige vaatdoek een 2. De binnenruimte drogen met een zachte doek.
glasreiniger. 3. De apparaatdeur open laten, tot de binnenruimte vol-
Opmerking: Donkere plekken bij de ruiten van de ledig gedroogd is.
deur, lijkend op vegen, zijn lichtreflecties van de ver-
lichting van de binnenruimte. 12.11 EasyClean

3. Met een zachte doek nadrogen. o o _
De reinigingsondersteuning is een snel alternatief voor

de reiniging van de binnenruimte tussendoor. De reini-

12.9 Deurafdichting reinigen gingsondersteuning weekt verontreinigingen door het

LET OP verdampen van zeepsop in. Verontreinigingen kunnen
Ondeskundige reiniging kan de deurafdichting bescha- vervolgens gemakkelijker worden verwijderd.
digen. LET OP

» Gebruik geen metalen schraper of schraper voor vi-
trokeramische kookplaat voor het reinigen.
» Geen schurende reinigingsmiddelen gebruiken.

Het apparaat kan beschadigd raken door een ondes-
kundige reiniging.

» Nooit vioeistof in het kookcompartiment gieten.

1. De aanwijzingen voor de reinigingsmiddelen in acht

nemen. — Pagina 135 Reinigingsondersteuning instellen
2. Reinig de deurafdichting met heet zeepsop en een 1. Doe een paar druppels afwasmiddel in een kopje met
zachte vaatdoek. water.
3. Met een zachte doek nadrogen. 2. Doe er ook een lepel in, om kookvertraging te voor-
komen.

. Zet het kopje in het midden van de binnenruimte.

. Magnetronvermogen op 600 W instellen.

. Tijdsduur op 5 minuten instellen.

. Magnetron starten.

. Na het verstrijken van de tijdsduur de deur nog 3 mi-
nuten gesloten laten.

. De binnenruimte met een zachte doek afnemen.

. De binnenruimte met geopende deur laten drogen.

12.10 De binnenruimte handmatig drogen

/N WAARSCHUWING - Kans op brandwonden!
Het apparaat wordt heet tijdens het gebruik.
» Laat het voor de reiniging afkoelen.

NOoO Ok, W

1. Verontreiniging in de binnenruimte verwijderen.

©

13 Storingen verhelpen

Kleinere storingen aan het apparaat kunt u zelf verhelpen. Raadpleeg voordat u contact opneemt met de klantenser-
vice de informatie over het verhelpen van storingen. Zo voorkomt u onnodige kosten.

/N WAARSCHUWING - Kans op letsel!
Ondeskundige reparaties zijn gevaarlijk.
» Alleen geschoold vakpersoneel mag reparaties aan het apparaat uitvoeren.
» Bel de servicedienst als het apparaat defect is.
— "Servicedienst", Pagina 139

/N WAARSCHUWING - Kans op elektrische schok!

Ondeskundige reparaties zijn gevaarlijk.

» Alleen daarvoor geschoold vakpersoneel mag reparaties aan het apparaat uitvoeren.

» Er mogen uitsluitend originele reserveonderdelen worden gebruikt voor reparatie van het apparaat.

» Als het netsnoer van dit apparaat beschadigd raakt, moet het ter vermijding van risico's worden vervangen door
de fabrikant, de servicedienst of een andere gekwalificeerde persoon.

13.1 Functiestoringen

Storing Oorzaak en probleemoplossing

Apparaat werkt niet. Netstekker van de stroomkabel is niet ingestoken.
» Apparaat aansluiten op het elektriciteitsnet.

De zekering in de zekeringenkast is in werking getreden.
» Controleer de zekering in de meterkast.

Stroomvoorziening is uitgevallen.
» Controleer of de verlichting van de binnenruimte of andere apparaten functio-
neren.

Storing
1. Zekering in zekeringkast uitschakelen.
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Storing

Oorzaak en probleemoplossing

Apparaat werkt niet.

2. Zekering na ca. 10 seconden weer inschakelen.

v Als de storing eenmalig was, verdwijnt de melding.

3. Verschijnt de melding opnieuw, neem dan contact op met de klantenservice.
Geef tijdens het telefoongesprek de exacte foutmelding door.

— "Servicedienst", Pagina 139

Het apparaat warmt niet op, op
het display knippert de dubbele
punt.

Demomodus is geactiveerd.

1. Haal de stroom kortstondig van het apparaat door de zekering in de meterkast
uit en opnieuw in te schakelen.

2. Deactiveer de demo-modus binnen 5 minuten door de basisinstelling c7 in de
waarde [ te wijzigen.

De magnetronfunctie wordt afge-
broken.

Storing

1. Zekering in zekeringkast uitschakelen.

2. Zekering na ca. 10 seconden weer inschakelen.

v Als de storing eenmalig was, verdwijnt de melding.

3. Verschijnt de melding opnieuw, neem dan contact op met de klantenservice.
Geef tijdens het telefoongesprek de exacte foutmelding door.

— "Servicedienst", Pagina 139

De gerechten worden langzamer
warm dan voorheen.

Er is een te klein magnetronvermogen ingesteld.
» Kies een hoger magnetronvermogen.

Er is een grotere hoeveelheid dan gebruikelijk in het toestel gedaan.
» Stel een langere tijdsduur in.
Voor een dubbele hoeveelheid is de dubbele tijd nodig.

De gerechten zijn kouder dan gewoonlijk.
» Gerechten tussentijds omroeren of keren.

De magnetron werkt niet.

De deur is niet helemaal gesloten.
» Ga na of er etensresten of een vreemd voorwerp tussen de deur geklemd zit-
ten.

Pl werd niet ingedrukt.
» Druk op DIl

Op het display knippert 12:00 en
het symbool brandt.

Stroomvoorziening is uitgevallen.
» Stel de tijd opnieuw in.
— "Tijd instellen”, Pagina 128

Het toestel is niet in gebruik. Op
het display wordt een tijdsduur
weergegeven.

Pl werd niet ingedrukt.
» Druk op Pl

13.2 Aanwijzingen op het display

Storing

Oorzaak en probleemoplossing

Melding £Z verschijnt in het dis-
play.

De automatische veiligheidsuitschakeling werd geactiveerd.
» Druk op een willekeurige button.

Melding £!! verschijnt in het dis-
play.

Vocht in het bedieningspaneel.
» Bedieningspaneel laten drogen.

14 Afvoeren

14.1 Afvoeren van uw oude apparaat

Door een milieuvriendelijke afvoer kunnen waardevolle
grondstoffen opnieuw worden gebruikt.

1. De stekker van het netsnoer uit het stopcontact trek-

ken.
2. Het netsnoer doorknippen.

3. Voer het apparaat milieuvriendelijk af.
Bij uw dealer en uw gemeente- of deelraadskantoor
kunt u informatie verkrijgen over de actuele afvoerme-

thoden.
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Dit apparaat is gekenmerkt in overeen-
stemming met de Europese richtlijn
2012/19/EU betreffende afgedankte
elektrische en elektronische apparatuur
(waste electrical and electronic equip-
ment - WEEE).

De richtlijn geeft het kader aan voor de
in de EU geldige terugneming en ver-
werking van oude apparaten.

B
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15 Servicedienst

Originele vervangende onderdelen die relevant zijn voor
de werking in overeenstemming met de desbetreffende
Ecodesign-verordening kunt u voor de duur van ten min-
ste 10 jaar vanaf het moment van in de handel brengen
van het apparaat binnen de Europese Economische
Ruimte bij onze servicedienst verkrijgen.

Daarnaast kunt u bij onze klantenservice andere functie-
relevante en op voorraad liggende originele reserveon-
derdelen verkrijgen tot 15 jaar na het op de markt bren-
gen van uw apparaat.

Voor meer informatie kunt u met onze klantenservice
contact opnemen.

Gedetailleerde informatie over de garantieduur en de
garantievoorwaarden in uw land ontvangt u via de QR-
code op het meegeleverde document over de service-
contacten en garantievoorwaarden, bij onze klantenser-
vice, uw dealer of op onze website.

De contactgegevens van de klantenservice vindt u via
de QR-code op het meegeleverde document over de
servicecontacten en garantievoorwaarden of op onze
website.

Dit product bevat lichtbronnen van energieklasse G. De
lichtbronnen zijn leverbaar als reserveonderdeel en mo-

gen uitsluitend door een hiervoor opgeleide monteur
worden vervangen.

De informatie conform verordening (EU) 2023/826 vindt
u online op www.neff-home.com op de productpagina
en de servicepagina van uw apparaat bij de gebruiks-
aanwijzingen en aanvullende documenten.

15.1 Productnummer (E-nr.) en
productienummer (FD)

Als u contact opneemt met de servicedienst, hebt u het
productnummer (E-Nr.) en het productienummer (FD)
nodig. Deze nummers vindt u op het typeplaatje van het
apparaat.

Het typeplaatje met de nummers vindt u wanneer u de
apparaatdeur opent.

ENr D ZNr: CE /’-i
—

Type

Om uw apparaatgegevens en de servicedienst-telefoon-
nummers snel terug te kunnen vinden, kunt u de gege-
vens noteren.

16 Zo lukt het

Voor verschillende gerechten vindt u hier de bijpassen-
de instellingen alsmede de beste accessoires en vor-
men. Wij hebben het advies optimaal op uw apparaat af-
gestemd.

16.1 Zo kunt u het best te werk gaan

Tip: Voor een selectie van gerechten beschikt uw appa-
raat geprogrammeerde instellingen. Wanneer u zich
door het apparaat wilt laten leiden, gebruik dan de auto-
matische programma's.

/N WAARSCHUWING - Kans op brandwonden!
Levensmiddelen met een vaste schil of pel kunnen tij-
dens, maar ook nog na het opwarmen, exploderen.

» Nooit eieren in de eierschaal koken of hardgekookte
eieren in de eierschaal 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 vel.

LET OP

Zuurhoudende levensmiddelen kunnen het rooster be-

schadigen

» Leg zuurhoudende levensmiddelen zoals bijv. fruit of
met zuurhoudende marinade gekruide grillproducten
niet direct op het rooster.

Opmerking: Instructie voor mensen met nikkelallergie
In zeldzame gevallen kunnen geringe sporen van nikkel
worden overgedragen aan levensmiddelen.

1. Selecteer een passend gerecht uit de overzichten.

Tips

- Houd de volgende basisinformatie aan wanneer u
het apparaat voor de eerste keer gebruikt:
- — "Veiligheid", Pagina 119
- — "Condenswater", Pagina 127

= \Wanneer u niet precies het gerecht of de toepas-
sing vindt dat u wilt bereiden resp. uitvoeren, ga
dan te werk aan de hand van een gelijksoortig ge-
recht.

. Verwijder accessoires uit de binnenruimte.

3. Kies geschikte vormen en accessoires.
Gebruik de vormen en accessoires welke in het in-
steladvies zijn aangegeven.

4. Verwarm het apparaat alleen voor wanneer het recept
of de insteladviezen dit aangeven.

5. Stel het apparaat in overeenkomstig het insteladvies.

6. /N WAARSCHUWING - Kans op verbranding!
Bij het openen van de apparaatdeur kan hete stoom
vrijkomen. Stoom is afhankelijk van de temperatuur
niet altijd zichtbaar.
» Apparaatdeur voorzichtig openen.
» Zorg ervoor dat er geen kinderen in de buurt zijn.

Schakel het apparaat uit wanneer het gerecht klaar is.

N

16.2 Ontdooien, verwarmen en garen met de
magnetron

Instellingsadviezen voor het ontdooien, verwarmen en
koken met de magnetron.

De tijdsduur is afhankelijk van het servies en van de
temperatuur, aard en hoeveelheid van het product.
Daarom zijn in de tabellen bereiken aangegeven. Begin
met de laagste waarde en stel zo nodig de volgende
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keer een hogere waarde in. Als u andere hoeveelheden
gebruikt dan aangegeven in de tabellen, houdt u zich
dan aan de vuistregel: dubbele hoeveelheid - bijna dub-
bele tijdsduur, halve hoeveelheid - halve tijdsduur.

Tips voor het ontdooien, verwarmen en
bereiden met de magnetron

Houd u deze tips aan voor goede resultaten bij het ont-
dooien, opwarmen en bereiden met de magnetron.

Ontdooien met de magnetron

Opmerking
Aanwijzingen voor de bereiding

= Gebruik open servies dat geschikt is voor de magnetron.

Vraag Tip

U wilt een andere hoeveel- De bereidingstijden over-
heid bereiden dan in de ta- eenkomstig de vuistregel
bel is aangegeven. verlengen of verkorten:
= Dubbele hoeveelheid is =
bijna de dubbele tijd
= Halve hoeveelheid = hal-
ve tijd

= De gerechten tussendoor 2 tot 3 maal omroeren of keren. Bij het keren de ontdooivloeistof verwijderen.
» Kwetsbare delen, zoals kippenvleugels en -poten of vette randen van braadstukken, kunt u afdekken met kleine
stukken aluminiumfolie. De folie mag de wanden van de binnenruimte niet raken. Halverwege het ontdooien kunt u

de aluminiumfolie verwijderen.

Gerecht Toebehoren / vormen Magnetronvermogen Tijdsduur in min.
in watt
Vlees, heel, van rund, kalf of var- Open vorm 1.180 1.15
ken (met en zonder been), 800 g 2.90 2. 10-20
Vlees, heel, van rund, kalf of var-  Open vorm 1.180 1. 20
ken (met en zonder been), 1,0 kg 2.90 2.15-25
Vlees, heel, van rund, kalf of var- Open vorm 1.180 1. 30
ken (met en zonder been), 1,5 kg 2.90 2.20-30
Vlees in stukken of plakken van  Open vorm 1.180 1.3
rund, kalf of varken, 200 g ' 2.90 2.10-15
Vlees in stukken of plakken van  Open vorm 1.180 1.5
rund, kalf of varken, 500 g ' 2.90 2.15-20
Vlees in stukken of plakken van  Open vorm 1.180 1.8
rund, kalf of varken, 800 g ' 2.90 2.15-20
Gehakt, gemengd, 200 g 2 Open vorm 90 10-15
Gehakt, gemengd, 500 g 2 Open vorm 1.180 1.5
2. 90 2.10-15
Gehakt, gemengd, 800 g Open vorm 1.180 1.10
2.90 2.5-10
Gevogelte of stukken gevogelte, Open vorm 1.180 1.8
600 g 2.90 2.10-15
Gevogelte of stukken gevogelte, Open vorm 1. 180 1.15
1,2 kg 2.90 2. 25-35
Eend, 2,0 kg Open vorm 1.180 1. 20
2.90 2. 30-40
Visfilet, viskotelet of plakken, Open vorm 1. 180 1.5
4009’ 2.90 2.10-15
Hele vis, 300 g Open vorm 1. 180 1.3
2.90 2.10-15
Hele vis, 600 g Open vorm 1. 180 1.8
2. 90 2.10-15
Groente, bijv. erwten, 300 g Open vorm 180 10-15
Groente, bijv. erwten, 600 g Open vorm 1. 180 1.8
2.90 2.5-10
Fruit, bijv. frambozen, 300 g ' Open vorm 180 7-10
Fruit, bijv. frambozen, 500 g ' Open vorm 1. 180 1.8
2.90 2.5-10

' De ontdooide delen van elkaar losmaken.
2 Het reeds ontdooide vlees verwijderen.
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Gerecht Toebehoren / vormen Magnetronvermogen Tijdsduur in min.
in watt
Boter ontdooien, 125 g Open vorm 1. 180 1.1
2.90 2.2-4
Boter ontdooien, 250 g Open vorm 1. 360 1.1
2.90 2.2-4
Heel brood, 500 g Open vorm 1. 180 1.6
2.90 2.5-10
Heel brood, 1,0 kg Open vorm 1. 180 1.12
2.90 2. 15-25
Gebak, droog, bijv. cake, 500 g ' Open vorm 90 15-25
Gebak, droog, bijv. cake, 750 g ' Open vorm 1. 180 1.5
2.90 2.10-15
Gebak, vochtig, bijv. vruchten- Open vorm 1. 180 1.5
taart, kwarktaart, 500 g 2.90 2.10-15
Gebak, vochtig, bijv. vruchten- Open vorm 1. 180 1.7
taart, kwarktaart, 750 g 2.90 2.10-15

Ontdooien en opwarmen diepgevroren gerechten

Opmerking
Aanwijzingen voor de bereiding

= Gebruik gesloten servies dat geschikt is voor de magnetron. U kunt voor het afdekken ook een bord of een mag-

netron-afdekkap gebruiken. Kant-en-klare voedingsproducten uit de verpakking nemen.

= De gerechten vlak op het servies verdelen. Platte voedingsproducten zijn sneller klaar dan hoge.

= De gerechten tussendoor 2 tot 3 maal omroeren of keren.

= De gerechten na het opwarmen 1-2 minuten laten rusten.

= De producten geven warmte af aan het servies. De vorm kan zeer heet worden. Gebruik pannenlappen.

Gerecht Toebehoren / vormen Magnetronvermogen Tijdsduur in min.
in watt

Menu, bordgerecht, kant-en-klaar- Gesloten servies 600 10-15

gerecht, 300-400 g

Soep, 400 g Gesloten servies 600 8-15

Eenpansgerecht, 500 g Gesloten servies 600 10-15

Eenpansgerecht, 1 kg Gesloten servies 600 20-25

Plakken of stukken vlees in saus, Gesloten servies 600 25-30

bijv. goulash, 500 g

Plakken of stukken vilees in saus, Gesloten servies 600 25-30

bijv. goulash, 1 kg

Vis, bijv. filetstukken, 400 g Gesloten servies 600 10-15

Vis, bijv. filetstukken, 800 g Gesloten servies 600 18-20

Bijgerechten, bijv. rijst, pasta, ge- Gesloten servies 600 2-5

kookt, 250 g 2

Bijgerechten, bijv. rijst, pasta, ge- Gesloten servies 600 8-10

kookt, 500 g 2

Groenten, bijv. erwten, broccoli, Gesloten servies 600 5-8

wortels, voorgegaard, 300 g 2

Groenten, bijv. erwten, broccoli, Gesloten servies 600 14-17

wortels, voorgegaard, 600 g 2

Spinazie a la creme, 500 g Gesloten servies 600 11-16

' Alleen gebak zonder glazuur, slagroom, gelatine of créme ontdooien.

2 Een beetje water bij het voedsel doen.
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Opwarmen met de magnetron

/N WAARSCHUWING - Kans op verbranding!
Bij het verwarmen van vloeistof kan er kookvertraging ontstaan. Dit houdt in dat de kooktemperatuur wordt bereikt

zonder de kenmerkende bellen ontstaan. Al bij een kleine schok van het recipiént is voorzichtigheid geboden. De he-
te vloeistof kan plots overkoken en wegspatten.
» Zorg ervoor dat er tijdens het verwarmen altijd een lepel in de vorm staat. Zo wordt kookvertraging voorkomen.

v X

LET OP

Als het metaal tegen de wand van de binnenruimte aan komt, ontstaan er vonken waardoor het apparaat beschadigd
kan raken of de deurruit aan de binnenkant kan worden aangetast.
» 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.

Opmerking
Aanwijzingen voor de bereiding

= Gebruik gesloten servies dat geschikt is voor de magnetron. U kunt voor het afdekken ook een bord of een mag-

netron-afdekkap gebruiken. Kant-en-klare voedingsproducten uit de verpakking nemen.

De gerechten vlak op het servies verdelen. Platte voedingsproducten zijn sneller klaar dan hoge.
De gerechten tussendoor 2 tot 3 maal omroeren of keren.
De gerechten na het opwarmen 1-2 minuten laten rusten.
De producten geven warmte af aan het servies. De vorm kan zeer heet worden. Gebruik pannenlappen.

Babyvoeding:

— Flesje zonder speen of deksel op het rooster plaatsen.
— Na het opwarmen goed schudden of omroeren.
— Absoluut de temperatuur van de flesvoeding controleren.

Gerecht Toebehoren / vormen Magnetronvermogen Tijdsduur in min.
in watt
Menu, bordgerecht, kant-en-klaar- Open vorm 600 5-10
gerecht, ca. 400 g
Dranken, 200 ml Glas 900 1-2
Doe een lepel in het glas
Dranken, 500 ml Glas 900 2-4
Doe een lepel in het glas
Babyvoeding, bijv. flesjes melk, Flesjes zonder speen of deksel 360 1-2
150 ml ° op de bodem van de binnenruim-
te plaatsen
Soep, 2 koppen elk. 175 g Open vorm 900 4-5
Soep, 4 koppen elk. 175 g Open vorm 900 5-6
Plakken of stukken vlees in saus, Gesloten servies 600 10-15
bijv. goulash, 500 g
Eenpansgerecht, 400 g Gesloten servies 600 5-10
Eenpansgerecht, 800 g Gesloten servies 600 10-15
Groenten, 150 g 2 Open vorm 600 2-3
Groenten, 300 g 2 Open vorm 600 3-5

' Na het verwarmen goed schudden of omroeren. Controleer de temperatuur.

2 Een beetje water bij het voedsel doen.
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Bereiden met magnetron

Opmerking

Aanwijzingen voor de bereiding

= Gebruik gesloten servies dat geschikt is voor de magnetron. U kunt voor het afdekken ook een bord of een mag-
netron-afdekkap gebruiken. Kant-en-klare voedingsproducten uit de verpakking nemen.

De gerechten vlak op het servies verdelen. Platte voedingsproducten zijn sneller klaar dan hoge.

De gerechten na het opwarmen 1-2 minuten laten rusten.

De producten geven warmte af aan het servies. De vorm kan zeer heet worden. Gebruik pannenlappen.

De eigen smaak van de gerechten blijft goed behouden. Gebruik zout en specerijen met mate.

Snij de groenten en aardappelen in stukken van gelijke grootte. Voor elke 100 g 1-2 el water toevoegen. Tussen-
tijds doorroeren.

= Bjj de rijst de dubbele hoeveelheid vloeistof toevoegen.

Gerecht Toebehoren / vormen Magnetronvermogen Tijdsduur in min.
in watt

Hele kop, vers, zonder ingewan-  Gesloten servies 600 30-35

den, 1,3 kg

Visfilet, vers 400 g Gesloten servies 600 10-15

Groente, vers, 250 g Gesloten servies 600 5-10

Groente, vers, 500 g Gesloten servies 600 10-15

Aardappels, 250 g Gesloten servies 600 8-10

Aardappels, 500 g Gesloten servies 600 10-15

Rijst, 125 g + 250 ml water Gesloten servies 1. 600 1.7-9
2.180 2. 15-20

Rijst, 250 g + 500 ml water Gesloten servies 1. 600 1. 8-10
2.180 2. 20-25

Zoete gerechten, bijv. pudding Gesloten servies 600 5-8

(instant) 500 ml '

Pudding van puddingpoeder 2. De rest van de melk toevoegen en nogmaals door-

roeren.
/N WAARSCHUWING - Kans op brandwonden! 3. De schaal in de binnenruimte plaatsen en de appa-

Verhitte gerechten geven warmte af. De vormen kunnen raatdeur sluiten.

heet worden. , ) . Stel het apparaat in overeenkomstig het insteladvies.

» Neem vormen en accessoires altijd met behulp van 5. Na 3 minuten voor de eerste keer omroeren. Dan
een pannenlap uit de binnenruimte. steeds na één minuut omroeren, tot de gewenste

consistentie is bereikt.

De tijdsduur is afhankelijk van de temperatuur van de

melk en de gebruikte kom.

F=

1. Een pakje puddingpoeder volgens de aanwijzingen
op de verpakking met suiker en een beetje melk in
een voor de magnetron geschikte hoge schaal door
elkaar roeren, zodat er geen klontjes aanwezig zijn.

Popcorn voor de magnetron

Opmerking

Aanwijzingen voor de bereiding

= Gebruik een platte, hittebestendige vorm. Gebruik geen porselein of sterk gewelfde borden.

= De duur afhankelijk van de hoeveelheid aanpassen.

= Om te voorkomen dat de popcorn aanbrandt, de popcornzak na 1 minuut en 30 seconden even uit de oven ne-
men en schudden. Let op: heet!

Gerecht Toebehoren / vormen Magnetronvermogen Tijdsduur in min.
in watt
Popcorn voor de magnetron, Glazen schaal 600 3-5

100 g

Tips voor het de volgende keer ontdooien,
verwarmen en bereiden met de magnetron

Houd u deze tips aan voor goede resultaten bij het ont-
dooien, opwarmen en bereiden met de magnetron.

' Tussendoor met de gard 2-3 keer roeren.
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Vraag Tip

Vraag

Tip

Uw gerecht is te droog. = Verkort de tijdsduur of
kies een lager magne-
tronvermogen.

= Het gerecht afdekken en
meer vloeistof toevoe-

gen.

Uw gebak moet gelijkma-
tig rijzen.

= Vet alleen de bodem van
de springvorm in.

= Maak het gebak na het
bakken voorzichtig met
een mes los uit de bak-
vorm.

Uw gerecht is na het ver-  Verleng de tijdsduur. Bij
strijken van de tijd nog niet grotere hoeveelheden en
ontdooid, opgewarmd of  hogere gerechten is meer
gaar. tijd nodig.

Uw gerecht is na het ver- = Tussentijds doorroeren.
strijken van de tijd van bin- = Verlaag het magnetron-
nen nog niet klaar, maar vermogen en verleng de
van de buitenkant reeds tijdsduur.

oververhit.

= Verlaag het magnetron-
vermogen.

= Grote te ontdooien pro-
ducten meerdere malen
keren.

Uw vlees of gevogelte is
na het ontdooien van bin-
nen nog steeds niet ont-
dooid, maar van buiten al
gegaard.

16.3 Taart en gebak

Insteladvies voor taart en gebak.

De temperatuur en de bakduur zijn afhankelijk van de
aard en de hoeveelheid deeg. Daarom zijn in de tabel-
len bereiken aangegeven. Begin met de laagste waarde
en stel deze zo nodig de volgende keer hoger in. Een
lagere temperatuur zorgt ervoor een gelijkmatiger bruin
worden.

Tips voor het bakken

Voor een goed bakresultaat hebben wij hier tips voor u
verzameld.

Gebak in vormen

Opmerking
Aanwijzingen voor de bereiding

Klein gebak mag tijdens
de bereiding niet aan el
kaar plakken.

Houd rondom elk stuk een
minimale afstand van 2 cm
aan. Zo is er voldoende
plaats om het gebak goed
te laten rijzen en helemaal
bruin te laten worden.

Vaststellen of het gebak
afgebakken is.

Steek met een houten prik-
ker op het hoogste punt
plaats in het gebak. Wan-
neer er geen deeg aan het
hout blijft kleven, dan is het
gebak klaar.

U wilt bakken volgens uw
eigen recept.

Stem het bakken dan af op
soortgelijk gebak in de bak-
tabellen.

Gebruik bakvormen van si-
liconen, glas of kunststof.

= De vorm moet tot 250°C
hittebestendig zijn.

= |n deze vormen wordt het
gebak minder bruin.

= Wanneer u de magne-
tron bijschakelt, wordt de
tijldsduur eventueel korter
dan wat in de tabel staat
aangegeven.

= De instelaanbevelingen gelden voor het inschuiven van de gerechten in het niet voorverwarmde apparaat.

= Zet de taartvorm altijd in het midden van het rooster.

Gebruik hittebestendig servies dat geschikt is voor de magnetron.
Bakvormen van metaal zijn uitsluitend geschikt voor het bakken zonder magnetron.
Donkere bakvormen van metaal zijn het meest geschikt.

Gerecht Accessoires / Inschuif- Verwar- Temperatuur Magnetron- Tijdsduur in

vormen hoogte mingsme- in °C vermogen  min.
thode in watt

Cake, eenvoudig ' Krans- of recht- ~— & 170-180 90 40-50
hoekige vorm

Cake, fijn bijv. zandgebak ' Krans- of recht- ~— & 150-170 - 70-90
hoekige vorm

Taartbodem van beslag Taartbodem- ~ & 160-180 - 30-40
vorm

Vruchtentaart, fijn, van roer- Springvorm/tul- ~— & 170-190 90 30-45

deeg bandvorm

Biscuittaart, 3 eieren Springvorm ~ & 170-180 - 30-40
@ 26 cm

' Het gebak ca. 20 minuten in de oven laten afkoelen.
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Gerecht Accessoires / Inschuif- Verwar- Temperatuur Magnetron- Tijdsduur in

vormen hoogte mingsme- in °C vermogen  min.
thode in watt

Vruchten- of kwarktaart met Springvorm ~ & 170-180 180 35-45

kruimeldeegbodem @26 cm

Pizza Ronde piz- ~ & 220-230 - 15-25
zaplaat

Hartig gebak, bijv. quiche Springvorm ~ ' 200-220 - 50-70
@26 cm

Notentaart Springvorm ~ & 170-180 90 30-35
@ 26 cm

Gistdeeg met vochtige be- Ronde piz- ~ N 170-190 - 55-65

dekking zaplaat

Broodvlecht van 500 g Ronde piz- ~ & 170-190 - 35-45

bloem zaplaat

Klein gebak

Opmerking

Aanwijzingen voor de bereiding
= De instelaanbevelingen gelden voor het inschuiven van de gerechten in het niet voorverwarmde apparaat.
m Zet de taartvorm altijd in het midden van het rooster.

= Donkere bakvormen van metaal zijn het meest geschikt.

Gerecht Accessoires / Inschuifhoog- Verwar- Temperatuur in  Tijdsduur in

vormen te mingsme- °C min.

thode

Koekjes Ronde pizzaplaat ~— & 150-170 20-35
Macarons Ronde pizzaplaat ~— & 110-130 35-45
Schuimgebak Ronde pizzaplaat ~— 'S 100 80-100
Muffins Muffinplaat op ~ & 160-180 35-40

het rooster
Bladerdeeggebak Ronde pizzaplaat ~— & 190-200 35-45

Brood en broodjes

Opmerking

Aanwijzingen voor de bereiding
= De instelaanbevelingen gelden voor het inschuiven van de gerechten in het niet voorverwarmde apparaat.
= Zet de vorm altijd in het midden van het rooster.

= Donkere bakvormen van metaal zijn het meest geschikt.

Gerecht Accessoires / Inschuifhoog- Verwar- Temperatuur in  Tijdsduur in
vormen te mingsme- °C min.
thode
Brood, 1,5 kg Langwerpige bak- ~— 2N 1. 230 1. 10-15
vorm 2.200-210 2. 40-50
Broodjes, bijv. tarwebroodjes Ronde pizzaplaat ~— N 210-230 25-35

Tips voor de volgende keer dat er gebakken

wordt

Wanneer er bij het bakken iets niet lukt, dan vindt u hier

tips.

' Het gebak ca. 20 minuten in de oven laten afkoelen.

Vraag

Tip

Uw gebak zakt in.

= Houd de opgegeven in-
grediénten en berei-
dingsaanwijzingen in het
recept aan.

= Gebruik minder vloeistof.

Of:

= Verlaag de baktempera-
tuur met 10°C en ver-
leng de baktijd.
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Vraag

Tip

Vraag Tip

Uw gebak is te droog.

Verhoog de baktempera-
tuur met 10°C en verkort
de baktijd.

Uw gebak is over het ge-
heel te licht.

= Controleer de inschuif-
hoogte en de accessoi-
res.

= Verhoog de baktempera-
tuur met 10°C.
Of:

= Verleng de baktijd.

Uw gebak is over het ge-
heel te donker.

Verlaag de baktemperatuur
en verleng de baktijd.

Uw gebak is aan de bo-
venkant te licht, maar aan
de onderkant te donker.

Plaats het gebak één ni-
veau hoger.

Uw gebak is aan de bo-
venkant te donker, maar
aan de onderkant te licht.

= Plaats het gebak één ni-
veau lager.

= Verlaag de baktempera-
tuur en verleng de bak-
tijd

Uw gebak is onregelmatig
gebruind.

= Verlaag de baktempera-
tuur.

= Knip het bakpapier in de
juiste afmetingen.

= Plaats de bakvorm in het
midden.

= Kleine stukken gebak
qua grootte en dikte zo-
veel mogelijk eenvormig
maken.

Uw gebak is van buiten
gaar, maar van binnen
nog niet goed doorbak-
ken.

= Verlaag de baktempera-
tuur en verleng de bak-
tijd.

= Minder vloeistof toevoe-
gen.

Bij gebak met vochtige be-

dekking:

= De bodem voorbakken.

= Bestrooi de gebakken
bodem met amandelen
of paneermeel.

= [eg de bedekking op de
bodem.

Het gebak laat niet los
wanneer u het uit de vorm
wilt storten.

= | aat het gebak na het
bakken 5 - 10 minuten af-
koelen.

= Maak de rand van het
gebak voorzichtig los
met een mes.

= Stort het gebak opnieuw
en bedek de vorm meer-
dere keren met een nat-
te, koude doek.

= Vet de vorm de volgende
keer in en bestrooi deze
met paneermeel.
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Tussen vorm en rooster = Controleer of de vorm
ontstaan vonken. van buiten schoon is.
= Wijzig de positie van de
vorm in de binnenruimte.
= Bak zonder magnetron-
functie verder en verleng
de bakduur.

16.4 Braden en grillen

Temperatuur en braadtijd zijn afhankelijk van de aard en
de hoeveelheid van de gerechten. Daarom zijn in de ta-
bellen bereiken aangegeven.

Begin met de laagste waarde en stel deze zo nodig de
volgende keer hoger in.

Braden in vormen

Maakt u gerechten in servies klaar, dan kunt u ze een-
voudiger uit de binnenruimte nemen en direct in het ser-
vies opdienen. Bij de bereiding in gesloten vormen blijft
de binnenruimte schoner.

Algemene richtlijnen voor braden in vormen

= Gebruik hittebestendig servies dat geschikt is voor de
magnetron.

= Braad- en bakvormen van metaal zijn alleen geschikt
voor gebruik zonder de magnetronfunctie.

= Plaats de vorm op het rooster.

= Controleer van tevoren of de vorm in de binnenruimte
past.

= Vormen van glas zijn het meest geschikt.
Plaats hete glazen vormen op een droge onderzetter.
Wanneer de ondergrond nat of koud is, dan kan het
glas knappen.

= De vorm kan zeer heet worden. Gebruik pannenlap-
pen wanneer u hem uit de oven haalt.

= Houd de aanwijzingen van de fabrikant van de braad-
vorm aan.

Open vorm
Gebruik een hoge braadvorm.

Gesloten servies

= Gebruik een passend, goed sluiten deksel.

= Bijj vlees moet er tussen het te braden product en het
deksel minimaal 3 cm afstand zijn. Het vlees kan tij-
dens de bereiding uitzetten.

= Vlees, gevogelte en vis kunnen ook in een gesloten
braadslede knapperig worden. Gebruik daarvoor een
braadslede met glazen deksel. Stel een hogere tem-
peratuur in.

/N WAARSCHUWING - Kans op verbranding!

Bij het openen van het deksel na het bereiden kan zeer

hete stoom ontsnappen. Stoom is afhankelijk van de

temperatuur niet altijd zichtbaar.

» Til het deksel zo op, zodat de hete stoom weg van
het lichaam kan ontsnappen.

» Zorg ervoor dat er geen kinderen in de buurt zijn.

Opmerkingen
= Mager vlees of stoofvlees
— Ca. 1/2 cm hoog vloeistof in de vorm doen, bijv.
water, wijn, azijn of iets soortgelijks.



De hoeveelheid vioeistof is afhankelijk van het
soort vlees, van het materiaal van de vorm en van
het feit of u een deksel gebruikt.
In geémailleerde of donkere metalen ovenscho-
tels is meer vloeistof nodig dan in glazen servies.
Voor stoofvlees iets meer vloeistof toevoegen.
— Tijdens het braden verdampt de vloeistof. Indien
nodig nog wat vloeistof erbij schenken.
— Keer stukken vlees na de helft van de bereidings-
tijd.
= Vis
— Doe voor het stomen van vis 1-3 eetlepels vloeistof
in de vorm, bijv. citroensap of azijn.

Grillen
Grill de gerechten die knapperig moeten worden.

LET OP

Zuurhoudende levensmiddelen kunnen het rooster be-

schadigen

» Leg zuurhoudende levensmiddelen zoals bijv. fruit of
met zuurhoudende marinade gekruide grillproducten
niet direct op het rooster.

Instructie voor mensen met nikkelallergie
In zeldzame gevallen kunnen geringe sporen van nikkel
worden overgedragen aan levensmiddelen.

= Grill altijd met een gesloten apparaatdeur.

= Niet voorverwarmen.

= Grillstukken met gelijksoortig gewicht en gelijksoorti-
ge dikte gebruiken.
Dan worden ze gelijkmatig bruin en blijven lekker
mals.

= De grillstukken direct op het rooster leggen.

= De grillstukken keren met een grilltang.
Wanneer u met een vork in het vlees prikt, dan ver-
liest dit sap en wordt het droog.

= Vlees pas na het grillen zouten.
Zout onttrekt water aan het vlees.

Rundviees
Opmerking
Aanwijzingen voor de bereiding

Zo lukt het nl

Opmerking: Donker vlees, bijv. van het rund, bruint
sneller dan licht vlees, bijv. van het kalf of het varken.
Grillstukken van licht viees of vis zijn vaak aan het op-
pervilak slechts lichtbruin, maar van binnen toch al gaar
en sappig.

De grill schakelt telkens weer in en uit. Dit is normaal.
De frequentie is afhankelijk van de ingestelde grillstand.
Bij het grillen kan rook ontstaan.

Tips voor het braden en stoven

Houd deze tips aan voor goede resultaten bij braden en
stoven.

Vraag Tip

Mager vlees moet niet uit- = Bestrijk het vlees naar
drogen. wens met vet of leg er
reepjes spek op.

U wilt een braadstuk met Snij de zwoerd kruislings
zwoerd bereiden. in.
= Braad het braadstuk
eerst met de zwoerd
naar onder.

De binnenruimte moet zo = Bereid het product in een
schoon mogelijk blijven. gesloten braadslede bij
een hoge temperatuur.

Vlees moet heet en sappig = Wanneer het braadstuk

blijven, bijv. rosbief. klaar is, dit 10 minuten in
de gesloten binnenruimte
van de uitgeschakelde
oven laten rusten. Zo kan
het vieessap zich beter
verdelen. Bij de opgege-
ven bereidingstijd is de
aanbevolen rusttijd niet
inbegrepen.

= Wikkel het product na de

bereiding in aluminiumfo-
lie.

= De instelaanbevelingen gelden voor het inschuiven van de gerechten in het niet voorverwarmde apparaat.
= Keer de rosbief en de rundersteaks na de helft van de bereidingstijd. Laat de gerechten tot slot nog ca. 10 minu-

ten staan.
Gerecht Accessoires / Inschuif- Verwar- Temperatuur Magnetron- Tijdsduur in
vormen hoogte mingsme- in °C/ grill- vermogen  min.
thode stand in watt
Gestoofd rundvlees, Rooster ~ & 180-200 180 120-145
ca. 1 kg Gesloten ser-
vies
Rosbief, medium, ca. 1 kg  Rooster ~ X 210-230 180 30-40
Open vorm
Rundersteak, medium, Rooster — - 3 - 20-30

2-3 stuks, 2-3 cm dik,
elk 200 g

Glazen schaal

Varkensvlees

Opmerking
Aanwijzingen voor de bereiding

= De instelaanbevelingen gelden voor het inschuiven van de gerechten in het niet voorverwarmde apparaat.
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n Keer het braadstuk zonder zwoerd na de helft van de bereidingstijd. Laat het braadstuk tot slot nog ca.10 minuten

staan.

= | eg het vlees met het zwoerd naar boven in de vorm. Snij de zwoerd in. Keer het braadstuk niet. Laat het braad-
stuk tot slot nog ca.10 minuten staan.
= Keer de halsstukken na 2/3 van de bereidingstijd.

Gerecht Accessoires / Inschuif- Verwar- Temperatuur Magnetron- Tijdsduur in
vormen hoogte mingsme- in °C/ grill- vermogen  min.
thode stand in watt
Vlees zonder zwoer, bijv. Rooster ~— x 220-230 180 40-50
halsstuk, ca. 750 g Gesloten ser-
vies
Vlees met zwoer, Rooster ~ & 190-210 - 130-150
bijv.schouder, ca. 1 kg Open vorm
Halsstuk, 2-3 stuks, 2-3 cm Rooster — - 3 - 25-35
dik Glazen schaal

Overige vieesgerechten

Opmerking

Aanwijzingen voor de bereiding

= De instelaanbevelingen gelden voor het inschuiven van de gerechten in het niet voorverwarmde apparaat.
= |aat het gehakt tot slot nog ca. 10 minuten staan.

= Keer de worstjes na 2/3 van de bereidingstijd.

Gerecht Accessoires / Inschuif- Verwar- Temperatuur Magnetron- Tijdsduur in
vormen hoogte mingsme- in °C/ grill- vermogen  min.
thode stand in watt
Gebraden gehakt, Rooster ~ X 180-200 600 15-20
ca. 750 g Open vorm
Worstjes om te grillen, 4 tot Rooster — - 3 - 25-35

6 stuks, elk ca. 150 g Glazen schaal

Gevogelte

Opmerking

Aanwijzingen voor de bereiding

= De instelaanbevelingen gelden voor het inschuiven van de gerechten in het niet voorverwarmde apparaat.
= | eg hele kippen met de borstzijde naar beneden. Keer deze halverwege de bereidingstijd.

= | eg kipdelen en eendenborst met de huidzijde naar boven. Keer de gerechten niet.

= Keer ganzenbouten halverwege de bereidingstijd. Prik in de huid.

Gerecht Accessoires / Inschuif- Verwar- Temperatuur Magnetron- Tijdsduur in

vormen hoogte mingsme- in °C/ grill- vermogen  min.
thode stand in watt

Kip, heel, ca. 1,2 kg Rooster ~— X 220-230 360 35-45
Gesloten ser-
vies

Kipdelen, ca. 800 g Rooster ~— & 210-230 360 20-30
Open vorm

Eendenborst, ca. 500 g Rooster — X 3 90 20-30
Glazen schaal

Ganzenborst, ganzenbou-  Rooster — X 210-230 90 30-40

ten, 700-900 g Open vorm

Vis

Opmerking

Aanwijzingen voor de bereiding

= De instelaanbevelingen gelden voor het inschuiven van de gerechten in het niet voorverwarmde apparaat.
= | eg voor het grillen de hele vis, bijv. zalm of forel, in het midden van het rooster.

= Vet het rooster van te voren in met olie.
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Gerecht Accessoires / Inschuifhoog- Verwar- Grillstand Tijdsduur in

vormen te mingsme- min.
thode

Viskotelet, 2-3 stuks, elk 150 g Rooster — - 3 20-25
Glazen schaal

Hele vis, 2-3 stuks, elk 300 g Rooster — - 3 20-30
Glazen schaal

Tips voor de volgende keer braden Vraag Tip

Wanneer er bij het braden een keer iets niet direct lukt,

dan vindt u hier tips.

Vraag

Tip

Uw braadstuk is te donker
en de korst op sommige
plekken verbrand.

Kies een lagere tempera-
tuur.
Verkort de braadduur.

Uw braadstuk is te droog.

Kies een lagere tempera-
tuur.
Verkort de braadduur.

De korst van uw braadstuk
is te dun.

Verhoog de temperatuur.
Of:

Schakel na het einde van
de braadduur kort de
grill in.

Uw braadsaus is aange-
brand.

Kies een kleinere vorm.
Voeg bij het braden
meer vloeistof toe.

16.5 Ovenschotels, gratins en toast

Opmerking

Aanwijzingen voor de bereiding

Uw braadsaus is te licht
en te waterig.

Kies een grotere vorm
om ervoor te zorgen dat
er meer vioeistof ver-
dampt.

Voeg bij het braden min-
der vioeistof toe.

Wanneer u vlees stooft,
brandt het vlees aan.

Controleer of de braad-
vorm en het deksel bij el-
kaar passen en goed
sluiten.

Verlaag de temperatuur.
Voeg bij het stoven vloei-
stof toe.

Uw braadstukken zijn niet
gaar.

Snij het braadvlees in
stukken.

Maak de saus in de
braadvorm klaar.

Leg de braadstukken in
de saus.

Met de magnetron de
braadstukken gaar ma-
ken.

De instelaanbevelingen gelden voor het inschuiven van de gerechten in het niet voorverwarmde apparaat.

Gebruik voor ovenschotels en aardappelgratins een 4 tot 5 cm hoge magnetron- en hittebestendige ovenschotel.
Laat ovenschotels en gratins nog 5 minuten in de uitgeschakelde oven nagaren.
Toast de sneetjes toast voor.

Gerecht Accessoires / Inschuif- Verwar- Temperatuur Magnetron- Tijdsduur in
vormen hoogte mingsme- in °C/ grill- vermogen  min.
thode stand in watt
Ovenschotel, zoet, Open vorm ~— x 140-160 360 25-30
ca. 1,5 kg
Ovenschotel, hartig, van be- Open vorm ~ X 150-170 600 20-25
reide ingrediénten, ca. 1 kg
Aardappelgratin van rauwe Open vorm ~ N 210-220 600 20-25
ingrediénten, ca. 1,1 kg
Toast grillen, 4 stuks Rooster —_ - 3 - 8-10

16.6 Diepvries kant-en-klaar-producten

Opmerking

Aanwijzingen voor de bereiding
= Houd de aanwijzingen van de fabrikant op de verpakking aan.
= De instelaanbevelingen gelden voor het inschuiven van de gerechten in het niet voorverwarmde apparaat.
= Patat, aardappelkroketten en rdsti niet over elkaar leggen en na de helft van de bereidingstijd keren.
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Gerecht Accessoires / Inschuif- Verwar- Temperatuur Magnetron- Tijdsduur in

vormen hoogte mingsme- in °C vermogen  min.
thode in watt
Pizza met dunne bodem Rooster ~ & 220-230 - 10-15
Pizza-baguette Rooster ~ ES 1.- 1. 600 1.2
2. 220-230 2. - 2.13-18

Patat Ronde piz- — X 220-230 90 10-15
zaplaat

Aardappelkroketten Ronde piz- — X 210-220 - 10-15
zaplaat

Rosti, gevulde aardappel- Ronde piz- — x 200-220 90 15-20

vormpjes zaplaat

Strudel Ronde piz- ~ & 220-230 - 20-30
zaplaat

Ovenschotels, bijv. lasagne, Gesloten ser- ~— & 220-230 600 10-15

ca. 450 g

vies

16.7 Testgerechten

Deze overzichten werden voor testinstituten gemaakt,
om het testen van het apparaat conform EN

Ontdooien met de magnetron

60350-1:2013 resp. IEC 60350-1:2011 en volgens de
norm EN 60705:2012, IEC 60705:2010 te vergemakke-

lijken.

Gerecht Accessoires / vor-  Inschuithoogte Magnetron-  Tijdsduur in min.
men vermogen in
watt
Vlees, 500 g Open vorm Bodem van de 1. 180 1.5
binnenruimte 2.90 2.10-15

Bereiden met magnetron
Instellingstemperaturen voor het bereiden van testgerechten met de magnetron.

Gerecht Accessoires / vor- Inschuithoogte Magnetron-  Tijdsduur in min.
men vermogen in
watt
Via, 1 kg Open vorm Bodem van de 1. 600 1.10-13
binnenruimte 2.180 2. 20-30
Biscuittaart, 475 g Open vorm Bodem van de 600 8-10
binnenruimte
Gehakt, 900 g Open vorm Bodem van de 18-23 18-23
binnenruimte
Bereiden in combinatie met magnetron
Opmerking
Aanwijzingen voor de bereiding
= Gebruik voor de kip een hoge vorm.
= | eg de kip met de borst naar onderen. Keer deze halverwege de bereidingstijd.
Gerecht Accessoires / Inschuif- Verwar- Temperatuur Magnetron- Tijdsduur in
vormen hoogte mingsme- in °C vermogen  min.
thode in watt
Aardappelgratin Rooster ~ X 210-220 600 25-30
Open vorm
Gebak Rooster ~— & 190-200 180 20-27
Open vorm
Kip Rooster ~ X 190 360 30-45
Open vorm
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Bakken
Opmerking: De instelaanbevelingen gelden voor het inschuiven van de gerechten in het niet voorverwarmde appa-
raat.
Gerecht Accessoires / Inschuifhoog- Verwar- Temperatuur in  Tijdsduur in
vormen te mingsme- °C min.
thode
Biscuit Rooster ~ ' 170-180 30-40
Springvorm
@ 26 cm
Bedekte appeltaart Rooster ~ & 170-190 80-100
Springvorm
@ 20 cm
Spritsgebak Glazen schaal ~ & 160-170 30-35
Kleine cakes Glazen schaal ~ & 160-170 25-30
Grillen

Opmerking: Keer de beefburger na de helft van de bereidingstijd.

Gerecht Accessoires / Inschuifhoog- Verwar- Grillstand Tijdsduur in
vormen te mingsme- min.
thode
Toast bruinen Rooster — - 3 4-5
Beefburgers, 9 stuks Rooster —_ - 3 35-45

Glazen schaal

17 Montagehandleiding

Houd rekening met deze informatie bij de montage van
het apparaat.

17.1 Leveringsomvang

Controleer na het uitpakken alle onderdelen op trans-
portschade en de volledigheid van de levering.

/

I

\
— |~

17.2 Veilige montage

Neem bij het monteren van het apparaat de
veiligheidsaanwijzingen in acht.

De veiligheid is alleen gewaarborgd bij een
deskundige montage volgens de montage-
handleiding. De installateur is verantwoorde-
lijk voor een goede werking op de plaats
van opstelling.

De deurgreep niet voor het transport of de
inbouw gebruiken.

Het apparaat na het uitpakken controleren.
Niet aansluiten in geval van transportschade.
Voor het eerste gebruik verpakkingsmateri-
aal en plakfolie verwijderen uit de binnen-
ruimte en van de deur.

Bij de inbouw van accessoires dient u zich
te houden aan de beschrijving in de monta-
gebladen.

Inbouwmeubels dienen bestand te zijn tegen
een temperatuur tot maximaal 95°C, aan-
grenzende meubelfronten tot 70°C.

Het apparaat niet inbouwen achter een de-
cor- of meubeldeur. Er bestaat gevaar van
oververhitting.

Voer uitsnijdingswerkzaamheden aan het
meubel uit voordat het apparaat wordt ge-
plaatst. Spanen verwijderen. Deze kunnen in-
vloed hebben op de werking van elektrische
componenten.
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m Apparaten zonder stekker mogen alleen
door geschoold personeel worden aangeslo-
ten. Bij schade door een verkeerde aanslui-
ting kunt u geen aanspraak maken op ga-
rantie.

/&N WAARSCHUWING - Kans op letsel!
Onderdelen die tijdens de montage toeganke-
lijk zijn, kunnen scherp zijn en tot snijletsels lei-
den.

» Veiligheidshandschoenen dragen.

/N WAARSCHUWING - Brandgevaar!

Het gebruik van een verlengd netsnoer en niet-

toegestane adapters is gevaarlijk.

» Geen verlengsnoeren of meervoudige stop-
contacten gebruiken.

» Alleen door de fabrikant goedgekeurde
adapters en netsnoeren gebruiken.

» Wanneer het netsnoer te kort is en er geen
langer netsnoer beschikbaar is, neem dan
contact op met een elektrospeciaalzaak om
de huisinstallatie aan te passen.

LET OP

Door het apparaat aan de deurgreep te dra-

gen kan deze afbreken. De deurgreep houdt

het gewicht van het apparaat niet.

» Het apparaat niet aan de deurgreep vasthou-
den of dragen.

17.3 Elektrische aansluiting

Om het apparaat elektrisch veilig te kunnen aansluiten,
dient u deze aanwijzingen in acht te nemen.

= Het apparaat voldoet aan beveiligingsklasse | en mag
alleen met een geaarde aansluiting worden gebruikt.

= De zekering dient in overeenstemming te zijn met de
vermogensopgave op het typeplaatje en de lokale
voorschriften.

= Het apparaat moet bij alle montagewerkzaamheden
spanningsloos zijn.

Apparaat met geaarde stekker elektrisch
aansluiten

Opmerking: Het apparaat mag alleen op een geaarde
contactdoos worden aangesloten die volgens de voor-
schriften is geinstalleerd.

» De stekker van het apparaat in een stopcontact in de
omgeving van het apparaat steken.
Als het apparaat is ingebouwd, moet de netstekker
van de netaansluitkabel vrij toegankelijk zijn. Als de
vrije toegang tot de netstekker niet mogelijk is, moet
in de vast geplaatste elektrische installatie een schei-
dingsinrichting voor alle polen volgens de installatie-
voorschriften worden ingebouwd.
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Apparaat zonder geaarde stekker elektrisch
aansluiten

Opmerking: Het apparaat mag alleen door geschoold
personeel worden aangesloten. Bij schade door een
verkeerde aansluiting kunt u geen aanspraak maken op
garantie.

In de vast geplaatste elekirische installatie moet een
scheidingsinrichting volgens de installatievoorschriften
Zijn ingebouwd.

1. Fase- en neutraal- ("nul-") leider in het stopcontact
identificeren.
Bij een verkeerde aansluiting kan het apparaat wor-
den beschadigd.
Zie voor de spanning het typeplaatje.
3. De aders van de elektrische aansluitleiding overeen-
komstig de kleurcodering aansluiten:
» groen-geel = aarddraad @
» blauw = neutraal- ("nul-") leiding
» bruin = fase (buitendraad)

N

17.4 Inbouwmeubel

Dit apparaat is uitsluitend voor inbouw bedoeld. Dit ap-
paraat is niet bedoeld voor gebruik op tafel of in een
kast.

De inbouwkast mag achter het apparaat geen achter-
wand hebben. Houd tussen de wand en de bodem van
de kast of de achterwand van de kast erboven een af-
stand van minstens 35 mm aan.

De inbouwkast moet aan de voorkant een ventilatieope-
ning van 50 cm2 hebben. Hiervoor de sokkelplaat bij-
snijden of een ventilatierooster aanbrengen. Ventilatie-
sleuven en aanzuigopeningen niet afdekken.

De installatie van het apparaat is voor een hoogte van
minder dan 850 mm van de vloer toegestaan.

17.5 Inbouw in een hoge kast

Neem de inbouwafmetingen en de veiligheidsafstanden
in de hoge kast in acht.

e
min. 550
\

>~
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Met het oog op de luchttoevoer van het apparaat dienen
de tussenschotten te beschikken over een ventilatie-
opening.

Wanneer de bovenkast naast de element-achterwanden
nog een achterwand heeft, dient deze verwijderd te wor-
den.

Het apparaat niet te hoog inbouwen, zodat de accessoi-
res er zonder probleem uitgenomen kunnen worden.



17.6 Inbouw van twee apparaten boven
elkaar
Uw apparaat kan ook boven of onder een ander appa-

raat worden ingebouwd. Neem de inbouwmaten en de
inbouwvoorschriften bij de inbouw boven elkaar in acht.

~
min. 550
S

~

Met het oog op de luchttoevoer van de apparaten die-
nen de tussenschotten te beschikken over een ventila-
tieopening.

Om voldoende ventilatie van de apparaten te waarbor-
gen, is een ventilatieopening van minimaal 200 cm?2 in
de plint noodzakelijk. Hiervoor de sokkelplaat bijsnijden
of een ventilatierooster aanbrengen.

Let erop dat de luchtcirculatie volgens de tekening is
gewaarborgd.

—

|

|y

Apparaten niet te hoog inbouwen, zodat het toebehoren
er zonder probleem uitgenomen kan worden.

17.7 Inbouw onder een werkblad

Neem de inbouwmaten en de veiligheidsafstanden bij
de inbouw onder een werkblad in acht.

min.

550
’\>
560

A-/l
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Met het oog op de luchttoevoer van het apparaat dient
het tussenschot te beschikken over een ventilatie-ope-
ning.

Het werkblad moet aan het inbouwmeubel worden be-
vestigd.

Het eventueel voorhanden installatievoorschrift van de
kookplaat in acht nemen.

Afwijkende nationale inbouwvoorschriften van de kook-
plaat in acht nemen.

Om een voldoende ventilatie van het apparaat te waar-
borgen, is een ventilatie-opening van minimaal 100 cm?
noodzakelijk. Bijvoorbeeld de plint bijsnijden of een ven-
tilatierooster aanbrengen.
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17.8 Inbouw onder een kookplaat

Wordt het apparaat onder een kookplaat ingebouwd,
dan moeten de minimale afmetingen in acht worden ge-
nomen, eventueel inclusief onderbouw.

%
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Op basis van de vereiste minimale afstand [b] wordt de
minimale dikte van het werkblad berekend [al.

Type kookplaat [@lopbouw [alvilakge- [blin
inmm monteerd in mm
mm
Inductiekookplaat 45 46 5
Zoneloze inductie- 55 56 5
kookplaat
Gaskookplaat 35 46 51
Elektrische kook- 35 38 2
plaat

De montagehandleiding van de kookplaat in acht ne-
men.

17.9 Hoekinbouw

Neem de inbouwafmetingen en de veiligheidsafstanden
bij hoekinbouw in acht.

min. 90
x—

i

HT min. 90

17.10 Apparaat inbouwen

1. Het apparaat gecentreerd uitlijnen.
2. Schroef het apparaat op het meubel vast.

17.11 Bij greeploze keuken met verticale
greeplijst:

1. Breng aan beide zijden een geschikt vulstuk aan om
eventuele scherpe randen af te dekken en een veilige
montage te waarborgen.

/
}/

2. Het vulstuk op het meubel bevestigen.
3. Het vulstuk en het meubel voorboren, m een schroef-
verbinding te realiseren.

0

' Afwijkende nationale inbouwvoorschriften van de kookplaat in acht nemen.
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4. Het apparaat met adequate schroeven bevestigen.

)

)

vz
F

17.12 Apparaat demonteren

1. Maak het apparaat spanningsloos.

2. Draai de bevestigingsschroeven los.

3. Til het apparaat iets op en trek het helemaal naar bui-
ten.
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