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A\ Consejos y advertencias de seguridad

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
posibles compradores en un futuro.

Comprobar el aparato tras sacarlo del
embalaje. En caso de que haya sufrido
dafos durante el transporte, no conectar el
aparato, ponerse en contacto con el
Servicio Técnico y dejar constancia por
escrito de los dafios ocasionados, de lo
contrario se perdera el derecho a cualquier
tipo de indemnizacion.

Este aparato tiene que ser instalado segin
las instrucciones de montaje incluidas.

Este aparato ha sido disefiado para uso
domeéstico. Utilizar el aparato
exclusivamente para preparar alimentos y
bebidas.Vigilarlo mientras esta funcionando
y emplearlo exclusivamente en espacios
cerrados.

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

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

Este aparato no esta previsto para el
funcionamiento con un reloj temporizador
externo o un mando a distancia.

Este aparato puede ser utilizado por nifios
a partir de 8 afios y por personas con
limitaciones fisicas, sensoriales o psiquicas,
0 que carezcan de experiencia y
conocimientos, siempre y cuando sea bajo
la supervisién de una persona responsable
de su seguridad o que le haya instruido en
el uso correcto del aparato siendo
consciente de los dafos que se pudieran
ocasionar.



No dejar que los nifios jueguen con el
aparato. La limpieza y el mantenimiento
rutinario no deben encomendarse a los
ninos a menos que sean mayores de 8
afios y lo hagan bajo supervision.

Mantener los ninos menores de 8 afnos
alejados del aparato y del cable de
conexion.

En el caso de llevar implantado un
marcapasos o dispositivo meédico similar
debera tener especial precaucion al utilizar
0 acercarse a las placas de coccion de
induccion cuando estén en funcionamiento.
Consulte a su médico o al fabricante del
dispositivo para asegurarse de que cumpla
la normativa vigente e informarse de las
posibles incompatibilidades.

iPeligro 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 coccién. 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 o aerosoles en los
cajones directamente debajo de la placa
de coccion.

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.

iPeligro de quemaduras!

Las zonas de coccidn y adyacentes, en
especial el marco de la placa de coccién
(si lo hay), se calientan mucho. No tocar
nunca las superficies calientes. No dejar
que los niflos que acerquen.

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

Los objetos de metal se calientan
rapidamente al entrar en contacto con la
placa de coccion. No depositar nunca
sobre la placa de coccion objetos
metalicos como cuchillos, tenedores,
cucharas o tapas.

Después de cada uso, apagar siempre la
placa de coccion con el interruptor
principal. No esperar a que la placa de
coccién se apague automaticamente por
falta de recipiente.

iPeligro de descarga eléctrica!

Las reparaciones inadecuadas son
peligrosas. Las reparaciones y la
sustitucion de cables de conexion
defectuosos solo pueden ser efectuadas
por personal del Servicio de Asistencia
Técnica debidamente instruido. Si el
aparato esta averiado, desenchufarlo de
la red o desconectar el fusible de 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.

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.

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.

iPeligros derivados del magnetismo!

El elemento de mando extraible es
magneético. Los elementos magnéticos
pueden afectar a los implantes
electronicos, como por ejemplo,
marcapasos o bombas de insulina. Por lo
tanto, aquellas personas con implantes
electronicos deberan evitar llevar el
elemento de mando en bolsillos de la ropa
y mantener una distancia minima de 10 cm
con respecto a los marcapasos o
dispositivos similares.

iPeligro de averial

Esta placa esta dotada de un ventilador
situado en la parte inferior. En caso de
encontrarse un cajon debajo de la placa de
coccidén no deberan guardarse objetos
pequefios o papeles, al ser absorbidos,
podrian estropear el ventilador o perjudicar
la refrigeracion.

Entre el contenido del cajon y la entrada del
ventilador debe dejarse una distancia
minima de 2 cm.



iPeligro de lesiones!

Al cocer al bafio Maria, la placa de
coccion y el recipiente para cocinar
podrian fragmentarse debido al
sobrecalentamiento. El recipiente para
cocer al bafio Maria no debe tocar
directamente la base del cazo que
contiene agua. Utilizar exclusivamente
recipientes para cocinar resistentes al
calor.

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

Causas de los dafios

jAtencion!
Las bases asperas de los recipientes pueden rayar la placa
de coccion.

No colocar nunca recipientes vacios en las zonas de
coccion. Pueden provocar dafios.

No colocar recipientes calientes sobre el panel de mando,
las zonas de indicadores o el marco de la placa. Pueden
provocar dafios.

La caida de objetos duros o puntiagudos sobre la placa de
coccidn puede originar dafios.

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

Vista general

En la siguiente tabla presentamos los dafios més frecuentes:

Dafos Causa Medida
Manchas Alimentos derramados Eliminar inmediatamente los alimentos que se derramen con un rascador
para vidrio.
Productos de limpieza inadecuados Utilizar productos de limpieza adecuados para la placa de coccion.
Rayaduras Sal, azlicar y arena No utilizar la placa de coccidn como bandeja o encimera.

Las bases rugosas de recipientes
rayan la placa de coccion

Comprobar los recipientes.

Decoloraciones Productos de limpieza inadecuados

Utilizar productos de limpieza adecuados para la placa de coccién.

Roce de los recipientes

Levantar las ollas y sartenes para cambiarlas de lugar.

Desconchaduras Azucar, sustancias con un alto conte- Eliminar inmediatamente los alimentos que se derramen con un rascador

nido de azlcar

para vidrio.

Proteccion del medio ambiente

Eliminacion de residuos respetuosa con el
medio ambiente

Eliminar el embalaje de forma ecoldgica.

Este aparato esta marcado con la Directiva europea
2012/19/CE relativa al uso de aparatos eléctricos y
electronicos (Residuos de aparatos eléctricos y
electrénicos).

La directiva proporciona el marco general valido en
todo el ambito de la Unién Europea para la retirada y
la reutilizacion de los residuos de los aparatos
eléctricos y electrénicos.

Consejos para ahorrar energia

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.

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

El didmetro de la base de los recipientes debe
corresponderse con el tamafio de la zona de coccion.
Atencion: los fabricantes de recipientes suelen indicar el
didmetro superior del recipiente, que por lo general es mayor
que el diametro de la base del recipiente.

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

Al cocer, utilizar poca agua. De este modo se ahorra energia
y se conservan las vitaminas y minerales de las verduras.

Seleccionar el nivel de potencia mas bajo que mantenga la
coccidn. Con uno demasiado alto, se desperdicia energia.



La Coccion por Induccioén

Ventajas de la Coccidn por Inducciéon

La Coccidn por Induccion supone un cambio radical en la
forma tradicional de calentamiento, el calor se genera
directamente en el recipiente. Por este motivo, presenta una
serie de ventajas:

m Ahorro de tiempo al cocinar y freir; al calentar directamente
el recipiente.

m Se ahorra energia.

m Cuidados y limpieza més sencillos. Los alimentos que hayan
rebosado no se queman con tanta rapidez.

m Control de calor y seguridad; la placa suministra o corta
energia inmediatamente al actuar sobre el mando de control.
La zona de coccién por induccion deja de suministrar
potencia si se retira el recipiente sin haberlo desconectado
previamente.

Recipientes

Sdélo son recipientes adecuados para cocinar por induccion los
recipientes ferromagnéticos, pueden ser de:

m acero esmaltado
= hierro fundido
m vajilla especial para induccién de acero inoxidable.

Para saber si los recipientes son adecuados comprobar que la
base del recipiente es atraida por un iman.

Existe otro tipo de recipientes para induccion, cuya base no es
ferromagnética en su totalidad.

Al utilizar recipientes grandes
con un area ferromagnética de
diametro méas pequefio, se
calienta Unicamente la zona
ferromagnética, de manera que
la distribucion de calor puede no
ser homogénea.

Los recipientes con zonas de
aluminio insertadas en la base,
reducen el area ferromagnética,
por lo tanto, la potencia suminis-
trada puede ser menor, puede
haber problemas de deteccién
del recipiente o incluso no ser
detectado.

Para obtener buenos resultados
de coccién, es recomendable
que el diametro del area ferro-
magnética del recipiente se
ajuste al tamafio de la zona de
coccion. Si el recipiente no es
detectado en una zona de coc-
cion, pruébelo en la zona de dia-
metro inmediatamente inferior.

Recipientes no apropiados
No utilizar nunca placas difusoras ni recipientes de:

m acero fino normal
m vidrio

m barro

m cobre

m aluminio

Caracteristicas de la base del recipiente

Las caracteristicas de la base de los recipientes pueden influir
en la homogeneidad del resultado de la coccién. Recipientes
fabricados con materiales que ayudan a difundir el calor, como
recipientes "sandwich" de acero inoxidable, reparten el calor
uniformemente, ahorrando tiempo y energia.

Ausencia de recipiente o tamafio no adecuado

Si no se coloca un recipiente sobre la zona de coccion
seleccionada, o éste no es del material o tamafio adecuado, el
nivel de coccién que se visualiza en el indicador de la zona de
coccidn, parpadeara. Colocar el recipiente adecuado para que
deje de parpadear. Si se tarda mas de 90 segundos, la zona
de coccién se apaga automaticamente.

Recipientes vacios o con base fina

No calentar recipientes vacios, ni utilizar recipientes con base
fina. La placa de coccion esti dotada de un sistema interno de
seguridad, pero un recipiente vacio puede calentarse tan
rapidamente que la funcién “desactivacion automatica" no
tenga tiempo de reaccionar y pueda alcanzar una temperatura
muy elevada. La base del recipiente podria llegar a derretirse y
dafiar el cristal de la placa. En este caso, no tocar el recipiente
y apagar la zona de coccién. Si después de enfriarse no
funciona, ponerse en contacto con el servicio de asistencia
técnica.

Deteccion de recipiente

Cada zona de coccion tiene un limite minimo de deteccion de
recipiente, que varia en funcién del material del recipiente que
se estd utilizando. Por este motivo, se debe utilizar la zona de
coccidn que mas se adecue al diametro de su recipiente.



Presentacion del aparato

En la pagina 2 encontrara informacion sobre las medidas y
potencias de las zonas de coccién.

El panel de mando
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Superficies de mando Indicadores
® Interruptor principal I Operatividad
L Funcion mantener caliente -9 Niveles de potencia
F Funcién Powerboost y seguro para nifios F Funcién Powerboost
M| Zona flexible H/h Calor residual
&) Funcién programacion del tiempo oo Funcidén programacion del tiempo
€ Proteccion para limpieza
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-1 Desconexién automatica
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Superficies de mando
Al pulsar un simbolo se activa la funcién correspondiente.
Nota: Mantener las superficies de mando siempre secas. La
humedad puede afectar al funcionamiento.
Las zonas de coccion
Zona de coccibén
71 Zona flexible Ver apartado “zona flexible”

Utilizar sélo recipientes aptos para la coccién por induccién, ver apartado “Recipientes apropiados".

Indicador de calor residual

La placa de coccidn cuenta con un indicador de calor residual

en cada zona de coccién que muestra cuales aun estan
calientes. Evitar tocar la zona de coccién que muestre esta
indicacion.

Aunque la placa esté apagada, la h/H, se mantendra
iluminada mientras la zona de coccidn esté caliente.

Al retirar el recipiente antes de haber apagado la zona de
coccion, apareceran alternativamente el indicador h/H v el
nivel de potencia seleccionado.



Tipp-Pad y mando Tipp

El Tipp-Pad es la zona de programacion en la que se pueden
seleccionar con el mando Tipp las zonas de coccion y los
niveles de potencia. En la zona del Tipp-Pad, el mando Tipp se
centra automaticamente.

El mando Tipp es magnético y se coloca sobre el Tipp-Pad. Al
inclinar el mando Tipp se activa la zona de coccion
correspondiente. Al girar el mando Tipp, se selecciona el nivel
de potencia.

Una vez posicionado el mando Tipp, existe la posibilidad de
que no quede perfectamente centrado con respecto a la
serigrafia que limita la zona Tipp-Pad. Se puede intentar centrar
el mando Tipp moviéndolo ligeramente alrededor de su
posiciéon de reposo.

Nota: Aunque el mando no quede bien centrado, ésto no
afecta en ningln momento al correcto funcionamiento del
mando Tipp.

Extraer el mando Tipp

Cuando se retira el mando Tipp se activa la funcién proteccion
para limpieza.

El mando Tipp puede retirarse mientras las zonas de coccion
estan en funcionamiento. La funcién proteccion para limpieza
se activa durante 35 segundos. Si una vez transcurrido el
tiempo no se coloca de nuevo el mando Tipp en su posicion, la
cocina se apaga.

Programar la placa de coccion

En este capitulo se muestra cémo ajustar una zona de coccion.
En la tabla figuran los niveles de potencia y tiempos de
coccidn para distintos platos.

Encender y apagar la placa de cocciéon

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

Encender: pulsar el simbolo (D. El indicador situado sobre el
interruptor principal se ilumina. La placa de coccién esta lista
para su funcionamiento.

Apagar: pulsar el simbolo (D hasta que el indicador situado
sobre el interruptor principal desaparezca. Todas las zonas de
coccion estan apagadas. El indicador del calor residual
continuard iluminado hasta que las zonas de coccién se
enfrien suficientemente.

A iPeligro de incendio!

Si durante estos 35 segundos se deposita un objeto metalico
sobre la zona Tipp-Pad, la placa de coccién puede seguir
calentando. Por lo tanto, apagar siempre la placa de coccién
con el interruptor principal.

Conservar el mando Tipp

En el interior del mando Tipp se encuentra un potente iman. No
acercar el mando Tipp a soportes magnéticos que contengan
datos, tales como cintas de video, disquetes, tarjetas de
crédito y tarjetas con banda magnética. Podrian dafarse.

Asimismo, podrian producirse interferencias en aparatos de
television y monitores.

Nota: El mando Tipp es magnético. Las particulas metdlicas
que se adhieren a la parte inferior pueden rayar la superficie de
la placa de coccién. Limpiar siempre bien el mando Tipp.

Modo emergencia

La placa de coccién también puede funcionar sin el mando
Tipp:

1. Encender la placa de coccién con el interruptor principal.

2.En los 5 segundos siguientes, pulsar al mismo tiempo los
simbolos F'y ©. Suena una sefial.

3.Pulsar el simbolo @ hasta que se ilumine el indicador de la
zona de coccion deseada.

4. A continuacién pulsar el simbolo ' para seleccionar el nivel
de potencia deseado.

La zona de coccién esta encendida.

Notas

La funcién programacion del tiempo no puede activarse en
modo emergencia.

El mando Tipp puede volverse a colocar sobre la placa de
coccion en cualquier momento.

Notas

La placa de coccién se apaga de forma automatica cuando
todas las zonas de coccion permanecen mas de 15
segundos apagadas.

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

Ajustar la zona de coccidn

Ajustar el nivel de potencia deseado con el mando Tipp.
Nivel de potencia 1 = potencia minima.

Nivel de potencia 9 = potencia méaxima.

Cada nivel de potencia dispone de un ajuste intermedio. Esta
sefialado con un punto.



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

1. Seleccionar la zona de coccién. Para ello inclinar el mando
Tipp hacia la zona de coccion deseada.

2.En los siguientes 5 segundos girar el mando Tipp hasta que
en la indicacion visual se ilumine el nivel de potencia
deseado.
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La zona de coccibén esta encendida.

Modificar el nivel de potencia

Seleccionar la zona de coccidn y maodificar el nivel de potencia
con el mando Tipp.

Apagar la zona de coccién

Seleccionar la zona de coccion y girar el mando Tipp hasta
que aparezca . La zona de cocci6n se apaga y aparece el
indicador de calor residual.

Nota: Si no se ha colocado un recipiente en la zona de coccién
por induccidn, el nivel de potencia seleccionado parpadea.
Transcurrido un tiempo la zona de coccién se apaga.

Tabla de coccion
En la tabla siguiente se presentan algunos ejemplos.

Los tiempos de coccién dependen del nivel de potencia, tipo,
peso y calidad de los alimentos. Por este motivo, existen
variaciones.

Remover de vez en cuando si se calientan purés, cremas y
salsas espesas.

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

Nivel de potencia Duracién de coccién

Derretir

Chocolate, cobertura de chocolate 1-1. -
Mantequilla, miel, gelatina 1-2 -

Calentar y mantener caliente

Potaje (p.€j. lentejas) 1.-2

Leche** 1.-2.

Salchichas calentadas en agua** 34 -
Descongelar y calentar

Espinacas ultracongeladas 34 15-25 min.
Gulasch ultracongelado 34 30-40 min.
Cocer a fuego lento, hervir a fuego lento

Albondigas de patata* 4.-5. 20-30 min.
Pescado* 4-5 10-15 min.
Salsas blancas, p.ej. bechamel 1-2 3-6 min.
Salsas batidas, p. €j. salsa bernesa, salsa holandesa 34 8-12 min.
Hervir, cocer al vapor, rehogar

Arroz (con doble cantidad de agua) 2-3 15-30 min.
Arroz con leche 2-3 30-40 min.
Patatas sin pelar 4-5 25-30 min.
Patatas peladas con sal 4-5 15-25 min.
Pasta* 6-7 6-10 min.
Cocido, sopas 3.-4. 15-60 min.
Verduras 2.-3. 10-20 min.
Verduras, ultracongeladas 3.-4. 7-20 min.
Cocido con olla exprés 4.-5.

Estofar

Rollo de carne 4-5 50-60 min.
Estofado 4-5 60-100 min.
Gulasch 34 50-60 min.
* Coccibn sin tapa

**Sin tapa

*** Dar la vuelta con frecuencia



Nivel de potencia Duracion de coccion

Asar / Freir con poco aceite**

Filetes, al natural o empanados 6-7 6-10 min.

Filetes ultracongelados 6-7 8-12 min.
Chuletas, al natural o empanadas*** 6-7 8-12 min.

Bistec (3 cm de grosor) 7-8 8-12 min.
Pechuga (2 cm de grosor)*** 5-6 10-20 min.
Pechuga, ultracongelada*** 5-6 10-30 min.
Hamburguesas, albéndigas de carne (3 cm de grosor)*** 4.-5. 30-40 min.
Pescado y filete de pescado al natural 5-6 8-20 min.
Pescado y filete de pescado empanado 6-7 8-20 min.
Pescado empanado ultracongelado, p. €j. varitas de pescado 6-7 8-12 min.
Gambas y camarones 7-8 4-10 min.

Platos ultracongelados, p. €j., salteados 6-7 6-10 min.
Crepes 6-7 freir una tras otra
Tortilla 3.-4. freir una tras otra
Huevos fritos 5-6 3-6 min.

Freir** (150-200 g por porcion en 1-2 | de aceite)

Productos ultracongelados, p. ej., patatas fritas, nuggets de pollo 8-9 freir una porcion tras otra
Croquetas ultracongeladas 7-8

Carne, p. €j., piezas de pollo 6-7

Pescado empanado o en masa de cerveza 6-7

Verduras, setas, empanadas o0 en masa de cerveza, p. €j., champifiones 6-7

Reposteria, p. €j., bufiuelos, fruta en masa de cerveza 4-5

* Coccidn sin tapa
** Sin tapa
*** Dar la vuelta con frecuencia

Zona flexible

Se puede utilizar como una zona Unica o como dos zonas
independientes, en funciéon de la necesidades culinarias de
cada momento.

Se compone de 4 inductores que funcionan de forma
independiente. Cuando la zona flexible esta en funcionamiento
so6lo se activa la zona que esta cubierta por el recipiente.

Consejos para el uso de recipientes

Para asegurar una buena deteccién y distribucién del calor, se
recomienda centrar bien el recipiente:

Como una Unica zona de coccion

Y Diametro menor o igual a 13 cm
= Situar el recipiente en una de las 4 posicio-
S nes que se muestran en la imagen.

Diametro mayor de 13 cm
Situar el recipiente en una de las 3 posicio-
nes que se muestran en la imagen.

coccion, situarlo a partir del borde superior

|
|
,‘ Si el recipiente ocupa mas de una zona de
|
: o inferior de la zona flexible.

|
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Como dos zonas de coccidn independientes
Las zonas delantera y trasera, con dos
inductores cada una, pueden utilizarse de

- ® - ¢ F-
gj gj forma independiente ajustando la potencia
QD necesaria en cada una de ellas, en este

caso se recomienda utilizar sélo un reci-
piente en cada zona.

Advertencias

Al utilizar dos recipientes de tamafio diferente o que no sean
del mismo material, se pueden originar ciertos ruidos o
vibraciones que en ningin momento afectan al correcto
funcionamiento de la zona.

Para obtener la maxima potencia
con la Funcién Powerboost, cuando
—CD— se utilice como una Unica zona de

coccidn, colocar el recipiente en el
centro de la zona flexible.

En placas con mas de una zona
flexible, se recomienda no utilizar
varias zonas al mismo tiempo para
un solo recipiente.




Como dos zonas independientes

La zona flexible viene por defecto para ser utilizada como dos
zonas de coccién independientes.

Asi se activa

Ver apartado “ajustar la zona de coccién®.

Como una sodla zona de coccion

Utilizar la zona de coccién en su totalidad, uniendo ambas
zonas.

Asi se activa

La placa de coccion debe estar encendida.

1. Colocar el recipiente y seleccionar con el mando Tipp una de
las dos zonas que forman parte de la zona flexible.

2.Pulsar el simbolo Bl. Los indicadores ® se iluminan.
La zona flexible se ha activado.

Nota: El nivel de potencia se puede visualizar en uno de los
dos indicadores de la zona flexible o en los dos, dependiendo
de la ubicacién y tamafio del recipiente.

Seguro para nifios

La placa de coccion se puede asegurar contra una conexion
involuntaria para impedir que los nifios enciendan las zonas de
coccion.

Activar y desactivar el seguro para nifios

La placa de coccién debe estar apagada.

Activar: pulsar el simbolo F durante 3 segundos
aproximadamente. El indicador <0 se ilumina durante
10 segundos. La placa de coccién queda bloqueada.

Funcion Powerboost

Con la funcién Powerboost se pueden calentar grandes
cantidades de agua mas rapidamente que utilizando el nivel de
potencia 5.

Limitaciones de uso

Esta funcion esta disponible en todas las zonas de coccion,
siempre que la otra zona del mismo grupo no esté encendida.
(Ver figura) De lo contrario, en la indicacion visual de la zona
de coccién seleccionada parpadearan £ y 5; a continuacién
se ajustara automaticamente el nivel de potencia 5.

Grupo 1

2113
11114

|
Grupo 2 ‘

Nota: La mayor potencia suministrada en la zona flexible se
obtiene posicionando un Unico recipiente en el centro de la
zona, tal y como se indica en el capitulo Zona flexible.

Modificar el nivel de potencia

Seleccionar la zona flexible y modificar el nivel de potencia con
el mando Tipp.

Afadir un nuevo recipiente

Seleccionar la zona flexible y a continuacion pulsar el
simbolo [E. El nuevo recipiente seré detectado y se mantendra
el nivel de potencia seleccionado previamente.

Nota: Si el recipiente de la zona de coccién que esta en
funcionamiento se desplaza o levanta, la placa de coccion
realizara una busqueda automatica y se mantendra el nivel de
potencia seleccionado previamente.

Asi se desactiva

Seleccionar la zona y pulsar el simbolo [ dos veces. Para que
la zona flexible se desactive es necesario que el simbolo @ se
pulse dos veces antes de que transcurran dos segundos.
Volver a utilizar como dos zonas de coccion

Seleccionar una de_las dos zonas de coccion de la zona
flexible y ajustar a J.

Nota: Cuando la placa de coccién se apaga y luego se vuelve
a encender, la zona flexible volvera a ser utilizada como dos
zonas de coccion.

Desactivar: pulsar el simbolo £ durante 3 segundos
aproximadamente. Se ha desactivado el bloqueo.

Seguro automatico para nifios

Con esta funcién, el seguro para nifios se activa
automaticamente siempre que se apaga la placa de coccién.
Activar y desactivar

En el capitulo Ajustes basicos se presenta la informacion
relativa a la conexiéon del seguro automatico para nifios.

Activar

1. Seleccionar la zona de coccién con el mando Tipp.
2.Pulsar el simbolo F.

La funcion se habra activado.

Desactivar

1. Seleccionar la zona de coccién con el mando Tipp.
2.Pulsar el simbolo F.

La funcién Powerboost se habré desactivado.

Nota: En determinadas circunstancias, la funcién Powerboost
se puede desactivar automaticamente para proteger los
componentes electronicos del interior de la placa.
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Funcidn programacion del tiempo

Esta funcion se puede utilizar de dos formas diferentes:

para apagar automaticamente una zona de coccion.
como reloj avisador.

Apagar automaticamente una zona de
coccion

La zona se apaga automaticamente una vez transcurrido el
tiempo seleccionado.

Programar el tiempo de coccién.
La placa de coccién debe estar encendida.

1. Seleccionar la zona de coccién y el nivel de potencia
deseado con el mando Tipp.

2.Pulsar el simbolo ©. El indicador -1 de la zona de coccidn
se ilumina. En la indicacién visual de Ia funC|on
programacién del tiempo se muestra {4

3. Seleccionar el tiempo de coccion deseado con el mando
Tipp.

)
D}
=2

E:

/ . 'I_’I : @

Al cabo de unos segundos, el tiempo de coccién comienza a
transcurrir.

Nota: Se puede programar automaticamente el mismo tiempo
de coccidn para todas las zonas. El tiempo programado
transcurrird de forma independiente para cada una de las
zonas de coccion.

En el capitulo Ajustes basicos se encuentra la informacion
relativa a la programacién automatica del tiempo de coccién.

Funcidon mantener caliente

Esta funcion es apropiada para derretir chocolate o0 mantequilla
y para mantener calientes los alimentos.
Activar

1. Seleccionar la zona de coccién deseada con el mando Tipp.
2.En los siguientes 5 segundos, pulsar el simbolo L. .
El indicador i se ilumina.

La funcién mantener caliente se habréa activado.
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Modificar o cancelar el tiempo

Seleccionar la zona de coccion inclinando el mando Tipp.
Pulsar el simbolo @ y a continuacién modificar el tiempo de
coccién con el mando Tipp o ajustarlo a 4.

Una vez transcurrido el tiempo

La zona se apaga. Suena una sefial de aviso, en la zona de
coccién se muestra  y en la |nd|caC|on visual de la funcién
programacion del tiempo aparece 40 durante un minuto. El
indicador I-| de la zona de coccién parpadea. Pulsar cualquier
simbolo, los indicadores se apagan y la sefial acustica finaliza.
Notas

Si se ha programado un tiempo de coccidn en varias zonas,
en la indicacion visual de la funcion programacion del tiempo
se muestra el tiempo de coccién mas breve. El indicador -
de la zona de coccion se ilumina.

Para consultar el tiempo de coccién restante de una zona de
de coccidn: seleccionar la zona de coccién inclinando el
mando Tipp. El tiempo de coccién se muestra durante 5
segundos.

Se puede ajustar un tiempo de coccion de hasta 99 minutos.

El reloj avisador

El reloj avisador de cocina permite programar un tiempo de
hasta 99 minutos. No depende de los otros ajustes. Esta
funcién no apaga autométicamente una zona de coccion.
Asi se programa

Ninguna zona de coccién debe estar seleccionada.

1. Pulsar el simbolo &, en la indicaci6n visual de la funcién
programacion del tiempo se muestra (4.

2.Seleccionar el tiempo deseado con el mando Tipp.
Tras unos segundos empieza a transcurrir el tiempo.

Modificar o cancelar el tiempo

Pulsar el simbolo @ y modificar el tiempo con el mando Tipp,
o ajustarlo a L.

Una vez transcurrido el tiempo

Suena una sefial de aviso durante un minuto. En la indicacion
visual de la funcién programacién del tiempo se muestra £ y
el indicador £\ parpadea. Pulsar cualquier simbolo, los
indicadores se apagan y la sefal acustica finaliza.

Desactivar

1. Seleccionar la zona de coccién deseada con el mando Tipp.
2.Pulsar el simbolo L.
El indicador i desaparece.

Tras 5 segundos se apaga la zona de coccion y aparece el
indicador de calor residual.



Funcidn proteccion para limpieza

Si se limpia el panel de mando mientras la placa de coccién
esta encendida, los ajustes se pueden modificar.

Para evitarlo, la placa de coccion dispone de la funcién

proteccién para limpieza. Retirar el mando Tipp. Suena una
sefial y el indicador € se ilumina. El panel de mando queda
bloqueado durante 35 segundos. Ahora se puede limpiar la

superficie del panel de mando sin riesgo a maodificar los
ajustes.

Nota: El bloqueo no afecta al interruptor principal. Se puede
apagar la placa de coccion cuando se desee.

Limitacidn automatica de tiempo

Cuando una zona de coccién esta en funcionamiento durante
un periodo de tiempo prolongado y no se lleva a cabo ninguna
modificacion en el ajuste, se activa la limitacién automatica de
tiempo.

La zona de coccion deja de calentar. En la indicacion visual de
la zona de coccidn parpadea alternadamente -y 5.

Ajustes basicos

El aparato presenta diversos ajustes basicos. Estos ajustes
pueden adaptarse a las necesidades propias del usuario.

Al pulsar cualquier simbolo, se apaga el indicador. Ahora se
puede volver a ajustar la zona de coccion.

Cuando se activa la limitacion automatica, ésta se rige en
funcion del nivel de potencia seleccionado (de 1 a 10 horas).

Indicador Funcion
ci Seguro automatico para nifios
Ll Desactivado.*
{ Activado.
cc Sefiales acusticas
L Sefial de confirmacion y sefial de error desactivadas.
{ Solo sefial de confirmacion desactivada.
c Todas las sefiales activadas.*
c5 Programacion automética del tiempo de coccidn
£l Apagado.*
{-95 Tiempo de desconexién automatica
ch Duracién de la sefal de aviso de la funciéon programacion del tiempo
{ 10 segundos.
£ 30 segundos.
=1 minuto.*
c Funcion Power-Management
! = Desactivada.*
{ = 1000 W. potencia minima.
i.= 1500 W.
£ = 2000 W.
5 6 5. = potencia maxima de la placa.
cH Funcionamiento sin Tipp-Pad
£ Desactivado.
{ Activado.*
co Volver a los ajustes por defecto

{ Ajustes personales.*
{ Volver a los ajustes de fabrica.

*Ajuste de fabrica
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Acceder a los ajustes basicos
La placa de coccién debe estar apagada.

1.Encender la placa de coccion.

2.En los siguientes 10 segundos, mantener pulsado el
simbolo & durante 3 segundos.

En las indicaciones visuales se ilumina £ !y {i como ajuste
predeterminado.

3. Pulsar varias veces el simbolo @ hasta que aparezca el
indicador de la funcién deseada.

Cuidados y limpieza

Los consejos y advertencias que se mencionan en este
capitulo sirven de ayuda para la limpieza y el mantenimiento
o6ptimos de la placa de coccion

Placa de coccioén

Limpieza

Limpiar la placa después de cada coccién. De este modo, se
evita que los restos adheridos se quemen. No limpiar la placa
de coccidn hasta que esté suficientemente fria.

Utilizar sélo productos de limpieza apropiados para placas de
coccidn. Observar las indicaciones que figuran en el envoltorio
del producto.

No utilizar nunca:

Lavavajillas sin diluir
Detergente para lavavajillas
Productos abrasivos

Productos corrosivos como spray para hornos o
quitamanchas

Esponjas que rayen
Limpiadores de alta presion o maquinas de limpieza a vapor
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4. A continuacion, seleccionar el ajuste deseado con el mando
Tipp.

[ ]

[ )
-
U]
-

5.Volver a pulsar el simbolo @ durante mas de 3 segundos.
Los ajustes se habran guardado correctamente.

Salir

Para salir de los ajustes basicos, apagar la placa de coccién
con el interruptor principal.

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.

Marco de la placa de coccion

Para evitar dafios en el marco de la placa de coccién, tener en
cuenta las siguientes indicaciones:

Utilizar solo agua caliente con un poco de jabon
No utilizar nunca productos afilados ni abrasivos
No utilizar el rascador para vidrio

Mando Tipp

Se recomienda el uso de agua templada y un poco de jabén
para limpiar el mando Tipp. No utilizar productos de limpieza
abrasivos ni corrosivos. No limpiar el mando Tipp en el
lavavajillas o en agua de lavado. De lo contrario, podria
dafarse.



Reparar averias

Normalmente las averias se deben a pequefios detalles. Antes
de avisar al Servicio de Asistencia Técnica, deben tenerse en
cuenta los siguientes consejos y advertencias.

Indicador Averia

Medida

Se ha interrumpido el suministro de
corriente eléctrica.

ninguno

La conexion del aparato no se ha hecho
conforme al esquema de conexiones.

Averia en el sistema electrénico.

Comprobar con ayuda de otros aparatos eléctricos, si se ha produ-
cido un corte en el suministro de corriente eléctrica.

Comprobar que el aparato se ha conectado conforme al esquema de
conexiones.

Si las comprobaciones anteriores no solucionan la averia avisar al

Servicio de Asistencia Técnica.

El panel de mando esta humedo o se ha
depositado algun objeto encima.

£ parpadea

Secar la zona del panel de mando o retirar el objeto.

E- +namero / Averia en el sistema electrénico.
o + ntmero /

Desconectar la placa de coccién de la red eléctrica. Esperar unos 30
segundos y volver a conectarla de nuevo.*

£ + namero

E£-38 Se ha arrastrado el mando en vez de incli- Esperar unos segundos, a continuacion volver a encender la placa y
narlo hacia la zona de coccién deseada. la zona de coccion correctamente.

FO/FS Se ha producido un error interno en el fun- Desconectar la placa de coccion de la red eléctrica. Esperar unos 30
cionamiento. segundos y volver a conectarla de nuevo.*

FZ El sistema electrénico se ha sobrecalen-  Esperar a que el sistema electrénico se haya enfriado lo suficiente.
tado y ha apagado la zona de coccion Pulsar, a continuacion, un simbolo cualquiera de la placa de coc-
correspondiente. cién.*

Fu El sistema electrénico se ha sobrecalen-
tado y ha apagado todas las zonas de coc-
cion.

i Tension de alimentacion incorrecta, fuera Ponerse en contacto con el distribuidor de energia eléctrica.
de los limites normales de funcionamiento.

Uz i3 La zona de coccién se ha sobrecalentado Esperar a que el sistema electronico se haya enfriado lo suficiente y

y se ha apagado para proteger su enci-
mera.

volver a encenderla de nuevo.

* Si la indicacidn persiste avisar al Servicio de Asistencia Técnica.
No colocar ningun recipiente caliente sobre el panel de mando.

Ruido normal durante el funcionamiento del
aparato

La tecnologia de calentamiento por induccion se basa en la
creacion de campos electromagnéticos que hacen que el calor
se genere directamente en la base del recipiente. Estos,
dependiendo de la construccion del recipiente, pueden originar
ciertos ruidos o vibraciones como los que se describen a
continuacion:

Un zumbido profundo como en un transformador

Este ruido se produce al cocinar con un nivel de potencia
elevado. La causa de ello es la cantidad de energia que se
transmite de la placa de coccion al recipiente. Este ruido
desaparece o se debilita, en cuanto disminuye el nivel de
potencia.

Un silbido bajo

Dicho ruido se produce cuando el recipiente se encuentra
vacio. Este ruido desaparece en cuanto se introduce agua o
alimentos en el recipiente.

Crepitar

Este ruido se presenta en los recipientes que estan
compuestos de diferentes materiales superpuestos. El ruido es
debido a las vibraciones que se producen en las superficies de
unién de las diferentes superposiciones de materiales. Este
ruido procede del recipiente. La cantidad y la manera de
cocinar los alimentos pueden hacer variar la intensidad del
ruido.

Unos silbidos elevados

Los ruidos se producen sobre todo en los recipientes
compuestos de diferentes superposiciones de materiales, tan
pronto como estos se ponen en marcha a la maxima potencia
de calentamiento y al mismo tiempo en dos zonas de coccion.
Estos silbidos desaparecen o son mas escasos tan pronto
como se disminuye la potencia.

Ruido del ventilador

Para un uso adecuado del sistema electrénico, la placa de
coccion debe funcionar a una temperatura controlada. Para
esto, la placa de coccion esta provista de un ventilador que se
activa cuando la temperatura detectada es elevada. El
ventilador también puede funcionar por inercia, después de
que se haya apagado la placa de coccion, si la temperatura
detectada es todavia demasiado elevada.

Los ruidos que se han descrito son normales, forman parte de
la tecnologia de induccién y no indican que se trate de una
averia.

15



Servicio de Asistencia Técnica

Nuestro Servicio de Asistencia Técnica se encuentra a su
disposicion siempre que necesite la reparacién de su aparato.

NUumero 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-Nr.) y el
numero de fabricacion (FD-Nr.) del aparato. La etiqueta de
caracteristicas con los correspondientes niimeros se encuentra
en la tarjeta del aparato.

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.

Platos testados

Esta tabla ha sido elaborada para institutos de evaluacién con
el fin de facilitar las pruebas en 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 induccién Z9442X0) con las siguientes dimensiones:

Las sefias 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 902 406 416

Confie en la competencia del fabricante. De esa forma se
asegura de que la reparacion se lleva a cabo por personal
técnico debidamente instruido, equipado con las piezas
originales y de repuesto necesarias para su aparato.

Cazo @ 16 cm, 1,2 | para zonas de coccion de @ 14,5 cm
Olla @ 16 cm, 1,7 | para zonas de coccion de @ 14,5 cm
Olla @ 22 cm, 4,2 | para zonas de coccion de @ 18 cm
Sartén @ 24 cm, para zonas de coccion de @ 18 cm

Precalentamiento Coccidn
Platos testados Zona de Nivel de Duracioén Tapa Nivelde  Tapa
coccioén potencia (Min:Seg) potencia
Derretir chocolate
Recipiente: cazo
Cobertura de chocolate (p. ej. marca Dr. Oetker 9 14,5 cm - 1-1 No
negro 55%, 150 g.)
Calentar y conservar caliente potaje de lentejas
Recipiente: Olla
Temperatura inicial 20 °C
Potaje de lentejas*
Cantidad 450 g. g 14,5 cm 9 1:30 sin remover Si 1. Si
Cantidad: 800 g. @ 18 cm 9 2:30 sin remover Si 1. Si
Potaje de lentejas en conserva, p. e]. lentejas con
chorizo de Erasco
Cantidad 500 g. @ 145 cm 9 1:30 removgr tras Si 1 S|
aprox. 1:00
Cantidad 1 kg. @ 18 cm 9 2:32 pr:aor)r:.ml/% Sras Si 1 Si
Preparar salsa bechamel
Recipiente: Cazo
Temperatura de la leche: 7 °C
Ingredientes: 40 g de mantequilla, 40 g de harina, @ 14,5 cm
0,5 | de leche (3,5% materia grasa) y una piza de
sal
iéllile::;eltérnltgrr?gg(t)eqwlla, mezclar la harina y la 1 aprox. 3:00 No
gi.nAorI];glrr(ljae I:aecmh(e)\/);:levar la salsa a ebullicion, 7 aprox. 5:20 No
3. Cuando la salsa bechamel rompa a hervir, 1 No

mantenerla otros 2 minutos sin dejar de remover

*Receta segun DIN 44550
**Receta segun DIN EN 60350-2
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Platos testados

Zona de
coccion

Precalentamiento

Coccion

Nivel de
potencia

Duracién
(Min:Seg)

Tapa

Nivel de
potencia

Tapa

Cocer arroz con leche

Recipiente: Olla
Temperatura de la leche: 7 °C

Calentar la leche hasta que empiece a subir. Cam-
biar el nivel de coccién recomendado y agregar el
arroz, el azdcar y la sal a la leche

Ingredientes: 190 g. de arroz de grano redondo,
23 g. de azlcar, 750 ml. leche (3,5% materia
grasa) y una pizca de sal

@ 145 cm

Ingredientes: 250 g. de arroz de grano redondo,
30 g. de azlcar, 1 I. leche (3,5% materia grasa) y
una pizca de sal

@ 18 cm

aprox. 6:30

No

2 remover
tras aprox.
10:00

Si

Cocer arroz*

Recipiente: Olla
Temperatura del agua 20 °C

Ingredientes: 125 g de arroz de grano redondo,
300 g de agua y una pizca de sal

@ 145 cm

aprox. 2:30

Si

Si

Ingredientes: 250 g de arroz de grano redondo,
600 g de agua y una pizca de sal

@ 18 cm

aprox. 2:30

Si

Si

Freir solomillo de cerdo

Recipiente: Sartén
Temperatura inicial del solomillo: 7 °C

2 filetes de solomillo (peso total aprox. 200 g,
1 cm de grosor)

@ 18 cm

1:30

No

No

Freir crepes**

Recipiente: Sartén
55 ml de masa por crepe

@ 18 cm

1:30

No

No

Freir patatas ultracongeladas

Recipiente: Olla

Ingredientes: 1,8 kg de aceite de girasol, por
coccion: 200 g de patatas fritas ultracongeladas
(p. €j. McCain 123 Frites Original)

@ 18 cm

Hasta que la tem-
peratura del aceite
sea de 180 °C

No

*Receta segun DIN 44550
**Receta segin DIN EN 60350-2
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A\ Safety precautions

Please read this manual carefully. Please
keep the instruction and installation manual
as well as the appliance certificate in a safe
place for later use or for subsequent
owners.

Check the appliance after removing it from
the packaging. If it has suffered any
damage in transport, do not connect the
appliance, contact the Technical Assistance
Service and provide written notification of
the damage caused, otherwise you will lose
your right to any type of compensation.

This appliance must be installed according
to the installation instructions included.

This appliance is intended for domestic use
only. The appliance must only be used for
the preparation of food and drink. The
appliance must be supervised during
operation. Only use this appliance indoors.
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Additional information on products, accessories, replacement
parts and services can be found at www.neff-
international.com and in the online shop www.neff-
eshop.com

Do not use covers. These can cause
accidents, due to overheating, catching fire
or materials shattering, for example.

Do not use inappropriate child safety
shields or hob guards. These can cause
accidents.

This appliance is not intended for operation
with an external clock timer or a remote
control.

This appliance may be used by children
over the age of 8 years old and by persons
with reduced physical, sensory or mental
capabilities or by persons with a lack of
experience or knowledge if they are
supervised or are instructed by a person
responsible for their safety how to use the
appliance safely and have understood the
associated hazards.



Children must not play with, on, or around

the appliance. Children must not clean the
appliance or carry out general maintenance
unless they are at least 8 years old and are
being supervised.

Keep children below the age of 8 years old
at a safe distance from the appliance and
power cable.

We advise that you exercise caution using
or standing near an induction hob while it is
In operation, if you wear a pacemaker or a
similar medical device. Consult your doctor
or the device manufacturer concenring its
conformity or any possible incompatibilities,

Risk of fire!

Hot oil and fat can ignite very quickly.
Never leave hot fat or oil unattended.
Never use water to put out burning oil or
fat. Switch off the hotplate. Extinguish
flames carefully using a lid, fire blanket or
something similar.

The hotplates become very hot. Never
place combustible items on the hob.
Never place objects on the hob.

The appliance gets hot. Do not keep
combustible objects or aerosol cans in
drawers directly underneath the hob.

The hob switches off automatically and
can no longer be operated. It may switch
on unintentionally at a later point. Switch
off the circuit breaker in the fuse box.
Contact the after-sales service.

Risk of burns!

The hotplates and surrounding area
(particularly the hob surround, if fitted)
become very hot. Never touch the hot

surfaces. Keep children at a safe distance.

The hotplate heats up but the display does
not work. Switch off the circuit breaker in
the fuse box. Contact the after-sales
service.

Metal objects on the hob quickly become
very hot. Never place metal objects (such
as knives, forks, spoons and lids) on the

hob.

After each use, always turn off the hob at
the main switch. Do not wait until the hob
turns off automatically after the pan is
removed.

Risk of electric shock!

Incorrect repairs are dangerous. Repairs
may only be carried out and damaged
power cables replaced by one of our
trained after-sales technicians. If the
appliance is defective, unplug the
appliance from the mains or switch off the
circuit breaker in the fuse box. Contact the
after-sales service.

Do not use any high-pressure cleaners or
steam cleaners, which can result in an
electric shock.

A defective appliance may cause electric
shock. Never switch on a defective
appliance. Unplug the appliance from the
mains or switch off the circuit breaker in
the fuse box. Contact the after-sales
service.

Cracks or fractures in the glass ceramic
may cause electric shocks. Switch off the
circuit breaker in the fuse box. Contact the
after-sales service.

Hazard due to magnetism!

The removable control element is magnetic.
Magnets may affect electronic implants, e.g.
heart pacemakers or insulin pumps. Thus,
for persons with electronic implants: avoid
carrying the control element in clothing
pockets; keep a minimum distance of

10 cm to heart pacemaker or device.

Malfunction risk!

The hob is equipped with a fan in the lower
section. If there is a drawer under the hob it
should not be used to store small objects or
paper, since they could damage the fan or
interfere with the cooling if they are sucked
into it.
There should be a minimum of 2 cm
between the contents of the drawer and fan
intake.
Risk of injury!
When cooking in a bain marie, the hob
and cooking container could shatter due
to overheating. The cooking container in
the bain marie must not directly touch the

bottom of the water-filled pot. Only use
heat-resistant cookware.

Saucepans may suddenly jump due to
liquid between the pan base and the
hotplate. Always keep the hotplate and
saucepan bases dry.
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Elements that may damage the appliance

Caution!

Rough pan bases may scratch the hob.

Do not place hot pans on the control panel, the indicator
area, or the hob frame. Doing so may cause damage.

Hard or pointed objects dropped on the hob may damage it.
Aluminium foil and plastic containers will melt if placed on the

Avoid leaving empty pots and pans on the hotplate. Doing so hotplate while it is hot. The use of laminated sheeting is not
may cause damage. recommended on the hob.
Overview
The following table presents the most common damage
caused:
Damage Cause Measure
Stains Food spillage Immediately remove spilt food using a glass scraper.
Unsuitable cleaning products Only use cleaning products specifically designed for glass-ceramic hobs.
Scratches Salt, sugar and sand Do not use the hob as a tray or working surface.
Pans with rough bottoms may scratch Check pans.
the glass ceramic
Fading Unsuitable cleaning products Only use cleaning products specifically produced for glass-ceramic hobs.
Contact with pans Lift pots and pans before moving them around.
Chips Sugar, substances with a high sugar Immediately remove spilt food using a glass scraper.
content

Protecting the environment

Environmentally-friendly disposal
Dispose of packaging in an environmentally-friendly manner.

This appliance is labelled in accordance with European
Directive 2012/19/EU concerning used electrical and
electronic appliances (waste electrical and electronic
equipment - WEEE). The guideline determines the
B ramework for the return and recycling of used
appliances as applicable throughout the EU.

Energy-saving advice

Always use the correct lid for each pan. Cooking without a lid
uses a lot more energy. Use a glass lid to provide visibility
and avoid having to lift the lid.
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Use pans with flat bases. Bases that are not flat use a lot
more energy.

The diameter of the pan base must match the size of the
hotplate. Please note: pan manufacturers usually provide the
diameter for the top of the pan, which is usually larger than
the diameter of the pan base.

Use a small pan for small amounts of food. A large pan which
is not full uses a lot of energy.

Use little water when cooking. This saves energy and
preserves all the vitamins and minerals in vegetables.

Select the lowest power level to maintain cooking. If the
power level is too high, energy is wasted.



Induction cooking

Advantages of induction cooking

Induction cooking represents a radical change from the
traditional method of heating; the heat is generated directly in
the pan. It therefore offers a number of advantages:

m Time savings for cooking and frying; since the pan is heated
directly.

m Energy is saved.

m Care and cleaning are simpler. Foods that have spilt do not
burn as quickly.

m Heat and safety control; the hob supplies or cuts off power as
soon as the control knob is turned on. The induction hotplate
stops supplying heat if the pan is removed without having
previously switched it off.

Cookware

Only ferromagnetic pans are suitable for induction cooking;
these may be made from:

m enamelled steel
m cast iron
m special stainless steel induction pans.

To determine whether a pan is suitable, check to see if a
magnet will stick to its base.

There are other types of cookware for induction whose base is
not entirely ferromagnetic.

When using large cookware on a
smaller ferromagnetic area, only
the ferromagnetic zone heats up,
so heat might not be uniformly
distributed.

Pans with aluminium areas
inserted in the base reduce the
ferromagnetic area, so less heat
may be supplied and the pan
may be difficult to detect or not
be detected at all.

For good cooking results, the

magnetic area should match the
size of the hotplate. If cookware
is not detected on a hotplate, try
it on the next smaller hotplate
down.

diameter of the cookware's ferro-

Unsuitable pans
Never use diffuser hobs or pans made from:

= common thin steel
m glass

m earthenware

u copper

= aluminium

Characteristics of the pan base

The characteristics of the pan base may affect the uniformity of
the cooking results. Pans made from materials which help
diffuse heat, such as stainless steel sandwich pans, distribute
heat uniformly, saving time and energy.

Absence of pan or unsuitable size

If no pan is placed on the selected hotplate, or if it is made of
unsuitable material or is not the correct size, the power level
displayed on the hotplate indicator will flash. Place a suitable
pan on the hotplate to stop the flashing. If this takes more than
90 seconds, the hotplate will switch off automatically.

Empty pans or those with a thin base

Do not heat empty pans, nor use pans with a thin base. The
hob is equipped with an internal safety system. However, an
empty pan may heat up so quickly that the "automatic switch
off* function may not have time to react and the pan may reach
very high temperatures. The base of the pan could melt and
damage the glass on the hob. In this case, do not touch the
pan and switch the hotplate off. If it fails to work after it has
cooled down, please contact the Technical Assistance Service.

Pan detection

Each hotplate has a minimum limit for detecting pans, which
varies depending on the material of the pan being used. You
should therefore use the hotplate that is most suitable for the
diameter of your pan.
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Getting to know your appliance

On page 2, you will find information on the dimensions and
power of the hotplates.

The control panel

° "-:” A 7z \ "_:l' °
: ) :
L L
L ] =c} 8 =1 =1 g
®© L P B - &N\ AR TEEE
Control panels Indicators
® Main switch I Functionality
L Keep warm function -9 Power levels
A Powerboost function and childproof lock P Powerboost function
H Flexible zone HIR Residual heat
© Time program function oo Time program function
£ Cleaning lock function
0] Childproof lock
L Keep warm function
= Automatic shut-off
Ja) Timer

Control panels
Pressing a symbol activates its corresponding function.

Note: Always keep the control surfaces dry. Moisture can affect
proper working.

The hotplates

Hotplate

A

U See "flexible zone" section

Flexible zone

Only use pans suitable for induction cooking; see the "Suitable cookware" section.

Residual heat indicator

The hob has a residual heat indicator for each hotplate to show
those which are still hot. Avoid touching a hotplate that displays
this.

Even when switched off, the A/H light will remain on as long as
the hotplate remains hot.

If the pan is removed before the hotplate is turned off the h/H
indicators and the selected power level will appear alternately.
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Twistpad and twist knob

N

The twistpad is the area in which you can use the twist knob to
select the hotplates and set heat settings. The twist knob
automatically centres itself in the twistpad area.

The twist knob is magnetic and is placed on the twistpad.
Tapping the twist knob where there is a marking activates the
relevant hotplate. Turning the twist knob sets the heat setting.

After positioning the twist knob, it may not be centred correctly
on the twistpad. The twist knob can be centred again by
moving it gently.

Note: The alignment does not affect the function of the twist
knob.

Removing the Tipp control

When the Tipp control is removed, the cleaning lock function is
activated.

The Tipp control can be removed when the hotplates are on.
The cleaning lock function is activated for 35 seconds. If after
the time has elapsed, the Tipp control is not returned to its
position, the cooker switches off.

Programming the hob

This section will show you how to program the hotplates. The
table contains power levels and cooking times for several
dishes.

Switching the hotplate on and off

The range is turned on and off using the main switch.

To turn on: press the (D symbol. The indicator above the main
switch lights up. The range is ready for use.

To turn off: press the O symbol until the indicator above the
main switch disappears. All hotplates are turned off. The
residual heat indicator stays lit until the hotplates have cooled
off sufficiently.

Notes

The range switches off automatically when all the hotplates
are switched off for more than 15 seconds.

The settings are memorised for 4 seconds after the range
has been turned off. If the hotplate is switched back on within
this time then the previous settings will be applied.

Setting the hotplate

Select the required cooking power using the Tipp control.
Power level 1 = minimum power.

Power level 9 = maximum power.

Each power level has an intermediate setting. This is marked
with a dot.

/\ Risk of fire!

If a metal object is placed on the Tipp-Pad zone during these
35 seconds, the hob may continue to heat. Therefore, always
turn off the hob using the main switch.

Storing the twist knob

A strong magnet is located inside of the twist knob. Keep the
twist knob away from magnetic data carriers, such as video
cassettes, diskettes, credit cards and cards with magnetic
strips. Otherwise, these data carriers may be damaged beyond
repair.

The twist knob can also cause interference in television sets
and monitors.

Note: The twist knob is magnetic. Metal particles which stick to
the underside can scratch the hob. Always wipe the twist knob
thoroughly.

Emergency mode
The hob can also operate without the Tipp control:

1. Switch on the hob using the main switch.

2. Within the following 5 seconds, press the F and @ symbols
simultaneously. A signal sounds.

3. Press the @ symbol until the indicator lights up on the
desired hotplate.

4.Then press the F symbol to select the desired power level.
The hotplate is switched on.

Notes

The time program function cannot be activated in emergency
mode.

The Tipp control can be placed back on the hob at any time.

Setting the heat setting
The hob must be switched on.

1. Select the hotplate. To do this, tap the twist knob in the
direction of the required hotplate.

2. Within the next 5 seconds, turn the twist knob until the
required heat setting appears in the heat setting display.

The hob is now switched on.

Changing the power level

Select the hotplate and heat level desired using the Tipp
control.
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Switch off the hotplate

Select the hotplate and turn the Tipp control until £ is
displayed. The hotplate turns off and the residual heat indicator

appears.

Note: If no pan has been placed on the induction hotplate, the
selected power level flashes. After a certain time, the hotplate

Cooking guidelines table
The table below contains some examples.

Cooking times depend on the power level, type, weight and
quality of the food. As such they are approximate.

When heating purées, creams and thick sauces, stir
occasionally.

switches off.
Use power level 9 to begin cooking.
Power level Cooking time
Melting
Chocolate, chocolate coating 1-1. -
Butter, honey, gelatin 1-2 -
Heating and keeping warm
Stew (e.g., lentils) 1.-2 -
Milk** 1.-2. -
Sausages heated in water** 34 -
Defrosting and heating
Frozen spinach 34 15-25 min.
Frozen goulash 34 30-40 min.
Slow cooking, simmering
Potato dumplings* 4.-5. 20-30 min.
Fish* 4-5 10-15 min.
White sauces (e.g., bechamel) 1.2 3-6 min.
Whipped sauces (e.g., Bearnaise, Hollandaise) 34 8-12 min.
Boiling, steaming, sautéing
Rice (with a double amount of water) 2-3 15-30 min.
Rice pudding 2-3 30-40 min.
Unpeeled potatoes 4-5 25-30 min.
Peeled potatoes with salt 4-5 15-25 min.
Pasta* 6-7 6-10 min.
Soups 3.-4. 15-60 min.
Vegetables 2.-3. 10-20 min.
Greens, frozen foods 3.-4. 7-20 min.
Cooked in a pressure cooker 4.-5. -
Stewing
Meat roll 4-5 50-60 min.
Stew 4-5 60-100 min.
Goulash 34 50-60 min.
Bake / Fry with a little oil**
Steaks, plain or breaded 6-7 6-10 min.
Frozen steaks 6-7 8-12 min.
Chops, plain or breaded*** 6-7 8-12 min.
Beefsteak (3 cm thick) 7-8 8-12 min.
Chicken breast (2 cm thick)*** 5-6 10-20 min.
Frozen chicken breast*** 5-6 10-30 min.
Hamburgers, meatballs (3 cm thick)*** 4.5, 30-40 min.
Plain fish and fish fillet 5-6 8-20 min.
Breaded fish and fish fillet 6-7 8-20 min.
Frozen breaded fish (e.g., fish fingers) 6-7 8-12 min.
Prawns and shrimps 7-8 4-10 min.
Frozen meals (e.g., stir-fries) 6-7 6-10 min.
Pancakes 6-7 fry individually
Omelette 3.-4. fry individually
Fried eggs 5-6 3-6 min.

* Uncovered cooking
** Uncovered
*** Turn frequently
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Power level Cooking time

Frying** (150-200 g per serving with 1-2 | of oil)

Frozen foods (e.g., French fries, chicken nuggets) 8-9 fry one portion at a time
Frozen croquettes 7-8

Meat (e.g., chicken pieces) 6-7

Fish, in breadcrumbs or batter 6-7

Greens, mushrooms, in breadcrumbs or batter (e.g., baby mushrooms) 6-7

Confectionery products (e.g., fritters, fruit in batter) 4-5

* Uncovered cooking
** Uncovered
*** Turn frequently

Flexible zone

This may be used as a single zone or two individual zones
depending on the cooking needs in each situation.

It consists of 4 independently-controlled inductors. When the
flexible zone is working, only the zone covered by the cookware
is activated.

Advice on using cookware

To ensure that the cookware is detected and heat is distributed
evenly, correctly centre the cookware:

As one hotplate

o Diameter less than or equal to 13 cm
Place the cookware on one of the four posi-
. tions shown in the image.

Diameter greater than 13 cm
L Place the cookware on one of the three
Beal positions shown in the image.

plate, place it at the top or bottom edge of
the flexible zone.

If the cookware takes up more than one hot-

As two independent hotplates
The front and back hotplates, each with two
Q) QB inductors, can be used independently by
selecting the necessary power for each
éD one. In this case, it is recommended to only
use one pan on each hotplate.

Warnings

When using cookware of a different size or made of a different
material, noise and vibrations that do not affect the correct
working of the zone may occur.

To obtain maximum power with the
Powerboost Function, place the
—QD— cookware in the centre of the flexi-

ble zone when used as a single hot-
plate.

- X
o
_ JC

Consisting of two independent zones

The flexible zone can be used normally as two independent
hotplates.

On hobs with more than one flexible
zone, it is not recommended to use
several zones at the same time for a
single pan.

How to activate
See “adjusting the hotplate” section.

As one hotplate
To use the entire hotplate with all individual zones.

How to activate
The hob must be switched on.

1. Position the pan and using the Tipp control symbol, select
one of the two zones corresponding to the flexible zone.

2.Press the [8 symbol. The @ indicators come on.
The flexible zone been activated.

Note: The power level is displayed by one of the flexible zone
indicators or both, depending on the location and size of the
cookware.

Changing the power level
Select the flexible zone and change the power level using the
Tipp control.

To add more cookware

Select the flexible zone and then press the [ symbol. The new
pan will be detected and the previously selected power level
will be maintained.

Note: If the pan on the hotplate that is switched on is moved or
removed, the hob will perform an automatic search and the
previously selected power level will be maintained.
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To deactivate

Select the zone and press the [8 symbol twice. To deactivate
the flexible zone, the [8 symbol must be pressed twice within
two seconds.

Childproof lock

The hob can be protected against being accidentally turned on,
to ensure that children do not switch on the hotplates.

Activating and deactivating the childproof
lock

The hob should be turned off.

To activate: press the ¥ symbol for approximately 3 seconds.
The <0 indicator lights up for 10 seconds. The hob is locked.

Powerboost function

The Powerboost function can be used to heat large amounts of
water more quickly than the power level 5.

Restrictions when using

This function may be used for all hotplates, provided that the

other hotplate in the same group is not turned on. (See figure)
Otherwise, the A and 5 symbols will flash on the display of the
selected hotplate; then the power level is automatically set 5.

Group 1

2|13
11((4

Group 2

Time programming function

This function may be used in two different ways:

to automatically switch off a hotplate.
as a timer.

A hotplate should switch off automatically

The hotplate switches off automatically after the time that is set
has elapsed.

Setting the cooking time
The hob must be switched on.

1. Use the twist knob to select the hotplate and the required
heat setting.

2.Touch the @ symbol. The |2l indicator for the hotplate lights
up. L4 appears in the timer display.
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Return to using two hotplates

Select one of the two hotplates of the flexible zone and set to {J.

Note: When a hob is switched off and later switched on again,
the flexible zone will again be used as two hotplates.

To deactivate: press the # symbol for approximately
3 seconds. The lock is now deactivated.

Childproof lock

With this function, the childproof lock automatically activates
when a hob is switched off.

Activating and deactivating

All of the relevant information on the automatic childproof lock
connection can be found in the Basic settings chapter.

Note: The greatest amount of power supplied in the flexible
zone is obtained by placing a pan in the centre of the zone, as
indicated in the Flexible zone chapter.

To activate

1. Select the hotplate using the Tipp control.
2.Press the # symbol.
The function has been turned on.

To turn off

1. Select the hotplate using the Tipp control.
2.Press the # symbol.

The Powerboost function has been deactivated.

Note: In certain circumstances, the Powerboost function may
turn off automatically in order to protect the electronic
components inside the hob.

3. Use the twist knob to select the required cooking time.

After a few seconds, the cooking time begins to elapse.

Note: The same cooking time can be automatically
programmed for the all the hotplates. The programmed time
passes independently for each of the hotplates.

The Basic settings chapter provides information on
automatically programming the cooking time.



Changing or cancelling the time

select the hotplate using the Tipp control. Press the @ symbol

an(,:i_' change the cooking time using the Tipp control, or set
to L.

Once the time has elapsed

The plate is turned off. The warning signal sounds, the hotplate
displays £l and the time program function screen displays
LiLifor one minute. The |- indicator of the hotplate flashes.
Pressing any symbol turns off the indicators and stops the
beep.

Notes

If cooking times have been programmed for various plates,
the time program function displays the shortest cooking time.
The 1=l indicator of the hotplate lights up.

To check the remaining cooking time of a hotplate: select the
hotplate using the Tipp control. The cooking time will be
displayed for five seconds.

Cooking time can be programmed for up to 99 minutes.

Keep warm function

This function is used for melting chocolate or butter and for
keeping food warm.

To activate

1. Select the required hotplate using the Tipp control.

2.Within the next 5 seconds, press the L. symbol.
The L indicator lights up.

The "keep warm" function has been turned on.

Cleaning lock function

Cleaning the control panel while the hob is switched on may
change the settings.

In order to avoid this, the hob has a cleaning lock function.
Remove the Tipp control. A signal sounds and the § indicator
lights up. The control panel is locked for 35 seconds. The

Automatic time limitation

If the hotplate remains in use for a long time and no changes
are made in the settings, the automatic time limitation function
is triggered.

The hotplate stops heating. On the hotplate display, ~and &
flash alternately.

The indicator goes out when any symbol is pressed. The
hotplate can now be reset.

When the automatic time function is used, it is governed by the
selected power level (from 1 to 10 hours).

The timer

The timer can be set for periods of up to 99 minutes. It is
independent of the other settings. This function does not
automatically switch off a hotplate.

How to program

No hotplate should be selected.

1.Press on the © s_ymbol, and the time program function
display shows i

2. Select the required time using the Tipp control.
The timer starts to count down after a few seconds.

Changing or cancelling the time

Press the @ symbol and change the time using the Tipp
control, or set to L.

Once the time has elapsed

A warning beep sounds. The time program function displays
£0 and the indicator £ comes on. Pressing any symbol turns

off the indicators and stops the beeping.

To turn off

1. Select the required hotplate using the Tipp control.
2.Press the L symbol.
The L display turns off.

After five seconds, the hotplate turns off and the residual heat
indicator appears.

surface of the control panel can now be cleaned without risk of
changing the settings.

Note: The lock does not affect the main switch. The hob may
be turned off when desired.
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Basic settings

The device has several basic settings. These settings may be

adapted to the user's individual needs.

Indicator Function
c ! Childproof lock
! Deactivated.*
{ Activated.
cZ Audible signals
! Confirmation and error signals deactivated.
{ Only confirmation signal deactivated.
Z All signals activated.*
c5 Automatic programming of cooking time
£ Turned off.*
i-55 Automatic shut-off time
ch Duration of the time program function warning signal
{ 10 seconds.
Z 30 seconds.
7 1 minute.*
c Power-Management function
] = Deactivated.*
{ = 1,000 W. minimum power.
i =1500W
£ =2,000 W
etc
S or 5. = maximum power of the hob.
cq Working without the Tipp-Pad
! Deactivated.
{ Activated.*
ch Return to default settings

£ Personal settings.*
{ Return to factory settings.

*Factory settings

Accessing the basic settings
The hob must be switched off.

1. Switch on the hob.

2. Within the next 10 seconds, touch the & symbol for
3 seconds.

c {and {J light up as a preset in the displays.

3.Touch the © symbol repeatedly until the required function
appears in the display.
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4.Then select the required setting with the twist knob.

5.Touch the © symbol for at least 3 seconds.
The settings have been saved.

Quit
To leave the basic settings, turn off the hob at the main switch.



Care and cleaning

The advice and warnings contained in this section aim to guide
you in cleaning and maintaining the hob, so that it is kept in the
best possible condition

Hob

Cleaning

Clean the hob after each use. This prevents food remains left
on the surface from burning. Wait until the hob is cool enough
before attempting to clean it.

Only use cleaning products specifically designed for hobs.
Follow the instructions provided on the packaging.

Do not use:
Undiluted washing-up liquid
Dishwasher detergent
Abrasive products
Corrosive products such as oven sprays or stain removers
Sponges that may scratch
High-pressure or steam cleaners

Fixing malfunctions

Malfunctions are generally caused by minor faults. Before
contacting the Technical Assistance Service, ensure you have
read the following recommendations and warnings.

The best way to remove stubborn stains is to use a glass
scraper. Follow the manufacturer's instructions.

Suitable glass scrapers can be obtained through the Technical
Assistance Service or from our online shop.

Hob frame

In order to avoid damage to the hob frame, follow the
indications below:

Use only slightly soapy hot water
Do not use sharp or abrasive products
Do not use a glass scraper

The Tipp control

For cleaning the Tipp control, warm water and a little soap is
recommended. Do not use abrasive or corrosive cleaning
products. Do not clean the Tipp control in a dishwasher or in
washing up water. Otherwise, it could be damaged.

Indicator Malfunction Measure
none The electric power supply has been cut off. Check other electrical appliances to check whether there has been a
power cut.
The appliance has not been properly con- Check that the appliance has been connected properly according to
nected following the connection diagram. the connection diagram.
Electronic system malfunction. If the malfunction is not resolved by the above checks, contact the
Technical Assistance Service.
£ flashing The control panel is wet or an object is Dry the control panel area or remove the object.

resting on it.

£~ + number / Electronic system malfunction.
o + number /

Disconnect the range from the mains. Wait about 30 seconds, then
connect it again.*

£ + number

£-38 The Tipp control was dragged instead of ~ Wait a few seconds, then switch on the range and hotplate properly
slanting it towards the required hotplate once again.

FO/FS There is an internal error in the system. Disconnect the range from the mains. Wait about 30 seconds, then

connect it again.*

FZ The electronic system has overheated and Wait for the electronic system to cool down. Then push any symbol
the related hotplate has been switched off. on the range.*

Fy The electronic system has overheated and
all of the hotplates have been turned off.

e Incorrect voltage supply, outside the nor-  Please contact your local electricity company.
mal operating limits.

ue sl The hotplate has overheated and switched Wait until the electronic system has cooled down sufficiently before

off to protect its working surface.

switching the hotplate back on.

* |If the indicator persists, call the Technical Assistance Service.
Do not rest hot pans on the control panel.
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Normal noise while the appliance is working

Induction heating technology is based on the creation of
electromagnetic fields that generate heat directly at the base of
the pan. Depending on how the pan has been manufactured,
certain noises or vibrations may be produced such as those
described below:

A deep humming sound as in a transformer

This noise is produced when cooking with a high power level. It
is caused by the amount of energy transferred from the hob to
the pan. The noise disappears or becomes faint when the
power level is lowered.

A low whistling sound

This noise is produced when the pan is empty. The noise
disappears when water or food is added to the pan.

A crackling sound

This noise occurs in pans which are made from different
materials superimposed on one another. It is caused by the
vibrations that occur in the adjoining surfaces of the different
superimposed materials. The noise comes from the pan. The
amount of food and cooking method can vary noise intensity.

After-sales service

Our after-sales service is there for you if your appliance should
need to be repaired. We are committed fo find the best solution
also in order to avoid an unnecessary call-out.

E number and FD number:

Please quote the E number (product number) and the

FD number (production number) of your appliance when
contacting the after-sales service. The rating plate bearing
these numbers can be found on the appliance certificate.

Please note that a visit from an after-sales service engineer is
not free of charge, even during the warranty period.

Please find the contact data of all countries in the enclosed
customer service list.

To book an engineer visit and product advice

GB 0844 8928989
Calls from a BT landline will be charged at up to
3 pence per minute. A call set-up fee of up to 6 pence
may apply.

IE 01450 2655
0.03 € per minute at peak. Off peak 0.0088 € per
minute.

Trust the expertise of the manufacturer, and rest assured that

the repair will be carried out by trained service technicians
using original spare parts for your domestic appliance.
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A high-pitched whistling sound

This noise is produced mainly in pans made from different
materials superimposed on one another, and it occurs when
such pans are heated at maximum power on two hotplates at
the same time. The whistling disappears or becomes fainter as
soon as the power level is lowered.

Noise from the fan

For proper use of the electronic system, the temperature of the
hob must be controlled. To do this, the hob has a fan which
turns on when a high temperature is detected. The fan may also
work by inertia after the hob has been switched off, if the
temperature detected is still too high.

The noises described are normal, they are part of induction
heating technology and not a sign of malfunction.



Tested dishes

This table has been prepared for assessment institutions to
provide controls for our appliances.

The data in the table refer to our Schulte-Ufer cookware
accessories (4-piece cooking set for induction hob 29442X0)
with the following dimensions:

Saucepan: 16 cm @, 1.2 | for 14.5 cm @ hotplates
Pot: 16 cm @, 1.7 | for 14.5 cm @ hotplates

Pot: 22 cm @, 4.2 |, for 18 cm @ hotplates

Pan: 24 cm @, for 18 cm @ hotplates

Tested dishes Hotplate

Preheating Cooking

Power level Time (Min:S) Cover Power level Cover

Melting chocolate

Cookware: saucepan

Chocolate coating (e.g. Dr. Oetker brand, dark
55%, 150 g.)

@ 145 cm

Heating lentil stew and keeping it heated

Cookware: Pot
Initial temperature 20 °C

Lentil stew*

Amount 450 g. @ 145 cm

1:30 without stir-

fing Yes 1.

Yes

Amount: 800 g. @ 18 cm

2:30 without stir-

fing Yes 1.

Yes

Canned lentil stew, e.g. Erasco lentils with chorizo

Amount 500 g. @ 145 cm

9 1:30 stir after Yes 1

approx. 1.00 ves

Amount 1 kg. @ 18 cm

9 2:30 stir after Yes 1

approx. 1:00 ves

Making bechamel sauce

Cookware: Saucepan
Milk temperature: 7 °C

Ingredients: 40 g of butter, 40 g of flour, 0.5 | of @ 145 cm

milk (3.5% fat) and a pinch of salt

1. Melt butter, mix in flour and salt and heat
everything together

2. Add milk and bring the sauce to a boil, stirring
continuously

3. Keep the bechamel sauce at a boil for two
more minutes, stirring continuously

1 approx. 3:00 No

7 approx. 5:20 No

Cooking rice pudding

Cookware: Pot
Milk temperature: 7 °C

Heat milk until it begins to bubble. Change the rec-
ommended heating level and add rice, sugar and
salt to the milk

Ingredients: 190 g. of short-grain rice, 23 g. of
sugar, 750 ml. of milk (3.5% fat) and a pinch of
salt

@ 145 cm

Ingredients: 250 g. of short-grain rice, 30 g. of

sugar, 1 I. of milk (3.5% fat) and a pinch of salt 2 18 cm

2 stir after
approx.
10:00

8. approx. 6:30 No Yes

Cooking rice*

Cookware: Pot
Water temperature 20 °C

Ingredients: 125 g of short-grain rice, 300 g of

water and a pinch of salt 2 14.5 cm

9 approx. 2:30 Yes 2 Yes

Ingredients: 250 g of short-grain rice, 600 g of

water and a pinch of salt 2 18 cm

9 approx. 2:30 Yes 2. Yes

*Recipe according to DIN 44550
***Recipe according to DIN EN 60350-2
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Tested dishes

Hotplate

Preheating

Power level Time (Min:S) Cover

Power level Cover

Pan-frying pork sirloin

Cookware: Frying pan
Sirloin initial temperature: 7 °C

2 pieces of sirloin (total weight approx. 200 g,
1 cm thick)

@ 18 cm

9 1:30 No

No

Frying crépes**

Cookware: Frying pan
55 ml of crépe batter

@ 18 cm

9 1:30 No

No

Frying frozen potato chips

Cookware: Pot

Ingredients: 1.8 kg of sunflower oil, for cooking:

200 g of frozen potato chips (e.g. McCain
123 Frites Original)

@ 18 cm

Until the tempera-
9 ture of the oil No
reaches 180 °C

No

*Recipe according to DIN 44550
***Recipe according to DIN EN 60350-2
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MepaiTEépw MANPODOPIES VIO TG TTPOIOVTA, TO EEAPTAUAT, TO
QVTOMGOKTIKG Kol TO 0epPRIG Ba Bpeite oTo d1adikTuo (Internet):
www.neff-international.com kai oto online-shop: www.neff-
eshop.com

Mn xpnoipotoleitTe KOAUpPPoTa TNG Baong
E0TIOV. TO KOAUPPOTO propei var 0dnynoouv
0O€ OTUXNUOTA, TT.X. OTIO UTIEPBEPUOVON,
avadAeEn N Bpauon UNIKwV.

Mn xpnoipotoleitTe akaTOAMNAEC dIOTAEEIC
TTPOOTOOIAC N AKATOAMNAG TTPOOTATEUTIKO
mAeypora maidiwv. Mmopei va odnynoouv oe
OTUXNHOTO.

AUTH n ouokeur dev TTIPOOPICETAI VIO TN
AeiToupyia pe evav eEWTEPIKO XPOVODIOKOTTN
N eva TNAEXEIPIOTAPIO.

AUTI N OUOKEU! ETITPETIETAI VO
xpnolgoroinBei amd madid Gvw TwV 8 ETwV
KOl OTIO OTOUO PE PEIWPEVEC DUOIKEC,
aI0ONTAPIEC 1 TIVEUUATIKEC IKAVOTNTEC 1N HE
QVETIOPKI EPTIEIPION N YVWOn, OTOV
EMTNEOUVTAI I €AV EXOUV AGBEI OXETIKEC
odnyviec via TNV aodaAn xpnon TNG OUOKEUNC
QMO VO ATOPO TTOU Eival UTTEUBUVO VIO TNV
a0PAAEIG TOUC KOl EXOUV KOTOVONOEI TOUC
KIVOUVOUC TTOU PTTOPOUV VO TTOOKUWOUV.
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Ta moudia dev emTPEMETAI Vo TTAICOUV PE TN
ouokeun. O KaBapIiopoC Kal N ouvtnpnon omo
TO XpNoTn Oev EMTPETETAI VO
paypoToroINOouyv omo TaIdIG, EKTOC eAvV
eival 8 eTWV KOl Gvw Kol EMTNPOUVTAL.

Kpatare T oudIc TTOU €ival KOTW TwV 8 ETWV
HOKQIO OTTO TN OUOKEUN KOl TO KOAWDIO
ouvoeong.

2€ TepinmTwon epduTeupevou BnuaTodoTn N
KOTTOIOC TIOPOUOIOC IOTPIKNAC CUOKEUNC
xpeladeTal 101aiTEPN TTPOCOXMN KOTG TN XPNnon N
OTavV MANCIGZETE TIC ETTAYWYIKEC BAOCEIC EO0TIWV
eVw AeIToupyouv. 2upBouleuTei Tov VIOTPO
OOG N TOV KOTOIOKEUQOTN TNG OUCKEUNC VIO VO
BeBaiwOeite OTI MANPOI TOV IoXUOVTO
KOVOVIOUO KOl evnuepwoeiTe yia TIC MOavES
aoupBaroTnTed.

Kiviuvog nmupkayiig!

To KauTO AAdI Kail AiTTOC TIaipVOUV YPHyopa
dwTIA. Mnv adriveTe TTOTE XWPIC EMTHENON
TO KOUTO AGOI Ko Aimo¢. Mn o3riveTe moTe TN
dWTIO pe vepoO. ATTEVEQYOTIOINOTE TNV E0TIO
payelpeparoc. 2Bnvete TIc PAOyeC
TTPOOEKTIKA LE VA KOTIOKI, PIO KOUPBEPTO
mupoOoBeonc 1N KATI TAPOHOIO.

O1 eoTiec payelpepaToC (eO0TAIVOVTOI TTOP
TTOAU. MV OKOUUTIATE TTOTE EUDAEKTO
QVTIKEIUEVO TTOVW OTN Bdon eoTiwv. Mnv
TOTTOOETEITE AVTIKEIJEVO TTOVW OTN BAaion
€0TIWV.

H ouokeun CeoTtaiveTal MoAU. Mnv
amobnkeueTe eUGAEKTO QVTIKEIUEVA ) KOUTIO
OTIPEl OE OUPTAPIO QTTeEUBEiae KATW OO TN
Baon eoTIWV.

H B&on eoTIWV AmmevepyoTIoIeiTal OO PovN
TNG KOl O XEIPIOPOC TNG dev eival AoV
SuUVOTOC. ApYOTEPD PTTOPEI VO
evepyoroinBei abeAnTa. KarteBdoTe TNV
QOPAAEIO OTO KIBWTIO TWV GOHOASIWV.
KaAeoTe TNV UTINPECIO TEXVIKNC
eunmnpeTNOoNG TMEAOTWV.

Kiviuvog eyKaupaTog!
Ol €0TiEC PHAYEIPEPOTOC KaI TO TIEPIBOANOV
TOoug, 1IDIITEQPO val TTAGOIO TOU TTediou
HOVEIPEUOTOC TTOU EVOEXOUEVWC UTTAPXE,
(eoTaivVOVTOI TTAPO TTOAU. MV oKOUUTIHOeTE

TTOTE TIC KAUTEC emdavelec. KpaTare TO
maidIx HOKPIQ.

H eoTia poyeipepoToc Beppaivel, 0AG N
evoeltn de Aeitoupyei. KaTepBaoTe TNV
QO0PAAEIO OTO KIBWTIO TWV 0OHOASIWV.
KaAeoTe TNV UTINPECIO TEXVIKNC
e&utmnPETNONG TIEAGTWV.
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Ta avTikeigeva oo peToMo (eoTaivovTal
TMOvVw 0TN BAon €0TIwV TTOAU yprnyopa. Mnv
TOTTOOETEITE TTOTE PETOAMIKO OVTIKEIPEVQ,
OTTWC TI.X. HOXOiPIO, TTIPOUVIA, KOUTAAIO KOl
KOTTOKIO TTAVW 0T BAon €0TIWV.

MeTa ammd KGO Xpnon, TavTa Vo OBAveTe TN
Baon €0TIwWV PE TOV KUPIO OIGKOTTN. Mnv
TIePINEVETE VO OBN0EI AUTOPOTO N BAon
eoTIwV e1eldn dev UTIapXel OKEUOC.

Kivouvog nAekTpomAngiag!

Ol aKOTOAMNAEC ETTIOKEUEC eival eTTIKIVOUVEG.
MOVO €vag TEXVIKOC TOU TUNUOTOC
e&utmnpeTnonG TIEAOTWY, EKTTAIOEUPEVOC OTTO
EPAC, ETTPETETAI VO EKTEAEDEI TIC ETTIOKEUES
KOl VO QVTIKOTOOTNOEI T XOAGOPEVD
KOAWOIO ouvdeonc. Eav n ouokeun exel
BAGBN, ToaBAETE TO peupaToAnTTN (HIG) Mo
Vv mpida ) koTeBaoTe/EeBIdwoTe TNV
QOPAAEIT OTO KIBWTIO TWV OODOAEIWV.
KoAEOTE TNV UTTNPEOIO TEXVIKNC
eCuTNPETNONC TIEACTWV.

Mio el10XwPENON UYPOOoIOC PTTOPE! Vo
TTPOKOAEOE! pIa NAekTpomAnEia. Mn
XPNOIUOTIOIEITE OUOKEUEC KOBOPIoUOU
UYNANC TTieoncg ) ouoKeueg ekToEeuong
aTuOU.

Mio EAOTTWHOTIKI) OUOKEUN UTTOPEI VO
TpoKoAeoel Pl NAekTpomAn&ia. Mnv
EVEPYOTIOIEITE TTOTE PIG XOAGOPEVN OUOKEUN.
ToaBnére 10 peuparoAnmTn ($I1g) omod TNV
mpida ) koTeRaoTe/EeBIdwoTe TNV aodaAeIn
0TO KIBWTIO TwV aodaAeiwv. KaAeoTe TNV
UTINPEOCIO TEXVIKNC €EUTTNPETNONG TIEATWV.

To onmooipyoTa [ TG payiopgaTo 0TNV
UOAOKEPOUIKN TTAGKO UTTOPOUV VO
mpokaAeoouv NAekTpomAnéia. KateBaoTe TNV
a0dOAEIO OTO KIBWTIO TWV GOPOAEIWV.
KaAeoTe TNV UTINPECIQ TEXVIKNC
e&umnpeTNoNG MEAGTWV.
Kivduvog Aoyw payvnTicHou!
To OTTOOTIWHEVO OTOIXEIO XEIPIOHOU €ival
pgayvnTika. O1 yayvhTeC PTTopeEi va
EMNPEAGOOUV OPVNTIKA TO NASKTPOVIKO
oToIXeIx epduTEUONG, TI.X. BNUOATOOOTEC
KaPOIAC N avTAieC IVOOUAIVNG. Ta GTOUO pe
NAEKTPOVIKG OTOIXEio epduTEUONC OEV TIPETIE
vo GEPOUV TO OTOIXEIO XEIPIOPOU KOVTO OTO
OWUO TOUG (TM.X. OTIG TOETEG TWV TTOUKAUIOWV
M TTAVTEAOVIWVY), OTIO TO BNUATOOOTN KAPDIAG
TTPETIEI VO TNPEITOI PIk EAGXIOTN amooTaon 10
cm.



Kivéuvog BA&BNG!

AuTn N Baon €oTIwV OIGBETEI EVAV QVEUIOTAPO
OTO KOTW TUNUO TNC. 2€ TIEPITITWOon Tou
UTIPXEI KOTTOIO OUPTAPI KATW oo TN Baon
eo0TIWV, Oev TIPETEl VO QUAGOCOVTOI HIKOO
QVTIKEIUEVO N XOPTIQ, av armoppodndouv
UTTOPEl VO XOAGOEI O QGVEUIOTAPOC N VO
TPOKANOei BAGBN oTn WUén.
AVOEOO OTO TTIEPIEXOPEVO TOU CUPTAPIOU KOl
oTnv €i00d0 TOU QVEUIOTN PO TTPETIEl VO
adroeTE PIG AMOOTAON TOUAGXIOTOV 2 cm.
Kivduvog TpaXuHaTIGHOU!
KoTd TO payeipepo 0to AoutpoO vepou
prropei n Baon e0TIWV KAl TO HOYEIPIKO
OKeUOC va payioouv amod Tnv
utrepBeppavon. To HAYEIPIKO OKEUOC OTO
AOUTPO vEPOU OV ETITPETIETOI VO OIKOUUTTIAEI
QmeuBeiag ToV TTATO KOTOGPOAGC.
Xpnolyotroleite JOVO PAYEIPIKO OKeUN
QVOEKTIKA O0TN BepuoTNTA.

O1 KaToapPOAEC PTTOPEI VO TTETOXTOUV
EadVIKO WYNAG, OTOV UTTAPXEl UYPO HETOEY
TOU TTATOU TNC KOTOOPOAGC KOI TNG E0TIOC
payelpeparoc. Kpatdre Tnv €0Tio
LOYEIQEPATOC KOl TOV TIOTO TNG KOTOAPOAAC
TAVTOTE OTEYVO.

Aitieg BAXBwV
Npoocoxn!

O1 Tpoxeic BAOEIC TWV OKEUWV UTTOPE! vai payioouv Tn Bdon
€0TIWV.

[MoTé pnv TomoBeTeiTe Adeln oKeun oTIC e0Tieg. Mmopei va
TTPOKANOEi BAGBN.

Mnv TommoBeTeiTe Oepud OKeUN TAVW OTO TTEdIO XEIPIOUOU, OTNV
nieploxn Twv evoeifewv ) oTo TAaioIo TNG Baong eoTiwv. Mmopei
VO TTPOKANOe! BAGBN.

H mTon okANPWV 1 AIXHNEOV OVTIKEIHEVWV TIAVW OTN B&on
€0TIWV UTTOPEl VO TTIOOKOAEDE! BAGRN.

To OAOUPIVOXOIPTO KOl TO TTAGOTIKA OKeUn Nlwvouv TTAvw o€
Oepueg eoTieg. Aev OUVIOTATAI N XPHON TTPOCTATEUTIKWY GUAWY
oTn Baon eoTIRV.

FCevikn &rown
>TOV TTAPOKATW TTIVOKO TTOAPOUCIGZOULE TIG THO CUXVEC BAGRBEC:

BA&Beg Artia Auon
Nekedeg TpodIua TTOU €xoUV UTTEPXEINIOE! ATTOUCGKPUVETE QUECWE Ta TPOPGIUG TTou utiepxelAiCouv pe TV EUOTPO EOTIOG.
AKOTAMNAG TTPOTOVTOL KABOPIOTNTAC XpnolyoToleiTe TPOoIOVTA KaBaAPIOTNTAC KOATAAMNAG vial TN BA&ON €0TIWV.
Xapdéelc AANGTI, Jaxopn Kol XwUo Mnv xpnoiporoleite TN B&on €oTiwv oav OIOKO 1) TTAYKO €PYQOIOG.
O1 Tpaxeic Bcl'xoeu;l TWV OKEUWV Xopalouv EAEyxeTe TO oKeln.
TNV KEPAUIKI E0TIC
Zebwplaoua AKOTOMNAG TTPOTOVTOL KABOPIOTNTAC XpnoIpoTToleiTE TTPOIOVTO KABAPIOTNTAG KATAMNAG Via TN BAoN €0TIWV.

TpIBA TWV OKEUWV

>NKWOTE TIC KATOXPOAEC KAI TG TNYAVIC VIO VO TOL HETOKIVIOETE 08 MO UEPOG.

ZAxopn, OUOTOTIKG pe UWnAn TTEPIEKTI-
KOTNTOL 0 CAXOPN

ATOPAOIWOEIG

ATTOUOKPUVETE OPEOWE TO TOODILG TTOU uTiEPXEINIOUV pe TNV EUOTPO E0TIOC.

MpooTaoia Tou TTEPIBXAAOVTOC

Anooupon GUHPWVA PHE TOUG KXVOVEC
TIPOOTXOIXG TOU TTEPIBXAAOVTOQ

ATooUpPETE TN OUOKEUOOIO OUPDWVA UE TOUC KAVOVEC TIPOOTAOIAG
TOU TIEPIBAANOVTOG.

AUTH N OUOKeUN XoPaKTNPEIZETAI CUPPWVA UE TNV
eupwaikn odnyiot 2012/19/EE miepi NASKTPIKWV Kol
NAEKTPOVIKWY OUOKeuwv (waste electrical and electronic
equipment - WEEE).

H odnvia mpokaBopidel Ta TAGIOIO VIO JIG AmOoUPOoN Kol
aglomoinon TwV TTOAIWY CUCKEUQV pe 10XU 0” OAn Tnv EE.

ZUMPBOUAEG YIX TRV €EEOIKOVOLINCN EVEPYEING

Xpnolporoleite MAVTOTE TO KATAMNAO KOTTGKI VIO KOOe
KOTOOPOAQ. ‘OTaV poyelpeleTe XWPIC KATOKI, OTTITEITOI OPKETA
TEPIOOOTEPN EVEPYEIR. XPNOILOTIOIEITE EVO YURAIVO KOTIOKI VIO VO
EXETE OPOTOTNTA XWPIC VO TO AVOIVETE.

Xpnoipotmoleite okeun pe eminedec Baoeig. O Baoeig mou dev
elval emimedec amaITouv peyoAUTEPN KATOAVAOAWON EVEPYEING.

H diGpeTpog TNG BAONC TwV OKEUWVY TIPETEl VA TAIPIALEl UE TO
péyeboc TNG eoTiag. MNPoooxr): O KATOOKEUOIOTEG OKEUWY

ouvNBWG UTodEIKVUOUV TN PEYIOTN IGUETPO TOU OKEUOUG, TTOU
KOT& Kavova uttepRaivel Tn SIGUETPO TNG BACNC TOU OKEUOUC.

Xpnoipotoleite eval pikpd OKeUOC VIO HIKPES OVTIOTOIXO
moooTNTEG. Eval peydAo Kol OXETIKG AOEI0 OKEUOC KOTAVOAWVEI
TTOMV) evepyela.

Katd To payeipepa, xpnoiuotoleite Aiyo vepd. Me auTdv Tov
TPOTO £E0IKOVOUEITOI EVEPYEID KO loTNPoUVTal OAEC oI BITOpiVES
KOl TOL HETOANG TWV AOXOVIKQV.

EmAeyeTe TO XapunAOTEPO emimedo 10XU0C Tou o emMTEETE TN
OUVEXION TOU HOVEIPEUOTOG. 2e TTOAU uywnAo emimedo 10XU0G,
OAMAVATOI EVEQYEIDL.
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Enmaywyiko Mayeipepa

MAgovekTRpOTX TOU EMMOywyikou
MayeipepaTog

To Emaywyikd Mayeipepa onuaivel piot pIdikr) aA\ayn Tou
napadooiakoU TPOToU BEppavong, N 6epudTnTa PeTadidETA

ameuBeinag 0To okelog. MNa auTdv Tov AOyo, Exel diddopa
TASOVEKTAUATOL:

m EEoikovopnon Xpovou KaTa Tn OIPKEI TOU POYEIPEUOTOC, TOU
WYNOIPOTOC KOI TOU TNYOVIOUOTOG, KABWE Bepuaivel ameubeiag To
OKelog.

m ECoikovopnon evepyeiag.

m [110 eUKOAN PpovTida Kal KadapioTTa. Ta TPOPIUG TTOU EXOUV
utrepxelNioel dev KaiyovTal TOOO YPHyopa.

m EAeyxog BepudTNTOC KOl 00PAAEIOG: N BAON €0TIWV TIOEEXE! N
OIOKOTITEI TNV EVEPYEIO OPECWC POAIC EVEPYOTIOINOETE TO
XEIPIOTNPI0 eAeyxou. H emaywyikn eoTia dev Topexel BeppodTnTa
OV OMOUOKPUVETE TO OKEUOG XWPIC VO EXETE OTIOOUVOEDEI
TTPONYOUUEVWE TO XEIPIOTAPIO.

ZKeUN

Ta 01dnPoPoyVNTIKG OKeUN eival KATAMNAG HOVO VIO ETTOYVWYIKO

yayeipeua, pmopei va eival omo:

® ETOPOATWHEVO XOAURBO

m XuTtooidnpo

m oKeuog TpamedioU eIdIKA VIO ETTAYWYIKO HOYEIPEUD OTTO
avoEeidwTo XAAUBOL.

Mo va KAToAGBETE av Tol OKeUN eival KATAMNAQ, eAEYETE av n BAon
TOU OKEUOUG EAKETAI OTIO &val PayvnTn.

Ynidpxel MO €idoc oKeuwv IBIKA VIO ETTAYWYIKO HOVEIPEUD, TWV
omoiwv n Baon dev eival TANPWS 0IdNPOUOYVNTIK.

OTav XpNOILOTIOIOUVTOI JEYOA
okeln pe mo pikpr SIGUETPO OTN
o1dnpopayvNnTIKn Cwvn, Bepuaive-
Tal HOVO N o1dNPOPaYVNTIKA {wvn
Kal €TOI OEV YIVETOI OUOIOYEVNC
KaTavour BeppoTnTaC.

Ta okeln pe ¢wvn omd aAoupivio
pyeoa otn B&on, YEIwVouV Tn oidn-
pouayvnTiKh Zwvn, €TOI N TTOPEXO-
pevn 10XUC uTopel va gival
HIKPOTEPN 1) VO TIGPOUCIOOTOUV
TPOBAUATO eVTOTIIOUOU TOU OKeU-
OUC I GKOUG KOI VO NV avIXveue-
TOl.

Mo KOAUTEPD OTTOTEAEOUATOL OTO
goyeipepa, ouvioTaTal n didue-
TPOG TNG CIBNPOUOYVNTIKAG (VNG
TOU OKeUOUC Vo TaIPIAle! e TO
peyedoc Tne eoTiag. Eddoov 1O
okeuog ev avixveUeTal oTnV €0TIA,
OOKIUGIOTE OTNV E0TIC UE TNV ApE-
0WG HIKPOTEPN OIGUETPO.
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Mn kKaT&GAANAG oKEUN
[1oT€ unv xpnolyotoleite TMAAKeES dIGxuonC oUTe oKeun aro:

KOVOVIKO AeTITO XGAURBO
YUOAI

[
|

m TTNAO
B XOAKO
[

aAoupivio

XXPOKTNPIOTIK& TNG B&ONG TOU OKEUOUG

To XOPOKTNPIOTIKA TNG BAONC TWV OKEUWV UTTOPEI VO eTTNPERCOUV
TNV OHOIOHOPGIA OTO OTTOTEAEOUATOl TOU POVEIPEUOTOG. SKeUNn
KOTOOKEUGOUEVD OO UNKG TTou BonBouv oTn didxuon Tng
BepudTNTAC, OMIWC Ta okeun "sandwich" amd avo&eidwTo XAAURA,
SlavEPOUV TN BepuOTNTA OUOIOLOPDX, EEOIKOVOUWVTAC XPOVO KOl
EVEPVEIQ.

Amoucia okeUoug i Un KXTGAANAo pEyeBog

Av dev TOTIOBETEITAI VOl OKEUOG TIAVW OTNV €0TiaL, 1 auTo dev eival
ammod KATAMNAO UAIKO 1) péyebog, To emimedo PaYEIPEUATOC TTOU
epdavidetar otnv voelEn TNG eoTiag avaBoofnvel. TomoBeTrnoTe TO
KOTGANAO OKEUOC VIO VO OTOLIOTAOE VO avaBooRrvel. Av apynoeTe
epIocoTeEPO OO 90 OeUTEPOAETITA, N E0TION OBMVEI GUTOUATOL.

Adeix OKeUN ) e AenTh BA&on

Mnv Beppaivete adeia okeln, oUTeE VO XPNOILOTTOIEiTE OKelun pe
Aeritr) Bdion. H Baon eoTiov OI0OETEl Eval E0WTEPIKO CUCTNUG
aodaAeiac, oMaG eva &delo oKelog pmmopei va BepuavBei TOoo
YPNAYOPO WOTE N AeiToupyia "autouaTn anevepyoroinon” dev €xel
XPOVO VO evepyoroinBei Kal pmopei va GTaoel ToAU uwnAn
Beppokpaoia. H Bdon Tou okeloug Pmmopei va Aiwoel Kol Vo
TpokaAéoel BAGBN 0TO YUOAI TNG BAGONG €0TIWV. Z'AUTHV TNV
mepinTwon, Unv ayyidete To okeUoC Kal oBAoTe TNV eoTia. Av Oev
AeiToupyei, edOOOV EXEI KOUWOEI, ETIKOIVWVIOTE HE TO TEXVIKO
oepPIC.

Avixveuon ckelUoug

Kd&Oe eoTia exel eva eAAXIOTO OPIO VI Qvixveuon Tou OKEUOUG, TO
oroio diadepel avdAoya pe To UAIKO TOU OKEUOUC TToU
xpnolpotolgiTal. Na auTdv To Adyo, TTPEME! VO XPNOIUOTIOIEITAI N
€0TIO TTOU €iVail TTIO KOATGAMNAN WG TIPOG TN SIGUETOPO TOU OKEUOUG
™me.



M@ v yVwpicETE TN GUCKEUN

>1n oeAida 2 Ba Bpeite MAnpodopieg via TIC OIGCTACEIC KAl TNV 10XV
TWV €0TIWV HOYEIPEUOTOC.

To medio xeipiopou

11

[
Yo £ P x P}

o - >
®© L £ ® - &N\ 7 A © HE

EmdAvelEg XEIPIGHOU Evdeigeiq

D KUpIog BIOKATTNG H NEITOUPYIKOTNTOL

. AerToupyia SioTAPNON BePUATNTOC -9 Emimeda 1oxU06

F Aerroupyia Powerboost kail aodaAeia yio oI F Aertoupyia Powerboost

H] EughikTn Cwvn HIR Mapapgvouoa BepuoTNTC

&) AEITOUPYIO TIPOYPAUHATIONOG XPOVOU oo AeiToupyia TTPOYPOUUATIOUOG XPOVOU
£ [MpooTaoiol KaTG TNV KABaPIOTNTO
=20) AoddAeia yia TToudIA
L AeiToupyia dloThpNon BepudTNTOC
=1 AuTOpOTN amoouvdeEon
Ja) YmevOupioThg Xpodvou

Em¢A&veleg XeEIpIoUoU

Av TIoTHoeTE KAMOIO OUPBOAO, EVEPYOTTOIEITAI N OVTIOTOIXN

AelToupyia.

Ymodei&n: Aiotnpeite TG embAveIeg XeIPIOPOU TavTa oTeyveg. H

uypaioio UTTopEl Vo ETTNEERCEI TN ASITOUPYIA.

O1 eoTieg

EoTiax

01 EugANikTn Cwvn BAéme evotnTa “eUéNIKTN Cwovn”

Xpnoiuotoleite Hovo okeln KOTGANAG VIO LOVEIPEUO PE eTTOVWYT, BAETE evoTNTO “KaTAMNAG okeun".

‘EvOEIEn MOXPAUEVOUCKC OEPHOTNTAC

H B&on eoTiwv diaBéTel TNV EvOelEn MaPAPEVOUOOC BepuodTNTOC OE
K&Be eoTia Tou Ogixvel TToIeC eival aKOUa Bepueg. ATToduyeTe TNV
emadn pe Tnv eoTia mou deixvel auTrh TNV evoeign.

MapdAo Tmou n Béion eoTiwy gival oBnNoTn, To A/H, Topapevel
dwTIopEvo 000 n eoTia eival Bpun.

Av QITOPOGKPUVETE TO OKEUOG TIPIV OBNOETE TNV €0TIA, eudaviCeTal
eVOMAE N vdeiEn R/H kol To emAeyopevo emmnedo 10xU0C.
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Twist-Pad Ko KoupTti Twist

° 7 ° ‘
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Ki -
. . - -

To Twist-Pad eival n meploxrn pubuioewy, 0TnV OToia PTTOPEITE Vo
emAeETE e To Koupt Twist TIC €0TIEC HOYEIPEUOTOC KOl VO
puBuioeTe TIC BaOUIdEC HOyEIPEUOTOG. 2TNV TTIeploxn Tou Twist-Pad
KEVTPOPETAI TO KOUPTH Twist QUTOUOTO.

To koupmi Twist gival payvnTIKO Kol TOTTOBETEITOI TTAOVW OTO Twist-
Pad. Me 10 eAadp0O MATNUO TOU KoupTioU Twist oTnv Tiepioxn evog
UOPKOIPIOUOTOC EVEPYOTIOIEITE TNV OVTIOTOIXN €0TION HOVEIPEUATOG.
>TpedovTag To Koupt Twist puBuideTe TN BoOUIdQ paveIPEUATOC.

MeTa TNV TOTTOBETNON TOU KOUUTIIOU Twist purmopei auTo, Vo Unv givai
KEVTPOPIOUEVO OWOTA TTAVW OTo Twist-Pad. MeTOKIVQVTOG TO
eAaPPA, UTIOPEITE VO KEVTPAPETE Eava TO KOoupTtt Twist.

Ymodeign: O mpooavatoNiopog dev emnpeadel Tn Aeitoupyia Tou
KoupToU Twist.

Adaipeon Tou diakorTn Tipp

Otov adaipeital o diokomTnG Tipp evepyoroleiTal N AeiToupyia
TTPOOTAOION KATA TNV KABGEIOTNTA.

Mmopeite va adaipeoeTe To dIGKOTTN Tipp vk AeITOUPYyOoUV Ol
€0TieG. H AeiIToupyia mpooTaoiol KOTG TNV KABapIOTNTO
gvepyotoleiTal yio 35 deuTepOAeTTTa. AV, AdoU TIEPAOE! O TTAPATTAVW
Xpovog, Oev TomoBeTnBei Eava oTn 6¢on Tou 0 BIaKOTTNG Tipp, N
koudiva of3rvel.

A Kivduvog mmupkayiag!

Av KOTG TN JIGPKEI TwV 35 OeUTEPOAETITWY TOTTOBETHOETE KATOIO

LETOMIKO avTIKeipevo Tiavw oTo Tipp-Pad, n Baon eoTiwv pmopei va
ouvexioel va BeppaiveTal. Mo Tov AOyo auTo, TAvVTa Vo oRrveTe TN

Bdon eoTIWV e ToV KUPIO JIGKOTITN.

dUAAEN TOU KOUTTIOU Twist

>TO E0WTEPIKO TOU KOUWTIIOU Twist UTTPXEI EVOC IOXUPOC HOYVATNG.
Mnv TAno1&deTe To KoupTi Twist KOVT& 0g payvnTIKoUG GopEic
0edOoPEVWV OTIWC TI.X. BIVTEOKAOETEC, DIOKETEC, TIOTWTIKEC KAPTEC
KOl KAPTEC HE payvNTIKO YPOUUIKO KwOIKO. AuToi oI hopeic
0edOUEVWV UTTOPOUV VO KOTOOTPOGOUV.

Emmpoobeta umopouv va epdavioTouv BAGRBEC oe TNAEOPAOEIC KAl
000VEC TEPUOTIKWV.

YrodeiEn: To koupmi Twist eival poyvnTIKO. Ta HETAMIKG OWUOTISIO
TTOU UTTOPOUV VO TIPOOKOAMNB0UV 0TNV KATW PEPIB, UTTOPOUV VA
YPOTOOUVIOOUV TN BAoN €0TIWV. ZKOUTCETE TTAVTOTE TO KOUUTTI
Twist.

PUBMION £KTAKTNG XVAYKNG

H Bdaon eoTi®v pmopei emiong va AeITOUPYNoeEl XwPIg To SIoKOTTN
Tipp:

1. AvayTe Tn B&on 0TIV Pe ToV KUPIO OIOKOTTTN.

2. Méoa ota endpeva 5 OeuTEPOAETITA, TTATHOTE TAUTOXOOVA TO
olpBoAa A kau ©. AkoUyeTar &val ofuo.

3.MarroTe To oUPRoro O pexpr va dwTioTel N EvOeIEn TNG eoTiag
TTou B¢AeTE.

4.3Tn OUVEXelo TTATHOTE To SUPBOAD F' via var emAEEeTe To emimedo
10XUC TToU BEAeTE.

H eoTia eival avappevn.

Ymodei&eig
m H AeiToupyia TPOYPOUUOTIONOC XpOvou O Umopei va
evepyotoinOei 0e KOTAOTOON EKTOKTNG OVAYKNG.

m O diakonTne Tipp umopei va EavaTomnobetnOei otn Baon oTIwV
omoIadNTIOTE OTIYUN.

MpoypXUHATIONOG TNG B&EONC ECTIWV

>'auTO TO KEGGAQIO COG TTOPOUCIAZETON O TPOTIOG PUOUIONG HIOG
€0TIOG. 2ToV TTHVOKa UTTAipXoUV Ta emmimeda I0XUOG Kail 01 XpOVol
HOVEIPEUOTOC VIO OI0hOPETIKA PaynTA.

AvOpPa Kl GBRCIHO TNG B&ONG ECTIWV
H B&on eomiwv avaBel Kal opfvel pe Tov KUplo SIoKOTTN.

Avoppao: mothoTe To oupRoro D. dwTiCeTan n evSeIEn Tou PpiokeTal
mAvw OToV KUPIO JIakOTTN. H BAon €0TIWV gival €ToIun yia va
AeiToupynoel.

>Rroipo: morote To oupBoro (D péxpl va Xxobei n evaeiEn mavw
oTov KUplo O1akomTn. OAeg ol eoTieg exouv ofnoel. H eévdeién tTne
TTAPOPEVOUOOC BEPUOTNTOC TIOPAPEVEI OVALILEVN HEXPI VO
KPUWOOUV OPKETA Ol EOTIEG.

Ynodei&eig

m H Bdon eoTiwv oBAVEl AUTOUOTA OTOV OAEC O EOTIEC TTOPOHEVOUV
oBnoTeg yia TePIO0OTEPO Omd 15 GeUTEPOAETITA.

m H emAeydpuevec pubpioeic MOPAPEVOUV OTN YVAKN VIO T TTPWTO 4
OeuTepOAeTITOl HETG TO OBNOILO TNG BAONG eoTIWV. Av EavavayeTe
N BAON £0TIWV HECO OE AUTO TO XPOVIKO dIdoTNUA,
edapuodlovTal ol TIponyoupeveg pubuioelg.
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PuBpion Tng eoTiag

Pubuion Tou emmedou 10xU0G Tou BeAeTe pe To diokomTn Tipp.
Eminedo 1oxuoc 1 = eAdxioTn 1oxUG.

Emimedo 1oxuoc 9 = peyioTtn 10XUG.

Kd&oe emimedo 1oxuog diabeTel evdidueon pubuion. EudaviCeTal pe
TN Hopdr) TeAeiag.

Pubpion Tng BoBHIdRG HAYEIPEUATOG

H Baon eoTiwv TTPETEI VO €ivVal EVEPYOTTOINUEVN.

1. EmA&ETe TNV €oTial poyelpePaTod. ' auTd TaThoTe eAadpd TO
KoupTt Twist oTnv mepIoXr TNG emMOUPNTAG E0TIAC PAVEIPEUOTOG.



2. 2TpeYTE Peon oTa eMOpeva 5 OeuTEPOAETITOL TO KOoupT Twist,
pexp!l va epdavioTel otny evoeiEn Twv Babpidwy payeipEuaToc N
emBupunTr) Bobuida payeIpePaToq.
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H B&on eoTiwv €ival TwPa evepyoTToinuevn.

Tpomoroinon Tou emMESOU I0XU0G

EmAeETE TNV oTia Kol TO OAGETE emimedo 10XU0G Ye TO OIOKOTITN
Tipp.

ZBNOoIYO TNG EOTING

EmAe€Te TNV eoTia Kal yupioTe To SlokomTn Tipp PEXP! va epdavioTei
. H eoTia opAvel kot epdaviZeTal n vSeIEn TNG TOPOHEVOUCAC
BepudTNTAGC.

Yodeign: Edv dev £xel TomoBeTnOel &va OKeUOG OTNV EMAYWYIKNA
eoTia, avapBoofrvel To emAeydpevo eminedo 1oxUoc. MOAIG epdoel
0 XPOVOg, N eoTia opRAvel.

Nivakag HXYEIPEPARTOG
>TOV TTAPOKATW TTIVOKO TTAPOUCIAZOVTAIl PHEPIKA TTOPADEIYUOTOL.

O1 xpOVOoI YayeIPEUOTOC eEQPTWVTAI Ao To emimedo 10XU0G, TO
€idog, To BAPOC Kal TNV ToIdTNTA TwV TPodipwy. MNa auTdv To Adyo,
UTTAPXOUV TTOPOANQVEG.

‘OnoTe OepuaiveTe TTOUPE, KPEPES KO TTNXTEC OGATOEC, OO TTPETTE! VO
TO QVOKOTEUETE KOTA OIOOTHUOTO.

Xpnoiuotoleite To eminedo 10xU0¢ 9 yia TNV evapén Tou
HOyeIpEPATOC.

Emimedo 10XU0¢  AIXPKEIX HAYEIPEPATOG

Aiwoipo

> 0KOAATA, KOURBEPTOUPO COKOAATOC 1-1.

BouUTupo, péN, Cehativn 1-2

ZEoTOPX Kol SixTRpnon {ecTou paynTou

Sourmeg (m.X. PoKeR) 1.-2

[ &ho** 1.-2.

BpaoTd Aoukavikar* 34

ATowugn ko {EoTAPX

STTavVAKI Baidg Kataywuéng 34 15-25 Aemrd
koUAOC BaBIGg KaTawuéng 34 30-40 Aentcx
Mayeipepa og XXHNAR GWTIX, BP&OIMO 0€ XAUNAR PWTIX

MaToTokedpTEdEC* 4.5, 20-30 Aentx
Wapr* 4-5 10-15 Aemrax
NEUKEC OBATOEG, TI.X. UTIECOUEA 1-2 3-6 AenTd
KTumnTéc odAToeG, T.X. OOATOO bernesa, oMavOIKn odATO 34 8-12 Aemt&x
BpA&OIHO, HAYEIPEPA OTOV XTHO, TOIYXPICUX

PUQ (e dIMAr TooOTNTO vEPOU) 2-3 15-30 Aemrax
Puloyaho 2-3 30-40 Aenitx
MaTtareg ye TN pAoUdo 4-5 25-30 AemTdx
ZedAOUDIOPEVEG TTIOTATEG HUE OAGTI 4-5 15-25 Aemrd
ZUPOPIKO* 6-7 6-10 AerTax
BpaoTo, oourneg 3.-4. 15-60 Aent&
AOXQVIKO 2.-3. 10-20 AemTax
Aaxavikd BoaBIdC KaTAWUENG 3.-4. 7-20 Aent&
BpaoTd oe xUTpa TOXUTNTOG 4.5,

Mayeipepa 6 KAEIOTO OKEUOG

PoAo kpéag 4.5 50-60 Aenitx
>Tipado 4-5 60-100 AeniTax
[KoUAOG 34 50-60 AetTat

* Mayeipepa XWPIC KOmoKI
** XWPIC KATOKI
x5 3 Uxv oMoy TTASUPAG
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Emimedo 10XU0¢  AIXPKEIX HAYEIPEPUATOG

Whcigo/ TNY&vIGHX e Aiyo A&dr+*

DINETO, OKETA 1) TIOVE 6-7 6-10 AemiTdx

DINETO BaBIGC KATAWYUENS 6-7 8-12 Aent&x

MTPICOAEG, OKETEG 1) TIOVEX** 6-7 8-12 Aemt&x

DIAETO (TBIXOG 3 €K) 7-8 8-12 AemTax

2TNOOG TTOUAEPIKOU (TTAXOUG 2 eK)*** 5-6 10-20 Aent&x

>TNB0C MOUAEPIKOU, BOBIGG KATAWUENG ™ * 5-6 10-30 AenT&

Hamburger, kedTedeC (MAXOUG 3 K)*** 4.5, 30-40 Aenitdx

Wap!l kol Yap! GIANETO OKETO 5-6 8-20 Aert&x

Wapl kal yap! GIAETO TTave 6-7 8-20 Aemt&x

Wapl mave BabIiag KATAWUENG, T.X. KOOKETEC YapIoU 6-7 8-12 Aent&x

[apideg Kal yamapn 7-8 4-10 Aenitdh

DaynTd BaBIGC KATAWUENG, TL.X. TNYOVITA oynTa 6-7 6-10 AemT&x

Kpémeg 6-7 TNyovioTe To eval JeTA TO GAAO
OpeléTar 3.-4. TNyovioTe To eval HeTdl To GANO
TnyoviTé auyd 5-6 3-6 AenTdt

Tny&viopo** (150-200 yp ava pepida oe 1-2 | Aadiol)

MpoidvTa BaBIAG KOTAWUENG, TI.X. TNYAVITEG TTATATEG, NUuggets KOTOTTOUAOU 8-9 TnyavioTe pia pepida peTd TNV
KpokeTteg Babidg kKaTtdywuéng 7-8 OMn

Kpeag, 1. X. KOUUATIO KOTOTTIOUAOU 6-7

WYapl mave 1 pe KoupkoUuTl 6-7

ACXQVIKA 1 HOVITAPIO TTAVE 1 UE KOUPKOUTI, TI.X. HOVITAPIO 6-7

ZOXOPOTACOTIK, T.X. AOUKOUUAOES, GPOUTO 0 KOUPKOUTI 4-5

* Moyeipepo Xwpic KammaKI
** XWPIG KATOKI
xS UV oMoy TTASUPAC

EueAikTn Lwvn

Mmopei va xpnolpomoin®ei oav pia eoTia 1 oav duo €0Tieg
aveE&pTNTEC, avaAoya K&Oe Gopd e TIC OVAYKEC HOYEIPEUOTOC.

AroTeAeiTal omod 4 emoywyouc Tou AeiToupyouv aveldpTtnta. OTav n
EUENIKTN Cwvn AeIToupyei, evepyoTolgiTal UOVO N €0TIO TIOU EXEl
TTAVW Eva OKeUOG.

ZUMBOUAEG YIX TN XPHON CKEUWV

Mo TN OWOTH avixveuon Kol KaTavopn 6epuavong, CUVIOTATOI VO
KEVTPOPETE KOAG TO OKeUOoG:

Zav JIX ECTICX HOVO

oY AIXUETPOC HIKPOTEPN 1 ioN ME 13 €K
—— TomoBeTroTe TO OKEUOC OE pia omd TIC 4
A/ 6€0€IC TToU TTOPOUOCIGJOVTAI OTNV EIKOVO.

AI&xpeTPOG HEYXAUTEPN XTTO 13 €K
TomoBeTrOTE TO OKEUOG OE WIa omd TIC 3
O¢0eIC TTou TTOPOUOIGJOVTAI OTNV EIKOVO.

‘ TOTOBETAOTE TO OTNV TAVW 1 KATW &KPN TNC

|
|
,‘ Av TO oKkeUoC BpIOKETOI Og TIAVWL OO PIot EOTIQ,
|
: EUENIKTNG wvnc.

|
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Xprion 6U0 £0TIOV WG AVEERPTNTES HETAEU TOUG

H mpdobia kai omobia eoTia, ol omoieg dioe-
GB C? TOUV N KoBepI& armo dUo emaywyoug, Umopouv
Vo xpnolpomoin®ouyv aveEdpTnTo HETOEU TOUC,
pUBUICoVTOC TNV avoyKaia I0XU 0TNV K&Oe pIa
{D om0 QUTEC. 2€ QUTHV TNV TTIEPITTWON OUVIOTA-
Tl N Xpnon povo evog okeloug oTnv Kabe
€oTiaN.

MNpoeidomoinceig

Av xpnoiuotoleite okeun pe dIGPOoPETIKO PeEYEBOC 1 ammo
OlopopeTikd UNIKO, pmmopei va mookAnBouv kamolol 60puBol f
dovnoelc oM& auTo dev emnpeddel TN 0wWOTH AeIToupyia TNG €0Tiog.

o péyloTn 10xU e TN Aeiroupyia
_QB_ Powerboost, 6Tav xpnoiyoroleite povo

Jia €0Tio, TOTTOOETNOTE TO OKEUOG OTO
KEVTPO TNC eUEANIKTNG CwvNG.

>e BAOEIC E0TIWV PE TIEPIOOOTEPEC OTIO
HIa eUENIKTEG CWVEG, OUVIOTATOI VO PNV
XPNOIUOTIOIEITE TTOMEC €0TiEC TAUTO-
XPOVQ VIa EVal HOVO OKeUOG.

X
Cor

 JC_ |




Zav dUO AVEEXPTNTEG EOTIEQ

H eueAIKTn eoTia eival TPOETMAEYUEVN VIO VO XpnolpoToinoei oov
duo avelapTnTeg eoTieC.

Evepyomnoinon

BAeme evoTnTa “pubuion eoTiog”.

ZOV MIX EOTIX
XpNoIPoToINOTE TNV €0TIOt OAOKANPN, EVOVOVTOC TIC OUO EOTIEC.

Evepyomoinon
H Baon 0TIV TIPETEN VO EiVal avaupEvn.

1. TormoBeTNOTE TO OKEUOG Kail EMAEETE e TO BIGKOTTN Tipp WG OO
TIC OUO €0TIEC TTOU BVAKOUV OTNV eUEAIKTN {wvn.

2.MotARoTe To oupBoro M. O1 evdeiteic @ dwTidovTal.
H eueAiktn Cwvn €xel evepyoroinOei.

Ymodeign: To emimedo 10xUG MapouoIadeTal oe pia amd TG evdei&elg
NG eueAIKTNG CwvNnC 1 Kol OTIC dUO, avaAoya e Tn B€on Kal To
uEYEBOC TOU OKEUOUG.

AoPaAEix YIX TTXIOIX

H B&on eoTiwv pumopei va O1aiodaAIoTE EVAVTION LIOG OKOUOIOG
ouvdeoNnG OTO NAEKTPIKO PeUPA VIa va epmmodidel Ta maudid val
avAapBouv TIG €0TIEG.

Evepyorroinon Kai arrevepyorroinon Tng
XOPAAEING YIX TIXIOIX
H Baon eoTiov Tpemel va eival oBnouevn.

Evepyormoinon: momAoTe To oUpBoAo F via 3 SeUTEPOAETTA TIEPITIOU.
H evdeiln <0 dwtiCetal via 10 deuTepdAenTa . H Bdon eoTiov
KAEIOWVEL.

ATIEVEPYOTIOINGN;: TOTAOTE To CUHPRoAO F via 3 SeuTepdAenTa
niepimmou. To KAeIdwua Exel amevepyotoinbel.

AgiToupyiax Powerboost

Me Tn Aeitoupyio Powerboost pmopeite va {eoTaiveTe UeydAeg
TTOOOTNTEC VEPOU O YPAYOpPa amod To emnmedo 1oxUc .

Meplopiopoi xpriong

AuTr n Aeitoupyia eival diaBEoiun oe OAeC TIC €0TIEC Pe TNV
mpoUmoBeon OTI N GAN eoTia TNG id10G OpGdaC dev eival avapevn.
(BAeme oxnua) AlodopeTiKd, 0TV 0paTnh €vOeIEn TNG eMAeyOUevNg
eoTioc avaBooBrvouv F kai 5. 5T cuvéxeia puBuIZeTal QUTOLOTA
T0 emmedo 1oxuc 9.

Opada 1

2|13
1114

Opada 2

Ymodei&n: H pueyiotn 10xU Tou opeXeTal OTnY SUEAIKTN v UTTOPEI
VO OTTOKTNOE! TOTTOOETWVTOC VA UOVO OKEUOG OTO KEVTPO TNG
€0TIOG, OKPIBWE OMWCG UTTOJEIKVUETAI OTO KEDANAIO EUSAIKTN (tdvn.

AM\ayr) Tou emmESoU 1I0XU0G

EmAeETe TNV eueNIKTN Cwvn Kol oAGETE TO emimedo 10XUC Ye T
SiokorTn Tipp.

MNpocBéoTe Eva vVEO OKEUOG

EmAEETE TNV UENIKTN {OVN KO OTN OUVEXEID TATAOTE To oUpBoAo .
To véo okeuog Ba evrtomoTel Kol Ba diatnenBei To emimedo 10xU0Cg
TToU €ixaTe emMAEEEl TPONYOULEVWG.

YodeIEn: Av To OKEUOG TNG €0TIAG TTOU AeIToupyel PeTaKIVNOEi 1
avaonkwOel, N BA&on 0TIV OO TTPOYUOTOTOINOE! Hit GUTOATN
avalntnon kol 6a dioTnenoel To emimedo 10XU0G TTOU €iXaTe eMAEEE!
TTPONYOUUEVWG.

Anevepyortioinon

EmA&ZTe TNV eoTiar kol ToroTe To oUuRoAo B duo dopéc. Tia TN
amevepyoroinon TNG eueAIKTNG wvng TIPETIEl VO TIOTHOETE TO
oUuBoro @ duo dopéc TpoTol TEpBoouY SUO BEUTEPOAETITO.
Xpnoipomnoinote Exva cov duo £0Tieq

EmAegre pio amd TiG Suo e0Tieg TNG eUEAIKTNG CwvnG Kol pubpiote
oe L.

Ymodei&n: Otav ofrjvel n Baon e0TIOV Kol KOTOTIV EavavaRel, n
eUEANIKTN Cwvn prmopei va EavaxpnoipotoinBei wg duo eoTieq.

AUTOPOTN XOPEAEIX VIXK TIXIOIX

Me auTrjv Tn AeiToupyia, n aodaAeia yio Taidi& evepyoToleiTal
auTopoTa OTaV ORrvel N BAoN e0TIWV.

Evepyoroinon kol amevepyomoinon

>T0 KEDAAaIO Baoikeg pubuioeic TapouoI&loVTal Ol OXETIKEG PE TN
ouvdeon auTopaTNG aodaAeia via Ta Taudia TAnpodopieg

Evepyomoinon

1. EmAe&Te TNV eoTia pe 1o diakonTn Tipp.
2. MaThoTe To cUpRoAo F.

H Aeiroupyia €xel evepyoroindei.

Arnevepyoroinon

1. EmAe&Te TNV eoTia pe To diakonTn Tipp.
2.MarhoTe To oUpRoAo F.

H Aeitoupyia Powerboost £xel amevepyormoinei.

Ymodeign: Yo oployéveg ouvonkeg, n Aeitoupyia Powerboost
umopei va anmoouvOebel AUTOUOTO VIO VO TIDOOTATEWE! TO NAEKTPIKO
UAIKO TTOU BPIOKETAI OTO €0WTEPIKO TNC BAONG EOTIGV.
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A€iIToupyix TIPOYPAKMHATICHOC XPOVOU

AuTH N AeiToupyia pmopei va xpnolpomoin®ei pe duo diadopeTIKOUC
TPOTTIOUG:

® VIO GUTOPOTO OBNOILO pIo E0TIOG.

= VIO XPOVOLETPO.

Mix e0TiX HOYEIPEPATOG TIPETEI VX
XITEVEPYOTTOINOEI RUTOUATX

H eoTia HOYEIPEUOTOG AMEVEPYOTTIOIEITAI QUTOUATO HETA TN ANEN Tou

puBuiopévou xpodvou.

PUBUION TOU XPOVOU HAYEIPEPATOG

H Baon eoTiov TIPETEl Vo eival evepyoTToinuevn.

1. EmA&ETe e To Koupt Twist TNV €0TION HAYEIPEUATOC KOl TNV
emoupnTn BoBuIda PHAYEIPEPATOC.

2. AkoupmnoTe To oupBoro @. H évdeign 121 Tne eoTiog
HOYEIPEUOTOC avaRel. 2TnV EvOeIEn TOU XPOVOOIOKOTTTN
epdoviceTon L.

3. EmA&ETe pe To Koupti Twist Tov emBUPNTO XPOVO UOYEIPEUATOC.

O
\

MeTd ard pepik& OeuTEPOAETITAN OIPXICel VO TPEXEI O XPOVOG
HOYEIPEUOTOG.

Ymodei&n: Eival SuvaTdg 0 auTOUOTOG TTPOYPOUUOTIONOG Tou idlou
XPOVOU UOYEIPEUATOC VIa OAeC TIG €0TieG. O TTPOYPOUUOTIOUEVOC
XPOVOC B0 TAPEPXETOI aveEAPTNTA VIO KGBE Wiot omd TIG £0TIEC.
>T0 KeDGAQIO BaOIKEC pubuioeIc TAPOUsCIACOVTOl O PUBUIOEIC TTOU
OXETICOVTOI e TOV QUTOUOTO TTPOYPALUATIONO TOU XpOvou
HOYEIPEUDOTOG.

Tpomomoinon 1} akUpwacn Xpovou

emAe€Te TNV eoTia yepvovtag To diakomTn Tipp. MNotrhoTte TO
oupRoro © kai 0T ouVEXEID OMOETE TO XPOVO HOYEIPEHOTOG HE TO
SiokdmTn Tipp 1) puBuioTe OTO LiLd.

MOAIGg TaXpEABEI 0 XpOVog

H eoTiat OBﬁV:eI. AKOUVYETAI PIO NXNTIKNA €100TIoinon, oTnV €0Tio
epdovieTon L ko otnv onTikr) £veiEn NG Asmoupyiag
TIPOYPOULOTIONOC XpOvou eudaviZeTan 7 vio eva Aermo. H évdeien
=l Tng eoTiag avaBooPrvel. MarthoTe otnv TUXN &va cUPBOAO, Ol
evOei€elc ofrvouv Kol OTOPOTAE! TO NXNTIKO ONUO.

Ymobei&eig

m Edv éxete mpoypappoTioer xpdvo payelpepaToc o d1ddopeg
€0Tieq, oTNV OTTIKM &vOeIEn TN AITOUpYIng TTPOYPALUOTIONOG
XPOvou eudavideTal 0 HIKPOTEPOC XPOVOCG pavelpeuaTog. H
evdelEn 1=l Tne eoTiac pwriceTal.

m [0 Vo OUPBOUAEUTEITE TOV UTTOAEITTOHEVO XPOVO LOVEIPEUOTOCG
yiaG eoTiag: emAegTe Tnv eoTia yepvovTtag To dlakomtn Tipp. O
XPOVOC poyelpepoTog epdavieTal yio 5 OeUTEPOAETITA.

m O XpbvoC HOVEIPEUOTOC UTTOPEl va puBUIOTE €WC 99 AeTTd.

YTIevOupIoTAC XPOVOoU

O umevOupIoTAC XPOVOU TNG KOUJIVOG OOC ETITPETEl VO pubpioeTe
XPOVO PAYEIPEPATOC HEXP! 99 AeTTdx. Aev eEapTAaTal OO TIC GAEG
puBpioeic. H Aeitoupyia auTr) Oev OBrVEl GUTOUGTO HIG EOTIAL.

MpoypaUUATIONOG

Kapio eoTia Oev TPETE! VO givall ETTIASYUEVN.

1.MorAoTe To oUuBoAo O, otnv omTik EvdeiEn TNG AeiToupyiog
TTPOYPOHHATIOLNOC XPOVOU ebaVIZETOl LIt

2. EmA&ETE TO XpOVOo Tou BeAeTe pe To diakomTn Tipp.

MeTa amo pepikd deuTepOAenTa apxidel va TTEpVAEl O XPOVOG.

Tpomomoinon 1} akUpwaon Xpovou
MotroTe To oUPBoA0 @ Kol AMAETE TO XPOVO HOVEIPEUOTOC E TO

Inln]

diakomTn Tipp 1 pubuioTe OTO LiLt.

MOoAIg TaXpEABEI 0 XpOVog

AKOUYETAI Eva ONPG €100TI0INONG VIO EVOL AETITO. >TNV OTITIKI evOeIEn
NG AEITOUPYIOC TTPOYPAULOTIONAC Xpdvou eudavileTal L Kol n

evdeiEn L) avapooBnvel. MothoTe oty TUXN &va oUPROAO, ol
evOeifelc oBrvVouV Kol OTOPOTAE! TO NXNTIKO ONUO.

AgiToupyix d1XTRPNONG OEPHOTNTAC

H Aertoupyia autn €ival KOTGAMNAN vIo Vo AIVETE OOKOAATO KAl
BoUTupO KABWC Kal va dloTnpeiTe (eoTG TA TOODIUG.
Evepyormoinon

1. EmA&ETe TNV eoTia Tou BeéAeTe e To diakomTn Tipp.

2.3T0 €MOPEVO 5 SEUTEPOAETITA, TTIOTAOTE TO GUBOAO L .
H évdeign L pwrideTal.

H Aeitoupyia diarpnon BepudTnTOC €XEI evepyoToindei.
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Anevepyoroinon
1. EmA&ETe TNV eoTia Tou BeAeTe pe 1o diakomTn Tipp.

2. MNarroTe To cUPPBOAO L .
H évdeiEn L xaveTal.

MeTd omd 5 deutepdAenTa ofnvel n eoTial Kal epdavideTan n evoeiEn
NG TAPAPEVOUOOC BEpUOTNTOC.



AEITOUPYIX TTPOOTAOIX KATX TNV KXOXPIOTNTX

Eav kaBapileTe To mMedio XEIPIOPOU evw eival avappevn n Baon 35 deuTepOAeTTa. TRPO PTTOPEITE VO KABapIioeTe TNV EMPAVEID TOU
€0TIWV, PTTOPEl va yivel alayn oTIg pubuioelg. mediou XeIPIoUoU XwpIg KivOUVO aMOyYNC TwV pubuiocewy.

Mo va amodeuxBei autn n aMayn, n Béon eoTiov diobeTel T YrodeIEn: To kAeidwpa dev emnEedlel ToV KUPIO BIOKOTTN.
AerToupyia mpoaTacia Katd Ty KabapiotnTa. Adaipeon Tou MMOPEITE VO OMOCUVOEDETE TN BAION €0TILV OTOV BEAETE.

BlokdTTN Tipp. AkoUyeTal éva NXNTIKO oAU Kol N &vdeign §
dwTideTal. To medio XeIpIopoU KAEIBWVEI VIO TIEQITIOU

AUTOHOXTOC TTEPIOPICHOC XPOVOU

OT1av pia eoTia AeITOUpVEi yiot peydAo dIGOTNHA Kol OEV VIVETO
Kopia oMayr) oTn puBpIon, eVEPYOTIOIEITAI O QUTOUATOC
TIEPIOPIOUOG XPOVOU.

H eoTia mavel va {eoTaiveTal. XTNV 0paTh €vOelEn TNG e0Tiog
ovoRoaRrvel evoMAE Fkai 5.

MOoAIg maTroeTe omolodnmoTe cUPBoAo, offver n evdelén. Twpa
ytopeite va pubpioete Eava TNV E0TIO.

OT1av evepyoTToIEITOI O QUTOUGTOG TIEPIOPICUOC, GUTOC BIETIETAI QTTO
TN AeIToupyia Tou emAeyouevou emmedou I0XU0G
(omo 1 éwc 10 wpeeg).

BaoIKEC pubpiceIQ

H ouokeun O100eTel diadopec Baolkeg pubpioeic. Or pubuioeig
QUTEC TTPOCOPHOCOVTOI OTIC OVAYKEG TOU XPNoTN.

000vn €vdeiEng AsiToupyia

ci AUTOMATN XOPAAEIX VI TTOIDIX
£ Amevepyoroinpévn.*
{ Evepyoromnpeévn.
cc HYNTIK& opoTa

O Snuo emBePaiwong Kol oAU GHAALOTOC QIEVEQYOTIOINUEVO.
{ Movo onua empBePainonc amevepyoToINUEVO.
2 OAa T OHUOTO EVEPYOTIOINUEVOL*

AUTOHATOG TTIPOYPXHHUATIGHOG XPOVOU HAYEIPEPUATOG
0 SBnotog.*
1-99 Xpdvog auTOUATNC amoouv3eonc

]
[y}

ch AIXPKEIX TOU ONUATOG €150TT0IN0NG TNG AEITOUPYIG TTPOYPXMHUATIOHOG XPOVOU
{ 10 SeuTtepdAeTTOL.
2 30 BeuTEPOAETTTO.
7 1 Aerrro*

AeiToupyia Power-Management
£l = Anevepyomoinuévn.*

= 1000 W. gAdxioTn 1oxUG.

= 1500 W.

= 2000 W.

[
]
[
]

3

[

91 9. = péyiorn 1oxUC TS BAONG EOTIOV.

ca AeiToupyia xwpig Tipp-Pad
£ Amevepyomoinuévn.
{ Evepyomoinpévn.*

co EmoTpo®r) OTIG MPOEMAEYHEVEG pUOUICEIQ
£ Mpoowmkeg pubuicelg.*
{ EmoTpodn oTIC pubuiceIc epyooTooiou.

*Pubuion epyooTaciou

43



Nwg mepV& KAVEIG OTIC BACIKES pubuicelg
H Baon eoTiov TIPETEI VO eivail aTTevepyoTIoInUEVN.
1. Evepyormoinote Tn Baon €0TIGV.

2. M&oa oTa emdpeva 10 dEUTEPOAETITO GIKOUUTAOTE To oUPBoAo ©
via 3 deuTepOAeTTO.

>TIC evBeifeic avdBouv £ |, Kol & wC TpoppUBLIon.

3. AkoupmnoTe To oupRoAo O, Tdoec dopée, UExpl va epdovioTel
oTtnv &voelEn n emoOuunTr) ASITOUPVIa.

PpovTidax ka1 KxbaxpioTnTa

O1 oupBouAeg Kai uTodEielg TToU avadEPOVTOI O'AUTO TO KEGGATIO
Oa ocac Bondrnoouyv yia TNV KaBapIoTNTA Kl TN BEATIOTN cuvTApnon
¢ BAoNng eoTiwv

Baon eoTiov

KaBapioTnro

KaBapiote Tn BAon €0TIWV PETG OO KGOE paveipepa. Katd autov
TOV TPOTO, Oev B KaoUV Ta UTIOASiUPOTO daynToU TTIOU EXOUV
KOMNoel. Mnv kaBapileTe TN BAON €0TIWV UEXP! VO KOUWOEI KOAA.

XpNoIPOTToIEiTE TTPOIOVTA KAOAPIOTNTAG KOATAMNAG LdVO via BAoeig
eoTiwv. MapoTnpeioTe TIG evdei&eIg TTOU UTIPXOUV OTN OUOKEUOOIO
TOU TIPOIOVTOC.

MoTe pnv XPNOIUOTIOIEITE:

= YypO TATWV XWwPIC apaiwon

m ATTOPPUTIAVTIKO VIO TTAUVTAPIO THIATWV
= ASIavTIKG TTPOIOVTO

m AIOBPWTIKA TTPOIOVTA OTTWG KABAPIOTIKG WeKaouou yio GoUpvousg
1 TPoiovTa yia TV adaipeon AekEdwV

= ZHOoUuyYopPAKIO TTOU XapAlouv
m KaboploTIKG UPNANG TTIEONC ) OUOKEUEC OTHOKAOOPIoUOU
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4.3Tn ouvexela emAETe e To KoupTi Twist Tnv emBuunTn pubuion.

5. AkouptoTe To oUpRoro O 1o AiydTepo via 3 SeuTepdAETTTO.
O1 pubBpicelg amoBnKeUTNKAV.

‘E§060¢

Mo TNV €€000 amd TIG BaoIikeg pubpioelg, oBroTe TN BA&oN €0TIWV Pe
TOV KUPIO BIGKOTTTN.

O KOAUTEPOG TPOTIOG VIO OTTIGAEIYN TNG EVOTIOUEIVOUOOC BPWUIGGS
eival n xpnon pia EUoTpac eoTiog. AgiTe TTPOCEXTIKA TIC UTTOOEIEEIC
TOU KOTOIOKEUOIOTH).

Mropeite va TpounBeuTeiTe TIC KOTAMNAEC EUOTPEC €0TIOG PEOW
TOU TEXVIKOU OEPRIC I amd TO KATAOTNUG oG oTo O10dIKTUO.

MAxicio Tng B&ong ecTiV

Mo va punv xaAaoeTe To MAaiolo TG BAong 0TIy, AGBeTe umown TIG
TTOPOKATW evdeitelg:

m Xpnolyorolgite Yovo CeoTd vepd Ue Aiyo amoppuTavTIKO
m [1OTE pnVv XPNOIUOTIOIEITE ASIOVTIKG 1) KOPTEPK TTOOIOVTC
m Mnv xpnoipotoleite Tn EUCTPO €0TIOC

AixkomnTng Tipp

JuvioTaTal N xernon xNapou vepou pe Aiyo oamouvi yia Tov
kaBopiopd Tou dlokoTTN Tipp. Mnv XpNoIWOTIOIEITE ASIGVTIKA 1
S10BpwTIKG TTPoidvTa KabapiopoU. Mnv kKabapileTe TO JIGKOTTN
Tipp 0TO TAUVTAPIO MATWV I OTO VEPOXUTN HE TTOAU vepO.
AlodopeTIKG prmopel va Xohdoe!.



Emdiopowon BABNG

>uvnowe ol BAABeC odeilovTal oe aoruavTouc Adyoug. Mpiv
eldomoinoeTe 10 Texvikd ZEpPIg, TPETE val AGRBeTE utown TIG
aKOAOUBEC OUPBOUAES Kal uTTodEiEelq.

06ovn évdeigng  BA&Bn

Auon

TimoTa AloKOTIN TTOPOXNC NAEKTPIKOU PEULIOTOC.

EAevETe pe Tnv Bonbeia AWV NAEKTPOVIKWY OUOKEUWY, €AV TTPOKANONKE

KAToIor SIGKOTI TIPOXNC NAEKTPIKOU PEUUOTOC.

H olvdeon Tng ouokeuncg dev eyive oup-
dwva pe To SIYPAUHG OUVOECEWY.

BAGBN 0TO NAEKTPOVIKO oUOTNUO.

EAeyETE OTI N ouokeur) ouvdEBNKe oUPdWVa e TO DIRYPALUCG OUVOEOEWV.

Edv o1 mapamdve eAeyxol dev diopbwaoav Tn BAGRN, €I00TIOINCTE TO TEXVIKO

oepPIC.

To medio XeIPIOPOU eival uypo 1) €XEl TOTTO-
OeTnOei KATTOIO AVTIKEIPEVO ETIAVW.

£ avopooBrvel

>TEYVWOTE TNV €0Tiot 0TO TTEdIO XEIPIOUOU 1| AMOUOKOUVETE TO QVTIKEIUEVO.

Er- +opiBude / & BAGBN 010 NAekTPOVIKG GUGTNOL.
+ apidpog / £ +

AnoouvdeoTe Tn BAon €0TIOV omd To NAEKTPIKO peupa. Mepipevete 30
OeuTePOAETITOL KOl EQVOIOUVOEDTE TNV.*

apIBUOC

£E-38 O diokOTTNG oUPONKe avTi va veipel po¢  [epipéveTte pepIKG OeUTEPOAETITA, OTN OUVEXEID Eava avayTe Tn Baon
TNV €0TIG TTOU BEAETE. €0TIQWV KAl TNV €0TION OWOTA.

Fo/Fg ‘Exel MookAnOei e0wTEPIKO OPAAUG 0TN Ael-  AmmoouvdeoTe Tn BAoN 0TIV omd To NAEKTPIKO peupa. MepiuyeveTe 30
TOoupyia. deuTepOAeTITO KOl EavaouvOeoTe TNV.*

F2 To NAekTPOVIKO oUoTNUG €xel uTlepOepuav- TEPIUEVETE VO KOUWOEI OPKETA TO NAEKTPOVIKO cuoTnua. MNaThoTe, 0Tn
Oei Kol €xel oBHoel TNV avaAoyn E0TIO. ouvexela, omolodNToTe cUPBOAO TNG BAONG EOTIWV.*

Fu To NAeKTPOVIKO CUOTNUG EXEI UTTEPOEPUOV-
Oei Kol €xel oBnoel OAeg TIC £0TiEC.

il Mn owoTr Téon Tpododooiag, MEPT ard Ta  EMKOIVWYAOTE PE TOV TTAPOXEX NAEKTPIKNG EVEPYEING.
KOVOVIKA OPIa AEITOUPYIGG.

a2 403 H eoTia €xel uniepBepuavOel kal €xel oBnoel MepIJEVETE UEXDI VO KOUWOEI OPKETA TO NAEKTOOVIKO OUOTNUO Kal Eavar-

ylot AOyoug TIpooTaciog TNG Koudivag ooG.

ouvdEDTE TNV.

* Av n evoel&n ouveyilel, e100TIOINOTE TO TEXVIKO OEPPIC.

MnVv TOTTOOETEITE KAVEVX OKEUOG TTOAU BEpHO MAVW OTO TIEdiO XEIPIGHOU.

ducioloyikog 80puBOG KATK TN SIGPKEIX
AEITOUPYIXG TNG CUCKEUNG

H TexvoAoyia TnG emaywylknNG B&ppavong BaoileTal otn dnuioupyia
payvnTIK®V Tedinv woTe N BepudTnTa peTadideTal KaTeuBeiov 0Tn
Bdon Tou okevuoug. AuTd, avaAoya e TO OXMHO TOU OKEUOUG,
UTTOPEI VO TIPOKOAOUV KATTOI0UG BopURoug 1 doVNoeEIG OTIWG
TIEPIYPAGOVTOI OTN CUVEXEIX:

‘Eva BaOU BoUiTO OMTWG EVAG METAXOXNHUATIOTHG

AUTOC 0 6OPUROC TTPOKOAEITOI KOTA TO PAYEIPEUT UE EVO UYWNAO
emnedo 10xUog. AuTd odeileTal OTNV TOCOTNTO TNG EVEPYEIOC TTOU
petadideTal amd TN BAoN 0TIV 0TO OKeUOC. AUTOC 0 BOpuUBOC
XOVETaI 1) VIVETOI TTIO adUVALIOC OTOV UEIWVETOI TO Tiedo 10XU0C.

‘Eva eAappU 0PUPIYHX

O ev Aoyw 6OpuUBOC TTPOKOAEITOI OTAV TO OKEUOC eival &delo. AUTO O
B06puUBog xavetal, oTav BaleTe vepo ) TPOPIUG OTO OKEUOG.

Tpigipo

AuTOC 0 66puUB0C eudaviCeETal OTA OKeUN, TOL OTTOICN AMTOTEAOUVTON
oo dIAPOoPETIKG UAIKAG emkaAuyng. O BopuBog odeileTal OTIC
OOVNOEIC TTOU TIPOKOAOUVTOI OTIC EMIPAVEIEC EVWONG TWV
Ol10OPETIKWV UNKWV ETMKAAUYNG. AUTOC 0 BOPUROG TTPOEPXETA
oo To oKeUog. H moodTnTa Kol 0 TPOTIOC HOYEIPEUOTOC TWV
Tpodipwv pmopei va diadepel we TPOG TNV &vraon Tou BopuBou.

AuvaTd opupiypaT

O1 60puBol TPOKAAOUVTOI KUPIWG OTG OKeUN TTOU amoTeAOUVTOI OO
O10DOPETIKES EMKOAUYEIG UNKWY, HONIC QUTG XPNOILOTIOIOUVTOI OTN
HEYIOTN 10XU BEpuavong Kol oe UO €0TIEC TAUTOXPOVA. AUTA T
obUPIVLOTO XAVOVTOI N €ivail THO OTTAVIR, JOAIG UelwveTal n 10XUG.

OOpUBOG TOU AVEUIOTHPX

Mo pioe KATGAMNAN Xpron Tou NAEKTPOVIKOU CUOTHPOTOG, N BAon
€0TIWV TIPETEI VO AeIToupyel oe pia eAeyxopevn Oepuokpaoia. Mo To
AOYO auTdv, n Baon €0TIWV OIBBETEI EVOV QVEUIOTNPO O OTIOIOG
EVEPYOTIOIEITAI OTIOTE avIXveUeTal UWNAr Bepuokpaoia. Emiong, o
QVEUIOTAPOC UTTOPET Vo AeiToupyei Adyw adpaveiag JeTt To 6BNCIYO
TNG BA&ONG E0TIOV OV N QVIXVEUOUEVN OEPUOKPOACIO €ival aKOUN
OPKETA UYNAN.

O1 66puBol Tou TreplypadovTal eival GUCIOAOYIKOI, BTTOTEAOUV HEPOC
NG EMOYWYIKNAG TeEXvoAoviag kai dev eival evdeign BAGBNC.
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YTINpeoix TEXVIKNG EEUTTNPETNONG TTEAXTWV

Edv n ouokeur| oag TPETel va emokeuaoTel, BpiokeTal oTn di1dOeor
O0C N UTTNPECIa TEXVIKNG €EUTINEETNONG TWV TIEAGTWV UOG.
Ap1Bpog E kau ap1Bpog FD:

Edv {nmoeTe Tn JIKM HOC UTINPECIA TEXVIKNG EUTTNEETNONG
meAaTaV, OWOTE TTAPOKOAW ToV apIBud E Kol Tov apiBud FD Tng

ouokeunc. Tnv mvokida TUTIOU e Touc aplibpouc Ba Tnv Bpeite
TAVK OTNV K&OTO OUOKEUNC.

MpooeTe, OTI N EMOKEWN TOU TEXVIKOU TOU TUAUGTOC e€utneEéTnong
TEAGTQV OTN TIEPITTWON eVOG e0daALEVOU XeIpIoUoU dev ival
dwpedv, aKOPO Kol KaTd TN SIGPKEIO TOU XPOVOU TNC eyyunong.

AOKINXOHEVEC GUVTAYEQ

O MopaKATW TVaKaG dnuUloupyndnke yia IVOTIToUTa a&loAdynong
TTPOKEIUEVOU VO OIEUKOAUVOOUV 01 EAEYXOIl TwV CUOKEUWV UOC.

Ta dedopéva Tou TVOKa avadepovTal OTa OIKG JaiG oKeun-
e€aptiuaTa TG Schulte-Ufer (Uoyeipika oKeun 4 KOUUGTIOV VIO
EMOYWYIKN Baon eoTiov Z9442X0) pe TIC okOAoubeg DINOTAOEIG:

To OTOIXEIG EMKOIVWVIOEG OAWV TWV XWPWV Oa Ta BEeiTe OTOV TTIVOKS
YTINPEoieg TeEXVIKNG e&EUNPeTNoNnG MeAGTWY TTou TTapadideTal pHadi.

EVTOAN €MOKEUNG KXI CUMBOUAEG O TEpIMTWon BAXBNG

GR 18 182
OOTIKI XPEWOoN

EumoteuTeite TNV epmelpia Tou KaTaokeuaoTr. ETol e€aodoAileTe,
OTI N €MOKeUN YivETOl amd eKTTAIOEUPEVOUG TEXVIKOUG TOU OEPRIC,
TTou eivail eE0TAIOCUEVOI PE TO YWAOIO GVTOAOKTIKA yio T OIKN) 00¢
OIKIOKI OUOKEUN).

KoToopoAakl @ 16 ek, 1,2 | yia eoTiec @ 14,5 ek
KoToopoha @ 16 ek, 1,7 | yia eoTiec @ 14,5 ek
KoToopoha @ 22 ek, 4,2 | yia eoTie¢ @ 18 ek
Tnyavi @ 24 ek, yia eoTie¢ @ 18 ek

MpoBépuavon Mayeipepa
AOKINXOPEVEG GUVTAYEQ Enminedo Ai&pkeix Me Eminedo Me
EoTia 10XU0Q (AenT&:AEUT.)  KOTIGK 1oxU0Q KOUTOKI
1
NIWGINO COKOAXTOG
>KeUOG: KOTOOPOANKI
KouBepToUpa 00KOAXTOC (T.X. H&PKa Dr. Oetker 14,5 cm 1-1 Oxi
yaupn 55%, 150 g.)
NpoBdépuavon Kai diaTrhpnon {E0THG COUTIAG GAKNG
>keuoc: KaToopoAa
Apxikn Bepuokpaoia 20 °C
Journa pakng*
[MoooTnTar 450 g. @ 145 cm 9 1:30 XWPIC avoK&- Nai 1 Nai
! TEPO '
[MoooTnTa: 800 g. @ 18 cm 9 2:30 XwPIG avoKa- Nai 1 Nai
TEUO '
Journa ¢akng oe KovoepBa, T.X. GAKEG UE TIIKAVTIKO
Aoukaviko TUTou Erasco
[MoooTnTa 500 g. 1:30 avokoTeWTe
@ 14,5 cm 9 HETA QTTo TTEpimou Nai 1. Nai
1:00
MoodTtnTa 1 kg. 2:30 avOoKoTEWYTE
@ 18 cm 9 UeTA oo TEpiTou Nai 1. Nai
1:00
MpoeTolpacia o&AToxg bechamel
>KeuoC: KaToopOAGKI
Oeppokpaoia YAAaKTOG: 7 °C
2uoTaTiké: 40 g BouTupo, 40 g aAeupl, 0,5 | yoha g 145 cm
(3,5% AiTn) Kai pio mpedat aAaTI
1. AlwoTe To BouTupO, avapeiETe To BOUTUPO KAl TO . . \
OAGTI Kol (eoTAveTE OAG TO UNKG PO 1 nepinou 3:00 Ox
2. MNpoobeoTe TO YAAG Kail (EOTAVETE TN CAATOO WG
TO onueio BpaouoU, XWPIC VO OTOUOTHOETE TO OVOI- 7 niepimou 5:20 Oxi
KATEPO
3. OTav n odAtoa bechamel apxiCer va Bpadel, dio-
TNENOTE TN 0TN GWTIA VIa OKOUN 2 AeTITA XWPIC Vo 1 Oxi

OTOUOITHOETE TO OVOKATEUO

*>uvTayn oupdwva pe To mpoTumo DIN 44550
**3 UvToyn oupdwva pe To mpoTurmo DIN EN 60350-2
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MNpoBépuavon Mayeipepa
AOKIJUXOUEVEG CUVTAYEG Eninmedo AlkpKkeix Me Emitredo Me
EoTia I0XU0g (AemT&:AEUT.)  KOMAK IOXUOG  KOUTKI
1
EToip&oTe puloyaho
>Keuog: KoToopoAa
Oepuokpacia yaAakTog: 7 °C
ZeOTAVETE TO YOO UEXPI VO apXioel va aveRaiver n
oT&OUN Tou. AMGETE TNV evdelkvuouevn Baduida poayel-
PEUOTOC Kol TPOOOEOTE TO PULI, TN {AXOPN KOI TO OAATI
OTO YOAQ
JuoToTIkd: 190 g. oTpoyyuhd pudl, 23 g. Caxapn, @145 cm 2 OVOIKO-
750 ml. yoAa (3,5% Aimapd) Kol pio Toedar NG ' 8 Hepiou 6:30 Ox TEYTE PETA No
SUoTaTIKG: 250 g. oTpoyyuAd pUd, 30 g. Zaxopen, 1 & 18 cm ' ’ oo Tepimou
l. y&Aa (3,5% AOpd) Kol pict TTEZar oAATI 10:00
BpaoTo pUTI*
>kevuoc: KatoapoAa
Oepuokpaoia vepou 20 °C
JuoToTIKA: 125 g oTPoyyUAO pudl, 300 g vepod Kol . .
it TOETa NG @ 145 cm 9 nepimou 2:30 Nai 2 Nai
JuoTaTIKd: 250 g oTPOYYUAO pudl, 600 g vepo Kal . .
it TOETa OAGHTI @18 cm 9 mepimou 2:30 Nai 2. Nai
TnyaviTo GIAETO XOIpIvoU
>keuoc: Tnyavi
ApxIKn Bepuokpaoia GpIAETou: 7 °C @ 18 cm 9 1:30 Ox 7 Ox
2 xolpIiva dIAeTa (OUVONIKOU Baipoug Tiepimou 200 g,
maxoug 1 cm)
TNyavITEG KPETEG*™
>keuog: Tnyavi
) ) . @ 18 cm 9 1:30 Oxi 7 Oxi
55 ml duun ava Kpema
TRYQVITEG MATATEG PAOIKG KATARWYUENG
ZKSL'JOC: KO(TOO(DO)\O( Méxp| n egQUOqu.
>uotaTika: 1,8 kg nAigAaio, via KGBe Tnyaviopo: 7 18 cm 9 oiat Tou Aadiou va Ox 9 Ox
200 g moTaTeg Babidg katawuéng (m.x. McCain 123 ¢Toi%% ngUC

Frites Original)

*>uvtayn ocupdwva pe To mpdTuTio DIN 44550
**%3 UVTOYT oUpdwva pe To poTuro DIN EN 60350-2
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