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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 olakSavaju Zivot - funkcije koje
mozda necete pronaci kod obi¢nih uredaja. Odvojite nekoliko minuta na Citanje 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 sliede¢e podatke: Model, PNC,
serijski broj.

Podaci se mogu naci na nazivnoj ploc€ici.

AN Upozorenje / oprez - sigurnosne informacije

® Opce informacije i savjeti

Ekolo$ke informacije

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

Prije postavljanja i koristenja uredaja, pazljivo procitajte
isporucene upute. Proizvodac nije odgovoran za bilo kakvu
ozljedu ili oStecenje koji su rezultat neispravnog postavljanja
ili koristenja. Upute uvijek drzite na sigurnom i pristupacnom
mjestu za buducu upotrebu.

1

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 ¢iScenje uredaja i
korisnicko odrzavanje.

.2 Opc¢a sigurnost

Ovaj uredaj namijenjen je iskljucCivo za kuhanje.

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

Ovaj uredaj moze se koristiti u uredima, hotelskim sobama,
sobama za goste s doruckom, 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;j 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.

Nemojte instalirati uredaj na platformu.

Nemojte rukovati uredajem uz pomoc¢ vanjskog tajmera ili
odvojenog sustava daljinskog upravljanja.

UPOZORENJE: Kuhanje na plo€i 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 cCis¢enje.
Nemojte koristiti agresivna abrazivna sredstva za Cis¢enije ili
ostre metalne strugace 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 $to 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 osigurac i odspojite uredaj iz
napajanja. U svakom sluCaju 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 prednji dio
nosaca police, a zatim strazniji 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 §titnike plo¢e za kuhanje
koje je dizajnirao proizvodac uredaja za kuhanje ili koje je
proizvodac uredaja naznacio u uputama za uporabu kao
prikladne ili $titnike plo€e za kuhanje ugradene u ureda;.
Uporaba neodgovarajucih Stithika moze uzrokovati ozljede.

2. SIGURNOSNE UPUTE

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

Kuhinjski ormari¢ i otvor moraju imati
odgovarajuée 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 sprjeCava
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 elektricnu 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
prikljucivanja utikaca u uti¢nicu napajanja.

2.3 Primjena

/\ UPOZORENJE!
Opasnost od ozljeda i opeklina.

Opasnost od strujnog udara.

/\ UPOZORENJE!
Opasnost od pozara i strujnog udara.

Sve elektriéne prikljucke treba izvesti
kvalificirani elektri€ar.

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 uticnica i
produzne kabele.

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

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 utika¢ 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. MozZe se osloboditi vru¢i zrak.

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

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

/\ UPOZORENJE!
Opasnost od pozara i opekotina

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 vrucée ulje mogu
izazvati zapaljenje ulja.

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

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

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

« Pazljivo otvorite vrata uredaja. KoriStenje
sastojaka s alkoholom moze uzrokovati
mjesavinu alkohola i zraka.



/\ UPOZORENJE!
Postoji opasnost od oStecenja uredaja.

» Da biste sprijecili o$teéenje ili promjenu
boje emajla:

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

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

— ne stavljajte vodu izravno u vrudi
uredaj.

— ne drzite vlazno posude i hranu u
uredaju nakon zavrSetka kuhanja.

— budite oprezni prilikom uklanjanja ili
instaliranja dodatne opreme.

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

» Koristite duboku pliticu za vlazne kolace.
Vocéni sokovi uzrokuju mrlje koje mogu biti
trajne.

* Ne drzite vruce posude na upravljackoj
plogi.

* Ne dopustite da posude tijekom kuhanja
ostane suho.

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

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

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

2.4 Odrzavanje i €iSéenje

/\ UPOZORENJE!

Postoji opasnost od ozljede, vatre ili
ostecenja uredaja.

» Prije odrzavanja, iskljucite ureda;j.

Utika¢ izvucite iz uti¢nice elektri¢ne
mreze.

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

» Staklene plocCe vrata odmah zamijenite
kada su oste¢ene. Obratite se ovlaStenom
servisnom centru.

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

Preostala masnoca ili hrana u uredaju
moze uzrokovati pozar.

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

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

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

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

2.5 Unutarnje osvjetljenje

/N\ UPOZORENJE!

Opasnost od elektricnog udara.

Sto se tide 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 osvijetljenje u
kucanstvu.

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

2.6 Servis

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

/\ UPOZORENJE!
Opasnost od ozljede ili guSenja.

» Obratite se opcinskim vlastima za

informacije o nacinu zbrinjavanja uredaja.

3. POSTAVLJANJE

/\ UPOZORENJE!

Pogledajte poglavlja sa sigurnosnim
uputama.

3.1 Tehnic¢ki podaci

Dimenzije

Visina 847 - 867 mm
Sirina 596 mm
Dubina 600 mm

3.2 Polozaj uredaja

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

—|
e
—

|

Minimalne udaljenosti

» IskopcCajte uredaj iz napajanja.

« Odrezite kabel napajanja blizu uredaja i
odloZite ga.

* Uklonite bravu na vratima kako biste
sprijeCili zatvaranje djece ili ku¢énih
ljubimaca u uredaju.

3.3 Poravnavanje uredaja

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

3.4 Zastita od prevrtanja

/\ OPREZ!

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

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

Dimenzije mm

A 685
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3.5 Elektricne instalacije

/\ UPOZORENJE!

Proizvodac nije odgovoran ako ne
slijedite sigurnosne mijere iz poglavlja

/\ OPREZ!

Provijerite je li zastita od prevrtanja na
ispravnoj visini.

Provjerite je li povrSina iza uredaja glatka.

1.

Postavite ispravnu visinu uredaja i
podrucje uredaja prije nego $to pri¢vrstite
zastitu od prevrtanja.

Zastitu od prevrtanja postavite 176 mm
ispod gornje povrsine uredaja i 24 mm od
lijevog ruba uredaja u okrugli otvor na
nosaé. Pogledajte sliku. Zavijte je na
¢vrsti materijal ili koristite odgovarajuce
pojacanje (zid).

Otvor mozete pronaci na straznjoj lijevoj
strani uredaja. Pogledajte sliku. Postavite
uredaj na sredinu izmedu kuhinjskih
ormarica (1). Ukoliko je prostor izmedu
kuhinjskih ormari¢a pod radnom plo¢om
vecéi od Sirine uredaja, boéne mjere
morate namjestiti prema sredini uredaja.

Sigurnost.

Ovaj uredaj se isporucuje bez glavnog
utikaca ili glavnog kabela.

Primjenjive vrste kabela za razlicite faze:

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 Opé¢i pregled

Regulator za funkcije pecnice
Zaslon

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

Zarulja

B} Nosac polica, uklonjiv

El Ventilator

Udubljenje u unutradnjosti
Polozaiji polica

~Jofol~fein

Zona kuhanja
? n Indikator preostale topline
145 mi 265mm
~
140210 i45

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

* Teleskopske vodilice
Za police i pekace.

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

* Mreza za pecenje
Za posude, kalupe za torte, pecenje.
* Pekac za pecivo
Za torte i biskvite.
» Duboka plitica za rostilj/przenje
Za pecenje ili kao plitica za skupljanje
masnoce.
» AirFry peka¢
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5. PRIJE PRVE UPORABE

/\ UPOZORENJE!

Pogledajte poglavlja sa sigurnosnim
uputama.

5.1 Pocetno ciséenje

Izvadite sav pribor i sve pomi¢ne vodilice za
police iz pecnice.

®

Vrata su opremljena sustavom za sporo
zatvaranje. Ne pokuSavajte zavarati vrata
na silu.

Pogledajte poglavije ,Cis¢enje i odrzavanje*.

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

5.2 Postavljanje vremena

Prije uklju€ivanja pec¢nice morate namjestiti
vrijeme.

@ 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.

Pritisnite 0 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 izvladi.

5.5 Prethodno zagrijavanje

Prije prve uporabe unaprijed zagrijte praznu
peénicu.

1. Postavite funkciju E.Postavite
maksimalnu temperaturu.
2. Pustite pecnicu da radi 1 sat.

3. Postvaite funkciju 7). Postavite
maksimalnu tempereaturu.

4. Pustite pe¢nicu da radi 15 minuta.

5

Postvaite funkciju . Postavite
maksimalnu tempereaturu.
6. Pustite peénicu da radi 15 minuta.
Iskljumte pecnicu i pustite je da se ohladi.
Prlbor moze postati topliji nego obic¢no.
Pecnica moze stvarati neugodan miris i dim.
Provjerite je li protok zraka u prostoriji
dovoljan.

6. PLOCA - SVAKODNEVNA UPORABA

/\ UPOZORENJE!

Pogledajte poglavlja sa sigurnosnim
uputama.
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6.1 Postavke topline

Simboli Funkcija
0 Iskljugeni polozaj
© Dvostruka zona
L Odrzavanje topline
1-9 Postavke topline

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

Okrenite okretni gumb odabrane zone
kuhanja na zeljenu postavku topline.
Za dovrsetak procesa kuhanja, okrenite
okretni gumb na polozaj isklju¢eno.

6.2 Ukljucenje i isklju¢enje vanjskih
krugova

Povrsinu na kojoj kuhate mozete prilagoditi
veli¢ini posuda.

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

7. PLOCA - KORISNI SAVJETI

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

Za iskljucivanje vanjskog kruga: okrenite
tipku u polozaj "isklj.". Indikator se iskljucuje.

6.3 Indikator preostale topline

/N\ UPOZORENJE!

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

Svijetlo indikatora se pojavljuje kad je zona za
kuhanje vruéa, ali ne funkcionira ako je
iskljuceno napajanje.

Indikator se takoder moze pojaviti:

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

« kad se vruc¢e posude postavi na hladnu
zonu za kuhanje,

« kad je ploc¢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

@

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

®

Dno posuda mora biti debelo i ravno sto
je vise moguce.

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

12 HRVATSKI

@

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

Kako biste ustedjeli energiju i osigurali
pravilno funkcioniranje ploc¢e za kuhanje, dno



posuda mora imati odgovarajuci minimalni
promijer.

M e N
S = S =

L/ Lttt

X v

7.2 Minimalni promjer posuda

e

Zona ku- Promjer posuda Snaga (W)
hanja (mm)

Desna straz- 170-265 1400/2200
nja

Desna pred- @ 145 1200

nja

Lijeva pred-  140-210 1000/2200
nja

7.3 Primjeri primjene za kuhanje

ﬁg:.aak“' (P':l;n;jer posuda Snaga (W) Podaci u tablici sluze samo kao
J smjernice.

Lijeva straz- @ 145 1200

nja

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, peena 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, teleéi cordon- prema po- Po potrebi okrenite.
bleu, kotleti, mljeveno meso u tijestu, trebi
kobasice, jetra, zaprska, jaja, palacin-
ke, ustipci.
7-8 Jako przenje, przeni naribani krumpir, 5-15 Po potrebi okrenite.
kare odresci, odresci.
9 Zakuhajte vodu, skuhajte tjesteninu, zapecite meso (gulas, pecenje u loncu), isprzite Cips.
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8. PLOCA - CISCENJE | ODRZAVANJE

/\ UPOZORENJE!

Pogledajte poglavlja sa sigurnosnim
uputama.

8.1 Opce informacije

+ Ocistite plo€u za kuhanje nakon svake
uporabe.

» Uvijek koristite posude za kuhanje s Cistim
dnom.

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

» Koristite posebno sredstvo za CiS¢enje
povrSine ploce za kuhanje.

» Upotrijebite posebnu strugalicu za staklo.

8.2 Ciséenje ploée za kuhanje

* Odmabh uklonite: rastopljenu plastiku,
plasti¢nu foliju, sol, Secer i hranu sa

Secerom, u protivnom prljavstina moze
ostetiti plocu za kuhanje. Vodite racuna da
ne dode do opeklina. Koristite posebni
strugac za staklenu povrsinu pod ostrim
kutom i oStricu pomicite po povrsini.
Uklonite kada se plo¢a za kuhanje
dovoljno ohladi: krugove od kamenca,
krugove od vode, mrlje od masnoce,
sjajne metalne promjene boje. Ocistite
plo¢u za kuhanje vlaznom krpom i
neabrazivnim deterdZzentom. Nakon
GiSc¢enja plo¢u za kuhanje posusite
mekom krpom.

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

9. PECNICA — SVAKODNEVNA UPORABA

/\ UPOZORENJE!

Pogledajte poglavlja sa sigurnosnim
uputama.

9.1 Funkcije pecnice

Oznaka Funkcija pe¢nice

Aplikacija

0 Isklju¢eni polozaj

Pecnica je iskljucena.

Vruéi zrak

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

cenje.
v Pizza postavke Za pecenje hrane na jednom poloZaju za intenzivnije tamnjenje i
(Y) . /AirFry hrskavo dno.
/Za przenje hrane s manje ulja ili bez papira za pecenje. Za jela
kao Sto su pomfrit ili pizza.
— Tradicionalno pecenje Za pecenje i przenje hrane na jednoj razini police.
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Oznaka Funkcija pe¢nice

Aplikacija

True Fan Cooking PLUS

2

Il

Za dodavanije vlaznosti tijekom kuhanja. Da biste dobili pravu bo-
ju i hrskavu koricu tijekom pecenja. Za viSe socnosti tijekom pod-
grijavanja.

Brzi rostilj

1

Za roétiljanje tanke hrane u vec¢im koli¢inama i tostiranje kruha.

Turbo roétilj

Za pecenje vecih koljenica ili peradi s kostima na jednom poloza-
ju police. Takoder za pripremu zapecenih jela i tamnjenje.

Vlazno pecenje

]| [«

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

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

Kad koristite ovu funkciju, temperatura u unutrasnjosti moze se
razlikovati od postavljene temperature. Snaga zagrijavanja moze
se smanjiti. Za opée 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 "Savjeti i preporuke", Vlaz-
no pecenje.

Kad koristite tu funkciju svjetlo se automatski iskljucuje.

®

Hranu mozete odmrzavati odabirom
funkcije Vlazno pecenje bez podesavanja

temperature.

9.3 Ukljucivanje funkcije: True Fan
Cooking PLUS

Ova funkcija povecava vlagu tijekom pecenja.

/\ UPOZORENJE!

9.2 Uklju€ivanje i iskljuivanje

pecnice

Postoji opasnost od opekotina i oSte¢enja
na uredaju.

®

Ovisno o modelu, vas uredaj ima
simbole, indikatore ili svjetla tipki:

Ispustena vlaga moze izazvati opekline:

* Nemojte otvarati vrata uredaja dok
koristite funkciju: True Fan Cooking PLUS.
« Pazljivo otvorite vrata uredaja nakon

* Indikator se ukljuCuje kad se pecnica koristenja funkcije: True Fan Cooking

zagrije.

» Zaruljica se ukljuCuje kad peénica

radi.

» Simbol prikazuje kontrolira li regulator

jedno od polja kuhanja, funkcije
pecnice ili temperaturu.

PLUS.

@

Pogledajte poglavlje ,Savjeti i
preporuke".

1. Okrenite tipku funkcija pe¢nice za odabir | o

funkcije pecnice.

2. Okrenite regulator temperature za odabir
temperature.
3. Zaiskljucivanje pec¢nice okrenite tipku

funkcija pe¢nice i temperature u polozaj

"iskljuc¢eno".

1. Otvorite vrata pecnice.

Udubinu u unutrasnjosti pe¢nice napunite
vodom iz slavine.

Maksimalni kapacitet udubine u
unutrasnjosti iznosi 250 ml.

Napunite udubljenje u unutrasnjosti
vodom samo kad je pecnica hladna.
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3. Okrenite regulator funkcije: True Fan

Cooking PLUS (@]

4. Za postavljanje temperature okrenite
regulator temperature.

5. Stavite hranu u uredaj i zatvorite vrata
pecnice.

/\ OPREZ!

Tijekom kuhanja ili dok je pecnica jos
vruca ne nadopunjavajte udubinu u
unutrasnjosti vodom.

6. ZaiskljuCivanje uredaja regulatore za
funkcije pecnice i temperaturu okrenite u
polozaj isklju¢eno.

7. 1z udubine u unutrasnjosti uklonite vodu.

/\ UPOZORENJE!

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

9.4 Ventilator za hladenje

Kad pecnica radi, ventilator za hladenje
automatski se ukljucuje kako bi se povrSine
pecnice ohladile. Ako iskljucite pec¢nicu,
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.

AirFry pekac:

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

» 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.

Mreza za pecenje:
Gurnite policu izmedu vodilica nosaca police.
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9.6 Teleskopske vodilice - umetanje
pribora peénice

@

Upute za postavljanje teleskopskih

vodilica sacuvajte za buduéu upotrebu.

Pomocu 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:

10. PECNICA - FUNKCIJE SATA

10.1 Zaslon

é—% i

Stavite pekac za pecivo ili duboku pliticu na
teleskopske vodilice.

A B A. Funkcije sata
| B. Tajmer
qu—) g A u g
A R0 o
I
-— . -
ol |
10.2 Tipke
Tipka Funkce funkcije
—_ MINUS Za postavljanje vremena.
@ SAT Za postavljanje funkcije sata.
_|_ PLUS Za postavljanje vremena.
10.3 Funkcije sata
Funkcija sata Aplikacija
@ SAT Za postavljanje, promjenu ili provjeru sata.
TRAJANJE Za postavljanje duljine rada peénice.

(g

Q

ZVUCNI ALARM

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

1. Postavite funkciju i temperaturu pecnice.
2. Pritisgite & dok ne poéne bljeskati 2.

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

Na zaslonu se prikazuje [

4. Po isteku vremena, || bljeska i oglasava
se zvuéni signal. Uredaj se automatski
iskljuCuje.

5. Pritisnite bilo koju tipku za iskljucivanje
zvucnih signala.

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

10.5 Postavljanje ZVUCNOG
ALARMA

1. Pritisgite O dok ne poc¢ne bljeskati Q

2. Za postavljanje potrebnog vremena
pritisnite - ili —.

Zvuéni alarm pokreée se automatski nakon 5

sekundi.

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

4. Prekida¢ za funkcije pecnice i regulator
temperature okrenite u polozaj iskljuceno.

10.6 Ponistavanje funkcija sata

1. Pritiscite tipku © dok ne pocne bljeskati
indikator potrebne funkcije.

2. Pritisnite i drzite —.

Funkcija sata se nakon nekoliko sekundi

iskljucuje.

11. PECNICA - SAVJETI | PREPORUKE

/\ UPOZORENJE!

Pogledajte poglavlja sa sigurnosnim
uputama.

®

Temperature i vremena pecenja u
tablicama sluze kao primjeri. Ovise o
receptima, kvaliteti i koliCini koriStenih
sastojaka.

11.1 Peéenje

Za prvo pecenje koristite nizu temperaturu.

11.2 Savjeti za pecenje tijesta i peciva

Vrijeme pecenja moze se produziti 10 — 15
minuta ako kolace pecete na viSe polozZaja
polica.

Torte i pite se mozda nece ravnomjerno
zapeci ako ih pecCete na razli€itim razinama.
Nema potrebe mijenjati postavku temperature
ako dode do neravnomjernog tamnjenja.
Razlike ce se izjednaditi tijekom pecenja.

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

Rezultati pe€enja tijestai Moguci uzrok
peciva

Rjesenje

Dno torte nije dovoljno pece-
no.

Pogresan polozaj police.

Tortu stavite na nizu policu.

Torta je upala i postala vlazna
ili prijesna.

Temperatura pecnice je previsoka.

Sljededi put postavite malo nizu tempera-
turu pecnice.

Temperatura pecnice je previsoka,
a vrijeme pecenja je prekratko.

Sljededi put postavite duze vrijeme pece-
nja i nizu temperaturu pecnice.
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Rezultati pe€enja tijestai Moguci uzrok
peciva

Rjesenje

Kolag je presuh. Temperatura pecnice je preniska.

Sljededi put postavite visu temperaturu
pecnice.

Vrijeme pecenja je predugo.

Sljededi put postavite kraée vrijeme pece-
nja.

Kola¢ se neravnomjerno pe¢e. Temperatura pecnice je previsoka,

a vrijeme pecenja je prekratko.

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

Tijesto za kola¢ nije ravnomjerno

Sljede¢i put tijesto za kola¢ ravnomjerno
rasporedite na pliticu za pecenje.

rasporedeno.
Kolag nije gotov u vremenu Temperatura pecnice je preniska.
pecenja navedenom u recep-
tu.

Sljede¢i put postavite malo viSu tempera-
turu pecnice.

11.3 Pecenje vruéim zrakom @

Pecenje na jednoj razini pe¢nice

Pecenje u kalupima

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

Kuglof ili brio§ 150 - 160 50-70 2

Suhi kolaé/voéni kolaci 140 - 160 50 - 90 1-2

Biskvit bez masnoce 150 - 1601 25-40 3

Tijesta za vocne tortice — biskvitne smjese 150 - 170 20-25 2

1) Prethodno zagrijte peénicu.

Torte / lisnata tijesta / kru$na tijesta na pekacima za pecivo

Jelo Temperatura (°C)  Vrijeme (min) Polozaj re-
Setke
Posuti kola¢ (suhi) 150 - 160 20 - 40 3
Kola¢ s vo¢em na vrhu (tijesto s kvascem / 150 35-55 3
mjesavina) 1)
Voéne torte s prhkim tijestom 160 - 170 40-80 3
1) Koristite duboku pliticu za pecenje.
Biskviti
Jelo Temperatura (°C)  Vrijeme (min) Polozaj re-
Setke
Biskviti od prhkog tijesta 150 - 160 10-20 3
Prhko tijesto/prutici 140 20-35 3
Keksi od mijeSanog tijesta 150 - 160 15-20 3
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Jelo Temperatura (°C)  Vrijeme (min) Polozaj re-
Setke
Slastice od bjelanjka, poljupci 80 - 100 120 - 150 3
Kolaci¢i S Bademima 100 - 120 30-50 3
Rolada od dizanog tijesta 150 - 160 20-40 3
Ustipci 170 - 1801) 20-30 3
Pecivo-kiflice 1601) 10-35 3
1) Prethodno zagrijte pe¢nicu.
Tablica pec€enih i zapecenih jela
Jelo Temperatura (°C)  Vrijeme (min) Polozaj re-
Setke
Baguette s topljenim sirom 160 - 1701) 15-30 1
Punjeno povrce 160 - 170 30- 60 1
1) Prethodno zagrijte pecnicu.
Pecenje na vise nivoa
Torte / lisnata tijesta / kruSna tijesta na pekacima za pecivo
Jelo Temperatura (°C)  Vrijeme (min) Polozaj re-
Setke
2 polozaja
Princes-krafne / Ekleri 160 - 1801) 25-45 2/4
Suhi drobljenac 150 - 160 30 - 45 2/4
1) Prethodno zagrijte pecnicu.
Keksi/small cakes/lisnata tijesta/peciva
Jelo Temperatura (°C)  Vrijeme (min) Polozaj re-
Setke
2 polozaja
Biskviti od prhkog tijesta 150 - 160 20-40 2/4
Prhko tijesto/prutici 140 25-45 2/4
Keksi od mijeSanog tijesta 160 - 170 25-40 2/4
Slastice od bjelanjaka, puslice 80 - 100 130 - 170 2/4
Kolaci¢i S Bademima 100 - 120 40-80 2/4
Rolada od dizanog tijesta 160 - 170 30-60 2/4
Ustipci 170 - 1801) 30-50 2/4
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Jelo Temperatura (°C)  Vrijeme (min) Polozaj re-
Setke
2 polozaja

Pecivo-kiflice 1801) 25- 40 2/4
1) Prethodno zagrijte pecnicu.
11.4 Tradicionalno pecéenje 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 / Vocni kolaéi 150 - 170 50-90 1-2

Pite i koladi od lisnatog tijesta 190 - 2101 10-25 2

Tijesta za vocne tortice — biskvitne smjese 170 - 190 20-25 2

Pikantna torta (npr. Quiche Lorraine) 180 - 220 35-60 1

Kola¢ od sira 160 - 180 60 - 90 1-2
1) Prethodno zagrijte peénicu.
Torte / lisnata tijesta / kru$na tijesta na pekacima 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 2301) 1. 20 1-2

1. Prvi dio postupka pecenja. ’ 2. 30-60

2. Drugi dio postupka pecenja. 2. 160 - 1801)

Princes-krafne / Ekleri 190 -2101) 20-35 3

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)

Voéne torte s prhkim tijestom 170 - 190 40 - 60 3

Kolaéi od dizanog tijesta s premazom (npr. 160 - 1801) 40 - 80 3

kravlji sir, krema, glazura)

Beskvasni kruh 230 - 250 10-15 1
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Jelo Temperatura (°C)  Vrijeme (min) Polozaj re-
Setke
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
Ustipci 190 -2101) 20-30 3
Pecivo-kiflice 190 - 2101) 10-55 3
1) prethodno zagrijte pecnicu.
Tablica pecenih i zapecenih jela
Jelo Temperatura (°C)  Vrijeme (min) Polozaj re-
Setke
Zapecena tjestenina 180 - 200 45 -60 1
Lasagne 180 - 200 35-50 1
Zapeceno povrée 180 - 2001) 15-30 1
Baguette s topljenim sirom 200 - 2201) 15-30 1
Slatki nabuijci 180 - 200 40-60 1
Riblji nabuijci 180 - 200 40-60 1
Punjeno povrée 180 - 200 40 - 60 1
1) Prethodno zagrijte pecnicu.
11.5 Pizza program
Jelo Temperatura (°C)  Vrijeme (min) Polozaj re-
Setke
10-20 1-2

Pizza (tanka kora) 1)

200 - 2302)
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Jelo Temperatura (°C)  Vrijeme (min) Polozaj re-
Setke
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
Uétipci 160 - 1802) 45-55 2-3
Slana pita (Flammekuchen) 230 - 2502) 12-20 2-3
Pirogi (ruska verzija pizze calzone) 180 - 2002) 15-25 2-3

1) Koristite duboku pliticu za pecenje.

2) Prethodno zagrijte peénicu.

11.6 Vlazno pecenje v

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

SendVvi¢ Victoria 150 25-35 3
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Riba

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

Riba u vreéicama 300 g 180 25-35 3

Cijela riba 200 g 180 25-35 3

Riblji filet 300 g 180 25-35 3

Meso

Jelo

Temperatura (°C)

Vrijeme (min)

Polozaj reset-
ke

Meso u vrecici 250 g

200

25-35

3

Razniji¢i od mesa 500 g

200

30-40

3

Mali peceni komadi

Jelo Temperatura (°C) Vrijeme (min) Polozaj reset-
ke
Kolacici 180 25-35 3
Macarons 160 25-35 3
Muffini 180 25-35 3
Slani kreker 170 20-30 3
Sitni hrskavi kolaci 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
Povrée 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) resSetke

ljinama (ml)

Bijeli kruh 180 150 10 30-40 2

Kru$na peciva 200 150 5 20-25 2

Focaccia 190 150 10 20-25 1

Domaca pizza 230 150 10 15-20 2
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Jelo Temperatura Voda u re- Vrijeme zagri- Vrijeme (min) Polozaj
(°C) ljefnim Sup- javanja (min) reSetke
ljinama (ml)
Keksi, pogacice, 160 150 10 10-20 2
kroasani
Kola¢ sa $ljivama, 160 150 10 70-80 2
puzici 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
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
Povrée 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 pe&enje 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

HRVATSKI 25



11.8 Savjeti za pecenje

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.

ili vige).

11.9 Pecenje s gornjim i donjim grijaem c

Peceno meso i riba u velikim komadima (1 kg

Ako je predlozena razina, hranu stavite
izravno na pladanj za peCenje

Tijekom pecenja komade mesa prelijte
vlastitim sokom nekoliko puta.

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 1-1.5kg 180 - 190 60 - 90 1
Mesna $truca 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
Pegena teletina1) 1 kg 210 - 220 90 - 120 1
Teleca koljenica 1.5-2kg 200 - 220 150 - 180 1
1) Koristite zatvorenu posudu za pecenje.
Janjetina
Jelo Koli¢ina Temperatura Vrijeme (min) Polozaj re-
(°C) Setke
Janjec¢i but, pe¢ena janjetina 1-15kg 210-220 90 - 120 1
Janjedi hrbat 1-1.5kg 210 - 220 40 - 60 1
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Divljaé

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

Zedji hrbat, zegji but do 1 kg 220 - 2401) 30-40 1

Srneci hrbat 1.5-2kg 210 - 220 35-40 1

Srnedi 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
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 Pecenje s Turbo rostiljem
Svinjetina
Jelo Koli¢ina Temperatura Vrijeme Polozaj re-
(°C) (min) Setke
Plec¢ka, vrat, rolana Sunka 1-15kg 160 - 180 90 - 120 1
Kotlet, svinjska rebra 1-15kg 170 - 180 60 - 90 1
Mesna $truca 750 g ~ 50 kg 160 - 170 50 - 60 1
Svinje¢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 1kg 160 - 180 90-120 1
Teleca koljenica 1.5-2kg 160 - 180 120 - 150 1
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Janjetina

Jelo Koli¢ina Temperatura Vrijeme Polozaj re-
(°C) (min) Setke
Janjec¢i but, pec¢ena janjetina 1-1.5kg 150 - 170 100 - 120 1
Janjeéi 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
Purica 2.5-3.5kg 160 - 180 120 - 150 1
Purica 4 -6 kg 140 - 160 150 - 240 1

11.11 Rostiljanje opéenito

/\ UPOZORENJE!

Uvijek kuhajte s zatvorenim vratima

peénice.

» Uvijek rostiljajte na najvec¢oj postavci

temperature.

» Postavite policu na polozaj koji je

preporucen u tablici rostiljanja.

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

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

masnocu.

11.12 AirFry (&

Pekarski proizvodi

* Na rostilju pecite samo tanje komade
mesa ili ribe.

Podrucje rostilja postavljeno je na sredinu
police.

Jelo Koli¢ina Temperatura Vrijeme Polozaj
(°C) (min) resetke

Kroasani. smrznuti priblizno 350 g 180 - 220 15-30 3

Lisnato tijesto, smrznuto priblizno 400 g 180 - 220 15-35 3

Lisnato tijesto, svjeze priblizno 300 g 180 - 220 15-35 3

Pizza, smrznuta priblizno 340 g 180 - 220 20-35 3
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Proizvodi od krumpira

Jelo Koli¢ina Temperatura  Vrijeme Polozaj
(°C) (min) reSetke
Pomfrit, smrznuti priblizno 650 g 180 - 220 20-30 3
Pomfrit deblji, smrznuti priblizno 600 g 180 - 220 20-30 3
Kroketi od krumpira, zamrznuti priblizno 650 g 180 - 220 15-25 3
Kroketi priblizno 450 g 180 - 220 15-30 3
Svjeze povrée
Jelo Kolic¢ina Temperatura  Vrijeme Polozaj
(°C) (min) resetke
Zelene dugacke tikvice, sviezel) priblizno 500 g 180 - 220 25-35 3
1) dodajte 1 Zlicicu maslinovog ulja da se izbjegne lijeplienje
Ostalo
Jelo Koli¢ina Temperatura Vrijeme Polozaj
(°C) (min) resSetke
Odresci, smrznuti priblizno 300 g 180 - 220 15-25 3
Skampi u tijestu, smrznuti priblizno 200 g 180 - 220 15-25 3
Koluti¢i od liganja, smrznuti priblizno 250 g 180 - 220 15-25 3
Pile¢i popecci, smrznuti priblizno 300 g 180 - 220 15-25 3
Riblji pruti¢i, smrznuti priblizno 500 g 180 - 220 15-25 3
11.13 Informacije za ispitne ustanove
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 kolaci (20 malih kola-  Vruci zrak 150 20-30 Pekac 2
¢a po pekacu)
Sitni kolaci (20 malih kola-  Vruci zrak 150 25-35 Pekac/posu- 1+4
¢a po pekacu) da za pece-
nje
Pita od jabuka, 2 kalupa Tradicionalno pecenje 180 70-90 Resetka 1
(9 20 cm) na redetki, dija-
gonalno postavljeni
Pita od jabuka, 2 kalupa Vruci zrak 160 70 -90 Resetka 2
(9 20 cm) na resetki, dija-
gonalno postavljeni
Pita od jabuka, 2 kalupa Pizza postavke 160 60 - 80 Resetka 2
(9 20 cm) na resetki, dija-
gonalno postavljeni
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Jelo Funkce Tempera- Vrijeme (min) Pribor Polozaj

tura (°C) resSetke

Pita od jabuka, 2 kalupa True Fan Cooking 160 70-80 Pekaé 2
(9 20 cm) na reSetki, dija- PLUS
gonalno postavljeni.”
Biskvit bez masnoée (1 ka- Tradicionalno pe¢enje 170 30-40 Resetka 3
lup @ 26 cm, na resetki)
Biskvit bez masnoce (1 ka- Vruci zrak 150 35-45 Resetka 2
lup @ 26 cm, na reSetki)
Biskvit bez masnoce (1 ka- Vruéi zrak 160 25-35 Resetka 1+4
lup @ 26 cm, na resSetki)
Prhki keksi/Prutici Vruci zrak 140 20-35 Pekac 3
Prhki keksi/Prutici Vruéi zrak 140 20-30 Pekac¢ 1+4
Prhki keksi/Prutici Tradicionalno pecenje 160 20-35 Pekaé 3
Tost Rostiljanje Maks 1-5 Resetka 4
Govedi burger Rostiljanje Maks 15 -20 prva Mreza/posu- 4

strana. da za pece-

10 — 15 sekundi  nje

strana.

1) Dodajte 150 ml vode u udubljenje u unutrasnjosti.

12. PECNICA - CISCENJE | ODRZAVANJE

/\ UPOZORENJE!

Pogledajte poglavlja sa sigurnosnim
uputama.

12.1 Napomene za ¢iS¢enje

< Prednju stranu uredaja o€istite samo krpom od mikrovliakana s toplom vodom i blagim deter-
dzentom.

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

... Mrlje ocistite blagim deterdzentom.
Sredstva za Cis-

¢enje
¢_ Unutrasnjost pecnice ocistite nakon svake uporabe. Nakupljanje masti ili drugih ostataka
— moze uzrokovati pozar.
D Ne ¢uvajte hranu u uredaju dulje od 20 minuta. Osusite unutrasnjost samo krpom od mikro-
Svakodnevna  Vlakana nakon svake uporabe.
uporaba
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AirFry pekaca).

Ocistite sav pribor nakon svake uporabe i pustite da se osusi. Koristite samo krpu od mikro-
vlakana namoc¢enu u toplu vodu i blagi deterdzent. Pribor ne perite u perilici posuda (osim

Ne gistite pribor s neprijanjaju¢im povrsinama i AirFry peka¢ pomocu abrazivnih sredstava

Dodatna oprema

za CiSéenje ili predmeta s oStrim rubovima.

12.2 Ciéenje pekaéa AirFry

1. Stavite pekac AirFry na pladanj za
pecenje.

2. Ulijte vrucu vodu s deterdzentom i
ostavite da se natapa.

3. COcistite pekac AirFry spuzvom ili Cetkom
kako biste uklonili ostatke.

Moguce je i €iS¢enje u perilici posuda.

12.3 Peénice od nehrdajucéeg celika
ili aluminija

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

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

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

iz udubljenja u unutrasnjosti nakon kuhanja s
parom.

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

2. Straznji dio nosaca police povucite s
bocne stijenke i uklonite ga.

®

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

@

Zatike za drzanje na sklopivim vodilicama
morate usmijeriti prema naprijed.

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.

12.5 Uklanjanje nosaéa polica

Za ¢isc¢enje pecnice, izvadite sve vodilice
polica.

Nosace police vratite na mjesto obrnutim
redoslijedom.

/\ OPREZ!

Provijerite je li dulja Zica za ucvr§éenje s
prednje strane. ZavrSeci dvije zice
moraju biti okrenuti prema straznjem
dijelu. Neispravno postavljanje moze
prouzroditi oStecenje emaijla.

12.6 Skidanje vrata peénice

Radi lakSeg CiS¢enja skinite vrata.
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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 zavr$etka ¢iS¢enja umetnite vrata
pecnice obrnutim redoslijedom. Osigurajte da
Cujete klik kad umetnete vrata. Po potrebi
upotrijebite silu.

12.7 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 ploc¢a 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.

32 HRVATSKI

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

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

12.8 Zamjena zarulje

/\ UPOZORENJE!

Opasnost od elektricnog udara.
Zarulja moze biti vruca.

1. Iskljucite pecnicu. Pri¢ekajte dok se
peénica ne ohladi.

2. Iskljucite pecnicu iz elektricnog napajanja.

3. Na dno unutradnjosti pecnice stavite krpu.

Straznje svjetlo

@

Na straznjoj strani kucista pecnice 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
odgovarajuéom zaruljom za pec¢nice koja
je otporna na toplinu od 300 °C.

Koristite istu vrstu Zarulje za pecnicu.

4. Postavite stakleni poklopac.

12.9 Ladica

/\ UPOZORENJE!
Ne stavljajte hranu u ladicu.



/\ UPOZORENJE!

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

Ladica ispod pec¢nice moze se izvaditi radi
ciséenja.

Uklanjanje ladice:

1. lzvucite ladicu do grani¢nika.

13. RUIESAVANJE PROBLEMA

/\ UPOZORENJE!

Pogledajte poglavlja sa sigurnosnim
uputama.

13.1 Sto uéiniti ako ...

2. Podignite ladicu pod malim kutom i

izvadite je iz vodilica ladice.

Umetanje ladice:

1.

Za umetanije ladice postavite ladicu na
vodilice. Provjerite jesu li kvacice pravilno
sjele u vodilice

Ladicu spustite u vodoravan polozaj i
gurnite je unutra.

Problem

Mogucéi uzrok

Rjesenje

Ne mozete ukljuiti 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 vruéa jer je radila samo
kratko vrijeme.

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

Ne mozete ukljuciti vanjski krug.

Prvo ukljucite unutarnji prsten.

Pecnica se ne zagrijava.

Pecnica je iskljucena.

Ukljugite pecnicu.
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Problem

Moguci uzrok

Rjesenje

Pecnica se ne zagrijava.

Sat nije postavljen.

Postavite sat.

Pecnica se ne zagrijava.

Neophodne postavke nisu postavlje-
ne.

Provjerite jesu li postavke ispravne.

Svijetlo ne radi.

Svijetiljka nije ispravna.

Zamijenite zarulju.

Na zaslonu se prikazuje "12.00".

Nestalo je struje.

Resetirajte sat.

Para i kondenzat nakupljaju se na
hrani i u unutrasnjosti pe¢nice.

Predugo ste ostavili jelo u pecnici.

Nakon zavrS$etka pecenja jelo ne
ostavljajte u pecnici dulje od 15 - 20
minuta.

Upotrebom funkcije True Fan Coo-
king PLUS ug¢inkovitost kuhanja nije
dobra.

Udubinu u unutrasnjosti pecnice 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 - Savjeti i preporuke”.

Voda izlazi iz udubljenja u unutras-
njosti.

U udubljenju u unutrasnjosti peénice
ima previSe vode.

Iskljucite pecnicu i provjerite je li
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".

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 unutra$njosti uredaja. Ne uklanjajte natpisnu plocicu iz unutradnjosti

uredaja.

Preporucujemo da podatke upisSete ovdje:

Model (MOD.)

Broj proizvoda (PNC)

Serijski broj (S.N.)

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

Identifikacija modela

CCB6648ABM

Vrsta ploc¢e za kuhanje

Plo¢a za kuhanje u samostoje¢em Stednjaku

Broj zona za kuhanje

4

Toplinska tehnologija

Isijavajuci grija¢
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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 Whikg
(EC electric cooking) Lijeva straznja 181.8 Whikg
Desna prednja 181.8 Whi/kg
Desna straznja 174.1 Whikg
Potrosnja energije plo¢e za kuhanje (EC electric hob) 179.2 Wh/kg

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

ucinkovitosti.

14.2 Plo¢a za ustedu energije - .
Usteda energije

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

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

koli¢inu koja vam je potrebna.

» Ako je moguce, posude uvijek poklopite
poklopcima.

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

hrane toplom ili za njezino topljenje.

14.3 Informacije o proizvodu za pecénice i Obrazac s informacijama o

proizvodu*

Naziv dobavljaca

AEG

Identifikacija modela

CCB6648ABM 940002974

Indeks energetske uginkovitosti 95.3

Klasa energetske ucinkovitosti A

Potro$nja energije uz standardno opterecenje, konvencionalni na-  0.95kWh/ciklusu
¢in rada

PotroSnja energije uz standardno opterecenje, nacin rada s ventila- 0.82kWh/ciklusu
torom

Broj Supljina 1

Izvor topline Struja

Glasnoca zvuka 73l

Vrsta pecnice

Pec¢nica u samostoje¢em Stednjaku

Mass

52.0kg
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IEC/EN 60350-1 - Kuéanski elektri¢ni uredaiji za kuhanje - 1. dio: Stednjaci, pe¢nice, parne pecnice i rostilji - Me-

tode za mjerenje izvedbi.

14.4 Pecénica — 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 usStedu energije, koristite
metalno posude.

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

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

15. BRIGA ZA OKOLIS

Reciklirajte materijale sa simbolom C/:‘)
Ambalazu za recikliranje odlozite u prikladne
spremnike. Pomozite u zastiti okolisa i
ljudskog zdravlja, kao i u recikliranju otpada
od elektriénih i elektronickih uredaja. Uredaje
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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.

oznacene simbolom E ne bacajte zajedno s
kuénim otpadom. Proizvod odnesite na
lokalno reciklazno mjesto ili kontaktirajte
nadleznu sluzbu.
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TTapEXOUPE TEAEIQ aTTOO0AT VI TTOAAG Xpovia, JE KAIVOTOUEG TEXVOAOYIEG TTou BonBouv va
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1. A TAHPO®OPIEZ I'l|A THN AZ®AAEIA

Mpiv a1Td TNV £yKATAOTACHN KAI TN XPHON TNG OUOKEUNG,
dlaBacTeE TTPOTEKTIKA TIC TTAPEXOMUEVES 00nyies. O
KATAOKEUAOTHG OEV €ival UTTEUBUVOG yia TUXOV TPAUMATIOUOUG
N CNMIEG TTOU €ival aTTOTEAETPA AavBaapévng eyKaTaoTaong N
xpnons. Na QuAGOOETE TTAVTA AUTEG TIG 0ONYiES O€ Eva
QOQANEG HEPOG PE EUKOAN TTPOCRaaCN yia HEAAOVTIKI) ava@opd.

1.1 Ao@dAsia TTaIdIWV Kal EUTTAO0WYV ATOPWYV

* H guokeur) autr) utTopEi va xpnaiyotroinBei atro Taidid
NAIKIag 8 €ETwV Kal avw Kal atro ATOPA PE PEIWMEVEG
OWMATIKESG, AITONTNPIAKEG 1) TIVEUUATIKEG dUVATOTNTEG N
EAAEIWPN EPTTEIPIAC KOl YVWONG, €AV ETTIBAETTOVTAI 1 £XOUV
AGBel 0dNyieg OXETIKA WE TN XPNON TNG UOKEUNG PE ATPAAN
TPOTTO KAl KATAVOOUV TOUG KIVOUVOUG TTou evexovTal. Maidia
NAIKIOG MIKPOTEPNG TWV 8 ETWV KAl ATOPA PE EKTEVEIC Kal
TTEPITTAOKEG QVATTINPIEG TTPETTEI VA TTAPAPEVOUV PAKPIA OTTO
TN OUOKEUI, EKTOG €AV ETTIBAETTOVTAI TUVEXWG.

* Ta TTaIdIq TTPETTEI VA ETTOTTTEVOVTAI WATE VA dlag@alileTal
OTI dev TTaiCOUV YE TN TUOKEUN.

» Guldoaoete OAa Ta UAIKG OUOKEUQTIOAG HAKPIG aTTd Ta TTaIdIA
KAl aTroppiyTe Ta KATAAANAQ.

* MPOEIAOIMNOIHZH: H guokeun Kal Ta TTPOCRATIKA HEPN TNG
Bepuaivovtal Kata Tn Xpnaon. Kparare ta aidid kai ta
KaTolKidla {wa PakpId atrd T CUOKEUR OTaV TNV
XPNOIYOTTOIEITE KAl OTAV WUXETAL.

* Ta TaIdId dev TTPETTEI va EKTEAOUV TOV KABAPIOWO Kal TN
OUVTHPNAON TTOU EKTEAEI O XPNOTNG OTN GUOKEUN XWPIG
ETTIBAEWN.

1.2 'evikéG TTANPOPOPIES VIO TRV AOPAAEIA

* AuTi N gugKeur TTPOOPIZETal HOVO YIA PAYEIPIKN XPAON.
* H guogkeur auTtr €xel axedlaaTei HOVO YIa OIKIOKK XPran o€
ETWTEPIKO TTEPIBAAAOV.
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H guokeun auTr PTTopEi va XpnaolpoTroinBei o€ ypageia,
OWHATIO EEVODOXEIWV, CEVWVEG, aYPOIKIEC KAl AAAa
TTaPOMOIa KATaAUATA OTTOU TETOIO XPHon &gV uTTEpPaivel Ta
emieda G (WETNG) OIKIAKNAG XPAONG.

H eykaragraaon aumg TNG OUOKEUNG KAl N avnKaTaomon
TOU KOAWDSIOU TTPETTEI VA EKTEAEITAI JOVO ATTO KATAAANAQ
KATOAPTIOUEVO ATOWO.

AUTI N OUOKEUN TTPETTEI va JUVOEBEI TNV NAEKTPIKN TTAPOXN
Me kaAwdio Tutrou HOS5VV-F, avBekTikO 0Tn Bepuokpaaia
TOU TTioW TTAQITIOU.

AuUTI n OUOKeUN TTPOOPICETAI VIO XPRON O€ UPOUETPO £WG
Kai 2.000 pETpwy atro TO £TTiITTEdO TNG BAAOCTAGC.

AuTr n ouogkeun dgv TTPOOPICETAI yIa XPran g akaen,
BApkeg ) TAoia.

Mnv eykaBIOTATE TN GUOKEUN TTICW atTd OIOKOTUNTIKA TTOPTA
yIa TNV atToQuyn UtTEPBEPUAvVanG.

Mnv eyKaBIOTATE TN GUOKEUN O€ TTAATQOPHA.

Mn BETeTE O€ AcITOUPYIQ TN GUOKEUN YE EEWTEPIKO
XPOVODBIAKOTITN I ME CEXWPIATO OUATNUA TNAEXEIPITHOU.
MPOEIAOIMNOIHZH: To payeipepa Xwpig emmThpnon o
€0TiEG e AADI 1) NiTTOG PTTOPEI Va €ival TTIKIVOUVO Kal va
TTPOKOAETEI TTUPKAYIA.

[MOTE PN XPNOIUOTTOIEITE VEPO VIO VA ORNOETE TTUPKAYIA OTTO
TO pAYEIPEUA. ATTEVEPYOTTOINATE TN CUOKEUN KOl KOAUWTE TIG
QAOYEG JE TT.X. TTUPIKAXN KOURBEPTA 1) KATTAKI.

MPOZOXH: H diadikagia payeipEPaTog TTPETTEN vVa
empBAETTETAI. Mia guvToun S100IKOTIA PAYEIPEUATOG TTPETTEI
va ETTIRBAETTETAI CUVEXWG.

MPOEIAOMNOIHZH: Kivduvog Trupkayiag: Mn uAaoaete
QVTIKEIMEVA ETTAVW OTIG ETTIPAVEIEG PAYEIPEUATOG.

Mn XpNOIUOTTOIEITE ATUOKABAPIOTH I TOV KABAPIOUO TNG
OUOKEUNG.

Mn XPNOILOTTOIEITE 1I0XUPA AEIQVTIKA KABAPIOTIKA 1 AIXKNPES
METOAAIKEG EUOTPEG YIA VO KABAPITETE TN YUAAIVN TTOPTA 1) TO
TCAI TWV aPBPWTWYV KATTAKIWY TNG 0TI, KABOTI UTTOPEI VA
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XOPAEOUV TNV ETTIPAVEIA KAl AUTO EVOEXETAI VA TTPOKOAETEI
Bpauan Tou yuaAiou.

Mnv TOTTOBETEITE TTAVW OTNV ETTIPAVEIA TNG ECTIOG HETAAAIKA
QVTIKEIJEVA OTTWG Paxaipla, TIPoUVIa, KOUTAAIO Kal KOTTAKIA,
yIaTi JTTOPOUV va eaTaBouv.

Edv uttdpxouv pwypEG TNV UAAOKEPAUIKN / YUGAIVN
ETTIPAVEIQ, ATTEVEPYOTTOINOTE TN TUCKEUN KAl ATTOOUVOEQTE
TNV aT1TO TNV TTPICa. Z€ TTEPITITWAN TTOU N GUOKEUN Eival
ouvOEDEPEVN QTTEUBEIOG OTNV TTAPOXN PEUMATOG PE KOUTI
guvoEDNG, APAIPETTE TNV ACPAAEIN VIO VA ATTOTUVOETETE TN
OUOJKEUN aTTO TNV TPOYOdOUia PEUUATOGC. 2€ KAOE
TTEPITITWAON, ETTIKOIVWVNOTE PE TO E€oualodotnuévo KEvrpo
2£PPIG.

MPOEIAOMNOIHZH: H guokeun kal Ta TTPOCRATIKA HEPN TNG
BepuaivovTal Kata Tn Xpnan. Xpeialetal TTpogoxn yia va unv
ayyiceTe TIC QVTIOTACEIG.

XPNOIYOTTOIEITE TTAVTA YAVTIO (POUPVOU OTAV QPAIPEITE I
Badlete eCapTAUaTa 1) OKEUN.

[Mpiv a1Td OTTOIOOATTOTE EPYQTia dUVTAPNONG, DIOKOTITETE TV
TTAPOXN PEUMATOG.

MPOEIAOTOIHZH: BeBaiwBeite 611 N guakeun ival
QATTEVEPYOTTOINUEVH TTPOTOU AVTIKATAOTATETE TOV AAUTITHPA
yia TNV atro@uyn moavoTnTag NAEKTPOTTANEIaG.

Edv 10 KaAwdIo Tpopodoaiag £xel uTToaTel POOPES, Ba
TTPETTEI VA AVTIKATAOTABOEI ATTO TOV KATAOKEUAOTY], TO
E€ouaiodotnuévo Kevtpo ZEPPIG N Eva KaTaAAnAa
KOTAPTIOUEVO ATOMO, WATE VA ATTOPEUXOEI TUXOV KivOUVOg
QTTO TO NAEKTPIKO PEUA.

Na €ioTe TTPOTEKTIKOI OTAV ayYilETE TO TUPTAPI
atroBrikeuong. Mropei va (eoTabei TTOAU.

Mo va aQaIpETETE TA ATNEIYUATA OXAPWYV, TPARAETE TTPWTA
TO PTTPOCTIVO TUAMA TOU OTNPIYMOTOG OXAPWY Kal, aTn
OUVEXEIQ, TO TTIOW TURAMA YIA VO TO ATTOCTTACETE ATTO TA
TTAQIVA TOIXWHATA. TOTTOBETAOTE TO OTNPIYUATA OXOPWY,
aKOAOUBwWVTAG TNV TTapATTavw dIadikaagia PE TNV
avTioTpoPn CEIPA.
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Ta JETA yIa aTTOOUVOED TTPETTEI VA Eival EVOWUATWHEVA
aTn oTadepr) KAAWDSIWON TUPPWVA PE TOUG KAVOVEG

KaAwdiwang.

* MPOEIAOMNOIHZH: XpnOIUOTTOoIEITE HOVO TTPOCTATEUTIKA
€0TIWV TOU KaTaoKsuaoTr'] g GUOKsur']g payalpépmog I TTOU
UTTOBEIKVUOVTAI OTTO TOV KGTGOKSUGOTI’] ™G OUOKeung aTig
oérwlsg Xpnong wg KaTtaAAnAa i TrpooTaTaunKa €OTIWV TTOU
€ival evowpatwuéva atn ouoakeun. H xprnon akataAAnAwv
TTPOCTATEUTIKWY PTTOPEI VO TTPOKAAETEI ATUXMATAL.

2. OAHIEZ T'IA THN AZ®PANEIA

2.1 EykardoTaon

/\ MPOEIAOMOIHEZH!

H gykaraaoTaon autrg TNG GUGKEUNG
TIPETTEI VO EKTEAEITAI HOVO ATTO KATAAANAQ
KOTOPTIGUEVO ATOWO.

*  AQaipéaTe OAa Ta UANIKA TNG CUOKEUATIAG.

« Edv n guokeun €xel uttoaTei {nUIG, pnv
TpoReiTe g€ eykaTAaTOON N XPRon mg.

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

* Tlavta va TTPOgEXETE OTAV PETAKIVEITE TN
oguaokeun kabwg gival Bapid. Na
XPNOIYOTTOIEITE TTAVTA YAVTIA A0PaAEiag
Kal KAEIOTA TTOTTOUTaIA.

*  Mnv TpaBdare Tn guakeun ato Tn Aapn.

+ To vrouAdT TNG Koudivag Kail n utrodoxrn
yla TN GUOKEUN TTPETTEI VA £XOUV
KOTAAANAEG d1a0TATEIG.

»  Tnpeite TNV €AAXIOTN OTTOATATN OTTO GAAEG
OUOKEUEG Kal JOVADEG.

*  TomroBeTOTE TN GUOKEUR 0 KATAAANAO Kal
QOPAAEG PEPOG TTOU TTANPOI TIG ATTAITATEIG
£YKATAOTAONG.

»  TuApaTa TNG GUOKEUNG €ival QOpPEiG
peupatog. MepIBANETE TN CUOKEUN YE
ETMITTAWGON VIO VO OTTOTPATTEI N ETTAPN PE TA
€TMIKivOUVa TUnPaTa.

*  O1 TTAEUPEG TNG CUTKEUNG TTPETTE VO
TTPOOKEIVTAl OE GUOKEUEG I HOVADEG PE TO
id10 Yog.

* Mnv TotroBeTeiTe TN GUOKEUNR JiTTAQ O€
ToPTA 1 KATW atd TTapadupo. ETal,
OTTOTPETTETAI N TITWAN (ETTWV PAYEIPIKWYV

OKEUWVY OTTO TN GUOKEUR KOTA TO Avolypa
TNG TTOPTAG N TOU TTapPaBUPOU.

*  PpovTioTe va TOTTOBETHTETE éva PETO
aTaBEPOTTOINONG, WATE VA OTTOTPETTETAI N
QAVOTPOTIN TNG CUOKEUNG. AvaTpéLTe aTO
Ke@aAaio EykardaTaan.

2.2 HAekTpIKN Z0V3eon

/\ NMPOEIAOMOIHEH!
Kivduvog Trupkayidg kai NAeKTPOTTANEiag.

*  OAgg o1 NAeKTPIKEG TUVOETEIG TTPETTEI VAL
TTPAYMATOTTOIOUVTAI ATTO ETTAYYEAUOTIO
NAEKTPOAOYO.

* H guakeun TTPETTEl va €ival YEIwPEVN.

*  BeBaiwbeite 0TI 01 TTAPAPETPOI OTNV
TTVOKIOQ TEXVIKWVY XAPAKTNPIOTIKWY Eival
OUMBOTEG PE TIG OVOUOTTIKEG TIUEG
NAEKTPIKOU PEUHATOG TNG TTAPOXNS
PEUNATOG.

¢ XpnOIYOTTOIEiTE TTAVTA CWATA
€YKATETTNHEVN TTPICA PE TTPOCTATIO KATA
TNG NAEKTPOTTANEIOG.

*  Mn xpnaoiyoTroigite TTOAUTTPICO Kall
pTTaAQVTECEG.

e Mnv emTPETTETE O€ KOAWDIA TPOPYODOTIiag
va BpigkovTal KOVTA 1 va €pXovTal g€
ETTOQPH YE TNV TTOPTA TNG GUOKEUNG I YE
TNV €00XN KATW OTTO TN CUCKEUR, IBICITEPT
oTav BpigkeTal ge AeiIToupyia ) n TTOPTA
eival ZeaTn.

* H 1mpoaTagia amd nAekTpotTAngia Twv utrd
TAON | HOVWHEVWY TUNUATWY TTPETTEI VA
OTEPEWVETAI JE TETOIO TPOTTO, WATE VA PNV
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€ival duvaTr n aQaipean TNG Xwpig
epyaAcia.

+  ZuvdEaTE TO QIG TPOYOBOTIag aTnV TTPIfa
HOvov agou £xel OAoKANPwOEi n
eykatdaTtaan. Metd Tnv eykatdaTaon,
BeBaiwBeite 6T €ival duvaTr n TTPogRaan
aTo QIG TPOPODOTiag.

« Edv n mpica gival xahapr), yn GuvOEETE TO
@IG TPOPOBOTiaG.

*  Mnv TpaBate To KOAWDIO TPOPOSOTIiAG VIa
Va OTTOOUVOETETE T GUOKeun. Tpafare
TTAVTA TO QIS TPOPODOTiag.

*  XpPNOIYOTIOIEITE HOVO TWATEG HOVWTIKEG
OIATAEEIG: ATPANEIODIOKOTITEG, ATPAAEIEG
(BIOWTEG aoPAAEIEG APAIPOUPEVES ATTO THV
uttod0Xn), OIAKOTITEG dIAPUYNG PEUPATOG
Kal PEAE.

e ZTNV NAEKTPIKA EYKATACTACN TNG CUTKEUNG
TTPETTEI VO TTPORAETTETAI HOVWTIKA dIATAEN
TTOU Va ETTITPETTEI TNV ATTOOUVOEDN TNG
OUOKeUNGg atrd 1o diKTUO PEUPATOG ATTO
O6AoUG TOUG TTOAOUG. H povwTikn diatagn
TIPETTEN va £XEI EAAXIOTN ardaTaon 3 mm
METAEU TWV ETTOPWV.

+  KAeigTte KaAd TNV TTOPTA TG CUTKEUNG
TTPIV GUVOETETE TO PIG TPOPODOTiag aTnv
pica.

2.3 Xprion

/\ MPOEIAOMOIHEH!

Kivduvog TpaupaTIOPOU KOl EYKAUPATWY.
Kivduvog nAekTpotrAngiag.

* Mnv aAAAeTe TIG TTPOSIAYPOPEG AUTAG TNG
OUOKEUNG.

+  ®povrioTe Ta avoiypaTa agpIopoU va givail
eAeUBepa aTTO EPTTOdIAL.

*  Mnv a@nVveTe TN OUOKEUN XWPIG ETTITAPNTN
Katd TN AsiToupyia.

*  ATTEVEPYOTTOINTTE TN CUCKEUN HETA OTTO
KaBe xpran.

* [lpogéxeTe GTAV AVOIYETE TNV TTOPTA TNG
OUOKEUNG JE TN OUOKEUN € AsiToupyia.
Mrropei va atreAeuBepwBei CeaTdg agpag.

* Mnv A€ITOUPYEITE TN TUOKEUN PE BPEYHEVA
XEpla f OTav €ival g€ £TTAQPN PE VEPO.

*  Mn XPNOIUOTTOIEITE TN TUTKEUN WG
ETTIPAVEIN EPYATIAG 1 WG ETTIPAVEIT
QTTOBNKEUONG AVTIKEIMEVWV.
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/\ NMPOEIAOMOIHEH!
Kivduvog Trupkayidg Kai ékpnéng

e Ta Nitrn Kai To AadI atreAeuBepwvouv
€UPAEKTOUG aTHOUG OTaV BepuaivovTal.
Kpararte yupvég @AOyeg 1y Beppa
QVTIKEIPMEVA POKPIA aTTO AITTn Kol Addia
OTOV T XPNOIPOTIOIEITE OTO PAYEIPENA.

¢ O1 atpoi TTou atreAeuBePWVEI TO TTOAU
CeaTtod AAdI PTTOpPEi VA TIPOKAAETOUV
auBopunTn avagAegn.

¢ To xpnaiyotroinuévo Aadl, TTou YTTopEi va
TTOU TTEPIEXEI UTTOAEIMUATA TPOPIHWY,
UTTOPEI va TTPOKOAETEI TTUPKAYIA TE
XauNAOTEPN Beppokpaaia atmd To Aadi TTou
XPNOIUOTTOIEITAI VIO TTPWTN QOPA.

*  Mnv ToTroBETEITE EUPAEKTA TTPOIOVTA N
agToIxXEia TTOU €ival BPeyPEVA e EUPAEKTO
TTPOIOVTA PECQ, KOVTA 1 TTAVW OTN
TUOKEUN.

e Mnv a@AveTe OTTIOEG 1] YUPVEG PAOYEG VO
£€pOouvV g€ €TTOQN PE TN TUTKEUN OTAV
QVOIYETE TNV TTOPTA.

* AvoiTe TNV TTOPTA TNG GUOKEUNG
TIPOTEKTIKA. H Xprian cuaTaTIKWV PE
aAKOOAN pTTOPEi Va dnpIoUpyAaEl Eva
Jeiypa aAkoOANG Pe agpa.

/\ NPOEIAOMOIHEH!

Kivduvog TrpokANang ¢nuidg atn
OUOKEUN.

* Tia Tnv ammopuyn BAdRNS R
QATTOXPWUATIOHOU GTO GUAATO:

— MnV TOTTOBETEITE OKEUN ) GAAG
QVTIKEIPEVA PETA OTN OUOKEUR
aTTEUBEING OE ETTAPH PE TO KATW PEPOG
™mg.

— MNV TOTTOBETEITE AAOUUIVOXAPTO ETTAVW
TN OUOKEUN R atreuBeiag ae eTTagn pe
TO KATW PEPOG TOU ECWTEPIKOU TOU
poupvou.

— Mnv TOTTOBETEITE VEPO aTTEUBEIQG PETa
aTtn CeaTr) GUOKEUN.

— pnv diaTnpeite UypPA TTIATA Kal TPOPIPG
TN OUOKEUN a@OU TEAEIWTETE TO
payeipepa.

— TIPOCEXETE OTAV APAIPEITE
TOTTOBETEITE TA AgETOUAP.

* O ammoXpWHATIOPOG TNG EPAYIE ETTIPAVEING
1 TNG ETIPAVEIAG ATTO AVOEEIOWTO ATTAAI
Oev eTTNPEAdel TNV ATTOd00N TNG TUOKEUNG.



Xpnaipotroinate éva Babu Tayi yia uypd
KEIK. O1 XUpoi ppoUTwV TTPOKAAOUV
AeKEDEG TTOU PTTOPET VA gival HOvIOL.

Mnv ToTT0BETEITE (EOTA pAYEIPIKG OKEUN
€TTAVW TTOV TTIVOKQ XEIPIOTNPIWV.

Mnv a@rVveTe va aTEYVWOEI TO TTEPIEXOUEVO
TWV PAYEIPIKWY OKEUWY KABWG
MayeIPEVETE.

[MpoTEEeTe va unv aQOETE AVTIKEIMEVA i
HaYEIPIKGA OKEUN VA TTETOUV TTAVW 0TN
guakeun. H emedveia ytropei va
KOTAOTPAQEI.

Mnv gvepyoTToIEiTE TIG {WVEG PAYEIPEUATOG
ME adeIa OKeUN 1 XwpPig akeun.

Ta payelpikd gkeln aTro XUTOgidnpo Kal
OAOUMIVIO 1) Ta OKEUN PE KATEGTPAMMEVN
Bdaon iowg TpokaAéoouv ypatlouviég. Na
ONKWVETE TTAVTA AUTA TA QVTIKEIPMEVA OTAV
TIPETTEI VO TA HETAKIVATETE OTNV ETTIPAVEIN
HayeIpEUATOG.

2.4 ®povrTida Kal KaBapIoHOg

guakeun va Aeiroupynael yia 10 AeTrTa
TTPIV aTTo TO Payeipepa.

KaBapiaTe Tn guakeun pe €va uypo
MOAOKO TTavi. XpnaIUOTTOIEITE HOVO
oudéTePa ATTOPPUTTAVTIKA. Mn
XPNOIUOTTOIEITE AEIQVTIKA TTPOIOVTQ,
J(POUYYapPAKIa TTOU XapAaaaouv, SIaAUTEG 1
METOANIKG QVTIKEIPEVA.

Av XPNCIYOTTOIEITE OTTPEI KABAPITHOU Yia
PoUpPVOUG, akoAouBEiTe TIG 0dNnyieg
aog@aAciag aTn ougkeuaaia.

Mnv KaBapifeTe TNV KATOAUTIKI EPAYIE
EMIOTPWAN (EQV UTTAPXEI) ME KavEVQ €i00G
QATTOPPUTTAVTIKOU.

2.5 EoOWTEPIKOG QWTIOHOG

/\ MPOEIAOCMOIHEH!

Kivduvog nAekTpotrAngiag.

ZXETIKA PE TOV/TOUG AQUTITAPO/AQUTTTHPEG
€VTOG AUTOU TOU TTPOIOVTOG KAl TOUG
QAVTOAAOKTIKOUG AQUTITAPEG TTOU TTwAOUVTaI

/\ MPOEIAOCMOIHZH!
Kivduvog TpaupaTigpou, TTUpKayIag,

ZexwplaTd: AuToi Ol AQUTTTAPES
TIPOOPIOVTAI WAOTE VA QVTEXOUV OF

BAABNG TS GUOKEUNC. £EQIPETIKA BUTKOAEG GUVONKEG TE OIKIOKEG
OUOKEUEG, OTTWG 0€ BEPOKPATIEG,
« Tpiv o1Td TN CUVTAPNGN, ATTEVEPYOTTOINATE dovnagig, uypaaia r) TpoopifovTal va
TN GUOKEUN). aNUATOB0TOUV TTANPOPOPIEG TXETIKA HE TN

ATTOOUVOEDTE TO QIS TPOPODOTIAG ATTO ThV
pica.

BeBaiwbeite 011 N guakeun gival Kpua.
YTapxel Kivduvog Bpauang Twv TCapIwv.
AVTIKOTOOTAOTE Apeaa Ta T¢AIa TNG
TTOPTAG OTAV £XOUV UTTOTTEI {nHIdL.
EmikoivwvnaTe pe 1o E¢ouaiodotnuévo
Kévtpo ZépBIg.

ATTauTeiTal TTPOCOXI KATA TNV aQaipean TNG
TOpTAG OTTd TN gUakeun. H TopTa eival
Bapia!

YTroAeippara AiTToug 1) Tpogwy aTtn
OUCOKEUN PTTOPOUV VA TTPOKAAETOUV
TTUPKAYIA.

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

DpoVTIOTE VA OTEYVWVETE TO ETWTEPIKO TOU
@OUPVOU Kal TNV TTOPTA PETA aTTO KABE
xpnRon. O aTudg TToU TTApPAYETAl KATA TN
A€ITOUPYia TNG TUOKEUNG GUUTTUKVWVETAI
OTO ETWTEPIKA TOIXWHATA KOl UTTOPET VO
TTpoKaAEael dIaBpwan. Ma va PHEIWTETE TN
QUUTTUKVWON UdPATUWY, OQNATE TN

AEITOUPYIKA KATAOTAON TNG CUOKEUNG. 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 atmodoang G.
XPNOILOTIOIEITE HOVO AQUTITAPEG HE TIG iDIEG
TTPOdIAYPAPEG.

2.6 ZépBig

o TNV €TMIOKEUN TNG GUOKEUNG,
€TIKOIVWVAAOTE pe To E€ouaiodoTtnuévo
Kévtpo ZEpBIg.

XPNOIYOTTOIEITE POVO YVATIA AVTAAAOKTIKA.

2.7 Aéppiyn

/\ NMPOEIAOMOIHEH!

Kivduvog Tpaupatiopou i agguéiag.

ETTIKOIVWVATTE pE TIG DNUOTIKEG APXEG TNG
TTEPIOXNG TAG YIa TTANPOPOPIEG TXETIKA PE
TOV TPOTTO ATTOPPIYNG TNG GUTKEUNG.
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*  ATTOOUVOEQTE TN GUOKEUN ATTO TNV TTAPOXN
PEUPATOG.

+  Koyrte 10 KOAWDIO TPOPOOOTiag KOVTA TN
OTUCOKEUN KOl OTTOPPIYTE TO.

3. EFTKATAXTAZH

/\ MPOEIAONMOIHEH!

AvaTpEETe OTA KEQAAAIQ OXETIKA LE TNV
AaggdAcia.

3.1 Texvikd XapoKTNPIOTIKA

AlaoTdoeig

Yyog 847 - 867 mm
MAdTOog 596 mm
BaBog 600 mm

3.2 ©®éon TNG CUCKEUNG

MTTOpEITE VO EYKATOTTATETE TNV AVEEAPTNTN
OUOKEUR 00G PE VTOUAATTIO OTN Mia ) Kal Tig
OU0 TTAEUPEG, KABWG Kal aTn ywvia.

B
4/
—

EAdYX10TEG ATTOOTACEIG

AidoTaon mm

A 685
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*  A@aipéaTe TO PAvTaAo TNG TTOPTAG yia va
QATTOTPOTTEI O EYKAEITUOG TTAIBIWV 1 {WWV
UéOQ TN OUOKEUNR.

3.3 Opi1dovTiwon TG CUOKEUNG

Xpnaigotroinate Ta Todia aTo KATW PEPOG TNG
OUOKEUNG VIO va EUBUYPAPMITETE TNV ETTAVW
ETTIQPAVEI TNG TUTKEUNG HE TIG UTTOAOITTEG
ETTIPAVEIES.

3.4 MpooTacia ammd avaTpoTri

/N\ MPOZOXH!

EykatagTtAaTe TNV TTPOaTOTia OTTO
QAVATPOTIN YIa VA ATTOTPATTEI N TITWAN TNG
OUOKEUNG atro ea@aApéva @opria. H
TTPOJTACIA OTTO AVATPOTIA AEITOUpPYEI
MOVO OTAV N GUOKEUN €ival TOTTOBETNUEVN
ge owaTr BEan.

H guokeun gag @épel Ta gUPPBOAA TTOU
@aivovTal OTIG EIKOVEG (KOTA TTEPITITWAN),
TTPOKEIJEVOU VO 0ag UTTEVBUiaEl TNV
€ykaTdaTagn TG TPOATATIAG ATTO
QAVOTPOTTH.




/N\ NMPOZOXH!

BeBaiwBeite 011 N eykaTdaTaan Tng
TTPOCTACIOG ATTO AVATPOTTA
TTPAYHATOTTOIEITAI OTO CWATO UYOG.

BeBauwBeite 0TI N €m@aveia Tiow ammod Tn
JUOKEUN €ival Agia.

1.

PuBuiote owaTd 1o UYWog Kal Tn B€an NG
OUOKEUAG TTPIV TTPOTOPTATETE TNV
TTPOJTACIA OTTO AVATPOTTH.
EykaTooTAOTE TNV TTPOCTATIA ATTO
avaTpoT) 176 mm KATW atro TNV Avw
EMPAVEIQ TNG UOKEUNG Kal 24 mm arrd
TNV apIOTEPH TTAEUPA TNG TUOKEUNG EVTOG
TNG KUKAIKAG OTTNG aTov Bpayiova. Agite
TNV €IKOVA. BIOWATE TNV OTO GUPTTAYEG
UAIKO i} XpNnoIyoTToInaTe KatdAAnAn
evioxuan (Toixog).

MTTOpEITE VA EVTOTTITETE TNV OTIH) OTNV
apIaTePn TTAEUPA aTO TTIOW PEPOG TNG
OUOKEUNG. AciTe TNV €IkOva. ToTToBeTATTE
TN OUOKEUN OTO JECOV TOU XWPOU YETAEU
TwV viouAatiwy (1). Eav o xwpog
avApeTa aTa VIOUAATTIa Koudivag gival
HEYAAUTEPOG ATTO TO TTAATOG TNG
OUOKEUNG, TTPETTEI VO TTPOTOPHUOTETE TNV
TAdivr) aTTdaTAON, WATE N GUOKEUN VO
BpiokeTal aTo KEVTPO.

3.5 HAekTpOAOYIKN EYKATACTAON

/\ MPOEIAOCMOIHEH!

O KaTOOKEUOOTAG deV QPEPEI EUBUVN av
OEV TNPEITE TIG TIPOPUAGEEIG A0PAAEING
TTOU QVOQEPOVTAI OTA KEQPAAQIQ YIa TNV

Ag@aAcia.

AUTI N CUCKEUR TTOPEXETAI XWPIG PIG KAl
Xwpig KaAwdio TpoPodoaiag.
KatdaAAnAoi Tdtrol kKaAwdiou yia
OIAPOPETIKEG PATEIG:

®ddon EAGy. péyebog kaAw-
diou

1 3x6,0 mm?

3 pe oudETEPO 5x1,5 mm?

/\ NPOEIAOMOIHEH!

To kaAwdio Tpopodoaiag dev TTPETTEI va
EPXETAI TE ETTAQPN PE TO TUNMA TNG
OUOKEUNG TTOU €ival OKIQOWEVO OTO
axedIAypappa.

.t
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4. MEPIFPA®H MPOIONTOX

4.1 levikA €mMIOKOTTNON

265mm
145 m

TN
140210 145 mm)

4.3 Ageooudp

MeTaAAIkn oxdpa

Mo payeipika akeun, QOPUES VIO KEIK,
wnTa.

Tayi ynoiyarog

Mo KEIK Kal PTTIOKOTA.

Tayi ynoipatog / ykpIA

Mo YRaoipo 1 wg okewog yia TN auAoyn
TOU AiTTOUG.
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AlaKOTITNG yIa TIG AEIToUpyieg Tou
(poupvou

08ovn

AI0KOTITNG yia T Beppokpaaia

‘Evoeign / auppolo Beppokpaaiag

AIOKOTITEG yIa TNV €TTIA

@ Avriotaon

Aaprrtipag

Bl mpin oxdpag, apaipoupevn

El Avepiompag

AVAyAUQO TURUa ECWTEPIKOU TOU
(poupvou

O¢agIC axapag

ZWwvn YayeipéPaTog
‘EveIgn uttoAemmopevng BeppoTnTag

« AirFry Tayi
Mo Tnydvigpa @ayntou pe Alyotepo AddI A
XWPIG XapTi YnaipaTog.

*  TnAeokoTriKoi Bpayioveg
Mo paeia kar Tayid.

¢ ZupTdpl aToBnKEUCNG
To gupTdpl aToBrKeEUaNG BPIoKETAI KATW
aTrd TO ETWTEPIKO TOU YOUPVOU.



5. MPIN THN NMPQTH XPHZH

/\ NPOEIAOMOIHEH!

AvaTpEETe OTA KEQAAAIO OXETIKA E TNV
Ag@aAcia.

5.1 MpwTtog KaBapiouog

AgaipéaTe OAa Ta eGapTAUATA KOI TO
AQAIPOUNEVA OTNPIYUATO OXAPWYV OTTO TOV
PouUpVo.

®

H mopTa gival eEoTTAIopévn pe ouaTnua
apyou kAeigipatog. Mnv agkeite duvapn
yla va KAgigeTe TNV TTOPTA.

AvaTpé€Tte aTo KeE@AAalo «PpovTida Kal
KaBAapIgua».

KaBapiaTe Tov @oUpvo Kal Ta eapThpaTa
TIPIV ATTO TNV TTPWTN XPNon.
TomroBeTATTE Ta £EQPTAUATA KA TO
aQ@alpoUpeva aTnEiyHaTa axapwy atnv
apxIKA Toug Béan.

5.2 PUBpion Tng wpag

Mpétrel va puBpicete TNV wpa TTpIv BETETE O€
A€ITOUPYia TOV POUPVO.

H évoeign Q) avapBoaBrivel 0Tav guVOETETE TN
OUOKEUR aTnV Tpo@odoaia peUPATOG, OTaV
uTTAPEE OIOKOTTH PEUPATOG R OTAV JEV EXEI
PUBUIOTEI O XPOVODBIOKOTITNG.

Méarte 10 + 1 TO 7 yla va pUBUIigETE TN
owaTrn wpa.

MeTa a1rd TTEPITIOU TTEVTE QEUTEPOAETITA, N
€vOEIEnN aTapaTdel va avaBoaBrvel Kal atnv
006vn gpgavifeTal N wpa TTou pubuicare.

5.3 AAAayn TnNg wpag

®

Agv pTTOpEiTE VO GANAEETE TNV WPA EVW
€KTEAEITAI OTTOIABATTOTE OTTO TIG
A€IToUpyieG.

MatAoTe TO G gava kai {ava péxpl va apxioel
va avaBoaBrvel n €voeign yia Tn AsiItoupyia
Qpa.

MNa va pubpioeTe vEéa wpa, avaTpesTe aTnv
evotnTa «PUBuIon TNG WPaG».

5.4 BuBi{6pevol S10KOTTTEG

Ma va XpNOIYOTTOINTETE TN GUOKEUN, TTIECTE
Tov O1aKOTITN. O dI0KOTITNG TTETAYETAI TTPOG TA
£Cw.

5.5 NpoBéppavon

MpoBepuaveTe TOV AdEI0 YOUPVO TIPIV ATTO
TNV TTPWTN XPNAON.

1. PuBpiaTte Tn Asitoupyia E.Puepime ™m
UEYIOTN BeppOKpATia.

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

3. PuBuiaTe Tn Aeitoupyia EI PuBuiaTe Tn
UEYIOTN BeppoOKpATia.

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

5. PuBuiaTe Tn Aeitoupyia . PuBuiaTe Tn
MEYIOTN BeppoKpaaia.

6. A@naTe TOV YOUPVO Va AEITOUPYATE! YIa
15 AetrTd1.

7. ZBnaTe Tov PoUpVOo Kal APraTE TOV Va
KPUWOEL.

Ta e§opTAPATA YTTOPEI VO OTTOKTATOUV

uwnAoTepn Bepuokpaaia ato O,Tl auvRBwG.

ATTO TOV OUPVO PTTOPEi va avadubei pia

00N KAl KOTTVOG. BeBaiwBeite 0TI UTTAPXE

ETTAPKNG KUKAOPOPIa TOU aEPa aTo SWHATIO.
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6. EXTIEZ - KAOHMEPINH XPHZH

/\ NPOEIAOMOIHEH!

AvaTpEETe OTA KEQAAAIO OXETIKA E TNV
Ag@aAcia.

6.1 PUOuIoN Bgppokpaciag

2upBoAa  Asitoupyia

O¢an atevepyoTToinang

© AITAR Qwvn
§ Alathipnan ©gppoTnTag

1-

©

PuBpioeig Beppokpaaiag

XPNOIYOTTOINGTE TNV UTTOAEITTOMEVN
BepuOTNTA VIO VO PEIWTETE TRV
KOTOVOAWGON EVEPYEIQG. ATTEVEPYOTTOINTTE
N Cwvn payelpépaTog Trepitou 5 - 10
AeTTTG TTPIV OAOKANPWOEi N diadikaagia
HayeIpEUaTOG.

2TPEWTE TOV DIOKOTITN TNG ETTIAEYHEVNG CLvng
MayeIpEUATOG OTNV ATTOPAITNTN PUBUION
BeppoTNTAG.

lMNa va oAokAnpwaete Tn diadikaagia
HayeIpéUaTog, yupiaTe Tov JoxAd aTn Béan
QTTEVEPYOTTOINGNG.

6.2 EvepyoTtroinon kai
OTTEVEPYOTTOINON TWV EEWTEPIKWV
SaKTUAiwV

Mrropeite va TTpogappoaETe To PEYEBOG TNG
€0TIOG POYEIPEPATOG OTIG OIOCTATEIG TOU
HayelpikoU akeUoUG.

Mo Tnv evepyoTroinon Tou e§wWTEPIKOU
SakTuAiou: aTpEWTE TO BIAKOTITN
OeCI00TPOYA PE PIKPN avTioTaan atn 6€an

. 2TN OUVEXEID, OTPEWYTE TO OIAKOTITH
apIOTEQPOTTPOPA OTN CWATH TKAAQ
MayEIPEPATOG.
MNa Tnv amrevepyoTroinon Tou e§wTePIKOU
dakTuAiou: TTEPIOTPEWETE TOV OIAKOTITN OTN
0¢an amrevepyotroinang. H €voeign apnvel.

6.3 'Evdei§n utroAeITtopevng
BeppoTNTOAG

/\ MPOEIAONMOIHEH!

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

H évdeign epgaviletal 6tav pia wvn
payeipéuaTtog gival CeaTr, aAAd dev AsiToupyei
€AV n TTAPOXN PEUPATOG Eival
amoouvoedEPEVN.

H €vdeign ptropei etriong va epgavileTal:

* yia TIG SITTAQVEG CWVEG PHAYEIPEPATOG AKOUN
Kal av OgV TIG XPNTIUOTIOIEITE,

* OTaVv TOTTOBETOUVTAI {ETTA PAYEIPIKA OKEUN
ge Kpua {wvn POYEIPEPATOG,

e OTAV N £0TIA €ival ATTEVEPYOTTOINUEVT, GAAG
n {wvn PaYEIPEPATOG TTAPAUEVEI (ETT).

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

7. EXTIEZ - YINOAEIZEIZ KAl ZYMBOYAEX

/\ MPOEIAONMOIHEH!

AvaTpEETE OTA KEQAAQIQ OXETIKA E TNV
AggdAcia.
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7.1 Mayeipikd okeln

Ta aTTOTEAETUATA TOU JAYEIPEUATOG
€CAPTWVTAI ATTO TO UAIKO TWV HAYEIPIKWY
OKEUWV



@ 7.2 EAGX10TNn SIGUETPOG HAYEIPIKOU
okeloug
To KOTW PEPOG TWV HAYEIPIKWY OKEUWV
TIPETTEI Va €ival 000 To duVaTOV TTIo TTayU - - -
KQl ETTTTESO. Zwvn Ha- Alupzrgog Ha- loxug (W)
BeBaiwOeiTe 6T 01 BATEIC TWV TKEUWV Vel VERLGE
gival KaBAPES KAl OTEYVEC TTPOTOU T To8 okevoug (mm)
TOTTOBETATETE TNV ETTIQAVEIN TWV ECTIWV. Miow apiote- G 145 1200
pa
@ Miow de§ic ~ 170-265 1400/2200
Mn xpnqlporrplsiTs pqyalled oKf_Un fof3 Epmpoc o6 ® 145 1200
KEPAUIKEG €OTIEG PE BATEIG TTOU £XOUV fa
OKMEG N EYKOTTEG TTOU EEEXOUV, TT.X. OKEUN
aré xutogidnpo. Mrropei va Epnpég apl- 140-210 1000/2200
TTPOLEVATOUV HOVILES YPATIOUVIEG A aTEpa
yOapaiyata aTnyv ETMQAVEIN TWV ETTIWV.
7.3 Mapadeiyparta HayeipIKwyv
i) £EQAPHOYWYV
Ta payelpikd ogkeln atméd XaAuBa epayié @
Kal Baaeig atmrd aAoupivio i XaAKO
MTTOPOUV va TTPOKOAETOUV aAAayn Ta dedopéva aTov TTivoKa gival
XPWHATOG OTNV UGAOKEPAUIKN ETTIPAVEIQL. QATTOKAEIOTIKA yia 0dnyieg.

Ma va £0IKOVOUATETE EVEPYEID KOl VO
Slag@aAigeTe OTI 01 £0TIEG AcITOUPYOUV OWATd,
O TTATOG TOU PAYEIPIKOU OKEUOUG TTPETTEI VA
EXEI TNV KATAAANAN €AAXITTN DIGUETPO.

I o

Lit

X

M

prititd

v

=
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P0Buion {eoTd- XPnOINOTTOINCTE TO Yid: Xpovog ZupBouAég
HaTog (AeTr.)
§ 1 AlaTnpAaCTE TO payelpepévo eaynTo fe- €AV XPeId-  TOTTOBETATTE £va KATIOKI OTO PAYEIPIKO
- aTo. ZeTau oKeUOG.
1-2 ZaAToa oAAavTEL, Aiwaipo BouTupou, 5-25 AvakaTeUeTe KATA dlAaTAMATA.
gokoAdTag, CeAaTivag.
2 ZTEPEOTTOINDN: OUEAETA, WNTA AUYA. 10-40 MayelpEWTe PE TO KATTOKI.
2-3 Ziyavé Bpdaipo pudiol kal @aynTwy ye - 25 - 50 MpoabéaTe uypd ae TouAdyiaTov di-

Baan 1o yaAa, {éoTapa £TOINWY Gayn-
TWV.

TTAGCIA TTOGOTNTA ATTO TO PUJI, AVOKO-
TEUETE PONIG TTEPATEI O HITOG XPOVOG
TIG OUVTAYEG TTOU TTEPIEXOUV YAAQ.
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P0Buion {eoTd- XPnOINOTTOINOTE TO YiA: Xpovog ZupBouAég

HaTOg (AeTr.)

3-4 Aaxavikd, Wapl, KPEAG OTOV aTHO. 20-45 MpooBEaTe pEPIKEG KOUTAAIEG VEPO.
EAéyEre TNV TTOCOTNTO VEPOU KATA TN
Sidpkeia TG dladikaaiag.

4-5 Martdareg atov atpo kai dAa Aaxavika. 20 - 60 KaAUyTe 10 KATW PEPOG TNG KATOAPO-
Aag pe 1-2 cm vepouU. EAéyETe T oTa6-
un Tou vepoU kard Tn didipkeia TG dia-
Sikaagiag. AlaTnpEiTe TO KATTAKI aTNV
KaToapoAa.

4-5 MayeipéwTe pEYaAUTEPEG TTOOOTNTEG 60 - 150 ‘Ewg 3 1 uypod guv 1a UAIKA.

TPOYIPWYV, TOUTTEG KAl paynTd KaToa-
poAag.

6-7 Podiopa aTto Tnyavi: ovitaeA, eav xpela-  Otav xpeidleTal, yupiaTe To.

pooxapiaio cordon bleu, ptrpifdAeg, CeTa
MTTIQTEKIA, AOUKAVIKA, GUKWTI, KOUP-
KOUTI, Quyd, KPETTEG, VTOVATG.
7-8 Auvatd Tnyavigua, Hash Browns, koy-  5-15 Orav xpeIadeTal, YupiaTe To.
MATIO TTAVTOETAG, UTTPICOAEG.
9 Bpaaipo vepou, Bpaaipo (UHapPIKWY, GOTAPIOPA KPEATOG (YKOUAAG, KPEAG TNV KATAAPOAQ),

TNYQVITEG TTOTATEG.

8. EXTIEZ - ®PONTIAA KAI KAGAPIZMA

/\ MPOEIAOMOIHEH!

AvaTPEETE OTA KEQPAAQIQ TXETIKA PE TNV
AgpdAcia.

8.1 l'evikég TAnpo@opieg

+  KabBapilete TNV €0TIO HETA OTTO KAOE

Xpnon.

XPNOIYOTTOIEITE TTAVTA PAYEIPIKA OKEUN E
kaBapr Baan.

O1 ypatlouVIEG 1} Ol KOUPOI AEKEDEG aTNV
emQaveia dev €TTNPEACOUV TOV TPOTTO
A&IToupyiag Tng €0Tiag.

XpnaipoTtrolgite €101KO KaBapIaTIKO,
KaTdAANAO yia TNV ETTIPAVEIQ TNG ECTIOG.
XpnaipoTtrolgite €101KA EUATPA yIa TN
YUGAIVN €TTIQAVEIQ.

8.2 KaBapiopog TwV £0TIWV

A@aIpETTE AUECTWG: AIWPEVO TTAQTTIKO,
TTAQOTIKA YEPPBPAvN, aAaTI, Caxapn Kal
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@aynTa TTou TTEPIEXOUV {axapn, KabBwg ae
avTiBeTn TTEPITTTWAN N BPopId PTTopEi va
TTPpoKaAETEel {NUIG OTIG £0TIEG. [NPOTEXETE
WOTE Va Pnv TTPokANBoUV eykaupaTa.
XpnaoiygotroinaTe Tnv €181k UATPA EGTIWV
aTn YUaAIvn €TTIQAVEI UTTO O&gia ywvia Kal
UETAKIVAOTE TN AETTIOO ETTAVW OTNV
ETMIPAVEIQ.

Orav n eoTia £X€1 KPUWOEI APKETA,
a@aIpéoTe: dAKTUAiOUG aTTd GAaTa,
OAKTUAIOUG AEKEDWV aTTO VEPO, AEKEDEG
atro AiTTn, yuaAioTepoUg JeETAAAIKOUG
atoxpwuaTiopous. KabapiaTte Tnv €0Tia pe
€va uypo TTavi kal Aiyo pn diaBpwtiko
ATTOPPUTTAVTIKOG. META TOV KABAPIOUO,
OTEYVWOTE TIG ETTIEG PE EVA POAOKO TTOVI.
A@aipéoTe yuaAioTepoUg HeETaAAIKOUG
ATTOXPWHMATIOMOUG: XPNOTIMOTTOINGTE Eva
S1GAUpa vepoU pe EUdI Kal KaBapiaTe TN
YUGAIVN ETTIQAVEIQ E EVO TTAVI.



9. POYPNOZ - KAOGHMEPI

NH XPHZH

/\ NPOEIAOMOIHEH!

AvaTpEETe OTA KEQAAAIO OXETIKA E TNV
Ag@aAcia.

9.1 AsiToupyieg poUpvou

20pBoAo AgiToupyia @oUpvou

E@appoyn

0 O¢an amevepyoTToinong

O @oUpVOG €ival ATTEVEPYOTTOINUEVOG.

Oeppuog Aépag

MNa ynaoipo ¢wg Kal ag dUo BETEIG OYXAPAg TAUTOXPOVA, KABWG Kal
yia Enpavan gayntou.

PubpioTe Tn Beppokpaaia kard 20-40°C xaunAoTepa oo 6,1 yia
TN Aeiroupyia Mavw/Katw O¢ppavan.

PUBpion Titaag
) | I

MNa wnaoipo aynTwv o€ pia Béan axdpag Pe TTio €viovo podigua
Kal Tpayavn Baan.

/Tia TNyaviopa @ayntol pe Aiyotepo AddI i Xwpig XapTi ynaiua-
T0G. MNa @aynTéd OTTWG TNYAVITEG TTATATEG 1 TTITOA.

— Mavw/Katw Oépuavan MNa wAgipo ge pia B€an oxapag.
True Fan Cooking PLUS MNa v TPpoaBkn uypaagiag KaTd To payeipepa. MNa TNV eEaag@dah-
({D) an owaTou XPWHATOG KAl TPAYAVAG KPoUaTag KaTd To whaipo. MNa
Vva Yivel TTo oupepo KaTa To avadéaTapa.
—_— priyopo MkpiA o WAGIpo aT1o YKPIA AETITWY KOPPATIWY GaynToU KaBwg Kal yia

PPUYAVITUA WwHIOU.

I'kpIA pe @epuo Aépa

Mo WyAaoipo peyaAUTEPWY PEPIDWY KPEDTOG ) TIOUAEPIKWY HE KOK-
Kaha g€ pia Béan axapag. Etiang, yia ykpaTivapiopa Kal podi-
oua.

v

¥
’? Yypog Oepuodg Aépag
[ Y

AuTN N AeIToupyia XpNOIYOTTOIOUVTAV YIa CUUPOPPWON WE TNV Td-
&n evepyelakng amrodoang Kai TIG ATTAITAJEIG YIA TOV OIKOAOYIKO
axedIoouo6 (aUPPwva pe Ta TTPdTUTTa TNG EE 65/2014 kai EE
66/2014). Aokipég oUppwva pe To: IEC/EN 60350-1 .

H 1opTa Tou Poupvou Ba TTPETTEN va gival KAEIOTH KaTd Tn SIAPKEIR
TOU POYEIPEPOTOG, £TAI WATE N AEITOUPYia Va PN SIAKOTITETAI KAl
yia va e§ag@aNIgTei 0TI 0 POUPVOG AEITOUPYET PE TNV UWNAOTEPN
duvarr) evepyelakrn amodoan.

Otav XpNaIPOTIOIEITE auTr TN AgIToupyia, n BEpUOKPATia OTO ETW-
TEPIKO TOU POUPVOU UTTOPE VO SIO@EPEI aTTO T PUBUICEVN Bep-
pokpaagia. H BeppavTikn 10X0G PTTOpEi va PEIwBED. MNa yevIKEG TUp-
Boulég e€oikovounang evépyelag avaTpéTe aTo Ke@aAaio «Evep-
yelakn ATrédoon», E¢oikovopnan Evépyeiag.

AuTn n Aeimoupyia agxedIAOTNKE YIa VO £EO0IKOVOUEITE EVEPYEI KATA
T0 YAOIYo. Ma Tig 0dnyieg HayEIPEUATOG AVATPEETE OTO KEPAAQIO
«YTT0dEitEIG Kol GUPPBOUAEG», Yypog Oeppdg Aépag.

Otav XpNOIPOTIOIEITE QUTHV TN AEIToupyia, 0 AQUTITAPAG ATTEVEPYO-
TrolgiTal auTduaTa.
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®

MTropeiTte va aTToWUEETE TPOPIUA
€MAEyovTag TN AciToupyia Yypog Oepudg
A€pag xwpig va pubuigeTe TN
Bepuokpaaia.

9.2 EvepyoTtroinon Kai
OTTEVEPYOTTOINGCN TOU @OoUpPVOU

®

ESapTtdral amwd 1o povTéAo €4V n
OUOKEUN oag £xel cUuBOoAa
SloKoTTTWYV, £vdeifelg | AapTITAPEG:

e H évdeign avaper otav o oupvog
BeppaiveTal.

* O Aaptrmpag avdper 6Tav 0 poupvog
BpiokeTal g€ Aeimroupyia.

*  To gUpBoAo utrodeIkvUEl KaTd TTOTOV
0 JIOKOTITNG EAEYXEI Hia aTTd TIG CWVEG
HayelpéPaTog, TIG AEIToupyieg Tou
@oupvou 1 Tn Beppokpaaia.

1. ZTpe€yTe TO DIAKOTITN AEITOUPYIWV
@OUPVOU YIa va €TTIAEEETE YIa AsITOUpYia
@oupvou.

2. X1péyrTe TO BIAKOTITN BEPUOKPATIOgG yia va
EMAEEETE pIa pUBUION BeppOKPATiag.

3. Tla va aTTEVEPYOTTOINTETE TO POUPVO
OTPEWTE TO SIOKOTITN AEITOUPYIWY
@oUpPVOU Kal TO JIOKOTITN BepUoKpagiag
aTn B€an atevepyoTroinang.

9.3 EvepyoTtroinon Asitoupyiag:
True Fan Cooking PLUS

AuTr n Agitoupyia augavel TNV uypaaia KaTd
TO JayEipepa.

/\ MPOEIAOMOIHZH!

YTrdapyel KivOuvog eyKaUPATwy, Kabwg Kal
{NUIGG OTN GUOKEUN.

H uypaaia Tou atreAeuBepwveTal PTTopEi va
TIPOKAAETEI EyKAUPATA:

*  Mnv avoiyeTe TNV TTOPTA TNG TUGKEUNG
OTaV XPNOIMOTIOIEITE TN AeIToupyia: True
Fan Cooking PLUS.

* AvoiyeTe TNV TTOPTA TNG GUOKEUNG HE
TTPOTOXN APOU XPNTIUOTTOINTETE TN
Aeiroupyia: True Fan Cooking PLUS.
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@

AvaTpéETe aTO KEQAAQIO «YTTODEIEEIS KAl
OUMBOUAEGY.

1. Avoite TNV TTOPTA TOU POUPVOU.

2. TepigTe TO AvAyAUQO TURAMA TOU
ETWTEPIKOU TOU POUPVOU HE VEPO TNG
Bpuong.

H peyiaTn XwpnTiKOTNTA TOU avayAugpou
TUAMOTOG TOU ECWTEPIKOU TOU GOUPVOU
gival 250 ml.

[epioTe TO AvayAu@o TURUQ TOU
ETWTEPIKOU TOU POUPVOU HE VEPO POVO
OTaV 0 POUPVOG ival KpUOG.

3. Ztpéyrte Tov OIOKOTITN AgiToupyiwv: True
Fan Cooking PLUS (&),

4. X1péwTe TOV DIAKOTITN BEPPOKPATiag yia
va puBpiceTe Tn Beppokpaaia.

5. TotmoBeTAaTe TO PAYNTO AT TUOKEUN KAl
KAEIQTE TNV TTOPTA TOU QOUPVOU.

/N\ MPOZOXH!

Mn yepieTe TO avAyAUQO TURPA TOU
€£0WTEPIKOU TOU POUPVOU KaTA TN
OIGPKEIQ PaYEIPEPATOG 1 OTAV O
@ouUpvog gival (eaToG.

6. [la va aTTEVEPYOTTOINTETE TN CUTKEUN,
aTPEYTE TOV OIAKOTITN AEITOUPYIWV
(POUPVOU Kal TOV JIOKOTITN BEPPOKPATiag
aTtn Béan atrevepyoTroinang.

7. A@aipéaTe TO VEPO ATTO TO AVAYAUPO
TUAMO TOU ECWTEPIKOU TOU POUPVOU.

/\ MPOEIAOIMOIHEH!

BeBaiwBeite 0TI N guaKeun €xel
KPUWOEI TTPOTOU AQUIPETETE TO
UTTOAOITTO VEPO ATTO TO AVAYAUPO
TUAHA TOU ECWTEPIKOU TOU POUPVOU.

9.4 AvepiotRpag Yoéng

Orav AciToupyei 0 oUPVOG, O AVEUIOTHPAG
WUENG EVEPYOTTOIEITAI QUTOPATA VIO VO
dlatnpouvTal YUXPES Ol ETTIPAVEIEG TOU
@oupvou. Edv atrevepyoTToInageTe Tov oUpvo,
0 QVEPIOTAPAG WUENG TUVEXICEl va AEITOUPYEI
MEXPI VO KPUWOEI O POUPVOG.

9.5 Eicaywyn Twv aeooudp Tou
@oupvou

BaBu Tayi:



ZpwETe To BabU Tawi avapeoa aTig papdoug

00ryNnang Tou aTNPiIYUATOG OXAPWV.

MeTaAAIkn oxdpa:

ZTTPWETE TN OXAPA AVAPETT OTIG PARdOUG

00ryNnang Tou aTNPiyHATOG OXAPWY.

AirFry Tayi:

TotmroBetAaTe To Tawi AirFry atnv Tpitn B£0n
axapag. ToTroBETAOTE TO TOWi YNJipATOg

aTtnv TpwTn B£an axapag.

@

* OAa ta agegoudp £XOUV MIKPEG
EYKOTTEG OTO ETTAVW PEPOG TNG BESIAG
KQlIl TNG aPIOTEPNG TTAEUPAS IO
augnuévn ao@daAeia. O yKOTTEG
A€ITOUpyOoUV £TTIONG WG ATQPAAEIEG
QVOTPOTIAG.

*  To uTepuPwpEVO TTACiTIO YUPW aTTO
TN axapa atoteAei diaTagn Tou
ATTOTPETTEI TNV OAIGONON Twv
MOYEIPIKWY TKEUWV.

9.6 TnAeokoTrikoi Bpayioveg -
€10aywyn TWV £§apTNHATWY TOU
@oupvou

@

DuAaETE TIG 0ONYIEG EYKATATTATNG VIO
TOUG TNAETKOTTIKOUG Bpaxioveg yia
HeANOVTIKN XpAanN.

Me Toug TNAEOKOTTIKOUG Bpaxioveg, UTTOPEITE
Va TOTTOBETEITE KAl VO AQAIPEITE TIG TXAPES
€UKOAQ.

MeTaAAIK ) oxdpa:

ToTtroBeTAATE TN METAAAIKE OXAPA ETTAVW
aTOUG TNAETKOTTIKOUG BPaxioveg, €101 WATE TA
aTnpPiyHaTa va gival aTpappéva Trpog Ta KATW.

BaBu Tayi:
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ToToBeTraTe TO TAWi Ynaipatog r 1o Babu
TaWi ETTAVW OTOUG TNAETKOTTIKOUG BPaxioveg.

10. POYPNOZ - AEITOYPI'IEZ POAOTIOY

10.1 086vn

A B

A FIEIEIEI ©)

A. Aeitoupyieg poAoyiou
B. Xpovodiakotng

(I
ol |
10.2 Kouptmida
KoupTri AsiToupyia Meprypaen
— MAHN MNa pubuion TNG WPAG.
@ POAOI lMa puBpion NG Aerroupyiag poAoyiou.
+ YN MNa pubuion NG WPAG.

10.3 AsiToupyieg poAoyioU

AeiToupyia poAoyiou

E@appoyn

@ QPA MNa puBpion, aAAayn A €Aeyxo TNG WPAG.
Iel AIAPKEIA Ma puBuIon TNG dIAPKEING AEITOUPYIAg Tou GoUpvou.
Q XPONOMETPHTHXZ MNa va puBpigete avtioTpogn pétpnan. H Aeiroupyia

auTn dev €xel Kayia TTidpaan aTtn AsIToupyia Tou
@oupvou. MTopeite va puBpioeTe auTn Tn pUBUIoN
OTTOIAdNTTOTE OTIYMA, ETTIONG OTAV O POUPVOG Eival
QTTIEVEPYOTTOINHEVOG.
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10.4 PUBuIon TnNG AsiToupyiag
AIAPKEIA

1. EmAEETE pia Aeitoupyia @oUpvou Kal TN
Bepuokpaaia.

2. TMiéate 10 @) ETTAVEIANPPEVA PEXPI VO
apyioel va avaBoafrvel n £voeign |_)|

3. TMéate 10 + N T0 7 yla va puBuigeTe Tov
xpovo yia Tn AIAPKEIA.

SV 086N epgavicerar n évaeien M.

4. Orav TeAeicyoel o xpovoc, n évdeien 21
avapBoaPrvel Kal aKOUYETAl €va NXNTIKO
gnua. H gugkeun atrevepyoTroleital
auTopaTa.

5. [MEaTeE OTTOIOONTIOTE KOUNTTI VIO VO
QATTEVEPYOTTOINTETE TO NXNTIKO GAA.

6. ZTpéWTE TOV DIAKOTITN AEITOUPYIWV
@OUPVOU Kal TOV JIOKOTITN BEPUOKPATiag
aTn B€an atevepyoTroinang.

10.5 PUBpion Tou XPONOMETPHTH

1. M€aTte 10 @) ETTAVEIANPPEVA JEXPI VO
apyioel va avaBoafryvel n £voeign

2. Téate 10 + nto—
ATTAITOUPEVO XPOVO.

O XpovopeTpnTrG TIBETOI QUTOPATA O

AeIToupyia PeTa atro 5 deuTePOAETTTA.

. MoAig TapéABel 0 puBpITUEVOG XPOVOG,
AKOUYETAI €va NXNTIKO anua. Meéate
OTTOIOBNTTOTE KOUMTTI VIO VO
QATTEVEPYOTTOINTETE TO NXNTIKO GAA.

4. ZT1pEYTe TOV OIAKOTITN AEITOUPYIWY
(POUPVOU Kal TOV JIOKOTITN BEPPOKPATiag
aTtn B€an atrevepyoTroinang.

yla va puBuicgeTe TOV

10.6 AKUpwaon TWV AEITOUPYIWV
poAoyioU

1. éate 10 @) ETTAVEIANPPEVO HEXPI VO
apxioel va avaBoafrvel n £voeiEn Tng
KATAAANANG AeiToupyiag.

2. ThéaTe TTOPATETAPEVA TO TTAAKTPO —
H )\slroupyla poAoyiou afnvel peTd ammod
HEPIKG OEUTEPOAETTTA.

11. POYPNOZ - YMOAEI=ZEIZ KAl ZYMBOYAEZ

/\ NPOEIAOMOIHEH!

AvaTPEETE OTA KEPAAQIO TXETIKA PE TNV
AggdAcia.

®

O1 TIYéG BeppPOKPATiag Kal Xpovou
YNaiPaTog aToug TTiVAKEG €ival Jovo
evOeIKTIKEG. ECopTWVTOI OTTO TIG GUVTAYEG,
KOBwWG Kal a1rd TNV TTOIOTNTA KOl
TTO0OTNTA TWV UAIKWY TTOU
XPNaIJoTToloUvTal.

11.1 WAoipo

Mo 1o TTPpWTO YNAOIPO, XPNOIKOTIOINDTE TN
XOuNAGTEPN BepoKkpaaia.

Mrropeite va TTaparteivete Tov Xpovo
wnaipatog katd 10 — 15 AeTITd, av YrveTe KEIK
g€ TTEPITTOTEPEG ATTO IO BETEIG OXAPAG.

Ta KEIK Kal T YAUKG O€ DIOQOPETIKA ETTITTESN
@oUpvou dev POdICOUV TTAVTOTE E
OMOIOPOPQO TPOTTO. Agv XpelaleTal va
aA\GEeTe TN pUBUION Bepuokpagiag av dev
UTTApPXEI opoIopop@o podiapa. Or dlagopég
eCopaAUvovTal KATA TN SIGPKEIQ TOU
WnaipaTog.

Ta Tayid péga aTov QoUpVvo PTTOPEi va
TTapapop@weouV Katd To wnaiyo. OTtav Ta
TAWIA KPUWOOUV Kal TTAAI, ETTITTPEPOUV Eava
OJTO KAVOVIKO TOUG OXAMa.
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11.2 ZupBouAég yia To YROIPO

AtroteAéopara ynoiga-  MéavA aitia

TOG

AvVTIHETWTTION

To kéIk Oev €xel wnOei apkeTd  H B€an Tng axdpag dev eival aw-

aTO KATW PEPOG. aTn.

ToTroBeTATTE TO KEIK OE XaUNAOTEPN BEON
axapag.

To KkéIk kaBeTal kal AagTrwvel | H Bepuokpaaia Tou oupvou gival
dnuioupyei paBOWaEIG. TTOAU UWNAN.

Tnv eTTopevn @opd peIwaTe Aiyo Tn Beppo-
KPOgia TOU Goupvou.

H Beppokpaaia Tou goupvou eival
TTOAU UYNAN KaI 0 XPOVOG Ynaipa-
TOG TTOAU OUVTOOG.

Tnv eTTOpeEVN @OPA AUENATE TOV XPOVO Wn-
gipaTog Kal YEIWaTe TN BepUoKpaaia Tou
poupvou.

To KEIK gival TTOAU aTeyVO. H Beppokpaaia Tou goUupvou eival
TTOAU XaunAnR.

Tnv eTTopevn @opd augnaTe Tn Bepuokpa-
gia Tou poupvou.

O xpOvog YnaipaTog gival TTOAU pe-

Tnv €TTOPEVN QOPA PEILWATE TOV XPOVO Wn-
aipgartog.

YGAOG.
To KEIK WYAVETAI AVOUOIOHOP- H Beppokpaaia Tou poUpvou eival
oa. TTOAU UYNAR Kal 0 XpOVog ynaia-

TOG TTOAU GUVTOpOG.

Tnv emmopevn @opd augnate Tov XpOvo wn-
gipaTog Kal HEIWATE Tn Beppokpaaia Tou
poupvou.

H ¢Upn Tou KéIK dev gival opoIopop-
PO KATAVEPNMEVN.

Tnv €TTOpEVN GOPA ATTAWATE OUOIOPOPPA
Tn ¢UN TOU KEIK ETTAVW OTO TAWi Ynaipa-
TOG.

To kéIk Oev gival £TOIPO aToV H Beppokpaaia Tou goupvou eival
KaBopIOPEVO XPOVO YNOiJaTog  TTOAU XapnAn.

TTOU avaypAQETaAl TN GUVTO-
.

Tnv emopevn @opd augnate Aiyo Tn Beppo-
Kpagia Tou eoupvou.

11.3 Oeppoég Aépag
YARoipo og éva emiredo poupvou

YARoipo o Badid Tayid/@opueg

TUmog paynTou

Oeppokpaoia (°C) Xpovog (Aetr.) O¢éon oxa-

pag
KéIk aTpoyyUAng @Oppag i UTTpIog 50-70 2
MavteaTravi / KEIK @PoUTWV 50 - 90 1-2
A@paTo KEIK Xwpig AITrapd 25-40 3
Bdon tapTag - agpdro peiypa 20-25 2

1) MpoBeppdveTe TOV PoUpvO.

Kéik / yYAukd / ywpid o€ Tayid ynoipoTog

TUmog paynTou

O¢gppokpacia (°C) Xpovog (Aer.) O¢éon oxa-

Kéik e Tpayavr emkaAuyn (Sepownpévo)

TdpTeg PpoUTWV (PE QUMN PE payId / apdTo
peivpa)1)

pag
20-40 3
35-55 3
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TUmog paynTou O¢gppokpacia (°C) Xpovog (Aetr.) O¢éon oxa-
pag
TdpTeg PPOUTWYV pe {UUN KOupoU 160 - 170 40 - 80 3
1) Xpnaipotroinate Babu Tawi.
MiokoTa
TUmog paynTou Oeppokpaoia (°C) Xpovog (Aer.) O¢éon oxa-
pag
MmokdTa ¢Uung Koupou 150 - 160 10-20 3
MrmiokdTa gOpTUTTPEVT / ZUPN ot Awpideg 140 20-35 3
MmiokdTa Je appdTo peiypa 150 - 160 15-20 3
FAukiopaTa pe agTrpdd! afyou, papEéyKeg 80 - 100 120 - 150 3
Makapov 100 - 120 30-50 3
MmgkéTa amo ¢uun e payid 150 - 160 20-40 3
FAUKG pe @UAAO KpouaTag 170 - 1801) 20-30 3
Ywpakia 1601) 10-35 3
1) MpoBepudveTe TOV oUpPVO.
Mivakag COUPAE Kal WYKPATEV
TUmog paynTou O¢gppokpaoia (°C) Xpovog (Aetr.) O¢éon oxa-
pag
MTraykéTeg pe eTIKAAUWN Alwpévou Tupiou 160 - 1701 15-30 1
[epioTd Aaxavika 160 - 170 30- 60 1
1) MpoBeppdveTe TOV PoUpvo.
WYRoipo o€ TTOAAG emTiTreda
Kéik / yAukd / ywpid o€ Tayid ynoipaTtog
TUmog paynTou Oeppokpacia (°C) Xpovog (Aetr.) O¢éon oxa-
pag
2 Béoc€ig
Kopvé / EkAép 160 - 1801) 25-45 2/4
KEIK TpIgpTO, OTEYVO 150 - 160 30-45 2/4

1) MpoBepudveTe ToV oUpVO.
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Mmiokota/small cakes / yAukd / ywpdkia

TUmog paynTou O¢ppokpacia (°C) Xpoévog (Aetr.) O¢éon oxdapag
2 Béosig
MmmiokdTa {upng Koupou 150 - 160 20-40 2/4
MrmiokdTa gOpTUTTPEVT / ZUPN ot Awpideg 140 25-45 2/4
MmmaokdTa pe a@paTo peiypa 160 - 170 25-40 2/4
MrmiokdTa ye aoTTpad! auyou, HOPEYKEG 80 - 100 130 - 170 2/4
Mokapdv 100 - 120 40-80 2/4
MrmiokdTa a1ré ¢Uun pe payid 160 - 170 30-60 2/4
FAUKG pe @UAAO KpouaTag 170 - 1801) 30-50 2/4
Ywpakia 1801) 25- 40 2/4
1) MpoBepudveTe TOV oUpPVO.
11.4 YRoipo pe Ndvw + Kadtw Oéppavon o€ éva emitredo O
WYRoipo og Babid Taywid/popueg
TOmog paynTou O¢eppokpacia (°C) Xpovog (Aetr.) Oéon oxa-
pag
KEIK aTpOyYUANG QOpHagG 1 PTTPIOG 160 - 180 50-70 2
Mavreatravi / Kéik ppoutwv 150 - 170 50 -90 1-2
Baon taprag - {upn koupou 190 - 2101) 10-25 2
Baon tapTag - appato peiya 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 / yYAukd / ywpid o€ Tayid ynoigoTog
TOmog @aynToU Oeppokpacia (°C) Xpovog (Aetr.) ©éon oxa-
pag
Tooupékl / Wwui papyapita 170 - 190 40 - 50 2
XPIOTOUYEVVIATIKO ZTOAEV 160 - 1801 50-70 2
Wi (oikaAng): 1 2301 1. 20 1-2
1. Npwrto pépog TnG d1adIKATiag YNaipaTog. ’ 2. 30-60
2. Deutepo pépog Tng dladikaaiag ynaiyatog. 2. 160 - 1801)
Kopve / EkAép 190 - 2101 20-35 3
KéIK Koppog 180 - 2001) 10-20 3
KEik pe Tpayavr) emkaAuyn (Eepownuévo) 160 - 180 20-40 3
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TUmog paynTou O¢gppokpacia (°C) Xpoévog (Aetr.) ©¢éon oxa-
pag

Keik apuydaiou BoutUpou / Kéik pe eTkaAuyn 190 - 2101) 20-30 3

Gaxapng

TapTeg PPOUTWY (e QUMN KE payId / appdTo 170 35-55 3

peivpa)2)

Tapteg ppouTwV pe JUPN Koupou 170 - 190 40 - 60 3

Kéik payiag kar Aetrr emkaAuyn (T.X. TUpi 160 - 1801 40-80 3

quark, oavriyi, Kpéua)

Alupo wwpi 230 - 250 10-15 1

Tapreg (EABeTIOG) 210 - 230 35-50 1

1) MpoBeppdveTe TOV PoUpvO.
2) Xpnaiyotroinate Babu Tayi.

MriokoTa

TOmog @aynTou

O¢ppokpaaia (°C)

Xpovog (Aer.) Ofon oxdpag

MmmiokdTa {upng Koupou 170 - 190 10- 20 3
MTTigkOTa 0dPTUTTPEVT / ZUPn o€ Awpideg 1601) 20-35 3
MmmiokdTa ye appdTn uun 170 - 190 20-30 3
I\ukiogpaTta pe aatrpadl aByou, HOPEYKES 80 - 100 120 - 150 3
Makapdv 120 - 130 30-60 3
MmaokdTa amo ¢uun e payid 170 - 190 20-40 3
FAuK@ pe @UAAO kKpouaTag 190 - 2101) 20-30 3
Ywpdkia 190 - 2101) 10 - 55 3
1) MpoBepudveTe TOV oUpvo.

Mivakag 0ou@A£ Kal wyKpaTEV

TOmog paynTol Oeppokpaaia (°C) Xpovog (Aetr.) Ofon oxdpag
ZOoUPAE QUPOPIKWV 180 - 200 45-60 1
Nagavia 180 - 200 35-50 1
NOXaVIKG WYKPATEV 180 - 2001) 15-30 1
MrraykéTeg pe emmkAAUWN Alwpévou Tupiou 200 - 2201) 15-30 1
F'Aukd @oupvou 180 - 200 40 - 60 1
Wdapi aTov poupvo 180 - 200 40 - 60 1
lepiaTd Aayavika 180 - 200 40 - 60 1

1) MpoBepudveTe TOV oUpVO.
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11.5 PUBpion TritToag

TOmog paynTol Oeppokpaaia (°C) Xpovog (Aetr.) Oéon oxa-
pag
Mitoa (Aerrm Zopn) ) 200 - 2302) 10-20 1-2
Mitoa (ue TAoUoI u)\|Kd)1) 180 - 200 20-35 1-2
Tapteg 170 - 200 35-55 1-2
ZOUQAE PE OTTAVAKI 160 - 180 45 - 60 1-2
Kig Aopév (aAuupn Tapta) 170 - 190 45-55 1-2
EABeTikr) ®Aav 170 - 200 35-55 1-2
Cheesecake 140 - 160 60 - 90 1-2
Mita pe Aaxavika 160 - 180 50 - 60 1-2
AZupo wwi 230 - 2502) 10-20 2-3
TdapTa pe agoAidTa 160 - 1802) 45 - 55 2-3
Mitoa AAaaTiag 230 - 2502) 12-20 2-3
Mpoaki (N pwalkr €KBOXN TOU KAATOOVE) 180 - 2002) 15-25 2-3
1) Xpnaipotroinate Babu Tawi.
2) MpoBepudveTe TOV oUpPVO.
11.6 Yypog Oepuog Aépag [v]
Ywui kail Tritoa
TOmog paynTou Oepuokpaaia (°C)  Xpovog (Aetr.) Ofon oxdpag
PpavrfoAakia 180 25-35 3
Karewuypévn mritaa 350 g 190 25-35 3
Kéik o€ Taypi ynoiparog
TUmog paynTou O¢eppokpaoia (°C)  Xpovog (Aetr.) O¢éon oxapag
KEik koppog 180 20-30 3
Kéik Brownie 180 30-40 3
Kéik o€ @oppa
TOmog @aynTou Oepuokpaaia (°C)  Xpovog (Aetr.) Ofon oxdpag
ZOUPAE 200 30-40 3
Bdaon taptag amod agpdtn upn 180 20-30 3
Kéik «advTourtg» 150 25-35 3
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Ydpia

TUmog paynTou O¢eppokpaoia (°C)  Xpovog (Aetr.) O¢éon oxapag
Wapi og ouykia 300 g 180 25-35 3
WYapr ohdkAnpo 200 g 180 25-35 3
Wapr @iAéTo 300 g 180 25-35 3
Kpéag
TUmog paynTou O¢eppokpaoia (°C)  Xpovog (Aetr.) O¢éon oxapag
Kpéag ag Touyki 250 g 200 25-35 3
YouBAaki pe kpéag 500 g 200 30-40 3
Mikpd YnTd APTOCKEUAOHATA
TOmog @aynToU Oepuokpaaia (°C)  Xpovog (Aemr.) Ofon oxdpag
Mmiokota 180 25-35 3
Makapdv 160 25-35 3
Kéik muffins 180 25-35 3
AAUUPA KPAKEP 170 20-30 3
MmmiokdTa BoutUpou 150 25-35 3
TapTakia 170 15-25 3
XopTo@ayikd
TUmog paynTou O¢eppokpaoia (°C)  Xpovog (Aetr.) O¢éon oxapag
Avapikta Aayavika ae Touyki 400 g 180 25-35 3
OpeAéta 200 20-30 3
Naxavika g Tayi 700 g 180 25-35 3
11.7 True Fan Cooking PLUS
ApTooKEUdo AT
TOmog @ayntol  Ogppokpacia MoooTnra Xpovog mpo-  Xpovog (Aemr.) Oéon
(°C) vEPOU OTO Bépuavong oxapag
uvc}vAutpo (AeTr.)
THAPA TOU
E0WTEPIKOU
TOU (oup-
vou (ml)
Neukd Ywyi 180 150 10 30-40 2
Ywpakia 200 150 5 20-25 2
Ddokaroia 190 150 10 20-25 1
ZTTIKA TTiToa 230 150 10 15-20 2
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TUmog payntol  Ogpupokpacia [lMoooTnTa Xpovog mpo-  Xpovog (Aetr.) O¢éon
(°C) vepoU GTO Béppavong oxdapag
avayAugo (AeTr.)
THAMO TOU
E£0WTEPIKOU
TOU oUp-
vou (ml)
Mmaokéra, Bouthua- 160 150 10 10-20 2
Td, KPOUATAV
TdapTa pe dapaakn- 160 150 10 70-80 2
Va, YWHAKIO KAVEAAG
KaTtewuyuéva Tpo@ipa
TUmog payntoUu  Ogpupokpacia [lMoocoTnTa Xpovog mpo-  Xpo6vog (Aetr.) O¢éon
(°C) vepoU oTo 8éppavong oxdapag
avayAugpo (AeTr.)
THAMO TOU
E£0WTEPIKOU
TOU oUp-
vou (ml)
Mitoa 200 100 10 15 2
Kpouaaav 170 50 10 25 2
Nagavia 200 200 10 35-45 2
Avalwoyoévnon gayntou
TUmog payntoUu  Ogpupokpacia [MocoTnTa Xpovog Tpo-  Xpo6vog (Aetr.) O¢éon
(°C) vepoU oTO Béppavong oxdapag
avayAugo (AeTr.)
THAMO TOU
E£0WTEPIKOU
TOU QoUp-
vou (ml)
Neukd ywyi 110 100 - 30-40 2
Ywpdkia 110 100 - 20-25 2
ZmITIKA TTiToa 110 100 - 15-20 2
dokaraia 110 100 - 20-30 2
Aaxavikd 110 100 - 15-25 2
PO 110 100 - 15-26 2
ZUpopIka 110 100 - 15-27 2
Kpéag 110 100 - 15-28 2
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YARoipo

TUmog paynTou O¢eppokpa- [lMoooétnta ve- Xpovog Xpovog (Aetr.) O¢éon
oia (°C) poU oTo avd-  TTPoBép- oxdapag
YAu@o TuRpa  pavong
TOU eEowTEPIl-  (Aem.)
KoU Tou @oup-
vou (ml)
Kototrouho 210 200 - 70-75 2
Mig6 kotoTToUAO 210 200 - 35-50 2
Wnto xoipivéd 180 200 - 65-70 2
Wnto Bodive 1 - 1,5 kg 200 200 - 1. 50-55 2
1. Aiyo Wnpévo 2. 60-65
2. Métpia ynuévo 3. 65-70
3.  Kahoynpévo
Wnr yaAoTtroUAa 200 200 - 70 -85 2

11.8 ZupBouAég yia To WRoiuo

XPNOIPOTTOIEITE OKEUN POUPVOU aVOEKTIKA aTN
BeppoTnTa.

Wrvete Ta ATTaya KPEATO KOAUMPEVO
(uTTOpEITE VO XPNTILOTTOINTETE

WAaTe Kpéag Kal yapl o€ peyaia kopudtia (1
kg n TTEPITOOTEPO).

Edv guvigTaral 1o €TTiTTed0 £va, TOTTOBETAOTE
TO PAyNTO ATTEUBEING ETTAVW OTO TAWI
WnaipaTog.

QAAOUMIVOXOPTO).

WYAaTe PeyaAa KOUPATIO KPEATOG aTTEUBEIAG

aTo Tawi.

MpoaBéaTe Aiyo vepo aTO TAWi WATE va Pnv
Kagi To NiTTog TTou Ba OTAEE!.

lupioTe TO WYNT6 aPou TTepacel 1o 1/2 - 2/3

TOU XPOVOU POYEIPEPATOG.

XUMOUG TOUG.

11.9 WAoipo pe Ndvw + Kdtw Oéppavon O

Katd tn d1apKeIa Tou YnaipaTog, aAEipeTe
QPKETEG POPEG TIG MEPIDEG KPEATOG PE TOUG

Bodivé
TOmog @aynTol MoooéTtnTa Oepuokpaagia Xpovog (Aer.) Oéon oxa-
(°C) pag
Wnto6 kataapdAag 1-1.5kg 200 - 230 105 - 150 1
Xoipivo
TOmog @aynTou MoooétnTa Oeppokpacia  Xpovog (Aetr.) O¢éon oxa-
(°C) pag
QuoTTAdTn, AQIpOG, XOIPOUEPI 1-1.5kg 210 - 220 90 - 120 1
MTrpigoAa, TraiddKia 1-1.5kg 180 - 190 60 - 90 1
PoAo kipag 750g-1kg 170 - 190 50 - 60 1
Xolpivo kotal (Trpopacpévo) 750 g - 1 kg 200 - 220 90 - 120 1
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Mooxdpi

TUmog paynTou MoooétnTa O¢gppokpacia  Xpovog (Aetr.) O¢éon oxa-
(°C) pag
Yo HOUXde” 1kg 210 - 220 90-120 1
Moayxapiglo koT1al 1.5-2kg 200 - 220 150 - 180 1
1) XpnalyoTroigite KAEITTH yaaTpa.
Apvi
TOmog paynTou Mooortnta Oepuokpagia Xpovog (Aetr.) Oéon oxa-
(°C) pag
MrroUTI apviou, ynTo apvi 1-1.5kg 210 - 220 90 - 120 1
ZTaAa apviou 1-1.5kg 210 - 220 40 - 60 1
Kuviyi
TOmog paynTou Moocortnta Ogppokpacio  Xpovog (Aetr.) O¢éon oxa-
(°C) pag
ZmaAa Aayou, utrouTi Aayou £wg 1 kg 220 - 2401) 30-40 1
ZéaAa eAagiou 1.5-2kg 210 - 220 35-40 1
MrrouUTi eAagiou 1.5-2kg 200 - 210 90 - 120 1
1) MpoBepudveTe ToV oUpPVO.
MouAepikd
TUmog paynTou MoooéTtnta O¢gpuokpacia Xpovog (Aetr.) O¢éon oxa-
(°C) pag
MouAepIka, pepideg 200 - 250 g o kaBe- 220 - 250 20-40 1
va
MNama 1.5-2kg 210 - 220 80 - 100 1
Xnva 3.5-5kg 200 - 210 150 - 180 1
lahotroUAa 2.5-3.5kg 200 - 210 120 - 180 1
FahotroUuAa 4 -6 kg 180 - 200 180 - 240 1
Yapi
TUmog paynTou MNocoéTnTa Ogppokpacia Xpovog (Aetr.) Ofon oxd-
(°C) pag
Yapi oAdkAnpo 1-1.5kg 210 - 220 40-70 1
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11.10 WAoo pe MkpIA pe Oepud aépa

Xoipivé
TOmog @aynTol MoooétnTa Ogppokpaoioa  Xpovog Ofon oxda-
(°C) (AeTr.) pag
QuoTTAdTN, AQIPOG, XOIPOUEPI 1-1.5kg 160 - 180 90 - 120 1
MrrpidAa, TTaiddkia 1-1.5kg 170 - 180 60 - 90 1
PoAS kipag 750 g - 1 kg 160 - 170 50 - 60 1
XoIpIvO KOTal (TTPOBPaCpEVO) 750 g - 1 kg 150 - 170 90-120 1
Mooxdpi
TOmog @aynTou MoocoTnta Ogppokpagia  Xpovog Oéon oxa-
(°C) (AeTr.) pag
Wnto poaxdpl 1kg 160 - 180 90 - 120 1
Moayxapigio KoTal 1.5-2kg 160 - 180 120 - 150 1
Apvi
TOmog @aynTou MoocotnTa Oepuokpagia Xpovog Oéon oxa-
(°C) (Aemr.) pag
MTroUTI apviou, wnTo apvi 1-1.5kg 150 - 170 100 - 120 1
Z1aAa apviou 1-1.5kg 160 - 180 40 - 60 1
MouAepika
TOmog @aynTol MoocoétnTa Ogppokpaoia Xpovog Oéon oxa-
(°C) (Aetr.) pag
MouAepikd, pepideg 200 - 250 g 1o kaBéva 200 - 220 30-50 1
Mama 1.5-2kg 180 - 200 80 - 100 1
XAva 3.5-5kg 160 - 180 120 - 180 1
FaAotroUAa 2.5-3.5kg 160 - 180 120 - 150 1
[aAotToUAa 4-6kg 140 - 160 150 - 240 1

11.11 WAoI1Jo OTO YKPIA YEVIKA

TotroBerteite TTAvVTa TO BaBU TAWI YIa TN
aguAhoyn Tou AiTToug aTtnyv TTpwTn Béan

/\ MPOEIAONMOIHEH!
Na WwnveTe aTo YKPIA TTAVTA PE TNV TTOPTO

TOU OUPVOU KAEIOTH.

axapag.
WAveTe GTO YKPIA POVO ETTITTESA KOPUATIO
KPEATOG i WaploU.

WAvVETE TTAVTA OTO YKPIA ME TN MEYIOTN
pUBuION Bepuokpaciag.

TotroBeTAATE TN OXAPA OTN CUVICTWHEVN
B¢an oxapag, OTTWG UTTOOEIKVUETAI OTOV
TTiVaKa YnaipaTog aTo YKPIA.

Edv guvigtaral n mpwtn B€an oxapag,
TOTTOBETATTE TO PayNTO ATTEUBEING ETTAVW
aTo TaWi YnaiyaTtog.

H Tepioxn wnaipatog ato yKpIA BpiokeTal aTo
KEVTPO TNG OXAPAG.
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11.12 AirFry [Z]

ApTookeudouaTa
TdTmog PaynTou MNocotnTa Ogppokpacia Xpovog Oéon
(°C) (Agmr.) oxapag
Kpouaadyv, kateyuyy. mepitou 350 g 180 - 220 15-30 3
Z@ONIATA, KOTEWUYH. mepitmou 400 g 180 - 220 15-35 3
Z@oAidTa, PpETKIa mepitmou 300 g 180 - 220 15-35 3
Mitoa, katewuypévn mepitou 340 g 180 - 220 20-35 3
MpoiévTa TTardrag
TdTmog paynTou MNocotnTa Ogppokpacia  Xpovog Oéon
(°C) (Agmr.) oxapag
TnyavnTég TTATATEG, KATEWUYUEVEG mepitou 650 g 180 - 220 20-30 3
TnyavnTéG TTATATEG XOVTPOKOUUEVEG, mepitou 600 g 180 - 220 20-30 3
KOTEWUYH.
MaTaTeG KUBWVATEG, KATEWUYUEVEG mepitou 650 g 180 - 220 15-25 3
KpokéTeg mepitmou 450 g 180 - 220 15-30 3
Ppéoka Aaxavikd
TUTOg PaynTou MNocoéTnTa Ogppokpacia  Xpovog Oéon
(°C) (AeTr.) oxapag
®étec KoAokuBIoU, ppéakecT) Tepitrou 500 g 180 - 220 25-35 3
1) TTPO0BEaTE 1 KOUTAAAKI EAQIOAABO yIa va pnv KOAAgouv
AAAa
TUTmOg PaynTou MoocoétnTa Ogppokpacia Xpoévog Oéon
(°C) (Agmr.) oxapag
EakaAoTT, KaTEWUY. mepitmou 300 g 180 - 220 15-25 3
lapideg g€ CUun wnaiparog, kaTewuyy.  Tepitrou 200 g 180 - 220 15-25 3
PodéAeg kahapapioU, KATEWUYH. Tepitmou 250 g 180 - 220 15-25 3
MTTOUKIEG KOTOTTOUAOU, KATEWUYH. mrepitrou 300 g 180 - 220 15-25 3
MTTOUKITOEG WapIOU, KATEWUYH. mepitou 500 g 180 - 220 15-25 3
11.13 MAnpo@opiteg yia 1I3pUpaTA SOKIPWV
TOmog @aynTou AsgiToupyia O¢gppuo- Xpovog ASeooudp Oéon
Kpaoia (Aer.) oxapag
(°C)
Mikpd k€K (20 pikpa kéik  Mavw/Katw Oéppavan 170 20-30 Tayi 4

ava Tayi)
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TUmog paynTou AsgiToupyia O¢gppuo- Xpovog Ageooudp Oéon
Kpaoia (Aer.) oxapag
(°C)

Mikpd KEIK (20 pIKPG KEIK  Oeppog Aépag 150 20-30 Tawi 2

avd Tayi)

Mikpd KEIK (20 pIKPEG KEIK Oeppog Aépag 150 25-35 Tawi/Tawyi 1+4

avd Tayi) yla Ta Aitrn

MnAotmiTa, 2 @oppeg (2 20 Mavw/Katw O¢ppavon 180 70-90 Zxapa 1

cm) aTn oXapa, g€ diayw-

via Béan

MnAomiTa, 2 poppeg (8 20  Oepuog Aépag 160 70-90 Zxapa 2

cm) aTn oXapa, o€ diayw-

via Béan

MnAotiTa, 2 @oppeg (2 20 PUBpIon Titoag 160 60 - 80 Zxapa 2

cm) aTn oXapa, o€ diayw-

via B¢an

MnAoTiTa, 2 @dppeg (2 20 True Fan Cooking 160 70-80 Tawi 2

cm) gTn oxapa, oe diayw-  PLUS

via 6écrr1.1)

Apparto kéIK Xwpig Aimrapd,  Mavw/Katw ©¢éppavan 170 30-40 Zxapa 3

1 @dppa (2 26 cm) oTn

axapa

APpaTo KEIK Xwpig AiTrapd,  Oeppog Aépag 150 35-45 Ixapa 2

1 @opua (@ 26 cm) aTn

axapa

AQpaTo KEIK Xwpig AiTrapd,  Oeppodg Aépag 160 25-35 Ixapa 1+4

1 @opua (2 26 cm) oTn

axapa

MTiokoTa adpTUTTPEVT/ Oeppodg Aépag 140 20-35 Tayi 3

Z0pn o Awpideg

MtmiokdTa oopTuTTPEVT/ Oeppog Aépag 140 20-30 Tayi 1+4

Z0un g Awpideg

MmigkdTa gOPTUTTPEVT/ Mavw/Katw @épuavan 160 20-35 Tawi 3

Z0un g Awpideg

Toat WAagipo atn oxapa MéyiaTto 1-5 Zxapa 4

Moayapialo PTTiQTEKI Wnaoipo atn axapa Méyiato 15 - 20 TpwTn Ixapa/Tawi 4

TAEUpPA. yia 1o AiTTn

10 - 15 deuTepn
TAEUPA.

1) MpoaBéaTte 150 ml vepd aTO AVAYAUPO TUAKA TOU ETWTEPIKOU TOU GOUPVOU.

12. POYPNOZ - PPONTIAA KAI KAGAPIZMA

/\ NMPOEIAOMOIHEH!
AvaTpEETe OTO KEQAAAIQ OXETIKA HE TNV

AggdAcia.
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12.1 Znueiwoelg yia Tov KaBapiopo

<

Mpoiévra Kaba-
pIoHOU

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

XpnaipotroinaTe éva didAupa KaBapIgUoU yia va KaBapigeTe TIG HETAANIKES ETTIQAVEIES.

KaBapioTe Toug AekéSEG PE £va ATTIO ATTOPPUTTAVTIKO.

-

KaBapideTe To E0WTEPIKO TOU POUPVOU PETE aTTo KABE Xprion. H auoowpeuan Aitroug 1 aA-
AWV UTTOAEIYPATWV PTTOPET VO TTPOKAAETET TTUPKAYIA.

[

Kabnuepivi Xpni-

Mnv o1roBnKeUETE GayNTd OTN CUCKEUNR YIa TTEPITaOTEPO atTd 20 AETTTA. TKOUTTIOTE TO ETWTE-
PIKO P’ €va TTavi aTTO PIKPOIVEG PETA ATTO KAOE Xprian.

on
& KaBapidete OAa Ta agegoudp PETE aTTO KABE XPAON KAl AQrVETE T VO OTEYVWOOUV. XpNnalyo-
*, TIOIEITE POVO TTaVi aTTd PIKPOIVES PE EATO VEPO Kal £vVa ATTIO aTToppUTTavTIKO. Mnv kabapideTe
W Ta ageooudp ae TTAUVTAPIO TIATWY (EKTOG atTrod To AirFry Tawi).
Mnv kaBapilete Ta avTIKoAANTIKG ageaoudp kai To AirFry Tawi XpnoIJOTTOIWVTAG ITXUPA KaBa-
Agecoudp PIOTIKA 1) AIXUNPA QVTIKEIPEVA.

12.2 KaBapiopog Tou TayioU AirFry

1. TomoBetnoTe To TaWi AirFry aTto Tawi
Wnoiparog.

2. Pigte (eaTd vePO PE ATTOPPUTTAVTIKO KAl
QAPAOTE TO VA HOUNIATEI.

3. KoaBapiaTte To Tawi AirFry pe éva
ag@ouyydpl i XPNCIKOTTOINCTE Mia
BoUpTOoa yia va a@aIpETETE TA
UTTOAEippaTO.

Mtropeite eTriong va 1o TTAUVETE GTO

TTAUVTHPIO TTIATWV.

12.3 ®oupvol amd avoleidwTo
XdAuBa | aAoupivio

KaBapiaTe Tnv TTOPTO TOU POUPVOU
XPNOIUOTTOIWVTAG PHOVO Eva UYPO TTavi 1 £va
TQOUYYApI. ZTEYVWATE TNV PE Eva HAAAKO
TTavi.

Mn xpnaigoTroieite aUppa, ogéa ) TTpoiovVTa
TTOU Xapaaaouv, SIOTI UTTopEi va
KOTOGTPEWOUV TNV ETTIQAVEIQ TOU GOUPVOU.
KaBapiaTe To XEIPIOTAPIO TOU POUPVOU
AapBavovtag Tig idlEG TTIPOPUAAEEIG.
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12.4 KaBapiopo6g Tou avdayAugpou
TUAMATOG TOU ECWTEPIKOU TOU
@oupvou

H diadikaaia kaBapiopou agaipei Ta
KaTAAOITTa GAATWY OTTO TO AVAYAUQO TUAUA
TOU E0WTEPIKOU TOU POUPVOU PETA TO
payeipepa pe aTpo.

@

Ma tn Asitoupyia: True Fan Cooking
PLUS guvigTtaral va KAveTe TOV
KaBapIguo TouAdyiaTov KaBe 5 - 10
KUKAOUG POYEIPEPATOG.

1. TomoBetriate 250 ml Aeuko EUdI aTo
avAyAUQO TURAMG TOU ETWTEPIKOU TOU
@oUpVoU TToU BPIOKETAI OTO KATW PEPOG
TOU GOUpPVOU.

Xpnaipotroinate §udi 6% xwpig
TTPOCbETA.

2. Agnare 10 EUdI va SlaAuaEl Ta KaTdAoITTa
aAdTwv ge Beppokpaaia TePIBAAAOVTOG
yia 30 AeTrTa.

3. KoBapiaTe To ECWTEPIKO TOU POUPVOU HE
XNIOpO vePS Kal €va JAAAKO TTavi.



12.5 A@aipeon Twv OTNPIYMATWY

oxapwv

Mo va kaBapigeTe TOV QoUPVo, APAIPETTE TA

aTnpiyHaTa oxopwvy.

1. TpaPAgTe TO YTTPOCTIVO TURAMA TOU
aTNPIyHaTOG OXOPWY YId va TO
QTTOGTTACETE ATTO TO TTAGIVO TOiXWHA.

2. TpaBngre To TTIOW AKPO TOU OTNPIYHATOG
aXOpWV aTTO TO TTACIVO TOiIXWHA Kal
aQaIPETTE TO.

®

O1 Treipol aTEPEWONG TWV TNAETKOTTIKWV
Bpaxidovwy TTPETTEl va gival OTPAUMEVOI
TTPOG TA EUTTPOG.

ToTroBETAATE T OTNPIYUOTA TXAPWY,
aKoAouBwvTaG TNV TTapaTavw diadikagia e
TNV avTioTpopn acipd.

/\ MPOZOXH!

BeBaiwBeite 0TI TO PakpUTEPO TUPUA
aTEPEWANG BpiokeTal YTTPOaTd. Ta dkpa
TwV OUO CUPHATWY TTPETTEI Va gival
aTPAPUEVA TTPOG Ta TTiIdw. H AavBaapuévn
TOTTOBETNON PTTOPEI VO TTPOKAAETEN {NUIG
aTnv ePayié ETIPAVEIQ.

12.6 A@aipeon TnG TOPTAG TOU
@oupvou

o 1m0 €UKOAO KOBAPITPO, APAIPETTE THV
mopTOa.

—~

Avoigte TTAAPWG TNV TTOPTA.

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

3. KAcigTe TV TTOPTA PEXPI O PNXAVIOUOG
oAigBnang va ao@alioel.

4. AQ@aipEaTe TV TTOPTA.

MNa va a@aipEaeTe TNV TTOPTA, TPARAETE
TNV TTPOG Ta £§W ATTO TN Yia TTAEUPA
TTPWTA Kal, OTN GUVEXEID, ATTO TNV GAAN.

A@ou oAokAnpwBei n diadikagia kabapiguou,

TOTTOBETATTE TNV TTOPTA TOU YOUPVOU

aKOAOUBWVTAG TNV TTapaTTavw diadikaaia pe

TNV avtioTpo@n asipd. BeBaiwbeite oI

OKOUOQTE £VA XAPAKTNPIOTIKO KAIK, OTQV

TOTTOBETATATE TNV TTOPTA. ZTTPWETE JE

duvapn, AV aTTAITEITAI.

—

12.7 A@aipegon Kal KaBapIoCUOG TWV
T{OMIWV TNG TTOPTAG

@

To T¢aI TNG TTOPTAG TG CUTKEUNG TOG
MTTOpPEI VO BIoQEPEl O€ TUTTO KAl OXAKA
atrd Ta TTOPAdEiyUATa TTOU BAETTETE OTIG
€IKOVEG. O apIBPOG TWV TCAUIWY PTTOPEI
€TMiONG va OIAPEPEL.

1. KpartioTe 1o TAaigio Tng opTag B ato
Tavw AKPO TNG TTOPTAG Kal atrd TIg dUo
TTAEUPEG KOl OTTPWETE TO TTPOG TA PETA YIA
va armacg@alioTei TO KAITT.
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2. Tpapnére To TTAQITIO TNG TTOPTAG TTPOG TA
EUTTPOG YIA VA TO OQAIPETETE.

3. Kpatnate 1a 1¢auia TG TTOPTAG ATTO TO
Tavw AKPo, Evo—Eva, Kal TPapnETe Ta
TTPOG TA TTAVW OTTO TOV 0dNYO.

4. KoBapioTe Ta T¢ApIO TNG TTOPTAG.

MNa va ToroBeThaeTe Ta TCAMIA,
TTPAYHATOTTOINCTE TA TTAPATTAVW BAMOTA PE
TNV QvTioTPO®N CEIPA.

12.8 AVTIKATAOTOOT TOU AQUTTTHPA

/\ MPOEIAOMOIHEH!

Kivduvog nAekTpoTtrAngiag.
O Aautrmpag ptropei va gival (eaTog.

1. AmevepyoTroinaTe Tov poupvo. MepipéveTe
va KpUWael 0 poupvog.

2. AmoouvdEaTe TOV POUPVO ATTO TO PEUQ.

3. TomoBeTraTe £va TTavi 0TO KATW PEPOG
TOU E0WTEPIKOU TOU YOUPVOU.

O Tricw AapTITRPOg

®

To yudAivo KGAUPG TOU AQUTITAPO
BpiokeTan aTo TTioWw PEPOG TOU BaAdpou
TOU (OUpPVOU.

1. ZTpE€WTe TO YUAAIVO KAAUPUO TOU
AQUTITRAPA TTPOG TA OPICTEPA VIO VA TO
AQAIPETETE.

2. KoBapiaTe 10 YUAAIVO KAAupQ.
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3. AvTIKatagTAaTE TO AQUTTTHAPA TOU
@ouUpvou Pe KATAAANAO AapTrTrpa
POUPVOU QVOEKTIKO OTn BEPUOTNTA WG
300 °C.

XpnaiyotroinaTe Tov idlo TUTTo AAUTITHPa
poupvou.

4. TotmoBeTAOTE TO YUAAIVO KAAUPUQ TN
B6éan Tou.

12.9 To cupTdpl

/\ MPOEIAOMNOIHEH!

Mnv TOTTOBETEITE TPOPIUA PETT TTO
aupTapl.

/\ MPOEIAOCMOIHEH!

Mn @UAGCOETE EUPAEKTA QVTIKEIPEVA,
OTTWG UAIKG KaBapIgUOoU, TTAQCTIKEG
OOKOUAEG, yavTia goUpvou, XapTi,
TTPOIOVTA KOBAPITHOU, aEPOCOA, TTAATTIKA
QVTIKEIYEVA) péga aTo aupTapl. Otav
XPNOIUOTTOIEITE TOV POUPVO, TO TUPTAPI
pTTOPEi va {eaTaBei TTOAU. YTTApPXE
Kivduvog QwTIAG.

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

A@aipeon Tou cupTapiou:

1. TpaBngte TTPOG Ta €W TO TUPTAPI PEXPI
va OTOPATATEL.

2. AvoonkwaTe TO gUPTAP! UTTO PIKPR Ywvia
KOl aQaIPETTE TO ATTO TIG PAYEG OTHPIENG
TOU.

TotroBéTnon Tou cupTapIOU:

1. Tia va el0GyeTe TO GUPTAPI, TOTTOBETATTE
T0 OTIG pdyeg aTAPIENG. BeBaiwBeite 611 01
gUpPTEG £XOUV 0TPAAITEl WATA OTIG
pAYEG.



2. KarteBaate To gupTdpl PEXPI va £pBel ag
opIfoVTIO BETN Kal OTTPWETE TO TTPOG TO

uéaa.

13. ANTIMETQIMIZH NMPOBAHMATQN

/\ MPOEIAOMOIHEH!

AvaTpEETE OTA KEPAAQIO TXETIKA PE TNV

AgpdAcia.

13.1 Ti va KAVETE Qv...

Mpo6BAnpa

Moéavn aitia

AvTIgETWTTION

Aev UTTOPEITE VO EVEPYOTTOIRTETE TN
OJUOKeUN.

H ouakeun dev gival guvdedepévn o€
NAEKTPIKNA TTapoxr 1 eV €ival guvde-
Oepévn owaTd.

EAéygre €dv n ouakeun gival owaoTd
gUVOEDEPEVN OTNV NAEKTPIKN TTOPO-
XN

Aev UTTOPEITE VA EVEPYOTTOIRTETE TN
JUOKeUN.

‘Exel kagi n ag@dAeia.

BeBaiwBeite 611 N ag@dAeia gival n
aimia TNG duagAeiToupyiag. Av n
AOPAAEID TIEQPTEI ETTAVEIANPPEVA,
ETTIKOIVWVNOTE JE NAEKTPOAOYO TTOU
81a6€Tel Ta KATAGAANAa TTpogdvTa.

Aev avaBel n €vOeIgn UTTOAEITTOPEVNG
BeppoOTNTAG.

H wvn Bev eivai {eaTn €TTEIdN Ael-
TOUPYNOE HOVO YyIa GUVTOHO XPOVIKO
d16aTNHa.

Av n Jwvn €xel AeIToupynael €TTap-
KWG WOTe va gival eaTr|, MIANTTE PE
10 E€ouaiodoTtnuévo Kévrpo ZEpRIg.

Aev UTTOPEITE VA EVEPYOTTOIRTETE
Va OTTEVEPYOTTOINTETE TOV EEWTEPIKO
SakTUAIO.

EvepyoTToInaTE TTPWTA TOV ETWTEPI-
KO OKTUAIO.

O @oUpvog dev TTPOBeppaiveTal.

O @oUpvog gival ATTEVEPYOTTOINYE-
VogG.

Evepyotroinate Tov goupvo.

O @oupvog dev TTPOBEPPAiVETAL.

To poAdi dev éxel pUBUIOTEI.

PubpioTe 10 poAoI.

O @oUpvog dev TTPOBeppaiveTal.

Agv €xouv puBuIOTEI OI ATTOPAITNTEG
pubpioelg.

BeBaiwBeite 011 01 pUBpITEIG €ival
OWOTEG.

O Aaptrmpag 8ev AeITOupyei.

O AapTrTpag gival EAATTWHATIKOG.

AVTIKATOOTAOTE TOV AQUTITAPA.

1nv 08dvn gppavidetal n Evoeign
"12.00".

YTrp&e pia I0KOTTH PEUMATOG.

PuBpiaTe T0 poAol.

EmkdBion atpou kal guPTTUKVWong
aTo @aynTo Kal atov BdAapo Tou
@oupvou.

‘Exete apnael To @aynto YEoa aTov
®oUpVO yia TTOAU PeyAAO XPOVIKO
didatnua.

Mnv a@rveTte To @aynTd PEoa aTOV
®oUpVo yia TTEPICTOTEPO aTTo 15 -
20 AeTrTa a@oU ohokAnpwOei n diadi-
KOgia HOayEIPEPATOG.

H amodoan payeipéparog dev givail
KOAN JE TN XPAaN TNG AsiToupyiag
True Fan Cooking PLUS.

Aev yepioare To avayAuQo TUAPA TOU
E0WTEPIKOU TOU POUPVOU HE VEPO.

Avatpégte atnv evoTnTa «Evepyo-
Troinan TnNg Aerroupyiag True Fan
Cooking PLUS».

To vepod ato avdyAupo Turua Tou

€0WTEPIKOU TOU PoUpvou dev BPadel.

H Beppokpaaia gival TTOAU XapnAn.

PubpioTe Tn Beppokpaagia TOUAAYI-
atov atoug 110 °C. AvatpégTe aTo
KepaAalo «Poupvog - YTTOBEIEEIS Kal
TUPBOUAEGY.
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Mpo6BAnpa Moéavn aitia AvTipeTWTTION

To vepo Tpéxel atrd To avayAupo YTTapxeEl TTApa TTOAU VEPO OTO ava-  ATTEVEPYOTTOINATE TOV QOUPVO Kal
TUAHO TOU EGWTEPIKOU TOU GOUPVOU.  YAUQPO TUAHO TOU ETWTEPIKOU TOU BeBaiwBeite OTI N cUTKeUN gival
poupvou. KPUA. ZKOUTTIOTE TO VEPO YE TTAVI A

agouyyapl. MNpoagbéaTte TN owaTn
TTo0dTNTA VEPOU GTO AVAYAUPO TUr-
Ha TOU E0WTEPIKOU TOU GOUPVOU.
AvatpégTe atnv evoTnTa «Evepyo-
Troinan Tng Asimoupyiag True Fan
Cooking PLUS».

13.2 Aedopéva oépfig

Edv dev PTTOPEITE VA QVTIUETWTTIOETE TO TTPORANUA POVOI TOG, ETTIKOIVWVAJTE PE TOV
QAVTITTPOOWTTO Pag ) To E€ouaiodotnuévo Kevrpo ZEpRIG.

Ta atmapaitnTa aToIxEia yIa TO KEVTPO GEPPRIG BpioKovTal aTnV TTIVOKIOO TEXVIKWY
XOPOKTNPIOTIKWY. H TTIVAKIda TEXVIKWY XAPAKTNPIOTIKWY BPICKETAI TO UTTPOCTIVO TTAQITIO TOU
€0WTEPIKOU TNG GUOKEUNG. MV aQaIpEiTe TNV TTIVAKIOA TEXVIKWY XOPAKTNPIGTIKWY OTTO TO
ETWTEPIKO TNG TUOKEUNG.

2UVIOTOUE Va YPAWeTE Ta deSopéva edw:

Moviého (MOD.) e

Kwdikog Mpoiovtog (PNC) s

Teplokdg apIBUaG (SN e

14. ENEPIEIAKH ATMTOAOZH
14.1 NMAnpo@opieg TPOIdVTOG YIa TIG £0TiEG CUNPWVA pe To TG EE 66/2014

TauTotnTa PovTéEAOU CCB6648ABM

Tutog eaTiag Eaoria eowtepika avegaptnTng Koudivag

ApIBUOG WVWV PHaYEIPEPATOG 4

Texvoloyia Bépuavang OeppavTrpag akTivoBoAiag

AIGpeTPOG KUKAIKWY WVWV POYEIPE- Eptmrpog apiatepd 21.0cm

partog (D) Miow apioTepa 14.5cm
Eptrpog degid 14.5cm

Mnkog (M) kai TAarog (M) pn KukAikig  Miow degia 26.5cmL

{WwvnG PaYEIPEPATOG 17.0cm W

KatavéAwaon evépyelag avd Jwvn pa-  Eptrpodg apiotepd 178.9 Whi/kg

veipépatog (EC electric cooking) Miow apiaTepa 181.8 Wh/kg
Eptpog degia 181.8 Wh/kg
Miow degia 174.1 Whikg

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

MNa v EE: IEC/EN 60350-2 - OIKiakéG NAEKTPIKEG TUTKEUEG payeIpEPaTog - Mépog 2: EaTieg - MéBodol péTpnang
NG aredoang.
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14.2 EoTieg e§oikovopunong
evépyelag - E¢olkovounon evépyeiag

MTTOpEiTE VO EEOIKOVOEITE EVEPYEIQ KATA TN
OIAPKEIQ TOU KABNUEPIVOU LAYEIPEUATOG AV
OKOAOUBNTETE TIG TTAPAKATW TUUBOUAEG.

Ortav (eaTaiveTe VEPO, VO XPNTIUOTTOIEITE
MOVO TNV TTOTOTNTA TTOU XPEIACETTE.

Eav givai duvatd, TotroBeTeiTE TTAVTA TA
KaTTAKIa OTa JAYEIPIKA OKEUN.

Mpiv B¢aete e Aeiroupyia Tn {wvn
MaYEIPEPATOG, TOTTOBETHOTE TA HAYEIPIKA
oKeUn €TAVW TNG.

* O TATOG TOU POYEIPIKOU OKEUOUG TTPETTEI

va €XEl TNV id1a DIAUETPO e TN Cwvn
HayeIpéPaTog.

¢ ToTroBeTeiTE T HIKPOTEPO PAYEIPIKA OKEUN

aTIG MIKPOTEPEG CUIVEG HAYEIPEUATOG.

»  TotroBereite T payEIPIKA OKEUN OTTEUBEIOG

aTO KEVTPO TNG {WVNG PAYEIPEUATOG.

*  XPNOIPOTIOIEITE TNV UTTOAEITTOUEVN

BeppoTNTA VIO Va dIATNPEITE TO PayNTO
CeaTo N yia va To ANIWOETE.

14.3 NMAnpo@opieg TPoidvTOoG yia poUpvoug Kal DUAAO TTAnpoPopIwV
TMPOIOVTOG

Ovopa TpounBeuTth

AEG

TautétnTa POVTéAOU

CCB6648ABM 940002974

A€iKTNG EVEPYEIOKAG OTTOd00NG 95.3

T&&n evepyelakng amodoang A

KaravaAwan evépyeiag pe Baaikd gopTio, aupBartikr Asiroupyia 0.95kWh/kUkAo
Kawvd)\qu evEPyelag pe Baaiko gopTio, Aeitoupyia pe utroBondn-  0.82kWh/kUkAo

an avepioThpa

Ap1Bu6G KolAOTATWY 1

Mnyn BeppoTtnTag HAeKTPIKN eVEPyEIQ
‘Evraon 73l

Tutog YoUpvou

PoUpvog ECWTEPIKA AVEEAPTNTNG Kougivag

Mada

52.0kg

IEC/EN 60350-1 - OIKIOKEG NAEKTPIKEG TUOKEUEG payelpépaTog - Mépog 1: Zeipég, poupvol, oUpVol aTPOU Kal

YKpPIA - MéBodol péTpnang Tng amodoang.

14.4 ®oUpvog - E¢oikovounon
evépyelag

H guakeun d1aBéTel dSuvaTdTNTEG TTOU
gupBaAouv aTtnv e€oikovounan
EVEPYEIAG KATA TN SIGPKEIQ TOU
KaBnUePIVOU PayEIpEPOTOG.

NG TTOPTAG Kal BeBaiwBeiTe OTI gival KAAA
OTEPEWMEVO TN BETN TOU.

Xpnaigotrolgite JETAAAIKA PayEIPIKA OKEUN YIa
va BEATIWTETE TNV EEOIKOVOUNAN EVEPYEIQG.
Orav gival eQIKTO, PNV TTPOBEPUAIVETE TN
OUCOKEUN TTPIV TO PAYEIPEQ.

O1av PayeIpeUETE PEPIKA AYNTA TN QOPJ, PNV
AQPrVETE VO TTOPEABEI PEYAAO XPOVIKO
d1aaTNUA PETAEU TOU WNaiPaTOG TOUG.

BeBaiwBeite 0TI N TTOPTA TNG TUTKEUNG €ival
KAEIOTH OTAV N GUOKEUN BpiokeTal O€
AgiToupyia. Mnv avoiyeTe TNV TTOPTA TNG
TUOKEUNG OUXVA KATA TN SIGPKEIQ TOU
HayelpépaTog. Alatnpeite KaBapo To AdaTIXo

Mayeipepa pe aépa

OrroTe gival €QIKTO, XPNOIMOTTOINGTE TIG
AEITOUPYIEG POYEIPEPATOG PE QEPA VIO VA
€COIKOVOUNTETE EVEPYEIQ.
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YtroAeimropevn BgpudéTnTa

Ortav n SIAPKEIa POYEIPEUATOG Eival
peyaAUTepn atrd 30 AETITA, PEIWATE TN
BeppoKpaaia TNG GUOKEUNG OTO EAAXITTO 3 -
10 AeTr. TTpoTOU OAOKANPWOEi TO payeipepa. H
UTTOAEITTOPEVN BEPPOTNTA ETWTEPIKA TNG
OUOKEUNG Ba guvexiael To payeipepa.

XpNOIYOTTOINATE TNV UTTOAEITTOUEVN BEPUOTNTA
yla va eaTaveTe GAAa @aynTa.

Alatipnon Tng Beppokpaciog Tou
@aynTou

EmAéCeTe TN XapnAdTEPN duvaTr pUBUIoN
BeppoKpaaiag yia va XpNOIKOTTIOINTETE THV

15. MEPIBAAAONTIKA OEMATA

AVOKUKAWGATE Ta UAIKA TTOU QEPOUV TO

guuBoAo L/.&-) TotroBeTrOTE TO UNIKA
gugkeuaagiog ae katdAAnAa doxeia yia
avoKUKAWGON. ZUPBAAETE aTNV TTPOCTATIA TOU
TEPIBAAAOVTOG KA TG AVOPWTTIVNG UYEIaG
QAVOKUKAWVOVTOG TIG AXPNOTEG NAEKTPIKES KOl
NAEKTPOVIKEG TUOKEUEG. MnV QTTOPPITITETE PE
TA OIKIOKA QTTOPPIPUOTA CUTKEUEG TTOU
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UTTOAEITTOEVN BEPUOTNTA KAl VO DIOTNPATETE
CeaTo TO QaAyNTO.

Yypog Oepuog Aépag
A&iToupyia Tou oXedIATTNKE YIO VO
€COIKOVOUEITE EVEPYEIT KATA TO PAYEIPEUQA.

@Epouv To aUPBoAo ):§ EmoTtpéyTe 1O
TIPOIGV aTNV TOTTIKI) 0OG POVAda
AVOKUKAWGONG 1 ETTIKOIVWVAQJTE PE TN dNPOTIKA
apxn.

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