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La cottura con questo forno a microonde combinato sara per
VOI un piacere.

Per poter usufruire di tutti i vantaggi tecnici offerti, & impor-
tante leggere le istruzioni per I'uso.

Le istruzioni per I'uso iniziano con alcune importanti indica-
zioni in materia di sicurezza. Si potra poi prendere confidenza
con le singole parti del nuovo apparecchio. Vi viene qui mos-
trato tutto cio che puo fare, nonché il modo per utilizzarlo.

Le tabelle sono strutturate in modo tale da consentire di pro-
cedere alla regolazione in modo graduale. Esse illustrano le
pietanze piu comuni, le stoviglie adatte ed i valori di imposta-
zione ottimali, il tutto naturalmente gia provato nella nostra
cucina sperimentale.

Affinché I'apparecchio possa essere conservato a lungo in
buone condizioni, vengono forniti numerosi consigli per la
cura e la pulizia. Qualora dovessero verificarsi dei guasti, le
ultime pagine forniscono informazioni utili per eliminare da sé
le piccole anomalie.

Vi sono domande? In questo caso, consultare sempre in-
nanzitutto 'indice dettagliato, in modo da orientarsi rapida-
mente.

Non resta ora che augurare ... buon divertimento in cucina!
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Prima del collegamento di un nuovo

apparecchio

Avvertenze di sicurezza
importanti

Prima del
montaggio

Smaltimento conformealle
normative per la tutela

ambientale

Danni imputabili al
trasporto

Leggere attentamente le presenti istruzioni per I'uso.
Solo in questo modo & possibile utilizzare
I'apparecchio in modo sicuro e corretto.

Conservare con cura le istruzioni per I'uso e |l
montaggio. Nel caso in cui cediate I'apparecchio a
terzi, allegate anche le relative istruzioni.

Disimballare I'apparecchio e smaltire il materiale di
imballaggio conformemente alle disposizioni in
materia di tutela ambientale.

Questo apparecchio dispone di contrassegno ai sensi
della direttiva europea 2002/96/CE in materia di
apparecchi elettrici ed elettronici (waste electrical and
electronic equipment - WEEE).

Questa direttiva definisce le norme per la raccolta ¢ |l
riciclaggio degli apparecchi dismessi valide su tutto il
territorio dell’Unione Europea.

Controllare I'apparecchio dopo averlo disimballato.
Non allacciare I'apparecchio qualora vengano rilevati
danni da trasporto.

Se danneggiato, il cavo di collegamento deve essere
sostituito da personale tecnico adeguatamente
formato dall’azienda costruttrice, in modo da evitare
possibili pericoli.



Installazione e allacciamento

Osservare le speciali istruzioni di montaggio.

Questo apparecchio & stato concepito
esclusivamente per I'incasso e non come
apparecchio da tavolo o da utilizzare all’interno di un
mobile.

L’apparecchio pud essere installato in un armadio a
colonna largo 60 cm.

L’apparecchio € munito di spina elettrica ed & pronto
per l'allacciamento. Deve essere collegato
esclusivamente ad una presa con contatto di terra. La
protezione deve equivalere a 16 Ampere (interruttore
automatico di sicurezza L oppure B). La tensione di
rete deve corrispondere alla tensione indicata sulla
targhetta di identificazione.

L’installazione della presa oppure la sostituzione del
cavo di allacciamento devono essere eseguite
esclusivamente da un elettricista qualificato. Se la
spina non & piu raggiungibile dopo I'installazione,
nell’impianto domestico deve essere disponibile un
interruttore onnipolare idoneo con distanza di contatto
non inferiore a 3 mm.

E’ vietato 'uso di connettori e prese multiple o di
prolunghe. In caso di sovraccarico, sussiste il pericolo
di incendio.



Aspetti a cui prestare attenzione

Norme di sicurezza

Bambini e microonde

Superfici ad alta
temperatura

A

A

Questo apparecchio € conforme alle norme di
sicurezza per gli apparecchi elettrici. Le riparazioni
devono essere eseguite esclusivamente da tecnici del
servizio di assistenza qualificati. Gli interventi eseguiti
in modo non conforme possono portare a pericoli
considerevoli.

L’apparecchio € stato concepito esclusivamente ai fini
di un uso privato. Utilizzarlo esclusivamente per la
preparazione degli alimenti.

Adulti e bambini non devono utilizzare I'apparecchio
da soli
— se non sono in condizioni fisiche o mentali
— 0 se mancano loro istruzioni ed esperienza
per utilizzarlo in sicurezza.

Durante il funzionamento in modalita combinata,
I’apparecchio pud essere utilizzato dai bambini
esclusivamente sotto la sorveglianza degli adulti.
Pericolo di scottature!

| bambini possono usare gli apparecchi a microonde
solo dopo essere stati adeguatamente istruiti in
merito. Devono saperli utilizzare correttamente ed
essere perfettamente consapevoli dei pericoli
menzionati nelle istruzioni per 'uso.

Gli adulti devono assistere i bambini nell’'uso
dell’apparecchio per evitare che questi o usino come
un giocattolo.

Non toccare mai le superfici degli apparecchi per il
riscaldamento e la cottura. Durante il funzionamento
queste superfici si surriscaldano. Le superfici interne
dell’apparecchio e gli elementi riscaldanti si
surriscaldano. Pericolo di scottature!

Tenere lontano i bambini.



Vano di cottura

Porta dell’apparecchio e
guarnizione

A

A

Non chiudere il cavo di allacciamento degli
apparecchi elettrici nella porta dell’apparecchio. In
caso contrario, si rischia di pregiudicare I'isolamento.
Cortocircuito, pericolo di scosse elettriche!

Non utilizzare la parte superiore dell’apparecchio
come superficie d’appoggio. Pericolo di incendio!

Non riporre oggetti infiammabili all’interno del vano di
cottura. Potrebbero infatti incendiarsi in caso di
attivazione dell’apparecchio.

Pericolo di scottaturel!

In caso di fumo nel vano di cottura non aprire la porta
dell’apparecchio. Staccare la spina.

Non attivare mai I'apparecchio vuoto in quanto
potrebbe sovraccaricarsi. L’unica eccezione
consentita € quella di un breve test per le stoviglie
(vedere il capitolo Microonde, stoviglie).

Non utilizzare mai I'apparecchio microonde senza il
piatto girevole.

Non riporre gli alimenti direttamente sul piatto girevole.
Utilizzare sempre una stoviglia.

Il liquido di cottura non deve penetrare all'interno
dell’apparecchio attraverso il sistema di azionamento
del piatto girevole. Controllare il processo di cottura.
Utilizzare una durata di cottura breve e, se necessario,
posticiparla.

Usare particolare cautela quando si cuociono alimenti
preparati con bevande ad alto tasso alcolico (ad es.
cognac, rumy.

Ad alte temperature 'alcol sviluppa vapori che
possono incendiarsi all'interno dell’apparecchio.
Pericolo di scottaturel!

Utilizzare con moderazione bevande ad alto tasso
alcolico e aprire con cautela la porta dell’apparecchio.

Se la porta € danneggiata non azionare I'apparecchio.
Si potrebbe originare dell’energia a microonde.
Rivolgersi al servizio di assistenza tecnica.



Ambiente

Pulizia

Riparazioni

B>

La porta dell’apparecchio deve potersi chiudere
perfettamente.

Se la guarnizione & molto sporca, durante il
funzionamento dell’apparecchio la porta non si
chiude piu correttamente. Le superfici dei mobili
adiacenti possono danneggiarsi. Mantenere sempre
pulita la guarnizione.

Non esporre mai I'apparecchio a eccessivo calore o
umidita.

Non utilizzare mai detergenti ad alta pressione o
dispositivi a getto di vapore.
Cortocircuito, pericolo di scosse elettriche!

Pulire I'apparecchio a intervalli regolari. In caso di
pulizia insufficiente, la superficie pud essere
gravemente danneggiata e I'apparecchio pud col
tempo arrugginire. Perdita di energia a microonde!

Le riparazioni devono essere effettuate unicamente da
tecnici del servizio di assistenza tecnica qualificati. Gli
interventi eseguiti in modo non conforme possono
portare a pericoli considerevoli.

Non effettuare interventi di riparazione o di
manutenzione, per i quali occorre rimuovere la
copertura di protezione contro le microonde.
Rivolgersi al servizio di assistenza tecnica.

Non aprire mai I'alloggiamento. L'apparecchio &
soggetto ad alta tensione.

Non mettere mai in funzione un apparecchio
difettoso. Staccare la spina. Rivolgersi al servizio di
assistenza tecnica.

Non sostituire la lampadina del vano di cottura.
Rivolgersi al servizio di assistenza tecnica.

ATTENZIONE! Gli interventi di riparazione e di
manutenzione, per i quali deve essere asportata la
copertura di protezione contro le microonde, devono
essere effettuati esclusivamente da personale tecnico
qualificato a causa dei rischi residui presenti.



Norme di sicurezza
relative all’utilizzo
dell’apparecchio a
microonde

Stoviglie

Confezioni
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Non attivare I’'apparecchio a microonde senza avervi
dapprima introdotto gli alimenti.

Impostare sempre i valori di tempo e i parametri per le
microonde indicati nelle istruzioni per 'uso. Se si
seleziona una potenza troppo elevata o un intervallo di
tempo troppo lungo, i cibi possono bruciare e
I'apparecchio si danneggia. Pericolo di incendio!

Usare la funzione microonde fondamentalmente solo
per riscaldare cibi e bevande. Altri tipi di applicazione
pOSSONOo essere pericolosi o causare danni. Per
esempio, il grano o i cereali possono incendiarsi se
riscaldati. Pericolo di scottature!

Utilizzare esclusivamente stoviglie adatte alle
microonde.

Le stoviglie di porcellana e di ceramica possono
presentare piccoli fori a livello di manici e di coperchio.
Questi fori nascondono una cavita. La penetrazione di
umidita in questa cavita pud provocare la rottura del
pezzo. Pericolo di lesioni!

Gli alimenti riscaldati cedono calore € le stoviglie
possono surriscaldarsi. Per estrarre le stoviglie
dall’apparecchio, si raccomanda di servirsi di presine.
Pericolo di scottaturel!

Non riscaldare gli alimenti all’interno di confezioni
termiche. Queste ultime potrebbero infatti incendiarsi.
Durante il riscaldamento & necessario tenere sotto
controllo gli alimenti nei contenitori di plastica, di carta
od altri materiali infiammabili.

La confezione ermetica degli alimenti pud esplodere.
Pericolo di scottaturel!



Bevande

Alimenti con pelle o buccia

Alimenti con pelle o buccia

Pericolo di scottature!

Quando si fanno scaldare ingredienti liquidi,
aggiungere sempre un cucchiaino da caffe nel
contenitore al fine di evitare ritardi nel raggiungimento
del punto di ebollizione. Con il ritardo di ebollizione
viene sempre raggiunta la temperatura di ebollizione,
senza che si formino le normali bolle di vapore. Anche
un leggero urto del contenitore pud causare un
improwviso trabocco del liquido o la formazione di
spruzzi. Questo pud causare ferite e scottature.

Alimenti per neonati:

Riscaldare sempre gli alimenti per neonati in bicchieri
0 bottiglie senza coperchio o tettarella. Dopo il
riscaldamento, & necessario mescolare o agitare bene
I'alimento, in modo da favorire la diffusione uniforme
del calore. Controllare sempre la temperatura prima di
dare I'alimento al bambino. Pericolo di scottature!

Le bevande alcoliche non devono essere fatte
scaldare eccessivamente. Pericolo di esplosionel!

Non far scaldare le bevande all’interno di contenitori
chiusi. Pericolo di esplosione!

Non far cuocere le uova con guscio né riscaldare le
uova soda. Potrebbero esplodere. Questo vale anche
per molluschi con guscio e crostacei. Prima della
cottura, pungere il tuorlo delle uova in tegamino o nel
bicchiere.

Nota:

Non cuocere mai uova con il guscio o riscaldare uova
sode: potrebbero esplodere anche al termine della
cottura a microonde. Questo vale anche per molluschi
con guscio e crostacei. Prima della cottura, pungere il
tuorlo delle uova in tegamino o nel bicchiere.

Nel caso di alimenti con pelle o buccia rigida, quali
mele, pomodori, patate, salsicciotti, la buccia pud
esplodere. Prima di farli riscaldare, forare la buccia.
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Essiccazione degli alimenti

Olio

12

Se si fanno essiccare alimenti quali erbe, frutta, funghi
0 se si fanno scongelare o riscaldare cibi con limitato
contenuto d’acqua, per esempio il pane, € necessario
mantenerli costantemente sotto controllo. In caso di
eccessiva essiccazione, sussiste il pericolo di
incendio.

Non far mai scaldare soltanto olio nel forno a
microonde.



Cause dei danni

Acqua

Succo della frutta

AN

Raffreddamento con la
porta del forno aperta

Forte imbrattamento della
guarnizione
dell’apparecchio

Porta dell’apparecchio
come superficie

d’appoggio
Prova stoviglie

Non versare mai acqua nel forno caldo. Questo
potrebbe causare danni.

Non riempire eccessivamente la teglia smaltata
quando si preparano dolci alla frutta molto succosi. |l
succo della frutta che fuoriesce dalla teglia causa la
formazione di macchie che non si riescono piu a
eliminare.

NON UTILIZZARE MAI la teglia da forno smaltata con
il funzionamento a microonde. Potrebbe verificarsi un
guasto tecnico.

Far raffreddare I'apparecchio solo con la porta chiusa.
Accertarsi che nulla rimanga intrappolato nella porta
del forno. Anche se la porta resta soltanto socchiusa, i
mobili adiacenti possono subire danni a lungo
termine.

Se la guarnizione della porta & molto sporca, la porta
non si chiude correttamente durante il funzionamento.
| mobili adiacenti potrebbero danneggiarsi. Tener
pulita la guarnizione.

Non appoggiarsi né sedersi sulla porta
dell’apparecchio.

Attivare I'apparecchio a microonde solo dopo avervi
inserito gli alimenti. Senza pietanze, I'apparecchio
potrebbe infatti essere sottoposto a sovraccarico. La
sola eccezione consentita € quella di una breve prova
stoviglie (si vedano in merito le avvertenze relative
all’'uso delle stoviglie).

13



Pannello comandi

Display dell’ora

E’' possibile leggere I'ora, la
durata e il peso per la funzione
di cottura automatica.

Display per le potenze Sei posti di memoria
microonde per Memory

Pulsanti per le potenze Manopola Fs)ijc:?)ante
microonde Per I'impostazione

90 watt dell’'ora, “Impostare

180 watt separat.”, della durata e

360 watt del peso per la funzione

600 watt di cottura automatica.

1000 watt

14



Pulsante
Start

<& —>Aria calda

<5160 °C sormmsemmmnt (2] [w]

Selettore funzioni

Per I'impostazione del tipo di
riscaldamento, della
temperatura o della funzione di
cottura automatica

Ruotando verso destra il
selettore funzioni, vengono
visualizzati i tipi di
riscaldamento o i livelli;
facendolo ruotare verso sinistra
vengono invece visualizzati i
programmi.

Controllo del
riscaldamento

Il controllo riscaldamento
indica I'aumento della
temperatura. In caso di
cottura al grill, il controllo
riscaldamento non viene
visualizzato.

Display con testo in chiaro
La visualizzazione del testo in chiaro e possibile in 10 lingue.

- Visualizza il tipo di riscaldamento e la temperatura o il grado selezionati
- Mostra le pietanze della funzione di cottura automatica.
- Fornisce indicazioni ai fini delle operazioni di regolazione.

Riscaldamento rapido %]

Pulsante
Memory

Pulsante Orologio

Pulsante (2]

Per cambiare riga sul
display con testo in chiaro

per la selezione di un
programma

per I'impostazione
personalizzata della cottura

15



Comandi
a scomparsa

Tipi di
riscaldamento

Microonde

Microonde in
combinazione con un tipo
di riscaldamento

Aria calda

Grill con aria calda

16

Il selettore funzioni e la manopola rientra in ogni
posizione.

Per innestare e disinnestare, premere sulla manopola
dellinterruttore. Gli interruttori possono essere ruotati
verso destra oppure verso sinistra.

Per il forno sono disponibili diversi tipi di
riscaldamento. Cosi € possibile scegliere il tipo di
cottura ottimale per ogni pietanza.

Vengono trasformate in calore per gli alimenti. Il forno
a microonde € adatto per scongelare rapidamente,
riscaldare, far sciogliere e cuocere gli alimenti.

Potenze microonde:

1000 W per riscaldare i liquidi.
600 W per riscaldare e cuocere i cibi.
360 W per cuocere la carne e per riscaldare
cibi delicati.
180 W per scongelare e continuare la cottura.
90 W per scongelare cibi delicati.

Con guesta modalita la funzione microonde ¢ attivata
contemporaneamente a un altro tipo di
riscaldamento. Le pietanze diventano come al solito
particolarmente croccanti e dorate, ma in modo molto
piu veloce e con conseguente risparmio d’energia.

Un ventilatore situato a livello della parete posteriore
distribuisce il calore dell’elemento riscaldante anulare
in modo uniforme all'interno del forno. Con I’'opzione
"aria calda” € possibile preparare impasti in stampi,
pan di Spagna e torte al quark, nonché dolci, pizze e
pasticcini (nella teglia).

| corpi riscaldanti anulari e il grill funzionano
parallelamente, nel forno il ventilatore distribuisce il
calore agli alimenti. La cottura al grill con aria calda &
particolarmente indicata per arrostire porzioni di
carne.



Grill ricircolo aria

Grill, superficie grande

Grill, superficie piccola

Forno e accessori

L’elemento grill e il ventilatore si attivano e si
disattivano a pause alterne. Nella pausa di
riscaldamento il ventilatore fa circolare intorno alla
pietanza il calore emesso dal grill. Il pollo risulta in
questo modo dorato e croccante. | soufflé e le
pietanze gratinate riescono in modo ottimale.

Si riscalda l'intera superficie al di sotto dell’elemento
grill. Scegliere tra i livelli forte, medio o debole. E’
possibile cuocere al grill piu bistecche, salsicciotti,
pesci o toast.

In questo modo si scalda solo la parte centrale
dell’elemento grill. Questo tipo di riscaldamento &
ideale per la preparazione di piccole quantita di cibo.
Disporre gli alimenti da cuocere con il grill 'uno
accanto all’altro nella zona centrale della griglia.

L’accessorio pud essere inserito in 4 differenti livelli.

Il fondo del vano cottura (livello 0) pud essere utilizzato
per le stoviglie.

Griglia

per pentole, stampi per dolci, parti da grigliare e
pietanze surgelate.

La griglia puo essere estratta per due terzi senza
pericolo che siribalti. Cosi si riescono a estrarre le
pietanze con facilita.

Teglia da forno smaltata
per dolci e biscottini.

Inserire la teglia con il taglio obliquo rivolto verso la
porta dell’apparecchio fino all’arresto.

La teglia da forno smaltata non € adatta all’'uso
bombinato con la modalita microonde.

17



Avvertenza

Ventilatore di
raffreddamento
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Griglia per microonde

per la cottura con stampi in metallo usando la
modalita combinata.

Disporre I'apposita griglia per microonde sulla griglia.
Posizionare lo stampo in metallo sulla griglia per
microonde.

In questo modo si evita la formazione di scintille tra la
griglia e lo stampo.

Sulla finestra della porta, sulle pareti interne e sul
fondo puo formarsi della condensa. Questo € un
fenomeno normale che non compromette il corretto
funzionamento del forno a microonde. Eliminare la
condensa una volta terminata la fase di cottura.

L’apparecchio € dotato di un ventilatore di
raffreddamento. Il ventilatore pud continuare a
funzionare anche quando il forno € gia disattivato.

Durante il funzionamento del apparecchio a
microonde, il forno resta freddo. Tuttavia, il ventilatore
di raffreddamento entra in funzione e pud continuare
a funzionare anche quando il forno a microonde € gia
stato spento.



Impostazioni di base

L’apparecchio viene fornito con alcune impostazioni
di base, le quali possono essere successivamente

modificate.
Impostazione di base Modifica
La lingua per il display con testo in chiaro € il E’ possibile scegliere tra 10 lingue diverse
tedesco
Una volta trascorso il tempo impostato, risuona un  E’ possibile modificare la durata del segnale
segnale acustico acustico
Durata lunga del segnale acustico = 30 toni Durata breve del segnale acustico = 3 toni
Volume del segnale acustico = medio Volume del segnale acustico = alto, = basso

Impostazione della

Iingua Il nuovo apparecchio presenta un display per testo in
chiaro in lingua tedesca. E’ possibile scegliere tra
10 lingue differenti.

Sprache <—> Sprache
700 (0N Ny #
<« —> deutsch

1. Premere il pulsante memo “M” per 4 secondi 2. Servendosi del pulsante [, passare alla
finché nella prima riga non compare “Sprache” e seconda riga (“deutsch”).
nella seconda “deutsch”.

19



=] (1] [v]) [Y

3. Servendosi del selettore funzioni, impostare 4. Premere il pulsante memo “M”.

la lingua desiderata. L’impostazione & stata salvata.
Impostazione della

durata del segnale Quando il forno si disattiva, risuona un segnale
acustico acustico. E’ possibile modificare la durata del segnale.

Durata lunga del segnale = 30 toni
Durata breve del segnale = 3 toni

&< —> jtaliano ﬁ\e‘\”%
2100

M% Durata del segnale
70003
<« lunga
[¢]
1. 2. E] A A @

1. Premere il pulsante memo “M” per 4 secondi 2. Ruotare il selettore funzioni verso destra o verso
finché nella prima riga non compare “Lingua” e ~ sinistra finché nella prima riga non compare “Durata
nella seconda “italiano”. del segnale” e nella seconda “lunga”.

Servendosi del pulsante [£], passare alla seconda riga.
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<&« —> Durata del segnale
\0002,

= —S><breve
20000

3. [P] e [&]

Q)

=] 9] (v (Y

4.
O QLo O

L4

3. Servendosi del selettore funzioni, modificare la 4. Premere il pulsante memo “M”.

durata del segnale acustico.

Impostazione del
volume del segnale
acustico

L’impostazione ¢ stata salvata.

Quando il forno si disattiva, risuona un segnale
acustico. E’ possibile modificare il volume del segnale

acustico.
Volume del segnale = basso
Volume del segnale = alto

Q\\\U ﬂM@
=< —2>& Volume del segnale

IS

2.

1. Premere il pulsante memo “M” per 4 secondi
finché nella prima riga non compare “Lingua” e
nella seconda “italiano”.

. Ruotare il selettore funzioni verso destra finché
nella prima riga non compare “Volume del segnale” e
nella seconda “medio”.

Servendosi del pulsante (2], passare alla seconda riga.
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<« —> Volume del segnale

:\\\\MM@

alto

%ﬂﬁﬂﬂ\\\@

3. [P]a——a[X

O

3. Servendosi del selettore funzioni, modificare 4

il volume del segnale acustico.

. Premere il pulsante memo “M”.
L’impostazione ¢ stata salvata.

Al primo uso

Riscaldare il vano di

cottura
riscaldare il

200008

<5 160°C

rill con aria calda

Per eliminare I’'odore dell’apparecchio nuovo,

forno vuoto e chiuso per 10 minuti.

Grill con aria calda
<> 160°C

1. Ruotare verso destra il
selettore funzioni sino a ’Grill
con aria calda’.

2. Servendosi della manopola,
impostare 10 minuti.

3. Premere il pulsante Start.

Il forno si disattiva automaticamente dopo 10 ore.
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A causa dell’odore generato dall’apparecchio nuovo,
si consiglia di aerare la cucina.

Sottoporre gli
accessori auna Prima di usare gli accessori, lavarli accuratamente
pulizia preliminare con un panno e una soluzione alcalina di lavaggio.

Regolazione

dell’ora In seguito all’allacciamento dell’apparecchio o a un
calo di corrente, sul display orologio vengono
visualizzati tre zeri.

Impostare I'ora.

N\ la7
3 [ W[t

2. -t

1. Premere il pulsante orologio (. 2. Per mezzo della manopola, 3. Premere il pulsante

impostare 'ora. orologio (©.
Modifica dell’ora Effettuare la regolazione come descritto ai punti 1 - 3.
ad esempio dall’ora legale
all’ora solare
Oscuramento dell’ora Se la visualizzazione dell’ora sull’apparecchio risulta

fastidiosa, € possibile oscurarla.
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3.

O O gD

4

1. Premere il pulsante 2. Servendosi del pulsante (2], 3. Premere il pulsante
orologio ©. passare alla riga “non mostrare I'ora”.  orologio (.

’ora scorre sullo sfondo.

Visualizzazione dell’ora Per mostrare nuovamente I'ora, procedere nel
seguente modo:

Impostare ora attuale
mostrare I'ora

‘.
|_| ]

%

3] [{ [t 3] [ () [
1. 2.
-

OO

4

1. Premere il pulsante orologio (. 2. Premere il pulsante orologio (O.
L'ora viene visualizzata sul display.

Avvertenze Trale h 22.00 e le h 06.00 I'illuminazione dell’ora
meno intensa.
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Microonde

Stoviglie

Stoviglie adatte

Le microonde possono essere attivate separatamente
oppure in abbinamento a un altro tipo di
riscaldamento.

L’ideale & di provare subito! Far scaldare per esempio
una tazza d’acqua per preparare del te.

Prendere una grossa tazza senza decorazioni dorate
0 argentee, quindi introdurvi un cucchiaino.
Posizionare la tazza al centro, sul fondo del vano di
cottura.

1. Premere il pulsante corrispondente alla potenza
microonde di 1000 watt

2. Servendosi della manopola, impostare 1 minuto e
20 secondi.

3. Premere il tasto di awvio.

Dopo 1 minuto e 20 secondi risuona un segnale
acustico. L’acqua € ora calda.

Mentre si degusta il te, leggere nuovamente le norme
di sicurezza fornite all’inizio delle istruzioni per I'uso.
Sono molto importanti.

Utilizzare pentole resistenti al calore in vetro,
vetroceramica, porcellana, ceramica o plastica adatta
alle alte temperature. Questi materiali sono infatti
permeabili alle microonde.

In molti casi & possibile utilizzare direttamente i piatti di
servizio, evitando cosi il travaso dei cibi e un’ecces-
siva quantita di stoviglie da lavare.

Le stoviglie con decorazioni dorate o argentee
possono essere utilizzate esclusivamente nel caso in
cui il costruttore garantisca che esse siano adatte alle
microonde.
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Stoviglie non adatte

Prova stoviglie:

Gradi di potenza
delle microonde

26

Diverso ¢ il caso delle stoviglie in metallo. Queste
ultime non sono permeabili alle microonde e gli
alimenti ivi contenuti restano freddi.

Accertarsi che le parti in metallo - per esempio il
cucchiaio - siano a una distanza non inferiore a 2 cm
dalle pareti dell’apparecchio e dal lato interno della
porta. Il vetro interno della porta potrebbe essere
danneggiato dalla formazione di scintille.

Qualora non si sappia esattamente se le proprie
stoviglie siano adatte alle microonde, si consiglia di
effettuare il seguente test:

introdurre la pentola vuota nell’apparecchio per

2 - 1 minuto impostando la massima potenza.
Controllare di tanto in tanto la temperatura. La pentola
deve essere fredda o tiepida. Se si formano scintille,
significa che la pentola non & adatta a questo tipo
d’uso.

Attenzione!

Non attivare I’'apparecchio a microonde senza avervi
dapprima introdotto gli alimenti. L’unica eccezione e
costituita dalla prova stoviglie.

1000 watt  per riscaldare i liquidi
600 watt per riscaldare e cuocere i cibi

360 watt per cuocere la carne e per riscaldare cibi
delicati

180 watt per scongelare e continuare la cottura

90 watt per scongelare cibi delicati



Regolazione

3.

stop  start

O

1. Premere il pulsante corrispondente 2. Impostare la durata

alla potenza microonde desiderata. servendosi della manopola.

3. Premere il pulsante
start.

Sul display viene visualizzato il trascorrere del tempo.

Trascorso il tempo si sente un segnale acustico.

impostato Sul display compare nella prima riga “Fine” e nella
seconda “raffredd. apparecchio”.
I messaggio “Fine” scompare quando si apre la porta
del forno oppure si preme il pulsante stop.

Impostare in successione Procedere come descritto ai punti 1 e 2. Impostare

piu potenze microonde poi il secondo tempo e il secondo grado di potenza
microonde. E’ possibile impostare fino a 3 potenze
microonde e 3 parametri di tempo in sequenza.
Premere alla fine il pulsante start. La durata
complessiva viene visualizzata sul display e inizia a
scorrere a ritroso. La potenza microonde attiva

appare piu luminosa.

I grado di potenza microonde puo essere selezionato

anche due volte:

per es. 600 W - 360 W - 600 W.
1000 W pud essere selezionato una sola volta.

Correzione Se e stato impostato un solo grado di potenza
microonde, la durata puo essere modificata in

qualunque momento.
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Arresto

Cancellazione

Avvertenze

Tabelle

28

Premere una volta il pulsante stop oppure aprire la
porta del forno. Dopo avere chiuso il forno, premere il
pulsante start.

Se si dimentica di premere il pulsante start, sul display
viene visualizzato per 3 secondi il messaggio
“premere tasto di awio”. Risuona un segnale
acustico.

Premere due volte il pulsante stop oppure aprire la
porta e premere una volta il pulsante stop.

La potenza di 1000 watt pud essere impostata per un
tempo massimo di 30 minuti, mentre tutte le altre
potenze fino a 90 minuti.
1 minuti a intervalli di secondi
finoa 5 minuti aintervalli di 10 secondi
finoa 15 minuti a intervalli di 30 secondi
finoa 60 minuti a intervalli di minuti
finoa 90 minuti a intervalli di 5 minuti.

E’ possibile regolare prima la potenza microonde € poi
la durata, o viceversa.

Le seguenti tabelle forniscono numerosi esempi e valori
di impostazione per il forno a microonde.

| parametri di tempo indicati nelle tabelle sono valori
orientativi, che dipendono dal tipo di pentola, dalla
qualita, dalla temperatura e dalle caratteristiche degli
alimenti.

Nelle tabelle sono spesso riportati gli ambiti di tempo.
Impostare dapprima il tempo minimo e prolungarlo se
necessario.

| valori di quantita indicati nelle tabelle potrebbero
essere differenti da quelli di cui si dispone.

Esiste a questo proposito una regola approssimativa:
Doppia quantita — tempo quasi doppio

Quantita dimezzata — durata di cottura dimezzata



Scongelare

Le pentole possono essere disposte al centro della
griglia o sul fondo del vano cottura. In questo modo le
microonde possono raggiungere gli alimenti da tutte le
direzioni.

Mettere gli alimenti congelati in un contenitore senza
coperchio sul fondo del vano cottura.

Le parti delicate, quali le zampe e le ali del pollo o le
parti marginali dell’arrosto, possono essere coperte
con pezzettini di pellicola di alluminio. La pellicola non
deve entrare a contatto con le pareti dell’apparecchio.
Una volta trascorsa la meta del tempo di
scongelamento, € possibile rimuovere la pellicola di
alluminio.

Nel frattempo voltare 0 mescolare 1-2 volte gli
alimenti. Le porzioni di maggiori dimensioni devono
essere voltate ripetutamente. Quando si voltano gli
alimenti, rimuovere il liquido formato durante la fase di
scongelamento.

Lasciare riposare il cibo scongelato per altri

10-60 minuti a temperatura ambiente, affinché vi sia
un livellamento della temperatura stessa. Nel caso di
pollame € possibile estrarre le interiora.

Quantita Potenzamicroonde in watt, Avvertenze
durata in minuti

Carne intera 800 ¢g 180 W, 15 min. + 90 W, 15 - 25 min.  Voltare ripetutamente.

di manzo, maiale, vitello 1000g  180W, 15 min. + 90 W, 25 - 35 min.

(disossata e non) 1500g  180'W, 20 min. + 90 W, 25 - 35 min.

Fette 0 pezzi di carne di 2009 180 W, 5 min. + 90 W, 4 - 6 min. Separare le porzioni di carne

manzo, maiale, vitello 50049 180 W, 10 min. + 90 W, 5 - 10 min. allorché le si volta.
800 ¢ 180 W, 10 min. + 90 W, 10 - 15 min.

Carne tritata mista 2009 90 W, 15 min. Far surgelare possibilmente in
500¢g 180 W, 5 min. + 90 W, 10 - 15 min. posizione piana. Voltare di
800¢g 180 W, 10 min. + 90 W, 15- 20 min.  tanto in tanto e rimuovere la

carne tritata gia scongelata.

Pollame intero e porzioni di 60049 180 W, 5 min. + 90 W, 10 - 15min.  Voltare durante questo

pollame 1200g  180W, 10 min. + 90 W, 20 - 25 min. intervallo di tempo.
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Quantita Potenzamicroonde in watt,

duratain minuti

Avvertenze

Anatra 2000g  180W, 20 min. + 90 W, 30 - 40 min.  Voltare ripetutamente. Una
volta trascorsa la meta
dell'intervallo di tempo,
rimuovere la pellicola di
alluminio.

Oca 45009  180W, 30 min. + 90 W, 60 - 80 min.  Voltare ogni 20 minuti.
Rimuovere il liquido formatosi
durante la fase di
scongelamento.

Pesce 4009 180 W, 5 min. + 90 W, 10 - 15 min. Separare le parti scongelate.

filetto, cotoletta di pesce, fette

Pesce intero 3009 180 W, 3 min. + 90 W, 10 - 15 min. Coprire le estremita della coda

60049 180 W, 8 min. + 90 W, 15 - 25 min. con una pellicola di alluminio.
Voltare durante questo
intervallo di tempo.

Verdura, per esempio, piselli 300 g 180 W, 10 - 15 min. Mescolare di tanto in tanto

600 g 180 W, 10 min. + 90 W, 8 - 13 min. con cautela.

Frutta, 30049 180 W, 7 - 10 min. Mescolare di tanto in tanto

per esempio lamponi 5009 180 W, 8 min. + 90 W, 5 - 10 min. con cautela e separare le parti
scongelate.

Burro, sciogliere 125¢ 90 W, 6 - 8 min.180 W, 2 min. Rimuovere completamente la

250 ¢ +90W, 3-5min. confezione.

Pane, intero 500¢g 180 W, 3 min .+ 90 W, 10 - 15min.  Voltare durante questo

1000g  180W, 5 min. + 90 W, 15 - 25 min. intervallo di tempo.

Dolci, secchi 500¢g 90 W, 10 - 15 min. Separare le fette di dolce I'una

per esempio paste 750 g 180 W, 3 min. + 90 W, 10 - 15 min. dall'altra. Solo per dolci senza
glassa, panna o crema.

Dolci, succosi 5009 180 W, 5 min. + 90 W, 15 - 20 min. Solo per dolci senza glassa,

per esempio torte alla frutta, 750 g 180 W, 7 min. + 90 W, 15 - 20 min. panna o gelatina.

dolci al quark

Scongelare, riscaldare o
cuocere alimenti surgelati
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Estrarre le pietanze pronte dall'imballaggio. In una
stoviglia adatta al forno a microonde, si riscaldano piu
rapidamente ed in modo piu uniforme. Diversi
componenti delle pietanze possono essere riscaldati a

velocita differenti.



Poiché gli alimenti con minore spessore cuociono piu
rapidamente, si consiglia di distribuire, per quanto
possibile, le pietanze sul fondo del contenitore. Non
disporre gli alimenti a strati.

Coprire sempre le pietanze. Se non si dispone di un
coperchio appropriato per il contenitore, utilizzare un
piatto od uno speciale foglio per forni a microonde.

Mescolare o voltare gli alimenti 2 o 3 volte.

Una volta concluso il riscaldamento, lasciare riposare
le pietanze ancora per 2 - 5 minuti per compensare la
temperatura.

I gusto caratteristico delle pietanze resta inalterato.
Evitare pertanto di utilizzare sale e spezie in grande

quantita.
Quantita Potenzamicroonde in watt, Avvertenze
duratain minuti

Menu, portata, piatto pronto 300-400g 600 W, 11-15 min. Con coperchio
(2-3 componenti)
Minestre 400-500g 600 W, 8-13 min. Stoviglie con coperchio
Piatti unici 5009 600 W, 10-15 min. Stoviglie con coperchio

1000 g 600 W, 20-25 min.
Fette di carne in salsa, 500¢g 600 W, 12-17 min. Stoviglie con coperchio
per esempio gulash 1000 ¢ 600 W, 25-30 min.
Pesce, per esempio porzioni difiletto 400 g 600 W, 10-15 min. Con coperchio

800 ¢g 600 W, 20-25 min.
Contorni, 250 ¢ 600 W, 2-5 min. Stoviglie con coperchio,
per esempio riso, pasta 500¢g 600 W, 8-10 min. aggiungere liquido
Verdura, 300¢g 600 W, 8-10 min. Stoviglie con coperchio,
per esempio, piselli, broccoli, carote 600 g 600 W, 14-17 min. aggiungere 1 cucchiaio

d’acqua

Spinaci 450 g 600 W, 11-16 min. Far cuocere senza aggiunta

d’acqua
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Riscaldare le pietanze

Estrarre le pietanze pronte dall'imballaggio. In una
stoviglia adatta al forno a microonde, si riscaldano piu
rapidamente ed in modo piu uniforme. Diversi
componenti delle pietanze possono essere riscaldati a
velocita differenti.

Durante il riscaldamento di liquidi, mettere sempre un
cucchiaino da caffe nel contenitore al fine di evitare un
ritardo di ebollizione. In caso di ritardo di ebollizione, la
temperatura di ebollizione viene raggiunta senza
sviluppo delle tipiche bolle di vapore. Anche
scuotendo minimamente il contenitore, il liquido pud
improwisamente traboccare o emettere spruzzi con
violenza. Questo pud causare ferite e scottature.

Coprire sempre le pietanze. Se non si dispone di un
coperchio appropriato per il contenitore, utilizzare un
piatto od uno speciale foglio per forni a microonde.

Mescolare o voltare ripetutamente gli alimenti.
Controllare la temperatura.

Una volta concluso il riscaldamento, lasciare riposare
le pietanze ancora per 2 - 5 minuti per compensare la
temperatura.

Quantita Potenzamicroonde Avvertenze
Watt, Durata in minuti
Menu, piatto, 350-500 g 600 W, 4 -8 senza coperchio
piatto pronto
(2 - 3 componenti)
Bevande 150 ml 1000 W, 1-2 Inserire un cucchiaio nel recipiente.
300 ml 1000 W,2-3 Non riscaldare le bevande
500 ml 1000 W, 4 -5 alcoliche. Tenere sotto controllo.
Alimenti per I'infanzia, 50 ml 360 W, % -1 Senza tettarella né coperchio.
per es. biberon 100 ml 360W, % - 1% Scuotere bene dopo la fase di
200 ml 600 W, 1-2 riscaldamento. Controllare
assolutamente la temperatura!
Minestra, 1 piatto al7bg 600W,2-3
2 piatti al7bg 600 W, 3-4
4 piatti al7bg 600 W,6-8
Carne al sugo 5009 600 W, 8- 11 senza coperchio
Minestrone 400 g 600 W,6-8 recipiente con coperchio
8009 600 W, 8 - 11
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Quantita Potenzamicroonde Avvertenze
Watt, Durata in minuti
Verdure, 1 porzione 150 ¢ 600W,2-3 Aggiungere un po’ di liquido.
2 porzioni 3009 600W, 3-5

Cottura delle pientanze

Per la cottura delle pietanze, utilizzare stoviglie con
coperchio. Mescolare o voltare gli alimenti di tanto in
tanto.

I gusto caratteristico delle pietanze resta inalterato.
Evitare pertanto di utilizzare sale e spezie in grande
quantita.

Poiché gli alimenti con minore spessore cuociono piu
rapidamente, si consiglia di distribuire, per quanto
possibile, le pietanze sul fondo del contenitore.
Evitare, se possibile, di disporre gli alimenti a strati.

Una volta conclusa la cottura, lasciare riposare le
pietanze ancora per 2 - 5 minuti per compensare la
temperatura.

Quantita  Grado di potenza delle microonde W, Avvertenze
Tempo, minuti
Pollo senza interiora, 1200 g 600 W, 20 - 25 min. Voltare una volta trascorsa meta
fresco del tempo impostato.
Filetto di pesce, 400 g 600 W, 7 - 12 min.
fresco
Verdura, fresca 250¢g 600 W, 6 - 10 min. Tagliare la verdura in fette di
5009 600 W, 10 - 15 min. uguali dimensioni. Per ogni 100 g
diverdura, 1 - 2 cucchiai di
acqua.
Contorno,
ad esempio patate 250¢g 600 W, 8 - 10 min. Tagliare le patate in fette di uguali
5009 600 W, 12 - 15 min. dimensioni. Aggiungere acqua per
75049 600 W, 15 - 22 min. circa 1 cucchiai di altezza,
mescolare.
ad esempio riso 125¢ 600 W, 4 -6+ 180 W12 - 15 min. Per una quantita doppia,
250 ¢ 600 W, 6-8+ 180 W 15 - 18 min. aggiungere liquido.
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Quantita  Grado di potenza delle microonde W, Avvertenze

Tempo, minuti
Dolci, ad esempio 500 ml 600 W, 6 - 8 min. Mescolare con cura 2 0 3 volte il
budino (istantaneo), budino servendosi della frusta.
frutta, composta di 5009 600 W, 9-12 min.

frutta

Consigli per 'uso
della funzione
microonde

Non sono qui fornite indicazioni in  Prolungare o ridurre i tempi di cottura secondo la seguente

merito alla regolazione delle regola approssimativa:
quantita di alimenti. Quantita doppia = tempo quasi doppio
Quantita dimezzata = tempo dimezzato
La pietanza é diventata troppo La prossima volta impostare un tempo di cottura pit breve
secca. oppure selezionare una potenza microonde inferiore. Togliere

il coperchio e aggiungere piu liquido.

Una volta trascorso l'intervallo di Impostare un intervallo di tempo pit lungo. Le pietanze con
tempo, la pietanza non & ancora maggiori dimensioni e maggiore quantita necessitano di tempi
scongelata, oppure non & ancora maggiori.

calda o cotta.

Una volta terminato il tempo di Mescolare durante la cottura e la prossima volta impostare
cottura, la pietanza é surriscaldata  una potenza inferiore e una durata maggiore.

sui bordi, mentre al centro non &

ancora pronta.

Dopo essere scongelato, la carne & La prossima volta, selezionare una potenza microonde
pressoché cotta all’esterno, mentre inferiore In caso di prodotti da scongelare di grosse
al centro non & ancora scongelata.  dimensioni, voltare anche pit volte.
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Regolazione del forno

Per impostare il forno, selezionare un tipo di
riscaldamento ed una temperatura od un grado
servendosi del selettore funzioni.

Con la manopola & possibile impostare anche una
durata per la pietanza. Una volta trascorso questo
intervallo di tempo, il forno si disattivera
automaticamente.

Per ogni tipo di riscaldamento la seconda riga del
display con testo in chiaro propone una temperatura
od un grado. Il valore raccomandato pu0 essere
modificato mediante il selettore funzioni.

E’ possibile impostare 40 °C e 100 - 250 °C a intervalli
di 5 gradi e, per la cottura al grill, i livelli forte, medio,
debole, nonché la superficie piccola.

Il valore proposto per la durata pud essere modificato
mediante la manopola.

Tipidi Valore proposto Valore proposto

riscaldamento

Aria calda 160 °C 20 minuti

Grill con aria calda 160 °C 20 minuti

Grill ricircolo aria 160 °C 20 minuti

Grill forte, superficie 10 minuti
grande
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Impostazione del
forno

Grill con aria calda
002,

=€ 160°C

=] %) [v] (Y

1. [Pla—[& 2.
SIDIGI®)

N

1. Ruotare il selettore funzioni verso destra, 2. Servendosi del pulsante (2], passare alla seconda
finché non compare il tipo di riscaldamento riga.
desiderato.

Grill con aria calda Grill con aria calda
<-> 200°C

3. Servendosi del selettore funzioni, impostare 4. Premere il pulsante start.
la temperatura desiderata.

Correzione La temperatura puo essere modificata in qualunque
momento.

Eccezione.

Ridurre la temperatura, impostandola su 40 °C o
aumentare la temperatura a partire da 40 °C.
Premere due volte il tasto di stop e impostare
nuovamente il valore desiderato.
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Arresto

Cancellazione

Il forno deve
disattivarsi
automaticamente

Trascorso il tempo
impostato

Correzione

Arresto

Cancellazione

Avvertenza

Premere una volta il pulsante stop oppure aprire la
porta del forno. Dopo avere chiuso il forno, premere il
pulsante start.

Se si dimentica di premere il pulsante start, sul display
viene visualizzato per 3 secondi il messaggio
“premere tasto di awio”. Risuona un segnale
acustico.

Premere due volte il pulsante stop oppure aprire la
porta e premere una volta il pulsante stop.

Effettuare I'impostazione come descritto ai punti 1 - 3.

4. Servendosi della manopola impostare la durata.

5. Premere il pulsante start.
Sul display viene visualizzato il trascorrere del tempo.

il forno si disattiva. Risuona un segnale acustico e sul
display compare nella prima riga “Fine” e nella
seconda “raffredd. apparecchio”. Il messaggio “Fine”
scompare quando si apre la porta del forno oppure si
preme il pulsante stop.

La durata pud essere modificata in qualsiasi
momento.

Premere una volta il pulsante stop oppure aprire la
porta del forno. Dopo aver chiuso il forno, premere il
pulsante start.

Se si dimentica di premere il pulsante start, sul display
viene visualizzato per 3 secondi il messaggio
“premere tasto di awio”. Risuona un segnale
acustico.

Premere due volte il pulsante stop oppure aprire la
porta e premere una volta il pulsante stop.

E’ anche possibile impostare dapprima la durata e
successivamente il tipo di riscaldamento e la
temperatura.
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Servendosi della manopola, impostare la durata e
successivamente il tipo di riscaldamento usando il
selettore funzioni. Premere il pulsante (&) e modificare
la temperatura. Attivare il forno.

Riscaldamento rapido

Tipi di riscaldamento
appropriati

Regolazione

Il riscaldamento rapido &
terminato

Arresto
Cancellazione

Avvertenze
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In questo modo & possibile riscaldare il forno con
particolare rapidita. Il riscaldamento rapido non e
adatto a tutti i tipi di riscaldamento.

Aria calda
Grill con aria calda
Grill ricircolo aria

Con questi tipi di riscaldamento € possibile attivare
anche I’'opzione microonde.

Impostare prima il forno.

Prima dell’avvio premere il tasto Riscaldamento
rapido ().

Sul display lampeggia il simbolo ().

Premere il tasto di avvio.

Risuona un breve segnale acustico. Il simbolo [ si
spegne. Introdurre la pietanza nel forno.

Premere il tasto di awvio.

Premere una volta il tasto di stop.

Premere il tasto di awvio.

Premere una volta il tasto Riscaldamento rapido [ o
aprire la porta dell’apparecchio.

Il riscaldamento rapido pud essere impostato solo
prima dell’awvio.

E’ anche possibile premere dapprima il tasto
Riscaldamento rapido [ e impostare poi
successivamente il forno.



L’intervallo di tempo impostato come parametro di
durata inizia a scorrere soltanto a partire dal termine
del riscaldamento rapido.

Impostazione del forno e del
microonde in modalita combinata

Con questa modalita un tipo di riscaldamento & in
funzione contemporaneamente al microonde.

La potenza 1000 W non pud essere abbinata ad
alcun tipo di riscaldamento. Sul display comparira
quindi “impossibile”.

E’ possibile impostare fino a tre potenze microonde e
tre parametri di tempo, ma un solo tipo di riscalda-
mento e un’unica temperatura.

Tipi di riscaldamento appropriati:

Regolazione

00 .
=% Gril
2000
<&~ forte, superf. grande

1. Premere il pulsante Potenza 2. Impostare la durata 3. Ruotare il selettore funzioni verso
microonde. servendosi della manopola. destra, finché non compare il tipo di
riscaldamento desiderato.
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Grill Grill
forte, superf. grande & - medio, superf. grand

= Girill

medio, superf. gral

4, 5. @m%

4. Servendosi del pulsante 5, Ruotare il selettore funzioni 6. Premere il pulsante start.

(2], passare alla seconda  verso sinistra e modificare la

riga. temperatura od il livello.

Scaduto il tempo il forno si disattiva. Risuona un segnale acustico e sul
impostato display viene visualizzato "Fine” o "raffredd.

apparecchio”. Il messaggio “Fine” scompare quando
si apre la porta del forno oppure si preme il pulsante
stop.

Correzione La temperatura, il livello e la durata possono essere
modificati in qualsiasi momento.

Arresto Premere una volta il pulsante stop oppure aprire la
porta del forno. Dopo avere chiuso il forno, premere il
pulsante start.

Se si dimentica di premere il pulsante start, sul display
viene visualizzato per 3 secondi il messaggio
"premere tasto di awio”. Risuona un segnale
acustico.

Cancellazione Premere due volte il pulsante stop oppure aprire la
porta e premere una volta il pulsante stop.

Avvertenza E’ anche possibile impostare dapprima il tipo di
riscaldamento € la temperatura, e soltanto
successivamente la potenza microonde e la durata.
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Carne, pollame, pesce

Stoviglie

Avvertenze per la
cottura di arrosti

Tabella

E’ possibile utilizzare qualunque tipo di stoviglie
resistente al calore e adatte all’'uso nel forno a
microonde. Le teglie in metallo possono essere
utilizzate esclusivamente per la cottura senza
microonde.

Deporre i contenitori in vetro caldi su un canovaccio
asciutto. Il vetro pud rompersi se la base d’appoggio
fredda o bagnata.

Le stoviglie possono surriscaldarsi. Utilizzare pertanto
presine per pentole quando le si estrae.

Utilizzare uno stampo per arrosti dai bordi alti.

Accertarsi che le proprie stoviglie entrino nel vano
cottura. Non devono essere troppo grandi.

Aggiungere alla carne magra 2 o 3 cucchiai di liquido
ed allo stufato da 8 a 10 cucchiai, in funzione delle
rispettive dimensioni.

Una volta trascorsa la meta del tempo, voltare le fette
di carne. Quando l'arrosto € pronto, lasciarlo riposare
per altri 10 minuti nel forno spento e chiuso. Il succo
della carne potra in questo modo distribuirsi meglio.

| parametri di tempo si riferiscono all’inserimento nel
forno freddo.

La temperatura e la durata della cottura dipendono
dalla quantita e dalle caratteristiche della pietanza.
Percio nelle tabelle sono riportati i campi di
temperatura. Iniziare con un valore inferiore e, se
necessario, impostare la volta successiva un un
parametro piu elevato.
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Ulteriori informazioni sono fornite alla sezione
"Consigli per la cottura al forno e al grill” dopo le

tabelle.
Potenzamicroonde Livello  Tipodi Tempera-  Avvertenze
in watt, durata in riscal- turain
minuti damento °C, grill
Stufato di manzo 180 W, 80-90 min. 0 Grillcon ~ 160-170  Pentola con coperchio sul
ca. 1000 g aria calda fondo.
Roastbeef, al sangue 180 W, 30-40 min. 0 Grillcon ~ 180-200  Pentola senza coperchio.
ca. 1000 g aria calda Voltare una volta
trascorsa meta del tempo
impostato. Infine lasciar
riposare 10 minuti.
Carne di maiale senza 360 W, 35-45 min. 0 Grillcon ~ 170-180  Pentola senza coperchio.
cotenna, aria calda Infine lasciar riposare
ca. 750 g, p. es. cervice 10 minuti.
Carne di maiale con cotenna* 180 W, 80-90 min. 0 Grillcon ~ 170-180  Pentola senza coperchio.
ca. 1kg, p. es. spalla aria calda Infine lasciar riposare
10 minuti. Non voltare.
Lombo di maiale 180 W, 35-40 min. 0 Grillcon ~ 180-190  Pentola senza coperchio.
ca. 500-600 g aria calda Infine lasciar riposare
10 minuti.
Polpettone 360 W, 25-35 min. 0 Aria 200-210  Pentola senza coperchio
ca. 750 g calda sul fondo. Infine lasciar
riposare 10 minuti.
Pollo, intero 360 W, 30-40 min. 0 Grill 230-250  Pentola con coperchio sul
ca. 1000-1200 g ricircolo fondo. Disporre il pollo
aria con il petto rivolto verso
I"alto. Non voltare.
Porzioni di pollo, 360 W, 25-35 min. 0 Grill 230-250  Pentola senza coperchio.
p. es. quarti di pollo ricircolo Disporre le porzioni di
ca. 800 ¢ aria pollo con la pelle rivolta
verso I'alto. Non voltare.
Anatra 180 W, 70-80 min. 0 Grill 220-240  Pentola con coperchio sul
1500-1700 ¢ ricircolo fondo. Non voltare.
aria
Petto d’anatra ca. 500 g 90 W, 15-20 min. 0 Grill forte Pentola senza coperchio

Petto d’anatra 2 porzioni
da 250-300 g
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sul fondo. Disporre le
porzioni d’anatra con la
pelle rivolta verso I'alto.
Non voltare.



Potenzamicroonde Livello  Tipo di Tempera-  Avvertenze

in watt, durata in riscal- turain
minuti damento °C, grill
Petto d’oca, cosciotti d’oca 90 W, 30-40 min. 0 Grill medio Pentola alta senza
700-900 g coperchio sul fondo. Non
voltare.
Pesce, gratinato 600 W, 10-15 min. 0 Grill forte Pentola senza coperchio.

ca. 500 ¢

Scongelare in
precedenza il pesce
surgelato.

*

Tagliare la cotenna della carne di maiale.

Avvertenze per la
cottura al grill

La cottura al grill deve essere sempre effettuata con la
porta dell’apparecchio chiusa e senza preriscaldare.

Per la cottura al grill, scegliere cibi con spessore
possibilmente uguale. Le bistecche devono avere uno
spessore non inferiore a 2 - 3 cm. In questo modo si
rosolano uniformemente e non si seccano. Si
consiglia di salare le bistecche soltanto dopo la
cottura al grill.

Girare i pezzi da cuocere al grill con I'apposita pinza.
Se si infilza con una forchetta la carne, quest’ultima
perdera il proprio sangue e risultera asciutta.

La carne scura, per esempio di manzo, rosola piu
velocemente della carne bianca di vitello o maiale, ma
non c’e da preoccuparsi. | pezzi da cuocere al grill di
carne bianca o il filetto di pesce, in superficie, sono
Spesso marrone chiaro, tuttavia dentro sono cotti e
SUCCOSI.

Inoltre: I'elemento grill si attiva e disattiva
automaticamente. Si tratta di un comportamento
normale,la cui frequenza dipende dal grado grill
impostato.
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Tabella

| parametri di tempo si riferiscono all’inserimento nel
forno freddo.

La temperatura e la durata della cottura al grill
dipendono dalla quantita e dalle caratteristiche della
pietanza. Percio nelle tabelle sono riportati i campi di
temperatura. Iniziare con un valore inferiore e, se
necessario, impostare la volta successiva un un
parametro piu elevato.

Ulteriori informazioni sono fornite alla sezione
"Consigli per la cottura al forno e al grill” dopo le
tabelle.

Quantita Peso Livello Grill Duratain minuti
Bistecche 2 -3porzioni  dica. 200 g 143" forte 1°lato: ca. 10 - 15
spesse 2 - 3c¢m forte 2" lato: ca. 5 - 10
Coppa 2-3porzioni dica.120g 14+3** medio 1" lato: ca. 15 - 20
spessa 2 - 3¢m medio 2" lato: ca. 10 - 15
Salamida cuocere al 4 -6 porzioni  dica. 150 g 14+3** forte 1" lato: ca. 10 - 15
grill forte 2" lato: ca. 5- 10
Cotoletta di pesce* 2-3porzioni  dica. 150¢ 14+3** forte 1" lato: ca. 10 - 12
forte 2" lato: ca. 8 - 12
Pesce, intero* 2-3porzioni  dica. 300g 14+3** medio 1" lato: ca. 10 - 15
per es. trota medio 2" lato: ca. 10 - 15
Pane per toast 12 fette 3 forte 1°lato:ca. 4 - 6
forte 2" lato: ca. 2 - 3
Pane per toast 4 fette™* 3 superficie 1°lato:ca. 5- 6
piccola 2" lato: ca. 3 - 4

*

*k

Oliare precedentemente la griglia.

Inserire la griglia al livello 3 e la teglia al livello 1.

** Disporre le fette di pane per toast una accanto all’altra al centro della griglia.
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Consigli per
cuocere arrosti
e grigliate

Nella tabella non vi sono dati per il
peso dell’arrosto.

Scegliere I'indicazione corrispondente al primo peso inferiore
e prolungare il tempo.

Come accertare se I'arrosto é
pronto.

Usare un termometro per carne (in vendita nel commercio
specializzato), oppure fare la «prova cucchiaio». Premere con
il cucchiaio sull’arrosto. Se € sodo, € pronto. Se & molliccio
deve cuocere ancora un poco.

L’arrosto ha un bell’aspetto, ma
il sugo é bruciato.

La prossima volta scegliere un contenitore per arrosto pit
piccolo, oppure aggiungere pitl liquido.

L’arrosto ha un bell’aspetto, ma il
sugo é troppo chiaro e acquoso.

La prossima volta scegliere un contenitore per arrosto pit
grande e aggiungere meno liquido.

Avete aggiunto le microonde.
L’arrosto all’interno non é cotto.

Tagliare 'arrosto. Preparare il sugo nel recipiente per arrosto
e deporre le fette di arrosto nel sugo. Ultimare la cottura della
carne solo con le microonde.

La volta seguente aggiungete le microonde dall’inizio.
Utilizzate il termometro per carne e lasciate riposare nel forno
I'arrosto pronto per altri 10 minuti.

Dolci e biscotti

Stampi per dolci

Gli stampi per dolci piu indicati sono quelli scuri in
metallo.

Se si attiva la modalita microonde, utilizzare la griglia
per microonde o stampi in vetro, ceramica o materiale
plastico. Questi stampi devono essere resistenti al

calore fino a temperature di 250 °C. Utilizzando

questo tipo di stampi, i dolci assumono una minore
doratura.
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Tabelle

| parametri di tempo si riferiscono all’inserimento nel
forno freddo.

La temperatura e la durata della cottura dipendono
dalla quantita e dal tipo d’impasto. Per questo motivo
nelle tabelle sono riportati i campi di temperatura.
Iniziare con un valore inferiore €, se necessario,
impostare la volta successiva un parametro piu
elevato. Una temperatura inferiore permette una
doratura piu uniforme.

Per ulteriori informazioni vedere i “Consigli per la cottura
in forno” riportati di seguito alle tabelle.

Posizionare sempre lo stampo al centro della griglia.

Dolci Stoviglie Livello Potenza Duratain  Tipodi Tempera-
microonde, minuti riscalda- turain°C
watt mento

Dolce alle noci Stampo a 1 QW 30-35 Ariacalda  170-180

cerniera

Torta alla frutta o al Stampo a 2 360 W 35-45 Ariacalda  150-160

quark con pasta frolla*  cerniera

Dolce alla frutta, pasta ~ Stampo a 1 QW 30-45 Ariacalda  170-190

miscelata fine scodella o per

stampo a
cerniera

Torte salate Stampo a 2 QW 50-70 Ariacalda  160-180

(per esempio quiche/ cerniera o per

torta alle cipolle) quiche

Per gli stampi in metallo: disporre I'apposita griglia per microonde sulla griglia. Posizionare lo stampo sulla griglia

per microonde.

*  Lasciar raffreddare il dolce per ca. 20 minuti nel forno.

Dolci Stoviglie Livello Tipodi  Temperatura®C Duratain minuti
riscal-
damento

Impasto semplice Stampo a scodella/a 1 Ariacalda  160-170 60-80

impasto fine corona/rettangolare 1 150-160 60-70

(per es. torta paradiso)
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Dolci Stoviglie Livello  Tipodi Temperatura®C  Duratain minuti
riscal-
damento

Fondi di torta con bordo di Stampo a cerniera 1 Ariacalda 160-170 35-45

pasta frolla

Fondi di torta di pasta fluida ~ Stampo per fondodi 1 Ariacalda 160-170 35-45

miscelata dolce alla frutta

Torta biscottata (pan di Stampo a cerniera 1 Ariacalda 160-170 40-45

Spagna in acqua)

Dolce con coperturasecca  Teglia da forno 2 Ariacalda 160-170 30-40

(impasto)

Dolci con farcitura succosa  Teglia da forno 2 Ariacalda  150-160 50-60

per es. pasta lievitata con

pezzetti di mela

Treccia di pasta lievitata Teglia da forno 2 Ariacalda  160-170 30-40

con 500 g di farina

Panettone con 500 g di Teglia da forno 2 Ariacalda 170-180 60-70

farina

Pizza Teglia da forno 2 Ariacalda 200-210 25-35

Pane cotto con lievito 1 kg™ Teglia da forno 2 Ariacalda  180-190 50-60

* Lasciare raffreddare il dolce ca. 20 minuti nel forno.

**Non versare mai acqua direttamente nel forno caldo.

Pasticcini Livello  Tipodi Temperatura®C  Duratain minuti

riscaldamento

Pasticcini Teglia da 2 Avria calda 150-170 20-35
forno

Meringhe Teglia da 2 Avria calda 100 90-120
forno

Amaretti Teglia da 2 Avria calda 110 35-45
forno

Pasta sfoglia Teglia da 2 Avria calda 170-180 35-45
forno

Panini Teglia da 2 Avria calda 180-190 35-45

(per esempio panini di segale)  forno
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Consigli per la
cotturain forno

Si vuole seguire una propria ricetta.

Fare riferimento a una ricetta simile tra quelle contenute nelle
tabelle.

Si potra in questo modo capire se il
dolce é cotto regolarmente.

Circa 10 minuti prima della fine del tempo di cottura
impostato, perforare il dolce nella parte pit alta con uno
stuzzicadenti. Se la pasta non vi aderisce pi, il dolce &
pronto.

Il dolce si sgonfia.

La prossima volta utilizzare meno liquido oppure ridurre la
temperatura del vano di cottura di 10 gradi. Prestare
attenzione al tempo di mescolazione indicato nella ricetta.

Il dolce é cresciuto al centro, ma
non sui bordi.

Imburrare soltanto il fondo dello stampo a cerniera. A cottura
ultimata, staccare il dolce dallo stampo servendosi di un
coltello.

Il dolce diventa troppo scuro.

Selezionare una temperatura inferiore e prolungare
leggermente la durata della cottura.

Il dolce € troppo secco.

A cottura ultimata, perforare il dolce con uno stuzzicadenti, in
modo da creare dei piccoli fori. Irrorare poi con succo di frutta
0 liquore. La prossima volta aumentare la temperatura di

10 gradi e ridurre i tempi di cottura.

Il pane o il dolce (per esempio la
torta al formaggio) ha un
bell’aspetto, ma é appiccicoso
allinterno (é presente dell’acqua).

La prossima volta utilizzare meno liquido e prolungare
leggermente il tempo di cottura a una temperatura inferiore.
Per i dolci con guarnitura succosa, far cuocere dapprima il
fondo, quindi cospargere con mandorle 0 pangrattato e
applicare successivamente la guarnitura corrispondente.
Rispettare le istruzioni delle ricette e i tempi di cottura.

Il dolce non si stacca
capovolgendolo.

48

Una volta ultimata la cottura, lasciar raffreddare il dolce per
altri 5-10 minuti. In questo modo si stacchera piu facilmente
dallo stampo. Se non si stacca ancora, separarlo dai bordi con
un coltello, operando con cautela. Provare a rovesciare
nuovamente il dolce e coprire ripetutamente lo stampo con un
panno bagnato e freddo. La prossima volta imburrare meglio
lo stampo e cospargerlo con pangrattato.



Si & provveduto a misurare la
temperatura del vano cottura con
un proprio termometro ed é stata
rivelata una differenza rispetto al
parametro stabilito.

La temperatura del vano cottura viene misurata dal costruttore
con una griglia di prova e in un tempo stabilito, in
corrispondenza del centro del vano stesso. Ogni stoviglia e
ogni accessorio utilizzato influisce sul valore misurato, in
modo tale che nel corso di proprie misurazioni viene sempre
rilevato un valore differente.

Tra lo stampo e la griglia si
generano scintille.

Verificare che le pareti esterne dello stampo siano pulite.
Cambiare la posizione dello stampo nel forno.

Se non si ottiene il risultato desiderato, continuare la cottura
senza microonde. In questo modo il tempo di cottura si
prolunghera.

Consigli per il
risparmio
energetico

Far scaldare il forno solo se questo viene richiesto
nella ricetta o nella tabella delle istruzioni per 'uso.

Utilizzare teglie per forno scure, in vernice nera o
smaltate. Queste teglie possono infatti assorbire il
calore in modo ottimale.

Per cucinare piu dolci, disporli I'uno accanto all’altro. Il
forno & ancora caldo. In questo modo il tempo di
cottura per il secondo dolce si riduce.

Per i tempi di cottura piu lunghi € possibile disattivare
il forno 10 minuti prima della fine dell’ora di cottura e
utilizzare quindi il calore residuo per ultimare la cottura
stessa.
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Soufflé, gratin, toast

La tabella € valida per I'introduzione nel forno freddo.

Mettere il soufflé in una pentola adatta alla cottura a

microonde e riporlo sul fondo del vano cottura.

Per la preparazione di soufflé e gratin, si consiglia di
utilizzare pentole grandi e piane. In contenitori stretti e

alti, gli alimenti necessitano infatti di un tempo

maggiore e la parte superiore diventa piu scura.

Per i soufflé e i gratin, lasciare proseguire la cottura
per altri 5 minuti dopo aver disattivato il forno.

Pietanza Quantita Stoviglie Livello  Microonde Durata  Tipodi  Temp.
Watt in riscal- °C

minuti  damento

Soufflé dolci circa1500g  Stampi per 0 180 W 25-35 Grill 130-150

(per esempio soufflé piatti ricircolo

soufflé al quark 4-5¢cm aria

con frutta)

Soufflé salaticon  circa1000g  Stampi per 0 600 W 15-20 Grill 160-190

ingredienti cotti soufflé piatti ricircolo

(per esempio 4-5¢m aria

sformato di pasta)

Soufflé salaticon  circa1100g Stampoper 0 600 W 25-35 Grillcon ~ 170-180

ingredienti crudi soufflé piano aria calda

(per esempio

gratin di patate)

Cottura al forno dei 2 - 4 fette Griglia e 3 Aseconda 8-10 Grill forte

toast* teglia da
forno

della farcitura:

*

Pretostare il pane per toast
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Prodotti pronti surgelati

Si raccomanda di osservare le istruzioni del produttore
riportate sull'imballaggio.

La tabella & valida nel caso di introduzione nel forno

freddo.

Pietanza Livello  Tipodiriscal- Temperaturain  Durata,

damento °C minuti
Strudel con ripieno di frutta Tegliadaforno 2 Avria calda 180-200 40-50
Patatine fritte Tegliadaforno 2 Avria calda 180-200 25-35
Pizza Griglia 2 Grill con aria calda  180-200 10-20
Pizza-baguette Griglia 2 Grill ricircolo aria~ 160-190 15-20
Crocchette di patate Tegliadaforno 2 Avria calda 180-200 25-35
Arrosto Tegliadaforno 2 Avria calda 180-200 25-35

Acrilamide negli alimenti

Come si forma
I'acrilamide?

La nocivita dell’acrilamide negli alimenti & attualmente
oggetto di discussione da parte di esperti del settore.
Sulla base dei risultati ottenuti dalle ultime ricerche
abbiamo preparato per Voi questo opuscolo
informativo.

L’acrilamide presente negli alimenti non si forma a
causa delle impurita provenienti dall’esterno, bensi
viene prodotto durante la preparazione all’interno
degli alimenti stessi - a condizione che questi ultimi
contengano carboidrati e proteine. Tuttavia non &
ancora stato chiarito del tutto come si sviluppi
esattamente questo processo. Ciononostante & stato
osservato che il contenuto acrilamidico & fortemente
influenzato dai seguenti fattori:
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Quali sono gli alimenti
interessati?

Comeintervenire

Generalita:

Cottura in forno:
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temperature elevate
basso contenuto d’acqua negli alimenti
marcata doratura dei prodotti.

L’acrilamide si forma principalmente negli alimenti a
base di patate e cereali riscaldati a elevate
temperature, quali per esempio:

patatine, patate fritte,

toast, panini, pane,

prodotti a base di pasta frolla (biscotti, panpepato,
biscotti di panpepato).

Si puo evitare che cuocendo al forno, con il grill o
friggendo si formino quantita elevate di acrilamide.

Le raccomandazioni riportate qui di seguitosono state
fornite da aid' e BMVELZ:

| tempi di cottura devono essere il piu possibile brevi.

“Dorare anziché arrostire”: far assumere agli alimenti
un colore bruno dorato.

Quanto piu grandi e piu spessi sono gli alimenti da
cuocere, tanto minore & la quantita di acrilamide che
essi contengono.

Con la funzione aria calda impostare una temperatura
di max. 180 °C.

Biscottini: Con la funzione aria calda impostare una
temperatura di max. 170 °C. La presenza di uova o
tuorli nella pietanza riduce la formazione di acrilamide.

Per la cottura in forno, distribuire le patate in modo
uniforme nella teglia in modo che formino un solo
strato. Per evitare che gli alimenti si secchino troppo in
fretta, disporre una quantita minima di 400 grammi
per ogni teglia.

1 Opuscolo informativo aid “Acrilamide”, edito da aid e BMVEL,
Stand 12/02, Internet: http://www.aid.de.

2 Gomunicato stampa 365 di BMVEL del 04/12/2002,
Internet:http://www.verbraucherministerium.de.



Programmatore automatico

Regolazione
La funzione di cottura automatica consente di
scongelare con facilita gli alimenti e di preparare
rapidamente e senza problemi molte ricette.
Per la funzione di cottura automatica esistono
10 gruppi di programmi per un totale di
41 programmi.

Esempio: Pizza congelata, con fondo spesso.

Pizza, pronta, con
fondo sottile, congel.

Pizza, pronta, con
fondo spesso, congel.

1. Ruotare verso sinistra il 2. Premere il pulsante [2). 3. Servendosi del selettore funzioni
selettore funzioni e selezionare modificare la seconda riga.
un gruppo di programmi.
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Pizza, pronta, con
fondo spesso, congel.

4. Impostare il peso desiderato servendosi della 9. Premere il pulsante start.

manopola. La durata viene visualizzata sul display.
Trascorso il tempo il forno si disattiva. Risuona un segnale acustico e sul
impostato display viene visualizzato “Fine” “raffredd.

apparecchio”. Il messaggio “Fine” scompare quando
si apre la porta del forno oppure si preme il pulsante
stop.

Impostazione Se, per esempio, la pizza risulta troppo croccante, &
personalizzata della cottura  ossibile modificare le impostazioni in modo da
ottenere un risultato diverso la volta successiva.
Effettuare la regolazione conformemente a quanto
NP2 descritto ai punti 1-4.
OO0CEEE 00 Tenere premuto il pulsante (&) per 3 secondi e
v spostare il campo luminoso servendosi del selettore
funzioni.

Impostare separat.:

Verso sinistra = cottura piu leggera
Verso destra = cottura piu intensa

Informazioni in merito agli Premendo il pulsante memo “M”, si ottengono le
accessori informazioni relative agli accessori necessari.
Arresto Premere una volta il pulsante stop oppure aprire la

porta del forno. Dopo aver chiuso il forno, premere il
pulsante start.
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Cancellazione

Avvertenze

Avvertenze relative
alla funzione di
cotturaautomatica

Dopo aver chiuso la porta del forno, si & dimenticato
di premere il pulsante start.

Viene generato un segnale acustico di avvertimento e
sul display compare per 3 secondi il messaggio
“premere tasto di awio”.

Premere due volte il pulsante stop oppure aprire la
porta e premere una volta il pulsante stop.

Per conoscere il peso impostato, & sufficiente
premere il pulsante “M”.

Il display visualizza per 3 secondi il peso e il risultato di
cottura.

La durata non pud essere modificata.

Se necessario, il display visualizza “voltare” o
“mescolare”. Risuona un segnale acustico. |l
messaggio continua a essere visualizzato finché non
si apre la porta del forno o finché il programma non
viene terminato.

Togliere gli alimenti dall'imballaggio e pesarli. Se non
si conosce il peso preciso, arrotondare per eccesso o
per difetto.

Per i programmi utilizzare sempre stoviglie adatte al
sistema di cottura a microonde, per esempio in vetro
0 ceramica.

Mettere gli alimenti nel forno freddo.

In appendice alle avvertenze si trova una tabella con
alimenti adatti, i corrispondenti ambiti di peso e gli
accessori necessari.

Non e possibile impostare valori di peso differenti da
quelli inclusi nell’ambito di parametri indicato.

Nel caso di molte pietanze risuona, dopo qualche
tempo, un segnale acustico. Voltare o mescolare gli
alimenti.
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Scongelare

Verdure

56

Far surgelare e conservare gli alimenti possibilmente
in piano e in porzioni appropriate a una temperatura di
-18°C.

Disporre gli alimenti surgelati in stoviglie piane, quali
per esempio un piatto in vetro o in porcellana.

Coprire le parti delicate ed esposte con pezzettini di
pellicola in alluminio, in modo da evitare che cuociano
troppo rapidamente. Accertarsi che la pellicola di
alluminio non venga a contatto con le pareti del vano
di cottura.

Dopo averlo fatto scongelare, lasciare ancora
disgelare il cibo per altri 15-90 minuti affinché
raggiunga la temperatura ambiente.

Durante lo scongelamento di carne, pollame o pesce
si forma del liquido. Eliminarlo voltando gli alimenti ed
evitare assolutamente di voltarli nuovamente o di farlo
entrare a contatto con altri alimenti.

La carne di manzo, agnello e maiale deve essere
disposta nella pentola dapprima in modo che la parte
grassa sia rivolta verso il basso.

Si consiglia di far scongelare il pane soltanto nella
quantita necessaria in quanto invecchia rapidamente.

La carne tritata scongelata deve essere rimossa dopo
essere stata voltata.

Il pollame intero deve essere disposto nella pentola
dalla parte del petto, mentre il pollame a pezzi deve
essere disposto in modo che la parte con la pelle sia
rivolta verso il basso. Coprire le zampe € le ali con
pezzettini di pellicola in alluminio.

Nel caso di pesce intero, coprire la pinna con pellicola
in alluminio; se si prepara invece filetto di pesce,
coprire le zone marginali €, nel caso di cotolette di
pesce, solo le parti sporgenti.

Verdura fresca: tagliare a fette di uguali dimensioni.
Per ogni 100 g aggiungere un cucchiaio d’acqua.



Patate

Riso

Pesce

Pollame

Prodotti a base di patate,
congelati

Carne

Pizza, congelata

Verdure surgelate: indicata soltanto verdura
sbollentata non precotta. Le verdure surgelate con
crema alla panna non sono adatte. Aggiungere

1 - 3 cucchiai d’acqua. Per gli spinaci € il cavolo rosso
non si deve aggiungere acqua.

Patate lesse: tagliare a fette di uguali dimensioni. Per
ogni 100 g di patate aggiungere un cucchiaio d’acqua
€ un pizzico di sale.

Patate lesse con buccia: utilizzare patate di uguali
dimensioni. Lavare e forare ripetutamente. Mettere le
patate ancora umide in una pentola senz’acqua.

Non utilizzare il riso in bustine.

Aggiungere al riso una quantita d’acqua 2 o 2,5 volte
superiore.

Filetto di pesce, fresco: aggiungere 1 - 3 cucchiai
d’acqua o di succo di limone.

Anelli di seppia impanati, congelati: devono essere
adatti alla cottura in forno.

Disporre il pollo nella pentola in modo che il petto sia
rivolto verso il basso.

Disporre le porzioni di pollo nella pentola in modo che
la parte di carne sia rivolta verso I'alto.

Far cuocere il petto di tacchino senza
pelle.Aggiungere una quantita d’acqua pari al 10 %
del peso.

Le patatine fritte, le crocchette di patate € le patate al
forno devono essere adatte alla cottura in forno.

Disporre il roastbeef dapprima con la parte di grasso
rivolta verso il basso.

Arrosto di manzo, arrosto di vitello, cosciotto di
agnello e arrosto di maiale: I'arrosto deve ricoprire ca.
i due terzi del fondo della pentola.

Utilizzare pizza-baguette e pizze congelate gia pronte.
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Tempi di riposo

Tabella dei

Alcune ricette necessitano di un certo intervallo di
tempo di riposo in forno una volta concluso il
programma in oggetto.

Pietanza Tempo di riposo

Verdure ca. 5 minuti

Patate ca. 5 minuti
Versare dapprima I'acqua
formatasi.

Riso 5 - 10 minuti

Petto di tacchino 10 minuti

Roastbeef 10 minuti

Arrosto di manzo, arrosto di 10 minuti

vitello, cosciotto di agnello,

arrosto di maiale e
polpettone:

programmi
Gruppo di programmi Alimentiappropriati Ambito di Stoviglie / accessori,
Programma pesoinkg Livellodiinserimento
Scongelare
Pane, congelato™ Pane di frumento, pane di frumento misto, 0,20 - 1,50 Pentola piana senza coperchio,
pane integrale sul fondo
Dolce, secco, congelato* Dolce senza glassa, dolce di pasta lievitata 0,20 -1,00 Pentola piana senza coperchio,
sul fondo
Dolci, succosi, congelati Dolci con frutta senza glassa o gelatina, senza 0,20 - 1,40 Pentola piana senza coperchio,
crema 0 panna sul fondo
Carne tritata, congelata* Carne tritata di manzo, agnello, maiale 0,20 -1,00 Pentola piana senza coperchio,
sul fondo
Carne di manzo, congelata®  Arrosto di manzo, arrosto di vitello, bistecca 0,30 - 2,00 Pentola piana senza coperchio,
sul fondo
Carne d’agnello, congelata®  Cosciotto d’agnello, spalla d’agnello, involtini 0,50 - 2,00 Pentola piana senza coperchio,
d’agnello sul fondo
Carne di maiale, congelata®  Arrosto di cervice disossato, rollg, bistecca, 0,20 - 2,00 Pentola piana senza coperchio,
gulash sul fondo
Pollame intero, congelato*  Pollo, anatra 0,70 -2,00 Pentola piana senza coperchio,
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Gruppo di programmi Alimentiappropriati Ambito di Stoviglie/ accessori,
Programma pesoinkg Livellodiinserimento
Porzioni di pollo, congelate*  Ali di pollo, meta pollo, cosciotti d’oca, petto 0,20 - 1,20 Pentola piana senza coperchio,
d’oca, petto d’anatra sul fondo
Pesce intero, congelato* Trota, baccala, merluzzo 0,20-1,00 Pentola piana senza coperchio,
sul fondo
Filetto di pesce, congelato*  Filetto di luccio, merluzzo, salmone, triglie, 0,20-1,00 Pentola piana senza coperchio,
merlano nero, luccioperca sul fondo
Cotoletta di pesce, Cotoletta di merluzzo, luccio, baccala, 0,20 - 1,00 Pentola piana senza coperchio,
congelato* salmone sul fondo
* Segnale acustico per voltare il cibo dopo la meta del tempo.
** Segnale acustico per voltare il cibo dopo 2/3 meta del tempo
Gruppo di programmi Alimentiappropriati Ambito di Stoviglie/ accessori,
Programma pesoinkg Livellodiinserimento
Verdure
Verdura fresca* Cavolfiori, broccoli, carote, cavolorapa, 0,20 -1,00 Pentola con coperchio,
porri, peperoni, zucchini sul fondo
Verdure, congelate® Cavolfiori, broccoli, carote, cavolo rapa, 0,20 -1,00 Pentola con coperchio,
cavoli rossi, spinaci sul fondo
* Segnale acustico per mescolare dopo la meta del tempo.
Patate
Patate lesse* Patate sode, principalmente sode o 0,20-1,00 Pentola con coperchio,
farinose sul fondo
Patate lesse con la buccia® Patate sode, principalmente sode o 0,20-1,00 Pentola con coperchio,
farinose sul fondo
* Segnale acustico per mescolare dopo la meta del tempo.
Riso
Riso a chicchi lunghi* Riso parboiled 0,10-0,50 Pentola profonda con coperchio,
sul fondo
Riso basmati* 0,10-0,50 Pentola profonda con coperchio,
sul fondoa
Riso al naturale* 0,10-0,50 Pentola profonda con coperchio,
sul fondo
* Segnale acustico per mescolare, a seconda del peso, dopo ca. 2-11 minuti.
Pesce
Filetto di pesce, fresco Filetto di luccio, merluzzo, triglie, merlano 0,20 -1,00 Pentola con coperchio,
nero, luccioperca sul fondo
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Gruppo di programmi Alimentiappropriati Ambito di Stoviglie / accessori,

Programma pesoinkg Livellodiinserimento

Anelli di seppia impanati, 0,20 - 0,45 Pentola piatta senza coperchio

congelati sulla griglia,
Livello di inserimento 2

* Segnale per voltare gli alimenti 3 minuti prima della fine del programma

Pollame

Pollo intero, fresco* 0,80 - 1,80 Pentola con coperchio,
sul fondo

Porzioni di pollo, fresche Ali di pollo, meta pollo 0,40 - 1,60 Pentola senza coperchio,
sul fondo

Petto di tacchino, fresco® Petto di tacchino senza pelle 0,80-1,80 Pentola con coperchio,
sul fondo

*

Segnale acustico per voltare il pollo intero dopo 10 minuti e il petto di pollo dopo meta del tempo.

Carne

Roastbeef, fresco* Roastbeef con uno spessore di 5 - 6 cm 0,80 - 2,00 Pentola senza coperchio,
sul fondo

Roastbeef, all'inglese, fresco®  Roastbeef con uno spessore di 5 - 6 cm 0,80 - 2,00 Pentola senza coperchio,
sul fondo

Arrosto di manzo, fresco® 0,80 - 2,00 Pentola con coperchio,
sul fondo

Arrosto di vitello, fresco* Coscia, noce 0,80 - 2,00 Pentola con coperchio,
sul fondo

Cosciotto di agnello, fresco* Cosciotto d’agnello disossato 1,00 - 2,00 Pentola con coperchio,
sul fondo

Arrosto di maiale, fresco* Arrosto di cervice disossato, rolle 0,80 - 2,00 Pentola con coperchio,
sul fondo

Arrosto con crosta 0,80 - 2,00 Pentola con coperchio,
sul fondo

Polpettone 0,80 - 1,50 Pentola senza coperchio,
sul fondo

* Segnale acustico per voltare il cibo dopo la meta del tempo.

Soufflé,congelati

Lasagne alla bolognese, 0,40 - 1,00 Pentola senza coperchio,

congelate sul fondo

Cannelloni di patate, congelati 0,40 - 0,80 Pentola senza coperchio,
sul fondo

Sformato di maccheroni, 0,40 - 0,80 Pentola senza coperchio,

congelato sul fondo

Prodotti a base di patate, congelati
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Gruppo di programmi Alimentiappropriati
Programma

Ambito di Stoviglie / accessori,
pesoinkg Livellodiinserimento

Patatine fritte, congelate*

0,20-0,45 Pentola piatta senza coperchio
sulla griglia,
Livello di inserimento 3

Crocchette di patate,
congelate*

0,20-0,45 Pentola piatta senza coperchio
sulla griglia,
Livello di inserimento 2

Patate al forno, congelate*

0,20-0,45 Pentola piatta senza coperchio
sulla griglia,
Livello di inserimento 2

*

al forno 5 minuti prima della fine del programma.

Segnale acustico per voltare le patatine 3 minuti prima della fine del programma, nonché per voltare le crocchette e le patate

Pizza,congelata

Pizza, pronta, con fondo
sottile, congelata

0,15-0,55 Griglia,
Livello di inserimento 3

Pizza, pronta, con fondo
spesso, congelata

0,15-0,55 Griglia,
Livello di inserimento 3

Pizza-baguette, pronta,
congelata

0,15-0,80 Griglia,
Livello di inserimento 2

Memory

Memory consente di creare dei propri programmi. Si
possono memorizzare fino a sei ricette per poterle poi
richiamare in qualunque momento.

La funzione memory ¢ utile quando si necessitano
varie impostazioni per la pietanza desiderata, oppure
quando quest’ultima viene preparata frequentemente.
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Salvare la memoria

Esempio

Impostare la memoria

2] ] [v]) (Y
1.

O QLo O

o

Selezionare una delle sei memorie ed effettuare

I'impostazione.

Spazi di memoria 3
360 W, 7 minuti,

Grill debole, superf. grande.

Impostare la memoria

(2] ) [v] (Y
2.

SI@I®I®

% o

1. Premere il pulsante memo
“M”. Il numero 1 indica la
memoria 1.

. Premere ancora due volte
il pulsante memo “M”. II
numero 3 indica la memoria 3.

3. Premere il pulsante 360 W.

< Grill

102,
orte, superf. grande

i

4. Servendosi della
manopola, impostare 7 minuti.
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5. Servendosi del selettore
funzioni, scegliere il grill.

6. Servendosi del pulsante (),
passare alla seconda riga.




Salvato

grill
n—mﬁbole, superf. grande

7. Servendosi del selettore funzioni, 8. Premere il pulsante memo “M” in modo che

impostare il grill con debole, superf. grande. venga nuovamente Visualizzata I'ora. Le
impostazioni vengono salvate.

E’ anche possibile salvare la memoria e attivare
contemporaneamente 'apparecchio. A tale scopo,
premere il pulsante start anziché il tasto memo "M”.

Avvertenze Se si desidera registrare nuovamente in
corrispondenza di un determinato posto in memoria,
premere il pulsante stop ed effettuare una nuova
regolazione.

E’ inoltre possibile memorizzare anche una ricetta
scelta tra quelle del programmatore automatico.
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Avviare la memoria
Le impostazioni salvate per le proprie ricette possono
essere facilmente richiamate.

Introdurre la pietanza nel forno.

Impostare la memoria Grill
> debole, superf. grande

a
1. 2. 3.

QO QL O OQOLO O

Lo LA

stop

1. Premere il pulsante
memo “M”. Il numero 1
indica la memoria 1.

2. Premere il pulsante memo
“M”, finché non compaia la
memoria desiderata.

3. Premere il pulsante start.

Scaduto il tempo
impostato

Arresto

Cancellazione

Avvertenze
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si sente un segnale acustico.

Il display visualizza 'Programma terminato’.
Quando si apre la porta del forno oppure si preme |l
pulsante stop, si spegne il display.

Premere una volta il pulsante stop oppure aprire la
porta del forno. Dopo avere chiuso il forno, premere il
pulsante start.

Se si dimentica di premere il pulsante start, sul display
viene visualizzato per 3 secondi il messaggio
"premere tasto di awio”. Risuona un segnale
acustico.

Premere due volte il pulsante stop oppure aprire la
porta e premere una volta il pulsante stop.

Dopo aver effettuato I'attivazione, non & piu possibile
modificare la memoria.

La temperatura o il grill possono essere modificati in
qualsiasi momento.



Sicurezza bambino

Blocco del forno

Annullamento del blocco

Per evitare che i bambini possano accendere il forno,
€ presente una sicurezza bambino.

Premere il pulsante stop per 4 secondi.

Sul display con testo in chiaro viene visualizzato il
messaggio “Sicurezza bambino”.

Tutte le funzioni sono bloccate.

Premere nuovamente il pulsante stop per 4 secondi.
Il blocco viene in questo modo rimosso.

Manutenzione e pulizia

Esterno
dell’apparecchio

Evitare assolutamente I'uso di idropulitrici ad alta
pressione o di pulitrici a getto di vaporel!

Non utilizzare mai detergenti abrasivi o corrosivi.

| raschietti in metallo non sono adatti per la pulizia del
vetro dello sportello. La superficie del vetro potrebbe
infatti venire danneggiata e il vetro potrebbe rompersi.
Se uno di questi prodotti dovesse venire a contatto
con la parte frontale, pulire immediatamente con
acqua.

E’ sufficiente strofinare I'apparecchio con un panno
umido. Se € molto sporco, aggiungere all’acqua
qualche goccia di detersivo per stoviglie. Asciugare
poi I'apparecchio con un panno asciutto.

Non usare detergenti corrosivi 0 abrasivi, poiché in
caso contrario si formano zone opache. Se uno di
questi prodotti dovesse venire a contatto con

I'apparecchio, pulirlo immediatamente con acqua.
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Apparecchi in acciaio
legato

Apparecchi con fronte in
alluminio

Forno

Per una pulizia piu facile
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Eliminare immediatamente le macchie di calcare,
grasso, amido e albume. Sotto queste macchie la su-
perficie potrebbe venire corrosa.

Lavare la parte frontale con acqua e detergente.
Quindi asciugare con un panno morbido.

Usate un detergente delicato per vetri ed un panno
per vetri morbido oppure un panno di microfibre che
non lascia peli. Passate il panno sulla superficie in
sSenso orizzontale e senza premere.

Non usate pulitori corrosivi € spugne dure oppure
panni per pulizie ruvidi. Pulite la superficie in alluminio
CON un panno asciutto.

Una volta terminata la cottura, pulire il forno dopo
averlo lasciato raffreddare. Gli spruzzi e le
incrostazioni possono Cosi essere rMossi e si potra
pertanto evitare che si solidifichino la volta successiva.

In caso di forte imbrattamento, utilizzare detergenti
leggeri.

Non utilizzare spray per forno né altri abrasivi o
detergenti aggressivi. Anche i cuscinetti abrasivi, le
spugne ruvide e i detergenti per le stoviglie non sono
adatti allo scopo. Questi strumenti graffiano infatti la
superficie.

Gli odori sgradevoli, per esempio dovuti alla
preparazione di pesce, possono essere eliminati
faciimente. Aggiungere qualche goccia di succo di
limone in una tazza d’acqua. Mettere un cucchiaio nel
contenitore al fine di evitare ritardi nel raggiungimento
del punto di ebollizione. Far scaldare I'acqua per

ca. 1 - 2 minuti alla massima potenza microonde.

€ possibile accendere la lampada del forno. Aprire a
tale scopo la porta dell’apparecchio. La lampada del
forno si accende per 10 minuti. E’ possibile riattivare
la lampada del forno premendo il tasto di stop.



Pulizia delle superfici in
smalto catalitico

Pulizia del fondo del vano
di cottura

Pulire la copertura in vetro

Guarnizioni

Accessori

La parete posteriore del forno €& rivestita in smalto
catalitico. Si pulisce automaticamente mentre il forno
e in funzione. Puod accadere che gli spruzzi di maggiori
dimensioni possano essere eliminati completamente
soltanto dopo piu cicli di funzionamento del forno. |
residui delle spezie e di prodotti simili possono essere
rimossi con un panno asciutto o una spazzola
morbida.

Non utilizzare mai detergenti per fornol!

Utilizzare soluzione alcalina di lavaggio calda o acqua
€ aceto.

Pulire quindi con cura il forno.

Sulla parete sinistra del forno si trova la copertura in
vetro della lampada del forno. Svitare la vite sulla
copertura. A questo punto sara quindi possibile pulire
il vetro con la soluzione alcalina di lavaggio.

Per la pulizia della guarnizione della porta del forno,
servirsi di detergenti. Non usare materiali affilati o
abrasivi.

Inumidire gli accessori con detergente immediata-
mente dopo averli utilizzati. Cosi si possono rimuovere
facilmente i residui di cibo con una spazzola o una
spugna.
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Cosa fare in caso di guasto?

Quando si verifica qualche malfunzionamento, si tratta
spesso di una sciocchezza. Prima di rivolgersi al
servizio di assistenza clienti, tener presenti le seguenti

avvertenze:

Guasto

Possibile causa

Avvertenze/rimedio

L’apparecchio non funziona.

La spina non ¢ inserita.

Inserire la spina.

Calo di corrente.

Controllare se la lampada della
cucina funziona.

II dispositivo di sicurezza &
difettoso.

Controllare nella scatola dei fusibili
se il fusibile dell’apparecchio &
integro.

II' display dell’ora visualizza tre
zeri.

Calo di corrente.

Impostare nuovamente I'ora.

L'apparecchio non & in funzione.

II'display visualizza una durata.

E’ stata azionata
accidentalmente la manopola.

Premere il pulsante Stop.

Non & stato premuto il
pulsante Start dopo aver
effettuato I'impostazione.

Premere il pulsante Start oppure
cancellare I'impostazione
mediante il pulsante Stop.

|| forno @ microonde non Si
accende.

La porta non € stata chiusa
correttamente.

Accertarsi che la porta non sia
bloccata da residui di cibo 0 da un
corpo estraneo.

Non & stato premuto il
pulsante Start.

Premere il pulsante Start.

Le pietanze si riscaldano pit
lentamente del solito
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E’ stato impostato un livello di
potenza microonde troppo
basso.

Selezionare una potenza
microonde superiore.

E’ stata introdotta
nell'apparecchio una quantita
maggiore del solito.

Quantita doppia - tempo quasi
doppio.

Le pietanze erano piu fredde
del solito.

Mescolare o voltare di tanto in
tanto le pietanze.



Guasto

Possibile causa Avvertenze/rimedio

II'display con testo in chiaro

La sonda termica ¢ difettosa.  Rivolgersi al servizio assistenza

visualizza il messaggio d’errore tecnica.

“Er1” o “Erd”.

Il display con testo in chiaro | pulsanti sono sporchi o il Premere ripetutamente tutti i
visualizza il messaggio d'errore  sistema meccanico e pulsanti. Se non si ottiene alcun
“Er11”, inceppato. risultato, rivolgersi al servizio di

“Tasto bloccato”

assistenza tecnica.

II'display con testo in chiaro
visualizza il messaggio d’errore
“Er19”,

Estremo surriscaldamento Senza aprire la porta, staccare la
(eventuale presenza di fiamme spina o disattivare il fusibile,
all'interno dell’apparecchio). quindi lasciare raffreddare.
Potenza microonde troppo

elevata.

II"display con testo in chiaro
visualizza il messaggio d’errore
“Er17”, “Er18” 0 “Er20”.

Difetto tecnico. Rivolgersi al servizio assistenza
tecnica.

Le riparazioni devono essere effettuate
esclusivamente da parte del personale tecnico
del servizio di assistenza adeguatamente
qualificato. Interventi di riparazione non conformi
pOSSONO causare gravi pericoli.

69



Sostituzione della

Iampada del forno E’ possibile sostituire la lampada del forno. Le
lampade alogene termostabili da 25W, 240V possono
essere acquistate presso un rivenditore specializzato
o attraverso il centro di assistenza tecnica.

Quando si disimballa la lampada alogena nuova,
tenerla sempre con un panno asciutto. In questo
modo non si compromette la durata delle lampade.

Procedimento 1. Aprire la porta dell’apparecchio.
Svitare le due viti a destra e a sinistra del forno.

2. Estrarre I'apparecchio con cautela.
Staccare la spina o disattivare il fusibile nella
relativa scatola.

3. Svitare la vite sulla copertura della lampada sulla
parete sinistra e rimuovere la copertura stessa
(Figura A).

4. Smontare la lampada alogena (Figura B).
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Sostituzione della
copertura di vetro

5. Montare la nuova lampada alogena (Figura C).

6. Awvitare la copertura della lampada.

Per montare I'apparecchio, effettuare le operazioni in
Senso opposto.

Qualora la copertura di vetro del forno sia
danneggiata, € necessario sostituirla. Le coperture
pOSSONO essere richieste presso il servizio di
assistenza tecnica. Specificare la sigla del prodotto e il
numero FD relativi all’apparecchio.

Assistenza tecnica

Sigla del prodotto (E-Nr.)
e numero di fabbricazione
(FD-Nr.)

Se il vostro apparecchio deve essere riparato,
rivolgetevi all’assistenza tecnica. Trovate nell’elenco
allegato al prodotto I'indirizzo ed il numero telefonico
del piu vicino centro di assistenza tecnica.

Indicate sempre al servizio assistenza clienti la sigla
del prodotto (E-Nr.) ed il numero di fabbricazione
(FD-Nr.) del vostro apparecchio. Trovate la targhetta
d’identificazione con i dati aprendo la porta del forno.
Per evitare di cercare a lungo in caso di guasto,
trascrivete subito qui i dati del vostro apparecchio.

| ENr FD-N.

‘ Assistenza tecnica @& ‘
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Dati tecnici
Alimentazione di corrente: 230 V, 50 Hz

Potenza allacciata: 3240 W

Potenza microonde: 1000 W (IEC 60705)
Grill: 2000 W

Aria calda: 1950 W

Frequenza: 2450 MHz
Dimensioni (Hx L x P)

— Apparecchio 45,4 x 59,4 x 56,3 cm
— Vano di cottura 24,2 x 44,5 x 34,7 cm
Peso 30 kg

Testato VDE: S

Marchio CE: S

Questo apparecchio € conforme alla normativa
EN 55011 e CISPR 11.
Si tratta di un prodotto del gruppo 2, classe B.

‘Gruppo 2’ significa che le microonde vengono
generate ai fini del riscaldamento e della cottura di
alimenti.

‘Classe B’ indica che I'apparecchio & adatto all’'uso in
ambito domestico.
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Pietanze sperimentate

La qualita e il funzionamento degli apparecchi a
microonde sono testati da istituti di controllo sulla
base di queste ricette.

Secondo la normativa EN 60705, IEC 60705
DIN 44547 e EN 60350

Scongelare con il forno a microonde

Pietanza Potenza microonde in watt, Avvertenze
durata in minuti

Carne 180W, 5 Posizionare lo stampo pirex & 22 c¢m sul
+ 90W,13-18 fondo del vano cottura. Dopo ca. 13 minuti

togliere la carne scongelata.

Cuocere con il forno a microonde

Pietanza Potenza microonde in watt, Avvertenze
durata in minuti

Latte all’uovo 600W,7-8+90W,22-28 Posizionare lo stampo pirex sul fondo del
vano cottura.

Biscotto 600 W, 8-9 Posizionare lo stampo pirex @ 22 c¢m sul
fondo del vano cottura.

Polpettone 600 W, 18 - 20 Posizionare lo stampo pirex sul fondo del
vano cottura.

Cuocere in abbinamento al microonde

Pietanza Potenza microonde  Tipo di Tempera-  Avvertenze
in watt, riscaldamento  turain °C
durata in minuti
Gratindi 360 W, 30 - 35 Grill debole, - Posizionare lo stampo pirex
patate superf. grande @ 22 c¢m sul fondo del vano
cottura.
Dolci 180 W, 25 - 30 Aria calda 190-200 Posizionare lo stampo pirex
@ 22 c¢m sulla griglia, al
livello 1.
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Pietanza Potenza microonde  Tipo di Tempera- Avvertenze
in watt, riscaldamento  turain®°C
durata in minuti

Pollo 360 W, 30 - 35 Grill con aria 240 Disporre il pollo in una pentola

calda alta senza coperchio in modo
che il petto sia rivolto verso il
basso e posizionare quindi la
pentola sul fondo del vano
cottura. Voltare una volta
trascorsa meta del tempo
impostato.

Secondo la normativa DIN 44547 e EN 60350

Cottura al forno La tabella € valida nel caso di introduzione nel forno
freddo.

Stoviglie e avvertenze Livello Tipodi Temperatura Durata
riscalda- in°C cottura,
mento minuti

Biscotti Teglia 2 Aria calda  150-160 20-30
Small cakes* Teglia 2 Aria calda  160-170 20-25
Pan di Spagna Stampo a cerniera sulla griglia 1 Aria calda  160-170 40-45
Dolce lievitato Teglia 2 Aria calda  150-160 50-60
Dolce di mele Stampo a cerniera in lamiera 2 Aria calda  170-190 60-90

coperto stagnata @ 20 cm
direttamente sulla griglia

*

Preriscaldare il forno per 5 minuti.

Cottura al grill La tabella € valida nel caso di introduzione nel forno
freddo.
Pietanza Accessori Livello  Grill, superficie Durata, minuti
grande
Dorare i toast Griglia 3 Forte 4-5
Beefburger 12 porzioni* Griglia e teglia 3 Forte 30

1

*

Voltare una volta trascorsa meta del tempo impostato.
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@E FF

Con este horno combinado con microondas, la preparacion
de los alimentos sera para Vd. un verdadero placer.

Leer las instrucciones de uso para poder aprovechar todas
las ventajas técnicas.

Al principio de las instrucciones de uso ofrecemos una serie
de indicaciones importantes con respecto a la seguridad. A
continuacion se tendra ocasion de conocer los distintos
componentes de su nuevo aparato. Ensefaremos todo lo que
se puede hacer con él y como manejarlo.

Las tablas estan elaboradas de forma que se puede ir
programando paso a paso. En ellas se encuentran platos
usuales, los recipientes necesarios para hacerlos y los valores
de programacion optimos; todo ello, por supuesto,
comprobado en nuestro centro culinario.

Ofrecemos también una serie de consejos practicos sobre
limpieza y mantenimiento de su aparato para que se conserve
como nuevo durante largo tiempo. Y si en alguna ocasion
surgiera una averia, en las ultimas paginas se dispone de
informacion de gran utilidad a la hora de subsanar pequenos
fallos.

¢ Alguna duda? Consultar siempre en primer lugar el amplio
indice de las instrucciones. Este permite una orientacion
rapida y sencilla.

Y ahora, a disfrutar de la cocina.
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Antes de conectar el nuevo aparato a la

red eléctrica

Importantes indicaciones
de seguridad

Antes del montaje

Eliminacién de residuos
respetuosa con el medio

ambiente
| |

Dafos por el transporte

Leer detenidamente las instrucciones de uso. Solo asi
se puede manejar el aparato de forma correcta y
segura.

Guardar las instrucciones de uso y de montaje. En
caso de entregar el aparato a otra persona, adjuntar
las instrucciones.

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

Este aparato cumple con la Directiva europea
2002/96/CE sobre aparatos eléctricos y electronicos
identificada como (Residuos de aparatos eléctricos y
electronicos).

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

Comprobar el aparato tras sacarlo del embalaje. En
caso de danos por transporte no conectar el aparato.

Si la linea de conexion esta danada debera cambiarla
un especialista formado por el fabricante para evitar
peligros.
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Instalacidon y conexién

80

Tener en cuenta las instrucciones especiales de
montaje.

Este aparato esta previsto sélo para el montaje. Este
aparato no esta pensado para ser utilizado dentro de
un armario ni como aparato de sobremesa.

El aparato se puede montar en un armario en alto de
60 cm de anchura.

El aparato se suministra listo para ser conectado y
so6lo podra conectarse a una toma de corriente de
instalacion reglamentaria y provista de toma a tierra.
El fusible debe ser de 16 amperios (fusibles
automaticos L o B). La tension de la red debe
coincidir con el valor de tension que se indica en la
placa de caracteristicas.

Cambiar de sitio la caja de enchufe o cambiar la linea
de conexiéon son trabajos que debe realizar
Unicamente un electricista cualificado. Si, una vez
colocado, el enchufe no es accesible, debe existir en
la instalacion un dispositivo de separacion omnipolar
con una distancia de contacto minima de 3 mm.

No se pueden utilizar enchufes multiples, regletas de
enchufes o alargaderas. En caso de sobrecarga
existe peligro de incendio.



Qué hay que tener en cuenta

Consejosy
advertencias de
seguridad

Ninos y microondas

Superficies calientes

A

A

Este aparato cumple con la normativa en materia de
seguridad para aparatos eléctricos. Las reparaciones
solo pueden ser efectuadas por personal del Servicio
de Asistencia Técnica debidamente instruido por el
fabricante. Las reparaciones efectuadas de modo
incorrecto pueden implicar serios peligros para el
usuario.

El aparato esta disefiado Unicamente para el uso
domeéstico. Utilizarlo Unicamente para la preparacion
de alimentos.

Los adultos y los nifos no deben dejarse

desatendidos mientras utilicen el aparato

— en caso de que sufran alguna disminucion de sus
capacidades fisicas o

— en caso de que no sepan como manejar el aparato
de forma correcta y segura ni tengan experiencia
en ello.

Durante el funcionamiento combinado, los nifos soélo
deben utilizar el aparato en presencia de adultos.
iPeligro de quemaduras!

Los niflos no deben utilizar aparatos microondas a no
ser que previamente se les haya ensefado como
hacerlo. Deben aprender a utilizar correctamente el
aparato y entender los peligros de los que se advierte
en las instrucciones de uso.

A fin de que no jueguen con el aparato, no debe
dejarse a los nifos desatendidos al utilizarlo.

No tocar nunca las superficies de los aparatos
calefactores y de coccion. Estos aparatos se
calientan mucho durante su funcionamiento. Las
superficies interiores del aparato y los elementos
calefactores se calientan mucho. jPeligro de
qguemaduras!

Mantener alejados a los nifios.

81



Compartimento de coccién

82

A

No aprisionar nunca el cable de conexion de los
aparatos eléctricos con la puerta del aparato. Podria
danarse el aislamiento.

Peligro de cortocircuito y de descarga eléctrica.

No utilizar nunca la parte superior de los aparatos
como superficie de apoyo. jPeligro de incendio!

No introducir nunca objetos inflamables en el
compartimento de coccion. Podrian inflamarse al
conectar el microondas.

iPeligro de quemaduras!

No abrir nunca la puerta del aparato en caso de humo
en el compartimento de coccion. Desenchufar el
aparato.

No conectar nunca el aparato si no hay alimentos en
el compartimento de coccidn. Se podria sobrecargar.
En todo caso se permite una prueba breve de la vajilla
(véase capitulo microondas, vajilla).

No utilizar nunca el aparato microondas sin el plato
giratorio.

No colocar los alimentos directamente sobre el plato
giratorio. Utilizar siempre un recipiente.

El liquido derramado durante la coccion no debe
penetrar a través del accionamiento del plato giratorio
en el interior del aparato. Observar el proceso de
coccion. Utilizar una duracion breve del ciclo de
coccion y reajustarla en funcion de las necesidades.

Cuidado con las comidas que se preparen a base de
bebidas alcohdlicas fuertes (p. €j., brandy, ron).

El alcohol se evapora a temperaturas elevadas. En
situaciones desfavorables los vapores de alcohol
pueden provocar un incendio en el aparato. jPeligro
de quemaduras!

Utilizar bebidas alcohdlicas de alta graduacion sélo en
pequenas dosis y abrir la puerta del compartimento
de coccion con cuidado.



Puerta del aparato y junta

Entorno

Limpieza

Reparaciones

B>

No poner nunca en marcha el aparato si la puerta del
aparato esta danada. Podria producirse un escape de
energia de microondas. Ponerse en contacto con el
Servicio de Asistencia Técnica.

La puerta del aparato debe quedar bien cerrada.

Si la junta presenta mucha suciedad, la puerta del
aparato no se cerrara correctamente. El frontal de los
muebles contiguos puede deteriorarse. Mantener la
junta siempre limpia.

No exponer el aparato microondas a fuentes de calor
y humedad.

No utilizar limpiadores de alta presion ni pistolas de
vapor.
Peligro de cortocircuito y de descarga eléctrica.

Limpiar el aparato a menudo. Si la limpieza es
deficiente, se puede deteriorar la superficie del
aparato y éste puede agujerearse por corrosion, con
el paso del tiempo. jLa energia del microondas se
escapal

Las reparaciones sélo pueden ser efectuadas por
personal del Servicio de Asistencia Técnica
debidamente instruido por el fabricante. Las
reparaciones efectuadas de modo incorrecto pueden
implicar serios peligros para el usuario.

No efectuar reparaciones ni tareas de mantenimiento
que requieran desmontar la cubierta que protege de

las microondas. Ponerse en contacto con el Servicio

de Asistencia Técnica.

No abrir nunca la carcasa del aparato. El aparato
funciona con alta tension.

No conectar nunca un aparato defectuoso.
Desenchufar el aparato. Ponerse en contacto con el
Servicio de Asistencia Técnica.

No sustituir nunca la lampara del compartimento de
coccion sin asistencia técnica. Ponerse en contacto
con el Servicio de Asistencia Técnica.
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Consejosy
advertencias de
seguridad para el
uso del microondas

Recipiente

Envases

84

/ATENCION! Los trabajos de reparacion y
mantenimiento que requieran desmontar la cubierta
que protege de las microondas deben ser realizados
Unicamente por personal especializado debido a los
riesgos inherentes.

El microondas no debe conectarse si no hay
alimentos en su interior.

Es imprescindible regular siempre las potencias y los
tiempos del microondas tal como se indican en las
instrucciones de uso. Si se programa una potencia o
un tiempo excesivamente alto, el alimento puede
inflamarse y danarse el aparato. jPeligro de incendio!

Calentar en el microondas Unicamente alimentos y
bebidas. Otras aplicaciones pueden ser peligrosas y
causar danos. P. gj. se pueden inflamar almohadillas
de granos o cereales. jPeligro de quemaduras!

Utilizar exclusivamente recipientes resistentes al
microondas.

La vajilla de porcelana o ceramica puede presentar
finos agujeros en asas y tapaderas. Detras de esos
agujeros se oculta un hueco. La humedad que
penetre en esos huecos puede causar la rotura de la
pieza. jPeligro de lesiones!

Los alimentos calentados desprenden calor. Los
recipientes que los contienen puede quemar. Utilizar
agarradores para sacar el recipiente del horno.
iPeligro de quemaduras!

No calentar los alimentos en envases que conservan
el calor. Podrian incendiarse. Los alimentos en
envases de plastico, de papel u otros materiales
inflamables deben vigilarse mientras se calientan.
iLas laminas o bolsas de plastico selladas que
contengan alimentos pueden reventar o incluso
fundirse! jPeligro de quemaduras!



Bebidas

A_Iimentos con cascara o
piel

Aceite de mesa

Secado de alimentos

iPeligro de quemaduras!

Cuando se calienten liquidos, introducir siempre una
cucharita dentro del recipiente para evitar asi el
retardo de ebullicion. Durante el retraso de ebullicion
se alcanza la temperatura de ebullicion, sin que
suban las tipicas burbujas de vapor. Con tan sélo un
movimiento leve del recipiente puede hacer que el
liquido salpique violentamente. Esto puede ocasionar
lesiones y quemaduras.

Alimentos para bebés:

Los alimentos para el bebé en tarros o biberones
deben calentarse siempre sin la tapadera o la tetina.
Una vez calentados, hay que remover o agitar bien los
alimentos. El calor se reparte asi uniformemente.
Controle la temperatura antes de darle el alimento al
nifio. jPeligro de quemaduras!

Las bebidas alcohdlicas no deben calentarse mucho.
iPeligro de explosion!

No calentar bebidas en recipientes cerrados. jPeligro
de explosion!

Nota:

Nunca trate de calentar huevos duros o con cascara,
ya que éstos podrian explotar, incluso después de
haber sido calentados. Esto es igualmente valido para
moluscos o crustaceos. En el caso de huevos fritos o
huevos en vaso, pinchar antes la yema.

En los alimentos con cascara o piel, como manzanas,
tomates, patatas, salchichas, puede reventar la
cascara. Pinchar la cascara antes de calentarlos.

No calentar nunca el aceite para cocinar en €l
microondas.

Cuando se sequen alimentos como hierbas, fruta,
setas, o cuando se descongelen o calienten
alimentos de bajo contenido en agua, como el pan
por ejemplo, es preciso vigilar el proceso. En caso de
un desecado excesivo existe peligro de incendio.

85



Causas de los
danos

Agua en el aparato

Zumo de fruta

AN

Enfriar con la puerta del
aparato abierta

Junta de la puerta del
aparato muy sucia

Puerta del aparato como
apoyo

Prueba de los recipientes

86

No verter nunca agua en el aparato caliente. Pueden
ocasionarse dafnos.

Cuando se horneen tartas de frutas muy jugosas, no
llenar demasiado la bandeja esmaltada. El zumo de
fruta que gotea de la bandeja produce manchas que
no se pueden eliminar.

NO UTILIZAR NUNCA la placa esmaltada con €l
microondas en funcionamiento. Podria producirse un
fallo técnico.

Dejar enfriar el aparato siempre con la puerta cerrada.
No introducir nada en la puerta para que quede
entreabierta. Aungue solo se deje una rendija abierta,
con el tiempo pueden danarse los frontales de los
muebles adyacentes.

Si la junta de la puerta esta muy sucia, no cerrara bien
la puerta durante el servicio. Los frontales de los
muebles limitrofes pueden danarse. Mantener la junta
limpia.

No subirse encima de la puerta del aparato ni utilizarla
como asiento.

Encender el microondas Unicamente con alimentos
en el interior del aparato. De no haber alimentos
dentro, el aparato puede sufrir una sobrecarga. La
Unica excepcion de esta norma seria una breve
prueba de los recipientes (ver indicaciones acerca de
los recipientes).



El panel de mandos

Indicacion visual para
las potencias del
microondas

Pantalla de visualizacion
del reloj

Se puede consultar la hora, la
duracion y el peso para los
programas automaticos.

Seis espacios de
almacenamiento para
memorizacion

PR

Teclas para las potencias
del microondas

90 vatios
180 vatios
360 vatios
600 vatios
1000 vatios

Mando giratorio

para ajustar la hora, la “Ajuste
individual”, la duracién y el peso
del alimento para los programas
automaticos

(o) (] (0] (o) ol

Tecla stop
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Pantalla indicadora de textos completos
La indicacion de textos completos esta disponible en 10 idiomas.

- muestra los platos de los programas automaticos
- ofrece indicaciones sobre la programacion

Control de calentamiento

El control de calentamiento
muestra el aumento de
temperatura. El control de
calentamiento no aparece
durante el asado al grill.

Calentamiento rapido ()

Tecla de
memorizacion

<« —> Aire caliente

< —5160 °C soorrrrerd (2] (]

[P] s
top Start

PO

Selector de funciones Tecla de reloj

para ajustar el tipo de

ﬁﬁg:g calentamiento, la Tecla (2]
temperatura o los programas para cambiar de renglon en
automaticos la indicacion de textos
Al girar hacia la derecha el completos
selector de funciones, para seleccionar un

aparecen los tipos de

, programa

calentamiento o los y

escalones, y al girarlo hacia para una programacion

la izquierda los programas. individual del resultado de
coccion
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Mandos
escamoteables

Los tipos de
calentamiento

Microondas

Microondas combinado
con un tipo de
calentamiento

Aire caliente

El mando selector de la funciones y el mando giratorio
se pueden escamotear en cualquier posicion.

Para enclavar o desenclavar los mandos sdlo hay

que oprimirlos. Los mandos se pueden girar
indistintamente hacia la izquierda o derecha.

El horno dispone de diferentes tipos de calenta-
miento. De este modo se puede seleccionar en cada
momento la forma de preparacion mas iddnea para el
alimento.

Estas ondas se transforman en calor en los alimentos.
El microondas es apropiado para descongelar con
rapidez, calentar, fundir y cocer.

Potencias del microondas:

1000 W para calentar liquidos
600 W para calentar y cocer alimentos
360 W para cocinar carnes y calentar
alimentos delicados
180 W para descongelar y para ultimar la
coccion de los platos
90 W para descongelar alimentos delicados

Aqui el microondas funciona simultaneamente con
otro tipo de calentamiento. Los platos siguen saliendo
crujientes y dorados como hasta ahora, pero se
cocinan mucho mas rapido y ahorrando energia.

Un ventilador en la pared posterior distribuye el calor
del calentador circular de forma uniforme por el

horno. El aire caliente es ideal para hornear pasteles
de masa en moldes, tarta de requesodn y bizcocho, asi
como pasteles, pizzas y reposteria en la bandeja de
horno.
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Grill aire caliente

Turbogrill

Grill variable, doble

Grill variable, sencillo

Hornoy accesorios

90

El calentador circular y el grill funcionan de forma
paralela, el ventilador distribuye el calor en el horno
alrededor de los alimentos. Asar al grill con la funcion
de aire caliente es especialmente apropiado para asar
trozos de camne.

La resistencia del grill y el ventilador se conectan y
desconectan alternadamente. Durante los intervalos
de reposo de la resistencia, el ventilador hace circular
en torno a los alimentos el calor emitido por el grill. De
este modo, las aves salen crujientes y doradas. Los
soufflés y los gratinados quedaran en su punto.

Se calienta toda la superficie de debajo de la
resistencia del grill. Seleccionar entre las posiciones
potente, medio o flojo. Se pueden asar al grill varios
bistecs, salchichas, pescados o hacer tostadas.

Sélo se calentara la parte central de la resistencia del
grill. Este tipo de calentamiento esta indicado para
cantidades pequenas. Colocar los trozos de carne en
la parte central de la parrilla uno al lado de otro.

Los accesorios pueden introducirse en el horno a
4 alturas diferentes.

La base del horno (altura 0) se puede utilizar para
colocar el recipiente.

Parrilla

para recipientes, moldes para pasteles, asar al grill y
platos congelados.

Es posible extraer la parrilla hacia fuera hasta dos
tercios de su superficie sin que se vuelque. De esta
forma, los platos pueden retirarse con facilidad.



Nota

Ventilador

Bandeja esmaltada
para pasteles y galletas.

Introducir la bandeja en el horno con las inclinacion
hacia la puerta del aparato, hasta alcanzar el tope.

La bandeja del horno esmaltada no esta destinada
para el uso combinado con el microondas.

Rejilla para microondas

para hornear con moldes de metal en modo de
funcionamiento combinado.

Colocar la rejilla para microondas sobre la parrilla.
Colocar el molde de metal sobre la rejilla.

De este modo, se evita la formacion de chispas entre
la parrilla y el molde.

En el cristal de la puerta, en las paredes interiores y en
el suelo puede aparecer agua de condensacion. Esto
es algo normal que no afecta al buen funcionamiento
del microondas. Secar el agua de condensacion
cuando se haya terminado de cocinar.

El aparato esta equipado con un ventilador para su
refrigeracion. El ventilador puede seguir funcionando
aungue se haya desconectado el horno.

El aparato se mantiene frio durante el funcionamiento
del microondas. El ventilador se activa igualmente.
Puede seguir funcionando aun cuando el microondas
ya no esté en funcionamiento.
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Ajustes basicos

Al adquirir el aparato nuevo, éste posee algunos
ajustes basicos que se pueden modificar si se desea.

Ajuste basico Modificar en
El idioma para la indicacion de textos completo es Es posible elegir entre 10 idiomas diferentes
aleman

Una vez transcurrida la duracion debe oirse una sefial  Es posible modificar la duracion de la sefial
Duracion de la sefial, larga = 30 tonos Duracion de la sefial, corta = 3 tonos

Volumen de la sefial = medio Volumen de la sefial = alto, = bajo

Ajuste del idioma
Este nuevo aparato tiene una indicacion de textos
completos en espanol. Se puede escoger entre
10 idiomas diferentes.

< —>= Sprache <—> Sprache
é"_> deutsch

1. Pulsar la tecla de memorizacion “M” durante 2. Con la tecla (2] pasar al segundo renglén
4 segundos hasta que aparezca “Sprache” en el “deutsch”.
primer renglon y “deutsch” en el segundo.
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<« >z Espanol

=] (1] [v]) [Y

3. [P] a+——[X] 4,

3. Elegir el idioma deseado con el selector de 4. Pulsar la tecla de memorizacion “M”.
funciones. La modificacion se ha grabado.

Ajustar la duracion
del tono de Cuando el horno se desconecta se oye una sefal. Se
advertencia puede modificar la duracion de la senal.

Duracion tono advert.: largo = 30 tonos

Duracion tono advert.: corto = 3 tonos

24/ Duracioén tono advert.
20000\

1. Pulsar la tecla de memorizacion “M” durante 2. Girar el selector de funciones hacia la derecha
4 segundos hasta que aparezca “idioma” en el o hacia la izquierda hasta que aparezca “Duracion
primer renglon y “espafiol” en el segundo. tono advert.” en el primer renglon y “largo” en el
segundo.
Con la tecla (#] pasar al segundo renglon.
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&= Duracion tono advert.
\0002,

= —>zcorto
20000

3. [P] e [&]

Q)

=] 9] (v (Y

4.
O QLo O

L4

3. Modificar la duracién del tono de advertencia 4. Pulsar la tecla de memorizacion “M”.

con el selector de funciones.

Ajustar el volumen
de la senal acustica

La modificacion se ha grabado.

Cuando el horno se desconecta se oye una senal.

Es posible maodificar el volumen medio del tono de
advertencia.

Volumen
Volumen

Espafnol

del tono de advertencia = bajo
del tono de advertencia = alto

N 0002,
=< —>= Volumen tono advert.
20000\

< —> medio

2.

1. Pulsar la tecla de memorizacion “M” durante
4 segundos hasta que aparezca “Idioma” en el
primer renglon y “Espafiol” en el segundo.
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2. Girar el selector de funciones hacia la derecha
hasta que aparezca “Volumen tono advert.” en el
primer renglon y “medio” en el segundo.
Con la tecla (8] pasar al segundo renglon.




&< —> Volumen tono advert.
%\\\\MM@

alto

20000 |§]
3- EK—\Z 4-

O

3. Modificar el volumen del tono de advertencia 4. Pulsar la tecla de memorizacion “M”.
con el selector de funciones. La modificacion se ha grabado.

Antes de la primera puesta en marcha

Calentar el
com partimento de Para eliminar el olor a nuevo, calentar el
coccion compartimento de coccién cerrado y vacio durante

10 minutos.

¢ Grill aire caliente -2 Grill aire caliente Grill aire caliente
> 160°C 5> 160°C <«-> 160°C

1. Girar hacia la derecha el 2. Ajustar una duracion de 3. Pulsar la tecla inicio.
selector de funciones hasta el 1 _O minutos con el mando
grill aire caliente. giratorio.
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Limpieza previa de
los accesorios

Ajuste de hora

R Ajustar de hora
—> Ocultar hora

N\ la7
B

Transcurridos 10 minutos, el horno se desconecta
solo.

A causa del olor, se recomienda ventilar la cocina.

Antes de utilizar los accesorios, limpiarlos con agua,
un poco de jabdn y una bayeta.

Tras conectar el aparato o después de un corte en el
suministro eléctrico, en la pantalla de visualizacion del
reloj parpadean tres ceros.

Poner el reloj en hora.

2.—r\+

1. Pulsar la tecla de reloj O.

Cambiar la hora
p. €j. del horario de verano
al de invierno

Ocultar hora
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2. Poner el reloj en hora con 3. Pulsar la tecla de reloj (®.

el mando giratorio.

Realizar el ajuste como se describe en los puntos del
1al3.

En caso de que resulte molesta la pantalla de
visualizacion del reloj, se puede ocultar la hora.



—> Ajustar de hora
Ocultar hora

&) ) [v] [Y
3.

O O gD

4

1. Pulsar la tecla de reloj O. 2. Con la tecla [2] pasar al 3. Pulsar la tecla de reloj (.
renglon “Ocultar hora”.

La hora transcurre en un segundo plano.

Visualizar hora Si se desea volver a mostrar la hora, proseguir de la
siguiente manera:

—> Ajuste de hora
Visualizar hora

%

N 002
3 [ W

1. Pulsar la tecla de reloj (. 2. Pulsar la tecla de reloj®.
La hora aparece en la indicacion visual.

Consejos y advertencias Entre las 22.00 y las 06.00 horas la pantalla de
visualizacion solo se ilumina a la mitad.
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El microondas

Recipientes

Recipientes adecuados
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El microondas se puede utilizar solo o combinado con
otro tipo de calentamiento.

Es posible comprobar de inmediato su
funcionamiento. Por ejemplo, calentando una taza de
agua para hacerse un té.

Introducir una taza grande que no tenga adornos
dorados o plateados, con una cucharilla dentro.
Colocar la taza en el centro de la base de coccion.

1. Pulsar la tecla potencia del microondas 1000 W.

2. Programar 1 minuto 20 segundos con el mando
giratorio.

3. Presionar tecla Start.

Transcurridos 1 minuto y 20 segundos sonara un tono
de advertencia. El agua esta caliente.

Mientras se toma el té, volver a leer los consejos y
advertencias de seguridad al principio de las
Instrucciones de uso. Son muy importantes.

Utilizar recipientes resistentes al calor de cristal,
vitroceramica, porcelana, ceramica o vajilla de
plastico resistente al calor. Estos materiales permiten
el paso de las microondas.

En muchos casos se puede utilizar directamente la
vajilla de servir. De esta forma se ahorra tener que
cambiar de un recipiente a otro y el trabajo de
fregarlo.

Los recipientes con adornos dorados o plateados
so6lo pueden utilizarse si el fabricante garantiza que
son adecuados para microondas.



Recipientes inadecuados

Prueba de los recipientes:

Potencias del
microondas

Con los recipientes de metal sucede lo contrario. El
metal no permite el paso de las microondas, por
tanto, los alimentos dentro del recipiente cerrado no
se calientan.

Debe prestar atencion a que el metal, una cuchara,
por ejemplo, quede como minimo a 2 cm de distancia
de las paredes del aparato y del lado interior de la
puerta. De lo contrario, si se producen chispas,
podria romperse el cristal interior de la puerta.

Si no esté segura/o de que los recipientes sean
adecuados para el microondas, hacer el siguiente
test:

introducir el recipiente vacio durante 72 a 1 minuto en el
aparato ajustado a la maxima potencia. Comprobar
entre tanto la temperatura. El recipiente debe estar

frio o templado. Si se calienta mucho o saltan

chispas, no es adecuado.

jAtencion!

El microondas no debe conectarse si no hay alimentos
en su interior. La Unica excepcion es cuando se realiza
esta prueba de los recipientes.

1000 Vatios para calentar bebidas.
600 Vatios para calentar y cocer alimentos.

360 Vatios para cocinar carnes y calentar alimentos
delicados.

180 Vatios para ultimar la coccion de los platos que
se descongelen.

90 Vatios  para descongelar alimentos delicados.
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Asi se programa

2. ———+_|3.

Oy

1. Pulsar la tecla para la potencia
deseada del microondas.

Una vez transcurrido el
tiempo

Programar varias potencias
de microondas
secuencialmente
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2. Programar con el mando giratorio 3. Pulsar la tecla start.
la duracion deseada.

En la pantalla se visualiza claramente el transcurso del
tiempo seleccionado.

suena una senal.

En el primer renglén de la indicacion aparece “Fin” y
en el segundo “Aparato enfriandose”.

La indicacion "Fin” se apaga si se abre la puerta del
horno o se pulsa la tecla Stop.

Proceder como se describe en los puntos 1y 2.
Programar a continuacion la 22 potencia y duracion
del microondas.

Pueden programarse hasta 3 potencias y tiempos de
duracion consecutivamente. Pulsar al final la tecla
start. La duracion total aparece en la indicacion visual
y va transcurriendo a la inversa. La potencia activa del
microondas se ilumina con mas claridad.

También se puede seleccionar una misma potencia
dos veces: por gj. 600 W - 360 W - 600 W.
Sdlo se puede seleccionar 1000 W una sola vez.



Correccion

Interrumpir

Borrar

Consejos y advertencias

Tablas

Si s6lo se ha programado una potencia del
microondas, se puede modificar en cualquier
momento la duracion.

Pulsar la tecla stop una vez o abrir la puerta del horno.
Después de cerrar la puerta, hay que volver a pulsar la
tecla start.

Si se olvida pulsar la tecla start, aparecera el la
indicacion durante 3 segundos el texto “Presionar
tecla Start”. Suena una senal.

Pulsar la tecla stop dos veces o abrir la puerta y pulsar
la tecla stop una vez.

La potencia de 1000 vatios se puede programar
como maximo durante 30 minutos, todas las otras
potencias hasta 90 minutos.

1 minuto en intervalos de segundo
Hasta 5  minutos en intervalos de 10 segundos
Hasta 15 minutos en intervalos de 30 segundos
Hasta 60 minutos en intervalos de minutos
Hasta 90 minutos en intervalos de 5 minutos.

Puede regularse primero la potencia del microondas y
después la duracion, o al revés.

En las siguientes tablas aparecen muchas posibilidades
y caracteristicas de regulacion para el microondas.

Las indicaciones de duracion que aparecen en las
tablas son solamente valores orientativos. Dependen
del recipiente, de la calidad, temperatura y estado de
los alimentos.

En las tablas se indican casi siempre los margenes de
tiempo. Ajustar primero la configuracion de tiempo
mas corta e ir aumentando el tiempo segun sea
necesario.
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Descongelar

Es posible que cocine cantidades distintas a las
indicadas en la tabla. Para ello existe una regla
practica:

Doble cantidad — casi el doble de duracion,
mitad de la cantidad — mitad de la duracion.

Es posible colocar el recipiente en el centro de la
parrilla o sobre la base del horno. De esta forma, los
microondas pueden llegar a los alimentos desde
todos los puntos.

Colocar los alimentos congelados en un recipiente
abierto sobre la base del horno.

Las partes mas delicadas como los muslos vy las alas
de pollo o los bordes grasos del asado se pueden
cubrir con pequefos trozos de papel de aluminio. El
papel de aluminio no debe tocar las paredes del
horno. Al transcurrir la mitad del tiempo de
descongelado ya se puede retirar el papel de
aluminio.

Entretanto, dar la vuelta o remover los alimentos

1 6 2 veces. Silos trozos son grandes, darles la vuelta
varias veces. Eliminar el liquido que se ha formado al
dar la vuelta al alimento.

Dejar reposar el alimento descongelado de

10 a 60 minutos mas a temperatura ambiente, para
homogeneizar la temperatura. Si son aves, se pueden
extraer los huevos en formacion de su interior.

Cantidad Potenciadel microondas, vatios, Indicaciones
duracion en minutos
Carnes enteras de vaca, 800 ¢ 180 W, 15 min. + 90 W, 15 - 25 min.  Dar la vuelta varias veces.
cerdo, ternera 1000 g 180 W, 15 min. + 90 W, 25 - 35 min.
(con y sin hueso) 1500 ¢ 180 W, 20 min. + 90 W, 25 - 35 min.
Carne troceada o en filetes 200¢g 180 W, 5 min. + 90 W, 4 - 6 min. Separar los trozos de carne al
de vacuno, cerdo, ternera 5009 180 W, 10 min. + 90 W, 5 - 10 min. darles la vuelta.
800¢ 180 W, 10 min. + 90 W, 10 - 15 min.
Carne picada mezclada 2009 90 W, 15 min. Si es posible, congelar en
500¢g 180 W, 5 min. + 90 W, 10 - 15 min. posicion horizontal. Entre
800¢g 180 W, 10 min. + 90 W, 15 - 20 min.  tanto, dar la vuelta varias
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veces y retirar la care que se
haya descongelado.



Cantidad

Potenciadel microondas, vatios,
duracion en minutos

Indicaciones

Ave o partes de ave 60049 180 W, 5 min. + 90 W, 10 - 15 min. Dar la vuelta de vez en
1200 ¢ 180 W, 10 min. + 90 W, 20 - 25 min.  cuando.

Pato 2000 g 180 W, 20 min. + 90 W, 30 - 40 min.  Dar la vuelta varias veces.
Retirar el papel de aluminio al
transcurrir la mitad del tiempo.

Ganso 4500 g 180 W, 30 min. + 90 W, 60 - 80 min.  Dar la vuelta cada 20 minutos.
Eliminar el liquido de la
descongelacion.

Filetes de pescado, 400 g 180 W, 5 min. + 90 W, 10 - 15 min. Separar las partes

rodajas de pescado descongeladas.

Pescado entero 300 g 180 W, 3 min. + 90 W, 10 - 15 min. Cubrir los extremos de la cola

60049 180 W, 8 min. + 90 W, 15 - 25 min. con papel de aluminio. Dar la
vuelta de vez en cuando.

Verdura, 3009 180 W, 10 - 15 min. Remover de vez en cuando

p. €j., guisantes 60049 180 W, 10 min. + 90 W, 8 - 13 min. con cuidado.

Fruta, 300 g 180 W, 7 - 10 min. Remover de vez en cuando

p. €j., frambuesas 500¢g 180 W, 8 min. + 90 W, 5 - 10 min. con cuidado y separar los
trozos descongelados.

Fundir mantequilla 125¢ 90 W, 6 - 8 min. Retirar el envase totalmente.

250 ¢ 180 W, 2 min. + 90 W, 3 - 5 min.
Pan entero 50049 180 W, 3 min. + 90 W, 10 - 15 min. Dar la vuelta de vez en
1000 g 180 W, 5 min. + 90 W, 15 - 25 min. cuando.

Pastel seco, 500¢g 90 W, 10 - 15 min. Separe los trozos de pastel.

p. €j., bizcocho 7509 180 W, 3 min. + 90 W, 10 - 15 min. Solo para pastel sin glaseado,
nata o crema.

Pastel jugoso, 500¢g 180 W, 5 min. + 90 W, 15 - 20 min. Solo para pasteles sin

p. €j., pastel de frutas, pastel 7509 180 W, 7 min. + 90 W, 15 - 20 min. glaseado, nata o gelatina.

de queso fresco

Descongelar, calentar o

cocinar alimentos
congelados

Retire el envoltorio de los platos precocinados. Si se
utiliza vajilla apta para microondas, se calientan mas
rapida y uniformemente. Los distintos componentes
de los alimentos pueden presentar también
diferencias en el tiempo que necesitan para

calentarse.
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Cuanto menor sea la altura de las viandas, con mayor
rapidez se cocinaran. Por tanto, conviene colocar las
viandas de la forma mas aplanada posible dentro del
recipiente. No es aconsejable poner los alimentos en
capas, unos encima de otros.

Tape siempre los alimentos. Si no dispone de una
tapadera adecuada para el recipiente, utilice un plato
0 papel especial para microondas.

Debe darse la vuelta o remover las viandas de
2 - 3 veces mientras se estan calentando.

Una vez calentados, deje reposar los platos de
2 - 5 minutos para que se iguale la temperatura.

Las viandas suelen conservar su sabor caracteristico.
Por esta razon, el empleo de sal u otros condimentos
debe ser moderado.

Cantidad  Potenciadel microondasenW, Indicaciones
duracion en minutos

Menu, plato cocinado, plato 300-400g 600 W, 11-15 min. Cubierto
preparado(2-3 ingredientes)
Sopas 400-500g 600 W, 8-13 min. Recipiente cerrado
Cocidos 5009 600 W, 10-15 min. Recipiente cerrado

1000 g 600 W, 20-25 min.
Filetes o trozos de carne en salsa, 5009 600 W, 12-17 min. Recipiente cerrado
p. €j., gulasch 1000 g 600 W, 25-30 min.
Pescado, 400 g 600 W, 10-15 min. Cubierto
p. €j., trozos en filete 800 ¢ 600 W, 20-25 min.
Guarniciones, 250¢g 600 W, 2-5 min. Recipiente cerrado, afiadir
p. €., arroz, pasta 5009 600 W, 8-10 min. liquido
Verdura, 300 g 600 W, 8-10 min. Recipiente cerrado, afiadir
p. €., guisantes, brocoli, zanahorias 600 g 600 W, 14-17 min. 1 cucharada de agua
Espinacas con nata 4509 600 W, 11-16 min. Cocer sin afadir agua

Calentar alimentos
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Retire el envoltorio de los platos precocinados. Si se
utiliza vajilla apta para microondas, se calientan mas
rapida y uniformemente. Los distintos componentes
de los alimentos pueden presentar también
diferencias en el tiempo que necesitan para
calentarse.



Tape siempre los alimentos. Si no dispone de una
tapadera adecuada para el recipiente, utilice un plato
0 papel especial para microondas.

Cuando caliente liquidos, introduzca siempre una
cucharita dentro del recipiente para evitar asi el
retardo de ebullicion. El retardo de ebullicion es un
fendmeno en el cual se alcanza la temperatura de
ebullicion sin que asciendan las tipicas burbujas de
vapor. La mas leve sacudida del recipiente basta para
que se inicie una ebullicion tardia y el liquido caliente
se derrame o salpique con fuerza. Esto puede
ocasionar lesiones y gquemaduras.

Debe dar la vuelta o remover las viandas varias veces
mientras se estan calentando. Controle la
temperatura.

Una vez calentados, deje reposar los platos de
2 - 5 minutos para que se iguale la temperatura.

Cantidad Potenciadel Consejosy advertencias
microondas, vatios,
duracion en minutos
Menu, plato combinado, 350-500 g 600 W, 4 -8 tapar
plato precocinado
(2 - 3 componentes)
Bebidas 150 ml 1000 W, 1-2 Introducir una cuchara en el
300 ml 1000W, 2 -3 recipiente. No sobrecalentar las
500 ml 1000W, 4 -5 bebidas alcohdlicas. Ir controlando
de vez en cuando.
Alimentos para bebés, 50 ml 360 W, 7 -1 Sin tetina o tapa. Después de
p. €j. biberones 100 ml 360W, % - 1% calentar, sacudir bien siempre. jEs
200 ml 600 W, 1-2 indispensable controlar la
temperatura!
Sopa, 1 taza al7bg 600W,2-3
2 tazas al7bg 600 W, 3-4
4 tazas al7bg 600 W, 6-8
Carne con salsa 5009 600 W, 8- 11 tapar
Cocido 400 g 600 W,6-8 Recipiente cerrado
800 ¢g 600 W, 8 - 11
Verdura, 1 porcion 150 ¢ 600W,2-3 Afiadir un poco de liquido.
2 porciones 3009 600W, 3-5
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Calentar aimentos

Cocine las viandas en recipientes tapados. Es
conveniente removerlas o darles la vuelta
entremedias.

Los alimentos suelen conservar su sabor
caracteristico. Por esta razén, el empleo de sal u otros
condimentos debe ser moderado.

Cuanto menor sea la altura de las viandas, con mayor
rapidez se cocinaran. Por tanto, conviene colocar las
viandas de la forma mas aplanada posible dentro del
recipiente. De ser posible, no deberia poner los
alimentos en capas, unos encima de otros.

Una vez calentados, deje reposar los platos de
2 - 5 minutos para que se iguale la temperatura.

Cantidad Potenciasdel microondas, Consejosy advertencias
Vatios, Tiempo, minutos
Pollo sin visceras, fresco 1200 g 600 W, 20 - 25 Dar la vuelta tras la mitad del
tiempo.
Filete de pescado, fresco 400 g 600W,7-12
Verdura, fresca 250¢g 600 W, 6 - 10 Cortar la verdura en trozos de
50049 600 W, 10-15 igual tamario. Afiadir
1 - 2 cucharas de agua por
cada 100 g de verdura.
Guarniciones,
p.ej., patatas 250¢g 600 W, 8 -10 Cortar las patatas en trozos de
5009 600 W, 12-15 igual tamafio. Afadir agua al
750 g 600 W, 15 - 22 recipiente, aprox. 1 cuchara de
altura, remover.
p.gj., arroz 125¢ 600W,4-6+180W12-15 Afiadir doble cantidad de liquido.
250 ¢ 600W,6-8+180W15-18
Platos dulces, p.ej., flan 500 ml 600 W, 6 -8 Remover bien el flan de
(instantaneo), 2 - 3 veces con el batidor.
fruta, compota 5009 600W,9-12
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Consejos practicos
para usar el
microondas

No se encuentran referencias en el
cuadro orientativo relativas a la
cantidad de alimento que se desea
preparar.

Prolongar o reducir en tal caso la duracion del ciclo de
coccion en funcion de la siguiente regla basica:

Doble cantidad casi el doble de tiempo de coccidn
Mitad de la cantidad = mitad del tiempo de coccion

El alimento sale demasiado seco.

Ajustar un tiempo de coccion mas corto o seleccionar una
potencia del microondas menor la proxima vez. Cubrir el
alimento con una tapa y agregar mas liquido.

El alimento no se ha descongelado,
no esta caliente o no esta en su
punto, a pesar de haber
transcurrido el tiempo programado.

Aumentar la duracion del ciclo de coccidn. Las grandes
cantidades de comida y los alimentos mas altos necesitan
mas tiempo para cocerse.

Una vez transcurrido el tiempo de
coccion, el plato esta demasiado
caliente en los bordes pero en el
centro todavia no esta listo.

Remover el alimento durante el ciclo de coccion. Seleccionar
la proxima vez una potencia menor y un tiempo de coccion
mas prolongado.

Después de la descongelacion, las
aves o la carne se han empezado a
cocer por fuera, pero por dentro
todavia no estan descongeladas.

Seleccionar una potencia inferior la proxima vez. Si se trata de
grandes cantidades de comida, dar la vuelta varias veces a los
alimentos que se descongelan.
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Programar el horno

108

El horno se programa seleccionando un tipo de
calentamiento y una temperatura o escalon de
potencia con el selector de funciones.

Con el mando giratorio se puede ajustar, ademas,
una duracion para el plato. El horno se desconecta
automaticamente pasado este tiempo.

Para cada tipo de calentamiento aparece en el
segundo renglén de la indicacion de textos completos
una temperatura o escalén de potencia como valor
recomendado. Los valores recomendados se pueden
modificar con el selector de funciones.

Se puede ajustar 40 °C y 100 - 250 °C en intervalos
de 5 grados; para asar al grill se puede ajustar las
graduaciones potente, medio, flojo y superficie
reducida.

El valor recomendado para la duracion se modifica
con el mando giratorio.

Tipos de Valor recomendado  Valor
calentamiento recomendado
Aire caliente 160 °C 20 minutos
Grill aire caliente 160 °C 20 minutos
Turbogrill 160 °C 20 minutos
Grill variable potente, doble 10 minutos




Manera de ajustar
el horno

1. Girar a la derecha el selector de funciones 2. Pasar al segundo renglén con la tecla ().
hasta que aparezca el tipo de calentamiento
deseado.

Grill aire caliente Grill aire caliente
<> 200°C

3. [Fl—F 4,

)

3. Programar la temperatura deseada con el 4. Pulsar la tecla Start.
selector de funciones.

Correccion La temperatura se puede modificar en todo
momento.

Excepcion.

Cambiar de una temperatura alta a 40 °C o

de 40 °C a una temperatura mas alta.

Pulsar dos veces la tecla Stop y volver a realizar el
ajuste.
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Interrumpir

Borrar

El horno se
desconecta
automaticamente

Una vez transcurrido el
tiempo

Correccion

Interrumpir

Borrar

Nota

110

Pulsar la tecla Stop una vez o abrir la puerta del
horno. Después de cerrar la puerta, hay que volver a
pulsar la tecla Start.

Si se olvida pulsar la tecla Start, aparecera el la
indicacion durante 3 segundos el texto “Presionar
tecla Start”. Sonara una senal.

Pulsar la tecla Stop dos veces o abrir la puerta 'y
pulsar la tecla Stop una vez.

Programar como se describe desde el punto 1 hasta
el 3.

4. Ajustar el tiempo de coccion mediante el mondo
giratorio.

5. Pulsar la tecla Start.

En la pantalla se visualiza claramente el transcurso del
tiempo seleccionado.

el horno se desconecta. Suena una senal y aparece
"Fin” en la indicacion visual del primer renglon y
"Aparato enfriandose” en el segundo rengldon. La
indicacion "Fin” se apaga si se abre la puerta del
horno o se pulsa la tecla Stop.

La temperatura se puede modificar en todo
momento.

Pulsar la tecla Stop una vez o abrir la puerta del
horno. Después de cerrar la puerta, hay que volver a
pulsar la tecla Start.

Si se olvida pulsar la tecla Start, en la indicacion
aparecera durante 3 segundos el texto “Presionar
tecla Start”. Sonara una senal.

Pulsar la tecla Stop dos veces o abrir la puerta 'y
pulsar la tecla Stop una vez.

También puede programarse primero la duracion,
luego el tipo de calentamiento y la temperatura.
Ajustar la duraciéon con el mando giratorio y, a
continuacion, programar el tipo de calentamiento con
el selector de funciones. Pulsar la tecla [& para
modificar la temperatura. Poner el horno en marcha.



Calentamiento rapido

Tipos de calentamiento

Asi se programa

El calentamiento rapido ha
finalizado

Interrumpir
Borrar

Consejos y advertencias

Asi se podréa calentar el horno con gran rapidez. El
calentamiento rapido no es apropiado para todas las
funciones de caldeo disponibles en su horno.

Aire caliente
Grill aire caliente
Turbogrill

Con estas funciones de caldeo se puede conectar
también el microondas.

Conectar primero el horno.

Pulsar la tecla de calentamiento rapido % antes de la

puesta en marcha.
En el indicador visual parpadea el simbolo .
Pulsar la tecla Start.

Se oird una sefial breve. El simbolo % se apaga.

Introducir el plato en el horno.
Pulsar la tecla Start.

Pulsar una vez la tecla Stop.
Pulsar la tecla Start.

Pulsar una vez la tecla de calentamiento rapido % o
abrir la puerta del aparato.

El calentamiento rapido soélo puede ajustarse antes de
la puesta en marcha.

También se puede pulsar primero la tecla de

calentamiento rapido % vy ajustar después el horno.

La duracion ajustada se inicia solo después de que
finalice el calentamiento rapido.
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Programar el funcionamiento del horno
combinado con microondas

Existe un tipo de calentamiento que trabaja
conjuntamente con el microondas.

La potencia de 1000 W no se puede combinar con un
tipo de calentamiento. En la indicacion aparecera “No
es posible”.

Es posible programar hasta tres potencias del
microondas y tiempos, pero soélo un tipo de
calentamiento y temperatura.

Tipos de calentamiento adecuados:

Asi se programa

N0,

S<&Z Grill variable
209\
& potente, doble

f 2. — £ AY A

spos| ) O

1. Pulsar la tecla de potencia del 2. Programar con el mando 3. Girar a la derecha el selector de
microondas. giratorio la duracion deseada.funciones hasta que aparezca el tipo
de calentamiento deseado.
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& Grill variable Grill variable

\\) .
S'€% potente, doble <& —> medio, doble
20N

&= Grill variable

medio, doble

D DD

)

4. Con latecla @ pasaral ~ O. Girar el selector de funciones 6. Pulsar la tecla Start.
segundo renglon. hacia la izquierda y modificar la
temperatura o el escalén de potencia.

Una vez transcurrido el el horno se desconecta. Suena una senal y aparece el

tiempo texto "Fin” "Aparato enfriandose”. La indicacion "Fin”
se apaga si se abre la puerta del horno o se pulsa la
tecla Stop.

Correccion La temperatura, el escaldn de potencia y la duracion

se pueden maodificar en cualquier momento.

Interrumpir Pulsar la tecla Stop una vez o abrir la puerta del
horno. Después de cerrar la puerta, hay que volver a
pulsar la tecla Start.

Si se olvida pulsar la tecla Stop, aparecera el la
indicacion durante 3 segundos el texto "Presionar
tecla Start”. Suena una senal.

Borrar Pulsar la tecla Stop dos veces o abrir la puerta y
pulsar la tecla Stop una vez.

Nota También puede programarse primero el tipo de
calentamiento y la temperatura, y luego la potencia
del microondas y la duracion.
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Carne, aves, pescado

Recipiente

Consejos practicos
para asar

Tabla de coccidén
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Se puede utilizar toda clase de recipiente
termorresistente adecuado también para microondas.
Los recipientes 0 bandejas de metal sdlo son
adecuados para el asado sin microondas.

Los recipientes de vidrio calientes deben ponerse
sobre un pano de cocina seco. El cristal puede
estallar si la base de apoyo esta humeda o fria.

Los recipientes se pueden calentar mucho. Utilizar
agarradores para retirarlos del horno.

Para asar, utilizar un recipiente alto de asado.

Comprobar si el recipiente cabe en el interior del
horno. No puede ser demasiado grande.

En caso de preparar asados de carne magra, agregar
2 0 3 cucharadas soperas de liquido. Si se trata de un
estofado de carne, agregar de 8 a 10 cucharadas
soperas de liquido, segun el tamafo de la pieza de
came.

Dar la vuelta a las piezas de carne cuando haya
transcurrido la mitad del tiempo. Cuando el asado
esté hecho deberia reposar durante 10 minutos en el
horno apagado y cerrado. De esta manera se puede
repartir mejor el jugo de la camne.

Las indicaciones de tiempo de la tabla de coccion
han sido calculadas exclusivamente para la
colocacion de los alimentos en el horno frio.



La temperatura y la duracion del ciclo de cocciéon
dependen de la naturaleza y de la cantidad del
alimento empleado. Por esta razén en las tablas de
coccidn se reseNan siempre unos margenes de
tiempo. Comenzar siempre por el valor mas bajo. En
caso necesario, seleccionar un valor mas alto la

proxima vez.

En el capitulo "Sugerencias y consejos practicos para
el asado y el asado al grill” figura informacion adicional
relacionada con las tablas de coccion.

Potencia del Tipode  Tempera- Indicaciones
microondas en W, calenta- turaen
duracion en minutos miento  °C, grill
variable
Asado de ternera 180 W, 80-90 min. Grillaire  160-170  Recipiente cerrado en la base
aprox. 1000 g caliente de coccion.
Roastbeef, poco hecho 180 W, 30-40 min. Grillaire 180-200  Recipiente abierto. Dar la
aprox. 1000 g caliente vuelta una vez transcurrida la
mitad del tiempo. Al final dejar
reposar 10 minutos.
Carne de cerdo sin corteza 360 W, 35-45 min. Grillaire  170-180  Recipiente abierto. Al final
de tocino, aprox. 750 g, caliente dejar reposar 10 minutos.
p. €j., cuello
Carne de cerdo con 180 W, 80-90 min. Grillaire  170-180  Recipiente abierto. Al final
corteza de tocino* caliente dejar reposar 10 minutos. No
aprox. 1kg, darle la vuelta.
p. €j., espaldilla
Solomillo de cerdo 180 W, 35-40 min. Grillaire  180-190  Recipiente abierto. Al final
aprox. 500 a 600 g caliente dejar reposar 10 minutos.
Asado de carne picada 360 W, 25-35 min. Aire 200-210  Recipiente abierto en la base
aprox. 750 ¢ caliente de coccion. Al final dejar
reposar 10 minutos.
Pollo entero, 360 W, 30-40 min. Turbogrill  230-250  Recipiente cerrado en la base
aprox. 1000 a 1200 g de coccion. Colocar con la
parte de la pechuga hacia
arriba. No dar la vuelta.
Trozos de pollo, 360 W, 25-35 min. Turbogrill  230-250  Recipiente abierto. Colocar
p. €j., cuartos con la parte de la piel hacia
aprox. 800 arriba. No darle la vuelta.
Pato 180 W, 70-80 min. Turbogrill  220-240  Recipiente cerrado en la base
1500-1700 ¢ de coccion. No darle la vuelta.
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Potencia del

Altura Tipode  Tempera- Indicaciones

microondas en W, calenta- turaen
duracién en minutos miento  °C, grill
variable
Pechuga de pato 90 W, 15-20 min. 0 Grill potente Recipiente abierto en la base
aprox. 500 g variable de coccion. Colocar con la
Pechuga de pato 2 trozos parte de la piel hacia arriba.
de 250-300 g No darle la vuelta.
Pechuga de ganso, muslos 90 W, 30-40 min. 0 Grill medio Recipiente abierto alto en la
de ganso 700-900 g variable base de coccion. No darle la
vuelta.
Pescado, gratinar 600 W, 10-15 min. 0 Grill potente Recipiente abierto.
aprox. 500 g variable Descongelar previamente el
pescado congelado

*

Cortar la corteza en la carne de cerdo.

Consejos practicos
para asar al grill
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Asar siempre la carne al grill con la compuerta del
aparato cerrada y no precalentar.

Los trozos de carne para asar en el grill deberan ser
del mismo grosor, en la medida de lo posible. Los
bistecs deberan tener un grosor de 2 a 3 cm por lo
menos a fin de que queden dorados de modo
uniforme y conserven todo su jugo. Sazonar los
bistecs so6lo después de asarlos.

Voltear las piezas de carne utilizando las pinzas del
grill. Si la carne se pincha con un tenedor perdera
jugo y se secara.

La carne oscura, por ejemplo la carne de vacuno, se
dora antes que la carne blanca de ternera o de cerdo.
Se recomienda no dejar que se dore demasiado.
Sucede a menudo que las piezas de carne blanca o
los filetes de pescado, aun teniendo un color dorado
claro en la superficie, estan sin embargo por dentro
jugosas y en su punto.

Por cierto: la resistencia del grill se desconectay
vuelve a conectarse automaticamente. Esto es
normal. La frecuencia con que esto sucede depende
del escaldn del grill que se haya seleccionado.



Tabla de coccidén

Las indicaciones de tiempo del cuadro de coccion
han sido calculadas exclusivamente para la
colocacion de los alimentos en el horno frio.

La temperatura y la duracion del ciclo de coccion al
grill dependen de la naturaleza y de la cantidad del
alimento empleado. Por esta razén en las tablas de
coccidn se reseNan siempre unos margenes de
tiempo. Comenzar siempre por el valor mas bajo. En
caso necesario, seleccionar un valor mas alto la
proxima vez.

En el capitulo "Sugerencias y consejos practicos para
el asado y el asado al grill” figura informacion adicional
relacionada con las tablas de coccion.

Cantidad Peso Altura  Grill Duracion en minutos
variable
Bistecs de 2 - 3 piezas 200 g cada 1+3*  Potente 12 cara: aprox. 10 - 15
2 - 3cm de grosor una Potente 2% cara: aprox. 5 - 10
Chuletas de 2 - 3 piezas 120 g cada 143"  Medio 12 cara: aprox. 15 - 20
2 - 3 cm de grosor una Medio 22 cara: aprox. 10-15
Salchichas al grill 4 - 6 piezas 150 g cada 1+3*  Potente 12 cara: aprox. 10 - 15
una Potente 2% cara: aprox. 5-10
Rodajas de pescado® 2 - 3 piezas 150 g cada 1+3*  Potente 12 cara: aprox. 10 - 12
una Potente 2 cara: aprox. 8 - 12
Pescado, entero* 2 - 3 piezas 300 g cada 143"  Medio 12 cara: aprox. 10 - 15
p. €j., truchas una Medio 2% cara: aprox. 10-15
Pan de molde 12 rebanadas 3 Potente 12 cara: aprox. 4 - 6
Potente 2% cara; aprox. 2 - 3
Pan de molde 4 rebanadas™* 3 Sencillo 12 cara: aprox. 5 - 6

2% cara: aprox. 3 - 4

*

*k

Engrasar la parrilla previamente con aceite.

Colocar la parrilla en la altura 3 y la bandeja del horno en la altura 1.

***Colocar las rebanadas de pan molde una al lado de otra en el centro de la parrilla.
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Consejos practicos
para el asado
convencional y

el asado al grill

Vd. no encuentra referencias en el
cuadro orientativo relativas al peso
del asado que desea preparar.

Programe el peso inferior mas proximo y prolongue la
duracion del ciclo de coccion.

¢De qué manera se puede
comprobar si el asado estd en su
punto?

Utilizar un termémetro para carnes (se puede adquirir en el
comercio especializado) hacer la «prueba de la cuchara».
Presionar con una cuchara contra el asado. Si la carne es
consistente frente a la presion ejercida con la cuchara, esta
en su punto, de lo contrario debera permanecer algun tiempo
mas en el horno.

El asado tiene buen aspecto, pero
la salsa se ha quemado.

Utilice la préxima vez un recipiente de menor tamafio o
agregue mas liquido o agua.

El asado tiene buen aspecto, pero
la salsa no ha tomado color y
parece aguada.

Utilice la préxima vez un recipiente de mayor tamafio o
agregue menos liquido o agua.

Vd. ha conectado el microondas. La
carne no esta en su punto.

Corte la pieza en lonchas. Prepare la salsa en el recipiente.
Coloque las lonchas de carne en la salsa. Termine de
preparar la carne s6lo con el microondas.

Conecte la préxima vez el microondas desde el principio del
ciclo de preparacion de la carne. Utilizar un termémetro para
carnes; dejar reposar el asado durante 10 minutos en el
horno.
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Pasteles y reposteria

Moldes para
hornear

Tablas

Los moldes mas idoneos son los metalicos de color
oscuro.

Si se conecta el microondas, utilizar rejillas para
microondas o0 moldes para hornear de vidrio,
ceramica o plastico. Estos recipientes deben ser
resistentes hasta 250 °C. Si se emplean estos
moldes, los pasteles se doran menos.

Los siguientes datos han sido calculados
exclusivamente para la colocacion de los alimentos
con el horno frio.

La temperatura y la duracion del ciclo de cocciéon
dependen de las caracteristicas y de la cantidad
concreta de la masa. Por esta razon en las tablas de
coccidn se resenan siempre unos margenes de
tiempo. Comenzar por el valor mas bajo. En caso
necesario, seleccionar un valor mas alto la proxima
vez. Con una temperatura mas baja se consigue un
dorado mas uniforme.

En el capitulo «Sugerencias y consejos practicos para
el horneado» al final del cuadro de coccion, se facilita
informacion adicional.

Colocar los moldes siempre en el centro de la parrilla.

Pasteles Recipiente

Altura  Potenciasdel Duracion  Tipode Tempera-
microondas,W en calenta-  tura°C
minutos miento

Pastel de frutos secos Molde
desarmable

1 QW 30-35 Aire 170-180
caliente

Tarta de frutas o Molde
requeson hechacon desarmable
pastaflora*

2 360 W 35-45 Aire 150-160
caliente
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Pasteles Recipiente Altura  Potenciasdel Duracion  Tipode Tempera-
microondas,W en calenta- tura°C

minutos miento

Pastel de frutas fino Molde en 1 P W 30-45 Aire 170-190

hecho con masa de escudilla o molde caliente

bizcocho desarmable

Pasteles picante Molde 2 QW 50-70 Aire 160-180

(p. €j. quiche /pastelde  desarmable 0 caliente

cebolla) molde para

quiche

En el caso de moldes de metal: Colocar la rejilla para microondas sobre la parrilla. Colocar el molde sobre la

rejilla.

*

Dejar enfriar el pastel en el horno durante aprox. 20 minutos.

Pasteles Recipiente Altura  Tipode Temperatura®C  Duracionen
calentamiento minutos

Bizcocho, sencillo Molde alto/ molde 1 Aire caliente 160-170 60-80
pararoscas/

bizcocho, fino molde rectangular 1 150-160 60-70

(p. €., coca)”

Base de la tarta con borde ~ Molde desarmable 1 Aire caliente 160-170 35-45

de pasta flora

Base de tarta de masa Tartera 1 Aire caliente 160-170 35-45

batida

Tarta de bizcocho Molde desarmable 1 Aire caliente 160-170 40-45

(galleta de agua)

Pastel con capa seca Bandeja de horno 2 Aire caliente 160-170 30-40

(masa batida)

Pastel con capa jugosa, Bandeja de horno 2 Aire caliente 150-160 50-60

p. €j., masa de levadura con

manzana, cubierta de

azlcar y almibar

Trenza de levadura con Bandeja de horno 2 Aire caliente 160-170 30-40

500 g de harina

Bollo con 500 g de harina Bandeja de horno 2 Aire caliente 170-180 60-70

Pizza Bandeja de horno 2 Aire caliente 200-210 25-35

Pan de levadura 1 kg** Bandeja de horno 2 Aire caliente 180-190 50-60

*

*k

Dejar enfriar el pastel en el horno durante aprox. 20 min.

No verter nunca agua directamente en el interior del horno caliente.
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Pastelitos Altura  Tipode Temperatura®C  Duracionen
calentamiento minutos

Galletas Bandejade 2 Aire caliente 150-170 20-35
horno

Merengues Bandejade 2 Aire caliente 100 90-120
horno

Almendrados Bandejade 2 Aire caliente 110 35-45
horno

Hojaldre Bandejade 2 Aire caliente 170-180 35-45
horno

Panecillos (p ej. de centeno) Bandejade 2 Aire caliente 180-190 35-45
horno

Sugerenciasy

consejos practicos

para el horneado

Se quiere utilizar una receta propia.

Orientarse por un producto semejante que figure en la tabla
de coccion.

Esta es la manera de comprobar si
el pastel de masa batida ya esta en
su punto.

Unos 10 minutos antes de que concluya el tiempo de
horneado sefialado, pinchar el pastel en su punto méas alto
con un palillo de madera fino. El pastel estara en su punto
cuando en el palillo no quede masa adherida.

La tarta quedd aplastada.

Emplear la proxima vez menos liquido o seleccionar una
temperatura del compartimento de coccion 10 grados méas
baja. Observar los periodos de tiempo resefiados en la receta
para batir la masa.

La tarta ha subido bien en el
centro, pero hacia los bordes tiene
menos altura.

Engrasar solamente la base del molde desarmable. Una vez
terminado el pastel, desprenderlo con cuidado del molde, con
ayuda de un cuchillo.

El pastel sale demasiado oscuro.

Seleccionar una temperatura de horneado mas baja y dejar el
pastel durante mas tiempo en el horno.

El pastel sale demasiado seco.

Pinchar varias veces con un palillo el pastel ya terminado.
Verter sobre éste unas gotas de zumo de fruta o de alguna
bebida alcohdlica. Seleccionar la proxima vez una
temperatura 10 grados méas elevada y reducir el tiempo de
horneado.
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Entre el molde y la parrilla
aparecen chispas.

Comprobar si el molde esta limpio por fuera. Cambiar la
posicion del molde en el horno.

Si esto no es de ayuda, seguir horneando sin microondas. La
duracion de la coccion se prolongara.

El pan o la reposteria (por ejemplo
tarta de queso) se presentan con
un buen aspecto, pero por dentro
estan pastosos (hiimedos, con
zonas mojadas).

Emplear la proxima vez menos liquido y dejar el producto un
poco mas de tiempo en el horno, a una temperatura mas baja.
En caso de pasteles con revestimiento jugoso, hornear
primero la base de la tarta o pastel. Esparcir a continuacion
sobre la base del pastel almendras picadas o pan rallado, y
luego poner el revestimiento. Tener en cuenta las recetas y
los tiempos de horneado.

La tarta no se desprende al volcar
el molde.

Una vez concluido el ciclo de horneado, dejar enfriar el pastel
0 la tarta durante unos 5 6 10 minutos. De esta manera, la
tarta se desprende con mas facilidad del molde. En caso de
que el pastel o la tarta continuara sin salir del molde,
desprender cuidadosamente el borde de la misma con ayuda
de un cuchillo. Volcar nuevamente el molde y cubrirlo varias
veces con un pafio himedo vy frio. La proxima vez engrasar el
molde y espolvorearlo adicionalmente con pan rallado.

Se ha medido con el propio
termémetro la temperatura del
compartimento de coccion y se han
constatado divergencias en los
valores.

El fabricante mide la temperatura del compartimento de
coccion al cabo de un tiempo determinado, con ayuda de una
parrilla de comprobacion especifica colocada en el centro del
compartimento de coccion. Todo recipiente 0 accesorio
introducido en el horno influye sobre los valores medidos, de
modo que en las mediciones que se hagan, siempre se tendra
que contar con ciertas divergencias respecto a dichos valores
de referencia.

Consejos practicos
para el ahorro de
energia
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Precalentar el horno sélo en caso de que se indique
en la receta o en la tabla de coccién del plato a
cocinar.

Utilizar moldes de reposteria de color oscuro, lacados
0 esmaltados de negro. Son los que mejor absorben
el calor.

En caso de querer preparar varios pasteles, se
aconseja hacerlo de forma sucesiva. Al estar el horno
caliente, se reducen los tiempos de horneado del
segundo pastel.



Cuando el tiempo de horneado es largo, se puede
desconectar el horno 10 minutos antes de que finalice
el tiempo de horneado y aprovechar el calor residual
para terminar la coccion.

Gratinados, soufflés, tostadas

El cuadro de coccion siguiente ha sido calculado
exclusivamente para la colocacion de los alimentos
con el horno frio.

Colocar el gratinado sobre la base del horno, en un
recipiente adecuado para el microondas.

Para los soufflés y gratinados utilizar un recipiente
grande y plano. En recipientes estrechos y altos las
comidas necesitan mas tiempo de coccion y se
oscurecen mas por la superficie.

Los soufflés y gratinados deben permanecer en el
horno apagado durante 5 minutos méas.

Plato Cantidad Recipiente  Altura  MicroondasW  Duracion Tipode  Temp.
en calenta- °C
minutos  miento

Gratinados aprox. 1500 g Molde para 0 180 W 25-35 Turbogrill  130-150

dulces soufflés

(p. €j. soufflé de plano, de

requeson con 4abcm.

fruta)

Gratinados aprox. 1000 g Molde para 0 600 W 15-20 Turbogrill  160-190

sazonados, con soufflés

ingredientes plano, de

cocinados 4abcm.

(p. €j. gratinado

de pasta)

Gratinados aprox. 1100 g Molde para 0 600 W 25-35 Grillaire ~ 170-180

sazonados, con soufflés caliente

ingredientes plano

crudos®

(p. €j. gratinado

de patatas)
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Plato Cantidad Recipiente  Altura  MicroondasW Duracion Tipode  Temp.

en calenta- °C
minutos  miento
Gratinar 2a4 Parrilla'y 3 Dependiendo 8-10 Grill potente
rebanada rebanadas bandeja de 1 de la capa: variable
horno

*

Tostar rebanadas previamente

Alimentos precocinados y congelados

Observar las indicaciones del fabricante que
aparecen en el envoltorio.

El cuadro de coccion siguiente ha sido calculado
exclusivamente para la colocacion de los alimentos
con el horno frio.

Plato Altura Tipode Temperatura  Duracion,
calenta- °C minutos
miento

Pastel de manzana con relleno de fruta Bandeja de 2 Aire 180-200 40-50

horno caliente

Patatas fritas Bandeja de 2 Aire 180-200 25-35

horno caliente

Pizza Parrilla 2 Grill aire 180-200 10-20
caliente

Pizza-baguette Parrilla 2 Turbogrill  160-190 15-20

Croquetas Bandejade 2 Aire 180-200 25-35

horno caliente

Tortitas de patata Bandejade 2 Aire 180-200 25-35

horno caliente
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La acrilamida en los alimentos

¢Como se forma la
acrilamida?

¢Qué alimentos estan
afectados?

¢ Qué puede hacer?

Generalidades:

Los especialistas estan discutiendo actualmente
hasta qué punto puede ser dafina la acrilamida. En
base a los resultados obtenidos en las investigaciones
actuales hemos confeccionado esta hoja informativa
para usted.

La acrilamida no se forma en los alimentos a partir de
agentes contaminantes externos. La acrilamida se
forma al preparar alimentos que contienen un alto
contenido en almiddn y componentes proteicos.
Cbémo ocurre exactamente esto, todavia no se ha
aclarado del todo. Pero se intuye que el contenido de
acrilamida se ve fuertemente influido por:

altas temperaturas
cantidad reducida de agua en los alimentos
productos demasiado dorados.

La acrilamida se forma sobre todo en productos
hechos de patata o cereales sometidos a altas
temperaturas tales como:

patatas chips, patatas fritas,

tostadas, panecillos, pan,

productos de panaderia de pastaflora (galletas, pan
de especias, bastones de galleta).

Puede evitar los valores elevados de acrilamida al
hornear, asar y asar al grill.

Las siguientes recomendaciones se publicaron en el
folleto aid! y el comunicado BMVELZ:

Establezca tiempos de coccidon lo mas cortos posible.

“Dorar en lugar de carbonizar”, cocer los alimentos
hasta conseguir un color dorado.

Cuanto mayor sea el alimento, menor es la cantidad
de acrilamida que contiene.
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Hornear:

ajuste una temperatura de aire caliente de max.
180 °C.

Galletas: ajuste una temperatura de aire caliente de
max. 170 °C. Si la receta contiene huevo o yema de
huevo, la formacién de acrilamida se reduce.

Distribuir las patatas de forma uniforme por el horno y
en una capa sobre la bandeja en la medida que sea
posible. Para evitar un desecado rapido, hornear un
minimo de 400 g por bandeja.

1 folleto informativo “Acrilamida” publicado por aid y BMVEL,
fecha 12/02,Internet:http://www.aid.de.

2 Gomunicadode prensa 365 de BMVEL el dia 4 de diciembre de
2002, Internet: http://www.verbraucherministerium.de.

Programa de coccidén automatica

ajustado

Asi se programa
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Con los programas automaticos pueden
descongelarse alimentos de manera sencilla y
prepararse muchos platos con rapidez y sin
problemas.

Los programas automaticos cuentan con 10 grupos
de programas con un total de 41 programas.



Ejemplo: Pizza congelada, con base gruesa.

. 0002, . .
Pizza, congelado S& ¢ Pizza, precocida, con
200008
base gruesa, congelado

1. [P] a—(F] 2. 3. [P]a—[&

1. Girar el selector de 2. Pulsar la tecla 2. 3. Modificar el segundo renglon
funciones a la derecha y con el selector de funciones.
seleccionar un grupo de

programa.

Pizza precocida, con
base gruesa, congelado

4. Programar el peso con el mando giratorio. 5. Pulsar la tecla Start. o
La duracion aparece en la indicacion visual.

Una vez transcurrido el el horno se desconecta. Suena una senal acustica y

tiempo aparece "Fin” “Aparato enfriandose”. La indicacion
"Fin” se apaga si se abre la puerta del horno o se
pulsa la tecla Stop.
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Programacién individual
del resultado de coccién

Ajuste individual:

OOCEO 00
//ﬂ\@

Informacién acerca de los
accesorios

Interrumpir

Borrar

Consejos y advertencias
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Por ejemplo, si la pizza quedd demasiado crujiente
para su gusto, la proxima vez puede modificar el
resultado de coccion.

Programar como en los puntos del 1 al 4.

Pulsar la tecla [#] durante 3 segundos y desplazar el
campo luminoso con el selector de funciones.

Hacia la izquierda = resultado de coccidon menos
intenso

resultado de coccion mas
intenso

Hacia la derecha

Al pulsar la tecla de memorizacion “M”, aparece
informacion acerca de los accesorios necesarios.

Pulsar la tecla Stop una vez o abrir la puerta del
horno. Después de cerrar la puerta, hay que volver a
pulsar la tecla Start.

Si después de cerrar la puerta se olvida volver a pulsar
la tecla Start,

una sefal acustica sonara como recordatorio y en la
indicacion aparecera durante 3 segundos el texto
“Presionar tecla Start”.

Pulsar la tecla Stop dos veces o abrir la puerta 'y
pulsar la tecla Stop una vez.

Si durante la coccidn desea consultar el peso
ajustado, pulsar la tecla “M”.

El peso y la indicacion del resultado de coccion
aparecen durante tres segundos.

La duraciéon no puede modificarse.

En la indicacion visual aparece “Dar la vuelta” o
“Remover” cuando se requiere. Sonara una sefal. El
texto permanece hasta que la puerta del horno se
abre o hasta el fin del programa.



Consejosy
advertencias sobre
los programas
automaticos

Descongelar

Extraer los alimentos del envoltorio y pesarlos. Sino
se puede indicar el peso exacto, redondearlo hacia
arriba o hacia abajo.

Para los programas, utilizar siempre recipientes
resistentes al microondas, p. €j. de cristal o ceramica.

Introducir los alimentos con el horno frio.

A continuacion de las indicaciones se ofrece una
tabla donde se pueden consultar los alimentos
adecuados, la correspondiente gama de peso y los
accesorios necesarios.

No se pueden ajustar pesos que estén fuera de la
gama de peso indicada.

Durante la coccion de algunos platos sonaré un tono
de advertencia después de un cierto tiempo. Significa
que hay que dar la vuelta al alimento o removerlo.

Congelar los alimentos almacenados a ser posible en
posicion horizontal, repartidos en porciones y a
-18°C.

Colocar los alimentos congelados sobre un recipiente
plano, por ejemplo, sobre un plato de vidrio o
porcelana.

Cubrir las partes delicadas y salientes con pequenos
trozos de papel de aluminio. De este modo se evitara
la alteracion prematura de los alimentos. Procurar que
el papel de aluminio no toque las paredes del horno

Después de descongelar los alimentos, dejarlos
reposar entre 15 a 90 minutos mas para que
adquieran una temperatura uniforme.

Al descongelar carne, ave o pescado se desprende
liquido. Eliminar este liquido dando la vuelta al
recipiente y no utilizarlo de nuevo, ni ponerlo en
contacto con otros alimentos.

Colocar primero la carne de vacuno, cordero o cerdo
por la parte con mas grasa hacia abajo sobre el
recipiente.
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Verduras

Patatas

Arroz

Pescado

Aves
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Descongelar solo la cantidad de pan que se necesite,
pues se volveria duro.

Retirar la carne picada descongelada después de
darle la vuelta.

Colocar primero el ave entera con la parte de la
pechugay las alas con la parte de la piel sobre el
recipiente. Cubrir los muslos y las alas con pequenos
trocitos de papel de aluminio.

En caso de un pescado entero, cubrir la cola con
papel de aluminio; si se trata de un filete, cubrir los
bordes y si es una rodaja, los extremos salientes.

Verduras, fresco: Cortar la verdura en trozos iguales.
Anadir una cucharada de agua por cada 100 g de
verdura.

Verduras, congelado: Se recomienda utilizar sélo
verdura cruda, no precocinada. La verdura
ultracongelada con salsa de nata no es adecuada.
Anadir de 1 a 3 cucharadas de agua. Para las
espinacas y el pollo no anadir agua.

Patatas saladas: Cortar las patatas en trozos iguales.
Anadir una cucharada de agua y una pizca de sal por
cada 100 g de patatas.

Patatas hervidas sin pelar: Utilizar sdlo patatas del
mismo tamano. Lavar y pinchar varias veces sobre la
piel. Colocar las patatas todavia humedas en un
recipiente, sin ahadir agua.

No utilizar arroz en bolsa.

Anadir al arroz la medida de agua adecuada (entre 2 y
2 partes y media de agua).

Filete de pescado, fresco: Ahadir de 1 a 3 cucharadas
de agua o zumo de limon.

Aros de calamares empanados, congelado: Deberan
ser adecuados para poder prepararlos al horno.

Colocar el pollo sobre el recipiente con la parte de la
pechuga hacia abajo.



Productos hechos de
patata, congelado

Carne

Pizza, congelado

Periodos de reposo

Colocar las partes del pollo sobre el recipiente con la
parte de la carne hacia arriba.

Cocinar a fuego lento la pechuga de pavo sin piel.
Anadir el 10 % de su peso en agua.

Las patatas fritas, croquetas y patatas salteadas
deben ser adecuadas para poder cocinarlas al horno.

Cocinar primero el roastbeef con la parte grasa hacia
abajo.

Asado de vaca, asado de ternera, pierna de cordero y
asado de cerdo: El asado debe cubrir dos tercios del
fondo del recipiente.

Utilizar pizza y pizza-baguette congeladas y
precocinadas.

Algunos platos necesitan un tiempo de reposo en el
horno al finalizar el programa.

Plato Tiempo de reposo

Verduras aprox. 5 minutos

Patatas aprox. 5 minutos. Eliminar
antes el liquido que se ha
formado.

Arroz de 5 a 10 minutos

Pechuga de pavo 10 minutos

Roastbeef 10 minutos

Asado de vaca, asado de 10 minutos

ternera, pierna de cordero,
asado de cerdo, asado de
carne picada
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Tabla de programas

Grupo de programa Alimentos adecuados Margen de Recipiente / accesorios,
Programa peso en kg alturade colocacion
Descongelar
Pan, congelado** Pan de trigo, pan de harina de trigo mezclada 0,20 - 1,50 Recipiente plano sin tapa,
con otras harinas, pan integral base de coccion
Pastel seco, congelado® Pastel de masa batida sin glaseado, pastel 0,20 -1,00 Recipiente plano sin tapa,
con levadura base de coccion
Pastel jugoso, congelado Pastel de masa batida con fruta, sin glaseado 0,20 - 1,40 Recipiente plano sin tapa,
0 gelatina, sin crema ni nata base de coccion
Carne picada, congelado* Carne picada de vaca, cordero, cerdo 0,20-1,00 Recipiente plano sin tapa,
base de coccion
Carne de vaca, congelado  Asado de vaca, asado de ternera, bistec 0,30 - 2,00 Recipiente plano sin tapa,
base de coccion
Carne de cordero, Pierna de cordero, paletilla de cordero, asado 0,50 - 2,00 Recipiente plano sin tapa,
congelado* de cordero base de coccion
Carne de cerdo, congelado*  Papada sin hueso, carne enrollada, filete, 0,20 - 2,00 Recipiente plano sin tapa,
gulasch base de coccion
Aves enteras, congelado* Pollo, pato 0,70 -2,00 Recipiente plano sin tapa,
base de coccion
Trozos de ave, congelado®  Muslos de pollo, medio pollo, muslos de 0,20-1,20 Recipiente plano sin tapa,
ganso, pechuga de ganso, pechuga de pato base de coccion
Pescado entero, congelado*  Trucha, bacalao 0,20-1,00 Recipiente plano sin tapa,
base de coccion
Filete de pescado, Filete de esturion, bacalao, salmdn, gallineta, 0,20 - 1,00 Recipiente plano sin tapa,
congelado* abadejo, lucio base de coccion
Rodajas de pescado, Rodaja gruesa de bacalao, esturion, salmén 0,20 -1,00 Recipiente plano sin tapa,

congelado*

base de coccion

*

ke

Sefal para dar la vuelta una vez transcurrida la mitad del tiempo
Sefial para dar la vuelta una vez transcurridos %/ del tiempo
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Grupo de programa Alimentos adecuados Margen de Recipiente / accesorios,
Programa peso en kg alturade colocacion
Verduras
Verduras, fresco® Coliflor, brécol, zanahorias, colinabos, 0,20-1,00 Recipiente con tapa,
puerros, pimientos, calabacines base de coccion
Verduras, congelado* Coliflor, brécol, zanahorias, colinabos, col 0,20 - 1,00 Recipiente con tapa,
roja, espinacas base de coccion
* Sefal para remover una vez transcurrida la mitad del tiempo
Patatas
Patatas saladas* Patatas duras, preferentemente duras o 0,20-1,00 Recipiente con tapa,
harinosas base de coccion
Patatas hervidas sin pelar* Patatas duras, preferentemente duras o 0,20-1,00 Recipiente con tapa,
harinosas base de coccion
* Sefial para remover una vez transcurrida la mitad del tiempo.
Arroz
Arroz de grano largo* Arroz parboiled 0,10-0,50 Recipiente alto con tapa,
base de coccion
Arroz basmati* 0,10-0,50 Recipiente alto con tapa,
base de coccion
Arroz natural® 0,10-0,50 Recipiente alto con tapa,
base de coccion
* Sefial para remover, después de aprox. 2-11 minutos segun el peso.
Pescado
Filete de pescado, fresco Filete de esturion, bacalao, salman, 0,20 -1,00 Recipiente con tapa,
gallineta, abadejo, lucio base de coccion
Aros de calamares 0,20 - 0,45 Recipiente plano sin tapa, en la
empanados, congelado* parrilla,
altura de colocacion 2
* Sefal para dar la vuelta 3 minutos antes de fin del programa
Aves
Pollo entero, fresco® 0,80-1,80 Recipiente con tapa,
base de coccion
Trozos del pollo, fresco Muslos de pollo, medio pollo 0,40 -1,60 Recipiente sin tapa,
base de coccion
Pechuga de pavo, fresco* Pechuga de pavo sin piel 0,80-1,80 Recipiente con tapa,
base de coccion

*

tiempo.

Sefal para dar la vuelta para pollo entero, después de 10 minutos; para la pechuga de pavo, una vez transcurrida la mitad del
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Grupo de programa Alimentos adecuados Margen de Recipiente / accesorios,
Programa peso en kg alturade colocacion
Carne
Roastbeef, fresco* Roastbeef con grosor de 5 - 6 cm 0,80 - 2,00 Recipiente sin tapa,
base de coccion
Roastbeef, inglés, fresco* Roastbeef con grosor de 5 - 6 cm 0,80 - 2,00 Recipiente sin tapa,
base de coccion
Asado de vaca, fresco* 0,80 - 2,00 Recipiente con tapa,
base de coccion
Asado de ternera, fresco* Pierna, bola 0,80 - 2,00 Recipiente con tapa,
base de coccion
Pierna de cordero, fresco* Pierna de cordero sin hueso 1,00 - 2,00 Recipiente con tapa,
base de coccion
Asado de cerdo, fresco® Papada sin hueso, carne enrollada 0,80 - 2,00 Recipiente con tapa,
base de coccion
Asado de cerdo, crujiente 0,80 - 2,00 Recipiente con tapa,
base de coccion
Asado de carne picada 0,80 - 1,50 Recipiente sin tapa,
base de coccion
* Sefial para dar la vuelta una vez transcurrida la mitad del tiempo
Alimentosal horno, congelado
Lasana a la bolofiesa, 0,40 - 1,00 Recipiente sin tapa,
congelado base de coccion
Canelones, congelado 0,40 - 0,80 Recipiente sin tapa,
base de coccion
Macarrones gratinados, 0,40 - 0,80 Recipiente sin tapa,
congelado base de coccion
Productos de patata, congelado
Patatas fritas, congelado* 0,20-0,45 Recipiente plano sin tapa en la
parrilla,
altura de colocacion 3
Croquetas, congelado* 0,20 - 0,45 Recipiente plano sin tapa en la
parrilla,
altura de colocacion 2
Tortitas de patata, congelado* 0,20 - 0,45 Recipiente plano sin tapa en la

parrilla,
altura de colocacion 2

*

5 minutos antes del fin del programa.
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Sefal para dar la vuelta a las patatas fritas 3 minutos antes del fin del programa, para las croquetas y tortitas de patata,



Grupo de programa Alimentos adecuados Margen de Recipiente / accesorios,
Programa peso en kg alturade colocacion

Pizza,congelado

Pizza, precocida, con base 0,15-0,55 Parrilla,

fina, congelado altura de colocacion 3
Pizza, precocida, con base 0,15-0,55 Parrilla,

gruesa, congelado altura de colocacion 3
Pizza-baguette, precocida, 0,15-0,80 Parrilla,

congelado altura de colocacion 2
Memorizacion

Con la tecla de memorizacion se pueden configurar
los programas que se deseen. Se pueden guardar las
programaciones para seis platos y recuperarlas en
cualquier momento.

La funcion de memorizacion es particularmente Util en
el caso de que el plato que se desea preparar
necesite varios ajustes o en el caso de preparar un
plato determinado con mucha frecuencia.

Guardar la

memorizacion Seleccionar una de las seis posiciones de memoria y
programar.
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Ejemplo Posicion de memoria 3
360 W, 7 minutos,
Grill variable flojo, doble.

Configuracion memoria Configuracion memoria

1. 2, 3.
elelelelielelelelele

L X o

1. Pulsar la tecla de 2. Volver a pulsar la tecla “M” 3. Pulsar tecla 360 W.
memorizacion “M”. El 1 dos veces. El 3 aparece para

aparece para la posicion de  la posicion de memoria 3.

memoria 1.

< Grill variable

Grill variable
potente, doble

4. Programar 7 minutos con 9. Seleccionar el grill con el 6. Conla tecla (#] pasar al
el boton giratorio. selector de funciones. segundo renglon.
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Almacenado

ngill variable
jo, doble

7. Programar grill “flojo, doble” con el selector 8- Pulsar la tecla “M”, la hora vuelve a aparecer.
de funciones. Los ajustes estan grabados.

Es posible guardar e iniciar al mismo tiempo. Para
ello, no pulsar la tecla "M”, sino la tecla Start.

Consejos y advertencias En caso de querer ocupar una nueva posicion de
memoria, pulsar la tecla Stop y programar de nuevo.

También puede almacenarse un plato de los
programas automaticos.
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Activar
memorizacion

Configuracién memoria

=] 9] [v] (Y
1.

O QLo O

Lo

Los ajustes almacenados para los platos se pueden
cargar de una forma muy sencilla.

Introducir el plato en el horno.

Girill
—> flojo, doble

2. 3.
O QLo O

LA

stop

1. Pulsar la tecla de
memorizacion “M”. El 1
aparece para la posicion de
memoria 1.

Una vez transcurrido el
tiempo

Interrumpir

Borrar

Consejos y advertencias
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2. Pulsar la tecla “M” hasta
que aparezca la posicion de
memoria deseada.

3. Pulsar la tecla Start.

suena una sefal.

En la indicacion visual aparece Programa finalizado.
La indicacion visual se apaga si se abre la puerta del
horno o se pulsa la tecla Stop.

Pulsar la tecla Stop una vez o abrir la puerta del
horno. Después de cerrar la puerta, hay que volver a
pulsar la tecla Start.

Si se olvida pulsar la tecla Stop, aparecera el la
indicacion durante 3 segundos el texto "Presionar
tecla Start”. Suena una senal.

Pulsar la tecla Stop dos veces o abrir la puerta 'y
pulsar la tecla Stop una vez.

Tras la puesta en marcha, ya no se podra modificar la
posicion de memoria.

Es posible modificar la temperatura o el grill en
cualquier momento.



Seguro para nifiios

Bloquear el horno

Desactivar el bloqueo

Para que los ninos no conecten el horno
accidentalmente, hay disponible un seguro para
ninos.

Pulsar la tecla Stop durante cuatro segundos.

En la indicacion de textos completos aparece “Seguro
para nifos”.

Todas las funciones estan bloqueadas.

Volver a pulsar la tecla Stop durante cuatro segundos.
Se ha anulado el blogueo.

Cuidado y limpieza

Parte exterior del
aparato

iNo limpiar el aparato nunca con limpiadoras de alta
presion o de vapor!

No utilizar nunca detergentes corrosivos ni abrasivos.
No utilizar rascadores metalicos para limpiar el vidrio
de la puerta del aparato. La superficie podria resultar
danada y el vidrio podria deteriorarse. Si la parte
delantera entrara en contacto con un producto de
este tipo, limpiarla inmediatamente con agua.

Basta con que le pase un pano humedo al aparato. Si
estuviera muy sucio, anada una gotas de jabdn
lavavajillas al agua. Seque a continuacion el aparato
con una bayeta.

No utilice productos de limpieza agresivos o abrasivos
para evitar que aparezcan zonas mates. En caso de
que alguno de estos productos llegase a caer sobre la
carcasa, limpielo inmediatamente con agua.
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Aparatos de acero
inoxidable

Aparatos con frontal de
aluminio

Horno

Para mayor facilidad en la
limpieza del horno
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Eliminar inmediatamente las manchas de cal, grasa,
almidon y clara de huevo. Pues podria formarse
corrosion debajo de estas manchas.

Limpiar el frontal con agua y un poco de lavavajillas.
Secarlo con un pano seco.

Utilice un limpiacristales y un pafo suaves para
limpieza de cristales o de microfibras, libre de
pelusas. Pasar el pano horizontalmente por el frontal,
sin hacer presion.

No utilizar agentes de limpieza agresivos ni esponjas
0 pafos bastos o abrasivos.

Después de la coccion, limpiar el horno una vez
enfriado con un pafio himedo. De esta forma se
eliminan facilmente las salpicaduras e incrustaciones
impidiendo que en el siguiente horneado se forme
una costra mas dura.

Si la suciedad es muy intensa se pueden utilizar
productos de limpieza suaves.

No utilizar aerosoles de limpieza para el horno ni
productos limpiahornos agresivos o abrasivos.
Estropajos o esponjas duras son igualmente
inadecuados. Estos productos rayan la superficie.

Los olores desagradables, como pueden darse
después de preparar un pescado por ejemplo, se
pueden eliminar facilmente. Afadir unas gotas de
limdén a una taza con agua. Introducir una cuchara en
el recipiente para evitar el retardo de ebullicion.
Calentar el agua de 1 a 2 minutos con la maxima
potencia del microondas.

Se puede conectar la lampara de iluminacion del
horno. Abrir la puerta del aparato. La lampara de
iluminacion del horno se enciende durante

10 minutos. Con la tecla Stop se puede encender de
nuevo la lampara.



Limpieza del esmalte
catalitico

Limpieza de la base de
coccion

Limpieza del vidrio
protector

Juntas

Accesorios

El panel posterior del horno esta recubierto con
esmalte catalitico. Se limpia sola mientras el horno
esta en funcionamiento. Puede suceder que las
salpicaduras mas grandes no desaparezcan al menos
hasta que el horno se haya puesto en funcionamiento
varias veces. Los restos de condimentos y similares
se pueden eliminar con un trapo seco o con un cepillo
blando.

iNo utilizar nunca limpiadores para hornos!

Utilizar agua caliente con un poco de jabdn o una
soluciéon de agua y vinagre.

Limpiar bien el horno.

En la pared lateral izquierda del horno se encuentra el
vidrio protector de la lampara del horno. Aflojar el
tornillo de la proteccion. Después podra limpiarse el
vidrio con una solucién jabonosa.

La junta de la puerta del horno y del suelo del
compartimiento de coccion se limpian también con
jaboén lavavaijillas. No utilizar nunca productos de
limpieza agresivos o abrasivos.

Poner los accesorios en remojo con lavavajillas
inmediatamente después de su uso. Asi, los restos de
comida pueden eliminarse faciimente con un cepillo o
una esponja.
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¢ Qué hacer en caso de averia?

Con frecuencia, cuando se produce una averia, suele
tratarse de una pequefa anomalia facil de subsanar.
Antes de llamar al servicio de asistencia técnica,
deben tenerse en cuenta las siguientes advertencias:

Averia

Posible causa

Consejos/Forma de subsanarla

El aparato no funciona.

El enchufe no esta conectado
a la red.

Enchufar

Corte en el suministro
eléctrico.

Comprobar si funciona la luz de la
cocina.

El fusible esta averiado.

Examinar la caja de fusibles y
asegurarse de que el fusible del
aparato esta en perfectas
condiciones.

En la pantalla de visualizacion
del reloj se iluminan tres ceros.

Corte en el suministro
eléctrico.

Vuelva a poner el reloj en hora.

El aparato no funciona. La
indicacion visual muestra un
tiempo de duracion.

El mando giratorio se ha
accionado por equivocacion.

Pulsar la tecla stop.

No se ha pulsado la tecla de
puesta en marcha después de
programar.

Pulsar la tecla de puesta en
marcha o borrar la programacion
con la tecla Stop.

El microondas no se conecta.

La puerta no se ha cerrado
correctamente.

Comprobar si la puerta esta
atascada por restos de alimentos
0 alglin cuerpo extrafo.

No se ha pulsado la tecla de
puesta en marcha.

Pulsar la tecla de puesta en
marcha.

Los alimentos se calientan mas
lentamente de lo habitual.
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Se ha ajustado una potencia
del microondas demasiado
baja.

Seleccionar una potencia superior.

Se ha introducido en el
aparato una cantidad de
alimento mayor de lo habitual.

Doble cantidad: aprox. el doble de
tiempo.



Averia

Posible causa

Consejos/Forma de subsanarla

Los alimentos estaban mas
frios de lo habitual.

Remover o dar la vuelta a los
alimentos de vez en cuando.

En la indicacion de textos
completos aparece el mensaje
de error “Er1” o0 “Er4”.

La sonda térmica no funciona.

Avisar al Servicio de Asistencia
Técnica.

En la indicacion de textos
completos aparece el mensaje
de error “Er11”.

“Tecla atascada”

Las teclas estan sucias o el
sistema mecanico se enclava.

Pulsar todas las teclas repetidas
veces; si esto no funciona, avisar
al Servicio de Asistencia Técnica.

En la indicacion de textos
completos aparece el mensaje
de error “Er19”.

Existe un sobrecalentamiento
extremo

(posible fuego en el interior).
Potencia del microondas
demasiado elevada.

No abrir la puerta; desenchufar de
la red o desconectar el fusible de
la caja de fusibles, dejar enfriar.

En la indicacion de textos
completos aparece el mensaje
de error “Er17”, “Er18” 0
"Er20”.

Fallo técnico.

Avisar al Servicio de Asistencia
Técnica.

Sustitucion de la
lampara de
iluminacion del
horno

Proceder de la siguiente
forma

Las reparaciones deben ser efectuadas
solamente por personal del Servicio de
Asistencia Técnica debidamente instruido. La
reparacion inadecuada del aparato puede implicar
serios riesgos para el usuario.

Es posible cambiar uno mismo la lampara de
iluminacion del horno. Las lamparas haldgenas de
25 W, 240V resistentes a la temperatura se pueden
adquirir a través del Servicio de asistencia técnica o
en comercios especializados.

Extraer la lampara halégena nueva de su envoltorio
utilizando un pano seco. De esta forma se prolonga la

vida Util de la lampara.

1. Abrir la puerta del aparato.
Aflojar los dos tornillos situados a la derechay a la

izquierda del horno.
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2. Levantar el aparato con cuidado tirando hacia
fuera.
Extraer el enchufe de la red o desconectar el
fusible en la caja de fusibles.

3. Aflojar el tornillo de la tapa de la lampara en la
pared lateral izquierda y retirar la tapa (figura A).

4. Retirar la lampara haldgena (figura B).

5. Colocar la lampara haldgena nueva (figura C).

6. Atornillar la tapa de la lampara.
Montar el aparato de nuevo en orden inverso.

Sustitucion del vidrio Si el vidrio protector del horno esta danado, es

protector preciso cambiarlo. Es posible adquirir la cubierta
protectora en el servicio de asistencia técnica. Indicar
el n.° de producto y el n.° de fabricacion del aparato.
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Servicio de Asistencia Técnica

Numero de producto
(«<E-Nr.») y de
fabricacion («FD-Nr.»)

En caso de no lograr subsanar las perturbaciones

0 averias de su aparato con ayuda de nuestros
consejos y advertencias, debera solicitar la
intervencion del Servicio de Asistencia Técnica méas
préoximo a su zona de residencia. La direccion y el
numero de teléfono del Servicio de Asistencia Técnica
mas proximo a su domicilio, figura en la guia
telefénica de su localidad. Asimismo le podran facilitar
dicha direccion los Centros de Asistencia Técnica
resenados en la lista adjunta de centros y
delegaciones del Servicio de Asistencia Técnica.

En caso de solicitar la intervencion del Servicio de
Asistencia Técnica, no olvide indicar el nimero de
producto (E-Nr.) y el de fabricacion (FD-Nr.) de su
unidad. Ambos nUmeros se encuentran en la placa
de caracteristicas del aparato, emplazada en el
interior del recinto del aparato. Para localizar con
mayor facilidad y rapidez dichos nimeros, le
aconsejamos los anote directamente aqui:

CE, FD-Nr. |

‘ Servicio de Asistencia Técnica & ‘
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Datos técnicos
Suministro de corriente: 230V, 50 Hz
Consumo nominal total:  3.240 W
Potencia de microondas: 1.000 W (IEC 60705)

Grill variable: 2.000 W
Aire caliente: 1.950 W
Frecuencia: 2.450 MHz

Dimensiones (Al x An x Pr)
— Aparato 45,4 x 59,4 x 56,3 cm
— Camara de cocciéon 24,2 x 44,5 x 34,7 cm

Peso 30 kg
Comprobado por el VDE: si
Distintivo CE: si

Este aparato cumple con la norma EN 55011 o
CISPR 11.
Es un producto del grupo 2, clase B.

El grupo 2 indica que las microondas se generan con
el fin de calentar alimentos.

La clase B indica que el aparato es apto para el uso
domeéstico.

Comidas normalizadas

Existen institutos que verifican la calidad y el
funcionamiento de los microondas combinados con
ayuda de estos platos.
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Segun las normas EN 60705, IEC 60705

DIN 44547 y

Descongelar con microondas

EN 60350

Plato Potencia del microondas W,  Indicaciones
duracion en minutos

Carne 180W, 5 Colocar el molde de vidrio pyrex de 22 cm de
+90W, 13-18 @ sobre la base del horno. Retirar la carne ya

descongelada aprox. tras 13 minutos.

Coccion con microondas

Plato

Potencia del microondas W,
duracién en minutos

Indicaciones

Mezcla de leche y
huevos

600 W, 7-8 + 90 W, 22-28

Colocar el molde de vidrio pyrex sobre la
base del horno.

Bizcocho 600 W, 8-9 Colocar el molde de vidrio pyrex de
22 cm de @ sobre la base del horno.
Asado de carne 600 W, 18-20 Colocar el molde de vidrio pyrex sobre la

picada

base del horno.

Coccion con microondas, combinado

Plato Potencia del Tipode Tempe- Indicaciones
microondas W, calentamiento  ratura°C
duracion en minutos
Gratinado 360 W, 30-35 Grill variable - Colocar el molde de vidrio
de patatas flojo, doble pyrex de 22 cm de @ sobre
la base del horno.
Pasteles 180 W, 25-30 Aire caliente 190-200  Colocar el molde de vidrio
pyrex de 22 cmde @ en la
parrilla, altura 1.
Pollo 360 W, 30-35 Grill aire 240 Colocar el pollo con la parte
caliente de la pechuga hacia abajo en

un recipiente alto sin tapa
sobre la base del horno. Dar
la vuelta una vez transcurrida
la mitad del tiempo.
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Segun la norma DIN 44547 y EN 60350

Hornear El cuadro de coccion siguiente ha sido calculado
exclusivamente para la colocacion de los alimentos
con el horno frio.

Recipientes y consejos  Altura Tipo de

Temperatura Tiempo de

calentamiento °C coccion,
minutos
Churros Bandeja de horno 2 Aire caliente 150-160 20-30
Pastelitos* Bandeja de horno 2 Aire caliente 160-170 20-25
Galleta de Molde desarmable en la 1 Aire caliente 160-170 40-45
agua parrilla
Pastel plano de  Bandeja de horno 2 Aire caliente 150-160 50-60
levadura
Pastel de Molde desarmable de 2 Aire caliente 170-190 60-90
manzana hojalata de 20 cm de @
recubierto directamente sobre la
parrilla
* Precalentar el horno durante 5 minutos.
Asar al grill El cuadro de coccion siguiente ha sido calculado

exclusivamente para la colocacion de los alimentos
con el horno frio.

Plato Accesorios Altura  Grill variable, Duracion, en
doble minutos

Tostar rebanada Parrilla 3 Potente 4-5

Hamburguesa de ternera Parrilla y bandeja 3 Potente 30

12 piezas* de horno 1

*

Dar la vuelta una vez transcurrido la mitad del tiempo.
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@E FF

Me autév Tov QoUPVO UIKPOKUPATWY [e ouvdualdueveg
Aertoupyleg Ba oag yivel To payelpepa mpayuatiky dlackédaon.
la va Propelte va ekpeTaMeuTelte OAQ Ta TEXVIKA
TAeovekTUaTa, dlaBAoTE TIAPAKAAW TIG odnyleg xpriong.

>y apxn Twv odnyldv xpriong Ba Bpelte oplopéva onuavtikd
MEAYMATA OXETIKA e TV aopdiela. Metd 6a yvwploete
AETITOUEPWG K&Be HEPOC TNG VEQG 0AG OUOKeUnQ. Oa oag
delEoupe dAeq TIQ duvATATNTEG TNG OUCKEUNQ Kal T TIPETEL va
KAVETE YIO TO OWOTO XEIPIOPS Q.

Ol Tiivakeg €xouv TETola doWr|, WOTE VA UTOPETE va KAVETE TN
pUbuion Priwa mpog Pripa. Ekel Ba Bpeite ouvnBlopéva eayntd,
TO KATAAMNAO oKeUog Kal TIQ (IDaVIKEQ TIMES PUBUIONG, PUOIKA
OAa dokiaopéva oto dIKO PaAg EQYAOTH IO HAYEIPIKAC.

lMa va dlarneroel N OUoKeUr yia TIoAU Kaipd Ty wpeaia
eUeAvior] g, oag divoupe TIOAMEC OUPBOUAEG yia TV
Tieptroinon kat tov kabaploud. Kal oe Tepinmtwon mou
napouotaotel kdmote pla BAARN, ot TeAeutaieq oeAideq Ba
Bpelte TIANpoPOpieg, MWG UMOoPEiTe va QVIIHETWTIIOETE UOVOL(eQ)
0ag TG HIKpoBAdReEC.

Otav éxete epwTioelg, avolyeTe TPWTA TO AETITOUEQEY| THVaKa
replexouévwy. Exel Ba kararomioTere ypriyopa.

Kal Tdpa kaA dlackedaon oto payelpeua.
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Mpiv Tn oUvdeon TnG Kaivoupyiag

OUOKEUNC

InNUavTIKEG UMOJEIEEIG
ao@aleiag

Mpiv TOV
EVTOIXIONO

Améouporn olpewva pe
TOUG KOVOVEQ
pooTaciag Tou

niepiBAAAovTog E

Znpég peTaPopPag

AloBAoTe TIAPAKAAWD TIPOCEKTIKA QUTEG TIG 0dnyieg
Xprong. Mdvo TéTe uropelte va XEIPIOTETe TN OUOKEUN
ofyoupa kal owotd.

DUAGETE KAAA TIG 0dnYiEQ XPriong Kal OuvVAPUOASYNoNG.
Ye Tep{mTwon TouU TIAPAXWENOETE TN OUCKEUr Og
Kdrtolov dANo, dwote padi kal Tiq odnyieq.

ApalpéaTe TN OuoKeur] artd Tn ouckeuadola Kal
anooUpeTe TN OUOKEUAo(a oUPQWVA UE TOUQ KAVOVEQ
npootac{ag Tou TepIBAANOVTOC.

AuT) 1 ouokeur] Xapakneiletal olupwva e Tnv
eupwTIaiKr odnyla 2002/96/EK Tiepl nAeKTPIKWY Kal
NAEKTPOVIKWV OUCKeuwv (waste electrical and electronic
equipment - WEEE).

H odnyia mpokaBopilel Ta TAQioIa yia uia aréoupon
Kal aloronon Twv TIANWY CUOKEUWY e 1oxU o' OAn
mv EE.

Metd Tnv agaipeon and ) cuokeuaoia, eAEYETe T
OUOKewn|. 2e Tep(mrwon ¢nUIdg Katd ) Petapopd dev
ETIUTEEMETAl VA OUVOEOETE TN OUOKEUN).

Edv 10 KaAWdlo olvdeong €xel urtootel {nuid, TPEMel,
yia TV artoguyr] KvdUvwy, va To aAGEel évag eldIkdg,
EKMTAUOEUPEVOG ATIO TOV KATAOKEUAOTY).

TommoB€Tnon kai ouvdeon

MpooéEte MAPAKAAW TIG eldkég odnyleq TormoBEmong.

AuT) | ouokeur TipoopileTal Yévo yia Ty ToroBETnon.
Autr) 1 ouokeur] dev TIpoopileTal wq erTpanédia
OUOKEUN 1 yla Tn xprion héoa oe éva VIOUAATIL.
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H ouokeury uropel va torobembel o' éva YnAd
VvTOUAdmL TIAdTtoug 60 cm.

H ouokeury Tapadderal €rolun yia olvdeon Kal
erutpéneral va ouvdebel pévo oe uia Tpia coUko Tou
efval eykareotnuévn oUuwva pe Toug kavoviopoug. H
aopdAion mpérnel va avépxetal oe 16 Ampere (L 1) B
autéparog dlappong). H tdon Tou diktUou Tipémel va
OUPPWVEl Pe TNV TAON TIou avagépetal mévw otny
Tvak{da TuTou.

H petatdmion g mpeidag 1 n aviikardortaon Tou
KaAwdiou ouvdeong eruTpéneral va vivel pévo ard
EIOIKEUUEVO NAEKTPOAGYO. Ze Tep(Twon mou PeTd Tnv
TomoBETNoN TG ouckeung n Tipida dev elval Agov
TIPOOLTY), TIPETIEL va UTTdpXel amd v TAeupd NG
eyKatdoTaong dia dIdTagn dlakorme OAwv Twv TIOAWY
W éva JldKevo eragrq To Atydtepo 3 mm.

MoAUmptla, mrxelq TPV Kal PraAaviéleg dev
ETIUTEEMETAL VA XPnoldoromBouly. e Teplmtwon
Urep@OPTWONG Umdpyel Kivduvog Tupkayldg.

TiI IpEmel va TIPOOEXETE

Ymodei&eiq
ac@aleiag
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AUTH| N OUOCKEUN] QVTATIOKPIVETAL OTOUG KAVOVIOUOUQ
aoPaAelag yia NAeKTPIKEG ouokeuéq. Ol ETIIOKEUEG
ertpéneral va yivovral yévo amnd toug Texvikoug Tou
TUAMATOG eEUMNPEETNONG TIEAATWY, TIOU EXOUV
ekradeutel amd Tov KATAOKEUQOTH. Xe TEP(TTwon Tou
ol emokeuég e yivouv owotd, propsel va mpokUYouv
ooBapol kivduvol yia oag.

H ouokeury Tipoopiletal uévo vyia TV OIKIaKr Xprion.

XENOIUOTIOIE(TE TN OUOKEUT| ATTOKAELIOTIKA YA TO

payeipeua paynT@v.

H ouokeur dev emtpérnetal va Tebel TIOTE oe Aeltoupyia

and eviAikeg Kal Tadld xwpelg emrrpnon

— ¢tav autol dev Bplokovtal oe KaA QGUOIKY 1
TIVEUUATIKY] KATAoTaon

— 1) dtav Toug AUTIEL 1] Yv@Oon Kal N eurelpia, va
¥elplovral ™ ouokeur] owotd Kal ofyoupa.

Katd ™ didpkela TG ouvduaouévng Aettoupyiag

ETIUTEEMETAL VA XENOLUOTIOIOUY TA TIAOIA TN CUOKEUT)

pévo Kkdtw amd emmpenon Twv evnAikwv. Kivduvog

eyKaupdrwy!



Naid1d Kal JIKpoKUpaTa

Kautég em@dveieg

Xwpog payeipéuarog

A

Ta madld erTEEMETAl VA XPNOIUOTIOIOUY TIG OUCKEUEQ
MIKPOKUUATWY Hévo, dTav €XOUV KATATOTIOTE! ETTAPKWS.
Ta nawdid npénel va eival oe B8on va xelplCovral
OUOKEU owoTtd Kal va Katavoouv Toug KivdUvoug, TIou
ernonuaivovtal otig odnyleg xpriong.

Ta nadid mpérnel va ermpouvtal katd T Xeron mg
OUOKEUNG, YIa va pnv Taiouv e Tn ouoKeun.

Mnv QKOUUTTHOETE TIOTE TIQ ETIAVW eTIPAVEIEG TWV
OUOKEUWY B8puavong Kal Jayelpéuatoq. AUTEQ
Bepuaivovral katd T Aertoupyia mdpa moAU. Ot
E0WTEPIKES ETUPAVEIES TNG OUCKEUNG Kal Ta BepuavTikd
otoixela Ceotaivovral dpa moAU. Kivduvog eykaupdtwy!
Kpatdre Ta madid mdviote pakpld.

Mn Hayk®veTe TOTE TA KAAWDIA oUvOEONS TwV
NAEKTPIKWY OUOKEUWY OTnv TIOPTA TNG OUCKEUNG.

H povwon twv kaAwdiwv Ba uropolce dlapopeTIKA va
urootel dnuid.

BpayukUkAwua, kivduvog nAektporAngiac!

Mn xpnotuorolelte TIOTE TV emdvw TIAeUPd NG
OUOKEUNG w¢ ergdvela evarndbeong. Kivduvog
Tupkaytdg!

Mnv ToroBetelte TIOTE eUPAEKTA QVTIKE(UEVA PEOQ OTO
XWPEO payelpéuarog. Autd Ta avrikelueva Ba
grropodoav va avagAextouv de Ty evepyoroinon g
OUOKEUNG.

Kivduvog eykaupdtwy!

Ye Tep(mTwon Karvou Péoa OTo XWPO UAYEIREUATOC,
unv avolyere TOTE TNV TOETA TG OUOoKeung. Apalpgote
T0 QI and v mplda.

Mnv evepyoroleite TIOTE TN OUOKeUr) XwpEig payntd
péoa OTO XWPO HAyelpéuatog. Oa uropouoe
dlapopeTikd va ureppopTtwel. EEalpeon armoteAel uia
oUvtoun OOKIUY HayelplkoU okeloug (BAEme kepdAalo
®oUpvog UIKpOKUUdTWY, Mayelplkd okelog).

Mn XOENOLUOTIOIETE TIOTE TN OUOKEUY] HIKPOKUUATWY
Xwplg TeploTpepouevo  dioko.

Mnv tomobBetelte moté TEdPIUA arteubelag mévw otov
nieplotpepduevo dioko. Xpnotuorolelte Tidvrote éva
payelplkd okevog.
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Népta ouokeung kai A\

TOIHOUXa
aTeyavormoinong

MNepiBaAiov

Ka@apiopdg

Emokeuég
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B> B

To uypd mou EexelAiCel katd to Bpdoluo dev
ETITEEMETAL VA eloXwPNoel Héoa and To PnXaviopd
kivnong Tou meplotpepduevou dIOKOU OTO e0WTEPIKS
g ouokeung. MNapakohouBeite T dadikaoia.
Xpnoluoriolefte pia ouvroun didpkela kat pubuiote, edv
XPEIQOTEL.

Mpoooxry ota ¢ayntd, Ta oroia Tapackeudlovral e
duvard ovorveupuatwdn Totd (TT.Y. KOVIAK, POoUL).
To owdrveuua (aAkoOAn) eEatuiCetal otig uWnAgég
Bepuokpaoieg. Xe Tep{MmTwon JUOHEVWV OUVENKWY
grtopoUv ol atuol Tou OVOTVEUHATOoS va avapAeyouv
péoa otn ouokeur]. Kivduvog eykaupdtwy!
Xpnolgoriole(te HévVo UIKPEG TIoodTNTeG ard duvatd
OVOTIVEUMATWON TIOTA KAl QvOI(YETE TIPOOEKTIKA TNV
népTa TNG OUCKEUNG.

Mn Bétete TIOTE TN OUOKeur] oe Aettoupyia, étav n
népTa TNG OUoKeung elval xaAaouévn. AlAopeTIKA
urtopel va eEEABel evépyela UIKPOKUPATWY. KaAéate tnv
Urnpeeoia TEXVIKNG €EUTINEETNONG TTEAQTAV.

H mépta g ouokeung mpeErel va kAelvel kaAd.

Edv n tolpolxa oteyavoronong eival oAU Aepwuévn,
dev KAglvel TIAEOV OWOTA 1 TIOETA TG OUCKEUNG Katd
™ Aetroupyia. Ot YeITovikég TIPOOOWEIS TWV VTOUAATTILWV
prropouv va xaAdoouv. Alatnpeite Tnv Toluouxa
oteyavoroinong ndvrote kadapn.

Mnv eKkBETETE TN OUOKEUN MIKQOKUPATWY TIOTE Og
peydAn Céotn kal uypaola.

Mn XOENOILOTIOIETE TIOTE OUCKEUES KabaplopoU e
UPnAY miieon 1) ouokeuég ektdEeuong atuou!
BpayukUkAwua, kivduvog nAektporAngiac!

KaBapiete T ouokeur] TAKTIKA. Ze Tep(mTwon
avernapkouq kaBaplopol priopel va kataotpagel n
ETIPAVELD KAl 1| OUCKEUN] e TO TIEPAoHA Tou XPOvou
va okoupldoel. Alapelyel evépyela UIKPOKUPATWY!

Ol emiokeugg erutpéneral va yivovral yévo and
TexvikoUg Tou OgPPIg, Tou elval exrtaideupévol ard Tov
KATAOKEUAOTH. 2 TIEPITITWON TIoU Ol €TIoKeUEq de
yivouv owotd, umopel va mpokdyouv coBapol kivduvol
yla oag.

Mnv eKTeAElTe TIOTE €pyao(eq EMIOKEUNG 1) OUVIHPENONG,
yla Tig oroleg Tpénel va agalpebel 1o kAAUpUaA
npootaciag amd Ty evépyela TWV PIKPOKUUATWY.
KaAéote v urnpeoia TexVIKNG eEUTINEETNONG TIEAATWY.



Ymodei&eiq
acpaleiag yia
Xpnon Tou
poupvou
MIKPOKUUATWV

Mayeipiké okelog

Mnv avoliyete ToTé TO TEP(BANUA. H ouokeur Aertoupyel
ge uynAn tdon.

Mnv evepyortolelte TIOTE pla XAAQOUEVN OUOKEUT).
Apaipéate To PIg artd v Tpilla. KaAéote v urmpeoia
TEXVIKNG €EUTINEETNONG TIEAQTWY.

Mnv avtikablotdre moté ol dlot ™ AGuUIa Tou XwEou
payelpéuatog. KaAéote tnv Ummpeoia TeXVIKAG
eEUTNEETNONG  TIEATAV.

MPOZOXH! O1 gpyaocieq emoKeUnQ Kal ouvtrenong, Yia
TIG ortoleq TIPEMEl va agalpebel To kKAAUPUA
npootac{ag amd TNy evépyela TwV HIKPOKUUUATWY,
ertpéneral va yivovral, Adyw Twv KIvOUvwvy Ttou
grtopoulv va TpokUYouv, HOVo artd eldIKEUUEVO
TIPOOWTTIKO.

O @oUpvog UIKpoKUPATwY dev eruTpémneral va Tedel
Toté o€ Aettoupyia xwplg eayntd.

Pubuilete mapakaA® TtAvtoTe TIC Babuideq 1oxUog Twv
MIKQOKUUATWY KAl TOUG XPOVOUG TIOU ava@épovial OTIG
odnyleq xpriong. 2e meplmtwon mou ermAéEaTe ia oAU
peydAn oxU 1 xpovo, eival duvatdv va avapAextouv Ta
TPOOIUA Kal va TIpokAnBouv {nuIég OTn OUOKeun.
Kivduvog mupkayidg!

Me 10 @oUPVO MIKPOKUPATWY (eoTaivere TAVTOTE UOVO
@aynTd Kkat Totd. AMeg xproelg uropouv va
KATaoToUv EeTikivOUveq Kal va TIPOKAAEOOUV CNUIEG.
M.x. yropoulv va avapAexTolv Ta OAKOUAKIA e
oTtépouC Katl dnuntplakd. Kivduvog eykaupdtwy!

Xpnoluoriole(te Pévo payelplkd okeln KAatdAAnAa yia
@OUPVO  IKPOKUUATWY.

Ta payelplkd okeln ard mopoeAdvn Kal KePAWIKS UAIKO
prtopel va €xouv TIOAU UIKPEG TpUMeg oTIC AABEQ Kal
ota kardkia. Miow ard autég TIQ TpUTeg umdpxel évag
Kevdg Xxwpeog. H uypaoia mou €xel eloxwproel oTov
Kevd XWPO UTopel va TIPOKAAEOEL pwYHUES oTa OKeun.
Kivduvog Ttpauuatiopou!

Ta Ceotd @ayntd petadidouv T Bepudmrd Toug. ‘Etol
JrTopolv T HAYELpIKA okeln va Ceotabouv TIOAU.
Xpnoloriole(te midotpeg, dtav BéAeTe va BYAAeTe TO
okelog pe To payntd and 1 ouokeur]. Kivduvog
eyKaupdTwy!
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ZuoKeuaoieg

Tpogpipa pe KeAupn
pAoioug
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Mn Ceotaivete @ayntd péoa o€ COUOKEUAO(eq yia
dlatpnon g Beppokpaciag. AuTEG ol ouokeuaoieq
griopolv va avagAextolv. Ta TpoPIua péoa oe doxela
and TAACTIKG, XapETi 1] dAa elpAekTa UNIKA TIPETTEL va
rapakoAouBouvtal Katd to Zéotaual.

Y& 0epo0Teywq KAelopéva Tpdgiua propel va okdoel 1
ouokeuaoia. Kivduvog eykaupdtwv!

Kivduvog eykaupdrwy!

Katd 1o Zéotapa Twv uypwv Torobetelte mdvrore péoa
oto doxelo éva KOUTAAAKL Tou YAUKoU, yia va
aroguyete TV emPBpdduvon Bpacuol. e TepmTwon
emBpdaduvong Bpaopol ertuyxdveral n Bepuokpacia
Bpaopou, xwpig va aveBaivouv ol XaPAKTNPIOTIKES
QUOAAdEG aTpou. ‘HdN n Tapapiker] dévnon Tou
doxelou prtopel va odnynoel oe EQQVIKY uttepxeiion Kat
og TUToNlopaTa Tou KautoU uypou, Tpdyua Tou UTopel
VA TIPOKAAEDEL TPAUUATIONOUG Kal eykauuara.

Bpe®lkéq TpOPEQ:

Zeotalvete TIQ Bpedikég TPoPEg oe Raldkia 1) oe PLANEG
ndvrote xwplg kamdkt 1) ONAaotpo. Metd 10 (€oTaua
TIEEMEL va avakateUsTe 1) va Kouvdate KaAd Tn BPedIkn
TPOPY, WOTIoU va KataveunBel 1 Bepudtnta
opoduoppa. EAEyxete TapakaAw Tn Beppokpaocia,
npotold dwoeTre TNV TPodr] oto Tadi. Kivduvog
eyKaupdTwy!

Ta owvorveupatddn Totd dev erTpénetal va {eotabolv
oe TIOAU UWNAY Bepuokpacia. Kivduvog €kpnéng!

Mn Ceotaivete TOTA 0e gpunTIkA KAeloTd doxela.
Kivduvog ékpnéng!

YTodelEn:

Mn Bpdlete T0TE TA AQUYA OTO UTOA 1) un Bepuaivete
Ta OPIXTORPACUEVa auyd, emedr] uropolv va
ekpayolv, akdéua kal étav n Bépuavon péow Twv
HIKpOKUGTWY €xel TeAelddoel. AuTé 1oxUel emiong kat yia
Ta ootpakoedr. Xta auyd udtia 1Y) ota auyd Toog
TPUTNOTE TIPWTA TOV KPOKO.

Ye TPOPIUA pe OkANpd KeAUgn 1) @Aololg, TLX. PAAQ,

viopdteg, Tatdreg, Aoukdvika eival duvatdv va okdoel
To KEAUPOG 1} 0 PAoLdG. TMpv To ZéoTaua TEUTOTE TO
KEAUPOGQ 1] TO PAOI® 0" autd Ta TPOPIUA.



ZRpavon TPoPiHwvV

AGd1 @ayntou

Aitieq Twv {nuIWV
Nepd péoa orn ouokeun

Xupoég @poutwv

AN

Kpuwua pe avoixri
nmopTAa OUOKEUNG

MoAU Acpwpévn Tolpouxa
oTeyavortoinong orTnv
noépTa TNG OUOKEUNG

H mépra Tng ouokeurig
WG kadioua

Aokiyry payeipikou
oKeUOUGQ

Ye Tep{mTwon Tou TIPEnel va Enpdvete TPOGIUA, OTWG
APWHATIKA QUTA, @pouTa 1| pavitdpla, 1 va
Eenaywoete 1) va CeoTdveTe TPOPIUA UE MIKEN
TIEQIEKTIKATNTA 0 vepd, Onwg TLY. Wwul, Teénel va
ermpeelte v avtiotolyn dladikaoia. Xe TepimTwon
urepPoAIkig Efnpavong undpxel kivduvog Tupkaytdg.

Mn Ceotaivete TOTE pévo Tou 1O AGdL gayntoU e Ta
HIKpoKUpaTa.

Mn xUvete TOTE vepd péoa otn (eOTr] OUOKeUN.
MrtopoUv va TpokUWouV CnULES.

Mn veuilete Tdpa oAU To epaylé Tayi oe TepmTwon
mou YPrivete TOAU Coupepéq @poutdriteg. O Xuudg Twv
@poUTwV Tou otddel artd To Ttagl, aprivel Aek€deq Tou
dev UTOpPE(Te TIAEOV VA TOUQ ATTOPAKPUVETE.

MH XPHZIMOTOIEITE MOTE 10 gpaylé Tayl kard
Aerroupyla pe pikpokUpata. AlapopeTikd Uropel va
TIPOKUWEL JIa TEXVIKY) BAARN.

AQrioTe TN OUCKeUr) va Kpuwoel povo, étav elvat
KAELOTY). Mn payK@OVETE TmoTa oty TopTa Qg
OUoKeUNG. Akdua kat étav agrivere avolxt Tnv mépta,
€0Tw Kal Alyo, propouv va xaAdoouwv pe To TEpacua
TOU XPAVOU Ol VEITOVIKES TIPOOOWYEIS TWV VIOUAQTIIWY.

Edv n Ttoluolxa oteyavoroinong tng méprag sival oAU
Aepwpévn, dev KAelvel TIAEov owaoTd 1 épTa Katd
Aettoupyia. Ol YEITOVIKEQ TIPOCOWEIQ TWV VTOUAQTIIGV
propouv va xaAdoouv. Alatnpe(te Tnv Toluouxa
oteyavortoinong kadapr).

Mn ompiCeote 1} unv kdBeote Tdvw oty TOPTA NG
OUOKEUNG.

O€teTe TO POUPVO HIKPOKUUATWY Oe Asttoupyia pévo pe
ToroBetnuéva payntd péoa otn OUoKeur). Xwpiq
@ayntd 6a uropouce va urepPopTwOel 1 ouokeun.
E€aipeon amoteAel pia olvroun Sokipr) okevoug (BAEre
uTtodelEelq OXETIKA HE TA HAYEIPIKA okeun).
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To medio xeipiopouU

"EvdeI€n ¢ wpag

Mropeite va dwapdoete my
Wpa, ) XPOvIKn dldpkeld Kat
10 BApog yw 10 QUTOMATO
oU0TNUa TIPOYPAPUATWY.

‘Evdeign Twv Babpidwv ‘EQ B0e) ;
5 4 G anoBrikeuong
10XU0G TWV PIKPOKUPATWV yio Memory

(o) (] (o] (o) o] ——

PR @

NAikTpa Twv Badpidwv NepioTpe@GpEVOS dIAKOMTNC !]é‘“'“,?o

10XU0C TWV PIKPOKUPGT@Y . . top
yla m pUBon ™S wpas,

90 Watt ™G XPOVIKNG OldpKewag Kat

180 Watt Tou Bdpoug yla to Qutéuaro

360 Watt oUoTNUa TPOYPAUUATWY.

600 Watt

1000 Watt
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"EvdeIgn keipévou
H évdel&n kewevou eivat duvam oe 10 yAwooeg.

- Aegiyvel tov emheypévo tpomo Ynoiuarog Kat m Bepuokpacia 1 m Babuida
- Aeiyvel @ Qayntd ToU QUTGUATOU OUOTAKATOS TIPOYPAUUATWV
- 2ag divel umodei€elg yia m pubuion

"EAeyxo¢ B€ppaveng

0 €heyxoc O€ppavong
deixvel my vodo g Tayeia 0sppavon (1)
Beppokpaciac. Katd 1o
Ynowo oto YKPWA, dev
epgavifetat 0 €Aeyxog

B€ppavang.

”Memory”

‘ MARKTpO

< —>BEPMOX AEPAZ
DENECTY K Y

Aiakérmng emAoyri MAiikTpo “PoAdr”
AeiToupyiag

MArktpo 1y ™ pUBHION ToU TpGTIOU MArkrpo (&)
fgi‘;‘:{!f’ S | Unofuanog, mg Beppokpaoiag ya mv ahayr mg oelpdg
1) T0U QUTGHATOU GUOTAUATOR OTIV £VBELEN KelEvO

TIPOYPAUUdTwWY
yla mv €AoY €vog

‘Otav yupvate 10 dlakdrm

€MAoYNS Aettoupyiag mpog MpoYPauuatos

Ta 0eld, epgpavicovrat ot yla myv EEXwpLot pubuion
Tpdrmot Ynoipatog i ot ] TOU QroTteAEoNATOg TOU
Babuideg, mpog ta aplotepd HAYELPENATOC

eppavidoviat Ta TPOYPAPMATa.
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BuBigopevol
OIOKOTITEG

Oi Tpénm
Ynoiparog

Mikpokuparta

Mikpoklpara o€
ouvouaouo |’ Evav
TPOTIO YNOIHATOG

Oeppog aépag

FKpIA pe Bepud agpa

162

O dlakdmNG emmAoYNQ Asttoupyiag Kat o TeploTPOPIKAG
BIAKATTIING Propouv va Bublotolv oe kdBe Béon.

Ma v evepyortomon Kal arevepyortomorn matiote
AaBr Tou dlakormn. Ot SaKATTEG Urnmopolv va
replotpapolv Tpog Ta Oefld 1) Tpog Ta aploTepd.

lMa 1o eoupvo €xete ot didbeor) oag ddPopoug
TPdToUG Pnoipatog. ‘Etol propsite va emiAEEETE yia
KdBe payntd Tov 1IdAVIKG TEOTO UAYEIREUATOC.

Autd petarpérovial péoa ora TpogIua oe Bepudtnta.
Ta pikpokUuata efval katdAAnAa yia To ypriyopo
Eentdywua, (EoTaua, AWOIUO Kal payelpeua.

Babuideq 10x00Q UIKPOKUUATWY:

1000 W yia 10 €oTaua UYPWV.
600 W yia To {€oTaua Kal TO Jayelpeua payntwy.
360 W vyia To payelpepa Kp€atog Kal yia 1o éotaua
EUQiOBNTWY PAYNTWV.
180 W vyia 1o EeMAywpa Kal T OUVEXION TOU
HayelpéuaTog.
90 W via 1o EemAywua euaiobnTwy Qaynt@v.

Ye autrv Tnv TepimTwon Bploketal évag GANOg TPOTOG
noluarog ouyxpdvwg e Ta PIKpoKUPaTa oe
Aetroupyla. Ta gayntd yivovral énwg uéEXpl Twea
TPayaviotd Kal PodOKOKKIVA, GAAA autd ertituyxdveral
TOAU TIo OUVTOMA Kal €0€elg eEOIKOVOUELTE evépyela.

‘Evag aveplotipag oto Tiiow Tolxwua gpovtidel va
Katavépetal n BepudtnTa TIoU EKMEUTIETAL aTid TO
OAKTUNIOEIDEG BepUAVTIKG OWUA, OPOIOUOP(A UECA OTO
@oupvo. Me Bepud aépa uropsite va Proete YAUKA oe
POpUeS, ToUPTa TIavTEOTIAVL Kal uulnBpdTtoupTta Kabwa
YAUKQ, Tiitoa kat pikpd Boutrjuata Tdvw oto Tagl.

To OAKTUNIOEIDEG BEPUAVTIKG OWUA KAl TO YKPIA
AettoupyoUv TaUTOXPOvVa, O QVEUIOTAPAG Holpdlel TN
Bepudmra péoa oto eoupvo yupo ard 1o gpayntd. To
Pnoluo oto YKPIA ue Bepud agpa elval 1dlaitepa
KATAANAO yia TO YNOIUO KOUMATIAOV KEEATOC.



Juvduaopodg YKpPIA Kai
Oeppol aépa

Meydho ykpiA

Mikpo ykpIA

doupvog Kal
eEapTpara

To BepuaVTIKO OWHPA TOU YKPIA KAl O QVEULOTH)PAG
TiBevral evaA\AE oe Aeitoupyia kal ektdg Asttoupyiag.
Katd ™ didpkela g dlakormg Mg B€puavong
OTPORIAICEL 0 aveploTpag TN BepudTTa Tou Tapryaye
TO YKPW, YUpw ard Ta TedPua Tou Yrjvovtal. ‘Etol to
TIOUAEPIKS yiveTal Tpayavd kat maipvel éva PoDOKOKKIVO
XpWHA. Ta COUPAE Kal TA OYKPATEV TIETUXAIVOUV £TOL
KaAUTepa.

Oeppaivetal oAOKANEN N empdvela kdtw and To
Bepuavtikd owpa Tou YKPIA. ETiAéETe avdueoa otiq
Babuidec duvard, pérpa 1 ehappd. Mropsite va
Proete TIOMEQ pepideq UmPIlOAeg, Aoukdvika, Wdpla 1
TOOT.

Ye autrv Tnv meplmTwon BepuaiveTal pévo to peoaio
TUAPA Tou BepuavTikoU OWUATOG Tou YKPIA. Autég o
TPdT0C Wnofuatog efval KATAANAOG yia UIKPES
noodtnTeq. TOTOBETNOTE TA KOUUATIA, TIoU TIPOKETal va
Unbouv oto YKEIA To éva dimAa oto dA\o otn péon g
oxdpag.

Ta eEapmjuata uropolv va torofetBolv uéoa otn
OUOKeUr] oe 4 JlaPOoPETIKA U,

Tov Tdto Tou Qoupvou (UPog 0) uropelte va Tov
XPNOIUOTIONOETE KAl YIA TA HAYEIPIK& oKeun.

Zxapa

Y Hayelpikd okeun, @OpuUeS YAUKWY, KopudTia
KOEATOG Yl YKPIA Kal KatePuyuéva eayntd.
Mropelte va TpaprjEete €Ew T oxdpa Katd ta duo
Tplta, xwple va avarparel. ‘Etol prnopouv va
agaipebolv eUkoAa ta @ayntd.
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Ynédeign

Avepiotripag
Ypuéng
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Epayié Tayi
yia YAUKA Kal PrTiokoTdKia.

STIpWETE To ENXO Tawl péxpl To Tépua péoa OTo
@oUpvo pe TN AOEA TAeupd Tpog Tnv TépTa TNQ
OUOKEUNG.

To epayte Tagl dev elival KATAAMNAO yia ™
OUVOUAOUEVN AelToupyia e HIKPOKUUATAL.

MAéypa YnoipaTog HIKPOKUPATWV

yia 1O Yrjolho pe @oéppeq Ynoiluatoq ard HETAAAO OTn
OuVOUAOUEVN Aettoupyia.

TomoBetiore To TMAEYHA YnoiuaTog PIKPOKUUATWY TTdve
ot oxdpa. ToToBeT|OTE TN HETAANKY POPUaA
nofuarog mdvw oTo TIAEYUA.

‘Etol amogelyete T dnuioupyia omverpwy PETAEU Qg
oxdpag Kal g PopuaAg Tou YAUKOU.

310 TCAML NG TIOPTAG, OTA €0WTEPIKA TOLXWUATA KAl
oTov TIATO TNG OUOCKEUNQ UTtopel va mapouactaotel
uypaoia. Autd elval kavoviké kat dev eumodilel
AerToupyia Tou POUPVOU UIKPOKUUATWY. Xpouyyiote
TIAPAKAAW TV uypaocia petd to payeipeua.

H ouokeun elval e€omAlopévn W' évav aveplompa. O
Qaveulothpag Umopel va ouvexioel va Aettoupyel, akdua
Kal dtav 0 NAeKTPIKOG poupvog €xel TeBel Ndn ekTdq
Aetroupylag.

> Aeltoupyla UIKPOKUUATWY O (oUpvog TIAPAUEVEL
KpUog. MapdN autd evepyorole(Tal O aveuloTrpag
YUEng. O aveuplompag YUEng uropsl va ouvexiosl va
Aettoupyel akéua Kalr dtav n AEroupyia UIKPOKUPATWY
€xel dn OoTauATr|oelL.



Baoikéc pubuioeic

Tnv KawvoUpyla 0ag OUOKEUN TNV ayopdleTe UE HEPIKEQ
Baolkég pubuioelg, TIq oroleq Propeite va aAAdEeTe
pévol/udveg oag.

Baoiki piBpion AAAayn o€

H yAwooa ya mv €vdel&n Keweévou eivat n Mropeite va emAéEete 10 dAPOPETIKES YAWOOES
YEPUAVIKT|

Metd m Mé&n mg xpovikng Odldpkelag akouyeta Mropeite va aAGgete m dldpkela ToU ONPATOG
eva Omua Aldpkela nynukou onuatog: Hikp = 3 nfxot
Adpkela nynukou onuatog: peydAn = 30 1ixot

‘Evtaon nyntkou oruatog = WETPW ‘Evtaon nyntkou onpatog = duvat), = alyavr

Pubuion t™ng

Y)\(l,)O'O'CIQ H kawvouUpyla oag ouokeur] €xel Jia EvOelEn Keluévou
ota eMnvikd. Mropeite va emAéEeTe avdueoa oe
10 dlaQOPETIKEG YAWOOEQ.

: Sprache —> Sprache
<«—> deutsch —>z deutsch

OO0

L4

1. Mamote 10 mMAfktpo Memory "M” yia 2. Mg 10 mAktpo (2] mepdote o Seltepn oelpd
4 deutepONETITa, PEXOL va EUQPAVIOTEL 0TV ”deutsch”.

€vOelEn omy Wt 0€pd "Sprache” kat ot

deltepn oewpd “deutsch”.

165



<> TAQIZA

=] (1] [v]) [Y

3. EmAEETe e 0 dlakOmm ETUAOYIG 4. Mamote 10 MANKTPO Memory "M’
Aettoupyiag mv emBuunt) yAwooa. H aAlayr) €xel amobnkeutel.

PUOuion 3idpkeiag

O'I"“.ICITOQ ‘Otav gnsvepyonqteﬁal 0 @oppvoq, OKOUT/S éva onua.
Mropeite va aA\d&ete TN OlAPKEIA TOU ONUATOC.
Adpkela oruatog: peydAn = 30 rxol
AldpKela oAPATOG: Mk = 3 Txol

FAQZZA

EAAHNIKA <!

< 3= AIAPKEIA SHMATOZ
20000

<« MErAAH

1. 2. [F—[F

1. NMamjote 10 TMAAKTPO Memory "M’ yia 4 2. TpsYte T0 dIAKOM EMAOYAS AETOUPYIaS TPOg
deutepoAenta, pEXPL va eppaviotel omy EVOEEn Ta de€ld N TPOG Ta aploTeEPd, WEXOL VA EGAVIOTEL
omv Tpwtm oepd "TAQZZA” kar o deltepn omv Tpwt oepd "AIAPKEIA YHMATOZ” kat om
oepd "EAAHNIKA”. deutepn oepd "MEFAAH”.

Me 10 TAfiktpo (2] mepdote om OeUtepn oelpd.
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< —> AIAPKEIA ZHMATOZ

000z,

—>= MIKPH

%MUU\\\‘

3. [P] e [&]

O)

3. AMGETe pe 1o dlakorm emhoynic Asttoupyiag 4. Mamote 10 TAKTpo Memory "M’

™ OldpKela ONpatog.

PUOuion évraong

H aAlayr) €xel amobnkeutel.

O'I"“.IOTOQ ‘Otav arevepyoroleltal o poUpvog, akoute gva orjua.
Mropelte va aM\d&&ete Tn PETPIa €viaon Oruatog.

‘Evtaon ofjuatoq

otyavr

‘Evtaon onuatog = duvary

FAQZZA
EAAHNIKA

o002,
=S¢ SZENTAZH SHMATOZ

20000

<—> METPIA

1. NMamote 10 TMAAKTPO Memory "M” yia

4 BeutepONETITa, PEXOL VA EUQPAVIOTEL 0TV
€vdelEn omyv mpwym oed "TAQXZA” kat om
deutepn oepd "EAAHNIKA”.

2. TpsYte T0 dIAKOMT EMAOYAS AETOUPYIaS TPOg
Ta 0eld, pEXPL va eUQavVIOTEl OtV TPWM OEPa
"ENTAZH >HMATO0X” kat om Oeutepn oepd
"METPIA”.

Me 10 mAfiktpo (2] mepdote om deutepn oelpd.
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<—> ENTAZH ZHMATOZ

3. [P] a——a[&X] 4,

3. ANGETE pe 10 Blakomm EMAOYIG 4. Mamote 10 MANKTPO Memory "M’
Aettoupyiag v €vtaon ONparog. H alayr €xel amoBnkeutel.

Mpiv TNV mpwTn XPrion

Oéppavon Tou

XWPOU A va armopakpUveTe TN MUpwdld TG VEAQ CUOKEUNG,
z Bepudvere ToV KAEIOTS KAl AdEI0 XWPO HAYEIPEUATOC
HAYEIPENATOQG 10 Aerttd.

KPIA ME OEPMO AEPA. ——>2 TKPIN ME GEPMO AEPA TKPIN ME OEPMO AEPA.
- 160°C <> 160°C

1. [P] a—[&] 2.—/—\.;

1. Tupiote 0 dlakdmm 2. Me 10V MEPLOTPEPGHIEVO 3. MNatote 10 MATKTPO
erAoyniC Aettoupyiac mpog dlakdrrmn puBuiote 10 Aerrd. ekkivnone Start.

Ta de&ld pExpt mv MKPIA ME

OEPMO AEPA.
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ApXIKOG
KabapIiouog Twv
eEapTnUATWV

Pu6upion 1ng
wpeEag

—> ZBHZIMO QPAZ

N\ la7
3 [ W[t

Metd amd 10 Aertd artevepyorioleital o gpoupvog arod
pévog Tou.

ASyw Qg dnuioupyoluevng ooung, eEaepiote KaAUutepa
™mv koudiva.

Mplv xpnotuoromoere Ta eEaptriuara, kabapiote Ta
KaAd e oartouvdda kat éva mavi kabaplouou.

ApoU ouvdebel n ouokeur| 1 PeTd amd pia dlakomr Tou
peuuarog avéBouv oty €vdelen g wpag Teia
uNdevikd.

PuBuiote v wpa.

2.—r\+

1. NMamjote 10 mMAAkTpo "Pordt” (O.

AMayh TG wpag
T.X. Ao KOAOKalpiviy o€
XeluepIvy wpa

ZBAoINO TNG WpPaAg

2. PuBuiote mv dpa pe tov 3. Mamote 10 TAFKTPO
TEPIOTPEPGHEVO  Dlakartm). "Pordt” .

PuBulote, énwg meptypdeetal ota onueia 1 wg 3.

Edv oag evoxAel n évdelEn TNG WPAQ OTN OUCKeUN,
uriopelte va oprioeTe TV wpA.
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— PYOMIZH QPAz

&) ) [v] [Y
3.

O O gD

4

1. Mamote 10 MAAKTPO 2. Mg 10 TAKtpo (2] mepdote 3. Mamote 10 MARKTPO
"Pord” (. otm oepd "2BHZIMO QPAL”. "Pordt” .
H wpa tpéxel xwplg va gaivetal oty €voelen.
Eppdvion Tng wpag Edv BéAete va eppaviotel Eavd n wpa, TEOXWENOTE WG
eng:

—> PYOMIZH QPAZ
EM®ANIZH QPAZ

@) @ I
75NN
1.

O O QOG>

4

2. Namote 10 TARKTP0 "PoAd” (O.

1. Mar ] "PoAdl” (O.
aTfote To TkfikTpo "Pakdr” O 2mv €vdel&n epoaviCetal n wpa.

Ymodei&eig Meta&U 22:00 n wpa kat 06:00 n dpa avdpel n &vdelén
™Gg OPAC Pe TN uior) évraon.
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Ta piIkpokupara

Mayeipikd okeUoGg

KatdAAnAo payeipiko
oKeUog

Ta UIKPOKUUATA UMOPE(Te VA TA XENOLUOTIOmOETE
"00A0” OnA. elte péva Toug 1} o CuVOUAOUO pe évav
&N\ TPdIo YPnoiuarog.

Mn diotdoete va JOKIMACETe TWPA APEOWS. Ze0TAVETE
yia Tapddetypa éva eAIT¢avt vepd yia To TodL 0ag.

Mdpte éva peydAo QATZavt Xwplg Xpuor n acnuévia
dlakdopnon kat BdAte péoa o' autd €va KouTaAdkl Tou
Toayiol. ToroBetrote 10 GAIT{AvE OTn PEON Tou TIdTou
TOU XWPOU HAYEIPEUATOC.

1. MNamote 10 MARKTPO ™C 10XUOC UIKPOKUUATWY
1000 W.

2. PuBuiote pe TovV TIEPIOTPEPOUEVO BIAKATITN OTO
1 Aertté kat 20 deutepOAertTa.

3. Matiote 10 MARKTPO ekkivnone ”Start”.

Metd ard 1 Aertd kat 20 deutepdAertta nyel €va orua.
To vepd elval kauto.

Evd Tiivere Tto TOAL, dlaBAOTE TTAPAKAAWD AKOUA [Ial
@opd T umodel€elc aopaleiag Tou Bplokovral oty
apxr) Twv odnylwv Xernong. AUTEG ol UTTODE(EEIq
aopaelag efval TIOAU OnNPAvTIKES.

Xpnoluoriole(te mupipaxa pavelplkd okedn ard YUall,
UQAOKEPAUIKO UAIKO, TIOPOeAAvN, KePAUIKS 1) avBekTIKO
ot BepudTNTA TIAQCTIKO UAIKG. Ta pIKpoKUUATA
dlartepvolv autd ta UAIKA.

Y& TIOMEQ TIEPUTTWOEIC UTIOPETE va XENOLUOTIOINOETE
and mv apyny okedn oepPlpiouarog. ‘Etol eEolkovopeite
XpOvo oTo oepBiplopa Kal oto TIAUCLUO TWV OKEUWV.
XpnolUoTIolE(Te TA Pavelplkd OKedn e XPUOApEVIeg 1
aonuévieg dlaKoounoelg uévo Téte, dtav o
KATAOKEUAOTNG TWV HAYEIPIKWY OKeUWV eyyudtal, éTl To
okelog efval KATAAMNAO yia UIKpoKUUATA.
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AkatdAnAo payeipiko
oKeUog

Aokiyry payeipikou
oKeUuoug:

O1 Babpideg
IOXUOG TWV
MIKPOKUUATWV
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To avtiBeto oupBaivel pe Ta PETAAIKA okeun. Ta
HIKpokUpaTa dev propolv va dlarepdoouy Ta
HETAMIKA okeln kat yU' autd ta @ayntd TIapauévouy
KoUa ota KAeloTd PETaAKA doxela.

MpooéEte, va améxel €va PETAAIKS owua - TLY. éva
KOUTAAL - To AlydTepo 2 cm arnd Ta TOolXWPaATa NG
OUOKEUNG Kal TNG e0WTePIKAG TIAeUpdg NG mépTag.
AlAQOPETIKA Ba prtopoloe va KATAOTPAME! TO
e0WTePIKO YUOA! TNg TépTag amd 1 dnuioupyia
NAEKTPIKWY oIV PWV.

Edv dev elote ofyoupol, €dv TO Payelplikd 0ag okeuog
efval kKatdAMnAo yla @oUpVo PIKPOKUUATWY, KAVTE QUTY|
™ OOKIUN:

ToroBetiore TO Adel0 PayelpkO OKeUog yia Y2 8wg

1 Aerté pe péylom 1oxUy péoa otn ouokeur]. EAEyETe
evdldpeoa tn Beppokpacia. To okelog Tpémnel va eival
KoUo 1] va €xel Tn Beppokpacia tou xeploU. Edv To
okelog €xel Ceotabel TIOAU 1] dnuloupyouvtal oriverpeg,
TéTE dev elval katdAnAo.

MNpoooxn!

O @oUpvoC UIKPOKUPATWY Oev eriTpETeTal va Tebel oe
Aettoupyla xwplg eayntd. H pévn eEalpeon eival aut n
OOKIUN HayelplikoU okeloug.

1000 Watt  yia 10 {€oTQUA UYPWV.

600 Watt yla To Zéotapa kal To payeipeua
@AyNTaV.

360 Watt yla 1o payelpepa Kpéarog Kal yla To
Zéotaua euaiobnTwy PaynTav.

180 Watt Yl TO EEMAYWUA KAl TN OUVEXLoN Tou
HayelpéuaTog.

90 Watt yia 10 EEMAYWHUA euaiobnTwy PaynTav.



‘ETo1 puBpileTe

2. ———+_|3.

Oy

1. NMamjote 10 TARKTPO yia TV
€MBUUNT) 10XU HIKPOKUMATWY.

Merd ™n AQEn ToU
Xpovou

PUOGuION TEPICOOTEPWV
Babpidwv 10XU0G TWV
MIKPOKUUATWV TN Mia
META TNV GAAN

A16pdwon

ZTagdrnua

2. PuBioTE |IE TOV TIEPLOTPOPIKG 3. Mamote 10 MARKTPO
OlakOrtn ™ XPOVIKY OldpKela. ekkivnong “start”.

H didpkela epgavideTal MAVTOTe 08 QVTIOTPOPN UETPNON
oty évoelEn.

nxel éva onua.

>y évdelEn eugavidetal oty npwtn oelpd "AH=H" kal
ot deltepn oelpd "H XYIKEYH WYXE”.

H évdeien "AH=H" oBrjvel, 6tav avoiete Tnv TépTa TOU
@oUpvou 1 TaTr|oeTe To TIANKTPO "Stop”.

Mpoxwpenoate, Onwg Teplypdeetal oto onuelo 1 kat 2.
PuBuiote petd m 2n Babuida toxvog kat xpdévo
HIKpoKUpdTwy. Mropeite va pubuioete uéxpl kat 3
Babuidec 1oxUog Kal XPoVIKAG OIAEKEIAS UIKPOKUUATWY
™ WA Petd v AN, Matmote oto TENOQ To TANKTPO
ekkivnong “start”. H oAry xpovik didpkela eugpaviceral
omv évdelEn kal Tpéxel avriotpopa. H evepyoromuévn
Babuida 1oxUog TwV HIKPOKUUATWY avdBel To pwTelvd.

Mia BaBuida 1oxUog UIKPOKUMATWY rtopel va eriieyel
eriong dUo @opég: T.x. 600 W - 360 W - 600 W.
Ta 1000 W prtopelte va ta emASEeTe pévo i Gpopd.

Edv é€xel pubuiotel pévo pia Babuida toxuog
HIKpOKUUGTWY, uropel 1 dldpkela va aAAdEel
OTIOTEDNTIOTE.

Mamote uia @opd To TARKTPO "stop” 1 avoiEre v

népta Tou Poupvou. Metd To KAgloo matiote To
TANKTPO ekkivnong “start”.
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ZBRoIpo

Yrodei&eig

Mivakeg

Zenmdywpa
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Edv Eexdoete va matmoete 10 TMANKTPO ekkivnong
"start”, ep@avietal oy évdelEn yia 3 deUTEPOAETTTA TO
keluevo "TATHETE EKKINHZH". Eva ofua nxel.

Matote 10 MANKTPO “stop” dUo Qopég 1) avoilEre v
népTa kat nariote 1o MARKTPO “stop” pia @opd.

Mropeite va puBuioete v 1oxy Twv 1000 W TO TIOAU
yia 30 Aerttd, kéBe GAAN 1oy péxpt 90 Aerttd.

1 Aemtd oe Brpata deutepOAETTOU
péxol 5 Aemttd oe Bripata Twv 10 JeUTEPOAETTTWY
péxpl 15 Aertd oe Bripata Twv 30 OeUTEPOAETTTWY
péxpl 60 AeTTd oe Prjuata AeTTwv
péxol 90 Aemtd o€ Prjuata TwV 5 AETTTWV.

Mropelte va puBuioete mpwrta T Babuida oxvog Twv
HIKPOKUUATWY Kal UETA TN JIAPKEID JAYEIPEUATOS 1
avt{otpopa.

>toug akdAouboug Tiivakeg Ba Bpelte TIOAEQ
duvardtnTeg Kal TIUES PUBUIONG Yia To poupvo
HIKPOKUATWV.

Ol Tipég Tou XPAVoU OTOUG TIVAKES efval evOEIKTIKEQ
TIWES. AUTEQ Ol TIWEQ eEapTwvtal ard TO PAYEIPIKO
okelog, v ToldtnTa, T Bgpuokpacia kat Tn ouotaon
TWV TEOPIUWY.

Jtoug Tiivakeg dlvovtal TIOAMEG PopPEQ TIEPIOXEQ
XPOVIKNG dldpkelag. Pubuiote mpwTta To HUIKPATEQO
XpOvo Kal mapatelveté tov, edv elival anapalmro.

Mropel va oupBel va éxete dlAPOPETIKEG TIOOATNTEG,
arn’ autég TIoU avapEPovTal OToug TIIVAKEG.

la 1o oKoTd autdv UTdpxel évag TIPAKTIKOG kavévag:
AmAdola Toodtnta — oxeddv dimAdola dAPKELd,

Hlor) moodtnTa — uior) didpkela.

Mriope(te va TomoBeTAoETE TO PAYEIPIKO OKeUOg OTNn
péon Mg oxdpag 1 Tdvw otov Téro Tou @oupvou. Ta
HIKpOKUHATa Uropolyv €10l va @Bdoouv ota gpayntd art’
OA\eq TIQ TIAEUPEQ.

TomoBetoTe Ta katePuyuéva Tpdoiua o’ €va avolxtod
doxelo Tdvw otov TATo Tou PoUpVvou.



Ta euaioBnta pépn, onwg .. moda Kal Prepolyeq
KOTOTIOUAOU 1] ATtapd akpvd pépn Yntwv UTopE(Te va
TA OKETIAOETE [e HIKPd TePdAxIa aAOUpIVOXaETou. To
aloupivoxapto dev erTpEmeTal va épbel oe emaQr| ue
TA TOlXWUATA Tou (oupvou. MeTd Tnv mapéheuon tng
HIoNC JIAPKEIAS TOU EETTAYWHATOS WTTOPE(TE va
AQAIPECETE TO AAOUUIVOXAQTO.

luplote 1) avakatéPte ta @ayntd evdldueoa 1-2 Qopsa.

Ta peydAa Kopudtia TPEmel va Ta YUuploeTe TIOMEQ
Popéq. Kard To yUplopa aropakpuveTe To uypd Tou
dnuoupynnke and to Eemdywua.

Aopriote Ta Eemaywuéva TPOPIUA VA NEEUACOUY aKOUa
10-60 Aemttd oe Beppokpacia TePIBAAOVTOG, yia TV
eElooppdrnon g Bepuokpaciag. XTa TOUAEPIKA
urtopeite UeTd va BydAete Ta evrdobia.

NogdtnTa  loxug pikpokupdTwv W, Ynodeigeig
didpkela oe Aentd
Kp€ag o’ €va Koppdrl, 800 yp. 180 W, 15 Aerttd + 90 W, 15-25 Aemtd  Tuplote 10 TIOANEG (QOPEQ.
Bodwd, xopwd, pooxapioo 1000 yp. 180 W, 15 Aertd + 90 W, 25-35 Aemtd
(Me kat Xwpig KOKaAo) 1500 yp. 180 W, 20 Aemtd + 90 W, 25-35 Aemtd
Kpéag oe koppdta 1 og 200 yp. 180 W, 5 Aertd + 90 W, 4-6 Aemud Katd 1o yupwopa xwpiote ta
QETEC, BOdWVO, XOLOWO, 500 yp. 180 W, 10 Aerta + 90 W, 5-10 Aemtd KOpUATIa TOU KPEQTOg WETagy
Hooxapialo 800 yp. 180 W, 10 Aemd + 90 W, 10-15 Aemtd  Toug.
Moukepkd N koppdta 600 yp. 180 W, 5 Aemta + 90 W, 10-15 Aemtd lupiote ta evdiapeoa.
TIOUAEPIKWY 1200 yp. 180 W, 10 Aemtd + 90 W, 20-25 Aemtd
Nayavikd, 300 yp. 180 W, 10-15 Aertd Avakatéyte ta evdldueoa
TLX. 0PaKAg 600 yp. 180 W, 10 Aerta + 90 W, 8-13 Aemtd TIPOOEKTIKA.
Kipudg, avdpeiktog 200 yp. 90 W, 15 Aertd Katayo&te tov Kipd oe mAatd
500 yp. 180 W, 5 Aertd + 90 W, 10-15 Aemtd Koppdua pe 600 10 duvatd
800 yp. 180 W, 10 Aertd + 90 W, 15-20 Aemtd  pwkpdtepo mdyog. lupiote tov
Kipd evdldpeoa moAES QOpPES
Kal aropakpuvete 1o Ron
EEMAYWUEVO KPEQQ.
Narua 2000 yp. 180 W, 20 Aertd + 90 W, 30-40 Aertd  [upiote Vv TOAMAEQ QOPES.
Metd mv mapéleuon Ttou
Hoou xpovou agalp€ate 10
aAoupVOXapTo.
Xfva 4500 yp. 180 W, 30 Aerttd + 90 W, 60-80 Aemtd Tupiote mv kdBe 20 Aemtd.
Apaipé€ote 10 UYPG amnd 1o
Eendynpa.
Wapl, OWETo, Umpl{oleg 400 yp. 180 W, 5 Aemta + 90 W, 10-15 Aemtd Xwplote 1@ Eemaywpeva

yapol, QE€Teg

Koppdta petagl Toug.
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MogotnTa

loxuig pikpokupdTwv W, Ynodeigeig
didpkela o¢ Aentd

Wapt, oAokKAnpo 300 yp. 180 W, 3 Aerttd + 90 W, 10-15 Aemtd KaAuyte mv dkpn mg oupdg
600 yp. 180 W, 8 Aerttd + 90 W, 15-25 Aemtd pe aloupwayapto. lupiote 10
evdldpeoa.
®poura, 300 yp. 180 W, 7-10 Aertd Avakatéyte TPOOEKTIKA Ta
LY. Batopoupa 500 yp. 180 W, 8 Aerttd + 90 W, 5-10 Aemtd opouta evdlduesa Kat
Eexwpiote ta Eemaywpéva
Koppdta petagl Toug.
Boutupo, Awailo 125 yp. 90 W, 6-8 Aerttd Apaipéate evieAg m
250 yp. 180 W, 2 Aerttd + 90 W, 3-5 Aemtd OuoKeuaoia.
Wopi, oAékAnpo 500 yp. 180 W, 3 Aerttd + 90 W, 10-15 Aemtd [uplote 10 evdldpeoa.
1000 yp. 180 W, 5 Aemd + 90 W, 15-25 \emtd
IAukd, oteyva 500 yp. 90 W, 10-15 Aertd Xwpiote 1@ Koppdtia tou
LY. KEIK 750 yp. 180 W, 3 Aerttd + 90 W, 10-15 Aemtd YAUKOU peTagu toug. Mdvo yua
YAUKA xwpic YAdoo, oavtyi 1y
KpEua.
IAukd, Coupepd 500 yp. 180 W, 5 Aertd + 90 W, 15-20 Aemtd Movo yua YAukd xwpig yAdgo,
TLX- YAUKG @pouTwy, 750 yp. 180 W, 7 Aerttd + 90 W, 15-20 Aemtd oaviyl 1) Cehativa.

To0pta pudnepag

Zenmdywpa, {éoTtapa 1

HAYEIPEPA KATEYUYHEVWV

QaynTav

176

Apalpéote Ta €rolpa gayntd and Tt ouokeuaoia. Xe
Hayelplkd OKeUOG KATAAMNAO YA UIKPOKUUATA
Ceotaivovtal Ta gayntd ypnyopdtepd Kal Opoldpop®a.
Ta dlaPopeETIKA ouoTaTikA Tou payntol de Ceotaivovtal
To dlo ypriyopa.

Ta Aemttd gayntd payepevovral ypnyopdtepa amd ta
¥ovipd. ' autd Kartavéuete Ta Gayntd péoa oto
oKkelog 0g HIKPO Katd To duvatdv Ugog. Aev Tipémnel va
TomoBeTelte TA TPOPIUA TO éva TIAVW OTO AAAO.

KaAdrttete mdvtote Ta @gaynrd. Edv dev €xete éva
KATAAMNAO KATIdKL yla To OKeUog 0ag, XENOlUoTooTe
éva TUATO 1) edIK PepBpdvn Yia UIKPOKUUATA.

Evdidpeoa Tpérel va avakatéPere 1) va yuploete Ta
oayntd 2 - 3 Qopéq.

Metd 1o Céotapa agrote Ta Qayntd va nEeUrjoouv To
TMOAU yia 2 - 5 AemTd yid pid opoldUop®n KATAVOUY
Mg Bepuokpaoiag.

H xapakmptotiky yeuon twv gaynt@v dlatnpesital oe
peydAo Babud. '’ autd uropelte va xpnoluoroleite
OIKOVOMIKA TO OAATL KAl TA PITAxapikd.



loxug pikpokupdtwv W,  Ymodeigeig
didpkela og Aentd

MogdtnTa

Mevou, @ayntd pepidag, €towo
paynté (2-3 ouaTatKWv)

300-400 yp. 600 W, 11-15 Aemtd KAAULPEVO

2oUreg 400-500 yp. 600 W, 8-13 Aertd KAELOTO HAYEIPIKO OKEUOQ

ToupAou 500 yp. 600 W, 10-15 Aemtd KAELOTO LAYEIPIKO OKEUOQ
1000 yp. 600 W, 20-25 Aemtd

OETeC 1 Koppdta Kp€atog o€ 500 vp. 600 W, 12-17 Aemtd KAEWOTO HAYEWPIKG OKEUOG

0GATOQ TLY. YKOUAQG 1000 yp. 600 W, 25-30 Aemtd

Wdpy, 400 yp. 600 W, 10-15 Aemtd KaAUpPEVO

TLY. KOppdua @UETou 800 vp. 600 W, 20-25 Aemtd

Mpdobeta, 250 yp. 600 W, 2-5 Aemtd KAELOTO HAYELPIKO OKeUog,

LY. PO, pakapovakia 500 vp. 600 W, 8-10 Aertd npooBean uypou

Aayavikd, 300 yp. 600 W, 8-10 Aemtd KAELOTO HAYELPIKO OKeUog,

TLY. 0paKAc, UrpoKoAo, kapdta 600 yp. 600 W, 14-17 Aemtd np6obeon 1 KoutaAldg

vepo
Aleopévo omavaxt 450 yp. 600 W, 11-16 Aemtd MAYEIPEYPTE TO XWPIQ

TIPOOBETO VEPO.

ZéoTapa Qayntwv

Apalpéote Ta ETolua Ppayntd amnd Tn ouokeuaoia. e
Hayelplkd OKeUOG KATAAMNAO YA UIKPOKUUATA
Ceotaivovtal Ta Gayntd ypnyopdtepa Kal Opoldpop®a.
Ta dlaPopeTIKA ouoTaTikd Tou payntol de Ceotaivovtal
To (dlo ypriyopa.

KaAdrmtete mtdvtote Ta @oaynrd. Edv dev €xete éva
KATAAMNAO KATIAKL Yla To OKeUog 0ag, XENOlUOoTIooTe
éva TUATO 1) eldIK PepBpdvn Yia UIKPOKUUATA.

Evdidpeoa Tpérel va avakatéPere 1) va yuploete Ta
Qayntd Teploodtepeq PopEg. EASyxete Tn Beppokpaocia.

Metd 1o Céotapa agrote Ta QaynTd va nEEUroouv To
TMOAU yia 2 - 5 AemTd yid pia opoldUop®n KATAVOUY
Mg Bepuokpaoiag.

Katd 1o Zéotapa Twv uypwv torobetelte mdvrore péoa
oto Ooxelo éva KOUTAAAKL TOU KA, yld va ano@uyete
™mv ermBpdduvon Bpaopou. e meplmtwon empBpdduvong
Bpaopou erutuyxdveral n Bepuokpacia Bpaocuoy, Xweig
va aveBaivouv ol XAPAKTNPLOTIKES PUOAAIdES aTpoU.
‘HON 1 mapauikpry dévnon tou doxelou umopel va
odnynoel oe Eapvikn urepxelhlon Kal oe TuToNopata
ToU KautoU uypoU, Tpdyua ToU UTopEl va TIPOKAAEDEL
TPAUUATIOPOUG Kal eykauuata.
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MogdtnTa loxug pikpokupdtrwv W, Ynodeigeig
d1apkela o€ Aenta
Mevou, eayntd pepidag, 350-500 yp. 600 W, 4 - 8 KaAUpPEVO
€000 Qaynto
(2 - 3 ouotatikwvy)
Mota 150 ml 1000 W, 1 -2 ToroBemoTe €va KoutaAl péoa
300 ml 1000 W, 2 -3 010 doxeio. Mnv unepBeppaivete
500 ml 1000 W, 4 -5 1A OWOTVEUPATWAN TIOTA.
EAEyxete evdldpueoa.
BpepIKES TPOYEC, 50 ml 360 W, ¥ - 1 Xwpig BAaotpo 1) Kamdkl. Metd
Y. proukd\a yua 10 ya 100 ml 360 W, % - 1% 0 Cgotapa kouvdte mdviote TO
WV Bpepwv 200 ml 600 W, 1 -2 UIoUkdAL KaAd. EAEyyxete
onwodnmote 1 Beppokpaoial
Joureg, 1 QACav 175 vp. 600 W, 2 - 3
2 QAit{dvia 175 vp. 600 W, 3 - 4
4 @\r{dvia 175 yp. 600 W, 6 - 8
Kpéag o€ odAtoa 500 yp. 600 W, 8 - 11 KaAUppEVO
daynté Kp€atog pe 400 yp. 600 W, 6 - 8 KAELOTG PayelpKG OKeUOg
Aaxavika 800 yp. 600 W, 8 - 11
Aaxavikd, 1 pepida 150 yp. 600 W, 2 - 3 MpooBgate Aiyo uypo.
2 pepideg 300 yp. 600 W, 3 -5

Mayeipepa ¢ayntwv

Mayelpelere Ta @ayntd oe KAEIOTO JAYEPIKO OKEUOG.
Ta payntd Tpénel evdldueoa va avakateutolv 1 va

yuploouv.

H xapakmptotiky yeuon twv gaynt@v dlatnesital oe
peydAo Babud. '’ autd uropelte va xpnoluoroleite
OIKOVOMIKA TO OAATL KAl TA PITaxapikd.

Ta Aemttd @ayntd payeipevovral ypnyopdtepa amd ta
¥ovipd. ' autd Kartavéuete Ta Gayntd péoa oto
oKkelog 0g HIKPO Katd To duvatdv Ugog. Aev Tipémnel va
TornobBeteite Ta TPOGIUQ, dtav eival duvatdyv, To va

ndvw oto AAAo.

MeTd 1o payelpepa a@riote Ta Gayntd va neeurioouv
TO TOAU Via 2 - 5 AeTTd YIA [IA OPOIOHOP®N KATAVOUT|

Mg Beppokpaciag.

MoadtnTa loxug pikpokupdTwv, W Ynodeigeig
Xpovog, Aenta
Kotémouho eviehwg 1200 g 600 W, 20 - 25 luplote 10 KOTGrOUAO petd

XWpIg evtdobia,
QPETKO
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Vv TIAPEAEUON TOU WLOOU
XPOvou.



MogdtnTa loxug pikpokupdTwv, W Ynodeigeig
Xpovog, Aenta

O\ETO Yaplou, 400 ¢ 600 W, 7 - 12
QPETKO
Nayavikd, @pEaka 250 g 600 W, 6 - 10 Koyte ta Aaxavikd oe
500 g 600 W, 10 - 15 opowdpoppa peydha koppdra.
2e KaBe 100 g Aaxavikd
TPo0BEDTE 1 - 2 KOUTAMES
VEPO.
MpdoBeta,
TLY. TATATEQ 250 g 600 W, 8 - 10 Koyte tq mardreg oe
500 g 600 W, 12 - 15 opowdpoppa peydha koppdra.
750 g 600 W, 15 - 22 [pooBgate mepimou
1 KoutaMEg vepd ato doyxeio,
QVAKATEYTE TG TIATATEC.
my. Pull 125 ¢ 600 W, 4 - 6 + 180 W 12 - 15 T[lpooBEate m dmAdola
250 g 600 W, 6 - 8 + 180 W 15 - 18  moodmta uypou.
[Auka eayntg, my. 500 mi 600 W, 6 - 8 Avakatéyte mv KpEua
kpépa (kpua evduapeoa kakd 2 - 3 Qopeg.
TIapaoKeun),
QpoUta, Koumoota 500 g 600 W, 9 - 12
JUMBOUAEQ
OXETIKA HE TA
MIKPOKUHATA
Ae Ba Bpeite Kavéva oToIxEio Autavete N pewwvete TQ dlapkeleg Ynoluatog oUpGwva pe Tov
puUBMIONG YIa TNV TOOOTNTA TOU akOAOUBO TIPAKTIKG Kavova:
(paynTou nou eToipdoare. Am\dola mogdnTa = oxedov dmAdalog Xpovog
uor| ogotnTa = WO0G XpOvog
To @aynto oTéyvwoe MOAU. PuBuiote mv emdpevn @opd €va MIKPOTEPO XPOvVO

MAYEIPEUATOS 1 ETUAEETE WA XAUNAGTEQPN WOXU HIKPOKUMATWY.
2KEMALETE T0 GAYNTO KAl TIPOOOETETE TEPIOTOTEPD UYPO.

Metd Tqv mapéAeuon Tou Xpovou To PuBuiote meploodtepo xpdvo. Ot peyahitepeg MOOOTNTES Kal
QaynTo dev Eendywoe, d¢ {eoTdBnke 1A Xovipd Qayntd xpeladovial mepLoaoTEPO.
dev PRlnke.

Metd tnv map€leuan Tou Xpovou Avakatetete evdldueoa kat erAEETE ™V emduevn Gopd pia
payeipépatog To paynTo eivai XaunAdtepn w0xU Kat pia peyakutepn dldpkela.

e€wrepikd moAu {eaT0, aTn péon Opwg

dev eival aképa €toiyo.
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Metd 1o EEmdywpa 10 MOUAEPIKO 1 TO
Kpéag eival eEwTepika f{on
payeipepévo, aAha otn péon dev €xel
aKopa Eemaywoel.

EruAé€te mv emduevn @opd pa MIKPGTEPN OXU UIKQOKUHATWV.
Edv €xete tpoga ya &emdywypa peydaAng moodmrag yuplote
Ta TIOMEC QOpEQ.

Puluion Tou ¢oupvou

180

To @oUpvo priopelte va Tov pubuioeTe, eTAEYOVTAG e
To dlaKaTTTN ermAoyig Aettoupyilag évav Tpdro
nofuarog kat pia Bepuokpacia 1y Babuida.

Me Tov TIEQIOTPOPIKG DLAKATITN UTTOPE(TE va pubuioete
npPdobeta pia Xpovikn didpkela yia 1o paynté ocag. O
@oUpvog artevepyortoleral etd amd autév To ¥Xpovo
autéuara.

Ma k&Be TPOMO Ynoiuarog eupavicetal ot deutepn
oelpd NG €vdelEng Kelwévou pia Bepuokpacia 1
Babuida wg mpotelvéuevn T, AUTHV TNV TIPOTEIVOUEVN
TIUY UTOpPE(Te va TNV aAMdEete e To DIAKATT
eTAOYNG Aettoupyiag.

>TO Ynoluo oto YKPIA prtopelte va pubuicete 40 °C kal
100 - 250 °C oe Pripara Twv 5 Babuwv Tiq Pabuideq
duvard, PETPIa, eAAPEA Kal HIKPO YKEIA.

Tnv TIPOTEIVOUEVN TIUY YA TN XPOVIKY] OldEKela UMope(Te
va TNV OANAEETE UE TOV TIEPIOTPOPIKG OIAKATTT.

Tpomol gnoiparog Mpotevopevn Tipn Mpotevopevn Tipn

Oepude agpag 160 °C 20 Aertd
Tkpth pe Bepud 160 °C 20 Aerttd
agpa

Juvduaopdg YKpLA 160 °C 20 Aerttd

Kat Bepuol agpa

Meydho YKpA duvatd 10 Aemtd




‘ETo1 puBpilete TO
Poupvo

FKPIA ME GEPMO AEPA

1. Tupiote 10 dlakomm rmAoyng Aettoupyiag 2. Me 10 TAfKTpO [2) mepdote o deltepn ogipd.
mpog ta 0g&ld, UEXPL va ePQaVIOTEL 0
€MBUUNTOS TPOMOS Ynoiuarog.

FKPIA ME OEPMO AEPA FKPIA ME GEPMO AEPA
<> 200°C

Y 4, stop st
O | OR

3. Me 10 dlakorm emAoyie Asttoupyiag 4. Namote 10 TAAKTPO eKkivnong "Start”
pubpuiote v embuunt) Beppokpaaia.

A16pdwon Tn Bepuokpaocia UmopeiTe va v aAAdEeTe
OTIOTEDNTIOTE.

EEaipeon.

ANayr) and ua ugnAdtepn Bepuokpacia otoug 40 °C
N aAayry and 40 °C oe pia uPnAdtepn Beppokpacia.
Mamote 10 MANKTPO "Stop” dUo Popég kal pubuioTe ek
veou.
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ZTagdrnua

ZBRoIho

O ¢oupvog
TIPEMEl Va
armevepyormoinoei
autépara

Metd ™n AQEn Tou
Xpovou

A16pdwon

ZTagdrnua

ZBRoIho

Ynédeign

182

Mamote pa @opd to MARKTPO "Stop” 1) avoi€te Tnv
népta Tou Qoupvou. Metd To KAgloo matiore To
TANKTPO ekkivnong ”"Start”.

Edv Eexdoete va matoeTe TO TANKIPO ekkivnong
"Start”, eugaviCetal omy évdelEn yia 3 deutepOAeTTTa TO
keluevo "TATHETE EKKINHXH". Eva ofua nxel.

Mamote 10 MANKTPO "Stop” dUo @opég 11 avoiEte Tnv
népTa kal mariote 1o MARKTPo "Stop” pia popd.

PuBulote, énwg meptypdeetal ora onueia 1 éwg 3.

4. PuBuiote Ye TOV TIEPIOTPOPIKG SIAKGITIN TN XPOVIKN
dldpKeLa.

5. Matiote 10 MARKTPO ekkivnone ”Start”.

H didpkela epgavideTal MAVTOTE O QVTIOTPOPN UETPNON
oty évoelEn.

0 @oUpvog TiBetal ektdg Aettoupyiag. ‘Eva orjua nyel
Kal otnv évdelen eugavicetal omy mpw ) oelpd "AH=H"
kal otn deltepn oelpd "H ZYIKEYH WYXEI". H évdelEn
"AH=H" oBrjvel, étav avoiEete v TIOPTA TOU PoUpvVou
1| TatioeTe 10 MANKTPO "Stop”.

Mriope(te va aAAAEETE OTIOTEDNMOTE TN XPOVIKY|
dldpKeLa.

Mamote uia @opd To TANKTPo "Stop” X avoifte Tnv
népta Tou Poupvou. Metd To KAgloo matiote To
TANKTPO ekkivnong ”"Start”.

Edv Eexdoete va matoeTe TO TANKIPO ekkivnong
"Start”, eugaviCetal omy évdelfn yia 3 deutepOAeTTTa TO
keluevo "TATHETE EKKINHXH". Eva ofua nxel.

Mamote 10 MANKTPO “"Stop” dUo @opég 1 avoiEte Tnv
népTa KAl marote To MARKTPO "Stop” uia popd.

Mriopelte erfong va pubuioete TEPWTA TN XEOVIKA
dldpKela Kal PeTd Tov TPOMOo Pnoluarog Kat ™
Beppokpaocia.

PuBulote pe Tov TeploTPOPIKG DIAKATTTN TN XPOVIKY
JlApKela Kal EMelra Pe 1o OlaKATTIN ermAoYnQ
Aettoupyiag Tov TPéTO Ynoiuatog. Matote To
MAKTPo [#) kat aAAGETe TN Bepuokpaoia. =ekivrote TO
@oupvo.



Tayeia 6€puavon

KatdAAnhor Tporol
ynoiparog

‘ETo1 puBpileTe

H Tayeia 6épupavon
TeAeinoe

ZTapdrnua
ZBRoIpo

Yrodei&eig

Me autdv Tov Tpdro Bepuaivete To oUpvo 1dlaiTepa
ypryopa. H taxeia Bépuavon dev elval katdAnAn yia

6Aoug Toug TPOToUg Ynaoiuarog.

Oepudg agpag
IKpW\ pe Bepud agpa
JUvOUAOUOS YKPIN Kal Bepuol aépa

Mropelte ermiong oe autouq Toug TPOTIoOUS Ynoluarog

va evepyortomoeTe TIPAoOeTA TA UIKEOKUUATAL.

PuBuiote mpwta T0 Qoupvo.

Matote TPy TV ekkivnon to TARKTPO
"Tayela Oépuavon” [,

>y €vdelen avaBooprivel To oUuBoAo [,
MatioTe To TIANKTPO ekkivnong "Start”.

AkoUTe éva oUviopo onua. To oUupoAo [ oprivel.
TomoBetmoTte To Qayntd oag PEoa oTo PoUpvo.
MatioTe To TIANKTPO ekkivnong "Start”.

Mamote 10 MANKTPO "Stop” wa @opd.
MatioTe To TIANKTPO ekkivnong "Start”.

Mamote 1o MAMKTPO "Taxela B€puavon” [ wa @opd 1

avo(Ete TV TIOPTA NG OUCKEUNG.

Tnv Taxela B8puavon umopeite va tn pubuioete pévo

o TNV ekkivnaon.

Mropelte emfong va matiore TEWTa TO TANKTEO
"Taxela Bépuavon” [ kat énerra va pubuioste T0
@oupvo.

Mia puBuiouévn xpovikr) didpkela apxicel va TPEXEL,
apol TpWTa TeAeldoel N Taxeia Bépuavon.
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2UVOUAOMEVN PUOMION QOoUpVOoU Kal
MIKPOKUUATWV

Ye aumv Vv Teplmrwon évag Tednog Ynoiuatog
Bploketal ouyxpdvwg Pe Ta PIKPOKUPATa Oe Aettoupyia.
Tnv 1oxy 1000 W dev umopeite va ) ouvdudoete W'
évav TpOTo Ynoiuatog. >tnv évdelEn eugavicetal tote
"MH AYNATO”.

Mropelte va puBuioete péxpl kal Tpelg Babuideg oxuog
MIKPOKUUGTWY Kal TPEIG XPOvoug, aAd uoévo évav
TPATO Ynofuatog Kal pia Beppokpacta.

KatdAnAol Tpdrot Ynoiuartog:

‘ETo1 puBpileTe

MEFAAQ TKPIA
AYNATA

1. Mamote 10 MAAKTPO “loyuc 2. PuBuiote pe Ttov 3. Tupiote 10 Blakdmm EMAOYNS
MIKPOKUPATWY”. TIEPLOTPOPIKO dlakdrttn Aettoupyiag mpog Ta deid, pEXOL va
XPOVIKI] OLApKeLQ. €UOaVIOTEl 0 €TUOUPNTOC TPOTOG
ynoiparog.
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< METAAQ TKPIA METAAO TKPIA
\MW

ég, AYNATA <> METPIA

2000
METAAO TKPIA

= METPIA

4.
D DD

)

4. Me 10 mhiktpo (& 5. Tpéyte 10 dakdmm 6. Mamote 10 mAfikTpO
mepdote om) dsUTepn oslpd.  ETAOYNIG Aettoupyiag mpog Ta ekkivnong "Start”.
aplotepa Kar alkagre m
Beppokpacia N Tt Padpida.

Metd ™n AQEn TOU 0 @oupvog TiBetal ektdg Aettoupyiac. ‘Eva orjua nxel

Xpovou Kal epgaviCetar "AH=H" "H XYZKEYH WYXEI". H évdelén
"AH=H" oBrjvel, étav avoifete v TOPTA TOU PoUpvVoU
| TatioeTe To MANKTPO "Stop”.

A16pObwon Mriopeite va aMAEETe OTOTESNTIOTE TN BgpuoKPAaia, TN
Babuida kal ™ xpovikr dlAPKELd.

ZTapdrnua Mamote ia @opd To TARKTPO "Stop” 1| avoi€te Tnv
népta Tou Poupvou. Metd To KAgloo matiote To
TANKTPO ekkivnong "Start”.

Edv Eexdoete va matoeTe TO TANKTPO ekkivnong
"Start”, eugaviCetal oy évdelfn yia 3 deutepOAeTTTa TO
keluevo "TATHETE EKKINHXH". Eva ofua nxel.

ZBnoipo Mamote 10 MANKTPO "Stop” dUo @opég 1 avoifte Tnv
népTa kal mariote 1o MARKTPo "Stop” pia popd.

Ynoédeign Mropelte eriong va pubuioere TEWTa Tov TPATIO

nofuarog kat ™ Bepuokpacia kal Perd v 1oxU
MIKPOKUUATWY Kal Tn XEOVIKN dldpkelal.
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Kpéag, mouAepikd, Yapia

Mayeipikd okeUoG

Ymodei&eig yia 1o
YROIHO KPEATOG

Mivakag
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Mriope(te va xpnotuorormoete kdbe okeloq KAtdANAo
Yl pikpokUpata, To orolo elival avBekTtikd oe UPNAEQ
Bepuokpaoiec. Tig dppeq Wnoluatog amd PETAANO
UITopelTe va TIQ PETAXEIPIOTETE UOVO Yia TO Yroluo
XWPIG HIKpokUuara.

Ta kautd yudAva okeln Ba mpérmel va torobetouvral
EMAVW O€ OTeyV| TIETOETA Koudivag. Av 1 eriugdvela
efval kpua 1) Bpeypévn, Téte To YUaAl priopsl va
payioel.

Ta payelplkd okeun uropel va eotabolv mdpa TOAU.
MNa va BydAete 10 okevog amd 10 POUPVO
XPNOLUOTIOMOTE  TIAOTPEG.

Ma 1o YPAoIUo XEnoluoTiolelte pia YnAr eoépua.

AOKIUAOTE, Qv TO MAYEIPIKS OKeUoC XwPAEL OTO XWPEO
dayelpéuatog. To payelpikd okelog dev TPEmel va efval
TOAU HEYANO Kal O TIeploTPePOUEVOS DIOKOC TIPETTEL
akdua va priopel va TeploTpEPeTal.

MpooBéate oto Amaxo Kpéag 2 §wg 3 KOUTAMEG NG
oounag uypd, oto Yntéd oe kAelotd okelog 8 €wg 10
KOUTGAIEG Tn ooumag, avdAoya pe 1o péyebog.

>Ta pod Tou Xpdvou yupilete Ta kopudTia Tou
kpéarog. Otav 1o Yntd Yivel, Tpénel va npeunoel
akéua 10 AemTd OTOV ATEVEQYOTTOMUEVO KAl KAEIOTS
@oUpvo. ‘Etol unopel va kataveunBel kaAdtepa o XUUOQ
TOU.

Ol Tipég Tou Xpdvou LoxUouv yia Tnv ToroBEtnon oe
KpUo @ouUpvo.

H Bepuokpacia kai n didpkela Pnoiuarog oto poupvo
eEaptwvral arnd To edog kat mv ToodtnTa. ' autdv
10 Adyo Sivovral otoug mivakeg dpla TIHWY. ApxioTte ue
™ XaunAdtepn TIUA Kai pubpiote, edv eival amapaitnto,
™y enduevn eopd o PnAd.



ErunAéov mAnpogopieq Ba Bpeite oto kepdAalo
"JUUBOUAEC yia TO YrOlPo OTo QoUpvo Kal OTO YKEIN”
010 TENOQ TWV TUVAKWY.

loxug piIKpoKupdTWY ‘Ygog  Tpomog Oeppokpacia Ynodeigeig
W, didpkela oe Aentd Ynoiparog °C, Yoo
0TO0 YKPIA
Bodwog karmapdg 180 W, 80-90 Aemtd 0 Unowo ato 160-170 KAewotd payetpiko
niepimou 1000 yp. YK\ e OKeuog Tavw 0Tov Tidto
Beppd aépa TOU XWpou
payepéparog.
Poourip, poté 180 W, 30-40 Aertd 0 Unowo ato 180-200 Avolto payetpiko
niepimou 1000 yp. YK\ e oKkevog. luplote 1a
Beppd aépa peTd My Tap€Aeuan
TOU ooU Xpovou. 210
T€NOG ariote 1O va
npepnoet 10 Aerrd.
Xopwd Kpéag 360 W, 35-45 Aerttd 0 WUnowo oto 170-180 Avotd payelpiko
Xwpig métaa, YK\ e OKeUoG. 210 TEAOG
niepimou 750 yp., Bepud agpa aQrioTe 10 vVa NPEUNOEL
LY. OBEPKOG 10 Aerd.
Xopwo kpgag pe 180 W, 80-90 Aertd 0 Unowo ato 170-180 Avolto payetpiko
nétoa* YK\ e OKeUoG. 210 TEAOG
niepimou 1 KIAG, Bepud agpa aQrjoTe 10 vVa NPEUNOEL
Y. OmdAa 10 Aertd. Mnv 10
YupioeTe.
Xowpwad proutt 180 W, 35-40 Aemtd 0 WUnowo oto 180-190 Avoxtd payelpiko
niepinou YK\ e OKeUog. 210 TEAOG
500-600 yp. Beppd aépa aQrioTe 10 vVa NPEUNOEL
10 Aertd.
Untég kudg 360 W, 25-35 Aerttd 0 Oepuog 200-210 Avoxtd payelpiko
niepirmou 750 yp. agpag OKeuog Tavw 0OTov Tidto
TOU XWpou
payepépatog. 210
T€NOG aYriote 10 va
npepnoet 10 Aerrd.
Kotdrouho, 360 W, 30-40 Aertd 0 2UvOuaopog 230-250 KAEWOTO  payelpiko
0AGKANPO YKPIA KaL OKeuog Tavw 0Tov Tidto
niepinou Beppou agpa TOU XWpou
1000-1200 vyp. payepéparog.

ToroBemote 10 pe ™
uepLd tou 0trBoug
mpog Ta enavw. Mnv to
YUpioeTe.
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loxug pIKpoKupdTWY ‘Ygog  Tpomog Oeppokpacia Ynodeigeig
W, didpkela o€ Aentd Ynoiparog °C, Yoo
070 YKPIA
Koppdua 360 W, 25-35 Aertd 0 2Uvduaopog 230-250 Avolto payetpiko
KOTOTOUAOU, YKPIA KaL oKevog. TormoBemote Ta
TLX. KOTOTIOUAO Beppou agpa pE TN PEPWd MG TET0ag
ota Téooepa mpog Ta emndvw. Mnv
niepirmou 800 yp. 10 yuploete.
MNdarua 180 W, 70-80 Aertd 0 2Uvduaopog 220-240 KAewotd payetpiko
1500-1700 yp. YKPIA KaL OKeUog TAvw 0Tov Tdto
Beppou agpa TOU XWpou
payepépatog. Mnv m
YUploETE.
2m0Bog mamag 90 W, 15-20 Aemtd 0 Unowo ato duvard Avolto payetpiko
rniepimou 500 yp. YKPWA 0KeUog TAvw 0Tov Tdto
omBog mdmag TOU XWpou
2 Koppdta payepeparTog.
arno 250-300 yp. ToroBeote 0 PE
pepld m¢ MET0Ag TPog
1 endvw. Mnv ta
YUploeTe.
>meog xnvag, 90 W, 30-40 Aerttd 0 Unowo ato pETPLa WnA6 avowto payelpiko
proutia xrvag YKPWA 0KeU0g TAvw 0Tov Tdto
700-900 vp. TOU XWpou
payepépatog. Mnv 1o
Yupioete.
Wapt, oykpatév 600 W, 10-15 Aertd 0 WUnowo oto duvatd Avoxtd payelpiko
niepirmou 500 yp. YKPIA 0Keuog. TMponyoupévag

Eenaywote 10
KatePuypévo YapL.

*  Z10 Yopwo kpéag xapd&te mv metoa.

Ynodei&eig yia 1o
YROIHO KPEATOG

OTO YKPIA
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Whvete OTO YKPIA TIAVTOTE UE KAELOTY| TNV TIOpTa Tou
@oUpVoU Kal Pnv TipoBeppaivete To GOUPVO.

Whvete Kkatd To duvardv Kopudtia Keéarog Tou (dlou
néxoug. Or prplldAeg mpETeL va elval Xovipég To
Ayétepo 2 €wg 3 cm. ‘Etol podifouv opolduoppa Kal
de oreyvdvouy. ANatiote TIG UMPIlOAeq UETA TO YNOLUo

OTO YKPIA.

luplote TA KOPUATIA TOU KPEATOG YIA VKON HE HIa
Tounida tou yKkpIA. Edv Tpummoete To Kp€ag W' éva
TEOUVI, TéTE TO KPEAG XAVEL XUUO KAl OTEYVWVEL



To KOKKIVO Kp€ag Ti.X. Bodivd podilel ypnyopdtepa armd
TO avoIXTOXPWHO HooXapiolo 1 xolpvd kpéag. Mnv
au@IBAMeTe. Ta kopudTia Tou KEEATOg Tou YPrjvovtal
OT0 YKPIA ard avoltoxpwuo Keéag 1 GINETO Yaplou
efval ouxvd pévo otnv eEwTepIKr| eTugAvela eAapEd
PoJIouEVa, OTO e0WTEPIKG elval TTapdN’ autd
KaAoynuéva kat Coupepd.

Exktédg autol: To Bepuavtikd owpa ToU YKEIA
arevepyortoleTal kat evepyortoleral Eavd autéuara.
Autd efval kdtl To kavovikd. Méoo ouxvd cupBaivel
autd, eEaptdral ard TN pubuiouévn Rabuida ynoiuarog.

Mivakag
Ol Tipég Tou Xpdvou LoxUouv yia Tnv ToroBEtnon oe
KpUo @oupvo.
H Bepuokpaocia kal n didpkela Ynoluatog oTo YKPIA
eEaptwvral amnd To edog kat mv ToodtnTa. ' autdv
10 Adyo divovral oroug mivakeg dpla TIHWY. Apxiote ue
™ XaunAdtepn TIUA Kai pubpiote, edv eival amapaitnto,
™mv enduevn eopd TIo PnAd.
ErunAéov mAnpopopieq Ba Bpeite oto kepdAalo
"JUMBOUAEC yia TO YrOIPo OTo oUpvo Kal OTO YKEIN”
010 TENOQ TWV TUVAKWY.
NoodTnTa Bdpog "Yog Meydho  Aidpkeia o€ Aentd
YKpPIA
MrmpiAeg 2-3 kopuduia  mepimou amd  1+3**  duvatd n meupd: epimou 10-15
XOVTpES 2-3 cm 200 yp. duvard 2n mkeupd: mepimou 5-10
MripL{oAeg 2-3 kopgpdtia  mepimou amd  1+3**  pErpua 1n mheupd: mepimou 15-20
OBEpKoU 120 yp. HETPLA 2n TAeupd: mepirou 10-15
XOVTpES 2-3 ¢cm
NouKaviKa 4-6 Kopgudua  Tepimou amd 143** duvatd 1n m\eupd: mepimou 10-15
axdpag 150 yp. duvatd 2n TAeupd: mepirou 5-10
Mrpi(6Aa 2-3 Kouudtia  mepirou ard 143** duvatd 1n m\eupd: mepimou 10-12
Yaplou* 150 yp. duvatd 2n TAeupa: mepirou 8-12
Wap,, oAOkAnpo*  2-3 koppdua  mepimou amé  14+3**  pérpla 1n m\eupd: mepimou 10-15
TLY. TIEOTPOPES 300 yp. HETPL 2n mAeupd: mepimou 10-15
Wopl toot 12 pgteg 3 duvard n mheupd: Tepimou 4-6
duvatd 2n mAeupd: mepimou 2-3
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MogdtnTa Bapog “Ygog Meydho  Aidpkela og Aenta
YKpPIA

Wi toot 4 pEtegr** 3 MKPG 1n m\eupd: mepimou 5-6
YKPIA 2n TAeupd: mepinou 3-4

* Tlponyourevwg aleiyte m oxapa pe AddL
** ToroBemote ™ 0Oxdpa 010 UYoC 3 kal 1o pnyo tagi oto Uyog 1.
***ToroBemote TC QETEC TOU TOOT T Mia dimha omv AAAR ot péon MG oxapac.

2upBOUAEG yia TO
YRioigo oTov
Poupvo Kal TO
YROIHO OTO YKPIA

MNa 1o Bdpog Tou Ynrou dev EruAéyete Ta oTOIKE(@ TIOU QVTIOTOLXOUV OTO
BpiokeTe oTOIXEiO OTOV MiVAKA. auEows XOUNAGTEPO BAPOG KAl TIAPATEVETE TOV

XpOvo Ynoiuarog.

Nwg pmopeite va Xpnolgoriole(te To BepUOUETPO KPEATOS (MwAelTal ota
dilamoTwoeTe, av eival €rolgo  edk& Kataotuara) 1 k&vere ) "OOKIUY] He
TO YnTo. TO KOUTAN”. TTiéCete e TO KOUTAAL TO YnTo.

Av autd dev umoxwpel, TéTe efval £TOIUO.

Av urtoxwpel, xpeldetal akopa Afyo xpdvo.
To Yn1é éxel wpaia epPavion, EmAdyete ™y enduevn @opd UIKPATERO OKeUog
aAMA@ n odAtoa TOu KANKE. 1| POOBETETE TIEPIOOATEPO UYPEO.
To yn1d éxel wpaia epPavion, EmAdyete ™y enduevn @opd HeyaAlitepo okeuog
aAAd n odAtroa Tou eivai KAl TIpOoBETETE AtyGTEPO  UYPO.
avoIxToXpwpn Kai dev €mnnge.

‘Exete B€0€l Ta HIKpoKUpATa Koyte 10 Kpé€ag. Etoludorte T odAtoa Tou péoa oTo
oe Aeiroupyia. To Yntd dev oKelog Kal TOToBeT|oTe TIG (PETeq Tou Yntol péoa
€xel kahoynoei. ot odAtoa. TeAeldote To PHOIPO TOU KPEATOG HEvVO

Je IKpokUuara.

Tnv enduevn @opd BETeTe TA PIKPOKUUATA aTd TNV
apxr) oe Aerroupyia. Xpnolgorioleite BepuOPETPO
KOEATOQ Kal arjveTe TO ETOWO YNTd yila TNV
oHOoIOUoPPN Katavour) TG Bepuokpaciag akdua el
10 Aemtd péoa otov goupvo.
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NAuka kai BouTtAuara

doppeg
Ynoigarog

Mivakeg

Ol 1o Kat@dA\nAeg elval ol okoUpeg POpUES ard
HETAANO.

‘Otav evepyoroleite pdobeta 10 PoUpvo
MIKPOKUATWY, TIPETIEL VA XPNOIUOTIOETE TO TIAEYUA
UNo{UaTog UIKPOKUPATWY 1) va XENOLJoTIolETe pOPUES
nofuarog amd YUaN, Kepauikd 1 TIAACTIKG. AuTEQ
npérnel va elval avBekTikég otn Bepudtnta PéXPL Toug
250 °C. Edv xpnoluoroleite Té€toleg @épueq Ynoluarog,
POJOKOKKIVICOUV Ta YAUKA AlydTEQO.

Ol Tipég Tou Xpdvou LoxUouv yia Tnv ToroBEtnon oe
KpUo @oupvo.

H Bepuokpaocia kal n didpkela Pnoipartog eEaptwvral
and T ovotaon Kal v noodtnta g ¢Uung. ' autdv
10 Adyo divovral otoug mivakeg dpla TIHWY. Apxiote ue
™ XaunAdtepn TR Kai pubpiote, edv eival amapaitnto,
™mv enduevn @opd o YnAd. Mia xaunAdtepn
Bepuokpaocia divel éva opolduopPo PGdIoUA.

Meploodtepeq MANPoQopieq Ba Bpelte oto KePAAalo
"JUMBOUAEC yia TO YAOIUO YAUK®V”, OTO TEAOG TwV
TIVAKQV.

TomoBetelte TN @OpUA ToU YAUKOU TIAVTOTE OTn HEON
™mg oxdpag.

I'\ukd Mayeipiko
OKelog

‘Ypog  loyug Aidpkeia  Tpomog Ocppokpacia

piKpokupdTwv, o€ Aentd  Ynoipatog °C
w

Kapuddrta ®dppa e
gouata

90 W 30-35 Oepuog 170-180
agpag

Opoutdtoupta 1 dGpupa pe
Hu{nBpatoupta gougta
ard ¢upn

1dprag*

360 W 35-45 Oepuog 150-160
agpag
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F'huka Mayeipiko “Ygog  loyug Aigpkeila  Tpomog Ocppokpacia
OKelog pIKpoKupdTwv, o€ Aentd  Pnoipato¢  °C
W
®poutdrurta, ®opua Padud 1 90 W 30-45 Oepudg 170-190
Aemm, and amAnp - aTPOYYUA), agpag
[y @bppa pe
gouata
MiKaviika KEK ®dppa e 2 90 W 50-70 Oepuog 160-180
(M. X. Kig hopé€v/ oouota 1 agpac

Kpeppudorta)

QGPUa YW KIG

2TC gOpueg Ynoiyatog ard pETallo: TormoBemote 10 TAEYUA Ynoiuatog MKPOKUMATWY Tdvw ot
oxdpa. ToroBemaote ™ QOpUA TAVW 0TO TAEYUA.

*  Agnote 10 YAUKO Tiepimou 20 Aemtd peéoa 010 QoUpvo va KPUWOEL

[Auka Mayeipiko oKeUog ‘YPog  Tpomog Ocppokpacsia  Aidpkeia
Ynoipatog °C o€ Aentd

ATAO KEIK, ®opua Padud 1 Oepudg 160-170 60-80

0TPOYYUAT} / pnxn aépag
0TPOYYUAY /

NET0 KEIK, HaKPGaTEN 1 150-160 60-70

(Tux. KEK Baowkn ouviayn)*

Mdtog toUptag pe yopo amd  ®dppa pe couota 1 Oepuog 160-170 35-45

(Oun taptag agpag

Mdtog toUptag amd (Uun K€K  ®Gppa taptag ¢poutwv 1 Oepuog 160-170 35-45
agpag

Toupta mavrteomavt ®opua pe oouota 1 Oepudg 160-170 40-45

(mavtegmdvt amAd pe vepod) agpag

K€ pe oteyvn emiotpwon Pnxd tawi 2 Oepuog 160-170 30-40

(armfy (Upn) agpag

Kéw pe Coupepn emiotpwan Pnxd tawi 2 Oepuog 150-160 50-60

TLY. (Uun paydg pe pido agpag

Tooupékt pe 500 yp. akevpt  Pnxd tayl 2 Oepudg 160-170 30-40
agpag

"2T0Mev” e 500 yp. aleldpt  Pnxd tayl 2 Oepudg 170-180 60-70
agpag

MNitoa Pnxo tawi 2 Oepuog 200-210 25-35
agpag

Woui pe payd 1 KG** Pnxo tawi 2 Oepuog 180-190 50-60
agpag
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[\uka Mayeipiko okevog “YPog  Tpomog Ocppokpacia Aidpkeia

Ynoipatog  °C o€ Aentd

*  Agnote 10 YAUKO mepimou 20 Aemtd pé€oa 010 QoUPVO va KPUWOEL

** Mn xovete TOTE vepd ameuBeiag péoa oto (eatd Goupvo.

Mikpa Boutrpara

‘YPog  Tpomog Ocppokpacia °C  Aidpkela o€

Ynoiparog Aenta

Mruokotdkia Pnxé tapi 2 Oeppdg 150-170 20-35
agpag

Mrie(€deg Pnxo tagi 2 Oeppdg 100 90-120
agpag

Mruokotdkia pe kapuda Pnxo tagi 2 Oeppdg 110 35-45
agpag

Z0un ogoAdtag Pnxo tagi 2 Oepudg 170-180 35-45
agpag

Yopdka Pnxo tawi 2 Oepuog 180-190 35-45

(TX. OWKaAEVIa YwHAKLQ) agpag

2UupBOUAEG yia TO
YRAOIHO YAUKWV

0€AeTe va PHOETE YAUKO OUPQWVa pE
) OIKf 6a¢ ouvTayn.

‘Eto1 Ba dIamMOTWOETE, AV TO KEIK EXEI
Pnoei.

To yAuko ka@erar.

To yAuké @ouoKwaoe ot péon
MEPIOOOTEPO am’ OTI OTIC GKPEC.

To yAukd paupiler.

To yAuko €ival moAU aTeYVo.

lpooavatoAwteite o mapopola Boutrpata, Tou divovial gToug
Tvakeg Ynaiuatog.

Tpurmjote 10 Aemtd mpwv ™ AQEN tou Xpdvou Ynaiyarog, Tou
divetat om ouvtayn, W €va EUAdKL 0TO UYNAGTEPO OMuEio TOU
YAUKOU. Av dev KOAANoe Oun oto EUAAKL, TOTE TO YAUKO eival
€10140.

Xpnouloromote myv emopevn gopd Atydtepa uypd 1) pubuiote
™ Bepuokpacia tou xwpou payepgpatog katd 10 Babuoug
xaunAotepa. pog€€te toug Xpovoug avadeuong Tou divovrtal
ot ouvtayn.

AAeiyte pe BoUutupo povo Tov TATO ™S GOpuag pe tm oouarta.
Metd 1o Yoo EEKOANOTE TO YAUKO TIPOOEKTIKA W' €va
payaipt.

EruAé€te pia yapnAotepn Beppokpacia kat Ynote 10 YAUKO
Ayo Tapandve.

Kavete 010 €100 YAUKO WIKPEC TPUTEG pe [a odovioyAugida.
Pavtiote 10 KATOTUWV ME XUMO QPOUTWV 1) HE OWVOTIVEUHATOOES
noto0. EmuAéEte v endpevn gopd m Beppokpacia katd 10
BaBuoug YnAdtepa kat pewote ™ ddpkela Tou Ynoiparog.
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To Ywpi 1 T0 YAuKG (m.X. yAuko
puliBpag) €xer wpaia ep@avion, alrd
0T0 E0WTEPIKO TOU €ival AaomwpEvo
(ue Awpideg vepou).

To yAuko dev EekoAAd pe TO
avamodoyupiopa.

MeTprioare pe 10 BeppopeTpo oag T
BeppoKpaCia TOU XWPOU payeipépaTog
Kai dlamoTweate Kamoia amokAion.

MeTal Tng @oppag kai Tng oxdpag
dnuioupyouvtal omvoRpeg.

Xpnouloromote my emouevn eopd Alydtepa uypd kat Ynaote
Ayo mapardvw 0e xapnAotepn Beppokpacia. e YAUKA pe
(oupepn emiotpwan Ynote mpwta Afyo Tov TATO, TAOTIAAIOTE
TOV UE auuydaAa 1) pe TPIUEVN gpuyavid Kat ToroBemate
Katériv emdvw 0’ autov v emiotpwarn. MposExete g
OUVTAYEQ Kal Toug Xpovoug Ynaiuatog.

Agriote 10 YAUKO PeTd T0 Yroo akdua 5 €wg 10 Aertd
MEDO 0T GOPUA VA KPUWOEL, TOTE TO YAUKG EEKOANA
€UKONOTEPA amd T QOpua. & Tepimtwarn mou dgv EEKOAN
oUte TOTE, EEKOAANOTE TV GKPn TOU YAUKOU akdua wa ¢opd
TIPOOEKTIKA [’ €va paxaipt. Avartodoyupiote 10 YAUKO €K VEOU
KOl OKEMAOTE T QOpUa TIOAEC (QOpES W €va PPeyUEvo, Kpuo
ravi. Tnv enopevn @opd BouTUpWOTE KAAG T QOpUa Kat
TIAOTIOA{OTE v ETUMAEOV WE TPWPEVN Gpuyavid.

H Beppokpacia tou XWPOU MAYEPEMATOS WETPLETAL AmMG TOV
KATAOKEUAOT WE Wia oxdpa eAEyyou WETd amd Kaboplopevo
XPOVO OTO KEVIPO TOU XWPOoU Hayepgparog. Kabe okelog Kat
MEPOS e€apmruatog ermpedlel ) WETPNUEVN TR, €101 WOTE
0TG OIKEG 00¢ METPNOELS va dAMOTWVETE TIAVTOTE Wia
QroKALOM).

EAEyEte, edv 1 @bppa eivat ar’ €Ew kabapr). ANAETE ™ B€on
™me GGpHag peEoa 010 PoUpvo.

Edv autd 6 Bonddel, ouvexiote 10 Yoo XwpiC 10 oupvo
MKpoKUPATwY. H dldpkela Ynoiuatog tote peYaAwWVEL
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ZUpBOUAEQ yia
™mv SEOIKOV(SHI]O'I'] MpoBepudvete 10 QoUpvo povo TdTe, dTav avapEPETal
SVé pYEIAC otn ouvrayn 1 otov Tiivaka Twv odnylidv Xperong.

Xpnoluoriole(te okoUpeg, Bapuéveq palpeg 1 edayié
Popueg Ynoiparog. Autég aroppogoulv TN Bepudtra
©Blaitepa KaAd.

Meploodtepa YAUKA Ta Yrjvere KAAUTEPA TO €va HETA
10 dMo. O @olpvog elval akdua Ceotdg. ‘Etol pikpaivel
0 Xpdévog Ynofuatog yia To deUTepo YAUKO.

Y& YNolo HeydAng JIApKEIag UTTOPE(TE va
artevepyortolrjoete 1o goUpvo 10 Aertd mpv TN AN
Tou Xpovou PYnoluarog Kal va eKUeTAAAEUTETE €TOL TNV
unéAolrn Bepudtra yia v 0AOKApwon Tou
Wnofuaroc.

ZOUPAE, OYKpATEV, TOOT

O nivakag oxdel yia v Torobétnon oe kpUo @oupvo.

ToroBeTelte To COUPAE Og payelplkd OKeUOS KATAAANAO
yia pikpokUpata endvw otov TETo Tou poUpvou.

XPNOIUOTIOIE(TE YA TA COUPAE Kal TA OYKEATEV &va
peydho, pnxd payelpikd okelog. 2Ta otevd, WnAd
payelplkd okeln ta @ayntd xpetdlovtal meploodTepo
XPOVo Kal Yrjvovtal otnv endvw erigdavela mdea ToAU.

JTA OOUPAE KAl OTA OYKPATEV TIPETEL va OUVeEX(oel TO
payelpepa Ue arevepyoriomuévo 1o poUpvo akdua

5 Aerttd.
®aynto Moodtnta  Mayeipiké  "YQo¢  Mikpokipata, Aidpkeia  Tpomog Ogppokpacia
OKelog w o¢ Aentd  Ynoipatog °C
I'\ukd nepimou  Pnxn 0 180 W 25-35 Yuvduaoud  130-150
OOUQAE, 1500 yp.  @Gpua C YKPIA
(TLX. OOUQAE OOUPAE Kat
pu{nopag pe 4-5 cm Beppou
¢pouTa) agpa
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®aynto Moodtnta Mayeipiké  "Ygo¢  Mikpokipata, Aidpkeia  Tpémog Ogppokpaoia
OKEUog o¢ Aentd  Ynoipatog  °C

Mikavtika nepimou PN 0 600 W 15-20 2uyvduaopd  160-190

OoUPAE amd 1000 yp.  @Gppa C YKPIA

payelpepéva OOUPAE Kat

UAKA (TLY. 4-5 cm Beppou

Taotitoto) agpa

Mikavtika nepimou PN 0 600 W 25-35 Unoto 170-180

OoupAE amd 1100 yp.  @bppa 070 YKPWA

WHA UNIKA OOUPAE pe Bgppo

(rex. agpa

TaTateg

OYKDQTEV)

Toot 2-4 2xdpa kat 3 Avdhoya pe 8-10 Wrowo duvatd

YKPATIVE™> QETEQ pnyo tayi 1 070 YKPWA

ENOTPWON:

* Tpoynuéveg QETEC TOOT

‘EToipa karePuypéva ¢gaynra

MPOooEETe TMAPAKAAW, TA OTOLXEl TOU KATAOKEUAOTN
ndvw Ot ouokeuaoia.

Ol Tiég Twv TIVAKWY 1oXUOUV Yia TNV TOTIoBgTnon oe

KpUo @oupvo.

daynto “Ygog Tpomog Oeppokpacia°C  Aidpkela,
Ynoiparog Aenta
2TPOUVTEA UE YEUION QpouTwv  Pryxo tagl Oepude agpag 180-200 40-50
Tnyavntég mardreg Prnxo tagi Oepude agpag 180-200 25-35
Mitoa 2xdpa Wnowo ato 180-200 10-20
YKPIA pE Beppo
agpa
Mrayk€ta-mitoa 2xdpa 2UvOUaopog 160-190 15-20
YKPA Kat
Beppou agpa
Kpoketeg Prxo tagi Oepude agpag 180-200 25-35
Matdteg myavntég EABetiag Prxo tagi Oepude agpag 180-200 25-35
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AKpuAapidn oe TPOYPIua

Autd Tov kaipd oulnreltal and edikoug, T6oo BAABeEN
prtopel va elval n akpuAauidn ota Tpdéeiua. Me Bdon
TA TEACPATA ATTOTEAECUATA EQEUVAY, TIPOETOIUACALE
yia €0dG autd TO eVNUEPWTIKO PUAAADIO.

Me moiév Tpdémo H akpuAauidn de dnuioupyeital ota TpdPIua eEartiag

mapdyeTal n akpUuAapidn;  sEwrtepikdv akabapoldv. Mapdyetal katd Ty
npogTolpacia Twv Blwv Twv Teopiuwy, Pe v
npoUméBeon 6Tl autd eumeplExouv UdATAVEPAKES Kal
orolxela mpwteivawyv. Mdg akpBw oupPaivel autd, dev
urtopel akdépa va e&nynbel akpiBwg. Map éAa autd
urtdpxouv evdelEelg, ATl N TIEPIEKTIKATNTA 08 AKQUAQIDN
au&dvetal oAU eEartiag:

TWV UPNAWDV BEPUOKPATLAY,

™G MIKPENG TIEPLEKTIKATNTAG VepoU oTa TPOPIUQ,

TOU évTovou Kagg XPWHUATOG TIoU TIaipvouv Ta TPOPIUA
Katd 1o YProluo.

Moia TpoQIpNa agopd; H akpulauidn mapdyetal kupiwg oe mpoidvia ompwy
Kal TIaTdTag, TIoU UTIOKEWVTAL 0e Bepuikr) emeEepyaonia
oe UPnAég Bepuokpaocieg, dnMwg TX.:

Ta Tatatdkia, ol TNyavntég matdreg,

TA TOOT, TA YWUAKIA, TO Ywi,

Ta paAakd eldn CaxapomnAdoTikig ard CUun TapTag
(UTIIOKATA, ASUTIKOUXEV, UTTIOKATA KavEAQg).

T1 ymmopeite va

KéVSTS Mropelte va anoguyete TIG UPNAEG TIMEQ OKPUAQUIONG
oto Yrolpo oto oUpvo, OTO YKPIA Kal OTo Tnyd&vioua.
Ot akdAouBec odnyleg éxouv ekdoBel ard v aid! kat
v BMVELZ:

Cevika: O xpdvog payelpéuatog Tpeénel va elvar é6oo 1o
duvatdv OUVTOPATEPOG.

“Podoyrvete avti va mapagrvete” - Yrvete 1o gayntod
péxpl va podioel.

Voo 1o peydho kal o maxy elvat to eayntéd Tou
Prvete, TG00 AlyOTEEN QKPUAQUION TEQIEXEL.
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Whoiyo oTo Poupvo:

Ye Ynolo pe Bepud aépa pubuilete To TOAU OTOUQ
180 °C.

Kouhoupdkia: e Yroluo ue Bepud agpa pubuilete To
oAU otoug 170 °C. To auyd 1} 0 KpdKog Tou auyou
ot ouvTayn PEIwvouV TNV TIapaywyr g AKPUAAUIdNG.

Kartaveluere opodpopda kal katd 1o duvatdv oe pia
otpwon Tig nardreg Tou gpoupvou oto Tagi. Ma va
ano@UyeTe TO YPIYOPO OTEYWWUA, Yrvete 1o AtydTepo
400 yp. oe kdBe TaYL.

T MAnpogpoptakd SeAtio aid “Acrylamid”’, ékSoon aid Kkau
BMVEL, evnuépwon 12/02, Internet: http://www.aid.de.

2 Aehtio TUmou 365 g BMVEL ané 4.12.2002,
Internet: http://www.verbraucherministeriumde.

To autéuaro ouoTnua
TTPOYPAHHATWYV

‘ETo1 puBpileTe
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Me 10 autéuato oUoTNUA TIPOYPAUUATWY UMope(Te va
EemtaywoeTre TOAU eUKOAA TPOPIUA Kal va
napaockeudoete TIOAMA paynTtd, ypriyopa Kal Xwpiq
PORAuATA.

Ma 1o autéuato oUoTnua TIPOYPAUMATWY UTtdpxouV
10 ouAdES TIPOYPAUMUATWY UE OUVONIKA

41 mpoypduuara.



Napddeiypa:

NITZA, KATEWYTMENH

1. 7. —3

MNitoa karePuypévn, pe xovipd mdro.

ITZA, MPOWHMENH, ME

0002,
E’(——)E. MITZA, NPOWHMENH, ME

7000 XONTPO MATO, KATEW.

1. Tupiote 10 dlakomm
€MA0YNG Aettoupyiag Tpog Tta
aplotepd Kar ETUAEETE pa
0pada TpOoypappdtwy.

3002,

2. Mamote 10 MAfKTPO (2],

MITZA, NPOWYHMENH, ME
XONTPO MATO, KATEW.

3. Me 10 owkomm €mAoyng
Aettoupyiag aAAG€te m deltepn
oelpd.

4. PuBpioTe pe TOV TIEPIOTPOPIKG DLAKGMT TO

Bdpog.

Merd ™n AQEn ToU
Xpovou

5. NMamote 10 MAfKTpO €KKivnong ”Start”.

H ddpkela epgpaviCetar amy EvOeLE.

o @oupvog TiBetal ektdg Aettoupyiac. ‘Eva orjua nxel

Kal epgavicetar "AH=H"

"H 2ZYZKEYH WYXEI". H €vdelgn

"AH=H" oBrjvel, étav avoifete v TIOPTA TOU PoUpvVoU
| TatioeTe To MANKTPO "Stop”.
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ZexwpIioT pUOUION Tou Otav m.x. n nitoa oag eival TMOAU TpaAyavr], UTOpPE(TE
GITOTS)\;‘.OpaToq TOU ™y endéuevn eopd va aAAAEETE TO aAMOTEAEOUA ToU
HayeipepaToq HQYEPEUATOC.

PuBuiote, énwg meptypdgetatl oto onueio 1 éwg 4.
ZEXQPIZTH PYOMIZH: Matote 1o MAAKTEO [# yia 3 deutepdAerta Kat
peraroriore pe 1o SlAKATTIN emmAoYAS AelToupyiag To

\\W/ ; ;
o0 @-g o0 PwTelvo TEdlo.
//ﬂ\\ L . .
Mpog ta aplotepd = QO0BEVEDTEPO ATIOTEAEOUA
HayelpEuaToq
Mpog ta de&id = EVIATIKATEPO ATTOTEAEOUA
HayelpEUaToq
MAnpo@opieg yia Ta ‘Otav namoete 10 MAKTPO Memory “M”, AauBdvete
eEapTipara MANPoPOopieg yia Ta anapaltra eEaptiuara.
ZTapdrnua Mamote uia @opd To TANKTPo "Stop” 1 avoi€re Tnv

népta Tou Qoupvou. Metd To KAgloo matiore To
TMAAKTPO ekkivnong "Start”.

Metd 1o KAeloo Eexdoate va TIATOETE TO TIANKTPO
ekkivnong "Start”.

‘Eva nxntikd orjua oag to urtevBupuidel kal oty vdelEn
eu@aviCetal yia 3 deutepdAerta To Kelevo "TIATHXTE
EKKINHZH".

ZBRoIpo Mamote 10 MANKTPO “"Stop” dUo @opég 1 avoifte Tnv
népTa KAl marote To MARKTPO "Stop” uia popd.

Ymodei&eig Edv evdldueoa BéAete va E€pete To pubuiougvo Bdpog,
narmote 1o MARKTPo "M”.
To Bdpog kal n €vdelEn yla TO ATOTEAEOUA TOU
payelpéuatog eugavidovral yia 3 deutepOAertra.

H didpkela dev propel va uetaBAndel.

‘Otav elval arapaimro, eugavidetal oty €vdelen
“MAPAKAAQ TYPIZTE” 1) “TMAPAKAAQ ANAKATEWTE”.
‘Eva ofjua nyel. To keievo Tapapével, @OTou va
avoiEete TNV TéPTA Tou PoUPVOU 1) va TEAEIWOEL TO
TTPOYPAUUAL.
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Ynodei&eig yia 1o
auTéparto
ouoTnua
TIPOYPAHMHATWV

Zenmdywpa

BydAte Ta Tpd@ua artd 1 ouckeuaoia kal Cuylote Ta.
Edv dev urmopelte va dwoere To akplBEg Rdpog,
OTPOYYUAOTIOINOTE TO TIPOG TA endvw 1 TIPS Ta KATW.

XPNOIUOTIOE(TE YIa TA TPOYPAUUATA TIAVIOTE HAYELPIKO
OKelog KATAANAO yla pikpokUpata, T.X. artd YuaAl 1
KeQAUIKO.

TomoBemoTe Ta TPOPIUA Péoa OToV KpUo (MoUpvo.

‘Evav Tiivaka pe KatdAnAa tpdolua, Tnv ekAotote
neploxn) BApoug kal Ta anapaimra eEaptiuara da
Bpelte oto TtéAog omig umodeiEelq.

H pubuion yia ta Bden mou Bpiokovral €Ew amd tnv
rieploxn) Bdpoug dev elival duvar.

Ye MOANA @ayntd petd ard Alyo xpdvo akoute éva
ofua. upiote Ta TPOGIUA 1] AvakaTéWTe Ta.

Maywote kal anobnkedore Ta TEOPIUA KATA To duvatd
oe AemTéq pepideq otoug —18 °C.

TomoBetioTe Ta KateYuyuéva Tpdeplua mdvw o éva
PNXO Havelplkd okeuog, TX. éva YUAAvO Tidto 1) éva
TATO TTOPOEAAVNC.

JKemdote Ta euaiobnTa KOPUATIA KAl KOUUATIA TIOU
TPOoeEEXOUV e UIKPG Tepdxia aloupvéxaptou. ‘Etol
arogelyete éva mpowpo pavelpepa. MNpoogEte va unv
ayyiCel To aAOUUIVOXAPTO TA TOIXWHUATA Tou (poUpvou.

MeTtd 1o Eemdywpa agrote Ta TPOPIUA akdua 15 usxpl
90 Aemtd vyia v e€looppdrnon Mg Beppokpaciag.

Katd 1o Eemdywua Tou KEEATOS, TWV TIOUAEPIKWY 1|
Twv Papuwyv dnuoupyeital uypd. Katd 1o yuploua
AMOMAKPUVETE aAUTO TO UYPO Kal 0e Kapia Teplmrwon
JNV TO XENOLUOTIOINOETE 1] UNV TO AQrjoeTe va €pbel oe
enaen Pe AANa TedPIUA.

TomoBetmote To Bodvd, TO APVIOIO KAl TO XOIPIVO KPEAQ
MEWTA e TN HEPLA Tou AToug TPog Ta KATW TIavw
OTO {avelplkd OKeuog.

Zemaywote 10 Ywui pévo oty anapaitntm moodtra.
AlAQOPETIKA prtaytatevsl ypriyopa.

ATToUaKPUVETE HETA TO YUPIOPA Tov NdN EETTAYWHEVO
KId.
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Aayavika

Nardareg

PG

Wapi

MouAepika
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ToroBetiore TO0 OAOKANPO TIOUAEPIKO TIPWTA Ue TN
peptd Tou otriBoug, TA KOUMATIA TIOUAEQIKWV [e TN
heptd g TEToag mAvw OTo Payelplkd okeuog.
JKemdote Ta mOdlA KAl TIC PTePoUYES de HIKpd Tepdxla
QAAOUHIVOXAPTOU.

YKemdote e aAoupvéxapTo oto oAOkANpo Wdpl Tnv
oupd, oto QOINETO Yaplod Ta akplvd PEPN Kal oTIq
UITPLloAeg PaploU TIG AKPES TIOU TIPOEEEXOUV.

Aaxavikd, @péoka: Kéyte Ta Aaxavikd o€ Opoldpopda
peydAa koppdtia. Ma kdbe 100 yp. TpooBéote éva
KOUTGAL TG oourag vepo.

Aaxavikd, kateyuyuéva: KatdAMnAa eival pévo
Cepatiopéva, un Bpaouéva Aaxavikd. Ta katayuyuéva
Aaxavikd pe odAtoa ocavtlyl dev eival KATAAAnAQ.
MpooBéate 1 €wg 3 KoutdAla NG coumnag vepd. XTo
OTIaVAKL KAl OTO KOKKIVOAGXQVO WNV TPooBEceETe vepo.

Bpaotég mardreq xwpic @Aouda: Kéyte Tiq mardreq oe
opoduopPa peydAa kopudtia. Ta kdBe 100 yp.
nardreq MpPooBEote €va KOUTAAL TG ooumag vepd Kal
Alyo aAdrL.

Matdreg Bpaotég pe pAoUdA: Xpnoluororote Tatdreq
Tou (dlou peyéBoug. MAUVTE TIQ KAl TPUTIHOTE TN
PAoUdA PeplkES PopEq. BAATe Tig matdreg, dtav eival
aKdua UYPEG, HEoa O éva payelplkd okelog Xwplig
vepo.

Mn xpnotporoijote pUd 0 OOKOUAGKL UAYEIQEUATOC.
MpooBéate vepd dUo €wg DUOUIOL POPES TNG
noodtntag tou pudiou.

®INETO Yapol, ppéoko: Mpoobéote 1 €wg 3 koutdAla
™Qg oourag vepd 1) XUuud Aepoviou.

Kohapdpla, podéheg mave, katePuyuéveg: Ot podéleq
npénel va elval kKatdMnAeg yia 1o payelpepa oto
@oupvo.

ToroBetioTe TO KOTOTIOUAO WE TNV depld Tou otrjfoug
TMPEOC TA KATW HECA OTO HAYEIPIKS OKelog.

ToroBetioTe Ta KOPUATIA KOTOTIOUAOU e TNV HePLA Tou
KOEATOQ TIPOG TA emMdvw HECA OTO HAYEIPIKO OKEUOQ.

MayelpéPte 1o 0TBOg NG YaAorioUAag Xwplg Tétoa.
MpooBéate vepd, 10 % Tou Rdpoug.



MNpoidvra mardrag,
KaTePuypeva

Kpéag

MNitoa, karePpuypévn

Xpdvol npepiag

Ol Tnyavitég Tatdreq, Ol KPOKETEQ KAl Ol TIATATEG
myavntég EABetiag mpémel va efval katdMnAeg yia to
gayeipepa oto Goupvo.

MayelpéPte To POOWTTI(p TIPWTA We TNV HePLd Tou
Aloug TpPog Ta KATW.

Bodwvé Yntd, pooxapdkl Yntd, apviolo prouTtt kal
¥olové Yntd: To Yntd Ba Tpémel va KaAUTTel Tov TIATo
TOU pavelplkoU okedoug uEXPL Ta duo Tpfta.

XpnolUoTiooTe  TIpoWNUEéVN, KaTeWuyuévn TiToa Kal
UITayKETa-TiiToa.

Meplkd @ayntd xpeidlovral, PeTd 1o TEAOG TOU
TPOYPAUMATOG, akdua Afyo Xpdvo npediag oto @oupvo.

daynto Xpovog npepiag

Aayavikd niepimou 5 Aertd

Matdteg niepimou 5 Aerrd.
Mpwta xuote 10 vepod ToU
ONULUPYNRBNKE.

Pult 5 €wg 10 Aerttd

2m0B0og yahomouAag 10 Aemtd

Pooprip 10 Aemtd

Bodwvo ynto, pooxapdkt yntd, 10 Aertd

apviolo proutt, xopwo Ynto,

UnTog Kiudg

Mivakag
TTPOYPAHHATWYV
Opada KatdAAnAa Tpo@ipa Mepioxn Mayeipiké okevog / e€apripara,
npoypappdtwv Bdpoug o UYog TomoBETNONG
Npdypappa KIAG
Zendywpa
Wopi, kateguypévo**  Ztapévio Ywpi, nuAeuKo Ywp, 0,20-1,50 Pnx0 okevog xwpig Kardkl,

Yol paipo 0TovV TIUBUEVA TOU XWPOU HAYEPEUATOS
IAukd, oteyvd, [Aukd Xwpi¢ yAdoo, YAUKA pe 0,20-1,00 Pnxo okeuog Xwpiq kamdky,
Katepuypéva* payld 0TovV TIUBUEVA TOU XWPOU HAYEPEUATOS
IAukG Coupepd, [AUKG pe @pouta xwpig yAdoo 1 0,20-1,40 Pnxo okeuog Xwpiq kamdky,
Kateyuypéva Cehativa, Ywpic Kp€pa 1 oavuyi 0TovV TIUBUEVA TOU XWPOU HAYEPEUATOS
Kiudg, Kipdg Bodwvog, apvialog, xotpwog 0,20-1,00 Pnx0 okeuog Xwpiq kamdky,
KatePuypevog* 0TovV TIUBUEVA TOU XWPOU HAYEPEUATOS
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Opdda KatdAAnAa Ttpo@ipa Nepioxn Mayeipiké okeuvog / e€apripara,
TpoypappdTwv Bdpoug o  UYog TomoBETONG
Npdypappa KIAG
Bodwd kpéag, Bodwo yntd, pooxapdkt Ynto, 0,30-2,00 Pnx6 okeuog Xwpiq kamdky,
KatePuypevo* umploAa 0TovV TIUBUEVA TOU XWPOU HAYEPEUATOS
Apviolo kpéag, Apviolo proutt, apviowa OTAAQ, 0,50-2,00 Pnx6 okeuog Xwpiq kamdky,
KatePuypévo™ apviolo poAd 0TOV TUBUEVA TOU XWPOU HAYEPENATO
Xopwd Kpéag, 2BEPKOC Yo YNT6 XWPIG KOKaAO, 0,20-2,00 Pnxo okeuog Xwpiq kamdky,
KatePuypevo* POAO, OvitoeA, yKoUAQg 0TovV TIUBUEVA TOU XWPOU HAYEPEUATOS
Moukepikd oAOKAnpa,  Kotdmouho, mdrua 0,70-2,00 Pnx0 okeuog Xwpiq kamdky,
Katepuypéva* 0TOV TUBUEVA TOU XWPOU HAYEPENATO
Koppdmua MroUtia KotdmouAou, piod 0,20-1,20 Pnx6 okeuog Xwpiq kamdky,
TIOUAEPIKWY, KOTOTIOUAQ, prouTia xnvag, otiBog 0TovV TIUBUEVA TOU XWPOU HAYEPEUATOS
Kateyuypéva* Xnvag, omBog marag
Wapt oAGKAnpo, Néatpoga, prakaAdpog 0,20-1,00 Pnxo okeuog Xwpiq kamdky,
KatePuypévo™ 0TOV TUBUEVA TOU XWPOU HAYEPENATO
Oét0 Yaptou, O\ETo amd &pia, prakaAldpo, 0,20-1,00 Pnx6 okeuog Xwpiq kamdky,
KatePuypevo* 0O0AOWO, WUMAPUITOUVL, OOAOWO 0TovV TIUBUEVA TOU XWPOU HAYEPEUATOS
Baldoong, Aoutoo
Mmpwl6Aa aptou, Mmpw6Aa amo prakaldpo, Elpia, 0,20-1,00 Pnxo okeuog Xwpiq kamdky,

Katepuypévn*

00AOpO

0TovV TIUBUEVA TOU XWPOU HAYEPEUATOS

* 2Aua yw yuplopa petd my map€AEuon Tou [ooU XPGVOU HaYEPENATOS

** FAua ya yoplopa petd myv mapéAEuOn TwV 2/3 TOU XPOVOU HAYEEATOS

Opada KatdAAnAa Tpo@ipa Mepioxn Mayeipiké okeuvog / e€apripara,

npoypappdtwv Bdpoug o UYog TomoBETNONG

Mpdypappa KIAd

Nayavikd

Aayavikd, ¢@pgoka* Kouvourtidl, pmpdkoho, Kapdta, 0,20-1,00 2KeU0g He Kamdkl,
Aaxavoyoulo, Tpdco, TUMEPLES, 0TovV TIUBUEVA TOU XWPOU HAYEPEUATOS
KOAOKUBAKLa

Nayavikd, Kouvourtidl, pmpdkoho, Kapdta, 0,20-1,00 2KeU0G He Kamdkl,

Katepuypéva* \aXavOyoulo, KOKKIVOAQYQvo, 0TovV TIUBUEVA TOU XWPOU HAYEPEUATOS

OTtavakt

*  IMua yw 10 avakdtepa PETd v TAPEAEUON TOU WLOOU XPOVOU WAYELPENATOS

Nardreg

Matdteg PBpactég 2KANPES, oxedGv OKANPES N 0,20-1,00 2KeU0g He Kamdkl,

XWPig eAovuda* MONGKEG TaTATES 0TovV TIUBUEVA TOU XWPOU HAYEPEUATOS
Matdteg Bpactéq e ZKANPEC, 0XEOOV OKANPES N 0,20-1,00 2KeU0g He Kamdkl,

QAouda*

MOAGKESG TaTATES

0TovV TIUBUEVA TOU XWPOU HAYEPEUATOS

*  IAMa Y 10 avakdtepa PETd v TAPEAEUON TOU LLOOU XPOVOU WAYELDENATOG.
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Opada KatdAAnAa Tpo@ipa Mepioxn Mayeipiké okeuvog / e€apripara,

npoypappdtwv Bdpoug oc  UYog TomoBETHONG
Mpdypappa Kikd

PoQ1

PUQ yua TuAGor* PUQ Parboiled 0,10-0,50 WnAG OKeUog pe Kartdkl,

0TovV TIUBUEVA TOU XWPOU HAYEPEUATOS

PUQl praopdu* 0,10-0,50 Wn\d oKeuog pe Kamdkl,
0TovV TIUBUEVA TOU XWPOU HAYEPEUATOS

duok6 pult* 0,10-0,50 Wn\d oKeuog pe Kamdki,
0TovV TIUBUEVA TOU XWPOU HAYEPEUATOS

* 2Aua yw avakdtepa avdloya pe 1o Pdpog mepimou petd amé 2-11 Aerd.

Wap

O\éto Yaptou, Oéto amd &pia, prakaAldpo, 0,20-1,00 2KeU0G He Kamdkl,

QPETKO UTapurouvt, ooAoud Baldoong, 0TovV TIUBUEVA TOU XWPOU HAYEPEUATOS
\outoo

Kahapdpla, podéAeg 0,20-0,45 Pnx0 payelpiko oKeuog Xwpig Kardkt

nave, KateYuypeveg* navew om oxapa,

Upog TtomoBEMONg 2

* 2Aua yw yupopa, 3 Aemtd mpw 10 TEAOG TOU TIPOYPAUMATOS

MouAepika

Kotdrouho 0AGKANpo, 0,80-1,80 2KeU0G He Kamdkl,

QPETKO* 0TovV TIUBUEVA TOU XWPOU HAYEPEUATOS
Koppdua Mroutia KotdmouAou, piod 0,40-1,60 2KeU0g Xwpig Kamdky,

KOTOTIOUAOU, (QPEOKA  KOTOTIOUAQ 0TovV TIUBUEVA TOU XWPOU HAYEPEUATOS

2mMBo¢ yahoroUAag,  2mBo¢ yahomoUuAag Xwpic mEtoa 0,80-1,80 2KeU0G He Kamdkl,
QPETKO* 0TovV TIUBUEVA TOU XWPOU HAYEPEUATOS

*  ¥Aua yw yopopa ota oAOkAnpa Kotdrmoula petd amd 10 Aerttd, oto 0TB0G YaAOTIOUAAG HETA v TAPEAEUON
TOU MooU XpOvou HayepERatog.

Kpéag
Poourip, ep€oko™ Poourip Ggoug 5-6 cm 0,80-2,00 2KeU0g Xwpig Kamdky,

0TovV TIUBUEVA TOU XWPOU HAYEPEUATOS
Pooprtigp, ayyAwo, Poourip Ggoug 5-6 cm 0,80-2,00 2KeU0g XwpIg Kamdky,
QPETKO* 0TovV TIUBUEVA TOU XWPOU HAYEPEUATOS
Bodwd Ynto, 0,80-2,00 2KeU0G He Kamdkl,
QPETKO* 0TovV TIUBUEVA TOU XWPOU HAYEPEUATOS
Moayapdkt ynto, Kuhotto, Koppdtt yayvo 0,80-2,00 2KeU0G He Kamdkl,
QPETKO* 0TovV TIUBUEVA TOU XWPOU HAYEPEUATOS
Apviolo prout, Apviolo pmoUTtt Xwpic KOKaAa 1,00-2,00 2KeU0g He Kamdkl,
QPETKO* 0TovV TIUBUEVA TOU XWPOU HAYEPEUATOS
Xolpwad ynto, 2BEPKOC Yo YNT6 XwPIS KOKaAO, 0,80-2,00 2KeU0g He Kamdkl,
QPETKO* POAG 0TovV TIUBUEVA TOU XWPOU HAYEPEUATOS
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Opada KatdAAnAa Tpo@ipa Mepioxn

Mayeipiké okeuvog / e€apripara,

npoypappdtwv Bdpoug oc  UYog TomoBETHONG
Mpdypappa KIAd
Unté pe kpouata 0,80-2,00 2KeU0g He Kamdkl,
0TovV TIUBUEVA TOU XWPOU HAYEPEUATOS
Untég kudg 0,80-1,50 2KeW0g WP Kardki,

0TovV TIUBUEVA TOU XWPOU HAYEPEUATOS

* 2Nua yw yuplopa petd my Tap€AEUOn TOU [OoU XPGVOU HAYELPENATOQ.

ZouQA€, Kateyuypévo

Aaldvia aAd 0,40-1,00 2KeW0Q WP Kardki,

uroAoveLe, 0TovV TIUBUEVA TOU XWPOU HAYEPEUATOS
Kateuypéva

KaveAdvia, 0,40-0,80 2KeW0Q WP Kardki,

Kateuypéva 0TovV TIUBUEVA TOU XWPOU HAYEPEUATOS
Makapdvia GOUQAE, 0,40-0,80 2KeW0g WP Kardki,

KatePuypévo 0TovV TIUBUEVA TOU XWPOU HAYEPEUATOS

Mpoidvra mardrag, kareYuypéva

Tnyavitég  mardreg, 0,20-0,45 Pnx0 payelpiko oKeuog Xwpig Kardkt
KatePuypéveg* ndvw om oxdpa,

Upog TtomoBEMONg 3
KpokETeg, 0,20-0,45 Pnx0 payelpiko oKeuog Xwpig Kardkt
KatePuypéveg* ndvw om oxdpa,

Upog TtomoBEMOnNg 2
Matdteg myavntég 0,20-0,45 Pnx0 payelpiko oKeuog Xwpig Kardkt
EABertiag, navew om oxapa,
KatePuypeveg* Upog TtomoBEMONg 2

* 2Aua yw yoplopa, OTg myavitég matdreg 3 Aermtd mpwv 10 TENOG TOU TIPOYPAUMATOS, OTIG KPOKETEQ Kal OTIQ

natdreg myavnteg EABetiag 5 Aertd mpw 10 TEAOG TOU TIPOYPAMHATOC.

Nitoa, kareYuypévn

MNitoa, mpoynuévn, 0,15-0,55 2xapa,

pe Aemtd madto, Upog TtomoBEMONg 3
KatePuypévn

MNitoa, mpoynuévn, 0,15-0,55 2xapa,

e xovipo mdro, Uyog TtomoBEmoang 3
Kateyuypévn

Mnayk€éta-mitoaq, 0,15-0,80 2xapa,

TipoYnueévn, Uyog TomoBEmang 2
Kateyuypévn
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Memory

Me 1o Memory uropelte va @TIdEETe Ta dIKA 0aG
npoypdupata. Mropeite va arnobnkeloete pubuioelq
yia €€ eayntd kat va TIg avakaAéoete Eavd
OTIOTEDNTIOTE.

H Asttoupyia Memory eival 1dlaitepa xpriolun, étav yia
To Qayntd oag XPeldleote TePIO0OTERES OIAPOPETIKEG
pubuioelg, 1 étav pavelpelete kAol Gayntéd TOAU

ouxvd.

AmoOnkeuon

Memory EruAéEte pia amd Tig €81 Béoelq amobrikeuong Kalt
pubuliore.

Napddeiypa: Oéon amodrkeuong 3

360 W, 7 Aemttd,
MEFAAOTKPIA AYNATA

PYOMIZH MEMORY PYOMIZH MEMORY

a
1. 2. 3.

QO QLI O OQOLO O

L X o

1. Namjote 10 MANKTPO . [amote 10 MANKTPO . lMamote 10 mMA\ktpo 360 W.
Memory "M”. To 1 Memory "M” akdua 600 QOPEC.

eppavifetal ywa m 6gon To 3 epgavitetar ya m 6€on

aro6rkeuong 1. aroorkeuaong 3.
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MEFAAOTKPIA

Ny MEFAAOTKPIA

00,

5: - AYNATA

4. Me TtOv MEPOTPOPIKG 5. Me 10 dlakénm emAoyng 6. Me 10 TAfKTPO (&) mepdote
dlakémm puBpiote 7 Aemtd.  Aettoupyiag €mAEETE ot deutepn oelpd.
"MEFAAOTKPIA”.

ANOBHKEYTHKE

7. Mg 10 6laKonm sm)\oynq Aettoupyiag 8. Mamjote 10 mMAMKTPO Memory "M”, n @pa
puBpiote 10 YKpIA "EAAGPA’ eppavicetat &avd. O1 puBpioelg amobnkevovtal.

Mropelte eriong va amoBnkeloete To Memory Kal
OUYXPOVWG va EeKvroeTe. A autd pnv TATAOETE TO
Memory "M”, aA\d matmote 10 TMANKTPO ekkivnong

"Start”.

Ynodei&eig Edv BéAete va xpnoluoromoete Eavd uia Bgon
aroBrikeuong, TatioTe To TIAKTEO "Stop” Kal pubuiote
€K VEOoU.

Mropelte ertfong va arobnkeloete éva gayntd and To
QUTOUATO OUCTNUA TIPOYPAUUATWY.
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Ekkivnhon Memory

PYOMIZH MEMORY

=] 9] [v] (Y
1.

O QLo O

Lo

Tig anobnkeupéveg pubuioelq yia Ta eayntd oag
Urtopeite va TIQ avakaAgoeTe TIOAU eUKOAQ.

TomoBetmote To QaynTd PEoA OTO POUPVO.

MEFAAOTKPIA
- ENAOPA

2. 3. % start
SIQIPI®)
Z |

2X

1. Mamote 10 MARKTPO 2. Mamote 10 mM\ktpo Memory 3. Matote 10 TAAKTPO €KKIVIONC
Memory "M". To 1 "M”, péXpL va eppaviatel n "Start”.
eppavicetat yua m B€on emouunm) 6€on arobrkeuang.

amoBrkeuong 1.

Metd ™n AQEn TOU
Xpovou

ZTapdrnua

2ZBRoiIpo

Ymodei&eig

nxel éva onua.

>y évdelEn epgavicetar "AH=H MPOIrPAMMATOZL".
H évdelEn oprjvel, étav avoifete v TdETA TOU
@oUpvou 1 TATroeTe TO TIANKTPO "Stop”.

Matmote Jia @opd To TANKTPO "Stop” 1| avoi€te Tnv
népta Tou Poupvou. Metd To KAgloo matiote To
TANKTPO ekkivnong "Start”.

Edv Eexdoete va matoeTe TO TANKIPO ekkivnong
"Start”, eu@aviCetal omy évdelEn yia 3 deutepOAeTTTa TO
keluevo "TATHETE EKKINHXH". Eva ofua nxel.

Mamote 10 MANKTPO "Stop” dUo @opég 1 avoifte Tnv
népTa kal nmariote 1o MARKTPo "Stop” pia popd.

Metd 1o Eekivnua dev umopeite va aA&Eete mia
Béon artobrikeuong.

Mropelte va aAAdEeTe omotednnote Tn Begpuokpacia 1
TO YKPIA.

209



Ao@daAeia maIdiwv

KAeidwpa Tou ¢oupvou

ZekAeidwua

lMa va unv evepyortoirjoouy aBéAnta ta naldid 1o
@oUpvo, €xel 0 POUPVOG Hla aopAAela TTaUdIDY.

Matote 10 MANKTPO "Stop” yia Téooepa deutepOAeTTTAL.

>y évdelEn Kelpévou eupavidetal "AXDAAEIA
MAIAIQN”.

‘OAec ol Aertoupyieg elval UTTAOKAPIOUEVEG.
Mamote 10 MANKTPO "Stop” Eavd yia téooepa
deutepOAerTTAL.

To KAedwua €xel akupwOel.

‘ETo1 0a mrepImmoin0eite TNV NAEKTPIKN

oag Kouliva

EEwTEPIKO TNG
OUOKEUNG
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Kot apxrfv Unv Xpnotuortolete ouokeusg kabaplopou
he ugnAn Tileon 1] oUOKeUEq ekTOEeuong aTpou.

Mn xpnotuorolelte ToTé KoPptepd 1 TPAXIA UAIKA
kaBaplopou. Ot peTalkég EUoTpeg dev elval
KATAAMNAES yia Tov kabaptopd tou yuaAlol otny méeta
™G ouokeung. H empdvela propel va umootel {nuid
Kal To YuaAl va kataotpagel. Edv éva TETolo UNKS
¥uBel Mévw oty prpootiv) TAeupd, opouyylote To
auéowg He vepod.

Apkel va opouyyioete Tn ouokeur; K éva Bpeyuévo
navi. Ye Tep{mTwon TouU N CUoKeur| efval TIoAU
Aepwuévn, TPooBéate OTo vepd KABAPIOUOU UEPIKEG
otaydveg amoppumavtikoU mAuciuarog mdtwy. Metd
ogouyyioTte T ouokeur W' éva oteyvo Tawvi.

Mn XOENOIUOTIOETE KavEva 1oXUPS ATIOPEUITAVTIKS T
anopEUMavtikd TPWHATog, dAPoPETIKA dnuloupyouvTal
Baumd onuela. Edv méoel and AdBog éva TETolo pETo
KabaplopoU TIAvw OTn OUCKEUY|, OQOUYY(OTE TO AUEOWS
he vepod.



ZuoKeuég amd
avo&eidwTo YaAufa

ZUOKEUEGQ pe mpoooyn
aloupiviou

doupvog

Ma gukodia oTov
Kafapioud

ArtouakpUvere TIAVTOTE AUEOWS TOUG AekEdeq aTtd
dA\ata aoBeotiou, Allog, kopv QAdoup Kal aoTipddl
auyol. Kdétw arr’ autolq Toug Aekédeq uropsl va
dnuoupynBel dldppwon.

Y@ouyyiote TV umpeoativiy TIAeUpd e vepd Kal Alyo
uypd KabaplopoU TIATwY. JTeyvmote Ty W éva HaAakd
navi.

XpnoluoTiooTte éva 1o anoppunavtikd Ty

Kal éva palakd mavi kabaplopol Tlapiwv 1 éva mavi
and pikpoiveq mou dev xvoudldlel. XkouttiCete v
erpdvela Pe 1o mavi oplddvtia Kal xwplg mieon.

Mn xpnolporolere daBPwTIKA AmopEUMAVTIKA Kal
opouyydpla TIoU TIPOKAAOUY aUUXES 1 Tpaxld Tavid
kaBaplopou. Kabapilete v aloupvévia eripdvela e
oteyvo Tavi.

Ypouyyiote uypd Tov KpUo @oUpvo WETA TO pavelpeua.
Ol TUTONEG Kal Ol KPoUoTeq Urtopoulv va agalpebolv
eUkoAa Kal dev kOMOUV, KalyOpeveg, TV emouevn
®opd.

Ye Teplmtwon peyaAltepng pUTavong XENOLUOTIOLETE
nra uypd kabaptopou.

Mn xpnoluoroleite kavéva oTpgl oUpvou Kal Kavéva
AAN\O duvatd armopPUTAVTIKG GoUPVWY 1 UAIKA
Towiparog. Emiong akatdAnAa eival Ta olpuara
Towiuarog, Ta Tpaxd opouyydpla Kal Ta KaBaploTikd
KATOOPOAWY. AUTE Ta UAIKA dnuioupyouv YPATOOUVIEGQ
otV eripdvela.

Mrope(te va amouakpuvere TIG dUOAPECTES OOWEG, TLX.
peTd amd to payeipeua Yaplod, TOAU arAd. BdAte
Hepikég otaydveg Xupod Agpoviod o' €va eAITCavt vepou.
TomoBetoTe €va koutdAl péoa oto doxelo, yia va
arno@uyete TV empBpdduvon Tou Bpaouol. Zeotaivete
To vepd via 1 éwg 2 Aemtd pe T MEYIOTN LoXU
HIKPOKUATWV.

uropeite va avdyere T Adura tou @oupvou. AvoiEte
yla autd Tnv mépTa TG ouokeung. H Aduma tou
@oupvou avdpel yia 10 Aertrd. Me 10 TIAKTPO "Stop”
uropeite va avdgete Eavd ) Adumna.
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Ka@apiopdg kataAutikou
epayig

KaBapiopég Tou mdrou
TOoU Qoupvou

Kabapioudg Tou
yudAivou KaAUpparog

2ZTEYAVOTIOIOEIG

EEapTiipara

To miow Tolxwua Tou @oupvou elval emoTPWUEVO e
KaTaAuTiké epayté. Autokabapiletal, katd tn dldpkela
mou o @oupvog Bploketal oe Aettoupyia. MoANEG POPEQ
ol peydAeg TUToNEG KaBapifouv petd ard
eraveinuuévn Aettoupyla tou @oupvou. Ta
UTTOAS{UATA TWV UMAXAPIKWOY KAl TIAPOPOIWY  UNKWOV
UITopelTe va Ta aropakpuvete W' éva oteyvd mavi 1) ue
gl paAakid Bouptoa.

Mn xpnoluoromoeTe o Kauia teplmrwon edikd
anoppuMavtikd goupvwvy!

Xpnoluorolette {eotr) oarouvdda 1 Eddvepo.

Ypouyyiote KaAd TO @oUpEVO.

Méoa oto @oUpvo OTO aploTeEd TIAEUPIKO TOIXWUA
Bploketal To YUdAlvo KAAUPPA TG Adumag Tou
@oUpvou. Alote Tn Bida oto KAAUPPA. MeTd umopeite
va kabapioete 1o YUaAl ue oarouvdda.

KaBaplote Tnv TooUxa oreyavoroinong oty Topta
TOU OoUPVOU Kal Tov TIATO TOU XWPEOU HAYEIPEUATOS HE
uypd kaBaplopol Tudtwy. Mn XEnolUoToleTe ToTé
duvard uypd kabaptopol 1 UNKA Tpwpiuarog.

MouNldoTe Ta eEQPTUATA APEoWS WETA TN XPron HE
uypd KaBaplopol Tudtwy. Ta umoAsippara Tou @aynrou
gropolv WETA va AropakpuvBouv eUKOAd HE JIa
Bouptoa 1 W éva HaAakS opouyydpot.

Ti mip€rel va KAVETE O€ TEPITITWON

BAGBNg
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Edv mapouctaotel kdrota BAGRN, de onuaivel wg eivat
KATL To 0oBapd, ouxvd 1 artia eival aorjpavtn. Mo
KAAEOETE TNV UTNEEOIA TEXVIKAG €EUTTNPEETNONG TIEAATAY,
TIPOOEETE TIAPAKAAW TIG akdAoubBeq urodeitela:



BAdpn

MBavn airia

Ynodeieig/AvtipeTamaon

H ouokeun) de Aettoupyel.

To @ dev eivar guUVOHEDENEVO.

TomoBemate 10 GI§ omv Tpida.

Awakor| peupatog

EAéyEte, av avael n Adura tou
dwuariou.

H aopdlewa eivar xahaopévn

Kowtd€te o010 KiBwto twv
QOQAAEWY, Qv 1 aOPAAEld ya ™
OUOKeUT elval eviagel.

2myv €vdelen me wpag avapouv
Tpia pndevika.

Awakor| peupatog

PuBuiote mv wpa amé mv apyn.

H ouokeuny de Bpioketal og
Aettoupyia. Xmv €vdeldn
Bpioketat pa xpovikn ddpkela.

0 meploTpoPIKag OLaKGMMG
peTakwnonke aBEANTa.

Mamote 10 TANKTPO "Stop”.

Metd m puBuon dev
Tamonke 10 TANKTPO
ekkivnong ”Start”.

Mamote 10 MAMKTPO €KKIVONg
"Start” 1 akupwate T pPUOWLON e
T0 TAMKTPO "Stop”.

Ta pikpokUpata dev TiBevtal o€
Aettoupyia.

H mopta dev eivat teleing
KAELOTH).

EAEyEte, av €xouv payKwoel
UTtoAgippata gayntou 1 KArolo
EEV0 owpa oty Topta.

To mAMKtpo ekkivnong ”Start”
dev mamBnke.

Mamote 10 MAMKTPO €KKIVONg
"Start”.

Ta @ayntd C(eotaivovtat apydtepa
ar’ 0,1 PEXPL Twpa

PuBuiomke pa oAU piIkpn
Babuida 0xU0g HIKPOKUMATWY.

EruAé€te pia peyalutepn Babuida
0XUOG HIKPOKUPAT®V.

2T OUOKEUTN TOToBETBNKE Hia
peyaldtepn mogotna am 6,1
OuvViBwg.

A\ TioooTTa - 0xEdOV
dImAdatog xpovog.

Ta @ayntd frav o Kpua ar
0,1t ouvnbwg.

Avakatéyte i yuplote evdlaueoa
0 Qaynto.

2V €VOELEn KEEVOU
eppavifetal 10 privupa opAaAparog
PEA” 1 "Erd”,

0 awbnmpac Bepuokpaaiag
€xel XaAdoeL.

Kak€éote mv ummpeoia TeXVIKIG
€EUMMPEMONG TIEAATWV.

2y EvOelEn KellEvou
eppavifetal 10 privupa opAaAparog
"Er11”.

"To TMANKTPO Haykwoe”

Ta mAnKTpa eival Aepwyéva n
0 Hnxaviopdg eivat
MAYKWUEVOQ.

Mamote 0Aa Ta MANKTPA TIOANEQ
QOpES, €dv autd de Ponddel,
€100MOMN0TE TV UTNPEDIQ TEXVIKNG
€EUMMPEMONG TEEAATWV.

2V €vOELEn KEUEVOU
eppavifetal 10 privupa opAaAparog
"Er19”.

Yrdpyel pa pPeyaan
umepBEpUavan
(evdexopévg GwTd atov
E0WTEPIKO XWPO).

oAU uynAi Baduida oxuog
MKPOKUPATWY.

Mnv avoi€ete mv mopta, Tpapnéte
T0 PEUPATOATT (PLG) amd v
npia 1 katepaote/EePdwate MV
QOQAAEW 0TO KIBWTIO TwWV
QOQAAELDV, APNOTE TO QOUPVO Va
KPUQOEL.
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BAdpn Meavr aitia YnodeiZeig/AvtipeT@mion

2y EvOELEn KellEvou Texviko eAdtiopa. Kak€éote mv ummpeoia TeXVIKIG
eppavifetal 10 privupa opAaAparog €EUMMPEMONG TIEAATWV.
"Er17”, "Er18” 1 "Er20”.

O1 eMOKeUEG emMTPEMETAI va YivovTal pévo amo
EKTTaIdEUPEVOUG TEXVIKOUG Tou O€pPIG. Edv n
OuUoKeur] oag dev eriokeuaotel owotd, umopel va
TpokUYouv coBapol kivduvol yla oag.

AAayn Tng , , , ,
A Tn Adura tou @oupvou uropelte va TNV AAAEETE.
aumag Tou ) . p
r Adurieg ahoyovou, twv 25 W, 240 V avBekTIKEG O
poupvou Bepuokpaocia, Ba Bpelte otV ummpeeoia TEXVIKAQ
eEUNEETNONG TEAATWY 1) ota eldlkd KATAOTHUATA.
BydZete v kawvoupyla Aduma aloydévou TAVIOTE JE
éva oteyvo Tavi and v ouckeuacia. ETol peyaAwvel n
dldpkela {wng g Aduragc.
AkohoubrioTe TNV £&ng 1. Avoi€te ™V mépTa C OUoKeEUNC.
diadikacia Abote T dUo Bideg de&ld kal aplotepd OTo

@ouUpvo.

2. SNKWOTE TIPOCEKTIKA TN OUOKEUN.
Apaipéate To Q1§ and v mpida
KateBAoTe/EeRIOWOTE TNV ACPAAEIA OTO KIBWTIO TWV
QAOPAAELDV.

3. Alote ™ Bida oto Kamékl e AGUMac oto aplotepd
TAEUPIKO TOlXWHA KAl aPalpgéoTe TO KAAUMUA
(Ek. A).
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ANayry Tou yudhivou
KAaAUpHATOG

4. Apapéote ™ Adura ahoyévou (Eik. B).

5. TomnoBetiote v kawoupyla Aduma aAoyévou
(E. C).

6. Bidwote To Kandkl TS AQUIag.
TomoBetoTte Eavd Tn Ouokeur) e v avtiBern oelpd.

Edv 10 YudAivo KEAUpUa pé€oa oTo (oUpvo Exel
urootel dnuid, TIPEMel va avtikataotadbel. AVTAANGKTIKA
KaAUpaTa propeite va mpounBeuteite and myv
UTINPEEoia TEXVIKNG eEUTNEETNONG TIEAATWY. AWOETE TOV
apBud E kal Tov apBud FD Tng ouokeung oag.

Yrnpeoia TEXVIKAG €§uNnpETNONG

MEAATWV

Y& TIeP(TTWon TIOU 1 OUCKEUr] 0aG XPeldZeTal ETIOKEU),
Bploketal otn didbeor] oag n urmpeeoia TEXVIKAQ
eEuEETNONG Twv TeAatwv pag. H diedBuvon kal to
TAEPWVO NG TIANCIECTEENG UTINEESIAG TEXVIKNG
eEUTNEETNONG TEAATWY BploKovTal oTov TNAEPWVIKO
KatdAoyo. Emiong kat Ta kévipa TEXVIKAG €EUTINEETMONG
reAatwy Tou oag divoupe, Ba oag umodelEouv
euxapioTwe TNV Umnpeocia TeEXVIKNG eEUTINEETNONG TWV
TMEAATWV pag otov TOTo Katolkiag oag.
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Ap16udg E kai
apidpég FD

Texvikd oToixeia
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Alvete TdvtoTe OtV Ummpeoia TexvikAg eEurmpemong
TeAATwV Tov aplBud mpoidvtog (aplbu. E) kal tov
aplBud karaokeunq (apbu. FD) Tng ouokeurq oag. Tnv
mvakida TUmou pe toug aplBuoulg autoug Ba Tnv
Bpelte, étav avoiEete v mépta Tou Poupvou. MNa va
unv xpetaotel va Wéyvere TOAU oe TepimTwon BAARNG,
avaypdyte auéows edW TA OTOKEld TG OUuoKeung oag.

| ApiBg E

Yrmpeoia TeXVIKNG
€EUMMPEMONG TENATOV @

Mapoxy pelparoc:
SUVOAIKY] ouvOedepévn
1oxUg peluaroc:
Babuida 1oxvog
HIKPOKUATWV:
WAoo OTO YKPIA:
Oepudg aépag:
Suyvotnra:

Aaotdoelg (Y x I x B)
— 2uokeun
— XWpoG HAaYEIPEUATO]

Bdpog
‘EAeyxog VDE:
>Aua CE:

230 V, 50 Hz
3240 W

1000 W (IEC 60705)
2000 W

1950 W

2450 MHz

454 x 59,4 x 56,3 cm
242 x 445 x 34,7 cm

30 kg
val
val

Auth) n ouokeur| avtartokpivetat oto mpdéturio EN 55011

A CISPR 11.

Eivar éva mpoidv g ouddag 2, 1éd&n B.

Oudda 2 onuaivel, 6Tl dnuioupyouvVTal PIKPOKUUATA UE
OKOTIO TN Bépuavon Twv TEOPIUWY.
TAEN B dnAwvel, 6Tl N ouokeur] eival KatdAMnAn yia

OIKIOKY) XEroN.



dayntd SoKIpwv

H modmra kat 1 Asttoupyia Twv ouvdUACUEVWY
OUOKEUWY UIKOOKUMATWY EAEYXETAL aTd TA epyaOTrold
JOKIMWY e Bdon autd Ta gayntd.

JUpowva pe to mpdtuno EN 60705, IEC 60705
DIN 44547 kat EN 60350

Sendywpa pe HIKpoKUuaTa

daynto loxug pikpokupdtwv W, Ynodeigeig
didpkela og Aentd

Kp€ag 180 W, 5 ToroBemote ™ QOpua TUpEE & 22 cm
+ 90 W, 13-18 Mavw 0Tov TAto ToU Goupvou. Metd

niepimou 13 Aemtd amopakpOvete 10
EeMaywUEvo KpEag.

Mayeipepa pe pikpokuuara

daynto loxug pikpokupdtwv W, Ynodeigeig
didpkela og Aentd
Miyua 600 W, 7-8 + 90 W, 22-28 ToroBemote ™ QGpua TWUPEE TAvw OTOV
QUYQV-YAAAKTOG TAto U (oupvou.
Mavteormavt 600 W, 8-9 ToroBemote ™ QOpua TupEE & 22 cm

Mdvw 0Tov TAto Tou PoUpvou.

Untog Kipdg 600 W, 18-20 TomoBemaote ) GOppa TUPEE TAvw aTOV
MAto 10U PoUpVou.

Mayeipepa ouvduaoHéVo HE HIKPOKUMATO

daynto loyug Tpomog Ocppokpa  Ymodei&eig
MmKpoKupdtv W, Ynoiparog gia °C
didpkeia og Aentd
Matdteg 360 W, 30-35 Meydho ykpl\, - ToroBetote ™ QOPUA TIUPEE
OYKQQTEV eAagpd @ 22 cm mdvw 0tov TATo TOu
QoUpvoU.
Auka 180 W, 25-30 Oepude agpag 190-200 ToroBetote ™ QOPUA TIUPEE
@ 22 cm mdvw 0t oxapa, 010
ugog 1.
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Oaynto loyug Tpomog Ocppokpa  Ymodeieig
MIKpoKupdTov W, Ynoiparog gia °C
didpkela og Aentd

Kotdrouho 360 W, 30-35 [KpI\ pe 240 ToroBetote 10 KOTOTOUAO HE ™
Bepud agpa MEPLd Tou 0TBoUC TPOS Ta KATW,
péoa @' €va YnAG payewpko
OKeWog XwpIg Kamdkl, mdvw atov
nato tou golpvou. lupiote 10
META ™V TIapEAEUON TOU HIOOU
XPOvou.

SUpowva pe to mpdtutio DIN 44547 kat EN 60350

Wioipo Ol TIHEQ TV TIIVAKWY 1OXUOUV Yla TNV TOTIOBETNON OF
KpUo @oupvo.

Mayeipiko okelog Kai ‘Ygog  Tpomog Ocppokpacsia  Aidpkela
umodei&eig ynoipato¢  °C Ynoiparoc,
Aenta
Mikpd yAukd Prnxo tagi 2 Oepudg 150-160 20-30
QTAYUEVA [E KOPVE agpag
Mikpd KEK* Pnxo tawi 2 Oepuog 160-170 20-25
agpag
Mavteomdvt ami6 ®opua pe oovota mAv 1 Oepudg 160-170 40-45
ue vepo om oxdpa agpag
[AUKG Tagou pe Pnxd tawi 2 Oepuog 150-160 50-60
paytd agpag
MnAdruta Tolykwn @Opua pe oovota 2 Oeppdg 170-190 60-90
@ 20 cm ameuBeiag mavw agpag
om oxdpa

* TpoBeppdvete 10 GoUpvo 5 Aemtd.

Whoigo oTo YKPIA Ol Tiég Twv TIVAKWY 1oXUOUV Yia TNV TOTIoBETNoNn o€
KpUo @oupvo.

®aynté EZaptijpata ‘Ypog  Meyahoykpih  Aidpkeia, Aenra
Podokokkiviopa toot 2xdpa 3 duvatd 4-5
Mrugtéka 12 koppdua* 2xapa kat pnyo 3 duvatd 30

Tayi 1

*  Tupiote petd to % tou Xpovou.
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