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1 Sécuriteé

Respectez les consignes de sécurité sui-
vantes.

1.1 Indications générales

® |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 proprié-
taire.

® Ne branchez pas 'appareil si ce dernier a
été endommagé 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 uniguement :

m pour préparer des aliments et des bois-
sons.

® sous surveillance. Surveillez constamment
les processus de cuisson de courte durée.

® dans un usage domestique et similaire tel
que : dans les cuisines pour le personnel
de magasins, bureaux et autres secteurs
professionnels ; dans les exploitations agri-
coles ; par les clients des hotels et autres
établissements résidentiels ; dans les pen-
sions servent le petit-déjeuner.

® jusqu'a une altitude maximale de 2000 m
au-dessus du niveau de la mer.

N’utilisez pas I'appareil :
® gvec une minuterie externe ou une télé-
commande séparée.

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 'appa-
reil est adapté a un environnement domes-
tique prive.

1.3 Restrictions du périmétre 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
utiliser cet appareil a condition de le faire
sous surveillance, ou que son utilisation s(re
leur ait été enseignée et gqu’ils aient compris
les dangers qui en émanent.

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



Les enfants ne doivent en aucun cas s’occu-
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
tenus a distance de I'appareil et du cordon
d’alimentation secteur.

1.4 Utilisation sire

Insérez toujours correctement les accessoires
dans le four.
— "Accessoires", Page 13

/A 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 réti 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 '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.

/A AVERTISSEMENT - Risque de brilures !

Pendant leur utilisation, I'appareil et ses

pieces 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 com-
partiment de cuisson.
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Les vapeurs d'alcool peuvent s'enflammer
dans un compartiment de cuisson chaud. La
porte de 'appareil peut s'ouvrir violemment.
Des vapeurs chaudes et des flammes
peuvent s'échapper.

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

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

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

A\ AVERTISSEMENT - Risque de brilure !

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.

» Quvrir la porte de l'appareil avec précau-
tion.

» 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
racloirs métalliques tranchants pour net-
toyer 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 charniéeres.

Certaines pieces situées a l'intérieur de la

porte de 'appareil peuvent présenter des

arétes coupantes.

» Portez des gants de protection.
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A\ AVERTISSEMENT - Risque

d'électrocution !

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'appa-
reil.

» Afin d’écarter tout danger quand le cordon
d’alimentation secteur de cet appareil est
endommageé, seul le fabricant ou son ser-
vice aprés-vente ou toute autre personne
de qualification équivalente est habilité a le
remplacer.

Le cordon d'alimentation pose un danger si

sa gaine de protection est endommagée.

» Ne mettez jamais en contact le cordon
d'alimentation avec des sources de chaleur
et des piéces chaudes de l'appareil.

» Ne mettez jamais en contact le cordon
d'alimentation 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 I'appareil.

Un appareil endommagé ou un cordon d’ali-

mentation secteur endommagé est dange-

reux.

» N'utilisez jamais un appareil endommageé.

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

» Appelez le service aprés-vente.

- Page 34

/A AVERTISSEMENT - Danger :

magnétisme !

Le bandeau de commande ou les éléments

de commande contiennent des aimants per-

manents. Ceux-ci peuvent influer sur des im-

plants électroniques, p. ex. les stimulateurs

cardiaques ou les pompes a insuline.

» Les porteurs d'un implant électronique
doivent respecter une distance minimum
de 10 cm du bandeau de commande.

/A\ 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.

>

4

Conserver les petites pieces hors de por-
tée des enfants.

Ne pas laisser les enfants jouer avec les
petites pieces.

1.5 Micro-ondes

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

/A AVERTISSEMENT - Risque d'incendie !
Toute utilisation non conventionnelle de I'ap-
pareil est dangereuse et peut provoquer des
dommages. Par exemple des pantoufles,
coussins 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, cous-
sins de graines ou de céréales, d'éponges,
de chiffons humides et autres articles avec
l'appareil.

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
micro-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.

/A AVERTISSEMENT - Risque d'explosion !

Les liquides ou autres aliments dans des réci-

pients hermétiguement fermés peuvent facile-

ment exploser.

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

/A AVERTISSEMENT - Risque de brilures !
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
saucisses, l'enveloppe peut éclater. Percer
I'enveloppe ou la peau avant de les ré-
chauffer.

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
énergiguement.

» 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 comparti-
ment de cuisson.

Si les aliments sont hermétiqguement embal-

Iés, leur emballage peut éclater.

» Toujours respecter les consignes figurant
sur I'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.
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Toute utilisation non conventionnelle de I'ap-
pareil est dangereuse. Par exemple, des pan-
toufles, coussins de graines ou de céréales,
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, cous-
sins de graines ou de céréales, d'éponges,
de chiffons humides et autres articles avec
I'appareil.

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

/A AVERTISSEMENT - Risque de briilure !
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
secousse du récipient. Le liquide chaud peut
alors subitement déborder et jaillir.
» Toujours placer une cuillére dans le réci-
pient que vous faites chauffer. Cela permet
d'éviter 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. Derriere ces micro-

porosités se dissimulent des cavités. De I'hu-

midité peut s'y introduire et faire éclater le ré-

cipient.

» Utiliser uniquement de la vaisselle congue
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 com-
binaison avec un mode de cuisson.
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A\ AVERTISSEMENT - Risque
d'électrocution !

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

/A 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 I'appareil régulierement et enlever
immédiatement tous les restes d'aliments.

» Veiller a ce que le compartiment de cuis-
son, le joint de porte, la porte et la butée
de porte restent toujours propres.

— "Nettoyage et entretien", Page 29

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 I'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
l'appareil.

» Appeler le service aprés-vente en cas d'in-
tervention de maintenance ou de répara-
tion.

1.6 Vapeur

Respectez ces consignes lorsque vous utili-
sez une fonction vapeur.

/\ AVERTISSEMENT - Risque de brdlure !
L'eau du réservoir d'eau peut devenir trés
chaude lorsque l'appareil continue de fonc-
tionner.

» Videz le réservoir d'eau aprés chaque utili-
sation de l'appareil avec de la vapeur.

De la vapeur chaude est produite dans le

compartiment de cuisson.

» Ne mettez pas la main dans le comparti-
ment de cuisson pendant que l'apparell
fonctionne a la vapeur.

Du liguide chaud peut se renverser lorsque

Vous enlevez des accessoires.

» Retirez les accessoires chauds avec pré-
caution en utilisant des gants de cuisine.

/A AVERTISSEMENT - Risque d'incendie !

Les vapeurs de liquides inflammables peuvent

s'enflammer dans le compartiment de cuisson

a cause des surfaces chaudes (déflagration).

La porte de l'appareil peut s'ouvrir violem-

ment. Des vapeurs chaudes et des flammes

peuvent s'échapper.

» Ne versez aucun liquide inflammable (par
exemple, des boissons alcoolisées) dans le
réservoir d'eau.

» Remplissez le réservoir d'eau exclusive-
ment d'eau ou de solution détartrante que
nous recommandons.

2 Prévention des dégats matériels

2.1 De maniére générale

ATTENTION !

Les vapeurs d'alcool peuvent s'enflammer dans le

compartiment de cuisson chaud et entrainer des dom-

mages 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 déformation du compartiment de cuisson vers l'in-

térieur.

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

L'eau qui se trouve sur le fond du compartiment de

cuisson lors du fonctionnement de 'appareil a des tem-

pératures supérieures a 120 °C endommage I'émail.

» Ne faites pas fonctionner 'appareil lorsque de I'eau
se trouve sur le fond du compartiment de cuisson.

» Essuyez I'eau du fond du compartiment de cuisson
avant toute utilisation.

La présence d'eau dans le compartiment de cuisson

chaud peut générer de la vapeur d'eau. Le change-

ment de température peut endommager le fond du

compartiment de cuisson.

» Ne jamais verser d'eau dans le compartiment de
cuisson chaud.

La présence prolongée d'humidité dans le comparti-

ment de cuisson entraine la formation de corrosion.

» Essuyer I'eau de condensation aprés chaque cuis-
son.

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

» Ne pas stocker de mets dans le compartiment de
cuisson.



Le refroidissement avec la porte de 'appareil ouverte
endommage avec le temps les fagcades de meubles
adjacents.

» Aprés un mode de fonctionnement a haute tempéra-
ture, laisser refroidir le compartiment de cuisson
uniguement avec la porte fermée.

Ne rien coincer dans la porte de l'appareil.

Laisser le compartiment de cuisson refroidir avec la
porte ouverte uniqguement lorsque la cuisson a créé
beaucoup d'humidité.

Si le joint est fortement encrassé, |la porte de I'appareil

ne se ferme plus correctement pendant le fonctionne-

ment. Les fagades des meubles adjacents peuvent étre
endommagées.

» Veillez a ce que le joint soit toujours propre.

» N'utilisez jamais I'appareil avec un joint endommagé
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
l'appareil.

» Ne pas déposer de récipients ou des accessoires
sur la porte de l'appareil.

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 mi-
cro-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 cuillére dans le verre, doit se
trouver a une distance d'au moins 2 cm des parois
du compartiment de cuisson et de l'intérieur de la
porte.

Des 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'appareil.

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 briéve-
ment un récipient.

=I5
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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.
Réglez-le au maximum sur 600 W.
Placez toujours le sachet de pop-corn sur une as-
siette en verre.

Une vaisselle inadaptée peut entrainer des dommages.

» Lorsque vous utilisez le grill, le mode combiné mi-
cro-ondes ou la chaleur tournante, utilisez unique-
ment des plats capables de résister a des tempéra-
tures élevées.

2.3 Vapeur

Respectez ces consignes lorsque vous utilisez la fonc-

tion vapeur.

ATTENTION !

Les moules en silicone ne sont pas adaptés au mode

combiné avec la vapeur.

» Le récipient doit résister a la chaleur et a la vapeur.

Les récipients présentant des taches de rouille peuvent

provoquer de la corrosion dans le compartiment de

cuisson. Méme des taches infimes peuvent occasion-

ner de la rouille.

» N'utilisez pas de récipient présentant des taches de
rouille.

Les liquides qui s'égouttent salissent le fond du com-

partiment de cuisson.

» Lors de la cuisson a la vapeur avec un bac de cuis-
son perforé, insérez toujours en-dessous la plaque
a péatisserie, la lechefrite ou le bac de cuisson non
perforé. Le liquide qui s'égoutte est récupéré.

L'eau chaude du réservoir d'eau peut endommager le

systeme de vapeur.

» Remplissez le réservoir d'eau exclusivement avec
de l'eau froide.

Si la solution détartrante atteint le bandeau de com-

mande ou d'autres surfaces délicates, ceux-ci risquent

d'étre endommageées.

» Eliminez immmédiatement la solution détartrante avec
de l'eau.

Le nettoyage du réservoir d'eau au lave-vaisselle pro-

voque des dégats.

» Ne nettoyez pas le réservoir d'eau au lave-vaisselle.

» Nettoyez le réservoir d'eau avec un chiffon doux et
un produit a vaisselle usuel du commerce.
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3 Protection de I'environnement et économies d'énergie

3.1 Elimination de I'emballage

Les emballages sont écologiques et recyclables.

» Veuillez éliminer les pieces détachées aprés les
avoir triées par matiére.

¥ I'environnement.

® Eliminez I'emballage en respectant
S

3.2 Economies d’énergie

Si vous respectez les instructions suivantes, votre ap-
pareil consommera moins de courant.

Préchauffez I'appareil uniqguement si la recette ou les

recommandations de réglage le préconisent.

= Ne pas préchauffer I'appareil vous permet d'écono-
miser jusqu'a 20 % d'énergie.

Utilisez des moules de couleur foncée, laqués noirs

ou émaillés.

m Ces types de moule absorbent particulierement
bien la chaleur.

Ouvrez le moins possible la porte de I'appareil pen-

dant son fonctionnement.

m | a température du compartiment de cuisson est
maintenue et l'appareil n'a pas besoin de chauffer.

Faites cuire plusieurs mets directement I'un aprés

l'autre ou en paralléle.

= Le compartiment de cuisson est chauffé apres la
premiére cuisson. Le temps de cuisson diminue
ainsi pour le gateau suivant.

Si les temps de cuisson sont longs, éteignez l'appareil

10 minutes avant la fin du temps de cuisson.

m La chaleur résiduelle est suffisante pour terminer
de cuire le plat.

Retirez les accessoires non utilisés du compartiment

de cuisson.

m | es accessoires inutiles ne doivent pas étre chauf-
fés.

Laissez décongeler les plats surgelés avant de les

préparer.

= Vous économisez ainsi I'énergie nécessaire pour
décongeler les plats.

Remarque :

L'appareil consomme :

= en mode veille avec I'écran allumé, max. 1 W
= en mode veille avec I'écran éteint, max. 0,5 W

4 Description de I'appareil

4.1 Bandeau de commande

Le champ de commande vous permet de configurer
toutes les fonctions de votre appareil et vous donne
des informations sur I’état de fonctionnement.

Selon le type d’appareil, les détails représentés sur la
photo peuvent différer, p. ex. par sa couleur et sa
forme.

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 fonctions est escamotable. Lorsque vous tournez le sélecteur de fonctions de la position
zéro a une fonction, quelques secondes s'écoulent avant que la fonction concernée ne soit disponible.

Symbole Réglage Utilisation

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

w Micro-ondes Sélectionner le mode micro-ondes.

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

'S Chaleur tournante Le ventilateur répartit uniformément

dans le compartiment de cuisson la
chaleur de la résistance circulaire si-
tuée dans la paroi arriére.

Gril

Toute la surface située sous les ré-
sistances chauffantes du gril est
chauffée.
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Symbole Réglage Utilisation

X Gril air pulsé Le ventilateur fait tourbillonner l'air
chaud de la résistance chauffante du
gril autour du mets.

g Détartrer Cette fonction détartre I'évaporateur
et le maintient opérationnel.

© Rincer Les tuyaux de l'unité de vapeur sont
rincés avec de l'eau. Nous recom-
mandons d'exécuter la fonction de
rincage apres chaque fonctionne-
ment a la vapeur.

P Programmes Vous trouverez des réglages déja

pré-programmeés pour de nombreux
plats.

Champs tactiles

Les champs a effleurement sont des surfaces tactiles. Pour sélectionner une fonction, effleurez le champ correspon-

dant.

Symbole Champ tactile Utilisation

w Micro-ondes Sélectionner les niveaux de puis-
sance du micro-ondes ou activer la
fonction micro-ondes pour la fonction
gril ou vapeur.

EAY Vapeur Sélectionner le niveau de vapeur ou
enclencher la fonction vapeur pour
un mode de cuisson.

P Programmes Appeler une sélection de programme
et régler le numéro de programme a
l'aide du sélecteur rotatif.

® Fonctions de temps Sélectionner les fonctions de temps
et effectuer les réglages a l'aide du
sélecteur rotatif.

Az Préchauffage rapide Activer ou désactiver le préchauffage
rapide.

°C/kg Température/poids Sélectionner la température ou le
poids et régler a l'aide du sélecteur
rotatif.

DIl Démarrage/arrét Démarrer ou arréter le fonctionne-
ment.

Ecran Le focus est représenté par une barre rouge sous la

L'écran affiche les valeurs de réglage actuelles ou les
options de sélection.

La valeur que vous pouvez actuellement régler est
mise en évidence.

Eléments d'affichage

valeur de réglage.
Vous pouvez modifier directement la valeur mise en
évidence a l'aide du sélecteur rotatif.

Vous trouverez ci-aprés une bréve explication des différents éléments d'affichage.

Symbole Nom Signification

Q Minuterie Lorsque le symbole est coché, I'affi-
chage indique le temps du minuteur.

[->! Durée Lorsque le symbole est coché, I'affi-
chage indique la durée.

® Heure Lorsque le symbole est coché, I'affi-
chage indique I'heure.

h:min Heures/minutes La durée est affichée en heures et en

minutes.
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Symbole

Nom

Signification

min:s

Minutes/secondes

La durée est affichées en minutes et
en secondes.

LoJ

Bac collecteur

Le symbole indique le statut du bac

collecteur.

Le symbole s'allume et la fleche cli-

gnote :

®= | e bac collecteur se trouve dans
son logement.

®= | e bac collecteur est plein.

= Vider le bac collecteur.

Le symbole clignote et la fleche ne

clignote pas :

®= | e bac collecteur ne se trouve
pas dans son logement.

m Pousser le bac collecteur dans
son logement.

Le symbole s'allume et la fleche ne

s'allume pas :

®= | e bac collecteur se trouve dans
son logement.

= Aucune autre action n'est néces-
saire.

Réservoir d‘eau

Le symbole indique le statut du ré-

servoir d'eau.

Le symbole s'allume et la fleche cli-

gnote :

m | e réservoir d'eau se trouve dans
son logement.

m | e réservoir est vide.

= Remplir le réservoir d'eau.

Le symbole clignote et la fleche ne

clignote pas :

m |e réservoir d'eau ne se trouve
pas dans son logement.

= Pousser le réservoir d'eau dans
son logement.

Le symbole s'allume et la fleche ne

s'allume pas :

m |e réservoir d'eau se trouve dans
son logement.

= Aucune autre action n'est néces-
saire.

=
»»

Préchauffage rapide

Le chauffage rapide est activé si ce
symbole est allumé.

Détartrer

Si le symbole s’allume, il convient de
détartrer l'appareil.

10



Affichage de la température

L'affichage de la température indique la progression de
chauffe.

Le thermomeétre rouge situé au-dessus a droite de
I'écran indique que 'appareil chauffe. Si un mode de
cuisson est réglé, les barres se remplissent alors en
rouge de bas en haut a mesure que le compartiment
de cuisson continue a chauffer. Pour le gril et la cuis-
son vapeur, les barres s'allument immédiatement entie-
rement. Les barres ne s'allument pas pour la fonction
micro-ondes. Lorsque vous préchauffez, le moment op-
timal pour I'enfournement de votre mets est atteint dés
que les cing barres sont toutes allumées en rouge.

En raison de l'inertie thermique, la température affichée
peut étre légerement différente de la température réelle
du compartiment de cuisson.

Mode nuit

Pour économiser de I'énergie, la luminosité du ban-
deau de commande se réduit automatiqguement entre
22h et 5h59.

Sélecteur rotatif

Modifiez les valeurs de réglage affichées a l'aide du sé-
lecteur rotatif.

4.3 Modes de cuisson

Description de l'appareil fr

Dans la plupart des listes de sélection, par exemple les
programmes, le premier point réapparait aprés le der-
nier. Pour certaines listes de sélection, par exemple la
durée, ramenez le sélecteur rotatif en arriere lorsque la
valeur minimale ou maximale est atteinte.

4.2 Modes de fonctionnement

Le menu est divisé en différents modes de fonctionne-
ment.

Mode de fonc- Utilisation

tionnement

Modes de Pour la préparation optimale de vos

cuisson mets, vous disposez de différents
modes de cuisson parfaitement
adaptés.

Micro-ondes Le micro-ondes vous permet de
cuire, chauffer ou décongeler vos
plats plus rapidement.

Vapeur Préparer des mets a la vapeur. Pour
la préparation optimale de vos mets,
vous disposez de différents niveaux
de vapeur parfaitement adaptés.

Fonctionne- En plus de la fonction vapeur ou de

ment combiné la fonction gril, vous pouvez enclen-
du micro- cher le micro-ondes.
ondes

Mode combiné En plus de la fonction micro-ondes

vapeur ou de la fonction gril, vous pouvez
enclencher la fonction vapeur.

Nettoyage Plusieurs fonctions de nettoyage
existent pour le nettoyage : détar-
trage et rincage

Réglages de Adapter les réglages de base.

base — "Réglages de base”, Page 28

Vous trouverez ici un apercu des modes de cuisson. Vous obtenez des recommandations sur l'utilisation des modes

de cuisson.

Symbole Nom

Température/ni- Utilisation

veaux
- Gril Positions gril : Pour faire griller des mets peu épais comme des steaks, des sau-

= 1 =faible cisses ou des toasts. Gratiner des mets.

m 2=

moyenne

m 3 =forte

S Chaleur tour- 40 °C Faire lever de la pate a la levure de boulanger, décongeler des
nante 100-230 °C tartes a la créme fraiche.
Cuire ou rbtir sur un niveau.

by Gril air pulsé 100-190 °C Pour le rbtissage de volaille, de poisson entier et de gros morceaux

de viande.

Remarque : Pour chagque mode de cuisson, l'appareil
indique une température de référence. Vous pouvez va-
lider la température de référence ou la modifier dans la
plage respective.

11
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4.4 Compartiment de cuisson

Les fonctions du compartiment de cuisson facilitent
['utilisation de votre appareil.

Eclairage du compartiment de cuisson

L'éclairage de I'enceinte de cuisson est toujours allumé
pendant le fonctionnement. L'appareil s'éteint lorsqu'il
cesse de fonctionner.

Lorsque vous ouvrez la porte de I'appareil, I'éclairage
de I'enceinte de cuisson s'allume. Cela vous facilite les
choses par ex. lors du nettoyage de votre appareil.
L'éclairage de I'enceinte de cuisson s'éteint automati-
quement aprés environ 15 minutes.

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'appa-
reil.

ATTENTION !

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 aprées 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 conti-
nuer de fonctionner méme si le mode micro-ondes est
déja terminé.

Eau de condensation

En cours de cuisson, de l'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.

4.5 Bandeau du réservoir

Le bandeau du réservoir se trouve en dessous de la
porte de l'appareil et permet d'accéder au bac collec-
teur et au réservoir d'eau.

12

4.6 Réservoir d'eau

Le réservoir d'eau se trouve a droite derriére le ban-
deau du réservoir.

Pour les modes de cuisson a la vapeur, remplissez le
réservoir d'eau avec de l'eau.
- "Remplir le réservoir d’eau”, Page 21

ED

Poignée pour retirer et insérer

Ouverture pour remplir et vider

Couvercle du réservoir

4.7 Bac collecteur

Le bac collecteur se trouve a gauche derriére le ban-
deau du réservoir.




Videz le bac collecteur avant et aprés avoir exécuté les
fonctions de nettoyage.

Accessoires fr

Poignée pour retirer et insérer
Ouvertures du bac

Couvercle du réservoir

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 rbétir en mode
four.

= Grille combinée pour
les grillades, par ex.
steaks, saucisses ou
toast

= Grille combinée
comme surface de
support, par ex. pour
plats a gratin

Léche frite en verre = Pour cuire des mets
Protection contre les
éclaboussures lorsque
vous faites des
grillades directement
sur la grille combinée

= Convient au micro-
ondes

Vaisselle pour cuissona ® Pour la cuisson de riz,
la vapeur pommes de terre et [é-
gumes
= Poser le récipient de
cuisson a la vapeur
dans la léchefrite en
verre pour cuire avec
les modes de fonction-
nement vapeur ou va-
peur avec micro-ondes
= Poser les aliments di-
rectement sur le réci-
pient de cuisson a la
vapeur

5.1 Accessoires supplémentaires

Des accessoires supplémentaires sont fournis en fonc-
tion du modéle de l'appareil.

Accessoires Utilisation
Grille d'insertion = Grille combinée pour
rotir

m  Placer avec les pieds
vers le bas dans la l&-
chefrite en verre

= Assure que la graisse
et les jus de viande
s'égouttent dans la le-
chefrite en verre

m  Pas adaptée au mode
micro-ondes ni au
mode vapeur

5.2 Autres accessoires

Vous pouvez acheter des accessoires aupres du ser-
vice apres-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-international.com

Les accessoires sont spécifiques a l'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 ser-
vice aprés-vente.

Cocotte en verre

Utilisation
= Ragouts
= Soufflés/gratins

13
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5.3 Hauteurs d'enfournement

Le compartiment de cuisson posséde 4 niveaux d'en-
fournement.

Les niveaux d'enfournement se comptent de bas en
haut. Insérez l'accessoire dans le guide et poussez-le a
fond.

Le fond du compartiment de cuisson, le niveau 0, est
particulierement adapté au fonctionnement au micro-
ondes. La meilleure puissance du micro-ondes se

trouve sur le fond du compartiment de cuisson. Utilisez
uniquement de la vaisselle congue pour étre utilisée au
micro-ondes.

( \
4T

[H:;
2
DHI?\
[0l

I —

6 Avant la premiere utilisation

Effectuez les réglages pour la premiére mise en ser-
vice. Nettoyez I'appareil et les accessoires.

6.1 Réglage de I'heure
Lors de la mise en service, l'affichage du temps est

mis en évidence. .00 clignote sur 'affichage et ® s'al-

lume.

1. Régler I'neure a l'aide du sélecteur rotatif.
2. Appuyer sur O®.
v L'heure est réglée.

6.2 Régler la dureté de I'eau

Conditions

= Avant de régler la dureté de I'eau, renseignez-vous
auprés de votre société de distribution d'eau pour
connaitre la dureté de I'eau que vous utilisez.
L'appareil est éteint.

Maintenez ® enfoncé pendant quelques secondes.
Le premier réglage de base apparait.

Appuyez plusieurs fois sur ® jusqu'a ce que clG ap-
paraisse.

Sélectionnez la dureté de I'eau a l'aide du bouton
rotatif.

Remarque : Si I'eau de votre robinet se situe dans
une classe de dureté 3 ou 4, nous vous recomman-
dons d'utiliser de l'eau adoucie.

Conseil : Si vous utilisez de I'eau minérale, réglez la
classe de dureté de I'eau sur « trés dure ». Si vous
utilisez de I'eau minérale, utilisez uniquement de
I'eau minérale non gazeuse.

M< = =

»

Classe de dureté de Réglage
I'eau

0 0 adoucie
1 (jusqu'a 1,3 mmol/l) 1 douce
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Classe de dureté de Réglage
I'eau

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

4 (plus de 3,8 mmol/l) 4 trés dure

4. Pour mémoriser les modifications, maintenez ® en-
foncé pendant quelgues secondes.

6.3 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.

Condition : Le compartiment de cuisson ne contient
pas de restes d'emballage, ni d'accessoires ni d'autres
objets.

1. Avant de faire chauffer votre appareil, essuyer les
surfaces lisses du compartiment de cuisson avec
un chiffon doux et humide.

Fermer la porte de l'appareil.

Aérer la piéce tant que 'appareil chauffe.

Régler & a l'aide du sélecteur de fonctions.

Régler 180 °C a l'aide du sélecteur rotatif.

Appuyer sur Dll.

L'appareil commence a chauffer.

Eteindre I'appareil au bout d'une heure a l'aide de Dl

N<ooarowwbd

Tourner le sélecteur de fonctions sur la position zé-
ro.

9. Patienter jusqu'a ce le compartiment de cuisson ait
refroidi.

®

6.4 Nettoyage des accessoires

» Nettoyer soigneusement les accessoires avec du
produit de nettoyage et une lavette douce.
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7 Utilisation

7.1 Enclenchement de I'appareil

» Tourner le sélecteur de fonctions pour allumer I'ap-
pareil.

v L'appareil est prét a fonctionner.

v Une valeur de référence apparait sur l'affichage.

Remarque : Si vous n'avez pas besoin de votre appa-

reil, éteignez-le. Si vous n'effectuez aucun réglage pen-

dant une longue période, 'appareil s'éteint automati-

quement.

7.2 Coupure de l'appareil

Si vous n'utilisez pas I'appareil, éteignez-le. Si vous
n'effectuez aucun réglage pendant une longue période,
l'appareil s'éteint automatiquement.

Régler le sélecteur de fonctions sur la position zéro.
L'appareil interrompt les fonctions en cours.

L’écran affiche I'heure.

Certains affichages restent aussi visibles a I'écran
méme si l'appareil est éteint.

Remarque : Dans les

— "Réglages de base", Page 28, vous pouvez déter-
miner si I'hneure doit étre affichée ou pas lorsque l'appa-
reil est éteint.

€ <K X< v

7.3 Régler un mode de fonctionnement

Condition : L’appareil doit étre allumé.

1. Sélectionner le mode de fonctionnement a l'aide du
sélecteur de fonctions.
Si nécessaire, procéder a d'autres réglages. Pour
ce faire, effleurer le champ correspondant et modi-
fier la valeur a I'aide du sélecteur rotatif.

2. Appuyer sur Pll.

v L'appareil se met en marche.

7.4 Réglage du mode de cuisson et de la
température

1. Régler le mode de cuisson a l'aide du sélecteur de
fonction.

Une température de référence apparait dans 'affi-
chage.

Régler la température au moyen du sélecteur rotatif.
Appuyer sur DlI.

L'appareil commence a chauffer.

La LED Dl s'allume.

L'affichage de la température se remplit.

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

Selon le mode de cuisson, de |égeéres variations de
température sont normales apres la chauffe.

En cours de fonctionnement, vous ne pouvez pas ré-
gler la température sur 40 °C.

<

(SR SR SN

7.5 Régler la durée

1. Régler un mode de fonctionnement.
2. Appuyer sur ® jusgu'a ce que =l soit mis en évi-
dence.

3. Régler la durée souhaitée a l'aide du sélecteur rota-
tif.

4. Appuyer sur Dll.

v L'appareil commence a chauffer.

v Dll s’allume.

v La durée s'écoule de maniere visible.

6 Arréter le fonctionnement

7.

1. Appuyer sur Pll ou ouvrir la porte de I'appareil.
v L'appareil arréte de fonctionner.

v Dllclignote.

2. Fermer la porte de l'appareil.

3. Appuyer sur DIl

v L'appareil poursuit son fonctionnement.

v Dll s’allume.

7.7 Annulation du fonctionnement

Vous pouvez annuler le fonctionnement a tout moment.

» Régler le sélecteur de fonctions sur la position zéro.
Apreés interruption ou annulation du fonctionnement,
le ventilateur de refroidissement peut continuer a
fonctionner.

v L'appareil interrompt les fonctions en cours.

7.8 Chauffage rapide

Avec le chauffage rapide, votre appareil atteint particu-
lierement vite la température réglée. Utilisez le chauf-
fage rapide pour des températures réglées, supé-
rieures a 100 °C.

Le chauffage rapide est pas possible pour les modes
de cuisson :

m  Chaleur tournante &

= Gril air pulsé X

Remarque : Pour la chaleur tournante 40 °C, la fonc-
tion chauffage rapide n'est pas possible.

Activer le chauffage rapide

Pour obtenir un résultat de cuisson uniforme, enfournez

votre plat dans le compartiment de cuisson seulement

lorsque le chauffage rapide est terminé.

Régler le mode de cuisson et la température.

Appuyer sur 2.

42 s'allume sur l'affichage.

Appuyer sur Dll.

L'appareil commence a chauffer.

DIl s’allume.

Un signal retentit lorsque le chauffage rapide est ter-

miné. 82 s'éteint.

4. Enfourner le plat dans le compartiment de cuisson.
L'appareil continue a fonctionner selon le mode de
cuisson et la température réglés.

C K KWK D=

Annuler le chauffage rapide

» Appuyer sur .

v 82 disparait de I'affichage.

v L'appareil continue a fonctionner selon le mode de
cuisson et la température réglés.
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Remarque : Le chauffage rapide est désactivé automa-
tiguement au plus tard au bout de 15 minutes.

7.9 Coupure de sécurité automatique

La coupure de sécurité automatique est activée si I'ap-
pareil est en marche sur une période plus ou moins
longue sans que vous ayez réglé une durée.

L'appareil s'éteint automatiqguement au bout de

9 heures.

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 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.

Remarque : Avant d'utiliser les récipients pour le micro-
ondes, respectez les indications du fabricant. En cas
de doute, effectuez un test du récipient.

Convient au micro-ondes

Récipients et accessoires Motif

Récipient en matériau ré- Ces matiéres laissent
sistant a la chaleur et au  passer les microondes.

micro-ondes : Les micro-ondes n'en-
= Verre dommagent pas les réci-
= \itrocéramique pients résistants a la cha-
= Porcelaine leur.
m  Plastique résistant aux

températures

= Céramique entiére-
ment émaillée sans fis-
sures

Couverts en métal

Remarque : Pour éviter
I'ébullition tardive, vous
pouvez utiliser des cou-
verts en métal, par ex.
une cuillere dans un
verre.

ATTENTION !

Au contact de métal avec la paroi du compartiment de

cuisson se produisent des étincelles susceptibles d'en-

dommager '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 compartiment de cuisson et de l'intérieur de la
porte.
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Ne convient pas au micro-ondes

Récipients et accessoires Motif

Les récipients en métal Le métal ne laisse pas
passer les microondes.
Les mets ne s'échauffent
presqgue pas.

Les micro-ondes peuvent
endommager les décors
en or et en argent.
Conseil : Vous pouvez
utiliser le récipient si le fa-
bricant garantit qu'il
convient pour le micro-
ondes.

Récipient a décor en or
ou en argent

8.2 Test de I'aptitude d'un récipient au
micro-ondes

Vérifiez I'aptitude d'un récipient au micro-ondes avec
un test de récipient. Vous pouvez faire fonctionner I'ap-
pareil en mode micro-ondes sans mets uniguement
pour un test de récipient.

/\ AVERTISSEMENT - Risque de briilure !

Les éléments accessibles deviennent chauds pendant
le fonctionnement.

» Ne jamais toucher les éléments chauds.

» Eloigner les enfants.

1. Placez le récipient vide dans le compartiment de
cuisson.
2. Régler l'appareil a la puissance maximale pendant
Y2 - 1 minute.
3. Démarrer le fonctionnement a I'aide de DIl
4. Contrller 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 ré-
cipient n'est pas approprié pour le micro-ondes.

8.3 Puissances du micro-ondes

Vous trouverez ici un apercu des puissances du micro-
ondes et de leur utilisation.

Puissance du mi- Utilisation

cro-ondes en Watts

90 Décongeler des mets délicats.

180 Décongeler et poursuivre la
cuisson de mets.

360 Cuire du poisson et de la
viande ou réchauffer des mets
délicats.




Puissance du mi- Utilisation

cro-ondes en Watts

600 Chauffer et cuire des mets.
1000 Chauffer des liquides.

Remarques

m | 'appareil propose une durée pour chague puis-
sance du micro-ondes. Vous pouvez la valider ou la
modifier dans la plage respective.

®m | a puissance maximale du micro-ondes n'est pas
prévue que pour chauffer des liquides. Afin de pro-
téger l'appareil, la puissance du micro-ondes est ré-
duite graduellement dans les premieres minutes a
600 Watts. La puissance maximale est disponible
aprés un temps de refroidissement.

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.

8.4 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

8.5 Régler le micro-ondes

ATTENTION!

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.

=I5

v | X

1. Respecter les Consignes de sécurité — Page 4 et
les Remarques pour éviter des dommages matériels
— Page 7.

2. Régler le sélecteur de fonctions sur %%,

v L’appareil est prét a fonctionner. La puissance maxi-
male du micro-ondes ¥ s'affiche comme valeur de
référence.

3. Pour régler la puissance du micro-ondes désirée,
appuyer sur ¥,

v La puissance du micro-ondes et une durée de réfé-
rence sont affichées.

4. Régler la durée souhaitée a l'aide du sélecteur rota-
tif.

5. Démarrer le fonctionnement a l'aide de DIl

Micro-ondes fr

Vous pouvez modifier la durée a tout moment pen-
dant le fonctionnement a l'aide du sélecteur rotatif.
v La durée s'écoule et le mode micro-ondes démarre.
v La LED DIl s'allume.
Remarque : Lorsque la durée est écoulée, l'appareil
met fin au mode micro-ondes et un signal sonore re-
tentit.

8.6 Régler la durée

1. Régler un mode de fonctionnement.

2. Appuyer sur ® jusqu'a ce que I=l soit mis en évi-
dence.

3. Régler la durée souhaitée a I'aide du sélecteur rota-

tif.

Appuyer sur DlI.

L'appareil commence a chauffer.

DIl s’allume.

La durée s'écoule de maniére visible.

< < < »

8.7 Modifier la puissance du micro-ondes

» Appuyer sur ¥ jusqu'a ce que le niveau souhaité
soit sélectionné a l'affichage.

Remarque : Appuyer plusieurs fois pour passer du ni-

veau de puissance le plus élevé a la puissance la plus

faible.

Si vous ajoutez la fonction micro-ondes seulement

apres le démarrage, l'appareil se met en pause. Dé-

marrez le fonctionnement a l'aide de DIl.

8.8 Arréter le fonctionnement

1. Appuyer sur Pll ou ouvrir la porte de I'appareil.
L'appareil arréte de fonctionner.

DIl clignote.

Fermer la porte de l'appareil.

Appuyer sur DlI.

L'appareil poursuit son fonctionnement.

DIl s’allume.

< K WM <

8.9 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

fonctionnement afin qu'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'hnumidité du fond du compartiment de

cuisson.

Sélectionner & a l'aide du sélecteur de fonctions.

Appuyer deux fois sur ©.

[=>| est coché dans l'affichage.

Régler une durée de 15 minutes a l'aide du sélec-

teur rotatif.

o< oa
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7. Démarrer le fonctionnement a l'aide de DlL.

v Le séchage est lancé et se termine au bout de
15 minutes.

8. Ouvrir la porte de l'appareil pendant 1 a 2 minutes
pour permettre a la vapeur d'eau de s'échapper.

8.11 Séchage du compartiment de cuisson
a la main

Séchez le compartiment de cuisson aprés chaque
fonctionnement afin qu'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 l'appareil ouverte pendant une
heure pour que le compartiment de cuisson séche
complétement.

9 MicroCombi

Vous pouvez combiner la fonction micro-ondes a tous
les modes de cuisson et a la fonction vapeur.

Le mode MicroCombi est possible avec les fonctions
suivantes :

= X Vapeur

» K& Chaleur tournante

= 7 Gril

» L Gril air pulsé

Exceptions :

= %% puissance du micro-ondes 1000 Watts

m & Chaleur tournante 40 °C

9.1 Régler le MicroCombi

Allumez le micro-ondes sur un mode de cuisson.

1. Régler le sélecteur de fonctions sur un mode de
cuisson combinable.

v L’écran affiche une valeur de référence pour la tem-
pérature.

2. Régler la température au moyen du sélecteur rotatif.

3. Pour régler la puissance micro-ondes désirée, ap-
puyer sur ¥,

v L’écran affiche une valeur de référence pour la du-
rée.

4. Régler la durée au moyen du sélecteur rotatif.

5. Démarrer le fonctionnement a I'aide de DIl.

v La durée s'écoule et le mode de fonctionnement dé-
marre.

v La durée s'écoule de maniére visible.

v Dlls’allume.

v Lorsque la durée est écoulée, I'appareil met fin fonc-
tionnement et un signal sonore retentit.

9.2 Modifier la puissance du micro-ondes

» Appuyer sur ¥ jusqu'a ce que le niveau souhaité
soit sélectionné a l'affichage.

Remarque : Appuyer plusieurs fois pour passer du ni-

veau de puissance le plus élevé a la puissance la plus

faible.

Si vous ajoutez la fonction micro-ondes seulement

aprés le démarrage, l'appareil se met en pause. Dé-

marrez le fonctionnement & I'aide de DIl.

9.3 Arréter le fonctionnement

1. Appuyer sur Pll ou ouvrir la porte de I'appareil.
L'appareil arréte de fonctionner.

DIl clignote.

Fermer la porte de l'appareil.

Appuyer sur Dll.

'appareil poursuit son fonctionnement.

DIl s’allume.

< C WM <

9.4 Annulation du fonctionnement

Vous pouvez annuler le fonctionnement a tout moment.

» Régler le sélecteur de fonctions sur la position zéro.
Apreés interruption ou annulation du fonctionnement,
le ventilateur de refroidissement peut continuer a
fonctionner.

v L'appareil interrompt les fonctions en cours.

10 Giril

Le gril vous permet de faire dorer ou gratiner vos mets.
Vous pouvez utiliser le gril seul ou combiné aux micro-
ondes.

10.1 Régler le gril

1. Régler le sélecteur de fonctions sur .

2. Régler une position gril a l'aide du sélecteur rotatif.

v L'écran affiche la position gril.

3. Régler la durée souhaitée a l'aide du sélecteur rota-
tif.

4. Démarrer le fonctionnement a l'aide de PIl.
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v L'appareil commence a chauffer. De faibles varia-
tions de température sont normales aprés la
chauffe.

v L'affichage de la température s'allume entierement.

Remarque : Un signal retentit lorsque la durée est

écoulée.

Positions gril
Les positions gril suivantes sont disponibles.



Position gril Mets
1 (faible) = Soufflés/gratins hauts
= Soufflés
2 (moyenne) Soufflés/gratins plats
Poisson
3 (puissante) ®  Saucisses
= Toast

10.2 Régler la durée

1. Régler un mode de fonctionnement.

2. Appuyer sur ® jusgu'a ce que =l soit mis en évi-
dence.

Régler la durée souhaitée a l'aide du sélecteur rota-
tif.

Appuyer sur DIl

L'appareil commence a chauffer.

Pl s’allume.

La durée s'écoule de maniére visible.

@
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10.3 Modifier la position gril

Si la fonction gril est sélectionnée ou si le fonctionne-
ment a déja démarré, vous pouvez modifier la position
gril a tout moment.

» Modifier la position gril a I'aide du sélecteur rotatif.
v La durée reste inchangée.

10.4 Arréter le fonctionnement

Appuyer sur DIl ou ouvrir la porte de I'appareil.
L'appareil arréte de fonctionner.

Pl clignote.

Fermer la porte de l'appareil.

Appuyer sur DI,

L'appareil poursuit son fonctionnement.

DIl s’allume.

< K WM <« =

10.5 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.

11 Vapeur

Vous pouvez utiliser la fonction vapeur seule ou combi-
née avec la fonction gril et la fonction micro-ondes.
Pour utiliser la fonction vapeur de maniére optimale, re-
tirez la grille combinée. Insérez la léchefrite en verre au
niveau 3 et placez le récipient de cuisson a la vapeur
dans la léchefrite en verre.

Remarque : Vous entendez un bruit de bourdonnement
pendant le fonctionnement. Ce bruit provient du fonc-
tionnement de la pompe. Il s'agit d'un bruit de fonction-
nement normal.

11.1 Niveaux de vapeur

Vous disposez de plusieurs intensités pour la fonction
vapeur.

Vous sélectionnez les niveaux de vapeur via 2. L'affi-
chage indigue le niveau de vapeur sélectionné.

Niveau de vapeur Plats

1 (faible) Pour décongeler des légumes,
de la viande, du poisson et des
fruits

Pour la préparation de des-
serts, de poisson et de sau-
cisses

Pour cuire des légumes, du

poisson, des garnitures, pour
extraire du jus et pour blanchir

2 (moyenne)

3 (puissante)

11.2 Régler la vapeur

Remarque : Si vous n'avez pas utilisé l'appareil pen-
dant une longue période, effectuez d'abord un cycle de
ringage ©.

/\ AVERTISSEMENT — Risque de bralure !

De la vapeur chaude peut s'échapper lors de I'ouver-
ture de la porte de I'appareil. La vapeur n'est pas vi-
sible selon sa température.

» Ouvrir la porte de l'appareil avec précaution.

» Eloignez les enfants.

/\ AVERTISSEMENT - Risque de bralures !

Le réservoir d'eau peut devenir chaud lorsque l'appa-
reil fonctionne.

» Lorsque l'appareil vient de fonctionner, patientez jus-
gu'a ce que le réservoir d'eau soit refroidi.

Retirez le réservoir d'eau de son logement.

Sélectionner R a l'aide du sélecteur de fonctions.
L’appareil est prét a fonctionner.

Le niveau de vapeur maximal et une durée de
20 minutes sont réglés comme valeur standard.

< = v
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Vapeur

La fleche prés de @ clignote.

Retirer le réservoir d'eau, le remplir d'eau fraiche
jusqu'au repére MAX, puis l'introduire entierement
dans son logement.

- "Remplir le réservoir d’eau”, Page 21

Appuyer sur 2R jusqu'a ce que le niveau de puis-
sance souhaité soit atteint.

L'affichage indigue le niveau de vapeur sélectionné.
Régler la durée souhaitée a l'aide du sélecteur rota-
tif.

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

Démarrer le fonctionnement a l'aide de DlI.

La fleche prés de @ disparait et le symbole s'allume
sans fléche.

Pl s’allume,

L'affichage de la température s'allume entierement.
La durée s'écoule a l'affichage. Selon le niveau de
vapeur, le remplissage du réservoir d'eau peut durer
plus ou moins longtemps.

Remarques

Un signal retentit lorsque la durée est écoulée.

Si le réservoir d'eau se vide pendant le fonctionne-
ment, ce dernier est interrompu et la fleche du sym-
bole du réservoir d'eau @ clignote. Remplir le réser-
voir d'eau avec de l'eau fraiche jusqu'au repére
MAX et poursuivre le fonctionnement a l'aide de DlL.
Vous pouvez modifier a tout moment le niveau de
vapeur en cours de fonctionnement au moyen de A.
Essuyer la gouttiere et le compartiment de cuisson
apres la cuisson.

— "Aprés chaque fonctionnement a la vapeur”,
Page 22

11.3 Cuisson mixte vapeur

Lors de certains modes de cuisson, vous pouvez acti-
ver en plus la fonction vapeur. Lors de la cuisson avec
la fonction vapeur, l'appareil libére de la vapeur dans le
compartiment de cuisson a différents intervalles et se-
lon différentes intensités. Cela permet d'obtenir un
meilleur résultat de cuisson.

Votre plat cuisiné

obtient une crodte croustillante.
obtient un aspect brillant.

est juteux et fondant a l'intérieur.
réduit peu en volume.

La cuisson mixte vapeur est possible avec les
fonctions suivantes :

% Micro-ondes

& Chaleur tournante
7 Gril

X Gril air pulsé

Exceptions :

¥ Puissance de micro-ondes 1000 Watts
& Chaleur tournante 40 °C

Régler la cuisson mixte vapeur
Allumez le micro-ondes sur un mode de cuisson.

1.
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Régler le sélecteur de fonctions sur un mode de
cuisson combinable.

L’écran affiche une valeur de référence pour la tem-
pérature.

2. Régler la puissance souhaitée au moyen du sélec-
teur rotatif

3. Appuyer sur R jusqu'a ce que le niveau souhaité
soit sélectionné a l'affichage.

v Le symbole du réservoir d'eau &) apparait.

4. Remplir le réservoir d'eau.

5. Démarrer le fonctionnement & l'aide de Dll.

v La durée s'écoule et le mode de fonctionnement dé-
marre.

v La durée s'écoule de maniére visible.

v DIl s’allume.

v Lorsque la durée est écoulée, I'appareil met fin fonc-
tionnement et un signal sonore retentit.

Remarques

Si le réservoir d'eau est vide, le fonctionnement se
poursuit sans la fonction vapeur. Aucune indication
n'‘apparait sur l'écran.

L'ouverture de la porte de l'appareil influence le ré-
sultat de cuisson. Laissez la porte de l'appareil fer-
mée pendant la cuisson.

Modifier le niveau de vapeur

>

Appuyer sur 2R jusqu'a ce que le niveau souhaité
apparaisse sur l'affichage.

Remarque : Appuyer plusieurs fois pour passer du ni-
veau le plus élevé au niveau le plus faible. La fonction
vapeur est désactivée apres le niveau le plus faible.
Appuyer de nouveau pour activer la fonction vapeur, en
commencant par le niveau le plus élevé.

11.4 Arréter le fonctionnement

C K WM < =

Appuyer sur Pll ou ouvrir la porte de I'appareil.
L'appareil arréte de fonctionner.

DIl clignote.

Fermer la porte de l'appareil.

Appuyer sur DlI.

'appareil poursuit son fonctionnement.

Pl s’allume.

11.5 Annulation du fonctionnement
Vous pouvez annuler le fonctionnement a tout moment.

>

v

Régler le sélecteur de fonctions sur la position zéro.
Apreés interruption ou annulation du fonctionnement,
le ventilateur de refroidissement peut continuer a
fonctionner.

L'appareil interrompt les fonctions en cours.



11.6 Remplir le réservoir d’eau

Le réservoir d'eau se trouve a droite derriere le ban-
deau du réservoir en dessous de la porte de l'appareil.
Avant de commencer une cuisson avec de la vapeur,
ouvrez le bandeau du réservoir et remplissez le réser-
voir d'eau.

/\ AVERTISSEMENT - Risque d'incendie !

Les vapeurs de liquides inflammables peuvent s'en-

flammer dans le compartiment de cuisson a cause des

surfaces chaudes (déflagration). La porte de I'appareil

peut s'ouvrir violemment. Des vapeurs chaudes et des

flammes peuvent s'échapper.

» Ne versez aucun liquide inflammable (par exemple,
des boissons alcoolisées) dans le réservoir d'eau.

» Remplissez le réservoir d'eau exclusivement d'eau
ou de solution détartrante que nous recomman-
dons.

/\ AVERTISSEMENT - Risque de brilures !

Le réservoir d'eau peut devenir chaud lorsque l'appa-

reil fonctionne.

» Lorsque l'appareil vient de fonctionner, patientez jus-
gu'a ce que le réservoir d'eau soit refroidi.

» Retirez le réservoir d'eau de son logement.

Condition : La dureté de l'eau est correctement réglée.
— "Régler la dureté de I'eau”, Page 14

1. Appuyer au milieu du bandeau du réservoir.

v Le bandeau du réservoir s'ouvre.
2. Tirer le réservoir d'eau hors de son logement.

Vapeur fr

3. Remplir le réservoir d'eau froide jusqu'au repére
« MAX ».

4. Placer le réservoir d'eau dans le logement et l'insé-
rer complétement.

11.7 Remplir le réservoir d'eau

Remarques

m | orsque le réservoir d'eau est vide en cours de
fonctionnement, I'appareil se comporte
differemment en fonction du mode de
fonctionnement :

— Mode vapeur : l'appareil interrompt le fonctionne-
ment. L’écran affiche un message. Au plus haut
niveau de vapeur, le réservoir rempli suffit pen-
dant 30-40 minutes, mais beaucoup plus long-
temps avec des niveaux de vapeur plus faibles.

— Vapeur avec micro-ondes : l'appareil interrompt
le fonctionnement. Un réservoir rempli suffit pour
env. 50 min. de fonctionnement.

— Gril avec vapeur : l'appareil poursuit le fonction-
nement avec le gril. L'écran n'affiche aucun mes-
sage. Au plus haut niveau de vapeur, le réservoir
rempli suffit pendant env. 3 heures, mais beau-
coup plus longtemps avec des niveaux de va-
peur plus faibles.
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fr Vapeur

= |es temps indiqués peuvent varier.

Ouvrir le bandeau de commande.

Retirer le réservoir d'eau.

Remplir le réservoir d'eau jusqu'au repere MAX.
Insérer le réservoir d'eau rempli et fermer le ban-
deau de commande.

PO

11.8 Aprés chaque fonctionnement a la
vapeur

De I'humidité subsiste dans le compartiment de cuis-
son. Essuyez la gouttiere et le compartiment de cuis-
son avec précaution.

Apres chaque utilisation avec de la vapeur, nous re-
commandons d'exécuter la fonction de nettoyage Rin-
cage ©. Ensuite, vider le réservoir d'eau et le bac col-
lecteur et les sécher.

Remarque : Eliminer les taches de calcaire avec un
chiffon imbibé de vinaigre, rincer a I'eau claire et sé-
cher avec un chiffon doux.

Rincer I'appareil

Pour que votre appareil reste propre, vous pouvez
pomper l'eau via le systeme de tuyauterie. L'appareil
évacue ensuite I'eau dans le bac collecteur.
Remarque : Apres le ringage, des particules de cal-
caire dissoutes peuvent se trouver dans le bac collec-
teur. Ceci est normal et n'influence pas le fonctionne-
ment.

1. Sélectionner @ & l'aide du sélecteur de fonctions.
v L'écran affiche la durée du programme. Vous ne
pouvez pas modifier la durée.

QOuvrir le bandeau du réservoir.

Retirer le bac collecteur et le vider.

Insérer complétement le bac collecteur vide.
Retirer le réservoir d'eau et le vider de son éven-
tuelle eau résiduelle.

Rincer soigneusement le réservoir d'eau et le rem-
plir d'eau fraiche.

Insérer compléetement le réservoir d'eau.

Fermer le bandeau du réservoir.

Appuyer sur Pll.

L'appareil pompe l'eau par les tuyaux.

La durée s'écoule a l'affichage.

v Un signal retentit dés que la durée est écoulée.
10. Vider le bac collecteur.
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Vider le réservoir d'eau

/\ AVERTISSEMENT - Risque de bralures !
Le réservoir d'eau peut devenir chaud lorsque l'appa-
reil fonctionne.

» Lorsque l'appareil vient de fonctionner, patientez jus-

gu'a ce que le réservoir d'eau soit refroidi.
» Retirez le réservoir d'eau de son logement.
ATTENTION !
Le nettoyage du réservoir d'eau au lave-vaisselle pro-
voque des dégats.

» Ne nettoyez pas le réservoir d'eau au lave-vaisselle.

» Nettoyez le réservoir d'eau avec un chiffon doux et
un produit a vaisselle usuel du commerce.

1. Appuyer au centre du bandeau du réservoir.

v Le bandeau du réservoir se replie vers le haut.

2. Extraire le réservoir d'eau.
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3. Retirer avec précaution le couvercle du réservoir
d'eau.

4. Vider le réservoir d'eau, le nettoyer avec du produit
a vaisselle et le rincer soigneusement a I'eau claire.

5. Sécher toutes les piéces avec un chiffon doux.

6. Essuyer le joint au niveau du couvercle pour le sé-
cher.

7. Laisser sécher le réservoir d'eau avec le couvercle
ouvert.

8. Placer le couvercle sur le réservoir d'eau et appuyer
dessus.

9. Insérer completement le réservoir d'eau.

10. Fermer le bandeau du réservoir et appuyer briéve-
ment au milieu.

v Le bandeau du réservoir est verrouillé.

Sécher la gouttiere

/\ AVERTISSEMENT - Risque de brilures !
L'appareil devient chaud pendant son utilisation.
» Laissez refroidir I'appareil avant de le nettoyer.
Condition : Le compartiment de cuisson est refroidi.
1. Quvrir la porte de I'appareil.
2. Ouvrir le bandeau du réservoir.
3. Retirer le réservoir d'eau et le bac collecteur.
4. Remarque :

La gouttiére [@ se trouve en dessous du comparti-

ment de cuisson.

Absorber I'eau dans la gouttiére [@ & I'aide d'une la-
vette éponge et I'essuyer avec précaution.

Réchauffement et séchage du compartiment de
cuisson

Séchez le compartiment de cuisson aprés chaque

fonctionnement afin qu'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'numidité du fond du compartiment de

cuisson.

Sélectionner & a l'aide du sélecteur de fonctions.

Appuyer deux fois sur ©G.

[->| est coché dans l'affichage.

Régler une durée de 15 minutes a l'aide du sélec-

teur rotatif.

Démarrer le fonctionnement a l'aide de Dll.

Le séchage est lancé et se termine au bout de

15 minutes.

8. Ouvrir la porte de l'appareil pendant 1 a 2 minutes
pour permettre a la vapeur d'eau de s'échapper.

o< o

< N



Séchage du compartiment de cuisson a la main

Séchez le compartiment de cuisson aprés chaque

fonctionnement afin gu'il ne subsiste pas d'humidité.

1. Laisser l'appareil refroidir.

2. Eliminer les grosses salissures présentes dans le
compartiment de cuisson.

Programmes automatiques fr

. Sécher le compartiment de cuisson a l'aide d'une

éponge.

. Laisser la porte de l'appareil ouverte pendant une

heure pour que le compartiment de cuisson séche
complétement.

12 Programmes automatiques

La fonction de programmes automatiques vous aide a
préparer de différents plats et sélectionne automatique-
ment les réglages optimaux.

12.1 Remarques concernant les réglages
pour mets

Afin d'obtenir un résultat de cuisson optimal, respectez

ces consignes.

= Utiliser uniqguement des aliments de qualité irrépro-
chable.

12.2 Vue d'ensemble des plats

L'appareil vous invite a indiquer le poids. Vous pouvez
régler des poids uniguement dans la fourchette de
poids prévue.

Décongeler

Conseil : Collez l'autocollant de programme sur votre
appareil. Vous pouvez ainsi accéder plus facilement et
plus rapidement aux programmes.

Utiliser uniqguement de la viande a la température du
réfrigérateur.

Utiliser uniguement des plats surgelés sortant direc-
tement du congélateur.

Retirez les aliments de leur emballage et pesez-les.
Si vous ne pouvez pas régler le poids exact sur I'ap-
pareil, arrondissez le poids vers le plus ou vers le
moins.

Placez les aliments dans le compartiment de cuis-
son froid.

Utiliser uniguement des récipients appropriés au mi-
cro-ondes, résistants a la chaleur, par ex. en verre
Oou en céramique.

N° Plats Accessoires Hauteur d'enfour- Fourchette de Remarques
nement poids en kg
PO Viande hachée Récipient ouvert, 0 0,10-1,20 Enlevez la viande
de beeuf, plat déja décongelée
d'agneau ou de lorsque vous la
porc'? retourner.
Fo2 Filet de poisson'® Récipient ouvert, 0 0,10- 1,00 Filet de brochet,
plat cabillaud, sé-
baste, colin,
sandre
Fo3 Morceaux de Récipient ouvert, 0 0,15-1,20 Placez les mor-
poulet avec 0s'?  plat ceaux de poulet,
cOté peau vers le
bas.
P4 Tranches de Récipient ouvert, 0 0,10-0,50 Décongeler uni-

pain'? plat

guement la quan-
tité nécessaire de
pain de froment,
de pain bis de
froment, de pain
complet et de
pain. Le pain ras-
sit tres vite. Sépa-
rez les tranches
de pain, si pos-
sible.

' Observez le signal pour retourner la préparation.
2 Utilisez de la vaisselle congue pour aller au micro-ondes.
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Volaille, viande, poisson

N° Plats Accessoires Hauteur d'enfour- Fourchette de Remarques
nement poids en kg
FOS Poulet en mor- Grille combinée + 3 + 2 0,15-1,00 Cuisses de pou-
ceaux, frais' l&chefrite en verre let, demi-poulets
Placez les mor-
ceaux de poulet,
cbté peau vers le
bas.
FOE Rosbif, saignant  Léche frite en 1 0,50 -2,00
verre
PO Rosbif, a point Léche frite en 1 0,50-2,00
verre
FOE Rosbif, bien cuit  Léche frite en 1 0,50 -2,00
verre
FOS Gigot d'agneau Leche frite en 1 1,00 - 2,00
avec 0s, a point  verre
Pl Gigot d'agneau Léche frite en 1 1,00 - 2,00
avec os, bien cuit verre
Pl Poisson, entier, Panier vapeur + 3 0,20 - 1,20 Arrosez l'intérieur
frais® lechefrite en verre de jus de citron.
Pz Filet de poisson, Panier vapeur + 3 0,20-0,50
frais® lechefrite en verre
Fi3 Filet de poisson, Panier vapeur + 3 0,20 -0,50 Utilisez des filets
surgelé?® lechefrite en verre de poisson unifor-
mément plats.
P Rago(t/potée a  Récipient avec 0 0,20 - 2,00 Utilisez la viande,

partir d'ingré-
dients frais*?

couvercle

les légumes et le
bouillon en quan-
tités égales et in-
diquez le poids
total.

AW N =

Observez le signal pour retourner la préparation.

Utilisez de la vaisselle congue pour aller au micro-ondes.
Remplissez le réservoir d'eau.
Observez le signal pour remuer la préparation.

Légumes, accompagnements

N° Plats Accessoires Hauteur d'enfour- Fourchette de Remarques
nement poids en kg
Pl Brocoli, frais’ Panier vapeur + 3 0,10-1,00
lechefrite en verre
Pl Petits pois, Panier vapeur + 3 0,10 -1,00
surgelés’ l&chefrite en verre
Ao Rondelles de ca- Panier vapeur + 3 0,10-0,75 Plus les tranches

rottes, fraiches'

lechefrite en verre

sont épaisses,
plus le résultat
est ferme. Si vous
désirez que le
plat soit bien cuit
a coeur, program-
mez un poids
plus élevé. Cela
prolonge la durée
du programme.

' Remplissez le réservoir d'eau.
2 Observez le signal pour remuer la préparation.
% Utilisez de la vaisselle congue pour aller au micro-ondes.
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N° Plats

Hauteur d'enfour- Fourchette de
nement poids en kg

Accessoires

Remarques

PR Asperges vertes,
fraiches'

Panier vapeur + 3 0,10-0,70
lechefrite en verre

Ne pas superpo-
ser.

P CEufs a la coque’

Panier vapeur + 3 2 - 10 piéces

lechefrite en verre

CEufs de poule
réfrigérés

P20 Riz?®

Récipient haut 0 0,10 - 0,50

avec couvercle

Utilisez unique-
ment du riz long
grain. N'utilisez
pas de riz en sa-
chet. Ajoutez les
2/3 de la quantité
d'eau au riz. Lais-
sez reposer le riz
5-10 min aprés
la fin du pro-
gramme.

P2l Pommes de terre
au four

Grille combinée 2 0,20 - 1,50

Pommes de terre
de taille
moyenne, env.
250 g. Lavez et
séchez les
pommes de terre.
Piquez la peau
plusieurs fois
avec une four-
chette.

P22 Pommes de terre

a 'anglaise®

Panier vapeur + 3 0,20 - 0,50

lechefrite en verre

Epluchez les
pommes de terre
et découpez-les
en dés. Plus les
morceaux sont
gros, plus le ré-
sultat est ferme.

(]
]
[XN]

Compote de
fruits®'2

Panier vapeur + 3 0,30 -0,80

lechefrite en verre

Ajoutez un peu
de sucre et de
cannelle aux
fruits. Pour une
compote de fruits
rouges, n'ajoutez
les framboises et
les fraises qu'au
moment du signal
qui vous invite a
remuer.

' Remplissez le réservoir d'eau.

2 Observez le signal pour remuer la préparation.
3 Utilisez de la vaisselle congue pour aller au micro-ondes.

Commodité
N° Plats Accessoires Hauteur d'enfour- Fourchette de Remarques
nement poids en kg
P Frites, surgelées’ Léche frite en 2 0,20-0,80 Ne pas superpo-
verre ser.

FPoS Croquettes, Léche frite en 2 0,25-0,80 Ne pas superpo-
surgelées’ verre ser.

FPcE Pizza, précuite, Grille combinée 2 0,10-0,60 Pizza a péte fine.
réfrigérée

P Pizza, précuite, Grille combinée 1 0,10-0,50 Pizza a péte fine,
surgelée pizza-baguette.

' Observez le signal pour retourner la préparation.
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N° Plats Accessoires Hauteur d'enfour- Fourchette de Remarques
nement poids en kg
PR Gratin de pates, Récipientsurla 2 0,30-1,00 Lasagnes, can-
précuit et réfrigé- léchefrite en verre nelloni ou gratin
ré de pates avec
pates précuites.
P25 Réchauffer un Récipient plat sur 3 0,20 - 0,50
plat, réfrigéré la Iéchefrite en
verre
P30 Réchauffer un Récipient plat sur 3 0,20-0,50

la léchefrite en
verre

plat, surgelé

' Observez le signal pour retourner la préparation.

12.3 Réglage d'un plat

1. Placer le sélecteur de fonctions sur P.

v L'affichage indique le premier numéro de plat et un

poids de référence.

Régler le plat souhaité a 'aide du sélecteur rotatif.

Appuyer sur °Clkg,

Le réglage du poids apparait en évidence.

Régler le poids a l'aide du sélecteur rotatif.

Avant de démarrer, vous pouvez commuter, a l'aide

de P et °C/kg, entre le plat et le poids.

v L'appareil régle automatiquement la durée adaptée
au poids.

5. Appuyer sur DI,

Aprés le démarrage, vous ne pouvez plus modifier

le plat ni le poids. °Cikg permet d'afficher le poids ré-

glé.

L'appareil se met en marche.

DIl s’allume.

Le temps de cuisson s'écoule de maniére visible.

Un signal retentit lorsque la durée est écoulée.

Tourner le sélecteur de fonctions sur la position zé-

ro.

Remarque : Avant de démarrer, vous pouvez commu-

ter, a l'aide de P et °C/kg, entre les programmes et le

poids.

Aprés le démarrage, vous ne pouvez plus modifier le

numéro de programme ni le poids. Vous pouvez inter-

roger le poids réglé via le champ °Cikg

I SEARN
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12.4 Modifier un plat

1. Appuyer sur Pll pendant 4 secondes ou ouvrir la
porte de l'appareil.

v Le plat est réinitialisé

2. Sélectionner un nouveau plat.

12.5 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 Dllclignote.

2. Pour continuer le fonctionnement, fermer la porte de
l'appareil et appuyer sur DlL.

Le fonctionnement se poursuit.

v DIl s’allume.

<

12.6 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.
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13 Fonctions de temps

Votre appareil est doté de fonctions de temps qui vous
permettent de régler la durée de fonctionnement ainsi
gue la minuterie.

13.1 Vue d'ensemble des fonctions de
temps

Votre appareil possede differentes fonctions de temps.
A l'aide de ®, vous appelez le menu et commutez
entre les différentes fonctions. Les symboles des fonc-
tions disponibles s'allument a I'écran, la fonction qui
vient d'étre sélectionnée est mise en évidence.

Fonction de Utilisation

temps

Minuterie & Vous pouvez régler la minuterie indé-
pendamment du programme. Elle
n'influence pas l'appareil. Un signal
retentit aprés I'écoulement d'un

temps réglé.

Durée =l Aprés écoulement d'une durée ré-
glée, l'appareil s'arréte automatique-
ment de fonctionner. Vous pouvez
appeler la durée a l'aide de ® uni-
quement aprés le réglage d'un mode
de cuisson. Un signal retentit aprés

écoulement d'une durée.

Heure © Tant qu'aucune autre fonction n'est
en cours en arriere-plan, l'appareil af-

fiche I'heure.

Remarque : Vous pouvez couper le signal prématuré-
ment en appuyant sur ®©. Dans les Réglages de base
— Page 28, vous pouvez modifier le temps de reten-
tissement du signal.

13.2 Interroger les fonctions de temps

Condition : Si plusieurs fonctions de temps sont ré-

glées, les symboles correspondants sont allumés a

I'écran. La durée s'écoule de maniére visible. La minu-

terie et la durée sont disponibles en cours de fonction-

nement. La minuterie et I'heure sont disponibles en

mode veille.

» Appuyer sur ® jusgu'a ce que G, ou =l soit mis en
évidence.

v La valeur respective est indiquée sur l'affichage.

13.3 Régler la minuterie

1. Appuyer sur G,

v Sur l'affichage, Q et les symboles de temps s'al-
lument.

2. Régler le temps de la minuterie a l'aide du sélecteur
rotatif.

v Le temps réglé est validé au bout de quelgues se-
condes.

v La minuterie se met en marche.

v Le symbole Q s'allume et le temps de la minuterie
s'écoule visiblement dans l'affichage. Les autres
symboles de temps disparaissent.

v Un signal retentit aprés le temps de la minuterie
écoulé. L'écran affiche --:--.

3. Vous pouvez désactiver la minuterie en effleurant un
champ quelconque.

13.4 Modification de la minuterie

» Modifier le temps de la minuterie a l'aide du sélec-
teur rotatif.

v L'appareil affiche le temps de minuterie réglé au
bout de quelques secondes.

13.5 Suppression de la minuterie

» A l'aide du sélecteur rotatif, régler le temps de la mi-
nuterie sur --:--.
v La minuterie est désactivée.

13.6 Régler la durée

1. Appuyer deux fois sur .

v L'affichage indique --:-- et les symboles de temps

d'allument.

Régler une durée au moyen du sélecteur rotatif.

Appuyer sur DlI.

L'appareil se met en marche.

La durée s'écoule visiblement sur I'affichage et DIl

s'allume. Les autres symboles de temps dispa-

raissent.

v Un signal retentit aprés la durée écoulée. L'appareil
cesse de chauffer. L'écran affiche --:--.

4. Arréter le signal au moyen de O.

5. Pour éteindre I'appareil, tourner le sélecteur de fonc-
tions sur la position zéro.
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13.7 Modification de la durée

» Modifier la durée a l'aide du sélecteur rotatif.

v La durée modifiée apparait sur I'affichage au bout
de quelques secondes.

v Le temps de cuisson s'écoule de maniére visible.

13.8 Supprimer la durée

Remarque : Si la fonction minuterie est réglée, vous
devez d'abord appuyer sur ® pour modifier la durée.

» A l'aide du sélecteur rotatif, régler la durée sur --:-

v Au bout de quelques secondes, l'appareil valide la
modification.

13.9 Réglage de I’heure

Lors de la mise en service, l'affichage du temps est
mis en évidence. .00 clignote sur l'affichage et ® s'al-

lume.

1. Régler I'neure a l'aide du sélecteur rotatif.
2. Appuyer sur O®.
v L'heure est réglée.

13.10 Modifier I'heure

Condition : L'appareil est éteint.

1. Appuyer deux fois sur C.
v L'écran affiche © et I'heure.
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2. Régler I'neure a l'aide du sélecteur rotatif.

3. Appuyer sur .

v L'heure est réglée.

Remarque : Si vous n'appuyez pas sur © aprés avoir
réglé I'neure, I'appareil valide automatiquement la va-
leur réglée au bout de quelques secondes.

Si vous avez modifié la position du sélecteur de fonc-
tions pendant les réglages, vous ne pouvez utiliser I'ap-
pareil que lorsque vous tournez le sélecteur de fonc-

tions sur la position zéro.

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

14 Réglages de base

Vous pouvez modifier les réglages de base de votre appareil en fonction de vos besoins.

14.1 Vue d’ensemble des réglages de base

Vous trouverez ici un apercu des réglages de base et des réglages usine. Les réglages de base sont en fonction de

’équipement de votre appareil.

Affichage Réglage de base Sélection Description
cill Durée du signal { = court = 10 secondes Régler la durée de signal
£ = moyen = 30 secondes' aprés écoulement d'une
3 =long = 2 minutes durée ou de la minuterie.
coc Tonalité des touches 0 = arrét Activer ou désactiver les to-
! = marche' nalités de touches.
ch3 Luminosité de I'affichage ! = faible Réglage de la luminosité
£ = moyenne' de l'affichage.
3= élevé
ciH Affichage de I'heure I = arrét Afficher I'heure.
! = marche'
cla Eclairage de l'enceinte de I = arrét Allumer ou éteindre I'éclai-
cuisson ! = marche' rage de l'enceinte de cuis-
son.
chb Dureté de I'eau Il = adoucie Régler la dureté de 'eau
i = douce - Page 14.
£ = moyenne
7 =dure
Y = trés dure’
i Réglage usine 0 = arrét’ Réinitialiser les réglages
{ = marche modifiés sur les réglages
usine.
cl Mode Démo 0 = arrét’ Activer ou désactiver le
{ = marche mode Démo.

Remarque : Le mode Dé-
mo est uniguement visible
pendant les 5 premiéres
minutes suivant la
connexion de l'appareil.

' Réglages d'usine (peut varier selon l'appareil)

14.2 Modification des réglages de base

Condition : L'appareil est éteint.

1. Maintenir ® enfoncé pendant quelgues secondes.

v L'affichage indique le premier réglage de base.

2. Modifier le réglage de base a l'aide du sélecteur ro-
tatif.

3. Appuyer sur O.

v L'affichage indique le réglage de base suivant.

4. A l'aide de O, sélectionner tous les réglages de
base souhaités et modifier les valeurs.
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5. Pour mémoriser les modifications, maintenir ® en-
foncé pendant quelgues secondes.

Remarque : Les réglages de base modifiés sont main-

tenus aprés une panne de courant.

14.3 Annulation de la modification des

réglages de base

» Tourner le sélecteur de fonctions.
v Toutes les modifications seront rejetées et ne seront

pas meémorisées.
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15 Nettoyage et entretien

Pour que votre appareil reste longtemps opérationnel,
nettoyez-le et entretenez-le avec soin.

15.1 Conseils d’entretien

Voici quelques conseils d’entretien qui vous permet-
tront de profiter de votre appareil a long terme.

Solution

Avantage

Maintenir I'appareil tou-
jours propre et éliminer
immédiatement la saleté.
Nettoyer le compartiment
de cuisson aprés chaque
utilisation.

Les salissures ne s'at-
tachent pas et ne brilent
pas.

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

Eviter la corrosion.

Utiliser la lechefrite en
verre pour faire cuire des
gateaux trés humides.

Le compartiment de cuis-
son se salit moins.

Pour le rétissage, utiliser
un récipient approprié,
par ex. un faitout.

Le compartiment de cuis-
son se salit moins.

Utiliser si possible le
mode Chaleur tournante.

La salissure est plus
faible

15.2 Produits de nettoyage

Utilisez uniguement des produits de nettoyage appro-

priés.

/\ AVERTISSEMENT - Risque d'électrocution !

L’infiltration d’humidité peut occasionner un choc élec-

trique.

» Ne pas utiliser de nettoyeur vapeur ou haute pres-
sion pour nettoyer I'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 uniguement des nettoyants pour vitres, des
racloirs a verre ou des produits d'entretien pour
acier inox si ceux-ci sont recommandés dans les
instructions de nettoyage de la piéce correspon-
dante.

Les lavettes éponges neuves contiennent des résidus

de la fabrication.

» 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.

15.3 Nettoyage de I'appareil

Nettoyez l'appareil comme indiqué, afin de ne pas en-
dommager les différentes surfaces et pieces par un
nettoyage incorrect ou par des produits de nettoyage
non appropriés.

/\ AVERTISSEMENT — Risque de bralures !

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 dgés de moins de
8 ans.

A 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.

/\ AVERTISSEMENT — Risque de blessure !

Un verre de porte d'appareil rayé peut se fendre.

» N'utilisez pas de nettoyants abrasifs ni de racloirs
métalliques 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 29

2. Respecter les indications concernant le nettoyage
des surfaces ou des composants de l'appareil.

3. Sauf indication contraire :
- Nettoyer les composants de 'appareil a l'aide

d'un produit de nettoyage chaud et d'une lavette.

— Sécher ensuite a l'aide d'un chiffon doux.

15.4 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 29

2. Nettoyer la face avant de I'appareil a l'aide d'un pro-
duit de nettoyage chaud et d'une lavette.

Remarque : De légeres différences de teintes appa-
raissent sur la face avant de '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 auprées du service aprés-vente ou
dans le commerce spécialisé.

4. Séchez-les ensuite avec un chiffon doux.
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15.5 Nettoyage du bandeau de commande

ATTENTION !

Un nettoyage effectué de maniére 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 29

2. Nettoyer le bandeau de commande avec un chiffon
microfibres ou un chiffon doux, humide.

3. Séchezles ensuite avec un chiffon doux.

15.6 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 29

2. Nettoyer les vitres de porte a l'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'éclai-
rage du compartiment de cuisson.

3. Séchezles ensuite avec un chiffon doux.

15.7 Nettoyer la poignée de porte

1. Respecter les instructions concernant les produits
de nettoyage. — Page 29

2. Nettoyer la poignée de porte avec un produit de
nettoyage chaud et une lavette douce.
Remarque : Si du détartrant parvient sur la poignée
de la porte, I'essuyer immédiatement. Sinon, ces
taches ne pourront plus étre enlevées.

3. Séchez-les ensuite avec un chiffon doux.

15.8 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 29

2. Nettoyer le joint de porte avec du produit de net-
toyage chaud et une lavette douce.

3. Séchezles ensuite avec un chiffon doux.

15.9 Nettoyer les surfaces en inox

1. Respecter les instructions concernant les produits
de nettoyage. — Page 29

2. Nettoyer avec un produit de nettoyage chaud et une
lavette.

3. Séchezles ensuite avec un chiffon doux.

4. Vcérifier le positionnement du joint de porte apres le
nettoyage.
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15.10 Nettoyage du compartiment de
cuisson

ATTENTION !

Un nettoyage effectué de maniere incorrecte peut en-

dommager le compartiment de cuisson.

» Ne pas utiliser d'aérosol pour four, de nettoyants
abrasif ou d'autres nettoyants agressifs pour four.

1. Respecter les instructions concernant les produits
de nettoyage. — Page 29

2. Nettoyer avec un produit de nettoyage chaud ou de
l'eau vinaigrée.

3. En cas de fort encrassement, utilisez un nettoyant
pour four.
Utiliser le produit de nettoyage pour four unique-
ment lorsque le compartiment de cuisson est froid.

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 cuillere dans
le récipient.

4. Essuyer le compartiment de cuisson refroidi avec un
chiffon doux.

5. Laisser sécher le compartiment de cuisson avec la
porte ouverte.

15.11 Nettoyage des accessoires

1. Respecter les instructions concernant les produits
de nettoyage. — Page 29

2. Faire ramollir les restes d'aliments carbonisés a
l'aide d'une lavette humide et de produit de net-
toyage 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 spi-
rale a récurer ou un produit de nettoyage pour four.

5. Séchez-les ensuite avec un chiffon doux.

15.12 Nettoyer les surfaces auto-
nettoyantes

L'arriere du compartiment de cuisson est doté d'un re-

vétement catalytique auto-nettoyant. Les projections de

la cuisson et du rbtissage sont absorbées et décompo-
sées par cette couche pendant le fonctionnement de

I'appareil. Vous ne devez donc pas nettoyer cette zone.

ATTENTION !

Les nettoyants pour four endommagent les surfaces

autonettoyantes.

» N'utilisez pas de produit de nettoyage pour four sur
les surfaces autonettoyantes. Si du produit de net-
toyage pour four se retrouvait toutefois sur ces sur-
faces, épongez immédiatement avec de l'eau et une
lavette éponge. Ne frottez pas et n'utilisez pas d'ac-
cessoires de nettoyage abrasifs.

Condition : Le compartiment de cuisson est refroidi.

» Nettoyer les résidus de couleur brun ou blanc avec
de 'eau et une éponge douce.



Remarque : Des taches rougeatres peuvent se former
sur les surfaces pendant le fonctionnement. Il ne s'agit
pas de rouille, mais de résidus d'aliments. Ces taches
ne présentent pas de danger pour la santé et ne com-
promettent pas la capacité de nettoyage des surfaces
auto-nettoyantes.

15.13 Nettoyer le bac collecteur

ATTENTION !

La chaleur peut endommager le bac collecteur.

» Ne pas faire sécher le bac collecteur dans le com-
partiment de cuisson chaud.

» Ne pas nettoyer le bac collecteur au lave-vaisselle.

1. Respecter les instructions concernant les produits
de nettoyage. — Page 29

2. Nettoyer le bac collecteur avec un produit de net-

toyage chaud et une lavette.

Rincer soigneusement a l'eau claire.

Séchez-les ensuite avec un chiffon doux.

Laisser sécher le bac collecteur avec le couvercle

ouvert.

6. Essuyer le joint au niveau du couvercle pour le sé-
cher.
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15.14 Nettoyer le réservoir d’eau

1. Respecter les instructions concernant les produits
de nettoyage. — Page 29

2. Nettoyer le réservoir d'eau avec un produit de net-
toyage chaud et une lavette.

3. Rincer soigneusement a l'eau claire.

4. Séchez-les ensuite avec un chiffon doux.

5. Laisser sécher le réservoir d'eau avec le couvercle
ouvert.

6. Essuyer le joint au niveau du couvercle pour le sé-
cher.

15.15 Nettoyer le logement

1. Respecter les instructions concernant les produits
de nettoyage. — Page 29

2. Bien essuyer le logement du réservoir apres chaque
utilisation.

15.16 Nettoyer I'évacuation de vapeur dans
le compartiment de cuisson

1. Respecter les instructions concernant les produits
de nettoyage. — Page 29

2. Nettoyer I'évacuation de vapeur du compartiment de
cuisson avec du produit de nettoyage chaud et une
éponge de nettoyage ou une brosse douce.

16 Fonction de nettoyage

Utiliser la fonction de nettoyage pour nettoyer l'appa-
reil.

16.1 Détartrer

Afin de garantir le fonctionnement normal de votre ap-
pareil, détartrez-le régulierement.

La fréquence du détartrage dépend de la dureté de
l'eau et de la fréquence des modes vapeur utilisés. Par
le biais de < dans la fichage I'appareil vous indique
guand 5 utilisations ou moins avec de la vapeur sont
encore possibles. Si vous ne procédez pas au détar-
trage, vous ne pouvez plus régler aucun mode avec de
la vapeur.

Au total, le détartrage dure env. 32 minutes. Le
détartrage comprend deux étapes automatiques.

m  Détartrage, durée env. 31 minutes

®m Rincage apres détartrage, durée env. 1 minute

Pour des raisons d'hygiéne, exécutez un détartrage
complet.

Si vous interrompez détartrage, vous ne pouvez plus
régler aucun mode avec de la vapeur. Pour que l'appa-
reil soit de nouveau prét a fonctionner, exécutez le
cycle de rincage.

Démarrer le détartrage

Le détartrage de votre appareil prend environ 31 mi-
nutes.

ATTENTION !

Les détartrants non recommandés peuvent endomma-

ger l'appareil

» Utiliser exclusivement le détartrant liquide que nous
vous recommandons pour le détartrage. Les temps
d'action pendant le détartrage dépendent du détar-
trant utilisé.

Si la solution détartrante atteint le bandeau de com-

mande ou d'autres surfaces délicates, ceux-ci risquent

d'étre endommagees.

» Eliminez immédiatement la solution détartrante avec
de l'eau.

1. Sélectionnez <> a l'aide du sélecteur de fonctions.

v L'écran affiche la durée du détartrage. Vous ne pou-
vez pas modifier la durée.

2. QOuvrez le bandeau du réservoir.

3. Retirez le bac collecteur et videz-le.

4. Insérez complétement le bac collecteur vide.

5. Retirez le réservoir d’eau.

6. Mélangez de I'eau avec du produit détartrant liquide
pour obtenir une solution détartrante.

- Meélangez 250 ml d'eau et 50 ml de produit dé-
tartrant liquide pour obtenir une solution détar-
trante ou dissolvez une pastille de détartrage de
18 g, pendant 5 minutes dans 250 ml d'eau.

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

8. Fermez le bandeau du réservoir.

9. Appuyez sur Dl

v L'appareil est en cours de détartrage.

v La durée restante s'écoule a I'écran.

v Un signal retentit dés que le détartrage est terminé.

L'appareil se met en pause.
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10. Ouvrez le bandeau du réservoir.

11. Retirez, videz et insérez le bac collecteur.

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

13. Fermez le bandeau du réservoir.

14. Appuyez sur Dl

v L'appareil effectue deux fois un ringcage automati-
guement. Un signal retentit dés que le rincage est
terminé.

Remarque : Respectez le rapport de mélange du pro-

duit détartrant.

Produit détartrant liquide (référence 00311680) : rap-

port de mélange 1:5, mélanger 50 ml de détartrant

avec 250 ml d'eau.

Pastilles de détartrage (référence 00311975) : dissol-

vez une pastille de détartrage de 36 g, pendant 5 mi-

nutes dans 500 ml d'eau.

16.2 Rincer

Si vous n'avez pas utilisé la fonction vapeur pendant
une période prolongée, détartrez et rincez l'appareil.
Pour que votre appareil reste propre, vous pouvez
pomper l'eau via le systéme de tuyauterie. L'appareil
évacue ensuite |'eau dans le bac collecteur.

Remarque : Aprés le ringage, des particules de cal-
caire dissoutes peuvent se trouver dans le bac collec-
teur. Ceci est normal et n'influence pas le fonctionne-
ment.

Effectuer un cycle de rincage

1. Sélectionner © 3 l'aide du sélecteur de fonctions.
v L'écran affiche la durée du programme. Vous ne
pouvez pas modifier la durée du programme.
Quvrir le bandeau du réservoir.

Retirer le bac collecteur et le vider.

Insérer complétement le bac collecteur vide.
Retirer le réservoir d'eau et le vider de son éven-
tuelle eau résiduelle.

Rincer soigneusement le réservoir d'eau et le rem-
plir d'eau fraiche.

Insérer complétement le réservoir d'eau.

Fermer le bandeau du réservoir.

Appuyer sur DlL.

L'eau est pompée via les tuyaux.

La durée s'écoule a l'affichage.

Un signal retentit dés que la durée est écoulée.
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17 Dépannage

Vous pouvez corriger par vous-méme les petits défauts
de votre appareil. Lisez les renseignements de dépan-
nage avant de contacter le service consommateurs.
Vous vous épargnerez ainsi des dépenses inutiles.

/\ AVERTISSEMENT — Risque de blessure !

Les réparations non conformes sont dangereuses.

» Seul un personnel qualifié est en droit d’effectuer
des réparations sur I'appareil.

» Sil'appareil est défectueux, appeler le service
aprés-vente.

17.1 Dysfonctionnements

/\ AVERTISSEMENT - Risque d'électrocution !

Les réparations non conformes sont dangereuses.

» Seul un personnel diment qualifié peut entre-
prendre des réparations sur l'appareil.

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

» Afin d’écarter tout danger quand le cordon d’alimen-
tation secteur de cet appareil est endommagé, seul
le fabricant ou son service apres-vente ou toute
autre personne de qualification équivalente est habi-
lité a le remplacer.

Défaut Cause et dépannage

L'appareil ne fonc-

La fiche secteur du cordon d'alimentation secteur n'est pas branchée.

tionne pas. » 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.
» Veérifiez si I'éclairage du compartiment ou d’autres appareils dans la piéce.

Dysfonctionnement

1. Désactiver le fusible dans le boitier a fusibles.

2. Le réarmer au bout d'environ 10 secondes.

v Sile défaut ne s'est présenté qu'une seule fois, le message disparatt.

3. Si ce message réapparait, contactez le service aprés-vente. Lors de 'appel, indiquez le

message d’erreur exact.

- "Service apres-vente", Page 34

La porte n'est pas complétement fermée.
» Vérifiez si des résidus alimentaires ou un corps étranger coincent la porte.
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Défaut

Cause et dépannage

L'éclairage du com-
partiment de cuisson
ne fonctionne pas.

La lampe LED est défectueuse.
» Si cette erreur se répéte, appelez le service aprés-vente.

Sur l'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 27

L'appareil n'est pas
en marche. Un temps
de cuisson est indi-
gué sur l'affichage.

Pl n'a pas été enfoncée.
» Appuyez sur Dll.

Le micro-ondes ne
fonctionne pas.

La porte n'est pas complétement fermée.
» Vérifiez si des résidus alimentaires ou un corps étranger coincent la porte.

Pl n'a pas été enfoncée.
» Appuyez sur Dll.

Les mets chauffent
plus lentement
qu'avant.

La puissance du micro-ondes est réglée trop faible.
» Réglez une puissance micro-ondes plus élevée. — Page 17

Vous avez placé dans l'appareil une quantité d'aliments plus importante que d'habitude.

» Réglez une durée plus longue.
La quantité double requiert le double de temps.

Les mets sont plus froids que d'habitude.
» Retournez les aliments ou remuez les de temps en temps.

Le fonctionnement du
micro-ondes s'inter-
rompt.

L'appareil présente un dérangement.
» Si cette erreur se répete, appelez le service aprés-vente.

L'appareil ne chauffe
pas, deux points cli-
gnotent dans I'affi-
chage.

Le mode Démo est activé dans les réglages de base.

1. Débranchez I'appareil du réseau électrique, en désarmant brievement le fusible dans le
boitier a fusibles.

2. Dans les Réglages de base — Page 28, désactivez le mode démonstration dans les 3
minutes.

Les symboles du ré-
servoir d'eau et du
bac collecteur cli-
gnotent en perma-
nence.

Probléme technique

1. Assurez-vous que le réservoir d'eau et le bac collecteur sont entierement insérés dans
leur logement respectif.
2. Siles symboles continuent a clignoter, appelez le service aprés-vente.

Remarque : Vous pouvez continuer a utiliser l'appareil, a I'exception de la fonction vapeur.

De l'air chaud ou de
la vapeur s'échappe
au-dessus de la
porte.

Il ne s'agit pas d'un défaut. Le ventilateur de refroidissement de l'appareil tourne.

» Aucune action nécessaire.
Le ventilateur continue de tourner pendant une courte période méme apres le fonction-
nement. L'appareil est protégé contre le risque de surchauffe par la soufflerie.

Le ventilateur de re-
froidissement conti-
nue de tourner aprés
le fonctionnement.

L'appareil doit étre refroidi aprés utilisation.

» Aucune action nécessaire.
Le ventilateur continue de tourner pendant une courte période méme apres le fonction-
nement. L'appareil est protégé contre le risque de surchauffe par la soufflerie.

Le ventilateur de re-
froidissement tourne
lorsque la porte est

ouverte.

L'appareil doit étre refroidi pendant et aprés son fonctionnement.

» Aucune action nécessaire.
Toutes les fonctions de cuisson s'arrétent a l'ouverture de la porte.

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

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

» Aucune action nécessaire.

Le bac collecteur est
vide aprés le mode
vapeur.

En mode vapeur normal et en mode combiné vapeur, I'eau de condensation est recueillie
par la plaque de verre sur le fond et la gouttiere grise dans la plague du bas. Elle ne pé-
nétre pas dans le bac collecteur.
» Aucune action nécessaire.
Le bac collecteur sert uniguement pour le rincage et le détartrage, et non pour le mode
vapeur normal et le mode vapeur combiné.
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Défaut Cause et dépannage

Des particules Pendant le ringcage ou le détartrage, de fines particules de calcaire se détachent du chauffe-
blanches de calcaire eau.
se trouventdans le 1. Vérifiez le réglage de la dureté de I'eau.
bac collecteur. 2. Effectuer le détartrage aux intervalles indiqués.
» Détartrer I'appareil en suivant les instructions du mode d’emploi de I'appareil.

Faible consommation Avec le mode combiné vapeur, notamment en mode combiné avec 3 fonctions, il se peut
d'eau en mode com- que peu de vapeur soit utilisée. De cette maniére, peu d'eau est prélevée dans le réservoir
biné. En particulier en d'eau fraiche.

mode combiné avec  » Aucune action nécessaire.
3 fonctions.

17.2 Remarques sur le bandeau d’affichage

Défaut Cause et dépannage
Le message E0532 Les salissures sur le bandeau de commande rendent les champs tactiles actifs en perma-
apparait sur l'affi- nence.
chage 1. Eteignez I'appareil.

2. Nettoyez le bandeau de commande.
3. Rallumez I'appareil.
>

Si cette erreur se reproduit immédiatement aprés la remise en marche, appelez le ser-
vice aprés-vente.
Le message E5005 La fonction vapeur a été activée plusieurs fois alors que le réservoir d'eau était vide.

apparait sur l'affi- » Avant de vous en servir & nouveau, assurez-vous que le réservoir d'eau est rempli d'eau
chage froide et gu'il est entierement inséré dans le logement.

» Si cette erreur se répete, appelez le service aprés-vente.

18 Mise au rebut

18.1 Mettre au rebut un appareil usagé Cet appareil est marqué selon la di-

La destruction dans le respect de I'environnement per- rgctive européelnnel 201.2/19/UE,reIa—

met de récupérer de précieuses matiéres premiéres tive aux apparells clectriques ej elec-
Lo , : : I troniques usagés (waste electrical

» Eliminez 'appareil dans le respect de I’environne- and electronic equipment - WEEE).
ment. , , o La directive définit le cadre pour une
Vous trouverez des informations sur les circuits ac- reprise et une récupération des appa-
tuels d'élimination aupres de votre revendeur spée- reils usagés applicables dans les
cialisé ou de I'administration de votre commune/ pays de la CE.
ville.

19 Service apres-vente

Pour plus d'informations sur la durée et les Con‘ditions 19.1 Numéro de produit (E-Nr) et numéro de
de Ia garanpe dans v‘otre pays, adressez-vous a notre fabrication (FD)

service aprés-vente, a votre revendeur ou consul-

tez notre site Web. Le numéro de série (E-Nr.) et le numéro de fabrication
Lorsque vous contactez le service aprés-vente, vous (FD) sont indiqués sur la plaque signalétique de I'appa-
avez besoin du numéro de produit (E-Nr.) et du numéro reil.

de fabrication (FD) de votre appareil. Vous trouverez la plague signalétique avec les numé-
Vous trouverez les données de contact du service ros en ouvrant la porte de I'appareil.

aprés-vente dans la liste cijointe ou sur notre site Web.

Ce produit contient des sources de lumiére de la .

classe d’efficacité énergétique D. La source de lumiére [ e | € =

est disponible en tant que piéce de rechange et doit e

étre remplacée uniquement par du personnel qualifié. 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.
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20 Comment faire

Vous trouverez ici les réglages adéquats ainsi que les
accessoires et ustensiles optimaux pour différents
plats. Nous avons adapté les recommandations de ma-
niere optimale a votre appareil.

20.1 La meilleure facon de procéder

Vous découvrirez ici comment procéder au mieux
étape par étape, pour pouvoir utiliser les recommanda-
tions de réglage de maniére idéale. Vous obtiendrez
des indications pour de nombreux mets avec des infor-
mations et des conseils sur la fagon d'utiliser et de ré-
gler I'appareil de maniére idéale.

Remarque : Votre appareil posséde des réglages pro-
grammés pour un certain nombre de plats. Si vous
souhaitez vous laisser guider par l'appareil, utilisez le
programme automatique.

- "Programmes automatiques”, Page 23

1. Avant toute utilisation, retirer du compartiment de
cuisson les récipients non nécessaires.

2. Sélectionner un mets dans les recommandations de
réglage.

3. Placer les mets dans un récipient adapté.

Utilisez le récipient et les accessoires indigués dans
les recommandations de réglage.

Utilisez des récipients et des accessoires adaptés
au mode de préparation.

— "Récipients et accessoires convenant pour le mi-
cro-ondes”, Page 16

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

4. Conseil : Si vous voulez préparer des quantités qui
différent des tableaux, réglez environ deux fois la
durée pour deux fois la quantité.

Les valeurs de réglage s'entendent pour un enfour-
nement des plats dans le compartiment de cuisson
froid.

Pour certains plats, le préchauffage est obligatoire
et est indiqué dans le tableau. Enfournez votre plat
et vos accessoires uniquement une fois le préchauf-
fage terminé.

Certains mets sont mieux réussis lorsqu'ils sont
cuits en plusieurs étapes. Ces étapes sont indi-
quées dans le tableau.

Si vous souhaitez préparer votre propre recette, ré-
férez-vous a un plat similaire. Vous trouverez des in-
formations supplémentaires dans les astuces figu-
rant juste apres les tableaux de réglages.

En mode micro-ondes, réglez le temps le plus long
possible et vérifiez votre plat aprés peu de temps.
Si vous utilisez la vapeur, assurez-vous deés le début
que le réservoir d'eau est rempli.

Régler I'appareil conformément aux réglages re-
commandés.

Les indications de température et de temps figurant
dans les tableaux dépendent de la qualité, de la
température et de la nature des aliments. C'est
pourquoi des plages de réglages sont indiquées.
Essayez tout d'abord les valeurs les plus basses. Si
nécessaire, réglez une valeur plus élevée lors de la
prochaine cuisson.

5. Enfournez le plat dans le compartiment de cuisson
en fonction du niveau d'enfournement.

6. A AVERTISSEMENT - Risque de brilure!
De la vapeur chaude peut s'échapper lors de I'ou-
verture de la porte de I'appareil. La vapeur n'est pas
visible selon sa température.
» Ouvrir la porte de l'appareil avec précaution.
» Eloignez les enfants.

A AVERTISSEMENT - Risque de bralures!

Les aliments chauffés dégagent de la chaleur. Le

plat peut devenir chaud.

» Toujours utiliser des maniques pour retirer le ré-
cipient ou l'accessoire du compartiment de cuis-
son.

Lorsque le plat est prét, éteindre I'appareil.

20.2 Conseils généraux de préparation

Respectez ces informations pour la préparation de tous
les plats.

Formation de condensation

La préparation d'aliments dans le compartiment de
cuisson peut générer une importante quantité de va-
peur d'eau dans le compartiment de cuisson.

Votre appareil étant trés économe en énergie, il laisse
trés peu de chaleur s'échapper pendant son fonction-
nement. En raison des grandes différences de tempé-
rature entre I'espace intérieur et I'extérieur de l'appareil,
de la vapeur d'eau condensée peut se déposer sur la
porte de l'appareil, le bandeau de commande ou les
habillages de porte meuble avoisinants. La formation
d'eau de condensation est un phénomeéne physique
normal.

Lorsque vous préchauffez I'appareil ou que vous ou-
vrez prudemment la porte, vous réduisez la formation
de condensation.

Les préparations avec la fonction vapeur ou avec un
mode de cuisson a la vapeur exigent que beaucoup de
vapeur soit générée dans le compartiment de cuisson.
Essuyez le compartiment de cuisson une fois que I'ap-
pareil a refroidi.

Moules

Pour un résultat de cuisson optimal, nous vous recom-
mandons d'utiliser des moules foncés en métal.

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

Si vous voulez utiliser des moules en silicone, vérifiez
les indications du fabricant pour savoir s'ils sont adap-
tés a la vapeur et au micro-ondes, et basez-vous sur
les indications et les recettes du fabricant. Les moules
en silicone sont souvent plus petits que les moules
normaux. Les quantités et les recettes peuvent différer.

Papier de cuisson

Utilisez uniguement du papier cuisson adapté a la tem-
pérature choisie. Découpez le papier de cuisson aux
bonnes dimensions.
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/\ AVERTISSEMENT - Risque d'incendie !

Vous risquez de créer un courant d'air si vous ouvrez
la porte de l'appareil. Le papier sulfurisé 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 cuis-

son.

» Coupez toujours le papier sulfurisé a la bonne taille

et lestez-le avec un plat ou un moule de cuisson.

20.3 Conseils pour la préparation pauvre en

acrylamides

L'acrylamide est nocif pour la santé et se forme lorsque

vous préparez des produits a base de céréales et de
pommes de terre a trés haute température.

Mets

Conseil

Généralités

= | es temps de cuisson
doivent étre aussi
courts que possible

= Fajtes uniguement do-

rer légérement les
plats, sans trop les
brunir.

= Utiliser des aliments
volumineux et épais.
lls contiennent moins
d'acrylamide.

Patisseries et petits ga-
teaux secs

m  Régler la température

avec chaleur tournante

sur max. 180 °C.

m  Badigeonner les pétis-
series et petits gateaux

secs avec de l'ceuf ou
du jaune d'ceuf. Ceci
réduit la formation
d'acrylamide.

Frites au four

m  Répartir les frites uni-
formément et en une
seule couche sur la
plague.

= Cuire au moins 400 g

par plague afin que les

frites ne se des-
séchent pas.

20.4 Conseils pour décongeler et réchauffer
Respectez les conseils pour obtenir de bons résultats

en mode décongélation et de réchauffement.

Probléme

Conseil

Aprés écoulement de la
durée, les aliments ne
doivent pas étre trop
chauds au bord et pas
encore cuits au milieu.

= Remuer délicatement
les aliments de temps
en temps.

m  Régler une plus faible
puissance du micro-
ondes et une durée
plus longue.

Aprés décongélation, la
volaille ou la viande ne
doit pas seulement étre
cuite a l'extérieur et en-
core congelée au milieu.

m  Régler une plus faible
puissance du micro-
ondes.

= |orsqu'il s'agit de
grandes quantités, re-
tourner plusieurs fois
les aliments a décon-
geler.

Les mets ne doit pas étre

trop secs.

= Régler une plus faible
puissance du micro-
ondes.

= Régler une durée plus
courte.
Couvrir les mets.
Ajouter plus de liquide.

20.5 Conseils pour décongeler et réchauffer

avec le micro-ondes

Si la décongélation ou le réchauffage avec le micro-
ondes ne réussit pas, voici quelques conseils.

Probléeme

Conseil

Vous ne trouvez pas d'in-

dication de réglage pour

la quantité d'aliments pré-

parée.

Prolonger ou réduire le
temps de cuisson.

Regle générale : double
de la quantité = presque
le double du temps, moi-
tié de la quantité = moitié
du temps

Vos mets sont devenus
trop secs.

= Réduire le temps de
cuisson.
Ou:

= Choisir une puissance
de micro-ondes plus
faible.

= Couvrir les mets et
ajouter plus de liquide.

Aprés écoulement du
temps, vos mets ne sont
pas encore décongelés,
ni chauds ni cuits.

Prolonger le temps de
cuisson.

Probléme

Conseil

Aprés écoulement de la
durée, les aliments
doivent étre décongelés,
chauds ou cuits.

Régler une durée plus
longue. Les aliments pla-

cés en grandes quantités

et plus épais nécessitent
plus de temps.
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Probléme

Conseil

Aprés écoulement du
temps de cuisson, vos
mets sont trop chauds au
bord mais pas encore

= Remuer le mets de
temps en temps.

m | a prochaine fois, ré-
gler une plus faible

Comment faire fr

Vous pouvez recouvrir les morceaux délicats, par
ex. les manchons, les cuisses et les ailes de poulet
ou bien les bords gras des rbtis, avec de petits mor-
ceaux de feuille d'aluminium. La feuille ne peut pas
toucher les parois de l'appareil.

cuits au milieu. puissance et une du- & Demarrer_Je fonctlonrjement.’ o
rée ol A la moitié de la durée de décongélation, vous pou-
plus longue. . . ; Iy
- - — : . vez retirer la feuille d'aluminium.
Aprés la décongélation, = La prochaine fois, 3. Remarque : Du liquide se forme lorsque vous dé-
votre volaille ou viande a choisir une plus faible congelez de la viande et de la volaille.
commence a cuire a I'ex- puissance micro- En retournant les aliments, éliminer le liquide et ne
terieur, mais n'est pas en- ondes. _ I'utiliser en aucun par la suite ni le mettre en contact
core décongelée au mi- = Lorsqu'il s'agit de avec d'autres aliments.
lieu. grandes guantités, re- 4. Pendant la décongélation, remuez ou retournez les
tourner plusieurs fois mets une a deux fois.
les aliments a décon- Retourner les gros morceaux plusieurs fois.
geler. 5. Afin que la température s'égalise, laisser reposer les
aliments décongelés pendant 10 a 60 minutes a
température ambiante.
20.6 Décongeélation Si vous décongelez de la volaille, vous pouvez alors
. i retirer les abats. Vous pouvez continuer a transfor-
Avec votre appareil, vous pouvez deécongeler des mets mer la viande méme si elle est encore légérement
surgeles. congelée au coeur.
Décongeler des mets
1. Disposer les aliments surgelés dans un récipient
non fermé et placé sur le fond du compartiment de
cuisson.
Recommandations de réglage pour décongeler
Plat Accessoires/récipients Hauteur Mode de Puissance du Durée en
d'enfourne- cuisson micro-ondes min.
ment enW
Viande en un seul morceau, avec Récipient ouvert 0 = 1. 180 1. 15’
et sans os, 800 g 2. 90 2. 15-25'
Viande en un seul morceau, avec Récipient ouvert 0 w 1. 180 1. 15’
et sans os, 1000 g 2. 90 2. 25-35'
Viande en un seul morceau, avec Récipient ouvert 0 W 1. 180 1. 20'
et sans os, 1500 g 2.90 2. 25-35'
Viande en morceaux ou en Récipient ouvert 0 w 1. 180 1. 52
tranches, 200 g 2. 90 2. 4-6°
Viande en morceaux ou en Récipient ouvert 0 e 1. 180 1. 102
tranches, 500 g 2.90 2. 5-102
Viande en morceaux ou en Récipient ouvert 0 w 1. 180 1. 10?
tranches, 800 g 2. 90 2. 10-15%
Viande hachée, mixte, 200°g® Récipient ouvert 0 w 920 15™
Viande hachée, mixte, 500°g° Récipient ouvert 0 w 1. 180 1.5"
2. 90 2. 10-15"
Viande hachée, mixte, 800°g° Récipient ouvert 0 w 1. 180 1. 10"
2. 90 2. 15-20"

Retournez plusieurs fois les aliments.

Séparez les morceaux de viande en les retournant.
Congelez les aliments a plat.

Enlever la viande déja décongelée.

Retirez le liquide de décongélation.
Retournez le mets toutes les 20 minutes.
Séparez les piéces décongelées.

© 0 N O a b~ W N =

% Retirez complétement I'emballage.

En les retournant, séparez les morceaux déja décongelés.

Remuez délicatement les aliments en cours de cuisson.

" Décongeler uniquement des gateaux sans glagage, ni créme chantilly, ni gélatine, ni créme.

2 Séparez les morceaux de gateau.
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Plat Accessoires/récipients Hauteur Mode de Puissance du Durée en
d'enfourne- cuisson micro-ondes min.
ment en W

Volaille ou morceaux de volaille, Récipient ouvert 0 w 1. 180 1. 5°
600 g 2. 90 2. 10-15°
Volaille ou morceaux de volaille, Récipient ouvert 0 W 1. 180 1. 10°
1200 g 2. 90 2. 20-25°
Canard, 2000 g Récipient ouvert 0 w 1. 180 1. 20'°

2. 90 2. 30-40'°
Oie, 4500 g Récipient ouvert 0 w 1. 180 1. 307°

2. 90 2. 60-80"°
Filets, darnes ou tranches de Récipient ouvert 0 w 1. 180 1. 5%
poisson, 400 g 2. 90 2. 10-15°
Poisson entier, 300 g Récipient ouvert 0 w 1. 180 1.3

2. 90 2. 1015
Poisson entier, 600 g Récipient ouvert 0 w 1. 180 1.8

2. 90 2. 15-25
Légumes, par ex. petits pois, Récipient ouvert 0 w 180 10-15°
300 g
Légumes, par ex. petits pois, Récipient ouvert 0 W 1. 180 1. 10°
600 g 2. 90 2. 9-15°
Fruits, par ex. framboises, 300 g Récipient ouvert 0 w 180 7-10%
Fruits, par ex. framboises, 500 g Récipient ouvert 0 w 1. 180 1. 8%

2. 90 2. 5-10%
Beurre, dégeler, 125 g'° Récipient ouvert 0 w 90 6-8
Beurre, dégeler, 250 g'° Récipient ouvert 0 w 1. 180 1.2

2. 90 2. 35
Pain, entier, 500 g Récipient ouvert 0 o 1. 180 1.3

2. 90 2. 1015
Pain, entier, 1000 g Récipient ouvert 0 w 1. 180 1.5

2. 90 2. 15-25
Géateau sec, par ex. gateau Récipient ouvert 0 w 90 10-15
quatre-quarts, 500 g''"?
Gateau sec, par ex. gateau Récipient ouvert 0 w 1. 180 1.3
quatre-quarts, 750 g'''? 2. 90 2.10-15
Géateau fondant, par ex. gateau Récipient ouvert 0 w 1. 180 1.5
aux fruits, gateau au fromage 2. 90 2. 15-25
blanc, 500 g’
Gateau fondant, par ex. gateau Récipient ouvert 0 w 1. 180 1.7
aux fruits, gateau au fromage 2. 90 2. 15-25
blanc, 750 g’

Retournez plusieurs fois les aliments.

Séparez les morceaux de viande en les retournant.
Congelez les aliments a plat.

Enlever la viande déja décongelée.

En les retournant, séparez les morceaux déja décongelés.
Retirez le liquide de décongélation.

Retournez le mets toutes les 20 minutes.

Séparez les piéces décongelées.

Remuez délicatement les aliments en cours de cuisson.

'® Retirez complétement I'emballage.

" Décongeler uniqguement des gateaux sans glagage, ni créme chantilly, ni gélatine, ni créme.
2 Séparez les morceaux de gateau.

© O N O g b W N =
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20.7 Réchauffer

Avec votre appareil, vous pouvez réchauffer des mets.

Réchauffer des plats surgelés

/\ AVERTISSEMENT - Risque de bralures !

Les aliments chauffés dégagent de la chaleur. Le plat

peut devenir chaud.

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

1. Retirer les plats cuisinés de leur emballage et les
placer dans un récipient adapté au micro-ondes.
2. Répartir les mets a plat dans le récipient.

Comment faire fr

Les mets plats cuisent plus vite que les mets hauts.
Ne pas superposer les aliments les uns sur les
autres.

Recouvrir les mets d'un couvercle approprié, d'une
assiette ou d'un film spécial pour micro-ondes.
Placer le récipient sur le fond du compartiment de
cuisson.

Démarrer le fonctionnement.

Retourner ou remuer les mets 2 a 3 fois.

Les différents ingrédients du met peuvent se ré-
chauffer plus ou moins vite.

Afin que la température s'égalise, laisser reposer les
mets réchauffés de 2 a 5 minutes a température
ambiante.

Recommandations de réglage pour réchauffer des plats surgelés

Plat Accessoires/récipients

Soupe, surgelée, 400 g

Récipient fermé

Ragodt/potée, surgelé(e), 500 g

Récipient fermé

Ragodt/potée, surgelé(e),
1000 g

Récipient fermé

Menu, plat sur assiette, plat cuisi-
né avec 2-3 composants, surge-
lé, 300-400 g

Récipient fermé

Tranches ou morceaux de viande
en sauce, par ex. goulasch, sur-
gelés, 500 g

Récipient fermé

Tranches ou morceaux de viande
€en sauce, par ex. goulasch, sur-
gelés, 1000 g

Récipient fermé

Gratins, par ex. lasagnes, cannel-
loni,surgelés, 450 g

Récipient fermé

Garnitures,par ex. riz, pates, sur-
gelés, 250 g°

Récipient fermé

Garnitures,par ex. riz, pates, sur-
gelés, 500 ¢°

Récipient fermé

Légumes,par ex. petits pois, bro-
colis, carottes, surgelés, 300 g°

Récipient fermé

Légumes,par ex. petits pois, bro-
colis, carottes, surgelés, 600 g*

Récipient fermé

Epinards & la créme, surgelés,
500 g*

Récipient fermé

Hauteur Mode de Puissance du Durée en
d'enfourne- cuisson micro-ondes min.
ment enW

0 w 600 8-15

0 w 600 8-13

0 w 600 20-25
0 = 600 11-15
0 w 600 12-17"
0 w 600 25-30"
0 W 600 10-15
0 w 600 2-5

0 v 600 8-10

0 w 600 8-10

0 w 600 14-17
0 w 600 11-16°

' Séparez les morceaux de viande en remuant.

N

a B~

Ajoutez un peu de liquide aux aliments.
Ajoutez de I'eau dans le récipient de fagon a recouvrir le fond.
Faites cuire les aliments sans ajouter d'eau.
Remuez le mets de temps en temps.

Réchauffer des mets

/\ AVERTISSEMENT — Risque de bralures !

Les aliments chauffés dégagent de la chaleur. Le plat

peut devenir chaud.

» Toujours utiliser des maniques pour retirer le réci-
pient ou l'accessoire du compartiment de cuisson.
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/\ AVERTISSEMENT - Risque de bralure !
Un retard d'ébullition peut se produire lorsque vous

Retirer les plats cuisinés de leur emballage et les
placer dans un récipient adapté au micro-ondes.

hauffez des liquides. Cela sianifie aue 1a température 2. Répartir les mets a plat dans le récipient.
g,éabu ”.fon eSsthal;tle'nt.e sar?s Igel Ilesqg IIeas e pa eur Les mets plats cuisent plus vite que les mets hauts.
outlt ! qu ulles de vapeur Ne pas superposer les aliments les uns sur les
typigues remontent. La prudence est requise méme a autres
laertrtoell?cirsessuet;?eurﬁﬁtddué[aeocrldple?nett L§||Ii|r<JU|de chaud 3. Recouvrir les mets d'un couvercle approprié, d'une
E’ Touiours placer une cuillére dar{s Ie.réci ient que assiette ou d'un film spécial pour micro-ondes, si
vo:jjs ;Jaiteg cha #er Cuela ermet d'évitefce re?t:rd cela est indique dans le tableau.
g " utter. P 4. Placer le récipient sur le fond du compartiment de
d'ébullition. .
cuisson.
Si vous activez la fonction vapeur, placez alors le ré-
cipient sur la lechefrite en verre a la hauteur d'en-
fournement 3 et remplissez le réservoir d'eau.
5. Démarrer le fonctionnement.
6. Retourner ou remuer les mets de temps en temps.
f Les différents ingrédients du met peuvent se ré-
v ) chauffer plus ou moins vite.
7. Contréler la température.
8. Afin que la température s'égalise, laisser reposer les
1 . 'S .
ATTENTION ! ) , ) mets réchauffés de 2 a 5 minutes a température
Au contact de métal avec la paroi du compartiment de ambiante.
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 cuillére dans le verre, doit se
trouver a une distance d'au moins 2 cm des parois
du compartiment de cuisson et de l'intérieur de la
porte.
Recommandations de réglage pour réchauffer
Plat Accessoires/récipients Hauteur Mode de Puissance du Niveau Durée en
d'enfourne- cuisson micro-ondes de va- min.
ment en W peur
Aliments pour bébé, par Récipient ouvert 0 w 360 - 0,5-1,5%°
ex. biberon de lait,
150 m!’
Boissons, 200 ml* Récipient ouvert 0 e 1000 - 1-2%
Boissons, 500 ml* Récipient ouvert 0 w 1000 - 4-55%
Potage, 2 tasses de Récipient ouvert 0 w 600 - 3-4
175 g
Potage, 4 tasses de Récipient ouvert 0 w 600 - 6-8
175 ¢
Poisson ou morceaux de Récipient fermé 0 w 600 - 7-10
viande en sauce, 500 g’
Menu, plat sur assiette, ~ Récipient ouvert 0 AR 360 3 9-14
plat cuisiné a 2 ou3
composants, 400 g
Ragodt/potée, 400 g Récipient fermé 3 w 600 - 6-8
Ragodt/potée, 800 g Récipient fermé 0 w 600 - 8-11
Légumes, 150 g Récipient ouvert 3 TR 360 3 3-5
Légumes, 300 g Récipient ouvert 3 TR 360 3 4-7

Contrélez impérativement la température.
Placez une cuillére dans le verre.

Ne chauffez pas trop les boissons alcoolisées.
Controlez les aliments en cours de cuisson.
Séparez les tranches de viande.

N o g b~ W N =

Réchauffez la nourriture pour bébé sans tétine ni couvercle.
Remuez toujours bien les aliments aprés les avoir réchauffés.
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20.8 Gateaux, petites patisseries et pain

Votre appareil vous permet de cuire des gateaux, des
petites patisseries et du pain.

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

Conseils de préparation pour cuire de la
patisserie en combinaison avec le micro-ondes

®m  Sj vous cuisez de la patisserie en combinaison avec
le micro-ondes, vous pouvez considérablement rac-

courcir le temps de cuisson.

m  Utilisez un récipient résistant a la chaleur et adapté
au micro-ondes.

= En mode combiné, vous pouvez utiliser les moules
usuels en métal.

Conseils de préparation pour cuire avec la
fonction vapeur

m  Certains plats seront plus croustillants avec la fonc-
tion vapeur. Leur surface devient plus brillante et ils
se dessechent moins.

m  Remplissez le réservoir d’eau jusqu’au repere
« MAX ». S'il n'y a plus d'eau, votre plat continue a
cuire avec le mode de cuisson réglé sans ajout de
vapeur.

Comment faire fr

Conseils de préparation pour produits surgelés

Retirez entierement le plat de son emballage.
Retirez la glace des mets.

N'utilisez pas de produits congelés fortement gla-
cés.

Les produits surgelés sont précuits partiellement de
maniére inégale. Le brunissement irrégulier de-

meure méme aprés la cuisson.

Conseils de préparation pour pain et petits

pains

ATTENTION !

La présence d'eau dans le compartiment de cuisson

chaud peut générer de la vapeur d'eau. Le change-

ment de température peut endommager le fond du

compartiment de cuisson.

» Ne jamais verser d'eau dans le compartiment de
cuisson chaud.

m  Mettez en marche la fonction vapeur pour la chaleur
tournante.

m | es valeurs de réglage pour la pate a pain s'ap-
pliquent aussi bien pour la pate cuite sur la plague
a péatisserie que pour la pate cuite dans un moule a
cake.

Recommandations de réglage pour gateaux dans des moules

Plat Accessoires/réci- Hauteur Mode de  Température Puissance du Durée en

pients d'enfourne- cuisson en °C micro-ondes min.
ment enW

Géateau quatre-quarts, Moule en forme de 1 'S 160-170 - 60-80'

simple cuvette, a savarin ou
moule a cake

Gateau quatre-quarts Moule en forme de 1 & 150-160 - 60-70"

fin, par ex. gateau sa- cuvette, a savarin ou

blé moule a cake

Géateau aux noix Moule démontable 1 A 170-180 90 30-35
@ 26 cm

Fond de tarte en pate Moule a tarte 1 'S 160-170 - 35-45

a cake

Tarte génoise, 3 ceufs Moule démontable 1 'S 160-170 - 40-50
@ 26 cm

Tarte aux fruits ou au Moule démontable 2 AR 150-160 360 40-50'

fromage blanc en @ 26 cm

pate brisée

Géateau aux fruits, fin, Moule démontable ou 1 A 170-190 90 30-45

en pate a cake a kouglof

Gateaux salés, par Moule démontable 2 AT 160-180 90 50-70

ex. quiche outartea @ 26 cm

l'oignon

' Laisser refroidir le gateau env. 20 minutes dans le four.
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Recommandations de réglage pour gateaux cuits sur plaque a patisserie

Plat Accessoires/ré- Hauteur Mode de Température Puissance du Niveau de Durée en
cipients d'enfourne- cuisson en °C micro-ondes vapeur min.
ment en W
Géateau a lale- Leéche frite en 2 N 160-170 - - 30-40

vure du boulan- verre
ger avec garni-
ture séche

Gateau a lale- Léche frite en 1 'S 160-170' - - 30-45
vure avec garni- verre

ture fondante,

par ex. pate a

la levure de

boulanger gar-

nie de pommes

et de grains sa-

blés

Brioche tressée Leche frite en 1 AR 170-180" - 3 35-45

avec 500 g de verre

farine

Strudel farci Léche frite en 1 T+ 180-200 - 2 40-50

aux fruits, pré-  verre

cuit, surgelé

Pizza Leche frite en 2 S 210-230 - - 25-35
verre

Pizza, précuite, Grille 2 L+ 180-190 180 - 8-15

surgelée

Baguette-pizza, Grille 2 T+ 190-210 180 - 12-15

précuite, surge-

lée

' Préchauffer l'appareil.

Recommandations de réglage pour petites patisseries et petits gateaux secs

Plat Accessoires/récipients Hauteur Mode de  Température Durée en
d'enfourne- cuisson en °C min.
ment

Petits gateaux secs Leche frite en verre 2 'S 150-170 20-35

Meringue Leche frite en verre 2 'S 100 90-120

Macarons Leche frite en verre 2 'S 110 35-45

Feuilletés Leche frite en verre 2 'S 170-180 35-45

Recommandations de réglage pour pain et petits pains

Plat Accessoires/réci- Hauteur Mode de  Température Position Niveau Durée en
pients d'enfourne- cuisson en °C gril de va- min.
ment peur

Pain, 1 kg Léche frite en verre 1 AR 1. 230’ 1. - 1.3 1. 10-15
2. 190-200"  2.- 2. - 2. 30-45

Pain, 1,5 kg Moule & cake 0 IAR 1. 230' 1.- 1.3 1. 10-15
2.200-210"  2.- 2. - 2. 40-50

Petits pains, par Léche frite en verre 1 AR 200-210' - 3 25-35

ex. petits pains

blancs

Pain de mie, Grille 3 - - 3 - 3-6

12 tranches

' Préchauffer I'appareil.
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Plat Accessoires/réci- Hauteur Mode de = Température Position Niveau Durée en

pients d'enfourne- cuisson en °C gril de va- min.
ment peur

Pain de mie, Grille 3 - - 3 - 3-6

4 tranches

Gratiner des Grille 3+1 - - 3 - 8-10

toasts, 2 a +

4 tranches Léche frite en verre

' Préchauffer l'appareil.

Conseils pour la patisserie Probléme Conseil

Si la cuisson ne donne pas les résultats escomptés,

voici quelgues conseils.

Probléme

Conseil

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 compar-
timent de cuisson.

= Continuer la cuisson
sans micro-ondes et
allonger la durée de
cuisson.

Votre patisserie est trop
claire dans l'ensemble.

Vérifier la hauteur d'en-
fournement et l'acces-
soire.

Augmenter la tempéra-
ture de cuisson.

Ou:

Allonger le temps de
cuisson.

Votre patisserie en moule
ou en moule a cake est
plus foncée a l'arriére.

Placer le moule au
centre.

Vous souhaitez vérifier si
la patisserie est cuite ?

= Piquer une brochette
en bois sur le point le
plus haut de la patis-
serie.
Si la pate n'accroche
pas a la brochette en
bois, la patisserie est
préte.

Votre patisserie est trop
foncée.

Réduire la température
de cuisson et prolon-
ger le temps de cuis-
son.

Votre patisserie s'affaisse.

= Vérifier les ingrédients
ajoutés et suivez les
conseils de prépara-
tion figurant dans la re-
cette.

= Utiliser moins de li-
quide.
Ou:

= Réduire la température
de cuisson de 10 °C
et prolonger le temps
de cuisson.

Votre gateau a doré de
maniere irréguliere.

Réduire la température
de cuisson.

Découper le papier de
cuisson aux bonnes di-
mensions.

Placer le moule au
centre.

Former des petites pa-
tisseries de méme
taille et de méme
épaisseur.

Votre patisserie est plus
haute au centre et plus
basse sur les bords.

= (Graisser uniguement
le fond du moule dé-
montable.

= Aprés la cuisson, dé-
mouler avec précau-
tion la patisserie a
I'aide d'un couteau.

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

m | aisser un espace
d'env. 2 cm autour de
chaque piéce de patis-
serie.

[l'y aura ainsi suffisam-
ment de place pour
que les patisseries
levent et dorent de
tous les cotés.
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Probléme Conseil

Votre patisserie n'est pas ® Réduire la température
encore cuite a l'intérieur. de cuisson et prolon-
ger le temps de cuis-
son.
= Ajouter moins de li-
quide.
Pour un gateau avec une
garniture fondante :
= Précuire le fond.
m  Parsemer le fond cuit
d'amandes ou de cha-

pelure.
m  Placer la garniture sur
le fond.
Votre patisserie ne se dé- m Aprés la cuisson, lais-
moule pas une fois ren- ser refroidir le gateau
versée. pendant

5-10 minutes.

m  Détacher les bords du
gateau avec précau-
tion a I'aide d'un cou-
teau.

= Renverser a nouveau
le gateau et couvrir le
moule plusieurs fois
d'une serviette humide
et froide.

® [ a prochaine fois,
graisser le moule et
saupoudrer de chape-
lure.

20.9 Soufflés et gratins

Vous pouvez préparer des soufflés et des gratins dans
votre appareil.

Conseils de préparation pour soufflés et gratins

m | 'état de cuisson d'un soufflé dépend de la taille du
récipient et de la hauteur du soufflé. Pour des souf-
flés et gratins, utilisez un plat a gratin d'une hauteur
de 4 a 5 cm. Dans un récipient étroit et haut, les
mets mettront plus de temps a cuire et seront plus
foncés sur le dessus.

= Utilisez un récipient résistant a la chaleur et adapté
au micro-ondes.

Référez-vous aux niveaux d'enfournement indiqués.
Laisser continuer les soufflés et gratins cuire encore
5 minutes dans le four éteint.

Recommandations de réglage pour soufflés et gratins

Plat Accessoires/réci- Hauteur Mode de Température Puissance du Durée en

pients d'enfourne- cuisson en °C micro-ondes min.
ment en W

Soufflés sucrés, par  Plat a gratin 0 T+ 130-150 180 25-35

ex. soufflé au fro-

mage blanc avec des

fruits, 1,5 kg

Gratins salés a base Plat & gratin 0 L+ 180-190 600 12-17

d'ingrédients cuits

par ex. gratin de

pates, 1 kg

Gratins salés a base Plat a gratin 0 L+ 170-180 600 20-30

d'ingrédients crus par
ex. gratin de pommes
de terre, 1,1 kg

20.10 Volaille, viande et poisson

Votre appareil vous permet de préparer de la volaille,
de la viande et du poisson.

Conseils de préparation de cuisson dans un
récipient

A AVERTISSEMENT - Risque de blessure !

Si un récipient en verre chaud est placé sur une sur-
face humide ou froide, le verre peut se briser.

» Posez le récipient en verre chaud sur un support
sec.

44

= Utilisez uniguement un récipient adapté a I'utilisation
gue vous en faites.
Des récipients en verre sont les plus appropriés.
Vérifiez que le récipient peut étre logé dans le com-
partiment de cuisson.



m | es faitouts lisses en acier inox ou aluminium ne
conviennent pas pour une utilisation au micro-
ondes.

Dans une application conventionnelle, les faitouts
lisses réfléchissent la chaleur comme un miroir et
ne sont donc adaptés que dans certaines condi-
tions.

La volaille, la viande et le poisson cuit lentement et
dore moins.

Utilisez une température plus élevée et un temps de
cuisson plus long pour une cuisson conventionnelle.

m  Respectez les indications du fabricant de votre réci-
pient.

Récipient ouvert

= Pour préparer de la volaille, de la viande et du pois-
son, utilisez de préférence un plat a rbéti a bord haut.

m Placez le plat sur la sole du compartiment de cuis-
son.

m  Sivous utilisez I'ajout de vapeur, utilisez un récipient
ouvert.

= Sj vous n'avez pas de récipient adapté, utilisez la le-
chefrite en verre.

Récipient fermé

= Veillez a ce que le couvercle soit adapté et ferme
bien.
m  Placez le récipient sur la grille combinée.

Conseils de préparation pour cuire en
combinaison avec le micro-ondes

m  Sivous cuisez en combinaison avec le micro-ondes,
VOUS pouvez considérablement raccourcir le temps
de cuisson.

®m | e temps de cuisson pour la cuisson au micro-
ondes dépend du poids total.

Si vous souhaitez préparer une quantité différente
de celle indiguée, la regle de base est utile : « une
quantité double nécessite presque deux fois plus de
temps de cuisson ».

= Utilisez un récipient résistant a la chaleur et adapté
au micro-ondes.

m | es plats a rotir en métal ou les cocottes ovales en
terre cuite ne conviennent que pour frire sans micro-
ondes.

Conseils de préparation pour cuire avec la
fonction vapeur

m  Certains plats seront plus croustillants avec la fonc-
tion vapeur. Leur surface devient plus brillante et ils
se desséchent moins.

= Utilisez un récipient ouvert.

Utilisez un récipient résistants a la chaleur et a la
vapeur.

m  Activez la fonction vapeur, comme indiqué dans le
tableau des réglages.

m Remplissez le réservoir d’eau jusqu’au repére
« MAX ». S'il n'y a plus d'eau, votre plat continue a
cuire avec le mode de cuisson réglé sans ajout de
vapeur.

Conseils de préparation pour cuire a la vapeur
sur le récipient de cuisson a la vapeur

m  Contrairement a la simple fonction vapeur, la Cuis-
son a la vapeur cuit la viande en douceur, mais ne
forme pas de crodte. Celle-ci reste particuliérement
juteuse.

Comment faire fr

m  Pour varier le godt, vous pouvez saisir la viande
avant de la faire cuire a la vapeur pour réduire le
temps de cuisson. Les morceaux plus gros de-
mandent une durée de cuisson plus longue. Vous
ne devez pas retourner les morceaux de viande.

= Pour cuire a la vapeur la volaille, la viande ou le
poisson, placez le plat cuisiné sur le récipient de
cuisson a la vapeur dans la léchefrite en verre et in-
sérez cette derniére au niveau d'enfournement 3.

m Remplissez le réservoir d’eau jusqu’au repére
« MAX ». Si le réservoir d'eau se vide pendant le
fonctionnement, ce dernier sera interrompu. Vous
en serez informé sur l'affichage.

Conseils de préparation pour griller

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.

m |ajssez la porte de l'appareil fermée pendant la
cuisson au gril. Ne jamais se servir du gril avec la
porte de l'appareil ouverte.

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

®m Prenez si possible des morceaux d'épaisseur et de
poids similaires. lls doreront ainsi de maniére uni-
forme et resteront bien juteux.

= Retournez les morceaux a griller a l'aide d'une pince
pour grillade. Si vous piquez la viande avec une
fourchette, elle perdra du jus et se desséchera.

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

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

La cuisson au gril peut générer de la fumée.

Remarque pour les personnes allergiques au nickell
Dans de rares cas, de faibles traces de nickel peuvent
se retrouver dans les aliments.

Valeurs de réglage recommandées

m | es valeurs de réglage s'entendent pour un enfour-
nement dans le compartiment de cuisson froid
d'une volaille, d'un morceau de viande ou de pois-
son non farci(e) et prét(e) a cuire, qui sort du réfri-
gérateur.

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

®m Prenez si possible des morceaux d'épaisseur et de
poids similaires. lls doreront ainsi de maniére uni-
forme et resteront bien juteux.

= Plus une volaille, une viande ou un poisson est
gros(se), plus la température doit étre basse et plus
long le temps de cuisson.
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m  Retournez la volaille, la viande et le poisson lorsque
le tableau des réglages vous le recommande.

Conseils de préparation pour volaille

= Piguez la peau du canard ou de I'oie sous les ailes.
Cela permet au gras de s'écouler.
Coupez la peau au niveau du magret du canard.
Ne retournez pas le magret.
Lorsque vous retournez la volaille, veillez avant tout
a ce que la poitrine ou la peau soient en-dessous.

Conseils de préparation pour viande

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

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

= Découpez la couenne en croix.
Une fois le roti prét, laissez-le reposer encore 10 mi-
nutes dans le compartiment de cuisson fermé et
éteint. Le jus de viande sera mieux réparti. Envelop-
pez le réti dans du papier aluminium. Le temps de
repos recommandé n'est pas compris dans le
temps de cuisson indiqué.

Recommandations de réglage pour volaille

= || est plus commode de préparer des rotis et des
viandes braisées dans un récipient. Vous pouvez re-
tirer le roti et le récipient plus facilement du compar-
timent de cuisson et préparer la sauce directement
dans le récipient.

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

m  Pendant la cuisson, le liquide s'évapore dans le ré-
cipient. Si nécessaire, ajoutez du liquide avec pré-
caution.

m | a distance entre la viande et le couvercle doit étre
d'au moins 3 cm. Le volume de la viande peut aug-
menter.

= Pour les viandes braisées, précuisez d'abord la
viande, si besoin. Pour le fond de cuisson, ajoutez
de I'eau, du vin, du vinaigre ou similaire. Le fond du
récipient doit étre recouvert de 1 a 2 cm de haut.

Conseils de préparation pour poisson

= Vous n'avez pas besoin de retourner un poisson en-
tier.

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

= \ous saurez que le poisson est cuit lorsque la na-
geoire dorsale se détache facilement.

Plat Accessoires/ré- Hauteur Mode de Tempéra- Posi- Puissance du Niveau Durée en
cipients d'enfour- cuisson tureen °C tion micro-ondes deva- min.
nement gril en W peur
Poulet entier, Récipient fermé 0 w - - 600 - 25-35'
cuit, 1,3 kg
Poulet entier,  Récipient ouvert 0 T+R2+ 190 - 360 3 40-452%
réti, 1,3 kg
Morceaux de  Récipient ouvert 0 L+ 190 - 180 - 20-35%3
poulet, par ex.
quarts de pou-
let, 800 g
Magret de ca- Grille 3+2 TR - 3 180 3 10-12°%°
nard, 500 g +
Léche frite en
verre
Magret d'oie,  Récipient ouvert 0 T - 2 180 - 30-407®
cuisses d'oie,
700-900 g

' Retourner le mets aprés 1/2 du temps de cuisson.

Placez le c6té blanc vers le haut.
Ne retournez pas les aliments.
Laissez reposer 5 minutes.

Piquez la peau.

Placez le coté peau vers le haut.
Utilisez un récipient haut et ouvert.

N o o &~ W N
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Plat Accessoires/ré- Hauteur Mode de Tempéra- Posi- Puissance du Niveau Durée en
cipients d'enfour- cuisson tureen °C tion micro-ondes deva- min.
nement gril en W peur
R6ti de boeuf  Récipient fermé 0 X+ 160-170 - 180 - 80-90
a braiser, 1 kg
Rosbif, sai- Récipient ouvert 0 T+ 180-190 - 180 - 30-40"
gnant, 1,5 kg
Steaks de Grille 3+1 - 1.- 1.3 1.- 1.- 1. 10-15
beeuf, 2-3 cm  + 2.- 2.3 2.- 2.- 2. 5-10
d'épaisseur, Leche frite en
2-3 piéces, verre
chacune de
200 g
Viande de Récipient ouvert 0 T+x+2x 170-180 - 360 3 25-35?
porc sans
couenne, par
ex. échine,
750 g
Viande de Récipient ouvert 0 T+ 170-80 - 180 3 60-80*
porc avec
couenne, par
ex. épaule,
1 kg®
Filet de porc Récipient ouvert 0 &Ny 180-190 - 180 - 35-407?
500-600 g
Steak d'échine Grille 3+1 - 1. - 1.2 1. - 1. - 1. 15-20
de porc, + 2. - 2.2 2. - 2. - 2. 10-15
2-3cm Léche frite en
d'épaisseur, verre
2-3 piéces,
chacune de
120 g
Saucisses a Grille 3+1 - 1. - 1.3 1. - 1.- 1. 10-15
griller + 2. - 2.3 2. - 2. - 2. 5-10
4-6 piéces, Leche frite en
chacune de verre
150 g
Roti de viande Récipient ouvert 0 T+ 190 - 360 3 15-20°
hachée, 750 g
' Retourner le mets aprés 1/2 du temps de cuisson.
2 Pour finir, laissez reposer 10 minutes.
% Incisez la couenne.
* Ne retournez pas les aliments.
Recommandations de réglage pour poisson
Plat Accessoires/ré- Hauteur Mode de Tempéra- Posi- Puissance du Niveau Durée en
cipients d'enfour- cuisson tureen °C tion micro-ondes deva- min.
nement gril en W peur
Filet de pois-  Léche frite en 3 = - - - 3 15-17
son, frais verre
400 g +
Récipient de
cuisson a la va-
peur
Filets de pois- Récipient fermé 3 EAY - - - 3 18-20

son, surgelés,
400 g
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Plat Accessoires/ré- Hauteur Mode de Tempéra- Posi- Puissance du Niveau Durée en
cipients d'enfour- cuisson tureen °C tion micro-ondes deva- min.
nement gril en W peur
Filets de pois- Léche frite en 3 EAY - - 3 23-25
son, surgelés, verre
800 g +
Récipient de
cuisson a la va-
peur
Filet de pois- Récipient ouvert 0 TR 3 600 - 10-15
son, grating,
500 g
Darnes de Grille 3+1 - 3 - - 8-12
poisson, +
2-3 piéces, Léche frite en
chacune de verre
150 g
Poisson entier, Léche frite en 3 = - - 3 18-22
par ex. truites, verre
2-3 piéces, +
chacune de Récipient de
300 g cuisson a la va-
peur
Astuces pour rétir et braiser Probléme Conseil

Si le rotissage et le braisage ne réussit pas tout de
suite, voici quelques conseils.

Probléme Conseil

Votre roti est trop cuit et = Vérifier si le bon ni-
la crolte est brilée par veau d'enfournement
endroits. est sélectionné.
m  Régler une tempéra-
ture inférieure.
= Réduire la durée de
cuisson.

Votre rbti est trop sec. = Vérifier si le bon ni-
veau d'enfournement
est sélectionné.

m  Régler une tempéra-
ture inférieure.

= Réduire la durée de
cuisson.

La crolte de votre roti est = Augmenter la tempéra-
trop fine. ture.
Ou:
m  Aprés la fin de la du-
rée de cuisson, allu-
mer brievement le gril.

La sauce de votre r6ti est = Choisir un récipient
brdlée. plus petit.
= Ajouter plus de liquide
lors du rétissage.

48

La sauce de votre r6ti est = Choisir un récipient
trop claire et aqueuse. plus grand pour une
évaporation plus im-
portante de liquide.
= Ajouter moins de li-
quide lors du rotis-
sage.

Lorsque vous braisez de  » Vérifier si le récipient
la viande, celle-ci brile. et le couvercle sont
compatibles et se
ferment bien.
= Diminuer la tempéra-
ture.
= Ajouter du liquide pen-
dant le braisage.

20.11 Légumes et garnitures

Votre appareil vous permet de préparer des légumes
et des garnitures.

Conseils de préparation pour le micro-ondes

= Utilisez un récipient fermé, adapté au micro-ondes.

= Utilisez un récipient haut avec couvercle pour cuire
du riz et ajoutez de I'eau, comme indiqué dans le ta-
bleau.

Conseils de préparation pour la cuisson a la
vapeur

m  Pour la cuisson a la vapeur, utilisez la lechefrite en
verre et le récipient de cuisson a la vapeur.

m Regardez les tailles de pieces indiquées dans le ta-
bleau des réglages. En cas de piéces plus petites,
le temps de cuisson est plus court, il est plus long
si les piéces sont plus grosses.

® | a qualité et le degré de maturation influencent éga-
lement le temps de cuisson. Les valeurs données
ne sont donc que des lignes directrices.



m  Répartissez toujours les aliments uniformément

dans le récipient. Si les couches sont de hauteur

différente, elles ne cuisent pas régulierement.

= Ne déposez pas les aliments sensibles a la pres-
sion a un niveau trop haut sur le récipient de cuis-

son a la vapeur.

Comment faire fr

= Remplissez le réservoir d’eau jusqu’au repere
« MAX ». Si le réservoir d'eau se vide pendant le
fonctionnement, ce dernier sera interrompu. Vous

en serez informé sur l'affichage.

Conseils de préparation pour couscous

= Ajoutez de l'eau ou un autre liquide suivant les pro-
portions indiquées. Par exemple, rajoutez 200 ml de
liguide selon un rapport de 1:2, pour 100 g de

couscous,

Recommandations de réglage pour légumes et garnitures

Plat Accessoires/ré- Hauteur Mode de  Température Puissance du Niveau de Durée en

cipients d'enfourne- cuisson en °C micro-ondes vapeur min.

ment enW

Artichauts, en-  Léche friteen 3 £ - - 3 35-40
tiers, frais verre

+

Récipient de

cuisson a la va-

peur
Epinards en Leche frite en 3 EAS - - 3 5-7
branches, frais, verre
250 g +

Récipient de

cuisson a la va-

peur
Chou-fleur, en- Léche frite en 2 = - - 3 28-35
tier, frais verre

+

Récipient de

cuisson a la va-

peur
Brocolis, entier, Léche frite en 2 = - - 3 20-23
frais, 500 g verre

+

Récipient de

cuisson a la va-

peur
Fleurs de bro-  Léche frite en 3 £ - - 3 14-16
coli, surgelées, verre
500 g +

Récipient de

cuisson a la va-

peur
Légumes, frais, Récipient fermé 0 w - 600 - 6-10'
250 g
Légumes, frais, Récipient fermé 0 o - 600 - 10-15"
500 ¢
Epis de mais, Léche frite en 3 EA - - 3 25-35
frais, 2 pieces  verre

+

Récipient de

cuisson a la va-
peur

' Remuez le mets de temps en temps.
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Plat Accessoires/ré- Hauteur Mode de  Température Puissance du Niveau de Durée en
cipients d'enfourne- cuisson en °C micro-ondes vapeur min.
ment enW
Macédoine de  Léche frite en 3 EAY - - 3 12-15
légumes, surge- verre
lée, 250 g +
Récipient de
cuisson a la va-
peur
Carottes en Léche frite en 3 EA - - 3 18-20
rondelles cuites verre
a la vapeur, +
500 g Récipient de
cuisson a la va-
peur
Rondelles de Léche frite en 3 EA - - 3 10-12
poireau, verre
fraiches, 500 g +
Récipient de
cuisson a la va-
peur
Haricots verts, Léche frite en 3 EA - - 3 18-20
frais, 500 g verre
+
Récipient de
cuisson a la va-
peur
Betterave rouge Léche frite en 3 e - - 3 50-60
entiere, 500 g verre
+
Récipient de
cuisson a la va-
peur
Asperges, Léche friteen 3 e - - 3 10-15
vertes, 250 g verre
+
Récipient de
cuisson a la va-
peur
Courgettes, en  Léche frite en 3 A - - 3 12-14
rondelles, cuite verre
a la vapeur, +
500 g Récipient de
cuisson a la va-
peur
Pommes de Leche frite en 3 = - - 3 28-30
terre, coupées  verre
en quartiers, +
250 g Récipient de
cuisson a la va-
peur
Pommes de Leche frite en 3 = - - 3 30-32
terre, coupées  verre
en quartiers, +
500 g Récipient de
cuisson a la va-
peur

' Remuez le mets de temps en temps.

50



Comment faire

Plat Accessoires/ré- Hauteur Mode de = Température Puissance du Niveau de Durée en
cipients d'enfourne- cuisson en °C micro-ondes vapeur min.
ment enW
Pommes de Léche frite en 3 = - - 3 32-35
terre, coupées  verre
en quartiers, +
750 g Récipient de
cuisson a la va-
peur
Frites, surge- Leche frite en 2 & 190-210 - - 30-40
lées verre
Rostis, surgelés Léche frite en 2 & 190-210 - - 25-35
verre
Croqguettes, sur- Léche frite en 2 & 190-210 - - 25-35
gelées verre
Riz 125 g + Récipient fermé 0 w - 1. 600 1.- 1. 4-6
300 ml d'eau 2. 180 2.- 2. 12-15
Riz 250 g + Récipient fermé 0 w - 1. 600 1. - 1. 6-8
500 ml d'eau 2. 180 2. - 2.15-18
Couscous, 1:2  Léche friteen 3 £ - - 3 3-10
verre

' Remuez le mets de temps en temps.

20.12 Desserts

Avec votre appareil, vous pouvez préparer des des-
serts.

Conseils de préparation pour riz au lait

m Versez du lait dans les proportions indiquées. Ra-
joutez par ex. 250 ml de lait selon un rapport de
1:2,5 pour 100 g de riz au lait.

Recommandations de réglage pour desserts

Plat Accessoires/récipients Hauteur Mode de Puissance du Niveau Durée en
d'enfourne- cuisson micro-ondes de va- min.
ment en W peur

Flan au caramel Léche frite en verre 3 A - 3 40 - 50

+
Ramequins a soufflé

Petits pains blancs a la Léche frite en verre 3 EA - 2 20 - 25

vapeur

Riz au lait 1:2,5' Leche frite en verre 3 = - 3 30 - 40

Fruits, compote, 500 g Leche frite en verre 3 e - 3 9-12

Pop-corn pour micro- Récipient fermé 0 w 600 - 3-5

ondes, 1 sachet de

100 g

o
3

Entremets, par ex. flan Récipient fermé 600 - 5-8?

instantané, 500 ml

' Ajoutez du lait dans les proportions indiquées.
2 Remuez le mets de temps en temps.
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20.13 Plats tests
Ces apercus ont été élaborés pour des instituts de

contréle, en vue de faciliter le contréle de l'appareil se-

lon la norme EN 60350-1:2013 et IEC 60350-1:2011
et selon la norme EN 60705:2012, IEC 60705:2010.

Cuire des patisseries

Veuillez tenir compte de ces informations lorsque vous
cuisinez des plats tests.

Recommandations de réglage pour cuisson de patisserie

® | es recommandations de réglage s'entendent pour
un enfournement des mets dans l'appareil préchauf-

fe.

= Veuillez noter les indications de préchauffage figu-
rant dans les recommandations de réglage. Les va-
leurs de réglages s'entendent sans chauffage ra-

pide.

= Pour la cuisson, réglez d'abord la plus faible des
températures indiquées.
= Placez les moules sur la grille combinées.

Plat Accessoires/récipients Hauteur Mode de = Température Durée en
d'enfourne- cuisson en °C min.
ment

Biscuiterie dressée Leche frite en verre 2 'S 160-170 30-35

Petits gateaux Léche frite en verre 2 'S 160-170" 20-25

Biscuit a I'eau Moule démontable @ 26 cm 1 'S 160-170 40-50

Tourte aux pommes Moule démontable @ 20 cm 2 'S 170-190 80-100

' Préchauffer I'appareil 5 minutes.

Préparation au micro-ondes

Veuillez tenir compte de ces informations lorsque vous
préparez des plats tests au micro-ondes.

Utilisez un récipient résistant a la chaleur et adapté au

micro-ondes.

Recommandations de réglage pour décongeler au micro-ondes

Plat Accessoires/récipients Hauteur Mode de Puissance du Durée en
d'enfourne- cuisson micro-ondes min.
ment enW

Décongélation de viande, 500 g  Récipient ouvert 0 W 1. 180 1.7

2.90 2.812

Recommandations de réglage pour cuire au micro-ondes

Plat Accessoires/récipients Hauteur Mode de Puissance du Durée en
d'enfourne- cuisson micro-ondes min.
ment en W

Créme aux ceufs, 1000 g Récipient ouvert 0 " 1. 360 1. 18-20

2.180 2.18-22

Génoise, 475 g Récipient ouvert 0 w 600 8-10

Boulettes de viande, 900 g Récipient ouvert 0 w 600 20-25

Recommandations de réglage pour cuire au micro-ondes combiné

Plat Accessoires/ré- Hauteur Mode de Température Position Puissance du Durée en

cipients d'enfourne- cuisson en °C gril micro-ondes  min.
ment en W

Gratin de Récipient ou- 0 T - 1 360 25-32

pommes de vert

terre

Gateau, 700 g  Récipient ou- 1 AT 190-200 - 180 20-27

vert

Poulet Récipient ou- 0 T+ 190 - 360 30-45'#

vert

! Placez le coté blanc vers le bas.
2 Utilisez un récipient haut sans couvercle.
® Retourner le mets aprés 1/2 du temps de cuisson.

52



Cuire a la vapeur

Veuillez tenir compte de ces informations lorsque vous
faites cuire des plats tests a la vapeur.

Recommandations de réglage pour cuire a la vapeur

Instructions de montage fr

Placez la léchefrite en verre avec le récipient de cuis-
son a la vapeur au niveau 3.

Plat Accessoires/récipients Hauteur Mode de Niveau de Durée en
d'enfourne- cuisson vapeur min.
ment

Petits pois, surgelés, 1000 g Leche frite en verre 3 =R 3 -

+
Récipient de cuisson a la va-
peur
Brocoli, frais, 300 g Léche frite en verre 3 EAY 3 10-12
+
Récipient de cuisson a la va-
peur
Brocoli, frais, un récipient Leche frite en verre 3 = 3 16-18
+

Récipient de cuisson a la va-

peur

Griller

Veuillez tenir compte de ces informations lorsque vous
faites griller des plats tests.

Recommandations de réglage pour griller

® |nsérez la lechefrite en verre en-dessous de la grille
combinée. Le liquide est récupéré et le comparti-
ment de cuisson reste plus propre.

®m | es recommandations de réglage s'entendent pour
un enfournement des mets dans l'appareil préchauf-
fé.

Plat Accessoires/récipients Hauteur Mode de Position Durée en
d'enfourne- cuisson gril min.
ment

Toast, doré Grille 3 - 3 4-5

Hamburger de boeuf, 12 pieces Grille 3+1 - 3 35-45'

+

Leche frite en verre

' Retourner le mets aprés 1/2 du temps de cuisson.

21 Instructions de montage

Respectez ces informations lors du montage de l'appa-
reil.

21.1 Installation en toute sécurité

Respectez les consignes de sécurité lorsque

vous installez cet appareil.

m | a sécurité d'utilisation est garantie unique-
ment en cas d'installation correcte et
conforme aux instructions de montage. Le

monteur est responsable du fonctionne-
ment correct sur le lieu ou l'appareil est ins-
tallé.

m Contréler I'état de 'appareil aprés l'avoir
déballé. 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 com-
partiment de cuisson et sur la porte.

m Respecter la notice de montage pour l'ins-
tallation des accessoires.

® | es meubles d'encastrement doivent résis-
ter a une température jusqu'a 90 °C, la fa-
cade des meubles adjacents jusqu'a
65 °C.

53



fr Instructions de montage

m Ne pas installer 'appareil derriere une
porte de meuble nid derriéere une porte dé-
corative. Il existe un risque de surchauffe.

m Reéaliser des travaux de découpe sur le
meuble avant la mise en place de l'appa-
reil. Enlever les copeaux. Le fonctionne-
ment des composants électriques peut étre
compromis.

®m Seul un personnel qualifié et agréé peut
raccorder l'appareil sans fiche. En cas de
dommages dus a un raccordement incor-
rect, il n'y a aucun droit a la garantie.

/A 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.

/A AVERTISSEMENT - Risque d'incendie !

Il est dangereux d’utiliser un cordon d’alimen-

tation secteur avec une rallonge ou un adap-

tateur non autorisé.

» Ne pas utiliser de rallonge ni de bloc multi-
prise.

21.2 Dimensions de I'appareil
Vous trouverez ici les dimensions de l'appareil

—

[ 4

545

21.3 Meuble d'encastrement

Cet appareil est concu uniguement pour étre encastré.
Cet appareil n'est pas congcu comme appareil de table
ni pour étre utilisé a l'intérieur d'une armoire.
Assurez-vous gque le meuble d'encastrement n'a pas de
paroi derriere l'appareil. Maintenir une distance d'au
moins 35 mm entre le mur et le plancher de I'armoire
ou bien la paroi arriére de l'armoire située au-dessus.
Assurez-vous que le meuble d'encastrement dispose
sur le devant d'un orifice d'aération de 50 cm 2. Pour
l'orifice d'aération, découper le bandeau du socle ou
fixer une grille de ventilation.

S'assurer que le meuble d'encastrement sans découpe
de ventilation dispose d'un orifice de ventilation de
200 cm? au niveau arriére des panneaux de co6té.
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Ne pas couvrir les fentes d'aération ni les orifices d'as-
piration.

S'assurer que la prise de raccordement se trouve dans
la zone de la surface hachurée [@ ou & I'extérieur du
cadre d'encastrement.

Les meubles non fixés doivent étre fixés au mur au
moyen d'une équerre usuelle du commerce [bl.

0 @v%@@
///////%tZOO

| |

[

50 400

21.4 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.
Pour la ventilation de I'appareil, le plancher intermé-
diaire doit présenter une découpe de ventilation.

min.

550
F§§§§%;>
“/ 5608 3

A |

Le plan de travail doit étre fixé sur le meuble d'encas-
trement.

21.5 Installation sous une table de cuisson

Si l'appareil est encastré sous une table de cuisson,
les dimensions minimales doivent étre respectées, y
compris la sous-structure si nécessaire.

] i

n

1
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En raison de la distance minimale nécessaire [b],

I'épaisseur minimale du plan de travail qui en découle
est (@],

Type de table de [@ monté en [a] affleurant [blen

cuisson mm en mm mm
Table de cuisson 48 49 5
induction

Table de cuisson 58 59 5
induction pleine

surface

Respecter les instructions de montage de la table de
cuisson.

Remarque : Non adapté pour une installation sous une
table gaz ou une table électrique.

21.6 Installation dans un meuble haut

Respectez les cotes d'encastrement et les distances
de sécurité dans le placard vertical.

Pour la ventilation de l'appareil, les planchers intermé-
diaires doivent présenter une découpe de ventilation.

~ in. 35
min. 550 min.
S~ 4_\ [—
450+
L |
I I

Si le meuble haut posséde un panneau arriére en plus
des panneaux arriére préfabriqués, celui-ci doit étre en-
levé.

Encastrez I'appareil uniguement a une hauteur permet-
tant de retirer sans probléme les accessoires.

21.7 Combinaison avec tiroir chauffant

Montez d'abord le tiroir chauffant. Respectez les ins-
tructions de montage du tiroir chauffant.

Introduisez I'appareil dans le meuble d'encastrement
sur le tiroir chauffant. En l'introduisant, n'endommagez
pas le bandeau du tiroir chauffant.

Instructions de montage fr

21.8 Installation dans un angle

Respecter les cotes d'encastrement et les distances de
sécurité lors d'une installation dans un angle.

" D

A % :

Afin de pouvoir ouvrir la porte de l'appareil, respectez
les dimensions minimales en cas d'installation dans un
angle. La dimension [@] dépend de I'épaisseur de la fa-
cade du meuble et de la poignée.

21.9 Branchement électrique

Respectez les présentes consignes pour pouvoir effec-
tuer le branchement électrique de l'appareil en toute
sécurité.

/\ AVERTISSEMENT - Danger : magnétisme !
L'appareil contient des aimants permanents. Ceux-Ci
peuvent influer sur des implants électroniques, par
exemple des stimulateurs cardiagues ou des pompes
a insuline.

>

Les personnes portant un implant électronique
doivent donc respecter une distance minimum de
10 cm avec l'appareil.

L'appareil est conforme a la classe de protection |
et ne peut utilisé qu'avec une prise a conducteur de
protection.

La 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, l'appareil doit
étre hors tension.

Afin d'éviter les risques, un cordon d'alimentation
secteur endommagé doit étre remplacé par le fabri-
cant, le service aprés-vente ou une personne quali-
fiée comparable.

L'installation doit garantir la protection contre les
contacts accidentels.

Raccordement électrique de I'appareil

Remarque : L'appareil doit uniguement étre raccordé a
une prise avec fiche de contact de sécurité installée de
maniére réglementaire.

1.

Raccorder le connecteur du cordon d’alimentation
secteur a l'appareil.

Vérifier le bon positionnement du connecteur de
l'appareil.

Brancher la fiche secteur de I'appareil dans une
prise de courant proche de I'appareil.

Aprés le montage de l'appareil, s'assurer que la
prise du cordon d'alimentation secteur est librement
accessible. Si la fiche du cordon d'alimentation sec-
teur n'est pas librement accessible, un dispositif de
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sectionnement tous pdles doit étre installé dans
l'installation électrique fixe, conformément aux régle-
mentations d'installation.

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 garan-
tie.

Un dispositif de sectionnement doit étre intégré dans
I’installation électrique fixe, conformément aux prescrip-
tions d’installation.

1. |dentifiez 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. Effectuez le raccordement selon le schéma de rac-
cordement.
Pour la tension, reportez-vous a la plague signalé-
tique.

3. Raccorder les fils du cordon d'alimentation secteur
conformément au code de couleur :
- vertjaune : conducteur de protection ®
- bleu = (neutre) conducteur neutre
- marron = phase (conducteur externe)

21.10 Installation de I'appareil

1. Aligner 'appareil exactement a I'horizontale en utili-
sant le niveau a bulle.

2. Pousser l'appareil jusqu'au fond.

3. Aligner l'appareil horizontalement et au centre.

4. Visser I'appareil au meuble.

N

5. Retirer le matériau d'emballage et les films adhésifs
du compartiment de cuisson et sur la porte.

Remarque : Ne pas obstruer I'écart entre le plan de
travail et l'appareil par des baguettes supplémentaires.
Ne pas fixer de baguettes de protection thermique sur
les panneaux de cb6té du meuble d'encastrement.

21.11 Dépose de l'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

m | eggere attentamente le presenti istruzioni.

m Conservare le istruzioni e le informazioni
sul prodotto per il successivo utilizzo o per
il futuro proprietario.

= Non collegare l'apparecchio se ha subito
danni durante il trasporto.

Sicurezza it

1.2 Utilizzo conforme all'uso previsto

Questo apparecchio & concepito esclusiva-

mente per l'incasso. Osservare le speciali

istruzioni di montaggio.

L'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 cor-

retto, decade il diritto di garanzia.

La sicurezza di utilizzo € garantita solo per

I'installazione secondo le regole di buona tec-

nica riportate nelle istruzioni di montaggio.

L'installatore & responsabile del corretto fun-

zionamento nel luogo di installazione.

Utilizzare I'apparecchio soltanto:

m per |la preparazione di cibi e bevande;

m sotto sorveglianza. Controllare ininterrotta-
mente i processi di cottura brevi.

= 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 2000 m sul
livello del mare.

Non usare l'apparecchio:
® con un timer esterno o un comando a dis-
tanza separato.

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
riscaldamento di alimenti. Classe B indica che
I'apparecchio e adatto all'uso in ambito dome-
stico.

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
o 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 o superiore e non siano sorvegliati.
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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 68

/A AVVERTENZA - Pericolo di incendio!

Gli oggetti inflammabili depositati nel vano di

cottura possono incendiarsi.

» Non riporre mai oggetti inflammabili all'in-
terno del vano di cottura.

» Se si riscontra del fumo, spegnere l'appa-
recchio o staccare la presa € mantenere o
sportello chiuso per soffocare le fiamme
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,
dagli elementi riscaldanti e dagli accessori.

All'apertura dello sportello dell'apparecchio

avviene uno spostamento d'aria che pud sol-

levare la carta da forno. Quest'ultima potreb-
be entrare in contatto con gli elementi riscal-
danti e prendere fuoco.

» Durante il preriscaldamento e la cottura
non disporre mai la carta da forno sugli ac-
cessori se non € ben fissata.

» Fermare sempre la carta da forno, che de-
ve essere tagliata in modo idoneo, con una
stoviglia o una teglia.

/A AVVERTENZA - Pericolo di ustioni!

Durante I'utilizzo, I'apparecchio e le sue parti

con cui si pud entrare a contatto si surriscal-

dano.

» E necessario prestare attenzione per evita-
re 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
cottura.
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| 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 nel-
le pietanze.

» Non riscaldare gli alcolici (= 15 % vol.) allo
stato non diluito (ad esempio per versarli
sopra le pietanze).

» Aprire con cautela lo sportello dell'apparec-
chio.

/\ 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 potreb-

be fuoriuscire del vapore caldo. A certe tem-

perature il vapore non ¢ visibile.

» Aprire con cautela lo sportello dell'apparec-
chio.

» Tenere lontano i bambini.

La presenza di acqua nel vano di cottura cal-

do pud causare la formazione di vapore.

» Non versare mai acqua nel vano cottura
caldo.

/A 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'appa-

recchio le cerniere si muovono e possono

bloccarsi.

» Non toccare mai la zona delle cerniere.

| componenti all'interno dello sportello dell'ap-

parecchio possono essere affilati.

» Indossare guanti protettivi.



A\ AVVERTENZA - Pericolo di scosse

elettriche!

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 posso-
no essere impiegati soltanto pezzi di ricam-
bio 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 pud provocare una

scarica elettrica.

» Non lavare l'apparecchio con pulitori a va-
pore o idropulitrici.

Un apparecchio o un cavo di alimentazione

danneggiati costituiscono un pericolo.

» Non mettere mai in funzione un apparec-
chio danneggiato.

» Non utilizzare mai un apparecchio con la
superficie danneggiata.

» Rivolgersi al servizio di assistenza clienti.
— Pagina 89

/A AVVERTENZA - Pericolo: magnetismo!
Nel pannello di comando o negli elementi di
comando sono inseriti magneti permanenti
che possono interferire con gli impianti elet-
tronici, quali ad es. pacemaker o pompe di in-
sulina.
» | portatori di impianti elettronici devono
mantenersi a una distanza minima di
10 cm dal pannello di comando.

Sicurezza it

/A\ AVVERTENZA - Pericolo di

soffocamento!

| 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.

| bambini possono inspirare o ingoiare le parti

piccole, rimanendo soffocati.

» Tenere i bambini lontano dalle parti picco-
le.

» 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

/A AVVERTENZA - Pericolo di incendio!
L'utilizzo non conforme dell'apparecchio e pe-
ricoloso e puo causare danni. Ad esempio
pantofole, cuscinetti terapeutici con noccioli 0
legumi riscaldati possono incendiarsi anche
dopo alcune ore.

» Non essiccare gli alimenti e non asciugare
gli indumenti utilizzando l'apparecchio.

» Non riscaldare pantofole, cuscinetti tera-
peutici con noccioli o legumi, spugne, pan-
ni umidi e simili con l'apparecchio.

» Utilizzare I'apparecchio esclusivamente per
la preparazione di cibi € 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 pla-
stica, carta o altri materiali inflammabili de-
vono essere tenuti sempre sotto sorveglian-
za.

» Non impostare mai valori troppo elevati per
la potenza microonde o per la durata di
cottura. Attenersi alle indicazioni riportate in
queste istruzioni per l'uso.

» Non essiccare mai gli alimenti con la fun-
zione microonde.

» Non scongelare o riscaldare troppo a lun-
go 0 a una potenza microonde eccessiva
gli alimenti a basso contenuto d'acqua, co-
me ad es. il pane.
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it Sicurezza

L'olio pud prendere fuoco.
» Non utilizzare mai la funzione microonde
per far scaldare soltanto dell'olio.

/A AVVERTENZA - Pericolo di esplosione!

Liquidi o altri tipi di alimenti in contenitori chiu-

si possono esplodere faciimente.

» Non riscaldare mai liquidi o altri tipi di ali-
menti in contenitori chiusi.

/A 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 ri-
scaldare le uova sode.

Non cuocere mai molluschi e crostacei.
In caso di uova al tegamino forare prima |l
tuorlo.

» In caso di alimenti con pelle o buccia dura,
quali ad es. mele, pomodori, patate o sal-
sicce, la buccia pud scoppiare. Prima di
procedere alla cottura, forare la buccia o la
pelle.

Il calore degli alimenti per neonati non si di-

stribuisce 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 riscaldamen-
to, scuotere 0 mescolare sempre con cura.

» Controllare la temperatura prima di dare gli
alimenti al bambino.

Le pietanze riscaldate emettono calore. Le

stoviglie possono surriscaldarsi.

» Servirsi sempre delle presine per estrarre
le stoviglie e gli accessori dal vano di cottu-
ra.

Le confezioni ermetiche a tenuta d'aria posso-

no esplodere.

» Osservare sempre le istruzioni riportate sul-
la confezione.

» Servirsi sempre delle presine per estrarre i
piatti dal vano di cottura.

Durante il funzionamento le parti scoperte di-

ventano molto calde.

» Non toccare mai le parti ad alta temperatu-
ra.

» Tenere lontano i bambini.
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L'utilizzo non conforme dell'apparecchio é pe-
ricoloso. Ad esempio pantofole, cuscinetti te-
rapeutici con noccioli o legumi, spugne, panni
umidi e simili surriscaldati possono provocare
ustioni.

» Non essiccare gli alimenti € non asciugare
gli indumenti utilizzando l'apparecchio.

» Non riscaldare pantofole, cuscinetti tera-
peutici con noccioli o legumi, spugne, pan-
ni umidi e simili con l'apparecchio.

» Utilizzare I'apparecchio esclusivamente per
la preparazione di cibi e bevande.

/A 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 vie-
ne raggiunta senza che si formino le tipiche
bollicine di vapore. Anche un urto leggero del
recipiente e vietato, per motivi di sicurezza. ||
liquido caldo puo traboccare o schizzare
all'improvviso.
» Quando si riscalda, aggiungere sempre un
cucchiaio nel contenitore, cosi si evita un ri-
tardo nel processo di ebollizione.

v X

/A 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 formazio-

ne di scintille, in caso di funzionamento esclu-
sivamente a microonde. L'apparecchio viene
danneggiato.

» 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.




A\ AVVERTENZA - Pericolo di scosse
elettriche!

L'apparecchio € soggetto ad alta tensione.

» Non rimuovere mai il rivestimento esterno.

/A AVVERTENZA - Pericolo di gravi danni

alla salute!

Una scarsa pulizia pud danneggiare le super-

fici 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 rimuo-
vere sempre i residui delle pietanze.

» Tenere sempre puliti vano cottura, guarni-
zione dello sportello, sportello e fermaspor-
tello.

— "Pulizia e cura”, Pagina 84

Se lo sportello del vano di cottura o la guarni-

zione dello sportello sono danneggiati, I'appa-

recchio non deve essere messo in funzione.

Si potrebbe originare dell'energia a microon-

de.

» Non utilizzare mai l'apparecchio se lo spor-
tello del vano cottura, la guarnizione dello
sportello o l'intelaiatura in plastica sono
danneggiati.

» 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.

» |In caso di lavori di manutenzione o ripara-
zione contattare il servizio assistenza clien-
ti.

Prevenzione di danni materiali it

1.6 Vapore

Osservare le presenti indicazioni se si utilizza
la funzione a vapore.

A\ AVVERTENZA - Pericolo di scottature!
L'acqua presente nel serbatoio puo surriscal-
darsi molto durante il successivo azionamento
dell'apparecchio.
» Svuotare il serbatoio dell'acqua dopo ogni
azionamento dell'apparecchio con vapore.
Nel vano cottura si sviluppa del vapore caldo.
» Durante I'azionamento dell'apparecchio con
vapore non toccare il vano cottura.
Rimuovendo l'accessorio puo traboccare del
liquido caldo.
» Rimuovere con cautela l'accessorio caldo
indossando sempre un guanto da forno.

/A AVVERTENZA - Pericolo di incendio!
Nel vano di cottura, i vapori che si generano
dai liquidi inflammabili potrebbero prendere
fuoco entrando in contatto con le superfici
calde (deflagrazione). Lo sportello dell'appa-
recchio puo saltare in aria, se fuoriescono va-
pori molto caldi o flammate.

» Non introdurre nel serbatoio dell'acqua li-
quidi inflammabili (ad es. bevande alcoli-
che).

» Riempire il serbatoio esclusivamente con
acqua o con la soluzione decalcificante
raccomandata.

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. |l vano cottura pud deformarsi no-
tevolmente 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 pietan-
ze).

L'acqua sul fondo del vano di cottura, durante il funzio-

namento dell'apparecchio a temperature superiori a

120 °C, pud causare danni alla superficie smaltata.

» Non mettere in funzione se sul fondo del vano di
cottura & presente dell'acqua.

» Prima della messa in funzione, rimuovere l'acqua
presente sul fondo del vano cottura.

La presenza di acqua nel vano cottura caldo pud cau-

sare la formazione di vapore. A causa della variazione

di temperatura possono verificarsi danni.

» Non versare mai acqua nel vano cottura caldo.
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it Prevenzione di danni materiali

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.

» Non conservare alimenti umidi all'interno del vano
cottura chiuso per periodi di tempo prolungati.

» Non conservare gli alimenti all'interno del vano cot-
tura.

Con il passare del tempo, raffreddare tenendo lo spor-

tello dell'apparecchio aperto danneggia i mobili adia-

centi.

» Dopo il funzionamento ad alte temperatura, il raf-
freddamento del vano cottura deve avvenire esclusi-
vamente con lo sportello chiuso.

» Controllare che nulla resti incastrato nello sportello
dell'apparecchio.

» Solo dopo un funzionamento con molta umidita, la-
sciare aperto il vano cottura per farlo asciugare.

Se la guarnizione & molto sporca, durante il funziona-

mento dell'apparecchio lo sportello non si chiude piu

correttamente. Le superfici dei mobili adiacenti posso-
no danneggiarsi.

» Mantenere sempre pulita la guarnizione.

» Non mettere mai in funzione un apparecchio che
presenta una guarnizione danneggiata o che non di-
spone di una guarnizione.

Lo sportello dell'apparecchio pud danneggiarsi se uti-

lizzato come superficie d'appoggio o per sedersi.

» Non stare in piedi, sedersi, appendersi o appoggiar-
si allo sportello dell'apparecchio.

» Non posare stoviglie o accessori sulla porta dell'ap-
parecchio.

A seconda del tipo di apparecchio, gli accessori pos-

sono graffiare il pannello durante la chiusura dello

sportello.

» Inserire sempre gli accessori nel vano cottura fino
all'arresto.

2.2 Microonde

Osservare le presenti indicazioni durante I'utilizzo del

microonde.

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
contenuti nei bicchieri, devono restare a una distan-
za 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'apparec-
chio.
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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.

Al

v | 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'apparecchio 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 piat-
to in vetro.

Le stoviglie non adatte possono causare danni all'ap-

parecchio.

» Con l'utilizzo del grill, della modalita combinata dei
microonde o dell'aria calda, utilizzare solo stoviglie
resistenti alle alte temperature.

2.3 Vapore

Osservare le presenti indicazioni durante I'utilizzo della

funzione a vapore.

ATTENZIONE!

Gli stampi in silicone non sono indicati per il funziona-

mento combinato a vapore.

» Le stoviglie devono essere resistenti al vapore e al
calore.

Una stoviglia che presenta dei punti arrugginiti pud cor-

rodere il vano cottura. Anche le macchie piu piccole

possono corrodere il vano cottura.

» Non utilizzare stoviglie con punti arrugginiti.

| liquidi che gocciolano sporcano il fondo del vano cot-

tura.

» Per la cottura a vapore, inserire sempre la teglia, la
leccarda universale smaltata o il recipiente di cottu-
ra non forato sotto quello forato in modo da racco-
gliere i liquidi che gocciolano.

L'acqua calda nel relativo serbatoio pud danneggiare il

sistema del vapore.

Riempire il serbatoio esclusivamente con acqua
fredda.

Il pannello di controllo o le altre superfici delicate ven-

gono danneggiati se la soluzione decalcificante entra

in contatto con essi.

» Rimuovere subito la soluzione decalcificante con ac-
gua.

Il lavaggio del serbatoio dell'acqua nella lavastoviglie

causa dei danni.

» Non lavare il serbatoio dell'acqua in lavastoviglie.

» Pulire il serbatoio dell'acqua con un panno morbido
e un detergente di uso comune.



Tutela dell'ambiente e risparmio it

3 Tutela dell'ambiente e risparmio

3.1 Smaltimento dell’imballaggio

| materiali dell'imballaggio sono rispettosi dell'ambiente
e possono essere riutilizzati.

» Smaltire le singole parti distintamente secondo il ti-
po di materiale.

3.2 Risparmio energetico

Osservando queste avvertenze l'apparecchio consuma
meno energia elettrica.

Preriscaldare 'apparecchio solo se previsto dalla ri-

cetta o dalle impostazioni consigliate.

m Non preriscaldare I'apparecchio significa risparmia-
re fino al 20% di energia.

Utilizzare stampi scuri, con smalto o vernice nera.
= Questo tipo di stampi assorbe bene il calore.

Durante la cottura, aprire il meno possibile lo sportello

dell'apparecchio.

m |a temperatura all'interno del vano cottura viene
mantenuta e un riscaldamento successivo dell'ap-
parecchio non & necessario.

Cuocere molteplici pietanze direttamente una dietro

l'altra o parallelamente.

m || vano cottura e riscaldato dopo la prima cottura. In
questo modo si riduce il tempo di cottura per il dol-
Ce SUCCessivo.

In caso di tempi di cottura prolungati, disattivare I'ap-
parecchio 10 minuti prima della fine del tempo di cot-
tura.

m || calore residuo & sufficiente a ultimare la cottura.

Rimuovere gli accessori non utilizzati dal vano cottura.
= Non & necessario riscaldare gli accessori in ecces-
SO.

Lasciar scongelare le pietanze surgelate prima della

preparazione.

m |'energia viene risparmiata per scongelare le pie-
tanze.

Nota:

L'apparecchio,

m in standby con display attivato, necessita al massi-
modi 1 W

= in standby con display disattivato, necessita al mas-
simo di 0,5 W

4 Conoscere I'apparecchio

4.1 Pannello di comando

Il pannello di comando consente di impostare tutte le
funzioni dell'apparecchio e di ottenere informazioni sul-
lo stato di esercizio.

| particolari illustrati nell'immagine possono variare In
base al tipo di apparecchio, ad es. colore e forma.

Selettore funzioni

Con il selettore funzioni € possibile impostare i tipi di riscaldamento e ulteriori funzioni. In alcune varianti dell'appa-
recchio & possibile abbassare 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.

Simbolo Impostazione Utilizzo

o Posizione zero L'apparecchio & disattivato e si trova
in modalita risparmio energetico.

w Microonde Selezionare il funzionamento Mi-
croonde.

EA Vapore Nel vano cottura viene immesso va-
pore bollente.

'S Aria calda La ventola distribuisce uniformemen-
te all'interno del vano cottura il calore
generato dalla resistenza circolare
collocata sulla parete posteriore.

- Grill Si riscalda l'intera superficie al di sot-
to degli elementi grill.

X Grill ventilato La ventola avvolge le pietanze con

l'aria calda emessa dall'elemento
grill.
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it Conoscere l'apparecchio

Simbolo Impostazione Utilizzo

¥ Decalcificazione Questa funzione decalcifica lI'evapo-
ratore e lo mantiene in ottime condi-
zioni.

© Risciacquo | tubi dell'unita a vapore vengono ri-

sciacquati con l'acqua. Si consiglia di
azionare la funzione di risciacquo do-
po ogni funzionamento a vapore.

P Programmi Per molte ricette & gia possibile tro-
vare impostazioni preprogrammate.

Campi touch

| campi touch sono superfici sensibili al tatto. Per selezionare una funzione, toccare il campo corrispondente.
Simbolo Campo touch Utilizzo

w Microonde Selezionare i livelli di potenza del mi-

croonde oppure attivare la funzione
microonde in aggiunta alla funzione
Grill o alla funzione Vapore.

= Vapore Selezionare il livello vapore o la fun-
zione Vapore e attivarli in aggiunta
ad un tipo di funzionamento.

P Programmi Richiamare la selezione dei program-
mi e impostare il numero del pro-
gramma, servendosi del selettore gi-

revole.

® Funzioni durata Selezionare le funzioni di durata e im-
postarle con il selettore girevole.

Az Preriscaldamento rapido Attivare/disattiva il preriscaldamento
rapido.

°Crkg Temperatura/peso Selezionare la temperatura o il peso
e impostarla/o con il selettore girevo-
le.

DII Start/stop Avviare o arrestare il funzionamento.

Display Il valore che si desidera impostare al momento viene

Sul display vengono visualizzati i valori di impostazione messo in evidenza , _

aggiornati o le opzioni di selezione. con una linea rossa sotto il valore da impostare;

E possibile modificare direttamente il valore in evidenza
utilizzando il selettore girevole.

Elementi del display
Di seguito ¢ riportata una breve spiegazione dei diversi elementi del display.

Simbolo Nome Significato

0 Contaminuti Se il simbolo é contrassegnato, sul
display viene visualizzato il tempo del
contaminuti.

o Durata Se il simbolo & contrassegnato, sul
display viene visualizzata la durata.

® Ora Se il simbolo é contrassegnato, sul
display viene visualizzato I'orario.

h:min Ore/minuti La durata viene indicata in ore e mi-
nuti.

min:s Minuti/secondi La durata viene indicata in minuti e
secondi.
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Simbolo Nome

Significato

LoJ Contenitore di raccolta

Il simbolo indica lo stato del conteni-

tore di raccolta.

[l simbolo € acceso e la freccia lam-

peggia:

m || contenitore di raccolta si trova
nel vano serbatoio.

= || contenitore di raccolta € pieno.

®m  Svuotare il contenitore di raccolta.

Il simbolo lampeggia e la freccia no:

= || contenitore di raccolta non si
trova nel vano serbatoio.

m  Spostare il contenitore di raccolta
nel vano serbatoio.

Il simbolo € acceso e la freccia non

si illumina:

= || contenitore di raccolta si trova
nel vano serbatoio.

= Non € necessario eseguire nes-
sun'altra operazione.

LoJ Serbatoio dell'acqua

Il simbolo indica lo stato del serbato-

io dell'acqua.

Il simbolo € acceso e la freccia lam-

peggia:

m || serbatoio dell'acqua si trova nel
vano serbatoio.

m || serbatoio dell'acqua & vuoto.

= Riempire il serbatoio dell'acqua.

Il simbolo lampeggia e la freccia no:

= || serbatoio dell'acqua non si trova
nel vano serbatoio.

m  Spostare il serbatoio dell'acqua
nell'apposito vano.

[l simbolo & acceso e la freccia non

si illumina:

m || serbatoio dell'acqua si trova nel
vano serbatoio.

= Non € necessario eseguire nes-
sun'altra operazione.

=
»»

Riscaldamento rapido

Se il simbolo si illumina, il riscalda-
mento rapido & attivato.

& Decalcificazione

Quando il simbolo si illumina, l'appa-
recchio deve essere decalcificato.

Indicatore della temperatura

L'indicatore della temperatura mostra I'avanzamento
del riscaldamento.

Il termometro rosso a destra in alto sul display indica
che l'apparecchio sta scaldando. Se & impostato un ti-
po di riscaldamento, allora le linee si colorano di rosso

dal basso verso I'alto, man mano che il vano cottura si
scalda. Quando & impostato il grill o il vapore, le linee
si illuminano subito per intero. Con la funzione Mi-
croonde, le linee non si illuminano. Quando si preri-
scalda, il momento giusto per introdurre la pietanza nel
forno & quando tutte le cinque linee si illuminano di

r0Sso.

Per effetto dell'inerzia termica, la temperatura visualiz-
zata pu0 discostarsi leggermente dal valore di tempe-
ratura effettiva nel vano cottura.

Modalita Notte

Per risparmiare energia, dalle ore 22 alle ore 5.59 la
luminosita dell'indicatore si riduce automaticamente ad
un valore piu basso.

Selettore girevole

Con il selettore girevole modificare i parametri di impo-
stazione visualizzati sul display.
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Per la maggior parte degli elenchi di selezione, ad es. i
programmi, dopo l'ultimo punto si ricomincia dall'inizio.
In alcuni elenchi di selezione, ad es. la durata, riportare
indietro nuovamente il selettore girevole quando & stato
raggiunto il valore minimo o massimo.

4.2 Modalita di funzionamento

I menu & suddiviso in diverse modalita di funzionamen-
to.

Modalita di
funzionamento

Utilizzo

Tipi di riscalda- Per preparare al meglio le pietanze

mento sono disponibili vari tipi di riscalda-
mento che si addicono alla perfezio-
ne.

Microonde Con il microonde & possibile cuoce-

re, riscaldare o scongelare piu rapi-
damente.

4.3 Tipi di riscaldamento

Modalita di Utilizzo
funzionamento
Vapore Preparare le pietanze al vapore. Per

preparare i cibi al meglio sono di-
sponibili vari livelli di vapore che si
addicono alla perfezione.

Modalita com- Oltre al funzionamento Vapore o
binata mi- Grill, si pu0 attivare in aggiunta il mi-
croonde croonde.

Funzionamen- Oltre al funzionamento Microonde o
to combinato  Grill, si pu0 attivare in aggiunta la

Vapore funzione Vapore.

Pulizia Per la pulizia sono disponibili diverse
funzioni: decalcificazione e risciac-
quo

Impostazioni di Adattare le impostazioni di base.

base — "Impostazioni di base", Pagina 83

Qui si trova una panoramica dei tipi di riscaldamento. Vengono forniti consigli sull'utilizzo dei tipi di riscaldamento.

Simbolo Nome Temperatura/li- Utilizzo

velli
- Grill Livelli grill: Grigliare alimenti piani, quali bistecche, salsicce o toast. Gratinare le
= 1 =ridotto pietanze.

= 2 =medio
m 3 = elevato

'S Aria calda 40 °C Far lievitare un impasto, scongelare torte alla panna.
100-230 °C Cuocere o arrostire a un livello.
X Grill ventilato 100-190 °C Per la cottura arrosto di pollame, pesci interi e grosse porzioni di

carne.

Nota: Per ogni tipo di riscaldamento l'apparecchio indi-
ca una temperatura predefinita che pud essere accetta-
ta 0 modificata nella rispettiva area.

4.4 Vano cottura

Alcune funzioni nel vano cottura facilitano il funziona-
mento dell'apparecchio.

Illuminazione del vano cottura

Il vano cottura € sempre illuminato durante il funziona-

mento. Quando 'apparecchio termina il funzionamento,
Si spegne.

Quando si apre lo sportello dell'apparecchio, l'illumina-
zione del vano cottura si attiva. Cio € utile, ad esempio,
per la pulizia dell'apparecchio. Dopo circa 15 minuti l'il-
luminazione interna si spegne automaticamente.

Ventola di raffreddamento

La ventola di raffreddamento si attiva e disattiva quan-
do necessario. L'aria calda fuoriesce dalle fessure di
aerazione attraverso lo sportello dell'apparecchio.
ATTENZIONE!

La copertura delle fessure di aerazione causa un surri-
scaldamento dell'apparecchio.

» Non coprire le fessure di aerazione.
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Terminato il funzionamento, la ventola di raffreddamen-
to resta attiva per un periodo di tempo prestabilito, in
modo da consentire un raffreddamento piu rapido del
vano cottura. Quando ¢ attivo il funzionamento mi-
croonde, l'apparecchio rimane freddo, ma la ventola di
raffreddamento si accende e pud continuare a funzio-
nare 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.



4.5 Pannello di copertura del serbatoio

Il pannello di copertura del serbatoio si trova sotto lo
sportello dell'apparecchio e permette di accedere al
contenitore di raccolta e al serbatoio dell'acqua.

4.6 Serbatoio dell’acqua

Il serbatoio dell'acqua si trova a destra dietro al pannel-
lo di copertura del serbatoio.

Per i programmi con il vapore riempire il serbatoio con
acqua.
- "Riempimento del serbatoio dell'acqua”, Pagina 75

—

Conoscere l'apparecchio it

Impugnatura per prelievo e inserimento

Apertura per riempimento e svuotamento

Coperchio del serbatoio

4.7 Contenitore di raccolta

Il contenitore di raccolta dell'acqua si trova a sinistra
dietro al pannello di copertura del serbatoio.

]

Svuotare il contenitore di raccolta prima e dopo aver
eseguito le funzioni di pulizia.

=

Impugnatura per prelievo e inserimento
Aperture di raccolta
Coperchio del serbatoio
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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.

Accessori Utilizzo

Griglia m  Griglia per cuocere e
arrostire nel funziona-
mento forno.

m  Griglia per grigliare ad
es. bistecche, salsicce
o toast.

m  Griglia come superficie
d'appoggio, ad es. per
casseruole poco pro-
fonde.

Tegame di vetro m  Per cuocere le pietan-
ze
m  Protezione antispruzzo
per la cottura diretta
sulla griglia
= Adatta al microonde

Stoviglia per la cotturaa = Per la cottura di riso,
vapore patate e verdure
m |nserire il contenitore
per la cottura a vapore
nel tegame di vetro
per cuocere con le
modalita di funziona-
mento Vapore o Vapo-
re con microonde
= Disporre gli alimenti di-
rettamente nel conteni-
tore per cottura a va-
pore

5.1 Accessorio supplementare

A seconda del modello dell'apparecchio, possono es-
sere presenti ulteriori accessori.

Accessori Utilizzo

Griglia inseribile m  Griglia per arrostire

Posizionare con i pie-

dini verso il basso nel
tegame di vetro

m  Garantisce che il gras-
S0 e i succhi della car-
ne sgocciolino nel te-
game di vetro

= Non adatta per il fun-
zionamento a microon-
de o a vapore
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5.2 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 I'apparecchio & repe-
ribile nei nostri cataloghi o su Internet:
www.neff-international.com

Gli accessori sono specifici dell'apparecchio. Al mo-
mento dell'acquisto indicare sempre il codice prodotto
preciso (cod. E) dell'apparecchio.

Per conoscere gli accessori disponibili per il proprio
apparecchio consultare il punto vendita online o il ser-
vizio clienti.

Tegame in vetro

Utilizzo
m  Brasati
= Sformati

5.3 Livelli di inserimento

Il vano cottura € provvisto di 4 livelli di inserimento.

| livelli di inserimento si contano dal basso verso ['alto.
Inserire I'accessorio nella guida e inserirlo completa-
mente.

Il fondo del vano cottura all'altezza 0 & particolarmente
adatto per il funzionamento a microonde. La potenza
microonde & migliore sul fondo del vano cottura. Utiliz-
zare esclusivamente stoviglie adatte al microonde.

( \
4

[HI;

2
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Prima del primo utilizzo it

6 Prima del primo utilizzo

Effettuare le impostazioni per la prima messa in funzio-
ne. Pulire I'apparecchio e gli accessori.

6.1 Impostazione dell'ora

Al momento della messa in funzione la visualizzazione
dell'orario & evidenziata. Sul display lampeggia i2:00 e
® si illumina.

1. Impostare l'ora servendosi del selettore.

2. Premere G.

v L'ora é impostata.

6.2 Impostazione della durezza dell'acqua

Requisiti

= Prima di impostare la durezza dell'acqua, richiedere
le informazioni circa la durezza dell'acqua della pro-
pria zona presso l'ente di approvvigionamento idrico
competente.

L'apparecchio & spento.

. Tenere premuto ® per alcuni secondi.

Sul display compare la prima impostazione di base.
. Premere ® finché non viene visualizzato ciif.
. Selezionare la durezza dell'acqua con il selettore gi-
revole.
Nota: Se il livello di durezza I'acqua del rubinetto &
3 0 4, si consiglia lI'uso di acqua addolcita.
Consiglio: Se si utilizza acqua minerale, impostare
la durezza dell'acqua su "molto dura". Se si utilizza
acqua minerale, quest'ultima non deve essere gas-
sata.

WNhC = =

Range della durezza
dell'acqua

Impostazione

0 0 addolcita

Range della durezza
dell'acqua

Impostazione

1 (fino a 1,3 mmol/l) 1 dolce
2 (1,3 -2,5 mmol/l) 2 media
3(2,5- 3,8 mmol/l) 3 dura
4 (superiore a 4 molto dura
3,8 mmol/l)
4. Per salvare le modifiche, tenere premuto © per al-
cuni secondi.

6.3 Pulizia dell’apparecchio prima di usarlo
la prima volta

Prima di preparare per la prima volta le pietanze
nell'apparecchio, pulire il vano cottura e gli accessori.

Requisito: Nel vano cottura non sono presenti residui
di imballaggio, accessori o altri oggetti.

1. Prima di riscaldare, pulire le superfici lisce nel vano
cottura servendosi di un panno morbido e inumidito.
Chiudere lo sportello dell'apparecchio.

Arieggiare I'ambiente durante il riscaldamento
dell'apparecchio.

Impostare & con il selettore funzioni.

Con il selettore girevole impostare 180 °C.
Premere DII.

L'apparecchio inizia a riscaldarsi.

Trascorsa un'ora disattivare I'apparecchio con DlI.
Ruotare il selettore funzioni in posizione zero.
Attendere fino a quando il vano cottura non si e raf-
freddato.

« N

©OON OO0 R

6.4 Pulizia degli accessori

» Pulire bene gli accessori con una soluzione di la-
vaggio e con un panno spugna.

7 Comandi di base

7.1 Accensione dell’apparecchio

» Ruotare il selettore funzioni per accendere l'appa-
recchio.

v L’apparecchio & pronto per il funzionamento.

v Sul display compare un valore proposto.

Nota: Se l'apparecchio non serve, spegnerlo. Se per
un tempo prolungato non viene eseguita alcuna impo-
stazione, l'apparecchio si spegne automaticamente.

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.

v L'apparecchio interrompe le funzioni in corso.

v Sul display viene visualizzata l'ora.

v Alcune indicazioni restano visibili sul display anche
ad apparecchio spento.

Nota: Nelle

- "Impostazioni di base", Pagina 83 & possibile deter-
minare se deve essere visualizzata o meno I'ora quan-
do l'apparecchio € spento.

7.3 Impostazione della modalita di
funzionamento

Requisito: L’'apparecchio deve essere acceso.

1. Selezionare il tipo di riscaldamento servendosi del
selettore funzioni.
Se necessario, effettuare ulteriori impostazioni. A ta-
le scopo, premere sul rispettivo campo e modificare
il valore con il selettore girevole.

2. Premere DIl

v L'apparecchio si avvia.
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7.4 Impostazione del tipo di riscaldamento e
della temperatura

1. Impostare il tipo di riscaldamento servendosi del se-
lettore funzioni.

Sul display viene visualizzata una temperatura pre-
definita.

Servendosi del selettore, impostare la temperatura.
Premere DIl

L'apparecchio inizia a riscaldarsi.

[l LED DIl si illumina.

La barra che indica la temperatura si colora.

Nota: Durante il funzionamento, la temperatura pud es-
sere modificata in qualsiasi momento servendosi del
selettore.

Terminato il riscaldamento, € normale che si verifichino
lievi oscillazioni di temperatura, a seconda del tipo di ri-
scaldamento.

Durante il funzionamento non € possibile impostare la
temperatura a 40 °C.

<

C <K WN

7.5 Impostazione della durata

1. Impostare una modalita di funzionamento.

2. Premere ® fino a quando =l & in evidenza.

3. Servendosi del selettore, impostare la durata desi-
derata.

Premere DII.

L'apparecchio inizia a riscaldarsi.

DIl si accende.

Viene visualizzato lo scorrere della durata.

< < < »

7.6 Funzione Pausa

Premere DIl o aprire lo sportello dell'apparecchio.
L'apparecchio si arresta.

Pl lampeggia.

Chiudere lo sportello dell'apparecchio.

Premere DII.

L'apparecchio prosegue il funzionamento.

Pl si accende.

C S WM < =

7.7 Sospensione del funzionamento

E possibile arrestare il funzionamento in ogni momen-
to.

» Ruotare il selettore funzioni in posizione zero.

Dopo un'interruzione o I'arresto del funzionamento,
la ventola di raffreddamento resta in funzione.
v L'apparecchio interrompe le funzioni in corso.

7.8 Riscaldamento rapido

Con il riscaldamento rapido l'apparecchio raggiunge la
temperatura impostata in modo particolarmente rapido.
Utilizzare il riscaldamento rapido a temperature impo-
state oltre i 100 °C.

Il riscaldamento rapido € possibile per questi tipi di
riscaldamento:

®  Aria calda &

= Grill ventilato &

Nota: Per 'aria calda a 40 °C, la funzione Riscalda-
mento rapido non & possibile.

Attivazione del riscaldamento rapido

Per ottenere un risultato di cottura uniforme, inserire la
pietanza nel vano cottura soltanto al termine della fase
di riscaldamento rapido.

Impostare il tipo di riscaldamento e la temperatura.
Premere 2.

Sul display si accende 82

Premere DIl

L'apparecchio inizia a riscaldarsi.

DIl si accende.

Quando il riscaldamento rapido & terminato, viene
emesso un segnale acustico. 82 si spegne.
Introdurre la pietanza nel vano cottura.

Il funzionamento dell'apparecchio prosegue con il ti-
po di riscaldamento e la temperatura impostati.

C K KWK =

e

Interruzione del riscaldamento rapido

» Premere .

v b2 sul display si spegne.

v |l funzionamento dell'apparecchio prosegue con il ti-
po di riscaldamento e la temperatura impostati.

Nota: Il riscaldamento rapido viene disattivato automati-

camente dopo massimo 15 minuti.

7.9 Spegnimento automatico di sicurezza

Lo Spegnimento di sicurezza automatico viene attivato
se l'apparecchio resta in funzione per troppo tempo
senza che sia stata impostata una durata.

Dopo 9 ore l'apparecchio si spegne automaticamente.

8 Microonde

Con il microonde & possibile cuocere, riscaldare, cuo-
cere al forno o scongelare in modo particolarmente ra-
pido le pietanze. Il forno a microonde pu0 essere utiliz-
zato da solo oppure in abbinamento a un altro tipo di
riscaldamento.

8.1 Stoviglie e accessori adatti al microonde

Per riscaldare uniformemente le pietanze e non dan-
neggiare l'apparecchio, utilizzare stoviglie e accessori
adatti.

Nota: Prima di utilizzare la stoviglia per il microonde,
osservare le istruzioni del produttore. Nel dubbio, ese-
guire un test per la stoviglia.
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Adatto al microonde

Accessori e stoviglie

Spiegazione

Stoviglia di materiale resi-
stente al calore e adatto
all'uso nel microonde:

Questi materiali sono per-
meabili alle microonde.
Le microonde non dan-

= vetro neggiano le stoviglie re-

Microonde it

— Se & calda o sono presenti scintille, interrompere
il test. La stoviglia non & adatta al microonde.
8.3 Potenze microonde

Qui ¢ riportata una panoramica delle potenze microon-
de e il relativo utilizzo.

= vetroceramica frattarie. Potenza microonde Utilizzo
m porcellana .
. . in watt
m  plastica resistente alle - -
alte temperature 90 Scongelare le pietanze delica-
®m  ceramica completa- te.
mente invetriata senza 180 Scongelare e continuare la cot-
crepe tura delle pietanze.
Posate di metallo Nota: Per evitare un ritar- 360 Cuocere la carne e il pesce e
do di ebpllizione, Si pos- riscaldare cibi delicati.
sono utilizzare posate di 600 Riscaldare e cuocere le pietan-
metallo, ad esempio un ze
cucchiaio nel bicchiere. — ——
1000 Riscaldare i liquidi.
ATTENZIONE!
Note

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
contenuti nei bicchieri, devono restare a una distan-
za non inferiore a 2 cm dalle pareti del vano cottura
e dal lato interno dello sportello.

Non adatto al microonde

Accessori e stoviglie Spiegazione

Stoviglia in metallo Il metallo non & permeabi-
le alle microonde. Le pie-

tanze non si riscaldano.

Stoviglie con decorazioni
dorate o argentate

Le microonde possono
danneggiare le decorazio-
ni dorate o argentate.
Consiglio: Utilizzare le
stoviglie esclusivamente
nel caso in cui il costrutto-
re garantisce che sono
adatte all'uso nel forno a
microonde.

= Per ogni livello del microonde, I'apparecchio propo-
ne una durata, che pud essere accettata o modifica-
ta nella rispettiva area.

= | a potenza massima del microonde & prevista solo
per riscaldare i liquidi. Per proteggere 'apparecchio,
la potenza del microonde viene gradualmente ridot-
ta a 600 W nei primi minuti. La potenza massima &
di nuovo disponibile dopo un tempo di raffredda-
mento.

Valori predefiniti

Per ogni potenza microonde, I'apparecchio propone
una durata, che puo essere accettata o modificata nel-
la rispettiva area.

8.4 Intervalli delle impostazioni di tempo

L'intervallo nella regolazione della durata di funziona-
mento a microonde cambia in base a quanto tempo
dura il funzionamento.

Durata di funzionamento Intervallo

8.2 Test di compatibilita delle stoviglie con
il microonde

Mediante un test, verificare che la stoviglia sia compati-
bile con il microonde. E consentito usare l'apparecchio
nel funzionamento a microonde senza pietanze soltan-
to durante un test delle stoviglie.

/\ 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.

Awviare il funzionamento con DIl.

Verificare piu volte la stoviglia:

- se é fredda o tiepida, € adatta al microonde.

Eal o

0-1 minuti 5 secondi
1-3 minuti 10 secondi
3-15 minuti 30 secondi
15 minuti- 1 ora 1 minuto

1 ora-1orae 30 minuti 5 minuti
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8.5 Impostazione microonde

ATTENZIONE!

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.

=I5

v | X

1. Rispettare le avvertenze di sicurezza — Pagina 59 e
le indicazioni per evitare danni materiali = Pagina
62.

2. Portare il selettore funzioni su %%.

v L’apparecchio & pronto per il funzionamento. Come
valore predefinito, sul display viene visualizzata la
potenza microonde massima .

3. Per impostare la potenza microonde desiderata pre-
mere su W%,

v Sul display viene contrassegnato il livello del mi-
croonde e viene visualizzata una durata predefinita.

4. Servendosi del selettore, impostare la durata desi-
derata.

5. Awviare il funzionamento con DlI.

La durata pud essere modificata in qualunque mo-
mento durante il funzionamento servendosi del se-
lettore.

v |l tempo scorre e il funzionamento a microonde si
avvia.

v I LED DIl si illumina.

Nota: Una volta trascorso il tempo, I'apparecchio termi-

na il funzionamento a microonde e viene emesso un
segnale acustico.

8.6 Impostazione della durata

1. Impostare una modalita di funzionamento.

2. Premere ® fino a quando =l & in evidenza.

3. Servendosi del selettore, impostare la durata desi-
derata.

Premere DII.

L'apparecchio inizia a riscaldarsi.
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Nota: Premendo piu volte, il livello di 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.

8.8 Funzione Pausa

1. Premere DIl o aprire lo sportello dell'apparecchio.
L'apparecchio si arresta.

DIl lampeggia.

Chiudere lo sportello dell'apparecchio.

Premere DIl

L'apparecchio prosegue il funzionamento.

DIl si accende.

< S WM <

8.9 Sospensione del funzionamento

E possibile arrestare il funzionamento in ogni momen-

to.

» 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

rimanga 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. Con il selettore funzioni selezionare X.

5. Premere due volte ©.

v Sul display & evidenziato I-2l.

6. Impostare una durata di 15 minuti servendosi del
selettore.

7. Awviare il funzionamento con DlI.

v L'asciugatura si avvia e termina dopo 15 minuti.

8. Aprire lo sportello dell'apparecchio per 1-2 minuti, in

modo che il vapore possa fuoriuscire.

8.11 Asciugatura manuale del vano cottura

Asciugare il vano cottura dopo ogni uso, affinché non
rimanga umidita al suo interno.

M| si accende 1. Lasciar raffreddare 'apparecchio.
. . . 2. Eliminare lo sporco piu intenso dal vano cottura.
Viene visualizzato lo scorrere della durata. 3. Asciugare il vano cottura con una spugna.
. . 4. Lasciare aperto lo sportello dell'apparecchio per
8.7 Modifica della potenza microonde un'ora, in modo tale che il vano cottura si asciughi
» Premere su ¥, fino a quando sul display & selezio- completamente.
nato il livello desiderato.
9 MicroCombi
La funzione Microonde pu0 essere abbinata con tutti i m & Aria calda
tipi di riscaldamento e con la funzione Vapore. = 7 Grill

Il funzionamento MicroCombi & possibile con le
funzioni seguenti:
= X Vapore
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= X Grill ventilato

Eccezioni:
= ¥ Livello microonde 1000 Watt



m & Aria calda 40 °C

9.1 Impostazione della funzione
MicroCombi

In aggiunta a un tipo di funzionamento, attivare il mi-
croonde.

1. Portare il selettore funzioni su un tipo di riscalda-
mento combinabile.

v Sul display compare il valore suggerito per la tem-
peratura.

2. Servendosi del selettore girevole, impostare la tem-
peratura.

3. Premere ¥ per impostare la potenza microonde de-
siderata.

v Sul display compare il valore suggerito per la dura-
ta.

4. Impostare la durata servendosi del selettore girevo-

le.

Awviare il funzionamento con PIl.

La durata scorre € il funzionamento si avvia.

Viene visualizzato |lo scorrere della durata.

DIl si accende.

Se il tempo impostato & trascorso, l'apparecchio ter-

mina il funzionamento e viene emesso un segnale

acustico.

€ < < o

Grill it

9.2 Modifica della potenza microonde

» Premere su %%, fino a quando sul display & selezio-
nato il livello desiderato.

Nota: Premendo piu volte, il livello di potenza passa

dal massimo al minimo.

Se la funzione Microonde viene aggiunta solo dopo

l'avvio, I'apparecchio si ferma per una pausa. Awviare |l

funzionamento con DIl

9.3 Funzione Pausa

1. Premere DIl o aprire lo sportello dell'apparecchio.
L'apparecchio si arresta.

DIl lampeggia.

Chiudere lo sportello dell'apparecchio.

Premere DII.

L'apparecchio prosegue il funzionamento.

DIl si accende.
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9.4 Sospensione del funzionamento

E possibile arrestare il funzionamento in ogni momen-

to.

» 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 Girill

Con il grill e possibile far dorare o arrostire le pietanze.
E possibile utilizzare la funzione grill da sola o combi-
nata con la funzione microonde.

10.1 Impostazione del grill

1. Portare il selettore funzioni su .

2. Servendosi del selettore girevole, impostare un livel-
lo grill.

v |l display indica il livello grill.

3. Servendosi del selettore, impostare la durata desi-
derata.

4. Awviare il funzionamento con DIl.

v L'apparecchio inizia a riscaldarsi. Terminato il riscal-
damento, & normale che si verifichino lievi oscillazio-
ni di temperatura.

v L'indicazione della temperatura & completamente il-
luminata.

Nota: Una volta trascorsa la durata, viene emesso un

segnale acustico.

Livelli grill

Sono disponibili i livelli grill seguenti.

Livello grill Pietanze

1 (ridotta) = Sformati alti

= Soufflé

2 (media) Sformati piatti
Pesce

3 (elevata) Salsicce
Toast

10.2 Impostazione della durata

1. Impostare una modalita di funzionamento.

2. Premere @ fino a quando =l & in evidenza.

3. Servendosi del selettore, impostare la durata desi-
derata.

Premere DIl.

L'apparecchio inizia a riscaldarsi.

DIl si accende.

Viene visualizzato lo scorrere della durata.

< < < »

10.3 Modifica del livello grill

Se € selezionata la funzione Grill oppure se il funziona-
mento € gia avviato, & possibile modificare il livello grill
in qgualsiasi momento.

» Modificare il livello grill con il selettore girevole.

v La durata rimane invariata.

10.4 Funzione Pausa

Premere DIl o aprire lo sportello dell'apparecchio.
L'apparecchio si arresta.

DIl lampeggia.

Chiudere lo sportello dell'apparecchio.

Premere DlI.

L'apparecchio prosegue il funzionamento.
DIl si accende.

C K WP <« =
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10.5 Sospensione del funzionamento

E possibile arrestare il funzionamento in ogni momen-
to.

» 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.

11 Vapore

La funzione Vapore pu0 essere utilizzata da sola oppu-
re in abbinamento alla funzione Grill e Microonde. Per
utilizzare la funzione Vapore al meglio, rimuovere la gri-
glia. Inserire il tegame di vetro al livello di inserimento
3 e posizionare il contenitore per la cottura a vapore
nel tegame di vetro.

Nota: Durante il funzionamento si sente un rumore si-
mile a un ronzio, causato dal funzionamento della pom-
pa. Si tratta di un normale rumore di funzionamento.

11.1 Livelli di vapore

Per la funzione Vapore sono disponibili diverse intensi-
ta.

Selezionare i livelli di vapore mediante A. Il display in-
dica il livello di vapore selezionato.

Livello vapore Pietanze

1 (basso) Per scongelare verdure, carne,
pesce e frutta

2 (medio) Per preparare dessert, pesce e
salsicce

3 (elevato) Per cuocere verdure, pesce,

contorni, per estrarre succhi e
sbollentare

11.2 Impostazione Vapore

Nota: Se I'apparecchio non ¢ stato utilizzato per un lun-
go periodo, eseguire prima di tutto un ciclo di lavaggio
0)

/\ 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.
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A AVVERTENZA - Pericolo di ustioni!

Durante il funzionamento dell'apparecchio, il serbatoio

dell'acqua pud riscaldarsi.

» Al termine del funzionamento precedente dell'appa-
recchio, attendere finché il serbatoio dell'acqua si
sia raffreddato.

» Rimuovere il serbatoio dell'acqua dal vano serbato-
io.

1. Con il selettore funzioni selezionare =.

v L’apparecchio & pronto per il funzionamento.

v Come valori standard sono impostati il livello Vapo-
re massimo e una durata di 20 minuti.

v La freccia vicina a & lampeggia.

2. Rimuovere il serbatoio dell'acqua e riempirlo con
acqua pulita fino all'indicazione MAX e spingerlo
completamente nell'apposito vano.

— "Riempimento del serbatoio dell'acqua”, Pagina
75

3. Premere & finché non si raggiunge il livello di po-
tenza desiderato.

v |l display indica il livello di vapore selezionato.

4. Servendosi del selettore, impostare la durata desi-
derata.

E anche possibile impostare dapprima la durata e,
successivamente, il livello vapore.

5. Awviare il funzionamento con Dll.

v La freccia vicina a & si spegne e lampeggia il sim-
bolo senza freccia.

v DIl si accende.

v L'indicazione della temperatura &€ completamente il-
luminata.

v La durata scorre sul display. A seconda del livello di
vapore, la quantita di acqua con cui & riempito il
serbatoio pud durare per un tempo pit 0 meno lun-
go.

Note

»  Una volta trascorsa la durata, viene emesso un se-
gnale acustico.

= Se il serbatoio dell'acqua viene svuotato durante il
funzionamento, il sistema si arresta e la freccia del
simbolo del serbatoio &) lampeggia. Riempire il ser-
batoio con acqua pulita fino all'indicazione MAX e
proseguire il funzionamento premendo Dll.

m E sempre possibile modificare il livello di vapore du-
rante il funzionamento, utilizzando &,

m  Dopo la cottura con vapore pulire la canalina di sco-
lo e il vano cottura.

- "Dopo ogni funzionamento con vapore", Pagina
76



11.3 Funzionamento combinato vapore

In alcuni tipi di riscaldamento & possibile attivare la fun-
zione Vapore. Con il supporto della funzione vapore
viene immesso vapore nel vano cottura a diversi inter-
valli e diverse intensita. In questo modo si raggiunge
un migliore risultato di cottura.

La pietanza

® ha una crosta croccante

®m conserva una superficie lucida

® all'interno € succosa e morbida

®m ¢ il suo volume si riduce di pochissimo.

Il funzionamento combinato vapore € possibile con le
funzioni seguenti:

= ¥ Microonde

s & Aria calda

= 7 Grill

= L Grill ventilato

Eccezioni:

= ¥ Livello microonde 1000 watt

m & Aria calda 40 °C

Impostazione del funzionamento combinato
vapore

In aggiunta a un tipo di funzionamento, attivare il mi-
croonde.

1. Portare il selettore funzioni su un tipo di riscalda-
mento combinabile.

v Sul display compare il valore suggerito per la tem-
peratura.

2. Servendosi del selettore, impostare il livello deside-
rato.

3. Premere R finché sul display non & selezionato il li-

vello desiderato.

Sul display compare il simbolo del serbatoio dell'ac-

qua L&,

Riempire il serbatoio dell'acqua.

Awviare il funzionamento con PIl.

La durata scorre € il funzionamento si avvia.

Viene visualizzato |lo scorrere della durata.

DIl si accende.

Se il tempo impostato & trascorso, l'apparecchio ter-

mina il funzionamento e viene emesso un segnale

acustico.

Note

m Se il serbatoio dell'acqua si svuota, il funzionamento
prosegue senza l'ausilio del vapore. Non compare
alcuna indicazione sul display.

m | 'apertura dello sportello compromette il risultato di
cottura. Durante la cottura tenere chiuso lo sportello
dell'apparecchio.

<
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Modifica del livello vapore

» Premere =, finché sul display non viene visualizzato
il livello desiderato.

Nota: Premendo piu volte, il livello passa dal massimo

al minimo. Dopo il livello piu basso, la funzione Vapore

viene disattivata. Premendo nuovamente, viene attivata

la funzione Vapore a partire dal livello piu alto.

11.4 Funzione Pausa

1. Premere DIl 0 aprire lo sportello dell'apparecchio.
v L'apparecchio si arresta.

Vapore it

DIl lampeggia.

Chiudere lo sportello dell'apparecchio.
Premere DIl.

L'apparecchio prosegue il funzionamento.
DIl si accende.
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11.5 Sospensione del funzionamento

E possibile arrestare il funzionamento in ogni momen-
to.

» 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.

11.6 Riempimento del serbatoio dell'acqua

Il serbatoio dell'acqua si trova a destra, dietro al relati-
vo pannello al di sotto dello sportello dell'apparecchio.
Prima di avviare un funzionamento con il vapore, aprire
il pannello di copertura e riempire il serbatoio di acqua.

A AVVERTENZA - Pericolo di incendio!

Nel vano di cottura, i vapori che si generano dai liquidi

inflammabili potrebbero prendere fuoco entrando in

contatto con le superfici calde (deflagrazione). Lo spor-

tello dell'apparecchio pud saltare in aria, se fuoriesco-

no vapori molto caldi o flammate.

» Non introdurre nel serbatoio dell'acqua liquidi in-
fiammabili (ad es. bevande alcoliche).

» Riempire il serbatoio esclusivamente con acqua o
con la soluzione decalcificante raccomandata.

A AVVERTENZA - Pericolo di ustioni!

Durante il funzionamento dell'apparecchio, il serbatoio

dell'acqua pud riscaldarsi.

» Al termine del funzionamento precedente dell'appa-
recchio, attendere finché il serbatoio dell'acqua si
sia raffreddato.

» Rimuovere il serbatoio dell'acqua dal vano serbato-
io.

Requisito: La durezza dell'acqua € impostata corretta-

mente.

— "Impostazione della durezza dell'acqua”, Pagina 69

1. Premere nel centro del pannello di copertura.

v |l pannello si apre.
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2. Rimuovere il serbatoio dell'acqua dall'apposito va-
no.

|

3. Riempire il serbatoio con acqua pulita fino all'indica-
zione “MAX”.

4. Posizionare il serbatoio nell'apposito vano e spin-
gerlo completamente all'interno.
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11.7 Come rabboccare il serbatoio
dell'acqua

Note

m  Se il serbatoio dell'acqua nel funzionamento in

corso é vuoto, I'apparecchio si comporta in modo

diverso a seconda della modalita di funzionamento:

— Funzionamento con vapore: |'apparecchio inter-
rompe il funzionamento. Viene visualizzato un
messaggio sul display. Un pieno del serbatoio al
livello vapore maggiore dura ca. 30-40 minuti, a
livelli vapore inferiori dura decisamente piu a lun-
go.

— Vapore con microonde: I'apparecchio interrompe
il funzionamento. Un pieno del serbatoio basta
per ca. 50 minuti.

— Grill con vapore: l'apparecchio prosegue il fun-
zionamento con grill. Non vengono visualizzati
messaggi sul display. Un pieno del serbatoio, al
livello vapore maggiore dura per ca. 3 ore di fun-
zionamento, a livelli vapore inferiori dura decisa-
mente piu a lungo.

| tempi indicati possono variare.

1. Aprire il pannello di comando.

2. Estrarre il serbatoio dell'acqua.

3. Riempire il serbatoio dell'acqua fino all'indicazione
MAX.

4. Inserire il serbatoio pieno d'acqua e chiudere il pan-

nello di comando.

11.8 Dopo ogni funzionamento con vapore

Nel vano cottura rimangono tracce di umidita. Pulire
con cura la canalina di scolo e il vano cottura.

Dopo ogni funzionamento con vapore € consigliabile
eseguire la funzione di pulizia Risciacquo ©. Infine
svuotare il serbatoio dell'acqua e il contenitore di rac-
colta e asciugarli.

Nota: Eliminare le macchie di calcare utilizzando un
panno imbevuto di aceto, sciacquare con acqua e
asciugare con un panno morbido.

Risciacquo dell'apparecchio

Per fare in modo che l'apparecchio rimanga pulito, &
possibile pompare acqua attraverso il sistema di tubi.
L'acqua viene poi rilasciata dall'apparecchio nel conte-
nitore di raccolta.

Nota: Dopo il risciacquo, nel contenitore di raccolta
possono trovarsi particelle di calcare sciolte. E normale
e non influisce sul funzionamento.

1. Con il selettore funzioni selezionare ©.

v |l display indica la durata del programma. Non &
possibile modificare la durata.

2. Aprire il pannello di copertura del serbatoio.

3. Rimuovere e svuotare il contenitore di raccolta.

4. Inserire completamente il contenitore di raccolta
vuoto.

5. Estrarre il serbatoio dell'acqua ed eliminare I'even-

tuale acqua residua.

Sciacquare a fondo il serbatoio dell’acqua e riempir-

lo con acqua pulita.

Inserire completamente il serbatoio dell'acqua.

Abbassare il pannello di copertura del serbatoio.

Premere DlI.

L'apparecchio pompa l'acqua attraverso i tubi.

o
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v La durata scorre sul display.

v Non appena ¢ trascorsa la durata, viene emesso un
segnale acustico.

10. Svuotare il contenitore di raccolta.

Svuotamento del serbatoio dell'acqua

/\ AVVERTENZA - Pericolo di ustioni!

Durante il funzionamento dell'apparecchio, il serbatoio

dell'acqua pud riscaldarsi.

» Al termine del funzionamento precedente dell'appa-
recchio, attendere finché il serbatoio dell'acqua si
sia raffreddato.

» Rimuovere il serbatoio dell'acqua dal vano serbato-
io.

ATTENZIONE!

Il lavaggio del serbatoio dell'acqua nella lavastoviglie

causa dei danni.

» Non lavare il serbatoio dell'acqua in lavastoviglie.

» Pulire il serbatoio dell'acqua con un panno morbido
e un detergente di uso comune.

1. Premere nel centro del pannello di copertura del
serbatoio.

v |l pannello di copertura del serbatoio si solleva ver-
so l'alto.

2. Estrarre il serbatoio dell'acqua.

3. Rimuovere con cautela il coperchio del serbatoio
dell'acqua.

4. Svuotare il serbatoio dell'acqua, pulirlo con del de-
tergente e risciacquarlo a fondo con acqua pulita.

. Asciugare tutti i componenti con un panno morbido.
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6. Asciugare bene la guarnizione del coperchio.

7. Lasciare asciugare il serbatoio con il coperchio
aperto.

8. Collocare e premere il coperchio sul serbatoio
dell'acqua.

9. Inserire completamente il serbatoio dell'acqua.

10. Chiudere il pannello di copertura del serbatoio e
premerlo brevemente al centro.

v |l pannello del serbatoio & bloccato.

Asciugatura della canalina di scolo

A AVVERTENZA - Pericolo di ustioni!
Durante il funzionamento l'apparecchio diventa caldo.

» Lasciarlo raffreddare prima di procedere alla pulizia.

Requisito: Il vano cottura ¢ raffreddato.
1. Aprire lo sportello dell’apparecchio.

Programmazione automatica it

2. Aprire il pannello di copertura del serbatoio.

3. Rimuovere il serbatoio dell'acqua e il contenitore di
raccolta.

4. Nota:
La canalina di scolo [@ si trova al di sotto del vano

cottura.

Eliminare I'acqua dalla canalina di scolo [@ con un
panno spugna € pulire con attenzione.

Riscaldamento e asciugatura del vano cottura

Asciugare il vano cottura dopo ogni uso, affinché non

rimanga umidita al suo interno.

1. Lasciar raffreddare I'apparecchio.

2. Eliminare immediatamente lo sporco pit intenso dal
vano cottura.

3. Asciugare l'umidita dal fondo del vano cottura.

4. Con il selettore funzioni selezionare X.

5. Premere due volte ©.

v Sul display & evidenziato [=.

6. Impostare una durata di 15 minuti servendosi del
selettore.

7. Awviare il funzionamento con Dll.

<

L'asciugatura si avvia e termina dopo 15 minuti.
8. Aprire lo sportello dell'apparecchio per 1-2 minuti, in
modo che il vapore possa fuoriuscire.

Asciugatura manuale del vano cottura

Asciugare il vano cottura dopo ogni uso, affinché non

rimanga 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. |asciare aperto lo sportello dell'apparecchio per
un'ora, in modo tale che il vano cottura si asciughi
completamente.

12 Programmazione automatica

La programmazione automatica fornisce supporto du-
rante la preparazione di diversi piatti e seleziona in au-
tomatico le impostazioni ottimali.

12.1 Indicazioni sulle impostazioni per le
pietanze
Per ottenere un risultato di cottura ottimale, osservare

le presenti indicazioni.
m  Utilizzare soltanto alimenti integri.

Usare soltanto carne a temperatura di frigorifero.
Utilizzare soltanto pietanze surgelate tolte diretta-
mente dal congelatore.

m Togliere gli alimenti dalla confezione e pesarli. Se
non & possibile impostare il peso esatto, arrotondar-
lo per eccesso o per difetto.

Introdurre 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.
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12.2 Panoramica dei piatti

L'apparecchio richiede di indicare il peso. E possibile
impostare pesi soltanto entro l'intervallo previsto.

Scongelamento

Consiglio: Incollare gli sticker dei programmi sull'appa-
recchio. Cosi si accede piu facilmente e piu rapida-
mente ai programmi.

N. Pietanze Accessori Livello di inseri- Intervallo dei pa- Avvertenza
mento rametri di peso in
kg
POl Carne tritata di Stoviglia bassa 0 0,10-1,20 Estrarre la carne
manzo, agnello o senza coperchio gia scongelata
maiale'® dopo averla gira-
ta.
s Filetto di pesce'  Stoviglia bassa 0 0,10 -1,00 Filetto di luccio,
senza coperchio merluzzo, scorfa-
no, merlano, luc-
cioperca
Ph3 Pollo a pezzi con  Stoviglia bassa 0 0,15-1,20 Disporre le por-
0ss0'? senza coperchio zioni di pollo con
la pelle rivolta
verso il basso.
o4 Fette di pane'? Stoviglia bassa 0 0,10 -0,50 Pane di frumento,

senza coperchio

pane di frumento
misto, pane inte-
grale; si consiglia
di far scongelare
soltanto la quanti-
ta di pane real-
mente necessa-
ria, in quanto il
pane diventa pre-
sto raffermo. Se-
parare le fette di
pane, se possibi-
le.

' Prestare attenzione al segnale che indica quando girare.

2 Utilizzare stoviglie adatte al microonde.

Pollame, carne, pesce

N. Pietanze Accessori Livello di inseri- Intervallo dei pa- Avvertenza
mento rametri di peso in
kg
POS Porzioni di pollo, Griglia + tegame 3 + 2 0,15-1,00 Cosce di pollo,
fresco'? di vetro meta pollo
Disporre le por-
zioni di pollo con
la pelle rivolta
verso il basso.
e Roastbeef, allin- Tegame di vetro 1 0,50 - 2,00
glese
P Roastbeef, al san- Tegame di vetro 1 0,50 - 2,00
gue
Fo8 Roastbeef, ben Tegame di vetro 1 0,50 -2,00

cotto

Prestare attenzione al segnale che indica quando girare.
Utilizzare stoviglie adatte al microonde.

Riempire il serbatoio dell'acqua.
Prestare attenzione ai segnali che indicano quando mescolare.
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N. Pietanze Accessori Livello di inseri- Intervallo dei pa- Avvertenza
mento rametri di peso in
kg
POS Cosciotto d'agnel- Tegame di vetro 1 1,00 - 2,00
lo con l'osso, al
sangue
P Cosciotto d'agnel- Tegame di vetro 1 1,00 - 2,00
lo con 'osso, ben
cotto
Pl Pesce, intero, Contenitore perla 3 0,20-1,20 Irrorare la parte
fresco® cottura a vapore interna con succo
+ tegame di vetro di limone.
P Filetto di pesce, Contenitore per la 3 0,20 - 0,50
fresco® cottura a vapore
+ tegame di vetro
Fi3 Filetto di pesce,  Contenitore per la 3 0,20- 0,50 Utilizzare filetti di
surgelato® cottura a vapore pesce piatti e uni-
+ tegame di vetro formi.
P Minestrone con Stoviglia conco- 0 0,20 - 2,00 Utilizzare carne,
ingredienti perchio verdure e brodo
freschi* in parti uguali e

indicare il peso
totale.

Prestare attenzione al segnale che indica quando girare.
Utilizzare stoviglie adatte al microonde.

1
2
% Riempire il serbatoio dell'acqua.
4

Prestare attenzione ai segnali che indicano quando mescolare.

Verdure, contorni

N. Pietanze Accessori Livello di inseri- Intervallo dei pa- Avvertenza
mento rametri di peso in
kg
Fi5 Broccoli, freschi'  Contenitore per la 3 0,10-1,00
cottura a vapore
+ tegame di vetro
Fi Piselli, congelati'  Contenitore per la 3 0,10-1,00
cottura a vapore
+ tegame di vetro
P Carote a rondelle, Contenitore perla 3 0,10-0,75 Maggiore € lo
fresche’ cottura a vapore spessore delle
+ tegame di vetro rondelle, piu croc-
cante sara il risul-
tato. Se si preferi-
sce una cottura
maggiore, impo-
stare un peso piu
elevato. In questo
modo, la durata
del programma
viene prolungata.
FPig Asparagi verdi, Contenitore per la 3 0,10-0,70 Non disporre uno
freschi’ cottura a vapore sopra l'altro.
+ tegame di vetro
Fig Uova alla coque' Contenitore per la 3 2-10 pezzi Uova di gallina

cottura a vapore
+ tegame di vetro

refrigerate

' Riempire il serbatoio dell'acqua.

2 Prestare attenzione ai segnali che indicano quando mescolare.
® Utilizzare stoviglie adatte al microonde.
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Pietanze

Accessori

Livello di inseri-
mento

Intervallo dei pa-
rametri di peso in

kg

Avvertenza

Riso?®

Stoviglia alta con
coperchio

0

0,10-0,50

Utilizzare solo ri-
so a chicchi lun-
ghi. Non utilizzare
riso da cuocere
negli appositi
sacchetti. Aggiun-
gere al riso la
doppia o tripla
quantita di acqua.
Al termine del
programma, la-
sciare riposare il
riso per 5-10 mi-
nuti.

x|

Patate al forno

Griglia

0,20-1,50

Lavare 250 g di
patate di media
grandezza e
asciugarle. Perfo-
rare piu volte la
buccia con una
forchetta.

P2

Patate lesse in
acqua salata®’

Contenitore per la
cottura a vapore
+ tegame di vetro

3

0,20 - 0,50

Sbucciare le pa-

tate e tagliarle a

dadini. Piu grandi
sono i pezzi, piu

croccante sara il

risultato.

Composta di
frutta®'?

Contenitore per la
cottura a vapore
+ tegame di vetro

3

0,30 -0,80

Aggiungere un
po' di zucchero e
di cannella alla
frutta. Per la com-
posta di frutti di
bosco, aggiunge-
re lamponi e fra-
gole soltanto do-
po il segnale di
mescolamento.

' Riempire il serbatoio dell'acqua.
2 Prestare attenzione ai segnali che indicano quando mescolare.
3 Utilizzare stoviglie adatte al microonde.

Cibi semipronti

N.

Pietanze

Accessori

Livello di inseri-
mento

Intervallo dei pa-
rametri di peso in

kg

Avvertenza

P Patate fritte, Tegame divetro 2 0,20 - 0,80 Non disporre una
surgelate’ sopra l'altra.

P5 Crocchette, Tegame divetro 2 0,25-0,80 Non disporre una
surgelate’ sopra l'altra.

P2h Pizza, precotta, Griglia 2 0,10-0,60 Pizza con fondo
refrigerata sottile.

P Pizza, precotta, Griglia 1 0,10-0,50 Pizza con pasta

surgelata

sottile, pizza-ba-
gquette.

' Prestare attenzione al segnale che indica quando girare.
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N. Pietanze Accessori Livello di inseri- Intervallo dei pa- Avvertenza
mento rametri di peso in
kg
PR Sformato di pa-  Stoviglia su tega- 2 0,30 - 1,00 Lasagne, cannel-
sta, precotto e re- me di vetro loni o sformati di
frigerato pasta con pasta
precotta.
PoS Riscaldare piatto  Stoviglia bassa 3 0,20- 0,50
pronto, refrigerato su tegame di ve-
tro
P30 Riscaldare piatto  Stoviglia bassa 3 0,20 - 0,50

pronto, surgelato
tro

su tegame di ve-

' Prestare attenzione al segnale che indica quando girare.

12

1.
v

2

X X

6.

Nota: Prima dell'avvio € possibile passare dai program-

mi
Do

del programma e il peso. °C/kg consente di visualizzare |l

.3 Impostazione delle pietanze

Portare il selettore funzioni su P.

Sul display compare il primo numero di pietanza e
un peso predefinito.

Impostare la pietanza desiderata servendosi del se-
lettore girevole.

Premere °Clkg.

Sul display € messa in evidenza l'impostazione del
peso.

Impostare il peso servendosi del selettore.

Prima dell'avvio, & possibile passare dalla pietanza
al peso utilizzando P e °tikg.

L'apparecchio imposta automaticamente la durata
adatta.

Premere DII.

Dopo l'avvio non € piu possibile modificare la pie-
tanza e il peso. E possibile visualizzare il peso im-
postato premendo °Ckg,

L'apparecchio si avvia.

Pl si accende.

Viene visualizzato lo scorrere della durata.

Una volta trascorsa la durata, viene emesso un se-
gnale acustico.

Ruotare il selettore funzioni in posizione zero.

e al peso mediante P e °C/kg.
po 'avvio non & piu possibile modificare il codice

peso impostato.

12.4 Modifica della pietanza

1. Premere DIl per 4 secondi o aprire lo sportello
dell'apparecchio.

v La pietanza viene resettata.

2. Selezionare una nuova pietanza.

12.5 Interruzione del funzionamento

E possibile arrestare il funzionamento in qualsiasi mo-

mento.

1. Premere Pl 0 aprire lo sportello dell'apparecchio.

v |l funzionamento si arresta.

v Dll lampeggia.

2. Chiudere lo sportello dell'apparecchio e premere Dl
per proseguire il funzionamento.

v |l funzionamento prosegue.

v Dll si accende.

12.6 Sospensione del funzionamento

E possibile arrestare il funzionamento in ogni momen-

to.

» 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.
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13 Funzioni durata

L'apparecchio dispone di funzioni temporali, con cui &
possibile impostare la durata del funzionamento e |l
contaminuti.

13.1 Panoramica delle funzioni durata

L'apparecchio & dotato di varie funzioni durata. Con ©
€ possibile aprire il menu e spostarsi da una funzione
all'altra. Sul display si illuminano i simboli delle funzioni
disponibili e la funzione selezionata viene messa in evi-
denza.

Funzione dura- Utilizzo
ta

Timer Indipendentemente dal funzionamen-
to & possibile impostare il timer in

qualsiasi momento. Non influisce sul
funzionamento dell'apparecchio. Una
volta trascorso il tempo impostato ri-

suona un segnale acustico.

Durata = Al termine di una durata impostata
l'apparecchio interrompe automatica-
mente il funzionamento. E possibile
richiamare la durata con ® solo do-
po aver impostato un tipo di riscalda-
mento. Una volta trascorsa una dura-
ta, viene emesso un segnale acusti-

co.

Ora ® Finché non scorre nessun'altra fun-
zione in primo piano, l'apparecchio
mostra |'ora sul display.

Nota: E possibile disattivare anticipatamente il segnale,
premendo ®. Nelle impostazioni di base — Pagina 83
e possibile modificare la durata del segnale acustico.

13.2 Richiamare le funzioni durata

Requisito: Se sono state impostate varie funzioni dura-

ta, sul display compaiono i simboli corrispondenti. Vie-

ne visualizzato lo scorrere della durata. Durante il fun-

zionamento sono disponibili contaminuti e durata.

Quando l'apparecchio € in standby sono disponibili

contaminuti e orario.

» Premere ®, fin quando ®, o |-l sono messi in evi-
denza.

v Sul display compare il relativo valore.

13.3 Impostazione del contaminuti

1. Premere O.

v Sul display si accendono & e i simboli del tempo.

2. Impostare il tempo del contaminuti servendosi del
selettore.

v Dopo alcuni secondi viene acquisito il tempo impo-
stato.

v |l contaminuti si avvia.

v Sul display si illumina & e viene visualizzato il tempo
che scorre. Gli altri simboli di tempo si spengono.

v Una volta trascorso il tempo impostato viene emes-
S0 un segnale acustico. Sul display compare --:--.

3. Un campo qualsiasi consente di disattivare il conta-
minuti.
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13.4 Modifica del contaminuti

» Modificare il tempo del contaminuti servendosi del
selettore girevole.

v Dopo pochi secondi l'apparecchio mostra il tempo
impostato.

13.5 Eliminazione del contaminuti
» Con il selettore impostare il tempo del contaminuti a

v |l contaminuti € disattivato.

13.6 Impostazione della durata

1. Premere due volte su ©.

v Sul display viene visualizzato --:-- e si accendono i

simboli di tempo.

Impostare la durata servendosi del selettore.

Premere DIl

L'apparecchio si avvia.

Sul display viene visualizzato il tempo che scorre e

PIl si‘illumina. Gli altri simboli di tempo si spengono.

v Una volta trascorsa la durata, viene emesso un se-
gnale acustico. L'apparecchio smette di riscaldare.
Sul display compare --:--.

4. Terminare il segnale con .

5. Per spegnere l'apparecchio, portare il selettore fun-
zioni in posizione zero.

K Wb

13.7 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.

13.8 Cancellazione della durata

Nota: Quando la funzione del contaminuti € impostata,
& necessario dapprima premere ® per modificare la
durata.

» Impostare la durata su --:-- servendosi del seletto-
re.

v Dopo pochi secondi, I'apparecchio accetta la modi-
fica.

13.9 Impostazione dell'ora

Al momento della messa in funzione la visualizzazione
dell'orario & evidenziata. Sul display lampeggia .00 e
® si illumina.

1. Impostare l'ora servendosi del selettore.

2. Premere ©.

v L'ora & impostata.

13.10 Modifica dell'ora

Requisito: L'apparecchio € spento.

1. Premere due volte su ©.

v Sul display vengono visualizzati ® e l'ora.
2. Impostare I'ora servendosi del selettore.



3. Premere O.
v L'ora é impostata.

Nota: Se dopo aver impostato I'ora non si preme G,
l'apparecchio acquisisce automaticamente il valore im-

postato dopo alcuni secondi.

Impostazioni di base it

Se durante le impostazioni & stata modificata la posi-
zione del selettore funzioni, & possibile utilizzare I'appa-
recchio solo quando si porta il selettore in posizione

Z€ero.

E possibile nascondere I'ora al fine di ridurre il consu-
mo in stand-by dell'apparecchio.

14 Impostazioni di base

E possibile settare le impostazioni di base dell'apparecchio in base alle proprie esigenze.

14.1 Panoramica delle impostazioni di base

Qui ¢ riportata una panoramica delle impostazioni di base e delle impostazioni di fabbrica. Le impostazioni di base
dipendono dall'equipaggiamento dell'apparecchio.

Indicatore Impostazione di base Selezione Descrizione
ciii Durata segnale i = breve = 10 secondi Impostare la durata del se-
Z = medio = 30 secondi’ gnale acustico una volta
3 =lungo = 2 minuti terminato il tempo del con-
taminuti o del parametro di
durata.
chic Tono tasti 0 = off Attivare o disattivare i toni
{=on' dei tasti.
ci3 Luminosita display { = bassa Impostare la luminosita di-
£ = media’ splay.
3 =alta
o4 Indicazione dell'ora 0 = off Visualizzare l'ora sul di-
{=on' splay.
ciis llluminazione del vano cot- & = off Attivare o disattivare ['illumi-
tura {=on' nazione del vano cottura.
clb Durezza acqua £l = addolcita Impostare la durezza
i = dolce dell'acqua — Pagina 69.
£ = media
3 =dura
4 = molto dura’
cil Impostazione di fabbrica 0 = off Ripristinare le impostazioni
i=on modificate a quelle di fab-
brica.
clif Modalita demo 0 = off’ Attivare o disattivare la mo-
{=on dalita demo.

Nota: La modalita demo &
visibile soltanto entro i pri-
mi 5 minuti dopo l'allaccia-
mento dell'apparecchio.

' Impostazione di fabbrica (puo variare in base al tipo di apparecchio)

14.2 Modifica delle impostazioni di base

Requisito: L'apparecchio € 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 .

<

4. Utilizzando G, selezionare

Il display indica l'impostazione di base successiva.

tutte le impostazioni di

base desiderate e modificare i valori.

5. Per salvare le modifiche, tenere premuto ® per al-

cuni secondi.

Nota: A seguito di un'interruzione di corrente, le impo-
stazioni di base modificate vengono mantenute.

14.3 Annullamento delle modifiche dele

impostazioni di base

» Ruotare il selettore funzioni.
v Tutte le modifiche vengono cancellate e non si sal-

vano.
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15 Pulizia e cura

Per mantenere a lungo l'apparecchio in buone condi-
zioni, sottoporlo a una cura e a una manutenzione
scrupolose.

15.1 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-
chio pulito e rimuovere

Lo sporco non si fissa e
non brucia.

immediatamente lo spor-
co. Pulire il vano cottura
dopo ogni utilizzo.
Rimuovere immediata-
mente le macchie di cal-
care, grasso, amido e al-
bume.

In caso di dolci morbidi e |l vano cottura non si
molto farciti, utilizzare il sporca molto.
tegame di vetro.

Per la cottura arrosto uti- |l vano cottura non si
lizzare stoviglie adatte, ad sporca molto.

Evitare la corrosione.

es. tegame.
Se possibile, utilizzare La quantita di sporco & ri-
aria calda. dotta.

15.2 Detergenti
Utilizzare solo detergenti adatti.

A AVVERTENZA - Pericolo di scosse elettriche!

L'infiltrazione di umidita pud provocare una scarica

elettrica.

» Non lavare l'apparecchio con pulitori a vapore o
idropulitrici.

ATTENZIONE!

| detersivi non appropriati danneggiano le superfici

dell'apparecchio.

» Non utilizzare detergenti aggressivi o abrasivi.

» Non utilizzare detergenti a elevato contenuto di al-
col.

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
indicazioni per la pulizia del rispettivo pezzo.

| panni spugna nuovi contengono ancora residui di pro-

duzione.

» Lavare accuratamente i panni di spugna nuovi pri-
ma di utilizzarli.

Per conoscere quali detergenti sono adatti a ciascuna
superficie e ad ogni componente, consultare le singole
istruzioni di pulizia.
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15.3 Pulizia dell’apparecchio

Pulire l'apparecchio come indicato, in modo da non
danneggiare le diverse superfici e i diversi componenti
eseguendo una pulizia errata o utilizzando detergenti
non idonei.

A AVVERTENZA - Pericolo di ustioni!

Durante I'utilizzo, I'apparecchio e le sue parti con cui si

pud entrare a contatto si surriscaldano.

» E necessario prestare attenzione per evitare di toc-
care gli elementi riscaldanti.

» Tenere lontano i bambini di eta inferiore a 8 anni.

A AVVERTENZA - Pericolo di incendio!

| residui di cibo, il grasso e il sugo dell'arrosto possono

prendere fuoco.

» Prima di utilizzare I'apparecchio, eliminare 10 sporco
piu grossolano dal vano cottura, dagli elementi ri-
scaldanti e dagli accessori.

A AVVERTENZA - Pericolo di lesioni!

Il vetro graffiato dello sportello dell'apparecchio potreb-

be rompersi.

» Non utilizzare alcun detergente abrasivo né raschiet-
ti in metallo taglienti per la pulizia del vetro dello
sportello dell'apparecchio, poiché possono graffiare
la superficie.

1. Osservare le avvertenze relative ai prodotti per la
pulizia. — Pagina 84

2. Osservare le indicazioni di pulizia dei componenti
dell'apparecchio o delle superfici.

3. Se non indicato diversamente:
— pulire i componenti dell'apparecchio con soluzio-

ne di lavaggio calda e un panno spugna.

— Asciugare con un panno morbido.

15.4 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,
grasso, 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
pulizia. = Pagina 84

2. Pulire il lato frontale dell'apparecchio con una solu-
zione 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'ap-
parecchio in acciaio inox.
| prodotti per acciaio inox sono disponibili presso il
servizio clienti o i rivenditori specializzati.

4. Asciugare con un panno morbido.



15.5 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
pulizia. — Pagina 84

2. Pulire il pannello di comando con un panno in mi-
crofibra o un panno morbido e umido.

3. Asciugare con un panno morbido.

15.6 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
pulizia. — Pagina 84

2. Pulire i pannelli dello sportello con un panno spu-
gna umido e un detergente per vetri.
Nota: Eventuali ombreggiature sui pannelli dello
sportello, simili a striature, sono dovute al riflesso
dell'iluminazione interna del vano cottura.

3. Asciugare con un panno morbido.

15.7 Pulizia della maniglia

1. Osservare le avvertenze relative ai prodotti per la
pulizia. — Pagina 84

2. Pulire la maniglia con una soluzione di lavaggio cal-
da e un panno spugna morbido.
Nota: Se l'anticalcare entra in contatto con la mani-
glia dello sportello, rimuoverlo immediatamente altri-
menti potrebbero formarsi macchie indelebili.

3. Asciugare con un panno morbido.

15.8 Pulizia della guarnizione dello sportello

ATTENZIONE!

Una pulizia non conforme pud danneggiare la guarni-

zione dello sportello.

» Non utilizzare per la pulizia né raschietti per metallo
né raschietti per vetro.

» Non utilizzare detergenti abrasivi.

1. Osservare le avvertenze relative ai prodotti per la
pulizia. — Pagina 84

2. Pulire la guarnizione dello sportello con una soluzio-
ne di lavaggio calda e un panno spugna morbido.

3. Asciugare con un panno morbido.

15.9 Pulizia delle superfici in acciaio inox

1. Osservare le avvertenze relative ai prodotti per la
pulizia. = Pagina 84

2. Pulire con un panno spugna e una soluzione di la-
vaggio calda.

3. Asciugare con un panno morbido.

4. Dopo la pulizia controllare la posizione della guarni-
zione dello sportello.

Pulizia e cura it

15.10 Pulizia del vano cottura

ATTENZIONE!

Una pulizia non conforme pud danneggiare il vano cot-

tura.

» Non utilizzare uno spray per forno, altri detergenti
per forno aggressivi o abrasivi.

1. Osservare le avvertenze relative ai prodotti per la
pulizia. = Pagina 84

2. Pulire con una soluzione di lavaggio calda o acqua
e aceto.

3. In caso di sporco ostinato, si consiglia di utilizzare
un detergente per forno.
Utilizzare il detergente per forno soltanto nel vano
cottura freddo.

Consiglio: Per eliminare odori indesiderati, riscalda-
re una tazza di acqua con un paio di gocce di suc-
co di limone per 1-2 minuti alla potenza microonde
massima. Inserire sempre un cucchiaio nel recipien-
te, per evitare un ritardo nel raggiungimento del
punto di ebollizione.

4. Pulire il vano cottura con un panno morbido

5. e farlo asciugare, lasciando lo sportello aperto.

15.11 Pulizia degli accessori

1. Osservare le avvertenze relative ai prodotti per la
pulizia. — Pagina 84

2. Eliminare i residui di cibo bruciati con un panno
spugna umido e una soluzione di lavaggio calda.

3. Pulire gli accessori con una soluzione di lavaggio
calda 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.

15.12 Pulizia delle superfici autopulenti

La parte posteriore del vano cottura dispone di un rive-
stimento catalizzatore dei fumi autopulente, in grado di
assorbire e neutralizzare gli spruzzi prodotti durante la
cottura, mentre l'apparecchio € in funzione. Non € per-
tanto necessario pulire questa zona.

ATTENZIONE!

Un detergente per forno applicato sulle superfici auto-

pulenti danneggia le superfici.

» Non utilizzare detergenti per forno sulle superfici au-
topulenti. Se il detergente per forno entra in contatto
con queste superfici, sciacquarlo immediatamente
con l'acqua e tamponare con un panno spugna.
Non raschiare e non utilizzare pagliette o spugne
abrasive.

Requisito: Il vano cottura ¢ raffreddato.

» | residui di colore scuro o chiaro possono essere
eliminati con un po' di acqua e una spugna morbi-
da.

Nota: Durante il funzionamento possono formarsi delle
macchie rossicce sulle superfici. Non si tratta di ruggi-
ne, ma di residui di cibo. Tali macchie non sono dan-

nose per la salute e non limitano la capacita di pulizia
delle superfici autopulenti.
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15.13 Pulizia del contenitore di raccolta

ATTENZIONE!

Il calore pud danneggiare il contenitore di raccolta.

» Non asciugare il contenitore di raccolta acqua nel
vano cottura caldo.

» Non lavare il contenitore di raccolta in lavastoviglie.

1. Osservare le avvertenze relative ai prodotti per la
pulizia. = Pagina 84

2. Pulirlo con un panno spugna e una soluzione di la-
vaggio calda.

3. Sciacquare a fondo con acqua pulita.

4. Asciugare con un panno morbido.

5. Tenere aperto il coperchio per fare asciugare il con-
tenitore di raccolta.

6. Asciugare bene la guarnizione del coperchio.

15.14 Pulizia del serbatoio d'acqua

1. Osservare le avvertenze relative ai prodotti per la
pulizia. = Pagina 84

2. Pulire il serbatoio dell'acqua con un panno spugna
e una soluzione di lavaggio calda.

3. Sciacquare a fondo con acqua pulita.

4. Asciugare con un panno morbido.

5. Lasciare asciugare il serbatoio con il coperchio
aperto.

6. Asciugare bene la guarnizione del coperchio.

15.15 Pulizia del vano serbatoio

1. Osservare le avvertenze relative ai prodotti per la
pulizia. = Pagina 84

2. Dopo ogni utilizzo asciugare il vano serbatoio con
un panno morbido.

15.16 Pulizia dello scarico del vapore nel
vano cottura

1. Osservare le avvertenze relative ai prodotti per la
pulizia. = Pagina 84

2. Pulire lo scarico del vapore nel vano cottura con
una soluzione di lavaggio calda e con una spugna o
una spazzola morbida.

16 Funzione pulizia

Utilizzare la funzione pulizia per pulire I'apparecchio.

16.1 Decalcificazione

Per consentire un funzionamento duraturo dell'apparec-

chio, decalcificarlo regolarmente.

La frequenza della decalcificazione dipende dalla du-

rezza dell'acqua e dal numero di funzionamenti eseguiti

con vapore. Sul display dell'apparecchio viene visualiz-

zato mediante ¥, non appena sono ancora possibili 5

o meno funzionamenti con vapore. Se non si esegue la

decalcificazione, non si pud piu impostare alcun funzio-

namento con il vapore.

La decalcificazione dura complessivamente circa 32

minuti. La decalcificazione consiste in due fasi

automatiche.

= Decalcificazione, durata: ca. 31 minuti

®  Risciacquo dopo la decalcificazione, durata ca. 1
minuto

Per motivi igienici la decalcificazione deve essere ese-
guita completamente.

Se si interrompe la decalcificazione, non & piu possibi-
le impostare alcun funzionamento con il vapore. Affin-
ché l'apparecchio sia di nuovo pronto per I'uso, ese-
guire il risciacqui.

Avvio della decalcificazione

La decalcificazione dell'apparecchio dura ca. 31 minuti.

ATTENZIONE!

Detergenti anticalcare non consigliati potrebbero dan-

neggiare l'apparecchio.

» Per la decalcificazione, utilizzare esclusivamente
I'anticalcare da noi consigliato. | tempi di azione del
trattamento di decalcificazione sono definiti sull'anti-
calcare.
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Il pannello di controllo o le altre superfici delicate ven-

gono danneggiati se la soluzione decalcificante entra

in contatto con essi.

» Rimuovere subito la soluzione decalcificante con ac-
qua.

1. Con il selettore funzioni selezionare <.

v |l display indica la durata della decalcificazione. Non
e possibile modificare la durata.

2. Aprire il pannello di copertura del serbatoio.

3. Rimuovere e svuotare il contenitore di raccolta.

4. Inserire completamente il contenitore di raccolta
vuoto.

5. Estrarre il serbatoio dell'acqua.

6. Per preparare una soluzione decalcificante, mesco-

lare acqua con anticalcare.

— Per preparare una soluzione decalcificante, me-
scolare 250 ml di acqua con 50 ml di decalcifi-
cante liquido oppure sciogliere in 250 ml di ac-
qua una pastiglia da 18 g per 5 minuti.

Riempire il serbatoio dell'acqua con la soluzione de-

calcificante e reinserirlo completamente.

Abbassare il pannello di copertura del serbatoio.

Premere Dl

L'apparecchio viene decalcificato.

La durata residua scorre sul display.

Non appena si conclude la decalcificazione, viene

emesso un segnale acustico. L'apparecchio & in

pausa.

10. Aprire il pannello di copertura del serbatoio.

11. Rimuovere il contenitore di raccolta, svuotarlo e in-
serirlo.

12. Rimuovere il serbatoio dell'acqua, sciacquarlo a fon-
do, riempirlo con acqua pulita e reinserirlo.

13. Abbassare il pannello di copertura del serbatoio.

14. Premere Dl

v L'apparecchio esegue automaticamente il risciac-
quo due volte. Non appena si conclude il risciac-
quo, viene emesso un segnale acustico.

~N
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Nota: Osservare il rapporto di miscela dell'anticalcare.
Anticalcare liquido (numero d'ordine 00311680): rap-
porto di miscela 1:5, mescolare 50 ml di decalcificante
con 250 ml di acqua.

Pastiglia decalcificante (numero d'ordine 00311975):
sciogliere una pastiglia da 36 g per 5 minuti in 500 ml
di acqua.

16.2 Risciacquo

Se la funzione Vapore non viene utilizzata per un lungo
periodo, decalcificare e lavare l'apparecchio.

Per fare in modo che l'apparecchio rimanga pulito, &
possibile pompare acqua attraverso il sistema di tubi.
L'acqua poi viene rilasciata dall'apparecchio nel conte-
nitore di raccolta.

Nota: Dopo il risciacquo, nel contenitore di raccolta
possono trovarsi particelle di calcare sciolte. E normale
e non influisce sul funzionamento.

Sistemazione guasti it

Esecuzione del risciacquo

1. Con il selettore funzioni selezionare @.

v |l display indica la durata del programma. Non &
possibile modificare la durata del programma.

2. Aprire il pannello di copertura del serbatoio.

3. Rimuovere e svuotare il contenitore di raccolta.

4. Inserire completamente il contenitore di raccolta
vuoto.

5. Estrarre il serbatoio dell'acqua ed eliminare I'even-
tuale acqua residua.

6. Sciacquare a fondo il serbatoio dell’acqua e riempir-
lo con acqua pulita.

7. Inserire completamente il serbatoio dell'acqua.

8. Abbassare il pannello di copertura del serbatoio.

9. Premere DIl

v L'acqua viene pompata attraverso i tubi.

v La durata scorre sul display.

v Non appena & trascorsa la durata, viene emesso un

segnale acustico.

17 Sistemazione guasti

| guasti minori possono essere sistemati autonoma-
mente dall'utente. Utilizzare le informazioni per la siste-
mazione dei guasti prima di contattare il servizio di as-
sistenza clienti. In questo modo si evitano costi non ne-
cessari.

A AVVERTENZA - Pericolo di lesioni!

Gli interventi di riparazione effettuati in modo non ap-

propriato rappresentano una fonte di pericolo.

» Solo il personale adeguatamente specializzato e for-
mato pud eseguire riparazioni sull'apparecchio.

» Se l'apparecchio presenta guasti, rivolgersi al servi-
zio di assistenza clienti.

17.1 Anomalie di funzionamento

A AVVERTENZA - Pericolo di scosse elettriche!

Gli interventi di riparazione effettuati in modo non ap-

propriato rappresentano una fonte di pericolo.

» Solo il personale adeguatamente specializzato e for-
mato 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 alimentazione
di questo apparecchio subisce danni deve essere
sostituito dal produttore, dal suo servizio di assisten-
za clienti o da persona in possesso di simile qualifi-
ca.

Anomalia Causa e ricerca guasti

L'apparecchio non

La spina non é inserita nella rete elettrica.

funziona. » Collegare I'apparecchio alla rete elettrica.

Il fusibile nel contatore elettrico si é attivato.
» Controllare il fusibile nella scatola corrispondente.

Alimentazione di corrente guasta.

» Verificare che l'illuminazione interna o altri apparecchi nel locale funzionino correttamen-

te.

Anomalia di funzionamento

1. Disattivare il fusibile nella scatola dei fusibili.

Riattivarlo dopo circa 10 secondi.

2.
v Se l'anomalia non & piu presente, il messaggio scompare.
3. Se il messaggio compare di nuovo, rivolgersi al servizio assistenza clienti. Comunicare il

messaggio d'errore esatto.

— "Servizio di assistenza clienti”, Pagina 89

Lo sportello non & completamente chiuso.
» Accertarsi che lo sportello non sia bloccato da residui di cibo 0 da un corpo estraneo.

L'illuminazione del va- La lampadina a LED & guasta.

no di cottura non fun- » Se sj ripresenta questo errore, rivolgersi al servizio di assistenza clienti.

ziona.
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Anomalia

Causa e ricerca guasti

Sul display lampeg-
gia 12:00 e si illumi-
na il simbolo ©.

Alimentazione di corrente guasta.

» Impostare nuovamente I'ora.
- "Impostazione dell'ora", Pagina 82

L'apparecchio non &
in funzione. Sul di-
splay compare una
durata.

Pl non & stato premuto.
» Premere DIl.

Il forno microonde
non funziona.

Lo sportello non & completamente chiuso.
» Accertarsi che lo sportello non sia bloccato da residui di cibo 0 da un corpo estraneo.

Pl non & stato premuto.
» Premere DIl.

Le pietanze si riscal-
dano piu lentamente
del solito.

La potenza microonde é impostata troppo bassa.
» Impostare una potenza microonde piu alta. = Pagina 72

La quantita di cibi inseriti & maggiore rispetto al solito.

» Impostare una durata piu lunga.
Una quantita raddoppiata richiede tempo raddoppiato.

Le pietanze sono piu fredde del solito.
» Girare le pietanze o mescolarle di tanto in tanto.

Il funzionamento a mi-
croonde si interrom-

pe.

L'apparecchio presenta un guasto.
» Se siripresenta questo errore, rivolgersi al servizio di assistenza clienti.

L'apparecchio non ri-
scalda, sul display
lampeggiano due
punti.

La modalita demo ¢ attivata nelle impostazioni di base.

1. Staccare 'apparecchio dalla corrente disattivando brevemente il fusibile all'interno della
scatola.

2. Disattivare la modalita demo entro 3 minuti nel menu Impostazioni di base — Pagina 83.

| simboli del serbato-
io dell'acqua € del
contenitore di raccol-
ta lampeggiano conti-
nuamente.

Problema tecnico

1. Accertarsi che il serbatoio dell'acqua e il contenitore di raccolta siano inseriti completa-
mente nel relativo vano serbatoio.
2. Se i simboli continuano a lampeggiare, contattare il servizio assistenza clienti.

Nota: E possibile continuare ad utilizzare I'apparecchio, ad eccezione della funzione Vapore.

L'aria calda o il vapo-
re fuoriescono attra-
verso lo sportello.

Nessun guasto. La ventola di raffreddamento € in funzione.

» Nessun trattamento necessario.
Una volta terminato il funzionamento, la ventola continua a funzionare ancora per un bre-
ve periodo. Grazie alla ventola, I'apparecchio viene protetto dal surriscaldamento.

La ventola di raffred-
damento continua a
funzionare dopo il
funzionamento.

Dopo il suo funzionamento, l'apparecchio deve essere raffreddato.

» Nessun trattamento necessario.
Una volta terminato il funzionamento, la ventola continua a funzionare ancora per un bre-
ve periodo. Grazie alla ventola, 'apparecchio viene protetto dal surriscaldamento.

La ventola di raffred-
damento funziona
con lo sportello aper-
to.

L'apparecchio deve essere raffreddato sia durante il suo funzionamento sia dopo.

» Nessun trattamento necessario.
All'apertura dello sportello vengono arrestate tutte le funzioni di cottura.

[l vapore non ¢ visibi-
le nel funzionamento

aria calda e combina-
zione grill.

Il vapore non ¢ visibile a ogni intervallo di temperatura. Piu il vapore € caldo, meno ¢ visibi-
le.

» Nessun trattamento necessario.

Dopo il funzionamen-
to a vapore, il conte-
nitore di raccolta &
vuoto.

In caso di normale funzionamento a vapore e a vapore combinato, I'acqua di condensa vie-
ne raccolta sul fondo dalla piastra in vetro e dalla canalina di scolo grigia nella piastra di
base. Non viene incanalata nel contenitore di raccolta.
» Nessun trattamento necessario.
Il contenitore di raccolta serve solo per il processo di risciacquo e di decalcificazione,
non per il normale funzionamento a vapore e a vapore combinato.
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Anomalia Causa e ricerca guasti

Le particelle bianche Durante il risciacquo o la decalcificazione le minuscole particelle di calcare provenienti dal

di calcare sitrovano  boiler si sciolgono.

all'interno del conteni- 1, Verificare l'impostazione della durezza dell'acqua.

tore di raccolta.

2. Eseguire la decalcificazione nei periodi indicati.

» Decalcificare I'apparecchio come descritto nelle istruzioni per 'uso dell'apparecchio stes-

SO.

Consumo d'acqua in- Nel funzionamento combinato con vapore, in particolare nel funzionamento combinato con

feriore nel funziona-
mento combinato. In

namento combinato
con 3 funzioni.

3 funzioni, pud capitare che a volte venga impiegato soltanto poco vapore. In questo caso
si consuma solo poca acqua del serbatoio dell'acqua pulita.

particolare nel funzio- » Nessun trattamento necessario.

17.2 Indicazioni sul display

Anomalia Causa e ricerca guasti

Sul display compare

il messaggio E0532 1. Spegnere I'apparecchio.

2. Pulire il pannello di comando.

3. Riaccendere I'apparecchio.

Il pannello di comando sporco pud causare l'attivita continua di un campo tattile.

» Se questa anomalia si manifesta di nuovo dopo la riaccensione, contattare il servizio di

assistenza clienti.

Sul display compare

La funzione Vapore ¢ stata attivata piu volte con il serbatoio dell'acqua vuoto.

i messaggio ES005  » Prima di riutilizzare questa funzione, verificare che il serbatoio sia pieno di acqua fredda
e che sia inserito completamente nel vano serbatoio.

» Se siripresenta questo errore, rivolgersi al servizio di assistenza clienti.

18 Smaltimento

18.1 Rottamazione di un apparecchio
dismesso

Un corretto smaltimento nel rispetto dell'ambiente per-

mette di recuperare materie prime preziose.

» Smaltire I'apparecchio nel rispetto dell'ambiente.
Per informazioni sulle attuali procedure di smalti-
mento rivolgersi al rivenditore specializzato o al co-
mune di competenza.

Questo apparecchio dispone di con-
trassegno ai sensi della direttiva eu-
ropea 2012/19/UE in materia di ap-
parecchi elettrici ed elettronici (waste
electrical and electronic equipment -
WEEE).

Questa direttiva definisce le norme
per la raccolta e il riciclaggio degli
apparecchi dismessi valide su tutto il
territorio dell’'Unione Europea.

B

19 Servizio di assistenza clienti

Informazioni dettagliate sulla durata della garanzia e
sulle condizioni di garanzia in ciascun Paese sono re-
peribili presso il nostro servizio di assistenza clienti,
presso il proprio rivenditore o sul nostro sito Internet.
Quando si contatta il servizio di assistenza clienti sono
necessari il codice prodotto (E-Nr.) e il codice di produ-
zione (FD) dell'apparecchio.

| dati di contatto del servizio di assistenza clienti sono
disponibili nell'elenco dei centri di assistenza allegato o
sul nostro sito Internet.

Il prodotto & dotato di sorgenti luminose con classe di
efficienza energetica D. Tali sorgenti sono disponibili
come componente di ricambio e devono essere sosti-
tuite esclusivamente da personale qualificato.

19.1 Codice prodotto (E-Nr.) e codice di
produzione (FD)

Il codice prodotto (E-Nr.) e il codice di produzione (FD)
sono riportati sulla targhetta identificativa dell'apparec-
chio.

La targhetta con i numeri si trova aprendo lo sportello

dell'apparecchio.

[ Ew FD: ZNr: | c€ E
Type
Annotare i dati dell'apparecchio e il numero di telefono
del servizio di assistenza clienti per ritrovarli rapida-
mente.
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20 Funziona cosi

Qui ¢ possibile trovare le impostazioni adatte, gli ac-
cessori e le stoviglie migliori per diverse pietanze. Ab-
biamo adattato i suggerimenti in modo ottimale all'ap-
parecchio.

20.1 Il miglior modo di procedere

Qui viene riportato come procedere passaggio dopo
passaggio per riuscire ad utilizzare al meglio le impo-
stazioni consigliate. Vengono forniti dati per molte pie-
tanze con informazioni e consigli, come impostare e
utilizzare al meglio l'apparecchio.

Nota: Per la selezione delle pietanze l'apparecchio di-
spone di impostazioni programmate. Se si desidera la-
sciarsi guidare dall'apparecchio, utilizzare la program-
mazione automatica.

— "Programmazione automatica", Pagina 77

1. Prima dell'utilizzo, rimuovere dal vano cottura le sto-
viglie non necessarie.

2. Selezionare una pietanza dalle impostazioni consi-
gliate.

3. Introdurre le pietanze in una stoviglia adatta.
Utilizzare stoviglie e accessori indicati nelle imposta-
zioni consigliate.

Utilizzare solo stoviglie e accessori adatti per il tipo
di preparazione.

— "Stoviglie e accessori adatti al microonde”,
Pagina 70

Utilizzare solo gli accessori originali dell'apparec-
chio, poiché sono ideati appositamente per il vano
cottura e le modalita di funzionamento.

4. Consiglio: Se si desidera preparare quantita che si
discostano da quanto riportato nelle tabelle, per una
quantita doppia impostare circa il doppio della dura-
ta.
| valori indicati si riferiscono all'inserimento dei cibi
nel vano cottura freddo.

Le pietanze per cui & necessario il preriscaldamento
sono opportunamente segnalate nella tabella. Inseri-
re la pietanza e l'accessorio nel vano cottura soltan-
to dopo il preriscaldamento.

Alcuni cibi riescono meglio se cotti al forno in piu ri-
prese. Sono indicati nella tabella.

Per la preparazione di ricette non indicate, orientarsi
in base ai piatti simili riportati nella tabella. Per ulte-
riori informazioni consultare la sezione Consigli ri-
portata in appendice alle tabelle.

Nel funzionamento Microonde impostare il maggiore
tempo indicato e controllare la pietanza una volta
trascorso il tempo piu breve.

In caso di utilizzo di funzioni con il vapore, accertar-
si fin dall'inizio che il serbatoio dell'acqua sia pieno.

Impostare I'apparecchio in base alle impostazioni
consigliate.
Le indicazioni di temperatura e i tempi di cottura ri-
portati nelle tabelle costituiscono valori indicativi che
dipendono dalla qualita, dalla temperatura e dalle
caratteristiche degli alimenti. Per questo motivo so-
no indicati intervalli e non valori precisi. La prima
volta provare con i valori piu bassi. Se necessario,
la volta successiva impostare un valore piu alto.

5. Introdurre la pietanza nel vano cottura secondo il li-
vello di inserimento.
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6. A\ AVVERTENZA - Pericolo di scottature!
Aprendo lo sportello dell'apparecchio potrebbe fuo-
riuscire del vapore caldo. A certe temperature il va-
pore non ¢ visibile.

» Aprire con cautela lo sportello dell'apparecchio.
» Tenere lontano i bambini.

A AVVERTENZA - Pericolo di ustioni!

Le pietanze riscaldate emettono calore. Le stoviglie

possono surriscaldarsi.

» Servirsi sempre delle presine per estrarre le sto-
viglie e gli accessori dal vano di cottura.

Quando la pietanza € pronta, disattivare I'apparec-
chio.

20.2 Istruzioni generali per la preparazione

Attenersi a queste informazioni durante la preparazione
di tutte le pietanze.

Formazione della condensa

Quando si cuociono gli alimenti, all'interno del vano
cottura si pud formare molto vapore acqueo.

Dato che l'apparecchio ha un'elevata efficienza energe-
tica, durante il funzionamento emana all'esterno solo
una piccola quantita di calore. A causa delle elevate
differenze di temperatura tra l'interno e le parti esterne
dell'apparecchio pud depositarsi condensa sullo spor-
tello, sul pannello di comando o sui pannelli dei mobili
vicini. La formazione della condensa rappresenta un
evento fisico normale.

Se si preriscalda I'apparecchio o se si apre attenta-
mente lo sportello, si riduce la formazione della con-
densa.

Preparazioni con il supporto della funzione vapore o
che richiedono un tipo di riscaldamento con vapore
presuppongono la formazione di molto vapore acqueo
nel vano cottura. Pulire il vano cottura, dopo che l'ap-
parecchio si é raffreddato.

Stampi per dolci

Per un risultato ottimale si consiglia di utilizzare stampi
da forno scuri in metallo.

Gli stampi in lamiera stagnata, in ceramica e in vetro
prolungano i tempi di cottura e impediscono una dora-
tura uniforme.

Se si utilizzano stampi in silicone, controllare le indica-
zioni del produttore relative alla possibilita di utilizzo
con la cottura a vapore o nel microonde e regolarsi se-
condo le indicazioni e le ricette del produttore. Spesso,
gli stampi in silicone sono piu piccoli di guelli normali.
Di conseguenza, le dosi e le ricette possono variare.

Carta da forno

Utilizzare solo carta da forno adatta per la temperatura
selezionata. Percio tagliare la carta da forno nella misu-
ra giusta.



A AVVERTENZA - Pericolo di incendio!
All'apertura dello sportello dell'apparecchio avviene
uno spostamento d'aria che pud sollevare la carta da
forno. Quest'ultima potrebbe entrare in contatto con gl
elementi riscaldanti e prendere fuoco.

» Durante il preriscaldamento e la cottura non dispor-
re mai la carta da forno sugli accessori se non &
ben fissata.

» Fermare sempre la carta da forno, che deve essere
tagliata in modo idoneo, con una stoviglia o una te-
glia.

20.3 Suggerimenti per preparazione a basso
tenore di acrilamide
L'acrilamide & dannoso per la salute e si sprigiona

quando i prodotti a base di cereali e di patate vengono
preparati a una temperatura molto alta.

Funziona cosi it

Richiesta Consiglio
Al termine della durata = Girare di tanto in tanto
impostata il cibo si & sur- la pietanza.

riscaldato ai bordi e la
parte centrale non & an-
cora pronta.

®  |mpostare una potenza
microonde inferiore e
una durata maggiore.

Dopo lo scongelamento il
nucleo centrale del polla-
me o della carne & anco-
ra surgelato.

= |mpostare una potenza
del microonde piu bas-
sa.

= Girare piu volte l'ali-
mento da scongelare
se la quantita é eleva-
ta.

Pietanza Consiglio

Generale = |mpostare valori mini-
mi per i tempi di cottu-
ra.

= Far dorare gli alimenti,
evitando che diventino
troppo scuri.

= Utilizzare alimenti
spessi e di grandi di-
mensioni. Questi
contengono meno acri-
lamide.

La pietanza non deve es-
sere troppo asciutta.

= |mpostare una potenza
del microonde pit bas-
sa.

= |mpostare una durata
piu breve.

m  Coprire la pietanza.

= Aggiungere piu liqui-
do.

20.5 Consigli per lo scongelamento e il
riscaldamento con microonde

Se qualcosa non funziona durante lo scongelamento o
il riscaldamento con il microonde, qui sono riportati dei

consigli.

Dolcetti e biscotti ®  |mpostare la tempera-
tura a massimo 180
°C con aria calda.

m  Spennellare dolcetti e
biscotti con l'uovo o
con il tuorlo. Cio ri-
duce la formazione di

acrilamide.

Richiesta

Consiglio

Non sono indicate le im-
postazioni da effettuare
relativamente alla quantita
di cibo che si intende pre-
parare.

Prolungare o accorciare |l
tempo di cottura.

Regola generale: doppia
quantita = quasi doppio
del tempo, meta quantita
= quasi meta del tempo

Distribuire in modo
uniforme nella teglia,
formando uno strato
unico.

= Far cuocere almeno
400 g su ogni teglia,
in modo che le pata-
tine non secchino.

Patate fritte al forno L]

Il cibo si & asciugato trop-
po.

m  Accorciare il tempo di
cottura.
Oppure:

= Selezionare una poten-
za microonde inferiore.

m  Coprire la pietanza e
aggiungere maggiore
quantita di liquido.

20.4 Consigli per lo scongelamento e del
riscaldamento

Osservare tali consigli per ottenere buoni risultati di
scongelamento e di riscaldamento.

Al termine del tempo im-
postato il cibo non & an-
cora scongelato, caldo o
cotto.

Prolungare il tempo di
cottura.

Richiesta Consiglio

Al termine del tempo im-
postato la pietanza si &
surriscaldata ai bordi, ma
la parte centrale non &
ancora cotta.

= Girare di tanto in tanto
la pietanza.

m |3 volta successiva im-
postare una potenza
inferiore e un tempo di
cottura piu lungo.

Al termine della durata
impostata, la pietanza do-
vrebbe essere scongela-
ta, calda o cotta.

Impostare una durata
maggiore. Grandi quantita
e alimenti pit spessi ne-
cessitano di tempi piu lun-
ghi.

Dopo lo scongelamento
la parte esterna del polla-
me o della carne risulta
cotta, mentre il nucleo
centrale € ancora surgela-
to.

m | 3 volta successiva se-
lezionare una potenza
microonde inferiore.

= Girare piu volte l'ali-
mento da scongelare
se la quantita € eleva-
ta.
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20.6 Scongelamento 3. Nota: Se si scongela la carne o il pollame, fuoriesce
, , , del liguido.
Scongelare le pietanze surgelate con l'apparecchio. Quando si gira il cibo in cottura, eliminare il liquido
Scongelamento delle pietanze che ha prodotto, che non deve essere riutilizzato in
. . . . . alcun caso, né messo a contatto con altri alimenti.
1. Posizionare gli alimenti surgelati in un contenitore 4. Girare o mescolare gli alimenti una o due volte.

i\perto sgl {pndo del \I{ano cottura. i del boll Girare pili volte le porzioni di maggiori dimensioni.
e parti delicate, quali sovracosce e ali del pollo o 5. Lasciare riposare il cibo scongelato per altri 10-60

le parti grasse dell'arrosto, possono essere coperte
con pezzettini di pellicola di alluminio. Evitare che
questa pellicola entri in contatto con le pareti interne
dell'apparecchio.

2. Awviare il funzionamento.
Trascorsa la meta del tempo di scongelamento, &
possibile rimuovere la pellicola di alluminio.

minuti a temperatura ambiente in modo da stabiliz-
zare la temperatura.

Nel caso di pollame & possibile estrarre le interiora.
La carne pud essere preparata anche se il nucleo
centrale non & ancora del tutto scongelato.

Impostazioni consigliate per lo scongelamento

Pietanza Accessori/stoviglie Livellodi Tipo diri- Livello mi- Durata in
inserimen- scalda- croonde inw  min.
to mento
Carne intera disossata o con os-  Stoviglia senza coper- 0 W 1. 180 1. 15!
so, 800 g chio 2. 90 2. 15-25'
Carne intera disossata o con os- Stoviglia senza coper- 0 o 1. 180 1. 15!
so, 1000 g chio 2. 90 2. 25-35'
Carne intera disossata o con os-  Stoviglia senza coper- 0 w 1. 180 1. 20'
so, 1500 g chio 2. 90 2. 25-35'
Pezzi o fettine di carne, 200 g Stoviglia senza coper- 0 w 1. 180 1. 5°
chio 2. 90 2. 4-6°
Pezzi o fettine di carne, 500 g Stoviglia senza coper- 0 w 1. 180 1. 107
chio 2. 90 2. 5-10°
Pezzi o fettine di carne, 800 g Stoviglia senza coper- 0 w 1. 180 1. 10°
chio 2. 90 2. 10-152
Carne tritata, mista, 200 g° Stoviglia senza coper- 0 w 90 15™
chio
Carne tritata, mista, 500 g° Stoviglia senza coper- 0 W 1. 180 1.5%
chio 2. 90 2. 10-15"
Carne tritata, mista, 800 g° Stoviglia senza coper- 0 w 1. 180 1. 10"
chio 2. 90 2. 15-20"
Pollame o pezzi di pollo, 600 g Stoviglia senza coper- 0 w 1. 180 1. 5°
chio 2. 90 2. 10-15°
Pollame o pezzi di pollo, 1200 g Stoviglia senza coper- 0 wE 1. 180 1. 10°
chio 2. 90 2. 20-25°
Anatra, 2000 g Stoviglia senza coper- 0 w 1. 180 1. 20'°
chio 2. 90 2. 30-40'°
Oca, 4500 g Stoviglia senza coper- 0 W 1. 180 1. 307
chio 2. 90 2. 60-80"°
Filetto, cotoletta o fette di pesce, Stoviglia senza coper- 0 w 1. 180 1. 5%
400 g chio 2. 90 2. 10-15°

' Girare ripetutamente la pietanza.

Separare i pezzi di carne girandoli.

Surgelare le pietanze in posizione piana.

Rimuovere la carne gia scongelata.

Separare le parti scongelate girando gli alimenti.
Rimuovere il liquido formatosi durante lo scongelamento.
Girare la pietanza ogni 20 minuti.

Separare le parti scongelate.

Di tanto in tanto mescolare la pietanza con cautela.

'® Rimuovere completamente la confezione.

" Scongelare solo dolci senza glassa, panna, gelatina o crema.
2 Separare le porzioni di dolce I'una dall'altra.

© ® N o o b~ N
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Pietanza Accessori/stoviglie Livellodi Tipo diri- Livello mi- Durata in
inserimen- scalda- croondeinw min.
to mento
Pesce intero, 300 g Stoviglia senza coper- 0 w 1. 180 1.3
chio 2. 90 2. 10-15
Pesce intero, 600 g Stoviglia senza coper- 0 w 1. 180 1.8
chio 2. 90 2. 15-25
Verdure, ad es. piselli, 300 g Stoviglia senza coper- 0 w 180 10-15°
chio
Verdure, ad es. piselli, 600 g Stoviglia senza coper- 0 W 1. 180 1. 10°
chio 2. 90 2.9-15°
Frutta, ad es. lamponi, 300 g Stoviglia senza coper- 0 w 180 7-10%
chio
Frutta, ad es. lamponi, 500 g Stoviglia senza coper- 0 w 1. 180 1. 8%
chio 2. 90 2. 5-10%
Burro, sciogliere, 125 g'° Stoviglia senza coper- 0 e 20 6-8
chio
Burro, sciogliere, 250 g'° Stoviglia senza coper- 0 w 1. 180 1.2
chio 2. 90 2. 35
Pane, intero, 500 g Stoviglia senza coper- 0 e 1. 180 1.3
chio 2. 90 2. 10-15
Pane, intero, 1000 g Stoviglia senza coper- 0 w 1. 180 1.5
chio 2. 90 2. 15-25
Dolci, asciutti, ad es. torte morbi- Stoviglia senza coper- 0 v 90 10-15
de, 500 g''"? chio
Dolci, asciutti, ad es. torte morbi- Stoviglia senza coper- 0 = 1. 180 1.3
de, 750 g''"? chio 2. 90 2. 10-15
Dolci, con ripieno succoso, ad Stoviglia senza coper- 0 w 1. 180 1.5
es. torta di frutta, torta di quark, chio 2. 90 2. 15-25
500 g"'
Dolci, con ripieno succoso, ad Stoviglia senza coper- 0 w 1. 180 1.7
es. torta di frutta, torta di quark, chio 2. 90 2. 15-25
750 g’
! Girare ripetutamente la pietanza.
2 Separare i pezzi di carne girandoli.
3 Surgelare le pietanze in posizione piana.
* Rimuovere la carne gia scongelata.
5 Separare le parti scongelate girando gli alimenti.
5 Rimuovere il liquido formatosi durante lo scongelamento.
" Girare la pietanza ogni 20 minuti.
8 Separare le parti scongelate.
° Di tanto in tanto mescolare la pietanza con cautela.
' Rimuovere completamente la confezione.
" Scongelare solo dolci senza glassa, panna, gelatina o crema.
2 Separare le porzioni di dolce I'una dall'altra.
20.7 Riscaldamento Le pietanze collocate in modo orizzontale si scalda-
. . L , no piu rapidamente. Non disporre gli alimenti a stra-
Con l'apparecchio & possibile riscaldare le pietanze. ti, uno sopra l'altro.
Riscaldamento delle pietanze surgelate 3 C.oprire le pietanzle con un coperchio adat.to, un
piatto o una speciale pellicola adatta al microonde.
A AVVERTENZA - Pericolo di ustioni! 4. CoII'ocar'e la stoviglia sul fondo del vano cottura.
Le pietanze riscaldate emettono calore. Le stoviglie 5. Awviare il funzionamento. o
possono surriscaldarsi. 6. Nel frattempo girare o mescolare 2-3 volte gli ali-
» Servirsi sempre delle presine per estrarre le stovi- menti. . . . .
glie e gli accessori dal vano di cottura. | d|ver?j| componenti delle pietanze si scaldano in
. R - . tempi diversi.
1.
Togliere i piatti pronti dalla confezione e collocare la 7. Lasciare riposare il cibo riscaldato per 2-5 minuti a

pietanza in una stoviglia adatta al microonde.
2. Distribuire le pietanze nella stoviglia in piano.

temperatura ambiente in modo da stabilizzare la

temperatura.
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Impostazioni consigliate per riscaldare le pietanze surgelate

Pietanza Accessori/stoviglie Livellodi Tipo diri- Livello mi- Durata in
inserimen- scalda- croonde inw min.
to mento

Minestra, congelata, 400 g Stoviglia con coperchio 0 w 600 8-15

Pasticcio, congelato, 500 g Stoviglia con coperchio 0 W 600 8-13

Pasticcio, congelato, 1000 g Stoviglia con coperchio 0 W 600 20-25

Menu, piatti pronti o precotti con  Stoviglia con coperchio 0 % 600 11-15

2-3 componenti, congelati,

300-400 g

Fette o pezzetti di carne con su-  Stoviglia con coperchio 0 w 600 12-17"

go, ad es. gulasch, congelati,

500 g

Fette o pezzetti di carne con su-  Stoviglia con coperchio 0 w 600 25-30'

go, ad es. gulasch, congelati,

1000 g

Sformati, ad es. lasagne, cannel- Stoviglia con coperchio 0 W 600 10-15

loni, congelati, 450 g

Contorni, ad es. riso, pasta, con- Stoviglia con coperchio 0 w 600 2-5

gelati, 250 g*

Contorni, ad es. riso, pasta, con- Stoviglia con coperchio 0 w 600 8-10

gelati, 500 g?

Verdure, ad es. piselli, broccoli, Stoviglia con coperchio 0 w 600 8-10

carote, congelate, 300 g°

Verdure, ad es. piselli, broccoli, Stoviglia con coperchio 0 w 600 14-17

carote, congelate, 600 g°

Spinaci alla panna, congelati, Stoviglia con coperchio 0 o 600 11-16°

500 g*

' Separare i pezzi di carne girandoli.

2 Aggiungere un po' di liquido alla pietanza.

% Versare dell'acqua nella stoviglia fino a coprirne il fondo.

4 Cuocere la pietanza senza aggiungere acqua.

® Girare di tanto in tanto la pietanza.

Riscaldamento delle pietanze ATTENZIONE!

A AVVERTENZA - Pericolo di ustioni!

Le pietanze riscaldate emettono calore. Le stoviglie

possono surriscaldarsi.

» Servirsi sempre delle presine per estrarre le stovi-
glie e gli accessori dal vano di cottura.

/\ AVVERTENZA - Pericolo di scottature!

Durante il riscaldamento di liquidi si pud verificare un

ritardo nel processo di ebollizione. In altri termini, la

temperatura di ebollizione viene raggiunta senza che si

formino le tipiche bollicine di vapore. Anche un urto

leggero del recipiente € vietato, per motivi di sicurezza.

Il liquido caldo pud traboccare o schizzare all'improvvi-

SO.

» Quando si riscalda, aggiungere sempre un cucchia-
io nel contenitore, cosi si evita un ritardo nel proces-
so di ebollizione.

v’ X
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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
contenuti nei bicchieri, devono restare a una distan-
za non inferiore a 2 cm dalle pareti del vano cottura
e dal lato interno dello sportello.

1. Togliere i piatti pronti dalla confezione e collocare la
pietanza in una stoviglia adatta al microonde.

2. Distribuire le pietanze nella stoviglia in piano.

Le pietanze collocate in modo orizzontale si scalda-
no piu rapidamente. Non disporre gli alimenti a stra-
ti, uno sopra l'altro.

3. Coprire le pietanze con un coperchio adatto, un
piatto o una speciale pellicola adatta al microonde,
se indicato nella tabella.

4. Collocare la stoviglia sul fondo del vano cottura.

Se si attiva la funzione a vapore, disporre la stovi-
glia sul tegame di vetro al livello di inserimento 3 e
riempire il serbatoio dell'acqua.

5. Awviare il funzionamento.

6. Nel frattempo mescolare o girare piu volte le pietan-
ze.
| diversi componenti delle pietanze si scaldano in
tempi diversi.



7. Controllare la temperatura.

Impostazioni consigliate per il riscaldamento

Funziona cosi it

8. Lasciare riposare il cibo riscaldato per 2-5 minuti a

temperatura ambiente in modo da stabilizzare la
temperatura.

Pietanza Accessori/stoviglie Livellodi Tipodi Livello mi- Livello  Durata in
inserimen- riscalda- croonde inw vapore min.
to mento

Alimenti per bambini, ad  Stoviglia senza coper- 0 w 360 - 0,5-1,5%

es. biberon, 150 ml’ chio

Bevande, 200 ml* Stoviglia senza coper- 0 w 1000 - 1-25%¢

chio

Bevande, 500 ml* Stoviglia senza coper- 0 w 1000 - 4-5%

chio

Minestra, 2 tazze da 175 Stoviglia senza coper- 0 w 600 - 3-4

g ciascuna chio

Minestra, 4 tazze da 175 Stoviglia senza coper- 0 e 600 - 6-8

g ciascuna chio

Pesce o pezzi di carne Stoviglia con coperchio 0 w 600 - 7-10

con sugo, 500 g’

Menu, piatti pronti, piatti ~ Stoviglia senza coper- 0 WA 360 3 9-14

precotti con 2-3 compo- chio

nenti, 400 g

Pasticcio, 400 g Stoviglia con coperchio 3 w 600 - 6-8

Pasticcio, 800 g Stoviglia con coperchio 0 w 600 - 8-11

Verdura, 150 g Stoviglia senza coper- 3 WAR 360 3 3-5

chio

Verdura, 300 g Stoviglia senza coper- 3 TAR 360 3 4-7

chio

! Riscaldare gli alimenti per la prima infanzia senza tettarella o coperchio.
Una volta terminato il riscaldamento, scuotere sempre con cura.

2

3 Controllare assolutamente la temperatura.
* Mettere un cucchiaio nel bicchiere.

5 Non riscaldare troppo le bevande alcoliche.
& Controllare di tanto in tanto la pietanza.

" Separare le fettine di carne I'una dall'altra.

20.8 Dolci, pasticcini e pane

L'apparecchio consente di cuocere dolci, pasticcini e
pane.

Per fare lievitare la pasta, coprire la ciotola dell'impasto
con una pellicola o un panno, collocarla sul fondo del
vano cottura e impostare aria calda a 40 °C.

Istruzioni per la preparazione della cottura al
forno combinata con microonde

m  Utilizzando la cottura combinata con microonde &
possibile ridurre considerevolmente il tempo di cot-
tura.

Utilizzare stoviglie refrattarie adatte al microonde.

= Con la cottura combinata si possono usare i comuni

stampi da forno in metallo.

Istruzioni per la preparazione della cottura al
forno con l'ausilio del vapore

m  Determinati cibi diventano pit croccanti se vengono
cotti con l'ausilio del vapore. Sviluppano una super-
ficie piu brillante e seccano meno.

= Riempire d'acqua il serbatoio fino all'indicazione
“MAX”. Se l'acqua & esaurita, la pietanza continuera
la propria cottura con il tipo di riscaldamento impo-
stato ma senza l'emissione di vapore.

Istruzioni per la preparazione di prodotti

surgelati

= Rimuovere completamente la pietanza dall'imballag-
gio.

= Rimuovere il ghiaccio attorno alla pietanza.
Non utilizzare prodotti surgelati molto ghiacciati.

m  Prodotti surgelati sono precotti in parte in maniera
non uniforme. La doratura non uniforme pud mante-
nersi anche al termine della cottura al forno.

Istruzioni per la preparazione di pane e pagnotte

ATTENZIONE!

La presenza di acqua nel vano cottura caldo pud cau-
sare la formazione di vapore. A causa della variazione
di temperatura possono verificarsi danni.

» Non versare mai acqua nel vano cottura caldo.

= Attivare la funzione a vapore con aria calda.
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= | valori di impostazione relativi agli impasti per pane
valgono sia per gli impasti in teglia sia per quelli in
stampo a cassetta.

Impostazioni consigliate per la cottura in stampi

Pietanza Accessori/stoviglie Livellodi Tipo diri- Temperatura Livello mi- Durata in
inserimen- scalda- in °C croonde inw min.
to mento

Torta morbida, sem-  Stampo da budino, a 1 & 160-170 - 60-80'

plice ciambella o rettango-

lare

Torta morbida, delica- Stampo da budino, a 1 PN 150-160 - 60-70"

ta, ad es. torta mar- ciambella o rettango-

gherita lare

Torta di noci Stampo a cerniera 1 AT 170-180 90 30-35

@ 26 cm

Base per torta aim-  Stampo basso per 1 PN 160-170 - 35-45

pasto morbido torta

Pan di Spagna, 3 uo- Stampo a cerniera 1 'S 160-170 - 40-50

va @ 26 cm

Torte alla frutta o tor- Stampo a cerniera 2 KAV 150-160 360 40-50'

te alla ricotta di pasta @ 26 cm

frolla

Dolce alla frutta deli- Stampo a cernierao 1 AT 170-190 90 30-45

cato, impasto morbi- da budino

do

Torte salate, ad es. Stampo a cerniera 2 AT 160-180 90 50-70

quiche o torta di ci- @ 26 cm

polle

' Lasciar raffreddare il dolce per ca. 20 minuti nel forno.

Impostazioni consigliate per dolci sulla teglia

Livello va- Durata in
pore min.

Livello mi-
croonde in w

Accessori/sto-
viglie

Pietanza Livello di in- Tipo di ri- Temperatura
serimento  scalda- in °C

mento

Torta morbida
con copertura
asciutta

Tegame di ve-
tro

2

&

160-170

30-40

Torta lievitata
con copertura
umida, ad es.
pasta lievitata
cosparsa da
streusel alle
mele

Tegame di ve-
tro

&

160-170"

30-45

Treccia lievitata

con 500 g di fa-

rina

Tegame di ve-
tro

¥
+
»

170-180"

35-45

Strudel con co-

pertura di mele,

precotto, con-
gelato

Tegame di ve-
tro

¥4
+
»

180-200

40-50

Pizza

Tegame di ve-
tro

&

210-230

25-35

' Preriscaldare I'apparecchio.
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Pietanza Accessori/sto- Livello diin- Tipo diri- Temperatura Livello mi- Livello va- Durata in
viglie serimento  scalda- in °C croonde inw pore min.
mento
Pizza, precotta, Griglia 2 T+ 180-190 180 - 8-15
surgelata
Pizza-baguette, Griglia 2 L+ 190-210 180 - 12-15
precotta, surge-
lata
' Preriscaldare I'apparecchio.
Impostazioni consigliate per i pasticcini e i biscottini
Pietanza Accessori/stoviglie Livellodi Tipodiri- Temperatura Duratain
inserimen- scalda- in °C min.
to mento
Biscottini Tegame di vetro 2 'S 150-170 20-35
Meringhe Tegame di vetro 2 'S 100 90-120
Amaretti Tegame di vetro 2 'S 110 35-45
Dolci di pasta sfoglia Tegame di vetro 2 'S 170-180 35-45
Impostazioni consigliate per pane e pagnotte
Pietanza Accessori/stoviglie Livellodi Tipo diri- Temperatura Livello Livello Duratain
inserimen- scalda- in °C grill vapore min.
to mento
Pane, 1 kg Tegame di vetro 1 AR 1. 230’ 1. - 1.3 1. 10-15
2. 190-200"  2.- 2. - 2. 30-45
Pane, 1,5 kg Stampo a cassetta 0 AR 1. 230' 1. - 1.3 1.10-15
2.200-210" 2.- 2.- 2. 40-50
Panini, ad es.  Tegame di vetro 1 IAR 200-210' - 3 25-35
panini con fari-
na di frumento
12 fette di pane Griglia 3 - - 3 - 3-6
in cassetta
4 fette di pane  Griglia 3 - - 3 - 3-6
in cassetta
Gratinare i toa-  Griglia 3+1 - - 3 - 8-10
st, 2-4 fette +
Tegame di vetro
' Preriscaldare I'apparecchio.
Consigli per la cottura al forno Richiesta Consiglio

Se qualcosa non funziona durante la cottura, qui sono

riportati dei consigli.

Richiesta

Consiglio

Tra lo stampo e la griglia
si generano delle scintille.

= Verificare che le super-
fici esterne dello stam-
po siano pulite.

»  Modificare la posizione
dello stampo nel vano
cottura.

= Proseguire la cottura
senza microonde e
prolungare la durata.

Per sapere se un dolce ¢ =
ben cotto,

infilzare un bastoncino
di legno nel punto piu
alto del dolce.

Se la pasta non aderi-
sce al legno, il dolce &
pronto.

Il dolce si sgonfia. u

Rispettare scrupolosa-
mente gli ingredienti e
le istruzioni per la pre-
parazione della ricetta.

Utilizzare meno liquido.

Oppure:

ridurre la temperatura
di 10 °C e prolungare
il tempo di cottura.
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Richiesta

Consiglio

Il dolce € cresciuto al
centro, ma non ai bordi.

Imburrare solo il fondo
dello stampo a cernie-
ra.

A cottura ultimata,
staccare con atten-
zione il dolce dallo
stampo servendosi di
un coltello.

Durante la cottura, i pa-
sticcini si attaccano 'uno
all'altro.

Disporli a una distanza
di circa 2 cm,

in modo che abbiano
spazio sufficiente per
lievitare e dorare su
tutti i lati.

Il dolce non si & dorato.

Verificare il livello di in-
serimento e gli acces-
sori.

Aumentare la tempera-
tura.

Oppure:

prolungare il tempo di
cottura.

Il dolce nello stampo o

Posizionare al centro

Richiesta

Consiglio

Il dolce all'interno non &
ancora cotto bene.

Ridurre la temperatura
e prolungare il tempo
di cottura.

Aggiungere meno li-
quido.

Per dolci con farcitura
succosa;

precuocere il fondo.
Cospargere con man-
dorle o pangrattato il
fondo cotto.
Aggiungere la farcitura
sul fondo.

Il dolce non si stacca ca-

povolgendolo.

Una volta ultimata la
cottura, lasciare raf-
freddare il dolce per
5-10 minuti.
Separarlo con cautela
dai bordi con un coltel-
lo.

Provare a rovesciare
nuovamente il dolce e
coprire ripetutamente
lo stampo con un pan-

nello stampo a cassetta
diventa troppo scuro.

Il dolce é troppo scuro. L]

lo stampo. no bagnato e freddo.

= | a volta successiva
ungere lo stampo e
spargere del pangrat-
tato.

Ridurre la temperatura
e prolungare il tempo
di cottura.

Ridurre la temperatura
di cottura.

= Tagliare in modo ade- 20.9 Sformati e gratin
guato la carta da for-

no. Qon I'apparecchio & possibile preparare sformati e gra-
m  Posizionare al centro tin.

lo stampo. Istruzioni per la preparazione di sformati e gratin

|

fnogénoagiletgzg?;éndi_ = || grado di cottura Qi uno sfqrmato dipgnqe dal suo

mensioni e spessore spessore e dalle d|m¢n3|on| della stoviglia. Per gli

uguali. sformati e i gratin utilizzare uno stampo alto 4-5 cm.
Nelle stoviglie strette e alte, gli alimenti necessitano
infatti di un tempo di cottura maggiore e la parte su-
periore diventa piu scura.
Utilizzare stoviglie refrattarie adatte al microonde.
Rispettare i livelli di inserimento indicati.
Dopo aver disattivato il forno, lasciare proseguire la
cottura degli sformati e dei gratin per altri 5 minuti.

Il dolce ha una doratura L]
non uniforme.

Impostazioni consigliate per sformati e gratin

Pietanza Accessori/stoviglie Livellodi Tipo diri- Temperatura Livello mi- Durata in
inserimen- scalda- in °C croonde inw min.
to mento

Sformati dolci, ad es. Stampo per sformato 0 L+ 130-150 180 25-35

sformato di quark
con frutta, 1,5 kg
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Pietanza Accessori/stoviglie Livellodi Tipo diri- Temperatura Livello mi- Durata in
inserimen- scalda- in °C croonde inw min.
to mento

Sformati salati, con Stampo per sformato 0 L+ 180-190 600 12-17

ingredienti gia cotti,

ad es. sformato di

pasta, 1 kg

Sformati salati, con Stampo per sformato 0 T+ 170-180 600 20-30

ingredienti crudi, ad
es. gratin di patate,
1,1 kg

20.10 Pollame, carne e pesce

Con l'apparecchio & possibile preparare pollame, carne
e pesce.

Istruzioni per la preparazione per la cottura nella
stoviglia

A AVVERTENZA - Pericolo di lesioni!

Se viene posizionata una stoviglia calda su un ripiano

bagnato o freddo, il vetro pud spaccarsi.

» Deporre i contenitori in vetro caldi su un sottopento-
la asciutto.

= Utilizzare solo stoviglie adatte al loro scopo.
La soluzione migliore € utilizzare stoviglie in vetro.
Accertarsi che le stoviglie siano adatte alle dimen-
sioni del vano cottura.

= Tegami riflettenti in acciaio o alluminio non sono
adatti per I'utilizzo nel microonde.
Nel loro utilizzo convenzionale i tegami lucidi rifletto-
no il calore come uno specchio e si addicono per-
tanto solo in parte.
Il pollame, la carne e il pesce cuociono piu lenta-
mente e diventano poco dorati.
Per una cottura convenzionale, impostare una tem-
peratura piu elevata e un tempo di cottura piu lun-
go.

m  Rispettare le istruzioni del produttore della stoviglia
utilizzata.

Stoviglia senza coperchio

m  Per preparare il pollame, la carne e il pesce € consi-
gliabile utilizzare una teglia alta.

= Disporre lo stampo sul fondo del vano cottura.
Se si utilizza l'emissione di vapore, impiegare una
stoviglia senza coperchio.

= Se non si dispone di una stoviglia adatta, utilizzare
la un tegame di vetro.

Stoviglia con coperchio

m  Accertarsi che il coperchio sia delle stesse dimen-
sioni del contenitore e chiuda bene.
m  Collocare la stoviglia sulla griglia.

Istruzioni per la preparazione della cottura
combinata con microonde

m  Utilizzando la cottura combinata con microonde &
possibile ridurre considerevolmente il tempo di cot-
tura.

La durata di cottura si adegua al peso complessivo,
in caso di preparazione con microonde.

Se si desidera utilizzare una quantita diversa da
quella indicata, la regola di base pud essere d'aiuto:
"una quantita doppia necessita pressoché del dop-
pio del tempo di cottura".

Utilizzare stoviglie refrattarie adatte al microonde.

| tegami di metallo o terracotta non sono adatti per
la cottura arrosto senza microonde.

Istruzioni per la preparazione della cottura con
l'ausilio del vapore

Determinati cibi diventano pit croccanti se vengono
cotti con l'ausilio del vapore. Sviluppano una super-
ficie piu brillante e seccano meno.

Utilizzare un contenitore senza coperchio.

Utilizzare stoviglie refrattarie e resistenti al vapore.
Attivare l'ausilio del vapore secondo quanto indicato
nella tabella.

Riempire d'acqua il serbatoio fino all'indicazione
“MAX”. Se l'acqua & esaurita, la pietanza continuera
la propria cottura con il tipo di riscaldamento impo-
stato ma senza l'emissione di vapore.

Istruzioni per la preparazione della cottura a
vapore nell'apposito contenitore

A differenza della cottura con l'ausilio del vapore,
con la funzione di cottura a vapore la carne viene
cotta in modo piu delicato, senza formare la crosta.
Rimane particolarmente succosa.

Per variare il gusto & possibile rosolare i pezzi di
carne prima della cottura a vapore, al fine di ridurre
il tempo di cottura. | pezzi piu grandi richiedono
tempi di cottura piu lunghi. Le fette di carne piu
grosse non vanno girate.

Per la cottura a vapore di pollo, carne o pesce di-
sporre la pietanza nel contenitore per la cottura a
vapore € posizionarlo nel tegame di vetro che deve
essere inserito al livello di inserimento 3.

Riempire d'acqua il serbatoio fino all'indicazione
“MAX”. Se durante il funzionamento il serbatoio
dell'acqua si svuota, il funzionamento si arresta. Sul
display compare questa indicazione.

Istruzioni per la preparazione alla griglia

ATTENZIONE!
Gli alimenti contenenti acidi pud danneggiare la griglia.

>

Non disporre alimenti contenenti acidi, come la frut-
ta o cibi grigliati conditi con marinature acide, diret-
tamente sulla griglia.

Durante la cottura al grill tenere chiuso lo sportello
dell'apparecchio. Non utilizzare il grill con lo sportel-
lo dell'apparecchio aperto.
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m  Collocare la pietanza da grigliare direttamente sulla
griglia. Inserire inoltre il tegame di vetro sotto la gri-
glia in modo da raccogliere il grasso che fuoriesce.

m  Scegliere pezzi il pit uniformi possibile, di spessore
e peso simili. Cosi rosolano in modo uniforme e non
seccano.

= Girare i pezzi da cuocere al grill con una pinza per
griglia. Bucandola con una forchetta, la carne perde
la sua parte liquida e risultera asciutta.

= Si consiglia di salare la carne soltanto dopo la cot-
tura al grill. Il sale elimina l'acqua dalla carne.

Nota: Le resistenze del grill si accendono e si spengo-
no di continuo ed é una situazione normale. La fre-
quenza con cui cid accade dipende dal livello grill im-
postato.

Durante la cottura con il grill pud svilupparsi fumo.

Indicazioni per soggetti allergici al nichel
In rari casi, piccole tracce di nichel possono passare
nell'alimento.

Impostazioni consigliate

= | valori indicati si riferiscono all'inserimento nel vano
cottura freddo di pollame, carne o pesce non ripieni
e pronti per la cottura a temperatura di frigorifero.

= Nella tabella é indicato il pollame, la carne e |l
pesce con il peso consigliato. Utilizzare sempre la
temperatura piu bassa, anche per preparare pezzi
pit grandi di pollame, carne o pesce. Per cuocere
piu pezzi, basarsi sul peso del pezzo pitu pesante
per determinare la durata della cottura. | singoli pez-
zi dovrebbero essere di dimensioni quasi uguali.

= Scegliere pezzi il piu uniformi possibile, di spessore
e peso simili. Cosi rosolano in modo uniforme e non
seccano.

®  Piu grande ¢ il pollame, la carne o il pesce, minore
deve essere la temperatura e percio piu lungo il
tempo di cottura.

= Girare il pollo, la carne e il pesce se € indicato nella
tabella delle impostazioni.

Istruzioni per la preparazione di pollame

= Per |'anatra e l'oca, punzecchiare la pelle sotto le ali.
In questo modo si consente al grasso di colare.
= Per il petto d'anatra incidere la pelle.

Impostazioni consigliate per pollame

= Non girare il petto d'anatra.
= Quando si gira il pollame, accertarsi che la prima
parte a stare sotto sia quella del petto o della pelle.

Istruzioni per la preparazione della carne

m  Cospargere con grasso la carne magra oppure ri-
vestirla con striscioline di speck.

m  Se la carne per la cottura arrosto é troppo magra,
aggiungere un po' di liquido. Nelle stoviglie di vetro,
il fondo deve essere leggermente ricoperto.

= |ncidere la cotenna a croce.

Quando l'arrosto & pronto, lasciarlo riposare per altri
10 minuti nel vano cottura spento e chiuso. Cosi il
sugo della carne si distribuisce meglio. Eventual-
mente avvolgere l'arrosto in un foglio di alluminio.
La durata indicata non comprende il tempo di ripo-
S0 consigliato.

m | a cottura di arrosti e brasati in pentola & pit como-
da. La cottura in pentola consente di estrarre 'arros-
to piu facilmente dal vano cottura e di preparare la
salsa direttamente nella stoviglia.

= | a quantita di liquido dipende dal tipo di carne, dal
materiale della stoviglia e dall'utilizzo o meno di un
coperchio. Se si prepara la carne in un contenitore
di metallo scuro o smaltato, occorre aggiungere un
po' di liquido in piu rispetto alla cottura in un conte-
nitore in vetro.

m  Durante la cottura il liquido evapora. Se necessario,
aggiungere con cautela altro liquido.

m | a distanza tra la carne e il coperchio non deve es-
sere inferiore a 3 cm in quanto durante la cottura la
carne puo aumentare di volume.

= Per i brasati, se necessario far rosolare prima la
carne. Aggiungere acqua, vino, aceto o simili per il
brodo del brasato. Il fondo della pentola deve es-
sere ricoperto di circa 1-2 cm.

Istruzioni per la preparazione del pesce

= Non & necessario girare un pesce intero.

m  Se si desidera cuocere il pesce sulla griglia, cospar-
gere prima la griglia con dell'olio, cosi alla fine della
cottura risultera piu facile staccare il pesce.

= || pesce é cotto quando la pinna dorsale si stacca
facilmente.

Pietanza Accessori/stovi- Livellodi Tipodi Temperatu- Livello Livello mi- Livello Duratain

glie inseri- riscalda- rain °C grill croonde inw vapore min.
mento mento

Pollo, intero,  Stoviglia con co- 0 w - - 600 - 25-35'

cotto, 1,3 kg perchio

Pollo, intero,  Stoviglia senza 0 L+ 190 - 360 3 40-45%*

arrostito, coperchio

1,3 kg

' Girare | pietanza dopo 1/2 del tempo totale di cottura.

Infornare con la parte della petto rivolta verso l'alto.
Non girare la pietanza.

Fare riposare 5 minuti.

Forare la pelle.

Infornare con la parte della pelle rivolta verso l'alto.
Utilizzare una stoviglia alta e senza coperchio.

N o o b~ w N
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Pietanza Accessori/stovi- Livellodi Tipodi Temperatu- Livello Livello mi- Livello Duratain

glie inseri- riscalda- rain °C grill croonde inw vapore min.
mento mento

Porzioni di pol- Stoviglia senza 0 X+ 190 - 180 - 20-35°°

lo, ad es. coperchio

quarti di pollo,

800 g

Petto d'anatra, Griglia 3+2 TRWAR - 3 180 3 10-12%

500 g +
Tegame di vetro

Petto d'oca, Stoviglia senza 0 T - 2 180 - 30-407°

cosce d'oca, coperchio

700-900 g

' Girare | pietanza dopo 1/2 del tempo totale di cottura.

2 Infornare con la parte della petto rivolta verso l'alto.

® Non girare la pietanza.

* Fare riposare 5 minuti.

5 Forare la pelle.

5 Infornare con la parte della pelle rivolta verso l'alto.

" Utilizzare una stoviglia alta e senza coperchio.

Impostazioni consigliate per la carne

Pietanza Accessori/stovi- Livellodi Tipodi Temperatu- Livello Livello mi- Livello Durata in
glie inseri- riscalda- rain °C grill croonde inw vapore min.

mento mento

Brasato di Stoviglia con co- 0 X+ 160-170 - 180 - 80-90

manzo, 1 kg perchio

Roastbeef, Stoviglia senza 0 T+ 180-190 - 180 - 30-40"

all'inglese, 1,5 coperchio

kg

Bistecche di Griglia 3+1 - 1.- 1.3 1.- 1.- 1. 10-15

manzo, spes- + 2. - 2.3 2. - 2. - 2. 5-10

sore di Tegame di vetro

2-3 cm, 2-3

pezzi, da

200 g ciascu-

no

Carne di maia- Stoviglia senza 0 T+x+2x 170-180 - 360 3 25-35?

le senza co- coperchio

tenna ad es.

collo, 750 g

Carne di maia- Stoviglia senza 0 L+ 170-80 - 180 3 60-80*

le con coten-  coperchio

na, ad es.

spalla, 1 kg®

Lombata di Stoviglia senza 0 T 180-190 - 180 - 35-40°

maiale coperchio

500-600 g

Bistecche di  Griglia 3+1 - 1. - 1.2 1. - 1. - 1. 15-20

capocollo di + 2. - 2.2 2. - 2. - 2. 10-15

maiale, spes- Tegame di vetro

sore 2-3 cm,

2-3 pezzi, da

120 g ciascu-

no

' Girare | pietanza dopo 1/2 del tempo totale di cottura.
2 Alla fine, lasciare riposare per 10 minuti.
% Forare la cotenna.

* Non girare la pietanza.
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Pietanza Accessori/stovi- Livellodi Tipodi Temperatu- Livello Livello mi- Livello Duratain
glie inseri- riscalda- rain °C grill croonde inw vapore min.
mento mento
Salsicce alla  Griglia 3+1 - 1. - 1.3 1. - 1. - 1. 10-15
griglia, 4-6 + 2. - 2.3 2. - 2. - 2. 5-10
pezzi, Tegame di vetro
da 150 g cia-
scuno
Polpettone, Stoviglia senza 0 T+ 190 - 360 3 15-202
750 ¢ coperchio
' Girare | pietanza dopo 1/2 del tempo totale di cottura.
2 Alla fine, lasciare riposare per 10 minuti.
% Forare la cotenna.
* Non girare la pietanza.
Impostazioni consigliate per il pesce
Pietanza Accessori/stovi- Livellodi Tipodi Temperatu- Livello Livello mi- Livello Duratain
glie inseri- riscalda- rain °C grill croonde inw vapore min.
mento mento
Filetto di pe- Tegame di vetro 3 EA - - - 3 15-17
sce, fresco, +
400 g Contenitore per
la cottura a va-
pore
Porzioni di fi-  Stoviglia con co- 3 EAY - - - 3 18-20
letto di pesce, perchio
congelate,
400 ¢
Porzioni di fi-  Tegame di vetro 3 EAY - - - 3 23-25
letto di pesce, +
congelate, Contenitore per
800 g la cottura a va-
pore
Filetto di pe-  Stoviglia senza 0 TR - 3 600 - 10-15
sce al gratin,  coperchio
500 g
Cotolette di Griglia 3+1 - - 3 - - 8-12
pesce, +
2-3 porzioni, Tegame di vetro
da 150 g cia-
Scuno
Pesce, intero  Tegame divetro 3 =R - - - 3 18-22
ad es. trote, +
2-3 porzioni, Contenitore per
da 300 g cia- la cottura a va-
scuna pore
Consigli per arrosti e stufati Richiesta Consiglio
Se durante la cottura arrosto o a fuoco lento qualcosa L'arrosto risulta troppo » Verificare di aver sele-
non funziona, qui sono riportati dei consigli. asciutto. zionato il livello di inse-
Richi c iali rimento corretto.
ichiesta onsiglio = Selezionare una tem-
L'arrosto & troppo scuro e ® Verificare di aver sele- peratura inferiore.
la crosta € parzialmente zionato il livello di inse- = Ridurre la durata di

bruciata. rimento corretto.

cottura.

m  Selezionare una tem-
peratura inferiore.

m  Ridurre la durata di
cottura.
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Richiesta Consiglio

La crosta € troppo sottile. ® Aumentare la tempera-
tura.
Oppure:

m  gccendere brevemente
il grill dopo la fine del
tempo di cottura.

Il sugo dell'arrosto & bru- Selezionare una stovi-
ciato. glia pit piccola.
= Aggiungere una quan-
tita maggiore di liguido
in cottura.
Il sugo dell'arrosto & trop- = Selezionare una stovi-
po chiaro e troppo acquo- glia piu grande per far
SO. evaporare maggior-
mente il liquido.
= Aggiungere meno li-
quido in cottura.

Verificare che la stovi-
glia sia delle stesse di-
mensioni del coper-
chio e chiuda bene.

= Ridurre la temperatura.
= Aggiungere liquido allo
stufato.

La carne dello stufato si
attacca.

20.11 Verdure e contorni

Con l'apparecchio & possibile preparare verdure e con-
torni.

Istruzioni per la preparazione per il microonde

= Utilizzare stoviglie adatte al microonde, con coper-
chio.

Impostazioni consigliate per verdura e contorni

Funziona cosi it

= Utilizzare un contenitore alto con il coperchio per la
cottura del riso e aggiungere l'acqua indicata nella
tabella.

Istruzioni per la preparazione per la cottura a
vapore

m  Per |a cottura a vapore utilizzare il contenitore appo-
sito e il tegame di vetro.

m  Prendere nota delle dimensioni dei pezzi indicate
nella tabella. Per porzioni piu piccole il tempo di cot-
tura si riduce, per porzioni pit grandi si prolunga.

= Anche la qualita e il grado di maturazione influisco-
no sul tempo di cottura. Pertanto i valori riportati so-
no soltanto indicativi.

= Distribuire sempre gli alimenti nelle stoviglie in mo-
do uniforme. Qualora gli strati presenti abbiano di-
mensioni differenti, la cottura non sara uniforme.

= Per gli alimenti delicati, evitare un numero eccessivo
di strati all'interno del contenitore per la cottura a
vapore.

= Riempire d'acqua il serbatoio fino all'indicazione
“MAX”. Se durante il funzionamento il serbatoio
dell'acqua si svuota, il funzionamento si arresta. Sul
display compare questa indicazione.

Istruzioni per la preparazione del cous cous

= Aggiungere acqua o del liquido nelle proporzioni in-
dicate. Ad esempio, per ogni 100 g di cous cous
aggiungere 200 ml di liguido mantenendo un rap-
porto di 1:2.

Pietanza Accessori/sto- Livellodi Tipodiri- Temperatura Livello mi- Livello va- Durata in
viglie inserimen- scalda- in °C croonde inw pore min.
to mento
Carciofi interi al Tegame dive- 3 e - - 3 35-40
vapore, freschi  tro
+
Contenitore per
la cottura a va-
pore
Spinaci in fo- Tegame dive- 3 e - - 3 5-7
glia, freschi, tro
250 g +
Contenitore per
la cottura a va-
pore
Cavolfiore, inte- Tegame dive- 2 EA - - 3 28-35
ro, fresco tro
+

Contenitore per
la cottura a va-
pore

' Girare di tanto in tanto la pietanza.
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Pietanza Accessori/sto- Livellodi Tipo diri- Temperatura Livello mi- Livello va- Durata in

viglie inserimen- scalda- in °C croonde inw pore min.

to mento

Broccoli, interi, Tegame dive- 2 = - - 3 20-23
freschi, 500 g  tro

+

Contenitore per

la cottura a va-

pore
Rosette di broc- Tegame dive- 3 = - - 3 14-16
coli, congelate, tro
500 g +

Contenitore per

la cottura a va-

pore
Verdura, fresca, Stoviglia con 0 w - 600 - 6-10'
250 g coperchio
Verdura, fresca, Stoviglia con 0 W - 600 - 10-15"
500 ¢ coperchio
Pannocchie, Tegame dive- 3 = - - 3 25-35
fresche, 2 pezzi tro

+

Contenitore per

la cottura a va-

pore
Verdure miste, Tegame dive- 3 = - - 3 12-15
congelate, tro
250 g +

Contenitore per

la cottura a va-

pore
Carote, aron- Tegame dive- 3 = - - 3 18-20
delle al vapore, tro
500 g +

Contenitore per

la cottura a va-

pore
Anelli di porro, Tegame dive- 3 EA - - 3 10-12
freschi, 500 g  tro

+

Contenitore per

la cottura a va-

pore
Fagiolini fre- Tegame dive- 3 e - - 3 18-20
schi, 500 g tro

+

Contenitore per

la cottura a va-

pore
Barbabietole Tegame dive- 3 A - - 3 50-60
rosse intere, tro
500 g +

Contenitore per

la cottura a va-

pore
Asparagi, verdi, Tegame dive- 3 A - - 3 10-15

250 g

tro

+

Contenitore per
la cottura a va-
pore

' Girare di tanto in tanto la pietanza.
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Pietanza Accessori/sto- Livellodi Tipo diri- Temperatura Livello mi- Livello va- Durata in

viglie inserimen- scalda- in °C croonde in w pore min.

to mento

Zucchine a ron- Tegame dive- 3 E - - 3 12-14
delle, al vapore, tro
500 g +

Contenitore per

la cottura a va-

pore
Patate, tagliate Tegame dive- 3 EA - - 3 28-30
in quarti, 250 g tro

+

Contenitore per

la cottura a va-

pore
Patate, tagliate Tegame dive- 3 = - - 3 30-32
in quarti, 500 g tro

+

Contenitore per

la cottura a va-

pore
Patate, tagliate Tegame dive- 3 = - - 3 32-35
in quarti, 750 g tro

+

Contenitore per

la cottura a va-

pore
Patate fritte, Tegame dive- 2 & 190-210 - - 30-40
surgelate tro
Rdsti di patate, Tegame dive- 2 EN 190-210 - - 25-35
congelato tro
Crocchette, sur- Tegame dive- 2 & 190-210 - - 25-35
gelate tro
Riso, 125 g + Stoviglia con 0 w - 1. 600 1. - 1. 4-6
300 ml di ac- coperchio 2. 180 2. - 2. 12-15
qua
Riso, 250 g +  Stoviglia con 0 w - 1. 600 1. - 1. 6-8
500 ml diac-  coperchio 2. 180 2. - 2. 15-18
qua
Cous cous, 1:2 Tegame dive- 3 B - - 3 3-10

tro

' Girare di tanto in tanto la pietanza.

20.12 Dessert

Con l'apparecchio & possibile preparare i dessert.

Istruzioni per la preparazione del riso al latte

= Aggiungere latte nelle proporzioni indicate. Ad
esempio, per ogni 100 g di riso al latte aggiungere
250 ml di latte mantenendo un rapporto di 1:2,5.
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Impostazioni consigliate per dessert

Pietanza Accessori/stoviglie Livellodi Tipodi Livello mi- Livello  Durata in
inserimen- riscalda- croonde inw vapore min.
to mento
Flan Caramel Tegame di vetro 3 e - 3 40 - 50
+
Stampini per soufflé
Dampfnudeln (gnocchi Tegame di vetro 3 £ - 2 20 - 25
dolci al vapore)
Riso al latte 1:2,5' Tegame di vetro 3 e - 3 30 - 40
Frutta, composta, 500 g Tegame di vetro 3 = - 3 9-12
Popcorn per il microon-  Stoviglia con coperchio 0 v 600 - 3-5
de, 1 sacchetto da
100 g
Dolci, ad es. budino, Stoviglia con coperchio 0 w 600 - 5 - 82

istantaneo, 500 ml

' Aggiungere del latte nelle proporzioni indicate.
2 Girare di tanto in tanto la pietanza.

20.13 Pietanze sperimentate

Queste panoramiche sono state create per gli enti di
controllo, al fine di agevolare le verifiche degli apparec-
chi secondo EN 60350-1:2013 e IEC 60350-1:2011 e
a norma EN 60705:2012, IEC 60705:2010.

Cottura al forno

Osservare queste informazioni per la cottura al forno
delle pietanze sperimentate.

Impostazioni consigliate per la cottura al forno

Le impostazioni consigliate sono valide per l'inseri-
mento delle pietanze nell'apparecchio non preriscal-
dato.

Osservare le avvertenze contenute nelle impostazio-
ni consigliate relative al preriscaldamento. | valori in-
dicati non si riferiscono al riscaldamento rapido.

Per la cottura al forno utilizzare inizialmente la tem-
peratura piu bassa tra quelle indicate.

Posizionare gli stampi sulla griglia.

Pietanza Accessori/stoviglie Livellodi Tipodiri- Temperatura Duratain
inserimen- scalda- in °C min.
to mento
Biscotti siringati Tegame di vetro 2 'S 160-170 30-35
Cupcake Tegame di vetro 2 & 160-170" 20-25
Pan di Spagna all'acqua Stampo a cerniera @ 26 cm 1 'S 160-170 40-50
Torta di mele coperta Stampo a cerniera @ 20 cm 2 'S 170-190 80-100

' Preriscaldare I'apparecchio per 5 minuti.

Preparazione con microonde

Osservare queste informazioni per la preparazione del-
le pietanze sperimentate con il microonde.

Utilizzare stoviglie refrattarie adatte al microonde.

Impostazioni consigliate per lo scongelamento con il microonde

Pietanza Accessori/stoviglie Livellodi Tipo diri- Livello mi- Durata in
inserimen- scalda- croondeinw min.
to mento

Scongelamento della carne, 500 Stoviglia senza coper- 0 w 1. 180 1.7

g chio 2. 90 2.8-12

Impostazioni consigliate per la cottura con il microonde

Pietanza Accessori/stoviglie Livellodi Tipo diri- Livello mi- Durata in
inserimen- scalda- croondeinw min.
to mento

Crema all'uovo, 1000 g Stoviglia senza coper- 0 w 1. 360 1. 18-20

chio 2. 180 2. 18-22
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Pietanza Accessori/stoviglie Livellodi Tipo diri- Livello mi- Durata in
inserimen- scalda- croondeinw min.
to mento
Sponge Cake, 475 g Stoviglia senza coper- 0 w 600 8-10
chio
Polpettine di carne, 900 g Stoviglia senza coper- 0 w 600 20-25
chio
Impostazioni consigliate per la cottura combinata con il microonde
Pietanza Accessori/sto- Livello di in- Tipo di ri- Temperatura Livello Livello mi- Durata in
viglie serimento  scalda- in °C grill croondeinw min.
mento
Gratin di patate Stoviglia senza 0 T - 1 360 25-32
coperchio
Dolci, 700 g Stoviglia senza 1 AT 190-200 - 180 20-27
coperchio
Pollo Stoviglia senza 0 X+ 190 - 360 30-45'%°
coperchio

' Infornare con la parte della petto rivolta verso il basso.
2 Utilizzare una stoviglia con bordo alto e senza coperchio.
3 Girare | pietanza dopo 1/2 del tempo totale di cottura.

Cottura a vapore

Osservare queste informazioni per la cottura a vapore

delle pietanze sperimentate.

Impostazioni consigliate per la cottura a vapore

Disporre il tegame di vetro con il contenitore per la cot-
tura a vapore sul livello di inserimento 3.

Pietanza Accessori/stoviglie Livello di in- Tipo di ri- Livello va- Durata in
serimento  scalda- pore min.
mento
Piselli, congelati, 1000 g Tegame di vetro 3 EAY 3 -
+
Contenitore per la cottura a va-
pore
Broccoli, freschi, 300 g Tegame di vetro 3 EAY 3 10-12
+
Contenitore per la cottura a va-
pore
Broccoli, freschi, un contenitore Tegame di vetro 3 e 3 16-18
+

Contenitore per la cottura a va-

pore

Grigliare

Osservare queste informazioni per la cottura al grill del-

le pietanze sperimentate.

m |nserire il tegame di vetro sotto la griglia. In questo
modo, viene raccolto il liquido e il vano cottura resta

piu pulito.

®m | e impostazioni consigliate sono valide per l'inseri-
mento delle pietanze nell'apparecchio non preriscal-

dato.
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it Istruzioni per il montaggio

Impostazioni consigliate per la cottura al grill

Pietanza Accessori/stoviglie Livello di in- Tipo diri- Livello Durata in
serimento  scalda- grill min.
mento
Toast, dorato Griglia 3 - 3 4-5
Hamburger, 12 pezzi Griglia 3+1 - 3 35-45'
+

Tegame di vetro

' Girare | pietanza dopo 1/2 del tempo totale di cottura.

21 Istruzioni per il montaggio

Osservare queste informazioni durante il montaggio
dell'apparecchio.

21.1 Montaggio sicuro

Osservare le presenti avvertenze di sicurezza

durante il montaggio dell'apparecchio.

® | a sicurezza di utilizzo & garantita solo per
l'installazione secondo le regole di buona
tecnica riportate nelle istruzioni di montag-
gio. L'installatore & responsabile del corret-
to funzionamento nel luogo di installazione.

m Controllare I'apparecchio dopo averlo di-
simballato. Qualora si fossero verificati dan-
ni da trasporto, non collegare l'apparec-
chio.

= 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 termos-
tabili fino a una temperatura pari a 90 °C e
i mobili adiacenti fino a 65 °C.

= Non montare l'apparecchio dietro a uno
sportello decorativo o a uno sportello del
mobile. Sussiste il pericolo di surriscalda-
mento.

m Completare i lavori di taglio sul mobile pri-
ma dell'inserimento dell'apparecchio. Ri-
muovere i trucioli in quanto possono pre-
giudicare il funzionamento dei componenti
elettrici.
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m [ 'allacciamento degli apparecchi senza
l'impiego di spine deve essere eseguito es-
clusivamente da personale specializzato. In
caso di danni causati da un allacciamento
non corretto, decade il diritto di garanzia.

/A AVVERTENZA - Pericolo di lesioni!

Le parti che restano scoperte durante il mon-

taggio possono essere appuntite e causare

ferite da taglio.

» Indossare guanti protettivi.

/A AVVERTENZA - Pericolo di incendio!

E pericoloso utilizzare un cavo di alimentazio-

ne con una prolunga e un adattatore non am-

messo.

» Non utilizzare cavi di prolunga o prese mul-
tiple.

21.2 Dimensioni apparecchio
Qui sono riportate le dimensioni dell'apparecchio

—

N

=

N

\

545

21.3 Mobile da incasso

Questo apparecchio € concepito esclusivamente per
l'incasso. Questo apparecchio non & pensato come si-
stema da tavolo o per l'utilizzo all'interno del mobile.
Assicurarsi che il mobile ad incasso dietro l'apparec-
chio sia privo di parete posteriore. Fra la parete e il
fondo del mobile o la parete posteriore del mobile su-
periore deve esservi una distanza di almeno 35 mm.



Assicurarsi che il lato anteriore del mobile ad incasso
disponga di un foro di ventilazione di 50 cm?2. Per
l'apertura di ventilazione, accorciare lo zoccolo o mon-
tare una griglia di ventilazione.

Assicurarsi che i mobili ad incasso privi di fessura di
ventilazione presentino un'apertura di 200 cm? nella
parte posteriore delle pareti laterali.

Non coprire le fessure di ventilazione e le prese d'aria.
Assicurarsi che la presa di collegamento si trovi all'in-
terno dell'area tratteggiata [@ o all'esterno della cornice
d'incasso.

Fissare il mobile alla parete con un angolare disponibi-
le in commercio [bl.

v50@'.
7%///@/%%#00

| |-

50 400

21.4 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 fessu-
ra di ventilazione nel ripiano intermedio.

min.

3550
N
,J}w/(
>

Fissare il piano di lavoro al mobile da incasso.

Istruzioni per il montaggio it

21.5 Montaggio sotto un piano cottura

Se l'apparecchio viene incassato sotto un piano cottu-
ra, vanno rispettate le seguenti misure minime, even-
tualmente inclusa sottostruttura.

%

ez i Ai
f A
( & E%

Sulla base della distanza minima necessaria [b] risulta
lo spessore minimo necessario del piano di lavoro [al.

Tipo di piano cot- [@ rialzato in [@ afiloin [blin

tura mm mm mm
Piano cottura a 48 49 5
induzione

Piano di cottura 58 59 5

con sistema a in-
duzione sull'intera
superficie

Rispettare le istruzioni di montaggio del piano cottura.

Nota: Non adatto per l'incasso sotto un piano cottura a
gas o un piano cottura elettrico.

21.6 Montaggio in un mobile a colonna

Osservare le misure d'incasso e le distanze di sicurez-
za nel mobile a colonna.

Per la ventilazione dell'apparecchio occorre una fessu-
ra di ventilazione nei doppifondi.

~
min. 550
TS

~

Se oltre ai pannelli posteriori dell'elemento, il mobile al-
to ha un ulteriore pannello posteriore, quest'ultimo de-

ve essere rimosso.

Montare I'apparecchio a un'altezza tale da poter prele-

vare gli accessori senza problemi.
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it Istruzioni per il montaggio

21.7 Combinazione con uno scaldavivande

Prima montare lo scaldavivande. Prestare attenzione al-
le istruzioni per il montaggio dello scaldavivande.
Inserire I'apparecchio nel mobile ad incasso sopra lo
scaldavivande. In fase di inserimento prestare attenzio-
ne a non danneggiare il pannello dello scaldavivande.

21.8 Montaggio angolare

Per il montaggio angolare osservare le misure d'incas-
so € le distanze di sicurezza.

Lo a2

A % :

Per permettere l'apertura dello sportello, tenere conto
delle dimensioni minime del montaggio angolare. La
misura [@] dipende dallo spessore del frontale del mobi-
le e della maniglia.

21.9 Allacciamento elettrico

Per eseguire il collegamento elettrico dell'apparecchio
in sicurezza, osservare le presenti avvertenze.

/\ AVVERTENZA - Pericolo: magnetismo!

L'apparecchio contiene magneti permanenti che posso-

no interferire con gli impianti elettronici, quali ad es. pa-

cemaker o pompe di insulina.

» | portatori di impianti elettronici devono mantenersi
a una distanza minima di 10 cm dall'apparecchio.

= | 'apparecchio rientra nella classe di protezione | e
pud funzionare solo se dotato di un conduttore di
terra.

m | a protezione avviene secondo l'indicazione di po-
tenza sulla targhetta di identificazione e nel rispetto
delle disposizioni locali.

= Durante tutte le operazioni di montaggio l'apparec-
chio deve essere privo tensione.

= Per evitare pericoli, il cavo di allacciamento danneg-
giato deve essere sostituito dal produttore, dal servi-
zio di assistenza clienti o da personale provvisto di
analoga qualifica.

= | a protezione da contatto deve essere garantita tra-
mite il montaggio.

Collegamento elettrico dell'apparecchio

Nota: L'apparecchio pud essere collegato solamente a
una presa con messa a terra installata secondo le
istruzioni.

1. Collegare la spina del cavo di allacciamento alla re-
te all'apparecchio.
Verificare che la spina per applicazioni fredde sia
ben inserita.
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2. Inserire la spina di alimentazione dell'apparecchio in
una presa nei pressi dell'apparecchio.
Dopo il montaggio dell'apparecchio, assicurarsi che
la spina di alimentazione del collegamento alla rete
sia liberamente accessibile. Se non & possibile ac-
cedere liberamente alla spina di alimentazione del
cavo di collegamento alla rete elettrica, nell'impianto
elettrico fisso montare un dispositivo di separazione
onnipolare conformemente alle norme di installazio-
ne.

Collegamento elettrico dell'apparecchio senza
spina con messa a terra

Nota: L'allacciamento dell'apparecchio deve essere
eseguiti esclusivamente da personale specializzato. In
caso di danni causati da un allacciamento non corretto,
decade 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 condut-
tore di fase e uno neutro ("zero").
Un allacciamento scorretto dell'apparecchio puo
comportarne il danneggiamento.

2. Attenersi allo schema di allacciamento.
Per la tensione, vedere la targhetta di identificazio-
ne.

3. Collegare i fili del collegamento di rete rispettando
I'attribuzione dei colori:
- Verde-giallo = conduttore di terra @
- Blu = conduttore neutro ("zero")
- Marrone = fase (conduttore esterno)

21.10 Montaggio dell'apparecchio

1. Mettere I'apparecchio perfettamente in piano serven-
dosi di una livella a bolla d'aria.

2. Inserire I'apparecchio fino in fondo.

3. Posizionare l'apparecchio al centro e in piano.

4. Fissare l'apparecchio al mobile.

N

5. Rimuovere il materiale di imballaggio e la pellicola
adesiva dal vano cottura e dallo sportello.

Nota: Non chiudere lo spazio tra il piano di lavoro e

I'apparecchio con ulteriori listelli.

Sulle pareti laterali del mobile convertibile non applica-

re alcun listello di isolamento termico.

21.11 Smontaggio dell'apparecchio

1. Scollegare l'apparecchio dalla rete elettrica.

2. Svitare le viti di fissaggio.

3. Sollevare leggermente l'apparecchio ed estrarlo
completamente.
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1 Veiligheid

Neem de volgende veiligheidsvoorschriften in
acht.

1.1 Algemene aanwijzingen

m | ees deze gebruiksaanwijzing zorgvuldig
door.

®» Bewaar de gebruiksaanwijzing en de pro-
ductinformatie voor later gebruik of voor
volgende eigenaren.

m Sluit het apparaat in geval van transport-
schade niet aan.

Veiligheid nl

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.

m onder toezicht. Houd kortstondige kookpro-
cessen ononderbroken in het 0og.

® |n het huishouden en soortgelijke toepas-
singen zoals bijvoorbeeld: in keukens voor
medewerkers in winkels, kantoren en an-
dere commerciéle omgevingen, in boerderi-
jen; van klanten in hotels en andere verblij-
ven, in bed and breakfasts.

® tot een hoogte van 2000 m boven zeeni-
veau.

Gebruik het apparaat niet:
® met een externe timer of een separate af-
standsbediening.

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 micro-
golven worden geproduceerd om levensmid-
delen te verwarmen. Klasse B houdt in dat het
apparaat geschikt is voor huishoudelijk ge-
bruik.

1.3 Inperking van de gebruikers

Dit apparaat kan worden bediend door kinde-
ren vanaf 8 jaar en door personen met fysie-
ke, sensorische of geestelijke beperkingen of
met gebrekkige ervaring en/of kennis, indien
zij onder toezicht staan of zijn geinstrueerd in
het veilige gebruik van het apparaat en de
daaruit resulterende gevaren hebben begre-
pen.

Kinderen mogen niet met het apparaat spe-
len.

Reiniging en gebruikersonderhoud mogen
niet worden uitgevoerd door kinderen, tenzij
ze 15 jaar of ouder zijn en onder toezicht
staan.
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nl Veiligheid

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 121

A WAARSCHUWING - Kans op brand!
Brandbare voorwerpen die in de binnenruimte
worden bewaard kunnen vlam vatten.

» Bewaar nooit brandbare voorwerpen in de
binnenruimte.

» Wanneer er rook wordt geproduceerd moet
het apparaat worden uitgeschakeld of de
stekker uit het stopcontact worden gehaald
en moet de deur gesloten worden gehou-
den om eventueel optredende vlammen te
doven.

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-
cessoaire.

» Bakpapier altijd op maat maken en verzwa-
ren met een vorm.

/A WAARSCHUWING - Kans op

brandwonden!

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 bin-
nenruimte.
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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) ver-
hitten.

» Apparaatdeur voorzichtig openen.

/A WAARSCHUWING - Kans op

brandwonden!

Tijdens het gebruik worden de toegankelijke

onderdelen heet.

» De hete onderdelen nooit aanraken.

» Zorg ervoor dat er geen kinderen in de
buurt zijn.

Bij het openen van de 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.

Door water in de hete binnenruimte kan hete

waterdamp ontstaan.

» Nooit water in de hete binnenruimte gieten.

/A WAARSCHUWING - Kans op letsel!
Wanneer er krassen op het glas van de appa-
raatdeur zitten, kan dit barsten.

» Gebruik geen scherp of schurend reini-
gingsmiddel of scherpe metalen schraper
voor het reinigen van het glas van de appa-
raatdeur omdat dit het oppervlak kan be-
schadigen.

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 scharnie-
ren.

Bepaalde onderdelen in de apparaatdeur kun-

nen scherpe randen hebben.

» Draag veiligheidshandschoenen.



A WAARSCHUWING - Kans op elektrische

schok!

Ondeskundige reparaties zijn gevaarlijk.

» Alleen daarvoor geschoold vakpersoneel
mag reparaties aan het apparaat uitvoeren.

» Er mogen uitsluitend originele reserveon-
derdelen 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 gekwalifi-
ceerde 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
gebruiken 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 ge-
broken oppervlak gebruiken.

» Contact opnemen met de servicedienst.

— Pagina 142

/A WAARSCHUWING - Gevaar:
magnetisme!
In het bedieningspaneel of de bedieningsele-
menten bevinden zich permanente magneten.
Deze kunnen elektronische implantaten, zoals
pacemakers, of insulinepompen beinvlioeden.
» Dragers van elektronische implantaten die-
nen een afstand van minstens 10 cm tot
het bedieningspaneel aan te houden.

/A WAARSCHUWING - Kans op

verstikking!

Kinderen kunnen verpakkingsmateriaal over

het hoofd trekken en hierin verstrikt raken en

stikken.

» Verpakkingsmateriaal uit de buurt van kin-
deren houden.

» Laat kinderen niet met verpakkingsmateri-
aal spelen.

Veiligheid nl

Kinderen kunnen kleine onderdelen inademen

of inslikken en hierdoor stikken.

» Kleine onderdelen uit de buurt van kinde-
ren houden.

» Kinderen niet met kleine onderdelen laten
spelen.

1.5 Magnetron

BELANGRIJKE VEILIGHEIDSVOORSCHRIF-
TEN ZORGVULDIG LEZEN EN VOOR HET
VERDERE GEBRUIK BEWAREN

/A WAARSCHUWING - Kans op brand!
Oneigenlijk gebruik van het apparaat is ge-
vaarlijk en kan schade veroorzaken. Verwarm-
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
bereiden van gerechten en dranken.

Levensmiddelen en de verpakkingen ervan

kunnen ontbranden.

» Nooit levensmiddelen opwarmen in verpak-
kingen die bestemd zijn om ze warm te
houden.

» Levensmiddelen nooit zonder toezicht ver-
warmen in voorwerpen van kunststof, pa-
pier 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 gebruiksaanwij-
zing.

» 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.

A WAARSCHUWING - Kans op explosie!

Vloeistof of andere voedingsmiddelen in dicht

afgesloten vormen kunnen gemakkelijk explo-

deren.

» Nooit vioeistof of andere voedingsmiddelen
verhitten in dicht afgesloten vormen.
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/A WAARSCHUWING - Kans op

brandwonden!

Levensmiddelen met een vaste schil of pel

kunnen tijdens, maar ook nog na het opwar-

men, exploderen.

» Nooit eieren in de eierschaal koken of
hardgekookte eieren in de eierschaal op-
warmen.

» Nooit schaal- en kreeftachtige dieren ko-
ken.

» 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
verpakkingen.

» Verwijder altijd het deksel of de speen.

» Na het verwarmen goed roeren of schud-
den.

» 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 binnenruim-
te.

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.
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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
bereiden van gerechten en dranken.

/A WAARSCHUWING - Kans op
brandwonden!
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
altijd een lepel in de vorm staat. Zo wordt
kookvertraging voorkomen.

v X

/A WAARSCHUWING - Kans op letsel!

Ongeschikte vormen kunnen barsten. Vormen

van porselein en keramiek kunnen kleine

gaatjes hebben in de handgrepen en deksels.

Achter deze gaatjes bevindt zich een holle

ruimte. Als er vocht in deze ruimte komt, kan

dit barsten 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.




A WAARSCHUWING - Kans op elektrische
schok!

Het apparaat werkt met hoogspanning.

» Nooit de behuizing verwijderen.

/A WAARSCHUWING - Kans op ernstig

gevaar voor de gezondheid!

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 verwij-
deren.

» Houd de binnenruimte, deurafdichting, deur
en deuraanslag altijd schoon.

— "Reiniging en onderhoud", Pagina 137
Het apparaat nooit gebruiken wanneer de
deur van de binnenruimte of deurdichting be-
schadigd is. Er kan energie van de microgol-
ven naar buiten komen.

» Het apparaat nooit gebruiken wanneer de
deur van de binnenruimte, de deurafdich-
ting of de kunststof omlijsting van de deur
beschadigd is.

» Alleen door de servicedienst laten repare-
ren.

Bij apparaten waarvan de behuizing niet is af-

gedekt komt energie van microgolven vrij.

» De afdekking van de behuizing nooit verwij-
deren.

» Neem voor onderhouds- of reparatiewerk-
zaamheden contact op met de klantenservi-
ce.

Materi€le schade vermijden nl

1.6 Stoom

Houd deze instructie aan wanneer een een
stoomfunctie gebruikt.

/A WAARSCHUWING - Kans op

brandwonden!

Wanneer het apparaat de volgende keer

wordt gebruikt kan het water in de tank sterk

worden verhit.

» Na gebruik van de stoomfunctie moet de
tank altijd worden leeggemaaki.

Er ontstaat hete damp in de binnenruimte.

» Tijdens het gebruik van de stoomfunctie
mag u niet met uw handen in de binnen-
ruimte komen.

Tijdens het uithemen van de accessoires kan

hete vloeistof over de rand stromen.

» Hete accessoires voorzichtig verwijderen,
met de ovenwant.

/A WAARSCHUWING - Kans op brand!
Door hete oppervlakken in de binnenruimte
kunnen dampen van brandbare vloeistoffen
vlam vatten (explosieve verbranding). De ap-
paraatdeur kan openspringen. Er kunnen hete
dampen en steekvlammen naar buiten treden.
» Doe geen ontvlambare vloeistoffen (bijv. al-
coholhoudende dranken) in de watertank.
» Vul de watertank uitsluitend met water of
de door ons aanbevolen ontkalkingsoplos-
sing.

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 afval-

len. De deurramen kunnen kapot gaan en versplinte-

ren. Door de onderdruk die ontstaat kan de binnen-

ruimte naar binnen sterk vervormen.

» Geen alcoholhoudende dranken (= 15 % vol.) in on-
verdunde toestand (bijv. voor het opgieten of over-
gieten van gerechten) verhitten.

Water op de bodem van de binnenruimte bij temperatu-

ren boven de 120°C leidt tot schade aan het emaille.

» Geen programma starten wanneer zich water op de
bodem van de binnenruimte bevindt.

» Voor gebruik het water van de bodem van de bin-
nenruimte opnemen.

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.

» Geen vochtige levensmiddelen gedurende langere
tijd in de gesloten binnenruimte bewaren.

» Geen eten in de binnenruimte bewaren.
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Wanneer er wordt afgekoeld terwijl de apparaatdeur

open staat, raken aangrenzende meubelfronten op den

duur beschadigd.

» Na een bereiding met hoge temperaturen de bin-
nenruimte alleen met gesloten deur laten afkoelen.

» Zorg ervoor dat er niets tussen de apparaatdeur be-
klemd raakt.

» Alleen na gebruik met veel vocht de binnenruimte
met open deur laten drogen.

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
laten steunen.

» Geen vormen of accessoires op de apparaatdeur
plaatsen.

Afhankelijk van het apparaattype kunnen de accessoi-

res krassen veroorzaken op de ruit dan de apparaat-

deur 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

gebruikt.

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 ap-

paraat beschadigd.

» Gebruik geen vormen van aluminium in het appa-
raat.

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
serviestest vormt hierop een uitzondering.

Al

v | X

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.

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.

2.3 Stoom

Volg deze aanwijzingen op wanneer u de stoomfunctie

gebruikt.

LET OP!

Bakvormen van silicone zijn niet geschikt voor gecom-

bineerd gebruik met stoom.

» De vormen dienen hitte- en stoombestendig te zijn.

Vormen met roestplekken kunnen corrosie veroorzaken

in de binnenruimte. De kleinste plekken kunnen al cor-

rosie in de binnenruimte veroorzaken.

» Gebruik geen vormen die roestplekken vertonen.

Door afdruipende vloeistof raakt de bodem van de bin-

nenruimte vervuild.

» Plaats bij het stomen met een bak met gaatjes altijd
de bakplaat, de braadslede of de bak zonder gaat-
jes eronder. Lekkende vloeistof wordt opgevangen.

Heet water in de watertank kan het stoomsysteem be-

schadigen.

» Vul de watertank uitsluitend met koud water.

Wanneer er kalkoplosmiddel op het bedieningspaneel

of andere gevoelige oppervlakken terechtkomt raken

deze beschadigd.

» Kalkoplossingsmiddel direct met water verwijderen.

Wanneer de watertank in de vaatwasser wordt gerei-

nigd veroorzaakt dit schade.

» De watertank niet reinigen in de vaatwasmachine.

» Reinig de watertank met een zachte doek en een in
de handel gebruikelijk schoonmaakmiddel.

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.

Verwarm het apparaat alleen voor wanneer het recept

of de insteladviezen dit aangeven.

m \Wanneer u het apparaat niet voorverwarmt, dan be-
spaart u tot 20 % energie.

Gebruik donkere, zwart gelakte of geémailleerde bak-

vormen.

m Deze bakvormen nemen de hitte bijzonder goed
op.

Open de apparaatdeur tijdens de bereiding zo weinig

mogelijk.

m De temperatuur in de binnenruimte blijft constant
en het apparaat hoeft niet na te verwarmen.

Meerdere gerechten direct achter elkaar of parallel

bakken.

m De binnenruimte is na de eerste keer bakken opge-
warmd. Hierdoor is de baktijd voor het gebak dat
vervolgens wordt gebakken korter.

Uw apparaat leren kennen nl

Bij langere bereidingstijden het apparaat 10 minuten

voor het einde van de bereidingstijd uitschakelen.

m De restwarmte is voldoende om het gerecht verder
te bereiden.

Verwijder niet gebruikte accessoires uit de binnen-

ruimte.

m Overtollige accessoires hoeven niet verwarmd te
worden.

Laat diepgevroren producten voor de bereiding ont-

dooien.

= Hierdoor wordt bespaard op de energie om het
voedsel te ontdooien.

Opmerking:

Het apparaat verbruikt:

® in stand-by met ingeschakeld display max. 1 W

m in stand-by met uitgeschakeld display max. 0,5 W

4 Uw apparaat leren kennen

4.1 Bedieningspaneel

Via het bedieningsveld kunt u alle functies van uw ap-
paraat instellen en informatie krijgen over de gebruiks-
toestand.

Afhankelijk van het apparaattype kunnen details op de
afbeelding verschillen, bijv. de kleur en de vorm.

Functiekeuzeknop

Met de functiekeuzeknop stelt u de verwarmingsmethoden en overige functies in. Bij vele apparaatuitvoeringen kan
de functiekeuzeknop worden verzonken. Als u de functiekeuzeknop van de nulstand naar een functie draait, duurt het

enkele seconden tot de betreffende functie beschikbaar is.

Symbool Instelling Gebruik

o Nulstand Het apparaat is uitgeschakeld en be-
vindt zich in de energiebesparings-
modus.

w Magnetron De magnetronfunctie kiezen.

EAY Stoom Er komt hete stoom in de binnen-
ruimte.

S Hete lucht De ventilator verdeelt de warmte van
het ronde verwarmingselement aan
de achterkant gelijkmatig in de bin-
nenruimte.

- Grill Het hele opperviak onder de grillele-
menten wordt heet.

X Circulatiegrill De ventilator wervelt de hete lucht
van de grillelementen rond het ge-
recht.

N Ontkalken Deze functie ontkalkt de verdamper

en houdt deze in functionerende
staat.
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Symbool Instelling Gebruik

© Spoelen De buizen van de stoomeenheid wor-
den met water gespoeld. We advise-
ren om na het gebruik van de stoom-
functie altijd te spoelen.

P Programma's Voor veel gerechten vindt u al voor-

geprogrammeerde instellingen.

Touchvelden

Touch-velden zijn aanraakgevoelige oppervlakken. Om een functie te kiezen het betreffende veld selecteren.

Symbool

Tiptoets

Gebruik

s
s

Magnetron

Vermogensstanden van de magne-
tron kiezen of magnetronfunctie sa-
men met de grillfunctie of stoomfunc-
tie inschakelen.

»

Stoom

Stoomstand kiezen of stoomfunctie
samen met een verwarmingsmetho-
de inschakelen.

Programma's

Programmakeuze opvragen en met
de draaiknop het gewenste program-
manummer instellen.

®

Tijdfuncties

Tijdfuncties kiezen en instellen met
de draaiknop.

c=
)

Snel voorverwarmen

Snel voorverwarmen activeren of de-
activeren.

°C/kg

Temperatuur/Gewicht

Temperatuur of gewicht kiezen en
met de draaiknop instellen.

DI

Start/Stop

Werking starten of onderbreken.

Display

Op het display ziet u de actuele instelwaarden of keu-

zemogelijkheden.

De waarde die u kunt instellen staat in de focus.

Display-Elementen

Hierna vindt u een korte uitleg bij de verschillende display-elementen.

De focus wordt weergegeven door een rode balk on-
der de instelwaarde.
De waarde in de focus kunt u direct met de draaiknop

Symbool Naam Betekenis

L Timer Wanneer het symbool is gemarkeerd,
dan geeft het display de timertijd
aan.

- 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 duur wordt in uren en minuten
weergegeven.

min:s Minuten/seconden De duur wordt in minuten en secon-

den weergegeven.
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Symbool Naam

Betekenis

LoJ Opvangbakje

Het symbool toont de status van het

opvangbakje.

Het symbool brandt en de pijl knip-

pert:

= Het opvangbakje bevindt zich in
de tankschacht.

= Het opvangbakje is vol.

= Het opvangbakje leegmaken.

Het symbool knippert en de pijl knip-

pert niet:

= Het opvangbakje bevindt zich in
de tankschacht.

= Het opvangbakje in de tank-
schacht schuiven.

Het symbool brandt en de pijl knip-

pert niet:

= Het opvangbakje bevindt zich in
de tankschacht.

= (Geen verdere actie nodig.

LoJ Watertank

Het symbool toont de status van de

watertank.

Het symbool brandt en de pijl knip-

pert:

m  De watertank bevindt zich in de
tankschacht.

m  De watertank is leeg.

= De watertank vullen.

Het symbool knippert en de pijl knip-

pert niet:

m  De watertank bevindt zich niet in
de tankschacht.

m  De watertank in de tankschacht
schuiven.

Het symbool brandt en de pijl knip-

pert niet:

»  De watertank bevindt zich in de
tankschacht.

m  (Geen verdere actie nodig.

=)
»»

Snel voorverwarmen

Als het symbool brandt, is het snel
voorverwarmen geactiveerd.

% Ontkalken

Als het symbool brandt, moet het ap-
paraat ontkalkt worden.

Temperatuurindicatie

De temperatuurindicatie geeft de voortgang van het op-
warmen aan.

De rode thermometer rechtsboven in het display geeft
aan dat het apparaat opwarmt. Is er een verwarmings-
methode ingesteld, dan raken de balken van onderen

naar boven rood gevuld, naarmate de binnenruimte
verder opwarmt. Bij de grill- en stoomfunctie zijn de
balken direct volledig verlicht. Bij de magnetronfunctie
zijn de balken niet verlicht. Wanneer u voorverwarmt, is
het optimale tijdstip voor het inschuiven van het ge-
recht bereikt zodra alle vijf balken rood verlicht zijn.
Door thermische traagheid kan de weergegeven tem-
peratuur een beetje afwijken van de werkelijke tempe-
ratuur in de binnenruimte.

Nachtmodus

Om energie te besparen wordt de displayhelderheid
van 22.00 tot 5.59 uur automatisch gereduceerd.

Draaiknop

Met de draaiknop wijzigt u de instelwaarden die het
display toont.
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Bij de meeste keuzelijsten, bijv. programma's, begint
na het laatste punt het eerste weer. Bij enkele keuzelijs-
ten, bijv. tijdsduur, moet u de draaiknop weer terug-
draaien wanneer de minimale of maximale waarde be-
reikt is.

4.2 Functies

Het menu is onderverdeeld in verschillende functies.

Functie Gebruik

Verwarmings-  Er zijn verschillende fijn afgestemde

methoden verwarmingsmethoden voor een opti-
male bereiding van uw gerechten.

Magnetron Met de magnetron kunt u de gerech-

ten sneller bereiden, verwarmen of
ontdooien.

4.3 Verwarmingsmethoden

Functie Gebruik

Stoom Gerechten bereiden met stoom. Er
zijn verschillende fijn afgestemde
stoomstanden voor een optimale be-
reiding van uw gerechten.

Magnetron- Naast de stoomfunctie of grillfunctie

combi kunt u de magnetron inschakelen.

Stoom-combi- Naast de magnetronfunctie of grill-

functie functie kunt u de stoomfunctie in-
schakelen.

Reinigen Er zijn verschillende functies voor de
reiniging: Ontkalken en Spoelen

Basisinstellin-  De basisinstellingen aanpassen.

gen — "Basisinstellingen”, Pagina 136

Hier vindt u een overzicht van de verwarmingsmethoden. U krijgt aanbevelingen over het gebruik van de verwar-

mingsmethoden.

Symbool Naam Temperatuur/ Gebruik
standen
- Grill Grillstanden: Platte grill-producten, zoals steaks, worstjes of toast grillen. Gerech-
= 1 =zwak ten gratineren.
= 2 =gemid-
deld
m 3 =sterk
'S Hete lucht 40°C Gistdeeg laten rijzen, slagroomtaarten ontdooien.
100-230°C Op één niveau bakken of braden.
X Circulatiegrill 100-190°C Voor het bakken van gevogelte, volledige vissen en grotere stukken

vlees.

Opmerking: Bij elke verwarmingsmethode geeft het ap-
paraat een voorgestelde temperatuur weer. De voorge-
stelde temperatuur kunt u overnemen of in het betref-
fende bereik wijzigen.

4.4 Binnenruimte

Functies voor de binnenruimte vergemakkelijken het
gebruik van uw apparaat.

Verlichting van de binnenruimte

De verlichting van de binnenruimte is tijdens het ge-
bruik altijd aan. Als het apparaat de functie beéindigt,
schakelt het apparaat uit.

Wanneer u de apparaatdeur opent, gaat de verlichting
van de binnenruimte aan. Dit helpt u bijv. bij de reini-
ging van uw apparaat. Na ca. 15 minuten gaat de ver-
lichting van de binnenruimte automatisch uit.

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
apparaat oververhit.

» Dek de ventilatiesleuven niet af.
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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
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.



4.5 Tankafdekking
De tankafdekking zit onder de apparaatdeur en maakt

toegang tot het opvangbakje en de watertank mogelijk.

4.6 Watertank

De watertank bevindt zich rechts achter de tankafdek-
king.

Voor gebruik met stoom vult u de watertank met water.

— "Watertank vullen”, Pagina 129

Accessoires nl

Handgreep voor het verwijderen en inschuiven

Opening voor het vullen en leegmaken

Tankdeksel

—

4.7 Opvangbakije
Het opvangbakje zit links achter de tankafdekking.

Maak voor en na het uitvoeren van de reinigingsfunc-
ties het opvangbakje leeg.

Handgreep voor het verwijderen en inschuiven
Opvangopeningen
Tankdeksel

5 Accessoires

Gebruik alleen originele accessoires. Deze zijn op het
apparaat afgestemd.

De meegeleverde accessoires kunnen variéren, afhan-
kelijk van het type apparaat.
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Accessoires Gebruik

Rooster m  Rooster voor het bak-
ken en braden bij
ovenmodus.

= Rooster voor het gril-
len, bijv. van steaks,
worstjes of toast

m  Rooster als opstelvlak,
bijv. voor ovenschotels

Glazen braadslede = Voor het garen van ge-
rechten
®  Spatbescherming bij
het grillen direct op het
rooster
m  Geschikt voor de mag-
netron

Vormen voor de bereiding = Voor het bereiden van
met stoom rijst, aardappels en
groente
= De stoombak in de
glazen braadslede zet-
ten voor de bereiding
met de functies stoom
of stoom met magne-
tron.
= De voedingsmiddelen
direct in de stoombak
leggen

5.1 Extra accessoires

Afhankelijk van de uitvoering van uw apparaat kunnen
extra accessoires meegeleverd zijn.

Accessoires Gebruik

Inzetrooster = Rooster om te bakken

= Met de voetjes naar
beneden in de glazen
braadslede plaatsen

m  Zorgt ervoor dat vet en
vleessappen in de gla-
zen braadslede drup-
pelen

= Niet geschikt voor ge-
bruik met magnetron
of met stoom.

5.2 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 on-
ze folders of op internet:

www.neff-international.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 klan-
tenservice.

Glazen braadpan

Gebruik
= Stoofgerechten
= Qvenschotels

5.3 Inschuifhoogtes

De binnenruimte heeft 4 inschuithoogtes.

De inschuifhoogtes telt u van beneden naar boven. Zet
de accessoires in de geleiding en schuif ze volledig in.
De bodem van de binnenruimte op hoogte 0 is vooral
voor het gebruik met magnetron geschikt. Op de bo-
dem van de binnenruimte zijn de prestaties van de
magnetronvermogen het best. Alleen servies gebruiken
dat geschikt is voor de magnetron.
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6 Voor het eerste gebruik

Stel de opties voor het eerste gebruik in. Reinig het ap-
paraat en de accessoires.

6.1 Tijd instellen

Bij ingebruikname staat de tijdsweergave in de focus.
Op het display knippert i2:00 en © brandt.

1. Met de draaiknop de tijd instellen.

2. Druk op @.

v De tijd is ingesteld.
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6.2 Waterhardheid instellen

Vereisten

= |nformeer voordat u de waterhardheid instelt bij uw

waterbedrijf wat de waterhardheid is van uw leiding-
water.

Het apparaat is uitgeschakeld.

® enkele seconden lang ingedrukt houden.

Op het display verschijnt de eerste basisinstelling.

Zo vaak op ® drukken tot =& verschijnt.

Met de draaiknop de waterhardheid kiezen.

AR R



Opmerking: Wanneer uw leidingwater in het water-
hardheidsbereik van 3 of 4 ligt, dan adviseren wij u
onthard water te gebruiken.

Tip: Gebruikt u mineraalwater, stel dan waterhard-
heid op “zeer hard” in. Gebruikt u mineraalwater,
gebruik dan uitsluitend mineraalwater zonder kool-
zuur.

Waterhardheidsbereik Instelling

0 0 onthard

tot 1,3 mmol/I) 1 zacht

1,3 - 2,5 mmol/l) 2 gemiddeld

1(
2 (
3 (2,5 - 3,8 mmol/l) 3 hard
4 (meer dan 3,8 mmol/ 4 zeer hard

1)

4. Om de wijzigingen op te slaan, ® enkele seconden
lang ingedrukt houden.

De Bediening in essentie nl

6.3 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.

Vereiste: In de binnenruimte bevinden zich geen ver-
pakkingsresten, accessoires of andere voorwerpen.

1. VAOor het verwarmen de gladde oppervlakken in de
binnenruimte af met een zachte, vochtige doek afve-
gen.

Sluit de apparaatdeur.

Zolang het apparaat opwarmt, de ruimte ventileren.
Met de functiekeuzeknop & instellen.

Met de draaiknop 180 °C instellen.

Druk op DIL.

Het apparaat begint op te warmen.

Na een uur het apparaat met DIl uitschakelen.

De functiekeuzeknop op de nulstand draaien.
Wachten tot de binnenruimte is afgekoeld.

OCINC AR LON

6.4 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.

Opmerking: Schakel het apparaat uit wanneer u het

niet nodig heeft. Wanneer er langere tijd niets wordt in-

gesteld, gaat het apparaat automatisch uit.

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.

Het apparaat breekt de lopende functies af.

Het display geeft de tijd weer.

Sommige indicaties blijven ook te zien op het dis-
play wanneer het apparaat uitgeschakeld is.
Opmerking: Of de tijd bij een uitgeschakeld apparaat
moet worden weergegeven of niet, kunt u in de

— "Basisinstellingen”, Pagina 136 vastleggen.

< < <

7.3 Functie instellen

Vereiste: Het apparaat moet ingeschakeld zijn.

1. Met de functiekeuzeknop de functie kiezen.
Voer nodig andere instellingen uit. Hiervoor op het
betreffende veld tippen en met de draaiknop de
waarde veranderen.

2. Druk op DIl

v Het programma wordt gestart.

7.4 Verwarmingsmethode en temperatuur
instellen

1. Met de functiekeuzeknop de verwarmingsmethode
instellen.

Op het display verschijnt een voorgestelde tempera-
tuur.

Met de draaiknop de temperatuur instellen.

Druk op DIl

Het apparaat begint op te warmen.

De LED DIl brandt.

v De temperatuurindicatie wordt gevuld.

Opmerking: U kunt op elk moment met de draaiknop
de temperatuur veranderen.

Na het opwarmen zijn geringe temperatuurschommelin-
gen normaal, afhankelijk van de verwarmingsmethode.
Bij lopend bedrijf kunt u de temperatuur niet op 40 °C
instellen.

<
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7.5 Tijdsduur instellen

1. Een functie instellen.
2. Druk op ® totdat I=l is benadrukt.

3. Met de draaiknop de gewenste tijdsduur instellen.
4. Druk op DIl

v Het apparaat begint op te warmen.

v Dll brandit.

v U kunt het verloop van de tijdsduur aflezen.

7.6 Werking onderbreken

Druk op DIl of open de deur van het apparaat.
Het apparaat stopt de werking.

DIl knippert.

Sluit de apparaatdeur.

Druk op DIl

WP
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v Het apparaat zet de functie voort.
v DIl brandt.

7.7 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.

7.8 Snel voorverwarmen

Met de functie Snel voorverwarmen bereikt uw appa-
raat de ingestelde temperatuur bijzonder snel. Gebruik
de Snel voorverwarmen bij een ingestelde temperatuur
boven 100 °C.

Bij deze verwarmingsmethodes is het snel
voorverwarmen mogelijk:

m Hete lucht &

» Circulatiegrill &

Opmerking: Voor hete lucht 40 °C is de functie snel
voorverwarmen niet mogelijk.
Snel voorverwarmen activeren

Om een gelijkmatig bereidingsresultaat te krijgen,
plaatst u het gerecht pas in de binnenruimte wanneer
het snel voorverwarmen beéindigd is.

—

De verwarmingsmethode en de temperatuur instel-
len.

2. Druk op &.

v Op het display brandt 8.

3. Druk op DIl

v Het apparaat begint op te warmen.

v Dll brandt.

v Wanneer het snel voorverwarmen beéindigd is,
klinkt er een signaal. 82 verdwijnt.

4. Het gerecht in de ovenruimte plaatsen.

Het apparaat loopt met de ingestelde verwarmings-
methode en de ingestelde temperatuur verder.

Snelvoorverwarming afbreken

» Druk op 2.

v A2 op het display gaat uit.

v Het apparaat loopt met de ingestelde verwarmings-
methode en de ingestelde temperatuur verder.

Opmerking: Het snel voorverwarmen wordt na ten laat-
ste 15 minuten automatisch gedeactiveerd.

7.9 Automatische veiligheidsuitschakeling

De automatische veiligheidsuitschakeling wordt geacti-
veerd wanneer het apparaat gedurende langere tijd
zonder ingestelde tijdsduur in gebruik is.

Na 9 uur schakelt het apparaat automatisch uit.

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 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.

Opmerking: Voordat u vormen voor de magnetron ge-
bruikt dient u de informatie van de fabrikant in acht te
nemen. Voer bij twijfel een serviestest uit.
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Geschikt voor de magnetron

Vormen en accessoires  Toelichting

Vormen van hitte- en Deze materialen laten mi-
magnetronbestendig ma- crogolven door. Microgol-
teriaal: ven beschadigen hittebe-
= Glas stendige vormen niet.
m  Glaskeramiek
= Porselein
= Temperatuurbestendi-

ge kunststof
= Volledig geglaceerd

keramiek zonder bar-

sten

Bestek van metaal Opmerking: Om kookver-
traging te voorkomen
kunt u metalen bestek ge-
bruiken, bijv. een lepel in

een glas.

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.



Niet geschikt voor de magnetron

Vormen en accessoires  Toelichting

Vormen van metaal Metaal laat geen micro-
golven door. De gerech-
ten warmen nauwelijks

op.

Servies met goud- of zil-
verdecor

Microgolven kunnen
gouddecor en zilverdecor
beschadigen.

Tip: Wanneer door de fa-
brikant wordt gegaran-
deerd dat de vorm ge-
schikt is voor de magne-
tron, kunt u de vorm ge-

Magnetron nl

vermogen van de magnetron gedurende de eerste
minuten trapsgewijs tot 600 W gereduceerd. Het
maximale vermogen is na een afkoelperiode be-
schikbaar.

Voorgestelde waarden

Bij elk magnetronvermogen stelt het apparaat een tijds-
duur voor. U kunt de voorgestelde waarde overnemen
of in het betreffende bereik wijzigen.

8.4 Intervallen van de tijdinstellingen

Het interval bij het instellen van een tijdsduur bij mag-
netronfunctie wijzigt zich met de lengte van de tijds-
duur.

bruiken. Gebruiksduur Interval
0-1 minuten 5 seconden
8.2 Vormen testen op hun 1-3 minuten 10 seconden
magnetronbestendigheid 3-15 minuten 30 seconden
Controleer m.b.v. een serviestest of vormen geschikt 15 minuten - 1 uur 1 minuut
zijn voor de magnetron. Het apparaat mag alleen bij 1 uur - 1 uur 30 minuten 5 minuten

een serviestest met gebruik van de magnetronfunctie
zonder gerechten worden gebruikt.

A\ WAARSCHUWING - Kans op brandwonden!
Tijdens het gebruik worden de toegankelijke onderde-
len 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 PIl.
4. De vorm meerdere keren controleren:
— Wanneer de vorm koud of handwarm is, dan is
deze 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.

8.3 Magnetronvermogen

Hier vindt u een overzicht van de magnetronvermogens
en het gebruik ervan.

Magnetronvermo-  Gebruik

gen in watt

90 Gevoelige gerechten ontdooi-
en.

180 Gerechten ontdooien en verder
bereiden.

360 Vlees en vis klaarmaken of ge-
voelige gerechten opwarmen.

600 Gerechten verwarmen en berei-
den.

1000 Verwarmen van vloeistoffen.

Opmerkingen

= Bij elke magnetronstand stelt het apparaat een duur
voor. U kunt deze overnemen of in het betreffende
bereik wijzigen.

= Het maximale magnetronvermogen is alleen voor
het verwarmen van vloeistoffen bestemd. Ter be-
scherming van het apparaat wordt het maximale

8.5 Magnetron instellen

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
serviestest vormt hierop een uitzondering.

|l

v | X

1. De Veiligheidsinstructies — Pagina 113 en de aan-
wijzingen ter voorkoming van materi€le schade
— Pagina 116 in acht nemen.

2. Zet de functiekeuzeknop op %%.

v Het apparaat is klaar voor gebruik. Op het display
wordt als voorgestelde waarde het maximale mag-
netronvermogen %% weergegeven.

3. Druk op ¥ om het gewenste magnetronvermogen
in te stellen.

v Op het display wordt de magnetronstand gemar-
keerd en wordt een voorgestelde duur weergege-
ven.

4. Met de draaiknop de gewenste tijdsduur instellen.

5. 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 De LED DIl brandt.

Opmerking: Als de duur verstreken is, beéindigt het
apparaat de magnetronfunctie en er klinkt een signaal.

8.6 Tijdsduur instellen

1. Een functie instellen.
2. Druk op ® totdat I=l is benadrukt.
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Met de draaiknop de gewenste tijdsduur instellen.
Druk op DIl

Het apparaat begint op te warmen.

Il brandt.

U kunt het verloop van de tijdsduur aflezen.

< < PpW

8.7 Magnetronvermogen wijzigen

» Op ¥ drukken tot de gewenste stand op het display
is gekozen.

Opmerking: Door meerdere keren te tippen worden de

vermogensstanden van de hoogste naar de laagste

doorlopen.

Als u de magnetronfunctie pas na het starten toevoegt,

pauzeert het apparaat. Start de werking met DI,

8.8 Werking onderbreken

1. Druk op DIl of open de deur van het apparaat.
Het apparaat stopt de werking.

DIl knippert.

Sluit de apparaatdeur.

Druk op DIL.

Het apparaat zet de functie voort.

DIl brandt.

< C WM <

8.9 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.

Kies £ met de functiekeuzeknop.

Druk tweemaal op ©.

[=lis in het display gemarkeerd.

Stel met de draaiknop een tijdsduur van 15 minuten

in.

Start de werking met Dll.

Het drogen start en eindigt na 15 minuten.

De apparaatdeur gedurende 1 tot 2 minuten ope-

nen, zodat de waterdamp ontsnapt.

o< oh
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8.11 Droog de binnenruimte handmatig

Droog de binnenruimte na elk gebruik, zodat er geen

vocht achterbilijft.

1. Laat het apparaat afkoelen.

2. Verwijder grove verontreiniging uit de binnenruimte.

3. Droog de binnenruimte met een spons.

4. Laat de deur van het apparaat één uur geopend, zo-
dat de binnenruimte helemaal droog wordt.

9 CombiSpeed

U kunt de magnetronfunctie combineren met alle ver-
warmingsmethoden en de stoomfunctie.

De functie CombiSpeed is mogelijk met de volgende
functies:

22 Stoom

& Hete lucht

T Grill

X Circulatiegrill

Uitzonderingen:
= %% Magnetronstand 1000 watt
= K& Hete lucht 40 °C

9.1 CombiSpeed instellen

Schakel bij een verwarmingsmethode ook de magne-

tron in.

1. Zet de functiekeuzeknop op een combineerbare ver-
warmingsmethode.

v Het display toont een voorgestelde waarde voor de
temperatuur.

2. Stel de temperatuur in met de draaiknop.

3. Druk op ¥ om het gewenste magnetronvermogen
in te stellen.

v Het display toont een voorgestelde waarde voor de

duur.

Stel de tijdsduur in met de draaiknop.

Start de werking met Dll.

v De duur loopt af en de functie start.

o &
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v U kunt het verloop van de tijdsduur aflezen.
v Dll brandt.

v Als de duur is verstreken, beéindigt het apparaat de
functie en er klinkt een signaal.

9.2 Magnetronvermogen wijzigen

» Op ¥ drukken tot de gewenste stand op het display
is gekozen.

Opmerking: Door meerdere keren te tippen worden de

vermogensstanden van de hoogste naar de laagste

doorlopen.

Als u de magnetronfunctie pas na het starten toevoegt,

pauzeert het apparaat. Start de werking met DlI.

9.3 Werking onderbreken

1. Druk op DIl of open de deur van het apparaat.
Het apparaat stopt de werking.

DIl knippert.

Sluit de apparaatdeur.

Druk op DIL.

Het apparaat zet de functie voort.

DIl brandt.

< C WM <

9.4 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.

Grill nl

v Het apparaat breekt de lopende functies af.

10 Grill

Met de grill kunt u uw gerechten roosteren of gratine-
ren. U kunt de grill alleen of in combinatie met de mag-
netron gebruiken.

10.1 Grill instellen

. Zet de functiekeuzeknop op .

Met de draaiknop een grillstand instellen.

Het display toont de grillstand.

Met de draaiknop de gewenste tijdsduur instellen.
Start de werking met DIl.

Het apparaat begint op te warmen. Na het opwar-
men zijn geringe temperatuurschommelingen nor-
maal.

v De temperatuurindicatie is volledig verlicht.

Opmerking: Wanneer de tijdsduur is verstreken, klinkt
er een geluidssignaal.

<Chwe NS

Grillstanden

U kunt kiezen uit de volgende grillstanden.

Grillstand Voedsel

1 (zwak) = Hoge ovenschotels
m  Soufflees

2 (gemiddeld) Platte ovenschotels

Vis

3 (sterk) = Worstjes

= Toast

10.2 Tijdsduur instellen
1. Een functie instellen.

Druk op O totdat 1=l is benadrukt.

Met de draaiknop de gewenste tijdsduur instellen.
Druk op DIl

Het apparaat begint op te warmen.

DIl brandt.

U kunt het verloop van de tijdsduur aflezen.

<< PON

10.3 Grillstand wijzigen

Als de grillfunctie is gekozen of de functie al is gestart,
kunt u de grillstand altijd wijzigen.

» De grillstand met de draaiknop wijzigen.

v De tijdsduur blijft ongewijzigd.

10.4 Werking onderbreken

1. Druk op DIl of open de deur van het apparaat.
v Het apparaat stopt de werking.

v Dll knippert.

2. Sluit de apparaatdeur.

3. Druk op DIl

v Het apparaat zet de functie voort.

v Dll brandt.

10.5 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.

11 Stoom

De stoomfunctie kunt u alleen of gecombineerd met de
grillfunctie en de magnetronfunctie gebruiken. Om opti-
maal gebruik te kunnen maken van de stoomfunctie
dient u het rooster te verwijderen. Plaats de glazen
braadslede op inschuithoogte 3 en zet de stoombak
erin.

Opmerking: Tijdens het gebruik hoort u een brom-
mend geluid. Het geluid ontstaat door de werking van
de pomp. Dit is normaal.

11.1 Stoomstanden

Bij de stoomfunctie kunt u kiezen uit verschillende in-
tensiteiten.

De stoomstanden kiest u via R. Het display toont de
gekozen stoomstand.

Gerechten

Voor het ontdooien van groen-
te, vlees, vis en fruit

Voor het klaarmaken van des-
serts, vis en worstjes

Voor het bereiden van groente,
vis, bijgerechten, voor het uit-
persen van fruit en om te blan-
cheren

Stoomstand
1 (gering)

2 (gemiddeld)

3 (sterk)
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11.2 Stoom instellen

Opmerking: Als u het apparaat langere tud niet hebt
gebruikt, voer dan eerst een spoelcyclus @ uit.

/\ WAARSCHUWING - Kans op brandwonden!

Bij het openen van de apparaatdeur kan hete stoom
vrijlkomen. Stoom is afhankelijk van de temperatuur niet
altijd zichtbaar.

» Apparaatdeur voorzichtig openen.

» Zorg ervoor dat er geen kinderen in de buurt zijn.

/A WAARSCHUWING - Kans op brandwonden!
Tijdens het gebruik van het apparaat kan de watertank
heet worden.

» Heeft u het apparaat zojuist gebruikt, wacht dan tot
de watertank is afgekoeld.

Neem de watertank uit de tankschacht.

Kies 22 met de functiekeuzeknop.

Het apparaat is klaar voor gebruik.

De maximale stoomstand en een duur van 20 minu-

ten zijn als standaardwaarden ingesteld.

De pijl bij @ knippert.

De watertank verwijderen, tot de markering MAX vul-

len met vers water en volledig in de tankschacht

schuiven.

— "Watertank vullen”, Pagina 129

3. R indrukken tot de gewenste vermogensstand is be-
reikt.

v Het display toont de gekozen stoomstand.

4. Met de draaiknop de gewenste tijdsduur instellen.
U kunt ook eerst de duur en dan de stoomstand in-
stellen.

5. Start de werking met DI,

v De pijl bij (& gaat uit en het symbool zonder pijl
brandt.

v Dl brandt,

v De temperatuurindicatie is volledig verlicht.

v Op het display loopt de tijdsduur af. Het tijdstip

waarop de watertank leegraakt, is afhankelijk van de

stoomstand.

Opmerklngen
Wanneer de tijdsduur is verstreken, klinkt er een ge-
luidssignaal.

= \Wanneer de watertank tijdens het gebruik leegraakt,
wordt het programma onderbroken en knippert de
pijl van het watertanksymbool &. De watertank tot
de markering MAX vullen met vers water en de wer-
king met DIl voortzetten.

= U kunt de stoomstand tijdens het gebruik altijd met
2 wijzigen.

= Na de bereiding met stoom de druipgoot en de bin-
nenruimte afnemen.
— "Na elk gebruik met stoom", Pagina 130
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11.3 Stoom-combifunctie

Bij enkele verwarmingsmethoden kunt u de stoomfunc-
tie erbij inschakelen. Bij het bereiden met stoom brengt
het apparaat met verschillende tussenpozen en intensi-
teiten stoom in de binnenruimte. Hierdoor krijgt u een
beter bereidingsresultaat.

Uw gerecht

= Kkrijgt een knapperig korstje.

= krijgt een glanzend oppervlak.

= wordt van binnen sappig en zacht.
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= ¢en het volume wordt slechts minimaal gereduceerd.

De stoom-combifunctie is met volgende functies
mogelijk:

= %% Magnetron

& Hete lucht

T Grill

X Circulatiegrill

Uitzonderingen:

® %% Magnetronstand 1000 watt

» & Hete lucht 40 °C

Stoom-combifunctie instellen

Schakel bij een verwarmingsmethode ook de magne-

tron in.

1. Zet de functiekeuzeknop op een combineerbare ver-
warmingsmethode.

v Het display toont een voorgestelde waarde voor de
temperatuur.

2. Met de draaiknop de gewenste stand instellen.

3. R indrukken tot de gewenste stand op het display is
gekozen.

v Op het display verschijnt het watertanksymbool .

4. De watertank vullen.

5. Start de werking met Dll.

v De duur loopt af en de functie start.

v U kunt het verloop van de tijdsduur aflezen.

v Dll brandt.

v Als de duur is verstreken, beéindigt het apparaat de

functie en er klinkt een signaal.

Opmerklngen
Als de watertank leeg is, wordt de werking zonder
de stoomfunctie voortgezet. Er verschijnt geen indi-
catie op het display.

= Het openen van de apparaatdeur beinvloedt het
kookresultaat. Houd de deur van het apparaat tij-
dens de bereiding gesloten.

Stoomstand wijzigen

» R indrukken tot de gewenste stand op het display
verschijnt.

Opmerking: Door meerdere keren indrukken worden
de standen van de hoogste tot de laagste doorlopen.
Na de laagste stand wordt de stoomfunctie gedeacti-
veerd. Door het opnieuw indrukken activeert u de
stoomfunctie, beginnend bij de hoogste stand.

11.4 Werking onderbreken

1. Druk op DIl of open de deur van het apparaat.
v Het apparaat stopt de werking.

v Dl knippert.

2. Sluit de apparaatdeur.

3. Druk op DIl

v Het apparaat zet de functie voort.

v Dl brandt.

11.5 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.



11.6 Watertank vullen

De watertank bevindt zich rechts achter de tankafdek-
king onder de apparaatdeur. Voordat u de stoomfunc-
tie gaat gebruiken dient u de tankafdekking te openen
en water in de watertank te doen.

/\ WAARSCHUWING - Kans op brand!

Door hete oppervlakken in de binnenruimte kunnen

dampen van brandbare vloeistoffen vlam vatten (explo-

sieve verbranding). De apparaatdeur kan opensprin-

gen. Er kunnen hete dampen en steekvlammen naar

buiten treden.

» Doe geen ontvlambare vloeistoffen (bijv. alcoholhou-
dende dranken) in de watertank.

» Vul de watertank uitsluitend met water of de door
ons aanbevolen ontkalkingsoplossing.

/\ WAARSCHUWING - Kans op brandwonden!

Tijdens het gebruik van het apparaat kan de watertank

heet worden.

» Heeft u het apparaat zojuist gebruikt, wacht dan tot
de watertank is afgekoeld.

» Neem de watertank uit de tankschacht.

Vereiste: De waterhardheid is correct ingesteld.
— "Waterhardheid instellen", Pagina 122

1. Op het midden van de tankafdekking drukken.

v De tankafdekking gaat open.
2. De watertank uit de tankschacht trekken.

Stoom nl

3. De watertank tot de markering "MAX" vullen met
koud water.

<o

PR

4. De watertank in de tankschacht plaatsen en deze
volledig inschuiven.

11.7 Watertank bijvullen

Opmerkingen

= \Wanneer de watertank tijdens gebruik leegloopt, is
de reactie van het apparaat afhankelijk van de
functie:

— Stoomfunctie: het apparaat onderbreekt de wer-
king. Het display geeft een melding weer. Bij de
hoogste stoomstand is één tankvulling vol-
doende voor ca. 30-40 minuten en bij lagere
stoomstanden voor een duidelijk langere tijd.

— Stoom met magnetron: het apparaat onderbreekt
de werking. Eén tankvulling is voldoende voor
ca. 50 minuten.

— Grill met stoom: het apparaat zet de werking met
grill voort: het display toont geen melding. Bij de
hoogste stoomstand is één tankvulling vol-
doende voor ca. 3 uur en bij lagere stoomstan-
den voor een duidelijk langere tijd.

= De aangegeven tijden kunnen variéren.
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Open het bedieningspaneel.

De watertank eruit nemen.

De watertank tot aan de markering MAX vullen.

De gevulde watertank inzetten en het bedieningspa-
neel sluiten.

Eal ol

11.8 Na elk gebruik met stoom

In de binnenruimte blijft vocht achter. Neem de druip-
goot en de binnenruimte voorzichtig af.

Het wordt aanbevolen om na gebruik altijd de functie

spoelen @ te gebruiken. Vervolgens de watertank en

het opvangbakje leegmaken en drogen.

Opmerking: Kalkvlekken verwijderen met een in azijn
gedrenkte doek, afnemen met helder water en drogen
met een zachte doek.

Apparaat spoelen

Om uw apparaat schoon te houden, kunt u water door
het buissysteem pompen. Het apparaat laat vervolgens
het water in het opvangbakje lopen.

Opmerking: Na het spoelen kunnen er zich opgeloste
kalkdeeltjes in het opvangbakje bevinden. Dit is nor-
maal en beinvlioedt de werking niet.

1. Kies © met de functiekeuzeknop.
v Het display geeft de duur van het programma weer.
U kunt de tijdsduur niet wijzigen.

2. De tankafdekking openen.

3. Het opvangbakje verwijderen en leegmaken.

4. Het lege opvangbakje er volledig inschuiven.

5. De watertank verwijderen en eventueel restwater
verwijderen.

6. De watertank grondig uitspoelen en met vers water
vullen.

7. De watertank volledig inschuiven.

8. De tankafdekking sluiten.

9. Druk op DIl

v Het apparaat pompt water door de buizen.

v De tijdsduur loopt af op het display.

v Zodra de tijdsduur beéindigd is, klinkt er een sig-

naal.
10. Het opvangbakje leegmaken.

Watertank legen

/A WAARSCHUWING - Kans op brandwonden!

Tijdens het gebruik van het apparaat kan de watertank

heet worden.

» Heeft u het apparaat zojuist gebruikt, wacht dan tot
de watertank is afgekoeld.

» Neem de watertank uit de tankschacht.

LET OP!

Wanneer de watertank in de vaatwasser wordt gerei-
nigd veroorzaakt dit schade.

» De watertank niet reinigen in de vaatwasmachine.
» Reinig de watertank met een zachte doek en een in
de handel gebruikelijk schoonmaakmiddel.

In het midden op de tankafdekking drukken.

De tankafdekking klapt naar boven.

De watertank er uit trekken.

Verwijder het deksel van de watertank voorzichtig.
De watertank legen, met een afwasmiddel reinigen
en met schoon water grondig uitspoelen.

PONMC A
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5. Droog alle onderdelen met een zachte doek.

6. Wrijf de afdichting van het deksel droog.

7. Laat de watertank drogen met geopend deksel.

8. Plaats het deksel op de watertank en druk het aan.

9. De watertank volledig inschuiven.

10. De tankafdekking sluiten en kort in het midden druk-
ken.

v De tankafdekking is vergrendeld.

Lekgoot droogmaken

/A WAARSCHUWING - Kans op brandwonden!
Het apparaat wordt heet tijdens het gebruik.
» Het apparaat voor het schoonmaken laten afkoelen.
Vereiste: De binnenruimte is afgekoeld.
Open de apparaatdeur.
2. De tankafdekking openen.
3. De watertank en het opvangbakje verwijderen.
4. Opmerking:
De druipgoot [@l bevindt zich onder de binnenruimte.

e

—

Het water in de druipgoot [@ met een sponsdoekje
opzuigen en voorzichtig opnemen.

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.

Kies £ met de functiekeuzeknop.

Druk tweemaal op ®

[=lis in het display gemarkeerd.

Stel met de draaiknop een tijdsduur van 15 minuten

in.

Start de werking met DlI.

Het drogen start en eindigt na 15 minuten.

De apparaatdeur gedurende 1 tot 2 minuten ope-

nen, zodat de waterdamp ontsnapt.

o< oh
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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.

3. Droog de binnenruimte met een spons.

4. Laat de deur van het apparaat één uur geopend, zo-
dat de binnenruimte helemaal droog wordt.
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12 Automatische programma’'s

De automatische programma's ondersteunen u bij het
bereiden van verschillende gerechten en kiest automa-
tisch de optimale instellingen.

12.1 Aanwijzingen bij de instellingen voor
gerechten

Volg deze aanwijzingen op om een optimaal berei-

dingsresultaat te krijgen.

m  Gebruik alleen levensmiddelen van onberispelijke
kwaliteit.

12.2 Overzicht van de gerechten

Het apparaat vraagt u het gewicht op te geven. U kunt
alleen gewichten binnen het betreffende gewichtsge-
bied instellen.

Ontdooien

Tip: Plak de programmasticker op uw apparaat. Zo
kunt u gemakkelijker en sneller terugvallen op de pro-
gramma's.

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.

m  Zet de levensmiddelen in de onverwarmde binnen-

ruimte.

®  Gebruik uitsluitend vormen voor magnetrongeschikt
krasbestendige vormen, bijv. van glas of keramiek.

Nr. Gerechten Toebehoren Inschuithoogte = Gewichtsbereik  Aanwijzingen
in kg
PO Gehakt van rund-, Vlakke open 0 0,10-1,20 Verwijder vlees
lams- of vorm dat al is ontdooid
varkensvlees'? na het keren.
PLz Visfilet'? Vlakke open 0 0,10- 1,00 Filet van snoek,
vorm kabeljauw, rood-
baars, koolvis,
snoekbaars
Fo3 Stukken kip met  Vlakke open 0 0,15-1,20 Leg de stukken
been'? vorm kip met de kant
van het vel naar
onderen.
PoH Sneetjes brood'  Vlakke open 0 0,10-0,50 Tarwebrood, ge-
vorm mengd tarwe-

brood, volkoren-
brood; brood
dient u alleen in
de benodigde
hoeveelheid te
ontdooien. Het
boord wordt snel
oudbakken. Maak
indien mogelijk
de sneetjes
brood los van el
kaar.

! Let op het keersignaal.
2 Gebruik servies dat geschikt is voor de magnetron.
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Gevogelte, vlees, vis

Nr. Gerechten Toebehoren Inschuifhoogte =~ Gewichtsbereik  Aanwijzingen
in kg
PL5 Stukken Kip, Rooster + glazen 3+ 2 0,15-1,00 Kippenpoten, hal-
vers'? braadslede ve kippen
Leg de stukken
kip met de kant
van het vel naar
onderen.
PR Rosbief, kort ge-  Glazen braadsle- 1 0,50-2,00
bakken de
P Rosbief, rosé Glazen braadsle- 1 0,50 - 2,00
de
FOR Rosbief, doorbak- Glazen braadsle- 1 0,50 - 2,00
ken de
FOs Lamsbout met Glazen braadsle- 1 1,00 - 2,00
been, rosé de
P Lamsbout met Glazen braadsle- 1 1,00 - 2,00
been, doorbak- de
ken
Pl Vis, heel, vers® Stoomschaal + 3 0,20 - 1,20 Citroensap aan
glazen braadsle- de binnenkant
de druppelen.
P2 Visfilet, vers® Stoomschaal + 3 0,20 -0,50
glazen braadsle-
de
Pi3 Visfilet, diepvries® Stoomschaal + 3 0,20-0,50 Gebruik gelijkma-
glazen braadsle- tig vlakke visfilets.
de
P Eenpansgerecht  Vorm met deksel 0 0,20 - 2,00 Gebruik gelijke
met verse delen vlees,

ingrediénten*?

groente en bouil-
lon en geef het
totaalgewicht aan.

Let op het keersignaal.
Gebruik servies dat geschikt is voor de magnetron.

1
2
3 Vul de watertank.
4

Let op het roersignaal.

Groente, bijgerechten

Nr. Gerechten Toebehoren Inschuithoogte = Gewichtsbereik  Aanwijzingen
in kg
Pi5 Broccoli, vers' Stoomschaal + 3 0,10-1,00
glazen braadsle-
de
PiE Erwten, diepvries’ Stoomschaal + 3 0,10 - 1,00

glazen braadsle-
de

" Vul de watertank.

2 Let op het roersignaal.
% Gebruik servies dat geschikt is voor de magnetron.
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Nr. Gerechten Toebehoren

Inschuifhoogte

Gewichtsbereik
in kg

Aanwijzingen

Stoomschaal +
glazen braadsle-
de

Fh Plakjes wortel,
vers'

3

0,10-0,75

Hoe dikker de
plakken, des te
beetvaster het re-
sultaat. Als u de
gerechten hele-
maal gaar wilt,
voert u een hoger
gewicht in. Hier-
door wordt de
programmaduur
verlengd.

PR Groene asperges, Stoomschaal +
vers' glazen braadsle-

de

0,10-0,70

Niet over elkaar
heen leggen.

Fig Stoomschaal +
glazen braadsle-

de

Eieren,
zachtgekookt'

2 - 10 stuks

Kippeneieren, ge-
koeld

Rijst?® hoge vorm met

deksel

0,10-0,50

Gebruik alleen
rijst met lange
korrel. Gebruik
geen rijst in kook-
zakjes. Doe 2-3
keer zoveel water
bij de rijst. Laat
de rijst na het ein-
de van het pro-
gramma 5-10
min rusten.

P2 Aardappels in de Rooster

oven

0,20-1,50

Middelgrote aard-
appelen, ca. 250
g. Was en droog
de aardappelen.
Prik meerdere ke-
ren met een vork
in de pel.

x|

.
iy

Stoomschaal +
glazen braadsle-
de

Gekookte
aardappelen®'

0,20 - 0,50

Schil de aardap-
pelen en snijd de
aardappelen in
blokjes. Hoe gro-
ter de stukken,
hoe beetvaster
het resultaat.

o
X

3 Vruchtencompote®'Stoomschaal +
glazen braadsle-
de

0,30-0,80

Doe wat suiker

en kaneel bij de
vruchten. Bij een
compote van
kleinfruit frambo-
zen en aardbeien
pas toevoegen na
het roersignaal.

' Vul de watertank.
2 Let op het roersignaal.
3 Gebruik servies dat geschikt is voor de magnetron.

Convenience

Nr. Gerechten Toebehoren Inschuifhoogte =~ Gewichtsbereik  Aanwijzingen
in kg
P Frites, diepvries’  Glazen braadsle- 2 0,20-0,80 Niet over elkaar

de

heen leggen.

' Let op het keersignaal.
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Nr. Gerechten Toebehoren Inschuithoogte = Gewichtsbereik  Aanwijzingen

in kg

P5 Kroketten, Glazen braadsle- 2 0,25-0,80 Niet over elkaar
diepvries' de heen leggen.

PG Pizza, voorgebak- Rooster 2 0,10-0,60 Pizza met dunne
ken, gekoeld bodem.

P Pizza, voorgebak- Rooster 1 0,10-0,50 Pizza, dunne bo-
ken, diepvries dem, pizza-ba-

gquette.

PR Pastaschotel, Vorm op de gla- 2 0,30 - 1,00 Lasagne, cannel-
voorgekookt en zen braadslede loni of pastascho-
gekoeld tels met voorge-

gaarde pasta.

] Bordgerecht op-  vlakke vorm op 3 0,20-0,50
warmen, gekoeld de glazen braad-

slede
30 Bordgerecht op- vlakke vormop 3 0,20 - 0,50

warmen, diep-
vries

de glazen braad-
slede

' Let op het keersignaal.

12.3 Gerecht instellen

1.

v

v

€ X X <

6.

De functiekeuzeknop op P zetten.
Het display toont het eerste gerechtnummer en een
gewichtsvoorstel.

2. Stel met de draaiknop het gewenste gerecht in.
3.

Druk op °Crkg.

Op het display staat de gewichtsinstelling in de fo-
cus.

Stel met de draaiknop het gewicht in.

VAor het starten kunt u met P en °Cikg tussen het ge-
recht en het gewicht wisselen.

Het apparaat stelt automatische de bijpassende
tijdsduur in.

Druk op DIL.

Na de start kunt u het gerecht en het gewicht niet
meer wijzigen. Met °C/kg kunt u het ingestelde gewicht
weergeven.

Het programma wordt gestart.

DIl brandt.

U kunt het verloop van de tijdsduur aflezen.
Wanneer de tijdsduur is verstreken, klinkt er een ge-
luidssignaal.

De functiekeuzeknop op de nulstand draaien.

Opmerking: V6or de start kunt u met P en °Cikg tussen

de programma's en het gewicht wisselen.

Na de start kunt u het programmanummer en het ge-

wicht niet meer wijzigen. Met °C/kg kunt u het ingestelde
gewicht opvragen.
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12.4 Gerecht wijzigen

1. Gedurende 4 seconden op DIl drukken of de appa-
raatdeur openen.

v Het gerecht wordt teruggezet

2. Een nieuw gerecht kiezen.

12.5 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 ap-
paraat en druk op PIl.

De werking wordt voortgezet.

v DIl brandt.

<

12.6 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.
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13 Tijdfuncties

Uw apparaat beschikt over tijdfuncties waarmee u de
tijldsduur alsmede de timer kunt instellen.

13.1 Overzicht van de tijdfuncties

Uw apparaat heeft verschillende tijdfuncties Met ®
roept u het menu op en gaat u van de ene naar de an-
dere functie. Op het display zijn de symbolen van de
beschikbare functies verlicht. De zojuist gekozen func-
tie staat in de focus.

Tijdfunctie Gebruik

Timer De timer kunt u onafhankelijk van de
werking instellen. Hij beinvloedt het
apparaat niet. Na het verstrijken van
een wekkertijd Klinkt een signaal.

Tijdsduur 21 Na afloop van een ingestelde tijds-

duur eindigt de werking automatisch.
Pas na het instellen van een verwar-
mingsmethode, kunt u de tijdsduur
met ® opvragen. Na het verstrijken
van een duur klinkt een signaal.

Tijd ® Zolang er geen andere functie op de
voorgrond loopt, wordt de tijd op het
display aangegeven.

Opmerking: U kunt het signaal voortijdig beéindigen
door op ® te drukken. Hoe lang een signaal klinkt,
kunt u in de Basisinstellingen — Pagina 136 wijzigen.

13.2 Tijdfuncties opvragen

Vereiste: Wanneer er meerdere tijdfuncties zijn inge-

steld, zijn de bijbehorende symbolen op het display

verlicht. U kunt het verloop van de tijdsduur aflezen. Tij-

dens de werking zijn timer en tijdsduur beschikbaar.

Tijdens sluimerstand zijn timer en tijd beschikbaar.

» Druk op ®, totdat G, of I=l is benadrukt.

v Op het display wordt de betreffende waarde weer-
gegeven.

13.3 Timer instellen

1. Druk op G.

v Op het display branden & en de tijdsymbolen.

2. Met de draaiknop de wekkertijd instellen.

v Na enkele seconden wordt de ingestelde tijd over-

genomen.

De timer start.

v Op het display brandt & en de wekkertijd loopt
zichtbaar af. De andere tijdsymbolen verdwijnen.

v Na het einde van de wekkertijd klinkt een signaal.
Op het display staat --:--.

3. Met een willekeurig veld kunt u de wekker uitscha-
kelen.

<

13.4 Timer wijzigen

» Wijzig de timertijd met behulp van de draaiknop.
v Na enkele seconden toont het apparaat de ingestel-
de timertijd.

13.5 Timer wissen

» Zet met de draaiknop de timertijd op --:--.
v De timer is uitgeschakeld.

13.6 Tijdsduur instellen

Twee keer op ®© drukken.

Het display toont --:-- en de tijdsymbolen branden.
Met de draaiknop een tijdsduur instellen.

Druk op DIl

Het programma wordt gestart.

Op het display loopt de duur zichtbaar af en Pl
brandt. De andere tijdsymbolen verdwijnen.

v Na het aflopen van de duur klinkt een signaal. Het
apparaat warmt niet meer op. Op het display staat -

SRR R

4. Met @ het signaal beéindigen.
5. Om het apparaat uit te schakelen, de functiekeuze-
knop op de nulstand draaien.

13.7 Tijdsduur wijzigen

» Met de draaiknop de tijdsduur veranderen.

v Naar enkele seconden verschijnt de gewijzigde
tijldsduur op het display.

v U kunt het verloop van de tijdsduur aflezen.

13.8 Tijdsduur wissen

Opmerking: Bij een ingestelde wekkerfunctie moet u
eerst op ® drukken om de duur te wijzigen.

» Zet met de draaiknop de tijdsduur op --:--.
v Na enkele seconden wordt de wijziging door het ap-
paraat overgenomen.

13.9 Tijd instellen

Bij ingebruikname staat de tijdsweergave in de focus.
Op het display knippert i2:00 en © brandt.

1. Met de draaiknop de tijd instellen.

2. Druk op @®.

v De tijd is ingesteld.

13.10 Tijd wijzigen
Vereiste: Het apparaat is uitgeschakeld.

1. Twee keer op ® drukken.

v Het display geeft ® en de tijd weer.
2. Met de draaiknop de tijd instellen.
3. Druk op C.

v De tijd is ingesteld.

Opmerking: Als u na het instellen van de tijd niet op ®
drukt, neemt het apparaat de ingestelde waarde na en-
kele seconden automatisch over.

Als u tijdens de instellingen de positie van de functie-
keuzeknop hebt veranderd, kunt u het apparaat pas
gebruiken als u de functiekeuzeknop op de nulstand
draait.

Om het stand-byverbruik van uw apparaat te verminde-
ren kunt u de tijdsweergave uitschakelen.

135



nl Basisinstellingen

14 Basisinstellingen

U kunt de basisinstellingen van uw apparaat volgens uw wensen instellen.

14.1 Overzicht van de basisinstellingen

Hier vindt u een overzicht van de basis- en fabrieksinstellingen. De basisinstellingen zijn afhankelijk van de uitvoering

van uw apparaat.

Indicatie Basisinstelling Keuze Beschrijving

cil Signaalduur { = kort = 10 seconden Signaalduur van het verstrij-
£ = gemiddeld = ken van een tijdsduur of de
30 seconden’ timer instellen.
3 =lang = 2 minuten

coc Toetssignaal 0 = uit Toetssignalen in- of uitscha-
! =aan’ kelen.

cli3 Displayhelderheid ! =laag Helderheid van display in-
£ = gemiddeld’ stellen.
3 =hoog

ci4 Tijdsweergave O = uit Tijd op het display weerge-
! =aan’ ven.

cla Verlichting van de binnen- & = uit Verlichting van de binnen-

ruimte ! =aan’ ruimte in- of uitschakelen.

chG Waterhardheid 0 = onthard Waterhardheid instellen
i = zacht - Pagina 122.
£ = gemiddeld
= = hard
Y = zeer hard'

i Fabrieksinstelling 0 = uit’ Gewijzigde instellingen te-
{=aan rugzetten naar de fabrieks-

instellingen.

chg Demonstratiemodus 0 = uit! Demomodus in- of uitscha-

{=aan kelen.

Opmerking: De demonstra-
tiemodus is alleen zicht-
baar tijdens de eerste 5 mi-
nuten na aansluiting van
het apparaat.

' Fabrieksinstelling (kan afhankelijk van het apparaattype afwijken)

14.2 Basisinstellingen wijzigen

Vereiste: Het apparaat is uitgeschakeld.

Houd O® enkele seconden ingedrukt.

Het display geeft de eerste basisinstellingen weer.
Wijzig de basisinstelling met de draaiknop.

Druk op G.

Het display geeft de volgende basisinstelling weer.
Met © alle gewenste basisinstellingen selecteren en
de waarden wijzigen.

PN

136

5. Houd om de wijzigingen op te slaan, ® enkele se-
conden ingedrukt houden.

Opmerking: Na een stroomonderbreking blijven de ge-
wijzigde basisinstellingen behouden.

14.3 Het wijzigen van de basisinstellingen
afbreken
» Draai de functiekeuzeknop.

v Alle wijzigingen werden verworpen en niet opgesla-
gen.
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15 Reiniging en onderhoud

Reinig en onderhoud uw apparaat zorgvuldig om er
voor te zorgen dat het lang goed blijit werken.

15.1 Tips voor apparaatonderhoud

Neem de tips voor apparaatonderhoud in acht om de
werking van het apparaat lang in stand te houden.

Maatregel Voordeel

Het apparaat altijd Dan zet het vuil zich niet
schoon houden en vuil di- vast en brandt het niet in.
rect verwijderen. Maak de

binnenruimte na elk ge-

bruik schoon.

Vlekken van kalk, vet, zet- Corrosie voorkomen.
meel en eiwit onmiddellijk
verwijderen.

Bij erg vochtig gebak de  De binnenruimte wordt
glazen braadslede gebrui- dan niet zo vuil.
ken.

Gebruik voor het braden  De binnenruimte wordt
een geschikte vorm, bijv.  dan niet zo vuil.
een braadslede.

Indien mogelijk hete lucht Verontreiniging is gerin-
gebruiken. ger

15.2 Reinigingsmiddelen
Gebruik alleen geschikte reinigingsmiddelen.

/\ 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 op-

pervlakken van het apparaat.

» Gebruik geen scherpe of schurende reinigingsmid-
delen.

» 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 on-
derdeel worden aanbevolen.

Nieuwe vaatdoekjes bevatten resten van de productie.

» Nieuwe vaatdoekjes voor het gebruik grondig uit-
wassen.

In de verschillende reinigingshandleidingen kunt u le-
zen welke reinigingsmiddelen geschikt zijn voor de ver-
schillende opperviakken en onderdelen.

15.3 Apparaat reinigen

Maak het apparaat schoon zoals voorgeschreven, zo-
dat de verschillende onderdelen en oppervlakken niet
door een verkeerde reiniging of ongeschikte reinigings-
middelen beschadigd raken.

/\ WAARSCHUWING - Kans op brandwonden!

Tijdens het gebruik worden het apparaat en haar on-

derdelen die men kan aanraken heet.

» Wees voorzichtig om het aanraken van verwar-
mingselementen te voorkomen.

» Kinderen jonger dan 8 jaar moeten uit de buurt wor-
den gehouden.

A WAARSCHUWING - Kans op brand!

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.

/\ 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 opper-
vlak kan beschadigen.

1. De aanwijzingen voor de reinigingsmiddelen in acht

nemen. = Pagina 137

2. De aanwijzingen voor de reiniging van de onderde-
len en oppervlakken van het apparaat in acht ne-
men.

3. Indien niet anders vermeld:

— De verschillende onderdelen van het apparaat
reinigen met warm zeepsop en een schoon-
maakdoekije.

- Droog na met een zachte doek.

15.4 Voorzijde van het apparaat reinigen

LET OP!

Ondeskundige reiniging kan de voorzijde van het appa-

raat beschadigen.

» Geen glasreiniger, metalen of glazen schraper ge-
bruiken voor het schoonmaken.

» Om corrosie op RVS-fronten te vermijden, kalkviek-
ken, vetvlekken, zetmeelvlekken en eiwitvlekken on-
middellijk verwijderen.

» Bij RVS-opperviakken speciale RVS-reinigingsmid-
delen voor warme oppervlakken gebruiken.

1. De aanwijzingen voor de reinigingsmiddelen in acht
nemen. — Pagina 137

2. De voorkant van het apparaat met heet zeepsop en
een vaatdoek reinigen.

Opmerking: Geringe kleurverschillen op de voorzij-
de van het apparaat ontstaan door gebruik van ver-
schillende materialen, zoals glas, kunststof en me-
taal.

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.
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4. Met een zachte doek nadrogen.

15.5 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 137

2. Het bedieningspaneel met een microvezeldoek of
een zachte, vochtige doek reinigen.

3. Met een zachte doek nadrogen.

15.6 Ruiten van de deur schoonmaken

LET OP!

Ondeskundige reiniging kan de deurruiten beschadi-
gen.

» Geen schraper gebruiken.

1. De aanwijzingen voor de reinigingsmiddelen in acht
nemen. — Pagina 137

2. Reinig de deurruiten met een vochtige vaatdoek een
glasreiniger.
Opmerking: Donkere plekken bij de ruiten van de
deur, lijkend op vegen, zijn lichtreflecties van de ver-
lichting van de binnenruimte.

3. Met een zachte doek nadrogen.

15.7 Deurgreep reinigen

1. De aanwijzingen voor de reinigingsmiddelen in acht
nemen. — Pagina 137

2. De deurgreep met warm zeepsop en een zacht
schoonmaakdoekje reinigen.
Opmerking: Als er ontkalkingsmiddel op de deur-
greep komt, direct afnemen. Anders ontstaan er mo-
gelijk vlekken die niet meer verwijderd kunnen wor-
den.

3. Met een zachte doek nadrogen.

15.8 Deurafdichting reinigen

LET OP!

Ondeskundige reiniging kan de deurafdichting bescha-

digen.

» Gebruik geen metalen schraper of schraper voor vi-
trokeramische kookplaat voor het reinigen.

» Geen schurende reinigingsmiddelen gebruiken.

1. De aanwijzingen voor de reinigingsmiddelen in acht
nemen. — Pagina 137

2. Reinig de deurafdichting met heet zeepsop en een
zachte vaatdoek.

3. Met een zachte doek nadrogen.

15.9 Roestvrijstalen oppervlakken reinigen

1. De aanwijzingen voor de reinigingsmiddelen in acht
nemen. — Pagina 137

2. Met een schoonmaakdoekje en warm zeepsop reini-
gen.

3. Met een zachte doek nadrogen.

4. Na de reiniging de positie van de deurdichting con-
troleren.
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15.10 Binnenruimte reinigen

LET OP!

Ondeskundige reiniging kan de binnenruimte beschadi-

gen.

» Gebruik geen ovenspray, geen schuurmiddelen of
andere agressieve reinigingsproducten voor de
oven.

1. De aanwijzingen voor de reinigingsmiddelen in acht
nemen. — Pagina 137

2. Met warm zeepsop of azijnwater reinigen.

3. Gebruik bij sterke verontreiniging ovenreiniger.
Ovenreiniger uitsluitend in een koude binnenruimte
gebruiken.

Tip: Om onaangename geuren te verhelpen, een
kopje water met een paar druppels citroensap ge-
durende 1 tot 2 minuten met maximaal magnetron-
vermogen verwarmen. Om kookvertraging te vermij-
den altijd een lepel er in plaatsen.

4. De binnenruimte met een zachte doek afnemen.

5. De binnenruimte met geopende deur laten drogen.

15.11 Accessoires reinigen

1. De aanwijzingen voor de reinigingsmiddelen in acht
nemen. — Pagina 137

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.

15.12 Zelfreinigende opperviakken
schoonmaken

De achterkant van de binnenruimte beschikt over een

zelfreinigende katalytische laag. Spatten van het bak-

ken en braden worden door deze laag opgezogen en
afgebroken terwijl het apparaat in gebruik is. Daarom
hoeft u dit gedeelte niet te reinigen.

LET OP!

Ovenspray op de zelfreinigende opperviakken bescha-

digt de oppervlakken.

» Geen ovenspray op de zelfreinigende opperviakken
gebruiken. Wanneer er toch ovenspray op deze op-
pervlakken terechtkomt, direct afnemen met water
en een vaatdoekje. Niet wrijven en geen schurende
reinigingshulp gebruiken.

Vereiste: De binnenruimte is afgekoeld.

» Bruine of witte resten dan met water en een zachte
spons verwijderen.
Opmerking: Tijdens het gebruik kunnen er roodachtige
vlekken op de opperviakken ontstaan. Hierbij gaat het
niet om roest, maar om vilekken van levensmiddelen.
Deze vlekken zijn niet schadelijk voor de gezondheid
en hebben geen invloed op het reinigende vermogen
van de zelfreinigende oppervlakken.



15.13 Opvangbakje reinigen

LET OP!

Hitte kan het opvangbakje beschadigen.

» Het opvangbakje niet in de hete binnenruimte dro-
gen.

» Het opvangbakje niet in de vaatwasmachine reini-
gen.

1. De aanwijzingen voor de reinigingsmiddelen in acht
nemen. — Pagina 137

Het opvangbakje met een schoonmaakdoekje en
warm zeepsop reinigen.

Grondig met helder water uitspoelen.

Met een zachte doek nadrogen.

N
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Wrijf de afdichting van het deksel droog.

15.14 Watertank reinigen

1. De aanwijzingen voor de reinigingsmiddelen in acht
nemen. — Pagina 137

Het opvangbakje met geopend deksel laten drogen.

Reinigingsfunctie nl
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De watertank met een schoonmaakdoekje en warm
Zeepsop reinigen.

Grondig met helder water uitspoelen.

Met een zachte doek nadrogen.

Laat de watertank drogen met geopend deksel.
Wrijf de afdichting van het deksel droog.

Ll

15.15 Tankschacht reinigen

1. De aanwijzingen voor de reinigingsmiddelen in acht
nemen. — Pagina 137
2. De tankschacht na elk gebruik droogwrijven.

15.16 Stoomuitlaat in de binnenruimte
reinigen

1. De aanwijzingen voor de reinigingsmiddelen in acht
nemen. — Pagina 137

2. De stoomuitlaat in de binnenruimte met warm zeep-
sop en een schoonmaakdoekje of een zachte af-
wasborstel reinigen.

16 Reinigingsfunctie

Gebruik de reinigingsfunctie om het apparaat te reini-
gen.

16.1 Ontkalken

Voor een goede werking dient u het apparaat regelma-
tig te ontkalken.

Hoe vaak het ontkalkt moet worden is afhankelijk van
de waterhardheid en het aantal keren dat er stoom is
gebruikt. Het apparaat toont u via < op het display als
de stoomfunctie nog 5 keer of minder kan worden ge-
bruikt. Als u het ontkalken niet uitvoert, kunt u geen
werking met stoom meer instellen.

Het ontkalken duurt in het totaal ca. 32 minuten. Het
ontkalken gebeurt in twee automatische stappen.

m  Ontkalking, duur ca. 31 minuten

®m  Spoelcyclus na ontkalking, duur ca. 1 minuut

Voer om hygiénische redenen het ontkalken volledig
uit.

Als u het ontkalken onderbreekt, kunt u geen werking
met stoom meer instellen. Om ervoor te zorgen dat het
apparaat weer klaar is voor gebruik dient u een spoel-
cyclus uit te voeren.

Ontkalken starten

Het ontkalken van uw apparaat duurt ca. 31 minuten.

LET OP!

Niet aanbevolen ontkalkingsmiddelen kunnen schade

aan het apparaat veroorzaken

» Gebruik voor het ontkalken uitsluitend het door ons
aanbevolen ontkalkingsmiddel. De inwerkingstijden
tijdens het ontkalken zijn afgestemd op het ontkal-
kingsmiddel.

Wanneer er kalkoplosmiddel op het bedieningspaneel

of andere gevoelige oppervlakken terechtkomt raken

deze beschadigd.

» Kalkoplossingsmiddel direct met water verwijderen.

1. Kies < met de functiekeuzeknop.

v Op het display wordt de duur van het ontkalken
weergegeven. U kunt de tijdsduur niet wijzigen.

De afdekking van het reservoir openen.

Het opvangbakje verwijderen en leegmaken.

Het lege opvangbakje er volledig inschuiven.

Het waterreservoir eruit nemen.

Water en ontkalkingsmiddel mengen tot een ontkal-

kingsoplossing.

— 250 ml water en 50 ml vioeibaar ontkalkingsmid-
del tot een ontkalkingsoplossing mengen of een
ontkalkingstablet, gewicht 18 g, 5 minuten lang
in 250 ml water oplossen.

De ontkalkingsoplossing in het waterreservoir doen

en het waterreservoir geheel inschuiven.

De reservoirafdekking sluiten.

Druk op DIl

Het apparaat wordt ontkalkt.

De resterende tijdsduur loopt af op het display.

Zodra het ontkalken beéindigd is, klinkt er een sig-

naal. Het apparaat pauzeert.

10. De afdekking van het reservoir openen.

11. Het opvangbakje verwijderen, leegmaken en erin
schuiven.

12. Het waterreservoir verwijderen, grondig omspoelen,
vullen met koud water en erin schuiven.

13. De reservoirafdekking sluiten.

14. Druk op DI

v Het apparaat spoelt twee keer automatisch. Zodra
het spoelen beéindigd is, klinkt er een signaal.

Opmerking: Neem de mengverhouding van het ontkal-

kingsmiddel in acht.

Ontkalkingsmiddel, vloeibaar (bestelnummer

00311680): mengverhouding 1:5, 50 ml ontkalker met

250 ml water mengen.

Ontkalkingstabletten (bestelnummer 00311975): een

ontkalkingstablet, gewicht 36 g, 5 minuten lang in

500 ml water oplossen.
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16.2 Spoelen

Als u de stoomfunctie langere tijd niet hebt gebruikt,
ontkalk en spoel dan het apparaat.

Om uw apparaat schoon te houden, kunt u water door
het buissysteem pompen. Het apparaat laat vervolgens
het water in het opvangbakje lopen.

Opmerking: Na het spoelen kunnen er zich opgeloste
kalkdeeltjes in het opvangbakje bevinden. Dit is nor-
maal en beinvloedt de werking niet.

Spoelcyclus uitvoeren

1. Kies ©@ met de functiekeuzeknop.
v Het display geeft de duur van het programma weer.
U kunt de duur van het programma niet wijzigen.

De tankafdekking openen.

Het opvangbakje verwijderen en leegmaken.

Het lege opvangbakje er volledig inschuiven.

De watertank verwijderen en eventueel restwater
verwijderen.

De watertank grondig uitspoelen en met vers water
vullen.

De watertank volledig inschuiven.

De tankafdekking sluiten.

Druk op DIL.

Water wordt door de buizen gepompt.

De tijdsduur loopt af op het display.

Zodra de tijdsduur beéindigd is, klinkt er een sig-
naal.

o LD
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17 Storingen verhelpen

Kleinere storingen aan het apparaat kunt u zelf verhel-
pen. Raadpleeg voordat u contact opneemt met de
klantenservice de informatie over het verhelpen van
storingen. Zo voorkomt u onnodige kosten.

/A WAARSCHUWING - Kans op elektrische schok!
Ondeskundige reparaties zijn gevaarlijk.

» Alleen daarvoor geschoold vakpersoneel mag repa-
raties aan het apparaat uitvoeren.

/\ WAARSCHUWING - Kans op letsel! » Er mogen uitsluitend originele reserveonderdelen
Ondeskundige reparaties zijn gevaarlijk. worden gebruikt voor reparatie van het apparaat.
» Alleen geschoold vakpersoneel mag reparaties aan » Als het netsnoer van dit apparaat beschadigd raakt,

het apparaat uitvoeren.
» Bel de servicedienst als het apparaat defect is.

moet het ter vermijding van risico's worden vervan-
gen door de fabrikant, de servicedienst of een ande-
re gekwalificeerde persoon.

17.1 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 functioneren.

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 142

Deur is niet helemaal gesloten.

» Controleer of er resten van een gerecht of vreemde voorwerpen tussen de deur klem zit-
ten.

Verlichting van de
binnenruimte werkt
niet.

LED-lampje is defect.

» Als deze storing zich meerdere keren voordoet, neem dan contact op met de service-
dienst.

Op het display knip-
pert 12:00 en het
symbool ® brandt.

Stroomvoorziening is uitgevallen.

» Stel de tijd opnieuw in.
— "Tijd instellen", Pagina 135

Het toestel is niet in
gebruik. Op het dis-
play wordt een tijds-
duur weergegeven.

DIl werd niet ingedrukt.
» Druk op DIl
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Storing

Oorzaak en probleemoplossing

De magnetron werkt
niet.

Deur is niet helemaal gesloten.

» Controleer of er resten van een gerecht of vreemde voorwerpen tussen de deur klem zit-
ten.

DIl werd niet ingedrukt.
» Druk op DL

De gerechten worden
langzamer warm dan
voorheen.

Magnetronvermogen is te laag ingesteld.
» Stel een hoger magnetronvermogen in. — Pagina 125

Er is een grotere hoeveelheid dan gebruikelijk in het apparaat gedaan.

» Stel een langere tijdsduur in.
Voor de dubbele hoeveelheid hebt u twee keer zoveel tijd nodig.

Gerechten zijn kouder dan gewoonlijk.
» Keer de gerechten of roer de gerechten tussendoor om.

Magnetronfunctie
breekt af.

Apparaat heeft een storing.

» Als deze storing zich meerdere keren voordoet, neem dan contact op met de service-
dienst.

Het apparaat warmt
niet op, op het dis-
play knippert de dub-
bele punt.

De demonstratiemodus is geactiveerd in de basisinstellingen.

1. Haal de stroom van het apparaat door de zekering in de meterkast kort uit te schakelen.
2. Deactiveer de demo-modus binnen 3 minuten in de basisinstellingen — Pagina 136.

Symbolen voor water-
tank en opvangbakije
knipperen voortdu-
rend.

Technisch probleem

1. Zorg ervoor dat de watertank en het opvangbakije volledig in de betreffende tankschacht
zijn geschoven.
2. Blijven de symbolen knipperen, bel dan de servicedienst.

Opmerking: U kunt het apparaat verder gebruiken, behalve de stoomfunctie.

De warme lucht of
stoom ontsnapt via
de deur.

Geen storing. Koelventilator van het apparaat draait.

» Geen handeling vereist.
Ventilator draait ook na het gebruik nog een korte periode na. Het apparaat wordt door
de ventilator beschermd tegen oververhitting.

Koelventilator draait
ook na het gebruik
na.

Apparaat moet na het gebruik worden gekoeld.

» Geen handeling vereist.
Ventilator draait ook na het gebruik nog een korte periode na. Het apparaat wordt door
de ventilator beschermd tegen oververhitting.

Koelventilator draait
bij geopende deur.

Apparaat moet tijdens en na het gebruik worden gekoeld.

» Geen handeling vereist.
Alle kookfuncties worden bij het openen van de deur gestopt.

Stoom is niet zicht-
baar in de hetelucht-
functie en grill-combi-
natiefunctie.

Stoom is niet in elk temperatuurbereik zichtbaar. Hoe heter de stoom is, des te minder deze
zichtbaar is.

» Geen handeling vereist.

Opvangbakje is na
stoomfunctie leeg.

Bij normale stoomfunctie en stoomcombifunctie wordt het condenswater van de glasplaat
op de bodem en in de grijze druipgoot in de bodemplaat opgevangen. Dit komt niet in het
opvangbakje.
» Geen handeling vereist.
Het opvangbakje dient alleen voor de spoelprocedure en de ontkalkingsprocedure, niet
voor de gewone stoomfunctie en stoomcombifunctie.

Er zitten witte kalk-
deeltjes in het op-
vangbakije.

Tijdens het spoelen of ontkalken komen kleine kalkdeeltjes uit de boiler los.

1. Controleer de instelling van de waterhardheid.
2. Voer de ontkalking in de opgegeven intervallen uit.

» Ontkalk het apparaat zoals beschreven in de gebruiksaanwijzing van het apparaat.

Laag waterverbruik in
de combinatiefunctie.
In het bijzonder bij

In de stoom combinatiefunctie, met name bij combinatiefunctie met 3 functies, kan het voor-
komen dat er deels slechts weinig stoom wordt gebruikt. Zodoende wordt er slechts weinig
water uit de schoonwatertank verbruikt.

combinatiefunctie met » Geen hande”ng vereist.

3 functies.
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17.2 Aanwijzingen op het display

Storing

Oorzaak en probleemoplossing

Melding E0532 ver-

schijnt op het display 1. Schakel het apparaat uit.

vV WON =

de servicedienst.

Reinig het bedieningspaneel.
. Schakel het apparaat weer in.

Als deze fout onmiddellijk na het inschakelen weer optreedt, neem dan contact op met

Door vuil op het bedieningspaneel is het touchveld voortdurend actief.

Melding E5005 ver-

De stoomfunctie werd bij het legen van de watertank meerdere malen geactiveerd.

schijnt op het display » Zorg er voordat u het apparaat weer gaat gebruiken voor dat de watertank met koud wa-
ter gevuld is en volledig in de tankschacht is geschoven.

» Als deze storing zich meerdere keren voordoet, neem dan contact op met de service-

dienst.

18 Afvoeren

18.1 Afvoeren van uw oude apparaat

Door een milieuvriendelijke afvoer kunnen waardevolle
grondstoffen opnieuw worden gebruikt.

» Voer het apparaat milieuvriendelijk af.
Bij uw dealer en uw gemeente- of deelraadskantoor
kunt u informatie verkrijgen over de actuele afvoer-
methoden.

liin 2012/19/EU betreffende afge-
dankte elektrische en elektronische
apparatuur (waste electrical and elec-
tronic equipment - WEEE).

De richtlijn geeft het kader aan voor
de in de EU geldige terugneming en
verwerking van oude apparaten.

Dit apparaat is gekenmerkt in over-
eenstemming met de Europese richt-
I

19 Servicedienst

Gedetailleerde informatie over de garantieperiode en
garantievoorwaarden in uw land kunt u opvragen bij
onze servicedienst, uw dealer of op onze website.

Als u contact opneemt met de servicedienst, hebt u het
productnummer (E-Nr.) en het productienummer (FD)
van het apparaat nodig.

De contactgegevens van de servicedienst vindt u in de
meegeleverde servicedienstlijst of op onze website.

Dit product bevat lichtbronnen van de energieklasse D.
De lichtbronnen zijn leverbaar als reserveonderdeel en
mogen uitsluitend door een hiervoor getrainde monteur
worden vervangen.
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19.1 Productnummer (E-nr.) en
productienummer (FD)

Het productnummer (E-Nr.) en het productienummer
(FD) vindt u op het typeplaatje van het apparaat.

Het typeplaatje met de nummers vindt u wanneer u de
apparaatdeur opent.

‘ E-Nr: FD: ZNr: ‘ CE ?"E
Type
Om uw apparaatgegevens en de servicedienst-tele-
foonnummers snel terug te kunnen vinden, kunt u de
gegevens noteren.
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20 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
afgestemd.

20.1 Zo kunt u het best te werk gaan

Hier vertellen we u hoe u als beste stap voor stap opti-
maal kunt profiteren van het insteladvies. U krijgt infor-
matie over vele gerechten met informatie en tips, zoals
hoe u het apparaat handmatig ideaal kunt gebruiken
en instellen.

Opmerking: Voor een selectie van gerechten beschikt
uw apparaat geprogrammeerde instellingen. Wanneer
u zich door het apparaat wilt laten leiden, gebruik dan
de automatische programma's.

- "Automatische programma's”, Pagina 131

1. Voor het gebruik niet benodigde vormen uit de bin-
nenruimte verwijderen.

2. Een gerecht uit de insteladviezen kiezen.

3. Doe het gerecht in een geschikte vorm.

Gebruik de vormen en accessoires welke in het in-
steladvies zijn aangegeven.

Gebruik kookgerei en accessoires die geschikt zijn
voor het type bereiding.

- "Vormen en accessoires die geschikt zijn voor de
magnetron", Pagina 124

Gebruik de originele accessoires die bij uw appa-
raat horen. Deze zijn optimaal op de binnenruimte
en de functies afgestemd.

4. Tip: Als u van de tabellen afwijkende hoeveelheden
wilt bereiden, stel dan voor de dubbele hoeveelheid
ongeveer de dubbele tijdsduur in.

De instelwaarden gelden voor producten die in de
onverwarmde binnenruimte worden geplaatst.

Voor bepaalden gerechten is het nodig om voor te
verwarmen, dit staat in de tabel aangegeven. Plaats
uw gerecht en de accessoires pas na het voorver-
warmen in de binnenruimte.

Sommige gerechten lukken het best wanneer ze in
meerdere stappen worden gebakken. Deze zijn in
de tabel aangegeven.

Maakt u iets klaar volgens eigen recept, neem dan
soortgelijke gerechten als basis. Aanvullende infor-
matie vindt u onder de tips na de insteltabellen.

Bij de magnetronfunctie stelt u de langste tijd in die
aangegeven staat en controleert u het gerecht na
de kortste tijd.

Zorg er bij het begin voor dat de watertank bij toe-
passingen met stoom gevuld is.

Stel het apparaat in overeenkomstig het instelad-
vies.
De temperatuurgegevens en de tijJdsopgaven in de
tabellen zijn afhankelijk van de kwaliteit en de aard
van de levensmiddelen. Daarom zijn instelbereiken
aangegeven. Probeer het eerst met de lagere waar-
den. Stel de volgende keer zo nodig een hogere
waarde in.

5. Het gerecht overeenkomstig de inschuithoogte in de
binnenruimte plaatsen.

6. /A WAARSCHUWING — Kans op brandwonden!
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.

/\ WAARSCHUWING - Kans op brandwonden!

Verhitte gerechten geven warmte af. De vormen

kunnen heet worden.

» Neem vormen en accessoires altijd met behulp
van een pannenlap uit de binnenruimte.

Schakel het apparaat uit wanneer het gerecht klaar
is.

20.2 Algemene aanwijzingen voor de
bereiding

Houd deze informatie aan bij het bereiden van alle ge-
rechten.

Condensvorming

Bij de bereiding van levensmiddelen kan er veel water-
damp ontstaan in de binnenruimte.

Omdat het apparaat zeer energie-efficiént is, komt er tij-
dens het gebruik slechts weinig warmte naar buiten.
Door de hoge temperatuurverschillen tussen de bin-
nenruimte van het apparaat en de buitenste apparaat-
onderdelen kan condensvorming optreden bij de appa-
raatdeur, het bedieningspaneel of aangrenzende meu-
belfronten. De vorming van condens is een normaal na-
tuurkundig verschijnsel.

Als u het apparaat voorverwarmt of de deur voorzichtig
opent, vermindert u de condensvorming.

Bereiding met gebruik van stoom of met een stoomver-
warmingsmethode leidt tot veel waterdamp in de bin-
nenruimte. Veeg de binnenruimte droog nadat het ap-
paraat is afgekoeld.

Bakvormen

Voor een optimaal bereidingsresultaat raden wij u aan
donkere bakvormen van metaal te gebruiken.

Lichte vormen, keramische vormen en vormen van glas
verlengen de baktijd en de producten bruinen niet ge-
lijkmatig.

Wilt u vormen van silicone gebruiken, raadpleeg dan
de informatie van de fabrikant om te zien of ze geschikt
zijn voor gebruik met stoom en de magnetron. Zie ook
de opgaven en recepten van de fabrikant. Vormen van
silicone zijn vaak kleiner dan normale vormen. De hoe-
veelheid- en receptgegevens kunnen afwijken.

Bakpapier
Gebruik alleen bakpapier dat geschikt is voor de geko-
zen temperatuur. Knip het bakpapier altijd op maat.

/\ WAARSCHUWING - Kans op brand!

Bij het openen van de apparaatdeur ontstaat er een

luchtstroom. Het bakpapier kan dan de verwarmings-

elementen raken en vlam vatten.

» Plaats nooit bakpapier bij het voorverwarmen en tij-
dens het bereiden los op het accessoire.

» Bakpapier altijd op maat maken en verzwaren met
een vorm.
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20.3 Tips voor een acrylamide-arme
bereiding
Acrylamide is schadelijk voor de gezondheid en ont-

staat wanneer u graanproducten en aardappelproduc-
ten bij zeer grote hitte bereidt.

Gerecht Tip

Algemeen = Houd de bereidingstij-

den zo kort mogelijk

m  Gerechten goudbruin
en niet een te donkere
kleur laten krijgen.

m  Gebruik grote, dikke
producten. Deze bevat-
ten minder acrylamide.

Gebak en koekjes = De temperatuur bij
hete lucht op max.
180°C instellen.

m  Gebak en koekjes met
ei of eigeel bestrijken.
Dit vermindert de vor-
ming van acrylamide.

Oven-frites ®  Frites gelijkmatig en in
één laag over de plaat
verdelen.

= Minstens 400 g per
plaat bakken, zodat de
frites niet uitdrogen.

20.4 Tips om te ontdooien en op te warmen

Neem deze tips in acht voor goede resultaten bij het
ontdooien en opwarmen.

Vraag Tip
Het gerecht moet na het  Stel een langere tijdsduur
verstrijken van de tijds- in. Bij grotere hoeveelhe-
duur ontdooid, heet of den en hogere gerechten
gaar zijn. is meer tijd nodig.
Het gerecht mag na het = Het gerecht tussen-
verstrijken van de tijds- door omroeren.
duur aan de rand niet = FEen lager magnetron-
oververhit zijn en in moet vermogen en een lan-
in het midden gaar zijn. gere tijdsduur instellen.
Gevogelte of vlees mag = Een lager magnetron-
na het ontdooien niet al- vermogen instellen.
leen van buiten gebak- = Het te ontdooien ge-
ken, maar in het midden recht bij grote hoeveel-
nog bevroren zijn. heden meerdere mal-
en keren.
Het gerecht mag niet te = Een lager magnetron-
droog zijn. vermogen instellen.
m  Een kortere tijdsduur
instellen.

Gerecht afdekken.
Meer vloeistof toevoe-
gen.
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20.5 Tips om te ontdooien en op te warmen
met magnetron

Als bij het ontdooien of opwarmen met de magnetron
iets niet lukt, dan vindt u hier tips.

Vraag Tip

U vindt geen instelgege-  De bereidingstijd verlen-

vens voor de voorbereide gen of verkorten.

hoeveelheid voedsel. Vuistregel: dubbele hoe-
veelheid = bijna dubbel
tijd, halve hoeveelheid =

halve tijd
Uw gerecht is te droog m  De bereidingstijd ver-
geworden. korten.
Of:

= Een lager magnetron-
vermogen selecteren.

m  Het gerecht afdekken
en meer vloeistof toe-
voegen.

Uw gerecht is na afloop De bereidingstijd verlen-
van de tijd nog niet ont- gen.
dooid, niet warm of niet

gaar.

Na afloop van de berei- = Roer het gerecht tus-

dingstijd is uw gerecht sendoor om.

aan de rand oververhit, = De volgende keer een

maar in het midden nog lager vermogen en

niet gaar. een langere duur ins-
tellen.

Na het ontdooien is uw = De volgende keer een

gevogelte of vlees van lager magnetronver-

buiten gebakken maar in mogen kiezen.

het midden nog niet ont- = Het te ontdooien ge-

dooid. recht bij grote hoeveel-
heden meerdere mal-
en keren.

20.6 Ontdooien
Met uw apparaat kunt u diepvriesproducten ontdooien.

Gerechten ontdooien

1. De bevroren levensmiddelen in een open vorm op
de bodem van de binnenruimte plaatsen.
Gevoelige delen kunt u met een klein stuk alumini-
umfolie afdekken, bijv. kippenvleugels en -poten of
vette randen van braadstukken. De folie mag de
wanden van het apparaat niet raken.

2. In werking stellen.
Halverwege het ontdooien kunt u de aluminiumfolie
verwijderen.

3. Opmerking: Als u vlees en gevogelte ontdooit, ont-
staat vloeistof.
De vloeistof tijdens het keren verwijderen en in geen
geval verder gebruiken of met andere levensmidde-
len in aanraking laten komen.

4. De gerechten tussendoor één tot twee keer omroe-
ren of keren.
Grote stukken meerdere malen keren.

5. Om ervoor te zorgen dat de temperatuur gelijkmatig
wordt verdeeld, de ontdooide gerechten ca. 10 tot
60 minuten bij kamertemperatuur laten rusten.



Bij gevogelte kunt u de ingewanden verwijderen.
Het vlees kunt u ook met een kleine bevroren kern

verder verwerken.

Insteladviezen voor het ontdooien

Zo lukt het
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Voedingswaar Accessoires / vormen Inschuif-  Verwar- Magnetron- Tijdsduur
hoogte mingsme- stand in W in min.
thode

Vlees in zijn geheel, met en zon- Open vorm 0 w 1. 180 1. 15
der been, 800 g 2.90 2. 15-25'
Vlees in zijn geheel, met en zon- Open vorm 0 W 1. 180 1. 15"
der been, 1000 g 2. 90 2. 25-35'
Vlees in zijn geheel, met en zon- Open vorm 0 W 1. 180 1. 20°
der been, 1500 g 2. 90 2. 25-35'
Vlees in stukken of plakken, 200 Open vorm 0 w 1. 180 1. 52
g 2. 90 2. 4-6°
Vlees in stukken of plakken, 500 Open vorm 0 e 1. 180 1. 102
g 2. 90 2. 5-10°
Vlees in stukken of plakken, 800 Open vorm 0 w 1. 180 1. 107
g 2. 90 2. 10-152
Gehakt, gemengd, 200 g* Open vorm 0 w 90 15"
Gehakt, gemengd, 500 g¢° Open vorm 0 w 1. 180 1. 5%

2. 90 2. 10-15"
Gehakt, gemengd, 800 ¢° Open vorm 0 w 1. 180 1. 10"

2. 90 2. 15-20"
Gevogelte of stukken gevogelte, Open vorm 0 e 1. 180 1. 5°
600 g 2. 90 2. 10-15°
Gevogelte of stukken gevogelte, Open vorm 0 w 1. 180 1. 10°
1200 g 2. 90 2. 20-25°
Eend, 2000 g Open vorm 0 w 1. 180 1.20'°

2. 90 2. 30-40'"°
Gans, 4500 g Open vorm 0 w 1. 180 1. 307°

2. 90 2. 60-80°
Visfilet, viskotelet of plakken, Open vorm 0 w 1. 180 1. 58
400 g 2. 90 2. 10-15%
Hele vis, 300 g Open vorm 0 w 1. 180 1.3

2. 90 2. 10-15
Hele vis, 600 g Open vorm 0 w 1. 180 1.8

2. 90 2. 15-25
Groente, bijv. erwten, 300 g Open vorm 0 w 180 10-15°
Groente, bijv. erwten, 600 g Open vorm 0 w 1. 180 1. 10°

2. 90 2. 9-15°
Fruit, bijv. frambozen, 300 g Open vorm 0 w 180 7-10%
Fruit, bijv. frambozen, 500 g Open vorm 0 w 1. 180 1. 8%

2. 90 2. 5-10%
Boter ontdooien, 125 g'° Open vorm 0 w 90 6-8

Het voedsel herhaaldelijk keren.

Het voedsel vlak invriezen.

Verwijder de ontdooivloeistof.

© O N O a b~ W N =

Maak bij het keren de stukken vlees van elkaar los.

Het reeds ontdooide vlees verwijderen.
Tijdens het keren de ontdooide delen van elkaar scheiden.

Keer de voedingswaar elke 20 minuten.
Maak de ontdooide delen van elkaar los.
Het voedsel tussendoor voorzichtig omroeren.

' De verpakking volledig verwijderen.
" Alleen gebak zonder glazuur, slagroom, gelatine of créme ontdooien.
2 De stukken gebak van elkaar scheiden.
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Voedingswaar Accessoires / vormen Inschuif- Verwar-  Magnetron- Tijdsduur
hoogte mingsme- stand in W in min.
thode

Boter ontdooien, 250 g'° Open vorm 0 w 1. 180 1.2

2. 90 2.35
Brood, heel, 500 g Open vorm 0 = 1. 180 1.3

2. 90 2. 1015
Brood, heel, 1000 g Open vorm 0 w 1. 180 1.5

2. 90 2. 15-25
Gebak droog, bijv. cake, Open vorm 0 v 90 10-15
500 g"
Gebak, droog, bijv. cake, Open vorm 0 w 1. 180 1.3
750 g''"? 2. 90 2. 1015
Gebak, vochtig, bijv. vruchten- Open vorm 0 w 1. 180 1.5
taart, kwarktaart, 500 g’ 2.90 2. 15-25
Gebak, vochtig, bijv. vruchten- Open vorm 0 E 1. 180 1.7
taart, kwarktaart, 750 g’ 2. 90 2. 15-25
' Het voedsel herhaaldelijk keren.
2 Maak bij het keren de stukken vlees van elkaar los.
% Het voedsel vlak invriezen.
4 Het reeds ontdooide vlees verwijderen.
® Tijdens het keren de ontdooide delen van elkaar scheiden.
¢ Verwijder de ontdooivloeistof.
7 Keer de voedingswaar elke 20 minuten.
8 Maak de ontdooide delen van elkaar los.
® Het voedsel tussendoor voorzichtig omroeren.
' De verpakking volledig verwijderen.
" Alleen gebak zonder glazuur, slagroom, gelatine of créme ontdooien.
2 De stukken gebak van elkaar scheiden.
20.7 Opwarmen 2. De gerechten vlak in de vorm verdelen.

Platte voedingsproducten zijn sneller klaar dan ho-

ge. Levensmiddelen niet over elkaar heen leggen.
3. De gerechten met een passend deksel, een bord of

speciale folie voor de magnetron afdekken.

Met uw apparaat kunt u gerechten opwarmen.

Diepgevroren gerechten opwarmen

A WAARSCHUWING - Kans op brandwonden! 4. Plaats de vorm op de bodem van de binnenruimte.
Verhitte gerechten geven warmte af. De vormen kun- 5. In werking stellen.

nen heet worden. 6. Tussendoor de gerechten 2-3 keer keren of omroe-
» Neem vormen en accessoires altijd met behulp van ren.

De snelheid waarmee de verschillende componen-
ten van de gerechten warm worden kan verschillen.

7. Om ervoor te zorgen dat de temperatuur gelijkmatig
wordt verdeeld, de opgewarmde gerechten 2-5 mi-
nuten bij kamertemperatuur laten rusten.

een pannenlap uit de binnenruimte.

1. De kant-en-klaargerechten uit de verpakking nemen
en in een vorm doen die geschikt is voor de magne-
tron.

Insteladviezen voor het opwarmen van diepgevroren gerechten

Voedingswaar Accessoires / vormen Inschuif- Verwar-  Magnetron- Tijdsduur

hoogte mingsme- stand in W in min.
thode

Soep, diepvries, 400 g Gesloten servies 0 w 600 8-15

Eenpansgerecht, diepvries, 500  Gesloten servies 0 w 600 8-13

g

Eenpansgerecht, diepvries, 1000 Gesloten servies 0 w 600 20-25

g

' Bij het doorroeren de stukken vlees van elkaar losmaken.

2 Een beetje vloeistof bij het voedsel doen.

¥ Water toevoegen, zodat de bodem van de vorm wordt bedekt.
* Het voedsel bereiden zonder toevoeging van water.

® Roer het gerecht tussendoor om.
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Voedingswaar Accessoires / vormen Inschuif- Verwar- Magnetron- Tijdsduur

hoogte mingsme- stand in W in min.
thode

Menu, bordgerecht, kant-en-klaar- Gesloten servies 0 w 600 11-15

gerecht met 2-3 componenten,

diepvries, 300-400 g

Plakken of stukken vlees in saus, Gesloten servies 0 w 600 12-17"

bijv. goulash, diepvries, 500 g

Plakken of stukken vlees in saus, Gesloten servies 0 w 600 25-30'

bijv. goulash, diepvries, 1000 g

Ovenschotels, bijv. lasagne of Gesloten servies 0 W 600 10-15

cannelloni, diepvries, 450 g

Bijgerechten, bijv. rijst, pasta, Gesloten servies 0 w 600 2-5

diepvries, 250 g°

Bijgerechten, bijv. rijst, pasta, Gesloten servies 0 v 600 8-10

diepvries, 500 g?

Groenten, bijv. erwten, broccoli, Gesloten servies 0 = 600 8-10

wortelen, diepvries, 300 g*

Groenten, bijv. erwten, broccoli,  Gesloten servies 0 W 600 14-17

wortelen, diepvries, 600 g°

Spinazie a la creme, diepvries, Gesloten servies 0 w 600 11-16°

500 g*

' Bij het doorroeren de stukken vlees van elkaar losmaken.

2 Een beetje vloeistof bij het voedsel doen.

® Water toevoegen, zodat de bodem van de vorm wordt bedekt.

* Het voedsel bereiden zonder toevoeging van water.

5 Roer het gerecht tussendoor om.

Gerechten opwarmen LET OP!

/\ WAARSCHUWING - Kans op brandwonden!

Verhitte gerechten geven warmte af. De vormen kun-

nen heet worden.

» Neem vormen en accessoires altijd met behulp van
een pannenlap uit de binnenruimte.

/\ WAARSCHUWING - Kans op brandwonden!

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 hete vioeistof 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

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.

De kant-en-klaargerechten uit de verpakking nemen
en in een vorm doen die geschikt is voor de magne-
tron.

De gerechten vlak in de vorm verdelen.

Platte voedingsproducten zijn sneller klaar dan ho-
ge. Levensmiddelen niet over elkaar heen leggen.
De gerechten met een passend deksel, een bord of
speciale folie voor de magnetron afdekken als dit in
de tabel is vermeld.

Plaats de vorm op de bodem van de binnenruimte.
Als u de stoomfunctie inschakelt, dan het kookgerei
op de glazen braadslede in inschuifhoogte 3 plaat-
sen en de watertank vullen.

In werking stellen.

De gerechten tussendoor meerdere malen keren of
omroeren.

De snelheid waarmee de verschillende componen-
ten van de gerechten warm worden kan verschillen.
Controleer de temperatuur.

Om ervoor te zorgen dat de temperatuur gelijkmatig
wordt verdeeld, de opgewarmde gerechten 2-5 mi-
nuten bij kamertemperatuur laten rusten.

147



nl Zo lukt het

Insteladviezen voor het opwarmen

Voedingswaar Accessoires / vormen Inschuif-  Verwar- Magnetron- Stoom- Tijdsduur

hoogte mings- stand in W stand in min.
methode

Babyvoeding, bijv. flesjes Open vorm 0 w 360 - 0,5-1,5%

melk, 150 ml'

Dranken, 200 ml* Open vorm 0 w 1000 - 1-25¢

Dranken, 500 ml* Open vorm 0 w 1000 - 4-5%

Soep, 2 koppena 175 g Open vorm 0 w 600 - 3-4

Soep, 4 koppena 175 g Open vorm 0 w 600 - 6-8

Stukken vis of vlees in Gesloten servies 0 o 600 - 7-10

saus, 500 g’

Menu, bordgerecht, kant- Open vorm 0 TR 360 3 9-14

en-klaargerecht met 2-3

componenten, 400 g

Eenpansgerecht, 400 g  Gesloten servies 3 W 600 - 6-8

Eenpansgerecht, 800 g  Gesloten servies 0 w 600 - 8-11

Groente, 150 g Open vorm 3 TR 360 3 3-5

Groente, 300 g Open vorm 3 AR 360 3 4-7

' Babyvoedsel zonder speen of deksel verwarmen.

2 Na het verwarmen het voedsel altijd goed schudden.
% Beslist de temperatuur controleren.

* Doe een lepel in het glas.

® Alcoholische dranken niet verwarmen.

® Het voedsel tussendoor controleren.

" De lapjes vlees van elkaar scheiden.

20.8 Gebak, klein gebak en brood

Met uw apparaat kunt u gebak, klein gebak en brood
bakken.

Om het deeg te laten rijzen, dient u de deegkom met
folie of een doek af te dekken. Plaats hem op de bo-
dem van de oven en stel hete lucht 40 °C in.

Bereidingsadviezen voor het bakken in
combinatie met magnetron

Wanneer u bakt in combinatie met de magnetron,
kunt u de bereidingstijd aanzienlijk verkorten.
Gebruik hittebestendig servies dat geschikt is voor
de magnetron.

In de combistand kunt u doorgaans normale bak-
vormen van metaal gebruiken.

Aanwijzingen voor het bakken met stoom
= Bepaalde gerechten worden bij de bereiding met

stoom knapperiger. Zij krijgen een glanzend opperv-

lak en droger minder uit.
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Vul de watertank tot de markering "MAX" met water.
Als het water opgebruikt is, wordt het gerecht met
de ingestelde verwarmingsmethode zonder toevoe-
ging van stoom verder gegaard.

Bereidingsadviezen voor diepvriesproducten

Neem het gerecht volledig uit de verpakking.
Verwijder het ijs van het gerecht.

Gebruik geen sterk met ijs bedekte diepvriesproduc-
ten.

Diepvriesproducten zijn ten dele ongelijkmatig voor-
gebakken. De ongelijkmatige bruine kleur blijft ook
na het bakken bestaan.

Bereidingsadviezen voor brood en broodjes

LET OP!
Wanneer de hete binnenruimte water bevat, ontstaat er
waterdamp. Door de temperatuurverandering kan er

SC
>

hade optreden.

Giet nooit water in de hete binnenruimte.
Schakel de stoomfunctie voor hete lucht erbij in.
De instelwaarden voor brooddeeg gelden zowel
voor deeg op de bakplaat als voor deeg in een
rechthoekige vorm.
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Insteladviezen voor gebak in vormen
Voedingswaar Accessoires / vor- Inschuif-  Verwar- Temperatuur Magnetron-  Tijdsduur
men hoogte mingsme- in °C stand in W in min.
thode
Cake, eenvoudig Napvorm, kransvorm 1 'S 160-170 - 60-80'
of rechthoekige vorm
Cake, fijn bijv. zand-  Napvorm, kransvorm 1 & 150-160 - 60-70"
gebak of rechthoekige vorm
Notentaart Springvorm @ 26 cm 1 Ao 170-180 90 30-35
Taartbodem van be-  Taartbodemvorm 1 'S 160-170 - 35-45
slag
Biscuittaart, 3 eieren  Springvorm & 26 cm 1 & 160-170 - 40-50
Vruchten- of kwark- Springvorm & 26 cm 2 A 150-160 360 40-50'
taart van zandtaart-
deeg
Vruchtentaart, fijn, Springvorm/tulband- 1 A2 170-190 90 30-45
van roerdeeg vorm
Hartig gebak, bijv. Springvorm & 26 cm 2 Ao 160-180 90 50-70
quiche of uientaart
' Het gebak ca. 20 minuten in de oven laten afkoelen.
Insteladviezen voor gebak op de plaat
Voedingswaar Accessoires/ Inschuif- Verwar- Temperatuur Magnetron- Stoom- Tijdsduur
vormen hoogte mingsme- in °C stand in W stand in min.
thode
Cake met dro-  Glazen braad- 2 & 160-170 - - 30-40
ge bedekking slede
Gistdeeggebak Glazen braad- 1 & 160-170' - - 30-45
met vochtige slede
bedekking, bijv.
gistdeeg met
appelkruimel
Broodvlecht Glazen braad- 1 AR 170-180" - 3 35-45
van 500 g slede
bloem
Strudel met Glazen braad- 1 TR 180-200 - 2 40-50
vruchtenvulling, slede
voorgebakken,
diepvries
Pizza Glazen braad- 2 & 210-230 - - 25-35
slede
Pizza, voorge-  Rooster 2 L 180-190 180 - 8-15
bakken, diep-
vries
Pizza-baguette, Rooster 2 T+ 190-210 180 - 12-15
voorgebakken,
diepvries
' Het apparaat voorverwarmen.
Insteladviezen voor klein gebak en koekjes
Voedingswaar Accessoires / vormen Inschuif-  Verwar- Temperatuur Tijdsduur
hoogte mingsme- in °C in min.
thode
Koekjes Glazen braadslede 2 & 150-170 20-35
Schuimgebak Glazen braadslede 2 'S 100 90-120
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Voedingswaar Accessoires / vormen Inschuif-  Verwar- Temperatuur Tijdsduur
hoogte mingsme- in °C in min.
thode

Macarons Glazen braadslede 2 'S 110 35-45

Bladerdeeggebak Glazen braadslede 2 'S 170-180 35-45

Insteladviezen voor brood en broodjes

Voedingswaar Accessoires / vor- Inschuif-  Verwar- Temperatuur Grill- Stoom- Tijdsduur
men hoogte mingsme- in °C stand stand in min.

thode
Brood, 1 kg Glazen braadslede 1 AR 1. 230' 1.- 1.3 1. 10-15
2. 190-200"  2.- 2. - 2. 30-45

Brood, 1,5 kg Langwerpige bak- 0 AR 1. 230' 1. - 1.3 1. 10-15
vorm 2.200-210"  2.- 2. - 2. 40-50

Broodjes, bijv.  Glazen braadslede 1 AR 200-210° - 3 25-35

tarwebroodjes

Geroosterd Rooster 3 - - 3 - 3-6

brood, 12 snee-

ties

Geroosterd Rooster 3 - - 3 - 3-6

brood, 4 snee-

ties

Toast gegrati- Rooster 3+1 - - 3 - 8-10

neerd, 2-4 +

sneetjes Glazen braadslede

' Het apparaat voorverwarmen.

Tips voor het bakken Vraag Tip

Wanneer er bij het bakken iets niet lukt, dan vindt u
hier tips.

Vraag Tip

Tussen vorm en rooster = Controleer of de vorm
ontstaan vonken. van buiten schoon is.
= De positie van de
vorm in de binnen-
ruimte wijzigen.
= Bak zonder magne-
tronfunctie verder en
verleng de bakduur.

U wilt vaststellen of het
gebak doorbakken is.

Met een houten prikker
op de hoogste plaats
in het gebak prikken.
Zit er geen deeg meer
aan de prikker, dan is
het gebak klaar.

Uw gebak stort in. = Houd de opgegeven
ingrediénten en berei-
dingsaanwijzingen in
het recept aan.
m  Gebruik minder vloeis-
tof.
Of:
m Verlaag de baktempe-
ratuur met 10°C en
verleng de baktijd.
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Uw gebak is in het mid-
den hoog gerezen en la-
ger bij de randen.

= Vet alleen de bodem
van de springvorm in.

= Het gebak na het bak-
ken voorzichtig met
een mes losmaken.

Uw klein gebak plakt bij
het bakken aan elkaar.

= Rond elk stuk gebak
een afstand van ca. 2
cm vrijhouden.
Zo is er voldoende
plaats om het gebak
goed te laten rijzen en
helemaal bruin te laten
worden.

Uw gebak is over het ge-
heel te licht.

m  Controleer de inschuif-
hoogte en de acces-
soires.

m  De baktemperatuur ve-
rhogen.

Of:
= Verleng de baktijd.

Uw gebak in een (lang-
werpige) vorm wordt te
donker aan de achter-
kant.

»  Plaats de bakvorm in
het midden.

Uw gebak is te donker.

m Verlaag de baktempe-
ratuur en verleng de
baktijd.




Vraag

Tip

Uw gebak is onregelmatig

gebruind.

Verlaag de baktempe-
ratuur.

Knip het bakpapier in
de juiste afmetingen.
Plaats de bakvorm in
het midden.

Kleine stukken gebak
qua grootte en dikte
zoveel mogelijk een-
vormig maken.

Uw gebak is van binnen
nog niet doorbakken.

Bij
be
| |

Verlaag de baktempe-
ratuur en verleng de
baktijd.

Minder vloeistof toe-
voegen.

gebak met vochtige
dekking:

De bodem voorbak-
ken.

Bestrooi de gebakken
bodem met amande-
len of paneermeel.
Leg de bedekking op
de bodem.

Uw gebak laat niet los

wanneer u het uit de vorm

wilt storten.

Laat het gebak na het
bakken 5 - 10 minuten
afkoelen.

Maak de rand van het
gebak voorzichtig los
met een mes.

Stort het gebak op-
nieuw en bedek de
vorm meerdere keren
met een natte, koude
doek.

Vet de vorm de vol-
gende keer in en bes-
trooi deze met paneer-
meel.

Zo lukt het nl

20.9 Ovenschotels en gegratineerde
gerechten

Met uw apparaat kunt u ovenschotels en gegratineerde
gerechten bereiden.

Bereidingsadviezen voor ovenschotels en
gegratineerde gerechten

De bereidingstoestand van een ovenschotel is af-
hankelijk van de grootte van het kookgerei en de
hoogte van de ovenschotel. Gebruik voor ovenscho-
tels en gegratineerde gerechten een 4 tot 5 cm
hoge ovenvorm. In een smalle, hoge vorm hebben
de gerechten meer tijd nodig en worden ze donker-
der aan de bovenkant.

Gebruik hittebestendig servies dat geschikt is voor
de magnetron.

Neem de opgegeven inschuifhoogtes in acht.

Laat ovenschotels en gegratineerde gerechten nog
5 minuten in de uitgeschakelde oven nagaren.

Insteladviezen voor ovenschotels en gegratineerde gerechten

Voedingswaar Accessoires / vor- Inschuif-  Verwar- Temperatuur Magnetron-  Tijdsduur

men hoogte mingsme- in °C stand in W in min.
thode

Ovenschotels zoet, Ovenschaal 0 X+ 130-150 180 25-35

bijv. kwarkschotel

met fruit 1,5 kg

Ovenschotel hartig, Ovenschaal 0 T+ 180-190 600 12-17

van gegaarde ingredi-

énten, bijv. noe-

delsoufflé, 1 kg

Ovenschotel hartig, Ovenschaal 0 T+ 170-180 600 20-30

van rauwe ingredién-
ten, bijv. gegratineer-
de aardappels, 1,1
kg
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20.10 Gevogelte, viees en vis

Met uw apparaat kunt u gevogelte, vlees en vis berei-
den.

Bereidingsadviezen voor het bereiden in de
vorm

A\ WAARSCHUWING - Kans op letsel!

Wanneer hete vormen van glas op een koude of natte

ondergrond worden geplaatst, kan het glas barsten.

» Plaats hete glazen vormen op een droge onderzet-
ter.

= Gebruik alleen vormen die geschikt zijn voor uw toe-
passing.
Het meest geschikt zijn vormen van glas.
Controleer of de vorm in de binnenruimte past.

®»  Glanzende braadsledes van edelstaal of aluminium
Zijn niet geschikt voor gebruik met de magnetron.
Bij conventioneel gebruik reflecteren glanzende
braadsledes de warmte als een spiegel en zijn daar-
door slechts in beperkte mate geschikt.
Gevogelte, vlees en vis garen langzamer en bruinen
minder.
Houd bij de conventionele bereiding een hogere
temperatuur en een langere bereidingstijd aan.

= Houd u aan de aanwijzingen van de fabrikant van
uw vormen.

Open vorm

= Voor het klaarmaken van gevogelte, vlees en vis
kunt u het best een hoge vorm gebruiken.
Plaats de vorm op de bodem van de binnenruimte.
Als u de stoomfunctie gebruikt, neem dan een open
vorm.

= Wanneer u geen geschikte vorm heeft, kunt u de
glazen braadslede gebruiken.

Gesloten vorm

= | et erop dat het deksel past en goed sluit.
= Plaats de vorm op het rooster.

Bereidingsadviezen voor het bereiden in
combinatie met magnetron

= \Wanneer u bereidt in combinatie met de magnetron,
kunt u de bereidingstijd aanzienlijk verkorten.

= De bereidingsduur bij gebruik van de magnetron is
gebaseerd op het totaalgewicht.
Wilt u een andere dan de opgegeven hoeveelheid
klaarmaken, dan helpt de basisregel: "Bij een dub-
bele hoeveelheid is bijna de dubbele bereidings-
duur nodig".

= Gebruik hittebestendig servies dat geschikt is voor
de magnetron.

= Braadvormen van metaal en een Romertopf zijn al-
leen geschikt voor het braden zonder magnetron.

Adviezen voor het bereiden met stoom

= Bepaalde gerechten worden bij de bereiding met
stoom knapperiger. Zij krijgen een glanzend opperv-
lak en droger minder uit.
Gebruik een open vorm.
Gebruik een hittebestendige en stoombestandige
vorm.

m  Schakel de stoomfunctie in zoals aangegeven in de
insteltabel.
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= Vul de watertank tot de markering "MAX" met water.
Als het water opgebruikt is, wordt het gerecht met
de ingestelde verwarmingsmethode zonder toevoe-
ging van stoom verder gegaard.

Bereidingsadviezen voor het stomen op de
stoombak

= |n tegenstelling tot de bereiding met stoom wordt
het vlees met de functie stomen behoedzamer be-
reid en krijgt het geen korstje. Het blijft bijzonder
mals.

= Als smaakvariant kunt u stukken vlees voor het sto-
men kort bakken om de bereidingsduur te verkor-
ten. Voor grotere stukken is een langere bereiding-
sduur nodig. Stukken viees hoeft u niet te keren.

= Voor het stomen van gevogelte, vlees of vis legt u
het product in de stoombak in de glazen braad-
slede. Plaats deze vervolgens op inschuithoogte 3.

= Vul de watertank tot de markering "MAX" met water.
Wanneer de watertank tijdens het gebruik leegraakt,
wordt de werking onderbroken. Op het display
wordt u hierop opmerkzaam gemaakt.

Bereidingsadviezen voor het grillen

LET OP!

Zuurhoudende levensmiddelen kunnen het rooster be-

schadigen

» Leg zuurhoudende levensmiddelen zoals bijv. fruit of
met zuurhoudende marinade gekruide grillproduc-
ten niet direct op het rooster.

= | aat de deur van het apparaat tijdens het grillen
gesloten. Nooit met een geopende apparaatdeur
grillen.

m | eg het product direct op het rooster. Plaats ook de
glazen braadslede onder het rooster. Zo wordt af-
druipend vet opgevangen.

= Neem indien mogelijk grillstukken van ongeveer de-
zelfde dikte en hetzelfde gewicht. Zo worden ze ge-
lijkmatig bruin en blijven ze lekker mals.

m  Keer de grillstukken met een grilltang. Wanneer u
met een vork in het vlees prikt, verliest het sap en
wordt het droog.

= Zoute het vlees pas na het grillen. Zout onttrekt wa-
ter aan het vlees.

Opmerking: De grillverwarmingsstaven schakelen
steeds weer in en uit. Dit is normaal. Hoe vaak dit ge-
beurt, is afhankelijk van de ingestelde grillstand.

Bij het grillen kan rook ontstaan.

Instructie voor mensen met nikkelallergie
In zeldzame gevallen kunnen geringe sporen van nikkel
worden overgedragen aan levensmiddelen.

Aanbevolen instelwaarden

= De instelwaarden gelden voor ongevuld viees,
braadklaar gevogelte en viees en vis op koelkast-
temperatuur, die in de onverwarmde binnenruimte
worden geplaatst.

= |n de tabel vindt u gegevens voor gevogelte, viees
en vis en voorgestelde gewichten. Wilt u zwaarder
gevogelte, vlees of vis bereiden, gebruik dan in elk
geval de lagere temperatuur. Ga bij meerdere stuk-
ken uit van het gewicht van het zwaarste stuk om de
bereidingsduur te bepalen. De afzonderlijke stukken
dienen ongeveer even groot te zijn.



Neem indien mogelijk grillstukken van ongeveer de-
zelfde dikte en hetzelfde gewicht. Zo worden ze ge-
lijkmatig bruin en blijven ze lekker mals.

Hoe groter het gevogelte, het viees of de vis, des te
lager de temperatuur en des te langer de bereiding-
stijd.

Keer gevogelte, vlees of de vis wanneer dit in de
insteltabel is aangegeven.

Bereidingsadviezen voor gevogelte

Prik bij eend of gans het vel onder de vleugels in.
Z0 kan het vet weglopen.

Snijd bij eendenborst het vel in.

Keer de eendenborst niet.

Let er bij het keren van gevogelte op dat eerst de
borstzijde of de kant van het vel onder ligt.

Bereidingsadviezen voor viees

Bestrijk mager vlees naar wens met vet of leg er
reepjes spek op.

Voeg aan braadstukken van mager viees een beetje
vloeistof toe. In glazen vormen moet de bodem van
de vorm net bedekt zijn.

Snij een zwoerd kruisgewijs in.

Als het braadstuk klaar is, laat u het nog 10 minuten
in de uitgeschakelde, gesloten binnenruimte liggen.
Z0 kan het vleessap zich beter verdelen. Wikkel het

Insteladviezen voor gevogelte

Zo lukt het nl

braadvlees in aluminiumfolie. Bij de opgegeven be-
reidingstijd is de aanbevolen rusttijd niet inbegre-
pen.

Het braden en stoven in een vorm is handiger. U
kunt het braadvlees met de vorm eenvoudiger uit de
binnenruimte nemen en de saus direct in de vorm
bereiden.

De hoeveelheid vloeistof is afthankelijk van het soort
vlees, het materiaal van de vormen en het gebruik
van een deksel. Wanneer u vilees in geémailleerde
of donkere braadvormen klaarmaakt, is er wat meer
vloeistof nodig dan in glazen vormen.

Tijdens het braden verdampt de vloeistof in de
vorm. Voeg zo nodig voorzichtig wat vloeistof toe.
De afstand tussen het vlees en het deksel moet
minstens 3 cm bedragen. Het vlees kan tijdens de
bereiding uitzetten.

Voor het stoven, braadt u het vlees naar wens eerst
aan. Voeg er voor het braadsap water, wijn, azijn of
iets dergelijks aan toe. De bodem van de vorm di-
ent ca 1-2 cm hoog bedekt te zijn.

Bereidingsadviezen voor vis

Een vis op zijn geheel hoeft u niet te keren.

Wilt u vis klaarmaken op het rooster, bestrijk dit dan
van tevoren met wat olie, dan kunt u de vis later ge-
makkelijker losmaken.

De vis is gaar wanneer de rugvin gemakkelijk los-
laat.

Voedingswaar Accessoires / Inschuif- Verwar- Tempera- Grill- Magnetron- Stoom- Tijdsduur
vormen hoogte mings- tuurin °C  stand standin W stand  in min.
methode
Kip, heel, ge- Gesloten servies 0 w - - 600 - 25-35'
kookt, 1,3 kg
Kip, heel, ge- Open vorm 0 T+AR+ 190 - 360 3 40-452%
braden, 1,3 kg
Stukken kip,  Open vorm 0 L+ 190 - 180 - 20-35%3
bijv. kwart Kip,
800 g
Eendenborst, Rooster 3+2 TR - 3 180 3 10-12°°
500 g +
Glazen braadsle-
de
Ganzenborst, Open vorm 0 T - 2 180 - 30-407°
ganzenbouten,
700-900 g

1

N o g &~ W N

Keer het gerecht van 1/2 van de totale tijd.
Met de borstzijde naar boven leggen.

Keer het voedsel niet.

Laat 5 minuten nasudderen.

Prik gaatjes in het vel.

Leg het met de kant van het vel naar boven.
Gebruik een hoge en open vorm.
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Insteladviezen voor viees

Voedingswaar Accessoires / Inschuif- Verwar- Tempera- Grill-  Magnetron- Stoom- Tijdsduur
vormen hoogte mings- tuurin °C stand standin W stand in min.
methode
Gestoofd Gesloten servies 0 T+ 160-170 - 180 - 80-90
rundvlees,
1 kg
Rosbief, kort ~ Open vorm 0 T+ 180-190 - 180 - 30-40"
gebakken, 1,5
kg
Rindersteaks, Rooster 3+1 - 1. - 1.3 1. - 1. - 1. 10-15
2-3 cm dik, + 2. - 2.3 2. - 2. - 2. 5-10
2-3 stuks, a Glazen braadsle-
200 g de
Varkensvlees  Open vorm 0 L+x+2 170-180 - 360 3 25-35°
zonder
zwoerd, bijv.
halsstuk, 750
g
Varkensvlees  Open vorm 0 T+2+ 170-80 - 180 3 60-80*
met zwoerd,
bijv. schouder,
1 kg®
Varkenslende Open vorm 0 &R 180-190 - 180 - 35-402
500-600 g
Steaks van Rooster 3+1 - 1.- 1.2 1.- 1.- 1. 15-20
varkensnek, + 2. - 2.2 2. - 2. - 2. 10-15
2-3 cm dik, Glazen braadsle-
2-3 stuks, a de
120 g
Grillworsten,  Rooster 3+1 - 1.- 1.3 1.- 1.- 1. 10-15
4-6 stuks, + 2. - 2.3 2. - 2. - 2. 5-10
al150g Glazen braadsle-
de
Gehakt, 750 g Open vorm 0 L+x+ 190 - 360 3 15-202
' Keer het gerecht van 1/2 van de totale tijd.
2 Laat het tot slot 10 minuten rusten.
% Snij het zwoerd in.
4 Keer het voedsel niet.
Insteladviezen voor vis
Voedingswaar Accessoires / Inschuif- Verwar- Tempera- Grill- Magnetron- Stoom- Tijdsduur
vormen hoogte mings- tuurin °C stand standin W stand in min.
methode
Visfilet, vers Glazen braadsle- 3 = - - - 3 15-17
400 ¢ de
+
Stoombak
Stukken visfi-  Gesloten servies 3 EN - - - 3 18-20
let, diepvries,
400 g
Stukken visfi-  Glazen braadsle- 3 EAY - - - 3 23-25
let, diepvries, de
800 g +
Stoombak
Visfilet, gegra- Open vorm 0 TR - 3 600 - 10-15

tineerd, 500 g
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Voedingswaar Accessoires / Inschuif- Verwar- Tempera- Grill- Magnetron- Stoom- Tijdsduur

vormen hoogte mings- tuurin °C  stand standin W stand  in min.
methode

Viskoteletten,  Rooster 3+1 - 3 - - 8-12

2-3 stuks, a +

150 g Glazen braadsle-
de

Vis, heel, bijv. Glazen braadsle- 3 = - - 3 18-22

forellen, 2-3 de
stuks, a 300 g +
Stoombak

Tips voor het braden en stoven

Wanneer er bij het braden en stoven een keer iets niet
lukt, dan vindt u hier tips.

Vraag Tip

Uw braadstuk is te don- m  Controleer of de juiste
ker en de korst op som- inschuifhoogte is geko-
mige plekken verbrand. zen.
= Kies een lagere tem-
peratuur.
= Verkort de braadduur.

Uw braadstuk is te droog. = Controleer of de juiste
inschuithoogte is geko-
zen.

= Kies een lagere tem-
peratuur.
= Verkort de braadduur.

De korst van uw braad- = Verhoog de tempera-
stuk is te dun. tuur.
Of:
m  Schakel na het einde
van de braadduur kort

20.11 Groente en bijgerechten

Met uw apparaat kunt u groente en bijgerechten berei-
den.

Bereidingsadviezen voor de magnetron

Gebruik gesloten vormen die geschikt zijn voor de
magnetron.

Gebruik een hoge vorm met deksel voor het koken
van rijst en voeg water toe zoals in de tabel aange-
geven.

Bereidingsadviezen voor het stomen

de grill in. .
Uw braadsaus is aange- = Kies een kleinere
brand. vorm. "

= Bij het braden meer
vloeistof toevoegen.

Uw braadsaus is te licht =
en te waterig.

Kies een grotere vorm
om ervoor te zorgen
dat er meer vloeistof
verdampt.

= Bij het braden minder
vloeistof toevoegen.

Wanneer u vlees stooft, = Controleer of de vorm
brandt het vlees aan. en het deksel bij el-
kaar passen en goed
sluiten.
= Verlaag de tempera-
tuur.
= Bijj het stoven vloeistof
toevoegen.

Gebruik voor het stomen de glazen braadslede en
de stoombak.

Houd u aan de stuksgrootten die in de insteltabel
worden aangegeven. Bij kleinere stukken is de be-
reidingstijd korter en bij grotere stukken langer.
Kwaliteit en rijpheid beinvioeden de bereidingstijd
ook. Daarom zijn de aangegeven instelwaarden
slechts richtlijnen.

Verspreid de levensmiddelen altijd gelijkmatig in de
vormen. Als de hoogte van de lagen verschillend is,
wordt het bereidingsresultaat ongelijkmatig.

Leg drukgevoelige levensmiddelen niet in te veel
laagjes in de stoombak.

Vul de watertank tot de markering "MAX" met water.
Wanneer de watertank tijdens het gebruik leegraakt,
wordt de werking onderbroken. Op het display
wordt u hierop opmerkzaam gemaakt.

Bereidingsadviezen voor couscous

Voeg water of vloeistof in de aangegeven verhou-
ding toe. Voeg bijv. 200 ml vloeistof bij een verhou-
ding van 1:2 per 100 g couscous toe.

155



nl Zo lukt het

Insteladviezen voor groente en bijgerechten

Voedingswaar Accessoires/ Inschuif- Verwar- Temperatuur Magnetron- Stoom- Tijdsduur

vormen hoogte mingsme- in °C stand in W stand in min.

thode

Artisjokken, Glazen braad- 3 = - - 3 35-40
heel, vers slede

+

Stoombak
Bladspinazie, Glazen braad- 3 A - - 3 5-7
vers, 250 g slede

+

Stoombak
Bloemkool, Glazen braad- 2 = - - 3 28-35
heel, vers slede

+

Stoombak
Broccoli, heel, Glazen braad- 2 = - - 3 20-23
vers, 500 g slede

+

Stoombak
Broccoliroosjes, Glazen braad- 3 e - - 3 14-16
diepvries, slede
500 g +

Stoombak
Groente, vers, Gesloten ser- 0 w - 600 - 6-10°
250 ¢g vies
Groente, vers,  Gesloten ser- 0 w - 600 - 10-15"
500 g vies
Maiskolven, Glazen braad- 3 EN - - 3 25-35
vers, 2 stuks slede

+

Stoombak
Gemengde Glazen braad- 3 = - - 3 12-15
groente, diep-  slede
vries 250 g +

Stoombak
Wortelen, in Glazen braad- 3 = - - 3 18-20
plakjes ge- slede
stoomd, 500 g +

Stoombak
Preiringen, vers, Glazen braad- 3 e - - 3 10-12
500 ¢ slede

+

Stoombak
Groene bonen  Glazen braad- 3 e - - 3 18-20
vers, 500 g slede

+

Stoombak
Rode bietjes,  Glazen braad- 3 I - - 3 50-60
heel, 500 g slede

+

Stoombak
Asperges, Glazen braad- 3 P - - 3 10-15
groen, 250 g slede

+

Stoombak

' Roer het gerecht tussendoor om.
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Voedingswaar Accessoires/ Inschuif- Verwar- Temperatuur Magnetron- Stoom- Tijdsduur
vormen hoogte mingsme- in °C stand in W stand in min.
thode
Courgettes in ~ Glazen braad- 3 EN - - 3 12-14
plakken, ge- slede
stoomd, 500 g +
Stoombak
Aardappels, in  Glazen braad- 3 EAS - - 3 28-30
vieren gesne- slede
den, 250 g +
Stoombak
Aardappels, in  Glazen braad- 3 EAS - - 3 30-32
vieren gesne- slede
den, 500 g +
Stoombak
Aardappels, in  Glazen braad- 3 = - - 3 32-35
vieren gesne- slede
den, 750 g +
Stoombak
Frites, diepvries Glazen braad- 2 & 190-210 - - 30-40
slede
Rosti, diepvries  Glazen braad- 2 & 190-210 - - 25-35
slede
Kroketten, diep- Glazen braad- 2 & 190-210 - - 25-35
vries slede
Rijst 125 g + Gesloten ser- 0 w - 1. 600 1.- 1. 4-6
300 ml water vies 2. 180 2. - 2. 12-15
Rijst, 250 g + Gesloten ser- 0 w - 1. 600 1. - 1. 6-8
500 ml water vies 2. 180 2. - 2. 15-18
Couscous, 1:2  Glazen braad- 3 £ - - 3 3-10
slede
' Roer het gerecht tussendoor om.
20.12 Desserts
Met uw apparaat kunt u desserts bereiden.
Bereidingsadviezen voor rijstepap
= Voeg melk toe in de aangegeven verhouding. Voeg
bijv. 250 ml melk met een verhouding van 1:2,5 per
100 g rijstepap toe.
Insteladviezen voor desserts
Voedingswaar Accessoires / vormen Inschuif-  Verwar- Magnetron- Stoom- Tijdsduur
hoogte mings- standin W stand in min.
methode
Flan Caramel Glazen braadslede 3 £ - 3 40 - 50
+
Soufflé-vormpjes
Gestoomde pasta Glazen braadslede 3 e - 2 20 - 25
Rijstepap 1:2,5' Glazen braadslede 3 = - 3 30 - 40
Fruit, compote, 500 g Glazen braadslede 3 e - 3 9-12
Popcorn voor de magne- Gesloten servies 0 w 600 - 3-5
tron, 1 zak a 100 g
Zoete gerechten, bijv. Gesloten servies 0 w 600 - 5-8°

pudding, instant, 500 ml

' Voeg melk toe in de aangegeven verhouding.
2 Roer het gerecht tussendoor om.
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20.13 Testgerechten

Deze overzichten werden voor testinstituten gemaakt,
om het testen van het apparaat conform EN
60350-1:2013 resp. IEC 60350-1:2011 en volgens de
norm EN 60705:2012, IEC 60705:2010 te vergemak-
kelijken.

Bakken

Houd deze informatie aan bij het bereiden van testge-
rechten.

Insteladviezen voor het bakken

= De instelaanbevelingen gelden voor het inschuiven
van de gerechten in het niet voorverwarmde appa-
raat.

= Neem de aanwijzingen voor het voorverwarmen in
het insteladvies in acht. De instelwaarden gelden
zonder snel voorverwarmen.

= Gebruik bij het bakken eerst de laagste opgegeven
temperatuuur.

m  Plaats de bakvormen op het rooster.

Voedingswaar Accessoires / vormen Inschuif-  Verwar- Temperatuur Tijdsduur
hoogte mingsme- in °C in min.
thode
Spritskoekjes Glazen braadslede 2 'S 160-170 30-35
Kleine cakes Glazen braadslede 2 'S 160-170' 20-25
Biscuitgebak Springvorm @ 26 cm 1 'S 160-170 40-50
Bedekte appeltaart Springvorm @ 20 cm 2 'S 170-190 80-100

' Warm het apparaat 5 minuten voor.

Bereiding met magnetron

Houd deze informatie aan bij het bereiden van testge-
rechten met de magnetron.

Insteladviezen voor het ontdooien met magnetron

Gebruik hittebestendig servies dat geschikt is voor de
magnetron.

Voedingswaar Accessoires / vormen Inschuif- Verwar- Magnetron- Tijdsduur
hoogte mingsme- stand in W in min.
thode
Ontdooien van vlees, 500 g Open vorm 0 w 1. 180 1.7
2.90 2.812
Insteladviezen voor het bereiden met magnetron
Voedingswaar Accessoires / vormen Inschuif- Verwar- Magnetron- Tijdsduur
hoogte mingsme- stand in W in min.
thode
Eiercreme, 1000 g Open vorm 0 wE 1. 360 1. 18-20
2.180 2.18-22
Sponge cake, 475 g Open vorm 0 w 600 8-10
Vleesballetjes, 900 g Open vorm 0 v 600 20-25
Insteladviezen voor het bereiden met magnetron gecombineerd
Voedingswaar Accessoires/ Inschuif- Verwar- Temperatuur Grillstand Magnetron- Tijdsduur
vormen hoogte mingsme- in °C stand in W in min.
thode
Aardappelgratin  Open vorm 0 e - 1 360 25-32
Gebak, 700 g Open vorm 1 AT 190-200 - 180 20-27
Kip Open vorm 0 T+ 190 - 360 30-45'#

' Met de borstzijde naar onder leggen.
2 Gebruik een hoge vorm zonder deksel.
3 Keer het gerecht van 1/2 van de totale tijd.

Stomen

Houd deze informatie aan bij het stomen van testge-
rechten.
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Insteladviezen voor het stomen

Voedingswaar Accessoires / vormen Inschuif- Verwar-  Stoom- Tijdsduur
hoogte mingsme- stand in min.
thode
Erwten, diepvries, 1000 g Glazen braadslede 3 EA 3 -
+
Stoombak
Broccoli, vers, 300 g Glazen braadslede 3 =R 3 10-12
+
Stoombak
Broccoli, vers, een bak Glazen braadslede 3 EAY 3 16-18
+
Stoombak
Grillen = Plaats de glazen braadslede onder het rooster. De
Houd deze informatie aan bij het grillen van testgerech- vloeistof wordt opgevangen en de binnenruimte blijft
ten. schoner.

= De instelaanbevelingen gelden voor het inschuiven
van de gerechten in het niet voorverwarmde appa-

raat.
Insteladviezen bij het grillen
Voedingswaar Accessoires / vormen Inschuif- Verwar-  Grillstand Tijdsduur
hoogte mingsme- in min.
thode
Toast, gebruind Rooster 3 - 3 4-5
Beefburgers, 12 stuks Rooster 3+1 - 3 35-45"
+
Glazen braadslede
' Keer het gerecht van 1/2 van de totale tijd.
21 Montagehandleiding
Houd rekening met deze informatie bij de montage van ® Bijj de inbouw van accessoires dient u zich
het apparaat. te houden aan de beschrijving in de monta-
gebladen.

® |[nbouwmeubels dienen bestand te zijn te-
gen een temperatuur van maximaal 90 °C,
aangrenzende voorzijden van meubels te-
gen een temperatuur van maximaal 65 °C.
. = Het apparaat niet inbouwen achter een de-
21.1 Veilige montage cor- of meubeldeur. Er bestaat gevaar van
Neem bij het monteren van het apparaat de oververhitting.
veiligheidsaanwijzingen in acht. m Voer uitsnijdingswerkzaamheden aan het

De veiligheid is alleen gewaarborgd bij een
deskundige montage volgens de montage-
handleiding. De installateur is verantwoor-
delijk voor een goede werking op de plaats
van opstelling.

Het apparaat na het uitpakken controleren.
Niet aansluiten in geval van transport-
schade.

Voor het eerste gebruik verpakkingsmate-
riaal en plakfolie verwijderen uit de binnen-
ruimte en van de deur.

meubel uit voordat het apparaat wordt ge-
plaatst. Spanen verwijderen. Deze kunnen
invioed hebben op de werking van elek-
trische componenten.

Apparaten zonder stekker mogen alleen
door geschoold personeel worden aanges-
loten. Bij schade door een verkeerde aans-
luiting kunt u geen aanspraak maken op
garantie.
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/A WAARSCHUWING - Kans op letsel!
Onderdelen die tijdens de montage toeganke-
lijk zijn, kunnen scherp zijn en tot snijletsels
leiden.

» Veiligheidshandschoenen dragen.

/A WAARSCHUWING - Kans op brand!

Het gebruik van een verlengd netsnoer en

niet-toegestane adapters is gevaarlijk.

» Geen verlengsnoeren of meervoudige stop-
contacten gebruiken.

21.2 Afmetingen van het apparaat
Hier vindt u de afmetingen van het apparaat.

21.3 Inbouwmeubel

Dit apparaat is uitsluitend voor inbouw bedoeld. Dit ap-
paraat is niet bedoeld voor gebruik op tafel of in een
kast.

Controleren of de inbouwkast achter het apparaat geen
achterwand heeft. Tussen de wand en de bodem van
de kast of de achterwand van de kast erboven een af-
stand van minstens 35 mm in acht nemen.

Ervoor zorgen dat de inbouwkast aan de voorkant over
een ventilatieopening van 50 cm?2 beschikt. Voor de
ventilatieopening de sokkelplaat bijsnijden of een venti-
latierooster aanbrengen.

Ervoor zorgen dat ombouwmeubels zonder ventilatie-
uitsparing in het achterste deel van de zijwanden een
ventilatieopening van 200 cm? hebben.

De ventilatiesleuven en de aanzuigopeningen niet af-
dekken.

Ervoor zorgen dat het stopcontact zich in het bereik
van het gearceerde vlak [@ of buiten het inbouwframe
bevindt.

160

Niet-bevestigde meubels met een gebruikelijke, in de
handel verkrijgbare montagehoek [b] aan de wand be-
vestigen.
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21.4 Inbouw onder een werkblad

Neem de inbouwmaten en de veiligheidsafstanden bij

de inbouw onder een werkblad in acht.

Met het oog op de luchttoevoer van het apparaat dient
het tussenschot te beschikken over een ventilatie-ope-
ning.

min.

5550
’\>
‘/| 560%

Het werkblad moet aan het inbouwmeubel worden be-
vestigd.

21.5 Inbouw onder een kookplaat

Wordt het apparaat onder een kookplaat ingebouwd,
dan moeten de minimale afmetingen in acht worden
genomen, eventueel inclusief onderbouw.

%

ez i Ai
ﬁ A
( & “:%

Op basis van de vereiste minimale afstand [b] wordt de
minimaal vereiste dikte van het werkblad [@l berekend.




Type kookplaat [@lopbouw [@lvlak ge- [blin

Montagehandleiding nl

21.8 Hoekinbouw

in mm :z]nteerd in-mm Neem de inbouwafmetingen en de veiligheidsafstanden
, bij hoekinbouw in acht.
Inductiekookplaat 48 49 5
Inductiekookplaat 58 59 5 g gz | | 24 s

met doorlopend
kookoppervlak

De montagehandleiding van de kookplaat in acht ne-
men.

Opmerking: Niet geschikt voor de inbouw onder een
gaskookplaat of een elektrische kookplaat.

21.6 Inbouw in een hoge kast

Neem de inbouwafmetingen en de veiligheidsafstanden
in de hoge kast in acht.

Met het oog op de luchttoevoer van het apparaat die-
nen de tussenschotten te beschikken over een ventila-
tie-opening.

- .
min. 550 min. 35
S~ 4_\ -—
450+2
J /4' ‘
= \/560
‘ i I

Wanneer de bovenkast naast de element-achterwan-
den nog een achterwand heeft, dient deze verwijderd
te worden.

Het apparaat slechts zo hoog inbouwen, dat de acces-
soires er zonder probleem uitgehaald kunnen worden.

21.7 Combinatie met een warmhoudlade

Eerst de warmhoudlade inbouwen. Houd het het instal-
latievoorschrift van de warmhoudlade aan.

Het apparaat op de warmhoudlade in de inbouwkast
schuiven. Beschadig de plaat van de warmhoudlade
niet bij het inschuiven.

A % :

Houd om ervoor te zorgen dat de ovendeur kan wor-
den geopend, bij de hoekinbouw de minimum afmetin-
gen aan. De maat [@l is afhankelijk van de dikte van het
meubelfront en de greep.

21.9 Elektrische aansluiting

Om het apparaat elektrisch veilig te kunnen aansluiten,
dient u deze aanwijzingen in acht te nemen.

/\ WAARSCHUWING - Gevaar: magnetisme!

Het apparaat bevat permanente magneten. Deze kun-

nen elektronische implantaten, zoals pacemakers, of in-

sulinepompen beinvioeden.

» Personen met elektronische implantaten dienen mi-
nimaal een afstand van 10 cm tot het apparaat aan
te houden.

m Het apparaat voldoet aan beveiligingsklasse | en
mag alleen met een geaarde aansluiting worden ge-
bruikt.

= De zekering dient in overeenstemming te zijn met
de vermogensopgave op het typeplaatje en de loka-
le voorschriften.

®» Het apparaat moet bij alle montagewerkzaamheden
spanningsloos zijn.

®m  Een beschadigde aansluitkabel moet door de fabri-
kant, de servicedienst of een vergelijkbaar gekwalifi-
ceerde persoon worden vervangen om gevaar te
vermijden.

= De bescherming tegen aanraking dient door de in-
bouw te zijn gewaarborgd.

Apparaat elektrisch aansluiten

Opmerking: Het apparaat mag alleen op een geaarde
contactdoos worden aangesloten die volgens de voor-
schriften is geinstalleerd.

1. De apparaatstekker van het aansluitsnoer aan het
apparaat aansluiten.
De apparaatstekker op vastheid controleren.

2. De stekker van het apparaat in een stopcontact in
de omgeving van het apparaat steken.
Na het inbouwen van het apparaat ervoor zorgen
dat de netstekker van de netaansluitkabel vrij toe-
gankelijk is. Als de netstekker van de netaansluitka-
bel niet vrij toegankelijk is, moet in de vast ge-
plaatste elektrische installatie een alpolige schei-
dingsinrichting volgens de installatievoorschriften
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 elektrische 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.

2. Volgens het aansluitschema aansluiten.

Zie voor de spanning het typeplaatje.

3. De aders van de elektrische aansluitleiding dienen
overeenkomstig de kleurcodering te worden aange-
sloten:

- groen-geel = aarddraad @
- blauw = neutraal- ("nul-") leiding
— bruin = fase (buitendraad)

21.10 Apparaat inbouwen

1. Het apparaat met de waterpas exact horizontaal uit-
lijnen.

2. Schuif het apparaat er helemaal in.

3. Het apparaat horizontaal en centraal uitlijnen.

4. Schroef het apparaat op het meubel vast.

&/
M%

I

5. Verwijder verpakkingsmateriaal en plakfolie uit de
binnenruimte en van de deur.

Opmerking: De spleet tussen het werkblad en het ap-

paraat niet met extra deklatten afsluiten.

Aan de zijwanden van de ombouwkast geen isolatie-

profielen aanbrengen.

21.11 Apparaat demonteren

1. Maak het apparaat spanningsloos.

2. Draai de bevestigingsschroeven los.

3. Het apparaat iets optillen en volledig naar buiten
trekken.
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1 AcpaAeix

MpooelTe TIC aKOAOUOEC uodeiEelc aodaei-
agG.

1.1 Tevikeg umtodei&eig

B AlIoBAOTE TTPOOEKTIKG QUTEC TIC odnyiec.

m QuAa&Te TIC 00nyiec KABWC Kal TIC
ANPOodOPIEC TTIPOIOVTOC VIO PETETIEITO
XPNon n yio Tov emOpeVo K&TOXO TNC
OUOKEUNG.

®m Mn ouvOeETE TN CUOKEUN O€ TTEPITITWON
(NUIAC KOTG TN HETAPOPA.

Acdahieia el

1.2 Xpnon gt’lpcpwva ME TOV OKOTIO

TTPOOPIGHOU

AUTN n ouokeun MPoopPICeETAl HOVO VIO TNV TO-

moBetnon. Mpooekte TIC €101KEC 0dNyieC ou-

VOpUOAOYNoNG.

Movo adeloUxo TTPOOWTTIKO EMTPETETAI VO

OUVOEOEl CUOKEUEC XWPIC PIC. 2 TTEPITTWOoN

dnUIV Aoyw AaBouc ouvdeonc, dev udioTaTal

Koveva OIKAIWUO eyyunong.

MOVO e TN 0WOTH TomoBeTNoN CUUPWVO Je

TIC odnyiec TomoBeTnONC diaohoaAideTal N

aodaAeia KaTd TN Xpnon. O eyKoTaoTATNG €i-

VaIl UTTEUBUVOC VIO TV ayoyn ASIToupyia OTn

Beon TomoOETNONC.

XpNOIUOTIOIEITE TN OUOKEUN POVO:

B VIO TNV TTAPOOKEUN GaynTwWV Kal
POPNUATWV.

® KOTW omo emTrpnon. EmBAeTeTe TIC
ouvTopec dladikaoieC BpaopouU XwpPic
SloKOT.

® 3TO OTITI KOl O€ TTOPOUOIEC EPAPUOYEC
OTWC TI.X.: 2& KOUdIvec yIo UTTOGANAoUC o€
KOTOOTNUOTO, Ypodeia Kol GAoUC
EUTTOPIKOUC TOUEIC, OTOL AYPOTIKA KTHUATQ,
aro meAdTec oe Eevodoxeia Kal GANeC
OIKIOTIKEC EYKOTOOTAOEIC, OTa bed and
breakfast.

m pexpl eva uyocg armd 2000 m mavw ommod TNV
empavela TNC BGAA00OC.

Mn xpnoIuOoTIoIEiTE TN OUOKEUN:
B e evav eEWTEPIKO XPOVODIOKOTITN N eva
EexwPIOTO TNAEXEIPIOTHPIO.

AUTH N OUOKEUN QVTOTTIOKPIVETOI OTO TTPOTUTIO
EN 55011 ) CISPR 11. Eivau eva mpoiov TnG
opadac 2, katnyopia B. Oudda 2 onuaivel,
OTI ONUIOUPYOUVTAI PHIKPOKUPOTO Ue OKOTIO TN
Beppavon Twv Tpodipwy. Karnyopia B dn-
AQvel, OTI N CUOKEUN eival KOTOAMNAN YIG OIKIO-
Kr) xpnon.

1.3 MNepPI0PICHOG OPADAG XPNOTWV

AUTH N OUCKEUN PTTOPEI VO XpNOILOTIOIEITON
oo TaIdIA om0 8 €TWV KOl AV KAl OTTO
TPOOWTIA e PEIWPEVEC PUOIKEC, IoONTNPIEC N
VONTIKEC IKAVOTNTEC KOOWC Kol EANEIYN EUTIEI-
PIOG KOI/N yvwone, av emBAETOVTAIl I €XOUV
KOTOTOTTIOTEI OXETIKA pe TNV oA xpnon
TNG OUOKEUNC KaI €XOUV KOTAVONOEl TOUC KIV-
AUVOUC TTOU QTTOPPEOUV OTTIO QUTN.

Ta moudid dev emMTPEMETAI VO TTAiCOUV Pe TN
OUOKeUn.
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el Aodoieia

O KabopIopOC KOI N oUVTAPENON OO TO XPMN-
oTn dev EMTPETETAI VA TTPAYUATOTTIOINBOUV
oo oudId, EKTOC v eival 15 eTv Kal Avw
KOl ETITNEOUVTAL.

KpoTaTte 1o Taidid ToU €ivail KOTw TWV 8 €TwvV
LOKQIO OO TN OUOKEUN Kol TO KOAwdIO ouvde-

ongG.

1.4 AcpaAng xpnon

TommoBeTeitTe Ta €EAPTAPATO TTOVTOTE CWOTA

HEOO OTOV XWPO HOYEIPEUOATOC.

- "Eéaptnuata”, ZeAida 174

A NPOEIAONOIHZH - Kivduvog

TTUPKAYIXG!

To amoBnKeupEVO OTOV XWPO LOYEIPEUOTOC

eUDAEKTO QVTIKEIUEVO UTTOPOUV VO OVODAE-

youv.

» Mn duldyeTe TTOTE EUPAEKTO QVTIKEIPEVDL
OTOV XWPO HOYEIPEUOTOC.

» Otav apxiCel va epdavileTal KAmvog, TTPETE
val amrevepyoroinBei N ouokeun 1 va TpoRn-
x0ei To dIc and Tnv mpida Tou PEUPATOC Kal
va KpaTnBei n mopTa KASIOTH, VIa va o3noe-
TE TIC evOeEXOUEVWC epdaviCopeves PAOYEC.

Ta utmoAeippoTa daynTwy, TO AITOC Kol O XU-

HOC oo TO YnTO PITOPOUV VO avVOdAEYOUV.

» [piv ammd TN AeIToupyic OTTOPOKEUVETE TN
XOVTPI pUTaVON oMo TOV XWPEO HAVEIPEUO-
TOC, TG OEPUAVTIKG OTOIXEIO KOI OO T
eCapTnuoTa.

KaTd TO Gvolypa TG TTOPTOC TNG OUOKEUNC

dnuioupyeiTal eva peupa aePoC. To Aadoxap-

TO pmopei va epBel oe emadn pe To BEPUAVTI-

KO OTOIXEIO KOl VO TIIAOEI QWTIA.

» KoTa Tnv mpoBeppuavon Kol KoTa TN O1Gp-
KEIO TOU POYEIPEUOTOC PNV TOTTOOETEITE TTO-
TE TO AadOXOPTO XOAXPG TTAVW OTO eEQPTN-
LOTOL.

» KoBeTe mavToTe 0TN 0WOTN popdn TO Ao-
OOXOPTO KOl TOTTOOETEITE TTAVTOTE TTAVW TOU
Eval OKeUog N pia dOpUa YnoipaToc.

/A MPOEIAOMNOIHZH - KivSuvog

eykauparog!

Katd Tn didpkeia TS xpnong deotaiveTal n

OUOKeUN Kal Ta eEQPTHPATO TTOU OIKOUUTTIOU-

VTOQl.

» AwOTE TPOOOXN, VIO TNV ommoduyr TNG EMO-
®NC pe T BepUaVTIKG OTOIXEIO.

» Ta pIkpa aIdIG, KOTW TWV 8 €TwWV, TIPETIEI
VO KPOTIOUVTOI HOKPIG OO TN OUOKEUN).
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Ta e€apTNUOTA 1 T HAYEIPIKO Okeun (eoTali-

VOVTOI TTAPO TTOAU.

> ATTIOLOKPUVETE TOl KAUTO PJAVEIQIKG OKeUN N
eCopTNUOTA OO TO XWPEO HOYVEIPEUATOC
MTAVTOTE PE pIa TIAOTPO KOUCIVOG.

O1 oTpoi TOU OIVOTIVEUPOTOC UTTOPOUV VO OVO-

dAeyouv peoa oTov (E0TO XWPO HOYEIPEUATOC.

H mOpTa TNC OUOKEUNG PTTOPEI VO avoiel

QTTOTOHO. ZE0TOC OTHOC Kol GAOYEC PTTOpPEi var

efeAOouv.

» XPNOIYOTIOIEITE POVO PIKPEC TTOOOTNTEC OO
AuUVaTA OIVOTIVEUPOTWON TTOTG oTal daynTA.

» Mnv BeppaiveTe olvomveuuaTwdn moTa (=
15% vol.) oe un apaiwpevn KaTaoTaon (T.x.
yIo va TiepixuoeTe Ta daynTa).

» AVOI&Te TTPOOEKTIKG TNV TTOPTA TNC OUOKEU-
ne.

/A TMPOEIAOMNOIHEH - KivSuvog

{epaTiopaTog!

Ta mpooITa pepn/eapTtnuoTa (EOTOIVOVTAI TTO-

AU KOTG TN ASITOUPVIO.

» Mnv OKOUUTIOTE TTOTE TO KOUTA pepn/e€op-
TAUOTO.

» KpoTdare Ta maidid HOKPIA.

Katd To Gvolypo TG TTOPTOC TNG OUOKEUNG

ptmopei va e€eABel KauTog aTpog. O aTuog,

avaAoya pe TN Beppokpaoia, e daiveTal.

» AvVOIyeTE TTPOOEKTIKG TNV TOPTO TNG OUOKEU-
ne.

» Kparare Ta maidid HokpIa.

Me To vepO OTOV KOUTO XWPO HOYEIPEUOTOC

prmopei va dnuioupyndei KauToc udpaTuoC.

» Mn xUveTe TTIOTE vePO LEOO OTOV KAUTO
XWPO HOYEIPEUATOC.

/\ TMPOEIAOMNOIHEZH - Kivduvog

TPXUHXTIOHOU!

To ypPOTOOUVIOPEVO YUOA TN TTOPTOCG TNG OU-

OKEUNC PTIoPEl Vo payioel.

» Mn XPNOILOTIOIEITE 10XUPG KOBOPIOTIKO TEI-
WIHOTOC 1 KODTEPEC PETOMIKEC EUOTPEC VIO
ToV KaBapIiopgo Tou TCaPIoU TNG MOPTAC TNC
OUOKEUNG, emeldn UTopei val ypaToouvioouv
TNV emMOavelo.

O1 pyevteoedec TNC MOPTAC TNC OUOKEUNC Ki-

VOUVTOI KOTOQ TO QVOIVHO KOl TO KAgioIJo TNG

TTOPTAC KOl PTTOPEI VO HAYKWOEITE.

» MnVv OTMAQVETE TO XEPIO OOIC OTNV TIEPIOXN
TWV PHEVTECEDWV.

To e€apTNUOTA HEOCT OTNV TTOPTA TNG CUOKEU-

NC Umopei va eival Koptepa.

» DopATE TTPOOTATEUTIKO YAVTIO.



A NPOEIAONOIHZH - Kivuvog

nAekTpomAngiog!

O1 oKOTAMNAEG ETIOKEUES €ival MKIVOUVEG.

» Movo ekmmaideupevo yI' auTo, EIOIKEUPEVO
TTPOOWTTIKO EMITEETETAI VO TIPOYHOTOTIONNOE!
ETMIOKEUEC OTN CUOKEUN.

» MOvo yvNolo avTOAOKTIKG EMITPETETAI VO
XpnolpyomoinBouy yia TNV EMOKEUr TNG OU-
OKeung.

» Edv 1o KaAwdIo ouvdeonc oTo OIKTUO Tou
PEUPOTOC QUTNC TNC OUOKeUNC uttooTei ¢n-
LIG, TTIPETIEI VO OVTIKOTOOTOOEI AmTd TOV KO-
TOOKEUOOTN N TNV umnpeoia eEurnpeTnong
TTEAQTWV TOU 1N armd VA AvTIOTOIXO EIOIKEU-
HEVO OTOUO, VIOl TNV armoduyn eMKIVOUVWV
KOTOOTAOEWV.

Mia xaAaopevn povwon Tou KoAwdiou ouvoe-

onc eival emkivouvn.

» Mn depvete ToTE TO KOAWDIO ouvdeEDNC O€
emmodr YE KAUTA PUEPN OUOKEUWY N TTNYVEC
BeppodTNTOC.

» Mnv adnvete moTe TO KOAWDIO ouvdeONC
oT1o OIKTUO va £pBel oe emadn pe axuneEEeS
pUTEC N KODTEPEC OKUEC.

» Mnv ToOKI(eTE, YN OUVONIBETE ) PN YETO-
TPETETE TTOTE TO KOAwOIO ouvdeong oTo Oi-
KTUO.

Mia €10XwPENON UYPOCIOG UTTOPEI VO TIPOKO-

Aeoel nAekTPOTANEIO.

» Mn XpNOIUOTIOIEITE CUOKEUEC EKTOEEUONC
OTHOU 1 OUOKEUEC KaBaplopou uwnAng tie-
ong, yIa va KaBopioeTe Tn OUOKeUn).

Mia ouokeun n eva KaAwdio ouvdeonc Tou

EXOUV uttooTel (nuIt eival eTTIKIVOUVO.

» Mn AeITOUPYEITE TIOTE PIOi OUCKEUN TIOU EXEl
urmooTei ¢nuIa.

» Mn AITOUPYEITE TIOTE PIOt OUCKEUN PE POyI-
OouevVN 1) oTTaoPEVN EMPAveEIQ.

» KoAeoTe Tnv utnpeoia e€utnEeTnonG meAo-
Twv. = 2edida 196

/A TMPOEIAOMOIHEH - Kivduvog:

MayvnTiopog!

210 Tedio XeIPIoPOU N OTG OTOIXEIO XEIPIOUOU

eival TormoBeTNUEVO! POVIUOI HOYVNTEC. AUTOI

HTTOPOUV VO ETNPEGOOUV GEVNTIKA To NAe-

KTPOVIKG OToIXelo eppuTeUoNnG, M.X. BNUOTO-

doTEC KAPDIAC 1N AVTAIEC IVOOUAIVNG.

» Q¢ dopeaC NAEKTPOVIKWV OTOIXEIWV EPPU-
TEUONC, TNPNOTE pIa eAaxioTn amooToon 10
cm omo 10 Tedio xelpIopou.

Acdahieia el

/A MPOEIAONOIHZH - Kivéuvog acguiiag!

To moudid umopei va TeEpAcOUV Ta UAIKG TNG

OUOKEUOOIOG TTAVW OTIO TO KEDOAI ) VO TUAI-

XTOUV O’ aUTA Kol va TaBouv aoduiio.

» KpaTATe T UNKG OUOKEUOICIOG HOKPIA OTTO
T MBI,

» Mnv adnvete Ta maudid va maidouv pe To
UAIKG OUOKEUOIOIOG.

To moudid umopei var e1I0TveUo0UV ) VO KOTO-

MOUV PIKOG KOUUGTIO KOl €TOI VO TTAO0UV

aoduiia.

» KpOoTaTe TO HIKPO KOUUATION HOKPIO OTTO TOK
oI,

» Mnv adnvete Ta maudid va maidouv Pe PIKPO
KOUUATIO

1.5 ®oUpPVvOoC HIKPOKUPRTWV

AIABASTE MPOZEKTIKA TIZ 2HMANTIKEZ
YMNOAEIZEIZ A>SOAAEIAY KAl ©YAA=TE TI>
[A TTEPAITEPQ XPHZH

A NPOEIAONOIHZH - Kivuvog

TTUPKAYIXG!

H pn evdedelypevn xpron TNG CUOKEUNG eival

eMKivOuvN Kal PTTOPEI Vo TIPOKOAEOE! (NUIEC.

Mo mapadelypa umopouv va avodAeyouv ol Ce-

oTeC TTOVTODAEC, T (EOTO OOKOUAGKIO e

OTTOPOUC Kail dNUNTPIOKA OKOUG KOI HETG OO

WPEC.

» Mn oTeyvwveTe TOTE GaynTd 1 POUXD YE TN
ouoKeun.

» Mn CeoTaiveTe MOTE TTAVTOPAEC, HOEIAGPIO
omopwV f dNUNTPICKWY, 0douyYAPIa, UYPX
ovId KaBopIopgoU Kol TTOPOUOIO e TN OU-
OKeun.

» XPNOIYOTIOIEITE TN CUOKEUN POVO VIO TNV TTO-
pOaOKeUrn GoynNTwWV Kol TTOTWV.

Ta TPOPIUG KAOBWE KOl O CUOKEUOOIEC KOl TO!

OKeun TOUC UTTopPEi va avadAeyouv.

» Mn CeoTaiveTe OTE TPOPIUO OE OUCKEUOOI-
ec dlaThpnong Beppokpaoiag.

» Mn CeoTaiveTe TOTE XWPIC EMTrPNON TPOPI-
Lot 0 OKeun amod MAQOTIKO, XoPTi i GAa eU-
GAEKTO UAIKQL.

» Mn puBpileTe TOTE PIG TTOAU peyaAn Badpi-
0 1I0XUOC 1 TTOAU HEYOAO XPOVO HIKQOKU-
HATWV. [1pooavaToAioTEITE OTO OTOIXEIO OE
auTec TIC odnyiec xpnonc.

» Mn oTeyvwveTe TTOTE TPOPIUG 6TOV GOUPVO
LIKQOKUUGTWV.

» Mnv &emaywveTte 1 (eoThveTe TTOTE TPODIPO
HE HIKEN TIEPIEKTIKOTNTO VEPOU, OTTWC TI.X.
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WWHI, Je TOAU uwnAr 10XU 1 XPOVO HIKPOKU-
HOATWV.

To AadI paynTou pmopei va avadAeyei.

» Mn CeoTaiveTe TIOTE PHOVO TOU TO AGdI payn-
ToU oTOoV POUPVO HIKPOKUUOTWV.

A\ MPOEIAOMNOIHZH - Kivduvog £kpnEng!

To uyp& 1 GAa TPODILO 08 OPIXTA KAEIOHEVD

okeun UTopei Vo eKpayouV EUKOAQ.

» Mn CeoThveTe TOTE UYPQ ) GANG TPODIPG OE
OPIXTG KAEIOpEVO OKeUn.

A NPOEIAONOIHZH - Kivduvog

eykauparog!

Ta TPOdIUG pe OKANPO KEAUDOC 1) TTETOO PTTO-

pEl VO EKPAYOUV KaTO TN SIAPKEIN, OGAAG KOl

HETA Q1O TO (EOTALO.

» Mn PavyelpeUETE TTOTE QUYA 0TO KEAUPOC N
pn (eoTaveTe TTOTE OPIXTOBPACUEVD QUYD
OTO KEAUDOC.

» Mn payelpeUeTe TTOTE OOTPOKOEION 1 OO
KOOTPOKA.

> e TIepIMTWon TNYAVNTHV GUYWV N GUYWV OE
TTOTNPI, TOUTIGTE TTPONYOUHEVWCE TOV KPOKO.

> e TepImTwon TPodiuwv pe okAnen dpAouda
f TTETOQ, OTIWC T.X. UNAQ, VTOUATEC, TIOTATEC
N AOUKQVIKQ, UTTOPEI TO KEAUDOG VO OKAIOE!.
Mpiv To CeoTapa TpumaTe T GAouda ) TNV
TTETOO.

H BeppotnTa OTIC Bpedikeg TPOPEC OEV KATO-

VEUETOI OLOIOUOPDO.

» Mn CeoTtaiveTte TOTE BPedIKEC TPODEC HEC
o€ KAeI0TG Ooxeia.

» ATOLOKPUVETE TIOVTOTE TO KOTIOKI 1 TO On)-
AOOTPO.

» MeTd TO (EOTAUO KOUVATE 1) OVOKOTEUETE
TTAVTOTE KOO

» EAcyxete Tn Bepuokpaoia, mpoTou va 0obei
N Toodn oto maudi.

Ta CeoTd PpaynTd ekKAUOUV BeppoTtnTa. ETOl

UTTOPOUV TOl HOYEIQIKG OKeUun va (eoToBouv

TTOAU.

» ATTOPOKPUVETE T LOYEIPIKG OKEUN 1 To
eCopTNUOTO OTTO TO XWPEO HOVEIPEUATOC
TTAVTOTE PE PIO TIAOTPO KOUCIVOG.

2 € TIEPITITWON 0EPOOTEVWC KAEIOPEVWY TPODI-

LWV, UTTOPEI VO OKAOEI N CUOKEUOOIA.

» [1p00EXETE TTAVTOTE TO OTOIXEIO TTAVW OTN
OUOKEUOOIaL.

» Byadete T doynTa TTAVTOTE PE TIAOTPEC
Koudivag ammo ToV XWPO HAVEIPEUOTOC.
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Ta mpooItd pepn/eEapThuaTa (eOTAIVOVTAI TTO-

AU KOTO TN AeIToupyia.

» Mnv OKOUUTIOTE TTOTE TO KOUTA pepn/e€op-
TAUOTO.

» KpoTdare Ta maidid HOKPIA.

H pn evdedelyuevn xprion TNG CUOKEUNC eival

emkivouvn. Mo mapadelypo ol utrePOePUO-

opevec avTOdAeS, Ta UTIEPOEPUOOUEVD POEI-

AGpIo OTTOPWV I ONUNTPIOKWY, OPOUYYAPIQ,

UYyPG TTOVIG KOOOPIOHOU Kol GAAG TIOPOHIOIOK

UTTOpOUV Vo 0ONYyHoouV O€ EYKOUUATO.

» Mn oTeyvwveTe TTOTE PaynNTAa 1 POUXA HE TN
OUOKeUN.

» Mn CeoTaiveTe TOTE TAVTOPAEC, HAEIAGPIO
omoPwWV ) dNUNTPICKWY, odouyyapIa, Uyp&
oI KaBapIiopgoU Kol TTOPOUOIO LE TN OU-
oKeun.

» XpPNOIYOTIOIEITE TN OUOKEUN POVO VIO TNV TT0-
pooKeun GaynTwv Kol TTOTWV.

/A NPOEIAOMNOIHZH - Kivduvog
{epaTiopaTog!
Kot To (EOTOUO UYPWV UTTOPE! VO TIPOKANDEI
empBpaduvon Tou Bpaopou. AuTtd onuaivel, OTI
N OEPUOKPOOIO BPAOUOU EMTUYXAVETAI, XWPIC
va egdavIoToUV OI TUTTIKEC PUOONIOEC OTHOU.
2 UVIOTATAI TIPOOOX! OGKOUN KAl O€ TIEPITITWON
eAGXI0TNG POVO avoKivnong Tou okeuoug. To
KOUTO UuypO pmopei Eadvika va Bpdoel Kal Vo
mToINOEL.
» Kot 710 (eOTOUO TOTTOBETEITE TTAVTOTE £V
KOUTOAI peoa oTo okeuoc. ETol epmodideTai
n emBpaduvon Tou Bpacuou.

v X

/A NPOEIAOMNOIHZH - Kivduvog
TPXUMATIOHOU!
To aKATOAMNAO pOyEIPIKO OKEUOC PTTopEi VOl
pavioel. Ta payelpik& oKeun amd mopoeAavn
KO KEPAUIKO UANIKO UTTOPEI VO €XOUV TIOAU UI-
KPEC TPUTIEC OTIC AGBEC Kal OTal KaTakIa. [Miow
Q1O AUTEC TIC TPUTIEC UTTAPXEI EVAC KEVOC
XWPOC. H uypaoia TTou exel €10XWPNOel OTOV
KEVO XWPO UTTOPEI Vo OTIGOE! TOL HOAYVEIQIKA
okeun.
» XONOIYOTIOIEITE HOVO POVEIPIKG OKEUN, KO-
TOMNAG VIO HIKOOKULOTO.




2Keun Kol doxeia aomd YeToMO 1 okeun e pe-

TOMIKI 810KOOUNON PTTOPOUV O TTEPITITWON

KOOOPNGC ASITOUPYIOG HIKPOKUPGTWY Vo odnyn-

oouv oTn dnuioupyia omvenpwyv. H cuokeun

KOTOOTPEPETA.

> e TIepITTon KaOAPNC ASITOUPYIOG HIKPO-
KUUOTWV PN XPNOIYOTIOIEITE TTOTE HETOAIKO
doxeio.

» XPNOIYOTIOIEITE PHOVO OKEUN KATOAMNAG yIO
HIKOOKUHPOTO 1) TO HIKOOKUHOTO 0€ OUVOUO-
OO PE EVOV TPOTTIO YNOIPOTOC.

A NPOEIAONOIHZH - Kivduvog
nAekTpomAngiog!

H ouokeun Aeitoupyei pe uwnAn Taon.
» Mnv adaipeoeTe MoTe TO TIEPIBANUOL.

/A NPOEIAOMNOIHEH - Kivduvog cofapng

BAGPBNG yix TNV uyeia!

O avenmopKnC KaBAPIOPOC PTTOPEI VO KOTO-

OTPEWEl TNV €MAvVEID TNG OUCKEUNGC, VO

peliwoel Tn digpkela Cwne Kal va odnynoel oe

EMKIVOUVEC KOTOOTAOEIC, OTIWC VIO TTAPOOEIY-

o S10pP0N EVEPYEINC HIKQOKUUOTWV.

» KobopileTe TAKTIKG TN OUCKEUN KOl OTTOHO-
KPUVETE QUEOWC T UTTOASIUPOTO TwV TPOPI-
LGV.

» KpaTOTE TOV XWPO LOYEIPEUOTOC, TN OTEYO-
vorioinon NG mOPTAC, TNV TTOPTA KOI TOV
OVOOTOAED TNC TTOPTOC TTAVTOTE KOBOPA.

- "KaBapiouog kai gpovrida”, eAida 190
Mn AeIToupyeiTe TOTE TN OUCKEUN, OTAV N TTOP-
TO TOU XWPOU PAVEIPEUOTOC N N OTEYAVOTIOIN-
on TNC TMOPTAC £XouVv utooTel (nuIt. Mmopei
va eEENDEI evEPYEID HIKOOKUHOTWV.

» Mn XPNOIUOTIOIEITE TTOTE TN OUOKEUN, OTOV N
TOPTO TOU XWPOU HOYEIPEUATOC, N OTEYOVO-
moinon TNG MOPTOC N TO MAACTIKO TAQiOI0
NG MOPTAC EXOUV UTTOOTEI CNUIA.

» AvVOBETETE TNV EMOKEUN PHOVO OTO TUNHO
e&umnpETNONC TIEAGTV.

Acdahieia el

2TIC OUOKEUEC XWPIC KOAULPO TIEQIBANUOTOC

eLEPXETAI EVEPYEIQ HIKPOKUPATWV.

» Mnv adaipeite moTe TO KAAUPPG TTEQIBANHO-
TOG.

> > TIEPITITWON €PYAOILV OUVTHPNONG 1 EMI-
OKEUNC KOAEOTE TNV UTINPEOIa TEXVIKNC e€u-
TNEETNONC TTIEAGTWV.

1.6 ATHOG

Mpooete auTec TIC umtodeiéelg, OTavV XPNOIWOo-

ToleiTe pIa AeiToupyia oTpoU.

/A TMPOEIAOMOIHEH - Kivduvog

{epaTiopaTog!

To vepd oTo doxeio vepou pmopei va (eoTabdei

&0 TTOAU KOTG TNV TTEPAITEPW AEITOUPYIG TNG

OUOKEUNC.

» AdeitleTe To OOXEIO TOU VEPOU PETG QTTO
KOBOe AeIToupyiot TN OUOKEUNG PE aTHO.

2TO XWPO UOYEIPEUOTOC dNUIOUPYEITAI KAUTOC

OTHOC.

» KoTd Tn dIGpKEIa TNG AeIToupyiac TNG Ou-
OKEUNC PE OTHO, PNV OTMAWVETE TO XEPIO OOC
OTOV XWPO HOYEIPEUOTOC.

Katd TNV adaipeon Twv eEapTNUOTWY UTOPEI

Vo XubBei KauTo uypo.

» AdaipeiTe T KOUTS eEQPTHHOTO TTOOOEKTIKA
HOVO pE KOTAMNAEC TTIAIOTPEC.

A NPOEIAONOIHZH - Kivduvog

TTUPKAYIXG!

O1 oTpoi eUGAEKTWV UYPWV PTTOPOUV VO QVOI-

dAexTOUV OTO XWPEO HOVEIPEUOTOC HEOW TWV

KOUTwV emdaveiwyv (omotoun e€aTtuion). H

TOPTO TNC CUOKEUNC PTopPEi var avoitel amoTo-

po. KauTtog oTpog Kol GAOyec pmopei va eEeA-

Bouv.

» Mnv Badlete oTO BOXEID VEPOU EUPAEKT
uUyPG (T.X. OIVOTIVEUUOTWON TTOTA).

» [1pooBeTeTe 0TO OOXEIO VEQOU QTTOKAEIOTIKA
vepO 1 To dIGAUPG UAIKOU amaioBeoTwong
TTOU OUVIOTOUUE.
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el Amnoduyn UAKwV Cnuiwv

2 Amoduyn UAIKwV ZnHIwV

2.1 MNevIK&

MPOZOXH!

OI aTpoi Tou oIVOTIVEUHOTOC PTTOPOUV VO avadAeyoUv
HEOO OTOV KAUTO XWPO HOYEIPEUOTOC Kal V& 0dnyHoouv
o€ pIa PovIPN nNUIG 0Tn ouokeur). AOYw PIGC EKONKTI-
KNG avadAeENC N MOPTA TNC OUOKEUNC PTTOPE! Vo avoi-
Eel amOTOUO KAl eVOEXOUEVWE VO TTECEI KATW. Ta TCAUIO
NG MOPTAC PTTOPEI VO OTIAOOUV KOl VOL OpULILOTIOTOUV.
AOYW TNC TTOOKUTITOUCOC UTTOTTIEONC O XWPOC HOVEI-
PEPOTOC PTTOPEl Vo TapapopdwOei TTOAU TTPOC TG PHEOO.
» Mnv Bepuaivete ovorveupaTwdn moTd (= 15% vol.)
0€ Un apaIWPEVN KOTAoTAoN (T.X. VIO VO TIEpIXUOETE
Ta daynTR).

To vepd MAvw OTOV TTATO TOU XWPEOU HOYEIPEUOTOC KATH

TN ASIToUpYio TNG OUOKEUNC pe Beppokpaoieg TAvw Ao

120 °C, nmpokaAei nUIEC OTO ePaIE.

» Otov undpxel vepod TAVW OTOV TIGTO TOU XWPOU HIO-
VEIPEUOTOC, LNV EEKIVAOETE KOpia AsIToupyia.

» >KOUTTOTE TO VEPO OO TOV TIATO TOU XWPOU HAVEI-
PEUATOC, TIPIV TN ASITOUPYIG.

OTtav BpiokeTal vepd OTOV KAUTO XWPO HAYEIPEUATOC,

OnuioupyeiTal UOPATHOC. Adyw TNC aAayNg TG Beppo-

KPOoIOC JITopOoUV VO TTPOKUWOUV CNUIEG.

» Mn xUveTe TOTE vepd PECO OTOV KOUTO XWPO HOVEI-
PELOTOC.

H uypooio 0ToV XWPO HOYEIPEUOTOC VIO TTOPOTETAUEVO

XPOVIKO d1doTnua, odnyei oe diGBpwon.

» MeTd omd KOOe poyeipeua, OKOUTTICETE TO OUPTIUKV®-
o

» Mnv amoBnkeleTe UyP& TPODILA VIO HEYOAN XPOVIKN
OIAPKEIO OTOV KASIOTO XWPO LOYEIPEUOTOC.

» Mnv amoBnkeleTe KavEVa GaynTd OTOV XWPEO HOVEI-
PEUOTOC.

To KPUWUO TOU XWPEOU UOYEIPEUTATOC LE QVOIXTN TNV

TOPTO TNC OUCKEUNC, UTTOPEI, e TO TTEPACUO TOU

XPOVOU, Vo XOAQOEI TIG YEITOVIKEG TTPOOOWEIC TWV VTOU-

AOTTIQV.

» MeTd omd pia AeiTtoupyia e upnAeg Bepuokpaoieg
OPrVETE TOV XWPO HUAVEIPEUATOC VO KPUWVEI LOVO,
OTOV gival KAEIOTOC.

» Mn HOYK®@VETE TITTOTO OTNV TTOPTC TNC OUOKEUNG.

» MoOvo PeTd ammd PIG AsIToupyio Pe TTOAU uypaoia
OPrVETE TOV XWPO HUAVEIPEUATOC VO OTEYVWVEI PE
QVOIXTR TTOPTOL.

Edv n oteyavormoinon eival oAU Aepwpévn, dev KAeivel

TAEOV OWOTA N TTOPTA TNC OUOKEUNG KATA TN AeIToupyia.

Ol YEITOVIKEG TTPOOOWEIC TwV VTOUAQTTIOV UTTOPEI VO UTTO-

oTouv CNUIG.

» AloTnpEEITE TN OTEyavoTTIoinon TTAVTA KaBapn.

» Mn AeITOUpPYEITE TN CUOCKEUN) TTOTE PE XOAAOPEVN OTe-
yovorroinon f Xweig oteyavorroinon.

H xpnon Tng mOPTOC TNC CUOKEUNG WG KABIoUO 1) e

davela evanddeong, UTopel va TIPOKOAEDE! ¢nuId OTNV

mopTa.

» Mnv KGBeOTE, PNV KPOTIECTE N Yn oTnpideoTte amod
TNV MOPTO TNG OUOKEUNC.

» Mnv TOTOBETEITE KOVEVO PHOYEIPIKO OKEUOC 1 eEQPTN-
po v oTnV MOPTO TNG OUOKEUNC.
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AvaAoya e Tov TUTTO TNG OUCKEUNG, PTmopel Tar e€apTr-

HOTO, KOTG TO KAEIOILO TNC TTOPTAC TNC OUOKEUNC, VO

ypaToouvioouv To TCAUI TNC TTOPTAC.

» TomoBeTeiTe T €EAPTALIOTO UEXO! TEPUO HECO OTOV
XWEO LOYEIPEUOTOC.

2.2 ®oUpPVOG HIKPOKUUKTWV

[MpooexeTe AUTEG TIG UTTOOEIEEIC, OTOV XPNOILOTIOIEITE

ToV GOUPVO PIKOOKUUATWV.

NMPOZOXH!

Ed&v akouprmoe! JETOAMO TTAVW OTO TOIXWHOTO TOU

XWPOU PayelpepaToc OnUIoupyoUvVTal OTTvVOnpeg, TTou

UTTOPEI VO TIOOKOAECOUY CNUIG OTN OUCKEUN 1) VO KOTO-

OTPEWOUV TO £0WTEPIKO TCAUI TNC TTOPTOC.

» Eva HETOAMIKO OUa, T1.X.TO KOUTGAI OTO TTOTNPI,
TTPETIEI VO OTIEXEI TO AlyOTEPO 2 cM OO TOl TOIXWHO-
TG TOU XWPOU HOYEIPEUOTOC KO TNV E0WTEPIKN TTASU-
p& TNC MOPTAC.

To GAOUpIVEVIOL UTTOA OTN CUOCKEUN Prmopel va dnpIoup-

yHoouv OTmVONPEC. 2TN CUCKEUN TTPOKOAOUVTOI CNUIEC

pe TN dnUIoUPYIa NAEKTPIKWY OTTIIVONpwV.

» Mn xpnOIYOTIOIEITE OIAOUUIVEVITK UTTOA OTN OUCKEUN.

H AeiToupyia TNG CUOKEUNC XWPIC daynTd OTOV XWPO

payelpeporog odnyel oe uttepdOPTWON.

» Mnv &ekivnoeTe TIOTE TOV GOUPVO HIKPOKUPATWY X0-
pic paynTa.oTOV XwEOo pavelpeuaTocg. EEaipeon armo-
Tehei pio ouvtopn OOKIUM POyEIPIKOU OKEUOUG.

=I5

v | X

H TToMOAr SIadOXIKI TTOPOOKEUN OO TIOTI-KOPV HIKPO-
KULGTWV e pIo TTOAU pey&An 10XU HIKPOKUPATWY, UTTOPEI
va odnynoel oe (NUIG TOU XWPOU HOYEIPEUATOC.

» MeTall Twv TTAPOOKEUWY GPrVETE TN CUOKEUN VO
KPUWOEI VIO HEPIKG ASTITOL.

» Mn puBuileTte TOTE pIak TTOAU peyAAn 10XU HIKQOKU-
HOTWV.

» Xpnolyortoleite To oAU 600 W.

» TomoBeTeiTE TN COKOUAQ TTIOTI-KOPV TIAVTOTE TTOVW O€
&V YUGAIVO TTIATO.

AKOTOMNAG okelUn pmopei va odnyroouv oe (NUIEG.

» KoTd Tn xpnon Tou YKPIA, TNC OUVOUOOPEVNC Ael-
TOUPVICGC HIKPOKUUGTWY I Tou Bepuol agpa Xpnol-
potroleite povo oKeun, TTOU OVTEXEl OTIC UWNAEC Bep-
HOKPOOIEC.

2.3 ATpog

[MpooexeTe AUTEG TIC UTTOOEIEEIC, OTOV XPNOILOTIOIEITE TN

AeiToupyio aTpou.

MPOZOXH!

O1 dOppeC YnoiyaTog OIAIKOVNC VIO TN oUvOUOOUEVN

AeiToupyia pye oTpd Oev eival KOTAMNAEG.

» To oKkeUog Tpetel va eival avOekTIKO oTn BepudTNTa
KOl OTOV OTO.



To okelUn Pe OKOUPIOOUEVO ONPEIt, PTTOPE! VO TTPOKO-

AEoouV OIGPBPWON OTOV XWPEO HOYEIPEUATOC. AKOUN KAl

Ol O HIKPOI AekeDEC pPTopoUV Vo 0ONynoouv og

S14Bpwon.

» Mn XPNOIUOTIOIEITE KAVEVO OKEUOC TTOU €XEI OKOUPIO-
opéva onueia.

Toa uypd TTou oTAdoUV, AePWVOUV TOV TIATO TOU XWPEOU

HOYEIPEPOTOG.

» >TO POyeipepo Ye aThod pe eva OOXEIO PHOYEIPEUOTOC
pe TPUTIES, OTTPWXVETE TIAVTOTE TO TOWI, TO TAW! YeVI-
KN XoNong r 7o O0Xeio HOYEIPEUATOC XWPIC TOUTIEG
ammd KATw. ETOl OUMEYETAI TO UYPO TTOU OTALEL.

MpooTooia TepIBANOVTOC Kal olkovopia el

To KouTO vepd OTO DOXEIO VEPOU UTTOPE! VO KOTO-

OTPEWE! TO OUOTNUG ATHOU.

» [epifete To dOXEIO VEPOU OTIOKAEIOTIKG e KPUO Ve-
po.

Otav £€p0e1 oe emadr) dIGAUPA UNIKOU amaoBEoTwonc pe

TO 1edio XelpIopoU ) GAEC euaioBnTeC emMPAveIES, TTPO-

KoAoUvTal {nuIEC.

» AmopoKkpuveTte To OIGAUPC UAIKOU amaoBEoTwong
GUEOWC e vePO.

O kaBaplopdc Tou doxeiou vepoU oTO TTAUVTAPIO

MATWV, TTPOKOAEI {NUIEG.

» Mnv koBopilete To OOXEIO VEPOU OGTO TTAUVTHPIO
TMATWV.

» KobBopilete To doxeio vepoU pe eva HOAOKO TTavVi KOl
ouvnOIoPEVO UYPO KOBAPIOHOU TTIATWV.

3 MpooTaoia MEPIBXAAOVTOC KXI OIKOVOUIX

3.1 AnTOOUPON CUCKEUXGCIXG

Ta UNKG ouokeuaoiag gival GIAIKG TIPOC To TTEpIBOAOV

KGOl ETTAVOIXOPNOILOTTOIOUUEVAL.

» ATOCUPETE TA EMPEPOUC EEQPTNHOTA EEXWPIOTA,
avahoyo pe To €idoc.

3.2 EE0IKOVOHUNON EVEPYEIXG

Av okoAouBnoeTte auTeG TIC UTTOOEIEEIC, N OUOKEUN OOC
Ba KaTavoAwvel AiyOTeEPO pella.

[MpoBepUAVETE TN OUCKEUN POVO, OTOV TTPORAETTETOI

OTn OuVTAyM N OTIC ZUOTAOEIC PUBUIONC.

m Edv Oev mpoBepudiveTe TN OUOKeEUr, EE0IKOVOUATE
peExp! Kal 20 % evepyela.

Xpnolyotoleite OkoUPES, BAUPEVEG LOUPEC I ELOYIE

GOPHES YNOILOTOG.

m AuTéC o1 dOpUEC YnoiuaToc amoppodolv Tn Bep-
pHOTNTG 1I0IAITEPD KGAX.

AvoiyeTe TNV TOPTA TNC OUOKEUNG KATA TN OIAPKEIX

NG AeiToupyiag, 600 yiveTal AiyoTepeC dopeC.

= H BeppoKpOaoiol OTOV XWPO HOyEIpEPOTOC OlaTnEEi-
TOI KOl N OUOKeun Oev TPETIEl VO eTTOVOBEPUAVEL.

Wnvete TOMG daynTa TO €val HETA TO GAAO 1 TTOPGAAN-

QL.

m O XWPOC UOYEIPEUATOC €IVl UETG TO TTPWTO YNOILO
CeoT0C. ETOI piIKpaivel 0 XpOvog WnoipoTog VIa TO
eoOPEVO YAUKO.

€ TIEPITITWON PHEYOAUTEQWV XPOVWY UOYEIDEUATOC OTTE-

vepyoroleite TN ouokeury 10 Aerrd mpiv TN Anén Tou

XPOVOU HOVYEIPEUATOC.

= H umoAoimn BeppodTNTO EMTOPKEI, VIO TNV OAOKANPWON
TOU PayelpePaTog Tou daynTou.

AropokpuveTe Ta e€apThpaTa Tou g XoNOIPOTIoIoU-

VTOI OTTO TOV XWPEO HOYEIPEUOTOC.

m Ta mapanaviola e€apTtruaTa 0 XpeladeTal vo Bep-
HovOouv.

APrVeETE T KOTEWUYHEVA daynTd Vo EETTOYWVOUV TTPIV

TNV TTOPOOKEUN.

m EEOIKOVOUATOI N EVEPYEID VIO TO EEMOYWHA TwV GO-
YNTWV.

Znueinon:

H ouokeun xpeldleTal:

B 3TNV KATGOTAON ETOINOTNTOC PE EVEQYOTIOINUEVN
0006vn evdeiewy, To MOAU 1T W

B 3TNV KOTAOTOON ETOIUOTNTOC UE QMTEVEQYOTIOINUEVN
0006vn evdeifewv, To MOAU 0,5 W

4 Tvopigix

4.1 MNedio xeipiopou

Meow Tou Tediou xelpiopoU pubuideTe OAEC TIC ASITOUP-
YiEC TNC OUOKEUNG 00¢ Kail AauBaveTe MANpodopieg yia
TNV KOTGOTOON AEITOUPVICC.

Avdaihoyo pe Tov TUTTO TG CUCKEUNG ptopei va dlo-
DEPOUV 01 ASTITOUEPEIEC OTNV EIKOVQ, TI.X. XPWHO KOl
Oxnua.

AlxkOTITNG EMAOYNG AEITOUPYING

Me Tov 1oKOTTN emAOYNC AsiToupyiag pubuideTe TOUC TPOTIOUC WYNOIUGTOC KAI TTEQAITEPW AEITOUPYIEG. 2€ PEPIKEC EK-
000EIC CUOKEUWY, gival 0 dIaKOTTNC emAovync Aeitoupyiag Bubiddpevog. Otav oTpeyeTe ToV OIOKOTTN EMAOVYNC ASl-
Toupyiag amd Tn 6eon UnNdév og UIa ASITOUPYIQ, TIepvave PEPIKA OEUTEPOAETITA, UEXPI N EKAOTOTE AgIToupyia va givail

dlabeoiun.
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ZuppoAo Pubuion

Xprion

o ©¢on undev

H ouokeun eival ammevepyoToinpevn
Kol BpiokeTal oTn Aeitoupyia e€oiko-
vOUNONG eVEPYEING.

MikpoKUpaTO

EmAEETE TN AeIToUpYiOl HIKDOKUPOTWV.

| 88

ATUOC

KauTog oTHOC EICEPXETAI OTOV XWPO
HOyEIpEPATOG.

&

OepudC oEPAC

O avepiotnpac polpadel Tn BepuodTn-
To Tou OOKTUAIOEIBOUC BEPUAVTIKOU
OWHOTOC OTO TOW TOIXWHO OPOIOUOP-
da HECO OTOV XWPO HOYEIPEUOTOC.

KpIA

OeppaiveTal oAdKANPN N emoaveia
KOTW OO TO BEPUAVTIKA OWUOTO TOU

VKPIA.

& >UvOUOOHOC BeppoU GEPO/YKPIA

O avepioTneoc oTPoBIAilel Tov Bepud
OEPA TV BEPUOVTIKWV CWHUATWY TOU
YKPIA yUpw omd To daynTo.

Y AmaoeoTwon

AUTN N AeiToupyia aTTOCPBE0TWVEI TOV
eEaTuIoTHPO KOI TOV DIaTNPEl IKOVO
yio AeIToupyio.

© MAUoN

O1 owAfvec TN povadac arTuou &e-
TAEVOVTOI e vepod. ZuvioToupe, TNV
EKTEAEON TNG AeIToUpYiag TTAUONG pe-
T& oo KABe AeiIToupyia oTHOU.

P MooypOPUOTO

Mo ToMG dpaynTa O6a Bpeite NoN mpo-
YPOULGTIOUEVEC €K TWV TIPOTEPWY
pubuioelc.

Nedix adng

Ta media adnc eival euaiobntec otnv adn emddveleg. MNa va emAEEeTE pio AeiToupyia, ToTHoTe EAGDPA TTAVW OTO OVTI-

OTOIXO oUpBoAo.

Xprion

ZUuBoAo Nedio adng
w MIKQOKUpOTO

EmAeETe TIC BaBpidec 10xUOC TOU
$oUPVOU PIKPOKUUATWY I EVEQYOTION-
NoTte MPOCHOETH TN ASITOUPYIO PIKPO-
KUUATWV 0TN AeIToupyia YKPIA 1) oTn
AeIToupyio aTuou.

»

ATLOC

EmAeETe TN BoOpuida aTpou N evepyo-
moinoTe MPOoBeTa TN AeIToupyia
oTUOU O’ &vav TPOTIO YNOIPOTOC.

P MEOYPAUUATS

KaAeoTe TNV emAoyr TPoYyPAUUOTOC
KOl pubpioTe pe Tov epIoTPOPIKO ETII-
AOYEQ TOV OPIBUO TTPOYPALUOTOC.

C) AeiToupyiec xpovou

EmAeETE TIC AeIToupyieg xpOvou Kal
pubpuioTe TIC Pe ToV TTEPIOTPOPIKO ETTI-
AOVEQ.

=
»»

Toxeia mpoBepuavon

Evepyoroinon r) amevepyormoinon Tng
ypriyopng mpobepuavong.

°C/kg Oepuokpaocio/Bapog EmAeETe Tn Bepuokpaoia n 1o Bapog
KOl puOpioTe pe Tov TEPIoTPODIKO ETII-
AOVEQ.

DlI Start/Stop ZekIvhoTe 1) dIoKOWTE TN AeIToupyia.

0006vn evociEewv H eoTioion MOPIOTAVETOI UE PIO KOKKIVI BOKO KOTW OmMd

>Tnv 000vn evleifewv BAETETE TIC TOEXOUOEC TIUEC PUO- TNV Tiun OUGU'OWQ- , , ,

HIONG A TIC dUVATOTNTEC EMAOYAC. Mrmopeite va O()\)\O(ES'TS anau@elac TNV TIUN OTNV €0TicoN

H TIpn, TTOU UMOPEITE VO pUBHIOETE QUTH TN OTIVUN, Eival He Tov TEPIGTPOPIKO ETMAOYEQ.

€0TIOOUEVN.
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Nvoplpio el

ZToixeia TNG 000VNG eVOEiEEWV
>Tn ouvexela Oa Bpeite pio cuvToun emeénynon Twv dIGPOPWY OToIXEIWV TNC 00dvVNC evoeifewy.

ZuuBoAo ‘Ovopa Znuacio

Q PoAdI cuvayeppou Otav eival yopkapiopevo To ouupo-
Ao, Oeixvel n 06ovn evdeifewv Tov
XPOVO TOU poAoyioU cuvayepuou.

[ Aidpkeia Otav gival HoPKaPIoPEVO To oUPPBO-
Mo, deixvel n 0Bovn evdeifewv TN XPo-
VIKM OIAPKEIQ.

® Qpa OTav gival HopKOPIOPEVO TO OUURBO-
Ao, Oeixvel n 00ovn evdeifewv TNV
WPO.

h:min Qpec/Aentex H diaipkelo epdaviCeTal o€ WEES Kol
AeTTTO.

min:s NenT&/deuTepOAESTITO H diapkela epdavideTal 0e AeTTITG KOl
OeuTEPOAETITO.

7y Aoxeio ouMoyng To oUpBoAo deixvel TNV KOTGOTOON

Tou doxeiou cUMoOVYNC.

To oupBoAo avaBel Kol To BEAOC avor-

BooBrver:

= To doxeio cuMoync BpiokeTal oTn
Onkn doxeiou.

m To doxeio OUNOVYNC gival yepdTo.

m Adeldiote To OOxeio OUMOYNG.

To oupBoAo avaBoofrvel Kol To

BeAog dev avapBoofrvel:

= To doxeio ouNoync de BpiokeTal
oTn 6nkn doxeiou.

® >TpwéTe TO OOXEIO OUAOVYNC PEOO
oTn Bnkn doxeiou.

To oUpBoAo avaBel kKol To BEAoC dev

avapel:

= To doxeio OUNOYNAC BpioKeTal oTN
Onkn doxeiou.

= Aev gival amopaiTnTn Kopiok
TTEPAITEPW EVEPYEIQ.

0y Aoxeio vepou To oUpBoAo deixvel TNV KOT&OTOON

Tou doxeiou vepou.

To oUpBoAo avaBel Kol To BEAOC avor-

BooBrver:

= To doxeio vepou BpiokeTal 0TN
Onkn doxeiou.

m To doxeio vepou eivail &delo.

m [epiote To doxeio vepou.

To ocUpBoAo avapBoofriver Kal To

BeAoc dev avapBoofrver:

= To doxeio vepou Oe BpiokeTal 0TN
Onkn doxeiou.

m >pwTe TO dOXEIO vepOoU OTN
Onkn doxeiou.

To oupBoAo avaBel Kal To BeAoc dev

avaBel:

= To doxeio vepou BpiokeTal 0N
Onkn doxeiou.

= Agv gival ammopaiTnTn Kopiot
TTEPAITEPW EVEPYEIQ.

4z Toxeia O¢puavon Otav avaBer To cUpBolo, n Toxeia
Oeppuavon eival evepyoTtoinuEVN.
& AmoofBeoTwon Otav avapel To ouuBoAo, TIpEMEl N

OUOKeUn va omaioBeoTwOel.
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el Tvwplyia

'EvOeIEn OpHOKPAROIG

H evdei&n Tnc Bepuokpaoiog deixvel TNV mpododo NG
Bepuavong.

To KOKKIVO OgpudueTpo endivw 0t oTnv 00ovn evoei-
Eewv Oeixvel, OTI N cuokeun Beppaivel. OTav eival pubul-
OPEVOC EVOC TPOTIOC WNOIPOTOC, yepiCouv ol 0KOoi oo
KOTW TTPOC TO eMAVW KOKKIVEC, OO0 TIEPICOOTEPO Ogp-
HOUVETOI O XWPOC UOYEIPEUATOG. 2TO YKPIA KOl OTOV
OTUO OVAPBOUV APECWC TTANPWS 01 OOKOI. 2T AeIToupyia
HIKOOKUPGTWY Ogv avaBouv ol dokoi. OTtav mpoBeppuai-
VeTE, N I0AVIKH XPOVIKN OTIVUN VIO VO UTIEl TO daynTod
00C pEoQ exel emTeuxBOei, HOAIC KOl Ol TIEVTE OOKOI
OVABOUV KOKKIVEC.

AOYw TNG BepuIkng adpdvelag pmopei N epdaviCouevn
Beppokpaoia va diadepel Aiyo amd TnV TTPOYUATIKH Bep-
HOKQOOIO HECOl OTOV XWPEO HOYEIPEUATOC.

AgiToupyia vuxTog

Mo e€olkovOpunon evepyeIag, HEIWVETOI N dWTEIVOTNTO
¢ évdeiEng petalu 22:00 - 05:59 auTOPATO OE HIO X0
pNAGTEQEN TIUN.

NepioTPOPIKOG EMAOYENG

Me Tov epIoTpodIKO emAoyea aMALeETE TIC TIHEC PUBUI-
ong, mou deixvel n 006vn evoeifewy.

4.3 TpOTTOI YNOCiNATOC

2TIC TePIooOTEPEC NIOTEC emMAOYNC, T.X. OTO TIPOYPALLIO-
Ta, JETA TO TeAeuTaio onueio apxidel Eavd TO TIPWTO. >€
HepIKee AioTeg emAoync, m.X. "Aidpkela", yupvaTe Eava
mow Tov TIEPIOTPODIKO emAoyEQ, OTav emTEUXOEl N
eAOXIoTN 1 N PeyioTn Tiun.

4.2 Tpormol AeiToupyicxg

To pevou eival XwpIopevo o dIadopouc TPOTIOUC Ael-
TOUPVIGC.

Tporog Ael- Xprion

Toupyiag

Tpomol ynoipo- o TNV 1I00VIKI TTAEAoKEUN TV doayn-

TOG TV 0aC utidpxouv diddopol, efaipe-
TIKG TIODOCOPHOOUEVOI TPOTION YNOiUo-
TOC.

MikpokUpaTa  Me Ta HIKPOKUPOTO UTTOPEITE VO O
YEIPEYETE, VO (eO0TAVETE 1) VO EeTTo-
YWOETE yPNyopOTEQRT TO GayNTG OOC.
ATUOC Mapoaokeutiote daynTd oe oTuo. Mo
TNV 1I0aVIKN TTAPAOKEUN TwV doynTwV
00 urmapxouv dO1Gdopec, eEaIPETIKO
TTPOOCPUOCHEVEC BaOUIOEC aThoU.

2uvduaouevn
AelIToupyia pe
HIKPOKUPOTO

MpbobeTa 0oTNn AeiToupyiat ATUOU )
OTN ASITOUPYIO YKPIA PTTOPEITE VOl
EVEPYOTIOINGCETE TOl HIKOOKUUATOL.

Juvducopevn  Mpoobeta oTn AsiToupyiot HIKOOKU-

AeiToupyia HATWV ) 0TN AsIToupyio YKPIA prmopei-

oTUOoU TE VO EVEPYOTIOINOETE TN AeITOUpYia
oTuou.

Kabaplopodce Mo Tov KaBaplopd utdpxouv dIado-

pec AeiToupyieg Kabapiopou: Amo-
oBeoTwon kai MAuon

Baoikeg pubui- TMpoooappoyn Twv Baoikwy pubpioe-
oeIg WV.
- "Baoike¢ pubuioeic”, 2ehida 189

Edw Ba Bpeite pio emMOKOTNON TWV TEOTIWV YNOIPOTOC. ACUBAVETE OUCTAOEIC OXETIKA UE TN XPNON TwV TPOTIWV WYnoi-

HOTOC.
ZUgBoAo Ovopo Oepuokpooiax/ Xprnon
BoOpideg
- FKPIA Babuidec ynoi- Wnoipgo AeTTv KOPHPOTIOV YNTOU VIA VKPIA, OTIWC UTTPICOAEC, AOUKAOVI-
HOTOC OTO KO 1) TooT. WroIUO OYKPOTEV GaynTwV.
VKPIA:
= 1 =XounAn
= 2 = Meoaia
= 3 =YynAn
'S Oepuog aepag 40 °C DoUoKwua CUPNC PoyIAg, EeTAYWUO TOUPTOC UE OOVTIVI.
100-230 °C Mo wnoipgo otov dpoupvo oe eva emimedo.
X >uvOuaouog 100-190 °C [0 TO YNOIUO TTOUAEPIKWY, OAOKANPOU WapIioU Kol HEYOAUTEPWY KO-
Bepuou agpa/ HOTIQV KOEOTOC.
VKPIA

Inueinon: MNa KaBe TPOTO YNOIUOTOG N CUCKEUN TIPO-
Teivel pia Beppokpacia. Tnv mpoTelivopevn BepUoKPaGia
HTTOPEITE VO TNV TTOPOAGBETE N va TNV OAGEETE OTNV
EKAOTOTE TIEPIOXN.
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4.4 XwpoC HAYEIPEUATOC

O1 AeITOUPYIEC TOU XWPOU HOVEIPEPOTOC SIEUKOAUVOUV
TN AEITOUPYio TNG OUOKEUNC OCC.

PWTICHOG TOU XWPOU HAYEIPEHXTOG

O dWwTIOPOC TOU XWPEOU POYEIPEUOTOC €IV TIAVTOTE
avappevog kata Tn didpkeia TNS Aeitoupyiag. OTov Te-
AEIWOEI N ASITOUPYIO, N CUOKEUN OTIEVEQYOTIOIEITA.
Otav avoifete TNV MOPTA TNG CUOKEUNC, EVEQYOTIOIEITOI
0 PWTIOPOC TOU XWPOU HAVYEIPEUATOC. AUTO OOC Bon-
Odel Y. KOTA TOV KOOOpIoPO TNG CUCKEUNC 0aC. MeTh
aro mepimou 15 Aentd amevepyoroleiTal Eava auTOUOTO
0 GWTIOUOC TOU XWPOU HOYEIPEUOTOC.

AvepioTRpag YUENG

O aveploTNPog Yuéng evepyoTioIEiTal KOl GTTeEVEPYOTIOIEi-
TOI O TePIMTwon mou xpeldadeTal. O (eoTdC aepac dio-
deuyel amd TIC OXIOUEC aepIoUoU TTAVW OTIO TNV MOPTA
TNC OUOKEUNG.

MPOZOXH!

H kK&AUWN TwV OXIOUWV OiePIoPoU TTPOKOAET piot uTIEPOEp-
povon TNG OUOKEUNG.

» MnVv KOAUTITETE TIC OXIOUEC OEPIOPOU.

Mo va Kpuwoel JETG oo PIa ASIToupyia ypnyopoTepa O
XWPOC POYEIPEPOTOC, ASITOUPYEI 0 aveploThPag Yuéng
oKOpO yIa Aiyo Xpovo. OTav n cuokeur) AsiToupyei otn
AeITOUPYIO HIKOOKUHPATWY, TIOPOUEVEI Nl CUCKEUN KPUQ,
O QVEUIOTNPOC WUENC evePYOTTOIEITOI OUWG TTAPOAD OU-
TA&. O avepioTApoG WPUENG umopei va ouvexidel va Ael-
TOUPVYEI, OKOUG Kol OTAV N ASITOUPYIO HIKOOKUUOTWY
exel dn TEPUOTIOTEI.

ZUPTTUKVWHO

KaTta To poyeipepa Umopei 0ToV XWPEO UAYEIPEUATOC KAl
oTnV TTOPTO TNC OUCKEUNG VO EJPAVIOTEI OUUTTUKVWUO,
H gpdAvion OUUTTUKVOUOTOC givail UOIOAOVIKN Kol Oev
emnpeddel apvnTIKA TN ASITOUPYIO TNC OUOKEUNC. MeTd
TO POyeipeUn, OKOUTTIOTE TO CUPTTUKVWUOL.

4.5 KaAuppa Tng Onkng doxeiou

To k&Auppa TN BnNkng doxeiou BpiokeTal KATW armd TNV
TOPTA TNC OUCKEUNC Kol KaBIoTA duvaTn Tnv pooRaon
oTo doxeio ouMoynC Kal oTo doxeio vepou.

Nvoplpio el

4.6 Aoxeio vepou

To doxeio vepoU BpiokeTarl O TMow omd TO KAAUPU
e Bnknc doxeiou.

Mo TIC AeiToupyiec pe oTpod yepiote To OOXEIO vepoU pe
vEPO.
- "MAnpwon Tou doxeiou vepou”, SeAida 182

—

AaPr yia TNV adaipeon Kol TomoBETnon
AVOIYLO VIO TO YEUIOUO KOl AOEIGOUT
Komdki Tou Soxeiou

4.7 Aoxeio GUANOYNG

To doxeio CUMOYNG BPICKETOI OPIOTEPSG TTHOW OTIO TO
KOAUPLO TNCG BNKNG doxeiou.
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el ECopTthuata

AdeldoTe TO OOXEIO CUAMOVYNC TIPIV KAI HETA TNV EKTEAE-
oN TWV ASITOUPVYIWV KaBopiopou.

NGB vio TNV adaipeon kol TomodeTnon

AvoiyuoTor CUNOYNAG

Kamdki Tou doxeiou

5 EExpTHpOTX

Xpnoipotoleite yvhola e€apTruoTo. Eival mpooappo-
opéva oTn OIKN OOC CUOKEUN.

Avahoyo pe Tov TUTTO TNG CUOKEUNG UTTOPE! TG OUUTTIO-
padIdoueva e€apTAUOTO Vo dIAdEQOUV.

EEapTRpaTX Xpnion

>Xapa B >x&pa VIO TO YNOIYOo
VAUKQV Kol poaynTou
oTn Aerroupyia poup-
Vou.

B 3XAPO VIO YNOIPOo OTO
VKPIA, TL.X. VIO UTTPI-
COAeC, NOUKQAVIKO 1)
TOOT

B 3XAPO WG EMPAVEIN
evamoeong, T.X. VIO
dOpPUEC OOUDAE

FudAIivo Toi = [0 TO poyeipepa doyn-
TV
®  [TpooTooio MTOINIOHO-
TOG KOTG TO WrOILO
OTO VKPIA ameubeiag

oTn ox&pa
m KoTAMNAG VIO HIKPO-
KUPOTO
>KeuocC pavelpéuatoc oe m [ payeipepa pudiou,
oTUO TTOTOTWV KOl AOXOVIKGV

m  TomoBetroTe To doxeio
HOYEIPEPUATOC OE OTHO
OTO YUOAIVO TaWi, VIO
TO POYEIPEUD JE TOUG
TPOTOUC AsiToupyiog
ATUOC ) ATUOC pe dI-
KPOKUUOTO

m TomoBetTnon Twv Tpodi-
HwV armeudeiog mavw
oT1o O0oXeio PayEIpEUO-
TOC O€ GTHO
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5.1 MpocbeTa EEXPTANATX

AvAAOYQ e TO HOVTEAO TNC OUOKEUNC PTTOPE] Vo UTTap-
XOUV OUVNUUEVD TPOOOETO EEQPTHHOTO.

EEapTAHATX Xpnion

[MpooBeTn ox&pa B >x&pa VIO TO YNOIYOo

® TormoBeTroTe TN OX&Po
pe Ta modIia TIPOC T
KOTW YEOO OTO YUOAIVO
ToWi

= DpovTilel yIo TO OTAEI-
O TOU AITTOUG Kol TV
{WPWV TOU KPEOTOC
OTO YUGAIVO TOWi

® Agv gival KOTAAMNAN
ylo TN AeIToupyia pi-
KPOKUUOTWVY ) TN Ael-
Toupyia aTpou

5.2 NepxITEPW EEXPTHMATX

To mepaiTepw EQPTAPOTO LTTOPEITE VO T OlYOPAIOETE
OTnV umnpeocia eEUMNPEETNONG TIEAATWY, OTO IOIKA KOTO-
othuaTa 1 oto O1adikTuo (Internet).

Mia peydAn mpoodopd eE0PTNUATWY VIO TN CUOKEUN
00G, umopeite va Bpeite o1o diadikTuo (Internet) 1 ot
GUMAdIa TNC eTaIPEING POC.
www.neff-international.com

Ta e€aptuaTta eivar eIdIKG yia K&Oe cuokeur). AiveTe
KOTG TNV ayopd TTAVTOTE TOV OKPIBM XGPOAKTNPIOHO
(Ap16. E) TnC ouoKeunc oog.

[Molo e€dpTnua eival dIBECIPO VIO TN CUOKEUN oac, Ba
TO Bpeite oto Online-Shop 1 otTnv unnpeoia e&unPEETN-
oNG MEAOTWV.

FuaAivn ynAn ¢popuax
Xpnon

m Kamopadeg

= JoudAe



5.3 'Yyn Tommo0£Tnong

O XWPOC POyEIPEPOTOC EXel 4 Uyn TOTToBETNONG.

To Uyn TOTTOOETNONG CPIBUOUVTCI OO KATW TTPOC TO
movw. TormoBeTroTe TO eE&PTNUG OTOUC 0ONYoUC Kal
OTTPWETE TO EVTEAWC LEOOQ.

Mpiv TNV mpwTN Xphon el

O MATOC TOU XWPOU HayelpepaToc oTo Uyocg 0 eivail
I010TEPO KOATAMNAOG VIO TN ASITOUPYIC HIKPOKULGTWY.
>TOV TIGTO TOU XWPOU HLOYEIPEUOTOC EiVal N I0XUOC HI-
KPOKUUGTWY N KOAUTEEN. XpNOIUOTIOIEITE JOVO OKEUN
KOTAMNAG VIO JIKPOKUPOTO!.

( )
AT

EZII;
EI';EI
M

—
| :

6 Mpiv TNV mpwTN XPRoNn

EkTeAeoTe TIC pubpioelg yia TNV TPWTN B€on oe Aeitoup-
yio. KaBopioTe Tn CUCKeUN Kal Ta eEQPTHUOTAL.

6.1 PUOuion TNG wpag

Kata Tn 6€on oe Aeitoupyia n €vdeién Tou xpovou Bpi-
OKeTal OTNnV eoTiaon. TNV 0060ovn evdeiewv avaBooRn-

vel 200 kan avaBer G.

1. PubBpiote pe Tov mepIoTpodIkO DIOKOTITN TV WEO.
2. Marnore G.
v H wpa &xel pubuioTei.

6.2 PuBpion TG OKANPOTNTAC TOU VEPOU

MpoumoBeceiq

® [TpoToU puBuioeTe TN OKANPOTNTO TOU veEPOU, TTANPO-
dopnBeite amd TNV eTaipeia UdPeUONC TN OKANPOTN-
TG TOU vepou Tou OIKTUOU Udpeuonc.

H ouokeun eival amevepyotoinuevn.

Kpatnote matnuevo 1o O via HepIKG BEUTEPOAETITO.
>Tnv 00ovn evdeitewv epdavideTal N TEWTN BOOIKN
pubpion.

MNorote 1o O TO0EC BopEC, HEXP! VO epdavioTe! clib

L

N

«

EmAeEte pe Tov epIoTpodIkO eMAOYEQ TN OKANPOTN-
TG TOU vepou.

Znueiwon: Edv To vepd NG UdPEUONC 0aG BPioKeTal
oTNV TEPIOX OKANPOTNTOC Tou vepou 3 1 4, 00C Ou-
VIOTOUUE VO XPNOIUOTIOIEITE OMOOKANPULIEVO VEPO.
ZuppBouln: OTav xpnoluotoleite HETAAIKO VEPO,
pubpioTe TOTE TNV TTEPIOXN OKANPOTNTOC TOU vepOoU
"MoAU okAnpo". OTav XpnoIPoToIeiTE HETOAIKO VEPO,
XONOILOTIOIEITE POVO PETOMIKO VEPO XWPIC aVOPOKI-
KO.

Mepioxn okAnpoTnTag  Pubuion

Tou vepou
0 0 amookAnpupévo
1 (uexpr 1,3 mmol/l) 1 paAaKO

Mepioxn okAnpoTnTag  PuBuion

Tou vepou
2(1,3-2,5 mmol/l) 2 UETPIO
3(2,5- 3,8 mmol/l) 3 OKANPO

4 (m&vw ammd 3,8 mmol/ 4 oAU okAnpod

1)

4. o va armoOnKeUoeTe OANYEC, KPOTHOTE TIATNUEVO
via pepika deuteporerra To O.

6.3 ' Kaeaglcpbq TNG GUCKEUNG TIPIV TNV
mpwTN XPnon

[MpoToU TTPACKEUAOETE VIO TTPWTN GOPA UE TN CUOKEUN

eva GaynTo, KABAPIOTE TOV XWPO HOYEIDEUOTOC Kol T

eEopTALOTO.

Mpolmo6Becon: STov XWPOo payelpeuaTog de BpiokovTal

UTTOAEILUPOTON CUCKEUQOIOG, EE0PTAUOTO 1) AN OVTIKEI-

peva.

1. [piv TN 6€ppaivon, okouttioTe TIC Aeieg emdavelec
OTOV XWPO HOVEIDEUATOC HUE EVO UOACGKO, UYPO TIOVI.

2. KAeioTte TNV MOPTO TNG OUOKEUNC.

3. Eaepwote TNV Kouliva, 6on wpo Bepuaivel n ou-

OKeun.

PuBpioTe pe Tov S1oKOTTN emMAOYNC ASIToupyiag .

PuBpioTe pe Tov mepiotpodikd emAoyea 180 °C.

MNorrote Pl

H ouokeun apxicel va Oeppaivel.

ID\/|||8T('J( Qo Hio WEO ATTEVEPYOTIOINOTE TN OUCKEUN He

8. [upioTe Tov dIoKOTTN emMAOYNC AsiToupyiag otn 6€on
unoev.

9. lepiuéveTe, HEXP! VO KOUWOE!I O XWPOC HOYVEIPELIO-
TOC.

N< ook

6.4 KaxBaxpIioHog TWV eEXpTNHATWV

» KobBapioTe Ta €€apTAPOTO KOAG Le SIGAUPO ATTOppPU-
TTOVTIKOU TATWV KOl EVO LOAOKO TTOVI KaBopIopoU.
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el Boaoikoc xelpiopog

7 BOOIKOC XEIPIGHOC

7.1 Evepyormoinon ThG CUOKEUNG

» [upioTe ToV BIOKOTTN €MAOYNG AEITOUPYIOG, VIO VOl
EVEPYOTIOINOETE TN OUOCKEUN.

v H ouokeur BpioKeTal og €TOILOTNTO AeITOUPYIOC.

v 2Tnv 00ovn evdeifewv eudavieTal JIa TTPOTEIVOUEVN
TIUA.

Znueiwon: Otav &g xpeldleaTe TN CUCKEUR OQG, OTe-

vepyoroinote Tnv. OTav via peyoAUuTeEQN XPOVIKN OG-

Kelo Oev €xel vivel Kapia pubuion, amevepyoToleiTal N

OUOKEUN QUTOHOTO.

7.2 AmevepyoTTOinon TNG GUCKEUNG

Otav de XpNOIYOTIOIEITE TN CUCKEUN OOC, OTEVEQYOTIOIN-
ote Tnv. OTOV vIa HeyoAUTEPN XPOVIKH JIGPKEID OeV EXEI
yivel kapia puBuIon, amevepyoTToleiTal N CUCKEUN GU-
TOUOTO.

» [upioTe Tov BIOKOTITN emMAOYNC AeIToupyiac oTn B€on
undev.

v H ouokeun dI10KOTTEl TIC TOEXOUOEC AEITOUPVIEC.

v H 008ovn evdeifewv deixvel TNV WPEO.

v Mepikeg evdeiteic mapapevouv davepec otTnv obovn
evOeifewy, aKOUN Kal Pe armevepyorioinuevn Tn ou-
oKeun.

Inueiwon: Edv BeAeTe va epdavideTal n wpa N oxi 0TNV

GTTEVEQYOTIOINUEVN CUOKEUN, UTTOPEITE VO TO KaBopioTe

OTIC

- "Baoikeg pubBuioeic”, >eAida 189.

7.3 PuBpiIon Tou TPOTIOU AEITOUPYixG

MpolméBeon: H ocuokeur mpemel va gival evepyoroin-

pevn.

1. Me Tov BI0KOTITN emAOYNC ASIToupYIoC emAEETE TOV
TPOTIO ASITOUPYIOC.
OTav eival omopaiTnTo, TTOOYUGTOTIOINOTE TTEPATEQPW
puBpiocelc. M’ auTtd moThoTe eAadPA TTAVW OTO OVTI-
OTOIXO TIedIO KAl pe ToV TIEPIOTPODIKO ETTIAOYED OA-
AGETE TNV TIWN.

2. Mornore Pl

v H ouokeun &ekiva Tn AeiToupyia.

7.4 PUOUION TOU TPOTTOU YNOIMATOG KXI TNG
0EPHOKPAOING

1. Me Tov BI0KOTITN emAoYNC AsIToupyioc pubpuioTe Tov
TPOTTIO YNOIUOTOG.

v 2Tnv 0006vn evoeifewv eudavideTal PIo TIOOTEIVOUEVN
BepuoKpaoia.

2. PuBpioTe pe ToV IEPIOTPOPIKO eTAOYER TN Beppo-
KpOoiai.

3. Moarmnore Pl

v H ouokeun oapxilel va Bepuaivel.

v H dwrodiodoc (LED) DIl avapel.

v H évdei&n Tnc Beppokpaoiac yepicel.

Inueiwon: Me Tov TiepIoTPOPIKO eMAOYEQ PToPEiTE Vo

oMOEETE OTNV TPEXOUOT ASITOUPYIO OTTOTEDNTIOTE TN

OepUOKPAOTIa.

MeTd Tn B€ppuavon Kol avahoyo Je Tov TPOTIO WNnoiuo-

TOG Ol PIKPEG BIOKUPAVOEIC TNG BeppoKpaciag eival

KOTI TO KOVOVIKO.
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2TnV TpEXOUOO AeiIToupyia, Oev UTTopeiTe va pubpioeTte
Tn Beppuokpoaoia otoug 40 °C.

7.5 PUOuion TnNG SIXPKEIXG

1. PuBuioTte &vav TpOTo AeIToupyiog.

2. Momote G, péxpr 10 21 va eivan eoTicopévo.

3. PubpioTe pe TOoV TEPIOTPOPIKO EMAOYED TNV EMOUMN-
T OIAPKEID.

MNorrore Pl

H ouokeun apxicel va Beppuaivel.

AvaBer DI,

H didpkela Tpéxel dpavepd.

< < < &

6 ZTaU&TNMX TNG AEITOUPYIG

7.

1. Mamote DIl A avoiEte TNV MOPTG TNC OUCKEUNC.
v H ouokeun otopata TN Asitoupyio.

v AvoaBoofrvel Pll.

2. KheioTe TNV MOPTO TNG OUOKEUNC.

3. Marnore Pl

v H ouokeur| ouvexiCel Tn Aeitoupyia.

v Avapel Dl

7.7 ITAPETNHX TNG AEITOUPYIG

MropeiTe vo OTAPOTHOETE OTTOTEDNTIOTE TN ASITOUPYIO.

» [upioTe Tov OIOKOTTN EMAOYNG AsITOUpYiag oTn Beon
punoev.
MeTd ommo pia SIGKOTIN 1) OTARAGTNUO TG ASIToUpYIiag
pTTopEl Vo ouvexidel va ASIToupyei 0 avepioThApac WYu-
&ng.

v H ouokeun S10KOTTEl TIC TOEXOUOEC AEITOUPVIEC.

7.8 Taxeiax 0€ppavon

Me Tnv Toxeio Bsppavon Tavel n CUOKEUN oac Tn PUb-
giopevn Oeppokpaoia I01aiTEPO YPryopa. Xpnoiuorolei-
TE TNV TOxeio BEpovon oe TIEPITITWON PUOUICUEVWY
Beppokpaoiwv avw omo 100 °C.

2€ ouToUC TOUC TPOTIOUC WYNOIUOTOC €ival N Taxeio
Beppavon duvaTh):

= Ogpuog agpag &

= SuvBUCOPOC BEpUoU GEPO/VKPIA &

Inueiwon: MNa Gepudg agpag 40 °C n Aeitoupyia To-
xeia Oeppavon dev eival OuvaTr.

Evepyormoinon Tng Taxeiag 0€puavong

Mo va exete Eva opoIOPoPdO GTTOTEASOUO HOYEIPEUO-
TOG, TOTTOBETNOTE TO PAYNTO GAC OTOV XWPO HOYEIPELO-
ToG, adoU TPpWTa 0AOKANPWBEI N Taxeia Bepuavon.
PuBuioTe Tov TPOTIO YNOIPATOC Kol TN OEPUOKP OO,
MNorroTe .

STV 08ovn evdeitewv avapel 82,

MNorrote Pl

H ouokeun apxicel va Beppuaivel.

AvaBer PlI.

Otav AM&el n Taxeia BEppavon, nxei eva onua. 2Bn-
vel 70 84,

TormoBeTroTe TO GayNTO LECT OTOV XWPEO HOYEIPEUO-
TOG.

C C S WK =
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H ouokeun ouvexiCel va AeiToupyel Je Tov pudpi-
OPEVO TPOTIO YNOIYATOC Kal TN pubpiopévn Beppo-
Kpooia.

AlxKoTT TNG TXXEIXG OEPUAVONG

> Marrote .

v TNV 0Bovn evdeifewv opnvel To 82,

v H ouokeun ouvexiCel va AeiToupyei ye Tov pubpi-
OPEVO TPOTIO YNOIUATOC KaIl TN pubuiouevn Beppo-
Kpaoio.

®ouUpvocC PIKpoKUpGTwY el

Znueiwon: H Taxeio 6¢puavon amevepyotolgital au-
TOPOTO TO OPYOTEPO PETA OO 15 AemTai.

7.9 AUTOUXTN XITEVEPYOTTOINCN XOPAKAEING

H autopaTn amevepyorroinon aopAAEING evepPYOTIOIEITAl,
OTOV N CUOKEUN AeIToupVei yior HEYOAD XPOVIKO DIGOTN-
HO XWPIC puBuiopevn SIGPKEIAL.

MeTa omd 9 WPEC ATTEVEPYOTIOIEITAI GUTOLOTO N OU-
oKeun.

8 ®oupvoC HIKPOKUHATWV

Me To HIKOOKUPGTO PTTOPEITE VO JOYEIPEWETE, Vo (e-
OTAVETE VO WHOETE N va EEMAYWOETE I0IRITEPO YPNYOPO
T daynTd. T PHIKPOKULIOTON PTTOPEITE VO TOL XONOIUOTIO-
NoeTe POva Toug ) oe ouvOuaouO e evav TPOTIO Ynoi-
HOTOG.

8.1 ZKeun Ko eEXPTAHATH KXTXAANAX Y1
MIKPOKUHOTO

Mo va BepudveTe opoiopopda Ta GaynTa 0OC Kal I
VO Unv TTPoKaAeoeTe {nPIGt OTN OUCEUN 0OGC, XPNOIHO-
TToIEITE KOTAMNAG HAVEIQIKG OKEUN Kol eEQPTHHOTO.
Znueinon: MpoToU XPNoIYoToINoeTe OKEUN VIO UIKPO-
KUOTCO, TIDOOEXETE TOL OTOIXEIO TOU KATOOKEUQOTN. 2€
epIinTwon apdIBOANOC eKTEAEOTE pIot DOKIPN TWV
OKEUWV.

KaTGAANAX yIX HIKPOKUHOTX

ZKeUn Kol EEXPTHHATX

Aoyog

>Keun amd UNIKO avBekTI-

KO OTn OepuOTNTO KAI KO-

TOMNAO VIO UIKOOKUUOTO:

= [UoAi

B YOAOKEPOUIKO UAIKO

= [Topoehdvn

= AvOekTIKO 0oTh Beppo-
Kpaoio TTAQOTIKO

= [IANPWC ePUCAWUEVO
KEPOUIKO XWPIC Pwy-
Heg

To pIkpoKUpoTO dlaTTep-
voUV QUTA T UAIKG. Tax pi-
KpoKUuaTo OeV KATOIO-
pedouv T avOEKTIKG oTN
BepudTNTCG OKEUN.

METOAMIKO JOXOIPOTTIPOU-
Vol

Znueiwon: MNa va anodu-
VETE TNV empBpaduvon Tou
Bpoopou, pmopeite va
XPNOILOTIOINOETE UETOAI-
K& poxaiporipouva, T.X.
EVO KOUTGIAI L€COL OTO TTO-
el

MPOZOXH!

Edv akoupmroel yeTaAO TTAVW OTA TOIXWHUOTO TOU

XWPOU POyEIpEPOTOC ONUIOUPYOUVTOI OTTIVONPEC, TTOU

pTTopel va MpoKoAeoouv CnuIGt OTN OUCKEUM 1 VO KOO

OTPEWOUV TO £0WTEPIKO TCAUI TNG TTOPTOC.

» Evo JETOAIKO OWUQ, TI.X.TO KOUTOAI OTO TIOTN I,
TTPETIEI VO QTTEXEI TO AlyOTEPO 2 cm aTd TO TOIXWHO-

TGO TOU XWPOU HOYEIPELOTOC KOl TNV E0WTEPIKN TTAEU-

P& TNC MOPTAC.

Mn KOXTGAANAX YIOX HIKPOKUHOTO

ZKeln Kol eEXPTANXTH
MeTaMIKG oKeUn

Aoyog

Ta pikpokUpoTa O dlo-
mepvouv TO PeTaAo. Ta
daynTtd CeoTaivovTal
eAGxIoTAL.

To HIKPOKUPOTO UTTOPOUV
VO KOTOOTPEWOUV TIC OIo-
KOOWNOEIC Xpuoou 1 aon-
Jiou.

ZupBouAn: Otav o KoTo-
OKEUOOTNC EYYUATOI, OTI
TG OKeun eival KATaAMNAC
VIO HIKPOKULIOTO, UTTOPEITE
VO XPNOIUOTIOINOoETE TO
okeun.

>Keun pe dlokdopnon
Xpuoou ) aonuiou

8.2 AOKIUN TWV JAYEIPIKWV CKEUWV YIX TV
KXTXAANAOTNTA TOUG YIX TOV $OUPVO
MIKPOKUHXTWV

EAeyETe Ta OKEUN VIO TV KATOANAOTNTA TOUC VIO I
KOOKULOTO Ye piot QOKIUN OoKeuwv. Movo og pia OKIUN
OKEUWV ETMTPETETAI VO ASITOUPYIOETE TN CUCKEUN OTN
ASITOUPYION HIKOOKUPGTWY XWPIC daynTa.

/\ NPOEIAOMOIHEH - Kivduvog {epaTioparoc!
Ta mpooita pepn/eCapTrpaTta (eOTAIVOVTOI TTOAU KOTO
TN AelIToupyio.

» MnV OKOUUTIATE TTIOTE TOL KAUTA pEPN/eEpTALIOTA.
» Kpatdarte 1o maidid HOKPIA.

1. TomoBetnoTe 10 GdEI0 OKEUOC HEOO OTOV XWPO HO-

VEIPEUOTOC.

2. O¢oTe TN ocuoKeun yia Y2 - 1 AeTTTO OTN WEYIOTN 10XU.
3. =ekivhoTe T Asiroupyia pe Pl
4. EAeyETE apKeETEC GOPEC TO OKEUOC:

— Otav To payelpikd OKeUoC eival KPUO 1) €xel TN
OePUOKPTOIa TOU Xeplou, TOTE eival KATGANAO
yIo TOV GOUPVO HIKPOKULGTWV.

— Ortav To payelplkd okeuog eival KauTo ) dnuioup-
youvTal omvenpeg, diokowTe Tn SOKIU TOU POvVEl-
pIKOU oKeuoucg. To okeuoc eival akaTAAMNAO vIa
TO PIKPOKUHOTO,
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el ®oUpvoC PIKPOKUUATWY

8.3 loXUG MIKPOKUHKTWV

Edw Oa Bpeite pio emoKOTNoN TwV 1I0XUWV PIKPOKU-
HATWV KOI TNG XProNc TouG.

loxug MIKpPOKU- Xpnon

HaTwv oe W

90 Zemaywpo euaiodnTwv dayn-
TQV.

180 ZEMAYWHO GOAYNTWV KO OUVEXI-
on TOU PAVEIPEUATOC.

360 Mayeipepa KPEATOC KOl yaplou
N ¢eoTapa euaiodbnTwv doyn-
TQV.

600 ZEOTOO KOl payeipepo dayn-
TQV.

1.000 ZEOTOO UYPWV.

Yrodeigeig

| |

Mo K&Oe BoBUida HIKPOKUUATWY N OUOKEUN TTPOTEI-
Vel pIo OIGpKela. AUTH PTTOPEITE val TNV TTAPaAGBeTE
M Vo TNV o0MaEeTe OTNV EKAOTOTE TIEPIOXN.

= H peyioTn 10XUC HIKPOKUPGTWY TTPOoPICETAl LOVO VIO
Tn B€ppavon uypwv. Mo TNV MPOoTaoiol TNG OUCKEU-
NC HEIWVETA N 10XUC PIKPOKUPATWY OTO TIPWTO ASTITA
otadiokd ota 600 W. H peyiotn 1oxu¢ eivan diaBgol-
pn PETG armd evav Xpovo yuéng.

MpoTeIVOUEVEG TIMEG

Mo K&Oe 10XU PIKPOKUUATWY, TIPOTEIVEI N GUCKEUN HIK
XPOVIKN didpKela. Tnv TTpoTelvouevn TIUN UTTOPEITE VO
TNV TOPOAGRBETE N va TNV GAAEETE OTNV EKAOTOTE TIE-
ploxn.

8.4 XpoVvIK& SIXOTHHXTX TWV pUOHicEWV
XpOvou
To xpovIKO dldoTNUO KATA TN pudpion pIac OIGPKEING

oTn AeIToupyia HIKPOKUUGTWY, OAAGCE! Ue TO UAKOG TNG
XPOVIKNG OIGPKEITC.

AlGpKeIX AEITOUPYIG XpoVIKO SIXoTNHX

0-1 Aerrtdx 5 deuTtepdAeTal
1-3 Aenitdi 10 deuTepoOAenTal
3-15 Aent&x 30 deuTtepoAenTa

15 Aetttéx - 1 wpa 1 Aemtrd

1 wpa - 1 wpa ko 30 Ae- 5 Aettéx
T
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8.5 PUBuION TWV MIKPOKUHATWV

MPOZOXH!

H AeiToupyia TNC CUOKEUNG XWPIC daynTd OTOV XWPO

payelpeparog odnyel oe utepdOPTWON.

» Mnv &ekivhoeTe TTOTE TOV GOUPVO PIKPOKULOTWY XW-
pic daynTa.oTOV XWPO payelpeuaTocg. EEaipeon amo-
TeAel pio ouvTopn OOKIUN LOYEIPIKOU OKEUOUG.

=I5

v | X

1. TNpooe€te TIC Yodeileic aodaieiac — ZeAida 165
Kol TIC YTTodei&elc yia Tnv amoduyr] UAIKwV CNUIwV
— JeAida 168.

2. O¢oTe Tov SIOKOTITN €MAOYAC ASITOUPYIOG OTO W&,

v H ouokeun BpiokeTal oe eTOIHOTNTO AsITOUPYIOGC.
2Tnv 08ovn evdeifewv epdavileTal WS TTPOTEIVOLEVN
TIUA N PEVIOTN 10XUC UIKPOKUPATWVY ¥,

3. Mo va puBpioeTte TNV emOUPNTN 10XU HIKPOKUPATWY,
TIOTHOTE 2.

v 2Tnv 0060ovn evoeifewv epdavileTal HOPKOAPICUEVN N
BaBUIdO PIKPOKUPATWY KOl WIa TTpoTeIvOuevn BItp-
KEIQL.

4. PuBuioTe pe Tov TEPIOTPOPIKO EMAOYEQ TNV €MOUUN-
T OIGPKEID.

5. Zekivriote Tn Aermoupyia pe DL,

Me Tov TIEPIoTPOdIKO €MAOYEQ UTTOPEITE VO OANGEETE
orotednmoTe TN dIGPKEIO KOTA TN SIGPKEIN TNG Ael-
TOUpViIaC.

v H diGpKkeia TpEXEl KOl N ASITOUPYIO HIKPOKUPGTWY &e-
KIVAL.

v H dwrodiodog (LED) DIl avaBel.

Znpeiwon: Otav Angel n didipkela, TeEPUOTICEl N OUOKEUN

TN ASITOUPVYIC PIKOOKULATWY KOl NXel Eval ofjual.

8.6 PuBpion Tng dixpKeIXG

1. PuBpioTte &vav TpoOMo AeIToupyiag.

2. Moamote G, péxpr 1o 21 va eivar eoTiaopévo.

3. PubpioTe pe Tov IEPIOTPOPIKO ETMIAOYED TNV €MOUUN-
™ OIGPKEIQ.

MNorrote Pl

H ouokeun apxiCel va Bepuaivel.

AvaBer PlI.

H didpkela Tpéxel dpavepad.

< < < &

8.7 AA\ayn TnG 1I0XU0G HIKPOKUHKTWV

» [lothoTe ¥, pexpl otny 00ovn evieifewv va emAeyel
n emoupunTtr Babuida.

Znueiwon: Me 10 TOMOTAO eAadpd TATNUO TIEPVATE

armd TNV uPnAdTEPN 0TN XopunAOTEPN Babuida 10xUOoC.

Edv mpoobeoeTe TN AsITOUpYiol HIKOOKUPATWY PETA TNV

eKKivnon, SIGKOTITETAI N ASITOUPYIC TNGC OUOKEUNG. =&eKI-

vnote T Aerroupyia pe DL,

8.8 ITANATNHA TNG AEITOUPYIG

1. Mamote Pl A avoiEte TNV MOPTA TNG OUCKEUNC.
v H ouokeun otapata TN Aeitoupyia.



AvoaBooBrver DL,

KAeioTe Tnv mOPTO TNC OUCKEUNC.
MNorrote Pl

H ouokeun ouvexiCel Tn Aeitoupyia.
AvaBer DI

< C WML

8.9 ZTaUATNHX TNG AEITOUPYIXG

MTopeiTe vor OTOPOTAOETE OTIOTEONTIOTE TN ASITOUPYIA.

» [upioTe ToVv BIOKOTITN €MAOYNG AelIToupyiag otn B6€on
pnoev.
MeTd oo pio SI0KOTIA 1 OTAPATNHG TNS AeiToupyiag
prmopel va ouvexidel voi ASITOUpYEl O avepIoTNPAC YU-
&ng.

v H ouokeun 8I10KOTTEl TIC TOEXOUOEC AEITOUPYVIEC.

8.10 ZEOTANX KXI OTEYVWHX TOU XWPOU
HOYEIPEPATOG

STEYVWVETE TOV XWPO HOVEIDEUOTOC HETA OO KOOE Ael-
TOUPYIC, VIO VO JNV TTOPAPEVET KABOAOU UYypaoia.

1. AdNOTE TN CUOKEUN VO KPUWOEL.
2. ATTOLOKPUVETE OHECWC TN XOVTPr pumavon amd Tov
XWPO HOYEIPEUOTOC.

Mikrokombi el

3. >koumioTe TNV Uypooio oTd TOV TTATO TOU XWEOU HO-
VEIPEUOTOC.

4. Me Tov SIOKOTTN €MAOYNC ASITOUPYIOG EMAEETE &.

5. Moarnote duo dpopec O.

v TNV 0Bovn evdeiEewy eival popkapiopevo 1o 1=,

6. Me ToV TTepIoTPOPIKO BIGKOTTN PuBuioTe pIa BIGP-
Kelo 15 Aemtav.

7. Zexivrote Tn Aermoupyia pe DL,

=EKIVA TO OTEYVWHO KOl TEAEIOVE PETA ammO 15 Ae-
TITaL.

8. Avoifte TNV MOPTO TNG CUCKEUNC VIa 1 pe 2 AemTd,
yia va diaduyel 0 UdPOTUOC.

<

8.11 IZTEYVWHX TOU XWPOU HAYEIPEUATOC
HE TO XEpPI

STEYVWVETE TOV XWPO LOVEIDEUOTOC HETA OO KOOE Ael-

Toupvia, VIOl Vo Unv TTopapevel KaBOAoU uypaoia.

1. AdNoTE TN OUOKEUN VO KPUWOEL.

2. ATTOPOKPUVETE TN XOVTPEN PUTIOVON OTIO TOV XWPO HOo-
VEIPELOTOG.

3. 2TeyVWOTE TOV XWPO HOYEIPEUOTOC PE EVOl ODOUY-
Yool

4. AdnoTe avoixTn TNV MOPTA TG CUOKEUNC VIa 1 wpa,
VIO VO OTEYVWOEI EVTEAWC O XWPOC UAVEIPEUATOC.

9 Mikrokombi

Mrmopeite vo ouvOUAOETE TN ASITOUPYIO HIKPOKUPGTWY
pge OAOUC TOUC TPOTIOUC YNOIUOTOC KAl YE TN ASIToUpVIa
oTuoU.

H Aeitoupyia Mikrokombi givail duvor pe TIg
aKOAOUBEC AeIToupyiec:

R ATUOC

& Oeppodg agpag

= 7 TkpIA

m L SuvOUOOHOC Bepuol aEPO/YKPIA

ECaipeoelc:

= % BoBuida pikpokupaTwy 1.000 W

& Oeppoc agpac 40 °C

9.1 PUOuion Mikrokombi

Evepyormoinote mpdobeTa 0’ evav TPOTO YnoiuaTog ToV

$GoUPVO PIKPOKUUGTWY.

1. ©¢oTe TOoV BIOKOTTN €MAOYNC ASITOUPYIOG Og evav
OouvOUOIOLEVO TPOTIO YNOIUOTOC.

v H 0Bovn evdeifewv deixvel pia TPoTEIVOLEVN TIUN VIO
TN Oeppokpaoia.

2. PuBpioTe pe ToV IEPIOTPOPIKO eMAOYER TN OgppLo-
Kpooia.

3. Mo va puBpioeTte TNV emOUUNTA 10XU HIKOOKUUATWY,

TOTHoTE %%,

H 0006vn evdeifewv deixvel pia TPOTEIVOLIEVN TIUN VIO

TN OIKPKEIQ.

PubuioTe pe Tov meploTpodikO emAoyea TN SIGPKEID.

ZekiviioTe Tn Aermoupyia pe PlL.

H didpkela TpExel Kal n AeiToupyia EeKIVAL.

H didpkela Tpexel dpavepd.

AvaBer Dl

<

€ < Uup

<

Otav A&el n BidpKela, TeEpUaTICel N CUOKEUN TN Ael-
TOUPVIC KOl NXEl &val oNpo.

9.2 AA\ayn TnG 1I0XU0G HIKPOKUHKTWV

» TMathoTte ¥, péxpl otnv 086vn evdeifewy va emAeyei
n emoluunTr Babuida.

Znueiwon: Me 1o TOMOTAG eAadPO TATNUG TIEPVATE

armd TNV uwnAdTEPN OTN XopNAOTEEPN BaBuida I0XUOC.

Ed&v mpoobeoeTe TN AeiToupyiot HIKOOKUUGTWY PETA TNV

eKKivnon, SIOKOTTETAI N ASITOUPYIOl TNC OUCKEUNG. =€EKI-

vriote T Aerroupyia pe DL,

9.3 ITAPATNHX TNG AEITOUPYING

1. Marhote Pl A avoi&te TNV MOPTA TNC CUCKEUNC.
H cuokeun oTapoTd TN ASIToUpYia.
AvoaBooBrvel DIl

KAeioTe Tnv mOPTA TNC OUCKEUNC.

MNorrore Pl

H ouokeun ouvexiCel Tn AeiToupyia.

AvaBer Pl

 C WM K

9.4 ITXPATNHX TNG AEITOUPYIOG

MropeiTe va OTAPOTOETE OTIOTEDNTIOTE TN AEITOUPYIO.

» [upioTe Tov BIOKOTTN €MAOYNC AeiToupyiag otn B6€on
pNoev.
MeTa oo pio DIOKOTIH N OTAPATNUG TNC AeIToupyiag
prmopel va ouvexidel vol ASITOUpYEl O avepIoTPOC Yu-
&ng.

v H ouokeun BI10KOTTEl TIC TOEXOUOEC AEITOUPVIEC.
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10 IKpPIA

Me To YKPIA PTTopEiTe vor POOOKOKKIVIOETE 1) VO YKOOTI-

vapeTe Ta daynNTa 0oC. To YKPIA PTTOPEITE VOl TO XPNOI-

HOTIOINOETE POVO TOU Il OUVOUGIOUEVO UE TO PIKPOKUUO-
TOL.

10.1 PU6OuIon Tou YKpPIA

1. O¢oTe Tov SIOKOTITN €MAOYAC ASITOUPYIOG OTO .

2. PuBpioTe pe TOV IEPIOTPOPIKO emAOYER Lok Baduida
WNOIJOTOC OTO VKPIA.

v H 0Bovn evdeiewv deixvel TN BadOpida YnoipoTog
OTO VKPIA.

3. PubpioTe pe Tov IEPIOTPOPIKO EMAOYER TNV €MOULN-
T SIGPKEID.

4. Zekivriote Tn Aermoupyia pe DL,

v H ouokeun apxilel va Bepuaivel. MeTd Tn Bgpuovon
Ol PIKPEC OIOKUPAVOEIC TNG OEpUOKPOOInG eival KATI
TO KOVOVIKO.

v H évdei&n Beppokpaoiog avapel evreAwg.

Znueiwon: Otav n didpkela AfEel, nxel eva ofua.
BaOuideg YnoiATOC GTO YKPIA

O1 okOAoUBeC BabuideC YNoIPoTOC OTO YKPIA gival dio-
Beoipec.

BaxOuidx ynoiparog daynta

OTO YKPIA
1 (XaunAn) = YnA& coupAE
= S0oUdAE
2 (peTpia) XopnA& ooudAe
Wapl
3 (UwnAn) = A\OUKAVIKO
= TooT

10.2 PuUBuion TNG SIXPKEIRG

1. PuBuioTe évav Tpomo Aeitoupyiag.

2. Mamote O, péxpr 10 21 va eivan eoTicopévo.

3. PubuioTe pe ToV IEPIOTPOPIKO ETMAOYED TNV EMOUMN-
™ OIGPKEIO.

4. Mornore Pl

v H ouokeur apxiCel va Bepuaivel.

v AvaBer DIl

v H didpkeia TpeExel pavepd.

10.3 AAAayn TnG BaOUiIdxG YnoipaTog 0TO

YKPIA

Otav n AeiToupyvia YKPIA exel emmAeyei 1) N AeiIToupyia exel

Non &eKIvroel, UTIOPEITE VO OANGEETE OTTOTEDNTIOTE TN

BaBpida YnoiHoTOC OTO YKPIA.

> AMGETE pe Tov TIEpIoTPOdIKO emAOYEQ TN Boduida
WNOIYOTOC OTO VKPIA.

v H diGdpkela mopapevel apetaBANTN.

10.4 ZTOPATNHX TNG AEITOUPYIG

Morhote DIl 1 avoi&te TNV TOPTO TNC CUCKEUTC.
H ouokeun oToapaTd TN AeIToupyia.
AvoBooBnver L.

KAeioTe TNV mOPTG TNC CUCKEUNC.

Norrote Pl

H ouokeun ouvexiCel TN AeiToupyia.

AvaBer Pll.

C S WM < =

10.5 ZTOp&TNPX TNG AEITOUPYIOG

MropeiTe vo OTAPOTIOETE OTTOTEDNTIOTE TN ASITOUPYIO.

» [upioTe Tov BIOKOTTN €MAOYAC AeiToupyiag otn B¢on
undev.
MeTa omo pio SIOKOTTH 1) OTAPATNUO TNC ASITOUPYIAC
gTTopei vo ouvexidel va ASITOUpVYEl O aveIoTNPOC WU-
&ng.

v H ouokeun dI10KOTTEI TIC TOEXOUOEC AEITOUPVIEC.

11 ATpOC

Tn AeiToupyia ATHOU UTTOPEITE VO TN XPNOILOTIOINOETE
povn TNG N oe ouvOUOOUO PeE TN ASITOUPYIO YKPIA KOI TN
ASITOUPYiO HIKOOKUUGTWY. Mot v XonoIYoTToINoETE 100V
K& TN AeIToupyia oTpoU, apaipeOTE TN OXAPO. ZTTPWETE
TO YUGAIVO ToWi OTO UWoC TOoTmoBETNONG 3 Kol TOTToBEeTN-
OTE TO OOXEIO HOYEIPEUOTOC OE ATHO OTO YUGAIVO TOWi.
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Znueiwon: Koard mn SIGpKeI TNG ASITOUpYIag akouTe
evav 66puBo Boupou. O BOpuRog dnuloupyeiTal amod TN
AeiToupyia TNG avTAiaG. AUTOG €ival EVOC KOVOVIKOG
BOpuUBOC AsiToupyioag.

11.1 BaOpideg aTpoU

o TN Aeitoupyia aTpou BpiokovTal otn dIGBeor 00C
O16ihopeg evrAoelC.

Tic BOBUIBES OTUOU TIC EMAEYETE PEOW R. H 080vn ev-
Oeifewv deixvel TNV emAeypevn Baduida aruou.

BxBMidx aTpOU daynta

Mo To EEMAYWHO AXXAVIKGWY,
KPEQTOC, YoploU Kal ppouTwv

1 (XapnAn)




BaOMidx aTpoU daynta

2 (HeTpIT) Mo TNV TTopoiokeur) emdopTTiwy,
WaploU Kol AOUKGVIKWY

3 (UwnAn) Mo To paveipepot AOXAVIKQWY,

Yapiou, OUVOOEUTIKWY, VIO TO
OTUWYIHO XUpoU Kol TO CeUdTI-
oPO

11.2 PUBuION &XTUOU

Znueiwon: Edv dev €xeTe XpNOIUOTIOINCEI TN CUCKEUN)
VIO LEYOAUTEPO XPOVIKO DIACTNUO, TTOOYUOTOTIONOTE
PWTA pic mAUon ©.

/\ NPOEIAOMOIHEH - Kivduvog epaTioparog!
KaTta To dvolyua TG MOPTOC TNG CUOKEUNG UTTOPE! VO
e&eNdel KauTog aTuog. O atuog, avaloya pe Tn Beppuo-
Kpaoia, de daiveTal.

» AVOIyeTE TIDOOEKTIKG TNV TTOPTA TNC OUOKEUNC.

» Kpatdare Ta maidid JOKPIA.

/\ NPOEIAOMOIHEH — Kivduvog eyKaUpaTog!
Kata Tn S1dpKeIa TG ASITOUPYIOG TNG OUOKEUNG, UTTOPEI
va (eoToBei To doxeio vepou.

» MeTd amd pia mponyoupevn AeiToupyia TNG OUCKEU-
NG, TIEPILEVETE UEXPI VO KOUWOEl TO Ooxeio vepou.

» AdaipeoTe To doxeio vepou amd Tn Orkn Tou doxei-
ou.

1. Me ToV BIOKOTTN EMAOYAC ASITOUPYIOC eMAEETE .

v H ouokeun BpiokeTal 0g ETOIMOTNTO ASITOUPYIOG.

v H peyiotn Babpida aTtpou kol pio didpkeio 20 Ae-
TITWV £iVOl PUBUIOPEVEC WG OTAVTOP TIHEC.

v To B&Aog oTo & avaBooBrvel.

2. AdoipeoTte To doxeio vepoU, yepioTe To e GPEOKO
vEPO PEXPI TO HopKapiopa MAX Kol ommpwéTe TO
evTeEAWC peoa otn Orkn Tou Ooxeiou.

- "MAnpwon Tou doxeiou vepou"”, >ehida 182

3. MatoTte R, péxp! vo emTeuxBei n emBuunTrh BoBui-
oa 10xU0C.

v H 06dvn evdeitewv deixvel TNV emAeyuévn Babuida
oTuou.

4. PubuioTe pe Tov meploTpodIkO emAoyen TNV emMOUUN-
™ dIdPKEIQ.

Mropeite emiong va puBuioeTe TPWTA TN OINPKEIX
KOl JeTd TN Bodpida oTpou.

5. ZekivrioTe Tn Aermoupyia pe Pll.

v To BEAoc oTo 18 oPrvel kol To oUUPBOAO Xwpic BEAOC
avapel.

v Avaper DL

v H evdei&n Bepuokpaoiog avapel evieAwe.

v 2Tnv 006vn evdeifewv Tpexel n diGpKela. AVGAoya e
TN BoOuida oTUoU pTopei To TIEPIEXOUEVO TOU doXei-
oU vepoU va BIapKEael yia DIoGOPETIKO XPOVIKO
dIG0TNUO.

Ymodei&eig

= Otav n didpkela Af&el, nxei eva onua.

® Edv koTd TN didpKkeia TNS Aeitoupyiog adeidoel To
doxeio vepou, DIOKOTITETAI N ASITOUPYIO Kal TO BEAOG
TOU OUpBOAOU Tou Boxeiou vepoU & avaBooBrvel.
[epioTe TO doxeio vepoU pe GPEOKO vEPO PEXP! TO
popkapiopa MAX kai cuvexiote Tn Aermoupyia pe PlL.

m  Mmopeite va aMa&eTe omoTednmoTe Tn Baduida
O(TUOU/\KO(TO( TN OIGPKEIN TNC TPEXOUOOC ASITOUPYIOG
HEOW A,

ATuoc el

= MeTd TO poyeipepa e aTHO odouyyioTe TO KAVOAAI
OTOEIUOTOC KO TOV XWPO HOYEIPEPOTOC.
- "MeTta oo k&be Asitoupyia atuou”, >eAida 183

11.3 ZuvOUXGHEVN AEITOUPYIX XTHOU

>e HePIKOUC TPOTTOUC YNOIUOTOC PTTOPEITE VO EVEQYO-
ToinoeTe MPOOoOeTa TN AeiToupyia aTpou. KoTd To poyei-
pepa pe umooTtnpiEn atpou, diadeuyel oe BIGPOPETIKA
XPOVIKG OIGOTALOTO KOI EVTAOEIC OTUOC OTOV XWPO MO
yeIpEUaTOC. ETOI TETUXOIVETE EVOl KOAUTEPO OTTOTEAEOLIOK
HOVEIPELOTOC.

To daynTd 00C

B QMTOKTA HIC TOAYOVT KOOUOTO.

B QITOKTA HIC YUOGNIOTEPT ETTIPAVEIQ.

= viveTal e0wTEPIKA COULEPO KOl TpudePO.

B EIOVEl TOV OYKO TOU POVO EAAXIOTO.

H ouvduoaopevn Aeiroupyia oTpoU gival SuvoTh Pe TIC
aKOAOUBEC AeITOUpViEG:

% MIKPOKUPOTO

n & Oepuodc agpacg

= T kpIA

m I Suvduaopog Beppol aEPa/VKPIA

E€aipeoelc:
= % BoBuida pikpokupaTwy 1.000 W
& Oegppoc agpag 40 °C

PUOpIoN TNG GUVOUXGOHEVNG AEITOUPYIXG XTHOU

EvepyormomoTte mpoobeta ¢° €vav TPOTTO YNOoIUOTOC TOV

$oUPVO HIKPOKUUATWY.

1. ©¢oTe TOV JIOKOTTN €MAOYNG ASITOUPYIOG OE evav
OuvOUOIOLEVO TPOTIO YNOIUOTOC.

v H 0Bovn evdeiewv deixvel pia TTPOTEIVOUEVN TIUN VIO
Tn Beppuokpaoia.

2. PuBpioTe pe Tov ePIOTPODIKO emAoyea TNV emBuun-
™ BoBpida

3. MatoTte &=, péxpl otnv 086vn evOEIEEWV VO ETIAEVEI

n emoluunTr Babuida.

>Tnv 006vn evdeifewv eudavideTal To cUPBOAO Tou

doxeiou vepou (@,

[epioTe TO doxeio vepou.

ZekivrioTte Tn Aermoupyia pe Dl

H diGipkela TpEXe! Kol N AeIToupyia EEKIVAL.

H dicpkela Tpexel davepa.

AvaBer DI,

Otav Af&el n didpKela, TepUATICEl N CUOKEUN TN Ael-

TOUPYIO KOl NXEl eva onua.

Ymodeigeig

= Otav adeidoel To doxeio vepou, n AeiToupyio ouvexi-
eTal XwpIic TNV utooThpIén aTpou. XTnv 08ovn evoei-
Eewv Oev eudavideTal Kapia evoelén.

= To Gvolypa TNG MOPTOC TNC OUOKEUNG emnPeadlel TO
OMOTEAEOUO TOU paveIpEUaTOC. KpaTame KoTd TN
OIAPKEIO TOU POYEIPEUATOC TNV TTOPTO TG CUCKEUNC
KAEIOTH.

<

< K K < Uun

AM\ayn TG BaOuiIdxG oTHOU

» [loThoTe R, uexpl oTnv 000vn evdeifewv va epdavi-
otei n emBuuntn Bobduido.

Znueiwon: Me MOMaMAS maTnua TepvaTe QMo TNV uwn-

AOTEPN OTN XapUNAOTEPN BodBpida. MeTd TN xopnAOGTEPN

BaBpida amevepyormoleiTal N AeiToupyia oTpou. Me ek

VEOU TIATNUO evepyoTioleiTe TN AeiIToupyia oTpou, apxio-

VTOC OTNV uwnAdTEPN Bodpida.
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el Atpodc

11.4 ZTOUETNUX TNG AEITOUPYIOG

MNorrote Pl 1 avoi&Te TNV MOPTO TNG OUOKEUNC.
H ouokeun oTouaTd TN AeIToupyia.
AvapooBrver Pll.

KAeioTe TNV MOPTG TNG OUCKEUNC.

MNorrote Pl

H ouokeun ouvexiCel Tn AeiToupyia.

Avager Pl

C K WM < =

11.5 ZTAU&TNUX TNG ASITOUPYIOG

MTopeiTe va OTOUOTOETE OTTOTEONTIOTE TN ASITOUPYIOL.

» [upioTe Tov BIOKOTTN €MAOYAC AeiToupyiag otn B6¢on
unoev.
MeTd omo pia OI0KOTIN 1) OTARAGTNHO TNG ASITOUPYIOG
PTTOpPEl Vo ouvexidel val ASITOUPYEI O QvepIOTPOC WU-
&ng.

v H ouokeun 8I10KOTTEI TIC TOEXOUOEC AEITOUPVIEC.

11.6 MARpwon Tou doxeiou vepou

To doxeio vepou PBpiokeTal Oe€id Mow ommd TO KAAUUU
NG OnKNc doxeiou KA&TW omd TNV MOPTO TNG OUCKEUNC.
MpoTou &ekivhoeTe pia AeiToupyia pe aTuo, avoilte To

KOAUPHO TNC BAKNg doxeiou Kail yepiote To BoXeio ve-

pooU e vepod.

/\ NPOEIAOMNOIHEH - Kivouvog mupkayikg!

O1 oTpOoI eUDAEKTWY UYPWV PTTOPOUV VO aVOGAEXTOUV

OTO XWPO HOYEIPEUOTOC PEOW TWV KOUTWV EMHAVEIDV

(omoToun e€aTpion). H mOpTa TNG OUOKEUNRC PTTopEi val

avoigel amoTopo. Kautoc aTtpodc Kal GAOyeC pmopei va

eEeABouv.

» Mnv B&lete 01O dOXEIO VEPOU eUPAEKTO UYP& (TT.X.
OIVOTIVEULIOTWON TTOTA).

» [lpooBeTeTe 0TO DOXEIO VEPOU OTTOKASIOTIKA vEPD 1)
TO SIGAUPO UNKOU omaoBE0TwonG ToU OUVIOTOUE.

/A NPOEIAOMNOIHEH - Kivduvog eykaUparog!

Kata Tn O1GpKeIa TNG ASITOUPYIOG TNG OUOKEUNC, PTTOPEI

va (eoTaBei To doxeio vepou.

» MeTta amd pio Tponyoupevn AsiToupyia TNG CUCKEU-
NG, TTEPILEVETE PEXP! VO KpUwOoel To doxeio vepou.

» AdaipeoTe To doxeio vepou amd Tn Orkn Tou doxei-
ou.

MpolméBeon: H okAnpdTNTO TOU vepoU &xel pubuioTel

OWOoTA.

- "Pybuion tn¢ okAnpoTnTac Tou vepou", ZeAida 175

1. [MoTAOTE OTN PEON TOU KOAUPUOTOC TNG BNKNG doxei-
ou.

v To kK&Auppa TNG Bnknc doxeiou avoiyel.
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2. Tpopnére To doxeio vepou amd Tn Orkn doxeiou.

3. TepioTte TO doxeio vepou PEXPI TO PopKapiopa "MAX"
pe Kpuo vepo.

4. TomoBeThoTe To doxeio vepou oTn Bnkn doxeiou Kal
OTTPWETE TO EVTEAWG LETAL.

— g




11.7 =avayEpIopa Tou doxeiou vepou

Ymodeigeig

= Otav 10 doxeio vepou adeitioel OTNV TPEXOUO

AEITOUPYiQ, N CUOKEUNR, ovOAOYG e TOV TPOTIO

AeiToupyiag, ocupmiepipepeTal OIGPOPETIKA:

— ANemoupyia TpHoU: H ouckeun dI0KOTTEl TN
Aerroupyia. H 08ovn evdeiewv deixvel eva
UAvVULO. 2TNV upnAdTEPN BaBuida aTuol pId
TTANPWON Tou BOXEIOU ETTOPKEI TIEPITTOU
yia 30-40 Aentdi, oTn XopnAOTEPN BoBuida aTuou
CPKETA TTEPIOOOTEPO.

— ATUOC pe pIkpokupoTa: H ouokeun dIokOTTEl TN
Aerroupyia. Mia TIANpwon Tou O0XeIoU EMAPKEI
miepimou yia 50 AemTa.

— Wholpo oto yKpIA ye oTpd: H ouokeur| ouveyidel
TN AeiToupyia pe To yKpIA. H 080vn evdeifewy de
deixvel Kaveva unvupo. Mia mAnpwon Tou doxeiou
emopKel oTnNV uwnAOTEPN BaBuida aTpoU TTePITTOU
VIO 3 WPEC AEITOUPVIAC, OE XOUNAOTEPEC
Bobpuidec aTuoU APKETA TEPIOOOTEPO.

O1 avadepdpevol Xpovol ptopei va diIadEPOUV.

Avoi&Te TNV KOVOOAQ XeIpIopoU.

AdaipeoTte To doxeio vepou.

lepioTe To doxeio vepoU peEXp! To Hopkapiopa MAX.
TomoBeThoTe TO YepdTo doxeio vepou Kol KAgioTe Tnv
KOVOOAQ XeElpIopoU.

pONMA

11.8 MeT& o KXOE AEITOUPYiIX XTHOU

>TOV XWPO LOVEIPEUOTOC TIOPOHEVE! UYPOoia. ZPouyyi-
OTE TTIPOOEKTIKA TO KOVOA OTOEIHATOC KOI TOV XWPO HO-
YEIPEUATOC.

MeT& oo K&Be AeiToupyia e aTUO OUVIOTOUUE, VO
ekTeEAEITE TN AsiToupyia kaBapiopou MAUon ©. 3T ou-
VEXEIT, GOEIOTE KOI OTEYVWOTE TO DOXEIO VEPOU KOl TO
doxeio oUMovNG.

Inueiwon: ATTOUOKPUVETE TOUG AeKEDEC TWV OAXTWV
ooBeoTiou pe Eva epmnoTiopévo oe &I TTavi, OKOUTTIOTE
TG AVTIOTOIXO ONpeia pe Kabopd vepo KOl OTEYVWOTE TO
P’ Eva HOAGKO TTOvi,

ZEMAUPX TNG CUCKEUNG

Mo va TTapapeivel N OUOKEUN Oac KaBapn, UToPEITe va
EeMAUVETE e vepOd TO OUOTNUO OWANVWY. To vepd oTN
OUVEXEIO XUVETAI 0TO OOXEIO OUAMOVYNG.

Znueiwon: Metd To EEMAUpar ummopei va BpiokovTtal dio-
AUPEVO owpaTIOIO oAGTWY aoBeoTiou oTo doxeio OUNO-
yNG. AUTO gival KATI TO KavoVIKO Kail dev emmnpeadel T
AeiToupyia.

1. Me 1oV BIoKOTTN EMAOYAC ASIToupyiac emAesTe O

v H 0Bovn evdeitewv deixvel TN OIGPKEIO TOU TTPOYPAU-
paTocg. Aev pmopeite va oAMaEeTe TN dIGPKEIQ.
Avoiéte To K&GAUpPPO TNG BrKng doxeiou.

AdaipeoTe To Ooxeio CUMNOYNC Kol adeINoTE TO.
>1pwETe TO Gdeio doxeio CUAMOVYNC eVTEAWG LETA.
AdaipeoTe To doxeio vepou Kal adeIdoTe TO TUXOV
UTTOAOITTO VEPO.

=emAUVTE KOAG TOo OOXEIo vePOU Kail YEHIOTE TO PE KO-
BapoO vepod.

>TPwETE evieAwC peoa To doxeio vepou.

KAeioTe To K&GAUppa TN Bnkng doxeiou.

MNorrote Pl

H ouokeun avTtAei vepd peoa omd TOUG OWANVEG.
>Tnv 06o6vn evdeitewv Tpexel N OIGPKEIA.

o aRrOD

< <oOmN

ATuoc el

v MOAIC n didpkeia Aféel, nxel eva onua.
10. AdeicioTe TOo doxeio cuMoynC.

Adeioopx TOU doxeiou vepou

/\ NPOEIAOMOIHEH - Kivduvog eykaUparog!

Katd Tn d1apKela TNC ASIToupyiac TNG CUOKEUNG, UTTopPEi

va (eoTaOei To Ooxeio vepou.

» MeTta amd pio mponyoupevn AsiToupyio TNG OUOKEU-
NC, TTEPILEVETE PEXPI VO KpUwoel To Doxeio vepou.

» AdaipeoTe To doxeio vepou amd Tn Orkn Tou doxei-
ou.

MPOZOXH!

O koBoplopog Tou doxeiou vepoU OTO TTAUVTTPIO

mMATWY, TPOKOAE! {NUIEC.

» Mnv KaBopilete TO doxeio vepou OTO TTAUVTHPIO
TMATWV.

» KobBapilete To doxeio vepou pe eva HOAGKO TTavi KOl
ouvnBIopEVO UYpPO KOBOPIOUOU TIATWV.

1. Tli€oTe oTn péon Tou KGAUPPOTOC TNG Bnkng doxei-
ou.

v To kK&Auppa TG BnKng doxeiou avoiyel TPog To
EMOVW.

2. TpaBnéte €€w 10 BoXEIO VEPOU.

3. AdaupeoTe TTPOOEKTIKA TO KOTAKI ToU doxeiou vepou.

4. Adeitiote To Ooxeio vepou, KabapioTe TO e eva
UYPO KOOOPIoUOU TIATWY Kol EEMAUVETE TO KOAN Ue
KoBapO vepo.

5. >T1eyvwoTe OAG TG HEPN PE EVA HOAOKO TTOWVI.

6. >TeyvwoTe, oKouti{ovTag, TN OTEYAVOTIOINON OTO KO-
TIOKI.

7. Adnote To OOXEIO VEPOU VO OTEYVWOE! UE QVOIXTO
KOTTOKI.

8. TomoBeTroTe TO KATIOKI TTOVW OTO OOXEIO VEPOU KOl
MEOTE TO.

9. >mpwiTe evreAwe pyeoa 1o doxeio vepou.

10. KAgioTe TO KO()\UULJO( ™G Onkncdoxeiou Kai MEOTE TO
oUvVToUG OTN peaon.

v To k&Auppa TG BnKng doxeiou eivail KASIOWUEVO.

ZTEYVWHX TOU KAVOAIOU OTaEiaTOC

/\ TPOEIAOMOIHZH - Kivduvog eyKaupaTog!
H ouokeun CeoTaiveTal KoTd TN SIGPKEIN TNG ASITOUPYI-
ag.
» [lpiv Tov KaBopPIoPUO adnoTE TN OUOKEUN VO KPUWOEL.
MpolmoeBeon: O XWPOC LOVEIPEUATOC EXEl KOUWOEL.
1. Avoite TNV MOPTO TNC OUOKEUNC.
2. Avoifte TO KGAUPPO TNG BAKNG doxeiou.
3. AdaipeoTe To doxeio vepoU Kail To doxeio GUAOVNC.
4. Inueiwon:
To kavahl oto&iparoc [@ BpiokeTal KATwW Ao Tov
XWPO HOYEIPEUOTOC.
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el AutopaTo oUoTNUG TTPOYPOLPATWY

VY

ATTIOPPOGDOTE TO VEPO OTO KOVON oTaiporog [@ pe
SVa OTTOPPOPNTIKO TIOVI KOl OKOUTTIOTE TO TIOOOEKTI-
KO,

ZEOTAUX KO OTEYVWHO TOU XWPOU

HXYEIPENATOG

2TEYVWVETE TOV XWPO HAVEIPEUATOC HETA OO KAOE Ael-

TOUPVIC, VIO VO UnV TTOpapEvel KaBOAou uypaaoia.

1. AdNOTE TN OUOKEUN VO KPUWOEL.

2. ATTOPOKPUVETE QECWC TN XOVTPr putavon amd Tov
XWPO HOyEIPEUOTOC.

3. ZkoumioTe TNV uypoacio omd TOV TTATO TOU XWPEOU o
VEIPEUATOC.

4. Me Tov SIOKOTN emMAOYAC AsIToupyiog EMAEETE .

5. Moarnote duo popec O.

v >Tnv 0086vn evdeifewv eival popKapiopevo 1o -1,

6. Me ToV TTepIoTPOPIKO BIaKOTTN pubuioTe pia BIGE-
kel 15 Aemrav.

7. Zexivrote T Aermoupyia pe DL,

<

ZeKIVA TO OTEYVWHA KOl TEAEIOVE PETA ammd 15 Ae-
TITAL.

8. Avoifte TNV MOPTO TNG OUoKeung via 1 pe 2 AettTd,
yia va diaduyel 0 USPOTHOC.

ZTEYVWHX TOU XWPOU HAYEIPEPNARTOG ME TO XEPI

2TEYVWVETE TOV XWPO UAYEIDEUATOC UETG OTTO KGOE Ael-

TOUQYIQ, VIO VO pnVv TTopapevel KaBOAoU uypaaia.

1. AdRoTE TN OUOKEUN VO KPUWOEL.

2. ATTOPOKPUVETE TN XOVTERN PUTIAVON OO TOV XWPO HO-
VEIPELOTOC.

3. 2TeyVWOTE TOV XWPO HAVEIPEUATOC UE EVO ODOUY-
yopl.

4. AdnoTe avoIxtr TNV MOPTO TNG OUOKEUNC via 1 wpa,
VIO VO OTEYVWOEI EVTEAWC O XWPOC HOVEIPEUATOC.

12 AUTOMOTO CUCTNHX TTPOYPAMHUATWV

To QUTOLOTO OUCTNUO TIPOYPOHUATWY O0C UTTooTnpidel
KOTG TNV TTOPAOKEUN OIGPOPETIKWYV GoyNTWV KOl ETTI-
AEVEl QUTOPOTO TIC IOAVIKEC pubpioeig.

12.1 Ynodei&eIg yix TIG pUBUICEIC VIX TX

PpaynTa

Mo TNV emiTeuén evog 1I00VIKOU OTIOTEAEOUOTOC HOYEl-

PEUOTOC, TTPOOEETE QUTEC TIC UTTOOEIEEIC.

= Xpnolgoroleite HOVO GYoya TPOPIUC.

= XONOIYOTIOIEITE HOVO KPEOC Pe BepuoKpaoia Yuyei-
ou.

12.2 EmMoKONNon TOV paynTav

H ouokeun oag MPOTPETEl VO avadEPETE TO BAPOC.
Mrmopeite va puBuioeTte povo Bapn evrog TNC TTPoRAe-
mopevne TepIoxneg B&pouc.

ZEMAYWHX

ZupBouAn: KOMNOTE TO GUTOKOANTO TTPOYPAUUOTOG
OTn ouokeur ooc. ETol €xeTe amAouoTepn KAl yonyo-
pOTEPN TIPOCROIoN OTA TTIPOYPGHUOTAL.

= XONOIYOTIOIEITE HOVO KOTEWUYHEVO daynTa omeuBei-
OC OO TOV KATAWUKTN.

= BydATe Ta TPOGIUG O TN ouokeuaoia Kol CuyioTe
To. Edv dev pmopeite va pubpioeTe TO aKPIREC
BA&POC OTN CUOCKEUT), OTPOYYUAOTIOINOTE TO TIPOC T
EMAVW 1 TTIPOC TO KATW.

= TormoBeTnoTe Ta TPOPILO PHECO OTOV KPUO XWPEO LIO-
VEIPELOTOC.

= XpnoIPoToIeiTE HOVO KATAANAO VIO PHIKPOKUHOTON O
VEIPIKO OKEUOC, OVOEKTIKO OTN BEPUOKPACIA, TI.X.
ard YUOAI ) KEPOAUIKO.

Api6. daynta EExpTApaTX Yyog Tormo0€Tn- Meploxn Bapoug Ymodeigelg
ong o€ KINX
POl Kipac Bodivog, PNXO, OVOIXTO 0 0,10-1,20 ATTIOUOKPUVETE eE-
apviolog n okeuoC T& TO YUpIOUO
XOIpIVOG 2 AdN EemaywUEVo

KPEOC.

' Mpooé€te T0 oA yia To yUpIoua.
2 XpnoiyoTtrolgite oKeln KAatdAANAa yia JIKPOKUUATA.
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AuTOpOTO cUOTNUA TTPoypauuaTwy el

Api0 daynr EEapTHHATX 'Yypog Tormo0eTn- Mepioxn B&poug Ymodeieig
ong o€ KIANX
o2 DINETO WaploU™  pnxd, avoIxTo 0 0,10 - 1,00 ®IAeTO OO EIdia,
oKkeuog UTTOKOAIGPO,
PTIOOUTTOUVI, 00-
Aopo Baidoong,
AouToo
PO3 KopparTio Ko- PNXO, OVOIXTO 0 0,15-1,20 TomoBeTroTE TOH
TOTTIOUAOU g okeuog KOUUOTION KO-
KOKKOAO 2 TOMOUAOU pE TNV
TASUPA TNG
TIETOOC TIPOC T
KOTW.
P DETEC Ywpiol'? PNXO, OVOIXTO 0 0,10-0,50 2ITOPEVIO YW,
oKeuog OUUHEIKTO YW,
YWHi poUpo (oAN-
KNG aA&oewe), &e-
TTOYWOTE Ywpi
pHOVO OTNV OTIO-
paiTNTN MOCOTN-
To. To Youi pmo-
ylaTeue! ypryopa.
XwpioTe TIC peTEC
ywuiou, edv eivail
ouvaTo.
' Mpoo£€Te To GNua yia To yUpIoHa.
2 XpnoiyoTtroigite okedn KAatdAANAa yia YIKPOKUUATA.
MouAepIk&, KPEXG, PEPI
Api6. daynT& EEapTipaTa 'Yygog TormoBeTn- Mepioxn B&poug Ymodei&eig
ong o€ KIANX
FO5 KoppdTia Ko- >xépa + Tudhivo 3+ 2 0,15-1,00 MrouUTIon KOTOTTOU-
TOTTOUAOU, ToWi Aou, piod Ko-
dpeoka'? TOTTOUAX
TomoBeThoTe TOU
KOUUOATIO KO-
TOTIOUAOU g TNV
mAeuUpd TNC
TIETOOC TIPOC T
KOTW.
PLE Pooptid, ayyAIko  TudAivo Towi 1 0,50 - 2,00
P Poourid, polé FuGAIivo Toyi 1 0,50 - 2,00
PO Poouri¢, kohown- TuGAIivo Towi 1 0,50 - 2,00
HEVO
POS Apviolo pmouT pe  TudAivo Toi 1 1,00 - 2,00
KOKKOAQ, pole
P Apviolo pmouTl e Tudhivo Tawi 1 1,00 - 2,00
KOKKOACG, KoAown-
HEVO
Pl Wapl, 0AOKANPO,  Aoxeio artuou + 3 0,20 - 1,20 PavTioTte TNV gow-
dpeoko® FTUGAIVO TOW TEPIKI TTASUPG UE
XUHO Aepoviou.
P2 DIAETO Wapiou, Aoxeio aTuou + 3 0,20- 0,50

dpeoko®

FuGAivo Towi

' Mpooé€te To ofjua yia To yUpIoHa.
2 XpnoiyoTtroigite okedn KAataAANAa yio YIKpoKUPaTa.
3 lepioTe 10 doyeio vepou.

* Mpoo£ETe TO CNUA VIO TO OVAKATEWA.
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Apif. daynta EExpTApaTX Yyog Tormo0€Tn- Meploxn Bapoug Ymodei&elig
ong o€ KIANX
Fi3 DINeTO Yaplou, Aoxeio aTuou + 3 0,20 - 0,50 Xpnoiuotoleite
KOTEWUYPEVO® FudAIivo Toi opoldpopda Ae-
& PINETO Yor-
plou.
P Movi oo >Keuocg pe Kookl 0 0,20 - 2,00 Xpnolpotolgite

dpeoka UNKA*

KPEAC, AOXOVIKY
Kol {wuo oTnv

idla avoAoyia Kal
KOTOXWPNOTE TO
OUVOAIKO B&pog.

' Mpooé€Te TO Ofua yia To yUpIoUa.

2 XpnoiyoTrolgite oKeUn KAat@AANAA yio JIKPOKUUATA.

3 epioTe TO doxeio vepou.
* TpoC£ETe TO GO VIO TO OVAKATEWA.

AXXXVIK&X, OUVOJEUTIKKX

Api0. daynTa EEapTRHATX 'Yyog Tommo0eTn- Meploxn B&poug Ymodeiteig
ong o€ KIANX
Pi5 MmpokoAo, Aoxeio oTpoU + 3 0,10-1,00
dpeoko’ FUGAIVO Toi
FPi5 APOKAGC, Aoxeio aTpou + 3 0,10-1,00
KOTEWUYHEVOC FCUGAIVO ToWi
P DéTeC KapodTOU,  Aoxeio oTpoU + 3 0,10-0,75 000 o XOVTPEG
dpeokec’ FTUGAIVO Tai eival ol GETEG,
TOOO TTIO OKANPO
eival To amoTeAe-
opo. Edv BeAeTe
Ta daynNTA KOAO-
WNUEVD, KOTOX0W-
PNOTE EVQ UEYO-
ANUTEPO B&pocC.
ETo1 mapaTeiveTal
n OIAPKEIC TOU
TTPOYPAUUOTOC.
P8 Mpdoiva omapdy-  Aoxeio aTuou + 3 0,10-0,70 Mnv Ta ToTTOOETEI-
vIa, dpeoka’ F'uGAivo Towi TE TO EVO TTOVW
amo TO GAAO.
P9 Auyd, BpaoTa Aoxeio aTpou + 3 2 - 10 koppdTio  Auyda KOTAG, KpUuok
pehdTa’ FudAivo Tawi
F20 P WwnAO okevog pe 0 0,10-0,50 XpnolIyoToIloTe
KOTTOKI povo pudl yia -

AGdI. Mn xpnoiuo-
moinoeTe pudl oe
OGKOUAQL Loyel-
pépoToc. Mpo-
obeoTe TN 2-3-
TAGOIO TTOOOTNTO
vepou oTo pudl.
MeT& TO TEAOG
TOU TTIPOYPAULIO-
TOG adnoTe TO
puldl yia 5 - 10 Ae-
TIT& VO NPEPNOE.

' TepioTe TO doyeio vepou.
2 MNpooEETe TO OfUd YIO TO AVOKATEWA.

3 XpnoiyoTroigite oKeUn KATAAANAA yIO HIKPOKUUOTA.
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AuTOpOTO cUOTNUA TTPoypauuaTwy el

Api6. daynr EEapTHHATX 'Yypog Tormo0eTn- Mepioxn B&poug Ymodeieig

ong o€ KIANX

P2 MoTdTec doupvou 2x&po 2 0,20 -1,50 MaTaTeg yeoaiou

peyebouc, mepi-

mou 250 vyp. TAU-
VTE KOl OTEYVWOTE
TIC ToTaTEC. TpUu-
moTe TN dAouda
TTOMOTIAEC HOPEC
He eva mpouvl.

P2 BpooTeg moTdTec  Aoxeio aTuou + 3 0,20 - 0,50 KaoBapioTe TIC TTO-

XwPIC PAoUSA® FudAivo Tawi TOTEG KOl KOYTE
TIC O€ KOUUO-
Takia. Qoo mo
XOVTPQ gival To
KOUUOATIO, TOOO
Mo oKANPO eival
TO OTTOTEAEOUO.

Fo3 KoumooTa AOXEIO aTpOU + 3 0,30-0,80 MpocBéoTe oTax

dpolTwv'? FUGAIVO T dpouTa Aiyn axo-
PN KOI KOVEAQ.
TNV KOUTTOOTO
poUpwv TTPo-
00¢oTe TO Ppa-
pImoudd Kol TIC
dpdouiec OTaV
eydavioTel To on)-
HO VIO TO OVO-
KOTEUAL.

' TepioTe TO doyeio vepou.

2 MNpoo£gTe TO OfUA IO TO AVOKATEWA.

3 XpnoiyoTtroigite okedn KAatGAANAa yia YIKPOKUUATA.

Aveon

Api6. daynT EEapTipaTa 'Yypog TormoBeTn- Mepioxn B&poug Ymodei&eig

ong o€ KIAK

P TnyavnTeg mo- FuGAIivo Toyi 2 0,20 - 0,80 Mnv TIg ToTT0O¢g-
TATEG, TeiTe TN pIo TAOVW
KoTewuypeveg' oo TNV GAAN.

Po5 KpokéTeg, FuGAIvo Toi 2 0,25-0,80 Mnv TIC ToTtoBe-
KOTeWuypeveg' TEITE TN PIO TAV®

armo TNV GAAN.

FPE Mitoa, mpown- >xapa 2 0,10 - 0,60 MNiToa pe Aetmo
pevn, Kpuo TaTo.

P2 Mitoa, Tpoyn- SXEPO 1 0,10-0,50 MiToo pe Aetto
Jevn, KoTeWuy- TIATO, UTIOYKETO-
pevn mTOoO.

PR MooTitolo, mpopa- Moyelpikd okelog 2 0,30 - 1,00 Aalavia, Kove-
VEIPEUEVO KOl TTAOVW OTO YUGAIVO AOVIC I TTOOTITOIO
KpUOo TOWI Ue TTpoLayelpe-

pevoa CUPOPIKA.

P29 ZE€oTopo HePIdaC  PNXO OKEUOG 3 0,20 - 0,50
gTolpgou daynTou, TAVW O€ YUGAIVO
Kpua Towi

P30 ZEoTOUO HEPIOOC  PNXO OKEUOC 3 0,20-0,50

gTolpgou daynTou,
KOTEWUYHEVN

TAOVW O YUGAIVO
TOoWi

' Mpooé€te To ofjua yia To yUpIoHa.
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el AeiToupyiec xpodvou

12.3 PuBpion ¢paynTou

1. O¢ote Tov DIGKATTN emMAOYNC AsiToupyiog oTo P.

v H 0Bovn evdeiewv deixvel Tov TIPWTO apIiBud dayn-
TOU KOl pIa TpdTOoN BAPOUG.

2. PuBpioTe pe Tov mePIOTPOdIKO emMAOyEa TO emMBOUUN-
TO daynTo.

3. TNoTAOTE °Clk,

v >Tnv 00dvn evdeifewv BpiokeTal N pubuion B&poug
oTnv eoTicon.

4. PuBuioTe pe Tov TEPIOTPOPIKO €MAOYEQ TO BAPEOC.
Mpiv TNV ekkivnon propeite pe P kai t/ke va oMGeTe
HeTOEU TOu PaynToU Kol Tou B&pouc.

v H ouokeun puBpicel autopaTa TNV KATGANAN didp-
KeIa.

5. Martnote DIl

MeTa TNV ekkivnon dev Umopeite va oAAEETE TTAEOV

doaynTO Kol To B&poc. Me °C/kg prmopeite va epdavios-

TE TO PUOUIOPEVO BAPOC.

H ouokeun &ekiva TN AeIToupyia.

Avager Pl

H xpovikr diGpkela TpExel davepd.

Otav n ditipkela Angel, nxel eva orfua.

['upioTe Tov dIOKOTTN eMAOYNC AeiToupyiag oTn BEon

punoev.

Znpeiwon: Mpiv TNV ekkivnon uropeite pe P kai °C/kg vax

oMOeTe peTall TWV TTPOYPAUUATWY Kol ToUu B&pouc.

MeTd Tnv ekkivnon dev umopeite Vo oAAEETE TTASOV TOV

apIBuo TPoyPAUPOTOC Kol TO BApoc. Me °C/kg prtopeite

va eE0KPIBWOoETE TO PUBUIOUEVO BAPOG.

o< < < <

12.4 AAAayn Tou ¢paynTou

1. Momote yia 4 deutepoienTa Pl i avoi&te Tnv mdpTH
TNC OUOKEUNC.

v To doaynTod emavodeEpeTal

2. EmAeETe eva veo doaynTo.

12.5 AIXKOTIN TNG ASITOUPYIXG

Mropeite va SIakOWeTe ommoTedNTOTE TN ASITOUPYIO.
1. Mommorte Pl avoiETte TNV OPTO TN OUCKEUNC.

v H Aeitoupyia otapoTé.

v AvoBooBrvel Pll.

2. [ va ouvexioete Tn Aeiroupyia, KAeioTe TNV TOPTO
NG ouokeunc kai marnore Pll.

H AeiToupyia ouvexiCeTal.

v Avaper Dl

<

12.6 ZTAUATNHX TNG ASITOUPYIOG

MrmopeiTe V& OTOUATHOETE OTIOTEONTIOTE TN ASITOUPYIC.

» [upioTe Tov BIOKOTITN eMAOYNC AsIToupyiac oTn B€on
undév.
MeTd omo pia OIGKOTIN 1) OTAPAGTNHO TNG ASITOUPYIOG
umopei va ouveyidel va AeIToupyei 0 avepioThPog Yu-
&nG.

v H ouokeun 810KOTTEI TIC TOEXOUTEC AEITOUPVIEC.

13 AsgiToupyiec xpovou

H ouokeun oag dIa0ETel AeIToupyieg XpOvVou, PE TIC
oroiec umopeite vo pubpioeTe TN xPovikn SIGPKEIN TNG
AeIToupyiog Kabwe Kal TO POAOI OUVOYEPUOU.

13.1 EmMOKOTNON TWV ASITOUPYIWV XPOVOU

H ouokeun oag €xel d1adopeg AeiToupyieg xpovou. Me
® koheiTe TO pevol Kol OAAZETE YETOEY TWV EEXWPI-
OTQV ASITOUPVYIQV. >TNV 0006vn evdeifewv avaBouv Ta
OUPBOAC TwV OI0OECILWV ASITOUPYIWY, N TPEXOUOO ETTI-
Aeyuévn AeiToupyia gival eoTIOOUEVN.

AeiToupyia
XpPOvou

PoAOI ouvayep- Mrmopeite va pubpioete To POAOI OU-
pou voyepuoU aveEdpTnTa oo TN Ael-
Toupyia. Aev emnpeddel TN OUCKEUN.
MeTd TN AfEN Tou XpOVoU Tou POAo-
yIoU ouvayepuou nxel eva onua.
MeT& TN AREN piac pubpuiopevng didp-
KEIOG TEPUOTICEI N CUOKEUN QUTOUOT
n AeiTtoupyia. Movo adou pubpioeTe
TTPWTA EVAV TPOTIO WYNOIUOTOC, PTTO-
peite va koieoeTe Tn didpkeia pe O,
MeT& TN AREN piac SIGPKEING Nxel eva
ONua.

Ooo dev TpEXE! Kapia GAN AeiToup-
yior OTO MPOOKMVIO, 0a¢ deixvel N ou-
OKEUN TNV wpa oTnv 00dvn evdeite-
WV.

Xprion

Aicpkeia =

Qpa ®
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Znueiwon: Mmopeite va TepuaTioeTe TPOWPO TO CHUA,
morovtac O. Tov xpdvo Tou Ba nxel Eva onpa, Umopsi-
TE VO TOV 0AGEETE OTIC BACIKEC pubpioelc — ZeAida
189.

13.2 EEaKpifwon Twv AEITOUPYIWV XPOVOU

MNpoimoBeon: OTav eival pubuiouéveg TIEPICOOTEPES
AeiToupyiec xpovou, avaBouv Ta avTioToIxor OULBOAX
oTn 006o6vn evdeitewv. H didpkeia Toexel davepd. Kath
T AeiToupyia eivail SI0BE0IN0 TO POAOI CUVAYEPUOU Kal
n SIGPKeIA. TN AeIToupyia avapovng gival O1a0eoIuo To
POAOI ouvayePUOU Kol N WEA.

» Moathorte G, péxpr G, 1 12l va eivar eoTiaopévo.

v 2Tnv 00d6vn evdeifewv eudaviCeTal N EKACTOTE TIUN.

13.3 PuUOpion Tou poAoyioU cuvayepuoU

1. Morrore G.

v TNV 08ovn evdeifewv avaBel L Kol Ta cUPBoA
XPOVOU.

2. PuBpioTe pe Tov ePIOTPODIKO ETIAOYED TOV XPOVO
TOU poAoyioU cuvayepuou.

v MeTd omd pepIk& OeuTEPOASTITO TIOPOASBAVETOI O
pUBUIoUEVOC XPOVOC.

v To poAdI cuvayeppou Eekiva.

v TNV 080ovn evdeifewv avaBer L Kol 0 Xpdvoc Tou
poAoyioU cuvayeppouU Tpexel davepd. Ta dMa oUp-
BoAa xpbvou ofrvouv.



v Metd Tn Anén Tou xpOvou Tou PoAoyIoU OuvayePHOU
nxei &va onuo. >tnv 00ovn evdeifewv paiveTon = ===

3. Mmopeite va ammevepyotoinoeTe To POADI CUVOyEP-
poU pEe va OTIoI0dNTIOTE TTANKTPO.

13.4 AAAayr) TOU poAoyloU GUVXYEPHOU

» Me ToV TEPIOTPOPIKO EMAOYER OGMGETE TOV XPOVO
TOU POAOYIOU ouvayePUOoU.

v Metd omd pepika deuTepOAeTTar OEiXVEl N OUOKEUN
TOV PUBUIOPEVO XPOVO TOU POAOYIOU OUVOYEPUOU.

13.5 ZBnoipo Tou poAoyloU cuvayepPHOU

> O&oTe Pe Tov TTEPIOTPOPIKO ETAOYED TOV XPOVO TOU
poAoyioU cuvayeppou OTo = =:=-.
v To poAdI cuvayeppoU gival OmeveQYOTTOINUEVO.

13.6 PuBuion Tng S1XPKEIXG

1. Marhote duo dopéc O.

v H 0Bovn evdeiewv dOeixvel = =:== Kal T OULBOAC
XPOVoU avapBouv.

2. Me ToV TIepIoTPOdIKO emAoyea pubuioTe pia dIGp-
KEIOL.

3. Moammnore Pll.

H ouokeun &ekiva TN AeiToupyia.

v 2Tnv 00ovn evdeifewv Toexel davepd n SIGPKEIA KOl
avaBel Pl Ta &GMa oUpBoAa xpOvou ORrVoUV.

v Metd Tn Anén tnc didpkeiag nxei eva onuo. H ou-
OKEUN OTOUOTG Vo Ogppaivel. 2tnv 00ovn evdeifewv
daivetan - =i -,

4. TeppoTiore 1o onua pe G.

5. Mo vo armevepyoroinoeTe TN OUCKEUN, YUPIOTE ToV
OI0KOTITN emAOYNC AeiToupyiag otn B€on pndev.

<

13.7 AANAQYN TNG XPOVIKNG OIXPKEING

>  AMGETE pe Tov TIEPIoTPODIKO OIBKOTITN TN XPOVIK
OIdpKelQL.

Baoikec puBpioeic el

v MeTd omd pepikd OeuTepOAeTTO, epdavileTal OTNV
0006vn evdeifewv N aAayUEVN XPOVIKN OIGPKEIA.
v H xpovikr didpkela TpExel davepd.

13.8 ZBnoiIpo TNG SIXPKEIXG

Znueiwon: Me pubpiouévn AeiToupyiot POAOYIOU OUVO-
vepuou mpénel va mornoete mpota O, vio vor aMaeTe
™ SIGPKEIQ.

» O¢oTe Pe Tov MePIoTPODIKO emAoyea TN dIGPKEIO
oTo --:--.

v MeTd omd pepIk& OeuTeEPOAETITOl TTOPOACHIBAVE! N OU-
OKeUN TNV oM.

13.9 PuBpion Tng wpag

Katd Tn Beon oe Aeiroupyia n evoeién Tou xpovou Rpi-
OKETOI OTNV €0Tidon. TNV 000vn evoeiewv avapBoon-

=7

vel i2:00 kan avapel O.

1. PuBpioTte pe Tov mepioTpodikd SIOKOTTN TNV WEA.
2. Martnote O.

v H opa éxer pubuioTel.

13.10 AAAOYR TNG WPAQ

Mpolm60eon: H ouokeur gival ameveQYoTTIOINUEVN.
MNorrote duo dopéc O.

H 086vn evdeifewv deixvel O kal TNV wpa.

PuBuioTte pe Tov TIepIoTpodIkO SIOKOTITN TNV WEA.
MNorrore O.

H wpa exel pubuioTel.

Inueiwon: EGv petd Tn pubuion TnG wpeog dev TaTAOE-
Te O, MOPOAOUBAEVE! N CUCKEUN TN PUBUICUEVN TIUN Je-
TG OO PEPIKA OEUTEPOAETITO QUTOUOITAL.

Edv koTd Tn didipkela Twv pubpioewv oMA&aTe Tn BEon
Tou BI0KOTITN €MAOYNG AEITOUPYIOG, UTTOPEITE VO XPNOI-
HOTTOINOETE TN OUCKEUN poOvo, OTav BEoeTe Tov dIo-
KOTITN €MAOYNC AeiToupyiac otn 6eon pundev.

Mo TN peiwon TNS KATavAaAwone TNG CUCKEUNC OOC OTNV
KOTQOTOION ETOINOTNTOC, PTTOPEITE VO AMOKPUWETE TNV
WpO.

LS A

14 BaOIKEC pubuiceIC

Mropeite va TpooapuooeTe TIC BACIKEG PUBUIOEIC TNC OUCKEUNC OOC OTIC TTPOOWTTIKEC OOC OVAYKEG.

14.1 EmMOKOTNON TWV BXCIKWV PUOMICEWV

Edw Ba Bpeite pia emokomNon Twv BooIKWY pubuioewy Kol Twv pubuicewv epyooTaciou. O Baoikeg pubuioeic e€ap-

TVTOI OO TOV €EOTTAICUO TNC OUCKEUNG OOC.

‘Evdeign Baoikn pubpion EmAoyn Nepiypadn

cdi AIGPKEIA ONUOTOC i = Mikpn = 10 deutepdAe-  Pubpiote Tn didipKeIa Tou
e ONpaToC PeT& TN ANén piog
c = MéTpia = SIGPKEIOG 1 TOU POAOYIOU
30 deutepoienTal’ ouvayePHoU.
3 = MeyaAn = 2 AerTx

clid 'Hxo¢ TANKTPOU i = Off Evepyormoinon n anevepyo-
{=0n' moinon TwV AXWV TWV TIAM-

KTPWV.

' PuBpioeig epyoaTaciou (avaloya e Tov TUTTO TNG GUOKEUNG UTTOPEI va dIa@EPouV)

189



el Koabapiopde kol dppovTida

‘Evdeign Baoikn pUuion EmAoyn Nepiypadn

ch3 DTEVOTATE TNS 086VNC 1= XaunAn PUBuIon TNG dTENOTNTAC

evoeitewv c= Meoaia’ NG 006vNne evdeitewv.

3 = YynA

o4 EvdeiEn xpovou = Off EvdeiEn TnG wpoc otnv
{=0n' 0806vn evdeitewv.

ch5 DwTIOUOCS TOu XWPOoU pavel- O = Off Evepyoroinon 1 amevepyo-

PEUOTOC {=0n' moinon Tou ¢wTIoHOU ToU
XWPOU HOYEIPELOTOC.

cl SKANPAOTNTO TOU VEPOU £ = AmookAnpupévo PUBuIoN TN OKANEOTNTAC
i = MoAoko TOU vepou — ZeAida 175.
c = Meoaio
3 = SkA\npo
Y = MoAU okAnpo'

ci Pubuioeig epyooTtaciou & = Off’ Emoavodopd Twv alay-
i=0n HEVWV pubpioswv oOTIC pub-

yioelg epyooTooiou.

chg AeiToupyia mapouoiaong 0 = Off' Evepyomoinon 1 amevepyo-

i=0n moinon TnG AeiTtoupyiag mo-

pouciaong.

Inueinon: H Aermoupyia
TTOPOUCIOONG €ival 0paTn
HOVO KOTd TN JIGPKEIO TWV
TPWTWV 5 AeTITQV PET& TN
ouvdeOn TNG OUOKEUNC.

' PuBpiosig epyoaTtaaiou (avaAoya We Tov TUTTO TNG CUGKEUNG UTTOPEI Va dla@EPOUV)

5. Mo va amoBnkeUoeTe TIC OMOYES, KOOTHOTE TTIOTN-
LEVO VIO HepIKd deuTepoierTa 1o O,

Znueiwon: MeTd amod pia SIGKOTIH peUUaTog, SIaTNPOU-

VTOI O dAOYHEVEC BOOIKEC pubpicelg.

14.2 AANAQYN TwV BXOIKWV pUOUicEWV

MpoUmé0eon: H ouokeur gival amevepyoToINUevn.

1. KpoTnoTe moTnuevo yia yepika deutepoienta 1o O.
v H 0Bovn evdeiewv deixvel TNV TPWTN BAOIKN pUOUI-

OI']. [ [ v
2. AMNGETE pe Tov iepIoTPodIKO emAoyea TN BACIKN 14.3 'AICXKOITI'] NG XAAXYNG TWV BAGIKWVY
ouBIoN. pubpicswv
3. ﬂO(TﬂQTS G. ' ' ' o » [upioTe Tov BIOKOTITN EMAOYAC ASITOUPYIOC.
v H 0Bovn evdeiewv deixvel Tnv emopevn BooIkn pub- v OAeg ol oAayEC amoppiTTovTal Kol dev amodnkeuo-
gion. VTOll.
4. EmAegte pe © dhec TIC emBuUpNTEC BOOIKES PUBUI-
O€IC Kol GAAGETE TIC TIMEG.
|} v
15 Kabapiopog kai ppovTiox
Mo Vo TTOPAPEVE! N CUOKEUN OGC VIO HEYAAO XPOVIKO MéTpo MAgovEéKTNHX

dlaoTNHO ASITOUPVIKN, KaBapileTe Kal ppovTileTe TV

TTPOOEKTIKA, ArnoduyeTe Tn dIABpwon.

ATTOUOKOUVETE QUEOWC
TOUG AekedeC amd GAaTO
ooBeoTiou, AITTOC, KOpPV
dAGoup Kal aoTTpadl -

you.

15.1 ZUupBOUAEQ yix TN dpovTidX TNG
CUOKEUNG

O XWPOC PoayelpepaToc 08
AEPWVETOI TOOO TIOAU.

ot TO YhAoIPO TWV TTOAU
UYPWV YAUKWV XPNOILO-
TToleiTe TO YUGAIVO TOWI.

Mpoog&Te TIC CUPPBOUAES vial TN dpovTida TNG CUOKEUNCG,
yIa v OIaTNPAOETE POVIPG TN ASITOUPYIO TNC OUOKEUNC
00(C.

XpnolyoTtiolgiTe KaTh TO
WAOIPO &va KATOAMNAO
OKeUOoG, TL.X. IOt WNAn
dodpua.

O xwpoc poayelpepaToc oe
AepWVETOI TOGO TTOAU.

MeTpo
AloTnpeiTe TN oUOKeUn
TTAVTOTE KOOOPr Kol aTTo-

MAgovEKTNUA

H pumavon dev KOMGE!
Kol Oev KaiyeTal.

HOKPUVETE OUECWC TN PU-

. H pumavon eival AlyoTtepn
mavon. KaBapilete Tov

Otav eival duvaTov, xpn-
olgotioinoTe Bepud aePa.

XWOO HOYEIPEUATOC PETH
amd KAOe xpron.
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15.2 YAIK& KXOXpIGHOU
Xpnoipotolgite HOVO KATAMNAG UAIKA KaBapiouoU.

/\ NPOEIAOMOIHEH — Kivéuvog nAekTporAn&iag!

Mia e10XwPNON UYPOCIOC UTTOPEI VO TIPOKOAEDE! NAE-

KTpomANn&ia.

» Mn XPNOIYOTIOIEITE CUOKEUEC eKTOEEUONG aTHOU N
OUOKEUEC KOBaPIoPoU UYNANC Tieong, VIO V& KoOo-
pIOETE TN OUOKeUN.

MPOZOXH!

To oKOTAMNAG UNKG KOOOPIOUOU KOTOOTPEPOUV TIC

emdAveIeC TNC OUCKEUNG.

» Mn XPNOIYOTIOIEITE KAVEVA 1I0XUPO QMOPPUTIAVTIKO N
UAIKG TRIYILOTOG.

» Mn XxPNOIYOTIOIEITE 1I0XUPG OGAKOOAOUXO UAIKG KOOI
opou.

» Mn XPNOIYOTIOIEITE KAVEVO OKANPO oUPUO TPIYINOTOCG
" opouyyapl KaBapPIoUOoU.

» Mn XPNOILOTIOIEITE KAVEVD EIOIKO KOBOPIOTIKO VI
Tov (e0TO KOOOPIoUO.

» Xpnolgotoleite uypd Kabapiopou TCapiwy, EUOTPEC
YUOAIOU 1 peoa dpovTidac avoleidwTou XGAUBo
pHOVO, OTOV OIUTA OUVIOTWVTOI OTIC 0dnyieg Kabapl-
opoU VIO TO avTiIoTOIXO €EAPTNUC.

Ta vea 0douyyopOTIOVG TTEQIEXOUV UTTOASIUUATA OTIO TN

dladIKooia TTopoywyn e Toug.

» [lpiv TN xpHon, TAUVETE KOAG T VEO OHOUYYOPOTIO-
VO

Mol UAIKG KaBaPIOUOU gival KATOMNAS yIa TIG EeXwPl-

OTEC emdAveIeC KAl TG EEXWPIOTA eEQPTAUOT, TO HO-

BaiveTe OTIC AVTIOTOIXEC 0dnyieC KabapIouou.

15.3 KaOxpIGHOG TNG GUCKEUNG

KabopileTe TN cuoKeur ONwe TPORAETIETAI, VIO VO UnV
uTtooToUV CNUIG TO EEXWPIOTA eEOPTAPOTA KOI O EEXWPI-
oTeC emdavelec oo evav AGBoC KaBapIopo 1 amd oKo-
TAMNAC UNIKG KaiBopiopou.

/\ NPOEIAOMOIHEH - Kivéuvog eykaupaTog!

Kata Tn S1dpKela TNS xenong (eoTaiveTal N OUOKEUN

KOl TO eEQPTHUOTO TTOU OIKOUUTTIOUVTO.

»  AwOoTe TTPOOoOoXN, VIOt TNV armoduyn TNC eMadnC e To
BEPUAVTIKG OTOIXEIA.

» Ta pikpd maidid, KATW Twv 8 ETWV, TIPETIEI VO KOO
TIOUVTOI HOKPIA OO T OUOKEUN.

/\ NPOEIAOMOIHEH - Kivduvog mupkayiée!

Ta ummoAeippara daynTwWy, To AIMOC KOl 0 XUHOC ammd To

WwnTo prmopouv va avadAeyouv.

» [piv om0 TN ASITOUPYIO AMOPOKPUVETE TN XOVTEN PU-
Tovon Ao TOV XWPO HOYEIPEUOTOC, T OEPHUAVTIKG
OTOIXEIa Kol ammo Ta eEQPTHUOTO.

/\ NPOEIAOMOIHEH - Kiv3uvog TpaUpaTIGHOU!
To YyPOTOOUVIOPEVO YUOA TNG TOPTAC TNC OUCKEUNG
pmopei va payioel.

» Mn xPNOIYOTIOIEITE 1I0XUPA KAOOPIOTIKA TRIYIUATOC N
KOPTEPEC PETOMIKEC EUOTPEC VIO TOV KOOAPIOPUO TOU
TCOPIOU TNG TTOPTAC TNC CUOKEUNG, €TEIdN PTTOPE! VO
ypaToouvioouv TnVv emoavela.

1. [Mpooekte TIC UTTODEIEEIC VIO T UNIKG KaBopIopouU.
- JeAida 191

2. Mpooelte TIc UTTOOEIEEIC VIO TOV KOBAPIOUO TwV
eEopTNUATWY TNC OUOKEUNC N TwV EMdavVEI®Y.

3. Otav dev avadepeTal KATI dIGPOPETIKO:

KaBapiopodc kal ppovtida el

- Kobapiote Ta e€apTrHOTO TNG OUOKEUNC pe Ce-
O0TO OIGAULIO OITOPPUTIAVTIKOU TIIATWY KOl EVOL TTOWVI
KoBapIouoU.

—  2TEYVWVETE UE EVO LUOAOKO TIOWVI.

15.4 KaOxpIiGHOG TNG HTTPOCTIVAG TTAEUPKQ
TNG CUCGKEUNG

MPOZOXH!

O akaTOAMNAOC KOBAPIOPOC PTToPEl va TTpoKaAeoe! (n-

HIG OTNV PITPOOTIVH TAEUPG TNC OUOKEUNC.

» Mn xpnolpotoleite uypd KaBaPIoHoU TCAMIWY, HETOA-
ANKeEC EUoTpec 1 EuoTpeg yuoioU yial Tov KaBapiopo.

» [a TV armoduyr) dIGBPWONG OTIC PTTPOOTIVEC TTIASU-
PEC aVOEEIdWTOU XOAUBD, OMOPOKPUVETE OUECWC
TOUC AekedeC amo GAaTa aoeoTiou, AITTOG, KOpV
dAGoUp Kol TouG Aekedeg amod aotpadl auyou.

» >TIC emdAvelec avoeidwTou XGAUBO XONOIPOTIOIEITE
eIdIK& peoa dpovTidag avoleidwTou XdAuBa yia (e-
oTEC emdadveleq.

1. TpooelTte TIC UTodEIEeIg yia T UAIKG KaBapiopou.

- Jehida 191

2. Kabopilete TNV PUPOOTIVI TTASUPG TNG CUOKEUNG HE
CeoTO BIGAULO ATOPPUTIAVTIKOU THATWY KAl PE eval
movi KaBopliopou.

Znueiwon: MiKpeg dIadopeg XPWUATOG OTNV UMTEO-
OTIvV) TASUP& TNG CUOKeUNC epdavidovTal amd Ta
O10hopa UNKA, TT.X. YUOAI, TAGOTIKO 1 HETOAO.

3. 2TIC PITPOOTIVEC TIASUPEC TNC OUOKEUNC OO OvoE&ei-

OwTOo XAAURBQ, emoAgiyTe TTOAU ASTITG TO HEOO GPOVTI-
00 avo&eidwTou XGAUBO HE VA HOATKO TTOWVI.
To UANKG ppovTidag avoleidwTou x&AuRBa pmopeite
VOl TOL TTIpoUNOeUTEITE OTNV UTINPEOoia eEUTTNEETNONC
TEAOTWV 1 OTA €I0IKA KATOOTAUOTA.

4. >TeyvwOTE PE £val HOAOKO TV,

15.5 KaBapiopog Tou mrediou XeIpIoHoU

MPOZOXH!

O akaTdANAoC KaBapIopoC pmmopei va TTpokaAeoel ¢n-

HI& oTo 1edio XelpIouoU.

» Mn okourtieTe ToTE UYP& TO TIEdiO XEIPIOUOU.

1. TpooeTte TIC UTTodEiEeIg yiao T UAIKG KaBapiopou.
- Jehida 191

2. KabopioTe 1O edio XeIpIopoU pe eva mavi amod pi-
KPOIVEC I PE VO HOACKO, UypO TIOVi.

3. 2TeyvwoTe e EVa JOAGKO TTawvi,

15.6 KaxBxpIiopog Twv T{XHINV TNG TTIOPTAG

MPOZOXH!

O oKaTGAMNAOC KOBOPIOUOC prmopei va pokaeoe! (-

HIG oTa TCOUIO TNG TTOPTAC.

» Mn xpnolpotoleite EUOTPEC YUOAIOU.

1. [Npooe&Tte TIC UTTOBEIEEIC VIOl T UAIKG KaBapiopou.
— 2ehida 191

2. KaBapioTte Ta TCAOHIO TNC TTOPTOC LE EVA UYPO TTOwVi
KaOopIopou Kail uypo Kabapiopou TCaPIWY.
Inueinon: O1 okiEg oTa T¢AUIa TNG TTOPTOC, TToU dai-
VOVTOI OOV YPOTOOUVIEG, €iVOI QVTOVOKAGOEIC PWTOC
TOU GWTIOPOU TOU XWPOU HOYEIPEUOTOC.

3. ZTeyvnoTe Je eV LOAGKO TTIOi.
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el Koabapiopde kol dppovTida

15.7 KaxBapIiopog TG AxBri¢ TG mMOPTAS

1. Tpooekte TIC UTTODEIEEIC yIo T UAIKG KaBapiopou.
- Jehida 191

2. Kobopiote TN AaBr) TnC mopTag pe (eoto JIdAUPA
QIMOPPUTTAVTIKOU TIIATWY KO EVO HOAGKO TTOvVi KaBo-
ployou.
Znueinon: Eav xubel UNKO omaoBE0TWOoNG TTAVK
oTn Aafn TG MOPTAG, OKOUTIOTE TO QPECWE. AIGO-
PETIKA aUTOl Ol AekedeC dev PTTOPOUV VOl OTTOIOIKQUV-
Bouv mAEov.

3. 2TeyvwOoTe e EVa HOAGKO TTavi,

15.8 KaBaxpIiopOg TG OTEYRVOTIOiNONG TNG
MOPTAG

MPOZOXH!

O akaTOAMNAOC KOOOPIOHOC PTTOPEl VO TTIPOKOAECE! (n-

HIG OTn oTeyovoroinon TnNG mMOPTAC.

» Mn xpnolpormolgite YETOMIKEG EUoTPEeG 1 EUoTPEG
YUOAIOU yio ToV KaBopiopo.

» Mn XPNOIYOTIOIEITE HECO KOOOPIOUOU TIOU XOP&JOoUV.

1. Tpooekte TIC UTTOdEIEEIC yIa T UAIKG KaBapiopou.
— 2ehida 191

2. Kabopilete TN oTeyavoroinon Tng mopTac pe (eoTod
OIGAULIC OTTOPEUTIOVTIKOU TTIATWV KOl JE VO UOAOKO
TTovi KabapIopou.

3. 2TeyvwoTe e EVa JOAGKO TTawvi,

15.9 KaxOaxpIioHOg TWV EMPAVEIDV
avo&eidwTou XXAUBX

1. TpooelTte TIC UTTodEIEEIC yI T UAIKG KaBapiopou.
— Jehida 191

2. KobopioTe pe eva mavi Kabapiopou Kol (eoTd OIGAU-
PO QITOPEUTTAVTIKOU THIATWV.

3. 2TeyvwoTe e EVa JOAGKO TTawvi,

4. MeTd TOV KOBapIopO eAeyETe TN BEON TNG OTEYOVO-
moinong TNC TMOPTAC.

15.10 KaxBxpIopog Tou Xwpou
HXYEIPEPATOG

MPOZOXH!

O akaTOAMNAOC KOBOPIOPOC PTTOPEl Vo TTIPOKOAECE! (-

HIG OTOV XWPO UAVEIPEUTTOC.

» Mn xpnolpotoleite ompél GoUpvou, UNIKA TRIWIHOTOC
 GAO SUVATA OTTOPPUTTOVTIKA GOUPVOU.

1. [pooe€te TIC UTTOOEIEEIC VIO T UNIKG KaBaipIopoU.
- Jehida 191

2. KobopioTe pe Ceotd SIGAUPO OTOPEUTTAVTIKOU
maTwv 1 &dovepo.

3. >e mepinTwon peyaAng pumovonc, XPnolJoroleite
QTToPEUTAVTIKO dOoUPVOU.
XPNOIYOTIOIEITE TOl AMOPEUTTAVTIKA poUpVoU POVO
OTOV KPUO XWPO HOYEIPEUOTOC.
ZUMBOUAR: Mo TNV OMOUGIKPUYVON TwV OUOARPEDTWY
oopwv, CeotaveTe eva GNITCAOVI VEPO UE PEPIKEC OTO-
yOVEC XULO Aepoviou via 1 péxpl 2 AeTTa pe TN JeYI-
oTnN 10XU PIKOOKUPAGTWY. [0 vo omodUyETE TNV €TTI-
Bpaduvon Tou BpaopoU, TOTTOBETEITE TTAVTOTE EVal
KOUTOAI JECOL OTO OKEUOG.

4. >KouTTioTe TOV XWPEO HAYEIPEUATOC LE EVOl HOAOKO
mTawvi.

192

5. AdNoTe TOV XWPO HOYEIPEUATOC VO OTEYVWOE! LE
QVOIXTA TNV TTOPTOL.

15.11 KaOxpIoHOG TWV EEXPTNHATWV

1. TNpooekTte TIC UTTOBEIEEIC VIOl T UANIKG KaBapiopou.
— Jehida 191

2. MouNIGioTE TO KOPEVO UTTOASIHHOTA dOyNTWV LE EVal
uypO Tavi KaBapiopoU Kail eoTd OIGAUPC OTIOPPUTTIO-
VTIKOU TIATWV.

3. KobopioTe Ta e€apTAUOTO KOAG e (e0TO OIGAULIO
COTIOPPUTTOVTIKOU TTIATWY KAl VO IOV KaBapiopou 1
gia BoupToo KaOapIouOoU.

4. Kobopilete TN oXOpa pe KaBopIoTIKA avo&eidwTou
XOAUBC 11 OTO TTAUVTHPIO TWV TIIATWV.

2 TIePITTWon peydAng pumavong xenoIJoToInoTe
eva avoeidwTo cUppa Koudivag i amopEUITAVTIKO
doupvou.

5. ZTeyvooTe JE eVal LOAGKO TTOWVI.

15.12 Ka®apiopog Twv
QUTOKXOXPIJOMEVWV ETIGAVEIWV

H 1miow TAEUP& TOU XWPOU PAVEIPEUATOC OICOETE UK
aUTOKCBOPICOUEVN KATGAUTIKN €MOTPWON. T TTOIAI-
OpOTO OO TO YNOIUO avepPOodOUVTaI OTIO QUTH TNV eTTi-
OTPWON Kol ATTodOLOUVTA, KATA TN OIGPKEIQ TTOU N OU-
okeun eival og Aeitoupyia. MNa auTtd dev eival OmapaiTn-
TO Vo KaBaopileTe auTr TNV TIEPIOXN.

MPOZOXH!

KaBapIoTIKO poUpvou TTAVW OTIC AUTOKAOPICOPEVEC

emdavelec TPOKAAel (NUIG OE AUTEG.

» Mn xpnolgotoleiTe KaBapIoTIKO GoUpVoU TTAVW OTIC
auTokaBapIlopevec emdaveleg. Eav opwe €pbel
GTIOPPUTIOVTIKO doUpvou oe emadn Ye AUTEC TIC ETT-
dAveleg, OKOUTTIOTE TO OUECWG LE VEPO KOl VO
armoppodnTIKO Travi 1 odouyyapl. Mnv TpiBeTe TIC
emMPAVEIEC KAl LN XPNOIUOTIOIEITE KAVEVD OKANPO UAI-
KO VIO TOV KOOopIopo.

MNpoimoBeon: O XOPOG LAYEIPEUATOG EXEl KOUWOEL.

» KobopioTe TUXOV UTTOASIHUOTO KOQE 1) AcuKoU
XPWHOTOC PE VEPO KOl eva LOAGKO odouyyapl.

Znueiwon: Katd mn SidpKeia TG AeIToupyiag umopel va

OnuIoupynBouv KOKKIVWITOI AeKEDEC TIAVW OTIC ETTI-

daveiec. AuTo dev eival OKoupId, aAG UTTOASIPpOTO

Toodipwv. Autoi ol Aekedeg dev eival emBAaBeic oTnv

uveia Kol dev Tieplopiouv TNV IKOVOTNTA KOOAPIOUOU

TWV GUTOKAOOPICOUEVWV ETTIGAVEIWV.

15.13 KaBaxpiopog Tou doxeiou GUAAOYIQ

MPOZOXH!

H CeoTn pmopei va mpokaheoe! CNUIG 0To BOXEIO OUANO-

ynG.

» Mn oTeyvwvete To OOXEI0 OUNMOYNG OTOV KOUTO XWPEO
HOYEIPEPTOG.

» Mnv koBopilete TO Ooxeio OUANOYAC OTO TIAUVTHPIO
MATWV.

1. Mpooe€Te TIC UTTOOEIEEIC VIO TG UNIKG KoiBapiopou.
- Jehida 191

2. KaobopioTte To doxeio oUMOYNC Pe eva Tavi KaBapl-
opoU Kol (eoTd BIGAUPO OTTOPPUTIAVTIKOU TTIATWV.

3. =enAUvTe KOAG pe KaBoapo vepo.

4. >TeyVWOTE e VO HOAGKO IOV,



5. Adnote To doxeio OUNOYNG VO OTEYVWOEI HE QVOIXTO
KOTTOKI.

6. >TeyvwoTe, OKoUTCOVTAC, TN OTEYOVOTIOINON OTO KO-
TTOKI.

15.14 KaBapiopog Tou doxeiou vepou

1. [pooe€Te TIC UTODEIEEIC VIO Tt UNIKG KaBopIopou.
- JeAida 191

2. KoBopioTte To doxeio vepou pe eva Tavi KabapiopoU

Kol (e0TO OIGAULIO OTTOPPUTIAVTIKOU TTIATWV.

ZemAUVTE KOAG pe KaBapo vepo.

>TEYVWOTE HE EVOl HOAOKO TTAVI.

AdroTe To OOXEIO VEPOU VO OTEYVWOE! PUE AVOIXTO

KOTTOKI.

6. >TeyvwoTe, OKoUTCOVTAC, TN OTEYOVOTIOINON OTO KO-
TTOKI.

ok

AeiToupyia kabapiopou el

15.15 KaBapiopog 1ng 6nkng doxeiou

1. [NpooekTte TIC UTodEIEeIC yio T UAIKG KaBapiopou.
- Jehida 191

2. MeTta amd KAOe AsiToupyion OTeEYyVWOTE, OKOUTTICOVTOG,
N Onkn doxeiou.

15.16 Kabapiopog Tng e€0dou aTHoU oTov

XWPO HAYEIPEUARTOG

1. [NpooekTte TIC UTTOdEIEEIC vIon T UAIKG KaBapiopou.
- Jehida 191

2. KaBapioTte TNV €€000 OTHOU OTOV XWPO HOVEIPEUO-
TOG pe (eoTO SIGAUPO AMOPPUTAVTIKOU TATWVY KAl
eva odouyyapl KaBapIopoU N PIa HOAGKN BoupToo
KoBapIouoU.

16 As&iToupyix KKOXPIGHOU

XpnoIJoTIoINoTE TN ASITOUPYIO KOBOPIOUOU, VIO VO KO-
OapioeTe TN OUOKEUN.

16.1 AmmxoBEocTwon

Mo va TTOPOLIEVEL I CUOKEUN OOC IKOVN VIO ASITOUPYIQ,
OTTOOPBECTWVETE TNV TOKTIKA.
H ouxvotnTa TNG OmaioBE0TWONG eEOPTATAI OTIO TN
OKANPOTNTO TOU VEPOU KO TOV GPIBUO TwV EKTEAS-
OUEVWV ASITOUPYIWV aTpoU. H cuokeur| oog deixvel HEow
<> oTnVv 0080vn evdeiewy, dTav eival akOpn dUVaTES 5 A
AyoTEPEC AeiToupyieg pe aTuo. Edv dev ekTeAeoeTe TNV
armoaoBeoTwon, Oev PTToPEITE TTAEOV VO PUOUIOETE KAUIXK
AelIToupyia pe oTpo.
H amaoBeoTwon diapkei cuvoAikd Tiepimou 32 Aerrd. H
arnaoBeoTwon amoTeAeiTal omd U0 QGUTOPOTO BAUOTA.
= AmooBeoTwon, diGpKela repimou 31 Aentd
= Aladikaoia TAUONG PeT TNV omaoBEoTwon, SIGPKEIN
mepimou 1 Aemtd

Mo AOYOouG UYIEIVAC, OAOKANPWVETOI EVTEAWG TNV GITTC-

of3eoTtwon.

Edv diokdweTe TNV amoaoBeoTwon, Oev PmopeiTe TASOV
vo pubpioeTe Kapia AeiToupyia e oTpo. Mo va gival n

ouoKeun Eava 0e eTOIHOTNTA ASITOUPYIOG, EKTEAECTE TN
diadikaoia TAUONG.

‘Evap&n TnG anmaxoBEcTWONG

H amaoBeoTwon TNG OUOKEUNG oac OIapKei TTepi-

mou 31 Aentd.

MPOZOXH!

To pn ouvIoTOUPEVA UAIKG OTIOIOBEOTWONG PTTOPE! VO

TTPOKOAEOOUV CnNUIEC OTN OUCKEUN

» XPNOIYOTIOIEITE VIO TNV OTTOCRECTWON ATTOKAEIOTIKA
TO UANIKO ommaioB€0Twong Tmou 0o¢ cuvioToupe. Ol
Xpovol dpdong KoTd Tn OIGPKEIN TN OTIOORECTWONC
eival evapuoVIOUEVOI e TO UAIKO amaoBEoTwong.

Otav £€p0e1 oe emadr) dIGAUPA UAIKOU amaoBEoTwonc Je

TO edio XeIpIoPoU 1) AAEC euaioBnTeC emMPAVEIES, TTPO-

KoAoUvTOl {nuIEC.

» AmopoKkpuveTe To OIGAUPO UAIKOU GITOoBE0TWONG
OHEOWC e vepo.

1. Me Tov BIOKOTTN EMAOYAC ASITOUPYIOG ETAEETE .
H 06dvn evdeiewv deixvel TN SIGPKEIO TNG OTIO-
oeoTwong. Aev umopeite va aAGEETE TN XPOVIKN
OIdPKEIQL.

AvoifTte TO KGAUPPO TNG BAKNG doxeiou.

AdaipeoTe To doxeio OUAOVYNC Kal adeINoTE TO.

>TPWETE TO AdeI0 BoXEI0 OCUAMOYNG EVTEAWC PETOL.

Adaipeote To dOXeIO TOU VEPOU.

Avapei&te vepod Kol UNIKO OTTOOBEOTWONG KAl OXNHO-

TioTe &va OIGAUpO amaoBEoTwonC.

— Avapeite 250 ml vepd kai 50 ml uypd UAIKO
amooBE0TWONCG Kol oxNUaTioTe €va SIGAULIOE OTTO-
oBeoTwonc N diaAucTe eva dioKio amaocBeoTwong,
Bapoug 18 yp., via 5 Aertx oe 250 ml vepou.

BaAte To didAupa amoioBEoTwong oto doxeio vepou

Kol oTTPpwETe TO DOXEIO VEPOU EVTEAWC PEDO.

KAeioTe To KGAUppa TG Bnkng doxeiou.

Narnuo Dl

H ouokeun amooBecTwVETA.

>Tnv 066vn evdeifewv Tpexel N uTOAoITN OIGPKEIC.

MOAIg An&el n amaoBeoTwon, nxei éva onuo. H ou-

OKeun eival oe maon.

10. Avoi€te TO KGAUpPOL TNC BrkNg doxeiou.

11. AdaipeoTe 10 doxeio OUAOYNG, adeIGOTE TO KOl
ompwéTe TO PEOO.

12. ApaipéoTe TO doxeio vepou, EeMAUVTE TO KOAG, yeui-
OTE TO Pe KaBapO vepd Kal OMPWETE TO PETA.

13. KAeioTe To KGAUpLO TNG BKNG doxeiou.

14. Marnua Dl

v H ouokeun &emAeveTal autopaTa dUo dopes. MOAIG
n Siadikaoia TAUONC ANEel, Nxel eva onuo.

Inueiwon: MNpooékte TNV avaloyia peiEng Tou UAIKOU

OmOoRBE0TWONC.

YAKO amaoBeoTwoncg, uypo (apIBuog mapayyeAiog

00311680): AvoAoyia peiEnc 1:5, avapeiEn 50 ml uh-

KoU amoaofeoTwong pe 250 ml vepou.

Alokia ommooeoTwong (apIBuoS mapayyeAiag

00311975): Alo\UoTe éva dlokio amaoBEoTwonc,

Bapoug 36 g, via 5 Aentd oe 500 ml vepo.
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el AnokotdoTaon BAaBwvY

16.2 MAUoON

OT1av Oev EXETE XPNOIPOTIOINOE! VIO LEYOAUTEQO XPOVIKO
S1G0TNUG TN ASITOUPYIO OTHOU, OMOOPBE0TWOTE Kol Ee-
TTAUVETE TN OUCKEUN.

Mo vo Tapapeivel N CUOKEUr 00¢ Kabapr), HTToPEITe val
EemAUveTe pe vepd TO oUOTNUG OWANVWY. To vepd OTN
OUVEXEID XUveTal oTo doxeio OUAMoVNG.

Inueiwon: MeTd To EEnMAupa umopei va Bpiokovtal dio-
Aupéva owpaTidlo aAaTwY coBeoTiou 0To dOXeI0 GUANO-
yAG. AUTO €ival KGTI TO KAVOVIKO Kal Oev ennpeddel Tn
AeiToupyia.

EkTEAeon TnG S1SIKXCIXG TTAUGNG

1. Me 1oV BIOKOTTN EMAOYAC ASITOUPYIaC emAeETe O

v H 0Bovn evdeiewv deixvel Tn SIGPKEI TOU TTPOYPAL-
paTocg. Aev propeite va oAGEeTe TN SIGPKEIO TOU
TTPOYPAUUATOC.

AvoiéTe TO KGAUPPO TNG OrKNG doxeiou.
AdaipeoTe To doxeio CUMOYNC Kol adeldoTe TO.
2pwETe TO Gidelo doxeio CUMOYNC eEVTEAWC PEDQ.
AdaipeaTe To doxeio vepoU Kal adeItoTE TO TUXOV
uTTOAOITTO VEPO.

=emAUvTe KaAd To OoXeio vepoU Kal YEUIOTE TO LE KO-
Bap0O vepo.

2TTPWETE evTeAwS peoa To Ooxeio vepou.

KAeioTe TO KAAUpPpG TNCG BNKNc doxeiou.

MNorrote Pl

AvTAgiTal vepO PECO AT TOUC OWANVEC.

2Tnv 0Bovn evdeifewv Tpexel N OIPKEID.

MOAIC n didpkela AfEel, nxel eva onuao.

o LD

€ < < ©WON

17 AmoKaTaoTaon BAxBwv

Tic pikpOTEPEC BAGBEC OTN CUCKEUN OOC PTTOPEITE VOl
TIC OTTOKOTAOTAOETE Ol id101. XPNOILOTIOINOTE TIC TTANPO-
dopieg yia TNV amokoTdoTaon PAGBwY, TPoToU £pBeTe
o€ enadr pe Tnv utnpeoia eEunnpeTnong meAaTwy. ETol
amodelyeTe AoKoma £E000.

/\ TPOEIAOMOIHZH - Kivduvog TpaupaTicpou!

O1 oKOTAMNAEC TTIOKEUEC eivail emKiVOUVEC.

» MOovo ekmmaudeupévo, eIBIKEUPEVO TTOOOWTTIKO ETTI-
TPETIETOI VO TIOOYUGTOTIOINOE! ETNIOKEUES OTN OU-
oKeun.

» OTav n ouoKeur eival EAXTTWUATIKI KOAEOTE TNV
uttnpeoia e€unNPETNONC TIEAGTWV.

17.1 AucAeiToupyieg

/\ NPOEIAOMOIHEH - Kivouvog nAekTpomAngiog!

O1 oKOTAMNAEC eTTIOKEUEC eivail eTKivVOUVEC.

» MOovo ekmaideupévo yI' auTo, EIDIKEUPEVO TIPOOWTTIKO
EMTPETIETAI VO TIDOYUOTOTIOINOE! ETMMOKEUEC OTN OU-
oKeun.

» MOVo yvNoIo OVTOAOKTIKG ETIITEETTETAI VO XONOIUO-
momnBouv yia TNV EMOKEUN TNG OUOKEUNG.

» Eav 1o KoAwdIo ouvdeong oTo OIKTUO TOU PEULIOTOC
QUTAC TNC OUOKEUNG umooTel ¢nuI, TTPETIEI VO QVTI-
KOTOOTOOE! ammd TOV KATAOKEUQOTN 1) TNV UTTNPEOIO
e&uTIPETNONG TTEAOTWY TOU 1 OTTO VOl QVTIOTOIXO €I
OIKEUPEVO GTOUO, YIG TNV ammoduyn EMKIVOUVWV KO-
TOOTAOEWV.

BA&BN AITIEQ KXI QVTIHETWTTION TIPOBANUATWV
H ouokeun &g Ael- To ¢i¢ Tou KaAwdiou ouvdeonc oTo OIKTUO TOU PeUpaTOC Oev eival ouvdedepevo.
TOUpPYEI. » >uvOEOTE TN OUOKeUr oTo OIKTUO TOU PEULOTOG.

H aodpdieiar 0TO KIBWTIO 00POAEIWV ETTECE.
» EAevETE TNV 00dDAAEI OTO KIBWTIO TWV GODOAEIWV.

H mopoxr peupaTog xel dIoKoTTEl.

» EAeyETe, edv AciToupyel 0 GWTIOHOC XWPOU N oI GAAEC OUOKEUEG OTOV XWPO.

AeiToupyikn BAGBN

1. KateBdoTte TNV aodaAeia 0To KIBWTIO TWV GOGAAEIWY.

2. Metd amd nepimou 10 deutepOAeTTar avedoTe TNV Eava

v E&v n BAaBn nTav pia povo popd, oBAvel TO PAVULO.

3. Eav 10 pfivupa epdavioTel ek VEOU, KAAEOTE TNV umnpeoio eEUTTNEETNONG TIEAGTWY. AWOTE
KOTA TNV KAMON TO OKPIBEC prvVUpo 0dGAPOTOC.
- "Ynnpeoia eunnpetnonc meAatwv”, Sehida 196

H nopTa dev eival evieAwS KAEIOTH.

» EAeyETe, edv umoAeippaTa daynTwV 1 EEVA OWHOTO EIVOI HOYKWUEVO OTNV TTOPTA.

O dwTIOpOC TOU

H Adurma dwTtodidodou (LED) eivan xahaopevn.

XWOEOU HAYEIPEUOTOG  » ‘OTov auUTAH N BAARN eUdaVIZETOI EMOVEINNUUEVD, KOAEOTE TNV UTTNPECIO €EUTNPETONG TTe-

o€ AeiToupyel. ACGTOV.
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BA&BN

AITiEQ KXI QVTIMETWOITION TIPOBANUATWV

>Tnv 006ovn evdeifewv
avoBooBrver 12:00
Kol To oUupporo ®
avaBel.

H mopoxr peuparog €xel OIaKOoTTEl.
» PubBpioTe ek veou TNV WEO.
- "PuBuion tn¢ wpac”, Zelida 189

H ouokeun &g Bpioke-
Tau 0 AgiIToupyia.
>Tnv 006ovn evdeifewv
BpioKeTal pIa XPOVIKN
OIGPKEIXL.

Aev o Onke DI,
» [Marnhorte Pl

O doUpvoC PIKPOKU-
pATwV Oe AeiToupyel.

H mopTa dev gival evieAwg KASIOTH.
» EA&yETE, eav ummoAsippaTa daynTwv 1 EEVA OWHOTO EIVOI HOYKWHEVO OTNV TTOPTO.

Aev o enke D,
» Mathore Pl

Ta daynTd CeoTaivo-
VTOI OpyoTEPO O’
O,TI UEXP! TWPOA.

H 10xUC PIKOOKULGTWY gival puBpiopuévn oAU PIKEn.
» PuBpioTe pia upnAoTEPN 10XU PIKPOKUHUOTWY. = 2eAida 178

>Tn CUOKeun TomoBeTAONKE pia geyaAUTePN TTooOTNTO O’ O,TI OUVNOWC.
» PuBpiote pia peyoAuTepn OIGPKEIQL.
Mo TN SIMA moooTNTA XPeltleoTe Tov DIMAGGCIO XPOVO.

Ta paynTa eival Mo Kpua oo OTI oUVNOBWG.
» [upioTe To GaynTa 1 AVOKOTEWTE eVOIAPECO TG GoynTA.

H AeiToupyio HIKPOKU-
HATWV OIGKOTITETAI.

H ocuokeun €xel pia BAGRBN.
» Otav auTn N BAABN epdavideTal emavelANUUEV, KOASOTE TNV UTTNPECIO €EUTINEETNONG TTe-
AoTWV.

H ouokeun &g Beppai-
vel, oTnv 00ovn evdei-
Eewv avapBooBrver n
AVW-KATW TEASICI.

H AeiToupyiac mopousioong eival evepyoToinuevn oTIC Baoikeg pubuioeig.

1. AmToouvdEOTE TN CUOKEUN oo TO OIKTUO TOU PEUUOTOC, KATERACOVTAC VIO Aiyo TNV
aodaAeia 0TO KIBWTIO AOPAAEIV.

2. AmevepyoTiolnoTe TN AeIToupyia TTapouciaong eviog 3 AeTITwV oTIC BaoIKES pubuioeig
- Jehida 189.

Ta oUPBoAa yia TO
doxeio vepou Kal yia
To doxeio cUMoOYNC
avoBoofrvouv povi-
Ho,

Texviko mPORANpa

1. ECoodoiioTe, OTI To doxeio vepoU Kal To doXeio GUMOYNC eival TOTTOBeTNUEVD EVTEAWC
HEOO OTnNV eKAOTOTE OrKnN doxeiou.

2. Edv T oupBoAa e€akoAouBoUV Vo avaiBOORAVOUV JOVIUG, KOAEOTE TNV UTINEEoia e€uTin-
PETNONG TIEACTWV.

Inueiwon: Mmopeite va eE0KOAOUBACETE VO XPNOIUOTIOIEITE TN OUOKeEUN, pe eEaipeon Tn Ael-

Toupyia aTpouU.

Ze0TOC OEPOC N
aTpoC e€epxeTal oMo
TNV TMOPTO.

Kaveva oddAua. Aeiroupyei 0 aveploThpac WUENC TNG CUCKEUNC.

» Kopia evepyeia omopaitnTn.
O aveploTpag ouvexidel va AeiIToupyei yio Alyo akoun Kol UETG TN AeiToupyia. H cuokeun
HEOW TOU QVEPIOTAPO TIPOOTATEUETAI OO UTIEPOEPAVON.

O avepioTnEoc Yuéng
pHeTG TN AsiToupyia
ouvexilel va AeIToup-
yel.

H ocuokeun petd Tn AsiToupyio TPETEl VO KOUWOEI.

» Kapio evepyeia omapaitnTn.
O aveploTnPoc ouvexidel va AsIToupyel yial Aiyo akoOpn Kol JETA TN AeiToupyia. H ouokeun
HEOW TOU QVEUIOTHPO TTPOCTATEUETOI QIO UTlepOEpUavon.

O avepiotnEoc Yuéng
AeIToupyEi Ye avoIxTnh
TNV TOPTO.

H ouokeun KoT& Tn OIGPKEIO KAl JETG TN ASITOUPYiO TTPETIEI VO KOUWOEI.
» Kopia evepyeia amopaitnTn.
OAeC o1 AeITOUPYIEC HOYEIPEUOTOC OTAUOTOUV e TO GVOIYUG TNC TTOPTAC.

O artpog dev eival
0pPOTOC OTN ASITOUP-
yio BeppoU agpa Kail
oTn ouvduaouevn Ael-
Toupyia Beppou
QEPO/YKPIA.

O aTtuog dOev eival 0paTdC 0 K&Oe Tepioxn Oepuokpaoiag. Ooo mo (eoToC eivail 0 aTHOC,
TOOO AlyOTEPO €ival 0paTOC.
» Kopia evépyeia omopaitnTn.

To doxeio GUMOYNC
peT& TN AeiToupyia
aTpou eival &delo.

TNV KOVOVIKA AgiToupyia aTpoU Kol 0Tn cuvBUaopEvn ASIToupyial aTHOU TO CUUTTUKVWUGO OO
TN YUGAIVN TAQKG OTOV TTOTO KGOl OO TO YKPI KOVOAI OTOEIHOTOC GUAMEYETAI OTNV TTAGKO TOU
maTou. Ae gpTavel oTo Boxeio CUAOYNC.
» Kopia evepyeia amopaitnTn.
To doxeio CUMOYNC Xpnolueuoel povo yia Tn diadikaoia MAUoONG Kail Tn OIadIKACIa OTo-
OBEOTWONG, OXI VIO TNV KAVOVIKN AeIToupyiot aTpoU Kol TN cuvOuaopevn AsIToupyio aTpou.
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BAaBn AITiEg KO QVTIMETWTTION TTPOPBANUKTWV

>70 doxeio cuMoyne  Kotd tn SidpKela TNS TTAUONC 1 TNG OTTOORE0TWONG OTIEASUDEPWVOVTOI AETIT OWHOTIOIN
BPIOKOVTOI ASUKG OWw-  OAGTWY aioBeaTiou ammd Tov BPOCTH A

HaTidio GAGTWY 0oBe- 1. EAéyETe TN pUBHION TNG OKANPOTNTOG TOU VEPOU.

OTiou. 2. EkTeheiTe TNV omooBE0TWON OTG AVOHEPOLEVD XPOVIKG OIQOTHLOTO.

»  ATOOBEOTWVETE TN OUOKEUN TIAVTOTE CUPDWVO Pe TIC 0dnyiec xpnong TG OUOKEUNC OOC.
>Tn ouvduoopevn AelToupyia, 1I8IAITEPO OTN CUVOUGOPEVN ASITOUPYIa e 3 AeIToupyieg, PUTTopEi
vepou OTn ouvOuO- HEPIKEC POPEC VO XPNOILOTIOIEITAI HOVO AlyoC oTHOC. ETOl KoTovoAwveTal povo Aiyo vepd oo
opevn Aeitoupyiai. TO doxeio kaBapoU vepou.

IGi0iTepal 0T OUVOUG- »  Kapio evépyelor amapaitnTn.

opevn Aeitoupyia pe 3

AelIToupyiec.

Mikpn KOTavaAwon

17.2 Ymodei&eig oTo medio evdei§ewv

BA&BN AITIEQ KXI QVTIHETWITION TIPOBANUATWV

>Tnv 0Bovn evdeitewv H pumavon oTo medio xelpiopou dNUIoUPYEl Eva HOVIPG evepyoTioinuevo medio adnc.

gudaviCeTal TO UNVU- 1, AmievepyoroifoTe Tn CUOKEUN.

po E0532 2. KabBopioTe T0 medio xeipiopoU.

3. Evepyormoinote Eavd Tn CUOKEUN.

» Edv mapouoiooTei Eava To OGOAUC GUECWC PETA TNV EVEQYOTIOINON, KOAEOTE TNV UTINPEOIO
e&uTNPETNONG TIEAGTWV.

>Tnv 066vn evdeifewv H Aeitoupyia oTpoU evepyoroindnke MoAec dopec e adeio doxeio vepou.

gudaviCeTal TO UNVU- > TMpiv omd Pia VEa enon eEaobaAioTe, 0TI To Soxeio vepol eival YEUATO e KPUO VEPO Kal

po E5005 eival TOTOBETNUEVO eVTEAMC JEOO OTN BrKN SOXEIOU.

» Otav auTh n BAABN eudaviCeTal eMaveEIANUUEVD, KOAEOTE TNV UTTNPECIa eEUTTNPETNONG Tie-
AOTQV.

18 Amoocupon

AUTI N OuoKeun XopaKTNEIZeTal OUW-
dwva pe TNV eupwmaikn odnyia
2012/19/EE miepi NAEKTPIKWV KOl NAe-
KTPOVIKWV OUOKeUWV (waste electrical
and electronic equipment - WEEE).

H odnyia mpokabopilel Ta MAGioIn VIO
gia amdoupon Kail o&lomoinon Twv To-
NV OUCKEUWV e 10xU 0 OAn Tnv EE.

18.1 Amocupon MxAIXG CUCGKEURG

Me Tnv amdcupon cUPPWVA PJE TOUC KAVOVEC TTPOOTOOI-
OC TOU TTEPIBGAOVTOC, HTTOPOUV VO ETTAVATIOKTNOOUV
TTOAUTIPEC TTPWTEC UAEC.
» ATOCUPETE TN CUOKEUN OUUWVA LE TOUC KAVOVEC
TTPOOTOOING TOU TIEPIBANOVTOG.
[MAnpodopieC OXETIKG pe TOUC EMKAIPOUC TPOTIOUG

B

aroouponcg Ba Bpeite oTo €18IKO KATAOTNUO ) OTNV
apuodIa TotTKA AnuoTIKR ApPXM 0OG.

19 Yrnpeoix eEUNNPETNONG TTEAXTWV

19.1 Ap1OpOg mpoiovTog (E-Nr.) Ko xpiOpog
KaTaokeung (FD)

Tov apIBuod mpoidovTog (E-Nr.) kail Tov apIBud KATAOKEU-
ne (FD) Ba Touc Bpeite oTnv mvakida TUTTOU TNC OU-
OKeung.

Tnv mvokida TUTIOU pe Toug aplBuouc Ba Tn PpeiTe,
QVOIYOVTOC TNV TTOPTA TNC OUOKEUNG.

AemTopepeic MANPOPOPIEC VIO TOV XPOVO gyyunoncg Kal
TOUG OPOUG eyyuUNoNG OTN XWPO 00c¢ Ba AGBeTe amod TNV
utnpeeoia eEUTINEETNONG TTEAGTWV TNC ETAIPEING HOC, TOV
EUTTOPG OOC 1N TNV I0TOOEANIOT PaC.

Otav £€pBeTe o emadn pe TNV utnpecia eEunmnEETNONG
eAaTWV, XpeltleoTe Tov apIBud TpoiovTog (E-Nr.) Kol
Tov apIBuod Kataokeung (FD) TNG OUOKEUNC oaC.

To oTOIXEIO EMKOIVWVIOS TNC UTTNPEOIOG eEumnEETNONG
eAOTWV 00 TO BPEITE OTOV CUVNUUEVO KOTAAOYO TNG
urnpeoiag eEuTEETNONG TIEAATAV I OTNV I0TOCEAIDX! <
uac ‘ E-Nr: FD: ZNr: ‘ CE g

AUTO TO TIPOIOV TTEpIAGUBAvVE! TINYEC GPWTOC TNG KATNYO- e

piac evepyeloknc amodoonc D. O1 mnyec dwToC eivai
OI0OECILEC WC AVTOAMOKTIKO KOl ETITPETIETOI VO OVTIKO-
TaoTNOOUV POVO OO EKTTAIOEUPEVO VIO AUTO €10IKEU-
HEVO TIPOOWTIIKO.
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Mo va Bpeite Eava ypriyopa TG OTOIXEIO TNG CUOKEUNC
00 KOl TOV aplBuo TnNAed®VoU TNC utnpeoiac e&utn-
PETNONG TTEAOTWY, UTTOPEITE VO TO ONUEIWOETE.
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20 'ETOI METUXXIVEI

Mo diddopa daynTd O Bpeite edw TIC KATAMNAES pUb-
HioeIg KaBWES Kal T KAAUTEPO EERPTHLIOTO KO OYEIQI-

K& okeun. TIC OUOTAOEIC TIC EXOUUE TIPOOOPHOOE! 180VI-
K& IO TN OUOKEUN OCC.

20.1 AuUTOG €ival 0 KXAUTEPOG TPOTIOG, YIX
VX TIPOXWPNOETE

Edw Ba pdibete TOV KOAUTEPO TPOTO, TIWC VO TTPOXWPEN-
oeTe BAYO TTPOC BAKE, VIO VO UTTOPEITE VO EKUETANEU-
Teite 1I0aVIKG TIC ouoTAOoEIC PUBUIoNG. ©a A&BeTe oTOI-
xeia yia TOAMG daynTa pe MANPodopiec Kal CULPBOUAEG,
VIOl TO TIWG VO XONOIPOTIOINOETE KAl VO pUBUICETE TN OU-
oKeun 10aVIKG "ue To xepl'".

Znueiwon: Mo pia emAoyn GaynTwv, €XEl N OUCKEUN)
OCC TIPOYPOUUOTIOpEVEC pubpioeic. OTav BeAeTe va KO-
BodnynBeite amd TN OUOKEUN, XPNOILOTIOINOTE TO GU-
TOUOTO OUCTNHO TIOOYPOLLATWY.

— "AuTOLOTO CUOTNHUO TTIOOYPAULATWV", SeAidar 184

1. [pIv TN Xpron GmoPOKEUVETE TO OKeUN TTou Ogev eivall
QMOPAITNTO OTIO TOV XWPO HOYEIPEUOTOC.

2. EmA&CTe eva daynTo omd TIC OUOTAOEIC PUBUIONG.

3. B&ATe TO paynTd O€ eva KOATAMNAO OKeUOC.
XpNOIUOTIoIEITE TG OKEUN KOI TO eEQPTHUATA, TTOU
avadEPOVTaIl OTIC CUOTAOEIC PUBUIoNC.
XpnolPoTiolgiTe OKeUN Kal EEXPTAUOTO, TTOU €iVal KO-
TAGMNAG yIO TOV TPOTTIO TIOPOIOKEUNG.

— "SKkeun Kai eéapTruaTa KATOMNAQ via LIKOOKULIO-

Ta", ZeAida 177

Xpnolyotolgite Ta yvhola eEQPTHAPOTO TNG OUCKEUNC

oac. Eival 1davika TIooCopUOCUEVD OTOV XWPO HOYEl-
PEUOTOC KOI OTOUC TPOTIOUG AEITOUPYIOG.

4. Tuppouln: OTav BEAETE VO TAPAOKEUAROETE TTOOOTN-
TEC TTOU QTTOKAIVOUV armd Tov VKO, puOpioTe yia TN
OIMAGoIO TOCOTNTA TIEPITTOU TN JIMAGCIO OIGPKEIQ.

O1 TIgeg pUBUIONG 1I0XUOUV VIa TNV TOTTOBETNON ToU
daynToU OTOV KPUO XWPO HOYEIPEUATOG.

Mo emAeypeva daynTd N TPoOepuavon eival amopai-
TNTN Kol avadpeEPETAI OTOV TTiVOKa. TormoBeTroTe TO
doynTO 0OC KOI TO EEQPTAHPOTO HOVO PETA TN AREN
TNC TTPOBEPUAVONG OTOV XWPO HOYEIPEUOTOC.
MepIik& doynTd TIETUXAIVOUV KGAUTEPD, OTOV WrVOo-
VTOI OE TTEPICOOTEPO BrpoTa. AUTG avaPEQOVTO
OTOV TTIVOKO.

OTtav B¢AeTe va MapaokeudoeTe cUpdwva pe tn KN
OOC CUVTOVN), TTPOOOVOTONICTEITE OE TTapOUoIa dayn-
TG oTov TivaKa. MNepioodTepec mMAnpodopiec Ba Bpei-
TE OTIC OUPPBOUAEC OTO TEAOC PETA TOUC TTIVOKEC PUB-
piogwv.

TN AeITOUPYIO PIKPOKUUGTWY puBUIioTE TOV PEYOAU-
TEPO avahepOPEVO XPOVO Kail eAeyETE TO GaynTd OOC
HETA TOV PIKPOTEPO XPOVO.

>e ebappoyeg pe oTud eEaodaAiote otnv apxn, OTI
TO doxeio vepou eival yeuaTo.

PubuioTe Tn CUOKEUN OVTIOTOIXO L€ TIC OUCTAOEIC
pubuiong.

To oTOoIXEIO BEPUOKPACIOG KOI TO OTOIXEIO XPOVOU
OTOUC TIIVOKEC e&apTWVTal ammd TNV moioTNTA, TN Bep-
poKpaoia Kol Tn ouoToon Twv Tpodigwy. Mo auTd
avadepovTal TTeploxec pubpuiocewv. MNpoomabnoTe
TTPWTO HE TIC XauNAOTEPEG TipeG. OTav gival amapai-
TNTO, pubuioTe TNV emopevn Gop& pIc uYPNAOTEPN TI-
pn.

5. TomoBetroTe TO daynNTd OVTIOTOIXD HE TO UYOC TOTIO-
0£TNONG PECO OTOV XWPO HOYEIPEUATOG.

6. /A NPOEIAOMNOIHEH - Kivduvog ZepaTioparog!
KoTd To Gvolyua TG TOPTOG TNG OUOKEUNG UTTOPE!
va e€ENBel KAUuTOG oTHoOC. O oTuoC, avaAoya pe Tn
Bepuokpaoia, de daiveTal.

» AVOIyeTE TIPOOEKTIKG TNV TTOPTO TNC OUCKEUNG.
» Kpatdarte 1o maidid HOKPIA.

/A\ NPOEIAOMNOIHEH - KivBuvog sykauparoc!
Ta CeoTd aynTd ekAUOUV BeppodTNTO. ETOI pmmopouv
TG PAVEIPIKA OKEUN Vo (e0TOO0UV TTOAU.

» ATIOUOKPUVETE TO HAVEIPIKG OKelN 1 Ta e€opTh-
HOTO OO TO XWPO HOYEIPEUOTOC TIAVTOTE PE HICK
maoTpa Koudivag.

OTawv gival £TOINO TO aynTO, OTIEVEPYOTTOINOTE TN

ouoKeun.

20.2 MevIKEG UTTOOEIEEIC TTAPAROKEUNG

MpooelTe auTeC TIC TTANPODOPIEC KOTG TNV TTOPOOKEUN
OAWV TWV doynTwV.

AnpIoUpYiX GUUTTUKVWHXTOG

OT1ov MopookeUAleTe TPOPIUG OTOV XWPEO HAVEIPEUO-
TOG, Pmopei va dnuioupyndouv oMol udpaTuoi oTov
XWPO LOYEIPEUOTOG.

Emeidn n ouokeur) ooc eivail TOAU AmOTEASOUOTIKI OTNV
eCoikovopnon evepyelag, dladeuyel KaTd TN dIGPKEIN
TNC AEITOUPYIOC POVO TTIOAU Aiyn BeppdTnTa TPOC Ta £€W.
AOY® TWV uPnAwv diadopwv Beppokpaciag HeTalu Tou
£0WTEPIKOU XWPOU TNC OUCKEUNG KOI TV EEWTEPIKWV
eEapTNUATWY TNC CUOKEUNC, HTToPEl va dnpioupynOei ve-
PO CUPTIUKVWONG OTNV MOPTO TNG CUOKEUNC, 0TO TIedio
XEIPIOUOU I O€ YEITOVIKEG TTPOCOWEIC VTOUAaTIwV. H On-
HIoUpYia vepoU CUUTIUKVWONG OTIOTEAE! HIG KOVOVIKN €U-
davion AOyw GUOIOAOYIKWV ITIGV.

OTtov MpoOepuaiveTE TN CUOKEUN N AVOIYETE TIDOOEKTIKA
TNV TTOPTA, HEIWVETE TN ONUIOUPYIG CUUTTUKVWUGTOC.

Ol TOPAOCKEUEC e UTIOOTNPIEN OTHOU 1) Ye Evav TPOTIO
YnoIipgaToC 0g aTHO, EXOUV WC OToTeEAEOUa TN ONUIOUP-
yio TTOMQV USPOTHWY OTOV XWPEO HOYEIPEUATOC. 2KOUTT-
OTE TOV XWPO HAVEIPEUATOC, OTAV KOUWOEI N CUCKEUT).

dOopES YNoiPaTOG

Mo eva 1I0aVIKO OTTOTEAEOUO LOYEIPEUOTOC, OOC CUVI-
oToUpEe oKoUpeC POPUEC YNOoiPaToC amd PHETOANO.

O1 dOppec ammd Aeukooidnpo, Ol KEPAUIKEC GOPUEC Kal
Ol YUGAIVEC POPUEC ETIEKTEIVOUV TOV XPOVO YNOIUOTOC
KOl TO TTopoaokeudopaTa 0 podiouv OLoIOHOPdA.
Edv xpnoipotoleite ddpueg oINKOVNG, EAEYETE TOl OTOI-
XEIO TOU KOTOOKEUOIOTN WG TTIPOC TNV KOTOAMNAOTNTA
TOUC VI OTUO KOl UIKPOKUHOTO KOl TIOOOQVOTOAIOTEITE
OUPPWVO e TOL OTOIXEIO KOl TIC OUVTOVEC TOU KOTO-
okeuaoTn. O1 OpUeC OINKOVNC eival TTOMEC POPES HI-
KPOTEPEC O O,TI Ol KAVOVIKEC dOpuec. O ToooTNTES
KOl TO OTOIXEIO TNC OUVTAYNC PTTopEl Vo diadEpPoUV.

AXOOKOANX

Xpnoipotoleite povo AadOKOAG, TTOU €ival KOTAMNAN
yia TNV emAeypevn Beppokpaoia. Koywte TN AadOKoMa
avaAOYQ PE TO TOW.

197



el ‘ETtol meTuxaivel

/A NPOEIAOMNOIHEH - Kivouvog mupkayikg!

Kata 10 dvolyua TG mOPTOC TNG OUOKEUNCS OnuIoupyei-

Tl Eva pelpa a€poG. To AadoxapTo umopei va £pbel oe

emodn pe To BePUAVTIKA OTOIXEIO KAl Vo TTIGoel GwTIA.

» KoTd Tnv mpobeppuavon Kol KoTd Tn SIGPKEIO TOU
HOVEIQEPATOC PNV TOTIOOETEITE TTOTE TO AAdOXOIPTO
XOAOIPO TIAVW OTA EEQPTHHOTAL.

» KoBete mAvToTE OTN OWOTH HOPDN TO AadOXOPTO KO
TOTIOBETEITE TIAVTOTE TTAVW TOU €VO OKEUOG N Wit
dOpua Yynoipyarog.

20.3 ZUHBOUAEG YIX TIKPXOKEUI HE
EAXXIOTN XKPUAGHION
H akpuAopidn eivail emkivouvn yia TNV uyeio Kol on-

HIoUpyeiTal, OTOV TTOPOOKEUACETE TTPOIOVTA ONUNTPIO-
KWV I TTOTATOC O€ TTOAU PeyOAn BepuoTtnTal.

daynTto ZuppouAn

[evik& = O xpovocg
HOYEIPEUOTOC TTPETIEI
va eival 600 To
duvoTov
OUVTOUOTEPOC.

®  PodOKOKKIVI(ETE T
daynT& pEXP! Vol
QTTOKTNOOUV £Val
XPUOODI XOWHO, Unv To
TTOPOWNVETE.

= XpnolyorroInoTe eva
HEYOAO, XOVTPO
KOUUOTI dpaynTou. AuTo
nieplExel Aiyotepn
aKPUAQidN.

[MOPOOKEUGOUOTT KOl PTTi- =
OKOTOKIO

PubBuioTe TN
BepuoKpacia oTov
Bepud aEPa TO TTOAU
otouc 180 °C.
® AAeiyTte TO
TTOPOOKEUGOUOTO KAl
TOl UTTIOKOTOIKION PIE
auyo ) KPOKO auyou.
AUTO peIvel TNV
MOPOYWYN TNG
aKPUAaLIdNG.
TnyovnTéc maTaTeg poUup- ®  MolpdoTe TIC TTOTATES
Vou opolopopda Kol 0g pIot
oTPWON TIAVW OTO TAWI.
= Yhvete TO AiyOTEPO
400 yp. oe K&Oe TOWI,
VIOl VO N OTEYVWOOUV
Ol TNYQVNTEC TTOTATEC.

20.4 ZUpBOUAEG VIX EEMAYWHX KXI (EOTAUX

[Mp0o0oEETE QUTEC TIC OUPPBOUAEC VIO KOAG OMMOTEAEOLIOTO
KOT& TO EeMAywHo KAl To (EOTAUO.

EmoOupicx

AUTO TO doynTd PETE TN
AAEN TNG OIGPKEIBC TTPETIE
va eival Eemaywpevo, Ce-
OTO 1 HOVYEIPELEVO.

ZupBouAn

PubBuioTe pia yeyoAUuTepn
didpkela. O1 peydAeg mo-
00TNTEC KAl TG XOVTPOTE-
po daynTA amaTOUV TIE-
PIO0OTEPO XPOVO.
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EmOupicx

ZupBouAn

AUTO TO daynTO PETA TN
AAEN TN didipKelag oTnv
GKpPN TIPETTEI VO UNV €ivall
TTOAU (e0TO Kol 0T YEON
TTPETIEI VO €iVal ETOIYO.

®  AvOoKOTeUETE TO
daynTod evdidueoa.

= PybuioTe pia
XOLUNAOTEEN 10XU
HIKOOKUHOTWY KO IOt
peyoAuTepn OIAPKEIT.

To TouAepIk& N TO WAEI
HETG TO Eemaywpo dev
TTPETEI VA gival HOVOo e&w-
TEPIKA HOYEIPEPEVD KOl
OTN PEON OKOUN KATEWUY-
pEVA.

= PubBpioTe pia
XOUNAOTEQEN 10XU
HIKQOKUUOATWY.

= [upileTe TO
Eemaywueva ToOPIA,
o€ TIEPITITWON PEYOANC
TooOTNTAC, TTOMEC
dopeq.

To ¢aynTd dev TPETEl Vol
eival TOAU oTeyvo.

= PybuioTe pia
XOUNAOTEEN 10XV
HIKQOKUUGITWV.

m  PubBpioTe pia
HIKPOTEPN DIGPKEIQ.
KoAUuwTe 10 daynTo.
MpoobeoTe
TEPIOCOTEPO UYPO.

20.5 ZUHBOUAEG YIX TO EEMAYWHX KXI TO
{EOTAUA PE MIKPOKUHOTX

OT1ov KoTd TO EEMAYWHA ) (EOTOPO JE TO HIKPOKULIOTO!
Oev meTuxaivel KATl, 0o Bpeite edw CUPBOUAEC.

EmOupia

SupBouAn

e BPIOKETE KAVEVD OTOI-
Xeio pubUIoNC yIo TNV TTO-
oo0TNTO Tou daynToU TIOU
eTOIUAOOTE.

Au&noTe r PeiwoTe ToV
XPOVO UOVEIPEUATOC.
Eumelpikog kavovog: Al-
TTAGOIO TTOOOTNTO = OXE-
OOV BIMAGCIOG XPOVOG, UI-
or ToooOTNTO = HIOOC
Xpovog

To ¢aynTd 0OC OTEYVWOE
TTOAU.

= MeiwoTe Tov XpOvo
HOYEIPEUOTOC.
H-

® EmAeETE pia pIKpOTEPEN
BaBuida 1o0xU0C
HIKOOKUUOATWV.

= KoAuyTe 10 doynTd
KOl TTPO0OEOTE
TTePIO0OTEPO UYPO.

MeTd TnV MopeAeuon Tou
XPOvou 1O daynTd 0OC
dev Exel akoun &emaywoel,
CeoTaBei 1 ynoei.

AuénoTe Tov XpOvo poyel-
PEPOTOC.




EmOupix

ZupBouAn

MeT& TO TTEPOC TOU L]
XPOVOU UOVEIPEUATOC TO
doynTO 00¢ eival eEwTePl- =
K& TTOAU (e0TO, OTN PEON

AvoKaTeUueTe TO
daynTod evdidueoa.
Tnv emopevn dpopc
pubpioTe pIa

‘ETol meTuxaiver el

Ta euaioBOnTal HEPEN, OTIWC TI.X. KVIALEC Kol GTEPOUYEC
KOTOTTOUAOU 1) ATTOp& OKPIVGL IEPN WNTQWV UTTOPEITE
VO TOL OKETTIAOETE PE PIKPA KOPUPATIO GAOUUIVOXOIP-
Tou. To aAoupIvoxapTo dev eMTPETETAI Vo €pOel Oe
ermodr) Y TA TOIXWUOTO TNC OUCKEUNG.

\ ; , , . 2. =ekivnoTe TN AeiToupyia.
éofgl)c Oev eival KON XGUHAOTSQH 10XV Kal MeTd TNV MopeAeuon TNG PIoNC OIAPKEING ESTTOVWLIO-
HO- bt LieyaAJTeERn TOG UTTOPEITE VO APAIPEOETE TO AAOUUIVOXOPTO
OIAPKEID. G HTTOPEIT: PE MOUUIVOXAPTO.
. . - . 3. Znpeiwon: Otav EEMOYWVETE KPEAC KOl TTOUAEPIKG
MeTa To Eemaywpa TO = EmAeETe TNV emopevn SNUIOUPVEITOI UYPO.
”PU)\SQ'Ké n TO rfpéom; oely d)Opd. Hia U'KDOTSDW AdaipeoTe To uypd KOTA TO YUPIOUO KOI OE KO
eival eEwTepIKA NoN ayer- Bauida 10xU0G TIEQITITWON UNV TO EAVaxXPNOILOTIOINOETE 1 TO GEpeTe
PEHEVO, aMg oTn peon HIKOOKUHOTWV. ' oe emadr e GG TPODILO.
Oev exel OKOHN EeTaywOel. = [UPIOTE To EEMAYWHEVDL 4. TupioTe N avaKaTEWTE Ta HOYNTA EVOIGUEDD piot
TPOGIUQ, O TEPIMTWON Hexp! 8U0 GOPELG.
USVO‘?\WC nmoooTNTAC, [upioTe TG PEYOAD KOUUGTIO TIOMEG GOPEG.
TTOMEG POpEG. 5. TNa TnVv e€icoppomnon TnG Bepuokpaoiag, adnoTte To
Eemoywpeva paynTd vo npepnoouy via mrepimou 10
pExpl 60 AeTTr 0 OepuOoKPacia TTEPIBANOVTOC.
20.6 Earrc'wipa >TO TTOUAEPIKG UTTOPEITE VO apaipeoeTe Ta evTOohIa.
, , . To KPEOC UTTOPEITE VO TO ETIEEEPYOOTEITE TIEPAITEPW
Mls TN OUOKEUN 00 UTTOPEITE VOl EeTTOYWOETE KATEWYUY- £MONG KA e &vav LIKOO KATEWUYLAVO TTUPAVOL.
peva paynTa.
ZEMAYWHX PRYNTWV
1. TomoBeTAOTE TO KOTEWUYHEVD TPODIUG G’ EVOl QVOI-
XTO O0Xei0 TMAVW OTOV TTATO TOU XWPOU HOYEIPEUO-
TOC.
ZUOTAXOEIC PUBUIONG YIX TO EEMAYWHX
daynto EEapTipora / Zkeun Yyog 10- Tpomog BoBuida pi-  AldpKeix
MOOETNONG YNOINA- KPOKUHATWY  OFE AETITX
TOG oe W
Kpéac 0AOKANPO, PE KAl XWPIC AvoIxTO poyelpikd okeu- 0 w 1. 180 1. 15
KOKKOAa, 800 vyp. oG 2. 90 2. 15-25'
Kpeac 0AOKANPO, Pe Kol XWwpPIc AvoIxTO payelplko okeu- 0 w 1. 180 1. 15’
KOKKaAa, 1.000 yp. oG 2. 90 2. 25-35'
Kpeag 0AOKANPO, Ue Kal Xwpig AvoixTo payelpikd okel- 0 e 1. 180 1. 20’
KOKKoAa, 1.500 yp. 0C 2. 90 2. 25-35'
Kpeac oe KOPUaTIa ) PETEC, AvoIxTd poyelpikd okeu- 0 w 1. 180 1. 52
200 yp. oC 2.90 2. 4-62
Kpéac oe KoppaTia r ¢ETeg, AvoIXTO poyelpikd okeu- 0 W 1. 180 1. 10°
500 yp. 0C 2. 90 2. 5-10°
Kpéag oe KoupaTia f ¢eTeg, AvoIXTO PoyeIpIKO okelU- O w 1. 180 1. 10?
800 yp. oc 2. 90 2. 10-152
Kipde, avapeiktog, 200 yp.? AVOIXTO HOVEIPIKO OKeU- 0 w 90 15
oG
Kipyag, avapeikrog, 500 yp.® AVOIXTO HOVEIPIKO OKeU- 0 w 1. 180 1. 5%
oC 2. 90 2. 10-15"

© O N O g b~ W N =

"upioTe TTOAEG QOpEG TO QaynTo.
Katd 1o yUpiopa XwpigeTe Ta KOMUATIA TOU KPEATOG METAEU TOUG.
KarayuxeTe Ta @ayntd AeTrTd.
ATTOUOKPUVETE TO AON EETTOYWPEVO KPEQG.
Katd 10 yUpiopa XwpioTe Ta EETTAYWHEVA KOUUATIO HETAEU TOUG.
A@aIpETTE TO UYPO ATTO TO LETTAYWHA.

lupioTe TO PaynTo KABE 20 AeTTTA.

XwpioTe Ta EETAyWHEVA KOJUATIO HETAEU TOUG.
AvakaTéwTe evOIAUEDA TTPOCEKTIKA TO QaynTo.

© Apaip£oTe EVIEAWG TN GUOKEUATIA.

" ZeTraywveTe HOVO YAUKG Xwpic yAdoo, oavTiyi, eAartivn ] Kpéua.

2 XwpioTe 10 KOPUATIA TOU YAUKOU PETAEU TOUG.
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daynTo EEXpTAMOTX / ZKEUN Yygog To- Tpomog  BaOuida pi-  AlkpKeix
mMOOETNONG YNOIPX- KPOKUMATWV O AETTA
TOG oe W
Kiudc, avapeiktog, 800 yp.2 AVoIXTO POveEIpIKO okel- 0 w 1. 180 1. 10"
oG 2. 90 2. 15-20™
[MOUAEPIKG 11 KOPUATIC TTOUAEPI- AvOoIXTO LoyelpIKO okeU- 0 w 1. 180 1. 5°
Kav, 600 yp. o¢ 2.90 2. 10-15°
[MOUAEPIKG 1l KOUUOTIO TTOUAEPI- AvoIXTO povelpIko okelU- 0 w 1. 180 1. 10°
Kov, 1.200 yp. o¢ 2. 90 2. 20-25°
Mama, 2.000 yp. AvoIXTO poyelpikd okel- 0 W 1. 180 1.20"
oG 2. 90 2. 30-40'
Xrva, 4.500 yp. AvOoIXTO POVEIPIKO OKeU- 0 w 1. 180 1. 307°
o¢ 2.90 2. 60-80"°
@IAeTO Yaplou, PmpICOAa wapioUu  AVOIXTO POvEIPIKO okel- 0 w 1. 180 1. 58
A detec wapiol, 400 yp. oc 2.90 2. 10-15°
Wapl, oAOkANpo, 300 yp. AvoIXTO poyelpIkO okelU- 0 w 1. 180 1.3
o¢ 2.90 2.10-15
Wapl, oAOkANpo, 600 yp. AvoIxTd poyelpiko okeu- 0 w 1. 180 1.8
0oC 2. 90 2. 15-25
Aoxavikd, T.x. apakac, 300 yp. AvoIXTO LoyelpIKO okelU- 0 W 180 10-15°
o¢
AaXoVIKQ, T.X. apakag, 600 yp. AvoIXTO LoveIpIKO okelU- 0 w 1. 180 1. 10°
oc 2. 90 2. 9-15°
®pouTa, m.X. dpapmoud?, 300 vp. AvoIXTO payelpikd okel- 0 w 180 7-10%
o¢
®pouTa, m.X. dpapmoudd, 500 yp. AVOIXTO pOyeIpIKO okel- 0 w 1. 180 1. 8%
0G 2. 90 2. 5-10%
BoUTupo, Aiwoipo, 125 yp.™ AvVOoIXTO LOyeIpIKO okelU- 0 w 90 6-8
o¢
BoUTupo, Aiwoipo, 250 yp.™ AvOIXTO HOVEIPIKO OKeU- 0 w 1. 180 1.2
o¢ 2.90 2.35
WYaopi, oAokAnpo, 500 yp. AvoIxTO poyelpiko okeu- 0 w 1. 180 1.3
oC 2. 90 2. 10-15
Wi, oAdkAnpo, 1.000 yp. AvoIXTO poyelpikd okel- 0 wE 1. 180 1.5
o¢ 2.90 2. 15-25
[AUKO, OTEYVO, TI.X. KEIK, AvoIxTd poyelpiko okeu- 0 w 90 10-15
500 yp."'"2 oc
FAUKO, OTEYVO, TL.X. KEIK, AvoIXTO poyelpikd okel- 0 W 1. 180 1.3
750 yp."'"? oG 2. 90 2. 10-15
FAUKO, CoupePO, T.X. YAUKO dpoU- AvoIXTO payelpikd okeu- 0 w 1. 180 1.5
Twv, ToupTa pulnBpac, 500 yp.""  oc 2.90 2. 15-25
FAUKO, CoupepO, T.X. YAUKO dpoU- AvoIXTO payelpikd okeu- 0 v 1. 180 1.7
Twv, TOUpTO pulhBpac, 750 vp.""  oc 2. 90 2. 15-25

[upioTe TTOAEG QOpPEG TO PpaynTo.

KaTtawuxeTe Ta @aynta AeTrTd.

© ® N O o A~ W N =2

ATTOUOKPUVETE TO AN ETTAYWUEVO KPEQG.
Katd 10 yUpiopa XwpioTe Ta EETTAYWHEVA KOYUATIA HETALU TOUG.
A@aipéaTe TO Uypd aTTd TO EETTAYWHA.

lupioTe TO PaynTo KABe 20 AeTTTd.

XwpioTe Ta EeTTayWPEVA KOPUATIO HETAEU TOUG.
AvakaTtéyTe evOIAUETT TTPOOEKTIKG TO @aynTo.

° Apaip£oTe EVIEAWG T GUOKEUATIa.
" ZemraywveTe povo YAUKG Xwpig yAdoo, cavTiyi, eAartivn ] Kpéua.
2 XwpioTe Ta KOPUATIA TOU YAUKOU HETAEU TOUG.

KaTtd 1o yUpiopa XwpigeTe Ta KOUUATIA TOU KPEATOG METAEU TOUG.
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20.7 ZEOoTONX

Me Tn ouokeur) oo propeite va (eoTavete dpaynTa.
ZECTAUX KATEWYUYHEVWV GAYNTWV

/\ NPOEIAOMNOIHEH - Kivbuvog eykauparog!

Ta CeoTd daynTd ekAUoUV BepudTnTa. ‘ETOI prmopouv 1o

poyelpik& okeun va (eoTaBouv TTOAU.

» ATIOLOKPUVETE TO LOYEIQIKG OKeUn 1) Ta e€apTHLOTO

OO TO XWPO HOVEIPEUATOC TIAVTOTE HE PIC TNIACTOO
koudivag.

1. AdaipeoTe Ta ETOIUG GoyNTA ATO TN OUOKEUGOIO KOl
TOTIOOETAOTE TO OE €val OKEUOC KATAAMNAO VIO PIKOO-

KUJOTO.
2. Kartaveipete Ta doynTd LECO OTO OKEUOC O HIKPO
uyocq.

‘ETol meTuxaiver el

Toa Aenita daynTd poyeipeUovTal YoNyopoTEQS O’
O,TI Tt XovTPpd. Mn otoiBadete T TOOPIUG TO Evar
OV oo 7O GAAO.

KoAUyTe To poynTa Pe Eva KATAANAO KOTTIGKI, EVOl
mMATO N YIa eI0IKA PEPPBPAVN UIKOOKUUOTWY.
TomoBeTHOTE TO OKEUOC ETAVKW OTOV TTOTO TOU XWOEOU
HOYEIPEPATOC.

ZekIvhoTe TN AeIToupyia.

[upioTe ) avakaTewTe T daynTd evdidueoa 2-3 do-
pEC.

Ta dlapopeTIKA oUCTATIKG Tou daynTou Oe (eOTaivVO-
vTOl TO i010 YPHYOPO.

Mo TNV €€100ppOTINCN TNG OEPUOKPOACIOG, adroTe To
CeoTapeva daynTd Vo NEEUNOOUY VIG 2-5 AeTTal o€
BepuoKpaoia TTEPIBAAOVTOC.

ZUOTAXOEIC PUBUIONG VIX TO (EOTAPX KATEWUYHEVWV GAYNTOV

daynTo EExpTAMOTX / ZKEUN Yygog T0o- Tpomog BoaOuidx pi- Ai&kpkelx
MOOETNONG WNOIUMX- KPOKUUKTWV  OFE AEMTK
TOG oe W

>ouma, KoTeyuypevn, 400 yp. KAeloTO payelpikd okeu- 0 W 600 8-15
oG

Moxvi, karewuypevo, 500 yp. KAeloTO payelpikd okeu- 0 w 600 8-13
oG

Moxvi, korewuypevo, 1.000 yp. KAel0oTO payelpikd okeu- 0 v 600 20-25
oG

Mevou, daynTod pepidag, £ToIUO KAeloTO payelpikd okeu- 0 w 600 11-15

doynTO pe 2-3 CUCTOTIKA, KOTe- o¢

wuypevo, 300-400 yp.

DETEC KPEATOC I KOPUATIO KpEa-  KAeIoTO poyelpiko okeu- 0 v 600 12-17°

TOG 0€ OOATOQ, T.X. YKOUAOIG, KO- OC

Teywuyuevo, 500 yp.

DETEC KPEQTOC N KOPUOTIO Kpea-  KAeloTO pavelpikd okelu- 0 w 600 25-30"

TOC 0€ OOATOQ, T.X. YKOUAOC, KO-  OC

Teyuypevo, 1.000 yp.

SoUDAE, X, Aaddvia, Kavelovia,  KAeloTd poyelpiko okel- 0 W 600 10-15

KoTeyuypeva, 450 yp. oG

MpoobeTa, T.X. pUJ, HOKOPO- KAeloTO pavelpikd okeu- 0 w 600 2-5

VOKIO, KOTEWuypEvVa, 250 yp.? oc

MpodobeTa, 1.X. PUJ, HOKOPO- KAeloTO payelpikd okeu- 0 W 600 8-10

VAKIQ, KoTewuypeva, 500 yp.2 0C

NACGXOVIKS, TL.X. OPOKAC, UTTPOKOAO, KAeIoTO poyelpiko okel- 0 w 600 8-10

KOPOTO, KoTewuypéva, 300 yp.® o¢

ACGXOVIKS, TL.X. OPOKAC, UTPOKOAO, KAeIoTO poyelpiko okel- 0 v 600 14-17

KOpOTQ, KoTewuypeva, 600 vp.®>  oc

AANECUEVO OTTAVAIKI, KOTEWUYUEVO, KAeIoTO poyelpiko okel- 0 w 600 11-16°

500 yp.* oc

1
MpooBéaTe Aiyo uypd ato gaynTo.

Mayelp€WTe TO QaynTO XWPIG TTPOCBAKN VEPOU.

2
3
4
5 AvakarteUeTe To Qayntéd evaidueoa.

MpooBéoTe 0TO OKEVOG VEPO, PEXP!I VO KAOAUPBET O TTATOG.

Katd 10 avakdrepa XwpifeTe T KOYUATIO TOU KPEATOG METAEU TOUG.
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ZEOTANX PAYNTWV

/\ NPOEIAOMOIHEH - Kivduvog sykaUpaTog!

Ta CeoTd paynTd ekKAUOUV BepudTnTa. ‘ETOI Ummopouv 1o

HayeIpIKG okeun va (eoTaBouv TTOAU.

» ATIOUOKPUVETE TG HOVEIQIKG OKEUN N TO EEQPTHHOTO
ammd TO XWPO HOYEIPEUOTOC TIAVTOTE PE HIO TIAOTPO
koudivac.

/\ NPOEIAOMOIHEH - Kivduvog ZepaTioparog!
Kata To (EOTOUO UYPWV UTTOPEI VO TTPOKANOEI eTTi-
Bpdaduvon Tou Bpaocpou. AuTo onpaivel, 0TI N Beppo-
Kpaoia Bpaopou EMTUYXAVETAI, XWPIC va epdavioTouv
Ol TUTTIKEC GUOOAIOEC OITHOU. ZUVIOTATAI TTPOOOXI GKOLIN
KOl O€ TTEPIMTWwon eAGXIOTNC HOVO AVOKIVNONG TOU OKeU-
0ouG. To KauTo uypd pmopel Eadvika va Bpdoel Kal va
TMTOIAIOEL.
» Kot To (EOTOUO TOTTOOETEITE TAVTOTE EVA KOUTOAI
peoa oto okevuoc. Etol epmodideTal n empBpaduvon
TOoU Bpoopou.

v X

ZUOTAOEIG PUBMIONG YIX TO LEOTAPX

MPOZOXH!

Edv akoupmmoel HETAANO TTOVW OTOl TOIXWUOTO TOU

XWOOU PayelpepaToc dnUIoupyouvTal OTTvOrnpec, Tou

UTTOPEI VO TTPOKOAECOUV CNUIG OTN OUCKEUN N VO KOTO-

OTPEWOUV TO €0WTEPIKO TCAUI TNC TTOPTAC.

» Eva HETOAIKO OWUQ, TI.X.TO KOUTGAI OTO TTOTN P!,
TTPETIEI VO OTIEXEI TO AIYOTEPO 2 CcM ATTO TO TOIXWHO-
TG TOU XWPOU HOYEIPEUOTOC KO TNV E0WTEPIKN TTASU-
p& TNC MOPTAC.

1. Adaip€oTe Ta ETOILG PoynTA O TN OUCKEUGOION KOl
TOTTOBETNOTE TG OE €V OKEUOC KOTAANAO VIO HIKPO-
KUPOTO.

2. Kotaveipete Ta doynTd JEOX OTO OKEUOC O€ HIKPO
uyoc.

Ta Aenita daynTd poyelpeUovTal YonyopoTeEQS o’
O,TI Ta XovTP&. Mn oToIBadeTe T TPOPIUA TO EVAr
TAOVW Ao To GAAO.

3. KoAUyTte Ta aynTd HE eval KOTOMNAO KOTTOKI, EVal
mMATO 1) Yo €10IKM HEPPBPAVN HIKPOKULATWY, OTOV GU-
TO avodEPETAl OTOV TTIVOKO.

4. TomoBeToTE TO OKEUOC ETAVL OTOV TIATO TOU XWEOU
HOyeIpEUATOG.

OTtav gvepyorolinoeTe TPOOOETO TN ASITOUPYIO
OTUOU, TOoTToBeTNOTE TOTE TO OKEUOC OTO YUAAIVO TO-
Wi 0TO UYoC TOomoOETNONG 3 Kail yepioTe To OOXEio
vepou.

5. Zekivnote Tn Aeiroupyia.

6. [upioTe N avoKkaTeWTe Ta GayNTA EVOIALIETO TIOMEC
dopec.

To dI0POPETIKA OUCTATIKG Tou paynTou Oe (eOTRIVO-
vTOl TO i010 YPNYOPO.

7. EA&yxeTte Tn BeppoKPOOic.

8. MNa Tnv e€iooppodmnon TS Bepuokpaociac, adnoTe To
CeoTapeva daynTd Vo NEEURCOUYV VIa 2-5 AeTTTa o€
Beppokpaoia TePIBAAOVTOC.

daynTo EEXpTAMOTX / ZKEUN Yygog To- Tpomog Babuidx pi- Babpidax AixpKeix
MOBETNONG YNOIUX- KPOKUPKTWV OTHOU  O€ AenmTd
TOG oe W
Bpedikéc TpodeEg, T.X. AVOIXTO POVEIPIKO OkeU- 0 w 360 - 0,5-1,5%°
HTTOUKOAGIKION VIO YOAQ, oG
150 m!’
Podnuora, 200 ml* AvOIXTO POVEIPIKO OKeU- 0 w 1.000 - 1-25¢
o¢
Podruara, 500 ml* AVOIXTO POVEIPIKO OkeU- 0 w 1.000 - 4-55%
o¢
>outma, 2 GATCAVIO armd  AvoIXTO PoyelpIKO okeU- 0 w 600 - 3-4
175 vyp. o¢
Soura, 4 dANTAvIa amd  AvoIxTO poyelpikod okeu- 0 w 600 - 6-8
175 vyp. oC
Wapl 1 KOPUATIO KPED- KAeloTO payelpikd okeu- 0 W 600 - 7-10

TOC 0¢ 0GAToa, 500 vp.”  ocC

! Zeotaivete TIG BPePIKEG TPOPEG XWpic BNAA 1] KOTTAKI.
2 Metd 10 Zé0TAUO KOUVATE TTAVTOTE TO PAYNTO KAAG.

3 EAéyErte owadnTToTe TN Bepuokpacia.

4 BaAte £va KOUTAAI GTO TTOTAPI.

® Mnv utrepBeppuaivete Ta aAkoohoUxa TToTd.

& EAéyETe evdidueoa To gaynTo.

T XwpioTe TIC PETEC TOU KPEATOG WETAEU TOUG.
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daynto EEaxpTAMOTX / ZKEUN Yygog To- Tpomog BaBuidx pi- Babpidax AixpKeix
mOOETNONG YNOINA- KPOKUUATWV OTHOU  Og AenT&
TOG oe W
Mevou, Kupiwc maTo, AVOIXTO JOVEIPIKO okel- O THR 360 3 9-14

gTolgo daynTo pe 2-3 ou- o¢
oTaTIKG, 400 yp.

Moxvi, 400 yp. KAEIOTO payeIpIkO okel- 3 w 600 - 6-8
0

Movi, 800 yp. Kis:lonb pavelplikd okeu- 0 w 600 - 8-11
0

Aoxavika, 150 vp. Af/OIXT(') HOVEIDIKO OKEU- 3 WA 360 3 3-5
o)

Aaxavika, 300 yp. A?/OIXT(') LOVEIQIKO OKeEU- 3 TR 360 3 4-7
0oC

! ZeataiveTe TIG BPePIKEG TPOPEG XWPIG BNANA ] KATTAKI.
Metd 1o (€0TOUA KOUVATE TTAVTOTE TO GAYNTO KOAAQ.
EAéyETe oTmwadATToTE TN BepoKpaaia.

BdaATe éva KOUTAAI OTO TTOTAPI.

Mnv uttepBeppuaiveTe Ta aAkooAoUxa TTOTA.

EAéyETe evdidueoa 1o gaynTo.

XwpioTe TIG PETEG TOU KPEATOG PETALU TOUG.

N o g b~ W N

20.8 MAUKQ, MIKP& TIPXOKEUKOMOTX KX = [epiote TO DOXEIO VEPOU LEXP! TO HOPKApPIoUa MAX.
l|JO.)|.Ii Otav e€avTtAnBei To vepo, ouvexileTal TO PJayeipepa
Tou daynToU pE TOV PUBUIOPEVO TPOTIO YNOIUATOC

Me Tn CUOKeUr 00G UTTOPEITE VO TIOPOIOKEUROETE YAUKQ, XWPIC TPOOONKN ATUOU.

HIKPO TIOPOIOKEUGOHOTO KO WM. . . .

Mo 70 GOUOKWHG TNS CUUNG OKETTAOTE TO UTTOA pe T JU- Y“°__5,3|§8|Q MTXPAOCKEUNG YIX KXTEWYUYHEVX

UN PE HIO pEpBpavn N Y’ va Tawvi, TOTTOBETNOTE TO OTOV TPOoIoOVTX

TTATO TOU XWPOU HOYEIPEUOTOC Kol pubpioTe Oepudc = AdaipeoTe TO daynTO evieAwe amd TN OUOKEUQOIO.

aepac 40 °C. = ATIOUOKPUVETE TOV TTAYO QO To TPOPDIUO.

YlTOﬁSiE,SIq ITO(pO(GKsur"]q VI TO YHOIpO OF ]l;/lpr]o'l)l(gvr?omonomws KOVEVQ TIAPO TTOAU KOTEWUYUEVO

GUYGUO(OHO HE ”'KPOKU”aTq . = To KOTEWUYHEVD TTPOIOVTO EIVO EV UEPEI

= Ortov wnvere OSIOUV5UO(0L'JO HE HIKOOKUHIOTQ, avouolopuopda mpownueva. To avopoliopopdo
HTTOPEITE VOl PEIWOETE KOTA TTOAU TOV XPOVO POJIOUO TTAPAUEVEI ETTIONG KO UETA TO W OILO.
HOYVEIPEUATOC. . . . .

= XPnoIUOTIOIEITE AVOEKTIKG OTN BEPUOTNTA OKEUN, YTodEi&eIg MAPAOKEUNG YIX YWHI KXI YWHXKIX
KOTOMNAQ VIO HIKPOKUUOTO. NMPOZOXH!

" 270 ouvdUOoWEVN AeIToupyial PMopeiTe vai OT1ov BPIOKETOI VEPO OTOV KAUTO XWPO HOYEIPEUOTOC,
XPnoluomoInoeTe 0uVNBIoHEVEG GOPHEG YNOILATOG SnuIoupyeiTar USPATHAC. Adyw TNG aMAYAC TNG BepHOo-
QMo HETOMO. KPOOIOG HTTOPOUV VOl TPOKUWOUV {NHIEG.

YTOBEIEEIC TAPAOKEUNC VI TO WHOIHO HE > Mn XUVETE TIOTE VEPDO PECO OTOV KAUTO XWPO HOvyEl-

utTooTHPIEN ATHOU PEUOTOG.

»  Opiopéva daynTd yivovTal Mo Toayava te Thv L] Evsp\(ongmom TN AeiToupyia oTpoU TIPOCHOETO OTOV
UTTOOTAPIEN OTHOU. ATTOKTOUV HIO TIIO YUONIOTEPN Bepud aepa. , , ,
EMPAVEIN KOl OTEYVMOVOUV AlyOTEPO. » 01 TpEG pUBUIONG VIa TIG CUEG YWHIWV I0XUOUV

TOOO yIo CUPEC TIAVW OTO TOWi 000 emiong Kol yio
Upec oe paKPOOTEVEC POPUEC.

ZUOTAXOEIG PUBUIONG YIX YAUK&X 0 POPHES

daynto EapTnuoara / Zkeun 'Yyog 10- Tpommog OcpHoKpa-  BoBpida pi-  AldpKeix
mo0£TNONG YNnoipyaTog oix og °C KPOKUHGATWV O€ AeTITX
oe W
Keik, amAod dopua Babi otpoy- 1 'S 160-170 - 60-80'

YUA, dOppa pnxr
OTPOYYUAN 1 po-
KpOOTEVN POPU

' AQrioTE TO YAUKO TTepiTTOU 20 ATITG yéoa GTOV POUPVO VA KPUWOEL.

203



el ‘ETtol meTuxaivel

daynTo EEapTipaTa / ZKeUn 'Ywog To- Tpormog OgppoKpa-  BoaOpida pi-  AlkpKeIx
moBETNoNG Ynoiparog oix og °C KPOKUUGATWY OF AETITA
oe W
KeIk, AeTITO, T.X. KEIK, DOpua Badit oTpoy- 1 & 150-160 - 60-70"
Bawoikn ouvtayn YUAR, dopua pnxn
OTPOYYUAN 1N Ho-
KPOOTEVN POPU
KapudomTa dopua ye covotan - 1 AT 170-180 90 30-35
26 cm
[aToc ToupTac anmd  DOpPa TOTOU TOUP- 1 S 160-170 - 35-45
omAn upn TOC
ToUpTa TOVTEOTTIAWVI, dopua ye oovota @ 1 'S 160-170 - 40-50
3 auya 26 cm
®pouTdTOUPTO ) PU-  DOpUa pe couoTa d - 2 AT 150-160 360 40-50"
{nBpodTOUPTO OO CU- 26 cm
N T&PTOG
@pouTommTa, ATITN, doppa ye covota 1 AT 170-190 90 30-45
ard amArf Cuun Babit, oTPOYYUAN
dopa
ANJUPG KEIK, TI.X. KIC ~ DOpua pe colioTa & 2 KAV 160-180 90 50-70
N KOEUPUSOTITO 26 cm
T A@noTe To YAUKO TTepitrou 20 ATITA Yéoa OTOV POUPVO VA KPUWOEL.
ZUOTHXOEIG PUBUIONG YIX YAUK&X OTO TOWi
daynTo Eaptnuoara/ ‘'Yyog Tomo- Tpomog  Ogppokpacia Bobpida pi-  Babpida  Aixpkeia
TKkeun 0£Tnong ynoiga- o€ °C KPOKUHGTWV  THOU o€ AenT&
TOG oe W
Keéik pe oteyvny  TUGAIvVO Tayi 2 'S 160-170 - - 30-40
emoTpwon
FAUKO pe payid  TUGAIVO Towi 1 & 160-170" - - 30-45
pe Coupepn eri-
oTpwon, T.X. CU-
un HoyIaG pe
oBoAGKIar CU-
UnG-pnAou
Tooupeki The-  TudAivo Tawi 1 AR 170-180" - 3 35-45
Eolida pe
500 yp. aAeupl
STPOUVTEA pe FUGAIVO ToWi 1 T+ 180-200 - 2 40-50
yeuion ¢ppou-
TWV, TPOWN-
HEVO, KOTEWUY-
pEVO
Mitoo FuGAivo Towi 2 'S 210-230 - - 25-35
Nitoa, mpown-  2XApa 2 T+ 180-190 180 - 8-15
HEVN, KATEWUY-
pevn
MTOYKETOTTI- >xdpa 2 L+ 190-210 180 - 12-15
TOO, TTPOYN-
HEVN, KOTEWUY-
Hevn
' MpoBepudvETE TN CUOKEUN.
ZUOTHKOEIG PUOUIONG YIX MIKPX TTXPRXOKEUKOUXTX KXI HTTICKOTXKIO
daynto EExpTAMOTX / ZKEUN Yygog T0- Tpomog OcpuoKkpo-  AlXPKEIX
mof£TNoNG Ynoiparog oix e °C o€ AeNTX
MTTIOKOTOIKIO! FUGAIVO TOwi 2 & 150-170 20-35
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daynto EEXpTANOTX / ZKEUN Yygog To- Tpomnog OepUoKpa-  AIXPKEIX
mo0£TnoNg Ynoiyarog oix oe °C o€ AenT&
Mrmeledecg [uGAivo Towi 2 & 100 90-120
MMTIOKOTOKIG pE Kapudat FuGAIvo Towi 2 'S 110 35-45
MopaokeudopaTta armd Cupn  TudAivo Toyi 2 'S 170-180 35-45
odoNGTaC
ZUOTHXOEIG PUBHIONG VIX YWHI KXI YOHXKIK
daynTo EExpTpaTa / ZKeun 'Yyog To- Tpomog Ocpuokpo- BoaBpida BaBuidax AikpKeix
moOETNONG YNnoipaTog oix og °C YNoigo- OoTHOU O AenT&
TOG OTO
YKPIA
Waoui, 1 KINO FuGAIVOo Towi 1 AR 1. 230° 1. - 1.3 1. 10-15
2. 190-200" 2.- 2. - 2. 30-45
Woul, 1,5 kA& MakpdoTevn ¢popua 0 AR 1. 230° 1. - 1.3 1. 10-15
2. 200-210"  2.- 2. - 2. 40-50
WpdKIa. TT.X. FuGAIvo Toyi 1 AR 200-210' - 3 25-35
WWPAKIG OTTO
OAeUPI CIKOANG
Woul yio TOOT,  SX0pa 3 - - 3 - 3-6
12 pétec
Waui yio TOOT,  SXapa 3 - - 3 - 3-6
4 peTec
TooT, YKPOTIVE,  SXAPO 3+1 - - 3 - 8-10
2-4 dpeTeg +
FuGAIvo Toyi
' MpoBepUAVETE TN CUOKEUN.
ZUMPBOUAEG YIX TO YROIUO EmOlupix ZupBouln

OT1av KoTd TO Ynoiyo KA1 Ogv TreTuxaivel, Oa Bpeite

€00 OUMPBOUAEC.

Emoupix

ZupBouAn

MeTa&U TnNC dOpUOC Kal

™G ox&pac dnuioupyou-

VTQIl OTTIVOrPEG.

EAeyEre, edv n dopua
eival amm’ €€w kabopn.
AMGETE TN B¢on TNC
doOpUOC YeCO OTOV
XWPEO LOYEIPEUOTOC.
2uvexiote To Ynoluo
XWPIC HIKPOKUUGTG KOl
au&note Tn dIdpKEIa
ynoigorog.

O¢&AeTe va DIAMOTWOETE,

€0V TO TTOPAOKEUOOUO
exel yndei KaAa.

TpummnoTe TO
TTGPOIOKEUOUO OTO
WNAOTEPO ONpeio pe
pia odovtoyAudido.
OT1av dev KOMAG TIAsOV
Uun mAvw oTnv 000-
vToyAudida, eival To

TTOPOIOKEUQOLO ETOIMO.

To TIOPOCKEUOOUT CUPPI-

KVQVETQI.

MpooekTe TG UAIKO TNG
OUVTAVNC KOl TIC
utodeiteic
TTAPCGOKEUNC TIOU
SivovTal oTn cuvToyn.
XpnoiuotoinoTe
AyoTEPO UYPO.

H:

MeiwoTe Tn
BepuoKPaoI
wnoiyarog kata 10 °C
Kol au€&noTe Tov XpOvo
WYnoipoTog.

To mapaokeUoopo pou-
OKWOE OTN pPeon TePIOo-
00TEPO Ot O,TI OTIC
AKPEC.

BouTtupwoTe TN pOpUa
pe oouoTa HOVO OTOV
TITO.

MeTd TO YNOIPO
EekoMNoTE TO
TTAPCOKEVUOOHO
TTPOOEKTIKG W’ Evar
Hoxaipl.
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EmoOupiax

ZupBouAn

To IKPA TTOHPOIOKEUGOHO-
T KOMOve peTalu Toug
KOTA TO YNOIYO.

= AdnoTte yUpw omod
K&OE TTOPOOKEUOOUO
HIo oTrOOTOIoN OTTO
Tepimou 2 cm.
‘ETol UTGPXEl OPKETOC
XWPOC, WOoTe va Hou-
OKWOOUV Opopda To!
TTOPOOKEUGOUOTO KAl
Vo POOOKOKKIVIOOUV
o1’ OAEC TIC TTAEUPEC.

To mopaoKeUOoO EivVal
OUVOAIKG TTOAU avol-

XTOXPWHO.

m EAeyETe TO UYog
TOTTOOETNONG KAI T
eCapTHUOTO.

m Auénote Tn
Beppuokpoaoia
YnoipoTog.

H:

= Au&noTte Tov Xpovo

ynoipaTog.

To MOPAOKEUTOUO OTN
OTPOVYYUAN 1 HaKpOOTEVN
dOpUO ViveTOl TTOAU OKOU-
po.

m TomoBetote TN O
WYNOIUOTOC OTO KEVTPO.

To mapaokeUoopa eival
TTOAU oKoUpO.

= MeiwoTe TN
Beppuokpooia
WYNOoIUOTOC KOI QUEnoTe
TOV XPOVO YnOoiPaTOoC.

To TOPCGOKEUGOUO EXEI
POOOKOKKIVIOEI OVO-
poldpopdo.

= MeiwoTe TN
BepuoKpaoia
ynoiyaTog.

m KOwTe TN AadOKOMO
£TOl, WOTE VO TAIPIALEL

m  TomoBetnoTe TN pOPUa
YNOIUGTOG OTO KEVTPO.

B >xnuaTideTe TO PIKPA
TTOPOIOKEUAOLIOTO e
TO 1010 peyedbocC Kal
TAXOC.
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EmOupicx

ZupBouAn

To mapaokeUoopo dev
exel Ynbei KaA& eocwTepl-
K.

= MeiwoTe TN
OepuoKpaoia
WNOoIUOTOC KOI QUENOoTE
ToV XpOVO YnoipaToc.

®m [TpooBeoTe AiydTEPO
uvypo.

>e TepimTwon YAUKoU pe

doupepn) emoTpwon:

= [lpoynoTte ToV TIATO.

= [loomoAioTe Tov
YnUevo TATo pe
apUYOOAa 1) pe
TPIUUEVN PpuyavIa.

= TomoBetnoTte TNV
EMOTPWON TAVKW OTOV
TIATO.

To mapaokevoopa dev Ee-
KOMG pe To avarodoyupl-
oua.

= AdnoTe TO YAUKO peTA
TO YNOILO OKOWUN
5-10 Aerttex vo
KPUWOEI.

® XoAopwoTe TNV &KEn
TOU VAUKOU TIPOOEKTIKK
He eva paxaipl.

= AvarodoyupioTe TO
YAUKO €K VEOU Kail
oKemaoTe TN POPU
WYNOoIPOTOC TTOMEG
dopEc pe eva
Bpeyuevo, KpUo TTavi.

B 370 emOUeEVO YNOIUO
BouTupwoTe TN doOPU
WNOoILOTOC KOl
TTOOTIOANIOTE TNV HE
TPILUPEVN PPUYAVIA.

20.9 ZOUPAE KX OYKPOTEV
Me Tn CUOKEUN O0C PTTOPEITE VO TIHPOOKEUROETE OOU-

OAE KO OYKPOATEV.

YTTOBEIEEIG TAPXOKEUNG VIO COUDAE Kol

OYKPOTEV

= To poyeipepa evog ooudAE eEapTaTal OO TO
pEYEBOC TOU POYEIPIKOU OKEUOUC Kal omd To UYog
TOU OOUGDAE. XPNOIUOTIOIEITE VIO COUPAE KOl
OYKPOTEV Uiot OpHa coudAE Uwoug 4 pexpl 5 cm.
2e éva 0Tevo, WnAO okelog xpelddovtal Ta daynTd
TIEPIOOOTEPO XPOVO KOl WAVOVTAI OTNV EMAVW

emdavela TP TTOAU.

= Xpnolpomoleite avBekTIK& oTn BepudTNTO OKEUN,
KOTGAMNAQ VIOL HIKPOKUUOTOL.
TnenoTte Ta avadepopeva UYn TomoOETNONC.
AdnoTe To COUDAE KOl T OYKPOATEV GKOUN VIO
5 AenT& O0TOV QITevVEPYOTIOINUEVO POUPVO VO
ouvexioouv To povyeipeua.



ZUOTAXOEIG PUBUIONG YIX COUPAE KXl OYKPATEV

‘ETol meTuxaiver el

daynto EEapTnuoara / Zkeun 'Yyog 10-  Tpommog OcgpHoKpa-  BoBpida pi-  AldpKeix

mo0£TNONG YNnoipyaTog oix og °C KPOKUHATWV O€ AeNT&X
oe W

FAUKGE COUDAE, TT.X. DOPUA YNOIPGTOC 0 T+ 130-150 180 25-35

ooudAe pulnbpog e

dpouTta 1,5 KIANG

MIKAVTIKO COUDAE DOPUC YNoiYoTog 0 L+ 180-190 600 12-17

ammd POYEIPEPEVD UAI-

KQ, TI.X. TTOOTITOIO,

1 KINO

MIKAVTIKO COUDAE DOPUC YNoiyoToc 0 L+ 170-180 600 20-30

oo WHA UNIKG, TT.X.
TTOTOTEC OYKQOTEV
1,1 KING

20.10 MouAepIK&, KPEXC KOXI YPAPIX

Me Tn OUOKEUN OO0C UTOPEITE VO TTOPOIOKEUROETE TTOUAE-
PIKG, KPEAC Kol YApIa.

YTod<€iEeIC MAPAOKEUNG YIX TO HAYEIPEHX OE
OKeUOG

/\ TNPOEIAOMOIHZH - Kivduvog TpaupaTicHoU!

Otav TomoBeTnBei eva (eoTd YUAAIVO OKEUOC TTOVW OE

pia uypn N Kpua emoadvela evomodbeonc, UMopei TO yuo-

A vo omtdoel.

» TomoBeTeite TO (e0TO YUGAIVO OKEUOC TTAVW OE JIdt
oTeyvh Baon.

= Xpnoipotoleite HOVO OKeUN, TTOU eival KATAANAC yIo
TV edapuoyn oac.
KaTaAMnAOTEPO €ival T oKeUN aTTd YUOAI.
AOKIPGOTE, €AV TO OKEUOC XWPEAEI OTOV XWPO HOYEI-
PEUOTOC.

® Ol yuoAIOTEPEC WNAEC dOPHEC OTTO avOEEIOWTO
XOAUBa 1 ohoupivio Oev eival KOTGMNAEC vIa TN
XPron He PIKPOKULOTO.
>TNV KOVOVIKI XPron ol YUOAIOTEPEC WNAEC POPUES
QVTOVOKAOUV TN BeppdTnTa OMMWC EVAC KABpedTNC
KOl €iVal €TOI HOVO O€ OPIOUEVEC TIEPITITWOEIC KOTOA-
AnAeg.
Ta TOUAEPIKA, TO KPEAG KOl TO WAPIO LOyEIPEUOVTA
MO apy& Kol pOOOKOKKIVICOUV AlyOTEPO.
ot To ouvnBIoUEVO POYEIPEUD XPNOILOTIOINOTE HIX
uYnAOTEPN BEPUOKPOCI KOl VAV PEYOAUTEPO XPOVO
HOVYEIPELOTOC.

B [1pOOEXETE TO OTOIXEI TOU KOTOOKEUGOTH TWV
OKEUWV 00C.

AvoIXTO OKEUOG

= [0 TNV TTOPOIOKEUN TTOUAEPIKOU, KPERTOC KOl WapIiou
XPNOIUOTIOIMOTE KOAUTEPO HIG WNAR Gpopua
ynoipaTog.

= TomoBetnoTe TN GOPUC OTOV TIATO TOU XWEOU
HOVYEIPELOTOC.

= ‘OTov XpnolJoTIoleiTe TNV TIPOOONKN aTUOU,
XONOILOTIOINOTE EVO QVOIXTO HAVYEIPIKO OKEUOC.

B Edv dev £xeTe KAVEVA KOTOAMNAO OKeUOG,
XPNOILOTIOINOTE TO YUGAIVO TOWI.

KAe10TO oKeUOG

m [1pooelTe, va TAIPIACEl TO KATIOKI KOI VO KAgIvVeEl
KOAQ.
® TomoBeTnoTe TO OKEUOC TIAVW OTN OXAPO.

YTOJEIEEIG TAPAOKEUNG YIX TO HAYEIPEUX OF

OUVOUXOHO HE HIKPOKUMOTX

® OTOv paveIPEUETE 08 OUVOUOOUO HE HIKPOKUUOTA,
HTTOPEITE VO PEIWOETE KOTA TTIOAU TOV X0OVO
HOyeIpEPOTOG.

= H JIGPKEIO UOAYEIPEUATOC TTPOCAVATOANICETOI OE
TIEPITITWON TTAPOOKEUNC HE PIKOOKUPOTO OTO
OUVOAIKO B&pog.
OT1ov BEAeTE VOl TTOPOIOKEUGROETE PIG GAAN OTTO TNV
avadepopevn moodTNTA, Bond& 0 BACIKOC KAVOVOC:
Mia diImAdola TooOTNTa amaiTel oxedov Tn dIMAGOIa
OINPKEIO POYEIPEUATOG.

= XpnolpotoleiTe avOeKTIKG oTn OeppOTNTO OKeUn,
KOTOAMNAQ VIO HIKQOKUUOTAL.

= O $OPUEC YNOIPATOC OO PHETOMO 1) O TMAIVEC
YAOTPEC €ival KOATAMNAEC POVO VIO TO WHOIPO XWPIC
HIKOOKUUOTO.

Yo e€iEEIg MAPXOKEUNG YIX TO HXYEIPEHX HE

UTTIOOTHPIEN XTHOU

= Opiopeva aynTa yivovTal o Tpayoava pe Tnv
UTTOOTAPIEN aTPOU. ATTOKTOUV IO TTIO YUOAIOTEPN
EMPAVEIN KAI OTEYVWVOUV AlyOTEPO.

Xpnolyotolgite avoixTd okeun.

= Xpnolgoroleite avOeKTIK& oTn BepudTNTA KOl OTOV
OTUO OKeun

= EvepyorolfoTe mpooBeTa TNV umooThpién oTHoU,
OTIWG OVAPEPETAI OTOV THVOKG pUOUIOEWV.

m [epiote TO doxeio vepoU peEXPI TO pHopKkapiopa MAX.
OTav eLavtAnBei To vepo, ouvexiCeTal To yayeipepa
TOU GaynToU Pe TOV PUOUIOPEVO TPOTIO YNOIUATOC
XWPIC TTPooONKN oTuOoU.

Ymodei&eig mMapaoKEUNG YIX TO HXYEIPEPX GE

OTHO OTO OOXEIO HAYEIPEPATOC OE KTHO

®m 3¢ avriBeon pe Tnv umooThPIEN OTUOU, PE TN
ASITOUPYION HOYEIDEPOTOC OE GTHO HAVYEIPEUETOI TO
KPEAC Mo A, OeV AMOKTA OUWC IOt KPOUOTA.
Mopapever 1Id1aiTepa oupepod.

= Q¢ mapaAAayr yeUong PTTOPEITE VoL OOTAPETE TAL
KOUUOTIO KOEOTOC TIPIV TO HOYEIPEUO O OTUO, VIO VOl
HIKpUVETE TN OIGPKEIG POYEIPEUOTOC. Tar peyaAUTEQO
KOMMOTIO XpeIGCOVTOI WO heyoAUTEPN DIGPKEIN
HOyeIpePaToC. Ta KOPPATIO KPEQTOC O XPeIAleTal
VO TO YUpICETE.
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= [0 7O poyeipepa oe oTUO TTOUAEPIKQWY, KOEOTOC N
waplou BAATE To daynTd MGV 0TO OOXEIO
HOYEIPEPOTOC 08 OTHO OTO YUAGAIVO TOWi KOl OTTPWETE
TO OTO UWoC ToTmoBETNONG 3.

= [gpioTe 10 doxeio vepoU pexp! To papkapioua MAX.
Edv katd Tn didipkela TN AeiToupyiac To doxeio
vepou adeldoel, OIaKOTTETOI N AsiToupyia. AuTo Ba
ooc¢ utodeixBei otnv 0Bovn evdeifewv.

YTodeEiEeIg MAPXOKEUNG YIX TO YHOILO OTO

YKPIA

MPOZOXH!

Ta 6&Iva TPODIUOL PTTOPOUV VO KATOOTPEWOUV TN SIKTUW-

T oxdpa

» Mnv Badete O&va TPOPILG, OTIWG T.X. PPoUTa ) YnTd
VIO YKPIA KOPUKEULEVO pe O&Ivn popivada armeudeiog
TAvVw OTN OX&PO.

= Adrivete TNV TOPTG TNC CUOKEUNG KAEIOTN KOTA TN
SIAPKEIO TOU YNOoipoToC 0TOo YKPIA. Mn wriveTe 0TO
VYKPIA € QVOIXT) TNV MOPTO TNG CUCKEUNC.

= TomoBeTeiTe TO YNTO YIA YKPIA armeubeioc movw oTn
oxapa. TomoOeTnoTe MPOOOETA TO YUAAIVO TAWI KATW
ard TN ox&pa. To ANimoc mou oT&del OUNEYETAI.

= Xpnoiporoleite KoTd To OUVOTO OLOIG KOUUGTIO
KPEQTOC pe id10 TaXog Kol Bapog. AuTd podidouv
£TOI OpoIOHOPdO Kol BE OTEYVWVOUV.

= [UpIioTE TO KOPUOTIC TOU KPEATOC VIO VKPIA e pidt
TOIPTIOO TOU YKPIA. EGv TPUTINOETE TO KPEQC Y’ Eva
MEOUVI, TOTE TO KPEOCG XAVEI XUUO KO OTEYVWVEI.

= ANOTIOTE TO KPEGC YETA TO WHOIPO OTO YKPIA. TO
oAGTI adaipei vepd amd TO KPEQC.

Znueiwon: O1 OepuavTikEG P&BROOI TOU VKPIA evepyo-
TTOIOUVTOI KGI OTIEVEQYOTTOIOUVTOI OUVEX®WG, GUTO Eival
KOTI TO KavoviKO. 11600 ocuxva oupBaivel auTto, e€ap-
TATAI OO TN pubuiouevn Babuida YynoipaTog.

KoTd To Wnolpo oTo YKPIA prmopel va dnuioupynBei Ko-
mvog.

Znueinon yix XTOHX XAAEPYIKK OTO VIKEAIO
2€ oTAVIEC TIEPITITWOEIG, UIKPG iXvNn VIKEAIOU pTTopei va
TePGOOUV OTa TPODILO.

ZUVIOTOUEVEG TIHEQ pUBMIONG

= QI TIHEC PUBUIoNC I0XUOUV VIO TV TOTTOBETNON
STOIUWV VIO WNOIUO TIOUAEPIKWY, KPEQTOC N WOPIWV
XWPIC YeuIon, Ye Beppokpaoia Yuyeiou oTov KpUo
XWPO HOYEIPEUOTOC.

= 3TOV TMVOKO O BPEITE OTOIXEI VIO TIOUAEPIKS, KPEDQC
Kol yapla pe mpoTeivopeva Bapn. OTav BeAeTe var
TTOPOIOKEUAOETE TTIO BAPIA TTOUASPIKG, KPEAC N Wapl,
XPNOIUOTIOINOTE 08 KAOE TTEPIMTWON TN XOUNAOTEPN
OepPLOKPOOIa. >e TIEPITITWON TTIEPIOOOTEPWY
KOUMOTIWOV TTODOOOVOTONOTEITE OTO BAPOC TOU
BapUTepou KoppaTioU via Tnv e€akpifwon Tou
XPOVOU PavyeIPEUaTOC. Ta EEXWPIOTA KOPPATIO Bat
TTPETIEI VO €XOUV TIEPITTOU TO 1810 peyebog.

= XONOIYOTIOIEITE KOTG TO DUVOTO OLOIO KOUUGTIO
KPEATOC pe 010 TIAXoC Kol Bapog. Autd podidouv
£TOI OpoIOpOPdG Kol O OTEYVWVOUV.
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® ‘000 PeyoAUTEPO eival TO TTOUAEPIKO, TO KPEAC I TO
Wapl, TOOO XOUNAOTEPN €ival N BEPPOKPOOIT KOl
TOOO PEYOAUTEPOC O XPOVOC LOYEIPEUOTOC.

= [UPIOTE TO TTOUAEPIKA, TO KPETC KOl TO YAPI, OTAV
avapEPETAI OTOV TTHVOKO pUBUIONG.

Y1odei&eIg MaXpAOKEUNG YIX TIOUAEPIKK

= OT0ov YHveTE TIATIC 1) XNV, TPUTINOTE TNV TTETOO
KOTw amo TIC dTepouyec. ETol pymopei va Tpeel To
NiTTOC.
270 0THBOC TG XaP&ETE TNV TIETOA.
Mn yupioeTe To 0TOOC TTATIAC.

= OTOVv YUPVATE TTOUAEPIKA, TTIPOOEETE, VOl eival TTPWTO
N pePI& Tou oTAOOUC 1N N HEPIA TNC TTIETOOC KATW.

YToOEiEEIC TAPAOKEUNG YIX KPEXGS

= AleiyTe TO QTOXO KPEOC KOTd BouAnon pe Aimog n
KOAUWTE TO Pe GETEC UTTEIKOV.

= [1p006EOTE VIO TO WHOIPO GITOXOU KPEATOC Alyo
UypPO. 3T0 YUOGAIVO OKEUOC TTPETIEI O TTATOC TOU
OKEUOUC POANIC VO KOAUTITETAI.
Xop&&Te pIot TTETOO OTOUPWTA.
OTav 1o YnTo eival €ToIUo, APHOTE TO VO Npeunoel
yia akOpn 10 AeTTT& HECOL OTOV OTIEVEQYOTTOINUEVO,
KAEIOTO XWPO HPOVEIPEUATOC. ETOI KATOVEUETOI O
{WUOC TOU KpeaTog KoAUTepa. TUAiETE TO wnTod O
OAOUHIVOXOPTO. 2TOV QVOPEPOLEVO XPOVO
poayelpepaTog 0 oupmePIAaPBAVETOI O
OUVIOTOUPEVOC XPOVOC Npepiag.

= To YNOIUO KOl TO HOYEIPEUD 0 KAEIOTO OKEUOC €ival
Mo aveTo. Mmopeite va MAPeTe TO YnTO PE TO
OKEUOC SUKONOTEPO OTTIO TOV XWPEO LOYEIPEUOTOC KOl
VO TIOPOIOKEUGOETE TN OAATOO amreuBeiag peoa oTo
oKelog.

= H moodTnTa Tou uypou e€apTaTal omd To €i00C Tou
KPEATOC KOl TO UNKO TOU OKEUOUG Kail oo TN XPnon
N OxI evoc kKamoakioU. OTav TOPOOKEUACETE KPEQC O€
WwnAR GOppa epayIE I 08 OKOUPO PETGAAIKT WwNnAn
dOpUa, €ival AMaPAITNTO Aiyo TTEPIOCOTEPO UYPO T’
0,TI OTO YUGAIVO OKEUOG.

= Katd Tn OI10pKeIa TOU YnoipoTog e€aruideTal To
UypO OTO OKeUOC. 2e TTepIMTwon Tou XpeldleTal
TTPOOBECTE MPOCEKTIKA UYPO.

= H anmdoToon OVAUECO OTO KPEAC KOl TO KOTTOKI
TTPETIEI VA gival To AiyoTepo 3 cm. To KPEQC UTTopEi
Vo GOUOKWOEL.

= [0 TO poyeipepa oe KAEIOTO OKEUOC COTAPETE TO
KPEQC TTPONYOUHEVWS KATG BouAnon. MNpoobeoTe
oTn oGAToO vepo, Kpaoi, &idI ) K&TI mapopolo. O
TTOTOC TOU OKEUOUC Ba TTPETEl VO KOAUTITETOI KOT
1-2 cm.

YTodEiEEIC MAPROKEUNG YIX YEPI

® Ae xpelddeTal Vo yupidete Eva oOAOKANPO Wapl.

= Otav OeAeTe va poyelpeWeTe YApPI TAVW OTN OXAPT,
oAgiyTe TN OXAPO TTIPONYOUMEVWE He Aiyo AddI, £TOl
Ba EekoMNoel apyoTEPD TO WAPI TTIO EUKOAQL.

= EAv TO Wapl eival €TOINO, TO QVOYVWPICETE, OTOV TO
paxiaio repuyIo pTopel va adaipedei eUKOA.



ZUOTAXOEIG PUBUIONG YIX TIOUAEPIKK

‘ETol meTuxaiver el

daynto E€aptipata/  'Yyog To- Tpomog Oeppokpo- Bobpi- BaBuida pi- Babpi- AlXpkeix
Zkeun moOETN- Ynoijx- ocixoe °C O Yn- KPOKUHKTWV O oc AeTIT&
ong TOG cija- oeW KTHOU
TOG
oTOo
YKPIA
KoTomouho, KAeiotd payeip- 0 W - - 600 - 25-35"
0AOKAN PO, KO OKelUoGg
BpooTod, 1,3 KI-
A&
KoTomouho, Avoixtod poyeip- 0 L+2+ 190 - 360 3 40-45%
OAOKANPO, Yn- KO OKeUOC
10, 1,3 KIA&
Kopudma ko-  Avoixtd poveipi- 0 T+ 190 - 180 - 20-35%3
TOTIOUAOU, TI.X. KO OKEUOC
KOTOTTOUAO OTG!
TECOEPA,
800 vp.
>1hBog >x&pa 3+2 THEAR - 3 180 3 10-12°°
TTATOG, +
500 yp. FudAIivo Toi
>TNOOC XNvog, Avoixto poveip- 0 T - 2 180 - 30-407°
PITOUTION XMVOG, KO OKEUOC
700-900 vp.
' TupioTe To aynTd PETA TO 1/2 TOU GUVOAIKOU XPOVOU.
2 ToTroBeTr|oTE TO YE TN MEPIG TOU OTBOUG TTPOC TA TTAVW.
3 Mn yupioete To QaynTo.
4 AopnoTe To va TpaBnéel yia 5 AeTITd.
° TpuTTAOTE TNV TIETOO.
5 TotroBeTr|oTE TA PE TN PEPIG TNG TTETOOC TTPOG TA ETTAVW.
7 XpnoipotroinaTe £va WPnAS Kal avoIxXTé OKeUoG.
ZUOTAXOEIC PUBUIONG YIX KPEXS
daynTo EEaxpTAMOTX / Yyog T0- Tpomog Oepuokpa- BaOpi- BaOpido pi- Boabpi-  AldpKeix
ZKkeln moOETN- Ynoijx- cixoe °C  O4 Yn- KPOKUHATWV O o€ AeTITX
ong TOG cija- oeW XTHOU
TOQ
oTOo
YKPIA
Bodivo kamo-  KAeiotd poyeip- 0 L+ 160-170 - 180 - 80-90
pacg, 1 KIANO KO oKeuog
Pooumid, oy-  Avoixtd poveipi- 0 T+ 180-190 - 180 - 30-40"
YAIKO 1,5 KING KO oKelog
Bodivee ump-  Zx&pa 3+1 - 1. - 1.3 1. - 1. - 1. 10-15
Coheg, 2-3cm  + 2. - 2.3 2. - 2. - 2. 5-10
XOVTPEC, FudAIivo Toi
2-3 KOUUATIO,
ard 200 yp.
XoIpIvO Kpgag  AvoIxTo poveip- 0 T+x+2x 170-180 - 360 3 25-35?
XWPIC TIETOOQ, KO OKeUOC
m.X. oB€pKog,
750 vp.
XolpIvo pe AvoIxtod poveipi- 0 L+A+ 170-80 - 180 3 60-80*
TIETOQ, TILX. KO OKeUOC

oToAG, 1 KIANG®

' TupioTe To aynTd YETA TO 1/2 TOU GUVOAIKOU XPOVOU.
210 TEAOG aQnoTE TO va npepnoel yia 10 AeTTTd.
Xapd&Tte TNV TTETOQ.

Mn yupioeTe TO PaynTo.

w0 N
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daynTo EEXpTAMOTX / Yyog To- Tpomog Oepuokpa- BaOpi- BaOpida pi- BaBpi- Aikpkeix
ZKeln mMoOETN- Ynoiga- oixoe °C 86X Yn- KPOKUUKTWV O o€ AeTIT&X
ong TOQ cijax- oeW ATHOU
TOG
oTOo
YKPIA
XolpIvé pmouTl, AvoIixTo payeip- 0 T+ 180-190 - 180 - 35-402
500-600 vp. KO OKeUoC
MMPIZOAEG MmO EXAPO 3+1 - 1. - 1.2 1. - 1. - 1. 15-20
X0lpIvO of3¢p- + 2. - 2.2 2. - 2. - 2.10-15
KO, 2-3 cm xo- [U&AIvo Toi
VTPEG,
2-3 KOPPATIO,
armd 120 yp.
AOUKAVIKOL >x&po 3+1 - 1. - 1.3 1. - 1. - 1. 10-15
OXGPAG, + 2. - 2.3 2. - 2. - 2. 5-10
4-6 KopuaTio,  TudAivo Toyi
amo 150 yp.
WnTog KIHGG,  AvoIxTo payeipr- 0 T+ 190 - 360 3 15-202
750 vyp. KO oKeuog
' TupioTe T0 aynTd YeTd 10 1/2 TOU GUVOAIKOU XPdVou.
2 X710 TEAOG QPROTE TO Va NEePnRoel yia 10 AeTTTd.
3 Xapagte TV TETOQ.
4 Mn yupioete T0 QaynTo.
ZUOTAOEIG PUBMIONG YIX YAPI
daynTo EEXpTAMOTX / Yygog To- Tpomog Oepuokpa- BaOpi- BaOpida pi- BoaBpi-  Aikpkeix
ZKeln mMoOETN- Ynoiga- oixoe °C  8x Yn- KPOKUUKTWV O oc AemIT&
ong TOQ cijx- oeW ATHOU
TOGQ
oTOo
YKPIA
DINETO Yo- FudAivo Toi 3 FAY - - - 3 15-17
plou, dpeoko, +
400 vp. Aoxeio pavel-
PEPOTOC O OTUO
Koppama ¢-  KAsloTo payeip- 3 EA - - - 3 18-20
AeTOU YaoploU, KO OKeUOoC
KOTEWUYHEVQ,
400 yp.
Koppartia ¢i- [uGAIivo Toi 3 EA - - - 3 23-25
AéTOU Yyaplou, +
KOTewuypéva,  Aoxeio poyel-
800 vp. PEUOTOC OE OTUO
DINETO Yo- AvoIXTO povelp- 0 TR - 3 600 - 10-15
ploU, OYKPO- KO oKeuog
Tev, 500 yp.
MmpIoAeC wo-  SX&po 3+1 - - 3 - - 8-12
plou, 2-3 Kop- +
HATIO, Q1T FuGAivo Towi
150 vyp.
Wapl, 0AOKAN-  TUGAIVO Towi 3 =R - - - 3 18-22
00, T.X. +
meoTPodEC, Aoxeio pavel-
2-3 KOUUATIO,  PELOTOC OE OTUO
ard 300 yp.
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ZUMPBOUAEG YIX TO YNHOIHO GTOV pOUPVO KXl TO
HQYEIPEPX OE KAEIOTO OKEUOG

>e TIePIMTWON TToU KOTA TO WHOIUO KOl PAYEIPEUT OF
KASIOTO OKeUOoC KOTI Bev TieTuxaivel, Ba Bpeite €dw CUp-

BoUAEg.

EmOupix

ZupBouAn

To ynTO OaC eival TTOAU
OKOUPO KaiI N KpouoTd
EXEl KOEl 0e YEPIKG On-
peia.

m EAeyETe, edv Exel
emAeyel TO 0WOTO
Uyocg TomobeTnong.

= EmAeETe pia
XOHNAGTEPN
Beppokpaoia.

= MeiwoTe Tn dIdPKEIn
ynoigaTog.

To ynTtd oac gival TTOAU
oTeyvo.

= EAeyETe, edv exel
emAeyel TO 0WOTO
Uyocg TomobeTnong.

= EmAeETE pia
XOHNAOTEEN
OepuoKpPaOoIO.

= MeiwoTe Tn dIGPKeEIa
ynoigorog.

H kpouoTa Tou Yntou
00¢ eival TTOAU AetTH.

= AuénoTte Tn
Beppokpoaoia.

= Metd Tn AMEN TNG
SIdPKEING YNnoipaTog,
EVEPYOTIOINOTE VIO Aiyo
TO YKPIA.

H oaAtoa Tou ynToU 00C
EXEl KOEI.

® EmAeETE Eva PIKPOTEPO
okelog.

= KoTé TO YnoIpo
MPOooOeoTE
TEPIOCOTEPO UYPO.

H o&AToa Tou wnTou oacg
eival TTOAU avoIXTOXPWHN
KQI TTOAU VEPOUAN.

= [|a va e€aTpideTal
TTEPIOOCOTEPO UYPO,
emAEETE Evar
HeYaAUTEPO OKEUOC.

= KoTd TO YNOoIUo
mpooBeoTe AiyOTEPO
uypo.

KaTtd To poyeipepo Kpeo-
TOG 0€ KAEIOTO OKeUOG,
KOIYETOI TO KPEAC.

m EAeyETe, edv TO OKEUOC
KOl TO KOTTOKI
TalpIddouv PeTaly
TOUC KOI KAgivouv
KOAQ,

= MeiwoTe TN
BepuoKpaoia.

= KaTd TO poyeipepa oe
KAEIOTO OKEUOG
mPooBeoTE UYPO.

‘ETol meTuxaiver el

20.11 AXXOVIK& KOI CUVOOEUTIKK

Me Tn CUOKeUr O0C PTTOPEITE VO TIAPOIOKEUROETE AOIXO-
VIK& KOl OUVOOEUTIKAL.

Y1odeiEeIq MXPXOKEUNG YIX T AEITOUPYiX

MIKPOKUHKTWV

= XpNOIYOTIOINOTE KAEIOTA OKEUN, KOTOAMNAG VIO
HIKQOKUUOTO.

= XONOoIYOTIOINOTE eV WNAO DOXEIO LE KOTIAKI VIO TO
payeipepa pudioU Kol TPOoHE0TE veEPO, OTTWC
ovadEPETAI OTOV TTIVOKO.

Y100 <€iEEIC MAPAOKEUNG YIX TO HXYEIPEHX GE

OTHO

= XpnOoIYOTIOINOTE VIO TO POyeipeUa oe oTHd TO
YUGAIVO TOWi Kol TO OXEIO HOYEIPEUOTOC OE OTUO.

® [1po0oelTe TO PEYEDN TWV KOUUOTIWV TTOU
avadEPOVTOI OTOV TTVAKO pUBUIoONG. 2TO LIKPOTEQO
KOUUOTIO, HIKOOIVEI O XPOVOC LOVEIDEUOTOC, OTO
HEYGAUTEPOL KOPUATIO HEYOAWVEI OVTIOTOIXO.

= HmoidtnTa Kol 0 BaOpdC wpipavong emnpeddouv
emong Tov xpOvo payelpeuaTog. '’ auTd ol
avadepoOpeveg TINEC pUBUIONC eival HOVO eVOEIKTIKES
TIUEG.

= Moip&dlete TO TPOPIUG TTAVTOTE OPOIOHOPPO OTO
OKeUOGC. 2& Tepimrwon OIapoPETIKOU UYOUC OTPWONC
poyelpeuovTal To TPODILG avOLoIOLOPA.

= Mn OoTpWveETE TO euaioONTa 0TN Tieon TPODILG TTOAU
WNAG OTO BOXEIO PHOYEIPEUOATOC OE OTHO.

m [gpiote TOo doxeio vepou pexp! To papkapiopa MAX.
Edv koTd Tn didpkeia TNS Aeitoupyioc 1o doxeio
vepou adeidoel, OIaKOTTETOI N AsiToupyia. AuTO Ba
oac utodeixBei otnv 0Bovn evoeitewy.

YOO8 EIEEIC TAPXOKEUNG YIX KOUGKOUG

= [1po06eoTe vepo 1) uypd Pe TNV avodepduevn
avohoyia. Mo mopddelyua, oe pio avoloyio amd 1:2
mpoobeoTe yia k&Be 100 yp. kouokoug 200 ml
uypPoO.
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ZUOTAOEIG PUBMIONG YIX AXXXVIKX KOI GUVOOEUTIKX

daynto ESaptnuata/ 'YyogTo- Tpomog OcpHoKpa-  BoBpida pi- Babpida  AlxpKeix
Zkeln mo0eTNONG YNnoipaTog oix og °C KPOKUUGTWY OTHOU o€ AenIT&
oe W
AVKIVAPEC, FTUGAIVO TOWi 3 A - - 3 35-40
OAOKANpPEC, +
dpeokec Aoxeio payel-
PEPOTOC OE
aTuo
STOVEKI UM,  TUGAIVO T 3 A - - 3 5-7
dpeoko, +
250 vyp. Aoxeio payel-
PEPOTOC OE
aTuo
Kouvouridl, FUGAIVO TOWi 2 = - - 3 28-35
OAOKANPO, +
dpeoko Aoxeio payel-
QEUOTOC OE
aTuo
MMPOKOAO, FUGAIVO ToWi 2 A - - 3 20-23
OAOKANPO, +
dpeoko, Aoxeio pavel-
500 vp. QEUOTOC OE
aTuo
AvVON pmpoko-  TUGAIVO TOWi 3 e - - 3 14-16
AOU, KOTEWUY- +
peva, 500 vyp. Aoxeio payel-
QEUOTOC OE
aTuo
AGXOVIKA, KAeioTo payeip- 0 w - 600 - 6-10'
dpeoKa, KO OKeUOog
250 yp.
AOXOVIKG, KAeloT1o payeipr- 0 w - 600 - 10-15"
dpeoKa, KO OKEUOC
500 vyp.
KOAGUTTOKI, FUGAIVO TOWi 3 A - - 3 25-35
dpeoko, 2 Koy-  +
HATIO Aoxeio payel-
QEUOTOC OE
aTuo
Aicdopa Aoxo-  TUGAIVO Towi 3 A - - 3 12-15
VIKQ, KaTEYUY-  +
peva, 250 yp. Aoxeio payel-
QEUOTOC OE
aTuo
KapoTta, o FUGAIVO TOWi 3 A - - 3 18-20
deTeg, yayelpe-  +
peva oe oTuoO,  Aoxeio povel-
500 vp. QEUOTOC OE
aTuo
AOKTUAISIG FTUGAIVO TOW 3 e - - 3 10-12
pdoou, +
dpeoKa, Aoxeio payel-
500 vp. QEUOTOC OE
OTHO
®peoka dpaoco-  TUGAIvo Tawi 3 e - - 3 18-20
Aokia, 500 yp.  +
Aoxeio payel-
OQEUOTOC OE
OTHO

' AvokaTeUETE TO PAyNTO EVOIANEDO.
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daynto EExpTiuaTta/ ‘Yyog To- Tpomog OcpUoKpo- BaBuida pi- BaBpidax AlxpKeix

Zkeln moBOETnonNg ynoiparog cica og °C KPOKUUKTWY OTHOU o€ AenT&

oe W

KokkivoyoUAia, TudAivo Towi 3 E - - 3 50-60
0AOKANPQ, +
500 vp. Aoxeio payel-

PELOTOC OE

aTuo
SToPAVYIQ, FuGAIvo Toi 3 EA - - 3 10-15
pdaoIva, +
250 yp. Aoxeio payel-

PELOTOC OE

aTuo
KoAokuBakia, FuGAIvo Toi 3 EA - - 3 12-14
oe PETEC, poyer- +
PEUEVD OE Aoxeio pavel-
aTpo, 500 vp. PELOTOC OE

aTpo
MNoTaTeg, Kop- — TUGAIVO Tawi 3 EA - - 3 28-30
pgevec ota T€0-  +
oepa, 250 yp. Aoxeio payel-

PELOTOC OE

aTpod
MNoTaTeg, Kop-  TUGAIVO Tawi 3 EA - - 3 30-32
peveg ota T€0-  +
oepa, 500 yp. Aoxeio payel-

PELOTOC OE

aTpo
MNoTareg, Kop-  TUGAIvo Tawi 3 EAS - - 3 32-35
peveg ota T€0-  +
oepa, 750 yp. Aoxeio payel-

pEPOTOC OF

aTpo
TnyovnTéc mo-  [udAivo Toi 2 S 190-210 - - 30-40
TATEC, KATEWYUY-
peveg
MoTdTec TNYyo-  TudAivo Towyi 2 S 190-210 - - 25-35
vnTeg EABeTiag,
KOTEWUYUEVEC
KpokeTeg, KoTe- TudAivo Towi 2 & 190-210 - - 25-35
Wuypeveg
PUT, 125 yp. +  KAeioTO payeip- 0 W - 1. 600 1. - 1. 46
300 ml vepo KO OKeUuoCg 2. 180 2. - 2. 12-15
PUT, 250 yp. +  Kheiotod paveip- 0 w - 1. 600 1. - 1. 6-8
500 ml vepd KO Okeuog 2. 180 2. - 2.15-18
Kouokoug, 1:2  TubAivo Toyi 3 EA - - 3 3-10

' AvakateUeTe TO QaynTo evdidueoa.

20.12 Emdopma

Me Tn CUOKeUr 00C PTTOPEITE VO TIPOIOKEUGROETE ETTI-

dopPTIICN.

Y1odei&eIg mMaxpaxoKeung yix puloyaAo

®m [1pooBeoTe yOAQ pe Tnv avadepopevn avadoyia. Mo
TopAdelyua, oe pia avoloyia omo 1:2,5 mpoobeoTe
yia k&Be 100 yp. puloyaro 250 ml yaAa.
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ZUOTHXOEIG PUOUIONG YIX EMOOPTTIX

daynto EExpTAUOTX / ZKEUN Yyog 10- Tpomog BoaOuida pi- BoaBuida AlxpKeix
MOOETNONG YNOIPX- KPOKUHKTWV OTHOU O AenTd
TOG oe W
DAV KOPOUEAE FuGAIvo Toyi 3 e - 3 40 - 50
+
DopudKIa coudAe
MrmoAGKia CUPNG FudAivo Toi 3 =R - 2 20 - 25
Pudyoho 1:2,5' FTUGAIVO Toi 3 = - 3 30 - 40
@pouTa, KOUTIOOTA, [udAIivo Toi 3 EA - 3 9-12
500 g
Mom-kopv via doupvo pi-  KAeloto poayeipikd okeu- 0 v 600 - 3-5
KPOKUHMATWY, 1 OOKOUAG  0OC
armd 100 g
FAUKG daynTd, T.X. TouTi- KAeI0TO payelpiko okeu- 0 w 600 - 5-8°

VKO (KpUa TTapaiokeun),
500 ml

o¢

' NpoaBiaTe yAAQ Pe TNV avapepOuevn avaoyia.
2 AVaKaTEUETE TO QaynTod EVIAUEDOQ.

20.13 PaynT& SOKINWV

AUTEC Ol emmoKOoTINOoEIC dNUIoUPYNBNKAV VIO EQYOOTAHPIO
OOKILWY, VIO TN OIEUKOAUVON TOU EAEYXOU TNG OUCKEUNG

KoT& To mpoTuTo 60350-1:2013 1 IEC 60350-1:2011
Kol KoTd To mpoTutio 60705:2012, IEC 60705:2010.

Wnoipo

MpooelTe auTEG TIC TANPOPOPIEG KATA TO WHOIUO doyn-

TV OOKILWV.

ZuoTt&oelg pUBUIoNG YIX TO YN oIUo

O1 ouoThoeIC pUBUIONG IoXUOUV VIO TNV TOTToOETNON
TV GaynNT@WV OTN PN TTPOBEPUOOUEVN OUCKEUN.
[MpooetTe TIC UTTOBEIEEIC VIO TNV TTPOBEPUOVON OTIC
ouoTdaoelc pubpiong. O1 TIHES pUBUIONG I0XUOUV
XWPIC Taxeia Oeppavon.

XPNOIYOTIOINOTE VIO TO YNOIPO TTPWTA TN XOUNAOTEEN
Bepuokpaoia omd TIC avadepdueveg BepUOKPATIEG.
TomoBeThoTE TIC GOPUEC WNOILOTOC TTAVW OTN
oxapa.

daynto EExpTAHOTX / ZKEUN Yygog To- Tpomog OepUoKpo-  AlGpKEIX
mo0£TNONG Ynoipyarog oix og °C o€ AeTIT&

MIKp& YAUKG PTIOYPEVD pE FudAIvo Towi 2 'S 160-170 30-35

KOPVE

Mikp& KEIK FUGAIVO TOWi 2 & 160-170' 20-25

MoavTeomnavi anmAo pe vepod Dopuo pe couoTa & 26 cm 1 'S 160-170 40-50

MnAomTo Doppa pye covoTa & 20 cm 2 'S 170-190 80-100

' MpoBepudveTe TN CUOKEUN 5 AETITA.

Napaokeun HE HIKPOKUMOTX

MpooelTe auTEC TIC TTANPODOPIEC KOTG TNV TTOPOIOKEUN

daynTwV OOKIUWV HE HIKPOKUUOTA.

ZuoTt&oelig pUBUIoONG YIX TO EEMAYWHX HE MIKPOKUMXTX

XpNOIYOTIOIEITE OVOEKTIKA OTN BePUOTNTA OKEUN, KOTOA-
ANAQ VIOl JIKOOKUHOTO,

daynTo EExpTApOTX / ZKEUN Yyog 10- Tpomog BoaBuidax pi-  AlxpKeix
mMoOETNONG YNOIMX- KPOKUMATWV O AETTA
TOG oce W
Zemaywpa KpeaTog, 500 vyp. AvoIxTO poayelpikd okeu- 0 w 1. 180 1.7
oG 2. 90 2.8-12
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ZuoT&oEIC PUBUIONG YIX TO HAYEIPEUNX HE HIKPOKUHOTX

daynto EExpTApOTX / ZKEUN Yyog 10- Tpomog Bobuidax pi-  AldpKeIx
MOOETNONG WYNOIUX- KPOKUHUKTWV O AEMTK
TOG oe W
Kpépua auyou, 1.000 yp. AvVoIXTO LOvyeEIpIKO okel- O w 1. 360 1. 18-20
oG 2. 180 2. 18-22
MNovreondvi, 475 yp. AVOIXTO JOyEIPIKO OoKkel- 0 w 600 8-10
o¢
KedpTeg, 900 yp. AvoIxTO poyelpikd okeu- 0 W 600 20-25
o¢

ZuoTHOEIG PUBHIONG YIX TO CUVOUOICUEVO HAYEIPEPX ME HIKPOKUHOXTO

daynto E§aptipara/ 'Yywog Tomo- Tpomog  Ogppokpoocia Boabupidax BoBpido pi-  Aixpkeix
Zkeun e£Tnong ynoiga- og °C YNoiPo- KPOKUHATWV  O€ AENTA
TOGQ Togoto oeW
YKPIA
MoTaTeC oyKpo-  AvoixTd paveip- 0 Y - 1 360 25-32
TEV KO Okeuog
FAUKO, 700 yp.  AvoixTo payelpl- 1 AT 190-200 - 180 20-27
KO OKEUOG
KoTdmouho Avoixtd poveipi- 0 T+ 190 - 360 30-45'3
KO OKeuog

! ToTroBeTAOTE TO WE TN MEPIA TOU GTABOUG TTPOG Ta KATW.
2 XpnoiyoTroigite éva YnAd oKelog XwpIg KATTAKI.
% TupioTe To aynTd YETA TO 1/2 Tou oUVOAIKOU XPOVouU.

Mayeipepax og XTHO TomoBeTAOTE TO YUGAIVO TOWi pE TO SOXEIO HOVEIPEUO-
Mpooe&Te auTEC TIC TANPODOPIEC KATA TO payeipepa oe TOG O€ aTUO 0TO UYog TormobeTnong 3.
aTHO PaynTWV OOKIPWV.

ZUoT&OoEIG PUBUIONG YIX TO HAYEIPEUX OE ATUO

daynto EEapTrpoTa / TKeUN Yyog Tommo- Tpomog  BaBpidax Aidpkeix
0£Tnong Ynoig-  &THOU o€ AenT&
TOG
APOKAC, KOTEWUYUEVOC, FuGAivo Towi 3 EA 3 -
1.000 vyp. +
AOXeio UayeIpEUNTOC 08 OTUO
MmpokoAo, ppeoko, 300 yp. FudAIvo Towi 3 EA 3 10-12
+
AOXeio HayeIpEUOTOC 08 OTUO
MmpOKoAO, GpEOKO, eva doxeio  TUGAIvo Tawi 3 EAY 3 16-18
+

Aoxeio pavelipepaToc oe aTud

W oo oTO YKPIA = TomoBethoTe TO YUOAIVO TOWI KOTW OO TN OXAPA.
MPoCeETe QUTEC TIC TANPODOPIEC KOTA TO WHGILO OTO To uypo mou oTGCel OUMEYETOI KAl O XWPOG
VKpl)\ Cbavr]‘r(bv 6OK||J(,IOV. UAYEIPEUATOG TTAPAUEVE] KO(@O(DOTSDOC,

m  OI ouoTAoEIC PUBUIoNG IoXUOUV VIO TNV TOTTOBETNON
TwVv GaynNTwV OTN PN MPOoBePUACUEVN OUOKEUN.
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ZuoT&oeIC PUBUIONG YIX TO WPHOIHO OTO YKPIA

daynto EExpTApaTa / ZKEUN Yyog Tormo- Tpomog  BaBuida Aikpkeix
0£Tnong Ynoigo-  Ynoipx- o AenTtd
TOG TOG OTO
YKPIA

TooT, pPOOOKOKKIVIOUEVO >XAPO 3 - 3 4-5
MmdTEKIC, 12 KOPPATIO >xdpa 3+1 - 3 35-45"

+

FuGAivo Towi

' TupioTe To aynTd YETA TO 1/2 TOU GUVOAIKOU XPAOVOU.

21 0Odnyiec ocuvapuoAoynong

MpooelTe auTeg TIC TANPODOPIEC KOTG TN CUVOPUO-
AOynon TNG CUOKEUNC.

21.1 AocpaAng ocuvappoAoynon
Mpooelte auTtec TIC untodeileic aodaleiac,
OTAV XPNOIUOTIOIEITE TN CUOKEUN.

= MOVO pe Tn OwoTH TOTTOBETNON OUPPWVA pe
TIC 0dnyiec TomoBeTnonc dicodaAideTal N
aodoAeia KOTO TN XpNnon. O eyKoTaoTATNG
eival utreuBuvoc yia TNV ayoyn AeiToupyia
oTn Beon TomoBeTNONG.

m EAeyETE TN OUOKeun PETA TNV adaipeon TNG
ouokeuaoiag. 2e epimrwon ¢nNUIGC KaTa TN
HETAPOPA YNV TN OUVOEOETE.

B ATTOPOKPUVETE TG UNIKO OUOKEUQOIAC KOl
TIC KOMNTIKEC PEPPBPAVEC QTTO TOV XWPEO
HOVEIDEUOTOC KaI TNV TTOPTA, TIPIV TN 60N
oe AelToupyia.

m [1pooelte Ta UM oUVOPPOAOYNONG VIO
TNV EYKOTAOTOON TWV EQPTNUATWY.

® To evroixICOPEVO VTOUAGTTION TIPETTEI VO Eival
avOeKTIKG OTn Bepuokpaoia pexpl Toug 90
°C, Ol YEITOVIKEC TTPOOOYEIC TWV VTOUAOTTIWV
pexpl Touc 65 °C.

= Mnv TOTTOBETNOETE TN OUOKEUN TTIOW OTTO
Lo OIGKOOUNTIK TTOPTA ) TOPTA
vTouAamou. YTTapxel kKivOuvog
utrepBEpuavVonC.

= [1pOyUOTOTIOINOTE TIC EPYAOIEC KOTING TWV
QVOIYUATWY OTO VTOUAGTI TIQIV TNV
TOTTOOETNON TNC OUOKeuncg. AdaipeoTe To
amoBAnTa (providia, ypedia). H Aeiroupyia
TWV NAEKTPIKWV €EQPTNUOTWY UTTOPE VO
ETINPEAOTEI BPVNTIKA.
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= MoOvo adeloUxo TTPOOWTTIKO EMTPETETAI VO
OUVOEODEI CUOKEUEC XWPIC PIC. 2 TTEPITTWOoN
dnuIv Aoyw AdBouc ouvdeoncg, dev
udioTaTal Kaveva dIKAiwPo eyyunong.

/A NPOEIAOMNOIHZH - Kivduvog
TPXUHXTIOHOU!

ECoptnuoTa, Tor omoia KoTd TN SIGPKEIa TNG
ouvappoAOynonc eival MPOOoITA, UTTOPEI VA ei-
Vol KOPTEPG Kol Vo 00NYyNOOUV O TPAUPOTI-
opouc.

» DoPATE TIPOOTATEUTIKG YOVTIOL.

/A TPOEIAONOIHZEH - Kivuvog

TTUPKAYIXG!

H xprion evoc emekTapevou KoAwdiou ouvde-

onG oTo BIKTUO PEUPOTOC KOI PN EYKEKPIUEVWV

TTPOOOPHOVEWY, gival emkivouvn.

» Mn XPNOIUOTIOIEITE KAVEVO KOAWDIO EMEKTO-
onc (pumahavteda) ) moAuTTpICo.

21.2 AIXOTXOEIC GUGKEUNG
Edw 6o Bpeite TIC dI00TAOEIC TNG CUCKEUNC




21.3 EvTOIXIZOHEVX VTOUAXTTIX

AUTI N ouokeur| TTpoopileTal POVO VIO TNV evToIXICOUeVN
TommoBeTnon. AuTr n cuokeur dev MPOOPICETAIl WC ETTI-
TPOTECIO CUOKEUN N VIG TN XPron evtog evog VTOUAO-
mou.

ECaodahioTe, 0TI TO evToIXICOUEVO VTOUAGTT dev €xel Ti-
0w Omd TN OUOKEUN KOVEVQ TTIowW ToIXwHo. MeTa&l Tou
TOIXWHOTOC KO TOU TITOU TOU VTOUAQTIOU 1) TOU TToW
TOIXWHOTOC TOU OO €AV EUPIOKOUEVOU VTOUAGTIIOU,
TIPETEl va TNENOEI piok amdoTaon armd TOUAGXI-

otov 35 mm.

ECaodahioTe, OTI TO evToIXICOUEVO VTOUAQTI €XEI OTNV
PTTPOOTIVE TIAEUPG €val AvolyUa aepiopou armd 50 cma,
o TO Gvolypo aepIopoU KovTUveTe TN Awpido KGAUWNGS
™G BAoNC N TomoBeTHOTE EVa TTAEYLO OigPIOLIOU.
ECaodahioTe, OTI TO yUPW VTOUAQTIION XWPIC AVOIVUO ole-
PIOUOU €XOUV OTNV TTIOW TIEPIOXN TWV TASUPIKWV TOIXW-
HATWV eva avolypo aeplopoU amd 200 cmz.

Mnv KGAUTITETE TIC OXIOUEC €EOEPIOUOU KO TOL OVOIYLIO-
Ta avappodnonc.

EEaodalioTe, 0TI To KOUTI ouvdeong BpiokeTal otV Tie-
PIOXM TNC YPOUHOOKIcopEVNG emdaveiac @l n 8w amd
TO MAGICIO TOTTOBETNONG.

>TEPEWOTE TO YN OTEPEWHEVD VTOUAGTIIO E PIO YWVIXK
Tou epmopiou [b] oTov TOIXO.

v50@'.
7////@/%%#00

| |-

50 400

21.4 TomoBETNON KAXTW XITO EVAV TTXYKO
EPYXOING

MpooelTe TIC BIAOTAOEIC TOTTOBETNONG KAl TIG OTIO-
oTA0eIC O0POAEIOC KOTA TNV TOTTOBETNON KATW QT
EVaV TIAYKO £PYOI0ING.

o TOV OEPIOPO TNG CUCKEUNC, TTPETIEI O eVOIAIECOC
TTATOC VO EXEl VO AVOIYLIO OEPIOLIOU.

min.
550
e
‘/| 560

O MAYKOG ePYTOIOC TIPETIEl VO OTEPEWOEI OTO evTOoIXI-
COUEVO VTOUAQGTTI.

Odnyiec ouvappoloynone el

21.5 TomoBETNON KATW IO MIX B&on
€0TIOV
Ed&v n ouokeur) TomoBetnBeil KATw oo pIa B&on €0TIWY,

TTPETIEl VO TNENOOUV eAGXIOTEC OIOOTAOEIC, EVOEXOUEVWC
OUUTIEPIALIBOVOUEVNG TNC UTTOKOITOIOKEUNC.

%

ez i Ai
f N
( & R:%

AOYW TNG amopaiTNTNC eAdxioTne amooTaonc bl mpoku-
mego QMOPAITNTO EAGXIOTO TTAXOC TOU TTAYKOU €QYOOI-
oly

Eidog B&ong [a] arré [al1c6meda  [b] og
EOTIOV VW CE ME TRV EM- mm

mm davelx oe

mm

Emaywyikn Baon 48 49 5
E0TIQV
Emoywyikn Baon 58 59 5
€0TIWV OUVOAIKAC
EMPAVEIOG

MpooelTe TIC 0dnyiec ouvappoAdynong Tne Baong
€0TIWV.

Znueiwon: AKATGANAN yia TNV TOTTOBETNON KATW OO
HIo BGon €0TIWV aepiou 1N KOTw armd pIc NAEKTPIKN Bdon
€0TIWV.

21.6 TommoBeTNON GE £V YNAO VTOUAGMI

MpoogTe TIC dIAOTAOEIC TOTTOOETNONG KAl TIG OTTO-
oTd0eIC 00DOAEIOC OTO WYNAD VTOUAGTII.

Mo ToV 0ePIOPO TNG CUCKEUNC, TTPETIEI O evAIGUEDOI
TTOTOI VO €XOUV £V AVOIYUT GEPICUOU.

~
min. 550
SNy

~ |

OT1oav 70 YnAO VTOUAAGTTI €xel TPOOOETA OTA TTIOW TOI-
XOHOTO TWV EEXWPIOTWV OTOIXEIWV EVA ETITIASOV TTIOW TOI-
XWHO, TTPETIEI AUTO Vo adaipeDdei.

TomoBeTeiTe TN CUOKEUN PHOVO TOCO WNAY, WOTE VO UTTO-
POUV VO OTTIOLOKOUVOVTOI TOl EEQPTAHOTO XWPIC TTOORBAN-
Ho.
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21.7 ZuvOUNOUOG PE EVX BEPURIVOMEVO
CUPT&PI

TomoBeTroTe TPWTC TO OeppaIvOPEVO oupTapl. Mpooes-
Te TIC odnyiec ouvappoAdynong Tou Bepuaivouevou
oupTaplou.

2TTPWETE TN OUCKEUN ETIAVW OTO BEPUAIVOLEVO CUPTAPI
peoo 0To evToIXICOpevo vTouAaml. Kot To ompwEIpo
pHEoO unv TTpokaheoeTe (Uit 0TN Awpido KAAUWNGC TOU
OepUAIVOLEVOU CUPTOPIOU.

21.8 TomoBETNON OE YWVix

MpoogTe TIC BIAoTAOEIC TOTTOBETNONG KA TIC OTTO-
oTdoeIC 00POAEIOC KATA TNV TOTIOBETNON OE Ywvia.

I, 2222272 B

v _
|| |- 4

A % :

Mo va pmmopei va avoi€el n mOPTA TNG CUOKEUNG, KOTA
TNV TOoOETNON 0¢ ywvia AGBeTE ummown TIC EAXXIOTEG
diootaoeic. H didoroon [@ e€apTamar amd 1o maxoS e
pdooYnC ToU VTOUAQToU Kail Tn Aafn.

21.9 HAekTpIKN cUvdeon

Mo TNV aodoAr NAEKTPIKA oUvOESN TNG CUCKEUNG, TIPO-
0e€Te auTeC TIC UTTodEIEEIC.

/\ NPOEIAOMNOIHEH - Kivouvog: MayvnTiopog!

H ouokeun mepIexel HOVIJOUC payvnTeC. AuToi pmopei

VO ETTNPEGOOUV OpVNTIKG TOl NASKTPOVIKO OTOoIXEI eUdU-

Teuong, mx. BnuaTodoTec KapdIAC ) avTAIEG IVOOUAIVNC.

» O PopeiC NAEKTPOVIKWV OTOIXEIWwV epduTEUONG
TTPETIEI VO TNPEOUV pIa eAdxIoTn amooTacon 10 cm amo
TN OUOKeUN.

= H OUOKEUN QVTIOTOIXEl OTNV KATNyopia TTpooTaciog |
KOl ETITPETIETAI VO ASITOUPYEI HOVO pe oUvOEoN ayw-
youU mpooTaciag (yeiwon).

= H aohGAIon TTPETEl VO AVTATTIOKPIVETOI OTOL OTOIXEIO
I0XUOC oTNV TIVOKIOO TUTTOU KOI VO TIOOYUOTOTIOIEITON
OUpPdWVA PE TIC TOTTIIKEC TTPOOIoYPADEC.

B e OAeC TIC €PYOOCIEC OUVAPUOAOYNONG, N OUOKEUN
TTPETIEl VO BPIOKETAI EKTOC TAONG.

= Eva xoAoopevo KoAwdIo ouvdeong TTPETIEI VO OVTIKO-
TOOTOOEl OO TOV KATAOKEUOOTN, TNV UTTNPECIO €EU-
TNEETNONG TTEAATWV I OTIO €Val AVTIOTOIXO EEIDIKEU-
HEVO GTOHO, VIO TNV amoduyr Tuxov KivoUvou.

= H mpooTaoia enadnc mpenel va eEaodalideTal HEOW
NG avTioToIXNG TOTmoOETNONC.

HAeKTPIKR GUVOEOT TNG GUCKEUNG

Znueinon: H cuokeur) emTpéneTtal va ouvoebei uovo oe
pia Tpiot OOUKO TTOU Eivail eyKOTEOTNHEVN CUUPWVO e
TOUG KOvovIouoUg.
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1. >uvdeote 10 ¢I¢ IEC ToUu Kahwdiou ouvdeong oto Oi-
KTUO OTn OUOKEUN.
EAevEte To dic IEC yia oToOepr) Tpooapuoyn.

2. TomoBeThoTe TO IC TNC CUCKEUNG O JIa TTPICa KO-
VTQ OTN CUOKEUN.
MeTa Tnv TOTTOOETNON TNC OUOKEUNG eEaodaAioTe,
OTI TO $IC TOU KOAwdiou cuvdeonc oTo OIKTUO eival
eAeUBepa mpooITo. OTav 10 dIC Tou KoAwdiou olvOe-
ong oto dikTuo dgv gival eAeUBepa TTPOCITO, TOTIOOE-
TNOTE OTN POVIUN NAEKTPIKN eyKOTGOTOON HIo SIGTO-
&n BI0KOTING OAWV TWV TTOAWV CUPPWVA JE TOUC KO-
VOVIOLIOUG eYKOTAOTOONG.

HAekTpIkr) 6UVSEDN TNG GUCKEUNG XWPIG PIg
OOUKO

Inueiwon: H ouokeur) emTpéneTal va ouvOebei povo
ard évav adelouxo TEXVIKO. 2e TepImTwon CNUIOV AOYw
A&Bouc olvdeonc, dev UDIOTATOI KOVEVD DIKAIWUO eyyU-
nong.

TN YOVIUN NAEKTPIKI EYKOTAOTOON TTPETEl VA €ivall TO-
moBeTnuevn pio dIATAEN BIOKOTING CUUDWVA LE TOUC KO-
VOVIOPOUGC eyKATAOTOONG.

1. EEoKkpIBwOTE TOUG aywyoUC TwV GACEWV KOl TOV OU-
0eTePO oywyo ("undev") oTo KouTi cuvdeonc.
>e TePITTWon eodaApevne ouvdeoNC, N OUCKEUN
urmopei va uttooTel CnuId.

2. >uvdeoTe TN ouokeun oUpdwva e To oxeSIo ouvOe-
onc.
Mo TNV Td0N BAETE oTNV TMvakido TUTTOU.

3. >uvdeoTe TOUC KAWVOUC Tou KoAwdiou ocuvdeong oTo
OIKTUO CUPGWVA e TO OVTIOTOIXO XPWLOTO:
-  TIPAOIVOKITPIVO: AYywyog TpooTaaoiag (veiwon) @
- urAe = OudeTepog aywyog ("undev")
- Kodpe = Daon (eEwTePIKOC ayWYOg)

21.10 TomoO£TNON TNG CUGKEUNG

1. EuBuypoppioTe Tn ouokeur| pe 1o aAdadl akpIB®e
opICOVTIO.

2. >mpw&Te TN OUOKEUN eVTEAWG LETO.

3. EuBuypappiote TN cuokeur opICOVTIO KOl KATOKOPU-
oo

4. BiOWOTE TN OUOKEUr OTO VTOUAQTII.

=
|

5. ATTOLOKPUVETE TO UNKG CUOKEUOCIOG KaI TIC KOANTI-
KEC PEUBPAVEG GTTO TOV XWPEO HOVEIPEUOTOC KAl TNV
mopTa.

Znpeiwon: Mnv kAgioete TN oxioun PETOEU TOU TTAYKOU

£PYOOIOC KOl TNG CUOKEUNC PE TIPOOOETO TTNXAKIC.

Mnv TormoBeTnoeTE TINXAKIO OEPLOTTPOOTACIAC OTO TTASU-

PIKA TOIXWHOTON TOU VTOUAQITIOU evTOoIXIoHoU.
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21.11 A¢aipeon TG GUCKEUNC

1. ©¢0Te TN OUOKeUur eKTOC TAONG.

2. AuUote TIC BideC OTEPEWONC.

3. AvoonkwoTe eAadpa TN OUoKeur Kol TPaRNETE TNV
evTeEARC €EW.
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