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FUR PERFEKTE ERGEBNISSE

Danke, dass Sie sich fur dieses AEG-Produkt entschieden haben. Wir haben es
geschaffen, damit Sie viele Jahre von seiner ausgezeichneten Leistung und den
innovativen Technologien, die lhnen das Leben erleichtern, profitieren kénnen.
Es ist mit Funktionen ausgestattet, die in gewdhnlichen Geréten nicht vorhanden
sind. Nehmen Sie sich ein paar Minuten Zeit zum Lesen, um seine Vorziige
kennen zu lernen.

Besuchen Sie uns auf unserer Website, um:

& Anwendungshinweise, Prospekte, Fehlerbehebungs- und Service-
@ Informationen zu erhalten:
www.aeg.com
y lhr Produkt fir einen besseren Service zu registrieren:
a/ www.registeraeg.com
Zubehor, Verbrauchsmaterial und Original-Ersatzteile fur Ihr Gerét zu kaufen:
E www.aeg.com/shop

REPARATUR- UND KUNDENDIENST

Bitte verwenden Sie ausschlieBlich Original-Ersatzteile fur lhre Produkte.

Halten Sie folgende Angaben bereit, wenn Sie sich an den Kundendienst wenden
Modell, Produktnummer (PNC), Seriennummer.

Die Informationen finden Sie auf dem Typenschild.

&Warn—/ Sicherheitshinweise
@Allgemeine Informationen und Empfehlungen

@ Umweltinformationen

Anderungen vorbehalten.
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1. /A SICHERHEITSINFORMATIONEN

Lesen Sie vor der Montage und dem Gebrauch des
Gerats zuerst die Gebrauchsanleitung. Der Hersteller
Ubernimmt keine Verantwortung fur Verletzungen und
Beschadigungen durch unsachgemal3e Montage.
Bewahren Sie die Gebrauchsanleitung griffbereit auf.

1.1 Sicherheit von Kindern und schutzbediirftigen
Personen

WARNUNG!
Erstickungs- und Verletzungsgefahr sowie

Gefahr einer dauerhaften Behinderung.

« Das Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren und
Personen mit eingeschrankten physischen,
sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder mit
mangelnder Erfahrung und/oder mangelndem Wissen
nur dann verwendet werden, wenn sie durch eine fur
ihre Sicherheit zustandige Person beaufsichtigt
werden oder in die sichere Verwendung des Gerats
eingewiesen wurden und die mit dem Gerat
verbundenen Gefahren verstanden haben.

« Kinder durfen nicht mit dem Gerat spielen.

« Alle Verpackungsmaterialien von Kindern fernhalten.

« Halten Sie Kinder und Haustiere wahrend des Betriebs
oder der Abkuhlphase vom Gerat fern. Zugangliche
Teile sind heil3.

« Wartung oder Reinigung des Gerats durfen nicht von
Kindern ohne Aufsicht erfolgen.

1.2 Allgemeine Sicherheit

« Nur eine qualifizierte Fachkraft darf den
Elektroanschluss des Gerats vornehmen und das
Kabel austauschen.

« Schalten Sie das Gerat nicht Uber eine externe
Zeitschaltuhr oder eine separate Fernsteuerung ein.
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Kochen mit Fett oder Ol auf einem unbeaufsichtigten
Kochfeld ist gefahrlich und kann zu einem Brand
fihren.

Versuchen Sie nicht einen Brand mit Wasser zu
|6schen, sondern schalten Sie das Gerat aus und
bedecken Sie die Flamme mit einem Deckel oder
einer Feuerl6schdecke.

Legen Sie keine Gegenstande auf dem Kochfeld ab.
Benutzen Sie zum Reinigen des Gerats keinen
Dampfreiniger.

Legen Sie keine Metallgegenstande wie Messer,
Gabeln, Loffel oder Topfdeckel auf die Oberflache
des Kochfelds, da diese heil3 werden kénnen.
Schalten Sie das Gerat sofort ab, wenn Sie Risse auf
der Glaskeramik-/Glasflache feststellen.
Stromschlaggefahr!

Der Gerateinnenraum wird wahrend des Betriebs
hei3. Berlhren Sie nicht die Heizelemente im
Geréateinnern. Verwenden Sie zum Anfassen des
Zubehors und der Topfe warmeisolierende
Handschuhe.

Trennen Sie das Gerat vor Wartungsarbeiten von der
Stromversorgung.

Vergewissern Sie sich, dass das Gerat ausgeschaltet
ist, bevor Sie die Lampe austauschen, um einen
Stromschlag zu vermeiden.

Benutzen Sie keine scharfen Scheuermittel oder
Metallschwammchen zum Reinigen der Glastir; diese
konnten die Glasflache verkratzen und zum
Zersplittern der Scheibe fuhren.

Wenn das Netzkabel beschadigt ist, muss es vom
Hersteller, seinem autorisierten Kundenservice oder
einer gleichermalBen qualifizierten Person
ausgetauscht werden, um Gefahrenquellen zu
vermeiden.

Seien Sie beim Anfassen der
Aufbewahrungsschublade vorsichtig. Sie kann heif3
werden.
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« Ziehen Sie die Einhangegitter erst vorne und dann
hinten von der Seitenwand weg und nehmen Sie sie
heraus. Flihren Sie zum Einsetzen der Einhangegitter
die obigen Schritte in umgekehrter Reihenfolge

durch.

Gemal3 den Verdrahtungsregeln muss bei
Festverdrahtung eine Vorrichtung zur Trennung des
Gerates von der Spannungsversorgung vorhanden

sein.

2. SICHERHEITSANWEISUNGEN
2.1 Montage

WARNUNG!

Nur eine qualifizierte
Fachkraft darf den
elektrischen Anschluss des
Gerats vornehmen.

/N

Entfernen Sie das
Verpackungsmaterial.

Stellen Sie ein beschadigtes Geréat
nicht auf und benutzen Sie es nicht.
Halten Sie sich an die mitgelieferte
Montageanleitung.

Seien Sie beim Umsetzen des Geréts
vorsichtig, denn es ist schwer. Tragen
Sie stets Sicherheitshandschuhe.
Ziehen Sie das Geréat nicht am
Turgriff.

Das Klichenmdbel und die
Einbaunische mussen die passenden
Abmessungen aufweisen.

Die Mindestabstande zu anderen
Geraten und Klichenmobeln sind
einzuhalten.

Stellen Sie sicher, dass das Gerat
unterhalb von bzw. zwischen sicheren
Konstruktionen montiert wird.

Einige Teile des Geréts sind
stromfihrend. Das Kiichenmobel
muss auf allen Seiten mit dem Gerat
abschlieBen, um einen Kontakt mit
stromfihrenden Teilen zu vermeiden.
Die Seiten des Gerats durfen nur an
Geréte oder Einheiten in gleicher
Hohe angrenzen.

Stellen Sie das Gerat nicht auf einem
Sockel auf.

Installieren Sie das Gerét nicht direkt
neben einer Tlr oder unter einem
Fenster. So kann hei3es Kochgeschirr
nicht herunterfallen, wenn die Tur
oder das Fenster gedffnet wird.
Bringen Sie einen Kippschutz an, um
ein Umkippen des Gerats zu
verhindern. Siehe hierzu Kapitel
Montage.

2.2 Elektrischer Anschluss

WARNUNG!
Brand- und
Stromschlaggefahr.

Alle elektrischen Anschlisse sind von
einem gepriften Elektriker
vorzunehmen.

Das Gerat muss geerdet sein.

Stellen Sie sicher, dass die
elektrischen Daten auf dem
Typenschild den Daten lhrer
Stromversorgung entsprechen.
Wenden Sie sich andernfalls an eine
Elektrofachkraft.

SchlieBen Sie das Geréat nur an eine
ordnungsgemal installierte
Schutzkontaktsteckdose an.
Verwenden Sie keine
Mehrfachsteckdosen oder
Verlangerungskabel.

Achten Sie darauf, dass das Netzkabel
die Geratetlr nicht berUhrt,
insbesondere wenn die Tur heif3 ist.
Alle Teile, die gegen direktes
Berlhren schitzen sowie die
isolierten Teile missen so befestigt
werden, dass sie nicht ohne Werkzeug
entfernt werden kénnen.
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Stecken Sie den Netzstecker erst nach
Abschluss der Montage in die
Steckdose. Stellen Sie sicher, dass der
Netzstecker nach der Montage noch
zuganglich ist.

Falls die Steckdose lose ist, schlieBen
Sie den Netzstecker nicht an.

Ziehen Sie nicht am Netzkabel, wenn
Sie das Gerat von der
Stromversorgung trennen mdochten.
Ziehen Sie stets am Netzstecker.
Verwenden Sie nur geeignete
Trennvorrichtungen: Uberlastschalter,
Sicherungen (Schraubsicherungen
muUssen aus dem Halter entfernt
werden kénnen),
Fehlerstromschutzschalter und
Schitze.

Die elektrische Installation muss eine
Trenneinrichtung aufweisen, mit der
Sie das Gerét allpolig von der
Stromversorgung trennen kénnen.
Die Trenneinrichtung muss mit einer
Kontaktéffnungsbreite von
mindestens 3 mm ausgefihrt sein.
SchlieBen Sie die Geréatetir ganz,
bevor Sie den Netzstecker in die
Steckdose stecken.

2.3 Verwendung

WARNUNG!

Es besteht Verletzungs- und
Verbrennungsgefahr.
Stromschlaggefahr.

Das Gerat ist ausschlieBlich fur die
Verwendung im Haushalt vorgesehen.
Nehmen Sie keine technischen
Anderungen am Gerét vor.

Die Liftungséffnungen dirfen nicht
abgedeckt werden.

Lassen Sie das Geréat bei Betrieb nicht
unbeaufsichtigt.

Schalten Sie das Gerat nach jedem
Gebrauch aus.

Gehen Sie beim Offnen der Tur
vorsichtig vor, wenn das Gerat in
Betrieb ist. Es kann heif3e Luft
austreten.

Bedienen Sie das Geréat nicht mit
feuchten oder nassen Handen oder
wenn es mit Wasser in Kontakt
gekommen ist.

Benutzen Sie das Gerat nicht als
Arbeits- oder Abstellflache.

WARNUNG!
Brand- und
Explosionsgefahr!

Erhitzte Ole und Fette kénnen
brennbare Dampfe freisetzen. Halten
Sie Flammen und erhitzte
Gegenstande beim Kochen mit
Fetten und Olen von diesen fern.

Die von sehr heiBem Ol freigesetzten
Démpfe kénnen eine Selbstziindung
verursachen. )

Bereits verwendetes Ol kann
Lebensmittelreste enthalten und
schon bei niedrigeren Temperaturen
eher einen Brand verursachen als
frisches Ol.

Platzieren Sie keine entflammbaren
Produkte oder Gegensténde, die mit
entflammbaren Produkten benetzt
sind, im Gerat, auf dem Gerat oder in
der Nahe des Gerits.

Achten Sie beim Offnen der Tur
darauf, dass keine Funken oder
offenen Flammen in das Gerats
gelangen.

Offnen Sie die Geréatetur vorsichtig.
Bei der Verwendung von Zutaten, die
Alkohol enthalten, kann ein Alkohol-
Luftgemisch entstehen.

WARNUNG!
Das Gerat konnte
beschadigt werden.

Um Beschadigungen oder
Verfarbungen der Emailbeschichtung
zu vermeiden:

- Stellen Sie feuerfestes Geschirr
oder andere Gegensténde nicht
direkt auf den Boden des Geréts.

- Stellen Sie kein Wasser in das
heiBe Gerat.

— Lassen Sie nach dem Ausschalten
des Gerats kein feuchtes Geschirr
oder feuchte Speisen im
Backofeninnenraum stehen.

— Gehen Sie beim Herausnehmen
oder Einsetzen der
Innenausstattung sorgfaltig vor.

Verfarbungen der Emailbeschichtung
haben keine Auswirkung auf die

Leistung des Geréts. Sie stellen

keinen Mangel im Sinne des
Gewahrleistungsrechtes dar.



Verwenden Sie fur feuchte Kuchen
das tiefe Blech. Fruchtsafte konnen
bleibende Flecken verursachen.
Stellen Sie kein heiBes Kochgeschirr
auf das Bedienfeld.

Lassen Sie das Kochgeschirr nicht
leerkochen.

Lassen Sie keine Gegenstédnde oder
Kochgeschirr auf das Gerat fallen. Die
Oberfléche konnte beschadigt
werden.

Schalten Sie die Kochzonen niemals
ein, wenn sich kein Kochgeschirr
darauf befindet, oder wenn das
Kochgeschirr leer ist.

Legen Sie keine Alufolie auf das Gerét
oder direkt auf den Boden des
Gerats.

Kochgeschirr aus Gusseisen oder
Aluminiumguss oder mit
beschadigten Béden kann zu Kratzern
flhren. Heben Sie das Kochgeschirr
stets an, wenn Sie es auf der
Kochflache umsetzen méchten.
Dieses Gerét ist nur zum Kochen
bestimmt. Jeder andere Gebrauch ist
als bestimmungsfremd anzusehen,
zum Beispiel das Beheizen eines
Raums.

2.4 Reinigung und Pflege

AN

WARNUNG!
Verletzungs-, Brandgefahr
sowie Risiko von Schaden
am Gerat.

Schalten Sie vor Wartungsarbeiten
immer das Geréat aus.

Ziehen Sie den Netzstecker aus der
Netzsteckdose.

Vergewissern Sie sich, dass das Gerat
abgekihlt ist. Es besteht die Gefahr,
dass die Glasscheiben brechen.
Ersetzen Sie die Tirglasscheiben
umgehend, wenn sie beschadigt sind.
Wenden Sie sich an den
Kundendienst.

Reinigen Sie das Gerét regelmalig,
um eine Abnutzung des
Oberflachenmaterials zu verhindern.

DEUTSCH 7

Fett- oder Speisereste im Gerét
kénnen einen Brand verursachen.
Reinigen Sie das Ger&t mit einem
weichen, feuchten Tuch. Verwenden
Sie ausschlieB3lich Neutralreiniger
Benutzen Sie keine Scheuermittel,
scheuernde
Reinigungsschwédmmchen,
Lésungsmittel oder
Metallgegenstande.

Falls Sie ein Backofenspray
verwenden, befolgen Sie bitte
unbedingt die Anweisungen auf der
Verpackung.

Reinigen Sie die katalytische
Emailbeschichtung (falls vorhanden)
nicht mit Reinigungsmitteln.

2.5 Innenbeleuchtung

Die Leuchtmittel in diesem Gerat sind
nur fir Haushaltsgerate geeignet.
Benutzen Sie sie nicht fur die
Raumbeleuchtung.

WARNUNG!
Stromschlaggefahr.

Trennen Sie das Geré&t von der
Stromversorgung, bevor Sie die
Lampe austauschen.

Verwenden Sie dazu eine Lampe mit
der gleichen Leistung.

2.6 Entsorgung

WARNUNG!
Verletzungs- und
Erstickungsgefahr.

Trennen Sie das Gerat von der
Stromversorgung.

Schneiden Sie das Netzkabel ab, und
entsorgen Sie es.

Entfernen Sie das Tirschloss, um zu
verhindern, dass sich Kinder oder
Haustiere in dem Gerét einschliessen.
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3. GERATEBESCHREIBUNG

3.1 Allgemeine Ubersicht

0_Bang
000 000

(=5 16|
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3.2 Kochfeldanordnung

1 2 3
@ 180 mm
140 mm

U

B B 0

3.3 Zubehor

e Kombirost
Fir Kochgeschirr, Kuchenformen,
Braten.

e Backblech
Fur Kuchen und Platzchen.

e Brat- und Fettpfanne
Zum Backen und Braten oder zum
Auffangen von abtropfendem Fett.

Kochfeld-Einstellknopfe

Temperaturkontrolllampe/-symbol/-
anzeige

Temperaturwahlknopf
Backofen-Einstellknopf

Kochfeldkontrolllampe/-symbol/-
anzeige

A G

Backofenbeleuchtung

Bl Ventilator

El Einhingegitter, herausnehmbar
Einschubebenen

Kochzone 1200 W

Dampfauslass - die Anzahl und
Position variiert je nach Modell

Kochzone 1800 W

Kochzone 1200 W

Restwérmeanzeige

B Kochzone 1800 W

e Optionale Teleskopausziige
FUr Roste und Backbleche. Sie
kénnen getrennt bestellt werden.

e Schublade
Die Schublade befindet sich
unterhalb des Garraums.
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4. VOR DER ERSTEN INBETRIEBNAHME

WARNUNG! 1. Stellen Sie die Funktion — und die
Siehe Kapitel Hochsttemperatur ein.
Sicherheitshinweise. 2. Lassen Sie das Geré&t 1 Stunde lang
eingeschaltet.
4.1 Erste Reinigung 3. Stellen Sie die Funktion ™ und die

Hochsttemperatur ein. Die

Nehmen Sie die Zubehdrteile und die Hdchsttemperatur fiir diese Funktion

herausnehmbaren Einhdngegitter aus ist 210 °C.
dem Gerat. 4. Lassen Sie das Gerat 15 Minuten lang
@ Siehe Kapitel ,Reinigung eingeschaltet.

und Pflege”. 5. Stellen Sie die Funktion & und die

o, . . Hochsttemperatur ein.
Reinigen Sie das Gerdt vor dem ersten 6. Lassen Sie das Gerat 15 Minuten lang
Gebrauc_h. . ) eingeschaltet.

Setzen Sie das Zubehdr und die Das Zubehor kann heiBer werden als bei

herausnehmbaren Einhangegitter wieder 1, ormalem Gebrauch. Das Gerit kann

in ihrer urspriinglichen Position ein. Geruch und Rauch verstrémen. Das ist
) normal. Sorgen Sie fir eine ausreichende
4.2 Vorheizen Beliiftung.

Heizen Sie das leere Gerat vor, um
Fettreste zu verbrennen.

5. KOCHFELD - TAGLICHER GEBRAUCH

Drehen Sie den Einstellknopf auf die
I
\S’Y:EZNKLa"\IiSe‘I gewlnschte Kochstufe.
Sicherh Ft) hinwei Die Kontrolllampe des Kochfelds
icherheitshinweise. leuchtet auf.
Zum Beenden des Kochvorgangs muss
5.1 Kochstufe der Einstellknopf in die Stellung Aus
gedreht werden.

Symbole  Funktion Die Kontrolllampe des Kochfelds erlischt,

wenn alle Kochzonen ausgeschaltet sind.

0 Stellung Aus

1-9  Kochstufen 5.2 Restwarmeanzeige
WARNUNG!

@ Nutzen Sie die Restwarme, Es besteht
um den Energieverbrauch zu Verbrennungsgefahr durch
senken. Schalten Sie die Restwarme.
Kochzone ca. 5-10 Minuten
vor Ende des Garvorgangs Die Anzeige leuchtet auf, wenn eine
aus. Kochzone heif3 ist.

6. KOCHFELD - TIPPS UND HINWEISE

WARNUNG!
Siehe Kapitel
Sicherheitshinweise.
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6.1 Kochgeschirr

()

Der Boden des
Kochgeschirrs sollte so dick

und flach wie méglich sein.

(i)

Kochgeschirr aus
Stahlemaille oder mit
Aluminium- oder
Kupferbdden kann

Verfarbungen der

Glaskeramikoberflache
verursachen.

6.2 Energie sparen

e Decken Sie Kochgeschirr, wenn
mdglich, mit einem Deckel ab.

Setzen Sie das Kochgeschirr vor dem
Einschalten der Kochzone auf.
Nutzen Sie die Restwarme, um die
Speisen warm zu halten oder zu
schmelzen.

Kochgeschirrboden und Kochzone
sollten gleich groB sein.

6.3 Anwendungsbeispiele zum
Kochen

(i)

Bei den Angaben in der
folgenden Tabelle handelt

es sich um Richtwerte.

Kochstufe Verwendung: Dauer Hinweise
(Min.)

1 Warmhalten von gegarten Nach Legen Sie einen Deckel auf
Speisen. Bedarf  das Kochgeschirr.

1-2 Sauce Hollandaise, Schmelzen 5 -25 Gelegentlich umriihren.
von: Butter, Schokolade, Gelat-
ine.

1-2 Stocken: Lockere Omeletts, 10-40  Mit Deckel garen.
gebackene Eier.

2-3 Kécheln von Reis und Milch- 25-50 Mindestens doppelte Menge
gerichten, Erhitzen von Fertig- Flussigkeit zum Reis geben,
gerichten. Milchgerichte zwischendurch

umrihren.

3-4 Dinsten von Gemuse, Fisch, 20-45  Einige Essloffel Flussigkeit hin-
Fleisch. zugeben.

4-5 Dampfgaren von Kartoffeln. 20-60  Max. ¥ | Wasser fur 750 g Kar-

toffeln verwenden.

4-5 Kochen groBerer Speisemen- 60 - 150  Bis zu 3 | Flissigkeit plus Zu-
gen, Eintopfgerichte und Sup- taten.
pen.

6-7 Bei geringer Hitze anbraten: Nach Nach der Halfte der Zeit wen-
Schnitzel, Cordon bleu, Kote-  Bedarf  den.
lett, Frikadellen, Bratwurste,

Leber, Mehlschwitze, Eier, Eier-
kuchen, Krapfen.
7-8 Braten bei starker Hitze: Rosti, 5-15 Nach der Halfte der Zeit wen-

Lendenstiicke, Steaks.

den.
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Kochstufe Verwendung: Dauer Hinweise
(Min.)
9 Aufkochen von Wasser, Nudeln kochen, Anbraten von Fleisch (Gulasch,

Schmorbraten), Frittieren von Pommes frites.

7. KOCHFELD - REINIGUNG UND PFLEGE

WARNUNG!
Siehe Kapitel
Sicherheitshinweise.

7.1 Allgemeine Informationen

Reinigen Sie das Kochfeld nach
jedem Gebrauch.

Achten Sie immer darauf, dass der
Boden des Kochgeschirrs sauber ist.
Kratzer oder dunkle Flecken auf der
Oberflache beeintrachtigen die
Funktionsféhigkeit des Kochfelds
nicht.

Verwenden Sie einen speziellen
Reinigungsschaber fur Glas.
Verwenden Sie einen Spezialreiniger
zur Reinigung der
Kochfeldoberflache.

7.2 Reinigen des Kochfelds

Folgendes muss sofort entfernt
werden: geschmolzener Kunststoff,

Plastikfolie, zuckerhaltige
Lebensmittel. Andernfalls kénnen die
Verschmutzungen das Kochfeld
beschéadigen. Den speziellen
Reinigungsschaber schrag zur
Glasflache ansetzen und Uber die
Oberflache bewegen.

Folgendes kann nach ausreichender
Abkiihlung des Kochfelds entfernt
werden: Kalk- und Wasserrander,
Fettspritzer und metallisch
schimmernde Verfarbungen. Reinigen
Sie das Kochfeld mit einem feuchten
Tuch und etwas Spulmittel. Wischen
Sie das Kochfeld nach der Reinigung
mit einem weichen Tuch trocken.

8. BACKOFEN - TAGLICHER GEBRAUCH

WARNUNG!
Siehe Kapitel
Sicherheitshinweise.
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8.1 Ein- und Ausschalten des 2. Drehen Sie den
Geréats

()

Je nach Modell besitzt Ihr
Gerat Knopfsymbole,

Kontrolllampen oder
Anzeigen.

e Die Anzeige leuchtet

wahrend der
Auftheizphase des
Backofens auf.

e Die Lampe leuchtet,
wéhrend das Geréat in

Betrieb ist.

e Das Symbol zeigt an, ob

der Knopf eine der
Kochzonen, die

Ofenfunktionen oder die

Temperaturwahlknopf auf die
gewlnschte Temperatur.

3. Zum Ausschalten des Geréts drehen
Sie den Backofen-Einstellknopf und
den Temperaturwahlknopf auf Aus.

8.2 Sicherheitsthermostat

Ein unsachgemé&Ber Gebrauch des
Gerats oder defekte Bestandteile kénnen
zu einer gefahrlichen Uberhitzung fihren.
Um dies zu verhindern, ist der Backofen
mit einem Sicherheitsthermostat
ausgestattet, der die Stromzufuhr
unterbrechen kann. Die
Wiedereinschaltung des Backofens
erfolgt automatisch bei

Temperaturabfall.
Temperatur regelt.
1. Drehen Sie den Backofen-
Einstellknopf auf die gewiinschte
Ofenfunktion.
8.3 Ofenfunktionen
Symbol Ofenfunktionen Anwendung

0

Stellung Aus

Das Gerét ist ausgeschaltet.

Backofenlampe

Einschalten der Backofenlampe, ohne dass eine Gar-

en mit derselben Gartemperatur auf mehreren Ein-

D : N funktion eingeschaltet ist.

= Ober-/Unterhitze Zum Backen und Braten auf einer Einschubebene.
Unterhitze Zum Backen von Kuchen mit knusprigen Béden und

|_| zum Einkochen von Lebensmitteln.

? HeiBluft Zum Braten oder zum Braten und Backen von Speis-

schubebenen gleichzeitig, ohne dass es zu einer Aro-
malbertragung kommt.

Q.

Heil3luft mit Ringheiz-
kérper

Zum Backen auf bis zu 2 Einschubebenen gleichzei-
tig und zum Dérren.Stellen Sie eine 20 - 40 °C niedri-
gere Backofentemperatur als bei Ober-/Unterhitze
ein.

<

Bio-Garen

Zum Backen in Formen und zum Dérren auf einer
Einschubebene bei niedrigen Temperaturen.
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Symbol Ofenfunktionen Anwendung

v

¥

HeiBluftgrillen Zum Braten von gréBeren Fleischsticken oder Geflu-
gel mit Knochen auf einer Einschubebene. Auch zum
Gratinieren und Uberbacken.

@)

Pizzastufe Zum Backen auf einer Ebene fur Gerichte mit einer
intensiveren Brdunung und einem knusprigen Boden.
Stellen Sie eine 20 - 40 °C niedrigere Backofentem-
peratur als bei Ober-/Unterhitze ein.

Xy

Auftauen Zum Auftauen gefrorener Lebensmittel.

9. BACKOFEN - VERWENDUNG DES ZUBEHORS

WARNUNG!
Siehe Kapitel
Sicherheitshinweise.

9.1 Einsetzen des Zubehors

Kombirost:

(i)

Die Rickseite des
Kombirosts ist so geformt,
dass die Warmezirkulation
erleichtert wird.

Schieben Sie den Rost zwischen die
Flhrungsstdbe der Einhéngegitter. Das
Ende mit dem nach oben gebogenen
Rand sollte sich im hinteren Teil des
Ofens befinden und nach oben zeigen.

Backblech:

@ Schieben Sie das Backblech
nicht ganz bis an die

Rickwand des Garraums.
Dies wirde verhindern, dass
die Warme um das
Backblech zirkuliert. Die
Speisen kdénnten besonders
im hinteren Teil des
Backblechs anbrennen.

Schieben Sie das Backblech oder tiefe
Blech zwischen die Flihrungsstébe der
Einhéngegitter. Achten Sie darauf, dass
es nicht die Riickwand des Backofens
berihrt.

Kombirost und tiefes Blech zusammen:

Schieben Sie das tiefe Blech zwischen
die Fihrungsstébe der Einhéngegitter
und den Kombirost auf die
Flhrungsstébe dariber.
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10. BACKOFEN - HINWEISE UND TIPPS

AN
(4]

WARNUNG!
Siehe Kapitel
Sicherheitshinweise.

Die Temperaturen und
Backzeiten in den Tabellen
sind nur Richtwerte. Sie sind
abhéngig von den Rezepten,
der Qualitdt und der Menge
der verwendeten Zutaten.

10.1 Allgemeine Informationen

Das Gerat hat vier Einschubebenen.
Die Einschubebenen werden vom
Boden des Backofens aus gezéhlt.
Das Gerat ist mit einem exklusiven
Umluft- und Dampfsystem zur
Regelung der Luftzirkulation und des
Dampftkreislaufs ausgeristet. Das
Garen mit Dampf macht Ihre Speisen
innen weich und auBen knusprig.
Gardauer und Energieverbrauch
werden dabei auf ein Minimum
reduziert.

Es kann sich Feuchtigkeit im Gerat
oder an den Glastlren
niederschlagen. Das ist normal.
Stehen Sie beim Offnen der Tur
wahrend des Betriebs stets in sicherer
Entfernung zum Gerat. Um die
Kondensation zu reduzieren, heizen
Sie das Gerat immer 10 Minuten vor
dem Garen vor.

Wischen Sie das Gerat nach jedem
Gebrauch mit einem Tuch trocken.
Stellen Sie keine Gegenstande direkt
auf den Backofenboden und
bedecken Sie das Kochgeschirr nicht
mit Aluminiumfolie. Dies kénnte das

Garergebnis beeintrachtigen und die
Emailbeschichtung beschadigen.

10.2 Backen

lhr Backofen backt oder brat unter
Umsténden anders als lhr friheres
Gerat. Passen Sie lhre normalen
Einstellungen (Temperatur, Garzeiten)
und die Einschubebenen an die
Werte in den Tabellen an.

Der Hersteller empfiehlt bei der
ersten Zubereitung die niedrigere
Temperatur einzustellen.

Wenn Sie die Einstellungen fur ein
bestimmtes Rezept nicht finden
kdénnen, suchen Sie nach einem
dhnlichen Rezept.

Sie kénnen die Backzeit um 10 - 15
Minuten verlangern, wenn Kuchen auf
mehreren Ebenen gebacken werden.
Kuchen und kleine Backwaren mit
verschiedenen Hohen braunen
zunéchst nicht immer gleichmaBig.
Andern Sie in solchen Féllen nicht die
Temperatureinstellung. Im Verlauf des
Backens gleichen sich die
Unterschiede wieder aus.

Bei langeren Backzeiten kénnen Sie
den Backofen etwa 10 Minuten vor
Ablauf der Zeit ausschalten und die
Restwarme nutzen.

Wenn Sie gefrorene Lebensmittel in den
Backofen geben, kénnen sich die
Backbleche beim Backen verformen.
Nachdem die Backbleche abgekiihlt
sind, hebt sich die Verformung wieder
auf.



10.3 Backen von Kuchen

e Die Backofentir nicht 6ffnen, bevor
3/4 der Backzeit abgelaufen sind.

e Wenn Sie zwei Backbleche
gleichzeitig nutzen, lassen Sie eine
Ebene dazwischen frei.

10.4 Garen von Fleisch und
Fisch

e Setzen Sie beim Garen von Speisen
mit hohem Fettgehalt ein tiefes Blech
ein, damit keine hartnackigen Flecken
im Backofen verbleiben.

e Das Fleisch vor dem Anschneiden
mindestens 15 Minuten ruhen lassen,
damit der Fleischsaft nicht auslauft.

e Um die Rauchentwicklung beim
Braten zu vermindern, geben Sie

10.6 Ober-/Unterhitze —
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etwas Wasser in das tiefe Blech. Um
die Kondensierung des Rauchs zu
vermeiden, geben Sie jedes Mal,
wenn das Wasser verdampft ist,
erneut Wasser in das tiefe Blech.

10.5 Garzeiten

Die Garzeiten hangen von der Art des
Garguts, seiner Konsistenz und der
Menge ab.

Beobachten Sie den Garfortschritt.
Finden Sie heraus, welche
Geréateeinstellungen (Garstufe, Gardauer
usw.) fur Ihr Kochgeschirr, Ihre Rezepte
und die von lhnen zubereiteten
Garmengen am besten geeignet sind.

Speise Menge (g) Temperatur Dauer (Min.) Ebene Zubehor
(°C)

Feingeback 250 150 25-30 3 Backblech

Flacher Ku- 1000 160-170 30-35 2 Backblech

chen

Hefekuchen mit 2000 170-190 40 - 50 3 Backblech

Apfeln

Apfelkuchen 2 1200 + 1200 180 - 200 50 - 60 1 2 runde Alumi-
niumbleche
(Durchmesser: 20
cm)

Tértchen M 500 160 - 170 25-30 2 Backblech

Biskuit ohne 350 160-170 25-30 1 1 rundes Alumi-

Butter 1) niumblech
(Durchmesser: 26
cm)

Blechkuchenin 1500 160 - 170 45 - 55 3) 2 Backblech

der Fettpfanne

Hahnchen, ganz 1350 200 - 220 60-70 2 Kombirost

1 Backblech
Hahnchenhalf- 1300 190 - 210 35+ 30 3 Kombirost

ten

1 Backblech




16

www.aeg.com

Speise Menge (g) Temperatur Dauer (Min.) Ebene Zubehor
(°C)

Schweineschnit- 600 190-210 30-35 Kombirost

|

“ Backblech

Gefiillte Torte ¥ 800 230 - 250 1015 Backblech

Geflllter Hefe- 1200 170-180 2535 Backblech

kuchen 5

Pizza 1000 200 - 220 25-35 Backblech

Késekuchen 2600 170-190 60-70 Backblech

Schweizer Apfel- 1900 200 - 220 30-40 Backblech

kuchen 9

Stollen 5 2400 170 - 180 55 - 45 6) Backblech

Quiche Lor- 1000 220 - 230 40 - 50 1 rundes Blech

) (Durchmesser: 26
cm)

Bauernbrot 7) 750 +750  180-200 60-70 2 Aluminiumble-
che (Lange: 20
cm)

Rumanischer 600 + 600 160 - 170 40 - 50 2 Aluminiumble-

Biskuit 1 che (L&nge: 25
cm) auf dersel-
ben Einschube-
bene

Rumanischer 600 + 600 160 - 170 30-40 2 Aluminiumble-

Biskuitkuchen che (Lange: 25

auf traditionelle cm) auf dersel-

Art ben Einschube-
bene

Hefebratchen 3 800 200 - 210 0= 15 Backblech

Biskuitrolle 1) 500 150-170 15-20 Backblech

Baiser 400 100-120 40 - 50 Backblech

Streuselku- 1500 180-190 25 - 35 Backblech

chen

600 160-170 25-35 Backblech

Biskuit 1)
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Speise Menge (g) Temperatur Dauer (Min.) Ebene Zubehor
(°C)
600 180 - 200 20 - 25 2 Backblech

Butterkuchen 1)

1) Backofen 10 Min. vorheizen.

2) Backofen 15 Min. vorheizen.

3) Lassen Sie den Kuchen nach dem Ausschalten des Geréts noch 7 Minuten im Backofen.
4) Backofen 20 Min. vorheizen.
5) Backofen 10 - 15 Min. vorheizen.

6) Lassen Sie den Kuchen nach dem Ausschalten des Geréts noch 10 Minuten im Backofen.

7) Temperatur auf 250 °C einstellen und Backofen 18 Minuten vorheizen.

10.7 HeiBluft ¥

Speise Menge (g) Temperatur Dauer (Min.) Ebene Zubehor
(°C)

Feingeback I 250 145 25 3 Backblech

Feingeback 1 250 + 250 145 25 1+3 Backblech

Flacher Ku- 1000 150 30 2 Backblech

chen 1

Flacher Ku- 1000 + 1000 155 40 1+3 Backblech

chen M

Hefekuchen mit 2000 170-180 40-50 3 Backblech

Apfeln

Apfelkuchen 1200 + 1200 175 55 2 2 runde Alu-
miniumbleche
(Durchmesser:
20 cm) auf
derselben
Einschube-
bene

Tortchen 1) 500 155 30 2 Backblech

Tortchen 1) 500 + 500 155 40 1+3  Backblech

Biskuit ohne 350 160 30 1 1 rundes Alu-

Butter 1) miniumblech
(Durchmesser:
26 cm)

Blechkuchenin 1200 150 - 160 30-352) 2 Backblech

der Fettpfanne
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Speise Menge (g) Temperatur Dauer (Min.) Ebene Zubehor
(°C)
Hahnchen, ganz 1400 180 55 2 Kombirost
1 Backblech
Schweinebraten 800 170-180 45 -50 2 Kombirost
1 Backblech
Gefullter Hefe- 1200 150 - 160 20-30 2 Backblech
kuchen
Pizza 1000 + 1000 200 - 210 30-40 1+3 Backblech
Pizza 1000 190 - 200 25-35 2 Backblech
Késekuchen 2600 160-170 40 - 50 1 Backblech
Schweizer Apfel- 1900 180 - 200 30-40 2 Backblech
kuchen 3)
Stollen M 2400 150 - 160 35.402 2 Backblech
Quiche Lor- 1000 190-210 30-40 1 1 rundes
) Blech (Durch-
messer: 26
cm)
Bavernbrot®  750+750  160-170  40-50 1 Backblech
Ruménischer 600 + 600 155-165 40 - 50 2 2 Aluminium-
Biskuit 3 bleche
(Lange: 25
cm) auf der-
selben Ein-
schubebene
Ruméanischer 600 + 600 150 - 160 30-40 2 2 Aluminium-
Biskuitkuchen bleche
auf traditionelle (Lange: 25
Art cm) auf der-
selben Ein-
schubebene
Hefebrotchen 1 800 190 15 3 Backblech
Hefebritchen 5 800 +800 190 15 1+3  Backblech
Biskuitrolle 1 500 150-160  15-20 3 Backblech
Baiser 400 110-120 30-40 2 Backblech
Baiser 400 + 400 110-120 45-55 1+3  Backblech
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Speise Menge (g) Temperatur Dauer (Min.) Ebene Zubehér
(°C)
Streuselkuchen 1500 160 - 170 25-35 3 Backblech
Biskuit 1) 600 150-160  25-35 2 Backblech
600 + 600 160 - 170 25-35 1+3 Backblech

Butterkuchen 1)

1) Backofen 10 Minuten vorheizen.

2) | assen Sie den Kuchen nach dem Ausschalten des Gerits noch 7 Minuten im Backofen.

3) Backofen 10 - 15 Minuten vorheizen.

4) Temperatur auf 250 °C einstellen und Backofen 10 - 20 Minuten vorheizen.

5) Backofen 15 Minuten vorheizen.

10.8 HeiBluft mit Ringheizkorper

Speise Menge (g) Temperatur Dauer (Min.) Ebene Zubehor
(°C)

Feingeback 1) 250 155 20 3 Backblech

Feingeback 1) 250 + 250 150 20 1+3 Backblech

Flacher Ku- 1000 155 35 2 Backblech

chen

Flacher Ku- 1000 + 1000 145 50 1+3  Backblech

chen M

Hefekuchen mit 2000 170-180 40-50 3 Backblech

Apfeln 1

Apfelkuchen 1200 + 1200 175 55 1 2 runde Alu-
miniumble-
che (Durch-
messer: 20
cm)

Tarahen O 500 150 35 3 Backblech

Taridhen O 500 + 500 145 30 1+3  Backblech

Biskuit ohne 350 160 30 3 1 rundes Alu-

Butter 1 miniumblech
(Durchmess-
er: 26 cm)

Blechkuchenin 1200 150 - 160 40-502 3 Backblech

der Fettpfanne
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Speise Menge (g) Temperatur Dauer (Min.) Ebene Zubehor
(°C)
Hahnchen, ganz 1400 200 50 2 Kombirost
1 Backblech
Schweineschnit- 600 180 - 200 30-40 2 Kombirost
|
= 1 Backblech
Gefiillte Torte 3 800 230 - 250 10-15 2 Backblech
Geflllter Hefe- 1200 160-170 20-30 3 Backblech
kuchen
Kasekuchen 2600 150-170 60-70 2 Backblech
Schweizer Apfel- 1900 180 - 200 50 - 40 3 Backblech
kuchen 3
Stollen M 2400 150 - 170 50-604) 3 Backblech
Quiche Lor- 1000 210-230 35-45 2 1 rundes
I Blech (Durch-
messer: 26
cm)
Brueintiei D) 750 + 750 180-190 50 - 60 3 Backblech
Rumanischer 600 + 600 150 - 170 40 - 50 2 2 Aluminium-
Biskuit 1) bleche
(Lange: 25
cm) auf der-
selben Ein-
schubebene
Rumanischer 600 + 600 160 - 170 30-40 2 2 Aluminium-
Biskuitkuchen bleche
auf traditionelle (Lange: 25
Art cm) auf der-
selben Ein-
schubebene
Hefebrétchen 1 800 190 15 3 Backblech
Hefebrotchen 1 800 + 800 200 15 1+3  Backblech
Bidatialle 500 150 - 170 10-15 3 Backblech
Baiser 400 100-120 50 - 60 2 Backblech
Baiser 400 + 400 100 - 120 55-65 1+3 Backblech
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Speise Menge (g) Temperatur Dauer (Min.) Ebene Zubehér
(°C)
Streuselku- 1500 170 - 180 20-30 2 Backblech
chen M
Biskuit 1 600 150-170  20-30 2 Backblech
600 + 600 150 - 170 20-30 1+3 Backblech

Butterkuchen 1)

1) Backofen 10 Minuten vorheizen.

2) Lassen Sie den Kuchen nach dem Ausschalten des Gerits noch 7 Minuten im Backofen.

3) Backofen 15 Minuten vorheizen.

4) Lassen Sie den Kuchen nach dem Ausschalten des Geréts noch 10 Minuten im Backofen.

5) Temperatur auf 230 °C einstellen und Backofen 15 Minuten vorheizen.

10.9 Bio-Garen ¥

Speise Menge (g) Temperatur Dauer (Min.) Ebene Zubehor
(°C)
Feingeback 250 150 - 160 20-25 2 Backblech
Flacher Ku- 500 160 - 170 35-40 2 Backblech
chen M
Pizza 1) 1000 200 - 210 30-40 2 Backblech
Biskuitrolle 1) 500 160 - 170 20-30 2 Backblech
Beieer 2 400 110-120 50 - 60 2 Backblech
Bilaiic V) 600 160 - 170 25-30 2 Backblech
Butterkuchen 1 600 160 - 170 25-30 2 Backblech
Hahnchen, ganz 1200 220 - 230 45 - 55 2 Kombirost
1 Backblech
Q) Temperatur auf 250 °C einstellen und Backofen 20 Minuten vorheizen.
2) Temperatur auf 250 °C einstellen und Backofen 10 Minuten vorheizen.
10.10 HeiBluftgrillen ¥
Speise Menge Temperatur Dauer (Min.) Ebene  Zubehér
(°C)
Toast 500 230 3-5 3 Kombirost
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Speise Menge Temperatur Dauer (Min.) Ebene  Zubehdr
(°C)
Hahnchenhalf- 1200 200 25+ 25 2 Kombirost
ten
1 Backblech
Schweineschnit- 500 230 20 + 20 2 Kombirost
|
“ 1 Backblech
1) Backofen 10 Min. vorheizen.
10.11 Pizza-Funktion &
Speise Menge (g) Temperatur Dauer (Min.) Ebene Zubehér
(°C)
Pizza 1000 200 - 210 20 - 30 2 Backblech
Hahnchen, ganz 1400 165-175 55-65 2 Backblech
Hahnchenhalf- 1350 165-175 30 + 35 3 Backblech
ten
Quiche Lor- 1000 210 - 220 20 - 30 2 Backblech
raine M

1) Backofen 10 - 15 Min. vorheizen.

11. BACKOFEN - REINIGUNG UND PFLEGE

WARNUNG!
Siehe Kapitel
Sicherheitshinweise.

11.1 Hinweise zur Reinigung

Feuchten Sie ein weiches Tuch mit
warmem Wasser und etwas
Reinigungsmittel an, und reinigen Sie
damit die Vorderseite des Gerats.
Reinigen Sie die Metalloberflachen
mit einem handelsublichen
Reinigungsmittel.

Reinigen Sie den Geréteinnenraum
nach jedem Gebrauch.
Fettansammlungen und Speisereste

kénnten einen Brand verursachen. Fir
die Brat- und Fettpfanne ist das Risiko

besonders hoch.

Entfernen Sie hartnackige
Verschmutzungen mit einem
speziellen Backofenreiniger.
Reinigen Sie alle Zubehorteile nach
jedem Gebrauch und lassen Sie sie

trocknen. Feuchten Sie ein weiches
Tuch mit warmem Wasser und etwas
Spulmittel an.

Zubehorteile mit
Antihaftbeschichtung dirfen nicht mit
aggressiven Reinigungsmitteln,
scharfkantigen Gegenstéanden oder
im Geschirrspiler gereinigt werden.
Andernfalls kann die
Antihaftbeschichtung beschadigt
werden.



11.2 Gerate mit Edelstahl-
oder Aluminiumfront:

@ Reinigen Sie die Backofentur
nur mit einem nassen

Schwamm und trocknen Sie
sie mit einem weichen Tuch
ab. Verwenden Sie keine
Stahlwolle, Sauren oder
Scheuermittel, da diese die
Oberflachen beschadigen
kénnen. Reinigen Sie das
Bedienfeld auf gleiche
Weise.

11.3 Entfernen der
Einhangegitter

Entfernen Sie zur Reinigung des
Backofens die Einhéngegitter.

1. Ziehen Sie das Einhéngegitter vorne
von der Seitenwand weg.

2. Ziehen Sie das Einhangegitter hinten
von der Seitenwand weg und
nehmen Sie es heraus.

Fihren Sie zum Einsetzen der
Einhéngegitter die obigen Schritte in
umgekehrter Reihenfolge durch.
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11.4 Backofendecke
& WARNUNG!

Schalten Sie das Gerat aus,
bevor Sie das Heizelement
entfernen. Vergewissern Sie
sich, dass das Gerét
abgekihlt ist. Es besteht
Verbrennungsgefahr.

Entfernen Sie die Einhdngegitter.

Sie kdnnen das Heizelement
herausnehmen, um die Backofendecke
leichter reinigen zu kénnen.

1. Lé&sen Sie die Befestigungsschraube
des Heizelements. Wenn Sie das
Heizelement zum ersten Mal
herausnehmen, benutzen Sie zum
Losen der Schraube einen
Schraubendreher.

2. Ziehen Sie das Heizelement
vorsichtig nach unten.

3. Reinigen Sie die Backofendecke mit
einem weichen Tuch, warmem
Wasser und einem Reinigungsmittel,
und lassen Sie sie trocknen.

Flhren Sie zum Befestigen des

Heizelements die obigen Schritte in

umgekehrter Reihenfolge durch.

Setzen Sie die Einhdngegitter wieder ein.
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CE WARNUNG!
Vergewissern Sie sich, dass

das Heizelement
ordnungsgemal eingesetzt
ist und nicht herunterfallen
kann.

11.5 Abnehmen und
Montieren der Glasscheiben

Die inneren Glasscheiben kénnen zur
Reinigung entnommen werden. Die
Anzahl der Glasscheiben variiert je nach
Modell.

ii WARNUNG!
Lassen Sie die Backofentlr

wahrend der Reinigung
leicht gedffnet. Offnen Sie
sie ganz, kénnte sie aus
Versehen schlieBen und
Schaden verursachen.

& WARNUNG!
Verwenden Sie das Gerat
nicht ohne die Glasscheiben.

1. Offnen Sie die Tir bis zu einem
Winkel von ca. 30°. Die Tur bleibt in
ihrer Position stehen, wenn sie leicht
gedffnet ist.

\\/

/\

30°

\

2. Fassen Sie die Turabdeckung (B) an
der Oberkante der Tir an beiden
Seiten an. Drlicken Sie sie nach
innen, um den Schnappverschluss zu
[6sen.

3. Ziehen Sie die Turabdeckung nach
vorne, um sie abzunehmen.

& WARNUNG!

Wenn Sie die
Glasscheiben aus der
Backofentir nehmen,
versucht die Tir sich zu
schlieBen.

4. Halten Sie die Oberkante der
Tlrglasscheiben und ziehen Sie sie
eine nach der anderen nach oben.

5. Reinigen Sie die Glasscheibe mit
Wasser und Spulmittel. Trocknen Sie
die Glasscheiben sorgfaltig ab.

Nach der Reinigung missen die

Backofentir und die Glasscheiben

wieder eingebaut werden. Fihren Sie die

oben aufgefihrten Schritte in
umgekehrter Reihenfolge durch. Setzen

Sie zuerst die kleinere Scheibe ein und

dann die gréBere Scheibe.

& ACHTUNG!
Der Aufdruck auf der
inneren Glasscheibe muss

zur Innenseite der Tur
zeigen.

& ACHTUNG!
Stellen Sie nach dem
Einsetzen sicher, dass sich
der Glasscheibenrahmen der

Scheibe mit einem Aufdruck
nicht rau anfihlt.

& ACHTUNG!
Achten Sie darauf, die innere

Glasscheibe in die
entsprechenden Aufnahmen
einzusetzen.



11.6 Herausnehmen der
Schublade

& WARNUNG!

Bewahren Sie keine
entflammbaren Materialien
wie Reinigungsmaterial,
Plastiktiten,
Ofenhandschuhe, Papier
oder Reinigungssprays usw.
in der Schublade auf. Diese
Schublade kann heif3
werden, wenn der Backofen
in Betrieb ist. Es besteht
Brandgefahr.

Die Schublade unterhalb des Backofens
|&sst sich zur leichteren Reinigung
herausnehmen.

1. Ziehen Sie die Schublade bis zum
Anschlag heraus.
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3. Ziehen Sie die Schublade vollstandig

heraus.

Um die Schublade wieder einzusetzen,
fihren Sie die obigen Schritte in
umgekehrter Reihenfolge durch.

11.7 Austauschen der Lampe

Legen Sie ein Tuch unten in den
Garraum des Gerats. Auf diese Weise
schitzen Sie die Glasabdeckung der
Backofenlampe und den Innenraum des
Backofens.

=Y

WARNUNG!
Stromschlaggefahr! Schalten
Sie die Sicherung aus, bevor
Sie die Lampe austauschen.
Die Lampe und die
Glasabdeckung der Lampe
kénnen heil3 werden.

Schalten Sie das Gerat aus.
Entfernen Sie die Sicherungen aus
dem Sicherungskasten, oder schalten
Sie den Schutzschalter aus.

Riickwandlampe

1. Drehen Sie die Glasabdeckung der
— Lampe gegen den Uhrzeigersinn,
S und nehmen Sie sie ab.
2. Reinigen Sie die Glasabdeckung.
3. Ersetzen Sie die Lampe durch eine
geeignete, bis 300 °C
hitzebestéandige Lampe.
2. Heben Sie die Schublade langsam 4. Bringen Sie die Glasabdeckung
an. wieder an.
12. FEHLERSUCHE
WARNUNG!
Siehe Kapitel
Sicherheitshinweise.
12.1 Was tun, wenn ...
Problem Mé&gliche Ursache Abhilfe
Das Gerét lasst sich nicht Das Gerét ist nicht oder Prifen Sie, ob das Gerat
einschalten. nicht ordnungsgemaB an die ordnungsgemaB an die
Spannungsversorgung an-  Spannungsversorgung an-

geschlossen.

geschlossen ist.
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Problem

Mégliche Ursache

Abhilfe

Das Kochfeld kann nicht ein-
geschaltet oder bedient wer-
den.

Der Backofen heizt nicht.

Die Sicherung hat ausgelost.

Vergewissern Sie sich, dass
die Sicherung der Grund fir
die Stérung ist. Lost die Si-
cherung wiederholt aus,
wenden Sie sich an eine zu-
gelassene Elektrofachkraft.

Im Backofen-/Kochfeld-Dis-
play erscheint ein Fehler-
code, der nicht in der Ta-
belle steht.

Ein Fehler in der Elektrik ist
aufgetreten.

Schalten Sie das Gerat Uber
die Haussicherung oder den
Schutzschalter im Sicherung-
skasten aus und wieder ein.
Wenn der Fehlercode erneut
im Display erscheint, wen-
den Sie sich an den Kunden-
dienst.

Das Kochfeld kann nicht ein-
geschaltet oder bedient wer-
den.

Die Sicherung hat ausgel&st.

Schalten Sie das Kochfeld
erneut ein und stellen Sie in-
nerhalb von 10 Sekunden
die Kochstufe ein.

Restwarmeanzeige funktio-
niert nicht.

Die Kochzone ist nicht heil3,
da sie nur kurze Zeit in Be-
trieb war.

War die Kochzone lange
genug eingeschaltet, um
heiB zu sein, wenden Sie sich
an den autorisierten Kun-
dendienst.

Die Lampe funktioniert nicht.

Die Lampe ist defekt.

Tauschen Sie die Lampe aus.

Dampf und Kondenswasser
schlagen sich auf den Speis-
en und im Garraum nieder.

Die Speisen standen zu
lange im Backofen.

Speisen nach Beendigung
des Gar- oder Backvorgangs
nicht langer als 15-20 Mi-
nuten im Backofen stehen
lassen.

Der Backofen heizt nicht.

Die erforderlichen Einstel-
lungen wurden nicht vorge-
nommen.

Vergewissern Sie sich, dass
die Einstellungen richtig
sind.

Die Zubereitung der Ger-
ichte dauert zu lange oder
sie garen zu schnell.

Die Temperatur ist zu nie-
drig oder zu hoch.

Andern Sie ggf. die Temper-
atur. Folgen Sie den Anwei-
sungen in der Bedienung-
sanleitung.

12.2 Servicedaten

Wenn Sie das Problem nicht selbst |6sen

Typenschild befindet sich am
Frontrahmen des Garraums. Entfernen

konnen, wenden Sie sich an den Handler
oder einen autorisierten Kundendienst.

Die vom Kundendienst benétigten Daten
finden Sie auf dem Typenschild. Das

Sie das Typenschild nicht vom Garraum.
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Wir empfehlen, hier folgende Daten zu notieren:

Modell (MOD.)

Produktnummer (PNC)

Seriennummer (S.N.)

13. MONTAGE

WARNUNG!

Siehe Kapitel Gesamtleistung 9035 W

Sicherheitshinweise. Gerateklasse 3

13.1 Standort des Gerats

Sie konnen lhr freistehendes Gerat
neben oder zwischen Klichenmdébel
sowie in einer Ecke aufstellen.

Mindestabstande fir den Einbau
entnehmen Sie der Tabelle.

13.3 Ausrichten des Gerats

L ———
—_
—
! B ) . .
C Richten Sie das Gerat mit den unten
A —

T angebrachten SchraubfiiBen so aus, dass
T~ > sich die Oberflache des Geréts auf einer
>/ Ebene mit den angrenzenden
/>% Oberflachen befindet.
—T | 13.4 Kippschutz

Mindestabstande

Stellen Sie die korrekte Hohe des Geréts

Abmessungen mm ein, bevor Sie den Kippschutz anbringen.
A 400 A ACHTUNG!

Achten Sie darauf, den
B 650 Kippschutz in der richtigen

Héhe anzubringen.
C 150

@ Stellen Sie sicher, dass die

Flache hinter dem Geréat

13.2 Technische Daten

glatt ist.
Abmessungen Al Sie missen den Kippschutz anbringen.
Hohe 858 Andernfalls kénnte das Geréat kippen.
- lhr Gerét ist mit dem Symbol, das in der
Breite 500

Abbildung ersichtlich ist, gekennzeichnet
Tiefe 600 (sofern vorhanden). Es soll Sie daran
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erinnern, dass der Kippschutz montiert
werden muss.

1.

/A
@

Bringen Sie den Kippschutz in einem

Abstand von 317 bis 322 mm zur

Gerateoberflache und einem
Abstand von 80 bis 85 mm zur

Geriateseite in der runden Offnung

am Befestigungsteil an.

Verschrauben Sie ihn in festem

Material oder benutzen Sie eine

geeignete Verstarkung (Wand).

[l

2. Die Offnung befindet sich auf der
linken Seite der Rickwand. Heben
Sie die Vorderseite des Gerats an

und schieben Sie es in die Mitte
zwischen den angrenzenden
Kichenmobeln. Ist der Abstand
zwischen den angrenzenden
Kichenmobeln breiter als das Gerat,
missen Sie die seitlichen Absténde
anpassen, damit das Gerat mittig
steht.

Haben Sie die
Abmessungen des Herds
geédndert, richten Sie den
Kippschutz korrekt aus.

ACHTUNG!

Ist der Abstand zwischen
den angrenzenden
Kichenmobeln breiter als
das Gerat, mussen Sie die
seitlichen Abstande
anpassen, damit das Gerat
mittig steht.

13.5 Elektrischer Anschluss

& WARNUNG!
Der Hersteller haftet nicht

fir Schaden, die aufgrund
der Nichtbeachtung der in
den Sicherheitshinweisen
beschriebenen
Sicherheitsvorkehrungen
entstehen.

Das Gerat wird ohne Netzstecker und
Netzkabel geliefert.

Einsetzbarer Kabeltyp: HO5 RR-F mit
ausreichendem Querschnitt.



& WARNUNG!

Bevor Sie das Netzkabel
anschlieBen, messen Sie die
Spannung zwischen den
Phasen des Hausnetzes.
Richten Sie sich
anschlieBend nach dem
Schaltbild auf der Riickseite
des Geréts, um einen
ordnungsgemaBen
elektrischen Anschluss zu
gewabhrleisten. Fihren Sie
die Schritte in der
beschriebenen Reihenfolge
aus, um mogliche Fehler
beim elektrischen Anschluss
sowie Beschadigungen der
elektrischen Geratebauteile
zu verhindern.

UMWELTTIPPS

Recyceln Sie Materialien mit dem Symbol

C/.\l-). Entsorgen Sie die Verpackung in den
entsprechenden Recyclingbehaltern.
Recyceln Sie zum Umwelt- und
Gesundheitsschutz elektrische und
elektronische Gerate. Entsorgen Sie

Gerate mit dem Symbol & hicht mit dem
Hausmdll. Bringen Sie das Gerat zu lhrer
ortlichen Sammelstelle oder wenden Sie
sich an lhr Gemeindeamt.

DEUTSCH

WARNUNG!

Das Stromkabel darf die in
der Abbildung gezeigten
Gerateteile nicht berlhren.
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MNA APIZTA ANNOTEAEZMATA

>0G EUXaPITTOUE TToU ETTIAEEATE QUTO TO TTPOIOV TNG AEG. To axedidoape yia va
gag TTAPEXEl AYoyn atTodoarn yia TTOAAG Xpovia, JE TTPWTOTTOPIAKES TEXVOAOYIES
TT0U B0 KAVOUV TN {wr 0Og TTIO OTTAr KAl JE XOPAKTNPIOTIKA TTOU EVOEXOUEVWG OEV
Ba BpeiTe O€ KOIVEG TUOKEUEG. 2aG TTOPAKAAOUUE VO OQIEPWAETE Aiya AETTTA KAl va
dlapdaagete TIG 0dnyieg, WATE va dIagPAAIgETE TNV KAAUTEPN duvaTh Xpnon Tng
OUOKEUNG 00G.

Emioke@Beite TNV 1I0TOOEAISA pag yia va:

@ Bpeite utrodeiteig xpnong, @UAAASIA, CUPBOUAEG yia Tnv eTTiAuan
@ TTPORANHATWY, TTANPOPOPIEG TUVTAPNONG:

www.aeg.com
y KartaxwpnaeTe To TTPOidV aag, WwaTe va EXETE KAAUTEPO TEPPIG:
a/ www.registeraeg.com

oag:
www.aeg.com/shop

o AyopaaeTe €EaPTANOTA, AVAAWGTIKA KAl YVATIO OVTAAAOKTIKA YIa T GUOKEUNR

YNOZTHPI=ZH NEAATQN KAI ZEPBIZ

ZUVIOTATAI N XPHON YVACIWV aVTOAAQKTIKWV.

Ortav emKOIVWVEITE PE TO TEPPIG, BEPaiwBEeiTE OTI ExeTE dlaBETIPA TO aKOAOUB
atoixeia: Movtélo, Kwd. poiovtog (PNC), ApiBuog aeipdg.

Ta gToixeia auTtd Ba Ta BPEiTe ATNV TTIVAKIOA TEXVIKWY XOPOKTNPIGTIKWY.

& Mpogidotroinan / Mpoaoxn - MAnpogopieg yia TNV ac@daAsia
@ evikEG TTANPOPOPIEG KOl TUPBOUAEG
MAnpoopieg TXETIKA PE TO TrEPIBAAAOV

YTmrokeman ag aAAayEG Xxwpig TTpoeIdTToinan.
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1. A IAHPO®OP'IEZ A THN AZQAAEIA

Mpiv a1Td TNV £€yKATAOTACHN KAI TN XPHON TNG OUOKEUNG,
OIaBACTE TTPOTEKTIKA TIG TTAPEXOPEVES 00nyieg. O
KATOOKEUAOTHG BEV EUBUVETAI AV TTPOKANBEI
TPAUPATIOPOG A NI atTd AavBagpEvn EyKOTAOTATN KAl
xpnaon. Na QuAdooeTe TTAVTA QUTEG TIG 00NYieg padi e T
OUOKEUN YIa JEAAOVTIKR avagpopa.

1.1 AocpdAsgia TTaIdIWV Kol EUTTAOWYV ATOPWYV

MPOEIAOMOIHZH!
Kivduvog aogugiag, TpauuaTiOuoU A JOVIKNG
avaTtnpiag.

- H guokeun autr ytropei va xpnaiyotroinBei ammo maidid
NAIKIOG 8 €TWV Kal Avw Kal atTo ATOUA PE PEIWPEVES
OWWATIKES, AITONTNPIOKES ) TIVEUPATIKEG OUVATOTNTES
r'] ENNEIYN epTTEIPIAG KAl yvo’ocmg eav smBAénovml N
EXouv Adpel oénvlsg OXETIKA ME T XPNaon TNG GUOKEUNG
ME aocpa)\r] TPOTTO KOl KATAVOOUV TOUG KIVOUVOUG TTOU
gvéxovral.

- Mnv apnivete Ta TTaUdIA va TTAICOUV PE TN TUOKEUN).

- QuAAdooeTe OAQ T UNIKG OUOKEUQTIAG JOKPIA ATTO TA
TTaidia.

- Kpartare ta Taidid Kai Ta KAToIKidIa {wa JoKpIa aTro T
OUOKEUN OTav AEITOUPYEI 1) OTav YPuxeTal. Ta
TTPooBAaaiIpa pépn gival TToAU (e0Ta.

- O kaBapigudg Kal n ouvtnpnaon atmo Tov XpHaTn eV
TTPETTEI VA TTPAYHATOTTOIOUVTAI ATTO TTAIdIA XWPIG
eTTiRAEYn.

1.2 M'evikéG TTANPOPOPIES YIa THV ACoPAAEIA

- H gykardotaon autrg TNG CUOKEUNG Kal N
QVTIKATAOTOON TOU KOAWDIOU TTPETTEI VA EKTEAEITAI
MOVO atrd KATAAANAQ KATAPTIOPEVO GTOUO.

- Mn XpnoIPOTTOIEITE TN TUOKEUN HE ECWTEPIKO
XPOVODBIAKOTITN A ME LEXWPIOTO aUATNUA
TNAEXEIPIOUOU.



32 www.aeg.com

- To payeipepa xwpig EMTAPNON OE €0TIEG JE AGDI A
AITTOG PTTOPEI VA €ival ETTIKIVOUVO Kal VO TTPOKAAETEI
TTUPKAYIA.

- Mnv TpooTTaBOETE TTOTE VA ORNTETE PIA QWTIA PE
VEPO. ATTEVEPYOTTOINTTE TN CUCKEUN KAl OTN TUVEXEIQ
KAAUWTE TN @AOYQ PE £va KATTAKI 1] I TTURIKOXN
KOUBEpPTQ.

- Mn QUAGOOETE QVTIKEIPEVA ETTAVW OTIG ETTIPAVEIES
MOYEIPEPATOC.

- Mn xpnoiyoTrolgiTeE aTpokabapIaTH yia TOV KaBapIouo
TNG OUOKEUNG.

- Ta YeTaAAIKG QVTIKEIPEVA OTTWG Yaxaipla, TTPouVIa,
KOUTAAIO KalIl KATTAKIO OEV TTPETTEI VO TOTTOBETOUVTAI
aTnV €MQEAVEIN TWV ETTIWY, KABWG EVOEXETAI VO
BepuavBouv utTEPPOAIKA.

- Edav uttapyouv pwypEG aTnv UaAOKEPAUIKE/ YUGAIVN
ETTIPAVEIQ, ATTEVEPYOTTOINTTE TN CUTKEUN VIO VO
QATTOQUYETE TTIOAVH NAEKTPOTTANCIO.

- To eOWTEPIKO TNG GUOKEUNG BEPUaiVETAl KATA TN
xpnon. Mnv ayyilete TIG avTIOTATEIG TTOU BpiokovTal
EVTOC TNG OUOKEUNG. XPNOIUOTTOIEITE TTAVTA YAVTIA
(POUPVOU OTAV OQPAIPEITE 1) EITAYETE ECAPTHHATA I
gKeUn.

- lMpiv atrd otroiadnmoTe Epyaaia auvthpnang,
OIAKOTITETE TNV TTAPOXN PEUMATOG.

- BeBaiwBeite OTI N CUOKEUN €ival ATTEVEPYOTTOINUEVN
TTPOTOU QVTIKOTACTATETE TOV AQUTTTIPA VIO TV
atroQuyn TBavoTNTAG NAEKTPOTTANEIOG.

- Mn XpNOIYOTTOIEITE IOXUPA AEIAVTIKA KABAPIOTIKA 1)
QAIXMNPES METAANIKEG CUOTPEC YIA VO KOBAPITETE TN
YUGAIVN TTOPTO TOU POUPVOU, KaBOTI UTTOPEI Va
XOPAEOUV TNV ETTIPAVEIA KAl AUTO UTTOPEI VO
TTPOKOAETEI Bpauan Tou yUuaAiou.

- Edav 10 KOAWBIO peupaTog £xel UTTOOTEI POOPEG, Ba
TIPETTEI VO AVTIKOTOOTAOEI ATTO TOV KATAOKEUADTY), TO
E€ouaiodotnuévo Kevtpo ZEPPIS N Eva KaTaAAnAa
KATAPTIOPEVO ATOUO, WATE VA ATTOPEUXOOUV Ol
KivOuvol.
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- Na €ioTe TTPOTEKTIKOI OTAV ayYi(ETE TO TUPTAPI
atrodnkeuong. Mtropei va BepuavOei TToAU.

- [a va agaipEgete Ta oTNPIYMOTA OXAPWY, TTPWTA
TPORNALTE VO ATTOTTTACETE TO PTTPOCTIVO AKPO TOU
aTNPEIYMATOG OXAPAG KAl KATOTTIV TO TTI0W GKPO ATTO TA
TTAdiva ToixwpaTa. ToTToBeTAOTE TA aTNPIyUaTa
gxapwv aTn B€an Toug, aKoAOUBWVTAG TNV TTAPATTAVW
d1adIKaagia Pe TNV avTioTpon OEIpa.

- Ta p€oa yia atroguvoean TTPETTEI VA Eival
EVOWMATWHEVA OTNV aTABEPT KAAWdIWaN TUPPWVA UE
TOUG KAVOVEG KaAWDIwang.

2. OAHIMEZTIA THN AZ®AAEIA

2.1 EYKquo-qu-n *  O1 TTAEUPEG TNG CUOKEUNG TTPETTEI VA

& MPOEIAOMOIHZH!

H eykaTtaoTagn autng tng
OUOKEUNG TTPETTEN VO
ekTeAEITAI HOVO QTTO
KOTAAANAQ KOTOPTIOPEVO
dropo.

* AgaipéaTte OAa T UAIKA TNG
guoKeuaaiag.

* Edav n guokeun €xel utToaTEi CnuIq,
pnv TTpofeite o€ eykaTaaTaan n
Xpran .

* AkoAoubeite TIG 00nYieg EYKATAOTOONG
TTOU TTOPEXOVTAI JE TN GUOKEUN).

* Na €igTe TTAVTA TTPOTEKTIKOI KATA TN
UETOKIVNON TG OUTKEUNG, KABOTI gival
Bapid. Popdre TAVTA YAVTIQ
ao@aAeiag.

e Mnv TpaBdre TN CUOKEUR OTTO TN
Aapn.

« To vTouAdm TnG Kougivag Kai n
uTTOdOXN YIa TN GUJKEUN TTPETTEI VO
£X0UV KOTAAANAEG BI0OTATEIG.

* Tnpeite TNV EAAXITTN QTTOCTOCN OTTO
TIG GANEG TUOKEUEG KOl HOVADEG.

*  BeBaiwbeite OTI OI KATOTKEUEG KATW
aTro TIG OTToiEG ) SITTAQ OTIG OTTOIEG
eykabigTartal n guokeun ival
A0QAAEiG.

*  TunuoTa TNG CUOKEUNG Eival QopEig
peupaTog. MePIBAAAETE TN GUOKEUN ME
ETTITTAWGON YIA VO OTTOTPOTTEI N £TTAPN
JE Ta ETMIKIVOUVA TUAUATA.

TIPOOKEIVTAI OE GUOKEUEG I HOVADEG
e T0 id10 UYog.

*  Mnv €ykaBIOTATE TN TUOKEUN ETTAVW
ge TTAATQOPA.

* Mnv TotroBeTeite TN GUOKEUR JITTAQ O€
TOPTA A KATW atmo Tapabupo. Eral,
QATTOTPETTETAI N TITWAT (ETTWV
MAYEIPIKWY OKEUWV ATTO TN GUTKEUN
KaTd TO AVOlypa TNG TTOPTAG R TOU
TTapabupou.

*  ®povTioTe va TOTTOBETATETE £V PETO
aTabepoTroinang, waTe va
QTTOTPETTETAI N AVOTPOTTH TNG
OUOKEUNG. AVOTPEETE OTO KEQAAQIO
Eykaraaraan.

2.2 HAekTpIKN 0UVOeOn

MPOEIAOMOIHZH!
Kivduvog TrupkayIag Kai
NAEKTPOTTANEiaG.

* 'OAgG 0l NAEKTPIKEG OUVOETEIG TTPETTE
va TTPayHaToTToIoUVTal aTTo
eTTayyeApaTia NAEKTPOAOYO.

* H guokeun TTPETTEl va gival YEIWPEVN.

*  BeBaiwbeite 011 01 TTANPOPOPIEG
OXETIKA JE TO NAEKTPIKO PEUUA OTNV
TTIVAKIOA TEXVIKWVY XAPAKTNPIGTIKWY
TUPPWVOUV PE TNV TTAPOXH PEUPATOG.
Av eV GUUPWVOUY, ETTIKOIVWVIOTE E
NAEKTPOAOYO.

*  XPNOIPOTTOIEITE TTAVTA CWATA
EYKATEQTNMEVN TTPICa YE TTPOTTACIA
KaTd TNG NAEKTPOTTANEIOG.
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Mn xpnaiyoTtrolgite TTOAUTTPICA KAl
MTTOAQVTECEG.

Mnv emTpéTTeTeE 0 KAAWDIA PEUPATOG
va £PXOVTAl OE ETTAPN YE TNV TTOPTA
TNG OUCKEUNG, IBIaiTEPT OTAV N TTOPTA
eival CeaTn.

H mpoatagia ammé nAekTpotTAngia Twv
UTTO TAON 1 HOVWHEVWY TUNPATWY
TIPETTEI VO OTEPEWVETAI HE TETOIO
TPOTIO, WATE Va PNV gival duvaTr n
aQaipean TNG Xwpig epyaAcia.
ZUVOETTE TO PIG TPOYODOTIiag aTNV
TpiCa HOVOV a@ou €xel OAOKANPwWOEI n
eykaraaTaon. Meta Tnv eykatdaTaan,
BeBaiwBeite OTI €ival duvaTr n
TPOaRacn aTo PIg TPoYodoaiag.

Edv n mpica gival xaAapn, pn
OUVOEETE TO PIG TPOPODOTIAG.

Mnv TpaBaTte To KAAWDIO PEUPATOG YIa
VQ ATTOCUVOETETE TN GUOKEUN.
TpaBaTte TTAVTA TO PIG TPOPODOTIAG.
XpPNOIUOTIOIEITE HOVO OWOTEG
MOVWTIKEG OIATAEEIG:
OOPAAEIODIAKOTITEG, ATPAAEIEG
(BIOWTEG AOPAAEIEG APAIPOUEVES OTTO
TNV UTTOB0XN), DIOKOTITEG DIAPUYNG
PEUPOTOG KOl PEAE.

TNV NAEKTPIKN EyKATAOTOON TNG
OUGKEUNG TTPETTEI VO TTPORAETTETAI
MOVWTIKA SIATAgN TTOU VA ETTITPETTEI
TNV OTTOOUVOEDN TNG TUOKEUNG OTTO TO
OiKTUO PEUPATOG OTTO OAOUG TOUG
TTOAOUG. H povwTikr diaTagn TpéTel
va €xel EAaxIoTn améaTaan 3 mm
METAEU TWV ETTAQWV.

KAeiaTte KaAd Tnv TTOPTA TNG CUTKEUNG
TTPIV GUVOETETE TO PIG TPOPODOTiag
aTnv Tpica.

2.3 XpAion

MPOEIAOMOIHZH!
Kivduvog TpaupaTigpou Kai
eykaupdaTtwy. Kivduvog
NAEKTPOTTANEIOG.

XpPNOIYOTTOIEITE AUTHA TN CUOKEUNR JOVO
g€ oIKIakO TTEPIBAANOV.

Mnv aAAAeTe TIG TTPOSIAYPAPEG AUTAG
TNG GUOKEUNG.

BeBaiwBeite 611 Ta avoiypaTa
agpIgpou Oev gival ppaypéva.

Mnv a@nVveTE TN CUOKEUN XWPIG
ETTITAPNCN OTAV YOYEIPEVETE.
ATTEVEPYOTTOIEITE TN TUOKEUR PETA ATTO
KaBe xprnan.

[MpoaExeTe OTAV QVOIYETE TNV TTOPTA
TNG OUOKEUNG EVOOW N GUTKEUR
BpiokeTal ge Aeitoupyia. MTTopei va
dlaguyel KaUTOG 0EPAG.

Mn XpnOIUOTIOIEITE TN CUOKEUR ME
Bpeypéva xépia n oTav BpigkeTal €
ETTAPN HE VEPO.

Mn XpnOILOTIOIEITE TN CUOKEUR WG
ETTIQAVEIN EPYATIAG ) WG ETTIPAVEIT
ATTOBETNG AVTIKEIMEVWV.

NPOEIAOMOIHZH!
Kivduvog TTupkayIdg Kai
€kpnéng

Ta Aitrn kai To AadI atreAeuBepwvouv
€UPAEKTOUG OTHOUG OTav BepuaivovTal.
Kpatdre yupveg @AOYEG 1) Bepud
QVTIKEIJEVA HAKPIA a1 AT Kal Addi
OTOV T XPNOIKOTIOIEITE OTO PAYEIpEUA.
O1 aTpoi TTou aTTEAEUBEPWVEI TO TTOAU
KAUTO AGdI, UTTOPOUV VA TTPOKAAETOUV
akapiaio avapAegn.

To xpnaigotroinuévo Aadi TTou
TTEPIEXEI UTTOAEIUPATA TPOQiWV
JTTOPEI Va TTPOKAAETE! TTUPKAYIG O€
XOpNAGTEPN Bepuokpaaia atrd 1o Aadi
TTOU XPNOIUOTTOIEITAI VIO TTPWTN YOPA.
Mnv ToTTOBETEITE PETQ, KOVTA A ETTAVW
TN OUOKEUN EUPAEKTA QVTIKEIPEVA 1
QVTIKEIPJEVA EUTTOTIOPEVA E EUPAEKTO
TTpOoidvTaA.

Kard 1o avolypa tng mopTag, pnv
ETTITPETTETE OE OTIVONPEG 1 YUUVEG
PAOYEG va £pBouv g€ ETTAPN PE TN
TUOKEUN.

AvoiyeTe TNV TTOPTA TNG CUTKEUNG
TIPOCOEKTIKA. H Xpran UNIKWV e
aAKOOAN UTTOPEI VO dNUIOUPYATEI
peiyua aAkoOANG Kal aépa.

MPOEIAOMOIHZH!
Kivduvog TrpokAnang ¢nuidg
aTn GUOKEUN).

Mo va atmrogeuyxBei N TTPOKANGN CNUIAG
I O ATTOXPWHATIOPOG TNG EPAYIE
ETMIOTPWONG:

— PNV TOTTOBETEITE OKEUN 1) AAAC
QvTIKEIPNEVa aTTeuBeiag ae eTagn
ME TO OATTEDO TNG TUTKEUNG.

— Mnv TOTTOBETEITE VEPO aTTEUBEIQG
ME€Ta aTn QUOKEUN OTAV QUTH €ival
Ceamn.

— NV a@rveTe uypd TATA Kal
@PaynTa JETA OTN CUCKEUR PETA



TNV oAoKAfpwan Tou
HayeIpéUaToG.

— KOTG TNV agaipean n Tnv
TOTTOBETNON TWV ECOPTNHATWY
QTTQITEITAI TTPOCOXT).

O aTToXPWHATITPOG TNG EPAYIE
ETTIPAVEIOG DEV ETTNPEACEI TNV
atrédoan TNG OUOKEUNG. Agv aTTOTEAEI
eAATTWUA GUPQWVA E TNV €yyunan.
XpnaoipoTtroleite Babu Tawi yia KEIK PE
peyaAn roadTtnTa uypwv. O Xupoi
PPOUTWV TTPOKAAOUV AEKEDEG OI OTTOIOI
UTTOpPEI va gival HOVIUOL.

Mnv ToTToBETEITE (ETTA PAYEIPIKA
gKeuN ETTAVW OTO XEIPIATAPIO.

Mnv a@rveTe va aTEYVWAOOUV TO
HayEIpIKA OKEUN KaTd Tn SIGPKEIQ TOU
HOYEIPEUATOG.

IMPOCEXETE VO PNV TTEGOUV ETTAVW TN
OUOKEUN QVTIKEIUEVA 1 HAYEIPIKA
okeun. H em@avela ptropei va utroarei
gnwid.

Mnv evepyoTTOIEiTE TIG JUVEG
HayeipéuaTog pe AdEIo PayeIpIKO
OKEUOG 1 XWPIG HAYEIPIKO OKEUOG.
Mnv ToTTOBETEITE AAOUMIVOXOPTO
€TTAVW OTN OUOKEUN 1) atreuBeiag oe
ETTAPN YE TO BATTEDO TNG TUTKEUNG.
Ta payelpikd gkeun aTro XUTOaidnpo,
aAoupivio 1 autd pe @BappEvn Baan
UTTOPOUV VO TTPOKOAETOUV
ypatfouvieg. Mpétel avta va
QAVOONKWVETE QUTA TO QVTIKEIPEVA OTAV
QATTQITEITAI N JETAKIVNAT TOUG ETTAVW
aTnV €TMIQPAVEI JAYEIPEPATOG.

AuTH n guoKeur TTPOOPIZETAI POVO yIa
HayeIpIKn Xpnon. Agv TTpETTEl va
XPNOIUOTTOIEITAI VIO AAAEG XPNOEIG,
OTTWG yIa BEppavan Xwpwv.

2.4 OpovTida Kal Kabdpioua

MNPOEIAOMNOIHZH!
Kivduvog Tpaupatiapou,
TTUpKayldg, f BAABNG Tng
OTUOKEUNG.

Mpiv atd TN guvTPNOn,
QATTEVEPYOTTOINATE T GUTKEUN.
ATTOOUVOETTE TO PIG TPOPODOTiAg ATTO
TNV TTPIda.

BeBaiwBeite 0TI N guakeun gival kpua.
Y1apyel kivduvog Bpauang Twv
TCOPIWV.
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AVTIKOTOOTAOTE GPeTa Ta TCAMIA TNG
TTOPTAG OTAV £XOUV UTTOTTEI CnHId.
EmikolvwvnaTe pe TO KEVTPO ZEPPIG.
KaBapileTe TAKTIKG TN GUOKEUN YIA VA
aToTpaTrei n ¢Bopd Tou UAIKOU TNng
ETTIPAVEING.

YtoAegippara AiTToug ) Tpopwv aTn
COUOKEUR PTTOPOUV VO TTPOKAAETOUV
TTUPKAYIA.

KaBapiaTe Tn guokeun pe éva uypo
MaAQKO TTavi. XpnaoIUoTToIEiTE HOVO
oudETEPQ OTTOPPUTTAVTIKA. Mn
XPNOIUOTTOIEITE AEIQVTIKA TTPOIOVTA,
J@OUYYAPAKIA TTOU XapAaaoouy,
BIOAUTEG 1} ETAAAIKA QVTIKEIYEVA.

AV XpPNOIYOTTOIEITE OTTPEI KABAPITHOU
yla @oUpvoug, akoAouBEiTe TIG 0dnyieg
ag@aAeiag aTn guakeuaaia.

Mnv kaBapideTe TNV KATAAUTIKN EPayIE
EMATPWAN (EAV UTTAPXEI) ME KAVEVA
€id0G aATTOPPUTTAVTIKOU.

2.5 ECWTEPIKOG QWTIOHOG

O TUTTOG AQUTTTAPA TTUPAKTWONG
aAoyovou TTou XpnaIPoTToIEiTal O
QUTA TN GUOKEUR TTPOOPICETAl HOVO YIa
OIKIOKEG OUOKEUEG. Mnv Tov
XPNOIUOTTOIEITE YIA OIKIOKO QWTITUO.

MPOEIAONOIHZH!
Kivduvog nAekTpotrAngiag.

Mpiv atd TNV avTIKATAaTOaN TOU
AQUTITAPQ, OTTOOUVOEETE TTAVTA TN
JUOKEUN aTTO TNV NAEKTPIKA
TPOPodoaia.

XpPNOIYOTTOIEITE POVO AQUTITHPES ME TIG
idIEG TTPOBIAYPAPEG.

2.6 Aréppiyn

MPOEIAOMOIHZH!
Kivduvog Tpaupatigpoul n
ag@uéiag.

ATTOOUVOEDTE TN GUOKEUR aTTd TNV
TPOYodoaia PEUPATOG.

Kowrte 10 KaAwdio Tpopodoaiag Kai
ATTOPPIYTE TO.

AQaIpETTE TO PAVTOAO TNG TTOPTOG YIA
Va ATTOTPATTEI O EYKAEITUOG TTAIdIWY A
{WwvV PETa aTn GUOKEUN).
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3. MEPIFPA®H NPOIONTOX

3.1 FevikA €MIOKOTTNON

HEHOH

000 1000
N
ks N
—
J \
/L= AN\

AIaKOTITEG £0TIV

Auyvia / aupBoAo / £vdeign
Beppokpaaiag

AIaKOTITNG BeppOKPaTiag

AI0KOTITNG AEITOUPYIWV POUPVOU

Auyvia / aUuBoAo / EvBeIgn £aTiov

A r«piA

AauTrTpag

B Avepiompag

El mpiypa oxdpag, ammooTTwpevo

OLaEIg OXapWY

3.2 AildTagn €mMQAVEING HOAYEIPEUATOG

é

140 mm 180 mm

@_

140 mm

|“

1 &

3.3 E¢apTApaTa

*  MeTtaAAIKA oxdapa
Ma payeipikd gkeun, @OPPESG YAUKWY,
ynTa.

* Tayi ynoiparog
o yAUKG Kal PTTIoKOTA.

* Tawi ynoiparog/ ykpiA
MNa payeipepa Kal Ynoipo R wg Tayi
yia Tn guAAoyn AiTToug.

Zwvn payeipéparog 1.200 W

‘E€0d0g atpou - o apiBuog kai n Béan
€EAPTATAI ATTO TO PHOVTEAO

Zwvn payeipéparog 1.800 W

Zwvn payeipéparog 1.200 W

‘Evdeign utroAeimmopevng Beppotntag

A Zwvn payeipéparog 1.800 W

* TpoaipeTikoi TNAEOKOTTIKOI
Bpayioveg
Mo 1ig axdpeg kal Ta Tayid. MTropeite
Va TOUG TTAPQYYEIAETE XWPIOTA.

+  ZupTdpl aroBnkeuong
To guptdpl amobrikeuang BpigkeTal
KATW OTTO TO ETWTEPIKO TOU POUPVOU.



MPOEIAOMOIHZH!
Avarpéte aTa kKeQaAaia
OXETIKA JE TNV OTPAAEIQ.

4.1 MpwTtog KABAPIOHOG

A@aipéaTe OAa Ta eCOPTAMATA KOI TA
QATTOOTTWHEVA OTNPIYHUOTA OXAPWY ATTO TN
OUOKEUR.

AvaTpégTe 0TO KEQAAQIO
«DpovTida Kal KaBapIgua».

KaBapiaTe Tn guagkeun TTpIv 1o TNV
TPWIN XPARon.

ToToBeTraTE TA ECOPTAMATA KOI TO
QATTOOTTWHEVA OTNPIYUOTA OXAPWY aTNV
apXxIKA Toug Béan.

4.2 NpoBépuavon

MpoBepuaveTE TNV KEVA GUOKEUN YA VO
KaoUV Ta UTTOAEiPpaTa AiTToug.

NPOEIAOMOIHZH!
AvaTpEETe aTa KEQAAQIQ
OXETIKA JE TNV 0TPAAEIQ.

5.1 ZKAAO payEIPEPATOG

ZU0pBoAa AsiToupyia

0 ©¢an artevepyoTroinang

1-9 ZKAAEG PAYEIPEPATOG

@ XpnaoiyoTroinaTe TV
UTTOAEITTOUEVN BEPUOTNTA VIO
Va JEIWTETE TNV KATAVAAWGDN
EVEPYEIAG. ATTEVEPYOTTOINDTE
TN {WVvn POYEIPEPATOG
mepitrou 5 - 10 AetrTd TTpIv
oAokAnpwoei n diadikaagia

HayeIpéPaTog.
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4. TIPIN AITO THN NPQTH XP'HXH

1. EmAEETE TN AeIToupyia — Kal TN
MEYIOTN BeppoKpaaia.

2. AQNaTE TN GUOKEUN va AEITOUpPYNOEl
yia 1 wpa.

3. EmA&ETe TN Aeitoupyia = Kal TN
MEyIoTn Beppokpaaia. H péyiatn
Bepuokpaaia yia auTrh TN AeIToupyia
eivar 210 °C.

4. AQNaTE TN GUOKEUN va AEITOUPYNTEl
yia 15 AeTrTa.

5. EmA&CTe Tn Aeitoupyia & kai Tn
MEyIOTN Bepuokpaaia.

6. AQNAOTE TN CUOKEUN va AEITOUPYNTEI
yia 15 AeTrTa.

Ta eCopTAPATA PTTOPET VA OTTOKTATOUV

uywnAoTEPN Bepuokpaagia aTro O,Ti

ouvnBwg. ATTO Tn CUOKEUN UTTOPEI va

avaduBei pia ogpn kar Katvog. AuTo eivai

QUaIoAOYIKO. BeBaiwbeite OTI UTTAPXEI

ETTAPKAG KUKAOQPOPIa TOU agpa.

5. EZTIEZ - KAOHMEPIN'H XP'HzH

ZTPEWTE TO OIAKOTITN GTNV OTTAITOUMEVN
OKAAQ PayeIpEUATOG.

Avdel n évoeIgn AsiToupyiag Twv ECTIWV.
Mo va oAokAnpweei n diadikaaia
MaYEIPEUATOG, OTPEWTE TO OIAKOTITN OTN
B¢an amevepyotroinang.

Otav 0Aeg 01 LWVEG PayEIPEPATOG Eival
QTTEVEPYOTTOINUEVEG, N EVOEIEN
A€ITOUPYiag TwV EOTIWV ORAVEL.

5.2 'Evdei§n utroAsiréopevng

OepuodTNTOG

& MPOEIAOMOIHZH!
YTapxel kivduvog

EYKQUPATWY atrod TNV

UTTOAEITTOEVN BEPUOTNTA.

H évdeign avaBel otav pia {wvn
payelpéuaTog gival CeaTn.
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6. EZTIEZ - YNIOAEIZEIX KAl ZYMBOYAEZ

*  ToTroBeTAOTE £va PAYEIPIKO TKEUOG
€TAVW O€ PIa {Wvn HAYEIPEPATOS TTPIV
Tn B€aeTe O€ AsiToupyia.

*  XpPNOIYOTIOIATTE TNV UTTOAEITTOUEVN
BeppdTNTa YIa va diatnpnaeTe (eaTO

MPOEIAOMOIHZH!
AvaTpéETe aTa KEQAAQIQ
OXETIKA PE TNV ao@AAEIQ.

6.1 Mayeipik6g okeUog TO QAYNTO 1} VO TO OPATETE VA
H Baon Twv payeipikwy Xuhioe!
.« 01 3 5
@ OKEUWV TTPETTEI VA EXEI TO | SVEC [ayelpEaros kat n Baan Ty

HaYEIPIKWY TKEUWV TTPETTEI VO £X0UV

eyakiTepo Buvad Traxog nig Bleg BlaoTagEIG,

Kal va gival 000 To duvaTov

MO ETTEDN. 6.3 MNMapadeiypaTa HayEIPIKWYV
@ Ta payeipikd akeun amd EQAPHOYWYV
aTadAI EPAYIE Kal PE XAAKIVN

Ta gToixeia aTov TTivaka

N ahoupivévia Baan pmmoposdy gival amrAwg eVOEIKTIKA.

Va TTPOKAAETOUV OAAaYN
XPWHATOG OTNV
UGAOKEPQIKR ETTIQAVEIQ.

6.2 ESoikovopunon evépyelag

» Eav eival duvatov, OKETTACETE TTAVTA
TQ HAYEIPIKG OKEUN PE TO KATTAKI TOUG.

TKAAa Xpnon: Xpovog ZupBoulég
HayeIpEPaTOg (AetrT@)
1 Alatpnan Bepuokpaagiag 000G TotmoBeTAaTE éva KATTAKI GTO
HAYEIPEPEVWV QAYNTWV. OTTQITEIT  POYEIPIKO OKEUOG.
al
1-2 >aAtoa oAavTEC, Aiwalpo: 5-25 AvakaTeUeTe avd diaaThpara.

Boutupo, ookoAaTa, {eAariva.

1-2 XTUTTNHAO: aPPATEG OPEAETEG, 10-40 MayelpeUETE PE TO KOTTAKI.
WnTd auyd.

2-3 Z1yavo Bpdaaiyo puliou Kal 25-50 TlpocBéate uypd ae
@aynTwy pe Baan 1o ydaAa, ToUuAaxiaTov SiITAdaia
CEaTAPA ETOIUWVY QAYNTWV. TTOgoTNTA aTrd TO PUC],

avokaTeUeTe evOIAUETQ O
JUVTAYEG TTOU TTEPIEXOUV YAAQ.

3-4 NAayavikd, yapl kai kpéag atov 20 - 45  [poaBeaTe PEPIKEG KOUTAAIEG
aTuo. VEPO.
4-5 Matdreg aTov aTuo. 20-60 XpnaipotroinaTe To TTOAU 4 |

vePO yia 750 g TTaTaTEG.

4-5 Mayeipepa peyaAuTepwyv 60 - 150 Ewg 3 | uypd padi pe Ta UAIKA.
TTOOOTATWY TPOPiUWV, TOUTTEG
Kal aynTa KataapoAag.
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ZKAA Xprion: Xpovog ZupPBoulég
HaYEIPEPATOG (AeTrTd)
6-7 Podiopa ato Tnydvi: oviTaeA, 6006 [upiaTe ammod TNV GAAN TTAEUP

poaydpi cordon bleu, Taidakia, aTaITeiT
KEPTEDAKIA, AOUKAVIKA, GUKWTI, Al
KOUPKOUTI, Quyd, TNYQVITEG,

MONIG TTEPATEl O HITOG XPOVOG.

VTOVATG.

7-8 AuvaTto Tnyavioua, 5-15 [upiaTe a1md TNV GAAN TTAEUPG
TTATOTOKPOKETEG, KOPUATIO MOAIG TrEPATEI O HITOG XPOVOG.
TIAVTOETAG, UTTPICOAEG.

9 Bpaaipo vepou, Bpaaipo CUPApIKWY, COTAPIOHA KPEATOG (YKOUAOG, KPEQG

aTNV KATaapoAa), TNYAVITEG TTATATEG.

MPOEIAOMOIHZH!
Avarpégte aTa keQaAaia
OXETIKA JE TNV OTPAAEID.

7.1 F'evikég TTANpoO@oOpieg

*  KabapileTe TIG £0TiEG PETA OTTO KAOE
xenon.

*  XPNOIPOTIOIEITE TTAVTA PHAYEIPIKA
gkeun pe kabapr) Baan.

*  O1 ypaTOOUVIEG I} OI KOUPOI AEKEDEG
aTtnv €MQAvela dev ETTNPEAJOUV TN
A€ITOUPYIO TWV ECTIWV.

*  XpnaipotroinaTe pia €181k EUaTpa yia
TO YUOAI.

*  XpnalpotroinaTe €va €101KO
KOBaApPIOTIKO, KATAAANAO yia TNV
ETMPAVEIN TNG ETTIAG.

7.2 KaBapiopog Twyv 0TIWV

*  A@aipéoTe apEowG: Alwpévo
TTAQOTIKO, TTAQCTIK MEPPBPAVN Kal

MNPOEIAOMOIHZH!
AvaTpegTe aTa KEQAAQIQ
OXETIKA PE TNV ATPAAEIQ.

7. EZTIEZ - DPONTIAA KAl KAGAPIZMA

@aynTa TTOU TTEPIEXOUV {axapn. Z€
avTiOETN TTEPITITWAN, N BPWHIA PTTOPEI
va TTpokaAEael BAGBN OTIG £0TiEG.
ToTmoBeTraTe TNV €10IKA EUaTPA OTN
YUGAIVN €TTIQAVEIQ UTTO O&eia ywvia Kal
METAKIVAOTE TN AETTIOQ ETTAVW OTNV
ETTIPAVEIQ.

A@aipéoTe ATTo TIG ECTiEG OTAV
£XOUV KPUWOEI ETTAPKWG:
dakTuAioug atréd dAarta, dAaKTUAIOUg
AekESWV aTTo vePO, AekESEG aTTO AiTTn,
YUQAIGTEPOUG PETAAANIKOUG
aTToXpwuaTIguous. KabapiaTte Tnv
€0TIO PE Eva UYPO TTaVi KAl Aiyo
aTropPUTTAvTIKO. MeTd TOV KABapPIoUO,
aTEYVWATE TIG £TTIEG TPIBOVTAG PE Eva
MOAQKO TTavi.

8. PO'YPNOZ - KAOHMEPIN'H XP'HZH
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8.1 EvepyoTtroinon Kai
aTrevepyoTToinon TnG
OUOKEUNG

()

ESapTtdral amd 1o povréAo
€4V N CUOKEUN O0ag £XEl
oUpBOAd BIOKOTTTWY,
evdeieig N AaPTITAPEG:

« H ¢évdeign avaper otav o
@oupvog BeppuaiveTal.

* O Aaptrmpag avdper otav
N guakeur BpiokeTal o€
AgiToupyia.

*  To gUpBoAo UTTOBEIKVUEI
KOTG TTOTOV 0 SIOKOTITNG
eAEyXel Hia atto TIG {wveg
HayeIpEPaTog, Tig
AEITOUPYIEG TOU (POUpPVOU
n ™ Bepuokpaaia.

1. ZTpEWTe TO OIAKOTITN AEITOUPYIWV
QOUPVOU YIO VO ETTIAEEETE MIT
AgiToupyia gpoUpvou.

8.3 Aeitoupyieg poupvou

2. ZT1pEYTE TO DIOKOTITN BEPPOKPATiag
yla va eTTIAEEETE pia pUBUIaN
Beppokpaaiag.

3. Ta va aTTevepyoTTOINTETE TN
COUOKEUNR, OTPEYTE TO DIOKOTITN
AEITOUPYIWY POUPVOU Kal TO SIOKOTITN
Beppokpaaiag otn B€an
aTrevepyoTToinanG.

8.2 OgppooTdTng aoPaAciog

H eg@aApévn Aeitoupyia TnG GUOKEUNG A
TA EAATTWHATIKA EEAPTAATA UTTOPOUV VA
TIPOKAAETOUV ETTIKIVOUVN UTTEPBEPUAvVAN.
Ma va atroTpaTTei KATI TETOI0, 0 POUPVOG
B100£Tel BEpUOTTATN ag@aAeiag, o OTToiog
OIAKOTITEI TNV TTAPOXH peUpaTog. O
POUPVOG evepyoTTOIEiTAl Eavd auTduaTa
MOAIG peiwBei n Beppokpaaia.

2upBo AsiToupyieg poupvou

Ao

Xprion

0

©¢an amevepyotroindng  H ouakeun €ival ATTEVEPYOTTOINPEVN.

o)

N
-
k4

AQUTITHPAG POUPVOU o TNV evepyoTtroinan Tou AauTITAPa Xwpig AsiToupyia
HayEIPEPATOG.

Mavw + Kdtw G¢ppavan  MNa wnaiyo @ayntou oe 1 yovo B€an axapag.

Kdatw ©¢ppavan MNa wRoipo kéik pe Tpayavr Baaon, KaBwg Kai yia
QUVTAPNON GAYNTWV.

Ynaoiyo pe agpa MNa wARgipo eayntwyv aTtnv idia Beppokpaaia
WnaoiyaTog g€ TrePIoToTEPEG aTTo 1 BETEIG aXapag,
XWPIG avApEeIEn YEUTEWV.

@ |« L

Oepuog Aépag MNa wRgipo péxpl Kal og 2 BETEIG oXapWY TAUTOXPOVA
Kal yia Enpavan eayntou.PubpiaTe Tn Bepuokpaaia
Katda 20 - 40 °C xaunAdTepa atmo 6,71 yia Tn
Aeimoupyia Mavw + Katw O¢ppavan.

<

EAagpu wnraipo MNa wRoipo ae opueg kai yia ERpavon ae 1 BEan
axapag ae XaunAr Bepuokpaaia.
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A&iToupyigg poUpvou

Xprion

IkpIA pe Oeppo Aépa

MNa wnaoipo peyaAutepwyv PePIdWV KPEATOG I
TTOUAEPIKWYV PE KOKKaAa ag 1 Béan axapag. Emiong,
YIO YKPOTIVOPITHA KAl YIo pOSIOHG.

Mitoa

<

MNa ynaoipo ayntwyv ag 1 B€an axdpag Pe Eviovo
poOdIgua Kal Tpayavr Baan. PuBpioTte Tn Beppokpaaia
Katd 20 - 40 °C xaunAdTepa ato O,T1 yia Tn
Asitoupyia Mavw + Katw O¢puavan.

Amoyugn
XYY}

Ma TNV amoWUEN KATEWUYHEVWY TPOPIPWV.

9. PO'YPNOZ - XP'HZH TQN EZEAPTHMATQN

NPOEIAOMOIHZH!
AvaTpEgTe oTa KEQAAQIT
OXETIKA JE TNV OTPAAEIQ.

9.1 TomroBéTnon Twv

€EapTNUATWYV

MeTaAAIKR oxapa:

@ H peTaAAIKn oxapa €xel Eva
€I0IKO OXNUa OTO TTIOW PEPOG

TTOU OIEUKOAUVEI TNV
KUKAo@opia BepudTnTag.

ZTTPWETE TN OXAPA PETAEU TwV PAROWV
0drynang Tou aTnpiydarog axapag. Ta
akpa BITTARG OYNG TTPETTEI Va BpigkovTal
OTO TToW PEPOG TOU GOUPVOU Kal va gival
OTPAPPEVA TTPOG TA TTAVW.

Tawi:

Mn aTTpwyVeTE TO TAWI
WnaipaTog PEXPI va
OKOUWTTNJEI OTO TTIoW
TOIXWHO OTO ECWTEPIKO TOU
@oupvou. Kati TETolo
QTTOTPETTEI TNV KUKAOQOpIa
NG BepPOTNTAG YUPW ATTO TO
Tawi. To eayntd ptropei va
Kaei, 1Id1aiTEpa aTo TTIoW
MEPOG TOU TaWIOU.

ZTTPpWETE TO TAWi avapeaa aTig papdoug
0dynNang Tou aTnPiyHATOG OXOPWY.
BeBaiwBeite o011 8ev ayyilel T TTIoW
TOiXWHA TOU QOUPVOU.

MeTaAAIkr) oxdpa kai Babu Tayi padi:
ZTTPWETE TO BaBU TAWi AVAPETT OTIG
paBRdoug 0drynang Tou aTnpiypaTog
OXApWV Kal TN YETOAAIKR oxapa aTig
eTavw padoug odrynang.
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10. PO'YPNOZ - YINIOAEIZEIZ KAl ZYMBOYAEZ

AN
(4]

MPOEIAOMOIHZH!
AvaTpé€Tte aTa KEQAAQIO
OXETIKA JE TNV QOQAAEIQ.

O1 TIYéG BeppoKkpaaiag Kai
XPOVOU YNaiUoTog OTOUG
TTiVakeg gival pévo
evOeIKTIKEG. ECapTWVTAI OTTO
TIG UVTAYEG, KABWG Kal aTTo
TNV TTOIGTNTA KAl TTOOOTNTA
TWV UNIKWV TTOU
XpnalgotrolouvTal.

10.1 l'evikég TTANpOPoOPpPiEg

H guakeun €xel T€aaepig BETEIg
oxapwv. MeTpnaTe TIg BETEIG TwV
aXOopWV apxiCovTag atro TO KATW
MEPOG TNG TUOKEUNG.

H guokeun d100€Tel Eva €101KO
gUaTNHA YIO TNV KUKAOQOpIa TOU aépa
Kal aVAKUKAWVEI OI0PKWG TOV ATUO.
Mg 10 oUOTNPA AUTO, PTTOPEITE Va
HayelpEWeTe g€ Eva TTEPIBAAAOV aTuou,
SIATNPWVTAG TA TPOPIUA JAAAKA
ETWTEPIKA KOl TPAYAVA EEWTEPIKA.
Melwvel TO XpOVO PayeIpEPATOS Kal
TNV KaTavaAwan evEPYEIOg aTO
eAdayiaTo.

Mrropei va axnuatiaTouv
CUUTTUKVWHEVOI ATHOI OTO ETWTEPIKO
N ata T¢apIa TNG TTOPTAG TNG
OUOKeURG. AuTo gival ualoloyiko. Na
OTEKETTE TTAVTA PAKPIA aTTd TN
JUQJKEUN OTAV AVOIYETE TNV TTOPTA
Katd 1N SIdpKEI TOU PayeIpEPATOG. Ma
Va PEIWTETE TN GUUTTUKVWON
udPATPWY, APNOTE TN GUOKEUR Va
Aeitoupynael yia 10 AeTTTa TpIV atrd 10
payeipepa.

KaBapilete TNV uypagia peTd atmo
KABE Xprion TNG GUOKEUNG.

Mnv ToTTOBETEITE T AVTIKEIPEVA
atreudeiag aTo dATTEdO TNG GUTKEUNG
Kal pnv ToTroBeTEITE AAOUPIVOXAPTO
€TTAVW OTA CAPTAPATA OTAV
HayelipeveTe. AUTO PTTOPEI VO GAAGEE!
TQ ATTOTEAETUATA TOU WYNGiPATOG KAl
va TTPOKAAETEl {NUIG GTO GUAATO.

10.2 WAoiuo

O @oUpVvog Tag UTTOPEI Va W VEI PE
OIAPOPETIKO TPOTTO OE OXEQN ME TN
guakeun TTou gixare. MpooapuoaTe Tig
guvnBeIg pubpioeig aag (Beppokpaaia,
XPOVO WnaiuaTog) Kal TIG BETEIS yIa TIG
OXAPEG OTIG TIUEG TTOU QVAQEPOVTaI
OJTOUG TTIVOKEG.

O KATOOKEUOTTAG TUVIOTA VO
XPNOIUOTIOIEITE TN XaPNAGTEPN
Beppokpaaia TNV TTPWTN QOPaA.

Av dev ptTopeite va BpeiTe TIg
PUBUITEIG yIa PIO GUYKEKPIPEVN
guvTayn, EMAEETE pia TTAPOUOIQ.
MTTopEiTeE VO TTaPATEIVETE TOUG
XPOvoug wnaipartog kata 10 — 15
AETTTA, Qv WHVETE KEIK O€ TTEPITTOTEP
aTo £va eTmiTeda.

Ta KEIK Kal Ta YAUKG O€ DIOQOPETIKA
€TTiTTEdA PoUpvou dev Podifouv
TTAVTOTE PE OUOIOUOPPO TPOTTO aTNV
apxn. Z€ pia TEToIa TTEPITITWAN, PNV
aAAadeTe TN pUBUIGN BeppoKpaTiag.
O1 dlaQOopEG eEopaAUvovTal KATa TN
SIGPKEIa TOU YNOipaTog.

2TOUG XPOVOUG YNaiuaTog
HEYOAUTEPNG DIAPKEIOG, YTTOPEITE Va
aBnaoete To poUupvo TrepiTTou 10 AeTTTd
TIPIV OTTO TO TEAOG TOU XPOVOU



WYNOIYaTOG, VIO VO EKUETAAAEUTEITE TNV
UTTOAEITTOPEVN BEPPOTNTO.
Otav payelpeUeTe KATEWUYHEVA TPOPIUA,
TA TAWIA PTTOPEI VA TTapapop@wbouv
KaTa TO WNaigo. Otav Ta Tayid
KPUWOOUV Kal TTaAI, Ba €TTIOTPEWOUV
gava aTo KavoviKO TOUg OXAHA.

10.3 WAoIpo KEIK

*  Mnv avoiyeTe TNV TTOPTA TOU YOUPVOU
TTIpIV TTEPATouV 3/4 Tou KaBOPITPEVOU
XPOVOU WnaipaTog.

* Edv xpnaiyotrolgite Tautdxpova duo
TOWIA YNaiPaTog, aQAaTE £Va KEVO
ETTITTEDO AVAPETA TOUG.

10.4 Mayeipepa KpEATOG Kal
yapiov

e Ta TpO@IPa e TTOAU AiTTOG,
XPNOIUOTTOINGTE €va BaBU Tawi,
TTPOKEIUEVOU VA PN AepwBei 0
POUPVOG PE AEKEDEG TTOU IOWG Va N
Byaivouv.

10.6 Navw + Kdtw Oépuavon —
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*  AQnaTE TO KPEAG VA KPUWOEI YIa
TIEPITTOU 15 AETTTA TTPIV TO KOWETE,
WATE VA YN XAa€l Toug XUPoUg Tou.

* [a va armo@uUyeTe TOV TTOAU KATTVO OTO
@oUpVo OTaV WAVETE, TTPOTBEQTE Aiyo
vePO aTo Babu Tayi. MNa va atmopuyeTe
TN GUPTTUKVWAT TOU KOTTVOU,
TIPOCBETETE VEPO KABE POPA TTOU TO
vepod e€aTpigeTal.

10.5 Xpovol payeipéuartog

H didpkeia payeipePaTog EapTaTal atmo
TO €i00OG TOU PaynTOU, TN CUCTACN KAl TOV
OYKO TOU.

ApxIkd, TTapakoAoubeite TNV amrdédoan
otav payelpeveTe. Bpeite T TTAEOV
KataAANAeg pubpioeig (OKaAa
HayeIpéUaTog, SIAPKEIA HOYEIPEPATOG
K.ATT.) IO TQ JAYEIPIKG TOG OKEUN, TIG
JUVTAYEG 0OG KAl TIG TTOTOTNTEG OTAV
XPNOIUOTTOIEITE QUTH TN GUTKEUN).

Tutmog MoocoétnTa Oepuokpaci Xpovog O¢on EapTApara

@aynTou (9) a (°C) (AerTa) oxapag

Z0un og Awpideg 250 150 25-30 3 TaWi Ynaiparog

s @ W) 1000 160 - 170 30-35 2 Tawi ynaiparog

Keéik payidg pe 2000 170 - 190 40 - 50 3 Tawi ynaiparog

HAAa

MnASTITa 2) 1200 + 180 - 200 50 - 60 1 2 gTpoyYUAd

1200 TAWIA aAoupiviou

(S1apeTpog: 20
cm)

MIKPG KEIK 1) 500 160 - 170 25-30 2 TaWi Ynaiparog

AQPATO KEIK 350 160 - 170 25-30 1 1 aTpoyyuAo Tawi

wpic Airapa 1) aAoupiviou

L P (S1apeTpog: 26
cm)

Kéik ato Tayi yia 1500 160 - 170 45 - 55 3) 2 TaWi ynaiparog

1O AiTTN

KototouAo, 1350 200 - 220 60 -70 2 METAAAIKA axapa

0AOKANPO

1 TaWi Ynaiparog
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ToTmog MoodétnTa Oepuokpaci Xpovog Oéon ESapTtApara
@aynTou (9) a (°C) (AeTrTd) oxapag
Kotémouho, 1300 190 - 210 35+ 30 3 METAAAIK aXapa
HIgo . .
1 TaWi ynaiyarog
Xolpivo avitaeA 600 190 - 210 30-35 & MeTaAAIKA axdpa
1 TaWi YnaipaTog
Baon taprag 4) 800 230 - 250 10-15 2 TaWi YnaipaTog
KEIK payidg pe 1200 170 - 180 25-35 2 TaWi ynaiyartog
véuion 9).
Mitoa 1000 200 - 220 25-35 2 TaWi YnaipaTog
Cheese cake 2600 170 - 190 60-70 2 TaWi Ynaipatog
Tapta ye ynAa 1900 200 - 220 30-40 1 TaWi Ynaipatog
(eABeTIKN
ameaiahiTe) 3
Xpiatouyevviatik 2400 170 - 180 55 - 65 6) 2 TaWi YnaipaTog
0 Kéik 3
Kic Aopév 5) 1000 220 - 230 40 - 50 1 1 qrpoyvuAé Tawi
(S1aueTpog: 26
cm)
XwpIATIKO 750 + 750 180 - 200 60-70 1 2 Tayid
wwpi 7 aAguplviou
(pnkog: 20 cm)
AQpPATO KEIK 600 +600 160-170 40 - 50 2 2 Tayid
(omreaioAiTe aAoupiviou
Poupaviag) 1) (urKog: 25 cm)
atnv idla Béon
axapag
AQpPATO KEIK 600 +600 160-170 30-40 2 2 Tayid
(Trapadoaiakn aloupiviou
OTTECIOAITE (unkog: 25 cm)
Poupaviag) atnv idla B¢an
axXapag
TooUpEKAKIa 5) 800 200 - 210 10-15 2 TaWi YnaipaTog
KEIK KOPUOC 1) 500 150 - 170 15-20 1 TaWi Ynaipatog
Mapéyka 400 100 - 120 40 - 50 2 TaWi Yynaipatog
KEIk pe tpippara 1500 180 - 190 25-35 8 TaWi Ynaiyartog

(KpapTTA) 5)
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ToOmog MooétnTa Ogpuokpaci Xpoévog ©éaon EgaptApara
@aynTou (9) a (°C) (AemrTd) oxapag

AQPETO KEIK 1) 600 160 - 170 25-35 3 Tawi ynaiparog
Kéik 600 180 - 200 20 -25 2 Tawi ynaiparog

BoutUpou 1)

1) MpoBepudvere TO @oUPvO yia 10 AeTTTd.

2) MpoBepudveTte TO PoUPVO yia 15 AeTTTA.

3) AQOU aTTEVEPYOTTOINTETE TN GUOKEUN, OQNATE TO KEIK OTO GOUPVO YIa 7 AETTTA.

4) MpoBepudveTte TO PoUPVO yia 20 AeTTTA.

5) MpoBepudvere To poUpvo yia 10 - 15 AeTrTa

6) A@oU aTTEVEPYOTTOINTETE TN GUOKEUN, OPRATE TO KEIK OTO GoUPVO yia 10 AeTTTa.

7 PubpioTe Tn Beppokpaaia atoug 250 °C kal TTPoBEPUAVETE TO OUPVO YIa 18 AeTTTA.

10.7 WAoIpo pe aépa ¥

TUtmog Moocoétnta Ogpuokpac Xpovog O¢an ESapTAparta
@aynTou (9) ia (°C) (AemrTa) oxapag
Z0pn o€ 250 145 25 8 TaWi
Awpideg 1) wnaiparog
Z0un o€ 250 + 250 145 25 1+3  TOyi
Awpidec 1) ynaiyarog
ETTiTTed0 KEIK 1) 1000 150 30 2 Tawi
wnaipatog
Emrimedo kéik 1) 1000 + 1000 155 40 1+3  Tayi
ynaiyartog
Kéik payidg pe 2000 170 - 180 40 - 50 8 TOWi
pAAa ynaipatog
MnAoTTiTa 1200 + 1200 175 55 2 2 gTPOYYUAQ
TaWIa
aloupiviou
(S1apetpog: 20
cm) aTnv idia
B¢an oxapag
Mikpd: kéik 1) 500 155 30 2 Tawi
Ynaiyartog
Mikpd kéik 1) 500 + 500 155 40 1+3  TOyi

ynaipatog
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ToTmog MooétnTa  Ogpuokpac Xpoévog Oéon EgaptApara

paynTou (9) ia (°C) (AeTrT@) oxdapag

A@pPATO KEIK 350 160 30 1 1 aTpoyyuAo

xwpic Amrapa 1) wem
aAoupiviou
(S1apeTpog: 26
cm)

Kéik ato Tawi yia 1200 150 - 160 30 - 35 2) 2 Tawi

Ta AiTTn ynaiparog

Kotétouho, 1400 180 55 2 METOAAIKA

0AOKANpo axapa

1 Tawi

ynaiparog

XoIpIvo ynto 800 170 - 180 45-50 2 METAAAIKD
axapa

1 Tayi

ynaiyarog

Kéik payidg pe 1200 150 - 160 20-30 2 TaWi

yEMIon wnaoiyatog

Mitoa 1000 + 1000 200 - 210 30-40 1+3  T1ayi
wnaoiyarog

Mitoa 1000 190 - 200 25-35 2 TaWi
wnaoipatog

Cheese cake 2600 160 - 170 40 - 50 1 TaWi
wnaoiyarog

TdapTa e uynAa 1900 180 - 200 30-40 2 Tawi

(eABETIKN ynaiparog

omeaiaAiré) 3)

XpiaTouyevviamik 2400 150 - 160 35-402) 2 ToWi

o kéik 1) ynoiparog

Kig Aopév 3) 1000 190 - 210 30 -40 1 1 O'I"pOVVU)\é
ToWi
(di1apeTpog: 26
cm)

XwpIATIKO 750 + 750 160 - 170 40 - 50 1 Tawi

wwpi 4) ynaiparog
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ToOmog MooétnTa  Ogppokpac Xpoévog Oéon ESaptApaTta
paynTou (9) ia (°C) (AemrTa) oxapag
AQPATO KEIK 600 + 600 155 - 165 40 - 50 2 2 Tayia
(omreaiaAité aloupiviou
Poupaviag) 3) (unKog: 25
cm) aTnv idia
B¢an oxapag
AQPATO KEIK 600 + 600 150 - 160 30-40 2 2 TayId
(Trapadoaiakr) aAoupiviou
OTIECIONITE (unkog: 25
Poupaviag) cm) aTnv idia

B¢an axapag

Tooupekakia 1) 800 190 15 3 Tayi
ynaipatog
Tooupekdkia 3 800 +800 190 15 1+3  Toyi
ynaiyarog
Kéik koppog 1 500 150 - 160 15-20 3 Towi
wnaipatog
Mapéyka 400 110 - 120 30-40 2 Tawi
ynaiyarog
Mapéyka 400 + 400 110 - 120 45 - 55 1+3  TOWI
wnaipatog
Kéik pe Tpippara 1500 160 - 170 25-35 3 Tawi
(KpapTTA) ynaipatog
Appéro kéik 1) 600 150 - 160 25-35 2 Towi
ynaipatog
Kéik BoutUpou 1) 600 + 600 160 - 170 25-35 1+3 Towi
ynaipatog

1) MpoBepudvere To oUpPvO yia 10 AeTTTd.
2) AQOU aTTEVEPYOTTOINTETE TN GUOKEUN, OQNATE TO KEIK GTO QOUPVO YIa 7 AETTTA.
3) MpoBepudvete To oupvo yia 10 - 15 AetrTd.

4) PubpioTe Tn Bepuokpaaia atoug 250 °C kal TTPoBePUAVETE TO oUPVO Yia 10 - 20 AeTTTd.

5) MpoBepudveTte TO PoUPVO yia 15 AeTTTA.

10.8 Oepudg Aépag

ToOmog MooétnTta  Oegppokpaci Xpovog Oéon EgaptApara
@aynTou (9) a (°C) (AemrTa) oxapag

Z0un e 250 155 20 3 ToWi
Awpideg 1) ynoiuarog
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ToTmog MooétnTa  Otgppokpaci Xpoévog Oéon ESapTtApara
@aynTou (9) a (°C) (AemrTd) oxapag
Z0un og 250 + 250 150 20 1+3  TOyi
Awpideg 1) ynaipatog
Emrimedo ke 1) 1000 155 55 2 ToWi
wnaoipatog
Emrimeso kéik 1) 1000 + 1000 145 50 1+3  Towi
wnaipatog
Kéik payidg pe 2000 170 - 180 40 - 50 3 Tawi
pHAQ 1) Wnaiyarog
MnAGTITG 1) 1200 + 1200 175 59) 1 2 gTpoyYyUAQ
TaWId
aAoupiviou
(S16ueTpOG:
20 cm)
Mikpd kéik 1) 500 150 85 3 e (U]
wnaoipatog
Mikpd kéik 1) 500 + 500 145 30 1+3  Toyi
wnaipatog
AQpPATO KEIK 350 160 30 3 1 aTpoyyuAo
xwpic Airapa ) Tagi
aAoupiviou
(d1apeTPOG:
26 cm)
Kéik ato Tawi yia 1200 150 - 160 40 -502) S Tayi
Ta AiTTN wnaoipatog
KotétouAo, 1400 200 50 2 METAAAIKN
0AOKANpO axdapa
1 TaWi
wnaoipatog
Xolpivo avitaeA 600 180 - 200 30-40 2 METOAAIKNA
axapa
1 TAWi
wnaoipatog
Baon téptag 3 800 230 - 250 10 - 15 2 ToWi
ynaiyarog
Kéik payidg pe 1200 160 - 170 20-30 3 TAWi
yEpIan wnaoipatog
Cheese cake 2600 150 - 170 60 -70 2 TaWi

wnaiyatog
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ToOmog Mooétnta  Oegppokpaci Xpovog Oéon ESaptApara

@aynTou (9) a (°C) (AemrTd) oxapag

Tdpta pe yada 1900 180 - 200 50 - 40 3 Tawi

(eABeTIKA wnaoiyarog

omeoiahité) 3)

XpigTouyevviatik 2400 150 - 170 50-604 3 Tawi

okék wnaoiparog

Kic Aopév 3) 1000 210-230 35-45 2 1 oTpoyyuAd
TaWi
(S1apETPOG:
26 cm)

XwpIaTIKO 750 + 750 180 - 190 50 - 60 8 Towi

woopi 9 ynaiuarog

AQPATO KEIK 600 + 600 150 - 170 40 - 50 2 2 TaWI&

(otreaiaNiTe aAoupiviou

(unkog: 25
cm) aTnVv idia
B¢an axapag

Poupaviag) 1)

AQPATO KEIK 600 + 600 160 - 170 30-40 2 2 Tayia
(Trapadoaiakr) aAoupiviou
OTTETIaNITE (pnkog: 25
Poupaviag) cm) aTnv idia
B¢an oxapag
TooupEKAKIa 1) 800 190 15 3 Tawyi
ynaiparog
Tooupekaxia 1) 800 + 800 200 15 1+3  Toyi
wnaoiyarog
Kéik koppog 1) 500 150 - 170 10-15 3 Towi
wnaoiyarog
Mapéyka 400 100 - 120 50 - 60 2 ToWi
wnaoiyarog
Mapéyka 400 + 400 100 - 120 55 - 65 1+3  Tayi
wnaoiyarog
Kéik pe Tpippata 1500 170 - 180 20 -30 2 Tawi
(KPQWTTA) 1) ynaiparog
Agparo kéik 1) 600 150 - 170 20 - 30 2 TaYi

ynaiparog
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ToTmog MooétnTa  Otgppokpaci Xpoévog Oéon ESapTtApara
@aynTou (9) a (°C) (AemrTd) oxapag
Kéik BoutUpou 1) 600 + 600 150 - 170 20-30 1+3 TGL]Ji’
ynaoiparog
1) MpoBeppdveTe TO oUpPvo yia 10 AeTTTd.
2) A@oU aTTEVEPYOTTOINTETE TN GUTKEUN, AQAAOTE TO KEIK OTO QOUPVO yia 7 AETITA.
3) MpoBeppdveTte TO @OUPVO yia 15 AeTTTa.
4) A@oU aTTEVEPYOTTOINTETE TN CUCKEUR, OPNATE TO KEIK OTO GOUPVO Yia 10 AeTTTd.
5) PuBpioTe Tn Beppokpaaia atoug 230 °C kal TTPOBEPPAVETE TO POUPVO Yia 15 AeTTTA.
10.9 EAa@pU yhHoipo ¥
Tomog MooétnTa  Ogppokpaci Xpovog Oéon ESaptApara
@aynTou (9) a (°C) (AemrTd) oxapag
Z0un o€ 250 150 - 160 20-25 2 TaWi
Mopiceg ynoiuarog
ETiTed0 kéik 1) 500 160 - 170 35-40 2 TGLpi'
ynaiparog
MNitga 1) 1000 200 - 210 30-40 2 T(XL|Ji’
Wnaoiparog
KéIk KOpPOG 1) 500 160 - 170 20 - 30 2 Tcupi'
Wnaoiparog
Mapéyka 2) 400 110 - 120 50 - 60 2 T(XL|Ji’
Wnaoiparog
AQPATO KEIK 1) 600 160 - 170 25-30 2 Tcupi’
ynaipatog
Keéik 600 160 - 170 25-30 2 TaWi
Boutpou 1) ynaiparog
KotétouAo, 1200 220 - 230 45 - 55 2 METAAAIKN
OAOKANpO axapa
1 Tawi
Wnaipatog

1) PuBpioTe Tn Beppokpaagia atoug 250 °C kal TTPoBePUAVETE TO OUPVO Yia 20 ATTTA.
2) PuBpioTe Tn Beppokpaaia atoug 250 °C kal TTpoBePPAVETE TO POUPVO Yia 10 AETTTA.
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10.10 FkpIA pe Oepud aépa ¥

TOmog @ayntoU Moooétnta  Oeppokpaci Xpoévog Oéon ESaptApara
a (°C) (AemrTd) oxapag
Opuyaviopévo 500 230 3-5 3 HETOAAIKN
wopi M axapa
KotétmouAo, pigé 1200 200 25+ 25 2 METAAAIKN
axapa
1 TaWi
Wnaipatog
Xolpivé avitaeA 500 230 20 + 20 2 METAAAIKN
axapa
1 ToWi
Wnaipatog
1) MpoBepudveTe To oupvo yia 10 AeTTTd.
10.11 AeiToupyia Tritoag &)
Tomog Moocotnta Ogpuokpaci Xpoévog O¢éon ESapTApara
@aynTou (9) a (°C) (AeTrTd) oxapag
Mitoa 1000 200 -210 20-30 2 TOWi
Ynaiyartog
Kotétouho, 1400 165 - 175 55 - 65 2 ToWi
0AOKANpPO wnaipatog
KototmouAo, 1350 165 - 175 30 + 35 & Tawi
HIgo Ynaiyarog
Kic Aopév 1) 1000 210 - 220 20 - 30 2 TC(qu’
wnaipatog

1) MpoBepudvete T0o oupvo yia 10 - 15 AetrTd.

11. PO'YPNOZ - DPONTI1AA KAI KAOAPIZMA

*  KabBapileTe TO ECWTEPIKO TNG
OUOKEUNG PETA aTTO KABE Xpron. H
gugowpeuan AiTToug i GAAwv
UTTOAEIMUATWY QaynTou PTTOPEI Va
TTPoKaAEael TTupkayid. O Kivduvog
gival PeyaAUTEPOG yIa TO TAWI TOU
VKPIA.

»  KabapioTe Toug eTTipOVOUG AeKEDEG |E

NPOEIAOMOIHZH!
AvaTpEgTe oTa KEQAAQIT
OXETIKA JE TNV QTPAAEIQ.

11.1 Znueiwoeig yia Tov
KaBapiouod

*  KaBapiaTe TNV TTPOCOYWN TNG

TUOKEUNG HE £va HOAaKO TTavi, XAIapo
VEPO Kal éva TTPoidv Kabapiguou.

Mo va kaBapigeTe TIG HETAANIKEG
ETTIQAVEIEG, XPNTIMOTTOINTTE £VA KOIVO
KaBapPIaTIKO.

€I0IKA KABAPITTIKA YO POUPVOUG.
KaBapilete OAa Ta EapTHUOTO PETA
Q1o KABE XPran Kal a@rveTe Ta va
aTEYVWOOUV. XPNOIUOTTIOIEITE £V
MaAako Travi, xAlopd vepo Kal Eva
TTPOIOV KaBapIguou.
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* Av XpnOIUOTTOIEITE AVTIKOAANTIKG
e€apTAUOTA, PNV To KABAPIZETE PE
10XUPA KaBapIaTIKA, AIXHNPEG
QVTIKEIPEVA 1) OTO TTAUVTAPIO TTIATWV.
MTropei va TTpokANnBei ¢nuid atnv
QAVTIKOAANTIKR ETTIKAAUWYD.

11.2 Zuokeuég amro
avogeidwTto xaAuBa n
aAoupivio

@ KaBapiaTe TNV TOPTA TOU
POUPVOU XPNTIUOTTOIWVTAG

MOVOo Eva uypd aQouyyapl.
2TEYVWATE TNV PE Eva
MaAako travi. Mn
XPNOIUOTTOIEITE TUPUA, O&EQ
) TTPOIOVTA TTOU XOPATTOUY,
BIOTI PTTOpPEl VO
KOTOOTPEWOUV TNV ETTIPAVEIN
TOU oupvou. KaBapiaTe To
XEIPITTAPIO TOU POUPVOU
AapBavovtag Tig idlEg
TTPOPUAAEEIG.

11.3 Agaipgon Twv
oTNPIYMATWY OXapWV

Mo va kaBapigeTe TO QOUPVO, APAIPETTE
TO OTNPIYHATA OXOPWV.

1. TpaBAgTe TO UTTPOATIVO TUAKA TOU
aTNPIYHATOG OXOPWY VIO VA TO

OTTOOTTACETE OTTO TO TTACIVO TOIXWHA.

s

2. Tpapnére To TTioW AKPO TOU
OTNPIYHATOG OXOPWY aTTO TO TTAdIVO
TOiXWHA KAl aQaIPETTE TO.

ToTToBETAOTE TO ATNPIYUATA TXOPWY aTN
0¢an Toug, akoAouBwvTag TNV
TTaPaTTAvW JIadIKATia PE TNV QVTIGTPO®N
asipa.

11.4 NMavw pépog Tou
@oupvou

& NPOEIAOMOIHZH!
ATTEVEPYOTTOINDTE TN
CUOKEUN TTPIV AQAIPETETE
TNV avtioTaon. BeBaiwbeite
OTI N gugkeun givail kpua.
YTrapxel Kivduvog
EYKAUPATWY.

AQaIpETTE TA ATNPIYHATA OXAPWV.

MrtropeiTte va a@aip€éTeTe TNV avTioTaan
yla va KaBapigeTe To TTAVW PEPOG TOU
@OoUPVOU TTIO EUKOAQ.

1. AgaipéaTe Tn Bida TTOU OUYKPATE ThV
avtioTaagn. Tnv TpwTn Qopq,
XPNOIPOTToINaTE KATaORidI.

2. TpaBnste Ye TTPOCOXN TNV QVTIGTAGN
TTPOG TA KATW.
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3. KaBapioTe 1O TAVW PEPOG TOU
@oUpVOoU WE Eva HaAako Travi, xAlapo
VEPO Kal éva TTpoidv Kabapiguou, Kal
a@enaTe To YoUPVO VA OTEYVWOEL.

ToToBeTaTe TNV QvVTiIoTOON OTN B¢0Nn

NG, AKOAOUBWVTAG TNV TTOPATTAVW

dI0dIKagia PE TNV avTiIOTPOPN TEIPA.

ToTroBeTAATE TO ATNPIYHATA TXOAPWV.

NPOEIAOMOIHZH!
BeBaiwBeite 0TI N avrigtagn
€XEI TOTTOBETNOEI TWATA KAl
Oev Ba TéaEl.

11.5 A@aipegon kai
EYKATAOTAOT TWV T{AMIWV
TOU @oUpVou

MTTOpEiTE VO 0QAIPETETE TA ETWTEPIKA
TCapIa yia kaBapigud. O apiBuodg Twy
TCapIWY JIOPEPEI AVAAOYA E TO HOVTEAO.

& NPOEIAOMNOIHZH!
Kpartdre Tnv TOPTQA QOUPVOU
€EAAQPWG AVOIXTN KATA TN
Sidpkeia TG diadikaagiag
kaBapigpou. Otav TNV
QAVOIEETE EVTEAWG EVOEXETAI
va kAgigel katd AdBog
TTPOKAAWVTAG TTIBavVA ¢npId.

NPOEIAOMOIHZH!
Mn xpnaigoTrolgiTe TN
TUOKEUR XWpig Ta T¢AuIa.

AN\

1. AvoiTe TNV TTOPTO PEXPI VO BpigKeTal
age ywvia mepitrou 30°. H opTa
OTEKETAI POV TNG OTAV Eival EAAPPWG
avoIxTn.

2. KpatnaTe 1o mAdiglio Tng mopTag (B)
aT0 TTAVW GKPO TNG TTOPTAG Kal aTTd
TIG OUO TTAEUPEG KAl OTTPWETE TO TTPOG
TO PETQA VIO VO ATTATQOAITTET TO KAITT.

3. TpaBngre To TAQigIO TNG TTOPTAG
TTPOG TA EUTTPOG YIA VA TO
QQAIPETETE.

MPOEIAOMOIHZH!
Orav agaipeite Ta TCAMIA,
n TTOPTA TOU YOUPVOU
TTPOOTTOBE! VO KAEITEI.

4. KpatnaTe TO ETTAVW AKPO TWV
TCAMIWY TNG TTOPTAG TOU GOUPVOU Kal
TPAPRETE Ta €va éva.

5. KabapiaTte 10 T¢AMI PE VEPO KOl
gaTToUVI. ZKOUTTIOTE TO TCAMI
TTPOTEKTIKA.

A@ou oAokAnpwOei 0 KaBapITuog,

TOTTOBETATTE TA TCAMIO KOl TNV TTOPTA TOU

@oupvou aTn B<an Toug.

MpayuatoTroinaTe Ta TTapaATTavw Bryara

ME TNV avTiaTpon aelpd. TotroBeTAOTE

TTPWTA TO PIKPOTEPO TCAMI KAI PETA TO

MEYOAAUTEPO.

& MPOZOXH!

H TTAeupd TOU ECWTEPIKOU
TCapIoU PE TNV EKTUTTWON
TIPETTEI VA €ival OTPAMPEVN
TTPOG TNV E0WTEPIKN TTAEUPA
NG TOPTAG.
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& MPOZOXH!
BeBaiwbeite o11, HETA TNV

EYKOTAOTACN, N ETTIPAVEIQ
TOU TTAQIGiouU TOU TCaUIOU pE
TNV EKTUTTWAON BeV gival
aypla atnv uen otav TNV
ayyiceTe.

& MPOZOXH!
BeBaiwBeite 0TI £xeTE

EYKATAOTATEI TO ECWTEPIKO
TCAMI OTIG WATEG UTTOOOXEG.

11.6 A@aipgon Tou
oupTapioU

& MPOEIAOMOIHZH!

Mn @uAdoaeTe eUAeKTA
QVTIKEIPEVA (OTTWG UAIKA
KaBapIgpou, TTAACTIKEG
OAKOUAEG, yavTIa goUpvou,
XapTI& 1 oTTPél KaBapigpou)
péaga ato auptdpl. Otav
XPNCIYOTTOIEITAI O POUPVOG,
TO QUPTAPI UTTOPEI Va
BepuavBei. Yrapyel kivduvog
TTUPKAYIAG.

To gupTdpl TTou BPIoKETAI KATW ATTO TO
OUPVO UTTOPEI va agaipebei yia
Kabapigua.

1. Tpafngte To gupTdpl TTPOG Ta £EW
MEXPI VO OTOPATATEL.

2. AvoonkwaTe apyd To gUpTApl.

3. TpaBngre TTANRPWG TO GUPTAPI TTPOG
Ta ECW.

MNa va ToTToBeTATETE TO TUPTAPI,

TTPAYMATOTTOINCTE TA TTAPATTAVW BAMOTO

ME TNV avTiaTpo®n aeIpd.

11.7 AvTIKOTAOTOOT TOU
AaptrTipa

ToT1roBeTrOTE £va TTAVI OTO KATW PEPOG
TOU E0WTEPIKOU TNG GUOKEUNG. ATTOTPETTEI
TN {nuI& aTO YUAAIVO KAAUPQ TOU
AQUTTTHPO KOl OTO EGWTEPIKO TOU
poupvou.

& NPOEIAOMOIHZH!
Kivduvog nAekTpotrAnéiag!

ATTOOUVOETTE TNV ATQAAEIT
TTPOTOU AVTIKATOOTATETE TO
Aaptrtipa. O AapmTipag Kai
TO YUGAIVO KGAUPMA TOU
AauTITAPO PTTOPEI Va €ival
CeaTa.

-

ATTEVEPYOTTOINATE TN GUTKEUN).

2. AQaipeaTe TIG ATPAAEIEG ATTO TOV
TTVOKA 0OQAAEIWVY 1
QTTEVEPYOTTOINTTE TOV
QATQAAEIODIOKOTITN KUKAWUATOG.

O miow AautTAPAg

1. ZTpEYWTE TO YUAAIVO KGAUMPQ TOU
AQUTITAPQ TTPOG TO APICTEPA VIO VA TO
APOIPETETE.

2. KaBapioTe To yUdAIvo KAAUPpQ.

3. AvTIKatagTAaTE TO AQUTTITHPA YE
KATAAANAO AauTTTrpa avBekTIKO OTN
BeppdTNTa Ot Bepuokpaaies wg 300
°C

4. ToTroBeTATTE TO YUAAIVO KAAUPUO 0T
B¢an Tou.

12. ANTIMETQMMIZH MPOBAHMATQN

MPOEIAOMOIHZH!
AvaTpégte aTa Kepalaia
OXETIKA PE TNV ao@AAEIQ.
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MpoBAnpa

Meéavn aitia

AvVTINETWTTION

Agv ptTopeite va
EVEPYOTTOINTETE T CUCKEUT).

H guaokeun dev eivai
TUVOEDEPEVN TE NAEKTPIKN
TTapoxn 1 OV gival cwaTa
auvOEedENEVN.

EAéyEre €dv n cuakeun eivai
OWaTA GUVOEDEPEVN OTNV
NAEKTPIKA TTAPOXT).

Aev pTTOpEITE Va
EVEPYOTTOINTETE I\ VA
AEITOUPYNTETE TIG ECTIEG.

O @oupvog dev BeppaiveTal.

‘Exel Tégel n ag@aAeia.

EAéyEre av n ag@dAsia givai
n aitia TNG duaAelToupyiag.
Edv n ao@aAcia EQTEI
ETTAVEIANUUEVQ,
ETTIKOIVWVNOTE PE
eTTaYYEAUATIO NAEKTPOAOYO.

H 086vn Tou @oupvou /
EQTIWV EPPAVICEl VA KWOIKO
TQAAPATOG TTOU BEV
BpiokeTal ge autov TOV
TTivaka.

YTapyel nAekTpIKA BAGRN.

ATTEVEPYOTTOINATE TN
OJUOKEUN aTTO TO YEVIKO
OIaKOTITN TOU OTTITIOU R OTTO
TO JIOKOTITN ATQAAEIOG OTOV
TTHVOKO QOQAAEIWV KOl
KOTOTTIV EVEPYOTTOINGTE TNV
gava.

Edv atnv 086vn epgpavioTei
gava o KwdIKOG apAApaTOg,
ETTIKOIVWVATTE PE TO Tunua
YmoaTtrpigng MeAatwy.

Agv ptropeite va
EVEPYOTTOINTETE I VA
AEITOUPYNOTETE TIG ECTIEG.

‘Exel r€oel n ag@aAeia.

EvepyotroinaTe Tig £0Tieg
gava kal pubpiaTe TN oKaAa
HayeIpEPATOG ae AlyoTEPO
ato 10 deutepOAETITA.

H evoeign Evoeign
UTTOAEITOMEVNG BEPUOTNTAG
dev avapel.

H Cwvn &ev givail CeaTn,
KaBOTI AeIToUpyNaE POVO yia
gUVTOHO XPOVIKO SIAaTNHA.

Eav n {wvn AsitoUpynae yia
QAPKETO JIATTNHA YIa Va gival
{eaTn, ETTIKOIVWVNOTE PE Eva
E¢ouaiodotnuévo Kévrpo
2£pPIG.

O AapmrTipag dev AEITOUpVEi.

O AapmTipag ivai
EAATTWUATIKOG.

AVTIKOTOOTNOTE TO
AauTIThpa.

2T0 QAYNTO KOl TO ETWTEPIKO
TOU QOUPVOU
guoowpeUOVTal ATUOI Kal
uypaaia.

‘Exete apnael 1o paynto

UETQ aTO POUPVO YIa TTOAU
HEYAAO XPOVIKO BIAaTNUa.

Mnv a@rveTe To aynTo pPéaa
aTO POUPVO YIa dIAaTna
avw Twv 15 - 20 ATtV
META TNV OAOKARPWaN TOU
ynaiparog.

O @oUpvog dev BepuaiveTal.

Agev €xouv Yivel ol
aTTapaiTNTEG PUBUITEIG.

BeBaiwBeite 611 01 pubpiceig
€ival OWaTEG.

To WnaIYo Twv eaynTwyv
dlapkei Tapa oAU ) Ta
@aynTa wrvovrtal oAU
ypriyopa.

H Bepuokpaaia gival TToAU
XOMNAR 1) TTOAU uWwnAn.

PuBuiaTe Tn Beppokpaaia,
eqv xpeladeral. AkoAouBnaTte
TIG 0dnyieg Tou eyxelpIdiou
Xpnom.
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12.2 Aedopéva ZépBig

Edv dev ptTopeite va QVTIPETWITIOETE TO
TPORANUA POVOI GAG, ETTIKOIVWVHJTE HE
TOV QVTITTPOCWTTO YOG I TO
E€ouaiodotnuévo Kévtpo ZEpRig.

Ta amapaitnta aToIXEia yIa TO KEVTPO
ag€pPIg BpigkovTal aTnV TTIvakida

TEXVIKWY XApaAKTNPIOTIKWY. H tTivakida
TEXVIKWY XOPOKTNPIGTIKWY BPICKETAI OTO
MTTPOCTIVO TTAQITIO TOU ECWTEPIKOU TNG
guogkeung. Mnv agaipeite TV Tvakida
TEXVIKWV XOPOKTNPIGTIKWY ATTO TO
ETWTEPIKO TNG TUTKEUNG.

20G OUVIOTOUME VO ONUEIWOETE TO OXETIKA OTOIXEIO EdW:

Movrého (MOD.)

Kwdikog mpoidvrog (PNC)

ApiBuog asipdg (S.N.)

13. EFKATAZTAzH

MPOEIAOMOIHZH!
AvaTpggTte aTa KEQAAQIT
OXETIKA PE TNV aoQAAEIQ.

13.1 @é0n TG CUOKEURG

MTTOpEITE VO EYKATOTTHTETE TNV
QavegapTNTN CUOKEUN 0OG PE VTOUAATTIA
aTn pia A kai Tig SU0 TTAEUPES, KABWG Kal
aTtn ywvia.

Ma Tig eEAAXIOTEG ATTOOTATEIG VI TNV

13.2 TexVvIKA XOPOKTNPICTIKA

AidoTaon mm
Ywog 858
MAdTog 500
BaBog 600

YUVOAIKA NAEKTPIKA I0XUG 9035 W

TO]TOGéTr]Gr] ﬁ)\éYETE TOV TTiVOKQ. KAaan UUO’KEUF’]Q 3
— 13.3 OpidovTiwon Tng
—— — OUOKEUNG
_—F B c
Al L —

EAdxi10TEG aTTOOTAOEIG

AigoTaon mm
A 400
B 650

C 150

XpnaiyotroinaTe Ta TOdIA OTO KATW
MEPOG TNG GUTKEUNG yia va
€UBUYPAUMITETE TNV ETTAVW ETTIQAVEIT TNG
TUOKEUNG HE TIG UTTOAOITTEG ETTIPAVEIEG.



13.4 MpooTacia amwod
avaTPOTIH

PubBuiote owaTta To UWog Kai Tn B€an NG

OUOKEUNG TIPIV TTPOCAPTHJETE TV
TTPOCTACIA OTTO AVOTPOTTH.

& NPOZOXH!

BeBaiwBeite 0TI N
€YKATAOTAON TNG
TIPOCOTACIOG ATTO AVATPOTTA
TTPAYHUATOTTOIEITAI OTO TWATO
Uyog.

@ BeBaiwBeite OTI N TmIPAvEI
oW OTTO TN GUCKEUN €ival
Agia.

MpETTEl va eyKaTaaTAOETE TNV TTPOaTAdIA

a1ro avaTpoTrh. Eav dev Tnv
EYKOTOOTATETE, N GUOKEUN UTTOPEI VO
AVATPATTE.

H guakeun oag @épel To aUpBoAo TTou
QQIVETOI OTNV EIKOVA (KATA TTEPITTITWAN),
TTPOKEIPEVOU VA OaG UTTEVOUITE Thv
€YKOTAOTAON TNG TTPOCTATIAG ATTO
QVaATPOTTH.
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aTo Bpayxiova. Bidwarte Tnv aT1o
TUPTTAYEG UAIKO 1| XPNOIUOTTOINDTE
KaTdAANAn evioxuan (T0ixog).

[l

T

1. EykoTaOoTACTE TNV TTPOCTATIO ATTO
avarpot 317 - 322 mm kaTw ammo

TNV Avw ETTIPAVEIX TNG CUTKEUNG Kal

80 - 85 mm atrd TNV TAEUpPA TNG
TUOKEUNG £VTOG TNG KUKAIKAG OTTAG

MTTopEiTe Va EVTOTTITETE TNV OTTH OTNV
apIaTEPR TTAEUPA OTO TTIOW PEPOG TNG
OUOKEUNG. AVOGNKWATE TO YTTPOCTIVO
MEPOG TNG GUTKEUNG Kal TOTTOBETACTE
TNV OTO PECOV TOU XWPOU PETALU TwV
vrouAatiwy. Edv o xwpog avauyeoa
aTa VTIOUAQTTIO KOudivag givail
MEYOAUTEPOG aTTO TO TTAATOG TNG
OUOKEUNG, TTPETTEI VO TTPOCOPHOTETE
TNV TTAQiV) aTTOaTACN, WATE N
OUCOKEUN VO BPITKETAI OTO KEVTPO.

@ Edv aAagare TIG dlaoTdoelg

NG Koudivag, TTPETTEl va
€UBUYPOPMITETE TWATA TV
TTPOCaTadia KATA TNG
QAvVATPOTING.

A MPOZOXH!
Edv o xwpog avauega ata

vToUAaTTIa Koudivag ivai
MEYOAUTEPOG ATTO TO TTAGTOG
TNG OUOKEUNG, TTPETTEI VA
TIPOCAPHUOTETE TNV TTAQIVH
amoaTACN WG TTPOG TO
KEVTPO TNG GUOKEUNG.
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13.5 HAeKTpIKA eyKaTdoTOON & MPOEIAOMOIHEH!

/i MPOEIAOMOIHIH! Beu Tpéer v Spxeral OF
O KATOOKEUOOTAG OEV QPEPEI e P €10 T P Xq T
€uB0VN ge TEpiTTWON kN OUO(I[(’QUH 1TOl5J nl:xivsrT]gl aTo
TAPNONG TWV TTPOPUAGEEWV OYESIA T]Qq o ¢
QOQAAEIag TV KEQAAQiwY XEOIQYPAHUA.
OXETIKA PE TNV a0QAAEIQ.

AUTH N GUOKEUN TTOPEXETAI XWPIG QIS A
KaAwdio TpoPodoaiag.

KaraAAnAog TUtTog kaAwdiou: HO5 RR-F
ETTAPKOUG OIATOUNG.

& MPOEIAOMOIHZH!

Mpiv guvdEaeTe TO KAAWDIO
Tpoodoaiag aTov
OKPOJEKTN, METPNOTE TNV
TAoN PETALU TWV QATEWY
OTO OIKIOKO JiKTUO. 27N
OUVEXEID, QVATPEETE TNV
ETIKETA OUVOETNG OTO TTIOW
MEPOG TNG GUOKEUNG Yia va
XPNOIUOTTOINTETE TN CWATH
NAeKTPIKN eykaTdaTaon AuTh
N g€IpA PNUATWY OTTOTPETTEI
TA GEAAPATO EYKATAOTOONG
Kail Tuxov BAABNn ota
NAEKTPIKG £EaPTAUATA TNG
OUOKEUNG.

NMEPIBAAAONTIKA OEMATA

AVOKUKAWGOTE Ta UAIKG PE TO aUPRBOAO L’.\‘J
TotroBeTAATE Ta UAIKG OUTKEUOTiag O
KOTAAANAa doxeia yia avakUKAwWGN.

> UPBAAETE OTNV TTPOCTOTIA TOU
TTEPIBAAAOVTOG Kl TNG avOpWITIVNG
UYEIOG avaKUKAWVOVTAG TIG AXPNJTEG
NAEKTPIKEG KA NAEKTPOVIKEG TUOKEUEG.
Mnv aTTOpPITITETE PE TA OIKIAKA
QATTOPPIYPATA CUTKEUEG TTOU PEPOUV TO

gupBoAo <. EmaTpéyTe TO TTPOidV aTNV
TOTTIKF) 0AG POVAdA avaKUKAWGNG N
ETTIKOIVWVNATE HE TN dNUOTIKA apXn.
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