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Welcome!

Dear Customer,

Thank you for choosing the Beko product. We want your product, manufactured with high
quality and technology, to offer you the best efficiency. Therefore, carefully read this
manual and any other documentation provided before using the product.

Keep in mind all the information and warnings stated in the user's manual. This way, you
will protect yourself and your product against the dangers that may occur.

Keep the user's manual. If you give the product to someone else, give the manual with it.
The warranty conditions, usage and troubleshooting methods for your product are
provided in this manual.

The symbols and their descriptions in the user's manual:

Hazard that may result in death or injury.

@ Important information or useful usage tips.

Read the user's manual.

L[

f Hot surface warning.

NOTICE Hazard that may result in material damage to the product or its environment.

Arcelik A.S.
Karaagag caddesi No:2-6
34445 Sitlice/Istanbul /TURKEY

Made in TURKEY
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A 1 Safety Instructions

* This section includes the
safety instructions necessary
to prevent the risk of personal
injury or material damage.

* If the product is handed over
to someone else for personal
use or second-hand use pur-
poses, the user's manual,
product labels and other relev-
ant documents and parts
should also be given.

* Our company shall not be held
responsible for damages that
may occur if these instruc-
tions are not observed.

* Failure to follow these instruc-
tions shall void any warranty.

+ Always have the installation
and repair works made by the
manufacturer, the authorised
service or a person that the
importer company shall desig-
nate.

* Use original spare parts and
accessories only.

* Do not repair or replace any
component of the product un-
less it is clearly specified in
the user's manual.

* Do not make technical modi-
fications on the product.

A1 .1 Intended Use

* This product is designed to be

used at home. It is not suitable

for commercial use.

* Do not use the product in gar-
dens, balconies or other out-
doors. This product is inten-
ded to be used in households
and in the staff kitchens of
shops, offices and other work-
ing environments.

« CAUTION: This product should
be used for cooking purposes
only. It should not be used for
different purposes, such as
heating the room.

* The oven can be used to de-
frost, bake, fry and grill food.

* This product should not be
used for plate heating, drying
by hanging towels or clothes
on the handle.

1.2 Child, Vulnerable
Person and Pet Safety

* This product can be used by
children 8 years of age and
older, and people who are un-
derdeveloped in physical,
sensory or mental skills, or
who have lack of experience
and knowledge, as long as
they are supervised or trained
about the safe use and haz-
ards of the product.
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* Children should not play with
the product. Cleaning and user
maintenance should not be
performed by children unless
there is someone overseeing
them.

* This product should not be
used by people with limited
physical, sensory or mental
capacity (including children),
unless they are kept under su-
pervision or receive the neces-
sary instructions.

* Children should be supervised
to ensure that they do not play
with the product.

* Electrical products are dan-
gerous for children and pets.
Children and pets must not
play with, climb on, or enter
the product.

* Do not put objects that chil-
dren may reach on the
product.

+ CAUTION: During use, the ac-
cessible surfaces of the
product are hot. Keep children
away from the product.

+ Keep the packaging materials
out of the reach of children.
There is a hazard of injury and
suffocation.

* When the door is open, do not
put any heavy objects on it or
allow children to sit on it. You
may cause the oven to tip over
or damage the door hinges.

+ Before discarding worn out
and useless products:

1. Unplug the power plug and
remove it from the socket.

2. Cut off the power cable and
disconnect it with the plug
from the product.

3. Take precautions to prevent
children from entering the
product.

4. Do not allow children to play

with product when itis inidle
mode.

A1 .3 Electrical Safety

* Plug the product into a groun-
ded outlet protected by a fuse
that matches the current rat-
ings indicated on the type la-
bel. Have the grounding in-
stallation made by a qualified
electrician. Do not use the
product without grounding in
accordance with local / na-
tional regulations.

* The plug or the electrical con-
nection of the appliance shall
be in an easily accessible
place. If this is not possible,
there should be a mechanism
(fuse, switch, key switch, etc.)
on the electrical installation to
which the product is connec-
ted, in compliance with the
electrical regulations and sep-
arating all poles from the net-
work.
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* Unplug the product or switch
off the fuse before repair,
maintenance and cleaning.

* Plug the product into an outlet
that meets the voltage and
frequency values specified on
the type label.

* (If your product does not have
a mains cable) only use the
connecting cable described in
the "Technical specifications”
section.

* Do not jam the power cable
under and behind the product.
Do not put a heavy object on
the power cable. The power
cable should not be bent,
crushed, and come into con-
tact with any heat source.

* Make sure that the power
cable is not jammed while
putting the product to its place
after assembly or cleaning.

* The rear surface of the oven
gets hot when it is in use. The
power cables must not touch
the rear surface of the
product. Otherwise it might
get damaged.

* Do not jam the electric cables
into the oven door and do not
pass them over hot surfaces.
Otherwise, cable insulation
may melt and cause fire as a
result of short circuit.

+ Use original cable only. Do not
use cut or damaged cables.
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* Do not use an extension cord

or multi-plug to operate your
product.

Contact the authorized service
centre or importer to use the
approved adapter in cases
where the use of a converter
adapter (for plug type) is ne-
cessary.

Contact the importer or the
authorized service centre if the
length of the power line is in-
adequate.

Portable power sources or
multiple plugs may overheat
and catch fire. Keep multiple
plugs and portable power
sources away from the
product.

If the power cable is damaged,
it must be replaced by the
manufacturer, an authorized
service or a person to be spe-
cified by the importer com-
pany in order to prevent pos-
sible dangers.

CAUTION: Before replacing
the oven lamp, be sure to dis-
connect the product from the
mains supply to avoid the risk
of electric shock. Unplug the
product or turn off the fuse
from the fuse box.

If your product has a power
cable and plug:




* Never put the product plug
into a broken, loose, or out-of-
socket plug. Make sure the
plug is fully inserted into the
socket. Otherwise the connec-
tions may overheat and cause
afire.

+ Avoid inserting the device into
plugs that are greasy, unclean,
or potentially exposed to wa-
ter (such as those near a
worktop where water may es-
cape). Otherwise there is a risk
of short circuit and electrocu-
tion.

* Never touch the plug with wet
hands!

« Pull the plug out of the socket
using the plug's body rather
than the cord itself.

Al .4 Transportation
Safety

* Disconnect the product from
the mains before transporting
the product.

* The product is heavy, carry the
product with at least two
people.

* Do not use the door and / or
handle to transport or move
the product.

* Do not place items on the ap-
pliance. Carry the appliance
vertically.

* When you need to transport
the product, wrap it with
bubble wrap packaging mater-
ial or thick cardboard and tape
it tightly. Secure the moving
parts of the product firmly to
prevent damage.

+ Before the product is installed,
check the product for any
damage after transport. Con-
tact the importer or the au-
thorized service centre if dam-
aged.

A1 .5 Installation Safety

+ Before beginning the installa-
tion, de-energize the power
line to which the product will
be connected by turning off
the fuse.

+ Always wear protective gloves
during transport and installa-
tion. Otherwise there is a risk
of injury from sharp edges!

« Before the product is installed,
check the product for any
damage. Do not have it in-
stalled if the product is dam-
aged.

+ Avoid using any heat-insulat-
ing materials to cover the in-
terior of the furniture that will
be installed.
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* Direct sunlight and heat
sources, such as electric or
gas heaters, must not be
present in the area where the
product is installed.

+ Keep the surroundings of all
ventilation ducts of the
product open.

* To avoid overheating, product
installation should not be car-
ried out behind decorative
covers.

* In cases where a gas hose/
pipe or plastic water pipe is
situated behind the desig-
nated installation area for the
product, it is imperative to
guarantee that there is no
contact between the product
and these utility lines. Other-
wise the hose/pipe may be
crushed.

* If there is a socket behind the
place where the product will
be installed, it must be en-
sured that the product does
not come into contact with the
socket nor with the plug
plugged into the socket.

Al .6 Safety of Use

* Ensure that the appliance is
switched off after every use.

* If you will not use the product
for a long time, unplug it or
turn off the power from the
fuse box.
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1.7
A ings

Don't use the product if it
breaks down or gets damaged
while being used. Disconnect
the product from the electri-
city. Contact the importer or
the authorized service centre.
Do not use the product if the
front door glass is removed or
cracked. Otherwise there is a
risk of injury and environ-
mental damage.

Do not step on the appliance
for any reason.

Never use the product when
your judgement or coordina-
tion is impaired by the use of
alcohol and/or drugs.
Flammable objects must not
be kept in and around the
cooking area. Otherwise, these
may lead to fire.

The oven handle is not a towel
dryer. When using the product,
do not hang towels, gloves or
similar textiles on the handle.
The hinges of the product door
move when opening and clos-
ing the door and might jam.
When opening / closing the
door, do not hold the part with
the hinges.

Temperature Warn-

CAUTION: When the product is
in use, the product and its ac-
cessible parts will be hot. Care




should be taken to avoid
touching the product and
heating elements. Children un-
der 8 years of age should be
kept away from the product
unless constantly supervised.

* Do not place flammable / ex-
plosive materials near the
product, as the surfaces will
be hot while it is operating.

* Keep your distance when
opening the oven door during
or at the end of cooking. The
steam may burn your hand,
face and/or eyes.

* During operation the product
is hot. Care should be taken to
avoid touching hot parts, in-
side of the oven and heating
elements.

+ Always wear heat-resistant
oven gloves when handling
the product.

Al .8 Accessory Use

* It is important that the wire
grill and tray are placed prop-
erly on the wire shelves. For
detailed information, refer to
the section "Usage of ac-
cessories".

* Close the oven door after
pushing the accessories com-
pletely into the cooking space,
otherwise they may hit the
door glass and damage it.

A1 .9 Cooking Safety

* Be careful when using alco-
holic drinks in your dishes. Al-
cohol evaporates at high tem-
peratures and may cause fire
since it can ignite when it
comes into contact with hot
surfaces.

* Food residues in the cooking
area., such as oll, can ignite.
Clean these residues before
cooking.

* Food Poisoning Hazard: Do
not let food sit in oven for
more than 1 hour before or
after cooking. Otherwise it
may cause food poisoning or
diseases.

* Do not heat closed tins and
glass jars in the oven. The
pressure that would build-up
in the tin/jar may cause it to
burst.

* Do not place baking trays,
dishes or aluminium foil dir-
ectly onto the bottom of the
oven. The accumulated heat
might damage the bottom of
the oven.

Be mindful of the following pre-

cautions when using greasy

parchment paper or similar ma-
terials:
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* Place the greaseproof paper in
a cookware or on the oven ac-
cessory (tray, wire grill, etc.)
with food and place it in the
preheated oven.

* To prevent the risk of touching
the oven heating elements and
obstructing the flow of hot air,
remove any excess parts of
greaseproof paper that hang
from accessories or contain-
ers. Do not use greaseproof
paper at oven temperatures
higher than the maximum us-
age temperature specified by
the manufacturer. Never place
greaseproof paper on the oven
base.

* Do not place it on top of ac-
cessories during preheating.

+ Always press down with a
plate or similar object to pre-
vent the material from flying
around due to the air circula-
tion inside the oven.

* Only cover the necessary sur-
face inside the tray.

« After each use, the tray should
be cleaned, and any
greaseproof paper or similar
materials used in the tray
should be replaced. Otherwise,
liquids dripping onto the tray
can cause smoking or even ig-
nite flames.

« An air flow is generated when m

the product lid is opened.
Greaseproof paper can come
into contact with heating ele-
ments and ignite.

* When using a grilling rack for
frying, a tray should be placed
on the lower rack. Otherwise,
the food oil and other com-
ponents that drip onto the
oven bottom can create heavy
smoke and lead to flames.

* Close the oven door during
grilling. Hot surfaces may
cause burns!

* Food not suitable for grilling
carries a fire hazard. Grill only
food that is suitable for heavy
grill fire. Do not place the food
too far in the back of the grill.
This is the hottest area and
fatty foods may catch fire.

1.10 Maintenance and
Cleaning Safety

+ Wait for the product to cool
before cleaning the product.
Hot surfaces may cause
burns!

* Never wash the product by
spraying or pouring water on
it! There is the risk of electric
shock!

* Do not use steam cleaners to
clean the product as this may
cause an electric shock.
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* Do not use harsh abrasive
cleaners, metal scrapers, wire
wool or bleach materials to
clean the oven front door

2 Environmental Instructions

glass. These materials can
cause glass surfaces to be
scratched and broken.

2.1 Waste Directive

2.1.1 Compliance with the WEEE Dir-
ective and Disposing of the
Waste Product

This product complies with EU WEEE Dir-
ective (2012/19/EU). This product bears a
classification symbol for waste electrical
and electronic equipment (WEEE).

This product has been manu-

factured with high quality parts

and materials which can be re-

used and are suitable for re-

cycling. Therefore, do not dis-
L pose of the waste product with
normal domestic and other wastes at the
end of its service life. Take it to a collection
point for the recycling of electrical and
electronic equipment. You can ask your
local administration about these collection
points. Disposing of the appliance properly
helps prevent negative consequences for
the environment and human health.

Compliance with RoHS Directive:

The product you have purchased complies
with EU RoHS Directive (2011/65/EU). It
does not contain harmful and prohibited
materials specified in the Directive.

2.2 Package Information

Packaging materials of the product are
manufactured from recyclable materials in
accordance with our National Environment
Regulations. Do not dispose of the pack-
aging waste with the household or other
wastes, take it to the packaging material
collection points designated by the local
authorities.

2.3 Recommendations for Energy
Saving

According to EU 66/2014, information on
energy efficiency can be found on the
product receipt supplied with the product.
The following suggestions will help you
use your product in an ecological and en-
ergy-efficient way:

+ Defrost frozen food before baking.

* In the oven, use dark or enamelled con-
tainers that transmit heat better.

« If specified in the recipe or user's
manual, always preheat. Do not open the
oven door frequently during baking.

+ Turn off the product 5 to 10 minutes be-
fore the end time of baking in prolonged
bakings. You can save up to 20% electri-
city by using residual heat.

+ Try to cook more than one dish at a time
in the oven. You may cook at the same
time by placing two cookers on the wire
rack. In addition, if you cook your meals
one after the other, it will save energy
because the oven will not lose its heat.
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3 Your product

3.1 Product Introduction
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1 Control panel 2 Lamp
3 Wire shelves 4 Door
5 Handle 6 Lower heater (under the steel plate)
7 Shelf positions 8 Upper heater
9 Ventilation holes

Varies depending on the model. Your product
may not be equipped with a lamp, or the type
and location of the lamp may differ from the il-
lustration.

Varies depending on the model. Your product
may not be equipped with a wire rack. In the im-
age, a product with wire rack is shown as an ex-
ample.

3.2 Product Control Panel Introduc-
tion and Usage

In this section, you can find the overview
and basic uses of the product’s control
panel. There may be differences in images
and some features depending on the type
of product.
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3.2.1 Control Panel
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1 Function selection knob
3 Temperature knob

If there are knob(s) controlling your
product, in some models this/these
knob(s) may be so that they come out
when pushed (buried knobs). For settings
to be made with these knobs, first push the
relevant knob in and pull out the knob.
After making your adjustment, push itin
again and replace the knob.

3.2.2 Introduction of the oven control
panel

Function selection knob

You can select the oven operating func-
tions with the function selection knob.
Turn left / right from closed (top) position
to select.

Temperature knob

You can select the temperature you want
to cook with the temperature knob. Turn
clockwise from the closed (top) position to
select.

Oven inner temperature indicator
You can understand the oven interior tem-

perature from the temperature lamp. The
thermostat lamp is located on the control

2 Timer
4 Thermostat lamp

panel. The thermostat lamp turns on when
the product starts to operate, and the ther-
mostat lamp turns off when it reaches the
set temperature. When the temperature in-
side the oven drops below the set temper-
ature, the thermostat lamp turns on again.

Timer

You may cook by setting a specific cook-
ing time with the timer knob. Numbers on
the knob indicate the applicable cooking
time in minutes. C\O symbol indicates in-
definite cooking time. If you set the knob to
the OO symbol, you can cook manually
(as you wish) in an indefinite time.

3.3 Oven operating functions

On the function table, the operating func-
tions you can use in your oven and the
highest and lowest temperatures that can
be set for these functions are shown. The
order of the operating modes shown here
may differ from the arrangement on your
product.
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Function Function description Tempe:ature Description and use
symbol range (°C)
Food is heated from above and below at the same time. Suit-
Top and bottom heat- . . .
in * able for cakes, pastries or cakes and stews in baking moulds.
— 9 Cooking is done with a single tray.
Tl
—— Only lower heating is on. It is suitable for foods that need
= Bottom heating * browning on the bottom. This function should also be used for
R easy steam cleaning.
| S
. The small grill on the oven ceiling works. It is suitable for
Low grill * o
grilling smaller amounts.
Full arill . The large grill on the oven ceiling works. It is suitable for
9 grilling in large amounts.

* Your product operates in the temperature ~ Wire grill
range specified on the temperature knob. It is used for frying or placing the food to

be baked, fried and stewed on the desired
shelf.

On models with wire shelves :

3.4 Product Accessories

There are various accessories in your
product. In this section, the description of
the accessories and the descriptions of the
correct usage are available. Depending on
the product model, the supplied accessory
varies. All accessories described in the
user's manual may not be available in your
product.

The trays inside your appliance
@ may be deformed with the effect of
the heat. This has no effect on the

functionality. Deformation disap-
pears when the tray is cooled.

On models without wire shelves :

Standard tra .

. o 3.5 Use of Product Accessories
It is used for pastries, frozen foods and fry-
ing large pieces. Cooking shelves

There are 5 levels of shelf position in the
cooking area. You can also see the order of
the shelves in the numbers on the front
frame of the oven.
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On models with wire shelves :
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On models without wire shelves :
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Placing the wire grill on the cooking
shelves

On models with wire shelves :

It is crucial to place the wire grill on the
wire side shelves properly. While placing
the wire grill on the desired shelf, the open
section must be on the front. For better
cooking, the wire grill must be secured on
the wire shelf's stopping point. It must not
pass over the stopping point to contact
with the rear wall of the oven.

On models without wire shelves :

It is crucial to place the wire grill on the
side shelves properly. The wire grill has
one direction when placing it on the shelf.
While placing the wire grill on the desired
shelf, the open section must be on the
front.

Placing the tray on the cooking shelves

On models with wire shelves :

Itis also crucial to place the trays on the
wire side shelves properly. While placing
the tray on the desired shelf, its side de-
signed for holding must be on the front.
For better cooking, the tray must be se-
cured on the stopping socket on the wire
shelf. It must not pass over the stopping
socket to contact with the rear wall of the
oven.

On models without wire shelves :

Itis also crucial to place the trays on the
side shelves properly. The tray has one dir-
ection when placing it on the shelf. While
placing the tray on the desired shelf, its
side designed for holding must be on the
front.

Stopping function of the wire grill

There is a stopping function to prevent the
wire grill from tipping out of the wire shelf.
With this function, you can easily and
safely take out your food. While removing
the wire grill, you can pull it forward until it
reaches the stopping point. You must pass
over this point to remove it completely.

On models with wire shelves :
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On models without wire shelves :

Tray stopping function - On models with
wire shelves

There is also a stopping function to pre-
vent the tray from tipping out of the wire
shelf. While removing the tray, release it
from the rear stopping socket and pull it
towards yourself until it reaches the front
side. You must pass over this stopping
socket to remove it completely.

Proper placement of the wire grill and tray
on the telescopic rails-On models with
wire shelves and telescopic models
Thanks to telescopic rails, trays or the wire
grill can be easily installed and removed.
When using trays and wire grills with the
telescopic rail, care should be taken that
the pins on the front and back of the tele-
scopic rails, rest against the edges of the
grill and the tray (shown in the figure).
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3.6 Technical Specifications

General specifications

Product external dimensions (height/width/depth) (mm) (595 /594 /567

Oven installation dimensions (height / width / depth) 590-600 /560 /min. 550
(mm)

Voltage/Frequency 220-240V ~; 50 Hz

Cable type and section used/suitable for use in the min. HOSVV-FG 3 x 1,5 mm2
product

Total power consumption (kW) 2,3

Oven type Conventional oven

Basics: Information on the energy label of home type electrical ovens is given in accordance with the EN 60350-1 /
IEC 60350-1 standard. The values are determined in Top and bottom heating or (if present) Fan assisted bottom/
top heating functions with the standard load.

Energy efficiency class is determined in accordance with the following prioritization depending on whether the rel-
evant functions exist on the product or not. 1-Eco fan heating, 2-Fan Heating, 3-Fan assisted low grill , 4-Top and
bottom heating.

Technical specifications may be changed without prior notice to improve the
@ quality of the product.

@ Figures in this manual are schematic and may not exactly match your product.

obtained in laboratory conditions in accordance with relevant standards. Depend-
ing on operational and environmental conditions of the product, these values may
vary.

@ Values stated on the product labels or in the documentation accompanying it are
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4 First Use

Before you start using your product, it is
recommended to do the following stated in
the following sections respectively.

4.1 Initial Cleaning

1. Remove all packaging materials.

2. Remove all accessories from the oven
provided with the product.

3. Operate the product for 30 minutes and
then, turn it off. This way, residues and
layers that may have remained in the
oven during production are burned and
cleaned.

4. When operating the product, select the
highest temperature and the operating
function that all the heaters in your
product operate. See "Oven operating
functions [» 13]". You can learn how to
operate the oven in the following sec-
tion.

5 Using the Oven

5. Wait for the oven to cool.

6. Wipe the surfaces of the product with a
wet cloth or sponge and dry with a
cloth.

Before using the accessories:

Clean the accessories you remove from the
oven with detergent water and a soft
cleaning sponge.

NOTICE: Some detergents or cleaning
agents may cause damage to the surface.
Do not use abrasive detergents, cleaning
powders, cleaning creams or sharp objects
during cleaning.

NOTICE: During the first use, smoke and
odour may come up for several hours. This
is normal and you just need good ventila-
tion to remove it. Avoid directly inhaling
the smoke and odours that form.

5.1 General Information on Using the
Oven

Cooling fan ( It varies depending on the
product model. It may not be available on
your product. )

Your product has a cooling fan. The cool-
ing fan is activated automatically when ne-
cessary and cools both the front of the
product and the furniture. It is automatic-
ally deactivated when the cooling process
is finished. Hot air comes out over the
oven door. Do not cover these ventilation
openings with anything. Otherwise, the
oven may overheat. The cooling fan con-
tinues to operate during oven operation or
after the oven is turned off (approximately
20-30 minutes). If you cook by program-
ming the oven timer, at the end of the bak-
ing time, the cooling fan turns off with all
functions. The cooling fan running time
cannot be determined by the user. It turns
on and off automatically. This is not an er-
ror.

Oven lighting

The oven lighting is turned on when the
oven starts baking. In some models, the
lighting is on during baking, while in some
models it turns off after a certain time.

5.2 Operation of the Oven Control
Unit

Turning on the oven

When you select a operating function you

want to cook with the function selection

knob and set a certain temperature with

the temperature knob, the oven starts op-

erating. For your oven to operate, turn the

timer knob to a certain baking time or to

the “C\O" symbol.

Turning off the oven

You can turn off the oven by bringing the

knobs of function selection, temperature

and timer to the off (top) position.
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Manual baking by selecting temperature
and oven operating function

You can cook by making a manual control
(at your own control) without setting the
baking time by selecting the temperature
and operating function specific to your
food.

P / C

[e]
~

1. Select the operating function you want
to cook with the function selection
knob.

2. Set the temperature you want to cook
with the temperature knob.

3. Turn the timer knob towards the “C\)"
symbol.

N/C? 10 N/C? 10
20 20
100 30 90 30
90 40 80 40
80 75 60 70 o 50

= Your oven will start operating immedi-
ately at the selected function and tem-
perature, and the thermostat lamp will
turn on. When the temperature inside
the oven reaches the desired temper-
ature, the thermostat lamp will turn
off. The oven will not turn off by itself
after the baking process. You have to
control baking yourself and turn it off.
When the baking process is finished,
you can turn off the oven by bringing
the knobs of function selection, tem-
perature and timer to the off position

(top).

Baking by setting the baking time;

You can have the oven turn off automatic-
ally at the end of the time by selecting the
temperature and operating function spe-
cific to your food and setting the baking
time on the timer.

P / C

o / [

1. Select the operating function you want
to cook with the function selection
knob.

2. Set the temperature you want to cook
with the temperature knob.

3. Bring the timer knob to your desired
baking time.

O 0
o2 10 / cor 2 10
20 / 20
100 E 30
90 40 II 80 40
80 5 60 70 " 50

= Your oven will start operating im-
mediately at the selected function
and temperature, and the thermo-
stat lamp will turn on. When the
temperature inside the oven
reaches the desired temperature,
the thermostat lamp will turn off.

4. When the baking time is expired, the
timer knob will turn fully anticlockwise.
An audible warning indicates that the
time has expired and the oven stops
baking.

5. If your baking is completed, turn off the
oven by turning the function selection
knob and the temperature knob to the
off (top) position. If you wish to con-
tinue, turn the timer knob to a specific
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baking time once more. The oven will
keep operating at the set function and
temperature.

For finishing baking before the time set:
1. Turn the timer knob counter clockwise
until it reaches the off (up) position.

6 General Information About Baking

2. Turn off the oven by turning the func- m
tion selection knob and the temperature
knob to the off (top) position.

You can find tips on preparing and cooking
your food in this section.

Plus, this section describes some of the
foods tested as producers and the most
appropriate settings for these foods. Ap-
propriate oven settings and accessories
for these foods are also indicated.

6.1 General Warnings About Baking in
the Oven

+ While opening the oven door during or
after baking, hot-burning steam may
emerge. The steam may burn your hand,
face and/or eyes. When opening the
oven door, stay away.

* Intense steam generated during baking
may form condensed water drops on the
interior and exterior of the oven and on
the upper parts of the furniture due to
the temperature difference. This is a nor-
mal and physical occurrence.

+ The cooking temperature and time val-
ues given for foods may vary depending
on the recipe and amount. For this
reason, these values are given as
ranges.

+ Always remove unused accessories from
the oven before you start cooking. Ac-
cessories that will remain in the oven
may prevent your food from being
cooked at the correct values.

+ For foods that you will cook according to
your own recipe, you can reference sim-
ilar foods given in the cooking tables.

+ Using the supplied accessories ensures
you get the best cooking performance.
Always observe the warnings and in-
formation provided by the manufacturer
for the external cookware you will use.

+ Cut the greaseproof paper you will use in
your cooking in suitable sizes to the
container you will cook. Greaseproof pa-
pers that are overflowing from the con-
tainer can create a risk of burns and af-
fect the quality of your baking. Use the
greaseproof paper you will use in the
temperature range specified.

+ For good baking performance, place your
food on the recommended correct shelf.
Do not change the shelf position during
baking.

6.1.1 Pastries and oven food

General Information

+ We recommend using the accessories of
the product for a good cooking perform-
ance. If you will use an external cook-
ware, prefer dark, non-sticking and heat
resistant ware.

« If preheating is recommended in the
cooking table, be sure to put your food in
the oven after preheating.

« If you will cook by using cookware on the
wire grill, place it in the middle of the
wire grill, not near the back wall.

+ All materials used in making pastry
should be fresh and at room temperat-
ure.

+ The cooking status of the foods may
vary depending on the amount of food
and the size of the cookware.

+ Metal, ceramic and glass moulds extend
the cooking time and the bottom sur-
faces of pastry foods do not brown
evenly.

« If you are using baking paper, a small
browning can be observed on the bottom
surface of the food. In this situation, you
may have to extend your cooking period
by approximately 10 minutes.
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+ The values specified in the cooking
tables are determined as a result of the
tests carried out in our laboratories. Val-
ues suitable for you may differ from
these values.

+ Place your food on the appropriate shelf
recommended in the cooking table. Refer
to the bottom shelf of the oven as shelf
1.

+ Cook the recommended dishes in the
cooking table with a single tray.

Tips for baking cakes

+ If the cake is too dry, increase the tem-
perature by 10°C and shorten the baking
time.

+ If the cake is moist, use a small amount
of liquid or reduce the temperature by
10°C.

+ If the top of the cake is burnt, put it on
the lower shelf, lower the temperature
and increase the baking time.

* If the inside of the cake is cooked well,
but outside is sticky, use less liquid, de-
crease the temperature and increase the
cooking time.

Cooking table for pastries and oven foods

Hints for pastry

« If the pastry is too dry, increase the tem-
perature by 10 °C and shorten the cook-
ing time. Wet the dough sheets with a
sauce consisting of milk, oil, egg and
yoghurt mixture.

+ If the pastry is getting cooked slowly,
make sure that the thickness of the
pastry you have prepared does not over-
flow the tray.

+ If the pastry is browned on the surface
but the bottom is not cooked, make sure
that the amount of sauce you will use for
the pastry is not too much at the bottom
of the pastry. For an even browning, try
to spread the sauce evenly between the
dough sheets and the pastry.

+ Bake your pastry in the position and
temperature appropriate to the cooking
table. If the bottom is still not browned
enough, place it on a bottom shelf for the
next cooking.

Food Accessory to be |Operating func- |Shelf position Temperature (°C) |Baking time (min)
used tion (approx.)
Cake on the tray [Standard tray * :‘-OP _and bottom 180 30..45
eating
Cake in the mould | ©3ke mould on | Top and bottom 180 30..40
wire grillx* »x heating
Small cakes Standard tray * EOP gnd bottom 160 25..35
eating
Round springform
Sponge cake pan, 26 cm in d|a_1— Top gnd bottom 160 30 .40
meter on wire grill [heating
Cookie Pastry tray * E"p and bottom 170 25..40
eating
Pastry Standard tray * :]—OP _and bottom 200 30..45
eating
Bun Standard tray * :]’op _and bottom 200 20..35
eating
Whole bread Standard tray * :]—OP f”md bottom 200 30..45
eating
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Food

Accessory to be

Operating func-

Shelf position

Temperature (°C)

Baking time (min)

heating

used tion (approx.)
Glass / metal
rectangular con- |Top and bottom

Lasagne tainer on wire grill |heating 2or3 200 3045
*k
Round black

. metal mould, 20 |Top and bottom

Apple pie cm in diameter on |heating 2 180 50...70
wire grill **

Pizza Standard tray » || 0P and bottom 1, 200 .. 220 10..20

Preheating is recommended for all food.

*These accessories may not be included with your product.

*+*These accessories are not included with your product. They are commercially available accessories.

6.1.2 Meat, Fish and Poultry

The key points on grilling

+ Seasoning it with lemon juice and pep-
per before cooking whole chicken, turkey
and large pieces of meat will increase
cooking performance.

+ It takes 15 to 30 minutes more to cook
boned meat than fillet by frying.

* You should calculate about 4 to 5
minutes of cooking time per centimetre
of the meat thickness.

Cooking table for meat, fish and poultry

+ After the cooking time is expired, keep
the meat in the oven for approximately
10 minutes. The juice of the meat is bet-
ter distributed to the fried meat and does
not come out when the meat is cut.

+ Fish should be placed on the medium or
low level shelf in a heat resistant plate.

+ Cook the recommended dishes in the
cooking table with a single tray.

Food Accessory to be |Operating func- |Shelf position Temperature (°C) |Baking time (min)
used tion (approx.)
15 mins. 250/
Steak (whole) / Standard tray * Top _and bottom 3 max, after 180 ... |60 .. 80
Roast (1 kg) heating 190
Lamb's shank . |Topandbottom 15 mins. 250/
(1,5-2 kg) Standard tray heating 8 max, after 170 110..120
. . Wire grill * .
Fried chicken Top and bottom 2 15 mins. 250/ 60 . 80
(1,8-2 kg) Place one tray on | heating max, after 190
a lower shelf
25 mins. 250/
Turkey (5.5 kg) Standard tray * :‘-OP _and bottom 1 max, after 180 ... |150..210
eating 190
Wire grill *
Fish Top and bottom |5 200 20 .30

Place one tray on
a lower shelf

heating

Preheating is recommended for all food.

*These accessories may not be included with your product.

*+*These accessories are not included with your product. They are commercially available accessories.
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6.1.3 Grill

Red meat, fish and poultry meat quickly
turns brown when grilled, holds a beautiful
crust and does not dry out. Fillet meats,
skewer meats, sausages as well as juicy
vegetables (tomatoes, onions, etc.) are
particularly suitable for grilling.

General warnings

Food not suitable for grilling carries a
fire hazard. Grill only food that is suitable
for heavy grill fire. Also, do not place the
food too far in the back of the grill. This
is the hottest area and fatty foods may
catch fire.

When the preheating time is 5 minutes in
the grill mode, skip the preheating, do
not wait for the entire preheating time to
pass.

Close the oven door during grilling.
Never grill with the oven door open. Hot
surfaces may cause burns!

The key points of the grill

Prepare foods of similar thickness and
weight as much as possible for the grill.
Place the pieces to be grilled on the wire
grill or wire grill tray by distributing them
without exceeding the dimensions of the
heater.

Depending on the thickness of the
pieces to be grilled, the cooking times
given in the table may vary.

Slide the wire grill or the wire grill tray to
the desired level in the oven. If you are
cooking on the wire grill, slide the oven
tray to the lower shelf to collect the oils.
The oven tray you will slide should be
sized to cover the entire grill area. This
tray may not be supplied with the
product. Put some water into the oven
tray for easy cleaning.

Grill table
Food Accessory to be used | Shelf position Temperature (°C) Baking time (min)
(approx.)
Fish Wire grill 4-5 250 20..25
Chicken pieces Wire grill 4-5 250 25..35
gﬁn‘:zhb:‘t“ (veal =12 \yire gril 4 250 20 .30
Lamb chop Wire grill 4-5 250 20..25
Steak - (meat cubes) |Wire grill 4-5 250 25..30
Veal chop Wire grill 4-5 250 25..30
Vegetable gratin Wire grill 4-5 220 20..30
Toast bread Wire grill 4 250 1..4

It is recommended to preheat for 5 minutes for all grilled food.

Turn pieces of food after 1/2 of the total grilling time.

6.1.4 Test foods

Foods in this cooking table are prepared
according to the EN 60350-1 standard to
facilitate testing of the product for con-
trol institutes.
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Cooking table for test meals

Food Accessory to be |Operating func-  |Shelf position Temperature (°C) |Baking time (min)
used tion (approx.)

Shortbread Standard tray » || 0P and bottom 1, 140 20...30

(sweet cookie) heating

Small cakes Standard tray * ;I;op _and bottom 3 160 25..35

eating

Round springform

Sponge cake pan, 26 cm in dia- | Top and bottom |, 160 30..40
meter on wire grill [heating
Round black

. metal mould, 20 [Top and bottom

Apple pie cm in diameter on |heating 2 180 50..70

wire grill **

Preheating is recommended for all food.

*These accessories may not be included with your product.

*+*These accessories are not included with your product. They are commercially available accessories.

Grill

Food Accessory to be used |Shelf position Temperature (°C) Baking time (min)
(approx.)

Meatball (veal) - 12,0 o orit 4 250 20..30

amount

Toast bread Wire grill 4 250 1..4

It is recommended to preheat for 5 minutes for all grilled food.

Turn pieces of food after 1/2 of the total grilling time.

7 Maintenance and Cleaning

7.1 General Cleaning Information .

General warnings

+ Wait for the product to cool before
cleaning the product. Hot surfaces may
cause burns!

+ Do not apply the detergents directly on
the hot surfaces. This may cause per-
manent stains.

+ The product should be thoroughly
cleaned and dried after each operation.
Thus, food residues shall be easily
cleaned and these residues shall be pre-
vented from burning when the product is
used again later. Thus, the service life of
the appliance extends and frequently
faced problems are decreased.

+ Do not use steam cleaning products for
cleaning.
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Some detergents or cleaning agents
cause damage to the surface. Unsuitable
cleaning agents are: bleach, cleaning
products containing ammonia, acid or
chloride, steam cleaning products, de-
scaling agents, stain and rust removers,
abrasive cleaning products (cream
cleaners, scouring powder, scouring
cream, abrasive and scratching scrub-
ber, wire, sponges, cleaning cloths con-
taining dirt and detergent residues).

No special cleaning material is needed in
the cleaning made after each use. Clean
the appliance using dishwashing deter-
gent, warm water and a soft cloth or
sponge and dry it with a dry cloth.

Be sure to completely wipe off any re-
maining liquid after cleaning and imme-
diately clean any food splashing around
during cooking.



+ Do not wash any component of your ap- .
pliance in a dishwasher unless otherwise
stated in the user's manual.

Inox - stainless surfaces

+ Do not use acid or chlorine-containing

Catalytic surfaces absorb oil thanks to
its porous structure and start to shine
when the surface is saturated with oil, in
this case it is recommended to replace
the parts.

cleaning agents to clean stainless-inox Glass surfaces

surfaces and handles. J

+ Stainless-inox surface may change col-
our in time. This is normal. After each
operation, clean with a detergent suit-
able for the stainless or inox surface. J

+ Clean with a soft soapy cloth and liquid
(non-scratching) detergent suitable for
inox surfaces, taking care to wipe in one
direction. .

+ Remove lime, oil, starch, milk and protein
stains on the glass and inox surfaces
immediately without waiting. Stains may
rust under long periods of time.

+ Cleaners sprayed/applied to the surface .
should be cleaned immediately. Abrasive
cleaners left on the surface cause the
surface to turn white.

Enamelled surfaces

+ The oven must cool down before clean-
ing the cooking area. Cleaning on hot
surfaces shall create both fire hazard
and damage the enamel surface.

+ After each use, clean the enamel sur-
faces using dishwashing detergent,
warm water and a soft cloth or sponge
and dry them with a dry cloth.

+ If your product has an easy steam clean-
ing function, you can make easy steam
cleaning for light non-permanent dirt.

When cleaning glass surfaces, do not
use hard metal scrapers and abrasive
cleaning materials. They can damage the
glass surface.

Clean the appliance using dishwashing
detergent, warm water and a microfiber
cloth specific for glass surfaces and dry
it with a dry microfiber cloth.

If there is residual detergent after clean-
ing, wipe it with cold water and dry with
a clean and dry microfiber cloth. Resid-
ual detergent may damage the glass
surface next time.

Under no circumstances should the
dried-up residue on the glass surface be
cleaned off with serrated knives, wire
wool or similar scratching tools.

You can remove the calcium stains (yel-
low stains) on the glass surface with the
commercially available descaling agent,
with a descaling agent such as vinegar
or lemon juice.

If the surface is heavily soiled, apply the
cleaning agent on the stain with a
sponge and wait a long time for it to
work properly. Then clean the glass sur-
face with a wet cloth.

Discolorations and stains on the glass
surface are normal and not defects.

(See "Easy Steam Cleaning [» 26]".) Plastic parts and painted surfaces

* For difficult stains, an oven and grill .
cleaner recommended on the website of
your product brand and a non-scratch-
ing scouring pad can be used. Do not
use an external oven cleaner. .

Catalytic surfaces

* The side walls in the cooking area can
only be covered with enamel or catalytic
walls. It varies by model.

+ The catalytic walls have a light matte
and porous surface. The catalytic walls
of the oven should not be cleaned.
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Clean plastic parts and painted surfaces
using dishwashing detergent, warm wa-
ter and a soft cloth or sponge and dry
them with a dry cloth.

Do not use hard metal scrapers and ab-
rasive cleaners. They may damage the
surfaces.

Ensure that the joints of the components
of the product are not left damp and with
detergent. Otherwise, corrosion may oc-
cur on these joints.



7.2 Cleaning Accessories

Do not put the product accessories in a
dishwasher unless otherwise stated in the
user's manual.

7.3 Cleaning the Control Panel

+ When cleaning the panels with knob-
control, wipe the panel and knobs with a
damp soft cloth and dry with a dry cloth.
Do not remove the knobs and gaskets
underneath to clean the panel. The con-
trol panel and knobs may be damaged.

+ While cleaning the inox panels with knob
control, do not use inox cleaning agents
around the knob. The indicators around
the knob can be erased.

+ Clean the touch control panels with a
damp soft cloth and dry with a dry cloth.
If your product has a key lock feature, set
the key lock before performing control
panel cleaning. Otherwise, incorrect de-
tection may occur on the keys.

7.4 Cleaning the inside of the oven
(cooking area)

Follow the cleaning steps described in the
"General Cleaning Information” section ac-
cording to the surface types in your oven.

Cleaning the side walls of the oven

The side walls in the cooking area can only
be covered with enamel or catalytic walls.
It varies by model. If there is a catalytic
wall, refer to the “Catalytic surfaces” sec-
tion for information.

If your product is a wire shelf model, re-
move the wire shelves before cleaning the
side walls. Then complete the cleaning as
described in the "General Cleaning Inform-
ation” section according to the side wall
surface type.

To remove the side wire shelves:

1. Remove the front of the wire shelf by
pulling it on the side wall in the oppos-
ite direction.

2. Pull the wire shelf towards you to re-
move it completely.

- N W B o

3. Toreattach the shelves, the procedures
applied when removing them must be
repeated from the end to the beginning,
respectively.

7.5 Easy Steam Cleaning

This allows cleaning of the dirt (not re-
maining for a long time) that is softened by
the steam inside the oven and by the water
droplets condensed in the internal sur-
faces of the oven easily.

1. Remove all accessories inside the oven.

2. Add 500 ml water into the tray and
place it on the 2nd shelf of the oven.

3. Set the oven to the easy steam cleaning
operating mode and operate it at 100°C
for 15 minutes.

Immediately open the door and wipe the

oven interiors with a wet sponge or cloth.

Steam will be released when opening the

door. This may pose a risk of burns. Be

careful when opening the door.

For stubborn dirt, clean the product using

dishwashing detergent, warm water and a

soft cloth or sponge and dry it with a dry

cloth.
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In the easy steam cleaning func-

@ tion, it is expected that the added
water evaporates and condenses
on the inside of the oven and the
oven door in order to soften the
light dirt formed in your oven. Con-
densation formed on the oven door
may drip around when the oven
door is opened. As soon as you
open the oven door, wipe off the
condensation.

(It varies depending on the product model.
It may not be available on your product.)
After the condensation inside the oven,
puddle or moisture may occur in the pool
channel under the oven. Wipe this pool
channel with a damp cloth after use and

I

L

7.6 Cleaning the Oven Door

You can remove your oven door and door
glasses to clean them. How to remove the
doors and windows is explained in the sec-
tions "Removing the oven door” and "Re-
moving the inner glasses of the door".
After removing the door inner glasses,
clean them using a dishwashing detergent,
warm water and a soft cloth or sponge and
dry them with a dry cloth. For lime residue
that may form on the oven glass, wipe the
glass with vinegar and rinse.

Do not use harsh abrasive clean-

@ ers, metal scrapers, wire wool or
bleach materials to clean the oven
door and glass.

Removing the oven door
1. Open the oven door.

2. Open the clips in the front door hinge
socket on the right and left by pushing
them downwards as shown in the fig-
ure.

3. Hinge types vary as (A), (B), (C) types
according to the product model. The
following figures show how to open
each type of hinge.

4. (A) type hinge is available in normal
door types.

A
//////

5. (B) type hinge is available in soft clos-
ing door types.

6. (C) type hinge is available in soft open-
ing/closing door types.

7. Get the oven door to a half-open posi-
tion.

'A‘
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8. Pull the removed door upwards to re-
lease it from the right and left hinges
and remove it.

To reattach the door, the proced-
@ ures applied when removing it

must be repeated from the end to

the beginning, respectively. When

installing the door, be sure to close 1 Innermost glass 2+ Inner glass (it may

the clips on the hinge socket. not be available for
your product)

7.7 Removing the Inner Glass of The 4. If your product has an inner glass (2),
Oven Door repeat the same process to detach it

Inner glass of the product’s front door may 2.

be removed for cleaning. 5. The first step of regrouping the door is

1. Open the oven door. to reassemble the inner glass (2). Place

the bevelled edge of the glass to meet
the bevelled edge of the plastic slot. (If
your product has an inner glass). Inner
glass (2) must be attached to the
plastic slot closest to the innermost
glass (1).

2. Pull the plastic component, attached on
the upper section of the front door, to-
wards yourself by simultaneously
pushing on the pressure points on both
sides of the component and remove it.

, 6. While reassembling the innermost glass
(1), pay attention to place the printed
side of the glass on the inner glass. It is
crucial to place the lower corners of the
innermost glass (1) to meet the lower
plastic slots.

7. Push the plastic component towards
the frame until a "click” sound is heard.

7.8 Cleaning the Oven Lamp

In the event that the glass door of the oven

lamp in the cooking area becomes dirty;

clean using dishwashing detergent, warm

water and a soft cloth or sponge and dry

with a dry cloth. In case of oven lamp fail-

3. As shown in the figure, gently lift the in-  ure, you can replace the oven lamp by fol-
nermost glass (1) towards “A” and then,  lowing the sections that follow.

remove it by pulling towards “B”. Replacing the oven lamp

General Warnings

+ To avoid the risk of electric shock before
replacing the oven lamp, disconnect the
product and wait for the oven to cool.
Hot surfaces may cause burns!

+ This oven is powered by an incandes-
cent lamp with less than 40 W, less than
60 mm in height, less than 30 mm in dia-
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meter, or a halogen lamp with G9 sock-
ets with less than 60 W power. Lamps
are suitable for operation at temperat-
ures above 300 °C. Oven lamps are avail-
able from Authorised Services or li-
censed technicians. This product con-
tains a G energy class lamp.

The position of the lamp may differ from
that is shown in the figure.

The lamp used in this product is not
suitable for use in the lighting of home
rooms. The purpose of this lamp is to
help the user see food products.

The lamps used in this product must
withstand extreme physical conditions
such as temperatures above 50 °C.

If your oven has a round lamp,

1.

Disconnect the product from the elec-
tricity.

Remove the glass cover by turning it
counter clockwise.

.

N

4/

\v‘)
If your oven lamp is type (A) shown in
the figure below, rotate the oven lamp
as shown in the figure and replace it
with a new one. If it is type (B) model,
pull it out as shown in the figure and re-
place it with a new one.

8 Troubleshooting

4. Refit the glass cover.
If your oven has a square lamp,

1. Disconnect the product from the elec-
tricity.

2. Remove the wire shelves according to
the description.

3. Lift the lamp's protective glass cover
with a screwdriver. Remove the screw
first, if there is a screw on the square
lamp in your product.

4. If your oven lamp is type (A) shown in
the figure below, rotate the oven lamp
as shown in the figure and replace it
with a new one. If it is type (B) model,
pull it out as shown in the figure and re-
place it with a new one.

5. Refit the glass cover and wire shelves.

If the problem persists after following the
instructions in this section, contact your
vendor or an Authorized Service. Never try
to repair your product yourself.

Steam is emanated while the oven is work-

ing.

+ Itis normal to see vapour during opera-
tion. >>> This is not an error.
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Water droplets appear while cooking

« The steam generated during cooking
condenses when it comes into contact
with cold surfaces outside the product
and may form water droplets. >>> This is
not an error.

Metal sounds are heard while the product

is warming and cooling.

+ Metal parts may expand and make
sounds when heated. >>> This is not an
error.

The product does not work.

+ Fuse may be faulty or blown. >>> Check
the fuses in the fuse box. Change them if
necessary or reactivate them.

« The appliance may not be plugged to the
(grounded) outlet. >>> Check if the appli-
ance is plugged in to the outlet.

+ (If there is timer on your appliance) Keys
on the control panel do not work. >>> If
your product has a key lock, the key lock
may be enabled, disable the key lock.

Oven light is not on.

+ Oven lamp may be faulty. >>> Replace
oven's lamp.

+ No electricity. >>> Ensure the mains is
operational and check the fuses in the
fuse box. Change the fuses if necessary
or reactivate them.

Oven is not heating.

« The oven may not be set to a specific
cooking function and/or temperature.
>>> Set the oven to a specific cooking
function and/or temperature.

+ For the models with timer, the time is not
set. >>> Set the time.

+ No electricity. >>> Ensure the mains is
operational and check the fuses in the
fuse box. Change the fuses if necessary
or reactivate them.

Arcelik A.S.
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The manufacture date is included in the serial number of a product specified on rating label, which is located on a
product, namely: first two figures of serial number indicate the year of manufacture, and last two — the month. For
example, "10- 100001-05» indicates that the product was produced in May, 2010.

You can ask for certification number from our Call Center 8-800-200-23-56

The manufacturer reserves the right for making changes in modification, design and specification of an electric
device.
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Bienvenue!

Cher client, chére cliente

Nous vous remercions d'avoir choisi I'appareil Beko . Nous voulons que votre appareil de
haute qualité et doté d'une technologie de pointe vous offre une efficacité optimale. Pour
ce faire, lisez attentivement ce manuel et tout autre document fourni avant d'utiliser I'ap-
pareil.

Tenez compte de toutes les informations et avertissements figurant dans le manuel d'uti-
lisation. Ainsi, vous vous protégerez, vous et votre produit, contre d'éventuels dangers.
Conservez le manuel d'utilisation. Si vous donnez I'appareil a quelqu'un d'autre, donnez
également le manuel. Les conditions de garantie, les méthodes d'utilisation et de dépan-
nage de votre appareil sont indiquées dans ce manuel.

Les symboles et leurs descriptions dans le manuel de I'utilisateur :

Danger pouvant entrainer la mort ou des blessures.

@ Informations importantes et conseils d'utilisation utiles.

Lisez le manuel d'utilisation.

f Attention aux surfaces chaudes.

REMARQUE Danger pouvant entrainer des dommages matériels a I'appareil ou a son environnement.

Arcelik A.S.
Karaagag caddesi No:2-6
34445 Sitlice/Istanbul /TURKEY

Made in TURKEY

FR/ 32



Table des matieres

1 Consignes de sécurité..........cceueus 34
1.1 Utilisation prévue............ccc.c......... 34
1.2 Sécurité des enfants, des per- 35
sonnes vulnérables et des ani-
maux domestiques.......................
1.3 Sécurité électrique..........ccc......... 36
1.4 Sécurité des transports................ 37
1.5 Sdreté des installations................ 38
1.6 Sécurité d'utilisation.................... 39
1.7 Alertes de température................. 39
1.8 Utilisation des accessoires.......... 40
1.9 Consignes de sécurité relativesa 40
la CUISSON ...
1.10 Sécurité relative a I'entretien et 42
au nettoyage ........ccoevevevereeeennne
2 Instructions relatives a I’environ- 42
nement........coveeciinineninnne s n——————-

2.1 Directive sur les déchets.............. 42
2.1.1 Conformité avec la directive 42
DEEE et élimination des dé-

Chets oo
2.2 Informations sur I'emballage....... 42
2.3 Recommandations pour écono- 42

miser 'énergie

3 Votre appareil.........coecmrrrricieemnnnnans

3.1 Présentation de I'appareil ............ 44
3.2 Présentation et utilisation du 44
panneau de commande de I'ap-
pareil.......ccccooeeiiieeceeee e
3.2.1 Panneau de commande............ 45
3.2.2 Introduction au panneau de 45

commande de I'appareil ...........
3.3 Fonctions d'utilisation du four-..... 45
3.4 Accessoires de I'appareil ............. 46
3.5 Utilisation des accessoires de 47
I"appareil.......ccccooeveeieicieieee
3.6 Spécifications techniques............ 49
4 Premiere utilisation...........cccccerrun. 50
4.1 Premier nettoyage ..........ccceeeuenne 50
5 Utilisation du four .......ccceeervirininnnns 50
5.1 Informations générales sur I'utili- 50
sationdufour..........c..occoeeevinennn.
5.2 Fonctionnement de I'unité de 50

commande du four .......................

6 Informations générales sur la

52

CUISING uueeeeerrrisnnmnnrrnssssmmnsnnnnssnmnnnens
6.1 Avertissements généraux
concernant la cuisson au four-.....
6.1.1 Patisseries et aliments cuits 52
aufour ..o,
6.1.2 Viande, poisson et volaille........ 54
6.1.3  Grille...coocooeeiieieeeee 55
6.1.4 Alimentstest.......cccoceevverrennn. 56
7 Entretien et nettoyage ..........cceu.. 57
7.1 Consignes de nettoyage géné- 57
FAleS...cecice e
7.2 Accessoires de nettoyage............ 58
7.3 Nettoyage du bandeau de com- 59
MaNde ..o
7.4 Nettoyage de l'intérieur du four 59
(zone de cuisson) ............c.ccvee.
7.5 Nettoyage facile a la vapeur ........ 59
7.6 Nettoyage de la porte du four-...... 60
7.7 Retrait de la vitre intérieure dela 61
porte du four........c..ocoeeieeiien.
7.8 Nettoyage de la lampe du four .... 61
8 Dépannage.......cccceerrssmmmrrresssssmnenees 63

FR/33




A 1 Consignes de sécurité

* Cette section contient les ins-
tructions de sécurité néces-
saires a la prévention des
risques de dommage corporel
ou de dommage matériel.

+ Sil'appareil est remis a une
autre personne pour un usage
personnel ou a des fins d'utili-
sation d'occasion, le manuel
d'utilisation, les étiquettes de
I'appareil et les autres docu-
ments et pieces pertinents
doivent également étre remis.

* Notre entreprise ne peut étre
tenue pour responsable des
dommages qui peuvent surve-
nir si ces instructions ne sont
pas respectées.

* Le non-respect de ces instruc-
tions annule toute garantie.

* Faites toujours effectuer les
travaux d'installation et de ré-
paration par le fabricant, le
service agréé ou une personne
que I'entreprise importatrice
désignera.

+ Utilisez uniquement des
pieces d'origine et des acces-
soires d'origine.

« Evitez de réparer ou de rem-
placer tout composant de I'ap-
pareil sauf si cela est claire-
ment spécifié dans le manuel
d'utilisation.

* N'apportez pas de modifica-
tions techniques a I'appareil.

A1 .1 Utilisation prévue

+ Cet appareil est congu pour
étre utilisé a domicile. Il n'est
pas destiné a un usage com-
mercial.

* N'utilisez pas |'appareil dans
les jardins, les balcons ou
autres environnements exté-
rieurs. Cet appareil est destiné
a une utilisation dans les mé-
nages et dans les cuisines du
personnel de magasins, de bu-
reaux et d'autres environne-
ments de travail.

* AVERTISSEMENT : Cet appa-
reil doit étre utilisé pour la cui-
sine uniquement. Il ne devrait
pas étre utilisé a d'autres fins
comme le chauffage d'une
piece.

+ Le four peut étre utilisé pour
décongeler, cuire, frire et griller
les aliments.

+ Ce produit ne doit pas étre uti-
lisé pour chauffer des as-
siettes, sécher des serviettes
ou des vétements en les ac-
crochant a la poignée.
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1.2 Seécurite des en-
fants, des personnes
vulnérables et des ani-
maux domestiques

Cet appareil peut étre utilisé
par des enfants de 8 ans et
plus et par des personnes
dont les aptitudes physiques,
sensorielles ou mentales sont
sous-développées, ou qui
mangquent d'expérience et de
connaissances, a condition
qu'ils soient encadrés ou for-
més a |'utilisation sécuritaire
et aux dangers de |'appareil.
Les enfants ne doivent pas
jouer avec l'appareil. Ne lais-
sez pas les enfants effectuer
le nettoyage et I'entretien de
I'appareil, a moins qu'ils
soient sous surveillance.

Cet appareil ne doit pas étre
utilisé par des personnes
ayant des capacités phy-
siques, sensorielles ou men-
tales limitées (y compris les
enfants), sauf si elles sont
gardées sous surveillance ou
recoivent les instructions né-
cessaires.

Les enfants doivent étre sur-
veillés afin de s'assurer qu'ils
ne jouent pas avec |'appareil.
Les produits électriques sont
dangereux pour les enfants et
les animaux domestiques. Les
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enfants et les animaux do-
mestiques ne doivent pas
jouer avec l'appareil. En outre,
ils ne doivent ni grimper des-
sus niy entrer.

* Ne mettez pas d'objets a por-

tée des enfants sur I'appareil.
AVERTISSEMENT : pendant
I'utilisation, les surfaces ac-
cessibles de I'appareil sont
chaudes. Tenez les enfants a
I'écart de |'appareil.

Tenez le matériel d'emballage
hors de portée des enfants. lls
pourraient entrainer des lé-
sions ou une asphyxie.
Lorsque la porte est ouverte,
ne posez aucun objet lourd
dessus et ne laissez pas les
enfants s'y asseoir. Vous ris-
quez de faire basculer le four
ou d'endommager les char-
niéres de la porte.

Avant de mettre au rebut un
appareil usagé ou hors ser-
vice :

. Débranchez la fiche d'ali-
mentation et retirez-la de la
prise.

Coupez le cable d'alimenta-
tion et détachez-le de I'ap-
pareil avec la fiche.

3. Prenez des précautions pour

empécher les enfants de pé-
nétrer dans le produit.



4. Ne laissez pas les enfants

jouer avec l'appareil lorsqu'il

est en vellle.

Al .3 Securité électrique

* Raccordez I'appareil au sec-
teur équipé d'une prise de
terre protégée par un fusible
qui correspond aux courants
nominaux indiqués sur la
plaque signalétique. Contac-

tez un technicien qualifié pour

I'installation de la mise a la
terre. N'utilisez pas |'appareil
sans prise de terre conformé-
ment aux réglementations lo-
cales / nationales.

+ La fiche ou les raccords élec-
triques de I'appareil doivent

étre facilement accessibles. Si

cela est impossible, il doity
avoir un mécanisme (fusible,

interrupteur, interrupteur a clé,

etc.) sur l'installation élec-
trique a laquelle I'appareil est

connecté, conforme a la régle-

mentation électrique et sépa-
rant tous les péles du réseau.
+ Débranchez I'appareil ou cou-
pez le fusible avant toute
tache de réparation, de main-
tenance ou de nettoyage.
* Branchez I'appareil dans une

prise conforme aux valeurs de

tension et de fréquence indi-
quées sur la plaque signalé-
tique.
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* (Si l'appareil n'est pas équipé

d'un cable d'alimentation) uti-
lisez uniquement le cable de
connexion présenté dans la
section « Spécifications tech-
niques ».

Ne bloquez pas le cordon
d'alimentation sous et derriere
I'appareil. Ne placez aucun
objet lourd sur le cordon d'ali-
mentation. Le cordon d'ali-
mentation ne doit pas étre plié,
coincé, ni entrer en contact
avec une source de chaleur.
Assurez-vous de ne pas coin-
cer le cable d'alimentation lors
de la mise en place de I'appa-
reil aprés le montage ou le
nettoyage.

La surface arriére du four de-
vient chaude lorsque vous
I'utilisez. Les cables d'alimen-
tation ne doivent pas toucher
la surface arriere du produit.
Sinon, il risque d'étre endom-
mage.

Evitez de bloquer les cables
électriques dans la porte du
four et ne les faites pas passer
sur des surfaces chaudes. Si-
non, I'isolation du cable peut
fondre et provoquer un incen-
die en raison d'un court-cir-
cuit.

Utilisez uniquement des
cables originaux. N'utilisez
pas de cables endommagés.



* N'utilisez pas de rallonge ni de
multiprises pour brancher
I'appareil.

Contactez le service technique
agréé ou l'importateur pour
utiliser I'adaptateur approuvé
lorsque l'utilisation d'un adap-
tateur convertisseur (pour le
type a brancher) est néces-
saire.

Contactez le vendeur ou le
service technique agréé si la
longueur du cordon d'alimen-
tation est inappropriée.

Les sources d'alimentation
portables ou les multiprises
peuvent surchauffer ou
prendre feu. Tenez les sources
d'alimentation portables ou
les multiprises loin de |'appa-
reil.

Si le cordon d'alimentation est
endommageé, il doit étre rem-
placé par le fabricant, un ser-
vice autorisé ou une personne
désignée par I'entreprise im-
portatrice afin de prévenir
d'éventuels dangers.
AVERTISSEMENT : Avant de
remplacer la lampe du four,
veuillez a débrancher I'appa-
reil de I'alimentation électrique
pour éviter tout risque d'élec-
trocution. Débranchez I'appa-
reil ou désactivez le fusible de
la boite a fusibles.

Si votre appareil est équipé d'un

cordon et d'une fiche :

* Ne branchez jamais la fiche de
I'appareil dans une prise cas-
sée, détachée ou démontée.
Assurez-vous que la fiche est
entierement insérée dans la
prise. Sinon, les branchements
peuvent surchauffer ou
prendre feu.

« Evitez d'insérer I'appareil dans
des prises huileuses, sales ou
potentiellement exposées a de
I'eau (telles que celles prés
d'un plan de travail exposé a
des fuites d'eau). Sinon, il y a
un risque de court-circuit ou
d'électrocution.

* Ne touchez pas la prise avec
des mains humides !

« Tirez la fiche de la prise en te-
nant le corps de la fiche plutot
que le cordon d'alimentation.

1.4 Sécurité des trans-
ports

+ Avant le nettoyage, débran-
chez le produit de I'alimenta-
tion électrique avant de porter
I'appareil.

* Le produit est lourd, transpor-
tez le produit avec au moins
deux personnes.

 N'utilisez pas la porte et/ou la
poignée pour transporter ou
déplacer I'appareil.
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* Ne posez pas d'objets sur
I'appareil. Portez I'appareil
verticalement.

Lorsque vous souhaitez trans-
porter I'appareil, emballez-le
avec du matériel d'emballage
a bulles ou du carton épais et
attachez-le avec du ruban
adhésif. Maintenez les parties
mobiles de I'appareil bien
fermes afin d'éviter tout dom-
mage.

+ Avant d'installer I'appareil, vé-
rifiez s'il présente des dom-
mages résultant du transport.
Contactez |'exportateur ou le
service technique autorisé s'il
présente des dommages.

1.5 Sdreteé des installa-

- Evitez d'utiliser des matériaux
d'isolation thermique pour re-
couvrir I'intérieur du meuble a
installer.

* La zone d'installation de I'ap-
pareil ne doit étre exposée aux
rayons solaires ni a des
sources de chaleur telles que
les brlleurs électriques ou a
gaz.

* Maintenez ouvert I'environne-
ment de tous les conduits de
ventilation du produit.

* Pour éviter toute surchauffe,
I'installation du produit ne doit
pas se faire derriere des cou-
vercles décoratifs.

* Dans les cas ou un tuyau/une
conduite de gaz ou une

conduite d'eau en plastique se
trouve derriere la zone d'ins-

tallation désignée pour le pro-
duit, il est impératif de garantir
qu'il n'y a pas de contact entre

tions

+ Avant de commencer l'instal-
lation, coupez la ligne d'ali-
mentation a laquelle sera

branché 'appareil en désacti-
vant le fusible.

Portez toujours des gants de
protection lors du transport et
de I'installation. Le non-res-
pect de cette consigne peut
entrainer un risque de bles-

sure a cause de bords pointus.

Avant d'installer I'appareil, vé-
rifiez s'il présente des dom-
mages. Ne faites pas installer
I'appareil si celui-ci est en-
dommageé.

le produit et ces conduites
d'utilité publique. Sinon, le
tuyau/la conduite risque d'étre
écrasé(e).

* Lorsqu'il se trouve une prise
derriere I'emplacement d'ins-
tallation de l'apparelil, il est né-
cessaire de s'assurer que I'ap-
pareil n'est pas en contact
avec cette prise ni qu'aucune
fiche n'est branchée sur cette
prise.
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Al .6 Sécurité d'utilisation

+ Assurez-vous d'éteindre |'ap-
pareil aprés chaque utilisation.

* Sivous n'utilisez pas I'appareil
pendant une longue période,
débranchez-le ou coupez I'ali-
mentation a partir de la boite a
fusibles.

+ Cessez d'utiliser I'appareil s'il
connait une panne ou s'il est
endommagé pendant I'utilisa-
tion. Débranchez I'appareil de
la prise électrique. Contactez
I'importateur ou le service
technique agréé.

* N'utilisez pas I'appareil si la
porte en verre a été retirée ou
est fissurée. Dans le cas
contraire, vous risquez de
vous blesser et de causer des
dommages a I'environnement.

* Ne marchez pas sur I'appareil
pour quelque raison que ce
soit.

* N'utilisez jamais I'appareil
lorsque votre discernement ou
votre coordination de mouve-
ments est altéré par la
consommation d'alcool et/ou
de drogues.

* Les objets inflammables ne
doivent pas étre conservés a
I'intérieur et autour de la zone
de cuisson. Dans le cas
contraire, ils peuvent provo-
quer un incendie.

* La poignée du four n'est pas
un séche-serviettes. Lorsque
vous utilisez I'appareil, n'ac-
crochez pas de serviettes, ni
de gants, ni de textiles simi-
laires sur la poignée.

* Les charnieres de la porte du
produit bougent lors de I'ou-
verture et de la fermeture de la
porte et peuvent se bloquer.
Lors de 'ouverture / la ferme-
ture de la porte, ne tenez pas
la piece a partir des char-
nieres.

A1 .7 Alertes de tempéra-
ture

« AVERTISSEMENT : Lorsque le
produit est utilisé, le produit et
ses parties accessibles sont
chauds. Il faut veiller a ne pas
toucher le produit et les élé-
ments chauffants. Les enfants
de moins de 8 ans doivent étre
tenus a I'écart du produit, a
moins d'étre constamment
surveillés.

* Ne placez pas de matériaux
inflammables ou explosifs a
proximité de I'appareil, car les
surfaces seront chaudes lors-
qu'il fonctionnera.

« Gardez vos distances lorsque
vous ouvrez la porte du four
pendant ou a la fin de la cuis-
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son. La vapeur peut vous br(-
ler la main, le visage et/ou les
yeux.

* Pendant le fonctionnement, le
produit est chaud. Il faut
veiller a ne pas toucher les
parties chaudes, l'intérieur du
four et les éléments chauf-
fants.

* Portez toujours des gants de
cuisine résistants a la chaleur
lorsque vous manipulez le
produit.

1.8 Utilisation des ac-
cessoires

* Il est important de placer cor-
rectement la grille métallique
et le plateau sur les étageres
métalliques. Pour plus d'infor-
mations, reportez-vous a la
section «utilisation des acces-
soires».

* Fermez la porte du four apres
avoir poussé les accessoires
completement dans l'espace
de cuisson, sinon ils risquent
de heurter la vitre de la porte
et de 'endommager.

1.9 Consignes de sécu-
rité relatives a la cuis-
son

* Soyez prudent lorsque vous
utilisez des boissons alcooli-
sées dans vos plats. L'alcool
s'évapore a haute température
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et peut provoquer un incendie,
car il peut s'enflammer lors-
qu'il entre en contact avec des m
surfaces chaudes.

Les résidus alimentaires dans
la zone de cuisson, tels que
I'huile, peuvent s'enflammer.
Nettoyez ces résidus avant la
cuisson.

Risque d'intoxication alimen-
taire : Ne laissez pas les ali-
ments au four pendant plus
d'une heure avant ou apres la
cuisson. Sinon, ils peuvent
provoquer des intoxications
alimentaires ou des maladies.
Ne chauffez pas les boites fer-
mées et les bocaux en verre
dans le four. La pression sus-
ceptible de s'accumuler dans
la boite / le bocal pourrait la/le
faire exploser.

Ne placez pas de plateaux de
cuisson, de plats ou de papier
aluminium directement au bas
du four. La chaleur accumulée
pourrait endommager le fond
du four.

Respectez les précautions sui-
vantes lorsque vous utilisez du
papier sulfurisé gras ou des
matériaux similaires :

* Placez le papier sulfurisé dans

un ustensile de cuisine ou sur
un accessoire du four (pla-



teau, grille métallique, etc.)
avec les aliments et placez-le
dans le four préchauffé.

Pour éviter de toucher les élé-
ments chauffants du four et
d'obstruer le flux d'air chaud,
retirez les parties excéden-
taires de papier sulfurisé qui
pendent des accessoires ou
des récipients. N'utilisez pas
de papier sulfurisé a des tem-
pératures de four supérieures
a la température maximale
d'utilisation spécifiée par le
fabricant. Ne mettez jamais le
papier sulfurisé en contact
avec le four.

Ne le placez pas sur les ac-
cessoires pendant le pré-
chauffage.

Appuyez toujours sur une as-
siette ou un objet similaire
pour éviter que le matériau ne
vole en raison de la circulation
de I'air a l'intérieur du four.

Ne recouvrez que la surface
nécessaire a l'intérieur du pla-
teau.

Aprés chaque utilisation, le
plateau doit étre nettoyé et
tout papier sulfurisé ou maté-
riau similaire utilisé dans le
plateau doit étre remplacé.
Dans le cas contraire, les li-
quides qui s'écoulent sur le
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plateau peuvent provoquer
des fumées ou méme des
flammes.

Un flux d'air est généré
lorsque le couvercle de I'appa-
preil est ouvert. Le papier sul-
furisé peut entrer en contact
avec les éléments chauffants
et s'enflammer.

Si vous utilisez une grille pour
la friture, placez un plateau sur
la grille inférieure. Sinon,
I'huile alimentaire et les autres
composants qui s'égouttent
sur la sole du four peuvent
créer une épaisse fumée et
provoquer des flammes.
Fermez la porte du four pen-
dant la grillade. Les surfaces
chaudes peuvent causer des
bralures'!

Les aliments qui ne sont pas
adaptés aux grillades pré-
sentent un risque d'incendie.
Faites griller uniquement les
aliments qui sont adaptés a un
feu de barbecue intense. Ne
placez pas non plus les ali-
ments trop loin a 'arriere de la
grille. Il s'agit de la zone la
plus chaude et les aliments
gras peuvent prendre feu.



1.10 Sécurité relative a
I'entretien et au net-
toyage

« Attendez que I'appareil refroi-
disse avant de le nettoyer. Les
surfaces chaudes peuvent
causer des bralures !

* Ne lavez jamais I'appareil par
pulvérisation ou aspersion
d'eau! Il existe un risque
d'électrocution!

 N'utilisez pas de nettoyeur va-
peur pour nettoyer |'appareil,
car il peut provoquer un choc
électrique.

* N'utilisez pas de nettoyants
abrasifs, de grattoirs métal-
liques, de laine métallique ou
d'agents de blanchiment pour
nettoyer la vitre de la porte
avant du four. Ces matériaux
peuvent provoquer des
rayures et des bris sur les sur-
faces en verre.

2 Instructions relatives a I'environnement

2.1 Directive sur les déchets

2.1.1 Conformité avec la directive
DEEE et élimination des déchets

Cet appareil est conforme a la directive
DEEE de I'Union européenne (2012/19/UE).
Le produit possede un symbole de classifi-
cation attribué aux déchets d'équipements
électriques et électroniques (DEEE).

Ce produit a été fabriqué avec
des pieces et matériaux de
qualité supérieure, réutilisables
et adaptés au recyclage. Par
conséquent, ne le mettez pas
B . bt avec les ordures mé-
nageres et d'autres déchets a la fin de sa
durée de vie. Rendez-vous dans un point
de collecte pour le recyclage de tout maté-
riel électrique et électronique. Vous pouvez
demander a votre administration locale
quels sont ces points de collecte. L'élimi-
nation correcte de I'appareil permet d'évi-
ter les conséquences négatives pour I'en-
vironnement et la santé humaine.

Conformité avec la directive RoHS :

Votre appareil est conforme a la directive
RoHS de I'Union européenne (2011/65/UE).
Il ne comporte pas de matériaux dange-
reux et interdits mentionnés dans la direc-
tive.

2.2 Informations sur I'emballage

Les matériaux d'emballage de cet appareil
sont fabriqués a partir de matériaux recy-
clables, conformément a nos réglementa-
tions nationales en matiére d'environne-
ment. Ne jetez pas les déchets d'embal-
lage avec les déchets ménagers ou autres,
apportez-les aux points de collecte des
matériaux d'emballage désignés par les
autorités locales.

2.3 Recommandations pour économi-
ser I'énergie

Conformément a I'UE 66/2014, les infor-
mations sur I'efficacité énergétique fi-
gurent sur le regu fourni avec le produit.
Les recommandations ci-aprés vous aide-
ront a utiliser votre appareil de fagon éco-
logique tout en économisant de I'énergie.
+ Décongeler les aliments surgelés avant
de les cuire.
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+ Dans le four, utilisez des récipients + Essayez de faire cuire plus d'un plat a la

sombres ou émaillés qui transmettent fois au four. Vous pouvez cuire en méme
mieux la chaleur. temps en plagant deux cuiseurs sur la

+ S'il est indiqué dans la recette ou le ma- grille. De plus, si vous faites cuire vos re-
nuel d'utilisation, préchauffez toujours. pas I'un apres I'autre, vous économise-
N'ouvrez pas la porte du four trop sou- rez de I'énergie, car le four ne perdra pas
vent pendant la cuisson. sa chaleur.

- Eteignez I'appareil 5 & 10 minutes avant
la fin de la cuisson pour une cuisson
prolongée. Vous pouvez économiser jus-
qu'a 20 % d'électricité en utilisant la cha-
leur résiduelle.
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3 Votre appareil

3.1 Présentation de I'appareil
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1 Panneau de commande 2 Lampe
3 Etageéres grillagées 4 Porte

5 Poignée

7 Positions de I'étagéren
9 Ouvertures de ventilation

Cela varie selon le modeéle de I'appareil. Il se
peut que votre appareil ne soit pas équipé d'une
lampe, ou que le type et I'emplacement de la
lampe soient différents de ce qu'indique l'illus-
tration.

Cela varie selon le modeéle de I'appareil. Votre
produit n'est peut-étre pas équipé d'une grille.
Dans I'image, un produit avec un support métal-
lique est montré a titre d’exemple.

6 Appareil de chauffage (sous une
plaque en acier)

8 Chauffage supérieur

3.2 Présentation et utilisation du pan-
neau de commande de I'appareil

Dans cette section, vous trouverez I'apergu
et les utilisations de base du panneau de
commande de I'appareil. Les images et
certaines caractéristiques peuvent varier
selon le type d'appareil.
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3.2.1 Panneau de commande
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1 Bouton de sélection de fonctions
3 Bouton de sélection de température

S'ily a des boutons de commande de votre
produit, dans certains modeles ces bou-
tons peuvent étre tels qu'ils sortent lors-
qu'on les enfonce (boutons enterrés). Pour
effectuer les réglages a I'aide de ces bou-
tons, il convient d'enfoncer au préalable le
bouton correspondant et le retirer. Aprés
avoir effectué votre réglage, appuyez a
nouveau et remettez le bouton en place.

3.2.2 Introduction au panneau de com-
mande de I'appareil

Bouton de sélection de fonction

Vous pouvez sélectionner les fonctions de
fonctionnement du four avec le bouton de
sélection des fonctions. Tourner a gauche/
droite a partir de la position fermée (en
haut) pour sélectionner.

Bouton de sélection de température

Vous pouvez sélectionner la température a
laquelle vous souhaitez cuisiner avec le
bouton de température. Tournez dans le
sens des aiguilles d'une montre a partir de
la position fermée (supérieure) pour sélec-
tionner.

Indicateur de température intérieure du
four

Vous pouvez comprendre la température
intérieure du four grace au voyant de tem-
pérature. Le voyant du thermostat est situé

2 Minuterie
4 Voyant du thermostat

sur le panneau de commande. Le voyant
du thermostat s'allume lorsque le produit
commence a fonctionner et le voyant du
thermostat s'éteint lorsqu'il atteint la tem-
pérature réglée. Lorsque la température a
I'intérieur du four descend en dessous de
la température réglée, le voyant du thermo-
stat se rallume.

Minuterie

Vous pouvez cuisiner en réglant un temps
de cuisson spécifique avec le bouton de la
minuterie. Les chiffres sur le bouton in-
diquent le temps de cuisson applicable en
minutes. Le symbole C\D indique un
temps de cuisson indéfini. Si vous réglez le
bouton sur le symbole C\O, vous pouvez
cuire manuellement (comme vous le sou-
haitez) en un temps indéfini.

3.3 Fonctions d'utilisation du four

Sur le tableau de fonctions, vous trouverez
les fonctions de cuisson que vous pouvez
utiliser dans votre four et les températures
les plus élevées et les plus basses qui
peuvent étre réglées pour ces fonctions.
L'ordre des modes de fonctionnement indi-
qués ici peut étre différent de la disposition
sur votre I'appareil.
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Symboles Description des fonc- |Plage de tem- i T
des fonc- |,. L o Description et utilisation
" tions pérature (°C)
tions
e— Les aliments sont chauffés au-dessus et en dessous au
. méme moment. Convient aux gateaux, aux patisseries ou aux
Convection naturelle * A N AR ) :
gateaux et ragodts dans des moules a patisserie. La cuisson
se fait a I'aide d'un seul plateau.

— Seul le chauffage inférieur est en marche. Il convient aux ali-
p— ments dont la partie supérieure doit étre brunie. Cette fonction
= Chauffage par le bas * doit & b o o N

pr— oit également étre utilisée pour faciliter le nettoyage a la va-
+ A peur.
| S
Sl La petite grille au plafond du four fonctionne. Elle convient aux
Gril inférieur * . } )
grillades en petites quantités.
. N La large grille située sur le plafond du four fonctionne. Elle est
Grille compléte * i . L
appropriée pour les grillades en grande quantité.

* Votre produit fonctionne dans la plage de
température spécifiée sur le bouton de
température.

3.4 Accessoires de I'appareil

Votre appareil comporte divers acces-
soires. Dans cette section, vous trouverez
la description des accessoires ainsi que
les descriptions de leur utilisation appro-
priée. Selon le modele de I'appareil, I'ac-
cessoire fourni varie. Tous les accessoires
décrits dans le manuel d'utilisation
peuvent ne pas étre disponibles dans votre
appareil.

Les plateaux a l'intérieur de votre
@ appareil peuvent étre déformés
sous l'effet de la chaleur. Celan'a
aucun effet sur la fonctionnalité. La
déformation disparait lorsque le

plateau est refroidi.

Plateau standard

Il est utilisé pour les patisseries, les ali-
ments surgelés et la friture de gros mor-
ceaux.

Grille métallique

Il est utilisé pour frire ou placer les ali-
ments a culire, frire et mijoter sur la grille
désirée.

Sur les modeéles avec étagéres en fil mé-
tallique :

Sur les modeéles sans étageéres en fil mé-
tallique : :
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3.5 Utilisation des accessoires de
I'appareil

Etagéres de cuisson

Il existe 5 niveaux de position des étagéeres

dans la zone de cuisson. Vous pouvez

également voir 'ordre des étagéres en re-

gardant les numéros figurant sur le cadre

frontal du four.

Sur les modéles avec étagéres en fil mé-

tallique :

=N who

>

Sur les modéles sans étagéres en fil mé-
tallique : :

5
4; =~ 2
N 1

Mise en place de la grille métallique et du
plateau métallique sur les étageres de cui-
sine

Sur les modeéles avec étagéres en fil mé-
tallique :

Il est essentiel de bien placer la grille mé-
tallique sur les étagéres métalliques laté-
rales. En plagant la grille métallique sur
I'étagére souhaitée, la partie ouverte doit
étre orientée vers 'avant. Pour une
meilleure cuisson, la grille métallique doit
étre fixée sur le point d'arrét de I'étagére
métallique. Elle ne doit pas traverser la bu-
tée et entrer contact avec la paroi arriere
du four.

Sur les modeéles sans étageres en fil mé-
tallique : :

Il est essentiel de bien placer la grille mé-
tallique sur les étagéres latérales. La grille
métallique n'est orientée que vers une
seule direction lorsqu'elle est placée sur
I'étagére. En plagant la grille métallique sur
I'étagére souhaitée, la partie ouverte doit
étre orientée vers l'avant.

Mise en place du plateau sur les étageres
de cuisine

Sur les modeéles avec étagéres en fil mé-
tallique :

Il est également important de bien placer
les plateaux sur les étageres métalliques
latérales. Lorsque vous placez le plateau
sur I'étagére souhaitée, son coté congu
pour étre tenu doit se trouver vers I'avant.
Pour une meilleure cuisson, le plateau doit
étre fixé avec la butée sur I'étagére métal-
lique. Elle ne doit pas traverser la butée et
entrer contact avec la paroi arriére du four.

Sur les modeéles sans étagéres en fil mé-
tallique : :

Il est également important de bien placer
les plateaux sur les étagéres latérales. Le
plateau n'est orienté que vers une seule di-
rection lorsqu'il est placé sur I'étageére.
Lorsque vous placez le plateau sur I'éta-
gére souhaitée, son coté congu pour étre
tenu doit se trouver vers l'avant.
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Fonction de butée du grillage

Il existe une fonction de butée qui em-
péche la grille métallique de basculer de
I'étagére métallique. Grace a cette fonc-
tion, vous pouvez sortir votre nourriture fa-
cilement et en toute sécurité. Tout en reti-
rant la grille métallique, vous pouvez la ti-
rer vers I'avant jusqu'a ce qu'elle atteigne
la butée. Vous devez passer sur ce point
pour le supprimer complétement.

Sur les modeéles avec étagéres en fil mé-
tallique :

Sur les modéles sans étageéres en fil mé-
tallique : :

Fonction d'arrét de plateau-- Sur les mo-
deéles avec étageres en fil métallique

Il existe également une fonction de butée
qui empéche le plateau de basculer de
I'étagere métallique. Tout en retirant le pla-
teau, libérez-le de la prise d'arrét arriére et
tirez-le vers vous jusqu'a ce qu'il atteigne
le c6té avant. Vous devez passer sur cette
douille d'arrét pour la supprimer compléte-
ment.

Mise en place appropriée de la grille métal-
lique et du plateau sur les rails télescopi-
quesModeéles a étageres grillagées et rails
télescopiques

Grace aux rails télescopiques, les plateaux
ou la grille métallique peuvent étre facile-
ment installés et retirés. Lors de |'utilisa-
tion de plateaux et de grilles métalliques
avec le rail télescopique, il faut s'assurer
que les broches, a I'avant et a I'arriére des
rails télescopiques, reposent sur les bords
de la grille et du plateau (comme indiqué
sur la figure).
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3.6 Spécifications techniques

Spécifications générales

Dimension externe de I'appareil (hauteur/largeur/pro-

fondeur)(mm) 595 /594 /567
Dimension d'installation du four (hauteur/largeur/pro- 590-600 /560 /min. 550
fondeur)

Tension/fréquence 220-240V ~; 50 Hz

Type et section du cable utilisé / adapté a I'utilisation

dans I'appareil min. HO5VV-FG 3 x 1,5 mm2

Consommation totale d'énergie (kW) 2,3

Type de fours Four classique

Classique : Les informations figurant sur I'étiquette énergétique des fours électriques domestiques sont données
conformément a la norme EN 60350-1 / IEC 60350-1. Les valeurs sont déterminées en fonctions Chauffage de
haut / bas assisté par ventilateur ou (si elles sont présentes) Convection naturelle avec la charge standard.

La classe d'efficacité énergétique est déterminée selon I'ordre de priorité suivant, selon que les fonctions perti-
nentes existent ou non sur I'appareil. 1-Chaleur tournante éco, 2-Chaleur tournante , 3-Gril inférieur assisté par
ventilateur , 4-Convection naturelle.

Les spécifications techniques peuvent étre modifiées sans préavis afin d'amélio-
rer la qualité de I'appareil.

Les illustrations présentées dans ce manuel sont schématiques et peuvent ne pas
correspondre exactement a votre appareil.

accompagnant I'appareil sont obtenues dans des conditions de laboratoire, en
conformité avec les normes applicables. Ces valeurs peuvent varier en fonction
des conditions d'utilisation et I'environnement de I'appareil.

@ Les valeurs indiquées sur les étiquettes de I'appareil ou dans la documentation
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4 Premiere utilisation

Avant de commencer a utiliser votre appa-
reil, il est recommandé de suivre les étapes
décrites dans les sections suivantes :

4.1 Premier nettoyage

1. Retirez tous les emballages.

2. Retirez tous les accessoires du four
prévu a l'intérieur du produit.

3. Allumez I'appareil et laissez-le fonc-
tionner pendant 30 minutes, puis étei-
gnez-le. De cette fagon, les résidus et
les couches qui ont pu rester dans le
four pendant la fabrication sont brllés
et nettoyés.

4. Lorsque vous utilisez I'appareil, sélec-
tionnez la température la plus élevée et
la fonction de cuisson que tous les ap-
pareils de chauffage de votre appareil
utilisent. Voir «Fonctions de fonctionne-
ment du four [» 45]». Vous pouvez ap-
prendre comment faire fonctionner le
four dans la section suivante.

5 Utilisation du four

5. Veuillez attendre que le four refroidisse.

6. Essuyez les surfaces du produit avec
un chiffon ou une éponge humide et sé-
chez-les avec un chiffon.

Avant d'utiliser les accessoires ;

Nettoyez les accessoires que vous retirez
du four avec de I'eau savonneuse et une
éponge de nettoyage douce.

REMARQUE : Certains détergents ou
agents de nettoyage peuvent endommager
la surface. N'utilisez pas de détergents
abrasifs, de poudres de nettoyage, de
crémes de nettoyage ou d'objets pointus
pendant le nettoyage.

REMARQUE : Lors de la premiére utilisa-
tion, de la fumée et des odeurs peuvent se
dégager pendant plusieurs heures. C'est
normal et vous avez juste besoin d'une
bonne ventilation pour I'éliminer. Evitez
d'inhaler directement la fumée et les
odeurs qui se forment.

5.1 Informations générales sur I'utili-
sation du four

Ventilateur de refroidissement( Cela varie
selon le modéle de I'appareil. Il se peut
qu'il ne soit pas disponible pour votre ap-
pareil. )

Votre produit est équipé d'un ventilateur de
refroidissement. Le ventilateur de refroi-
dissement est activé automatiquement en
cas de besoin et refroidit a la fois la face
avant de I'appareil et le four. Il est automa-
tiqguement désactivé lorsque le processus
de refroidissement est terminé. L'air chaud
sort par la porte du four. Evitez de couvrir
ces ouvertures de ventilation. Sinon, le four
risque de surchauffer. Le ventilateur de re-
froidissement continue a fonctionner pen-
dant le fonctionnement du four ou apres
I'arrét du four (pendant environ 20 a 30 mi-
nutes). Si vous cuisinez en programmant
la minuterie du four, a la fin du temps de

cuisson, le ventilateur de refroidissement
s'éteint au méme moment que toutes les
fonctions. L'utilisateur ne peut pas déter-
miner la durée de fonctionnement du venti-
lateur de refroidissement. Il s'allume et
s'éteint automatiquement. Ce n'est pas
une erreur.

Eclairage du four

L'éclairage du four est en marche lorsque
le four commence la cuisson. Dans cer-
tains modeles, I'éclairage est en marche
pendant la cuisson, tandis que dans
d'autres, il s'éteint aprés un certain temps.

5.2 Fonctionnement de I'unité de
commande du four

Mise en marche du four

Lorsque vous sélectionnez une fonction de
cuisson a I'aide du bouton de sélection de

fonctions et que vous réglez une tempéra-
ture donnée a l'aide du bouton de tempé-
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rature, le four se met en marche. Pour que
votre four fonctionne, tournez le bouton de
la minuterie sur une durée de cuisson
quelconque ou sur le symbole « C\D ».

Arrét du four

Vous pouvez éteindre le four en tournant
les boutons de sélection de fonction, de la
température et de la minuterie sur la posi-
tion Arrét (en haut).

Cuisson manuelle pour la sélection de la
température et de la fonction de cuisson
du four

Vous pouvez cuisiner a I'aide d'une com-
mande manuelle (sous votre propre
contréle) sans régler le temps de cuisson
en sélectionnant la température et la fonc-

tion de cuisson spécifiques a vos aliments.

P , °C

o / [

1. Sélectionnez la fonction de fonctionne-
ment lorsque vous souhaitez cuisiner a
I'aide du bouton de sélection des fonc-
tions.

2. Réglez la température de cuisson sou-
haitée a I'aide du bouton de tempéra-
ture.

3. Tournez le bouton de la minuterie vers
le symbole « OO ».

N/C? 10 N/C? 10
20 20
100 30 90 30
90 40 80 40
80 75 60 70 o 50

= Votre four commence a fonctionner
immédiatement a la fonction et a la
température sélectionnées, et le té-
moin de thermostat s'allume. Lorsque
la température a I'intérieur du four at-
teint le niveau souhaité, le témoin de

thermostat s'éteint. Le four ne s'éteint
pas tout seul aprés le processus de
cuisson. Vous devez controler vous-
méme la cuisson et I'arréter. A la fin du
processus de cuisson, vous pouvez
éteindre le four en tournant les bou-
tons de sélection de fonction, de la
température et de la minuterie en posi-
tion Arrét (en haut).

Cuisson effectuée par le réglage du temps
de cuisson

Vous pouvez faire en sorte que le four
s'éteigne automatiquement a la fin du
temps imparti en sélectionnant la tempé-
rature et la fonction de fonctionnement
spécifiques a votre aliment et en réglant le
temps de cuisson sur la minuterie.

P , °C

o / [

1. Sélectionnez la fonction de fonctionne-
ment lorsque vous souhaitez cuisiner a
I'aide du bouton de sélection des fonc-
tions.

2. Réglez la température de cuisson sou-
haitée a I'aide du bouton de tempéra-
ture.

3. Réglez le bouton de la minuterie sur la
durée de cuisson souhaitée.

O 0
o2 10 / cor 2 10
20 / 20
100 E 30
90 40 II 80 40
80 5 60 70 " 50

= Votre four commence a fonction-
ner immédiatement a la fonction
et a la température sélectionnées,
et le témoin de thermostat s'al-
lume. Lorsque la température a
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I'intérieur du four atteint le niveau
souhaité, le témoin de thermostat
s'éteint.
4. Lorsque le temps de cuisson est écoulé,
le bouton de la minuterie tourne com-

vous souhaitez continuer, réglez a nou-
veau le bouton de minuterie sur un
temps de cuisson précis. Le four conti-
nue de fonctionner a la fonction et a la
température définies.

pletement dans le sens anti-horaire. Un  Pour arréter la cuisson avant le temps ré-
avertissement sonore indique que le glé:

temps est écoulé et le four arréte de 1
fonctionner.

5. Lorsque votre cuisson est terminée, ar-
rétez le four en tournant le bouton de 2
sélection de fonctions et le bouton de
température en position arrét (haut). Si

Tournez le bouton de la minuterie dans
le sens antihoraire jusqu'a ce qu'il at-
teigne la position arrét (haut).

. Arrétez le four en tournant le bouton de

sélection de fonctions et le bouton de
température en position arrét (haut).

6 Informations générales sur la cuisine

Vous trouverez dans cette section des

conseils sur la préparation et la cuisson de

vos aliments.

Cette section décrit certains des aliments .
testés en tant que producteurs et les para-
meétres les plus appropriés pour ces ali-

ments. Les réglages du four et des acces-
soires appropriés pour ces aliments y sont .
également indiqués.

6.1 Avertissements généraux concer-
nant la cuisson au four

+ Lorsque vous ouvrez la porte du four
pendant ou apres la cuisson, de la va-
peur brdlante peut s'en échapper. La va-
peur peut vous brdler la main, le visage
et/ou les yeux. Lorsque vous ouvrez la
porte du four, tachez de rester a I'écart.

+ La vapeur intense générée pendant la
cuisson peut former des gouttes d'eau
de condensation a I'intérieur et a I'exté-
rieur du four, et sur les parties supé-
rieures de I'appareil en raison de la diffé-
rence de température. Il s'agit d'un phé-
nomeéne physique et normal.

+ Les valeurs de température et de temps

de cuisson indiquées pour les aliments 6

peuvent varier selon la recette et la
quantité. Pour cette raison, ces valeurs

peuvent empécher que vos aliments
cuisent a de valeurs de température ap-
propriées.

Pour les aliments que vous cuisinez se-
lon votre propre recette, vous pouvez
faire référence a des aliments similaires
indiqués dans les tables de cuisson.
L'utilisation des accessoires fournis
vous permet d'obtenir les meilleures per-
formances de cuisson. Prétez toujours
attention aux avertissements et aux in-
formations fournis par le fabricant pour
d'autres ustensiles de cuisine que vous
utilisez.

Découpez le papier sulfurisé a utiliser
pendant votre cuisson dans des dimen-
sions adaptées au récipient dans lequel
vous cuisinez. Lorsque le papier sulfuri-
sé déborde du récipient, cela peut causer
des brilures et affecter la qualité de
votre cuisson. Utilisez le papier sulfurisé
dans la plage de température indiquée.
Pour une bonne performance de cuisson,
placez vos aliments sur la bonne étagére
recommandée. Ne changez pas la posi-
tion de I'étagere pendant la cuisson.

1.1 Patisseries et aliments cuits au
four

sont fournies sous forme de plages. Informations générales

* Retirez toujours les accessoires non uti- .
lisés du four avant de lancer la cuisson.
Les accessoires laissés dans le four
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vous utilisez un ustensile de cuisson
autre que ceux fournis, optez pour un
ustensile de couleur sombre, antiadhésif
et résistant a la chaleur.

+ Sile préchauffage d'aliments est recom-
mandé dans la table de cuisson, veillez a
les mettre au four par la suite.

+ Sivous cuisinez a l'aide d'ustensiles de
cuisine sur la grille métallique, placez-
les au milieu de la grille, et non prés du
mur arriere.

+ Tous les ingrédients utilisés dans la fa-
brication des patisseries doivent étre
frais et a température ambiante.

+ L'état de cuisson des aliments peut va-
rier selon la quantité de nourriture et la
taille des ustensiles de cuisine utilisés.

+ Les moules en métal, en céramique et en
verre prolongent le temps de cuisson et
les surfaces inférieures des patisseries
ne brunissent pas uniformément.

+ Sivous utilisez du papier sulfurisé, un
petit brunissement peut étre observé sur
la surface inférieure de I'aliment. Dans
ce cas, vous devrez peut-étre prolonger
votre période de cuisson d'environ 10
minutes.

+ Les valeurs indiquées dans les tables de
cuisson sont déterminées a la suite des
tests effectués dans nos laboratoires.
Les valeurs qui vous conviennent
peuvent étre différentes de celles-ci.

+ Placez vos aliments sur |'étagére appro-
priée recommandée dans la table de
cuisson. Reportez-vous a |'étagere infé-
rieure du four comme étagere 1.

+ Faites cuire les plats recommandés dans
le tableau de cuisson avec un seul pla-
teau.

Conseils pour la cuisson des gateaux

+ Sile gateau est trop sec, augmentez la
température de 10°C et diminuez le
temps de cuisson.

+ Sile gateau est humide, utilisez une pe-
tite quantité de liquide ou réduisez la
température de 10°C.

+ Sile dessus du gateau est brilé, placez-
le sur une étageére inférieure, baissez la
température et augmentez le temps de
cuisson.

« Sil'intérieur du gateau est bien cuit, mais
que l'extérieur est collant, utilisez moins
de liquide, diminuez la température et
augmentez le temps de cuisson.

Conseils pour la patisserie

+ Sila patisserie est trop seche, augmen-
tez la température de 10 °C et diminuez
le temps de cuisson. Humidifiez les
feuilles de pate a I'aide d'une sauce
composée d'un mélange de lait, d'huile,
d'ceuf et de yaourt.

+ Sila patisserie cuit lentement, veillez a
ce que I'épaisseur de la pate que vous
avez préparée ne déborde pas du pla-
teau.

+ Sila surface de la pate est dorée et que
le fond n'est pas cuit, assurez-vous que
la quantité de sauce utilisée au fond de
la pate n'est pas trop importante. Pour
que la patisserie soit dorée de fagon uni-
forme, essayez d'étaler uniformément la
sauce entre les feuilles de pate et la
pate.

+ Faites cuire votre pate a la position et a
la température spécifiées dans la table
de cuisson. Si le fond n'est toujours pas
assez doré, placez-le sur une étagére in-
férieure pour la prochaine cuisson.

Table de cuisson pour patisseries et aliments cuits au four

Aliment

Accessoire a utili-
ser

Fonction d'utilisa-
tion

Position de I'éta-
gere

Température (°C)

Durée de cuisson
(en min) (environ)

Gateau sur le pla-

Plateau standard

Convection natu-

*

relle

3 180 30..45
teau * relle
A Moule a gateau .
Gateaudansle | grille mé- Convection natu- |, 180 30 40
moule . relle
tallique **
Petits gateaux Plateau standard |Convection natu- 3 160 25 35
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Aliment Accessoire a utili- |Fonction d'utilisa- | Position de I'éta- |Température (°C) |Durée de cuisson
ser tion gére (en min) (environ)
Moule a gateau
rond, 26 cm de Convection natu-

Génoise diametre avec relle 2 160 30...40
pince sur grille
métallique **

Biscuit Pla_teau de patis- |Convection natu- 3 170 25 40
series * relle

Patisserie Plateau standard |Convection natu- 2 200 30 45
* relle

Brioche Plateau standard |Convection natu- 2 200 20 .35
* relle

Pain entier *Plateau standard ?ecilr;vectlon natu- 3 200 30 45
Récipient rectan-

Lasagne gu]alre en vgrre/ Convection natu- 20u3 200 30 _ 45
métal sur grille  [relle
métallique **
Moule rond en

Tarte aux métal noir, 20 cm Convection natu-
de diametre sur 2 180 50..70

pommes f e relle
grille métallique

Pizza E’Iateau standard Eec;gvectlon natu- 2 200 . 220 1020

Il est recommandé de préchauffer tous les aliments.

*Ces accessoires peuvent ne pas étre inclus dans votre appareil.

++Ces accessoires ne sont pas inclus dans votre appareil. Ce sont des accessoires disponibles dans le commerce.

6.1.2 Viande, poisson et volaille

Les points clés des grillades

+ L'assaisonnement avec du jus de citron
et du poivre avant la cuisson de tout le
poulet, de la dinde et des gros morceaux
de viande permettra d'améliorer la quali-
té de la cuisson.

« Il faut 15 a 30 minutes de plus pour faire
cuire une viande désossée que de faire
frire un filet.

* Vous devez calculer environ 4 a 5 mi-
nutes de cuisson pour chaque centi-
meétre d'épaisseur de la viande.

+ Une fois la durée de cuisson terminée,
gardez la viande au four pendant environ
10 minutes. Le jus de la viande est mieux
réparti sur la viande frite et ne ressort
pas lorsque vous découpez la viande.

+ Le poisson doit étre placé sur une éta-
gére de niveau moyen ou bas dans une
assiette résistante a la chaleur.

+ Faites cuire les plats recommandés dans
le tableau de cuisson avec un seul pla-
teau.
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Table de cuisson pour viande, poisson et volaille

Aliment Accessoire a utili- |Fonction d'utilisa- | Position de I'éta- |Température (°C) |Durée de cuisson
ser tion gére (en min) (environ)
Steak (entier) / Plateau standard |Convection natu- 3 15 mn 250/max, 60 .80
Roti (1 kg) * relle aprées 180 ... 190
Jarret d'agneau  |Plateau standard |Convection natu- 3 15 mn 250/max, 110 . 120
(1,5-2 kg) * relle aprés 170
Grille métallique *
Poulet frit (1,8-2  |placez un plateau |Convection natu- 15 mn 250/max,
p 2 N 60 ... 80
kg) sur une étageére relle aprés 190
inférieure.
. Plateau standard |Convection natu- 25 mn 250/max,
Turquie (55kg) |, relle 1 aprés 180 ... 190 150 .. 210
Grille métallique *
Poisson Placez un plateau C‘TI”"““"“ natu- |5 200 20....30
sur une étagere  |Fellé
inférieure.

Il est recommandé de préchauffer tous les aliments.

*Ces accessoires peuvent ne pas étre inclus dans votre appareil.

*+Ces accessoires ne sont pas inclus dans votre appareil. Ce sont des accessoires disponibles dans le commerce.

6.1.3 Grille

La viande rouge, le poisson et la volaille
brunissent rapidement lorsqu'ils sont
grillés, ils gardent une belle crodte et ne se
desséchent pas. Les filets de viande, les
brochettes, les saucisses ainsi que les lé-
gumes juteux (tomates, oignons, etc.) sont
particulierement adaptés aux grillades.

Avertissements généraux

+ Les aliments qui ne sont pas adaptés
aux grillades présentent un risque d'in-
cendie. Faites griller uniquement les ali- .
ments qui sont adaptés a un feu de bar-
becue intense. Ne placez pas non plus
les aliments trop loin a I'arriere de la
grille. Il s'agit de la zone la plus chaude
et les aliments gras peuvent prendre feu.

* Fermez la porte du four pendant la
grillade. Ne faites jamais de grillade
avec la porte du four ouverte. Les sur-
faces chaudes peuvent causer des bri-
lures!!
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Les points clés des grillades

Préparez autant que possible des ali-
ments dont I'épaisseur et le poids sont
similaires a la grille.

Placez les morceaux a griller sur la grille
métallique ou sur la grille de barbecue
métallique en les répartissant sans dé-
passer les dimensions de I'appareil de
chauffage.

Les durées de cuisson indiquées sur le
tableau peuvent varier en fonction de
I'épaisseur des morceaux a griller.
Faites glisser la grille métallique ou la
grille de barbecue métallique jusqu'au
niveau souhaité dans le four. Si vous
cuisinez sur la grille métallique, faites
glisser la plaque de four vers |'étagere
inférieure pour récupérer I'huile. La
plaque de four que vous ferez glisser
doit étre dimensionnée de maniére a
couvrir toute la surface de la grille. Ce
plateau peut ne pas étre inclus dans
I'appareil. Mettez un peu d'eau dans la
plaque de four pour faciliter le nettoyage.



Table barbecue

Aliment Accessoire a utiliser |Position de I'étagéere |Température (°C) Durée de cuisson (en
min) (environ)

Poisson Grille métallique 250 20..25

Morceaux de volaille |Grille métallique 4-5 250 25..35

z‘;‘;'j)“e?;ngr:‘t?‘i Grille métallique 4 250 20..30

Cotelette d'agneau Grille métallique 4-5 250 20..25

ff::('j‘e) (cubesde | iie métallique 4-5 250 25 .30

Cotelette de veau Grille métallique 4-5 250 25..30

Gratin de légumes Grille métallique 4-5 220 20..30

Pain grillé Grille métallique 4 250 1.4

Il est recommandé de préchauffer tous les aliments grillés pendant 5 minutes.

Retournez les morceaux d'aliments aprés la moitié du temps total de grillage.

6.1.4 Aliments test

+ Les aliments de cette table de cuisson
sont préparés conformément a la norme
EN 60350-1 afin de faciliter les tests de
I'appareil pour les instituts de controle.

Tableau de cuisson pour repas expérimentaux

+ Faites cuire les plats recommandés dans
le tableau de cuisson avec un seul pla-
teau.

Aliment

Accessoire a utili-
ser

Fonction d'utilisa-
tion

Position de I'éta-
gere

Température (°C)

Durée de cuisson
(en min) (environ)

Sablé (biscuit su-

Plateau standard

Convection natu-

grille métallique

*k

) 3 140 20..30
cré) * relle
Petits gateaux E’Iateau standard Ee(ilr;vectlon natu- 3 160 25 35
Moule a gateau
rond, 26 cm de Convection natu-
Génoise diametre avec relle 2 160 30...40
pince sur grille
métallique **
Moule rond en
Tarte aux métal noir, 20 cm Convection natu-
de diamétre sur 2 180 50..70
pommes relle

Il est recommandé de préchauffer tous les aliments.

*Ces accessoires peuvent ne pas étre inclus dans votre appareil.

++Ces accessoires ne sont pas inclus dans votre appareil. Ce sont des accessoires disponibles dans le commerce.

FR/ 56




Grille

Aliment Accessoire a utiliser

Position de I'étagére

Température (°C) Durée de cuisson (en

min) (environ)

Boulettes de viande

(veau) - 12 Quantité Grille métallique 4

250 20..30

Pain grillé Grille métallique 4

250 1..4

Il est recommandé de préchauffer tous les aliments grillés pendant 5 minutes.

Retournez les morceaux d'aliments aprés la moitié du temps total de grillage.

7 Entretien et nettoyage

7.1 Consignes de nettoyage générales

Avertissements généraux

+ Attendez que I'appareil refroidisse avant
de le nettoyer. Les surfaces chaudes
peuvent causer des brilures !

+ N'appliquez pas les détergents directe-
ment sur les surfaces chaudes. lls
peuvent provoquer des taches perma-
nentes.

+ L'appareil doit étre soigneusement net-
toyé et séché apres chaque utilisation.
Ainsi, les résidus alimentaires sont fa-
ciles a nettoyer et ces résidus ne brdlent
pas lorsque I'appareil est réutilisé ulté-
rieurement. Ainsi, la durée de vie de I'ap-

pareil est prolongée et les problemes fré-

quemment rencontrés sont réduits.

+ N'utilisez pas de produits de nettoyage a
vapeur pour le nettoyage.

+ Certains détergents ou agents de net-
toyage endommagent la surface. Les
produits de nettoyage inadaptés sont :
I'eau de Javel, les produits de nettoyage
contenant de 'ammoniac, de I'acide ou
du chlorure, les produits de nettoyage a
vapeur, les détartrants, les détachants et

les antirouilles, les produits de nettoyage

abrasifs (cremes nettoyantes, poudre a
récurer, creme a récurer, épurateur abra-
sif et grattant, fil de fer, éponges, tor-
chons de nettoyage contenant de la sa-
leté et des résidus de détergent).

+ Aucun produit de nettoyage spécial n'est

nécessaire lors du nettoyage effectué
apres chaque utilisation. Nettoyez I'ap-
pareil a I'aide d'un détergent pour lave-
vaisselle, d'eau chaude et d'un chiffon
doux ou d'une éponge, puis séchez-le
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avec un chiffon sec.Nettoyez I'appareil a
I'aide d'un détergent a vaisselle, d'eau
chaude et d'un chiffon doux ou d'une
éponge et séchez-le a I'aide d'un chiffon
sec.

Assurez-vous d'essuyer complétement
tout le liquide restant aprés le nettoyage
et nettoyez immédiatement toute écla-
boussure d'aliments pendant la cuisson.
Ne lavez aucun composant de votre ap-
pareil au lave-vaisselle, sauf indication
contraire dans le manuel d'utilisation.

Inox - surfaces inoxydables

N'utilisez pas d'agents de nettoyage
contenant de |'acide ou du chlore pour
nettoyer les surfaces et les poignées en
acier inoxydable ou en inox.

La surface en acier inoxydable ou en in-
ox peut changer de couleur avec le
temps. C'est normal. Aprés chaque opé-
ration, nettoyez avec un détergent adap-
té a la surface en acier inoxydable ou en
inox.

Nettoyez a I'aide d'un chiffon doux sa-
vonneux et d'un détergent liquide (non
abrasif) adapté a la surface en inox, en
prenant soin d'essuyer dans un sens.
Elimine immédiatement et sans attendre
les taches de calcaire, d’huile, d'amidon,
de lait et de protéines sur les surfaces en
verre et en inox. A la longue, les taches
peuvent causer la rouille.

Les nettoyants pulvérisés/appliqués sur
la surface doivent étre nettoyés immé-
diatement. Les nettoyants abrasifs qui
restent sur la surface la font blanchir.




Surfaces émaillées

Pour nettoyer le foyer, laissez le four re-
froidir. Le nettoyage sur des surfaces
chaudes crée a la fois un risque d'incen-
die et des dommages a la surface
émaillée.

Aprés chaque utilisation, nettoyez les
surfaces émaillées a 'aide d'un déter-
gent a vaisselle, d'eau chaude et d'un
chiffon doux ou d'une éponge et séchez-
les a I'aide d'un chiffon sec.

Si votre produit dispose d'une fonction
de nettoyage facile a la vapeur, vous
pouvez vous en servir pour les salissures
|égéres non permanentes. (Voir “Net-
toyage facile a la vapeur [» 59]".)

Pour les taches difficiles, vous pouvez
utiliser un nettoyant pour four et grill re-
commandé sur le site Web de la marque
de votre produit et un tampon a récurer
non abrasif. N'utilisez pas de produit de
nettoyage de four externe.

Surfaces catalytiques

Les parois latérales de la zone de cuis-
son peuvent uniqguement étre recou-
vertes d'émail ou de parois catalytiques.
Cela varie selon le modele.

Les parois catalytiques ont une surface
|Iégerement mate et poreuse. Ne nettoyez
pas les parois catalytiques du four.

Les surfaces catalytiques absorbent de
I'huile grace a sa structure poreuse et
commencent a briller lorsque la surface
est saturée d'huile, dans ce cas il est re-
commandé de remplacer les piéces.

Surfaces en verre

Lorsque vous nettoyez des surfaces en
verre, n'utilisez pas de grattoirs métal-
liques durs ni de produits de nettoyage
abrasifs. Ils peuvent endommager la
surface en verre.

Nettoyez I'appareil a I'aide d'un déter-
gent a vaisselle, d'eau chaude et d'un
chiffon en microfibres spécifique pour
les surfaces en verre et séchez-le a
I'aide d'un chiffon sec en microfibres.

+ Sides résidus de détergent restent aprés
le nettoyage, nettoyez-les avec de I'eau
froide et séchez a I'aide d'un chiffon en
microfibres sec et propre. Les résidus de
détergent peuvent endommager la sur-
face du verre la prochaine fois.

+ Les résidus séchés sur la surface du
verre ne doivent en aucun cas étre net-
toyés avec des couteaux dentelés, du fil
laine métallique ou des outils de grat-
tage similaires.

+ Vous pouvez éliminer les taches de cal-
cium (taches jaunes) sur la surface du
verre a l'aide d'un agent de détartrage
disponible sur le marché, tel que le vi-
naigre ou le jus de citron.

+ Sila surface est tres sale, appliquez le
produit de nettoyage sur la tache a I'aide
d'une éponge et patientez longtemps
qu'il agisse correctement. Nettoyez en-
suite la surface en verre a I'aide d'un
chiffon humide.

+ Les décolorations et les taches sur la
surface en verre sont normales et ne
présentent pas de défauts.

Pieces en plastique et surfaces peintes

+ Nettoyez les pieces en plastiques et les
surfaces peintes a I'aide d'un détergent
a vaisselle, d'eau chaude et d'un chiffon
doux ou d'une éponge et séchez-les a
I'aide d'un chiffon sec.

+ N'utilisez pas de grattoirs métalliques
durs ni de produits de nettoyage abra-
sifs. lIs peuvent endommager les sur-
faces.

+ Assurez-vous que les joints des compo-
sants de I'appareil ne sont pas laissés
humides et avec du détergent. Autre-
ment, ces joints risquent de se corroder

7.2 Accessoires de nettoyage

N'introduisez pas les accessoires de I'ap-
pareil dans un lave-vaisselle sauf indica-
tion contraire dans le manuel d'utilisation.
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7.3 Nettoyage du bandeau de com-
mande

* Lors du nettoyage du bandeau de com-
mande, essuyez celui-ci a I'aide d'un
chiffon doux humide et séchez-les a
I'aide d'un chiffon sec. Ne retirez pas les
joints en dessous pour nettoyer le pan-
neau. Le panneau de commande et les
boutons peuvent étre endommagés.

+ Lors du nettoyage des panneaux en inox
et du bouton de commande, n'utilisez
pas d'agents de nettoyage pour inox au-
tour du bouton. Les indicateurs situés
autour du bouton peuvent étre effacés.

+ Nettoyez les panneaux de commande
tactiles a I'aide d'un chiffon doux humide
et séchez-les a I'aide d'un chiffon sec. Si
votre produit est doté d'une fonction de
verrouillage des touches, réglez le ver-
rouillage des touches avant de procéder
au nettoyage du panneau de commande.
Dans le cas contraire, une détection in-
correcte peut se produire sur les
touches.

7.4 Nettoyage de I'intérieur du four
(zone de cuisson)

Suivez les étapes de nettoyage décrites
dans la section « Informations générales
sur le nettoyage » en fonction des types de
surface de votre four.

Nettoyage des parois latérales du four

Les parois latérales de la zone de cuisson
peuvent uniqguement étre recouvertes
d'émail ou de parois catalytiques. Cela va-
rie selon le modele. S'il existe une paroi
catalytique, reportez-vous a la section

« Parois catalytiques » pour plus d'infor-
mations.

Si votre produit est un modéle a étageres
grillagées, retirez les étagéres grillagées
avant de nettoyer les parois latérales. Ter-
minez ensuite le nettoyage tel que décrit
dans la section « Informations générales
sur le nettoyage » en fonction des types de
surfaces de la paroi latérale.

Pour retirer les étagéres métalliques laté-
rales :

1. Retirez la partie avant de I'étagére mé-
tallique en la tirant sur la paroi latérale
dans la direction opposée.

2. Tirez I'étagere grillagée vers vous pour
I'enlever complétement.

- N W B o

3. Pour insérer a nouveau les étageres, les
procédures appliquées lors de leur re-
trait doivent étre répétées de la fin au
début, respectivement.

7.5 Nettoyage facile a la vapeur

Cela permet de nettoyer facilement la sale-
té (qui ne reste pas longtemps) qui est ra-
mollie par la vapeur a l'intérieur du four et
par les gouttelettes d'eau condensées
dans les surfaces internes du four.

1. Retirez tous les accessoires a l'intérieur
du four.

2. Ajoutez 500 ml d'eau dans le plateau et
placez-le sur la 2éme étagere du four.

3. Réglez le four sur le mode de fonction-
nement "nettoyage vapeur facile” et
faites-le fonctionner a 100°C pendant
15 minutes.

Ouvrez immédiatement la porte et essuyez

I'intérieur du four avec une éponge ou un

chiffon humide. De la vapeur sera libérée

lors de I'ouverture de la porte. Cela peut
présenter un risque de bralures. Faites at-
tention lorsque vous ouvrez la porte.
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Pour les saletés tenaces, nettoyez le pro-
duit a I'aide d'un détergent pour lave-vais-
selle, d'eau chaude et d'un chiffon doux ou
d'une éponge, puis séchez-le avec un chif-
fon sec.

Dans la fonction de nettoyage fa-

@ cile a la vapeur, il est prévu que
I'eau ajoutée au fond du four s'éva-
pore et se condense sur l'intérieur
du four et sur la porte du four afin
de ramollir la saleté |égere qui s'est
formée dans votre four. La conden-
sation qui s'est formée sur la porte
du four peut s'écouler lorsque la
porte du four est ouverte. dés que
vous ouvrez la porte du four, es-
suyez la condensation.

N'utilisez pas de produits de net-
@ toyage abrasifs durs, de grattoirs

métalliques, de fil de laine métal-

liqgue ou de produits d'eau de Javel

pour nettoyer la porte et le verre du
four.

(Cela varie selon le modéle de I'appareil. Il
se peut qu'il ne soit pas disponible pour
votre appareil.) Aprés la condensation a
I'intérieur du four, une flaque ou de I'humi-
dité peut se produire dans le canal de la
piscine sous le four. Essuyez ce canal de
piscine avec un chiffon humide apreés utili-
sation et séchez-le.

L

7.6 Nettoyage de la porte du four

Vous pouvez retirer la porte de votre four
et les vitres de la porte pour les nettoyer.
La procédure de retrait des portes et des
fenétres est expliquée dans les sections

« Retrait de la porte du four » et « Retrait
des vitres intérieures de la porte ». Aprés
avoir retiré les vitres intérieures de la porte,
nettoyez-les a |'aide d'un détergent a vais-
selle, d'eau chaude et d'un chiffon doux ou
d'une éponge et séchez-les a I'aide d'un
chiffon sec. Pour les résidus de calcaire
qui peuvent se former sur la vitre du four,
essuyez la vitre avec du vinaigre et rincez.

Retrait de la porte du four
1. Ouvrez la porte du four.

2. Ouvrez les attaches du support de
charniéere de la porte avant a droite et a
gauche en les poussant vers le bas
comme illustré sur la figure.

3. Les types de charniéres varient en (A),
(B), (C) selon le modéle de produit. Les
figures suivantes montrent comment
ouvrir chaque type de charniere.

4. La charniére de type (A) est disponible
dans les types de portes normales.

A
/

5. La charniére de type (B) est disponible
dans les types de portes a fermeture
souple.

6. La charniéere de type (C) est disponible
dans les types de portes a ouverture/
fermeture souple.

7. Mettez la porte du four en position se-
mi-ouverte.
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3. Soulevez délicatement la vitre intérieure
(1) vers « A » puis retirez-la en tirant
vers « B » comme l'illustre la figure.

)

8. Tirez la porte ouverte vers le haut pour
la dégager des charniéres droite et
gauche et retirez-la.

1 Vitre intérieure 2+ Vitre intérieure (Il se

y - peut qu'il ne soit pas

Pour fixer a nouveau la porte, les disponible pour votre
procédures appliquées lors du re- produit)

trait doivent étre répétées de la fin
au début, respectivement. Lors de
I'installation de la porte, assurez-
vous de fermer les attaches sur le

4. Sivotre appareil est doté d'une vitre in-
térieure (2), répétez la méme procédure
pour la retirer (2).

support de charniére. 5. La premiere étape du montage de la

porte consiste a insérer la vitre inté-

7.7 Retrait de la vitre intérieure de la rieure (2). Placez le bord biseauté du
porte du four verre de maniere a ce qu'il rejoigne le

bord biseauté de la fente en plastique.
(Si votre appareil comporte une vitre in-
térieure). La vitre intérieure (2) doit étre

Vous pouvez retirer la vitre intérieure de la
porte avant de I'appareil pour le nettoyage.

1. Ouvrez la porte du four. fixée a la fente en plastique la plus
2. Tirez vers vous le composant en plas- proche de la vitre intérieure (1).
tique fixé sur la partie supérieure de la 6. Lorsque vous remontez la vitre inté-
porte avant en poussant simultanément rieure (1), veiller a placer le c6té impri-
sur les points de pression des deux c6- mé de la vitre sur la vitre intérieure. Il
tés du composant et retirez-le. est essentiel de placer les coins infé-
rieurs de la vitre (1) pour atteindre les
, fentes inférieures en plastique.

7. Poussez le composant en plastique
vers le cadre jusqu'a ce que vous en-
tendiez un « clic ».

7.8 Nettoyage de la lampe du four

Au cas ol la porte en verre de la lampe du
four de la zone de cuisson est sale, net-
toyez-la a I'aide d'un détergent a vaisselle,
d'eau chaude et d'un chiffon doux ou d'une
éponge et séchez-la a I'aide d'un chiffon
sec. En cas de panne de la lampe du four,
vous pouvez la remplacer en suivant les
étapes suivantes.

Remplacement de la lampe du four

Avertissements généraux
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* Pour éviter tout risque d'électrocution
avant le remplacement de la lampe du
four, débranchez I'appareil et attendez
que le four refroidisse. Les surfaces
chaudes peuvent causer des brilures !

+ Ce four est alimenté par une lampe a in-
candescence de moins de 40 W, de
moins de 60 mm de hauteur, de moins
de 30 mm de diamétre, ou une lampe ha- 4. Remettez le couvercle en verre.
logene a douille G9 de moins de 60 W de  Si votre four est équipé d'une lampe car-
puissance. Les lampes sont adaptées a rée,
un fonctionnement a des températures

1. Débranchez l'appareil de la prise élec-

supérieures a 300 °C. Les lampes pour
fours sont disponibles auprés des ser-
vices agréés ou des techniciens agréés.
Cet appareil contient une lampe de
classe énergétique G.

La position de la lampe peut différer de
celle indiquée dans la figure.

La lampe utilisée dans cet appareil n'est
pas adaptée a I'éclairage des piéces de
la maison. Cette lampe permet a I'utili-
sateur de voir les aliments.

Les lampes utilisées dans cet appareil
doivent résister a des conditions phy-
siques extrémes telles que des tempéra-
tures supérieures a 50 °C.

Si votre four est équipé d’'une lampe ronde,

1. Débranchez |'appareil de la prise élec-
trique.

. Retirez le couvercle en verre en le tour-
nant dans le sens antihoraire.

. Silalampe du four est de type (A) illus-
tré dans la figure ci-dessous, tournez la
lampe du four comme indiqué dans la
figure et remplacez-la par une nouvelle.
S'il s'agit d'un modéle de type (B), reti-
rez-le comme indiqué sur la figure et
remplacez-le par un nouveau.
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trique.

. Retirez les étageres grillagées confor-

mément a la description.

. Soulevez le couvercle de protection en

verre de la lampe a I'aide d'un tourne-
vis. Retirez d'abord la vis, s'il y a une vis
sur la lampe carrée de votre produit.

. Silalampe du four est de type (A) illus-

tré dans la figure ci-dessous, tournez la
lampe du four comme indiqué dans la
figure et remplacez-la par une nouvelle.
S'il s'agit d'un modele de type (B), reti-
rez-le comme indiqué sur la figure et
remplacez-le par un nouveau.

5. Remettez le couvercle en verre et les

étageres grillagées.



8 Deépannage

Si le probleme persiste méme apres obser-
vation des instructions contenues dans
cette partie, contactez votre fournisseur ou
un service de maintenance agréé. N'es-
sayez jamais de réparer votre appareil par
vous-méme.

De la vapeur se dégage lorsque le four

fonctionne.

* Il est normal de voir de la vapeur qui
s'échappe pendant le fonctionnement.
>>> Ceci n'est pas une erreur.

Des gouttelettes d'eau apparaissent pen-

dant la cuisson

+ La vapeur générée pendant la cuisson se
condense lorsqu'elle entre en contact
avec des surfaces froides a I'extérieur du
produit et peut former des gouttelettes
d'eau. >>> Ceci n'est pas une erreur.

Des bruits métalliques se produisent pen-

dant que I'appareil chauffe et refroidit.

+ Les parties métalliques peuvent se dila-
ter et produire des sons lorsqu'elles sont
chauffées. >>> Ceci n'est pas une erreur.

L'appareil ne fonctionne pas.

+ Le fusible peut étre défaillant ou grillé.
>>> Vérifiez les fusibles dans la boite a
fusibles. Remplacez-les si nécessaire ou
remettez-les en marche.

+ Vérifiez que I'appareil est bien branché
sur la prise.

* (Si votre appareil est équipé d'une minu-
terie) Les touches du panneau de com-
mande ne fonctionnent pas. >>> Si le ca-
denas est allumé, désactiver la sécurité
comme indiqué au chapitre : Activation
du verrouillage de touches.

Le voyant du four n'est pas allumé.

+ Lalampe du four est peut-étre défec-
tueuse. >>> Remplacez la lampe du four.

+ Pas d'électricité. >>> Vérifiez que le ré-
seau électrique est opérationnel et véri-
fiez les fusibles dans la boite a fusibles.
Changez les fusibles si nécessaire ou ré-
activez-les.

Le four ne chauffe pas.

+ Le four peut ne pas étre réglé sur une
fonction de cuisson et/ou une tempéra-
ture spécifique. >>> Réglez le four sur
une fonction de cuisson et/ou une tem-
pérature spécifiques.

+ Pour les modeéles avec minuterie, I'heure
n'est pas réglée. >>> Réglez I'heure.

+ Pas d'électricité. >>> Vérifiez que le ré-
seau électrique est opérationnel et véri-
fiez les fusibles dans la boite a fusibles.
Changez les fusibles si nécessaire ou ré-
activez-les.

H ELEMENTS
PAPIER

A DEPOSER A DEPOSER

. REPRISE DE| )
ALALIVRAISON ~ EN MAGASIN ~ EN DECHETERIE

&
b
o
Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil !

Cet appareil
et ses accessoires

se recyclent

FR/ 63



KaAwoopiocare!

Ayarnté MeAdrn,

EuxapioTtoUue 110U €mAEEaTE QUTO TO TTPOIdV Beko. @a BéAape 1o TTpoidv auTd, TToU KaTa-
OKEUAOTNKE PE UWPNAN TTOIOTNTA KaIl TEXVOAOYia, va 0ag TTPoo@EPEl Ta KaAUTEpa duvaTd
amroteAéopaTta. Emopévwg, d1aBAoTe TTPOTEKTIKA TO TTAPOV EYXEIPIDIO KOl KABE GAAO TTape-
XOMEVO £YYpaA®O TEKUNPIWONG, TTPIV XPNOIUOTTOINCETE TO TTPOIOV.

AapBAavete UTTOWN 0aG OAEG TIG TTANPOPOPIEG Kal TIPOEIBOTTOINTEIG TTOU AVOAPEPOVTAI OTO
eyXeIpidlo xprnong. Me auté Tov TPOTTO Ba TTPOCTATEVUETE TOV EQUTO 0AG KAI TO TTPOIOV aTTO
TOUG KIVOUVOUG TTOU PTTOPEI va TTPOKUWOUV.

DulaETe TO gyxelpidlo XpRong. Av TTapadwaoETe To TTPOIdV o€ AAAov, TTapadwaoTe padi kal To
€YXEIPIdIO TOu TTPOIGVTOG. To €yxEIPIBIO aUTO TTEPIEXEI TTIPOUTTOBETEIG £yyunong, HEBOdouUg
XPNONG KAl QVTIHETWITIONG TUXOV TTPORANUATWY YIa TO TTPOIOV TTOU KATEXETE.

Ta ocupBoAa oT0 £yXEIPiISIO XPAONG KAl O1 TTEPIYPAPES TOUG:

KivBuvog TTou ptropei va emm@épel 8avaTto A TpauuaTiopo.

@ TNUAVTIKEG TIANPOPOPIES 1) XPNOIMEG CUMBOUAEG yia TN XpAoN.

AiodoTe To gyxelpidio XpAong.

f MpogidoTroinon yia KauTr eTIQAvEIQ.

EMIZH- Kivduvog TTou ptropei va eTmpEPel UAIKEG {NMIEG GTO TTPOIOV 1) TO TTEPIBAAAOV TOU.
MANZH

Arcelik A.S.
Karaagag caddesi No:2-6
34445 Sitlice/Istanbul /TURKEY

Made in TURKEY
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A 1 Odnyieg ao@alciag

* H evotnTa auth TrepIAauBavel
odnyieg ac@aAegiag yia Tnv
TTPOOTACIA ATTO TOV KivOUVO
OWHMATIKWYV 1} UAIKWV CNUIWV.

* Av 10 TTPOIOV TTapadoBEi o€
TPITOUG YIa TTPOCWTTIKA XPron
N Y10 XPHON WG HETAXEIPIOUEVO
TTPOIOV, TTPETTEI VA TTAPAdO-
Bouv padi Tou Kal To gyxelpidlo
XPNOoNG, Ol ETIKETEG TTPOIOVTOG
Kal GANQ OXETIKG £yypa@a Kal
eCapTApaTa.

* H eTaipeia pag dev Ba @épel
Kapia eubuvn yia ¢nuieg Tou
EVOEXETAI VA TTPOKUYWOUV Qv
dev TNPNBOUV oI TTOPOUCES
odnyieg.

* H yn Tpnon twv odnyiwyv au-
TwV Ba KataoTAoEl dkupn KABE
eyyunon.

» O1 gepyaoieg eykardoTaong Kai
ETTIOKEUWV TTPETTEI VA DIEVEP-
youvTal atrd TOV KATAOKEUO-
oTH, TO €0UCI000TNUEVO TEP-
Bic N éva aropo TTou opilel n
ETAIPEIA EI0AYWYNAG.

* XpNOIUOTTOIEITE JOVO YVAOIA
QVTOAAGKTIKG KAl ageaoudp.

* Mnv €TMOKEUAOETE ] AvVTIKATA-
OTAOETE Kavéva EAPTNMA TOU
TTPOIOVTOG EKTOG AV AUTO TTPO-
BAETTeTaN pNTA OTO €yXEIPIDIO
xpnong.

* Mnv TTPOYHOATOTIOIEITE TEXVIKEG
TPOTTOTTOINCEIG OTO TTPOIOV.

1.1
A Xenon

A\

MpoBAeTépevn

* AuTO TO TTPOIOV £XEI OXEDIOOTEI
yla OIKIOKA Xpron. Aev givai
KATAAANAO yIa TTAYYEAUATIKN
xpnon.

* Mn xpnOIUOTTOIEITE TO TTPOIOV
O€ KATTOUG, UTTAAKOVIa 1 GA-
AOUG €EWTEPIKOUG XWPOUG. Au-
TO TO TTPOIOV TTPOOoPICETAI YIA
XPron O€ OIKIAKOUG XWPOUG
KAl OTIG KOUCiVEG TTPOCWTTIKOU
O€ KATAoTAUATA, YPOPEia Kal
aAAa TTepIBAAAOVTO Epyaaiag.

* MPOEIAOMOIHZH: Autd 10
TTPOIOV TTPETTEI VA XPNOIKO-
TTOIEITAI JOVO YIa PaYEipEUQ.
Aev TTPETTEl VO XPNOIKOTTOINBEI
yla GAAOUG OKOTTOUG, OTTWG YIA
Bépuavaon Tou Xwpou.

* O poupvog PTTopEi va Xpnol-
MoTTOoINBEI yIa TNV atméwuén, 10
MayeEipepa Kal To YHoIuo ayn-
TOU OTO QOUPVO KAl TN oXApa.

* AUTO TO TTPOIOV OEV TTPETTEI VA
XpnoiJoTrolEiTal yia B€puavon
MATWY, OTEYVWHPA TTETOETWY N
POUXWV PE avapTnNOr TOUG OTN
AaBn.

1.2 Aoc@dAsia Traidiwy,

EUAAWTWY ATOPWV
Kl KATOIKISiwV

* To Tpoidv autd PTTOPES Va
xpnoluotroinBei atrd Taidid 8
XPOVWYV Kal avw Kal atrd atoua
TWV OTTOIWV Ol CWHATIKEG, al-
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oONTNPIOKEG ] dlAvONTIKEG IKO-
vOTNTEG OEV gival TTAAPWG ave-
TITUYMEVEG 1] TTOU BEV £XOUV
EUTTEIPIO KAI YVWOT], EQOCOV
autd Ta atopa eIRAETTOVTAI i
EXOUV EKTTAIOEUTEI OTNV aoQPa-
Al Xprion Tou TTPoIdvTOoG Kal
OXETIKA PE TOUG KIVOUVOUG TTOU
AUTO UTTOPEI VA TTAPOUCIACEL.
Ta TTaudia dev Ba TTpETTEl va
TTaifouv e 10 TTPOIdv. O1 epya-
oieg KaBapIouoU Kal ouvTrPENn-
ongG atro Tov XproTn dev
TIPETTEI VA YivovTal atTo TTaidId,
€KTOG av auTd BpiokovTal UTro
ETTIBAEWN.

AuUTO TO TTPOIGV dev TTPETTEI va
XPNOIUOTTOIEITAI ATTO ATOMA JE
TTEPIOPICPEVEG CWHATIKEG, Al-
oBNTNPIOKES 1] BlAvONTIKEG IKO-
vOTNTEG (TTEPIANAUBAVOUEVWV
TTaIdIWV), EKTOC av auTd TTapa-
Mévouv uTTO eTTiBAewn N Aay-
Bavouv TIG atrapaitnTeG odnyi-
€G.

Ta TTaudid TTPETTEl va BpioKo-
vTal UTTO €TTIBAEWN, WOTE va
eCao@aliCeTal 0TI dgv TTaAICOUV
ME TO TTPOIOV.

Ta NAeKTPIKG TTPOIOGVTA Eival
ETMKiVOUva yia TTaIdIA KAl Ka-
TOIKi®Ia. Ta TTaudId Kal Ta KATOI-
Kidla Ogv TTPETTEI VA TTAICOUV PE
TO TTPOIOV, OUTE Va aveRaivouv
TTAVW TOU A va PTTaivouv Yéoa.
Mnv TotToB¢eTeiTE TTAVW OTO
TTPOIOV QVTIKEIYEVA TTOU PTTOPEI
va TTPOCTTabAoouY va Ta
@TAoOoUV Ta TTaIdIA.

* MPOEIAONMOIHZH: KaTtd Tn
OIAPKEIA TNG XPNOoNG, Ol TTPOo-
OTTEAACIUEG ETTIPAVEIEG TOU
TTPoIGVTOG Ba £Xouv uwnAn
Bepuokpacia. Kpardre Ta al-
QI HaKpPIG aTTO TO TTPOIOV.
Kpatdre 6Aa 1a UAIKG OU-
OKEUQOiag Hakpid atrd Taidid.
YTTapxel Kivduvog TpaupaTi-
OMoU Kal TTPOKANONG aoQUEi-
aG.

* O1av n TopTA TOU TTPOIOVTOG
gival avolIxTr], unVv TOTTOBETEITE
Bapid avTikeipeva TTavw 0TV
TTOPTA KAl YNV ETTITPETTETE O€
TTaidId va KaBioouv TTavw TnG.
AUTO PTTOPEi VA TTPOKOAECEI
QvVaTPOTT) TOU Youpvou N (n-
MIG OTOUG JEVTECEDEG TNG TTOP-
TAG.

* Mpiv TNV amméppiyn eBap-
MEVWV KAl AXpNOTWV TTPOI-
OVTWV:

1. ATTOOUVOEOTE TO QIG PEUNO-

TOANYIag Kal apaipECTE TO
atro Tnv Tpica.

2. AtTokOWTE TO KAAWDIO pEUNQ-

TOG KQI QQAIPECTE TO ATTO TO
TTPOIOV padi Je TO PIG.

3. NauBdvete TPOPUAAEEIS yIa
va eUTTOdICETE TNV €i0000
TTAIOILOV OTO TTPOIOV.

4. Mnv agrvere TTaidIA va TTai-
Couv JE TO TTPOIOV OTAV dEV
XPNOIUOTTOIEITAL.
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A1 .3  Aoc@aAng xpnon
NAEKTPIKOU PEUPATOG

* 2UVOEOTE TO TTPOIOV O€ YEIW-
Mévn TTPiCa TTOU TTPOCTATEUETAI
atrd ao@AAEIQ TNG OVOUACTIKNG
TINAG PEUPATOG TTOU AVAPEPE-
TalI OTNV ETIKETA TUTTOU. Ava-
B£0Te O¢€ €IOIKEUPEVO NAEKTPO-
AGYO va KAVEl TNV EYKATAOTOON
yeiwong. Mn xpnoiyoTToINoETE
TO TTPOIOV XWPIG YEiwan TToU
OUMMPOPQWVETAI JE TOUG TOTTI-
KOUG / €BvIKoUG KavovIouOoUG.

* To @IG 1] N NAEKTPIKA oUVdEDN
TNG CUOKEUNG Ba TTpETTEl Va
BpiokeTal o€ EUKOAQ TTPOCTTE-
Aaoipo péEpog. Av auto dev ei-
VaI EQIKTO, N NAEKTPIKA EYKOA-
TAOTACN OTNV OTTOIa CUVOEETAI
TO TTPOIOV TTPETTEI VA TTEPIAAU-
Bavel Eva unxaviopo (0TTwg
ao@AAcia, dIAKOTTTN, SIAKOTITN
ME KAEIBI KATT.) N oTTOi0 OUM-
MOPQWVETAI UE TOUG NAEKTPI-
KOUG KQVOVIOPOUG Kal aTTO0UV-
0€el 6Aoug Toug TTOAOUG ATTO TO
OIKTUO PEUPATOG.

* ATTOOUVOECTE TO TTPOIOV ATTO
TNV TTPICA 1] ATTEVEPYOTTOINOTE
TNV AOQAAEID TTPIV ATTO OTTOIO-
ONATTOTE ETTIOKEUN, CUVTAPNON
Kal KaBapIoo.

» 2uvdéaTe TO TTPOIOV o€ TTPila
TTOU CUMHOPQWVETAI UE TIG TI-
MEG TAoNG Kal ouxvoTNTAG TTOU
ava@EépovTal oTNV ETIKETA TU-
TTOU.

* (Av 1O TTPOIGV dev dIOBETE KO-
AwdI0 pelpaTog BIKTUOU) Xpn-
OIJOTTOINOTE JOVO TO KAAWDIO
ouvOEONG TTOU TTEPIYPAQETAI
oTnV evoTnTa "TEXVIKEG TTPO-
dlaypa®Eg”.

* Mn o@nvwveTe TO KOAWDIO
PEUNATOG KATW KAl TTIOW aTrd
TO TTPOIGV. MnVv TOTTOBETEITE
Bapid avTikeipeva TTavw OTO
KAAWOIO peUpaTog. To KaAwdIo
PEUNATOG DEV TIPETTEI VA Eival
AUYIOUEVO, CUMTTIEONEVO OUTE
Va EPXETAI O€ ETTAQPN YE OTTOIA-
onTroTte TNy BepudTNTAC.

* BeBaiwBeite 611 TO KAAWDIO
PEUPATOG BEV €ival TPNVWHPEVO
EVW TOTTOBETEITE TO TTPOIOV OTN
0éon Tou peTd aTro TIG dIAdIKA-
oieg ouvapuoAdynong f kaba-
pIoHOU.

* H mmiow em@aveia Tou @oup-
VOU aTTOKTA uWnAn Bepuokpa-
oia kara ™ xpnon. Ta kaAwdia
PEUPATOG DEV TTPETTEI VA €PXO-
VTAl OE ETTOPN ME TNV TTIOW ETTI-
QAVEIQ TOU TTPOIOVTOG. Alagpo-
PETIKA YTTOPEI VA UTTOOTOUV (N-
MId.

* Mn opnvwveTe Ta KAAWDIA
peUPATOG HEOQ OTNV TTOPTA
TOU QOUPVOU KOl PNV Ta TTEP-
VATE TTAVW OTTO KOUTEG ETTI-
@aveieg. ANIWG, PTTopEi va
ANwaoel N yovwon Twv KaAwdi-
WV Kal va TTpoKANBEi pwTid
AOYW BPAXUKUKAWUATOG.
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* XpNOIYOTTOIEITE HOVO YVIOI0
KaAwdlo. Mn xpnolyoTrolite
KaAwdIa TTou gival KOPuEva N
€XOouV utTooTEi {nuId.

* Mn xpnoiyoTroigite KaAwdIo
ETTEKTAONG N TTOAUTTPICO YIa TN
AgiIToupyia Tou TTPOIGVTOG.

» EmkoivwvioTe pe 1o €ouaio-
doTNPEVO KEVTPO TEPPIS ) TOV
€I0AYWYEA YIA VA XPNOIUOTIOI-
NOETE TOV EYKEKPIPEVO TTPO-
OQpUOYEQ O€ TTEPITITWOEIG
OTTOU €ival atrapaitnTn N XpPn-
On VOGS TTPOCAPUOYEA PETO-
TPOTTAG (YIQ TOV TUTTO TOU @IG).

* ETTKOIVWVAOTE PE TOV ElI0ayWw-
yé€a ] T0 €oUCI000TNUEVO
KEVTPO O€pPIC av To PAKOG TOU
KaAwdiou peUupaTog ival ave-
TTOPKEG.

* O1 QopNTEG TTNYEG PEUMATOG N
Ta TTOAUTTPIO JTTOPOUV va
uTTEPBEPUaVOOUV Kal va
TMAacouv wTId. KpaTtdarte TToAU-
TTPICa KOl POPNTEG TINYEG PEU-
MOTOG JAKPIG aTTO TO TTPOIOV.

* Av 10 KOAWDIO PEUPATOG UTTO-
oTei (NUIA, TTPETTEI VA AVTIKATA-
oTaBEi atTd TOV KATAOKEUAOTH,
éva gcouaiodoTnuévo o€pPIg N
atrd dropo KaBopiouévo aTrd
TOV €1I00QYWYEQ, YIO TV ATTOQU-
Y EVOEXOUEVWV KIVOUVWV.

* MPOEIAOMOIHZH: Mpiv avTi-
KATAOTHOETE TOV AQUTITHPA TOU
poupvou, BeBaiwbdeite OTI TO
TTPOIOV £XEI ATTOOUVOEDET aTTO
TO peUpa BIKTUOU, yId VA ATTO-
(PUYETE TOV KivOUVO NAEKTPO-

TTANGiag. ATTOOUVOEDTE TO TTPO-
10V atré TNV TTPICa ) ATTEVEPYO-
TTOINOTE TRV ACPAAEIQ ATTO TOV
TTVOKO QOQAAEIWV.

Av n ouokeur oag dI0BETEl Ka-

AWwdIo peLATOGS KAl PIG:

* [oT€ pun ouvdEoETE TO QIG TOU
TTPOIOVTOG O€ TIPICA TTOU EXEI
otrdoel, AaokAapel A €xel BYEl
atro TN B€on TnG. BePaiwbeite
OTI TO QIG £XEI EI0aXOEi TTAAPWG
oTnVv Trpi¢a. AIQQOoPETIKA Ol
OUVOEDEIG UTTOPET va UTTEPBEP-
MavBouv Kal va TTPoKANBEei pw-
TIA.

» ATTOQUYETE TN OUVOEON TNG OU-
OKEUNG O€ TTPiEG TTOU €XOUV
AepwBei pe Aadia i GAANeg aka-
Bapaieg ) TTou gival eKTEDEI-
MEVEG O€ veEPO (OTTWG AUTEG
TTOU €ival KOVTA O€ ETTIPAVEIQ
epyaciag armd 41rou PTropei va
TTETAXTEN vEPD). AIAPOPETIKA
UTTAPXEI KivOUVOG BpaxuKu-
KAWPATOG A NAEKTPOTTANEIaG.

* [MoT€ pnv ayyilete 10 QIG PEU-
MaToAnyiag ue uypa xépia!

* ApaipéaTe TO QIG OTTO TNV TIPI-
{a TpaBwvTag T0 idI0 TO QIG Kal
OxI TO KaAAwdIO0.

A1 4 Aoc@dAsia Katd Tn
METAQOPG

* ATTOOUVOECTE TO TTPOIOV ATTO
TO peUua DIKTUOU TTPIV PETA-
QEPETE TO TTPOIOV.

» To rpoidv eival Bapu, heTa-
QEPETE TO TTPOIOV UE TOUAAXI-
oTov dUO ATOoA.
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* Mn xpnolyoTrolgite TNV TTOPTA
Kal/f] TN AaBA yia Tn ueTagopd
1) TN YETAKIVNON TOU TTPOI-
OvTOG.

* Mnv ToTTOOETEITE KAVEVQ QAVTI-
KEIMEVO YEOQ OTN OUOKEUN.
MeTagépeTe TN OUOKEUN O€ Op-
Bia Béon.

» O1av xpelaleTal va HETAPEPETE
TO TTPOIOV, TUAIETE TO JE UAIKO
OUOKEUOOIAg JE QUOOANIDES
ME TTaXU XapTOVI KAl OTEPE-
WOTE TO UAIKO eEAa@PA WE Tal-
via. 2TEPEWOTE KAAG TA KIVOU-
MeEva PEPN TOU TTPOIGVTOG, YIa
TNV aTroTpoTT {nMIAG.

* Mpiv TNV gykatdoTaon Tou
TTPOIOVTOG, EAEYETE TO yIA TU-
XOV {NUIA PJETA TN METAPOPA.
Av €xel UTTOOTEI CNMIA, ETTIKOI-
VWVAOTE JE TOV EI0aywyEa A
TO £€£0UCI000TNUEVO KEVTPO
oépPIc.

A1 .5 Aoc@dAsia gyka-

TAOTAONG

* Mpiv apxioete TNV eykaTdoTa-
an, ATTEVEPYOTTOINCTE TN YPA-
M peUUATOG OTNV OTTOIa B
ouvdeBei To TTPoIOV KaTeRAlo-
VTAG TNV ao0QAAEIqQ.

* Mavta va eopdTte TTPOOTATEUTI-
KA yAvTia KAtd Tn JETA®opa
Kal TNV eykatdoTaon. Alagope-
TIK& UTTAPXEI KivOUVOG TPAUUQ-
TIOPOU aTTO QIXUNPEG OKPEC!

* EAEyETe TO TTPOIGV VIO TUXOV
(NUIA TTPIV TNV EYKATAOTACH
TOU. Mnv eTTITPEYETE TNV E£YKO-
TAOTAON AV £XEI UTTOOTEN {NUIQAL.

* ATTOQEUYETE TN XPrOn OTTOIoU-
ONTTOTE BEPUONOVWTIKOU UAI-
KOU yIa TNV KAAUWYN TOU E0WTE-
pIKoU Tou €TTITTAOU OTTOU Ba
EYKOTAOTOOEI TO TTPOIOV.

» Aev TIPETTEI TNV TTEPIOXN TTOU
gival EyKATECTNUEVO TO TTPOIOV
Va UTTAPXEl APETN NAIAKNA OKTI-
voBoAia kail TryEg BepudTNTAG,
OTTWG NAEKTPIKES BEPUAOTPES N
BepudoTpEG agpiou.

* AlOTNPEITE AVOIKTO TOV XWPO
yUpo a1rdé OAOUG TOUG aywyoug
QEPIOPOU TOU TTPOIOVTOG.

 [Na Tnv atmo@uyn utTEPBEPAvV-
ongG, N oUuoKeun Ogv TIPETTEI VA
eykataoTaBei Tiow arrd diako-
OuNTIKA KOAUPHOTA.

* 2 TTEPITITWOEIG OTTOU TTIOW
atrd TNV KABopIouEvn TTEPIOXN
EYKOTACTOONG YIQ TO TTPOIOV
UTTAPXEl CWAAVOG/EUKAUTITOG
OwANVvag agpiou ) TTAACTIKOG
OwARvag vepou, gival arrapai-
TNTO va JIACPAANICETE OTI DV
UTTAPXEI ETTA@H JETALU TOU
TTPOIGVTOG KOl QUTWY TWV ayw-
YWV KOIVAG w@eAgiag. Alago-
PETIKA uTtTopEi va ouvBOAIBei o
OWANVAG/EUKAUTITOG CWARVAG.

* Av uttdpyel TTpi¢a TTicw atro TN
Béon eykardoTaong Tou TTPOI-
OVTOG, TTPETTEI VA OIAOPAMNIOTEI
OTI TO TTPOIdV dev Ba £pBel o€
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ETTA@H oUTE YE TRV TTPICa OUTE
ME TO QIG TTOU €XEI OUVOEDEI
oTnv Tpica.

A1 .6  Aoco@dAsia xprong

* Na BeBaiwveoTe 0TI TN OU-
OKEUN QTTEVEPYOTTOIEITAI JETA
ato K&Be xpnon.

* Av dgv TTpoKeITal VO XpnOoIJo-
TTOINOETE TO TTPOIOV YIa PHEYAAO
XPOVIKO O14a0TNUA, ATTOCUV-

O€oTe TO ATTO TNV TIPICaA, 1 aTTE-

VEPYOTTOINOTE TNV TPOPOdOTia
aTtro ToV TTiVaKA AOQAAEIWV.

* Mn xpnOIUOTTOIEITE TO TTPOIOV
av utrooTei BAGRN A Cnuid katd
TN XPron Tou. ATTOOUVOEDTE TO
TTPOIOV ATTO TNV TTAPOXI PEU-
MaTOoG. ETTIKOIVWVAOTE hE TOV
gloaywyéa ) To €gouciodoTn-
MEVO KEVTPO TEPPIGC.

* Mn xpnOIUOTTOIEITE TO TTPOIOV
eqv Exel apaupebei N payioel T0
TCAPI TNG PTTPOCTIVAG TTOPTAG.
Al0@OpEeTIKA UTTAPXEI KivOUVOG
TPAUMATIOUOU Kal {nUIAg OTO
TTEPIBAANOV.

* Mnv trarare Tavw oTN OU-
OKEUR, YIa OTTOI0VOATTOTE AGYO.

* [MoT€ un XpNOIKMOTTOINCETE TO
TTPOIOV av N Kpion ] 0 ouvToVI-
OMOG 0OG EXEI ETTNPEACTEI ATTO
TN XPAON OIVOTIVEUUATOG KA/
VOPKWTIKWV.

» Aev TTPETTEI VO QUAGOOOVTOI
EUQPAEKTA QVTIKEIYEVA NECA KAl
yUpw atTd TNV TTEPIOXI MAYEI-
pPEPATOG. AIOQOPETIKA, UTTOPEI
va Yivouv aItia TTupkayIidg.

* H Aaf3r) Tou poupvou dev gival
OTEYVWTHPIO YIA TTETOETEG.
OTtav XpnOIYOTIOIEITE TO TTPOIOV
MNV KPEUATE TTETOETEG, YAVTIA )
TTAPOUOIa UQACUATIVA €i0N OTN
AaBn.

* O1 pevTteo€deg oTnV TTOPTA TOU
TTPOIOVTOG KIVOUVTAI KATA TO
AVolyua KOl TO KAEIOIUO TNG
TTOPTAG KAl UTTOPEI VA TTPOKO-
AEoOUV KivOUVo EUTTAOKAG.
Ortav avoiyeTe / KAgiveTE TNV
TTOPTA, KNV TTIAVETE TNV TTEPIO-
XN TWV HEVTECEDWV.

A1 .7 TposgidoTtroInoeIg
0epuokpaciag

* MPOEIAOMNOIHZH: Otav 10
TTpoIdV XpnoiyoTrolEiTal, TO00
TO TTPOIGV 00O Kal TA TTPOOTTE-
Aaoiya pépn Tou Ba BpiokovTal
o€ uynAn Bepuokpaaia. MNpo-
OEXETE VA ATTOPEUYETE va Qyyi-
CETE TO TTPOIGV KAl TIG AVTI-
otaoelg Bépuavong. Ta TTadid
NAIKIag KATW Twv 8 TWV
TIPETTEI VA TTAPANEVOUV HOKPIG
aTTd TO TTPOIGV EKTOG av Bpi-
OKOVTQI UTTO ouvexn €TTiBAeyn.

* Mnv TotTOB¢ETEITE EUPAEKTA /
EKPNKTIKA UAIKG KOVTA OTO
TTPOIOV, ETTEION Ol ETTIPAVEIEG
Ba cival o€ upnAnf Bepuokpa-
oia Kkata tn AsiToupyia Tou.
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* Kpatdre amméoTaon ac@aAciag
OTAV AVOIYETE TNV TTOPTA TOU
POUpPVOoU KATA TN OIAPKEIA N
oT1o TEAOG Tou payelpéuartog. O
ATHOG PTTOPEI VA KAWEI TA
Xépla, TO TTPOCWTTO Kal/A TA
MATIO 0aG.

« Kara tn Asiroupyia 1o TTpOIdV
BpiokeTal o€ uwnAn Bepuokpa-
oia. MNpETTel va TTPOCEXETE va
ATTOQEUYETE VA ayyiCeTe TA
KAUTA PEPN, TO ECWTEPIKO TOU
(poUpVOU Kal TIG AVTIOTAOEIG
Bépuavong.

* Mavta @opdTe yavTia goupvou
avOeKTIKG o€ BEpUOTNTA KATA
TOUG XEIPIOPOUG TOU TTPOI-
OvTOG.

A1 .8 Xpnon ageocoudp

* Eival onuavTtiké va tommoBeTeite
TN CUPHATIVN OXAPaA KAl TO TA-
Wi owoTd Tadvw oTa cUPUATIVA
paoia. l'a TTepIOCOTEPES TTAN-
POYOPIEG, aVATPELTE OTNV
evotnTa "XpRon ageooudp™.

» KAgiveTe TNV TTOPTA TOU QOUpP-
VOU JOVOV a@oU OTTPWEETE TA
ageoouap TeAEIWG pEoa OTOV
XWPO HaYEIPEPATOGS, OIAPOPETI-
KA TO AgECOUAP MTTOPEI va XTu-
TIOOUV TO YUOAI TNG TTOPTAG
Kl vd TOU TTPO&EVAOOUV CnUId.

A1 9 Aoc@dAsia payel-

PEUATOG

* [pooéxete OTav XpPNOIPOTTOIEI-
T€ AAKOOAOUXQ TTOTA OTO PayEi-
PEMA TOU QaynToU 0ag. To oI-

VOTIVEUNQ ECATHICETAI O€ UYN-
AEC BepUOKPATieEg KAl UTTOPEI
VQ TTPOKOAETEI QWTIA ETTEION
MTTOPEI va avagAeyei av €pOel
O€ ETTAPNA ME KAUTEG ETTI-
PAVEIEG.

* KatdAoimma Tpo@ipwy oTnv Tre-
pIOXN MAYEIPEUATOG, OTTWG
AGQI, utTopEi va avagpAgyouyv.
KaBapileTe autd Ta KatadAoitra
TIPIV TO YayeEipeua.

* Kivduvog 1po@Ikng dnAnTtnpia-
ong: Mnv kpatare @aynto oTov
POUPVO TTEPICTOTEPO ATTO 1
wpa TTPIV ) HETA TO Payeipepa.
AIQQOPETIKA PTTOPEI va TTPO-
KANBei Tpo@ikr) dnAnTnpiacn
AAAeG aoBEveled.

* Mnv BepuaiveTte péoa oTov
POUPVO KAEIOTA JETAAAIKA KOU-
TIA Kal YuaAiva Baca. H Trieon
TToU Ba dnuioupynBei yéoa oTo
METAAAIKO KOUTI/BACO uTTOpPEI
vVa TO KAVEl va OKAOEL.

* Mnv TOTTOBETEITE diOKOUG KAl
TaWId YnoigaTog, TATa N
QAOUMIVOXOPTO aTTEUBEIOG
TTavw oTtn Bdon Tou Youpvou.
H BepudtnTa TTOU CUCCWPEUE-
TQI JTTOPEi va TTPOKAAEDEI CN-
MI& oTn BAGon Tou poupvou.

NauBAaveTe TIC AKOAOUBEG TTPO-

QUAAGEEIC 6TaV XPNOIKOTIOIEITE

XOPTi Ynoigatog f mapopola

UAIKG:

» TomroBeTAOTE TO XOPTi YNOiuo-
TOG O€ £va PayEIPIKO OKEUOG N
TTAVW OTO A{ECoOUApP POUPVOU
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(Tawi, cupudTivn oxapa KATT.)
Madi ue To @aynTo Kal TOTTo0E-
TAOTE TO CUVOAO PHECQ OTOV
TTPOBEPUATUEVO YOUPVO.

MNa atroguyr Tou KIvOUvou va
ayyi€ouv TIG avTIOTAOEIG TOU
(pOUpPVOU Kal va eUTTOdIoOUV TN
pon Tou KauToU aEpa, apalpei-
TE TQ TUAMATA TOU XOpPTIOU Wn-
oipaTog TTou £€€xouv aTrod Ta
ageooudp A 1o doxeio. Mn xpn-
OIJOTTOIEITE XaPTi YNoiuaTog
o€ Beppokpaaia poupvou uyn-
AOTEPN aTTO TN MEYIOTN BEppo-
Kpaaoia xpriong 1Tmou utrodEl-
KVUETAI OTO XOPTi YnoiuaTog.
[MoT€ unv TOTTOBETACETE XAPTI
Wnaoiyarog armmeudeiag mavw
oTn BAon Tou goUupvou.

Mnv 1o TOTTOBETEITE TTAVW ATTO
ageooudp Katd Tnv TPobEp-
gavon.

Mavra mECeTE TO 0T B€0N TOU
XPNOIUOTTOIWVTAG £Va TTIATO N
TTOPOUOIO AVTIKEIPEVO YIa va
MNV KIVEITAI TO UNIKO aveEEAey-
KTa AOyw TNG KUKAOPOpIag Tou
agpa JECA OTOV POUPVO.
KaAUTITETE OVO TNV ATTAPAITA-
TN EMQPAVEIQ HECA OTO TAWYI.
MeTd a1rd KGBE Xprion, TO TaWi
TTPETTEl va KaBapideTal Kal Tu-
XOV XapTi ynoiyaTog ) ma-
POUOIa UAIKG TTOU XPNOIUOTTOI-
NnBnkav oTo Tawi TTPETTEN va
avTikaBioTaTal. AlaQOpPETIKA, TA
uypa TTou OTACouV TTAvw OTO

TOWi NTTOPEI va TTPOKAAECOUV
dnMIoupyia KATTvoU ) aKOua
KAl avAQAESN.

* Otav avoiyetal To KAAUPPO TOU
TTPOIOVTOG TTAPAYETAI MIA PON
agpa. To xapTi ynoigaTog
MTTOPEI va €pBel o€ eTTA@N UE
QVTIOTACEIG KOl VO OVOQPAEYEI.

» Otav XpnOIYOTTOIEITE OXAPQ
WYNoiuaTog yIa WACIUO, TTPETTE
Va TOTTOBETEITE £va TAWi OTNV
KatwTaTn 6€on. AlaQOpPETIKA TO
AGdI a11d TO PayNnTO KAl AAAEG
ouaieg TTou oTalouv oToV TTUB-
MEVa TOU poUpVOoU PTTOPOUV va
TIPOKAAECOUV dnuIoupyia EvTo-
VOU KOTTVOU Kdal VO £€X0UV Qv
OUVETTEIQ QWTIA.

» KAgiveTe TNV TTOPTA TOU POUpP-
VOU KOTA TO WAOIUO KE YKPIA.
O1 KAUTEG ETTIPAVEIEG UTTOPOUV
va TTPOKAAEoOUV gykaupaTal

* Ta gayntda 1Tou d¢gv gival Ka-
TAAANAQ yIa YNOIUO OTO YKPIA
TTPOKAAOUV KivOUVO YIa QWTId.
Wrivete 01O YKPIA HOVO TPOOI-
MO TTOU €ival KATAAANAa yia Tnv
IoXupr Bépuavaon oTo YKPIA.
Mnv ToTTOBETEITE TO PAYNTO
TTOAU TTiow 0Tn oXapa. Autn
€ival n TTI0 KAUTH TTEPIOXH Kal
Ta AITTapd& @aynTa PITopEi va
ava@Agyouv.

EL/73



A1.10 Ac@dA&ia cuvtipn-
ong Kal Kabapiouou

* MepipéveTe va KPUWOEI TO TTPO-
16v 1TpIv TOo KaBapioeTe. O1 Kau-
TEG ETTIPAVEIEG UTTOPOUV VA
TTPOoKaAéoOUV gykauuaTal

* [MoT€ unv TTAEVETE TO TTPOIOV
WekalovTag f XxuvovTag vepod
TTavw Tou! YTTdpxel Kivouvog
NAEKTPOTTANEiag!

* Mn xpnoiyoTtrolgite aTpokada-
PIOTEG yia TOV KABapIoud Tou
TTPOIOVTOG YIaTi QUTO PTTOPEI va
TTPOKAAEDEI NAEKTPOTTANEIQ.

* Mn xpnoiyoTrolgite okKAnpd Ka-
BapIoTIKA TTOU Xapddlouv, Je-
TAAANIKEG EUOTPEG, oUPUA TPIYI-
MATOG | AEUKQVTIKA VIO VO KO-
BapioTe TO TCAWI TNG YUTTPOOTI-
VNG TTOPTAG TOU Qoupvou. Autd
TA UAIKG JTTOPET va Xapagouv
TNV EMQEAVEIA TOU YUAAIOU Kal
va TTPOKAaAéoouV Bpalon Tou.

2 Oodnyieg mpooTaciag Tou TTePIBAAAOVTOG

2.1 Odnyia Tepi ammoBARTWYV

2.1.1 Zuppoépewaon pe Tnv Odnyia
TePi amoBANTWY NAEKTPIKOU
Kol NAEKTPOVIKOU £§OTTAICHOU
(AHEE) ka1 amréppiyn Tou Trpo-
i6vTOoG 0TO TEAOG TNG WPEAINNG
{wng TOoU

AuTé TO TTPOIGV CUPPOPPUWIVETAI JE TV

Odnyia tng EE mepi AHEE (2012/19/EE).

AuTtd 10 TTPOIdV PEPEl Eva oUpPPBoAo Tagi-

vounong yia ammoBANTa NAEKTPIKOU Kal nAg-

KTpovIKoU e¢oTTAIopou (AHHE).

To TTpoidv auTd £xel KaTa-

OKEUAOTEI UE EapTANOTA UYN-

AAG TTOI0TNTAG KOl UNIKG TTOU

MTTOPOUV Va ETTAVAXPNOIPOTIOI-

nBouyv Kai gival KAaTdAAnAa yia
HE o oxokAwon. MNa Tov Adyo au-
10, UNV TTETAEETE TO TTPOIOV padi Ye Ta KOIVA
OIKIOKA atroppiupaTa i GAAa atmoBAnTa,
oT1o TEAOG TNG WPENINNG CwRG Tou. Mapa-
OWOTE TO O€ ONuEio CUANOYAG yia TNV avao-
KUKAWGN NAEKTPIKOU Kal NAEKTPOVIKOU £€0-
TTAIGPOU. MTTOPEITE VO PWTHOETE TIG TOTTIKEG
00G OPXEG OXETIKA PE QUTA TO CNUEIQ OUA-
Aoyng. H KatdAANAN atmméppiwn TNG CUOKEU-
NG GUUBAAAEI OTNV ATTOTPOTIT EVOEXOUEVWV
APVNTIKWY CUVETTEIWV YIa TO TTEPIBAAAOV
Kal TNV avepwTrivn uyeia.

Zuppoppwon pe Tnv Odnyia RoHS:

To TTpoidV TToU TTPOUNBEUTHKATE CUMHOpP-
ewvetal ue Tnv Odnyia RoHS tng EE
(2011/65/EE). Aev Trepiéxel empBAapn kai
atrayopeupéva UAIKG TTou kaBopifovTal
oatnv Odnyia.

2.2 NMAnpo@opicg yia Tn CUCKEUATia

Ta uAik@ cuokeuaoiag Tou TTPOIGVTOG KaTa-
OKeudgovTal atd avaKUKAWGCIPA UAIKA oUp-
Qwva pe Toug EBvikoUg MepiBaAAovTikoug
Kavoviopoug. Mnv atroppiyete Ta dyxpnoTa
UANIKG ouokeuaaoiag padi ue Ta oIKIaKA 1 AA-
Aa améBANTa, aAAG TTapadwaoTe Ta GTA ON-
peio cUANOYAG UNIKWY CUOKEUAOiag TTou
£XOUV OPIOTEN ATTO TIG TOTTIKEG APYXEG.

2.3 XuoTtdoeig yia ESoikovounon
Evépyeiag

ZUpowva pe Tov Kavoviouo (EU) 66/2014,
TIANPOQOPIEG OXETIKA PE TNV EVEPYEIOKN
atrédoon UTTOPEITE va BPEiTe OTNV TEKUNPI-
wan Tou TTPOIGVTOG TTou GuVOOEUEl TO TTPOI-
ov.
O1 rpotdoeig TTou akoAouBouv Ba oag Bon-
Brioouv va xpnoIUOTIOIEITE TO TTPOIGV UE OI-
KOAOYIKO Kal EVEPYEIOKA OTTOB0TIKG TPOTTO:
o AQRVETE TA KATEWUYUEVA TPOQPIUA VO
atmmoyuxBoUv TTpIV Ta WHOETE.
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* Méoa 01O QOUPVO XPNOIUOTTOIEITE dOoXEIT
OKOUPOU XPWHATOG Kal OTTO EPAyIE, TTOU
£€X0UV KAAUTEPO XAPOKTNPIOTIKA UETAPO-
pAag BepudTNTAG.

Av TTpOBAETTETON OTN CUVTOYN 1) OTO EYXEI-
pidio xpAoTn, TravTa TTpoBepuaiveTe. Mnv
QVOIYETE TNV TTOPTA TOU POUPVOU CUXVA
KaTd TN dIdpPKEIa TOU YNOiPaToG.

MNa wnoigo peydAng SIAPKEING, ATTEVEPYO-
TTOIEITE TO TTPOIOV S £wg 10 AeTTTG TTPIV
TNV wpa Aéng Tou wnaoiyatog. ‘ETol pytro-
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peite va e¢oikovopnaeTe €wg kal 20% Tou
PEUPATOG PE XPAON TNG UTTOAEITTOUEVNG
BepuodTNTAG.

MpooTtraBbroTe va payeipeUETe OUY-
XPOVWG TTEPICOOTEPA ATTO £va GaynTd
OTO QOUPVO OTAV aUTO gival EQIKTO. MTTo-
PEITE VO PayeIpeUETE TAUTOXPOVA TOTTOOE-
TWVTOG BUO0 payelpikd okeln TTAVW OTn
oupudrtivn oxdpa. ETimTAéov, av payel-
peveTe @aynTd 10 éva PETA TO GAAO, €€0I-
KOVOUEITE evépyela TTEIBN O POUPVOGS eV
Ba xdoel Tn BepudTNTA TOU.



3 To mpoidv cag

3.1 Mapougciaon Tou TTPOIGVTOG
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1 Mivakag eAéyxou 2 Aauta
3 ZupudTiva pagia 4 Mépta
5 AaBn 6 Kdartw avriotaon (K&tw ammod Tnv
atodAivn TTAGKQ)
7 ©foeig pagiou 8 MMavw avTioTaon
9 Omrég agpiopou
* Miagéper avaroya e To HovTého. To ﬂpdl'éve oag 3.2 Eicaywyn oTov Trivaka eAéyyou
uTTopEi va pnv €xel Adutra, i o T0TToG Kai n 6éon g ,
NG AapTTag pTropei va Sia@épouv aTé Tng €l- TOU TTPOIOVTOG Kal Xpnon
KOVaG.

21NV evOTNTA QUTH Ba BPEITE PIa YEVIKA ETTI-
** - Nlogépel avaAoya Pe To PovTéAo. To TTpoidv TTou oKkOTTNON Kal TIc Baoiké AGEIC TOU TTiva-
ExETE EVOEXETAI va U BIaBETel oxdpa. ZTnyv - )\n n s B s Xp,?/l 5 ,
KOVQ, EPNPaviCeTal wg TTApAdElyua £va TTPOIOV PE Ka E gyXou Tou 1Tp’O|OVTO§. ’TTOpEI va
oxapa. UTTAPXOUV JIOPOPEG OTIG EIKOVES KOl O€ OpI-
OMEéveG DUVATOTNTEG, avaAoya PE Tov TUTTO
TOU TTPOIGVTOG.
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3.2.1 NMivakag eAéyxou
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1 MepIoTPO@IKG KOUNTTI ETTIAOYAG A€I-
Toupyiag

3 TMepioTpo@IKG KouuTri ETTIAOYNAG BEp-
Hokpaoiag

Av UTTAPXEI TTEPIOTPOPIKO KOUUTTI (KOUUTTIA)
yIO TOV XEIPIOPO TOU TTPOIOVTOG OAG, OE OpI-
OMévVa JOVTEA QUTA TO KOUMTTIG PTTOPET Va
Byaivouv £Ew oTav Ta TTartdre (Bubifdueva
KoupTTid). INa va kavete pubuioeig ye opl-
OpPéva aTTé auTd Ta TTEPICTPOPIKA KOUMTTIA,
TTPWTA TTPETTEI VA TTIECETE HEOQ TO OXETIKO
TTEPIOTPOPIKG KOUWTTI Kal va TPaRRgeTe £Ew
TO KOUUTTi. AQOU KAVETE T pUBUIOT) 0OG,
mEOTE TO TTAAI uéga OTn B€on Tou.

3.2.2 Asitoupyia Tou TTivaka eAéyyou
TOU @OoUpVvou

KoupTri emiAoyng AeiToupyioag

Mrtropeite va TTIAECETE TIG AEITOUPYIEG AEl-
Toupyiag Tou YoUPVOU PE TO KOUMTTI ETTIAO-
YAG AeiImoupylwv. ZTpipTe apioTepd / Se€id
atrd TNV KA€I0T (TTavw) B€on yia va €TI-
AEgeTe.

Mep1oTPOPIKO KOUMTTI €TTIAOYAG OEppO-
Kpaoiog

Mtropeite va mmAECeTE TN BepoKpaaia TTou
BEAETE VO PAYEIPEWETE UE TO KOUUTTI BEpO-
kpaaoiag. MNupioTe de€l60TPOPQ ATTO TV
KAEI0TH (TTAvVw) B€0on yia va eTTIAECETE.
"Evde1gn eowTEPIKNAG BEpuOKpaTiog
@oupvou

MTropeite va KOTOAGBETE TNV ECWTEPIKN
Bepuokpaacia Tou poupvou aTrd Tn Auxvia
Bepuokpaaiag. H Auxvia Tou BepuoaTdTn

)4
3

et

2 XpovodIoKOTITNG

4 Auyvia BepuoaTdrn

Bpioketal oTov Tivaka eAéyyxou. H Auxvia
Tou BeppoaTdTtn avapel étav To TTPOoIdV Eeki-
va va AeiToupyei kal n Auxvia Tou Bgppuo-
oTaTn oBrvel 6tav eTdoel oTNV Kabopl-
opévn Beppokpaacia. OTav n Bepuokpacia
OTO E0WTEPIKO TOU GOUPVOU TTECEI KATW
o116 TNV KaBopiopévn Beppokpaacia, n Au-
XVia Tou BeppooTaTn avdapel Eava.
XpovodI1aKkO6TTTNG

Mrtropeite va payeipéwete pubpiovrag évav
OUYKEKPIUEVO XPOVO UAYEIPEPATOG E TO
XPovodIakoTITn. O1 apiBuoi o1o TéUoAo dei-
XVOUV TOV I0XUOVTa XPOVO PAYEIPEPATOG O
Aetrd. To aupBoro OO utrodnAwvel adpi-
aTo XPOVvo payelpépaTtog. Edv pubuioerte To
koupTri oTo oUuBoro C\D, pTropeite va pa-
VEIPEWETE XEIPOKIVNTA (OTTWG BEAETE) O€E
adpIoTO XPOVO.

3.3 TpoTtrol AeiToupyiag Tou Qoup-
vou

2TOV TTivaKa AEITOUPYIWV EPgavifovtal ol
TPOTTOI AEITOUPYIOG TOU POUPVOU OOG Ka-
BWg Kal ol AVWTATEG KOl KATWTOTEG BEPHO-
KPOOiEg TTOU YTTOPEITE VO pUBUICETE yIa au-
TOUG. H oeipd Twv TPpOTTWV AgIToupyiag TTou
ava@EPovTal €8W UTTOPEL va dlagépel atrd
N dI0PPUBUICT OTO TTPOIOV TTOU KATEXETE.
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ZopBoAo . . |Neproxn Bep-
AgiToup- Eéplvpmpn Aerroupyi Hokpagiag Mepiypagn kai xprion
yiag (°C)
Nave Kal KETw avTi- . To (PC(YI']TC’),(EGTGI'VETGI ajTé nc’xvc’o Kal KATW Tau16xp9va. KgTd)\-
oTa0, AnAo yia k€K, apTookeudopaTa f KEIK Kal JayEIpEUTa o€ pOp-
— n JES wnoiyatog. To payeipepa yivetal Ye éva yévo dioko.
— Movo n kdTw avtioTaon gival avappévn. Asitoupyia KatdAAnAn
— Kérw avriotaon " XIU $aynTd mmou xpalq{ovml POdICHT OTO KATW HEPOG. Autr n
— gIToupyia Ba TTPETTEN va XpNnoIJoTIoIETal Kal yia eUKOAO KaBa-
AN PIOUG WE aTWO.
Tt
w NeroUove 10 ko o s ostoros. Asmouon
XapnAd ykoiA N EITOUPYE] TO UIKPG YKPIA GTNV 0pO@r} TOU @oUpvou. Acitoupyia
KaTaAANAN yia YAoIPO 0T OXEPA HIKPWY TTOTOTATWV.
A . " Nermroupyei T0 peydAo YKPIA aTNV 0po®r) Tou poupvou. AeIToup-
uvaTo YKPIA . . . p . .
yia KatGdAANAN yia WAGIPO 0Tn OXApa JEYGAWY TTOCOTATWY.

* To Trpoidv cag Asitoupyei oTo £0pOg Bep-
Hokpaaiag TTou KaBopileTal OTO KOUMTT
Bepuokpaaciag.

3.4 Ageooudp TOU TTPOIOVTOG

Ymdpyouv didgopa afeagoudp YECa OTO
TTPOIOV 00G. ETNV evOTNTA AUTH UTTAPXEI N
TTEPIYPAPN TWV agETOUAp Kal N TTEPIYPAPn
TNG CWOTAG XPNOoNG Toug. Ta TTapeXOUEVa
ageooudp dlapépouv avaloya e TO HO-
VTEAO TOU TTPOIGVTOG. 2TO TTPOIOV 0OG PTTO-
pei va pnv eival dioBéaipa 6Aa Ta afgooudp
TTOU TTEPIYPA®OVTAl OTO EYXEIPIBIO XPARONG.

Ta Tayid yéoa oTo TTPOIGV UTTOPEI

@ vVa TTaPapop@wooUV atTd TNV ETTi-
dpaaon Tng Bepuokpaciag. Auto dev
£XEI ETTIOPACN OTN AEITOUPYIKOTNTA.
H mmapapdpewaon mravel va epeavi-
CeTal OTAV KPUWOEI TO TAWI.

Kavoviko Tayi
XpnolyoTrolgiTal yia TTTEG, KATEWUYHEVA
TPOPIPA KAl YATIUO HEYAAWY PEPIBWV.

ZupudTivn oxdpa

XpnoIyoTrolgiTal yia WYACIUO ) TOTTOBETNGN
TPOQIUWYV YIa YHOIKO O€ Tawi, oTn oxapa
Kal yia payoU oTo emMOUPNTS PAYI.

g MOVTEAQ PE CUPUATIVO pA@Ia:

g MOVTEAO XWPig CUPUATIVO pA@Ia:

3.5 XpRon agecoudp TPoidvTog

Pdg@ia payeipéparog

Ymdpxouv 5 B£0€IG pagIwy OTOV XWEO Ha-
yeipéparog. Mtropeite va deite Tn o€ipd Twv
pa®IwyV Kal ammd Toug apiBoUs oTo PTTPO-
OTIVO TTAQicIo TOU QoUpVvou.
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g MOVTEAO pE CUPMATIVA pd@ia:

~N

=N who

>

Ze JOVTEAO XwpPig CUPHATIVO pa@ia:

5
4; =~ 2
N 1

TomroBéTnon TnG CUPUATIVNG oXdpaA
TMAVW OTA PAPIO HAYEIPEPATOG

g MOVTEAO pE CUPMATIVA pA@Ia:

Eival kpioiung onuaoiag va Totrobeteite
OWOTA TN CUPMATIVN OXAPa TTAVW OTA GUpP-
MaTIVa TTAEUPIKG pa@ia. OTav ToTro0ETEITE
TN CUPNATIVN OXGpa TTAvVw OTO £MOUPNTO
PAQI, TO AVOIKTO TUAUA TTPETTEI VA €ival GTO
MTTPOCTIVO PEPOG. o KAAUTEPO payeipepa,
N oUpMATIVN oXAapa TTPETTEN v ao@aAideTal
OTO OTOTT TOU CUPUATIVOU pagiol. Aev
TIPETTEI VA TTEPVAEI TTAVW ATTd TO OTOTT Kal
va €PXETAl O€ ETTAPN PE TO TTIOW TOIXWHO
TOU QOUpPVOU.

e HOVTEAO XWPig oupudTIVO pA@Ia:
Eival kpioiung onuaoiog va Totrobeteite
OWOTA TN CUPMATIVI OXAPa TTAVW OTA
TTAEUPIKA pd@ia. H gupudTivn axdpa Exel
MOvo pia katelBuvon TotroBETnang TTavw
aTo pa@l. OTav TOTTOBETEITE TN GUPPATIVN
oxdpa Tévw aTo €mMOUUNTO PAPI, TO AVOoI-
KTO TUNMO TTPETTEI VA €ival OTO PUTTPOCTIVO
MEPOG.

TomoBéTnon Tou TawioU TTAvw oTA
pPA@Ia HOYEIPEUOTOG

g MOVTEAQ PJE CUPUATIVO pA@Ia:

Eival etriong kaipiag onuaciag va totmole-
TEITE CWOTA T TAWIA TTAVW OTA CUPUATIVA
TIAEUPIKA pdgia. OTav ToTToBETEITE TO TAWI
TTAvVW oTO €mMOUUNTS PAI, N TTAeupd TOou
TToU £X€l OXEDIOOTEI yIa va TO KPATATE
TIPETTEl VA €ival OTO PTTPOCTIVO PEPOG. MNa
KOAUTEPO Payeipepa, To TaWi TTPETTEN va
ao@aAifeTal e TNV EYKOTTH) OTOTT TTAVW OTO
OUPUATIVO pa@I. Agv TTPETTEI VO TTEPVAEI
TTAVW OTTé TNV EYKOTTH) OTOTT KAI VO £PXETAI
O€ ETTAQN WE TO TTICW ToiXWwua Tou Qoup-
vou.

X JOVTEAQ XWPiG CUPHATIVO pAd@Ia:
Eival eTmiong kaipiag onuaciag va T1otroBe-
TEITE CWOTA T TAWIA TTAVW OTA TTAEUPIKA
pa@ia. To Tayi éxel povo pia katelbuvon
ToTT0B£TNONG TTévw oTo PAYl. OTav ToTTo-
Beteite 1o TAWi TTAVW GTO EMOUUNTO PAI, N
TIAEUPAd TOU TTOU €X€l OXEDIAOTEI yIa va TO
KPOTATE TIPETTEI VA Eival OTO PTTPOCTIVO
MEPOG.

AsiToupyia GTOTT TNG CUPUATIVNG
oxapag

Ymdpxel pia Aeiroupyia oTOTT yia va EPTTOdI-
{e1 TN oUpPATIVN OXAPa va YEPVEL EEw aTTo
TO GUpMATIVO pa@l. Me auTr Tn Aeiroupyia
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MTTOpPEITE Va BYAAETE £EW TO ayNTO UE EU-
KoAia kal ac@dAeia. Otav agaipeite T oup-
MATIVR OXApa, YTTOPEITE va TNV TpaprgeTe
TTPOG TA EUTTPOG EWG OTOU POACEI TO GTOTT.
Mpétrel va TTepdoeTe QUTO TO ONUEIo yIa
TAAPN agaipeon.

AgiToupyia oTOT TOWIOU - £€ HOVTEAQ ME
CUPUATIVO pA@Ia

Ymrdpxel TioNg pia AeIToupyia oTOTT yia va
euTTOdiCel TO TOWi va yépvel £Ew atrd To
oupudTivo pdol. OTav a@alpeite To Tawi,
EAEUBEPWOTE TO ATTO TNV TTIOW EYKOTTA
OTOTT KaI TPARAETE TO TTPOG TO HEPOG OAG
€wG OTOU POACEI OTNV UTTPOCTIVH) TTAEUPA.
Mpétrel va TTepAOETE QUTA TNV EYKOTIF) OTOTT
yia TTAAPN agaipeon.

ZwoTh ToTroBéTNON TNG CUPHATIVNG
OXAPag KAl TOU TOWIOU TTAVW OTIG TNAE-
OKOTTIKEG PAYEG-ZE HOVTEAQ ME CUPMATI-
va pA@Ia Kol TNAEOKOTTIKA JOVTEAQ

Xdpn oTIG TNAEOKOTTIKEG PAYEG, Ta TAWIA A N
OUPMATIVN oXAPa UTTopoUV va TOTTOBETOU-
vTal Kal va agaipouvTal eUkoAa. Otav xpn-
CIUOTTOIEITE TAWIA KAl CUPHATIVEG OXAPEG ME
TNV TNAEOKOTTIK pdya, TTPETTEl VO PPOVTICE-
TE WOTE Ol TTEIPOI OTO UTTPOCTIVO KAl OTO TTi-

Ow PEPOG OTIG TNAECKOTTIKEG PAYEG, VO OTN-
piCovTal OTA AKPA TNG OXAPOAG KAl TOU Ta-
Wiou (6TTwg deiXVel n eIKOvVa).
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3.6 Texvikég Mpodiaypagég

[evikég TTpOdIaYPAPEG

E€wrepikég dlaoTAOEIG TTPOiOVTOG (UWog/ TTAGTOG/ BAB0G)
(mm) 595 /594 /567

AlaoTdoeig eykardataong Tou poUpvou (Uwog/ TTAdTog/

BaBog) (mm) 590-600 /560 /min. 550

Tdon /ouxvotnta 220-240V ~; 50 Hz

T’unog KG)\U)@IO'U Kal 6|chop'r_1’Trou XpnaigoTtrolovvTal / Ko- eAGy. HOSVV-FG 3 x 1,5 mm2
TAAANAQ yia Xprion oTo TTPoidV

>uvoAIkA katavaAwan evépyeiag (kW) 2,3

TOT0G POUpVOU ZupBaTikog oupvog

Baaikd: O1 TTANpo@opieg OXETIKG PE TNV EVEPYEIOKN OPAVAT NAEKTPIKWY OIKIOKWY QOUpVWY TTapéxXovTal CUPpuva
pe 1o TPoTUTTO EN 60350-1 / IEC 60350-1. O1 Tiég TrpoodiopifovTal oTig Aeitoupyieg Mavw kar KATw avtiotaon A
(av uttdpxel) Kdtw/médvw avtiotaon ye uttoBornaon avepioTpa Ye TO TUTTOTTOINPEVO QOPTIO.

H kAdon evepyelakAg amédoong TTpoadiopideTal CUPPWVA PE TNV TTIO KATW TTPOTEPAIOTNTA avaAoya av ol avTioTol-
XEG AeImoupyieg uttdpyouv oTo TTPoidv . 1-OIk. Béppavon pe avepioTApa , 2-Oepudg aépag , 3-XapnAod ykpIA pe
utroporénon avepioTtipa , 4-MNavw kal kKaTw avrioTacn.

O1 TeXVIKEG TTPOdIAYPAPEG UTTOPET va TPOTTOTTOINBOUV XWwpig TTponyoUuevn €I00TTOI-
@ non, yla okotroug BeATiwONG TNG TTOIGTNTAG TOU TTPOIOVTOG.

O1 eIkOvEG OTO TTAPOV EYXEIPIOIO Eival EVOEIKTIKEG KOI UTTOPET VO PNV AVTIOTOIXOUV
@ AKPIBWG OTO TTPOIdV 00G.

ONG TTou TO GUVOSEUOUV £X0UV ATTOKTNOEI € EPYOOTNPIOKEG TUVONKEG CUUNPWVA HE
Ta OXETIKG TTPATUTTA. AvAAoya PE TIG OUVONKeG AeiToupyiag kail TTEPIBAGAAOVTOG TOU
TTPOIOVTOG, Ol TIUEG QUTEG PTTOPET va dla@EPouy.

@ O1 TIYEG TTOU AVA@EPOVTAI OTIG ETIKETEG TOU TTPOIOVTOG ] 0€ AAANG EVTUTTO TEKUNPIW-
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4 MpwTtn XpAon

Mpiv apxioeTe va XpNOIYOTIOIEITE TO TTPOIOV,
OUVIOTATAI VA KAVETE TA £ENG TTOU AvVAPEPO-
VTal QVTIOTOIXO OTIG EVOTNTEG TTOU OKOAOU-
Bouv.

4.1 Apxik6g KaBapiouog
1. AgaipéoTe 6Aa Ta UNIKG OUOKEUQTIOG.

2. AgaipéoTe amd Tov @oUpvo OAa Ta age-
ooudp TTou TTapEXovTal Yadi Ye To TTPOi-
ov.

3. AQNAOTE TO TTPOIOY va AsIToupynoel yia
30 AETTTA KOl KATOTTIV OTTEVEPYOTTOINOTE
10. Me auté Tov TpdTTO, KaTdAOITTa Kal
aTTOB£0EIG TTOU PTTOPET VO €XOUV WEIVEl
oTOV QOUPVO KATA TNV TTAPaywyr ToU
KaiyovTal Kal kaBapifovTal.

4. Otav XpnOIYOTIOIEITE TO TTPOIOV, ETTIAEYE-
TE TNV UWPNASTEPN BepuoKpaaia Kal Tov
TpoTTO AgiToupyiag 61Tou AsiIToupyouv
6Aeg o1 avTioTdoelg oTo TTPOoIdV. BAéTTE
"TpoTT01 AgiToupyiag Tou poupvou
[» 77]". ZTnv evoTNTa TTOU AKOAOUBEI
MTTOPEITE va HEBETE TTWG va XPNOIUO-
TTOIEITE TOV QOUPVO.

5 Xpnon tou @oUpvou

5. TMepIpEveTE VO KPUWOEI O YOUPVOG.

6. ZKOUTTIOTE TIG ETTIPAVEIEG TOU TTPOIOVTOG
ME €va eEAa@pda uypod TTavi i Geouyyapl
KOl OTEYVWOTE PE Eva GAAO TTaVi.

Mpiv XpNOIMOTIOINCETE TA A§ECOUAP:

KaBapioTe Ta afeooudp TTou agaipéaaTe

atrd Tov PoUpvo e SIGAUUA ATTOPPUTTAVTI-

KOU O€ vePO Kal €va JOAaKO opouyydpl Ka-

Bapiouou.

EMIZHMANZH: Opiopéva ammopputtavTIKa

1l KaBaPIOTIKG PUTTOPOUV VA TTPOEEVHOOUV

{nuIG oTtnv em@dveia. Mn XpnOIUOTTIOIEITE

yIO TOV KABAPIoUO aTTOPPUTTAVTIKA N

OKOVEG/KPEPES KaBapiopoU TTou Xapdlouv,

Il OTTOIOBNTTOTE AIXUNPG AVTIKEIPEVA.

EMIZHMANZH: Kartd tnv TTpwTn xpnon,

UTTOPEI va TTapdyeTal aTHOG Kal ooun yia

QPKETEG WPEG. AuTO gival Qualoloyiké Kal

atrAd xpeialetal KaAd agpIoO yia TNV OTTo-

MAKpUVAOT TOUG. ATTOQEUYETE TNV aTTeEUBEiag

€I0TTVON) TOU KOTTVOU KOl TWV OCHUWY TTOU

oxnuari¢ovTal.

5.1 levikég TAnpo@opieg yia Tn
XPAON TOU QoUpvou

AvepioTRpag wogng ( Alagépel avaAoya
ME To povTéAo Tou TTpoidvTog. MiTopei va
un diati@eTan oTo B1K6 CAG TTPOIOV. )

To 1poidv cag diabéTel avepioTApa Yugng.
O avepioTApag Yuégng evepyoTTOIEITAI QU-
Topara étav xpeladeral, Kal WUxel Kal To
MTTPOCTIVO PHEPOG TOU POUPVOU Kal TO ETTI-
TTAO €VTOIXIOUOU. ATTEVEQYOTTOIEITAI QUTOMA-
Ta 6tav oAokAnpwoei n diadikaaia Wugng.
ATTO TNV TTOPTA TOU POUPVOU EEEPKETAI KOU-
166 aépag. Mnv KOAUTITETE AuTd Ta Avoiyua-
TA 0EPICPOU Pe oTIOATTOTE. AIQQOPETIKA, O
@oUpvog ptropei va utrepBeppavOei. O ave-
MIOTAPAG Wuéng ouvexiCel va AsiToupyei Ka-
TG TN AgIToupyia Tou YoUpPvou Kal aPou
atevepyoTroinBei 0 poupvog (TTEpITTou yia
20-30 AeTr1d). AV POYEIPEUETE UE TTPOYPA-
MOTIOPO TOU XPOVOJIaKOTITN TOU poUpVvou,
OTO TEAOG TOU YNOiUATOG O AVEUIOTHPOG

WUENG atrevepyoTToIEiTal PHE OAEG TIG A€l
Toupyieg. O Xpovog AeiToupyiog Tou avepl-
oThpa Yuéng dev utTopEi va pubuioTei atmo
Tov XpRoTn. EvepyoTroigital kar atrevepyo-
TrolgiTal auTépaTa. Auto dev gival cPAAua.
DwTIONOG TOU POUpPVOU

O QWwTIoOPOG Tou PoUpvou avapel étav apxi-
el TO YNOIPO OTOV POUPVO. Z€ OPIGHEVA
HOVTEAQ, O QWTIOPOG TTAPAPEVE! AVAUPEVOG
KOTA TO WAOIUO, VW o€ AAAa povTéAa OfN-
VEI HETA ATTO KATTOIO XPOVO.

5.2 Asitoupyia Tng Movadag EAgy-
xou ®oUpvou

EvepyoTtroinon Tou goupvou

AQOU ETTIAECETE PE TO TTEPIOTPOPIKO KOUMTTI
€TMAOYNG TTPOYPANMPATOG Evav TPOTTO A€l-
TOUPYIOG PE TOV OTTOI0 BEAETE VO pOyEIpEWE-
TE KAl pUBUICETE pIO BEpUOKPATIia JE TO TTE-
PICTPOPIKO KOUWTTI BEpUOKPATiag, o poup-
VoG apyicel va Asitoupyei. Na va Asitoupyn-
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g€l 0 PoUPVOG 0aG, YUPIOTE TO TTEPITTPOPI-
KO KOUUTTi XpOVOOIOKOTITN O€ OPIOUEVO
XPOVOo wnoiuarog 1 ato auupoio "CD".
ATrevepyoTtroinon Tou goupvou

MTTopeiTe va atrevepyoTTOINCETE TOV POUpP-
VO YUPICOVTAG T TTEPIOTPOQPIKA KOUUTTIA
emAoyng Aeitoupyiag, Bepuokpaaiag Kai
XPOVOJIOKOTITN OTn B€0N aTTEVEPYOTTOINONG
(Trévw).

Mn autéparto YyRoiuo pe emiAoyn Bgppio-
Kpooiag Kal TPOTTouU AgIToupyiag Tou
@oupvou

Mrtropeite va payeipéWeTe PYe Un autduaTo
€AeyXo (81KO oag €AeyX0) Xwpig va pubuioe-
TE TOV XPOVO WYNOiuaTog, ETTIAEYOVTOG TN
Bepuokpaacia kai Tov TPOTTO AEITOUPYiag
TTOU QVTIOTOIXOUV OTO QaynTO 00GG.

7

1. EmAEETe TOV TPATTO A€ITOUPYiOg TTOU
B¢AeTe yIa TO payeipeua, xpnoigo-
TTOIWVTAG TO TTEPIOTPOPIKO KOUUTTI ETTI-
AOyNnG Aeimoupyiag.

2. Mg 10 TTEPIOTPOPIKG KOUWTTI BEpUOKPATi-
ag, pubpioTe TN Bepuokpaaia TTou BEAE-
TE yIA TO PayEipEUQ.

3. TupioTe TO TTEPIOTPOPIKO KOUUTTI XPOVO-
6|cch'JTrTr] o010 oUpBoAO "CX)".

O Oy

10
70 60 60 50

= O @oUpvog oag Ba apxioel va Asitoup-
VeI QUEOWG PE TNV ETTIAEYPEVN AEITOUP-
yia ka1 Bepuokpaacia, kai n Auxvia Bep-
MooTdTn Ba avdayel. Otav n Bepuokpa-
oia péoa oTov poupvo POdcel TNy ETTI-
BuunTr Beppokpaaoia, n Auyvia Bepuo-
oT1aTn Ba oBnoel. O goupvog dev Ba
QATTEVEQYOTTOINOEI QUTOUATA PETA TN

dladikacia wnaoipatog. MpETer va eAEy-
XETE TO YAOIUO POVOI 0OG Kal VA ToV
QATTEVEPYOTTOINCETE OTAV TEAEIWOEIL.
Otav oAokAnpwoei n diadikaoia ynoi-
MOTOG, UTTOPEITE VA ATTEVEPYOTTOINOETE
TOV @OUPVO yupiovTag Ta TTEPICTPOPI-
K& KOUWTTIA €TTIAOYNAG AeIToupyiag, Bep-
HoKpaaiag Kal XpovodIakOTITn GTN
0¢éon atmrevepyoTToinang (TTavw).
YAoipo pe pUBuIoN Tou Xpovou Ynaoiua-
TOG:
Mrtropeite va puBuicete To QoUpVvo va aTre-
VEPYOTTOIEITAI AUTOPOTA OTO TEAOG TOU
XPOVoU wnaoiuartog emmAEyovTag Tn Bepuo-
Kpagia Kal Tov TpOTTo AgIToupyiag TTou
XpelagovTai yia 1o aynté aag kai pubpido-
VTG TOV XPOVO WNOiJaTOg OTOV XPOVOJIa-
KOTITN.

1. EmAEETE TOV TPOTTO AsiTOUpYiag TTou
B¢AeTe yIa TO payeipepa, xpnoigo-
TTOIWVTAG TO TTEPIOTPOPIKO KOUUTT ETTI-
Aoynig Aeiroupyiag.

2. Mg 10 TTEPIOTPOPIKO KOUNTTI BEPUOKPATi-
ag, pubpioTe TN Beppokpaacia TTou BEAe-
TE VIO TO POYEIPENA.

3. TupioTe TO TTEPICTPOPIKO KOUUTTI XPOVO-

OIAKOTITN OTOV XPOVO WNOiPaTog TTou
€TMIOUEITE.

O 0
o2 10 I _—* 10
20 / 20
100 ) E ) 30
90 40 II 80 40
80 5 60 70 " 50

= O @oupvog oag Ba apxioel va Ael-
TOUPYEI QUECWG PE TNV ETTIAEYPEVN
AgiToupyia kai Bepuokpaaia, Kai n
Auyvia BepuooTdrtn 6a avawel.
‘Ot1av n Bepuokpacia péca oTov
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@oUpvo @Bdaael TNV emBuunTA Bep-
Mokpaaia, n Auxvia BepuooTdTn Ba
oBRAoel.

4. Otav TeA€IdOEl 0 XPOVOG YnaiuaTog, To
TTEPIOTPOPIKO KOUWTTI XpOVOodIaKOTITN Ba
yupioel TeAgiwg apioTepd. Mia nxnTiknA
€100TT0INCN UTTOBEIKVUEI OTI O XPOVOG
£xel AAgel kal 0 poUpvog TEpUATiCEl TO
WnAoIuo.

5. Av £xel oAokAnpwOei To Yioiuo, aTre-
VEPYOTTOINOTE TOV POUPVO YUPICOVTaG TO
TTEPIOTPOPIKO KOUWTTI ETTIAOYNAG AEITOUpP-
Yiog Kal TO TTEPIOTPOPIKO KOUWTT Beppo-
Kpaaciag aTn B€on atrevepyoTroinang
(Trédvw). Av BéAeTe va ouvexioeTe, yupi-

OTE TTAAI TO TTEPIOTPOPIKO KOUMTTI XPOVO-
OIaKOTITN O€ £vav OpIoPEVO XpOVOo Wnaoi-
patog. O @oupvog Ba cuvexioel va Ael-
Toupyei 0Tn puBuiouévn AsiIToupyia Kai
Beppokpaaia.

Mo va TEpUATIOETE TO YHOIHO TIPIV TOV
pubuiouévo xpovo:

1. TupioTe TO TTEPIOTPOPIKO KOUMTTI XPOVO-
OIaKOTITN aPICTEPOCTPOPA £WG TN BEoN
atrevepyoTTroinong (TTavw).

2. ATrevepyoTToOIROTE TOV POUPVO YUpio-

VTAG TO TTEPIOTPOPIKO KOUMTTT ETTIAOYNG

A€IToUpYiag Kal TO TTEPICTPOPIKO KOUMTT
Beppokpaaciag oTn B€on atrevepyoTroin-
ong (TTévw).

6 Tlevikég TTANpoOYOpPiEg yIa TO YAOIUO

21NV evoTNnNTa AUTH PTTOPEITE Va BPEiTe TTpa-
KTIKEG CUMBOUAEG yIa TNV TTPOETOINOCTA KAl
TO PAYEIPEPA TWV GAYNTWYV CAG.

EmmimmAéov, n evotTnTa QUTA TTEPIYPAPEI OPI-
opéva @ayntda TTou SOKINACTNKAY aTTd TOV
KOTOOKEUAOTH Kal TIG TNIO KATAAANAEG pub-
Mioeig yia Ta @aynTa autd. Etriong utrodel-
KvUOVTaI Ol KATAAANAEG puBbpuicelg Tou
@oUpVouU Kal Ta a&eCoUdp yia Ta gaynTa
auTd.

6.1 levikég TTPOEIBOTTOINCEIG OXETI-
Kd ME TO YHOIUO GTOV (pOUpPVO

» Ortav avoiyete TNV TTOPTA TOU POUPVOU
Katé Tn didpKela i HETA TO WACIYO, PTTO-
pei va Byel KauTdG-CeUaTIoTOG aTUOG. O
aTpoG PTTOpPEl va KAwel Ta XEpia, TO
TPOoWTTO KaI/A Ta pdtia oag. Otav avoi-
YETE TNV TTOPTA TOU QOUPVOU, va TTapa-
pévete o€ amdOTOON ACPAAEIOG.

* O évtovog aTpdg TTou TTapAyETal KATd TO
WAGCIYO PTTOPEI VO OXNUATIOEI OTAYOVEG
OTTO CUNTTUKVWHEVOUG USPATHOUG OTIG
E0WTEPIKEG Kal EEWTEPIKEG ETTIPAVEIEG TOU
@oUpvou Kal OTa TTAVW TURPATA TOU ETTI-
TTAOU, AOyw TNG BEPUOKPATIOKAG dIaQo-
PAG. AuTd gival KavoviKO Kal QUTIOAOYIKO
PAIVOUEVO.

* H Bepuokpacia gayeipéPaTog Kal ol TIHEG
Xpovou 1rou divovTal yia Ta TPOQIUa JTTo-
pei va dlapépouv avahoya Pe Tn ouvTayr
Kal TNV ToooTtnTa. MNa 1o Adyo auTo, ol TI-
MEG QUTEG avagEpovTal oav eUPOG TIMWV.

 [Mavta va a@aipeite Ta Yn XpnNOoIKMOTIOI0U-

peva ageooudp atro Tov GoUupvo TIPIV Op-
xioeTe 1O payeipepa. Ta ageooudp TTou
Ba TTapapeivouv GTo YOUPVO PTTOPET Va
€UTTOdICOUV TO JaYEIPEUA TOU GaynToU UE
TIG OWOTEG OUVONKEG POYEIPEPATOG.

* [1a @aynTd TToU TTPOKEITAI VO JAYEIPEWETE

pe BIKr) 00G ouvTayr|, UTTOPEITE va Bacl-
OTEITE O€ TTAPOMOIa aynTd TTOU ava-
PEPOVTAI OTOUG TTIVOKEG POYEIPEUATOG.

* H xprion Twv Trapexopevwy ageagoudp

eCao@aliCel 611 Ba aTTOKTATE Ta KAAUTEPQ
atmroteAégpaTa payeipépartog. Mavra va
TNPEITE TIG TTPOEIOTTOINTEIG KAl TIG TTAN-
POPOPIEG TTOU TTAPEXOVTAI OTTO TOV KATA-
OKEUOOTN VIO T PAYEIPIKA OKEUN TPITWV
TToU 6a XPNOIUOTIOINCETE.

» KoBete 10 XapTi YnaoiyaTog TOU XpNnaIpo-

TTOIEITE YIO TO Payeipepa oTIg dlaoTdoEIg
TOU OKeUoUg OTTou Ba yivel TO payeipepa.
Ta xapTid ynoipaTog TTou £E€xouv aTmod
TO OKEUOG UTTOPEI VO dNUIOUPYIOOUV Kiv-
OUVO QWTIAG Kal VO ETTNPEACOUV TV
TT0I6TNTA TOU YNOiPATOG. XPNOIMOTIOIEITE
TO XOPTi YnoiyaTog otV Treploxn Bepuo-
KPaOoIWV TTou KabopileTal atrd Tov KaTa-
OKEUAOTH TOU.

* lNa Ta KOAUTEPO aTTOTEAEOUATA WNOiua-

TOG, TOTTOBETEITE TO PaAYNTO GTO GUVI-
OTWHEVO pA@I Tou goUpvou. Mnv aAAd&Ee-
T B€0N pa@ioU Katd Tn SIGPKEID TOU Wn-
oipaTog.
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6.1.1 Miteg ka1 @aynTd @oupvou

Fevikég TTANpo@opicg

2UVIOTOUWE VO XPNOIKOTIOIEITE TA age-
OOUdp TOU TTPOIOVTOG, VIO VO EXETE KAAK
ATTOTEAEOPATA PAYEIPEUATOG. AV TTPOKEI-
Tl VO XPNOIKOTTOINCETE GAAQ PayEIpIKA
okeln, TTPOTINAOTE OKEUN OKoUpPOU
XPWHATOG, OVTIKOAANTIKA KOl AVOEKTIKA
oTn BgpuodTnTa.

Av oTOV TTiVOKQ POYEIPEUATOG GUVICTATAI
TpoBépuavan, BePBaiwdeiTe va TOTTOBETH-
OETE TO PAyNTO OTOV YOUPVO aPoU OAo-
KANpweOei n Tpobépuavaon.

Av TTPOKEITAI VO PAYEIPEYETE XPNOIUO-
TTOIWVTAG PAYEIPIKO OKEUOG TOTTOBETN-
Mévo TTAvw OTn CUpPPATIv oX4apa, TOTTo-
BeTAOTE TO OTO PEOOV TNG OXAPAG Kal Ol
KOVT@ OTO TTioW TOoiXWHa.

‘OAa Ta oUCTATIKA TTOU XPNOIKOTIOIEITE YIA
Va TTAPOCKEUAZETE TTITEG TIPETTEI VA Eival
PPEOKA Kal o€ BEpUOKPATia dwUaTiOU.
To atmmoTéAeopa HOYEIPEPATOG TWV Payn-
TWV PTTOPET va dlagEpel avaAoya e TNV
TTO0OTNTA TOU PaynToU Kal TO PEyeBog
TOU OKEUOUG MAYEIPEPATOG.

MEeTOAAIKEG, KEPAMIKESG KOl YUAAIVEG POP-
MEG augavouv ToV XpOVO PAYEIPEPATOG
KQI Ol KATW ETTIPAVEIEG TTIG TTITEG OEV PO-
OiCouv opoIduOoPYPa.

AV XPNOIPOTIOIEITE XOPTi YNOiPATOG, PTTO-
PEi va TTapatnproeTe YIKPO pOdIoUa OTNV
KATW ETTIPAVEIQ TWV TPOPIUWY. ZTNV TTE-
PITITWON QUTA UTTOPEI va XPEIaoTei va TTa-
POTEIVETE TOV XPOVO JOYEIPEUATOG YIa TTE-
pitrou 10 AeTTTd.

O1 TIYEG TTOU ava@EPOVTAl OTOUG TTIVAKES
JayeipéuaTog TTpoadiopifovTal e DOKIPES
TTou yivovTal oTa epyacTthpid pag. Or Ti-
HEG TTOU gival KOTAAANAEG yIa oag PTTOPEI
va SloQEPOUV aTTO QUTEG TIG TIMEG.
TotmoBeTAOTE TO PaYNTO CAG TTAVW OTO
KAaT@AANAO pd@I TTOU GUVICTATAI GTOV TTi-
VOKO JOYEIPEUOTOG. OEWPNOTE TO KATW-
KATW PA®I OTO POUPVO WG PAYI 1.

* MayelpéyTe Ta @aynTd TTOU CUVICTWVTAI
OTOV TTVOKO JOYEIPEPATOG PE Eva HOVO
Tawi.

MpakTikég CUMPBOUAEG yIa YAOIHO KEIK

» Av 10 KEIK gival TTOAU oTeyvO, auEAOTE TN
Bepuokpacia katd 10 T Kal JEIWOTE TOV
XPOVo ynaipartog.

* Av 10 KEIK gival TTOAU uypod, XPNOIUOTTOIN-
OTE MIKPOTEPN TTOCOTNTA UYPOU 1) JEIWCTE
TN Beppokpaaia kata 10 °C.

* Av 10 KEIK €ival KOPEVO OTO TTAVW PEPOG,
TOTTOBETAOTE TO O€ XAUNASTEPO PAQI,
MEILOTE TN BepUOKpaaTia Kal augnoTe Tov
XPOVo ynaipartog.

* Av 10 e0WTEPIKS TOU KEIK £XEI YNOEi KaAd,
AAAG €EWTEPIKG KOAAGEI, XpNOIUOTTOINCTE
AlyOTEPO UYPO, UEIATE TN BeppoKpaaia
Kal augnaTe TOV XPOVO PAYEIPEUATOG.

Ymrodeieig yia miteg

* Av n TiTa gival TToAU oTeyvhA, QUEAOTE TN
Beppokpaacia katd 10 L Kal JEIWOTE TOV
XPOVo wnaoipatog. YypAveTe Ta QUAAA PE
oAAToa TTou aTToTeAEiTal atrd yaAa, Add,
auyo Kal yiaoupT.

» Av n mita apyei va yivel, BeBaiwdeite OTI
TO TTéY0G TNG TTITAG TTOU TTAPACKEUAOATE
O¢ev TTepvael To BAaBog Tou TaWIoU.

* Av n miTa €€l podioel oTnV ETMIQAVEIQ aA-
A& 1O KATW PEPOG Oev gival KAOAG wnuévo,
BeBaiwBeite 6T N TTOGGTNTO CAATOAG TTOU
XPNOIUOTTOIEITE YIa TNV TTiTa &eV gival
UTTEPPBOAIKR OTO KATW PEPOG TNG TTITAG.
MNa opoldpop®o pddioua, TTPOCTTaBEITE
va AaTTAWVETE TN 0AATOO OPoIOUOPPA
avAapeoa ata @UAAa Kail Tnv TTiTa.

* YAoTe TNV TTiTa 0ag oTtn B€on kai Beppo-
Kpagia TTou gival KATGAANAN cUUQWvVa e
TOV TTiVOKA PayeIpéPaTog. Av TO KATW
MEPOG Kal TTAAI Bev gival KOAG podiouEvo,
TOTTOBETACTE TO PAYNTO O€ £va KATW PAQI
TNV ETTOUEVN POPA.
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Mivakag payeIpEPATOG YIA TTITEG KAl PAyNTd poUpvou

Paynté A%eooudp pog |Tpotrog AsiToup- |@éon pagiol Oeppokpaoia Xpovog ynoiua-
xenon yiag (°C) T0G (A£TrT.) (TrEPI-
TToU)
Kéik mavw oT0 10+ |y oy i | OV KO kAW 1 180 30...45
Wi avtiotaon
dépua KEK TAVW | . .
Kéik ot poppa |0 auppdmvn Eﬁ‘l’;gg' katw - o 180 30 - 40
oxGpa ** n
Mikpd KéIk Kavoviké Tawi * I'Ia\{w kai katw 3 160 25-35
avTioTaon
ZTpoyyUuAn @oppa
KEIK, OIaPETPOU 26 | - . .
MavTeaTévi cm e opIyKTrpq, |10V KalKaTw ) 160 30 ... 40
. . |avtioTaon
Tavw o€ oUppATI-
vn oxdpa **
Kouhoupakia Tayiyia mieg* |10V KAl KGTw 14 170 25 ... 40
avTioTaon
Miteg Kavoviké Tayi *  |OVW KaIkaTw |, 200 30...45
avTioTaon
Woopdki Kavoviké Ty *  |OVW KaIkaTw |, 200 20...35
avTioTaon
. . . . Mévw kar kaTw
OASGKANpo wwpi  [Kavoviké Tawi avrioTaon 3 200 30...45
TudAivo / peTalAi-
i KG TETRAYWVO B0~ | 0y oy kimen i
Aagavia Xeio avw om avrioTaon 213 200 30...45
OuUpPATIV oXapa
Z1poyyuAn padpn
HETAAAIKA @Oppa, . .
MnAdTTTG SiapéTpou 20 cm, | 10VW Kl KGTw 1, 180 50 - 70
- .’ |avtioTaon
Tavw o€ oUppATI-
vn oxdpa **
Mitoa Kavoviké Tayi*  |VW KaIkaTw |, 200 - 220 10 - 20
avTioTaon

ZuvioTaTal TTPOoBEpavan yia OAa Ta aynTd.

*AUTd T agegoudp PTTOPEi va punv TTEPIAQPBAvVOVTAl PE TO TTPOIOV.

**AuTtd Ta agegoudp dev TrepIAapBAvOVTal UE TO TIPOIOV.

6.1.2 Kpéag, wdpia Kal TTOUAEPIKA

Ta BaoIKd yio TO YACIHMO OTO YKPIA

* H xprijon xupouU Agpoviou Kal TTTepPIoU
TIPIV TO pJayeipepa, Ba BeATILOEI TV
a1réd00nN PAYEIPEUATOG OTAV PAYEIPEUETE
0AOKANPO KOTOTTOUAO, YaAOTTOUAG 1 éva
MEYAAO KOUUATI KPEAG.

» To kpéag e kOkaAa xpeidletal 15 éwg 30
AETTTA TTEPICCOTEPO VIO VA POYEIPEUTET
a1’ OTI TTaPOUOIoU PEYEBOUG KOUMATI Xw-
pig KOKaAQ.
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AuTa gival epTTopikdG diabéaipa agegoudp.

Oa TTpETTEl va uTToAOYiCeTe TTEPITTOU 4
€WG 5 AeTTTA XPOVO POYEIPEUATOG VA
€KATOOTO TTAXOUG TOU KPEATOG.

MeTd TO payeipepa, aQroTe TO KPEAG OTO
@oupvo yia Trepitrou 10 AeTrtd. ‘ETO1 N
E0WTEPIKOI (WHOI poipagovTal OpoIOHoP-
®a o€ O0A0 TO YNTO Kai Oev OoTAZOUV OTAV
KOTTEI TO KPEAG.

Ta wdpia oe okeUOG avOeKTIKO o€ Bep-
pOTNTa Ba TTPETTEN Va TOTTOBETOUVTAI OTN
peoaia i oTnV KATw B€0n OTIG UTTODOXEG.
MayelpéWTe TO CUVICTWHEVA QAyNTA GTOV
TTiVaKa PayeipéPaTog Pe éva JOvo Tawi.




Mivakag payeipEPaTog yio KpEAG, WApI Kal TTOUAEPIKA

Paynté A%eooudp pog |Tpotrog AsiToup- |@éon pagiol Oeppokpaoia Xpovog ynoiua-
xenon yiag (°C) T0G (A£TrT.) (TrEPI-
TToU)
MpigoAa . . 15 Aerrt. 250/péy.,
(0ASKANPN) / WnTé |Kavovike Tawi * 2\5’;‘:;;;" katw -5 pETG a6 180 - |60 - 80
(1kg) " 190
Kotol apviol . L |Mévw kal kaTw 15 AemrT. 250/péy., R
(1,5-2 kg) Kavovike Tawi avtioTaon 8 ueTa amé 170 110-120
ZUppdTIvVh oXapa
Tnyavnté Ko- * . . .
. . ) MNavw kai KaTw 15 Aerrt. 250/péy., B
LOHOUAO (1,82 |Tomogerriote éva |qvrioraon 2 peTé aTmé 190 60-80
9) Tayi o€ éva KATW
pPA®I.

. . . 25 Aetrt. 250/péy.,
FaromrotAa (5,5 Kavoviké Tawi * I'Ia\{w kai kaTw 1 MeTd atéd 180 - 150 - 210
kg) avriotaon 190

ZuppdTivn oxapa
. Méavw kail KaTw
Yapia ToToBeTATTE éva | qvrioTaon 3 200 20-30
Tayi o€ éva KATW
pae!.

ZuvIoTATal TTPOBEPavVaN yia OAa Ta aynTa.

*AuTd Ta a&gooudp PTTOPEi va unv TrepIAapBAvovTal JE TO TTPOIOV.

**AuTa Ta ageooudp dev TrepIAapBAvovTal PE TO TTPoIdV. AuTd gival euTTOPIKG dlaBéoiya ageaoudp.

6.1.3 I'kpIA

Katd 10 WAOIUOo OTO YKPIA, TO KOKKIVO
KpEag, Ta Wapla Kail Ta TTOUAEPIKE Ba podi-
oouv €UKOAQ, Ba éxouv wpaia KpoUaTa Kal
Oev Ba oTeyVWOooUV. Ta QIAETOPICUEVT
KpéaTa, Ta KpéaTa o€ ooURAa, Ta AOUKAVI-
Ka, KaBWwg Kal Ta Aaxavikd pue uwnAn Tepie-
KTIKOTNTA O€ Uypd (VTOUATEG, KPEPMUBIa
KATT.) €ival 181aiTepa KATAAANAQ yia WhoIPO
OTO YKPIA.

levikég TpoeIdoTToINoEIg

* Ta @ayntd 1Tou dev gival KAatdAAnAa yia
WNOIPOo OTO YKPIA TTpOoKaAoUV KivOuvo yia
QwTIA. WrveTE OTO YKPIA JOVO TPOPIP
TTOU €ival KaTAAANAQ yia TNV IoXupn B€p-
pavon oTo ykpIA. ETriong, pnv TotroBeTei-
TE TO @AyNTO TTOAU TTicW TTAVW OTN
oxapa. AuTr gival n 1m0 KAUTA TTEPIOXA
Kal Ta AITTapd @aynTd PTropei va avagAe-
youv.

KAgivere TNV TOPTA TOU POUPVOU KATA
TO YNOIUO Pe YKPIA. MoTE pnv yRvere
OTO YKPIA HE TNV TTOPTA TOU POUPVOU
avoIKTH. Ol KOUTEG ETTIQPAVEIEG PTTO-
poUv va TpoKaAéoouv eykaupaTa!
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Ta BagiKd yio TO YKPIA

MpoeToipddete yia 1o YKpIA 600 TO duva-
16V @ayntd TTapouolou TTaXoug Kal
Bapoug.

» KataveiyeTe Ta KOPPATIO TTOU TTPOKEITAI

va ynbouv oTn oupudTivn oXdpa i oTo
TAWi Y€ GUPUATIVI OXAPa PE TETOIO TPOTTO
WOTE va PNV utrepPaivouv TIG SIACTACEIG
TNG AVTIOTAONG.

AvdaAoya pe To TTAXOG TWV KOPPATIWV
TTOU Ba WNBoUV OTO YKPIA, UTTOPEI Ol
XPOVOI JOYEIPEPATOG VA BIaPEPOUV ATTO
auToUG TTOU ava@EPOVTAl OTOV TTiVaKA.
TommoBeTAOTE TN GUPUATIVN OXAPA 1) TO
TaWi uE GUPUATIVN oXApa OTo €TTBUPNTO
€TMITTEd0 OTOV POUPVO. AV PayEIPEUETE
Tavw OTN CUPUATIVI OXAPA, TOTTOBETA-
OTE TO TAWi TOU POUPVOU OTO XAUNAOTEPO
PA®I yia va cUAAEyel Ta uypd. To Tawi Tou
@OUPVOU TTOU TTPOKEITAI VO TOTTOBETACETE
TIPETTEI VA £XE1 HEYEDOG APKETO YIa VA KA-
AOTTTEI OAN TNV €mMPAveEIa TNG OXAPAG.
AuTO TO TOWI PTTOPE va unv TTEPIAQN-
Bavetal pe 10 TPOIGV. NPocBEéaTe Aiyo ve-
PO OTO TAWI TOU POUPVOU, VIO Va JIEUKO-
AUveTe TOV KABAPIOWO TOU.



Mivakag MkpIA

Paynté Aegooudp Tpog Oéon pagiou O¢gppokpacia (°C) Xpoévog ynaoiparog
XpAon (AeTrT.) (Trepitrou)

Yapia ZupudTivn oxapa 4-5 250 20-25
g;’;o""“"o OF HEP 5 ppamvn oxépa 4-5 250 25-35

MmTékia (Bodivo) - . . )

12 TrooéTTa 2UppdTivn oXapa 4 250 20-30

Apvioia Traidakia ZupudTivn oxapa 4-5 250 20-25

MpigdAa - (kpéag o€ . . } }

KGBOUC) ZUpudaTIivh oXapa 4-5 250 25-30
Mooxapioia aiddkia | ZupudTivn oxdpa 4-5 250 25-30

Aayavikéd oykpaTév 2upudTivn oxapa 4-5 220 20-30

Ywyi TooT ZUpudTIvh oXapa 4 250 1-4

ZuvioTaTal TpoBéppavaon yia 5 AeTTTd yia OAa Ta @aynTa TTOU WHRvVOVTal GTO YKPIA.

[upioTe Ta KOPPATIO TOU @aynToU PETG atd 1/2 Tou GUVOAIKOU XpOVOU WNainaTOG GTO YKPIA.

6.1.4 ®ayntd dokKIuAg

» Ta @aynTtd o€ autdv TOV TTiVOKQ PayEl-
PENATOG £XOUV TTAPACKEUAOTEI CUPPWVA
ue 1o TTpoéTUTTO EN 60350-1 yIa digu-
KOAuvon TnG BOKIUAG TOU TTPOIGVTOG Yia
IVOTITOUTO EAEYXOU.

Mivakag payeIpEPATOG YIa @aynTd SOKIHWYV

* MayeipéwTe Ta @aynTd TTOU CUVICTWVTAI

OTOV TTVOKO JOYEIPEPATOG PE EVa HOVO

®Paynro Ageooudp pog |Tpotog Asitoup- |@éon pagiol O¢gppokpaocia Xpovog ynaiua-
xpfAion yiag (°C) TOG (AeTrT.) (TrEpPi-
1Tou)
TpipTokoUAoupo . . |Mévw kar KEaTw
(YAUKO pTTiokdTO) Kavoviko Tayi avTtiotaon 3 140 20-30
Mikpd K€k Kavoviké Tayi * I'ch\{w kai karw 3 160 25-35
avtioTaon
ZTpoyYUAR @opua
KEIK, BlapETPOU 26 Mévew Kai KaTw
MavrteoTavi cm ye oQIyKTAPA, . 2 160 30...40
. . |avtioTaon
TAVW O€ CUPPATI-
vn oxdpa **
Z1poyyuAn padpn
METAAAIKA @Oppa, . .
MnAdTTTG Siapérpou 20 cm, | 10VW Kal KGTw |, 180 50 - 70
. .’ |avtioTaon
TAVW OE CUPHATI-
vn oxapa **

ZuvioTaTal TTpoBépuavan yia OAa Ta eaynTa.

*AUTd T AgeTOUAP PTTOPE] VO PNV TTEPIAQPBAVOVTAl UE TO TTPOIOV.

**AuTtd Ta agegoudp dev TrepIAapBavovTal ue To TTPOIGV. AuTd gival EUTTOPIKG SlaBEéaipa ageooudp.
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FkpIA

Aegooudp Tpog
Xpfion

®daynto

Oéon pagiol

O¢eppokpacia (°C) Xpoévog ynaoiparog

(AeTrT.) (Trepitrou)

MmigTékia (3odIvo) -

12 Too6TTa ZUpudaTIVN oX4pa 4

250 20-30

WYwpi TooTt 2UPUATIVR OXApPa 4

250 1-4

ZuvioTaTal TTPoBEppavan yia 5 AeTTTd yia OAa Ta gaynTd TTOU WrVOVTal GTO YKPIA.

[upioTe Ta KOPPATIO TOU ayNnTOU PETE aTTd 1/2 ToU CUVOAIKOU XPOVOU YNGIUaTOG GTO YKPIA.

7 ZuvTApnon Kai Kafapiopog

7.1 levikég TAnpo@opieg kabapi-

ouoU

levikég TpoEISOTTOINCEIG

* [epIPEVETE VO KPUWOEI TO TTPOIGV TTPIV TO
kaBapioete. O1 KAUTEG ETTIPAVEIEG UTTO-
poUV va TTPoKaAéoouv eykauuaral

* Mnv TTepvATE TA ATTOPPUTTAVTIKE aTTEUDEI-
ag TTavw OTIG KAUTEG €TTIPAVEIEG. MTTOPET
va dnuioupynBouv avegitnAeg KNAideg.

* Metda ammd kGO xprion, TPETTEN va Kabapi-
CeTe TO TTPOIGV OXOAAOTIKA KAl va TO OTE-
yvwveTe. ‘ETol, Ta katdAoimra gayntou 6a
kaBapifovtal eUkoAa kal dgv Ba kaiyovTal
oéTav TTavaypnoipoTroindei To TTpoidv ap-
yotepa. ETTopévwg, n weéAiun didpkeia
C{wNG TToPaTEIVETAI KOl TA CUVABN gu®avi-
Copeva TTPOoRAuATA JEIWVOVTAL.

* Mn xpnoigoTrolgiTe aTHOKABAPIOTES yia
TOV KaBapIouo.

* Opiopéva aTToppPUTTAVTIKA ] KABApIoTIKA

JTTOPOUYV Va TTpogevATouUY nuId aTnv

€M@AveIa. ZTa akKATAAANAa KaBapIoTIKA

ouykaTaAéyovTal: XAwpivn, KaBapIoTIKA

JE appwvia, o&éa i xAwplo, TTPoidvTa Ka-

BapiopoU P aTuO, TTPOIGVTA APaAipETNG

aAdTWV, KNAIBwV Kal okoupldg, kabapi-

aTIKG TToU Xapdlouv (KaBapIoTIKG €

KPEPQA, OKOVN TPIWIPATOG, KPEUQ TPIYWIO-

TOG, €i0n yia Tpiyipo TTou Xapdlouv, oup-

HO TPIYipaTog, OKANPA ogouyydpia, Tra-

VI KaBapiopoU TTou TTEPIEXOUV aKabap-

oigg KAl KATAAOITIA OTTOPPUTTAVTIKOU).

Agv xpeladeTal €101KO KOBAPIOTIKO yia TOV

KaBapiopo petd amd k&be xpron. Kaba-

piCeTe TN OUCKEUNA XPNOIYOTTOIVTOG

QATTOPPUTTAVTIKO TTIATWY, XAIOPO VEPO Kal

€va JOAaKO TTavi i ceouyydapl, Kail Ko-

TOTTIV OTEYVWVETE TNV PE £va GTEYVO TTAVI.
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Na @povTifeTe OTTWOBNTTOTE VO OKOUTTICE-
T€ KABE UTTOAEITTOPEVO UYPO PETE TOV Ka-
Bapiopo Kal va KaBapileTe auEowg
OTTOIOdATTOTE PayNTA TITCIAI{OVTaI KATA
TO payeipepa.

Mnv TTAéveTE Kavéva eEAPTNUA TNG OU-
OKEUNG 0aG O€ TTAUVTAPIO TTIATWY, EKTOG
€AV ava@EPETal DIOPOPETIKA OTO €YXEIPi-
dio xpnong.

Emi@dveieg Inox - avogeidwreg

Mn xpnoiuoTroleite KABAPIOTIKG TTPOIOVTA
TTOU TTEPIEXOUV 0EU 1 XAWPIO yia va KaBa-
pioeTe avogeidwTEG ETTIPAVEIEG KOl AABEG.
To xpwua TWV avogeidwTwV-iNox £TTIPA-
VEIWV UTTOPET va aAAGEEl pE TNV TTAP0do
TOU Xpovou. AuTo gival uaioloyiko. Me-
Té ammd KABe xpron, KabapileTe We Eva
QATTOPPUTTAVTIKO KATAAANAO yIa avogeidw-
N A inox eTMQAveIa.

KaBapileTe pe éva pahako tavi ye oamw-
voOIGAUpA Kal UypO aTTOPPUTTAVTIKO (TTOU
Oev Xapddel), KaTAAANAO yia ETTIQAVEIEG
inoX, TTPOTEXOVTAG VO OKOUTTICETE HOVO
o€ yia kaTewBuvon.

AQaipeiTe AuETWG Kal Xwpig kaBuaTépn-
on ato TIG YUGAIVEG Kal iNOX ETTIPAVEIEG
KnAideg atrdé ahara, Aadi, dpuAo Kail TTpw-
1€ivn. O1 KNAIdEG UTTOPE] VO TTPOKaAéTOUV
OKOUPIA WE TNV TTAP0dO Tou Xpdvou.

Ta kaBapIoTiKG TTou WekdlovTal/spap-
poZovTal oTnVv €TIQAveia Ba TTPETTEN va
kaBapifovTal Gueca. Av TTAPAPEIVOUV KO-
BapIaTIKA TTOU Xapdlouv TTavw OTNV ETTI-
@avela, uTropei va TTPoKaAéoouv aAAayr)
TOU XPWHATOG TNG ETTIPAVEIAG TTPOG TO
AEUKO.



Epayié em@dveleg

* O @oUpvOog TTPETTEI VO KPUWOEI TTPIV TOV
KaBapioud aTov XWwpo payelpéuatog. O
KaBapIOPOG KOUTWY ETTIPAVEIWY Ba TTpo-
KaAEael Kal KivOuvo QTIAS Kal ¢nuId
aTnVv guayié Em@Aveia.

* Metd ammd kdbe xprion, kabapileTe TIG
EPAYIE ETTIPAVEIEG XPNTIUOTTOIVTAG
QATTOPPUTTAVTIKO TTIATWYV, XAIapd vepod Kal
£€va JOAAKO TTavi rj o@ouyyapl, Kal Ko-
TOTTIV OTEYVWVETE TIG UE £VA OTEYVO TTAVI.

* Av n ouokeur) oag d1aB£Tel Asitoupyia €U-
KOAOU KOBapIoPOU PE aTPO, ITTOPEITE va
XPNOIMOTIOINOETE AUTA TN A&ITOUpyia yia
un poviueg akaBapaieg. (Agite To TUAUQ
"EUkoAog kaBapiopdg pe atuo [» 91]")

» [a eTipoveg KnAideg, YTTOPEITE VO XPNOl-
MUOTTOINCETE TO KOBAPIOTIKO ECWTEPIKOU
TOU OUPVOU KaI OXAPWYV TTOU CUVIOTATAI
OgTOV IOTOTOTTO ThG HAPKAG TOU TTPOIGVTOG
oag Kal £va KaBapIioTIKG TTavi TTou dev
xapadel. Mn xpnoiuoTrolgite KaBapIoTIKO
EEWTEPIKWV ETTIPAVEIWY QOUPVWV.

KaTaAuTIkéG ETTIQAVEIEG

* Ta TAEUPIK& TOIXWHATA OTOV XWPEO MayEl-
PEPATOG PTTOPET Va gival KAAUPUEVA HOVO
ME EMaYIE ) JE KOTAAUTIKA TOIXWHATA. Au-
TO dla@EPEI avAAOYa WE TO HOVTEAO.

* Ta KATOAUTIKA TOIXWHATA £X0UV AP
MoT Kal TTopwdn eTiPAvela. Ta KATAAUTI-
K4 TOIXWUATA TOU POUPVOU deV TTPETTEI VA
kaBapifovTal.

* O1 KATOAUTIKEG ETTIPAVEIEG ATTOPPOPOUV
A&dI xdpn oTnv TTopwdn TOUG SO Kal
apxicouv va yuaAiouv étav n em@aveia
€X€El KOpeoTel pe AAdI, oTTOTE CUVIOTATAI
va avTIKaBIoTaTe Ta eapTrPaTA QUTA.

FudAiveg eTTIQAvEIEG

» Otav kaBapifete YUAAIVEG ETTIQAVEIEG, N
XPNOIMOTTOIEITE OKANPEG PETAAAIKEG EU-
OTPEG Kal KaBapIoTIKG TTou Xapdgouv.
AuTd ptropouv va Trpogevrioouv ¢nuid
oTn YUGAIVN ETTIQAVEIQ.

» KaBapilete TN GUGKEUR XPNOIUOTTOIMVTAG
ATTOPPEUTTAVTIKO TTIATWY, XAIapo vepd Kal
€va TTavi PIKPoivwy KAaTAAANAO yia YudAI-
VEG ETTIQAVEIEG KAl OTEYVWVETE TNV PE Eva
OTEYVO TTAVI JIKPOIVWV.

* Av uttdpxouv KatdAoITra aTroppuUTTavTI-
KOU PETE TOV KABAPIoPO, OKOUTTIOTE TA JE
KPUO vePO Kal OTEYVWOTE E £va HAAAKO

Kal oTeyvo TTavi. Ta KaTaAoITTa aTroppu-
TTAvTIKOU UTTOPEi va TTpogevricouv ¢nuid
oTn YUAAIVN €TTIQAVEIQ OTNV ETTOUEVN
XPAon Tou TTPOIOVTOG.

» Aev TTpETTEl O€ Kaia TrepITTwon va {uoe-
TE TO KATAAOITTA TTOU €XOUV EEPaBEi TTAVW
aTnV YUGAIvVN ETTIQAVEIQ PE OOOVTWTA Pa-
Xaipia, cUpua TpIYipaTog f rapduola
péoa TTou XapAadouv.

» MTopeite va a@aipeiTe TIG KNAIdEG aoBe-
oTiou (KiTpIveg KnAideG) atrd Tn yudiAivn
EMQAVEIQ PE EPUTTOPIKA BIABETINO UNIKO
agaipeong aAdTwy, ) pe éva UNIKS agai-
pPeONG aAATWY OTTWG EUBI A XUHO Agpo-
vioU.

* Av n em@dveia éxel évrovn putravon,
ATTAWOTE KABAPIOTIKO TTAvVW aTNV KNAida
ME éva o@Oouyydpl KAl TTEPIPEVETE TTOAAN
wpa yia va dpdoel. Katotiv kabapioTte T
YUdAivn em@aveia pe Eva uypo Travi.

* ANOIWOEIG XPWHATOG KaI KNAIBES TTAVW
oTn YUAAIvn €IQAvEIQ €ival KaVOVIKO ¢al-
VOUEVO Kal OXI EAATTWHATA.

MAaoTika e§apTApaTa KAl BAPPEVEG ETTI-

@AvEIEG

» KaBapilete Ta TTAAOTIKA €COPTANOTA KAl
TIG BAPMEVEG ETTIQAVEIEG XPNOIUO-
TTOIWVTAG ATTOPPUTTAVTIKO TTIATWY, XAIopo
vePO Kal €va JaAako TTavi i opouyydpl,
KAl KATOTTIV OTEYVWVETE [E EVa OTEYVO
Tavi.

* Mn xpnoipoTroleite OKANPEG METOAAIKEG
E00TPEG Kal KABAPIOTIKA TTOU XAPALOoUV.
AuTa Ta €idn uTTOopoUV va TTPOKAAECOUV
{NMIG OTIG ETTIPAVEIEG.

* BeBaiwBeite OTI 01 EVWOEIG TWV PHEPWV
TOU TTPOIOVTOG BEV TTAPAUEVOUV UYPEG Kal
ME atmoppuTravTiké. ANIWG UTTOpPEi va
TTpoKUWEl SIABPwaon OTIG EVWOEIG AUTEG.

7.2 KaBapiouoég Twyv afsooudp
Mnv TTAéveTe Ta aeaoudp Tou TTPOIOGVTOG

g€ TTAUVTAPIO TTIATWYV €KTOG av auTd ava-
@épeTal pnTé 0TO EYXEIPIBIO XPrONG.

7.3 KaBapioudg Tou mivaka eAéy-
Xou

» Otav kabapileTe TOV TTivaka EAEYXOU PE
TO KOUMTTIA, OKOUTTICETE TOV TTIVOKO KOI TO
KOUMTTI& pE éva eAappd uypd HOAAKO TTO-
Vi KOl OTEYVWVETE PE £va OTEYVO TTAVI.
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Mnv a@aipeite T KOUPTTIA KAl TOL OTEYA-
VOTTOINTIKG TTOU BpiokovTal atd KATw
o6tav kabapideTe Tov Tivaka. MTopei va
UTTOOTOUV ¢NUIG O TTIVOKOG EAEYXOU Kal Ta
KOUUTTIG.

» Evw kaBapileTe TTivakeg eAEyxou TUTTOU
iNOX JE KOUNTTIA, N XPNOIKOTIOIEITE KO-
BapIoTIKA TTIQAVEIWY iNOX YUpW aTTO TO
KoupTri. MTTopei va afnoToulv o1 evdeieig
yUpw aT1TO TO KOUWTTI.

» O mTivakeg EAEyXOU aQNG TTPETTEI VA KO-
BapiCovtal pe éva eAa@pd uypd HaAAKO
TTAVi KAl VO OTEYVWVOVTAI PE £VA OTEYVO
Travi. Av 10 TTpoidv oag dIaBETel AeiIToup-
yia KAEIOWPATOG TTANKTPWY, EVEPYOTTOIN-
oTe TO KAEIdWPA TTAAKTPWY TTPIV TOV KO-
Bapiouo Tou TTivaKa EAEyXOU. AlAQOPETI-
K4, YTTOpPEl va TTpoKUWel AavBaaouévn avi-
XVEUON oTa TTAAKTPA.

7.4 KaBapioudg TOU ECWTEPIKOU
TOU OUpPVOU (XWPOU HayEl-
péparog)

AkoAoubroTe Ta BApaTta kabapiopou TTou

TTEPIYPAPOVTAl OTNV £vOTNTA "TEVIKEG TTAN-

poopieg kabapiopoU" cUPPWVA PE TOV TU-

TTO TWV ETTIPAVEIWV PECT OTOV GOUPVO GAG.

KaBapiop6g Twv TTAEUPIKWYV TOIXW-

MATWV TOU @oUpVvou

Ta TTAEUPIKG TOIXWHOTA GTOV XWPEO HAYEI-

pépaTog PTTopEi va gival KAAUpPEva pévo

ME eMayIE A JE KATOAUTIKG ToIXwuaTta. Auto

Sla@épel avaAoya pe To JovTéENo. Av UTTAp-

XEI KOTOAUTIKO ToiXwHa, avaTpESTe yia TTAN-

poopieg aTNV evoTNTa "KATAAUTIKEG ETTI-

Paveieg”.

Av 1O TTPOIGV oag £XEl CUPUATIVO PAPIa,

aAQAIPEDTE TA CUPMATIVA pdia TTpIV Kabapi-

O€ETE TA TTAEUPIKG TOIXWHOTA. KATOTTIV OAO-

KANpWaTe ToV KaBapiopd OTTwG TTepIypaPe-

T OTNV £vOTNTA "TEVIKEG TTANPOPOPIES KO-

BapiopoU” cUuQwva Pe Tov TUTTO TNG ETTI-

QAVEIAG TWV TTAEUPIKWYV TOIXWHATWV.

MNa va a@aipéoeTe Ta TTAEUPIKA CUPUATI-

va pdaeia:
1. AQaip€oTe TO UTTPOCTIVO PEPOG TOU OUP-
MATIVOU pa@IoU TPABWVTAG HAKPIA OTTO
TO TTAEUPIKO TOIXWHA.

2. TpapnéTe To GUPUATIVO PAPI TTPOG TO
MEPOG OAG YIA VA TO APAIPETETE TEAEIWG.

- N W B o

3. Ta va emavacuvdéoeTe Ta pdgia, ol dia-
OIKaaieg TToU XpnalyoTtroindnkav Katd
TNV a@aipean TPETTEl va TTAVAANQBoUv
atrd 10 TEAOG TTPOG TNV apxH, dIadOXIKJ.

7.5 EUKOAOG KaBapIouOG HE aTHO

AUTOG eTITPETTEI TOV EUKOAO KOBAPIOHS TwV
akaBapaoiwv (TTou dev EXouv TTOPAMEIVE! yia
MEYAAO XPOVIKO dIACTNUA) Ol OTTOIEG HAAQ-
KWVouV atréd Tov atud péca oTo QoUpVo Kal
atrd Ta oTayovidla CUPTTUKVWHATOG VEPOU
OTIG EOWTEPIKEG ETTIQAVEIEG TOU POUPVOU.

1. AgaipéaTe OAa Ta ageooudp atmod PEoa
aTtro 10 oUupVo.
2. MpooBéaTte 500 ml vepd oTO TOWI POUP-

VOU Kal TOTTOBETACTE TO GTO 20 PAYI GTO
@oupvo.

3. PuBuioTe TOV oUpVO OTN Aciroupyia €U-
KOAOU KOBapIGHOU JE AT Kal aQroTe
Tov va Aeitoupynoel atoug 100 °C yia 15
AETTTA.

AvoifTe auéowg TNV TTOPTA TOU POUPVOU KOl

OKOUTTIOTE TO ECWTEPIKO TOU WE £va uypo

ag@ouyydpl ) ravi. OTav avoieTe TNV TOPTA

Ba eAeuBepwBei aTOG. AuTdG UTTOPET Va

atroTeAéoel Kivouvo eykaupdTwy. MNMpooéxe-

TE OTAV AVOIYETE TNV TTOPTA TNG CUCKEUNG.

MNa emipyoveg akaBapaieg, kaBapileTe TO

TTPOIOV XPNOIYOTTOIWVTAG ATTOPPUTTAVTIKO

maTwv, XAIopo vepd Kail Eva JaAakd TTavin

O@OUYYApI, KOl KATOTTIV OTEYVWVETE TO PE

£€va OTEYVO TTAVI.
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>1n Agitoupyia eUkoAou kabapi-
@ OPoU PE OTPO, AVOUEVETAI TTWG TO
TPOOTIOEPEVO VEPOS €CATUICETAI KAl
OUUTTUKVWVETAI OTO ECWTEPIKO TOU
@oUpVou Kal TNG TTOPTAG TOU GoUp-
VOU YIO VO JOAOKWOEI TIG EAAPPES
aKaBapaoieg TTOU £€X0UV OXNUATIOTE
OTO QOUPVO 0ag. To vepd atrd au-
MTTUKVWON TTOU oXNUATICETal TTAVW
oTnNV TTOPTA TOU QOUPVOU PTTOPEI VO
oTagel KATW OTAV AVOILETE TNV TTOP-
Ta TOU YoUpvou. MOAIG avoiteTe TRV
TTOPTA TOU POUPVOU OKOUTTIOTE TO
vEPO TTOU OXNUATIOTNKE ATTO GU-

MTTOKVWON.

(Alo@épel avaAoya Pe TO HOVTEANO TOU TTPOI-
6vrog. Mtropei va pn diatiBetal 1o SIKO
0ag TTPOIOV.) MeTA TN CUUTTUKVWON PECT
OTO POUPVO, UTTOPEI va TTPOKUWEI OUC-
owpeuon vepou r) uypaaciag oTo KavaAl Tng
KOIANOTNTAG KATW aTTO TOV Poupvo. MeTd Tn
Xpron, okouTtrioTe autd To KavaAl TnG Kol-
AOTNTAG pE Eva eEAa@pd uypo TTavi Kal oTe-

|LL. IJ' , l
-

7.6 KaBapioudg Tng mépTag TOU
@oupvou

Mrtropeite va a@aip€ceTe TNV TTOPTA TOU
@ouUpvou Kai Ta TCAPIa TOU GOoUPVOoU YIa va
Ta kKaBapioete. O TPOTTOG APAIPEONS TNG
TOPTAG Kal TWV TCAMIWV EENYEITAI OTIG
evotnTeg "AQaipeon Tng TOPTAG TOU
@oupvou" kal "AQaipeon TWV ECWTEPI-
KWV T{apIwV TNG TopTag”. AQou apai-
PECETE TA EOWTEPIKA TCAMIA TNG TTOPTAG, KO-
BapioTe TA PYE ATTOPPUTTAVTIKS TIATWY, XAIO-
PO vePO Kal Eva JOAOKO TTavi i agouyydpl,
KOl OTEYVWATE Ta PE Eva aTeyvo Travi. [Na
TOV KaBapIoud KATaAOITTWV AAdTWY TTOU
MTTOPEI v OXNUATIOTOUV TTAVW OTO TCAMI
TOU @OUPVOU, OKOUTTIOTE TO T¢AUI PE EUAI
Kal EETTAUVETE.

Mn xpnoiuoTrolgite okAnpd Kabapl-
@ OTIKG TTOU XapAouv, HETOAAIKEG EU-

OTpPEG, oUPHA TPIYWIMATOG 1) AEUKQ-

VTIKA IO va KaBapioTe TNV TOpTA

Kal TO T¢AuI TOU QOUpPVOU.

A@aipgon Tng TTOPTAG TOU POUPVOU
1. Avoite TNV TTOPTO TOU GOUPVOU.

2. AvoiTe Ta KAITT OTNV UTTOB0XI HEVTEDE
TNG PTTPOCTIVAG TTOPTAG OTa OCIG Kal
apIoTEPA WOBWVTAG TA TTPOG TA KATW
OTTwg deixvel n eIKOva.

3. Mrmropei ol pevrecédeg va gival Tou TUTTOU
(A), (B) i (C), avaloya pe 1o JOVTEAO
TOU TTPOIOVTOG. O €IKOVEG TTOU OKOAOU-
BouUv deixvouv TTWG va avoiyeTe KABe
£€vav atd Toug TUTTOUG PEVTEDE.

4. O pevreaég TUTTOU (A) UTTAPXEI OE KAVO-
VIKOUG TUTTOUG TTOPTAG.

e

5. O pevreoég TUTToU (B) uTt@pXEel o€ TU-
TTOUG TTOPTAG ATTAAOU KAEIGINATOG.

6. O pevreaég TUTTOU (C) UTTGPXEI O€ TU-
TTOUG TTOPTAG OTTAAOU OVOiyYUOTOG/KAEIT-
MOTOG.

7. OEpTE TNV TTOPTA TOU GOUPVOU OTN MI-
advoixtn 6éon.
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8. Tpafnrgte Tnv TOPTA TTOU APAIPEONKE
TTPOG TA TTAVW YIa VO TNV EAEUBEPWOTETE
o116 TOUG PEVTETEDEG DECIA Kal aploTEPd
KOl 0QaIpETTE TNV.

Mo va eTavacuvoEseTe TNV TTOPTA,
@ o1 S1adIKagieg TTOU XPNoIPoTToINeN-
Kav Katd TNV apaipeon TTEETTEl va
eTTavaAngBouv a1 To TEAOG TTPOG
TNV apxn, diadoxikd. Otav eykadi-
OTATE TNV TTOPTA, PPOVTICETE OTTA-
paiTnTa va KAEIVETE Ta KAITT TRV
UTTOOOXI| TWV UEVTETEDWV.

7.7 A@aipeon Tou ecwTEPIKOU T{A-

M10U TNG TTOPTAG TOU POUPVOU 4
To eowTePIKO TCAWI TNG PTTPOCTIVAG TTOPTAG '
TOU TTPOIOVTOG UTTOPEI va agalpeBei yia Ka-
Bapiguo.

1. Avoite TNV TTOPTA TOU POUPVOU.

2. Tpapngre To TTAACTIKG €§APTNUA TTOU €i-
val ouvOEDEUEVO OTO TTAVW TUAKA TNG
MTTPOCTIVAG TTOPTAG TTPOG TO PJEPOG GAG
EVW TAUTOXPOVa wOeiTe Ta anueia TTie-
ong kai aTig dUo TTAEUPEG TOU €EAPTAUO-
TOG, KOI 0QaIPETTE TO £EAPTNUA.

| 4

6.
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3.

O1wg d¢eiyvel n €IKOVA, avUYWOTE TTPO-
OEKTIKA TO TEAEIWG ETWTEPIKO TCAMI (1)
TTpog 10 "A" KaI KATOTTIV APAIPEDTE TO
TpaBwvTag 1o TTpog 10 "B".

TeAeiwg eowTEPIKO 2*  Eowrtepikd T¢AMI

TCAMI (MTTopei va pn diaTi-
BeTal aTo OIKG oag
TTPOI6V)

Av TO TTPOIOV 0aG £XEI EOWTEPIKO YUOAT

(2), eravaAdaBete Tnv idia diadikaoia yia

Va TO OTTOOUVOETETE (2).

To TTpwTO BANA YIO TNV ETTAVOGUVAPHO-
Aoynon Tng TéPTAG Eival va ETTAVATOTTO-
OeTr|oeTE TO E0WTEPIKOG TCAI (2). ToTro-
BetroTe TN AogoTunuévn TTAsUpd Tou
T¢opIoU WOTE VO oUVAVTAOEl TN AOEOTUN-
pévn TTAEUPA TNG TTAACTIKNG UTTOBOXNAG.
(Av TO TTPOIOV 0OG £XEI ECWTEPIKO TCAMI).
To eowTePIKO TCAMI (2) TTPETTEI VA TOTTO-
B0eTnBei péoa oTnv TTAACTIKN UTTOdOXNA
TTOU €ival N TTI0 KOVTIVA OTO TEAEIWG
EOWTEPIKO TCAMI (1).

O1av eTavatoTrobeTeiTe TO TEALIWG EOW-

TEPIKO T¢AMI (1), BePaiwBeite 6T N TUTTW-
Mévn TTAEUPd TOU TEapIoU ival oTPap-
MéVN TTPOG TO ECWTEPIKO T¢AI. Eival kpi-
OIJO VO TOTTOBETHOETE TIG KATW YWViEG
TOU TeAEiWG eowTEPIKOU T¢apIou (1)
WOoTE va edpAOOUV O€E ETTAPN UE TIG
KATW TTAOOTIKEG UTTOOOXEG.

Q0noTe 10 TTAACTIKG EEAPTNUA TTPOG TO
TTAdiol0 éwg 6Tou akouoTel AX0G "KAIK".




7.8 KaBapiopdg Tng AduIrag Tou
@oupvou

>¢ TepITITwon TTou AepwBei n yudAivn TTop-
T TNG AQUTTAG TOU GOUPVOU PECT GTOV
XWPO PayeipéuaTog, KabapioTe TNV xpnol-
HOTTOIWVTAG ATTOPPUTTAVTIKO TTIATWY, XAIa-
PO vepd Kal Eva JaAako TTavi N o@ouyydapl
KOl OTEYVWOTE TN YE £va OTEYVO TTavi. 2€
TepimTwon BA&GBNG Tou AauTITHPA TOU
PoUPVOU, UTTOPEITE VO AVTIKATAOTACETE TOV

2. A@aip€oTe TO YUAAIVO KAAUPUQ TTEPI-

OTPEPOVTAG TO APIOTEPOCTPOYA.

.

N

4/

~"

3. Av o AapTITripag Tou goupvou gival Tou

AQUTTTAPa TOU GOUPVOU GUPPWVA WE TIG
€VOTNTEG TTOU aKOAOUBOUV.

AvVTIKOTACTOON TOU AQUTITAPO TOU QOUpP-
vou

levikég TpoeISoTToINOEIg

MNa va atro@uyeTe TOV KivOUVO NAEKTPO-
TANgiag, TTpIV avTIKATOOTACETE TOV Aa-
TITAPA TOU POUPVOU ATTOCUVOEDTE TO
TTPOIGV aTTd TO PEUMA KOl TTEPIUEVETE Va
Kpuwaoel 0 eoUpvog. OI KaUTEG ETTIQAVEIEG
UTTOPOUV Va TTPOKAAETOUV eykaupaTal
AuTOG 0 POUPVOG GWTICETAI ATTO £vav
AQUTITAPO TTUPOKTWOEWS IGXUOG MIKPOTE-
png Twv 40 W, Uyoug pikpdTEPOU Twv 60
mm, dIAPETPOU PIKPOTEPNG TwV 30 mm )
AapmrTipa aAoydvou pe utrodoyxég G9 kal
10U pIkpOTEPN Twv 60 W. O1 AauTTrpEg
gival katdAAnAol yia Aeiroupyia o€ Beppo-
Kpaoieg dvw Twyv 300 °C. O1 AauTTrpEg
@oupvou gival dlabéaipol atrd Ta E¢ou-
aglodotnuéva o€pPIG 1 adeioUXoug TEXVI-
KOUG. AuTS TO TTPOIOV TTEPIEXEI Evav Aap-
TITAPQ evepyelakng kKAdong G.

H 8¢on Tou AQuTITAPO PTTOPET VO JIaQEPE!
aTtrd auTr TToU BEiXVEl N EIKOVA.

O AQuTITAPAG TTOU XPNOIYOTTOIEITAI OTO
TTPOIOV auTd eV gival KATAAANAOG yia
XPon @WTICKOU TWV XWPWV TOU OTITIOU.
O oKkoTT6g auToU Tou AauTITAPA gival va
OIEUKOAUVEI TOV XpAOTN va BAETTEI TO Qa-
ynto.

O1 AauTITAPEG TTOU XpnaipoTToiolvTal 0T
TTPOIGV QUTO TTPETTEI VO £XOUV QVTOXI O€
QKPAiEG QUOIKEG OUVONKEG OTTWG Beppo-
Kpaoieg mavw atd 50 °C.

Av o @oupvog oag £xel OTPOYYUAR
AdpTtra,

1. ATToouvoEoTE TO TTPOIGV ATTO TNV TTAPO-

XN PEUPOTOG.

TUTTOU (A) TTOU QaiVETAI TNV TTAPAKATW
€IKOVA, TTEPIOTPEYTE TOV AQUTTITAPA TOU
@oUpVvouU OTTWG BEiXVEI N EIKOVA KOl avVTI-
KATOOTHOTE TOV WE Kalvoupyla. Av TO [o-
vTého gival TUtTou (B), Tpafrgte Tov Aap-
TITAPa £Ew OTTWG BEiXVEl N EIKOVA Kal
QVTIKATAOTHOTE TOV JE KAIVOUPYIO.

4. EmavatomroBeTAOTE TO YUAAIVO KAAUUHQ.

Av 0 @oUpVvog oag £Xel TETPAYwVN

AapTra,

1. AtroouvdéaTe TO TTPOIdV aTrd TNV TTAPO-
XN PEUMATOG.

2. AQaipéaTe Ta GUPUATIVO PAPIA GUPPW-
va PE TNV TTEPIYPAPN.

3. AvuywaoTe TO TTPOCTATEUTIKO YUAAIVO
KGAUPPQ TOU AQUTTITAPQ XPNOIUO-
ToIVTag £va katoaBidl. ApaipéaTe
TpwTa TN Bida, €dv uttdpxel Bida oTnv
TETPAYWVN AGUTTO TOU TTPOIOVTOG OAG.

4. Av o AauTITipag Tou @oUpvou gival Tou
TUTTOU (A) TTOU QaiVETAI TNV TTAPAKATW
€IKOVA, TTEPIOTPEYTE TOV AQUTTITAPA TOU
@oUpVvou OTTWG BEiXVEl N EIKOVA KOl AvVTI-
KATOOTHOTE TOV WE Kalvoupyla. Av TO [o-
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vTéNo gival TUTTou (B), TpaBngTe Tov Aap-
TTAPa £Ew OTTWG BeixVvel N eIKOVA Kal
QVTIKATAOTAOTE TOV JE KaIvoUpyio.

8 EmriAuon mTpoBAnpdaTwyv

5. ETmavatotroBeTAaTE TO YUGAIVO KGAUUUO
KOl Ta oUuppdaTIva pdgia.

Av 10 TTPOBANUA eTTIPEVEI apOU akoAouBn-
o€eTE TIG 0Onyieg TNV €vOTNTA AUTH, ETTIKOI-
VWVNOTE JE TOV TOTTIKO 0AG EUTTOPO 1) JE
éva E€ouaiodotnuévo Z€pBIig. MNoTé pnv etmi-
XEIPNOETE VA ETTIOKEUATETE JOVOI GAG TN
OUOKEUN.

E&épxeTal aTtudg KaTd Tn AgIToupyia Tou

@oupvou.

» Eival puoioAoyiko va @aivetal atpédg katd
TNV SIAPKEID TNG AsIToupyiag. >>> Auto
O¢ev gival oQAaAua.

Epgavifovral otayovidia vepoU Katd To

Hayegipgpa

* O aTpdG TTOU TTOPAYETOI KATA TO payeipe-
MO OUPTTUKVWVETOI OTAV €PXETAI O€ ETTO-
@r] ME KPUEG ETTIPAVEIEG EEWTEPIKA TOU
TTPOIOVTOG Kal UTTOPEi va oXnuaTilel oTa-
yovidia vepou. >>> Autd dev gival OQAA-
ya.

AkouUyovTal peTtaAAikoi Yol Katd Tn 0p-

pjavon Kail TRV yugn Tou TTPoiovTog.

* MeTaAAIKG pépn TOU TTPOIGVTOG PTTOPET VO
dlacTéAovTal Kal va TTapdyouv AXoug
oétav Bepuaivovtal. >>> AuTto dev givai
o@aAua.

To poidv dev AcITOUpyEi.

* H ao@dAeia ptropei va gival EAATTWHATIKA
1 KOPPEVN. >>> EAEYETE TIC AOPAAEIEG
oToV TTivaka ao@aleiwv. AAAGETE Tig av
XPEIAZETAI 1] EVEPYOTTOINATE TIG TTAAIL.

* lowg n ouokeun dev €xel ouvdeBei 0N
(yeiwpévn) mrpica. >>> EAEyETe av n ou-
OKeur) £xe1 ouvdeBEi oTnv TTpida.

* (Av utt@pyel XpovodIakOTITNG OTn OU-
OKeur) 0ag) Ta TTANKTPA OTOV TTIVOKO
eAéyxou dev Agitoupyouv. >>> Av 10 TTpO-
i6v oag d1aBETel AeiIToupyia KAEIBWPATOG
TIAAKTPWY, JTTOPEI va gival evepyoTToin-
MEVN, ATTEVEPYOTTOINOTE TO KAEIDWMA TTAN-
KTPWV.

O @WTIONOG TOU POoUpPVOU dev avapel.

» Evdexouevn BAGRN Tou AauTrTApa Tou
@oUpvou. >>> AvTIKATAOTAOTE TOV Ad-
TITHPA TOU POUpPVOU.

» Agv UTTAPXEI NAEKTPIKO pelpa. >>> EAEy-
&te 611 TO OiKTUO PEUPATOG gival AgIToupyI-
KO Kal EAEYETE TIG ATQAAEIEG OTOV TTIVOKO
ao@aAelv. ANAGETE TIG ao@AAEleg av
XPEIAZETAI /| EVEPYOTTOINOTE TIG TTAAL

O @oUpvog dev Beppaiveral.

* O @oUpvog iowg dev £xel pubuIaTEl O€
OUYKEKPIYEVN AEITOUPYia PHAYEIPEPATOG
kai/f Beppokpaacia. >>> PuBuioTe TOV
@oUpVO O€ OUYKEKPIPEVN AsiToupyia pa-
YEIPEUATOG Kau/f) Bepuokpaaia.

* TNa yovtéAa e XpovodIakOTITh, dev €XEl
pubuioTel N Wpa. >>> PubuioTte TNV wpa.

* Agv UTTAPXEI NAEKTPIKO pelpa. >>> EAEy-
&Te 671 TO OiKTUO PEUPATOG Eival AeIToupyI-
KO Kal EAEYETE TIG AOQAAEIEG OTOV TTiVOKA
ac@aAelwv. ANNGETE TIG aoQAAEieg av
XPEIGZETAI ] EVEPYOTTOINOTE TIG TTAAIL
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NAP. SEITANIAHE A.E.

MOAYZTYAO KABAAAZ THA 2510 392 180-3
YNOKATAZTHMA AOHNQN

AAIMOY 8 KAI ZAAOITOY, AAIMOZ

THA 211 012 2829-30-31-32

E-mail: seitanidis@otenet.gr

EFTYHZH

H etaipeia MAP.ZEITANIAHE A.E. oag euxapioTei yia Tnv npotiunon nou Oei€ate ayopalovtag Tig
OUOKeUEG beko kal oag napéxel Tov NapakaTw Xpovo eyylnang and Tnv NUEPOHNVia ayopdg Toug. Av pEoa
otnv JIGpKEIa TNG €yyUNONG N OUCKEUN 0AG XPEIQOTEl EMIOKEUN, WNOPEITE va evnuepwoeiTe yia Ta
eEouaiodoTnpéva service and To TNAEPWVIKO KEVTPO TNG eTalpeia pag oto TNAépwvo 2510 392511 /

2510 392512

WYTEIA 3 XPONIA KATAWYKTEZ 3 XPONIA
KOYZINEZ 3 XPONIA ©OYPNOI MIKPOKYMATQN 2 XPONIA
MAYNTHPIA 3 XPONIA MIKPOZYZKEYEZ - ZKOYMNEZ 2 XPONIA

AP. EITYHZHZ

ONOMATEMQNYMO ArOPAZTH

AP. TAPAITAT. ATOPAL.......cooorrvrrrrensrrrrinnnnniies

AIEYOYNZH MONTEAQ ZYZKEYHZ....coooirriirrissinrisssirsiiss

ZEIPIAKOZ APIOMOZ ZYZKEYHI.....coovvvevirieniinnes

THA: HMEP/NIA ATOPAS.

IOPATIAA & YNOrPA®H NQAHTH

b eko AP. ETTYHZHE
.

AP. MAPAITAT. ATOPAL........coovvmninnsinnnnsinnnnns

ONOMATEMQNYMO ATOPAZTH.......coovvrnvrrrrrnns MONTEAOQ ZYZKEYHE....oococvevrrns s ssssnnsns

JEIPIAKOZ APIOMOZ ZYZKEYHI....cocoovinirivnirinns

AIEYOYNZH HMEP/NIA ATOPAS.

THA: IOPATIAA & YNOTPAGH NQAHTH.
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OPOI KAI NMPOYMO®EZEIZ IZXYOZ THZ MAPOYZHE EFTYHEHZ

1. lNa va 1oxUel n napouoa syyunon Ba npénel va oupdnAnpwBoUv NARPKG Kal va unoypapouv SEOVTwG He
@povTida Tou neAatn kai Ta dUo pépn TnG eyylnonc. To anokoppa yia Tnv eTaipeia Ba npénel va
TaxudpounBei Pe cuaTnuévn emoToAn 1 va npookounBei oTa ypageia Tng eTaipeiag pag (MoAloTuho
KaBahag T.© 1402 , T.K.64003) evTog 10 nuep@V anod Tnv nuepopnvia ayopdg.

2. H epyooTaaciakr} yyunon KaAUMTEl TOV XpOVO MOU avaypagpeTal OTOV OXETIKO Mivaka yia KaBe guokeur,
KaBe avwpahia f; BAGBN nou ogeiAeTal anoKAEIOTIKA O KATAOKEUAOTIKO EAATTWHA 1 EAATTWHATIKO
€EAPTNHA TNG OUOKEUNG. H anokaTtaoTtaon TnG BAGRNG Yivetal evreAg dwpedv dia TG avTikaTaoTaong
1] ENICKEUNG TOU EAATTWHATIKOU €5apTAKATOG. € Kayia nepinTwon Sev NPoBAENETal N avTikatacTaon
NG ouokeunG. O KaTavaAwTrg OPeiAel pe SIKEG TOUu BAMAVEG va MAEI TNV CUCKEUN OTO KOVTIVOTEPO
€E0UCI030TNPEVO Service TNG eTalpiac.

3. H eTaipeia pag diatnpei To dikaiwpa va kabopilel Tov TPOMo kal TOMo eniokeung Twv BAaBmV katd Tnv
anoAuTn kpion TnG .

4, H avyl‘Jncn dev kaAunTel B)\dﬁsq nou ogeilovral dpeoa n z’ppsoa oe apéheia , napd)\zupn , KaKr']
vaaTuc-raon Kal naong PUOEWG EI'IEIJBCIOr] oTn Cuokeun and Hn €E0UCIO00TNEVO OUVEPYEIO , KAKM
Xprion kai eANAINR ouvTrApnon NG OUOKaunc Eniong n ETCIIPEIO pag dev euBuvetal yia BAABeG mou
o@eilovTal O Kakr) NAEKTPIKN GUVOEDN O€ TAoN SIAMOPETIKr and Tnv avaypapopevn aTn nivakidoa tng
OUOKEUNG , OE HN YEIWHEVO PEUNATOdOTN 1} O METABOAEG TNG TAONG. ZTIG KAAUWEIG TNG €yyunong dev
oupnepIAauBavovTal Ta eUBpaucTa €EAPTAKATA ONWG EVOEIKTIKA QVAMEPOURE :YUAAIVEG Kal MAQOTIKEG
ENIPAVEIEG , AUXVIEG K.q.

5. H gyyUnon napéxetal npog Tov apxikd ayopacTr) Kai 1oxUel and TNy NuepOuNnvia ayopag Tng CUCKEUNG.
6. H napoUoa eyyUnon npénel va ouvodeleTal anod TIHOAOYIO 1) SeATIO AIaviKAG NWANGCNG 1 pwToavTiypapo
auTou.

ANOQUYETE TNV aAoiwan TNG eyyunong Kai TnG Nivakidag PnNTpwou nou BPioKETal OTO Miow HEPOG TNG
OUGKEUNG,

®UAGETE TV eyylNnon Kai HETA TNV AREN TNG.
MpookopioTe TNV 0€ KABE aitnua yia eNioKeun.
NPOZOXH

2E MEPINTQXH MOY AEN ZTAAEI H KAPTA EITYHZEQZ ENTOZ 10 HMEPQN XTHN ETAIPETA AEN
I3XYEI H EIMMYHZH THX ZYZKEYHZ NOY ENIAEZATE

SERVICE AEYKON YYXKEYQN

AOGHNA 210 2116649 | OEZZAAONIKH 6947424284
MAKPHZ ®QTIO> 6932366733 | MArOYPHZ M. K ZIA O.E. 6936065106
NATPA 2610 640810 | BOAOZ 22410 94130
XOPMIMAS NIKOAAOZ 6932 437700 | NAOYMIAHS FEQPIIOZ 6981972363
IQANNINA 26510 31947 | KOMOTHNH 25310 33711
TZOYIIAZ XPHZTO> 6945 306990 | MAMAZOYAHZ KONZTANTINOZ 6932 587473
SERVICE THAEOPAXEQN — HIFI

AOGHNA 210 8836512 | OEZZAAONIKH 2310 429229
MANQAOIOYAOZ MEQPIroz ZAMIOZ MAPAZXOZ

MNATPA 2610 622388 | BOAOZ 24210 30113
HAIOMOYAO> AHMHTPIOZ MAPIAPITOYAH> ©OEOAQPOZ

e ——————————

meox: DEko
—

XQPOX
TPAM /MOY

NAP. SEEITANIAHZ A.E.

MOAYZTYAO KABAAAZ
T.0 1402, T.K.64003
THA 2510 392180-3
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