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B} Uso correcto del aparato

Leer con atencion las siguientes instrucciones.
Conservar las instrucciones de uso y montaje,

asi como la tarjeta del aparato para un uso
posterior o para futuros compradores.

Comprobar el aparato al sacarlo de su
embalaje. El aparato no debe conectarse en
caso de haber sufrido dafios durante el
transporte.

Los aparatos sin enchufe deben ser
conectados exclusivamente por técnicos
especialistas autorizados. Los dafos
provocados por una conexion incorrecta no
estan cubiertos por la garantia.

Este aparato ha sido disefiado exclusivamente

para uso doméstico. Utilizar el aparato
unicamente para preparar alimentos y
bebidas. Debe vigilarse el proceso de
coccion. Si el proceso de coccion es breve,

debe vigilarse ininterrumpidamente. El aparato

solo debe utilizarse en espacios interiores.

Este aparato esta previsto para ser utilizado a

una altura maxima de 2.000 metros sobre el
nivel del mar.

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

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

Este aparato puede ser utilizado por nifios a
partir de 8 aios y por personas con

limitaciones fisicas, sensoriales o psiquicas, o
que carezcan de experiencia y conocimientos,

siempre y cuando sea bajo la supervision de
una persona responsable de su seguridad o
que le haya instruido en el uso correcto del
aparato siendo consciente de los danos que
se pudieran ocasionar.

No dejar que los niflos jueguen con el
aparato. La limpieza y el mantenimiento

rutinario no deben encomendarse a l0os ninos

a menos que sean mayores de 8 afios y lo
hagan bajo supervision.

Mantener los ninos menores de 8 anos

alejados del aparato y del cable de conexion.

Uso correcto del aparato es

ENindicaciones de seguridad
importantes

/\ Advertencia — jPeligro de incendio!

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

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

= El aparato se calienta mucho. No guardar
objetos inflamables o0 aerosoles en los
cajones directamente debajo de la placa de
coccion.

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

/\ Advertencia - jPeligro de quemaduras!

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

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

/\ Advertencia — iPeligro de descarga

eléctrica!

= Las reparaciones inadecuadas son
peligrosas.Las reparaciones solo pueden
ser efectuadas por personal del Servicio de
Asistencia Técnica debidamente
instruido.Si el aparato esta defectuoso,
extraer el enchufe o desconectar el fusible
en la caja de fusibles. Avisar al Servicio de
Asistencia Técnica.

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



es Causas de los danos

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

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

/\ Advertencia - jPeligro de lesiones!

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

EJCausas de los dafos

jAtencion!

m Las bases rugosas de recipientes rayan la
vitroceramica.

m No dejar recipientes vacios al fuego. Pueden
provocar danos.

m No colocar recipientes calientes sobre el panel de
mando, la zona de indicadores o el marco. Pueden
provocar danos.

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

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

Vista general

En la siguiente tabla se presentan los dafnos mas
frecuentes:

m Causa Medida

Manchas Alimentos derra-  Eliminar inmediatamente los ali-

mados mentos que se derramen con
un rascador para vidrio.

Productos de lim-  Utilizar tnicamente productos
piezainadecua-  de limpieza adecuados para
dos vitroceramica.

Rayaduras Sal, aztcary No utilizar la placa de coccion
arena como bandeja o encimera.
Las basesrugo-  Comprobar los recipientes.
sas de recipien-
tesrayan la

vitroceramica

Dafos Causa Medida

Decoloraciones  Productos de lim-  Utilizar inicamente productos
piezainadecua-  de limpieza adecuados para
dos vitroceramica.

Desgaste por Levantar las ollas y sartenes
roce (p. ej., alumi- para cambiarlas de lugar.

nio)
Desconchadu-  Azucar, sustan-  Eliminar inmediatamente los ali-
ras ciasconunalto  mentos que se derramen con

contenido de azt- un rascador para vidrio.
car

Proteccion del medio
ambiente

Este capitulo ofrece informacidn sobre ahorro de
energia y la eliminacién del aparato.

Consejos para ahorrar energia

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

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

m El diametro de la base de los recipientes debe
corresponderse con el tamafio de la zona de
coccion. Un diametro demasiado pequefio en
relacion con la zona de coccidn puede producir un
derroche de energia. Atencidn: los fabricantes de
recipientes suelen indicar el diametro superior del
recipiente, que por lo general es mayor que el
diametro de la base del recipiente.

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

m Al cocer, utilizar poca agua. De este modo se ahorra

energia y se conservan todas las vitaminas y

minerales de las verduras.

Cubra siempre la superficie mas amplia posible de

la zona de cocciodn con la olla.

Volver a una posicion de coccion inferior.

m Seleccionar un nivel de coccion lenta adecuado.
Con uno demasiado alto, se desperdicia energia.

m Utilizar el calor residual de la placa de coccion.
Cuando se utilice la placa para tiempos de coccidn
prolongados, apagar la zona de coccion 5-10
minutos antes del final de la coccion.



Eliminacion de residuos respetuosa con el
medio ambiente

@ Eliminar el embalaje de forma ecoldgica.

Presentacion del aparato

Estas instrucciones de uso pueden aplicarse a
diferentes placas de coccion. Las medidas
correspondientes para las placas de coccion se
encuentran en el resumen de los modelos. — Pdgina 2

El panel de mando

Presentacion del aparato es

Este aparato esta marcado con el simbolo de
cumplimiento con la Directiva Europea 2012/
19/UE relativa a los aparatos eléctricos y
electronicos usados (Residuos de aparatos
eléctricos y electronicos RAEE).

La directiva proporciona el marco general
valido en todo el ambito de la Unién Europea
para la retirada y la reutilizacidon de los residuos
de los aparatos eléctricos y electronicos.
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Indicado-
res
-9 Niveles de potencia
H/R Calor residual
mando
D Interruptor principal
= Seguro para ninos
o] Seleccionar la zona de coccion
-+ Teclas de ajuste
Notas

m Al pulsar un simbolo se activa la funcién
correspondiente.

Mantener las superficies de mando siempre secas.
La humedad puede afectar al funcionamiento.

No cologue ningun recipiente cerca de los
indicadores y sensores. El sistema electrénico
puede sobrecalentarse.

Indicador del calor residual

La placa de coccidon presenta un indicador de calor
residual de dos fases en cada zona de coccion.

Cuando el indicador muestra una H significa que la
zona de coccion todavia esta caliente. Puede mantener
caliente un plato pequefo o derretir la cobertura de
chocolate. Cuando la zona de coccion se enfria, el
indicador cambia a h. El indicador se apaga cuando la
zona de coccidn se ha enfriado lo suficiente.



es Manejo del aparato

E¥Manejo del aparato

En este capitulo se ofrece informacidn sobre como
programar las zonas de coccion. En la tabla se
especifican las posiciones y los tiempos de coccidn
para diferentes platos.

Encender y apagar la placa de coccion

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

Como encender

Pulsar el simbolo (. Suena una sefial de aviso. Se
encienden la lampara indicadora situada sobre el
interruptor principal y los indicadores &i. La placa de
coccion esta lista para su funcionamiento.

Como apagar

Pulsar el simbolo D hasta que la ldmpara indicadora
situada sobre el interruptor principal y los indicadores
se apaguen. Todas las zonas de coccion estan
apagadas. El indicador del calor residual continuara
encendido hasta que las zonas de coccidn se enfrien
suficientemente.

Notas

m La placa de coccion se apaga de forma automatica
cuando todas las zonas de coccidon permanecen
mas de 20 segundos apagadas.

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

Programar la zona de coccion

Programar la posicion de coccion deseada con los
simbolos + v -.

Posicion de coccidon 1 = potencia mas baja
Posicion de coccion 9 = potencia mas alta

Cada posicidon de coccion tiene una posicion
intermedia. Esta marcada con un punto.

Ajustar el nivel de potencia
La placa de coccion debe estar encendida.

1. Pulsar el simbolo [e | para seleccionar la zona de
coccion. En el indicador del nivel de potencia se
muestra iJ.

2. Durante los siguientes 10 segundos, pulsar el
simbolo + 0 -. Se muestra el ajuste basico.
Simbolo +: nivel de potencia 9
Simbolo -: nivel de potencia 4
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3. Cambiar el nivel de potencia: pulsar el simbolo + o -
hasta que se muestre el nivel de potencia deseado.

Apagar la zona de coccién
La zona de coccidon puede apagarse de 2 formas:

m Pulsar brevemente el simbolo [e ] de la zona de
coccion 2 veces consecutivas. En el indicador del
nivel de potencia aparece (i. Al cabo de unos 10
segundos se muestra el indicador de calor residual.

= Seleccionar la zona de coccién con el simbolo [e .
Pulsar el simbolo + o -, hasta que aparezca . Al
cabo de unos 10 segundos se muestra el indicador
de calor residual.

Notas

m La Ultima zona de coccidn seleccionada permanece
activada. Puede programar la zona de coccion sin
necesidad de volverla a seleccionar.

m La zona de coccion se regula mediante la conexion
y desconexion de la resistencia. La resistencia se
puede conectar y desconectar incluso al nivel de
potencia maxima.

Tabla de coccion

En la tabla siguiente se presentan algunos ejemplos.

El tiempo de coccidn y los niveles de potencia
dependen del tipo, el peso y la calidad de los
alimentos. Por este motivo pueden producirse
variaciones.

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

Remover de vez en cuando los platos espesos.

Los alimentos que se asan a fuego fuerte o que sueltan
mucho liquido es preferible cocinarlos en varias
porciones peguenas.

Hallara consejos para ahorrar energia al cocinar en el
capitulo Proteccion el medio ambiente.— Pdgina 4

Nivel de coc- Duracion de la

cion lenta coccion lenta
en minutos
Derretir
Chocolate, cobertura de choco-  1-1. -
late
Mantequilla, miel, gelatina 1-2 -

*

Coccion lenta sin tapa
Sin tapa

*%

*** Dar la vuelta con frecuencia



Manejo del aparato es

Nivel de coc- Duracion de la Nivel de coc- Duracion de la
cion lenta coccion lenta cion lenta coccion lenta

en minutos en minutos

Calentar v conservar caliente Pescado y filetes de pescado, 6-7 8-20 min.
: y . empanados
Guiso (p. ej., lentejas) 12 Pescado y filetes de pescado, 6-7 8-12 min.
Leche** 1-2. - empanados y congelados, p. €.,
Calentar salchichas en agua*™ 34 - varitas de pescado
Camarones y gambas 7-8 4-10 min.
Descongelar y calentar
. . Verduras y setas frescas
Espinacas congeladas 2-3. 10-20 min. : .
Verduras y carne en tiras al estilo
Gulasch congelado 2-3. 20-30 min. asidtico
Cocer a fuego lento, hervir a Platos de sartén, congelados 6-7 6-10 min.
fuego lento Crepes 6-7 a fuego lento
Albondigas, albondigas de patata 4.-5. 20-30 min. Tortilla 3-4. afuego lento
Pescado 4-5* 10-15 min. Huevos fritos 56 3-6 min.
Salsas blancas, p. ], salsa 1-2 3-6 min. Freir (freir 150-200 g por racién
bechamel .
. . . a fuego lento en 1-2 | de acei-
Salsas batidas, p. €j. salsa ber- 34 8-12 min. te*)
1858, Sl ol e Productos congelados, p. €j., 89
Hervir, cocer al vapor, rehogar patatas fritas, nuggets de pollo
Arroz (con doble cantidad de 2-3 15-30 min. Croquetas -8
agua) Carne, p. €j., piezas de pollo 6-7
Arroz con leche 1-2. 35-45 min. Pescado empanadooenmasa 56
Patatas hervidas sin pelar 4-5 25-30 min. de cerveza
Patatas cocidas con sal 45 15-25 min. Verduras, setas, empanadas oen - 5-6
, masa de cerveza, tempura
Pastas 6-7* 6-10 min. , C
- - Reposteria, p. ). bufiuelos, fruta  4-5
Guisos, sopas 3-4. 15-60 min. en masa de cerveza
Verduras 2:3. 10-20 min. * Coccion lenta sin tapa
Verduras congeladas 3-4. 10-20 min. ** Sin tapa
Cocer en olla exprés 4-5 - “** Dar la vuelta con frecuencia
Estofar
Rollitos de carne 4-5 50-60 min.
Estofado 4-5 60-100 min.
Gulasch 2-3. 50-60 min.
Freir con poco aceite**
Escalope, al natural 0 empanado  6-7 6-10 min.
Escalope congelado 6-7 8-12 min.
Chuleta, al natural o empa- 6-7 8-12 min.
nada***
Bistec (3 cm de grosor) 7-8 8-12 min.
Hamburguesa, filetes rusos (3cm  4.-5. 30-40 min.
de grosor)***
Pechuga de ave (2 cm de gro- 56 10-20 min.
Sor)***
Pechuga de ave, congelada*** 56 10-30 min.
Pescado y filetes de pescado, al ~ 5-6 8-20 min.
natural

“ Coccion lenta sin tapa
** Sin tapa

*** Dar la vuelta con frecuencia



es Seguro para nifios

Y Seguro para nifios

El seguro para nifios evita que los niflos enciendan la
placa de coccion.

Conectar y desconectar el seguro para nifios

La placa de coccion debe estar desconectada.

Activar: pulsar el simbolo <o durante unos 4 segundos.
La lampara indicadora sobre el simbolo <0 se ilumina
durante 10 segundos. La placa de coccion esta
blogueada.

Desactivar: pulsar el simbolo <0 durante unos
4 segundos. Se ha anulado el blogueo.

Seguro para ninos automatico

Con esta funcion, el seguro para ninos se activa
siempre automaticamente al apagar la placa de
coccion.

Activar y desactivar

Encontrara informacidn relativa a la conexién del
seguro automatico para nifios en el capitulo Ajustes
basicos.— Pdgina 8

[B)Desconexién automatica
de seguridad

La limitacion de tiempo automatica se activa cuando
una zona de coccion permanece encendida durante un
tiempo prolongado sin haberse modificado la
programacion.

El calentamiento de la zona de coccidn se interrumpe.
En el indicador de la zona de coccion parpadean de
forma alterna F & y el indicador de calor residual H/h.

El indicador se apaga al pulsar cualquier superficie de
mando. Ahora se puede volver a programar.

La limitacion de tiempo se activa en el correspondiente
nivel de coccion programado (entre 1y 10 horas).

B Ajustes basicos

Este aparato presenta distintos ajustes basicos. Estos
ajustes pueden adaptarse a las necesidades propias
del usuario.

Indica-  Funcion

dores
ci Seguro automatico para nifos
i Desactivado.*
H Activado.
c Seguro automatico y manual para nifos desconectado.
co Tono de aviso
0 Sefial de confirmacion y sefal de error desconectadas (1a
sefal del interruptor principal esta siempre conectada).
H Solo sefal de error conectada.
c Solo senal de confirmacion conectada.
3 Sefial de confirmacion y sefal de error conectadas.*
cq Tiempo de seleccion de la zona de coccion
0 llimitado: la zona de coccion seleccionada por Ultima vez
puede programarse siempre sin necesidad de volver a
seleccionarla.”
| Se puede programar la zona de coccion seleccionada por
ultima vez durante los 10 segundos posteriores a la selec-
cion; transcurrido este tiempo se debe seleccionar de
nuevo antes de programarla.
cl Restablecimiento del ajuste basico
] Desactivado.*
{ Activado.

*Ajuste basico

Modificar los ajustes basicos
La placa de coccion debe estar apagada.

1. Encender la placa de coccién.
2. Durante los siguientes 10 segundos, mantener

pulsado el simbolo < durante 4 segundos

7

Ay
0 O

O] -+t

En la pantalla inferior parpadean de forma alterna c y
{, en la superior se ilumina J.

3. Pulsar repetidamente el simbolo < hasta que en la
pantalla inferior aparezca el indicador deseado.



4. Pulsar repetidamente el simbolo + o - hasta que en
la pantalla superior aparezca el ajuste deseado.
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5. Pulsar el simbolo < durante 4 segundos.
El ajuste esta activado.

Apagar

Para salir del ajuste basico, apagar la placa de coccidn
con el interruptor principal y programarla de nuevo.

Il Limpieza

Los productos de cuidado y limpieza se pueden
adquirir a través del Servicio de Asistencia Técnica o en
nuestra tienda online.

Vitroceramica

Limpiar la placa de coccion siempre después de
cocinar. De este modo se evita que los restos de
comida se peguen.

Limpiar la placa de coccién solo cuando esté o
suficientemente fria.

Utilizar productos de limpieza adecuados para la
vitroceramica. Tener en cuenta las indicaciones de
limpieza que figuran en el embalaje.

No utilizar nunca:

Lavavajillas sin diluir

Detergente para lavavajillas

Productos abrasivos

Productos corrosivos como spray para hornos o
guitamanchas

Esponjas que rayen

m Limpiadores de alta presidon o maquinas de limpieza
a vapor

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

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

Con las esponjas especiales para la limpieza de
vitroceramica se consiguen excelentes resultados de
limpieza.

Limpieza es

Marco de la placa de coccion

A fin de evitar dafnos en el marco de la placa de
coccidn deben seguirse las siguientes indicaciones:

m Utilizar unicamente agua caliente con un poco de
jabon.

m Lavar a fondo las bayetas nuevas antes de usarlas.

m No utilizar productos de limpieza abrasivos o
COrrosivos.

m  No utilizar el rascador para vidrio.



es ¢ Qué hacer en caso de averia?

B ;. 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 el Servicio de Asistencia Técnica

deben tenerse en cuenta las indicaciones de la tabla.

El sistema electrénico de la placa de coccidn se
encuentra debajo del panel de mando. En esta zona, la
temperatura puede aumentar considerablemente por
diversas causas.

Indicador Averia
Ninguna El suministro de corriente eléctrica se ha inte-
rrumpido.

Todos los indicadores  La superficie de mando esta himeda o tiene un

parpadean objeto encima.

FZ Varias zonas de coccion han utilizado una
potencia alta durante mucho tiempo al cocinar.
La zona de coccion se ha apagado para prote-
ger el sistema electronico.

FH A pesar de la desconexion con ~ 2 el sistema

electronico ha seguido calentandose. Por ello,
se han desconectado todas las zonas de coc-
cion.
F Sy laposicion de coc- Advertencia: Hay un recipiente caliente en la
cion parpadean alterna-  zona del panel de mando. Es muy probable que
damente. Se oye un se sobrecaliente el sistema electronico.

tono de aviso

F Sy tono de aviso Hay un recipiente caliente en la zona del panel
de mando. La zona de coccion se ha apagado
para proteger el sistema electronico.

FE La zona de coccion ha estado demasiado

tiempo en funcionamiento y se ha apagado.

o€ Laszonas de coc-  El modo Demo estd activado

cion no se calientan

Mensaje E en los indicadores

Si en los indicadores aparece un mensaje de error que
empieza por "E", p. ej. EO111, apague el aparato y
vuelva a encenderlo.

Si se trataba de una averia puntual, la indicacién
desaparece. Si aparece de nuevo el mensaje de error,
avisar al Servicio de Asistencia Técnica e indicar el
mensaje de error exacto.

En los indicadores de las zonas de coccion
parpadea —

Si, tras conectarse el aparato a la red o después de un
corte en el suministro eléctrico, parpadea — en los
indicadores de las zonas de coccion, se ha producido
un fallo en el sistema electrénico. Cubrir brevemente la
superficie de mando con la mano para confirmar la
averia.
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Para que el sistema electrénico no sufra un
sobrecalentamiento, las zonas de coccidon se apagan
automaticamente cuando es necesario. El indicador
FZ, F4 o F5 se enciende alternadamente con el

indicador de calor residual H o ~.

Medida

Comprobar el fusible del aparato en el cuadro eléctrico de la vivienda.
Comprobar mediante otros aparatos electronicos si se trata de un corte en
el suministro eléctrico.

Secar la superficie de mando o retirar el objeto.

Esperar un tiempo. Pulsar cualquier superficie de mando. Cuando se
apaga ~ 2, significa que el sistema electrénico se ha enfriado lo sufi-
ciente. Ya se puede seguir cocinando.

Esperar un tiempo. Pulsar cualquier superficie de mando. Cuando se apa-
gue ~ 4, se puede sequir cocinando.

Retirar dicho recipiente. El indicador de averia se apaga poco despueés. Ya
se puede seguir cocinando.

Retirar dicho recipiente. Esperar un tiempo. Pulsar cualquier superficie de
mando. Cuando se apague F 5, se puede seguir cocinando.

La zona de coccion puede volverse a encender inmediatamente.

Desactivar el modo Demo: desconectar el aparato durante 30 segundos
de lared eléctrica (desconectar el fusible general o el interruptor de pro-
teccion de la caja de fusibles). Pulsar cualquier superficie de mano en un
plazo de 3 minutos. El modo Demo se desactiva.



Servicio de Asistencia Técnica es

VA Servicio de Asistencia Técnica

Nuestro Servicio de Asistencia Técnica se encuentra a
su disposicion siempre que necesite la reparacion de
su aparato. Siempre encontramos la solucion
adecuada, incluso para evitar que el personal del
Servicio de Asistencia Técnica deba desplazarse
innecesariamente.

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

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

BNComidas normalizadas

Esta tabla ha sido elaborada para institutos de pruebas

con el fin de facilitar los controles de nuestros aparatos.

Los datos de la tabla hacen referencia a nuestros
recipientes accesorios de Schulte-Ufer (bateria de
cocina de 4 piezas para placa de induccion

HZ 390042) con las siguientes dimensiones:

Comidas normalizadas
Nivel de inicio

rapido de coc-
cion

Derretir chocolate
Recipiente: cazo

Cobertura de chocolate (p.ej., marca Dr. Oetker
amargo, 150 g) sobre zona de coccion de @
14,5¢cm

Calentar y mantener caliente potaje de lentejas
Recipiente: olla

Guiso de lentejas segtin DIN 44550
Temperatura inicial 20 °C

Cantidad 450 g para la zona de coccion de @ 9
14,5¢cm

Cantidad: 800 g para la zona de coccion de 9
@180@ 17 cm

Guiso de lentejas en lata
p. ej., bote de lentejas con salchichas de Erasco:

Temperatura inicial 20 °C

Cantidad 500 g para la zona de coccion de @ 9
14,5cm

Calentamientol/inicio rapido de coccion

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

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

Solicitud de reparacion y asesoramiento en caso de
averias
E 902 11 88 21

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

m Cazo @ 16 cm, 1,2 |, para zonas de coccion simple
de @ 14,5 cm

m Olla@ 16 cm, 1,7 |, para zonas de coccion simple
de @ 14,5 cm

m Olla@ 22 cm, 4,2 |, para zonas de coccién de @ 18
o 17 cm

m Sartén @ 24 cm, para zonas de coccién de @ 18 o
17 cm

Coccion lenta

Posicion de coc-
cion lenta

Duracion (min:s) Tapa Tapa

- 1 No

2:00 aprox. sin remover Si 1. Si
2:00 aprox. sin remover Si 1. Si
2:00 aprox. Si 1. Si

(remover tras 1:30 aprox.)
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es Comidas normalizadas

Comidas normalizadas

rapido de coc-
cion

Nivel de inicio

Calentamiento/inicio rapido de coccion

Coccion lenta

Posicion de coc-  Tapa
cion lenta

Duracion (min:s)

Cantidad: 1000 g para la zona de coccion de
#1808 17 cm

Hervir a fuego lento salsa bechamel
Recipiente: cazo
Temperatura de la leche: 7° C

Receta: 40 g de mantequilla, 40 g de harina,
0,51 de leche (entera) y una pizca de sal para
la zona de coccion de @ 14,5 cm

Cocer arroz con leche - Coccion lenta con tapa
Recipiente: olla
Temperatura de la leche: 7° C

Receta: 190 g de arroz de grano redondo, 90
g de aztcar, 750 ml de leche (entera)y 1 g
de sal para la zona de coccion de @ 14,5 cm

Receta: 250 g de arroz de grano redondo,
120 g de azucar, 11de leche (entera)y 1,5 g
de sal para la zona de coccion de @ 18 cm o
@17 cm

Cocer arroz con leche - Coccion lenta sin tapa
Recipiente: olla
Temperatura de la leche: 7° C

Receta: 190 g de arroz de grano redondo, 90 9

g de aztcar, 750 ml de leche (entera)y 19
de sal para la zona de coccion de @ 14,5 cm

12
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2:30 aprox. Si 1, Si
(remover tras 1:30 aprox.)

5:20 aprox. No 11,3 No

1 Derretir la mantequilla, mez-
clar la harina y la sal y freir todo
durante 3 minutos

2 Afiadir la leche y llevar la salsa a ebullicion
sin dejar de remover

3 Cuando la salsa bechamel
rompa a hervir, mantenerla
otros 2 minutos en el nivel 1 sin
dejar de remover

6:45 aprox. No 2 Si

Calentar laleche hasta que empiece

a subir. Cambiar al nivel de coccion

lenta y agregar el arroz, el aztcar y
lasalalaleche

Duracion total (incluido el inicio
rapido de coccion) 45 minutos
aprox.

Transcurridos 10 minutos,
remover el arroz con leche

7:20 aprox. No 2 Si

Calentar laleche hasta que empiece

a subir. Cambiar al nivel de coccion

lenta y agregar el arroz, el azicar y
lasalalaleche

Duracion total (incluido el inicio
rapido de coccion) 45 minutos
aprox.

Transcurridos 10 minutos,
remover el arroz con leche

7:30 aprox. No 2 No
Agregar el arroz, el aztcar y la sal a

la leche y calentar removiendo con-

tinuamente. A una temperatura de

laleche de 90°C cambiar al nivel de

coccion lenta.

Dejar hervir a fuego lento durante
aprox. 50 minutos



Comidas normalizadas es

Comidas normalizadas Calentamiento/inicio rapido de coccion Coccion lenta
Nivel de inicio Duracion (min:s) Tapa  Posicion de coc-  Tapa
rapido de coc- cion lenta
cion
Receta: 250 g de arroz de grano redondo, 9 8:00 aprox. No 2 No
120 g de azdicar, 11de leche (entera) y 1,59 Agregar el arroz, el aztcar y la sal a
de sal para la zona de coccion de @ 18 cm o la leche y calentar removiendo con-
@17 cm tinuamente. A una temperatura de

laleche de 90°C cambiar al nivel de
coccion lenta.

Dejar hervir a fuego lento durante
aprox. 50 minutos
Cocer arroz
Recipiente: olla
Temperatura del agua: 20 °C
Receta segun DIN 44550:

125 g de arroz de grano largo, 300 g de 9 2:48 aprox. Si 2 Si
aguay una pizca de sal para la zona de coc-
cionde @ 14,5 cm

Receta segun DIN 44550:

250 g de arroz de grano largo, 600 g de 9 3:15 aprox. Si 2. Si
aguay una pizca de sal para la zona de coc-
cionde @180@ 17 cm

Asar solomillo de cerdo
Recipiente: sartén
Temperatura inicial del solomillo: 7 °C

Cantidad: 3 filetes de solomillo (peso total 9 2:40 aprox. No 7 No
aprox. 300 g, 1 cm de grosor) y 15 g de

aceite de girasol para la zona de coccion de

#180@17cm

Cocinar crepes
Recipiente: sartén
Receta segun DIN EN 60350-2

Cantidad: 55 ml de masa por cada crep para 9 2:40 aprox. No 6 06.segunel No
lazona de coccion de @ 18 0@ 17 cm grado de dorado

Freir patatas congeladas
Recipiente: olla

Cantidad: 1,8 kg de aceite de girasol, por 9 Hasta que la temperatura del aceite No 9 No
cada porcion: 200 g de patatas fritas conge- alcance los 180 °C

ladas (p. ej., McCain 123 Frites Original) para

lazona de coccion de @ 18 0 @ 17 cm

Si las pruebas se realizan con una zona de coccién de
@ 18 cmy 1500 W de potencia nominal, el tiempo de
inicio rapido de coccion se prolonga aprox. un 20 % vy
el nivel de coccidn lenta aumenta un nivel.
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Utilizacao adequada

Leia atentamente o presente manual. Guarde
as instrucdes de utilizacdo e de montagem
bem como o cartdo de identificacdo do
aparelho para futura consulta ou para um
proprietario posterior.

Examine o aparelho depois de o desembalar.
Se forem detectados danos de transporte, ndo
ligue o aparelho.

Apenas os técnicos licenciados estéao
autorizados a ligar aparelhos sem ficha. A
garantia nao cobre danos causados por uma
ligacao incorrecta.

Este aparelho destina-se exclusivamente a
uso privado e doméstico. Use o aparelho
apenas para a preparacao de refeicdes e
bebidas. O processo de cozedura tem de ser
vigiado. Um processo de cozedura curto tem
de ser vigiado ininterruptamente. Utilize o
aparelho apenas em espacos fechados.

O aparelho foi concebido para ser utilizado
até a uma altitude de 2000 metros acima do
nivel do mar, no maximo.

Nao utilize tampas para a placa de cozinhar.
Podem provocar acidentes, p. ex., devido ao
sobreaquecimento, a inflamagao ou ao
rebentamento dos materiais.

N&o utilize dispositivos de protecao
inadequados ou grelhas de protecao para
criangas. Podem provocar acidentes.

Este aparelho pode ser usado por criancas
com mais de 8 anos e por pessoas com
limitacdes fisicas, sensoriais ou mentais ou
com pouca experiéncia ou conhecimentos, se
estiverem sob vigilancia de uma pessoa
responsavel pela sua seguranca ou tiverem
sido instruidas acerca da utilizacdo segura do
aparelho e tiverem compreendido 0s perigos
decorrentes da sua utilizagao.

As criangas nao devem brincar com o
aparelho. As tarefas de limpeza e manutencéo
por parte do utilizador ndo devem ser
efectuadas por criangas, a ndo ser que
tenham mais de 8 anos e estejam sob
vigilancia.

As criangas menores de 8 anos devem
manter-se afastadas do aparelho e do cabo
de ligacao.

Utilizagcdo adequada pt

ENinstrucoes de seguranca

importantes

/\ Aviso — Perigo de incéndio!

O dleo e a gordura quentes incendeiam-se
rapidamente. Nunca deixe 6leo ou gordura
quentes sem vigilancia. Nunca apague fogo
com agua. Desligue a zona de cozinhar.
Abafe as chamas com uma tampa, manta
de amianto ou um objecto equivalente.

As zonas de cozinhar ficam muito quentes.
Nunca cologue objectos inflamaveis sobre
a placa de cozinhar. N&do guarde objectos
sobre a placa de cozinhar.

O aparelho atinge temperaturas altas. Nao
guarde objectos inflamaveis ou latas de
spray em gavetas directamente por baixo
da placa de cozinhar.

A placa de cozinhar desliga-se
automaticamente e nao é possivel utiliza-la.
Pode, mais tarde, voltar a ligar-se
inadvertidamente. Desligue o disjuntor no
quadro eléctrico. Contacte o servico de
assisténcia técnica.

/\ Aviso — Perigo de queimaduras!

As zonas de cozinhar e as suas
imediacdes, nomeadamente uma estrutura
da placa de cozinhar, eventualmente
existente, ficam muito quentes. Nunca
toque nas superficies quentes. Mantenha
as criancas afastadas.

A zona de cozinhar aguece, mas a
indicacao néo esta a funcionar. Desligue o
disjuntor no quadro eléctrico. Contacte o
servico de assisténcia técnica.

/\ Aviso — Perigo de choque eléctrico!

As reparacgdes indevidas sao perigosas. As
reparacdes s6 podem ser efectuadas por
técnicos especializados do servigco de
assisténcia técnica. Se o aparelho estiver
avariado, puxe a ficha da tomada ou
desligue o disjuntor no quadro eléctrico.
Contacte o servico de assisténcia técnica.
A humidade que se infiltra no aparelho
pode dar origem a um choque eléctrico.
Nao utilize aparelhos de limpeza a alta
pressdo ou de limpeza a vapor.

Um aparelho avariado pode causar
choques eléctricos. Nunca ligue um
aparelho avariado. Puxe a ficha da tomada
ou desligue o disjuntor no quadro eléctrico.
Contacte o Servico de Assisténcia Técnica.

15



pt Causas de danos

= Se a vitroceramica estiver estalada ou
apresentar falhas pode dar origem a
choques eléctricos. Desligue o disjuntor no
quadro eléctrico. Contacte o servico de
assisténcia técnica.

/\ Aviso — Perigo de ferimentos!

Os recipientes de cozinhar podem saltar
repentinamente devido a liquidos entre a base
do recipiente e a zona de cozinhar. Mantenha
a zona de cozinhar e a base do recipiente
sempre secas.

EACausas de danos

Atencao!

m As bases asperas dos recipientes riscam a placa de
vitroceramica.

m Evite ligar zonas de cozinhar com tachos vazios
sobre as mesmas, pois pode danifica-los.

m Nao coloque frigideiras e tachos quentes sobre o
painel de comandos, a zona indicadora ou o friso da
placa, pois pode danifica-los.

m A queda de objectos duros ou pontiagudos sobre a
placa de cozinhar pode provocar danos.

m Se colocar folha de aluminio ou recipientes de
plastico sobre as zonas de cozinhar quentes, estes
derretem e agarram-se a placa. A utilizacado de
pelicula de proteccéo para fogdes nao é indicada
para a sua placa de cozinhar.

Panoramica geral

Na tabela seguinte pode encontrar os danos que
ocorrem com maior frequéncia:

m Causa Medida

Nodoas Alimentos derra-  Remova imediatamente os ali-
mados mentos derramados com um
raspador de vidros.

Produtos de lim-  Utilize apenas produtos de lim-
pezainadequa-  peza adequados a vitrocera-

dos mica.
Riscos Sal, agucar e Ndo utilize a placa de cozinhar
areia como bancada ou superficie de
trabalho.
Asbases aspe-  Verifique a sua loica.

ras de tachos e
frigideiras riscam
a vitroceramica

Produtos de lim-  Utilize apenas produtos de lim-
pezainadequa-  peza adequados a vitrocera-
dos mica.

Friccdo das pane- Levante o0s tachos e as frigidei-
las (por ex., alumi- ras ao deslocé-os.
nio)

Descoloragdes
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Danos Causa Medida

Lascas Acucar, alimen- ~ Remova imediatamente o0s ali-
tos com elevado  mentos derramados com um
teor de aguicar raspador de vidros.

EYProteccao do meio
ambiente

Neste capitulo, obtera informacdes sobre como poupar
energia e eliminar o aparelho.

Dicas para poupar energia

m Tape sempre 0s tachos com uma tampa adequada.
Ao cozinhar sem tampa, necessita de bastante mais
energia. Uma tampa de vidro permite olhar para
dentro do tacho sem ter de levantar a tampa.

m Utilize tachos e frigideiras com fundos planos. O
consumo de energia aumenta se os fundos néo
forem planos.

m O didmetro do fundo do tacho e da frigideira deve
corresponder ao tamanho da zona de cozinhar.
Sobretudo a utilizacdo de tachos demasiado
pequenos para a zona de cozinhar provoca perdas
de energia. Tenha em atencéo o seguinte: muitos
fabricantes de loica indicam o didmetro superior do
tacho, que, na maioria das vezes, é superior ao
diametro do fundo.

m Para pequenas porc¢des, utilize um tacho pequeno.
Um tacho grande pouco cheio necessita de muita
energia.

m Cozinhe com pouca agua. Assim poupa energia e
0s legumes nao perdem as vitaminas nem o0s
minerais.

m Cubra tanto quanto possivel uma area grande da

zona de cozinhar com o tacho.

Reduza atempadamente a poténcia de cozedura

para um nivel mais baixo.

m Selecione uma poténcia de continuagéo de
cozedura adequada. Com uma poténcia de
continuacédo de cozedura demasiado elevada,
desperdica energia.

m Aproveite o calor residual da placa de cozinhar. No
caso de tempos de cozedura mais longos, desligue
a zona de cozinhar 5 a 10 minutos antes do fim do
tempo de cozedura.

Eliminacao ecoldgica

Elimine a embalagem de forma ecoldgica.

Este aparelho esta marcado em conformidade
E{ com a Directiva 2012/19/UE relativa aos
residuos de equipamentos eléctricos e
mmmm clectronicos (waste electrical and electronic
equipment - WEEE).
A directiva estabelece 0 quadro para a criagao
de um sistema de recolha e valorizacdo dos
equipamentos usados valido em todos os
Estados Membros da Unido Europeia.




S Conhecer o aparelho

As instrugdes de servigco sao validas para diversas
placas de cozinhar. Pode consultar as dimensdes das
respetivas placas na visdo geral dos modelos.
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O painel de comandos

Conhecer o aparelho pt
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HiR Calor residual
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O) Interruptor principal
=C) Fecho de segurancga para criangas
o] Selecdo da zona de cozinhar
=i+ Campos de regulacao
Conselhos

m Sempre que tocar num simbolo, a respetiva funcao
é ativada.

Mantenha as zonas de comando sempre secas,
pois a humidade prejudica o seu funcionamento.
Nao aproxime os tachos das indicagdes e dos
sensores. O sistema eletréonico pode sobreaquecer.

Indicacao de calor residual

A placa de cozinhar dispde de uma indicacao de calor
residual com dois niveis para cada zona de cozinhar. .

Se surgir um H na indicacéo, a zona de cozinhar ainda
esta quente. Pode, por ex., manter quente uma
pequena refeicdo ou derreter uma cobertura. Se a zona
de cozinhar continuar a arrefecer, a indicagdo muda
para h. A indicacdo apaga-se, quando a zona de
cozinhar ja estiver suficientemente arrefecida.

EY Utilizar o aparelho

Neste capitulo ird aprender a regular as zonas de
cozinhar. Na tabela podera encontrar as poténcias e os
tempos de cozedura para diversos pratos.

Ligar e desligar a placa de cozinhar

A placa de cozinhar é ligada e desligada através do
interruptor principal.

Ligar

Toque no simbolo . Ouve-se um sinal. O indicador
luminoso por cima do interruptor principal e as
indicagbes L acendem-se. A placa de cozinhar esta
pronta a funcionar.

Desligar

Toque no simbolo D, até o indicador luminoso por
cima do interruptor principal € as indicacdes se
apagarem. Todas as zonas de cozinhar estao
desligadas. A indicac&o de calor residual continua
acesa até as zonas de cozinhar estarem
suficientemente arrefecidas.

Conselhos

m A placa de cozinhar desliga-se automaticamente se
todas as zonas de cozinhar estiverem desligadas
durante mais de 20 segundos.

m Depois de desligar a placa de cozinhar, as
regulagcdes permanecem memorizadas durante os
primeiros 4 segundos. Se, durante este tempo, ligar
novamente, a placa de cozinhar entra em
funcionamento com as regulacdes anteriores.
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pt Utilizar o aparelho

Regular uma zona de cozinhar

Os simbolos + e - permitem-lhe regular a poténcia de
cozedura desejada.

Poténcia de cozedura 1 = poténcia minima
Poténcia de cozedura 9 = poténcia maxima

Cada poténcia de cozedura tem um nivel intermédio.
Este esta assinalado com um ponto.

Regular a poténcia de cozedura
A placa de cozinhar tem de estar ligada.

1. Toque no simbolo [s ] para selecionar a zona de
cozinhar. No campo de indicacédo das poténcias de
cozedura acende-se L.

2. Nos 10 segundos seguintes, toque no simbolo + ou
-. A regulacéo base aparece.

Simbolo + poténcia de cozedura 9
Simbolo - poténcia de cozedura 4

B O

L_:'IZ“ B

7+

B O
S ©m

— i¢m

3. Alterar a poténcia de cozedura: toque no simbolo +
ou -, até aparecer a poténcia de cozedura
pretendida.

Desligar a zona de cozinhar

Pode desligar a zona de cozinhar de 2 maneiras
diferentes:

m Togue 2 vezes no simbolo [e | da zona de cozinhar
de forma rapida e sucessiva. Na indicacao da
poténcia de cozedura aparece Li. Passados cerca
de 10 segundos, aparece a indicacao de calor
residual.

= Com o simbolo [e ], selecione a zona de cozinhar.
Toque no simbolo + ou -, até aparecer i. Passados
cerca de 10 segundos, aparece a indicacao de
calor residual.

Conselhos

m A zona de cozinhar regulada pela ultima vez
permanece ativada. Pode regular a zona de
cozinhar, sem ter de seleciona-la de novo.

m A zona de cozinhar é regulada através da ativagéo e
desativacdo do aguecimento. Mesmo com a
poténcia maxima, o aguecimento pode ser ligado e
desligado.
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Tabela com tempos e poténcias de cozedura

A tabela que se segue contém alguns exemplos.

Os tempos e as poténcias de cozedura dependem do
tipo, do peso e da qualidade dos alimentos. Por essa
razao, € possivel que haja diferencas.

Para iniciar a cozedura, utilize a poténcia de cozedura
9.

Mexa os alimentos liquidos espessos de vez em
quando.

Preparar os alimentos, que sao salteados a lume muito
alto ou que libertam muito liquido ao saltear, de
preferéncia em varias porgdes pequenas.

Pode encontrar dicas sobre como cozinhar com
economia de energia no capitulo Protegdo do meio
ambiente.— Pdgina 16

Poténciade  Tempo de con-
continuacao  tinuacéo de co-
de cozedura  zeduraem
minutos
Derreter
Chocolate, cobertura 1-1.
Manteiga, mel, gelatina 1-2

Aquecer e manter quente
Guisado (p. ex., guisado de lenti-  1-2

Ihas)

Leite™* 1-2.

Aquecer salsichas em agua™ 34

Descongelar e aquecer

Espinafres ultracongelados 2-3. 10-20 min.
Carne de vaca estufada ultracon-  2.-3. 20-30 min.
gelada

Escaldar, cozer em lume bran-

do

Bolinhos de batata, aimondegas  4.-5.* 20-30 min.
Peixe 4-5* 10-15 min.
Molhos brancos, p. ex., molho 1-2 3-6 min.
bechamel

Molhos batidos, p. ex., molho ber- 3-4 8-12 min.
naise, molho holandés

Cozer, cozinhar a vapor, estu-

far

Arroz (com o dobro da quanti- 2-3 15-30 min.
dade de agua)

Arroz doce 1-2. 35-45 min.
Batatas cozidas, com pele 4-5 25-30 min.
Batatas cozidas 4-5 15-25 min.
Massas alimenticias, massa 6-7* 6-10 min.

*  Cozedura continua sem tam-
pa

** Sem tampa
“** \firar varias vezes




Poténciade = Tempo de con-

continuacao  tinuacéo de co-

de cozedura  zeduraem

Fecho de seguranca para criancas pt

Poténciade = Tempo de con-

continuacao  tinuacéo de co-

de cozedura  zeduraem
minutos

minutos
Guisado, sopas 3-4. 15-60 min.
Legumes 2-3. 10-20 min.
Legumes, ultracongelados 3-4. 10-20 min.
Cozinhar em panela de pressdo ~ 4-5
Estufar
Rolinhos de carne 4-5 50-60 min.
Carne para estufar 4-5 60-100 min.
Carne de vaca estufada 2:-3. 50-60 min.
Assar com pouco 6leo**
Escalopes, simples ou panados ~ 6-7 6-10 min.
Escalopes, ultracongelados 6-7 8-12 min.
Costeleta, simples ou panada***  6-7 8-12 min.
Bife (3 cm de espessura) 7-8 8-12 min.
Hamburgueres, alméndegas (3~ 4.-5. 30-40 min.
cm de espessura)***
Peito de aves (2 cm de espes- 5-6 10-20 min.
sura)*
Peito de aves, ultracongelado™*  5-6 10-30 min.
Peixe ¢ filete de peixe, simples 56 8-20 min.
Peixe e filete de peixe, panado 6-7 8-20 min.
Peixe e filete de peixe, panadoe  6-7 8-12 min.
ultracongelado, p. ex., douradi-
nhos
Lagostins e camardes 7-8 4-10 min.
Legumes, cogumelos frescos
Legumes, carne em tiras a moda
asidtica
Refeicoes de tabuleiro ultracon-  6-7 6-10 min.
geladas
Crepes 6-7 continuo
Omeleta 3-4. continuo
Ovos estrelados 56 3-6 min.

Fritar (fritar continuamente
150-200 g por dose, em 1-2 | de
6leo**)

Produtos ultracongelados, p. ex.,, 8-9
batatas fritas, nuggets de frango
Croquetes 7-8
Carne, p. ex., frango em pedacos 6-7

Peixe, panado ou em massade  5-6
cerveja

*  (Cozedura continua sem tam-
pa

** Sem tampa
“** \firar varias vezes

Legumes, cogumelos, panados  5-6
Ou em massa de cerveja, tempura

Bolos pequenos, p. ex., bolasde  4-5
Berlim, fruta em massa de cer-
veja

Cozedura continua sem tam-

pa

** Sem tampa
“** \firar varias vezes

EYFecho de seguranca para
criancas

Com o fecho de seguranca para criangas evita que
criancas liguem a placa de cozinhar.

Ligar e desligar o fecho de seguranca para
criancas

A placa de cozinhar tem de estar desligada.

Ligar: toque no simbolo <o durante aprox. 4 segundos.
O indicador luminoso por cima do simbolo < acende-
se durante 10 segundos. A placa de cozinhar esta
blogueada.

Desligar: toque no simbolo <o durante aprox.
4 segundos. O blogueio esta anulado.

Seguranca automatica para criancas

Com esta fungao, a seguranca para criangas € sempre
activada automaticamente quando a placa de cozinhar
é desligada.

Ligar e desligar

O procedimento para ativacado do fecho de seguranca
automatico para criancas € descrito no capitulo
Regulagbes base.— Pdgina 20
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pt Corte automatico de seguranca

[@) Corte automatico de
seguranca

Se uma zona de cozinhar estiver demasiado tempo
ligada sem que a regulacao seja alterada, a limitacao
de tempo automatica é ativada.

O aquecimento da zona de cozinhar € interrompido. No
campo de indicagdo das zonas de cozinhar piscam
alternadamente & e a indicacéo de calor residual H/
h.

Se tocar numa zona de comandos a escolha, a
indicacédo apaga-se. Pode regular novamente.

O momento em que ¢é ativada a limitacdo de tempo
depende da poténcia de cozedura regulada (1 a 10
horas).

Regulacées base

O seu aparelho possui diversas regulacdes base. Pode
adaptar estas regulacdes aos seus habitos.

Indica-  Funcéo

¢éo

{ Fecho de seguranca para criancas automatico
Desligado.”
Ligado.

Fecho de seguranca para criancas manual e automatico
desativado.

Py - C2 M

Sinal sonoro

Dngu |
l‘u

Sinal de confirmacao e sinal de utilizagédo inadequada
desativados (o sinal do interruptor principal permanece
sempre).

Apenas sinal de utilizagao inadequada ativado.
Apenas sinal de confirmagéo ativado.

U W

Sinal de confirmacao e sinal de utilizacao inadequada ati-
vados.”

cq Tempo de selecédo da zona de cozinhar

llimitado: pode regular sempre a Ultima zona de cozinhar
selecionada, sem ter de seleciond-la de novo.*

H Pode regular a ultima zona de cozinhar selecionada
durante 10 segundos apos a selecdo. Decorrido esse
tempo, terd de selecionar de novo a zona de cozinhar
antes da regulacéo.

3

Reposicéo para a regulacéo base
Desligado.*

/ Ligado.
*Regulacao base

Can
g
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Alterar as regulacoes base
A placa de cozinhar tem de estar desligada.

1. Ligue a placa de cozinhar.
2. Nos 10 segundos seguintes, toque no simbolo <0

durante 4 segundos
0 O
® - +

5-C}

5

No visor inferior piscam alternadamente c e {, no visor
superior acende-se 3.

3. Togue no simbolo <0 as vezes necessarias, até
aparecer a indicagao pretendida no visor inferior.

4. Toque no simbolo + ou - as vezes necessarias, até
aparecer a regulacao pretendida no visor superior.

/ N

A

0 O

© - =

5. Toque no simbolo < durante 4 segundos.
A regulacéao esta ativada.

Desligar

Para sair da regulacao base, desligue a placa de
cozinhar com o interruptor principal e regule
novamente.

Limpeza

Podera adquirir produtos de limpeza e manutencéo
adequados através da Assisténcia Técnica ou na nossa
loja eletronica.

Vitroceramica

Limpe sempre a placa depois de cozinhar, de modo a
evitar que os restos de comida se agarrem a placa de
cozinhar.

Aguarde que a placa arrefeca para a limpar.

Utilize apenas produtos de limpeza adequados a
vitrocerdmica. Tenha em atencao as indicacdes de
limpeza que se encontram na embalagem.



Nunca utilize:

Detergente de loica manual, ndo diluido;
Detergente para maquinas de lavar loica;
Detergentes abrasivos;

Produtos de limpeza agressivos, tais como sprays
limpa-fornos ou tira-nddoas;

Esponjas com face abrasiva;

m Aparelhos de limpeza a alta pressao ou com jato de
vapor.

E possivel remover a sujidade mais resistente com um
raspador para vidros, disponivel no comércio da
especialidade. Respeite as indicacdes do fabricante.

Pode igualmente adquirir um raspador para vidros
adequado através do servigo de assisténcia técnica ou
na nossa loja on-line.

) Defeito: O que fazer?

As anomalias sao, muitas vezes, simples de resolver.
Antes de contactar o Servigo de Assisténcia Técnica,
tenha em atencéo as indicagcdes da tabela.

O sistema eletrénico da sua placa de cozinhar esta
situado por baixo do painel de comandos. Diferentes
causas podem originar uma forte subida da
temperatura nesta area.

Erro
Existe uma interrupcéo da corrente elétrica.

Indicacéo
Nenhuma

Todas as indicagdes A zona de comandos esta himida ou encontra-

piscam Se um objeto sobre a mesma.

[=p Em varias zonas de cozinhar, cozinhou-se com
elevada poténcia durante um periodo de tempo
prolongado. Para proteger o sistema ele-
tronico, a zona de cozinhar foi desligada.

Fy Apesar da desativago através de < 2, o sis-

tema eletronico continuou a aquecer. Por isso,
todas as zonas de cozinhar foram desligadas.

F 5 eapoténcia de Aviso: um tacho quente encontra-se na drea do
cozedura piscam alter-  painel de comandos. O sistema eletronico
nadamente. Ouve-seum ameaga sobreaquecer.

sinal sonoro

F Se sinal sonoro Um tacho quente encontra-se na drea do painel
de comandos. Para proteger o sistema ele-

tronico, a zona de cozinhar foi desligada.

A zona de cozinhar esteve demasiado tempo
em funcionamento e desligou-se.

Esta ligado o modo demo

FE

dE As zonas de cozi
nhar ndo aquecem

Defeito: O que fazer? pt

Obtera bons resultados de limpeza com esponjas
especiais para a limpeza de vitroceramica.

Friso da placa

Para evitar danos no friso da placa, respeite as
seguintes indicacoes:

m Utilize apenas solucdes quentes a base de
detergente.

m Lave bem os panos esponja novos antes da
utilizagao.

m Nao utilize produtos afiados ou abrasivos.

= N3&o use o raspador.

Para que o sistema eletrénico nao sobreaqueca, as
zonas de cozinhar sdo desligadas automaticamente,
quando necessario. A indicacdo F2, F4, ou F5 surge
alternadamente com a indicagdo de calor residual H ou

[l
n.

Medida

Verifique o disjuntor do aparelho no quadro elétrico. Verifique noutros apa-
relhos eletronicos se existe um corte da corrente elétrica.

Seque a zona de comandos ou retire o objeto.

Aguarde algum tempo. Togue numa zona de comandos qualquer. Quando
' se apaga, o sistema eletronico esta suficientemente arrefecido. Pode
continuar a cozinhar.

Aguarde algum tempo. Togue numa zona de comandos qualquer. Quando
4 se apaga, pode continuar a cozinhar.

Remova o tacho. Pouco tempo depois, a indicagéo de falha apaga-se.
Pode continuar a cozinhar.

Remova o tacho. Aguarde algum tempo. Togue numa zona de comandos
qualquer. Quando ~ 5 se apaga, pode continuar a cozinhar.
Pode voltar a ligar a zona de cozinhar imediatamente.

Desligar o modo demo: desligue o aparelho da corrente elétrica durante
30 segundos (desligue o disjuntor no quadro elétrico ou o interruptor de
seguranca na caixa de fusiveis). Toque numa zona de comandos qualquer
nos proximos 3 minutos. O modo demo € desligado.

21



pt Servicos Técnicos

Mensagem E nas indicacoes

Se, nas indicacgdes, aparecer uma mensagem de erro
com “E”, p. ex. EO111, desligue e volte a ligar o
aparelho.

Caso se trate de uma anomalia pontual, a indicagéo
apaga-se. Se a indicagdo de anomalia surgir
novamente, contacte o Servico de Assisténcia Técnica
€ comunigue a mensagem de erro exata.

Nas indicacoes das zonas de cozinhar pisca

Se ao ligar o aparelho a rede ou apds uma falha de
corrente piscar — nas indicacdes das zonas de
cozinhar, isso significa que o sistema eletrénico foi
afetado. Cubra por breves instantes a zona de
comandos para confirmar a avaria.
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VA Servicos Técnicos

Se o seu aparelho precisar de ser reparado, 0 0SSO
Servigo de Assisténcia Técnica esta a sua disposicéao.
Nds encontramos sempre uma solugdo adequada,
também para evitar deslocacodes inuteis de funcionarios
da assisténcia técnica.

Numero E e numero FD

Sempre que entrar em contacto com 0 nosso Servico
de Assisténcia Técnica, é favor indicar as referéncias E
e FD do aparelho. A placa de caracteristicas com os
numeros encontra-se no cartdo de identificacédo do
aparelho.

Tenha em atenc&o que a deslocacéo do técnico da
assisténcia nao € gratuita em caso de utilizagéo
incorreta do aparelho, mesmo durante o periodo de
garantia.

Os dados para contacto com todos os paises
encontram-se no indice dos Servigos Técnicos anexo.

Ordem de reparacao e apoio em caso de anomalias
PT 214250720

Confie na competéncia do fabricante. Assim, podera ter
a certeza de que a reparacao € executada por técnicos
especializados com a devida formagdo e com as pecas
de reparacdo originais para o seu aparelho.



Refeicdes de teste pt

Refeicoes de teste

Esta tabela foi elaborada para institutos de ensaio, de

forma a facilitar a realizacéo de testes aos nossos = Tacho com cabo, @ 16 cm, 1,2 |, para zona de

cozinhar de um circuito com 14,5 cm &

aparelhos. m Panela, @ 16 cm, 1,7 |, para zona de cozinhar de
Os dados constantes da tabela referem-se ao nosso um circuito com 14,5 cm &

conjunto de acessodrios da Schulte-Ufer (trem de m Panela, @ 22 cm, 4,2 |, para zona de cozinhar com
cozinha de indu¢c&o composto por 4 pegas, 18cmdoul7cm@

HZ 390042) com as seguintes dimensoes: » Frigideira, @ 24 cm, para zona de cozinhar com 18

cmdoul7cmd

Refeicoes de teste Aquecimento inicial/cozedura inicial Continuacao da cozedura
Poténcia de Tempo de duracdo (min:seg) ~ Tampa Poténcia de conti- Tampa
cozedura ini- nuacéo de coze-
cial dura
Derreter chocolate
Recipiente: tacho com cabo
Cobertura de chocolate (p. ex., chocolate - - - 1. nao

amargo da marca Dr. Oetker, 150 g) sobre a

zona de cozinhar com 14,5 cm @

Aquecer e manter quente um guisado de lentilhas
Recipiente: panela

Guisado de lentilhas de acordo com a
norma DIN 44550

Temperatura inicial 20 ° C

Quantidade: 450 g para zona de cozinhar 9 aprox. 2:00 sem mexer sim 1. sim
com 14,5¢cm @
Quantidade: 800 g para zona de cozinhar 9 aprox. 2:00 sem mexer sim 1. sim

com18cm@oul7cm@d

Guisado de lentilhas em conserva
por ex., terrina de lentilhas com salsichas da marca Erasco:

Temperatura inicial 20 ° C

Quantidade: 500 g para zona de cozinhar 9 aprox. 2:00 sim 1. sim
com 14,5¢cm @ (mexer apos aprox. 1:30)
Quantidade: 1000 g para zona de cozinhar 9 aprox. 2:30 sim 1. sim
com18cm@oul7cm@d (mexer apos aprox. 1:30)

Cozer molho béchamel em lume brando
Recipiente: tacho com cabo
Temperatura do leite: 7 ° C

Receita: 40 g de manteiga, 40 g de farinha, g2 aprox. 5:20 nao 11.3 nao
0,51de leite (3,5% de teor de gordura) e uma

pitada de sal para zona de cozinhar com

145cm@

' Derretaa manteiga, adicione
afarinha e o sal e deixe a mis-
tura repousar durante 3 minu-
tos

2 Adicione o leite a mistura e leve-a ao lume,
mexendo sempre

3 Depois de 0 molho béchamel
estar cozido, mantenha-o
durante mais 2 minutos na
poténcia 1, mexendo sempre
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pt Refeicdes de teste

Refeicoes de teste

Poténcia de

Aquecimento inicial/cozedura inicial
Tempo de duragéo (min:seg)

cozedura ini-

cial

Cozer arroz doce - Continuag¢ao de cozedura com tampa
Recipiente: panela
Temperatura do leite: 7 ° C

Receita: 190 g de arroz carolino, 90 g de 9
acucar, 750 ml de leite (3,5% de teor de gor-

dura) e 1 g de sal para zona de cozinhar com
145¢cm@

Receita: 250 g de arroz carolino, 120 g de 9
acucar, 11 de leite (3,5% de teor de gordura)

e 1,5 g de sal para zona de cozinhar com 18
cm@oul7cm@

Cozer arroz doce - Continuacéo de cozedura sem tampa
Recipiente: panela
Temperatura do leite: 7 ° C

Receita: 190 g de arroz carolino, 90 g de 9
actcar, 750 ml de leite (3,5% de teor de gor-
dura) e 1 g de sal para zona de cozinhar com
14,5cm @

Receita: 250 g de arroz carolino, 120gde 9
acucar, 11 de leite (3,5% de teor de gordura)

e 1,5 g de sal para zona de cozinhar com 18
cm@oul7cm@

Cozer arroz
Recipiente: panela
Temperatura da dgua: 20 ° C
Receita de acordo com a norma DIN 44550:

125 g de arroz agulha, 300 g de dgua e uma 9
pitada de sal para zona de cozinhar com
14,5cm @
Receita de acordo com a norma DIN 44550:
250 g de arroz agulha, 600 g de dgua e uma 9

pitada de sal para zona de cozinhar com 18
cm@oul7cm@
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aprox. 6:45

Aqgueca o leite até este comecar a
subir. Selecione a poténcia de conti-
nuacgao de cozedura e junte o arroz,

0 acucar e 0 sal ao leite

Tempo total de duragao (incluindo
cozedura inicial): aprox. 45 minutos

aprox. 7:20

Aqueca o leite até este comecar a
subir. Selecione a poténcia de conti-
nuagdo de cozedura e junte o arroz,

o aclcar e o sal ao leite

Tempo total de duragdo (incluindo
cozedura inicial): aprox. 45 minutos

aprox. 7:30

Adicione arroz, acucar e sal ao leite
e aqueca, mexendo sempre. Sele-
cione a poténcia de continuagdo de
cozedura quando a temperatura do
leite atingir aprox. 90 °C.

Deixar cozer em lume brando
durante aprox. 50 minutos
aprox. 8:00

Adicione arroz, acucar e sal ao leite
e aqueca, mexendo sempre. Sele-
cione a poténcia de continuagdo de
cozedura quando a temperatura do
leite atingir aprox. 90 °C.

Deixar cozer em lume brando
durante aprox. 50 minutos

aprox. 2:48

aprox. 3:15

Continuacgéo da cozedura

Poténcia de conti- Tampa
nuacéo de coze-
dura

Tampa

nao 2 sim

Apos 10 minutos, mexa o arroz
doce

nao 2 sim

Apds 10 minutos, mexa o arroz

doce
nao 2 nao
nao 2 nao
sim 2 sim
sim 2. sim



Refeicoes de teste Aquecimento inicial/cozedura inicial

Poténcia de Tempo de duragéo (min:seg)

cozedura ini-
cial

Fritar bifes de lombo de porco
Recipiente: frigideira
Temperatura inicial dos bifes do lombo: 7 °C

Quantidade: 3 bifes do lombo (peso total 9 aprox. 2:40
aprox. de 300 g, aprox. 1 cm de espessura),

15 g de ¢leo de girassol para zona de cozi-

nhar com 18 cm @ ou 17 cm @

Fazer panquecas
Recipiente: frigideira

Receita de acordo com a norma DIN EN 60350-
2

Quantidade: 55 ml de massa por cada pan- 9 aprox. 2:40
queca para zona de cozinhar com 18 cm @
oul17cm@

Fritar batatas fritas ultracongeladas
Recipiente: panela

Quantidade: 1,8 kg de dleo de girassol, por 9 Até a temperatura do 6leo atingir
dose: 200 g de batatas fritas ultracongeladas 180 °C

(p. ex., McCain 123 Frites Original) para zona

de cozinhar com 18 cm @ ou 17 cm @

Se as experiéncias forem efetuadas numa zona de
cozinhar com 18 cm @ e 1500 W de poténcia nominal,
o tempo de cozedura prolonga-se em aprox. 20% e a
poténcia de continuacado de cozedura é aumentada em
um nivel de poténcia.

Tampa

nao

Refeicdes de teste pt

Continuacao da cozedura

Poténcia de conti-

nuacao de coze-
dura

6 ou 6., consoante 0
grau de dourado
pretendido

Tampa
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EY Amacina uygun kullanim

Bu kilavuzu dikkatlice okuyunuz. Kullanim
kilavuzu, montaj kilavuzu ve cihazin belgeleri
sonraki bir kullanim veya sonraki kullanicilar
icin muhafaza edilmelidir.

Ambalaji acildiktan sonra cihaz kontrol
edilmelidir. Bir nakliye hasari olmasi
durumunda, cihaz baglantisi yapilmamalidir.

Sadece egitimli bir uzman soket olmadan
cihazlarin baglantisini yapabilir. Yanhs baglanti
nedeniyle hasar ortaya ¢ilkmas! durumunda
cihaz garanti kapsami disinda kalir.

Bu cihaz sadece evde ve ev ortaminda
kullanilmak icin tasarlanmistir. Cihazi sadece
yiyecek ve icecek hazirlamak icin kullaniniz.
Pisirme islemi izlenmelidir. Kisa sureli bir
pisirme islemi surekli olarak izlenmelidir.
Cihazi yalnizca kapal alanlarda kullaniniz.

Bu cihaz, deniz seviyesinden en fazla 2000
metre yukseklikte kullaniimak Uzere
tasarlanmistir.

Ocak kapag! kullanmayiniz. Asiri 1Isinma,
kivilcim olusmasina veya malzemelerin etrafa
sacllmasi gibi kazalara neden olabilir.

Uygun olmayan koruma cihazlari veya gocuk
guvenlik bariyeri kullanmayiniz. Bunlar
kazalara sebep olabilir.

Bu cihaz 8 yasindan kucuk cocuklar, sinirli
fiziksel, zihinsel ve duygusal yeteneklere sahip
Kisiler ve eksik tecribe veya bilgi sahibi kisiler
tarafindan ancak sorumlu bir kisinin denetimi
altinda olmalari veya kendilerine cihazin
guvenli kullanimi ve ortaya cikabilecek
tehlikeler hakkinda bilgi verilmis olmasi
durumunda kullanilabilir.

Cocuklar cihazla oynamamalidir. Temizlik ve
kullanici bakimi ¢gocuklar tarafindan yapilamaz;
ancak 8 yasindan buyuk cocuklar denetim
altinda yapabilir.

8 yasindan kucgUk cocuklar cihazdan ve
baglanti kablosundan uzak tutunuz.

A Onemli guivenlik uyarilari

/\ Uyari — Yangin tehlikesi!

= Sicak sivi yaglar ve kati yaglar kolay alev
alirlar. Sicak sivi yaglar ve kati yaglar asla
gOzetimsiz sekilde birakiimamalidir. Atesi
asla su ile séndirmeye calismayiniz. Ocagi
kapatiniz. Alevleri dikkatlice bir kapak,
yangin battaniyesi veya benzeri bir malzeme
ile 6ldarindz.

Amacina uygun kullanim tr

s Ocaklar ¢ok sicak olur. Pisirme boliumundn
Uzerine asla yanici cisimler koymayiniz.
Pisirme bélumandn Gzerine higbir cisim
koymayiniz.

s Cihaz sicak olur. Yanici cisimleri veya sprey
tUpleri dogrudan pisirme bdliumundn
altindaki cekmecelerde muhafaza etmeyiniz.

= Pisirme bolumid otomatik olarak devre disi
kalr ve kullanima kapali duruma gelir. Daha
sonra istenmeyen sekilde devreye girme
sbz konusu olabilir. Sigorta kutusundaki
sigortayl kapatiniz. Musteri hizmetlerini
arayiniz.

/\ Uyan — Yanma tehlikesi!

= Pisirme gdzleri ve bunlarin gevresi, dzellikle
mevcut olmasi halinde ocak ¢ergevesi, cok
Isinmaktadir. Sicak bolgelere
dokunulmamalidir. Gocuklar uzak
tutulmalidir.

= Ocak i1sitiyor, ama gdsterge calismiyor.
Sigorta kutusundaki sigortay! kapatiniz.
MuUsteri hizmetlerini arayiniz.

/\ Uyari — Elektrik carpma tehlikesi!

= Usuline aykir onarimlar tehlike teskil eder.
Onarimlar, sadece tarafimizdan egitiimis bir
musteri hizmetleri teknisyeni tarafindan
yaplimalidir. Cihaz arizaliysa elektrik figini
cekiniz veya sigorta kutusundan sigortayi
kapatiniz. Masteri hizmetlerini arayiniz.

= Igeri sizan su elektrik garpmasina neden
olabilir. Yuksek basingli veya buharli
temizleyici kullaniimamalidir.

= Arizall bir cihaz elektrik carpmasina neden
olabilir. Arizali bir cihazi kesinlikle
acmayiniz. Elektrik fisini ¢ekiniz veya sigorta
kutusundan sigortayl kapatiniz. Musteri
hizmetlerini arayiniz.

= Seramik camda bulunan acikliklar veya
kiriklar elektrik carpmasina neden olabilir.
Sigorta kutusundaki sigortay! kapatiniz.
Mdasteri hizmetlerini arayiniz.

/\ Uyan - Yaralanma tehlikesi!

Pisirme tencereleri, tencere tabani ile ocak

arasindaki sivi nedeniyle aniden sicrayabilir.
Ocak ve tencere tabani her zaman kuru bir
sekilde tutulmalidir.

EAHasar nedenleri

Dikkat!
m PUrdzll tencere ve tava tabanlari cam seramigini
gizer.
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tr Cevre koruma

m Tencereleri i¢i bos durumda atese koymaktan
kacininiz. Hasar olusabilir.

m Asla sicak tencere ve tavalar kumanda boélumuntn,
gosterge alaninin veya ¢ercevenin Uzerine
koymayiniz. Hasar olusabilir.

m Sert veya sivri cisimler pisirme bolimandn Gzerine
distigu takdirde hasar olusabilir.

m  Aliminyum folyo veya plastik kaplar, sicak ocaklarin
Uzerinde erir. Koruyucu ocak folyosu bu pisirme
bolimu icin uygun degildir.

Genel bakis

Asagidaki tabloda sik gérilen hasarlari bulabilirsiniz:

Hossr —Sobep—Onln

Lekeler Tasan yemekler — Tasan yemekleri hemen bir
cam kaziyicisi ile temizleyiniz.

Uygun olmayan  Sadece cam seramigine uygun

temizleyiciler temizlik malzemeleri kullaniniz.
Gizikler Tuz, seker ve Ocagi calisma tezgahi olarak
kum kullanmayiniz, Uzerine esya

birakmayiniz.

Pirlzlu tencere  Kabinizi kontrol ediniz.
ve tava tabanlar

cam seramigini

gizer
Renk degisimleri Uygun olmayan  Sadece cam seramigine uygun
temizleyiciler temizlik malzemeleri kullaniniz.

Tencereninasin-  Tencere ve tavalari kaydirirken
masi (6rn. alimin- kaldiriniz,
yum)

Konkoidal catlak Seker, seker
orani yiksek
yemekler

Tasan yemekleri hemen bir
cam kaziyicisi ile temizleyiniz.
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EYCevre koruma

Bu boélimde enerji tasarrufu ve cihazin imhasi
konularinda bilgiler edineceksiniz.

Eneriji tasarrufu icin oneriler

m Tencereleri daima uygun bir kapak ile kapatiniz.
Kapak kullanilmadan yapilan pisirme islemlerinde
oldukga fazla enerji harcanir. Cam kapak, kapagd!
kaldirmadan kabin icinin gérilmesini saglar.

m DUz tabanli tencere ve tavalar kullaniniz. Diz
olmayan tabanlar enerji tUketimini arttirir.

m Tencere ve tava tabaninin ¢api, ocak boyuna uygun
olmalidir. Ocak Uzerindeki gok klgulk tencereler
enerji kaybina yol acar. Dikkat ediniz: Tencere
ureticileri genellikle tencerenin Ust capini
belirtmektedir. Bu bodlgede cap, genellikle tencere
tabanindan daha buyuktir.

m Az miktardaki yemekler icin klicUk tencere kullaniniz.
BUyUk ve az doldurulmus tencereler daha fazla
enerjiye ihtiyag duyar.

m Yemekleri az su ile pisiriniz. Bu sayede eneriji
tasarrufu saglanir. Bu sekilde, sebzelerdeki vitamin
ve mineralleri koruyabilirsiniz.

m Tencerenizle ocagin Uzerinde mimkidn oldugunca
blydk bir alani kaplayiniz.

m Dogru zamanda bir alt pisirme kademesine geginiz.

= Uygun bir pisirmeye devam kademesinin seciniz.
YUlksek bir pisirmeye devam kademesi ile enerjiyi
bosa harcarsiniz.

m Ocakta kalan isiyi kullaniniz. Uzun sirede pisen
yemeklerde, yemek pismeden 5-10 dakika 6nce
ocag! kapatiniz.

AEEE Yénetmeligine Uyum ve Atik Uriiniin
Elden Cikariimasi

Ambalaj malzemesini gevre kurallarina uygun sekilde
imha ediniz.

Bu Urtin T.C. Cevre ve Sehircilik Bakanhgi
E\ tarafindan yayimlanan “Atik Elektrikli ve

Elektronik Esyalarin Kontroll Yénetmeligi”’nde
mmmm Delirtilen zararl ve yasakli maddeleri icermez.
AEEE yb6netmeligine uygundur.
Bu Urln, geri déndstmll ve tekrar kullanilabilir
nitelikteki yuksek kaliteli parca ve
malzemelerden dretilmistir. Bu nedenle, trind,
hizmet dmrinidn sonunda evsel veya diger
atiklarla birlikte atmayin. Elektrikli ve elektronik
cihazlarin geri dénidstmu icin bir toplama
noktasina géturin. Bu toplama noktalarini
bolgenizdeki yerel yénetime sorun. Kullaniimis
drtnleri geri kazanima vererek gevrenin ve
dogal kaynaklarin korunmasina yardimci olun.
Urdnd atmadan 6nce ¢ocuklarin givenligi icin
elektrik fisini kesin ve kilit mekanizmasini
kirarak ¢alismaz duruma getirin.




& Cihazi taniyiniz

Kullanma kilavuzu farkli ocaklar igin gegerlidir. Ocaklara
yoénelik dlcU bilgilerini tiplere genel bakis altinda
bulabilirsiniz. — Sayfa 2

Kumanda paneli

Cihazi taniyiniz tr
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Gosterge-
ler
-9 Pisirme kademeleri

H/R Kalan isi

Kumanda alan-

lan

O) Ana salter

0] Cocuk emniyeti
o] Ocak secimi
-+ Avar alanlari
Bilgiler
m Bir sembole dokunursaniz ilgili fonksiyon devreye

girer.

Kumanda alanlarini daima kuru tutunuz. Nem
fonksiyonlari olumsuz yénde etkiler.

Gostergelerin ve sensoérlerin yakinina tencere
cekmeyiniz. Ekektronik parcalar asiri isinabilir.

Kalan 1s1 gostergesi

Pisirme boliminde her ocak icin iki kademeli kalan isi
gostergesi bulunur.

Gostergede H goériiniiyorsa, ocak hala sicak demektir.
Bu durumda érn. kiiclk bir yemegi sicak tutabilir veya
kuvertlr eritebilirsiniz. Ocak biraz daha sogudugunda,
gosterge A moduna gecer. Ocak yeteri kadar
sogudugunda ise gosterge soner.

EYCihazin kullaniimasi

Bu bélimde, ocagdi nasil ayarlayacaginizi
6greneceksiniz. Tabloda c¢esitli yemekler icin pisirme
kademelerini ve pisme surelerini bulabilirsiniz.

Ocagin acilmasi ve kapatiimasi

Ana salter ile ocadi acip kapatabilirsiniz.

Acilmasi

(D semboliine dokununuz. Bir sinyal duyulur. Ana
salterin (izerindeki gdsterge lambasi ve gdstergeler {f
yanar. Ocak c¢alismaya hazirdir.

Kapatiimasi

(D semboliine, ana salterin zerindeki gdsterge lambasi
ve gostergeler sdninceye kadar dokununuz. Tim
ocaklar kapanir. Kalan 1si1 gdstergesi, ocaklar yeterince
soguyana kadar yanmaya devam eder.

Bilgiler

m TUm ocaklar 20 saniyeden uzun bir slre kapal
kaldiginda pisirme bdlimi otomatik olarak kapanir.

m Ayarlar, cihaz kapatildiktan sonraki ilk 4 saniye
hafizada kalir. Bu sire i¢inde tekrar agarsaniz, ocak
bir dnceki ayarlarla calismaya baglar.

Ocagin ayarlanmasi

+ ve - sembolleri ile dilediginiz pisirme kademesini
ayarlayiniz.

Pisirme kademesi 1 = En disUk glc
Pisirme kademesi 9 = En yUksek glc

Her pisirme kademesinin bir ara kademesi vardir. Bu
ara kademe bir nokta ile isaretlenmistir.
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tr Cihazin kullaniimasi

Pisirme kademesinin ayarlanmasi
Ocak acik olmalidir.

1. Ocagl secmek icin [s ] semboliine dokununuz.
Pisirme kademesi gdstergesinde {f yanar.

2. Bundan sonraki 10 saniye icerisinde + veya -
semboline dokununuz. Temel ayarlar gérinur.
Sembol + Pisirme kademesi 9
Sembol - Pisirme kademesi 4

il

B O
BE“IZI a9 o

At ~ 4=

3. Pisirme kademesinin degistiriimesi: istenen pisirme
kademesi gorinene kadar + veya - sembollne
dokununuz.

Ocagin kapatiimasi
Ocagi 2 sekilde kapatabilirsiniz:

m Ocagin [s] semboliine arka arkaya kisaca 2 defa
dokununuz. Pisirme kademesi gdstergesinde f
gorinir. Yaklasik 10 saniye sonra kalan isi
gostergesi gorundir.

= [o] sembolil ile ocadi seciniz. + veya - sembolind, &f
gorunitnceye kadar basili tutunuz. Yaklasik 10
saniye sonra kalan i1si géstergesi gorundir.

Bilgiler

m En son ayarlanan ocak aktif kalir. Yeni bir secim
yapmadan ocag! ayarlayabilirsiniz.

m Isitma acilarak veya kapatilarak ocak ayarlanir.
Ayrica en ylksek glgcte bile 1sitma agilabilir ve
kapatilabilir.

Pisirme tablosu

Asagidaki tabloda birkac érnek bulacaksiniz.

Pisirme sureleri ve pisirme kademeleri besinlerin turine,
agirhgina ve kalitesine baghdir. Bu nedenle, tablodaki
degerler gercek degerlerden farkli olabilir.

Kaynatma islemi icin pisirme kademesi 9'u kullaniniz.
Koyu kivamli yemekleri arada bir karistiriniz.

Aci bir sekilde kizartilan veya kizartma esnasinda ¢ok
fazla sivinin ¢iktigr yiyeceklerin birden fazla kiguk
porsiyon halinde kizartiimasi &nerilir.

Enerji tasarruflu pisirme ile ilgili yararli bilgileri Cevreyi
koruma bolimutnde bulabilirsiniz.— Sayfa 28
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Entmek
Cikolata, KuvertUrler
Tereyad, Bal, Jelatin

Isitmak ve sicak tutmak

Sebze yemegi (6rnedin mercimek
tarlust)

Sut**
Sosisleri suda isitiniz**

Buz ¢6zme ve 1sitma
Dondurulmus 1spanak
Dondurulmus gulas

Haslama, kisik ateste pisirme
Hamur patates koftesi
Balik

Beyaz soslar, drnedin besamel
Sosu

Cirpilmig soslar, 6rnegin Bernaise
sosu, Hollandaise sosu

Pisirme, buharda pisirme, so-
teleme

Piring (iki kati su ile)

Stitlag

Kabugu ile haslanmis patates

Soyulmus tuzlu haslanmis pata-
tes

Hamur isleri, makarna
Sebze yemedgi, corbalar
Sebze

Sebze, donduruimus
DuduKId tencerede pisirme
Bugulama

Sarma

Bugulanip kizartilan et
Gulas

Az miktarda yag ile kizartiniz**
Snitzel, sade veya panelenmis
Snitzel, donduruimus

Pirzola, sade veya panelenmis
Biftek (3 cm kalinlikta)

* Kapagini kapatmadan pisir-
meye devam ediniz

* kK

** Kapaksiz
“** SIk sk geviriniz

Pisirmeye de-

Dakika olarak

vam kademesi pisirmeye de-

1-1.
1-2

1-2.
34

2-3.
278

45"
4.5
12

2-3
122
45
45

6-7*
34,
23
34,
45

45
45
23

6-7
6-7
6-7
7-8

vam etme siire-
si

10-20 dak.
20-30 dak.

20-30 dak.
10-15 dak.
3-6 dak.

8-12 dak.

15-30 dak.
3545 dak.
25-30 dak.
156-25 dak.

6-10 dak.

1560 dak.
10-20 dak.
10-20 dak.

50-60 dak.
60-100 dak.
50-60 dak.

6-10 dak.
8-12 dak.
8-12 dak.
8-12 dak.




Hamburger, Kofte (3 cm kalinli-
ginda)***

Tavuk gdgdst (2 cm kalinhiginda)

Kk K

Kk K

Tavuk gogst, dondurulmus
Balik ve sade balik filetosu
Balik ve panelenmis balik filetosu

Balik ve balik filetosu, panelenmis
ve dondurulmus, drnegin paneli
balik gubuklari

Karides ve biyk karides

Taze sebzeleri mantarlari sote-
leme

Asya tipi seritler halinde sebze, et
Tava yemekleri, dondurulmus
Krep

Omlet

Sahanda yumurta

Fritdzde kizartma (Her porsi-
yon icin 150-200 g, araliksiz
olarak 1-2 litre yag icinde kizar-
tiniz**)

Dondurulmus Grlnler, 6rnegdin
patates kizartmasi, tavuk nugget

Kroket, dondurulmus
Et, 6rnegdin kiyma kofteler

Balik, panelenmis veya mayall
hamurda

Sebze, panelenmis mantar veya
mayall hamurda, tempura
Kurabiyeler, 6rnegin Krapfen/
Berliner, mayali hamurda meyve

*

Kapagini kapatmadan pisir-
meye devam ediniz

** Kapaksiz
*** SIK sk geviriniz

Pisirmeye de-

Dakika olarak

vam kademesi pisirmeye de-

56
56
6-7
6-7

78
78

7-8.
6-7
6-7
3-4.
56

78
6-7
56

vam etme siire-
Si

30-40 dak.

10-20 dak.

10-30 dak.
8-20 dak.
8-20 dak.
8-12 dak.

4-10 dak.
10-20 dak.

15-20 dak.
6-10 dak.
Araliksiz
Araliksiz
3-6 dak.

Cocuk emniyeti tr

) Cocuk emniyeti

Cocuklarin ocagdl agcmasini, gocuk emniyeti ile
Onleyebilirsiniz.

Cocuk kilidinin aciimasi ve kapatiimasi

Pisirme bdlimU kapal olmalidir.

Acma: <0 semboline yaklasik 4 saniye sureyle
dokununuz. <@ sembolinin GUzerindeki gosterge
lambasi 10 saniye boyunca yanar. Pisirme bolumu Kilitli.

Kapatma: <0 sembollne yaklasik 4 saniye boyunca
dokununuz. Kilit kaldirilir,

Otomatik cocuk emniyeti
Pisirme boélimunu kapatirsaniz, bu fonksiyon ile gocuk
emniyeti daima otomatik olarak aktif hale gecer.

Acilmasi ve kapatilmasi

Temel Ayarlar boliminde, otomatik cocuk emniyetini
nasil ayarlayacagdinizi 6greneceksiniz.— Sayfa 31

[3) Otomatik kapama sistemi

Bir ocak uzun slre ayarlarinda herhangi bir degisiklik
olmaksizin a¢ik kalirsa otomatik zaman sinirlamasi
devreye girer.

Ocagin i1sitma sistemi kapatilir. Ocak gdstergesinde ~&
ve kalan 1si gostergesi H/h déntsimli olarak yanip
soner.

Eger herhangi bir kumanda alanina dokunursaniz
gosterge soner. Yeni ayar yapabilirsiniz.

Zaman sinirlamasinin ne zaman devreye girecedi,
ayarlanmis olan pisirme kademesine (1 - 10 saat)
baglidir.

B Temel ayarlar

Cihaziniz gesitli temel ayarlara sahiptir. Bu ayarlari kendi
aliskanliklariniza uygun hale getirebilirsiniz.

Gosterge Fonksiyon

c Otomatik cocuk emniyeti
I Kapall.*
! Acild.
c Manuel ve otomatik gocuk emniyeti kapali.
cC Sinyal sesi
I Onay sinyali ve hatali kullanim sinyali devre disi birakilmis

(ana salter sinyali her zaman kalir).

“Temel ayar
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tr Temizleme

Gosterge Fonksiyon

Sadece hatal kullanim sinyali devreye sokulmus.

[}
!
c Sadece onay sinyali agik.
3 Onay sinyali ve hatali kullanim sinyali devreye sokulmus.*
c9 Ocak secim siiresi
' Sinirlanmamis: En son segilen ocagi her zaman yeniden
secime gerek olmadan ayarlayabilirsiniz.”

{ En son secilen ocagi, secimden 10 saniye sonra ayarlaya-
bilirsiniz, daha sonra ayar isleminden 6nce ocag yeniden
segmelisiniz.

cl Temel ayarlara geri doniilmesi
i Kapall.*
/ Aglldi.

“Temel ayar

Temel ayarlarin degistiriimesi

Ocak kapali olmalidir.

1. Ocagdi aginiz.
2. Sonraki 10 saniye icerisinde <@ sembollne
4 saniye boyunca dokununuz.

7 ALYy \

0 O
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Alt ekranda ¢ ve { dénusimli olarak yanip séner, Ust
ekranda {yanar.

3. Alt ekranda istediginiz gdsterge goriinene kadar her
defasinda <o semboliine dokununuz.
4. Ust ekranda istenen ayar gorlinene kadar + veya -

sembolune dokununuz.
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fo]
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5. <0 semboliine 4 saniye boyunca basiniz.
Ayar aktif durumdadir.

Kapatilmasi

Temel ayardan ¢ikmak icin pisirme bdlimdnd ana
salterden kapatiniz ve tekrar ayarlayiniz.
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[} Temizleme

Uygun temizleme ve bakim araclarini Misteri
Hizmetleri'nden veya e-Magazamizdan temin
edebilirsiniz.

Cam seramik

Pisirme bélimind yemek pisirdikten sonra, gereken
siklikta temizleyiniz. Bu sayede yemek artiklar yanarak
iyice yapismayacaktir.

Yeterince soguduktan sonra ilk olarak pisirme
bolimunin temizlik islemi yapilmalidir.

Sadece cam seramigine uygun temizlik malzemeleri
kullaniniz. Ambalajdaki temizlik bilgilerini dikkate aliniz.

Asla sunlari kullanmayiniz:

inceltimemis bulasik deterjani

Bulasik makinesi igin temizleyici

Asindirici maddeler

Firin spreyi veya leke séklcl gibi agresif
temizleyiciler

Cizen sungerler

m Yiksek basincli temizleyici veya buhar puskirtme
makinesi

Guglu kiri en iyi sekilde piyasada bulunan bir cam
kaziyici ile giderebilirsiniz. Ureticiye iliskin uyarilara
dikkat ediniz.

Uygun bir cam kaziyiclylt musteri hizmetlerinden veya
e-Magazamizdan da temin edebilirsiniz.

Mikemmel sonuc¢ elde etmek icin cam seramigini 6zel
sungerler ile temizleyiniz.

Pisirme bolimi cercevesi

Pisirme bélumu cercevesinde hasar olusumunu
onlemek icin lutfen asagidaki uyarilara uyunuz:

Sadece deterjanh su kullaniniz.

Kullanmadan &nce yeni stngerinizi iyice yikayiniz.
Keskin veya asindirici malzeme kullanmayiniz.
Cam kaziyici kullanmayiniz.



KB Ariza halinde ne yapmali?

Olusan arizalarin gogu ¢ok basit sorunlardan
kaynaklanmaktadir. Miasteri hizmetlerini cagirmadan
once lutfen tablodaki uyarilar dikkate aliniz.

Ocaginizin elektronigi kumanda bdlimuntn altindadir.
Farkli sebeplerden dolayl bu alandaki sicaklik guclu bir
artis gosterebilir.

Hata

Elektrik beslemesi kesildi.

Gosterge
Yok

Tim gostergelerin
yanip sonmesi

Kumanda alani 1slak veya tzerinde bir cisim
var.

FZ Bircok ocakta daha uzun siirede ve daha yiik-
sek performansla pisirilir. Elektronidin korun-
masl igin ocak kapatilir.

FH F 2 lizerinden kapatilmaya ragmen elektronik

yine 1sindi. Bu nedenle biitin ocaklar kapatild.

F Sve pisirme kade- Uyari: Kumanda bélumd alaninda sicak bir ten-
mesi donistimldi olarak — cere duruyor. Elektronik isinma tehlikesi

yanip séner. Bir sinyal  altinda.

sesi duyulur

F Sve sinyal sesi Kumanda bolimi alaninda sicak bir tencere
duruyor. Elektronigin korunmast icin ocak kapa-

tilir.

Ocak ¢ok uzun bir sire calismistir ve kendi ken-
dini kapatmistir.

Demo modu agik

FE

o £ Ocaklar istmiyor

Gostergelerde E-mesaj

Gostergelerde basinda "E" olan bir hata mesaji
goruntilenirse, 6rn. EO111, cihazi kapatip tekrar aginiz.

Bir defalik bir ariza ise gosterge sdner. Hata mesaji
yeniden goérunurse, masteri hizmetlerini arayiniz ve bu
sirada hata mesaji kesin olarak belirtiniz.

A Yetkili servisin cagriimasi

Cihazinizin onarilmasi gerekiyorsa, misteri hizmetleri
daima hizmetinizdedir. Gereksiz yere teknisyen ziyaretini
onlemek igin, daima size uygun bir ¢6zim buluyoruz.

E numarasi ve FD numarasi

Musteri hizmetlerini cagirdiginiz zaman, cihazinizin E
numarasini ve FD numarasini bildiriniz. Numaralarin yer
aldidi tip levhasini cihaz kimligi Uzerinde bulabilirsiniz.

Yanlhs kullanma durumunda musteri hizmetleri teknikeri
ziyaretinin garanti slUresi dahilinde de Ucretsiz
olmadidina dikkat ediniz.

Ariza halinde ne yapmal? tr

Ocak, elektronigin asir iIsinmamasi icin gerekirse
otomatik olarak kapatilir. 2, F4, veya F5 gostergesi
déniisimli olarak kalan 1s1 gostergesi H veya h ile
goéruntulenir.

Onlem

Cihazin sigortasini kontrol ediniz. Diger elektronik cihazlarin yardimi ile
elektrik kesintisi olup olmadigini kontrol ediniz.

Kumanda alanini kurulayiniz veya cismi kaldiriniz.

Bir siire bekleyiniz. Herhangi bir kumanda alanina dokununuz. = 2 séndi-
gunde, elektronik yeteri kadar sogutulmus olur. Pisirmeye devam edebilir-
siniz.

Bir siire bekleyiniz. Herhangi bir kumanda alanina dokununuz. & séndi-
gunde, pisirmeye devam edebilirsiniz.

Tencereyi kaldiriniz. Hata gostergesi kisa siire sonra kapanir. Pisirmeye
devam edebilirsiniz.

Tencereyi kaldiriniz. Bir siire bekleyiniz. Herhangi bir kumanda alanina
dokununuz.~ 5 sndigiinde, pisirmeye devam edebilirsiniz.

Ocagi hemen tekrar agabilirsiniz.

Demo modunun kapatilmasi: Cihazi 30 saniye stiresince elektrik sebeke-
sinden ayiriniz (ev sigortasini veya sigorta kutusundaki koruma salterini
kapatiniz). Sonraki 3 dakika icerisinde herhangi bir kumanda alanina
dokununuz. Demo modu kapatilir.

Ocak gostergesinde — yanip séner

Cihaza elektrik baglanirken veya bir elektrik
kesintisinden sonra ocak gostergelerinde — yanip
sbniyorsa, elektronik sistemi arizali demektir. Arizayi
gidermek icin kumanda alanini eliniz ile kisa sUre i¢in
kapatiniz.

Kullanim &émrii ;10 yildir (Uriniin fonksiyonunu yerine
getirebilmesi icin gerekli yedek parca bulundurma
suresi)

Arizalarda onarim siparisi ve danisma

TR 444 6688
Cagn merkezini sabit hatlardan aramanin
bedeli sehir i¢i tGcretlendirme, Cep
telefonlarindan ise kullanilan tarifeye gore
degiskenlik gdstermektedir.

Ureticinin yetkisine giiveniniz. Béylelikle gerekli onarim
calismalarinin, cihazinizin orijinal yedek parcalarina
sahip, egitilmis servis teknisyenleri tarafindan
yaplldigindan emin olabilirsiniz.
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tr Test yemekleri

Garanti Sartlari

=  Malin ayiph oldugunun anlasiimasi durumda tiketici,
6502 sayil Tuketicinin Korunmasi Hakkinda
Kanunun 11 inci maddesinde yer alan;

- S6zlesmeden dénme

- Satis bedelinden indirim isteme,

- Ucretsiz onarilmasini isteme,

- Satilanin ayipsiz bir misli ile degistirilmesini
isteme,

haklarindan birini kullanabilir.

m Tuketicinin bu haklarindan licretsiz onarim hakkini
secmesi durumunda satici; iscilik masrafi,
degistirilen parga bedeli ya da baska herhangi bir ad
altinda higbir Ucret talep etmeksizin malin onarimini
yapmak veya yaptirmakla yukimladar. TUketici
Ucretsiz onarim hakkini Uretici veya ithalatciya karsi
da kullanilabilir. Satici, Uretici ve ithalatc¢i tiketicinin

bu hakkini kullanmasindan muteselsilen sorumludur.

m TUketicinin, Geretsiz onarim hakkini kullanmasi
halinde malin;

BN Test yemekleri

Bu tablo, cihazlarimizin test edilmesini kolaylastirmasi
icin test enstitllerine yénelik olarak olusturulmustur.

Tablodaki degerler Schulte-Ufer (4 parcall indiksiyon
tencere seti HZ 390042) aksesuar kaplarla ilgilidir ve
Olclleri asagidaki gibidir:

m Derintava @ 16 cm, 1,2 L, 14,5 cm capli tek halkali
ocak icin

Test yemekleri

Kaynatma
kademesi

Cikolatanin eritilmesi
Kap: Derin tava

Cikolata kaplamasi (0rn. Dr. Oetker bitter giko-
lata, 150g) 14,5 cm ¢apli ocak uzerinde

Mercimek yemeginin isitilmasi ve sicak tutulmasi

Kap: Tencere

DIN 44550'yve gbre mercimek tiirliisi
Baslangic sicakligi 20° C

Miktar 450 g, 14,5 cm ¢apli ocak igin 9
Miktar: 800 g, 18 cm veya 17 cm ¢apli ocak 9
icin

Konserve olarak mercimek tirliisii
Orn. Erasco sosisli mercimek tlrlGist:

Baslangic sicakligi 20° C

Miktar 500 g, 14,5 cm ¢apli ocak igin 9
Miktar: 1000 g, 18 cm veya 17 cm ¢apli ocak 9
icin
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- Garanti sUresi icinde tekrar arizalanmasi,

- Tamiri icin gereken azami sidrenin asiimasi,

- Tamirinin mUmkUn olmadiginin, yetkili servis
istasyonu, satici, Uretici veya ithalatci tarafindan bir
raporla belirlenmesi durumlarinda;

tiiketici malin bedel iadesini, ayip oraninda bedel
indirimini veya imkan varsa malin ayipsiz misli ile
degistirilmesini saticindan talep edilir. Satic,
tuketicinin talebini reddedemez. Bu talebin yerine
getiriimemesi durumunda satici, Uretici ve ithalatcl
muteselsilen sorumludur.

= Malin kullanim kilavuzunda yer alan hususlara aykiri
kullanilmasindan kaynaklanan arizalar garanti
kapsami disindadir.

m TUketici, garantiden dogan haklarinin kullaniimasi ile
ilgili olarak ¢ikabilecek uyusmazliklarda yerlesim
yerinin bulundugu veya tiketici isleminin yapildigi
yerdeki Tliketici Hakem Heyetine veya Tiiketici
Mahkemesine basvurabilir.

m Tencere @ 16 cm, 1,7 L, 14,5 cm capli tek halkal

ocak icin

m Tencere @22 cm, 4,2 L, 18 cm veya 17 cm capl
ocak icin

m Kizartma tavasi @ 24 cm, 18 cm veya 17 cm c¢apli
ocak igin

Isitma /kaynatma
Siire (Dak:San)

Pisirmeye devam etme

Pisirmeye devam  Kapak
kademesi

Kapak

1. Hayir
Karistirmadan yakl. 2;00 dak. Evet 1. Evet
Karistirmadan yakl. 2:00 dak. Evet 1. Evet
Yakl. 2:00 dak. Evet 1. Evet

(Yakl. 1:30 dak. sonra karistir)
Yakl. 2:30 dak. Evet 1. Evet

(Yakl. 1:30 dak. sonra karistir)



Test yemekleri

Besamel sosun hazirlanmasi
Kap: Derin tava
Stit sicakhigr: 7° C

Tarif: 40 g tereyagi 40 g un, 0,5 | siit (%3,5
yag orani) ve bir tutam tuz, 14,5 cm capli
ocak igin

Siitla¢ pisirme - Kapak ile pisirmeye devam etme
Kap: Tencere
Stt sicaklgr: 7° C

Tarif: 190 g yuvarlak taneli piring, 90 g seker,
750 ml st (%3,5 yag orani) ve 1 g tuz, 14,5
cm ¢apli ocak icin

Tarif: 250 g yuvarlak taneli piring, 120 g
seker, 11t (%3,5 yag orani) ve 1,5 g tuz,
18cm capli veya 17 cm ¢apli ocak icin

Siitlag pisirme - Kapaksiz pisirmeye devam etme
Kap: Tencere
Sut sicakligr: 7° C

Tarif: 190 g yuvarlak taneli piring, 90 g seker, 9
750 ml st (%3,5 yag orani) ve 1 g tuz, 14,5
cm ¢apli ocak igin

Isitma /kaynatma
Siire (Dak:San)

Kaynatma
kademesi

Yakl. 5:20 dak. Hayir

2 St beyaz sosa ekleyiniz ve bunlari stirekli
karistirarak pisiriniz

9 Yakl. 6:45

Kaynayincaya kadar stitQ 1sitiniz.
Pisirmeye devam kademesine ayar-
layiniz ve pirinci, sekeri ve tuzu siite

ekleyiniz
Toplam sure (kaynatma islemi dahil)
yakl. 45 dakika

Hayr

9 Yakl. 7:20 dak.

Kaynayincaya kadar sitd isitiniz.
Pisirmeye devam kademesine ayar-
layiniz ve pirinci, sekeri ve tuzu siite

ekleyiniz
Toplam stire (kaynatma islemi dahil)
yakl. 45 dakika

Hayir

Yakl. 7:30 dak.

Piring, seker ve tuzu stite ekleyiniz
ve ve strekli karistirarak pisiriniz.
Yakl. 90°C siit sicakhginda pisir-
meye devam kademesine ayarlayi-
niz.

Yakl. 50 dakika boyunca hafif ateste
kaynatiniz

Hayir

Kapak

Test yemekleri tr

Pisirmeye devam etme

Pisirmeye devam  Kapak
kademesi

113 Hayir

L Tereyagini eritiniz, unu ve tuzu
karistiriniz ve beyaz sosu 3
dakika sireyle bekletiniz

3 Besamel sos kaynadiktan
sonra bunu 2 dakika daha 1.
kademede tutunuz, bu sirada
strekli olarak karistiriniz

2 Evet

10 dakika sonra siitlaci karistiri-
niz

2 Evet

10 dakika sonra sitlaci karistir-
niz

2 Hayir
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tr Test yemekleri

Test yemekleri

Kaynatma
kademesi

Tarif: 250 g yuvarlak taneli piring, 120 g 9
seker, 11stt (%3,5 yag orani) ve 1,5 gtuz,
18cm ¢apli veya 17 cm ¢apli ocak igin

Pilav pisirme
Kap: Tencere
Su sicakligi 20° C

Tarif DIN 44550'ye gore:
125 g uzun piring, 300 g su ve bir tutam tuz, 9
14,5 cm ¢apli ocak igin

Tarif DIN 44550'ye gore:
250 g uzun piring, 600 g su ve bir tutam tuz, 9

18 veya 17 cm capli ocak icin

Domuz bonfilesinin kizartiimasi
Kap: Kizartma tavasi
Bonfile baslangic sicakligi: 7 °C
Miktar: 3 parca bonfile (toplam agirligi yakla- 9
stk 300 g, yaklasik 1 cm kalinlikta), 18 cm
veya 17 cm capli ocak igin 15 g aygicek yag
Krep pisirme
Kap: Kizartma tavasi
Tarif DIN EN 60350-2'ye gore

Miktar: Her krep icin 55 ml hamur, 18 cm 9
veya 17 cm gapl ocak igin

Dondurulmus patateslerin kizartiimasi

Kap: Tencere

Miktar: 1,8 kg aycicek yagi, porsiyon basina: 9
200 g dondurulmus kizartmalik patates (0rn.

McCain 123 Frites Original), 18 cm veya 17

cm gapl ocak igin

Denemeler 18 cm capli ocakta 1500 W ile yapilirsa
kaynama suresi yaklasik %20 oraninda uzar ve

Isitma /kaynatma Pisirmeye devam etme
Siire (Dak:San) Kapak Pisirmeye devam  Kapak
kademesi

Yakl. 8:00 dak. Hayir 2 Hayir

Piring, seker ve tuzu stite ekleyiniz

ve ve strekli karistirarak pisiriniz.

Yakl. 90°C st sicakliginda pisir-

meye devam kademesine ayarlayr-

niz.

Yakl. 50 dakika boyunca hafif ateste

kaynatiniz
Yakl. 2:48 dak. Evet 2 Evet
Yakl. 3:15 dak. Evet 2. Evet
Yakl. 2:40 dak. Hayir 7 Hayir
Yakl. 2:40 dak. Hayir 6 veya kizartma Hayir

derecesine gore 6.
Yag sicakligi 180 °C'ye ulagincaya  Hayir 9 Hayir

kadar

pisirmeye devam kademesi bir kademe yukari ¢ikarilir.
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el Appolouoa xpron

B} ApuoZouca xprion

AlaBAOTE TIPOOEKTIKA QUTEC TIC 0dnvieg.
@uAaéTe TIC 0dnyiec Xprong Kai
ouvappoAOYyNoNg KaBwe emoneg Kal TNV KApTo
OUOKEUNC VIO pIa opyOoTEPN XPNoN 1N yio Tov
eMopeVo IOIOKTATN.

MeTA Tnv adaipeon oo TN OUOKEUQOIa,
eAeyETE TN OUOKeEUN. 2e TTePITTwon NUIGG KOTA
TN HETAPOPG PNV TNV OUVOEOETE.

MoOvo evac adelouxoC EYKOTOOTOTNC
ETTPETIETOI VO OUVOEDEI TIC OUOKEUEC XWPIC
dI1c. Ze mepinTwon ¢NUIWV TTou odeiAovTal oe
A&BO0C ouvdeon, Oev eXETE KOVEVO DIKAIWUO
gyyunong.

AuTN n ouokeun mMpoopieTal HOVO VIO TNV
OIKIOKN XPNON Kol TO OIKIOKO TTIEPIBAANOV.
XpnNOoIYOTIoIEiTE TN CUOKEUN YOVO YIa TNV
TOPOOKeEUN aynTwyv Kal moTwv. H diadikaoia
TTOPOOKEUNG TIPETEI VO emTnpeiTal. Mia
ouvToun d1adIKAoIo TTAPOOKEUNC TTPETIEI VO
emMPBAETIETOI XWPIC SIOKOTIN. XPNOIYOTIOIEITE TN
OUOKEUN JOVO 0€ KAEIOTOUC XWPOUG.

AuUTN n ouoKeun MPoopPIdeTal VIO XPNonN HEXP!
eva peyioto uyoc 2.000 peTpwy Movw armo TNV
emaveia TNC OGAACOOC.

Mn xpnolgomoleite KaAUPPaTa TNG Baong
E0TIWV. Ta KOAUPPOTO PTTopEi var odnyroouv
0€ QTUXNUOTQ, TI.X. OO uepPBepuavon,
avadAeén 1 Bpalon UNK®V.

Mn xpnolyomoleite akKaTAAMNAES BIoTAEEIC
TTPOOTOOIAC N AKOTANMNAC TIODOOTATEUTIKA
mAeypoTa mandiwv. Mmopei va odnyrnoouv oe
OTUXNHOTO.

AUTNA N OUOKEUN ETITPETIETAI VO XONOILOTIOINDEI
aTmo TAIdIA AVW TWV 8 ETWV KOI OTTIO OTOUO UE
HEIWUEVEC DUOIKEC, AIoONTAPIEC N TIVEUUOTIKEC
IKAVOTNTEC 1 PUE QVETIOPKN EUTIEIRITN I yVWOon,
OTaV EMTNPEOUVTAI I EAQV EXOUV AAPBEI OXETIKEC
odnyiec yia TNV aodoAn Xpron TNG OUCKEUNG
armd €va ATOHO TTOU eival UTIEUBUVO YIa TNV
QOPAAEIG TOUC KOI EXOUV KOTOVONOEl TOUC
KIVOUVOUC TTOU PTTOPOUV VO TIPOKUWOUV.

Ta moudia dev emTpeneTal va aidouv pe Tn
ouokeun. O KaBapPIoPOC KOI N OuvTAPNON OO
TO XpNnoTn Oev EMTPETETAI VO
mpaypaToroinBouv amod aIdIA, EKTOC €AV givail
8 £TWV KOI GVw KOl EMTNEOUVTAL.

KpaTaTe Ta maudid TToU €ival KATw TwV 8 eTwvV
LOKQIO OO TN OUOKEUN KOl TO KOAWSIO
ouvdeong.
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ENZnpavTikéC UTTOdEIEEIG
XOPARAEIXG

/\ Mpogidomoinon - Kivéuvog mupkayidg!

= 10 KOUTO AGdI Kol AiTTOC TTaipvouv ypnyopo
dWTIAL. MnVv adnveTe MOTE XWPEIC EMITHENON
TO KAUTO AadI Kol Aimog. Mn of3fyveTe moTe Tn
dWTIA pe vepod. AmevepyoTioInoTe TNV €0TIO
HOVEIDEUOTOC. 2BNVeETE TIC GAOYEC
TTPOOEKTIKA UE EVON KOTIAKI, JIOt KOUBEPTO
TUPOORBEONC N KATI TTOPOUOIO.

s Ol eoTieg payeipeparog (eOTAIVOVTAI TTAPO
TTOAU. MnV oKOUPTIATE TTIOTE EUPAEKTOL
QVTIKEIPEVO TTAVW 0TN Baon eoTiwv. Mnv
TOTTOOETEITE AVTIKEIUEVO TTOVW OTN BGon
EO0TIWV.

= H ouokeun CeotaiveTal TOAU. Mnv
amoOnKeUeTe EUGAEKTO QVTIKEILEVD I KOUTIO
OTIPEl OE OUPTAPIO OTEUBEIaC KATW OO TN
Baon €0TIRV.

s H Bdon eoTiwv amevepyormoleiTal amo povn
TNG KOI O XEIPIOPOC TNG Oev eival TTAEOV
AuUVOTOC. ApyOTEPO UTTOPE! VOl
evepyoroindei abeAnta. KateBaoTe Tnv
a0dOAEIC OTO KIBWTIO TV GOPOAEIWV.
KoAeoTe TNV UNPECIa TEXVIKNG
efumnPETNONG TEAGTWV.

/A\Npoeidomoinon - Kivduvog eykaUpaToc!

s Ol €0TiEC PAYEIPEPATOC KO TO TIEPIBAAOV
Toug, 181aiTEPO eva TTAaioI0 Tou Trediou
HOVEIDEPOTOC TTOU EVOEXOUEVWC UTTAPXE!,
eoTaivovTal TGP TTOAU. MNV aKOUWTINOETE
TTOTE TIC KOUTEC emdaveleg. KpaTare To
TadI& HOKPIA.

s H eoTia payeipepaToc Beppuaivel, alMa n
evdeltn 0e Aeitoupyei. KareBaoTte Tnv
COPAAEIO OTO KIBWTIO TWV AOPOAEIWV.
KoAeoTe TNV UMNPECIa TEXVIKNG
e&utnPETNONG TTEAQTWV.

/\Npoeidomoinon — Kivduvog

nAekTpomAngiog!

s O1 aKOTAMNAEG emmIOKeUEC eivall
emKkivouvec.Ol ETIOKEUEC ETITPETIETOI VO
YivOVTOI HOVO OTTO VAV TEXVIKO TOU
TuRUaTOC €&€UTNPEETNONG TIEAATWY,
ekmadeupevo omo epyac.Eav n ouokeun exel
BAGBN, TpaBNETe TO peupaToAnTTN (PIC) OO
Vv npida f kareBaoTe/EeB1dwoTe TNV
ao0POAEIC OTO KIBWTIO TV GOPOAEIWV.
KoAeoTe TNV uttnPEeoia TEXVIKNGC
eurnPETNONG TTEAGTWV.



» Mia €10XwPNOoN Uypaoiac Pmopei va
MpokKoAeoe! pia nAekTpotAn&ia. Mn
XPNOILOTIOIEITE OUOKEUEC KaBapIouoU
UWPNANC TTieonc N OUOKeUueC ekTOEeUoNC
oTpoU.

s Mo EAOTTWUOTIKI) CUOKEUN PTTOPE! VO
POKoAeoe! pia nAekTpomAnéia. Mnv
EVEPYOTIOIEITE TTOTE PIO XOAQIOUEVN OUOKEUT.
TpaBn&te To peupaToAnmTn (Pig) omo TNV
mpida N KateBaoTe/EeBIdwoTe TNV B0POASIT
OTO KIBWTIO TWV aodoAeiwv. KaAeoTe TNV
uTINEEoial TEXVIKNC eEUTTNEETNONC TTEAOTWV.

= [0 OTTOCIJOTO N TG PAYIOUOTO OTNV
UGAOKEPOIUIKI TTAGKON UTTOPOUV VO
mpokoAeoouv nAekTpotmAn&ia. KareBaoTe
TNV aoPOASIO OTO KIBWTIO TWV OOPOASIWV.
KoAeoTe TNV UNPECIa TEXVIKNG
e&utmnPETNONG TIEACTWV.

/A Npoeidomoinon — Kivduvog
TPXUHUXTIOHOU!

O KOTOOPOAEC PTTOPE! VO TTETOXTOUV EOdVIKA
WNAQ, OTOV UTTAPXEI UYPO LETAEU TOU TIATOU
TNC KOTOOPOAGC KOI TNG €0TIOC PHOYEIQDEUOTOC.
KpaTOTe TNV €0TIO HOYEIPEUOTOC KOI TOV TTATO
TNC KOTOXPOAOC TTAVTOTE OTEYVA.

EJArtiec Twv Inpimv

Mpocoxn!

m  OI TpOoXeiC TATOI KATOOPOAWVY KOI TNYQVIWV dnNuIoupyolv
YOOTOOUVIEC OTO UOGAOKEPOIKO UAIKO.

m  ArodeUyeTe TO paveipepa HEXP! Vo adeIdO0UV eVTEAWC
0l KOTOOPOAEG. MMopoUv va TTPOKUWOUV CnNUIEG.

m  Mnv TOTTOOETEITE TTOTE KAUTA TNYAVIO KOl KATOGPOAEG
movw oTo 1edio XelpIopou, oTnV TeploXn evOeifewv N
oT0 TAGioI0. MTopoUv va TpoKUWouV CNUIEG.

m  Edv mEoouv OkKANPA 1 aIXuned ovTIKeEipeva MAvw oTN
Bdon eoTiwy, Umopouv va dnuioupyndouv nUIEC.

m  TO OAOUPIVOXOPTO KOl TO TTAGOTIKG OoXeiak Alvouv TTOV®
OTIC KOWUTEC €0TIEC POyEIPEPOTOC. H pepBpdvn
TTPOOTOOIOG TWV €0TIWV OeV eival KATGAMNAN via TN Bdon
€0TIQV.

Emokomnnon

>ToV akOAoUBO TTivaka Oa Bpeite TIC ouxvoTePEC {NUIEC:

ANt Artia MéTpa avTIpeTOMONG
Nekedec YmepxeIAlopevor ATOHOKPUVETE TOr UTIEPXEINIOLEVDL
doynTa doynTé APECKC PeE piot ELOTPO!
YUOAIOU.

AxoTOMNAC UMK XpnolpomoleiTe Povo UAKG Koo
KoBapIopoU PIOpOU, TIOU €ivoll KOTGAANAQ VIO
UONOKEPQIIKO UNIKO.

ArTieg Twv NHIQV el

Znpigg Armia MéTpa avTigeTQOMIONG
[ POTOOUVIES ANGm, Coxopn Kot Mn xpnaiporoleite 1o medio poyel-
appoc PELOTOC WC EMAMOVEID EVOMOBE-

0nc 1 WC EMPAvEIR EPYO0IaC.

O1 Tpoieic momol EAeyETe TO payeIpIKO 00C OKEUOC.
KOTOOPOAGV Kall

TNYOVIQV OnuIoup-

YOUV YPOTOOUVIEC

0TO UONOKEPOILIKO

UNKO

AkoTOMNAC UNKG  Xpnolpomoleite Hovo UAKA Koo
KaBopiapoU pIapoU, TIoU eivoil KamGAANAa yio:
UCAOKEPOLIKO UAIKO.

DBOPA KATOOPO-  2NKWVETE TIC KATONPOAEE KOl Tal
Ao¢ (.. choupivio)  TnyOvia OTa T PETOTOTICETO,

Anpioupyio "= Zeyopn, GoynTope  AIOUOKPUVETE T UMEPXSINOPEVO
BOOWV" pEYOAN TIEPIEKTIKO-  GoyNTA OLE0WE Pe pia EVaTpa
TnTOr ag CoxoPn yUoAIoU.

AnoxpwaoeIC

MpooTacic MEPIBAAAOVTOC

>e auTo TO KedBAalo Ba Bpeite MAnpodopieg via TNV
eEoIKovOUNOoN EVEPYEIOGC KA VIO TNV amOoupon TV
OUOKEUWV.

ZUMPBOUAEG VI TRV EEOIKOVOLINGCN EVEPYEIXG

m  KAeiveTe TIC KOTOOPOAEC TTAVTOTE W’ EVal KOATAAMNAO
KOTIOKI. 2TO HOYEIPEUO XWPIC KOTAKI XpeldleoTe
onNUaVTIKG TIeploodTePn evepyela. Eva yudAIvo KOOI
ETTPETEI TOV EAEYXO XWPIC VO XPEIALETOI VO ONKWOETE
TO KOTTOKI.

m  XPNOIUOTIOIEITE KOATOOPOAEC KOI TNYAVIC pe emmimedouc
narToug. O1 averinedol TATOI AUEAVOUV TNV KOTOVAOAWON
EVEPVYEING.

m H d1dpeTpog Tou MATOU TNC KATOOPOAGC KOl TOU
TNYOVIOU TTPETTEl VO TAUTICETOI e TO PEyeOOC TNC €0TIOG
HoyelpeUOTOG. EIBIK& oI TOAU HIKPEG KATOOPOAEG OTNV
€0TION HOYEIDEPATOC EXOUV WG OTIOTEASOUO TNV OTTWAEI
evepyelag. Mpooette: O KOTOOKEUOOTEC TWV HOYEIPIKWY
OKEUWV OVODEPOUV OUXVA TNV eTAVW OIGUETPO TNC
KOTOOPOAGC. AUTN €ival ouvnNBWS peyoAuTepn omd TN
OIGUETPO TOU TITOU TNG KOTOOPOAOC.

m  XPNOILUOTIOIEITE VIO PIKPEC TTOOOTNTEC HIC HIKPEN
KOTOOPOAG. Mia peydAn, HOVO Aiyo YEUATN KOTOOPOAX
XPEIAZETOI TTOAU evepyela.

= MayelpeleTe pe Aiyo vepo. AuTod eE0IKOVOUEI EVEPYEIQ.
>T0 AQXOVIKG SIOTNEOUVTAI O BITAUIVEC KAl Ol
OvOPYOVEC OUOIEC.

m  KOAUTITETE pPe TNV KOTOOPOAO TIAVTOTE UIO KATG TO
OuvoTo peyaAn emdaAveln TNG E0TION LOYEIPEPATOC.

m PuBpioTe eykaipa pio xapnAoTepn Badpuida

HOYEIPELOTOC.

EmAEETE ot KOTGMNAN BaBpida ouvexiong Tou

goyelpepoTog. Me pia oAU uywnAr Babuida cuvexiong

TOU JOVEIDEPOTOC OTIATOAATE EVEQYEIQ.

m ExpetaMeuTeite Tnv umdAoimmn BeppodTnTa TNG BAoNg
€0TIOV. 2€ payeipepa peyoAuTepnc SIGPKEING KAeioTe
TNV eoTia payelpepoaTog Ndn 5-10 Aenrd mpiv TN ARén
TOU XPOVOU.
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el ['vwpioTe TN ouokeun

Amocupon CUUPWVX ME TOUG KXVOVEG
TIPOCTACING TOU TTEPIBXAAOVTOG

ATTOOUPETE TN CUOKEUOOIG OUPPWVD UE TOUC KAVOVEC
TTPOOTOOIOG TOU TIEPIBAANOVTOG.

M'VwpioTe TN GUGKEUN
O1 0dnyiec xprnonc 1oxuouyv via diddopec B&oeig eoTiwv. Ta

oToIXelo TV OIOTACEWY VIO TIC BAOEIC £0TIWV O Ta BpeiTe
OTNV EMOKOTINGON TWV TUTIWV. — ZeAida 2

To medio xeipiopou

AUTH n OUOKeUN XapakTnpideTal oUpdWva Ye TNV
eupwraikn odnyia 2012/19/EE mepi nAeKTpIKWV
KOl NAEKTPOVIKQV OUOKeUWV (waste electrical and
electronic equipment - WEEE).

H odnyia mpokabopilel Ta MAGIoIO VIO P
amooupon Kol a&lomoinon TWV TTOAIWY CUOKEUWY
ye 1oxU o’ 0An TNV EE.
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Evdeiteig

g9 BoBpidec payeipeporo
Hik YnoAoimn BeppoTnTa:
Em¢aveieg xel-
PICHOU
@ KevrpIKoe S1aKOmNg
=20) Aadoeio ToIBIGV
[o] EmAoyr| Tne satiog payeipepoToe
-+ Medior pubuIoNC
Ymodei&eig

m  OTtov okouprhoeTe €va OUPPBOAO, EVEQYOTTOIEITOI N
avTioToIXN AeIToupyia.

KpoTdTe TIC emdaAveleg xelpiopoU MavToTe oTeyvec. H
uypaoia emnpeddel TN AeiToupyia.

Mnv TOTIOBETEITE KATOXPOAEC KOVTG OTIC eVOEIEEIC KAl
TouG aoOnTPEC. To NAEKTPOVIKO OUOTNUO PTToPET Vo
utrepBeppavOel.

'EvOeIEn unmoAoItng OepHoTNTAG

H Baon eoTiwv EXel yiot KOBE €0TIO UAYEIPEUOTOC UICK
evdeln umoAoimng BepudTnTOC dUo Babuidwy.

Edv epdavidetan otnv voeiEn éva H, TOTE eivail n eoTio
HoyelpEUOTOC akOua CeoTr. Mmopeite 1.X. va dlaTnpnoeTe
eva PIkpO GaynTtd CeoTo 1) va NlwoeTe kKouBepToupa. OTav
KQUWOEI TIEPIOCOTEPO N E0TION HAYVEIPEUOTOC, GAGCE! N
evdeIEn oTo hi. H EvBeIEn oBAvel, OTAV KPUMOE! OPKETA N
£0TION HOYEIPEPATOC.
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E¥ Xe1p1op6G ouckeung

>€ auTo TO KePAAaio pabaiveTe, MWE va pubpileTte TIC
£0TieC JayelpeEPOTOC. 2ToV TTivaka Oa Bpeite Babpuidec
HOYEIPELOTOC KOI XPOVOUCG LOyEIPEUaTOC Yial diddopa
daynTa.

Evepyoroinon kKo arrevepyoroinon Tng
Baong eoTiwV

Me Tov KevTpIkO OIOKOTITN EVEPYOTTOIEITE KAl
QTTEVEPYOTIOIEITE TN BAGON E0TIRWV.

Evepyomoinon

AvyyitTe To oUpporo . Eva ofua nxei. H evdeikTIKr Auxvia
TTAVW QMO TOV KEVTPIKO SIOKATITN Kol o1 eviei&elc &
avapouv.H Bdon eoTiwv BpiokeTal o eToIHOTNTA
AeITOUPYIOC.

Anievepyorioinon

Ayyigte To oUpporo D, péxpl va OBAOOUV N eVOEIKTIKA
Auxvio Tvw ammd Tov KeEVTPIKO BIaKOTTN Kol ol evdeielc.
OAec 01 e0Tieg payelpepaToc eival amevepyoroinuevec. H
evOelEn TNC uTtOAOITING OepUOTNTOC TTOPAPEVE! AVOLLEVN,
HEXPI VO KPUWOOUV OPKETA Ol EOTIEC UOYEIPEUOTOG.

Ymodei&eig

m H Bdon eoTi®V OTIEVEPYOTIOIEITOI AUTOUCTC, OTOV OAEC Ol
€0TIEC UAYEIPEUOTOC EIVOI TTEVEQYOTIOINUEVEG
(kAei0TEC) TMAOVW omd 20 deuTePOAETITOL.



m Ol puBpioeic TOPAPEVOUV ATOBNKEUPEVEG TG TTIPWTO 4
SeuTepOAeTITar ETA TNV amevepyoroinon.OTav
EVEPYOTTOINOETE Eava HEOT O AUTO TO XPOVO, TIOETOI N
Baon eoTiwv e AeIToupyia pe TIC TTPONYOUUEVEG
pubuioeig.

PUOUION TNG E0TING MAYEIPEUARTOC

Me Tat oUpBOAa + Kail - puBuioTe TNV emOupnTr) Boduida
HOYEIDELOTOC.

Babuida payelpeparoc 1 = eAdxiotn 10xXUC
Babuida payelpeuarog 9 = peyioTtn 10xU¢

Kd&Oe Bobuida poyelpeuaTog exel pia evoidpeon Badpida.
AUTH XOPOKTNPEICETOI PE UIO KOUKKIDA.

Pubuion TNG BROUISAG HAYEIPEPATOG
H B&on eoTiwv TTEETEI val givail evepYOTIOINUEVN.

1. Ayyi&te To oUpBoAo [e ], via va emAEEeTe TNV eoTia
HOVEIPEUOTOG. TNV evdelEn Twv Babuidwv
LayeIpeuaToc ovaRel To oUPROAO 1.

2. Meoa ota enmopeva 10 deutepoAenTa ayyiEte TO
oUpBoAo + ) To oUpBoAo - H Baoikr pubuion
epdavicetal.

SUuBoAo + BoBuida payelpepoTog 9
>UuBoAo - BabBuida payelpepartocg 4

i
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3. AMoayn Tn¢ Babpidac payelpeuaTtod: AyyiEte To
oUpBoAO + 1) TO OULBOAO -, HEXPI VO epdavIoTEl N
emoupunTn Bobuida YayeIPEUOTOC.

Amnevepyorioinon TNG €0TING HAYEIPEHATOG

MmopeiTe Vo oTIEVEPYOTIOINOETE TNV €0TION UAYEIPELOTOC UE
2 TPOTIOUC:

m AyifTe To oUPBOAO o] TNG e0TiIOC paveIpEUaTOC
ouvTopa BIGOOXIKA 2 POPEC. 2TNV evOelEn Twv Paduidwy
LayelpepaToc epdoavideTal L. MeTd amo mepimou 10
SeuTtepodAerTa epdavideTal n €voeiEn TG udAoITNG
OepuoTnTaC.

m  EmA&ETe pe To oupBoAo o] TNV eoTiar povelpéuoToc.
Ayyi&Tte TO OUPPBOAO + ) TO CULBOAO =, UEXPI VO
eudovioTei To 1. MeTd omd mepimou 10 SeuTePOAETITO
esudavicetar n evoeiEn TnC umdAoImne BeppdTNTAC.

Ymodei&eig

m H TeAsuTaia pubpiopévn €0TION HOYEIPELOTOC TTOPTUEVEI
gvepyoroinuévn. Mmopeite va puBuioete Tnv €0Til
HOYEIDEUOTOC XWPIC Vo TNV eMAEEETE €K VEOU.

m H eoTia paveipepoaTog pubpifeTal pe evepyoroinon Kal
armevepyoroinon TG B€ppavong. AKOUO Kol 0Tn JEYIoTN
IOXU pTtopei Vo evepyotroinBei Kail va amevepyotoinei n
Bepuavaon.

XeIpIoPOC OUOKEUNGC el

Nivakog HayeIpEPATOC
>ToVv akOAoUBO TTivaka Oa BpeiTe HEPIKG TTAPADEIVUOTO.

O1 XpOVOI HOYEIPEUOTOC KOl O BoOUIdEC POaVEIPEUATOC
eCapTwvTol amo To €id0¢, To BAPOC Kol TAV TTOIOTNTO TWV
daynTv. Mo auTd TO AOYO EVOEXETOI VO UTTOPXOUV
OTTOKAIOEIG.

XonNOoIUOTIOIEITE VIO TO GPXIKO poyeipepa TN Bodpida
goyelipepoTog 9.

AVOKOTEUETE KATTOU-KATTOU TO TTOXUPPEUOTO hayNnTA.

Ta TPOPIUT, TO OTTOIO COTAPOVTOI OUVOTA I OTO OTTOIO KOT&
TN SIGPKEIG TOU OOTAPIOUOTOC eEEPXETAI TTOAU UYPO,
KOAUTEPO VO OOTAPOVTOI OE TTEPIOCOTEPEG UIKPEC PePIDEC.
SUUBOUAEC VIO TO poyeipepa pe e€0Ikovounon eVEPYEING
0o Bpeite oTo Kepahaio "MpooTacia Tou
mepIBaMovToc".— ZeAida 39

BaBpida ouvé- AlGipkeia ouve-
XIONG TOU oi-  XIong ToU ok

VEIPEPATOC YEIPEPATOC OF
AenTé
Aicoipo
J0KOAOTO, KOUBEPTOUPO 1-1.
Boutupo, péNI, Cehomivor 1-2

ZéoTapa Kol diarripnon Beppio-

KPOGiog
Flovi (.Y, HOVEIPEUEVEC GaKEC) 12
[Ghor™ 1-2.

ZE0TOHO AOUKOVIKWY 0TO VepO™* 3-4

SeMAyWPa Kol {EaTApO

JTIOVOKI KOTEWUYHEVO 2-3. 10-20 Aermat
KOUAQIC KOTEWUYHEVO 2:-3. 20-30 Aerox
ZIyavo Hayeipepa, alyavo Bpa-
olgo
[10UBPAGKID, KEDTEDEC 4-5* 20-30 Aerrx
Wapl 4-5* 10-15 Aermmar
Aompec 0OATOEC, T.Y. OGATOO pieao-  1-2 3-6 Aermdi
PEA

XTUTNTEC OOATOEC, TI.Y. 3-4 8-12 et
ooToa pmeaipved (Bearnaise), 06
100 oMawvTeC (Hollandaise)
Mqvlsipqu, Hayeipepa pe aTpo,
OOTAPIGHO
PUQ (ue dimAGoio moooTnTavepoU)  2-3 15-30 Aermax
PuCoyaho 1.-2. 35-45 hermmor
Bpaotéc momamec e dpAouda 4-5 25-30 Aermx
BpaoTéec momomec xwpic GAoudo 4-5 15-25 Aermat
ZUHOPIKG, LOKOPOVOKIQ 6-7* 6-10 Aermdi
[loyvi, ooumec 3-4. 1560 Aermat
NOYOVIKO 2.-3. 10-20 Aermat
NOYOVIKG, KOTEWUYLEVQ 3-4. 10-20 Aermat

*

JUVEXION  HOYEIPEUOTOC  XWPIC
KOMOIKI

** XWwpIC KOOI
*** Tupiote moMeC Gopéc
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el Aoddaieia Tadiwv

Mayeipepo oTov ToXUBPOOTH PO

Mayeipepa oe kAe10TO OKeUOG
PoAd KpEoToC

Wnroc Komopoe

KoUAOG

Wnoipo pe Aiyo Aadr**
2viToe, dualko N mowe
JVITOEA, KOTEYUYLEVO
KoToAETO, UOIKI 1) TIovE™™*
MmpiCoAa (3 cm méoc)

XOpmoupykep, KeGTedaKIo (3 cm
TooC)***

>1B0¢ mouAepIkou (2 cm
ndxoc)***

>TNO0C MOUAEPIKOU, KOTEWUY-
PEVO*

Waipl Kol GIAETO Yaipiol, GUOIKO
Waipr kan GINETO WoipIoU mave

Waip1 kot GIAETO WoipIov, e Kal
KOTEWUYHEVO TLX. DETAKIO WOpIoU
e

KapoBideg ko yopideg

YOTOPIOHO AOKOVIKGV, GPETKWV
HOVITORIGV

Noxawvike, KpEoC oe Awpidec Komd
QI0I0TIKO TPOTO

Tnyavnte GoynTé, KOTEWUYUEVQ
Kpemec

Opeheta

ABy pamiar

Tnyaviopa otn ¢pITela (ThyGvI-
oga otn ¢pirela 150-200 yp.

ava pepida ouveyopeva oe 1-2
AiTpot AGdI**)

Kameyuypevo poiovTa, T.Y. TNyown-
TEC MOTOTEC, VOYKETC KOTOOUAOU
KPOKETEC, KATEWUYLIEVEC

Kpeac, T.Y. KOUHOTIONKOTOMOUAOU
Wapi mave 1) oe CUun pe payio pmi-
pag

NoxOVIKG, povITapio ave 1y og CUpn
Jie HoyIGH pmipoic, Tepmoupa

MIKPO TTOPOIOKEUGIOLIOTO, TLY. TYO-
viTec/Aoukoupaidec Bepohivou,
dpouTO 08 CUPN e HOyIG UTTPOIC

¥ JUVEXION  POVEIDEHOTOC XWPIC
KOOIKI

** Xwpic KOMOKI
“** TupioTe TOMEC HOpPEC
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BaOpida ouvé- AlGpKeIx GUVE-

XIONG TOU HOi-  XI0NG TOU Hai-
VEIPEPATOC VEIPEPATOC OF
AenTa
4-5
4-5 50-60 Aerdr
4-5 60-100 Aerar
2-3. 50-60 Aerdr
6-7 6-10 Aermdi
6-7 8-12 \ermdi
6-7 8-12 hermrdi
7-8 8-12 \ermdi
4.5, 30-40 Aerrx
56 10-20 Aemax
56 10-30 Aemax
56 8-20 Aermdi
6-7 8-20 Aermrdi
6-7 8-12 Aermar
7-8 4-10 Aermar
7-8 10-20 Aeréy
7-8. 15-20 Aemmax
6-7 6-10 Aerma
6-7 ouvexopeva
3-4. ouveyopeva
56 3-6 Aermax

89

78
6-7
56

56

4-5

B Acpareia moudiwov

Me Tnv aoddAeia Taudiwy PrmopeiTe va epmodiosTe To
moudId, VO EVEPYOTIOINOOUV TN BAON €0TIRV.

Evepyorroinon Kol Qrrevepyoroinon Tng
XOPAAEING TTXIOIWV

H Bdaon eoTIOV TTPETE! VO €ival AmEVEQYOTIOINUEVN.

Evepyomoinon: AkouptioTe To oUPBOAO <3 TIEPITIOU YIal

4 deutepodienta. H evOeIKTIKN Auxvia Tavw armd To oUpBoAo
<0 avaBel yia 10 deutepolenta. H Bdon eoTiwv eival
KAEIBWUEVN.

Amevepyoroinon: AKoupuTHoTe To CUUPBOAO <O TIEPITTOU VI
4 deutepohenta. To KASIOWUO €xel oKUPWOEI.

AUTOPOTH XOPEAEIX TTXIOIWV

Me auTh Tn Aeiroupyia evepyoroleital N achaAeio TaIdIwV
TTAVTOTE QUTOHOTA, OTOV OTIEVEQYOTIOIEITAI N BAON EOTIWV.

Evepyorroinon Ko Xrmevepyoroinon

Tov TPOTIO e TOV OTI0I0 EVEPYOTIOIEITE TNV AUTOLOTN
aoddiela Taudiwv, Ba Tov Bpeite oTo KeGAAaIo "BOCIKES
puBpioelg".— JeAida 43

B Autoparn
KTTEVEPYOTTIOINGON YIX
Aoyoucg axopaAeixg

Edv pia eoTia payelpePaTog eival evepyoroinpevn yia
HEYAAO XPOVO XwpIic va aAGEel n pubuion, TOTe
EVEPYOTTOIEITOI O AUTOLOTOC TTEPIOPIOPOC XPOVOU.

H ©eppavon TG €0TIOG PAYEIPEUATOG DIGKOTTETAL STV
evOEIEN TWV EOTIWV HAYEIPEUOTOG AVABOOBNVOUV EVOMAE F
£ koi n évdeiEn unohoimne BeppdTnTog H/A.

OTOV OKOUWTINOTE pIa otroladhmoTe eMOAVEIN XEIPIOUOU,
oBnver n évdei&n. Mnopeite va pubpioceTe €K VEOU.

To moTe O evepyoroinbei 0 TEPIOPICPOC XPOVOU,
eCapTdTol ammd TN pubpiouévn Babpida payeipeuaTtod (1
ewec 10 wpeg).



B Baoikéc pubpioeig

H ouokeun ooc &xel d1ddopec BaoIKES pubpioelg. AUTEC TIC
pUBUIoEIC PTTOPEITE VO TIC TTPOCAPUOOETE OTIC CUVNOEIEC
0aG.

‘Evdeiln  Aeitoupyia

{ Autoparn aopaleio maidiov
Anevepyomoinpevn.*
Evepyomoinuévn.

Ny - C3 ™

XEIPOKIVNTN Kal aUTOLOTN oloGaAeIo MOIBIGV OMEVEQYOTIOIN-
pévn.

N

HxnTikO ofjpa

Ca "

To onuo empBeBoinwonc Kot 7o 0Npo E0POALEVOU XEIPIOHOU
givall OmevepYOToINPEVO (TO OO TOU KEVTPIKOU DIOKOTTN
TIOPOEVE! TIOVTOTS).

Evepyomoinpévo Hovo To onuo e0haAIEVOU XEIRIOHOU.
Evepyomoinpévo povo 1o onuo empBeBoinonc.

UL W

2Nua empBeRaiwanc Kol oruo eaQaALEVOU XEIPIOLOU EVERYO-
ToInpéva.

X

Xpovog emAoyNg TG ECTIOG HAYEIPEHATOC

D |

Mn mieplopiopévoc: Mmopeite avToTe Vo puBpiosTe TV TeAeU-
TOlOL ETIASYPEV EOTIONHOYEIPEPOTOC XWPIC VOt EMAEEETE EK
véou.*

-

Mmopeite vor puBuioeTe TV TeEASUTAIO ETIAEYHEVN EOTIOH LIOE-
péparoc 10 deuTepOAETTON LETG TNV EMIAOYR, ETEITO TIPETE VOl
EMAEEETE €K VEOU TNV E0TION LIOYEIPELOTOC TIPIV TN PUBION.
Enmavadopa otn BaoiKn puOpIon

Anevepyomoinpevn.*

C3 M
[n}

/ Evepyomompuévn.

*Boioikr) pubpion

AMayn TWV BACIKWV pUuBHicEWV
H B&on eoTiv TIPETE! VA iVl ATTEVEQYOTTOINUEVN.

1. EvepyormoifoTte Tn BAon e0Tiwv.
2. Méoa ota emopeva 10 deutepoAenta ayyiéte TO

oUUBoAO <0 vIa 4 deuTepOAETITC

ATy
0 O/

0) -+t

21NV KO&TW 0006vn evdeifewv avaBoofrvouv evoMAE © Kai
{, oTnv emdvw 006vn evdeiewv avaBer L.

3. Ayyi&te TO oUPPBONO <0 TOOEG GOPEC, UEXP! VO
eudavioTel 0TNV KATW 000vn evdeifewv n embuunTn
evoeltn.

Baoikég pubpioeig el

4. Avyi&te To oUpBoAo + 1 To oupBoAlo - Tooeg dopeg,
hexp!l va epdavioTel oTnv endvw 00ovn evdeitewy n

emoupunTn pubuion.
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5. Ayyi¢te TO oUPBONO <D vio 4 OeUTEPOAETTTO.
H puBuion exel evepyotoinBei.

Amnevepyomoinon

Mo TNV eykoTdAeiyn TN Baoikng puduiong
QITEVEPYOTTOINOTE TN BAON E0TIWV PUE TOV KEVTPIKO OIOKOTITN
KOl pubpioTe ek veou.

KxBapiopog

KaTdAMnAa UNKG KOiBaipIopoU KO OUvVTRPNOoNG PTopEiTe va
TTpounBeuTeiTE HEOW TNC UTINPEOIOG TEXVIKNG €EUTTNPETNONG
TTEAOTWY 1 0TO BIKO PoG eShop (NAEKTPOVIKO KOTGOTNUO).

YXAOKEPAUIKO UAIKO

KabopileTe Tn Baon eoTiwv K&Oe Gopd, TTou EXETE
gayelpewel pe auTh. ETol dev KOMOUV TO KAPEVD
ummoAsippaTa daynTwv.

KabopileTte Tn Baon €0TIWV, adoU TTPWTA KPUWOEI OPKETA.

Xpnoiyotoleite povo UAIKG KaBapliopou, Tou eival
KOTOAMNAC Y1t UOGAOKEPOIKO UANIKO. MpooetTe TIC
uttodeielc KabapIopgoU TAVW OTN OUCKEUTOIO.

Mn XpnoIYoTIoIEITE TIOTE:

HN CPAIWUEVO OTTOPPUTTOVTIKG TIIATWY
KOOOPIOTIKA VIO TO TTAUVTIPIO TWV TIATWY

UNIKG TRIYIPOTOC

IOXUPG OTTOPPUTIOVTIKY, OTIWG OTTPEI NAEKTPIKOU
doUpvou 1 UNKG OmTOPGKPUVONG AeKESWY

OKkANpP& opouyydpia

OUOKEUEC KOBOPIoPoU UWNANC Tieonc ) OUCKEUEC
ekTOEEUONC OTHOU

H peyaAn pumavon amouokpUveTal KaAUTEQS He pIa EUOTPO
yuoAioU Tou epmopiou. Mpooe&te Tic urtodeiéelc Tou
KOTOOKEUOIOTN.

Mia KATGMNAN EUoTPa yuahioU pTmopeiTe va pounBeuTeite
emonc HEOW TNG UTINPECIAC TEXVIKAC eEuttnpeTnoNng
TTEAOTWY 1 0TO BIKO PG e-Shop (NAEKTPOVIKO KATAOTNUO).
Me 101K odouyydpIa VIO TOV KABPIOHO UOAOKEPOUIKOU
UNIKOU TIETUXOIVETE KOAX OMOTEAEOUOTO KOIOOIPIOUOU.
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el AvTiueTmon BAABWY

MAcicio Tou MEdiou HAYEIPEUATOG

Mo va armodpuyeTte {nuiec oTo TAaiolo Tou Trediou
HOYEIPELOTOC, OKOAOUONOTE TTAPOKOA® TIC OIKOAOUOEC
urrodeitelc:

Bl Avripstomon BAaBwv

Edv mopouolaoTel kKamoia BAABN, O onuaivel TTWE eival KATI
TO 00BaPO, ouxvd n aiTial eival aorpovTn. MNpiv KoAEoeTe
TNV UTTNPEO0IO TEXVIKNC EUTINEETNONC TTEATWYV, TTDOOEETE
TTAPOKOAW TIC uTtodeitelc aTov TTivaKa.

To nNAeKTPOVIKO OUOTNHO TNC BAONC €0TIWV PBPIOKETAI KATW
ard 1o medio xelpiopou. MNa diddopec aiTiec umopei n
Bepuokpaoia 0’ auTn TNV Teploxn va au&nbei MG TTOAU.
‘Evdein
Kapior

ZopaApa
H mopoyr) Tou peupartoc Exel dIoKomel,

OAec o1 evdeiteic ovopo-  H emdaveio Xelpiopou eival uypr 1 EVor OVTIKEIIEVO

oprvouv BpioKeTOI MAVW 0" OUTAV.

£ Y€ TIEpI00BTEPEC E0TIEC LOVEIPENOTOC EAGIRE XWpa
Hoyeipepor yior LeyahUTEPO XPOVIKO dIGOTNHO e
uWnAr 10xU. T1or TV TTPOCTOII0 TOU NAEKTPOVIKOU
OUOTNHOTOC OMEVEQYOTOINBNKE N E0TION JAVEIDEHO-
T0C.

Fy

MapdAn TV amevepyomoinan pe 10 & 2, 10 nhe-
KTPOVIKO 0UCTNHO BEQHOVONKE OKOLO TIEPIOa0-
1€00. ['1" QUTO OmevepyomoInBnKav OAEC ol €0TieC
HOYEIPEHOTOC.

Mpoeidomoinon: Miok KauTr) KaTooPOAX BpioKETON
0TNV TEPIOKT TOU TIEDIOU YEIPIoOU. TO NAEKTPOVIKO
ouoTNHO KIVOUVEUE! Vo umiepBeppovosi.

ToF 5 ko n BoBida
poyelpéuoToc avaBoopr)-
VOUV eVOMGE. AkoUyeTal
Vol NYNTIKO onpa

F S kol nynTiko onpo Mia KowTr) KoToopOAa BpioKeTal 0TNV IEPIoYT TOU

miediou yeIpIopou. Mol TV MPOOTO0iol TOU NAEKTPOVI-

KOU OUOTMLOTOC OMEVEPYOTIOINBNKE N E0TION HOyEl-
pépaToc.

H soTia poyeipepomoc BRIoKOTOV yia oAU Xpovo 08
AEITOUPYIO! KOl OMEVEPYOTIOINBNKE Mo OV TNC.

H Aermoupyio emideignc eivar evepyomoinpévn

Fg

o E 01 eoTiec poyelpepo-
T10C Oe BeppaivovTal

Mnivupa "E" oTIg evOEi&eIg

Otav oTig evdeilelc epdavideTal eva pivupo ohpOAUOTOC Pe
"E", m.x. EO111, amevepyomoimnoTte Tn OUCKeUN Kal
gvepyorolnoTe TNV Eava.

Edv n BAGBN ATav yia piot povo Gopd, offivel n evdeign. >e
epIimTwon mou epdavideTal To PAvupo ohaApaTog Eava,
KOAEOTE TNV UTTNPEOIO TEXVIKNAG €EUTINPETNONG TTEAATQV KAl
OWOTE TO OKPIBEC PNVUPG 0GOALOTOC.
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m  XpnoIJoTIoIEiTE HOVO (e0TO BIGAUUO OTTOPPUTTOVTIKOU
ATV,

m [1pIv TN xpron TAUVETE KOAG TO KAIVOU VIO
odOouyyopOTIaVA.

m  Mn XpnOIYOTIOIEITE KAVEVD IOXUPO KOOOPIOTIKO 1 UANIKA
TOIYIHOTOG.

m  Mn xpnolpormoleite TNV EUOTPO YUOAIOU.

Mo va pnv utepBeppoavOei To NAEKTPOVIKO CUOTNUA,
QITEVEQYOTTOIOUVTON, EQV XPEIOATE], AUTOUOTA Ol EOTIEG
paveipeuoToc. H évdeigtn F2, FH, 1 F5 epdavigeTan

eVOMAE pe TNV &vdelEn umdomne BeppdTnToc H M A,

MéTpa avTigeTOMIONG

EAEyETE TNV 00DOASIO TN GUOKEUNC OTOV NAEKTPIKO THVOKOL TNC KOTOIKIOG. EAEY-
&6, £0v UTIAIpYE! 1ot DIOKOMT) PEULOTOC OTIC GAEC NAEKTPIKEC OUOKEUEC.

2TeyvaTE TNV EMOAVEIR XEIPIOPOU 1 OMOOKPUVETE TO OVTIKEIEVO.

Mepipévete Aiyo. AKoupmmoTe piot omolodrmoTe emdavelo xeipiopou. OTov opr)-
06170 F 2, TOTE T0 NAEKTPOVIKA 0UOTNLG EXEl KPUGOE! OIPKETE. MropeiTe var
ouvexioeTe To poyeipepa.

MepipeveTe Aiyo. AkoupmmaTe pia omoladrmoTe emdavela yelpiopou. Otov opn-
oe1 1o F Y, umopeire va ouveioeTe To payeipepo.

ATopOKpUVETE TNV KOTaopOAX. H evdeltn odahporoc oBrvel petd omo Aiyo. Mmo-
PEITE VO OUVEXIOETE TO POYEIDELIL

AmopokpUVETE TNV KOTooPOAa. MepipeveTe Aiyo. AKOULITIOTE Io OTIOICONTOTE
empavela yeipiopoU. OTav opfoel 1o £ 5, pmopeie vo ouveyioeTe To oyelpepo

MMopeiTe vor eVEpYOTIOINOETE UE0WE EOVA TNV EOTION LIOYEIPELOTOC.

Anevepyomoinon e Aermoupyiog emideigne: Amoouvoéate Tn ouakeur) yio 30
DeuTePOAETITON OmO TO NAEKTPIKO DIKTUO (KaTeBdioTe/EeBIDWATE TV OVTIOTOINN
0ohAAEI0t TNC KOTOIKIOE 1) KAEIOTE TO DIOKOMTT TPOOTOOINE OTO KIBWTIO 00dO-
AEIGV). 270N EMOEVAl 3 AETITG IKOUITINOTE I0k OTTOICONTOTE EMOOVEIN XEIPIOLOU.
H Aeimoupyio emdgIENC amevepyomoIeiTal,

2TIG eVOEIEEIG TWV EOTIWV HAYEIPEUATOG
avapBoofnvel To —

OT1av KOT& TN oUvOEON TNC OUOKEUNG OTO BIKTUO 1) PETA
oo pia SI0KOTIH Tou peUpoToC avapBooBnver oTic evdeiéelg
TWV EO0TIOV HOAYEIPEUOTOC TO =, TOTE TO NAEKTPOVIKO
ovuoTnua exel urmooTel BAGRBN. MNa TNV empPBeRaiwon NG
BAABNG KaAUWTE TNV emdAVEIR XEIPIOUOU YIot Aiyo PE TO
XEQL.



Ymnpeoia TEXVIKNG €EUTNPETNONC TIEAATQWV el

A Ynnpeoix TEXVIKNAG eEUMNPETNONC TTEAXT®V

EdQv n cuokeun oog TTPETEl VO ETTIOKEUNIOTE], N UTINPEoia
TEXVIKNAG €EUTTNPETNONG TWV TIEAGTWV TNG ETAIPEING UOG
BpiokeTal otn diGBeon oag. Epeic Bpiokoupe TAVTOTE PIG
KOTAANAN AUON, €mmiong Kail yIo TNV ormouyr TV TTEQITTWV
EMOKEWYEWY TOU TIPOOWTTIKOU TNG UTTNPECIOC TEXVIKNAC
efunnpETNONG TIEAOTWV.

Api10uog E ko api®uog FD

Edv {ntnoete Tn BIKr HOC utnpeoia TeXVIKAC eEuttnpeTnong
eAOTWY, OWOTE TTAPAKOAW ToV apIBud E kail Tov apiBud FD
TNC OUOKeunc. Tnv mvokida TUTTOU e Toug aplfuouc Ba
TNV Bpeite MAvw oTNV KAPTO OUOKEUNC.

[MpooegTe, OTI N eMOKeWn TOU TEXVIKOU TOU TUMUOTOC
e&UTINPETNONC TIEAATWV OTNV TIEPITTWON eVOC €0POAUEVOU

BNdaynT& dokipav

AUTOC 0 TTiVvOKOC dnUIoUuPYNBNKE yia T EpYACTAPIC
QOKIUWY, VIO Vo BIEUKOAUVEI TN QOKIUN TwV OIKWV HOG
OUOKEUWV.

Ta oToIxeia 0TOV TTVaKa avadEPOVTal OTO DIKG YOG
HayelpIka okeun Schulte-Ufer (emaywyikO 0T HOYEIPIKWY
okeuwv 4 Tepaxiov HZ 390042) pe TIc akdAoubeg
OI00TAOEIG:

XelpIopou dev eival dwpedv, OKOUO Kol KOTG TN OIAPKEIN
TOoUu XpOVOU TNG eyyunong.

Ta oToIXEin EMKOIVOVIOC OAWV TV XWwPpwVv Oa Ta Bpeite
oToV Tvaka YTINPEoIeC TEXVIKNG €EUTINPETNONC TIEAATRV
mou mapadideTal padi.

EvTOAI €MOKEUNG KO CUMPBOUAEG GE TIEPITITWON
BAaBng
GR 18 182

XPEWON KANONG Tpo¢ eBVIKG dikTud

EpmoTeuOseite TNV eumeIpiol TOU KATOOKEUOOTN. ETOl
eCaodahiCete, OTI n emokeur) yiveTal amd ekmadeUPEVOUC
TEXVIKOUG TOU OEPPIC, TToU eival eEOTTAIOUEVOI e TOl YN Ol
QVTOMOKTIKG yIO TN CUOKEUr 00C.

= KoToopoAa pe Aan @ 16 cm, 1,2 Aitpa, yia 14,5 cm &
€0Tia poyelpepaToC piog wvnc

m KoToopoha @ 16 cm, 1,7 AiTpa, via 14,5 cm @ “eoTia
goyelpepoaTog Hiag dwvng

m Katoapoha @ 22 cm, 4,2 Aitpa, yia 18 cm @ n 17 cm
@ eoTiol pAYEIPEUOTOC

B Tnyavid 24 cm,yia 18cm @ 17 cm @ eoTia
HOYEIPEUOTOC

DaynTa dokipwv O¢ppavan /ApxIko payeipepa Zuvéyion HoyeIpEHaTOg

BaOpida apyl-  Aigpkeix (Aenré:AeutepodenTa) Kamdki Bapida ouvéxionge  Kamdéki

KoU poyelpépa-
TOG

TOU HOYEIPEHATOC

NiGo1H0 GOKOAGTOG

Mayelpiko okeuoc: KomoopoAa pe Aapn

KouBeptoupa ookoAdTa (m.y. Dr. Ostker eAadpac
mkpn, 150 yp.) Mhve oTnv eaTior JayeipepoaToc e @
14,5cm

ZéoTapa Kol diaripnon {eoTwv TWV GaKGV goUma
Mayelpiko 0Keuoc: KaroopoAa

dakég coutTa oUuPWVa UE TO TTPOTUTTO
DIN 44550

Apyikr Beppokpaoio; 20 °C

MoootnTo: 450 yp. yiot e0Tion JayeIpEUaTOC e @ 9
14,5¢cm

MooodTnTo: 800 yp. Yo EOTION LOYEIPEUOTOC HiE @ 9
18cmn@17cm

®dakég ooUTTa wg TPOIOV KouTIoU
[.x. Tepivor e aKee Kot Aoukavika Tne Erasco:

Apyixr Beppokpaoia: 20 °C

MoooTnTo: 500 yp. yio E0TION HOYEIPEUOTOC e @ 9
14,5¢cm

MoooTnTo: 1.000 yp. yioreaTion LoyeIpepaToc e 9
@18cmn@17cm

1, Oxl
niepimou 2:00 XWPIC OVOKATEHO! Nou 1. Nou
nepimou 2:00 XwpIC avoKATELN Nou 1. Nou

mepimou 2:00 Nou 1. Nou
(ovokaTepor petamepimou 1:30)
mepimou 2:30 Noi 1, Nou

(ovokomepor petamepimou 1:30)
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el OaynT& OOKIJWV

Oayntd doKIpOV
Ba@pida apy-

KoU payelpépa-
TOG

Ziyavo Bpaoigo GAATONG PEGapEA
Matyelpiko okeuoc: KomoopoAa e Aapn
Oeppokpaoio yohakToc: 7 °C

Juvtayn: 40 yp. Boutupo, 40 vp. ahelpr, 0,5
AiToar yaha (3,5% 10000TO AimoUC) Ko piot mpedon
OO Vior aTion payelpepoToc pe @ 14,5 cm

92

Mapaokeun puloyaAou - ZuvEXION TOU HAYEIPEPATOC PE KATIGKI
Moyelpikd aketoc: Karoopoha
Oeppokpaoio yohakTog: 7 °C

Juvroyn: 190 yp. otpoyyuhoomeppo pudl, 90 vp. 9
Caxapn, 750 mlyahar (3,5% mooooTd Aimouc) Ko
1 yp. oG yior eoTion payeipeporoc e @ 14,5 cm
Juvtayn: 250 yp. aTpoyyurocmeppo pudl, 120 9

vp. Coxapn, 1 Aitpo yaihat (3,5% mooooTo Aimouc)
Ko 1,5 yp. oG yiat e0Tior payelpepoToc e @ 18
cmn @17 cm

ZUVEXIoN HAYEIPEUNTOC

Ba®pida ouvéxiong
TOU HOYEIPEPATOG

O¢ppavon /ApXIKO Hayeipepa

Aigpkela (Aemri:AeutepodenTa)  Kamdiki Kaméki

mepimou 5:20 Oxl 11,3 Oxi

T NiGyote To BoUTUPO, OVaKATEYTE
HEOCTO GAEUPI KO TO OAGTI KON
o aTe To (e0TO peiypo oAeupIoU
yior 3 Aermat

2 MpooBEoTe T0 Yokl 0T0 {E0TO Helyo oheupIol

Kol avoiBA0TE TO pelyU GVOKOTEUOVTAC TO OUVE-

XwQ
3 Abou avoBpdoe! n 0GATOx pe-
OOPEA, KPOTNOTE TNV VIO KOO 2
Aeré ot BaBpida 1, avokoarelo-
VTOC TNV OUVEXWE

mepimou 6:45 Oxl Nou
ZEOTAVETE TO YA, LIEXPI VOr oipXICer Vor
douokwvel.PubpioTe xapnAdTepa OTN
BoBpida 0UVEXIONG TOU LOYEIPELOTOC
Ko IpooBEaTe 1o U, Tn Cayopn Kol
T0 OAGTI OTO YOO
YUVONIKI DIGPKEID (LTI e TO OipXIKO

Bpdioipo) mepimou 45 Aermor

MeToromo 10 AeTmor avakoTeyTe
70 PUCOYaAO

nepimou 7:20 Oxl 2 Nou

ZEOTAVETE TO YA, LIEXPI VOI oipXICEr VOr
DouoKwVeLPUBpioTE XapnAOTEQD OTN
BoBpida oUVEXIONG TOU LOYEIPELIOTOC
Ko TIpooBEaTe T0 U, TN Coyopn Kol
T0 OAGTI OTO YOO
SUVOAIKI DIGPKEID (L] e TO OipXIKO
Bpdoipo) mepimou 45 Aemmor

Metd amo 10 AeTmér avaKoTeyTe
70 PUCOYaAO

Mapaokeun puloyalou - ZuvEXIOn TOU HAYEIPEPATOC XWPIC KATTAKI

Mayelpikd aketoc: Karoopoha
Oeppokpaoio yohakToc: 7 °C

Juvtayn: 190 yp. atpoyyuhoomeppo pudl, 90 yp. 9
Cayopn, 750 ml yoa (3,5% moo0aTo Aimouc) Kol
1 yp. oAGTI yior €0TiON JayeIpepoToC pe @ 14,5 cm
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nepimou 7:30 Oxl Oxi
Mpoob&aTe T0 U, TN (AYOPN KOl TO

OAGTI 0TO YOO Kl CEOTAVETE TO, OVO-

KaTEUOVTOIC OUVEXWC. 2Tr BEPHOKPO-

oioryoakToc mepimou 90 °C pubuiote

XapunAOTEPOH 0T BaiBiId0l oUVEKIONC

TOU HOYEIPELOTOC.

Adr\oTe T0 Vo Bpaioel mepimou yio 50

Aemoy



DaynTa OOKIPWV el

DaynTa dokipwv O¢ppavan /ApxIko payeipepa Zuvéyion HoyeIpEHaTOC
BaOpida apyl- Aigpkeix (Aenré:AeutepodenTa) Kamdki Bapida ouvéxionge  Kamdéki
KoU poyelpépa- TOU POYEIPEPATOC
TOQ

Juvroyn): 250 yp. oTpoyyuloomeppo pud, 120 9 mepimou 8:00 Oyl 2 Oxi

vp. Caapn, 1 ‘)\iTpO v('x)\q (3,5% npoomc') Aimouc) MpoaBéate To PUTI, T {OXAPN KOl TO

Kol 1,5 yp. o0 yioreoTior payelpeparog e @ 18 oG OTO YOAQ Kall (EOTOVETE TO, OVer

cmn@d17.cm KOTEUOVTOIC GUVEXC. 2T BEPHOKPO-

oloryahakTog mepimou 90 °C pubpioTe
XapnAGTepa 0T BoBpiId0 OUVEXIONC
TOU [IOYEIPELOTOC,

Adnore 10 Vo Bpdioer mepimou yial 50
Aermat

Mayeipepa puiol
Mayelpikd oketoc: Katoopoha
Oeppokpaoio vepol: 20 °C
Juvtoyr oupdwva pe To poTuno DIN 44550:

125 yp. puQ yiomAdd1, 300 yp. vepo Kail pio 9 mepimou 2:48 Noi 2 Noi
TPECOr OAGTI YIot EOTION HoyeIpEpoToC e @ 14,5
cm

JuvToyn oupdwva pe To poTuno DIN 44550:
250 yp. pudr yioemAG1, 600 yp. vepo Kol piok 9 nepimou 3:15 Na 2. Na
TPECOr OAATI Yiot E0TION payeIpEpoTOC e @ 18 cm
N@17cm
Whoipo xoipiviav GIAETWY
Mayelpiko akeuoc: Tnyavi
Apyikr Beppokpaoio pIAeTwV: 7 °C
MooodTnTo: 3 GIAéTor (OUVOAIKO BAPOC Tepimou 9 mepimou 2:40 Oxi 7 Oxl
300 yp., mepimou 1 cm xovrpd), 15 yp. nhiEAXIO
yIol §0Tion poyelpepoToc pe @ 18 cm @ 17 cm
Wi oIpo KpETOV
Mayelpiko akeuoc: Tnyawvi
Juvtoyrn oupdwva pe To mpoTtuno DIN EN 60350-2
MoooTnTo: 55 mi CUpn avéa KpéEmat yio eaTior 9 mepimou 2:40 Oxi 6 1) 6. oavohoyar e T0 Oxl
poyelpepoToc pe @ 18 cm @ 17 cm BoBO podiopoToc
Thyaviopa otn dpITE(X KATEWYUYPEVWY THYAVATOV TIATATOV
Mayelpiko 0keuoc: KaroopoAa

MooodTnTor: 1,8 KIAX nAiEAaio, kaBe pepida: 200 9 Meypi va emTeuyBei n Beppokpacior Oyl 9 Oxl
V0. KOTEWUYLEVEC TNYOVNTEC TIOTATEC (LY. Aadiov Twv 180 °C

McCain 123 Frites Original) yia eoTiot poyelpe-

poroc pe @ 18cmn @17 cm

Edv o1 SOKIUEC TTOAYUOTOTIOIOUVTAI OE HIo EOTIO
gayelpepoTog pe @ 18 cm pe 1.500 W ovouaoTikn 10XU,
TOTE PEYOAWVEI O XPOVOC OPXIKOU HOVEIPELOTOC TIEPITTOU
Kot 20% kail n Baduida cUVEXIONG TOU HOYEIPEUOTOC
auaveTtal KoTa pia Babpida.
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