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IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS
YOUR SAFETY AND THAT OF OTHERS IS PARAMOUNT

This manual and the appliance itself provide important safety warnings, to be read and observed at all times.

\ This is the danger symbol, pertaining to safety, which alerts users to potential risks to themselves and others.
A) All safety warnings are preceded by the danger symbol and the following terms:

& DANGER Indicates a hazardous situation which, if not avoided, will cause serious injury.
& WARNING Indicates a hazardous situation which, if not avoided, could cause serious injury.

All safety warnings give specific details of the potential risk present and indicate how to reduce risk of injury, damage and electric

shock resulting from improper use of the appliance. Carefully observe the following instructions:

- The appliance must be disconnected from the power supply before carrying out any installation work.

- Installation and maintenance must be carried out by a qualified technician, in compliance with the manufacturer’s

instructions and local safety regulations. Do not repair or replace any part of the appliance unless specifically stated in the

user manual.

Regulations require that the appliance is earthed.

The power cable must be long enough for connecting the appliance, once fitted in its housing, to the power supply

socket.

For installation to comply with current safety regulations, an all-pole disconnect switch with minimum contact gap of

3 mm must be utilized.

Do not use multiple plug adapters or extension leads.

Do not pull the power supply cable in order to unplug the appliance.

The electrical components must not be accessible to the user after installation.

Do not touch the appliance with any wet part of the body and do not operate it when barefoot.

- This appliance is designed solely for use as a domestic appliance for cooking food. No other type of use is permitted
(e.g.: heating rooms). The Manufacturer declines all responsibility for inappropriate use or incorrect setting of the controls.

- The appliance is not intended for use by persons (including children) with any physical, sensory or mental impairment, or
without experience and knowledge of the appliance, unless supervised or previously instructed in its use by those
responsible for their safety.

- The accessible parts of the appliance may become very hot during use. Young children should be kept away from the
appliance and supervised to ensure that they do not play with it.

- During and after use, do not touch the heating elements or interior surfaces of the appliance - risk of burns. Do not allow
the appliance to come into contact with cloths or other flammable materials until all the components have cooled
sufficiently.

- At the end of cooking, exercise caution when opening the appliance door, letting the hot air or steam exit gradually
before accessing the oven. When the appliance door is shut, hot air is vented from the aperture above the control panel.
Do not obstruct the vent apertures.

- Use oven gloves to remove pans and accessories, taking care not to touch the heating elements.

- Do not place flammable materials in or near the appliance: a fire may break out if the appliance is inadvertently switched
on.

- Do not heat or cook sealed jars or containers in the appliance. The pressure that builds up inside might cause the jar to
explode, damaging the appliance.

- Do not use containers made of synthetic materials.

- Overheated oils and fats catch fire easily. Always remain vigilant when cooking foods rich in fat and oil.

- Never leave the appliance unattended during food drying.

- If alcoholic beverages are used when cooking foods (e.g. rum, cognac, wine), remember that alcohol evaporates at high
temperatures. As a result, there is a risk that vapours released by the alcohol may catch fire upon coming into contact with
the electrical heating element.

crappmg of household appliances

This appliance is manufactured with recyclable or reusable materials. Dispose of it in accordance with local waste disposal
regulations. Before scrapping, cut off the power supply cable.

- For further information on the treatment, recovery and recycling of household electrical appliances, contact your
competent local authority, the collection service for household waste or the store where you purchased the appliance.
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INSTALLATION

After unpacking the oven, make sure that it has not been damaged during transport and that the oven door closes properly. In
the event of problems, contact the dealer or your nearest After-sales Service. To prevent any damage, only remove the oven
from its polystyrene foam base at the time of installation.

PREPARING THE HOUSING UNIT

. Kitchen units in contact with the oven must be heat resistant (min 90°C).

. Carry out all cabinet cutting work before fitting the oven in the housing and carefully remove all wood chips and sawdust.
. Ensure the levelness of the oven support surface.

. After installation, the bottom of the oven must no longer be accessible.

. For correct appliance operation, do not obstruct the minimum gap between the worktop and the upper edge of the oven.

ELECTRICAL CONNECTION

Make sure the power voltage specified on the appliance dataplate is the same as the mains voltage. The dataplate is on the front

edge of the oven (visible when the door is open).

. Power cable replacement (type HO5 RR-F 3 x 1.5 mm?) must be carried out by a qualified electrician. Contact an
authorized service centre.

GENERAL RECOMMENDATIONS

Before use:

- Remove cardboard protection pieces, protective film and adhesive labels from accessories.
- Remove the accessories from the oven and heat it at 200° for about an hour to eliminate the smell and fumes from the
insulating materials and protective grease.

During use:

- Do not place heavy objects on the door as they could damage it.

- Do not cling to the door or hang anything from the handle.

- Do not cover the inside of the oven with aluminium foil.

- Never pour water into the inside of a hot oven; this could damage the enamel coating.

- Never drag pots or pans across the bottom of the oven as this could damage the enamel coating.

- Make sure that the electrical cables of other appliances do not touch hot parts of the oven or become trapped in the door.
- Do not expose the oven to atmospheric agents.

SAFEGUARDING THE ENVIRONMENT f%|
Disposal of packing material

The packing material is 100% recyclable and is marked with the recycle symbol (). The various parts of the packing must
therefore be disposed of responsibly and in full compliance with local authority regulations governing waste disposal.

Scrapping the product

- This appliance is marked in compliance with European Directive 2002/96/EC, Waste Electrical and Electronic Equipment
(WEEE).

- By ensuring this product is disposed of correctly, you will help prevent potential negative consequences for the
environment and human health, which could otherwise be caused by inappropriate waste handling of this product.

- The symbol & on the product or on the accompanying documentation indicates that it should not be treated as

domestic waste but must be taken to an appropriate collection centre for the recycling of electrical and electronic
equipment.

Energy saving

- Only pre-heat the oven if specified in the cooking table or your recipe.
- Use dark lacquered or enamelled baking moulds as they absorb heat far better.

DECLARATION OF CONFORMITY (€

- This oven, which is intended to come into contact with foodstuffs, complies with European Regulation (C €) n.1935/2004 and
has been designed, manufactured and sold in conformity with the safety requirements of the “Low Voltage” directive 2006/
95/CE (which replaces 73/23/CEE and subsequent amendments), the protection requirements of “EMC” 2004/108/CE.

GB2



TROUBLESHOOTING GUIDE

The oven does not work:

. Check for the presence of mains electrical power and if the oven is connected to the electrical supply.
. Turn off the oven and restart it to see if the fault persists.

The door will not open:

. Turn off the oven and restart it to see if the fault persists.

The electronic programmer does not work:

. If the display shows the letter “F” followed by a number, contact your nearest After-sales Service. Specify in this case the
number that follows the letter “F".

AFTER-SALES SERVICE

Before calling the After-Sales Service:

1. See if you can solve the problem yourself with the help of the suggestions given in the “Troubleshooting guide”.

2. Switch the appliance off and back on again it to see if the fault persists.

If after the above checks the fault still occurs, get in touch with the nearest After-sales Service.

Always specify:

. a brief description of the fault;

. the type and exact model of the oven;

. the service number (humber after the word Service on the rating plate), located on the right hand edge of the oven cavity
(visible when the oven door is open). The service number is also indicated on the guarantee booklet;

. your full address;

. your telephone number.

S =AYAKeS 0000 000 00000

If any repairs are required, please contact an authorised After-sales Service (to guarantee that original spare parts will be used
and repairs carried out correctly).

CLEANING

& WARNING - Never use stea.m cleaners. o
Clean the appliance when it is cold.

- Disconnect the appliance from the power supply.

Oven exterior

IMPORTANT: Do not use corrosive or abrasive detergents. If any of these products accidentally comes into contact with
the appliance, clean it immediately with a damp cloth.
. Clean the surfaces with a damp cloth. If very dirty, add a few drops of neutral detergent to the water. Dry with a dry cloth.

Oven interior: STARCLEAN™ cleaning cycle

IMPORTANT: Do not use corrosive or abrasive detergents. Do not use abrasive sponges, metal scrapers or scouring pads
different from the sponge provided. Their use could eventually ruin the enamelled surfaces. Only use non-abrasive
sponges to clean the door glass.

The cavity of this oven is coated with a special formula enamel (nickel-free) enabling easily cleaning using just water and the
cellulose cloth provided. The cellulose cloth is washable and reusable until worn, and can be purchased from the Customer Care
Service. Washing the cloth in a washing-machine and drying it in a dryer is inadvisable.
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STARCLEAN™ cleaning cycle

To keep the oven in best condition, carry out the STARCLEAN™ cleaning cycle after each use. The cycle takes 35 minutes,
including a cooling stage, and must be carried out as follows:

1. Proceed with oven cold.

2. Wet the cellulose cloth provided under running water and wring it out so that it does not drip.

3. Open the oven door and remove the enamelled accessories.

4.  Cover the bottom of the oven completely with the cellulose cloth.

5.  Distribute 350 ml of water evenly on the cellulose cloth. A smaller or greater amount of water could compromise proper
functioning of the cycle.

6. Close the oven door.

7.  Select the symbol \==)) with the functions knob: the word STARCLEAN™ appears on the display.

8.  Press button @) to confirm the choice and start the cleaning cycle. To prevent steam coming out, do not open the door
during the cycle.

. Atthe end of the cycle, remove the cellulose cloth and eliminate any residual water in the oven.

10. Then start cleaning using the sponge provided, moistened with hot water (cleaning could be compromised if delayed by
more than 15 minutes).

Particularly stubborn grime

To eliminate particularly stubborn grime, repeat the STARCLEAN™ cycle and add a few drops of neutral detergent while

removing the grime.

Cleaning inside glass

The inside surface of the door glass has a special coating that makes it easy to cleaning.

To keep the door glass in best condition, after every STARCLEAN™ cleaning cycle, clean the glass using just water and a non-

abrasive sponge.

Add a few drops of neutral detergent to the water to eliminate any greasy residuals.

NOTES:

. The oven door can be removed to facilitate cleaning (see MAINTENANCE).

. The top heating element of the grill (see MAINTENANCE) can be lowered to clean the roof of the appliance.

. During prolonged cooking of foods containing lots of water (e.g. pizza, vegetables, etc.), condensation may form
inside the door and on the seal. Dry with a cloth or sponge when the oven is cold.

Accessories:

. Soak the accessories in water with washing up detergent after use, handling them with oven gloves if still hot.

. Food residues can be removed using a suitable brush or sponge.

. Do not put the enamelled accessories in a dishwasher. The harsh detergents normally used in dishwashers can
permanently damage the enamel.

MAINTENANCE

& WARNING - Use protective gl‘oves. ‘ - .
- Ensure the oven is cold before carrying out the following operations.

- Disconnect the appliance from the power supply.
REMOVING THE DOOR

To remove the door:

1. Open the door fully.

2. Lift the catches and push them forwards as far as they will go (Fig. 1).

3. Close the door as far as it will go (A), lift it up (B) and turn it (C) until it is released (D) (Fig. 2).

To refit the door:

1. Insert the hinges in their seats.
2. Open the door fully.

3.  Lower the two catches.

4, Close the door.

Fig. 1
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MOVING THE TOP HEATING ELEMENT (SOME MODELS ONLY)

1. Remove the side accessory holder grilles (Fig. 3).

2. Pull the heating element out a little (Fig. 4) and lower it (Fig. 5).

3. Toreposition the heating element, lift it up, pulling it slightly towards you, making sure it comes to rest on the lateral
supports.

w

8
‘2
2
2 I
Fig.3
REPLACING THE OVEN LAMP

To replace the rear lamp (if present):

1. Disconnect the oven from the power supply.

2. Unscrew the lamp cover (Fig. 6), replace the lamp (see note for lamp type) and screw the lamp cover back on.
3. Reconnect the oven to the power supply.

To replace the side lamp (if present):

Disconnect the oven from the power supply.

Remove the side accessory holder grilles, if present (Fig. 3).

Use a screwdriver to prise off the lamp cover (Fig. 7).

Replace the lamp (see note for lamp type) (Fig. 8).

Reposition the lamp cover, pushing it on firmly until it snaps into place (Fig. 9).
Refit the side accessory holder grilles.

Reconnect the oven to the power supply.

NouhkrwhN=

9)

=

Fig.6 Fig. 7 Fig. 8 Fig.9

N.B.:

- Only use 25-40W/230V type E-14, T300°C incandescent lamps, or 20-40W/230 V type G9, T300°C halogen lamps.
- Lamps are available from our After-sales Service.

IMPORTANT:

- If using halogen lamps, do not handle with bare hands since fingerprints can damage them.

- Do not use the oven until the lamp cover has been repositioned.
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INSTRUCTIONS FOR OVEN USE

FOR ELECTRICAL CONNECTION, SEE THE PARAGRAPH ON INSTALLATION
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1. Control panel

2. Upper heating element/grill

3. Cooling fan (not visible)

4. Dataplate (not to be removed)

5. Light

6.  Circular heating element (not visible)
7. Fan

8.

Turnspit (if present)

9.  Lower heating element (not visible)

10. Door

11. Position of shelves (the number of shelves is indicated on the front of the oven)
12. Rear wall

- During cooking, the cooling fan may switch on at intervals in order to minimise energy consumption.
- At the end of cooking, after the oven has been switched off, the cooling fan may continue to run for a while.
- When the oven door is opened during cooking, the heating elements switch off.

7

Fig. A Fig. B Fig. C Fig. D

A. WIRE SHELF (2): the wire shelf can be used to grill food or as a support for pans, cake tins and other ovenproof cooking
receptacles.

B. DRIP TRAY (1): the drip tray is designed to be positioned under the wire shelf in order to collect fat or as an oven tray for
cooking meat, fish, vegetables, focaccia, etc.

C. CELLULOSE CLOTH (1): to be used for the STARCLEAN™ cleaning cycle.
IMPORTANT: Only use the cellulose cloth provided.

D. SPONGE: to be used for removing grime in the cavity

ACCESSORIES NOT SUPPLIED

Other accessories can be purchased separately from the After-Sales Service.

ACCESSORIES SUPPLIED
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INSERTING WIRE SHELVES AND OTHER ACCESSORIES IN THE OVEN

The wire shelf and other accessories are provided with a locking mechanism to prevent their unintentional removal.

1. Insert the wire shelf horizontally, with the raised part “A” upwards (Fig. 1).
2. Angle the wire shelf when it reaches the locking position “B” (Fig. 2).

Fig. 2 Fig. 3

3. Return the wire shelf to the horizontal position and push it in fully to “C” (Fig. 3).

4.  Toremove the wire shelf proceed in reverse order.

The other accessories, like the drip tray and baking tray, are inserted in exactly the same way. The protrusion on the flat surface
enables the accessories to lock in place.

CONTROL PANEL DESCRIPTION
ELECTRONIC PROGRAMMER

DISPLAY

1. FUNCTION SELECTOR KNOB: On/off and function selector knob

2. BROWSE KNOB: for browsing the menu and adjusting pre-set values

N.B.: the two knobs are retractable. Press the knobs in the middle and they pop up.
3. BUTTON : to return to the previous screen

4. BUTTON () to select and confirm settings

LIST OF FUNCTIONS

Turn the “Functions” knob to any position and the oven switches on: the display shows the functions or the associated
submenus.

The submenus are available and selectable by turning the knob to the functions GRILL, SPECIALS, SETTINGS, RECIPES and
SHORTCUTS.

Frozen Food
Defrost

Warm Keeping

Bpecials: For defrosting food

©

Symbol for highlighted function

Highlighted function can be selected by pressing ¢)
Description of highlighted function

Other available and selectable functions.

°Nw >
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FUNCTION DETAILS

After selection of the desired function, the display will show further options and related details.
180°C e
Zone 3 TEMPERATURE COOKTIME Zone 4
Convection Bake
Zone 2 IIZ.' >IRE i <.|:I| Zone 5
PREHEAT Start ENDTIME

Cursor
To move between the different areas, turn the “Browse” knob: the cursor moves to the adjustable values, following the order
described above. Press button @) to select the value, change it by turning the “Browse” knob and confirm with button @).

USING THE APPLIANCE FOR THE FIRST TIME - LANGUAGE SELECTION AND SETTING
THE TIME

For correct use of the oven, when it is switched on for the first time you will have to select the desired language and set the
correct time.
Proceed as follows:
1. Turn the “Functions” knob to any position: the display will show the list of the first three available languages.
2. Turn the "Browse” knob to scroll the list.
3. When the desired language is highlighted, press @) to select it.
After language selection, the display will flash 12:00.
4.  Setthe time by turning the “Browse” knob.

5. Confirm your setting by pressing ).
SELECTING COOKING FUNCTIONS

1. If the oven is off, turn the “Functions” knob; the display will show the cooking functions or associated submenus.
N.B.: for the list and description of functions, see the specific table at page 13 and at page 14.

2. Within the submenus, browse the various options available by turning the “Browse” knob: the chosen function is
highlighted in white in the centre of the screen. To select it, press @).

3. the cooking settings are shown on the display. If the pre-set values are those desired, turn the “Browse” knob to position
the cursor at “Start” and then press ); otherwise, proceed as indicated above to change them.

SETTING THE TEMPERATURE/OUTPUT OF THE GRILL

@)
®)

To change the temperature or output of the grill, proceed as follows:

1. Check that the cursor is positioned next to the temperature value (zone 3); press button @) to select the parameter to be
changed: the temperature values flash.

2. Setthe desired value by turning the “Browse” knob and press () to confirm.

Turn the “Browse” knob to position the cursor at START and then press ().

4.  The display indicates which shelf food should be placed on. Do as instructed and press @) to start cooking.
The set temperature can also be changed during cooking by following the same procedure.

5. Atthe end of cooking, the end of cooking message is displayed. At this point the oven can be switched off by turning the
“Functions” knob to 0 (zero), or cooking can be prolonged by turning the “Browse” knob clockwise. When switched off,
the display shows the cooling bar which indicates the temperature inside the oven.

180°C 180°C
TEMPERATURE COOKTIME “TEMPERATURE 00KTIME
ENDTIME

Conventional
No

[C
Conventional
PREHEAT Start

- No .
PREHEAT Start ENDTINE

200°C_ 200°C -
TEMPERATURE COOKTIME TEMPERATURE ME
Conventional
No ==
ENDTIME

Co0KTI
Conventional
No g
PREHEAT Start

PREHEAT Start ENDTIME

w
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PREHEATING THE OVEN

200°C
TEMPERATURE

200°C -
TEMPERATURE

“1®
()

If you wish to preheat the oven before inserting food, change the oven’s default selection as follows:
Turn the “Browse” knob to position the cursor at preheating.

1
2 Press button @) to select the setting: No” flashes on the display.

3. Change the setting by turning the “Browse” knob: “Yes” appears on the display.
4.

To confirm your choice, press button @).

COOKTIME
Conventional Conventional .

No
PREHEAT Start

_ Start B0TIvE |

200°C

TEMPERATURE

200°C e ==
TEMPERATURE

Conventional

Yes

Start PREHEAT Start ENDTIME

COOKTIME
Conventional X |

FAST PREHEATING

180°C
TEMPERATURE

Turn +/- to adjust ...
Start

If you wish to preheat the oven quickly before inserting food, change the oven’s default selection as follows:
1. Turn the “Functions” knob to select the fast preheating function.

2. Confirm by pressing @): the settings are shown on the display.

3. Ifthe proposed temperature is that desired, turn the “Browse” knob to position the cursor at “Start” and then press ©). To
change the temperature, proceed as described in previous paragraphs. An acoustic signal will sound when the oven has
reached the set temperature. At the end of preheating, the oven automatically selects the conventional function (Z.

At this point food can be placed in the oven for cooking.
4.  If you wish to set a different cooking function, turn the “Functions” knob and select the desired function.

SETTING COOKING TIME

180°C -
TEMPERATURE COOKTIME
ENDTIME

180°C
TEMPERATURE

No Conventional 1901

PREHEAT Start ENDTIME

Conventional
No

PREHEAT Start

180°C
TEMPERATURE

180°C
TEMPERATURE

Conventional
No

This function can be used to cook food for a set length of time, from a minimum of 1 minute to the maximum time allowed by
the selected function, after which the oven switches off automatically.

1. The submenus are available and selectable by turning the “Browse” knob to position the cursor at “COOKING TIME".

2. Press button @) to select the setting; “00:00” flashes on the display.

3. Change the value by turning the “Browse” knob to display the desired cooking time.

4,  Confirm the selected value by pressing button @:

BROWNING

At the end of cooking, with certain functions, the display indicates the possibility of browning the surface of your dish. This function
can only be used when cooking time has been set.

No
PREHEAT Start “ENDTIME

- 00:05
COOKTIME

Cooking finished at 20:00 Browning 20:05 Browning finished at 20:05
+/-to prolong, v to brown ENDTIME

At the end of cooking time, the display shows “+/- to prolong, ,/ to brown”. Press button (), and the oven starts a 5 minute
browning cycle. This function can only be used once after cooking.
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SETTING END OF COOKING TIME / DELAYED START

The end of cooking time can be set, delaying the start of cooking by up to a maximum of 23 hours and 59 minutes. This can only
be done once cooking time has been set. This setting is only possible when pre-heating is not required for the selected
function.

180°C -00:30 180°C -00:30
TEMPERATURE COOKTIME TEMPERATURE COOKTIME

No Conventional 1920 No Conventional ;19:20;
PREHEAT Start ENDTIME PREHEAT Start ENDTIME

180°C -00:30 180°C -00:30

TEMPERATURE COOKTIME TEMPERATURE COOKTIME

No

Conventional :20:10' No Conventional 20410
PREHEAT Start ENDTIME

PREHEAT Start ENDTIME

180°C -00:30 180°C -00:29
TEMPERATURE COOKTIME TEMPERATURE COOKTIME

No Conventional 20110 No Conventional 20:10

PREHEAT Start ENDTIME PREHEAT Start ENDTIME

After setting cooking time, the display shows the end of cooking time (for example 19:20). To delay the end of cooking time, and
thus also the cooking start time, proceed as follows:

Turn the “Browse” knob to position the cursor at the end of cooking time.

Press button @) to select the setting: the end of cooking time flashes.

To delay the end of cooking time, turn the “Browse” knob to set the desired value.

Confirm the selected value by pressing button @)

Turn the “Browse” knob to position the cursor at START and then press @).

The display indicates which shelf food should be placed on. Do as instructed and press @) to start cooking. The oven will
start cooking after a period of time calculated so as to finish cooking at the set time (for example, in the case of a dish
which requires a cooking time of 20 minutes, if the end of cooking time is set to 20:10, the oven will begin cooking at
19:50).

N.B.: During the interval before cooking starts, the oven can in any case be switched on by turning the “Browse” knob
to position the cursor at “Start” and then pressing ©).

At any time, set values (temperature, grill setting, cooking time) can be changed as described in previous paragraphs.

INDICATION OF THE RESIDUAL HEAT INSIDE THE OVEN (IF PRESENT)

AN o

168°
S

Residual Heat

19:42

If at the end of cooking, or when the oven is switched off, the temperature inside the oven is high, on some models the display
shows the current temperature and the bar indicating cooling in progress. Once the oven chamber has cooled down, the display
shows the current time again.

TIMER

00:00:00 00:30:00

(HH)  (MM)  (SS) (HH)  (MM)  (SS)

01:09:00

Timer

Turn +/- to set Timer, / to Start Turn +/- to set Timer, / to Start

This function can be used only with the oven switched off and is useful, for example, for monitoring the cooking time of pasta.
The maximum time which can be set is 1 hour 30 minutes.

1. With the oven off, press button @): the display will show “00:00:00".
2. Turn the “Browse” knob to select the desired time.

3. Press button @) to start the countdown. When the set time has elapsed, the display will show “00:00:00” and an acoustic
signal will sound. At this point the time can be prolonged, proceeding as described above, or the timer can be deactivated

by pressing button @) (the time of day will be shown on the display).
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RECIPES

Thanks to “Sixth sense” technology, the oven offers 30 pre-set recipes with ideal cooking temperatures.
Simply follow the recipe as regards ingredients and the method of preparation. Then, proceed as follows:

Dessert Dessert

Fish Fish

6th Sense: Press v to view recipes 6th Sense: Press v to view recipes

Kebabs Kebabs

Pork Chops Pork Chops

Shank of Pork Shank of Pork

6th Sense: See cookbook for description 6th Sense: See cookbook for description

Automatic -00:32
CONTROL s COOKTIME

Pork Chops Insert food on level 3
19:20 Press v/ when done
Start ENDTIME

Select “RECIPES” by turning the “Functions” knob.
Select the dish to be cooked from the proposed list.

Confirm the selected dish using button @).
Select the desired recipe by turning the “Browse” knob.

Confirm by pressing @): the display shows the approximate cooking time.
Place the dish in the oven and turn the “Browse” knob to position the cursor at “Start’, then press @).

The display indicates which shelf food should be placed on. Do as instructed and press @) to start cooking. To delay the
start of cooking, see the relevant paragraph.

No v AwN=

Cooking nearly finished
Please turn food Please check on food

Cooking Finished at 19:45
Press ~ to Prolong Cooking

NOTES: Some dishes must be turned or stirred half way through cooking: the oven will emit an acoustic signal and the
display will indicate what action is required.

The initial cooking time displayed is merely for guidance: it can be prolonged automatically during cooking.

Shortly before cooking time finishes, the oven prompts you to check that the food is cooked to your satisfaction. If it is not, extra
time can then be added manually by turning the “Browse” knob.

SETTINGS

1. Tochange some display settings, select “SETTINGS” from the main menu by turning the “Functions” knob.

2. Confirm by pressing @: the display shows which settings can be changed (language, volume of acoustic signal, display
brightness, time, energy saving function).

Select the setting to be changed by turning the “Browse” knob.

Press button &) to confirm.

Follow the instructions of the display to change the settings.

vk ow

6.  Press button @): a message appears on the display confirming your selection.
N.B.: when the oven is switched off, if the ECOMODE (energy saving) function is selected (ON), the display switches off after a
few seconds. If, on the other hand, the function is not selected (OFF), after a few seconds the display is merely dimmed.
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STARCLEAN™ CLEANING CYCLE

To keep the oven in best condition, carry out the STARCLEAN™ cleaning cycle after each use. The cycle takes 35 minutes,
including a cooling stage, and must be carried out as follows:

For the description of this function, see the section CLEANING and the functions table on page 13.

Proceed with oven cold.

Wet the cellulose cloth provided under running water and wring it out so that it does not drip.

Open the oven door and remove the enamelled accessories.

Cover the bottom of the oven completely with the cellulose cloth.

Distribute 350 ml of water evenly on the cellulose cloth. A smaller or greater amount of water could compromise proper
functioning of the cycle.

6. Close the oven door.

IMPORTANT: To prevent steam coming out, do not open the door during the cycle.

uhwnN =

02:59 200:00,

”n

Insert the cloth g 15:00 15:00
GpreEss a a
35 minutes water cleaning P ¢ ENDTIME ¢ 4 END TIME

7.  Select the symbol with the functions knob: the word STARCLEAN™ appears on the display.

8.  Press button () to confirm the choice and start the cleaning cycle. To prevent steam coming out, do not open the door
during the cycle.

9.  Atthe end of the cycle, remove the cellulose cloth and eliminate any residual water in the oven.

10. Then start cleaning using the sponge provided, moistened with hot water (cleaning could be compromised if delayed by
more than 15 minutes).

Particularly stubborn grime

To eliminate particularly stubborn grime, repeat the STARCLEAN™ cycle and add a few drops of neutral detergent while

removing the grime.

KEY-LOCK
This function can be used to lock the buttons and knobs on the control panel.
To activate it, press @ and @) at the same time for at least 3 seconds. If activated, the functions of the buttons are locked and

the display shows a message and the symbol @ This function can also be activated during cooking. To deactivate it, repeat the
above procedure. When the key-lock function is activated, the oven can be switched off by turning the knob to 0 (zero). In this
case, however, the previously selected function will have to be set again.
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FUNCTIONS DESCRIPTION TABLE

FUNCTIONS KNOB

OFF

To stop cooking and switch off the oven.

=
3

FAST PREHEATING

To preheat the oven rapidly.

CONVENTIONAL

To cook any kind of dish on one shelf only. Use the 3rd shelf. To cook pizza, savoury pies and
sweets with liquid fillings, use the 1st or 2nd shelf. The oven does not have to be preheated.

GRILL

To grill steak, kebabs and sausages; to cook vegetables au gratin and toast bread. Place food
on the 4th or 5th shelf. When grilling meat, use the drip tray to collect the cooking juices.
Position it on the 3rd/4th shelf, adding approx. half a litre of water. The oven does not have
to be preheated. During cooking the oven door must remain closed.

TURBO GRILL

To roast large joints of meat (legs, roast beef, chickens). Position the food on the middle
shelves. Use the drip tray to collect the cooking juices. Position it on the 1st/2nd shelf,
adding approx. half a litre of water. The oven does not have to be preheated. During
cooking the oven door must remain closed. With this function you can also use the turnspit,
if provided.

FORCED AIR

To cook a variety of food requiring the same cooking temperature on several shelves
(maximum three) at the same time (e.g: fish, vegetables, cakes). This function can be used to
cook different foods without odours being transferred from one food to another. Use the
3rd shelf to cook on one shelf only, the 1st and 4th to cook on two shelves, and the 1st, 3rd
and 5th to cook on three shelves. The oven does not have to be preheated.

STARCLEAN

To eliminate the dirt created by cooking by means of a low temperature cycle. The
combined action of the special enamel and the water released by the cellulose cloth during
the cycle facilitates removal of grime. Activate the function when the oven is cold.

CONVECTION BAKE

To cook meat and pies with liquid filling (savoury or sweet) on a single shelf. Use the 3rd
shelf. The oven does not have to be preheated.

function, see paragraph “SELECTING COOKING FUNCTIONS".

@ SPECIALS See SPECIAL FUNCTIONS.

@ SETTINGS Settln.g the display (language, time, brightness, volume of acoustic signal, energy saving
function).
Selecting 30 different pre-set recipes (see enclosed recipe booklet). The oven automatically
sets the optimum cooking temperature, function and time. It is important to follow the

RECIPES - . N : . . . .

instructions given in the recipe book regarding preparation, accessories and which oven
shelf to use.

SHORTCUTS To directly access the 10 most used functions. To change the settings of the desired
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SPECIAL FUNCTIONS

To speed up defrosting of food. Place food on the middle shelf. Leave food in its packaging

R in order to prevent it from drying out on the outside.
KEEP WARM For keeping just-cooked food hot and crisp (e.g: meat, fried food or flans). Place food on the
middle shelf. The function will not activate if the temperature in the oven is above 65°C.
For optimal rising of sweet or savoury dough. To safeguard the quality of proving, the
RISING function will not activate if the temperature in the oven is above 50°C. Place the dough on

the 2nd shelf. The oven does not have to be preheated.

CONVENIENCE

Cooking ready meals kept at room temperature or from refrigerated cabinets (biscuits,
liquid cake mixtures, muffins, first courses and bakery products). This function gently cooks
all food quickly; it can also be used to reheat cooked food. Follow the instructions on the
food packaging. The oven does not have to be preheated.

To cook large joints of meat (above 2.5 kg). Use the 1st or 2nd shelf, depending on the size

MAXI COOKING of the joint. The oven does not have to be preheated.
Lasagne
— The function automatically selects the ideal cooking temperature and mode for 5 different
FROZEN Strudel types of ready frozen food. Use the 2nd or 3rd shelf. The oven does not have to be
FOODS [ French Fries | Preheated.
Bread
Custom The temperature can be set from 50 to 250°C to cook other types of product.
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COOKING TABLE

Recipe Function | Preheating Shelf Temperature | Time |Accessories
(from bottom) (°Q) (min)
@ - 2/3 160-180 30-90 |Cake tin on wire shelf
Leavened cakes
Shelf 4: cake tin on wire shelf
@ - 1-4 160-180 30-90
Shelf 1: cake tin on wire shelf
) . ) Drip tray/ baking tray or cake tin on
Filled pies 3 160-200 35-90 wire shelf
(cheesecake, strudel, Shelf 4 cake i T
o elf 4: cake tin on wire she
L3I - 14 160-200 | 40-90
Shelf 1: cake tin on wire shelf
@ - 3 170-180 20-45 | drip tray or baking tray
] Shelf 4: wire shelf
o -~ - 1-4 160-170 20-45
Biscuits/Tartlets = Shelf 1: drip tray or baking tray
Shelf 5: oven tray on wire shelf
A - 1-3-5 160-170 20-45 | Shelf 3: oven tray on wire shelf
Shelf 1: drip tray or baking tray
@ - 3 180-200 30-40 |drip tray or baking tray
] Shelf 4: oven tray on wire shelf
-~ - 1-4 180-190 35-45 : :
Choux buns = Shelf 1: drip tray or baking tray
Shelf 5: oven tray on wire shelf
A - 1-3-5 180-190 35-45 | Shelf 3: oven tray on wire shelf
Shelf 1: drip tray or baking tray
@ - 3 90 110-150 | drip tray or baking tray
] Shelf 4: oven tray on wire shelf
. et/ - 1-4 90 140-160 - -
Meringues = Shelf 1: drip tray or baking tray
Shelf 5: oven tray on wire shelf
:4“; - 1-3-5 90 140-160 | Shelf 3: oven tray on wire shelf
Shelf 1: drip tray or baking tray
@ - 1/2 190-250 20-50 |drip tray or baking tray
] 4 190.250 25.50 Shelf 4: oven tray on wire shelf
Bread / Pizza / b/ - - - - . .
Focaccia = Shelf 1: drip tray or baking tray
Shelf 5: oven tray on wire shelf
:4“; - 1-3-5 190-250 25-50 | Shelf 3: oven tray on wire shelf
Shelf 1: drip tray or baking tray
g - 3 180-190 40-55 | Cake tin on wire shelf
] 4 180.190 45.60 Shelf 4: cake tin on wire shelf
Savoury pies "l - - - - - - -
(vegetable pie, = Shelf 1: cake tin on wire shelf
quiche) Shelf 5: cake tin on wire shelf
N ) 1-3-5 180-190 45-60 Shelf 3: cake tin on wire shelf

Shelf 1: drip tray or baking tray + cake
tin
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Recipe Function | Preheating Shelf Temperature | Time |Accessories
(from bottom) (°Q) (min)
[::] - 3 190-200 20-30 |drip tray or baking tray
] Shelf 4: oven tray on wire shelf
Vols-au-vent / Puff il - 1-4 180-190 20-40
LRI = Shelf 1: drip tray or baking tray
pastry crackers D —
Shelf 5: oven tray on wire shelf
:-“F - 1-3-5 180-190 20-40 |Shelf 3: oven tray on wire shelf
Shelf 1: drip tray or baking tray
Lasagne / B?ked pasta @ - 3 190-200 45-55 | Oven tray on wire shelf
/ Cannelloni / Flans
Lamb / Veal / Beef / . .
Pork 1 Kg @ - 3 190-200 80-110 | Drip tray or oven tray on wire shelf
Chicken / Rabbit / . .
Duck 1 Kg @ - 3 200-230 50-100 | Drip tray or oven tray on wire shelf
Turkey / Goose 3 Kg @ - 2 190-200 80-130 | Drip tray or oven tray on wire shelf
Baked fish / en . .
papillote (fillet, whole) [z] - 3 180-200 40-60 | Drip tray or oven tray on wire shelf
Stuffed vegetables
(tomatoes, courgettes, - 2 180-200 50-60 |Oven tray on wire shelf
aubergines)
Toast @ - 5 High 3-5 | Wire shelf
Shelf 4: wire shelf (turn food halfway
Fish fillets / steaks @ - 3-4 Medium 20-30 |through cooking)
Shelf 3: drip tray with water
Sausages / Kebabs / Shelf 5: wire shelf (turn food halfway
Spare ribs / @ - 4-5 Medium - High | 15-30 |through cooking)
Hamburgers Shelf 4: drip tray with water
Shelf 2: wire tray (turn food two thirds
- 1-2 Medium 55-70 | of the way through cooking)
Roast chicken 1-1.3 Kg @ Shelf 1: drip tray with water
Shelf 2: turnspit
- 1-2 High 60-80
Shelf 1: drip tray with water
Oven tray on wire shelf (turn food
Roast Beef rare 1 Kg @ - 3 Medium 35-45 | two thirds of the way through
cooking if necessary)
Drip tray or oven tray on wire shelf
Leg of lamb / Shanks @ - 3 Medium 60-90 | (turn food two thirds of the way
through cooking if necessary)
Drip tray or baking tray (turn food
Roast potatoes @ - 3 Medium 45-55 | two thirds of the way through
cooking if necessary)
Vegetable gratin @ - 3 High 10-15 | Oven tray on wire shelf
‘ Shelf 4: oven tray on wire shelf
Lasagne & Meat Q“F - 1-4 200 50-100 | Shelf 1: drip tray or oven tray on wire
— shelf
r Shelf 4: oven tray on wire shelf
Meat & Potatoes o - 1-4 200 45-100 | Shelf 1: drip tray or oven tray on wire

shelf
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Recipe Function | Preheating Shelf Temperature | Time |Accessories
(from bottom) (°Q) (min)
r Shelf 4: oven tray on wire shelf
Fish & Vegetables R, - 1-4 180 30-50 | Shelf 1: drip tray or oven tray on wire
shelf
- 3 auto 10-15 | Drip tray / baking tray or wire shelf
Shelf 4: oven tray on wire shelf
- 1-4 auto 15-20
Shelf 1: drip tray or baking tray
Shelf 5: oven tray on wire shelf
X - 1-3-5 auto 20-30 |Shelf 3: drip tray or baking tray
Frozen pizza
Shelf 1: oven tray on wire shelf
Shelf 5: oven tray on wire shelf
Shelf 4: drip tray or baking tra
- 1-3-4-5 auto 20-30 pray 9Ty

Shelf 3: drip tray or baking tray

Shelf 1: oven tray on wire shelf
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Table of Tested Recipes (in compliance with IEC 60350:99+A1:05 +A2:08 and DIN 3360-12:07:07)

=

Recipe Function | Preheating Shelf Temperature | Time Accessories and notes
(from bottom) (°C) (min)
IEC 60350:99+A1:05 +A2:08 § 8.4.1
@ - 3 170 20-30 |Drip tray / baking tray
Shortbread T Shelf 4: baking tray
- 1-4 160 20-30 -
Shelf 1: drip tray
IEC 60350:99+A1:05 +A2:08 § 8.4.2
@ - 3 170 25-35 |Drip tray / baking tray
Shelf 4: baking tra
o - 1-4 160 30-40 9Ty
Small cakes — Shelf 1: drip tray
Shelf 5: oven tray on wire shelf
= - 1-3-5 160 35-45 [Shelf 3: baking tray
Shelf 1: drip tray
IEC 60350:99+A1:05 +A2:08 § 8.5.1
Fatless sponge cake @ - 2 170 30-40 |Cake tin on wire shelf
IEC 60350:99+A1:05 +A2:08 § 8.5.2
@ - 2/3 185 70-90 |Cake tin on wire shelf
Two apple
pies ] Shelf 4: cake tin on wire shelf
= - 1-4 175 75-95
Shelf 1: cake tin on wire shelf
IEC 60350:99+A1:05 +A2:08 § 9.1.1
Toast @ - 5 High 3-5 |Wire shelf
IEC 60350:99+A1:05 +A2:08 § 9.2.1
Shelf 5: wire tray (turn food
Burgers E"] a 5 High 20-30 |halfway through cooking)
Shelf 4: drip tray with water
DIN 3360-12:07 § 6.5.2.3
@ - 3 180 35-45 |Drip tray / baking tray
Apple cake, yeast tray cake i Shelf 4 baking tray
- 1-4 160 55-65 -
Shelf 1: drip tray
DIN 3360-12:07 § 6.6
Shelf 3: wire shelf
Roast pork @ - 3 190 150-170 | Shelf 2: drip tray with water
(top up when necessary)
DIN 3360-12:07 annex C
@ - 3 170 40-50 |Drip tray / baking tray
Flat cake T Shelf 4: baking tray
= - 1-4 170 45-55

Shelf 1: drip tray

The cooking table advises the ideal function and cooking temperature to ensure the best results with all recipes. If you wish to
cook on one shelf only using the convection bake function, place food on the third shelf and select the temperature
recommended for the “FORCED AIR” &) function when cooking on more than one shelf.
When grilling food, leave a space of 3-4 cm at the front to facilitate removal from the oven.
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RECOMMENDED USE AND TIPS
How to read the cooking table

The table indicates the best function to use for any given food, to be cooked on one or more shelves at the same time. Cooking
times start from the moment food is placed in the oven, excluding preheating (where required). Cooking temperatures and
times are purely for guidance and will depend on the amount of food and type of accessory used. Use the lowest recommended
values to begin with and, if the food is not cooked enough, then move on to higher values. Use the accessories supplied and
preferably dark coloured metal cake tins and oven trays. You can also use pans and accessories in pyrex or stoneware, but bear
in mind that cooking times will be slightly longer. To obtain best results, carefully follow the advice given in the cooking table
for the choice of accessories (supplied) to be placed on the various shelves.

Cooking different foods at the same time

Using the “"CONVECTION BAKE” function, you can cook different foods which require the same cooking temperature at the same
time (for example: fish and vegetables), using different shelves. Remove the food which requires less cooking time and leave
food which requires longer cooking time in the oven.

Desserts

- Cook delicate desserts with the conventional function on one shelf only. Use dark coloured metal cake tins and always
position them on the wire shelf supplied. To cook on more than one shelf, select the forced air function and stagger the
position of the cake tins on the shelves, aiding optimum circulation of the hot air.

To check whether a raising cake is cooked, insert a wooden toothpick into the centre of the cake. If the toothpick comes
out clean, the cake is ready.

If using non-stick cake tins, do not butter the edges as the cake may not rise evenly around the edges.

If the cake “sinks” during cooking, set a lower temperature the next time, perhaps reducing the amount of liquid in the
mixture and mixing more gently.

For sweets with moist fillings (cheesecake or fruit pies) use the “CONVECTION BAKE” function”. If the base of the cake is
soggy, lower the shelf and sprinkle the bottom of the cake with breadcrumbs or biscuit crumbs before adding the filling.

Meat

- Use any kind of oven tray or pyrex dish suited to the size of the piece of meat being cooked. For roast joints, it is best to
add some stock to the bottom of the pan, basting the meat during cooking for added flavour. When the roast is ready, let
it rest in the oven for another 10-15 minutes, or wrap it in aluminium foil.

When you want to grill meat, choose cuts with an even thickness all over in order to achieve uniform cooking results. Very
thick pieces of meat require longer cooking times. To prevent the meat from burning on the outside, lower the position of
the wire shelf, keeping the food farther away from the grill. Turn the meat two thirds of the way through cooking.

To collect the cooking juices it is advisable to place a drip-tray with half a litre of water directly under the grill on which the meat
is placed. Top-up when necessary.

Turnspit (only in some models)

Use this accessory to evenly roast large pieces of meat and poultry. Place the meat on the turnspit rod, tying it with string if
chicken, and check that it is secure before inserting the rod in the seat located on the front wall of the oven and resting it on the
respective support. To prevent smoke and to collect cooking juices, it is advisable to place a drip-tray with half a litre of water on
the first level. The rod has a plastic handle which must be removed before starting to cook, and used at the end of cooking to
avoid burns when taking the food out of the oven.

Pizza

Lightly grease the trays to ensure the pizza has a crispy base. Scatter the mozzarella over the pizza two thirds of the way through
cooking.

Rising function

It is always best to cover the dough with a damp cloth before placing it in the oven. Dough proving time with this function is
reduced by approximately one third compared to proving at room temperature (20-25°C). Proving time for a 1 Kg batch of pizza
dough is around one hour.
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ISTRUZIONI IMPORTANTI PER LA SICUREZZA
LA SICUREZZA VOSTRA E DEGLI ALTRI E MOLTO IMPORTANTE

Il presente manuale e I'apparecchio stesso sono corredati da importanti messaggi relativi alla sicurezza, da leggere ed osservare
sempre.

Questo e il simbolo di pericolo, relativo alla sicurezza, il quale avverte dei potenziali rischi per I'utilizzatore e per gli altri.
M Tuttii messaggi relativi alla sicurezza saranno preceduti dal simbolo di pericolo e dai seguenti termini:

& PERICOLO Indica una situazione pericolosa che, se non evitata, provoca lesioni gravi.
& AVVERTENZA Indica una situazione pericolosa che, se non evitata, potrebbe provocare lesioni gravi.

Tutti i messaggi relativi alla sicurezza specificano il potenziale pericolo a cui si riferiscono ed indicano come ridurre il rischio di
lesioni, danni e scosse elettriche conseguenti ad un non corretto uso dell’apparecchio. Attenersi scrupolosamente alle seguenti
istruzioni:

- L'apparecchio deve essere scollegato dalla rete elettrica prima di effettuare qualunque intervento d'installazione.

- Linstallazione o la manutenzione deve essere eseguita da un tecnico specializzato, in conformita alle istruzioni del

fabbricante e nel rispetto delle norme locali vigenti in materia di sicurezza. Non riparare o sostituire qualsiasi parte

dell'apparecchio se non specificamente richiesto nel manuale d’uso.

La messa a terra dell'apparecchio € obbligatoria.

Il cavo di alimentazione deve essere sufficientemente lungo da permettere il collegamento dell’apparecchio, incassato nel

mobile, alla presa di rete.

Affinché l'installazione sia conforme alle norme di sicurezza vigenti, occorre un interruttore onnipolare avente una

distanza minima di 3 mm. tra i contatti.

Non utilizzare prese multiple o prolunghe.

Non tirare il cavo di alimentazione dell’apparecchio per staccarlo dalla presa di corrente.

Una volta terminata l'installazione, i componenti elettrici non dovranno pil essere accessibili dall’'utilizzatore.

- Non toccare I'apparecchio con parti del corpo umide e non utilizzarlo a piedi nudi.

- L'apparecchio & destinato esclusivamente ad uso domestico per la cottura di alimenti. Non sono consentiti altri usi (es.
riscaldare ambienti). Il fabbricante declina ogni responsabilita per usi non appropriati o per errate impostazioni dei
comandi.

- L'utilizzo dell’apparecchio non é consentito alle persone (inclusi i bambini) con ridotte capacita fisiche, sensoriali o
mentali, 0 con mancanza di esperienza o conoscenza, a meno che non abbiano avuto istruzioni riguardanti l'uso
dell'apparecchio da parte di persone responsabili della loro sicurezza.

- Le parti accessibili possono diventare molto calde durante l'uso. | bambini devono essere mantenuti a distanza e
sorvegliati affinche non giochino con I'apparecchio.

- Durante e dopo l'uso non toccare gli elementi riscaldanti o le superfici interne dell'apparecchio perché possono causare
ustioni. Evitare il contatto con panni o altro materiale infiammabile fino a che tutti i componenti dell'apparecchio non si
siano sufficientemente raffreddati.

- A fine cottura, aprire la porta dell’apparecchio con cautela, facendo uscire gradualmente I'aria calda o il vapore prima di
accedere al suo interno. Con la porta dell'apparecchio chiusa, la fuoriuscita dell’aria calda avviene dall'apertura posta al di
sopra del pannello comandi. Non ostruire in nessun caso le aperture di ventilazione.

- Usare guanti da forno per rimuovere pentole e accessori facendo attenzione a non toccare gli elementi riscaldanti.

- Non riporre materiale inflammabile nell'apparecchio o nelle sue vicinanze. Se I'apparecchio dovesse essere messo in
funzione inavvertitamente, potrebbe incendiarsi.

- Non riscaldare o cuocere nell'apparecchio cibi in barattoli chiusi. La pressione che si sviluppa all'interno potrebbe far
scoppiare il barattolo, danneggiando I'apparecchio.

- Non usare recipienti in materiale sintetico.

- | grassi e gli oli surriscaldati prendono facilmente fuoco. Sorvegliare la cottura di alimenti ricchi di grasso e di olio.

- Non lasciare mai lI'apparecchio incustodito durante I'essiccazione dei cibi.

- Se nel cuocere cibi si aggiungono bevande alcoliche (ad es. rum, cognac, vino), tenere presente che l'alcool evapora a
temperature elevate. Non é quindi escluso che i vapori generati possano inflammarsi giungendo a contatto con la
resistenza elettrica.

Smaltimento elettrodomestici

- Questo prodotto é stato fabbricato con materiale riciclabile o riutilizzabile. Rottamarlo seguendo le normative locali per lo
smaltimento dei rifiuti. Prima di disfarsene, renderlo inutilizzabile tagliando il cavo di alimentazione.

- Per ulteriori informazioni sul trattamento, recupero e riciclaggio degli elettrodomestici, contattare I'idoneo ufficio locale, il
servizio di raccolta dei rifiuti domestici o il negozio presso il quale il prodotto ¢ stato acquistato.
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INSTALLAZIONE

Dopo aver disimballato il forno verificare che non si sia danneggiato durante il trasporto e che la porta si chiuda perfettamente.
In caso di problemi, contattare il rivenditore o il Servizio Assistenza Clienti. Per prevenire eventuali danni, si consiglia di
rimuovere il forno dalla base in polistirolo soltanto prima dell'installazione.

PREDISPOSIZIONE DEL MOBILE PER INCASSO

. I mobili della cucina adiacenti al forno devono resistere al calore (min 90°C).

. Esequire tutti i lavori di taglio del mobile prima di inserire il forno e rimuovere accuratamente trucioli o residui di segatura.
. Assicurare l'orizzontalita della superficie d'appoggio del forno.

. La parte inferiore del forno non deve piu essere accessibile dopo l'installazione.

. Per un corretto funzionamento del prodotto non ostruire 'apertura minima tra piano di lavoro e il lato superiore del forno.

CONNESSIONE ALLA RETE ELETTRICA

Controllare che la tensione indicata sulla targhetta matricola del prodotto sia la stessa della rete elettrica. Essa si trova sul bordo

anteriore del forno (visibile quando la porta & aperta).

. Eventuali sostituzioni del cavo di alimentazione (tipo HO5 RR-F 3x 1,5 mmz) devono essere effettuate unicamente da
personale qualificato. Rivolgersi ai centri di assistenza autorizzati.

RACCOMANDAZIONI GENERALI

Prima dell’utilizzo:

- Rimuovere protezioni di cartone, pellicole trasparenti ed etichette adesive dagli accessori.
- Togliere gli accessori dal forno e riscaldarlo a 200° per un‘ora circa in modo da eliminare odori e fumi derivanti da
materiale isolante e grassi di protezione.

Durante l'utilizzo:

- Non appoggiare pesi sulla porta in quanto essi potrebbero danneggiarla.

- Non aggrapparsi alla porta o appendere oggetti alla maniglia.

- Non ricoprire l'interno del forno con fogli di alluminio.

- Non versare mai acqua all'interno del forno caldo; lo smalto potrebbe danneggiarsi.

- Non trascinare sul fondo del forno pentole o tegami per non rovinare lo smalto.

- Accertarsi che i cavi elettrici di altri apparecchi non vadano a toccare le parti calde del forno o ad incastrarsi nella porta.
- Non esporre il forno agli agenti atmosferici.

CONSIGLI PER LA SALVAGUARDIA DELLUAMBIENTE [%&|
Smaltimento imballaggio

Il materiale di imballaggio é riciclabile al 100% ed & contrassegnato dal simbolo di riciclaggio (). Le diverse parti
dell'imballaggio non devono essere disperse nell'ambiente, ma smaltite in conformita alle norme stabilite dalle autorita locali.

Smaltimento prodotto

- Questo apparecchio & contrassegnato in conformita alla Direttiva Europea 2002/96/EC, Waste Electrical and Electronic
Equipment (WEEE).

- Assicurandosi che questo prodotto sia smaltito in modo corretto, I'utente contribuisce a prevenire le potenziali
conseguenze negative per I'ambiente e la salute.

- Il simbolo )ﬁf sul prodotto o sulla documentazione di accompagnamento indica che questo prodotto non deve essere
trattato come rifiuto domestico, ma deve essere consegnato presso l'idoneo punto di raccolta per il riciclaggio di
apparecchiature elettriche ed elettroniche.

Risparmio energetico

- Preriscaldare I'apparecchio solo se indicato nella tabella di cottura o nella vostra ricetta.
- Usare stampi da forno scuri, laccati o smaltati, perché assorbono molto meglio il calore.

DICHIARAZIONE DI CONFORMITA ( €

- Questo apparecchio, destinato ad entrare a contatto con prodotti alimentari, &€ conforme al regolamento (€ €) n.1935/
2004 ed e stato progettato, costruito ed immesso sul mercato in conformita ai requisiti di sicurezza della direttiva “Bassa
Tensione”2006/95/CE (che sostituisce la 73/23/CEE e successiviemendamenti), requisiti di protezione della direttiva
“EMC” 2004/108/CE.
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GUIDA RICERCA GUASTI

Il forno non funziona:

. Verificare che ci sia tensione in rete e che il forno sia connesso elettricamente.
. Spegnere e riaccendere il forno, per accertare che l'inconveniente sia stato ovviato.

La porta e bloccata:

. Spegnere e riaccendere il forno, per accertare che l'inconveniente sia stato ovviato.

Il programmatore elettronico non funziona:

. Se sul display viene visualizzata una “F” seguita da un numero, contattare il Servizio Assistenza piu vicino. Specificare in tal
caso il numero che segue la lettera “F".

SERVIZIO ASSISTENZA

Prima di contattare il Servizio Assistenza:

1. Verificare che non sia possibile risolvere da soli il problema sulla base dei punti descritti in “Guida ricerca guasti”.
2.  Spegnere e riaccendere I'apparecchio per accertarsi che I'inconveniente sia stato ovviato.

Se dopo i suddetti controlli 'inconveniente permane, contattare il Servizio Assistenza piu vicino.

Indicare sempre:

. una breve descrizione del guasto;

. il tipo e il modello esatto del forno;

. il numero Assistenza (& il numero che si trova dopo la parola Service sulla targhetta matricola), posto sul bordo interno
destro della cavita del forno (visibile a porta aperta). Il numero Assistenza € anche riportato sul libretto di garanzia;

. il vostro indirizzo completo;

. il vostro numero telefonico.

S =aYAKeES 0000 000 00000

Qualora si renda necessaria una riparazione, rivolgersi ad un Centro di Assistenza Tecnica autorizzato (a garanzia dell'utilizzo
di pezzi di ricambio originali e di una corretta riparazione).

PULIZIA
& AVVERTENZA - Non usare assoll.lt?mente pulitrici.a getto di vapore.
- Effettuare la pulizia ad apparecchio freddo.

- Scollegare I'apparecchio dalla rete elettrica.

Esterno del forno

IMPORTANTE: non usare detergenti corrosivi o abrasivi. Se, inavvertitamente, uno di questi prodotti dovesse venire a

contatto con I'apparecchio, pulirlo subito con un panno umido.

. Pulire con panno umido le superfici. Se molto sporco, aggiungere all'acqua qualche goccia di detergente neutro.
Asciugare con panno asciutto.

Interno del forno: Ciclo di pulizia STARCLEAN™

IMPORTANTE: Non usare detergenti corrosivi o abrasivi. Non utilizzare spugne abrasive, pagliette o raschietti metallici
diversi dalla spugna fornita in dotazione. Il loro impiego, col tempo, potrebbe rovinare le superfici smaltate. Pulire il
vetro della porta solo con spugne non abrasive.

La superficie della cavita di questo forno é ricoperta da uno smalto, privo di nickel, con una formula particolare che lo rende
facilmente pulibile conil solo ausilio dell’acqua e del panno cellulosa fornito a corredo. Il panno cellulosa € lavabile e riutilizzabile
fino ad usura e pud essere acquistato presso il Servizio Assistenza Clienti. Non é consigliabile lavare il panno in lavatrice ed
asciugarlo in asciugatrice.
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Ciclo di pulizia STARCLEAN™

Per mantenere il forno nelle migliori condizioni, dopo ogni uso, eseguire il ciclo di pulizia STARCLEAN™. Il ciclo dura 35 minuti,
comprensivi di una fase di raffreddamento, e va eseguito come segue:

Operare a forno freddo.

Bagnare il panno cellulosa fornito in dotazione sotto I'acqua corrente e strizzarlo in maniera che non sgoccioli.

Aprire la porta del forno ed estrarre gli accessori smaltati.

Adagiare il panno cellulosa sul fondo del forno in modo da coprirlo completamente.

Distribuire uniformemente sul panno cellulosa 350 ml di acqua. Una quantita inferiore o superiore puo pregiudicare il
buon funzionamento del ciclo.

Chiudere la porta del forno.

uhwnN =

o

7.  Selezionare con la manopola funzioni il simbolo \==J): la parola STARCLEAN™ appare sul display.

8.  Premereil tasto ) per confermare la scelta ed avviare il ciclo di pulizia. Non aprire la porta durante il funzionamento del
ciclo per evitare la fuoriuscita del vapore.

. Aciclo completato, aprire la porta, estrarre il panno cellulosa e rimuovere eventuale acqua residua nel forno.

10. Iniziare quindi la pulizia utilizzando la spugna fornita in dotazione inumidita con acqua calda (pulizie ritardate piu di 15
minuti possono compromettere il buon esito della stessa).

Sporco particolarmente ostinato

Per eliminare sporco particolarmente ostinati, ripetere il ciclo STARCLEAN™ ed aggiungere qualche goccia di detergente neutro

durante la fase di rimozione dello stesso.

Pulizia vetro interno

La superficie interna del vetro interno della porta € ricoperta da un particolare rivestimento che lo rende facilmente pulibile.

Per conservare il vetro porta nelle migliori condizioni, dopo ogni ciclo di pulizia STARCLEAN™, pulire il vetro con il solo ausilio

di acqua e di una spugna non abrasiva.

Per eliminare eventuali residui grassi, aggiungere all’acqua qualche goccia di detergente neutro.

NOTE:

. Per facilitare la pulizia & possibile rimuovere la porta (vedi MANUTENZIONE).

. La resistenza superiore del grill (vedi MANUTENZIONE) & abbassabile per pulire la parte superiore dell'interno
dell'apparecchio.

. Durante le cotture prolungate di alimenti ricchi di acqua (es. pizza, verdure, ecc.) & possibile la formazione di
condensa all'interno della porta e sulla guarnizione. A forno freddo, asciugare con un panno o una spugna.

Accessori:
. Mettere a bagno gli accessori con detersivo per piatti dopo I'uso, maneggiandoli con guanti da forno, se ancora caldi.
. I residui di cibo possono essere rimossi con una idonea spazzola o con una spugna.

. Non lavare gli accessori smaltati in lavastoviglie. | detergenti aggressivi normalmente utilizzati in lavastoviglie possono
danneggiare lo smalto in maniera irreparabile.

MANUTENZIONE

& AVVERTENZA - Utilizz-are guanti p‘rot?ftiv.i. '
- Eseguire le operazioni indicate ad apparecchio freddo.

- Scollegare I'apparecchio dalla rete elettrica.

RIMOZIONE DELLA PORTA
Per togliere la porta:

1. Aprire completamente la porta.
2. Sollevare le levette di arresto delle cerniere in avanti fino al fermo (Fig. 1).
3. Chiudere la porta fino al bloccaggio (A), sollevarla (B) e ruotarla (C) fino allo sganciamento della stessa (D) (Fig. 2).
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Per riposizionare la porta:

1. Inserire le cerniere nelle apposite sedi.
2. Aprire completamente la porta.

3. Abbassare le due levette di arresto.

4.  Chiudere la porta.

Fig. 1 Fig. 2
SPOSTAMENTO DELLA RESISTENZA SUPERIORE (SOLO PER ALCUNI MODELLI)

1. Rimuovere le griglie porta accessori laterali (Fig. 3).
2. Estrarre leggermente la resistenza (Fig. 4) e abbassarla (Fig. 5).
3. Perriposizionare la resistenza, sollevarla, tirandola leggermente verso di s, assicurandosi che appoggi sulle apposite sedi

laterali.
— s
— //f_‘\
Z
J
J —

Fig.3
SOSTITUZIONE DELLA LAMPADA

Per sostituire la lampada posteriore (se in dotazione):

1. Scollegare il forno dalla rete elettrica.

2. Svitare il copri-lampada (Fig. 6), sostituire la lampada (per il tipo vedere nota) e riavvitare il copri-lampada.
3.  Ricollegare il forno alla rete elettrica.

Per sostituire la lampada laterale (se in dotazione):

1. Scollegare il forno dalla rete elettrica.

Rimuovere le griglie porta accessori laterali, se in dotazione (Fig. 3).

Fare leva verso l'esterno con un cacciavite a taglio fino a rimuovere il coprilampada (Fig. 7).
Sostituire la lampada (per il tipo vedere nota) (Fig. 8).

Riposizionare il coprilampada e spingerlo contro la parete per agganciarlo correttamente (Fig. 9).
Rimontare le griglie porta accessori laterali.

Ricollegare il forno alla rete elettrica.

—
) “

NouhkwnN

9)

Fig.6 Fig. 7 Fig. 8 Fig.9

NOTA:

- Usare solo lampade ad incandescenza da 25-40W/230V tipo E-14, T300°C, o lampade alogene da 20-40W/230 V tipo G9,
T300°C.

- Le lampade sono disponibili presso i Servizi Assistenza Clienti.

IMPORTANTE:

- In caso di impiego di lampade alogene, non maneggiarle a mani nude, per evitare che vengano danneggiate dalle
impronte digitali.
- Non far funzionare il forno senza prima aver riposizionato il coprilampada.

T24



ISTRUZIONI PER L'USO DEL FORNO

PER IL COLLEGAMENTO ELETTRICO CONSULTARE LA PARTE RELATIVA ALL’INSTALLAZIONE

® ,
ﬁ| Oo6C 160 | T
O—fF———=

OSJONONO)

S)

_

© O

\\
i

Pannello comandi

Resistenza superiore/grill

Ventola raffreddamento (non visibile)

Targhetta matricola (da non rimuovere)

Lampade

Resistenza circolare (non visibile)

Ventola

Girarrosto (se in dotazione)

9. Resistenza inferiore (non visibile)

10. Porta

11. Posizione dei ripiani (il numero di livello € indicato sul frontale del forno)

12. Paratia

NOTA:

- Durante la cottura, € possibile che la ventola di raffreddamento si attivi ad intermittenza per ridurre il consumo
energetico.

- A fine cottura, dopo lo spegnimento del forno, la ventola di raffreddamento pud continuare a funzionare per un certo
intervallo di tempo.

- Aprendo la porta durante la cottura, gli elementi riscaldanti si disattivano.

N

Fig. B Fig. C Fig. D

A. GRIGLIA (2): da usare per la cottura di cibi o come supporto per pentole, tortiere o qualunque recipiente adatto alla
cottura in forno.

B. LECCARDA (1): da usare, posizionata sotto la griglia, per raccogliere grasso o come piastra per cuocere carni, pesci,
verdure, focacce, etc.

C. PANNO CELLULOSA (1): da utilizzare per il ciclo di pulizia STARCLEAN™.
IMPORTANTE: utilizzare solo il panno cellulosa fornito in dotazione.

D. SPUGNA: da utilizzare per la rimozione dello sporco nella cavita

ACCESSORI NON IN DOTAZIONE

E possibile acquistare separatamente altri accessori presso il Servizio Assistenza Clienti.

©ONoOUV kWM =

ACCESSORI IN DOTAZIONE
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INSERIMENTO DI GRIGLIE E ALTRI ACCESSORI ALL'INTERNO DEL FORNO

La griglia e gli altri accessori sono dotati di un sistema di blocco che ne evita I'estrazione involontaria.

1. Inserire la griglia orizzontalmente, con la parte rialzata “A” orientata verso l'alto (Fig. 1).
2. Inclinare la griglia in corrispondenza della posizione di blocco “B” (Fig. 2).

Fig. 2 Fig.3

3.  Riportare la griglia in posizione orizzontale e spingerla fino al completo inserimento “C” (Fig. 3).

4.  Per estrarre la griglia procedere in modo inverso.

Per gli altri accessori, come leccarda e piastra dolci, I'inserimento avviene esattamente allo stesso modo. La sporgenza presente
sulla parte piana, ne consente il bloccaggio.

DESCRIZIONE PANNELLO COMANDI
PROGRAMMATORE ELETTRONICO

DISPLAY

1. MANOPOLA FUNZIONI: accensione/spegnimento e selezione delle funzioni

2. MANOPOLA NAVIGAZIONE: navigazione nel menu, regolazione valori preimpostati

NOTA: le due manopole sono a scomparsa. Fare pressione al centro delle stesse per estrarle dalla loro sede.
3. TASTO @: per tornare alla schermata precedente

4. TASTO (): per selezionare e confermare le impostazioni

ELENCO FUNZIONI

Ruotando la manopola “Funzioni” in una posizione qualsiasi, il forno si attiva: il display visualizza le funzioni o i sottomenu
associati a ciascuna di esse.

| sottomenu risultano disponibili e selezionabili posizionando la manopola sulle funzioni GRILL, FUNZIONI SPECIALI,
IMPOSTAZIONI, RICETTE e SCELTE RAPIDE.

Alimenti surgelati

Scongelamento
Mantenere in caldo

Funzionj Speciali: Per lo scongelamento degli alimenti
|

©

Icona relativa alla funzione evidenziata

Funzione evidenziata selezionabile premendo @)
Descrizione della funzione evidenziata

Ulteriori funzioni disponibili e selezionabili.

oNnw>
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DETTAGLI FUNZIONE

Dopo aver selezionato la funzione desiderata, il display mostra ulteriori opzioni e dettagli ad essa associati.

180°C : =
TEMPERATURA TEMPO COTTURA

. Ventilato
Si

PRERISCALDAMENTO Avvio

Cursore
Per muoversi tra le diverse zone ruotare la manopola “Navigazione”: il cursore si sposta accanto ai valori modificabili sequendo
I'ordine sopra descritto. Premere il tasto @) per selezionare il valore, modificarlo ruotando la manopola “Navigazione” e
confermarlo con il tasto ).

PRIMO UTILIZZO - SELEZIONE LINGUA E IMPOSTAZIONE ORA

Per un corretto utilizzo del forno, alla prima accensione & necessario selezionare la lingua desiderata e impostare |'ora corrente.
Procedere come segue:
1. Ruotare la manopola “Funzioni” in una qualsiasi posizione: il display visualizza I'elenco delle prime tre lingue disponibili.
2. Ruotare la manopola “Navigazione” per scorrere l'elenco.
3. Unavolta evidenziata la lingua desiderata, premere ) per selezionarla.
Dopo aver selezionato la lingua, il display indica 12:00 lampeggiante.
4. Impostare l'ora ruotando la manopola “Navigazione”.
5. Confermare I'impostazione premendo ).

SELEZIONE DELLE FUNZIONI DI COTTURA

1. Seilforno e spento, ruotare la manopola “Funzioni”; sul display vengono visualizzate le funzioni di cottura o i relativi
sottomenu.
NOTA: per I'’elenco e la descrizione delle funzioni fare riferimento alla specifica tabella a pag. 32 e a pag. 33.

2. Allinterno del sottomenu, esplorare le diverse possibilita disponibili ruotando la manopola “Navigazione”: la funzione
scelta viene evidenziata in bianco al centro del display. Per selezionarla, premere il tasto ).

3. Leimpostazioni di cottura appaiono sul display. Se i valori preselezionati corrispondono a quelli desiderati, ruotare la
manopola “Navigazione” fino a posizionare il cursore in corrispondenza di “Avvio” e poi premere il tasto @); altrimenti,
procedere come sottoindicato per modificarli.

IMPOSTAZIONE DELLA TEMPERATURA/POTENZA DEL GRILL

TEMPERATURA TEMPO COTTURA ’TH‘APERAT\\URA TEMPO COTTURA

180°C : F 80°C”

No Statico No

PRERISCALDAMENTO Avvio TEMPO FINE | PRERISCALDAMENTO TEMPO FINE |

200°C _ 200°C §

TEMPERATURA TEMPO COTTURA TEMPERATURA TEMPO COTTURA
Statico Statico

No No .

PRERISCALDAMENTO TEMPOFINE

PRERISCALDAMENTO Avvio TEMPO FINE | Avvio

Per modificare la temperatura o la potenza del grill € necessario procedere come segue:

1. Verificare che il cursore sia posizionato accanto al valore della temperatura (zona 3); premere il tasto ¢) per selezionare il
parametro da modificare: i valori corrispondenti alla temperatura lampeggiano.

2. Impostare il valore desiderato ruotando la manopola “Navigazione” e premere il tasto @) per confermare.

Ruotare la manopola “Navigazione” fino a posizionare il cursore in corrispondenza di “Avvio” e poi premere il tasto @).

4. Il display suggerisce a quale livello inserire la pietanza. Eseguire I'operazione e premere il tasto /) per avviare la cottura.
La temperatura impostata puo essere modificata anche durante la cottura seguendo la medesima procedura.

5. A cottura ultimata, appare il messaggio di fine cottura. A questo punto, & possibile spegnere il forno ruotando la
manopola “Funzioni” sullo 0 (zero), oppure prolungare ulteriormente la cottura ruotando la manopola “Navigazione” in
senso orario. Allo spegnimento, sul display appare la barra di raffreddamento che indica la temperatura presente
all'interno del forno.

w
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PRERISCALDAMENTO DELLA CAVITA

200°C 200°C

TEMPERATURA TEMPO COTTURA TEMPERATURA TEMPO COTTURA

Statico X Statico

No 5= 5=
PRERISCALDAMENTO Avvio TEMPO FINE PRERISCALDAMENTO Avvio TEMPO FINE

200°C 5= 200°C 5=
TEMPERATURA TEMPO COTTURA TEMPERATURA TEMPO COTTURA

—- Si —-
PRERISCALDAMENTO Avvio TEMPO FINE PRERISCALDAMENTO Avvio TEMPO FINE

| 2 Statico X Statico

Qualora si volesse preriscaldare il forno prima di inserire la pietanza da cuocere, & necessario modificare la preselezione del forno
come segue:
1. Posizionare il cursore ruotando la manopola “Navigazione” in corrispondenza del preriscaldamento.

2. Premereil tasto &) per selezionare il parametro: la scritta “No” lampeggia.
3. Modificare il parametro ruotando la manopola “Navigazione”: sul display appare “Si".

4.  Confermare la scelta effettuata premendo il tasto @).

PRERISCALDAMENTO RAPIDO

180°C

TEMPERATURA @
Premere +/- per regolare ...

Avvio

Qualora si volesse preriscaldare rapidamente il forno € necessario procedere come segue:

1. Selezionare la funzione preriscaldamento rapido ruotando la manopola “Funzioni”.

2. Confermare con il tasto @): le impostazioni appaiono sul display.

3. Selatemperatura proposta corrisponde a quella desiderata, ruotare la manopola “Navigazione” fino a posizionare il cursore in
corrispondenza di “Avvio” e poi premere il tasto ). Per modificarla procedere come indicato nei paragrafi precedenti. Un
segnale acustico indichera che il forno ha raggiunto la temperatura impostata. Al termine della fase di preriscaldamento, il forno
seleziona automaticamente la funzione statico (Z.

A questo punto inserire la pietanza e procedere alla cottura.

4,  Sesidesidera impostare una funzione di cottura differente, ruotare la manopola “Funzioni” e selezionare quella

desiderata.

IMPOSTAZIONE DELLA DURATA DI COTTURA

180°C -
TEMPERATURA TEMPO COTTURA
TEMPO FINE

180°C
TEMPERATURA

| No SEdE 1901

PRERISCALDAMENTO Avvio TEMPOFINE

No
PRERISCALDAMENTO

180°C

TEMPERATURA

180°C 00:01
TEMPERATURA HHMM

No Statico 1901 No Statico

PRERISCALDAMENTO _Awio TEMPO FINE PRERISCALDAMENTO _Awvio TEMPO FINE
Questa funzione consente di cuocere per un tempo definito, da un minimo di 1 minuto fino al massimo tempo consentito dalla
funzione selezionata, allo scadere del quale il forno si spegne automaticamente.
1. Impostare la funzione posizionando il cursore in corrispondenza della scritta “TEMPO COTTURA" ruotando la manopola
“Navigazione”.
2. Premere il tasto ) per selezionare il parametro; “00:00” lampeggia sul display.
3. Modificare il valore ruotando la manopola “Navigazione” fino a visualizzare il tempo di cottura desiderato.

4.  Confermare il valore prescelto premendo il tasto @).

DORATURA

Al termine della cottura, per le funzioni che lo consentono, sul display viene proposta la possibilita di effettuare una doratura
superficiale della vostra pietanza. Questa funzione é attivabile solo nel caso abbiate impostato una durata di cottura.

-00:05
TEMPO COTTURA

Cottura terminata alle 20:00 Doratura 20:05 Doratura finita alle 20:05
+/- per prolung., v per dorare TEMPO FINE

Scaduto il tempo di cottura, il display visualizza “+/- per prolung. / per dorare”. Premendo il tasto @) il forno avvia la fase di
doratura per una durata di 5 minuti. Questa funzione pud essere eseguita soltanto una volta.

IT28



IMPOSTAZIONE DELL'ORA DI FINE COTTURA / AVVIO RITARDATO

E possibile impostare I'ora di fine cottura desiderata, ritardando I'avvio del forno fino ad un massimo di 23 ore e 59 minuti a
partire dall'ora corrente. Questo & possibile solo dopo aver impostato una durata di cottura. Questa impostazione &
disponibile solo se, per la funzione scelta, non é previsto il preriscaldamento del forno.

180°C B -00:30 180°C T -00:30
TEMPERATURA TEMPO COTTURA TEMPERATURA TEMPO COTTURA

No _19:20 |
PRERISCALDAVIENTO Avvio TEMPO FINE

No 19:20
PRERISCALDAMENTO TEMPO FINE

Statico | Statico s

180°C B -00:30 180°C -00:30

TEMPERATURA TEMPO COTTURA TEMPERATURA TEMPO COTTURA

No : No 20:10
PRERISCALDAMENTO i TEM PRERISCALDAVIENTO TEMPOFINE

180°C 180°C -00:29
TEMPERATURA TEMPO COTTURA TEMPERATURA TEMPO COTTURA

No 20:10 No 20:10
PRERISCALDAMENTO Avvio TEMPO FINE PRERISCALDAMENTO Awvio TEMPO FINE

Statico | Statico

Dopo aver impostato la durata della cottura, sul display viene visualizzata I'ora di fine cottura (ad esempio 19:20). Per ritardare
la fine della cottura, posticipando I'avvio del forno, procedere come segue:

Posizionare il cursore in corrispondenza dell'ora di fine cottura ruotando la manopola “Navigazione”.

Premere il tasto @) per selezionare il parametro: I'ora di fine cottura lampeggia.

Posticipare l'ora di fine cottura ruotando la manopola “Navigazione” fino a raggiungere il valore desiderato.

Confermare il valore prescelto premendo il tasto @).

Ruotare la manopola “Navigazione” fino a posizionare il cursore in corrispondenza di AVVIO e poi premere il tasto @).

Il display suggerisce a quale livello inserire la pietanza. Eseguire I'operazione e premere il tasto ) per avviare la cottura. Il
forno iniziera la cottura dopo un tempo di attesa calcolato in modo tale da terminare la cottura all'ora pre-impostata (ad
esempio, se si dovra cuocere un alimento che richiede un tempo di cottura di 20 minuti, impostando come orario di fine
cottura le 20:10, il forno iniziera la cottura alle 19:50).

NOTA: durante la fase di attesa, @ comunque possibile iniziare il ciclo di cottura ruotando la manopola “Navigazione”
fino a posizionare il cursore in corrispondenza di “Avvio” e poi premendo il tasto ).

In ogni momento, si possono modificare i valori impostati (temperatura, livello del grill, tempo di cottura) come
descritto nei paragrafi precedenti.

INDICAZIONE DEL CALORE RESIDUO ALL'INTERNO DEL FORNO (SE PRESENTE

ok wnN =

168°
S

Calore residuo

Alla fine di ogni cottura, o allo spegnimento del forno, se la temperatura all'interno della cavita e elevata, sul display di alcuni
modelli, appare la temperatura presente in quel momento e la barra indicante il raffreddamento in corso. Quando l'interno del
forno si é raffreddato, sul display ritorna l'ora corrente.

CONTAMINUTI

00:00:00

(HH)  (MM)  (SS)

00:30:00

(HH)  (MM)  (SS)

01:09:00

Timer

Girare +/- per impostare il timer, v per avviare Girare +/- per impostare il timer, v/ per avviare

Questa funzione pud essere utilizzata solo a forno spento ed e utile, ad esempio, per controllare il tempo di cottura della pasta.
[l tempo massimo che & possibile impostare & di 1 ora e 30 minuti.

1. Conil forno spento premere il tasto @): sul display appare “00:00:00".
Ruotare la manopola “Navigazione” per selezionare il tempo desiderato.

3. Premere il tasto @) per avviare il conto alla rovescia. Allo scadere del tempo impostato sul display appare “00:00:00”
accompagnato da un segnale acustico. A questo punto & possibile o prolungare il tempo, procedendo come sopra,

oppure disattivare il contaminuti premendo il tasto ) (sul display appare l'ora corrente).
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RICETTE

Grazie alla tecnologia “Sesto senso”, & possibile utilizzare 30 ricette gia preimpostate con la funzione e la temperatura di cottura
ideali.

E necessario attenersi al ricettario in dotazione solamente per gli ingredienti e la preparazione del piatto. Per il resto, seguire le
seguenti istruzioni:

Dolci Dolci

Pesce Pesce

6° Senso: Premere v per visualizzare le ricette 6° Senso: Premere  per visualizzare le ricette

Spiedini Spiedini
Braciole di maiale Braciole di maiale

Stinco di maiale Stinco di maiale

6° Senso: Per la descrizione, consultare il ricettario 6° Senso: Per la descrizione, consultare il ricettario

Automatico -00:32
CONTROLLO ’ TEMPO COTTURA [‘|

Braciole di maiale g Inserire gli alimenti sul livello 3
) 19:20 Premere v al termine
Avvio TEMPO FINE

Selezionare “RICETTE” ruotando la manopola “Funzioni”.
Scegliere la pietanza da cuocere tra quelle proposte.

Confermare la pietanza scelta con il tasto ).
Selezionare la ricetta desiderata ruotando la manopola “Navigazione”.

Confermare premendo il tasto ): il display mostra il tempo indicativo di cottura.
Inserire la pietanza e ruotare la manopola “Navigazione” fino a posizionare il cursore in corrispondenza di “Avvio” e poi

premere il tasto @).

7. Il display suggerisce a quale livello inserire |la pietanza. Eseguire l'operazione e premere il tasto &) per avviare la cottura.
Per ritardare la cottura, vedere il relativo paragrafo.

ouv AW nN=

Cottura quasi finita Cottura terminata alle 19:45
Girare gli alimenti Controllare gli alimenti Premere A per prolungare

NOTE: alcune pietanze devono essere girate o mescolate a meta cottura: il forno emette un segnale acustico el display
visualizza il tipo di operazione richiesta.

Il tempo di cottura mostrato inizialmente é puramente indicativo: puo essere prolungato automaticamente durante la
cottura.

Poco prima che il tempo di cottura si esaurisca, il forno richiede di controllare che la pietanza sia al livello di cottura da voi
preferito. Se non fosse cosi, a fine cottura & possibile prolungare manualmente il tempo di cottura ruotando la manopola
“Navigazione”.

IMPOSTAZIONI
1. Per modificare alcuni parametri del display, selezionare “IMPOSTAZIONI” dal menu principale ruotando la manopola
“Funzioni”.

2. Confermare con il tasto ): il display mostra i parametri che & possibile modificare (lingua, volume segnale acustico,
luminosita del display, ora del giorno, risparmio energetico).

Scegliere I'impostazione da modificare ruotando la manopola “Navigazione”.

Premere il tasto &) per confermare.

Seguire le indicazioni del display per modificare il parametro.

Premere il tasto ); il messaggio di conferma dell’avvenuta operazione appare sul display.

NOTA quandoil forno & spento, se la funzione ECOMODE (risparmio energetico) & attivata (ON), dopo alcuni secondi il diplay si
spegne. Se, invece, la funzione non é attiva (OFF), dopo alcuni secondi viene soltanto ridotta la luminosita del display.

o vA W

T30



CICLO DI PULIZIA STARCLEAN™

Per mantenere il forno nelle migliori condizioni, dopo ogni uso, eseguire il ciclo di pulizia STARCLEAN™. Il ciclo dura 35 minuti,
comprensivi di una fase di raffreddamento, e va eseguito come segue:

Per la descrizione di questa funzione, riferirsi al capitolo PULIZIA e alla tabella funzioni a pag. 32.

Operare a forno freddo.

Bagnare il panno cellulosa fornito in dotazione sotto I'acqua corrente e strizzarlo in maniera che non sgoccioli.

Aprire la porta del forno ed estrarre gli accessori smaltati.

Adagiare il panno cellulosa sul fondo del forno in modo da coprirlo completamente.

Distribuire uniformemente sul panno cellulosa 350 ml di acqua. Una quantita inferiore o superiore puo pregiudicare il
buon funzionamento del ciclo.

6.  Chiudere la porta del forno.

IMPORTANTE: non aprire la porta durante il funzionamento del ciclo per evitare la fuoriuscita del vapore.

uhwnN =

02:59 ~00:00,

”n

Ins. pparr;nmo;rrzc;q ua & Pulizia 15:00 Pulizia 15:00
Pulizia con acqua per 35 minuti @ ) revro FiNe TEMPO FINE

7.  Selezionare con la manopola funzioni il simbolo . la parola STARCLEAN™ appare sul display.

8.  Premere il tasto () per confermare la scelta ed avviare il ciclo di pulizia. Non aprire la porta durante il funzionamento del
ciclo per evitare la fuoriuscita del vapore.

9.  Aciclo completato, aprire la porta, estrarre il panno cellulosa e rimuovere eventuale acqua residua nel forno.

10. Iniziare quindi la pulizia utilizzando la spugna fornita in dotazione inumidita con acqua calda (pulizie ritardate piu di 15
minuti possono compromettere il buon esito della stessa).

Sporco particolarmente ostinato

Per eliminare sporco particolarmente ostinati, ripetere il ciclo STARCLEAN™ ed aggiungere qualche goccia di detergente neutro

durante la fase di rimozione dello stesso.

BLOCCO TASTI (KEY-LOCK)

Questa funzione consente di bloccare I'utilizzo dei tasti e delle manopole sul pannello di controllo.
Per attivarla, premere contemporaneamente i tasti &) e @) per almeno 3 secondi. Se attivata, la funzionalita dei tasti risulta

bloccata e sul display appare un messaggio di avviso e l'icona @ Questa funzione é attivabile anche durante la cottura. Per
disattivarla, ripetere la procedura sopraindicata. Con il blocca tasti inserito, é possibile spegnere il forno ruotando la manopola
sullo 0 (zero). In questo caso, pero, occorrera reimpostare la funzione precedentemente selezionata.
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TABELLA DESCRIZIONE FUNZIONI

MANOPOLA FUNZIONI

OFF

Per interrompere la cottura e spegnere il forno.

=
33

PRERISCALDAM. RAPIDO

Per preriscaldare il forno rapidamente.

STATICO

Per cuocere qualsiasi tipo di pietanza su un solo ripiano. Utilizzare il 3° livello. Per la cottura
di pizze, torte salate e dolci con ripieno liquido utilizzare, invece, il 1° 0 2° livello. Non
occorre preriscaldare il forno.

GRILL

Per grigliare costate, spiedini, salsicce; gratinare verdure o dorare il pane. Si suggerisce di
posizionare il cibo sul 4° o 5° livello. Per la grigliatura di carni, si consiglia di utilizzare una
leccarda per raccogliere il liquido di cottura. Posizionarla sul 3°/4° livello aggiungendo circa
mezzo litro d'acqua. Non occorre preriscaldare il forno. Durante la cottura la porta del forno
deve essere mantenuta chiusa.

TURBO GRILL

Per arrostire grossi pezzi di carne (cosciotti, roast beef, polli). Posizionare il cibo sui livelli
centrali. Si consiglia di utilizzare una leccarda per raccogliere il liquido di cottura.
Posizionarla sul 1°/2° livello, aggiungendo circa mezzo litro d’acqua. Non occorre
preriscaldare il forno. Durante la cottura la porta del forno deve essere mantenuta chiusa.
Con questa funzione & possibile utilizzare il girarrosto, ove il relativo accessorio sia presente.

TERMOVENTILATO

Per cuocere contemporaneamente su piu ripiani (massimo tre) alimenti, anche diversi, che
richiedono medesima temperatura di cottura (es.: pesce, verdure, dolci). La funzione
permette di cuocere senza trasmissione di odori da un alimento all’altro. Utilizzare il 3°
livello per cotture su singolo ripiano, il 1° e 4° per cotture su due ripiani, e 1°,3°,5° per cotture
su tre ripiani. Non occorre preriscaldare il forno.

STARCLEAN

Per eliminare lo sporco generato dalla cottura tramite un ciclo a bassa temperatura. L'azione
combinata dello speciale smalto e dell’acqua rilasciata dal panno cellulosa durante il ciclo
agevola la rimozione dello sporco. Attivare la funzione a forno freddo.

VENTILATO

Per cuocere carni e torte con ripieno liquido (salate o dolci) su un solo ripiano. Utilizzare il 3°
livello. Non occorre preriscaldare il forno.

SPECIALI

Vedi FUNZIONI SPECIALI.

IMPOSTAZIONI

Per impostare il display (lingua, ora, luminosita, volume del segnale acustico, risparmio
energetico).

RICETTE

Per selezionare 30 differenti ricette preimpostate (vedi ricettario allegato). Il forno imposta
automaticamente la temperatura, la funzione e la durata di cottura ottimali. E importante
seguire esattamente i consigli su preparazione, accessori e livelli da utilizzare riportati nel
ricettario.

SCELTE RAPIDE

Per accedere direttamente alle 10 funzioni piu utilizzate. Per modificare le impostazioni
della funzione desiderata, fare riferimento al paragrafo “SELEZIONE DELLE FUNZIONI DI
COTTURA".
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FUNZIONI SPECIALI

Per velocizzare lo scongelamento degli alimenti. Si consiglia di posizionare il cibo sul livello

SCONGELAMENTO centrale. Si suggerisce di lasciare I'alimento nella sua confezione per impedire la
disidratazione della superficie.
Per mantenere caldi e croccanti cibi appena cotti (es: carni, fritture, sformati). Si consiglia di
MANTENERE IN CALDO | riporre il cibo sul livello centrale. La funzione non si attiva se la temperatura in cavita &
superiore ai 65°C.
Per ottenere una lievitazione ottimale di impasti dolci o salati. Allo scopo di preservare la
LIEVITAZIONE qualita della lievitazione, la funzione non si attiva se la temperatura in cavita & superiore ai
50°C. Posizionare I'impasto sul 2° livello. Non occorre preriscaldare il forno.
Per cuocere cibi gia pronti, conservati a temperatura ambiente o in banco frigo (biscotti,
PIATTI PRONTI preparati liquidi per torte, muffin, primi piatti e prodotti tipo pane). La funzione cuoce tutte
le pietanze in modo veloce e delicato; pud essere utilizzata anche per riscaldare cibi gia
cucinati. Seguire le indicazioni riportate sulla confezione. Non occorre preriscaldare il forno.
Per cuocere carni di grosse dimensioni (superiori ai 2,5 kg). Utilizzare il 1° o il 2° livello in
MAXI COOKING ccamiclg (sup i 25 kg). L
base alle dimensioni della carne. Non occorre preriscaldare il forno.
Lasagne
Pizza La funzione seleziona automaticamente la miglior temperatura e modalita di cottura per 5
AT Strudel diverse categorie di cibo pronto surgelato. Utilizzare il 2° o 3° livello di cottura. Non occorre
SURGELAT] | Patatine fritte preriscaldare il forno.
Pane
Altro E possibile impostare a piacere un valore di temperatura tra 50 e 250°C per cuocere altre

tipologie di prodotti.
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TABELLA DI COTTURA

Ricetta Funzione | Preriscaldamento | Livello |Temperatura| Tempo |Accessori
(dal basso) (°C) (min)
@ - 2/3 160-180 30-90 |Tortiera su griglia
Torte a lievitazione - - —
Liv. 4: tortiera su griglia
@ - 1-4 160-180 30-90
Liv. 1: tortiera su griglia
i 3 160-200 35-90 It_eci:arda / pls.as;c‘ra dolcio
Torteripiene (cheese cake, ortierasugrigha
strudel, torta di frutta) Liv. 4: tortiera su griglia
Q - 1-4 160-200 40-90 — - —
Liv. 1: tortiera su griglia
@ - 3 170-180 20-45 | Leccarda o piastra dolci
Liv. 4: griglia
. . . A - 1-4 160-170 20-45
Biscotti / Tortine = Liv. 1: leccarda o piastra dolci
Liv. 5: teglia su griglia
N - 1-3-5 160-170 20-45 |Liv. 3:teglia su griglia
Liv. 1: leccarda o piastra dolci
@ - 3 180-200 30-40 |Leccarda o piastra dolci
] Liv. 4: teglia su griglia
o o - 1-4 180-190 35-45
Bigné — Liv. 1: leccarda o piastra dolci
Liv. 5: teglia su griglia
S - 1-3-5 180-190 35-45 | Liv. 3: teglia su griglia
==}
Liv. 1: leccarda o piastra dolci
@ - 3 920 110-150 | Leccarda o piastra dolci
] Liv. 4: teglia su griglia
. - - 1-4 920 140-160
Meringhe = Liv. 1: leccarda o piastra dolci
Liv. 5: teglia su griglia
S - 1-3-5 20 140-160 | Liv. 3: teglia su griglia
=
Liv. 1: leccarda o piastra dolci
@ - 1/2 190-250 20-50 |Leccarda o piastra dolci
] Liv. 4: teglia su griglia
. . > - 1-4 190-250 25-50
Pane / Pizza / Focaccia = Liv. 1: leccarda o piastra dolci
Liv. 5: teglia su griglia
:4“; - 1-3-5 190-250 25-50 |Liv. 3: teglia su griglia
Liv. 1: leccarda o piastra dolci
@ - 3 180-190 40-55 | Tortiera su griglia
] Liv. 4: tortiera su griglia
> - 1-4 180-190 45-60
Torte salate = Liv. 1: tortiera su griglia
or R ey, e Liv. 5: tortiera su griglia
‘l‘ ) 135 180-190 45-60 Liv. 3: tortiera su griglia

Liv. 1: leccarda o piastra dolci +
tortiera
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Ricetta Funzione | Preriscaldamento | Livello |Temperatura | Tempo | Accessori
(dal basso) (°C) (min)
@ - 3 190-200 20-30 |Leccarda o piastra dolci
] Liv. 4: teglia su griglia
Voulevant / Salatini di e/ - 1-4 180-190 20-40 — - -
pasta sfoglia —T Liv. 1: leccarda o piastra dolci
Liv. 5: teglia su griglia
S - 1-3-5 180-190 20-40 |Liv. 3: teglia su griglia
=7
Liv. 1: leccarda o piastra dolci
Lasagna / Pasta al forno / . -~
Cannelloni / Sformati @ 3 190-200 45-55 | Teglia su griglia
Agnello / Vitello / Manzo / . -
Maiale 1 Kg @ - 3 190-200 80-110 |Leccarda o teglia su griglia
!:(:(I:; dCeriglicliinote @ - 3 200-230 50-100 |Leccarda o teglia su griglia
Tacchino / Oca 3 Kg @ - 2 190-200 80-130 |Leccarda o teglia su griglia
Pesce al forno / al : -
cartoccio (filetto, intero) @ - 3 180-200 40-60 |Leccarda o teglia su griglia
Verdure ripiene
(pomodori, zucchine, - 2 180-200 50-60 |Tegliasu griglia
melanzane)
Pane tostato @ - 5 Alto 3-5 | Griglia
Liv. 4: griglia (girare il cibo a
Filetti / tranci di pesce @ - 3-4 Medio 20-30 |meta cottura)
Liv. 3: leccarda con acqua
_ o] Liv. 5: griglia (girare il cibo a
alsicce / Spiedini / @ - 4-5 Medio-Alto | 15-30 |meta cottura)
Costine / Hamburger
Liv. 4: leccarda con acqua
Liv. 2: griglia (girare il cibo a
- 1-2 Medio 55-70 |due terzi della cottura)
Pollo arrosto 1-1,3 Kg @ Liv. 1: leccarda con acqua
Liv. 2: girarrosto
- 1-2 Alto 60-80
Liv. 1: leccarda con acqua
Teglia su griglia (girare il cibo a
Roast Beef al sangue 1 Kg @ - 3 Medio 35-45 | due terzi della cottura se
necessario)
Cosciotto di agnello / Leccarda o teglia su griglia
e 9 - 3 Medio 60-90 |(girare il cibo a due terzi della
Stinchi .
cottura se necessario)
Leccarda o piastra dolci (girare
Patate arrosto @ - 3 Medio 45-55 |il cibo a due terzi della cottura
se necessario)
Verdure gratinate @ - 3 Alto 10-15 |Teglia su griglia
r Liv. 4: teglia su griglia
Lasagna & Carni il - 1-4 200 50-100 | Liv. 1: leccarda o teglia su
= -
griglia
Liv. 4: teglia su griglia
Carni & Patate - 1-4 200 45-100

(-

Liv. 1: leccarda o teglia su
griglia
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Ricetta Funzione | Preriscaldamento | Livello |Temperatura| Tempo | Accessori
(dal basso) (°C) (min)
Liv. 4: teglia su griglia
Pesce & Verdure - 1-4 180 30-50 |Liv. 1:leccarda o teglia su
griglia
- 3 Auto 10-15 | Leccarda/piastra dolci o griglia
Liv. 4: teglia su griglia
- 1-4 Auto 15-20 J 99
Liv. 1: leccarda o piastra dolci
Liv. 5: teglia su griglia
- 1-3-5 Auto 20-30 |Liv. 3:leccarda o piastra dolci
Pizze surgelate - - p -
Liv. 1: teglia su griglia
Liv. 5: teglia su griglia
Liv. 4: leccarda o piastra dolci
- 1-3-4-5 Auto 20-30

Liv. 3: leccarda o piastra dolci

Liv. 1: teglia su griglia

IT36




Tabella Ricette Testate (conformemente alla normativa IEC 60350:99+A1:05 +A2:08 e DIN 3360-12:07:07)

Ricetta Funzione|Preriscaldamento| Livello |Temperatura| Tempo Accessori e note
(dal basso) (°C) (min)
IEC 60350:99+A1:05 +A2:08 § 8.4.1
@ - 3 170 20-30 |Leccarda / piastra dolci
Biscotti di pastafrolla
(Shortbread) 1 Liv. 4: piastra dolci
= - 1-4 160 20-30
Liv. 1: leccarda
IEC 60350:99+A1:05 +A2:08 § 8.4.2
@ - 3 170 25-35 |Leccarda / piastra dolci
. Liv. 4: piastra dolci
= - 1-4 160 30-40 |—
Piccoli dolci (Small cakes) Liv. 1: leccarda
Liv. 5: teglia su griglia
= - 1-3-5 160 35-45 [Liv. 3: piastra dolci
Liv. 1: leccarda
IEC 60350:99+A1:05 +A2:08 § 8.5.1
Pan di spagna senza grassi . -~
(Fatless sponge cake) @ 2 170 30-40 |Tortiera su griglia
IEC 60350:99+A1:05 +A2:08 § 8.5.2
@ - 2/3 185 70-90 |Tortiera su griglia
2 torte di mele (Two apple
ies Liv. 4: tortiera su griglia
pies) o - 1-4 175 75-95 o
_— Liv. 1: tortiera su griglia
IEC 60350:99+A1:05 +A2:08 § 9.1.1
Toast @ - 5 Alto 3-5 |Griglia
IEC 60350:99+A1:05 +A2:08 § 9.2.1
Liv. 5: griglia (Girare il cibo a
Burgers @ - 5 Alto 20-30 |meta cottura)
Liv. 4: leccarda con acqua
DIN 3360-12:07 § 6.5.2.3
@ - 3 180 35-45 |Leccarda / piastra dolci
Torta di mele, torta nella teglia
(Apple cake, yeast tray cake) i Liv. 4: piastra dolci
= - 1-4 160 55-65
Q Liv. 1: leccarda
DIN 3360-12:07 § 6.6
Liv. 3: griglia
Arrosto di maiale (Roast pork) @ - 3 190 150-170 Ljv. 2: leccarda con acqua
(rabboccare quando necessario)
DIN 3360-12:07 annex C
@ - 3 170 40-50 |Leccarda / piastra dolci
Torta piatta (Flat cake) Liv. 4: piastra dolci
- - 1-4 170 45-55
Liv. 1: leccarda

La tabella di cottura suggerisce le funzioni e le temperature ideali per ottenere i migliori risultati per ogni tipo di ricetta. Nel caso
si volesse eseguire una cottura in ventilato su un singolo livello si consiglia di utilizzare il terzo ripiano e la stessa temperatura

suggerita per il “TERMOVENTILATO” [&) su piu livelli.
Per grigliare si consiglia di lasciare 3-4 cm liberi dal bordo frontale della griglia per facilitarne I'estrazione.
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CONSIGLI D'UTILIZZO E SUGGERIMENTI
Come leggere la tabella di cottura

La tabella indica la funzione migliore da utilizzare per un determinato alimento, da cuocere su uno o piu ripiani
contemporaneamente. | tempi di cottura si riferiscono all'introduzione del cibo nel forno, escluso il preriscaldamento (ove
richiesto). Le temperature e i tempi di cottura sono indicativi e dipendono dalla quantita di cibo e dal tipo di accessorio. Utilizzare
inizialmente i valori piu bassi consigliati e, se il risultato della cottura non e quello desiderato, passare a quelli piu alti. Si consiglia
di utilizzare gli accessori in dotazione e tortiere o teglie possibilmente in metallo scuro. E possibile utilizzare anche pentole e
accessori in pyrex o in ceramica, i tempi di cottura si allungheranno leggermente. Per ottenere migliori risultati, seguire
attentamente i consigli riportati sulla tabella di cottura per la scelta degli accessori in dotazione da posizionare sui diversi ripiani.

Cottura di cibi diversi contemporaneamente

Utilizzando la funzione “VENTILATO", & possibile cuocere contemporaneamente cibi diversi (ad esempio: pesce e verdure) che
richiedono la stessa temperatura, su differenti ripiani. Estrarre i cibi che richiedono tempi di cottura inferiori e lasciare continuare
la cottura per quelli con tempi pit lunghi.

Dolci

- Cuocere i dolci delicati con la funzione statica su un solo livello. Utilizzare tortiere in metallo scuro e posizionarle sempre
sulla griglia in dotazione. Per la cottura su piu livelli selezionare la funzione con aria forzata e disporre le tortiere sfalsate
sulle griglie, in modo da favorire la circolazione dell’aria.

- Per capire se la torta a lievitazione & cotta, inserire uno stecchino di legno nella parte piu alta del dolce. Se lo stecchino
rimane asciutto, il dolce & pronto.

- Se si utilizzano tortiere antiaderenti, non imburrare i bordi, il dolce potrebbe non crescere omogeneamente sui lati.

- Se il dolce si “sgonfia” durante la cottura, la volta successiva utilizzare una temperatura inferiore, magari riducendo la
quantita di liquido e mescolando piu delicatamente I'impasto.

- I dolci con guarnitura succosa (torte al formaggio o con frutta) richiedono la funzione “VENTILATO". Se il fondo della torta
risulta troppo umido, abbassare il livello del ripiano e cospargere la base del dolce di pan grattato o biscotti sbriciolati
prima di aggiungere il ripieno.

Carni

- Utilizzare qualunque tipo di teglia o pirofila adatta alle dimensioni della carne da cuocere. Nel caso di arrosti, aggiungere
preferibilmente del brodo sul fondo della pentola inumidendo la carne durante la cottura per insaporirla. Quando
I'arrosto & pronto lasciarlo riposare in forno per altri 10-15 min, oppure avvolgerlo in carta di alluminio.

- Quando si vogliono grigliare pezzi di carne, per ottenere una cottura uniforme, scegliere parti con lo stesso spessore. |
pezzi di carne molto spessi richiedono un tempo di cottura maggiore. Per evitare che si brucino in superficie, allontanarli
dal grill, posizionando la griglia a livelli inferiori. Girare la carne dopo due terzi della cottura.

Si consiglia di posizionare una leccarda con mezzo litro d’acqua, direttamente sotto la griglia sulla quale avete posizionato la

carne da grigliare, per raccogliere il liquido di cottura. Rabboccate quando necessario.

Girarrosto (presente solo in alcuni modelli)

Tale accessorio serve per arrostire uniformemente grossi pezzi di carne e pollame. Infilare la carne sull’asta del girarrosto,
legandola con dello spago da cucina se si tratta di pollo e assicurarsi che sia ben ferma prima di inserire I'asta nella sede situata
sulla parete frontale del forno e appoggiarla sul relativo supporto. Per evitare la formazione di fumi e raccogliere i liquidi di
cottura, si consiglia diinserire al primo livello una leccarda con mezzo litro d’acqua. L'asta & provvista di una manopola di plastica
che va rimossa prima di cominciare a cuocere e che va utilizzata a fine cottura per estrarre il cibo dal forno senza scottarsi.

Pizza

Ungere leggermente le teglie per ottenere una pizza croccante anche sul fondo. Distribuire la mozzarella sulla pizza a due terzi
della cottura.

Funzione lievitazione

Si consiglia di coprire sempre I'impasto con un panno umido prima di inserirlo in forno. | tempi di lievitazione in tale funzione si
riducono di circa un terzo rispetto ai tempi di lievitazione a temperature ambiente (20-25°C). Il tempo di lievitazione per un
impasto da pizza da 1 Kg & di circa un’ora.
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2HMANTIKEZ MAHPO®OPIEZ A THN AZ®AANEIA
H AIKH A% AXQAANEIA KAl H AXOAANEIA TON AAAQN EINAI YWIZTHE S HMAZIAX

To mapov eyxelpidlo kat n idla n cuokeur] mepAAPBAVOUV ONUAVTIKEG TTPOEISOTIOINOELG OXETIKA UE TNV ACPANELQ, TIG OTTOIEG
npémnel va SlaAaceTe Kal va Tnpeite mavta.

4 \ AuTO gival To cUUBoAO KIvEUVOU, TTOU apopd TNV Ac@AAELa Kal UTTOSEIKVUEL TTIBavVOUG KIvOUVOUG Yla TO XprioTn Kat AAAa
A\J datopa.
‘OAa T VU MATA TTOU a@opOoULV TNV ac@AAela cuvodeuovtal amd 1o cUUPBOoAO KivEUVOU Kal TIG TTAPAKATW EMONUAVOEIG:

Ymodeikvuel pia emkivéuvn Katdaotaon, n omoia eav Sev amo@evyOei, Oa odnynost o
& KINAYNOZ coBapouG TPAVHATICHOUG.

Ymodeikvuel pia emkivéuvn kataotaon, n omoia v Sev amo@evuyBei, pmopei va odnynoet
& NPOEIAONOIHXZH og gof3apouC TPAVHATIOHOUG.

'ONa Ta PNVOPOTA OXETIKA PE TNV ac@AAela urodeikviouv mBavoug Kivduvoug Kat epihapdavouv odnyieg yia tn peiwon tou
Kivduvou tpauvpatiopoy, BAABNG i nAekTpomAnéiag Adyw eo@aipévng XPriong TNG CUCKEUNG. TNPEITE TPOOEKTIKA TIG TTAPAKATW
odbnyiec:

- H ouokeun mpémel va amocuvdéstal amd 1o NAEKTPIKO SikTuo TPV amd KABe Epyacia eyKaTaoTaonc.

- H eykataotaon Kal n ouvtripnon TPETEL va YivovTal HOvVo amd EUITEIPO TEXVIKO OE CUH@WVIA HE TIG 0dnyieg Tou

KOATAOKELAOTH] KAl TOUG TTPOCGEPATOUC KAVOVIOUOUC ao@aleiac. Mnv emokeudleTe Kal pnv avtikablotate kavéva e€dptnua

NG CUOKEUNG, £Av Sev avagépeTtal pntd oTo eyxelpidlo xpriong.

Ot kavoviopoi emBANouV TN YEiwon TNG CUCKEUNC.

To kaAwdio Tpopodoaiag mpémel va €XEl EMAPKEG UKOG, WOTE va gival duvatr n oUVOEDN TNG EVIOIXIOUEVNG CUOKEUNG

otnv npica.

lNa va Tnpouvtal ot IoXUOVTEG KAVOVIOUOI ao@aAeiag, n ykataotaon mpémel va S1a0£tel TOAUTIOAIKS SIOKOTTTN UE

€NAXLOTN amootaon 3 mm PeTadl TWV EMAPWV.

Mn xpnotpomnoleite moAUTpila 1y prrahavtédec.

Mnv tpafdte To NAeKTPIKO KAAWSIO YIa VA AITOCUVOETETE TO QLG armd TV Tpila.

Metd tnv oAokAnpwaon TN eykataotaong, dev mpémnel va gival duvatr) n mpooacn ota NAEKTPIKA e€apTAHATA ATTO TO

xenotn.

Mnv ayyiCete To MAATO E0TIWV PE BPEYUEVA ONUEIN TOU CWHATOG KAl YNV TO XPNOIOTIOLEITE PE YUUVA TTOS1A.

- AuTH n OUOKeUN £xel OXEOIOOTE ATTOKAEIOTIKA YLa XPr 0N WG OIKIOKI) CUOKEUN HAYEIPEUATOC PayNnToU. Agv eMITPEMETAL
AANoG TUToG Xprong (m.x.: Oépuavon xwpou). O KataokeuaoTrig dev @épel kapia euBivn yla akatdAANAeG XN OEIG 1y
€0QAMNUEVEC puBUioEIC TV SIOKOTITWV.

- H ouokeun autn ev mpoopiletal yla xprion amo atopd (CupmepAapBavouévwy madlwv) HE HEIWUEVEG CWHATIKEC,
a1loONTNPIaKEG 1) SLAVONTIKEC IKAVOTNTEG I e ENAELPN EUTTEIPIAG KAl YVWOEWV, EKTOG AV €xouv AABEL 0Onyie OXETIKA HE TN
XPrion TnG CUOKeLNG and dtopa urevBuva yia TNV ACPANELd TOUG.

- Tanpoofdoipa pépn pmopei va unepBepuavBouv katd tn Stapkela TNG XPnonge. Ta Hikpd matdid mpémel va Pévouv Jakpld
Ao TN CUOKEUN Kal va emontevovTal wote va e€aoc@aliletal 6Tt dev mai{ouv Pe TN CUCKEUN.

- Katd tn S1dpkela 1} kat HETA TN XPHoN, KNV ayyi{eTE TIC AVTIOTACELS 1 TIG ECWTEPIKEC ETIPAVELEG TNG OUCKEUNG, EMELON
pmopei va mpokAnBouv eykavpata. ATOQEUYETE TNV EMAQPN TNG CUOKEUNG PE TTAVIA 1] JE AANA EVPAEKTA UNIKA PEXPL VA
KPUWOOUV EMOPKWE OAA TA OTOLXEIO TNG OUCKEUNC.

- 370 T€AOG TOU HAYEIPEPATOC, TIPOOEXETE KATA TO AVOLYHA TNG TTOPTAG TNG CUCKEUNG Kal aproTe Tov (0TS agpa rj Toug
aTHOUC va e€€ABouv oTadIakd TTPLV va aMoKTHOETE TPpOoacn oto @oupvo. Otav gival KAEIOTH N TOPTA TNG CUCKEUNC,
Byaivel (eotdg aépag amod To dvolypa emdvw amd Tov Tivaka Xelptopol. Mnv epumodilete Ta avoiypata e€agpiopou.

- XpNOIUOTOoLEITE YAVTIA OUPVOU YIa TNV ATTOUAKPUVON OKELWV 1) €apTNHATWY, XWPIG va aYYIEETE TIG AVTIOTACELG.

- Mnv TomoBeteite €0PAEKTA UAIKA ETTAVW 1} KOVTA OTN CUCKEeUN: EQv n cuokeun evepyomoinBei akouola, umopei va
avag@Aeyouv.

- Mn Beppaivete kat pun payelpelete ogpaylopéva Bala ri doxeia oTn cuokeur. H mieon mou cucowpPEVETAL OTO ECWTEPIKO
pmopéei va mpokahéoel Tnv ékpnén tou Badou Kal va KATaoTpEYPEL TN CUOKEUN.

- Mn xpnotyomnoleite Soxeia oL gival KATAOKEUAOUEVA ammd CUVOETIKA UAIKA.

- Ta Airn kat ta Addia avagAéyovtal ebkoha otav urrepBepuavBolv. Na siote mdvta o€ emaypunvnon OTav payelpeVETE
@aynTd movota o€ Nirn Kat Aadt.

- Mnv a@riveTe TOTE T CUOKEUN XWPIG EMITAPNON KATA TNV amopavon Twv TPOQipwv.

- Eav xpnotpomotjoste akkoohouxa motd 0To payeipepa (m.x. poUL, Kovidk, Kpaoi), BupnOeite 61t To alkodA e€atuiletal o
vPnAéc Beppokpaoie. Q¢ amotéAeopa, uTTApXEL KivOuvog ot atpoi Tou ameAeuBepwvovTal amd To AAKOOA va macouv
QwTid otav £pBouv o€ emagn e TNV NAEKTPIKA avtioTaon.
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AnéppiPn NAEKTPIKWV OIKIAKWV CUCKEVWV

- H ouokeun auTr €x€l KATAOKEVAOTEL ATTO AVOKUKAWOIJA 1) ETTAVAXPNOILOTIOCIa UAIKA. ATTOppIiPTe TNV CUUPWVA PE
TOUC TOTTIKOUC KAVOVIOMOUC amoppiPnc. Mptv amod tnv andéppiPn, KOPTE TO NAEKTPIKO KAAWSIO, WOTE N GUOKEUN VA NV
pmopei va xpnotpomotnBei {avd.

- MNa mepartépw MANPOPOPIEC OXETIKA e TNV eMe€epyaaia, TNV AvAKTNON KAl TNV AVAKUKAWON TWV NAEKTPIKWY OIKIOKWV
OUOKEUWV, ETTIKOIVWVIOTE UE TIG APUOSIEG TOTIIKEG APXEC, TNV UTTNPECIA CUANOYHG OIKIOKWV armoBAfTwy 1 To KatdoTtnua
and 61OV AyopdoaTe AuTO TO TTPOIOV.

EFKATAZTAZH

A@ou Bydlete To @oUpvo and T cuokeuaoia Tou, PePaiwbdeite 0TI Sev €xel umooTei (NUIEC KATA TN pETaPopd Kat 6Tt N mépTa
KAEIVEL OWOTA. TNV TIEPIMTTWON TTOU TTAPOUGIACTOUV TTPOBAAUATA, ETTIKOIVWVAOTE UE TOV AVTITPOCWTIO 1} LE TO TANCIECTEPO
KEVTPO XE€pBIC. MNa va pnv mpokAnBei {nuid, va Bydhete 1o @oupvo amd Ty a@pewdn BAcn TOAUCTUPEVIOU UOVO TN COTIYUN TNG
gykatdotaongc.

MPOEOIMAZIA THZ MONAAAZ NEPIBAHMATOX

. Ta émmAa Tou €pxOVTal O€ EMAPN HE TO POUPVOo MPEMEL va gival avBekTIKA otn Bgpudtnta (eAdy. 90°C).

. EkteNéoTe ONEC TIC EpYATIEC KOTIAG TOU EMITTAOU TIPIV VO TOTTOOETACETE TO POUPVO OTO TIEPIBANUA KAl APalPEOTE
TIPOOEKTIKA OAa Ta pokavidla kat ta rplovidia.

. BePaiwbeite 611 n empdvela oTAPIENG TOU PoLPVOU gival emimedn.

. Metd tnv eykataotaon, dev Ba mpémel va undpxel mAéov TpOaacn 0To KATW UEPOG TOU poUpVou.

. lNa TN owoTh AslToupyia TNG CUCKEUNAE, NV AMTOPPACCETE TO EAAXIOTO KEVO AVAUESA OTNV EMPAVELA EPYATIAG KAl TO
€MAvw AKPO TOU PoUPVOU.

HAEKTPIKH 2 YNAE>H

BefaiwBeite 611 N NAeKTPIKN TAON TTOU TTPOaSlopileTal TNV TTIVAKISA GTOIKEIWY TNG GUOKEUNG gival iSla pe TV Tdon TG KEVIPIKAG

NAEKTPIKNAG Tapoxne. H mvakida otolxeiwv BpiokeTal 6To PmpooTivo Akpo Tou poUpvou (0patd dTav gival avolkTr n mopTa).

. H avtikatdotaon tou kaAwdiou Tpogodoaiag (tumou HO5 RR-F 3 x 1,5 mm?) TIpEMeL va TTpaypatomolinOei amd
enayyeApatia nAekTpoAoyo. Emkolvwviote pe éva e§oualodotnuévo kKEvTpo o€pPIG.

FTENIKEXZ ZYITAZEIX
Mpw and tn xprion:

- AQalp£0TE TA TPOOTATEVUTIKA KOUUATIA OTTO XAPTOVL, TNV TTPOOTATEVTIKN LEPPPAVN Kal TIC AUTOKOAANTEG ETIKETEG ATTO TA
e€aptiuara.

- Apaipéote Ta e€aptnpata amod To poupvo Kal (eoTAVETE Tov oToug 200° yia TTEPITTOU Hia wpa woTe va eEaleiPeTe TNV
00U Kal TIC avaBuudoelg amod Ta JOVWTIKA UAIKA Kal TO TTPOCTATEUTIKO Ypdoo.

Katda tn didpkela tng xpiong:

- Mnv TomoBetnoete Bapld AVTIKEIUEVA EMAVW OTNV TTOPTA, EMEISH UIMOPE va TTPOKAAECOUV (NUIEC.

- Mnv KpaTiéote amod tnv mOPTA Kal UNV KPEUATE aVTIKEiueva amd tn Aafn.

- Mnv KOAUTITETE TO EOWTEPIKO TUIUA TOU POUPVOU UE AAOUULVOXAPTO.

- Mn pixvete TTOTE VEPO OTO ECWTEPIKO TOU Poupvou dtav gival (e0ToG. Mmopei va mpokAnBei {nuid otnv epayié emkaluyn.

- Mn oUpeTe OKeLUN R TAPIA OTO KATW PEPOC TOU YoUPVOU, EMELST KATL TETOLO UITOPEL va TPOKAANEDEL {NUIA OTNV EUAYIE
EMKAALYN.

- BePaiwbeite 611 Ta NAeKTPIKA KOAWSIA TwV AAWV cuokevwv dev ayyilouv Ta (eoTd pépn TOu Poupvou Kal 6Tl dev
mayidevovTal oTnv MoPTA.

- Mnv ekBETeTE TO POUPVO OE ATUOCPAIPIKOUC TTAPAYOVTEC.

SYMBOYAEZ A THN MPOXTAZIA TOY NEPIBAAAONTOX [%&|
AnoppiPn Twv VAIKWV OUCKEVATIAg

Ta vAikd ouokevaaiag eivat 100% avaKUKAWGIUA Kal 9EPOLV TO OAKA TNG avakUKAwoNG (). Ta Stagopa pépn Tng cuckevaciag
TIPETTEL GUVETTWG VA ATOPPINTTOVTal UE GUVEDH KAl O€ TTARPN CUMMOPQWON WE TOUG KATA TOTTOUG KAVOVIGHOUG TTou SIETTOUV TN
Gldeson amoAATWY.

QQ yn Tov TPOIOVTOC

AuTn n ouoKeun Qépel orjuavon cupgwva Pe tnv Evpwmnaik Odnyia 2002/96/EE oxeTikd pe Ta ATOBANTa HAEKTPIKOU Kal
HAektpovikoU E€omAiopov (AHHE).

- H owotA andppipn autol Tou PoidvTog GUUBANEL TNV amo@uyn MOAVWY apVNTIKWY CUVETTELWVY YIa TO TTEPIBANOV Kal
TNV avbpwmivn vyeia mou Ba pmopovacav va PokANBouv Adyw akatdAANAOU XELPIOMOU TWV amoBARTWY TOU
OUYKEKPIUEVOU TIPOIOVTOG.

- To ouuBolo E EMAVW OTO TIPOIOV I} OTA £YYPAPA TTOU TO CUVOSEVOUV UMOSEIKVUEL OTIL AUTH N GUCKEUN OV UMmopEi va
—

BewpnOei olkiakd anoppiupa. Avti yi' autd Ba mpénet va mapadobei oTo KATAANAo onpeio TEPICUANOYNAG YIa TNV
QAVOKUKAWGON TWV NAEKTPIKWY KAl NAEKTPOVIKWY €6APTNUATWVY.
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ESoikovounon evépyelag

- MpoBepudvete TOV PoUPVO LOVO €AV KaBopileTal OTOV TTiVAKA JAYEIPEUATOC I OTN CUVTAYH OAdc.
- XpnoomolnoTe POPUES e OKOUPOXPWUO BEPVIKL 1) epayLé, eMEISH amoppo@oUv oAU KaAUTepa T BeppotnTa.

AHAQXH XYMMOP®QXHX ( €

- AUTOG 0 POUPVOC, TTOU TIPOOPICETAL YIa VO EPXETAL OE EMAQPN UE TPOPIA, CUUHOPPWVETAL PE Tov Eupwmaikd Kavovioud
(C €) ap.1935/2004 kau €xel OXeOIAOTEL, KATAOKEVAOTE( KAl TTWAETAL CUUPWVA UE TIC ATTAITHOELG A0PAAgiag TG odnyiag
mePi “yapnAng taong 2006/95/CE (n omoia avtikabiotd tnv 73/23/CEE kat Ti§ TpOTIOTOL OELG TNG) KAL TIG ATIAITHOELS
npooTtaociag tng “HMX" 2004/108/CE.

OAHIoOx ANTIMETQNIZHX BAABQN
O @oUpvoc dev Aeltoupyei:

. BePawwbeite 61 0 poUpvoG TpoPodoteital e pevpa Katl 6Tl gival owotd cuvdedepévog otnv mipida.
. > BAote kat avayte Eavda 1o poUlpVo, yia va SIamoTtwoeTe €Av n PAABN TapapéVveL

Agv avoiyel n mépta:
. > BAote kat avayte Eavda To polpvo, yia va SIamoTwoeTe €Av n PAABN TapapéveL

O nAeKTPOVIKOG Xpovodiakomtng Sev Aertoupyei:

. Eav otnv 066vn gugaviletal 1o ypdupa “F” Kal évag aplOpog, EMKOIVWVAOTE UE TO TANCLECTEPO OEPPIC. X€ AUTAV TNV
TIEPIMTWON, AVAPEPETE TOV AplOUO TTou akohouBei To ypdupa “F"

2EPBIX
MNpwv anguBuvOeite oto ZépPic:

1. Emxelpriote va AUoeTe pévol oag to mpoAnua pe tn Bondeia twv ocuotacewy mou mapéyxovtal otov “Odnyd
AVTILETWTTIONG PAABWV".

2. XPnote n ouokeun kat {avavayte Tnv yia va Oeite eav epgavifetat Eava n BAABN.

Av n BAaBn e§akolouBsi va mapoucialeral peTd Toug mapamavw eAEyX0OUG, EMKOIVWVNOTE e To MANGIEoTepo ZEPPIG.

Na divetal mavta:

+  paouvropn meptypa@n g BAAPNC,

. ToV TUTTO Kall TO AKPIBEG MOVTEND TNG OUOKEUNG,

. oV aplBuo 6€pPIg (0 KWIKOG KATW amod tnv évOelén “Service” otnv mvakida xapakTnEIoTIKWY), oTn d€1d MAeUPA TOU
BaAdapou (paivetal pe Tnv mopta avolxtn). O aplBpog oépPig avagépetal emiong otnyv eyyunon,

. v mAnen dievbuvon oag,

. ToV aplBUo Tou TNAEPWVOUL Cag.

S =aYAKes 0000 000 00000

Eav npénel va ekteleoTei emokeun, aneuBuvBeite os éva eé§0uc1080TNHEVO KEVTPO TEXVIKAG UTTOOTAPIENG (Yia va
Slao@ANOTEL N XPrioN YVACIWVY AVTAANGKTIKWY KAl N CWOTH EMIOKEUN).
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KAOAPIZMOX
& NMPOEIAONOIHEH B Mn xpr!olponou:i're no?élouox.t:uéc Ku?uplouoﬁ ME atuo.
- KaBapilete Tn cuokeur otav givai Kkpua.

- AmocouvdéeTe T OUOKEUN and TNV NAEKTPIKN Tpoodoaia.

EEWTEPIKEC EMUWPAVELEC (DOUPVOU

ZHMANTIKO: Mn xpnopomnoteite SiafpwTtikd i Aglavtika KafaploTikd. I mepimTwon Tuxaiag ema@ng Twv mpoiovIwy

AUTWV ME TN GUOKEVN, KAOapioTe apéowe HE éva uypo mavi.

. KaBapiote Tig em@paveleg pe £va uypo mavi. Eav untdpxouv moANéG akabapaieg, mpooBéoate 0To veEPO AiyEG OTAYOVEG
0USETEPOUL AMOPPUTTAVTIKOU. ZKOUTTOTE e éva oTeyvO mavi.

Ecwtepikég em@paveleg woupvou: Kukhog kaBapiopot STARCLEAN™

ZHMANTIKO: Mn xpnowponoleite Siafpwtikd i Aslavtika ka@apiotikd. Mn Xpnotponoleite S1apopeTiKa AglavTika
cpouyydpia, HETAANKEG EUOTPEG ) GUPUATIVA GPOUYYdpla amd Ta mapeXopeva. H xprion Toug pmopei va mpokaléoet
{nMa oG EpayLE EMPAVEIEG. XPIOIOTTOLEITE AMMOKAEIOTIKA KAl HOVO PN AELAVTIKA O@OouYyyaptla yia va Kafapicete To
T{aut tng méptag.

O BdAapog Tou YoUpvoL auTtoU €xel emioTpwaon amd 101K oUVOEONC GUAATO (XWPIG VIKEALD) Yia EUKOAO KABApIouo
XPNOILOTIOIVTAG HOVO VEPD Kl TO TAPEXOMEVO TTavi amd iveg Kuttapivng. To mavi amo iveg kuttapivng pmopei va mAuBei kat va
xpnotpomoinBsi Eava péxpt va @Oapei. Mmopeite va to mpounBeuteite amd to TuApa eEUNNEETNONG TTEAATWV. AEV CUVIOTATAL TO
TAUGIO TOU TTAVIOU G€ TTAUVTHPLO POUXWV KAl TO OTEYVWA OE OTEYVWTAPLO.

KukAoc kaBapiopov STARCLEAN™

lMNa va diatnpnBei o Poupvog o AploTn KATAoTaON, EKTEAE(TE TOV KUKAO KaBapiopol STARCLEAN™ petd amd kdbe xprion. O
KUKAOG Slapkei 35 Aemtd, cupmephapfavopévng tng ¢Aong peiwong tng Beppokpaciag Tou @oupvou, Kal TIPEMEL va eKTENEITAL
we g&Ne:

Zekvnote e (eotd Qoupvo.

Bpé&te 1o mapexduevo mavi amod iveg KUTTAPIvNG PE TPEXOUUEVO VEPO Kal OTUYTE TO WOTE vVa PNV oTAlEL

Avoite TNV MOPTA TOU POUPVOU Kal APAIPEDTE Ta EAYLE EEapTAMATA.

KaAOYte TARPWGE TO KATW HEPOG TOU POUPVOU E TO TTavi amo iveg KutTapivng.

AnAwoTe opoldpop@a 350 ml vepol mavw oTo mavi amnod iveg kuttapivng EAv xpnotlpomnolioste meplocdTePO 1 AyoTEPO
vePO, UMopEl va HEIWOEL N ATOTEAECUATIKOTNTA TOU KUKAOU.

KAeiote TNV moOpTA TOU POoUpPVOU.

uhwnN =

o

7.  EmAé€te o oupPolo He To SlakoTTN AstToupylwv: oTnv 086vn Ba eppaviotei n évoelén STARCLEAN™.

8.  Matrote to kouprmi ) yia emPBeBaiwon tng emAoyng kat évapén tou kukhou kabapiopov. MNa va amogeuyBei n €§060¢
OTHOU, UNV aVOoIYETE TNV TOPTA KATA TN SIAPKELA TOU KUKAOU.

. XT0 TENOC TOU KUKAOU, aQaIpEOTE TO TTAVI Ao (VEC KUTTAPIVNG KAl ATTOUAKPUVETE TO UTTOAEITTOUEVO VEPO aTTO TO POUPVO.

10. XN ouvéxela, KaBapioTe TO POUPVO UE TO TAPEXOUEVO OPOUYYAPL, EUTTOTIONEVO UE (e0TO VEPO (0 KABAPIONUOG puropEi va
MNV €ival amoTeAeOUATIKOC €AV KABUOTEPOETE MEPIOOOTEPO AMO 15 AemTa).

IS1aitepa emipoveg akabapoisg

lNa va amopakpuveTe 1I8laitepa emipovec akabapoieg, emavaldpete Tov KUKAo STARCLEAN™ kal mpooBéaTe AiyeC OTAYOVEC

OUSETEPOU AMOPPUTTAVTIKOU KATA TNV AQaipecn TwV akabapoiwv.

KaOapiopog eowtepikol T{apiov

H eowtepikn emedveia Tou T(apiol g mépTag £Xel I0IKN EMOTPWON Yia EDKOAO KABAPIoHO.

MNa va diatnpnBei to T¢aul o€ Aplotn Katdotaon, PeTd amd kaBe KUKAo kaBapiopou STARCLEAN™ kaBapilete To (A

XPNOIHOTTOIVTAG POVO VEPS Kal €va Un AElavTIKO ogouyydpl.

MpooBéote 010 vEPO AiyeC OTAYOVEG OUSETEPOU ATTOPPUTTAVTIKOU YIa TNV ATTOUAKPUVON TUXOV UTTOAEIUMATWY AiTTOUG,.

THMEIQZEIZ:

. H mépta Tou @oupvou umopsi va agatpedei yia mo e0koAo kKaBaplopo (avatpé€te otnv mapdypago XYNTHPHZH).

. H mdvw avtiotaon tou ykpih (avatpééte otnv mapaypago XYNTHPHXH) umopei va xapnAwoel yia va kabapioete 1o mavw
MEPOC TNG CUOKEUNAG.

. Katd o mapaterapévo PrRoipo gayntwv pe uPnln MEPIEKTIKOTNTA GE VEPO (T.X. MiToa, Aayavikd, KAn.), pmopéei va
GXNHUATIOTOUV GUUITUKVWHEVOL USPATHOI OTO ECWTEPIKO TNG MOPTAG KAl TTIAVW GTO AACTIXO. ZKOUTIIOTE TIG
EMPAVEIEG ME Eva AV ] CPOUYYApL OTav 0 (poUPVOoG Eival KpUOG.

EéaptRuparta:

. AQROTE Ta VA HOUMACOULV O€ VEPD LIE ATTOPPUTIAVTIKO Yid Ta TIIATA PHETA TN XPrion. XpnoIHOTOoINoTE YAVTIA OUPVOU Yid TO
XEIPIOS TOUG, €AV gival akoun (eoTd.

. Ta unoA&ippata eaynTwy pmopolyv va agaipebouv pe KatdAAnAn Bouptoa 1 Geouyydpl.

. Mnv tomoBeteite Ta epayié e§aptripata o€ MAUVTHPLo mMAtwv. Ta I0XUPA ATOPPUTAVTIKA TTOU XpNOIoTolouvTal cuviBwg
OTA TAUVTAPLA TIIATWVY UITOPEL VA TIPOKAAEGOUV POVIHN @B0PA TWV EUAYIE ETTIIPAVELWV.
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2YNTHPHZH

& MPOEIAOMNOIHEH [ Xpnmpon'omfn's TIPOCTATEVTIKG YavTIal. ' '
- BeBaiwdeite 6T1 0 (pOUPVOG ival KPUOG TIPIV VA TPAYHATOTIOICETE TIG MAPAKATW
Aertovpyisc.
- Amoouvd£oTe To PoUPVO amd TNV NAEKTPIKN Tpoodoaia.

AD

AIPEXZH TH2 NOPTAX

Na

va a@alpéCETE TNV MopTaA:

1.

Avoite MAfRpwg TV mépTa.

2. Avaonkwote Ta pavoala Kal ECTE TA TTPOG TA EUMTPOG pEXPL TEpMa (EiK. 1),
3. Kheiote Tnv mopta 600 yivetal (A), avacnkwote TV (B) kat yupiote Tnv (C) péxpt va amodeopeutei (Ek. 2).
MNava romoBetnoete ava tnv mopta:
1. TomoBeTAOTE TOUG UEVTEGEDEC OTIG UTTOOOXEG TOUG.
2. Avoite mMAnpw¢ TNV mopTA.
3. KateBaote ta 6Uo pavoala.
4 Kheiote Tnv mopta.
d | D
D
g |
Eik. 1 Eik. 2

METAKINH2H TH2 EMANQ ANTIZTA2HZ (MONO 2E OPIZXMENA MONTEAA

1.
2.
3.

AgaipéoTe TIG MAAIVEG OXApeG ouyKpATNoNG e€apTnudtwy (EiK. 3).

Tpafréte v avtiotaon eAa@pwg mpog ta €€w (EIK. 4) kat xapnAwote tnv (Eik. 5).

lNa va tomoBetoete Eavd TNV avTioTaon, CNKWOTE TNV EMNAvw, EVW TNV TPABATE Aiyo Tpog To Hé€POG oag, Kat Befaiwbeite
OTL AKOUUTTAEL EMAVW OTIG TAAIVEG OTNPIEELC.

|
)

&

Eik.3
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ANTIKATAZTAZH TOY AAMNITHPA ®OYPNOY

MNa va avTiKataoTOETE TOV Miow Aapmtipa (4v UTTAPXEL):

1. Amoouvb£oTe To poUpvo amd TNV NAEKTPIKA TpoPodoaia.

2. ZePidbwote To KAAUHUA Tou Aaumthpad (EIK. 6), AVTIKATACTHOTE TO AAUITHPA (avaTtpé€Te 0Tn onpeiwon yia Tov TUTo Tou
Aapntipa) kai Bidwote Eavd To KAAupa Tou Aaumtrpa ().

3. XZuvdéote Eavda To poUpVo OTNV NAEKTPIKN Tpopodoaia.

MNa va avTikataoToeTe ToV MAdivE Aapmrtipa (sav utdpyel):

ATOOUVSEDTE TO POUPVO ATIO TNV NAEKTPIKN TpoYodoaia.

A@alp€oTe TIG MAAIVEG OXAPEG CLUYKPATNONG e€apTnudatwy, edv urtdpyouv (Eik. 3).

Xpnotpomoinote éva katoafidt kat va Bydiete 1o KAAuppa Tou Aapntripa (Eik. 7).

AVTIKATOOTAOTE TOV AaumTHpa (S&ite TN onpeiwon yia Tov Tumo Aauntrpea) (Eik. 8).

TomoBetriote {avd 10 KAAUPPA TOU AauTTHPA, EVW TO TE(ETE 0TaBEPA PéxpL va aopalioel otn Béon tou (Eik. 9).

TomoBetriote {ava Ti¢ MAAIVEG OXAPEG CLUYKPATNONG e€apTnNUATWY.

Yuvbéote Eavd To PoUpvo OTNV NAEKTPIKN Tpopodoaia.
Eik. 6 Eik. 7 Eik. 8 Eik. 9

THMEIQZXH:

- Na xpnotuomnoleite povo AaPnTHPEG MUPAKTwong 25-40W/230V tumou E-14, T300°C A Aapmtripeg ahoyovou 20-40W/230 V
TUmou G9, T300°C.

- Mmopeite va mpounOeuteite Toug Aaumtnpeg and 1o ZE€pPIC.

ZHMANTIKO:

- Edav xpnowpomnoleite A\auntipeg aAoyovou, pnv ayyi{ete Toug AaUMTRPEG HE YURVA Xépla eMELSN Ta SaKTuAiKa
AMOTUNTWHATA TTOU A@PVOUV UITOPOUV Va MPoKaAéoouv {nuitd o€ autoug.

- Mnv avafete 10 oUpvo Xwpic To KAAUppa Tou Aapntipa tomodetnpuévo.

NowunhscwhN =
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OAHTIEZ XPHZHZ TOY OOYPNOY

A THN HAEKTPIKH XYNAEZH, ANATPE=ZTE XTHN NAPATPA®O ZXETIKA ME THN ETKATAXTAZH

"C ot 00 -
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NV khWN =

9.

10.
11.
12.

MNivakag Stakomtwyv

Mdavw avtiotaon/ykpiA

Avepiotipag Yuéng (Sev gaivetal)

Mivakida Texvikwv XapaktnploTiKwy (Sev pémel va apaipedei)
Ouwg

KukAikn avtiotaon (Sev @aiverar)

AveuloTtipag

YoUPAa (edv mapéxetat)

Kdtw avtiotaon (Sev gaivetal)

MNopta

Oéon emmédwv oxapwv (0 aptBuodg Tou emMméSou avaypAPETaAL OTO PITPOOTIVO HEPOG TOU POUPVOU)
MNiow Toixwpa

ZHMEIQZH:

Katd tn S1dpkela Tou payelp€Uatog, 0 aveploTpag Yuéng evepyoToleital avd Slaotrpata, WoTe va ehaylotomolnbei n
KatavaAwon evépPyeLag.

210 TENOG TOU YNOINATOG KAl LETA TO GBACLUO TOU POUPVOU, O AVEUIOTAPAG YPUENG Urmopei va cuvexioel va Aettoupyei yla
Aiyo.

‘Otav avoiéete TNV MOPTA KATA TN SIAPKELA TOU YPNGIHATOC, Ol AVTICTACEL ATTEVEPYOTTOLOUVTAL.

NMAPEXOMENA EEAPTHMATA

C.

D.

N

Ek. C Ek.D

IXAPA (2): mpémel va XpNOIUOTIOLETAL YIA TO YOO GAaynNTWV 1 WG OTAPLYHA YIa KATOAPOAES, POPHES KEIK KAl ANNa
oKeLN KATAANAA yla PricLUo oTo poUpvo.

TAWITIA NIMH (1): mpémel va XpnolgoToLeital yia tn culhoyrj Tou Aimoug étav tomoBeteital Kdtw amod Tn oxdpa f wg tTagi
yla 10 PACIpo KpedTwy, Paptol, AaXavIKWV, (POKATOLA, KATT.

MANI AMNO INEZ KYTTAPINHZE (1): yia xprion e Tov KUkAo kaBapiopou STARCLEAN™.

THMANTIKO: Xpnolpomoleite pOvo To TaPEXOUEVO TTavi amo {veG KuTTapivng.

TOOYITAPI: yia Tnv amopdkpuvon akaBapaoiwv and 1o 6dhapo

MH NAPEXOMENA EEAPTHMATA

Mrmopeite va mpounBeuteite aMa aéecouvdp and 1o XépPic.
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TONMOOGETHXH X XAPON KAI AAANQN EEAPTHMATQON 2TO ®OYPNO

H oxdpa kat ta unéloma e€aptripata S1a0£Touv unXaviopd ac@Aaliong, WOTE va PNV Hmopouv va agaipefouv katd Aabog.

1. TomoBetrote TN oXdpa o€ optldvtia BEon, e TO AVUPWHEVO TUAUA “A” oTpauuévo Tpog ta avw (Eik. 1).
2. Awote kAion otn oxdpa, 6tav etacel tn Béon acediiong “B” (EIK. 2).

Eik. 2 Eik.3

3. Emavagépete T oxdpa otnv optlovtia B€on kat mEoTe TNV Téppa péxpt tn Béon “C” (Eik. 3).

4. Tava agalpéoete TN oxapa, akodoubriote Tnv idla dladikacia pe avtiotpogn oelpd.

Ta urtéloma e€apTripaTa, OTWG To TAYi yia Airrn Kat o Tai yia yYAukd, TomoBetouvtal pe tov idlo akpifwg tpomo. H mpoefoxn
otnv enimedn em@davela SIEUKOAUVEL TNV ao@AAlon Twv e§apTNUATWY 0TNn B€on Toug,.

MEPITPA®H NMINAKA AIAKONTON
HAEKTPONIKOZ MPOrPAMMATIZTHE

1. AIAKONTHZX AEITOYPIIQN: yia evepyomoinon/amnevepyomoinon Kal emAoyr AEIToupylwv

2. AIAKONTHI METAKINHXHZ: yia petakivnon oto pevou Kal puBuion mpokabopIopévwy TIHWY

THMEIQZXH: o1 §Uo Siakonteg gival XwveuTtoi. Matiote Toug S1akOMTEG 0TO KEVTPO, WOTE va e§axBouv anoé tTnv umodoxn
TOUuG.

3. NAHKTPO &): yia emotpo@r otnv nponyouuevn oboévn

4. NAHKTPO (): yia emdoyr| kat empBeBaiwon Twv pubuicewv

AIZTA NEITOYPTIQN

MeploTpépovtag To SIaKOTTN “AeIToupYIWV” O€ Hia omroladnTioTe B€on, UIMOPEITE va EVEPYOTIOIOETE TO POoUPVO: 0TV 006vn
gppavifovtatl ol AeIToupyieg f Ta umopevoU mou oxetiCovtal pe kaBepia amd Tig Aertoupyiec.

Ta urtopevoy gival S1aBéoiua Kat UImopouv va emAeyoLv dtav eploTpEPeTe To SIAKOMTTN oTI¢ Aettoupyieg TKPIA, EIAIKA,
PYOMIZEIZ, XYNTATEZ kau TPHITOPEX EIMIAOTIEX.

Katayuypéva
Anépuén
Alatpnon Bepuo

FiSika: NMa amoyuén eayntov
|

©

Eikovidio Asrtoupyiag mou emonpuaivetal

Mmopeite va emAé€ete Tn Aertoupyia mou emonpaivetal matwvTag to ¢)
Meptypagn TNG AelTtoupyiag mou monuaivetal

MNepartépw O1a0€01UES AEITOUPYIEG TTOU UITOPOUV VA EMIAEYOUV.

°Nw >
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AENTOMEPEIEZ AEITOYPrIQN

Metd v emhoyn Tng emBupnTAg Asitoupyiag, otnv 08évn eppavifovtal mepATéPw EMAOYEG KAl AEMTOUEPELEG OXETIKA LIE TN
Aettoupyia.

] l.: 180°C - : ,
Zwvrl 3 OEPMOKPAZIA XPONOZ MATEIP ZUJWI 4
j Juppatikd .
Zwvn 2 Nat , Zwvn 5
NPOGEPMANSH Evapén XPONOS TEAOYS

Apopéag
lMNa va petakivnOeite otig Sidpopeg {wveg, meploTpEPTe TO SIAKOTTN “peTakivnong”: o Spopéag Oa petakivnOei SimAa oTIG TIUES
TIOU UITOPOUV VA TPOTIOTIOINB0UV CUPPWVA HE TN OELPd TIOU TTEPLYPAPETAL TApamAvw. MatioTe To MARKTPO @) yla va emAégete
TNV TIUN, TPOTIOTIOIROTE TNV TIEPLOTPEPOVTAG TO SIAKOTTTN “peTakivnong” Kat emPBeRALNOTE TNV He TO TTARKTPO @).

NPQTH XPHXH TH2 2YZKEYH2 - ENIAOIH TNQ3 3> A3 KAI PYOMIZH OPAZ

lNa va S1a0@alIoTEl N oWOTH XPrioN TOU GOUPVOU, KATA TNV TTPWTN EVEPYOTTIOINON TTPETEL va eMAEEETE TNV emMOUUNTH YAwood

Kal va puBuiceTe TV Tpéxouoa wpa.

AkolouBnote Tnv mapakdtw Sadikaoia:

1. Meplotpéyte To SlakdTTN “AerToupylwv” o€ pia omotadnmote B€on: otnv 086vn ep@avifetal n AMiota Ye TIG TPEIG TTPWTES
S1a0éo1ueg YMwooec.

2.  NeplotpéPte To S1AKOMTN “UeTAKIiVNONC” yia va PeTaKivnBeite otn Aiota.

3. Otav emonuavOei n emOuunTA YAWOOQ, TATAOTE TO () Y10 VA TNV EMAEEETE.
Metd tnv emAoyn Tng yYAwaooag, otnv 086vn avapoofrivel n évdeién 12:00.

4.  PuBuiote TNV wpa meploTpépovTag To SIaKOTTN “UeTakivnong”

5. EmBefawote Tn pvBuon matwvtag 1o @).

ENIAOIH AEITOYPIION YHXIMATOX

1. EdAv 0 @oUpvog gival amevePyoTTOINUEVOC, TTEPIOTPEYTE TO SIOKOTTN “AerToupylwV”: oTnV 006vn Ba epugavioTolyv ol
AerToupyieg Pnoipatog i Ta OXETIKA UTTOUEVOU.
THMEIQZXH: yia tn AioTta Kal TV meplypa@n Twv AEITOUPYIWV, avatpE§TE OTO OXETIKO mivaka otn o€lida 53 kat otn
oghida 54.

2.  Ekteléote avalrtnon oto uropevou yia Ti¢ Sidgopeg S1abéoipeg Aeitoupyieg meploTpéPovtag To S1akomTn “peTakivnong”
n emAeypévn AelToupyia emMonUaiveTal Pe AEUKO XpWHA OTO KEVTPO TNG 006vNnc. MNa va emAé€ete Tn Aertoupyia, matrote
T0 TARKTPO ).

3. XtnvoBdvn gpgavifovtal ol puBUICEIG PNoinaToG. EAv ol TpoemAEYUEVEC TILEG Eival IKAVOTIOINTIKEG, TIEPIOTPEYTE TO
S1akomTN “HeTakivnong” éwg 0Tou o Spouéag va TomoBeTnOei otnv évdelén “Avvio” (Evapén) kal, oTn cuvéxela, MatioTe TO
TARKTPO ). AlaQOPETIKY, dKOAOUBNROTE TNV MapakATw S1adiKacia yla va TPOTOTOIROETE TIG TIHEG.

PYOMIZH OEPMOKPAXIAZ/IZXYOZ IKPIA

180°C 180°C

OEPMOKPAZIA XPONOZ MATEIP “OEPMOKPATIA XPONOZ MATEIP

SupBatikod SupBatkéd

Oxt Oxt
TIPOBEPMANSH ‘Evapén XPONOZ TEAOYS. TIPOGEPMANZH ‘Evapén XPONOS TEAOYS.

200°C =F= PLINE
OEPMOKPAEIA XPONOE MATEIP GEPMOKPATIA

®)

lNa va tporomnolfoete T Beppokpaacia fj TNV 1IoXL TOU YKPIA, TTPETEL VA AKOAOUBROETE TNV Mapakatw Stadikaacia:

1. BeBaiwBeite 6110 Spopéag Bpioketal Simha otnv Tipr Beppokpaciag ({wvn 3). Matrote To MARKTPO () yia va emMAECeTe TV
TTAPAPETPO TTou Ba TpomomoINBEi: ot TIHEG TTOU avTIoTOolKoUV 0Tn Beppokpacia avaBoofrivouv.

2. PuBpiote tv emBupunTh TIUN TEPIOTPEPOVTAG TO SIAKOTTN “UETOKIVNONG” KAL TTATAOTE TO MARKTPO ) yia emPBeBaiwon.

3. MNepiotpéyte To SlaKOTTN “peTaKivNoNG” £éwg 6Tou 0 dpopéag va tomoBetnBei otnv évdeién “Avvio” (Evapén) kai, otn
OUVEXELQ, TTATHOTE TO MARKTPO ).

4,  X1nv 0Bo6vn ep@aviletal To CUVICTWHEVO emimedo oxAPAG yia TOTTOBETNON TOU paynTou. AKoAouBriaTe TIG 0dnyieg Kal
TIATAOTE TO MANKTPO @) Yia £vapén Tou Ynoipatog.

Emiong, pnopeite tpomomoifioete tn pubuiopévn Bepuokpacia katd tn didpkela Tou Pnoipatog akohouvBuwvtag Tnv idla
Sladikaoia.

5. 'Otav ohokAnpwBei 1o YPrioipo, epgaviletal éva privupa TEAOUG HAYEIPEUATOC. X TN CUVEXELD, UTTOPEITE va
OTTIEVEPYOTIOIOETE TO POUPVO TEPIOTPEPOVTAG TO S1aKOTTN “AsiToupylwv” oTn puBuion 0 (undév) i va mapateivete 10
Prioipo meploTpé@ovTac To SlakonTn “petakivnong” de€idotpoga. Otav o poupvoc anmevepyormolndei, otnv 08ovn
gp@avifetal n ypappr Puéng mou ummodelkvUEL Tn BEpUOKPATIa 0TO ECWTEPIKO TOU GOUPVOU.

XPONOZ MATEIP
o TupBatiké o SupBatikd i

NIPOGEPMANEH ‘Evapén XPONOE TEAOYE. TIPOGEPMANSH ‘Evapén XPONOZ TEAOYZ
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MPOOGEPMANZH TOY OAAAMOY

| 200°C 200°C

BEPMOKPAZIA BEPMOKPAZIA XPONOZ MATEIP |
ZupBatiké X ZupBatiké X

Ot 'Oxr

TIPOREPMANZH ‘Evapén XPONOE TEAOYZ TIPOBEPMANZH ‘Evapén XPONOE TEAOYZ

200°C 2 200°C

GEPMOKPAZIA GEPMOKPAZIA XPONOE MATEIP |
|§Nm” SupBaTikG . Batikd )

Nau ==
“IPOBEPMANZH ‘Evapén NIPOGEPMANSH ‘Evapén XPONOE TEAOYE.

Eav Béhete va mpoBeppdvete To @oUpvo TPV TOTTOBETACETE TO PaynTo yid YPrioIOo, PITOPEITE VA TPOTTOTIOIOETE TNV
TpoemMAgypévn pUBLION TOU POUPVOU WG EENG:

1. TomoBetriote 10 Spopéa MEPIOTPEPOVTAG TO SIAKOTTN “peTakivnong” otn puBuion mpoBépuavong.

2. MatAote 1o MAAKTPO ) yia eMAOYN TG TAPAUETPOUL: N évSelén “No” (Ox1) avaBooPrveL.

3. TpOmOmOIAOTE TNV MAPAUETPO TIEPIOTPEPOVTAG TO SIAKOTTN “peTaKivnong”: otnv 006vn epgaviletal n pubuion “Si” (Nau).
4.  EmPeBakote TNV EMAOYH TATWVTAC TO TARKTPO @).

TAXEIA MPOOGEPMANZH

180°C

OEPMOKPAZIA @
Méote +/- pubY,, ...

‘Evapén

Eav Oé\ete va mpoBepudveTe Ypriyopa TO PoUpvo, TTPETEL VO AKOAOUBOAOETE TNV Mapakdtw Stadikaoia:

1. EmAé€te Tn Asitoupyia Taxeiag mpoBépuavong mePIOTPEPOVTAG TO SIAKOTITN “AEITOUPYIWV".

2.  EmPeBaibote pe to mMARKTpo O): otnv 086vn epgavilovtal ot pUBUIEIC.

3. EQv n ouviotwpevn Bepuokpacia gival IKAVOTToINTIKI, TTEPIOTPEYTE TO SIAKOTTTN “UeTakivnong” éwg 6Tou o Spopéag va
TomoBeTnOsi otV ével€n “Avvio” (Evapén) Kal, 0Tn CUVEXELQ, TTOTACTE TO TARKTPO ). MNa va TPOTTOTIOINOETE T OepOoKPATia,
akoAouBriaTe Tn S1adIkacia TTou TIEPLYPAPETAL OTIC TTPONYOUUEVEG TTAPAYPAPOUC. Evepyoroleital éva nXNTIKO Ora TTou
UTTOSEIKVUEL OTAV O POUPVOG EXEL PTACEL OTN PUBUICUEVN BEPPIOKPATia. ZTo TEAOG TNG pAoNG TTPOBEpavong, 0 @oUPVOG
eMéyel auTOpATa TN AelToupyia Ynoipatog pe mvw/kdtw avtiotaon (2.

210 ONUEi0 AUTO, UMopEiTe va TOTTOBETAOETE TO PAYNTO GTO YOUPVO Yid PCIO.

4,  Edv Béhete va puBuioete Sla@opeTikh AsiToupyia Pnoiatog, mEPIOTPEYTE TO SIOKOTITN “AEITOUPYIWV” KAl EMAEETE TNV

emOuunTA A&ttoupyia.

PYOMIZH AIAPKEIAZ YHXIMATOZ

180°C - 180°C
GEPMOKPAZIA YPONOE MATEIP GEPMOKPAZIA

SupBatkod STupBatikd

Ot == Oxt
MIPOGEPMANEH ‘Evapén XPONOZ TEAOYE IPOGEPMANEH ‘Evapén

180°C 0001 | 180°C

OEPMOKPAZIA 00:M BEPMOKPAZIA

SupBatkéd SupBatikd

Ot
TIPOGEPMANZH ‘Evapén YPONOE TEAOYE MIPOOEPMANSH ‘Evapén

19:01 Oxt

Mrmopeite va XpnoLlUOTOINOETE AUTHV TN A&ITOuPYia yia TO YOIHOo @aynTwy pe KaBoplopévn Xpovikr S1apkela, amd 1 Aemto 1o

ENAXIOTO £WG TO PEYIOTO XPOVO TTOU EMITPETETAL YIA TNV EMAEYUEVN AetToupyia. Otav cupmAnpwBei to Sidotnua auto, o oupvog

QTTEVEPYOTIOIEITAL AUTOUATA.

1. PuBuiote Tn Aertoupyia TomoBetwvtag 1o Spopéa otnv évdeién “XPONOX MATEIP” (Xpdvog Ynoipatoc) kal
TMEPIOTPEPOVTAC TO SIOKOTTN “pETaKivnong”.

2. MatAote 1o MAAKTPO ) yia emAOYR TG TAPAUETPOUL: N évSelEn “00:00” avaBooPrivel otnv 08dvn.

3. TpomomolnoTe TNV TIUA TEPLOTPEPOVTAG TO SIAKOTITN “UETAKIVNONG” WG OTOU EPPAVIOTEL O EMOUUNTOC XPOVOS

Ynoipatog.
4.  EmPBeBai)oTe TNV TPOEMAEYMEVN TIUA TIOTWVTAC TO TTARKTPO I).
POAIZMA

Y € oplopéveg AelToupyieg, 0To TENOG TOU YNoipatog, epgavifetal otnv 086vn n emioyr) podiopatog TG EEWTEPIKAG EMPAVELAG TOU
@ayntou. H Aertoupyia autr pmopei va evepyomoinBei pévo petd ) puBpion g SidpKelag Ynoipatoc.

- 00:05
SN XPONOE. MATEIP

TéNoG. payelp. 20:00 PoSokokkiviopa 20:05 TéNog PoSOKOK. 20:05
+/- yia map., OK yia podok. XPONOZ TEAOYZ

‘Otav cupmAnpwOei 0 xpovog Pnoipatog, otnv 086vn epgavifetal to privupa “+/- per prolung. (yia mapdrtaon)  per dorare” (yia
p6810p0). NMathoTe To MARKTPO ) yia va evepyomoindei amé 1o poupvo n edon podiouatog Sidpkelac 5 Aemtwv. H Aettoupyia
QAUTA Pmopei va xpnotpomotnBei pévo pia popad.
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PYOMIZH QPAX TEANOYX WHIIMATOX /| KAOYITEPHMENHXZ ENAP=HX

Mrmopeite va puBuioete Tnv wpa téhoug Ynaoipatog avaarlovrag tnv Evapén tng Aeitoupyiag Tou goupvou yla SIaoTnUa £wg
23 wpwv Kat 59 Aemtwv amno tTnv Tpéxouca wpd. H puBuion autr umopei va mpaypatomoinBei pévo petd tn pubuion tng
Sidpkelag Ynoipatog. H puOpion avtn gival StaBéoipun pévo gav ev mpofAénetar mpoBéppavon Tov oupvou yid TV
emAeypévn Aetrtoupyia.

180°C -00:30
GEPMOKPAZIA YPONOE MATEIP

180°C -00:30
GEPMOKPATIA XPONOS MATEIP

ZTupBatikd Juppatikd

ot 19:20 19:20

TIPOGEPMANEH ‘Evapén XPONOETEAOYE

Oxt

TPOBEPMANZH ‘Evapén YPONGETENOVE

180°C -00:30

GEPMOKPASIA XPONOS MATEIP

180°C -00:30

OEPMOKPAZIA XPONOE. MATEIP

o TupBatikod *20:10 o Suppatikd 20410

MIPOGEPMANZH ‘Evapén XPONOS TEAOYE

g 3
NPOGEPMANZH EVUPEY] XPONOZ TEAOVZ1

180°C -00:30
OEPMOKPAIA XPONOE MATEIP.

180°C -00:29
OEPMOKPATIA XPONOE MATEIP

SupBatikd SupBatikod

® e e

op 20:10

Ot 20:10
TIPOBEPMANH ‘Evapén XPONOE TEAOYE

TIPOBEPMANSH ‘Evapén XPONOS TEAOYS

‘Otav puBuioete T Sidpkela Ynoipatog, otnv 08évn epgavietal n wpa Téhoug Pnoipatog (yia mapadeyua, 19:20). MNa va

KaBuoteprioeTe To TENOC TOU Ynaoipatog avaBaiovtag tnyv évapén tng Aelroupyiag Tou @oUpvou, aKOAOUBNOTE TNV TAPAKATW

Sadikaoia:

1.  TomoBetriote To Spopéa oTnV EVOEIEn WPAC TEAOUC YPNCIUATOC TTEPIOTPEPOVTAC TO SIOKOTTN “UeTaKivnong”.

2. MNatote To MARKTPO &) yia emMAOYR TN TAPAUETPOU: N WPA TEAOUG Pnoipatog avaBooBrveL.

3. MNapateivete TNV wpa TEAOUC PNOIHATOC TTEPIOTPEPOVTAG TO SIAKOTITN “HETAKIVNONG” WG OTOU EU@AVIOTEL N eMOUUNTA
.

4.  EmPeBaihoTe TNV MTPOEMAEYMEVN TIUA TTOTWVTAC TO TTARKTPO O).

5.  NeplotpéPte 1o S1AKOMTTN “peTaKivnoNng” éwc 6Tou o Spouéag va tomoBetnBei otnv évdeién AVVIO (Evapén) kai, otn
OUVEXELQ, TIATHOTE TO MARKTPO O).

6. Xtnv oBdvn gp@avileTal To CUVIOTWEVO eMiMedo Oxdpag yla TomoBEtnon Tou @ayntol. AkoAouBrote Tig odnyieg Kal
TaTAOTE To MARKTPO @) yia évapén Tou Pnaoipatoc. O golpvoc Ba EEKIVACEL TO PACIHO HETA amd éva SIACTNHA QVAUOVAC
TTOU €XEL UTTONOYIOTE( UE TETOLO TPOTIO WOTE TO YAOIUO VA TEPUATIOTE OTNV MpokaBoplopévn wpa (yia mapddetyua, yia va
Prioete éva @aynTo yla To omoio xpetalovtal 20 Aemtd, edv pubuioste wg wpa TéAoug Ynoipatog Tig 20:10, o poupvog Ba
&ekivoel To YPrioipo otig 19:50).

THMEIQZH: Katd 1o §1aoTnpa avapovig, HTOPEITE WOTOO00 va EKIVIIOETE TOV KUKAO PNOiHaToq MEPLIOTPEPOVTAG TO

Siakomtn “petakivnong” éwg 6tou o Spopéag va tomodetnOei otnv évde€n “Avvio” (Evapé&n). Ztn ocuvéxela, matnote 1o

MARKTPO O).

Mmopé&ite va TpomoToloEeTE TIG pUOIopEVEG TIREG (BEppoKkpaaia, emimeSo YKPIA, XpOVoG Pnoipatog) ava maca oTiypn

OMWG MEPLYPAPETAL OTIC TIPONYOUHEVEG TAPAYPAPOUG.

ENAEI=H YNOAEINOMENHX OEPMOTHTAZX 2TO EXOTEPIKO TOY ®OYPNOY
(EAN YNAPXEI)

168°

— 19:42

YNOAEIMMA ©EPMOTHTAZ

Edv oto Té\o¢ TOU YPNOIHaTOC 1) KATA TNV AmeVEPYOTTOINoN Tou poUpvou N Beppokpacia 0To ecwTEPIKO Tou BaAdpiou Tou
@oUpvou gival uPnAr, otnv 08dvn oplopévwy povtéhwv eppavifeTal n Tpéxovoa Bepuokpacia kat n ypaupn Yoéng. Otav 1o
EO0WTEPIKO TOU POUPVOU KPUWOEL, otnv 08évn epgpaviletal Eavd n Tpéxovoa wpa.

XPONOAIAKONTHX
00:30:00 @ 01:09:00
QQ) (AN (B C—
MiéoTe +/- yia pUBHION XPOVOU, v 6TV TENEIWOETE. Xponodiakéntho

H Aettoupyia autr umopei va xpnotpomnoindei pévo dtav o poupvog ival AmevePYOTTOINUEVOG, YIA TTAPASELYUA, Yia TOV EAEyXO

ToUu Xpdvou payelpépatog (upapikwy. O péyloTog Xpovog mou pmopei va pubuioTtei ivat 1 wpa kat 30 Aemtd.

1. ‘Otav o poUPVOC Eival ATTEVEPYOTTOINUEVOC, TTATAOTE TO MARKTPO O): 0TV 086vn epgpavietal n évSeén “00:00:00”.

2. NeplotpéPte 1o SIAKOTTN “peTakivnong” yia va emiéEete Tov emBOuUNTO XpOvo.

3. MatAote To MAARKTPO @) yia évapén Tne avtioTpoeng uétpnonc. Otav cuumnpwBei To XPOoVIKS S1AoTnua TIou £XEl
puBuiotei, otnv 006vn epgavifetar n évdei§n “00:00:00” kat evepyoroleital éva nxnTikd orjud. XTo onpeio autd, umopeite
Va TAPATEIVETE TO XPOVIKO SlaoTnua akoAouBwvtag Ty mapandvw diadikacia r) va anevepyoTTolrjoETe TO
XPOVOSIOKATITN IATWVTAC TO TARKTPO &) (0TnV 086vn gpgpavieTal n Tpéxouca wpa).

00:00:00

QQ) (W (an)

MiéoTe +/- yia pUBLION XPOVOU, v 6TV TENEIWOETE.
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2YNTAIEZ

Xdpn otnv teExvoloyia “Sesto senso”, umopeite va xpnotpomotioete 30 1dn mpokabopIoUEVEG CUVTAYEG PE TNV IOAVIKN
Aeltoupyia kal Bepuokpacia Pnoipatoc.

AkolouBnoTe Tn cuvtayr HOvVo o€ 0,TL aQoPd Ta GUOTATIKA Kal TN péBodo mpoeTolpaaiag. MNa tnv urmodAotrn Siadikaocia,
akoAouBroTe TI¢ mapakdtw odnyiec:

Em&opmio Em&opmio

Kpéac

Yapt Yapu

6n aioBnon: MiéoTe v yia pPavion ouvtaywv 6n aioBnon: MiéoTe v yia EPOAVION CuVTaYWOV

ZouPBAdkia ZouBAdkia
Zmaha xolpvo Zmaha Xolpvo

6n aioBnon: BA. BiBAio payelpikig yia meptypapr 6n aioBnon: B. BiBAio payeipikic yia meptypaqry
Avtopata -00:32
EAEMXOZ. XPONOZ MATEIP

MNaidakia Bahte paynto oe Emim. 3
19:20 Miéote v ot TéNOG
‘Evapén XPONOE TEAOYE.

EmAé€te Tn Aettoupyia “RICETTE” (Zuvtayéc) meploTpépovTag To S1aKOTTN “AelToupyIwV'.

EmAé€te To @aynto mou BéAeTe va Yrioete and tn AioTa.

EmBeBaiwote TO EMAEYUEVO GAYNTO UE TO TARKTPO O).

EmAé€te TNV emBupunTtr Acrtoupyia meplotpépovtag To S1aKOmTN “peTakivnong”

EmPBeBaiwote TN pUBION TTATWVTAC TO TARKTPO @): 0TV 086VN ep@aviletal 0 eVSEIKTIKAE XPAVOC PNGIaTOC.
TomoBeToTE TO PAYNTO Kal TTEPIOTPEYTE TO SLAKOTITN “HETAKIVNONG” £wg 6Tou 0 Spopuéag va TomoBeTnOei oTnv évdelén
“Avvio” (Evapén). £Tn ouvéxela, TATAOTE To MARKTPO O).

7. Xtnv oBovn gupaviletal To CUVIOTWHEVO eMimedo oXAPAg yia TomoBETnon Tou gaynTou. AKOAoUBNOTE TIG 0ONnYieg Kal
TIATAOTE To MARKTPO @) yia évapén Tou Pnoipatog. MNa va kaBuoTteproeTe TNV £vapén Tou PnoilaTog, avatpéETe otn
OXETIKN TTapAypa®o.

o AW nN=

Mayeip. oxedov téhog TéNog. payetp. 19:45

Tupiote payntéd ENéy&te paynto Miéote A yia napdtaon

THMEIQZH: oplopéva qpayntd mP£EMEL VA TA YUPIOETE 1 VA TA AVAKATEPETE 0TN HECT TOU PN OiHATOG. TNV MEPIMTWON
auTH}, 0 POUPVOG EKMEUTTEL VA NXNTIKO GrjHa Kat TV 000vn epgpaviletal n evépyela mov MMPEMEL va EKTENECTEI.

O xpovog¢ Ynoiparog mov epgavifetat apXika givat anAwg eVOEIKTIKOG: umopei va mapatadei autopara Katd tn Sidpkela
Tou YPnoiparog.

Atyo miptv amé tn ARén Tou xpdvou Pnoipatog, o oupvog oag (NTdel va eNéyEeTe v To PaynTo €xel YnOei IkavomoinTikd. Edv
Ox1, 6Tav OAOKANPWOE( TO PHOIUO UTTOPEITE VA TTAPATEIVETE XEIPOKIVNTA TO XPOVO PNGIHATOC TIEPIOTPEPOVTAC TO SIAKOTTTN
“uetakivnong”.

PYOMIZEIX

1. Ta va TPOTTOTIOICETE OPIOUEVEG TTAPAPETPOUG TNG 006vNG, emAé€Te TN Asttoupyia “PYOMIZEIY” (PuBuioelg) amod To kuplo
HEVOU TIEPIOTPEPOVTAG TO SIAKOTITN “AEITOUPYIWV".

2. EmPBeBaidote T pUBUION PE TO TAAKTPO @): oTnv 08dvn gpgavi{ovtal ol TAPAUETEO! TTOU UIopPoUV va Tporonioln8olv

(YAwooa, évtacn nXNTIKoU GAUATOG, QTEIVOTNTA 006VNG, WPa NUEPAG, EE0IKOVOUINGN EVEPYELACG).

EmAé€te TN pUBUION Mo Ba TpomomoinBsi meplotpépovtag To S1akoTTN “HeTaKivnonc”

Natrote To MAAKTPo @) yia emPeBaiwon.

AkohouBnrote Tig odnyieg otnv 06vn yla va TPOTTOTIOICETE TNV TTAPAUETPO.

MatAoTe To MAAKTEO &). ZTNV 086vn epgavileTal éva privupa emPBePaiwong Tne S1adikaciag mou eKTENECTNKE.

ZHMEIQZH oTav o Poupvo¢ eival amevepyorolnuévoc, edv n Asitoupyia ECOMODE (e€oikovounon evépyelag) ivat

evepyoroinpévn, n 08ovn ofrvel HeTd amo pepikd deutepolenta. QoTo00, Av n Asitoupyia dev gival evepyomoinuévn,

HEWWVETAL ATTAWCE N QWTEIVOTNTA TNG 000VNC PeTA amd Aiya dsutepdAemnta.

o vaw
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KYKAOX KAOAPIZMOY STARCLEAN™

lNa va SiatnpnOsi o poupvog o€ Aplotn KatdoTtaon, eKTeAEiTe Tov KUKAO kaBapiopol STARCLEAN™ petd anmo kdbe xprion.

O kUkAog Slapkei 35 Aemtd, cupmephapfBavopévng Tng Aaong Heiwong t¢ Beppokpaciag Tou Goupvou, KAl TIPETIEL VA EKTENE(TAL
we e€AG:

MNa Tnv meptypagn tng Asttoupyiag autrg, avatpé€te otnv evotnta KAOAPIZMOX kat otov mivaka Asitoupylwv otn oghida 53.

1 Zekvnote pe (eoTd Poupvo.

2.  Bpéte To mapexduEvo Tavi amo VG KUTTApivng HE TPEXOUHEVO VEPO KAl OTUYTE TO WOTE va PNV oTdleL.

3. Avoi€te TNV mépTa TOU POUPVOU KAl APAIPECTE TA eRayLE eapTAUATA.
4
5

KaAUPte TARPWCE TO KATW HEPOC TOU (POUPVOU HE TO TTavi amo iveC KuTTapivng.
Am\woTe opoldpop@a 350 ml vepou mavw oto mavi and iveg Kuttapivng. EAv xpnolpomoloeTe meploodTePO 1} AlyOTEPO
VEPO, UMTOPE( va HEIWBOEL N ATTOTEAEGUATIKOTNTA TOU KUKAOU.

6. K\eiote TNV mopTa TOU POUPVOUL.

THMANTIKO: MNa va amo@euy0sin €§080¢ atpou, pnv avoiyete TNV mOPTa KATA TN S1APKELA TOU KUKAOU.

02:59 200:00,

71

Elcdv,&pT?(:')Txt}Jrvspé KaBapiopdg 15:00 KaBapiop 15:00
35 Aemté kaBapiopdg Vepoy . (@ ) )>0NO; TEAOYS XPONOZ TEAOYE

7.  EmAé€re o oupPolo pE To SlakdéTTn Asltoupylwv: otnv 086vn Ba epgaviotei n évdeién STARCLEAN™.

8.  Matrote To Kouuni ) yia emPBeBaiwon tng emAoyng Kat évapén Tou kukhou kabapiopov. MNa va amogeuyBei n £€060¢
OTHOU, PNV avoiyeTe TNV TOPTA KATA TN SIAPKELA TOU KUKAOU.

. XZT0 TENOG TOU KUKAOU, a@alp€oTe TO TTavi amo iveg KUTTAPIVNG KAl AMMOUAKPUVETE TO UTTOAELTTIOUEVO VEPO ard TO GoUPVO.

10. XTn ouvéxela, KABaPIOoTE TO POUPVO LIE TO TTAPEXOUEVO GPOUYYAPL, EUTOTIOUEVO e (0TO vePS (0 KABAPIOUOG UmopEi va
pNV €ival amoTeAeOUATIKOG €AV KABUOTEPAOETE TEPIOCOTEPO amd 15 Aemtd).

I8waitepa emipoveg akaBapaoisg

lNa va amopakpuvete 181aitepa emipoveg akabapaoieg, emavaldpete Tov KUKAo STARCLEAN™ kat mpooBéate Aiyeg otayoveg

OUOETEPOU AMTOPPUTAVTIKOU KATA TNV aQaipeon Twv akabapolwy.

KAEIAQMA NAHKTPQON (KEY-LOCK)

H Aertoupyia autr mapéxel Tn SuvatdTNTA KAEIOWHUATOG TWV TARKTPWY Kal TwV SIAKOTITWY GTOV TTivaka EAEyXOou.

Ma va evepyomolfoeTe TN AelToupyia, TaTHoTe TauTdxpova Ta MARKTpa @ Kat @) yia Touhdyiotov 3 Seutepderta. Otav €xel
gvepyomoinBei, Ta mAfiktpa dev umopouv va xpnotgonoinBouv Kkat otnv 086vn gugavifetal éva privupa mpoldomoinong Kal 1o
€lkovidlo @ H Aertoupyia autr prmopei va evepyormoinBei emiong katd tn S1APKELA TOU YPNOIHATOG. [la va TV amevePYoToIOETE,
enmavaldBete tnv mapamdvw dtadikacia. Otav gival evepyomoinuévn n Aeitoupyia KAEISWUATOC TwV MANKTPWV, UMTOPEITE va
ATIEVEPYOTIOINOETE TO POUPVO TTEPIOTPEPOVTAC TO SIAKOTTN 0T pLBUION 0 (UN&EV). QoTOOO, OTNV MEPIMTWON auTr Oa Tpémnelva
puBuioete ava Tn Aertoupyia Tou gixate emMAEEEL TTPONYOUEVWG.
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MINAKAZ NMEPIFPAOHZ AEITOYPIIQN

AIAKONTHZ AEITOYPTIQN

OFF

lNa va S1akOYPETE TO PACIHO KAl VA ATIEVEPYOTTOICETE TO POUPVO.

=
3

FPHT. NPOGEPM.

Ma va mpoBepudvete ypriyopa To @oupvo.

ZYMBATIKO

lNa va Yrioete omoloSATIOTE PaynTo o€ éva poévo emnimedo oxdpag. XpnoIUOTOIE(TE TO
3° eminedo oxdpac. MNa va PAoeTe mitoa, OALUPEG TIHTEG KAl YAUKA E LYPN) YEULON,
XPNOIUOTIOLEITE TO 1° 1) TO 2° eMimedo oxdpac. Asv xpetaletal va mpoBepUAveTe TO
poupvo.

FKPIA

Na va Yrioete oto YKPIA PrpllOAeg, 0oUPBAAKIA, AOUKAVIKA, AaXAVIKA OYKPAVTEV 1y
yla va podioete Pwpi. ZuvioTtdtal va TormoBeTeite To paynto oTo 4° rj oto 5° emimedo
oxapac. Otav YPrivete KpEag, CUVIOTATAL va Xpnolpomoleite To Tayi yia Airn yila
GUANOY TWV XUMWV KATA To Priotpo. TomoBetriote To Tayi oto 3°/ 4° eminedo
oxapag Kal mpooBéote mepimou oo Aitpo vepou. Aev xpeldletal va mpoBepudvete
TO poupvo. Katd tn Sidpkela Tou Pnoilatog, n mdépTa ToU poUpVouL TIPETEL Va
TTAPAUEVEL KAEIOTH).

FKPIN TOYPMIO

Ma va Privete peydAa KoppdTia Kp€atog (UmoUTl, POOT ULy, KOTOTTOUAO).
TomoBeteite T0 Payntd ota pecaia emimeda oxdpag. ZuvioTdTal va XPNOIUOTIOLEITE
To TaYi yia A yia GUNOYH TwV XUUWV KATd To Yriolpo. TomoBethote To Tayi oTo
1°/2° eminedo oxapag kal mpoobéate mepimou oo Aitpo vepou. Asv xpeldletal va
mpoBepuaveTe To @olpvo. Katd tn Sidpkela Tou YPnoilatoc, N TOPTa ToU GOUPVOU
TIPEMEL VA TTAPANEVEL KAELOTH. Mg T AElToupyia auTr UIMOPEITE VA XPNOILOTIOINOETE
n oouPAaq, €dv SiatiBetal.

E=ZANATK. AEPAZ

lNa va PrioeTe Tautoxpova SIaPopETIKA paynTd, Ta omoia xpeidlovtat tny idla
Bepuokpacia Pnoipatog (m.x. Pdpt, Aaxavikd, yA\ukd) o moAa emimeSa oxdpag (tpia
TO PéyLoTo). Mg Tn Aeltoupyia autr UmopEite va YHOoETE SIAQPOPETIKA GaynTd Xwpig
va petadidovral oouéC amo To éva @aynto oto AANo. XpnolloToleiTe To 3° emimedo
oxapag yla Yrioipo o€ éva povo emimedo, 1o 1° kat 1o 4° emimedo oxdapag yia Yriotuo
o€ Vo emimeda kat to 1°, 3° kat 5° emimedo oxdpag yia Yriowo os tpia emimeda. Aev
Xpeldletal va mpoBepudveTe TO poupvo.

STARCLEAN

ATTOOKPUVETE TIG aKaBapoieg Tou SnpioupyolvTal KAatd To Prioio
XPNOILOTTOIWVTAG £vav KUKAO XxaunAn¢ Beppokpaaciag. H ouvduaotikr dpdon tou
€161KOU GUAATOU Kal TOU VEPOU TTOU aTTEAELOEPWVETAL ATTO TO TTAVI ME iVEG
KUTTOPIVNG KaTd ToV KUKAO SIEUKOAUVEL TNV amMOUAKPUVON TwWV aKaBapolwy.
Evepyormoinote Tn Artoupyia 6tav o poupvoc gival Kpuoc.

ZYMBATIKO ME AEPA

Ma va YPrioete Kp€ag Kal TTeC pe uypr YEUIon (AAUUPEC 1} YAUKEC) o€ éva uévo
enimedo oxdpag. Xpnotpomnoleite 1o 3° emimedo oxapag. Aev xpelaletal va
TPOOEPUAVETE TO POUPVO.

+
+
+

nephapavovtat oto BiAio cuvtaywv yla TV mPoeTolpacia, Ta e§aptriuata Kat Ta
emimeda oxApaAg OV TTPETIEL VA XPNOIOTION OETE.

@ EIAIKA BA. mapaypago EIAIKEZ AEITOYPTIEY.
PYOMIZEIS MNava le)Bplcers mv 0086vn (YAwooa, wpa, pwTevOTNTA, £VTACN NXNTIKOU GAMATOG,
€€0IKOVOUNON EVEPYELAG).
MNa va emAé€ete 30 StapopeTikéC Mpokaboplopéveg cuvtayeg (BA. cuvnupévo BiAio
) ouvtaywv). O poUpvocg pubpilel autopata tn BéAtiotn Beppokpacia, Asttoupyia Kat
6 JYNTArEX Sidpkela Pnoipatoc. Mpémel va akohouBeite MPooeKTIKA TIC odnyieg Tou
—/
A )

FPHIOPEX ENIAOTEZ

MNa va anoktrioete ameuBeiag mpoofaon oTig 10 AerToupyieG TTOU XPNOIUOTIOLEITE TTIO
ouxVd. l'a va TPOTTOTIOINCETE TIC PUBUICEIC TNE EMBUUNTAG AelToupyiag, avatpéfTe
otnv napaypago “ENIAOTH AEITOYPTIQN WHXZIMATOY".
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EIAIKEZ AEITOYPTIEZ

AMNMOYY=H

lNa va emtayVveTe To EEMAYWHA PAYNTWY. ZUVIOTATAL VA TOTTOBETEITE TO PaynTd OTO
peoaio emimedo oxdpac. AlaTnPEITE Ta GAyNTA 0TN CUCKEVAOIA TOUG, WOTE Va UnVv
&epabouv.

AIATHPHZH GEPMO

lNa va diatnpeite Ta gayntd {eotd Kat Tpayavd (.. Kpéag, Tnyavntd, eAav).
Juviotdtal va TormoBeTeite To aynto oto pecaio enimedo oxdpac. H Aertoupyia dev
evepyoToLEiTal EGv N Beppokpacia oto BANapo Tou PoUpvou gival TAVw amd Toug
65°.

OOYZIKQMA

Ma KaAUTEPO POUOKWHA YAUKIAG ) aApUpnG COPNG. MNa emiteuxOei kaAUTepo
PoUOKWHA, N Aettoupyia dev evepyormoleital edv n Beppokpacia oto 6dAapo tou
poupvou eival mavw amd toug 50°C. TomoBeteite Tn (UPN oto 2° eminedo oxapag.
Agv xpeldletal va mpoBepUAVETE TO POUPVO.

EYKOAIA

MNa va Prioete Adn £Tolua @ayntda mou dlatnpouvtal o€ Beppokpacia Swuartiou ry oe
Yuyeio (UMoKOTA, UYPO UEYUA YIA KEIK, ALY, OPEKTIKA Kal apTookevdopata). Me
Tn A&ttoupyia autr, OAa Ta eayntda Yrivovtal ypriyopa kat pe deloteyvia. Mmopeite
Va TNV XPNOILOTIOINOETE aKOUN Yia va {E0TAVETE NON PayelpePéva gaynTa.
AkoMloubriote Ti¢ 0dnyieg 0tn cuokevaoia Twv eayntwv. Aev xpetdaletat va
TPoBEPUAVETE TO POUPVO.

MATEIPEMA MAXI

MNa va Yroete peydha koppdtia kpéatog (Avw twv 2,5 kg). Xpnowpomolegite to 1° 1 10
2° eminedo oxdpag avaloya pe to péyebog Tou Koppatiov. Aev xpeldletal va
TPoBEPUAVETE TO POUPVO.

Aalavia

Mitca

TTPOUVTEA

KATAWYTMENA | Tnyav. matdrec

Youi

H Aertoupyia emAéyel autopata tnv IGavikr Beppokpacia kat pébodo Pnaipatog yia
5 S10POPETIKEG KATNYOPIES ETOIUWY KATEYUYUEVWY PayNTWV. XPNOLUOTIOLE(TE TO 2°
1 1o 3° emimedo oxdpag. Agv xpelaletal va mpoBepUAVETE TO YoUpPVO.

Mpoocappocpévo

Mmopeite va puBuioete Tn Oeppokpacia amod toug 50 éwg Toug 250°C yia va Yrioete
AaM\a €idn ayntwv.
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MINAKAZ WHZIMATOX

Tuvtayn

Asitoupyia

MpoBéppavon

Eninedo oxapag
(amé To KATW péPog)

OgpHoKpacia
(°C)

Xpovog
(Aemrta)

ESaptipata

Ké1k Tou (pouGKWVouv

2/3

160-180

30-90

D®oéppa k€K 0Tn oxdpa

160-180

30-90

Enimedo 4: poppa Kék
otn oxdpa

Emimedo 1: poppa KEK
otn oxdpa

Miteg pe yépion (towlkék,
OTPOUVTEN, Tmita pe
@pouta)

160-200

35-90

Tayiyla Airn / tai yia
YAUKA 1 @Opua KEIK
otn oxdpa

160-200

40-90

Emimedo 4: popua KEK
otn oxdpa

Enimedo 1: poppa Kélk
otn oxdpa

Mmokota / Miteg

170-180

20-45

Taypi yia Airn | Tayi
yla YAukd

GRG0

160-170

20-45

Emnimedo 4: oxapa

Enimedo 1: tayiyia
Airmn 1} Tagi yia yAuké

1-3-5

160-170

20-45

Enimedo 5: tayi otn
oxapa

Enimedo 3: taygi otn
oxapa

Enimedo 1: tayiyia
Airmn 1} Tagi yia yAuka

Zov

180-200

30-40

Tayi yla Airrn A Tagi
yla YAukd

) |1

180-190

35-45

Enimedo 4: tapi otn
oxapa

Enimedo 1: tayiyia
Airmn 1} Tagi yia yAuka

1-3-5

180-190

35-45

Emimedo 5: taygi otn
oxapa

Enimedo 3: tayi otn
oxapa

Emnimedo 1: tayiyia
Airmn 1} Tagi yia yAukd

Mapéyka

90

110-150

Tayi yla Airn A Tagi
yla YAukd

&) |1

90

140-160

Enimedo 4: tapi otn
oxapa

Enimedo 1: tayiyia
Airmn 1} Tagi yia yAukd

1-3-5

90

140-160

Emimedo 5: taypi otn
oxapa

Enimedo 3: tapi otn
oxapa

Emnimedo 1: tayiyia
it 1} Tagi yia yAuka
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Tuvtayn

Asrtoupyia

MpoBéppavon

Eninedo oxapag
(ammé To KaTtw pépog)

OgppokKpacia
(°C)

Xpovog
(Aemrta)

E€aptipata

Ywpi/MNitoa / ®okarola

1/2

190-250

20-50

Tayi yia Airrn A tagi
yla YAukd

) |1

1-4

190-250

25-50

Eminedo 4: tayi otn
oxapa

Enimedo 1: tayi yla
Airrn A Tayi yia yAukd

1-3-5

190-250

25-50

Eminmedo 5: tayi otn
oxapa

Enimedo 3: tayi otn
oxapa

Eminedo 1: tayi yia
Airtn A Tawi yia yAukda

AMNpUpEG TTiTEG
(xoptomita, Kig)

180-190

40-55

Dopua KEIK aTN OXApa

1-4

180-190

45-60

Emninmedo 4: pdppa KEK
otn oxdapa

Eminedo 1: oppa KéK
otn oxapa

i@

1-3-5

180-190

45-60

Emnimedo 5: pdppa KEIK
otn oxapa

Eminedo 3: poppa KéK
otn oxapa

Enimedo 1: tayi yla
Airrn A Tayi yia yAukd
+ POpPUA KEIK

Bolofav / ANpupa pe
@UANO KpouoTag

190-200

20-30

Tayi yia Airn | tai
yta YAukd

) |1

180-190

20-40

Enimedo 4: tayi otn
oxapa

Eminedo 1: tayi ya
Airrn A Tayi yia yAukd

1-3-5

180-190

20-40

Emnimedo 5: tayi otn
oxdapa

Eminedo 3: tayi otn
oxapa

Enimedo 1: tayi yla
Airrn A Tayi yia yAukd

Nalavia / Zupapika oto
@poupvo / Kavehovia /
OAav

190-200

45-55

Tayi otn oxdpa

Apvi/Mooyapt/ Bodwo /
Xoipwo 1 Kg

190-200

80-110

Tayi yia Airn | tai
otn oxapa

Kotomoulo / Kouvéht /
Nama 1 Kg

200-230

50-100

Tayi yia Airn A tagi
otn oxapa

FalomovAa / Xiva 3 Kg

190-200

80-130

Tayi yia Airrn A tagi
otn oxapa

Yapi oto @poupvo / o€
AadokoAAa (piAéTo,
oAGkAnpo)

180-200

40-60

Tayi yia Airn A tayi
otn oxapa

Fepiota Aayavika
(vtopareg, KohokuBakia,
peht{aveg)

180-200

50-60

Tayi otn oxdpa

Dpuyaviopévo Pwpi

0 &0 000 0

Yynii

3-5

Zxapa
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Tuvtayn

Asitoupyia

MpoBéppavon

Eninedo oxapag
(amé To KATwW péPog)

OgpuoKpacia
(°C)

Xpovog
(Aenrta)

ESaptipata

O\éta / péTeg Paplov

&

Meoaia

20-30

Emnimedo 4: oxapa
(Yupiote TO ayntod
OTn péon Tou
Ynoipatoc)

Enimedo 3: tayiyla
it pe vepo

Noukavika / ZouBAakia /
Maidakia / Mm@Tékia

&

4-5

Meaoaia-YynAn

15-30

Emimedo 5: oxapa
(yupiote To paynto
OTn péon Tou
Ynoipatoc)

Enimedo 4: tayiyia
it pe vepo

WYnto kotomouvlo
1-1,3 Kg

&

Meoaia

55-70

Emnimedo 2: oxdpa
(yupiote To paynto
ota 6Vo Tpita Tou
Ynoipatoc)

Enimedo 1: tayiyia
it pe vepo

Yynii

60-80

Emnimedo 2: couPAa

Enimedo 1: tayiyia
it pe vepo

Poot pme - piooPnpévo
1Kg

Meoaia

35-45

Tayi otn oxapa
(yupiote To paynto
ota SVo Tpita Tou
Ynaoipatog, edv
Xpeldletal)

MmoUTt apviov / Kétot

Meoaia

60-90

Tayi yia Airn ) Tagi
otn oxdpa (yupiote 10
@aynTo ota dvo Tpita
Tou Ynaoipatog, edv
xpetaletan)

Ynrég matdateg

Meoaia

45-55

Tayi yia Airrn A yia
YAUKA (yupioTe To
@ayntoé ota Svo Tpita
Tou Ynaoipatog, edv
xpetaletan)

Naxavika oykpatév

Yynii

10-15

Tayi otn oxapa

Aalavia kat kKpéag

) |6 &9 ) & 6

200

50-100

Enimedo 4: tayi otn
oxapa

Enimedo 1: tayiyia
AN A Tagi otn oxdpa

Kpéag kat matateg

(3

200

45-100

Emnimedo 4: tayi otn
oxapa

Enimedo 1: tayiyia
AN A Tagi otn oxdpa

Wap kat Aaxavika

(3

180

30-50

Emnimedo 4: tayi otn
oxapa

Enimedo 1: tayiyia
AN A Tagi otn oxdpa
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Tuvtayn

Asrtovpyia

MpoBéppavon

Eninedo oxapag
(ammé To Katw pépog)

OgppokKpacia
(°C)

Xpovog
(Aemrta)

E€aptipata

Katepuypévn nitca

3

Autéuatn

10-15

Tayi yla Aimn/Tapi ya
YAUKA 1} oxdpa

Autépuatn

15-20

Enimedo 4: tayi otn
oxapa

Eminedo 1: tayiyia
Airtn A Tawi yia yAukda

1-3-5

Autéuatn

20-30

Emnimedo 5: tayi otn
oxdapa

Eminedo 3: tayi yia
Airtn A Tawi yia yAukda

Emnimedo 1: tayi otn
oxdapa

1-3-4-5

Autépuatn

20-30

Eminedo 5: tayi otn
oxapa

Enimedo 4: tayi yla
Airrn A Tayi yia yAukd

Eminedo 3: tayi yia
Airtn A Tawi yia yAukda

Emnimedo 1: tayi otn
oxdapa
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Mivakag cuvtaywv mou éxouv eAeyxOei (cUpPwva pe To mpotumo IEC 60350:99+A1:05 +A2:08 kat DIN 3360-12:07:07)

Tuvtayn N&rroupyia |MpoBéppavon| Eminedo oxapag |Oeppokpacia|Xpovog E§aptipata kat
(amé 1o KaTw pépPog) (°C) (Aemrta) ONUEWWOCEIG
IEC 60350:99+A1:05 +A2:08 § 8.4.1
@ ) 3 170 20-30 T)(\lq)lYlG Aimn / Tagi yia
Kouloupdkia Boutipou YAUKA
(Shortbread) Eninedo 4: tayi yia yAukd
- 1-4 160 2030 |——— $,V ;
nimedo 1: Tayi yia Nimn
IEC 60350:99+A1:05 +A2:08 § 8.4.2
@ ) 3 170 25.35 I}(\l:)l)l(l(:la Aimn / Tagi yia
Enimedo 4: tayi yia yAukd
= - 1-4 160 30-40 . : . .
Eminedo 1: tayi yia Airn
Mikpd kéik (Small cakes)
Emnimedo 5: tayi otn
n oxdapa
= ) 135 160 35 erinedo 3: Tapi yia YAukd
Eminedo 1: tayi yia Airn
IEC 60350:99+A1:05 +A2:08 § 8.5.1
Mavteomavt xwpig Atmapd ) . i . .
(Fatless sponge cake) @ 2 170 30-40 |Dopua KEIK OTN oXApaA
IEC 60350:99+A1:05 +A2:08 § 8.5.2
(=) - 2/3 185 70-90 |®oppa Kék oTn oxdpa
2 pnAémiteg (Two apple Eninedo 4: popua KK
ies otn oxdpa
pies) Eat - 1-4 175 75-95 n xap i i
Emimedo 1: pdppa kéik
otn oxapa
IEC 60350:99+A1:05 +A2:08 § 9.1.1
Opuyaviopévo Ywui (Toast) @ - 5 YynAni 3-5 |Xxdpa
IEC 60350:99+A1:05 +A2:08 § 9.2.1
Emnimedo 5: oxdpa
(Yyupiote TO aynToO OTN
MmTékia (Burgers) ™) - 5 YYnq 20-30 |Héon Tov Ynoiuaroc)
Emninedo 4: tayi yia Airn
UE vePO
DIN 3360-12:07 § 6.5.2.3
@ ) 3 180 35.45 T}(\lll)l’VlG Aimn / Tagi yia
Mn\émiTa, Tita o Tapi YAUKQ
(Apple cake, yeast tray cake) Eninedo 4: tayi yia yAukd
PP Y Y =2 - 1-4 160 5565 |-——— $,V ;
nimedo 1: Tayi yia Nimn
DIN 3360-12:07 § 6.6
Emnimedo 3: oxdpa
Ynt6 xoipwo (Roast pork) ™) - 3 190 |150-170|EMinedo 2: Tayiyia Aim
UE VEPO (CUPTTANPWOTE
VvEPO OTaV analteital)
DIN 3360-12:07, mapaptnua C
@ ) 3 170 40-50 '\I{'}cﬁtgla Aimn / Tagi yia
Mita (Flat cake) . - 170 4555 Enimedo 4: tayi yia yAukd

Eminedo 1: tayi yia Airn

O mivakag Ynoiparog mephapPdvel cuoTtdoelg yia Tig 1davikég Aeitoupyieg kal Bepuokpaois, wote va dtaopahiovtal BEATioTa
amoteAéopata yia kaBe Tumo ouvtayrG. Edv Bélete va Yricete éva ayntd pe aépa o€ éva povo emnimedo, XpnOIUOTIOINOTE TO

Tpito eminedo kal tn Beppokpaaia mou cuviotatat yia “EZANATK. AEPAY” (&) oe moAAd emimeda.
Na YACIUO OTO YKPIA, CUVIOTATAL VO APHOETE AmoOoTacn 3-4 cm amod TO PMPOOoTIVO AKPO TNG OxXApag, WwoTe va S1EUKOAUVOEL N
agaipeon Tou @ayntou amo To YoUpVo.
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ZYNIZTQMENH XPHZH KAI XYMBOYAEXZ
Tpomog eppunveiag Tou mivaka Pnoiparog

O mivakag mepINapBAvel TIC BEATIOTEC AEITOUPYIEC VIO VO CUYKEKPIUEVO PAYNTO TIOU PUTTOPEITE VA PriOETE O€ £va I} TTEPIOCOTEPA
enimeda oxdpag Tautoxpova. O xpdévog Pnoipatog ummoloyiletal amod Tn oTiyur} TomoB£Tnong Tou GaynTou GTo GoUpVvo, XWPIG
va Aappavetal uméyn o xpovog poBépuavong (6mou anarteitat). Ot Beppokpacieg kat o1 xpdvol PnoipaToq gival amiwg
eveIkTIKOi Kal e§apTwvTal amd TNV TOcATNTA TOU PAyNToU Kal ToV TUTTIO £€APTHATOC TTOU XPNOloTolETal. XpnolpomolnoTe
APXIKA TN XAUNAOTEPN CUVIOTWHEVN TIUN KA, €AV TO paynTto Sev PnOei apKeTd, au§oTe TNV. ZUVICTATAL VA XPNOIUOTIOIETE HdVO
Ta MapeXOUEVA EEAPTHATA KA, KATA TTPOTIUNGN, OKOUPOXPWHESG LETAANIKEG POPUEG KEIK 1 TaY1d. Emiong, pmopeite va
XPNOIHOTOINOETE MPEE 1] KEPAUIKA OKEUN Kal ££0PTHATA, WOTO00 AAPBETE UTTOYN OTL O XPOVOG Ynaipatog Ba gival Ehagpwg
peyaAUTepOC. MNa BEATIOTA AMOTEAECUATA, AKOAOUBEITE TPOCEKTIKA TIC CUOTACEIC TOU TTiVAKA PNOIiHATOC yia TNV EMAOYH TWV
MapeXOpeEVWY e§apTnuAaTWV TTou Ba TommoBetnBouv ota Sdiagopa enimeda oxAapaAG.

Tautéxpovo YROINO SLaPOPETIKWV (paynTwV

Xpnoipomolwvtag tn Asitoupyia “XYMBATIKO ME AEPA”, umopeite va YPrioeTe Tautoxpova SIaQopETIKA GaynTd, Td omoid
xpeldlovtal v idla Bepuokpacia Pnoipatog (yia mapadetypa: Papt kat Aaxavikd), XpnoILoTolwvTag SlapopeTikda mimeda
oxapag. Apaipéote To GaynTo mou XpelaleTal Alydtepo XpOvo YnoiaTtog Kal aproTe 0To PoUpVo TO aynTto Tou xpeldletal
TIEPIOCOTEPO XPOVO YNOipaToq.

F\uka

- Wriote yYAukd mou amaitolv Se€loTtexvia XpnOIHOTIOIWVTAG TN AElToupyia Ynoipatog pe mdvw/kKAtw avtiotaon o€ éva pévo
eMinedo oxdpag. XpNOIUOTIOLEITE CKOUPOXPWHEG METAAIKEG POPUEC KEIK KAl TOTTOBETEITE TIC TTAVTA OTNV TTAPEXOMEVN
oxapa. Na va Ynoete oe meplocodtepa and éva enimeda oxdpag, emAé€te Tn Asitoupyia e€avaykaopévou agpa Kal
TOTOBETAOTE EVANNAE TIG POPIES KEIK, WOTE VA SIEUKOAUVOEL N KUKAO@Oopia Tou agpa.

- MNa va SlamoTwoeTe €dv €xel PnOel éva KEIK TTOU TIPETTEL VA (POUOKWOEL, TOTTOBeTATTE pia EUAIVN odovToyAuida aTo o
(POUOKWEVO oneio Tou KEIK. Eav n odovtoyAugida sival kaBapr, To KEIK gival €Toluo.

- Edv xpnotpomoleite avTIKOANTIKEG POPUEG KEIK, N BOUTUPWVETE TA AKPA, SLAPOPETIKA TO KEIK UTTOPE( VA N POUCKWOEL
opolopopPa ota Akpa Tou.

- Edv to KEIK “méoel” Katd TN SLdpKELa TOU YPNOIATOG, XPNOIMOTOIAOTE TNV EMOPEVN POopda XaunAdtepn Beppokpaaia,
MEWVOVTAG EVOEXOUEVWE TNV TTOCOTNTA TOU UYPOU OTO HEIYHA KAl AVAUELYVUOVTAG TTIO arfaAd.

- Ma YAUKA e uypn YéUon (TOICKEIK 1 TTHTEG POUTWV), XPNOLUOTIOINOTE TN Asitoupyia “ZYMBATIKO ME AEPA”. Eav n Bdon
TOU KEIK €ival apKeTd uypr, XaUNAWoTe To enimedo oxdpag Kat amAwoTte Pixa YwutoL 1 TPIPpEva umokdTa otn fdaon tou
KEIK TIPIV TPOCO£oETE TN YEUION.

Kpéata

- Xpnotuormolrote omolovdAmoTe TUMO TaPlol 1 TPEE, KATAAANAO yia TO KOUUATL KpéaTog mou Ba YrioeTe. MNa Yntd Kpéag,
ouviotatal va mpooBéoete {wuod oTn BAcn Tou oKeVOUC, TTEPIXUVOVTAG TO KPEag Katd Tn SldpKela Tou YPnaoipatog yia
KaAUTepN yeuon. Otav gival £To1po To PNnTd, aPrioTe TO OTO YoUPVO Yia akOun 10-15 Aemtd A TUAIETE TO pE
aloupvéxapto.

- ‘Otav BéNeTe va PrioeTE KOUUATIA KPEAG OTO YKPIA, EMAEETE KOUUATIA iG10U TTAXOUC, WOTE va eMTEUXOEl OpOIOOPPO
Prioipo. Ta peydha KOUUATIa KpEaTog XpelddovTal TTEPICCOTEPO XPOVO YPNGIMaToC. [a va punv Kaei e§wTepikd To Kpéag,
XaunAwote tn 8€on TnG oxdpag, WoTe To @aynTo va Ppioketal pakpld amd to YKpIA. Mupiote 1o kpéag ota Suo Tpia Tou
XPOvou Ynaoiuatoc.

lNa va GUAEEETE TOUG XUMOUG KATA TO PAGCIHO, CUVIOTATAL va TOTTOBETACETE éva TaYi yia Airtn 1e Hod Aitpo vepoL akpIBWE KATW

amd tn oxdpa 6mou PPICKETAL TO KPEAG VI PACIUO OTO YKPIA. ZUPMANPWOTE VEPO, OTAV amalTeiTal.

ZoufAa (SratiBsTal uovo o€ oplouéva HOVTEAA)

XpNOoIUoToINoTE AuTo TO €€APTNA YIO OLOIOUOPPO PACIUO HEYAAWY KOUMATIWY KPEATOG KAl TTIOUAEPIKWYV. TomoBeTAOTE TO
Kp€ag otn ooUPAa, 6EVOVTAG TO HE UIA KAWOTH, €AV TIPOKELTAL VIO KOTOTTOUAO, Kal BePaiwdeite 6T1 gival KAAA oTepewéVo TTPIV
€l0dyete TN 60UPBAA oTNV LUTTOSOX TOU UITPOCTIVOU TOLXWHATOG TOU POUPVO KAl TNV TOTTOBETACETE OTO AVTIOTOIKO OTHPIYMA. Na
va ano@euxBouv ol KAmvoi Kal va CUANEEETE TOUG XUOUG KATd TO PACIUWO, CUVIOTATAL VA TOTTOBETAOETE éva Tayi yla Airn Je oo
Aitpo vepoU oto mpwTo eminmedo. H ooufAa €xel mAaoTtiki Aafn, n omoia Ba mpénel va agatpedei mptv and tnv évapén Tou
Ynaoipatog. Xpnotpomolote Tn Aafr oto TéAog ToU PNGIMATOC Yia TNV amo@uyr EYKAUUATWY KATA TNV aQaipecn Tou paynTtou
amno To goupvo.

Nitca
Aadwote ehagpwe Ta TaPid, WoTe n mitoa va €xel tpayavr) Bdon. AMAWOoTe TN poToapéAa Tavw otnv Titoa ota SUo Tpita Tou
|xpdvou Ynoipatoc.

Ag1TOoUPYIO POVOKWUATOC

Yuviotdtat mavta va KaAumteTe Tn (OUN Pe éva uypod mravi piv TNV BANETE 0TO POUPVO. TN AEITOUPYIA AUTH, LELWVETAL O XPOVOG
(POUCKWUATOG TNG (VNG KATA TIEPiTOUL Eva Tpito amd 6, Tl og Beppokpacia dwuatiou (20-25°C). O xpOvog OUCKWHATOG yia (0N
niitoag 1 Kg gival mepimou pia wpa.
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