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A Intended use

Read these instructions carefully. Please keep
the instruction and installation manual, as well
as the appliance certificate, in a safe place for
later use or for subsequent owners.

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

Only a licensed professional may connect
appliances without plugs. Damage caused by
incorrect connection is not covered under
warranty.

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

This appliance is intended for private domestic
use and the household environment only. The
appliance must only be used for the
preparation of food and beverages. The
cooking process must be supervised. A short
cooking process must be supervised without
interruption. Only use the appliance in
enclosed spaces.

This appliance is intended for use up to a
maximum height of 4000 metres above sea
level.

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

Only use safety devices or child protection
grilles approved by ourselves. Unsuitable
safety devices or child protection grilles may
result in accidents.

This appliance is not intended for operation

with an external clock timer or a remote control.

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

Children must not play with, on, or around the
appliance. Children must not clean the
appliance or carry out general maintenance
unless they are at least 15 years old and are
being supervised.

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

If you wear an active implantable medical
device (e.g. a pacemaker or defibrillator),
check with your doctor that it complies with
Council Directive 90/385/EEC of 20th June
1990, DIN EN 45502-2-1 and DIN EN 45502-2-
2, and that it has been chosen, implanted and
programmed in accordance with VDE-AR-E
2750-10. If these conditions are satisfied, and
if, in addition, non-metal cooking utensils and
cookware with non-metal handles are used, it is
safe to use this induction hob as intended.



A Important safety
information

A\ Warning - Risk of fire!

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

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

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

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

e Do not use hob covers here.They can
cause accidents, for example due to
overheating, catching fire or materials
shattering.

/A Warning - Risk of burns!

e The hotplates and surrounding area
(particularly the hob surround, if fitted)
become very hot. Never touch the hot
surfaces. Keep children at a safe distance.

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

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

e Always switch the hob off using the
controls after each use. Do not wait until
the hob turns off automatically after the pan
is removed.
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/A Warning - Risk of electric shock!

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

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

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

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

/A Warning - Risk of fault!

A fan is located on the underside of this hob. If
a drawer is located on the underside of the
hob, do not store any small or sharp objects,
paper or tea towels in it. These may be sucked
in and damage the fan or impair the cooling.

There must be a clearance of at least 2 cm
between the contents of the drawer and the fan
entry point.

/A Warning - Risk of injury!

e When cooking in a bain marie, the hob and
cooking container could shatter due to
overheating. The cooking container in the
bain marie must not directly touch the
bottom of the water-filled pot. Only use
heat-resistant cookware.

® Saucepans may suddenly jump due to
liquid between the pan base and the
hotplate. Always keep the hotplate and
saucepan bases dry.
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Causes of damage

Caution!
- Rough pan bases may scratch the hob.

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

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

- Hard or pointed objects dropped on the hob may
damage it.

- Aluminium foil and plastic containers will melt if
placed on the hotplate while it is hot. The use of
laminated sheeting is not recommended on the hob.

Overview

The table below lists the commonest kinds of damage:

Damage Cause Remedy
Stains Food boiling over Remove any food that has boiled over immediately with a glass
scraper
Unsuitable cleaning agents Only use cleaning agents that are suitable for this type of hob
Scratches Salt, sugar and sand Do not use the hob as a work surface or storage space

Rough pan bases can scratch the hob

Inspect the cookware

Discolouration Unsuitable cleaning agents

Only use cleaning agents that are suitable for this type of hob

Wear caused by cookware

Lift pots and pans when moving them.

Blistering Sugar, food with a high sugar content

Remove any food that has boiled over immediately with a glass
scraper




Causes of damage en

Protecting the environment

Cooking with induction

In this section, you can find information about saving
energy and disposing of the appliance.

Energy-saving advice

® Always use the correct lid for each pan. Cooking
without a lid uses a lot more energy. Use a glass lid
to provide visibility and avoid having to lift the lid.

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

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

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

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

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

Environmentally-friendly disposal

Dispose of packaging in an environmentally-friendly
manner.

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

appliances as applicable throughout the EU.

Advantages of induction cooking

Induction cooking is very different from traditional
cooking methods, as heat builds up directly in the item
of cookware. This offers numerous advantages:

Saves time when boiling and frying.
Saves energy.

Easier to care for and clean. Spilled food does not
burn on as quickly.

® Heat control and safety - the hob increases or
decreases the heat supply as soon as the user
changes the setting. The induction hotplate stops
the heat supply as soon as the cookware is removed
from the hotplate, without having to switch it off
first.

Cookware

Only use ferromagnetic cookware for induction cooking,
such as:

Cookware made from enamelled steel
Cookware made from cast iron

Special induction-compatible cookware made from
stainless steel.

To find out whether your cookware is suitable for
induction cooking, check whether a magnet is attracted
to the base of the item or refer to the manufacturer's
specifications.

To achieve a good cooking result, the ferromagnetic
area on the base of the pan should match the size of the
hotplate. If a hotplate does not detect an item of
cookware, try placing it on another hotplate with a
smaller diameter.

T ~—/—

[.@21cm 928 cm

If the only hotplate being used is the Flex cooking zone,
larger cookware that is particularly suited to this zone
can be used. You can find further information on
positioning the cookware in the section entitled

—> "Flexible cooking zone".

916 cm |

~
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Some induction cookware does not have a fully
ferromagnetic base:

® If the base of the cookware is only partially
ferromagnetic, only the area that is ferromagnetic
will heat up. This may mean that heat will not be
distributed evenly. The non-ferromagnetic area may
not heat up to a sufficient temperature for cooking.

® The ferromagnetic area will also be reduced if the
material from which the base of the cookware is
made contains aluminium, for example. This may
mean that the cookware will not become sufficiently
hot or even that it will not be detected.

Unsuitable pans

Never use diffuser hobs or pans made from:

common thin steel
glass
earthenware

copper

aluminium

Properties of the base of the cookware

The material(s) from which the base of the cookware is
made can affect the cooking result. Using pots and pans
made from materials that distribute heat evenly through
them, such as stainless-steel pans with a three-layer
base, saves time and energy.

Use cookware with a flat base; if the base of the
cookware is uneven, this may impair the heat supply.

No cookware/cookware of an unsuitable size

If you do not place any cookware on the cooking zone,
or if you use cookware that is an unsuitable size or
made of unsuitable material, the illuminated ring around
the control knob will turn white. To stop the indicator
flashing, place a suitable item of cookware on the
cooking zone. If you do not do this within 9 minutes, the
cooking zone will switch off automatically.

Empty pans or those with a thin base

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

Pan detection

Each hotplate has a lower limit for pan detection. This
depends on the diameter of the ferromagnetic area of
the cookware and the material from which its base is
made. For this reason, you should always use the
hotplate that best matches the diameter of the base of
the pan.



Getting to know your appliance

You can find information on the dimensions and power
of the hotplates in— Page 2

The control panel

Getting to know your appliance en

Control knob
Control knobs

You can use the control knobs to set the
power levels and other functions. You can turn
the control knobs clockwise or anti-clockwise,
starting from position 0.

Control knob positions

0 Cooking zone off

Flex cooking zone

Frying sensor

Frying sensor indicator

Temperature levels

=

[ ]

1-9 Power levels
1-5

»

PowerBoost function

Indicator/symbol

(] Frying sensor indicator

The control knobs have an illuminated ring with an
illuminated symbol for each function. The illuminated
ring changes colour when particular functions or
processes are activated.

The hotplates

Hotplate

= Single-ring hot-  Use cookware that is a suitable size

plate

= Flex cooking See the section entitled — "Flexible
zone cooking zone"

Only use cookware that is suitable for induction cooking; see
section entitted — "Cooking with induction”

Residual heat indicator

The hob has a residual heat indicator for every cooking
zone. The illuminated ring around the control knob will
continue to flash orange until the cooking zone cools

down. Do not touch the cooking zone while the residual
heat indicator is still lit or immediately after it goes out.

If you remove the cookware from the cooking zone
during cooking, the control knob will flash orange. Turn
the control knob to position 0.

If you switch off the cooking zone, the illuminated ring
around the control knob will flash orange. Even if the
hob has been switched off, the illuminated ring will
continue flashing until the cooking zone has cooled
down.
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Operating the appliance

This chapter explains how to set a hotplate. The table
shows heat settings and cooking times for various
meals.

Setting the cooking zone

Use the control knob to set the power level you require.

0 Cooking zone off.

Power level 1 Lowest setting

Power level 9 Highest setting

Notes

- To protect the fragile parts of your appliance from
overheating and electrical overloading, the hob may
temporarily reduce the power.

- In order to prevent the appliance from producing
excess noise, the hob may temporarily reduce the
power.

Selecting a heat setting

Push in the control knob and turn it to the heat setting
you require.

The illuminated ring around the control knob will turn
orange. The power level has been set.

10

Switching off the cooking zone

Turn the control knob to position 0. The cooking zone
will switch itself off and the illuminated ring around the
control knob will flash orange until the cooking zone has
cooled down.

Notes

- Ifthere is no cookware on the cooking zone or if the
cookware is not detected, the the illuminated ring
around the control knob will turn white. After
approximately 9 minutes, the cooking zone will
switch itself off.

In this case, the illuminated ring around the control
knob will flash orange and white. Turn the control
knob back to position O; the illuminated ring will
stop flashing.

- Always remove cookware, saucepan lids or other
metal objects from the hob after cooking. If you
accidentally touch one of the control knobs or
switch on one of the cooking zones when cleaning
the worktop, these kinds of objects will heat up very
quickly.

Chef's recommendations

Recommendations

® Stir occasionally when heating up purees, creamy
soups and thick sauces.

® Use power level 8 or 9 for preheating.

® When cooking with the lid on, reduce the heat as
soon as you see steam escaping. The cooking
result is not affected by the steam escaping.

® Once cooking is complete, keep the lid on the
cookware until you serve the food.

® Follow the manufacturer's instructions when
cooking with a pressure cooker.

® To preserve the nutrients in food, avoid cooking it
for too long. The short-term timer enables you to set
the optimal cooking time.

® For a healthier result, make sure that the oil does
not smoke.

® To brown food, fry it in small batches.

® Cookware may reach high temperatures while the
food is cooking. Always use oven gloves.

® For recommendations on energy-efficient cooking,
see the section entitled — "Protecting the
environment”.



Cooking table

The table shows which heat setting is suitable for each
type of food. The cooking time may vary depending on

the type, weight, thickness and quality of the food.

Getting to know your appliance en

Power level Cooking methods Examples
8-9 Pre-heating Water
Searing Meat
Heating Fat/oil, liquids
Bringing to a quick boil Soups, sauces
Blanching Vegetables
6-8 Frying Meat, potatoes
5-7 Frying Fish
6-7 Frying Flour-based and/or egg-based dishes, e.g. pancakes
Cooking with the lid off Pasta, liquids
5-6 Browning Flour, onions
Shallow frying Almonds, breadcrumbs
Frying Bacon
Reducing Meat stock, sauces
4-5 Ongoing cooking with the lid off Potato dumplings, vegetable soups, stews, poached
eggs
3-4 Ongoing cooking with the lid off Scalded sausages
4-5 Steaming Vegetables, potatoes, fish
Stewing Vegetables, fruit, fish
Braising Beef olives, minced meat hot dogs, vegetables
2-4 Braising Goulash
2-4 Cooking with the lid on Soups, sauces
2-3 Defrosting Frozen products
Cooking with the lid on Rice, pulses, vegetables
Thickening Egg-based dishes, e.g. omelette
1-2 Heating/keeping warm Soup, vegetables in sauce
1 Heating/keeping warm Stew, e.g. lentil stew
Melting Butter, chocolate

11
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Flexible cooking zone

You can use each flex zone as a single hotplate or as
two independent hotplates, as required.

It consists of four inductors that work independently of
each other. If using the flexible cooking zone, only the
area that is covered by cookware is activated.

Advice on using cookware

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

As a single hotplate

¢ Diameter smaller than or equal to 13
(o) cm
— % Place the cookware on one of the four
(%) positions that can be seen in the illus-
(o) tration.
LS/ )
——Qb - Diameter greater than 13 cm
‘ ‘ Place the cookware on one of the
R §_ three positions that can be seen in the
L_( _ illustration.
S/

If the cookware takes up more than
one hotplate, place it starting on the
upper or lower edge of the flexible
cooking zone.

As two independent hotplates

The front and rear hotplates each have two
QD Q? inductors and can be used independently of
each other. Select the required heat setting
CD for each of the hotplates. Use only one item
A of cookware on each hotplate.

Recommendations

x If the hob has more than one flexi-
ble cooking zone, place the cook-
ware on top so that it covers only

Y one of the flexible cooking zones.
Otherwise, the hotplates will not
be activated as intended and the

" cooking result will not be satisfac-
tory.

12

As two independent hotplates

The flexible cooking zone is used like two independent
hotplates.

Activating

See the section entitled — "Operating the appliance”

As a single hotplate

Using the entire cooking zone by connecting both
hotplates.

Connecting the two cooking zones

1 Set down the cookware. Turn one of the control
knobs to position

2 Select the power level with the other control knob.

The illuminated rings around the two control knobs will
turn orange. The Flex cooking zone has now been
activated.

Changing the heat setting

To alter the heat setting, use the same control knob you
used to select the original heat setting.

Adding new cookware

Set down the new cookware. Turn the control knob that
was used to select the Flex cooking zone to position O
and then back to position

The cookware will be detected and the heat setting that
was previously selected will be retained.

Note: If the cookware is moved to the hotplate being
used or lifted up, the hotplate begins an automatic
search and the heat setting selected previously is
retained.

Disconnecting the two cooking zones

Turn the control knob that was used to select the Flex
cooking zone to position 0.

The Flex cooking zone has now been deactivated. One
of the cooking zones continues to work as an
independent cooking zone.
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PowerBoost function

Frying sensor

The PowerBoost function enables you to heat up large

quantities of water more quickly than with power level 9.

This function is available for all cooking zones, provided
the other cooking zone in the same group is not in use.
If it is, the illuminated ring will flash three times and
three signals will sound. Then power level 9 will be set
automatically without activating the function. Turn the
control knob to position 0.

1

2

Note: The PowerBoost function can also be activated in
the flexible area if the cooking zone is being used as a
single hotplate.

Activating

Push in the control knob and turn it to position ). A
signal will sound; the illuminated ring around the control
knob will go out and then turn orange.

The function has now been activated.

Deactivating

Turn the control knob to the power level you require. A
signal will sound; the illuminated ring around the control
knob will go out and then turn orange.

The function has now been deactivated.

Note: In certain circumstances, the PowerBoost
function may switch itself off automatically in order to
protect the electronic elements inside the hob.

In this case, power level 9 will be set automatically, the
illuminated ring will flash three times and three signals
will sound.

Turn the control knob to position O or a power level of
your choice.

This function maintains the appropriate temperature in
the frying pan when you are frying food.

Advantages when frying

® The hotplate only heats up if this is required to
maintain the temperature. This saves energy and
prevents the oil or fat from overheating.

® The frying function reports when the empty frying
pan has reached the optimum temperature for
adding oil and then for adding the food.

Notes

- Do not place a lid on the pan. Otherwise, the
function does not activate correctly. You can use a
splash guard to prevent splashes of grease.

- Use suitable oil or fat for frying. If butter, margarine,
extra virgin olive oil or lard is used, set heat setting
1or2.

- Never leave a frying pan, with or without food,
unattended when it is being heated.

- If the hotplate is a higher temperature than the
cookware or vice versa, the frying sensor will not be
activated correctly.

Frying pans for the frying sensor

Frying pans specifically suited to use with the frying
sensor are available. This optional accessory can be
purchased separately from specialist retailers or
through our technical after-sales service. Always quote
the relevant reference number.

® GP900001 15 cm frying pan.

® GP900002 19 cm frying pan.

® GP900003 21 cm frying pan.

These frying pans have a non-stick coating so that you
require only a small amount of oil to fry food.

Notes

- The frying sensor has been configured specifically
for this type of frying pan.

- Ensure that the diameter of the base of the frying
pan corresponds to the size of the hotplate. Place
the frying pan in the centre of the hotplate.

- The frying sensor may not activate on the Flex
cooking zone if the frying pan does not match the
size of the hotplate or if it is positioned incorrectly.
See the section entitled — "Flexible cooking zone"

- Other types of frying pan may overheat. They may
reach a temperature above or below the selected
temperature setting. Select the lowest temperature
setting to begin with and change it if necessary.

13
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Temperature settings

Temperature setting  Suitable for

1 Very low Preparing and reducing sauces, stewing vegetables and frying food in extra virgin olive oil, butter or mar-

garine.

2 Low Frying food in extra virgin olive oil, butter or margarine, e.g. omelettes.

Low - medium Frying fish and thick food such as meatballs and sausages.

4 Medium - high Frying steaks (medium or well done), frozen breaded products, thin food such as escalopes, strips of
meat and vegetables.

5 High Frying food at high temperatures, e.g. rare steaks (bloody), potato fritters and fried potatoes.

Table

The table shows which heat setting is suitable for each
type of food. The roasting time may vary depending on

the type, weight, size and quality of the food.

The set heat setting varies depending on the frying pan
that is used.

Preheat the empty pan; add oil and food after the
acoustic signal has sounded.

Tempera- Total frying time after the sig-
ture setting nal sounds (mins.)

Meat

Escalope, plain or breaded 4 6-10
Fillet 4 6-10
Chops* 3 10-15
Cordon bleu, Viennese Schnitzel* 4 10-15
Steak, rare (3 cm thick) 5 6-8
Steak, medium or well-done (3 cm thick) 4 8-12
Poultry breast (2 cm thick)* 3 10-20
Sausages, pre-boiled or raw* 3 8-20
Hamburger, meatballs, rissoles™ 3 6-30
Stripes of meat, gyros 4 7-12
Minced meat 4 6-10
Bacon 2 5-8
Fish

Fish, fried, whole, e.g. trout 3 10-20
Fish fillet, plain or breaded 3-4 10-20
Prawns, scampi 4 4-8
Egg dishes

Pancakes** 5 1,56-2,5
Omelette** 2 3-6
Fried eggs 2-4 2-6
Scrambled eggs 2 4-9
Shredded raisin pancake 3 10-15
French toast** 3 4-8
Potatoes

Fried potatoes (boiled in their skin) 5 6-12
Fried potatoes (made from raw potatoes) 4 15-25
Potato pancakes** 5 25-38,5
Swiss rosti 2 50-55
Glazed potatoes 3 15-20

* Turn several times.

** Total cooking time per portion. Fry in succession.

14
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Tempera-
ture setting

Total frying time after the sig-

nal sounds (mins.)

Vegetables

Garlic, onions 1-2 2-10
Courgettes, aubergines 3 4-12
Peppers, green asparagus 3 4-15
Vegetables sautéed in oil, e.g. courgettes, green peppers 1 10-20
Mushrooms 4 10-15
Glazed vegetables 3 6-10
Onion rings 3 5-10
Frozen products

Escalope 4 15-20
Cordon bleu* 4 10-30
Poultry breast* 4 10-30
Chicken nuggets 4 10-15
Gyros, kebab 4 10-15
Fish fillet, plain or breaded 3 10-20
Fish fingers 4 8-12
French fries 5 4-6
Stir-fries meals, e.g. fried vegetables with chicken 3 6-10
Spring rolls 4 10-30
Camembert/cheese 3 10-15
Sauces

Tomato sauce with vegetables 1 25-35
Béchamel sauce 1 10-20
Cheese sauce, e.g. Gorgonzola sauce 1 10-20
Reducing sauces, e.g. tomato sauce, Bolognese sauce 1 25-35
Sweet sauces, e.g. orange sauce 1 15-25
Miscellaneous

Camembert/cheese 3 7-10
Dry ready meals that require water to be added, e.g. pasta 1 5-10
Croutons 3 6-10
Almonds/walnuts/pine nuts 4 3-15

* Turn several times.

** Total cooking time per portion. Fry in succession.

15
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Setting procedure

Select the appropriate temperature level from the table.
Set an empty item of cookware down on the cooking
zone.

1 Push in the control knob and turn it to position 2 .
The illuminated ring around the control knob will
turn white.

After three seconds, a signal will sound, the
indicator next to the & symbol will light up.

2 Use the control knob to select the temperature level
you require.

Note: Temperature settings 1 to 5 are available for
this function; see temperature levels table.

The function has now been activated.

The illuminated ring will dim from white to orange
while the appliance is heating up. An audible signal
will sound when the set temperature is reached.

3  Once the frying temperature has been reached, add
the fat and then the food to the pan.
Notes

- If atemperature level above 5 is selected, the
illuminated ring will flash orange and white without
activating the function. Select an appropriate
temperature level.

—  Turn the food so that it does not burn.

Switching off the frying sensor

Turn the control knob to position 0. The cooking zone
will switch itself off and the residual heat indicator will
light up.

16

Automatic safety switch-off function

For your protection, the appliance features a safety
switch-off function. Depending on which power level has
been selected, the cooking zone's heating element will
be deactivated if no further action is performed within a
set time after selecting the power level.

Power level Deactivated after
1 10 hours

2t0 3 5 hours

4t05 4 hours

61to 7 3 hours

8t0 9 1 hour

Frying sensor temperature level Deactivated after

1t05 3 hours

An signal will sound when this time has elapsed. The
illuminated ring around the active control knob will flash
white and orange.

Turn the control knob to position 0. Set the cooking
zone again.



Cleaning

Suitable maintenance and cleaning products can be

purchased from the after-sales service or in our e-Shop.

Hob

Cleaning

Always clean the hob after cooking. This will prevent
food deposits from becoming burned on. Only clean the
hob after the residual heat indicator has gone out.

Clean the hob with a damp dish cloth and dry it with a
cloth or towel to prevent limescale build-up.

Only use cleaning agents that are suitable for this type
of hob. Observe the manufacturer's instructions on the
product packaging.

Never use:

® Undiluted washing-up liquid

® Cleaning agents designed for dishwashers

® Abrasive cleaners

® Harsh cleaning agents, such as oven spray and

limescale remover

Scouring pads
High-pressure cleaners or steam jet cleaners
Stubborn dirt is best removed with a glass scraper,

available from retailers. Observe the manufacturer's
instructions.

You can obtain a suitable glass scraper from customer
services or through our online shop.

Using a special sponge for cleaning glass-ceramic hobs
achieves a great cleaning result.

Potential marks

Clean the hob as soon as it has cooled
down. You can use a cleaning agent suit-
able for glass-ceramic hobs.*

Limescale and
water marks

Sugar, rice starch
or plastic

Clean immediately. Use a glass scraper.
Caution: Risk of burns.*

* Then clean with a damp dish cloth and dry with a cloth or
towel.

Note: Do not use any cleaning agents while the hob is
still hot. This may mark the surface. Make sure that any
residue left by cleaning agents is removed.

Getting to know your appliance en

Hob surround

To prevent damage to the hob surround, observe the
following instructions:

Only use warm soapy water
Wash new dish cloths thoroughly before use.

Do not use harsh or abrasive cleaning agents.

Do not use a glass scraper or sharp objects.

Control knob

Only use warm detergent solution. Do not use harsh or
abrasive cleaning products. Do not use a glass scraper,
as this may damage the control knob.

Lemon and vinegar are not suitable for cleaning the
control knob, as this may cause dull patches to appear
on the knob.

Cleaning the control panel

Use only slightly soapy hot water. Do not use abrasive or
corrosive cleaning products. Do not use glass scrapers.
The control panel could be damaged.

Lemon and vinegar are not suitable for cleaning the
control panel. Dull stains may appear.
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en FAQ

FAQ

Noises

Why can | hear noises while I'm cooking?

Noises may be generated while using the hob depending on the characteristics of the base of the cookware. These
noises are normal for induction technology. They do not indicate a defect.

Possible noises:

A low humming noise of the kind a transformer makes:

Occurs when cooking at a high heat setting. The noise disappears or becomes quieter when the heat setting is
reduced.

Low whistling noise:
Occurs when the cookware is empty. The noise disappears when water or food is added to the cookware.

Crackling:

Occurs when using cookware made from layers of different material or when using cookware of different sizes and dif-
ferent materials at the same time.The volume of the noise may vary depending on the quantity of food being cooked
and the cooking method.

High-pitched whistling noises:
May occur if two hotplates are used at the highest heat setting at the same time. The whistling noises disappear or
become quieter when the heat setting is reduced.

Fan noise:

The hob is equipped with a fan that automatically switches on at high temperatures. The fan may continue to run even
after you have switched off the hob if the temperature detected is still too high.

Cookware

Which types of cookware can be used with an induction hob?

For information on which types of cookware can be used with an induction hob, see the section entitted — "Cooking
with induction"

Why is the cooking zone not heating up?
The cookware is on a different cooking zone to the one that has been switched on.

Check that you have switched on the correct cooking zone.

The cookware is too small for the cooking zone that is switched on or it is not suitable for induction cooking.

Check that the cookware is suitable for induction cooking and that it is placed on the cooking zone that best corre-
sponds to its size. For information on the type, size and positioning of the cookware, see the sections entitled
—> "Cooking with induction” and — "Flexible cooking zone".

Why is it taking so long for the cookware to heat up or why is it not heating up sufficiently despite being on a high power
level?

The cookware is too small for the cooking zone that is switched on or it is not suitable for induction cooking.

Check that the cookware is suitable for induction cooking and that it is placed on the cooking zone that best corre-
sponds to its size. For information on the type, size and positioning of the cookware, see the sections entitled
—> "Cooking with induction” and — "Flexible cooking zone".

Cleaning

How do | clean the hob?

Optimal results can be achieved with cleaning products specifically for use on glass-ceramic surfaces. Do not use
harsh or abrasive cleaning products, dishwasher detergents (concentrates) or floorcloths.

You can find more information on cleaning and caring for your hob in the section entitted — "Cleaning”
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What to do in the event of a fault

Usually, faults are small matters that are easy to
eliminate. Please read the information in the table
before calling the after-sales service.

FAQ en

Code Possible cause

Solution

None

The power supply has been disconnected. Use other electrical appliances to check whether a

short circuit has occurred in the power supply.

The appliance has not been connected as Make sure that the appliance has been connected as

shown in the circuit diagram.
Electronics fault.

shown in the circuit diagram.

If the fault cannot be rectified, inform the technical after-
sales service.

The illuminated ring around
the control knob is flashing
orange and white

The cooking zone has been operating con- The automatic safety shut-off function has been acti-
tinuously for an extended period.

vated. See the section entitled — "Automatic safety

an extended period.

The control knob has not been turned for  Switch-off function" on page 16.

The electronics have overheated and the ~ Wait until the electronics have cooled down sufficiently
affected cooking zone has been switched before switching the cooking zone back on.

off.

The electronics have overheated and all
the cooking zones have been switched off.

Three signals sound and

the illuminated ring lights  activated correctly.

up three times

The PowerBoost function has not been See the section entitled — "PowerBoost function”

on page 13.

The PowerBoost function has been deacti- Turn the control knob to position 0. Switch the cooking

vated automatically to protect the elec- zone back on as normal.

tronic elements inside the hob.

The illuminated ring around

the control knob is flashing of the normal operating range.

orange quickly

The operating voltage is incorrect/outside Inform your electricity supplier.

The hob is not connected properly

Disconnect the hob from the mains. Make sure that it
has been connected as shown in the circuit diagram.

Notes

If the illuminated ring around the control knob is
flashing orange quickly, disconnect the hob from
the mains and then wait 30 seconds before
reconnecting it. If this code is displayed again,
contact the technical after-sales service and specify
which fault code has appeared.

If a fault occurs, the appliance does not switch to
standby mode.

Demo mode

If the illuminated ring around the control knob turns
white and the cooking zone will not heat up, demo mode
has been activated. Disconnect the appliance from the
mains. Wait 30 seconds and then reconnect the
appliance. Then deactivate demo mode within 3 minutes
as follows:

1 Turn the control knob anti-clockwise to position >>

2 Turn the same control knob clockwise to
position & .

3 Turn the same control knob anti-clockwise to
position 0.
The illuminated ring around the control knob will
turn white.

Demo mode has now been deactivated.
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en After-sales service

After-sales service

Our after-sales service is there for you if your appliance
needs to be repaired. We will always find an appropriate
solution, also in order to avoid after-sales personnel
having to make unnecessary visits.

E number and FD number

When calling us, please quote the full product number
(E no.) and the production number (FD no.) so that we
can provide you with the correct advice. The rating plate
that features these numbers can be found on the
underside of the appliance.

@ I E-Nr: FD: ZNr: I

Type:

To save time, you can make a note of the numbers for
your appliance and the telephone number of the after-
sales service in the space below in case you need them.

E no. FD no.

After-sales service

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

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

To book an engineer visit and product advice
GB 0344 892 8988

Calls charged at local or mobile rate.

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

AU 1300 368 339

NZ 09 477 0492

Trust the expertise of the manufacturer, and rest
assured that the repair will be carried out by trained
service technicians using original spare parts for your
domestic appliance.
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es After-sales service

A Uso correcto del aparato

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

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

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

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

Este aparato ha sido disefiado 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 4.000 metros sobre el
nivel del mar.

No utilizar ninguna cubierta para la placa de
coccion. Pueden provocar accidentes, p. ej.,
debido al sobrecalentamiento, ignicion o

desprendimiento de fragmentos de materiales.

Utilizar dnicamente dispositivos de proteccion
o protecciones para ninos autorizados por
nosotros. Los dispositivos de proteccion o las
protecciones para nifos inapropiados pueden
provocar accidentes.

Este aparato no esta previsto para el
funcionamiento con un reloj temporizador
externo o un mando a distancia.
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Este aparato puede ser utilizado por nifios a
partir de 8 afos y por personas con
limitaciones fisicas, sensoriales o psiquicas, o
qgue 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 nifios jueguen con el aparato.
La limpieza y el mantenimiento rutinario no
deben encomendarse a los nifios a menos que
sean mayores de 15 afos y lo hagan bajo
supervision.

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

Si se es portador de un dispositivo médico
implantado que esté activo (p. ej. un
marcapasos o un desfibrilador), comprobar
con el médico que este cumple la directiva 90/
385/CEE del Consejo de la Comunidad
Europea del 20de junio de 1990 asi como la
DIN EN 45502-2-1 y la DIN EN 45502-2-2 y que
fue seleccionado, implantado y programado
conforme a la VDE-AR-E 2750-10. Si se
cumplen estos requisitos y, ademas, se utilizan
tanto utensilios de cocina no metalicos como
recipientes con mangos no metalicos, el uso
de esta placa de coccion inductiva es
inofensivo en condiciones de utilizacion
habituales.



A Indicaciones de seguridad

importantes

A\ Advertencia - jPeligro de incendio!

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

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

El aparato se calienta mucho. No guardar
objetos inflamables 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 interruptor automatico del
cuadro eléctrico. Avisar al Servicio de
Asistencia Técnica.

No esta permitido utilizar ninguna cubierta
para la placa de coccion. Pueden provocar
accidentes, p. ej., debido al
sobrecalentamiento, ignicion o
desprendimiento de fragmentos de
materiales.

Advertencia - jPeligro de quemaduras!

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

La zona de coccion calienta, pero el
indicador no funciona. Desconectar el
interruptor automatico del cuadro eléctrico.
Avisar al Servicio de Asistencia Técnica.

After-sales service es

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

e Después de cada uso, apagar siempre las
zonas de coccion con los mandos. No
esperar a que la placa de coccion se
apague automaticamente por falta de
recipiente.

/A Advertencia - iPeligro de descarga
eléctrica!

Las reparaciones inadecuadas son
peligrosas. Las reparaciones y la
sustitucion de cables de conexién
defectuosos solo pueden ser efectuadas
por personal del Servicio de Asistencia
Técnica debidamente instruido. Si el
aparato esta averiado, desenchufarlo de la
red o desconectar el interruptor automatico
del cuadro eléctrico. Avisar al Servicio de
Asistencia Técnica.

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

e Un aparato defectuoso puede ocasionar
una descarga eléctrica. No conectar nunca
un aparato defectuoso. Desenchufar el
aparato de la red o desconectar el
interruptor automatico del cuadro eléctrico.
Avisar al Servicio de Asistencia Técnica.

e Las fisuras o roturas en el cristal conllevan
riesgo de electrocucion. Desconectar el
interruptor automatico del cuadro eléctrico.
Avisar al Servicio de Asistencia Técnica.
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es After-sales service

/A Advertencia - jPeligro de averia!

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

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

/A Advertencia - jPeligro de lesiones!

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

e 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.
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Causas de los danos

jAtencion!

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

- No colocar nunca recipientes vacios en las zonas
de coccidon. Pueden provocar danos.

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

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

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

Vista general

En la siguiente tabla presentamos los dafios mas
frecuentes:

Causas de los dafos es

Dafios Causa Medida
Manchas Alimentos derramados Eliminar inmediatamente los alimentos que se derraman con un
rascador para vidrio
Productos de limpieza inadecuados Utilizar productos de limpieza adecuados para la placa de coc-
cion
Rayaduras Sal, azucar y arena No utilizar la placa de coccién como bandeja o encimera

Las bases rugosas de recipientes rayan la
placa de coccion

Comprobar los recipientes

Decoloraciones Productos de limpieza inadecuados

Utilizar productos de limpieza adecuados para la placa de coc-
cion

Roce de los recipientes

Levantar las ollas y sartenes para cambiarlas de lugar

Desconchaduras AzUcar, sustancias con un alto contenido

de azuicar

Eliminar inmediatamente los alimentos que se derraman con un
rascador para vidrio
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es Causas de los danos

Proteccion del medio ambiente

La coccidon por induccion

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

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 tamafno de la zona de
coccidén. Atencion: los fabricantes de recipientes
suelen indicar el didmetro superior del recipiente,
que por lo general es mayor que el diametro de la
base del recipiente.

® Utilizar un recipiente pequefo 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 las vitaminas y
minerales de las verduras.

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

Eliminacion de residuos respetuosa
con el medio ambiente

@ Eliminar el embalaje de forma ecologica.

Este aparato esta marcado con el simbolo de
cumplimiento con la Directiva Europea 2012/
19/UE relativa a los aparatos eléctricos y

EE clectronicos usados (Residuos de aparatos
eléctricos y electronicos RAEE).

La directiva proporciona el marco general
valido en todo el &mbito de la Unién Europea
para la retirada y la reutilizacion de los
residuos de los aparatos eléctricos y
electrénicos.
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Ventajas de la Coccion por Induccion

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

® Ahorro de tiempo al cocinar y freir.
Ahorro de energia.

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

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

Recipientes

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

® acero esmaltado
® hierro fundido

® vajilla especial para induccion de acero inoxidable.

Para comprobar si los recipientes son adecuados para
induccion comprobar que la base del recipiente es
atraida por un iman o consultar la informacion facilitada
por el fabricante del recipiente.

Para obtener buenos resultados de coccion, es
recomendable que el diametro del area ferromagnética
del recipiente se ajuste al tamafio de la zona de
coccidén. Si el recipiente no es detectado en una zona
de coccion, pruébelo en la zona de didmetro
inmediatamente inferior.

T ~—/—

[.@21cm 928 cm

Cuando se utilice la Zona Flex como una unica zona de
coccién se pueden utilizar recipientes de mayor tamano
indicados especialmente para esta zona. Encontrara
mas informacién sobre el posicionamiento de estos
recipientes en el capitulo — "Zona Flex"

916 cm |




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

® Al utilizar recipientes grandes con un area
ferromagnética de diametro mas pequefio, se
calienta unicamente la zona ferromagnética, de
manera que la distribucion de calor puede no ser
homogénea. Por tanto la zona no ferromagnética
puede quedar sin temperatura suficiente para
cocinar.

® Los recipientes con zonas de aluminio insertadas
en la base, reducen el area ferromagnética, por lo
tanto, la potencia suministrada puede ser menor,
puede haber problemas de deteccién del recipiente
o incluso no ser detectado por lo que podria no
calentarse lo suficiente.

Recipientes no apropiados

No utilizar nunca placas difusoras ni recipientes de:

acero fino normal
vidrio
barro

cobre

aluminio

Caracteristicas de la base del recipiente

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

Se recomienda utilizar recipientes con bases totalmente
planas, evitando relieves que impliquen un menor
suministro de potencia.

Causas de los dafos es

Ausencia de recipiente o tamafio no adecuado

Si no se coloca un recipiente sobre la zona de coccion
seleccionada, o éste no es del material o tamafo
adecuado, el anillo luminoso del mando de control se
ilumina en color blanco. Colocar el recipiente adecuado
para que deje de parpadear. Si se tarda mas de

9 minutos, la zona de coccién se apaga
automaticamente.

Recipientes vacios o con base fina

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

Deteccion de recipiente

Cada zona de coccidn tiene un limite minimo de
deteccion del recipiente, que depende del diametro
ferromagnético y del material de la base del recipiente.
Por este motivo, se debe utilizar la zona de coccién que
mas se adecue al diametro de la base del recipiente que
se esta utilizando.
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es Presentacion del aparato

Presentacion del aparato

Encontrara informacién sobre las medidas y potencias
de las zonas de coccién en—> Pdgina 2

El panel de mando

Mandos de control

Mandos de control

Con los mandos de control se puede ajustar
los niveles de potencia y otras funciones. Los
mandos de control se puden girar desde la
posicién cero hacia la izquierda o hacia la
derecha.

Posiciones del mando de control

0 Zona apagada

Zona Flex
= Funcion Freir
® Indicador funcion Freir
19 Niveles de potencia
15 Niveles de temperatura
» Funcion PowerBoost
Indicador
[ Indicador funcién Freir

Los mandos de control estan dotados de un anillo
luminoso con distintas funciones de indicacion optica.
El anillo luminoso cambiara de color cuando se activen
determinadas funciones o procesos.
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Las zonas de coccion

Zona de coccion

= Zonade coc-
cién simple

Utilizar un recipiente del tamano ade-
cuado

E  Zona Flex Ver capitulo — "Zona Flex"

Utilizar solo recipientes aptos para la coccién por induccion,
ver capitulo — "La coccion por induccion”

Indicador de calor residual

La placa de coccion cuenta con un indicador de calor
residual en cada zona de coccién. El anillo luminoso del
mando de control parpadeara en color naranja cuando
la zona de coccidn aun esté caliente. Evitar tocar la
zona de coccién mientras se muestre esta indicacién o
inmediatamente después de que se apague.

Al retirar el recipiente de la zona de coccion, durante el
proceso de coccion el mando parpadea en color
naranja. Girar el mando de control hasta la posicion 0.

Cuando se apaga la zona de coccion, el anillo luminoso
del mando de control parpadea en color naranja.
Aunque la placa esté apagada, el anillo luminoso
parpadeara mientras la zona de coccion esté caliente.



Manejo del aparato

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

Ajustar la zona de coccion

Ajustar el nivel de potencia deseado con el mando de
control.

0] zona de coccién apagada.

Nivel de potencia 1 potencia minima

Nivel de potencia 9 potencia maxima

Notas

- Para proteger las partes sensibles del aparato del
sobrecalentamiento o de la sobrecarga eléctrica, la
placa de coccion puede reducir temporalmente la
potencia.

- Para evitar que el aparato genere ruido acustico, la
placa de coccion puede reducir temporalmente la
potencia.

Seleccionar el nivel de potencia

Presionar y girar el mando de control hasta seleccionar
el nivel de potencia deseado.

El anillo luminoso del mando de control se ilumina en
color naranja. El nivel de potencia se ha justado.

Presentacion del aparato es

Apagar la zona de coccion

Girar el mando de control hasta la posicion 0. La zona
de coccién se apaga y el anillo luminoso del mando del
mando de coccion parpadea en color naranja hasta que
se haya enfriado la zona de coccion.

Notas

- Sino se ha colocado un recipiente en la zona de
cocciodn, o si este no es detectado, el anillo
luminoso del mando de control se ilumina en color
blanco. Transcurridos 9 minutos aproximadamente
la zona de coccidn se apaga.

En este caso, el anillo luminoso del mando de
control parpadea en color naranja y blanco. Girar
de nuevo el mando hasta la posicién 0, el anillo
luminoso deja de parpadear.

- No dejar recipientes, tapas u otros objetos
metalicos sobre el aparato una vez finalizada la
coccion. Si por error, al limpiar la encimera, al tocar
algun mando de forma involuntaria, etc., se pusiese
en funcionamiento alguna zona de coccién, estos
objetos se calentarian rapidamente.

Consejos para cocinar

Recomendaciones

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

® Utilizar el nivel de potencia 8 - 9 durante el
precalentamiento.

® Durante la coccion con tapa, reducir el nivel de
potencia cuando empiece a salir vapor entre la tapa
y el recipiente. No es necesario que salga vapor
para garantizar un buen cocinado.

® Tras el cocinado, mantener el recipiente tapado
hasta servir el alimento.

® Para cocinar con olla exprés seguir las
instrucciones del fabricante.

® No cocinar excesivamente los alimentos para
mantener sus propiedades nutricionales. El reloj
avisador puede ser util para programar el tiempo
adecuado de cocinado.

® Para un cocinado mas sano, es recomendable
evitar que el aceite humee.

® Para dorar alimentos, freirlos en porciones
pequenas, una tras otra.

® Algunos recipientes pueden alcanzar temperaturas
altas durante el cocinado. Se recomienda el uso de
manoplas de cocina para su manipulacion.

® Encontrara consejos para ahorrar energia durante
el cocinado en el capitulo — "Proteccion del
medio ambiente"
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Tabla de coccion

La tabla indica qué nivel de potencia es adecuado para

cocinar cada alimento. El tiempo de coccién puede

variar en funcion del tipo, peso, grosor y calidad de los

alimentos.

Nivel de potencia Métodos de coccion
8-9 Precalentar

Sellar

Calentar

Dar un hervor

Ejemplos

Agua

Carne

Grasa/Aceite, liquidos
Sopas, salsas

Escaldar Verduras
6-8 Freir Carne, patatas
5-7 Freir Pescado
6-7 Freir Platos elaborados con harina y/o huevo, p. €j. crepes
Hervir sin tapa Pasta, liquidos
5-6 Dorar Harina, cebolla
Tostar Almendras, pan rallado
Freir Panceta/Bacon
Reducir Caldos, salsas
4-5 Coccion lenta sin tapa Albondigas de patata, sopas de verdura, cocido, huevos
escalfados
3-4 Coccidn lenta sin tapa Salchichas calentadas en agua
4-5 Cocer al vapor Verdura, patata, pescado
Rehogar Verdura, fruta, pescado
Estofar Rollo de carne, redondo de carne, verduras
2-4 Estofar Gulasch
2-4 Coccion con tapa Sopas, salsas
2-3 Descongelar Productos ultracongelados
Coccion con tapa Arroz, legumbres, verduras
Cuajar Platos elaborados con huevo, p. ej. tortilla
1-2 Calentar / Mantener caliente Sopa, verduras en salsa
1 Calentar / Mantener caliente Potaje, p. €]. lentejas
Derretir Mantequilla, chocolate

30



Zona Flex

Se puede utilizar como una zona unica o como dos
zonas independientes, en funcion de las necesidades
culinarias de cada momento.

Se compone de cuatro inductores que funcionan de
forma independiente. Cuando la Zona Flex esta en
funcionamiento solo se activa la zona que esta cubierta
por el recipiente.

Consejos para el uso de recipientes

Para asegurar una buena deteccion y distribucion del
calor, se recomienda centrar bien el recipiente:

Como una unica zona de coccién

Diametro menor o igual a 13 cm
Situar el recipiente en una de las cua-
tro posiciones que se muestran en la
imagen.

Diametro mayor de 13 cm

Situar el recipiente en una de las tres
Sl < posiciones que se muestran en la ima-
L o gen.

Si el recipiente ocupa mas de una
zona de coccioén, situarlo a partir del
borde superior o inferior de la Zona
Flex.

Como dos zonas de coccidén independientes

Las zonas delantera y trasera, con dos
QD Q? inductores cada una, pueden utilizarse de
forma independiente, ajustando la potencia
CD necesaria en cada una de ellas. En este
caso se recomienda utilizar solo un reci-
piente en cada zona.

Recomendaciones

x En placas con mas de una Zona
Flex se recomienda no situar el
recipiente cubriendo mas de una

® Zona Flex al mismo tiempo.
Las zonas de cocciodn no se activa-
ran correctamente y no se obten-
’ dran buenos resultados de
coccion.

Presentacion del aparato es

Como dos zonas de coccion
independientes

La Zona Flex viene determinada como dos zonas de
coccién independientes.

Activar

Ver capitulo — "Manejo del aparato”

Como una unica zona de coccioén

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

Unir las dos zonas de coccioén

1 Colocar el recipiente. Girar uno de los mandos
hasta la posicion

2 Seleccionar el nivel de potencia con el otro mando
de control.

El anillo luminoso de los dos mandos de control se
ilumina en color naranja. La Zona Flex se ha activado.

Modificar el nivel de potencia

Modificar el nivel de potencia con el mismo mando que
se ha utilizado previamente para seleccionar el nivel de
potencia.

Anadir un nuevo recipiente

Colocar el nuevo recipiente. Girar el mando con el que
se ha seleccionado la Zona Flex hasta la posicion Oy a
continuacién girarlo de nuevo hasta la posicion

El recipiente sera detectado y se mantendra el nivel de
potencia seleccionado previamente.

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

Separar las dos zonas de coccidén

Girar el mando con el que se ha seleccionado la Zona
Flex hasta la posicién 0.

La Zona Flex se ha desactivado. Una de las zonas de
coccidén sigue funcionando como zona de coccidn
independiente.
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Funcion PowerBoost

Funcion Freir

Con la funcién PowerBoost se pueden calentar grandes
cantidades de agua mas rapidamente que utilizando el
nivel de potencia 9.

Esta funcién esta disponible en todas las zonas de
cocciéon siempre que la otra zona del mismo grupo no
esté en funcionamiento. De lo contrario, el anillo
luminoso parpadeara 3 veces y sonaran 3 sefales
acusticas; a continuacion se ajustara automaticamente
el nivel de potencia 9, sin activarse la funcion. Girar el
mando de control hasta la posicion O.

1

2

Nota: En la Zona Flex también se puede activar la
funcion Powerboost cuando se utilice como una Unica
zona de coccion.

Activar

Presionar y girar el mando de control hasta la

posicién 2. Suena una sefal acustica, el anillo
luminoso del mando de control se apaga y se ilumina en
color naranja.

La funcion se habra activado.

Desactivar

Girar el mando de control a cualquier nivel de potencia.
Suena una senal acustica, el anillo luminoso del mando
de control se apaga y se ilumina en color naranja.

La funcién se habra desactivado.

Nota: En determinadas circunstancias, la funcion
PowerBoost se puede desactivar automaticamente para
proteger los componentes electronicos del interior de la
placa.

En este caso se ajustara el nivel de potencia 9
automaticamente, el anillo luminoso parpadeara 3 veces
y sonaran 3 senales acusticas.

Girar el mando de control hasta la posicién 0 o a
cualquier nivel de potencia.
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Esta funcion permite freir manteniendo una temperatura
adecuada en la sartén.

Ventajas al freir

® La zona de coccidn solo calienta cuando es
necesario para mantener la temperatura. De este
modo se ahorra energia y el aceite o la grasa no se
sobrecalientan.

® La funcion Freir avisa cuando la sartén vacia
alcanza la temperatura 6ptima para afadir el aceite
y a continuacion los alimentos.

Notas

- No cubrir la sartén con tapa. De lo contrario, la
funcion no se activara correctamente. Se puede
utilizar un tamiz protector para evitar salpicaduras.

- Utilizar un aceite o grasa apto para fritura. Si se
emplea mantequilla, margarina, aceite de oliva
virgen extra o manteca de cerdo, seleccionar el
nivel de temperatura 1 6 2.

— No calentar nunca la sartén vacia o con alimentos,
sin vigilancia.

- Silazona de coccion esta mas caliente que el
recipiente o viceversa, la funcion Freir no se
activara correctamente.

Sartenes para la funcion Freir

Hay disponibles sartenes 6ptimas para esta funcion.
Pueden adquirirse con posterioridad, como accesorio
opcional, en comercios especializados o en nuestro
Servicio de Asistencia Técnica. Indicar siempre la
referencia correspondiente.

GP900001 recipiente de 15 cm de diametro.
GP900002 recipiente de 19 cm de diametro.
GP900003 recipiente de 21 cm de diametro.

Las sartenes son antiadherentes, es posible freir con
poco aceite.

Notas

- Lafuncién Freir ha sido especialmente ajustada
para este tipo de sartenes.

- Asegurarse de que el diametro de la base de la
sartén se ajuste al tamafo de la zona de coccion.
Situar la sartén en el centro de la zona de coccion.

- Enlazona Flex es posible que la Funcién Freir no
se active para tamanos de sartenes distintos o mal
posicionadas. Ver capitulo — "Zona Flex"

- Otro tipo de sartenes pueden sobrecalentarse. La
temperatura puede ajustarse por encima o por
debajo del nivel seleccionado. Probar primero con
el nivel de temperatura mas bajo y modificarlo
segun sea necesario.
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Los niveles de temperatura

Nivel de Temperatura Apropiado para

1 muy bajo Preparar y reducir salsas, rehogar verduras y freir alimentos con aceite de oliva virgen extra, mantequilla

o margarina.

2 bajo Freir alimentos con aceite de oliva virgen extra, mantequilla o margarina, p. ej. tortillas.

medio - bajo  Freir pescado y alimentos gruesos, p. ej. albondigas y salchichas.

4 medio - alto  Freir bistecs al punto o muy hechos, congelados empanados y alimentos finos, p. ej. escalopes, ragu y
verduras.

5 alto Freir alimentos a alta temperatura, p. e]. bistecs poco hechos, crepes de patata y patatas salteadas.

Tabla

La tabla indica qué nivel de temperatura es adecuado
para cada alimento. El tiempo de fritura puede variar en

funcioén del tipo, peso, grosor y calidad de los
alimentos.

El nivel de temperatura seleccionado varia en funcion

del tipo de sartén utilizado.

Precalentar la sartén en vacio y anadir el aceite, junto
con el alimento, tras la senal acustica.

Nivel de tem- Tiempo total de fritura a par-

peratura tir de la senal acustica (min)
Carne
Escalope al natural o empanado 4 6-10
Solomillo 4 6-10
Chuletas* 3 10-15
Cordon bleu, schnitzel* 4 10-15
Bistec poco hecho (3 cm de grosor) 5 6-8
Bistec al punto o bien hecho (3 cm de grosor) 4 8-12
Pechuga (2 cm de grosor)* 3 10-20
Salchichas cocidas o frescas*® 3 8-20
Hamburguesas, albondigas, albéndigas de carne rellenas* 3 6-30
Carne cortada a tiras, gyros 4 7-12
Carne picada 4 6-10
Bacon 2 5-8
Pescado
Pescado frito entero, p. ej. trucha 3 10-20
Filete de pescado, al natural o empanado 3-4 10-20
Camarones, gambas 4 4-8
Platos elaborados con huevo
Crepes** 5 1,5-2,5
Tortilla francesa** 2 3-6
Huevos fritos 2-4 2-6
Huevos revueltos 2 4-9
Kaiserschmarrn (crepes dulces con pasas) 3 10-15
Tostadas francesas** 3 4-8
Patatas
Patatas salteadas (preparadas con patatas hervidas con piel) 5 6-12
Patatas fritas (preparadas con patatas crudas) 4 15-25
Crepes de patata** 5 25-35
Rosti suizo 2 50 - 55
Patatas glaseadas 3 15-20

* Dar la vuelta con frecuencia.

** Tiempo total para cada porcion. Freir una tras otra.
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Nivel de tem- Tiempo total de fritura a par-

peratura tir de la seiial acustica (min)
Verduras
Ajo, cebolla 1-2 2-10
Calabacin, berenjena 3 4-12
Pimiento, esparragos verdes 3 4-15
Verduras rehogadas con aceite, p. ej. calabacin, pimientos verdes 1 10-20
Setas 4 10-15
Verduras glaseadas 3 6-10
Aros de cebolla 3 5-10
Productos congelados
Escalope 4 15-20
Cordon bleu* 4 10-30
Pechuga* 4 10-30
Nuggets de pollo 4 10-15
Gyros, Kebab 4 10-15
Filete de pescado, al natural o empanado 3 10-20
Varitas de pescado 4 8-12
Patatas fritas 5 4-6
Salteados, p. ej. salteado de verduras con pollo 3 6-10
Rollitos de primavera 4 10-30
Camembert / queso 3 10-15
Salsas
Salsas de tomate con verduras 1 25-35
Salsa béchamel 1 10-20
Salsa de queso, p. e]. salsa gorgonzola 1 10-20
Reduccion de salsas, p. €]. salsa de tomate, salsa bolofiesa 1 25-35
Salsas dulces, p. ej. salsa de naranja 1 15-25
Otros
Camembert / queso 3 7-10
Platos precocinados deshidratados a los que hay que anadir agua, p. ej. pasta 1 5-10
Picatostes 3 6-10
Almendras / nueces / pifiones 4 3-15

* Dar la vuelta con frecuencia.

** Tiempo total para cada porcion. Freir una tras otra.
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Asi se programa

Comprobar el nivel de temperatura adecuado en la
tabla. Colocar el recipiente vacio en la zona de coccidn.

1 Presionary girar el mando de control hasta la
.y, ™ . .
posicion =. El anillo luminoso del mando de
control se ilumina en color blanco.
Transcurridos 3 segundos, suena una senal
y, . . . . , [~

acustica, el indicador junto al simbolo = se
ilumina.

Presentacion del aparato es

Desconexion automatica de
seguridad

Para su proteccion el aparato va dotado con una
desconexion de seguridad. Dependiendo del nivel de
potencia seleccionado, el calentamiento se desactiva
después de un tiempo determinado sin realizarse
ninguna operacion.

Nivel de potencia Desactivacion tras

1 10 horas
2a3 5 horas
4ab 4 horas
6a? 3 horas
8a9 1 hora

2 Seleccionar el nivel de temperatura deseado con el
mando de control.

Nota: Los niveles de temperatura disponibles para

esta funcion son del 1 al 5, segun se muestra en la
tabla de niveles de temperatura.

Nivel de temperatura Funcion Freir Desactivacion tras

1ab 3 horas

La funcion se habra activado.

El anillo luminoso pasa de color blanco a naranja
durante el calentamiento del aparato. Una vez se ha
alcanzado la temperatura programada, suena un
tono de aviso.

3 Unavez alcanzado el nivel de temperatura afadir
aceite en la sartén y a continuacion, afadir los
alimentos.

Notas

- Sise selecciona un nivel de temperatura superior al
5, el anillo luminoso parpadeara en naranja y
blanco, sin activarse la funcion. Seleccionar un
nivel de temperatura correcto.

- Dar lavuelta a los alimentos para evitar que se
quemen.

Apagar la funcién Freir

Girar el mando de control a la posicion 0. La zona de
coccidn se apaga y se activa el indicador de calor
residual.

Una sefal acUstica indica que ha transcurrido el tiempo.
El anillo luminoso del mando de control activado
parpadea en color blanco y naranja.

Gire el mando de control hasta la posicion 0. Ajustar de
nuevo la zona de coccidn.

35



es Presentacion del aparato

Limpieza

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

Placa de coccion

Limpieza

Limpiar la placa después de cada coccién. De este
modo, se evita que los restos adheridos se quemen. No
limpiar la placa de coccién hasta que desaparezca el
indicador de calor residual.

Limpiar la placa con una bayeta himeda y secarla con
un pano para evitar que se formen manchas de cal.

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

No utilizar nunca:

Lavavajillas sin diluir

]
® Detergente para lavavajillas
® Productos abrasivos

°

Productos corrosivos como spray para hornos o
quitamanchas

Esponjas que rayen

Limpiadores de alta 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.

Posibles manchas

Residuos de caly  Limpiar cuando la placa se haya

agua enfriado. Puede utilizarse un producto
para limpieza de vitroceramica apro-
piado.*

Azlcar, almidon de  Limpiar inmediatamente. Utilizar un ras-
arroz o plastico cador para vidrio. Precaucion: riesgo de
sufrir quemaduras.*®

* A continuacion limpiar la zona con una bayeta humeda y
secar con un pano.
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Nota: No utilizar limpiadores cuando la placa esté
caliente, pueden aparecer manchas. Asegurese de
eliminar todos los restos del producto de limpieza
utilizado.

Marco de la placa de coccién

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

Utilizar solo agua caliente con un poco de jabon

Lavar a fondo las bayetas nuevas antes de usarlas.

No utilizar productos de limpieza abrasivos ni
corrosivos.

® No utilizar el rascador para vidrio ni utensilios
afilados.

Mando de control

Utilizar Unicamente agua caliente con un poco de jabon.
No utilizar productos de limpieza abrasivos o
corrosivos. No emplear rascadores para vidrio, el
mando de control podria dafnarse.

El limon y el vinagre no son apropiados para la limpieza
del mando de control. Pueden aparecer manchas mates.

Limpieza del panel de mando

Utilizar Unicamente agua caliente con un poco de jabon.
No utilizar productos de limpieza abrasivos o
corrosivos. No emplear rascadores para vidrio. El panel
de mando podria dafarse.

El limon y el vinagre no son apropiados para la limpieza
del panel de mando. Pueden aparecer manchas mates.
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Preguntas frecuentes

Ruidos

¢Por qué escucho ruidos durante la coccion?

Pueden producirse ruidos debido al material de la base del recipiente o al funcionamiento de la placa. Estos ruidos
son normales, forman parte de la tecnologia de induccion y no indican que se trate de una averia.

Posibles ruidos:

Un zumbido profundo como en un transformador:
Se produce al cocinar con un nivel de potencia elevado. Este ruido desaparece o se debilita en cuanto disminuye el
nivel de potencia.

Un silbido bajo:
Se produce cuando el recipiente se encuentra vacio. Este ruido desaparece en cuanto se introduce agua o alimentos
en el recipiente.

Crepitar:

Se produce con recipientes que estdn compuestos de diferentes materiales superpuestos o al utilizar al mismo
tiempo recipientes de tamano y material diferente. La cantidad y la manera de cocinar los alimentos pueden hacer
variar la intensidad del ruido.

Unos silbidos elevados:

Se pueden producir cuando se ponen en marcha dos zonas de coccion al mismo tiempo y con el maximo nivel de
potencia. Estos silbidos desaparecen o son mas escasos tan pronto como se disminuye la potencia.

Ruido del ventilador:

La placa de coccion esta provista de un ventilador que se activa cuando la temperatura detectada es elevada. El venti-
lador también puede funcionar, después de que se haya apagado la placa de coccion, si la temperatura detectada es
todavia demasiado elevada.

Recipientes

¢Qué recipiente puedo comprar para mi placa de induccién?
Encontrara informacién referente al tipo de recipientes aptos para induccién en el capitulo — “La coccidon por
induccion”

¢Por qué no calienta la zona de coccién?
La zona activada no coincide con la zona donde esta posicionado el recipiente.

Asegurese de que el nivel de potencia esta activado en la zona donde se ha colocado el recipiente.

El recipiente es demasiado pequefo para la zona activada o no es apropiado para induccion.

Asegurese de que el recipiente es apto para induccion y de que esta posicionado en la zona que mejor se ajusta a su
tamano. Encontrara informacion referente al tipo, tamafo y posicionamiento del recipiente en los capitulos — "La
coccion por induccion"y — "Zona Flex"

¢Por qué el recipiente tarda en calentarse o no se calienta lo suficiente aunque se utilice un nivel de potencia alto?
El recipiente es demasiado pequefo para la zona activada o no es apropiado para induccion.
Asegurese de que el recipiente es apto para induccion y de que esta posicionado en la zona que mejor se ajusta a su

tamano. Encontrara informacion referente al tipo, tamafio y posicionamiento del recipiente en los capitulos — "La
coccion por induccion"y — "Zona Flex"

Limpieza

¢Coémo debo limpiar la placa de induccion?
Para un resultado 6ptimo utilizar detergentes especialmente recomendados para vitroceramicas. Se recomienda evitar
detergentes, detergentes para lavavajillas (concentrados) o estropajos abrasivos.

Encontrara mas informacion referente a la limpieza y mantenimiento de la placa de coccion en el capitulo
— "Limpieza"
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Preguntas frecuentes

¢, Qué hacer en caso de averia?

Normalmente, cuando se produce una averia, suele
tratarse de una pequena anomalia facil de subsanar.
Antes de llamar al Servicio de Asistencia Técnica deben
tenerse en cuenta las indicaciones de la tabla.

Indicador

Posible causa

Solucion

Ninguno

Se ha interrumpido el suministro de
corriente eléctrica.

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

Averia en el sistema electronico.

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

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

Si las comprobaciones anteriores no solucionan la ave-
ria avisar al Servicio de Asistencia Técnica.

Parpadeo del anillo lumi-
noso del mando de control
en color naranja y blanco

La zona de coccion ha estado en funciona-
miento durante un periodo de tiempo pro-
longado y de forma ininterrumpida.

El mando de control no se ha girado
durante mucho tiempo.

Se ha activado la Desconexion automatica de seguri-
dad. Ver capitulo — "Desconexidn automadtica de
sequridad"” en la pdgina 35.

El sistema electronico se ha sobrecalen-
tado y se ha apagado la zona de coccion
correspondiente.

El sistema electrénico se ha sobrecalen-
tado y se han apagado todas las zonas de
coccion.

Esperar a que el sistema electronico se haya enfriado lo
suficiente y volver a encenderla de nuevo.

Suenan 3 senales acusti-
cas y el anillo luminoso par-
padea 3 veces

La funcién PowerBoost no se ha activado
correctamente.

Ver capitulo — "Funcion PowerBoost"
en la pdgina 32.

La funcion PowerBoost se ha desactivado
para proteger los componentes electroni-
cos del interior de la placa.

Girar el mando de control hasta la posicién 0. Volver a
encender la zona de coccién de la manera habitual.

Parpadeo rapido del anillo
luminoso del mando de
control en color naranja

Tension de alimentacion incorrecta, fuera
de los limites normales de funcionamiento.

Ponerse en contacto con el distribuidor de energia
eléctrica.

La placa de coccion no esta bien conec-
tada

Desconectar la placa de coccién de la red eléctrica.
Comprobar que se ha conectado conforme al esquema
de conexiones.

Notas

Modo Demo

- Si el anillo luminoso del mando de control muestra

un parpadeo rapido en color naranja, desconectar
la placa de coccion de la red eléctrica, esperar
unos 30 segundos y volver a conectarla de nuevo.
Si el indicador se muestra de nuevo, avisar al

Si el anillo luminoso del mando de control se ilumina en

color blanco y la zona de coccidn no calienta, el Modo
Demo esta activado. Desconectar el aparato de la red

eléctrica. Esperar 30 segundos y conectarlo de nuevo.
A continuacion desactivar el modo Demo, dentro de los
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Servicio de Asistencia Técnica e indicar el codigo
de averia exacto.

En caso de que se produzca un error, el aparato no
pasa al modo de espera (standby).

siguientes 3 minutos, siguiendo estos pasos:

1

Girar el mando de control de la derecha hacia la
izquierda, hasta la posicidn >>

Girar el mismo mando de control hacia la derecha,
ey ™
hasta la posicion &

Girar el mismo mando de control hacia la izquierda,
hasta la posicion 0.

El anillo luminoso del mando de control se ilumina
en color blanco.

El modo Demo se ha desactivado.
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Nuestro Servicio de Asistencia Técnica se encuentra a
su disposicion siempre que necesite la reparacion de
su aparato.Siempre encontramos la solucién adecuada,
incluso para evitar que el personal del Servicio de

Asistencia Técnica deba desplazarse innecesariamente.

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

Indicar el numero de producto (E) completo y el de
fabricaciéon (FD) para obtener un asesoramiento
cualificado. La placa de caracteristicas con los numeros
se encuentra en la parte inferior del aparato.

@ I E-Nr: FD: ZNr: I

Type:

A fin de evitarse molestias llegado el momento, le
recomendamos anotar los datos de su aparato, asi
como el numero de teléfono del Servicio de Asistencia
Técnica en el siguiente apartado.

N.° de fabri-

E-Nr. cacion (FD)

Servicio de Asistencia
Técnica ©

En caso de manejo incorrecto, debe tenerse en cuenta
que la asistencia del personal del Servicio de
Asistencia Técnica no es gratuita, incluso durante el
periodo de garantia.

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

Solicitud de reparaciéon y asesoramiento en caso de
averias

E 902 30 30 44

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

Servicio de Asistencia Técnica

es
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A Utilizacdo de acordo com
o fim a que se destina

Leia atentamente o presente manual. Guarde
as instrugoes de utilizagcao e de montagem
bem como o cartdao de identificagao do
aparelho para futura consulta ou para um
proprietario posterior.

Verificar o aparelho depois de o ter retirado da
embalagem. No caso de ter sofrido danos
durante o transporte, nao ligar o aparelho.
Contactar o Servigo de Assisténcia Técnica e
especificar por escrito os danos causados,
caso contrario, perder-se-a o direito a qualquer
tipo de indemnizagao.

Apenas os tecnicos licenciados estao
autorizados a ligar aparelhos sem ficha. A
garantia nao cobre danos causados por uma
ligagao incorrecta.

Este aparelho tem de ser instalado segundo as
instrugdes de montagem incluidas.

Este aparelho destina-se exclusivamente a uso
privado e doméstico. Use o aparelho apenas
para a preparagao de refeigoes 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 espagos fechados.

O aparelho foi concebido para ser utilizado até
a uma altitude de 4000 metros acima do nivel
do mar, no maximo.

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

Utilize apenas dispositivos de protegao ou
grelhas de protecao para criangas por nos
autorizados. Dispositivos de protegao ou
grelhas de protecao para criangas
inadequados podem provocar acidentes.

Servicio de Asistencia Técnica pt

Este aparelho nao foi previsto para ser utilizado
com um temporizador externo ou um
telecomando externo.

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

As criangas nao devem brincar com o
aparelho. As tarefas de limpeza e manutencgao
por parte do utilizador nao devem ser
efectuadas por criangas, a nao ser que tenham
mais de 15 anos e estejam sob vigilancia.

As criancas menores de 8 anos devem manter-
se afastadas do aparelho e do cabo de ligagao.

Se usar um implante médico (p. ex., um
pacemaker ou desfibrilhador), certifique-se
com o seu médico de que este corresponde a
diretiva 90/385/CEE da Comunidade Europeia
de 20 de junho de 1990 bem como a norma
DIN EN 45502-2-1 e DIN EN 45502-2-2 e foi
selecionado, implantado e programado de
acordo com VDE-AR-E 2750-10. Se estas
condigdes forem cumpridas e forem usados
utensilios de cozinhar nao metalicos com
pegas nao metalicas, a utilizagao desta placa
de inducgao é considerada segura se for usada
corretamente.
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A Indicacdes de seguranca
importantes

A\ Aviso - Perigo de incéndio!

e O ¢leo 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.

e As zonas de cozinhar ficam muito quentes.
Nunca coloque objectos inflamaveis sobre
a placa de cozinhar. Nao guarde objectos
sobre a placa de cozinhar.

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

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

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

A\ Aviso - Perigo de queimaduras!

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

e A zona de cozinhar aquece, mas a
indicagao nao esta a funcionar. Desligue o
disjuntor no quadro eléctrico. Contacte o
servigo de assisténcia técnica.
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o Os objectos de metal aquecem muito
rapidamente na placa de cozinhar. Nunca
deposite objectos de metal, como p. ex.
facas, garfos, colheres e tampas sobre a
placa de cozinhar.

e Depois de cada utilizagdo, desligar sempre
as zonas de cozedura com os comandos.
Nao esperar que a placa de cozedura se
desligue automaticamente por nao ter
qualquer recipiente.

/A Aviso - Perigo de choque eléctrico!

e Asreparagoes indevidas sao perigosas. As
reparagoes e substituicoes de cabos
danificados s6 podem ser efectuadas por
técnicos especializados do Servigo de
Assisténcia Técnica. Se o aparelho estiver
avariado, puxe a ficha da tomada ou
desligue o disjuntor no quadro eléctrico.
Contacte o Servigo de Assisténcia Técnica.

e 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.

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

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

A\ Aviso - Perigo de avaria!

Esta placa de cozinhar possui um ventilador no
lado inferior. Se houver uma gaveta por baixo
da placa de cozinhar, ndo guarde ai quaisquer
objetos pequenos ou pontiagudos, papel ou
panos de cozinha. Estes podem ser aspirados
e danificar o ventilador ou afetar a refrigeracao.

Entre o conteudo da gaveta e a entrada do
ventilador € necessario respeitar uma distancia
minima de 2 cm.
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A\ Aviso - Perigo de ferimentos!

® Ao cozinhar em banho-maria a placa de
cozinhar e o recipiente podem quebrar
devido a sobreaquecimento. O recipiente
em banho-maria nao pode tocar
directamente no fundo do tacho cheio de
agua. Utilize apenas recipientes resistentes
ao calor.

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

Causas de danos

Atencao!

As bases asperas dos recipientes podem riscar a
placa de cozedura.

Nunca colocar recipientes vazios nas zonas de
cozedura. Podem provocar danos.

Nao colocar recipientes quentes sobre o painel de
comandos, as zonas de indicadores ou o friso da
placa. Podem provocar danos.

Se deixar cair objectos duros ou pontiagudos sobre
a placa de cozedura, pode provocar danos.

O papel de aluminio e os recipientes de plastico
derretem-se sobre as zonas de cozedura quente.
Nao é recomendada a utilizagdo de peliculas de
proteccdo na placa de cozedura

Panoramica geral

Na tabela seguinte encontram-se indicados os danos
que ocorrem com maior frequéncia:

Danos Causa Medida
Nodoas Alimentos derramados Remova imediatamente os alimentos derramados com um raspa-
dor de vidros
Produtos de limpeza inadequados Utilize apenas produtos de limpeza adequados para placas de
cozinhar deste tipo
Riscos Sal, agUcar e areia Nao utilize a placa de cozinhar como bancada ou superficie de

trabalho

Fundos de panelas ou frigideiras asperos
riscam a placa de cozinhar

Verifique o recipiente para cozinhar

Descoloragoes

Produtos de limpeza inadequados

Utilize apenas produtos de limpeza adequados para placas de
cozinhar deste tipo

Abrasdo causada pelo recipiente para
cozinhar

Levante os tachos e as frigideiras ao desloca-los.

Lascamento

Acucar, alimentos com elevado teor de
acucar

Remova imediatamente os alimentos derramados com um raspa-
dor de vidros
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Proteccdao do meio ambiente

Cozedura por inducao

Neste capitulo, obterd informagdes sobre como poupar
energia e eliminar o aparelho.

Conselhos para poupar energia

® Utilizar sempre a tampa correspondente para cada
panela. Quando se cozinha sem tampa, ¢
necessaria bastante mais energia. Utilizar uma
tampa de vidro para poder ter visibilidade sem
necessidade de a levantar.

® Utilizar recipientes com bases planas. Bases que
ndo sejam planas exigem um maior consumo de
energia.

® O didmetro da base dos recipientes deve
corresponder ao tamanho da zona de cozedura.
Atencdo: é frequente os fabricantes de recipientes
indicarem o diametro superior do mesmo, que é,
geralmente, maior que o didmetro da base do
recipiente.

® Utilizar um recipiente pequeno para quantidades
pequenas. Um recipiente grande e pouco cheio
exige muita energia.

® Ao cozer, utilizar pouca agua. Deste modo,
economiza-se energia e conservam-se todas as
vitaminas e minerais dos legumes.

® Seleccionar um nivel de poténcia tdo baixo quanto
possivel para manter a cozedura. Com um
demasiado alto, desperdiga-se energia.

Eliminacao ecolégica

Elimine a embalagem de forma ecoldgica.

Este aparelho estd marcado em conformidade
com a Directiva 2012/19/UE relativa aos
residuos de equipamentos eléctricos e

HE clectronicos (waste electrical and electronic
equipment - WEEE).

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

Vantagens de cozinhar por inducao

Cozinhar por indugao difere consideravelmente da
forma de cozinhar convencional. O calor é gerado
diretamente no recipiente, o que proporciona uma série
de vantagens:

Poupanca de tempo nos cozidos e fritos.
Poupanca de energia.

Facil de limpar e de manter. Os alimentos
derramados ndo queimam tao depressa.

® Controlo do calor e seguranga; a placa de cozinhar
aumenta ou reduz a transmisséo de calor
imediatamente apds cada operagdo. A zona de
cozinhar por indugdo interrompe imediatamente a
alimentacao de calor, quando o recipiente é
retirado da placa de cozinhar, sem que tenha sido
desligada previamente.

Recipientes

Utilize apenas recipientes ferromagnéticos para
cozinhar por indugao, por exemplo:

Recipientes em agco esmaltado
Recipientes em ferro fundido

Recipientes especiais em ago inoxidavel
adequados para indugéo.

Para determinar se o recipiente para cozinhar é
adequado para indugao, verifique se o fundo do
recipiente é atraido por um iman ou consulte as
indicacdes do fabricante.

Para obter um bom resultado de cozedura, a area
ferromagnética do fundo da panela deve corresponder
ao tamanho da zona de cozinhar. Se o recipiente que se
encontra numa zona de cozinhar nao for detetado, tente
novamente numa zona de cozinhar com menor didmetro.

T ~—/—

[.@21cm 928 cm

Se a zona de cozinhar flexivel for utilizada como zona de
cozinhar unica, podem ser utilizados recipientes
maiores particularmente adequados para esta zona.
Pode consultar mais informagdes sobre o
posicionamento do recipiente para cozinhar no capitulo
— "Zona de cozinhar flexivel".

916 cm |
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Ha também recipientes para indugéao, cujo fundo nao é
totalmente ferromagnético:

® Se o fundo do recipiente para cozinhar for apenas
parcialmente ferromagnético, sé a superficie
ferromagnética ficarad quente. Deste modo, existe a
possibilidade de o calor nao ser distribuido
uniformemente. A area nado ferromagnética podera
apresentar uma temperatura demasiado baixa para
a cozedura.

® Se o material do fundo do recipiente for
constituido, entre outras coisas, por aluminio, a
superficie ferromagnética esta também reduzida.
Este recipiente podera ndo aquecer corretamente
ou, eventualmente, ndo aquecer de todo.

Recipientes nao apropriados

Nunca utilizar placas difusoras nem recipientes de:

ago fino normal
vidro
barro

cobre

aluminio

Propriedades da base do recipiente

A qualidade da base do recipiente pode influenciar o
resultado do cozinhado. Utilize panelas e tachos em
materiais que distribuem uniformemente o calor no
recipiente, p. ex., panelas com "base sanduiche" em ago
inoxidavel, para poupar tempo e energia.

Utilize recipientes com base plana, bases irregulares
afetam a transmisséo do calor.
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Recipiente para cozinhar em falta ou tamanho
desadequado

Se nao colocar nenhum recipiente por cima da zona de
cozinhar, se o recipiente for de material desadequado
ou se o recipiente nao tiver o tamanho correto, o anel
luminoso do comando acende-se a branco. Pouse um
recipiente adequado na zona de cozinhar, para que a
indicacao deixe de piscar. Se demorar mais de 9
minutos, a zona de cozinhar ira desligar-se
automaticamente.

Recipientes vazios ou com base fina

Nao aquecer recipientes vazios nem utilizar recipientes
com base fina. A placa de cozedura esta equipada com
um sistema interno de segurancga, contudo, um
recipiente vazio pode aquecer tdo rapidamente que a
funcao "desactivagdo automatica" ndo dispde de tempo
suficiente para o impedir e este pode atingir uma
temperatura bastante elevada. A base do recipiente
poderia até derreter e danificar o vidro da placa. Neste
caso, nao tocar no recipiente e desligar a zona de
cozedura. Se depois de arrefecer nao funcionar, entrar
em contacto com o Servigo de Assisténcia Técnica.

Detecédo de recipiente

Cada zona de cozinhar possui um limite inferior para a
detecdo de recipientes, que depende do diametro
ferromagnético e do material da base do recipiente. Por
este motivo, deve utilizar sempre a zona de cozinhar que
melhor corresponde ao didmetro da base do tacho.



Conhecer o aparelho

Para informacdes sobre as medidas e as poténcias das
zonas de cozinhar, consulte — Pdgina 2

O painel de comandos

Conhecer o aparelho pt

Comandos

Comandos

Com os comandos pode regular os niveis de
temperatura e outras fungdes. Os comandos
podem ser rodados desde a posigao zero
para a esquerda ou para a direita.

Posicoes do comando

0] Zona de cozinhar desligada
Zona Flex

= Sensor de fritura

) Visor sensor de fritura

19 Niveis de poténcia

15 Niveis de temperatura

» Fungao PowerBoost

Indicagao

(] Visor sensor de fritura

Os comandos possuem um anel luminoso, que tem uma
indicagao otica para cada fungido. O anel luminoso
altera a sua cor, quando determinadas fungdes ou
processos sao ativados.

As zonas de cozinhar

Zona de cozinhar

= Zona de cozi-
nhar de um cir-
cuito

Utilizar recipientes para cozinhar com
o tamanho adequado

Ver capitulo — "Zona de cozinhar
flexivel"

E Zona de cozi-
nhar flexivel

Utilize apenas o recipiente para cozinhar adequado para
indugao; consulte o capitulo — "Cozedura por
inducao”

Indicacéo de calor residual

A placa de cozinhar tem uma indicagao de calor
residual para cada zona. O anel luminoso do comando
pisca a laranja, enquanto a zona ainda estiver quente.
Nao toque na zona, enquanto a indicagdo do calor
residual estiver acesa ou logo apds se ter apagado.

Se tirar o recipiente da zona de cozinhar durante a
cozedura, o comando ira piscar a laranja. Rode o
comando para a posigao 0.

Quando desligar a zona de cozinhar, o anel luminoso do
comando pisca a laranja. Mesmo quando a placa de
cozinhar ja esta desligada, o anel luminoso pisca
enquanto a zona de cozinhar ainda estiver quente.
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Utilizar o aparelho

Neste capitulo pode ler como regular uma zona de
cozinhar. Na tabela podera encontrar as poténcias e os
tempos de cozedura para diversos pratos.

Regular a zona de cozinhar

Rode o comando regule o nivel de poténcia desejado.

0] Zona desligada.

Nivel de poténcia 1 nivel mais baixo

Nivel de poténcia 9 nivel mais alto

Conselhos

- Para proteger as partes sensiveis do aparelho de
sobreaquecimento ou de choque elétrico, a placa
de cozinhar pode limitar temporariamente a
poténcia.

- Para evitar a emissao de ruidos do aparelho, a
placa de cozinhar pode limitar temporariamente a
poténcia.

Selecionar a poténcia de cozedura

Prima os comandos e rode-os para a poténcia de
cozedura pretendida.

O anel luminoso do comando acende a laranja. O nivel
de poténcia esta regulado.
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Desligar a zona de cozinhar

Rode o comando para a posigdo 0. A zona de cozinhar
desliga-se e o anel luminoso do comando pisca a
laranja até a zona de cozinhar ter arrefecido.

Conselhos

- Se na zona de cozinhar ndo se encontrar nenhum
recipiente ou se este nado for reconhecido, o anel
luminoso do comando acende-se a branco. A zona
desliga-se apds aprox. 9 minutos.

Neste caso, o anel luminoso do comando pisca a
laranja e branco. Rode o comando novamente para
a posigéo 0, o anel luminoso deixa de piscar.

- Depois de cozinhar, retire o recipiente, a tampa o
outros objetos de metal da placa de cozinhar. Se
uma zona de cozinhar se ligar durante a limpeza da
superficie de trabalho, ao tocar num comando etc.
por engano, os objetos por cima irdo aquecer muito
rapidamente.

Recomendacdes para cozinhar

Recomendacodes

® Quando aquecer puré, sopas cremosas e molhos
espessos mexa-os de vez em quando.

Para aquecer utilize o nivel de poténcia 8 - 9.

Ao cozinhar com tampa reduz o nivel de poténcia
assim que comegar a sair vapor. O resultado da
cozedura nao ¢ influenciado pela saida de vapor.

® Depois de cozinhar, mantenha o recipiente fechado
até servir.

® Ao cozinhar numa panela de pressao, siga as
indicacdes do fabricante.

® Nao cozinhe os alimentos durante muito tempo,
para preservar os seus nutrientes. O temporizador
permite regular o tempo de cozedura ideal.

® Para um resultado mais saudavel, preste atencao
para que o 6leo nédo faga fumo.

® Para dourar, cozinhe os alimentos em pequenas
porcoes.

® O recipiente pode alcangar altas temperaturas
durante a cozedura. Utilize pegas de cozinha.

® Pararecomendagdes sobre como cozinhar de
forma eficiente, consulte o capitulo — "Proteccéao
do meio ambiente”.



Tabela de cozedura

A tabela indica a poténcia de cozedura apropriada para
cada alimento. O tempo de cozedura pode variar em

funcao do tipo, peso, espessura e qualidade dos
alimentos.

Conhecer o aparelho

pt

Nivel de poténcia Métodos de cozedura Exemplos
8-9 Pré-aquecer Agua
Saltear Carne
Aquecer Gordura/oleo, liquidos
Ferver brevemente Sopas, molhos
Branquear Legumes
6-8 Fritar Carne, batatas
5-7 Fritar Peixe
6-7 Fritar Alimentos com farinha e/ou ovos, por ex. panquecas
Cozinhar sem tampa Massas, liquidos
5-6 Dourar Farinha, cebolas
Torrar Améndoas, pao ralado
Fritar Toucinho/bacon
Reduzir Caldo de carne, molhos
4-5 Continuar a cozinhar sem tampa Bolinhos de batata, sopas de legumes, guisados, ovos
escalfados
3-4 Continuar a cozinhar sem tampa Salsichas cozidas
4-5 Cozer a vapor Legumes, batatas, peixe
Estufar Legumes, fruta, peixe
Guisar Rolos, rolo de carne, legumes
2-4 Guisar Carne de vaca guisada
2-4 Cozinhar com tampa Sopas, molhos
2-3 Descongelar Produtos ultracongelados
Cozinhar com tampa Arroz, leguminosas, legumes
Espessar Pratos de ovos, por ex. omelete
1-2 Aquecer / Manter quente Sopa, legumes em calda
1 Aquecer / Manter quente Guisado, p. ex., guisado de lentilhas
Derreter Manteiga, chocolate
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Zona de cozinhar flexivel

Consoante a necessidade, pode ser utilizada como
zona de cozinhar Unica ou como duas zonas de cozinhar
independentes.

E composta por quatro indutores que funcionam
independentemente uns dos outros. Se a zona de
cozinhar flexivel estiver a funcionar, apenas é ativada a
area coberta pelo recipiente.

Conselhos para a utilizacao de
recipientes

Para garantir uma boa detecgao e distribuicdo do calor,
recomenda-se que o recipiente fique bem centrado:

Como zona de cozinhar Unica

Diametro inferior ou igual a 13 cm
Coloque o recipiente numa das quatro
posigoes ilustradas na figura.

Diametro superior a 13 cm
Coloque o recipiente numa das trés
posigoes ilustradas na figura.

Se o recipiente para cozinhar ocupar
mais do que uma zona de cozinhar,
coloque-o a comegar na margem
superior ou inferior da zona de cozi-
nhar flexivel.

Como duas zonas de cozinhar independentes
As zonas de cozinhar dianteiras e traseiras
QD C? com dois indutores cada podem ser utiliza-
das independentemente uma da outra.
C? Regule a poténcia de cozedura desejada
para cada zona de cozinhar. Utilize apenas
um recipiente em cada zona de cozinhar.

Recomendacées

x Nas placas de cozinhar com mais

do que uma zona de cozinhar flexi-

vel, coloque o recipiente de modo
® a que cubra apenas uma zona de

cozinhar flexivel.

Caso contrario, as zonas de cozi-

nhar ndo sao ativadas correta-
mente e ndo obtera bons
resultados de cozedura.
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Como duas zonas de cozinhar
independentes

A zona de cozinhar flexivel é utilizada como duas zonas
de cozinhar independentes.

Ativar

Ver capitulo — "Utilizar o aparelho”

Como zona de cozinhar unica

Utilizagdo de toda a zona de cozinhar através da ligagao
de ambas as zonas de cozinhar.

Ligacdo das duas zonas de cozinhar

1 Pouse o recipiente para cozinhar. Rode um dos
comandos para a posigao

2 Selecione o nivel de poténcia com o outro
comando.

O anel luminoso dos dois comandos acende-se a
laranja. A zona Flex foi ativada.

Alterar a poténcia de cozedura

Altere a poténcia de cozedura com o comando, através
do qual a poténcia de cozedura foi anteriormente
selecionada.

Adicionar um novo recipiente para cozinhar

Coloque o novo recipiente para cozinhar. Rode o
comando com o qual foi selecionada a zona de cozinhar
flexivel para a posigcdo O e, em seguida, de novo para a
posicao

O recipiente para cozinhar é identificado e a poténcia
de cozedura previamente selecionada mantém-se.

Conselho: Se o recipiente for deslocado ou levantado
da zona de cozinhar utilizada, a placa de cozinhar inicia
uma procura automatica e a poténcia de cozedura
previamente selecionada mantém-se.

Separacao das duas zonas de cozinhar

Rode o comando, com o qual foi selecionada a zona
Flex, para a posicao O.

O zona Flex foi desativada. Uma das zonas de cozinhar
funciona ainda como zona independente.
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Funcao PowerBoost

Sensor de fritura

Com a fungao PowerBoost pode aquecer maiores
quantidades de 4gua com maior rapidez do que com o
nivel de poténcia 9.

Esta fungao esta disponivel para todas as zonas, desde
que a outra zona do mesmo grupo nao esteja em
funcionamento. Caso contrario, o anel luminoso pisca 3
vezes e ouve-se 3 sinais sonoros; em seguida, o nivel de
poténcia 9 é regulado automaticamente, sem que ativar
a funcao. Rode o comando para a posigéao 0.

1

2

Conselho: A funcao Powerboost também pode ser
ativada na area flexivel, se a area de cozinhar for
utilizada como Unica zona de cozinhar.

Ativar

Prima o comando e rode para a posigao . Soa um
sinal, o anel luminoso do comando apaga-se e acende-
se depois a laranja.

A fungao esta ativada.

Desativar

Rode o comando para o nivel de poténcia desejado.
Soa um sinal, o anel luminoso do comando apaga-se e
acende-se depois a laranja.

A fungao foi desativada.

Conselho: Em determinadas circunstancias, a fungéo
PowerBoost pode desligar-se automaticamente, para
proteger os elementos eletrénicos no interior da placa
de cozinhar.

Neste caso, o nivel de poténcia 9 é regulado
automaticamente, o anel luminoso pisca 3 vezes e ouve-
se 3 sinais sonoros.

Rode o comando para a posigao O ou para um nivel de
poténcia desejado.

Esta fungdo permite assar mantendo a temperatura
adequada da frigideira.

As vantagens ao fritar

® A zona de cozinhar s6 aquece se tal for necessario
para manter a temperatura. Deste modo, poupa-se
energia e o 6leo ou a gordura nao sobreaquecem.

® A fungao de fritura indica quando a frigideira vazia
tiver alcangado a temperatura ideal para a adigao
do 6leo e a subsequente jungdo dos alimentos.

Conselhos

- Nao tape a frigideira. Caso contrario, a fungao nao
é corretamente ativada. Para evitar salpicos de
gordura, pode utilizar uma protegao contra
salpicos.

- Utilize um o6leo ou gordura adequados para fritar.
Se utilizar manteiga, margarina, azeite virgem extra
ou banha de porco, regule o nivel de temperatura
1ou 2.

- Nunca aqueca uma frigideira sem vigilancia, quer
tenha ou néo alimentos.

- Se azona de cozinhar estiver a uma temperatura
superior a do recipiente para cozinhar ou vice-
versa, o sensor de fritura ndo sera ativado
corretamente.

Frigideiras para o sensor de fritura

Para o sensor de fritura estao disponiveis frigideiras
especificamente adequadas. Este acessoério opcional
pode ser adquirido posteriormente no comércio
especializado ou junto da nossa Assisténcia Técnica.
Indique sempre o respetivo numero de referéncia.

® GP900001 Frigideira com 15 cm de didmetro.
® GP900002 Frigideira com 19 cm de didmetro.
® GP900003 Frigideira com 21 cm de diametro.

As frigideiras sao antiaderentes, o que permite cozinhar
apenas com pouco 6leo.
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Conselhos

O sensor de fritura foi regulado especificamente
para este tipo de frigideiras.

Certifique-se de que o didmetro do fundo da
frigideira corresponde ao tamanho da zona de
cozinhar. Coloque a frigideira no centro da zona de
cozinhar.

Niveis de temperatura

- Na zona de cozinhar flexivel, pode ocorrer que o
sensor de fritura ndo seja ativado em caso de
tamanho da frigideira divergente ou de frigideira
mal posicionada. Ver capitulo — "Zona de
cozinhar flexivel"

- Outros tipos de frigideira podem sobreaquecer. A
temperatura pode ser regulada abaixo ou acima do
nivel de temperatura selecionado. Comece com o
nivel de temperatura minimo e, se necessario,
altere-o.

Nivel de temperatura Adequado para

1 muito baixa Preparar e reduzir molhos, refogar legumes e assar alimentos com azeite virgem extra, manteiga ou mar-
garina.
2 baixa Preparar alimentos com azeite virgem extra, manteiga ou margarina, p. ex., omeletas.
3 baixa - média Fritar peixe e pegas espessas, tais como alméndegas e salsichas.
4 média - ele- Fritar bifes no ponto ou bem passados, produtos ultracongelados panados, pecas para fritar finas, tais
vada como escalopes, carne as tiras e legumes.
5 elevada Assar alimentos a altas temperaturas, p. ex., bifes, mal passados, bolinhos de batata e batatas fritas.
Tabela

A tabela indica o nivel de temperatura apropriado para
cada alimento. O tempo de fritura pode variar em fungéo
do tipo, peso, tamanho e qualidade dos alimentos.

O nivel de temperatura regulado varia em fungéo da
frigideira utilizada.

Pré-aqueca a frigideira vazia e adicione 6leo e os
alimentos apods o sinal sonoro.

Nivel de tem- Tempo total de fritura apés o
peratura sinal sonoro (min.)

Carne

Escalopes, simples ou panados 4 6-10

Filete 4 6-10

Costeletas* 3 10-15

Cordon bleu, escalopes de Viena* 4 10-15

Bife, mal passado (3 cm de espessura) 5 6-8

Bife, no ponto ou bem passado (3 cm de espessura) 4 8-12

Peito de aves (2 cm de espessura)* 3 10-20

Salsichas, cruas ou cozidas* 3 8-20

Hamburguer, alméndegas, bolinhos de carne recheados* 3 6-30

Ensopados, "Gyros" 4 7-12

Carne picada 4 6-10

Toucinho 2 5-8

Peixe

Peixe, assado, inteiro, p. ex., truta 3 10-20

Filete de peixe, simples ou panado 3-4 10-20

Camarao, caranguejo 4 4-8

* Virar varias vezes.

** Duragao total por dose. Preparar sucessivamente.
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Nivel de tem- Tempo total de fritura apés o

peratura sinal sonoro (min.)
Pratos de ovos
Crepes** 5 156-25
Omeleta** 2 3-6
Ovos estrelados 2-4 2-6
Ovos mexidos 2 4-9
"Kaiserschmarrn" (panquecas aos pedagos com passas e agucar) 3 10-15
Rabanadas™** 3 4-8
Batatas
Batatas fritas (depois de cozidas com pele) 5 6-12
Batatas fritas (de batatas cruas) 4 15-25
Bolinhos de batata** 5 25-35
Batatas salteadas suigas 2 50-55
Batatas caramelizadas 3 15-20
Legumes
Alho, cebolas 1-2 2-10
Curgetes, beringelas 3 4-12
Pimentos, espargos verdes 3 4-15
Legumes cozidos a vapor em 6leo, p. ex., curgetes, pimentos verdes 1 10-20
Cogumelos 4 10-15
Legumes caramelizados 3 6-10
Cebolas refogadas 3 5-10
Produtos ultracongelados
Escalopes 4 15-20
Cordon bleu* 4 10-30
Peito de aves* 4 10-30
Nuggets de frango 4 10-15
"Gyros", "Kebab" 4 10-15
Filete de peixe, simples ou panado 3 10-20
Barrinhas de peixe 4 8-12
Batatas fritas 5 4-6
Salteados, p. ex., de legumes com frango 3 6-10
Crepes primavera 4 10-30
Camembert/queijo 3 10-15
Molhos
Molho de tomate com legumes 1 25-35
Molho Béchamel 1 10-20
Molho de queijo, p. ex., molho de Gorgonzola 1 10-20
Molhos cozidos, p. ex., molho de tomate, molho & bolonhesa 1 25-35
Molhos doces, p. ex., molho de laranja 1 15-25
Outros
Camembert/queijo 3 7-10
Produtos secos pré-cozidos com adigao de agua, p. ex., massas alimenticias 1 5-10
Croltons 3 6-10
Améndoas/nozes/pinhdes 4 3-15

* Virar varias vezes.

** Duragao total por dose. Preparar sucessivamente.
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Como regular Desativacdo de seguranca automatica

Selecione o nivel de temperatura adequado da tabela.
Coloque um recipiente vazio por cima do disco.

Para sua protecgao, o aparelho esta equipado com um
bloqueio de seguranga. Consoante o nivel de poténcia
selecionado, o aquecimento da zona de cozinhar é
desativado, caso nao seja realizada nenhuma agao
durante um determinado tempo.

. P ™
1 Prima o comando e rode para a posicdo =. O anel
luminoso do comando acende a branco.
Apods 3 segundos soa um sinal sonoro, a indicagao
. , ™
junto do simbolo = acende-se.

Nivel de poténcia Desativar apos
1 10 horas

2a3 5 horas

4ab 4 horas

6a? 3 horas

8a9 1 hora

2 Selecione o nivel de temperatura desejado com o

Nivel de temperatura sensor de fri- Desativar apés
comando.

tura

Conselho: Para esta fungédo tem a disposigédo os
1ab 3 horas

niveis de temperatura de 1 a 5, consulte a tabela

dos niveis de temperatura. . . ., .
P Um sinal sonoro indica que o tempo ja chegou ao fim. O

anel luminoso do comando ativo pisca gradualmente a
branco e laranja.

Rode o comando para a posi¢do 0. Regule novamente a
zona de cozinhar.

A fungao esta ativada.

O anel luminoso passa gradualmente de branco
para laranja, enquanto o aparelho estiver a aquecer.
Quando a temperatura definida for atingida soa um
sinal sonoro.

3 Quando a temperatura de fritura for atingida, deite
primeiro o 6leo e, a seguir, os alimentos na
frigideira.

Conselhos

- Se for selecionado um nivel de temperatura
superior a 5, o anel luminoso pisca a laranja e
branco, sem que a fungao seja ativada. Selecione
um nivel de temperatura adequado.

- Vire os alimentos, para ndo queimarem.
Desligar o sensor de fritura

Rode o comando para a posigado 0. A zona de cozinhar
desliga e é ativada a indicagdo do calor residual.
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Limpeza

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

Placa de cozedura

Limpeza

Depois de cozinhar, limpe sempre a placa de cozinhar.
Deste modo, evita que os residuos aderentes se
agarrem ainda mais a placa. Limpe a placa de cozinhar
so6 depois de a indicagado de calor residual se apagar.

Limpe a placa de cozinhar com um pano multiuso
hiumido e seque-a com um pano, para impedir que se
formem manchas de calcario.

Utilize apenas produtos de limpeza adequados para
placas de cozinhar deste tipo. Observe as indicagdes
do fabricante na embalagem do produto.

Nunca utilize:

Detergente da louga nao diluido
Produto de limpeza para a maquina de lavar a louga

Detergentes abrasivos

Produtos de limpeza agressivos, tais como spray
limpa-fornos ou produtos para a remogao de
manchas

Esponjas abrasivas

Aparelhos de limpeza a alta pressado ou com jato de
vapor

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

Podera adquirir raspadores para placas vitroceradmicas
através da nossa Assisténcia Técnica ou na nossa loja
online.

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

Manchas possiveis

Residuos de calca- Limpe a placa de cozinhar assim que

rio e agua tiver arrefecido. Pode utilizar um pro-
duto de limpeza adequado para placas
vitroceramicas.*

Acucar, amido de
arroz ou plastico

Limpar de imediato. Utilize um raspador
para placas vitroceramicas. Atengao:
perigo de queimaduras.*

* A seguir, limpe com um pano multiuso hiumido e seque com
um pano.

Conhecer o aparelho pt

Conselho: Nao utilize produtos de limpeza enquanto a
placa de cozinhar ainda estiver quente, pois poderao
formar-se manchas. Remova, por completo, os residuos
do produto de limpeza utilizado.

Aro da placa de cozinhar

Para evitar danos no aro da placa, respeite as seguintes
indicagdes:

® Utilize apenas solugdes quentes a base de
detergente.

® Lave bem os panos multiuso novos, antes de os
utilizar.

® Nao utilize produtos de limpeza agressivos ou
abrasivos.

® Nao utilize raspadores para placas vitroceramicas
ou objetos cortantes.

Comandos

Utilize unicamente uma solugdo de agua quente e
detergente. Nao utilize produtos de limpeza agressivos
ou abrasivos. Nao utilize um raspador para vidros, pois
os comandos podem ficar danificados.

A utilizagcdo de vinagre e limdo ndo é adequada para a
limpeza dos comandos, pois podera originar o
aparecimento de manchas bagas.

Limpeza do painel de comandos

Utilizar apenas agua quente com um pouco de sabéo.
Nao utilizar produtos de limpeza abrasivos nem
corrosivos. Nao utilizar raspadores para vidro. O painel
de comandos pode ficar danificado.

O liméo e o vinagre ndo sdo apropriados para a limpeza
do painel de comandos. Podem provocar o
aparecimento de manchas bagas.
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Ruidos

Porque se ouve ruidos durante a cozedura?

Dependendo das caracteristicas do fundo dos recipientes para cozinhar podem ouvir-se ruidos durante o funciona-
mento da placa de cozinhar. Estes ruidos sdo normais na tecnologia de indugao. Eles ndo indicam qualquer defeito.

Ruidos possiveis:

Zumbido profundo tal como um transformador:

Ocorre durante a cozedura com poténcia de cozedura elevada. O ruido desaparece ou torna-se mais baixo se reduzir
a poténcia de cozedura.

Assobio profundo:
Ocorre quando o recipiente para cozinhar esta vazio. O ruido desaparece se deitar agua ou colocar alimentos no reci-
piente para cozinhar.

Estalos:

Ocorre em recipientes para cozinhar de diferentes materiais sobrepostos ou durante a utilizagao simultanea de reci-
pientes para cozinhar de diferentes tamanhos e materiais. O volume do ruido pode variar conforme a quantidade e o
tipo de preparagao dos alimentos.

Apitos altos:

Podem ocorrer quando sdo usadas duas zonas de cozinhar ao mesmo tempo e com poténcia de cozedura elevada.
Os apitos desaparecem ou tornam-se mais fracos se reduzir a poténcia de cozedura.

Ruido do ventilador:

A placa de cozinhar possui um ventilador que se liga quando deteta elevadas temperaturas. O ventilador podera con-
tinuar a funcionar mesmo apds a desconexdo da placa de cozinhar, caso a temperatura medida ainda seja demasiado
elevada.

Recipiente

Que recipientes para cozinhar sdo adequados para a placa de indugao?

Para informagdes sobre recipientes para cozinhar adequados para a indugao, consulte o capitulo — "Cozedura por
inducdo”

Por que é que a zona de cozinhar ndo aquece?

A zona onde se encontra o recipiente néao esta ligada.

Certifique-se de que esta ligada a zona, na qual o recipiente esta pousado.

O recipiente é demasiado pequeno para a zona ligada ou nao ¢ indicado para a indugao.

Certifique-se de que o recipiente ¢ indicado para indugéo e que estd pousado na zona com o tamanho mais adequado.
Para informagdes sobre o tipo, o tamanho e o posicionamento do recipiente para cozinhar, consulte os capitulos
—> "Cozedura por indu¢cdo" e — "Zona de cozinhar flexivel".

Porque demora tanto para o recipiente aquecer ou porque ndo aquece o suficiente, mesmo quando esta regulado um
nivel de poténcia elevado?

O recipiente é demasiado pequeno para a zona ligada ou nao ¢ indicado para a indugao.

Certifique-se de que o recipiente é indicado para indugéo e que estd pousado na zona com o tamanho mais adequado.
Para informagdes sobre o tipo, o tamanho e o posicionamento do recipiente para cozinhar, consulte os capitulos
—> "Cozedura por inducdo" e — "Zona de cozinhar flexivel".

Limpeza

Como se limpa a placa de cozinhar?

Obtera resultados perfeitos com produtos de limpeza especificos para a vitroceramica. Nao utilize produtos de lim-
peza agressivos nem abrasivos, produtos de limpeza para maquinas de lavar louga (concentrados) ou esfregoes.

Pode consultar informagdes sobre a limpeza e manutengao da placa de cozinhar no capitulo — “Limpeza”
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O que fazer em caso de avaria?

Geralmente, as avarias costumam ser pequenos
problemas faceis de resolver. Antes de contactar o
Servigo de Assisténcia Técnica, tenha em atengao as

indicagdes da tabela.

FAQ pt

Indicagao

Causa possivel

Solucéao

Nenhuma

Existe uma interrupcao da corrente elé-
trica.

O aparelho néo foi ligado de acordo com o
esquema de ligagdes.

Avaria do sistema eletrénico.

Com a ajuda de outros aparelhos elétricos, verifique se
ocorreu um curto-circuito na alimentagao elétrica.
Certifique-se que o aparelho foi ligado de acordo com
0 esquema elétrico.

Se a falha nao ficar resolvida, informe a assisténcia téc-
nica.

O anel luminoso do
comando pisca a laranja e
branco

A zona de cozinhar esteve em funciona-
mento durante muito tempo e sem interrup-
gao.

O comando nao foi rodado durante muito
tempo.

A desativagao de seguranca foi ativada. Ver capitulo
—> "Desativacdo de seguranca automatica”
na pdgina 54.

O sistema eletronico sofreu um sobrea-
quecimento e desligou a respetiva zona de
cozinhar.

O sistema eletronico sofreu um sobrea-
quecimento e todas as zonas foram desli-
gadas.

Aguarde até o sistema eletronico ter arrefecido o sufi-
ciente e ligue novamente a zona de cozinhar.

Ouve-se 3 sinais e o0 anel
luminoso acende 3 vezes

A funcéo PowerBoost nao foi ativada cor-
retamente.

Ver capitulo — "Fung¢do PowerBoost"
na pdgina 51.

A funcao PowerBoost foi desativada auto-
maticamente, para proteger os elementos
eletronicos no interior da placa de cozi-
nhar.

Rode o comando para a posigéo 0. Ligue a zona de
cozinhar novamente como habitualmente.

O anel luminoso do
comando pisca rapida-
mente e a laranja

A corrente de funcionamento esta com
falhas, fora do ambito de funcionamento
normal.

Informe o fornecedor de energia.

A placa de cozinhar nédo esta ligada corre-
tamente

Desligue a placa da corrente. Certifique-se que foi
ligada de acordo com o esquema elétrico.

Conselhos

- Seoanelluminoso do comando piscar rapidamente
e a laranja, separe a placa de cozinhar da rede
elétrica, aguarde 30 segundos e, em seguida, ligue-
a novamente. Se a indicagdo voltar a aparecer,
informe a Assisténcia técnica e indique o cédigo de

avaria exato.

Modo de demonstracao

Se o anel luminoso do comando acender a branco e a
zona de cozinhar ndo aquecer, isso significa que esta
ativado o modo de demonstragao. Desligue o aparelho
da corrente. Aguarde 30 segundos e ligue novamente o
aparelho. Em seguida, desative o modo de

demonstragdo dentro de 3 minutos da seguinte forma:

- Se surgir um erro, o aparelho nao fica no modo de

standby.

1 Rode o comando da direita para a esquerda para a
posicao >>

2 Rode o mesmo comando para a direita para a
posicio = .

3 Rode o mesmo comando para a esquerda para a
posicao 0.
O anel luminoso do comando ativo acende a
branco.

O modo de demonstragéo esta desativado.
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Assisténcia Técnica

Se o seu aparelho precisar de ser reparado, tem a sua
disposigdo o nosso Servigo de Assisténcia Técnica.
Encontramos sempre uma solugdo adequada, para
evitar deslocagdes dispensaveis de técnicos da
assisténcia técnica.

Numero E e numero FD

Quando efetuar a chamada, indique o numero completo
de produto (N.° E) e o niumero de fabrico (N.° FD) do
aparelho para podermos prestar um servigo de
qualidade. A placa de caracteristicas onde constam
estas referéncias encontra-se na parte de baixo do
aparelho.

@ I E-Nr: FD: ZNr: I

Type:

Para que, em caso de necessidade, ndo perca tempo a
procurar, podera inserir aqui os dados do seu aparelho
e o numero de telefone da assisténcia técnica.

Assisténcia Técnica

Tenha em atengdo que a deslocagao do técnico da
assisténcia nao é gratuita em caso de utilizagao
incorreta do aparelho, mesmo durante o periodo de
garantia.

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

Ordem de reparacdo e apoio em caso de anomalias
PT 214250 790

Confie na competéncia do fabricante. Tera assim a
garantia que a reparacgdo é efectuada por técnicos
especializados do Servigo de Assisténcia Técnica,
equipados com pecas de substituicdo originais para
o seu electrodoméstico.
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el Assisténcia Técnica

A Xpnion cUPPWVX UE TO
OKOTIO TTPOOPICHOU

AloB&oTe TIPOOEKTIK& QXUTEG TIG 0dNYiEG.
dula&Te TIG 00NYiEQ XPrIONG K
ouvappoAoynong KaxBwg emMiong KAl TNV K&PTX

OUOKEUNG YIX JIX apyOoTeEPN XPron 1 yio Tov
ETTOPEVO IBIOKTNTN.

EAEyxTE TN ouoKeun TIpiv adpaxIPECETE TO
TTEPITUNIYUC. 2€ TIEPITITWON TTOU £XEI UTTOOTEI
nuic KaTax TN dIXPKEIK TNG HETOGOPAG, KN
OUVOEODETE TN CUOKEUN OTO NAEKTPIKO PEUPX,
VO ETTIKOIVOVIOETE PE TO TeXVIKO 2€pPIg Kol vax
EVNUEPWOETE YPATITWG TIG CNUIES TTOU
pokAnBnkav, oe avTiBeTn MepinTwon B
XXOETE TO DIKAKIWHPX YIX OTTOIONTTOTE
amodnuiwon.

Movo €vag adeloux0g EYKATAOTATNG
EMMTPETETAI VO CUVOEDEI TIG CUCKEUEG XWPIG
¢1G. 2e mepinTwon {nuiwv Tou odeilovTal oe
A&Bog ouvdeon, dev £xeTE KAVEV DIKAI WP
gyyunong.

H mapouoo cuokeur| TpeETel va eyKaTaoTOEI
OUPWVK PE TIG 0ONYIES EYKATROTXONG TTOU
mepIAapBavovTa.

AuTr n ouokeur] TTPoopIifeTal POVO YIX TNV
OIKIXKI XPrON K&l TO OIKIXKO TTEPIBGAAOV.
XpnoIPOTIOIEITE TN CUCKEUN POVO YIX TNV
napaokeun ¢aynTwv kol moTwv. H diadikaoia
TTXPOOKEUNG TIPETTEl v emTnpeiTal. Mia
ouvTOopN OIOIKXOIX TTXHPUOKEUNG TTPETTEI VXX
empPBAeTTETAN XWPIG dIXKOTIH. XpNOIYOTIOIEITE TN
OUOKEUIN POVO Og KAEIOTOUG XWPOUG.

AuTr n ouokeur) TTpoopileTal yIa XProN HEXP!
Eva peyioTo Uyog 4.000 peTpwy MAVW XTO TNV
emoaveix TNG O&AxooaG.

Mn xpnoipotoigite Kaveva kK&Auppo B&ong
€0TIOV. AUT& prTopei va 0dnyrioouv oe
OTUXNHOTQ, TI.X. X110 UTTEPBEpPUaVan, avadAeEn
| Bpauon UAIKOV.
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XpnOoIYoTTIoIEiTE POVO TIG EYKEKPIPEVES XTTO
EPAG DITAEEIG TTPOOTACIOG ) TX EYKEKPIPEV
MPOOTATEUTIK TTAeypoTa Taidiov. Ol
okaT&AANAeg diaTaEeIg TMPOOTOCIGG 1) TX
OKXTOANAX TTPOOTATEUTIKA TTAEY AT TTXIDIWV
pTTopei v 00nyrnoouv g aTUXHOTA.

AuTn n ouokeur] dev TTpoopIileTal YIa TN
AeiToupyia pe evav eEwTEPIKO XPOVODIGKOTITN 1)
eEva TnAexeipioTrpIo.

AUTH N CUCKEUN ETITPETETAI V&
xpnotpotoinBei armd moudix armo 8 eTwv K
TTAVW KXl XTTO GTOUX PE PEIMPEVES PUOIKEG,
a10ONTNPIES 1) TIVEUPOTIKEG IKAXVOTNTEG 1 YE
OIVETTXPKI) EYTTEIPIC 1] YVQOOTN, OTOV
EMMTNPOUVTXI XTTO €VX XTOHO TTOU €IVl
urreuBuvo yiax TNV aopaAei& Toug 1] exouv AaBel
OXETIKEG 00NYieg '’ aUTO YIx TNV XOPXA
XProN TNG CUOKEUNG KOl £X0UV KOXTOVOHOEI
TOUG KIVOUVOUG TTOU PTTOPEI VO TIPOKUWOUV.

Ta moudix dev emTpemeTal va TaxiCouv e Tn
ouokeun.O kaBapIiopdg Kal n ouvTAPNOoN QIO
TO XPrioTn O€V EMTPETTIETAI VX
mpaypaToroinBouv amd madi&, EKTOG Qv
eival 15 €TV KOl Gvw Kol ETTITNPOUVTAI.

KpataTre Tor moidicx Tmou eivai K&XTw Twv 8 eTwv
HOKPIX XTTO T CUOKEUN K&l TO KXAwO10
ouvdeaong.

E&v pepeTe pia evepyr ePPUTEUPEVN IXTPIKN
ouokeun (T.X. eva BnuaTodoTn kaxpdIag f evav
amvidwTn), ToTe BePaiwbeiTe armd Tov yIaTPO
0GG, OTI QUTI VTATTOKPIVETOI OTNV
kaTeuBuvTtrpix odnyiax 90/385/EOK Tou
2upBouliou Twv Eupwmaikwv KoivoTiTwv oo
T1¢ 20 louviou 1990 kaBwg emiong kai TO
mpoTuro DIN EN 45502-2-1 kou DIN EN 45502-
2-2 ko exel emAeyel, epPUTEUTEI KA
poypappaTioTei cupdwva pe To VDE-AR-E
2750-10. OTav MANPOUVTOI QUTEG Ol
TpoUnoBeoeIg Ko XPNOIHPOTIOIOUVTOI ETTITTAEOV
pn HETOANIK& epyaAeiot KOUCIVOG KO HOYEIPIKK
okeln pe pn peTaAAIkeg AaBeg, TOTE n Xprion
QUTNG TNG EMAYWYIKNG B&oNg 0TIV, OTAV
XpnoigorroleiTau evoedelypeva, eivai akivouvn.



A Tnpavtikée ummodeiteic

XOPAAEIXQ

A\ TMpoeidomoinon - Kivduvog mupkayiag!

To kauTd A&d1 ki Aimog avadAeyovta
ypnyopa.Mnv adrjvete ToTE KOXUTO AXDI KX
AiTrog xwpig mapakoAouBnon. Mn ofrvete
TTOTE PIX PWTIK PE vEPO. ATTEVEPYOTTOINOTE
TNV €0TIX POYEIPEPATOG. ZPri0TE TIG HAOYES
TTPOCEKTIKA PE EVX KOTTOKI, JIX KOUBEPTO
TUpooPeang f K&TI TTXPOROIO.

O eoTieg payeipepaTog (eoTaIiVOVTOI TTXPX
TMOAU. Mnv akoupm&Te TTOTE EUPAEKT
avTIKeipeva mM&vw otn Baon eoTiwv. Mnv
TormoBeTeiTe QvTIKEIPEVA TIGVW OTN PAon
EOTIWV.

H ouokeun CeoTaiveTal moAu. Mnv
ormoBnkeUeTe EUPAEKTO AVTIKEIPEVD N
KOUTIX OTTPEI 0€ CUPTAPI aeuBeiag KOTW
oo TN P&on e0TIWV.

H B&on eoTiwv amevepyomoleiTal armd povn
TNG K& O XEIPIOPOG TNG Ogv givail TTAEoV
duvaTog. ApyoTepa PTTopEi Vo
evepyorroinBei aBeAnTa. KareBaoTe Tnv
aodp&Aelxr 0TO KIBWTIO TV GGPXAEIQV.
KaAeoTe Tnv utinpecia TeXVIKNG
eEuTnpeTNONG MEAGTQV.

Agv eEMTPETETAI VX XPMNOIHOTIOIEITAI KAVEVX
K&Auppa B&ong eoTiov.AuTa propei vo
00NYyNooUV 0€ XTUXNHOTX, TT.X. &TTO
urrepBeppavon, avadpAeén r Bpauon
UNIK@V.

A TNpoeidomoinon — Kivduvog
eykaupoTog!

O1 eoTieg payelpepaTog Kol To TrepIB&AAov
Toug, IBIiTEPT Evax TTAGioI0 Tou TTEdiou
HOYEIPEPATOG TTOU EVOEXOPEVWG UTTXPXEI,
CeoTaivovTal mapa TToAU. Mnyv
O(KOUPTTNOETE TTOTE TIG KAUTEG ETTIPAVEIEG.
Kpoatdre Tor maididx pakpicx.

Assisténcia Técnica el

H eoTia payeipepaTog Beppaivel, aAA& n
evoelEn oe Aeitoupyei. Katef&ote Tnv
aodp&Aelr 0TO KIBWTIO TWV GOPXAEIQV.
KaAeoTe Tnv umnpeoia TEXVIKNG
eEurnpeTNoNg MeATWV.

Ta avTikeipeva amo peTahdo CeoTaivovTal
n&vw oTn B&on eoTiwv TOAU ypriyopa. Mnv
TomoBeTeiTE TTOTE PETAXANIKK QVTIKEIPEVX,
OTIWG TT.X. HOXQXiPIX, TIPOUVIX, KOUTXAIG KO
KOTTGKIO TTXVW OTn B&on €0TIWV.

MeTa amo k&Be xprion, va opriveTe mavTo
TIG €0TiEG pe Toug diakoTTEG. Mnv
TTEPIPEVETE VO OPOEl AUTOPOTA 1 Baan
e0TIOV €MeIdN Oev UTT&PXEI OKEUOG.

A TMpoeidomoinon — Kivduvog
nAekTporAn&iag!

O1 akaT&AANAeg emMOKeUES eiva
emkivOouveg. Movo evag TEXVIKOG TNG
uTTNEECiag eEUTTNPETNONG TTEAGTWY,
EKTTXIOEUPEVOG OTTO EPAG, ETTITPETTETAI VO
EKTEAEDEI TIG ETTIOKEUES KA VX
QVTIKOTXOTHOE! TX XXAXOPEVA KOXAWDIX
ouvdeong. Eav n ouokeun €xel BAGPN,
TpaPn&re To dIg amd TNV Tpila
kaTefaoTe TNV aaop&AeIx OTO KIPWTIO TWV
aodpaAeiwv. KaheoTe Tnv utnpecia
eEuTINPETNONG TTEAGTQV.

Miax eloxwpnon Uypaoixg PImopei v
npokaAeoel piox nAekTpomAn&ia.Mn
XPNOIHOTIOIEITE CUOKEUEG KaBapIopoU
uWnAng mieang rj cuokeueg ekTOEEUONG
oTHOU.

Mia EAXTTWPOTIKY CUOKEUT| PTTOPET VX
npokaAeoel piox nAektpomAn&ia. Mnv
EVEPYOTIOIEITE TTOTE PIX XOXAXOPEVN
ouokeun. Tpapnéte To Pig armd Tnv mpila ry
kaTeBaoTe TNV xop&AEIxX OTO KIBWTIO TWV
aodoaleiwv. KaAeoTe Tnv unnpeaia
eEurnpeTnong meAaTwv.

Ta omocipoTa 1 T payiopaTa oTNV
UXAOKEPOHIKH TIAGKX PTTOPOUV VOX
mpokaAeoouv nhekTporAn&ia. KatefaoTe
TNV xoPpaAeIx 0TO KIBOTIO TWV XOPAAEIWV.
KaA€oTe TNV utInpeaia TEXVIKNAG
eEuTINPETNONG TTEAGTQV.
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A\ TNpoeidomoinon — Kivduvog BA&BNg!
AuTi) n Baon eoTiov eivan eEommAiopevn oTnv
K&TW TTAEUP& pe evav avepioThpa. OTav K&Tw
aro Tn B&on eoTiwV PPioKETAI EVa GUPTAPI, KN
dUNGyETE EKET HIKPA 1] AIXPNPX AVTIKEIPEVA,
oUTe XOPTi Kl TTETOETEG KOUlivag. AuTX
pTTopouV va avappodnBouv Kol vo
npo&evrioouv CnUI& OTOV QVEUIOTIPX I VX
B¢oouv oe kivOuvo Tnv Yuén.

Avapeoa 0TO TIEPIEXOPEVO TOU CUPTAPIOU K
oTnVv €i0000 TOU QVEPIOTHPO TIPETIEI VX TNENOEi
HIX EAGXIOTN QTTOOTOCN XTTO 2 cm.

A TMpoeidomoinon - Kivduvog

TPXUMKTICHOU!

o KoTd 10 payeipepa 0To AouTpO vePOU
prmopei N &on €0TIWV KA1 TO POYEIPIKO
OKEUOG V& PAYioOUV OTTO TNV
urrepBeppavon. To payelpIkO OKEUOG OTO
AOUTPO VEPOU BEV ETITPETETAI VX
OKOUPTTOEI aTTeUBEInG TOV TTTO
KXTOXPOAXG. XpNOIPOTIOIEITE HOVO
HOYEIPIK& OKEUN QVOEKTIK& OTN
BeppodTnTCL.

o OI KAXTOXPOAES PTTOPEI VO TTETOXTOUV
EadVIK& YNAK, OTaV UTTXPXEI UYPO PHETOEU
TOU TIXTOU TNG KATOXPOAXG KO TNG €0TIXG
HOYEIPEPATOG. KpaTaTe TNV €0TixX
HOXYEIPEPOTOG KOI TOV TIXTO TNG
KOTOXPOAXG TTAVTOTE OTEYVA.
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Aitieg Twv {npIwV

Mpocoxn!: -O1 Tpaxeig P&OEIG TWV OKEUMY PTTOPEI VO
payiocouv Tn B&on eoTIWV.

- ToTe¢ pnv TomoBeTeiTe &deix OKeUN OTIG EOTIEG.
Mmopei va mpokAnBei BA&BN.

- Mnv TomoBeTeiTe Bepud okeun mM&vw oTo Tedio
XEIPIOYOU, oTnV Tepioxrn Twv evdeifewyv ] oTo MAaioio
Tng B&ong eoTiwv. Mmopei va mpokAnBei BA&BN.

-  HnTtoon okAnpov ) oixpnpe®v avTIKEIJEVOV TTAVWD OTN
B&on eoTiwv propei va Tpokahéael BA&PN.

- To xAQUMIVOXQXPTO KXI TG TAXOTIK& OKeUN Ai®VOuV
nmavw oe Beppég eoTieg. Aev ouvioT&Tal N Xprion
TPOOTATEUTIKOV UMWV oTn B&on eoTIOV.

Emokomnnon

>2Tov akOAouBo Tivaka avapEpovTal oI cuXVOTEPEG (NUIEG:

AiTieg Twv Cnpiwv

el

ZnMIEG Artia

METpaX QVTIMETWITIONG

Nekedeg YmiepxelNopeva daynTa

ATTOpOKPUVETE TOl UTIEPXEINIOHEVO HOAYNTA KPECWG PE PIa EUOTPX
yuaAioU

Akar&ANAax UNIK& KaBapiopoU

Xpnoiporoleite povo UNK& kaBapiapou, Tou eival KaT&AMNAx yia
B&oeig eoTiwv auTOU ToU €idoug

paToouvieg ANGI, Coxopn Kot XPpOG

Mn xpnoiporoieiTe To Medio HAYEIPEPATOG WG EMIPAVEIR EVATTOBE-
ong f wg eMOAVEIX EPYATING

O1 TpaEig TIXTOI TWV KATOXPOAWY 1 TWV
TNyaviov ypatoouvi(ouv Tn B&on oTiOV

EAéyETe TO payelpikd okeUog

Xpnoipotioleite HOVO UNIK& KaBapiopoU, Trou eivail KXT&AANAS yiok
B&oeig eoTiv auTOU TOU €idOUG

2NKOVETE TIG KATOXPOAEG KOl TK TNYAVIX OTOAV T HETATOTTICETE.

Armoyxpwoelg AxkoT&ANAa uUNik& kKaxBapliopoU
®Bopd& ANoyw TPIPAG He TX HAyEIpIKG OKEUN
YohoBpauopata  Zaxapn, paynT& pe pey&An mePIEKTIKOTNTX

oe Gaxopn

AmopoKkpuveTe TX UTTEPXEINIOPEVO GOYNTA XPECWG PE PIc ELOTPO
yuahiou
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MNpooTacia Tou mepiB&AAovTog

Mayeipepa e emaywyn

2e auTO TO Kepahaio Ba BpeiTe MAnpodopieg yix Tnv
e€olkovopunon evEPYEIRG KAI VIO TNV XTTOCUPCT TWV
OUOKEUQV.

2ZUupdBoulEg viax Tnv e€olkovounon
EVEPVEIXG

® XpnoipomoleiTe MAVTOTE TO KATGAANAO KATTGKI YIX
k&Be kaToapoha. OTav payeipeleTe XWPIG KATTGKI,
ATMAITEITH KPKETE TIEPICOOTEPN EVEPYEIX.
XpnoiporoleitTe Eva YUKAIVO KOTTAKI YIX VO EXETE
0paATOTNTO XWPIG VX TO KVOIYETE.

® Xpnoiporoleite okeun pe eminedeg Paoeig. O1 Baoelg
mou Oev eival emimedeq amaITOUV HEYXAUTEPN
KXTAVXAWON EVEPYEING.

® Hdi&peTpog TnGg B&ONG TWV OKEUQDV TTPETIEI VX
Taipi&lel pe 1o peyebog Tng eoTiag. Mpoooxn: ol
KXTXOKEUGKOTEG OKEUMV oUVRBwg uttodeikvUouv TN
pEYIOTN OIGUETPO TOU OKEUOUG, TTOU KAT& KAVOVX
umtepBaiver Tn di&peTpo TNG P&ong Tou okeUOUG.

® XpnoipotioleiTe Eva PIKPO OKEUOG YIX HIKPEG
avTioTolXa moooTnTeG. Eva pey&ho kol oxeTIK& &OEI0
OKeUOG KATAVXAWMVEI TTOAA EVEPYEIXL.

® Kot 1o payeipepa, xpnoigoroieite Aiyo vepd. Me
AUTOV TOV TPOTTO €EOIKOVOUEITOI EVEPYEIX KO
O1XTNPOUVTAI OAEG OI BITOHIVEG KO TX HETOAA TV
A QVIK®V.

® EmAéyeTe To xapnAoTepo emimedo 10xU0G Tou Bax
ETIITPETEI TN OUVEYXION TOU HAYEIPEPATOG. 2€ TTOAU
uynAo emimedo 10XUOG, dATTAVATAI EVEPYEIX.

Ammoéoupon CUPPWVX E TOUG KXVOVEG
MPOOTACIXC TOU TTEPIBAAAOVTOC

AmooUpeTe TNV CUOKEUXOIX CUPPWVX JE TOUG KAVOVEG
TpooTaoixg Tou TepIB&AAovTOG.

AuTH n CUOKEUN €ival XXPOKTNPIOPEVN CUPWVX
pe Tnv eupwmaikr odnyiax 2012/19/EE mepi
NAEKTPIKWV K& NAEKTPOVIKWV TTXAIOV CUCKEUDV

mmmm (waste electrical and electronic equipment -
WEEE).

H odnyia auTtr kaxBopilel Tax mMAaioix yix Tnv
amooupon Kol a§lotoinon ToV MTaXAOV CUCGKEU®MV
pe 10xU oe 0An Tnv EE.
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MAEOVEKTAPATX OTO UXYEIPEUXK HE
eMAywyn

To payeipepa pe emaywyr diapepel pIJIkK& e To CUPPBATIKO
payeipepa, n BeppdTnTa SnuioupyeiTal ameuBeiag oTo
HOyeIpIKO okeloG. AuTO Mpoodepel pix OAOKANpPN oelp&
ammd TTAEOVEKTAPATA:

Oikovopia XpOVOU OTO PAYEIPEPD KXI YW CIYO.
EEoikovopnon evepyelag.

EukoAoTepn dppovTida kal kaBapiopog. Ta
utrepxelhiopéva paynTa dev KaiyovTal TOOGO ypryopo.

® Eleyxog BeppotTnTag kal aopaAeix, n f&on eoTiOV
auEavel 1 EAXTTWVEI TNV TaPOXT BEPUOTNTAG KPECWG
peT& amo k&Be xeipiopd. H eoTia payeipépaTog pe
emaywyn d1KOTTEI TNV Ta&poxn BeppoTNTAG APECWG,
oTav adaxipebei To payeipikd OKeUOG ATTO TNV €0TIX
HOYEIPEPATOG, XWPIG va EXel amevepyomoinbei
TTPONYOUHEVWG.

Zkeun

Mo To payeipepa Ye emaywyr xpnoigomoleiTe povo
o1dNPopPaYVNTIK& PHayelpIk& oKeUn, YIa TapXOEIyHO:

Mayeipik& okeln amd epayie xXAuBo
Mayeipik& okeln amd xutooidnpo

Eidik& payelpik& okeln KATXAANAX yIa eEMTaywyr] omo
avoeidwTo X&AUBQ.

Mo va SIXTTIOTWOETE, EAV EVA PAYEIPIKO OKEVUOG gival
KxT&XAANAo yia emaywyr], eAEyETE, GV 0 TATOG TOU
HOYEIPIKOU OKEUOUG EAKETOI OO EVAV HAYVATN 1
avaTPEETE OTK OTOIXEIK TOU KATXOKEUKOTH).

Mo eéva KaAO ATTOTEAECPO PAYEIPEPATOG TIPETIEI N
o1dNPOoPAYVNTIKI TTEPIOXI TOU TTATOU TOU OKEUOUG VX
avTioTolxel 0To péyebog TnNG eoTiag payelpepaTog. Eav To
OKEUOG TTAVW O€ P EOTION HAYEIPEPATOG OEV AVAYVWPIOTEI,
OOKIP&OTE TO GKOPN HI GOP& TTAVW OE PIK E0TIX
HOYEIPEPATOG PE PIKPOTEPN OIKUETPO.

| @16 cm |

|.@21cm 928 cm



E&v n eugAikTn Cwvn payeipepaTog xpnoipomoinbei wg
povadIK EOTIO HAYEIPEPATOG, HTTOPOUV VO
xpnoigomoinBouv peyaAuTepa doxeia, mMou eival 1I01XiTEPX
KaT&AANAa yioo auTr) Tnv mepioxn. MNMepioooTepeg
mAnpodopieg yix Tn Beon TomoBETNONG TOU PAYEIPIKOU
okeloug Ba Bpeite oTo kep&Aaio —  "EUEAIKTN (wvn
uayelpeuaToc”.

YT&PXOUV €MIONG KAI HXYEIPIKA OKEUN ETTAYWYNG, TOV
omoiwv o M&Tog dev eival eVTEA®G GIONPOPAYVNTIKOG:

® Ed&v o M&TOG TOU payelpikoU OKeUOUG €ival HOVO KOT&
EVQ HEPOG OI0NPOPAYVNTIKOG, TOTE (EOTAIVETAI PHOVO
o1dnpopayvnTikn emoaveiax. ETol prmopei va oupPei, va
HNV KATOVEPETAI opolopopda n BeppotnTa. H pn
OI10NPOPAYVNTIKI TTEPIOXI PTTOPEI VO EXEI PIC TTOAU
XOUNAR BEppoKPaOix YIX HayeEipEPX.

® Ed&v 10 UAKO TOU M&TOU TOU PAYEIPIKOU OKEUOUG
amoTeAeiTan peTa&U GAAWY, amd adoupivevia pépn,
TOTE N o1dNpopayvNTIKN eMdAaveIx eival eTiong
pelwPEvVN. AUTO TO PayYeEIPIKO OKEUOG PTTOPEI VX PN
CeoTaBei KXAK ) EVOEXOUEVWG VO PNV AVAYVWPIOTEI
kaxBoAou.

Mn KaxT&AANAx okeln

MoTé pnv xpnoipotoieiTe MA&KEG d1&XXUONG OUTE OKEUN QTIO:

KQVOVIKO AeTTO X&AUPB
YUXAI
mNAO

XXAKO

aloupivio

AiTieg Twv Cnpiwv el

13160TNTEC TOU MATOU TOU HAYEIPIKOU OKEUOUG

H oUoTaon Tou M&ToOU TOUu payeipikoU OKEUOUG PTTOPEI V&
ETNPEXOEI TO ATTOTEAECUO TOU PAYEIPEPATOG.
XpnoipomoleiTe KATOXPOAEG KAl TNY&VIX &md UAIKE, TTOU
poip&louv Tn BeppdTNTC OPOIOPOPDHX OTO OKEUOG, TI.X.
KXTOXPOAEG pe "MaTo TUTTOU 0&vTOUITG" o avogeidwTo
X&XAUB, €701 yiveTan e§oikovopnon XpOvou Kol EVEPYEIXG.

XpnoiporoleiTe payeIpIk& okeun pe emimedo m&TO, Ol
avemimedol MATOI TOU payeipikol okeUoug emnpe&louv
GPVNTIKG TNV TTApOXr BeppOTNTAG.

To HAYEIPIKO OKEUOG Agitrel i £XE1 AKATXAANAO
uéyebog

E&v 8ev TomoBeTroeTe KAVEVX PAYEIPIKO OKEUOG 0TN {odvn
HOYEIPEPUATOG, EXV XPNOIPOTIOINOETE HAYEIPIK& OKEUN OO
akaxT&AANAO UAIKO 1} payelpik& okeln pe pn KaT&AAnAo
peéyeBog, avapPel o pwTEIVOG SAKTUAIOG TOU JIKKOTITN
XEIPIOYOU &ompog. TomoBeTroTe Eva KATGAANAO payeipiko
OKeUO0G 0TNV (v PAYEIPEPATOG, YIX V& Unv avaBoofrvel
mA€ov n évdeign. Eav auTd dicpkeoel TePIoCOTEPO Ao 9
AETTT&, TOTE ATTEVEPYOTIOIEITAI GUTOPATX N Cwvn

HAYEIPEPATOG.

Adcix oKeUN | ue Aerrth B&on

Mnv BeppaiveTe &deix okeln, oUTe V& XPNOIYOTIOIEITE
okeun pe Aentry Baon. H B&on eoTiov diaBeTel éva
€0WTEPIKO CUOTNPX axoPaAeiag, aA& Eva &delo0 OKeUOG
ptopei va BeppavBei TO00 ypriyopax woTe n AeiToupyic
"oquTOpaTN amevepyotoinon" dev €xel XpOVO VX
evepyotoinBei Kol propei vax ¢pTaoel TOAU uywnAn
Beppokpaoio. H p&on Tou okeloug pmopei va AIwoel Kol va
mpokaAéoel BA&BN oTo yuahi Tng B&ong eoTiwv. Z'aquTnv
TNV TEPITITWON, PNV ayyileTe To OKeEUOG Kol oBrioTe TNV
eoTia. Av Oev AeiToupyei, epOCOV €XEI KPUWOEI,
ETIKOIVWVIOTE PE TO TEXVIKO OEPPIG.

Avayvwpion KATOXPOAXG

K&Be eoTia payeIpeEPATOG EXEI EVAX KATOTEPO OPIO YIX TNV
AVAYVOPION OKEUOUG, XUTO eEapT&TaI &mtd TN dIXPETPO TNG
oI0NPOPAYVNTIKAG EMAVEING KAI MO TO UAIKO TOU TTTOU
TOU PayelpikoU okeloug. [' auTo Ba Tpemel va
XPNOIYOTIOIEITE TAVTOTE TNV EOTIX HAYEIPEUATOG, TTOU
AVTATTOKPIVETO KOAUTEPO OTN SIXPETPO TOU TIXTOU TOU
okeUoUg.
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el MvwpioTe TN cuokeun

NvwpioTe Tn cuokeun

Oa BpeiTe MAnpodopieq yiax TiIg SIXOTROEIG KA TNV IOXU TOV
£O0TIOV HayelpepaTog oTo— 2eAida 2

To medio xeIpiouoU

Kouumi& xeipiopou

AIXKOTITEG XEIPIGUOU

Me Toug SIGKOTITEG XEIPIOPOU PTTOPEITE VX
puBpioeTe TIG PaBpideg 10xU0G Kol &AAEG
AeiToupyieg.Toug dIKOTITEG XEIPIOHOU PTTOPEITE
va Toug yupioeTe amo Tn B&on pndév mpog T
aploTepa ) Tax deian.

Ol e0TiEC HAYEIPEPATOC

O£0¢<I¢ TOU BIKKOTITN XEIPICHOU

0 Zovn payelpgparog Off
EughikTn Covn pOoyeIpEPATOG
= AI0BNTAPOC THYOVIOHATOG
[ ‘EvdeiEn aiobnTripa TnyaviopaTog
19 BoBpideg ioxUog
1-5 BoBpideg Beppokpaaiog
» Aeitoupyio PowerBoost
‘Evdei&n
[ EvdeiEn aioBnTrpa TnyaviopaTog

Ta koupm& xelpiopoU eival eE0TMAICPEVA PE EVa GWTEIVO
dakTUAIO, 0 OTTOi0G €XEl YIx K&BE AeIToupyia pick OTITIKH
evdel&n. O dwTeIvog SaKkTUAIOG XAA&CEl TO XPWHO TOU, OTQV
evepyoroloUvTal oplopeveg AeiToupyieg ) diadikaoieg.
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EoTix pRYEIPEPATOC

= EoTia payeipepaTog  Xpnoigoroleite payeipika okeln
pig Coovng kaT&AnAou peyeboug

E  Eughiktn {ovn poyer BAéme oTo kedpahauo —  "EUEAIKTN
PEPOTOG Cwvn uayelpeuatog”

XpnoipotioleiTe povo payelpik& okeln KATXANAX yIx ETTaYWYIKO
payeipepa, BAéme oTo kepdhaio —  "Mayeipeua ue
emaywyn"

‘Evdei€n ummoAoimng OeppoTnTaC

H B&on eoTiov exel yiax k&Be Cwvn PAYEIPEPATOG HIX
€vdel€n umoAoiting BeppoTnTag. O dwTeIvOg dakTUAIOG TOU
S10KOTITN XeIpIopoU avaBoaoPrivel TopTokaAng, 6oo n Cwvn
HOYEIPEPATOG eival akOpn kauTr. Mnv ayyileTe Tn Cwvn
HOYEIPEPATOG, 000 eival avappevn n €vdeign Tng
umtoAoimng BeppdTNTAG, 1 APECWG PETA TO OPRACIYO TNG
evdelgng.

E&v amopakpUveTal TO HAYEIPIKO OKEUOG KAT& TN dIXPKEIX
NG S1adIKXCIAG PAYEIPEPATOG ATTO TN {OVN PAYEIPEPATOG,
avaBoaofrvel o SIXKOTITNG XEIPIOPOU TTopTOKaANG. MNupioTe
Tov JIaKOTITN XeIplopou oTn Beon O.

OTav amevepyomoinoeTe Tn {wvn HAYEIPEPATOG,
avafBoaoPrivel 0 pwTeIvOg daKTUAIOG TOU DIGKOTITN XEIPIOHOU
TTOPTOKOANG. AKOUN K&l OTAV N B&oN €0TI®V gival 6N
amevepyoTmoinpuevn, avapBoofrvel o dwTeivdg SAKTUAIOG,
000 gival akopn CeoTn n Cwvn HAYEIPEPATOG.



XEIPICUOC TNC CUGKEUNG

2e QUTO TO KEP&AQIO PrmopeiTe vax d1aB&oeTe, WG

puBpifeTal PHIX E0TIX HAYEIPEPATOG. ZTOV TivaKx Ba BpeiTe

BaBpideg payEIPEPATOG KOI XPOVOUG HAYEIPEPATOG YIX
dixdopa paynTa.

PuOpion Tng Zwvng HAYEIPEPATOC

PuBpioTte pe Tov d1akOTITN XEIPIOPOU TNV emMBuUpNnTN
BaBuida 10xUO0G.

0 Zovn payeipépaTog Off

BoBpida 1oxUog 1 XopnAoTepn BoBpida

BaBpida 1oxU0g 9 uynAdTePN PaBpidx

Ymodei&eig

- T Tnv mpooTacia Twv euxioBTwv e§axpTnu&TWOY TNG

OuoKeung amod umepBeppavan 1 NAeKTPIKN
utreppOpTWAOnN, yrmopei n P&on €0TIOV V& PHEIWOEI
TpoowpIV& TNV 10XU.

- T va amopeuxBei o BOpuPog TNG CUOKEUNG, PTTOPEi N

B&on eoTiwv va peimoel TPOoWPIVE TNV 10XU.

EmAoyn TNG BXOUIOAC MAYEIPEPATOG

MaTAoTE TO KOUYTTI XEIPIOPOU KO YUPioTE TO OTNV
emBupnTr PaBpida payelpEPATOG.

O ¢wTeIvog dakTUAIOG TOU DIGKOTITN XEIPIOPOU avaBel
mopTokaAng. H BaBpida 1oxlog eivau puBuiopevn.

MvwpioTe TN cuokeun el

Amevepyomoinon Tng {WvNG MAYEIPEPNATOC

lupioTe ToVv diakoOTTN XeIpiopou oTtn Béon 0. H Cwvn
HOYEIPEPATOG KITEVEPYOTTOIEITAI KXI 0 PWTEIVOG OXKTUAIOG
Tou OIXKOTITN XEIPIOPOU avaxPoafrivel TTOPTOKAANG TOOO,
HEXPI VO Kpuwoel N {wvn HOYEIPEPATOG.

Yrodei&eig

E&v Oe BpiokeTal kavéva payelpikd okelog 0TNnV 0TiX
HOYEIPEPATOG I XUTO OeV AvayvwpileTal, 0 pwTEIVOG
SaKTUAIOG TOU BIXKOTITN XEIPIGHOU av&fBel KOTIPOG.
MeT& amo mepimou 9 AemT& amevepyotoleiTal n {wvn
HOYEIPEPATOG.

2e auTn TNV mepinTwon avaBoofrivel o pwTeIVOG
OOKTUAIOG TOU OIGKOTITN XEIPIOPOU TTOPTOKAI Kl
aompog. NupioTe Tov d1IXKOTITN XeIpIopoU Eav& oTn
0¢on 0, 0 pwTeIVOG OAKTUAIOG OTAPATARE! VX
avaBoaoprvel.

MeTd To payeipepa adpxIpEoTe TX HAYEIPIKA OKEUN, TX
KQTTOKIX 1 XA HETOXAANIKE avTIKeigeva amo Tn B&on
€0TIOV. EQv KaT& Tov KaBapiopd TnG emdpAveIxg
EPYAOING, KATX TO AXYYIYHOX €VOG OIGKOTITN XEIPIOHOU
KTA. evepyomoinBei kaTa A&Bog pix Cwvn
HOYEIPEPATOG, (EOTAIVOVTOI UTAX TX KVTIKEIHEVD TTOAU

ypriyopa.

ZUOTXOEIC HAYEIPEUATOC

ZuoTaoelg

® AvOoKOTEUETE KATTOU-KATIOU KAT& TO (EOTAPX TTOUPE,
ooUTIOG KPEPX KO TTAXUPPEUOTNG OXATOXG.

® T Tnv mpoBéppavaon xpnoiporoleite Tn Pabpida
1oxUog 8 - 9.

® XapunAwoTe KATK TO payeipepa pe Kokl Tn Pabpidx
1I0XU0G, HOAIG Biaxdelyel aTpOG. To amoTéAeopa Tou
payelpepaTog dev emnpe&leTan amd Tnv €€0d0 aTpou.

® MeT& TO pAYEIPEPR KPATATE TAX HAYEIPIKE OKEUN PEXPI
To oepPipIopa KAEIOTA.

® KoT& To payeipepa ge Tn XUTPX TaXUTNTAG MPooelTe
TIG UTTOOEIEEIG TOU KATAOKEUQOTH.

® Mn payeipeleTe T daynNT& MAP TTOAU, YIX VX
diaTnproeTte Tn BpenTikn aia. Me To poAoi
ouvayepUoU oUVTOHOU XPOVOoU pTmopeiTe va puBpioeTe
TOV I0QVIKO XPOVO PHAYEIPEUATOG.

® To éeva mo uylelvd amoTeAleopa mpooegTe, va pnv
karvifel To A&dlI.

® Ta 1o podokokkiviopya TnyavieTe Tax daynT& o€
HIKpEG pepideg.

® To payelpika okeln KOATG TO HAYEIPEPA PTTOPOUV VX
dTaoouv og UYnAEg Beppokpaaoieg. XpnoiyomoiroTe
KXAUTEPX TTIKOTPEG.

® SUOoT&OEIG VIO EVO EVEPYEIRKA XTTOTEAECUATIKO

payeipepa, BAéne oto ked&halo —  "[lpooTacia Tou
repiBaMovroc”
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el MNvwpioTe Tn ouokeun

MivOKXC MAYEIPEPATOCG

27OV TivaKa dpaiveTal, oI BaBpida payeEIpEPATOG Eiva
KaTGAANAN yia k&Be daynTo. O xpdvog PayeIpEPATOG
propei va aAA&Cel avaloya pe To €idog, To B&pog, To
TT&YX0G KXI TNV TTOIOTNTX TOU GpaynToU.

BaOpida 1oxU0¢

M£00d01 HAYEIPEPATOC

MNaxpadeiypora

8-9 MpoBeppavon Nepo
2oT&pIoPX Kpéag
ZEoTOPX Aimog/A&d1, uyp&
>UvTopo av&Bpaoua >outeg, O&ATOEG
Zep&TIopo Aoaxavik&
6-8 Tnyaviopo Kpéag, maTareg
5-7 Tny&viopo Wapl
6-7 Tnyaviopa PaynT& pe aAelpl KA/ HE AUYE, TT.X. KPETTEG
Mayeipepa Xwpig KATTAKI ZUpPapIKS, Uyp&
5-6 Podokokkiviopa AAeupl, KpeppUdIX
KaBoupdiopx Apuydala, TpIPpEVN dpuyavia
Tnyaviopa Mméikov
Aéoipo ZwPOG KPEXTOG, OGATOEG
4-5 ZUVEXION HAYEIPEUATOG XWPIG KATTAKI MoTaTokepTEdEG, COUTIEG AXXAVIK®V, PAYNTA YICKVi, XUY&
mooe
3-4 ZUVEXION HOYEIPEPTATOG XWPIG KXTTAKI BpaoTa Aouk&vika
4-5 Mayeipepa oTov aTpd Aaxavik&, TaT&TESG, YAPI
Ayviopx Aoaxavikd, dppouTa, p&pl
Mayeipepa oe kAeloTd okelog Poul&da, pohd kpEaTog, Aaxavik
2-4 Mayeipepa o€ kAeloTd okelog IkoUAag
2-4 Mayeipepa pe KXTAKI >outeg, O&ATOEG
2-3 ZeMAywpx KaTeyuypéva mpoiovTa
Mayeipepa pe Kam&KI Pud), dompix, Ao avik
MnA&ipo PaynTd Pe Uy T.X. OPEAETEG
1-2 ZeoTopa / Aixrripnon BeppdTnTog 2ouma, Aaxavik& og O&ATOX

ZeoTapa / Aiarripnon BeppdTnTog
Niwoipo

Moyvi T.X. HOYEIPEPEVEG DOAKEG
BouTupo, cokoAara
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EueAikTn Jwvn HAYEIPEPNATOC

Mmopei va xpnoipormoinBei, e&v XpelaoTel, WG PIX E0TIX

HOYEIPEPATOG 1 WG OUO aveEXPTNTEG EOTIEG HAYEIPEPATOG.

AmoTeleiTal amd TEOOEPIG ETAYWYEIG, TTOU AgIToupyoUv
aveE&pTNTAa 0 €vag ammo Tov &AANo. OTav n eueAiktn Caovn
HOyEIpEPaTOG BpiokeTal oe AeiToupyia, TOTE
EVEPYOTIOIEITAI POVO 1 TTIEPIOXH, TTOU KGAUTITETXI 1O TO
HOYEIPIKO OKEUOG.

ZUMBOUAEG YIX TN XPAON CKEUWV

Mo Tn owoTr avixveuon Kal KaTavopr Béppavong,
OUVIOTXTOI VO KEVTPAXPETE KOAK TO OKEUOG:

Q¢ M1 HOVODIKN E0TIX HAYEIPEPATOC

AipeTpog pikpdTEPN 1) ion pe 13 cm
TomoBeTroTe TO payeIpIkd OKeUOG o€
HIx ammo TIG TEooepIg BEaelg, TTou daivo-
VTOI OTNV EIKOVO.

——Qb = Aiapetpog mavw ommd 13 cm
‘ ‘ TormoBeTr|oTe TO PayeIpIkO OKeUOG O€
_‘3\7 X §_ PI OTTO TIG TPEIG BETEIG, TTOU PAivOVTON
L - OTNV EIKOVA.

S/

‘OTaV TO HAYEIPIKO OKEUOG KATHAXUPG-
VEI TIGVW OO PI EOTIC HOYEIPEPATOG,
TomoBeTr|oTe TO, apxifovTag amd TNV
EMAVW N TNV K&TW &KPN TNG EUEAIKTNG
{wvnNG PYEIPEPOTOG.

Q¢ dU0 AVEEXPTNTEG EOTIEC HAYEIPEUATOC
O1 UTTPOCTIVEG KONl TTIOW €0TIEG HAYEIPEUATOG
QD Q? pe OUOo eMaywyeig N KxBepid prropei va xpnoi-
potroinBouv aveE&pTNTa N Pk amtd TNV &AAN.
PuBuioTe yia k&Be EexwploTr| eoTiax payeipe-
! C? poaTog TNV emBupNTr BaBUIdX PaXYEIPEPATOG.
XpnoiporoifoTte oe K&Be £0TIX PHAYEIPEPATOG
HOVO €VX POYEIPIKO OKEUOG.

ZUCTHOEIC

x 211G B&OEIG ECTIOV PE TIEPIOOOTEPES
QIO pIk EUENIKTEG {OVEG PHOYEIPEUD-

TOG TOTTOBETNOTE TO PAYEIPIKO

® oKkeU0G £T0I, MOTE VX KAXAUTTITEI HOVO

pIx eUENIKTN {WVN HAYEIPEPATOG.

W NIGDOPETIKA 01 ECTIEQ PHAYEIPEUO-

 Tog OV EVEPYOTIOIOUVTOI OCWOT KO
Oev pmopei va emTeuxBei evar KaAO
OMOTEAEOUO POYEIPEPATOG.

MvwpioTe TN cuokeun el

Q¢ OUO AVEEXPTNTEG EOTIEC
HXYEIPEHATOG

H euéNikTn Cwvn payelpEPaTog XpnolygomoleiTal 0TTwg duo
aveEAPTNTEG EOTIEG PAYEIPEPATOG.

Evepyomoinon

BAéne oTo kep&Aao —  "Xelpiouod¢ TNG ouokeung”

QG MIX MOVAOIKN E0TIX HAYEIPEUATOC

Xprion oAokANpng Tng Cwvng HAYEIPEPATOG Pe Tn auvdeaon
TwV OUO E0TIOV HAYEIPEPATOG.

Zuvdeon TwV dU0 LWVWV HAYEIPEPATOGC

1 TomoBetrioTe To payeipikd okevuog. MupioTe evav amd
TOUG OIGKOTITEG XEIpIOPoU oTn B€an

2  EmA&ETe Tn BaBpida 1oxU0og pe Tov &AAo SiaKOTITN
XEIPIOHOU.

O dwTeIvog dakTUAIOG Twv dUO JIXKOTITWV XEIPIOHOU

avaBel mopToKaAnG. H eu€AikTn {vn HAYEIPEUATOG

evepyoTioinonke.

AAN\ayn TNG BAXOMIOAC MAYEIPEPATOGC

AMG&ETE TN BaBpida poyeIPEPATOG PE TO KOUUTTI XEIPIOHPOU,
pE TO oTToio €TMIAEXTNKE TTpONyoUupeEvwg N Pabpida
HOYEIPEPATOG.

MpocOnkKn evOC VEOU MAYEIPIKOU GKEUOUG

TomoBeTrioTe TO VEO payelpiko okeluog. [upioTe To KoupTi
XEIPIOPOU, pe To otroio emMAEXTNKE N eueANIKTN Cwvn
payeipépaTog, otn B€on 0 kol 0T ouvexelax Eava oTn BEon

To payeipikd oKeUOG QvayVWPIZETAXI KXI N TTIPONYOUHEV®G
emAeypévn BaBpida paYEIPEPATOG TAPAPEVEL.

Ymodei§n: E&v To payeipikd oKelU0G HETATOTTIOTEI TTAVW®
OTn XPNOIPOTIOIOUPEVN €0TIX HAYEIPEPATOG I ONKwOEl,
Eekiva n B&on €0TIOV PIX XUTOPOTN avalTnon Kai n
Tponyoupévmg emAeypévn BaBpida payeipepaTog
TTXPXHEVEL.

Ammoouvdeon Twv dU0 JWVWV NAXYEIPEPATOC

lupioTe TOV BIXKOTITN XEIPIOPOU, PE TOV OTTOIOV ETMIAEXTNKE
n eueANikTn Cwvn payeipépartog, otn B€on 0.

H euéhiktn Covn payeipepaTog amevepyomoinnke. Mix
ammo TIG (OVEG HAYEIPEPATOG AEITOUPYEI QKON WG
aveEaxpTNnTn {WVN PAYEIPEPATOG.
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el MvwpioTe TN cuokeun

AgiToupyiax PowerBoost

AiloONTNRPAC TNYXVIOHXTOG

Me tn Aeitoupyia PowerBoost pmopeite va BeppdveTe
pey&AeQ TOCOTNTEG VEPOU YPNYOPOTEPX AT’ O,TI HE TN
BaBpida 1o0xU0g 9.

AuTn n AeiToupyia eivar diaBeaiun yia 6Aeg TIg {wveg
HOYEIPEPATOG, €POTOV N {ivn PAYeEIPEPATOG TNG idIXG
op&dag dev givar oe Aeitoupyia. AlxpopeTik& avaBoaoBrvel
0 dwTeIVOG daKTUAIOG 3 POpEQ KAl xKOUYOVTXI 3 NXNTIK&
onpoTa, oTn ouvexela n BaBpida 1oxlog 9 pubpileTan
QUTOPOTQ, XWPIG evepyottoinBei n Aeitoupyia. MNupioTe Tov
O1aKOTITN Xelpiopou oTn Bean O.

|
|

|
2

Ymodei§n: Ztnv eueNIKTN TTepIoxr HTTOPEi vax evepyoTioinBei
emiong n Aeitoupyia Powerboost, 6tav n Cwvn
HOXYEIPEPATOG XpNoipoToinBei wg povadikr e0Tix
HOXYEIPEPATOG.

Evepyomoinon

MaTrioTe Tov d1KOTITN XEIPIOPOU Kl yupioTe Tov oTn B€on
. Eva onpo Nxei, 0 GwTEIVOG OXKTUAIOG TOU DIKKOTITN
XEIPIOPOU OPrivel Kol avafBel HETK TTOPTOKAANG.

H AeiToupyia eivar evepyommoinpevn.

Amevepyormoinon

lupioTe Tov B1KOTITN XeIpIOPOU oTnv emBupnTh BaBpida
10xU0G. Eva ofjpa nxei, o pwteivdog dakTUAIOG TOu dIGKOTITN
XEIPIOPOU OBrvel Kol avaBel HETA TTOPTOKAANG.

H AeiToupyia amevepyommoindnke.

Ynodei&n: K&atw and opiopeveg mpolmobéoeig pmopei va
amevepyomoinBei autopaTa n Aeitoupyia PowerBoost, yix
TNV TTPOOTOCIC TWV NAEKTPOVIK®V OTOIXEIWV OTO E0WTEPIKO
Tng B&ong eoTiwv.

2" auTn TNV mepinTwon n Babpida 1oxlog 9 pubpileTa
AUTOPOTA, 0 dwTEIVOG daKTUAIOG avaBoaBrivel 3 popEg Kal
OKOUYOVTOI 3 NXNTIK& OrPOXTA.

[upioTe Tov d1akOTITN XeIpiogou oTn Béon 0} oTnv
emBupnTn BaBpidx 10xUOG.
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Me auTn Tn AeiToupyia gival SuvaTd To TNYAVIOHPQ,
S1IxTNPWVTAG TNV KAT&XAANAN Beppokpaaoia Tou Tnyaviou.

T MAEOVEKTANATX OTO YHOIMO

® HeoTia payeipépaTog Beppaivel povo, OTAV auTO gival
amapaiTnTo yia Tn dixtripnon Tng Beppokpaciag. ETol
eEolkovopeiTal evépyelx kol To A&dI ) To Aimog dev
utrepBeppaivovTal.

® H Aeimoupyia wnoipaTog deixvel, mOTe To &deI0 TNY&VI
exel opTaoel Tnv 10avikr Beppokpaoia yiax TNV
mpoaoBnkn Tou Aadiol Kol OTn CUVEXEIR TNV TTPooBnKN
Tou paynTou.

Ymrodei&eig

- Mnv TomoBeTEITE KATIGKI TTAVW OTO TNY&VI.
AladopeTik dev evepyomoleiTal CwOT& N AeiToupyia.
Mmopei va xpnoipotoinBei pix mpooTaoio amd To
MTOINOPATY, YIX V& XTTOPUYETE TX MTOINIOUATX TOU
Aaxdiou.

- XpnoipomolinoTe eva KaT&AANAo yia To yroigo A&di
Aimog. E&v xpnoipomoinoete BoluTupo, papyapivn,
eETpa mapBevo eAaioAado 1) xoipivo Aimmog, puBpioTe Tn
BaBuida Beppokpaoiag 11 2.

- Mn leoTaiveTe TMOTE Eva TNY&VI PE 1 XWPIG daynTO
Xwpig emTrpnon.

- Ed&v n eoTia payeipePaToq Exel pio upnAoTepn
Beppokpaoio o’ O,TI TO HAYEIPIKO OKEUOG N
AVTIOTPOY X, TOTE 0 AICONTAPARG TNYXVIOPATOG eV
EVEPYOTIOIEITAI OCWOTA.

Tnyavix yix Tov xicOnTRpo
TNYXVIOUXTOC

Mo Tov aioBnTipa TnyaviopaTog eival diaBeéaipa e101K&
KXTXAANA TNY&via. AuTS Ta eVOANKTIKG eEapTRpaTX
pTTOpEiTE VO T TTPOUNOEUTEITE EK TWV UOTEPWV OTAK EIOIKK
KXTXOTAPATA I HEOW TNG UTINPEDIAG TEXVIKNG
eEunnpeTnong meAaTwV TNG eTAIPEIXG PaG. AiveTe TAVTOTE
TOV avTioTOIX0 xpIBpd avapop&g.

® GP900001 Tnyavi pe pix dikpetpo 15 cm.
® GP900002 Tnyavi pe pix dikpetpo 19 cm.
® GP900003 Tnyavi pe pio digpeTpo 21 cm.

Ta Tny&via €xouv avTIKOAANTIKR EMOTPWON, £€TOI WOTE VX
pN XPeI&fovTal yIx TO TNYQ&VIOHO oXeOOV KaxBOoAou A&OI.



Ymodei&eig

O aioBnTipag TnyaviopoaTog pubpioTnke eI0IK& yIx
auTO TO €idog Kol peyeBog Tnyaviou.

BeBaiwBeiTe, 0TI N OIXPETPOG TOU TTATOU TOU TNYQAVIOU
V& QvTIOTOIXEI 0TO peyeBog TNG €0TiG PAYEIPEPATOG.
TomoBeTeiTe TO TNY&VI OTO KEVTPO TNG £0TICG
HOYEIPEPATOG.

MvwpioTe TN cuokeun el

2Tnv eueANIkTn {Ovn HAYEIPEPATOG PUTTOPEI VX PNV
evepyoroinBei o ac1oBnTrpag TNyaviopaTog, oe
TEPITITWON TTOU ammokAivel To peyeBog Tou Tnyaviou f
A&Bog TomoBeTnuévou Tnyaviol. BAéme oTo ked&Axio
— "EugAIkTn {vn payeipeuaroc”

AN €idn Tnyaviov propei va utrepBeppavBolv. H
Beppokpaoio propei vax puBPIOTEI KETW 1) TAVW TTO

Tnv emAeypevn Babpida Beppokpaoiag. ApxioTe
TPWTX pe TN XounAoTepn Pabpidax Beppokpaoiag Kal
aAA&ETE TNV avaAoya pe TIG AVAYKEG.

BaOuideg Oepuokpaoiaxg

BoaOuida Ocpuokpaciag  Kar&AAnAn yix

1 TTOAU XapnAn Moapaokeur) kol Bp&aoipo yia 0ECIHO0 OXATOMOV, TOIYXPIOHX AXXXVIKOV KT TNYXVIOPK GoyNT®V pe EETPX
mapBevo eAaxioAado, BouTupo 1} papyopivn.
2 XOHNAN Tny&viopa pe €ETpa mapBevo eAaioAado, BoUTupo 1} popyapivn, T.X. OPEAETEG.

XOHNAN - pETpIt - TNy&vIopX YaploU KA XOVTPWV GaynTwV, T1.X. KEPTEDES KO AOUKAVIKOK.

4 HETPIX - UPNA  TNyGVIOPO JICOWNHEVWV 1] KaKAOWNUEVWY PTTPICOAWY, KATEWUYHEVD TIPOTOVTO TTAVE, AETTTG hotynTa OTIWG OVi-
TOEN, YUPOG KO AGXOVIKO.

5 uynAn Tnyaviopa paynTwv oe upnhég Beppokpaaieg, T.X. UTIPICOAEG, HEOX WPEG, TNYAVITEG XTTO TPIPPEVES TIATR-
TEG KA TNYQVNTEG TIATXTEG OE HETEG.

Nivakacg

270V Tivaka ¢aiveTal, moia BaBpida Beppokpaoiag eival
KXTXAANAN yia k&Be paynTo. O xpdvog ynoipaTog puropei
va oA alel avahoya pe 1o €id0og, To B&pog, To peyeBog ko
TNV TOI0TNTX TOou daynToU.

H puBpiopévn BabBpida Beppokpaoiag aAAalel av&Aoya pe
TO XPNOIYOTIOIOUPEVO TNY&VI.

MpoBeppiveTe To &delo Tny&vi, MpooBeoTe To A&dI KAl TO
dayNTO PETA TO NXNTIKO ONPA.

BoaOuida 6ep-  ZuVOAIKOG XPOVOG YNOINAXTOG
HOKPXOIxG METAX TO NXNTIKO CAMX (AETTTX)

Kpgag

2vitoeh, PUOIKO 1) TTave 4 6-10

®iAéTO 4 6-10

KoToAéTeg* 3 10-15

Cordon bleu, ovitoeA Bigvvng* 4 10-15

MmpildAa, pEox wpr) (3 cm xovTpr) 5 6-8

Mmp1foAa, piooywnuévn fj kaxhoywnuévn (3 cm xovTpr) 4 8-12

>1r180g ToUAepIkoU (2 cm T&y0g)* 3 10-20

Nouk&vika Bpaopeva i op&* 3 8-20

X&pmoupyKkep, KEPTEOGKIX, YEHIOTX KEGTEDXKIO® 3 6-30

Paykou, yUpog 4 7-12

Kip&g 4 6-10

Mméikov 2 5-8

Wapl

Wapl, ynTd, 0AOKANPO TI.X. TTECTPODX 3 10-20

®iAeTo WapioU, GUTIKO 1) TTavE 3-4 10-20

Iaxpideg, kaBolpia 4 4-8

* TupioTe TTOAEG popEg.

** ZuvolNikn didpkelo avex pepida. TnyavioTe S1xdOXIKA.
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el MNvwpioTe Tn ouokeun

BaBuidax Oep-  ZuvoAIKOG XpOVOg YNOiMATOG

HOKPOOIXG MET& TO NXNTIKO ONMX (AETTTX)
daynTd pe auyx
Kpémeg** 5 1,56-2,5
OpeléTo** 2 3-6
ABy& pamiax 2-4 2-6
OpeléTeg, ahpupeg 2 4-9
Kpémeg AuoTpiag 3 10-15
YoAAIKO TOOT 3 4-8
NoaTaTeg
TnyovnTeg maTdTeg o GETEG (A0 BPXOTEG MATATEG pe PAOUDK) 5 6-12
TnyovnTEq MATATEG (ATTO WHEG TTATATEG) 4 15-25
TnyaviTeg ammo TPIPPEVEG TTATATEG ™ 5 25-385
Moar&reg TnyavnTeg EABeTiag 2 50-55
Mor&Teg yAaoe 3 15-20
Noxavik&
2KOpOQ, KPEPPUDIX 1-2 2-10
KolokuB&kia, pehitlaveg 3 4-12
MmepIgg, MPAOIVG OTTXPAYYIOK 3 4-15
ZoTaplopéva oe A&OI Ao XVIKE, T1.X. KOAOKUBGKIQ, TTP&OIVEG THTTEPIES 1 10-20
Mavit&piax 4 10-15
Nogavik& yAaog 3 6-10
SOTOPIOPEVT KPEPPUDIX 3 5-10
KaTeyuyuEva mpoiovTa
2vitoeA 4 15-20
Cordon bleu* 4 10-30
>1160g mouAepikou*® 4 10-30
N&ykeTg koTOTTOUAOU 4 10-15
lupog (xoIpIvo KpERG), YUPOG (Bodivd Kpeag) 4 10-15
®IAeéTO YapioU, GUaIKO ) TTave 3 10-20
deTaKIX Yaoplou TTave 4 8-12
TnyovnTeg moT&TEG 5 4-6
TnyovnT& paynT, T.X. AXXOVIK& OTO TNY&VI € KOTOTIOUAO 3 6-10
AvOIEI&TIKOX pOAK 4 10-30
Kapopmep/Tupi 3 10-15
Z&AToeg
ZXATOO VTOPATAG He AaxavIK& 1 25-35
2&AToo prregape 1 10-20
Z&ATOX TUPIOU, TT.X. OXATOO YKOPYKOVT{OAX 1 10-20
>&ATOEG PPOOPEVEG VI OUVTHPNON, TT.X. OXATOX VTOPAXTAG, OGATOX prToAovele 1 25-35
MAUKEG OGATOEG, TI.X. OGATO TTOPTOKAAI 1 15-25
Ao paynT&
Kapopmep/Tupi 3 7-10
Mpopayeipepeva Enp& TPoIOVTA e TTPOGBIKN vEPOU, TT.X. HOKXPOVAKIX 1 5-10
KpouTtov 3 6-10
ApuUydola/KapUdia/ KOUKOUVEPIG 4 3-15

* TupioTe TIOAAEG PopEg.

** ZuvolNikn didpkelo av pepida. TnyavioTe S1IxdOXIKA.
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'ETol puOpileTe

Ao Tov Tivaka emAEETE TNV KAT&XAANAN BaBpidx
Beppokpaoiag. TommoBeTrioTe eva &delo payeipikd OKeUOG
oTn {ovn PAYEIPEPATOG.

1 TNoaTroTe To KOUPTI XEIPIOPOU Kol yupioTe To oTn B€on
%=.0 dwTEIVOG OAKTUAIOG TOU KOUPTTIOU XEIPIOUOU
avapBer &ompog.

MeTd amo 3 deuTepoAenTa nxei éva anpa, n évdeign
KOVT& 0T oUpBOA0 &= av&Bel.

MvwpioTe TN cuokeun el

2  Me Tov SiakdmTn xeipiopgoU emAeETe TNV emBupnTn
BaBpida Beppokpaoiag.
Ymodei&n: Mo autr Tn AeiToupyia eivan diaBeéaipeg ol
BaBuideg Beppokpaoiag amo 1 €éwg 5, BAEme oTov
mivaka BaBpidwv Beppokpaoiag.

H AeiToupyia givar evepyommoinpevn.

O dwTeIvog dakTUAIOG XOUNA®VEl TNV EvTaan oo
AeuKOG o€ TTopTOKaAI, 600 n Beppaivel N cuokeun.
Otav emteuxBei n pubpiopévn Beppokpaoia nxei eva
NXNTIKO GrpQ.

3 Orav emteuxBei n Beppokpacia ynoipaTog, P&ATE

TPWTA TO A&SI KQI OTN GUVEXEIX TO GAYNTO OTO TNY&VI.

Ymodei&eig

- Ea&v emAeyei pio BaBpida Beppokpaciog mavw amd 5,
avaPBoofrivel o dWTEIVOG OXKTUAIOG TTOPTOKOAANG KO
&OTIpog, Xwpig va evepyomoinBei n AeiToupyia.
EmAeETE pix KAaT&XAANAN BaBpida Beppokpaoiag.

- TupioTe TO daYNTO, YIX VX PNV KOEI.

Amrevepyoroinon Tou xicONTHPAK TNYAKVIOMATOG

lupioTe Tov SiaxkoTTN XeIpiopoU oTn B€on 0. H eoTix
HOYEIPEPATOG ATTEVEPYOTIOIEITAI KXI EVEPYOTTOIEITON EVOEIEN
NG umoAoirng BepudTNTAG.

AuTOuATN XTTEVEPYOTIOINGN YIX AOyoug
aopaAeiag

Mo TNV mpooTaoia 0xg n cuokeun eival eEomAIopEVN pe pia
diaxTa&n amevepyormoinong aopaieiag. Avahoya pye Tnv
emAeypévn BaBpida 1oxUog amevepyotoieiTal n BEppavon
™G {wvNg HAYEIPEPATOG, OTAV PHETK XTTO EVAV OPICUEVO
XpoOvo Oev €xel mpaypaToroindei kapia Siadikaoia.

BaOuida 1o0xU0g Anevepyortoinon

HETX
1 10 wpeg
2 ewg 3 5 wpeg
4¢wg5 4 wpeg
6 £wg 7 3 wpeg
8¢ewg 9 1 opx

Amnrevepyortroinon
HET&

BaOuida Oepuokpaciag Tou oiocOn-
TAPX TNYRVICHXTOC

1éwgb 3 wpeg

Eva nxnTiko onpo deixvel, 0TI 0 Xpovog exel Afgel. O
dwTEIVOG DAKTUAIOG TOU EVEPYOTIOINPEVOU OIKKOTITN
XEIPIOPOU avaBooPrivel &OTPOG KOl TTOPTOKAXANG.

lupioTe Tov B1akOTITN XEIpIopoU oTn B¢on 0. PuBpioTe Eava
Tn {vn PAYEIPEPATOG.
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Kax@apiopog

KoT&AAnAo UNIK& KaBapiopoU Kol ouvTrpnong UTopeiTe va
mpopnBeuTeiTE HEOW TNG UTINPETIAG TEXVIKAG
eEumnpeTnong meAaTwv r 010 81KO pag eShop (NAekTpoviko
KOATXOTNHPX).

B&on soTioV

KaxOapicuog

KoaBapileTe Tn P&on €0TIOV MAVTOTE HETK TO PHAYEIPEPX.
ETol epmmodileTe v KoUV T KOAANPEVO UTTOAEIPPOTO.
KaBapiote Tn Baon eoTiov, adol mpwTa ofrioel n evoeign
NG umdAoitng BeppoTnNTAG.

KaBapiote Tn Baon eoTiov pe eéva uypd mavi kaxBapiopou
KXI HETG OTEYVMOTE TN PE EVA TTIAVI, YIK VX Hn
onuioupynBouv Aekedeg aAGTWV.

Xpnoipomolgite povo UNIK& KaBapiopou, TTou gival
KXTGAANAa yiax B&oeig eoTi®v auToUu Tou €idoug. MNMpooegTe
TOHPAKOXA®, TX OTOIXEIX TOU KATOOKEUXKOTN TTAVW® OTN
OUOKEUXOIOt TOU TTPOTOVTOG.

2e Ko TTEPITITWON YN XPNOIHOTIOINOETE:

Mn cpaiwpeva AMOPPUTTAVTIK& MAUCIHATOG MATWV
ATTOPPUTTAVTIKA Y1t TO TTAUVTAPIO TWV TXTWV

YAIK& TpIyipaTog

loxup& ommoppUTTAVTIKG, OTTWG OTTPEI NAEKTPIKOU
doUpvou 1 UANIka amop&kpuvong Aekedwyv

Tpaxi& odouyyapiax

Juokeueg KaBapIopoU UYNARG TTiEoNG ] CUCKEUEG
ekTOEEUONG OXTPOU

H okAnpr pumavon amopakpUVeTal KAAUTEPX PE PI
EuoTpax yuaAioU Tou gptropiou. [NpooéxeTe Ta oTOIXEIK TOU
KXTXOKEUGOTH

Kat&AAnAeg EloTpeg yuaAiou pmopeite va mpopnBeuTeite
HEOW TNG UTTNPECIXG TEXVIKNG EEUTTNPETNONG TTEAXTQV 1)
o070 J1kd pag nAekTpoviko kaTtaoTnpa (Onlineshop).

Me €101k& opouyydpia yiax Tov KaBapiopd Twv B&oewv
E0TIOV UXAOKEPOPIKOU UAIKOU TTETUXXIVETE KXAK
amoTeAéopaTa KaBapiopou.

MOavoi AekEdeg

YmoAeippoTo oA&-
TWV KOl VEPOU

KaBapilete Tn B&on eoTiwv, HOAIG Kpuw-
oel apkeT&. Mmopei va xpnoiporioinBei
Eval KATGAANAO XITOPPUTIAVTIKO YIOt UGAO-
KEPAUIKEG BAOEIG EOTIOV.*

KoBopioTe apéowg. XpnoiporoinoTe pix
EloTpa yuahioU. Mpoooxn: Kivduvog
EYKAUPXTWV.*

Z&yopn, Guuho
puliou 1 TAGOTIKO

TN OUVEXEIX K ioT EVOL UYPO TTOWVI K I U Kl OTe-
* 2Tn ouvéxela kKaBapioTe P’ eva 0 TTavi KaBapIoPoU Kol OTE
yvooTe p' éva mavi kouZivag.
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Ymodei&n: Mn xpnoIUomoIfoeTe KAVEVA QMTOPPUTTAVTIKO,
000 n B&on €0TIQV €ival KXUTH, YIXTI £€TOI pTTopei va
onuioupynBouv Aekedeg. BePaiwbeite, 0TI OAx Tx
UTTOAEIJPATX TOU XPNOIJOTTIOIOUPEVOU GITOPPUTIAVTIKOU
€XOUV QMO aKpuUVOEi.

NMAxiclo Tou TEGIOU HAYEIPEPATOC

Mo va amoduyeTe ¢nuieg oTo mMAaiolo Tou mediou
pHayelpEpaTog, akoAouBroTe MapakaAw TiIG akdAoubeg
utrodeieiq:

® XpnoipotoieiTe povo (eoTO SIGAUPO XTTOPPUTIAVTIKOU
MA&TWV

® [lpiv Tn xpnon mAUveTe KOAK TO KXIVOUPYIK TTAVIX
kaxBapiopou.

® Mn xpnoipotmoinoeTe 1I0XUP& KXBXPIOTIKA 1] UAIKG
TPIYiPXTOG.

® Mn xpnoipotoigiTe KapI&x EUOTPA YUXAIOU 1| GIXPNP&
AVTIKEIJEVAL.

Koupmi& xeipicuou

XpnoiporoieiTe AMOKAEIOTIKE (e0TO dIGAUp
amoppumavTikoU mM&Twv. Mn xpnoipomoieite UNK&
TPIYIHaTOG 1 1IoXUP& KaBapioTik&. Mn xpnaoipotoigite
EUoTPeEG yuaAioU, TO KOUTT XEIPIOPOU PTTOPEI £€TOI V&
umooTei {npI&.

To Aepovi kai 1o &idl eival akaTGAANAX yix Tov kKaBapiopd
TOU KOupTTIoU Xelpiopou. Mmopouv va dnpioupynBouv
Aekedeg.

Kax@apioTnTa Tou MAXiGIOU XEIPICUOU

XpnoiporoleitTe povo {eoTo vepO Pe Aiyo XTTOPPUTTAVTIKO.
Mnv xpnoipotoleitTe AeiavTIK& 1 SIXBPWTIK& TTpoToVTA. Mnv
xpnoipotmoieiTe EUoTpa yuaAiou. Mmopei va TpokAnBei
BA&Pn oTo mMAaicio xeipiopoU.

To Agpovi kol To §UBI dev TIPETIEl V& XPNOIPOTIOIOUVTAI YIX
TNV KaxBap16TNTa Tou Tediou xeipiopou. Mmopei va
epudavioTolv Bapmoi Aekedeg.



FAQ el

FAQ

Oopupol

MNoTi akoUYoVTal KAT& Th JIXPKEIX TOU HAYEIPEUATOC 06puBol;
Avahoyo pe TNV udr] ToUu TITOU TOU JAYEIPIKOU OKEUOUG pTTopei var dnpioupynBouv Bopufor kara T Aeiroupyia TG Baong
eoTiwv. AuToi o1 B0puPol eivail K&TI TO KAVOVIKO KXI GVITKOUV OTNV ETTXYWYIKI TEXVOAoyia. Agv €MONUXivVOUV KavEVa EAXT-
TOHO.

MOéavoi BopuBor:

BaOug Boupog, OTWG O EVX METKOXNMATIOTN:
AnpioupyeiTal KoTa To payeipepa e upnAr] BaBpida payeipepaTog. O BopuPog eEaxdaviCeTan ri eExabevilel, OTav EAATTW-
Bei n PaBpiIda payeIpEPATOG.

BaOU cpupiypa:
Anpioupyeital, 0TV To HAYEIPIKO OKEUOG eival &delo. AuTog o BopuPog eEadavileTal, OTAV OTO HAYEIPIKO OKEUOG BaAeTE
VEPO 1] TPOPIPC.

Tpi&ipo:

AnpioupyeiTail oTa payelpIk& okeun, TTou armoTeAouvTal oo dIxoPETIKA UNKE, TOTTOBETNPEVX TO Evax TTGVW 0TO &AAO 1) o€
TTEPITITWAN TAUTOXPOVNG XPrONG HAXYEIPIKWV OKeUwV dixdopeTIKoU peyeBoug kan diadopeTikol UAIkou.H evraon Tou Bopu-
Bou propei va SiadEpel avaAOYo PE TNV TTOCOTNTO KOl TOV TPOTIO HAYEIPEPATOG TOU harynToU.

O&U opupIypa:
Mrmopei va dnpioupynBei, dTav AeiTtoupyouv U0 €0TIEG HAYEIPEPATOG TARUTOXPOVO TNV UYPNAOTEPN BABUIdX HXYEIPEPATOG.
To odupiypa eEadaviCeTai r) e§xabevilel, 0Tav eAaTTwBOEei N BabBuida payeipéuaTog.

©odpufog avepioThPO:

H B&on eoTiwv eivan eE0TTAIGUEVN PE EVAV GVEPIOTIPX, TTOU EVEPYOTTOIEITAI OE TIEPITITWON uwnAwv Beppokpaaiwv. O avepr-
OTNPQOG Propei va ouveyiCel va AeIToupyei MMiong Kol PETG TNV amevepyormoinan Tng B&ong eoTimy, e&v n peTpnuevn Beppo-
kpooia ivan akopn oAU uynAn.

Mayei1piko oKeUOG

Mo16 HAYEIPIKO OKEUOG €ivail KXTXAANAO yIX TNV EMXYWYIKR B&ON E0TIMV;

Mo mAnpodopieg yior T PayeIpik OKEUN, TTOU gival KATXAANAX YIX ETTAYWYIKO payeipep, PAETE 0TO KEG&AXIO
— "Mayeipeua ue emaywyn”

MNari 6 Oeppaivel n Lwvn ECTIWV;
Aev eival evepyoroinpévn n {wvn HAYEIPEPATOG, TIAVW OTNV OTToIx PPIOKETAI TO PAYEIPIKO OKEUOG,.

BeBaiwBeite, 0TI n {vn HAYEIPEPATOG, TTAVW OTNV OTTOIx BPICKETAI TO HAYEIPIKO OKEUOG, EIVOI EVEPYOTTOINUEVN.

To payelpikd OKeUOG eivaxl TTOAU PIKPO YIo TNV evepyoTToINUEVN {®Vn HAYEIPEPATOG 1] OeV eival KATGAANAO YIX ETTAYWYIKO payEi-
pEHO.

BeBaiwBeite, 0TI TO payeIpIkod oKeUog eivai KAXTGAANAO YIX ETTOYWYIKO HOYEIPEPO KX OTI BPIOKETI TIAVW OTN {WVN POYEIPEPD-

TOG, TNG OToiaG TO PEYEBOG AVTATTOKPIVETAI KXAUTEPX OTO POYEIPIKO OKeUOG. Mo TAnpodopieg yiax To €idog, To peyebog kol Tn

Bon TormoBETNONG Tou payeipikol okeloug PAéTe oTo kepdhaio —  "Mayeipeua pe emaywyn" ko —  "EUEAIKTN {wvn
uayelpeuaToc”.

MNari diapKei TOGO TTOAU, PEXPI VX {EOTAOEI TO LAYEIPIKO OKEUOG N YIOTi O {ECTAIVETXI XPKETX, TTAKPOAO TTOU Eivail pUBMIGHEVN
M uPnAn BoOUIdX HAYEIPEUATOG;
To payeipikd okelog eivail TTOAU PIKPO yIa Tnv evepyoroinpevn {ovn HXYEIPEPATOG I Oev eival KATGAANAO yIX ETTAYWYIKO pHOyEi-
PEHQ.
BeBaiwbeite, 0TI TO payeipikd okeUog ivail KATGAANAO YIX ETTAYWYIKO POYEIPEPX KOl OTI BPIOKETAI TTAVW OTN (VN HOYEIPEPD-
TOG, TNG OTOIxG TO PEYEDOG AVTATTOKPIVETOI KXAUTEPX OTO POYEIPIKO OKeEUOG. Mo TAnpodopieg yiax To €idog, To peyebog kail Tn
B£on TomoBETNONG Tou payeipikol okeloug BAéme oTo ked&haio —  "Mayeipeua pe emaywyn" koa —  "EUEAIKTN {wvn
uayeipeuaroc”.
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KaBbapiopog

Nw¢ kaxBapileTon N BAON ECTIWV;

10avIK& QTTOTEAEOPX TIETUXXIVETE pE EIDIKG AMTOPPUTIAVTIKX UKAOKEPOXHIKOU UAIKOU. Mn XpnoIpoToIgiTe 1I0XUPG KAXBAKPIOTIK&
I UNK& TPIYIHOTOG, KABXPIOTIKA VIOt TTAUVTIPI0 THXTWV (CUPTTUKVOPOTX) 1) TPXXIK TTaVIG KXBapiopoU.

MepioooTepeg MAnpodopieg yia Tov kaxBapiopod kai T dpovTidx TNG P&ong eoTinv Ba BpeiTe oTo KEG&EATKIO

— "Kabapiouog”

TI MPETIElI VX KAVETE OE TIEPITITWON
Mg BA&BNg;

KoaT& kavova ol BA&Beg eival pikpompoBAfpaTa, mou
pmmopouv eUkoAa va diopBwBouv. Mpiv kahéoeTe TNV
utnpeoia Texvikng e§umnpeTnong meAaTwyv, mpooegTe
TXPAKXA® TIG UTTOOEIEEIG OTOV TTIVAKA.

‘Evdei€n MOavn cuTtix

AvTigeTmon

Kapia H mapoyxr Tou pelpaTog £Xel OIXKOTIEI.

H ouokeur) e ouvdebnke oUpdwva pe To di&-

ypoppa ouvdeapohoyiag.

BA&Bn oTo nAekTpovikd cuoTna.

Me 1n Bor|Beiax KAwvV NAeKTPIK®V CUCKEUWY EAEYETE, EAV
EXEI TTXPOUCIXOTEI €V BPOXUKUKAWPO OTNV TIPOXT) TOU
PEUPOTOG.

BeBaiwBeite, 0TI N ouokeun €xel ouvdebei oupdwva pe To
SIGypOPHa ouvOECHOAOYIXG.

‘Otav n BA&Pn dev propei va amokaTaoTaBel, TAnpodopr)-
OTE TNV UTINPETix TEXVIKNAG eEUTTNPETNONG TTEAXTWV.

O dwTtevdg dakTUMog Tou  H wvn payeIpEPaTog ATAV YIo VOl HEYOAU-
OIGKOTITN XEIPIOHOU QVOPBO-  TEPO XPOVIKO SIGOTNHX KOl XWPIG OIKKOTIF OE

oBrjvel TOPTOKAANG Kol AeiToupyia.

&otipog O 310KOTITNG XEIPIOUOU dev £XEl YUPIOTET YIX
HEYXAUTEPO XPOVIKO DIXOTNHOL.

H auTtopaTn amevepyottoinon yia AOyoug aopaAeiag evep-
yorroir|Bnke. BAéme oo kep&haio —  "AuTouaTtn
arrevepyoroinon via Aoyouc aopaleiac”

otn oeAida 73.

To nAekTPOVIKO cuoTNUa UTIEPBEPPAVONKE
KOl aTIEVEPYOTTOiNOE TNV avTioTolxn {wvn

HQYEIPEPATOG.

To nAekTPOVIKO cuoTNUa uTIEPBEPPGVONKE
Kol amevepyortoir|Bnkav 0Aeg ol {wveg payer-

PEUATOG.

MepipéveTe, PEXPI VO KPUWOEI XPKETA TO NAEKTPOVIKO
oUOTNUX KOI EVEPYOTTOINOTE €K VEOU TN {WVN HOYEIPEPO-
TOG.

AkouUyovTan 3 onpaTa kal o H Aeiroupyia PowerBoost dev evepyoroir)-

dwTEIVOG OKTUAIOG avaxBel 3 Bnke cwoTd.

BAéme oto kep&Aaio —  "AeiTroupyia PowerBoost"
otn oeAida 70.

dopeg H Aeitoupyiax PowerBoost amevepyorroir-
Bnke QUTOPOTQ, YIG VX TIPOOTATEWE TX NAe-
KTPOVIKX EEXPTAHOTO OTO ECWTEPIKO TNG

B&ong eoTiwv.

lupioTe Tov diakoTTN Xelpiopou oTn Bean 0. Evepyoroin-
oTe Eav& TN {wvn PAYEIPEPATOG, OTTWG OUVHBWG.

O ¢wTeivog dakTUANog Tou  H T&on Aeimoupyiag eival EAXTTOPOTIKI,
OIKOTTTN XEIPIOPOU avaBo-  €KTOG TNG KAVOVIKIG TTEPIOXNG AEITOUPYIXG.

MAnpodoprioTe Tov TTPOPNBEUTH NAEKTPIKNG EVEPYEIXG.

OPrvel YPriyopot Kol TIopTO-  H B&on 0TIV SeV Eivol 0WOTX GUVOEDEPEVN

KoANG

ArmoouvdeoTe TN P&on €0TIOV ammO TO dIKTUO TOU PEUPO-
ToG. BeBauwBeite, 6T £€xel ouvdebei oupdpwva pe To dikx-
Ypoppa ouvdeopoAoyiag.
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Ymodei&eig

- Ed&v o dwTeivdg dakTUAIOG TOU DIGKOTITN XEIPIOHOU
avaBoofrver ypriyopo Kol TOPTOKAANG, armoouvdEaTe
™n B&on eoTi®v o To 8iKTUO ToUu PeUPATOG,
mepipeveTe 30 deuTEPOAETITA KOl OUVOEDTE TNV PHETX
Eava. Ze mepinTwon mou epdavideTal n €voeign fava,
€100TOINCTE TNV UTINPECIX TEXVIKNG EEUTINPETNONG
TEAXTOV Kl avadeEpeTe Tov akpIfr) kwdikd BA&PNG.

- Ze TepimTwon mouU MAPOoUCIxOTEl Eva OPaApX, dev
TTEPVA N CUOKeUN oTn AelIToupyix eTolpoTnTaG (stand-

by).

AgiTOoUupyiax mxpouocixong

E&v 0 pwTeIvOg daKTUAIOG TOU SIKOTITN XEIPIOPOU avaBel
&oTpog Kol N Covn payelpepaTog 0e Beppaivel, TOTE gival
evepyoroinpevn n Aeitoupyia mapoucioong. AmoouvdeaTe
TN OUOKeUN oo To 0iKTUO Tou pelpaTog. Mepipévete 30
deuTepolenTa kol ouvdEoTe Eava Tn CUOKEUN.
ATmevepyoTToIoTe 0TN CUVEXEIX TN AEITOUPYIX TTXxpousixang
péox oe 3 AenT& wg akoAolBwg:

1 TupioTe Tov d1akOTITN XEIPIoPOU ammd T eIk TPOg TX
apioTep& oTn Béon ».
2 TupioTte Tov idio Si1akOTITN XelpiopoU de&i&k oTn Béon

—

=

3 TupioTe Tov idI0 BIKKOTITN XEIPIOPOU XPICTEPG OTN
B¢eon 0.
O pwTeIvOg SakTUAIOG TOU dIGKOTITN XEIPIOHOU av&Pel
&OTIPOG.

H AeiToupyiag mapoucixong €ivail AImeVEPYOTIOINPEVD.

Yrnpeoix eEunnpeTnong meAaTwyv el

Ynnpeoia e§umnpeTnong mMeAXTWV

H umnpecia e§umnpéTnong Tov meAaTov pag BpiokeTal
mavTX 0Tn 01&0e0r 0QG, EAV N CUOKEUN O0OG XPeEIGleTQl
emokeun.Epeiq Bpiokoupe mavToTe pia KaT&AANAn Auon,
€TTIONG KXI YIX TNV XTTOGUYH TWV TTEPITTWV ETTIOKEYEWV TOU
TTPOCWTTIKOU TNG utinpeciag eEumnpeTnong meAaT®v.

Api1Ouocg E ka1 apiOuog FD

AvaodepeTe oTo TnAedpwvNpa Tov TTARPN aplBpod TPOIoVTOG
(Ap16. E) ko Tov ap1Bpd kaTaokeung ( ApiB. FD), yia va
pmopoupe va oo BonBrijcoupe ocwoT&. Tnv mvakida TUTTOU
pe Toug apiBpoug Ba Tn BpeiTe oTNV K&TW MAEUP& TNG
OUOKEUNG.

@ I E-Nr: FD: ZNr

Type:

Mo va pn xpelaxoTtei va y&yveTe TTOAU, o€ TTEPITITWON TTOU
xpel&leTau, pmopeite va yp&yeTe €0 T OTOIXEIK TNG
OUOKEUNG 0QG KaI ToV aplBpd TnAedwvou TnG UTINPEeCiag
eEuTNPETNONG TTEAXTAV.

E-Nr. FD-Nr.

Yrnpeoix e§unnpéTnong
meAXT®V

Mpooé€Te, OTI N emMioKewn TOU TEXVIKOU TNG UTINPECIAG
eEutnpeTNONG MeAaT®V OTN TEPIMTWON evog eocpalpevou
XEIpIopoU dev eival dwpedv, AKOPX KXl KATX T OIGPKEI
TOU XpOvou Tng eyyunong.

To oToIXEiO eTIKOIVOVIGG OAWV Twv Xwpwv Bax Ta BpeiTe
oTov mivaka YTnpeoieg Texvikng eEunnpeTnong meAaTwy
mou mapadideTal padi.

EvToAn emioKeUung K&l GUNBOUAEG o€ TTEpPITTTWON
BA&BNng

GR 18 182
Xpe€wan KAfong mpog e0Bvik& dikTux

EpmoTeuTeiTe TNV gumeipia Tou KaTaokeuaoTr. ETol
eEaodahifeTe, OTI N EMOKEUN YIVETAI QMO EKTTXIOEUPEVOUG
TeXVIKOUG Tou o€pPig, ou eival eEomMAICPEVOI PJE TX YVOIX
AVTAAAOKTIKE yIX TN OIKI] 0QG OIKIXKI) OUOKEUN.
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