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ZA SAVRSENE REZULTATE

Hvala vam na odabiru ovog AEG proizvoda. Proizveli smo ga tako da dugo godina
besprijekorno radi, primjenom inovativnih tehnologija koje olak$avaju Zivot - funkcije koje
mozda necete pronaci kod obi¢nih uredaja. Odvojite nekoliko minuta na ¢itanje kako biste
iz njega izvukli ono najbolje.

Posjetite nase internetske stranice:

Dobit ¢ete savjete o koristenju, rjeSavanju problema, broSure i informacije o servisu i
@ popravcima:
www.aeg.com/support
g Registrirajte svoj proizvod za bolju uslugu:
a/ www.registeraeg.com
Kupite dodatnu opremu, potro$ni materijal i originalne rezervne dijelove za svoj
uredaj:
www.aeg.com/shop

KORISNICKA SLUZBA | SERVIS

Uvijek koristite originalne zamjenske dijelove.

Kada kontaktirate na$ ovlasteni servis trebate imati sljedece podatke: Model, PNC,
serijski broj.

Podaci se mogu naci na nazivnoj plocici.

/N Upozorenje / oprez - sigurnosne informacije

® Opce informacije i savjeti

EkoloSke informacije

Zadrzava se pravo na izmjene.
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1. A INFORMACIJE O SIGURNOSTI

Prije postavljanja i koristenja uredaja, pazljivo procCitajte
isporu¢ene upute. Proizvodac nije odgovoran za bilo kakvu
ozljedu ili oStecenje koiji su rezultat nelspravnog postavljanja
ili koriStenja. Upute uvijek drzite na sigurnom i pristupacnom
mjestu za buducéu upotrebu.

1.1 Sigurnost djece i osjetljivih osoba

Ovaj uredaj mogu koristiti djeca u dobi od 8 godina i starija
te osobe smanjenih tjelesnih, osjetilnih ili mentalnih
mogucnosti ili osobe koje ne raspolazu iskustvom ili
znanjem ako su pod nadzorom osobe odgovorne za njihovu
sigurnost i rade po uputama koje se odnose na sigurno
koriStenje uredaja te razumiju ukljuCene opasnosti. Djeca
mlada od 8 godina i osobe s vrlo teSkim i slozenim
invaliditetom moraju se drzati podalje od uredaja, osim ako
su pod stalnim nadzorom.

Djeca bi trebala biti pod nadzorom kako bi se osiguralo da
se ne igraju s uredajem.

Ambalazu drzite podalje od djece i zbrinite je na
odgovarajuci nacin.

UPOZORENJE: Uredaj i njegovi dostupni dijelovi
zagrijavaju se tijekom uporabe. Djecu i kuéne ljubimce
drzite podalje od uredaja tijekom uporabe i tijekom
hladenja.

Bez nadzora djeca ne smiju obavljati CiS¢enje uredaja i
korisni¢ko odrzavanje.

1.2 Opca sigurnost

Ovaj uredaj namuenjen je iskljucivo za kuhanije.

Ovaj je uredaj namijenjen za pojedina¢nu uporabu u
domacinstvu u zatvorenom prostoru.

Ovaj uredaj moze se koristiti u uredima, hotelskim sobama,
sobama za goste s doruc¢kom, seoskim ku¢ama za goste i
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drugim sli¢nim smjestajem u kojima takva uporaba ne
prelazi (prosjecnu) razinu uporabe u domacinstvu.

Samo kvalificirana osoba moze postaviti ovaj ureda; i
zamijeniti kabel.

Ovaj uredaj mora biti spojen na mrezu kabelom tipa
HO5VV-F kako bi mogao podnijeti temperaturu straznje
ploce.

Ovaj je uredaj namijenjen uporabi do nadmorske visine od
2000 m.

Ovaj uredaj nije namijenjen uporabi na brodovima,
brodicama ili plovilima.

Nemojte instalirati uredaj iza dekorativnih vrata kako biste
izbjegli pregrijavanje.

Nemoijte instalirati uredaj na platformu.

Nemoijte rukovati uredajem uz pomoc¢ vanjskog tajmeraili
odvojenog sustava daljinskog upravljanja.

UPOZORENJE: Kuhanje na ploci za kuhanje bez nadzora
uz upotrebu masnoce ili ulja moze biti opasno i moze
dovesti do pozara.

Nikada nemoijte koristiti vodu za gasenje pozara kod
kuhanja. Iskljucite uredaj i pokrijte plamen, npr.
protupozarnim prekrivacem ili poklopcem.

OPREZ: Postupak kuhanja mora se nadzirati. Kratkoroc¢ni
postupak kuhanja mora se kontinuirano nadzirati.
UPOZORENJE: Opasnost od pozara: Ne spremajte
predmete na povrSine za kuhanje.

Za Cis¢enje uredaja ne koristite uredaj za parno CiScenje.
Nemojte koristiti agresivna abrazivna sredstva za Cis¢enije ili
ostre metalne strugacCe za CiS¢enje stakla vrata ili stakla
poklopca sa Sarkama ploCe za kuhanje jer mogu oStetiti
povrsinu, a to moze dovesti do loma stakla.

Metalni predmeti kao Sto su nozevi, vilice, Zlice i poklopci ne
smiju se stavljati na povrsinu ploCe za kuhanje jer se mogu
zagrijati.

Ako je staklokeramiCka / staklena povrsina napuknuta,
iskljuCite uredaj i iskopCajte ga iz napajanja. U slucaju da je
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uredaj spojen na elektricnu mrezu izravno pomocu
razvodne kutije, uklonite osiguracC i odspojite uredaj iz
napajanja. U svakom slu€aju obratite se ovlastenom
servisnom centru.

« UPOZORENUJE: Uredaj i njegovi dostupni dijelovi
zagrijavaju se tijekom uporabe. Pripazite i nemojte dirati
grijace.

 Uvijek koristite rukavice za pecnicu kako biste uklonili ili
umetnuli pribor ili posude.

* Prije provodenja odrzavanja iskljuCite napajanje.

+ UPOZORENUJE: Prije zamjene zarulje pobrinite se da je
uredaj iskljucen kako biste izbjegli elektriCni udar.

» Ako je mrezni kabel za napajanje oStecen, mora ga
zamijeniti proizvodac, ovlasteni servisni centar ili
kvalificirane osobe kako bi se izbjegao strujni udar.

» Budite oprezni kad dirate ladicu za odlaganje. Moze postati
vruce.

» Da biste uklonili nosace polica, najprije povucite predniji dio
nosaca police, a zatim straznji kraj dalje od boc¢nih stijenki.
Nosace polica vratite na mjesto obrnutim redoslijedom.

» Sredstva za odspajanje moraju biti ugradena u fiksno
oziCenje u skladu s pravilima oziCenja.

+ UPOZORENUJE: Koristite samo stitnike ploCe za kuhanje
koje je dizajnirao proizvodac uredaja za kuhanje ili koje je
proizvodac uredaja naznacio u uputama za uporabu kao
prikladne ili Stitnike ploCe za kuhanje ugradene u uredaj.
Uporaba neodgovarajucih Stithnika moze uzrokovati ozljede.

2. SIGURNOSNE UPUTE

2.1 Postavljanje « Slijedite upute za postavljanje isporu¢ene
s uredajem.
/\ UPOZORENJE! » Prilikom pomicanja uredaja uvijek budite
. . - pazljivi jer je uredaj tezak. Uvijek nosite
Samo kvalificirana osoba smije postaviti zastitne rukavice i zatvorenu obuéu.
ovaj uredaj. + Uredaj ne povlagite za rugku.

Kuhinjski ormari¢ i otvor moraju imati
odgovarajuce dimenzije.

Odrzavajte minimalnu udaljenost od
drugih uredaja i kuhinjskih elemenata.

Odstranite svu ambalazu.
Ne postavljajte i ne koristite oSteceni
uredaj.
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Ugradite uredaj na sigurno i prikladno
mjesto koje udovoljava zahtjevima
instalacije.

Dijelovi uredaja su pod naponom. Kako
biste sprijecili dodirivanje opasnih dijelova,
uredaj zatvorite namjestajem.

Boc¢ne stranice uredaja moraju se nalaziti
pored uredaja ili kuhinjskih elemenata iste
visine.

Uredaj ne postavljajte u blizini vrata ili
ispod prozora. Na taj se nacin sprje¢ava
pad vruéeg posuda kada se vrata ili prozor
otvore.

Osigurajte da su postavljeni stabilizatori
kako bi se sprijeCilo prevrtanje uredaja.
Pogledajte odjeljak "Postavljanje".

2.2 Spajanje na elektriénu mrezu

« Elektri¢na instalacija mora imati izolacijski
uredaj koji vam omogucuje iskljucivanje
uredaja iz elektricne mreze na svim
polovima. Izolacijski uredaj mora imati
kontakte s otvorom minimalne Sirine 3
mm.

* Vrata uredaja do kraja zatvorite prije
priklju€ivanja utikaCa u uti¢nicu napajanja.

2.3 Primjena

/N\ UPOZORENJE!
Opasnost od ozljeda i opeklina.

Opasnost od strujnog udara.

/\ UPOZORENJE!
Opasnost od pozara i strujnog udara.

Sve elektri¢ne prikljucke treba izvesti
kvalificirani elektriCar.

Uredaj mora biti uzemljen.

Provijerite jesu li parametri na natpisnoj
plocici kompatibilni s elektri¢nim
vrijednostima mreznog napajanja.

Uvijek koristite pravilno montiranu uti¢nicu
sa zastitom od strujnog udara.

Ne koristite adaptere s viSe uti¢nica i
produzne kabele.

Ne dopustite da kabel napajanja dodiruje
ili dode blizu vrata uredaja ili nisi ispod
uredaja, posebice kada radi ili su vrata
vruca.

Zastita od strujnog udara dijelova pod
naponom i izoliranih dijelova mora biti
pricvr§éena na takav nacin da se ne moze
ukloniti bez alata.

Utika¢ kabela napajanja ukljucite u
uticnicu tek po zavrSetku postavljanja.
Provjerite postoji li nakon montaze pristup
utikacu.

Ako je uti¢nica labava, nemojte
prikljucivati utikac.

Ne povlacite kabel napajanja kako biste
izvukli utikac iz uti€nice. Uvijek uhvatite i
povucite utikac.

Koristite samo odgovarajuce izolacijske
uredaje: automatske sklopke, osigurace
(osigurace na uvrtanje izvaditi iz lezista),
sklopke i releje zemnog spoja.
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* Ne mijenjajte specifikacije ovog uredaja.

» Pazite da se ventilacijski otvori nisu
blokirani.

* Ne ostavljajte uredaj bez nadzora tijekom
rada.

« IskljuCite uredaj nakon svake uporabe.

« Budite oprezni prilikom otvaranja vrata dok
uredaj radi. Moze se osloboditi vruci zrak.

* Ne rukujte uredajem mokrim rukama ili
ako ima kontakt s vodom.

* Ne koristite uredaj kao radnu povrsinu ili
kao povrsinu za odlaganje.

/\ UPOZORENJE!
Opasnost od pozara i opekotina

« Zagrijavanjem masti i ulja mogu se
osloboditi zapaljive pare. Plamen ili
zagrijane predmete drzite podalje od masti
i ulja kada kuhate s njima.

« Pare koje oslobada jako vruée ulje mogu
izazvati zapaljenje ulja.

« Koristeno ulje, koje moze sadrzavati
ostatke hrane, moze izazvati paljenje na
nizoj temperaturi od ulja koje se koristi prvi
put.

* Ne stavljajte zapaljive proizvode ili mokre
predmete sa zapaljivim proizvodima u
uredaj, blizu uredaja ili na uredaj.

« Kad otvarate vrata, ne dopustite da iskre ili
otvoreni plamen dodu u kontakt s
uredajem.

« Pazljivo otvorite vrata uredaja. Koristenje
sastojaka s alkoholom moze uzrokovati
mjeSavinu alkohola i zraka.



/\ UPOZORENJE!
Postoji opasnost od oStec¢enja uredaja.

» Da biste sprijecili oSte¢enje ili promjenu
boje emajla:

— ne stavljajte posude ili druge predmete
izravno na dno uredaja.

— ne stavljajte aluminijsku foliju na
uredaj ili izravno na dno unutrasnjosti
uredaja.

— ne stavljajte vodu izravno u vrudi
uredaj.

— ne drzite vlazno posude i hranu u
uredaju nakon zavr$etka kuhanja.

— budite oprezni prilikom uklanjanja ili
instaliranja dodatne opreme.

» Gubitak boje emaijla ili nehrdajuceg celika
nema utjecaj na performanse uredaja.

+ Koristite duboku pliticu za vlazne kolace.
Vocni sokovi uzrokuju mrlje koje mogu biti
trajne.

* Ne drzite vruce posude na upravljackoj
plogi.

* Ne dopustite da posude tijekom kuhanja
ostane suho.

» Pazite da predmeti ili posude ne padnu na
uredaj. PovrSina se moze ostetiti.

* Ne aktivirajte zone za kuhanje s praznim
posudem ili bez posuda na njima.

» Posude od lijevanog zeljeza, aluminija ili s
oste¢enim dnom moze napraviti
ogrebotine. Uvijek podignite ove predmete
kad ih morate premijestiti na povrsinu za
kuhanije.

2.4 Odrzavanje i CiS¢enje

/\ UPOZORENJE!

Postoji opasnost od ozljede, vatre ili
ostecenja uredaja.

* Prije odrzavanja, iskljucite uredaj.

Utikac¢ izvucite iz uti¢nice elektricne
mreze.

* Provjerite je li uredaj hladan. Postoji
opasnost od puknuca staklenih ploc¢a.

» Staklene plocCe vrata odmah zamijenite
kada su oSte¢ene. Obratite se ovlastenom
servisnom centru.

» Pazite pri uklanjanju vrata s uredaja. Vrata
su teska!

Preostala masnoca ili hrana u uredaju
moze uzrokovati pozar.

Uredaj redovito ocistite kako biste sprijecili
propadanje materijala povrsine.
Osigurajte da se unutrasnjost i vrata
nakon svake uporabe obriSu i osuSe. Para
proizvedena tijekom rada uredaja
kondenzira se na stijenkama unutrasnjosti
i moze uzrokovati koroziju. Kako biste
smanijili kondenzaciju, prije pecenja
ukljucite peénicu na 10 minuta.

Uredaj ocistite vlaznom mekom krpom.
Koristite samo neutralne deterdZente.
Nikada ne koristite abrazivna sredstva,
abrazivne spuzvice za ribanje, otapala ili
metalne predmete.

Ako koristite rasprsivac za ¢iSéenje
pecnice, slijedite sigurnosne upute na
ambalazi.

Kataliticki emajl (ako postoji) nemojte
Cistiti bilo kakvom vrstom deterdzenta.

2.5 Unutarnje osvjetljenje

/\ UPOZORENJE!

Opasnost od elektriénog udara.

Sto se tice zarulje(a) unutar ovog
proizvoda i rezervnih zarulja koje se
prodaju zasebno: Ove Zarulje namijenjene
su da izdrze ekstremne fizi¢ke uvjete u
kuc¢anskim uredajima, poput temperature,
vibracija, vlage ili namijenjene su
signalizaciji informacija o radnom stanju
uredaja. Nisu namijenjene za druge
primjene i nisu pogodne za osvijetljenje u
kucanstvu.

Ovaj proizvod sadrzava izvor svjetlosti
klase energetske ucinkovitosti G.
Koristite samo zarulje s istim
specifikacijama.

2.6 Servis

Za popravak uredaja obratite se
ovlastenom servisnom centru.
Koristite samo originalne rezervne
dijelove.
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2.7 Zbrinjavanje

/\ UPOZORENJE!
Opasnost od ozljede ili gudenja.

» Obratite se op¢inskim vlastima za

informacije o nacinu zbrinjavanja uredaja.

3. POSTAVLJANJE

/\ UPOZORENJE!

Pogledajte poglavlja sa sigurnosnim
uputama.

3.1 Tehnicki podaci

Dimenzije

Visina 847 - 867 mm
Sirina 596 mm
Dubina 600 mm

3.2 Polozaj uredaja

Uredaj mozete postaviti samostalno s
ormari¢ima s jedne ili obje strane i u kutu.

B
4/
—

Minimalne udaljenosti

« IskopcCajte uredaj iz napajanja.

» Odrezite kabel napajanja blizu uredaja i
odlozite ga.

« Uklonite bravu na vratima kako biste
sprijeCili zatvaranje djece ili kuénih
ljubimaca u uredaju.

3.3 Poravnavanje uredaja

Koristite male nozice ispod uredaja kako biste
gornju povrsinu uredaja postavili u istu razinu
s drugim povrSinama.

3.4 Zastita od prevrtanja

/\ OPREZ!

Postavite zastitu protiv prevrtanja kako
biste sprijeCili da uredaj padne prilikom
nepravilnog opterecenja. Zastita protiv
prevrtanja radi samo kad je uredaj
postavljen u ispravno podrucje.

Na vasem se uredaju nalaze simboli
prikazani na slikama (ako postoje) kako
bi vas podsjetio na postavljanje zastite od
prevrtanja.

Dimenzije mm

A 685
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3.5 Elektri¢ne instalacije

/\ UPOZORENJE!

Proizvodac nije odgovoran ako ne
slijedite sigurnosne mjere iz poglavlja
Sigurnost.

Ovaj uredaj se isporucuje bez glavnog
utikaca ili glavnog kabela.

Primjenjive vrste kabela za razlicite faze:

/\ OPREZ!

Provijerite je li zastita od prevrtanja na
ispravnoj visini.

Provijerite je li povrSina iza uredaja glatka.

1.

Postavite ispravnu visinu uredaja i
podrucje uredaja prije nego $to pricvrstite
zastitu od prevrtanja.

2. Zastitu od prevrtanja postavite 176 mm

ispod gornje povrsine uredaja i 24 mm od
lijevog ruba uredaja u okrugli otvor na
nosac. Pogledajte sliku. Zavijte je na
évrsti materijal ili koristite odgovarajuce
pojacanje (zid).

3. Otvor mozete pronaci na straznjoj lijevoj

strani uredaja. Pogledajte sliku. Postavite
uredaj na sredinu izmedu kuhinjskih
ormari¢a (1). Ukoliko je prostor izmedu
kuhinjskih ormari¢a pod radnom plo¢om
vedi od Sirine uredaja, bocne mjere
morate namjestiti prema sredini uredaja.

Faza Min. velié¢ina kabela
1 3x6,0 mm?
3 s nulom 5x1,5 mm?

/\ UPOZORENJE!
Kabel za napajanje ne smije dodirivati dio

uredaja koji je zasjenjen na ilustraciji.

HRVATSKI
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4. OPIS PROIZVODA
4.1 Op¢i pregled

B Hen

lo—]

Q00 (1000

Eélﬂﬂﬁ

\

e

265 mm
145m '
TN
140210 145 mm)

4.3 Dodatna oprema

* Mreza za pecenje
Za posude, kalupe za torte, pe€enje.
* Pekac za pecivo
Za torte i biskvite.
* Duboka plitica za rostilj/przenje
Za pecenije ili kao plitica za skupljanje
masnoce.
» AirFry pekac¢
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Regulator za funkcije pecnice
Zaslon

Regulator za temperaturu
Indikator / simbol temperature
Regulatori plo¢e za kuhanje
Grijaci element

Zarulja

B} Nosag polica, uklonjiv

El Ventilator

Polozaiji polica

~Jofol~fein

Zona kuhanja
Indikator preostale topline

Za przenje hrane s manje ulja ili bez
papira za pecenje.

* Teleskopske vodilice
Za police i pekace.

* Ladica za odlaganje
Ladica za pohranu nalazi se ispod
pecnice.



5. PRIJE PRVE UPORABE

/\ UPOZORENJE!

Pogledajte poglavlja sa sigurnosnim
uputama.

5.1 Pocetno ciS¢enje
Izvadite sav pribor i sve pomi¢ne vodilice za
police iz peénice.

Pogledajte poglavije ,Cisé¢enje i odrzavanje*.

Ocistite pecnicu i pribor prije prve upotrebe.
Pribor i uklonjive vodilice polica vratite na
njihovo mjesto.

5.2 Postavljanje vremena

Prije ukljuCivanja pec¢nice morate namjestiti
vrijeme.

@ bljeska kad uredaj prikljugite na elektriéno
napajanje, u slucaju prekida napajanja ili kad
tajmer nije postavljen.

Pritisnite tipku =+ ili —
vremena.

Nakon otprilike pet sekundi bljeskanje
prestaje i na zaslonu se prikazuje postavljeno
vrijeme.

za postavljanje to¢nog

5.3 Promjena vremena

®

Ne mozete promijeniti vrijeme na satu
ako radi bilo koja od funkcija.

Pritisnite Q) nekoliko puta sve dok indikator
funkcije sata ne pocne treperiti.

Za postavljanje novog vremena pogledajte
poglavlje ,Postavljanje vremena“.

5.4 Uvlacive tipke

Za pocetak koriStenja uredaja pritisnite tipku.
Tipka se izvlaci.

5.5 Prethodno zagrijavanje

Prije prve uporabe unaprijed zagrijte praznu
pecnicu.

1. Postavite funkciju E.Postavite
maksimalnu temperaturu.
2. Pustite pe¢nicu da radi 1 sat.

3. Postvaite funkciju [, Postavite
maksimalnu tempereaturu.

4. Pustite pec¢nicu da radi 15 minuta.

5

Postvaite funkciju . Postavite
maksimalnu tempereaturu.
6. Pustite pecnicu da radi 15 minuta.
7. Isklqu|te pecnicu i pustite je da se ohladi.
Pribor moze postati topliji nego obi¢no.
Pecénica moze stvarati neugodan miris i dim.
Provijerite je li protok zraka u prostoriji
dovoljan.

6. PLOCA - SVAKODNEVNA UPORABA

/\ UPOZORENJE!

Pogledajte poglavlja sa sigurnosnim
uputama.

6.1 Postavke topline

Simboli Funkcija
0 Isklju¢eni polozaj
© Dvostruka zona

Odrzavanje topline

4
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Simboli Funkcija

1-9 Postavke topline

Koristite preostalu toplinu za smanjenje
potro$nje energije. Deaktivirajte zonu za
kuhanje oko 5 - 10 minuta prije zavrSetka
kuhanja.

Okrenite okretni gumb odabrane zone
kuhanja na Zeljenu postavku topline.
Za dovrsSetak procesa kuhanja, okrenite
okretni gumb na polozaj iskljuceno.

6.2 Ukljucenje i iskljuc¢enje vanjskih
krugova

Povrsinu na kojoj kuhate mozete prilagoditi
veli¢ini posuda.

Za ukljuéivanje vanjskog kruga: regulator
okrenite u smjeru kazaljki na satu, preko

malog otpora do © . zatim okrenite regulator
u smjeru suprotnom kretanju kazaljke na
satu, na ispravan stupanj kuhanja.

7. PLOCA - KORISNI SAVJETI

Za isklju€ivanje vanjskog kruga: okrenite
tipku u polozaj "isklj.". Indikator se iskljucuje.

6.3 Indikator preostale topline

/\ UPOZORENJE!

Sve dok je indikator uklju¢en, postoji
opasnost od opeklina od preostale
topline.

Svjetlo indikatora se pojavljuje kad je zona za
kuhanje vruca, ali ne funkcionira ako je
isklju€eno napajanje.

Indikator se takoder moze pojaviti:

* na susjednim zonama za kuhanje, ¢ak i
ako ih ne Kkoristite,

« kad se vruce posude postavi na hladnu
zonu za kuhanje,

« kad je plo¢a za kuhanje iskljucena, ali je
zona za kuhanje i dalje vruca.

Indikator nestaje kad se zona za kuhanje
ohladi.

/\ UPOZORENJE!

Pogledajte poglavlja sa sigurnosnim
uputama.

7.1 Posude
Rezultati kuhanja ovise o materijalu posuda

@

Posude od emajliranog celika i
aluminijskog ili bakrenog dna moze
uzrokovati promjenu boje na stakleno-

keramickoj povrsini.

®

Dno posuda mora biti debelo i ravno §to
je viSe moguce.

Osigurajte da su dna posuda Cista i suha
prije postavljanja na povrsinu ploce.

Kako biste ustedjeli energiju i osigurali
pravilno funkcioniranje ploc¢e za kuhanje, dno
posuda mora imati odgovarajuci minimalni
promjer.

®

Na keramickoj plo¢i nemoijte koristiti
posude s dnom koje ima izboCene
rubove ili je grbavo, npr. posude od
lijevanog zeljeza. To moze trajno
izgrebati ili pohabati povrsinu ploce za
kuhanje.

.

AL/

X

O
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7.2 Minimalni promjer posuda
Zona ku- Promjer posuda Snaga (W)
. hanja (mm)

Zona ku-  Promjer posuda Snaga (W)

hanja (mm) Lijeva pred-  140-210 1000/2200

nja

Lijeva straz- @ 145 1200

nja e . .. .

7.3 Primjeri primjene za kuhanje

Desna straz- 170-265 1400/2200

" @

E,'ana pred- @145 1200 Podaci u tablici sluze samo kao

smijernice.

Postavka topli- Koristi se za: Vrijeme Savijeti

ne (min)

§ 1 Odrzavanje kuhane hrane toplom. prema po- Stavite poklopac na posude.

" trebi

1-2 Umak Hollandaise, topljeni: maslac, 5-25 PomijeSajte s vremena na vrijeme.

¢okolada, Zelatina.

2 Stvrdnite: pahuljasti omlet, pecena jaja. 10 - 40 Kuhajte poklopljeno.

2-3 Kuhanije rize i jela na bazi mlijeka, za- 25 -50 Dodaijte najmanje dvostruko vise vode

grijavanje gotovih jela. nego rize, jela na mlijeku promijeSajte
na pola postupka kuhanja.

3-4 Dinstano povrce, riba, meso. 20-45 Dodaijte nekoliko Zlica vode. Provjerite
koli¢inu vode tijekom procesa.

4-5 Krumpiri na pari i drugo povrce. 20-60 Dno posude prekrijte s 1-2 cm vode.
Provijerite razinu vode tijekom proce-
sa. Posudu drzite poklopljenom.

4-5 Kuhajte vece koli¢ine hrane, varivaiju- 60 - 150 Do 3| tekucine plus sastojci.

ha.
6-7 Lagano przenje: odresci, tele¢i cordon- prema po- Po potrebi okrenite.
bleu, kotleti, mljeveno meso u tijestu, trebi
kobasice, jetra, zaprska, jaja, palacin-
ke, ustipci.
7-8 Jako przenje, przeni naribani krumpir, 5-15 Po potrebi okrenite.
kare odresci, odresci.
9 Zakuhajte vodu, skuhajte tjesteninu, zapecite meso (gulas, pecenje u loncu), isprzite €ips.

8. PLOCA - CISCENJE | ODRZAVANJE

/\ UPOZORENJE!
Pogledajte poglavlja sa sigurnosnim

uputama.

8.1 Op¢e informacije

Ocistite plo¢u za kuhanje nakon svake
uporabe.

Uvijek koristite posude za kuhanje s Cistim
dnom.

Ogrebotine ili tamne mrlje na povrsini ne
utjeCu na rad ploCe za kuhanje.
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» Koristite posebno sredstvo za CiS¢enje
povrsine plo¢e za kuhanje.

» Upotrijebite posebnu strugalicu za staklo.

8.2 Ciséenje ploée za kuhanje

» Odmabh uklonite: rastopljenu plastiku,
plasti¢nu foliju, sol, Secer i hranu sa
Secerom, u protivnom prljavstina moze

ostetiti plocu za kuhanje. Vodite racuna da

ne dode do opeklina. Koristite posebni
strugac za staklenu povrsinu pod o$trim
kutom i ostricu pomicite po povrsini.

Uklonite kada se plo¢a za kuhanje
dovoljno ohladi: krugove od kamenca,
krugove od vode, mrlje od masnoce,
sjajne metalne promjene boje. Ocistite
plo¢u za kuhanje vlaznom krpom i
neabrazivnim deterdzentom. Nakon
GiSc¢enja plo¢u za kuhanje posusite
mekom krpom.

Uklonite sjajne metalne promjene boje:
koristite otopinu vode s octom i ocistite
staklenu povrsinu krpom.

9. PECNICA - SVAKODNEVNA UPORABA

/\ UPOZORENJE!

Pogledajte poglavlja sa sigurnosnim
uputama.

9.1 Funkcije pec¢nice

/\ UPOZORENJE!

Ne ulijevajte bilo kakvu tekuc¢inu u
reljefna udubljenja prije i tijekom
postupka kuhanja. Postoji opasnost od
ostecenja.

Oznaka Funkcija pe¢nice

Aplikacija

0 Isklju€eni polozaj

Pecnica je iskljucena.

Vruéi zrak

Za istodobno pecenje na do dva polozaja polica i suSenje hrane.
Postavite temperaturu 20 - 40 °C niZzu nego za Tradicionalno pe-
cenje.

Pizza postavke

@ v IAirFry

Za pecenje hrane na jednom polozZaju za intenzivnije tamnjenje i
hrskavo dno.

/Za przenje hrane s manje ulja ili bez papira za pecenje. Za jela
kao Sto su pomfrit ili pizza.

Tradicionalno pecenje

Za pecenje i przenje hrane na jednoj razini police.

? Susenje Za su$enje narezanog voca, povréa i gljiva.
—_— Brzi rostilj Za rostiljanje tanke hrane u veéim koli¢inama i tostiranje kruha.
E Turbo rostilj Za pecenje vecih komada mesa i peradi s kostima na jednom po-
Y loZaju police. Takoder za pripremu zapecenih jela i tamnjenje.
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Oznaka Funkcija pe¢nice

Aplikacija

I Y | Vlazno pecenje
é

Ova funkcija koriStena je za uskladivanje s razredom energetske
ucinkovitosti i ekoloskog dizajna (u skladu s EU 65/2014 i EU
66/2014). Testovi prema: IEC/EN 60350-1 .

Vrata peénice moraju biti zatvorena tijekom pecenja tako da se
funkcija ne ometa i da se osigura rad pecnice s najviSom mogu-
¢om energetskom ucinkovito$céu.

Kad koristite ovu funkciju, temperatura u unutrasnjosti moze se
razlikovati od postavljene temperature. Snaga zagrijavanja moze
se smanjiti. Za opée preporuke za ustedu energije pogledaijte po-
glavlje "Energetska ucinkovitost", USteda energije.

Ova funkcija osmisljena je za ustedu energije tijekom kuhanja. Za
upute za pecenje pogledajte poglavlje "Savjeti i preporuke”, Vlaz-
no pecenje.

Kad koristite tu funkciju svjetlo se automatski iskljucuje.

®

Hranu mozete odmrzavati odabirom
funkcije Vlazno pecenje bez podesavanja
temperature.

9.2 Uklju€ivanje i iskljuivanje
pecnice

®

Ovisno o modelu, vas uredaj ima

simbole, indikatore ili svjetla tipki:

» Indikator se ukljucuje kad se pecnica
zagrije.

e Zaruljica se ukljuCuje kad pecénica
radi.

» Simbol prikazuje kontrolira li regulator
jedno od polja kuhanja, funkcije
pecnice ili temperaturu.

1. Okrenite tipku funkcija peénice za odabir
funkcije pecnice.

2. Okrenite regulator temperature za odabir
temperature.

3. ZaiskljuCivanje pec¢nice okrenite tipku
funkcija pec¢nice i temperature u polozaj
"iskljuc¢eno".

9.3 Ventilator za hladenje

Kad pe¢nica radi, ventilator za hladenje
automatski se ukljucuje kako bi se povrSine
pecnice ohladile. Ako iskljucite pe¢nicu,
ventilator za hladenje nastavlja raditi sve dok
se pecnica ne ohladi.

9.4 Umetanje dodatne opreme
pecnice
Duboka plitica:

Gurnite duboku pliticu izmedu vodilica nosaca
police.

Mreza za pecenje:
Gurnite policu izmedu vodilica nosaca police.

AirFry pekac:

Pekac AirFry stavite na treci polozaj police u
peénici. Pekac¢ za pecivo postavite na prvi
polozaj police.

HRVATSKI 15



®

» Sav pribor na vrhu desne i lijeve
strane ima mala udubljenja za
povecanje sigurnosti. Te udubine
ujedno su i dodatna mjera protiv
prevrtanja.

» Visoki rub oko police je uredaj koji
sprijeCava da posude sklizne.

9.5 Teleskopske vodilice - umetanje
pribora peénice

®

Upute za postavljanje teleskopskih
vodilica sacuvajte za buduéu upotrebu.

Pomocu teleskopskih vodilica mozete lakSe
staviti i ukloniti police.

10. PECNICA - FUNKCIJE SATA
10.1 Zaslon

D
D)
O
)
o
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Mreza za pecenje:

Mrezu za peCenje postavite na teleskopske
vodilice tako da Sipke budu s donje strane.

Duboka plitica:

=

\

Stavite pekac za pecivo ili duboku pliticu na
teleskopske vodilice.

|

A. Funkcije sata
B. Tajmer



10.2 Tipke

Tipka Funkce

funkcije

—_ MINUS

Za postavljanje vremena.

(D SAT

Za postavljanje funkcije sata.

_I_ PLUS

Za postavljanje vremena.

10.3 Funkcije sata

Funkcija sata

Aplikacija

@ SAT

Za postavljanje, promjenu ili provjeru sata.

Iel TRAJANJE

Za postavljanje duljine rada peénice.

Q ZVUCNI ALARM

Za postavljanje odbrojavanja. Ova funkcija ne utjece
na rad pecnice. Funkciju mozete postaviti bilo kad, ta-
koder i kad je pecnica isklju¢ena.

10.4 Postavljanje funkcije
TRAJANJE

1. Postavite funkciju i temperaturu peénice.
2. Pritiscite O dok ne poéne bljeskati =]

3. Pritisnite + ili — za postavljanje
vremena funkcije TRAJANJE.

Na zaslonu se prikazuje g

4. Po isteku vremena, || bljeska i oglasava
se zvucni signal. Uredaj se automatski
iskljucuje.

5. Pritisnite bilo koju tipku za iskljucivanje
zvucnih signala.

6. Okrenite tipku funkcija peénice i tipku
temperature u polozaj Iskljuceno.

10.5 Postavljanje ZVUCNOG
ALARMA

1. pritiscite O dok ne poéne bljeskati ).

2. Za postavljanje potrebnog vremena
pritisnite = ili —.

Zvucni alarm pokrece se automatski nakon 5

sekundi.

3. Poisteku vremena, oglasava se zvuéni
signal. Pritisnite bilo koju tipku za
isklju€ivanje zvuénih signala.

4. Prekidac za funkcije pecnice i regulator
temperature okrenite u polozaj isklju¢eno.

10.6 Ponistavanje funkcija sata

1. Pritiscite tipku Q) dok ne pocne bljeskati
indikator potrebne funkcije.

2. Pritisnite i drzite —.

Funkcija sata se nakon nekoliko sekundi

iskljucuje.

11. PECNICA - SAVJETI | PREPORUKE

/\ UPOZORENJE!

Pogledajte poglavlja sa sigurnosnim
uputama.
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®

Temperature i vremena pecenja u
tablicama sluze kao primjeri. Ovise o
receptima, kvaliteti i koli€ini koristenih

sastojaka.

11.1 Pecenje

Za prvo pecenije Koristite nizu temperaturu.

Vrijeme pecCenja moze se produziti 10 — 15
minuta ako kolace pecete na vise polozaja

polica.

11.2 Savjeti za pecenje tijesta i peciva

Torte i pite se mozda nece ravnomjerno

zapeci ako ih pecete na razli¢itim razinama.
Nema potrebe mijenjati postavku temperature
ako dode do neravnomjernog tamnjenja.
Razlike ¢e se izjednaciti tijekom pecenja.

Posude u pecnici mogu se iskriviti tijekom
pecenja. Kad se reSetke ohlade, vratit ¢e se u
prvotni oblik.

Rezultati pe€enja tijestai Moguci uzrok

peciva

Rjesenje

Dno torte nije dovoljno pece-
no.

Pogresan polozaj police.

Tortu stavite na nizu policu.

Torta je upala i postala vlazna
ili prijesna.

Temperatura pecnice je previsoka.

Sljededi put postavite malo nizu tempera-
turu pecnice.

Temperatura pecnice je previsoka,
a vrijeme pecenja je prekratko.

Sljededi put postavite duze vrijeme pece-
nja i nizu temperaturu pecnice.

Kolac¢ je presuh.

Temperatura pecnice je preniska.

Sljededi put postavite visu temperaturu
pecnice.

Vrijeme pecenja je predugo.

Sljedeci put postavite krace vrijeme pece-
nja.

Kola¢ se neravnomjerno pece.

Temperatura pecnice je previsoka,
a vrijeme pecenja je prekratko.

Sljede¢i put postavite duze vrijeme pece-
nja i nizu temperaturu pecnice.

Tijesto za kola¢ nije ravnomjerno
rasporedeno.

Sljededi put tijesto za kola¢ ravhomjerno
rasporedite na pliticu za pecenje.

Kola¢ nije gotov u vremenu
pecenja navedenom u recep-
tu.

Temperatura pecnice je preniska.

Sljededi put postavite malo viSu tempera-
turu pecnice.

11.3 Pecenje vruéim zrakom

Pecenje na jednoj razini pe¢nice

Pecenje u kalupima

Jelo Temperatura (°C)  Vrijeme (min) Polozaj re-
Setke

Kuglof ili brio§ 150 - 160 50-70 2

Suhi kola¢/vocni kolaci 140 - 160 50-90 1-2

Biskvit bez masnoce 150 - 1601) 25-40 3
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Jelo Temperatura (°C)  Vrijeme (min) Polozaj re-
Setke
Pite i kolaci od lisnatog tijesta 170 - 1801 10-25 2
Tijesta za vocne tortice — biskvitne smjese 150 - 170 20-25 2
Pita od jabuka (2 kalupa @20 cm, dijagonalno 160 60 - 90 2-3
postavljeni)
1) Prethodno zagrijte pecnicu.
Torte / lisnata tijesta / kruSna tijesta na pekacima za pecivo
Jelo Temperatura (°C)  Vrijeme (min) Polozaj re-
Setke
Posuti kola¢ (suhi) 150 - 160 20-40 3
Kola¢ s vo¢em na vrhu (tijesto s kvascem / 150 35-55 3
mjesavina) 1)
Voéne torte s prhkim tijestom 160 - 170 40 - 80 3
1) Koristite duboku pliticu za pecenje.
Biskviti
Jelo Temperatura (°C)  Vrijeme (min) Polozaj re-
Setke
Biskviti od prhkog tijesta 150 - 160 10-20 3
Prhko tijesto/prutici 140 20-35 3
Keksi od mijeSanog tijesta 150 - 160 15-20 3
Slastice od bjelanjka, poljupci 80 -100 120 - 150 3
Kolaci¢i S Bademima 100 - 120 30-50 3
Rolada od dizanog tijesta 150 - 160 20-40 3
Ustipci 170 - 1801) 20-30 3
Pecivo-kiflice 1601) 10-35 3
Sitni kolagi (po 20 na plitici) 1501) 20-35 3
1) Prethodno zagrijte pe¢nicu.
Tablica pecenih i zapecenih jela
Jelo Temperatura (°C)  Vrijeme (min) Polozaj re-
Setke
Baguette s topljenim sirom 160 - 1701) 15-30 1
Punjeno povrce 160 - 170 30- 60 1

1) Prethodno zagrijte peénicu.
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Pecenje na vise nivoa

Torte / lisnata tijesta / kruSna tijesta na pekacima za pecivo

Jelo Temperatura (°C)  Vrijeme (min) Polozaj re-
Setke
2 polozaja
Princes-krafne / Ekleri 160 - 1801) 25-45 2/4
Suhi drobljenac 150 - 160 30-45 2/4
1) Prethodno zagrijte peénicu.
Keksi/small cakes/lisnata tijesta/peciva
Jelo Temperatura (°C)  Vrijeme (min) Polozaj re-
Setke
2 polozaja
Biskviti od prhkog tijesta 150 - 160 20-40 2/4
Prhko tijesto/prutici 140 25-45 2/4
Keksi od mijeSanog tijesta 160 - 170 25-40 2/4
Slastice od bjelanjaka, puslice 80 - 100 130 - 170 2/4
Kolaci¢i S Bademima 100 - 120 40-80 2/4
Rolada od dizanog tijesta 160 - 170 30-60 2/4
Ustipci 170 - 1801) 30 - 50 2174
Pecivo-kiflice 1801) 25- 40 2/4
Sitni kolaci (po 20 na plitici) 1501) 20 - 40 2/4
1) Prethodno zagrijte pecnicu.
11.4 Tradicionalno pecenje na jednoj razini c
Pecenje u kalupima
Jelo Temperatura (°C)  Vrijeme (min) Polozaj re-
Setke
Kuglof ili brios 160 - 180 50-70 2
Madeira torta / Vocni koladi 150 - 170 50-90 1-2
Biskvit bez masnoce 1701) 25-40 3
Pite i kolaci od lisnatog tijesta 190 - 2101) 10-25 2
Tijesta za vocne tortice — biskvitne smjese 170 - 190 20-25 2
Pita od jabuka (2 kalupa @20cm, postavljena 180 60 - 90 1-2
dijagonalno)
Pikantna torta (npr. Quiche Lorraine) 180 - 220 35-60 1
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Jelo Temperatura (°C)  Vrijeme (min) Polozaj re-
Setke
Kola¢ od sira 160 - 180 60 - 90 1-2
1) Prethodno zagrijte pecnicu.
Torte / lisnata tijesta / kruSna tijesta na pekac¢ima za pecivo
Jelo Temperatura (°C)  Vrijeme (min) Polozaj re-
Setke
Pletenica / Vijenac od kruha 170 - 190 40 - 50 2
Bozi¢na pogaca 160 - 1801) 50-70 2
Kruh (razeni): o 1. 2301) 1. 20 1-2
1. Prvi dio postupka pecenja. 2. 30-60
2. Drugi dio postupka pecenja. 2. 160-1801)
Princes krafne / Ekleri 190 - 2101) 20-35 3
Biskvit 180 - 2001) 10-20 3
Kola¢i posuti mrvicama od tijesta (suhi) 160 - 180 20-40 3
Torta od badema / Slatki kolaci 190 - 2101 20-30 3
Voéna torta (dizano tijesto/biskvit)2) 170 35-55 3
Voéne torte s prhkim tijestom 170 - 190 40 - 60 3
Kolaéi od dizanog tijesta s premazom (npr. 160 - 1801) 40 - 80 3
kravlji sir, krema, glazura)
Pizza (s bogatim nadjevom) 190 - 2101) 30-50 1-2
Pizza (tanka kora) 220 - 2501) 15-25 1-2
Beskvasni kruh 230 - 250 10-15 1
Pite (CH) 210 - 230 35-50 1
1) Prethodno zagrijte pecnicu.
2) Koristite duboku pliticu za pecenje.
Biskviti
Jelo Temperatura (°C)  Vrijeme (min) Polozaj re-
Setke
Biskviti od prhkog tijesta 170 - 190 10-20 3
Prhko tijesto/prutici 1601) 20-35 3
Keksi od mijeSanog tijesta 170 - 190 20-30 3
Slastice od bjelanjka, poljupci 80 - 100 120 - 150 3
Kolaci¢i s bademima 120 - 130 30-60 3
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Jelo Temperatura (°C)  Vrijeme (min) Polozaj re-
Setke
Biskviti od dizanog tijesta 170 - 190 20-40 3
Pecivo—kiflice 190 - 2101) 10-55 3
Kolagici (20 po pladnju) 1701) 20-30 3-4
1) Prethodno zagrijte pecnicu.
Tablica pec€enih i zapecenih jela
Jelo Temperatura (°C)  Vrijeme (min) Polozaj re-
Setke
Zapecena tjestenina 180 - 200 45 - 60 1
Lasagne 180 - 200 35-50 1
Zapeceno povrée 180 - 2001) 15-30 1
Baguette s topljenim sirom 200 - 2201) 15-30 1
Slatki nabujci 180 - 200 40 - 60 1
Riblji nabuijci 180 - 200 40- 60 1
Punjeno povrce 180 - 200 40 - 60 1
1) Prethodno zagrijte pe¢nicu.
11.5 Pizza program
Jelo Temperatura (°C)  Vrijeme (min) Polozaj re-
Setke
Pizza (tanka kora)1) 200 - 2302) 10-20 1-2
Pizza (s bogatim nadjevom) 1) 180 - 200 20-35 1-2
Nabujak 170 - 200 35-55 1-2
Pita od $pinata 160 - 180 45 - 60 1-2
Quiche Lorraine (pikantna torta) 170 - 190 45 - 55 1-2
Svicarski tart 170 - 200 35-55 1-2
Kola¢ od sira 140 - 160 60 - 90 1-2
Pita od jabuka, pokrivena 150 - 170 50 - 60 1-2
Pita od povrca 160 - 180 50 - 60 1-2
Beskvasni kruh 230 - 2502) 10-20 2-3
Ustipci 160 - 1802) 45-55 2-3
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Jelo Temperatura (°C)  Vrijeme (min) Polozaj re-
Setke

Slana pita (Flammekuchen) 230 - 2502) 12-20 2-3

Pirogi (ruska verzija pizze calzone) 180 - 2002) 15-25 2-3

1) Koristite duboku pliticu za pecenje.
2) prethodno zagrijte pecnicu.

11.6 Vlazno peéenje 'Y

Kruh i pizza

Jelo Temperatura (°C) Vrijeme (min) Polozaj reset-
ke

Peciva 180 25-35 3

Smrznuta pizza 350 g 190 25-35 3

Torte u pekacu za pecivo

Jelo Temperatura (°C) Vrijeme (min) Polozaj reset-
ke

Rolada 180 20-30 3

Brownie 180 30 - 40 3

Torte u kalupu

Jelo Temperatura (°C) Vrijeme (min) Polozaj reset-
ke
Sufle 200 30-40 3
Biskvitna podloga za flan 180 20-30 3
Sendvic¢ Victoria 150 25-35 3
Riba
Jelo Temperatura (°C) Vrijeme (min) Polozaj reset-
ke
Riba u vre¢icama 300 g 180 25-35 3
Cijela riba 200 g 180 25-35 3
Riblji filet 300 g 180 25-35 3
Meso
Jelo Temperatura (°C) Vrijeme (min) Polozaj reset-
ke
Meso u vrecici 250 g 200 25-35 3
Raznji¢i od mesa 500 g 200 30-40 3
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Mali pec¢eni komadi

Jelo Temperatura (°C) Vrijeme (min) Polozaj reset-
ke
Kolagiéi 180 25-35 3
Macarons 160 25-35 3
Muffini 180 25-35 3
Slani kreker 170 20-30 3
Sitni hrskavi kolaéi od lisnatog tijesta 150 25-35 3
Tartelette 170 15-25 3
Vegetarijansko
Jelo Temperatura (°C) Vrijeme (min) Polozaj reset-
ke
MijeSano povrée u vrecici 400 g 180 25-35 3
Omlet 200 20-30 3
Povrce na pekacu 700 g 180 25-35 3
11.7 Savjeti za pe€enje Pe(':en)o meso i riba u velikim komadima (1 kg
ili vise).

Koristite posude otporno na toplinu.
Ako je predlozena razina, hranu stavite

Peceno nemasno meso, prekriveno (mozete izravno na pladanj za pecenje

koristiti aluminijsku foliju).
Pecite velike komade mesa izravno u pekacu Tijekom pecenja komade mesa prelijte

P " | vlastitim sokom nekoliko puta.
U pliticu ulijte malo vode kako biste sprijecili

sagorijevanje masnoce koja kapi.

Nakon isteka 1/2 - 2/3 vremena pecenja
okrenite pecenje.

11.8 Pecenje s gornjim i donjim grijacem c

Govedina

Jelo Koli¢ina Temperatura Vrijeme (min) Polozaj

(°C) resetke

Pecenje u posudi 1-1,5kg 200 - 230 105 - 150 1
Govede pecenije ili filet: slabo  po cm debljine 230 - 2501) 6-8 1
peceno

Govede pecenije ili filet: sred- po cm debljine 220 - 230 8-10 1

nje pe¢eno

Govede pecenije ili filet: dobro  po cm debljine 200 - 220 10-12 1
peceno

1) Prethodno zagrijte pe¢nicu.
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Svinjetina

Jelo Koli¢ina Temperatura Vrijeme (min) Polozaj re-
(°C) Setke
Plec¢ka, vrat, rolana Sunka 1-15kg 210 - 220 90 - 120 1
Kotlet, svinjska rebra 1-15kg 180 - 190 60 - 90 1
Mesna $truca 7509 -1kg 170 - 190 50 - 60 1
Svinjec¢a koljenica (prethodno 750 g - 1 kg 200 - 220 90 - 120 1
skuhan)
Teletina
Jelo Koli¢ina Temperatura Vrijeme (min) Polozaj re-
(°C) Setke
Pegena teletina1) 1 kg 210 - 220 90 - 120 1
Teleca koljenica 1.5-2kg 200 - 220 150 - 180 1
1) Koristite zatvorenu posudu za pecenje.
Janjetina
Jelo Koli¢ina Temperatura Vrijeme (min) Polozaj re-
(°C) Setke
Janjec¢i but, pec¢ena janjetina 1-1.5kg 210 - 220 90 - 120 1
Janjedéi hrbat 1-1,5kg 210 - 220 40 - 60 1
Divlja¢
Jelo Koli¢ina Temperatura  Vrijeme (min) Polozaj re-
(°C) Setke
Zegji hrbat, zecji but do 1kg 220 - 2401) 30-40 1
Srneci hrbat 1.5-2kg 210 - 220 35-40 1
Srneci but 1.5-2kg 200 - 210 90 - 120 1
1) Prethodno zagrijte pecnicu.
Perad
Jelo Koli¢ina Temperatura Vrijeme (min) Polozaj re-
(°C) Setke
Perad u komadima 200 - 250 g svaki 220 - 250 20-40 1
Polovica pileta 400 - 500 g svaki 220 - 250 35-50 1
Piletina, tovljena 1-1,5kg 220 - 250 50-70 1
Patka 1.5-2kg 210 - 220 80 - 100 1
Guska 3,5-5kg 200 - 210 150 - 180 1
Purica 2,5-3,5kg 200 - 210 120 - 180 1
Purica 4-6kg 180 - 200 180 - 240 1
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Riba

Jelo Koli¢ina Temperatura Vrijeme (min) Polozaj re-
(°C) Setke
Cijela riba 1-1,5kg 210 - 220 40-70 1
11.9 Peé&enje s Turbo rostiljem
Govedina
Jelo Koli¢ina Temperatura Vrijeme Polozaj re-
(°C) (min) Setke
Govede pecenije ili filet, slabo pe¢e- po cm debljine 190 - 2001) 5-6 1
no
Govede pecenije ili filet, srednje pe- po cm debljine 180 - 190 6-8 1
¢eno
Govede pecenije ili filet, dobro pe- po cm debljine 170 - 180 8-10 1
¢eno
1) Prethodno zagrijte peénicu.
Svinjetina
Jelo Koli¢ina Temperatura Vrijeme Polozaj re-
(°C) (min) Setke
Plec¢ka, vrat, rolana Sunka 1-15kg 160 - 180 90 - 120 1
Kotlet, svinjska rebra 1-15kg 170 - 180 60 - 90 1
Mesna $truca 750g-1kg 160 - 170 50 - 60 1
Svinjec¢a koljenica (prethodno sku- 750 g - 1 kg 150 - 170 90 - 120 1
han)
Teletina
Jelo Koli¢ina Temperatura Vrijeme Polozaj re-
(°C) (min) Setke
Pecena teletina 1kg 160 - 180 90 -120 1
Teleca koljenica 1.5-2kg 160 - 180 120 - 150 1
Janjetina
Jelo Koli¢ina Temperatura Vrijeme Polozaj re-
(°C) (min) Setke
Janjedi but, pe¢ena janjetina 1-1.5kg 150 - 170 100 - 120 1
Janjec¢i hrbat 1-1.5kg 160 - 180 40 - 60 1
Perad
Jelo Koli¢ina Temperatura  Vrijeme Polozaj re-
(°C) (min) Setke
Perad u komadima 200 - 250 g svaki 200 - 220 30-50 1
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Jelo Koli¢ina Temperatura  Vrijeme Polozaj re-
(°C) (min) Setke

Patka 1.5-2kg 180 - 200 80 - 100 1

Guska 3,5-5kg 160 - 180 120 - 180 1

Purica 2,5-3,5kg 160 - 180 120 - 180 1

Purica 4 -6 kg 140 - 160 150 - 240 1

Cijelo pile 1-1,5kg 180 - 200 60 - 90 2

11.10 Rostiljanje opéenito

/\ UPOZORENJE!

Uvijek kuhajte s zatvorenim vratima

peénice.

* Na rostilju pecite samo tanje komade

mesai ili ribe.

» Uvijek rostiljajte na najvec¢oj postavci

temperature.

» Postavite policu na polozaj koji je
preporucen u tablici rostiljanja.

» Ako se preporucuje prvi polozaj police,
namirnice stavljajte izravno na pekac.

» Duboku pliticu uvijek postavite na prvi
polozaj police kako biste sakupili

masnocu.

11.11 Veliki rostilj i

Podrucje rostilja postavljeno je na sredinu

police.

Jelo Temperatura (°C) Vrijeme (min) Polozaj re-
Setke
1.strana 2. strana

Hamburgeri maks. 1) 9-15 8-13 4

Svinjski filet maks 10-12 6-10 4

Svinjetina maks 10-12 6-8 4

Fileti, teleéi odresci maks 7-10 6-8 4

Tost maks.1) 1-4 1-4 4-5

Tost s nadjevom maks 6-8 - 4

1) Prethodno zagrijte pecnicu

11.12 Susenje

Prekrijte police pec¢nice papirom za pecenje.

Za najbolje rezultate: iskljucite uredaj nakon
proteka polovice potrebnog vremena. Otvorite

vrata uredaja i pustite da se uredaj ohladi.

Nakon toga zavrSite postupak susenja.
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Povrce:

Polozaj resetke

Jelo Temperatura (°C) Vrijeme (h)
1 polozaj 2 polozaja
Grah 60-70 6-8 3 2/4
Paprike 60-70 5-6 3 2/4
Ukiseljeno povrée 60-70 5-6 3 2/4
Gljive 50 - 60 6-8 3 2/4
Zacinsko bilje 40 - 50 2-3 3 2/4
Voce
Polozaj resetke
Jelo Temperatura (°C) Vrijeme (h)
1 polozaj 2 polozaja
Sljive 60-70 8-10 3 2/4
Marelice 60 -70 8-10 3 2/4
Jabuke izrezane na ploske 60-70 6-8 3 2/4
Kruske 60 - 70 6-9 3 2/4
11.13 AirFry
Pekarski proizvodi
Jelo Kolic¢ina Temperatura Vrijeme Polozaj
(°C) (min) resSetke
Kroasani. smrznuti priblizno 350 g 180 - 220 15-30 3
Lisnato tijesto, smrznuto priblizno 400 g 180 - 220 15-35 3
Lisnato tijesto, svjeze priblizno 300 g 180 - 220 15-35 3
Pizza, smrznuta priblizno 340 g 180 - 220 20-35 3
Proizvodi od krumpira
Jelo Kolic¢ina Temperatura Vrijeme Polozaj
(°C) (min) reSetke
Pomfrit, smrznuti priblizno 650 g 180 - 220 20-30 3
Pomfrit deblji, smrznuti priblizno 600 g 180 - 220 20-30 3
Kroketi od krumpira, zamrznuti priblizno 650 g 180 - 220 15-25 3
Kroketi priblizno 450 g 180 - 220 15-30 3
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Svjeze povrée

Jelo Koli¢ina Temperatura Vrijeme Polozaj
(°C) (min) resSetke
Zelene dugacke tikvice, svjeie1) priblizno 500 g 180 - 220 25-35 3
1) dodaijte 1 Zli¢icu maslinovog ulja da se izbjegne lijepljenje
Ostalo
Jelo Koli¢ina Temperatura Vrijeme Polozaj
(°C) (min) reSetke
Odresci, smrznuti priblizno 300 g 180 - 220 15-25 3
Skampi u tijestu, smrznuti priblizno 200 g 180 - 220 15-25 3
Koluti¢i od liganja, smrznuti priblizno 250 g 180 - 220 15-25 3
Pile¢i popecci, smrznuti priblizno 300 g 180 - 220 15-25 3
Riblji prutic¢i, smrznuti priblizno 500 g 180 - 220 15-25 3
11.14 Informacije za ispitne ustanove
Jelo Funkce Tempera- Vrijeme (min) Pribor Polozaj
tura (°C) resSetke
Sitni kolaci (20 malih kola-  Tradicionalno pe¢enje 170 20-30 Pekaé 4
¢a po pekacu)
Sitni kolaci (20 malih kola-  Vruéi zrak 150 20-30 Pekac 2
¢a po pekaéu)1)
Sitni kolaci (20 malih kola-  Vruci zrak 150 25-35 Pekac/posu- 1+4
& 1) da za pece-
¢a po pekacu) je
Pita od jabuka, 2 kalupa Tradicionalno pecenje 180 70-90 Resetka 1
(9 20 cm) na resetki, dija-
gonalno postavljeni
Pita od jabuka, 2 kalupa Vruéi zrak 160 70-90 Resetka 2
(9@ 20 cm) na resetki, dija-
gonalno postavljeni
Pita od jabuka, 2 kalupa Pizza postavke 160 60 - 80 Resetka 2
(9 20 cm) na reSetki, dija-
gonalno postavljeni
Biskvit bez masnoée (1 ka- Tradicionalno pe¢enje 170 30-40 Resetka 3
lup @ 26 cm, na reSetki)
Biskvit bez masnoce (1 ka- Vruéi zrak 150 35-45 Resetka 2
lup @ 26 cm, na resSetki)
Biskvit bez masnoce (1 ka- Vruéi zrak 160 25-35 Resetka 1+4
lup @ 26 cm, na resetki) 1)
Prhki keksi/Pruti¢i Vruéi zrak 140 20-35 Pekac 3
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Jelo Funkce Tempera- Vrijeme (min) Pribor Polozaj
tura (°C) reSetke
Prhki keksi/Prutici Vruéi zrak 140 20-30 Pekac 1+4
Prhki keksi/Pruti¢i Tradicionalno pecenje 160 20-35 Pekac 3
Tost1) Maks. Roétiljanje Maks 1-5 Resetka 4
Govedi burger Roétiljanje Maks 15-20 prva Mreza/posu- 4 + 1
strana. da za pece-
10 — 15 sekundi  nje
strana.

1) Pecnicu prethodno zagrijte 10 minuta.

12. PECNICA - CISCENJE | ODRZAVANJE

/\ UPOZORENJE!
Pogledajte poglavlja sa sigurnosnim

uputama.

12.1 Napomene za ¢iSéenje

<

Sredstva za ¢is-
¢enje

Prednju stranu uredaja oc€istite samo krpom od mikrovlakana s toplom vodom i blagim deter-
dzentom.

Za ¢is¢enje metalnih povrsina koristite otopinu za ¢iS¢enje.

Mrlje odistite blagim deterdZzentom.

=<

Unutra$njost pecnice ocistite nakon svake uporabe. Nakupljanje masti ili drugih ostataka
moze uzrokovati pozar.

[

Ne Cuvajte hranu u uredaju dulje od 20 minuta. Osusite unutrasnjost samo krpom od mikro-
vlakana nakon svake uporabe.

Svakodnevna
uporaba
oy Ocistite sav pribor nakon svake uporabe i pustite da se osusi. Koristite samo krpu od mikro-
<+, vlakana namocenu u toplu vodu i blagi deterdZent. Pribor ne perite u perilici posuda (osim

224

Dodatna oprema

AirFry pekaca).

Ne Cistite pribor s neprijanjaju¢im povrsinama i AirFry peka¢ pomocu abrazivnih sredstava
za CiSc¢enje ili predmeta s ostrim rubovima.

12.2 Ciséenje pekaca AirFry 3. Ocistite pekaé AirFry spuzvom ili Getkom

1. Stavite pekac AirFry na pladanj za

pecenje.

kako biste uklonili ostatke.
Moguce je i CiS¢enje u perilici posuda.

2. Ulijte vruéu vodu s deterdzentom i
ostavite da se natapa.
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12.3 Peénice od nehrdajuceg celika
ili aluminija

Odistite vrata pec¢nice samo vlaznom krpom ili
spuzvom. Osusite mekanom krpom.

Ne Koristite Celi€nu vunu, kiseline ili abrazivne
proizvode koji bi mogli ostetiti povrSinu
pecnice. Ocistite upravljacku plo€u pecénice
uz isti oprez.

12.4 Uklanjanje nosaca polica
Za ¢isc¢enje pecnice, izvadite sve vodilice
polica.

1. Prednji dio nosaca police povucite dalje
od bocne stijenke.

2. Straznji dio nosaca police povucite s
boc¢ne stijenke i uklonite ga.

®

Zatike za drzanje na sklopivim vodilicama

morate usmijeriti prema naprijed.

Nosace police vratite na mjesto obrnutim
redoslijedom.

/\ OPREZ!

Provjerite je li dulja Zica za uévrscenje s
prednje strane. Zavrseci dvije zice
moraju biti okrenuti prema straznjem
dijelu. Neispravno postavljanje moze

prouzrociti oStecenje emajla.

12.5 Skidanje vrata peénice
Radi lakSeg ¢iS¢enja skinite vrata.

1. Vrata otvorite do kraja.
2. Pomaknite kliza¢ sve dok ne zacujete
klik.
3. Zatvorite vrata tako da se kliza€ zabravi.
4. Uklonite vrata.
Za skidanje vrata, povucite vrata prema
van prvo na jednoj strani, a zatim na
drugoj.
Nakon zavrSetka CiS¢enja umetnite vrata
peénice obrnutim redoslijedom. Osigurajte da
Cujete klik kad umetnete vrata. Po potrebi
upotrijebite silu.

12.6 Skidanje i ¢iS¢enje stakla na
vratima

@

Staklena vrata na vasem proizvodu mogu
se vrstom i oblikom razlikovati od
primjera koje vidite na slikama. Broj
staklenih plo¢a takoder se moze
razlikovati.

1. Uhvatite prirubnicu vrata B na gornjem
rubu vrata s dvije strane i pritisnite prema
unutra kako biste oslobodili kop&u.
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2. Prirubnicu vrata povucite prema naprijed
za uklanjanje.
3. Uhvatite staklene ploCe na gornjem rubu,

jednu po jednu i povucite ih prema gore iz

4. Postavite stakleni poklopac.

12.8 Ladica

vodilice.

4. Ocistite staklene ploce.
Za postavljanje ploca, obavite iste korake
obrnutim redoslijedom.

12.7 Zamjena zarulje

/\ UPOZORENJE!

Opasnost od elektricnog udara.
Zarulja moze biti vruéa.

1. lIskljucite peénicu. PriCekajte dok se
pecnica ne ohladi.

2. Iskljucite pecnicu iz elektricnog napajanja.
3. Na dno unutrasnjosti pec¢nice stavite krpu.

Straznje svjetlo

®

Na straznjoj strani kucista peénice nalazi
se stakleni poklopac svjetla.

1. Okrenite stakleni poklopac Zaruljice u
smjeru suprotnom od kazaljke na satu i
skinite ga.

2. Ocistite stakleni poklopac.

3. Zamijenite zarulju pecnice

odgovaraju¢om zaruljom za peénice koja

je otporna na toplinu od 300 °C.
Koristite istu vrstu Zarulje za peénicu.

13. RIESAVANJE PROBLEMA

/\ UPOZORENJE!

Pogledajte poglavlja sa sigurnosnim
uputama.
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/N\ UPOZORENJE!
Ne stavljajte hranu u ladicu.

/\ UPOZORENJE!

U ladici ne drzite zapaljive predmete kao
Sto su materijali za ¢iS¢enje, plasti¢ne
vrecice, rukavice za pecnicu, papir,
sredstva za CiS¢enje, aerosole, plasticne
predmete. Kada koristite peénicu, ladica
moze postati vru¢a. Postoji opasnost od
pozara.

Ladica ispod pecénice moze se izvaditi radi
Giscenja.

Uklanjanje ladice:

1. lzvucite ladicu do grani¢nika.

2. Podignite ladicu pod malim kutom i
izvadite je iz vodilica ladice.
Umetanje ladice:

1. Za umetanje ladice postavite ladicu na

vodilice. Provjerite jesu li kvacice pravilno

sjele u vodilice
2. Ladicu spustite u vodoravan polozaj i
gurnite je unutra.



13.1 Sto uéiniti ako ...

Problem

Mogucéi uzrok

Rjesenje

Ne mozete ukljuciti uredaj.

Uredaj nije spojen na napajanje ili
nije ispravno spojen.

Provjerite je li uredaj ispravno spo-
jen na napajanje.

Ne mozete ukljuiti uredaj.

Osigurac je pregorio.

Provijerite je li osigura¢ uzrok kvara.
Ako osigura¢ pregori opet i opet, ob-
ratite se kvalificiranom elektri¢aru.

Indikator zaostale topline ne svijetli.

Zona nije vruéa jer je radila samo
kratko vrijeme.

Ako je zona radila dovoljno dugo da
bi se zagrijala, obratite se ovlaste-
nom servisu.

Ne mozete ukljuciti vanjski krug.

Prvo uklju€ite unutarnji prsten.

Pecnica se ne zagrijava.

Pecnica je iskljucena.

Ukljucite pec¢nicu.

Pecnica se ne zagrijava.

Sat nije postavljen.

Postavite sat.

Pecnica se ne zagrijava.

Neophodne postavke nisu postavlje-
ne.

Provjerite jesu li postavke ispravne.

Svjetlo ne radi.

Svijetiljka nije ispravna.

Zamijenite zarulju.

Na zaslonu se prikazuje "12.00".

Nestalo je struje.

Resetirajte sat.

Para i kondenzat nakupljaju se na
hrani i u unutrasnjosti pecnice.

Predugo ste ostavili jelo u pecnici.

Nakon zavrSetka pecenja jelo ne
ostavljajte u pecnici dulje od 15 - 20
minuta.

13.2 Podaci o servisu

Ako sami ne uspijete pronadi rieSenje za problem, obratite se prodavacu ili ovlastenom

servisnom centru.

Podaci potrebni za servisni centar nalaze se na natpisnoj plo€ici. Natpisna ploCica nalazi se na
prednjoj strani okvira unutrasnjosti uredaja. Ne uklanjajte natpisnu plo€icu iz unutrasnjosti

uredaja.

Preporucujemo da podatke upiSete ovdje:

Model (MOD.)

Broj proizvoda (PNC)

Serijski broj (S.N.)

14. ENERGETSKA UCINKOVITOST
14.1 Podaci o proizvodu za plo¢u za kuhanje u skladu s EU 66/2014

Identifikacija modela

CCB6446ABM
CCB6440ABW

Vrsta ploc¢e za kuhanje

Plo¢a za kuhanje u samostoje¢em $tednjaku

Broj zona za kuhanje

4
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Toplinska tehnologija Isijavajuci grijac

Promjer kruznih zona za kuhanje (&) Lijeva prednja 21.0cm
Lijeva straznja 14.5cm
Desna prednja 14.5cm
Duljina (D) i &irina (S) zona za kuha- ~ Desna straznja L 26.5 cm
nje koje nisu kruzne W 17.0 cm
Potro$nja energije po zoni kuhanja Lijeva prednja 178.9 Wh/kg
(EC electric cooking) Lijeva straznja 181.8 Whikg
Desna prednja 181.8 Wh/kg
Desna straznja 174.1 Whi/kg
PotroSnja energije ploce za kuhanje (EC electric hob) 179.2 Whikg

Za EU: IEC/EN 60350-2 - Kucanski elektri¢ni uredaji za kuhanje - 2. dio: Plo€e za kuhanje - Metode za mjerenje

ucinkovitosti.

14.2 Plo¢a za ustedu energije - .
Usteda energije

Dno posuda trebalo bi imati isti promjer
kao i zona kuhanja.
» Stavite manje posude na manje zone

Tijekom svakodnevnog kuhanja mozete kuhanja.
ustedjeti energiju ako slijedite savjete u « Posude stavite izravno na srediite zone
nastavku. kuhanja.
« Kad zagrijavate vodu, koristite samo onu « Koristite preostalu toplinu za odrzavanje

koli¢inu koja vam je potrebna.

» Ako je moguce, posude uvijek poklopite
poklopcima.

* Prije uklju€ivanja zone za kuhanje, na nju
stavite posude.

hrane toplom ili za njezino topljenje.

14.3 Informacije o proizvodu za peénice i obrazac s informacijama o

proizvodu
Naziv dobavljaca AEG
Indeks energetske uginkovitosti 95.3
Klasa energetske ucinkovitosti A

Potro$nja energije uz standardno opterecenje, konvencionalni na-
¢in rada

0.95 kWh/ciklusu

Potro$nja energije uz standardno opterecenje, nacin rada s ventila-
torom

0.82 kWh/ciklusu

Broj Supljina

1

Izvor topline

Struja

Glasnoca zvuka

731

Vrsta pecnice

Pecénica u samostoje¢em Stednjaku
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Mass

CCB6446ABM
CCB6440ABW

49.7 kg

49.7 kg

IEC/EN 60350-1 - Kuéanski elektriéni uredaiji za kuhanje - 1. dio: Stednjaci, peénice, parne peénice i rostilji - Me-

tode za mjerenje izvedbi.

14.4 Peénica — usteda energije

Uredaj ima funkcije koje vam pomazu
ustedjeti energiju tijekom svakodnevnog
kuhanja.

Provjerite jesu li vrata uredaja zatvorena dok
uredaj radi. Ne otvarajte vrata uredaja
precesto tijekom pecenja. Brtvu vrata
odrzavaijte Cistom i uvjerite se da je dobro
priévrS¢ena u svom polozaju.

Da biste povecali ustedu energije, koristite
metalno posude.

Kad je to moguce, nemojte prethodno zagrijte
uredaj prije pecenja.

Tijekom istovremene pripreme nekoliko jela,
neka vremenske pauze izmedu pecenja budu
Sto krace.

15. BRIGA ZA OKOLIS

Reciklirajte materijale sa simbolom ff:)
Ambalazu za recikliranje odlozite u prikladne
spremnike. Pomozite u zastiti okolisa i
ljudskog zdravlja, kao i u recikliranju otpada
od elektri¢nih i elektroni¢kih uredaja. Uredaje

Kuhanje s ventilatorom
Ako je moguce, koristite funkcije kuhanja s
ventilatorom kako biste ustedjeli energiju.

Preostala toplina

Kad je vrijeme kuhanja duze od 30 min, 3 -
10 min prije zavrSetka kuhanja smanjite
temperaturu uredaja na minimum. Preostala
toplina unutar uredaja nastavit ¢e kuhanje.

Koristite preostalu toplinu za zagrijavanje
ostalih jela.

Odrzavajte jela toplim

Za koriStenje preostale topline i odrzavanje
hrane toplom, odaberite najnizu mogucu
postavku temperature.

Vlazno pecenje
Funkcija je namijenjena je za uStedu energije
tijekom kuhanja.

oznacene simbolom E ne bacajte zajedno s
kuc¢nim otpadom. Proizvod odnesite na
lokalno reciklazno mjesto ili kontaktirajte
nadleznu sluzbu.
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1. ATIAHPO®OPIEZ I'A THN AZ®AAEIA

Mpiv a1Td TNV £yKATAOTACN KAI TN XPHON TNG OUOKEUNG,
OIaBACTE TTPOTEKTIKA TIG TTAPEXOPEVES 00nyieg. O
KATOOKEUAOTNG BEV €ival UTTEUOUVOC VIO TUXOV TPAUPOTIONOUG
N {NMIEG TTOU €ival aTTOTEAETPA AavBaapEvng EyKaTAoTaAoONG N
xpnong. Na QuAGoOETe TTAVTA QUTEG TIG 00NYieg O€ Eva
QO0QAAEG HEPOG PE EUKOAN TTPOCRAACN yia MEAAOVTIKN ava@opd.

1.1 Ac@AaA&ia TTaISIWV Kol EUTTOOWYV ATOHWYV

* H guokeur auth ptTopei va Xpnaigotroindei atro Taidid
NAIKIag 8 €TwV Kal avw Kal atro ATOUA PE PEIWMEVES
OWWATIKEG, AITONTNPIOKES ) TIVEUPATIKEG OUVATOTNTEG N
EANEIWPN EPTTEIPIAC KOI YVWONG, €AV ETTIBAETTOVTAI 1] £XOUV
AGBel 00nyieg OXETIKA WE TN XPNON TNG CUCKEUNG PE AOQPAAN
TPOTTO KAl KATAVOOUV TOUG KIVOUVOUG TTou gveéxovTal. MNaidid
NAIKIOG MIKPOTEPNG TWV 8 £TWV KAl ATOPA PE EKTEVEIC Kl
TTEPITTAOKEG QVATINPIEG TTPETTEI VA TTAPAPEVOUV PAKPIA OTTO
TN OUOKEUN, EKTOG €AV ETTIBAETTOVTAI TUVEXWG.

* Ta TTaIdIq TTPETTEI VA ETTOTITEVOVTAI WATE Va dlagalileTal
ot &gV TTaiCOUV JE TN TUOKEUN.

» QuldoageTe OAa T UAIKG OUOKEUQTIOG HAKPI& aTTd Ta TTaIdIA
Kl aTTOPPIYTE Ta KATAAANAQ.

» MMPOEIAOMOIHZH: H guokeur kal Ta TTPOCRATIKG YEPN TNG
Bepuaivovtal Kata TN Xpnon. Kparare ta maidid Kai Ta
KaTolkidla {wa PakpId atrd T CUOKEUN OTAV TNV
XPNOIMOTTOIEITE KAl OTAV YUXETA.

* Ta TaudIG dev TTPETTEI VO EKTEAOUV TOV KABAPIOUO Kal TN
OUVTHPNAON TTOU EKTEAEI O XPNOTNG OTN GUOKEUN XWPIG
ETTIRBAEWN.

1.2 l'eviKEG TTANPOPOPIES YIA THV ACo@PAAEIA

* AUTH N OUOKEUR TTPOOPICETAI JOVO YIO PAYEIPIKT XPNON.
» H guokeur autr €xel oxedlaaTei YOVO YIa OIKIOKN XPHon g€
ETWTEPIKO TTEPIBAANOV.
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H ouokeur auTh PtTopei va Xpnaiyotroindei ae ypageia,
OwpaTIa EevodoxEiwv, CEVWVEC, ayPOIKIEC Kal AAAa
TTaPOMOIa KATaAUATA OTTOU TETOIO XPHan Ogv uTTepPaivel Ta
eTiTTeda TNG (MEOTNG) OIKIAKNS XPAONG.

H eykaraoTtaon autng TN GUOKEUNG Kal N AVTIKATAOTAON
TOU KOAWOSIOU TTPETTEI VA EKTEAEITAI JOVO ATTO KATAAANAQ
KATOPTIOPEVO ATOO.

AUTI N OUOKEUN TTPETTEI va auvOEBEI TNV NAEKTPIKI TTAPOX)
pe kaAwdio Tutrou HO5VV-F, avBekTikO aTn Bepuokpaaia
TOU TTioW TTAQITIOU.

AuTr N guOoKeur TTPOOPIZETAI VIO XPHON O€ UYOUETPO WG
Kai 2.000 peTpwy atro To TTiTTEdO TNG BAAOCTAG.

AuTr n ouokeun dgv TTPOOPIZETAI yIa XPran e akaen,
Bapkeg A TAoIQ.

Mnv eykaBIOTATE TN GUOKEUN TTICW aTTO OIOKOTUNTIKA TTOPTA
yIa TNV aTTOQUYN UTTEPBEPUAVONG.

Mnv eyKaBIOTATE TN GUOKEUN O€ TTAATPOPQ.

Mn B€TeTe O€ AcITOUPYIQ TN TUOKEUN HE ECWTEPIKO
XPOVOBIOKOTITN I ME CEXWPIATO OUATNUA TNAEXEIPITHOU.
MPOEIAOIMNOIHZH: To payeipepa Xwpic emTHEnon o€
€0TieG e AAdI 1) AiTTog pTTOpPEi Va gival TTIKivOUVO Kal va
TTPOKOAETEI TTUPKAYIA.

[MoTE PN XPNOIYOTTOIEITE VEPO VIO VO ORrTETE TTUPKAYIA OTTO
TO payEipePa. ATTEVEPYOTTOINATE TN CUOKEUN KOl KAAUWTE TIG
QPAOYEC JE TT.X. TTUPIPAXN KOUBEPTA ) KATTAKI.

MPOXZOXH: H diadikagia payeipEPATog TTPETTEN Va
empBAETTeTal. Mia guvToun S1001KOJia PAYEIPEUATOS TTPETTEI
va ETTIBAETTETAI TUVEXWCG.

MPOEIAOMNOIHZH: Kivduvocg Trupkayiag: Mn uAacaete
QVTIKEIPMEVA ETTAVW OTIG ETTIPAVEIEG PAYEIPEUATOG.

Mn XpnOIUOTTOIEITE ATUOKABAPIOTH YIa TOV KABAPIOUO TNG
OUOKEUNG.

Mn XpNOILOTTOIEITE I0XUPA AEIQVTIKA KABAPIOTIKA 1 AIXMNPES
METOAAIKEG EUOTPEG YIa va KABAPITETE TN YUAAIVN TTOPTA 1) TO
TCAI TWV aPBPWTWYV KATTAKIWY TNG £CTIOC, KABOTI UTTOPEI VA
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XOPAEOUV TNV ETTIPAVEIA KAl AUTO EVOEXETAI VA TTPOKOAETEI
Bpauan Tou yuaAiou.

Mnv TOTTOBETEITE TTAVW OTNV ETTIPAVEIA TNG ETTIOG HETAAAIKA
QVTIKEIJEVA OTTWG Paxaiplia, TIPOUVIA, KOUTAAIO Kal KOTTAKIA,
yIaTi 4TTOPOUV va eaTabouv.

Edv uttdpxouv pwypES aTnV UAAOKEPAUIKN / YUGAIVN
ETTIPAVEIQ, ATTEVEPYOTTOINOTE TN TUCKEUN KAl ATTOOUVOEQTE
TNV a1To TNV TTPIfa. Z€ TTEPITITWAN TTOU N GUOKEUN Eival
guvOoedEPEVN QTTEUBEIOG OTNV TTAPOXN PEUMATOG HE KOUTI
ouvoeONG, AQAIPETTE TNV ACQPAAEIA VIO VA OTTOTUVOETETE TN
OUOKEUN aTTo TNV TPOPOdOTia PEUUATOC. 2€ KABE
TTEPITTITWAN, ETTIKOIVWVNOTE pE TO E¢ouaiodotnuevo Kévipo
2EPPIC.

MPOEIAOMNOIHZH: H guokeun Kal Ta TTPOCRATIKG HEPN TNG
BeppaivovTal Kata Tn xpenan. Xpelaletal TTpogoxn yia va punv
ayyiceTe TIC QVTIOTACEIG.

XPNOIYOTTOIEITE TTAVTA YAVTIO (POUPVOU OTAV QPAIPEITE I
BadleTe eCapTAATA 1) OKEUN.

[Mpiv a1Td OTTOIOdATTOTE EPYATIa TUVTAPNONG, DIOKOTITETE TV
TTaPOXN PEUMATOG.

MPOEIAOTMOIHZH: BeBaiwbeite 611 N guakeun ival
QTTEVEPYOTTOINKEVN TTPOTOU QVTIKATACTHTETE TOV AQUTITAPA
yla TV aTToQUYN TTIBavVOTATAG NAEKTPOTTANSIOG.

Edv 10 KaAwdIo Tpopodoaiag xel uTTOaTEI POBOPES, Ba
TTPETTEI VA AVTIKATAOTABOEI ATTO TOV KATAOKEUAOT], TO
E¢ouaiodotnuevo Kévipo ZEpPIG A Eva KatdAAnAa
KOTAPTIOWEVO ATOMO, WATE VA ATTOPEUXOEI TUXOV KivOuvOog
QTTO TO NAEKTPIKO PEUA.

Na €ioTe TTPOTEKTIKOI OTAV ayyileTE TO TUPTAPI
atroBrikeuang. Mrropei va {eaTabei TTOAU.

o va aQaIpETETE TA ATNEIYUATA OXAPWYV, TPARAETE TTPWTA
TO PUTTPOCTIVO TUAMA TOU OTNPIYMOTOG OXAPWY Kal, aTn
OUVEXEIQ, TO TTIOW TUAMA YIO VO TO OTTOTTTACETE ATTO TA
TTAdiVa ToiXwpaTa. TOTTOBETAOTE T OTNPIYUATA OXAPWY,
akoAouBwvTag TNV TTapatTavw diadikaagia Pe TNV
avTiaTpoQPn CEIPA.
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* Ta péga yia arroouvdeon TTPETTEI VA €ival EVOWPATWHEVA
aTn oTadepr) KAAWSIWaN TUPPWVA PE TOUC KAVOVEC

KaAwdiwang.

* MPOEIAOTMNOIHZH: XpnOIYOTTOIEITE JOVO TTPOCTATEUTIKA
€0TIWV TOU KATOOKEUAOTH) TNG OUCKEUNG MAYEIPEUATOG 1] TTOU
UTTOOEIKVUOVTAI ATTO TOV KATAOKEUAOTH TNG GUOKEUNG OTIG
odnyieg Xxpong wg KAtaAANAa r) TTPOCTATEUTIKA ECTIWV TTOU
gival evowpatwueva atn ouoakeun. H xprion akataAAnAwv
TTPOCTATEUTIKWY PTTOPEI VO TTPOKAAETEI ATUXAMATAL.

2. OAHIEZ T'IA THN AZ®PAANAEIA

2.1 EykardoTaon

/\ NPOEIAOMOIHEH!

H eykaraaoTaon autng TNG GUGKEURG
TIPETTEI VO EKTEAEITAI HOVO ATTO KATAAANAQ
KOTAPTIOPEVO GTOO.

*  AgaipéaTe OAa T UNIKA TNG OUCKEUATIAG.

» Edv n guokeun éxel utroaTei {nUIA, pnv
TTpOREiTe O€ eyKATAOTAON N XPHON TNG.

*  AKOAOUBEITE TIG 0ONYiEG EYKATATTAONG TTOU
TTAPEXOVTAI YE TN TUTKEUN).

*  T1avTa va TTPOCJEXETE OTAV PETAKIVEITE TN
oguakeun kabwg gival Bapid. Na
XPNOIPOTTOIEITE TTAVTA YAVTIA ATPaAEiag
Kal KAEIOTd TTOTTOUTOlA.

*  Mnv TpaBdre TN guakeun ato Tn Aapn.

* To vrouAaT Tng koudivag Kail n uttodoxr
yIO TN GUOKEUN TTPETTEI VA £XOUV
KATAAANAEG BIAOTATEIG.

»  Tnpeite TNV €AaXIOTN oTTdaTATN OTTO AAAEG
OUOKEUEG KOI HOVADEG.

*  TomoBeTAOTE TN CUOKEUN 0€ KATAAANAO Kal
QO0QAAEG PEPOG TTOU TTANPOI TIG ATTAITATOEIG
£YKATAOTAONG.

»  TuAMOTA TNG TUOKEURG €ival QOpPEiG
peUpaTOG. MePIBAAETE TN GUOKEUN PE
ETMTTAWGON VIO VO OTTOTPATTEI N ETTAPN PE TA
€TMIKivOUVA TUAUOTA.

*  O1 TTAEUPEG TNG CUOKEUNG TTPETTEI VA
TIPOOKEIVTAI OE GUOKEUEG I HOVADEG JE TO
id10 UYWog.

*  Mnv TotroBeTeite TN oUOKeUn JiTTAa O€
moPTA 1 KATW atd TTapadupo. ETal,
QTTOTPETTETAI N TITWAN JETTWV PAYEIPIKWY
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OKEUWV OTTO TN GUOKEUN KOTA TO AVOIYHA
TNG TTOPTAG I\ TOU TTaPabupou.

*  @povTioTe va TOTTOBETHTETE Eva PHETO
aTabepoTToiNaNG, WATE VA ATTOTPETTETAI N
QAVATPOTIN TNG CUOKEUNG. AVaTpEETE OTO
Ke@AAaio EykaraaTaan.

2.2 HAekTpIKA Z0VOEON

/\ NPOEIAOMOIHEH!
Kivduvog trupkayidg Kai nAekTpotrAngiag.

* OAeg o1 NAEKTPIKEG TUVOETEIG TTPETTEI VO
TTPAYHATOTTOIOUVTAI ATTO ETTAYYEAUOTIO
NAEKTPOAGYO.

* H guokeun TTPETTEl va gival YEIWPEVN.

*  BeBaiwbeite 0TI 01 TTAPAPETPOI OTNV
TTIVOKIOQ TEXVIKWYV XOPAKTNPITTIKWY €ival
QUPBATEG PE TIG OVOUATTIKEG TIMEG
NAEKTPIKOU PEUPATOG TNG TTAPOXNG
PEUMATOG.

*  XpPNOIPOTIOIEITE TTAVTO CWOTA
EYKATEQTNMEVN TTPICa PE TTPOCTATIA KATA
TNG NAEKTPOTTANEIaG.

¢ Mn xpnaoipoTtroigite TTOAUTTPIZa KOl
UTTaAQVTECEG.

e Mnv emTPETTETE O€ KOAWDIA TPOPODOTIiag
va BpigkovTal KOVTa 1 va épXovTal og
ETTAPN PE TNV TTOPTA TNG CUTKEUNG I YE
TNV €00XN KATW OTTO T GUCKEUT), 1B1aiTEPA
oTav BpigkeTal ge AeiToupyia ) n TTOPTA
gival geaTn.

* H 1mpoaTagia atmd nAekTpoTTANngia Twv UTTd
TAON 1 HOVWUEVWY TUNUATWY TTPETTEl VA
OTEPEWVETAI PE TETOIO TPOTTO, WATE VA PNV



€ival duvaTr N aQaipean) TNG XwWpIg
epyaAcia.

2uvOEQTE TO QIS TPOPODOCTIiag ATV TTPIfa
pOVOoV agouU éxel ONOKANPWOE N
eykaraaTtaan. Metd Tnv eykaraaTaan,
BeBaiwBeite o1 gival duvaTr n TTpooRaan
aTo QIG TPOPOBOTiag.

Edv n mpica gival xahapr, pun guvoEeTe TO
@IG TPOPOBOTiag.

Mnv TpaBaTte To KaAWBIO TPOPOdOTiag yia
Va aTToguVOETETE T auakeur. Tpapdare
TTAVTA TO QIG TPOPODOTIiAG.
XPNOIUOTIOIEITE HOVO TWATEG POVWTIKEG
BI0TAEEIG: A0PAAEIODIAKOTITEG, ATPAAEIEG
(BIdWTEG AOPAAEIEG AQAIPOUPEVEG OTTO TNV
uTT0d0X1), SIOKOTITEG DIAPUYNG PEULATOG
KOl PEAE.

TNV NAEKTPIKN £YKATAOTAGN TNG CUTKEUNG
TIPETTEI VO TTPORAETTETAI HOVWTIKH JIATAEN
TTOU Va ETTITPETTEI TNV OTTOOUVOEDN TG
OUOKEUNG aTTO TO JIKTUO PEUPATOG OTTO
0Aoug Toug TTOAoUG. H povwTikn didragn
TIPETTEI VA £XEI EAAXIOTN aTTOaTACN 3 mm
METOEU TWV ETTAPWV.

KAeigTte KaAd TnVv TOPTA TG CUTKEUNG
TIPIV GUVOETETE TO QIG TPOPODOTiag aTnv
pica.

2.3 Xprion

/\ MPOEIAONMOIHEH!

Kivduvog TrupkayIidg kai €kpnéng

Ta Aitrn kai To AadI atreAeuBepwvouv
€U@AEKTOUG aTPoUg OTav BepuaivovTal.
KpataTte yupvég @AOYeG R Beppa
QVTIKEIJEVA paKpIa atrd AiTTn kai Addia
OTaV TO XPNOIMOTTOIEITE OTO PAYEIPEA.
O1 arpoi TTou atreAeuBepwvel TO TTOAU
CeaTO AAdI PTTOPEl VO TTPOKAAETOUV
aubopunTn avaeAeen.

To xpnaigotroinuévo AAdI, TToU UTToPEi va
TTOU TTEPIEXEI UTTOAEIUPATA TPOQIHWY,
UTTOPEi va TTPOKAAETEI TTUPKAYIA O€
XOpNAGTEPN Beppokpaaia atd To Aadi TTou
XPNOIUOTTOIEITAI VIO TTPWTN QOPJ.

Mnv TOTTOBETEITE EUPAEKTA TTPOIOVTA
aToIxEia TToU €ival BPeypEva e EUPAEKTA
TIPOIOVTA PETQA, KOVTA 1) TTAVW OTn
JUOKEUN.

Mnv arvete aTTiBeg 1 YUpVEG PAGYEG va
€pBouv ag eTTAPN PE TN CUOKEUN OTAV
QVOIYETE TNV TTOPTA.

AvoiTe TNV TTOPTA TNG CUTKEUNG
TIPOCOEKTIKA. H Xpran cuaTaTikwy e
aAkOOAN pTTOPEi Va dnuIoupynAael Eva
peiypa aAkoOANG pe aépa.

/\ NMPOEIAOMOIHEZH!

Kivduvog TpaupaTITHOU KOl EYKAUPATWY.
Kivduvog nAekTpoTtrAngiag.

/\ MPOEIAOCMOIHEH!

Kivduvog rpokAnang {nuidg atn
QUOKEUN.

Mnv aAAGZeTe TIG TTPOSIAYPOPEG AUTAG TNG
OUOKEUNG.

®dpovTioTe Ta AvoiypaTa agpIgpou va givai
eAeUBepa aTTO EPTTODIAL.

Mnv a@rVveTe TN CUOKEUR XWPIG ETTITAPNAN
Katd TN AsiToupyia.

ATTEVEPYOTTOINATE TN GUOKEUN PETA ATTO
KaBe xpnan.

MpoagéxeTe OTAV AVOIYETE TNV TTOPTA TNG
OUOKEUNG PE TN OUOKEUR T€ AgiToupyia.
Mrropei va atreAeuBepwBei (eaTdg agpag.
Mnv A€ITOUPYEITE TN CUOKEUN UE BPEYHEVA
XEPIO 1) OTAV gival g€ TTAPN PE VEPO.

Mn XPNOIMOTTIOIEITE TN TUOKEUN WG
ETMPAVEIN EPYATIAG 1 WG ETTIPAVEID
OTTOBNKEUONG AVTIKEIMEVWV.

MNa v atmroeuyn BAGRNS N
QATTOXPWHATIOPOU GTO GUAATO:

— Mnv TOTTOBETEITE OKEUN 1) AAAQ
QVTIKEIPMEVO PECA TN TUOKEUN
QTTEUBEING OE ETTAQPH YE TO KATW PEPOG
™nG.

— KNV TOTTOBETEITE AAOUUIVOXAPTO ETTAVW
aTn OUOKEUN 1) atreubeiag ae eTagn pe
TO KATW PEPOG TOU ECWTEPIKOU TOU
poupvou.

— Mnv TOTTOBETEITE VEPO aTTEUBEIQG PETQ
aTn {eaTr) GUOKEUN.

— Pnv dIaTNPEITE UYPA TTIATA KAl TPOQPIUA
TN OUOKEUR a@OU TEAEIWTETE TO
payeipepa.

— TIPOTEXETE OTAV AQPAIPEITE A
TOTTOBETEITE TA A€ETOUAP.

O aTToXPWHATITPOG TNG EMAYIE ETTIPAVEING
1 TNG EMQPAVEING ATTO AVOEEIdWTO AT
Oev €TTNPEACel TNV Ardd00N TNG CUTKEUNG.
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XpnaoiyotroinaTe éva Babu Tayi yia uypa
KEIK. O1 Xupoi @poUuTwyV TTPOKaAOUV
AEKEDEG TTOU UTTOPET Va Eival HOVIUOL.

Mnv ToTTOBETEITE (ETTA PAYEIPIKGA TKEUN
ETTAVW TTOV TTIVAKO XEIPITTNPIWV.

Mnv a@nveTe va aTEYVWAOEI TO TIEPIEXOPEVO
TWV PAYEIPIKWY OKEUWY KABWG
HayEIPEVETE.

MPOCEEETE VO PNV QQATETE AVTIKEIPEVA 1
MayeIpIKG aKeUN va TTETOUV TTAvVW aTh
guakeun. H emedveia ptropei va
KOTOOTPAQEI.

Mnv gvepyoTToIEiTE TIG {WVEG PAYEIPEUATOG
pE adela okeun 1 Xwpig akeun.

Ta payelpikd gkeun aTro XUTOCidNPo Kal
OAOUIVIO 1) TO OKEUN PE KATEGTPAUMEVN
Bdaan iowg TpokaAéagouv ypatlouviég. Na
ONKWVETE TTAVTA AUTA TA AVTIKEIPEVO OTAV
TIPETTEI VO TA HETAKIVATETE OTNV ETTIPAVEIN
HayeIpEUaTOG.

2.4 ®povTida Kal KAOAPIOHOS

guakeun va Asitoupynael yia 10 AeTrtd
TTPIV aTTd TO Payeipeya.

KaBapiaTe Tn guakeun pe €va uypo
paAako Travi. XpnoiJoTrolgite povo
OUdETEPA ATTOPPUTTAVTIKA. Mn
XPNOIYOTTOIEITE AEIQVTIKA TTPOIOVTA,
J(QOUYYAPAKIa TTOU XapAaaaouV, SIaAUTEG 1)
METOANIKG QVTIKEIPEVA.

Av xpnalpoTrolgite aTTpél KaBapiauou yia
POUPVOUG, OKOAOUBEITE TIG 0BNYiEg
ao@aAgiag aTn guagkeuaaia.

Mnv kaBapileTe TNV KATAAUTIKN EUAYIE
EMIOTPWAN (£AQV UTTAPXEI) HE KavEVa €i00G
QATTOPPUTTAVTIKOU.

2.5 EowTepikOG WTIOHNOG

/\ NPOEIAOMOIHEH!

Kivduvog nAekTpotrAngiag.

ZXETIKA PE TOV/TOUG AQUTITAPO/AQUTTTHPEG
€VTOG AUTOU TOU TTPOIGVTOG KAl TOUG
QAVTOAAOKTIKOUG AQUTITAPES TTOU TTwAOUVTaI

/\ NPOEIAOMOIHEH!

Kivduvog TpaupaTigpou, TTUpKayIag, i
BAGBNG TNG CUOKEUNG.

EexwpiaTa: AuToi o1 AapTITAPEG
TTPoOopPICoVTal WATE VA AVTEXOUV T€
€CQIPETIKA DUTKOAEG GUVONKEG OE OIKIOKEG
OUOKEUEG, OTTWG 0€ BEPUOKPATIEG,

Mpiv aTTd TN CUVTAPNON, OTTEVEPYOTTOINATE
TN GUOKEUN).

ATTOOUVOETTE TO QIS TPOPODOTIAG ATTO TNV
pica.

BeBaiwBeite 0TI N guakeun ival kpua.
Y1apxel kivduvog 8pauang Twv TCapIwv.
AVTIKATOOTAOTE AUETA Ta TCAMIA TNG
TTOPTAG OTAV £XOUV UTTOTTEI CnHIdL.
EmikoivwviaTte pe 1o E€ouaiodoTnuévo
Kevrpo ZEpBig.

ATTQITEITAI TTPOCOXM KATA TNV AQAipeETn TNG
TOPTAG OTTO TN GUTKeUr. H TopTa givai
Bapia!

Y1roAgipypara AiTroug r) Tpogwy aTn
JUQJKEUN PTTOPOUV VO TTPOKAAEGOUV
TTUPKayId.

KaBapilete TaKTIKG TN GUCKEUN YIA VO
aTTOTPOTTEI N @OOPA TOU UAIKOU TNG
ETTIPAVEIQG.

PPoVTIaTE VO GTEYVWVETE TO EGWTEPIKO TOU
@OoUPVOU Kal TNV TTOPTA PETA aTTd KAOE
xpnan. O atpog TTou TTapAayeTal KaTd Tn
AEITOUPYiQ TNG GUOKEUNG GUUTTUKVWVETAI
aTA ETWTEPIKA TOIXWHOTA KOl UTTOPEI va
TTpokaAéael didRpwan. Mo va PEIWTETE TN
QUUTTUKVWON UdPATUWY, OQNATE TN
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dovnagig, uypaaia r TTpoopifovTal va
anUaTod0TOUV TTANPOYOPIEG OXETIKA UE TN
AEITOUPYIKA KOTAOTACN TNG GUOKEUNG. Agv
TTpoopifovTal yia Xprian g€ AAAEg
€QAPHOYEG Kal dev gival KaTtaAANAol yia Tov
PWTITHO OIKIOKWY XWPWV.

To TTpOoidV QUTO TTEPIEXEI PWTEIVA TTNYN TNG
TAENG evepyelakng atmddoang G.
XpnoiJoTroIgiTe pOVO AQUTITAPEG ME TIG idIEG
TTPOJIAYPAPEG.

2.6 ZépBig

la TNV €TMIOKEUR TNG GUOKEUNG,
€TMKOIVWVNATE e To E€oualodotnuévo
Kévtpo ZépBIG.

XpNOIYOTTOoIEITE HOVO YVATIA AVTOAAOKTIKA.

2.7 Aréppiyn

/\ MPOEIAONMOIHEH!

Kivduvog Tpaupatiopol i agguéiag.

ETTIKOIVWVATTE PE TIG DNUOTIKEG APXES TNG
TIEPIOXNASG TAG YIa TTANPOPOPIEG TXETIKA E
TOV TPOTTO ATTOPPIYNG TNG TUTKEUNG.



* ATTOOUVOETTE T GUOKEUN OTTO TNV TTAPOXN
PEUPATOG.

*  Kowre 10 KaAwdIo TPoYodoaiag KovTa aTn
OUOKEUN Kal aTToppiyTe TO.

3. EFTKATAXTAZH

/\ MPOEIAOMOIHEZH!

AvaTpEETe OTA KEQAAAIO OXETIKA UE TNV
AgpdAcia.

3.1 TexVIKA XOpPAKTNPICTIKA

AlaoTdoeig

Yyog 847 - 867 mm
MAaTog 596 mm
Babog 600 mm

3.2 @éon TNG CUOKEURS

MTTOpEiTE VO EYKATOOTATETE TNV AVEEAPTNTN
OUOKEUN 00G P VIOUAATTIa OTn pia i Kal Tig
U0 TTAEUPEG, KOBWG Kal aTn ywvia.

B
4/
—

EAdx10TEG ATTOOTACEIG

AigoTaon mm

A 685

*  A@aipéaTe TO PAVTAAO TNG TTOPTAG YIa VA
QATTOTPATTEI O EYKAEITPOG TTAIBIWV 1 {Wwv
UETQ TN OUOKEUN.

3.3 Opi1dovTiwon TNG CUOKEUNG

XpnaigotroinaTe Ta TOdIa aTO KATW PEPOG TNG
OUOKEUNRG VIO VA EUBUYPAPUITETE TNV ETTAVW
ETTIPAVEIN TNG CUCKEUNG HE TIG UTTOAOITTEG
ETTIQPAVEIEG.

3.4 MNpooTacia amd avaTpoTri

/N\ MPOZOXH!

EykaTtooTthaTE TNV TTPOCTATia ATTO
QVOTPOTIR VIO VA ATTOTPATIEI N TITWAN TNG
OUOKEUNG OTTO e0@aApéva oprTia. H
TTPOOTACIO ATTO AVATPOTTH AEITOUPYEI
MOVO OTaV N GUOKEUN €ival TOTTOBETNUEVN
ge owaTn Béan.

H ouokeun ogag @épel Ta aUPBoAa TTou
@aivovTal aTIg EIKOVEG (KOTA TTEPITITWAN),
TTPOKEIYEVOU VO GOG UTTEVOUITEl TNV
€YKATAOTACN TNG TTPOCTATIAG ATTO
QAVOTPOTTH.
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/\ MPOZOXH!

BeBaiwBeite 0TI N eykatdaTaon g
TTPOCTACIOG ATTO AVATPOTTA
TTPAYUATOTTOIEITAI OTO GWATO UYOG.

BeBaiwBeite 011 N em@aveia Tiow otrd T
guUaKeUN ival Agia.

1. PuBpiote owaTd 10 LYWOG Kal TN Béan TnNG
OUOKEUNG TTPIV TIPOTAPTATETE TNV
TTPOCTACIA ATTO AVATPOTIN).

2. EykaTtagTtAQTE TNV TTPOaTadia amod
avaTpoT 176 mm KATW atTo TNV Avw
ETMIPAVEIN TNG TUOKEUNG KAl 24 mm aTro
TNV ApIOTEPN TTAEUPA TNG CUOKEUNG EVTOG
TNG KUKAIKAG OTING aTov Bpayiova. Agite
TNV €IKOVA. BIBWATE TNV GTO GUUTTAYEG
UAIKO i} XpNnaoiyoTToIinaTe KaTdAAnAn
evioxuan (Toixog).

3. Mrmopeite va evIOTTigETE TNV OTTN OTNV
apiaTepn TTAEUPd aTO TTICW PEPOG TNG
OUOKEUNG. Agite TNV €iIkOva. TotroBeTAATE
TN OUOKEUN OTO JECTOV TOU XWPOU YETAEU
Twv viouAatiwy (1). Eav o xwpog
QavaPETa aTa VIOUAGTTIO Koudivag ival
HEYOAUTEPOG aTTO TO TTAATOG TNG
OUOKEUNG, TTPETTEI VA TIPOTOPHOTETE TV
TAdivr) aTTOaTAACN, WATE N GUTKEUN VO
BpigkeTal aTO KEVTPO.
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3.5 HAekTpOAOYIKN €YKATACTAOCN

/\ NPOEIAOMOIHEH!

O kaTagkeuaaoTng dev GEPEI EuBUVN av
OEV TNPEITE TIG TTPOPUAAEEIS ATPAAEING
TTOU QVOQPEPOVTAI OTA KEQAAQIA VIO TV

Acg@dAcia.

AUTH N CUOKEUN TTOPEXETAI XWPIG QIG KAl
XWPIG KAAWDIO TPOPOdOTiag.
KardAAnAoi 101T01I KOAWSiou yia
OIaPOPETIKEG PATEIG:

®ddon EAdy. péyedog kaAw-
diou

1 3x6,0 mm?

3 pe oudETepo 5x1,5 mm?

/\ NPOEIAOMOIHEH!

To kaAwdio Tpopodoaiag dev TTPETTEI val
£PXETAI TE ETTAQPN PE TO TUNMA TNG
OUOKEUAG TTOU €ival OKIQOUEVO OTO
axedIaypappa.

=




4. MEPIFPA®H MPOIONTOZ

4.1 leviKA €mMIOKOTTNON

B Hen

000 [J0 00

4.3 Agecoudp

MeTaAAIkn oxdpa

la payeipikd akeun, QOPPES YIa KEIK,
wnTa.

Tayi ynoiparog

Mo KEIK Kal YTTIgKOTA.

Tayi ynoiparog / ykpiA

Mo WAaIPo 1 wg OKEUOG yia Tn GuAhoyn
TOU AiTTOUG.

AIOKOTITNG YyIa TIG AEITOUpPYiEG TOU
poupvou

08ovn

AIOKOTTITNG yia T Beppokpaagia

‘Evdeign / oupoAo Beppokpaaiag

AIOKOTITEG yia TNV £aTia

@ Avriotaon

AQuTITPAG

Bl mpign oxdpag, agaipoupevn

Bl Avepiompag

O£0sIg aXApag

ZWvn JayeipéParog
‘Evdeign utroAeimmopevng Beppotntag

« AirFry Tayi
MNa Tnydaviopa @ayntou pe Aiyotepo Addi A
XWPIG XapTi ynaipaTog.

¢ TnAeokoTriKoi Bpayioveg
Ma paeia kol Tayid.

*  ZupTdpl ATOBNKEUCNG
To gupTdpl aTToBNKEUONG BPITKETAI KATW
atrd TO ETWTEPIKO TOU POUPVOU.

EAAHNIKA 45



5. MPIN THN NMPQTH XPHZH

/\ MPOEIAOMOIHEH!

AvaTPEETE OTA KEQPAAQIO TXETIKA PE TNV
AgpdAcia.

5.1 NpwTtog KaBapiopog

A@aipEaTe OAa Ta eEapTAPATA KAl TA
a@aIPOUNEVA OTNPIYUATO OXOPWYV OTTO TOV
@oupvo.

Avatpé€Tte aTo Ke@AAaio «PpovTida Kal
KaBapIgua».

KaBapiaTe Tov goUpvo Kal Ta eEapThpaTa
TIPIV ATTO TNV TTPWTN XPNAON.
TotoBeTATTE T ECAPTAMATA KOl TA
AQaIPOUNEVA OTNPIYUATO OXAPWY TNV
apxIkA Toug Béan.

5.2 PUBuION TG WPAG

Mpétrel va puBpigeTe TNV wpa TIpIv BETETE O€
AEITOUPYia TOV POUPVO.

H évoeign Q) avaBoafrvel 6Tav ouvOETETE TN
JUOKEUR TNV Tpogodogaia peluaTtog, oTav
uTTPEE OIAKOTTA PEUPATOG 1 OTAV OEV EXEI
PUBUIOTEI O XPOVODBIOKOTITNG.

Méarte 10 + 1 TO 7 yla va puBUIgETE TN
gwaTr wpa.

MeTa a1rd TTEPITIOU TTEVTE QEUTEPOAETITA, N
€vOEIEn aTapaTdel va avaBoaBrvel Kal atnv
000vn ep@avieTal N wpa TTou pubuioare.

5.3 AAAayn TnNg wpag

®

Aev PTTopEiTE VO OANAEETE TNV WPA EVW
€KTEAEITQI OTTOIABATTOTE OTTO TIG
AeIToupyieg.

Marthate T0 @) gava kal Eava PEXPI va apxiael
va avafBoafryvel n €voeign yia Tn Asitoupyia
Qpa.

MNa va pubpioeTe vEa WPa, avaTpeETe aTnV
evotnTa «PUBION TNG WPAGH.

5.4 BuBi{6pevol S10KOTTTEG

Ma va XpNOIYOTTOINTETE TN OUOKEUN, TTIECTE
ToV JIaKOTITN. O JIAKOTITNG TTETAYETAI TTPOG T
ECw.

5.5 MpoBéppavon

MpoBeppuaveTe TOov AdEIO POUPVO TIPIV ATTO
TNV TTPWTN XPRon.

1. PuBpiaTe Tn Asitoupyia C].Pueuima ™m
MEYIOTN BeppoKpaaia.

2. A@narte Tov Qoupvo va Aeitoupynael yia 1
wpa.

3. Pubuiate tn Acitoupyia E‘ PuBuioTe Tn
MEyIaTn Beppokpaaia.

4. A@naTe ToV GoUPVO va AEITOUPYNTE! VIO
15 AetrTd.

5. PubBuiate Tn Acitoupyia . PuBuioTe Tn
UEYIOTN BeppoKpaaia.

6. A@nAaTe TOV YOUPVO Va AEITOUPYATE! YIa
15 AetrTd.

7. ZPRA0TE TOV OUPVO KAl APrOTE TOV VA
KPUWOEL.

Ta €€apTAPATA PTTOPEI VO OTTOKTOOUV

uwnAdTEPN Beppokpagia atro 6,TI auvhBwg.

AT TOV QOUPVO PTTOPEI VO avaduBei pia

00N KAl KOTTVOG. BeBaiwBeite 0TI UTTAPXEI

ETTAPKNG KUKAOPOPIa TOU aEpa aTo SWHATIO.

6. EXTIEZ - KAOHMEPINH XPHZH

/\ MPOEIAOMOIHZH!

AvaTpEETe OTA KEQAAQIQ OXETIKA LE TNV
Ag@aAcia.
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6.1 PUBuION Bgppokpaciag

ZupBoAa  AsiToupyia

0 O¢aon atrevepyoTToinong

© AiTAn Qwvn

§ Alatripnan OeppotnTag

1-9 Pubuioeig Beppokpaaiag

XPNOIUOTIOINATE TNV UTTOAEITTOMUEVN
BepuOTNTA VIO VO PEIWTETE TRV
KaTavaAwan evépyeiag. ATTEVEPYOTTOINATE
N Cwvn payelpépaTog Tepimou 5 - 10
AETTTA TTPIV OAOKANPWOEi N diadikaagia
HayeIpEUaTOG.

2TPEWTE TOV SIOKOTITN TNG ETTIAEYPEVNG CWvNng
HayEIpEUATOG OTNV ATTOPAITNTN PUBUIGN
BeppoTnTaG.

Ma va oAokAnpwaeTe Tn diadikaagia
HOYEIPEUATOG, YUPIOTE TOV JOXAO aTn B€an
QTTEVEPYOTTOINONG.

6.2 EvepyoTtroinon kai
ATTEVEPYOTTOINON TWV EEWTEPIKWV
SakTuAiwv

MTropeiTe va TTpogappOaETe TO PEyeBOG TNG
€0TIAG POYEIPEPATOG OTIG DIOTTATEIG TOU
payeipikoU OKeUOUG.

7. EZTIEX - YNOAEIZEIZX KAI ZY

Mo Tnv evepyoTToinon Tou e§WTEPIKOU
SakTuliou: aTpEWTE TO BIAKOTITN
OeCI0aTPOPA PE PIKPN avTioTaan atn 6€an

. 2Tn OUVEXEIA, OTPEWTE TO OIAKOTITH
apIOTEQPOTTPOPA OTN CWATH OKAAQ
MayEIPEPATOG.
MNa TV atrevepyoTroinan Tou e§wTePIKOU
dakTuAiou: TTEPIOTPEWETE TOV OIAKOTITN OTN
0¢an amevepyotroinang. H €voeign apnvel.

6.3 "'Evoei§n utroAeITTOpEVNG
OepuodTNTOG

/\ MPOEIAONMOIHEH!

Oao n €vOeIgn gival avappevn, UTTAPXEI
KivOUVOG EYKQUUATWY atrd TNV
UTTOAEITTOUEVN BEPUOTNTA.

H évdeign epgaviletal oTav pia {wvn
payeipéuaTtog gival CeaTr, aAAd dev AsiToupyei
€AV N TTAPOXN PEUPATOG Eival
atmoouvoedepévn.

H évdeign ptropei emtiong va epgaviceTal:

*  yia TIG ITTAQVEG CWVEG PHAYEIPEUATOG AKOUN
Kal av Ogv TIG XPNOTIUOTIOIEITE,

e OTav TOTTOBETOUVTAI {ETTA PAYEIPIKA OKEUN
ge Kpua {wvn YOYEIPEPATOG,

* OTAV N £0TIA €ival ATTEVEPYOTTOINUEVT, GAAG
n {wvn PayEIPEPATOG TTAPAUEVEI CETT).

H évdeign e€agavidetal 6tav n {wvn
MOYEIPEUATOG EXEI KPUWOEL.

MBOYAEZ

/\ NPOEIAOMOIHEH!

AvaTPEETE OTA KEPAAQIO TXETIKA PE TNV
AggdAcia.

7.1 Mayeipikd oKeln

Ta armoTeAégPATA TOU PAYEIPEPATOG
€COPTWVTAI OTTO TO UAIKO TWV POYEIPIKWY
OKEUWV

@

To KATW PEPOG TWV HAYEIPIKWY OKEUWV
TTPETTEI VA €ival 000 To duvaTov TTIo TTayU
Kai eTitedo.

BeBaiwBeite 011 01 BACEIG TWV OKEUWV
gival kaBapEg Kal aTeyvEG TTPOoTOU TA
TOTTOBETATETE ATNV ETTIPAVEIN TWV ETTIWV.
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®

Mn xpnOIUOTIOIEITE PAYEIPIKG OKEUN O€
KEPAMIKEG £TTIEG PE BATEIG TTOU EXOUV
OKMEG 1) EYKOTTEG TTOU £EEXOUV, TT.X. OKEUN
aTTo Xutoaidnpo. Mtropei va
TTPO&EVATOUV POVILEG YPATCOUVIEG
ydapaiyara atnVv ETTIQAVEIQ TWV ECTIWV.

®

Ta payelpikd akeun o1mo XaAuBa epayie
Kail Baaeig atrd aAoupivio i XaAKO
MTTOPOUV Va TTPOKaAETOUV aAAayn
XPWHATOG OTNV UGAOKEPOUIKE ETTIQAVEIQL.

Mo va €€0IKOVOUNRTETE EVEPYEIQ Kal VOl
dlao@alioeTe OTI 01 £0TiEG AciITOUpyoUV OwaTd,
0 TTATOG TOU POYEIPIKOU OKEUOUG TTPETTEI VO
EXEI TNV KATAAANAN €AAXIOTN SIGUETPO.

M e N
S = S =

L/ Lttt

X v

e

7.2 EAGXIOTN SIAPETPOG HAYEIPIKOU
oKkeUoug

Zwvn pa-  AldGpeTpog pa- loxug (W)
YEIpEUQ- YEIPIKOU

TOG oKgUoug (mm)

Miow apiote- P 145 1200

pa

MNiow degia 170-265 1400/2200
Epmpog de- @ 145 1200

gia

Epmpog api-  140-210 1000/2200
aTepd

7.3 NMoapadeiyyara Hayeipikwyv
EQAPHOYWV

@

Ta dedopéva aTov TTivoKa ival
QTTOKAEIOTIKA yIa 0dnyieg.

PUBuion {eoTd- XPNOIMOTTOIROTE TO Yia: Xpoévog ZupBoulég
HaTog (AeTr.)
§ 1 AlaTnpACTE TO payeIpePEVO GayNnTO {e- €AV XpeId-  TOTTOBETATTE £va KATIAKI OTO YAYEIPIKO
" aTo. ZeTau aKkeUog.
1-2 ZaAtaa oAavTéd, Aiwaipo BoutUpou, 5-25 AvakaTeUeTe KOTA SI0OTAMATA.
gokoAdTag, {eAaTivag.
2 ZTEPEOTTOINTN: OUEAETA, WNTA AUYA. 10-40 MayelpEWTE PE TO KATTOKI.
2-3 Ziyavé Bpdaipo puliol kal @ayntwy ye - 25 - 50 MpogbéaTe uypd ae TouldyiaTtov di-
Bdaon 1o yaAa, ZEaTapa ETOINWY Qayn- TAdaIa TTogoTNTa 01T TO PULI, AVOKa-
TWV. TEUETE PONIG TTEPATEI O HITOG XPOVOG
TIG CUVTAYEG TTOU TTEPIEXOUV YAAQ.
3-4 Aaxavika, Yapl, KPEAG aTOV OTHO. 20-45 MpooBaTe PEPIKEG KOUTOAIEG VEPO.
EAéyEre TNV TTOOOTNTA VEPOU KATA TN
Siapkeia TG diadikaaiag.
4-5 Matateg aTov atpéd kal aAAa Aaxavikd. 20 - 60 KaAUyTe To KATW PEPOG TNG KATAAPO-

Aag pe 1-2 cm vepou. EAéyEre Tn oTA6-
un Tou vepou kata tn didpkela Tng dia-
dikaagiag. AlaTnpeite TO KATIAKI aTNV
KATOOPOAQ.
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P0Buion {eoTd- XPNOINOTTOINCTE TO YidA:

Xpovog ZupBoulég

HaTog (AeTr.)

4-5 MayeipEyTe peyaAUTeEPEG TTOOOTNTEG 60 - 150 ‘Ewg 3 | uypod guv 1a UAIKA.
TPOYIiPWYV, COUTTEG KAl payNTA KATAO-
pPOAaAG.

6-7 Podioua ato Tnyavi: ovitaeA, edv xpeid-  Otav xpeiddeTal, yupioTe TO.

pooxapiaio cordon bleu, ptrpifdAeg,
MTTIQTEKIA, AOUKAVIKA, GUKWTI, KOUP-

KOUTI, auyd, KpETTEG, VTOVaTG.

CeTal

7-8 Auvard Tnyavigpa, Hash Browns, kop-  5-15 Orav xpeladeTal, yupiaTe To.
paTIa TTAVTOETAG, PTTPICOAEG.
9 Bpdaipo vepou, Bpaaipo JUUAPIKWY, GOTAPIOPA KPEATOG (YKOUAAG, KPEAG TNV KATAApOAQ),

TNYQVITEG TTATATEG.

8. EXTIEZ - ®DPONTIAA KAl KAGAPIZMA

/\ NMPOEIAOMOIHEH!

AvaTpEETe OTO KEQAAQIQ OXETIKA HE TNV
AggdAcia.

8.1 levikég TTANpoOPoOpicg

*  KaBapileTe TNV €aTia peTd ammd Kade
xpnon.

*  XPNOIUOTIOIEITE TTAVTA PAYEIPIKA OKEUN ME
KaBapr Baan.

*  O1ypatlOuVIEG 1) Ol GKOUPOI AEKEDEG OTNV
EMPAVEIQ OEV ETTNPEACOUV TOV TPOTTO
AeIToupyiag TnG €0Tiag.

+  Xpnaipotrolgite €181KO KABAPITTIKO,
KOTAAANAO yia TNV €TTIQAVEIQ TG ETTIOG.

+  Xpnaipotrolgite €181k EUATPA yia TN
YUGAIVN ETTIQAVEIQ.

8.2 KaBapiopog Twy £0TIWV

*  A@aipéoTe auéowg: AIWPEVO TTAATTIKO,
TAQOTIKA PEPRPAvN, aAdTi, {axapn Kal

9. POYPNOZ - KAOHMEPINH X

/\ MPOEIAONMOIHEH!

AvaTpEETe OTA KEQAAQIQ OXETIKA LE TNV
AggdAcia.

@aynTa TTOU TTEPIEXOUV {axapn, KaBwg ae
avTiBeTn TTEPITITWAON N BPOMIG PTTOPEi Va
TIPOKOAETEI {NUIG OTIG £TTiEG. MPOTEXETE
WATE VA PNV TTPOKANBOUV gykaUpaTa.
XpnaoiyoTroinaTe Tnv 181K EUaTPA EGTIWV
aTn YudAivn eTTiQaveia utrd oggia ywvia kai
UETAKIVAOTE TN AETTIOQ ETTAVW ATNV
ETMIPAVEIQ.

OTav n €oTia £X€1 KPUWOEI APKETA,
a@alpéoTe: daKTUAioUG aTTd GAaTa,
BaKTUAIOUG AeKEDWV aTTO VEPO, AEKEDES
atrd AiTTn, YUoAIoTEPOUG PETAAAIKOUG
ATTOXPWHATIOPOUG. KaBapioTe Tnv eaTia pe
€va UypO TTavi Kail Aiyo pn d1aBpwTiKO
QATTOPPUTTAVTIKG. MeTa TOV KaBapiaguo,
OTEYVWATE TIG ETTIEG PE Eva PAAAKO TTAVI.
A@paipéoTe yuaAioTEpoUg HETOAAIKOUG
ATTOXPWHATICHOUG: XPNTILOTTOINTTE £Va
S1dAupa vepou pe EUDI kal KaBapiaTe Tn
YUGAIVN ETTIQAVEIQ JE EVO TTAVI.

PHZH
9.1 AsiToupyieg poUpvou

/\ MPOEIAOMOIHEH!

Mnv xUveTe uypd aTO AVAYAUPO TUAKO
€TWTEPIKOU TOU (POUPVOU TTPIV KOl KATA TN
S1apKela TNG SIAdIKATIAG HAYEIPEUATOG.
YTrapxel Kivouvog TTpokANang ¢nuIag.
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Z0pBoAo AegiToupyia @oUpvou

E@appoyn

0 ©¢an atevepyoTToinang

O @oUpVOG €ival ATTEVEPYOTTOINUEVOG.

Oeppog Aépag

MNa ynaoipo éwg Kal ae dUo BETEIG TYXAPAG TAUTOXPOVA, KABWG Kal
yia Enpavan gayntou.

PuBpioTe Tn Beppokpaaia katd 20-40°C xapnAdTepa atro 6,7l yia
TN Aeiroupyia Mavw/Katw O¢puavan.

PuBpion Titaag
PN |  IairFry

I

MNa ynaoipo aynTwy og pia Béan axdpag Pe TTio £€vTovo podigua
Kal Tpayavn Baan.

/Tia TNyaviopa @ayntou pe Aiyotepo AddI i Xwpig XapTi wnaiua-
10G. MNa @aynTéd OTTWG TNYAVITEG TTATATEG ) TTITOA.

Mavw/Katw Oépuavan

MNa ynaoipo og pia Béan axdpag.

=npavan MNa gRpavan epoUTwy, AaXaviKwy Kal JaVITaPIWY KOPUEVWY O
V PETEG.
— Ipriyopo MkpIA Mo WAao1po oTo YKPIA AETITWV KOPPATIWV gaynToU Kabwg Kal yia

PPUYAVITUA WwHIOU.

I'kpIA pe Oeppod Aépa

Mo Ynaoipo peyaAUTEPWY PEPIdWY KPEATOG KAl TTOUAEPIKWY HE
KOKKaAa g€ pia Béan axapag. Emiang, yia ykpaTtivdpiopa kai po-
digpa.

Yypog Oeppog Aépag

<¢]| [<d

AuTn n AeITroupyia XpnaIJOTToIOUVTAV YId GUPHUOPQWAN HE TNV TA-
&n evepyelakng amrodoang Kal TIG ATTAITATEIG VIO TOV OIKOAOYIKO
axedIaouo (TUPPwva e Ta TTpoTuTTa TNG EE 65/2014 ko EE
66/2014). Aokiyég oUpgwva pe To: IEC/EN 60350-1 .

H tropTa Tou @oupvou Ba TTpETTel va gival KAEIOTH KaTd T SIAPKEIR
TOU PAYEIPEUATOG, £TAI WATE N AEITOUPYIa va un dIaKOTITETAI Kal
yia va e§aa@aNIaTei 0TI 0 PoUPVOG AEITOUPYET PE TNV UYNAOTEPN
duvartn evepyelakr amodoan.

Ortav xpnaigoTTolgiTe auTr) TN Aeitoupyia, n BepUokpacia oTo Egw-
TEPIKO TOU QOUPVOU UTTOPEI va SIaQEPE! aTTd TN pUBUICPEVN Bep-
pokpaagia. H BeppavTikn 10X0G PTTopei va pelwBei. MNa yevIKEG Tup-
BouAég e€oikovouNaNG VEPYEIOG avaTpESTe aTO KEQAAaIO «Evep-
yelakn Atrédoany, E¢oikovopnan Evépyeiag.

AuTn N AeIToupyia aXedIATTNKE YIa VA £EOIKOVOUEITE EVEPYEID KATA
TO Wnaiyo. lNa T 0dnyieg payEIPEPATOG AVATPEETE OTO KEQAAQIO
«YTodeiteIg kal TUPPBOUAEG», Yypog Oeppdg Aépag.

OT1av XpNOIYOTIOIEITE QUTAV TN AEITOUPYIA, O AQUTITAPAG OTTEVEPYO-
TrolgiTal autépaTa.

®

MTropeite va aTToWUEETE TPOPIUA

€MAEYOVTOG TN AciToupyia Yypog Oepuog

A¢pag Xwpig va pubpioeTe TN
Bepuokpaaia.
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9.2 EvepyoTroinon Kai
ATTEVEPYOTTOINON TOU POoUpVOoU

®

ESapTtdral amd 1o povTéAo €4V n

OUOKEUN oag £xel cUuBoAa

Sl10KOTTTWYV, £vdeifelg | AapTITAPEG:

e H évdeign avaper otav o oupvog
BeppaiveTal.

e O AauTITAPOG avaBel OTav 0 POUPVOG
BpiokeTtal g Asitoupyia.

*  To gUpBoAo utrodeIkvUEl KaTd TTOTOV
0 JIOKOTITNG EAEYXEI Mia aTTO TIG CWVEG
HayelpépaTog, TIG AsIToupyieg Tou

@oupvou 1 Tn Beppokpaaia.

1. Z1péYTe TO OIAKOTITN AEITOUPYIWV
@OUPVOU YIa va €TTIAEEETE YIa AsITOUpYia
@oupvou.

2. X1péyrTe TO BIAKOTITN BEPUOKPATIag yia va
€MAEEETE pIa pUBUION BeppOKPATiag.

3. Tla va aTTEVEPYOTTOINTETE TO POUPVO
OTPEWTE TO OIOKOTITN AEITOUPYIWY
@OoUpPVOU Kal TO JIOKOTITN BepUoKpagiag
aTtn B€an aTTEVEPYOTTOINaNG.

9.3 AvelIOTAPOG YUENGg

Otav AeiItoupyei 0 poUpPVOG, O AVEUITTHPAG
WUENG EVEPYOTTOIEITAI QUTOMATA VIO VO
dlatnpouUvTal YUXPEG Ol ETTIPAVEIEG TOU
@oUpvou. EAv atrevepyoTTOINTETE TOV (POUPVO,
0 QVEMIOTNPAG WUENG auveyilel va AeIToupyei
MEXPI VO KPUWOEI O POUPVOG.

9.4 Eicaywyn Twv afeooudp Tou
@oupvou
BaBU Tayi:

>pwéTe TO BaBU Tawi avapeaga aTig papdoug
0dAyNaNg Tou aTNPiYUATOG OXOPWV.

ZTTPWETE TN OXAPA AVAPETQ aTIG PARdOUG
0dynang Tou aTNPiyHATOG OXOPWV.

AirFry Tayi:

TomobetraTe 1o TaWi AirFry atnv Tpitn B£0nN
axapag. ToTroBeTAATE TO TAWi WNaipaTog
aTtnv TpwTn Béan axapag.

* OAa 1a agegoudp £X0UV HIKPEG
EYKOTTEG OTO ETTAVW PEPOG TNG OEEIAG
KaI TNG apIaTEPNG TTAEUPAS Yia
augnuévn ao@daAeia. O eyKOTTEG
AEITOUPYOUV €TTIONG WG ATPAAEIEG
QVOTPOTING.

*  To uTepUYPWHEVO TTAQITIO YUPW ATTO
TN oxapa amoteAei didTagn mou
QTTOTPETTEI TNV OAIGBNaN TWV
MAYEIPIKWY OKEUWV.

9.5 TnAeokoTrikoi Bpayioveg -
€10ayWYn TWV £§APTNUATWY TOU
@oupvou

@

DuAagTe TIG 0ONYiEG EYKATATTATNG IO
TOUG TNAETKOTTIKOUG Bpaxioveg yia
MEAAOVTIKN XpAan.

MeTaAAIkn oxdpa:

EAAHNIKA 51



Me Toug TNAETKOTTIKOUG BPaxiOVveG, UTTOPEITE
V0O TOTTOBETEITE KAl VA QQAIPEITE TIG TXAPES
€UKOAQ.

MeTaAAikn oxdpa:

TotroBeTAATE TN PHETAAAIKH) OXAPA ETTAVW
aTOUG TNAETKOTTIKOUG Bpaxioveg, £T01 WATE TA
aTnpiyyaTta va gival gTpappéva TTpog Ta KATW.

BaBu Tayi:

=
/<\

ToToBeTraTe TO TAWi YnaipaTog 1 1o Babu
TaWi ETTAVW TTOUG TNAETKOTTIKOUG BPaxioveg.

10. POYPNOZ - AEITOYPI'IEZ POAOTIOY

10.1 O86vn
A B A. Aeimoupyieg poAoyiou
| B. XpovodiakotTng
) oum A o g
LA R0
Q =y @
-_— S . S
ol |
10.2 Kouptmida
KoupTri AegiToupyia Mepiypagn
— MAHN MNa puBuion TG WPAG.
@ POAOI Ta puBuIoN TNG Aerroupyiag poAoyioU.
+ ZYN MNa puBuion TG WPAG.
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10.3 AsiTtoupyieg poAoyioU

AsgiToupyia poAoyiou

E@appoyn

@ QPA

MNa puBpion, aAAayn A €Aeyxo TNG WPAG.

Iel AIAPKEIA

MNa puBuion Tng dIdpKEIag AeIToupyiag Tou poupvou.

Q XPONOMETPHTHZ

MNa va pubpioete avtioTpogn PETpnan. H Asitoupyia
auTr dev éxel kapia emMidpaan aTn AeIToupyia Tou
@oupvou. MTropeiTte va puBuigete auTr Tn pUBUION
OTTOIadNTTOTE OTIYHN, £TTIONG &TAV 0 POUPVOG Eival
QTTEVEPYOTTOINKEVOG.

10.4 PUBuion Tng AsiTtoupyiag
AIAPKEIA

1. EmAEEgTE pia Aeiroupyia @oupvou Kai T
Bepuokpaaia.

2. Teate 10 O ETTAVEIANPPEVA HEXPI VO
apxioel va avaBoaprver n évdeign 1=

3. Miéoreto+ N 10 " yia va puBpioeTe Tov
Xpovo yia Tn AIAPKEIA.

ZTnv 000vn epavideTal n EvOeign >1.

4. Orav TeA€IaEl 0 XpOVOG, N £VOEIEN |_)|
avaBoafrvel kal akoUyeTal €va NXNTIKO
gnua. H guakeun atrevepyoTrolgital
autépata.

5. [MEaTe OTTOIOONTTOTE KOUMTTI VIO VO
QATTEVEPYOTTOINTETE TO NXNTIKO GAUA.

6. XZTpEWTE TOV OIOKOTITN AEITOUPYIWV
@OoUPVOU Kal TOV JIOKOTITN BEPPOKPATiag
aTn B€an amevepyoTroinang.

10.5 PUBpion Tou XPONOMETPHTH

1. M€aTte 10 @) ETTAVEIANPPEVA HEXPI VO
apxioel va avaBoaBryvel n £voesign Q

2. TMiéate 10 + nto—
QATTAITOUEVO XPOVO.

O XpovopeTpNnTAG TIBETOI QUTOPATA O€

AcIToupyia PETA aTTO 5 SeUTEPOAETTTA.

. MoAig TTapéABel 0 puBuiopEvog Xpovog,
aKouyeTal éva nXnTikd anua. Meéate
OTTOIOBNTTOTE KOUUTTI YIO VO
QTTEVEPYOTTOINTETE TO NXNTIKO GRHA.

4. XZtpiwTe TOV SIAKOTITN AEITOUPYIWV
(POUPVOU Kal ToV JIOKOTITN BepPoKpaagiag
aTn B£€an amevepyoTToinang.

yla va puBpioeTe Tov

10.6 AKUpwan TWV AEITOUpyIWV
poAoyiou

1. Méate 10 @) ETTAVEIANMPEVO IEXPI VO
apxioel va avaBoaBrvel n EvOeign Tng
KATAAANANG AsiToupyiag.

2. Tl€aTe TTOPATETAPEVA TO 'IT)\r]KTpO
H Aeiroupyia poAoyioU afrAvel YETA aTTO
MEPIKG OEUTEPOAETTTAL.

11. POYPNOZ - YNOAEI=ZEIZ KAl ¥YMBOYAEZX

/\ MPOEIAONMOIHEH!

AvaTpEETe OTA KEQAAAIQ OXETIKA E TNV
Ag@aAcia.

@

O1 TIpEG BeppoKpaaiag Kal Xpovou
YNoiPaTog OTOUG TTIVOKEG Eival HOVO
eVOEIKTIKEG. EEapTWwVTOI ATTO TIG CUVTAYEG,
KoBwG Kal atrd TNV TTOIOTNTA Kal
TTO0OTNTA TWV UAIKWY TTOU
XpnaoigotrolouvTal.
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11.1 WARoipo
Mo 1o TTPWTO WAOIKO, XPNOIKOTIOIRDTE TN
XaunAoGTEPN Beppokpaaia.

MTTopEiTe va TTapaTeiveTe TOV XPOVO
wnaipatog Katd 10 — 15 AeTITd, av WrVETE KEIK
g€ TTEPITTOTEPEG ATTO IO BETEIG OXAPAG.

Ta KEIK Kal TO YAUKG g€ OIAQOPETIKA ETTITTEdO
@ouUpvou dev PodifouV TTAVTOTE HE
opoIOPopPQO TPOTTO. Agv XpEIGZeTal vV

11.2 ZupBoulég yia To yRoIpo

aAGEeTe TN pUBUION Bepuokpaaiag av dev
UTTAPXEl OpoIOPoP®O podiapa. O dlagopEg
eCopaAuvovTal Kata Tn SIAPKEIQ TOU
WnaipaTog.

Ta Tawid péga aTov QoUpVvo PTTOPEi va
TTapapoppwOouV Katd To wnaiyo. Otav Ta
TAWIA KPUWOOUV Kal TTAAI, ETTIATPEPOUV ava
JTO KAVOVIKO TOUG OXAMa.

AmroteAéoparta ynoipa-  MBavh aitia

TOG

AvTigET@TTION

To KEIK Oev €xel WNOEi apKeETA
aTO KATW HPEPOG.

H 8éan Tng oxdpag dev gival ow-
aTh.

ToTroBeTAOTE TO KEIK OE XAUNAOTEPN BE0N
axapag.

To KEIK KABETAI KAl AATTTWVE R
dnuioupyei paBdWaEIG.

H Beppokpaaia Tou oUpvou eival
TTOAU UWnAR.

Tnv emmopevn @opd pelwaTe Aiyo Tn Beppo-
Kpagia Tou goupvou.

H Beppokpaaia Tou oupvou eival
TTOAU UYNANR KaI 0 XPOVOG WNaia-
TOG TTOAU GUVTOHOG.

Tnv emmopevn @opd augnate Tov Xpovo yn-
gipaTog Kal YEIWAaTE TN BEPUOKPATia TOU
poupvou.

To KEIK €ival TTOAU aTeyVO.

H Beppokpaaia Tou oUpvou eival
TTOAU XapnAn.

Tnv emmopevn @opd augnate Tn Bepuokpa-
gia Tou goUpvou.

O xpOVvoG YnaipaTog gival TTOAU pe-
yaAog.

Tnv eTTOPEVN QOPA PEILWATTE TOV XPOVO Wn-
giparog.

To KEIK WHVETAI AVOHOIOUOP-
@a.

H Beppokpaaia Tou goUupvou eival
TTOAU UYNAN KaI 0 XPOVOG Wnaipa-
TOG TTOAU OUVTOHOG.

Tnv eTTOpEVN @OPA AUENATE TOV XPOVO Y-
gipaTog Kal YEIWAaTE TN BepUOKpaaia Tou
poupvou.

H Qupn Tou kéik dev gival opoldpop-
@O KOTOVEUNUEVT.

Tnv eTTOpEVN POPA ATTAWATE OUOIOUOPPA
TN ¢UUN TOU KEIK ETTAVW OTO TAWi Ynaipa-
TOG.

To KEIK Oev gival £TOINO aTOV
KaBopIoUEVO XPOVO WNOiJaTog
TTOU QVAYPAPETAl TN OUVTO-
.

H Beppokpaaia Tou oupvou gival
TTOAU XapnAn.

Tnv emmopevn gopd augnate Aiyo Tn Beppo-
KPOgia TOU Goupvou.

11.3 Oeppoég Aépag

WYRoipo og éva eiredo @oupvou

WYhoipo og Babid Taywida/popueg

TOmog @aynTou Oepuokpaaia (°C) Xpovog (Aetr.) O¢éon oxa-
pag

KEIK aTpOyYUANG QOpHaG 1 PTTPIOG 150 - 160 50-70 2

MavreaTravi / KEIK @poUTwY 140 - 160 50 -90 1-2

AppdTo KEIK Xwpig AiImapd 150 - 1601) 25-40 3
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TOmog paynTou Oepuokpaaia (°C) Xpovog (Aetr.) O¢éon oxa-
pag
Baon taprtag - {upn koupou 170 - 1801 10-25 2
Bdon 1apTag - appdato peiya 150 - 170 20-25 2
MnAoTmiTa (2 popueg @20 cm, TOTTOBETNPEVEG 160 60 - 90 2-3
Siaywvia)
1) MpoBeppdveTe TO PoUpVO.
Kéik / yYAukd / ywpid o€ Tayid ynoipoTog
TOmog paynTou Oeppokpaaia (°C) Xpovog (Aemr.) Oéon oxa-
pag
KEik pe Tpayavr) emkaAuyn (Eepoynuévo) 150 - 160 20 - 40 3
TapTeg PPoUTWY (HE CUMN KE payId / appdTo 150 35-55 3
usivpcx)1)
TapTeg PPoUTWY He {UHN KOUPOU 160 - 170 40 - 80 3
1) XpnaiyotroinaTe Tayi YnaipaTtog.
MiokoTa
TOmog paynTol Oepuokpagia (°C) Xpovog (Aetr.) ©éon oxa-
pag
MmmiokdTa {Upng Koupou 150 - 160 10-20 3
MTmiokoTa oOPTUTTPEVT / ZUPN ot Awpideg 140 20-35 3
MTmigkdTa Ye a@PATO Eiypa 150 - 160 15-20 3
FAukiopaTta pe aampddi aByou, HOpEyKeg 80-100 120 - 150 3
Makapov 100 - 120 30-50 3
MrmiokdTa a1ré {UUN PE payid 150 - 160 20-40 3
Mikpd yAUKa pe @UAAO KpouaTag 170 - 1801) 20-30 3
Ywpdkia 1601) 10-35 3
Mikpd k€I (20 Tepdyia/Tayi) 1501) 20-35 3
1) MpoBepudveTte TOo poUpvo.
Mivakag oou@A£ Kal wyKpaTév
TOmog @aynTol Oepuokpaoia (°C) Xpovog (Aetr.) Oéon oxd-
pag
MrraykéTeg pe eIKAAUWN Alwpévou Tupiou 160 - 1701 15-30 1
lepioTd Aaxavika 160 - 170 30- 60 1

1) MpoBepudveTe TOo PoUpvo.
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YRoipo og ToAAd etriTreda

Kéik / yYAukd / ywpid o€ Tayid ynoigoTog

TUmog paynTou Oeppokpacia (°C) Xpovog (Aerr.) O¢éon oxa-
pag
2 B¢ozig
Kopve / EkAép 160 - 1801) 25-45 2/4
KEIK TPIQTO, OTEYVO 150 - 160 30-45 2/4

1) MpoBeppdveTe TO Poupvo.

MmriokéTa/small cakes / yAukd / ywpdKia

TUmog paynTou

O¢gpuokpaacia (°C)

Xpovog (Aetr.)

©¢on oxdapag

2 Béocig
MmmiokdTa {upng Koupou 150 - 160 20 - 40 2/4
MTTiokoTa oOPTUTTPEVT / ZUPN o Awpideg 140 25-45 2/4
MTmiokdTa ye appdTo pEiypa 160 - 170 25-40 2/4
MrmiokdTa Ye aoTTpad auyoU, HOPEYKEG 80 -100 130- 170 2/4
Makapov 100 - 120 40-80 2/4
MrmiokdTa a1ré {UUn pe payid 160 - 170 30-60 2/4
Mikpd YAUKG pe @UAAO KpouaTag 170 - 1801) 30-50 2/4
Ywpakia 1801) 25- 40 2/4
Mikpd k€I (20 Tepdia/Tayi) 1501) 20-40 2/4
1) MpoBepudveTe TO PoUpvo.
11.4 WAoipo pe Ndvw + Katw Oéppavon oe éva emriredo (]
YAoIpo o€ popuEg
TUmog paynTou O¢ppokpacia (°C) Xpovog (Aer.) O¢éon oxa-
pag
KEIk aTpoyyUAng @Oppag i UTTpIog 160 - 180 50-70 2
Mavrearavi / Kéik gpouTtwy 150 - 170 50-90 1-2
AQpATo KEIK Xwpig AITTapd 1701) 25-40 3
Bdon tapTag - Uun koupou 190 - 2101) 10-25 2
Baon tapTag - appato peiypa 170 - 190 20-25 2
MnAoTmiTa (2 oppeg @20cm, TOTTOBETNPEVES 180 60 - 90 1-2
Siaywvia)
Alpupn TapTa (11.X. Kig Aopév) 180 - 220 35-60 1
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TOmog paynTou

O¢ppokpaoia (°C)

Xpovog (Aetr.) Ofon oxa-

pag

Cheesecake

160 - 180

60 - 90

1-2

1) MpoBeppdveTe TOV PoUPVO.

Kéik / yYAukd / ywpi o€ Togid ynoipatog

TOmog @aynTou

O¢eppokpaaia (°C)

Xpovog (Aetr.) Ofon oxa-

pag
Tooupéki / Wwui papyapita 170 - 190 40 - 50 2
XPIOTOUYEVVIATIKO ZTOAEV 160 - 1801 50-70 2
Ywpi (gikaAng): 1 2301) 1. 20 1-2
1.  Npwrto pépog TnG dIadIKATiag YNaipaTog. ’ 2. 30-60
2. Aeutepo pépog Tng diadikaoiag wnaiparog. 2. 160 - 1801)
Kopvé / EKAép 190 - 2101) 20-35 3
Kéik koppog 180 - 2001) 10-20 3
KEik pe Tpayavr) emKaAuyn (epoynuévo) 160 - 180 20 - 40 3
Kéik apuydahou Boutupou / KEIK pe emkAAUYN 499 - 2101) 20-30 3
gaxapng
TapTeg PpoUTWV (PE QUPN PE payId / appdTo 170 35-55 3
peivha)2)
Tapteg ppouTWV pe CUPN Koupou 170 - 190 40 - 60 3
KEIK payiag kar Aetrr emkaAuyn (TT.X. TUpi 160 - 1801 40-80 3
quark, gavTiyi, KpEPQ)
Mitoa (ue TTAoUTIa UAIKA) 190 - 2101 30-50 1-2
Mitoa (Aetr Coun) 290 - 2501) 15-25 1-2
Alupo ywyi 230 - 250 10-15 1
Tdapreg (EABeTIOG) 210 - 230 35-50 1
1) MpoBepudveTe TOV oUpvo.
2) Xpnaipotroinate Babu Tayi.
MiokoTa
TUmog paynTou O¢epuokpacia (°C) Xpovog (Aetr.) O¢éon oxdapag
MmmiokdTa {upng Koupou 170 - 190 10-20 3
MTTioKOTa OOPTUTTPEVT / ZUPN g€ Awpideg 1601) 20-35 3
MmiokoTa e appdrn {uun 170 - 190 20-30 3
FAukiopata pe aatrpdd! aByou, papéykeg 80 - 100 120 - 150 3
Makapov 120 - 130 30-60 3
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TOmog paynTou

O¢eppokpaaia (°C) Xpovog (Aetr.)

Ofon oxdpag

MrmiokdTa a1ré {UUN Pe payid 170 - 190 20-40 3
FAuKd pe @UANO KpouaTag 190 -2101) 20-30 3
Ywpakia 190 - 2101) 10-55 3
Mikpd kéik (20 avd dioko) 1701) 20-30 3-4
1) MpoBepudveTe TOV oUpVO.
Mivakag CoOUPAE Kal WYKPATEV

TO1og @aynTou Oeppokpaoia (°C) Xpovog (Aetr.) Oéon oxdpag
ZoUPAE pe CUUOPIKG 180 - 200 45-60 1
Nagavia 180 - 200 35-50 1
AOQXaVIKA WYKPATEV 180 - 2001) 15-30 1
MrraykéTeg pe emmkAAUWN Alwpévou Tupiou 200 - 2201) 15-30 1
F'Auka @oupvou 180 - 200 40 - 60 1
Wapl aTov poupvo 180 - 200 40 - 60 1
FepaTd Aayavika 180 - 200 40 -60 1

1) MpoBepudveTe TOV oUpPVO.

11.5 MNitoa

TUmog paynTou O¢eppokpacia (°C) Xpovog (Aetr.) O¢éon oxa-
pag
MNitoa (Aetrm (Upn)ﬂ 200 - 2302) 10-20 1-2
Mitoa (ue TAoUaIa uAle)1) 180 - 200 20-35 1-2
Tapreg 170 - 200 35-55 1-2
ZOUPAE Pe OTTAVAKI 160 - 180 45 - 60 1-2
Kig Aopév (aApupn TapTa) 170 - 190 45 -55 1-2
EABeTIKA pAav 170 - 200 35-55 1-2
Cheesecake 140 - 160 60 - 90 1-2
MnAoTTITO, OKETTOOTH 150 - 170 50 - 60 1-2
Mita pe Aaxaviké 160 - 180 50 - 60 1-2
AZupo wwi 230 - 2502) 10-20 2-3
Tdapta pe PUAAO KpouaTag 160 - 1802) 45 - 55 2-3
Flammekuchen 230 - 2502) 12-20 2-3
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TOmog paynTou Oeppokpaaia (°C) Xpovog (Aetr.) O¢éon oxa-
pag
Mipoaki (N pwalkr EKSOXN TOU KAATGOVE) 180 - 2002) 15-25 2-3
1) Xpnaiyotroinate Babu Tayi.
2) MpoBeppdveTe TOV PoUPVO.
11.6 Yypog Oepuodg Aépag ¥l
Ywpi kai Titoo
TOTog @aynTou Oepuokpacia (°C)  Xpovog (Aemr.) Oéon oxdpag
dpavrfoAdkia 180 25-35 3
Karewuypévn mritaa 350 g 190 25-35 3
Kéik o€ Tayi ynoipatog
TOmog @aynTou Oepuokpaaia (°C)  Xpovog (Aetr.) Ofon oxdpag
Kéik koppog 180 20-30 3
Kéik Brownie 180 30-40 3
Kéik og @opua
TUmog paynTou Ogppokpacia (°C)  Xpovog (Aetr.) Oéon oxdpag
ZoUpAE 200 30-40 3
Bdon tapTag amd agpdtn Juun 180 20-30 3
KEIK «advTouITg» 150 25-35 3
Ydpia
TUmog PaynTou Ogppokpacia (°C)  Xpovog (Aetr.) Oéon oxdapag
WYapi og Touykia 300 g 180 25-35 3
WYapr ohdkAnpo 200 g 180 25-35 3
Wapl @iAéTo 300 g 180 25-35 3
Kpéag
TOmog @aynTol Oepuokpaoia (°C)  Xpovog (Aetr.) Oéon oxdapag
Kpéag ae Trouyki 250 g 200 25-35 3
ZouBAdkI pe kpéag 500 g 200 30-40 3
Mikpd ynTd APTOOKEUAOHATA
TOmog @aynTou Oepuokpaaia (°C)  Xpovog (Aetr.) Ofon oxdpag
MmokoTa 180 25-35 3
Makapdv 160 25-35 3
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TOmog paynTou Oepuokpaaia (°C)  Xpovog (Aetr.) Ofon oxdpag
Kéik muffins 180 25-35 3

ANJUPAG KpAKEP 170 20-30 3

MmmiokdTa BouTtUpou 150 25-35 3

TapTakia 170 15-25 3
XopTo@ayikd

TO1og @aynTol Oepuokpaoia (°C)  Xpovog (Aetr.) Oéon oxdpag
Avapikta Aayavika ae Touyki 400 g 180 25-35 3

OpeAéta 200 20-30 3

Naxavika g Tayi 700 g 180 25-35 3

11.7 ZupBoulég yia To WARoiuo
XPNOIUOTTOIEITE OKEUN POUPVOU aVOEKTIKA aTN
BeppotnTa.

WAVETE TO ATTOXA KPEQTA KOAUMPEVO
(UTTOPEITE VO XPNOIMOTTOINTETE
QaAOUHIVOXOPTO).

WYAaTe peyaha KOPPATIO KPEATOG aTTEUBEiag
aTo TaWi.

MpoagBéaTe Aiyo vepd OTO TOWi WATE VA PNV
Kagi To Aitrog TTou Ba aTAEE!.

lupiaTe TO YNTO QPOU TTEPATEl To 1/2 - 2/3
TOU XPOVOU POYEIPEPATOG.

Wnaote Kpéag kal yapl ge peydAa koppamia (1
kg | TEPITOOTEPO).

Edv guviatarai 1o €TTiTredo £va, TOTTOBETAOTE
TO AYNTO ATTEUBEING ETTAVW OTO TAWI
ynaiyarog.

Katd mn diapkela Tou Ynaipatog, aAsipeTe
OPKETEG POPEG TIG PEPIOEG KPEATOG PE TOUG
XUMOUG TOUG.

11.8 WAoo pe MNdvw + Kdatw Oépupavon O

Bodivé

TOmog paynTou Moocortnta OgppoKpacia Xpovog (Aetr.) O¢éon oxa-

(°C) pag

Wnto6 kataapodiag 1-1,5kg 200 - 230 105 - 150 1

Wnro BodIvo 1 YIAETO, Aiyo Y- avd EKATOOTO TIAXOUS 531 _ o501) 6-8 1

[VIaVe}

Wnto Bodivo f QIAETO, PETPIT avd ekatoaTd Taxoug 220 - 230 8-10 1

Ynpévo

Wnto Bodivo f @IAéTO, KaAoywn- avd ekaTodTo Tayxoug 200 - 220 10-12 1

pévo

1) MpoBepudveTe TOV oUpvo.
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Xoipivo

TOmog paynTou Moooétnta Oeppokpagia  Xpovog (Aetr.) Oéon oxa-
(°C) pag
QuoTTAdTn, AQIPOG, XOIPOUEPI 1-15kg 210 - 220 90 - 120 1
MrrpigdAa, TTaiddKia 1-15kg 180 - 190 60 - 90 1
PoAo kipag 7509 -1kg 170 - 190 50 - 60 1
Xolpivo kotal (Trpopacpévo) 750 g - 1 kg 200 - 220 90 - 120 1
Mooxdpi
TOmog paynTou Moooétnta Oeppokpaagia  Xpovog (Aetr.) O¢éon oxa-
(°C) pag
W6 poaxapi1) 1kg 210 - 220 90 - 120 1
Moayxapiagio koTal 1,5-2kg 200 - 220 150 - 180 1
1) XpNOIYOTTOIEITE KAEIOTH YAOTPA.
Apvi
TOmog @aynTou MoooTnTa Ogppokpagia Xpovog (Aetr.) ©éon oxa-
(°C) pag
MrroUTI apviou, wnTo apvi 1-1,5kg 210 - 220 90 - 120 1
ZTaAa apviou 1-1,5kg 210 - 220 40 - 60 1
Kuviyi
TOmog @aynToU MooortnTa Ogppokpaoio  Xpovog (Aetr.) Oéon oxa-
(°C) pag
ZmdAa Aayou, utrouTi Aayou ¢wg 1 kg 220 - 2401) 30-40 1
Zmdha eAagiou 1,5-2kg 210 - 220 35-40 1
MrroUTi eAagiou 1,5-2kg 200 - 210 90 - 120 1
1) MpoBeppdveTe TOV PoUpVO.
MouAepika
TOmog paynTou MoootnTa O¢eppokpagia Xpovog (Aemr.) O¢on oxa-
(°C) pag
MouAepika, pepideg 200 - 250 g kaBepia 220 - 250 20 - 40 1
Mig6 kotoTroUuAO 400 - 500 g kabéva 220 - 250 35-50 1
Kototrouho, kéta 1-15kg 220 - 250 50-70 1
Mama 1,5-2kg 210 - 220 80 - 100 1
Xnva 3,5-5kg 200 - 210 150 - 180 1
aAotroUAa 2,5-3,5kg 200 - 210 120 - 180 1
FahotroUuAa 4 -6 kg 180 - 200 180 - 240 1
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WYapi

TOmog paynTou Mocoérnta O¢eppokpacia Xpovog (Aetr.) O¢éon oxa-
(°C) pag
Wapi oAdkAnpo 1-1,5kg 210 - 220 40-70 1
11.9 WAoo pe MkpIA pe Ogppud aépa
Bodivé
TdTmog paynTou MNoocoétnTa Ogppokpacia  Xpovog Oéon oxa-
(°C) (AeTr.) pag
Wn1o BodIvo R QIAETO, Aiyo WnUEVOo  avd EKATOOTO TTAXOUG 190 - 2001) 5-6 1
Wnto Bodivd f QIAETO, PETPIO WNpé-  avda ekaToaTo TTaxoug 180 - 190 6-8 1
Vo
Wnto BodIvo 1 QIAETO, KOAOWNHEVO  ava EKATOTTO Traxoug 170 - 180 8-10 1
1) MpoBeppdveTe TOV PoUPVO.
Xoipivo
TOmog @aynTou MoooéTnta O¢ppokpaoia  Xpovog O¢on oxa-
(°C) (AeTr.) pag
QuoTTAdTn, AQIPOG, XOIPOUEPI 1-1,5kg 160 - 180 90 - 120 1
MTrpIgoAa, TTaiddKia 1-1,5kg 170 - 180 60 - 90 1
PoAo kipag 7509 -1kg 160 - 170 50 - 60 1
XoIpIvo KOTal (TTpoBpacdpévo) 750 g - 1 kg 150 - 170 90 -120 1
Mooxdpi
TOmog @aynTou Mooortnta O¢ppokpacia  Xpoévog O¢éon oxa-
(°C) (Aer.) pag
Wnto poaxdpl 1 kg 160 - 180 90 - 120 1
Moayxapiagio KoTal 1,5-2kg 160 - 180 120 - 150 1
Apvi
TOmog paynTou Moocortnta Oepuokpagia Xpovog Oéon oxa-
(°C) (Aemr.) pag
MTroUTI apviou, ynTo apvi 1-1,5kg 150 - 170 100 - 120 1
ZTTaAa apviou 1-1,5kg 160 - 180 40 - 60 1
MouAepika
TOmog paynTou MoocoTnTa Ogppokpaoia Xpovog O¢éon oxa-
(°C) (Aer.) pag
MouAepika, pepideg 200 - 250 g kaBepia 200 - 220 30-50 1
MNamia 1,5-2kg 180 - 200 80 - 100 1
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TOmog paynTou MoocoTnta O¢ppokpacia Xpovog O¢éon oxa-
(°C) (Aetr.) pag

Xnva 3,5-5kg 160 - 180 120 - 180 1

laAotroUAa 2,5-3,5kg 160 - 180 120 - 180 1

FahotroUuAa 4 -6 kg 140 - 160 150 - 240 1

OAGKANPO KOTOTTOUAO 1-1,5kg 180 - 200 60 - 90 2

11.10 WAo140 OTO YKPIA YEVIKA

/\ MPOEIAOMOIHEH!

Na wrveTe aTo YKPIA TTAVTA PE TNV TTOPTA
TOU (OUPVOU KAEITTH.

*  WRvete aTO YKPIA HOVO ETTITTEDO KOPUATIO
KPEQTOG i Wwaplou.

*  WAveTe TAVTA OTO YKPIA ME TN MEYIOTN
pUBHION BepuoKpaaiag.

*  TomoBeTNOTE TN OXAPA GTN CUVIOTWHEVN
B¢an oxapag, OTTWG UTTOJEIKVUETAI OTOV
TTiVaKa YnaipoaTog aT1o YKPIA.

« Edv guvigrdrai n mpwtn B¢an axdpag,
TOTTOBETATTE TO PAYNTO ATTEUBEIAG ETTAVW
OTO TaWi YnaipaTog.

*  TomoBeteite TTAvTa TO BABU TOWI YIa TN
guA\oyr Tou AiTToug aTnV TTpWTN B¢an
axdapag.

11.11 T'kpIA T'pARyopo ]

H Trepioxn wnaipatog ato yKpIA BpiokeTal aTo
KEVTPO TNG OXAPOG.

TOmog paynTou Oeppokpaaia (°C) Xpovog (Aemr.) Oéon oxa-
1r! mAgU-  2n TAegupd s
pa

MmigTékia HEY. 1) 9-15 8-13 4

XoIpIvo @IAéTO HEY. 10-12 6-10 4

Noukdvika HEyY. 10-12 6-8 4

Moayapigia QINETA, HOTXAPITIEG PTTPI-  PEY. 7-10 6-8 4

{OAeg

dpuyaviopEvo Ywi HEY. 1) 1-4 1-4 4-5

TooT pe UNIKA ETTIKAAUYNG MEY. 6-8 - 4

1) MpoBeppdveTe TOV PoUpvVo

11.12 =Rpavon

KaAuyrTe TG aXApeg TOU QOUPVOU HE
AadOKOAAQ.

Ma 1o KAAUTEPQ dUVATA ATTOTEAETATA:
QTTEVEPYOTTOINATE TN GUOKEUR HOAIG TTEPATEI O
MIOOG XpOvoG. AVoiETe TNV TTOPTA TNG
OUOKEUNG KAl a®roTe TN GUOKEUR VA KPUWOJEL.
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21N guvéxela, oAokAnpwaTe Tn diadikaaia

gnpavong.
Aaxavikda
TOmog @aynTol %sppoxpacia Xpovog (w) S e
(°C) 1 0éon 2 Béoeig
dagohia 60-70 6-8 3 2/4
Miepiég 60-70 5-6 3 2/4
Aaxavika yia gouTtra 60-70 5-6 3 2/4
Mavitépia 50 - 60 6-8 3 2/4
Mupwdikd 40 - 50 2-3 3 2/4
Ppouta
Tomog gayntou CHORPITIt Xpovo () ?:m XL
Eon 2 B¢oeig
Aapdoknva 60-70 8-10 3 2/4
Bepikoka 60-70 8-10 3 2/4
DéTeg prAou 60-70 6-8 3 2/4
AxAadia 60-70 6-9 3 2/4
11.13 AirFry
ApTookeudopara
TUmog PaynTou MNocoéTnTa Ogppokpacia  Xpovog Oéon
(°C) (AeTr.) oxapag
Kpouaadv, KaTewuyp. mepitou 350 g 180 - 220 15-30 3
Z@OAIATA, KATEWUYU. mepitou 400 g 180 - 220 15-35 3
Z@oNidTa, PPETKIa mepitmou 300 g 180 - 220 15-35 3
Mitoa, Kateyuypévn mepitou 340 g 180 - 220 20-35 3
MpoiévTa ardrog
TOmog @aynTol MNooéTtnTa Ogpuokpacia Xpovog Oéon
(°C) (AeTr.) oxapag
TnyavnTéG TTATATEG, KATEWUYUEVEG mepitou 650 g 180 - 220 20-30 3
TnyavnTég TTATATEG XOVTPOKOMYEVEG, mepitTou 600 g 180 - 220 20-30 3
KOTEWUYH.
MaTaTeg KUBWVATEG, KATEWUYHEVEG TepitTou 650 g 180 - 220 15-25 3
KpokéTeg mepitou 450 g 180 - 220 15-30 3
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Ppéoka Aaxavikd

TOmog paynTou MooéTtnTa Oepuokpagia Xpovog O¢on
(°C) (AeTr.) oxapag
DETEC KOAOKUBIOU, (ppéong” mepitmou 500 g 180 - 220 25-35 3
1) TPoaBeaTe 1 KouTaAdKI EAaIGAAdO yia va pnv KoOAARgouv
AAAa
TOmog paynTou MoooétnTal Oepuokpagia Xpovog Oéon
(°C) (AeTr.) oxapag
EogkaAoTT, katepuyp. mepitrou 300 g 180 - 220 15-25 3
lapideg ae CUun wnaiparog, kaTewuyy.  TepitTou 200 g 180 - 220 15-25 3
PodéAeg kKahapapiou, KATEWUYH. mepitTou 250 g 180 - 220 15-25 3
MTTOUKIEG KOTOTTOUAOU, KATEWUYH. mepitmou 300 g 180 - 220 15-25 3
MTTOUKITOEG WapPIOU, KOTEWUYH. mepitmou 500 g 180 - 220 15-25 3
11.14 MAnpo@opiteg yia 1I5pUpaTA SOKIPWV
TUmog paynTou AsgiToupyia O¢gppo- Xpoévog Ageooudp Oéon
Kpaoia (Aer.) oxapag
(°C)
Mikpd KEIK (20 pIKPG KEIK Mavw/Katw @épuavan 170 20-30 Tawi 4
avd Tawi)
Mikpd KEIK (20 pIKpd KEIK Oepuog Aépag 150 20-30 Tawi 2
avd TC(L|Ji)1)
Mikpd KEIK (20 pIKpA KEIK — Ogpuog Aépag 150 25-35 Toyi/ Tayi  1+4
ava Tchpi)1) yia Ta Aitrn
MnAoTiTa, 2 edppeg (2 20 Mavw/Katw O¢ppavan 180 70-90 Zxdpa 1
cm) gTn gXapa, g€ diayw-
via B¢éan
MnAoTTITa, 2 Poppeg (8 20  Oepuog Aépag 160 70-90 Ixdpa 2
cm) aTn axdpa, g diayw-
via 6éan
MnAoTTiTa, 2 Poppeg (2 20  PUBpion Tritoag 160 60 - 80 Ixapa 2
cm) aTn axdpa, g diayw-
via 6éan
A@paTo KEIK xwpig Aimapd,  Mavw/Kdatw Géppavon 170 30-40 Ixdpa 3
1 @dppa (@ 26 cm) aTn
axapa
AppdTo KEIK Xwpig Aimapd, Oeppog Aépag 150 35-45 Zxapa 2

1 @oppa (@ 26 cm) oTn
axapa
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TOmog paynTou AsgiToupyia O¢gppo- Xpovog ASeooudp Oéon
Kpaoia (Aer.) oxapag
(°C)
AQpaTo KEIK Xwpig AiTrapd,  Oegpuodg Aépag 160 25-35 Ixapa 1+4
1 @bdppa (@ 26 cm) aTn
axapa 1)
MTiokoTa adpTUTTPEVT/ Oeppog Aépag 140 20-35 Tayi 3
Z0pn o Awpideg
MriokdTa gopTuTTPEVT/ Oeppog Aépag 140 20-30 Tayi 1+4
Z0un g Awpideg
MmigkdTa gOPTUTTPEVT/ Mavw/Katw @épuavan 160 20-35 Tawi 3
Z0un g Awpideg
Toor1) (MéyloTo) WYroigo atn - Méyigto 1-5 Txdapa 4
axdpa
Moaxapigio PTTIQTEKI Wnaoipo atn oxapa Méyiato 15 - 20 TpwTn Zxapa / Tawi 4 +1
TTAEUPA. yia Ta Aitrn
10 - 15 deuTepn
TAEUpA.
1) MpoBepudverte TO @oUPVO yia 10 AeTTTd.
& MPOEIAOIMNOIHZH!
AvaTpEETe OTA KEQAAAIO OXETIKA LE TNV
Ag@aAcia.
12.1 Inpeiwosig yia Tov Kabapiouod
< KaBapiaTte Tnv Tpdoown TG GUOKEUNG P’ €va TTaVi HIKPOIVWV PE CETTO VEPO Kal Eva ATTIO

QATTOPPUTTAVTIKO.

Xpnaipotroinate éva didAupa KaBapiopoU yia va KaBapigeTe TIG HETAANIKEG ETTIQAVEIEG.

KaBapiaTe Toug AekEDEG PE £val ATTIO ATTOPPUTTAVTIKO.

Mpoiévrta Kaba-
piouoU

=

KaBapidete T0 E0WTEPIKO TOU POUPVOU PETA aTTO KABE Xprion. H auaowpeuan Aittoug f aA-
AWV UTTOAEIUPATWY UTTOPET VO TTPOKAAETEI TTUPKAYIC.

[

Kabnuepivi XpR-
on

Mnv atroBnkeVETE GAYNTO GTN TUTKEUN Yia TIEPITAOTEPO ATTO 20 AETTITA. ZKOUTTIOTE TO ETWTE-
pIkS P’ éva TTavi a1 PIKPOIVEG PETA OTTO KABE Xpran.
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by KaBapigete 6Aa Ta afegoudp PeTd aTrd KABE Xprian Kal AQAVETE TO VA TEYVWAOOUV. Xpnaluo-
%>

/ TTOIEITE POVO TTAVI ATTO PIKPOiVEG pe EATO VEPO Kal £va ATTIO aTTopPUTTavTIKO. Mnv kabapideTte
W Ta ageooudp ae TTAUVTAPIO TATWY (EKTOG atrod To AirFry Tawi).
Mnv kaBapilete Ta avTiKoAANTIKG agegoudp Kai To AirFry Tayi XpnoIJOTTOIWVTAG ITXUPA KaBa-
Aecoudp PITTIKA 1) AIXUNPA QVTIKEIPEVA.

12.2 KaBapiopo6g Tou TayioU AirFry

1. TomoBetnoTe 1o Tawi AirFry aTto Tayi
YnaoipaTog.

2. Pigre eaTO VEPOD E ATTOPPUTTAVTIKO KAl
APRAOTE TO VA YOUMNIATEI.

3. KaBapioTe To TOWi AirFry pe éva
g@Qouyydpl | XpNOILMOTIOINGTE HIa
BoUpTOoa yia va a@aIpETETE TA
UTTOAEippaTO.

Mrropeite eTTiong va 1o TTAUVETE OTO

TTAUVTAPIO TTIATWV.

12.3 ®oUpvol amd avoleidwTo
XdAuBa i aAoupivio

KaBapiaTe Tnv TTOPTO TOU POUPVOU
XPNOIPOTTOIWVTAG POVO £va uypd Travi ) éva
J@QOUYYAPI. ZTEYVWATE TNV PE Eva HAAAKO
TTavi.

Mn xpnaigoTroigite aUppa, o&éa ) TTpoiovVTa
TTOU Xapaaaoouyv, dI6TI PTTopEi va
KOTOOTPEWOUV TNV ETTIQAVEIQ TOU GOUPVOU.
KabBapiaTe 10 XEIPIOTHPIO TOU POUPVOU
AapBavovTag TIG iBIEG TTPOPUAAEEIG.

12.4 A@aipeon Twv OTNPIYHATWYV

oxapwv

Mo va kaBapigete TOV QoUpvo, APaIpETTE TA

aTnpiyHaTa oxapwy.

1. TpaPAgTe TO YTTPOCTIVO TURAMA TOU
aTNPIyHaTOG OXOPWY Yid va TO
QTTOOTTACETE ATTO TO TTAQIVO TOIXWA.

2. TpaPnére To TTioW AKPO TOU aTNPIYUATOG
aYXapwWV aTTd TO TTACIVO ToiIXWHA Kal
APAIPETTE TO.

@

O1 Treipol aTEPEWANG TWV TNAECKOTTIKWV
Bpaxiovwy TTPETTEl va €ival GTPAPMEVOI
TTPOG TO EYTTPOG.

ToTroBeTAATE TA TNPIYHATA TXAPWY,
aKOAOUBWVTAG TNV TTapaTTavVW dIadIKAgia e
TNV avTigTPOPN TEIPA.

/\ MPOZOXH!

BeBaiwBeite 011 TO pakpUTEPO TUPUA
aTeEPEWONG BpiokeTal pTTpoaTd. Ta dkpa
TwV OUO CUPUATWY TTPETTEI VA gival
aTpaypéva Tpog Ta Tiow. H AavBaapévn
TOTTOBETNON PTTOPEI VA TTPOKAAETEI CNUIG
aTnV €YayIE ETTIPAVEIQ.

12.5 A@paipegon TnG TOPTAG TOU
@oupvou

o M0 €UKOAO KOBAPITUO, APAIPETTE TNV
mopTa.
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~

1. Avoite TARPWG TNV TTOPTA.

2. MEeTOKIVATTE TO UNXavIGPO oAiobnang
MEXPI VO OKOUJETE £VA XOAPAKTNPITTIKO
KAIK.

3. KAeigTe TNV OPTA PEXPI O PNXAVIOUOG
oAioBbnang va acaAiael.

4. A@aip£aTe TNV TTOPTA.

Mo va a@aipeasTe TNV TTOPTA, TPAPRAETE
TNV TTPOG Ta €W ATTO TN Mia TTAEUPA
TTPWTA KA, OTN GUVEXEID, OTTO TNV GAAN.

A@oU oAokAnpweei n diadikaaia kabapiguou,

TOTTOBETATTE TNV TTOPTA TOU POUPVOU

aKOAOUBWVTAG TNV TTapaTTavw diadikaagia Je

TNV avTioTpo®n geipd. BeBaiwbeite OTI

akoUuaare £va XapakTnPIaTIKO KAIK, OTav

TOTTOBETATATE TNV TTOPTA. ZTTPWETE YE

duvapn, edv atraiTeital.

12.6 A@aipeon Kal KaBapIoTHOG TV
T{AMIWV TNG TTOPTAG

®

To 1¢apI TNG TTOPTAG TNG CUCKEUNG TAG
MTTOPEi va dlagépel O€ TUTTO KO OXAKA
aTTo Ta TTapadeiypaTa Tou BAETTETE OTIG
€IKOVES. O apIBUOG TV TCAMIWY PTTOPEI
€TTIONG VA JIOPEPE].

1. KpartiaTe 1o TAQiglo Tng mépTag B ato
TTavw AKPO TNG TTOPTAG Kal aTTo TIG dUO
TTAEUPEG KAl OTTPWETE TO TTPOG TA PETQ YIA
va atmragQaAIaTei TO KAITT.
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2. TpaPnére To TAGigIo TG TTOPTAG TTPOG TA
EUTTPOG VIO VO TO OPAIPETETE.

3. Kpartnare 1a T¢apIa TnG TOPTAG AT TO
TTavw AKPO, Evo—Eva, Kal TPARAETE Ta
TTPOG TA TTAVW ATTO TOV 0ONYO.

4. KaBapiaTe Ta TCAMIa TNG TTOPTAG.

MNa va ToTroBeTATETE Ta TCAMIA,
TTPAYHATOTTOINCTE TA TTAPATIAVW BAMOTA PE
TNV avTioTpogn aeipd.

12.7 AvTiKaTtdoTaon TOU AQUTITAPO

/\ NMPOEIAOMOIHEH!

Kivduvog nAekTpoTtrAnéiag.
O Aautrmpag pTropei va gival {eaTog.

1. ATevepyOTTOINOTE TOV POUPVO. MepIPEVETE
VO KPUWOEI 0 OUPVOG.

2. ATTOOUuVOEQTE TOV POUPVO ATTO TO PEULA.

3. TomobeTAaTe £va TTavi aTO KATW PEPOG
TOU E0WTEPIKOU TOU POUPVOU.

O miow AapmTpag

@

To yudAivo KGAUPO TOU AQUTTTAPO
BpiokeTal aTo TTioW PEPOG TOU BaAdpou
TOU (POUPVOU.

1. ZTPEWTE TO YUAAIVO KGAUPPA TOU
AQUTITRPO TTPOG TA OPICTEPA YIA VA TO
APOIPETETE.

2. KaBapioTe To YUAAIVo KAAUPHQ.



3. AVTIKATOOTAOTE TO AQUTTTHPO TOU
@oUpVvou e KATAAANAO AauTrTipa
POUPVOU QVOEKTIKO aTn BepUOTNTA £WG
300 °C.

XPNOIPOTTIOIRATE TOV idIo TUTTO AQUTTTHPA
@oupvou.

4. TomoBeTaTE TO YUAAIVO KAAUUUO OTN

0¢an Tou.

12.8 To cupTdpl

/\ NPOEIAOMOIHEH!

Mnv ToTToBETEITE TPOPIUA PETT OTO
gupTdpl.

/\ MPOEIAOMOIHEZH!

Mn @UAGOTETE EUPAEKTA AVTIKEIUEVAQ,
OTTWG UAIKG KOBapITPoU, TTAACTIKEG
OaKOUAEG, YavTIa @OoUpVoU, XapTi,
TTPOIOVTA KABapPIOHOU, agpolOA, TTAACTIKA
QVTIKEIPEVQ) PETa aTo gupTapl. OTav
XPNOIUOTTOIEITE TOV POUPVO, TO TUPTAPI
pTTOPEi Vo {eaTaBEI TTOAU. YTTOPXEI
Kivouvog QwTIdG.

To gupTdpl KATW ATTO TOV POUPVO PTTOPEi VO
agaipebei yia va kabaplaTei.

A@aipeon Tou cupTapiou:

1.

Tpaprgte Tpog Ta £EW TO TUPTAPI PEXP!
va gTAUOTATEI.

2. AvoonkwaTte To gupTApI UTTO JIKPN Ywvia

KOl 0QAIPETTE TO ATTO TIG PAYESG OTHPIENG
TOU.

TomroBéTnon ToUu CUpPTAPIOU:

1.

Mo va €10ayeTe TO UPTAPI, TOTTOBETNTTE
T0 OTIG pdyeg aTAPIENG. BeBaiwBeite 611 01
aUpPTEG £XOUV ATPOAiTEl CWATA OTIG
PAYEG.

KateBaate To gupTdpl HEXP! va £pBel ae
opICOVTIO BETN Kal OTTPWETE TO TTPOG T
péaa.

13. ANTIMETQIMIZH MPOBAHMATQN

/\ NPOEIAOMOIHEH!

AvaTpEETE OTA KEQAAQIQ TXETIKA PE TNV
Ag@aAcia.

13.1 Ti va KAVETE Qv...

Mpo6BAnpa Moéavn aitia AvTIpETWTTION
Aev ptropeite va evepyotmoinoete T H ouakeun dev eival auvdedepévn o  EAEyETe edv n guakeur gival owaTd
JUOKEUN. NAEKTPIKA TTapoxr A dev eival ouvde-  auvdedepévn aTNV NAEKTPIKN TTAPO-

Oepévn oward.

X

Aev PTTOPEITE VO EVEPYOTTOIRTETE TN
OJUOKEUN.

‘Exel kagi n agedAeia.

BeBaiwBeite 0TI N ag@dAeia gival n
armia TNg duagAerroupyiag. Av n
ATQAAEID TTEQPTEI ETTAVEIANUMEVQ,
ETTIKOIVWVAOTE PE NAEKTPOAOYO TTOU
S1a0¢Tel Ta KaTtaAANAa TTpogdvTa.

Aev avaBel n €vOeIgn UTTOAEITTOPEVNG
BepUOTNTAG.
S1aaTNpa.

H wvn Bev gival {eaTn €TTEIdN Ael-
ToUPYNOE HOVO Yia GUVTOUO XPOVIKO

Av n Jwvn £xel AeITOUpynael €TTaP-
KWG WATE va gival {eaTr|, IANTTE PE
10 E¢ouaiodoTtnuévo Kévrpo ZEpPIg.
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Mpo6BAnpa

Moéavn aitia

AvTIgETWTTION

Aev PTTOPEITE VA EVEPYOTTOIRTETE N
Va OTTEVEPYOTTOINTETE TOV EEWTEPIKO
SakTUAIO.

EvepyoTToINaTE TTPWTA TOV ETWTEPI-
KO BAKTUAIO.

O @oupvog dev TTPOBEPPAiVETAL.

O @oUpVOG €ival ATTEVEPYOTTOINUE-
VOG.

EvepyotroinaTe Tov goupvo.

O @oupvog dev TTPOBEPPAIVETAL.

To poAdi dev éxel pUBPITTEI.

PubpioTe 10 poAol.

O @oUpvog dev TTPOBeppaiveTal.

Agv €xouv puBUIOTEI OI ATTOPAITNTEG
pubpioeig.

BeBaiwBeite 011 01 pUBpITEIG ival
OWOTEG.

O AaptrTpag 8ev AeITOUpYEi.

O AapTITpag gival EAATTWHATIKOG.

AVTIKATOOTATTE TOV AQUTITAPA.

Z1nv 08dvn gppavidetal n Evoeign
"12.00".

YTrp&e pia dI0KOTTH PEUMATOG.

PuBpiaTe T0 poAol.

EmikdBion atpou Kal guPTTUKVWong
aTo QaynTo Kal atov BAAapo Tou
@oupvou.

‘Exete apnael To @aynto YEoa aTtov
OUPVO VIO TTOAU PEYAAO XPOVIKO
didatnua.

Mnv a@rveTte To @aynTd PEoa aTov
@OUPVO YIa TTEPITTOTEPO aTTd 15 -
20 AeTrTa aoU ohokAnpwOei n diadi-
KOgia HOayEIPEPATOG.

13.2 Aedopéva oépfig

Edv dev PTTOpEITE VA QVTIUETWTTICETE TO TTPORANMA POVOI TOG, ETTIKOIVWVHAJTE PE TOV
QAVTITTPOOWTTO Pag 1 To E€ouaiodotnuévo Kevrpo ZEpRIG.

Ta atmapaitnTa aToIXEIa YIa TO KEVTPO GEPPRIG BpioKovTal aTnV TTIVOKIOO TEXVIKWY
XOPOKTNPIOTIKWY. H TTIVAKIda TEXVIKWY XAPAKTNPIOTIKWY BPICKETAI TO PUTTPOCTIVO TTAQITIO TOU
E0WTEPIKOU TNG GUOKEURG. MV aQaIpEiTe TNV TTIVAKIOA TEXVIKWY XOPAKTNPIOTIKWY OTTO TO

ETWTEPIKO TNG TUOKEUNG.

2UVIOTOUNE Va YPAWeTE Ta deSopéva edw:

MovréAo (MOD.)

Kwdikog Mpoiovrog (PNC)

Zeiplakdg apiBuog (S.N.)

14. ENEPIEIAKH AINOAOZH
14.1 NMAnpo@opieg TPOIGVTOG YIA TIG £0TiEG cUNPWVa pe To TG EE 66/2014

TautoétnTa poVTEAOU

CCB6446ABM
CCB6440ABW

TuTOG €aTiag

EoTia eowtepikd avegdpTnTng Koudivag

ApIBPOG {WVWV HaYEIPEUOTOG

4

Texvoloyia Bépuavaong

OepuavTipag akTivoBoAiag

AIGPETPOG KUKAIKWY {WVWV HayeEIpE-
patog (D)

Eptpog apiatepd
Miow apioTepa
Eptrpog deia

21.0cm

14.5 cm
14.5cm
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Mnkog (M) kai TAaTog (M) pn KukAikig  Miow Begia 26.5cmL
{Wwvng PaYEIPEPATOG 17.0cm W
KaravaAwan evépyeiag ava uwvn pa-  Eptrpog apiotepd 178.9 Whi/kg
yeipépatog (EC electric cooking) Miow apiaTepa 181.8 Whikg
Eptrpog degid 181.8 Whikg
Miow degia 174.1 Whikg
KaravaAwan evépyelag atmé tnv eatia (EC electric hob) 179.2 Whikg

MNa tnv EE: IEC/EN 60350-2 - OIKIOKEG NAEKTPIKEG TUTKEUEG payelpépaTog - Mépog 2: Eatieg - MéBodor pétpnang

NG arodoang.

14.2 Eorieg e§olkovopnong

evépyelag - E¢olkovounon evépyeiag

MTTOpEITE VO EEOIKOVOEITE EVEPYEIQ KATA TN
SIGPKEIQ TOU KABNUEPIVOU YAYEIPEPATOG OV
OKOAOUBNOETE TIG TTAPAKATW TUMBOUAEG.

»  Ortav CeaTaiveTe vePO, va XPNOILOTIOIEITE
MOVO TNV TTOaOTNTA TTOU XPEIACEDTE.

+ Eav eival duvaro, TotmobeTeite TAVTA TO
KOTTOKIO OTA PHAYEIPIKA OKEUN.

« Tpiv B¢aete e Aeiroupyia Tn {wvn
MAYEIPEPATOG, TOTTOBETHOTE TA HAYEIPIKA
oKeUn £TAVW TNG.

O TTATOG TOU POYEIPIKOU OKEUOUG TTPETTE
va €XEl TNV id1a SIAUETPO e TN Cwvn
HayeipéUaTog.

ToTroBeTEiTE TA HIKPOTEPO HAYEIPIKA TKEUN
aTIG MIKPOTEPEG CWVEG PAYEIPEPATOG.
TOTTOBETEITE TO PAYEIPIKG OKEUN ATTEUDEIQG
aTO KEVTPO TNG {WVNG PAYEIPEUATOG.
XPNOIUOTIOIEITE TNV UTTOAEITTOMEVN
BeppoTNTA YIa Va dIATNPEITE TO PayNTO
{eaTo N yla va To NIWOETE.

14.3 MAnpogopieg mTPoidvTog yia poupvoug kai PUAAo MAnpogopiwv

MpoiévTog

Ovopa mpounBeuTth AEG

TautéTTa poviéhou CCB6446ABM 940002976
CCB6440ABW 940002977

AgikTNG EVEPYEIOKAG OTTOd0ANG 95.3

Tagn evepyelakng amdédoang A

KaravaAwan evépyelag pe Baaikd gopTio, cupBaTikn AsIToupyia

0.95 kWh/kUkAo

KatavaAwan evépyelag pe Baaikd goprio, Aerroupyia pe utroBoridn-  0.82 kWh/kUkAo

an aveuioThpa

ApIBpdG KOINOTATWY

1

Mnyr Beppotnrag

HAexTpIKN evEpyEIa

‘Evraon

731

TUTTOG POUpVOU

Doupvog eowTEPIKA aveEApTNTNG KOUulivag

Maca

CCB6446ABM 49.7 kg

CCB6440ABW 49.7 kg

IEC/EL 60350-1 - OIKiakég NAEKTPIKEG TUOKEUEG HayelpépaTog - Mépog 1: Zeipég, poupvol, oUpvol aTHOU Kal

YKPIA - MéBodol péTpnang Tng amodoang.
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14.4 ®oUpvog - E§oikovopunon
EVEPYEIOG

H guakeun d1aBéTel duvaTdTNTEG TTOU
gupBaAAouv aTnVv €¢oikovounan
EVEPYEIOG KATA TN DIAPKEIQ TOU
KOBNUEPIVOU PAYEIPEUATOG.

BeBaiwBeite 0TI N TOPTA TNG CUTKEUNG €ival
KAEIOTH OTAV N GUOKEUN BpioKeTal O€
Aeiroupyia. Mnv avoiyeTe TNV TOPTA TNG
OUOKEUNG auxva KaTtd Tn dIGPKEIQ TOU
payeipéuatog. Alatnpeite kaBapd To AdaTixo
NG TOPTAG KAl BERAIWOEITE OTI €ival KAAG
aTEPEWMEVO OTN BETN TOU.

XpnaoiyoTroleite HETAAAIKA PAYEIPIKA OKEUN YIa
va BEATIWOETE TNV €EOIKOVOUNON EVEPYEIAG.
Orav gival eQIKTO, PNV TTPOBEPUAIVETE TN
TUOKEUR TTPIV TO PAYEipEa.

Otav payelpeUeTe PEPIKA PayNnTd TN Qopd, Pnv
a@nveTe va TTAPEABEI peydAo XpoviKO
S1daTnua YETAEU TOU YNaipaTog TOuG.

15. NMEPIBAAAONTIKA OEMATA

AVOKUKAWOTE Ta UAIKA TTOU QEPOUV TO

agupBoro C) ToTroBeTAaTE TA UNIKA
guokeuaagiag ae katdAAnAa doxeia yia
avOoKUKAWGON. ZUPBAAETE OTNV TTPOCTATIA TOU
TEPIBAAAOVTOG KAl TNG AVOPWTTIVNG UYEIaG
QAVAKUKAWVOVTAG TIG AXPNOTEG NAEKTPIKES KAl
NAEKTPOVIKEG TUOKEUES. MV ATTOPPITITETE pE
TA OIKIOKG OTTOPPIMHATO GUTKEUEG TTOU
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Mayeipepa pe aépa

OTrote gival QIKTO, XPNOIUOTIOINATE TIG
AEITOUPYIEG PAYEIPEPATOG PE AEPQ YIA VA
€COIKOVOUNTETE EVEPYEIQ.

YtroAeimropevn BepudTnTa

Ortav n S1GpKeEIa payEIPEPATOG Eival
peyaAuTepn atro 30 AETTTA, PEIWATE TN
Beppokpaaia TNG GUOKEUNG aTO EAAXIOTO 3 -
10 Aetr. TTpOTOU OAOKANPWOEI TO payeipepa. H
UTTOAEITTOHEVN BEPPOTNTA ETWTEPIKA TNG
OUOKEUNG Ba guvexioel To payeipepa.

XpPNOIYOTTIOINATE TNV UTTOAEITTOUEVN BEPUOTNTA
yia va (eaTAVETE AAAQ QaynTA.

AlatApnon Tng Beppokpaciag Tou
@aynTou

EmAEEETE TN xapnAGTEPN duvaTr pUBUIoN
BeppoKpaTiag yia va XpNOILOTTOINTETE TV
UTTOAEITTOPEVN BEPUOTNTA KAl VA JIOTNPATETE
{eaTO TO PAYNTO.

Yypog Oepuog Aépag
NeIToupyia TTou oxeSIAATNKE YIa VA
€EOIKOVOUEITE EVEPYEIQ KATA TO PAYEIPEA.

@EPouV To aUMBOAO E EmaTpéyTe TO
TTPOIOGV OTNV TOTTIKN) 0AG Hovada
AvVAKUKAWGNG A ETTIKOIVWVACTTE WE T dNUOTIKA
apxn.

Electrolux Appliances AB - Contact Address:
Al. Powstancow Slaskich 26, 30-570 Krakow,
Poland
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