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A\ Consejos y advertencias de seguridad

Leer con atencidn 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 segun
las instrucciones de montaje incluidas.

Este aparato ha sido disefiado para uso
doméstico. 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. ej. 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
nifos a menos que sean mayores de 8
afios y lo hagan bajo supervision.
Mantener los nifilos menores de 8 afios
alejados del aparato y del cable de
conexion.



En el caso de llevar implantado un
marcapasos o dispositivo médico similar
debera tener especial precaucion al utilizar
0 acercarse a las placas de coccién 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 coccidn. 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 coccién.

La placa de coccidon 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 coccién con el interruptor
principal. No esperar a que la placa de
coccion 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.

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
coccion 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
coccion 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 mas frecuentes:

Dafios 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, azGcar y arena No utilizar la placa de coccidn como bandeja o encimera.

Las bases rugosas de recipientes Comprobar los recipientes.
rayan la placa de coccion

Decoloraciones Productos de limpieza inadecuados Utilizar productos de limpieza adecuados para la placa de coccion.

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 azucar para vidrio.

Proteccion del medio ambiente

Eliminacion de residuos respetuosa con el Consejos para ahorrar energia

medio ambiente Utilizar siempre la tapa correspondiente para cada olla.

Cuando se cocina sin tapa, se necesita bastante mas

Eliminar el embalaje de forma ecologica. energia. Utilizar una tapa de cristal para poder tener
visibilidad sin necesidad de levantarla.

Este aparato esta marcado con el simbolo de Utilizar recipientes con bases planas. Las bases que no son

cumplimiento con la Directiva Europea 2012/19/UE planas necesitan un consumo mayor de energia.

relativa a los aparatos eléctricos y electronicos El didmetro de la base de los recipientes debe

usados (Residuos de aparatos eléctricos corresponderse con el tamafio de la zona de coccion.
|

electronicos RAEE). Atencion: los fabricantes de recipientes suelen indicar el

didmetro superior del recipiente, que por lo general es mayor

La directiva proporciona el marco general vélido en L g
prop g que el diametro de la base del recipiente.

todo el &mbito de la Union Europea para la retirada y
la reutilizacion de los residuos de los aparatos Utilizar un recipiente pequefio para cantidades pequefias. Un
eléctricos y electrénicos. 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

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 coccion

(O Zzona de coccion simple Utilizar un recipiente del tamafio adecuado.

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 cudles estan aun
calientes. Evitar tocar la zona de coccién que muestre esta
indicacion.

Aunque la placa esté apagada, el indicador 1 o H, se
mantendra iluminado mientras la zona de coccion esté
caliente.

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



Programar la placa de coccion

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

Encender y apagar la placa de coccion

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

Encender: pulsar el simbolo (D. Suena una sefial acustica. El
indicador situado junto al interruptor principal y los
indicadores i de las zonas de cocci6n se iluminan. La placa
de coccidn esta lista para su funcionamiento.

Apagar: pulsar el simbolo (D hasta que los indicadores se
apaguen. Todas las zonas de coccién estan apagadas. El
indicador de calor residual permanece iluminado hasta que las
zonas de coccidn se hayan enfriado lo suficiente.

Notas

La placa de coccién se apaga de forma automéatica cuando
todas las zonas de coccion permanecen mas de
20 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 coccion

Seleccionar el nivel de potencia deseado con los
simbolos + vy -.

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 la zona de coccidn y el nivel de potencia

La placa de coccién debe estar encendida.

1. Seleccionar la zona de coccion con el simbolo O.

2.En los 10 segundos siguientes, pulsar el simbolo + 6 -. Se
muestra el ajuste basico:

Simbolo + nivel de potencia 9
Simbolo - nivel de potencia 4

O O O

El nivel de potencia se ha ajustado.

Modificar el nivel de potencia

Seleccionar la zona de coccién y pulsar el simbolo + 6 - hasta
que aparezca el nivel de potencia deseada.

Apagar la zona de coccion

Seleccionar la zona de coccion y a_continuacion pulsar el
simbolo + 6 - hasta que aparezca L.

La zona de coccidn se apaga y aparece el indicador de calor
residual.

Notas

Si no se ha colocado un recipiente en la zona de coccion, el
nivel de potencia seleccionado parpadea. Transcurrido un
tiempo la zona de coccidn se apaga.

Si se ha colocado un recipiente en la zona de coccidn antes
de encender la placa, este sera detectado en los

20 segundos siguientes tras pulsar el interruptor principal y
la zona de coccidn se seleccionara automaticamente. Una
vez detectado seleccionar el nivel de potencia en los

20 segundos siguientes, de lo contrario la zona de coccidn
se apaga.

Aunque se coloque mas de un recipiente, al encender la
placa de coccion, sélo sera detectado uno de ellos.

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

Los tiempos de coccidn 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 coccién.

Nivel de potencia Duracién de coccion

Derretir

Chocolate, cobertura de chocolate 1-1. -
Mantequilla, miel, gelatina 1-2 -
Calentar y mantener caliente

Potaje (p.ej. lentejas) 1.-2 -
Leche** 1.-2. -
Salchichas calentadas en agua** 34

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



Nivel de potencia

Duracién de coccién

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. ej. 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.
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 vy filete de pescado al natural 5-6 8-20 min.
Pescado vy 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. €j., patatas fritas, nuggets de pollo 8-9 freir una porcién 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 0 en masa de cerveza, p. €j., champifiones 6-7

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

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



Seguro para nifnos

La placa de coccién 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 <0 durante 4 segundos
aproximadamente. El indicador <0 se ilumina durante
10 segundos. La placa de coccién queda bloqueada.

Desactivar: pulsar el simbolo <0 durante 4 segundos
aproximadamente. Se ha desactivado el bloqueo.

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 en
funcionamiento, (ver imagen). De lo contrario, en la indicacion
visual de la zona de coccién seleccionada parpadearan 'y 5;
a continuacion se ajustara automaticamente el nivel de
potencia 5.

‘ Grupo 1
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Grupo 2 ‘

Seguro automatico para nifios

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

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

Asi se activa

1. Seleccionar una zona de coccion.
2.Pulsar el simbolo F.

El indicador F se ilumina.
La funcién Powerboost se habréa activado.

Asi se desactiva

1. Seleccionar una zona de coccion.
2.Pulsar el simbolo F.

El indicador F deja de visualizarse y la zona de coccién
volveré al nivel de potencia 5.

La funcién Powerboost se habra desactivado.
Nota: En determinadas circunstancias, la funcién Powerboost

se puede desactivar automaticamente para proteger los
componentes electrénicos del interior de la placa.

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.

2.Pulsar el simbolo @. El indicador I-| de la zona de coccién
se ilumina. En la indicacién visual de la funcién
programacion del tiempo se muestra L.
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3.Pulsar el simbolo + 6 -. Se muestra el ajuste basico:
Simbolo +: 30 minutos.
Simbolo -: 10 minutos.

O

1=l

O

*

_I_

4. Pulsar los simbolo + 6 - hasta que aparezca el tiempo de
coccion deseado.

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



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

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

Modificar o cancelar el tiempo

Seleccionar la zona de coccién. Pulsar el simbolo @y
modificar el tiempo de coccion con los simbolos + 6 -, 0
ajustar a LiJ.

Una vez transcurrido el tiempo

La zona de coccién se apaga. Suena una sefial de aviso y en
la indicacion visual de la funcién programacién del tiempo se
muestra £} durante 10 segundos. El indicador - de la zona
de coccidn se ilumina. Pulsar el simbolo O, los indicadores se

apagan y la sefial acustica finaliza.

Notas

Si se ha programado un tiempo de coccién para varias
zonas, en la indicacion visual de la funcion programacion del
tiempo se muestra siempre el tiempo de la zona de coccion
seleccionada.

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

Funcidon mantener caliente

Esta funcidn es apropiada para derretir chocolate o mantequilla
y para mantener calientes los alimentos.

Activar

1. Seleccionar la zona de coccion.

2.En los siguientes 10 segundos, pulsar el simbolo L .
El indicador L se ilumina.

La funcién mantener caliente se habra activado.

El reloj avisador

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

Ninguna zona de coccidn debe estar seleccionada.

1. Pulsar el simbolo . En la indicacion visual de la funcion
programacion del tiempo se muestra {4 y el simbolo 2

2.Pulsar los simbolos + 6 -. Se muestra el ajuste basico.
Simbolo +: 10 minutos.
Simbolo -: 05 minutos.

3. Ajustar el tiempo deseado con los simbolos + 6 -.
Al cabo de unos segundos, el tiempo comienza a transcurrir.

Modificar o cancelar el tiempo

Pulsar varias veces el simbolo © hasta que el indicador £\ se
ilumine. Modificar el tiempo o ajustar a {ii con los

simbolos + 0 -.

Una vez transcurrido el tiempo

Suena una sefal de aviso. En la indicacion visual de la funcién
programacion del tiempo se muestra 4. Tras 10 segundos
los indicadores se apagan.

Al pulsar el simbolo @, los indicadores se apagan y la sefial
acustica finaliza.

Desactivar

1. Seleccionar la zona de coccién deseada.

2.Pulsar el simbolo L.
El indicador i desaparece.

La zona de coccidn se apaga 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 coccién dispone de la funcién
proteccion para limpieza. Pulsar el simbolo €. Suena una
sefial. Se ilumina el indicador @ situado junto al simbolo €. El
panel de mando queda bloqueado durante 35 segundos.

Ahora se puede limpiar la superficie del panel de mando sin
riesgo a modificar los ajustes.

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

Limitacidon automatica de tiempo

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

La zona de coccidn deja de calentar. En la indicacién visual de
la zona de coccién parpadea alternadamente =, 5y el
indicador de calor residual ~/H.

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

Cuando se activa la limitaciéon automatica, ésta se rige en
funcién del nivel de potencia seleccionado (de 1 a 10 horas).
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Visualizar el consumo de energia

Con esta funcion se puede visualizar el consumo total de En el capitulo Ajustes béasicos se encuentra la informacion
energia durante el tiempo que ha estado encendida la placa de relativa a la activacion de esta funcion.
coccion.

Tras apagar la placa de coccién, el consumo en kwh se
visualizara durante 10 segundos.

En la imagen se muestra un ejemplo con un consumo de
[N aiu]
1. kwh.

kWh

O

Ajustes basicos

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

Indicador Funcion

{ Seguro automéatico para nifios

| Desactivado.*
{ Activado.

x|

Sefales acusticas

m

L Sefial de confirmacion y sefial de error desactivadas.
{ S6lo sefial de error activada.
Z Sélo sefial de confirmacion activada.

3 Todas las sefiales activadas.*

Visualizar el consumo de energia

]
(N}

| Desactivada.*
{ Activada.

[Xy]

Programacién automatica del tiempo de coccion.

]

£l Apagado.*

i-55 Tiempo de desconexién automatica.

m
Dy

Duracién de la sefial de aviso de la funciéon programacion del tiempo
{ 10 segundos.
30 segundos.

7 1 minuto*,

co Funcion Power-Management
£l = Desactivada.*
{ = 1000 W. potencia minima.
{.= 1500 W.
£ = 2000 W.

5 6 5. = potencia maxima de la placa.

*Ajuste de fabrica
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Indicador Funcién

cq Tiempo de seleccion de la zona de coccién

1 llimitado: permanece seleccionada la Gltima zona de coccién programada.*

{ Limitado: la zona de coccion permanecera seleccionada sélo durante 10 segundos.

cl Volver a los ajustes por defecto
L Ajustes personales.*
{ Volver a los ajustes de fabrica.

*Ajuste de fabrica

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

1.Encender la placa de coccién.

2.En los siguientes 10 segundos, mantener pulsado el
simbolo § durante 4 segundos.

o O

En las indicaciones visuales se iluminan ¢y
alternadamente y {i como ajuste predeterminado.

3. Pulsar varias veces el simbolo § hasta que aparezca el
indicador de la funcion deseada.

Cuidados y limpieza

Los consejos y advertencias que se mencionan en este
capitulo sirven de ayuda para la limpieza y el mantenimiento
6ptimos de la placa de coccion

Placa de coccidon

Limpieza

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

Utilizar solo productos de limpieza apropiados para placas de
coccion. 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

4. A continuacion seleccionar el ajuste deseado con los
simbolos + vy -.

o O

5.Volver a pulsar el simbolo § durante mas de 4 segundos.
Los ajustes se habran guardado correctamente.

Salir

Para salir de los ajustes bésicos, 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 coccién

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

Utilizar s6lo agua caliente con un poco de jabon
No utilizar nunca productos afilados ni abrasivos
No utilizar el rascador para vidrio
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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

ninguno
eléctrica.

Se ha interrumpido el suministro de corriente  Comprobar con ayuda de otros aparatos eléctricos, si

se ha producido un corte en el suministro de corriente
eléctrica.

La conexion del aparato no se ha hecho con- Comprobar que el aparato se ha conectado conforme

forme al esquema de conexiones.
Averia en el sistema electronico.

al esquema de conexiones.

Si las comprobaciones anteriores no solucionan la
averia avisar al Servicio de Asistencia Técnica.

Los indicadores parpa-
dean depositado algin objeto encima.

El panel de mando esta humedo o se ha

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

El indicador - parpadea en Se ha producido un fallo en el sistema elec-

los indicadores de las trénico.

zonas de coccioén

Cubrir brevemente la superficie de mando con la
mano para confirmar la averia.

£~ +nimero / o +

naimero /£ + nimero

Averia en el sistema electrénico.

Desconectar la placa de coccion de la red eléctrica.
Esperar unos 30 segundos y volver a conectarla de

nuevo.*

FO/FS Se ha producido un error interno en el funcio- Desconectar la placa de coccién de la red eléctrica.
namiento. Esperar unos 30 segundos y volver a conectarla de

nuevo.*

FZ El sistema electronico se ha sobrecalentado y Esperar a que el sistema electrénico se haya enfriado
ha apagado la zona de coccién correspon-  lo suficiente. Pulsar, a continuacion, un simbolo cual-
diente. quiera de la placa de coccion.*

FY El sistema electronico se ha sobrecalentado y

han apagado todas las zonas de coccion.

F 5 + nivel de potencia y

tono de aviso

Hay un recipiente caliente en la zona del
panel de mando. Es muy probable que se
sobrecaliente el sistema electrénico.

Retirar dicho recipiente. El indicador de averia se
apaga poco después. Se puede seguir cocinando.

F5 y tono de aviso Hay un recipiente caliente en la zona del Retirar dicho recipiente. Esperar unos segundos. Pul-
panel de mando. La zona de coccidn se ha  sar cualquier superficie de mando. Cuando se apague
apagado para proteger el sistema electré- el indicador de averia, se puede seguir cocinando.
nico.

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

ue sl La zona de coccién se ha sobrecalentadoy Esperar a que el sistema electronico se haya enfriado

se ha apagado para proteger su encimera.

lo suficiente y volver a encenderla de nuevo.

* Si la indicacion 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 construccién 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.
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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
union 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
coccidn debe funcionar a una temperatura controlada. Para
esto, la placa de coccién 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 coccidn, si la temperatura
detectada es todavia demasiado elevada.

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

Servicio de Asistencia Técnica

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

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

Siempre que se contacte con nuestro Servicio de Asistencia
Técnica se debe facilitar el nimero de producto (E-Nr.) y el
namero de fabricacion (FD-Nr.) del aparato. La etiqueta de
caracteristicas con los correspondientes nimeros 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 reparacién y asesoramiento en caso de averias
E 902 406 416

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

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 Coccion
Platos testados Zona de Nivel de Duracién Tapa Nivel de  Tapa
coccion 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. @ 145 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. €j. lentejas con
chorizo de Erasco
Cantidad 500 g. @145 cm 9 1:32prreon);|.0\1/:eor(;ras Si 1 S
Cantidad 1 kg. @ 18 cm 9 2:30 remover tras Si 1 S|

aprox. 1:00

*Receta segun DIN 44550
**Receta segln 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

Preparar salsa bechamel

Recipiente: Cazo
Temperatura de la leche: 7 °C

Ingredientes: 40 g de mantequilla, 40 g de harina,
0,5 | de leche (3,5% materia grasa) y una piza de
sal

@ 145 cm

1. Derretir la mantequilla, mezclar la harina y la
sal y calentar todo

2. Adadir la leche y llevar la salsa a ebullicion,
sin dejar de remover

3. Cuando la salsa bechamel rompa a hervir,
mantenerla otros 2 minutos sin dejar de remover

aprox. 3:00

No

aprox. 5:20

No

No

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 azlcar 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

@ 14,5 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 segun 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.

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.

Turning off a hotplate automatically ...........c.ccccoveviiiniinnenenns 23
THE TIMIEE ... e 24
Keep warm funClion ... 24
TO ACHVALE ... e 24
TO dEACHIVALE ..ot 24
Cleaning lock funCtioN..........cccoovciiiie e, 24
Automatic time IMitation............cocoevvveiiinienc e 24
Displaying energy coNSUMPLioN .........c.eeeeeeiiiiiieneen e 25
BaSiC SEttINGS ... 25
Accessing the basic Settings........ccocoevirieiiiene e 26
Care and Cleaning .......ccccovveeeiiiiie i 26
HOD .. 26
HOD frame ... 26
Fixing malfuncCtions ...........ccccooiiiiiiiiii e 27
Normal noise while the appliance is working.........c.cc.ccocerenenee 27
AFLEr-Sales SEIVICE ......ocociiiiiieeeieeee e 28
Tested diSNES......cooiiiii e 28

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

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,
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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.
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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.

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.

Elements that may damage the appliance

Caution!
Rough pan bases may scratch the hob.

Avoid leaving empty pots and pans on the hotplate. Doing so
may cause damage.

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
hotplate while it is hot. The use of laminated sheeting is not
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 framework for the return and recycling
of used appliances as applicable throughout the EU.

Energy-saving advice

m 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.

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:

= 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.

m Use pans with flat bases. Bases that are not flat use a lot
more energy.

m 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.

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

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

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

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
diameter of the cookware's ferro-
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.
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Unsuitable pans
Never use diffuser hobs or pans made from:

common thin steel
glass

earthenware
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

Getting to know your appliance

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

The control panel

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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Control panels

O) Main switch

O Select the hotplate
—/+ Select settings

£ Cleaning lock function
<0 Childproof lock

F Powerboost Function
L "Keep warm" function
© Time program function

The hotplates

Indicators
o Functionality

-8 Power levels
F Powerboost Function
HIh Residual heat

oo Time program function
=C) Childproof lock

L "Keep warm" function
-1 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.

Hotplate

O single hotplate

Always use cookware of a suitable size.

Use only cookware suitable for induction cooking; see the section on suitable cookware.
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Residual heat indicator

The hob has a residual heat indicator for each hotplate to show
those which are still hot. Avoid touching them when this
indicator is lit.

Programming the hob

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

Turning the hob on and off

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

To turn on: Press the (D symbol. A beep sounds. The indicator
located next to the main switch and the i indicators of the
hotplates light up. The haob is ready for use.

To turn off: press the (D symbol until the indicators go out. All
hotplates are turned off. The residual heat indicator will remain
lit until the hotplates have cooled down sufficiently.

Notes

The hob switches off automatically when all the hotplates are
switched off for more than 20 seconds.

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

Set the hotplate

Select the required power level with the + and - symbols.
Power level 1 = minimum power.

Power level 9 = maximum power.

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

Select the hotplate and the power level

The hob must be switched on.

1. Select the hotplate with the O symbol.

Although the hob is switched off, the indicator & or H will
remain on for as long as the hotplate is hot.

If the pan is removed before the hotplate is turned off, the
indicator ~ or H and the selected power level will appear
alternately.

2.In the following 10 seconds, press the + or - symbolThe
basic setting appears:

+ symbol = power level 9
- symbol = power level 4

O O O

‘O O

-

|
L

The power level has been set.

Changing the power level

Select the hotplate and press the + or - symbol until the
required power level comes on.

To switch off the hotplate

Select the hotplate and then press the + or - symbol until £
symbol appears.

The hotplate turns off and the residual heat indicator appears.

Notes
If no pan has been placed on the hotplate, the selected

power level flashes. After a certain time has elapsed, the
hotplate switches off.

If a pan has been placed on the hotplate before switching on
the hob, it will be detected within 20 seconds of pressing the
main switch and the hotplate will be selected automatically.
Once detected, select the power level within the next

20 seconds or the hotplate will switch off.

If more than one pan is placed on the hob, only one will be
detected when switching it on.

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.

Use power level 9 to begin cooking.

Power level Cooking time
Melting
Chocolate, chocolate coating 1-1.
Butter, honey, gelatin 1-2

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

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.
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
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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 <0 for 4 approximately seconds.
The <0 indicator lights up for 10 seconds. The hob is locked.

To deactivate: press the symbol <0 for approximately
4 seconds. The lock is now deactivated.

Powerboost function

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

Use limitations

This function is available on all hotplates, provided that no other
hotplate in the same group is operating, (see picture).
Otherwise, the display of the selected hotplate will flash P and
9 then it will automatically set the power level 5.

‘ Group 1
|

@|G)
®W]@)

Group 2

Time programming function

This function may be used in two different ways:

to automatically switch off a hotplate.
as a timer.

Turning off a hotplate automatically

The zone turns off automatically once the selected time has
elapsed.

Programming the cooking time.
The hob must be switched on:
1. Select the hotplate and the desired power level.

2.Press the @ symbol. The 1=l indicator on the hotplate lights
up. U4 is displayed on the time program function display.

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.

How to activate

1. Select a hotplate.
2.Press the P symbol.
The 7 indicator lights up.
The Powerboost function will have been activated.

To deactivate

1. Select a hotplate.

2.Press the F symbol.
The  indicator will no longer be displayed and the hotplate
will return to power level 5.

The Powerboost function will have been deactivated.

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

3.Press the + or - symbol. The basic setting appears:
+ symbol: 30 minutes.
- symbol: 10 minutes.

4.Press the + or - symbol until the desired cooking time
appears.

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.
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Changing or cancelling the time

Selecting the hotplate . Press the @ symbol and change the
cooking time with the + or - symbols, or set to L{J.

Once the time has elapsed

The hotplate switches off. A warning signal sounds and £/
appears for 10 seconds in the time program function disgay.
The =l indicator on the hotplate lights up. Pressing the
symbol turns off the indicators and stops the beeping.

Notes

If cooking times have been programmed for various
hotplates, the time programming function always displays the
time for the selected hotplate.

Any 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 hotplate.

2. Within the next 10 seconds, press the £ symbol.
The indicator . lights up.

The "keep warm" function will have been activated.

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.
Press the § symbol. A signal sounds. The @ indicator lights up
along with the § symbol. The control panel is locked for

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

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. The ~, § symbol and the residual
heat indicator ~1/H flash alternately in the display.

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).
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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 the @ symbol. {f and the symbol are shown in the
time program function display 2

2.Press the + or - symbols. The basic setting appears.
+ symbol: 10 minutes.
- symbol: 5 minutes.

3. Set the desired time using the + or - symbols.
After a few seconds, the time will start to elapse.

Changing or cancelling the time

Press the © symbol several times_until the 4\ indicator lights
up. Change the time or set it to £J{J with the + or - symbols.
Once the time has elapsed

A warning signal sounds. ¢/ is displayed on the time program
function display. After 10 seconds the indicators turn off.

Pressing the @ symbol turns off the indicators and stops the
beeping.

To deactivate

1. Select the desired hotplate.
2.Press the L symbol.
The L indicator disappears.

The hotplate turns off and the residual heat indicator appears.

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



Displaying energy consumption

This function displays total energy consumption for the time the The Basic Settings chapter provides information on activating
hob has been switched on. this function.

After switching off the hob, the consumption in kWh is
displayed for 10 seconds.

An_example is shown in the image with a consumption of
W a]x]
1.0 kKWh.

O

kWh

O

©

_|_

Basic settings

The device has several basic settings. These settings may be
adapted to the user's individual needs.

Indicator Function

c ! Childproof lock
1 Deactivated.*
{ Activated.

iy

Audible signals
£ Confirmation and error signals deactivated.

]

{ Only error signal activated.
Z Only confirmation signal activated.
3 All signals activated.*

]
(AN

Display energy consumption
£l Deactivated.*
i Activated.

Automatic programming of cooking time.

7 Switched off.*

{-959 Automatic shut-off time.

[}
[y

It Duration of the time program function warning signal

{ 10 seconds.
2 30 seconds.
7 1 minute*.

Power-Management function

i = Deactivated.*

J

{ =1,000 W. minimum power.
.= 1,500 W.

£ =2,000 W.

etc.

9 or 5. = maximum power of the hob.

*Factory settings
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Indicator Function

cq Hotplate time selection

£} Unlimited: the last hotplate programmed remains selected.*

{ Limited: The hotplate will only remain selected for 10 seconds.

cil Return to basic settings
! Personal settings.*
{ Return to factory settings.

*Factory settings

Accessing the basic settings
The hob should be turned off.

1. Switch on the hob.

2. Within the next 10 seconds, press and hold the § symbol for
4 seconds.

In the display £ and { alternately light up and & lights up as
a default setting.

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
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3.Press the § symbol several times until the desired function
indicator appeatrs.

4. Next select the desired setting using the + and - symbols.

O O

5.Press the § symbol again for more than 4 seconds.

The settings will have been correctly saved.

Quit

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

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



Fixing malfunctions

Malfunctions are usually due to small details. Before calling the
Technical Assistance Service you should bear in mind the
following advice and warnings.

Indicator Malfunction

Solution

none

The appliance has not been correctly con-
nected following the connection diagram.

Electronic system malfunction.

The electric power supply has been cut off.

Use other electrical appliances to check whether there
has been a power cut.

Check that the appliance has been connected cor-
rectly according to the connection diagram.

If none of the above checks resolve the malfunction,
contact the Technical Assistance Service.

The indicators flash
ing on it.

The control panel is damp or an object is rest- Dry the control panel area or remove the object.

The indicator - flashes on
the hotplate indicators

A fault has occurred in the electronic system.

Briefly cover the control panel with your hand to con-
firm the malfunction.

£~ +number / d + num-  Electronic system malfunction.

ber / £ + number

Unplug the hob from the mains. Wait about
30 seconds before plugging it in again.*

FO/FS There is an internal operating error. Unplug the hob from the mains. Wait about
30 seconds before plugging it in again.*
FZ The electronic system has overheated and Wait until the electronic system has cooled down suffi-
the corresponding hotplate has been ciently. Then press any symbol on the hob. *
switched off.
Fu The electronic system has overheated and all

hotplates have been switched off.

F5 + power level and

There is a hot pan on the control panel. It is

Remove that pan. The malfunction indicator will switch

beep highly likely that the electronic system wiill off shortly afterwards. You can carry on cooking.
overheat.

F5 and beep There is a hot pan on the control panel. The Remove that pan. Wait a few seconds. Press any con-
hotplate has switched off to protect the elec- trol panel. When the malfunction indicator switches off,
tronic system. you can carry on cooking.

ol Incorrect supply voltage, outside normal oper- Contact your electricity board.
ating limits.

uesu3 The hotplate has overheated and has Wait until the electronic system has cooled down suffi-

switched off in order to protect its hob.

ciently before switching it back on.

* If the warning persists call the Technical Assistance Service.
Do not rest hot pans on the control panel.

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.

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.
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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.

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:

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

To book an engineer visit and product advice

GB 0344 892 8989
Calls charged at local or mobile rate.

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

Rely on the professionalism of the manufacturer. You can
therefore be sure that the repair is carried out by trained service
technicians who carry original spare parts for your appliances.

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 d, for 18 cm @ hotplates

Preheating Cooking

Tested dishes Hotplate Power level Time (Min:S) Cover Power level Cover
Melting chocolate
Cookware: saucepan

Chocolate coating (e.g. Dr. Oetker brand, dark 9 14.5cm - 1-1 No

55%, 150 g.)
Heating lentil stew and keeping it heated
Cookware: Pot
Initial temperature 20 °C
Lentil stew*

Amount 450 g. @ 14.5 cm 9 1:30 erit:g(])ut stir- Yes 1 Yes

Amount: 800 g. @ 18 cm 9 2:30 erit:gut stir- Yes 1 Yes
Canned lentil stew, e.g. Erasco lentils with chorizo

Amount 500 g. 1:30 stir after

g 145 cm 9 approx. 1:00 Yes 1. Yes
Amount 1 kg. 2:30 stir after
g 18 cm 9 approx. 1:00 Yes 1. Yes

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 1 approx. 3:00 No

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

continuously 7 approx. 5:20 No

3. Keep the bechamel sauce at a boil for two 1 No

more minutes, stirring continuously

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

Hotplate

Preheating

Cooking

Power level

Time (Min:S)

Cover

Power level Cover

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 |. of milk (3.5% fat) and a pinch of salt

@ 18 cm

approx. 6:30

No

2 stir after
approx.
10:00

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

@ 145 cm

approx. 2:30

Yes

Yes

Ingredients: 250 g of short-grain rice, 600 g of
water and a pinch of salt

@ 18 cm

approx. 2:30

Yes

Yes

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

1:30

No

No

Frying crépes**

Cookware: Frying pan
55 ml of crépe batter

@ 18 cm

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-
ture of the oil
reaches 180 °C

No

No

*Recipe according to DIN 44550
***Recipe according to DIN EN 60350-2
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A YrodeiEeic aopaleiag

AIOBAOTE TTIPOOEKTIKG QUTEC TIC 0dnviec.
@uAa&Te TIC 00nviec xpnong Kail
OUVOPHOAOYNONC KOBWE eMoNC KAl TNV KAPTO
OUOKEUNC VIO JIo apyOTEPN XPNOoN N VIO TOV
emopevo 1010KTNATN.

EAeyxTe Tn ouokeun Tpiv adalpeoeTe TO
TTEPITUAIYUOL. 2 TIEPITITWON TIOU €XEl UTTOOTEI
nuia kaTa TN dIGPKEIa TNG peTadopac, Un
OUVOEOETE TN OUCKEUN OTO NAEKTPIKO PEUQ,
VO ETTIKOIVWVNOETE Pe TO TEXVIKO 2EPPIC KOl
VO EVNUEPWOETE YPOTTWE TIC CNUIEC TTOU
TPOKANONKa, 0e avTiBeTn TepinTwon Ba
XO0eTE TO OIKQIWUO VIO OTTOIOONTIOTE
amolnuiwon.

H moapouoo ouokeun TIPETEl VO EYKOTAOTOOE]
oupdwva pe TIC odnyiec eyKaTGoTooNng Tou
epIAGpBAvovTal.

AUTN N OUoKeun TTPooPICeETal POVO VIO TNV
OIKIOKN XPNon Kol TO OIKIGKO TTEPIBAAOV.
XPNOIYOTIOIEITE TN OUOKEUN POVO VIO TV
mopaokeun GaynTwyv Kol mToTwyv. KoTa Tn
OIGPKEIO TNC AEITOUPYIAC EMTNEEITE TN
OuUoKeun. XpnOoIUOTIOIEITE TN CUOKEUN HOVO O€
KAEIOTOUC XWPOUC.

Mn xpnolgotoleite KoAUppoTa TNS Baonc
EOTIWV. TA KOAUPUOTO PTTOPEl Vo 00Nnynoouv
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MepaiTépw MANpodopieg via Ta TIPOIOVTA, TO eEXPTAMATA, TO
QVTOMOKTIKG Kol To 0€pRIC Ba Bpeite oTo diadikTuo (Internet):
www.neff-international.com kai 010 online-shop: www.neff-
eshop.com

0€ OTUXNUOTA, TT.X. OTTO uTlepBeppavon,
avadAeén n Bpauon UAIKwV.

Mn xpnolyottoleite aKATAMNAEC OIOTAEEIC
TTPOOTAOIAC I GKOTAAMNAG TIDOOTATEUTIKO
mAeypoTa maidiwv. Mmopei var odnynoouv oe
OTUXNUOTO.

AuUTN n ouokeun dev TTIPOOPICETAl VIO TN
AeiToupyia pe evav eEWTEPIKO XPOVODIaKOTTN
N eva TNAEXEIPIOTAPIO.

AUTI N OUOKEUN EMITPETIETOI VO
xponoipgomoinBei omd madId Avw TwV 8 eTWV
KOl OO ATOUO PE PEIWUEVEC DUOIKEC,
aloONTNPIEC N TIVEUUATIKEC IKOVOTNTEG N HE
QVETIOOKI EPTIEINIO I YVWON, OTOV
EMTNEOUVTAI I €AV €XOUV AABEI OXETIKEC
odnyviec yia TNV aoPaAr xpron TnG OUCKEUNG
ammod Eval GTOWPO TTOU €ival utleuBuvo yia TV
QO0PAAEIG TOUC KO EXOUV KOTOVONOEI TOUC
KIVOUVOUC TTOU PTTOPOUV VO TTPOKUWOUV.

Ta maudidx dev eMTPEMTETAl VO TTAICOUV PE TN
ouokeun. O KaBapIopOC KAI N cuvTnPNon amo
TO XpNoTn dev EMTPETETOI VO
TTPAYUOTOTTIOINBO0UV OO TTAIdIR, EKTOC EQV
eival 8 €TV Kail Avw Kol EMTNPEOUVTAL.

KpaTdTe o TaudIid TToU €ival KATW TWV 8 ETWV
HOKQIO OO TN OUOKEUN KOl TO KOAWOIO
ouvdeong.



2e mepinTwon epyduTeupevou BnuatodoTn N
KOTTOI0C TIOPOUOIOG I0TPIKNAC CUOKEUNC
xpeladeTal I01aiTEPN TTPOCOXMN KATO TN XPrnon N
OTav MANCIGZETE TIG EMAVWYIKEG BACEIC EOTIWV
eVW AeIToupyouv. 2UPBouAeuTEl TOV VIOTPO
OO0 I TOV KOTOIOKEUQOTN TNG OUCKEUNC VI VO
BeBaiwOeite OTI MANPOI TOV IoXUOVTO
KOVOVIOUO KaI evnuepwOeiTe yia TIC TOAVEC
aoupBoaroTnTed.

Kivouvog rmupkayiig!

To KauTO AadI Kal AITTOC TTaipVOUV YPryopo
dwTIA. Mnv adriveTe TTOTE XWPIC EMTHENON
TO KauTO AGdI Kol Aimo¢. Mn o3fveTe moTe TN
OWTIG pe vepo. ATTEVEPYOTIOINOTE TNV E0TIO
payelpeparoc. 2Bnvete TIc dAOyeC
TTPOOEKTIKA PE VO KOTIOKI, PIG KOUPBEPTO
muPOOoBeonC N KATI TAPOPOIO.

O1 eoTiec payelpepaToC (eOTAIVOVTOI TTAP
TTOAU. MV aKOUPTIATE TTOTE EUDAEKTO
QVTIKEIJEVA TTAVW OTN Baon €oTiwv. Mnv
TOTOOETEITE QVTIKEIPEVA TTAVW OTN BAoN
€0TIWV.

H ouokeun CeoTtaiveTal MoAU. Mnv
amobnkeueTe eUGAEKTO QVTIKEIPEVA ) KOUTIO
OTIPEI OE OUPTAPIO QTeEUBEinG KOTW OO TN
Baon eoTIWV.

H Baon eoTiwv armevepyotoleiTal amd povn
TNG KOl O XEIPIoPOC TNG Ogv eival TTAcovV
duvaToC. ApyoTEPQ UTTOPEI VO
evepyoroinBei abeAnTa. KareRdoTe Tnv
QOPAAEIT OTO KIBWTIO TV AODOAEIWV.
KaAEoTE TNV UTINPECIO TEXVIKNC
eunmnpeTNoNG MEAOTWV.

Kivduvog eykaUpaTog!
Ol €0TiEC PHOYEIPEPOTOC Kal TO TIEPIBGAOV
Toug, 10IaiTEPO eva TTAGOIO Tou TTediou
HOVEIPEUOTOC TTOU EVOEXOUEVWC UTTAPXE!,
eoTaivovTal AP TTOAU. Mnv akouputhoeTe
TTOTE TIC KOUTEC emdavelec. Kpatare TO
ToIdIA JOKPIA.

H eoTia payeipepoToc Beppaivel, aAG N
evoeltn 6e Aeitoupyei. KatedoTe TNV
a0DAAEI0 OTO KIBWTIO TWV GOPOAEIWV.
KaAeoTe TNV UTINPECIO TEXVIKNC
e&utmnPETNONG TTEAGTWV.

Ta avTikeipeva amd peTOAO (eoTaiVOVTOI
AV OTN BAon €oTiwV TTOAU ypryopa. Mnv
TOTIOOETEITE TIOTE PETOMIKGO QVTIKEIUEVQ,
OTIWC T.X. Hoxaipla, TEOUVIO, KOUTAAIO KOl
KOTIOKIO TTOVW OTN BAon €0TIWV.

MeTa ammd K&Be xpnon, mavTa va oBfAveTe TN
BAon €0TIWV Pe TOV KUPIo BIoKOTTN. Mnv
TIEPIYEVETE VO OBNOEI QUTOUOTA N Baon
€0TIwV €TEIdN deV UTIAPXEI OKEUOC.

Kivbuvog nAektpomAngiag!
O1 oKaTOMNAEC emmoKeueS eivail emKivOUVEC.
MOVO evac TeEXVIKOC TOU TUNPOTOC
efumnpeTnong MeEAATWY, EKTTAIOEUPEVOC TTO
EUAC, ETTPETIETAI VO EKTEAEOEI TIC ETTIOKEUEC
KOl VO QVTIKOTOOTOEl T XOGAGOPEVD
KoAWOIO ouvdeonc. EGv n cuokeun exel
BAGBN, TpaBETe TO peupaToAnTTn (dIG) Ao
NV mpida 1 kKaTeRaoTe/EeBIdWOTE TNV
aodOAEIa OTO KIBWTIO TWV GOGOAEIWV.
KOoAEOTE TNV UTINEECIO TEXVIKNG
e&utmPETNONG TTEAGTWV.

Mia e10XwPNON UYPOOoIaC PTTopei Vo
TPOKOAEDE! pia nAekTpomAn&ia. Mn
XONOIUOTIOIEITE OUOKEUEC KOBOPIOUOU
UWPNANC Tieonc N ouoKeueg ekTo&euonc
oTHOU.

Mio EAATTWHOTIKI) OUOKEUN UTTOPEI VO
MPOKoAEoel pia nAekTpomAnéia. Mnv
EVEQYOTIOISITE TTIOTE PIO XOAGOPEVN OUOKEUN.
TpaBn&te 10 peupoToAnTTN (PIG) OTO TNV
mpida N kKoTeRaoTe/EeB1dwoTe TNV aodhOAEIn
0TO KIBWTIO TwV aodaieiwv. KaAeoTe TNV
UTTNEEOIa TEXVIKNG €EUTINPETNONG TIEAGTWV.

To onaoipoTa N Ta payiopgaTa oTNV
UOGAOKEPOUIKI TTAGKO UTTOPOUV VA&
pokaAeoouv nAekTpomAnéia. KareBdoTe TV
aodOAEIa 0TO KIBWTIO TWV GOGOAEIWV.
KOoAEOTE TNV UTINEECIO TEXVIKNG
e&umnpeTNoNG TTEAATWV.

Kivéuvog BA&BNG!

AUTH N BAaon eoTIWV OIGBETEI EVAV QVEUIOTHPO
OTO KOTW TUNUG TNG. 2€ TIEPITTWOoN TToU
UTTAPXEI KOTTOIO OUPTAPI KOTW armmd Tn Baon
eoTIWV, dev TIpEMel Vo QUAGOCOOVTAI PIKPO
QVTIKEIPEVO N XAPTIG, av armoppodnOouv
HTTOPEI VO XOAQOEI O QVEUIOTHPOC 1N VO
mpokANBei BAABN oTn Wuén.

AvVAPECO OTO TIEPIEXOUEVO TOU CUPTOPIOU KO
OTnV €i00d0 TOU QVEUIOTHPO TTPETIEI VO
adnoeTE PIO ATTOOTAON TOUAGXIOTOV 2 cm.

Kivduvog TpOXUHXTIGHOU!

Kot To poayeipepa 0to AouTtpo vepou
urmopei N B&on €0TIWV KOl TO HOYEIPIKO
OKEeUOC VO payioouv amo Tnv
utrepBeppavon. To PHayeIpIKO OKEUOC OTO
AOUTPO vEPOU deV EMTPEMETAI VO GKOUUTIGEI
QmeUBEinG TOV TTATO KOTOGPOAGC.
XPNOIYOTIOIEITE HOVO HOVEIPIKG OKEUN
QVOEKTIKG 0Tn BepuoTNTA.

O1 KOToaPOAEC PTTOPEI VO TTETOXTOUV
EadVIKO WYNAG, OTOV UTTAPXEl UYPO HETOEU
TOU TTATOU TNC KOTOOPOAGC KOI TNG E0TIOC
payelpeparoc. Kpatdre Tnv €0Tia
LOYEIPEPATOC KOl TOV TIOTO TNG KOTOAPOANC
TOVTOTE OTEYVO.
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Aitieg BAxBwV
MNpocoxn!

O1 Tpoxeig BAOEIC TWV OKEUWV UTTOPE! Vo payioouv Tn Baon
€0TIQV.

[MoTé pnv TommoBeTeite &ideln okeun OTIC e0Tieg. Mmopei va
TTPOKANOei BAGBN.

Mnv TommoBeTeiTe Oepud Ookeln TAVW OTO TTEdIO XEIPIOUOU, OTNV
neploxr Twv evieifewv ) oTo TAaiolo TNG Baong eoTiwv. Mmopeli
Vo TTIPOKANOei BAGRN.

H nTon okANp®V 1 IXUNEWV AVTIKEIHEVWY TIGVW oTn BAon
€0TIQWV UTTOPEI VO TIOOKOAEDE! BAGRN.

To OAOUUIVOXOPTO KOl TO TTAQIOTIKG OKEUN AIwVOUV TIAVw o€
BepueEC €0TieG. Aev OUVIOTATAI N XPHON TTPOOTATEUTIKWY GUANWY
oTn BAon eoTIWV.

Fevikn &moyn
>TOV TTOPOKATW THVOKG TTOHPOUCIGJOUNE TIC TTIO OUXVEG BAARBEG:

BA&Beg ArTia Auon

Nekedeg TpodIua ToU €xouv UTTEPXEINioE! ATTOUOKPUVETE QPEOWS TO TPODIUG TToU utiepXelAiCouv pe Tnv EUOTPO e0TIOC.

AKATAMNAC TIPOTOVTOL KABOPIOTNTOC XpNoIUoTIoIEITE TTPOIOVTA KAOAPIOTNTAC KOATAMNAG vIal TN BA&ON €0TIWV.

Xapagelg AAATI, CAXaPN KO XOUO Mnv xpnoiuyotoleite TN BAon 0TIV oav OIOKO I TTAYKO EPYOCIOG.

O1 Tpaxeic BAoEIC Twv OKeUWY Xapdlouv EAEyxeTe Ta okeln.
TNV KEPOUIKN €0TIOL

=ebuplooua AKATOMNAC TIPOTOVTOL KABOPIOTNTOGC XpnoiuotioleiTe TPOoIOVTA KaBAPIOTNTAG KOATAMNAG vIal TN B&ON €0TIWV.
TpIBN TWV OKEUWV >NKWOTE TIC KATOOPOAEG KO TGO TRYAVIO VIO VO TOL JETOKIVAOETE 08 MO UEPOG.
AnodAoIwoeIg ZAXoPn, CUCTATIKG PE UYNAN TTEPIEKTI-  ATTIOMOKPUVETE QECWG TO TPODIUG TToU utiepxelNiCouv pe Tnv EUOTPO €0TIOG.

KOTNTO 0 CAXOPN

MpooTaciax Tou TTEPIBXAAOVTOC

Amocupon CUUPWVX ME TOUG KXVOVEG
TIPOCTAOIAG TOU TTEPIBXAAOVTOGQ

ATTOOUPETE TN OUOKEUOOIO OUUDWVA UE TOUG KAVOVEG TTPOCTACIOG
TOU TIEPIBANOVTOG.

AUTI N OUOKeUN XOPOKTNPEIZETAI CUPPWVA e TNV

( eupwaikr odnyia 2012/19/EE mepi NAEKTPIKWV KOl
NAEKTPOVIKWY OUOKeUwv (waste electrical and electronic
equipment - WEEE).

H odnyia mpokabopilel Ta MAGCIC VI PIok oTTOCUPGCN Kol
a&lomoinon Twv oAV CUCKeEUWV e 1IoXU o' OAn Tnv EE.

ZUMPBOUAEG VI TRV EEOIKOVOHNCN EVEPYEING

Xpnolyotolgite MAVTOTE TO KATAAMNAO KOTIAKI VIO KGOE
KoToapOAa. OTav poayelpeleTe XWPIC KOTTOKI, OmAITEITOl APKETH
EPIOOOTEPN EVEPYEID. XPNOIUOTIOIEITE EVA YUAAIVO KOTIOKI VIO VO
EXETE OPOTOTNTO XWPIC VA TO QVOIVETE.

Xpnolyotoleite okeun pe eminedec Baoeig. Or Bdoeig mou dev
eival emimedec amaITouv HeyoAUTEPN KATOVAAWON EVEPYEIOG.

H diGipeTpog TG BAONC TwV OKEUWV TIPETEl VO TAIPIGLE! PE TO
peyedoc TNG eoTiag. MNPoooxr: O KATOIOKEUOIOTEG OKEUWY

ouvhnBwe umodeikvUouv TN PEYIoTN SIGUETPO TOU OKEUOUC, TTOU
KOTG Kavova uttepPaivel Tn SIGUETPO TNG BAONC TOU OKEUOUC.

Xpnoipotoleite eva pIKpd OKeUOC VIO HIKPEC QVTIOTOIXO
moooTNTeG. Eval pey&dAo Kol OXETIKG AOEI0 OKEUOC KOTAVOARVEI
TTOAN evepyela.

Kotd To payeipepa, xpnolgotmoleite Aiyo vepo. Me auTov Tov
TPOTO E0IKOVOUEITOI EVEQYEIT KOl DIATNEOUVTAI OAEC O1 BITAMIVES
KOl TOL JETOAO TV AOXOVIKQV.

EmAéyeTe TO XapunAdTEPO emimedo 10XU0C Tou O emTEEME! TN
OUVEXION TOU HOVEIPEUOTOG. e TTOAU uywnAo emimedo 1oxUog,
OQMOVATOI EVEQYEIDL
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Enmaywyiko Mayeipepa

MAgovekTRpOTA TOU EMaywyikou
Mayelpeparog

To Emaywyikd Mayeipepa onuaivel pioe pIdikr aAayn Tou
napadooiokoU TPOToU BEppavong, N BepudTnTa eTadIdETA

ameubeiog 0To okelog. MNa auTdv Tov AOYOo, €xel diIddopat
TTASOVEKTNUOTOL:

m EZoikovopunon Xpovou KaTa Tn OIAPKEI TOU HOYEIPEUNTOC, TOU
WYNOIUOTOG Kol TOU TNyaviopoTog, Kabwe Beppuaivel ameubeiog To
OKeuog.

m EEoikovopunon evepyeiag.

= [0 eUKoAN ppovTida Kal KabapIoTNTA. Ta TPOPIUG TTOU EXOUV
utrepxelAioel dev KaiyovTal TOOO YPHyoPa.

m EAeyxog BepudTNTOC KOl GOPAAEIOG: N BAON €0TIWV TTOPEXE! N
OIOKOTITEI TNV EVEPVYEIO OPHECWC UOAIC EVEPYOTIOINOETE TO
XEIPIOTAPIO eAEyXOU. H emaywyikh eoTia dev apexel BepudTnNTA
OV OMOUOKPUVETE TO OKEUOG XWPIC VO EXETE OTTOCUVOEDE!
TTPONYOUUEVKC TO XEIPIOTAPIO.

ZKeUn

Ta 01dnPoPoyVNTIKG OKeUN ival KATAMNAG HOVO VIOl ETTOYWYIKO

yoayeipeua, pmopei va eival omo:

= ETIOUOATWHEVO XOAURB

®m XuTooidnpo

m oKeuog Tpamediou eIdIKG VIO ETTAYWYIKO LOVEIPEUD OTTO
avo&eidwTo XAAUBO.

Mo va KaToAGBETE av T OKeUN eival KOTAMNAG, eAEYETE av n BAon

TOU OKEUOUC EAKETOI OTTO Eval JayvhTN.

Yrnidpxel Mo €id0¢ oKeuwv IBIKA VIO ETTAYWYIKO HOYEIPEUD, TWV
omoiwv n Baon dev gival TANPWS oIdNPOUAYVNTIK.

‘OTOV XPNOILOTIOIOUVTOI PEYOAG
oKeun e mo pikpn JIGUETPO OTN
o1dnpopayvnTIKn Cwvn, Bepuaive-
Tal HOVO N oIdNPOoaYVNTIKA dwvn
Kal €TOI OeV YIVETOI OLIOIOYEVNG
KaTavour BeppoTNTOC.

Ta okeun pe Cwvn omd aAoupivio
geoa otn B&on, Yeiwvouy Tn oidn-
pouayvnTikh {wvn, €TOI N TTOPEXO-
gevn 10XUC UTToPEl vai givall
HIKPOTEPN 1) VO TTOEOUOCIGOTOUV
TEPOBAMUATO EVTOTIIOUOU TOU OKEU-
OUGC I GKOUO KOI VO PNV avIXveue-
TOl.

Mo KOAUTEPO OTTOTEAECUOTOL OTO
goyeipepa, ouvioTaTal n Oidue-
TPOG TNG OIBNEOUOYVNTIKAG (VNG
TOU OKeUOUG Vo TalpIdde! e To
peyeboc Tne eoTiag. Eddoov 1O
OKeuog eV aVIXVEUETAI OTNV £0TIq,
OOKIUAOTE OTNV E0TIAL UE TNV OIpE-
0WG HIKPOTEPN DIGUETPO.

Mn kKaT&AANAG oKEUN
[oTe unv xpnolgotoleite TAAKES diGxuonc oUTe oKelun amo:

B KOVOVIKO AeTTO XOAUBO
® VUOA

= TINAO

m XOAKO

= oAoupivio

XXpaKTNPIOTIKX TNG B&ONG TOU OKEUOUG

T XOPOKTNPIOTIKA TNG BAONC TWV OKEUWV PTTOPEI VO ETTNPERCOUV
TNV OLOIOPOPGIC OTO OTTOTEAECUOTO TOU PAYEIPEUTTOC. SKeUN
KOTOOKEUGOUEVD OTTO UAIKG TTou BonBouv oTn didxuon Tng
BeppdTNTAC, OMIWE Ta oKeun "sandwich" amd avo&eidwTo XAAURa,
SlovEUOUV TN BepudTNTA OUOIOLOPdX, EEOIKOVOUWVTAG XPOVO Kol
EVEPVEIQD.

Amnoucia okeUoug ) un KXT&AANAo pEyebog

Av dev TOTIOBETEITAI VO OKEUOG TIAVW OTNV €0Tia, 1 auTo Oev eival
ammo KATAMNAO UAIKO 1) uéyebog, To emimedo PayeIpEPATOC TToU
eudavieTal otnv evdeiEn TnG eoTiag avaBoofrvel. TomoBeTnoTe TO
KOTAANAO OKEUOC VIO VO OTOPGTNOE VO avaBOOoRrVeEl. Av oipynoeTe
mepIoooTePa o 90 SeuTEPOAETITA, N €0TIOL ORFVEI GUTOLIOTA.

AdeIx oKeUN 1 e AemTh B&on

Mnv Beppaivete adeia okeln, oUTe VO XPNOIUOTIOIEITE OKeUn pe
Aerit) Bdon. H Baon €oTiov SI0OETE eval 0WTEPIKO CUCTNUG
aodaleiac, oMdG eva &delo okeuog umopei va BeppavBei TOoo
VPNYOPO WOTE N ASITOUPYIG "aUTOUATN arevepyotioinon” dev exel
XPOVO va evepyoroinBei Kal pmopei va GTaoel TOAU uwnAn
Beppokpaoia. H Baon Tou okeloug Pmopei va Alwoel Kol Vo
PoKaAEoe! BAGBN OTO YUOAI TNG BA&ONG €0TIQV. Z'QUTHAV TNV
TEPITITWON, YNV avyyideTe To OKEUOG Kol oBnoTe TNV eoTia. Av dgv
AeiIToupyei, epOOOV EXEI KOUWOEI, ETIKOIVWVIOTE PE TO TEXVIKO
oepPIg.

Avixveuon okeluoug

K&Be eoTia exel €va eAGXIOTO OPIO VIO Qvixveuon Tou OKeUOoUGC, TO
oroio diadepel avdAoya pe To UAIKO ToU OKEUOUC TToU
xpnolpotolgital. MNa auTov To AdYOo, TIPETTEl VO XPNOILOTIOIEITAI N
€0Tia TTOU eivail IO KATAMNAN WG TTPOG TN SIGUETPO TOU OKEUOUG
™gG.
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M@ vax yVwpioeTE T CUCKEUN

>1n oeAida 2 Ba Bpeite MAnpodopieg via TIC SIGCTACEIC KOl TNV 10XU
TWV €0TIOV HOYEIPEUOTOC.

To medio xeipiopou
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Em¢AaveIeg XEIPIGHOU Evbei&eig
O KUpIog SIGKOMTNG o AEITOUPYIKOTNTO
O EmAovr) eoTiag -9 Emineda 10xU0C
—/+ EmAovr) puBuicewv P AerToupyia Powerboost
£ AeIToupyia TPOoTaCIO KATA TNV KABapIOTNTA Hh Mapapevouoa BepudTNTA
=0 ACHAAEIR VIO TSI oo AgiToupyia TIPOYPOUHOTIONOG XPOVOU
F Aeimoupyia Powerboost = Acddheia yia TTaidIx
L AeiToupyia diaThpnon BepuoTNTOC L AeiToupyia dloThpnon BeppoTNTOG
© AeIToupyia TTPOYPOAUUOTIOLOG XPAVOU =l AuTOpOTN OMOCUVEEON
Ja) YmevBuuIoTAG XpOVOoU
Em¢A&veleg XEIPIOUOU
Av TIOTAOETE KATOIO0 CUUPBOAO, EVEPYOTIOIEITAI N GVTIOTOIXN
AeiToupyio.
Yrodeign
AloTnpeite TIG eMOAVEIES XEIPIOUOU TTAVTO OTeyveG. H uypoaoia
UTTopEl Vo enpedoel TN AelToupyia.
O1 eoTieg
EoTia
O A\ eoTia XpNOIUOTIOIEITE £VOl OKEUOG Pe KOATAMNAO peyeboc.

Xpnoipotoleite pdvo okeln KOTGANAG yIoL HoyEIpeUd Pe eTTaywyr), BAeTeTE evoTnTa “KoTAAMNAOL oKeun".

'EvOEIEN MXPAUEVOUCKC OEPHOTNTAC

H Bdon eomiwv diaBETel TNV EvOeiEn MaPAPEVOUOOC BEpuOTNTOC OF
KGO eoTia TTou Oeixvel TToleg eival akOua BeppeG. ATTOGUYETE VO
avyyiéete TNV eoTia Tou epdavider autn TNV Evoeign.

MapdAo Tou n Bdion eoTiwv gival ofnopevn, n évoeitn < H, Ba
mapapeivel pWTIOPEVN evOOow N €0Tial eival Ogppr.

AV OTTOUOKPUVETE TO OKEUOG TIPIV OBNOoETE TNV 0TI, eudavieTal
eVOMAE N evdeiEn A 1) H KaBOG Kal To eMAeyOHeVO emimedo 10XUOG.
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MPpoypPXUHATICHOC TNC B&ONC ECTIWV

>'ouTd TO KEGGAQIO OOC TIOPOUCIAZETOI O TPOTTOG PUOUIONG HIOG
€0TIOG. 2TOV TTVOKG UTIGPXOUV Ta emmimedat I0XUOG Kall Ol XPOVOl
HOYEIPEUOTOC VIO DIGPOPETIKG daynTd.

AVOUpX KOl GBRCIMO TNG B&ONG ECTIWV
H Bd&on eoTiwv avafel Kal oBnAvel e Tov KUPIo SIaKOTTTN.

Avoppa: Moriote To oupBoro . AkolyeTan éva nxnTikd ofpa. H
evoelEn mou BpiokeTal SIiMAG ammd Tov KUPIO SIOKOTTN KOBWE KOl Ol
evdeifeic O Twv eoTIOv dwTiCovTal. H BAon £oTiwv eival £ToIUN VIO
VO AEITOUPYNOEL.

SBARoipo: mothoTe To oupBoro (D péxp! va oRARoOUV oI eviEeiLelc.
OAeg ol eaTieg exouv ofnoel. H évdeiEn mapapevouooc BepudTNTOC
dWTICETAI HEXP! VO KOUWOOUV TMANPWC Ol EOTIEC.

Ynodei&eig

H B&on eoTiov oBnvel auToOUOTa OTAV OAEC Ol EOTIEC TTAPAUEVOUV
oBnoTeg yia mepIoooTEPO omd 20 OEUTEPOAETITAL.

H emAeydpevec pubuioeIC TTAPAUEVOUV OTN PVAUN TNG OUOKEUNG
VIO TO TIPWTO 4 OEUTEPOAETITAl UETG TO OBNOIUO TNG BAONG E0TIWV.
Av EavavayeTe Tn BAoN €0TIWV PEOO OE QUTO TO XPOVIKO
S1GOTNUA, ePapuOlOVTal OI TIPONYOUHEVEG PUBUICEIG.

PuBpion Tng eoTiag

EmAeETe To emimedo 10XU0G TTOU BEAETE e TO CULBOAG + Kall -.
Emimedo 1oxUog 1 = eAdxioTn 10xUG.

Emimedo 1oxto¢ 9 = péyiotn 1oxUG.

K&Be emimedo 1oxUocg diobeTel evdidipeon pubuion. EpdavideTal pe
™ popdn TeAeiag.

EmMAEETE TNV EOTIX KAI TO EMITIESO 1GXUOG

H B&on eoTiwv TPETE! VAl eVl AVOIUUEVN.

1. EmA¢ETe T eoTiax pe 1o aupBoro O.

2. Méoa ota emdpeva 10 OeuTEPOAETTA, TTATAOTE TO GUPBOAO + N -.
EpdavideTar n Baoikn pubuion:
>UuBoAo + emimedo 1oxUog 9
>UuBoAo - emimedo 10xU0G 4

To enimedo 10XU0G €xel PUOUIOTEIL.

AM\ayr) Tou eEmmEdoU 10XU0G

EmAEETE TNV eoTia Kol TTOTAOTE TO OUPBOAO + 1) - JEXPI VO
eudavioTei To eminedo 10XUOG TToU EMOUUEITE.

ZBNOoIYO TNG EOTING

EmAeETE TNV e0Tion KO OTN CUVEXEID TTOTAOTE TO OUPBOAO + 1 - PEXP!
Vo ephovIoTel .

H eoTia oBrver kal epdavideTal n evoeiEn TG MOPOUEVOUOOC
BepuodTNTAG.

Ymodei&eig

OmoTe Oev TOMOOETEITAI KATIOIO OKEUOC OTNV EOTIO, TO EMAEYUEVO
emnedo 1oxUo¢ avaBoofrvel. MOAIG TEpBoel KATIOIO XPOVIKO
dl1AoTNUA, N €0Tio OPRAVEL.

Eddoov TomobeTnBei KATMOIO OKEUOC OTNV €0TIO TTPOTOU QVAYETE
TN B&oN €0TIQV, QVIXVEUETOI HEOO OTO eMTOpEVD 20 OeUuTEPOAETITO
adou ToTAoETE TOV KUPIO BIGKOTITN, EVW N 0TI EMAEYETOI
autopoaTa. MOAIC avixveubei emAEETe TO emimedo 10XUOC JEOX OTO
enmopeva 20 deuTepOAenTa, oAIWG Oa ofRoel N eoTia.

AKOUN Kol av TomoBeTnOoUV TIEPICCOTEPD ATTO EVO OKEUOC, HOAIG
avayeTe TN Baon €oTIWv, Ba avixveuBei povo To Eval ammO QUTA.

Nivakag HXYEIPEPARTOG
>TOV TTAPOKATW TTIVOKO TTAPOUCIAZOVTAIl HEPIKA TTOPADEIYUOTOL.

O1 xpOVOI YayeEIPEUOTOC eEaPTWVTAI Ao To emimedo 10XU0G, TO
€idoc¢, To BAPOC Kal TNV ToIdTNTA TwV TPodipwy. MNa auTdy TO Adyo,
UTTAPXOUV TTIOPOAAQYEG.

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

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

Emimedo 10xU0¢g AIXPKEIX HAYEIPEPATOG

Aiwoipo

> 0KOAAT, KOUBEPTOUPO COKOAATOC 1-1.

BoUTupo, péN, Cehativn 1-2

ZEoTOPX Kal SixTRpnon {ecTou ¢paynTou

Sourmeg (.. PoKeER) 1.-2

[ &Aoo 1.-2.

BpaoTd Aoukavika** 3-4

ATowuEn ko {EoTAPX

STOVAKI BoaBIAC KATAWUENS 34 15-25 Aentai
koUAaOG BaBIGG KaTawuéng 3-4 30-40 Aent&x

* Mayeipepa XWPIC KOoKI
** XWPIG KOTAKI
xS UV oMoy TTASUPAG
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Emnimedo 16xU0¢g

AIGPKEIX HAYEIPEPATOG

Mayeipepa o€ XaXHNAR ¢WTIX, BP&OIHO 0 XXUNAR GWTIX

MaTaTtokepTEdEC* 4.5, 20-30 Aent&x
Yapr* 4-5 10-15 AenTax
AEUKEG OBATOEG, TT.X. UTTECOUEA 1-2 3-6 AertTai
KTuminTéc oGATOoEG, TT.X. OOATOO bernesa, oMavOIKn O&ATO 34 8-12 Aent&x
Bp&GCIHO, HXYEIPEPX OTOV OTHO, TOIYXPICHUX
Pudi (ue dIMAn ToodTNTO vEPOU) 2-3 15-30 AenTax
Puloyahio 2-3 30-40 Aent&
Matareg pe TN dpAoudo 4-5 25-30 Aent&x
ZePAOUDIOUEVEC TTOTATEG UE OANTI 4-5 15-25 AenTax
ZUPOPIKO* 6-7 6-10 Aent&x
BpaoTo, ooumecg 3.-4. 15-60 AemiTax
AOXOVIK& 2.-3. 10-20 AenTax
Aaxavikd BabBidg Katdyuéng 3.-4. 7-20 Aent&x
BpaoTto oe xUTpa ToxUTNTOG 4.5,
Mayeipepa o€ KAEIOTO OKEUOG
PoAO kpéag 4-5 50-60 Aent&
>TIdad0o 4-5 60-100 AetiTad
'KoUAGG 34 50-60 AenT&x
Wnoipo/ Tnyaviopo e Aiyo AaSI+*
DINETR, OKETA 1) TIOVE 6-7 6-10 Aerrax
DINETO BaBIGG KATAWUENG 6-7 8-12 AenT&x
MTPICOAEG, OKETEC 1) TIOVEX** 6-7 8-12 Aent&x
D@IAeTO (MAXOG 3 €K) 7-8 8-12 Aertat
2THOO0G TTOUAEPIKOU (TTBXOUG 2 eK)*** 5-6 10-20 AenTax
2THO0G ToUAepIKOU, BaBIGG KaTAWUENG*** 5-6 10-30 AenTdx
Hamburger, kepT1edeq (MAXOUG 3 eK)*** 4.5, 30-40 Aent&x
Wapl kal Yap! PIAETO OKETO 5-6 8-20 AenT&
Wapr kal yap! GIAETO TTave 6-7 8-20 Aent&x
Wapl mave BabIdg KOTAWUENG, TI.X. KPOKETEC WapIoU 6-7 8-12 Aemrdi
[apideg Kal yamapn 7-8 4-10 AemT&x
DaynTd BaBIGC KATAWUENGS, T.X. TNYOVITA GoynT 6-7 6-10 Aent&x
Kpérmeg 6-7 TNyavioTe TO &val HeTA TO
[o7Ye}
OpeléTar 3.-4. TNYQvioTe TO &val UETA TO
AMo
TnyoviTé auyd 5-6 3-6 AettTOM
Tny&viopo** (150-200 yp ava pepida oe 1-2 | Aadiol)
MpoiovTa BabIde KATAWUENG, TI.X. TNYQVITEG TTATATEG, Nuggets KOTOTTOUAOU 8-9 TnyavioTe pia pepida peTd
KpokeTteg Babidg KaTdwuéng 7-8 TV OMn
Kpéag, . X. KOUUATIO KOTOTTOUAOU 6-7
Wapl mave 1 pe KoupkoUuTl 6-7
AOXOVIKA 1 HOVITEPIC TTAVE 1) UE KOUPKOUTI, TL.X. HOVITRQI 6-7
ZOXOPOTIACOTIK, TT.X. AOUKOUPAOES, GPOUTO 0 KOUPKOUTI 4-5

* Moyeipeuo Xwpic KaToKI
** XWPIC KOTTOKI
xS UV oAy TASUPAG
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ACPAAEIX VIX TIXIOIX

H Bd&on eoTiwv propei va O1aodaAIoTEl EVAVTION HIOC OKOUGIOG
ouvdeONG OTO NAEKTPIKO PeUPA yIa va epmodidel Ta audic val
avapBouv TIG 0TiEC.

EVSpYOﬂOinGn KOl O(ITSVSpVOITOir]O'r] TNG
AOPAAEING YIX TTXIOIX
H Baon eoTiov mPETel va eival oBnopevn.

Evepyormoinon: MatnoTe To cUuBoAo <0 yia Tiepimou 4
OeuTtepoAenTa. H evdeign < pwTiCeTal via 10 deuTepodAenTa. H
Baon eoTIWV KASIOWVEI.

Anevepyoroinon: MoTnoTe To CUPBOAO <3 VIl TTEPITIOU
4 deutepoAenTa. To KAeidwua €xel amevepyoroinbel.

AgiToupyix Powerboost

Me Tn Aeitoupyio Powerboost pumopeite va (e0TaIVETE PEYOAEG
TTOOOTNTEC VEPOU TIO YPAYOPO amod To emimedo 1oxUC 5.

MNeplopiopoi xpriong

AuTr n Aeitoupyia eival dIaBEoiun oe OAeG TIG €0TIEG PE TNV
mpoUnoBeon 611 N &GAN eoTia TNG id10¢ opddag dev AeiToupyei,
(BAemeTe e€1kOVQ). AIGdOPETIKG, OTNV OTITIKN &vdelEn NG
emAeydpevng eoTiag avaBoophvouv F kai 5. 5t ouvéxela
pUBLIZETON auTOPOTA TO emimedo oxloc 5.

@|G)
@W]@

Ouada 2 ‘

AUTOPOTN XOPAAEIX VI TIXIOIX

Me auTrjv Tn Aeiroupyia, n aopaAeia yio TaidI& evepyoTioleiTal
auToOHOTO OTAV ORrVEl N BAON €0TIWV.

Evepyoroinon kKol amevepyomoinon

>T0 KEDQAAQIO Baoikeg puBuioeig TapouoI&lOVTal Ol OXETIKEG PE TN
ouvdeon auTopaTNG aoddAeia via Ta Taudia TAnpodopieg

Evepyormoinon
1. EmA&ETE pia eoTial.
2. MoThoTe To oupPoAro F.
H évdeiEn P dwTiteTan.
‘Exel yivel evepyormoinon Tng Aeiroupyioc Powerboost.

Armrevepyoroinon
1. EmA&ETe pia eoTia.

2.MoThoTe To oupPoAro F.
H évdeiEn P 6o xabei kol n oTia Bal emMoTEEWe! 0TO eminedo
loxtoc 5.

H Aeitoupyia Powerboost £xel amevepyoroinei.

Ymodel&n: Yo oplouéveg ouvOnkeg, n Aeiroupyia Powerboost

propei va amoouvOebel AQUTOUOTO VIO VO TIPOOTOTEWE! TO NAEKTPIKO
UAIKO TTOU BPIOKETAI OTO €0WTEPIKO TNG BAONG EOTIGV.

A€ITOUPYiX TIPOYPAMHUXTIGHOC XPOVOU

AuTH n AeiToupyia propei va xpnolpomoin®ei pe duo diadopeTIKoUC
TPOTTOUG:

VIOt QUTOLIOTO OBACIUO PIG E0TIOC.
VIOl XPOVOUETPO.

AUTOUOTO OBACIMO HIXG EOTING

H eoTia offvel autouaTa HOAIG TaPEADE! 0 XPOVOC TIoU ETIAEEDTE.
MPOYPXUMATIONOG TOU XPOVOU HXYEIPEPATOG.

H B&on eoTiwv TPETE! VO eival avappevn:

1. EmAe&Tte TNV eoTial Kail To eminedo 10XU0C TTou BEAETE.

2. MarroTe To oupPRoro Q. H évdeign 121 Tne eoTiag dwticeTan. STy
OTITIKN €vOeIEN TNG ASITOUPYIOG TTPOYPOUUOTIOUOC XPOVOU
eudaviceTan L.

3. MatnoTe T0 cUPBoAo + N -. EpdavideTal n Baoikn puduion:
>UuBoAo +: 30 AenTd.
>UuBoAo -: 10 AenTd.

£
O
L
L
£

O
L
£

+ FLQ
4. MatnoTe To cUPBOAO + 1 - PUEXPI VO epdavioTel 0 Xpdvog
HOYEIPEUOTOC TTOU BEAETE.

MeTa omd HEPIKG OEUTEPOAETTTA, O XPOVOC HOVEIPEUOTOC apxiel va
TTOPEPXETA.
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YmodeiEn: Eival SuvaTdg 0 auTOUOTOG TTPOYPOUUGTIOUOG Tou idlou
XPOVOU LOYEIPEUATOC VIa OAeG TIG €0Tieg. O TTPOYPOUUOTIOUEVOC
XPOVOC B0 TaPEPXETOI aveEAPTNTA VIa K&BE piot omd TIG €0TiEC.
>T0 KeEDGAQIO BaOIKEC pubuioeIc TOPOUCIACOVTOl O PUBUIOEIC TTOU
OXETICOVTOI e TOV QUTOUOTO TTPOYPALUGTIONO TOU XpOvou
HOYEIPEUDOTOG.

AAN\ayn i akUpwon Xpovou

EmAoyn eoTiag. MothoTe To oUpBoAo O ko aMAETE To XpdVO
LOYVEIPEUOTOC HE T OUPBOAG + 1 -, N puBpioTe oTO LiLl.

MoAig TapEABel 0 XpoOvog

H eoTia oBnvel. AKoUyeTal piot NXNTIKA €100T10iNoN Kol 0TNV OTITIKN
&vOEIEN TN AEITOUPYIOG TTPOYPOUUOTIOUOS XpOvou epdavieTal Ll
yia 10 deutepoierna. H evdeiEn =1 e eotiag dwriceTal. MarthoTe
To oUpPRoAo O, ol evdeiteic oRAVOUV KAl TO NXNTIKO GAHO

OTOOTAE!

Ymodei&eig

Edv éxeTe TpoypappoTioe! XpOVO PAYEIPEPATOC O BIAdOPES
€0Tieg, oTnNV omnTIKr &vOeIEN TNC ASITOUPYIOC TTPOYOAUUATIONOC
XPOVOU ameIKoviCeTal TTAVTOTE O XPOVOG TNG EMAEYHEVNG EOTIAG.

O xpdVOC POYEIPEUOTOC PTTOPEl va pubpIoTEl €wC 99 AeTTA.

YTIevOUpIOTAG XPOVOoU

O umevBupIoTAG XPdVou TNG Koudivag Oag EMTEEME! Vo pubuioeTe

XPOVO HOVEIPEUATOC HEXP! 99 AeTTd. Aev e€apTATAI OO TIC AAEC

puBuioeic. H Aeitoupyia auTr) dev OBrvel GUTOPOTO HIG EOTIAL.

MpoypaUHXTIONOG

Kapio eoTiar dev TTRETEl Vo eivail emAeypevn.

1. MomhoTe To oUpBoAo ©. ZTnv omTikh 8V68|En ¢ AeiToupyia
TIPOYPOHHATIOLNOC XPOVOU EUDOVIZETON it Kol TO CUPROAO L)

2. MatoTte Ta cUPRoAR + 1) -. EpdaviCeTan n Baoikr pubuion.
SUpBoAo +: 10 AemTdx.
>UpBoAo -: 05 AemTd.

3. PuBpioTe TO XpOVOo Tou BEAeTE pe T cUPBOAT + 1 -.
MeTd amo pepIKG SeUTEPOAETITA, O XPOVOC apXiCel Vo TIPEPXETA.

ANy R aKUpwWON XPOVou

MoThoTe apkeTee dopéc To oluBoro O péxpl va dwTioTel n
&vSeiEn L. TpomomoInoTe To XPOV0 1 puBUIoTE OF LT e To
oUpuBoAa + 1 -.

MOAIG TXpEAOEI 0 XpOVOG

AkoUyeTal €va ohpa €100T0IiNoNG. TNV OTITIKN EVGSIEH me
AEITOUPVIOG TIPOYPOUHGTIOUAC XPOVOU epdavideTal LLi. MeTd amo
10 OeuTepOAeTTO OI eVOEIEEIC OBMNVOUV.

MoAIC raTRoeTe To oUpRoAo O, o1 evdeiteic oBAVOUY KOl TO NXNTIKO
ONUO OTAUOTAEL

AgiToupyix dixTripnong OeppoTNTHC

H Aeitoupyia autn ival KOTAMNAN yIot v AIOVETE OOKOAGTO KOl
BoUTupO KABWC Kal va dloTnpeite (eoTd T TPODIUG.

Evepyoroinon

1. EmAovn eoTiag.

2. 370 emOpeva 10 SeUTEPOAENTA, TTOTHOTE TO CULBOAO L .
H &vdeitn L pwticeTou.

H Aeitoupyia diartrpnon BepudTNTOC XEI evepyoTToINOE.

Arnevepyoroinon
1. EmA&ETe TNV eoTia Tou BéAeTe.
2.MoThoTE TOo GUPROAO L. .

H evdelEn L xAveTal.

H eoTia oBrver kai epdavideTal n evoeién MoPaUEVOUCAC
BepuodTNTAG.

AEITOUPYIX TIPOOTAOIX KATX TNV KXOXPIOTNTX

Edv kaBapileTte TO Medio XEIPIOPOU eve eival avappevn n Baon
€0TIWV, Propel va yvivel alayr oTIC pubuicelg.

Mo va armodeuxOei auTr) N aAayr, n Bdon eoTiwv dIoBETeEl TN
AelIToupyia TpooTaoion KATA TNV KaBop1dTNTa. MaThoTe TO
oupBoro §. AkolyeTal éva onpo. DwTiZeTal N £vSeIEn @ mou
BpiokeTan SimAa oTo olpRoAo €. To medio XelpIopoU KAEIDGVE Via

AUTOHXTOC TTEPIOPICHOC XPOVOU

OT1av pia eoTia AeIToupyei yiot eydAo dIdoTnua Kol dev YiveTal
Kapio oMoy 0Tn pUBUION, EVEPYOTIOIEITOI O AUTOUOTOC
TEPIOPIOUOC XPOVOU.

H eoTia malel va {eocTaiveTal. XTnNV omnTIKA evOelén TnG eoTiag
avaBooBrvel evoMAE F, & kai n évdeifn mopapévouoag
BeppotnTac A/H.

MOoAIC maThoeTe omolodnmoTe cUPBoAo, ofrvel n évoelén. Twpa
umopeiTe va pubuioete Eava TNV €0TiAL.

‘OT0V EVEPYOTIOIEITOI O UTOLOTOG TIEPIOPICUOC, AUTOC BIETIETAI OTTO
TN Aeiroupyia Tou emAeyduevou emmedou 1oxUog (amd 1 éwg 10
WPEQ).
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nepimou 35 deuTepOAeTTa. TOEO UTTOPEITE VO KOBOPIoETE TNV
emdaveia Tou ediou XeIPIOPoU XwpIc KivOUVO OMOyYNC Twv
pubuicewv.

YmodeiEn: To kAeidwua dev emnpeadel Tov KUPIO JIOKOTTN.
MmopeiTe va armoouvOeoeTe TN BAon €0TIWV OTAV BEAETE.



ATTIEIKOVION TNG KATAVAAWONG EVEPYEING

Me auTr) TN AeIToupyia prmopeite va deite TN OUVONIKA KOTAVAAWON >T10 KedAAaIo Baoikeg pubuioeic Bpiokovtal ol MAnpodopieq
evePVEIag KaTd TN SIGPKEIQ TIOU eival evepyoroinuevn n Baon OXETIK& UE TNV EVEPYOTIOINCN GUTNC TNG AeIToupyioag.
€0TIQV.

MOAIG oBnoel n Baon eoTiwy, N KaTavaAwon oe kwh ameikovideTal
yiot 10 deutepdAenTa.

>TNV EIKOVO TTOPOUCIAZETAI EVOl TTOPADEIVUA UE KOTOVOAWON oe
{08 kwh.

O

kWh

O

_|_

©

BXOIKEC pUOMICEIQ

H ouokeur) d1a6¢Tel diddopeg Baolkeg pubuioelg. Or pubuioeig
QUTEC TTPOOGPUOCOVTOI OTIC GVAYKEC TOU XPNOTN.

080ovn évéel- AeiToupyia
&ng

ci AUTOHATN XCPAAEIX YIX TTXIGIX

£ Anevepyoroinuévn.*
{ Evepyormoinpévn.

cc HXNTIK& ofpaTa
O Shua emPBeRaiwong Kol ofuo OHAAUOTOC GITEVEQYOTIOINUEVD.
{ Evepyomoinpévo povo To orfjua odGALIOTOG.
Z Evepyomoinuévo podvo To ofua empBeBainonc.
3 ‘OAat TO GAUGTAL EVEPYOTIOINUEVO.*

(]
L

OnTIKN EVOEIEN KATAVAAWGONG EVEPYEIXG
£ Amevepyoroinuévn.*

{ Evepyormoinpévn.

]
(K]

AUTOHQTOG TTPOYPOXHUHATIGHOG TOU XPOVOU HAYEIPEUATOG.
1 Spnoroc.*
{-89 Xpovoc auToUoTNC OMocUvVdEDNG.

ch AIXPKEIX TOU CHUATOG €130TT0INONG TG AEITOUPYIXG TTPOYPAHUHATIONOG XPOVOU
{ 10 BeuTepOAeTTO.
2 30 SeuTtepdAeTTO.

3 1 Aermo*,

~d

AeiToupyia Power-Management
O = Anevepyomoinuévn.*
{ = 1000 W. eAOXIOTN 10XUG.
.= 1500 W.
£ = 2000 W.

91 9. = péyiotn 10XUC TNC BAONC EOTIGV.

*Pubuion epyooTaciou
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060ovn £véel- AeiToupyia

&ng
cS Xpovog emAoyng TG €0TIXG
£l MEPIOPIOUOG: Tapapvel emMASYUEVN N TEAEUTOIO TIPOYPOULOTIOUEVN E0TION*
{ Mepiopiopde: H eoTia mapopéver emAeypevn HOVO vt 10 SeuTEPOAETTTAL.
co EmGoTpo®r) OTIG MPOEMAEYHEVEG pUBICEIQ

1 Mpoowrikee pubuioeic.
{ EmoTpodn oTi¢ pubpioeic epyooTaoiou.

*PUBuion epyooTaciou

Mpoopaon oTIC BACIKES pUOMicEIQ
H Baon eoTiov Tpemel va eival oBnouevn.
1. AvayTe Tn BAon €0TIWV.

2. Méoa ota endpeva 10 deuTePOAETTA, KPOTAOTE TTATNHEVO TO
oupBoio € via 4 deutepolerTa.

o O

STIC OTITIKEG evOEiLelc dWTICOVTal £ KOl EVOMAE Kal & WG
TpokaBopiopevn pubuion.

PpovTidax Kot KaxbaxpioTnTa

O1 oupBouAeg kai uTtodeielg TTou avadEPOVTaI O'aAUTO TO KEGAGATIO
Oa oac Bondrnoouyv yia TNV KaBapIoTNTA Kol TN BEATIOTN cuvTApnon
¢ BAoNng eoTiwv

Baon eoTiov

KaBapioTnro

KaBapiote Tn BAon €0TIWV PETG OTO KAOE paveipepa. Katd autov
TOV TPOTO, Oev B KaoUV Ta UTIOASiJPOTO daynToU TTIOU EXOUV
KOMNoel. Mnv kaBapileTe TN BAON €0TIWV UEXP! VO KOUWOEI KOAX.

XpnoluoTioleiTe TPOIOVTA KABAPIOTNTOC KATAMNAG HOVO yio B&OEIC
eoTiwv. MapoTnpeioTe TIG evdei&eIg TTOU UTIPXOUV OTN OUOKEUOOIO
TOU TIPOIOVTOC.

MoTe pnv XPNOIUOTIOIEITE:
Yypd mMATWV XwPIC apaiwon
ATTOPPUTTAVTIKO VIO TAUVTAPIC TTIRTWY
AEIOVTIKG TIPOIOVTO

AIOBPWTIKA TTPOIOVTO OTIWE KOOAPIOTIKG WPeKaouoU Via poupvous
1 TpoiovTa yia TV adaipeon AekEdwV

>HouyyopaKIa TToU Xap&louv
Ka®aploTIK& uwnAng mieonc ) CUOKEUESG OTUHOKOOAPIOUOU
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3. MaThoTe apkeTeC dopec To oupPoro & péxp! va epdavioTei n
evoelEn TNG emOuUUNTAC ASITOUPYIAG.

4.5Tn ouvexela emMAeETE TNV emOuUUNTA PUOUIoN pe T CUPBOAS +
Kol -

o O

5. MarroTe Savd To oUpBoro § via Mavw omd 4 SeuTepOAETTO.
O1 puBpioeic &xouv amoOnKeuTel OwWOTA.

‘E€E0d0g

Mo TNV €€000 amod TIG BaOIKEG pubuiocelg, oBnoTe TN BAGoN €0TIWV UE
TOV KUPIO JIGKOTTTN.

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

Mropeite va mpounBeuTeiTe TIC KOATAMNAEC EUOTPEC €0TIOG PHEOW
TOU TEXVIKOU CEPRIC I amd TO KATAOTNUG Yaig oTo O10dIKTUO.

MAxicio Tng B&ong ecTiV

Mo va punv xaAaoeTe To MAaiolo TG BAong €oTIwv, AGRBeTe umown TIG
TTOPOKATW evOeitelc:

Xpnoiyotoieite povo eaTd vepo Pe Aiyo OTIOQPUTIOVTIKO
[MoTe PNV XpNoIUOoToIEiTE ASIAVTIKA ) KOPTEPG TTPOIOVTL
Mnv xpnoiuotoleite Tn EUOTPG €0TIOG



EmodiopOwon BAxBwv

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

000vn £vaeiEng BA&BN

Auon

TimoTo

H oUvdeon TNG OUOKEUNC 0TO NAEKTPIKO pelpa

AIOKOTI TTOPOXNAC NAEKTPIKOU PEULITOC.

EAeyETe pe Tnv Bonbeia GAMWY NAEKTPOVIKWY OUOKEU®WY,
&V TTPOKANONKE KATOIO DIGKOTTI TTOPOXNG NAEKTPIKOU peU-
HOTOC.

EAeyETe OTI N ouokeur|) ouvdEBNKe oUPdpwva pe To dId-

dev &yive oUPPWVa e TO SIAYPOUUO CUVOECEWY. YPOUUO OUVOEOEWY.

BAGBN 0TO NAekTPOVIKO OUCTNUO.

Edv ol mapamdvw eleyxol dev diopbwaoav Tn BAARN, €1d0-
TTOINOTE TO TEXVIKO 0£PLIC.

O1 evdeiteic avapBoofrivouv
KATTOIO QVTIKEIUEVO ETAVQ.

To medio xelpiopou eival uypod r) exel TomoBeTnOei

>TEYVWOTE TNV TTIEPIOXN TOU TIEDIOU XEIPIOUOU I AMOUGKOU-
VETE TO OVTIKEIUEVO.

H &vdeiln - avapBooprvel oTIg
evOeieIc TWV e0TIRV

Yndpxel 0GGAUG OTO NAEKTPOVIKO OUOTNHO.

KoAUyTe yia Aiyo Tnv emoaveia Tou mediou XEIPIOPOU Ue TO
Xep! yia va emBeBaiwoete TN BAGRN.

£ + 0pIBude / d + apiBuoc BAGBN 0TO NAEKTPOVIKO GUGTNLO.

AnoouvdeoTe Tn BAon €0TIWV OO TO NAEKTPIKO PEUUAL.

/E + opiBude I'Ispluévsm mepitou 30 OEUTEPOAETITOL KOl ETTAVOIOUVOEOTE
™mv.
FO/F8 ‘Exel MpokANBei éva eowTepIkd OPGAUG OTN Ael-  ATToouvOEaTe Tn BAoN €0TIWV OO TO NAEKTPIKO PEUUQ.
Toupvia. MepiuéveTe Tiepimou 30 OeUTEPOAETITO KO ETTOVAOUVOEDTE
TNV.*
F2 To NAeKTPOVIKO oUoTNUa £Xel utiepBepuavOel kal MePIUEVETE VO KPUWOE! GPKETA TO NAEKTPOVIKO GUGTNUAL.
€xel oBNoel TNV avTioTOIXN €O0TIOL. MaTthoTe, 0Tn ouvexela, omolodnmoTe cUPBoA0 TNG BAoNg
! *
4 To nAekTPOVIKO OUOTNUO EXEl UTTEPOEPUOVOE] KOl eomiv.

€xouv ofrjoel OAeC ol 0TIEG.

F5 + enimedo 10XUC Kal AXOC
mpoeidomoinong

Ymdipxel Eva Oepud OKeUOG OTNV TTEPIOXT TOoU
mediou xelpiopoU. Eival oAU mBavov va £xel
umrepBepuaVOel TO NAEKTPOVIKO CUOTNUO.

AropokpuveTe To ev AOyw okeuog. H evdelén BAABNC ofn-
vel petd omd Aiyo. Mmopeite va ouvexioete pe 1o payei-
PEUO.

F 5 kai nxo¢ mpoeidormoin-

Yrndpxel eva Beppd oKeUoG OTnV TIEPIOXN TOU
mediou xelpiopou. H eoTia €xel oBNoel yia va TIpo- TEPOAETTO. [aTAOTE omoladnmoTe emdaveia Tou Tediou

ATTOUOKPUVETE TO eV AOYW OKeUOG. IMepIueveTe UEPIKA OEU-

ong
OTOTEWYE! TO NAEKTPOVIKO CUOTNUO. xelplopou. MoAig oBnoel n évdeiEn Tne BAABNC, umopeite
VO OUVEXIOETE E TO PAYEIPEUA.
ol Mn owoTn Tdon Tpododooiag, MEPT amd Ta EmKoIvwvnoTe e TOV TIGPOXED NAEKTPIKNG EVEQYEING.
KOVOVIKO OPIC AEITOUPVIGG.
U3 H eoTia éxel uiepBeppavBel Kail Exel oBRoel via  TEPIPEVETE PEXP! VO KOUWOE! OPKETH TO NAEKTPOVIKO

AOYOUG TTPOOTOCIOG TNG KOUdiVOG OOG.

oUOTNUG KO ETTOVAOUVOEDTE TNV.

* EGv n evoelén ouvexicel, e100moINoTe TO TEXVIKO 0EPPIC.

Mnv TOTTOOETEITE KAVEVX BEPUO OKEUOG TTIAVW OTO TIEDiO XEIPIGHOU.

duoioloyIkog 80puBog KaT& T SidpKeIx
AEITOUPYING TG CUCKEUNG

H Texvoloyia TNG emaywylknG B¢ppavong BaoileTal otn dnuioupyia
poyvNTIKWV T1ediwv WoTe N BeppoTnTal PeTadideTal KaTeubeiov oTn
B&on Tou okeloug. AuTd, avaAOYa UE TO OXNUC TOU OKEUOUC,
UTTOPEl VO TIPOKOIAOUV KaAmoloug 6opuBouc f doVhoEIG OTTwC
TEPIYPAGOVTAIl OTN CUVEXEIQK:

‘Eva BaBU BoUiTO OMTWG EVOG METAXCXNHATIOTHG

AUTOC 0 6OpUBOC TTPOKOAEITOI KOT& TO POYEIpEUD HE EVO UWNAO
emnedo 10xU0g. AuTd odeileTal OTNV TOCOTNTO TNG EVEPYEIOS TTOU
peTadideTal armo TN BAON €0TIOV OTO OKEUOC. AUTOC 0 BOpuUBOC
XAVETQI ) ViveTal Mo adUVOHOC OTOV LEIWVETOI TO emimedo 10XU0G.

‘Eva eAadppU odpUpIypa

O ev A\oyw BopuBoc mpokaleiTal dTav To oKeuog eivail &delo. AuTtd o
06puBog xavetal, oTav BaleTe vepo ) TPOPIUG OTO OKEUOC.

Tpi&ipo

AuTOC 0 B6puBocg eudavileTal OTG OKEUN, TG OTTOIC ATOTEAOUVTAI
oo JIAPoPETIKG UNKA emkaluyng. O BopuBog odeileTal OTIC
OOVAOEIC TTOU TTPOKAAOUVTOI OTIC EMPAVEIEC EVWONG TWV
O10DOPETIKWV UNKWV EMKAAUWNG. AUTOC 0 BOPURBOC TTPOEPXETA
oo TO OKEUOG. H moodTNTa Kol 0 TPOTIOC HOYEIPEUOTOC TWV
Toodipwv propei va diadepel WG PO TNV &vraon Tou BopuBou.

AuvaT& odupiyHoTX

O1 60puBol TPOKAAOUVTOI KUPIWG 0TGN OKEUN TTOU AmOTEAOUVTOI OO
OI10DOPETIKES EMKOAUWEIC UNKWV, HONIC QUTA XOPNOILOTIOIOUVTOI OTN
peyioTn 1oxU B€puavonc Kail oe Ouo €0Tieg TauTOXPOovVO. AUTA To
odupiypoTa x&vovTail ) eival o omavia, HOANIC YEIVETAI N 10XUG.

©0puUBOG TOU XVEUIOTHP

Mo pioe KATGMNAN Xprion ToU NAEKTPOVIKOU CUOTAUOTOC, N BAoN
€0TIWV TIPETIEI VO AeITOUPYEI OE pIa eAeyxopevn Bepuokpaaoia. Mo To
AOyo auTdv, n Baon 0TIV OIBOETEI EVOV OVEUIOTNPO O OTTOIOG
EVEPYOTIOIEITAI OTIOTE QVIXVEUETAI UYNAT Bepuokpaoia. Emiong, o
QVEUIOTAPAG UTTOPEl va AeiToupyei Adyw adpAveiag PTG TO ORBNOCILO
NG BAONG 0TIV OV N avIXVEUOLEVN BEPUOKPOOIO €ival aKOUN
CPKETG UWNAN.

O1 66puBol Tou TiepIyPGHOVTaI Eival GUCIOAOYIKOI, OTTOTEAOUV HEPOG
NG EMOYWYIKNAC TeEXVoAoviag Kai dev gival 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
AOTIKN Xp&won

EumoTeuBeite Tnv eumeipia Tou kaTaokeuaoTn. ‘ETol e€aodalileTe,
OTI N €MOKeUN YivETOI amd eKTTAIOEUPEVOUG TEXVIKOUG TOU OEPPIC,

TTou eivail eEOTIAICUEVOI PE TO YVNOIO OVTOACKTIKG VIO TN CUOKeEUN

00C.

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 Eninedo Aixpkeix Me Eminmedo Me
EoTia 10xU0Q (AenT&:AEUT.)  KOTTAK 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.)
MNpoBépuavon Kai diaTrhpnon {E0THG COUTIAG GAKNG
>keuoc: KaToopoAa
Apxikn Bepuokpaocia 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 avoKo- Nai 1 Nai
TEUO '
Joura ¢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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