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A\ Consejos y advertencias de seguridad

Leer con atencion las siguientes
instrucciones. Conservar las instrucciones
de uso y montaje, asi como la tarjeta del
aparato para un uso posterior o para
posibles compradores en un futuro.

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

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

Este aparato ha sido disefado
exclusivamente para uso domeéstico. Utilizar
el aparato unicamente para preparar
alimentos y bebidas. Debe vigilarse el
proceso de coccion. Si el proceso de
coccion es breve, debe vigilarse
ininterrumpidamente. El aparato solo debe
utilizarse en espacios interiores.

Este aparato esta previsto para ser utilizado
a una altura maxima de 2.000 metros
sobre el nivel del mar.

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



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

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

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

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

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 coccion. Sofocar con cuidado las
llamas con una tapa, una tapa extintora u
otro medio similar.

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

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

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

iPeligro de quemaduras!

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

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

iPeligro de descarga eléctrica!

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

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

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 lesiones!

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



Causas de los danos

jAtencion! 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 coccion calientes. No se recomienda el
uso de laminas protectoras en la placa de coccion.

Las bases rugosas de recipientes rayan la vitroceramica.

No dejar recipientes vacios al fuego. Pueden provocar
dafos.

No colocar recipientes calientes sobre el panel de mando, la
zona de indicadores o el marco. Pueden provocar danos.
Vista general
En la siguiente tabla le presentamos los dafos mas frecuentes:

Dafos Causa Medida
Manchas Alimentos derramados Eliminar inmediatamente los alimentos que se derramen con un rascador
para vidrio.

Productos de limpieza inadecuados  Utilizar productos de limpieza adecuados para vitroceramica

Rayaduras Sal, azlcar y arena No utilizar la placa de coccién como bandeja o encimera.

Las bases rugosas de recipientes Comprobar los recipientes.
rayan la vitroceramica

Decoloraciones Productos de limpieza inadecuados Utilizar productos de limpieza adecuados para vitroceramica

Roce de los recipientes (p. ej. alumi- Levantar las ollas y sartenes para cambiarlas de lugar.
nio)

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 Volver a una posicién de coccion inferior.
medio ambiente Seleccionar un nivel de coccion lenta adecuado. Con uno
o ‘ o demasiado alto, se desperdicia energia.
Eliminar el embalaje de forma ecologica. Utilizar el calor residual de la placa de coccién. Cuando se
utilice la placa para tiempos de coccidn prolongados, apagar
la zona de coccion 5-10 minutos antes del final de la

Este aparato esta marcado con el simbolo de coccion.
F/ cumplimiento con la Directiva Europea 2012/19/UE

relativa a los aparatos eléctricos y electronicos

usados (Residuos de aparatos eléctricos y

electronicos RAEE).

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

Consejos para ahorrar energia

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

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

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

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

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

Cubra siempre la superficie mas amplia posible de la zona
de coccidn con la olla.



Presentacion del aparato

Estas instrucciones de uso pueden aplicarse a diferentes
placas de coccién. En la pdgina 2 encontrara un resumen de
los modelos con informacién sobre medidas.

El panel de mando
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Indicadores Superficies de mando
] Posiciones de coccidn A Sistema electronico de inicio rapido de coccion
HIR Calor residual O Seleccionar la zona de coccion
A Sistema electrénico de inicio rapido de coccidn ) Proteccion contra limpieza
C= Seguro para nifios

Superficies de mando
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Interruptor principal

Las zonas de coccion

1e2e3e4e Zona de programacion

© Activacién de las zonas

Zona de coccion Encender y apagar

O

Zona de coccion simple

Zona de coccién doble

©

Seleccionar la zona de coccién y pulsar el simbolo ©)

Al activar una zona de coccion: se ilumina el indicador correspondiente.
Al encender una zona de coccidn: se selecciona automaticamente el Ultimo tamafio ajustado.

Indicador del calor residual

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

Programar la placa de coccion

En este capitulo se ofrece informacion sobre cémo programar
las zonas de coccion. En la tabla se especifican las posiciones
y los tiempos de coccién para diferentes 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 (. Suena una sefal. Se iluminan
la lampara indicadora situada sobre el interruptor principal y
los indicadores (. La placa de coccidn estd lista para su
funcionamiento.

Apagar: pulsar el simbolo (D hasta que la ldmpara indicadora
situada sobre el interruptor principal y los indicadores se
apaguen. Todas las zonas de coccion estan apagadas. El
indicador de calor residual continuara iluminado hasta que las
zonas de coccion se enfrien suficientemente.

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

Notas
La placa de coccion se desconecta automaticamente
cuando todas las zonas de coccidén permanecen mas de
20 segundos desconectadas.

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



Programar la zona de coccion

La posicion de coccidn deseada se ajusta desde la zona de
programacion.

Posicién de coccidn 1 = potencia mas baja

Posicién de coccién 9 = potencia mas alta

Cada posicion de coccidn tiene una posicion intermedia. Esta
posicion esta marcada con el simbolo e en la zona de
programacion.

Ajustar la posicion de coccion

La placa de coccion debe estar encendida.

1. Pulsar el simbolo O para seleccionar la zona de coccidn.

En el indicador de la posicién de coccion se ilumina iJ,
debajo del indicador de la posicion de coccidn se ilumina _.

2.Programar la posicion de coccion deseada en la zona de
programacion.

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

El tiempo y las posiciones de coccion dependen del tipo, peso
y calidad de los alimentos. Por este motivo pueden producirse
variaciones.

Nog !l O 4O | O
___3“_ 5 3

< 6 |l 2. - 45+ 6

Cambiar la posicion de coccion
Seleccionar la zona de coccidn y programar la posicion de
coccion deseada en la zona de programacion.

Apagar la zona de coccion

Seleccionar la zona de coccién con el simbolo O. Seleccionar
0 en la zona de programacion. Al cabo de unos 10 segundos
se muestra el indicador de calor residual.

Nota: La ultima zona de coccidn seleccionada permanece
activada. Puede programar la zona de coccion sin necesidad
de volverla a seleccionar.

Utilizar la posicién de coccidon 9 para el inicio de la coccion.
Remover de vez en cuando los platos espesos.

Nivel de coccion Duracion de la coc-

lenta cion lenta en minu-
tos

Derretir
Chocolate, cobertura de chocolate 1-1. -
Mantequilla, miel, gelatina 1-2 -
Calentar y conservar caliente
Cocido, p. ej. lentejas 1-2 -
Leche** 1-2 -
Calentar salchichas en agua** 3-4 -
Descongelar y calentar
Espinacas congeladas 2-3 10-20 min
Gulasch congelado 2-3 20-30 min
Cocer a fuego lento, hervir a fuego lento
Albdndigas, 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 3-4 8-12 min
Hervir, cocer al vapor, rehogar
Arroz (con doble cantidad de agua) 2-3 15-30 min
Arroz con leche 1-2 35-45 min
Patatas hervidas sin pelar 4-5 25-30 min
Patatas cocidas con sal 4-5 15-25 min
Pastas 6-7* 6-10 min
Cocido, sopas 3.-4. 15-60 min
Verduras 2-3 10-20 min
Verdura ultracongelada 3.-4. 10-20 min
Cocer en olla exprés 4-5 -

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




Nivel de coccion
lenta

Duracion de la coc-
cion lenta en minu-
tos

Estofar

Rollitos de carne 4-5 50-60 min
Estofado 4-5 60-100 min
Gulasch 2-3 50-60 min
Asar**

Escalope, normal o empanado 6-7 6-10 min
Escalope, congelado 6-7 8-12 min
Chuleta, normal o empanada*** 6-7 8-12 min
Bistec (3 cm de grosor) 7-8 8-12 min
Hamburguesa, filetes rusos (3 cm de grosor)*** 4-5 30-40 min
Pechuga de ave (2 cm de grosor)*** 5-6 10-20 min
Pechuga de ave congelada*** 5-6 10-30 min
Pescado vy filetes de pescado, normales 5-6 8-20 min
Pescado vy filetes de pescado, empanados 6-7 8-20 min
Pescado vy filetes de pescado, empanados y congelados, p. e]. varitas de pescado 6-7 8-12 min
Langostinos y gambas 7-8 4-10 min
Platos de sartén, congelados 6-7 6-10 min
Crepes 6-7 a fuego lento
Tortilla 3-4 a fuego lento
Huevos fritos 5-6 3-6 min
Freir (freir 150-200 g por racion a fuego lento en 1-2 | de aceite**)

Productos congelados, p. €j. patatas fritas, nuggets de pollo 8-9 -
Croquetas 7-8 -

Carne, p. €j. piezas de pollo 6-7 -

Pescado, empanado o en masa de cerveza 5-6 -

Verduras, setas, empanadas o en masa de cerveza 5-6 -
Reposteria pequefa, p. ej. bufiuelos, fruta en masa de cerveza 4-5 -

* Cocciodn lenta sin tapa
** Sin tapa
*** Dar la vuelta con frecuencia

Sistema electrénico de inicio rapido de coccidon

El sistema electrdonico de inicio rapido de coccidn calienta la
zona de coccidn con la potencia maximay la reduce al nivel de
coccion lenta seleccionado por el usuario.

El tiempo de calentamiento de la zona de coccidn se ajusta en
funcién del nivel de coccidn lenta programado.

Programar el sistema electronico del inicio
rapido de coccion
El sistema electronico del inicio rapido de coccidn solo puede

activarse en los 30 segundos posteriores al encendido de la
zona de coccion:

1. Programar el nivel de coccion lenta deseado de la zona de
coccion.

2.Pulsar el simbolo A.

El sistema electrdnico del inicio rapido de coccidn esta
activado. En el indicador parpadean alternadamente el simbolo
A vy el nivel de coccidn lenta.

Tras el inicio rapido de cocciodn, solo se ilumina el nivel de
coccion lenta en el indicador.



Tabla de coccion para el sistema electronico de inicio rapido de coccion

Las siguientes tablas ofrecen informacién sobre los platos coccion mas grande. Los valores indicados deben entenderse
compatibles con el sistema electrénico de inicio rapido de como valores orientativos.
coccion.

Remover de vez en cuando los platos espesos.
La cantidad inferior indicada se refiere a la zona de coccién
mas pequefia, mientras que la cantidad superior a la zona de

Plato compatible con el sistema electronico de inicio rapido de coc- Cantidad Posicion de coc- Tiempo de coc-

cion cion cion total en minu-
tos

Calentar

Caldo 500 ml-1 | A7-8 4-7 min

Sopas trabadas 500 ml-1 | A 2-3 3-6 min

Leche** 200-400 ml A1-2 4-7 min

Calentar y conservar caliente

Cocido, p. ej. lentejas 400-800 g A1-2 -

Descongelar y calentar

Espinacas congeladas 300-600 g A 2.-3. 10-20 min

Gulasch congelado 500 g-1 kg A 2.-3. 20-30 min

Cocer a fuego lento

Pescado 300-600 g A 4-5* 20-25 min

Hervir

Arroz (con doble cantidad de agua) 125-250 g A 2-3 20-25 min

Patatas hervidas sin pelar con 1-3 tazas de agua 750 g-1,5 kg A 4-5 30-40 min

Patatas cocidas con sal con 1-3 tazas de agua 750 g-1,5 kg A 4-5 20-30 min

Verduras con 1-3 tazas de agua 500 g-1 kg A 2.-3. 15-20 min

Verduras congeladas con 1-3 tazas de agua 500 g-1 kg A 4.-5. 15-20 min

Estofar

Rollitos de carne 4 unidades A 4-5 50-60 min

Estofado 1 kg A 4-5 80-100 min

Asar**

Escalope, normal o empanado 1-2 unidades A 6-7 8-12 min

Chuleta, normal o empanada 1-2 unidades A 6-7 8-12 min

Bistec (3 cm de grosor) 1-2 unidades A 7-8 8-12 min

Pescado vy filetes de pescado, empanados 1-2 unidades A 6-7 8-12 min

Pescado vy filetes de pescado, empanados y congelados, p. ej. varitas  200-300 g A 6-7 8-12 min

de pescado A 6-7 asar/freir progresi-

Crepes vamente

* Coccion lenta sin tapa

** Sin tapa

Conseios para el sistema electronico de En las zonas de coccion grandes se deben anadir tres tazas

inicio répido de coccidn de aguay, en las zonas de coccion pequefias, dos tazas.

El sistema electrénico de inicio rapido de coccidn esta Tapar el cazo.

concebido para conservar el valor nutritivo de los alimentos y El sistema electronico de inicio rapido de coccion no es

cocerlos con una cantidad de agua reducida. adecuado para alimentos que necesiten cocerse en gran

cantidad de agua (p. ej., pasta).

Seguro para ninos

El seguro para nifios evita que los niflos enciendan la placa de Desactivar: pulsar el simbolo = durante aprox. 4 segundos.

coccion. Se ha anulado el blogueo.
Activar y desactivar el seguro para nihos Seguro para nifios automatico
La placa de coccion debe estar desconectada. Con esta funcion, el seguro para nifios se activa siempre

. , . automaticamente al apagar la placa de coccién.
Activar: pulsar el simbolo &= durante 4 segundos. La lampara

indicadora sobre el simbolo &= se ilumina durante Conectar y desconectar

10 segundos. La placa de coccion esta bloqueada. ., . . . .
9 P 9 En el capitulo sobre ajustes basicos se presenta la informacioén

relativa a la conexién del seguro para niflos automatico.



Limitacion de tiempo automatica

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

El calentamiento de la zona de coccidn se interrumpe. En el _
indicador de la zona de coccidn parpadean de forma alterna F
£ vy el indicador de calor residual H/h.

Proteccion contra limpieza

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

A fin de evitar esto, la placa de coccion dispone de una funcion
de proteccién contra limpieza. Pulsar el simbolo Wl c=. Suena

una sefal y se ilumina la lampara indicadora sobre el simbolo
U c=. El panel de mando queda blogueado durante

Ajustes basicos

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

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

La limitacién de tiempo se activa en la correspondiente
posicién de coccion programada (entre 1y 10 horas).

30 segundos. De este modo se puede limpiar el panel de
mando sin riesgo de modificar los ajustes.

Nota: La funcion de proteccidn contra limpieza no incluye el
interruptor principal. La placa de coccion se puede
desconectar en cualquier momento.

Indicacion  Funcion

{ Seguro para nifios automatico

I Desactivado.*
{ Activado.

1y

Tono de aviso

I
-

£ Sefial de confirmacion y sefial de error desactivadas (siempre permanece la sefial del interruptor principal).

{ Solo sefial de error activada.
2 Solo sefial de confirmacion activada.

= Sefial de confirmacién y sefial de error activadas.*

Conexiodn del circuito de calentamiento
i Desactivado.

{ Activado.

2 Ultimo ajuste antes de desactivar la zona de coccion.*

c9 Tiempo de seleccion de la zona de coccion

£ Sin limite: siempre se puede ajustar la dltima zona de cocciodn utilizada sin necesidad de volver a seleccionar.*

{ Se puede ajustar la Ultima zona de coccidn utilizada 10 segundos después de la seleccion vy, a continuacion, se
debe volver a seleccionar la zona de coccion anterior al ajuste.

g Reinicio de la configuracion basica
£ Desactivado.*

[y

{ Activado.
*Ajuste basico




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

1.Encender la placa de coccion.

2.En los 10 segundos siguientes, pulsar el simbolo & durante
4 segundos.

O = O Q,'@IVXv

1.2.3+-4-5+6+7-8 9

En la pantalla inferior parpadean de forma alternac y /,y en
la pantalla superior se ilumina J.

Cuidados y limpieza

Los consejos y advertencias de este capitulo le guiaran en la
limpieza de su placa de coccién.

Encontrara productos adecuados para ello en el Servicio de
Asistencia Técnica o en nuestra tienda virtual.

Vitroceramica

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

Limpiar la placa de coccion solo cuando esté lo
suficientemente fria.

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

No utilizar nunca:

m Lavavajillas sin diluir
m Detergente para lavavajillas
m Productos abrasivos

m Productos corrosivos como spray para hornos o
quitamanchas

m Esponjas que rayen
m Limpiadores de alta presién o maquinas de limpieza a vapor

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

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

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

Marco de la placa de coccion

A fin de evitar dafios en el marco de la placa de coccién deben
seguirse las siguientes indicaciones:

m Utilizar unicamente agua caliente con un poco de jabon.
m Lavar a fondo las bayetas nuevas antes de usarlas.

m No utilizar productos de limpieza abrasivos o corrosivos.
= No utilizar el rascador para vidrio.

10

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

4.Programar el valor deseado en la zona de programacion.

O | Ol
81 O | O
5

l© | A

5.Pulsar el simbolo A& durante 4 segundos.
El ajuste esta activado.

Apagar

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




Solucionar averias

Con frecuencia, cuando se produce una averia, suele tratarse
de una pequefia anomalia facil de subsanar. Antes de llamar el
Servicio de Asistencia Técnica deben tenerse en cuenta las
indicaciones de la tabla.

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

Para que el sistema electrénico no sufra un
sobrecalentamiento, las zonas de coccion se apagan _
automaticamente cuando es necesario. El indicador FZ, FH o
F 5 se ilumina alternadamente con el indicador de calor
residual H o h.

Indicador Averia

Medida

El suministro de corriente eléctrica se ha
interrumpido.

Ninguno

Verificar el fusible principal del aparato. Comprobar mediante
otros aparatos electrénicos si se trata de un corte en el suminis-
tro eléctrico.

Todos los indicado-
res parpadean

La superficie de mando esta himeda o
tiene encima un objeto.

Secar la superficie de mando o retirar el objeto.

FZ Varias zonas de coccién han utilizado Esperar un tiempo. Pulsar cualguier superficie de mando.
una potencia alta durante mucho tiempo Cuando se apaga £, significa que el sistema electrénico se ha
al cocinar. La zona de coccion se ha apa- enfriado lo suficiente. Ya se puede seguir cociendo.
gado para proteger el sistema electro-
nico.
Zo

Fy A pesar de la desconexién con F2, el
sistema electrénico ha seguido calentan-
dose. Por ello, se han desconectado
todas las zonas de coccion.

Esperar un tiempo. Pulsar cualquier superficie de mando.
Cuando se apague 4, se puede seguir cociendo.

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

F5 yla posicion de
coccién parpadean
alternadamente. Se
oye un tono de aviso

Retirar dicho recipiente. El indicador de averia se apaga poco
después. Ya se puede seguir cociendo.

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

F5 ytono de aviso

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

g La zona de coccion ha estado dema-
siado tiempo en funcionamiento y se ha

apagado.

La zona de coccidn puede volverse a encender inmediatamente.

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 nimero de fabricacion (FD)

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

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

Solicitud de reparacion y asesoramiento en caso de averias
E 902 245 255

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

Esta tabla ha sido elaborada para institutos de pruebas con el Cazo @ 16 cm, 1,2 |, para zonas de coccion simple de
fin de facilitar los controles de nuestros aparatos. 14,5 cm
Los datos de la tabla hacen referencia a nuestros recipientes Olla@ 16 cm, 1,7 |, para zonas de coccién simple de
accesorio_s de S_chulte—Ufer (bateria de cocir_la (_je 4 piezas para 14,5 cm
8:;0;2%%?8900'0” HEZ 390042) con las siguientes Olla @ 22 cm, 4,2 |, para zonas de coccién de @ 18 0 17 cm
' Sartén @ 24 cm, para zonas de coccién de @ 18 0 17 cm
Calentamiento/inicio rapido de coccién Coccion lenta
Comidas normalizadas Nivel de inicio Duracion (min:s) Tapa Posicion de coc- Tapa
rapido de cion lenta
coccion
Derretir chocolate
Recipiente: cazo
Cobertura de chocolate (p. €j., marca Dr. - - - 1. No
Oetker amargo, 150 g) sobre zona de
coccion de @ 14,5 cm
Calentar y mantener caliente potaje de
lentejas
Recipiente: olla
Potaje de lentejas segun DIN 44550
Temperatura inicial 20 °C
Cantidad 450 g para la zona de coccion 9 2:00 aprox. sin remover Si 1. Si
de @ 14,5 cm
Cantidad: 800 g para la zona de coccién 9 2:00 aprox. sin remover Si 1. Si
de @18 0@ 17 cm
Potaje de lentejas en lata
p. €j., bote de lentejas con salchichas de
Erasco:
Temperatura inicial 20 °C
Cantidad 500 g para la zona de coccion 9 2:00 aprox. Si 1. Si
de @ 14,5 cm (remover tras 1:30 aprox.)
Cantidad: 1000 g para la zona de coc- 9 2:30 aprox. Si 1. Si

cionde @ 18 0 17 cm (remover tras 1:30 aprox.)

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

Receta: 40 g de mantequilla, 40 g de 92 5:20 aprox. No 113 No
harina, 0,5 | de leche (entera) y una

pizca de sal para la zona de coccion de

@ 14,5 cm

' Derretir la mantequilla,
agregar la harinay la sal y
rehogar durante 3 minutos

2 Afadir la leche y llevar la salsa a ebulli-
cion sin dejar de remover

3 Cuando la salsa bechamel
rompa a hervir, mantenerla
otros 2 minutos en la posi-
cion 1 sin dejar de remover

Cocer arroz con leche - Coccion lenta
con tapa

Recipiente: olla
Temperatura de la leche: 7 °C
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Calentamiento/inicio rapido de coccion

Coccion lenta

Comidas normalizadas Nivel de inicio Duracion (min:s) Tapa Posicion de coc- Tapa
rapido de cion lenta
coccion
Receta: 190 g de arroz de grano 9 6:45 aprox. No 2 Si
redondo, 90 g de azucar, 750 ml de Calentar la leche hasta que
leche (en,tera) y 1 g de sal para la zona empiece a subir. Cambiar a la
de coccion de & 14,5 cm posicién de coccion lenta y agre-
gar el arroz, el aztcar y la sal a
la leche
Duracion total (incluido el inicio
rapido de coccion): 45 minutos
aprox.
Transcurridos 10 minutos,
remover el arroz con leche
Receta: 250 g de arroz de grano 9 7:20 aprox. No 2 Si
redondo, 120 g de azucar, 1 | de leche Calentar la leche hasta que
(entera) Y una pizca de sal para la zona empiece a subir. Cambiar a la
de coccién de g 18 0 17 cm posicion de coccidn lenta 'y agre-
gar el arroz, el aztcar y la sal a
la leche
Duracion total (incluido el inicio
rapido de coccion) 45 minutos
aprox.
Transcurridos 10 minutos,
remover el arroz con leche
Cocer arroz con leche - Coccion lenta
sin tapa
Recipiente: olla
Temperatura de la leche: 7 °C
Receta: 190 g de arroz de grano 9 7:30 aprox. No 2 No
redondo, 90 g de azucar, 750 ml de Agregar el arroz, el aztcar y la
leche (en,tera) y 1 g de sal para la zona sal a la leche y calentar remo-
de coccion de & 14,5 cm viendo continuamente. A una
temperatura de la leche de
aprox. 90°C cambiar a la posi-
cion de coccion lenta.
Dejar hervir a fuego lento
durante aprox. 50 minutos
Receta: 250 g de arroz de grano 9 8:00 aprox. No 2 No
redondo, 120 g de azucar, 1 | de leche Agregar el arroz, el azticar y la
(entelrga) y 1,5 g de sal para la zona de sal a lalechey éalentar remo-
coccion de @ 18 cm 0 J 17 cm viendo continuamente. A una
temperatura de la leche de
aprox. 90 °C cambiar a la posi-
cion de coccion lenta.
Dejar hervir a fuego lento
durante aprox. 50 minutos
Cocer arroz
Recipiente: olla
Temperatura del agua: 20 °C
Receta segun DIN 44550: 9 2:48 aprox. Si 2 Si
125 g de arroz de grano largo, 300 g de
agua y una pizca de sal para la zona de
coccion de @ 14,5 cm
Receta segun DIN 44550: 9 3:15 aprox. Si 2. Si

250 g de arroz de grano largo, 600 g de
agua y una pizca de sal para la zona de
coccionde F 18 0 17 cm

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

Nivel de inicio

Calentamiento/inicio rapido de coccion

Duracién (min:s)

Tapa

Coccion lenta

Posicion de coc- Tapa
cion lenta

Cantidad: 3 filetes de solomillo (peso
total aprox. 300 g, 1 cm de grosor) y
15 g de aceite de girasol para la zona
de coccion de @ 18 0 @ 17 cm

2:40 aprox.

No

7 No

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

Cantidad: 55 ml de masa por cada crep
para la zona de coccién de @ 18 0 &
17 cm

2:40 aprox.

No

6 0 6. segun el No
grado de dorado

Freir patatas congeladas
Recipiente: olla

Cantidad: 1,8 kg de aceite de girasol,
por cada porcion: 200 g de patatas fri-
tas congeladas (p. ej., McCain 123 Fri-
tes Original) para la zona de coccion de
d180QD 17 cm

Hasta que la temperatura del
aceite alcance los 180 °C

No

Si las pruebas se realizan con una zona de coccion de &
18 cmy 1500 W de potencia nominal, el tiempo de inicio

rapido de coccion se prolonga aprox. un 20 % y la posicion de

coccion lenta aumenta una posicién.
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A Indicacoes de seguranca

Leia atentamente as presentes instrugoes.
Guarde as instrugcdes de utilizacéo e de
montagem bem como o cartao de
identificacdo do aparelho para futura
consulta ou para um proprietario posterior.

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

Apenas 0s técnicos licenciados estao
autorizados a ligar aparelhos sem ficha. A
garantia ndo cobre danos causados por
uma ligagao incorrecta.

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

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

N&o utilize tampas para a placa de
cozinhar. Podem provocar acidentes, p. ex.,
devido ao sobreaquecimento, a inflamagao
Ou ao rebentamento dos materiais.

Ligar e desligar o fecho de seguranca para criangas ............. 21
Seguranca automatica para CranGas.......coveereerererereeenesenens 21
Limitacao de tempo automatica.........ccceecerrerirnrrnrnsnnsnsnenns 21
Protecdo contra anulacao acidental.........c.cccccvvvecerenccerncanenns 21
Regulagoes base .........ccuurrmnersmnersnsersssssssssssssssssssssssessssssneas 21
Alterar as regulacies base.......ccovvverevieiinieiie s 22
Limpeza @ ManuUtENCAO0........cccuvrurrrserssasrssesssassssmnssssssmssssesnsnenas 22
[V ToT=T =T 1 o= OO RTS 22
[ EEsToTe =T o] F= o= F RS 23
Procedimento em caso de anomalia .........cccceecmrienicicmnnninnnes 23
Servico de Assisténcia TECNICA......cuoeurrrserrmnserssmssmnssnrsansenas 23
Refeicoes de teste........ccrrriminrrnsnicrrnrrs s 24

Obtenha mais informagdes relativas a produtos, acessorios,
pecas sobresselentes e Assisténcia Técnica na Internet:
www.bosch-home.com e na loja Online:
www.bosch-eshop.com

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

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

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

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

Perigo de incéndio!

O d6leo e a gordura quentes incendeiam-
se rapidamente. Nunca deixe 6leo ou
gordura quentes sem vigilancia. Nunca
apague fogo com agua. Desligue a zona
de cozinhar. Abafe as chamas com uma
tampa, manta de amianto ou um objecto
equivalente.
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As zonas de cozinhar ficam muito
quentes. Nunca coloque objectos
inflamaveis sobre a placa de cozinhar.
Nao guarde objectos sobre a placa de
cozinhar.

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

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

Perigo de queimaduras!

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

A zona de cozinhar aguece, mas a

indicag&o néo esta a funcionar. Desligue
o disjuntor no quadro eléctrico. Contacte
O servico de assisténcia técnica.

Causas de danos
Atencao!

As bases asperas dos recipientes riscam a placa de
vitroceramica.

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

Perigo de choque eléctrico!

As reparac¢des indevidas sao perigosas.
As reparacoes s6 podem ser efectuadas
por técnicos especializados do servico de
assisténcia técnica. Se o aparelho estiver
avariado, puxe a ficha da tomada ou
desligue o disjuntor no quadro eléctrico.
Contacte o servico de assisténcia técnica.

A humidade que se infiltra no aparelho
pode dar origem a um choque eléctrico.
Nao utilize aparelhos de limpeza a alta
pressao ou de limpeza a vapor.

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

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

Perigo de ferimentos!

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

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

Se colocar folha de aluminio ou recipientes de plastico sobre
as zonas de cozinhar quentes, estes derretem e agarram-se
a placa. A utilizagdo de pelicula de protecgéo para fogdes

_ o ) nao é indicada para a sua placa de cozinhar.
Nao coloque frigideiras e tachos quentes sobre o painel de

comandos, a zona indicadora ou o friso da placa, pois pode
danifica-los.

Vista geral

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

Danos Causa Medida
Manchas Alimentos derramados Remova imediatamente os alimentos derramados com um raspador para
vidros.

Produtos de limpeza inadequados Utilize apenas produtos de limpeza adequados a vitroceramica

Riscos Sal, agucar e areia Nao utilize a placa de cozinhar como bancada ou superficie de trabalho

As bases asperas de tachos e frigi- Verifique a sua loicga.
deiras riscam a vitroceramica.

Descoloracdes Produtos de limpeza inadequados Utilize apenas produtos de limpeza adequados a vitroceramica

Friccdo das panelas (por ex., alumi- Levante os tachos e as frigideiras ao desloca-los.

nio)
Lascas Acucar, alimentos com elevado teor Remova imediatamente os alimentos derramados com um raspador para
de agucar vidros.
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Proteccao do meio ambiente

Eliminacao ecoldgica
Elimine a embalagem de forma ecoldgica.

Este aparelho esta marcado em conformidade com a
Directiva 2012/19/UE relativa aos residuos de

equipamentos eléctricos e electronicos (waste
electrical and electronic equipment - WEEE).

A directiva estabelece o quadro para a criagdo de um
sistema de recolha e valorizacdo dos equipamentos
usados valido em todos os Estados Membros da
Unido Europeia.

Dicas para poupar energia

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

Utilize tachos e frigideiras com fundos planos. O consumo de
energia aumenta se os fundos n&o forem planos.

Conhecer o aparelho

As instrucdes de servico referem-se a varias placas de
cozinhar. Na pdgina 2 podera encontrar uma lista de modelos
com medidas.

O painel de comandos

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

Para pequenas porgdes, utilize um tacho pequeno. Um tacho
grande pouco cheio necessita de muita energia.

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

Cubra tanto quanto possivel uma area grande da zona de
cozinhar com o tacho.

Reduza atempadamente a poténcia de cozedura para um
nivel mais baixo.

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

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

\
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| =H Ho A
_@o 1+ 2+« 3+ 45«67+ 8-+9
Indicacées Zonas de comando
g Poténcias de cozedura A Sistema eletronico de inicio forte de cozedura
H/k Calor residual O Selecao da zona de cozinhar
A Sistema eletrénico de inicio forte de cozedura ) Protecao contra anulagéo acidental
C= Fecho de segurancga para criangas
Zonas de comando 1e2e3e4e Area de regulagdo
® Interruptor principal © Ativacdo das zonas
As zonas de cozinhar
Zona de cozinhar Ativar e desativar
O Zona de cozinhar de um cir-
cuito
© ZO_?a de cozinhar de duplo cir- Selecione a zona de cozinhar, toque no simbolo ©
cuito

Ativacdo da zona de cozinhar: a respetiva indicagao acende-se.

Ligacéo da zona de cozinhar: o ultimo tamanho utilizado é automaticamente selecionado.
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Indicacao de calor residual

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

Regular a placa de cozinhar

Neste capitulo ira aprender a regular as zonas de cozinhar. Da
tabela constam as poténcias de cozedura e os tempos de
cozedura para diversos pratos.

Ligar e desligar a placa de cozinhar

A placa de cozinhar é ligada e desligada no interruptor
principal.

Ligar: toque no simbolo (. Ouve-se um sinal sonoro. O
indicador luminoso por cima do interruptor principal e as
indicacdes L acendem-se. A placa de cozinhar estd pronta a
entrar em funcionamento.

Desligar: toque no simbolo D, até o indicador luminoso por
cima do interruptor principal e as indicacdes se apagarem.
Todas as zonas de cozinhar estdo desligadas. A indicacao de
calor residual continua acesa até as zonas de cozinhar
estarem suficientemente arrefecidas.

Notas

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

Depois de desligar a placa de cozinhar, as regulacées
permanecem memorizadas durante os primeiros

4 segundos. Se, durante este tempo, ligar novamente, a
placa de cozinhar entra em funcionamento com os ajustes
anteriores.

Regular uma zona de cozinhar

Na area de regulagédo, regule a poténcia de cozedura
desejada.

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

Cada poténcia de cozedura tem um nivel intermédio. Este esta
assinalado com o simbolo e na area de regulagao.

Tabela para cozinhar
A tabela que se segue contém alguns exemplos.

Os tempos e as poténcias de cozedura dependem do tipo, do
peso e da qualidade dos alimentos, pelo que sédo possiveis
divergéncias.

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

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

1. Toque no simbolo O para selecionar a zona de cozinhar.

Na indicagdo da zona de cozinhar, acende-se Oe, por baixo
da indicagdo da zona de cozinhar, acende-se _.

2.Regule a poténcia de cozedura desejada na area de
regulacéo.

O O O O
HH® O -O O
___3“_ 5 ~ 3 5

6 |l 2.

-t

o A .

o @ o

Alterar a poténcia de cozedura
Selecione a zona de cozinhar e regule a poténcia de cozedura
desejada na area de regulacéao.

Desligar a zona de cozinhar

Selecione a zona de cozinhar com o simbolo O. Regule para 0
na area de regulagao. Passados cerca de 10 segundos,
aparece a indicacao de calor residual.

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

Para o inicio forte de cozedura utilize a poténcia de cozedura
9.

Mexa os alimentos liquidos espessos de vez em quando.

Poténcia de conti-
nuacao de coze-

Duracao da conti-
nuac¢ao de cozedura

dura em minutos

Derreter

Chocolate, cobertura 1-1. -

Manteiga, mel, gelatina 1-2 -

Aquecer e manter quente

Guisado (p. ex., guisado de lentilhas) 1-2 -

Leite** 1.-2. -

Aquecer salsichas em agua** 3-4 -

* Cozedura continua sem tampa
** Sem tampa
*** Virar varias vezes
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Poténcia de conti-
nuacao de coze-

Duracao da conti-

nuacao de cozedura

dura em minutos
Descongelar e aquecer
Espinafres ultracongelados 2.-3. 10-20 min.
Carne de vaca estufada ultracongelada 2.-3. 20-30 min.
Cozer em lume brando, abaixo do ponto de ebuligao
Bolinhas, bolinhos de batata 4.-5* 20-30 min.
Peixe 4-5* 10-15 min.
Molhos brancos, p. ex., molho bechamel 1-2 3-6 min.
Molhos batidos, p. ex., molho bernaise, molho holandés 3-4 8-12 min.
Cozer, cozinhar a vapor, estufar
Arroz (com o dobro da quantidade de agua) 2-3 15-30 min.
Arroz doce 1.-2. 35-45 min.
Batatas cozidas, com pele 4-5 25-30 min.
Batatas cozidas 4-5 15-25 min.
Massas alimenticias, massa 6-7* 6-10 min.
Guisado, sopas 3.-4. 15-60 min.
Legumes 2.-3. 10-20 min.
Legumes, ultracongelados 3.-4. 10-20 min.
Cozinhar na panela de presséo 4-5 -
Estufar
Rolinhos de carne 4-5 50-60 min.
Carne para estufar 4-5 60-100 min.
Carne de vaca estufada 2.-3. 50-60 min.
Assar**
Escalope, simples ou panado 6-7 6-10 min.
Escalope, ultracongelado 6-7 8-12 min.
Costeleta, simples ou panada*** 6-7 8-12 min.
Bife (3 cm de espessura) 7-8 8-12 min.
Hambdurgueres, alméndegas (3 cm de espessura)*** 4.-5. 30-40 min.
Peito de aves (2 cm de espessura)*** 5-6 10-20 min
Peito de aves, ultracongelado*** 5-6 10-30 min.
Peixe e filete de peixe simples 5-6 8-20 min.
Peixe e filete de peixe panado 6-7 8-20 min.
Peixe e filete de peixe, panado e ultracongelado, p. ex., barrinhas de peixe 6-7 8-12 min.
Gambas e camardes 7-8 4-10 min.
Refeicdes de tabuleiro ultracongeladas 6-7 6-10 min.
Panguecas 6-7 continua
Omeleta 3.-4. continua
Ovos estrelados 5-6 3-6 min.
Fritar (fritar continuamente 150-200 g por dose, em 1-2 | de dleo*™)
Produtos ultracongelados, p. ex., batatas fritas, panadinhos de frango 8-9 -
Croquetes 7-8 -
Carne, p. ex., frango em pedacos 6-7 -
Peixe panado ou em massa de cerveja 5-6 -
Legumes, cogumelos panados ou em massa de cerveja 5-6 -
Bolos pequenos, p. ex., bolas de Berlim, fruta em massa de cerveja 4-5 -

* Cozedura continua sem tampa
** Sem tampa
*** Virar varias vezes
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Sistema electronico de inicio forte de cozedura

O sistema electronico de inicio forte de cozedura aguece a 1.Regule a poténcia de continuacdo de cozedura pretendida
zona de cozinhar e depois reduz para a poténcia de para a zona de cozinhar.
continuacdo de cozedura por si seleccionada. 2.Toque no simbolo A.

O sistema eletrénico de aquecimento ultra-rapido esta ativado.
No visor piscam alternadamente A e a poténcia de
continuacdo de cozedura.

O tempo que a zona de cozinhar esta a aquecer depende da
poténcia de continuagcdo de cozedura regulada.

Regular o sistema eletronico de aquecimento ) _ o o

uItra-répido Apos 0 aquecimento ultra-rapido, apenas a poténcia de
continuacdo se mantém acesa na indicacao.

O sistema eletrénico de aquecimento ultra-rapido sé pode ser

ativado durante os primeiros 30 segundos, apds a zona de

cozinhar ter sido ligada:

Tabela com tempo de cozedura para o sistema eletrénico de inicio forte de cozedura

Na seguinte tabela podera ver os pratos para os quais a de cozinhar maiores. Os valores indicados sdo valores de
utilizagédo do sistema eletronico de inicio forte de cozedura é referéncia.
adequada.

Mexa os alimentos espessos de vez em quando.
As quantidades mais pequenas indicadas referem-se as zonas
de cozinhar mais pequenas, as quantidades maiores as zonas

Prato com o sistema eletrénico de inicio forte de cozedura Quantidade Poténcia de coze- Tempo total de
dura cozedura em
minutos
Aquecer
Caldo 500 ml-1 | A 7-8 4-7 min.
Sopas grossas 500 ml-1 | A 2-3 3-6 min.
Leite** 200-400 ml A1-2 4-7 min.
Aquecer e manter quente
Guisado (p. ex., guisado de lentilhas) 400-800 g A1-2 -
Descongelar e aquecer
Espinafres ultracongelados 300-600 g A 2.-3. 10-20 min
Carne de vaca estufada ultracongelada 500 g-1 kg A 2.-3. 20-30 min.
Cozer em lume brando
Peixe 300-600 g A 4-5* 20-25 min.
Cozer
Arroz (com o dobro da quantidade de agua) 125-250 g A 2-3 20-25 min.
Batatas cozidas com pele, em 1-3 chavenas de agua 750 g-1,5 kg A 4-5 30-40 min.
Batatas cozidas, em 1-3 chavenas de agua 750 g-1,5 kg A 4-5 20-30 min.
Legumes, em 1-3 chavenas de agua 500 g-1 kg A 2.-3. 15-20 min.
Legumes ultracongelados, em 1-3 chavenas de agua 500 g-1 kg A 4.-5. 15-20 min.
Estufar
Rolinhos de carne 4 unidades A 4-5 50-60 min.
Carne para estufar 1 kg A 4-5 80-100 min.
Assar**
Escalope, simples ou panado 1-2 unidades A 6-7 8-12 min.
Costeleta, simples ou panada 1-2 unidades A 6-7 8-12 min.
Bife (3 cm de espessura) 1-2 unidades A 7-8 8-12 min.
Peixe e filete de peixe panado 1-2 unidades A 6-7 8-12 min.
Peixe e filete de peixe, panado e ultracongelado, p. ex., barrinhas de 200-300 g A 6-7 8-12 min.
peixe A 67 fritura continua
Panquecas

* Cozedura continua sem tampa
** Sem tampa
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Conselhos para o sistema electronico de
inicio forte de cozedura
O sistema electrénico de inicio forte de cozedura foi concebido

para cozinhar com pouca agua, salvaguardando o valor
nutritivo dos alimentos.

Ao utilizar as zonas de cozinhar maiores, junte apenas 3
chavenas de agua aproximadamente, quando utilizar as

zonas de cozinhar pequenas devera juntar aos alimentos
cerca de 2 chavenas de agua.

Tape o recipiente com uma tampa.

O sistema electronico de inicio forte de cozedura néao é
adequado para cozinhar alimentos cozidos em muita agua
(por ex., massas).

Fecho de seguranca para criancas

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

Ligar e desligar o fecho de seguranca para
criancas
A placa de cozinhar tem de estar desligada.

Ligar: toque no simbolo CG= durante aprox. 4 segundos. O
indicador luminoso por cima do simbolo C= acende-se durante
10 segundos. A placa de cozinhar esta bloqueada.

Desligar: toque no simbolo c= durante aprox. 4 segundos. O
blogueio esta anulado.

Limitacao de tempo automatica

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

O aguecimento da zona de cozinhar € interrompido. No campo
de indicagéo das zonas de cozinhar piscam alternadamente
£ e a indicacao de calor residual H/h.

Seguranca automatica para criancas

Com esta fungéo, a segurancga para criangas € sempre
activada automaticamente quando a placa de cozinhar &
desligada.

Ligar e desligar

O procedimento para activagéo do fecho de seguranca
automatico para criancas é descrito no capitulo Regulacdes
base.

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

O momento em que € ativada a limitagdo de tempo depende
da poténcia de cozedura regulada (1 a 10 horas).

Protecao contra anulacao acidental

Se limpar o painel de comandos enquanto a placa de cozinhar
estiver ligada, as regulagées podem alterar-se.

Para evitar que isso aconteca, a sua placa de cozinhar dispde
de uma funcdo de protecao contra anulagédo acidental. Toque
no simbolo W c=. Ouve-se um sinal sonoro e o indicador
luminoso por cima do simbolo W c» acende-se. O painel de

Regulacoes base

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

comandos fica blogueado durante 30 segundos. Pode limpar o
painel de comandos sem alterar as regulagoes.

Nota: O interruptor principal esta excluido da funcéo de
protecdo contra anulacdo acidental. Pode desligar a placa de
cozinhar a qualguer momento.

Indicacdo  Funcao

ci Fecho de seguranca para criancas automatico
1 Desligado.*

{ Ligado.

*Regulacéo base
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Indicagdo  Funcéo

cZ Sinal sonoro

I Sinal de confirmacéo e sinal de utilizag&o incorreta desligado (sinal do interruptor principal permanece inalte-

rado).
{ Apenas sinal de utilizagéo incorreta ligado.
Z Apenas sinal de confirmagéo ligado.

3 Sinal de confirmagao e sinal de utilizagéo incorreta ligados.*

~d

Ligacao dos circuitos de aquecimento
£ Desligado.
{ Ligado.

Z Ultima regulac&o antes da desconexao da zona de cozinhar.*

[

Tempo de selecado da zona de cozinhar

[}

I llimitado: pode ajustar sempre a Ultima zona de cozinhar selecionada sem ter de fazer nova selecdo.*

{ Pode ajustar a ultima zona de cozinhar selecionada 10 segundos apds a selecédo, em seguida tem de selecionar

novamente a zona de cozinhar antes do ajuste.

2

Reposicao para a regulacao base
i Desligado.*

m
=

{ Ligado.
*Regulacéo base

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

1.Ligue a placa de cozinhar.

2.Nos 10 segundos seguintes, toque no simbolo A durante
4 segundos.

[© | A

8|l O | O
5

c B e 7oy @

No visor inferior piscam alternadamente £ e {, no visor
superior acende-se 1J.

Limpeza e manutencao

As recomendacbes constantes deste capitulo indicam-lhe
como proceder a manutencéo da sua placa de cozinhar.

Podera adquirir produtos de limpeza e manutengéo adequados
através do Servigo de Assisténcia Técnica ou na nossa loja
electronica.

Vitroceramica

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

Aguarde que a placa arrefeca para a limpar.

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

Nunca utilize:
Detergente de loica manual, ndo diluido;
Detergente para maquinas de lavar loica;
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3.Toque no simbolo A as vezes necessarias até a indicagéo
desejada aparecer no visor inferior.

4.Regule o valor desejado na area de regulagao.

O | O
Ol O | O

1. 23+ 45678 9
—

5.Toque no simbolo A& durante 4 segundos.

A regulagéo esta activada.

Desligar

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

Detergentes abrasivos;

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

Esponjas com face abrasiva;
Aparelhos de limpeza a alta pressdo ou com jato de vapor.

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

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

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




Friso da placa

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

Utilize apenas solucdes quentes a base de detergente.

Lave bem 0s panos esponja novos antes da utilizacao.
N&o utilize produtos afiados ou abrasivos.
Nao use o raspador.

Procedimento em caso de anomalia

As anomalias sdo, muitas vezes, simples de resolver. Antes de
contactar o Servigo de Assisténcia Técnica, tenha em atencao
as indicacdes da tabela.

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

Para que o sistema eletronico ndo sobreaqueca, as zonas de
cozinhar s&o desligadas automaticamente, quando necessario.
A indicacao FZ, FY, ou F5 surge alternadamente com a
indicagéo de calor residual H ou h.

Indicacao Erro

Medida a tomar

Nenhuma Existe uma interrupcéo da corrente elé-

trica.

Verifique o disjuntor do aparelho no quadro elétrico. Verifique
noutros aparelhos eletronicos se existe um corte da corrente elé-
trica.

Todas as indicagdes A zona de comandos esta huimida ou

Seque a zona de comandos ou retire o objeto.

piscam encontra-se um objeto sobre a mesma.

FZ Em varias zonas de cozinhar, cozinhou- Aguarde algum tempo. Toque numa zona de comandos qual-
se com elevada poténcia durante um quer. Quando FZ se apaga, o sistema eletrénico esta suficiente-
periodo de tempo prolongado. Para pro- mente arrefecido. Pode continuar a cozinhar.
teger o sistema eletronico, a zona de
cozinhar foi desligada.

Fy Apesar da desativagéo através de FZ. o Aguarde algum tempo. Toque numa zona de comandos qual-
sistema eletrénico continuou a aquecer. quer. Quando FY se apaga, pode continuar a cozinhar.

Por isso, todas as zonas de cozinhar
foram desligadas.
F5 e apoténcia de Aviso: um tacho gquente encontra-se na  Remova o tacho. Pouco tempo depois, a indicagéo de falha

area do painel de comando. O sistema
eletronico ameaca sobreaquecer.

cozedura piscam
alternadamente.
Quve-se um som de
aviso

apaga-se. Pode continuar a cozinhar.

Fs

Um tacho quente encontra-se na area do
painel de comando. Para proteger o sis-
tema eletrénico, a zona de cozinhar foi

desligada.

e som de aviso

Remova o tacho. Aguarde algum tempo. Togque numa zona de
comandos qualquer. Quando F5 se apaga, pode continuar a
cozinhar.

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

Pode voltar a ligar a zona de cozinhar imediatamente.

Servico de Assisténcia Técnica

Se o seu aparelho precisar de ser reparado, pode contar com
0 nosso Servigo de Assisténcia Técnica.

NuUmero E e nimero FD:

Sempre que entrar em contacto com 0s nossos Servigos de
Assisténcia Técnica, € favor indicar as referéncias E e FD do
aparelho. A placa de caracteristicas com os nimeros encontra-
se no cartdo de identificagdo do aparelho.

Tenha em atencdo que em caso de erro de operacao, a visita
do técnico do Servigo de Assisténcia Técnica também néo é
gratuita durante o periodo de garantia.

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

Ordem de reparacgao e apoio em caso de anomalias

PT 214250 730
PT 0,10€/min. Mobile 0,25€/min

Confie na competéncia do fabricante. Assim, podera ter a
certeza de que a reparagao é executada por técnicos

especializados com a devida formacéo e com as pecgas de
reparacao originais para o seu aparelho.

23



Refeicoes de teste

Esta tabela foi elaborada para institutos de ensaio, de forma a
facilitar a realizacdo de testes aos nossos aparelhos.

Os dados constantes da tabela referem-se ao nosso conjunto
de acessodrios da Schulte-Ufer (trem de cozinha de indugéo
composto por 4 pecas, HEZ 390042) com as seguintes

dimensdes:

com 14,5cm @

oul7cm@

Panela, @ 16 cm, 1,7 |, para zona de cozinhar de um circuito

Panela, @ 22 cm, 4,2 |, para zona de cozinhar com 18 cm @

Frigideira, @ 24 cm, para zona de cozinhar com 18 cm @ ou

17cm @

Tacho com cabo, @ 16 cm, 1,2 |, para zona de cozinhar de

um circuito com 14,5 cm @

Refei¢coes de teste

Poténcia de
cozedura ini-
cial

Aquecimento inicial/cozedura inicial

Tempo de duracao (min:seg)

Continuacao da cozedura

Tampa Poténcia de conti- Tampa

nuacao de coze-
dura

Derreter chocolate
Recipiente: tacho com cabo

Cobertura de chocolate (p. ex., choco-
late amargo da marca Dr. Oetker, 150 g)
sobre a zona de cozinhar com 14,5 cm
]

Aquecer e manter quente um guisado
de lentilhas

Recipiente: panela

Guisado de lentilhas de acordo com a
norma DIN 44550

Temperatura inicial: 20 °C

Quantidade: 450 g para zona de cozi-
nhar com 14,5cm @

Quantidade: 800 g para zona de cozi-
nhar com 18 cmJou 17 cm @

Guisado de lentilhas em conserva

por ex., terrina de lentilhas com salsi-
chas da marca Erasco:

Temperatura inicial: 20 °C
Quantidade: 500 g para zona de cozi-
nhar com 14,5cm @

Quantidade: 1000 g para zona de cozi-
nhar com 18 cm @ ou 17 cm @

aprox. 2:00 sem mexer sim

aprox. 2:00 sem mexer sim

aprox. 2:00 sim
(mexer apos aprox. 1:30)

aprox. 2:30 sim
(mexer apds aprox. 1:30)

1. sim

1. sim

1. sim

1. sim

Cozer molho bechamel em lume
brando

Recipiente: tacho com cabo
Temperatura do leite: 7 °C

Receita: 40 g de manteiga, 40 g de fari-
nha, 0,5 | de leite (3,5% de teor de gor-
dura) e uma pitada de sal para zona de
cozinhar com 14,5 cm @

92

aprox. 5:20 nao

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

113 nao

' Derreta a manteiga, adi-
cione a farinha e o sal e
deixe a mistura repousar
durante 3 minutos

3 Depois de o molho becha-
mel estar cozido, mantenha-
o durante mais 2 minutos na
poténcia 1, mexendo sem-
pre

Cozer arroz doce - Continuacao de
cozedura com tampa

Recipiente: panela
Temperatura do leite: 7 °C
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Aquecimento inicial/cozedura inicial

Continuacao da cozedura

Refeicoes de teste Poténciade Tempo de duracdo (min:seg) Tampa Poténcia de conti- Tampa
cozedura ini- nuac¢ao de coze-
cial dura
Receita: 190 g de arroz carolino, 90 g 9 aprox. 6:45 nao 2 sim
de acgucar, 750 ml de leite (3,5% de teor Aqueca o leite até este comegar
de gordura) e 1 g de sal para zona de a subir. Selecione a poténcia de
cozinhar com 14,5 cm & continuagado de cozedura e junte
0 arroz, o agucar e o sal ao leite
Tempo total de duracao
(incluindo cozedura inicial):
aprox. 45 minutos
Apds 10 minutos, mexa o
arroz doce
Receita: 250 g de arroz carolino, 120 g 9 aprox. 7:20 nao 2 sim
de acucar, 1 1 de leite (3,5% de teor de Agueca o leite até este comegar
gordura) e uma pitada de sal para zona a subir. Selecione a poténcia de
de cozinhar com 18 cm & ou 17 cm & continuacéo de cozedura e junte
0 arroz, o agucar e o sal ao leite
Tempo total de duracéo
(incluindo cozedura inicial):
aprox. 45 minutos
Apds 10 minutos, mexa o
arroz doce
Cozer arroz doce - Continuacao de
cozedura sem tampa
Recipiente: panela
Temperatura do leite: 7 °C
Receita; 190 g de arroz carolino, 90 g 9 aprox. 7:30 nao 2 nao
de acucar, 750 ml de leite (3,5% de teor Adicione arroz, aglicar e sal ao
de gordura) e 1 g de sal para zona de leite e aquega,, mexendo sem-
cozinhar com 14,5 cm & pre. Selecione a poténcia de
continuacao de cozedura
quando a temperatura do leite
atingir aprox. 90 °C.
Deixar cozer em lume brando
durante aprox. 50 minutos
Receita; 250 g de arroz carolino, 120g 9 aprox. 8:00 nao 2 nao
de acucar, 1 | de leite (3,5% de teor de Adicione arroz, agucar e sal ao
gordura) e 1,5 g de sal para zona de leite e aquega, mexendo sem-
cozinharcom 18 cm @ ou 17 cm @ ore. Selecione,a poténcia de
continuagdo de cozedura
quando a temperatura do leite
atingir aprox. 90 °C.
Deixar cozer em lume brando
durante aprox. 50 minutos
Cozer arroz
Recipiente: panela
Temperatura da agua: 20 °C
Receita de acordo com a norma DIN 9 aprox. 2:48 sim 2 sim
44550:
125 g de arroz agulha, 300 g de agua e
uma pitada de sal para zona de cozinhar
com14,5cm @
Receita de acordo com a norma DIN 9 aprox. 3:15 sim 2. sim
44550:

250 g de arroz agulha, 600 g de agua e
uma pitada de sal para zona de cozinhar
comi18cm @ ou17cm @

Fritar bifes de lombo de porco
Recipiente: frigideira

Temperatura inicial dos bifes do lombo:
7 °C
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Aquecimento inicial/cozedura inicial Continuacao da cozedura

Refeicoes de teste Poténciade Tempo de duracdo (min:seg) Tampa Poténcia de conti- Tampa
cozedura ini- nuacao de coze-
cial dura
Quantidade: 3 bifes do lombo (peso total 9 aprox. 2:40 nao 7 nao

aprox. de 300 g, aprox. 1 cm de espes-
sura), 15 g de dleo de girassol para
zona de cozinhar com 18 cm @ ou 17
cm @

Fazer panquecas
Recipiente: frigideira
Receita de acordo com a norma DIN EN

60350-2

Quantidade: 55 ml de massa por cada 9 aprox. 2:40 nao 6 ou 6., consoante nao
panqueca para zona de cozinhar com 0 grau de dourado
18cm@doul7cm@ pretendido

Fritar batatas fritas ultracongeladas
Recipiente: panela

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

congeladas (p. ex., McCain 123 Frites

Original) para zona de cozinhar com 18

cm@oul7cmd

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

Bu kullanim kilavuzu dikkatlice okunmalidir.
Kullanim kilavuzu, montaj kilavuzu ve
cihazin belgeleri sonraki bir kullanim veya
sonraki kullanicilar i¢cin muhafaza
edilmelidir.

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

Sadece egitimli bir uzman soket olmadan
cihazlarin baglantisini yapabilir. Yanlis
baglanti nedeniyle hasar ortaya ¢ikmasi
durumunda cihaz garanti kapsami disinda
kalr.

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

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

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

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

EEE Yo6netmeligine Uygundur. PCB icermez.

Cocuk emniyetinin aciimasi ve kapanmasl........cccccceeeeeverieneeneas 33
Otomatik COCUK €MNIYELi...cccvieiireiieere e 33
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CaM SErAMIK ..vieieeeiieeieee e 34
Pisirme bOIUMU CEIrGEVESI ..ccuuiiiiireie e 34
Arizanin giderilmesi .....ccccccceeriimminisnins s 35
Musteri hizmetleri.......ccovirveneriniemnn s 35
Test yemeKIeri.......oo i 36

Urlin, aksesuar, yedek parcalar ve hizmetler hakkinda daha
fazla bilgi icin: www.bosch-home.com ve Online-Magaza:
www.bosch-eshop.com

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

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

8 yasindan kugUk ¢ocuklari cihazdan ve
baglanti kablosundan uzak tutunuz.

Yangin tehlikesi!

Sicak sivi yaglar ve kati yaglar kolay alev
alirlar. Sicak sivi yaglar ve katl yaglar asla
gOzetimsiz sekilde birakilmamalidir. Atesi
asla su ile sondurmeye calismayiniz.
Ocagi kapatiniz. Alevleri dikkatlice bir
kapak, yangin battaniyesi veya benzeri bir
malzeme ile 6lduruniz.

Ocaklar ¢ok sicak olur. Pisirme
bolumunUn Uzerine asla yanici cisimler
koymayiniz. Pisirme bolumunin Gzerine
hicbir cisim koymayiniz.

Cihaz sicak olur. Yanici cisimleri veya
sprey tupleri dogrudan pisirme bolimuinin
altindaki cekmecelerde muhafaza
etmeyiniz.
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Pisirme bolimuU otomatik olarak devre digi
kalr ve kullanima kapal duruma gelir.
Daha sonra istenmeyen sekilde devreye
girme sdz konusu olabilir. Sigorta
kutusundaki sigortayl kapatiniz. Musteri
hizmetlerini arayiniz.

Yanma tehlikesi!

Pisirme gdzleri ve bunlarin gcevresi,
Ozellikle mevcut olmasi halinde ocak
cercevesi, cok Isinmaktadir. Sicak
bolgelere dokunulmamalidir. Cocuklar
uzak tutulmahdir.

Ocak isitiyor, ama gdsterge calismiyor.
Sigorta kutusundaki sigortay! kapatiniz.
Musteri hizmetlerini arayiniz.

Elektrik carpma tehlikesi!

Usulune aykirt onarimlar tehlike teskil
eder. Onarimlar, sadece tarafimizdan
eqitilmis bir masteri hizmetleri teknisyeni
tarafindan yapilmahdir. Cihaz arizaliysa
elektrik fisini ¢cekiniz veya sigorta
kutusundan sigortay! kapatiniz. Musteri
hizmetlerini arayiniz.

Hasar nedenleri
Dikkat!
PUrlizlU tencere ve tava tabanlari cam seramigini cizer.

Tencereleri i¢i bos durumda atese koymaktan kagininiz.
Hasar olusabilir.

Asla sicak tencere ve tavalari kumanda bolimunin, gdsterge

alaninin veya ¢ercevenin lzerine koymayiniz. Hasar olusabilir.

Genel bakis

Asagida yer alan tabloda en sik meydana gelen hasarlari
bulabilirsiniz:

iceri sizan su elektrik carpmasina neden
olabilir. YUksek basingli veya buharli
temizleyici kullaniilmamalidir.

Arizal bir cihaz elektrik carpmasina neden
olabilir. Arizali bir cihazi kesinlikle
acmayiniz. Elektrik fisini ¢cekiniz veya
sigorta kutusundan sigortay! kapatiniz.
Musteri hizmetlerini arayiniz.

Seramik camda bulunan acgikliklar veya
kiriklar elektrik carpmasina neden olabilir.
Sigorta kutusundaki sigortayl kapatiniz.
MuUsteri hizmetlerini arayiniz.

Yaralanma tehlikesi!

Pisirme tencereleri, tencere tabani ile ocak
arasindaki sivi nedeniyle aniden sigrayabilir.
Ocak ve tencere tabani her zaman kuru bir
sekilde tutulmahdir.

Sert veya sivri cisimler pisirme bdlimdnin Uzerine distigu
takdirde hasar olusabilir.

Aliminyum folyo veya plastik kaplar, sicak ocaklarin Gzerinde
erir. Koruyucu ocak folyosu bu pisirme bolimu i¢in uygun
degildir.

Hasarlar Nedeni Onlem
Lekeler Tasan yemekler Tasan yemekleri hemen bir cam kaziyicisi ile temizleyiniz.
Uygun olmayan temizlik malzemeleri Sadece cam seramigine uygun temizlik malzemeleri kullaniniz
Cizikler Tuz, seker ve kum Pisirme bdlumunu calisma tezgahi olarak kullanmayiniz, Gzerine esya
birakmayiniz

Parazla tencere ve tava tabanlari cam  Kabinizi kontrol edin.

seramigini gizer

Renk degisimleri Uygun olmayan temizlik malzemeleri Sadece cam seramigine uygun temizlik malzemeleri kullaniniz

Tencerenin asinmasi (6rn. alimin- Tencereleri ve tavalari kaydirirken kaldirin.
yum)
Kabuklanma Seker, seker orani yiksek yemekler Tasan yemekleri hemen bir cam kaziyicisi ile temizleyiniz.
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Cevre koruma

Cevre kurallarina uygun sekilde imha
edilmesi

Ambalaj malzemesini ¢cevre kurallarina uygun sekilde imha
ediniz.

Bu cihaz, dmrinl doldurmus elektrikli ve elektronik
cihazlar ile ilgili Avrupa yénetmeligi 2012/19/EG’ye
(waste electrical and electronic equipment — WEEE)

—eTh sekilde isaretlenmistir.

Bu yonetmelik, eski cihazlarin geri alimi ve
degerlendirilmesi ile ilgili AB-capindaki uygulamalarin
cergevesini belirtmektedir.

Eneriji tasarrufu icin 6neriler

Tencereleri daima uygun bir kapak ile kapatiniz. Kapak
kullaniimadan yapilan pisirme islemlerinde oldukca fazla
enerji harcanir. Cam kapak, kapagdi kaldirmadan kabin icinin
gorilmesini saglar.

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

Cihazi taniyiniz

Bu kullanma kilavuzu, farkh pisirme bélimleri icin gecerlidir.
Sayfa 2'de 0Olgu bilgilerinin yer aldigi tip semasini bulacaksiniz.

Kumanda paneli

Tencere ve tava tabaninin ¢api, ocak boyuna uygun olmalidir.
Ocak Uzerindeki gok klglk tencereler enerji kaybina yol acar.
Dikkat ediniz: Tencere Ureticileri genellikle tencerenin st
capini belirtmektedir. Bu bélgede cap, genellikle tencere
tabanindan daha buyuktir.

Az miktardaki yemekler icin kigclk tencere kullaniniz. BlyUk
ve az doldurulmus tencereler daha fazla enerjiye ihtiyac
duyar.

Yemekleri az su ile pigiriniz. Bu sayede enerji tasarrufu
saglanir. Bu sekilde, sebzelerdeki vitamin ve mineralleri
koruyabilirsiniz.

Tencerenizle ocagin Uzerinde miumkin oldugunca blylk bir
alani kaplayiniz.

Dogru zamanda bir alt pisirme kademesine geginiz.

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

Ocakta kalan istyl kullaniniz. Uzun sirede pisen yemeklerde,
yemek pismeden 5-10 dakika 6nce ocagi kapatiniz.

Gostergeler

Kumanda alanlan

-9 Pisirme kademeleri

Hik Kalan 1s

A Kaynatma elektronigi

Kumanda alanlari

A Kaynatma elektronigi
O Ocak segimi

N Silme korumasi

(o) Cocuk emniyeti

O) Ana salter

Ocaklar

1e2e3e4e Ayar alani

© Bolge etkinlestirme

Ocak Devreye alinmasi ve devreden cikarilmasi

O Tek halkal ocak

© iki halkall ocak

Ocag! seginiz, © semboliine dokununuz

Ocagin devreye sokulmasi: llgili gdsterge yanar.

Ocagin devreye sokulmasi: En son ayarlanan buyUklik otomatik olarak secilir.
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Kalan i1s1 gostergesi

Pisirme bdlimuinde her ocak i¢in iki kademeli kalan isi
gostergesi bulunur.

Pisirme bolumunun ayarlanmasi

Bu bélimde, ocagi naslil ayarlayacaginizi 6greneceksiniz.
Tabloda ¢esitli yemekler icin pisirme kademelerini ve pisme
sUrelerini bulabilirsiniz.

Pisirme bolimiiniin aciimasi ve kapatilmasi

Ana salter ile pisirme bdlimuniU acip kapatabilirsiniz.

Devreye sokma: (D semboliine dokununuz. Sinyal sesi duyulur.
Ana salter ve i gostergeleri izerindeki gdsterge lambasi yanar.

Pisirme bdlimu calismaya hazirdir.

Devre disi birakiimast: O semboliine, ana salterin (izerindeki
gosterge lambasi ve gdstergeler sdnlinceye kadar dokununuz.
Tum ocaklar kapanir. Kalan isI gostergesi, ocaklar yeterince
soguyana kadar yanmaya devam eder.

Bilgiler
TUm ocaklar 20 saniyeden uzun bir sire kapall kaldiginda,
pisirme bdlimud otomatik olarak kapanir.

Ayarlar, cihaz kapatildiktan sonraki ilk 4 saniye hafizada kalir.

Bu sUre icinde tekrar acarsaniz, ocak bir dnceki ayarlarla
calismaya baslar.

Ocagin ayarlanmasi

Ayar alaninda istediginiz pisirme kademesini ayarlayiniz.
Pisirme kademesi 1 = En dusUk glc

Pisirme kademesi 9 = En ylksek glg¢

Her pisirme kademesinin bir ara kademesi vardir. Bu kademe,
ayar alaninda e sembolu ile gosterilmistir.

Pisirme tablosu
Asagidaki tabloda birkag 6rnek bulacaksiniz.

Pisirme sireleri ve pisirme kademeleri besinlerin tirine,
agirhgina ve kalitesine baglidir. Bu nedenle, tablodaki degerler
gercek degerlerden farkl olabilir.

Gostergede H gériniyorsa, ocak hala sicak demektir. Bu
durumda 6rn. kiguk bir yemegdi sicak tutabilir veya kuvertir
eritebilirsiniz. Ocak biraz daha sogudugunda, gdsterge A
moduna gecer. Ocak yeteri kadar sogudugunda ise gosterge

soner.

Pisirme kademesinin ayarlanmasi

Pisirme bdlimu acik olmalidir.

1. Ocadi segcmek icin O semboliine dokununuz.
Pisirme kademesi gdstergesinde i yanar, pisirme kademesi

gOstergesinin altinda _ yanar.

2. Ayar alaninda istediginiz pisirme kademesini ayarlayiniz.

O
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O | O

O

O
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6 -
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Pisirme kademesinin degistirilmesi
Ocagi seciniz ve ayar alaninda dilediginiz pisirme kademesini

ayarlayiniz.

Ocagin kapatilmasi

QO sembolii ile ocadi seciniz. Ayar alaninda 0 ayarlayiniz.
Yaklasik 10 saniye sonra kalan i1si gostergesi goérunur.

Bilgi: En son ayarlanan ocak aktif kalir. Yeni bir segim
yapmadan ocagi ayarlayabilirsiniz.

Kaynatma islemi icin pisirme kademesi 9'u kullaniniz.

Koyu kivamli yemekleri arada bir karistiriniz.

Pisirmeye devam

Dakika olarak

kademesi pigirme devami
sliresi
Eritme
Cikolata, Kuvertdrler 1-1. -
Tereyadl, Bal, Jelatin 1-2 -
Isitma ve sicak tutma
Sebze yemegi (6rnegin mercimek tarlisi) 1-2 -
Sut** 1.-2. -
Sosisleri suda isitiniz** 3-4 -
Buz ¢c6zme ve Isitma
Dondurulmus 1spanak 2.-3. 10-20 dak.
Dondurulmus gulas 2.-3. 20-30 dak.

* Kapagini kapatmadan pisirmeye devam ediniz
** Kapaksiz
*** Sk sk geviriniz
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Pisirmeye devam

Dakika olarak

kademesi p!§irme devami
sliresi

Haslama, kisik ateste pisirme
Hamur patates koftesi 4.-5* 20-30 dak.
Balik 4-5* 10-15 dak.
Beyaz soslar, 6rnegin besamel sos 1-2 3-6 dak.
Cirpilmis soslar, 8rnegin Bernaise sosu, Hollondaise sosu 3-4 8-12 dak.
Pisirme, buharda pisirme, soteleme
Piring (iki kati su miktari ile) 2-3 15-30 dak.
Sutlag 1.-2. 35-45 dak.
Kabugu ile haglanmis patates 4-5 25-30 dak.
Soyulmus tuzlu haslanmis patates 4-5 15-25 dak.
Hamur isleri, makarna 6-7* 6-10 dak.
Sebze yemegi, corbalar 3.-4. 15-60 dak.
Sebze 2.-3. 10-20 dak.
Sebze, dondurulmus 3.-4. 10-20 dak.
DUdukli tencerede pisirme 4-5 -
Bugulama
Sarma 4-5 50-60 dak.
Bugulanip kizartilan et 4-5 60-100 dak.
Gulas 2.-3. 50-60 dak.
Kizartma**
Snitzel, sade veya panelenmis 6-7 6-10 dak.
Snitzel, dondurulmus 6-7 8-12 dak.
Domuz pirzolasi, sade ve panelenmig*** 6-7 8-12 dak.
Biftek (3 cm kalinlkta) 7-8 8-12 dak.
Hamburger, Kofte (3 cm kalinliginda)*** 4.-5. 30-40 dak.
Tavuk gégsu (2 cm kalinhginda) *** 5-6 10-20 dak.
Tavuk gégsl, dondurulmug*** 5-6 10-30 dak.
Balik ve balik filetosu, sade 5-6 8-20 dak.
Balik ve balik filetosu, panelenmis 6-7 8-20 dak.
Balik ve balik filetosu, panelenmis ve dondurulmus, érnegin paneli balk gubuklar 6-7 8-12 dak.
Karides ve deniz tekesi 7-8 4-10 dak.
Tava yemegi, dondurulmus 6-7 6-10 dak.
Krep 6-7 Araliksiz
Omlet 3.-4. Araliksiz
Sahanda yumurta 5-6 3-6 dak.
Fritozde kizartma (Her porsiyon igin 150-200g, araliksiz olarak 1-2 litre yag icinde
kizartiniz**) 89 _
Dondurulmus Uridnler, érnegin patates kizartmasi, tavuk nugget 7.8 _
Kroket 6.7 ~
Et, 6rnegin tavuk parcalari 5.6 )
Balik, panelenmis veya mayall hamurda 5.6 _
Sebze, mantar, panelenmis veya mayal hamurda 4.5 ~

Kiglk kurabiyeler, 6rnegin Krapfen/Berliner, mayali hamurda meyve

* Kapagini kapatmadan pisirmeye devam ediniz
** Kapaksiz
*** Sik sk geviriniz
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Kaynatma elektronigi

Kaynatma elektronigi ocagin en yiiksek isitma glcuyle yemegi
Isitacak ve daha sonra segmis oldugunuz pisirmeye devam
kademesine dusecektir.

Ocagin ne kadar slreyle Isitacagl, ayarlanan pisirmeye devam
kademesine gore degisir.

Kaynatma elektronigini ayarlayiniz

Kaynatma elektronigi sadece ocak agildiktan sonraki 30 saniye
icinde etkinlestirilebilir:

Kaynatma elektronigi icin pisirme tabelasi

Kaynatma elektronigi icin hangi yemeklerin uygun oldugunu
asagidaki tablodan 8gdrenebilirsiniz.

1. Ocagdin istenilen pisirmeye devam etme kademesine
ayarlayiniz.

2. A semboliine dokununuz.

Kaynatma elektronigi etkinlestirildi. Géstergede A ve pisirmeye
devam etme kademesi déntsimli olarak yanip soéner.

Yemek kaynadiktan sonra gostergede sadece pisirmeye devam
etme kademesi yanar.

Verilmis olan daha az miktar kliglk ocak, daha ¢ok miktar ise
blyUk ocak icin gecerlidir. Verilmis olan degerler dngorilen
degerlerdir.

Koyu kivamli yemekleri arada bir karistiriniz.

Kaynatma elektronigi ile pisirilen yemekler Miktar Pisirme kademesi Dakika olﬁrak tim
pisirme siiresi

Isitma

Et suyu 500 ml -1litre A 7-8 4-7 dak.

Unlu gorbalar 500 ml -1litre A 2-3 3-6 dak.

Sut** 200-400ml A1-2 4-7 dak.

Isitma ve sicak tutma

Sebze yemegi (8rnegdin mercimek tdrlisi) 400-800g A1-2 -

Buz cb6zme ve Isitma

Dondurulmus ispanak 300-600g A 2.-3. 10-20 dak.

Dondurulmus gulas 500g-1kg A 2.-3. 20-30 dak.

Haslama

Balik 300-600g A 4-5* 20-25 dak.

Pisirilmesi

Piring (iki kati su miktari ile) 125-2509g A 2-3 20-25 dak.

Kabugu ile haslanmis patates, 1-3 fincan su ile 750g-1,5kg A 4-5 30-40 dak.

Soyulmus tuzlu haslanmis patates, 1-3 fincan su ile 750g-1,5kg A 4-5 20-30 dak.

Sebze, 1-3 fincan su ile 500g-1kg A 2.-3. 15-20 dak.

Sebze, dondurulmus, 1-3 fincan su ile 500g0-1kg A 4.-5. 15-20 dak.

Bugulama

Sarma 4 parga A 4-5 50-60 dak.

Bugulayip kizartilan et 1kg A 4-5 80-100 dak.

Kizartma™*

Snitzel, sade veya panelenmis 1-2 adet A 6-7 8-12 dak.

Pirzola, sade veya panelenmis 1-2 adet A 6-7 8-12 dak.

Biftek (3cm kalinlikta) 1-2 adet A 7-8 8-12 dak.

Balik ve balik filetosu, panelenmis 1-2 adet A 6-7 8-12 dak.

Balik ve balik filetosu, panelenmis ve dondurulmus, 6rnegin paneli balik 200-300g A 6-7 8-12 dak.

cubuklar A 6-7 pisene kadar bek-

Krep leyiniz

* Kapagini kapatmadan pisirmeye devam ediniz
** Kapaksiz

Kaynatma elektronigi ile ilgili oneriler

Kaynatma elektronigi, yemegin besin degerlerini korumaniz ve
az su ile pisirmeniz i¢in tasarlanmistir.

BlyUk ocaklarda yemege sadece yakl. 3 fican, kic¢uk
ocaklarda ise yakl. 2 fincan su ekleyiniz.

Tencerenin kapagini kapatiniz.
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Cocuk emniyeti

Gocuklarin pisirme bdlimadnt agmasini, gocuk emniyeti ile
Onleyebilirsiniz.

Cocuk emniyetinin agilmasi ve kapanmasi
Pisirme bdlumU kapali olmalidir.

Devreye alma: c= sembolilne yakl. 4 saniye boyunca
dokununuz. &= sembollinin Uzerindeki gésterge lambasi
10 saniye boyunca yanar. Pisirme bolimu Kkilitli.

Otomatik zaman sinirlamasi

Bir ocak uzun stire ayarlarinda herhangi bir degisiklik
olmaksizin acik kalirsa otomatik zaman sinirlamasi devreye
girer.

Ocadin 1sitma sistemi kapatilir. Ocak gdstergesinde ~ & ve
kalan 1sI gdstergesi H/h doniisimli olarak yanip soner.

Silme korumasi

Kumanda bélimuand temizlerken pisirme bolimu
acilabilecegdinden, ayarlari degistirebilirsiniz.

Bunu énlemek icin pisirme bdliminizde bir temizlik koruma
fonksiyonu vardir. &= semboliine dokununuz. Bir sinyal sesi
duyulur ve W c= semboliiniin Uizerindeki gésterge lambasi

Temel ayarlar

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

Devreden cikarma: = sembollne yakl. 4 saniye boyunca
dokununuz. Kilit kaldirilir.

Otomatik cocuk emniyeti

Pisirme bolimund kapatirsaniz, bu fonksiyon ile gocuk emniyeti
daima otomatik olarak aktif hale geger.

Acilmasi ve kapanmasi

Temel Ayarlar béliminde, otomatik cocuk emniyetini nasil
ayarlayacaginizi 6greneceksiniz.

Eger herhangi bir kumanda alanina dokunursaniz gésterge
séner. Yeni ayar yapabilirsiniz.

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

yanar. Kumanda bdlimU 30 saniye boyunca kilitlenir. Ayarlari
degistirmeden kumanda bdlimunu temizleyebilirsiniz.

Bilgi: Ana salter, temizlik koruma fonksiyonundan ayri
tutulmaktadir. Pisirme bolimini her zaman kapatabilirsiniz.

Gosterge Fonksiyon

H Otomatik cocuk emniyeti
£ Kapal.*

i Acik.

[

Sinyal sesi

]
My

£ Onay sinyali ve hatall kullanim sinyali kapatildi (ana salter sinyali acik kalir).

{ Sadece hatall kullanim sinyali acik.
£ Sadece onay sinyali agik.

= Onay sinyali ve hatall kumanda sistemi agik.*

-

Isitma devrelerinin aciimasi

]

O Kapal.
{ Agik.
Z Ocak kapatimadan énceki son ayar.*

[Mu]

Ocak secim siiresi

]

£ Sinirsiz; Son secilen ocagl her zaman, yeniden se¢cmeye gerek kalmadan ayarlayabilirsiniz.*

{ Son secilen ocad secimden sonra 10 saniye icinde ayarlayabilirsiniz, bu siireden sonra ayarlamadan énce yeni-

den ocak se¢gmeniz gerekir.

*Temel ayar
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Gosterge Fonksiyon
cl Temel ayarlara geri alma
O Kapal.*
i Acik.
*Temel ayar

Temel ayarlarin degistirilmesi
Pisirme bdlumU kapali olmalidir.

1. Pisirme boliminU aginiz.

2.Bundan sonraki 10 saniye igerisinde & sembollne 4 saniye
boyunca dokununuz.

O | Ol

Olo| A

Alt ekranda c ve { dénusimli olarak yanip séner, Uist ekranda
[l
wyanar.

Temizleme ve Bakim

Bu bélimdeki uyarilar pisirme boélimundn bakimi i¢in yardimal
olur.

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

Cam seramik

Pisirme baluminu yemek pisirdikten sonra, gereken siklikta
temizleyiniz. Bu sayede yemek artiklari yanarak iyice
yapismayacaktir.

Yeterince soguduktan sonra ilk olarak pisirme bdliminin
temizlik islemi yapilmalidir.

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

Asla sunlari kullanmayiniz:

® inceltiimemis bulasik deterjani

m Bulasik makinesi icin temizleyici

= Asindirici maddeler

m Finn spreyi veya leke soklcl gibi agresif temizleyiciler

m Cizen slngerler

m YUksek basingli temizleyici veya buhar plsklrtme makinesi

Gucld Kiri en iyi sekilde piyasada bulunan bir cam kaziyict ile
giderebilirsiniz. Ureticiye iliskin uyarilara dikkat ediniz.

Uygun bir cam kaziyiclyr misteri hizmetlerinden veya
e-Magazamizdan da temin edebilirsiniz.

Mikemmel sonug elde etmek icin cam seramigini 6zel
sungerler ile temizleyiniz.
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3. Alt ekranda istenen gosterge goriinene kadar & semboliine
dokununuz.

4. Ayar alaninda istenen degeri giriniz.

O O |
= O Oloe|a
12+« 3+ 4«56+ 7-+-8 9

BN
=

5.A semboliine 4 saniye boyunca basiniz.

Ayar aktif durumdadir.

Kapatilmasi

Temel ayardan ¢ikmak icin pisirme bolimini ana salterden
kapatiniz ve tekrar ayarlayiniz.

Pisirme bolimu cercevesi

Pisirme bdlimi cercevesinde hasar olusumunu énlemek icin
|utfen asa@idaki uyarilara uyunuz:

m Sadece deterjanl su kullaniniz.

m Kullanmadan 6nce yeni singerinizi iyice yikayiniz.
m Keskin veya asindirici malzeme kullanmayiniz.

m Cam kaziyici kullanmayiniz.




Arizanin giderilmesi

Olusan arizalarin ¢cogu ¢ok basit sorunlardan
kaynaklanmaktadir. Msteri hizmetlerini cagirmadan dnce litfen
tablodaki uyarilari dikkate aliniz.

Ocaginizin elektronigi kumanda bolimindn altindadir. Farkh
sebeplerden dolayl bu alandaki sicaklik glglu bir artis
gosterebilir.

Ocak, elektronigin asir isinmamasi igin gerekirse otomatik
olarak kapatilir. Gosterge FZ, F4 veya F5 déniisiimli olarak
kalan sicaklik gostergesi H veya h ile gdziikiiyor.

Gosterge Hata

Onlem

Hicbiri Elektrik beslemesi kesildi.

Cihazin sigortasini kontrol ediniz. Baska elektronik cihazlar yardi-
miyla bir elektrik kesintisi olup olmadigini kontrol ediniz.

TUm gOstergelerin
yanip sénmesi

Kumanda alani i1slak veya Uzerinde bir
cisim var.

Kumanda alanini kurulaymniz veya cismi kaldiriniz.

2 Birgok ocakta daha uzun slrede ve daha Bir sire bekleyiniz. Herhangi bir kumanda alanina dokununuz.
yiksek performansla pisirilir. Elektronigin =2 silindiginde elektronik yeteri kadar sogutulmus olur. Pisir-
korunmasi igin ocak kapatilir. meye devam edebilirsiniz.

Fu F 2 yoluyla kapatimaya ragmen elektro- Bir siire bekleyiniz. Herhangi bir kumanda alanina dokununuz.

nik yine isindi. Bu nedenle bitin ocaklar
kapatildi.

F Y silindiginde pisirmeye devam edebilirsiniz.

Uyari: Kumanda bélimu alaninda sicak
bir tencere duruyor. Elektronik i1sinma teh-
likesi altinda.

F5 ve pisirme kade-
mesi donlsimli ola-
rak yanip séner. Bir
sinyal sesi duyulur

Tencereyi kaldinniz. Hata gdstergesi kisa sure sonra silinir. Pigir-
meye devam edebilirsiniz.

F5 ve sinyal sesi Kumanda boélimU alaninda sicak bir ten-
cere duruyor. Elektronigin korunmasi icin

ocak kapatilir.

Tencereyi kaldiriniz. Bir sire bekleyiniz. Herhangi bir kumanda
alanina dokununuz. F 5 silindiginde pisirmeye devam edebilirsi-
niz.

F& Ocak ¢ok uzun bir siire calismistir ve

kendi kendini kapatmistir.

Ocagi hemen tekrar acgabilirsiniz.

Musteri hizmetleri

Cihazinizin onarilmasi gerekiyorsa, musteri hizmetleri daima
hizmetinizdedir.

E numarasi ve FD numarasi:

Musteri hizmetlerini cagirdidiniz zaman, cihazinizin E numarasini
ve FD numarasini bildiriniz. Numaralarin yer aldigi tip levhasini
cihaz kimligi Gzerinde bulabilirsiniz.

Yanhs kullanma durumunda musteri hizmetleri teknikeri
ziyaretinin garanti slresi dahilinde de Ucretsiz olmadigina dikkat
ediniz.

Kullanim émri :10 yildir (Uriintin fonksiyonunu yerine
getirebilmesi icin gerekli yedek parca bulundurma siresi)

Arizalarda onarim siparisi ve danisma

TR 4446333
Cagri merkezini sabit hatlardan aramanin bedeli
sehir ici Ucretlendirme, Cep telefonlarindan ise
kullanilan tarifeye gore degiskenlik géstermektedir.

Ureticinin yetkisine giiveniniz. Boylelikle gerekli onarm
calismalarinin, cihazinizin orijinal yedek parcalarina sahip,
egitilmis servis teknisyenleri tarafindan yapildigindan emin
olabilirsiniz.

Garanti Sartlan

Malin ayipli oldugunun anlasiimasi durumda tiketici, 6502
sayill Tiketicinin Korunmasi Hakkinda Kanunun 11 inci
maddesinde yer alan;

- Sozlesmeden dénme

- Satis bedelinden indirim isteme,

- Ucretsiz onarilmasini isteme,

- Satilanin ayipsiz bir misli ile degistiriimesini isteme,
haklarindan birini kullanabilir.

Tiketicinin bu haklarindan licretsiz onarim hakkini secmesi
durumunda satici; isgilik masrafi, degistirilen parca bedeli ya
da baska herhangi bir ad altinda hicbir lcret talep etmeksizin
malin onarimini yapmak veya yaptirmakla yukamlidur.
Tuketici Ucretsiz onarim hakkini Uretici veya ithalatgiya kargi
da kullanilabilir. Satici, Uretici ve ithalatci tiketicinin bu hakkini
kullanmasindan muteselsilen sorumludur.

Tlketicinin, Gcretsiz onarim hakkini kullanmasi halinde
malin;

- Garanti slresi icinde tekrar arizalanmasi,
- Tamiri icin gereken azami sirenin asiimasi,

- Tamirinin mUmkdn olmadiginin, yetkili servis istasyonu,
saticl, Uretici veya ithalatgi tarafindan bir raporla belirlenmesi
durumlarinda;

tiketici malin bedel iadesini, ayip oraninda bedel indirimini
veya imkan varsa malin ayipsiz misli ile degistirilmesini
saticindan talep edilir. Saticl, titketicinin talebini
reddedemez. Bu talebin yerine getiriimemesi durumunda
satici, Uretici ve ithalat¢r muteselsilen sorumludur.

Malin kullanim kilavuzunda yer alan hususlara aykiri
kullaniimasindan kaynaklanan arizalar garanti kapsami
digindadir.

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

Bu tablo, cihazlarimizin test edilmesini kolaylastirmasi igin test Derintava @ 16 cm, 1,2 L, 14,5 cm capl tek halkali ocak icin

enstitllerine yonelik olarak olusturuimustur. Tencere @ 16 cm, 1,7 L, 14,5 cm c¢apli tek halkall ocak igin

Tablodaki degerler Schulte-Ufer (4 parcall indiksiyon tencere .~
seti HEZ 390042) aksesuar kaplarla ilgilidir ve dlgileri Tencere @ 22 om, 4,2 1, 18 om veya 17 cm caph ocak igin

asagidaki gibidir: Kizartma tavasi & 24 cm, 18 cm veya 17 cm ¢apli ocak i¢in
Isitma /kaynatma Pisirmeye devam etme
Test yemekleri Kaynatma Sire (Dak:San) Kapak Pisirmeye devam Kapak
kademesi kademesi

Cikolatanin eritilmesi
Kap: Derin tava

Cikolata kuvertirQ (6rn. Dr. Oetker bitter - - - 1. Hayir
cikolata, 150g) 14,5 cm capli ocak Uze-
rinde

Mercimek tiirlisiiniin isitiimasi ve sicak
tutulmasi

Kap: Tencere
DIN 44550 uyarinca mercimek tirllsi
Baslangi¢ sicakhid 20 °C

Miktar 450 g, 14,5 cm ¢apli ocak igin 9 Karigtirmadan yakl. 2:00 dak. Evet 1. Evet
Miktar: 800 g, 18 cm veya 17 cm capli 9 Karistirmadan yakl. 2:00 dak. Evet 1. Evet
ocak i¢in

Konserve olarak mercimek tirlisd

Orn. Erasco sosisli mercimek tirlusi:

Baslangi¢ sicakhgr 20 °C

Miktar 500 g, 14,5 cm c¢apl ocak i¢in 9 Yakl. 2:00 dak. Evet 1. Evet

(Yaklasik 1:30 dak. sonra karis-
tir)

Miktar: 1000 g, 18 cm veya 17 cm capli 9 Yakl. 2:30 dak. Evet 1. Evet

ocak icin (Yaklasik 1:30 dak. sonra karis-
tir)

Besamel sosun hazirlanmasi
Kap: Derin tava
St sicakhgr: 7°C

Tarif: 40 g tereyagi 40 g un, 0,5 | siit 92 Yakl. 5:20 dak. Hayir 113 Hayir
(%3,5 yag orani) ve bir tutam tuz,
14,5 cm capli ocak igin

T Tereyagini eritiniz, unu ve
tuzu karistiriniz ve beyaz
sosu 3 dakika slreyle bekle-
tiniz

2 S(tl beyaz sosa ekleyiniz ve bunlar

surekli karistirarak pisiriniz

3 Besamel sos kaynadiktan
sonra bunu 2 dakika daha 1.
kademede tutunuz, bu
sirada surekli olarak karistiri-
niz
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Isitma /kaynatma

Pisirmeye devam etme

Test yemekleri Kaynatma Sire (Dak:San) Kapak Pisirmeye devam Kapak
kademesi kademesi
Sitlac pisirme - Kapak ile pisirmeye
devam etme
Kap: Tencere
Sut sicakhgr: 7°C
Tarif: 190 g yuvarlak taneli piring, 90 g 9 Yakl. 6:45 dak. Hayir 2 Evet
seker, 1745g ml stt (|%3'5 g?g. orani) ve 1 Kaynayincaya kadar siti isitiniz.
g tuz, 14,5 cm ¢apli ocak icin Pisirmeye devam kademesine
ayarlayiniz ve pirinci, sekeri ve
tuzu slte ekleyiniz
Toplam sire (kaynatma islemi
dahil) yakl. 45 dakika
10 dakika sonra sutlaci
karistiriniz
Tarif: 250 g yuvarlak taneli piring, 120 g 9 Yakl. 7:20 dak. Hayir 2 Evet
geker, 1 1sit (%3,5 yag orani) ve bir Kaynayincaya kadar siti isitiniz.
tutam tuz, 18 cm veya 17 cm caplh ocak Pisirmeye devam kademesine
Igin ayarlayiniz ve pirinci, sekeri ve
tuzu slte ekleyiniz
Toplam sire (kaynatma islemi
dahil) yakl. 45 dakika
10 dakika sonra sutlaci
karistiriniz
Sitlac pisirme -Kapaksiz pisirmeye
devam etme
Kap: Tencere
Sit sicakhgr: 7°C
Tarif: 190 g yuvarlak taneli piring, 90 g 9 Yakl. 7:30 dak. Hayir 2 Hayir
seker, 750 ml siit (%3,5 V?‘@. orani) ve 1 Piring, seker ve tuzu sute ekleyi-
9 tuz, 14,5 cm caplh ocak igin niz ve ve stirekli karistirarak isit-
niz. Yakl. 90°C st sicakliginda
pisirmeye devam kademesine
geri ayarlayiniz.
Yakl. 50 dakika boyunca hafif
ateste kaynatiniz
Tarif: 250 g yuvarlak taneli piring, 120 g 9 Yakl. 8:00 dak. Hayir 2 Hayir
seker, 11 sut (%3,5 yag orani) ve 1,5 g Piring, seker ve tuzu siite ekleyi-
.tu.z’ 18cm capli veya 17 cm gaph ocak niz ve ve surekli karistirarak isiti-
Iein niz. Yakl. 90°C st sicakliginda
pisirmeye devam kademesine
geri ayarlayiniz.
Yakl. 50 dakika boyunca hafif
ateste kaynatiniz
Pilav pisirme
Kap: Tencere
Su sicakhgi 20°C
Tarif DIN 44550'ye gore: 9 Yakl. 2:48 dak. Evet 2 Evet
125 g uzun piring, 300 g su ve bir tutam
tuz, 14,5 cm capli ocak icin
Tarif DIN 44550'ye gore: 9 Yakl. 3:15 dak. Evet 2. Evet
250 g uzun piring, 600 g su ve bir tutam
tuz, 18 veya 17 cm c¢apli ocak igin
Domuz bonfilesinin kizartilimasi
Kap: Kizartma tavasi
Bonfile baslangi¢ sicakligi: 7 °C
Miktar: 3 parca bonfile (toplam agirhigi 9 Yakl. 2:40 dak. Hayir 7 Hayir

yaklasik 300 g, yaklasik 1 cm kalinhkta),
18 cm veya 17 cm capli ocak icin 15 g
aycicek yagi
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Test yemekleri

Kaynatma
kademesi

Isitma /kaynatma
Siire (Dak:San)

Pisirmeye devam etme

Kapak Pisirmeye devam Kapak
kademesi

Krep pisirme
Kap: Kizartma tavasi
Tarif DIN EN 60350-2'ye gore

Miktar: Her krep i¢in 55 ml hamur, 18

cm veya 17 cm ¢apli ocak i¢in

Yakl. 2:40 dak.

Dondurulmus patateslerin kizartiimasi

Kap: Tencere
Miktar: 1,8 kg aygigek yagi, porsiyon

basina: 200 g dondurulmus kizartmalik
patates (6rn. McCain 123 Frites Origi-
nal), 18 cm veya 17 cm ¢apl ocak igin

Yag sicakligi 180 °C'ye ulasin-
caya kadar

Hayir 6 veya kizartma Hayir
derecesine gore 6.
Hayir 9 Hayir

Denemeler 18 cm capli ocakta 1500 W ile yapilirsa kaynama

suresi yaklasik %20 oraninda uzar ve pisirmeye devam

kademesi bir kademe yukari ¢ikarilir.
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AUTOHOTOG TIEPIOPICHOG XPOVOU ...creeereerarmrsrsesnssessesnsssssssasessess 45

MPOOTAGIX CKOUTTIOUOTOQG ..ceuernresessessersersnssnsesssssssessassnssssssssssssnnan
BOOIKEG PUOHIOEIG .ereueraerreraerserssersssssssssssssssssssssssssnsssssssnsssssesnnes
AMOYT TOV BOOIKWV PUOHHIOEWY c.vvvirrireireeericieeere et enens
KOOXPIGHOG KO PPOVTIOX .c.eerurrunsnsessmrsnssassssssssssssassasssssssssssnssns
YOAOKEDAUIKO UAIKO ...vuviviireeeerecteeete st ste e ssesaese s saebeste s e sseseesessennenes
MAaicio Tou mediou YOYEIPEUATOC
APON BAABING eueerererarerissssnssssssssss s sasssssss s s sss s s sas s sassasnssess

Yrinpeoiot TEXVIKNG EEUTTNPETNONG TIEAXTMV ..ecuererraeersessnsasessess 47
DOYNTX OOKIPWV ..eereeeemrrrraensessssssssssnssssssmssssssmssssssassssssasssssnas 48

MepaiTEépw MANPODOPIES VIO T TTPOIOVTA, TO EEAPTAUAT, TO
AvVTOAOKTIKG Kol TO 0€pBIC Ba Bpeite oTo diadikTuo (Internet):
www.bosch-home.com kai oto online-shop: www.bosch-
eshop.com

AUTI N OUOKEUN EMITPETETAI VO
xpnoipgomoinBei omod madId Avw Twv 8 eTWV
KOl OO ATOUO PE PEIWUEVEC PUOIKEC,
a10ONTAPIEC 1 TIVEUUOTIKEC IKOAVOTNTEC 1N HE
QVETIOPKN EPTIEIRIO I YVWON, OTAV
EMTNEOUVTAI 1 €AV EXOUV AGBEI OXETIKEC
odnviec via TNV aodaAr) xprnon TNG OUOKEUNC
amod Eval GTOUO TTOU €ival utleuBuvo yia TV
Ao0POAEIG TOUC KOl €XOUV KOTAVONOEI TOUC
KIVOUVOUC TTOU UTTOPOUV VO TIPOKUWOUV.

Ta moudia dev eMTPEMETAI VO TTAICOUV PE TN
ouokeun. O KaBapIoPOC KAl N oUVTHPENON OToO
TO XPNoTn OevV EMTEEMETAI VO
TTPayUOTOTIOINBOUV OTO TMAIdIG, EKTOC €AV
eival 8 eTV Kol Gvw Kol EMTNEOUVTAL.

KpoTare Ta TaidIq TToU eival KOTw TWV 8 ETwvV
HOKPIG OTO TN OUOKEUM Kol TO KOAWOIO
ouvoeong.

Kivouvog nmupkayi&g!

To KaUTO AGdI Kail AiITOC TTAiPVOUV YPHYoPO
dwTIA. Mnv adrveTe TTOTE XWPIC EMTHENON
TO KOUTO AGDI Kail Aimog. Mn ofrveTe TToTe Tn
dwTIA pe vepo. ATIEVEPQYOTIOINOTE TNV E0TIO
HaveIpeEPaTOC. 2BnNveTe TIC PAOYEC
TTOOOEKTIKG LE EVA KOTIOKI, PIO KOUBEPTO
TuPOOBEONC 1N KATI TTAPOMOIO.

O1 eoTiec payelpepaToc CeOTaivVOVTal TP
TTOAU. MnVv aKouumaTe TMOTE eUDAEKTO
QVTIKEIYEVO TTOVW 0T Baon €oTiwv. Mnv
TOTTOOETEITE AVTIKEIJEVO TTAVW OTN Baon
€0TIWV.
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H ouokeun CeoTtaiveTal MoAU. Mnv
amoOnkeueTe EUPASKTO QVTIKEIPEVD I KOUTIO
OTIPEI O OUPTAPIO ameudeiac KOTw ommod TN
Baon eoTIwv.

H Bdon e0TIQV OTIEVEQYOTIOIEITOI OO HOVN
TNG KOl O XEIPIOPOC TNG dev eival AoV
duvaToc. ApyoTepa PTTopEi va
evepyomoinBei abeAnTa. KareBdoTe TNV
aodOAEIa 0TO KIBWTIO TWV AOGOASIWV.
KoAEOTE TNV UTINPEECIO TEXVIKNG
efunnpEeTNOoNG TMEAOTWV.

Kivduvog eykaupaTog!
Ol €0TieC PayeIPEPATOC Kol TO TTepIBAGAMoV
TOUg, I0IaiTEPO eva TTAGOIO TOU TTEdiou
HOVEIPEUOTOC TTOU EVOEXOUEVWC UTTAPXE,
(eoTaiVOVTOI TTAPO TTOAU. MV oKOUUTIHOETE

TOTE TIC KAUTEC emdavelec. Kpatare To
TaIdIA JOKPIOL.

H eoTia poyeipepoToc Beppaivel, 0AG N
evoeltn de Aeitoupyei. KateRdoTe TNV
QOPAAEIO OTO KIBWTIO TWV OOHOASIWV.
KaAEoTe TNV UTINPEOIA TEXVIKNC
eutPETNONC TIEAOTWV.

Kivduvocg nAekTpomAngiag!
O1 aKATOAMNAEC ETTIOKEUEC ivall
emkivouvec.Ol EMOKEUEC ETITPETETAI VO
yivovTal HOVO OTTO EVOV TEXVIKO TOU
TUAPOTOC €EUTTNPETNONC TTEAGTWY,
ekmmaideupevo amo epdc.Eav n ouokeun exel

AiTieg TWv {nuILV
MNpoocoxn!

OI TPOXEIG TTATOI KATOOPOAWY KAl TNYOVIWV ONUIOUPYOUV
VPOTOOUVIEG OTO UOAOKEPOUIKO UAIKO.

AnodeuyeTe TO payeipeua HeXP! Vo adeIGooUV eVTEAWG Ol
KOTOGPOAEC. MMopoUv va TpoKUWoUV CNUIEG.

Mnv TOTTOOETEITE TTOTE KAUTA TNYAVIO KOI KATOOPOAEG TIAVW GTO
medio xelpiopou, oTnv Teploxn evdeifewv N oTo MAaiclo. Mmopouv
VO TTIPOKUWOUV NUIEC.

Emokormnon

>Tov akOAoubo Tivaka Ba BpeiTe TIC ouxvoTEPES CNUIEG:

BAGBN, ToaBRETe TO peupoaToAnTTN (DIC) Mo
Tnv mpida 1) kareBaoTte/EeBiIdwoTe TNV
AOPAAEIT OTO KIBWTIO TWV OODOAEIWV.
KaAeoTe TNV UTINPECIa TEXVIKNC
e&utmnPETNONG TTEAGTWV.

Mia €10XwPNON UYPOOCIOC PTTOPEl VO
TPOKOAEDE! pia nAekTpomAnéia. Mn
XPNOIUOTIOIEITE OUOKEUEC KOBOPIoUOU
UYNANC TTieoncg ) oUuoKeueg ekTOEeuoNC
aTpoU.

Mia EAATTWHOTIKI CUOKEUN PTTOPEi vat
TpoKoAEoel pion NAekTpomAn&ia. Mnv
EVEPYOTIOIEITE TTOTE IO XAAGOUEVN OUOKEU.
TpaRnéte 10 peupaToAnTTn (IC) OO TNV
mpida N koTeRaoTe/EeBIdwoTe TNV aodaAeia
0TO KIBWTIO TwV aodaAeiwv. KaAeoTe TNV
UTINPEOCIO TEXVIKNC €EUTTNPETNONG TIEATWV.

To onmaoipoTa [ TG payiopgaTo 0TNV
UOAOKEPOUIKN TTAGKO UTTOPOUV VO
mpokaAeoouv NAekTpomAnéia. KateBaoTe TNV
AO0PAAEIT OTO KIBWTIO TWV OODOAEIWV.
KaAeoTe TNV UTINPECIa TEXVIKNC
e&utmnPeTNONG TTEAGTWV.

Kivduvog TpaupaTIGHOU!

O KOTOGPOAEC PTTOPEI VO TTETOXTOUV EadVIKO
WNAG, OTaV UTTAPXEl UYPO PETAEU TOU TIOTOU
NG KOTOOPOAOGC KOI TNC E0TIOC HAYEIPEUATOC.
KpoTdTe TNV €0TIO HAYEIPEPATOC KOl TOV TTOTO
TNG KOTOOPOAOC TTOVTOTE OTEYVO.

Edv méoouv okANpA& ) aixuned avTIKEILEVD TTAVW OTn Bdon
€0TIWV, UTTOPOUV va dnpioupynBoulv nUIEC.

To 0AOUUIVOXOPTO Kol TO TTAGIOTIKG Soxeiot AlVouV TIAvVw OTIC
KOUTEG €0TiEC HAYEIPEPATOC. H pepBpdvn TPOOTACIAG TWV E0TIWV
Oev eival KATAMNAN yiat TN BAoN €0TIWV.

Znmeg ArTi METpX AVTIMETWTIONG
Nekedeg YniepxelNiopeva dpaynTta ATTOUOKPUVETE TO UTTIEPXEINICUEVD GayNTA APECWC PE HIG EUOTPO YUOAIOU.
AKOTOMNAC UNKG KaBapIopoU Xpnoiuotoleite HOVO UNKG KaBOPIoHOU, TIOU €ival KATAAMNAG VIO UGAOKEQOIKO
UANIKO
[POTOOUVIEG AAGTI, Caxapn Kol APUOC Mn xpnoiuyotoleite To Medio HAYEIPEUATOC WG EMPAVEID evarmobeons 1N WG e
daveia epyaoiag
OI TPOXEIG TIATOI KATOOPOAWY KOl TNyo-  EAEYETE TO pOyEIPIKO 0OG OKEUOG.
VIOV ONuIoupyouUV YOOTOOUVIEG OTO
UOAOKEQOIUIKO UNIKO
ATTOXPWOEIC AKATAMNAG UNKG Ka©apIiopoU Xpnoiyotoleite HOVO UNKG KaBopIopoU, TIOU €ival KATAAMNAG VIO UGAOKEQAIKO

UAIKO

DOop& KATOXPOAAG (T1.X. GAOUUIVIO)

>NKQWVETE TIC KATOOPOAEC KOl TG TNYAVIO OTOV TO UETATOTTCETA.

Anpioupyia "oxi-

BASWV" nTa oe Caxapn

Zaxapn, doynTa pe peyadAn ePIEKTIKO-  ATTOHOKOUVETE TO UTIEPXEINIOPEVA GayNTA OUEOWE PE HIo EUOTPO YUOAIOU.
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MpooTacix rePIBXAAOVTOC

Anooupon CUHPWVAX PUE TOUG KXVOVEQ
TIPOOTACIXG TOU TTEPIBXAAOVTOGQ

ATOOUPETE TN OUOKEUOOIO OUPDWVA UE TOUC KAVOVEC TIPOOTACIOG
TOU TIEPIBAANOVTOG.

AUTH N ouoKeur XopakTnpieTal oUPdWVA Ye TNV
eupwraikn odnyia 2012/19/EE miepi nAeKTRIKWV Kol
NAEKTPOVIKWV OUOKeUWV (waste electrical and electronic
equipment - WEEE).

H odnyia mpokabopilel To MAGioIa yIak piot oaTTOoUPON Kol
agiomoinon Twv TTOAIWY CUCKEUWY e 1oxU o’ O0An Tnv EE.

ZUPBOUAEG YIX TRV EE0IKOVOUNGN EVEPYEING

KAeiveTe TIG KOTOOPOAEG TTAVTOTE P’ Eval KATGAMNAO KOTGKI. 2TO
HoyEIpEUD XWPIC KATTOKI XPeIGleOTE CNUOVTIKG TIEQIOOOTEPN
evepyelo. Eva YUGAIVO KOTTAKI ETITRETTEI TOV EAEYXO XWPIG val
XPEIACETOI VO ONKWOETE TO KOTIOKI.

Xpnolyotioleite KAToOPOAEG Kol TNyavia e emimedoug maToug. Ol
averimedol MaTol auEdvouv TNV KATOVAAWON EVEPYEIOG.

NX v&X YVWPICETE TN GUCKEUN

O1 0dnyieg xpnong l1oxuouv yia diddopeg BAOEIC €0TIWV. 2TN oeAidar
2 0o Bpeite pia emokOTNoN TwV TUTIWV UE TIC QVTIOTOIXEG
SlooTAOEIG.

To mredio xeipicHoU

H SIGeTPOC TOU TTAITOU TNG KOTOOPOANG KOI TOU TNYQVIOU TTPETIEI
VO TOUTICETAI Pe TO pEYeBOC TNC €0TIOG HayelpEUaTOC. EISIKG oI
TTOAU PIKPEG KOTOOPOAEC OTNV €0TION LAYEIPELOTOC EXOUV WG
QTTOTEAEOUO TNV AMTWAEIR evepyelag. MpooeéTe: O KATOOKEUDOTES
TWV LOVEIPIKWY OKEUWY OVAPEOQOUV OUXVG TNV EMAVW OIAUETOO
NG KATOOPOAOC. AUTH eival ouvhOwe peyoAuTepn amd Tn
OIGUETPO TOU TIATOU TNG KOTOGPOAG.

XpNOoIUOTIOIEITE VIO HIKPEC TTOOOTNTEG UIG LIKET KOTOOPOAD. Mia
pEYAAN, HOVO Aiyo YEUATN KOTOGPOAD XPEIAETOI TTOAU EVEQYEIQ.
MayelpeleTe pe Aiyo vepo. AuTo eE0IKOVOUEI EVEPYEID. ST
AOXOVIKG OIATNPOUVTOI OI BITAUIVES KOI OF GVOPYOAVEC OUGCIEC.
KoAUTITETE e TNV KATOOPOAG TTAVTOTE HIOt KOTA TO QUVATO PEYAAN
emdAveIa TNG EO0TIA PAYEIPEUATOC.

PuBpioTte &ykaipa pio xapunAoTepn Babuida HoyeIpEUOTOC.
EmAEETE pio KATAGAMNAN BaBuida oUVEXIONG TOU ayEIPEUOTOC. Me
HIa TTOAU UWNAY BolOpida ouveXIoNG TOU LOVEIPEUOTOC OTIOTOANTE
EVEPVEIQI.

EkpeTaMeuTeite TNV UTOAoITN OepudTNTa TNG BAONC €0TIWV. >€
poyeipepo peyoAUTePNG SIGPKEING KASIOTE TNV €0TIO
payelpguatog fdn 5-10 Aetd mpiv TN ARén Tou Xpovou.

N

171
(]

OHola

& © B c 7o Bo §

Evocigeig Em¢Q&veleg XEIPIGUOU
-8 BoBuidec payelipeuoTos A HAeKTPOVIKOC Bpaoudg
Hik YTOAOITN BEPUOTNTO O EmAoyn TnG €0TIOG POYEIDEUOTOG
A HAEKTPOVIKOG BPOCHOG ] MPOOTACIO OKOUTIIOPATOG
= Aodaieia Taidiwv
Em¢aveieg xeipiopou 1e2e3e4e [lepioxr) pubuioswv
D KevTpIkdg SIoKOTNG © MpooBeTn evepyomoinon Twv {wvov

Ol £0TieC HAYEIPEPATOC

EoTix payeipéparTog MpOcOETN EVEPYOTIOINON KXI XITEVEPYOTIOINGN

O EoTia payeipgporog piog Zovng

© EoTia pyayeipépatog SIMARG EMALETE TNV €0TIO POYEIPEUOTOG, OKOULTIAGTE To oUpBoAo @

¢ovng

MpbdobeTn evepyormoinon TNG eoTiog poayelpeuaTog: H avTioToixn evoeiEn avaBel.
Evepyomoinon TnG €0TiAC POVEIPEUOTOC: TO TEASUTOIO PUBUIOUEVO PEVEDOC ETIAEYETOI QGUTOUOTOL.
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'EvOeIEn unmoAoItng OepHoTNTAG

H B&on eoTiwv €xel yio KAOE 0TIO HOYEIDEUATOC IO EVOEIEN
uttdAoITING BepuoTnToc U0 Babuidwv.

PuOpion Tng Baong eoTiwv

>e auTO To KePAAaIo pabaiveTe, TS va pubuideTe TIC €0TiEC
HOVEIPEUOTOC. 2TOV TTiVaKa Ba Bpeite Babuideq HaVEIPEUOTOC KOl
XPOVOUG HOvEIpEUOTOC Via diddpopa daynTa.

Evepyoroinon Kai amevepyormoinon Tng B&ong
EOTIOV

Me Tov KevTpIKO OIOKOTITN EVEQYOTIOIEITE KO AIMEVEQYOTIOIEITE TN
Bdon eoTiwv.

Evepyomoinon: AkouprioTe To oUpRoro D. Eva onpa nxel. H
EVOEIKTIKN AUXVIOl TGV aMO TOV KEVTPIKO BIGKOTTTN Kol 01 evOei&eIq
4 avaBouv. H Baon eoTiov BPiokeTal 0e ETOINOTNTO ASITOUPYIOG.

Amevepyoroinon: Akoupmiote To cupBoro O, péxpl va oRAcouY N
evOEIKTIKN Auxvia TAVW OO TOV KEVTPIKO SIOKOTITN Kol ol evOEIEeIC.
‘OAeC 01 €0TieG POAVEIPEUOTOG eival amevepyoroinueveg. H evdelén
NG UTTOAOITTNG BEPUOTNTAC TTOPOUEVEI OVOUIEVN, HEXP! VO
KPUWOOUV OPKETA Ol EOTIEG UAYEIPEUATOC.

Yrodei&eig

m H B&on €0TIWV OTTIEVEPYOTIOISITOI GUTOLIOT, OTAV OAEC Ol E0TIEC
HOYEIPEUOTOC €iVAIl QTTEVEQYOTIOINUEVEC (KAEIOTES) TIAVW OO
20 deuTepOAeTITO.

m O1 pubyioEIC TTOPOUEVOUV OTTOBNKEUUEVES TO TTOWTG
4 deuTePOAETITO UETG TNV amevepyortoinon. OTav evepyoTioinoeTe
Eava peoa oe auToOV TO XPOVO, TIBETOI N BAON €0TIWV OE
AeiIToupyia pe TIC Mponyoupeveg pubuioelg.

PUBuION TNG E0TIAG HAYEIPEUATOG
>Tnv meploxn pubuioewyv pubpideTte TNV emOuunTr Bobuida
HOYEIPEUOTOC.

BaOpida payeipguatog 1 = eAdxiotn 10XUC
Babpida payeipeuatog 9 = péyiotn 10xXUG

K&Be Bobpida payeipeuaTog exel pia evoidueon Bobuida. H
evoldpeon Bobuida xapakTNEIZeTal OTNV TTEPIOXN TwV PUOUIcEWY pe
TO OUUBOAO .

Mivakag HXYEIPEPATOC
>Tov okOAouBo Tivaka Ba BpeiTe PEPIKG TTOPODEIYUATO.

O1 XpOVOI HOYEIPEUOTOC KAl Ol BAOUIOEC HOYEIPEUATOC eEXPTWVTAI
amd T0 €id0¢, To BAPOC Kal TNV TTOIOTNTA TwV daynTwv. ot auTd
prmopouyv va untdp&ouv amokAIoeIG.

Edv epdavideTar oty evoeiEn va H, TdTe eival n eoTia
HOyEIPEUOTOC KO CeoTr. Mmopeite m.X. va JIaTNENOETE EVa
HIKpO daynTd CeoTd 1N va AlwoeTe kouBepToupa. OTav Kpuwoel
MEPICOOTEPO N E0TIOL HOYEIPEUATOC, OMAZel N £vdeln oTo A. H
evoelEn ofrvel, OTavV KPUWOE! APKETA N E0TION UOYEIPEUOTOC.

PuOuion TNG BAOMISAG HAYEIPEUARTOG

H Bdon eoTi®v TIPETE! VO gival EvEQYOTIOINUEVN.

1. AxkoupmmoTe To oUpBoro O, via va emAEEeTe TNV eoTial
HOYEIPEUATOC.
STV &vOeIEN Twv PaBUISWY HOVEIPEUATOC aVABE! L, KOTW OO
TNV &voei&n Twv Babuidwv payelpeuaToc avaper .

2. PubpioTte otnv meploxr) pubuioswyv TNV embupunTr) Badpuida
HUOYEIPEUATOC.

O | O O | O
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AANQyR TNG BAOUIGAG HAYEIPEPATOG
EmAEETE TNV €0TiO pOYEIPEPATOC KOl pUBUIOTE OTNV TTEPIOXN
puBuicewv TNV emBupunTr Babuida YoyEIPEUOTOG.

Arevepyormoinon TG £0TING HAYEIPEHATOG

EmAeETe pe To oupRoro O Tnv eoTiar JOyEIPEPATOC. TNV TIEPIOXN
puBuioewv pubuiote oto 0. MeTa amod mepimou 10 deuTepdAenTO
epdavidetal n evoel&n TG umodAoITING OePUOTNTOC.

Ynodeign: H teheuTaio pubuiopévn e0Tia HOVEIPEUATOC TTOPAUEVE
gvepyoroinuevn. Mmopeite va pubuioeTe TNV €0TION HOYEIPEUOTOC
XWPIC va TNV eMAEEETE €K VEOU.

XpPNOoIUOTIOIEITE VIOl TO OPXIKO paveipepa TN Bodpida HayeIpeUaTog
9.

AVOKOTEUETE KATIOU-KATIOU TOl TTAXUPPEUCTA daynTa.

BaBpidax cuvéxiong AIXPKEIX GUVEXIONG
TOU HOYEIPEPATOG  TOU HXYEIPEPATOG O

AenTd
Aiwcipyo
> OKOAATO, KOouRBepTOUPO 1-1. -
BoUTupo, péN, Cehativa 1-2 -
ZEOTaUX Kal dixTipnon Tou paynTou {eoToU
Moxvi (T.X. HOvVEIpEPEVEG DAKER) 1-2 -
oo™ 1.-2. -
ZEO0TOUO AOUKAVIKWY OTO VEQO** 3-4 -
SEMAYWHX KX {ECTAUX
STIOVOKI KATEYUYUEVO 2.-3. 10-20 AemiTdt
'KOUAOIG KATEWUYUEVO 2.-3. 20-30 Aemrax

* JUVEXION POVEIPEUOATOC XWPIG KOTTAKI
** Xwpic KamaKI
*** TupioTe TOMEC dopeES
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BaBpuida cuvexiong AIXPKEIX GUVEXIONG
TOU MOYEIPEPATOG OF

TOU HOYEIPEPATOG

AenTax
ZIyavO HAYEIPEUX, OIYaVO BPACIHO
MouBopAdkIa, kedpTEdES 4-5* 20-30 AenTax
Yapl 4-5* 10-15 Aenitdh
AOTIPEC OOATOEG, TT.X. OOATOO PTIECOLEA 1-2 3-6 AemtTad
XTumNTEC OAATOEG, TI.X. OGATOO purreapvail (Bearnaise), cdAtoa oMavdeC (Hollandaise) 3-4 8-12 Aent&x
Mayeipepd, HXYEIPEPX HE ATHO, COTAPICHK
PUC (e dIMAGoIa TOoOTNTO VEPOU) 2-3 15-30 Aenitdh
Puldyoho 1.-2. 35-45 Aenitdx
BpaoTeg moTaTeg pe pAouda 4-5 25-30 AenTax
BpaoTég moTdTeg Xwpic pAouda 4-5 15-25 Aenitdh
ZUUOPIKA, HOKOPOVOAKIC 6-7* 6-10 Aent&x
Moxvi, ooureg 3.-4. 15-60 Aeritax
AOXOVIK& 2.-3. 10-20 Aenitdh
AGXOVIKG, KOTEWYUYHEVD 3.-4. 10-20 Aenitdh
Moayeipepo oTov TaxuBpaoTnpa 4-5 -
Mayeipepa o€ KAEIOTO OKEUOG
PoA& kpeaTog 4-5 50-60 AenTax
WnTdC KATOPGC 4-5 60-100 AerrTax
FKOUAGGC 2.-3. 50-60 Aemtdx
Wnoipo**
JviToeh, GUOIKO 1) TTove 6-7 6-10 Aent&x
SVITOEA, KATEWUYUEVO 6-7 8-12 Aemnt&x
KOTOAETQ, DUOIKM 1) TTOVE*** 6-7 8-12 Aemt&x
MmpIOAa (3 cm TTaIXOG) 7-8 8-12 Aent&x
X&umoupykep, Kedptedakia (3 cm maxog)*** 4.-5. 30-40 Aent&x
>T"O0G TTOUAEPIKOU (2 cm TIAXOG)*** 5-6 10-20 Aenitdh
>TNO0C TTOUAEPIKOU, KOTEWUYUEVO™ ™ ™ 5-6 10-30 Aenitdh
Wapr kal GIAETO Yyapiou, GUCIKO 5-6 8-20 AenTt&x
Wapl kal GIANETO Yapiou TTave 6-7 8-20 Aemnt&x
Wapl Kal GINSTO WaploU, TTOVE KO KATEWUYUEVO TILX. GETOKIO WapIoU TTave 6-7 8-12 Aemrax
FopIdGKIa Kol yopideg 7-8 4-10 Aerrdx
Tnyavntd poynTa KOTEWUYHEVD 6-7 6-10 Aent&x
Kpémeg 6-7 ouvexoueva
OpeléTar 3.-4. ouvexoueva
ABY& paTia 5-6 3-6 AemtTdd
Tnyaviopa otn ¢pITea (Tnyavioua otn dpitefa 150-200 yp. ava PePIdT CUVEXOLEVD OE
1-2 Nitpar AGdI**) 8.9 )
KoTeuypeva poiovTa, TT.X. TNYaVNTEG TIOTATEG, VAYKETG KOTOTTOUAOU 7.8 )
KpokeTeg 6-7 )
Kpeag, T.X. KOUUATIO KOTOTTOUAOU 5.6 )
Wapl mave 1 oe UPN pe payid Pmpog 5.6 B
ACXQVIK®, HOVITAPIO TTOVE 1 o CUUN JE PavIA PTTipaG 4.5 )

MIKp& TTOPOOKEUGOUATA, T.X. TNYOVITES, dpouTal o CUUN UE PAVIA PTTipaG

* JUVEXION POVEIPEPOTOC XWPIG KOTOKI
** Xwpic KomdKI
*** TupioTe TOMEG dopPES

43



HAEKTPOVIKOC BPOOHOC

O nAeKTPOVIKOC BPOoUOC Bepuaivel TNV €0TION LAYEIPEUOTOC HE TN
HEYIoTn 10XU Kol TTEPVA JETG OTN XOUNAOTEEPN BaBuida ouvEXIoNg
TOU POVEIPEUOTOC, TTOU EXETE ETIAEEE!.

Mo mdoo xpodvo Ba Bepuaivel n eoTia, eEXPTATOI GO TN PUBUIOUEVN
BoOpida CUVEXIONG TOU POYEIPEUATOC.

PUOUION NAEKTPOVIKOU BPXCHOU

O NAeKTPOVIKOC BPOOUOC PTToPE va evepyoTioindel HOVO OTa TTPWTO
30 OeuTePOAETITOL UETG TNV EVEEYOTTOINON TNC €0TIOG HOYEIPEUATOC:

1. PubpioTe TNV emBupnTr) Baduida cuUVEXIONC TOU LOYEIPEUOTOC
NG €0TIOG YAYEIPEUATOC.

2. AKOUPTINOTE TO OUPROAO A.

O NAeKTPOVIKOCG BPaopOC exel evepyoroindei. >tnv evoeién
OVaRBOCRAVOUV eVOMAE To A Kai N BoBISa cuvexionc Tou
HOYEIPEUOTOC.

MeTa TO apXIKO payeipepa e€akoAoubei va avapel otny evoeign
OKOUO JOVO N BoBUida OUVEXIONG TOU UOYEIPEUATOC.

Nivakog HXYEIPEPATOG VI TOV NAEKTPOVIKO BPXCHO

Mo ol daynTa eival KATAMNAOG 0 NAEKTPOVIKOG BPaopog, Ba To
OeiTe oTOV aKOAOUBO TTVOKA.

H pikpoTepn moodTNTa TToU SIVETAI OTOUG THVOKEG OvaDEPETAI OTIC
HIKPOTEPEC €0TIEC PHAYEIPEUATOC, N HEYOAUTEPN TTOCOTNTA OTIC

peyoAUTepeg eoTieg pavelpepaTog. O1 avadepOuevec TINES gival
eVOEIKTIKEG.

AVOKOTEUETE KATIOU-KATIOU TOl TTAXUPPEUCTA haynTa.

daynTO PE TOV NAEKTPOVIKO BPOACHO

MoocoTnTa BaBpida payeipé- ZUVOAIKOG XPOVOG

HOTOG HOYEIPEPATOG OE

AenT&
ZEOTAUX
Zwuog 500 ml- 1 Nitpo A 7-8 4-7 ety
[MnxTég ooumeg 500 ml- 1 Aitpo A 2-3 3-6 Aemitdt
FaAo** 200 - 400 ml A1-2 4-7 henr&
ZEOTAUX KXl SIXTRAPNON TOU paynTou eoTOU
Moxvi (T.X. pavelpepéves GaKER) 400 - 800 yp. A1-2 -
SEMAYWHX KO (ECTAHO
STIOVOKI KOTEWUYUEVO 300 - 600 vp. A 2.-3. 10-20 Aerit&y
"KOUAOG KOTEWUYUEVO 500 yp.- 1 kN0 A 2.-8. 20-30 Aent&x
ZIyovO Hayeipepo
Yapl 300 - 600 vyp. A 4-5* 20-25 Aent&x
Mayeipepa
Pud (pe dimAdoia moooTNTO vePoU) 125 - 250 yp. A 2-3 20-25 Aent&
Bpaotég motdreg pe pAouda pe 1-3 pANITavia vepd 750 yp. - 1,5 kiN& A 4-5 30-40 Aent&x
BpaoTtég maTdTeg Xwpic dpAouda pe 1-3 dAIT¢avIa vepd 750 yp. - 1,5 KIAN& A 4-5 20-30 Aent&x
Aaxavika pe 1-3 pAITavia vepd 500 yp.- 1 kN0 A 2.-3. 15-20 Aemttdh
Aaxavika koreyuypeva pe 1-3 dAT¢avia vepo 500 yp.-1 kN0 A 4.-5. 15-20 Aemttdh
Mayeipepa 6 KAEIOTO OKEUOG
PoA& kpéaTog 4 KOPPATIO A 4-5 50-60 Aemt&x
WnTo¢ Kamapdg 1 KIANO A 4-5 80-100 Aentdx
Wroipo**
SviToeh, GUOIKO 1) TTove 1-2 KOPPATIO A 6-7 8-12 Aerttai
KoToAETO, dUOIKN 1 TTOvE 1-2 KOPp&TIO A 6-7 8-12 Aemtt&x
MmpidAa (3 cm TGxog) 1-2 KOPPOTIO A 7-8 8-12 Aertax
Wapl kal GIANETO wopiol Tove 1-2 KoPpATIO A 6-7 8-12 Aemtax
Yapl kal GIAETO Yoploy, TTAVE KOl KATEWUYUEVO TI.X. PETAKI WaploU TTove 200 - 300 vyp. A 6-7 8-12 Aerttai
Kpéemeg A 6-7 TI'I]VO(ViZOVTO(I ouve-
XOHEVO

* JUVEXION POVEIPEUOTOC XWPIC KOTTAKI
** Xwpic KamoKI

ZUMBOUAEG VI TOV NAEKTPOVIKO BPAGHO
O nNAeKTPOVIKOG BPaopodg eival KATGAMNAOG yIo TO payeipeua pe Aiyo
vePO He IATAPNON TWV OPETTIKWY OUCTOTIKWY.

>TIG HEYGAEG EOTIEG PAYEIPEPATOC TTPOCOEOTE OTO haynTO
niepimou 3 GAITCAVIO vePO, OTIC HIKPES €0TIEC HOAVEIPEUOTOC
niepimou 2 GAITCAvIa vepo.

KAeiveTe TNV KOTOOPOAG U’ EVOl KATTAKI.

Mo 7o doynTd, TTOU XPEIGLOVTOI OTO UOYEIPEUO TTOAU vepd (TT.X.
CUHOPIKA), Oev eival KATOMNAOG 0 NAEKTPOVIKOG BPOOUOC.

44



AodpaAeix TXIdIWV

Me Tnv aodaieia maidiwyv Propeite va epmodioete Ta maidId, val
EVEPYOTIOINCOUV TN BAion €0TIGV.

Evepyorroinon Kol arrevepyorroinon Tng
KOPAAEING TTXIOIWV
H B&on eoTiwv TTPETTE! Vo gival arevepyoroinuevn.

Evepyomoinon: AkoupumhoTte To oUPBoOAO C= yia TiepiTiou
4 deutepoOAenTa. H evOEIKTIKNA Auxvia TIGvw omd To oUuBoAo C=
avaBel yia 10 deutepolenTa. H BAon 0TIV €ival KASIOWUEVN.

AUTONXTOC TTIEPIOPICHOC XPOVOU

Edv pio eoTiol AYEIPEPATOC €Vl EVEQYOTIOINUEVN VIG HEYOAO XPOVO
XWPIC var oM&Eel n puBpIon, TOTE eVEPYOTIOIEITOI O GUTOUATOC
TIEPIOPIOUOC XPOVOU.

H 6¢ppavon TG €0Tiog HOyEIPEUOTOC DIGKOTITETOI. >TNV £vOeIEn
TWV E0TIGV LOVEIPEUOTOC OVOROORAVOUY eVOMAE F H kai n évdeitn
umoAoImngG OeppdTnTac H/A.

NMPOOTACIX CKOUTTIOHXTOG

Eav okourmioeTe avw omd To Tedio XeIpIopoU KATA TN JIGPKEIN TTOU
n BAon €0TIWV €ivVal EVEQYOTIOINUEVN, UTTOPOUV VA OAAEOUV Ol
puBuioelg.

Mo va 1o anmoduyeTe, dIAOETEl N BACN EO0TIQV HIO ASITOUPYIO
TTPOOTOOIOG OKOUTHOPATOC. AKOUDTIAOTE To oUpBoAo W c=. Eva
ONUO NXEl Kail N evOEIKTIKA Auxvia v omd To cupporo W c=

BaoIKES pubpicEIg

H ouokeun oog exel 01adopes BOOIKEG PUBUIOEIC.AUTEG TIC
pubuioeIc PYmopeiTe vai TIC TTPOOOPUOOETE OTIC CUVNOEIEC OOC.

Anevepyoroinon: AKouputioTe To oUPBOAO C= via TTepiTou
4 deuTepoOAenTa. To KAEIdWUO EXEI OGKUPWOEI.

AUTOPOTN XOPAAEIX TTIXIOIWV

Me auTr) Tn AeiToupyia evepyotoleital N aopaAein TaIdIWY TTAVTOTE
QUTOUOTO, OTOV OTTEVEPYOTIOIEITAI N B&ON E0TIWV.

Evepyormoinon Ko arevepyormoinon

Tov TPOTO e TOV OTTOI0 EVEPYOTIOIEITE TNV QUTOLIOTN GOPAAEIT
maidiwyv, 6o Tov Bpeite 0To Kepdhaio "Baolkeg pubpioeig".

‘OTOV OKOUUTINOTE HIot OTTOIOONTIOTE EMOAVEIN XEIPIOUOU, ORAVEl N
evdei&n. Mmopeite va puBpioeTe €K VEOU.

To moTe Ba evepyoroinbei 0 TIEPIOPIOUOC XPOVOU, EEAPTATAI OO TN
pubuiopévn Baduida payeipéuoTog (1 €wg 10 wpeg).

avaBel. To medio xelpiopou eivail yia 30 deuTePOAETITA KASIOWUEVO.
MrmopeiTe vai OKOUTTIoETE TTAVW armo To Tedio XeIPIoUoU XwPIg Vo
aM&&ouv ol pubpioelg.

Yrodeign: ECaipeon amd Tn AeiToupyia TPOOTOOIOG OKOUTHOUATOG
aroTeAei 0 KEVTPIKOC OIaKOTTNG. MmopeiTe va amevepyoToinoeTe
omoTednmoTe TN BAON E0TIWV.

‘Evdeign
ci AuTopaTn xodpEAEIx TSIV

AeiToupyiax

O Amevepyormoinuévn.*
{ Evepyormoinuévn.

2 HXNTIKO onfpa

£ To onuo emBePainonc Kol TO OAUa E0GOAUEVOU XEIPIOUOU EIVAI OMEVEQYOTIOINUEVO (TO ONRUG TOU KEVTPIKOU SICKATITN

TTOPaEVEl TTAVTOTE).

Evepyomoinuévo povo 1o ofua eodaAPEVOU XeIPIoHOU.

]
1
2 Evepyomoinuévo povo To ofpa empefaiwong.

3 Shua emPBeRainong Koi OfUo EODAAUEVOU XEIPIOUOU EVEPYOTTOINUEVO.*

£ Amevepyormoinuévn.
{ Evepyomoinuévn.

7 MpOcOEeTN EVEPYOTIOINON TWV KUKAWUATWVY BEPUAVONG

2 TeleuTaia pUBLION TIPIV TV OMEVEEYOTIOINGN TNC £0TIOG LOYEIPEUOTOG.

m
L3

Xpovog emMAOYAG TNG E0TIXG HAYEIPEUATOG

£ AmepiopioTog: Mmopeite mdvToTe Vo puBpIoeTe TV TeASUTaIO EMAEYUEVN €0TION HOYEIPEHOTOG XWPIC VO EMASEETE €K VEOU.*

{ Mmopeite va puBpioeTe Tnv TeAeuTaia emAeypevn e0Tia HayelpepaTog 10 SeuTEPOAETTTO HET TNV EMAOYT, EMEITO TTPEME! VO
eMAEEETE €K VEOU TNV €0TIOL HOYEIPEUOTOC TIPIV TN pUBUION.

* Baolkn pubpion

45



‘Evoeign
o Enmavadopd oTn BXOIKN puOUIoN

AeiToupyia

£ Amevepyoroinugvn.*
{ Evepyomoinpévn.
* Baolkn pubuion

AAN\ayYR TWV BXCIKWV pUOUicEWV
H Baon eoTiov TIPETEI VO iVl aTTevepyoTIoINUEVN.
1. Evepyormoinote Tn Baon €0TIGV.

2.Méoa ota enopeva 10 deuTePOAETITON GKOUUTTOTE TO CUpBoAO A
via 4 deutepOAemTO.

{'_'9|c=»o O:(§)|X

1.2.3.-4-5-6+7-+8 9

STV KOTW 00dvn evdeifewv avaBooBhvouv evOMAE = kol |, oTnV
eMavw 000vn evdeifewv avdRel To 4.

KaOxpIiopog Kai ppovTidx

O1 umodeiteic 0’ auTd To kKedAAaio oag Bonbouv, va dpovTideTe TN
Baon eoTiwVv.

KoTdAMNnAa UNIKG KaBapIiopoU Kol OUVTAPNONG UTIOPEITE VO
TTPOUNOEUTEITE PYEOW TNC UTTNPECIOG TEXVIKNG eEUTTNPETNONG
TEAOTWV N 0TO BIKO PO e-Shop (NAEKTPOVIKO KATAOTNUO).

YXAOKEPAUIKO UAIKO

KoBapilete Tn Bdon eoTiwv K&Be Gopd, TTOU EXETE LAYEIDEWE! e
auTr. ETol dev KOMOUV TO KAPEVO UTTOASIUUOTO haynTwV.
KoBapilete TN Bdon eoTiwv, odol TTPWTO KPUWOEI OPKETA.

Xpnoluotoleite Hovo UAIKA KaBapIOpOoU, TIoU eival KATAAMNAS yia
UOAOKEPOUIKO UAIKO. [pooélTe TIG utodeielc KabapIopoU MAvVw oTn
OUOKEUOOIQ.

Mn xpNoIUOTIOIEITE TIOTE:

B N CPOIWHEVO OTTOPPUTTOVTIKA TTIATWY
B KOOGPIOTIKA VIO TO TAUVTHPIO TWV TATWV
® UANKG TpIgipoTog

B IOXUPG AMOPPUTIAVTIKA, OTIWG OTIPEI NAEKTPIKOU GoUPVOU 1 UANIKG
QTTOPAKOUVONG AeKEDWV

= OKANP& odouyyapia

B OUOKEUEC KaBaplopoU UPnANG Teong r OUOKEUECG eKTOEEUONG
aTuoU

H peydAn pumavon omopokpUVETAI KAAUTEQO UE HIa EUOTPO YUOAIOU

Tou epmopiou. MpooelTe TIC UTTOOEIEEIC TOU KATAOKEUQOT).

Miot KaTAMNAN EUoTPO YUOAIOU pPTTopEiTe va TpopunBeuTeiTe emiong
HEOW TNG UTINPEOCIOG TEXVIKNG €EUTTNEETNONG TIEAXTWY ) 0TO OIKO
HOG e-Shop (NAEKTPOVIKO KOTEOTNU).

Me e1dIK& odouyyapIa VIa TOV KaBOPIOUO UGAOKEPOUIKOU UAIKOU
TIETUXOIVETE KOAG OITOTEAEOOTO KOBapIouoU.
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3. AKOUPTNOTE TO OUPPROAO A TOOEC HOPEC, HEXP! VO ELDOVIOTE!
oTnVv K&TW 00ovn evdeifewv n embuunTr evoeiEn.

4. Pubpiote otnv meploxr pubuioswv TNV emOuUPNnTn TIUA.

O | Ol
81 O | O
5

l© | A

5. AkouumnoTe To oUUBoAO A via 4 deuTepOAeTTO.
H pubuion €xel evepyoroinBei.

Arnevepyomoinon

o TNV eyKaTdAEIYn TNG BOOIKAC pUBUIONG QMEVEQYOTIOINOTE TN
BAon €0TIWV PE TOV KEVTPIKO OIOKOTTN KOl pUOUIOTE €K VEOU.

MAcicio Tou MEdiou HAYEIPEUATOG

o va omoduyeTte CNUIEC OTO TTAGICIO Tou TIEdIOU LOYEIPEUOTOC,
OKOAOUBNOTE TTOPAKOA®W TIGC aKOAoUBEeC uTTodEIEEIC:

m Xpnolgorolgite yovo CeoTd SIGAULG OTTOPEUTIOVTIKOU THIATWY.
m [Tpiv TN xpron TAUVETE KOAG TO KIVOUPYIOE OHOUYYOPOTIOVO.

m Mn XPnoIUOTIOIEITE KOVEVD 1I0XUPO KOBOPIOTIKO 1 UNK&
TPIYIUOTOG.
m Mn xpnoipotoleite TNV EUOTPA yuaAioU.




Apon BA&BNGg

Eav moapouoiaoTei kamolo BAGRN, O onuaivel Mwe eival KATI To
00BOPO, CUXVA N auTia eival achuavTn. Mpiv KaAEoeTe TNV UTTNPECIO
TEXVIKNC €EUTTNPETNONG TTEAATWY, TTPOOCEETE TTAPAKOA®W TIC UTTODEIEEIQ
OTOV TTHVOKG.

To nAekTpoVIKO cUCTNUG TNG BAONG €0TIWV BPIOKETAI KATW OO TO
nedio xelpiopou. MNa dididpopeg auTieg Umopei N BepUOKPACI 0’ AUTH
TNV meploxn vo auéndei mapa TOAU.

Mo va pnv unepBeppoavOei To NAEKTPOVIKO OUOTNHG,
QTEVEPYOTIOIOUVTA, EQV XPEIGOTEl, AUTOUOTA OI EOTIEG
pavelpedoToc. H evdeign F2, F 4, n F S eudavideTan evoMAE pe Tnv

£vdeIgn umodhoimng BepuoTnTac H N F.

‘Evdeign ZPaApa

METPA AVTIMETATTIONG

Aev urtGpxel H mapoxr Tou peupaTog €xel DIOKOTIEI.

EAevETE TNV 00DGAEI TNC CUCKEUNC OTOV NAEKTPIKO TTHIVOKO TNG KOTOI-
Kiog. EAEyETE, edv uTdpxel HIa OIOKOTT PEULOTOC OTIC GAEC NAEKTPI-
KEG OUOKEUEG.

OAeg ol evdeitelg avo- H emdaveia xeIpIoUoU eival uypn 1 éva ovTI-

STEYVWOTE TNV EMPAVEIN XEIPIOUOU I AMOUGKOUVETE TO QVTIKEIUEVO.

Boofrvouv Keipevo BpiokeTal TAVW O’ AUTHV.

FZ 2€ TepIooOTEPEG EOTIEG HAYEIPEPATOG eAXBe  MepipgveTe Aiyo. AKOUUTIOTE HICt OTTOIOOATIOTE EMPAVEIR XeIPIGHOU.
pra goyeipepo yio USYCX)\UTSOO XPOVIKO . OTav oPhoel To F 2, TOTE TO NAEKTPOVIKO CUOTNHG EXEl KPUWOEI
SIGOTNUO he UWNA 10XU. Tlo TNV TIPOOTOOION  aipkeTd. MIOPEITE VO OUVEXIOETE TO HOVEipEUO.
TOU NAEKTPOVIKOU CUOTAUOTOG OTIEVEQYOTION-
NONKe n €0TiON HOYEIPEUOTOC.

4 MopoAn Tnv omevepyoroinon e 1o 2, To  MepipgveTe Aiyo. AKOUPTIGOTE piak OTOIGOATIOTE EMPAVEI XEIQIOUOU.

NAEKTPOVIKO oUOTNUG BEPUAVONKE OKOUO
mepIoooTePo. ' auTd amevepyoroinonkav
OAeC Ol €0TIEC POYEIPEUOTOC.

Otov offoel To F 4, umopeiTe vor ouvexioeTe To Hoyeipeuo.

[Mpoeidomoinon: Mia KauTrn KatoopoAa Bpi-
OKETQI OTNV TIEploxn Tou mediou Xelpiopou.
To nAekTPOVIKO ouoTnua KIvOUveUel val
unrepBepuavoel.

To F5 kai n Babuida
HOVEIPEUOTOC OVaB0-
oBrvouv evoMAE.
AKOUVYETAI VO NXNTIKO
onuo

ATTOPOKPUVETE TNV KOTOGPOAD. H €vOeiEn opGAUOTOC ORHvel HeTd
amo Aiyo. MmopeiTe vor GUVeXIOETE TO payeipeua.

Miot KOUTH) KOTOOPOAO BPIOKETON OTNV TIEPI-
oxn Tou Tediou xelpiopou. Mo TNV pooTo-
oio TOU NAEKTPOVIKOU OUCTAHUATOC
OTTEVEPYOTIOINBNKE N €0TION HOYEIPEUOTOC.

F5 Kol nxnTIKO ofuo

ATTOUOKPUVETE TNV KOTOGPOAD. epipévete Aiyo. AKOUUTIAOTE pIo
omoladnmoTe emddveia xelpiopou. OTav ophoel To F 5, umopeite va
OUVEXIOETE TO PAYEIPEUA.

H eoTia payeipéuoTog BPIoKOTAV VIa TTOAU
XPOVO 0€ AeIToupyio KOl aTTevepyoToindnke
amo poévn TnG.

MrmopeiTe va evEPYOTTOINOETE OUECWE EQVA TNV E0TIO HAYEIPEPATOC.

Yrinpeoix TEXVIKNG €EUTTNPETNONG TTEAXTWV

Edv n ouokeur| oog TPETEl Vo eMMOKeUaoTel, BpiokeTal oTn d1d0eon
00 N UTTNPECIa TEXVIKNG €EUTINEETNONG TWV TIEAATWV UGG,

Ap16pog E kou apiBpog FD:

Eav {nmoeTe Tn JIKM HOC UTINPECIA TEXVIKNC €EUTTNEETNONG
eAaTaV, OWOTE TTAPOKOAW ToV apiBud E kai Tov apiBud FD Tng
OuoKeung. Tnv mvakida TUTToU pe Toug apiBpouc Ba Tnv Bpeite
TTAVW OTNV KAPTO OUOKEUNC.

MpooetTe, OTI N EMOKEWN TOU TEXVIKOU TOU TUAUOTOC e€utinEETNONG
TTEAATQV OTN TIEPITTWON eVOG e0GAAUEVOU XEIPIOUOU dev gival
Owpedlv, AKOPO KOl KATA TN OIAPKEIX TOU XPOVOU TNG eyyunong.

Ta oTOIXEIO EMKOIVWVIAG OAWV TWV XWPWV Ba Ta BpeiTe OTOV TTiVaKa
YTINPEeoIeC TEXVIKAG eEUTTNPETNONG TTEAATWY TTOU TTAPadIdeTal pad.

EvTOAN €MOKEUNG K&I GUUBOUAEG o€ iepinTwon BAKBNG

GR 18 182
AOTIKN Xp€won

EumoTteuBeite TNV epmelpia Tou KaTaokeuaoTr. ETol e€aodalileTe,
OTI N EMOKEUT VIVETAI QIO eKTTAIOEUPEVOUC TEXVIKOUG TOU 0€PBIC,
TTou eival eCOTIAIOUEVOI e TO YVNAOIO OGVTOAOKTIKG VIO TN OUOKEUN
0aG.
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daynT& SOoKIpWV

AUTOC 0 THivaKac dNUIoUPYNHONKE VIO Ta EPYAOTHPIC DOKIPWY, VIO VO

OleUKOAUVEl TN OOKIUN TWV OIKWV HOC CUOKEUWV.

Ta oToIXEIo OTOV THVOKO AVOPEQOVTAI OTO OIKA LOG HOYEIPIKA
okeln Schulte-Ufer (emaywyikd OET UOYEIPIKWY OKEUWV 4 TEUOXIWV

HEZ 390042) pe TIg akOAoUBEeC BIOOTAOCEIC:

HayeEIPEUATOC Hiag Cwvng

HUOYEIPEUATOC

m Katoopodha @ 16 cm, 1,7 Aitpa, via 14,5 cm @ “eoTia

m Katoopoha @ 22 cm, 4,2 NiTpa, yia 18 cm @ ) 17 cm @ eoTia

m Tnyavi @ 24 cm, yia 18 cmm @ 1) 17 cm @ 0Tia YOYEIPEUOTOG

m KartoapoAa pe Ao @ 16 cm, 1,2 Aitpa, yia 14,5 cm @ eoTia

poyelpéuoaTog piog Zovng

daynT& SOKIJWV

O¢puavon /ApXIKO HOyEipEP

BaBpuida apxi-
KOU Jayeipé-
HOTOG

Ailxpkelx (AenTa:AcsutepOAe-  Kam&ki

TTTO)

ZUVEXION MAYEIPEPUATOG

BaxOpidx cuveyl-  Kamaki
oNg TOU PAYEIPE-

MOTOG

NIWGCINO COKOAXTOG
Moayelpikd okelog: Katooapoha pe AaBh

KouBepToupa cokoAaTag (m.x. Dr. Oetker
ehadpwe mkpr, 150 yp.) mavw oTnv €oTia
gayelpepaTog e @ 14,5 cm

1. Oxi

ZEéoTopX Ko S1aTipnon {ECTWV TwV
oKWV couTra

Moyelpikd okelog: KatoapoAa

Qakeg ocounma ouupwva e o mporurmo DIN
44550

Apxikn Bgppokpaocia: 20 °C

MoooTtnTa: 450 yp. via €0TiON HOYEIPEUATOC
ue @ 14,5 cm

[MoodtnTa: 800 yp. yIa €0TIG HOYEIPEUOTOC
ped18cmn@ 17 cm

DaKEG ooUna w¢ Mpoiov KoUTIoU

1.x. Tepiva ge GAKEC KAl AOUKAVIKO TNG
Erasco:

ApxIkn Beppokpaoia: 20 °C
[MoodtnTa: 500 yp. VIO E0TIO HOYEIQEUATOC
ye @ 14,5 cm

MoodtnTa: 1000 yp. via 0TI pOyEIPEO-
Tocpe @18 cmn @ 17 cm

mepimou 2:00 xwpic avoKaTEUO Nai

mepimou 2:00 XWPIG AVOKATEUO Nai

mepimou 2:00 Nai
(avakaTeua peta mepimou 1:30)
nepimou 2:30 Nai

(avakaTeua peta mepimou 1:30)

1. Nai

1. Nai

1. Nai

1. Naoi

ZIyavo BP&XCIMO OXATONG HTTEGAUEN
Moayelpikd okelog: KatoapdAha pe AaBh
Ogeppokpoaoia yahokTog: 7 °C

>uvtayn: 40 yp. BouTtupo, 40 yp. aleupl,
0,5 AiTpa yaihat (3,5% mooooTd Aimoug) Kai
pia TPECOr OANTI VIO EOTICN HOYEIDEUATOC UE
@ 14,5 cm

92

nepimou 5:20 Oxi

2 MNpoobeoTe To YOAG 0TO (0TO peEiyUO OAeu-
ploU Kal avoBp&oTe TO PEIVUO OVOKATEUO-
VTOC TO OUVEXWG

Oxi

T AlwoTe TO BoUTUPO, CVOKO-
TEYTE PEOG TO QAEUPI KOl TO
oAGTI Kol apnoTe To (e0TO

peiypa aAeuploU via 3 Aentd

3 Adou avaBpdoel N odATOO
UTTEOQUEN, KOOTHOTE TNV VIO
aKOpa 2 Aerrté oTn Badpuida 1,
OVOKOTEUOVTAG TNV OUVEXWG

Napackeur) pufoyaAou - ZUVEXIOH TOU
HOYEIPEPATOG HE KATTAKI

Moyelpikd oKelog: KatoapoAa
Oepuokpaoia yahakTog: 7 °C
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O¢puavon /ApXIKO Hayeipepa

TUVEXION HOYEIPEPATOG

daynT& dOKIHWV BaOuida apyil- Aixpkela (AenTa:Acutepore-  Koamaki  Babpida ouveéxl-  Kormmaki
KOU Jayelpé- TX) ONG TOU HAYEIPE-
HaTOG HaTOG
Suvtayn: 190 yp. oTpoyyuhodorieppo pudl, 9 niepimou 6:45 Oxi 2 Nai
9.0 ve. Zaxapn, 750 f”' yaha (3.’5% HOOO.OTO ZeOTAVETE TO YOAQ, PEXQI VO OpXi-
ANimoug) ka1 yp. OAGTI VIO EOTION UOYEIQEUO- Ze1 Vo hOUOKAVELPUBIOTE XOLNAO-
TOG He @ 14,5 cm TEPO OTN BOOPIGG CUVEXIONG TOU
HOYEIPEUOTOC KAl TIOOOOEOTE TO
pUdI, TN CAxoPN KOl TO OAGTI OTO
voAa
>UVOAIKN BlapKela (Hadi pe To
apxikd Bpdoiuo) mepimou 45 et
MeTa amo 10 AeTTd ovaIKo-
TEWPTE TO PUCOYOAO
SuvTayn: 250 yp. oTpoyyuhodoTieppo pudl, 9 niepimou 7:20 Oxi 2 Nai
12.0 V- Caxapn, 1 )\iTp'O vd)\q (3,5% 1mooo- ZeoTAveTe TO YOAQ, UEXD! VO OPXi-
oTo )\mpuc) Kol pia mpeda oxl)\om VIO €0TIO Ze1 Vo hOUOKAVELPUBIOTE XOLNAO-
HavelpepaTog pe & 18 cm n & 17 cm Tepa 0T Badpida cuvexiong Tou
HOYEIPEUOTOC KOl TIOOOBEOTE TO
pUdI, TN CAxopn Kol TO OAGTI OTO
yOAQ
>UVOAIKN O1dpkela (Hadi pe To
apxikd Bpdoiuo) mepimou 45 Aemt
MeTa amo 10 AeTTd ovOIKO-
TEWTE TO PUCOYONO
Napaokeur puloyaAou - ZuvExion Tou
HOYEIPEPATOG XWPIG KXTTAKI
Mayelpikd okeuog: KaToapoAa
Oepuokpaoia yaakTog: 7 °C
Suvtoyn: 190 yp. oTpoyyuhoormepuo pud, 9 niepimou 7:30 Oxi 2 Oxi
9|0 vp. {axapn, 750 ml YOAQ (3',5% nooogTO Mp00BEsTE TO PUT, TN TaXAEN KO
ANimoug) ka1 yp. OAGTI VIO EOTION UOYEIQEUO- T0 GAUTI OTO VBAQL Kall CE0TAVETE
TOG He & 14,5 cm T0, AVOKGTEUOVTOG GUVEXQG. 3TN
OepUOKPACIa YOAAAKTOCG TIEPITTOU
90 °C pubuioTe XapnAOTEPD OTN
BoOpida cUVEXIONG TOU LAVEIPEUO-
TOG.
AdroTe To va BpAoel TTePITou yIa
50 AemTax
SuvTtayn: 250 yp. oTpoyyuhoomeppo pudl, 9 niepimou 8:00 Oxi 2 Oxi
120 yp. Coxapn, 1 AiTpo yaia (3,5% moco- MoooBLoTE TO OUTL. TN TAYOON KAl
0To )\i”.OUC) Kai 1,5 vp. O()\dT.' yiot goTia TOpO()\('XTI oTO vc'xp)\cleéalnéo)idegé
HavelpepaToG pe & 18 cm n & 17 cm T0, AVOKGTEUOVTOG GUVEXQG. 3TN
OepUOKPOCIa YAAAKTOCG TIEPITTOU
90 °C pubuioTe XapnAOTEPD OTN
BoOpido cUVEXIONG TOU LAVEIPEUO-
TOG.
AdnoTe To va Bpdoel TiepiTou yia
50 AerTax
Mayeipepa pugiol
Mayelpikd okelog: KaToapodia
@epuokpaoia vepou: 20 °C
Juvtayn oupdwva e To mpoTumo DIN 9 niepimou 2:48 Nai 2 Nai
44550:
125 yp. puQ yia mAad1, 300 yp. vepd Kal
piot TPeda OAQTI VIO EOTICH HOYEIQEUOTOC PE
@ 14,5 cm
>uvTtayn oclpdwva pe To mpodTuro DIN 9 niepimou 3:15 Nai 2. Nai

44550:

250 yp. puQ via mAad!, 600 yp. vepd Kal
giot TPECO OAGTI VIO EOTICN UOYEIQEUATOC UE
d18cmnd 17 cm

WRiGIo XOIPIVAV PIAETWV
Mowyelpikd okeuog: Tnyavi
ApxIKn Bepuokpacia GINETWV: 7 °C
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Oépuavon /ApXIKO HOyEipEP

JUVEXION MOYEIPEPUATOG

daynT& SOKIJWV BaOuida apyxil- Aidpkela (AenT&:AcutepOie-  Koammakl  BoaOpida ouvexl-  Kormméki
KOU pJayeipé- nTx) ongG TOU MAYEIPE-
poTOg paTog
MoooTnTa: 3 GIAeTO (OUVOAIKO Bdpog Tepi- 9 nepimou 2:40 Oxi 7 Oxi

mou 300 yp., mepimou 1 cm xovtpd), 15 yp.
nAIEAGIO VI e0TiOL HayelpEPaTog e & 18
cmn 17 cm

WRoigo KpeEMwV
Mayeipikd okeuog: Tnyavi
>uvtayn oupdwva pe To mpoTuro DIN EN

60350-2
[MoodtnTa: 55 ml Cuun ava KPEMa yia e0Tio 9 nepimou 2:40 Oxi 6 6. avahoya ue Oxi
poyelpépoTog pe @ 18 cm i @ 17 cm TO BoOuO podiopa-
TOG
Tny&viopa oTn ¢PITEX KATEWYUYHEVWV
TNYQVNTOV TATATOV
Mayelpikd okelog: KaToapoia
[MoodtnTa: 1,8 KIAG NAIEAaIO, K&Oe pepida: 9 Mexp! va emTeuxOei n Oepuokpaoio Oxi 9 Oxi
200 yp. KOTEWYUYHEVEC TNYAVNTEC TTOTATEG Aadiou Twv 180 °C

(m.x. McCain 123 Frites Original) yia eoTia
poyelpéuoTog pe @ 18 cm i @ 17 cm

Edv o1 QOKIPEG TTPOYUATOTIOIOUVTOI O€ IO E0TIO LOYEIPEUOTOC HE O
18 cm pe 1.500 W ovopaioTIKr 10XU, TOTE pHeYOAWVEI O XPOVOQ
OPXIKOU HOVEIPEUOTOC TIEPITTOU KaTd 20% Kol N Baduida cuvexiong
TOU POVEIPEPATOC AUEAVETAI KOTA pio BaBuida.
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	[es] Instrucciones de uso 2
	Índice[es] Instrucciones de uso
	: Consejos y advertencias de seguridad
	Leer con atención las siguientes instrucciones. Conservar las instrucciones de uso y montaje, así como la tarjeta del aparato para un uso posterior o para posibles compradores en un futuro.
	Comprobar el aparato al sacarlo de su embalaje. El aparato no debe conectarse en caso de haber sufrido daños durante el transporte.
	Los aparatos sin enchufe deben ser conectados exclusivamente por técnicos especialistas autorizados. Los daños provocados por una conexión incorrecta no están cubiertos por la garantía.
	Este aparato ha sido diseñado exclusivamente para uso doméstico. Utilizar el aparato únicamente para preparar alimentos y bebidas. Debe vigilarse el proceso de cocción. Si el proceso de cocción es breve, debe vigilarse ininterrumpidamente. El ap...
	Este aparato está previsto para ser utilizado a una altura máxima de 2.000 metros sobre el nivel del mar.
	No usar cubiertas. Estas pueden provocar accidentes, p. ej. debido al sobrecalentamiento, ignición o desprendimiento de fragmentos de materiales.
	No usar protectores inadecuados de seguridad para niños o guardas. Estos pueden causar accidentes.
	Este aparato puede ser utilizado por niños a partir de 8 años y por personas con limitaciones físicas, sensoriales o psíquicas, o que carezcan de experiencia y conocimientos, siempre y cuando sea bajo la supervisión de una persona responsable de...
	No dejar que los niños jueguen con el aparato. La limpieza y el mantenimiento rutinario no deben encomendarse a los niños a menos que sean mayores de 8 años y lo hagan bajo supervisión.
	Mantener los niños menores de 8 años alejados del aparato y del cable de conexión.
	¡Peligro 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 cocción. Sofocar con cuidado las llamas con una tapa, una tapa extintora u o...
	¡Peligro de incendio!
	■ Las zonas de cocción se calientan mucho. No colocar objetos inflamables sobre la placa de cocción. No almacenar objetos sobre la placa de cocción.

	¡Peligro de incendio!
	■ El aparato se calienta mucho. No guardar objetos inflamables o aerosoles en los cajones directamente debajo de la placa de cocción.

	¡Peligro de incendio!
	■ La placa de cocción se desconecta de forma automática 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.


	¡Peligro de quemaduras!
	■ Las zonas de cocción y adyacentes, en especial el marco de la placa de cocción (si lo hay), se calientan mucho. No tocar nunca las superficies calientes. No dejar que los niños que acerquen.
	¡Peligro de quemaduras!
	■ La zona de cocción calienta, pero el indicador no funciona. Desconectar el fusible de la caja de fusibles. Avisar al Servicio de Asistencia Técnica.


	¡Peligro de descarga eléctrica!
	■ Las reparaciones inadecuadas son peligrosas.Las reparaciones solo pueden ser efectuadas por personal del Servicio de Asistencia Técnica debidamente instruido.Si el aparato está defectuoso, extraer el enchufe o desconectar el fusible en la caja ...
	¡Peligro de descarga eléctrica!
	■ La humedad interior puede provocar una descarga eléctrica. No utilizar ni limpiadores de alta presión ni por chorro de vapor.

	¡Peligro de descarga eléctrica!
	■ 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.

	¡Peligro de descarga eléctrica!
	■ Las fisuras o roturas en la vitrocerámica conllevan riesgo de electrocución. Desconectar el fusible de la caja de fusibles. Avisar al Servicio de Asistencia Técnica.


	¡Peligro de lesiones!
	Las ollas pueden saltar hacia arriba de forma repentina por la presencia de líquido entre la base del recipiente y la zona de cocción. Mantener siempre secas la zona de cocción y la base del recipiente.
	Causas de los daños
	¡Atención!
	Vista general


	Protección del medio ambiente
	Eliminación de residuos respetuosa con el medio ambiente
	Consejos para ahorrar energía

	Presentación del aparato
	El panel de mando
	Las zonas de cocción
	Indicador del calor residual

	Programar la placa de cocción
	Encender y apagar la placa de cocción
	Notas

	Programar la zona de cocción
	Ajustar la posición de cocción
	1. Pulsar el símbolo $ para seleccionar la zona de cocción.
	2. Programar la posición de cocción deseada en la zona de programación.
	Apagar la zona de cocción
	Nota


	Tabla de cocción

	Sistema electrónico de inicio rápido de cocción
	Programar el sistema electrónico del inicio rápido de cocción
	1. Programar el nivel de cocción lenta deseado de la zona de cocción.
	2. Pulsar el símbolo w.

	Tabla de cocción para el sistema electrónico de inicio rápido de cocción
	Consejos para el sistema electrónico de inicio rápido de cocción

	Seguro para niños
	Activar y desactivar el seguro para niños
	Seguro para niños automático
	Conectar y desconectar


	Limitación de tiempo automática
	Protección contra limpieza
	Nota

	Ajustes básicos
	Modificar los ajustes básicos
	1. Encender la placa de cocción.
	2. En los 10 segundos siguientes, pulsar el símbolo w durante 4 segundos.
	3. Pulsar repetidamente el símbolo w hasta que en la pantalla inferior aparezca el indicador deseado.
	4. Programar el valor deseado en la zona de programación.
	5. Pulsar el símbolo w durante 4 segundos.
	Apagar


	Cuidados y limpieza
	Vitrocerámica
	Marco de la placa de cocción

	Solucionar averías
	Servicio de Asistencia Técnica
	Solicitud de reparación y asesoramiento en caso de averías

	Platos testados
	-
	-
	-
	1.
	No
	9
	2:00 aprox. sin remover
	Sí
	1.
	Sí
	9
	2:00 aprox. sin remover
	Sí
	1.
	Sí
	9
	2:00 aprox.
	(remover tras 1:30 aprox.)
	Sí
	1.
	Sí
	9
	2:30 aprox.
	(remover tras 1:30 aprox.)
	Sí
	1.
	Sí
	9 2
	5:20 aprox.
	No
	1 1, 3
	No
	9
	6:45 aprox.
	Calentar la leche hasta que empiece a subir. Cambiar a la posición de cocción lenta y agregar el arroz, el azúcar y la sal a la leche
	Duración total (incluido el inicio rápido de cocción): 45 minutos aprox.
	No
	2
	Sí
	9
	7:20 aprox.
	Calentar la leche hasta que empiece a subir. Cambiar a la posición de cocción lenta y agregar el arroz, el azúcar y la sal a la leche
	Duración total (incluido el inicio rápido de cocción) 45 minutos aprox.
	No
	2
	Sí
	9
	2:48 aprox.
	Sí
	2
	Sí
	9
	3:15 aprox.
	Sí
	2.
	Sí
	9
	2:40 aprox.
	No
	7
	No
	9
	2:40 aprox.
	No
	6 o 6. según el grado de dorado
	No
	9
	Hasta que la temperatura del aceite alcance los 180 °C
	No
	9
	No



	Índice[pt] Instruções de serviço
	: Indicações de segurança
	Leia atentamente as presentes instruções. Guarde as instruções de utilização e de montagem bem como o cartão de identificação do aparelho para futura consulta ou para um proprietário posterior.
	Examine o aparelho depois de o desembalar. Se forem detectados danos de transporte, não ligue o aparelho.
	Apenas os técnicos licenciados estão autorizados a ligar aparelhos sem ficha. A garantia não cobre danos causados por uma ligação incorrecta.
	Este aparelho destina-se exclusivamente a uso privado e doméstico. Use o aparelho apenas para a preparação de refeições e bebidas. O processo de cozedura tem de ser vigiado. Um processo de cozedura curto tem de ser vigiado ininterruptamente. Uti...
	O aparelho foi concebido para ser utilizado até a uma altitude de 2000 metros acima do nível do mar, no máximo.
	Não utilize tampas para a placa de cozinhar. Podem provocar acidentes, p. ex., devido ao sobreaquecimento, à inflamação ou ao rebentamento dos materiais.
	Não utilize dispositivos de proteção inadequados ou grelhas de proteção para crianças. Podem provocar acidentes.
	Este aparelho pode ser usado por crianças com mais de 8 anos e por pessoas com limitações físicas, sensoriais ou mentais ou com pouca experiência ou conhecimentos, se estiverem sob vigilância de uma pessoa responsável pela sua segurança ou ti...
	As crianças não devem brincar com o aparelho. As tarefas de limpeza e manutenção por parte do utilizador não devem ser efectuadas por crianças, a não ser que tenham mais de 8 anos e estejam sob vigilância.
	As crianças menores de 8 anos devem manter-se afastadas do aparelho e do cabo de ligação.
	Perigo de incêndio!
	■ O óleo e a gordura quentes incendeiam- se rapidamente. Nunca deixe óleo ou gordura quentes sem vigilância. Nunca apague fogo com água. Desligue a zona de cozinhar. Abafe as chamas com uma tampa, manta de amianto ou um objecto equivalente.
	Perigo de incêndio!
	■ As zonas de cozinhar ficam muito quentes. Nunca coloque objectos inflamáveis sobre a placa de cozinhar. Não guarde objectos sobre a placa de cozinhar.

	Perigo de incêndio!
	■ O aparelho atinge temperaturas altas. Não guarde objectos inflamáveis ou latas de spray em gavetas directamente por baixo da placa de cozinhar.

	Perigo de incêndio!
	■ A placa de cozinhar desliga-se automaticamente e não é possível utilizá- la. Pode, mais tarde, voltar a ligar-se inadvertidamente. Desligue o disjuntor no quadro eléctrico. Contacte o serviço de assistência técnica.


	Perigo de queimaduras!
	■ As zonas de cozinhar e as suas imediações, nomeadamente uma estrutura da placa de cozinhar, eventualmente existente, ficam muito quentes. Nunca toque nas superfícies quentes. Mantenha as crianças afastadas.
	Perigo de queimaduras!
	■ A zona de cozinhar aquece, mas a indicação não está a funcionar. Desligue o disjuntor no quadro eléctrico. Contacte o serviço de assistência técnica.


	Perigo de choque eléctrico!
	■ As reparações indevidas são perigosas. As reparações só podem ser efectuadas por técnicos especializados do serviço de assistência técnica. Se o aparelho estiver avariado, puxe a ficha da tomada ou desligue o disjuntor no quadro eléctr...
	Perigo de choque eléctrico!
	■ A humidade que se infiltra no aparelho pode dar origem a um choque eléctrico. Não utilize aparelhos de limpeza a alta pressão ou de limpeza a vapor.

	Perigo de choque eléctrico!
	■ Um aparelho avariado pode causar choques eléctricos. Nunca ligue um aparelho avariado. Puxe a ficha da tomada ou desligue o disjuntor no quadro eléctrico. Contacte o Serviço de Assistência Técnica.

	Perigo de choque eléctrico!
	■ Se a vitrocerâmica estiver estalada ou apresentar falhas pode dar origem a choques eléctricos. Desligue o disjuntor no quadro eléctrico. Contacte o serviço de assistência técnica.


	Perigo de ferimentos!
	Os recipientes de cozinhar podem saltar repentinamente devido a líquidos entre a base do recipiente e a zona de cozinhar. Mantenha a zona de cozinhar e a base do recipiente sempre secas.
	Causas de danos
	Atenção!
	Vista geral


	Protecção do meio ambiente
	Eliminação ecológica
	Dicas para poupar energia

	Conhecer o aparelho
	O painel de comandos
	As zonas de cozinhar
	Indicação de calor residual

	Regular a placa de cozinhar
	Ligar e desligar a placa de cozinhar
	Notas

	Regular uma zona de cozinhar
	Regular potência de cozedura
	1. Toque no símbolo $ para selecionar a zona de cozinhar.
	2. Regule a potência de cozedura desejada na área de regulação.
	Desligar a zona de cozinhar
	Nota


	Tabela para cozinhar

	Sistema electrónico de início forte de cozedura
	Regular o sistema eletrónico de aquecimento ultra-rápido
	1. Regule a potência de continuação de cozedura pretendida para a zona de cozinhar.
	2. Toque no símbolo w.

	Tabela com tempo de cozedura para o sistema eletrónico de início forte de cozedura
	Conselhos para o sistema electrónico de início forte de cozedura

	Fecho de segurança para crianças
	Ligar e desligar o fecho de segurança para crianças
	Segurança automática para crianças
	Ligar e desligar


	Limitação de tempo automática
	Proteção contra anulação acidental
	Nota

	Regulações base
	Alterar as regulações base
	1. Ligue a placa de cozinhar.
	2. Nos 10 segundos seguintes, toque no símbolo w durante 4 segundos.
	3. Toque no símbolo w as vezes necessárias até a indicação desejada aparecer no visor inferior.
	4. Regule o valor desejado na área de regulação.
	5. Toque no símbolo w durante 4 segundos.
	Desligar


	Limpeza e manutenção
	Vitrocerâmica
	Friso da placa

	Procedimento em caso de anomalia
	Serviço de Assistência Técnica
	Ordem de reparação e apoio em caso de anomalias

	Refeições de teste
	-
	-
	-
	1.
	não
	9
	aprox. 2:00 sem mexer
	sim
	1.
	sim
	9
	aprox. 2:00 sem mexer
	sim
	1.
	sim
	9
	aprox. 2:00
	(mexer após aprox. 1:30)
	sim
	1.
	sim
	9
	aprox. 2:30
	(mexer após aprox. 1:30)
	sim
	1.
	sim
	9 2
	aprox. 5:20
	não
	1 1, 3
	não
	9
	aprox. 6:45
	Aqueça o leite até este começar a subir. Selecione a potência de continuação de cozedura e junte o arroz, o açúcar e o sal ao leite
	Tempo total de duração (incluindo cozedura inicial): aprox. 45 minutos
	não
	2
	sim
	9
	aprox. 7:20
	Aqueça o leite até este começar a subir. Selecione a potência de continuação de cozedura e junte o arroz, o açúcar e o sal ao leite
	Tempo total de duração (incluindo cozedura inicial): aprox. 45 minutos
	não
	2
	sim
	9
	aprox. 2:48
	sim
	2
	sim
	9
	aprox. 3:15
	sim
	2.
	sim
	9
	aprox. 2:40
	não
	7
	não
	9
	aprox. 2:40
	não
	6 ou 6., consoante o grau de dourado pretendido
	não
	9
	Até a temperatura do óleo atingir 180 °C
	não
	9
	não



	İçindekiler[tr] Kullanma kιlavuzu
	: Güvenlik uyarıları
	Bu kullanım kılavuzu dikkatlice okunmalıdır. Kullanım kılavuzu, montaj kılavuzu ve cihazın belgeleri sonraki bir kullanım veya sonraki kullanıcılar için muhafaza edilmelidir.
	Ambalajı açıldıktan sonra cihaz kontrol edilmelidir. Bir nakliye hasarı olması durumunda, cihaz bağlantısı yapılmamalıdır.
	Sadece eğitimli bir uzman soket olmadan cihazların bağlantısını yapabilir. Yanlış bağlantı nedeniyle hasar ortaya çıkması durumunda cihaz garanti kapsamı dışında kalır.
	Bu cihaz sadece evde ve ev ortamında kullanılmak için tasarlanmıştır. Cihazı sadece yiyecek ve içecek hazırlamak için kullanınız. Pişirme işlemi izlenmelidir. Kısa süreli bir pişirme işlemi sürekli olarak izlenmelidir. Cihazı yaln...
	Bu cihaz, deniz seviyesinden en fazla 2000 metre yükseklikte kullanılmak üzere tasarlanmıştır.
	Ocak kapağı kullanmayınız. Aşırı ısınma, kıvılcım oluşmasına veya malzemelerin etrafa saçılması gibi kazalara neden olabilir.
	Uygun olmayan koruma cihazları veya çocuk güvenlik bariyeri kullanmayınız. Bunlar kazalara sebep olabilir.
	Bu cihaz 8 yaşından küçük çocuklar, sınırlı fiziksel, zihinsel ve duygusal yeteneklere sahip kişiler ve eksik tecrübe veya bilgi sahibi kişiler tarafından ancak sorumlu bir kişinin denetimi altında olmaları veya kendilerine cihazın g...
	Çocuklar cihazla oynamamalıdır. Temizlik ve kullanıcı bakımı çocuklar tarafından yapılamaz; ancak 8 yaşından büyük çocuklar denetim altında yapabilir.
	8 yaşından küçük çocukları cihazdan ve bağlantı kablosundan uzak tutunuz.
	Yangın tehlikesi!
	■ Sıcak sıvı yağlar ve katı yağlar kolay alev alırlar. Sıcak sıvı yağlar ve katı yağlar asla gözetimsiz şekilde bırakılmamalıdır. Ateşi asla su ile söndürmeye çalışmayınız. Ocağı kapatınız. Alevleri dikkatlice bir kap...
	Yangın tehlikesi!
	■ Ocaklar çok sıcak olur. Pişirme bölümünün üzerine asla yanıcı cisimler koymayınız. Pişirme bölümünün üzerine hiçbir cisim koymayınız.

	Yangın tehlikesi!
	■ Cihaz sıcak olur. Yanıcı cisimleri veya sprey tüpleri doğrudan pişirme bölümünün altındaki çekmecelerde muhafaza etmeyiniz.

	Yangın tehlikesi!
	■ Pişirme bölümü otomatik olarak devre dışı kalır ve kullanıma kapalı duruma gelir. Daha sonra istenmeyen şekilde devreye girme söz konusu olabilir. Sigorta kutusundaki sigortayı kapatınız. Müşteri hizmetlerini arayınız.


	Yanma tehlikesi!
	■ Pişirme gözleri ve bunların çevresi, özellikle mevcut olması halinde ocak çerçevesi, çok ısınmaktadır. Sıcak bölgelere dokunulmamalıdır. Çocuklar uzak tutulmalıdır.
	Yanma tehlikesi!
	■ Ocak ısıtıyor, ama gösterge çalışmıyor. Sigorta kutusundaki sigortayı kapatınız. Müşteri hizmetlerini arayınız.


	Elektrik çarpma tehlikesi!
	■ Usulüne aykırı onarımlar tehlike teşkil eder. Onarımlar, sadece tarafımızdan eğitilmiş bir müşteri hizmetleri teknisyeni tarafından yapılmalıdır. Cihaz arızalıysa elektrik fişini çekiniz veya sigorta kutusundan sigortayı kapa...
	Elektrik çarpması tehlikesi!
	■ İçeri sızan su elektrik çarpmasına neden olabilir. Yüksek basınçlı veya buharlı temizleyici kullanılmamalıdır.

	Elektrik çarpma tehlikesi!
	■ Arızalı bir cihaz elektrik çarpmasına neden olabilir. Arızalı bir cihazı kesinlikle açmayınız. Elektrik fişini çekiniz veya sigorta kutusundan sigortayı kapatınız. Müşteri hizmetlerini arayınız.

	Elektrik çarpma tehlikesi!
	■ Seramik camda bulunan açıklıklar veya kırıklar elektrik çarpmasına neden olabilir. Sigorta kutusundaki sigortayı kapatınız. Müşteri hizmetlerini arayınız.


	Yaralanma tehlikesi!
	Pişirme tencereleri, tencere tabanı ile ocak arasındaki sıvı nedeniyle aniden sıçrayabilir. Ocak ve tencere tabanı her zaman kuru bir şekilde tutulmalıdır.
	Hasar nedenleri
	Dikkat!
	Genel bakış
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	Pişirme bölümünün açılması ve kapatılması
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	Ocağın ayarlanması
	Pişirme kademesinin ayarlanması
	1. Ocağı seçmek için $ sembolüne dokununuz.
	2. Ayar alanında istediğiniz pişirme kademesini ayarlayınız.
	Ocağın kapatılması
	Bilgi


	Pişirme tablosu

	Kaynatma elektroniği
	Kaynatma elektroniğini ayarlayınız
	1. Ocağın istenilen pişirmeye devam etme kademesine ayarlayınız.
	2. w sembolüne dokununuz.

	Kaynatma elektroniği için pişirme tabelası
	Kaynatma elektroniği ile ilgili öneriler

	Çocuk emniyeti
	Çocuk emniyetinin açılması ve kapanması
	Otomatik çocuk emniyeti
	Açılması ve kapanması


	Otomatik zaman sınırlaması
	Silme koruması
	Bilgi

	Temel ayarlar
	Temel ayarların değiştirilmesi
	1. Pişirme bölümünü açınız.
	2. Bundan sonraki 10 saniye içerisinde w sembolüne 4 saniye boyunca dokununuz.
	3. Alt ekranda istenen gösterge görünene kadar w sembolüne dokununuz.
	4. Ayar alanında istenen değeri giriniz.
	5. w sembolüne 4 saniye boyunca basınız.
	Kapatılması


	Temizleme ve Bakım
	Cam seramik
	Pişirme bölümü çerçevesi
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	Arızalarda onarım siparişi ve danışma
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	Yakl. 2:00 dak.
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	Evet
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	(Yaklaşık 1:30 dak. sonra karıştır)
	Evet
	1.
	Evet
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	Hayır
	1 1, 3
	Hayır
	9
	Yakl. 6:45 dak.
	Kaynayıncaya kadar sütü ısıtınız. Pişirmeye devam kademesine ayarlayınız ve pirinci, şekeri ve tuzu süte ekleyiniz
	Toplam süre (kaynatma işlemi dahil) yakl. 45 dakika
	Hayır
	2
	Evet
	9
	Yakl. 7:20 dak.
	Kaynayıncaya kadar sütü ısıtınız. Pişirmeye devam kademesine ayarlayınız ve pirinci, şekeri ve tuzu süte ekleyiniz
	Toplam süre (kaynatma işlemi dahil) yakl. 45 dakika
	Hayır
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	Evet
	9
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	Evet
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	Evet
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	Evet
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	Hayır
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	Hayır
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	Yakl. 2:40 dak.
	Hayır
	6 veya kızartma derecesine göre 6.
	Hayır
	9
	Yağ sıcaklığı 180 °C'ye ulaşıncaya kadar
	Hayır
	9
	Hayır



	Πίνακας περιεχομένων[el] Οδηγíες χρήσεως
	: Υποδείξεις ασφαλείας
	Διαβάστε προσεκτικά αυτές τις οδηγίες. Φυλάξτε τις οδηγίες χρήσης και συναρμολόγησης καθώς επίσης και την κάρτα συσκευής για μια αργότε...
	Μετά την αφαίρεση από τη συσκευασία, ελέγξτε τη συσκευή. Σε περίπτωση ζημιάς κατά τη μεταφορά μην την συνδέσετε.
	Μόνο ένας αδειούχος εγκαταστάτης επιτρέπεται να συνδέσει τις συσκευές χωρίς φις. Σε περίπτωση ζημιών που οφείλονται σε λάθος σύνδεση, δ...
	Αυτή η συσκευή προορίζεται μόνο για την οικιακή χρήση και το οικιακό περιβάλλον. Χρησιμοποιείτε τη συσκευή μόνο για την παρασκευή φαγητ...
	Αυτή η συσκευή προορίζεται για χρήση μέχρι ένα μέγιστο ύψος 2.000 μέτρων πάνω από την επιφάνεια της θάλασσας.
	Μη χρησιμοποιείτε καλύμματα της βάσης εστιών. Τα καλύμματα μπορεί να οδηγήσουν σε ατυχήματα, π.χ. από υπερθέρμανση, ανάφλεξη ή θραύση υλι...
	Μη χρησιμοποιείτε ακατάλληλες διατάξεις προστασίας ή ακατάλληλα προστατευτικά πλέγματα παιδιών. Μπορεί να οδηγήσουν σε ατυχήματα.
	Αυτή η συσκευή επιτρέπεται να χρησιμοποιηθεί από παιδιά άνω των 8 ετών και από άτομα με μειωμένες φυσικές, αισθητήριες ή πνευματικές ικα...
	Τα παιδιά δεν επιτρέπεται να παίζουν με τη συσκευή. Ο καθαρισμός και η συντήρηση από το χρήστη δεν επιτρέπεται να πραγματοποιηθούν από π...
	Κρατάτε τα παιδιά που είναι κάτω των 8 ετών μακριά από τη συσκευή και το καλώδιο σύνδεσης.
	Κίνδυνος πυρκαγιάς!
	■ Το καυτό λάδι και λίπος παίρνουν γρήγορα φωτιά. Μην αφήνετε ποτέ χωρίς επιτήρηση το καυτό λάδι και λίπος. Μη σβήνετε ποτέ τη φωτιά με νε...
	Κίνδυνος πυρκαγιάς!
	■ Οι εστίες μαγειρέματος ζεσταίνονται πάρα πολύ. Μην ακουμπάτε ποτέ εύφλεκτα αντικείμενα πάνω στη βάση εστιών. Μην τοποθετείτε αντικεί...

	Κίνδυνος πυρκαγιάς!
	■ Η συσκευή ζεσταίνεται πολύ. Μην αποθηκεύετε εύφλεκτα αντικείμενα ή κουτιά σπρέι σε συρτάρια απευθείας κάτω από τη βάση εστιών.

	Κίνδυνος πυρκαγιάς!
	■ Η βάση εστιών απενεργοποιείται από μόνη της και ο χειρισμός της δεν είναι πλέον δυνατός. Αργότερα μπορεί να ενεργοποιηθεί αθέλητα. Κατ...


	Κίνδυνος εγκαύματος!
	■ Οι εστίες μαγειρέματος και το περιβάλλον τους, ιδιαίτερα ένα πλαίσιο του πεδίου μαγειρέματος που ενδεχομένως υπάρχει, ζεσταίνονται π...
	Κίνδυνος εγκαύματος!
	■ Η εστία μαγειρέματος θερμαίνει, αλλά η ένδειξη δε λειτουργεί. Κατεβάστε την ασφάλεια στο κιβώτιο των ασφαλειών. Καλέστε την υπηρεσία τ...


	Κίνδυνος ηλεκτροπληξίας!
	■ Οι ακατάλληλες επισκευές είναι επικίνδυνες.Οι επισκευές επιτρέπεται να γίνονται μόνο από έναν τεχνικό του τμήματος εξυπηρέτησης πελ...
	Κίνδυνος ηλεκτροπληξίας!
	■ Μια εισχώρηση υγρασίας μπορεί να προκαλέσει μια ηλεκτροπληξία. Μη χρησιμοποιείτε συσκευές καθαρισμού υψηλής πίεσης ή συσκευές εκτόξ...

	Κίνδυνος ηλεκτροπληξίας!
	■ Μια ελαττωματική συσκευή μπορεί να προκαλέσει μια ηλεκτροπληξία. Μην ενεργοποιείτε ποτέ μια χαλασμένη συσκευή. Τραβήξτε το ρευματολή...

	Κίνδυνος ηλεκτροπληξίας!
	■ Τα σπασίματα ή τα ραγίσματα στην υαλοκεραμική πλάκα μπορούν να προκαλέσουν ηλεκτροπληξία. Κατεβάστε την ασφάλεια στο κιβώτιο των ασφ...


	Κίνδυνος τραυματισμού!
	Οι κατσαρόλες μπορεί να πεταχτούν ξαφνικά ψηλά, όταν υπάρχει υγρό μεταξύ του πάτου της κατσαρόλας και της εστίας μαγειρέματος. Κρατάτε τ...
	Αιτίες των ζημιών
	Προσοχή!
	Επισκόπηση


	Προστασία περιβάλλοντος
	Απόσυρση σύμφωνα με τους κανόνες προστασίας του περιβάλλοντος
	Συμβουλές για την εξοικονόμηση ενέργειας

	Για να γνωρίσετε τη συσκευή
	Το πεδίο χειρισμού
	Οι εστίες μαγειρέματος
	Ένδειξη υπόλοιπης θερμότητας

	Ρύθμιση της βάσης εστιών
	Ενεργοποίηση και απενεργοποίηση της βάσης εστιών
	Υποδείξεις

	Ρύθμιση της εστίας μαγειρέματος
	Ρύθμιση της βαθμίδας μαγειρέματος
	1. Ακουμπήστε το σύμβολο $, για να επιλέξετε την εστία μαγειρέματος.
	2. Ρυθμίστε στην περιοχή ρυθμίσεων την επιθυμητή βαθμίδα μαγειρέματος.
	Απενεργοποίηση της εστίας μαγειρέματος
	Υπόδειξη



	Πίνακας μαγειρέματος

	Ηλεκτρονικός βρασμός
	Ρύθμιση ηλεκτρονικού βρασμού
	1. Ρυθμίστε την επιθυμητή βαθμίδα συνέχισης του μαγειρέματος της εστίας μαγειρέματος.
	2. Ακουμπήστε το σύμβολο w.

	Πίνακας μαγειρέματος για τον ηλεκτρονικό βρασμό
	Συμβουλές για τον ηλεκτρονικό βρασμό

	Ασφάλεια παιδιών
	Ενεργοποίηση και απενεργοποίηση της ασφάλειας παιδιών
	Αυτόματη ασφάλεια παιδιών
	Ενεργοποίηση και απενεργοποίηση


	Αυτόματος περιορισμός χρόνου
	Προστασία σκουπίσματος
	Υπόδειξη

	Βασικές ρυθμίσεις
	Αλλαγή των βασικών ρυθμίσεων
	1. Ενεργοποιήστε τη βάση εστιών.
	2. Μέσα στα επόμενα 10 δευτερόλεπτα ακουμπήστε το σύμβολο w για 4 δευτερόλεπτα.
	3. Ακουμπήστε το σύμβολο w τόσες φορές, μέχρι να εμφανιστεί στην κάτω οθόνη ενδείξεων η επιθυμητή ένδειξη.
	4. Ρυθμίστε στην περιοχή ρυθμίσεων την επιθυμητή τιμή.
	5. Ακουμπήστε το σύμβολο w για 4 δευτερόλεπτα.
	Απενεργοποίηση


	Καθαρισμός και φροντίδα
	Υαλοκεραμικό υλικό
	Πλαίσιο του πεδίου μαγειρέματος

	Άρση βλάβης
	Υπηρεσία τεχνικής εξυπηρέτησης πελατών
	Εντολή επισκευής και συμβουλές σε περίπτωση βλάβης

	Φαγητά δοκιμών
	-
	-
	-
	1.
	Όχι
	9
	περίπου 2:00 χωρίς ανακάτεμα
	Ναι
	1.
	Ναι
	9
	περίπου 2:00 χωρίς ανακάτεμα
	Ναι
	1.
	Ναι
	9
	περίπου 2:00
	(ανακάτεμα μετά περίπου 1:30)
	Ναι
	1.
	Ναι
	9
	περίπου 2:30
	(ανακάτεμα μετά περίπου 1:30)
	Ναι
	1.
	Ναι
	9 2
	περίπου 5:20
	Όχι
	1 1, 3
	Όχι
	9
	περίπου 6:45
	Ζεστάνετε το γάλα, μέχρι να αρχίζει να φουσκώνει.Ρυθμίστε χαμηλότερα στη βαθμίδα συνέχισης του μαγειρέματος και προσθέστε το ρύζι, τη ζά...
	Συνολική διάρκεια (μαζί με το αρχικό βράσιμο) περίπου 45 λεπτά
	Όχι
	2
	Ναι
	9
	περίπου 7:20
	Ζεστάνετε το γάλα, μέχρι να αρχίζει να φουσκώνει.Ρυθμίστε χαμηλότερα στη βαθμίδα συνέχισης του μαγειρέματος και προσθέστε το ρύζι, τη ζά...
	Συνολική διάρκεια (μαζί με το αρχικό βράσιμο) περίπου 45 λεπτά
	Όχι
	2
	Ναι
	9
	περίπου 2:48
	Ναι
	2
	Ναι
	9
	περίπου 3:15
	Ναι
	2.
	Ναι
	9
	περίπου 2:40
	Όχι
	7
	Όχι
	9
	περίπου 2:40
	Όχι
	6 ή 6. ανάλογα με το βαθμό ροδίσματος
	Όχι
	9
	Μέχρι να επιτευχθεί η θερμοκρασία λαδιού των 180 °C
	Όχι
	9
	Όχι
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