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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 uporabu u ku¢anstvu i ostalim
smjestajnim jedinicama 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
. L L pazljivi jer je uredaj tezak. Uvijek nosite
Samo kvalificirana osoba smije instalirati 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!
Rizik 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.

* Ne koristite aluminijsku foliju ili druge
materijale izmedu povrsine za kuhanje i
posuda, osim ako nije drugacije navedeno
od strane proizvodaca ovog uredaja.

« Upotrebljavajte samo pribor koji je
proizvodac preporucio za ovaj uredaj.

/\ UPOZORENJE!
Opasnost od pozZara i eksplozije.

e 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 vruce 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!
Opasnost od osteéenja uredaja.

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

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

— ne stavljajte aluminijsku foliju 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 emajla 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
ploci.

* 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
kuhanje.

2.4 Odrzavanje i CiS¢enje

/\ UPOZORENJE!

Opasnost od ozljeda, pozara ili osteéenja
uredaja.

* Prije odrzavanja, iskljucite uredaj.
Utikac izvucite iz utiCnice elektricne
mreze.

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

» Staklene ploc¢e vrata odmah zamijenite
kada su ostec¢ene. Obratite se ovlaStenom
servisnom centru.

« Pazite pri uklanjanju vrata s uredaja. Vrata
su teskal!

* Preostala masnoca ili hrana u uredaju
moze uzrokovati pozar.

* Redovito Cistite uredaj kako biste sprijecili
propadanje povrSinskog materijala.

» 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 pe€enja
ukljucite pecnicu na 10 minuta.

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

» Ako koristite rasprsivac za CiS¢enje
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 ti¢e zarulje(a) unutar ovog
proizvoda i rezervnih zarulja koje se
prodaju zasebno: Ove Zarulje namijenjene
su da izdrze ekstremne fiziCke 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 osvjetljenje 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 ozljeda ili guenja.

» 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 Mjestu Uredaja

Samostojeci uredaj mozete postaviti tako da
ormari¢i budu s jedne ili obje strane, a moze
se postaviti i u kut.

_
.
—

Minimalni razmaci

« 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 650
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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

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.

10 HRVATSKI

Regulator za funkcije pecnice
Zaslon

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

Zarulja

B} Nosag polica, uklonjiv

El Ventilator

Udubljenje u unutrasnjosti
Polozaiji polica

Zona kuhanja
Indikator preostale topline

* 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
Uklonite sav pribor i sve uklonjive nosace
polica iz peénice.

®

Pogledajte poglavije ,Ci¢enije i
odrzavanje®.

Ocistite pecnicu i pribor prije prve uporabe.
Pribor i uklonjive nosace polica vratite na
njihovo mjesto.

5.2 Postavljanje vremena

Prije ukljuCivanja pec¢nice morate namjestiti
vrijeme.

Q) bljeska kad uredaj prikljucite na elektricno
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.

6. PLOCA - SVAKODNEVNA UP

/\ UPOZORENJE!

Pogledajte poglavlja sa sigurnosnim
uputama.

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 pec¢nicu 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.

ORABA
6.1 Postavke topline

Simboli Funkcija
0 Iskljugeni polozaj
© Dvostruka zona
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Simboli Funkcija
§ Odrzavanje topline
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

7. PLOCA - KORISNI SAVJETI

u smjeru suprotnom kretanju kazaljke na
satu, na ispravan stupanj kuhanja.

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

6.3 Indikator preostale topline

/\ UPOZORENJE!

Sve dok je indikator vidljiv, 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 koristite,

« 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 plo¢e za kuhanje, dno
posuda mora imati odgovarajuéi minimalni
promjer.

®

Na keramickoj plo¢i nemoijte Kkoristiti
posude s dnom koje ima izbocene
rubove ili je grbavo, npr. posude od
lijevanog Zeljeza. To moze trajno
izgrebati ili pohabati povrsinu ploce za
kuhanije.

T
S =
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v

~
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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 . . . ew

7.3 Pojednostavljeni vodi¢ za

Desna straz- 170-265 1400/2200 ku hanje

nja

Desna pred- @ 145 1200 @

nja . . ~

Podaci u tablici sluze samo kao
smjernice.

Postavka topli- Koristi se za: Vrijeme Savjeti

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 Kuhanje rize i jela na bazi mlijeka, za- 25 - 50 Dodajte 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 Dodajte nekoliko Zlica vode. Provjerite
koli¢inu vode tijekom procesa.

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

4-5 Kuhajte vece koli¢ine hrane, variva i ju- 60 - 150 Do 3 | tekuéine 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 (gula$, pecenje u loncu), isprzite Cips.

8. PLOCA - CISCENJE | ODRZAVANJE

/\ UPOZORENJE!

8.1 Opce informacije

Pogledajte poglavlja sa sigurnosnim
uputama.

« Ocistite plo¢u za kuhanje nakon svake
uporabe.

« Uvijek koristite posude za kuhanje s Cistim
dnom.

HRVATSKI 13



» Ogrebotine ili tamne mrlje na povrsini ne
utje€u na rad ploce za kuhanje.

» Koristite posebno sredstvo za CiS¢enje
prikladno za povrsine ploce za kuhanje.

» Uvijek koristite strugac koji se preporucuje
za ploCe za kuhanje sa staklenom
povrSinom. Strugac koristite samo kao
dodatni alat za CiS¢enje stakla nakon
standardnog postupka ciS¢enja.

/\ UPOZORENJE!

Za CiSéenje staklene povrSine nemojte
koristiti nozeve niti bilo kakve druge
ostre, metalne predmete.

8.2 Ciséenje kuhanje
+ Odmabh uklonite: rastopljenu plastiku,
plasti¢nu foliju, sol, Secer i hranu sa

Secerom, u protivhom prljavstina moze
ostetiti plocu za kuhanje. Vodite racuna da
ne dode do opeklina. Koristite posebni
strugac za staklenu povrsinu pod os$trim
kutom i oStricu pomicite po povrsini.
Uklonite kad se plo¢a dovoljno ohladi
krugove od kamenca, krugove od vode,
mrlje od masnoce, sjajne metalne
promjene boje. Ocistite plocu za kuhanje
vlaznom krpom i neabrazivnim
deterdzentom. Nakon €iS¢enja plocu za
kuhanje posusite mekom krpom.
Uklonite sjajne metalne promjene boje:
koristite otopinu vode s octom i odistite
staklenu povrsinu krpom.

9. PECNICA - SVAKODNEVNA UPORABA

/\ UPOZORENJE!

Pogledajte poglavlja sa sigurnosnim
uputama.

9.1 Funkcije peénice

Oznaka Funkcija pe¢nice Aplikacija
0 Iskljuéeni polozaj Pecnica je iskljucena.
Vrudi zrak Za istodobno pecenje na do dva polozaja polica i suSenje hrane.
Postavite temperaturu 20 - 40 °C nizu nego zaTradicionalno pe-
cenje.
Pizza postavke Za pecenje hrane na jednom poloZaju za intenzivnije tamnjenje i

hrskavo dno.

— Tradicionalno pecenje Za pecenje i przenje hrane na jednoj razini police.
True Fan Cooking PLUS Za dodavanje vlaznosti tijekom kuhanja. Da biste dobili pravu bo-
Cﬁb ju i hrskavu koricu tijekom pecenja. Za viSe so¢nosti tijekom pod-
grijavanja.
— Brzi rostilj Za roétiljanje tanke hrane u vecim koli¢inama i tostiranje kruha.
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Oznaka Funkcija pec¢nice Aplikacija

— Turbo rostilj Za pecenje vecih koljenica ili peradi s kostima na jednom poloza-
Y ju police. Takoder za pripremu zapecenih jela i tamnjenje.
I Vlazno pecenje Ova funkcija koriStena je za uskladivanje s razredom energetske
Y ucinkovitosti i zahtjevima ekoloskog dizajna (u skladu seU
6 65/2014 iEU 66/2014). Testovi prema:IEC/EN 60350-1.

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

Kad koristite ovu funkciju, temperatura u unutrasnjosti moze se
razlikovati od postavljene temperature. Snaga zagrijavanja moze
se smanijiti. Za opce preporuke za ustedu energije pogledajte po-
glavlje "Energetska ucinkovitost", Usteda energije.

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

Kad koristite tu funkciju svjetlo se automatski iskljucuje.

®

Hranu mozete odmrzavati odabirom
funkcijeVlazno pecenje bez podesavanja
temperature.

/\ UPOZORENJE!
Opasnost od opeklina i oStecenja

uredaja.

9.2 Ukljucivanje i iskljuc¢ivanje
pecnice

®

Ovisno o modelu, vas uredaj ima

simbole, indikatore ili svjetla tipki:

* Indikator se uklju€uje kad se pecnica
zagrije.

» Zaruljica se ukljuéuje kad pec¢nica
radi.

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

Ispustena vlaga moze izazvati opekline:

* Nemojte otvarati vrata uredaja dok
koristite funkciju: True Fan Cooking PLUS.

« Pazljivo otvorite vrata uredaja nakon
koristenja funkcije: True Fan Cooking
PLUS.

@

Pogledajte poglavlje ,Savjeti i

1. Okrenite tipku funkcija pec¢nice za odabir
funkcije pecnice.

2. Okrenite regulator temperature za odabir
temperature.

3. Zaisklju€ivanje pecnice okrenite tipku
funkcija pecnice i temperature u polozaj
"isklju¢eno”.

9.3 Ukljuéivanje funkcije: True Fan
Cooking PLUS

Ova funkcija povec¢ava vlagu tijekom pecenja.

preporuke".

1. Otvorite vrata pecnice.

2. Udubinu u unutra$njosti pe¢nice napunite
vodom iz slavine.
Maksimalni kapacitet udubine u
unutrasnjosti iznosi 250 ml.
Napunite udubljenje u unutrasnjosti
vodom samo kad je pec¢nica hladna.

3. Okrenite regulator funkcije: True Fan

Cooking PLUS [@.

4. Za postavljanje temperature okrenite
regulator temperature.

5. Stavite hranu u ureda;j i zatvorite vrata
pecnice.

/\ OPREZ!

Tijekom kuhanja ili dok je pecnica jo$
vruc¢a ne nadopunjavajte udubinu u
unutrasnjosti vodom.
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6. Za iskljucivanje uredaja regulatore za
funkcije pecnice i temperaturu okrenite u
polozaj iskljuceno.

7. Iz udubine u unutrasnjosti uklonite vodu.

/\ UPOZORENJE!

Pazite da je prije uklanjanja preostale
vode iz udubine u unutrasnjosti
uredaj hladan.

@

» 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.

9.4 Ventilator za hladenje

Kad pecnica radi, ventilator za hladenje
automatski se uklju€uje kako bi se povrsine
pecnice ohladile. Ako iskljucite peénicu,
ventilator za hladenje nastavlja raditi sve dok
se pecnica ne ohladi.

9.5 Umetanje dodatne opreme
pecnice
Duboka plitica:

Gurnite duboku pliticu izmedu vodilica nosaca
police.

Mreza za pecenje:
Gurnite policu izmedu vodilica nosaca police.

16 HRVATSKI

9.6 Teleskopske vodilice - umetanje
pribora pecénice

@

Upute za postavljanje teleskopskih
vodilica sacuvajte za buduéu upotrebu.

Pomodu teleskopskih vodilica mozete lakSe
staviti i ukloniti police.

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.

\




10. PECNICA - FUNKCIJE SATA

10.1 Zaslon
A B A. Funkcije sata
I B. Tajmer
GENN) SuNN) 4N ee—
A R0
Q goog ©
ol |
10.2 Tipke
Tipka Funkce funkcije
— MINUS Za postavljanje vremena.

@ 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.

[3 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 -1,

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

5. Pritisnite bilo koju tipku za iskljucivanje
zvuénih signala.

6. Okrenite tipku funkcija pecnice i tipku
temperature u polozaj Isklju¢eno.

10.5 Postavljanje ZVUCNOG
ALARMA

1. Pritissite © dok ne pocne bljeskati Q.

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.
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4. Prekidac za funkcije pecnice i regulator 5 pritisnite i drzite —
temperature okrenite u polozaj iskljuceno. Funkcija sata se nakon nekoliko sekundi
10.6 Ponistavanje funkcija sata iskljucuje.
1. Pritiscite tipku & dok ne potne bljeskati

indikator potrebne funkcije.

11. PECNICA - SAVJETI | PREPORUKE

Vrijeme pecenja moze se produziti 10 — 15

/\ UPOZORENJE! minuta ako kolace pecete na viSe polozZaja

Pogledajte poglavlja sa sigurnosnim polica.
uputama. Torte i pite se mozda neée ravnomjerno
zapeci ako ih pecCete na razli€itim razinama.
@ Nema potrebe mijenjati postavku temperature
Temperature i vremena pecenja u ako dode do neravnomjernog tamnjenja.
tablicama sluze kao primjeri. Ovise o Razlike ce se izjednaciti tijekom pecenja.
recep_tima, kvaliteti i koli¢ini koristenih Posude u peénici mogu se iskriviti tuekom
sastojaka. pecenja. Kad se reSetke ohlade, vratit ¢e se u
prvotni oblik.

11.1 Pecenje

Za prvo pecenje koristite nizu temperaturu.

11.2 Savjeti za pecenje tijesta i peciva

Rezultati pe€enja tijestai Moguci uzrok Rjesenje

peciva

Dno torte nije dovoljno pece- Pogresan polozaj police. Tortu stavite na nizu policu.
no.

Torta je upala i postala vlazna Temperatura pecnice je previsoka.  Sljedeci put postavite malo nizu tempera-

ili prijesna. turu pecnice.
Temperatura pecnice je previsoka, Sljedeci put postavite duze vrijeme pece-
a vrijeme pecenja je prekratko. nja i nizu temperaturu pecnice.
Kola¢ 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 pe¢e. Temperatura pecnice je previsoka, Sljedeci put postavite duze vrijeme pece-

a vrijeme pecenja je prekratko. nja i nizu temperaturu pec¢nice.
Tijesto za kola¢ nije ravnomjerno Sljededi put tijesto za kola¢ ravhomjerno
rasporedeno. rasporedite na pliticu za pecenje.
Kola¢ nije gotov u vremenu Temperatura pecnice je preniska. Sljededi put postavite malo viSu tempera-
pecenja navedenom u recep- turu pecnice.

tu.
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11.3 Vruéi zrak

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
Madeira kola¢ / vo¢ni kolaci 140 - 160 50 -90 1-2
Bezmasni biskvit 150 - 1601) 25-40 3
Podloga za flan - smjesa za biskvit 150 - 170 20-25 2
1) Prethodno zagrijte peénicu.
Torte / lisnata tijesta / kruh na peka¢ima za pecivo
Jelo Temperatura (°C)  Vrijeme (min) Polozaj re-
Setke
Torta s mrvicama (suha) 150 - 160 20-40 3
Voéni kolaci (od dizanog tijesta / smjesa za bis- 150 35-55 3
kvity1)
Voéni flan od prhkog tijesta 160 - 170 40-80 3
1) Koristite duboku pliticu.
Biskviti
Jelo Temperatura (°C)  Vrijeme (min) Polozaj re-
Setke
Keksi od prhkog tijesta 150 - 160 10-20 3
Prhko tijesto / Pruti¢i 140 20-35 3
Biskviti od smjese za biskvit 150 - 160 15-20 3
Kola¢i od bjelanjka, puslice 80 - 100 120 - 150 3
Makroni 100 - 120 30-50 3
Biskviti od dizanog tijesta 150 - 160 20-40 3
Lisnato tijesto 170 - 1801) 20-30 3
Rolade 1601) 10-35 3
1) Prethodno zagrijte pecnicu.
Tablica za pecenje i gratiniranje
Jelo Temperatura (°C)  Vrijeme (min) PoII:)iaj re-
Setke

Baguette preliveni topljenim sirom

160 - 1701)

15-30

1
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Jelo Temperatura (°C)  Vrijeme (min) Polozaj re-
Setke
Punjeno povrée 160 - 170 30- 60 1
1) Prethodno zagrijte pecnicu.
Pecenje na vise razina
Torte / lisnata tijesta / kruh na pekac¢ima za pecivo
Jelo Temperatura (°C)  Vrijeme (min) Polozaj re-
Setke
2 polozaja
Princes-ustipci / Ekleri 160 - 1801) 25-45 2/4
Suhi drobljenac 150 - 160 30-45 2/4
1) Prethodno zagrijte peénicu.
Biskviti / sitni kolaci / kolaci / rolade
Jelo Temperatura (°C)  Vrijeme (min) Polozaj re-
Setke
2 polozaja
Keksi od prhkog tijesta 150 - 160 20-40 2/4
Prhko tijesto / Prutici 140 25-45 2/4
Biskviti od smjese za biskvit 160 - 170 25-40 2/4
Biskviti od bjelanjka, puslice 80 - 100 130- 170 2/4
Makroni 100 - 120 40 - 80 2/4
Biskviti od dizanog tijesta 160 - 170 30-60 2/4
Lisnato tijesto 170 -1801) 30-50 2/4
Rolade 1801) 25-40 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 brio§ 160 - 180 50-70 2
Madeira torta / Vo¢ni kolaci 150 - 170 50 - 90 1-2
Pite i kolaci od lisnatog tijesta 190 - 2101) 10-25 2
Tijesta za vocne tortice — biskvitne smjese 170 - 190 20-25 2
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Jelo Temperatura (°C)  Vrijeme (min) Polozaj re-
Setke
Pikantna torta (npr. Quiche Lorraine) 180 - 220 35-60 1
Kola¢ od sira 160 - 180 60 - 90 1-2
1) Prethodno zagrijte pecnicu.
Torte / lisnata tijesta / kruSna tijesta na peka¢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): 1) 1. 20 1-2
L — 1. 230
1. Prvi dio postupka pecenja. 2. 30-60
2. Drugi dio postupka pecenja. 2. 160-1801)
Princes-krafne / Ekleri 190 - 2101) 20 -35 3
Rolada 180 - 2001) 10-20 3
Posuti kola¢ (suhi) 160 - 180 20 - 40 3
Torta od badema / Slatki kolaci 190 - 2101 20-30 3
Kola¢ s vo¢em na vrhu (tijesto s kvascem / 170 35-55 3
mjeSavina) 2)
Vocne torte s prhkim tijestom 170 - 190 40 - 60 3
Koladi od dizanog tijesta s premazom (npr. 160 - 1801) 40 - 80 3
kravlji sir, krema, glazura)
Beskvasni kruh 230 - 250 10-15 1
Pite (CH) 210 - 230 35-50 1
1) Prethodno zagrijte peénicu.
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
Rolada od dizanog tijesta 170 - 190 20-40 3
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Jelo Temperatura (°C)  Vrijeme (min) Polozaj re-
Setke
Ustipci 190 - 2101) 20-30 3
Pecivo-kiflice 190 - 2101) 10-55 3
1) Prethodno zagrijte pe¢nicu.
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
Zape&eno povrée 180 - 2001) 15-30 1
Baguette s topljenim sirom 200 - 2201) 15-30 1
Slatki nabuijci 180 - 200 40 - 60 1
Riblji nabuijci 180 - 200 40 - 60 1
Punjeno povrce 180 - 200 40 - 60 1
1) Prethodno zagrijte peénicu.
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
Tartovi 170 - 200 35-55 1-2
Pita od Spinata 160 - 180 45 - 60 1-2
Quiche Lorraine (pikantna torta) 170 - 190 45 - 55 1-2
Pita od sira 170 - 200 35-55 1-2
Kola¢ od sira 140 - 160 60 - 90 1-2
Pita od povréa 160 - 180 50 - 60 1-2
Beskvasni kruh 230 - 2502) 10-20 2-3
Ustipci 160 - 1802) 45-55 2-3
Slana pita (Flammekuchen) 230 - 2502) 12-20 2-3
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Jelo Temperatura (°C)  Vrijeme (min) Polozaj re-
Setke
Pirogi (ruska verzija pizze calzone) 15-25 2-3

180 - 2002)

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

11.6 Vlazno peé&enje 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
Sendvi¢ 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 vredici 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 True Fan Cooking PLUS

Pekarnica
Jelo Temperatura Voda u re- Vrijeme zagri- Vrijeme (min) Polozaj
(°C) ljefnim Sup- javanja (min) reSetke
ljinama (ml)
Bijeli kruh 180 150 10 30-40 2
Krusna peciva 200 150 5 20-25 2
Focaccia 190 150 10 20-25 1
Domaca pizza 230 150 10 15-20 2
Keksi, pogacice, 160 150 10 10-20 2
kroasani
Kola¢ sa $ljivama, 160 150 10 70 - 80 2
puziéi s cimetom
Smrznuta hrana
Jelo Temperatura Voda u re- Vrijeme zagri- Vrijeme (min) Polozaj
(°C) ljefnim Sup- javanja (min) reSetke
ljinama (ml)
Pizza 200 100 10 15 2
Kroasan 170 50 10 25 2
Lasagne 200 200 10 35-45 2
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Regeneracija hrane

Jelo Temperatura Voda u re- Vrijeme zagri- Vrijeme (min) Polozaj
(°C) ljefnim Sup- javanja (min) reSetke
ljinama (ml)
Bijeli kruh 110 100 - 30-40 2
Krusna peciva 110 100 - 20-25 2
Domaca pizza 110 100 - 15-20 2
Focaccia 110 100 - 20-30 2
Povrce 110 100 - 15-25 2
Riza 110 100 - 15-26 2
Tjestenina 110 100 - 15-27 2
Meso 110 100 - 15-28 2
Przenje
Jelo Temperatu- Voda ureljef- Vrijeme Vrijeme (min) Polozaj
ra (°C) nim Supljina-  zagrijava- reSetke
ma (ml) nja (min)
Pile 210 200 - 70-75 2
Pola pileta 210 200 - 35-50 2
Svinjsko pecenje 180 200 - 65-70 2
Govede pegenje 1-1,5 200 200 - 1. 50-55 2
kg 2. 60-65
1. Slabo peceno 3. 65-70
2. Srednje
3. Dobro pe¢eno
Pecena purica 200 200 - 70 -85 2

11.8 Savjeti za pec€enje
Koristite posude otporno na toplinu.

Peceno nemasno meso, prekriveno (mozete
koristiti aluminijsku foliju).

Pecite velike komade mesa izravno u pekacu.

U pliticu ulijte malo vode kako biste sprijecili
sagorijevanje masnoce koja kapi.

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

Peceno meso i riba u velikim komadima (1 kg
ili vise).

Ako je predlozena razina, hranu stavite
izravno na pladanj za pe€enje

Tijekom pecenja komade mesa prelijte
vlastitim sokom nekoliko puta.
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11.9 Peéenje s gornjim i donjim grijaéem c

Govedina
Jelo Koli¢ina Temperatura Vrijeme (min) Polozaj
(°C) resSetke
Pecenje u posudi 1-1.5kg 200 - 230 105 - 150 1
Svinjetina
Jelo Koli¢ina Temperatura Vrijeme (min) Polozaj re-
(°C) Setke
Plecka, vrat, rolana Sunka 1-1.5kg 210 - 220 90 - 120 1
Kotlet, svinjska rebra 1-15kg 180 - 190 60 - 90 1
Mesna Struca 750 g - 1 kg 170 - 190 50 - 60 1
Svinjeca koljenica (prethodno 750 g - 1 kg 200 - 220 90 - 120 1
skuhan)
Teletina
Jelo Koli¢ina Temperatura Vrijeme (min) Polozaj re-
(°C) Setke
Pecena teletinal) 1kg 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
Janjeéi hrbat 1-1.5kg 210 - 220 40 - 60 1
Divlja¢
Jelo Koli¢ina Temperatura  Vrijeme (min) Polozaj re-
(°C) Setke
Zedji hrbat, zecji but do 1 kg 220 - 2401) 30-40 1
Srneci hrbat 1.5-2kg 210 - 220 35-40 1
Srnedéi 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 svaka 220 - 250 20-40 1
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Jelo Koli¢ina Temperatura Vrijeme (min) Polozaj re-
(°C) Setke
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 -6 kg 180 - 200 180 - 240 1
Riba
Jelo Koli¢ina Temperatura Vrijeme (min) Polozaj re-
(°C) Setke
Cijela riba 1-1.5kg 210 - 220 40-70 1
11.10 Peéenje s Turbo rostiljem
Svinjetina
Jelo Koli¢ina Temperatura Vrijeme Polozaj re-
(°C) (min) Setke
Pleéka, vrat, rolana Sunka 1-15kg 160 - 180 90 - 120 1
Kotlet, svinjska rebra 1-15kg 170 - 180 60 - 90 1
Mesna $truca 750 g ~ 50 kg 160 - 170 50 - 60 1
Svinjec¢a koljenica (prethodno sku- 750 g ~ 50 kg 150 - 170 90-120 1
han)
Teletina
Jelo Koli¢ina Temperatura Vrijeme Polozaj re-
(°C) (min) Setke
Pecena teletina 1 kg 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 svaka 200 - 220 30-50 1
Patka 1.5-2kg 180 - 200 80 - 100 1
Guska 3.5-5kg 160 - 180 120 - 180 1
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Jelo Koli¢ina Temperatura  Vrijeme Polozaj re-
(°C) (min) Setke

Purica 2.5-3.5kg 160 - 180 120 - 150 1

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

11.11 Rostiljanje opéenito

/\ UPOZORENJE!

Uvijek kuhajte s zatvorenim vratima
peénice.

« Uvijek rostiljajte na najvecoj 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.

11.12 Informacije za ispitne ustanove

* Na rostilju pecite samo tanje komade
mesa ili ribe.

Podrucje rostilja postavljeno je na sredinu
police.

Jelo Funkce Tempera- Vrijeme (min) Pribor Polozaj
tura (°C) reSetke

Sitni kolaci (20 malih kola-  Tradicionalno pe¢enje 170 20-30 Pekac 4

¢a po pekacu)

Sitni kola€i (20 malih kola-  Vruci zrak 150 20-30 Pekac 2

¢a po pekaéu)”

Sitni kolaci (20 malih kola-  Vrudi zrak 150 25-35 Pekac/posu- 1+4

. kacuy!) da za pece-

¢a po pekacu) nje

Pita od jabuka, 2 kalupa Tradicionalno pecenje 180 70-90 Resetka 1

(@ 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 redetki, dija-

gonalno postavljeni

Biskvit bez masnoce (1 ka- Tradicionalno peenje 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 resetki)
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Jelo Funkce Tempera- Vrijeme (min) Pribor Polozaj
tura (°C) reSetke
Biskvit bez masnoce (1 ka- Vruéi zrak 160 25-35 Resetka 1+4
lup @ 26 cm, na resetki) 1)
Prhki keksi/Prutici Vruéi zrak 140 20-35 Pekac 3
Prhki keksi/Pruti¢i Vruéi zrak 140 20-30 Pekac 1+4
Prhki keksi/Prutici Tradicionalno pecenje 160 20-35 Pekad 3
Tost?) Maks. Rostiljanje 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 ¢iséenje metalnih povrsina koristite otopinu za ¢isc¢enje.

Mrlje ocistite blagim deterdzentom.

—<

Unutrasnjost 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-

Svakodnevna vlakana nakon svake uporabe.
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.

224

Dodatna oprema

Ne ¢istite pribor s neprijanjajuéim povr§inama pomoéu abrazivnih sredstava za ¢is¢enije ili

predmeta s ostrim rubovima.
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12.2 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.

12.3 Ciséenje udubljenja u
unutrasnjosti
Postupak CiS¢enja uklanja naslage kamenca

iz udubljenja u unutrasnjosti nakon kuhanja s
parom.

@

Zatike za drzanje na sklopivim vodilicama
morate usmjeriti prema naprijed.

®

Za funkciju: True Fan Cooking
PLUSPreporucujemo da postupak
CiScenja provodite najmanje nakon
svakih 5 - 10 ciklusa kuhanja.

Nosace police vratite na mjesto obrnutim
redoslijedom.

1. Stavite 250 ml alkoholnog octa u
udubljenje u unutrasnjosti na dnu
pecnice.

Koristite najviSe 6%-tni ocat bez ikakvih
aditiva.

2. Ostavite ocat 30 minuta na sobnoj
temperaturi da otopi naslage kamenca.

3. Ocistite unutrasnjost mlakom vodom i
mekom krpom.

12.4 Uklanjanje nosaca polica
Za Gisc¢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.
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/\ OPREZ!

Provijerite je li dulja zica za ucvrSéenje s
prednje strane. Zavr$eci dvije Zice
moraju biti okrenuti prema straznjem
dijelu. Neispravno postavljanje moze

prouzrociti oStecenje emajla.

12.5 Skidanje vrata pecnice
Radi lakSeg Cidc¢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

pecnice 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 ploca takoder se moze
razlikovati.

1. Uhvatite prirubnicu vrata B na gornjem
rubu vrata s dvije strane i pritisnite prema
unutra kako biste oslobodili kopcu.

2. Prirubnicu vrata povucite prema naprijed
za uklanjanje.

3. Uhvatite staklene ploCe na gornjem rubu,
jednu po jednu i povucite ih prema gore iz
vodilice.

4. Ocistite staklene ploce.
Za postavljanje plo¢a, 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 pec¢nice 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 peénice
odgovaraju¢om zaruljom za pecnice koja
je otporna na toplinu od 300 °C.

Koristite istu vrstu Zarulje za peénicu.

4. Postavite stakleni poklopac.

12.8 Ladica

/\ UPOZORENJE!
Ne stavljajte hranu u ladicu.

/\ UPOZORENJE!

U ladici ne drzite zapaljive predmete kao
Sto su materijali za CiS¢enje, plasticne
vredice, rukavice za pecnicu, papir,
sredstva za CiS¢enje, aerosole, plasticne
predmete. Kada koristite pecnicu, ladica
moze postati vruéa. Postoji opasnost od
pozara.

Ladica ispod peénice moze se izvaditi radi
Ciscenja.

Uklanjanje ladice:

1. lzvucite ladicu do grani¢nika.

2. Podignite ladicu pod malim kutom i
izvadite je iz vodilica ladice.
Umetanje ladice:
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1. Za umetanje ladice postavite ladicu na
vodilice. Provjerite jesu li kvacice pravilno

sjele u vodilice

13. RIESAVANJE PROBLEMA

/\ UPOZORENJE!

Pogledajte poglavlja sa sigurnosnim

uputama.

13.1 Sto uéiniti ako ...

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

Problem

Moguéi 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 ukljuciti uredaj.

Osigurac je pregorio.

Provjerite je li osigura¢ uzrok kvara.
Ako osigurac pregori opet i opet, ob-
ratite se kvalificiranom elektricaru.

Indikator zaostale topline ne svijetli.

Zona nije vruca jer je radila samo
kratko vrijeme.

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

Ne mozete ukljuiti vanjski krug.

Prvo uklju€ite unutarnji prsten.

Pecnica se ne zagrijava.

Pecnica je iskljucena.

Ukljucite pecnicu.

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.

Svijetilika 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 pe¢nice.

Predugo ste ostavili jelo u pec¢nici.

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

Upotrebom funkcije True Fan Coo-
king PLUS ucinkovitost kuhanja nije
dobra.

Udubinu u unutradnjosti peénice ni-
ste ispunili vodom.

Pogledajte poglavlje "Aktiviranje
funkcije True Fan Cooking PLUS".

Voda u udubljenju u unutrasnjosti
pecnice ne kuha.

Temperatura je preniska.

Podesite temperaturu na najmanje
110 °C. Pogledajte poglavlje "Pec¢ni-
ca - Savijeti i preporuke”.

Voda izlazi iz udubljenja u unutras-
njosti.

U udubljenju u unutradnjosti peénice
ima previse vode.

Iskljucite pe¢nicu i provjerite je i
uredaj hladan. ObriSite vodu krpom
ili spuzvom. Dodajte ispravnu koli¢i-
nu vode u udubljenje u unutrasnjo-
sti. Pogledajte poglavlje "Aktiviranje
funkcije True Fan Cooking PLUS".
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13.2 Podaci o servisu

Ako sami ne uspijete pronaci rieSenje za
problem, obratite se prodavacu ili ovlastenom
servisnom centru.

Podaci potrebni za servisni centar nalaze se
na natpisnoj plocici. Natpisna plocica nalazi
se na prednjoj strani okvira unutrasnjosti
uredaja. Ne uklanjajte natpisnu ploc€icu iz
unutrasnjosti uredaja.

Preporucujemo da podatke upisete ovdje:

Model (MOD.)

Broj proizvoda (PNC)

Serijski broj (S.N.)

14. ENERGETSKA UCINKOVITOST

14.1 Informacije o proizvodu u skladu s EU uredbom o ekoloSkom dizajnu

plo¢e za kuhanje

Identifikacijska oznaka modela CCB6642BBM

Vrsta ploce za kuhanje

Plo¢a za kuhanje u samostoje¢em Stednjaku

Broj zona za kuhanje 4

Toplinska tehnologija

Isijavajuci grijac¢

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

IEC/EN 60350-2- Kuéanski elektri¢ni uredaji za kuhanje - 2. dio: Plo¢e za kuhanje - Metode za mjerenje ucinkovi-

tosti.

14.2 Plo¢a za ustedu energije -
Usteda energije

Tijekom svakodnevnog kuhanja mozete
ustedijeti energiju ako slijedite savjete u
nastavku.

» Kad zagrijavate vodu, koristite samo onu
koli¢inu koja vam je potrebna.

» Ako je moguce, posude uvijek poklopite
poklopcima.

+ Prije ukljuéivanja zone za kuhanje, na nju
stavite posude.

Dno posuda trebalo bi imati isti promjer
kao i zona kuhanja.

Stavite manje posude na manje zone
kuhanja.

Posude stavite izravno na srediSte zone
kuhanja.

Koristite preostalu toplinu za odrzavanje
hrane toplom ili za njezino topljenje.
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14.3 Informacije o proizvodu i List s informacijama o proizvodu u skladu s
uredbama EU i UK o ekoloskom dizajnu i oznacivanju energetske

ucinkovitosti za pecnice

Naziv dobavljaca

AEG

Identifikacija modela

CCB6642BBM 940002952

Indeks energetske ucinkovitosti

95.3

Klasa energetske ucinkovitosti

A

Potrosnja 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

Glasnoc¢a zvuka

731

Vrsta pecnice

Pecnica u samostoje¢em Stednjaku

Mass

49.5 kg

IEC/EN 60350-1 - Kuéanski elektricni uredaiji za kuhanje - 1. dio: Stednjaci, pe¢nice, parne pecnice i rostilji - Me-

tode za mjerenje izvedbi.

14.4 Pecnica — usteda energije

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

Provijerite 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
pricvr§éena 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.
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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 smanijite
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.



15. BRIGA ZA OKOLIS

Reciklirajte materijale sa simbolom C/:)
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

oznacene simbolom E ne bacajte zajedno s
kucnim otpadom. Proizvod odnesite na
lokalno reciklazno mjesto ili kontaktirajte

nadleznu sluzbu.

HRVATSKI
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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!

Movo €va eEEIBIKEUPEVO ATOMO TTPETTEI VO
€YKATAOTATEI QUTAV TN GUOKEUN).

+  AgaipéaTe OAa Ta UAIKA TNG OUOKEUQTIAG.

« Edv n guokeun £xel uttoaTei CnUIG, pnv
TTpoeiTe g€ eyKaTAaTAON R XPHON TNG.

» AkoAouBeiTe TIG 0dnyieg yKaTAOTAONG TTOU
TTAPEXOVTAI YE TN TUTKEUN).

*  TlavTa va TTPOCEXETE OTAV PETAKIVEITE TN
guakeun kabwg gival Bapid. Na
XPNOIUOTTOIEITE TTAVTA YAVTIA ATPOAEiag
Kal KAEIOTA TTaTToUTola.

* Mnv Tpapare Tn gugkeun ato Tn Aapn.

+  To vrouAdT TnG Koudivag Kai n utrodoxr
YIO TN OUOKEUR TTPETTEI VA £XOUV
KaTdAANAEG DIOOTATEIG.

*  Tnpeite TNV €EAAXIOTN oTTOATACN OTTO AAAEG
OUOKEUEG KOl JOVADEG.

*  ToToBeTATTE TN CUOKEUR T€ KATAAANAO Kal
QTQAAEG HEPOG TTOU TTANPOI TIG OTTAITATEIG
eykatdaTaong.

*  TuAPOTA TNG GUOKEUNG €ival QopEig
peupaTOG. MePIBANETE TN TUOKEUN HE
ETMITTAWGON VIO VO OTTOTPATTEI N ETTAPN PE TA
€TMIKiVOUVa TUNaTa.

*  O1 TTAEUPEG TNG CUTKEUNG TTPETTE VO
TTPOTKEIVTAlI OE TUTKEUEG I HOVADEG LIE TO
id10 UYog.

* Mnv TotToBeTeiTe TN GUOKEUN BiTTAQ O€
TopTa N KATW aTd TTapdbupo. ETal,
OTTOTPETTETAI N TITWAN ETTWV PAYEIPIKWY
OKEUWV OTTO TN GUCKEUN KOTA TO AVOIYHa
TNG TTOPTAG I TOU TTaPabupou.
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PpovTiaTe va TOTTOBETATETE €va PECO
aTabepoTToinaNngG, WATE VA ATTOTPETTETAI N
QAVATPOTIN TNG GUOKEUNG. AvaTpEETe OTO
Ke@aAaio EykardaTaan.

2.2 HAekTpIKA Z0VOeON

/\ NPOEIAOMOIHEH!
Kivduvog Trupkayidg kai NAeKTpoTTANEiag.

OA&eG 01 NAEKTPIKEG TUVOETEIG TTPETTEI VA
TTPAYHATOTTOIOUVTAI ATTO ETTAYYEAUOTIO
NAEKTPOAGYO.

H guakeun TTpéTTel va gival yelwpévn.
BeBaiwBeite 0TI 01 TTAPAPETPOI ATNV
TNVAKIOQ TEXVIKWYV XAPAKTNPIOTIKWY Eival
OUPBATEG UE TIG OVOUACTTIKEG TIMEG
NAEKTPIKOU PEUPATOG TNG TTAPOXNG
PEUNATOG.

XpnaolgoTrolgite TTAvTa owaTd
€YKATETTNHEVN TTPICA e TTPOTTATIO KATA
TNG NAEKTPOTTANEIaG.

Mn xpnaigoTtrolgite TTOAUTTPICa KAl
UTTaAQVTECEG.

Mnv emiTpéTTeTe € KAAWDSIA TPOPodoaTiag
va BpigkovTal KOVTA 1 va €pXovTal g€
ETTAQPH YE TNV TTOPTA TNG GUOKEUNG I YE
TNV €00XNA KATW OTTO TN CUTKEUR, IBINITEPT
oTav BpigkeTal ge AeiToupyia ) n TTOPTA
gival geaTn.

H mpoaTagia ammd nAekTpoTTAngia Twv utrd
TAON A HOVWHEVWY TUNUATWY TTPETTEI VA
OTEPEWVETAI JE TETOIO TPOTTO, WATE VA PNV
gival duvaTr n agaipean TG Xwpig
EPYOAEia.



ZUVOETTE TO PIG TPOYOBOTiag aTnV TTPida
pOVoV agouU éxel OAOKANPWOE N
gykaraaTtaan. Metd Tnv eykaraaTaan,
BeBaiwBeite 6T €ival duvaTr n TTPooaan
aTo QIG TPOPODOTiag.

Eav n mpica ival xahapr}, pn guvOEETe TO
@IG TPOPOBOTiag.

Mnv TpaBaTe To KaAWDIO TPOPOSOTiag VIa
Va atmroguvOETETE TN auakeur). Tpapdare
TTAVTA TO QIG TPOPODOTIAG.
XPNOIUOTIOIEITE HOVO TWATEG POVWTIKEG
OIATAEEIG: ATPANEIODIOKOTITEG, ATPANEIEG
(BIOWTEG aoPAAEIEG APAIPOUPEVES ATTO THV
uTT0d0X1), SIOKOTITEG DIAPUYNG PEULATOG
KOl PEAE.

TNV NAEKTPIKN EYKATAGTACN TNG GUOKEUNG
TTPETTEI VO TTPORAETTETAI HOVWTIKA JIATAEN
TTOU VO ETTITPETTEI TRV ATTOOUVOEDN TNG
OUOKeUNG atrd 1o SIKTUO PEUPATOG ATTO
OA0UG TOUG TTOAOUG. H povwTikn diatagn
TIPETTEI VO £XEI EAAXIOTN aTTOaTACN 3 mm
METOEU TWV ETTAPWV.

KAeiaTte kaAd TnVv TOPTA TNG CUTKEUNG
TIPIV GUVOETETE TO PIG TPOPODOTiag aTnv
mpida.

2.3 XpAon

Na xpnaigoTroigite povo ageaoudp TTou
QUVIOTWVTAI YIa QUTAV TN GUOKEUR atrd ToV
KOTOOKEUQATH.

/\ NMPOEIAOMOIHEH!

Kivduvog TrupkayIdg Kai €Kpnéng.

/\ NPOEIAOMOIHEH!

Kivduvog TpaupaTigpou Kal EYKOUPATWY.
Kivduvog nAekTpoTtrAngiag.

Ta Aitrn kai To Aad1 atreAeubepwvouv
€UQAEKTOUG aTpoUg OTav BepuaivovTal.
Kpatarte yupvég @AOyeg iy Beppa
QVTIKEIPMEVA POKPIA aTTO AITTN Kol Addia
OTaV T XPNOIUOTIOIEITE OTO PAYEIPENQ.
O1 aTpoi TTou atreAeuBepwvel TO TTOAU
CeaTto AAdI PTTOPEi Va TTPOKAAETOUV
aubopunTn ava@Aegn.

To xpnaigotroinuévo Aadi, TTou UTTopEi va
TTOU TTEPIEXEI UTTOAEIMPATA TPOPIHWY,
UTTOPEI va TTPOKOAETEI TTUPKAYIA TE
XauNAOTEPN Beppokpaaia atmd To Aadi TTou
XPNOIUOTIOIEITAI VIO TTPWTN QOPJ.

Mnv TOTTOBETEITE EUPAEKTA TTPOIOVTA
aToIxXEia TTOU gival BPeYPEVA e EUPAEKTO
TTPOIOVTA PECQ, KOVTA 1 TTAVW OTN
JUOKEUN.

Mnv agrveTe aTTiBeG 1 YUUVEG PAOYEG va
€pOouvV ag TTOQN PE TN TUOKEUN OTAV
QVOIYETE TNV TTOPTA.

AvoiTe TNV TTOPTA TNG CUTKEUNG
TIPOTEKTIKA. H Xprian cuaTaTiKwy PE
aAKOOAN PTTOPEI Va dnpIoupyAaEl Eva
peiypa aAkoOANG Pe agpa.

Mnv aAAGZeTe TIG TTPOSIAYPOPEG AUTAG TNG
OUOKEUNG.

dpovTiaTe Ta avoiypaTa agpiopoU va gival
eAeUBepa aTTO EPTTOdIA.

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

ATTEVEPYOTTOINGTE TN GUOKEUN YETA ATTO
KaBe xpran.

MpoaéxeTe OTAV AVOIYETE TNV TTOPTA TNG
OUCOKEUNG PE TN OUOKEUR T€ AgiToupyia.
Mrropei va atreAeuBepwBei (eaTdg agpag.
Mnv A€IToupyeiTe TN CUOKEUN PE BPEYHEVT
XEPIO ) OTAV gival g€ £TTAPN PE VEPO.

Mn XpnOIUOTTOIEITE TN CUOKEUR WG
ETTIQAVEIN EPYOTIAG 1 WG ETTIPAVEIT
OTTOBNKEUONG AVTIKEIMEVWV.

Mnv xpnaoiyoTroleiTe AAOUMIVOXOPTO 1} GAAQ
UAIKG PETAEU TNG ETTIPAVEIAG HAYEIPEUATOG
KO TOU PAYEIPIKOU OKEUOUG, EKTOG Qv
UTTOOEIKVUETAI DIOQPOPETIKA aTTd TOV
KOTAOKEUAOTH TNG GUOKEUNG.

/\ NPOEIAOMOIHEH!

Kivduvog TrpokANang ¢nuiag atn
QUOKEUN.

Ma v ammopuyn BAABNS N
QATTOXPWHATIOPOU OTO GUAATO:

— PNV TOTTOBETEITE OKEUN 1) GAAQ
QVTIKEIPEVA PETA OTN OUOKEUR
aTTEUBEING TE ETTOPN PE TO KATW PEPOG
™mg.

— PNV TOTTOBETEITE AAOUUIVOXAPTO
QTTEUBEING OE ETTAQPN WE TO KATW PEPOG
NG KOIANOTNTAG.

— Mnv TOTTOBETEITE VEPO aTTeUBEiag peaa
aTn (eaTr) GUOKEUN.

— Mnv dIaTNPEITE UYPA TTIATA KAl TPOQPIUO
TN OUOKEUN aQOU TEAEIWTETE TO
payeipepa.

— TTPOCEXETE OTAV APAIPEITE N
TOTTOBETEITE T Afegoudp.
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* O amoXpWHATITUOG TNG EMAYIE ETTIPAVEING
I TNG ETTIPAVEING ATTO AVOEEIDWTO ATTAAI
Oev €TTNPeadel TNV aTod0oan TNG GUOKEUNG.

+  XpnaipotroinaTte éva Babu Tawi yia uypa
KEIK. O1 XUpoi ppoUTwV TTPOKAAOUV
AeKEDEG TTOU PTTOPET VA €ival HOVIOL.

*  Mnv ToTrOBETEITE CEOTA PAYEIPIKA TKEUN
€TTAVW TTOV TTIVOKO XEIPIOTNPIWV.

e MnVv a@AVETE VO OTEYVWAOEI TO TIEPIEXOUEVO
TWV PAYEIPIKWY OKEUWY KABWG
MayEIPEVETE.

* [1pOCELETE VO NV QPrTETE AVTIKEIPEVA
HayEIPIKA OKEUN VA TTETOUV TTAVW aTN
guakeun. H emedveia ymropei va
KOTOOTPAYEI.

*  Mnv gvepyoTrolgite TIG {WVEG PHAYEIPEUATOG
ME adEIa OKEUN 1) XWPIG aKeUn.

*  Ta payelipika OKEUN aTTO XUTOTidNPO Kal
OAOUMIVIO I Ta OKEUN PE KOTEGTPAMMEVN
Bdaon iowg TpokaAéoouv ypatlouviég. Na
ONKWVETE TTAVTA AUTA TA QVTIKEIPEVA OTAV
TIPETTEI VO TA HETAKIVATETE OTNV ETTIPAVEIN
HayeIpEUaTOG.

2.4 ®povrTida Kal KaBapIoCHO6G

aTa ECWTEPIKA TOIXWHOTA KO YTTOPET va
TTpoKaAéael dIaBpwan. MNa va PEIWTETE TN
JUPTTUKVWAN UdPATUWY, aPraTE TN
guakeun va Aeiroupynael yia 10 AeTrTa
TTPIV a1 TO Payeipepa.

KaBapiaTe TN ouaKeur Pe Uypo HAAaKO
TTavi. XpnaiyoTrolgite Jovo oudETEPQ
aTTOPPUTTAVTIKA. Mn XpnalpoTToIEiTe
AEIAVTIKA TTPOIOVTA, OPOUYYAPAKIO TTOU
XOPAaaouV, dIOAUTEG 1 HETOAAIKA
QVTIKEIPEVO.

Av XPNCIYOTTOIEITE OTTPEI KABAPITHOU Yia
POUPVOUG, aKoAoUBEiTE TIG 0dNYieg
aog@aAgiag aTn guagkeuaaia.

Mnv kaBapileTe TNV KATAAUTIKN EUAYIE
EMIOTPWAN (£QV UTTAPXEI) ME KavEVQ €i00G
QATTOPPUTTAVTIKOU.

2.5 EoOWTEPIKOG QWTIOHOG

/\ MPOEIAONMOIHEH!

Kivduvog nAekTpotrAngiag.

/\ MPOEIAOMOIHEH!

Kivduvog TpaupaTigpou, wTiag,
BAGBNG oTn guokeun.

* [lpIv o116 TN GUVTAPNON, OTTEVEPYOTTOINTTE
TN OUOKEUN).

ATTOOUVOEDTE TO QIS TPOPODOTIAG ATTO THV
mpica.

*  BeBaiwbeite 011 n guokeun gival kpua.
Y1apxel Kivduvog Bpauang Twv TCapIwv.

* AvTIKaTaOTAOTE AUETQ TA TCAMIA TNG
TTOPTAG OTAV £XOUV UTTOTTEI CnHIdL.
EmikoivwvnaTe pe 1o E€ouaiodotnuévo
Kévtpo ZépBIg.

* ATraiteital TTpOGOXN KATA TNV a@aipean Tng
TOPTAG OTTO TN GUaKeur). H TopTa givai
Bapia!

* YToAcippara AiTroug ) TpoQwy aTn
OUOKEUR PTTOPOUV Va TTPOKAAETOUV
TTUPKAYIA.

»  KabBapilete TAKTIKA TN GUOKEUN YA VO
QTTOTPOTTEI N POOPA TOU UAIKOU TNG
ETTIPAVEIQG.

*  ®poVTIOTE VA OTEYVWVETE TO ETWTEPIKO TOU
@OUPVOU Kal TNV TTOPTA PETA aTTd KABE
xpnRon. O aTudG TTou TTapPAYETAl KOTA TN
AEITOUPYia TNG GUTKEUNG GUUTTUKVWVETAI
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IXETIKA PE TOV/TOUG AQUTITAPO/AQUTTTHPEG
€VTOG AUTOU TOU TTPOIOVTOG KAl TOUG
QAVTOAAOKTIKOUG AQUTITAPEG TTOU TTwAOUVTaI
ZexwplaTd: AuToi Ol AQUTTITAPES
TIPOOPIOVTAI WAOTE VO QVTEXOUV OF
€CAIPETIKA DUTKOAEG GUVONKEG OE OIKIOKEG
OUOKEUEG, OTTWG 0€ BEPUOKPATIEG,
dovnagig, uypaaia r) TTpoopifovTal va
aNUATOB0TOUV TTANPOPOPIEG TXETIKA HE TN
AEITOUPYIKN KOTAOTAGN TNG GUOKEUNG. Agv
TTpoopidovTal yia Xpran as GAAeg
€QAPHOYEG Kal Bev gival kKatdAAnAol yia Tov
PWTIOUO OIKIAKWY XWPWV.

To TTpOoidV QUTO TTEPIEXEI PWTEIVA TTNYN TNG
TAENG evepyelakng atroédoang G.
XPNOIUOTIOIEITE HOVO AQUTITAPEG HE TIG iDIEG
TTPOdIAYPAPEG.

2.6 ZépBig

M TNV €TMOKEUR TNG CUOKEUNG,
€TMIKOIVWVAAOTE pe To E€oualodoTtnuévo
Kévtpo ZEpBIg.

XPNOIYOTTOIEITE POVO YVATIA AVTAAAOKTIKA.

2.7 Aréppiyn

/\ MPOEIAOCMOIHEH!

Kivduvog Tpaupatiopou i agguéiag.




+  ETIKOIVWVAOTTE PE TIG DNUOTIKEG APXES TNG
TIEPIOXNG TOG YIa TTANPOPOPIEG OXETIKA UE
TOV TPOTTO ATTOPPIYNG TNG GUCKEUNG.

*  ATTOOUVOEQTE TN GUOKEUN ATTO TNV TTAPOXN
PEUPATOG.

+  Koyrte 10 KOAWDIO TPOPOSOTiaG KOVTG TN
OTUCOKEUN KOl OTTOPPIYTE TO.

3. ETKATAXTAZH

/\ MPOEIAONMOIHEH!

AvaTpEETe OTA KEQAAAIQ OXETIKA HE TNV
Ag@aAcia.

3.1 TexVIKG XapOaKTNPIOTIKA

AlaoTdoelg

Yyog 847 - 867 mm
MAdTOog 596 mm
Babog 600 mm

3.2 TomroBeoia TNG GUOKEUNG

MTTOpEITE VO EYKATOTTATETE TNV AVEEAPTNTN
JUOKEUN 00G PE VTOUAdTTIa g€ pia 1) duo
TIAEUPEG KAl OTN YWwVia.

B
4/
—

EAGYXI0TEG ATTOOTACEIG

AigoTaon mm

A 650

*  A@aipéaTe TO PAvTaAo TNG TTOPTAG Yia va
QATTOTPATTEI O EYKAEITPOG TTAIBIWV A {Wwv
UETQ TN OUOKEUN.

3.3 Op1dovTiwon TG CUOKEUNG

Xpnaigotroinate Ta Todia aTo KATW PEPOG TNG
OUOKEUNG VIO va EUBUYPAPHITETE TNV ETTAVW
ETTIQPAVEIN TNG TUTKEUNG HE TIG UTTOAOITTEG
ETTIPAVEIEG.

3.4 MpooTacia amrd avaTpoTTi

/\ NMPOZOXH!

EykaTagTtiaTe TV TTpodTagia amo
QAVATPOTIN YIa VA ATTOTPATTEI N TITWAaN TNG
OUOKEUAG atro ea@aApéva @opria. H
TTPOJTACIa OTTO AVATPOTIA AEITOUpYEi
MOVO OTAV N GUOKEUN €ival TOTTOBETNUEVN
ge owaTr B€an.

H guokeun gag @épel Ta gUPPBOAA TTOU
@aivovTal OTIG EIKOVEG (KOTA TTEPITITWAN),
TTPOKEIYEVOU VO 0OG UTTEVOUITE TNV
€YKATAOTACN TNG TTPOCTATIAG ATTO
QAVOTPOTTH.
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3.5 HAekTpOAOYIKN €YKATACTAOCN

/N\ NMPOZOXH!

BeBaiwBeite 011 N eykaTaaTaan Tng
TTPO0TACIOG ATTO AVATPOTTA
TTPAYHUATOTTOIEITAI OTO TWATO UYOG.

/\ NPOEIAOMOIHEH!

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

BeBaiwBeite 011 n em@aveia Tiow atmd TN
guUaKeUn eival Agia.

1. PuBpiote owaTd 10 VYOG Kal TN Béon TG
OUOKEUNG TTPIV TTPOTAPTATETE TNV
TTPOJTACIA ATTO AVATPOTTH.

2. EykaTtagTACTE TNV TTPOgTadia amod
avatpotr) 176 mm KATw Ao TNV avw
ETMPAVEIQ TNG TUOKEUNG Kal 24 mm arrd
TNV apIOTEPH TTAEUPA TNG TUOKEUNG EVTOG
TNG KUKAIKAG OTING aTov Bpayiova. Agite
TNV €IKOVA. BIBWaTE TNV GTO GUUTTAYEG
UAIKO i} XpnaoiyoTToinate KatdAAnAn
evioxuan (Toixog).

3. Mrmropeite va VTOTTIOETE TNV OTIA OTNV
apIaTePn TTAEUPd GTO TTITW PEPOG TNG
OUOKEUNG. Agite TNV €iIkOva. TotroBeTRaTE
TN OUOKEUN OTO JECOV TOU XWPOU YETAEU
Twv viouAatiwy (1). Eav o xwpog
QavApPETa aTa VIOUAATTIO Koudivag gival
HeYaAUTEPOG aTTO TO TTAATOG TNG
OUOKEUNAG, TTPETTEI VO TIPOTOPHOTETE TNV
TAdivr) aTTdaTAaN, WATE N GUTKEUN VO
BpigkeTal aTO KEVTPO.
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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

4.3 Aeocoudp

MeTaAAIkn oxdpa

Ma payeipik@ oKeUn, @OPPES YIa KEIK,
wnra.

Tayi ynoiparog

Mo KEIK KOl YTTIgKOTA.

Tayi ynoiparog / ykpiA

Mo WAaIPo ) wg OKeEUog yia Tn guAhoyn
TOU AiTTOUG.

AIOKOTITNG YyIa TIG AEITOUpPYiEG TOU
poupvou

08ovn

AIOKOTTITNG yia T Beppokpaagia

‘Evdeign / oupoAo Beppokpaaiag

AIOKOTITEG yia TNV £aTia

A 6cppavrikd oroixeio

AQuTITPAG

Bl mpign oxdpag, agaipoupevn

Bl Avepiompag

AvVAyAUQO TURUA ECWTEPIKOU TOU
@oupvou

OtaeIg axapag

ZWvn PayeipéParog
‘Evdeign utroAeimmopevng Beppotntag

* TnAeokoTmikoi Bpayioveg
MNa pagia kal Tayid.

*  ZupTdpl arodnkeuong
To gupTdpl amobrkeuang BPIiTgKETAI KATW
atrd TO ETWTEPIKO TOU PoUPVOU.

EAAHNIKA 45



5. MPIN THN NMPQTH XPHZH

/\ MPOEIAOMOIHEH!

AvaTPEETE OTA KEQPAAQIO TXETIKA PE TNV
AgpdAcia.

5.1 ApxIk6g KaBapIouo6g

AaipgaTe OAa Ta agegoudp Kal Ta
a@aIPOUNEVA OTNPIYUATA OXOPWYV OTTO TOV
poupvo.

®

AvarpegTte aTo Ke@aAaio «PpovTida Kal
KaBapIgua».

KaBapiaTe Tov @oupvo Kai Ta afeaoudp TTpiv
aTmo TNV TTPWTN XPAON.

TomroBeTAaTE T aeaoudp Kal Ta
ATTOOTTWHEVA TTNPIYHATA OXAPWY OTNV
apxIKA Toug Béan.

5.2 PUOuIoN TG WpPag

MpétTel va pubpigeTe TNV wpa TTpIv BETeTe O€
A€ITOUpYia TOV QOUPVO.

H évoeign Q) avapBoaBrivel 0Tav guVOETETE TN
JUOKEUN aTnV Tpo@odoaia PeUPATOG, OTAV
uTTAPEE OIOKOTTH PEUPATOG 1 OTAV JEV EXEI
pPUBUIaTEI O XPOVOBIAKOTITNG.

Méarte 10 + 1 TO 7 yla va puBUigETE TN
owaTr wpa.

MeTa a1rd TEPITIOU TTEVTE SEUTEPOAETITA, N
€vOEIN aTapaTdel va avaBoaBrvel Kal atnv
08ovn gpgavidetal n wpa TTou pubuioare.

5.3 AAAayn TG wpag

®

Agv pTTopEiTE Vo GANAEETE TNV WPA EVW
eKTEAEITAI OTTOIAOATTOTE ATTO TIG
AeIToupYyieG.
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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].Puepima ™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. Pubuiate Tn Aciroupyia . PuBuioTe Tn
UEYIOTN BeppoOKpaaia.

6. A@AaTe TOV YOUPVO VA AEITOUPYATE! YIO
15 AetrTd.

7. ZPRA0TE TOV OUPVO KAl APrOTE TOV VA
KPUWOEL.

Ta €€apTAPATA PTTOPEI VO OTTOKTHOOUV

uwnAdTEPN Beppokpagia arro 6,TI auvhBwg.

AT TOV OUPVO PTTOPEI VO avadubBei pia

00N KAl KOTTVOG. BeBaiwOeite 0TI UTTAPXEI

ETTAPKNG KUKAOPOPIa TOU aEpa aTo SWHATIO.



6. EXTIEZ - KAOGHMEPINH XPHZH

/\ MPOEIAOMOIHEH!

AvaTPEETE OTA KEQPAAQIO TXETIKA PE TNV
AgpdAcia.

6.1 PuBuion Beppokpaoiag

Z0pBoAa  AziToupyia

O¢an atevepyoTToinang

@ AitAR wvn
§ Alatipnan OeppoTnTag

1-

©

Pubpioeig Beppokpaaiag

XPNOIPOTIOINGTE TNV UTTOAEITTOUEVN
BeppdTNTA YIa VO PEIWTETE TNV
KaTavaAwan evEPyeiag. ATTEVEPYOTTOINATE
N {wvn payeipéparog tepitou 5 - 10
AeTITd TTPIV 0AOKANPWEOEI N diadikaagia
HayeIpEPATOG.

ZTPEWTE TOV DIOKOTITN TNG ETTIAEYPEVNG {WwvNG
HOyYEIPEUATOG aTNV ATTapaitnTn PUBUIoN
BeppoTNTAG.

MNa va oAokAnpwaete T diadikaaia
JayeipéuaTog, yupiaTe Tov JoxAd aTn Béon
QATTEVEPYOTTOINANG.

6.2 EvepyoTtroinon Kai
ATTEVEPYOTTOINON TWV EEWTEPIKWV
OaKTUAiWV

MTropeite va TTpOgapuOTETe TO PEYEBOG TNG
€0TIAG PYOYEIPEPATOG OTIG DIGOTATEIG TOU
HayeipikoU OKEUOUG.

Fa TNV evepyoTToinon Tou e§WTEPIKOU
SakTuliou: aTpEWTE TO SIAKOTITN
OeCI0aTPOYA e PIKPN avTiaTaan atn 6éan

. 2TN OUVEXEID, OTPEWTE TO OIAKOTITN
apIOTEPOTTPOPA 0T CWATH OKAAQ
MayeIpEUaTOG.
Mo TNV aTreveEPYOTTOinGT TOU £EWTEPIKOU
SakTuAiou: TTEPIOTPEWETE TOV OIAKOTITN OTN
0¢an amevepyotroinang. H €vdeign apnvel.

6.3 'Evdeign utroAsimréopevng
OeppodTNTOG

/\ NPOEIAOMOIHEH!

O0o0 n €vdeIgn gival opaTr), UTTAPXEI
KivOUVOG EYKAUPATWY OTTO TNV
UTTOAEITTOPEVN BEPUOTNTA.

H évdeign epgavileTal oTav pia {wvn
payeipéuaTtog gival CeaTr, aAAd dev AeIToupyei
€dv n TTapoxn peUPaTOG gival
ATTOOUVOEDEPEVN.

H évdeign ptropei ettiong va epgavideTal:

* yIa TIG JITTAQVEG CWVEG PAYEIPEPATOG AKOUN
Kl av OeV TIG XPNOIUOTTOIEITE,

e OTavV TOTTOBETOUVTAI ETTA PAYEIPIKA TKEUN
age KpUa Juvn POYEIPEPATOG,

e OTOV N £0TIA €iVAI ATTEVEPYOTTOINMEVN, OAAG
N {Wvn YOYEIPEPATOG TTOPAUEVEI CETTH).

H €vdeign e€apavidetal oTav n fwvn
MaYEIPEUATOG EXEI KPUWOEL.

7. EXTIEZ - YNOAEIZEIX KAl ZYMBOYAEX

/\ NPOEIAOMOIHEH!

AvaTpEETe OTA KEQAAAIO OXETIKA E TNV
AopdAcia.

7.1 Mayeipikd okeln

Ta aToTEAETUATA TOU PAYEIPEPATOG
€CAPTWVTAI ATTO TO UAIKO TWV PAYEIPIKWYV
OKEUWV
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®

To KATW PEPOG TWV HAYEIPIKWY TKEUWVY
TIPETTEI VA €ival 600 TO duVaTOV TTI0 TTayU
Kai eTrimedo.

BeBaiwBeite 0TI 01 BATEIG TWV TKEUWV
€ival KOBAPEG KAl OTEYVEG TTPOTOU T
TOTTOBETATETE ATNV ETTIPAVEIN TWV ETTIWV.

®

Mn xpnOIUOTTOIEITE JAYEIPIKG OKEUN O€
KEPOMIKEG ETTIEG PE BATEIG TTOU EXOUV
OKMEG 1 EYKOTTEG TTOU EEEXOUV, TT.X. OKEUN
a1ro XUTOaidNPOo. MTTopei va
TTPO&EVATOUV POVILEG YPATCOUVIEG
ydapaiyara atnVv TTIQAVEIQ TWV ECTIWV.

®

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
Epmrpog 8- @ 145 1200

gia

Epmpog api-  140-210 1000/2200
aTepd

7.3 ATrAoTToInpévog odnyog
MayeIpENATOG

Ta payelpika akeun a1ro XaAuBa epayie
Kal Baaeig atrd aAoupivio i XaAKO
MTTOPOUV Va TTPOKAAETOUV aAAay
XPWHATOG OTNV UGAOKEPOUIKN ETTIQAVEIQL.

@

Ta dedopéva aTov TTivoKa ival
QTTOKAEIOTIKA yIa 0dnyieg.

Mo va €E0IKOVOUNTETE EVEPYEIQ Kal VOl
Sl0o@aAigeTe OTI 01 £0TIEG AcITOUPYOUV OWATd,
0 TTATOG TOU PAYEIPIKOU OKEUOUG TTPETTEI VO
EXEI TNV KATAAANAN €AAXIOTN SIGUETPO.

)

Lttt

v

e

L

X

P0UBuion {eoTd- XPnOIPOTTOINCTE TO YidA: Xpovog ZupBoulég
HaTog (AeTr.)

§ 1 AloaTnpACTE TO payeIpePEVO GayNnTO {e- €AV XpeId-  TOTTOBETATTE £va KATIAKI OTO YAYEIPIKO
" aTo. CeTa OKeUOG.
1-2 TaAtaa oMavtéd: Aiwate BouTupo, oo- 5 - 25 AvakaTeUeTe KOTA SI0OTAMATA.

KoAaTa, eAarivn.

2 ZTEPEOTTOINTN: OUEAETA, WNTA AUYA. 10-40 MayelpEWTE PE TO KATTOKI.
2-3 Z1yoBpdaiyo pudiol Kal paynTwy Pe 25-50 MpogbéaTe uypd ae TouldyiaTtov di-

Bdaon 1o yaAa, ZEaTapa ETOINWY Gayn-
TWV.

TAdgIa TToooTNTA OTTd TO PULI, AVOKa-
TEUETE PONIG TTEPATEI O HITOG XPOVOG
TIG CUVTAYEG TTOU TTEPIEXOUV YAAQ.
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P0Buion {eoTd- XPNOINOTTOINCTE TO YidA: Xpovog ZupBoulég

HaTog (AeTr.)

3-4 Aaxavika, Yapl, KPEAG aTOV OTHO. 20-45 MpooBaTe PEPIKEG KOUTAAIEG VEPO.
EAéyEte TNV TTOOOTNTA VEPOU KATA TN
Si1apkela TNG S1adIKATIAG.

4-5 Marateg aTov atpéd kai aAAa Aaxavikd. 20 - 60 KaAUyTe To KATW PEPOG TNG KATAAPO-
Aag pe 1-2 cm vepou. EAéyEre Tn oTAO-
un Tou vepou kata tn didpkela Tng dia-
dikaagiag. AlaTnpeite TO KATTAKI OTNV
KATOOPOAQ.

4-5 MayeipeyTe peyaAuTePEG TTOOOTNTEG 60 - 150 ‘Ewg 3 | uypo guv 1a UAIKA.

TPOYIiPWYV, COUTTEG KAl payNTA KOTTO-
poAag.

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

pooxapiaio cordon bleu, ptrpifdAeg, CeTa
UTTIQTEKIA, AOUKAVIKA, TUKWTI, KOUP-
KOUTI, auyd, KPETTEG, VTOVaTG.
7-8 Auvard Tnyavigpa, Hash Browns, koy-  5-15 Orav XpeIadeTal, YupiaTe To.
paTIa TTAVTOETAG, PTTPICOAEG.
9 Bpaaipo vepou, Bpaaipo JUHAPIKWY, GOTAPIOPA KPEATOG (YKOUAAG, KPEAG TNV KATAapOAQ),

TNYQVITEG TTOTATEG.

8. EZTIEX - ®PONTIAA KAl KAGAPIZMA

/\ NMPOEIAOMOIHZH!

AvaTPEETE OTA KEQPAAQIO TXETIKA HE TNV
AggdAcia.

8.1 levikég TTANpoOPoOpicg

/\ MPOEIAOCMOIHEH!

Mn xpnaipoTrolgite paxaipia r} GAAa
aixunpEd, HETAAAIKG epyaAeia yia Tov
KaBapIGUO TNG YUAAIVNG ETTIPAVEING.

KaBapilete TNV €0TiA ETA OTTO KABE
xenon.

XPNOIYOTTOIEITE TTAVTA YAYEIPIKA TKEUN PE
KaBapr Baan.

O1 ypaTZouVvIEG 1} 0I OKOUPOI AekEDEG OTNV
EMPAVEIQ OEV ETTNPEACOUV TOV TPOTTO
A€ITOUpPYiag TNG €0TiAG.

XpnaipoTtrolgite €101KO KaBapIaTIKO,
KaTGAANAO yia TNV ETTIPAVEIQ TNG ECTIOG.
XpnaiyoTroigite TTavTa pia EUATPa TToU
JUVIOTATOI YIO €TTIEG JE YUAAIVN ETTIQAVEIQ.
XpnaiygotroinaTe TV EUaTpa POVO wg
TTPOTBETO £PYAAEio yIa TOV KABAPITUO TOU
T¢apiov peta TNV Baaikn diadikagia
KaBapigpou.

8.2 KaBapiopog TnG eoTiag

A@aipéoTe auETWG: ANIWPEVO TTAATTIKO,
TTAQOTIKA PEPBPAVN, OAGTI, axapn Kal
@aynTa TTou TTEPIEXOUV {axapn, KabBwg ae
avTiBeTn TTEPITITWON N BPOMIG PTTOPE Va
TTPOoKaAETEl {NUIG aTIG £0TIEG. [NPOTEXETE
WATE vVa Pnv TTPokANBoUv eykaupaTa.
Xpnaoiygotroinate Tnv 181K UATPA EGTIWV
aTn YUaAIvn €TTIQAVEIQ UTTO O&gia ywvia Kal
METAKIVAOTE TN AETTIOQ ETTAVW OTNV
ETMIPAVEIQ.

ATTopOKpUVETE OTAV N ECTIA Eival
APKETA KpUA: aTiypaTa aAdTWY, VEPOU,
Aek€dEG atrO AITTn, YUAAIGTEPOG PETAAAIKOG
ATTOXPWHATIOUOG. KaBapiaTe Tnv aTia pe
€va UypO TTavi Kail un S1IaBpwTIKO
QATTOPPUTTAVTIKG. MeTd TOoV KaBapigpo,
OKOUTTIOTE TIG £TTIEG PE Eva HAAAKO TTAVi.
A@paipéoTe yuaAioTepoUg HETOAAIKOUG
ATTOXPWHATICHOUG: XPNTILOTTOINTTE £Va

EAAHNIKA 49



SIGAUpa vepoU We EUDI Kal KaBapiaTe Tn
YUGAIVN ETTIQAVEIQ E VO TTAVI.

9. POYPNOZ - KAOHMEPINH XPHZH

/\ MPOEIAONMOIHEH!

AvaTpEETE OTA KEQAAAIO OXETIKA E TNV
Ag@aAcia.

9.1 AsiToupyieg poUpvou

20pBoAo AgiToupyia @oUpvou Eg@apuoyn

0 O©¢an amevepyoTToinang O @oUpVOG €ival ATTEVEPYOTTOINUEVOG.
Oepuds Aépag MNa wAagipo €wg Kai ag dUo BETeIg oxAapag TauTdxpova, KaBwg Kal
yia Enpavan gayntou.

PubpioTe 1n Beppokpaaia kard 20 - 40 °C xaunAoTtepa atmoé 6,1
yiafavw/Katw ©¢ppavan.

PuUBpion Titaag MNa wnaoipo aynTwyv og pia Béan axdpag e TTIo €vTovo podigua
Kal Tpayavr) Baon.

Mavw/Katw Oépuavan MNa ynaoipo og pia 8éan axdpag.

True Fan Cooking PLUS MNa v TPpoaBkn uypaagiag KaTd To payeipepa. MNa TNV eEaag@ah-
an owaToU XPWHATOG KAl TPAYAVRG KpoUaTag Katd To wraipo. MNa
Va Yivel To @aynToé o {oupepd Katd 1o avaléaTaya.

SMES

Il

priyopo M'kpiA Na Ynaoipo aTo YKPIA AETITWY KOPPATIWY @aynTou Kabwg Kai yia
PPUYAVITUA WwHIOU.

|

Bl I'kpIA pe @epuo Aépa Mo WAaoipo peyaAUTEPWY PEPIDWV KPEATOG ) TIOUAEPIKWY HE KOK-
? KaAa ge pia Béan oxapag. Eriong, yia ykpaTivapiopa kai podi-
aya.
I Yypog Oepudg Aépag AuTN N AeIToupyia XpNOIYOTIOINBNKE VIO GUPPOPPWAN HE TNV TAgN
‘Y EVEPYEIOKNG ATTOB00NG KAl TIG OTTAITATEIG YIA TOV OIKOAOYIKO OXE-

Slagpo (auppwva peEU 65/2014 kalEU 66/2014). Aokipég aUp-
pwva pe To:IEC/EN 60350-1.

H mopTa Tou poupvou Ba TTPETTEl va gival KAEIOTH KaTA T SIGPKEIT
TOU POYEIPEPOTOG, £TAI WATE N AEITOUPYia VO PN SIAKOTITETAI KAl
yia va e5ag@aNIgTei 0TI 0 POUPVOG AEITOUPYE UE TNV UYWNAOTEPN
duvarr) evepyelakrn amodoan.

Otav XpNaIPOTIOIEITE auTr TN A&IToupyia, n BEpUOKPATia OTO ETW-
TEPIKO TOU POUPVOU UTTOPE VO SIOQEPEI aTTO T PUBUICUEVN BEp-
pokpaaia. H BeppavTikn 1o0XUG UTTopei va pelwBei. MNa yevikég aup-
Boulég e€oikovounang evépyelag avaTpéTe aTo KeQaAaio «Evep-
yelakn ATrédoon», E¢oikovopnan Evépyeiag.

AuTn n Aeimoupyia €xel OxedIAOTEN VIO Va ESOIKOVOEITE EVEPYEIQ
KaTa 1O payeipepa. Ma TIg 0dnyieg payeipéPaTog, avaTpESTe aTO Ke-
@dahaio «YTTodEigEIG Kol GUUPBOUAEG»,YYpog Oeppog Aépag.

Otav XpNOIPOTIOIEITE AUTAV TN AEITOUpYia, O AQUTITAPAG ATTEVEPYO-
TrolgiTal autéuaTa.
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®

Mrropeite va armmoyugeTte TPOPIUA
€MAEyovTag TN AciToupyiaYypog Oepuog
Aépag Xwpig va pubpiceTe TN
Beppokpaaia.

9.2 EvepyoTtroinon Kai
ATTEVEPYOTTOINOCN TOU @OoUpPVoU

®

EapTdTal amrd 1o povréAo €dv n
ouoKeun oag £xel oUpBoAa
SlaKOTITWYV, evOeigelg | AAUTITAPEG:

* Hévdeign avapel étav o oupvog
BeppaiveTal.

* O Aaptrmpag avdaper 6Tav 0 poupvog
BpiokeTal g€ Aeiroupyia.

* To agUpBoAo UTTOBEIKVUEI KATA TTOTOV
0 JIaKOTITNG EAEYXEI pia aTTO TIG {LIVEG
HOYEIPEUATOG, TIG AEITOUPYIEG TOU
@oupvou 1 Tn Bepuokpaaia.

1. Z1pEyTte TO OIAKOTITN AEITOUPYIWV
@OUPVOU YIa va TTIAEEETE pIa AeIToupyia
@oupvou.

2. ZT1péYTe TO BIOKOTITN BEPUOKPATIag yia va
EMAEEETE Y pUBPION BeppoKPaTiag.

3. Ta va aTrevepyoTTOINTETE TO POUPVO
aTPEYTE TO OIAKOTITN AEITOUPYIWV
POUPVOU Kal TO BIAKOTITN BEPPOKPATiag
aTtn B€an amevepyoTroinang.

9.3 EvepyoTtroinon Asitoupyiag:
True Fan Cooking PLUS

AuTH n AgiToupyia augavel TNV uypaaia KoTd
TO JOYEIPEUQ.

/\ NPOEIAOMOIHEH!

Kivduvog eykaupatwy kal BAGBNnG atn
OUOKEUN.

H uypaaia 1Tou atreAeuBepwveTal PTTOPET VO
TIPOKOAETEI EYKAUMATA:

* Mnv avoiyeTe TNV TTOPTA TG TUTKEUNG
oTav XxpnalyoTToleite TN AsiToupyia: True
Fan Cooking PLUS.

* AVOiyeTE TNV TTOPTA TNG CUOKEUNG ME
TTPOJOXM a®OoU XPNCIUOTTOINTETE TN
Aeiroupyia: True Fan Cooking PLUS.

@

AvaTpéETe aTO KEQAAAIO «YTTODEICEIG KAl
OUMBOUAEGY.

1. Avoite TNV TTOPTO TOU POUPVOU.

2. TepigTe TO AVAYAUQPO TURUO TOU
E0WTEPIKOU TOU POUPVOU PE VEPD TNG
Bpuong.

H p€yioTn XwpenTikOTNTA TOU avAyAupou
TUAMOTOG TOU E0WTEPIKOU TOU (POUPVOU
gival 250 ml.

lepioTe TO AvayAu@o TUAUQ TOU
E0WTEPIKOU TOU POUPVOU HE vEPS UOVO
oTav 0 YoUpPVog gival KPUOG.

3. Z1péyrTe Tov DIAKOTITN Acimoupyiwv: True
Fan Cooking PLUS .

4. ZT1péyTe Tov OIAKOTITN BEpUoKpaaiag yia
va puBpiceTe T BepPokpaagia.

5. TomoBeTaTe TO PaynTd OTN CUOKEUR KOl
KAEIOTE TNV TTOPTA TOU POUPVOU.

/\ MPOZOXH!

Mn yepideTe TO avayAU@O TUAKA TOU
€£0WTEPIKOU TOU POUPVOU KaTA TN
OIAPKEIA PaYEIPEPATOG 1 OTAV O
@oUpvog gival CeaToG.

6. [0 va aTTEVEPYOTTOINTETE TN CUTKEUNR,
OTPEWTE TOV DIOKOTITN AEITOUPYIWV
OUPVOU Kal ToV JIOKOTITN BepPoKPaATiag
aTn B£an amevepyoTToinang.

7. AQaIpEaTE TO VEPO ATTO TO AVAYAUQPO
TUAMO TOU ECWTEPIKOU TOU PoUPVOoU.

/\ MPOEIAOMOIHEZH!

BeBaiwBeite 0TI N guakeun £xel
KPUWQOEI TTPOTOU QPAIPETETE TO
UTTOAOITTO VEPO ATTO TO AVAYAUPO
TUAMA TOU ECWTEPIKOU TOU POUPVOU.

9.4 AvepIOTAPAS WPUENS

Ortav AeiIToupyei 0 poUPVOG, O AVEUITTHPOG
WUENG EVEPYOTTOIEITAI QUTOPATA VIO VA
BI0TNPOUVTAI WUXPEG O ETTIPAVEIEG TOU
@oupvou. Edv atrevepyoTToINaeTe TOV GOUPVO,
0 QVEPIOTAPAG YUENG TUVEXiel va AEITOUPYEI
MEXPI VO KPUWOEI O POUPVOG.

9.5 Eicaywyn Twv afeooudp Tou
@oupvou

BaBU Tayi:

EAAHNIKA 51



2TPWETE TO BabU Tawi avapeoa aTig papdoug
0dnynang Tou aTnNPiyUaTog OXapwWV.

MeTaAAIkn oxdpa:

ZTTPWETE TN OXAPA QVAPETT OTIG PARdOUG
00ryNang Tou aTNPIYUATOG OXAPWY.

* OAa Ta ageooudp £X0UV HIKPEG
EYKOTTEG OTO ETTAVW PEPOG TNG DEEIAG
KaI TNG apITTEPNG TTAEUPAS YIa
augnuévn ag@aAeia. Or eyKOTTEG
A€ITOUPYOUV ETTIONG WG OTPAAEIEG
QAVOTPOTING.

*  To uTrepuYPWHEVO TTAQITIO YUPW aATTO
TN oxdapa amoteAei didTagn Tou
QATTOTPETTEI TNV OAIGBNON TWV
HOYEIPIKWY TKEUWV.

9.6 TnAeokoTmiKoi Bpayioveg -
€10aYWYH TWV £§APTNUATWY TOU
@oupvou

®

DuAGETE TIG 0ONYiEG EYKATATTATNG VIO
TOUG TNAETKOTTIKOUG Bpaxioveg yia
MEANOVTIKN xpAaon.
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Me Toug TNAETKOTTIKOUG BPaxioveg, YTTOPEITE
Va TOTTOBETEITE KAl VO AQAIPEITE TIG TXAPEG
€UKOAQ.

MeTaAAIkn oxdpa:

ToTtroBeTaTE TN METOAAIKE OXAPQ ETTAVW
aTOUG TNAETKOTTIKOUG Bpaxioveg, £T01 WATE TA
aTnpPiyHaTa va gival aTpappéva Trpog Ta KATW.

BaBu Tayi:

=

\

ToToBeTraTe TO TOWi Ynaipatog n 1o Babu
TaWi ETTAVW OTOUG TNAETKOTTIKOUG BPaxioveg.

|




10. POYPNOZ - AEITOYPI'IEZ POAOTIOY

10.1 086vn
A B
A I-' -l I.I D

N |

A. Aeiroupyieg poAoyiou
B. Xpovodiakottng

10.2 Kouptrid

KoupTri AsgiToupyia Mepiypagn
— MAHN MNa pUBuiIon TNG WPAG.
@ POAOIT lMa puBuion Tng Aeiroupyiag poAoyiou.
_I_ YN MNa puBuion TNg wPAg.

10.3 Asitoupyieg poAoyioU

AeiToupyia poAoyiou

E@appoyn

Ma puBuian, aAAayn 1 €AeyXo TNG WPaG.

MNa puBpion Tng dIAPKEIaG AIToupyiag Tou poupvou.

@ QPA
|9| AIAPKEIA
Q XPONOMETPHTHZ

MNa va puBpigete avtioTpogn pétpnan. H Aeiroupyia
auTr dev €xel kayia eMidpaan aTtn AeIToupyia Tou
poupvou. Mtopeite va puBpigete autr Tn pUBUION
OTTOIadATTOTE OTIYHN, £TTIONG &TAV O POUPVOG Eival
QTTEVEPYOTTOINUEVOG.

10.4 PUBuion Tng Asitoupyiag
AIAPKEIA

1. EmAEETe pia Aeitoupyia @oUpvou Kal TN
Bepuokpaaia.

2. Miéore 10 O eTTAVEIANPUEVA PEXPI VO
apxioel va avaBoaBryvel n £voeiEn |_)|

3. Méare 10 + N TO ™ yla va puBuigeTe ToV
Xpovo yia Tn AIAPKEIA.

MV 0806vN epgavicerar n évaeign P

4. Orav TeAeicyoe o Xpovoc,  évdeien =1
avapBoaBrvel Kal aKOUYETAl €va NXNTIKO
gnua. H gugkeun atrevepyoTrolgital
auTOMATA.

5. TliéaTe OTTOIOOATTOTE KOUMTTI yIa VO
QATTEVEPYOTTOINTETE TO NXNTIKO GAA.

6. ZTpEWTE TOV DIAKOTITN AEITOUPYIWV
(POUPVOU Kal TOV JIOKOTITN BEpPOKPATiag
aTtn Béan atrevepyoTroinang.
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10.5 PUBpion Tou XPONOMETPHTH

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

2. Miéoreto+ nTo—
ATTAITOUPEVO XPOVO.

O XpovopeTpnTig TiBETAI AQuTOUATA O€

A€ITOUPYIQ PETA OTTO 5 DEUTEPOAETTTA.

3. MOAig TapeABel o puBpIguéVog XpOVoG,
akouUyeTal €va NxNTIKG anua. Méate
OTTOIOBNTTOTE KOUUTT VIO VOl
QATTEVEPYOTTOINTETE TO NXNTIKO GAMA.

4. XT1péYTe TOV OIOKOTITN AEITOUPYIWV
OUPVOU Kal TOV IOKOTITN BEPPOKPATiag
aTn B€an amevepyoTroinang.

YO va puBpigeTe TOV

10.6 AKUpwaon TWV AEITOUPYIWV
poAoyiou

1. Miéore 0O ETTAVEIANUUEVA PEXPI VO
apxioel va avaBoafBrvel n £voeign Tng
KATAAANANG Agimroupyiag.

2. ThéaTe TTOPATETAUEVA TO 1T)\I’]KTp0
H )\slroupyla poAoyioU afRvel PeTa atd
MEPIKG OEUTEPOAETTTAL.

11. POYPNOZ - YNOAEI=EIZ KAl ¥YMBOYAEZX

/\ MPOEIAOMOIHEH!

AvaTPEETE OTA KEPAAQIQ TXETIKA PE TNV
AgpdAcia.

®

O1 TIpEG Beppokpaaiag Kal xpovou
WNaiPaTog OTOUG TTIVOKEG Eival HOVO
€VOEIKTIKEG. ECapTWwVTaI OTTO TIG GUVTAYEG,
KaBWG Kail atré TNV TToIOTNTA Kal
TTO0OTNTA TWV UAIKWV TTOU
Xpnaigotrolouvral.

11.1 WARoiuo

MNa 10 TTPWTO WATIO, XPNTIKOTTOINGTE TN
XOuNAOTEPN BeppOKpATia.

11.2 ZupBoulAég yia To YAOIHO

Mrropeite va TTapareivete Tov Xpovo
wnaipatog Katd 10 — 15 AeTTd, av WrVeTe KEIK
g€ TIEPITTOTEPES OTTO MIa BETEIG TXAPAG.

Ta KEIK KOl TO YAUKG O€ DIQQOPETIKA ETTITTESN
@ouUpvou dev PodiouV TTAVTOTE PE
OMOIOPOPPO TPOTTO. AgV XPEIAETAI VO
aAAGEeTe TN pUBUION Bepuokpaaiag av dev
UTTAPXEl OpOIOUOP®O Podiapa. O dlagopEg
€CopaAUVoVTal KATA TN SIAPKEIQ TOU
ynaiyarog.

Ta Tayid péga aTov QoUpVvo PTTOPEi va
TTapapopPwOouV Katd To wnaiyo. Otav Ta
TAWIA KPUWOOUV Kal TIAAI, ETTITTPEPOUV Eava
dTO KAVOVIKO TOUG OXAUQ.

AtroteAéopara ynoipa-
TOG

Moéavn artia

AvTIHETWTTION

To KkéIk Oev €xel YnOei apKeTd
aTO KATW PEPOG. aTn.

H 8¢an Tng oxdapag dev gival ow-

ToTroBeTATTE TO KEIK OE XaUNAOTEPN BEON
axapag.

To kéIk kaBeTal kal AagTrwvel | H Beppokpaaia Tou goupvou gival

dnuioupyei paBdwaelg. TTOAU UYnAR.

Tnv eTopevn @opd peiwaTe Aiyo Tn Beppo-
Kpagia Tou eoupvou.

H Beppokpaaia Tou oUpvou eival
TTOAU UYNAR Kal 0 XpOVog ynaia-

TOG TTOAU OUVTOOG.

Tnv emTopevn Gopd augnaTe Tov XPOvVo Y-
gipaTOG Kal HEIWATE Tn Bepuokpaaia Tou
poupvou.
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AtroteAéopara ynoipa-  MéavA aitia AvTigETWTTION
TOG

To KEIK €ival TTOAU aTeyvo. H Beppokpaaia Tou oUpvou gival  Tnv eTOPEVN popd augnaTe Tn BepUOKPa-
TTOAU XapnAn. gia Tou goUpvou.
O xpoOvog Wnaipatog gival TTOAU pe-  Tnv €TTOUEVN GOPA PEIWATE TOV XPOVO Y-
yaAog. aipaTog.

To KEIK WAVETAI AVOUOIOUOP- H Beppokpaaia Tou @oUpvou gival  Tnv £TOUEVN OPA AUEATTE TOV XPOVO Y-

oa. TTOAU UYNAR Kal 0 XpOVOG Ynaiga-  CiPaTog Kal HEIWATE Tn Bepuokpaaia Tou
TOG TTOAU OUVTOOG. @oupvou.
H Quun Tou kéik dev gival opoidpgop-  Tnv ETTOPEVN POPA ATTAWATE OUOIOHOPPA
@O KATAVEUNUEVN. TN ¢UN TOU KEIK ETTAVW OTO TAWi Ynaipa-

TOG.

To kéIk Oev gival £TOIPO aToV H Beppokpaaia Tou oUpvou givalr  Tnv eTopevn @opd augnaTe Aiyo Tn Beppo-

KaBopIoPEVO XPOVO YNOiJaTog  TTOAU XapnAn. Kpagia Tou eoupvou.

TTOU AvAyPAQETAl TN GUVTO-

vn.

11.3 Oeppoég Aépag

WYRoipo ot éva emitredo

YRoipo o Badid Tayid/popueg

TUmog paynTou Oeppokpacia (°C) Xpovog (Aetr.) O¢éon oxa-
pag

KEik ) ptTp16G o€ pETeG 150 - 160 50-70 2

MavteaTravi / KEIK @PoUTWV 140 - 160 50 - 90 1-2

APpATo KEIK Xwpig Aimapd 150 - 1601) 25-40 3

Baon TapTag - appato peiypa 150 - 170 20-25 2

1) MpoBeppdveTe TOV PoUpPVO.

Kéik / FAukd / Ywpi o€ Tapid ynoipatog

TOmog paynTou Oeppokpaaia (°C) Xpovog (Aemr.) O¢éon oxa-
pag

KEIK pe eikaGAUWN KpapTTA (§npo) 150 - 160 20-40 3

TapTeg PPOUTWY (e QUMN KE payId / appdTo 150 35-55 3

peivpa) 1)

Tdapteg ppouTwV pe CUPN Koupou 160 - 170 40 - 80 3

1) Xpnaiyotroinate Babu Tayi.

MiokoTa
TOmog paynTou Oepuokpagia (°C) Xpovog (Aetr.) ©éon oxa-
pag
MmmiokdTa {upng Koupou 150 - 160 10-20 3
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TUmog paynTou

Oeppokpacia (°C)

Xpovog (Aetr.)

Oéon oxa-

pag
MTmiokéTa GOPTUTTPEVT / ZUPN 0t Awpideg 140 20-35 3
MrmiokdTa ye appdTo peiypa 150 - 160 15-20 3
FAukiopaTta pe aatrpadl aByou, HOPEYKES 80 - 100 120 - 150 3
Makapdv 100 - 120 30-50 3
MmokéTa pe {Uun peE payid 150 - 160 20-40 3
S @oNiaTEg 170 - 1801 20-30 3
Ywpakia 1601) 10-35 3
1) MpoBepudveTe TOV oUpPVO.
Mivakag yia KEIK Kol OYKPOTEV
TUtmog paynTou O¢gppokpaoia (°C) Xpovog (Aetr.) O¢éon oxa-
pag
MrraykéTeg pe eIKAAUWN Alwpévou Tupiou 160 - 1701 15-30 1
lepioTd Aaxavika 160 - 170 30- 60 1
1) MpoBepudveTe TOV oUpPVO.
YAoIpo o€ TTOAAG emTiTreda
Kéik / TAukd / Wwpi o€ Tapid ynoigarog
TUmog paynTou Oeppokpacia (°C) Xpovog (Aetr.) O¢éon oxa-
pag
2 Béocig
FAukiopata kpépag / EkAép 160 - 1801) 25-45 2/4
ZTEYVO KEIK TPIPTO 150 - 160 30-45 2/4

1) MpoBepudveTe TOV oUpVO.

MriokoTa / pIkpd KEIK / YAUKA / pwudKia

TO1og paynTol Oeppokpaoia (°C) Xpovog (Aetr.) Oéon oxdapag
2 Béoeig
MmokdTa ¢Uung Koupou 150 - 160 20-40 2/4
MtmiokéTa gOPTUTIPEVT / ZUPN 08 Awpideg 140 25-45 2/4
MrmiokdTa Ye appdTo peiypa 160 - 170 25-40 2/4
MrmiokdTa ye aoTrpad! afyou, HapEYKEG 80 - 100 130 - 170 2/4
Makapov 100 - 120 40 - 80 2/4
MmmiokoTa e ¢Uun pe payid 160 - 170 30-60 2/4
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TOmog paynTou O¢eppokpaoia (°C) Xpovog (Aetr.) Ofon oxdpag
20¢055
Spohidreg 170 - 1801 30-50 2/4
Ywpakia 1801) 25- 40 2/4
1) MpoBeppdveTe TOV oUpPVO.
11.4 WRopo pe NMavw + Katw Oéppavon ot éva emimedo
YARoipo o€ Badid Tayid/@opueg
TUmog paynTou O¢eppokpacia (°C) Xpovog (Aer.) O¢éon oxa-
pag
KEIk aTpoyyUAnGg @Oppag i UTTpIog 160 - 180 50-70 2
Mavreamravi / Kéik gpouTtwy 150 - 170 50 -90 1-2
Baaon 1aptag - JUun koupou 190 -2101) 10-25 2
Bdaon tapTag - agpdro peiypa 170 - 190 20-25 2
Alpupn TapTa (11.X. Kig Aopév) 180 - 220 35-60 1
Cheesecake 160 - 180 60 - 90 1-2
1) MpoBeppdveTe TOV Poupvo.
Kéik / yAukd / ywpid o€ Tayid ynoipaTog
TUmog paynTou O¢gppokpacia (°C) Xpovog (Aetr.) ©¢éon oxa-
pag
Tooupéxi / Wwypi 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 YNnaipaTog. ’ 2. 30-60
2. Aeutepo pépog Tng diadikaoiag wnaipatog. 2. 160 - 1801)
Kopvé / EkAép 190 - 2101) 20-35 3
KéIK Koppog 180 - 2001) 10-20 3
Kéik pe Tpayavr emkaAuyn (Sepownpévo) 160 - 180 20-40 3
Kéik apuydahou Boutupou / KEIK pe emkAAUYN 499 - 2101) 20-30 3
Gaxapng
TapTeg ppoUTWV (PE CUMN PE payId / apaTo 170 35-55 3
peivha)2)
TapTeg PPOUTWYV pe {UUN Koupou 170 - 190 40 - 60 3
KEIK payiag kar AetrTr emkaAuyn (T.x. TUpi 160 - 1801 40-80 3

quark, gavtiyi, kpéua)
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TOmog paynTou Oeppokpacia (°C) Xpovog (Aetr.) ©¢éon oxa-
pag

Alupo ywpi 230 - 250 10-15 1

Tapreg (EABETIOC) 210 - 230 35-50 1

1) MpoBepudveTe TOV oUpVO.
2) Xpnaipotroinate Babu Tawi.

MiokoTa

TUmog paynTou O¢puokpacia (°C) Xpovog (Aetr.) O¢éon oxdapag
MmmiokdTa {upng Koupou 170 - 190 10-20 3

MTriokoTa odpTUTTPEVT / ZUPN o Awpideg 1601) 20-35 3

MmmiokoTa ye appdrn {uun 170 - 190 20-30 3

FAukiopata pe aatpddi aByou, HapéyKeg 80 - 100 120 - 150 3

Makapov 120 - 130 30-60 3

MrmiokdTa a1ré {Uun pe payid 170 - 190 20-40 3

FAUKG pe @UAAO KpouaTag 190 - 2101) 20-30 3

Ywpdkia 190 -2101) 10 - 55 3

1) MpoBeppdveTe TOV PoUPVO.

Mivakag cou@A£ Kal wyKpaTév

TOmog paynTou

O¢eppokpaaia (°C)

Xpovog (Aetr.)

Ofon oxdpag

ZoUQAE QUPOPIKWY 180 - 200 45 -60 1
Nagavia 180 - 200 35-50 1
NOXaVIKQ WYKPOTEV 180 - 2001 15-30 1
MTTaykETEG PE ETIKAAUWN AIwpEVOU TUPIOU 200 - 2201) 15-30 1
Auka @oupvou 180 - 200 40 - 60 1
WYapl aTov goupvo 180 - 200 40 - 60 1
[epioTd Aaxavika 180 - 200 40 - 60 1
1) MpoBeppdveTe TOV PoUpVO.
11.5 POBuion tritoag
TOmog @aynToU Oeppokpaaia (°C) Xpovog (Aetr.) Oéon oxa-
pag
Mitoa (\errm Zoun) 1) 200 - 2302) 10-20 1-2
180 - 200 20-35 1-2

Mitoa (ue TAoUaI u)\|Kd)1)
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TOmog paynTou Oeppokpaaia (°C) Xpovog (Aetr.) O¢éon oxa-
pag

Tapreg 170 - 200 35-55 1-2

ZOUQAE PE OTTAVAKI 160 - 180 45 - 60 1-2

Kig Aopév (aApupn TapTa) 170 - 190 45 -55 1-2

EABeTiKr) ®Aav 170 - 200 35-55 1-2
Cheesecake 140 - 160 60 - 90 1-2

Mita pe Aaxaviké 160 - 180 50 - 60 1-2

Alupo wwpi 230 - 2502) 10-20 2-3

Tapra pe apoNidra 160 - 1802) 45-55 2-3

Mitoa AAoariag 230 - 2502) 12-20 2-3

Mpoaoki (N pwalkr €kSOXN TOU KAATOOVE) 180 - 2002) 15-25 2-3

1) Xpnaipotroinate Babu Tawi.
2) MpoBeppdveTe TOV PoUpvo.

11.6 Yypog Oepuog Aépag (vl
Ywpi kai Titoo

TOmog paynToU Oepuokpaaia (°C)  Xpovog (Aetr.) Ofon oxdpag
DpavrfoAakia 180 25-35 3

Katewuypévn mritaa 350 g 190 25-35 3

Kéik og Tapi ynoiparog

TUmog paynTou Oeppokpaoia (°C)  Xpovog (Aer.) O¢éon oxapag
Kéik koppog 180 20-30 3

Keik Brownie 180 30-40 3

Kéik og @oppa

TOmog @aynToU Oepuokpaaia (°C)  Xpovog (Aetr.) Ofon oxdpag
ZOUQAE 200 30-40 3

Baon taptag amod agpdtn upn 180 20-30 3

Kéik «advTouItg» 150 25-35 3
Ydpia

TOmog @aynTou Oepuokpaaia (°C)  Xpovog (Aetr.) Ofon oxdpag
Wapi og Touykia 300 g 180 25-35 3

Wapr oAdkAnpo 200 g 180 25-35 3
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Td, KPOUATAV

TUmog paynTou Oeppokpacia (°C)  Xpovog (Aer.) O¢éon oxdapag
Wapt piAéTo 300 g 180 25-35 3
Kpéag
TOmog @aynTou Oepuokpaaia (°C)  Xpovog (Aetr.) Ofon oxdpag
Kpéag og mouyki 250 g 200 25-35 3
>ouBAaki pe kpéag 500 g 200 30-40 3
Mikpd YnTd APTOCKEUATHATA
TUtmog paynTou O¢eppokpaoia (°C)  Xpovog (Aetr.) O¢éon oxapag
MmokoTa 180 25-35 3
Mokapdv 160 25-35 3
Kéik muffins 180 25-35 3
ANJUPA KPAKEP 170 20-30 3
MmiokéTa BoutUpou 150 25-35 3
TapTdakia 170 15-25 3
XopTopayikd
TUmog paynTou Oeppokpacia (°C)  Xpovog (Aer.) O¢éon oxdapag
Avapikta Aayavika ge Touyki 400 g 180 25-35 3
OpeAéta 200 20-30 3
Naxavika g Tawi 700 g 180 25-35 3
11.7 True Fan Cooking PLUS
ApTookeudouara
TUmog payntolu  Ogppokpacia [lMoocoTnTa Xpoévog mpo-  Xpovog (Aetr.) O¢éon
(°C) vepoU OoTO 0éppavong oxdapag
avc'iv)\uq)o (AeTr.)
THAPA Tou
E0WTEPIKOU
TOU (oup-
vou (ml)
NeUKO Ywi 180 150 10 30-40 2
Ywpdkia 200 150 5 20-25 2
Pokaroia 190 150 10 20-25 1
ZTIKA TTiToa 230 150 10 15-20 2
Mmaokérta, Bouthua- 160 150 10 10-20 2
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TUmog @payntoUu  Ogpupokpacia [lMoocoTnTa Xpovog Tpo-  Xpo6vog (Aetr.) Oéon
(°C) vepoU oTO Bépuavong oxapag
avdayAugo (AeTr.)
TUHAMO TOU
E£0WTEPIKOU
TOU (PoUp-
vou (ml)
Tdpta pe dapdokn- 160 150 10 70-80 2
va, YwHAKIa KaveAag
Kateypuypéva Tpo@ipa
Tumog @payntol  Ogppokpacia [lMoocoéTnTa Xpovog mpo-  Xpovog (Aetr.) Oéon
(°C) vePOU GTO Bépuavong oxapag
avdyAugpo (Agr.)
TUAHO TOU
E0WTEPIKOU
TOU (PoUp-
vou (ml)
Mitoa 200 100 10 15 2
Kpouaadav 170 50 10 25 2
Nagavia 200 200 10 35-45 2
Avalwoyoévnon eayntou
TUmog @payntol  Ogppokpacia [lMoocoéTnTa Xpovog mpo-  Xpovog (Aetr.) Oéon
(°C) vePOU GTO Bépuavong oxapag
avdayAugpo (Aer.)
TUAHO TOU
E0WTEPIKOU
TOU (PoUp-
vou (ml)
Neuko Ywpi 110 100 - 30-40 2
Wwpdkia 110 100 - 20-25 2
ZITIKA TTiToa 110 100 - 15-20 2
dokaraia 110 100 - 20-30 2
Naxavika 110 100 - 15-25 2
Pud 110 100 - 15-26 2
ZUpoapIka 110 100 - 15-27 2
Kpéag 110 100 - 15-28 2
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Yhoipo

TOmog paynTou Oeppokpa- lMooodTnta ve- Xpovog Xpovog (Aetr.) O¢éon
oia (°C) pou oTO avd-  TPOoBEp- oxdapag
YAugo TuRpa  pavong
TOU eowTepl-  (Aem.)
KoU TOoU @oup-
vou (ml)
Kotétrouho 210 200 - 70-75 2
Mig6 kotoTToUAO 210 200 - 35-50 2
Wnto xoipivo 180 200 - 65-70 2
Wnro Bodivo 1-1,5kg 200 200 - 1. 50-55 2
1. Aiyo Wnpuévo 2. 80-65
2. Métpia ynuévo 3. 65-70
3.  Kahoywnuévo
W) yaAoTrouAa 200 200 - 70-85 2

11.8 ZupBoulég yia To WRoiuo
XpnOIYOTIoIEiTE OKEUN POUPVOU QVOEKTIKA OTN
BeppoTnTa.

WAVETE TO ATTOXA KPEQTA KAAUMPEVO
(uTTOpEITE VO XPNOILOTTOINTETE
QaAOUPIVOXQPTO).

WnaoTe PeyaAa KOUPATIO KPEATOG ATTEUBEING
aTo TaYi.

MpoaBéaTe Aiyo vepo aTO TAWi WATE VA PNV
Kagi To AiTrog TTou Ba aTAEel.

[upiaTe TO YNTO aou Trepaacl To 1/2 - 2/3
TOU XPOVOU PAYEIPEPATOG.

WRoTe Kpéag Kal yapl o peyaAa kopudTia (1
kg | TEPITaOTEPO).

Eav guvigTartal 1o €TTiTredo £va, TOTToBeTAOTE
TO PayNTO ATTEUBEING ETTAVW OTO TAWI
YnaipaTog.

Kartd tn S1dpKeIa Tou WnaipaTog, aAgiQeTe
QPKETEG POPEG TIG HEPIDEG KPEATOG E TOUG
XUMOUG TOUG.

11.9 Wopo pe NMavw + Kétw Oéppavon =

Bodivé
TOmog @aynToU MoooétnTal Oepuokpaagia Xpovog (Aer.) Ofon oxa-
(°C) pag
Wn1o katoapoAag 1-1.5kg 200 - 230 105 - 150 1
Xoipivé
TOmog @aynToU MoooétnTa Oeppokpacia  Xpovog (Aetr.) Oéon oxa-
(°C) pag
QuoTTAdTN, AQIPOG, XOIPOUEPI 1-1.5kg 210 - 220 90 - 120 1
MrrpioAa, TTaiddkia 1-1.5kg 180 - 190 60 - 90 1
PoAO KIPGg 750 g - 1kg 170 - 190 50 - 60 1
Xolipivo kotal (TrpoBpacpévo) 750 g - 1 kg 200 - 220 90 - 120 1
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Mooxdpi

TOmog paynTou MoooétnTa Oeppokpaagia  Xpovog (Aetr.) Ofon oxa-
(°C) pag
w16 poaydprl) 1kg 210 - 220 90 - 120 1
Moayxapiaio koTal 1.5-2kg 200 - 220 150 - 180 1
1) XpnoIYoTTOIEiTE KAEIOTT YAOTPa.
Apvi
TOmog @aynTol MoooTnTa Oeppokpagia Xpovog (Aetr.) ©éon oxa-
(°C) pag
MtroUTi apvioU, wnté apvi 1-1.5kg 210 - 220 90 -120 1
ZTaAa apviou 1-1.5kg 210 - 220 40 - 60 1
Kuviyi
TOmog @aynToU MoooétnTa Ogppokpaoio  Xpovog (Aetr.) Ofon oxd-
(°C) pag
ZmdAa Aayou, utrouTi Aayou ¢wg 1 kg 220 - 2401) 30-40 1
ZaAa 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 Oeppokpaagia Xpovog (Aemr.) O¢on oxa-
(°C) pag
MouAepika, pepideg 200 - 250 g To kaB¢- 220 - 250 20 - 40 1
va
Mama 1.5-2kg 210 - 220 80 - 100 1
Xnva 3.5-5kg 200 - 210 150 - 180 1
FahotroUuAa 2.5-3.5kg 200 - 210 120 - 180 1
aAotroUAa 4 -6 kg 180 - 200 180 - 240 1
WYapi
TUmog paynTou MoocoérnTa O¢gpuokpacia Xpovog (Aetr.) O¢éon oxa-
(°C) pag
Yapr oAokAnpo 1-1.5kg 210 - 220 40-70 1
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11.10 WAoiuo pe MkpiA pe Bgpud aépa

Xoipivo
TOmog @aynTol MoootnTa Oeppokpaoia  Xpovog Oéon oxd-
(°C) (Aemr.) pag
QuoTrAdTn, AQIPOG, XOIPOUEPI 1-1.5kg 160 - 180 90-120 1
M1rpidAa, TTaiddkia 1-1.5kg 170 - 180 60 - 90 1
POAG KIHAG 750 g - 1kg 160 - 170 50 - 60 1
XoIpIVO KOTAaI (TTPoBpadpévo) 750 g - 1 kg 150 - 170 90 - 120 1
Mooxdpi
TUmOg PaynTou MocoéTnTa Ogppokpacia  Xpoévog Oéon oxd-
(°C) (Aemr.) pag
Wnro poaydpl 1kg 160 - 180 90 - 120 1
Moayxapiglo KoTal 1.5-2kg 160 - 180 120 - 150 1
Apvi
TUmog paynTou MNocotnTa Ogppokpacia Xpovog Oéon oxa-
(°C) (Aemr.) pag
MtrouTi apvioU, wnté apvi 1-1.5kg 150 - 170 100 - 120 1
ZmaAa apviou 1-1.5kg 160 - 180 40 - 60 1
MouAepikad
TUmog paynTou MoooTnTa O¢gpuokpacia Xpovog O¢éon oxa-
(°C) (Aer.) pag
MouAepikd, pepideg 200 - 250 g 1o kaBéva 200 - 220 30-50 1
Mama 1.5-2kg 180 - 200 80-100 1
Xrva 3.5-5kg 160 - 180 120 - 180 1
[aAotroUAa 2.5-3.5kg 160 - 180 120 - 150 1
FaAotroUAa 4-6kg 140 - 160 150 - 240 1
11.11 WAoipo 010 YKPIA YEVIKA + TotmroBeTeite TTAVTA TO BABU Tawi yia TN
guAAoyr) Tou AiTToug aTnv TTpwTn B¢an
/\ NPOEIAOMOIHZH! axapag.

’ ' ’ *  Whvete aTO YKPIA HOVO ETTITTEDA KOPUATIO
Na rjveTe 010 YKPIA TTAVTA JE TNV TTOPTA KP£QTOG i Waplou.

TOU (OUPVOU KAEITTH.

* WAveTe TAVTA OTO YKPIA ME TN MEYIOTN
pUBHION BepuoKpaTiag.

*  TomoBeTOTE TN OXAPA GTN CUVIOTWHEVN
Béan oxapag, OTTWG UTTOJEIKVUETAI OTOV
TTiVaKa YnaipoTog aT1o YKPIA.

« Edv guviatdrai n mpwtn B¢an axdapag,
TOTTOBETATTE TO PAYNTO ATTEUBEIAG ETTAVW
OTO TaWi YNnaipaTog.

H Tepioxn wnaipatog ato yKpIA BpioKeTal aTo
KEVTPO TNG OXAPOG.
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11.12 NMAnpo@opicg yia 1dpUpaTa SOKIHWV

TOmog @aynTol AsiToupyia O¢gppo- Xpoévog Ageooudp Oéon
Kpaoia (Aer.) oxapag
(°C)
Mikpd KEIK (20 pIKPEG KEIK Mavw/Katw @épuavan 170 20-30 Tawi 4
avd Tawi)
Mikpa K€K (20 pikpd K€K Ogppog Aépag 150 20-30 Tawi 2
ava Tchpi)1)
Mikpd KEIK (20 pIKpa KEIK  Ogpuog Aépag 150 25-35 Toyi/ Tayi  1+4
ava TquJi)1) yia Ta Aitrn
MnAoTiTa, 2 edppeg (2 20 Mavw/Katw O¢ppavan 180 70-90 Zxapa 1
cm) gTn gXapa, g€ diayw-
via B¢an
MnAoTTiTa, 2 @oppeg (8 20 Oepuog Aépag 160 70-90 Zxdpa 2
cm) gTn gXapa, o€ diayw-
via 6éan
MnAoTTiTa, 2 Poppeg (2 20 PUBpion Tritoag 160 60 - 80 Ixapa 2
cm) aTn axdpa, g diayw-
via Béan
A@paTo KEIK xwpig Aimapd,  Mavw/Kdatw ©éppavon 170 30-40 Ixdapa 3
1 @béppa (@ 26 cm) aTn
axapa
AQpaTo KEIK Xwpig AITrapd, Oepuodg Aépag 150 35-45 Ixapa 2
1 @opua (2 26 cm) aTn
axapa
A@paTo KEIK Xwpig AIrrapd,  Oeppog Aépag 160 25-35 Zxapa 1+4
1 @oppa (2 26 cm) oTn
axapa 1)
MrmiokéTa oopTuTTPEVT/ Oeppog Aépag 140 20-35 Tayi 3
Z0un g Awpideg
MTiokoTa adpTuTTPEVT/ Oeppog Aépag 140 20-30 Tayi 1+4
Z0pn o€ Awpideg
MrmiokdTa gopTuTTPEVT/ Mavw/Katw ©épuavan 160 20-35 Tayi 3
Z0pn o€ Awpideg
T00T1) (Méyioto) WAoiyo ot MéyiaTto 1-5 Zxapa 4
axdpa
Moaxapiglo pTTIQTEKI WAagipo atn oxapa MéyiaTo 15 - 20 mpwTn Ixapa / Tayi 4+1
TTAEUpPA. yia 1o AiTTn
10 - 15 deuTepn
TTAEUPA.
1) MpoBeppdveTe To oupvo yia 10 AeTTTd.
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12. POYPNOZ - PPONTIAA KAI KAGAPIZMA

/\ MPOEIAOCMOIHZH!
AvaTPEETE OTA KEQPAAQIO TXETIKA PE TNV

AgpdAcia.

12.1 Znueiwoeig yia Tov Kabapiopo

<

Mpoiévra Kaba-
pIoUOU

KaBapiaTe TNV TpoooWn TNG CUGKEUAG P’ £va TTavi MIKPOIVWY pE (eaTd VEPO Kal Eva NTTIO
QTTOPPUTTAVTIKO.

XpnaipotroinaTe éva didAupa KaBapIgPou yia va KaBapigeTe TIG HETAANIKES ETTIQAVEIES.

KaBapioTe Toug AekéSEG PE £va ATTIO ATTOPPUTTAVTIKO.

=

KaBapideTe To E0wTEPIKO TOU POUPVOU PETE aTTO KABE Xpron. H auaowpeuan Aitroug 1 aA-
AWV UTTOAEIMPATWY PTTOPE] Va TTPOKAAETEI TTUPKAYIQ.

[

Kabnuepivi Xpni-

Mnv a1roBnKeUETE PayNTO OTN CUCKEUNR YIa TTEPITaOTEPO atrd 20 AETTTA. TKOUTTIOTE TO ETWTE-
PIKO P’ €va TTavi aTTO PIKPOIVEG PETA ATTO KAOE Xprian.

KaBapidete OAa Ta agegoudp PETE aTTO KABE XPAON KAl AQrVETE T VO OTEYVWOOUV. XpNalJo-
TIOIEITE POVO TTaVi aTTd PIKPOiVEG Pe EATO VEPO Kal £va ATTIO aTroppuTTavTIKO. Mnv kabapideTte

Mnv kaBapilete Ta avTIKOAANTIKG aETOUAp XPNOIMOTTOIWVTAG ITXUPA KABAPIaTIKA A aixunpd

on
%,
W Ta agegoud AuvTh :
p O€ TTAUVTAPIO TTIATWV.
Ageooudp QVTIKEIPEVa.

12.2 ®oupvol amod avoieidwTo
XGAuBa i aAoupivio

KaBapiaTe TV TTOPTA TOU POUPVOU
XPNOIUOTTOIWVTAG HOVO Eva Uypo TTavi f Eva
OQOUYYApI. ZTEYVWATE TNV PE Eva JAAAKO
TTavi.

Mn xpnaigoTrolgite gupua, o&éa ) TpoiovTa
TTOU Xapaaaouyv, SIOTI UTTopEi va
KOTAOTPEWOUV TNV ETMIPAVEIR TOU POUPVOU.
KaBapiaTe TO XEIPIOTAPIO TOU POUPVOU
AapBavovtag Tig idlEG TTIPOPUAAEEIG.

12.3 KaBapiopudg Tou avdyAugpou
TUAMOTOG TOU ECWTEPIKOU TOU
@oupvou

H diadikagia kabapiopyou agaipei Ta
KATAAOITTA GAATWY ATTO TO AVAYAUPO TURHA
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TOU ECWTEPIKOU TOU POUPVOU PETA TO
payeipepa pe atuo.

@

Ma 1n Asitoupyia: True Fan Cooking
PLUS guvigTtaral va KAveTe TOV
KaBapIguo TouAdyiaTov Kabe 5 - 10
KUKAOUG PayEIPEPATOG.

1. TomoBetriate 250 ml Aeuko EUdI aTo
avAyAUQO TUAUO TOU ETWTEPIKOU TOU
oUpVOoU TToU BPIgKETAI OTO KATW PEPOG
TOU QOUPVOU.

XpnaoipotroinaTe §udi 6% xwpig
TTPOTOETa.

2. Agnare 10 §UdI va S1aAuaEl Ta KaTdAoITTa
aAdtwv ge Beppokpaaia TePIBAAAOVTOG
yia 30 AeTrTa.

3. KobBapigTe To ECWTEPIKO TOU POUPVOU HE
¥Nlapd vepPO Kal £va HOAOKO TTaVi.



12.4 Ag@aipeon Twv CTNPIYMATWYV

oxXapwv

MNa va kaBapigete TOV QOUPVO, APAIPETTE TA

aTnPiyhaTa oXopwvy.

1. TpaPAgTe TO PTTPOCTIVO TUAKIO TOU
aTNPIYUaTOg OXaPWV YIa va TO
QATTOOTTACETE ATTO TO TTAAIVO TOiXWHA.

N\

2. TpaBngte To TTIOW AKPO TOU OTNPIYUATOG
aXOpWV aTTO TO TTACIVO TOIXWHA KOl
APAIPETTE TO.

®

O1 Treipol aTEPEWONG TWV TNAETKOTTIKWV
Bpaxiovwy TTPETTEI VA ival OTPAUMEVOI
TTPOG TA EYTTPOG.

ToTroBETATTE T OTNPIYUOTA TXAPWY,
aKOAOUBWVTAG TNV TTapaTTavw diadikaagia Je
TNV avTigTPO®N CEIPA.

/N NMPOZOXH!

BeBaiwBeite 6T TO pakpUTEPO TUPUA
aTepéwang Bpioketal utrpoatd. Ta dkpa
TWV dUO CUPUATWY TTPETTEI VA gival
gTpappéva TTPog Ta Triow. H AavBaapévn
TOTTOBETNON PTTOPEI Va TTPOKAAETET NUIG
aTnVv ePayié ETIPAVEIQ.

12.5 A@paipegon TnG TTOPTAG TOU
@oupvou

o Mo €UKOAO KOBAPITUO, APAIPETTE TNV
TopPTa.

P

~

AvoiTe TTANPWG TNV TTOPTA.

2. MeTOKIVATTE TO PNXaVIGUO oAioBnang
MEXP! VO OKOUTETE £vVa XAPAKTNPIOTIKO
KAIK.

3. KAeigTe TNV TTOPTA PEXPI O PNXAVIOUOG
oAiogBnang va aoggaAioel.

4. A@aipéaTe TNV TTOPTA.

Mo va a@aipETETe TNV TTOPTA, TPARAETE
TNV TTPOG Ta £EW aTTO TN Wia TTAEUPA
TTPWTA Kal, OTN GUVEXEID, ATTO TNV GAAN.

A@oU oAokAnpwbei n diadikaagia kabapiguou,

TOTTOBETATTE TNV TTOPTA TOU POUPVOU

aKOAOUBWVTAG TNV TTapATTAVW dIadIKATIa JE

TNV avTioTpon ocipd. BeBaiwbeite OTI

akoUuaare £va XapakTnpPIoTIKO KAIK, OTav

TOTTOBETATATE TNV TTOPTA. ZTTPWETE JE

duvapn, AV aTTAITEITA.

—

12.6 Apaipegon Kal KaBAPIOUOG TWV
T{AMIWV TNG TTOPTAG

@

To 1¢apI TNG TTOPTAG TNG CUCKEUNG TOG
pTTOPEi VO dlagépel ag TUTTO KAl OXAKA
aTro Ta TTapadeiypaTa TToU BAETTETE OTIG
€IKOVES. O apIBUOG TWV TCAMIWY PTTOPEI
€TTIONG VA JIOPEPEI.

1. KpartioTte 10 TAgiglo Tng TépTag B aTto
TTavw AKPO TNG TTOPTAG Kal atTo Tig U0
TIAEUPEG KAl OTTPWETE TO TTPOG TA JETA YA
Va aTTag@aAIaTEl TO KAITT.
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2. Tpapnére To TAQigio TNG TTOPTAG TTPOG TA
EUTTPOG VIO VO TO OPAIPETETE.

3. Kpartnare 1a 1¢auia TnG TopTag aTrd T0
TTavw AKPO, Evo—Eva, Kal TPABAETE Ta
TTPOG TO TTAVW ATTO TOV 00NYO.

4. KoBapigTe Ta T¢ApIa TNG TTOPTAG.

MNa va ToroBeTaeTe Ta T¢AMIA,
TTPAYMATOTTOINCTE TA TTAPATTAVW BAUOTA PE
TNV avTioTpo®n a€Ipd.

12.7 AvTikaTtdoTaon Tou AQuUTITRAPa

/\ NMPOEIAOMOIHEH!

Kivduvog nAektpotrAngiag.
O AapTrmpag ptropei va givar (eaTog.

1. AmevepyoTroInaTe TOV QoUpVo. lMepIpéveTte
Va KPUWOEl 0 OUPVOG.

2. ATTOOUVOEQTE TOV OUPVO OTTO TO PEUMA.

3. TomoBetraTe £va TTavi 0TO KATW PEPOG
TOU £0WTEPIKOU TOU POUPVOU.

O miow AapTmTpag

®

To yudAivo KGAUPPO TOU AQUTITAPO
BpiokeTal aTo TTIOW PEPOG TOU BaAdpou
TOU (OoUpPVOU.

1. ZTpEWTE TO YUAAIVO KAAUPHQ TOU
AQUTTTRPG TTPOG TA APICTEPA YIA VA TO
APAIPETETE.

2. KaBapioTte To yUdAIVo KAAUPHQ.
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3. AVTIKATOOTAOTE TO AQUTITHPO TOU
@oUpvou e KATAAANAO AauTrTrpa
POUPVOU QVOEKTIKO aTn BepUOTNTA £WG
300 °C.

XpnaIYoTroINaTe ToV i3I0 TUTTO AQUTTTr PO
poUpvou.

4. ToTmoBeTATTE TO YUAAIVO KAAUPUO 0T
0éan Tou.

12.8 To cupTdpl

/\ NPOEIAOMOIHEH!

Mnv ToTTOBETEITE TPOPIUA PECT OTO
aupTapl.

/\ MPOEIAOMOIHEZH!

Mn @UAGCTETE EUPAEKTA QVTIKEIMEVA,
OTTWG UAIKG KaBapPIGHOU, TTAOTTIKEG
OAKOUAEG, yavTia @oupvou, XapTi,
TTPOIOVTA KABAPIGHOU, agpolOA, TTAACTIKG
QVTIKEIYEVA) pEaa aTo aupTapl. Otav
XPNOIYOTIOIEITE TOV POUPVO, TO TUPTAPI
pTTopEi va eaTabei TTOAU. YTTapXEI
KivOUvog QwTIdG.

To gupTdp! KATW ATTO TOV YOUPVO UTTOPEI va
agpalpebei yia va kabapiaTei.

A@aipeon Tou cupTapiou:

1. TpaBngre TTPOG Ta £EW TO TUPTAPI PEXPI
Va OTOPOTAJEL.

2. Avoonkwarte To gUPTApPI UTTO JIKPN Yywvia
KOl 0QAIPETTE TO TTO TIG PAYESG OTHPIENG
TOu.

TomroBéTnon Tou cupTAPIOU:

1. Ta va eI0ayeTe TO GUPTAPI, TOTTOBETNTTE
T0 OTIG pdyeg aTAPIENG. BeBaiwBeite 611 01
aUpPTEG £XOUV ATPOAiITEl CWATA OTIG
PAYEG.



2. KateBaaTe T0 UPTAPI PEXPI VO £pBEl OE
0opICOVTIa BETN Kal OTTPWETE TO TTPOG TA

ueaa.

13. ANTIMETQIMIZH MPOBAHMATQN

/\ NPOEIAOMOIHEH!

AvaTPEETE OTA KEPAAQIO TXETIKA PE TNV

AggdAcia.

13.1 T1 va KAVETE QvV...

MpoBANpa

AVTIHETWTTION

Aev PTTOPEITE VO EVEPYOTTOINTETE TN
OUOKEUN.

H guokeur) dev gival guvdedepévn ae
NAEKTPIKNA TTapoxn A dev gival auvde-

EAéyEre €dv n ouokeun eival cwaTd
TUVOEDEPEVN OTNV NAEKTPIKN TTOPO-
Xn.

Aev PTTOPEITE VO EVEPYOTTOIRTETE TN
OTUOKEUN.

‘Exel kagi n ag@dAeia.

BeBaiwBeite 611 N ag@dAeia gival n
aitia TNG duaAeiToupyiag. Av n
AOQAAEID TIEQTEI ETTAVEIANUPEVA,
ETTIKOIVWVNOTE PE NAEKTPOAGYO TTOU
O1aB£Tel Ta KATAAANAa TTpoadvTa.

Aev avaBel n €vOeIgn UTTOAEITTOPEVNG
BeppoOTNTAG.

H Cwvn bev eivail {eaTn €TTeIdn Ael-
TOoUpPYNOE POVO yia GUVTOUO XPOVIKO

Av n Qwvn £xel AeIToupynasl eTTap-
KWG WaTE va gival eaTr, MIAATTE PE
10 E¢ouaiodoTtnuévo Kévrpo ZEpPIg.

Agv PTTOPEITE VO EVEPYOTTOINTETE I
VO ATTEVEPYOTTOINTETE TOV EEWTEPIKO
SakTUAIO.

EvepyoTToinaTe Tpwra ToV ECWTEPI-
K6 dakTUAIO.

O @oupvog dev TTpoBEeppaiveTal.

O @oupvog €ival aTTEVEPYOTTOINUE-

EvepyotroifiaTe Tov goUupvo.

O @oUpvog dev TTPOBeppaiveTal.

To poAdi dev Exel pUBHIOTEI.

PuBpioTe 10 poAol.

O @oupvog dev TTPOBEPPAiVETAL.

Aev éxouv puBuIaTEl o1 aTTaPaiTNTEG

BeBaiwBeite 011 01 pUBpICEIG €ival
OWOTEG.

O AapTrTpag Sev AEITOUpPYEi.

O AapTrTpag ival EAATTWHUATIKOG.

AVTIKATOOTATTE TOV AQUTITAPA.

Z1nv 08dvn eppavidetal n €voeign
"12.00".

YTp&e pia dIOKOTTH PEUMATOG.

PuBpioTe 10 poAoI.

ETmikaBion atpou Kol oupTTUKVWang
aTo QAyNTO Kal atov BdAapo Tou
poupvou.

‘Exete apnael To @aynto YEoa aTov
®oUPVO yIa TTOAU PEYAAO XPOVIKO

Mnv a@rveTte To @aynTd PECT OTOV
®oUpVO yIa TTEPICTOTEPO aTTO 15 -
20 Aetrta a@oU oAokAnpwoei n diadi-
Kagia JayeIpEUATOG.

H amédoan payeipépatog dev ival
KaAn Pe TN Xpnan Tng Aeitoupyiag
True Fan Cooking PLUS.

Agev yepioaTe TO avayAugo TPAPa Tou
€0WTEPIKOU TOU POUPVOU UE VEPO.

Avarpégre atnv evotnta «Evepyo-
Tr0inan Tng Asimoupyiag True Fan
Cooking PLUS».

To vepo6 aTo avayAu@o Turpa Tou
€0WTEPIKOU TOU oUpvou dev Bpadel.

H Beppokpaaia gival TTOAU xapnAn.

PuBpioTe Tn Beppokpaaia TOUAAyI-
aTov atoug 110 °C. Avatpégre aTo
KepaAaio «Poupvog - YTodeigelg kal
TUUBOUAEGY.
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Mpo6BAnpa Moéavn aitia

AvTIgETWTTION

To vepo TPEXEI OTTO TO avAyAUPO
TUNAHO TOU ECWTEPIKOU TOU GOUPVOU.
@oupvou.

Ytdpxel mdpa oAU vepd aTo ava-
YAU@O TUAPA TOU ECWTEPIKOU TOU

ATTEVEPYOTTOINATE TOV GOUPVO KAl
BeBaiwBeite 6TI N guakeun givai
KpUQ. ZKOUTTIOTE TO VEPO HE TTAVI R
apouyyapl. NMpoabéate TN owaTn
TTO0OTNTA VEPOU OTO aVAYAUQO TUr-
Ha TOu E0WTEPIKOU TOU GOUPVOU.
AvatpégTe atnv evoTnTa «Evepyo-
Troinan TnNg Aerroupyiag True Fan
Cooking PLUS».

13.2 Aedopéva oépfig

Edv dev UTTOPEITE VA AVTIUETWTTICETE TO
TTPORANUa HOVOI OAG, ETTIKOIVWVNJTE E TOV
QVTITTPOOWTTO Pag ) To E€ouaiodotnuévo
KévTpo Z€pPIg.

Ta armrapaitnTa aToIXEia yIa TO KEVTPO TEPPIG
BpiokovTal aTnv MIvVaKida TEXVIKWY
XOPOKTNPIOTIKWY. H TTIVaKIda TEXVIKWY
XAPOKTNPIOTIKWY BPITKETAI OTO PTTPOTTIVO
TTAQITIO TOU E0WTEPIKOU TNG OUOKEUNRG. Mnv
QAQAIPEITE TNV TTIVAKIOA TEXVIKWV

14. ENEPTEIAKH ANOAOZH

XOPAKTNPIOTIKWY aTTO TO ECWTEPIKO TNG
OUOKEUNG.

2uVIOTOUUE VA YPAWETE Ta dedopéva edw:

MovTého (MOD.)

Kwdikog lMpoiovrog
(PNC)

Zeiplokdg apiBuog (S.N.)

14.1 NMAnpo@opieg TPOidvTog CUNPWVA pE Toug Kavoviououg Trepi
olkoAoyikoU oxediaopou Tng EE yia Tig TTAnpo@opieg TpoidvTog 0TIV

TautotnTa PovTéAOU

CCB6642BBM

TuTtrog eaTiag

Eartia eowtepika aveEaptnTng Kougivag

ApIBPOG {wVWwV HaYEIPEUATOG 4

TexvoAoyia B¢ppavang OgppavTnpag akTivoBoAiag

AIGPETPOG KUKAIKWY JWVWV HayEIpE- Eptpog apiatepd 21.0cm

partog () Miow apioTepa 14.5cm
Eptpog degia 14.5cm

Mnkog (M) kai TAaTog (M) pn kukAikg  Miow Begia L 26.5 cm

{wvnG PaYEIPEPATOG W 17.0 cm

KaravaAwan evépyelag avd {wvn pa-  Eptrpog apiatepd 178.9 Whi/kg

yeipépatog (EC electric cooking) Miow apioTtepd 181.8 Whikg
Eptrpog degia 181.8 Whikg
Miow &eg1a 174.1 Whi/kg

KaravaAwan evépyeiag atmé v eatia (EC electric hob) 179.2 Whikg

IEC/EN 60350-2- OIKiakég NAEKTPIKEG CUOKEUEG HayelpépaTog - Mépog 2: EaTieg - MéBodol pétpnang Tng ammodo-

ang.

70 EAAHNIKA



14.2 Eorieg e§olkovopnong

evépyelag - ESoikovounon evépyeiag

MTTopeite va eE0IKOVOUEITE EVEPYEIQ KATA TN
SIGPKEIQ TOU KABNUEPIVOU PaYEIPEPATOG Qv
OKOAOUBNJETE TIG TTAPAKATW TUHPBOUAEG.

« Ortav CeaTaiveTe VEPO, VA XPNTIUOTTOIEITE
MOVO TNV TTO0OTNTA TTOU XPEIALETTE.

« Edv eival duvarto, ToTroBeTeiTe TTAVTa TO
KOTTOKIO OTA PHAYEIPIKA OKEUN.

« Tpiv B¢aete e Aeitoupyia Tn {wvn
MaYEIPEUATOG, TOTTOBETATTE TO PAYEIPIKA
OKeEUN €TTAVW TNG.

* O TATOG TOU POYEIPIKOU OKEUOUG TTPETTEI
va €xel TNV idla SIAUETPO Ye T {wvn
HOYEIPEPATOG.

*  ToTToBETEITE TA HIKPOTEPO PAYEIPIKA OKEUN
aTIG MIKPOTEPEG CWVEG PAYEIPEUATOG.

*  TotroBeTeite Ta PayEIPIKA OKEUN aTTEUBEIOG
aTO KEVTPO TNG {WVNG PAYEIPEUATOG.

*  XPNOIPOTIOIEITE TNV UTTOAEITTOUEVN
BeppdTNTa YIa va diaTnpeite TO aynTod
CeaTO N yIa va TO AIWOETE.

14.3 NMAnpo@opieg TPoidvTog Kai PUAAO TTANPOPOPIWYV TTPOIOVTOG
oUu@wva pe Toug Kavoviououg repi 0olIkoAoyikoU oXed1aopoU Kal
Evepyelakng emonuavong tng EE yia Toug goupvoug

Ovopa TpounBeuTth

AEG

TautétnTa POVTEAOU

CCB6642BBM 940002952

A€iKTNG EVEPYEIOKAG OTTOd0ONG 95.3
Ta&n evepyelakng amodoang A
KaravaAwan evépyeiag pe Baaikd gopTio, aupBartikr Asiroupyia 0.95 kWh/kUkAo

KaravaAwan evépyelag pe Baaikd goprTio, Asitoupyia pe uttoBondn-  0.82 kWh/kukAo

an avepioTApa

Ap1Bu6G KoAOTATWY

1

Mnyn BeppomTag

HAeKTPIKN eVEPYEIQ

‘Evraon

731

Tutrog YoUpvou

DoUPVOG ETWTEPIKA AVEEAPTNTNG Koudivag

MéZa

49.5 kg

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

YKpPIA - MéBodol péTpnang Tng amodoang.

14.4 ®oUpvog - E¢oikovounon
evépyelag

H guakeun d1aBéTel dSuvaTdTNTEG TTOU
gupBAaANouV aTnVv €€oikovOuNan
EVEPYEIAG KATA TN SIGPKEIQ TOU
KaBnuePIVOU PayeEIpEPOTOG.

BeBaiwBeite 0TI N TTOPTA TNG TUTKEUNG €ival
KAEIOTH OTAV N UOKEUN BpioKeTal O€
AgiToupyia. Mnv avoiyeTe TNV TTOPTA TNG
TUOKEUNG OUXVA KATA TN SIAPKEIQ TOU

payelpEpaTog. Alatnpeite KaBapo To AAaTIXO
NG TTOPTAG KAl BERAIWOEITE OTI €ival KAAG
aTEPEWMEVO OTN BETN ToU.

Xpnaoiyotroigite PETAAAIKA PayEIPIKA OKeUN YIa
va BeATIWOETE TNV EE0IKOVOUNAN EVEPYEIQG.
Orav ival QIKTO, PNV TTPOBEPUAIVETE TN
OUQJKEUN TTPIV TO Payeipepa.

Otav payelpeUeTe HEPIKA QaynTd TN Qopd, Unv
AQPrVETE VO TTOPEABEI PEYAAO XPOVIKO
JIGaTNHA METALU TOU WNUiPATOG TOUG.
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Mayeipepa pe aépa

Orrote gival EQIKTO, XPNOIUOTTOINTTE TIG
AEITOUPYIEG PAYEIPEPATOG PE QEPQ YIA VA
€COIKOVOUNTETE EVEPYEIQ.

YtroAeimropevn BepudTnTa

Ortav n d1GpKeEIa HAYEIPEPATOG Eival
peyaAuTepn atro 30 AETITA, PEIWATE TN
Beppokpaaia TNG GUTKEURG aTo eAdyIaTO 3 -
10 Aetr. TTpoTOU OAOKANPWOEi TO payeipepa. H
UTTOAEITTOPEVN BEPPOTNTA ETWTEPIKA TNG
OUOKEUNG Ba guvexioel To payeipepa.

XPNOIUOTIOINTTE TNV UTTOAEMTOPEVN BEpUOTATA
yla va CeaTaveTe GAAQ PaynTa.

15. NMEPIBAAAONTIKA OEMATA

AVOKUKAWGOTE TA UAIKA TTOU QEPOUV TO

aupporo ff?-) ToTroBeTAaTE TA UNIKA
guakeuaagiag ae katdAAnAa doxeia yia
avOoKUKAWGON. ZUPBAAETE OTNV TTPOCTATIA TOU
TEPIBAAAOVTOG KAl TNG AVOPWTTIVNG UYEiag
QAVAKUKAWVOVTAG TIG AXPNOTEG NAEKTPIKES KAl
NAEKTPOVIKEG TUOKEUEG. MV aTTOPPITITETE pE
TA OIKIOKG OTTOPPIMHATO GUTKEUEG TTOU
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Alatiipnon Tng Beppokpaciag Tou
@aynTou

EmAEEeTe TN XapnAoTEPN duvarnh pubuion
BeppoKpPaTiag yia va XPNOIPOTTOINTETE TNV
UTTOAEITTOEVN BEPPOTNTA Kal VO DIOTNPATETE
{eaTO TO PAYNTO.

Yypog Oepudg Aépag
A&iToupyia TToU oXeDIATTNKE YIa VO
€COIKOVOUEITE EVEPYEIQ KATA TO PAYEIPENA.

@EPouV To aUMBOAO E EmaoTpéyTe TO
TIPOIOGV OTNV TOTTIK) 0AG Hovada
AvVAKUKAWGANG A ETTIKOIVWVACTTE WE T dNUOTIKA
apxn.

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