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radio et de télévision et à la lumière du jour. Normalement, les micro-ondes
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l’intérieur du four. Il y a un plateau dans le four. Les micro-ondes ne peuvent
pas traverser les côtés métalliques du four, mais elles peuvent pénétrer des
matériels comme le verre, la porcelaine et le papier, avec lesquels sont
construites les assiettes de cuisson pour micro-ondes saines. 

Les ondes ne chauffent pas le contenant, bien que les récipients finissent par
se réchauffer en raison de la chaleur générée par les aliments.

Un appareil très sûr
Votre four, le Micro-ondes, est l’un des appareils les plus
sûrs de tous les appareils domestiques. Lorsque la porte

est ouverte, le four ne produit plus d’ondes. L’énergie des
micro-ondes est convertie entièrement pour réchauffer les

aliments lorsque les ondes pénètrent les aliments, ne
laissant aucune énergie résiduelle qui pourrait être

nuisible pour vous lorsque vous mangez ces aliments.
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Consignes 
importantes de  
sécurité

Veuillez conserver cette brochure pour de futures références. Lisez et suivez toutes les 
instructions avant d’utiliser votre four pour éviter les risques d’incendie, de choc électrique, 
de blessures ou de dégâts pour le four lors de son utilisation. Ce guide ne recouvre pas 
toutes les conditions possibles. Contactez toujours votre centre agréé ou le fabricant si vous 
avez des problèmes que vous ne comprenez pas.

AVERTISSEMENT

AVERTISSEMENT

ATTENTION

Voici le symbole d’alerte à la sécurité. Ce symbole vous alerte sur des risques potentiels pouvant tuer ou blesser vous-même ou d’autres personnes.  
Tous les messages de sécurité suivront le symbole d’alerte à la sécurité et les mots “AVERTISSEMENT” ou “ATTENTION”. Ces mots signifient :

Ce symbole vous alerte sur des risques ou des pratiques incertaines pouvant produire des blessures graves ou mortelles.

Ce symbole vous alerte sur des risques ou des pratiques incertaines pouvant produire des blessures ou des dégâts matériels.

1. N’essayez pas de modifier ou d’entreprendre des ajustements ou des 
réparations de la porte, des joints des portes, du panneau de contrôle, 
des interrupteurs d’enclenchement de sécurité ni de toute autre pièce du 
four, n’enlever aucune des plaques qui protègent contre l’exposition à 
l’énergie des micro-ondes. N’utilisez pas le four si les joints des portes 
et les parties adjacentes du four à micro-ondes sont endommagées. Les 
réparations ne doivent être réalisées que par du personnel qualifié.
A la différence d’autres appareils, le four à micro-ondes est du matériel 
à haut voltage et haut courant. Une utilisation ou une réparation 
inappropriées peuvent aboutir à une exposition excessive à l’énergie des 
micro-ondes ou à un choc électrique.

2. N’utilisez pas le four pour déshumidifier. (Par ex., utiliser le four à 
micro-ondes pour sécher des journaux, des vêtements, des jouets, des 
dispositifs électriques, des mascottes ou des enfants, etc.)
Cela peut causer de graves périls à la sécurité, comme un incendie, une 
brûlure ou une morte soudaine produite par un choc électrique.

3. L’appareil n’a pas été conçu pour être utilisé par des petits enfants ou 
des personnes infirmes. Permettez aux enfants d’utiliser le four sans 
supervision seulement s’ils ont reçu des instructions complètes et s’ils 
sont capables d’utiliser le four en sécurité et comprennent les risques 
d’une utilisation incorrecte.
Une utilisation incorrecte peut aboutir à des atteintes à la sécurité, comme 
un incendie, un choc électrique et une brûlure.

4. Les pièces accessibles peuvent chauffer pendant l’utilisation du four. 
Lors de l’utilisation de la chaleur tournante (mode combiné), il est 
recommandé que les enfants n’utilisent le four que sous la surveillance 
d’adultes en raison des températures générées.
Ils peuvent se brûler.

5. Les liquides et les autres aliments ne doivent pas être chauffés dans 
des récipients fermés hermétiquement, puisque ceux-ci peuvent éclater. 
Enlevez l’enveloppe en plastique des aliments avant de les cuire ou 
les décongeler. Cependant, notez que dans certains cas les aliments 
doivent être couverts avec du film en plastique pour les chauffer ou les 
cuire.
Ils peuvent éclater.
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Consignes 
importantes de

 sécurité

Veuillez conserver cette brochure pour de futures références. Lisez et suivez toutes les 
instructions avant d’utiliser votre four pour éviter les risques d’incendie, de choc électrique, 
de blessures ou de dégâts pour le four lors de son utilisation. Ce guide ne recouvre pas 
toutes les conditions possibles. Contactez toujours votre centre agréé ou le fabricant si vous 
avez des problèmes que vous ne comprenez pas.

Ce symbole vous alerte sur des risques ou des pratiques incertaines pouvant produire des blessures ou des dégâts matériels.

6. Utilisez uniquement les accessoires appropriés à chaque mode de 
cuisson .
Une utilisation inappropriée pourrait endommager votre micro-ondes et 
les accessoires, ou pourrait provoquer une étincelle ou un incendie.

7. Ne laissez pas les enfants jouer avec les accessoires ou se suspendre à 
la poignée de la porte.

Ils pourraient être blessés.

8. Si la porte ou les points de porte sont endommagés, le four ne doit 
pas être mis en marche tant qu’il n’a pas été réparé par un technicien 
compétent.

9. Toute intervention ou réparation impliquant la dépose d’un couvercle 
de protection contre les ondes de l’appareil est dangereuse et doit être 
effectuée exclusivement par un technicien compétent.

10. Lorsque l’appareil fonctionne en mode combiné, les enfants ne peuvent 
utiliser le four que sous la supervision d’un adulte en raison des 
températures générées.

11. L’appareil et les éléments accessibles deviennent chauds au cours 
de l’utilisation. Il faut ainsi veiller à éviter de toucher ces éléments 
chauffants. Les enfants de 8 ans doivent être tenus hors de portée de 
l’appareil à moins d’être constamment surveillés par un adulte.
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Consignes 
importantes de  
sécurité

Veuillez conserver cette brochure pour de futures références. Lisez et suivez toutes 
les instructions avant d’utiliser votre four pour éviter les risques d’incendie, de choc 
électrique, de blessures ou de dégâts pour le four lors de son utilisation. Ce guide ne 
recouvre pas toutes les conditions possibles. Contactez toujours votre centre agréé ou 
le fabricant si vous avez des problèmes que vous ne comprenez pas.

1. Vous ne pouvez pas utiliser votre four la porte ouverte à cause des 
enclenchements de sécurité du mécanisme de la porte. Il est important 
de ne pas altérer l’enclenchement de sécurité.
Cela peut aboutir à une exposition nocive à de l’énergie micro-ondes 
excessive. (Les interlocks de sécurité arrêtent automatiquement toute 
activité de cuisson si la porte du four est ouverte.)

2. Ne placez aucun objet (comme des serviettes de cuisine ou de 
table, etc.) entre le front du four et la porte et ne permettez aucune 
accumulation d’aliments ou de résidus de nettoyage sur la surface des 
joints.
Cela peut aboutir à une exposition nocive à de l’énergie micro-ondes 
excessive.

3. N’utilisez pas votre four s’il est endommagé. La porte du four doit 
obligatoirement fermer correctement et il ne doit y avoir aucun 
dommage au niveau : (1) de la porte (déformation), (2) des charnières 
et des systèmes de verrouillage (cassés ou desserrés), (3) des joints de 
porte et des surfaces d’étanchéité.
Cela peut aboutir à une exposition nocive à de l’énergie micro-ondes 
excessive.

4. Veuillez vérifier que les temps de cuisson sont correctement réglés, 
des petites quantités d’aliments requérant un temps de cuisson ou de 
chauffage plus court.
La cuisson excessive peut aboutir à un incendie des aliments, et de ce fait 
à des dégâts dans votre four.

ATTENTION
5. Lorsque vous chauffez des liquides, comme des soupes, des sauces et

des boissons, dans votre four à micro-ondes,
* Evitez d’utiliser des récipients à goulots étroits. 
* Ne chauffez pas à outrance.
*  Remuez le liquide avant de mettre le récipient dans le four et remuez 

à nouveau à la moitié du temps de chauffe.
*  Après avoir réchauffé les liquides, laissez-les dans le four pendant un 

petit instant, remuez-les ou secouez-les doucement et vérifiez leur 
température avant de les consommer pour éviter les brûlures (en 
particulier, le contenu des biberons et des petits pots pour bébés).

Soyez prudent lorsque vous prenez le récipient. Le chauffage de 
boissons par micro-ondes peut produire une ébullition retardée sans 
bouillonnement. Cela peut aboutir à un bouillonnement soudain sur la 
surface du liquide chaud.

6. Il y a une sortie d’échappement sur le haut, le bas ou le côté du four. 
Ne la bloquez pas.
Cela peut aboutir à un endommagement de votre four et à une cuisson 
appauvrie.

7. Ne pas faire fonctionner le four vide. Il est préférable de laisser un 
verre d’eau dans le four inutilisé. L’eau absorbera les micro-ondes en 
toute sécurité en cas de démarrage accidentel du four.
Une utilisation incorrecte peut endommager votre four.

8. Ne cuisez pas les aliments enveloppés dans des serviettes en papier, 
à moins que votre livre de cuisine contienne des instructions sur ces 
aliments. Et n’utilisez pas de papier de journal au lieu des serviettes.
Une utilisation incorrecte peut produire une explosion ou un incendie.
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Consignes 
importantes de  

sécurité

Veuillez conserver cette brochure pour de futures références. Lisez et suivez toutes 
les instructions avant d’utiliser votre four pour éviter les risques d’incendie, de choc 
électrique, de blessures ou de dégâts pour le four lors de son utilisation. Ce guide ne 
recouvre pas toutes les conditions possibles. Contactez toujours votre centre agréé ou 
le fabricant si vous avez des problèmes que vous ne comprenez pas.

ATTENTION
9. N’utilisez pas des récipients en bois ni des récipients en céramique 

ayant des parties métalliques (par exemple, en or ou en argent). 
Enlevez toute attache en métal. Vérifiez que les ustensiles sont adaptés 
à un usage dans des fours à micro-ondes avant de les utiliser.
Ils peuvent réchauffer et noircir. En particulier, les objets métalliques 
peuvent se courber, ce qui peut produire des dégâts importants.

10.N’utilisez pas des produits en papier recyclé.
Ils peuvent contenir des impuretés pouvant produire des étincelles et/ou 
un incendie s’ils sont utilisés pour cuire.

11.Ne rincez pas la lèchefrite et la grille en les mouillant juste après la 
cuisson. Ils pourraient se briser ou se casser.
Une utilisation incorrecte peut endommager votre four.

12.Veillez à bien placer le four de sorte que le devant de la porte se situe 
à au moins 8 cm derrière le bord de la surface sur laquelle il est posé, 
afin d’éviter le renversement accidentel de l’appareil.
Une utilisation incorrecte peut aboutir à des blessures et à des dégâts 
pour votre four.

13.Avant la cuisson, percez la peau des pommes de terre, des pommes ou 
de tout autre fruit ou légume semblable.
Ils peuvent éclater.

14.Ne cuisez pas des oeufs dans leurs coques. Il ne faut pas cuire les 
oeufs dans leurs coques ni chauffer les oeufs durs dans le four à micro-
ondes du fait qu’ils peuvent éclater, même une fois que le chauffage à 
microondes est terminé.
La pression augmentera à l’intérieur de l’oeuf, et il peut éclater.

15.Ne pas utiliser le four pour frire.

Cela peut aboutir à une ébullition soudaine du liquide chaud.

16.En cas de fumée, ne pas ouvrir la porte du four, éteindre ou 
débrancher le four de la prise de courant.
Cela peut nuire gravement à votre sécurité, en produisant un incendie ou 
un choc électrique.

17.Lorsque les aliments sont chauffés ou cuits dans des récipients jetables 
en plastique, en papier ou faits avec un autre matériel combustible, 
surveillez le four et jetez un coup d’oeil sur lui de temps en temps.
Vos aliments peuvent être dénaturés à cause de la détérioration des 
récipients, ce qui peut aussi produire un incendie.

18.La température des surfaces accessibles peut être élevée lorsque 
l’appareil est en marche. Ne touchez ni la porte du four, ni la cavité 
externe, ni l’arrière, ni la cavité interne du four, ni les accessoires, ni 
les assiettes en modes gril, chaleur tournante et cuisson automatique ; 
vérifiez qu’ils ne sont pas chauds avant d’enlever les aliments.
Comme ils chauffent, il y a des risques de brûlures si vous n’utilisez pas 
des gants épais.

19.Le four doit être régulièrement nettoyé et tout débris alimentaire doit 
être enlevé.
Ne pas maintenir le four propre peut conduire à la détérioration de sa 
surface, ce qui pourrait nuire à la durée de vie de l’appareil et provoquer 
éventuellement une situation dangereuse.

20.N’utilisez que la sonde thermique recommandée pour ce four (pour les
appareils ayant une fonction pour utiliser une sonde thermique).
Vous ne pouvez pas être sûr que la température est correcte avec une 
sonde à température non indiquée.

21.Si des éléments chauffants sont introduits, l’appareil devient chaud 
lors de son utilisation. Faites attention à ne pas toucher les éléments 
chauffants à l’intérieur du four.
Il existe un danger de brûlures.
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Consignes 
importantes de  
sécurité

ATTENTION

Veuillez conserver cette brochure pour de futures références. Lisez et suivez toutes 
les instructions avant d’utiliser votre four pour éviter les risques d’incendie, de choc 
électrique, de blessures ou de dégâts pour le four lors de son utilisation. Ce guide 
ne recouvre pas toutes les conditions possibles. Contactez toujours votre centre 
agréé ou le fabricant si vous avez des problèmes que vous ne comprenez pas.

22.Suivre les instructions données par chaque fabricant de popcorn. Lors 
de la préparation du popcorn, ne pas laisser le four sans surveillance. 
Si en suivant les temps de cuisson indiqués, le maïs n’éclate pas, arrêter 
la cuisson. Ne jamais utiliser de sac papier marron pour préparer du 
popcorn. Ne jamais essayer de faire éclater les graines restantes.
Le fait de trop cuire le popcorn risquerait de le brûler.

23.Cet appareil doit être relié à la terre.
Les couleurs des fils électriques sont les suivantes :
BLEU ~ Neutre
MARRON ~ Phase
VERT ET JAUNE ~ Terre
Si les couleurs des fils électriques de cet appareil ne correspondent
pas aux repères de couleur qui identifient les bornes de votre prise
murale, procédez comme suit :
Le fil BLEU doit être relié à la borne qui porte le repère N ou qui est
en NOIR.
Le fil MARRON doit être relié à la borne qui porte le repère L ou
qui est en ROUGE.
Les fils VERT ET JAUNE ou VERT doivent être reliés à la borne qui
porte le repère E ou .
Si le cordon d’alimentation est endommagé, il doit être remplacé
par le fabricant ou par un agent, ou par toute personne qualifiée,
pour éviter tout danger.

Une utilisation incorrecte peut produire des dégâts électriques graves.

24.N’utilisez pas de produits nettoyants abrasifs ni de raclettes en métal 
pour nettoyer le verre de la porte du four.
Ils peuvent érafler la surface, et cela peut aboutir au brisement du verre.

25.Ce four ne doit pas être utilisé à des fins professionnelles (traiteurs).

Une utilisation incorrecte peut aboutir à des dégâts pour votre four.

26.Le four micro-ondes doit être mis en marche avec la porte ornée 
ouverte si celui-ci est placé dans un meuble.
L’utilisation incorrecte d’une prise ou d’un interrupteur peut produire un 
choc électrique ou un incendie.

27.Il convient de surveiller les enfants pour s’assurer qu’ils ne jouent pas 
avec l’appareil.

28.Les appareils ne sont pas destinés à être mis en fonctionnement au 
moyen d’une minuterie extérieure ou par un système de commande 
séparée.

29.Utiliser uniquement des ustensiles pouvant être utilisés pour des four à 
micro-ondes.

30.Le four à micro-ondes ne doit pas être placé dans une niche à moins 
qu’il n’ait été testé dans ces conditions.

31.L’appareil n’est pas prévu pour être utilisé par des personnes (y 
compris des enfants) ayant des capacités physiques, sensorielles 
ou mentales limitées, ou dépourvues de l’expérience ou de la 
connaissance nécessaire, sauf sous surveillance ou après avoir été 
formés à l’utilisation de l’appareil par une personne en charge de leur 
sécurité. Le nettoyage et l’entretien de l’appareil ne devrait pas être fait 
par des enfants de moins de 8 ans et toujours sous surveillance d’un 
adulte.

32.Hauteur minimale d’espace libre requise au-dessus de la surface 
supérieure du four.

33.Le four à micro-ondes peut être placé et utilisé dans une structure encastrée.
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Déballage et
installation

En suivant les deux étapes de base mentionnées sur ces deux pages, vous pourrez vous assurer que votre four
fonctionne correctement. Suivez bien les conseils qui vous sont donnés pour l’installation de votre four. Lorsque
vous déballez votre four, veillez à enlever tous les accessoires ainsi que l’emballage. Vérifiez que votre four n’a
pas été endommagé lors du transport.

Ce four doit être installé par un électricien qualifié
uniquement. Ce four a été conçu pour une armoire de

dimensions standard (380 mm de hauteur).
Les dimensions du four et celles de l’armoire adaptée sont indiquées
sur le schéma ci-dessous.

Déballez votre four et placez-le sur une surface plate.
Vérifiez que l’appareil n’est pas endommagé. 

530

3
7

5

370

20

3
9

0

595

Plat Crousty Gant

Trepied basPlateau en verre Trépied haut

Bague rotative

* 4 vis de fixation (non illustrées)
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* Les parties de l’armoire en contact avec le four doivent pouvoir supporter une
chaleur de 90 °C, et les éléments en façade au moins 70 °C.

* Si vous installez le four à micro-ondes au-dessus d’un four traditionnel, utilisez
du mylar pour protéger le four.

* Installez le four dans l’armoire avec soin et sans forcer, jusqu’à ce que la
façade du four soit alignée sur l’ouverture de la porte de l’armoire.

* Vérifiez que l’appareil est stable et qu’il ne penche pas.

Ventilation
Pour une ventilation correcte, l’espace doit être de 45 mm minimum
entre la paroi et le fond de l’armoire, et de 5 mm entre le bord supérieur du four
et la porte de l’armoire, le bord gauche du four et la porte de l’armoire, le bord
inférieur du four et la porte de l’armoire (ou le bord supérieur du four
traditionnel), et ces espaces ne doivent pas être obstrués. 
Vérifiez donc que les côtés ne touchent pas les bords du bâti.

Fixez le four avec les vis fournies.
Les points de fixation sont situés sur les coins inférieurs et supérieurs du four 
(voir le schéma).

* Il est important de s’assurer que l’installation
de ce produit est conforme aux consignes de
ce manuel d’utilisation et à celles du fabricant
du four traditionnel.

min. 5

min. 5 min. 5

Pas de 
mur arrière Feuille 

de mylar
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L'AFFICHEUR comptera à rebours à partir de 30
secondes. Une fois arrivé à 0, l'appareil émettra un

signal sonore. Ouvrez la porte du four et testez la température de
l'eau. Si votre four fonctionne correctement, l'eau devrait être
chaude. Faites attention lorsque vous saisissez le récipient ; il peut
être chaud.

VOTRE FOUR EST MAINTENANT PRÊT

Remplissez un récipient pour micro-ondes avec 300 ml
d'eau. Placez-le sur le PLATEAU EN VERRE et fermez la

porte du four. Si vous avez des doutes quant au type de récipient à
utiliser, reportez-vous à la page .

Ouvrez la porte du four en appuyant sur le bouton de
déclenchement. Placez la BAGUE ROTATIVE à

l'intérieur du four et posez le PLATEAU EN VERRE dessus.

Raccordez votre four à une prise d'alimentation
standard. Veillez à ne raccorder que votre four sur

cette prise. Si votre four ne fonctionne pas correctement,
débranchez-le de la prise électrique, puis rebranchez-le.

Avant consommation, agitez ou mélangez le contenu
des biberons et des pots d'aliments pour bébés et

vérifiez la température afin d'éviter les brûlures.

Appuyez sur Arrêt/Effacer, puis une fois
sur Départ/Quick Start pour régler le

temps de cuisson sur secondes. 30 SECONDES

 30 
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Attention : reportez-vous au guide de cuisson pour veiller à utiliser les bons accessoires.

Utilisation des accessoires par mode

Micro-ondes Gril Gril + micro-ondes Vapeur

: Acceptable

: Pas Acceptable

Plat Crousty

Trépied haut

Trepied bas

Plateau en 
verre
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Vous avez le choix entre un affichage 12 h ou 24 h.
Dans l'exemple suivant, nous vous expliquons comment régler l'heure sur 14 h 35 au format 24 h.
Assurez-vous que vous avez retiré tous les emballages du four.

Lorsque vous raccordez votre four pour
la première fois, ou lorsque le courant
revient après une coupure d'électricité,
l'afficheur indique “24H”. Vous devrez
remettre l'horloge à l'heure.

Si l'horloge (ou l'afficheur) montre des
symboles inhabituels, débranchez votre
four de la prise électrique et
rebranchez-le, puis remettez l'horloge
à l'heure.

Vérifiez que vous avez correctement installé votre four, comme indiqué
au début de ce manuel.

Chaque fois que votre four est branché à une prise électrique, l’écran
affiche “ 24H “.
DIAL clignote pour vous rappeler de régler l'horloge.
Si vous souhaitez la régler, procédez comme suit. 
Sinon, appuyez sur ARRÊT pour quitter la fonction horloge.

Tournez DIAL jusqu’à ce que “ 14: “ s’affiche.
DÉPART clignote.

Appuyez sur DÉPART pour confirmer l’heure.
DIAL clignote.

Tournez DIAL jusqu’à ce que “ 14:35 “ s’affiche.
DÉPART clignote.

Appuyez sur DÉPART.
L’horloge se met en marche.

Réglage de
l'horloge
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Sécurité 
enfants

Votre four possède une fonction de
sécurité qui empêche le démarrage
accidentel du four.
Lorsque la sécurité enfants est activée,
vous ne pouvez plus utiliser les autres
fonctions du four ni cuire des aliments.
Toutefois, votre enfant pourra toujours
ouvrir la porte du four.

Dans l'exemple suivant, nous vous expliquons comment activer la sécurité enfants.

Appuyez sur ARRÊT/EFFACER.

Appuyez sur la touche ARRÊT/EFFACER et maintenez-la enfoncée jusqu'à
ce que l'afficheur indique “L” et que l'appareil émette un signal sonore.

La SÉCURITÉ ENFANTS est maintenant enclenchée.

L’heure disparaîtra de l’afficheur si vous avez réglé l’horloge.

Le “L” restera affiché pour vous rappeler que la SÉCURITÉ ENFANT
est enclenchée.

Pour annuler la SÉCURITÉ ENFANTS, appuyez sur la touche
ARRÊT/EFFACER et maintenez-la enfoncée jusqu'à ce que l'indication “L”
disparaisse.

Un signal sonore indiquera qu'elle est désactivée.
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Cuisson

Par micro-ondes
L’exemple vous explique comment cuire des aliments à une puissance de 80 % pendant
5 minutes et 30 secondes.

Vérifiez que vous avez correctement installé votre four, comme indiqué
au début de ce manuel.

Appuyez sur ARRÊT/EFFACER.

Appuyez deux fois sur MICRO pour sélectionner la puissance de 80 %.

“ 680 “ s’affiche.

DIAL clignote.

Tournez DIAL jusqu’à ce que “ 5:30 “ s’affiche.

START clignote.

Votre four à micro-ondes possède cinq
niveaux de puissance. 
La puissance maximale est sélectionnée
automatiquement, mais des pressions
répétées sur la touche POWER vous
permettront de choisir une autre puissance.

ÉLEVÉE

MOYENNE À ÉLEVÉE

MOYENNE

MOYENNE À 
FAIBLE/DÉCONGÉLATION

FAIBLE

PUISSANCE %
100%

80%

60%

40%

20%

850 W

680 W

510 W

340W

170W

Appuyez sur DÉPART.

POWER
SORTIE
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Niveau de 
puissance des micro-ondes

Ce four est équipé de cinq niveaux de puissance afin de vous offrir un maximum de
contrôle et de flexibilité sur la cuisson.
Le tableau ci-dessous indique le niveau de puissance de cuisson conseillé avec ce four
pour différents types d'aliments.

PUISSANCE UTILISATION PUISSANCE (%) SORTIE

ÉLEVÉE

MOYENNE 
À ÉLEVÉE

MOYENNE

MOYENNE À
FAIBLE/DÉCONGÉLA
TION

FAIBLE

100%

80%

60%

40%

20%

850W

680 W

510 W

340 W

170 W

* Faire bouillir de l'eau
* Faire dorer du bœuf haché
* Cuire de la volaille, du poisson ou des légumes
* Cuire des morceaux de viande tendres

* Réchauffer
* Faire rôtir de la viande ou de la volaille
* Cuire des champignons et des fruits de mer
* Cuire des plats à base de fromage et d'œufs

* Cuire des gâteaux et des brioches
* Préparer des œufs
* Cuire de la crème
* Préparer du riz ou de la soupe

* Décongeler
* Faire fondre du beurre ou du chocolat
* Cuire des morceaux de viande moins tendres

* Ramollir du beurre ou du fromage
* Ramollir de la crème glacée
* Faire lever de la pâte à levure
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Cuisson
en deux étapes

L’exemple suivant vous explique comment cuire des aliments en deux étapes.
Pour commencer, les aliments vont cuire pendant 11 minutes à la puissance maximale, puis 35 minutes à 340W.

Appuyez sur ARRÊT/EFFACER.

Réglez la puissance et le temps de cuisson pour l’étape 1.
(Vous pouvez passer cette étape pour la puissance maximale.)
Appuyez deux fois sur MICRO pour sélectionner la puissance
maximale (“HIGH”).

DIAL clignote.

Tournez DIAL jusqu’à ce que “ 11:00 “ s’affiche.

Réglez la puissance et le temps de cuisson pour l’étape 2.
Appuyez quatre fois sur MICRO pour sélectionner la
puissance de 340.

DIAL clignote.

Tournez DIAL jusqu’à ce que “ 35:00 “ s’affiche.

DÉPART clignote.

Pendant la cuisson en deux étapes, il est
possible d’ouvrir la porte du four et de
vérifier l’état des aliments. 
Fermez la porte du four et appuyez sur
DÉPART, et l’étape de cuisson se
poursuit.

A la fin de l’étape 1, un bip retentit et
l’étape 2 commence.

Si vous souhaitez annuler le programme,
appuyez deux fois sur ARRÊT/EFFACER.

Appuyez sur DÉPART.
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Dans l'exemple suivant, nous vous expliquons comment cuire des aliments à puissance maximale
pendant 2 minutes.

La fonction DÉMARRAGE RAPIDE vous
permet d'introduire des intervalles de
30 secondes de cuisson à puissance
maximale en utilisant la touche
DÉPART.

Appuyez sur ARRÊT/EFFACER.

Appuyez sur DÉPART à quatre reprises pour régler la cuisson sur 2
minutes à puissance maximale.

Votre four démarrera la cuisson dès la première pression.

Pendant la cuisson DÉMARRAGE RAPIDE, vous pouvez augmenter la durée de cuisson de façon répétée  en       
appuyant sur le bouton DÉPART.

Démarrage
rapide
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Cuisson
gril

L’exemple suivant vous explique comment utiliser le grill pour cuire des aliments pendant 12 minutes et 30 secondes.

Appuyez sur ARRÊT/EFFACER.

Appuyez une fois sur GRILL/COMBI.

DIAL clignote.

Tournez DIAL jusqu’à ce que “ 12:30 “ s’affiche.

DÉPART clignote.

Cette fonction vous permet de faire
gratiner des aliments rapidement.

Appuyez sur DÉPART.

Trépied bas Trépied haut
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Cuisson
Combinée

L’exemple suivant vous explique comment programmer votre four en mode combiné Co-3 avec un temps
de cuisson de 25 minutes.

Votre four possède une fonction de
cuisson combinée qui vous permet de
cuire des aliments par chaleur et
micro-ondes en même temps ou en
alternance.
Cela signifie souvent un gain de temps
pour la cuisson des aliments.

La résistance grille la surface des
aliments tandis que les micro-ondes
chauffent l’intérieur.
En outre, le préchauffage de votre four
n’est pas nécessaire.

Appuyez quatre fois sur GRILL/COMBI.
“ Co-3 “ s’affiche.

DIAL clignote.

Appuyez sur ARRÊT/EFFACER.

Tournez DIAL jusqu’à ce que “ 25:00 “ s’affiche.

DÉPART clignote.

Appuyez sur DÉPART.

Soyez prudent lorsque vous sortez les aliments du four car le plat
risque d’être très chaud !

Mode de cuisson combinée
CATEGORIE PUISSANCE MICRO-ONDES (%) PUISSANCE RESISTANCE (%)

08021-oC
06042-oC
04063-oC
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Cuisson
automatique

La fonction de cuisson automatique 
vous permet de cuire facilement la 
plupart des aliments en sélectionnant 
le type d’aliment et son poids.

L'exemple suivant vous explique comment cuire 0,6 kg de légumes frais.

Appuyez sur ARRÊT/EFFACER.

Tournez DIAL jusqu’à ce que “ 0.6 “ s’affiche.

START clignote.

Appuyez sur DÉPART.

Appuyez deux fois sur CUISSON AUTOMATIQUE pour sélectionner
“ Légumes frais “.

DIAL clignote.

Catégorie Appuyez sur 
AUTO COOK

Légumes frais

Légumes surgelés

Riz

Poisson frais

Rôti de bœuf

Rôti de porc

Morceaux de poulet

1 fois

2 fois

3 fois

4 fois

5 fois

6 fois

7 fois

8 fois

Pommes  de terre au four
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Instructions

Pommes de terre 
au four

Légumes frais

Légumes surgelés

Riz

0,2~1,0 kg

0,2~0,8 kg

0,2~0,8 kg

0,1~0,3 kg

Plateau
métallique

Plat creux adapté 
à la cuisson 

au micro-ondes

Plat creux adapté 
à la cuisson 

au micro-ondes

Plat creux adapté 
à la cuisson 

au micro-ondes

Ambiante

Ambiante

Congelée

Ambiante

Choisissez des pommes de terre de taille moyenne (170-200 g).
Nettoyez et séchez les pommes de terre. Piquez les plusieurs fois avec une
fourchette. Placez les pommes de terre sur le plateau en verre. 
Réglez le poids et appuyez sur Start. 
Une fois la cuisson terminée, sortez les pommes de terre du four. 
Laissez reposer sous du papier aluminium pendant 5 minutes.

Placez les légumes dans un récipient allant au four à micro-ondes. 
Ajoutez de l’eau. Couvrez avec du film alimentaire. 
Une fois la cuisson terminée, remuez et laissez reposer 2 minutes.
Ajoutez de l’eau en fonction de la quantité.
** 0,2 kg - 0,4 kg : 2 cuillères à soupe
** 0,5 kg - 0,8 kg : 4 cuillères à soupe

Placez les légumes dans un récipient allant au four à micro-ondes. 
Ajoutez de l’eau. Couvrez avec du film alimentaire. 
Une fois la cuisson terminée, remuez et laissez reposer 2 minutes.
Ajoutez de l’eau en fonction de la quantité.
** 0,2 kg - 0,4 kg : 2 cuillères à soupe
** 0,5 kg - 0,8 kg : 4 cuillères à soupe

Lavez le riz. Egouttez-le.
Versez le riz dans une grand récipient avec de l’eau bouillante.

** Riz - Une fois la cuisson terminée, laissez reposer à couvert pendant 
5 minutes ou jusqu’à absorption de l’eau.

Catégorie Temp. alim Ustensiles Poids limite

Poids 100g 200g 300g Couvrir

Eau bouillante 200ml 400ml 600ml Oui/Ouverture sur le coin
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Instructions

Poisson frais

Rôti de bœuf

Rôti de porc

Morceaux de
poulet

0,2~0,6 kg

0,5~1,5 kg

0,5~1,5 kg

0,2~0,8 kg

Plat à tarte de
sécurité du 

micro-ondes

Trépied bas

Trépied bas

Trépied haut

Réfrigérée

Réfrigérée

Réfrigérée

Réfrigérée

Poissons entiers, darnes
- Poisson gras : saumon, maquereau.
- Poisson à chair blanche : cabillaud, haddock.
Disposez en une seule couche dans un grand plat à tarte allant au four à
micro-ondes. Couvrez le plat avec du film alimentaire que vous percez en
plusieurs endroits. Placez le plat sur le plateau tournant en verre. 
Réglez le poids et appuyez sur Start (Démarrer). Une fois la cuisson
terminée, sortez le plat du four. Laissez reposer 3 minutes avant de servir.

Badigeonnez le bœuf de margarine ou beurre fondu. 
Placez-le sur le plateau en métal, sur la grille du bas. Lorsqu’un bip
retentit, retournez-le et appuyez à nouveau sur Start pour poursuivre la
cuisson.
Une fois la cuisson terminée, laissez reposer sous du papier d’aluminium
pendant 10 minutes avant de servir.

Badigeonnez le porc de margarine ou beurre fondu. 
Placez-le sur le plateau en métal, sur la grille du bas. Lorsqu’un bip
retentit, retournez-le et appuyez à nouveau sur Start pour poursuivre la
cuisson.
Une fois la cuisson terminée, laissez reposer sous du papier d’aluminium
pendant 10 minutes avant de servir.

Nettoyez et séchez la peau. 
Badigeonnez les cuisses de poulet de margarine ou beurre fondu.
Placez-les sur le plateau en métal, sur la grille du haut. 
Lorsqu’un bip retentit, retournez-les et appuyez à nouveau sur Start pour
poursuivre la cuisson.
Une fois la cuisson terminée, laissez reposer sous du papier d’aluminium
pendant 2 à 5 minutes.

Catégorie Temp. alim Ustensiles Poids limite
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Cuisson
Crousty

L'exemple suivant vous explique comment cuire une tarte surgelée.

Appuyez sur ARRÊT/EFFACER.

Appuyez deux fois sur CUISSON CROUSTY pour sélectionner 
“TARTE SURGELÉE”.

START clignote.

Appuyez sur DÉPART.

Catégorie
Appuyez sur 

Cuisson crousty

Pizza surgelée

Tarte surgelée

Cuisses de poulet

Cuisson manuelle

1 fois

2 fois

3 fois

4 fois

Plat Crousty Trépied haut
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Instructions

Pizza surgelée

Tarte surgelée

Cuisses de 
poulet

Cuisson 
manuelle

Surgelée

Surgelée

Surgelée

Plateau pour gratiner
sur la grille du haut

Plateau pour gratiner
sur la grille du haut

Plateau pour gratiner
sur la grille du haut

0,5 kg

0,4 kg

0,2 ~ 0,8 kg

Retirez l’emballage et placez-la sur le plateau en métal, sur la grille du
haut.
Choisissez le menu et appuyez sur Start.
Lorsqu’un bip retentit, retournez-la et appuyez à nouveau sur Start pour
poursuivre la cuisson.
Une fois la cuisson terminée, patientez 1 minute avant de servir.

Retirez l’emballage et placez-la sur le plateau en métal, sur la grille du
haut.
Choisissez le menu et appuyez sur Start.
Lorsqu’un bip retentit, retournez-la et appuyez à nouveau sur Start pour
poursuivre la cuisson.
Une fois la cuisson terminée, patientez 1 minute avant de servir.

Nettoyez et séchez la peau. 
Badigeonnez d’huile les cuisses de poulet.
Placez-les sur le plateau en métal, sur la grille du haut.
Choisissez le menu et appuyez sur Start.
Lorsqu’un bip retentit, retournez-les et appuyez à nouveau sur Start pour
poursuivre la cuisson.
Une fois la cuisson terminée, couvrez avec du papier d’aluminium
pendant 2 minutes avant de servir.

Placez l’aliment sur le plateau en métal, sur la grille du haut.
Choisissez le menu et le temps, puis appuyez sur Start.
Si nécessaire, retournez l’aliment.
Une fois la cuisson terminée, patientez 1-2 minutes avant de servir.

Menu Poids Ustensiles Température
initiale



26

Décongélation
automatique

La température et la densité des aliments varie. Dès lors, il est recommandé de vérifier les aliments avant de
commencer la cuisson. Faites particulièrement attention aux gros morceaux de viande ou de volaille. Certains aliments ne
doivent pas être totalement décongelés avant la cuisson. Par exemple, le poisson cuit si vite qu'il est parfois préférable de
commencer la cuisson quand le poisson n'est pas encore entièrement dégelé. Le programme POULTRY convient pour
décongeler des pièces de petite taille comme de petits pains ou une petite tranche. Ces pièces nécessitent un certain temps de
repos pour que le centre soit bien décongelé. L'exemple suivant vous indique comment décongeler 1,4 kg de volaille surgelée.

Appuyez sur ARRÊT/EFFACER.
Pesez les aliments que vous allez décongeler. Retirez tout ruban
ou emballage métallique, puis mettez les aliments dans le
four et refermez la porte.

Appuyez deux fois sur la touche DECONGELATION AUTOMATIQUE
pour sélectionner le programme de décongélation de
volaille .

DIAL clignote.

Introduisez le poids des aliments surgelés que vous allez décongeler.

Choisir "1.4" en tournant le bouton de sélection.

START clignote.

Votre four comporte quatre réglages
de décongélation par micro-ondes :
VIANDE, VOLAILLE, POISSON et
PAIN. Chaque catégorie de
décongélation possède différents
réglages de puissance. 
Appuyez plusieurs fois sur la touche
DÉCONGÉLATION AUTOMATIQUE
pour sélectionner une puissance
différente.

Appuyez sur DÉPART.

Pendant la décongélation, votre four émettra un signal sonore. À ce moment-là, ouvrez la porte du four,
retournez les aliments et séparez-les pour garantir une décongélation homogène. Retirez les portions décongelées
ou protégez-les pour ralentir la décongélation. Une fois cette vérification effectuée, fermez la porte du four et
appuyez sur DÉPART pour reprendre la décongélation.
Votre four n'arrêtera la décongélation que si vous ouvrez la porte (même après le signal sonore).

Catégorie
Appuyez sur 
Auto Defrost

VIANDE

VOLAILLE

POISSON

PAIN

1 fois

2 fois

3 fois

4 fois
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Guide de décongélation
* Les aliments à décongeler doivent être placés dans un récipient pour micro-ondes non couvert, qui doit être disposé sur le plateau en verre.
* Si nécessaire, protégez les petites portions de viande ou de volaille avec des morceaux de papier aluminium. Cela empêchera ces parties de se réchauffer

durant la décongélation. Veillez à ce que le papier aluminium ne soit pas en contact avec les parois du four.
* Etalez les aliments tels que viande hachée, côtelettes, saucisses et tranches de lard dès que leur état de décongélation le permet. Lorsque le "bip" retentit,

retournez les aliments. Sortez les pièces décongelées. Laissez décongeler les pièces restantes. Après la décongélation, laissez reposer les aliments pour que la
décongélation soit complète. Par exemple, les rôtis de viande et les poulets entiers doivent REPOSER pendant 1 heure minimum avant leur cuisson.

Aliments

Viande 

Volaille

Poisson

Pain

0,1~4,0 kg

0,1~0,5 kg

Plat pour 
micro-ondes

(assiette plate)

Serviette en papier
ou assiette plate

Viande
Bœuf haché, steak, dés de viande pour ragoût, faux-filet, rôti à braiser, rumsteck, bifteck haché, côtes
de porc, côtes d'agneau, rôti roulé, saucisses, côtelettes (2 cm).
Au signal sonore, retournez les aliments.
Après la décongélation, laissez reposer pendant 5 à 15 minutes.

Volaille
Poulet entier, cuisses, escalopes de poulet et de dinde.
Au signal sonore, retournez les aliments.
Après la décongélation, laissez reposer pendant 20 à 30 minutes.

Poisson
Filet, darnes, poisson entier, produits de la mer. 
Au signal sonore, retournez les aliments.
Après la décongélation, laissez reposer pendant 10 à 20 minutes.

Tartines, petits pains, baguette, etc.
Séparez les tranches et placez-les entre des serviettes en papier ou sur une assiette.
Au signal sonore, retournez les aliments.
Après la décongélation, laissez reposer pendant 1 à 2 minutes.

Catégorie UstensilesPoids limite



28

Maintien
au chaud

Vous pouvez maintenir des aliments cuits
au chaud dans votre four à micro-ondes. 
Cette fonction permet de maintenir les
aliments à la température souhaitée grâce
à la fonction de chauffage.

AVERTISSEMENT :

Appuyez sur ARRÊT/EFFACER.

Si vous voulez annuler cette fonction, appuyez deux fois sur ARRÊT.

* La fonction MAINTIEN AU CHAUD utilise une source de chaleur rayonnée, et non une ampoule ou les 
micro-ondes.

* Les aliments cuits doivent être couverts pendant le MAINTIEN AU CHAUD.
* Les pâtisseries (tartes, chaussons, etc.) ne doivent pas être couvertes pendant le MAINTIEN AU CHAUD.
* Les repas complets maintenus au chaud sur une assiette peuvent être couverts pendant le MAINTIEN AU

CHAUD.
* Lorsque le maintien au chaud est terminé, quatre bips retentissent et “ End “ s’affiche.

Appuyez sur DÉPART.

Appuyez sur MAINTIEN AU CHAUD pour sélectionner un niveau faible 
ou élevé.
“ Ho-L”  ou “ Ho-H” s’affiche.

START clignote.

L’exemple suivant vous explique comment programmer votre four pour un maintien au chaud.

La fonction de maintien au chaud
ne peut être utilisée plus de 90
minutes.
Le plateau tournant, l'éclairage du
four et le ventilateur ne fonctionnent
pas pendant le MAINTIEN AU
CHAUD.
Lorsque le maintien au chaud
fonctionne, vous pouvez appuyer sur
MAINTIEN AU CHAUD pour afficher 
le   temps restant, sur STOP pour 
indiquer la chaleur, et sur START 
pour continuer.
La fonction MAINTIEN AU CHAUD se
met en pause lorsque la porte est
ouverte et se poursuit lorsque vous
fermez la porte et appuyez sur START.
La fonction MAINTIEN AU CHAUD ne
permet pas de conserver une
température exacte.
La température des aliments varie
légèrement en fonction du temps de
cuisson, du poids, du type d’aliment,
etc.
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Modulation du temps de
Cuisson

Dans l'exemple suivant, nous vous expliquons comment modifier les programmes de
Cuisson automatique prédéfinis pour choisir une durée plus ou moins longue.

Si vous trouvez que le plat est trop cuit 
ou pas assez lorsque vous utilisez le
programme de cuisson automatique 
prédéfini, vous pouvez augmenter ou
diminuer le temps de cuisson en
utilisant le bouton DIAL. 

En combinant les fonctions automatique
et manuelle, vous pouvez prolonger ou
raccourcir le temps de cuisson à
n'importe quel moment, en tournant le
bouton DIAL. 
Il n’est pas nécessaire d’interrompre 
la cuisson. 

Appuyez sur ARRÊT/EFFACER.

Sélectionnez le programme de Cuisson automatique prédéfini de
votre choix.

Indiquez le poids des aliments.

Appuyez sur DÉPART.

Tournez le bouton DIAL dans le sens des aiguilles d’une montre.
Le temps de cuisson augmente de 10 secondes à chaque pression de 
la touche.

Tournez le bouton DIAL dans le sens inverse des aiguilles d’une montre.
Le temps de cuisson diminue de 10 secondes à chaque pression de la
touche.



Ustensiles pour
Micro-ondes

Si vous utilisez la fonction micro-ondes, n’utilisez jamais d’ustensiles
métalliques ou d’ustensiles qui ont des parties métalliques

Les ondes ne peuvent pas pénétrer le métal. Elles risquent de faire rebondir tout
objet métallique se trouvant dans le four et de provoquer un arc électrique, un
phénomène similaire à celui de l’éclair. La plupart des ustensiles non métalliques et
résistants à la chaleur peuvent être utilisés sans risque pour votre four à micro-
ondes. Toutefois, certains ustensiles peuvent contenir des matériaux qui les rendent
inappropriés pour être utilisés dans un four à micro-ondes. Si vous avez un doute
sur un ustensile, il y a un moyen très simple de savoir si vous pouvez l’utiliser avec
la fonction Micro-ondes.
Placez l’ustensile en question à côté d’un récipient en verre rempli d’eau, en mode
Micro-ondes, sur la position de puissance HIGH (ELEVEE) pendant 1 minute. Si
l’eau se réchauffe, mais que l’ustensile est froid au toucher, cela signifie que
l’ustensile peut être utilisé dans votre four à micro-ondes. Toutefois, si l’eau ne
change pas de température, mais que l’ustensile devient chaud, les micro-ondes
sont absorbées par l’ustensile : cela signifie que cet ustensile ne peut pas être
utilisé dans un four à micro-ondes. Vous avez certainement dans votre cuisine un
grand nombre d’ustensiles que vous pourriez utiliser pour votre four à micro-
ondes. Lisez simplement la liste des ustensiles ci-dessous.

Vaisselle de table
Un grand nombre d’articles de vaisselle de table peuvent être utilisés dans votre four à
micro-ondes. Si toutefois vous avez des doutes, consultez la documentation du fabricant
ou bien réalisez le test dans votre four à micro-ondes.

Récipients en verre
Les récipients en verre, qui résistent à la chaleur, peuvent être utilisés sans
danger dans votre four à micro-ondes. Cela comprend toutes les marques de
récipients en verre trempé. Toutefois, n’utilisez pas de récipients en verre
délicats, tels que les grands verres ou les verres à vin, car ils risquent de se
briser au fur et à mesure que les aliments chauffent.

Récipients en plastique
Ils peuvent être utilisés pour contenir des aliments qui vont être réchauffés
rapidement. Toutefois, ils ne doivent pas être utilisés pour contenir des
aliments dont la cuisson prend un temps assez important, car les aliments
chauds risquent de déformer ou de faire fondre les récipients en plastique. 

Papier
Les assiettes et récipients en carton peuvent être utilisés sans danger dans
votre four à micro-ondes, à condition que le temps de cuisson soit court et
que les aliments qui doivent être cuits aient une faible teneur en matières
grasses et en humidité. L’essuie-tout est également très utile pour emballer
les aliments et pour placer sur les plaques à pâtisserie sur lesquelles sont
cuits des aliments gras, tels que le bacon. En général, évitez d’utiliser les
essuie-tout colorés car la couleur risque de fondre. Certains essuie-tout
recyclés peuvent contenir des impuretés, ce qui risque de provoquer un
arc électrique ou des étincelles, en mode Micro-ondes.

Sacs plastiques spécial cuisson
A condition qu’ils soient spécialement conçus pour la cuisson, les sacs
plastiques spécial cuisson peuvent être utilisés sans risques dans votre four
à micro-ondes. Toutefois, faites une fente dans le sac pour que la vapeur
puisse s’échapper. En mode Micro-ondes, n’utilisez jamais de sacs
plastiques ordinaires pour cuire des aliments, sinon ils fondraient et se
déchireraient.

Récipients en plastique spécial micro-ondes
Vous trouverez une grande variété de formes et de tailles différentes de
récipients spécial micro-ondes. Pour la plupart, vous pouvez
probablement utiliser des récipients que vous avez déjà chez vous plutôt
que d’investir dans de nouveaux ustensiles de cuisine.

Récipients en poterie, grès et céramique
Les récipients fabriqués avec ces matériaux peuvent généralement être
utilisés en mode Micro-ondes, mais ils doivent être testés avant d’être
utilisés.

ATTENTION
Certains récipients qui contiennent une grande quantité de plomb ou de
fer ne peuvent pas être utilisés comme ustensiles dans votre four à
micro-ondes.
Vérifiez les ustensiles pour vous assurer qu’ils peuvent être utilisés en
mode Micro-ondes.
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Caractéristiques des aliments et
Cuisson micro-ondes

Ne quittez pas le four des yeux
Les recettes de ce livre ont été écrites soigneusement, mais votre réussite dépend de
l’attention que vous portez aux aliments pendant leur cuisson. Gardez toujours un
oeil sur vos aliments pendant qu’ils cuisent. Votre four à micro-ondes est équipé d’une
lampe qui s’allume automatiquement pendant le fonctionnement du four, ainsi vous
pouvez voir ce qu’il y a dedans et vérifier l’évolution de la cuisson. Les instructions
données dans les recettes (soulever, remuer ...) sont les étapes minimum
recommandées. Si la nourriture ne paraît pas cuire de façon homogène, faites les
réglages que vous pensez nécessaires pour résoudre ce problème.

Les facteurs affectant le temps de cuisson 
De nombreux facteurs affectent les temps de cuisson. Par exemple, un gâteau
composé de beurre, de lait et d’oeufs glacés sera bien plus long à cuire qu’un gâteau
composé d’ingrédients à température ambiante. Toutes les recettes de ce livre
indiquent une fourchette de temps de cuisson. En général, vous vous apercevrez que
l’aliment n’est pas assez cuit pour un temps de cuisson du bas de la fourchette et qu’il
faut poursuivre la cuisson au delà du temps maximum donné, selon vos goûts
personnels. Le principe qui guide ce livre est qu’il vaut mieux suivre le temps de
cuisson donné de la recette.Parce qu’un plat trop cuit est vraiment fichu. Certaines
recettes, en particulier pour le pain, les gâteaux et les crèmes, recommandent de
retirer l’aliment du four alors qu’il n’est pas encore tout à fait cuit. Ce n’est pas une
erreur. Lorsque l’on les laisse reposer, en général couverts, ces aliments continuent à
cuire en dehors du four alors que la chaleur enfermée dans les parties externes de
l’aliment se propage progressivement vers l’intérieur. Si les aliments restent dans le
four pendant toute la durée, les parties externes cuisent trop, voire elles brûlent. Votre
compétence pour estimer la cuisson et les temps de repos pour les divers aliments
évoluera avec l’expérience.

Densité des aliments
Des aliments légers, poreux, tels que les gâteaux et le pain cuisent plus rapidement
que les aliments denses et lourds comme les rôtis et les ragoûts. Faites attention
lorsque vous cuisez des aliments poreux, les bords externes peuvent sécher et devenir
friables.. 

Hauteur des aliments
Les portions supérieures d’aliments hauts, en particulier des rôtis, cuiront plus
rapidement que la portion inférieure. Il est donc sage de retourner les aliments hauts
pendant la cuisson, parfois plusieurs fois.

Teneur hydrique des aliments
Puisque la chaleur générée dans les micro-ondes a tendance à évaporer l’humidité,
des aliments relativement secs tels que les rôtis et certains légumes doivent être
aspergés d’eau avant la cuisson ou recouverts pour conserver leur humidité.

Quantité d’os et teneur en graisses des aliments
Les os conduisent la chaleur et la graisse cuit plus rapidement que la viande. Il faut faire
attention lors de la cuisson de morceaux de viande osseux ou gras, afin qu’ils cuisent de façon
homogène et ne soient pas trop cuits.

Quantité d’aliments
Le nombre de micro-ondes de votre four demeure stable indépendamment de la quantité de
nourriture cuite. En conséquence, plus il y a d’aliments dans le four, plus le temps de
cuisson est long. Ne pas oublier de réduire le temps de cuisson d’un tiers au moins lorsque
vous divisez par deux les recettes.

Forme des aliments
Les micro-ondes pénètrent environ 2,5 cm des aliments, la portion interne des aliments épais est cuite
alors que la chaleur générée sur l’extérieur progresse vers l’intérieur. Seule la partie externe de
l’aliment est cuite par l’énergie micro-ondes ; le reste est cuit par convection. La forme la moins
adaptée d’un aliment à cuire au micro-ondes est un carré épais. Les angles brûleront bien avant que
le centre ne soit à peine chaud. Les aliments ronds et fins ou en forme d’anneau conviennent
parfaitement à la cuisson au micro-ondes.

Couvercle
Un couvercle enferme la chaleur et la vapeur et permet de cuire l’aliment plus rapidement.
Utiliser un couvercle ou un film pour micro-ondes avec un coin retourné pour éviter les
projections.

Brunissage
Les viandes et volailles cuites un quart d’heure ou plus bruniront légèrement dans leur
propre graisse. Les aliments cuits moins longtemps peuvent être badigeonnés d’une sauce
telle que la sauce Worcestershire, la sauce soja ou barbecue afin d’obtenir une couleur
appétissante. Vu que les quantités de sauces ajoutées aux aliments sont minimes, la saveur
originale du plat n’est pas modifiée.

Couverture avec un papier sulfurisé
Le papier sulfurisé empêche les projections et permet aux aliments de conserver un peu de
chaleur. Mais vu qu’il s’agit d’un couvercle qui tient moins que le couvercle ou le film
plastique, la nourriture peut sécher légèrement.

Disposition et espacement
Les aliments individuels tels que les pommes de terre cuites, les petits gâteaux et les hors
d’oeuvre chaufferont de façon plus homogène s’ils sont placés dans le four à distance
égale, de préférence en cercle. Ne jamais empiler les aliments les uns sur les autres.
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Caractéristiques des aliments et
Cuisson micro-ondes

Penser à remuer les aliments
Remuer les aliments est l’une des techniques les plus importantes de l’utilisation en micro- ondes. Dans
la cuisson traditionnelle, on remue les aliments pour bien les mélanger. Les aliments cuits au micro-
ondes sont, eux, remués afin de répartir et de redistribuer la chaleur. Ne jamais oublier de remuer de
l’extérieur vers le centre puisque l’extérieur chauffe d’abord.

Retourner les aliments
Il faut retourner les aliments gros et hauts tels que les rôtis et les poulets entiers afin qu’ils cuisent de
façon homogène le haut et le bas. Cela vaut également pour les morceaux de poulet et les côtelettes.

Placer les parties plus épaisses vers l’extérieur
Étant donné que les micro-ondes sont attirées par la partie externe des aliments, il est préférable de
placer les portions plus épaisses de viande, de volaille et de poisson sur le bord externe du plat. Ainsi
les portions plus épaisses recevront la plupart des micro-ondes et l’aliment cuira de façon homogène.

Protection
Des bandes d’aluminium (bloquant les micro-ondes) peuvent être placées sur les angles ou bords des
aliments carrés et rectangulaires pour éviter de trop cuire ces portions. N’utilisez jamais trop
d’aluminium et vérifiez que le papier est bien attaché au plat afin de ne pas générer d’arc électrique
dans le four.

Surélévation
Les aliments épais ou denses peuvent être surélevés afin que les micro-ondes soient absorbées par le
dessous et le centre de l’aliment.

Perçage
Les aliments enfermés dans une coquille, une peau ou une membrane vont éclater dans le four à moins
de les percer avant de les cuire. Il en va ainsi du blanc et du jaune díoeuf, des clams et des huîtres et
des légumes et fruits entiers.

Test de cuisson
La nourriture cuit si rapidement dans un four à micro-ondes qu’il est nécessaire de la tester souvent.
Certains aliments restent dans le micro-ondes jusqu’à cuisson totale, mais la plupart des aliments,
comme la viande et la volaille, doivent être retirés du four juste avant d’être cuits et il faut les laisser
reposer un moment ce qui leur permet de terminer leur cuisson. La température interne des aliments
augmentera de 3˚C à 8˚C pendant la période de repos.

Temps de repos
On laisse souvent les aliments reposer entre 3 et 10 minutes après les avoir sortis du four à micro-
ondes. On couvre les aliments en général afin de conserver la chaleur sauf si leur texture doit être
sèche (certains gâteaux et biscuits par exemple). Le repos permet aux aliments de finir de cuire et
permet à la saveur de bien se répartir et de se développer.

Pour Nettoyer Votre Four

1. L’intérieur du four doit rester propre
Des projections de nourriture et des résidus de liquides collent aux murs du four et
aux surfaces entre le joint et la porte. Il est préférable d’essuyer immédiatement les
débordements avec un chiffon humide. Les miettes et les débordements vont absorber
les micro-ondes et rallonger les temps de cuisson. Prenez un chiffon humide pour
enlever les miettes qui tombent entre la porte et l’encadrement. Il est important de
garder cette surface propre pour garantir l’étanchéité parfaite. Enlevez les
projections grasses avec un chiffon savonneux, rincez et séchez. N’utilisez pas de
détergent agressif ou de nettoyant abrasif. Le plateau en verre peut être lavé dans
l’évier ou dans le lave-vaisselle.

2. L’extérieur du four doit rester propre
Nettoyez l’extérieur du four avec de l’eau et du savon puis à l’eau et séchez avec un
chiffon doux ou un essuie-tout. Pour éviter díendommager les pièces actives à
l’intérieur du four, l’eau ne doit pas pénétrer dans les ouvertures de ventilation. Pour
nettoyer le bandeau de commande, ouvrez la porte afin d’éviter tout démarrage
accidentel et essuyez avec un chiffon humide immédiatement suivi d’un chiffon sec.
Appuyez sur ARRÉT après le nettoyage. 

3. Si de la vapeur s’accumule à l’intérieur ou autour de l’extérieur de la porte du four,
essuyez les panneaux avec un chiffon doux. Cela peut arriver lorsque le micro-ondes
fonctionne dans des conditions d’humidité élevée et n’indique en aucun cas un
mauvais fonctionnement de l’appareil.

4. La porte et les joints d’étanchéité de la porte du four doivent être propres. N’utiliser
que de l’eau chaude et savonneuse, puis séchez complètement. NE PAS UTILISER DE
MATÉRIAUX ABRASIFS TELS QUE LES POUDRES OU TAMPONS MÉTALLIQUES OU
PLASTIQUES. Les pièces métalliques sont plus faciles à entretenir lorsqu’elles sont
essuyées souvent avec un chiffon humide.

5. N’utilisez pas de nettoyeur vapeur.
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Questions et 
Réponses

Q. Que se passe-t-il lorsque la lampe du four ne s’allume pas?
R. Il peut y avoir plusieurs raisons à cela :

L’ampoule a grillé.
La porte n’est pas fermée.

Q. L’énergie micro-ondes traverse-t-elle la vitre du four dans la porte?
R. Non. Les trous, ou hublots, permettent de laisser passer la lumière ; mais

pas l’énergie micro-ondes.

Q. Pourquoi entend-on un signal sonore lorsque l’on touche un bouton sur
le bandeau de commande?

R. Le signal sonore permet de vérifier que le réglage est correctement entré.

Q. Le micro-ondes sera-t-il endommagé s’il fonctionne à vide?
R. Oui. Ne jamais faire marcher le micro-ondes vide ou sans le plateau en

verre.

Q. Pourquoi les oeufs éclatent-ils parfois?
R. Lorsque l’on cuit, frit ou poche des oeufs, le jaune peut éclater en raison

de la vapeur qui se développe sous la membrane du jaune. Afin d’éviter
cela, il suffit de percer le jaune avant de le cuire. Ne mettez jamais au
micro-ondes les oeufs dans leur coquille.

Q. Pourquoi recommande-t-on un temps de repos à la fin de la cuisson?
R. Une fois la cuisson terminée, l’aliment continue à cuire pendant le temps

de repos. Ce temps de repos permet de terminer la cuisson de façon
homogène dans tout l’aliment. La durée du temps de repos dépend de la
densité de l’aliment.

Q. Est-il possible de faire du pop-corn dans un four à micro-ondes?
R. Oui, si l’on utilise l’une des deux méthodes suivantes :

1. Des ustensiles pour pop-corn spécialement conçus pour la cuisson au
micro-ondes.

2. Du pop-corn pré-conditionné commercialisé qui recommande des
durées et des niveaux de puissance spécifiques pour que le produit final
soit acceptable.

SUIVRE LES INSTRUCTIONS EXACTES DE CHAQUE FABRICANT POUR
LEUR LEUR POP-CORN. NE PAS LAISSER LE FOUR SANS SURVEILLANCE
PENDANT L’ECLATEMENT DU MANÏS. SI LE MAÏS N’ECLATE PAS A LA
FIN DE LA DUREE RECOMMANDEE, NE PAS POURSUIVRE LA
CUISSON. UNE SURCUISSON PEUT ENFLAMMER LE MAÏS.

ATTENTION
NE JAMAIS UTILISER DE SAC EN PAPIER MARRON POUR FAIRE
ECLATER LE MAÏS. NE JAMAIS ESSAYER DE FAIRE ECLATER LES GRAINS
QUI SONT RESTES ENTIERS.

Q. Pourquoi mon four ne cuit-il pas aussi vite que les temps indiqués dans
le guide de cuisson?

R. Consultez à nouveau votre guide de cuisson pour vérifier que vous avez
bien suivi les instructions, et pour trouver ce qui peut engendrer des
variations dans les temps de cuissons. Les temps indiqués dans le guide de
cuisson et les niveaux de puissance ne sont que des suggestions, choisies
pour éviter de cuire trop un aliment, problème le plus fréquent avant de
s’habituer au micro-ondes. Les changements de taille, de forme, de poids
et de dimensions des aliments peuvent requérir des temps de cuisson
supérieurs. Faites appel à votre jugement ainsi qu’aux suggestions du
guide de cuisson pour voir où en est la cuisson de l’aliment, tout comme
vous le feriez avec une cuisinière traditionnelle.
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Spécifications techniques

Spécifications techniques

MH6588ZRF/MH-6588ZRF

Alimentation 230 V AC / 50 Hz
Puissance restituée 850 W (valeur standard IEC60705)
Fréquence des micro-ondes
Dimension extérieure 595 mm(L) X 390 mm(H) X 410 mm(P)

Micro-ondes 1 250 watt
Consommation Gril 1 000 watt
électrique Combinée 2 200 watt

< French >

Les œufs dans leur coquille et les œufs durs ne doivent pas être cuits ou réchauffés dans
un four à micro onde, car ils risquent d’exploser et d’endommager irrémédiablement
votre appareil. Après la cuisson ou le réchauffage, laisser reposer quelques instants, les
aliments dans le four, pour que la température de toutes les parties de l’aliment soit
homogène. Remuer ou agiter le contenu (en particulier le biberons et les pots d’aliments
pour bébé) et surtout, vérifier la température avec soin avant consommation afin d’éviter
les brûlures.

Ce four micro-ondes est livre avec un cordon reseau special, qui, s’il est endommage,
doit etre remplace par un cordon de meme type. Ce cordon ne peut etre delivre que par
le fabriquant et installe par une personne competente.

* Les dimensions indiquées sont approximatives.
* Nous cherchons toujours à améliorer nos produits ; par conséquent, les spécifications

sont soumises à modification sans préavis.

NOTE IMPORTANTE
A la différence des autres appareils de cuisson, votre four à micro-ondes ne chauffe pas le
récipient mais uniquement son contenu. Un réel danger de brûlure de la gorge et du palais
existe, si vous ne contrôlez pas la température des aliments avant de les absorber. Nous
vous recommandons plus particulièrement de vérifier la température du lait (ou autre
liquide), contenu dans un récipient (biberon par exemple) à donner aux nourrissons et
enfants. Ne jamais faire chauffer de liquide dans un récipient fermé. (risque d’éclatement
du récipient, avant, pendant ou après l’ouverture de la porte) Le remplacement du cable
d’alimentation et/ou toute intervention nécessitant l’ouverture de l’appareil ne doit
s’effectuer que par du personnel technique qualifié.

Élimination de votre ancien appareil
1. Ce symbole, représentant une poubelle sur roulettes barrée d'une croix, signifie que le

produit est couvert par la directive européenne 2002/96/EC. 
2. Les éléments électriques et électroniques doivent être jetés séparément, dans les 

vide-ordures prévus à cet effet par votre municipalité.
3. Une élimination conforme aux instructions aidera à réduire les conséquences négatives

et risques  éventuels  pour l'environnement et la santé humaine.   
4. Pour plus d'information concernant l'élimination de votre ancien appareil, veuillez

contacter votre mairie, le service des ordures ménagères ou encore la magasin où vous
avez acheté ce produit.

Équipement Groupe 2 : le groupe 2 correspond à tous les équipements 
ISM RF pour lesquels l'énergie de fréquence radio de la gamme de 
fréquences 9 kHz à 400 GHz est intentionnellement générée et utilisée, 
ou, elle est uniquement utilisée sous forme de rayonnements 
électromagnétiques, de couplage inductif ou capacitif, pour le traitement 
de matières ou à des fins d'inspection/d'analyse.

L'équipement de classe B est un équipement qui convient pour une 
utilisation dans un environnement domestique et des environnements 
directement branchés à un réseau de basse tension qui alimente les 
bâtiments utilisés comme un environnement domestique.
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Funcionamiento de las funciones del microondas
Las microondas son una forma de energía similar a ondas de radio y
televisión y a la luz del día normal. Por lo normal, las microondas se
dispersan a medida que se desplazan por la atmósfera y desaparecen sin
efecto. Este horno, sin embargo, tiene un magnetrón diseñado para usar la
energía de las microondas. La electricidad, suministrada al tubo magnetrón,
se usa para crear la energía de microondas.

Estas microondas entran en el área de cocción por las aperturas del interior
del horno. 

En el interior del horno hay una bandeja. Las microondas no pueden pasar
por las paredes de metal del horno, pero pueden penetrar en materiales
como el cristal, la porcelana y el papel, los materiales en los que están
fabricados los platos de cocina para microondas.

Las microondas no calientan los recipientes de cocina, aunque los
recipientes al final se calentarán como resultado del calor generado por la
comida.

Su horno microondas es una de las aplicaciones más
seguras de toda la casa. Cuando se abre la puerta, el

horno dejará automáticamente de generar microondas.
La energía de microondas se convierte completamente

en calor al entrar en la comida, sin dejar ninguna
energía residual que pueda dañarle al comer los

productos cocinados.

Un dispositivo muy seguro



Instrucciones de seguridad
importantes

Guarde este documento para futuras consultas. Lea y siga todas las instrucciones antes 
de usar el horno para evitar el riesgo de fuego, descargas eléctricas, daños personales 
o materiales al usar el horno. Esta guía no cubre todas las condiciones posibles que 
pueden tener lugar. Póngase siempre en contacto con un agente de servicio técnico o 
el fabricante para pedir ayuda sobre problemas que no comprenda.

ADVERTENCIA

PRECAUCIÓN

Este es un símbolo de alerta de seguridad. Este símbolo indica que hay riesgos potenciales que podrían causar heridas e incluso la 
muerte. Todos los mensajes de seguridad seguirán el símbolo de alerta de seguridad y a la palabra “ADVERTENCIA” o “PRECAUCIÓN”.
Estas palabras significan.

Este símbolo le indicará que los riesgos de prácticas no seguras que podrían causar heridas serias o incluso la muerte.

Este símbolo le indicará el riesgo de prácticas no seguras que podrían causar daños materiales o personales.

ADVERTENCIA
1.  No intente forzar o realizar ningún ajuste o reparaciones en la puerta, 

las juntas de la puerta, el panel de control, los conmutadores de 
bloqueo o cualquier otra parte del horno que incluya retirar alguna 
cubierta que ofrezca protección contra la exposición a la energía de 
microondas. No utilice el horno si hay algún defecto en la junta de la 
puerta y las partes adyacentes. Las reparaciones deben ser llevadas a 
cabo solamente por un técnico de reparaciones cualificado.

   A diferencia de otros dispositivos, el horno microondas es un equipo 
eléctrico de alta tensión. Un uso o reparación inadecuada podría causar 
una exposición perjudicial a una energía excesiva de microondas o 
descargas eléctricas.

2.  No use el horno para deshumidicación. (por ejemplo Utilizar el horno 
microondas con periódicos, ropa, juguetes, dispositivos eléctricos, 
mascotas o niños, etc...)

   Puede ser la causa de daños serios de seguridad como un fuego, 
quemaduras o muerte súbita debido a descargas eléctricas.

3.  El dispositivo no está destinado para ser usado por niños pequeños o 
personas enfermas. Permita usarlo a los niños sin supervisión solamente 
cuando se hayan dado instrucciones adecuadas para que el niño pueda usar 
el horno de forma segura y comprende los riesgos de un uso inadecuado.

   Un uso incorrecto puede causar daños de seguridad como fuego, 
descargas eléctricas o quemaduras.

4.  Las partes accesibles pueden calentarse durante el uso. Debe mantener 
alejados a los niños pequeños.

  Podrían quemarse.

5.  No debe calentar líquidos ni cualquier otra comida en recipientes 
sellados ya que podrían explotar. Retire el envoltorio de plástico de la 
comida antes de cocinarla o descongelarla. Observe que en algunos 
casos la comida debe cubrirse con una lámina de plástico para 
calentarla o cocinarla.

  Podrían explotar.

6.  Asegúrese de utilizar los accesorios adecuados en cada modo de 
funcionamiento .

   Un uso incorrecto podría ocasionar daños en su horno y accesorios o 
generar chispazos e incluso un incendio.
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Instrucciones de seguridad
importantes

Guarde este documento para futuras consultas. Lea y siga todas las instrucciones antes 
de usar el horno para evitar el riesgo de fuego, descargas eléctricas, daños personales 
o materiales al usar el horno. Esta guía no cubre todas las condiciones posibles que 
pueden tener lugar. Póngase siempre en contacto con un agente de servicio técnico o 
el fabricante para pedir ayuda sobre problemas que no comprenda.

ADVERTENCIA PRECAUCIÓN
7.  No permita que los niños jueguen con los accesorios o se cuelguen del 

asa de la puerta.

   Podrían resultar heridos.

8.  Si la puerta o las juntas de la puerta están dañadas, no se utilizará el 
horno hasta que haya sido reparado por un técnico cualificado.

9.  Sólo personal cualificado deberá realizar trabajos de servicio o 
reparación que incluyan la retirada de una tapa que proteja de la 
exposición a la energía de microondas.

10.  Cuando el aparato se utiliza en el modo de combinación, los 
niños sólo lo usarán bajo la supervisión de un adulto, debido a las 
temperaturas generadas.

11.  El aparato y sus partes accesibles se calientan durante el uso. Tenga 
cuidado de no tocar los elementos calentadores. Mantenga a los 
niños de edades inferiores a 8 ocho alejados, a menos que estén 
continuamente bajo la supervisión de un adulto.

1.  El horno no puede utilizarse con la puerta abierta debido a los 
bloqueos de seguridad integrados en el mecanismo de la puerta. Es 
importante no forzar los bloqueos de seguridad.

   Podría derivar en una exposición perjudicial a energía de microondas. 
(Los bloqueos de seguridad interrumpen automáticamente cualquier 
actividad de cocina cuando se abre la puerta.)

2.  No coloque ningún objeto (tal como paños de cocina, servilletas, etc…) 
entre el la parte frontal del horno y la puerta ni permita que se acumule 
residuos de comida o limpiador en las superficies de la junta.

  Podría derivar en una exposición perjudicial a energía de microondas.

3.  No utilice el horno si está dañado. Es particularmente importante que 
la puerta del horno se cierra correctamente y que no este dañada; 
ejemplo:(1) puerta (doblada), (2) bisagras y cierres (rotos o flojos), (3) 
juntas de a puerta y sellado.

  Podría derivar en una exposición perjudicial a energía de microondas.

4.  Asegúrese de que los tiempos de cocinado sean los apropiados para el 
peso del alimento. Las cantidades pequeñas de comida necesitan menos 
cocción o tiempo de calentamiento.

   Cocinar excesivamente la comida puede causar que la comida prenda 
fuego y dañe el horno.
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Instrucciones de seguridad
importantes

Guarde este documento para futuras consultas. Lea y siga todas las instrucciones antes 
de usar el horno para evitar el riesgo de fuego, descargas eléctricas, daños personales 
o materiales al usar el horno. Esta guía no cubre todas las condiciones posibles que 
pueden tener lugar. Póngase siempre en contacto con un agente de servicio técnico o 
el fabricante para pedir ayuda sobre problemas que no comprenda.

PRECAUCIÓN
5. Al calentar líquidos en el horno, por ejemplo, sopas, salsas y bebidas,

* Evite usar recipientes rectos con cuellos estrechos.
* No los caliente en exceso.
*  Remueva el líquido antes de colocar el recipiente en el horno y de 

nuevo a mitad del tiempo de calentamiento.
*  Tras calentarlo, déjelo reposar unos instantes en el horno, vuelva a 

removerlos o agitarlos con cuidado y compruebe la temperatura antes 
de consumirlos para evitar quemaduras (en especial el contenido de 
biberones y botes de comida para niños).

   Tenga cuidado al manipular el recipiente. Calentar líquidos con 
microondas puede hacer que hiervan violentamente de forma retardada 
sin señales de burbujas. Esto podría hacer que el líquido comenzara a 
hervir repentinamente.

6.  Existe una salida de humos en la parte superior, inferior o lateral del 
horno. No bloquee la salida.

  Podría dañar el horno y afectar a los resultados de la cocina.

7.  No utilice el horno cuando esté vacío. Es mejor dejar un vaso de 
agua en el horno cuando no vaya a utilizarlo. El agua absorberá con 
seguridad toda la energía de microondas si el horno se enciende por 
accidente.

  Un uso inadecuado podría causar daños en el horno.

8.  No cocine comida envuelta en papel a menos que el libro de receta 
lo indique para la comida que está cocinando. No utilice papel de 
periódico en lugar de papel de cocina.
  Un uso inadecuado puede ser la causa de una explosión o fuego.

9.  No utilice recipientes de Madera o cerámica que tengan inserciones 
metálicas (por ejemplo, de oro o plata). Retire siempre los alambres de 
cierre de la bolsa. Antes de usarlos, compruebe que los utensilios son 
adecuados para utilizarse en hornos microondas.

   Podrían calentarse y agrietarse. En especial, los objetos metálicos 
podrían curvarse, lo que puede derivar en daños serios.

10. No use productos de papel reciclado.
   Podrían contener impurezas que pueden causar la aparición de chispas 
o fuego durante la cocción.

11.  No enjuague el plato y la rejilla metiéndolas en agua justo despuésde 
cocinar. Podrían romperse o dañarse.

  Un uso inadecuado podría causar daños en el horno.

12.  Asegúrese de colocar el horno de forma que la parte frontal de 
la puerta esté a 8 cm o más del borde de la superficie donde está 
colocado para evitar que se vuelque accidentalmente.

  Un uso inadecuado podría causar daños personales y en el horno.

13.  Antes de cocinar, perfore la piel de las patatas, manzanas o cualquier 
fruta o verdura.

  Podrían explotar.

14.  No cocine huevos con cáscara. No debe calentar huevos con cáscara 
y huevos cocidos enteros en hornos microondas ya que podrían 
explotar, incluso después de terminar el calentamiento en el horno.

   La presión se acumula en el interior del huevo, lo que podría hacerlo 
explotar.
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Instrucciones de seguridad
importantes

Guarde este documento para futuras consultas. Lea y siga todas las instrucciones antes 
de usar el horno para evitar el riesgo de fuego, descargas eléctricas, daños personales 
o materiales al usar el horno. Esta guía no cubre todas las condiciones posibles que 
pueden tener lugar. Póngase siempre en contacto con un agente de servicio técnico o 
el fabricante para pedir ayuda sobre problemas que no comprenda.

PRECAUCIÓN
15. No intente freír en el horno. 

  Esto podría hacer que el líquido comenzara a hervir repentinamente.

16.  Si observa humo, apague o desconecte el horno de la toma de 
corriente y mantenga la puerta cerrada para sofocar cualquier llama. 

   Puede ser la causa de daños serios de seguridad, como fuego o 
descargas eléctricas.

17.  Cuando la comida se calienta o cocina en recipientes desechables de 
plástico, papel u otros materiales combustibles, mantenga vigilado el 
horno y compruébelo con frecuencia.

   La comida podría volcarse por el deterioro del recipiente, lo que 
también podría causar fuego.

18.  La temperatura de las superficies accesibles puede ser alta durante el 
funcionamiento del dispositivo. No toque la puerta del horno, la carcasa 
exterior o trasera, el interior del horno, los accesorios o platos durante 
el modo de grill, y las operaciones de cocina automática y del modo de 
convección, antes vaciar el horno, asegúrese de que no están calientes.

   Cuando estén calientes, existe el riesgo de quemaduras a no ser que se 
usen guantes gruesos.

19.  El horno debe limpiarse con regularidad y deben retirarse los restos 
de comida.

   No mantener el horno limpio puede causar deterioro de la superficie 
que podría afectar negativamente a la vida útil del dispositivo y 
posiblemente derivar en una situación de riesgo.

20.  Utilice solamente la sonda de temperatura recomendada para este 
horno (para dispositivos que dispongan de la utilidad para usar un 
sensor de temperatura).

   Sin la sonda de temperatura adecuada no podrá estar seguro de la 
precisión de la temperatura.

21.  Si se incluyen elementos de calor, durante el uso del dispositivo, éste 
podría calentarse. Debe tenerse cuidado de no tocar ningún elemento 
de calor del interior del horno.

  Existe peligro de quemaduras.

22.  Siga las instrucciones exactas dadas por los fabricantes para sus 
palomitas de maíz. No deje el horno sin atención mientras se hacen 
las palomitas. Si las palomitas no se abren transcurridos los tiempos 
sugeridos, interrumpa el proceso. Nunca use una bolsa marrón de 
papel para hacer palomitas. Nunca intente hacerlas de nuevo con los 
granos que no se hayan abierto.

  Cocinarlo excesivamente podría causar que el maíz prendiera fuego.
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Instrucciones de seguridad
importantes

Guarde este documento para futuras consultas. Lea y siga todas las instrucciones antes 
de usar el horno para evitar el riesgo de fuego, descargas eléctricas, daños personales 
o materiales al usar el horno. Esta guía no cubre todas las condiciones posibles que 
pueden tener lugar. Póngase siempre en contacto con un agente de servicio técnico o 
el fabricante para pedir ayuda sobre problemas que no comprenda.

PRECAUCIÓN
23. Este dispositivo debe incluir toma de tierra.

Los cables del terminal principal siguen el código de color detallado a 
continuación:
AZUL ~ Neutro
MARRÓN ~ Fase
VERDE Y AMARILLO ~ Tierra
Como los colores de los cables de electricidad de este dispositivo 
pueden no coincidir con el código de colores de los terminales del 
enchufe, haga lo siguiente:

El cable de color AZUL debe conectarse al terminal marcado con la 
letra N o de color NEGRO.
El cable de color MARRÓN debe conectarse en el terminal marcado 
con la letra L o de color ROJO.
El cable de color VERDE Y AMARILLO o VERDE debe conectarse al 
terminal marcado con la letra E o .

Si el cable de alimentación está dañado, debe cambiarlo el fabricante 
o un servicio técnico o personal cualificado para evitar riesgos.

  Un uso inadecuado puede causar daños eléctricos importantes.

24.  No utilice limpiadores abrasivos ni espátulas metálicas afiladas para 
limpiar el cristal de la puerta.

  Podrían arañar la superficie, lo que podría causar grietas en el cristal.

25. Este horno no debe utilizarse con fines de catering comercial.
  Un uso inadecuado podría causar daños en el horno. 
   Un uso inadecuado podría causar daños serios de seguridad como 

fuego o descargas eléctricas.

26.  No utilice el horno microondas con la puerta decorativa abierta si se 
ha instalado en un armario.

   Usar un enchufe o interruptor inadecuado puede causar descargas 
eléctricas o fuego.

27.  Debe supervisar a los niños para asegurarse de que no juegan con 
el aparato.

28.  Los electrodomésticos no han sido pensados para operar mediante 
un temporizador externo o un sistema de control remoto separado.

29. Utilice sólo utensilios adecuados para los hornos microondas.

30.  El horno microondas no se colocará en un armario, a menos que se 

haya probado en un armario previamente.

31.  Este aparato no debe ser utilizado por personas (incluidos niños) 
con sus capacidades físicas, sensoriales o mentales mermadas, o con 
falta de experiencia o conocimientos, si no es bajo la supervisión 
o siguiendo las instrucciones de una persona responsable de su 
seguridad.

32.  La limpieza y el mantenimiento de usuario no serán realizados por 
niños de edades inferiores a 8 años y se hará bajo la supervisión de 
un adulto. La altura mínima del espacio libre necesario por encima de 
la superficie superior del horno.

33.  La altura mínima del espacio libre necesario por encima de la 
superficie superior del horno.

34. El microondas ha sido diseñado para uso integrado.
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Desembalaje e
instalación

Siguiendo los pasos básicos de estas dos páginas podrá comprobar rápidamente si el horno funciona
correctamente. Preste una especial atención a la guía de ubicación de instalación del horno. Al desembalar el
horno, asegúrese de retirar todos los accesorios y embalaje. Compruebe y asegúrese de que el horno no se ha
dañado durante el transporte.

Este horno sólo deberá ser instalado por un electricista
con licencia. Este horno está diseñado de forma

estándar para integrarse en un alojamiento de 380 mm de alto. Las
dimensiones del horno y del mueble de cocina se muestran en el
siguiente diagrama.

Desembale el horno y colóquelo en una superficie nivelada.
Revise atentamente el aparato por si presenta algún daño.

530

3
7

5

370

20

3
9

0

595

Bandeja de
tostado

Guante

Rejilla bajaBandeja de cristal Rejilla alta

Anillo de rotación

* 4 tornillos de fijación (no aparecen en la ilustración).
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* El mueble de cocina donde se alojará el horno deberá tener una resistencia al
calor de hasta 90 °C, y de al menos 70 °C para los frontales de cierre.

* Si coloca el horno microondas sobre un horno convencional, deberá usar una
lámina de Mylar para cubrir la chimenea y proteger el horno.

* Coloque el horno en el mueble lentamente y con cuidado hasta que el marco
frontal del marco se ajuste en la abertura frontal del mueble.

* Asegúrese de que el electrodoméstico esté estable y sin inclinación.

Para la ventilación
Para una correcta ventilación, se necesita una abertura de ventilación de al
menos 45 mm, entre la pared posterior y la base del mueble de montaje, se
necesita un hueco de ventilación de 5 mm entre el borde superior del horno y la
puerta del mueble, entre el borde lateral inferior del horno y la puerta del
mueble, entre el borde inferior del horno y la puerta del mueble (o el borde
superior del horno convencional), Estas aberturas nunca deberán obstaculizarse
de modo alguno. Asegúrese por tanto que los laterales no entran en contacto
con los bordes frontales del mueble.

Fije el horno en su posición con ayuda de los tornillos suministrados. 
Los puntos de fijación se encuentran en las esquinas superiores e inferiores del
horno (consulte el diagrama).

* Es importante asegurarse de que la instalación
del producto cumple con las instrucciones de
este manual de uso y con las instrucciones de
instalación del fabricante del horno
convencional.

min. 5

min. 5 min. 5

sin pared
posterior Lámina

de Mylar 
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La PANTALLA mostrará una cuenta atrás de 
30 segundos. Cuando alcance 0 sonará un PITIDO. 

Abra la puerta del horno y compruebe la temperatura del agua. 
Si el horno está funcionando, el agua debe estar caliente. 
Tenga cuidado al retirar el recipiente, podría estar caliente.

EL HORNO YA ESTÁ INSTALADO

Llene un recipiente para microondas con 300 ml 
(1/2 pinta) de agua. Colóquelo en el interior y cierre 

la puerta del horno. Si tiene alguna duda acerca del tipo de
recipiente que debe usar, consulte la página . 

Presione el botón de apertura para abrir la puerta del
horno. Coloque el ANILLO DE ROTACIÓN en el interior

del horno y coloque la BANDEJA DE CRISTAL encima.

Enchufe el horno en un enchufe doméstico estándar.
Asegúrese de que el horno es el único dispositivo

conectado en el enchufe. Si el horno no funciona
correctamente, desenchúfelo de la toma de corriente y vuelva a
enchufarlo.

Para evitar quemaduras, el contenido de los biberones
y los botes de comida para bebés debe removerse o

agitarse y comprobar la temperatura antes de consumirla.

Pulse el botón Detener/borrar y pulse el
botón Inicio/Inicio rápido una vez para

seleccionar el tiempo de cocción en 30 segundos.
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Precaución: Asegúrese de usar los accesorios indicados en al guía de cocina.

Método para usar los accesorios en cada modo

: Aceptable

: No aceptable

Microondas Grill Grill combi. Coción ai Vapor

Bandeja de
tostado

Rejilla alta

Rejilla baja

Bandeja de
cristal

44



Puede configurar el reloj en formato de 12 horas o de 24 horas.
En el ejemplo siguiente, mostraré cómo configurar la hora a las 14:35 al usar el formato de 24 horas.
Asegúrese de haber retirado todo el material de embalaje del horno.

Al enchufar el horno por primera vez o
cuando se restablezca la corriente tras
un apagón, aparecerá un "24H" en la 
pantalla y tendrá que poner en hora el
reloj. 

Si el reloj (o la pantalla) muestran
extraños símbolos, desenchufe el horno
de la toma de corriente y vuelva a
enchufarlo y ponga el reloj en hora.

Asegúrese de haber instalado el horno correctamente como se describe
anteriormente en este libro.

Cada vez que se enchufa el horno, aparece "24H" en la pantalla.
DIAL parpadea. Le recuerda que debe ajustar el reloj.
Si desea llevar a cabo esta operación, siga los pasos que se indican a
continuación. De lo contrario, presione DETENER para salir de la función
de reloj.

Gire DIAL hasta que la pantalla muestre "14: ".
INICIO parpadeará.

Presione INICIO para confirmar la hora.
DIAL parpadeará.

Gire DIAL hasta que la pantalla muestre "14:35 ".
START parpadeará.

Presione INICIO para confirmar la hora.
El reloj comenzará a contar.

Configuración del
reloj
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En la pantalla aparecerá una "L" al pulsar cualquier tecla para
indicarle que se ha activado el BLOQUEO INFANTIL.

Bloqueo
infantil

Mantenga pulsado DETENER/BORRAR hasta que aparezca una
“L” en la pantalla y se emita un pitido

El BLOQUEO INFANTIL ya está configurado.

Si ha configurado el reloj, la hora aparecerá en la pantalla.

Para cancelar el BLOQUEO INFANTIL mantenga pulsado
DETENER/BORRAR hasta que desaparezca la letra “L”.

Al desactivarse, se escuchará un pitido.

El horno dispone de una medida de
seguridad que evita que se ponga en
funcionamiento accidentalmente.
Una vez configurado el bloqueo infantil,
no podrá usar ninguna función y no
podrá cocinarse nada.
Sin embargo, su hijo aún podrá abrir la
puerta del horno.

Pulse DETENER/BORRAR.

En el ejemplo siguiente mostraré cómo configurar el bloqueo infantil
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Presione MICRO dos veces para seleccionar el 80% de potencia.

"680" aparece en la pantalla.

DIAL parpadeará.

Cocina con
Microondas En el siguiente ejemplo se indica cómo cocinar algunos alimentos al 80% de potencia durante

5 minutos y 30 segundos.

Asegúrese de haber instalado el horno correctamente como se
describe anteriormente en este libro.

Pulse DETENER/BORRAR.

Gire DIAL hasta que la pantalla muestre "5:30 ".

INICIO parpadeará.

El horno cuenta con cinco ajustes de
potencia de microondas. 
La máxima potencia se selecciona
automáticamente. Presione el botón
POWER varias veces para seleccionar
otro nivel de potencia.

Pulse INICIO.

ALTA

MEDIA ALTA

MEDIA

DESCONGELADO/
MEDIA BAJA

BAJ

POTENCIA %
100%

80%

60%

40%

20%

850 W

680 W

510 W

340W

170W

SALIDA

47



Nivel de 
potencia de microondas

Este horno está equipado con 5 niveles de potencia para darle la mayor flexibilidad y control 
sobre la cocción.
La tabla siguiente muestra los ejemplos de comida y los niveles de potencia recomendados
para usar con el horno.

NIVEL DE POTENCIA USO POTENCIA(%) SALIDA

ALTA

MEDIA ALTA

MEDIA

DESCONGELADO/
MEDIA BAJA

BAJA

100%

80%

60%

40%

20%

850W

680 W

510 W

340 W

170 W

* Hervir agua
* Carne picada de ternera
* Cocinar trozos de ave, pescado y verduras
* Cocinar cortes tiernos de carne

* Todo el recalentado
* Asar carne y aves
* Cocinar setas y marisco
* Cocinar platos con queso y huevo

* Hornear pasteles y bollos
* Preparar huevos
* Cocinar cremas
* Preparar arroz y sopa

* Todo el descongelado
* Derretir mantequilla y chocolate
* Cocinar cortes de carne menos tiernos

* Ablandar mantequilla y queso
* Ablandar helado
* Fermentar masas de levadura
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Dos fases
Cocinar

En el siguiente ejemplo se indica cómo cocinar algunos alimentos en dos fases. 
En la primera fase, los alimentos se cocinarán durante 11 minutos en el nivel de potencia alto (HIGH); la
segunda fase realizará la cocción durante 35 minutos a 340 W.

Pulse DETENER/BORRAR.

Ajuste la potencia y el tiempo de cocción para la fase 1.
(Puede omitir este proceso en caso de seleccionar la potencia
ALTA.
Presione MICRO una vez para seleccionar la potencia ALTA.

DIAL parpadeará.

Gire DIAL hasta que la pantalla muestre "11:00 ".

Ajuste la potencia y el tiempo de cocción para la fase 2.
Presione MICRO cuatro veces para seleccionar la potencia 340.

DIAL parpadeará.

Gire DIAL hasta que la pantalla muestre "35:00 ".

INICIO parpadeará.

Durante la preparación en dos fases, es
posible abrir la puerta del horno y
comprobar la comida. 
Cierre la puerta del horno y presione
INICIO para reanudar la fase de
cocción.

Al final de la fase 1, se emite un pitido y
se inicia la fase 2.

Si desea anular el programa, presione
DETENER/BORRAR dos veces.

Pulse INICIO.
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En el ejemplo siguiente le mostraré cómo seleccionar 2 minutos de cocción a alta potencia 

La función de INICIO RÁPIDO le
permite configurar intervalos de 30
segundos de ALTA potencia al pulsar
el botón INICIO .

Pulse DETENER/BORRAR.

Pulse INICIO cuatro veces para seleccionar 2 minutos a ALTA potencia.

El horno comenzará a funcionar antes de que haya realizado la cuarta
pulsación.

Durante la opción de cocina INICIO RÁPIDO, puede ampliar el tiempo de cocción pulsando repetidamente
el botón INICIO.

Inicio
Rápido

50



Cocina con
Grill

En el ejemplo siguiente mostraré cómo usar el Grill para cocinar algunos platos durante
12 minutos y 30 segundos.

Pulse DETENER/BORRAR.

Pulse el botón GRILL/COMBI una vez.

DIAL parpadeará.

Gire DIAL hasta que la pantalla muestre "12:30 ".

INICIO parpadeará.

Esta función le permite dorar y tostar
los platos rápidamente.

Pulse INICIO.

Rejilla baja Rejilla alta
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Combinada
Cocción 

En el ejemplo siguiente mostraré cómo programar el horno con el modo combi Co-3 para cocinar durante
un tiempo de 25 minutos.

El horno tiene una función de cocina
combinada que le permite cocinar
platos con calor y microondas
simultáneamente o alternadamente. 

Esto generalmente significa que se
tarda menos tiempo en cocinar sus
platos.
El grill de cuarzo tuesta la superficie
de la comida mientras las
microondas calientan el interior.
Además, ya no es necesario
precalentar el horno.

Presione GRILL/COMBI cuatro veces.
"Co-3" aparece en la pantalla.

DIAL parpadeará.

Pulse DETENER/BORRAR.

Gire DIAL hasta que la pantalla muestre "25:00 ".

INICIO parpadeará.

Pulse INICIO.

¡Tenga cuidado al retirar la comida, el contenedor podría estar
caliente!

Modo de cocción combinada
CATEGORÍA POTENCIA MICROONDAS (%)) POTENCIA GRILL (%)

Co-1 20 80
Co-2 40 60
Co-3 60 40
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Cocina
Automática

La función COCINA AUTOMÁTICA le
permite cocinar fácilmente sus platos
preferidos seleccionando el tipo y el
peso de los alimentos.

En el ejemplo siguiente se mostrará cómo cocinar 0,6kg de verduras frescas.

Pulse DETENER/BORRAR.

Gire DIAL hasta que la pantalla muestre "0.6 ".

INICIO parpadeará.

Pulse INICIO.

Pulse COCINA AUTOMÁTICA dos veces para seleccionar verdura fresca.

Categoría
Pulse

AUTO COOK

Patatas rellenas

Verduras frescas

Verduras congeladas

Arroz

Pescado fresco

Ternera asada

Cerdo asado

Trozos de pollo

1 vea

2 veces

3 veces

4 veces

5 veces

6 veces

7 veces

8 veces
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Instrucciones

Patatas rellenas

Verduras frescas

Verduras
congeladas

Arroz

0,2~1,0 kg

0,2~0,8 kg

0,2~0,8 kg

0,1~0,3 kg

En bandeja 
de cristal

Cuenco para
microondas

Cuenco para
microondas

Cuenco para
microondas

Ambiente

Ambiente

Congelado

Ambiente

Seleccione patatas de tamaño mediano 170-200g.
Lave y seque las patatas. Pinche las patatas varias veces con un tenedor. 
Coloque las patatas sobre la bandeja de cristal. 
Ajuste el peso y pulse Start (Inicio).
Una vez terminada la cocción, retire las patatas del horno. 
Déjelas reposar cubiertas con papel de aluminio durante 5 minutos.

Coloque las verduras en un cuenco para microondas. Añada agua.
Cubra con un envoltorio de plástico. Tras la cocción, remuévalo y déjelo
reposar durante 2 minutos.
Añada la cantidad de agua necesaria según la cantidad.
** 0.2kg - 0.4kg : 2 cucharadas
** 0,5kg - 0,8kg : 4 cucharadas

Coloque las verduras en un cuenco para microondas. Añada agua.
Cubra con un envoltorio de plástico. Tras la cocción, remuévalo y déjelo
reposar durante 2 minutos.
Añada la cantidad de agua necesaria según la cantidad.
** 0.2kg - 0.4kg : 2 cucharadas
** 0,5kg - 0,8kg : 4 cucharadas

Lave el arroz. Elimine el agua.
Coloque el arroz y el agua hirviendo en un cuenco grande y profundo.

** Arroz: Tras la cocción, déjelo reposar cubierto durante 5 minutos o
hasta que se haya absorbido el agua.

Categoría Temp. de
alimento Utensilios Límite de peso

Peso 100g 200g 300g Compuerta

Agua hirviendo 200ml 400ml 600ml Sí/esquina de ventilación
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Instrucciones

Pescado fresco

Ternera asada 

Cerdo asado

Trozos de pollo

0,2~0,6 kg

0,5~1,5 kg

0,5~1,5 kg

0,2~0,8 kg

Cuenco para
microondas

Rejilla baja

Rejilla baja

Rejilla alta

Refrigerada

Refrigerada

Refrigerada

Refrigerada

Pescado entero, filetes
- Pescado grasiento: salmón, caballa
- Pescado blanco: Bacalao, abadejo
Colóquelos en una sola capa en un plato grande y plano para microondas.
Cubra el plato con plástico y perfórelo en varios puntos.
Colóquelo en la superficie giratoria de cristal.
Ajuste el peso y pulse Start (Inicio).
Una vez terminada la cocción, retire el plato del horno. 
Déjelo reposar durante 3 minutos antes de servirlo.

Pinte la ternera con margarina o mantequilla derretida. 
Colóquelo en la rejilla baja sobre la bandeja metálica.
El horno pitará, déle la vuelta y pulse Start (Inicio) para continuar.
Tras la cocción, déjelo reposar cubierto con papel de aluminio durante 
10 minutos antes de servirlo.

Pinte el cerdo con margarina o mantequilla derretida.
Colóquelo en la rejilla baja sobre la bandeja metálica.
El horno pitará, déle la vuelta y pulse Start (Inicio) para continuar.
Tras la cocción, déjelo reposar cubierto con papel de aluminio durante 
10 minutos antes de servirlo.

Lave y seque la piel. 
Pinte los muslos de pollo con margarina o mantequilla derretida.
Colóquelo en la rejilla alta sobre la bandeja metálica. 
El horno pitará, déle la vuelta y pulse Start (Inicio) para continuar.
Tras la cocción, déjelo reposar cubierto con papel de aluminio durante 
2-5 minutos.

Categoría Temp. de
alimento Utensilios Límite de peso
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Cocina
Crujiente

En el siguiente ejemplo se indica cómo cocinar un pastel congelado.

Pulse DETENER/BORRAR.

Presione COCINA CRUJIENTE dos veces para seleccionar 
Pastel congelado.

INICIO parpadeará.

Pulse INICIO.

Categoría
Pulse

Cocina crujiente

Pizza congelada

Pastel congelado

Muslos de pollo

Cocina manual

1 vez

2 vezs

3 vezs

4 vezs

Bandeja de
tostado

Rejilla alta
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Instrucciones

Pizza congelada

Pastel congelado

Muslos de pollo

Cocina manual

Congelado

Congelado

Refrigerado

Bandeja Crispy en la
rejilla superior

Bandeja Crispy en la
rejilla superior

Bandeja Crispy en la
rejilla superior

0,5 kg

0,4 kg

0,2 ~ 0,8 kg

Retirar todo el embalaje y colocar sobre la bandeja metálica en la rejilla
superior.
Seleccionar el menú y presionar Start.
Cuando suene un pitido, dar la vuelta a la comida y presionar Start para
seguir con la cocción. 
Una vez cocinada, esperar 1 minuto y servir a continuación.

Retirar todo el embalaje y colocar sobre la bandeja metálica en la rejilla
superior.
Seleccionar el menú y presionar Start.
Cuando suene un pitido, dar la vuelta a la comida y presionar Start para
seguir con la cocción.
Una vez cocinada, esperar 1 minuto y servir a continuación.

Lavar y secar la piel. Untar los muslos de pollo con aceite.
Colocar sobre la bandeja metálica en la rejilla superior.
Seleccionar el menú y presionar Start.
Cuando suene un pitido, dar la vuelta a la comida y presionar Start para
seguir con la cocción.
Tras la cocción, dejar el alimento cubierto con papel de aluminio durante
2 minutos y servir a continuación.

Colocar los alimentos sobre la bandeja metálica en la rejilla superior.
Seleccionar el menú y el tiempo y presionar Start.
Si es necesario, dar la vuelta a los alimentos.
Una vez cocinados, esperar 1-2 minutos y servir a continuación.

Menú Peso
aproximado Utensilios

Temperatura
inicial
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Pulse DETENER/BORRAR.
Pese la comida que vaya de descongelar. Asegúrese de retirar cualquier
envoltorio o cierre metálico, coloque la comida en un plato para
microondas sobre la bandeja de cristal del horno y cierre la puerta.

Introduzca el peso de la cantidad de ave congelada que vaya a
descongelar.

Gire DIAL hasta que la pantalla muestre "1.4 ".

INICIO parpadeará.

Pulse dos veces DESCONGELADO AUTOMÁTICO para seleccionar el
programa de descongelado AVES.

DIAL parpadeará.

Pulse INICIO.

El horno incluye cuatro opciones de
descongelado combinado:- Carne, Ave,
Pescado y Pan; cada categoría de
descongelado tiene una configuración
de potencia diferente.
Pulsar repetidamente DESCONGELADO
AUTOMÁTICO seleccionará una
configuración diferente.

La temperatura y densidad de los alimentos varía. Es recomendable revisar la comida antes de comenzar a cocinarla. 
Preste especial atención a los trozos grandes de carne y pollo, algunas partes podrían no estar descongeladas del
todo antes de comenzar a cocinarlas. El programa BREAD (PAN) resulta adecuado para descongelar cantidades
pequeñas, como bollitos o una hogaza pequeña. Estos deberán dejarse reposar para dejar que el centro se ablande. 
En el ejemplo siguiente se mostrará cómo descongelar 1,4kg de ave congelada.

Mientras se descongela el pan, el horno emitirá un “PITIDO”, al oírlo, abra la puerta del horno, dé la vuelta a la
comida y sepárela para asegurar una descongelación por igual. Retire las porciones que se hayan descongelado
o envuélvalas para ayudar a ralentizar la descongelación. Tras comprobar la comida, cierre la puerta del horno
y pulse INICIO/INICIO RÁPIDO para continuar con la descongelación. 
El horno no dejará de descongelar (incluso cuando se oiga el pitido) a menos que se abra la puerta.

Descongelado
Automático

Categoría
Pulse

Auto Defrost

CARNE

AVE

PESCADO

PAN

1 vez

2 vezs

3 vezs

4 vezs
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Guía de descongelado
* La comida que desee descongelar debe colocarse en un recipiente de microondas y ponerse sin cubrir en la bandeja de cristal.
* Si es necesario, cubra pequeñas áreas de carne o pollo con trozos planos de papel de aluminio. Esto evitará que las áreas delgadas se calienten durante el

descongelado. Asegúrese de que el papel de aluminio no toca las paredes del horno.
* Separe los elementos como la carne picada, las chuletas, las salchichas y el bacon todo lo que pueda.

El horno emitirá un pitido, en este momento retire los alimentos del horno microondas, déle la vuelta a la los alimentos y vuelva a colocarla en el horno. Pulse
Start (Inicio) para continuar. Al final del programa, retire la comida del horno, cúbrala con papel de aluminio y déjela reposar hasta que se haya
descongelado por completo. Para descongelar completamente, por ejemplo, presas de carne o pollos enteros, deben REPOSAR durante un mínimo de 1 hora
antes de cocinarlos.

Comida

0,1~4,0 kg

0,1~0,5 kg

Equipo de
microondas 
(Plato plano)

Papel de cocina o
plato plano

Carne
Carne picada de ternera, Filete de solomillo, Dados de carne para estofado, Filetes, Carne para
asar, Hamburguesas de ternera, Chuletas de cerdo, Chuletas de cordero, Rollo para asar,
Salchichas, Chuletas 
Déle la vuelta cuando oiga un pitido.
Tras descongelarla, déjela reposar cubierta con papel de aluminio durante 5 minutos.

Ave
Pollo entero, Muslos, Pechugas, Pechugas de pavo (de menos de 2.0 kg). 
Déle la vuelta cuando oiga un pitido.
Tras descongelarlo, déjelo reposar durante 20-30 minutos.

Pescado
Filetes, pescados enteros, marisco 
Déle la vuelta cuando oiga un pitido.
Tras descongelarlo, déjelo reposar durante 10-20 minutos.

Rebanadas de pan, Bollitos, Baguette, etc. 
Déle la vuelta cuando oiga un pitido.
Separe las lonchas y colóquelas entre papel de cocina o un plato plano.
Tras descongelarlo, déjelo reposar durante 1 minuto.

UtensiliosLímite de peso

Carne

Ave

Pescado

Pan

Categoría
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Mantener
caliente

Puede dejar los alimentos calientes en el
horno microondas. 
Esta función mantiene calientes los
alimentos al nivel de temperatura
deseado controlado por el elemento
calefactor.

ADVERTENCIA:

La función MANTENER CALIENTE
tiene una duración máxima de 90
minutos.
La base giratoria, la lámpara del
horno y el ventilador no funcionan
cuando se usa MANTENER CALIENTE.
Cuando use la función MANTENER
CALIENTE, puede presionar
MANTENER CALIENTE para mostrar
el tiempo restante, o bien presionar
STOP para mostrar el nivel de calor, y
presionar START para continuar.
La función MANTENER CALIENTE se
detiene momentáneamente cuando se
abre la puerta. Para reanudar dicha
función, cierre la puerta y presione
START. La función MANTENER
CALIENTE no puede mantener la
temperatura con exactitud.

La temperatura de los alimentos tendrá
una leve diferencia, en función del
tiempo de cocción, el peso, el tipo de
alimentos, etc.

Pulse DETENER/BORRAR.

Si desea anular la función, presione DETENER dos veces.

Pulse INICIO.

Presione MANTENER CALIENTE para seleccionar el nivel bajo o alto.
"Ho-L " o " Ho-H " aparecerá en la pantalla.

INICIO parpadeará.

En el siguiente ejemplo se indica cómo programar el horno con el modo Mantener caliente.

* La función MANTENER CALIENTE mantiene los alimentos caliente por medio de una fuente irradiante de calor distinta de
una bombilla o microondas.

* Los alimentos cocinados deberán estar tapados durante la función MANTENER CALIENTE.
* Los productos de pastelería (tartas, empanadas, etc.) deberán permanecer sin tapar durante la función 

MANTENER CALIENTE.
* Los platos terminados que se mantienen calientes en un plato se pueden tapar durante la función MANTENER CALIENTE.
* Una vez que termina la función, se emitirán cuatro tonos y aparecerá la palabra "End(final)" en la pantalla del horno.
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Cocina
Más o menos

En el siguiente ejemplo se indica cómo cambiar los programas de COCCIÓN AUTOMÁTICA preajustado para
aumentar o reducir el tiempo de cocción.

Si observa que los alimentos están
cocidos en exceso o que les falta
cocción con el programa de
COCCIÓN AUTOMÁTICA, puede
aumentar o reducir el tiempo de
cocción girando el DIAL.

Cuando cocine con las funciones
automática o manual, puede en
cualquier momento aumentar o
reducir el tiempo de cocción con
solo girar el DIAL.
No es necesario detener el proceso
de cocción.

Gire el DIAL hacia la derecha.
El tiempo de cocción aumentará en intervalos de 10 segundos cada vez
que se presiona el botón.

Gire el DIAL hacia la izquierda.

El tiempo de cocción disminuirá en intervalos de 10 segundos cada vez
que se presiona el botón.

Pulse DETENER/BORRAR.

Seleccione el programa de COCCIÓN AUTOMÁTICA deseado.

Seleccione el peso de los alimentos.

Pulse INICIO.
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Utensilios para 
Microondas

No utilice nunca utensilios de metal o ribeteados con metal al usar la función
de microondas

Las microondas no pueden penetrar en el metal. Rebotarán en cualquier objeto
metálico del horno y formarán arcos y un alarmante fenómeno que recuerda a
los rayos. La mayoría de los utensilios de cocina no metálicos y resistentes al
calor son aptos para usarse en el microondas. Sin embargo, algunos pueden
contener materiales que los inadecuen como utensilios para microondas. Si
tiene alguna duda sobre un utensilio en particular, hay un sencillo método
para determinar si puede usarse con la función de microondas. Coloque el
utensilio en cuestión junto a un cuenco lleno de agua usando la función de
microondas. Active la función de microondas a potencia ALTA durante 1
minuto. Si el agua se calienta pero el utensilio permanece frío al contacto,
significa que es apto para microondas. Sin embargo, si el agua no cambia de
temperatura pero el utensilio se calienta, las microondas están siendo
absorbidas por el utensilio, lo que significa que no es apto para microondas.
Probablemente tenga muchos artículos a mano en la cocina que se puedan
usar como equipo de cocina con microondas. Solamente tiene que leer la
siguiente lista de comprobación.

Platos de cena
Hay muchos tipos de platos aptos para microondas. Si tiene alguna duda,
consulte la documentación del fabricante o realice la prueba de microondas.

Cristal
El cristal resistente al calor es apto para el microondas. Esto incluye todas las
marcas de artículos de cocina de cristal templado en horno. Sin embargo, no
use artículos de cristal delicados, como vasos de whisky o copas, ya que
podrían agrietarse por el calor de la comida.

Recipientes de plástico
Estos pueden usarse para guardar comidas que se han de recalentar
rápidamente. Sin embargo, no deben usarse para guardar alimentos que
necesitarán un considerable periodo de tiempo en el horno, ya que la comida
caliente, acabará deformando o derritiendo los recipientes de plástico.

Papel
Los platos y recipientes de papel son cómodos y seguros para usar en el
microondas, suponiendo que el tiempo de cocción es corto y los alimentos
que se vayan a cocinar son bajos en grasa y humedad. El papel de cocina
es también muy útil para envolver alimentos y para cubrir las bandejas de
horneado en la que se cocinarán alimentos grasientos como el bacon. En
general, evite los productos de papel de colores ya que el color podría
desteñir. Algunos productos de papel reciclado pueden contener
impurezas que podrían formar arcos o fuego al usarse con la función de
microondas.

Bolsas de cocina de plástico
Suponiendo que son especiales para cocina, pueden usarse con el
microondas. Sin embargo, asegúrese de perforar la bolsa para que el
vapor pueda salir. No use bolsas de plástico normales para cocinar con
microondas, ya que se derretirán y se romperán.

Artículos de cocina de plástico para microondas
Hay disponible una gran variedad de artículos de cocina de diversos
tamaños y formas seguros para usar con microondas. En la mayoría de los
casos, probablemente pueda usar artículos que ya tiene a mano en lugar
de buscar nuevo equipo de cocina.

Utensilios de barro, de piedra o cerámica
Los recipientes de estos materiales son generalmente aptos para usar con
microondas, pero debería comprobarlo para asegurarse.

PRECAUCIÓN
Algunos artículos con un alto contenido de plomo o hierro no son aptos
como utensilios de cocina.
Debe comprobar los utensilios para asegurarse de que son adecuados
para usarse con microondas.
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Características alimenticias y 
Cocina con microondas

Vigilar lo que se está haciendo
Las recetas del libro se han formulado con mucho cuidado, pero el éxito a la hora
de prepararlas dependerá de la atención que le preste a los platos según se
cocinan. Vigile siempre la comida mientras se cocina. La función de microondas
está equipada con una luz que se encenderá automáticamente cuando el horno
entre en funcionamiento para que pueda ver dentro y revisar el progreso del plato.
Las instrucciones dadas en las recetas para elevar, remover, etc.. deben tomarse
como los pasos mínimos recomendados. Si la comida parece estar cocinándose de
forma desigual, simplemente realice los ajustes que crea necesarios para corregir el
problema.

Factores que afectan a los tiempos de cocción con microondas
Existen muchos factores que afectan a los tiempos de cocción. La temperatura de los
ingredientes usados en la receta supone una gran diferencia en los tiempos de
cocción. Por ejemplo, un pastel cocinado con mantequilla, leche y huevos fríos,
tardará considerablemente más tiempo que uno cocinado con ingredientes a
temperatura ambiente. Todas las recetas del este libro ofrecen un rango de tiempos
de cocción. En general, encontrará que la comida se queda cruda en el extremo
inferior del rango de tiempo y puede, que en ocasiones, desee cocinar la comida
más allá del tiempo máximo indicado, según las preferencias personales. La idea
global de este libro es que para una receta es mejor que los tiempos de cocción
sean conservadores. Ya que excederse en la cocción es arruinar el plato
definitivamente. Algunas recetas, en especial las de pan, pasteles y cremas,
recomiendan que se retire la comida del horno cuando aún quede un poco de
tiempo para terminar de cocinarse. No es un error. Al dejar reposar estos platos,
normalmente cubiertos, seguirán cocinándose fuera del horno ya que el calor
atrapado en las partes exteriores de la comida se extenderá gradualmente hacia el
centro. Si se deja en el horno hasta que esté completamente cocinado, las partes
exteriores se pasarán o incluso se quemarán. Con el tiempo aprenderá a estimar los
tiempos de cocción y de reposo para los diferentes platos.

Densidad de la comida
Los platos ligeros y porosos, como el pan o los bizcochos, se cocinan más rápido
que platos más densos y pesados, como asados o estofados. Debe tener cuidado al
usar microondas sobre platos porosos para que las partes exteriores no se sequen y
agrieten.

Altura de la comida
La parte superior de la comida alta, en particular los asados, se cocinará más rápido
que la parte baja. Por este motivo es una buena idea darle la vuelta a la comida
durante la cocción, incluso varias veces.

Contenido de humedad de la comida
Dado que el calor generado por microondas tiende a evaporar la humedad, los platos
relativamente secos como asados o algunas verduras, deberán salpicarse con agua antes de
cocinarlos o cubrirlos para mantener la humedad.

Contenido de hueso o grasa de la comida
Los huesos conducen el calor y la grasa se cocina más rápidamente que la carne. Debe
tenerse cuidado al cocinar cortes de carne con hueso o grasa para que se cocinen de forma
uniforme y no se pasen.

Cantidad de comida
La cantidad de microondas del horno permanecerá constante independientemente de la
cantidad de comida que se vaya a cocinar. Por lo tanto, cuanta mayor sea la cantidad de
comida del horno, mayor será el tiempo de cocción. Recuerde reducir los tiempos de cocción
en, al menos, un tercio al reducir la receta por la mitad.

Forma de la comida
La microondas penetran unos 2cm en la comida, las partes interiores de los alimentos
gruesos se cocinan por el calor generado en el exterior que se expande hacia el interior.
Solamente la parte exterior de la comida se cocina con microondas, el resto se cocina por
conducción. La peor forma posible para cocinar algo en el microondas es un cuadrado
grueso. Las esquinas se quemarán mucho antes de que el centro llegue incluso a calentarse.
Las comidas redondas delgadas y con forma de anillo se cocinan muy bien con microondas.

Cobertura
Una tapa atrapa el calor y el vapor lo que hará que la comida se cocine más rápidamente.
Utilice una tapa o plástico para microondas con una esquina doblada para evitar que se
separe.

Dorado
Las carnes y aves que se cocinan durante quince minutos o más se dorarán ligeramente en
su propia grasa. Los platos que se vayan a cocinar durante un tiempo menor deberán
pintarse con una salsa como salsas worcestershire, de soja, o barbacoa para aportar un
color más apetitoso. Ya que se añaden solamente pequeñas cantidades de salsa a la
comida, el sabor original de la receta no se verá alterado.

Cobertura con papel encerado
El papel encerado previene de forma efectiva las salpicaduras y ayuda a la comida a
mantener el calor. Pero dado que cierra peor que una tapa o que el plástico de cocina,
dejará que la comida se seque ligeramente.

Distribución y separación
Los alimentos individuales como las patatas asadas, pequeños pasteles y entremeses se
calentarán de forma más uniforme si se colocan en el horno con una misma separación,
preferiblemente en una distribución circular. Nunca apile comida una encima de la otra.63



Características alimenticias y 
Cocina con microondas

Remover
Remover es una de las técnicas más importantes para la cocina con microondas. En la
cocina convencional, la comida se remueve para mezclarla. En la cocina con microondas,
sin embargo, se remueve para extender y redistribuir el calor. Remueva siempre desde fuera
hacia el centro, ya que la parte de fuera se calentará primero.
Dar la vuelta
La comida grande y alta, como los asados y los pollos enteros, deberán darse la vuelta para
que la parte superior y la inferior se cocinen uniformemente. También es buena idea darle
la vuelta a los trozos sueltos de pollo y las chuletas.
Colocar las partes más gruesas hacia fuera
Dado que las microondas son atraídas por la parte exterior de la comida, tiene sentido
colocar las partes más gruesas de carne, aves y pescado hacia el borde exterior del plato
de asado. De esta forma, las partes más gruesas recibirán más energía de microondas y la
comida se cocinará uniformemente.
Protección
Puede colocar tiras de papel de aluminio (que bloquea las microondas) en las esquinas y los
bordes de los alimentos cuadrados o rectangulares para evitar que estas partes se cocinen
demasiado. Nunca use demasiado papel de aluminio y asegúrese de fijarlo al plato para
que no cree un arco con el horno.
Elevación
Los platos gruesos o densos pueden elevarse para que las microondas puedan absorberse
por la parte de abajo y central.
Perforado
Es probable que los alimentos encerrados en una concha, cáscara o membrana exploten en
el horno a menos que se pinchen antes de cocinarlos. Estos alimentos incluyen las yemas y
las claras del huevo, almejas, ostras y verduras y frutas enteras.
Comprobar si está cocinado
Los platos se cocinan tan rápido en el horno que es necesario revisarlos frecuentemente.
Algunos platos se dejan en el microondas hasta que están completamente cocinados, pero
la mayoría, incluyendo carnes y aves, se retiran del horno mientras les queda aún algo de
tiempo para dejar que terminen de cocinarse durante el reposo. La temperatura interna de
los platos aumentará entre 3ºC (5˚F) y 8ºC (15˚F) durante el tiempo de reposo.
Tiempo de reposo
Con frecuencia los platos deben dejarse reposar durante 3 a 10 minutos una vez retirados
del horno. Por lo general, los platos se cubren durante el tiempo de reposo para retener el
calor a menos que se suponga que deben tener una textura seca (algunos pasteles y
galletas, por ejemplo). El reposo permite que la comida se termine de cocinar y también
ayuda a mezclar y desarrollar los sabores.

Para limpiar el horno
1. Mantenga el interior del horno limpio

Las salpicaduras de comida o de líquidos que se adhieran a las paredes del horno y
entre la junta y la superficie de la puerta. Lo mejor es frotar las salpicaduras con
paño mojado inmediatamente. Las migas o salpicaduras absorberán energía de
microondas y alargarán los tiempos de cocción. Utilice un paño mojado para
limpiar las migas que caigan entre la puerta y el chasis. Es importante mantener
este área limpia para asegurar un buen sellado. Retire las salpicaduras de grasa
con un paño jabonoso y, a continuación, enjuáguelas y séquelas. No utilice
detergentes ni limpiadores abrasivos. La bandeja metálica puede lavarse a mano o
en el lavavajillas.

2. Mantenga limpio el exterior del horno
Limpie el exterior del horno con jabón y agua y, a continuación, límpielo con agua
y séquelo con un paño seco o papel de cocina. Para prevenir daños en las partes
activas del interior del horno, evite que entre agua por las aberturas de ventilación.
Para limpiar el panel de control, abra la puerta para impedir que el horno se ponga
en funcionamiento accidentalmente y frótelo con un paño mojado seguido
inmediatamente de un paño seco. Pulse Stop/Clear (Detener/Borrar) cuando
termine de limpiarlo.

3. Si se acumula el vapor en el interior, alrededor o el exterior de la puerta del horno,
frote los paneles con un paño suave. Esto puede ocurrir cuando el horno se utiliza
en condiciones de alta humedad y no indican una avería en ningún momento.

4. La puerta y la junta de la puerta deben mantenerse limpias. Utilice solamente agua
templada jabonosa y séquela bien.
NO UTILICE MATERIALES ABRASIVOS COMO POLVOS LIMPIADORES O
ESPÁTULAS DE PLÁSTICO O ACERO.
Las partes metálicas deberían ser más fáciles de mantener si se frotan
frecuentemente con un paño húmedo.

5. No utilice un limpiador por vapor.
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Preguntas y
Respuestas

P ¿Cuál es el problema si no se enciende la luz del horno?
R Puede haber varios motivos por los que no se enciende la luz. La lámpara

se ha fundido Ha fallado el fusible

P ¿Pasa la energía de microondas por la ventana del visor de la puerta?
R  No, los orificios o los puertos se realizan para permitir pasar a la luz, pero

no dejan pasar la energía de microondas.

P ¿Por qué suena un pitido cuando se pulsa un botón del Panel de control?
R El pitido suena para asegurarse de que se ha introducido correctamente la

selección.

P ¿Se estropeará la función de microondas si se utiliza el horno vacío?
R Sí, nunca lo utilice cuando esté vacío.

P ¿Por qué explotan algunas veces los huevos?
R Al hornear, freír o escaldar huevos, la yema puede explotar debido al

vapor acumulado en el interior de la membrana. Para evitarlo, simplemente
pinche la yema antes de cocinarla. Nunca utilice microondas con huevos
dentro de la cáscara.

P ¿Por qué se recomienda un tiempo de reposo después de terminar la
cocción por microondas?

R Después de terminar la cocción por microondas, la comida sigue
cocinándose durante el tiempo de reposo. Este tiempo de reposo completa
la cocción uniformemente por toda la comida. El tiempo de reposo
dependerá de la densidad de la comida.

P ¿Es posible cocinar palomitas de maíz en el microondas?
R Sí, si utiliza uno de los dos métodos descritos a continuación:

1 Utensilios para hacer palomitas de maíz y diseñados específicamente
para hornos microondas.

2 Palomitas de maíz especialmente embasadas para hornos microondas
que contienen información sobre los ajustes de tiempo y potencia
necesarios para obtener un producto final aceptable. necesarios para
obtener un producto final aceptable.

SIGA LAS INSTRUCCIONES DEL FABRICANTE DE PALOMITAS DE MAIZ
PARA COCINAR SU PRODUCTO. NO DEJE EL HORNO DESATENDIDO
MIENTRAS SE COCINAN LAS PALOMITAS. INTERRUMPA EL PROCESO
DE COCCION SI LAS PALOMITAS NO SE ABRIERAN UNA VEZ
TRANSCURRIDO EL TIEMPO RECOMENDADO. UNA COCCION
EXCESIVA PODRIA HACER QUE LAS PALOMITAS SE QUEMARAN.

PRECAUTION
NO UTILICE NUNCA UNA BOLSA DE PAPEL MARRON PARA HACER
PALOMITAS. NO INTENTE NUNCA HACER ABRIR LOS GRANOS DE
MAIZ SOBRANTES.

P ¿Por qué no cocina mi horno tan rápido como dice la guía de cocina?
R Compruebe la guía de cocina de nuevo para asegurarse de que ha

seguido las instrucciones correctamente y para ver qué puede causar las
variaciones en el tiempo de cocción. Los tiempos y la configuración de
calor de la guía de cocina son sugerencias, elegidas para ayudar a evitar
cocinar demasiado los platos, el problema más común al acostumbrarse a
este horno. Las variaciones en el tamaño, la forma, el peso y las
dimensiones de la comida requiere un tiempo de cocción mayor. Utilice su
juicio junto las sugerencias de la guía de cocina para probar las
condiciones de la comida, igual que lo haría con una cocina
convencional.
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Especificaciones técnicas

Spécifications techniques

MH6588ZRF/MH-6588ZRF

Alimentación eléctrica 230 V AC/50 Hz

Potencia 850 W (Norma IEC 60705)

Frecuencia de microondas

Dimensiones exteriores 595 mm (A) X 390 mm (Al) X 410 mm (F)

Microondas 1250 vatios
Consumo de 

Grill 1000 vatios
energía 

Combinación 2200 vatios

* Las dimensiones son aproximadas.

* Con la mejora continua de nuestros productos, los datos técnicos podrían
cambiar sin previo aviso.

< Spanish >

Deshacerse de su viejo dispositivo
1. Cuando se adjunta al producto este símbolo de un contenedor de basura tachado,

significa que el producto está cubierto por la Directiva europea 2002/96/EC.
2. Todos los productos eléctricos y electrónicos deben tirarse separados de la basura

municipal mediante las instalaciones de recogida indicadas por el gobierno o las
autoridades locales.

3. Deshacerse correctamente de su Viejo dispositivo ayudará a evitar potenciales
consecuencias negativas para el entorno y la salud humana.

4. Para obtener una información más detallada acerca de cómo deshacerse de su
viejo dispositivo, póngase en contacto con su ayuntamiento, servicio de recogida
de basuras o en la tienda donde lo haya comprado.

Equipos del Grupo 2: el grupo 2 incluye todos los equipos ISM RF en los
que se genera de forma intencionada energía de radiofrecuencia en el 
rango de frecuencia de 9 kHz a 400GHz y se utiliza o sólo se utiliza en 
forma de radiación electromagnética, acoplamiento inductivo y/o 
capacitivo, para el tratamiento de tratamiento de materiales 
o inspección/análisis.
Los equipos de Clase B son adecuados para su uso en establecimientos
domésticos y en establecimientos conectados directamente a una red de 
alimentación eléctrica de baja tensión que suministre energía a edificios 
utilizados para fines domésticos.

2450 MHz +/- 50MHz(Grupo 2/Clase B) 

MH6588ZRF/MH-6588ZRF
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Ein sehr sicheres Gerät

Was sind Mikrowellen und wie wirken sie
Bei den Mikrowellen handelt es sich um eine Energieform, die mit Radiound
Fernsehwellen sowie dem normalen Tageslicht vergleichbar ist.
Normalerweise verteilen sich Mikrowellen nach außen, wenn sie sich in der
Atmosphäre bewegen, und sie verschwinden ohne Auswirkungen.
Mikrowellenherde dagegen verfügen über einen Magnetron, der die Energie
der Mikrowellen nutzbar machen soll. Die zum Magnetron gelieferte
elektrische Energie wird in Mikrowellenenergie umgewandelt.

Diese Mikrowellen gelangen durch die Öffnungen im Ofen in den Garraum.
Im Ofen befindet sich ein Blech. Mikrowellen können die Metallwände des
Ofens nicht durchdringen, sie können jedoch Stoffe wie Glas, Porzellan und
Papier anregen, d.h. all die Materialien, aus denen mikrowellengeeignetes
Kochgeschirr gefertigt wird.

Mikrowellen erwärmen nicht das Kochgeschirr, sondern die darin enthaltenen
Lebensmittel und Speisen. Kochbehälter werden jedoch letztlich durch die in
den Lebensmitteln erzeugte Wärme heiß.

Ihr Mikrowellenherd gehört zu den sichersten
Haushaltsgeräten. Wird die Tür geöffnet, stoppt der Herd

automatisch die Erzeugung von Mikrowellen.
Mikrowellenenergie wird beim Eindringen in Lebensmittel

vollständig in Wärme umgewandelt, so dass keine
„überschüssige" Energie vorhanden ist, die eine Gefahr für

Sie beim Verzehr Ihrer Speisen darstellt.
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1.Keine Veränderungen, Einstellungen oder Reparaturen an der Ofentür, 
    den Türdichtungen, dem Bedienungsfeld, den Sicherheitsschaltern oder an 
    anderen Bauteilen des Ofens durchführen, bei denen eine 
    Schutzabdeckung gegen schädliche Mikrowellen entfernt werden muss. 
    Den Mikrowellenofen nicht bei beschädigten Türdichtungen oder 
    benachbarten Teilen betreiben. Reparaturen sollten ausschließlich von 
    ausgebildetem Fachpersonal durchgeführt werden.

Im Gegensatz zu anderen Geräten handelt es sich bei diesem  Mikrowellengerät 
um ein Gerät mit hohen Spannungen als auch hohen Stromstärken. 
Bei unsachgemäßer Bedienung oder Reparatur besteht die Gefahr von
schädlicher und extrem hoher Mikrowellenstrahlung oder von Stromschlägen.

2.Den Mikrowellenofen nicht zur Entfeuchtung verwenden. (Z. B. für
    feuchteTageszeitungen, Kleidungsstücke, Spielzeuge, Elektrogeräte, 
    Haustiere oder Kinder.)

Dadurch könnten erhebliche Gefahren verursacht werden, wie z. B. Brände, 
Verbrennungen oder plötzlicher eintretender Tod durch Stromschläge.

3.Kleinkinder oder unsichere Personen sollten das Gerät nicht bedienen. 
    Kinder sollten den Mikrowellenofen nicht unbeaufsichtigt und ohne 
    vorherige Einweisung in die sichere Bedienung des Ofens sowie in die
    möglichen Gefahren bei unsachgemäßer Bedienung verwenden.

Bei unsachgemäßer Bedienung besteht die Gefahr von Bränden, 
Stromschlägen und Verbrennungen.

4.Bei eingeschaltetem Gerät können die äußeren Bauteile heiß werden. 
    Kleinkinder sollten sich nicht in der Nähe des Gerätes aufhalten.

Ils peuvent se brûler.

5.Flüssigkeiten und Lebensmittel dürfen nicht in versiegelten Behältern 
    erhitzt werden, da solche Behälter aufplatzen können. Entfernen Sie
    vor dem Garen oder Auftauen die evtl. vorhandene Plastikfolie.
    In manchen Fällen ist es jedoch ratsam, Lebensmittel mit Plastikfolie
    abgedeckt zu erhitzen oder zu garen.

Die Behälter könnten aufplatzen.

6.Um sicherzustellen, dass in jeder Betriebsart die geeigneten 
    Geräte verwendet werden.

ACHTUNG

Bitte die Bedienungsanleitung aufbewahren. Lesen und befolgen Sie vor dem Einsatz des
Backofens sämtliche Anleitungen, um Brandgefahren, Stromschläge, Verletzungsgefahren
oder Schäden am Gerät vorzubeugen. Dieses Handbuch umfasst u. U. nicht alle möglichen
Szenarien. Wenden Sie sich bei unbekannten Problemen stets an einen Kundendienst oder
an den Hersteller.

Wichtige
Sicherheitshinweise

Dieses Symbol weist auf sicherheitsrelevante Themen hin. Dieses Symbol weist auf mögliche Gefahren hin, die für den Menschen
zum Tod oder zu Verletzungen führen können. Jedem Sicherheitshinweis wird ein Warnsymbol sowie entweder der Hinweis
“ACHTUNG” oder “VORSICHT” vorangestellt. Diese Hinweise haben folgende Bedeutungen:

Dieser Hinweis warnt vor Gefahren oder sicherheitsrelevanten Vorgängen, die zu schweren Verletzungen oder
zum Tode führen können.

Dieser Hinweis warnt vor Gefahren oder sicherheitsrelevanten Vorgängen, die zu Verletzungen oder zu
Sachschäden führen können.

ACHTUNG

VORSICHT
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Wichtige
Sicherheitshinweise

Bitte die Bedienungsanleitung aufbewahren. Lesen und befolgen Sie vor dem Einsatz des
Backofens sämtliche Anleitungen, um Brandgefahren, Stromschläge, Verletzungsgefahren
oder Schäden am Gerät vorzubeugen. Dieses Handbuch umfasst u. U. nicht alle möglichen
Szenarien. Wenden Sie sich bei unbekannten Problemen stets an einen Kundendienst oder
an den Hersteller.

ACHTUNG VORSICHT
   Der unsachgemäße Einsatz von Geräten könnte zu Schäden am 

Mikrowellenofen sowie an den Geräten selbst führen, oder es besteht 
Brandgefahr durch mögliche Funkenbildung.

7. Kinder sollten nicht mit Geräten spielen oder sich an den Türgriff hängen.
  Es besteht Verletzungsgefahr.

8.  Wenn die Tür oder die Türdichtungen beschädigt sind, darf der Ofen 
nicht betrieben werden, bis er von einem Fachmann repariert wurde.

9.  Wartungs- oder Reparaturarbeiten, bei denen eine Abdeckung 
abgenommen werden muss, die gegen Mikrowellenstrahlung schützt, 
sollten ausschließlich von einer qualifizierten Person durchgeführt 
werden. Es besteht Gefahr.

10.  Wenn sich das Gerät im Kombinationsbetrieb befindet, können sehr 
hohe Temperaturen entstehen. Kinder dürfen den Ofen daher nur 
unter Aufsicht bedienen.

11.  Das Gerät und die erreichbaren Teile werden während des Gebrauchs 
heiß. Achten Sie sorgfältig darauf, heiße Elemente nicht zu berühren. 
Kinder unter 8 Jahren müssen ferngehalten werden, es sei denn, sie 
werden permanent beaufsichtigt.

1.  Durch in der Tür eingelassene Sicherheitssperren kann der 
Mikrowellenofen nicht mit geöffneter Tür eingeschaltet werden. Diese 
Sicherheitssperren dürfen niemals verändert oder umgangen werden.

   Ansonsten besteht die Gefahr von extrem starker Mikrowellenstrahlung. 
(Durch die Sicherheitssperren werden beim Öffnen der Tür sämtliche 
Garvorgänge automatisch unterbrochen.)

2.  Keine Gegenstände (wie z. B. Geschirrtücher oder Servietten) in der 
Ofentür einklemmen und darauf achten, dass sich keine Rückstände von 
Lebensmitteln oder Reinigern auf den Dichtungsflächen ansammeln.

  Ansonsten besteht die Gefahr von extrem starker Mikrowellenstrahlung.

3.  Benutzen Sie Ihren Herd nicht, wenn er beschädigt ist. Es ist vor allem 
wichtig, dass die Tür richtig schließt und dass es keine Beschädigungen 
(1) an der Tür (verbogen), (2) den Scharnieren und Riegeln (gebrochen 
oder lose) oder (3) den Türdichtungen und Dichtungsflächen gibt.

  Ansonsten besteht die Gefahr von extrem starker Mikrowellenstrahlung.

4.  Stellen Sie die Garzeiten bei kleineren Mengen oder bei Lebensmitteln 
mit kurzer Garzeit entsprechend kürzer ein.

   Bei übermäßigen Garzeiten könnte sich das Gargut entzünden und 
erhebliche Schäden am Ofen verursachen.

5.  Beachten Sie beim Erhitzen von Flüssigkeiten, wie z. B. Suppen, Soßen 
und Getränke, im Mikrowellengerät die folgenden Punkte:
* Keine geradwandigen Gefäße mit engem Hals verwenden.
* Nicht überhitzen.
*  Flüssigkeit umrühren, bevor der Behälter in den Herd gestellt wird 

sowie nach Ablauf der halben Aufwärmzeit.
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Wichtige
Sicherheitshinweise

Bitte die Bedienungsanleitung aufbewahren. Lesen und befolgen Sie vor dem Einsatz des
Backofens sämtliche Anleitungen, um Brandgefahren, Stromschläge, Verletzungsgefahren
oder Schäden am Gerät vorzubeugen. Dieses Handbuch umfasst u. U. nicht alle möglichen
Szenarien. Wenden Sie sich bei unbekannten Problemen stets an einen Kundendienst oder
an den Hersteller.

VORSICHT
*  Flüssigkeiten nach dem Erhitzen für kurze Zeit im Herd stehen lassen, 

nochmals sorgfältig umrühren oder schütteln und vor dem Verzehr 
sorgfältig die Temperatur prüfen (vor allem bei Babyflaschen und 
Gläsern mit Babynahrung), um Verbrennungen zu vermeiden.

   Nehmen Sie den Behälter vorsichtig heraus. Nach dem Erhitzen von 
Getränken im Mikrowellengerät kann die Flüssigkeit auch nach dem 
Herausnehmen aufkochen, selbst wenn keine sichtbare Blasenbildung 
erkennbar ist. Dadurch könnte die heiße Flüssigkeit plötzlich überkochen.

6.  An der Ober- oder Unterseite bzw. an den Seiten des Mikrowellenofens 
befinden sich Auslassöffnungen. Diese Belüftungsöffnungen niemals 
verdecken.

   Ansonsten besteht die Gefahr von Schäden am Ofen und mangelhaften 
Garergebnissen.

7.  Den Herd keinesfalls leer betreiben. Es empfiehlt sich bei Nichtgebrauch 
ein Glas Wasser in den Herd zu stellen. Das Wasser absorbiert dann die 
Energie der Mikrowellen, falls der Herd versehentlich eingeschaltet wird.

  Eine unsachgemäße Bedienung kann zu Schäden am Ofen führen.

8.  Keine in Papiertücher eingewickelte Lebensmittel garen, falls dies nicht 
in der Garanleitung des jeweiligen Lebensmittels angegeben wird. 
Papiertücher zum Garen auch nicht gegen Zeitungspapier austauschen.

  Eine unsachgemäße Bedienung kann zu Explosionen oder Bränden führen.

9.  Keine Holz- oder Keramikbehälter mit metallischen Einsätzen verwenden 
(z. B. Gold oder Silber). Metallklammern stets entfernen. Überprüfen Sie 
Ihre Geräte, ob sie mikrowellengeeignet sind.

   Die Behälter könnten sich erhitzen und verbrennen. Insbesondere bei 
metallischen Gegenständen können sich Funken bilden, durch die 
erhebliche Schäden verursacht werden können.

10. Keine Recycling-Papier verwenden.
   Dieses Papier kann Verunreinigungen enthalten, durch die beim Garen 
Funken und/oder Brände entstehen können.

11.  Blech und Rost nicht direkt nach dem Garen zum Reinigen in Wasser 
eintauchen. Ansonsten könnten die Geräte zerbrechen oder beschädigt 
werden.

  Eine unsachgemäße Bedienung kann zu Schäden am Ofen führen.

12.  Das Gerät mindestens 8 cm von der Kante der Unterlage aufstellen, 
um Kippen zu verhindern.

   Eine unsachgemäße Bedienung kann zu Verletzungen oder zu Schäden 
am Ofen führen.

13.  Die Schale von Kartoffeln, Äpfeln und anderem Gemüse/Obst mit 
Schale vor dem Kochen durchstechen.

  Die Lebensmittel könnten aufplatzen.

14.  Eier nicht mit der Schale garen. Rohe Eier sowie ganze hartgekochte 
Eier sollten nicht im Mikrowellengerät erhitzt werden, da sie 
zerbersten könnten, selbst nach Ende des Garvorgangs mit dem 
Mikrowellengerät.

   Im Innern des Eis bildet sich ein Überdruck, so dass das Ei zerbersten kann.

15. Keinesfalls den Mikrowellenherd zum Frittieren in Fett verwenden.
  Dadurch könnte die heiße Flüssigkeit plötzlich überkochen.

16.  Falls Rauch entsteht, den Herd sofort ausschalten oder den Netzstecker 
ziehen. Die Herdtür geschlossen lassen, um etwaige Flammen zu ersticken.
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Wichtige
Sicherheitshinweise

Bitte die Bedienungsanleitung aufbewahren. Lesen und befolgen Sie vor dem Einsatz des
Backofens sämtliche Anleitungen, um Brandgefahren, Stromschläge, Verletzungsgefahren
oder Schäden am Gerät vorzubeugen. Dieses Handbuch umfasst u. U. nicht alle möglichen
Szenarien. Wenden Sie sich bei unbekannten Problemen stets an einen Kundendienst oder
an den Hersteller.

VORSICHT
   Dies könnte ein Anzeichen für eine sicherheitsrelevante Beschädigung 

sein, die zu einem Brand oder einem Stromschlag führen kann.

17.  Behalten Sie den Mikrowellenofen beim Erhitzen oder Garen von 
Lebensmitteln in Einweg-Behältern aus Kunststoff, Papier oder anderen 
brennbaren Materialien im Blick und überprüfen Sie den Garvorgang 
regelmäßig.

   Der Behälter könnte beschädigt werden, so dass das Gargut überlaufen 
kann und einen Brand verursachen kann.

18.  Die äußeren Oberflächen können bei eingeschaltetem Gerät sehr heiß 
werden. Stellen Sie sicher, dass die Backofentür, die Außenflächen, 
die Rückseite, den Backofenraum, die Küchengeräte und Teller in 
den Stufen Grillen, Umluft und Autom. Garen vor dem Berühren 
ausreichend abgekühlt sind.

   Da diese Komponenten sehr heiß werden können, tragen Sie zur 
Vermeidung von Verbrennungen stets dicke Topfhandschuhe.

19.  Das Mikrowellengerät sollte regelmäßig gereinigt und 
Lebensmittelreste entfernt werden.

   Wenn das Mikrowellengerät nicht sauber gehalten wird, könnten sich die 
Oberflächen ändern, so dass sich die Lebensdauer und die Sicherheit 
des Gerätes verringern kann.

20.  Es darf nur das für diese Mikrowelle empfohlene Thermometer 
verwendet werden (für Geräte, bei denen ein Thermometer eingesetzt 
werden kann).

   Bei Verwendung eines ungeeigneten Thermometers kann die tatsächliche 
Temperatur u. U. nicht genau gemessen werden.

21.  Bei vorhandenen Heizelementen kann das Gerät während 
des Betriebs heiß werden. Die Heizelemente im Innern des 
Mikrowellengerätes sollten nicht berührt werden.

  Es besteht Verbrennungsgefahr.

22.  Halten Sie sich genau an die Anleitungen des Popcorn-Herstellers. 
Lassen Sie den Mikrowellenofen während der Popcorn-Herstellung 
nicht unbeaufsichtigt. Nehmen Sie das Popcorn nach der Garzeit 
heraus, auch wenn einige Körner nicht aufgeplatzt sein sollten. 
Verwenden Sie zur Popcorn-Herstellung keine Beutel aus 
braunem Papier. Noch geschlossene Körner nicht wieder in den 
Mikrowellenofen geben.

  Bei Überhitzung könnten sich die Körner entzünden.

23.  Dieses Gerät muss geerdet werden. 
Die Adern im Anschlusskabel sind wie folgt farblich gekennzeichnet: 
BLAU – Nullleiter 
BRAUN – Stromführende Phase 
GRÜN/GELB – Erde
Da die Farben der Adern im Anschlusskabel dieses Gerätes 
möglicherweise nicht mit den Farbmarkierungen übereinstimmen, die 
die Klemmen in Ihrem Stecker aufweisen, ist wie folgt vorzugehen:

Die BLAU gekennzeichnete Ader ist an die Klemme mit dem Buchstaben
N bzw. die SCHWARZE Klemme anzuschließen.
Die BRAUN gekennzeichnete Ader ist an die Klemme mit dem 
Buchstaben L bzw. die ROTE Klemme anzuschließen. 
Die GRÜN/GELB oder GRÜN gekennzeichnete Ader ist an die Klemme 
anzuschließen, die mit dem Buchstaben E bzw. mit dem Erdungssymbol 
markiert ist .
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Wichtige
Sicherheitshinweise

Bitte die Bedienungsanleitung aufbewahren. Lesen und befolgen Sie vor dem Einsatz des
Backofens sämtliche Anleitungen, um Brandgefahren, Stromschläge, Verletzungsgefahren
oder Schäden am Gerät vorzubeugen. Dieses Handbuch umfasst u. U. nicht alle möglichen
Szenarien. Wenden Sie sich bei unbekannten Problemen stets an einen Kundendienst oder
an den Hersteller.

VORSICHT
Sollte das Kabel beschädigt sein, muss es vom Hersteller oder 
seinem Kundendienstmitarbeiter bzw. einem qualifizierten Fachmann 
ersetzt werden. Nur so ist eine gefahrlose Benutzung des Gerätes 
gewährleistet.

   Eine unsachgemäße Montage kann zu schwerwiegenden Schäden an 
der Elektrik führen.

24.  Zur Reinigung der Glasfläche der Backofentür keine starken 
Scheuermittel oder scharfe Metallschaber verwenden.

   Ansonsten könnte die Oberfläche zerkratzen und das Glass könnte 
zerspringen.

25. Dieser herd ist nicht für die gastronomie geeignet.
  Eine unsachgemäße Bedienung kann zu Schäden am Ofen führen.

26.  Die Mikrowelle darf nur betrieben werden, wenn die Verkleidungstür 
geöffnet ist, wenn die Mikrowelle innerhalb eines Schranks platziert ist.

   Bei geschlossener Tür kann der Luftstrom gehindert werden, so dass ein 
Brand ausgelöst oder Schäden am Ofen und am Gehäuse entstehen 
können.

27.  Der Geräteanschluss kann über den vorhandenen Netzstecker 
oder durch die Montage eines Schalters gemäß den Richtlinien für 
elektrische Anschlüsse erfolgen.

   Bei Verwendung eines ungeeigneten Netzsteckers oder Schalters besteht 
die Gefahr von Stromschlägen oder Bränden.

28. Die Bedienung des Gerätes durch Kinder sollte nur unter Aufsicht erfolgen.

29.  Die Geräte sind nicht für eine externe Ansteuerung über 
Zeitschaltuhren oder andere Steuergeräte geeignet. e geeignet.

30. Verwenden Sie nur Geräte, die mikrowellengeeignet sind.

31.  Das Mikrowellengerät sollte nicht in einem Schrank aufgestellt werden,
 wenn das Gerät nicht für diese Einbauweise getestet wurde.

32.  Dieses Gerät ist nicht zur Bedienung von Personen (einschließlich 
Kindern) mit physischen, sensorischen oder mentalen Einschränkungen 
oder unzureichenden Erfahrungen oder Kenntnissen ohne Aufsicht 
oder vorherige Einweisung hinsichtlich der Bedienung dieses 
Gerätes, die die Sicherheit dieser Personen gewährleistet, durch 
eine verantwortliche Person vorgesehen. Die Reinigung und Nutzer-
Wartung darf nicht von Kindern durchgeführt werden, es sei denn, sie 
sind älter als 8 Jahre und werden beaufsichtigt.

33.  Der Mindestfreiraum, der oberhalb der Oberfläche des Ofens 
erforderlich ist.

34. Die Mikrowelle ist zum Einbau gedacht.
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Auspacken &
Installieren

Wenn Sie die grundlegenden Schritte auf diesen zwei Seiten befolgen, können Sie schnell überprüfen, ob Ihr
Herd richtig funktioniert. Bitte beachten Sie insbesondere die Hinweise über den richtigen Aufstellort für Ihren
Herd. Vergewissern Sie sich beim Auspacken, dass Sie sämtliche Zubehörteile und Verpackungsmaterialien
entfernt haben. Stellen Sie sicher, dass Ihr Herd während des Transports nicht beschädigt wurde.

Dieser Backofen darf nur von einem zugelassenen
Elektriker montiert werden. Dieser Mikrowellenofen

kann in einen Hängeschrank mit 380 mm Höhe eingebaut werden.
Die Abmessungen von Herd und Küchenschrank finden Sie in den
folgenden Abbildungen.

Packen Sie Ihren Herd aus und stellen Sie ihn auf eine
ebene Unterlage.
Überprüfen Sie das Gerät sorgfältig auf Beschädigungen.
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Crisp-Blec Handschuh

Untere SchieneGlasplatte Obere Schiene

Drehring

* 4 Montageschrauben (o. Abb.)
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* Bei Berührung mit dem Herd muss der Küchenschrank eine Hitzebeständigkeit
von bis zu 90°C, in der Nähe des Herdes von mindestens 70°C aufweisen.

* Falls das Mikrowellengerät oberhalb eines herkömmlichen Backofens
eingebaut wird, muss der Rauchabzug zum Schutz des Mikrowellenofens mit
einer Mylar-Platte abgedeckt werden.

• Schieben Sie den Mikrowellenofen nach und nach und ohne Kraftaufwand in
den Küchenschrank ein, bis die Vorderkante des Mikrowellenofens mit der
Kante des Einbauschranks abschließt.

• Stellen Sie sicher, dass das Gerät stabil und nicht geneigt eingesetzt wurde.

Belüftung
Für eine ausreichende Belüftung sollte ein Mindestabstand von 45 mm zwischen
Rückwand und Boden des Einbauschrankes eingehalten werden, Zwischen
Oberkante Herd sowie zwischen beiden seitlichen Herdkanten und der
Schranktür (bzw. des herkömmlichen Backofens) sollte ein Mindestabstand von 5
mm eingehalten werden. 
Die Seiten sollten das Einbaugehäuse also nicht berühren.

Befestigen Sie den Mikrowellenofen mit den enthaltenen Schrauben.
Die Montagepunkte befinden sich an den oberen und unteren Ecken des
Mikrowellenofens (siehe Abbildung).

* Die Montage dieses Gerätes muss gemäß den
Anleitungen in diesem Betriebshandbuch
sowie den Montageanleitungen des
herkömmlichen Backofens erfolgen.

min. 5

min. 5 min. 5

keine
Rückwand

Mylar-Platte
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Das Display zählt nun von 30 Sekunden nach Null
zurück. Sobald 0 erreicht ist, hören Sie einen Piepton.

Öffnen Sie den Herd und prüfen Sie, ob das Wasser erhitzt ist. 
Bei korrekter Herdfunktion muss das Wasser heiß sein.
Den Behälter vorsichtig entnehmen, da er heiß sein kann.

IHR HERD IST NUN BETRIEBSBEREIT

Füllen Sie 300 ml Wasser in einen
mikrowellengeeigneten Behälter. Stellen Sie den

Behälter auf die GLASPLATTE und schließen Sie die Ofentür. 
Falls Sie nicht wissen, welchen Behälter Sie verwenden können,
schlagen Sie auf Seite  nach.

Öffnen Sie die Tür des Mikrowellengerätes durch
Drücken der Entriegelung. Stellen Sie den DREHRING in

den Ofen und legen Sie die GLASPLATTE darauf.

Schließen Sie Ihren Herd an eine standardmäßige
Haushaltssteckdose an. Stellen Sie sicher, dass keine

weiteren Geräte an der Steckdose angeschlossen sind.
Falls Ihr Herd nicht ordnungsgemäß funktioniert, ziehen Sie den
Stecker aus der Steckdose und schließen Sie ihn erneut an.

Der Inhalt von Milchflaschen und Glasern mit
Babynahrung sollte umgeruhrt oder geschuttelt werden

und die Temperatur sollte vor dem Verzehr gepruft werden, um
Verbrennungen zu vermeiden.

Drücken Sie die Taste Stop/Löschen sowie
einmal die Taste Start/Schnellstart, um die

auf Garzeit auf 30 Sekunden einzustellen.
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Vorsicht: Nur Küchengeräte gemäß Garanleitung verwenden.

Verwendung von Zubehör im jeweiligen Modus

Mikrowelle Grill Grill-Kombi Kross-Garen

Crisp-Blec

Obere Schiene

Untere Schiene

Glasplatte

: Erlaubt

: Nicht erlaubt
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Sie können die Uhrzeit im 12- oder 24-Stunden-Format anzeigen lassen.
Im folgenden Beispiel zeige ich Ihnen, wie Sie im 24-Stunden-Format die Uhr auf 14:35 Uhr stellen. 
Dazu müssen Sie jedoch Ihre Mikrowelle vollständig ausgepackt haben.

Nach der Erstinstallation Ihres Herds
oder nach einem Stromausfall erscheint
im Display eine “24H”; Sie müssen die
Uhr neu einstellen.

Falls die Uhr (bzw. das Display)
merkwürdige Symbole zeigt, ziehen Sie
den Netzstecker Ihres Herds aus der
Steckdose, schließen Sie ihn erneut an
und stellen Sie die Uhr neu ein.

Überprüfen Sie, ob das Gerät ordnungsgemäß angeschlossen ist, wie
weiter vorn in dieser Bedienungsanleitung beschrieben.

Nach dem Anschluss des Mikrowellenofens erscheint die Anzeige "24H".
Der DREHSCHALTER blinkt. Dies dient zur Erinnerung daran, dass die
Uhr eingestellt werden muss.
Gehen Sie auf Wunsch wie folgt vor. Ansonsten drücken Sie auf STOP,
um die Einstellung der Uhr zu beenden.

Drehen Sie den DREHSCHALTER, bis "14:" in der
Anzeige erscheint. 
Die Taste START blinkt.

Drücken Sie zur Bestätigung der Stunde auf START.
Der DREHSCHALTER blinkt.

Drehen Sie den DREHSCHALTER, bis "14:35" in
der Anzeige erscheint. 
Die Taste START blinkt.

Drücken Sie auf START.
Daraufhin wird die Uhr gestartet.

Einstellen der
Uhr
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Beim Drücken einer beliebigen Taste bei aktivierter KINDERSICHERUNG
erscheint das Symbol "L" in der Anzeige.

Kindersicherung

Halten Sie die Taste STOP/LÖSCHEN gedrückt, bis die Anzeige “L”
erscheint und ein SIGNAL ertönt.

Die KINDERSICHERUNG ist nun aktiviert.

Nach der Einstellung der Uhr erscheint die aktuelle Uhrzeit in der Anzeige.

Zum Deaktivieren der KINDERSICHERUNG drücken Sie die Taste
STOP/LÖSCHEN. und halten sie gedrückt, bis die Meldung “L”
ausgeblendet ist. 

Daraufhin ertönt ein SIGNAL.

Ihr Herd verfügt über ein
Sicherheitsmerkmal, das den
unbeabsichtigten Betrieb des Herds
verhindert. Sobald die Kindersicherung
aktiviert ist, sind sämtliche Funktionen
gesperrt und die Benutzung des Herds
ist nicht möglich.
Ihr Kind kann die Herdtür jedoch
weiterhin öffnen.

Drücken Sie auf STOP/LÖSCHEN.

Das folgende Beispiel zeigt, wie die Kindersicherung aktiviert wird.
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Mikrowellen
GarenDas folgende Beispiel zeigt die Zubereitung von Lebensmitteln 5 Minuten und 30 Sekunden lang mit 80% Leistung.

Stellen Sie sicher, dass der Mikrowellenofen ordnungsgemäß und wie
zuvor in dieser Anleitung beschrieben aufgestellt wurde.

Drücken Sie auf STOP/LÖSCHEN.

Drücken Sie zweimal auf MICRO und stellen Sie die Leistung 80% ein.

In der Anzeige erscheint "680".

Der DREHSCHALTER blinkt.

Drehen Sie den DREHSCHALTER, bis "5:30" in der Anzeige erscheint. 

Die Taste START blinkt.

Der Mikrowellenofen besitzt fünf
Leistungsstufen für die Mikrowelle. 
Es wird stets automatisch die höchste
Leistung eingestellt, sie kann jedoch
durch mehrmaliges Drücken der Taste
POWER geändert werden.

Drücken Sie auf START.

SEHR HOCH

HOCH

MITTEL

AUFTAUEN NIEDRIG

SEHR NIEDRIG

LEISTUNG %
100%

80%

60%

40%

20%

850 W

680 W

510 W

340W

170W

LEISTUNG
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Mikrowellen
Stufe

Dieser Mikrowellenofen besitzt fünf Leistungsstufen für höchste Flexibilität und Kontrolle beim Garen.
In der folgenden Tabelle finden Sie einige Beispiele für Lebensmittel sowie die empfohlenen Leistungsstufen zum
Garen mit diesem Mikrowellenofen.

LEISTUNGSSTUFE VERWENDUNG IN PROZENT(%) LEISTUNG

SEHR HOCH

HOCH 

MITTEL

AUFTAUEN/MITTEL

SEHR NIEDRIG
FAIBLE

100%

80%

60%

40%

20%

850W

680 W

510 W

340 W

170 W

* Wasser kochen
* Hackfleisch bräunen
* Geflügelstücke, Fisch, Gemüse garen
* Zarte Fleischstücke garen

* Aufwärmen
* Fleisch und Geflügel braten
* Champignons und Schellfisch garen
* Lebensmittel mit Käse und Eiern garen

* Kuchen und Teegebäck backen
* Eier zubereiten
* Pudding kochen
* Reis, Suppe zubereiten

* Auftauen
* Butter und Schokolade zerlassen
* Weniger zarte Fleischstücke garen

* Butter und Käse aufweichen
* Eiscreme aufweichen
* Hefeteig gehen lassen

80



Zwei-Stufen-
Garen

Das folgende Beispiel zeigt die Zubereitung von Lebensmittel in Zwei-Stufen. 
In der ersten Stufe werden die Lebensmittel 11 Minuten mit HOHER Leistung gegart; in der zweiten Stufe werden
die Lebensmittel 35 Minutenlag mit 340W weitergegart..

Drücken Sie auf STOP/LÖSCHEN.

Stellen Sie Leistung und Garzeit für Stufe 1 ein.
(Dieser Schritt entfällt bei HOHER Leistung.)
Drücken Sie einmal die Taste MICRO und stellen Sie die Leistung 
HOCH ein.

Der DREHSCHALTER blinkt.

Drehen Sie den DREHSCHALTER, bis "11:00" in der Anzeige erscheint.

Stellen Sie Leistung und Garzeit für Stufe 2 ein.
Drücken Sie viermal die Taste MICRO und stellen Sie die Leistung
340 ein.

Der DREHSCHALTER blinkt.

Drehen Sie den DREHSCHALTER, bis "35:00" in der Anzeige erscheint.

Die Taste START blinkt.

Beim Zwei-Stufen-Garen können die
Ofentür geöffnet und die Lebensmittel
geprüft werden. 
Schließen Sie die Ofentür und drücken
Sie START, um die Garstufe fortzusetzen.

Nach Ende von Stufe 1 ertönt ein
SIGNAL und Stufe 2 wird gestartet.

Um das Garprogramm abzubrechen,
drücken Sie zweimal die Taste
STOP/LÖSCHEN.

Drücken Sie auf START.
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Hier zeigen wir Ihnen, wie Sie direkt 2 Minuten lang mit höchstem Energiepegel kochen.

Mit Hilfe der Schnellstart Funktion
kann die Garzeit in der Leistungsstufe
SEHR HOCH durch Drücken der
Schnellstarttaste um jeweils 
30 Sekunden erhöht werden.

Drücken Sie auf STOP/LÖSCHEN.

Start drücken viermal auf START/SCHNELLSTART, um die Garzeit auf 2
Minuten bei HÖCHSTER Leistung einzustellen.

Der Garvorgang beginnt bereits vor dem vierten Drücken der Taste.

Während des SCHNELLSTART-Garens kann die Garzeit durch mehrmaliges Drücken der Taste START
verlängert werden.

Schnellstart
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Grill
Garen

Im folgenden Beispiel zeige ich Ihnen, wie Sie den Grill auf eine Betriebsdauer von 12 Minuten und 30 Sekunden
einstellen.

Drücken Sie einmal die Taste GRILL/COMBI.

Der DREHSCHALTER blinkt.

Drücken Sie auf STOP/LÖSCHEN.

Drehen Sie den DREHSCHALTER, bis "12:30" in der Anzeige erscheint.

Die Taste START blinkt.

Mit dieser Funktion können
Lebensmittel schnell braun und
knusprig zubereitet werden.

Drücken Sie auf START.

Untere Schiene Obere Schiene
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Kombinations
garen

Das folgende Beispiel zeigt, wie für den Mikrowellenofen der Kombinationsbetrieb-3 sowie eine Garzeit von
25 Minuten eingestellt wird.

Dieser Mikrowellenofen besitzt eine
Funktion zum Kombinationsgaren, bei
der Lebensmittel gleichzeitig oder
abwechselnd mit Ober-/Unterhitze
und Mikrowellen gegart werden.
Auf diese Weise wird die Garzeit
erheblich verkürzt.

Mit dem Quarzheizelement werden die
Außenseiten der Lebensmittel gegrillt
und mit den Mikrowellen im Innern
gegart. Ein Vorheizen des
Mikrowellenofens ist nicht nötig.

Drücken Sie viermal die Taste GRILL/COMBI.
In der Anzeige erscheint "Co-3".

Der DREHSCHALTER blinkt.

Drücken Sie auf STOP/LÖSCHEN.

Drehen Sie den DREHSCHALTER, bis "25:00" in der Anzeige erscheint.

Die Taste START blinkt.

Drücken Sie auf START.

Lebensmittel vorsichtig herausnehmen, da der Behälter sehr heiß
werden kann!

Kombinationsgaren
KATEGORIE MIKROWELLENLEISTUNG (%) HEIZLEISTUNG (%)

Co-1 20 80
Co-2 40 60
Co-3 60 40
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Autom
Garen

Mit der Funktion AUTOM GAREN
können die meisten Gerichte unter
Angabe von Art und Gewicht der
Speise schnell zubereitet werden.

Das folgende Beispiel zeigt die Zubereitung von 0,6 kg Frischem Gemüse.

Drücken Sie auf STOP/LÖSCHEN.

Drehen Sie den DREHSCHALTER, bis "0.6" in der Anzeige
erscheint.

Die Taste START blinkt.

Drücken Sie auf START.

Drücken Sie zweimal auf AUTO COOK und wählen Sie Frisches Gemüse.

Der DREHSCHALTER blinkt.

Kategorie Drücken Sie auf
AUTO COOK

Ofenkartoffel

Frisches Gemüse

Tiefkühl-Gemüse

Reis

Frischer Fisch

Roastbeef

Schweinebraten

Hähnchenstücke

1 mal

2 mal

3 mal

4 mal

5 mal

6 mal

7 mal

8 mal
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Zubereitung

Ofenkartoffel

Frisches Gemüse

Tiefkühl-Gemüse

Reis

0,2~1,0 kg

0,2~0,8 kg

0,2~0,8 kg

0,1~0,3 kg

Auf Glasplatte

Mikrowellengeeignet
e Schüssel

Mikrowellengeeignet
e Schüssel

Mikrowellengeeignet
e Schüssel

Raumtemp

Raumtemp

Tiefgekühlt

Raumtemp

170-200g mittelgroße Kartoffeln.
Kartoffeln waschen und abtrocknen. Kartoffeln mehrmals mit einer Gabel
einstechen. Kartoffeln auf die Glasplatte legen.
Gewicht einstellen und Start drücken.
Die Kartoffeln nach dem Garen aus der Mikrowelle nehmen.
Nach dem Garen 5 Minuten mit Folie abgedeckt ruhen lassen.

Gemüse in eine mikrowellengeeignete Schüssel geben. Wasser
hinzugeben. Mit Folie abdecken. Nach dem Garen umrühren und 
2 Minuten ruhen lassen. Die angegebene Menge Wasser hinzugeben.
0,2 kg - 0,4 kg: 2 Esslöffel
0,5 kg - 0,8 kg: 4 Esslöffel

Gemüse in eine mikrowellengeeignete Schüssel geben. Wasser
hinzugeben. Mit Folie abdecken. Nach dem Garen umrühren und 
2 Minuten ruhen lassen. Die angegebene Menge Wasser hinzugeben.
0,2 kg - 0,4 kg: 2 Esslöffel
0,5 kg - 0,8 kg: 4 Esslöffel

Reis waschen. Abtropfen lassen.
Reis und Kochwasser in eine große, tiefe Schüssel geben.

** Reis: Nach dem Garen abgedeckt 5 Minuten bzw. 
bis das Wasser aufgenommen wurde ruhen lassen.

Kategorie Temp.
Lebensmittel Geräte Höchstgewicht

Gewicht 100g 200g 300g Abdeckung

Kochwasser 200ml 400ml 600ml Ja/Ecken belüften
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Zubereitung

Frischer Fisch

Roastbeef

Schweinebraten

Hähnchenstücke

0,2~0,6 kg

0,5~1,5 kg

0,5~1,5 kg

0,2~0,8 kg

Mikrowellengeeignet
e Schüssel

Untere Schiene

Untere Schiene

Obere Schiene

Gekühlt

Gekühlt

Gekühlt

Gekühlt

Ganzer Fisch, Steak
Öliger Fisch: Lachs, Makrele
Weißer Fisch: Dorsch, Schellfisch
In einer Lage in eine große mikrowellengeeignete Fettpfanne legen.
Teller gut mit Plastikfolie abdecken und mehrere Male einstechen.
Auf die Glas-Drehplatte stellen. Gewicht einstellen und Start drücken.
Den Teller nach dem Garen aus der Mikrowelle nehmen.
Vor dem Servieren 3 Minuten ruhen lassen.

Fleisch mit zerlassener Margarine oder Butter bestreichen.
In der unteren Schiene auf das Backblech legen.
Die Mikrowelle gibt einen Signalton aus. Hähnchen wenden und zum
Fortfahren Start drücken.
Nach dem Garen 10 Minuten mit Folie abgedeckt stehen lassen.

Schweinefleisch mit zerlassener Margarine oder Butter bestreichen.
In der unteren Schiene auf das Backblech legen.
Die Mikrowelle gibt einen Signalton aus. Hähnchen wenden und zum
Fortfahren Start drücken.
Nach dem Garen 10 Minuten mit Folie abgedeckt stehen lassen.

Hähnchen waschen und abtrocknen. Hähnchenschenkel mit zerlassener
Margarine oder Butter bestreichen.
In der oberen Schiene auf das Backblech legen.
Die Mikrowelle gibt einen Signalton aus. Hähnchen wenden und zum
Fortfahren Start drücken.
Nach dem Garen 2-5 Minuten mit Folie abgedeckt stehen lassen.

Kategorie Temp.
Lebensmittel Geräte Höchstgewicht
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Kross
Garen

Das folgende Beispiel zeigt die Zubereitung von Tiefgekühlte Pastete.

Drücken Sie auf STOP/LÖSCHEN.

Drücken Sie zweimal die Taste CRISPY COOK und wählen Sie
Tiefgekühlte Pastete.

Die Taste START blinkt.

Drücken Sie auf START.

Kategorie
Drücken Sie auf
Crispy Cook

Tiefkühl-Pizza

Tiefgekühlte Pastete

Hähnchenschenkel

Manuelles Garen

1 mal

2 mal

3 mal

4 mal

Crisp-Blec Obere Schiene
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Zubereitung

Tiefkühl-Pizza

Tiefgekühlte
Pastete

Hähnchenschenkel

Manuelles Garen

Tiefgekühlt

Tiefgekühlt

Gekühlt

Crisp-Blech 
In der oberen Schiene

Crisp-Blech 
In der oberen Schiene

Crisp-Blech 
In der oberen Schiene

0,5 kg

0,4 kg

0,2 ~ 0,8 kg

Pizza aus der Verpackung nehmen und in der obersten Schiene auf
ein Backblech legen.
Menü auswählen und auf Start drücken.
Beim Signalton die Pizza wenden und zum Fortfahren Start drücken. 
Nach dem Garen eine Minute ruhen lassen und servieren.

Pastete aus der Verpackung nehmen und in der obersten Schiene auf
ein Backblech legen.
Menü auswählen und auf Start drücken.
Beim Signalton die Pastete wenden und zum Fortfahren Start drücken.
Nach dem Garen eine Minute ruhen lassen und servieren.

Hähnchen waschen und abtrocknen. 
Hähnchenschenkel mit Öl bestreichen.
In der oberen Schiene auf das Backblech legen.
Menü auswählen und auf Start drücken.
Beim Signalton die Schenkel wenden und zum Fortfahren Start
drücken.
Nach dem Garen mit Alufolie abgedeckt zwei Minuten ruhen lassen
und servieren.

Lebensmittel auf den Rost im Backblech legen.
Menü auswählen, Garzeit einstellen und auf Start drücken.
Speisen bei Bedarf wenden.
Nach dem Garen eine Minute ruhen lassen und servieren.

Rezept Gewicht Geräte Ausgangstemperatur
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Autom
Auftauen

Temperatur und Feuchtigkeit von Lebensmitteln können stark variieren. Sie sollten daher vor der Zubereitung
untersucht werden. Achten Sie besonders auf große Fleischknochen und Hähnchen. Bestimmte Lebensmittel sollten
vor dem Garen nicht vollständig aufgetaut werden. Das Programm BROT eignet sich zum Auftauen kleiner
Brotstücke, wie Brötchen oder kleine Laibe. Diese sollten dann ruhen, so dass das Innere der Fischfilets auftauen
kann. Das folgende Beispiel zeigt das Auftauen von 1,4 kg tiefgekühltem Geflügel.

Drücken Sie auf STOP/LÖSCHEN.
Lebensmittel vor den Auftauen wiegen. Entfernen Sie sämtliche
Metallbänder oder Wickel; geben Sie dann die Stücke in einer
mikrowellengeeigneten Schale in die obere Schiene des Ofens und
schließen Sie die Ofentür.

Drücken Sie zweimal auf AUTO DEFROST und wählen Sie das
Auftauprogramm GEFLÜGEL.

Der DREHSCHALTER blinkt.

Geben Sie das Gewicht der aufzutauenden Tiefkühlkost ein.

Drehen Sie den DREHSCHALTER, bis "1.4" in der Anzeige erscheint.

Die Taste START blinkt.

Der Mikrowellenofen besitzt
vier Kombi-Auftaustufen:
- Fleisch, Geflügel, Fisch und
Brot; jede Auftaustufe arbeitet
mit unterschiedlicher Leistung.
Drücken Sie mehrmals die
Taste AUTO DEFROST, um eine
andere Einstellung zu wählen.

Drücken Sie auf START.

Während des Auftauens ist ein “SIGNALTON” zu hören. Öffnen Sie dann die Ofentür und wenden und trennen
Sie die Stücke zum gleichmäßigen Auftauen. Bereits stark aufgetaute Stücke herausnehmen oder abdecken, um
den Auftauprozess zu verlangsamen. Schließen Sie nun die Ofentür wieder und drücken Sie zum Fortsetzen des
Auftauvorgangs auf Start.
Bei geöffneter Tür wird der Auftauprozess nicht fortgesetzt (auch nicht beim ertönen des Signaltons).

Fleisch

Geflügel

Fisch

Brot

1 mal

2 mal

3 mal

4 mal

Kategorie
Drücken Sie auf

DEFROST
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Auftauanleitung
* Aufzutauende Lebensmittel sollten in einen mikrowellengeeigneten Behälter gegeben werden, der ohne Abdeckung auf die Glasplatte gestellt wird.
* Kleinere Fleischstücke oder sehr flache Geflügelstücke mit Alufolie abdecken. Dadurch wird verhindert, dass dünnere Stücke während des Auftauens erhitzt

werden. Achten Sie darauf, dass die Alufolie die Ofenwände nicht berührt.
* Hackfleisch, Koteletts, Würstchen oder Speck sollten nach kurzer Zeit herausgenommen werden.

Lebensmittel beim SIGNALTON aus dem Mikrowellenofen herausnehmen, wenden und wieder in die Mikrowelle stellen. Zum Fortfahren Start drücken.
Bei Programmende die Lebensmittel aus der Mikrowelle nehmen, mit Folie abdecken und bis zum vollständigen Auftauen stehen lassen.
Fleischknochen und ganze Hähnchen sollten mind. 1 Stunde vor dem Garen STEHEN.

Lebensmittel 

Fleisch

Geflüge

Fisch

Brot

0,1~4,0 kg

0,1~0,5 kg

Mikrowellengeschirr
(flacher Teller)

Papiertuch oder
flacher Teller

Fleisch
Hackfleisch, Steakfilets, portionierter Eintopf, Rumpsteak, Schmorfleisch, Braten, Fleischburger,
Lammkoteletts, Rollbraten, Wurst, Koteletts (2cm)
Beim Signalton wenden.
Nach dem Auftauen mit Alufolie zugedeckt ca. 5-15 Minuten ruhen lassen.

Geflüge
Ganzes Hähnchen, Schenkel, Brust, Entenbrust (unter 2,0kg).
Beim Signalton wenden.
Nach dem Auftauen 20-30 Minuten ruhen lassen.

Fisch
Filetstücke, Steak, ganzer Fisch, Meeresfrüchte
Beim Signalton wenden.
Nach dem Auftauen 10-20 Minuten ruhen lassen.

Brot in Scheiben, Brötchen, Baguette, usw.
Scheiben trennen und zwischen Papiertücher oder flache Teller legen.
Beim Signalton wenden.
Nach dem Auftauen 2 Minute ruhen lassen.

Kategorie GeräteHöchstgewicht
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Haltebetrieb
Warm

Gegarte Lebensmittel können im
Mikrowellengerät warm gehalten werden. 
Mit Hilfe dieser Funktion werden
Lebensmittel durch ein Heizelement in der
eingestellten Temperatur warm gehalten.

ACHTUNG:

Drücken Sie auf STOP/LÖSCHEN.

Um das Programm zu beenden, drücken Sie zweimal auf STOP.

* Im WARMHALTEBETRIEB werden Lebensmittel mit Hilfe eines Heizelementes warm gehalten, und nicht durch
eine Lampe oder Mikrowellen.

* Gegarte Lebensmittel sollten im WARMHALTEBETRIEB abgedeckt werden.
* Blätterteig (z. B. Torten oder Apfeltaschen) sollten im WARMHALTEBETRIEB nicht abgedeckt werden.
* Auf einem Essteller warm gehaltene, fertige Gerichte können im WARMHALTEBETRIEB abgedeckt werden.
* Nach Ende des Warmhaltebetriebs werden vier Signaltöne ausgegeben und die Anzeige "Ende" erscheint.

Drücken Sie auf START.

Drücken Sie die Taste KEEP WARMING und wählen Sie eine hohe oder
niedrige Stufe.
In der Anzeige erscheint "Ho-L" bzw. "Ho-H".

Die Taste START blinkt.

Das folgende Beispiel zeigt, wie Lebensmittel im Warmhaltebetrieb warm gehalten werden.

Der WARMHALTEBETRIEB kann bis zu
90 Minuten lang andauern.
Drehteller, Ofenlampe und Lüfter
bleiben im WARMHALTEBETRIEB
ausgeschaltet.
Drücken Sie während des
WARMHALTEBETRIEBS die Taste
WARMHALTEBETRIEBS , um die
verbleibende Zeit, oder drücken Sie
auf STOP, um die Heizstufe
anzuzeigen, und drücken Sie auf
START, um den Warmhaltebetrieb
fortzusetzen. Der
WARMHALTEBETRIEB wird beim
Öffnen der Tür unterbrochen. Drücken
Sie nach dem Schließen der Tür die
Taste START, um den
Warmhaltebetrieb fortzusetzen.
Im WARMHALTEBETRIEB wird keine
exakte Temperatur eingehalten.
Die Temperatur der Lebensmittel kann
sich je nach Garzeit, Gewicht, Art der
Lebensmittel usw. unterscheiden.

92



Mehr oder weniger
Garzeit

Das folgende Beispiel zeigt, wie die Garzeiten des AUTOMATISCH GAREN-Programms länger
oder kürzer eingestellt werden.

Falls Sie den Eindruck haben, dass
die Lebensmittel im Programm
AUTOM GAREN zu viel oder zu
wenig gegart wurden, kann die
Garzeit mit Hilfe des
DREHSCHALTERS verlängert bzw.
verkürzt werden.

Beim automatischen bzw. manuellen
Garen können die Garzeiten jederzeit
über den DREHSCHALTER angepasst
werden.
Der Garvorgang muss dazu nicht
unterbrochen werden.

Drücken Sie auf STOP/LÖSCHEN.

Stellen Sie das gewünschte AUTOM GAREN-Programm ein.

Geben Sie das Gewicht der Speise ein.

Drücken Sie auf START.

Drehen Sie den DREHSCHALTER im Uhrzeigersinn.
Die Garzeit verlängert sich bei jedem Drehen des Schalters um 10 Sekunden.

Drehen Sie den DREHSCHALTER entgegen dem Uhrzeigersinn.
Die Garzeit verkürzt sich bei jedem Drehen des Schalters um 10 Sekunden.
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Mikrowellengeeignetes
Kochgeschirr

Bei Verwendung der Mikrowellenfunktion niemals Kochgeschirr aus Metall
oder mit Metallrand benutzen.

Mikrowellen können Metalle nicht durchdringen. Sie werden von Metallteilen im
Herd zurückgeworfen und verursachen Lichtbögen, ein beunruhigendes
Phänomen, das Blitzen ähnelt. Die meisten hitzebeständigen, nicht metallischen
Kochbehälter sind für den Einsatz in Ihrer Mikrowelle besser geeignet. Einige
können jedoch Materialien enthalten, die sie als Mikrowellengeschirr unbrauchbar
machen. Sollten Sie Zweifel über die Einsatzfähigkeit eines bestimmten Behälters
haben, gibt es eine einfache Methode, um herauszufinden, ob dieser Behälter für
den Einsatz in der Mikrowelle geeignet ist.
Stellen Sie den in Frage kommenden Behälter neben eine mit Wasser gefüllte
Glasschüssel und wählen Sie die Mikrowellenfunktion - Leistungsstufe HOCH, 1
Minute. Falls sich das Wasser erhitzt, der Behälter jedoch kalt anfühlt, ist der
Behälter mikrowellengeeignet. Erwärmt sich jedoch nicht das Wasser, sondern der
Behälter, werden die Mikrowellen vom Behälter absorbiert. Der Behälter ist dann
nicht für den Einsatz in der Mikrowelle geeignet. Sie haben bestimmt viele Dinge
in Ihrer Küche, die Sie als Kochgeschirr bei Verwendung der Mikrowellenfunktion
benutzen können. Lesen Sie einfach die folgende Checkliste durch.

Tafelservice
Viele Arten von Tafelgeschirr sind mikrowellengeeignet. Falls Sie Zweifel haben, lesen
Sie die Beschreibung des Herstellers oder machen Sie den Mikrowellentest.

Glaswaren
Hitzebeständige Glaswaren sind mikrowellengeeignet. Hierzu gehört
gehärtetes, hitzebeständiges Kochgeschirr aus Glas sämtlicher Marken und
Hersteller. Verwenden Sie jedoch keine empfindlichen Glaswaren, wie z.B.
Becher- oder Weingläser, da diese zerspringen könnten, wenn sich die
Lebensmittel darin erhitzen.

Vorratsbehälter aus Kunststoff
Diese können verwendet werden, wenn Lebensmittel schnell aufgewärmt
werden sollen. Sie sollten jedoch nicht für Lebensmittel verwendet werden, die
längere Zeit im Herd bleiben müssen, da heiße Lebensmittel letztlich dazu
führen, dass Kunststoffbehälter wellig werden oder schmelzen.

Papier
Papierteller und -behälter sind praktisch und für die Verwendung in der
Mikrowelle geeignet, vorausgesetzt die Garzeiten sind kurz und die zu
garenden Lebensmittel enthalten wenig Fett und Feuchtigkeit. Papiertücher
sind ebenfalls sehr nützlich zum Einwickeln von Lebensmitteln  sowie zum
Auslegen von Backformen, in denen fettige Lebensmittel wie Speck gegart
werden. Vermeiden Sie jedoch generell farbige Papierprodukte, da die
Farbe verlaufen kann. Einige Produkte aus Altpapier können
Verunreinigungen enthalten, die bei der Verwendung der
Mikrowellenfunktion zu Lichtbögen oder Bränden führen könnten.

Bratschläuche aus Kunststoff
Bratschläuche sind mikrowellengeeignet, vorausgesetzt sie sind speziell für
diesen Zweck bestimmt. Denken Sie jedoch daran, einen Schlitz in den
Bratschlauch zu machen, damit der Dampf entweichen kann. Verwenden
Sie zum Garen in der Mikrowelle niemals normale Plastikbeutel, da diese
schmelzen und reißen.

Mikrowellengeschirr aus Kunststoff
Mikrowellengeschirr ist in den unterschiedlichsten Formen und Größen
erhältlich. Größtenteils können Sie wahrscheinlich die Dinge benutzen, die
Sie bereits zur Hand haben, und brauchen kein Geld in neue
Küchenutensilien investieren.

Tonwaren, Steingut und Keramik
Behälter aus diesen Materialien eignen sich normalerweise gut für den
Einsatz in der Mikrowelle, sollten jedoch sicherheitshalber auf ihre
Einsatzfähigkeit getestet werden.

ACHTUNG
Einige Gegenstände mit einem hohen Blei- oder Eisengehalt sind nicht
als Kochgeschirr geeignet. Geschirr sollte vor dem ersten Gebrauch
getestet werden, um sicherzustellen, dass es für den Einsatz in der
Mikrowelle geeignet ist. 
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Lebensmitteleigenschaften &
Garen in der Mikrowelle

Kontrolle ist besser
Die Rezepte in diesem Buch wurden mit großer Sorgfalt zusammengestellt. Ihr Erfolg bei der
Zubereitung der Rezepte hängt jedoch davon ab, wie viel Aufmerksamkeit Sie den Speisen bei der
Zubereitung schenken. Behalten Sie die Lebensmittel und Speisen immer im Auge. Ihre Mikrowelle
ist mit einer Garraum- Beleuchtung ausgestattet, die automatisch eingeschaltet wird, sobald der
Herd in Betrieb ist. So können Sie in den Herdinnenraum sehen und den Garzustand Ihrer
Lebensmittel prüfen. Die in den Rezepten enthaltenen Anweisungen in Bezug auf Umdrehen,
Umrühren usw. der Lebensmittel sollten als empfohlene Mindestmaßnahmen betrachtet werden.
Falls Sie der Ansicht sind, dass dieLebensmittel nicht gleichmäßig garen, nehmen Sie einfach die
nach Ihrer Auffassung erforderlichen Korrekturen vor, um das Problem zu beheben.

Faktoren, die Einfluss auf die Mikrowellen-Garzeiten haben
Viele unterschiedliche Faktoren haben Einfluss auf die Garzeiten. Die Temperatur der in einem
Rezept verwendeten Zutaten spielt bei den Garzeiten eine wichtige Rolle. Ein Kuchen, der aus
eiskalter Butter, Milch und Eiern zubereitet wird, muss beispielsweise erheblich länger backen als
ein Kuchen aus Zutaten mit Raumtemperatur. Bei allen in diesem Buch enthaltenen Rezepten wird
für die Garzeiten eine Zeitspanne angegeben. Im Allgemeinen werden Sie feststellen, dass die
Speisen am unteren Ende dieser Zeitspanne nicht durchgegart sind, und manchmal möchten Sie
vielleicht Ihre Speisen über die als Maximum angegebene Zeit hinaus garen, je nach Ihren
persönlichen Vorlieben. Die in diesem Buch praktizierte Philosophie sagt, dass es besser ist, bei der
Angabe der Garzeiten in den Rezepten vorsichtig zu sein. Denn verkochte Speisen sind für immer
ruiniert. In einigen Rezepten, insbesondere für Brot, Kuchen und Vanillepuddings, empfehlen wir,
die Lebensmittel aus dem Herd zu nehmen, wenn sie noch nicht ganz durchgegart sind. Hier
handelt es sich nicht um eine fehlerhafte Angabe. Lässt man diese Lebensmittel stehen (in der Regel
zugedeckt), garen sie außerhalb des Herds weiter, da die in den äußeren Schichten der
Lebensmittel eingeschlossene Wärme allmählich nach innen dringt. Lässt man die Lebensmittel
dagegen im Herd, bis sie vollständig gegart sind, werden die äußeren Bereiche verkochen oder
sogar verbrennen. Mit der Zeit werden Sie immer routinierter bei der Einschätzung der Gar- und
Stehzeiten für verschiedene Lebensmittel.

Dichte der Lebensmittel
Leichte, poröse Lebensmittel wie Kuchen und Brot garen schneller als schwere, dichte Lebensmittel
wie Braten und Aufläufe. Beim Garen poröser Lebensmittel in der Mikrowelle müssen Sie
aufpassen, dass der äußere Rand nicht trocken und bröckelig wird.

Höhe der Lebensmittel
Hohe Lebensmittel, insbesondere Braten, garen oben schneller als unten. Daher ist es ratsam, hohe
Lebensmittel während des Garens zu drehen, manchmal sogar mehrmals.

Feuchtigkeitsgehalt von Lebensmitteln
Da die durch Mikrowellen erzeugte Wärme Flüssigkeiten leicht verdampfen lässt, sollten relativ
trockene Lebensmittel, wie Braten und einige Gemüsearten, entweder vor dem Garen mit Wasser
benetzt oder abgedeckt werden, damit die Feuchtigkeit erhalten bleibt und die Lebensmittel nicht
austrocknen.

Knochen- und Fettanteil von Lebensmitteln
Knochen leiten Wärme, und Fett gart schneller als Fleisch. Beim Garen von Fleischstücken mit hohem
Knochen- oder Fettanteil ist daher darauf zu achten, dass diese gleichmäßig garen, weder zu stark
noch zu lange.

Lebensmittelmenge
Die Anzahl der in Ihrem Herd erzeugten Mikrowellen bleibt konstant, ungeachtet der Menge der zu
garenden Lebensmittel. Daher gilt folgende Regel: Je größer die Menge der Lebensmittel, die Sie in den
Herd geben, desto länger ist die Garzeit. Denken Sie daran, die Garzeiten um mindestens ein Drittel
zu verkürzen, wenn Sie die Menge bei einem Rezept halbieren.

Form von Lebensmitteln
Mikrowellen dringen nur etwa 2cm tief in die Lebensmittel ein. Das Innere dicker Lebensmittel wird
gegart, wenn die außen erzeugte Wärme nach innen wandert. Nur der äußere Teil der Lebensmittel
wird durch die Mikrowellenenergie gegart, der Rest durch physikalische Wärmeleitung. Die
ungünstigste Form für das Garen in der Mikrowelle ist demnach ein dicker Quader. Die Ecken werden
verbrennen, lange bevor das Innere leicht gewärmt ist. Runde, dünne sowie ringförmige Lebensmittel
garen sehr gut in der Mikrowelle.

Abdecken
Das Abdecken der Lebensmittel führt zum Einschluss der Wärme und des Dampfes, wodurch
Lebensmittel schneller gegart werden. Benutzen Sie einen Deckel oder Mikrowellenfolie, die Sie an
einer Ecke etwas offen lassen, um ein Reißen der Folie zu verhindern.

Bräunen
Fleisch und Geflügel, das fünfzehn Minuten oder länger gegart wird, bräunt leicht im eigenen Fett.
Lebensmittel, die kürzer gegart werden, können mit einer Bratensauce wie Worcester-Sauce, Sojasauce
oder Barbecue-Sauce bepinselt werden, um eine appetitliche Farbe zu erhalten. Da nur relativ geringe
Mengen dieser Bratensaucen verwendet werden, wird der Originalgeschmack des Rezeptes nicht
verändert.

Abdecken mit Pergamentpapier
Das Abdecken mit Pergamentpapier hilft sehr gut gegen Spritzer und trägt mit dazu bei, dass die
Wärme in den Lebensmittel bleibt. Da diese Form der Abdeckung jedoch nicht so dicht ist wie eine
Abdeckung mit Deckel oder Frischhaltefolie, können die Lebensmittel leicht austrocknen.

Anordnung und Aufstellen
Einzelne Lebensmittel wie Ofenkartoffeln, kleine Kuchen und Hors d’œuvres erwärmen sich
gleichmäßiger, wenn sie im Herd in einem gleichmäßigen Abstand, vorzugsweise kreisförmig,
angeordnet werden. Stapeln Sie Lebensmittel niemals übereinander.
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Lebensmitteleigenschaften &
Garen in der Mikrowelle

Umrühren
Umrühren ist das A und O beim Garen in der Mikrowelle. Beim herkömmlichen Kochen dient

das Umrühren dazu, Lebensmittel und Speisen zu vermischen. In der Mikrowelle gegarte
Lebensmittel werden jedoch umgerührt, damit die Wärme gleichmäßig verteilt wird. Immer von
außen nach innen rühren, da die Lebensmittel außen zuerst warm werden.
Wenden

Große, hohe Lebensmittel wie Braten und ganze Hähnchen sollten gewendet werden, damit
sie oben und unten gleichmäßig garen. Es ist ebenfalls empfehlenswert, Hähnchenteile oder
Koteletts zu wenden.

Dickere Teile außen platzieren
Da Mikrowellen in die Außenbereiche der Lebensmittel eindringen, ist es sinnvoll, dickere
Stücke Fleisch, Geflügel und Fisch an den Rand des Kochgeschirrs zu legen. Auf diese Weise
gelangt der größte Teil der Mikrowellenenergie in die dickeren Stücke, so dass die
Lebensmittel gleichmäßig garen.

Abschirmen
Über die Ecken oder Kanten quadratischer oder rechteckiger Lebensmittel können Streifen aus
Alufolie (die Mikrowellen abhalten) gelegt werden. So wird verhindert, dass diese Teile
verkochen. Verwenden Sie nicht zuviel Folie und achten Sie darauf, dass die Folie am
Behälter befestigt ist und keinen Kontakt zu den Herdinnenflächen hat, da sie andernfalls zur
Entstehung von „Lichtbögen" im Herd beitragen kann.

Hochlegen
Dicke oder dichte Lebensmittel können höher platziert werden, damit die Mikrowellen auch
von unten und ins Innere der Lebensmittel eindringen können.

Einstechen
Lebensmittel mit Schale, Haut oder Membrane werden wahrscheinlich im Herd explodieren,
sofern sie nicht vor dem Garen angestochen werden. Zu diesen Lebensmitteln gehören Eigelb
und Eiweiß, Venusmuscheln, Austern sowie Obst und Gemüse (ganze Früchte).

Garprobe
Lebensmittel garen so schnell in der Mikrowelle, dass es notwendig ist, deren Garzustand
häufig zu überprüfen. Einige Lebensmittel bleiben im Herd, bis sie vollständig gegart sind; die
meisten Lebensmittel einschließlich Fleisch und Geflügel werden jedoch aus dem Herd geholt,
wenn sie noch nicht ganz durchgegart sind. Diese lässt man während einer Stehzeit fertig
garen. Die Innentemperatur der Lebensmittel steigt während der Stehzeit zwischen 3˚C und
8˚C.

Stehzeit
Nachdem die Lebensmittel aus dem Herd genommen wurden, lässt man diese häufig für 3 bis 10
Minuten ruhen. Normalerweise werden die Lebensmittel während der Stehzeit abgedeckt, damit die
Wärme gehalten wird, es sei denn sie sollen eine trockene Konsistenz haben (zum Beispiel einige
Kuchen und Plätzchen). Während dieser Stehzeit können die Lebensmittel fertig garen. Darüber
hinaus kommt es zu einer gleichmäßigen Geschmacksentwicklung.

Reinigung des Herds

1. Herdinnenflächen sauber halten
Spritzer von Lebensmitteln sowie verschüttete Flüssigkeiten und Speisen bleiben an den
Herdinnenflächen sowie zwischen den Dichtungsflächen und der Türoberfläche kleben.
Wischen Sie Verschmutzungen am besten sofort mit einem feuchten Tuch weg. Krümel
und Verschmutzungen absorbieren die Mikrowellenenergie und verlängern so die
Garzeiten. Entfernen Sie Krümel, die zwischen Tür und Rahmen fallen, mit einem
feuchten Tuch. Es ist wichtig, diesen Bereich sauber zu halten, um ein dichtes
Verschließen der Tür zu gewährleisten. Fettspritzer mit einem feuchten Tuch und etwas
Spülmittel entfernen, anschließend klar nachwischen und abtrocknen. Verwenden Sie
keine scharfen Reinigungsmittel oder Scheuermittel. Der Backblech kann im Spülwasser
oder in der Geschirrspülmaschine gereinigt werden.

2. Gehäuse sauber halten
Reinigen Sie das Gehäuse Ihres Herds mit Spülmittel und anschließend mit klarem
Wasser. Trocknen Sie es mit einem weichen Tuch oder Papiertuch ab. Damit die
betriebsnotwendigen Teile im Herdinnern nicht beschädigt werden, sollten Sie darauf
achten, dass kein Wasser in die Lüftungsschlitze dringen kann. Zum Reinigen des
Bedienfeldes Tür öffnen, um ein versehentliches Starten des Herds zu verhindern. Mit
einem feuchten Tuch und direkt anschließend mit einem trockenen Tuch abwischen.
Nach dem Reinigen Stop/Korr. drücken. 

3. Falls sich auf der Innen- oder Außenseite der Herdtür Dampf niederschlägt, wischen Sie
das Bedienfeld mit einem weichen Tuch ab. Dies kann vorkommen, wenn der Herd bei
hoher Luftfeuchtigkeit  in Betrieb genommen wird, und stellt in keiner Weise eine
Gerätestörung dar.

4. Tür und Türdichtungen sollten immer sauber gehalten werden. Nur mit warmem Wasser
und Spülmittel reinigen, mit klarem Wasser nachwischen, danach gründlich abtrocknen. 
KEINE SCHEUERMITTEL VERWENDEN, WIE Z.B. REINIGUNGSPULVER, STAHLWOLLE
ODER SCHEUERSCHWÄMME.
Metallteile bleiben länger funktionsfähig, wenn sie regelmäßig mit einem feuchten Tuch
abgewischt werden. 

5. Keinen Dampfreiniger verwenden.
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Fragen &
Antworten

F Woran kann es liegen, dass die Garraum-Beleuchtung nicht funktioniert?
A Es kann mehrere Gründe geben, warum die Garraum-Beleuchtung nicht

funktioniert.
Die Glühbirne ist durchgebrannt.
Das Relais ist ausgefallen.

F Kann Mikrowellenenergie durch das Sichtfenster der Tür austreten?
A Nein. Die Löcher bzw. Öffnungen sind so gestaltet, dass sie Licht, aber

keine Mikrowellenenergie durchlassen.

F Warum ertönt das akustische Signal, wenn eine Taste auf dem Bedienfeld
gedrückt wird?

A Mit dem akustischen Signal wird angezeigt, dass die Einstellung
ordnungsgemäß erfolgt ist.

F Nimmt die Mikrowellenfunktion Schaden, wenn der Herd ohne Gargut
eingeschaltet wird?

A Ja, den Ofen niemals ohne Inhalt einschalten.

F Warum platzen Eier manchmal?
A Beim Backen, Braten oder Pochieren von Eiern kann das Eigelb auf Grund

der Dampfentwicklung unter der Eigelbmembrane zerplatzen. Um dies zu
verhindern einfach das Eigelb vor dem Kochen einstechen. Eier niemals mit
Schale in der Mikrowelle kochen.

F Warum wird nach Beendigung des Garprozesses eine Stehzeit
empfohlen?

A Nach dem Garen in der Mikrowelle garen Lebensmittel während der
Stehzeit noch weiter. Diese Stehzeit sorgt für eine gleichmäßige
Wärmeverteilung in den Lebensmitteln und beendet so den Garprozess. Die
Länge der Stehzeit richtet sich nach der Dichte der Lebensmittel.

F: Lässt sich Popcorn im Mikrowellenherd zubereiten?
A:Ja, falls Sie eine der beiden folgenden Ausrüstungen verwenden:

1 Spezielle Popcorn-Utensilien für Mikrowelle
2 Popcorn in Verpackung für Mikrowellen-Zubereitung mit genauen

Angaben über Energiepegel und Zubereitungszeit.

UNBEDINGT DIE ANWEISUNGEN DES HERSTELLERS DER POPCORN-
AUSRÜSTUNG ODER VERPACKUNG FÜR MIKROWELLE BEFOLGEN.
WÄHREND DER POPCORN-ZUBEREITUNG DEN HERD KEINESFALLS
UNBEAUFSICHTIGT LASSEN. FALLS DAS POPCORN NICHT NACH DER
ANBGEGEBENEN ZEIT AUFPLATZT, DEN HERD AUSSCHALTEN. EIN
FORTSETZEN DER ERHITZUNG KANN ZUM ENTZÜNDEN DER KÖRNER
FÜHREN.

ACHTUNG
NIEMALS BRAUNE PAPIERTÜTEN FÜR POPCORN-ZUBEREITUNG
VERWENDEN. KEINESFALLS VERBLEIBENDE KÖRNER ERNEUT
ZUBEREITEN VERSUCHEN.

F Warum kocht mein Herd nicht immer so schnell, wie in der
Bedienungsanleitung angegeben ist?

A Nehmen Sie Ihren Kochratgeber nochmals zur Hand und vergewissern Sie
sich, dass Sie die Anweisungen genau befolgt haben. Lesen Sie nochmals
nach, wie es zu Abweichungen bei der Garzeit kommen kann. Die
Zeitangaben und Temperatureinstellungen im Kochratgeber sind lediglich
als Richtwerte zu verstehen, die Ihnen helfen sollen, ein Verkochen – das
am häufigsten auftretende Problem bei der Gewöhnung an diesen Herd –
zu verhindern. Abweichungen in Bezug auf Größe, Form, Gewicht und
Abmessungen der Lebensmittel führen zu längeren Garzeiten. Verlassen
Sie sich – neben den Richtwerten im Kochratgeber – auf Ihr eigenes
Urteilsvermögen, wenn Sie den Zustand der Lebensmittel überprüfen, so
wie Sie das bei einem konventionellen Herd auch tun würden.
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Technische Daten

Technische Daten

MH6588ZRF/MH-6588ZRF

Netzanschluss

Leistungsaufnahme

Mikrowellenfrequenz

Äußere Abmessungen

Leistungsaufnahme

* Die gezeigten Abmessungen sind Richtwerte.

* Da wir ständig bestrebt sind, die Qualität unserer Produkte zu verbessern,
behalten wir uns Änderungen an den technische Daten ohne vorherige
Ankündigung vor.

230 V AC /50Hz

850 W (IEC60705-Norm)

595 mm(B) X 390 mm(H) X 410 mm(T)

1250 watt

1000 watt

2200watt

Mikrowelle

Grill

Kombination

< Germany>
Entsorgung von Altgeräten

1. Wenn dieses Symbol eines durchgestrichenen Abfalleimers auf einem Produkt
angebracht ist, unterliegt dieses Produkt der europäischen Richtlinie 2002/96/EC.

2. Alle Elektro- und Elektronik-Altgeräte müssen getrennt vom Hausmüll über dafür
staatlich vorgesehenen Stellen entsorgt werden.

3. Mit der ordnungsgemäßen Entsorgung des alten Geräts vermeiden Sie
Umweltschäden und eine Gefährdung der persönlichen Gesundheit.

4. Weitere Informationen zur Entsorgung des alten Geräts erhalten Sie bei der
Stadtverwaltung, beim Entsorgungsamt oder in dem Geschäft, wo Sie das Produkt
erworben haben.

Ausrüstung der Gruppe 2: Die Gruppe 2 beinhaltet alle ISM FR 
Ausrüstung, bei der Hochfrequenzenergie in einem Bereich von 
9 kHz bis 400 GHz absichtlich erzeugt und verwendet oder nur 
verwendet wird, in Form elektromagnetischer Strahlung, induktiver 
und/oder kapazitiver Kupplung zur Behandlung von Materialien oder 
zu Inspektions-/Analysezwecken.
Ausrüstung der Klasse B ist Ausrüstung, die für die Verwendung in 
häuslicher Umgebung und in Einrichtungen, die direkt an ein 
Niederspannungs-Stromversorgungsnetz angeschlossen sind, 
das Wohngebäude versorgt, geeignet ist.

2450 MHz +/- 50MHz (Gruppe 2/Klasse B)
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¶ÂÚÈÂ¯fiÌÂÓ·

∆ÚfiÔ˜ §ÂÈÙÔ˘ÚÁ›·˜ ÙˆÓ ºÔ‡ÚÓˆÓ ªÈÎÚÔÎ˘Ì¿ÙˆÓ
∆· ÌÈÎÚÔÎ‡Ì·Ù· Â›Ó·È Ì›· ÌÔÚÊ‹ ÂÓ¤ÚÁÂÈ·˜, ·ÚfiÌÔÈ· ÌÂ Ù· ËÏÂÎÙÚÔÌ·ÁÓËÙÈÎ¿
Î‡Ì·Ù· ÙÔ˘Ú·‰ÈÔÊÒÓÔ˘ Î·È ÙË˜ ÙËÏÂfiÚ·ÛË˜, Î·ıÒ˜ Î·È ÙÔ Êˆ˜ ÙÔ˘ ‹ÏÈÔ˘. ™ÙËÓ
Ê‡ÛË, Ù· ÌÈÎÚÔÎ‡Ì·Ù·‰È·¯¤ÔÓÙ·È ÛÙÔ ÂÚÈ‚¿ÏÏÔÓ Î·ıÒ˜ Ù·ÍÈ‰Â‡Ô˘Ó Ì¤Û· ÛÙËÓ
·ÙÌfiÛÊ·ÈÚ· Î·È ÂÍ·Ê·Ó›˙ÔÓÙ·È ¯ˆÚ›˜Ó· ÚÔÎ·ÏÔ‡Ó Î·Ó¤Ó· ·ÔÙ¤ÏÂÛÌ·. ∞fi
ÙËÓ ¿ÏÏË, ÔÈ ÊÔ‡ÚÓÔÈ ÌÈÎÚÔÎ˘Ì¿ÙˆÓ ‰È·ı¤ÙÔ˘ÓÌ›· ÂÈ‰ÈÎ‹ Ï˘¯Ó›· ÌÂ fiÓÔÌ·
"Ì¿ÁÎÓÂÙÚÔÓ", Ë ÔÔ›· Â›Ó·È Û¯Â‰È·ÛÌ¤ÓË ÒÛÙÂ Ó· ·Ú¿ÁÂÈ ÌÈÎÚÔÎ‡Ì·Ù·Î·È Ó·
ÂÎÌÂÙ·ÏÏÂ‡ÂÙ·È ÙËÓ ÂÓ¤ÚÁÂÈ¿ ÙÔ˘˜ ÁÈ· ÙËÓ ·Ú·ÁˆÁ‹ ¤ÚÁÔ˘. °È· ÙËÓ
·Ú·ÁˆÁ‹ÙË˜ ÌÈÎÚÔÎ˘Ì·ÙÈÎ‹˜ ÂÓ¤ÚÁÂÈ·˜ Ë Ï˘¯Ó›· Ì¿ÁÎÓÂÙÚÔÓ ¯ÚËÛÈÌÔÔÈÂ›
ËÏÂÎÙÚÈÎfi ÚÂ‡Ì·.

∆· ÌÈÎÚÔÎ‡Ì·Ù· ÂÈÛ¤Ú¯ÔÓÙ·È Ì¤Û· ÛÙÔÓ ÊÔ‡ÚÓÔ Ì¤Ûˆ ÂÈ‰ÈÎÒÓ ·ÓÔÈÁÌ¿ÙˆÓ ÛÙÔ
ÂÛˆÙÂÚÈÎfi ÙÔ˘ÊÔ‡ÚÓÔ˘. ™ÙËÓ ‚¿ÛË ÙÔ˘ ÊÔ‡ÚÓÔ˘ ˘¿Ú¯ÂÈ ¤Ó·˜
ÂÚÈÛÙÚÂÊfiÌÂÓÔ˜ ‰›ÛÎÔ˜. 
∆· ÌÈÎÚÔÎ‡Ì·Ù·‰ÂÓ ÌÔÚÔ‡Ó Ó· ÂÚ¿ÛÔ˘Ó Ì¤Û· ·fi Ù· ÌÂÙ·ÏÏÈÎ¿ ÙÔÈ¯ÒÌ·Ù·
ÙÔ˘ ÊÔ‡ÚÓÔ˘, ·ÏÏ¿ ¤¯Ô˘Ó ÙËÓ‰˘Ó·ÙfiÙËÙ· Ó· ‰È·ÂÚÓÔ‡Ó ‰È¿ÊÔÚ· ¿ÏÏ· ˘ÏÈÎ¿,
fiˆ˜ .¯. Á˘·Ï›, ÔÚÛÂÏ¿ÓË Î·È ¯·ÚÙ› - Ù· ˘ÏÈÎ¿·fi Ù· ÔÔ›· Â›Ó·È
Î·Ù·ÛÎÂ˘·ÛÌ¤Ó· Ù· ÂÚÈÛÛfiÙÂÚ· ÛÎÂ‡Ë ÁÈ· ÊÔ‡ÚÓÔ˘˜ ÌÈÎÚÔÎ˘Ì¿ÙˆÓ.

∆· ÌÈÎÚÔÎ‡Ì·Ù· ‰ÂÓ ıÂÚÌ·›ÓÔ˘Ó Ù· ›‰È· Ù· ÛÎÂ‡Ë, ·Ó Î·È, ÌÂÙ¿ ·fi Ï›ÁÔ, Ù·
ÛÎÂ‡Ë ˙ÂÛÙ·›ÓÔÓÙ·È·fi ÙËÓ ıÂÚÌfiÙËÙ· ÙˆÓ ÙÚÔÊ›ÌˆÓ Ô˘ ÂÚÈ¤¯Ô˘Ó.

ª›· ÔÏ‡ ·ÛÊ·Ï‹˜ Û˘ÛÎÂ˘‹
√È ÊÔ‡ÚÓÔÈ ÌÈÎÚÔÎ˘Ì¿ÙˆÓ Â›Ó·È ·fi ÙÈ˜ ·ÛÊ·Ï¤ÛÙÂÚÂ˜

ÔÈÎÈ·Î¤˜Û˘ÛÎÂ˘¤˜. ŸÙ·Ó ·ÓÔ›ÁÂÈ Ë fiÚÙ·, Ô ÊÔ‡ÚÓÔ˜ ÛÙ·Ì·Ù¿ÂÈ
·˘ÙfiÌ·Ù·Ó· ·Ú¿ÁÂÈ ÌÈÎÚÔÎ‡Ì·Ù·. ∏ ÌÈÎÚÔÎ˘Ì·ÙÈÎ‹ ÂÓ¤ÚÁÂÈ·

ÌÂÙ·ÙÚ¤ÂÙ·ÈÏ‹Úˆ˜ ÛÂ ıÂÚÌfiÙËÙ· fiÙ·Ó ÂÈÛ¤Ú¯ÂÙ·È ÛÙ· ÙÚfiÊÈÌ·
Î·È ‰ÂÓ·Ê‹ÓÂÈ Î·ÓÂÓfi˜ Â›‰Ô˘˜ "Î·Ù¿ÏÔÈ·" Ù· ÔÔ›· ı· 

ÌÔÚÔ‡Û·Ó Ó·Û·˜ ÚÔÎ·Ï¤ÛÔ˘Ó ‚Ï¿‚Â˜ Î·Ù¿ ÙËÓ Î·Ù·Ó¿ÏˆÛË
ÙˆÓ ÙÚÔÊ›ÌˆÓ.

______________________________________

_________________

______________________

_____

_______________________________

_____________________

__________________________

_____________________________

__________________________________

________________________________

______________

________________________________

____________________________

_________________________________

___________________________

____________

ª·ÁÂÈÚÈÎ¿ ™ÎÂ‡Ë ∫·Ù¿ÏÏËÏ· ÁÈ· ºÔ‡ÚÓÔ˘˜ 

ªÈÎÚÔÎ˘Ì¿ÙˆÓ _____________________________________

Ã·Ú·ÎÙËÚÈÛÙÈÎ¿ ÙˆÓ ÙÚÔÊ›ÌˆÓ & Ì·ÁÂ›ÚÂÌ· 

ÌÂ ÌÈÎÚÔÎ‡Ì·Ù· ____________________________________

∂ÚˆÙ‹ÛÂÈ˜ & ∞·ÓÙ‹ÛÂÈ˜

∆Â¯ÓÈÎ¤˜ ¶ÚÔ‰È·ÁÚ·Ê¤˜

____________________________

¶ÂÚÈÛÛfiÙÂÚÔ ‹ ™‡ÓÙÔÌÔ ¯ÚfiÓÔ ª·ÁÂÈÚ¤Ì·ÙÔ˜

¢È·Ù‹ÚËÛË ¶ÚÔÂÈ‰ÔÔ›ËÛË

∞˘ÙfiÌ·ÙË ∞fi„˘ÍË

ÙÚ·Á·ÓÈÛÙfi Ê·ÁËÙfi/ÁÎÚÈÏ

A˘ÙfiÌ·ÙÔ M·ÁÂ›ÚÂÌ·

ª·ÁÂ›ÚÂÌ· ÌÂ ÙË ÏÂÈÙÔ˘ÚÁ›· (Û˘Ó‰˘·ÛÌfi˜)

ª·ÁÂ›ÚÂÌ· ÛÙÔ °ÎÚÈÏ

°Ú‹ÁÔÚË ∂ÎÎ›ÓËÛË

ª·ÁÂ›ÚÂÌ· ‰‡Ô ÛÙ·‰›ˆÓ

ª·ÁÂ›ÚÂÌ· ÌÂ ªÈÎÚÔÎ‡Ì·Ù·

∫ÏÂÈ‰ˆÌ· ·ÛÊ·ÏÂÈ·˜ ÁÈ· Ù· ·È‰È·

ƒ‡ıÌÈÛË ÙÔ˘ ƒÔÏÔÁÈÔ‡

ª¤ıÔ‰ÔÈ ¯ÚËÛÈÌÔÔ›ËÛË ÙˆÓ ÂÍ·ÚÙËÌ¿ÙˆÓ ·Ó¿ ÌÔÓ¿‰·

∞ÔÛ˘ÛÎÂ˘·Û›· Î·È ∂ÁÎ·Ù¿ÛÙ·ÛË

™ËÌ·ÓÙÈÎ¤˜ Ô‰ËÁ›Â˜ ·ÛÊ¿ÏÂÈ·˜ √‰ËÁ›Â˜

¶ÂÚÈÂ¯fiÌÂÓ·
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29.  Χρησιμοποιείτε μόνο σκεύη που είναι κατάλληλα για χρήση 
σε φούρνους μικροκυμάτων.

30.  Να μην τοποθετείται ο φούρνος μικροκυμάτων σε ντουλάπι 
εκτός εάν έχει ελεγχθεί η λειτουργία του σε ντουλάπι.

31.  Αυτή η συσκευή δεν προορίζεται για χρήση από άτομα 
(συμπεριλαμβανομένων των παιδιών) με μειωμένες 
σωματικές, αισθητήριες ή νοητικές ικανότητες, ή με έλλειψη 
εμπειρίας ή γνώσης, εκτός εάν τους έχει παραχθεί επιτήρηση 
ή εκπαίδευση στη χρήση της συσκευής από άτομο που 
είναι υπεύθυνο για την ασφάλειά τους. Ο καθαρισμός και η 
συντήρηση από τον χρήστη δεν θα πραγματοποιείται από 
παιδιά, εκτός εάν είναι άνω των 8 ετών και επιτηρούνται.

32.  Το ελάχιστο ύψος ελεύθερου χώρου που απαιτείται επάνω 
από την άνω επιφάνεια του φούρνου. 

33. Ο φούρνος μικροκυμάτων προορίζεται για εντοιχισμό.
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∞ÔÛ˘ÛÎÂ˘·Û›· Î·È
∂ÁÎ·Ù¿ÛÙ·ÛË 

√ ÊÔ‡ÚÓÔ˜ ı· Ú¤ÂÈ Ó· ÂÁÎ·Ù·ÛÙ·ıÂ› ·fi ¤Ó·Ó
ÂÎ·È‰Â˘Ì¤ÓÔ ÙÂ¯ÓÈÎfi. √ ÊÔ‡ÚÓÔ˜ Â›Ó·È

Û¯Â‰È·ÛÌ¤ÓÔ˜ Ó· ÙÔÔıÂÙËıÂ› ÛÂ ¤Ó· ÚfiÙ˘Ô ÓÙÔ˘Ï¿È ‡„Ô˘˜
380mm. √È ‰È·ÛÙ¿ÛÂÈ˜ ÙÔ˘ ÊÔ‡ÚÓÔ˘ Î·È ÔÈ ‰È·ÛÙ¿ÛÂÈ˜ ÙÔ˘
ÓÙÔ˘Ï·ÈÔ‡ Ê·›ÓÔÓÙ·È ÛÙÔ ‰È¿ÁÚ·ÌÌ·.

∞ÎÔÏÔ˘ıÒÓÙ·˜ Ù· ‚·ÛÈÎ¿ ‚‹Ì·Ù· ·˘ÙÒÓ ÙˆÓ ‰‡Ô ÛÂÏ›‰ˆÓ ı· Â›ÛÙÂ ÛÂ ı¤ÛË Ó· ÂÏ¤ÁÍÂÙÂ ÙÔÓ ÊÔ‡ÚÓÔ Û·˜
Â¿Ó ÏÂÈÙÔ˘ÚÁÂ› ÛˆÛÙ¿. ¶·Ú·Î·ÏÔ‡ÌÂ ‰ÒÛÙÂ È‰È·›ÙÂÚË ÚÔÛÔ¯‹ ÛÙÈ˜ Ô‰ËÁ›Â˜ ÙÔ˘ Ì¤ÚÔ˘˜ ÂÁÎ·Ù¿ÛÙ·ÛË˜
ÙÔ˘ ÊÔ‡ÚÓÔ˘. ŸÙ·Ó ‚Á¿ÏÂÙÂ ·fi ÙËÓ Û˘ÛÎÂ˘·Û›· ÙÔÓ ÊÔ‡ÚÓÔ, ‚Â‚·ÈˆıÂ›ÙÂ fiÙÈ ¤¯ÂÙÂ ·Ê·ÈÚ¤ÛÂÈ fiÏ· Ù·
ÂÍ·ÚÙ‹Ì·Ù· Î·È Ù· ˘ÏÈÎ¿ ÙË˜ Û˘ÛÎÂ˘·Û›·˜. ∂Ï¤ÁÍÙÂ ÁÈ· Ó· ‚Â‚·ÈˆıÂ›ÙÂ fiÙÈ Ô ÊÔ‡ÚÓÔ˜ Û·˜ ‰ÂÓ ¤¯ÂÈ
˘ÔÛÙÂ› ˙ËÌÈ¿ Î·Ù¿ ÙË ‰È¿ÚÎÂÈ· ÙË˜ ÌÂÙ·ÊÔÚ¿˜.

µÁ¿ÏÙÂ ·fi ÙËÓ Û˘ÛÎÂ˘·Û›· ÙˆÓ ÊÔ‡ÚÓÔ Û·˜ Î·È
ÙÔÔıÂÙ‹ÛÙÂ ÙÔÓ ÛÂ ÌÈ· Â›Â‰Ë ÂÈÊ¿ÓÂÈ·. 
∂Ï¤ÁÍÙÂ ÚÔÛÂÎÙÈÎ¿ ÁÈ· ÔÔÈÔ‰‹ÔÙÂ ÛËÌ¿‰È ˙ËÌÈ¿˜.

530

3
7

5

370

20

3
9

0

595

Crispy tray 
(‰›ÛÎÔ˜ ÁÈ· ÙÚ·Á·Ófi „‹ÛÈÌÔ)

°¿ÓÙÈ 

Ã·ÌËÏ‹ Û¯¿Ú·°˘¿ÏÈÓË Û¯¿Ú· æËÏ‹ Û¯¿Ú·

¶ÂÚÈÛÙÚÂÊfiÌÂÓÔ˜ 
‰›ÛÎÔ˜

* 4 ‚›‰Â˜ ÛÙÂÚ¤ˆÛË˜ (‰ÂÓ ·ÚÔ˘ÛÈ¿˙ÔÓÙ·È).
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* ∆Ô ÓÙÔ˘Ï¿È ÙË˜ ÎÔ˘˙›Ó·˜ Ô˘ ¤Ú¯ÂÙ·È ÛÂ Â·Ê‹ ÌÂ ÙÔÓ ÊÔ‡ÚÓÔ ı· Ú¤ÂÈ
Ó· Â›Ó·È ·ÓıÂÎÙÈÎfi ÛÂ ıÂÚÌÔÎÚ·Û›· Ì¤¯ÚÈ 90°C Î·È ÔÈ Û˘ÛÎÂ˘¤˜ ÎÔÓÙ¿ ÛÂ
·˘Ùfi ÙÔ˘Ï¿¯ÈÛÙÔÓ Ì¤¯ÚÈ 70°C.

* ∂¿Ó ÛÎÔÂ‡ÂÙÂ Ó· ÙÔÔıÂÙ‹ÛÂÙÂ ÙÔÓ ÊÔ‡ÚÓÔ ÌÈÎÚÔÎ˘Ì¿ÙˆÓ ¿Óˆ ·fi
¤Ó·Ó Û˘Ì‚·ÙÈÎfi ÊÔ‡ÚÓÔ ¯ÚËÛÈÌÔÔÈ‹ÛÙÂ Mylar sheet ÁÈ· Ó· Î·Ï‡„ÂÙÂ ÙËÓ
Î·ÌÈÓ¿‰· Î·È Ó· ÚÔÛÙ·Ù¤„ÂÙÂ ÙÔÓ ÊÔ‡ÚÓÔ. 

* ∆ÔÔıÂÙ‹ÛÙÂ ÙÔÓ ÊÔ‡ÚÓÔ ÛÙÔ ÓÙÔ˘Ï¿È ·ÚÁ¿ Î·È ··Ï¿, Ì¤¯ÚÈ ÙÔ
ÌÚÔÛÙÈÓfi Ï·›ÛÈÔ ÙÔ˘ ÊÔ‡ÚÓÔ˘ Ó· ÙÔÔıÂÙËıÂ› ÛˆÛÙ¿ ÌÂ ÙÔ ÌÚÔÛÙÈÓfi
¿ÓÔÈÁÌ· ÙÔ˘ ÓÙÔ˘Ï·ÈÔ‡.

* µÂ‚·ÈˆıÂ›ÙÂ fiÙÈ Ë Û˘ÛÎÂ˘‹ Â›Ó·È ÛÙ·ıÂÚ‹ Î·È ‰ÂÓ Á¤ÚÓÂÈ.

∂Í·ÂÚÈÛÌfi˜
°È· Ó· Á›ÓÂÙ·È ÛˆÛÙ¿ Ô ÂÍ·ÂÚÈÛÌfi˜, ÙÔ ¿ÓÔÈÁÌ· ÙÔ˘ ÂÍ·ÂÚÈÛÌÔ‡ Ô˘
··ÈÙÂ›Ù·È ÌÂÙ·Í‡ ÙÔ˘ ›Ûˆ ÙÔ›¯Ô˘ Î·È ÙÔ˘ ¯ÒÚÔ˘ ÂÁÎ·Ù¿ÛÙ·ÛË˜ ÛÙÔ
ÓÙÔ˘Ï¿È ı· Ú¤ÂÈ Ó· Â›Ó·È ÙÔ˘Ï¿¯ÈÛÙÔÓ 45mm. ∞·ÈÙÂ›Ù·È ¤Ó· ÎÂÓfi ÁÈ·
ÙÔÓ ÂÍ·ÂÚÈÛÌfi 5mm ÌÂÙ·Í‡ ÙÔ˘ ¿Óˆ ¿ÎÚÔ˘ ÙÔ˘ ÊÔ‡ÚÓÔ˘ Î·È ÙË˜ fiÚÙ·˜
ÙÔ˘ ÓÙÔ˘Ï·ÈÔ‡, ÌÂÙ·Í‡ ÙÔ˘ ·ÚÈÛÙÂÚÔ‡ ¿ÎÚÔ˘ ÙÔ˘ ÊÔ‡ÚÓÔ˘ Î·È ÙË˜ fiÚÙ·˜
ÙÔ˘ ÓÙÔ˘Ï·ÈÔ‡, ÌÂÙ·Í‡ ÙÔ˘ Î¿Ùˆ ¿ÎÚÔ˘ ÙÔ˘ ÊÔ‡ÚÓÔ˘ Î·È ÙË˜ fiÚÙ·˜ ÙÔ˘
ÓÙÔ˘Ï·ÈÔ‡ (‹ Û˘Ó‹ıˆ˜ ÛÙÔ ¿Óˆ Ì¤ÚÔ˜ ÙÔ˘ ÊÔ‡ÚÓÔ˘), ·˘Ù¿ Ù· ·ÓÔ›ÁÌ·Ù·
‰ÂÓ ı· Ú¤ÂÈ Ó· Â›Ó·È ÎÏÂÈÛÙ¿ ·fi ÔÔÈ·‰‹ÔÙÂ ¿Ô„Ë.
¢È·ÛÊ·Ï›ÛÙÂ fiÙÈ ÔÈ ÏÂ˘Ú¤˜ ‰ÂÓ ·ÁÁ›˙Ô˘Ó ÙÈ˜ ÌÚÔÛÙÈÓ¤˜ ¿ÎÚÂ˜ ÙÔ˘
ÂÚÈ‚Ï‹Ì·ÙÔ˜. 

™ÙÂÚÂÒÛÙÂ ÙÔÓ ÊÔ‡ÚÓÔ ÌÂ ÙÈ˜ ‚›‰Â˜, fiˆ˜ ˘Ô‰ÂÈÎÓ‡ÂÙ·È. 
∆· ÛÙ·ıÂÚ¿ ÛËÌÂ›· ‚Ú›ÛÎÔÓÙ·È ÛÙÈ˜ ¿Óˆ Î·È Î¿Ùˆ ÁˆÓ›Â˜ ÙÔ˘ ÊÔ‡ÚÓÔ˘
(‚Ï¤Â ‰È¿ÁÚ·ÌÌ·). 

* ∂›Ó·È ÛËÌ·ÓÙÈÎfi Ó· ‰È·ÛÊ·Ï›ÛÂÙÂ fiÙÈ Ë
ÂÁÎ·Ù¿ÛÙ·ÛË ÙÔ˘ ÚÔ˚fiÓÙÔ˜ ·˘ÙÔ‡ Â›Ó·È
Û‡ÌÊˆÓË ÌÂ ÙÈ˜ Ô‰ËÁ›Â˜ ÙÔ˘ ÂÁ¯ÂÈÚÈ‰›Ô˘
ÏÂÈÙÔ˘ÚÁ›·˜ Î·È ÙÈ˜ Ô‰ËÁ›Â˜ ÂÁÎ·Ù¿ÛÙ·ÛË˜
ÙÔ˘ Î·Ù·ÛÎÂ˘·ÛÙ‹ ÁÈ· ¤Ó· Ù˘ÈÎfi ÊÔ‡ÚÓÔ.

min. 5

min. 5 min. 5

ÃˆÚ›˜ ›Ûˆ
ÙÔ›¯ˆÌ·

Â›‰Ô˜ ˘ÏÈÎÔ‡
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∏ √£√¡∏ ı· ÂÌÊ·Ó›ÛÂÈ ÙËÓ ·ÓÙ›ÛÙÚÔÊË Ì¤ÙÚËÛË
·fi Ù· 30 ‰Â˘ÙÂÚfiÏÂÙ·. ŸÙ·Ó Êı¿ÛÂÈ ÛÙÔ 0 Ô

¶ƒ√∂π¢√¶√π∏∆π∫√™ ∏Ã√™. ∞ÓÔ›ÍÙÂ ÙËÓ fiÚÙ· ÙÔ˘ ÊÔ‡ÚÓÔ˘
Î·È ÂÏ¤ÁÍÙÂ ÙË ıÂÚÌÔÎÚ·Û›· ÙÔ˘ ÓÂÚÔ‡. ∂¿Ó Ô ÊÔ‡ÚÓÔ˜ Û·˜
ÏÂÈÙÔ˘ÚÁÂ›, ÙÔ ÓÂÚfi ı· Ú¤ÂÈ Ó· Â›Ó·È ˙ÂÛÙfi. ¶ÚÔÛÔ¯‹ Î·Ù¿
ÙËÓ ·Ê·›ÚÂÛË ÙÔ˘ ‰Ô¯Â›Ô˘ Î·ıÒ˜ ÌÔÚÂ› Ó· Â›Ó·È Î·˘Ùfi.

√ º√Àƒ¡√™ ™∞™ ∂Ã∂π ∆Øƒ∞ ∂°∫∞∆∞™∆∞£∂π

°ÂÌ›ÛÙÂ ¤Ó· ‰Ô¯Â›Ô Î·Ù¿ÏÏËÏÔ ÁÈ· ÌÈÎÚÔÎ‡Ì·Ù· ÌÂ
300ml ÓÂÚfi. ∆ÔÔıÂÙ‹ÛÙÂ ÙÔ ÛÙÔÓ °˘¿ÏÈÓË Û¯¿Ú·.

Î·È ÎÏÂ›ÛÙÂ ÙËÓ fiÚÙ· ÙÔ˘ ÊÔ‡ÚÓÔ˘. ∂¿Ó ¤¯ÂÙÂ ÔÔÈ·‰‹ÔÙÂ
·ÌÊÈ‚ÔÏ›· ÁÈ· ÙÔÓ Ù‡Ô ÙÔ˘ ÛÎÂ‡Ô˘˜ Ô˘ Ú¤ÂÈ Ó·
¯ÚËÛÈÌÔÔÈ‹ÛÂÙÂ, ·Ú·Î·ÏÔ‡ÌÂ Û˘Ì‚Ô˘ÏÂ˘ıÂ›ÙÂ ÙË ÛÂÏ .

∞ÓÔ›ÍÙÂ ÙËÓ fiÚÙ· ÙÔ˘ ÊÔ‡ÚÓÔ˘ Û·˜ È¤˙ÔÓÙ·˜ ÙÔ
∫Ô˘Ì› ∞·ÛÊ¿ÏÈÛË˜. ∆ÔÔıÂÙ‹ÛÙÂ ÙÔÓ

¶ÂÚÈÛÙÚÂÊfiÌÂÓÔ˜ ‰›ÛÎÔ˜ ÛÙÔ ÂÛˆÙÂÚÈÎfi ÙÔ˘ ÊÔ‡ÚÓÔ˘ Î·È
·fi ¿Óˆ ÙÔÔıÂÙ‹ÛÙÂ ÙÔÓ °˘¿ÏÈÓË Û¯¿Ú·.

™˘Ó‰¤ÛÙÂ ÙÔÓ ÊÔ‡ÚÓÔ Û·˜ ÛÂ ÌÈ· Û˘ÓËıÈÛÌ¤ÓË
Ú›˙· ÔÈÎÈ·Î‹˜ ¯Ú‹ÛË˜. µÂ‚·ÈˆıÂ›ÙÂ fiÙÈ ‰ÂÓ ¤¯ÂÙÂ

Û˘Ó‰¤ÛÂÈ ¿ÏÏÂ˜ Û˘ÛÎÂ˘¤˜ ÛÙËÓ Ú›˙·. ∂¿Ó Ô ÊÔ‡ÚÓÔ˜
Û·˜ ‰ÂÓ ÏÂÈÙÔ˘ÚÁÂ› ÛˆÛÙ¿, ·ÔÛ˘Ó‰¤ÛÙÂ ÙÔÓ Î·È ÛÙË
Û˘Ó¤¯ÂÈ· Û˘Ó‰¤ÛÙÂ ÙÔÓ Í·Ó¿ ÛÙËÓ Ú›˙·.

∆Ô ÂÚÈÂ¯fiÌÂÓÔ ·fi Ù· ÌÈÌÂÚfi ‹ Ù· ‚·˙¿ÎÈ·
Ê·ÁËÙÔ‡ ÁÈ· ÌˆÚ¿ ı· Ú¤ÂÈ Ó· ·Ó·‰Â‡ÔÓÙ·È Î·È Ó·

·Ó·Î·ÙÂ‡ÔÓÙ·È Î·ıÒ˜ Î·È Ó· ÂÏ¤Á¯ÂÙ·È Ë
ıÂÚÌÔÎÚ·Û›· ÚÈÓ ÙËÓ Î·Ù·Ó¿ÏˆÛË ÚÔÎÂÈÌ¤ÓÔ˘ Ó· ·ÔÊÂ˘¯ıÂ›
Ë ÚfiÎÏËÛË ÂÁÎ·‡Ì·ÙÔ˜.  

¶È¤ÛÙÂ ÙÔ Ï‹ÎÙÚÔ ™∆∞™∏/∫∞£∞ƒπ™∆∂
Î·È ¤ÂÈÙ· È¤ÛÙÂ ÙÔ Ï‹ÎÙÚÔ ∂¡∞ƒ•∏

ÌÈ· ÊÔÚ¿ ÁÈ· Ó· ÂÈÏ¤ÍÂÙÂ ¯ÚfiÓÔ Ì·ÁÂÈÚ¤Ì·ÙÔ˜ 30
‰Â˘ÙÂÚfiÏÂÙ·.
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¶ÚÔÛÔ¯‹: ÃÚËÛÈÌÔÔÈ‹ÛÙÂ ÂÍ·ÚÙ‹Ì·Ù· Û‡ÌÊˆÓ· ÌÂ ÙÈ˜ Ô‰ËÁ›Â˜ Ì·ÁÂÈÚ¤Ì·ÙÔ˜!

ª¤ıÔ‰ÔÈ ¯ÚËÛÈÌÔÔ›ËÛË ÙˆÓ ÂÍ·ÚÙËÌ¿ÙˆÓ ·Ó¿ ÌÔÓ¿‰·. 

ªÈÎÚÔÎ˘Ì¿ÙˆÓ °ÎÚÈÏ ÁÎÚÈÏ Û˘Ó‰˘·ÛÌ ÁÈ· ÙÚ·Á·Ófi Ì·ÁÂ›ÚÂÌ·

: ∞Ô‰ÂÎÙfi 

: ªË ·Ô‰ÂÎÙfi

Crispy tray
(‰›ÛÎÔ˜ ÁÈ·
ÙÚ·Á·Ófi „‹ÛÈÌÔ)

æËÏ‹ Û¯¿Ú·

Ã·ÌËÏ‹ Û¯¿Ú·

°˘¿ÏÈÓÔ˜ 
‰›ÛÎÔ˜
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ªÔÚÂ›ÙÂ Ó· Ú˘ıÌ›ÛÂÙÂ ÙÔ ÚÔÏfiÈ ¤ÙÛÈ ÒÛÙÂ Ó· ¯ÚËÛÈÌÔÔÈÂ› 12-ˆÚË ‹ 24-ˆÚË ÌÔÚÊ‹ ÒÚ·˜.
™ÙÔ ·ÎfiÏÔ˘ıÔ ·Ú¿‰ÂÈÁÌ· ı· ‰Â›ÙÂ Ò˜ ÌÔÚÂ›ÙÂ Ó· Ú˘ıÌ›ÛÂÙÂ ÙÔ ÚÔÏfiÈ ÒÛÙÂ Ó· ‰Â›¯ÓÂÈ ÙËÓ ÒÚ·
14:35, ¯ÚËÛÈÌÔÔÈÒÓÙ·˜ 24-ˆÚË ÌÔÚÊ‹. 
µÂ‚·ÈˆıÂ›ÙÂ fiÙÈ ¤¯ÂÙÂ ·Ê·ÈÚ¤ÛÂÈ fiÏ· Ù· ˘ÏÈÎ¿ Û˘ÛÎÂ˘·Û›·˜ ·fi ÙÔÓ ÊÔ‡ÚÓÔ.

ŸÙ·Ó Û˘Ó‰¤ÛÂÙÂ ÙÔÓ ÊÔ‡ÚÓÔ ÛÙÔ
ÚÂ‡Ì· ÁÈ·ÚÒÙË ÊÔÚ¿, ‹ ÌÂÙ¿ ·fi
Ì›· ‰È·ÎÔ‹ ÚÂ‡Ì·ÙÔ˜,ÛÙËÓ ÔıfiÓË
ı· ÂÌÊ·ÓÈÛÙÂ› ÙÔ „ËÊ›Ô"24H". ™’
·˘Ù‹ ÙËÓ ÂÚ›ÙˆÛË, ı· Ú¤ÂÈ
Ó·Ú˘ıÌ›ÛÂÙÂ Í·Ó¿ ÙÔ ÚÔÏfiÈ.

∂¿Ó ÙÔ ÚÔÏfiÈ (‹ Ë ÔıfiÓË) ÂÌÊ·Ó›˙ÂÈ
ÔÔÈ·‰‹ÔÙÂÂÚ›ÂÚÁ· Û‡Ì‚ÔÏ·,
·ÔÛ˘Ó‰¤ÛÙÂ ÙÔÓÊÔ‡ÚÓÔ ·fi ÙËÓ
Ú›˙·, ÂÚÈÌ¤ÓÂÙÂ Ï›ÁÔ Î·ÈÎ·ÙfiÈÓ
Û˘Ó‰¤ÛÙÂ ÙÔÓ Í·Ó¿ ÁÈ· Ó·
ÌË‰ÂÓ›ÛÂÙÂÙÔ ÚÔÏfiÈ.

µÂ‚·ÈˆıÂ›ÙÂ fiÙÈ ¤¯ÂÙÂ ÂÁÎ·Ù·ÛÙ‹ÛÂÈ ÛˆÛÙ¿ ÙÔÓÊÔ‡ÚÓÔ, fiˆ˜
ÂÚÈÁÚ¿„·ÌÂ ·Ú·¿Óˆ Û’ ·˘ÙfiÙÔ ÂÁ¯ÂÈÚ›‰ÈÔ.

∫¿ıÂ ÊÔÚ¿ Ô˘ Û˘Ó‰¤ÂÙ·È ÛÙËÓ Ú›˙· Ô ÊÔ‡ÚÓÔ˜ Û·˜ ÂÌÊ·Ó›˙ÂÙ·È
ÛÙËÓ ÔıfiÓË Ë ¤Ó‰ÂÈÍË "24H".
∏ ¤Ó‰ÂÈÍË DIAL ·Ó·‚ÔÛ‚‹ÓÂÈ. ™·˜ ˘ÂÓı˘Ì›˙ÂÈ Ó· Ú˘ıÌ›ÛÂÙÂ ÙÔ ÚÔÏfiÈ. 
∂¿Ó ı¤ÏÂÙÂ ·ÎÔÏÔ˘ı‹ÛÙÂ Ù· ·Ú·Î¿Ùˆ ‚‹Ì·Ù·. 
ŒÓ· fi¯È, È¤ÛÙÂ ÙÔ STOP ÁÈ· ‚ÁÂ›ÙÂ ·fi ÙËÓ ÏÂÈÙÔ˘ÚÁ›· ÙÔ˘ ÚÔÏÔÁÈÔ‡.

™ÙÚ›„ÙÂ ÙÔ DIAL Ì¤¯ÚÈ Ë ÔıfiÓË Ó· ‰Â›ÍÂÈ "14: ".
∆Ô START ı·  ·Ó·‚ÔÛ‚‹ÓÂÈ.

¶·Ù‹ÛÙÂ ÙÔ START ÁÈ· Ó· ÂÈ‚Â‚·ÈˆıÂ› Ë ÒÚ·. 
∆Ô DIAL ı· ·Ó·‚ÔÛ‚‹ÓÂÈ.

™ÙÚ›„ÙÂ ÙÔ DIAL Ì¤¯ÚÈ Ë ÔıfiÓË Ó· ‰Â›ÍÂÈ "14:35 ".
∆Ô START ı·  ·Ó·‚ÔÛ‚‹ÓÂÈ.

¶·Ù‹ÛÙÂ START.
∆Ô ÚÔÏfiÈ ÍÂÎÈÓ¿ Ó· ÏÂÈÙÔ˘ÚÁÂ›.

ƒ‡ıÌÈÛË ÙÔ˘ 
ƒÔÏÔÁÈÔ‡
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™ÙÔ ·ÎfiÏÔ˘ıÔ ·Ú¿‰ÂÈÁÌ·, ı· Û·˜ ‰Â›ÍÔ˘ÌÂ Ò˜ Ó· Ú˘ıÌ›ÛÂÙÂ ÙË ÏÂÈÙÔ˘ÚÁ›·
ÎÏÂ›‰ˆÌ· ÁÈ· ·È‰È¿.

When your oven is plugged in for the
first time or when power resumes after
a power cut, a ‘0’ will be shown in the
display; you will have to reset the clock.

If the clock (or display) shows any
strange looking symbols, unplug your
oven from the electrical socket and plug
it back in and reset the clock.

¶·Ù‹ÛÙÂ ÙÔ STOP/CLEAR.

∫Ú·Ù‹ÛÙÂ ·ÙËÌ¤ÓÔ ÙÔ Ï‹ÎÙÚÔ STOP/CLEAR ¤ˆ˜ fiÙÔ˘ ÂÌÊ·ÓÈÛıÂ›
ÛÙËÓ ÔıfiÓË Ë ¤Ó‰ÂÈÍË “L” Î·È Ë¯‹ÛÂÈ Ô ¶ƒ√∂π¢√¶√π∏∆π∫√™ ∏Ã√™.

∆Ô ∫§∂π¢øª∞ ∞™º∞§∂π∞™ °π∞ ∆∞ ¶∞π¢π∞ ¤¯ÂÈ ÂÓÂÚÁÔÔÈËıÂ›.

ŸÙ·Ó Ú˘ıÌ›ÛÂÙÂ ÙÔ ÚÔÏfiÈ ÛÙËÓ ÔıfiÓË ı· ÂÌÊ·ÓÈÛÙÂ› Ë ÒÚ·.  

ŸÙ·Ó ·Ù‹ÛÂÙÂ ÔÔÈÔ‰‹ÔÙÂ Ï‹ÎÙÚÔ ÛÙËÓ ÔıfiÓË ÙfiÙÂ ı·
ÂÌÊ·ÓÈÛÙÂ› Ë ¤Ó‰ÂÈÍË "L" ÁÈ· Ó· Û·˜ ˘ÂÓı˘Ì›ÛÂÈ fiÙÈ ¤¯ÂÈ Ú˘ıÌÈÛÙÂ› Ë
ÏÂÈÙÔ˘ÚÁ›· CHILD LOCK.

°È· Ó· ·Î˘ÚÒÛÂÙÂ ÙÔ K§EI¢øMA°IA¶AI¢IA ÎÚ·Ù‹ÛÙÂ ·ÙËÌ¤ÓÔ ÙÔ
Ï‹ÎÙÚÔ STOP/CLEAR ¤ˆ˜ fiÙÔ˘ ÂÍ·Ê·ÓÈÛÙÂ› Ë ¤Ó‰ÂÈÍË “L”. 

ŸÙ·Ó ÛÙ·Ì·Ù‹ÛÂÙÂ Ó· È¤˙ÂÙÂ ÙÔ Ï‹ÎÙÚÔ ÙfiÙÂ ı· ·ÎÔ˘ÛÙÂ› ¤Ó·
ª¶π¶. 

∫ÏÂÈ‰ˆÌ· ·ÛÊ·ÏÂÈ·˜ 
ÁÈ· Ù· ·È‰È·
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ª·ÁÂ›ÚÂÌ· ÌÂ
ªÈÎÚÔÎ‡Ì·Ù·

™ÙÔ ·ÎfiÏÔ˘ıÔ ·Ú¿‰ÂÈÁÌ·, ı· Û·˜ ‰Â›ÍÔ˘ÌÂ Ò˜ Ó· Ì·ÁÂÈÚ¤„ÂÙÂ Ê·ÁËÙfi ÛÂ ÈÛ¯‡ ÌÈÎÚÔÎ˘Ì¿ÙˆÓ 80%
ÁÈ· 5 ÏÂÙ¿ Î·È ÁÈ· 30 ‰Â˘ÙÂÚfiÏÂÙ·. 

¶·Ù‹ÛÙÂ ÙÔ STOP/CLEAR.

¶·Ù‹ÛÙÂ ÙÔ MICRO ‰‡Ô ÊÔÚ¤˜ ÁÈ· Ó· ÂÈÏ¤ÍÂÙÂ ÙËÓ ÈÛ¯‡ ÙˆÓ
ÌÈÎÚÔÎ˘Ì¿ÙˆÓ Î·Ù¿ 80%.

™ÙËÓ ÔıfiÓË ÂÌÊ·Ó›˙ÂÙ·È "680".

∆Ô DIAL ı· ·Ó·‚ÔÛ‚‹ÓÂÈ.

™ÙÚ›„ÙÂ ÙÔ DIAL Ì¤¯ÚÈ Ë ÔıfiÓË Ó· ‰Â›ÍÂÈ "5:30 ".

∆Ô START ı·  ·Ó·‚ÔÛ‚‹ÓÂÈ.

√ ÊÔ‡ÚÓÔ˜ Û·˜ ‰È·ı¤ÙÂÈ 5 Ú˘ıÌ›ÛÂÈ˜
ÈÛ¯‡Ô˜ ÌÈÎÚÔÎ˘Ì¿ÙˆÓ
∏ ˘„ËÏ‹ ÈÛ¯‡˜ Â›Ó·È ·˘ÙfiÌ·Ù·
ÂÈÏÂÁÌ¤ÓË ·ÏÏ¿ ·ÙÒÓÙ·˜
Â·ÓÂÈÏËÌÌ¤Ó· ÙÔ ÎÔ˘› POWER
ÌÔÚÂ›ÙÂ Ó· ÂÈÏ¤ÍÙÂ ÌÈ· ‰È·ÊÔÚÂÙÈÎ‹
ËÏÂÎÙÚÈÎ‹ ÈÛ¯‡.

%

¶·Ù‹ÛÙÂ START.

∂›Â‰Ô ÈÛ¯‡Ô˜

Àæ∏§√

ª∂™√ Àæ∏§√

ª∂™√

•∂¶∞°øª∞

(ª∂™√ Ã∞ª∏§√)

Ã∞ª∏§√

πÛ¯‡Ô˜

850W

680W

510W

340W

170W

100%

80%

60%

40%

20%

112



ªÈÎÚÔÎ‡Ì·Ù·
∂›Â‰Ô πÛ¯‡Ô˜

√ ÊÔ‡ÚÓÔ˜ ÌÈÎÚÔÎ˘Ì¿ÙˆÓ ‰È·ı¤ÙÂÈ 5 Â›Â‰· ÈÛ¯‡Ô˜ ÚÔÛÊ¤ÚÔÓÙ¿˜ Û·˜ ÙËÓ Ì¤ÁÈÛÙË ÚÔÛ·ÚÌÔÁ‹ Î·È
¤ÏÂÁ¯Ô ÙÔ˘ Ì·ÁÂÈÚ¤Ì·ÙÔ˜. √ ·Ú·Î¿Ùˆ ›Ó·Î·˜ ÂÌÊ·Ó›˙ÂÈ ·Ú·‰Â›ÁÌ·Ù· Ê·ÁËÙÒÓ Î·È Ù· ÚÔÙÂÈÓfiÌÂÓ·
Â›Â‰· ÈÛ¯‡Ô˜ ÁÈ· ÙÔ Ì·ÁÂÈÚ¤Ì·ÙÔÔ˜ Ô˘ ÌÔÚÔ‡Ó Ó· ¯ÚËÛÈÌÔÔÈËıÔ‡Ó ÌÂ ·˘Ùfi ÙÔ ÊÔ‡ÚÓÔ
ÌÈÎÚÔÎ˘Ì¿ÙˆÓ.

∂¶π¶∂¢√ π™ÃÀ√™
∂•√¢√™
π™ÃÀ√™

∂¶π¶∂¢√
π™ÃÀ√™ (%)

Ãƒ∏™∏

Àæ∏§√

ª∂™√ Àæ∏§√

ª∂™√

•∂¶∞°øª∞
(ª∂™√ Ã∞ª∏§√)

Ã∞ª∏§√

* µÚ·ÛÌfi˜ ÓÂÚÔ‡
* ™ÔÙ¿ÚÈÛÌ· ÌÔÛ¯·Ú›ÛÈÔ˘ ÎÈÌ¿ 
* ª·ÁÂ›ÚÂÌ· ÎÔÌÌ·ÙÈÒÓ Ô˘ÏÂÚÈÎÒÓ, „·ÚÈÒÓ Î·È Ï·¯·ÓÈÎÒÓ
* ª·ÁÂ›ÚÂÌ· ÙÚ˘ÊÂÚÒÓ ÎÔÌÌ·ÙÈÒÓ ÎÚ¤·ÙÔ˜

* ∑¤ÛÙ·Ì· (ÀÁÚÒÓ)
* æ‹ÛÈÌÔ ÎÚ¤·ÙÔ˜ Î·È Ô˘ÏÂÚÈÎÒÓ
* ª·ÁÂ›ÚÂÌ· Ì·ÓÈÙ·ÚÈÒÓ Î·È ı·Ï·ÛÛÈÓÒÓ
* ª·ÁÂ›ÚÂÌ· Ê·ÁËÙÒÓ ÌÂ ·˘Á¿ Î·È Ù˘Ú›

* ∑¤ÛÙ·Ì· (·Ù¿ÙÂ˜ Ô˘Ú¤, ¤ÙÔÈÌ· ÁÂ‡Ì·Ù·)
* ∞˘Á¿
* ¶·Ú·ÛÎÂ˘‹ ÎÚ¤Ì·˜
* ¶·Ú·ÛÎÂ˘‹ Ú˘˙ÈÔ‡, ÛÔ‡·˜

* •Â¿ÁˆÌ·
* §ÈÒÛÈÌÔ ‚Ô˘Ù‡ÚÔ˘ Î·È ÛÔÎÔÏ¿Ù·˜
* ª·ÁÂ›ÚÂÌ· ÏÈÁfiÙÂÚÔ ÙÚ˘ÊÂÚÒÓ ÎÔÌÌ·ÙÈÒÓ ÎÚ¤·ÙÔ˜

* ª·Ï¿ÎˆÌ· ‚Ô˘Ù‡ÚÔ˘ Î·È Ù˘ÚÈÔ‡
* ª·Ï¿ÎˆÌ· ·ÁˆÙÔ‡
* ºÔ‡ÛÎˆÌ· ˙‡ÌË˜ ÌÂ Ì·ÁÈ¿

850W

680W

510W

340W

170W

100%

80%

60%

40% 

20%
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ª·ÁÂ›ÚÂÌ· ‰‡Ô
ÛÙ·‰›ˆÓ

™ÙÔ ·ÎfiÏÔ˘ıÔ ·Ú¿‰ÂÈÁÌ·, ı· Û·˜ ‰Â›ÍÔ˘ÌÂ Ò˜ Ó· Ì·ÁÂÈÚÂ‡ÂÙÂ ÌÂÚÈÎ¿ Ê·ÁËÙ¿ ÛÂ ‰‡Ô ÛÙ¿‰È·. 
™ÙÔ ÚÒÙÔ ÛÙ¿‰ÈÔ Ì·ÁÂÈÚ¤Ì·ÙÔ˜ ı· Ì·ÁÂÈÚ¤„ÂÙÂ ÙÔ Ê·ÁËÙfi Û·˜ ÛÂ 11 ÏÂÙ¿ ÛÂ HIGH (˘„ËÏ‹ ÈÛ¯‡). 
™ÙÔ ‰Â‡ÙÂÚÔ ÛÙ¿‰ÈÔ ı· Ì·ÁÂÈÚ¤„ÂÙÂ ÁÈ· 35 ÏÂÙ¿ ÛÙÔ˘˜ 340W.

¶·Ù‹ÛÙÂ ÙÔ STOP/CLEAR.

ƒ˘ıÌ›ÛÙÂ ÙËÓ ÈÛ¯‡ Î·È ÙÔÓ ¯ÚfiÓÔ Ì·ÁÂÈÚ¤Ì·ÙÔ˜ ÁÈ· ÙÔ ÛÙ¿‰ÈÔ 1.
(ªÔÚÂ›ÙÂ Ó· ·Ú·ÏÂ›„Â ·˘Ù‹ ÙË ‰È·‰ÈÎ·Û›· Â¿Ó Ë ÈÛ¯‡˜ Â›Ó·È Ë
Ì¤ÁÈÛÙË (HIGH).
¶·Ù‹ÛÙÂ MICRO ÌfiÏÈ˜ ÂÈÏ¤ÍÂÙÂ ÙËÓ ÈÛ¯‡ HIGH.

∆Ô DIAL ı· ·Ó·‚ÔÛ‚‹ÓÂÈ.

™ÙÚ›„ÙÂ ÙÔ DIAL Ì¤¯ÚÈ Ë ÔıfiÓË Ó· ‰Â›ÍÂÈ "11:00 ".

ƒ˘ıÌ›ÛÙÂ ÙËÓ ÈÛ¯‡ Î·È ÙÔÓ ¯ÚfiÓÔ Ì·ÁÂÈÚ¤Ì·ÙÔ˜ ÁÈ· ÙÔ ÛÙ¿‰ÈÔ 2.
¶·Ù‹ÛÙÂ MICRO Ù¤ÛÛÂÚÂÈ˜ ÊÔÚ¤˜ ÁÈ· Ó· ÂÈÏ¤ÍÂÙÂ ÙËÓ ¤ÓÙ·ÛË
ÙË˜ ÈÛ¯‡Ô˜ ÛÙÔ˘˜ 340.

∆Ô DIAL ı· ·Ó·‚ÔÛ‚‹ÓÂÈ.

™ÙÚ›„ÙÂ ÙÔ DIAL Ì¤¯ÚÈ Ë ÔıfiÓË Ó· ‰Â›ÍÂÈ "35:00 ".

∆Ô START ı·  ·Ó·‚ÔÛ‚‹ÓÂÈ.

∫·Ù¿ ÙË ‰È¿ÚÎÂÈ· ·˘ÙÒÓ ÙˆÓ ‰‡Ô
ÛÙ·‰›ˆÓ Ì·ÁÂÈÚ¤Ì·ÙÔ˜ Ë fiÚÙ· ÙÔ˘
ÊÔ‡ÚÓÔ˘ ÌÔÚÂ› Ó· ·ÓÔÈ¯ıÂ› ÁÈ· Ó·
ÂÏ¤ÁÍÂÙÂ ÙÔ Ê·ÁËÙfi. 
∫ÏÂ›ÛÙÂ ÙËÓ fiÚÙ· ÙÔ˘ ÊÔ‡ÚÓÔ˘ Î·È
·Ù‹ÛÙÂ ÙÔ START Î·È ÙfiÙÂ ÙÔ ÛÙ¿‰ÈÔ
Ì·ÁÂÈÚ¤Ì·ÙÔ˜ ı· Û˘ÓÂ¯ÈÛÙÂ›. 

™ÙÔ Ù¤ÏÔ˜ ÙÔ˘ ÛÙ·‰›Ô˘ 1, ı· ·ÎÔ˘ÛÙÂ›
¤Ó·˜ ‹¯Ô˜ ª¶π¶ Î·È ı· ·Ú¯›ÛÂÈ ÙÔ
ÛÙ¿‰ÈÔ 2. 

™Â ÂÚ›ÙˆÛË Ô˘ ı¤ÏÂÙÂ Ó· ·Î˘ÚÒÛÂÙÂ
ÙÔ ÚfiÁÚ·ÌÌ· ·Ù‹ÛÙÂ STOP/CLEAR
‰‡Ô ÊÔÚ¤˜. 

¶·Ù‹ÛÙÂ START.
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™ÙÔ ·ÎfiÏÔ˘ıÔ ·Ú¿‰ÂÈÁÌ· ı· Û·˜ ‰Â›Íˆ Ò˜ Ó· Ú˘ıÌ›ÛÂÙÂ ¯ÚfiÓÔ Ì·ÁÂÈÚ¤Ì·ÙÔ˜ 2 ÏÂÙÒÓ ÛÙËÓ ˘„ËÏ‹ ¤ÓÙ·ÛË.

∏ ÏÂÈÙÔ˘ÚÁ›· °Ú‹ÁÔÚË ∂ÎÎ›ÓËÛË
Û·˜ ÂÈÙÚ¤ÂÈ Ó· Ú˘ıÌ›˙ÂÙÂ
‰È·ÏÂ›ÌÌ·Ù· 30 ‰Â˘ÙÂÚÔÏ¤ÙˆÓ ÁÈ·
ÙÔ Ì·ÁÂ›ÚÂÌ· ÛÂ Àæ∏§∏ ¤ÓÙ·ÛË ÌÂ
¤Ó· ¿ÁÁÈÁÌ· ÙÔ˘ Ï‹ÎÙÚÔ˘ °Ú‹ÁÔÚË
∂ÎÎ›ÓËÛË.

¶·Ù‹ÛÙÂ ÙÔ STOP/CLEAR.

¶È¤ÛÙÂ Ù¤ÛÛÂÚÈ˜ ÊÔÚ¤˜ ÙÔ Ï‹ÎÙÚÔ QUICK START ÁÈ· Ó· ÂÈÏ¤ÍÂÙÂ
2 ÏÂÙ¿ ÛÙËÓ Àæ∏§∏ ¤ÓÙ·ÛË. 
√ ÊÔ‡ÚÓÔ˜ Û·˜ ı· ÍÂÎÈÓ‹ÛÂÈ ÚÈÓ ÔÏÔÎÏËÚÒÛÂÙÂ ÙËÓ ›ÂÛË ÙÔ˘
Ï‹ÎÙÚÔ˘ ÁÈ· Ù¤Ù·ÚÙË ÊÔÚ¿.

∫·Ù¿ ÙË ‰È¿ÚÎÂÈ· ÙÔ˘ Ì·ÁÂÈÚ¤Ì·ÙÔ˜ ÌÂ ÙË ÏÂÈÙÔ˘ÚÁ›· ÁÚ‹ÁÔÚË˜ ¤Ó·ÚÍË, ÌÔÚÂ›ÙÂ Ó· ÂÈÌËÎ‡ÓÂÙÂ ÙÔÓ
¯ÚfiÓÔ Ì·ÁÂÈÚ¤Ì·ÙÔ˜ È¤˙ÔÓÙ·˜ Â·ÓÂÈÏËÌÌ¤Ó· ÙÔ Ï‹ÎÙÚÔ ¤Ó·ÚÍË.

°Ú‹ÁÔÚË
∂ÎÎ›ÓËÛË
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ª·ÁÂ›ÚÂÌ·
ÛÙÔ °ÎÚÈÏ

™ÙÔ ·ÎfiÏÔ˘ıÔ ·Ú¿‰ÂÈÁÌ· ı· Û·˜ ‰Â›Íˆ Ò˜ Ó· ¯ÚËÛÈÌÔÔÈ‹ÛÂÙÂ ÙÔ ÁÎÚÈÏ ÁÈ· ÙÔ Ì·ÁÂ›ÚÂÌ· ÔÚÈÛÌ¤ÓˆÓ
Ê·ÁËÙÒÓ ÁÈ· 12 ÏÂÙ¿ Î·È 30 ‰Â˘ÙÂÚfiÏÂÙ·.

¶·Ù‹ÛÙÂ ÙÔ STOP/CLEAR.

¶·Ù‹ÛÙÂ ÙÔ GRILL/COMBI ÌÈ· ÊÔÚ¿.

∆Ô DIAL ı· ·Ó·‚ÔÛ‚‹ÓÂÈ.

™ÙÚ›„ÙÂ ÙÔ DIAL Ì¤¯ÚÈ Ë ÔıfiÓË Ó· ‰Â›ÍÂÈ "12:30 ".

∆Ô START ı· ·Ó·‚ÔÛ‚‹ÓÂÈ.

TÔ ¯·Ú·ÎÙËÚÈÛÙÈÎfi ·˘Ùfi Û·˜
ÂÈÙÚ¤ÂÈ Ó· „‹ÓÂÙÂ Î·È Ó·
ÍÂÚÔ„‹ÓÂÙÂ ÁÚ‹ÁÔÚ· Ù· ÙÚfiÊÈÌ¿
Û·˜.

¶·Ù‹ÛÙÂ START.

Ã·ÌËÏ‹ Û¯¿Ú· æËÏ‹ Û¯¿Ú·

116



ª·ÁÂ›ÚÂÌ· ÌÂ ÙË 
ÏÂÈÙÔ˘ÚÁ›· (Û˘Ó‰˘·ÛÌfi˜)

™ÙÔ ·ÎfiÏÔ˘ıÔ ·Ú¿‰ÂÈÁÌ·, ı· Û·˜ ‰Â›ÍÔ˘ÌÂ Ò˜ Ó· ÚÔÁÚ·ÌÌ·Ù›˙ÂÙÂ ÙÔÓ ÊÔ‡ÚÓÔ
Û·˜ ÌÂ ÙË Û˘Ó‰˘·ÛÙÈÎ‹ ÏÂÈÙÔ˘ÚÁ›· "Co-3" ÁÈ· ¯ÚfiÓÔ Ì·ÁÂÈÚ¤Ì·ÙÔ˜ 25 ÏÂÙÒÓ. 

√ ÊÔ‡ÚÓÔ˜ Û·˜ ‰È·ı¤ÙÂÈ ÌÈ·
Û˘Ó‰˘·ÛÙÈÎ‹ ÏÂÈÙÔ˘ÚÁ›· Ì·ÁÂÈÚ¤Ì·ÙÔ˜
Ë ÔÔ›· Û·˜ ÂÈÙÚ¤ÂÈ Ó· Ì·ÁÂÈÚÂ‡ÂÙÂ
ÙÔ Ê·ÁËÙfi Û·˜ Ù·˘Ùfi¯ÚÔÓ· ‹
ÂÓ·ÏÏ·ÎÙÈÎ¿ ÌÂ ÙÈ˜ ÏÂÈÙÔ˘ÚÁ›Â˜
“·ÂÚfiıÂÚÌÔ” Î·È “ÌÈÎÚÔÎ˘Ì¿ÙˆÓ”
ªÂ Ï›Á· ÏfiÁÈ· ·˘Ùfi ÛËÌ·›ÓÂÈ fiÙÈ
ÏÈÁÔÛÙÂ‡ÂÈ ÙÔÓ ¯ÚfiÓÔ Ì·ÁÂÈÚ¤Ì·ÙÔ˜. 

∏ ÏÂÈÙÔ˘ÚÁ›· “ ıÂÚÌ·ÓÙ‹Ú·
¯·Ï·˙›·˜” „‹ÓÂÈ ÛÙË Û¯¿Ú· ÙÔ
Ê·ÁËÙfi ÂÍˆÙÂÚÈÎ¿ ÂÓÒ Ë ÏÂÈÙÔ˘ÚÁ›· 
“ ÌÈÎÚÔÎ˘Ì¿ÙˆÓ” ÂÛˆÙÂÚÈÎ¿. 
∂ÈÏ¤ÔÓ, ‰ÂÓ Â›Ó·È ··Ú·›ÙËÙÔ Ó·
ÚÔıÂÚÌ¿ÓÂÙÂ ÙÔÓ ÊÔ‡ÚÓÔ.

¶·Ù‹ÛÙÂ ÙÔ GRILL/COMBI Ù¤ÛÛÂÚÂÈ˜ ÊÔÚ¤˜.
™ÙËÓ ÔıfiÓË ÂÌÊ·Ó›˙ÂÙ·È Ë ¤Ó‰ÂÈÍË "Co-3".

∆Ô DIAL ı· ·Ó·‚ÔÛ‚‹ÓÂÈ.

¶·Ù‹ÛÙÂ ÙÔ STOP/CLEAR.

™ÙÚ›„ÙÂ ÙÔ DIAL Ì¤¯ÚÈ Ë ÔıfiÓË Ó· ‰Â›ÍÂÈ "25:00 ".

∆Ô START ı· ·Ó·‚ÔÛ‚‹ÓÂÈ.

¶·Ù‹ÛÙÂ START.

¡· Â›ÛÙÂ ÚÔÛÂÎÙÈÎÔ› fiÙ·Ó ‚Á¿˙ÂÙÂ ÙÔ Ê·ÁËÙfi ÂÂÈ‰‹ ÌÔÚÂ› ÙÔ
ÛÎÂ‡Ô˜ Ó· Â›Ó·È ÔÏ‡ ˙ÂÛÙfi!

™˘Ó‰˘·ÛÙÈÎ‹ ÏÂÈÙÔ˘ÚÁ›· Ì·ÁÂÈÚ¤Ì·ÙÔ˜ 
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A˘ÙfiÌ·ÙÔ
M·ÁÂ›ÚÂÌ· 

H ÏÂÈÙÔ˘ÚÁ›· “ ·˘ÙfiÌ·ÙÔ Ì·ÁÂ›ÚÂÌ·”
Û·˜ ÂÈÙÚ¤ÂÈ Ó· Ì·ÁÂÈÚÂ‡ÂÙÂ Ù·
ÂÚÈÛÛfiÙÂÚ· ·fi Ù· ·Á·ËÌ¤Ó· Û·˜
Ê·ÁËÙ¿ Â‡ÎÔÏ· ÂÈÏ¤ÁÔÓÙ·˜ ÙÔÓ Ù‡Ô
Î·È ÙÔ ‚¿ÚÔ˜ ÙÔ˘ Ê·ÁËÙÔ‡.

™ÙÔ ·ÎfiÏÔ˘ıÔ ·Ú¿‰ÂÈÁÌ·, ı· Û·˜ ‰Â›ÍÔ˘ÌÂ Ò˜ Ó· Ì·ÁÂÈÚÂ‡ÂÙÂ ÊÚ¤ÛÎ· Ï·¯·ÓÈÎ¿ 0,6kg.

¶·Ù‹ÛÙÂ ÙÔ STOP/CLEAR.

™ÙÚ›„ÙÂ ÙÔ DIAL Ì¤¯ÚÈ Ë ÔıfiÓË Ó· ‰Â›ÍÂÈ "0.6 ".

∆Ô START ı· ·Ó·‚ÔÛ‚‹ÓÂÈ.

¶·Ù‹ÛÙÂ START.

¶·Ù‹ÛÙÂ ‰‡Ô ÊÔÚ¤˜ ÙÔ ·˘ÙfiÌ·ÙÔ Ì·ÁÂ›ÚÂÌ· ÁÈ· Ó· ÂÈÏ¤ÍÂÙÂ ÙËÓ
ÂÈÏÔÁ‹ ºÚ¤ÛÎ· §·¯·ÓÈÎ¿.

∆Ô DIAL ı· ·Ó·‚ÔÛ‚‹ÓÂÈ.

∫·ÙËÁÔÚ›·
¶·Ù‹ÛÙÂ

AUTO COOK

¶·Ù¿Ù· „ËÌ¤ÓË ÌÂ ÙË ÊÏÔ‡‰·

ºÚ¤ÛÎ· §·¯·ÓÈÎ¿

∫·ÙÂ„˘ÁÌ¤Ó· §·¯·ÓÈÎ¿

ƒ‡˙È

ºÚ¤ÛÎÔ æ¿ÚÈ

æËÙfi ªÔÛ¯¿ÚÈ

æËÙfi ÃÔÈÚÈÓfi

∫ÔÌÌ¿ÙÈ· ÎÔÙfiÔ˘ÏÔ˘

1 ÊÔÚ¿

2 ÊÔÚ¤˜

3 ÊÔÚ¤˜

4 ÊÔÚ¤˜

5 ÊÔÚ¤˜

6 ÊÔÚ¤˜

7 ÊÔÚ¤˜

8 ÊÔÚ¤˜
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√¢∏°π∂™

¶·Ù¿Ù· „ËÌ¤ÓË ÌÂ
ÙË ÊÏÔ‡‰·

ºÚ¤ÛÎ· §·¯·ÓÈÎ¿

∫·ÙÂ„˘ÁÌ¤Ó·
§·¯·ÓÈÎ¿

ƒ‡˙È

0,2~1,0 kg

0,2~0,8 kg

0,2~0,8 kg

0,1~0,3 kg

™Â Á˘¿ÏÈÓÔ ‰›ÛÎÔ

ªÔÏ ÂÈ‰ÈÎfi ÁÈ·
ÊÔ‡ÚÓÔ

ÌÈÎÚÔÎ˘Ì¿ÙˆÓ 

ªÔÏ ÂÈ‰ÈÎfi ÁÈ·
ÊÔ‡ÚÓÔ

ÌÈÎÚÔÎ˘Ì¿ÙˆÓ 

ªÔÏ ÂÈ‰ÈÎfi ÁÈ·
ÊÔ‡ÚÓÔ

ÌÈÎÚÔÎ˘Ì¿ÙˆÓ 

ÃÒÚÔ˜ 

ÃÒÚÔ˜ 

∫·ÙÂ„˘ÁÌ¤ÓÔ

ÃÒÚÔ˜ 

∂ÈÏ¤ÍÙÂ ·Ù¿ÙÂ˜ ÌÂÛ·›Ô˘ ÌÂÁ¤ıÔ˘˜ 170-200g.
¶Ï‡ÓÂÙÂ ÙÂ˜ Î·È ÛÙÂÁÓÒÛÙÂ ÙÂ˜. ∆Ú˘‹ÛÙÂ ÙÈ˜ ·Ù¿ÙÂ˜ ·ÚÎÂÙ¤˜
ÊÔÚ¤˜ ÌÂ ¤Ó· ÈÚÔ‡ÓÈ. ∆ÔÔıÂÙ‹ÛÙÂ ÙÈ˜ ·Ù¿ÙÂ˜ ÛÂ ¤Ó· Á˘¿ÏÈÓÔ
‰›ÛÎÔ. ƒ˘ıÌ›ÛÙÂ ÙÔ ‚¿ÚÔ˜ Î·È ·Ù‹ÛÙÂ ÙÔ "start" 
ªÂÙ¿ ÙÔ Ì·ÁÂ›ÚÂÌ·, ·Ê·ÈÚ¤ÛÙÂ ÙÈ˜ ·Ù¿ÙÂ˜ ·fi ÙÔÓ ÊÔ‡ÚÓÔ.  
∞Ê‹ÛÙÂ ÙÂ˜ Î·Ï˘ÌÌ¤ÓÂ˜ ÌÂ ¤Ó· ·ÏÔ˘ÌÈÓfi¯·ÚÙÔ ÁÈ· 5 ÏÂÙ¿. 

∆ÔÔıÂÙ‹ÛÙÂ Ù· Ï·¯·ÓÈÎ¿ ÛÂ ¤Ó· ÂÈ‰ÈÎfi ÌÔÏ ÁÈ· ÊÔ‡ÚÓÔ
ÌÈÎÚÔÎ˘Ì¿ÙˆÓ. ¶ÚÔÛı¤ÛÙÂ ÓÂÚfi. ∫·Ï‡„ÙÂ ÌÂ ÌÈ· ÂÙÛ¤Ù·. 
ªÂÙ¿ ÙÔ Ì·ÁÂ›ÚÂÌ· ·Ó·Î·Ù¤„ÙÂ Î·È ·Ê‹ÛÙÂ ÙÔ ÁÈ· 2 ÏÂÙ¿.
¶ÚÔÛı¤ÛÙÂ ÓÂÚfi Û‡ÌÊˆÓ· ÌÂ ÙËÓ ÔÛfiÙËÙ·. 
** 0,2kg – 0,4kg : 2 ∫Ô˘Ù¿ÏÈ· ÙË˜ ÛÔ‡·˜
** 0,5kg – 0,8kg : 4 ∫Ô˘Ù¿ÏÈ· ÙË˜ ÛÔ‡·˜

∆ÔÔıÂÙ‹ÛÙÂ Ù· Ï·¯·ÓÈÎ¿ ÛÂ ¤Ó· ÂÈ‰ÈÎfi ÌÔÏ ÁÈ· ÊÔ‡ÚÓÔ
ÌÈÎÚÔÎ˘Ì¿ÙˆÓ. ¶ÚÔÛı¤ÛÙÂ ÓÂÚfi. ∫·Ï‡„ÙÂ ÌÂ ÌÈ· ÂÙÛ¤Ù·. 
ªÂÙ¿ ÙÔ Ì·ÁÂ›ÚÂÌ· ·Ó·Î·Ù¤„ÙÂ Î·È ·Ê‹ÛÙÂ ÙÔ ÁÈ· 2 ÏÂÙ¿.
¶ÚÔÛı¤ÛÙÂ ÓÂÚfi Û‡ÌÊˆÓ· ÌÂ ÙËÓ ÔÛfiÙËÙ·. 
** 0,2kg – 0,4kg : 2 ∫Ô˘Ù¿ÏÈ· ÙË˜ ÛÔ‡·˜
** 0,5kg – 0,8kg : 4 ∫Ô˘Ù¿ÏÈ· ÙË˜ ÛÔ‡·˜

¶Ï‡ÓÂÙÂ ÙÔ Ú‡˙È.  ¡ÂÚfi
∆ÔÔıÂÙ‹ÛÙÂ ÙÔ Ú‡˙È & ‚Ú¿ÛÙÂ ÙÔ ÓÂÚfi ÛÂ ¤Ó· ‚·ı‡ Î·È 
ÌÂÁ¿ÏÔ ÌÔÏ. 

** ƒ‡˙È - ªÂÙ¿ ÙÔ Ì·ÁÂ›ÚÂÌ·, ·Ê‹ÛÙÂ ÙÔ Î·Ï˘ÌÌ¤ÓÔ ÁÈ· 5 ÏÂÙ¿ ‹
Ì¤¯ÚÈ ÙÔ ÓÂÚfi Ó· ÂÍ·ÙÌÈÛÙÂ›.

∫∞∆∏°√ƒπ∞ 
£∂ƒª√∫ƒ∞™
π∞ º∞°∏∆√À ™∫∂À∏

√ƒπ√
µ∞ƒ√À™

µ¿ÚÔ˜ 100g 200g 300g ∫¿Ï˘ÌÌ· 

µÚ¿ÛÈÌÔ ÓÂÚÔ‡ 200ml 400ml 600ml ¡·È/∂Í·ÂÚÈÛÙ‹Ú·˜
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√¢∏°π∂™

ºÚ¤ÛÎÔ æ¿ÚÈ

æËÙfi ªÔÛ¯¿ÚÈ

æËÙfi ÃÔÈÚÈÓfi

∫ÔÌÌ¿ÙÈ·
ÎÔÙfiÔ˘ÏÔ˘

0,2~0,6 kg

0,5~1,5 kg

0,5~1,5 kg

0,2~0,8 kg

ªÔÏ ÂÈ‰ÈÎfi ÁÈ·
ÊÔ‡ÚÓÔ

ÌÈÎÚÔÎ˘Ì¿ÙˆÓ 

Ã·ÌËÏ‹ Û¯¿Ú·

Ã·ÌËÏ‹ Û¯¿Ú·

æËÏ‹ Û¯¿Ú·

∫·ÙÂ„˘ÁÌ¤ÓÔ

∫·ÙÂ„˘ÁÌ¤ÓÔ

∫·ÙÂ„˘ÁÌ¤ÓÔ

∫·ÙÂ„˘ÁÌ¤ÓÔ

æ¿ÚÈ, ÌÚÈ˙fiÏÂ˜ 
- ∂Ï·ÈÔ‡¯Ô „¿ÚÈ ™ÔÏÔÌfi˜, ÛÎÔ˘ÌÚ›
- §Â˘Îfi „¿ÚÈ: °¿‰Ô˜, ‚·Î·Ï¿Ô˜
∆ÔÔıÂÙ‹ÛÙÂ ÙÔ ÛÙË ÌÈ· ÛÎ¿Ï· ÛÂ ÌÈ· ÌÂÁ¿ÏË ÂÈ‰ÈÎ‹ È·Ù¤Ï· „·ÚÈÔ‡
ÁÈ· ÊÔ‡ÚÓÔ ÌÈÎÚÔÎ˘Ì¿ÙˆÓ. ∫·Ï‡„ÙÂ ÚÔÛÂÎÙÈÎ¿ ÌÂ ¤Ó· Ï·ÛÙÈÎfi
ÂÚÈÙ‡ÏÈÁÌ· Î·È ÙÚ˘‹ÛÙÂ ÛÂ ·ÚÎÂÙ¤˜ ÌÂÚÈ¤˜. ∆ÔÔıÂÙ‹ÛÙÂ ¿Óˆ
ÛÙËÓ Á˘¿ÏÈÓË ÂÚÈÛÙÚÔÊÈÎ‹ ‚¿ÛË. ƒ˘ıÌ›ÛÙÂ ÙÔ ‚¿ÚÔ˜ Î·È ·Ù‹ÛÙÂ ÙÔ
"start"  ªÂÙ¿ ÙÔ Ì·ÁÂ›ÚÂÌ·, ·Ê·ÈÚ¤ÛÙÂ ÙÔ È¿ÙÔ ·fi ÙÔÓ ÊÔ‡ÚÓÔ.
∞Ê‹ÛÙÂ ÙÔ 3 ÏÂÙ¿ ÚÈÓ ÛÂÚ‚›ÚÂÙÂ.

∞ÏÂ›„ÙÂ ÙÔ ÌÔÛ¯¿ÚÈ ÌÂ ÏÈˆÌ¤ÓË Ì·ÚÁ·Ú›ÓË ‹ ‚Ô‡Ù˘ÚÔ.  
∆ÔÔıÂÙ‹ÛÙÂ ¿Óˆ ÛÙÔ ÌÂÙ·ÏÏÈÎfi ‰›ÛÎÔ ÛÙË ¯·ÌËÏ‹ Û¯¿Ú·  
ŸÙ·Ó ·ÎÔ˘ÛÙÂ› ÙÔ ÌÈ, Á˘Ú›ÛÙÂ ÙÔ Ê·ÁËÙfi ·Ó¿Ô‰· Î·È ·Ù‹ÛÙÂ
"START" (¤Ó·ÚÍË) ÁÈ· Ó· Û˘ÓÂ¯ÈÛÙÂ› ÙÔ Ì·ÁÂ›ÚÂÌ·.
ªÂÙ¿ ÙÔ Ì·ÁÂ›ÚÂÌ·, Î·Ï‡„ÙÂ ÌÂ ¤Ó· ·ÏÔ˘ÌÈÓfi¯·ÚÙÔ ÁÈ· 10 ÏÂÙ¿ Î·È
ÛÂÚ‚›ÚÂÙÂ.

∞ÏÂ›„ÙÂ ÙÔ ¯ÔÈÚÈÓfi ÌÂ ÏÈˆÌ¤ÓË Ì·ÚÁ·Ú›ÓË ‹ ‚Ô‡Ù˘ÚÔ. 
∆ÔÔıÂÙ‹ÛÙÂ ¿Óˆ ÛÙÔ ÌÂÙ·ÏÏÈÎfi ‰›ÛÎÔ ÛÙË ¯·ÌËÏ‹ Û¯¿Ú·  
ŸÙ·Ó ·ÎÔ˘ÛÙÂ› ÙÔ ÌÈ, Á˘Ú›ÛÙÂ ÙÔ Ê·ÁËÙfi ·Ó¿Ô‰· Î·È ·Ù‹ÛÙÂ
"START" (¤Ó·ÚÍË) ÁÈ· Ó· Û˘ÓÂ¯ÈÛÙÂ› ÙÔ Ì·ÁÂ›ÚÂÌ·.
ªÂÙ¿ ÙÔ Ì·ÁÂ›ÚÂÌ·, Î·Ï‡„ÙÂ ÌÂ ¤Ó· ·ÏÔ˘ÌÈÓfi¯·ÚÙÔ ÁÈ· 10 ÏÂÙ¿ Î·È
ÛÂÚ‚›ÚÂÙÂ.

¶Ï‡ÓÂÙÂ Î·È ÛÙÂÁÓÒÛÙÂ ÙÔ. ∞ÏÂ›„ÙÂ Ù· ÌÔ‡ÙÈ· ÙÔ˘ ÎÔÙfiÔ˘ÏÔ˘ ÌÂ
ÏÈˆÌ¤ÓË Ì·ÚÁ·Ú›ÓË ‹ ‚Ô‡Ù˘ÚÔ. ∆ÔÔıÂÙ‹ÛÙÂ ¿Óˆ ÛÙÔ ÌÂÙ·ÏÏÈÎfi
‰›ÛÎÔ ÛÙË „ËÏ‹ Û¯¿Ú· ŸÙ·Ó ·ÎÔ˘ÛÙÂ› ÙÔ ÌÈ, Á˘Ú›ÛÙÂ ÙÔ Ê·ÁËÙfi
·Ó¿Ô‰· Î·È ·Ù‹ÛÙÂ START (¤Ó·ÚÍË) ÁÈ· Ó· Û˘ÓÂ¯ÈÛÙÂ› ÙÔ
Ì·ÁÂ›ÚÂÌ·. ªÂÙ¿ ÙÔ Ì·ÁÂ›ÚÂÌ·, ·Ê‹ÛÙÂ ÙÔ Î·Ï˘ÌÌ¤ÓÔ ÌÂ ¤Ó·
·ÏÔ˘ÌÈÓfi¯·ÚÙÔ ÁÈ· 2 -5 ÏÂÙ¿.

∫∞∆∏°√ƒπ∞ 
£∂ƒª√∫ƒ∞™
π∞ º∞°∏∆√À ™∫∂À∏

√ƒπ√
µ∞ƒ√À™
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ÙÚ·Á·ÓÈÛÙfi 
Ê·ÁËÙfi/ÁÎÚÈÏ

™ÙÔ ·ÎfiÏÔ˘ıÔ ·Ú¿‰ÂÈÁÌ·, ı· Û·˜ ‰Â›ÍÔ˘ÌÂ Ò˜ Ó· Ì·ÁÂÈÚÂ‡ÂÙÂ ÛÂ ÏÂÈÙÔ˘ÚÁ›· ∫·ÙÂ„˘ÁÌ¤ÓË ›Ù·.

¶·Ù‹ÛÙÂ ÙÔ STOP/CLEAR.

¶·Ù‹ÛÙÂ ‰‡Ô ÊÔÚ¤˜ ÙÔ CRISPY COOK ÁÈ· Ó· ÂÈÏ¤ÍÂÙÂ
∫·ÙÂ„˘ÁÌ¤ÓË ›Ù·.

∆Ô START ı· ·Ó·‚ÔÛ‚‹ÓÂÈ.

¶·Ù‹ÛÙÂ START.

∫·ÙËÁÔÚ›·
¶·Ù‹ÛÙÂ 

Crispy Cook

∫·ÙÂ„˘ÁÌ¤ÓË ›ÙÛ·

∫·ÙÂ„˘ÁÌ¤ÓË ›Ù·

ªÔ‡ÙÈ· ÎÔÙfiÔ˘ÏÔ˘

¯ÂÈÚÔÎ›ÓËÙÔÌ·ÁÂ›ÚÂÌ·

1 ÊÔÚ¿

1 ÊÔÚ¿

1 ÊÔÚ¿

1 ÊÔÚ¿

‰›ÛÎÔ˜ ÁÈ·
ÙÚ·Á·Ófi „‹ÛÈÌÔ æËÏ‹ Û¯¿Ú·
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√‰ËÁ›Â˜

∫·ÙÂ„˘ÁÌ¤ÓË
›ÙÛ·

∫·ÙÂ„˘ÁÌ¤ÓË
›Ù·

ªÔ‡ÙÈ·
ÎÔÙfiÔ˘ÏÔ˘

¯ÂÈÚÔÎ›ÓËÙÔÌ·ÁÂ›
ÚÂÌ·

∫·ÙÂ„˘ÁÌ¤ÓÔ

∫·ÙÂ„˘ÁÌ¤ÓÔ

∫·ÙÂ„˘ÁÌ¤ÓÔ

‰›ÛÎÔ˜ ÁÈ· ÙÚ·Á·Ófi
„‹ÛÈÌÔ ™ÙËÓ „ËÏ‹

Û¯¿Ú·

‰›ÛÎÔ˜ ÁÈ· ÙÚ·Á·Ófi
„‹ÛÈÌÔ ™ÙËÓ „ËÏ‹

Û¯¿Ú·

‰›ÛÎÔ˜ ÁÈ· ÙÚ·Á·Ófi
„‹ÛÈÌÔ ™ÙËÓ „ËÏ‹

Û¯¿Ú·

0,5 kg

0,4 kg

0,2 ~ 0,8 kg

∞Ê·ÈÚ¤ÛÙÂ fiÏÂ˜ ÙÈ˜ Û˘ÛÎÂ˘·Û›Â˜ Î·È ÙÔÔıÂÙ‹ÛÙÂ ÙÔ ÛÙÔÓ ÌÂÙ·ÏÏÈÎfi
‰›ÛÎÔ ÛÙËÓ „ËÏ‹ Û¯¿Ú·.
∂ÈÏ¤ÍÙÂ ÙÔ ÌÂÓÔ‡ Î·È ·Ù‹ÛÙÂ START (¤Ó·ÚÍË). ŸÙ·Ó ·ÎÔ˘ÛÙÂ› ÙÔ
ÌÈ, Á˘Ú›ÛÙÂ ÙÔ Ê·ÁËÙfi ·Ó¿Ô‰· Î·È ·Ù‹ÛÙÂ START (¤Ó·ÚÍË) ÁÈ·
Ó· Û˘ÓÂ¯ÈÛÙÂ› ÙÔ Ì·ÁÂ›ÚÂÌ·.
¶ÂÚÈÌ¤ÓÂÙÂ 1 ÏÂÙfi Î·È ÛÂÚ‚›ÚÂÙÂ.

∞Ê·ÈÚ¤ÛÙÂ fiÏÂ˜ ÙÈ˜ Û˘ÛÎÂ˘·Û›Â˜ Î·È ÙÔÔıÂÙ‹ÛÙÂ ÙÔ ÛÙÔ ÌÂÙ·ÏÏÈÎfi
‰›ÛÎÔ ÛÙËÓ „ËÏ‹ Û¯¿Ú·.
∂ÈÏ¤ÍÙÂ ÙÔ ÌÂÓÔ‡ Î·È ·Ù‹ÛÙÂ START (¤Ó·ÚÍË) ŸÙ·Ó ·ÎÔ˘ÛÙÂ› ÙÔ
ÌÈ, Á˘Ú›ÛÙÂ ÙÔ Ê·ÁËÙfi ·Ó¿Ô‰· Î·È ·Ù‹ÛÙÂ START (¤Ó·ÚÍË) ÁÈ·
Ó· Û˘ÓÂ¯ÈÛÙÂ› ÙÔ Ì·ÁÂ›ÚÂÌ·.
¶ÂÚÈÌ¤ÓÂÙÂ 1 ÏÂÙ¿ Î·È ÛÂÚ‚›ÚÂÙÂ. 

¶Ï‡ÓÂÙÂ ÙÔ Î·È ÛÙÂÁÓÒÛÙÂ ÙÔ. ∞ÏÂ›„ÙÂ Ù· ÌÔ‡ÙÈ· ÙÔ˘ ÎÔÙfiÔ˘ÏÔ˘
ÌÂ Ï¿‰È. 
∆ÔÔıÂÙ‹ÛÙÂ ÙÔÓ ÌÂÙ·ÏÏÈÎfi ‰›ÛÎÔ ÛÙËÓ „ËÏ‹ Û¯¿Ú·. 
∂ÈÏ¤ÍÙÂ ÙÔ ÌÂÓÔ‡ Î·È ·Ù‹ÛÙÂ START (¤Ó·ÚÍË). ŸÙ·Ó ·ÎÔ˘ÛÙÂ› ÙÔ
ÌÈ, Á˘Ú›ÛÙÂ ÙÔ Ê·ÁËÙfi ·Ó¿Ô‰· Î·È ·Ù‹ÛÙÂ START (¤Ó·ÚÍË) ÁÈ·
Ó· Û˘ÓÂ¯ÈÛÙÂ› ÙÔ Ì·ÁÂ›ÚÂÌ·.
ªÂÙ¿ ÙÔ Ì·ÁÂ›ÚÂÌ·, Î·Ï‡„ÙÂ ÌÂ ¤Ó· ·ÏÔ˘ÌÈÓfi¯·ÚÙÔ ÁÈ· 2 ÏÂÙ¿ Î·È
ÛÂÚ‚›ÚÂÙÂ. 

∆ÔÔıÂÙ‹ÛÙÂ ÙÔ Ê·ÁËÙfi ÛÙÔÓ ÌÂÙ·ÏÏÈÎfi ‰›ÛÎÔ ÛÙË Û¯¿Ú·. 
∂ÈÏ¤ÍÙÂ ÙÔ ÌÂÓÔ‡ Î·È ÙÔÓ ¯ÚfiÓÔ Î·È ·Ù‹ÛÙÂ START (¤Ó·ÚÍË)
∂¿Ó Â›Ó·È ··Ú·›ÙËÙÔ, Á˘Ú›ÛÙÂ ÙÔ Ê·ÁËÙfi. 
ªÂÙ¿ ÙÔ Ì·ÁÂ›ÚÂÌ·, ÂÚÈÌ¤ÓÂÙÂ 1~2 ÏÂÙ¿ Î·È ÛÂÚ‚›ÚÂÙÂ.

ªÂÓÔ‡
¢È·Î‡Ì·ÓÛË

µ¿ÚÔ˘˜ ™ÎÂ‡Ô˜
∞Ú¯ÈÎ‹

ıÂÚÌÔÎÚ·Û›·
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∞˘ÙfiÌ·ÙË
∞fi„˘ÍË

∏ ıÂÚÌÔÎÚ·Û›· Î·È Ô fiÁÎÔ˜ ÙÔ˘ Ê·ÁËÙÔ‡ ÔÈÎ›ÏÂÈ. ¶ÚÈÓ ÙÔ Ì·ÁÂ›ÚÂÌ· ÂÏ¤ÁÍÙÂ ÙÔ Ê·ÁËÙfi. ¢ÒÛÙÂ È‰È·›ÙÂÚË ÛËÌ·Û›·
ÛÙ· ÌÂÁ¿Ï· ÎÔÌÌ¿ÙÈ· ÎÚ¤·ÙÔ˜ Î·È ÎÔÙfiÔ˘ÏÔ˘ ÁÈ·Ù› ÌÂÚÈÎ¿ Ê·ÁËÙ¿ ¯ÚÂÈ¿˙ÔÓÙ·È ÚÒÙ· Ó· ÍÂ·ÁÒÛÔ˘Ó ÂÓÙÂÏÒ˜.
∆Ô ÚfiÁÚ·ÌÌ· BREAD („ˆÌ›) Â›Ó·È Î·Ù¿ÏÏËÏÔ ÁÈ· ÙÔ ÍÂ¿ÁˆÌ· ÌÈÎÚÒÓ ÙÂÌ·¯›ˆÓ fiˆ˜ „ˆÌ¿ÎÈ· Î·È ÌÈÎÚ¿
Î·Ú‚¤ÏÈ·. ∞˘Ùfi ı· ··ÈÙ‹ÛÂÈ ÌÈ· Û˘ÁÎÂÎÚÈÌ¤ÓË ÒÚ· ÁÈ· Ó· ÍÂ·ÁÒÛÂÈ ÛÙÔ Î¤ÓÙÚÔ. ™ÙÔ ·ÎfiÏÔ˘ıÔ ·Ú¿‰ÂÈÁÌ· ı·
Û·˜ ‰Â›ÍÔ˘ÌÂ Ò˜ Ó· ÍÂ·ÁÒÓÂÙÂ Î·ÙÂ„˘ÁÌ¤Ó· Ô˘ÏÂÚÈÎ¿ 1,4 Kg.

¶·Ù‹ÛÙÂ ÙÔ STOP/CLEAR.
∑˘Á›ÛÙÂ Ù· ÙÚfiÊÈÌ· Ô˘ ÂÈı˘ÌÂ›ÙÂ Ó· ÍÂ·ÁÒÛÂÙÂ. µÂ‚·ÈˆıÂ›ÙÂ fiÙÈ
·Ê·ÈÚ¤Û·ÙÂ Ù˘¯fiÓ ÌÂÙ·ÏÏÈÎ¿ ‰ÂÛ›Ì·Ù· ‹ ÂÚÈÙ˘Ï›ÁÌ·Ù·. 
™ÙË Û˘Ó¤¯ÂÈ· ÙÔÔıÂÙ‹ÛÙÂ ÙÔ Ê·ÁËÙfi ÛÙÔÓ ÊÔ‡ÚÓÔ Î·È ÎÏÂ›ÛÙÂ ÙËÓ
fiÚÙ·.

¶·Ù‹ÛÙÂ ‰‡Ô ÊÔÚ¤˜ ÙÔ “·˘ÙfiÌ·ÙÔ ÍÂ¿ÁˆÌ·” ÁÈ· Ó· ÂÈÏ¤ÍÂÙÂ ÙÔ
ÚfiÁÚ·ÌÌ· ÍÂ·-ÁÒÌ·ÙÔ˜ ÁÈ· Ô˘ÏÂÚÈÎ¿.

∆Ô DIAL ı· ·Ó·‚ÔÛ‚‹ÓÂÈ.

∂ÈÛ¿ÁÂÙÂ ÙÔ ‚¿ÚÔ˜ ÙÔ˘ Î·ÙÂ„˘ÁÌ¤ÓÔ˘ ÚÔ˚fiÓÙÔ˜ Ô˘ ÚfiÎÂÈÙ·È Ó·
ÍÂ·ÁÒÛÂÙÂ. 

™ÙÚ›„ÙÂ ÙÔ DIAL Ì¤¯ÚÈ Ë ÔıfiÓË Ó· ‰Â›ÍÂÈ "1.4 ".

∆Ô START ı· ·Ó·‚ÔÛ‚‹ÓÂÈ.

√ ÊÔ‡ÚÓÔ˜ Û·˜ ‰È·ı¤ÙÂÈ Ù¤ÛÛÂÚÈ˜
Ú˘ıÌ›ÛÂÈ˜ ÍÂ·ÁÒÌ·ÙÔ˜ ÌÂ
ÌÈÎÚÔÎ‡Ì·Ù·: ∫Ú¤·˜, ¶Ô˘ÏÂÚÈÎ¿,
æ¿ÚÈ & æˆÌ›. ∏ Î¿ıÂ Î·ÙËÁÔÚ›·
¤¯ÂÈ ‰È·ÊÔÚÂÙÈÎ¤˜ Ú˘ıÌ›ÛÂÈ˜ ÈÛ¯‡Ô˜.
∂·Ó·Ï¿‚·ÙÂ ÙË ‰È·‰ÈÎ·Û›· ÙÔ˘
ÎÔ˘ÌÈÔ‡ "AUTO DEFROST" ÁÈ· Ó·
ÂÈÏ¤ÍÂÙÂ ÌÈ· ‰È·ÊÔÚÂÙÈÎ‹ Ú‡ıÌÈÛË.

¶·Ù‹ÛÙÂ START.

∫·Ù¿ ÙÔ ÍÂ¿ÁˆÌ·, Î·È ÌfiÏÈ˜ ·ÎÔ˘ÛÙÂ› Ô ÚÔÂÈ‰ÔÔÈËÙÈÎfi˜ ‹¯Ô˜, ·ÓÔ›ÍÙÂ ÙËÓ fiÚÙ· ÙÔ˘ ÊÔ‡ÚÓÔ˘, Á˘Ú›ÛÙÂ Ù·
ÙÚfiÊÈÌ· ·fi ÙËÓ ¿ÏÏË ÏÂ˘Ú¿ Î·È ‰È·¯ˆÚ›ÛÙÂ Ù· ÁÈ· Ó· ÂÍ·ÛÊ·Ï›ÛÂÙÂ ÔÌÔÈfiÌÔÚÊÔ ÍÂ¿ÁˆÌ·. ∞Ê·ÈÚ¤ÛÙÂ fiÛ·
ÙÌ‹Ì·Ù· ¤¯Ô˘Ó ÍÂ·ÁÒÛÂÈ ‹ ÛÎÂ¿ÛÙÂ Ù· ÁÈ· Ó· ÂÈ‚Ú·‰‡ÓÂÙÂ ÙÔ ÍÂ¿ÁˆÌ·. ªÂÙ¿ ÙÔÓ ¤ÏÂÁ¯Ô ÙˆÓ ÙÚÔÊ›ÌˆÓ,
ÎÏÂ›ÛÙÂ ÙËÓ fiÚÙ· ÙÔ˘ ÊÔ‡ÚÓÔ˘ Î·È È¤ÛÙÂ START ÁÈ· Ó· Û˘ÓÂ¯›ÛÂÙÂ ÙÔ ÍÂ¿ÁˆÌ·.
√ ÊÔ‡ÚÓÔ˜ ‰ÂÓ ı· ÛÙ·Ì·Ù‹ÛÂÈ ÙË ÏÂÈÙÔ˘ÚÁ›· ÍÂ·ÁÒÌ·ÙÔ˜ (·ÎfiÌË Î·È Â¿Ó ·ÎÔ˘ÛÙÂ› Ô ÚÔÂÈ‰ÔÔÈËÙÈÎfi˜
‹¯Ô˜) Â¿Ó ‰ÂÓ ·ÓÔ›ÍÂÙÂ ÙËÓ fiÚÙ·.

∫·ÙËÁÔÚ›·
¶·Ù‹ÛÙÂ 

Auto Defrost

∫Ú¤·˜

¶Ô˘ÏÂÚÈÎ¿

æ¿ÚÈ

æˆÌ›

1 ÊÔÚ¿

1 ÊÔÚ¿

1 ÊÔÚ¿

1 ÊÔÚ¿
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√‰ËÁfi˜ ·˘ÙfiÌ·ÙË˜ ·fi„˘ÍË˜
* ∆Ô Ê·ÁËÙfi Ô˘ ÂÈı˘ÌÂ›ÙÂ Ó· ÍÂ·ÁÒÛÂÙÂ Ú¤ÂÈ Ó· ÙÔÔıÂÙËıÂ› ÍÂÛÎ¤·ÛÙÔ ÛÂ ÛÎÂ‡Ô˜ Î·Ù¿ÏÏËÏÔ ÁÈ· ÌÈÎÚÔÎ‡Ì·Ù· ÛÙÔ Á˘¿ÏÈÓÔ ‰›ÛÎÔ.

* ∂¿Ó Â›Ó·È ··Ú·›ÙËÙÔ, Î·Ï‡„ÙÂ ÌÂÚÈÎ¤˜ ÂÚÈÔ¯¤˜ ÙÔ˘ ÎÚ¤·ÙÔ˜ ‹ ÙˆÓ Ô˘ÏÂÚÈÎÒÓ ÌÂ ÎÔÌÌ¿ÙÈ· ·ÏÔ˘ÌÈÓfi¯·ÚÙÔ ÁÈ· Ó· ·ÔÊ‡ÁÂÙÂ ÙËÓ ı¤ÚÌ·ÓÛ‹ ÙÔ˘˜
Î·Ù¿ ÙËÓ ·fi„˘ÍË. µÂ‚·ÈˆıÂ›ÙÂ fiÙÈ ÙÔ ·ÏÔ˘ÌÈÓfi¯·ÚÙÔ ‰ÂÓ ·ÁÁ›˙ÂÈ Ù· ÙÔÈ¯ÒÌ·Ù· ÙÔ˘ ÊÔ‡ÚÓÔ˘.

* •Â¯ˆÚ›ÛÙÂ Ù· Ê·ÁËÙ¿ fiˆ˜ ÎÈÌ¿˜, ·˚‰¿ÎÈ·, ÏÔ˘Î¿ÓÈÎ· Î·È Ì¤˚ÎÔÓ fiÛÔ ÙÔ ‰˘Ó·ÙfiÓ Û˘ÓÙÔÌfiÙÂÚ·.

ŸÙ·Ó ·ÎÔ˘ÛÙÂ› ÙÔ ª¶π¶, ÛÂ ·˘Ùfi ÙÔ ÛËÌÂ›Ô ·Ê·ÈÚ¤ÛÙÂ ÙÔ Ê·ÁËÙfi ·fi ÙÔÓ ÊÔ‡ÚÓÔ ÌÈÎÚÔÎ˘Ì¿ÙˆÓ, Á˘Ú›ÛÙÂ ·Ó¿Ô‰· ÙÔ Ê·ÁËÙfi Î·È Í·Ó·‚¿ÏÙÂ ÙÔ
ÛÙÔÓ ÊÔ‡ÚÓÔ ÌÈÎÚÔÎ˘Ì¿ÙˆÓ.  ¶·Ù‹ÛÙÂ ÙËÓ ¤Ó·ÚÍË ÁÈ· Ó· ÍÂÎÈÓ‹ÛÂÙÂ. ™ÙÔ Ù¤ÏÔ˜ ÙÔ˘ ÚÔÁÚ¿ÌÌ·ÙÔ˜, ·Ê·ÈÚ¤ÛÙÂ ÙÔ Ê·ÁËÙfi ·fi ÙÔÓ ÊÔ‡ÚÓÔ
ÌÈÎÚÔÎ˘Ì¿ÙˆÓ, Î·Ï‡„ÙÂ ÌÂ ¤Ó· ·ÏÔ˘ÌÈÓfi¯·ÚÙÔ Î·È ·Ê‹ÛÙÂ ÙÔ Ì¤¯ÚÈ Ó· ÍÂ·ÁÒÛÂÈ ÂÓÙÂÏÒ˜. °È· ÍÂ·ÁÒÛÂÙÂ ÂÓÙÂÏÒ˜, ÁÈ· ·Ú¿‰ÂÈÁÌ· ÎÔÌÌ¿ÙÈ·
ÎÚ¤·ÙÔ˜ ‹ ÔÏfiÎÏËÚÔ ÎÔÙfiÔ˘ÏÔ ı· Ú¤ÂÈ Ó· Ù· ∞º∏™∂∆∂ ÂÚ›Ô˘ 1 ÒÚ· ÚÈÓ ÙÔ Ì·ÁÂÈÚ¤„ÂÙÂ.

∫·ÙËÁÔÚ›· µ¿ÚÔ˜ ™ÎÂ‡Ô˜ º·ÁËÙfi

0,1 - 4,0 kg ™ÎÂ‡Ô˜ ÊÔ‡ÚÓÔ˘
ÌÈÎÚÔÎ˘Ì¿ÙˆÓ

(¿‚·ıË È·Ù¤Ï·)

∫Ú¤·˜
∫ÈÌ¿˜ ‚Ô‰ÈÓfi˜, ÌÚÈ˙fiÏ·, Ù·˜ ÎÂÌ¿, ÊÈÏ¤ÙÔ, „ËÙfi ÎÔÙfiÔ˘ÏÔ, ‚Ô‰ÈÓfi ÌÈÊÙ¤ÎÈ,
¯ÔÈÚÈÓ¿ ÌÚÈ˙ÔÏ¿ÎÈ·, ·ÚÓ›ÛÈ· ·˚‰¿ÎÈ·, ÚÔÏfi, ÏÔ˘Î¿ÓÈÎÔ, ÎÔÙÔÏ¤ÙÂ˜ (2 cm.)
AÓ·Ô‰ÔÁ˘Ú›ÛÙÂ ÙËÓ ÙÚÔÊ‹ ÌfiÏÈ˜ Ë¯‹ÛÂÈ «ÌÈ». 
ªÂÙ¿ ÙÔ ÍÂ¿ÁˆÌ·, ·Ê‹ÛÙÂ Ó· ÛÙ·ıÂ› ÁÈ· 5-15 ÏÂÙ¿ ÛÎÂ·ÛÌ¤ÓÔ ÌÂ ·ÏÔ˘ÌÈÓfi¯·ÚÙÔ.

¶Ô˘ÏÂÚÈÎ¿.
√ÏfiÎÏËÚÔ ÎÔÙfiÔ˘ÏÔ, fi‰È·, ÛÙ‹ıÔ˜, ÛÙ‹ıÔ˜ Á·ÏÔÔ‡Ï·˜ (ÏÈÁfiÙÂÚÔ ·fi 2,0 kg)
AÓ·Ô‰ÔÁ˘Ú›ÛÙÂ ÙËÓ ÙÚÔÊ‹ ÌfiÏÈ˜ Ë¯‹ÛÂÈ «ÌÈ». 
ªÂÙ¿ ÙÔ ÍÂ¿ÁˆÌ·, ·Ê‹ÛÙÂ Ó· ÛÙ·ıÂ› ÁÈ· 20-30 ÏÂÙ¿ ÛÎÂ·ÛÌ¤ÓÔ ÌÂ ·ÏÔ˘ÌÈÓfi¯·ÚÙÔ.

æ¿ÚÈ·.
ºÈÏ¤ÙÔ, Ê¤ÙÂ˜, ÔÏfiÎÏËÚÔ „¿ÚÈ, ı·Ï·ÛÛÈÓ¿.
æˆÌ› ÛÂ Ê¤ÙÂ˜, „ˆÌ¿ÎÈ·, Ì·ÁÎ¤Ù·, Î.Ï.
ªÂÙ¿ ÙÔ ÍÂ¿ÁˆÌ·, ·Ê‹ÛÙÂ Ó· ÛÙ·ıÂ› ÁÈ· 10-20 ÏÂÙ¿ ÛÎÂ·ÛÌ¤ÓÔ ÌÂ ·ÏÔ˘ÌÈÓfi¯·ÚÙÔ.

∫Ú¤·˜
¶Ô˘ÏÂÚÈÎ¿
æ¿ÚÈ

0,1 - 0,5 kg Ã·ÚÙ› ÎÔ˘˙›Ó·˜ ‹
¿‚·ıË È·Ù¤Ï·

æˆÌ› ÛÂ Ê¤ÙÂ˜, „ˆÌ¿ÎÈ·, Ì·ÁÎ¤Ù·, Î.Ï.
∆ÂÌ·¯›ÛÙÂ ÍÂ¯ˆÚÈÛÙ¿ Î·È ÙÔÔıÂÙ‹ÛÙÂ ¤Ó· ¯·ÚÙ› ÎÔ˘˙›Ó·˜ ‹ ÌÈ· ¿‚·ıË È·Ù¤Ï·. 
AÓ·Ô‰ÔÁ˘Ú›ÛÙÂ ÙËÓ ÙÚÔÊ‹ ÌfiÏÈ˜ Ë¯‹ÛÂÈ «ÌÈ». 
ªÂÙ¿ ÙÔ ÍÂ¿ÁˆÌ·, ·Ê‹ÛÙÂ Ó· ÛÙ·ıÂ› ÁÈ· 1-2 ÏÂÙ¿.

æˆÌ›
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¢È·Ù‹ÚËÛË
¶ÚÔÂÈ‰ÔÔ›ËÛË

ªÔÚÂ›ÙÂ Ó· ÎÚ·Ù‹ÛÂÙÂ ÙÔ Ê·ÁËÙfi
˙ÂÛÙfi ÛÙÔÓ ÊÔ‡ÚÓÔ ÌÈÎÚÔÎ˘Ì¿ÙˆÓ. 
∞˘Ù‹ Ë ÏÂÈÙÔ˘ÚÁ›· ‰È·ÙËÚÂ› ÙÔ Ê·ÁËÙfi
˙ÂÛÙfi ÛÂ ÌÈ· ÂÈı˘ÌËÙ‹ ıÂÚÌÔÎÚ·Û›·
·fi ÙÔ ÛÙÔÈ¯Â›Ô ‰È·Ù‹ÚËÛË˜
ıÂÚÌfiÙËÙ·˜.  

¶ƒ√∂π¢√¶√π∏™∏:

¶·Ù‹ÛÙÂ STOP/CLEAR.

∂¿Ó ı¤ÏÂÙÂ Ó· ·Î˘ÚÒÛÂÙÂ ÙË ÏÂÈÙÔ˘ÚÁ›·, ·Ù‹ÛÙÂ STOP ‰‡Ô ÊÔÚ¤˜. 

* ∆Ô ¯·Ú·ÎÙËÚÈÛÙÈÎfi KEEP WARMING ‰È·ÙËÚÂ› ÙÔ Ê·ÁËÙfi ˙ÂÛÙfi Ì¤Ûˆ ÌÈ·˜ ËÁ‹˜ ·ÎÙÈÓÔ‚ÔÏÔ‡ÌÂÓË˜ ıÂÚÌfiÙËÙ·˜ Ô˘ ‰ÂÓ Â›Ó·È
Î¿ÔÈ· ËÏÂÎÙÚÈÎ‹ Ï˘¯Ó›· ‹ ÌÈÎÚÔÎ‡Ì·Ù·.

* ∫·Ù¿ ÙË ‰È¿ÚÎÂÈ· KEEP WARMING (‰È·Ù‹ÚËÛË ıÂÚÌfiÙËÙ·˜) ÙÔ Ê·ÁËÙfi ı· Ú¤ÂÈ Ó· Â›Ó·È Î·Ï˘ÌÌ¤ÓÔ. 
* ¶ÚÔÈfiÓÙ· ˙·¯·ÚÔÏ·ÛÙÈÎ‹˜ (›ÙÂ˜, ‰›ÏÂ˜ ÎÙÏ.) ı· Ú¤ÂÈ Ó· ÌËÓ Â›Ó·È Î·Ï˘ÌÌ¤Ó· Î·Ù¿ ÙË ‰È¿ÚÎÂÈ· ÙÔ˘ KEEP WARMING

(‰È·Ù‹ÚËÛË ıÂÚÌfiÙËÙ·˜). 
* °Â‡Ì·Ù· Ô˘ ‰È·ÙËÚÔ‡ÓÙ·È ˙ÂÛÙ¿ ÛÂ ¤Ó· È¿ÙÔ ‰Â›ÓÔ˘ ÌÔÚÔ‡Ó Ó· Â›Ó·È Î·Ï˘ÌÌ¤Ó· Î·Ù¿ ÙË ‰È¿ÚÎÂÈ· ÙÔ˘ KEEP WARMING

(‰È·Ù‹ÚËÛË ıÂÚÌfiÙËÙ·˜).
* ŸÙ·Ó ÙÂÏÂÈÒÛÂÈ Ë ÏÂÈÙÔ˘ÚÁ›·, ı· ·ÎÔ‡ÛÂÙÂ 4 ÙfiÓÔ˘˜ ‹¯Ô˘ Î·È ÛÙËÓ ÔıfiÓË ÙÔ˘ ÊÔ‡ÚÓÔ˘ ı· ÂÌÊ·ÓÈÛÙÂ› Ë ¤Ó‰ÂÈÍË "End" (Ù¤ÏÔ˜). 

¶·Ù‹ÛÙÂ START.

¶·Ù‹ÛÙÂ ÙÔ KEEP WARMING ÁÈ· Ó· ÂÈÏ¤ÍÂÙÂ ÌÈÎÚfiÙÂÚÔ ‹
ÌÂÁ·Ï‡ÙÂÚÔ Â›Â‰Ô. 
™ÙËÓ ÔıfiÓË ı· ÂÌÊ·ÓÈÛÙÂ› Ë ¤Ó‰ÂÈÍË Ho-L "  ‹  " Ho-H ".

∆Ô START ı· ·Ó·‚ÔÛ‚‹ÓÂÈ.

‰È·Ù‹ÚËÛË ıÂÚÌfiÙËÙ·˜.
™ÙÔ ·ÎfiÏÔ˘ıÔ ·Ú¿‰ÂÈÁÌ·, ı· Û·˜ ‰Â›ÍÔ˘ÌÂ Ò˜ Ó· ÚÔÁÚ·ÌÌ·Ù›˙ÂÙÂ ÙÔÓ ÊÔ‡ÚÓÔ Û·˜ ÛÂ ÏÂÈÙÔ˘ÚÁ›·

∏ ÏÂÈÙÔ˘ÚÁ›· KEEP WARMING ÌÔÚÂ›
Ó· ‰È·ÚÎ¤ÛÂÈ ÁÈ· 90 ÏÂÙ¿. 

∏ ÏÂÈÙÔ˘ÚÁ›· ÂÚÈÛÙÚÔÊ‹˜, Ï¿Ì· ÙÔ˘
ÊÔ‡ÚÓÔ˘ Î·È Ô ·ÓÂÌÈÛÙ‹Ú·˜ ‰ÂÓ
ÏÂÈÙÔ˘ÚÁÔ‡Ó Î·Ù¿ ÙË ‰È¿ÚÎÂÈ· ÙÔ˘
KEEP WARMING.

ŸÙ·Ó ÏÂÈÙÔ˘ÚÁÂ› ÙÔ KEEP WARMING
ÌÔÚÂ›ÙÂ Ó· ·Ù‹ÛÂÙÂ ÙÔ KEEP
WARMING ÁÈ· Ó· ‰Â›ÙÂ ÙÔÓ ¯ÚfiÓÔ Ô˘
·ÔÌ¤ÓÂÈ ‹ Ó· ·Ù‹ÛÂÙÂ ÙÔ STOP ÁÈ·
Ó· ‰Â›ÙÂ ÙÔ Â›Â‰Ô ıÂÚÌfiÙËÙ·˜ Î·È Ó·
START ÁÈ· Ó· Û˘ÓÂ¯›ÛÂÙÂ. ŸÙ·Ó
·ÓÔ›ÍÂÙÂ ÙËÓ fiÚÙ· ÙÔ˘ ÊÔ‡ÚÓÔ˘ Ë
ÏÂÈÙÔ˘ÚÁ›· KEEP WARMING ı·
·‡ÛÂÈ. ŸÙ·Ó ÎÏÂ›ÛÂÙÂ ÙËÓ fiÚÙ· Î·È
·Ù‹ÛÙÂ START Ë ÏÂÈÙÔ˘ÚÁ›·
Û˘ÓÂ¯›˙ÂÙÂ. 

∏ ÏÂÈÙÔ˘ÚÁ›· KEEP WARMING
‰È·ÙËÚÂ› ÙË ıÂÚÌÔÎÚ·Û›· ·ÎÚÈ‚Ò˜. 

∏ ıÂÚÌÔÎÚ·Û›· ÙˆÓ Ê·ÁËÙÒÓ ÂÓ‰¤¯ÂÙ·È
Ó· ¤¯ÂÈ ÌÈ· ÌÈÎÚ‹ ·fiÎÏÈÛË, ÂÍ·ÚÙ¿Ù·È
·fi ÙÔÓ ¯ÚfiÓÔ Ì·ÁÂÈÚ¤Ì·ÙÔ˜, ÙÔ ‚¿ÚÔ˜,
ÙÔÓ Ù‡Ô Ê·ÁËÙÔ‡ ÎÙÏ. 
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¶ÂÚÈÛÛfiÙÂÚÔ ‹ ™‡ÓÙÔÌÔ ¯ÚfiÓÔ
ª·ÁÂÈÚ¤Ì·ÙÔ˜

™ÙÔ ·ÎfiÏÔ˘ıÔ ·Ú¿‰ÂÈÁÌ· ı· Û·˜ ‰Â›ÍÔ˘ÌÂ Ò˜ Ó· ·ÏÏ¿˙ÂÙÂ Ù· ‹‰Ë
ÚÔÂÈÏÂÁÌ¤Ó· ÚÔÁÚ¿ÌÌ·Ù· “AUTO COOK’” ÁÈ· ÂÚÈÛÛfiÙÂÚÔ ‹ ÈÔ
Û‡ÓÙÔÌÔ ¯ÚfiÓÔ Ì·ÁÂÈÚ¤Ì·ÙÔ˜. 

ŒÓ· ·Ú·ÙËÚ‹ÛÂÙÂ fiÙÈ ÙÔ Ê·ÁËÙfi
¤¯ÂÈ „ËıÂ› ÂÚÈÛÛfiÙÂÚÔ ‹ ÏÈÁfiÙÂÚÔ
¯ÚËÛÈÌÔÔÈÒÓÙ·˜ ÙÔ ÚfiÁÚ·ÌÌ·
AUTO COOK, ÌÔÚÂ›ÙÂ Ó· ·˘Í‹ÛÂÙÂ
‹ Ó· ÌÂÈÒÛÂÙÂ ÙÔÓ ¯ÚfiÓÔ „ËÛ›Ì·ÙÔ˜
ÛÙÚ›‚ÔÓÙ·˜ ÙÔ DIAL.

ŸÙ·Ó Ì·ÁÂÈÚÂ‡ÂÙÂ ÌÂ ÙËÓ ÏÂÈÙÔ˘ÚÁ›·
auto (·˘ÙfiÌ·ÙÔ) Î·È  manual
(¯ÂÈÚÔÎ›ÓËÙÔ) ÌÔÚÂ›ÙÂ Ó· ·˘Í‹ÛÂÙÂ
‹ Ó· ÌÂÈÒÛÂÙÂ ÙÔÓ ¯ÚfiÓÔ
Ì·ÁÂÈÚ¤Ì·ÙÔ˜ ÛÂ ÔÔÈÔ‰‹ÔÙÂ ‚·ıÌfi
ÛÙÚ›‚ÔÓÙ·˜ ÙÔ DIAL.

¢ÂÓ ¯ÚÂÈ¿˙ÂÙ·È Ó· ÛÙ·Ì·Ù‹ÛÂÙÂ ÙË
‰È·‰ÈÎ·Û›· Ì·ÁÂÈÚ¤Ì·ÙÔ˜.

¶·Ù‹ÛÙÂ STOP/CLEAR.

ƒ˘ıÌ›ÛÙÂ ÙÔ ··ÈÙÔ‡ÌÂÓÔ ÚfiÁÚ·ÌÌ· AUTO COOK.

∂ÈÏ¤ÍÙÂ ÙÔ ‚¿ÚÔ˜ ÙÔ˘ Ê·ÁËÙÔ‡. 

¶·Ù‹ÛÙÂ START.

™ÙÚ›„ÙÂ ÙÔ DIAL ‰ÂÍÈfiÛÙÚÔÊ·.
√ ¯ÚfiÓÔ˜ Ì·ÁÂÈÚ¤Ì·ÙÔ˜ ı· ·˘Í¿ÓÂÙ·È Î·Ù¿ 10 ‰Â˘ÙÂÚfiÏÂÙ· ÁÈ·
Î¿ıÂ ÊÔÚ¿ Ô˘ ÛÙÚ›‚ÂÙÂ ÙÔ ÎÔÌ‚›Ô. 

™ÙÚ›„ÙÂ ÙÔ DIAL ·ÚÈÛÙÂÚfiÛÙÚÔÊ·
√ ¯ÚfiÓÔ˜ Ì·ÁÂÈÚ¤Ì·ÙÔ˜ ı· ÌÂÈˆıÂ› Î·Ù¿ 10 ‰Â˘ÙÂÚfiÏÂÙ· ÁÈ· Î¿ıÂ
ÊÔÚ¿ Ô˘ ÛÙÚ›‚ÂÙÂ ÙÔ ÎÔÌ‚›Ô.
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Ã·ÚÙ›

∆· ¯¿ÚÙÈÓ· È¿Ù· Î·È ÛÎÂ‡Ë Â›Ó·È ‚ÔÏÈÎ¿ Î·È ·ÛÊ·Ï‹ ÁÈ· ¯Ú‹ÛË ÛÙÔÓ ÊÔ‡ÚÓÔ
ÌÈÎÚÔÎ˘Ì¿ÙˆÓ,ÂÊfiÛÔÓ Ô ¯ÚfiÓÔ˜ Ì·ÁÂÈÚ¤Ì·ÙÔ˜/˙ÂÛÙ¿Ì·ÙÔ˜ Â›Ó·È ÌÈÎÚfi˜ Î·È Ù· ÙÚfiÊÈÌ·
Ù· ÔÔ›·ÙÔÔıÂÙÂ›ÙÂ Û’ ·˘Ù¿ ‰ÂÓ ÂÚÈ¤¯Ô˘Ó ÌÂÁ¿ÏÂ˜ ÔÛfiÙËÙÂ˜ Ï›Ô˘˜ Î·È/‹
˘ÁÚ·Û›·˜. ∆Ô ¯·ÚÙ›ÎÔ˘˙›Ó·˜ Î·È ÔÈ ¯·ÚÙÔÂÙÛ¤ÙÂ˜ Â›Ó·È Â›ÛË˜ ÔÏ‡ ¯Ú‹ÛÈÌ· ÁÈ· ÙÔ
Ù‡ÏÈÁÌ· ÙÚÔÊ›ÌˆÓ Î·È ÁÈ·ÙËÓ Â›ÛÙÚˆÛË ÛÎÂ˘ÒÓ ÛÙ· ÔÔ›· ı¤ÏÂÙÂ Ó· Ì·ÁÂÈÚ¤„ÂÙÂ
ÏÈ·Ú¤˜ ÙÚÔÊ¤˜, fiˆ˜ .¯.Ì¤ÈÎÔÓ. °ÂÓÈÎ¿, Û·˜ Û˘ÓÈÛÙÔ‡ÌÂ Ó· ·ÔÊÂ‡ÁÂÙÂ Ù·
¤Á¯ÚˆÌ· ¯¿ÚÙÈÓ· ÚÔ˚fiÓÙ·, ÂÂÈ‰‹ ÙÔ¯ÚÒÌ· ÙÔ˘˜ ÌÔÚÂ› Ó· ÍÂ‚¿„ÂÈ. √ÚÈÛÌ¤Ó·
ÚÔ˚fiÓÙ· ·fi ·Ó·Î˘ÎÏˆÌ¤ÓÔ ¯·ÚÙ› ÌÔÚÂ› Ó·ÂÚÈ¤¯Ô˘Ó Û˘ÛÙ·ÙÈÎ¿ Ù· ÔÔ›· Â›Ó·È
Èı·Ófi Ó· ÚÔÎ·Ï¤ÛÔ˘Ó Û›ıÂ˜ ‹/Î·È ÊˆÙÈ¿ fiÙ·Ó ÙÔÔıÂÙËıÔ‡ÓÛÙÔÓ ÊÔ‡ÚÓÔ
ÌÈÎÚÔÎ˘Ì¿ÙˆÓ.

¶Ï·ÛÙÈÎ¤˜ Û·ÎÔ‡ÏÂ˜ ÁÈ· Ì·ÁÂ›ÚÂÌ·

∞˘Ù¤˜ ÔÈ Û·ÎÔ‡ÏÂ˜ Â›Ó·È ·ÛÊ·ÏÂ›˜ ÁÈ· ¯Ú‹ÛË ÛÂ ÊÔ‡ÚÓÔ˘˜ ÌÈÎÚÔÎ˘Ì¿ÙˆÓ, ÂÊfiÛÔÓ
Â›Ó·ÈÂÈ‰ÈÎ¿ Î·Ù·ÛÎÂ˘·ÛÌ¤ÓÂ˜ ÁÈ· Ì·ÁÂ›ÚÂÌ·. øÛÙfiÛÔ, ı· Ú¤ÂÈ Ó· Î¿ÓÂÙÂ Ì›· Û¯ÈÛÌ‹
‹ ÙÚ‡·ÛÙËÓ Û·ÎÔ‡Ï·, ¤ÙÛÈ ÒÛÙÂ Ó· ÌÔÚÂ› Ó· ÊÂ‡ÁÂÈ Ô ·ÙÌfi˜. ªËÓ ¯ÚËÛÈÌÔÔÈÂ›ÙÂ
ÔÙ¤ ·Ï¤˜Ï·ÛÙÈÎ¤˜ Û·ÎÔ‡ÏÂ˜ ÛÙÔÓ ÊÔ‡ÚÓÔ ÌÈÎÚÔÎ˘Ì¿ÙˆÓ, ÂÂÈ‰‹ ı· ÏÈÒÛÔ˘Ó Î·È ı·
ÛÎÈÛÙÔ‡Ó.

¶Ï·ÛÙÈÎ¿ ÛÎÂ‡Ë Î·Ù¿ÏÏËÏ· ÁÈ· ÊÔ‡ÚÓÔ˘˜ ÌÈÎÚÔÎ˘Ì¿ÙˆÓ

À¿Ú¯ÂÈ Ì›· ÌÂÁ¿ÏË ÔÈÎÈÏ›· ÛÎÂ˘ÒÓ ÁÈ· ÊÔ‡ÚÓÔ˘˜ ÌÈÎÚÔÎ˘Ì¿ÙˆÓ, ÛÂ ‰È¿ÊÔÚ·
Û¯‹Ì·Ù·Î·È ÌÂÁ¤ıË. øÛÙfiÛÔ, Èı·ÓfiÙ·Ù· ÌÔÚÂ›ÙÂ Ó· ¯ÚËÛÈÌÔÔÈ‹ÛÂÙÂ ÛÎÂ‡Ë Ù·
ÔÔ›· ‰È·ı¤ÙÂÙÂ‹‰Ë Î·È Ó· ÌËÓ ·ÁÔÚ¿ÛÂÙÂ Ó¤·.

¶‹ÏÈÓ· Î·È ÎÂÚ·ÌÈÎ¿ ÛÎÂ‡Ë

∆· ‹ÏÈÓ· Î·È Ù· ÎÂÚ·ÌÈÎ¿ ÛÎÂ‡Ë Â›Ó·È Û˘Ó‹ıˆ˜ Î·Ù¿ÏÏËÏ· ÁÈ· ¯Ú‹ÛË ÛÂ ÊÔ‡ÚÓÔ˘˜
ÌÈÎÚÔÎ˘Ì¿ÙˆÓ, ·ÏÏ¿ Û·˜ Û˘ÓÈÛÙÔ‡ÌÂ Ó· Ù· ‰ÔÎÈÌ¿ÛÂÙÂ ÚÒÙ· ÁÈ· Ó· ‚Â‚·ÈˆıÂ›ÙÂ.

¶ƒ√™√Ã∏

√ÚÈÛÌ¤Ó· ÛÎÂ‡Ë Î·Ù·ÛÎÂ˘·ÛÌ¤Ó· ·fi ˘ÏÈÎ¿ ÌÂ ÌÂÁ¿ÏË ÂÚÈÂÎÙÈÎfiÙËÙ· ÛÂ ÌfiÏ˘‚‰Ô
‹Û›‰ËÚÔ ‰ÂÓ Â›Ó·È Î·Ù¿ÏÏËÏ· ÁÈ· Ì·ÁÂ›ÚÂÌ· ÙÚÔÊ›ÌˆÓ. £· Ú¤ÂÈ Ó· ÂÏ¤Á¯ÂÙÂ Ù·
Ì·ÁÂÈÚÈÎ¿ Û·˜ ÛÎÂ‡Ë Î·È Ó· ‚Â‚·ÈÒÓÂÛÙÂ fiÙÈ Â›Ó·È Î·Ù¿ÏÏËÏ·ÁÈ· ¯Ú‹ÛË ÛÂ
ÊÔ‡ÚÓÔ˘˜ ÌÈÎÚÔÎ˘Ì¿ÙˆÓ.

ª·ÁÂÈÚÈÎ¿ ™ÎÂ‡Ë ∫·Ù¿ÏÏËÏ· ÁÈ· 
ºÔ‡ÚÓÔ˘˜ ªÈÎÚÔÎ˘Ì¿ÙˆÓ

ªËÓ ¯ÚËÛÈÌÔÔÈÂ›ÙÂ ÔÙ¤ ÛÙÔÓ ÊÔ‡ÚÓÔ ÌÈÎÚÔÎ˘Ì¿ÙˆÓ ÌÂÙ·ÏÏÈÎ¿ ÛÎÂ‡Ë, ‹ ÛÎÂ‡Ë ÌÂ
ÌÂÙ·ÏÏÈÎ¿ÂÍ·ÚÙ‹Ì·Ù·
∆· ÌÈÎÚÔÎ‡Ì·Ù· ‰ÂÓ ÌÔÚÔ‡Ó Ó· ‰È·ÂÚ¿ÛÔ˘Ó Ù· Ì¤Ù·ÏÏ·. ∞Ó·ÎÏÒÓÙ·È ·fi
ÔÔÈÔ‰‹ÔÙÂÌÂÙ·ÏÏÈÎfi ·ÓÙÈÎÂ›ÌÂÓÔ Ì¤Û· ÛÙÔÓ ÊÔ‡ÚÓÔ Î·È ÚÔÎ·ÏÔ‡Ó ÛÈÓı‹ÚÂ˜, ÔÈ
ÔÔ›ÔÈ ÌÔÈ¿˙Ô˘Ó ÌÂ·ÛÙÚ·¤˜.∆· ÂÚÈÛÛfiÙÂÚ· ˘Ú›Ì·¯·, ÌË-ÌÂÙ·ÏÏÈÎ¿ Ì·ÁÂÈÚÈÎ¿ ÛÎÂ‡Ë
ÌÔÚÔ‡Ó Ó· ¯ÚËÛÈÌÔÔÈËıÔ‡ÓÌÂ ·ÛÊ¿ÏÂÈ· ÛÂ ¤Ó·Ó ÊÔ‡ÚÓÔ ÌÈÎÚÔÎ˘Ì¿ÙˆÓ. øÛÙfiÛÔ,
ÔÚÈÛÌ¤Ó· ÛÎÂ‡Ë ÂÚÈ¤¯Ô˘Ó ˘ÏÈÎ¿Ù· ÔÔ›· Ù· Î·ıÈÛÙÔ‡Ó ·Î·Ù¿ÏÏËÏ· ÁÈ· ¯Ú‹ÛË ÛÂ
ÊÔ‡ÚÓÔ˘˜ ÌÈÎÚÔÎ˘Ì¿ÙˆÓ. ∂¿Ó ¤¯ÂÙÂ ÔÔÈÂÛ‰‹ÔÙÂ·ÌÊÈ‚ÔÏ›Â˜ ÁÈ· ¤Ó· ÛÎÂ‡Ô˜, ˘¿Ú¯ÂÈ
¤Ó·˜ ·Ïfi˜ ÙÚfiÔ˜ ÁÈ· Ó· ‰È·ÈÛÙÒÛÂÙÂÂ¿Ó ÌÔÚÂ› Ó· ¯ÚËÛÈÌÔÔÈËıÂ› ÛÙÔÓ ÊÔ‡ÚÓÔ
Û·˜.∆ÔÔıÂÙ‹ÛÙÂ ÙÔ ÛÎÂ‡Ô˜ ÛÙÔÓ ÊÔ‡ÚÓÔ ÌÈÎÚÔÎ˘Ì¿ÙˆÓ, ‰›Ï· ÛÂ ¤Ó· Á˘¿ÏÈÓÔ ÛÎÂ‡Ô˜
ÁÂÌ¿ÙÔÌÂ ÓÂÚfi. £¤ÛÙÂ ÙÔÓ ÊÔ‡ÚÓÔ ÛÂ ÏÂÈÙÔ˘ÚÁ›· ÁÈ· 1 ÏÂÙfi, ÛÙË Ì¤ÁÈÛÙË ÈÛ¯‡
ÌÈÎÚÔÎ˘Ì¿ÙˆÓ. ∂¿Ó ÙÔ ÓÂÚfi ıÂÚÌ·ÓıÂ› ·ÏÏ¿ ÙÔ ÛÎÂ‡Ô˜ ·Ú·ÌÂ›ÓÂÈ ÎÚ‡Ô, ÙÔ ÛÎÂ‡Ô˜
ÌÔÚÂ› Ó·¯ÚËÛÈÌÔÔÈËıÂ› ÛÙÔÓ ÊÔ‡ÚÓÔ ÌÈÎÚÔÎ˘Ì¿ÙˆÓ. øÛÙfiÛÔ, Â¿Ó Ë ıÂÚÌÔÎÚ·Û›· ÙÔ˘
ÓÂÚÔ‡ ‰ÂÓ·ÏÏ¿ÍÂÈ ·ÏÏ¿ ÙÔ ÛÎÂ‡Ô˜ ˙ÂÛÙ·ıÂ›, ·˘Ùfi ÛËÌ·›ÓÂÈ fiÙÈ Ù· ÌÈÎÚÔÎ‡Ì·Ù·
·ÔÚÚÔÊ‹ıËÎ·Ó ·fiÙÔ ÛÎÂ‡Ô˜ Î·È, Û˘ÓÂÒ˜, ‰ÂÓ Â›Ó·È Î·Ù¿ÏÏËÏÔ ÁÈ· ¯Ú‹ÛË ÛÙÔÓ
ÊÔ‡ÚÓÔ ÌÈÎÚÔÎ˘Ì¿ÙˆÓ. ¶Èı·ÓfiÙ·Ù·¤¯ÂÙÂ ÛÙËÓ ÎÔ˘˙›Ó· Û·˜ ¿Ú· ÔÏÏ¿ ÛÎÂ‡Ë Ù· ÔÔ›·
ÌÔÚÔ‡Ó Ó· ¯ÚËÛÈÌÔÔÈËıÔ‡ÓÛÂ ¤Ó·Ó ÊÔ‡ÚÓÔ ÌÈÎÚÔÎ˘Ì¿ÙˆÓ. °È· ÂÚÈÛÛfiÙÂÚÂ˜
ÏËÚÔÊÔÚ›Â˜, ‰È·‚¿ÛÙÂ ÙÈ˜ÂfiÌÂÓÂ˜ ·Ú·ÁÚ¿ÊÔ˘˜.
™ÂÚ‚›ÙÛÈ· Ê·ÁËÙÔ‡
¶ÔÏÏ¿ Â›‰Ë ÛÂÚ‚›ÙÛÈˆÓ Â›Ó·È Î·Ù¿ÏÏËÏ· ÁÈ· ¯Ú‹ÛË ÛÂ ÊÔ‡ÚÓÔ˘˜ ÌÈÎÚÔÎ˘Ì¿ÙˆÓ. ∂¿Ó
¤¯ÂÙÂ·ÌÊÈ‚ÔÏ›Â˜, ÂÈÎÔÈÓˆÓ‹ÛÙÂ ÌÂ ÙÔÓ Î·Ù·ÛÎÂ˘·ÛÙ‹ ÙÔ˘˜, ‹ ÂÎÙÂÏ¤ÛÙÂ ÙËÓ ‰ÔÎÈÌ‹
Ô˘ ÂÚÈÁÚ¿„·ÌÂ·Ú·¿Óˆ.
°˘¿ÏÈÓ· ÛÎÂ‡Ë
∆· ˘Ú›Ì·¯· Á˘¿ÏÈÓ· ÛÎÂ‡Ë Â›Ó·È Î·Ù¿ÏÏËÏ· ÁÈ· ¯Ú‹ÛË ÛÂ ÊÔ‡ÚÓÔ ÌÈÎÚÔÎ˘Ì¿ÙˆÓ. ™’
·˘Ù¿ÂÚÈÏ·Ì‚¿ÓÔÓÙ·È ÁÂÓÈÎ¿ fiÏÔÈ ÔÈ Ù‡ÔÈ Á˘¿ÏÈÓˆÓ ÛÎÂ˘ÒÓ Ô˘ Â›Ó·È Î·Ù¿ÏÏËÏ· ÁÈ·
¯Ú‹ÛË ÛÂÛ˘Ì‚·ÙÈÎÔ‡˜ ÊÔ‡ÚÓÔ˘˜. øÛÙfiÛÔ, ÌËÓ ¯ÚËÛÈÌÔÔÈÂ›ÙÂ Â˘·ı‹ Á˘¿ÏÈÓ· ÛÎÂ‡Ë
(.¯. ÔÙ‹ÚÈ·ÙÔ˘ ÎÚ·ÛÈÔ‡), ÁÈ·Ù› ÌÔÚÂ› Ó· Û¿ÛÔ˘Ó ·fi ÙËÓ ıÂÚÌÔÎÚ·Û›· Ô˘
·Ó·Ù‡ÛÛÔ˘Ó Ù·ÙÚfiÊÈÌ·.
¶Ï·ÛÙÈÎ¿ ·ÔıËÎÂ˘ÙÈÎ¿ ÛÎÂ‡Ë
ªÔÚÂ›ÙÂ Ó· Ù· ¯ÚËÛÈÌÔÔÈÂ›ÙÂ ÁÈ· ÙÚfiÊÈÌ· Ù· ÔÔ›· ı¤ÏÂÙÂ Ó· Í·Ó·˙ÂÛÙ¿ÓÂÙÂ
ÁÚ‹ÁÔÚ·ÛÙÔÓ ÊÔ‡ÚÓÔ ÌÈÎÚÔÎ˘Ì¿ÙˆÓ. øÛÙfiÛÔ, ‰ÂÓ ı· Ú¤ÂÈ Ó· Ù· ¯ÚËÛÈÌÔÔÈÂ›ÙÂ ÁÈ·
ÙÚfiÊÈÌ· Ù·ÔÔ›· ··ÈÙÔ‡Ó ÔÏ‡ ¯ÚfiÓÔ ÛÙÔÓ ÊÔ‡ÚÓÔ, ÂÂÈ‰‹ Ë ıÂÚÌfiÙËÙ· ÙˆÓ
ÙÚÔÊ›ÌˆÓ ÌÔÚÂ› Ó·ÚÔÎ·Ï¤ÛÂÈ ÙËÓ ·Ú·ÌfiÚÊˆÛË ‹ ÙÔ ÏÈÒÛÈÌfi ÙÔ˘˜.
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∫fiÎ·Ï· Î·È Ï›Ô˜ ÙˆÓ ÙÚÔÊ›ÌˆÓ
∆· ÎfiÎ·Ï· Â›Ó·È Î·ÏÔ› ·ÁˆÁÔ› ÙË˜ ıÂÚÌfiÙËÙ·˜, ÂÓÒ ÙÔ Ï›Ô˜ Ì·ÁÂÈÚÂ‡ÂÙ·È ÁÚËÁÔÚfiÙÂÚ· ·fi ÙÔ ÎÚ¤·˜.
°È· ÙÔÓ ÏfiÁÔ ·˘Ùfi ı· Ú¤ÂÈ Ó· ÚÔÛ¤¯ÂÙÂ fiÙ·Ó Ì·ÁÂÈÚÂ‡ÂÙÂ ÎÚ¤·˜ ÌÂ ÎfiÎ·ÏÔ ‹ ÔÏ‡ Ï›Ô˜, ¤ÙÛÈ ÒÛÙÂ
Ó· ·ÔÊ‡ÁÂÙÂ ÙÔ ·ÓÔÌÔÈfiÌÔÚÊÔ ‹ ˘ÂÚ‚ÔÏÈÎfi Ì·ÁÂ›ÚÂÌ¿ ÙÔ˘.
¶ÔÛfiÙËÙ· ÙˆÓ ÙÚÔÊ›ÌˆÓ
∏ ÔÛfiÙËÙ· (‹, ·ÎÚÈ‚¤ÛÙÂÚ·, Ë ÈÛ¯‡˜) ÙˆÓ ÌÈÎÚÔÎ˘Ì¿ÙˆÓ Ì¤Û· ÛÙÔÓ ÊÔ‡ÚÓÔ ·Ú·Ì¤ÓÂÈ ÛÙ·ıÂÚ‹,
·ÓÂÍ¿ÚÙËÙ··fi ÙËÓ ÔÛfiÙËÙ· ÙˆÓ ÙÚÔÊ›ÌˆÓ Ô˘ Ì·ÁÂÈÚÂ‡ÂÙÂ. ™·Ó ·ÔÙ¤ÏÂÛÌ·, fiÛÔ
ÂÚÈÛÛfiÙÂÚ·ÙÚfiÊÈÌ· ÙÔÔıÂÙÂ›ÙÂ ÛÙÔÓ ÊÔ‡ÚÓÔ, ÙfiÛÔ ÌÂÁ·Ï‡ÙÂÚÔ˜ Â›Ó·È Ô ¯ÚfiÓÔ˜ Ì·ÁÂÈÚ¤Ì·ÙÔ˜. ŸÙ·Ó
ÊÙÈ¿¯ÓÂÙÂÙËÓ ÌÈÛ‹ ÔÛfiÙËÙ· ÌÈ·˜ Û˘ÓÙ·Á‹˜, ı· Ú¤ÂÈ Ó· ÌÂÈÒÓÂÙÂ ÙÔÓ ¯ÚfiÓÔ Ì·ÁÂÈÚ¤Ì·ÙÔ˜ Î·Ù¿
ÙÔ˘Ï¿¯ÈÛÙÔÓ¤Ó· ÙÚ›ÙÔ.
™¯‹Ì· ÙˆÓ ÙÚÔÊ›ÌˆÓ
∆· ÌÈÎÚÔÎ‡Ì·Ù· ÂÈÛ¯ˆÚÔ‡Ó Ì¤Û· ÛÙ· ÙÚfiÊÈÌ· ÌfiÓÔ Î·Ù¿ 2 ÂÎ. ÂÚ›Ô˘. ∆Ô ÂÛˆÙÂÚÈÎfi ÙˆÓ ÙÚÔÊ›ÌˆÓÌÂ
ÌÂÁ·Ï‡ÙÂÚÔ ¿¯Ô˜ Ì·ÁÂÈÚÂ‡ÂÙ·È Î·ıÒ˜ Ë ıÂÚÌfiÙËÙ· Ô˘ ·Ú¿ÁÂÙ·È ÛÙÔ ÂÍˆÙÂÚÈÎfi ÙÔ˘˜ ÎÈÓÂ›Ù·ÈÚÔ˜ Ù·
Ì¤Û·. ªfiÓÔ ÙÔ ÂÍˆÙÂÚÈÎfi ÛÙÚÒÌ· ÙˆÓ ÙÚÔÊ›ÌˆÓ Ì·ÁÂÈÚÂ‡ÂÙ·È ·Â˘ıÂ›·˜ ·fi ÙËÓ ÌÈÎÚÔÎ˘Ì·ÙÈÎ‹ÂÓ¤ÚÁÂÈ·
- ÙÔ ˘fiÏÔÈÔ Ì·ÁÂÈÚÂ‡ÂÙ·È "‰È’ Â·ÁˆÁ‹˜". ∆Ô ¯ÂÈÚfiÙÂÚÔ ‰˘Ó·Ùfi Û¯‹Ì· ÂÓfi˜ ÙÚÔÊ›ÌÔ˘ÙÔ ÔÔ›Ô ı·
Ì·ÁÂÈÚÂ˘ÙÂ› ÌÂ ÌÈÎÚÔÎ‡Ì·Ù· Â›Ó·È ÙÂÙÚ¿ÁˆÓÔ Î·È ÌÂ ÌÂÁ¿ÏÔ ¿¯Ô˜. ™’ ·˘Ù‹ ÙËÓÂÚ›ÙˆÛË, ÔÈ ÁˆÓ›Â˜ ÙÔ˘
ı· Î·Ô‡Ó ÚÈÓ Î·Ó ˙ÂÛÙ·ıÂ› ÙÔ ÂÛˆÙÂÚÈÎfi ÙÔ˘. √È ÙÚÔÊ¤˜ ÌÂ ÛÙÚÔÁÁ˘ÏfiÛ¯‹Ì· ‹ ÌÂ Û¯‹Ì· ‰·ÎÙ˘Ï›Ô˘
Ì·ÁÂÈÚÂ‡ÔÓÙ·È Î·Ï‡ÙÂÚ· ÛÂ ¤Ó· ÊÔ‡ÚÓÔ ÌÈÎÚÔÎ˘Ì¿ÙˆÓ.
∫¿Ï˘„Ë ÙÔ˘ Ê·ÁËÙÔ‡
∫·Ï‡ÙÔÓÙ·˜ ÙÔ Ê·ÁËÙfi ·ÁÈ‰Â‡ÂÙÂ ÙÔÓ ·ÙÌfi Î·È ÙËÓ ıÂÚÌfiÙËÙ· ÛÙÔ ÂÛˆÙÂÚÈÎfi ÙÔ˘ ÛÎÂ‡Ô˘˜,
‚ÔËıÒÓÙ·˜ÛÙËÓ ÌÂ›ˆÛË ÙÔ˘ ¯ÚfiÓÔ˘ Ì·ÁÂÈÚ¤Ì·ÙÔ˜. ÃÚËÛÈÌÔÔÈ‹ÛÙÂ ÛÎ¤·ÛÌ· ‹ ‰È¿Ê·ÓË ÌÂÌ‚Ú¿ÓË
Î·Ù¿ÏÏËÏËÁÈ· ÊÔ‡ÚÓÔ˘˜ ÌÈÎÚÔÎ˘Ì¿ÙˆÓ, ‰ÈÏˆÌ¤ÓË ÚÔ˜ Ù· Â¿Óˆ ÛÙÈ˜ ÁˆÓ›Â˜ ÁÈ· Ó· ·ÔÊ‡ÁÂÙÂ
ÙËÓ‰È·ÚÚÔ‹ ˘ÁÚÒÓ.
ƒfi‰ÈÛÌ·
∆Ô ÎÚ¤·˜ Î·È Ù· Ô˘ÏÂÚÈÎ¿ Ù· ÔÔ›· Ì·ÁÂÈÚÂ‡ÔÓÙ·È ÁÈ· ‰ÂÎ·¤ÓÙÂ ÏÂÙ¿ ‹ ÂÚÈÛÛfiÙÂÚÔ ÚÔ‰›˙Ô˘Ó
ÂÏ·ÊÚ¿ÌÂ ÙÔ Ï›Ô˜ ÙÔ˘˜. °È· Ù· ÙÚfiÊÈÌ· Ù· ÔÔ›· Ì·ÁÂÈÚÂ‡ÔÓÙ·È ÏÈÁfiÙÂÚÔ ¯ÚfiÓÔ ÌÔÚÂ›ÙÂ Ó·
¯ÚËÛÈÌÔÔÈ‹ÛÂÙÂÌ›· ÛÎÔ‡Ú· Û¿ÏÙÛ·, fiˆ˜ .¯. Û¿ÏÙ· Worcestershire, ÛfiÁÈ·˜, ‹ Ì¿ÚÌÂÎÈÔ˘, ÁÈ·
Ó·ÂÈÙ‡¯ÂÙÂ Î·Ï‡ÙÂÚÔ ¯ÚÒÌ·. ¢Â‰ÔÌ¤ÓÔ˘ fiÙÈ ¯ÚÂÈ¿˙ÂÙ·È Û¯ÂÙÈÎ¿ ÌÈÎÚ‹ ÔÛfiÙËÙ· Û¿ÏÙÛ·˜, Ë ÁÂ‡ÛË
Î·ÈÙÔ ¿ÚˆÌ· ÙÔ˘ Ê·ÁËÙÔ‡ ‰ÂÓ ·ÏÏÔÈÒÓÔÓÙ·È.
∫¿Ï˘„Ë ÌÂ Ï·‰fi¯·ÚÙÔ
∆Ô Ï·‰fi¯·ÚÙÔ ÂÌÔ‰›˙ÂÈ ·ÔÙÂÏÂÛÌ·ÙÈÎ¿ ÙÔ ÈÙÛ›ÏÈÛÌ· ÙÔ˘ ÊÔ‡ÚÓÔ˘ Î·È ‚ÔËı¿ÂÈ ÙÔ Ê·ÁËÙfi Ó·
‰È·ÙËÚ‹ÛÂÈÎ¿ÔÈ· ıÂÚÌfiÙËÙ·. ∞ÏÏ¿ ÂÂÈ‰‹ Ë ‰ÔÌ‹ ÙÔ˘ Â›Ó·È ÏÈÁfiÙÂÚÔ ·‰È·¤Ú·ÛÙË ·fi ÙÔÓ ·¤Ú·
Û˘ÁÎÚÈÙÈÎ¿ ÌÂ ÙËÓ‰È¿Ê·ÓË ÌÂÌ‚Ú¿ÓË ‹ ¤Ó· ÛÎ¤·ÛÌ·, ÂÈÙÚ¤ÂÈ ÛÙÔ Ê·ÁËÙfi Ó· ÛÙÂÁÓÒÛÂÈ ÂÏ·ÊÚ¿.
∆·ÎÙÔÔ›ËÛË Î·È ‰ÈÂ˘ı¤ÙËÛË
∆· ÌÂÌÔÓˆÌ¤Ó· ÎÔÌÌ¿ÙÈ· ÙÚÔÊ›ÌˆÓ, fiˆ˜ ÔÈ ·Ù¿ÙÂ˜, Ù· ÌÈÎÚ¿ Î¤ÈÎ Î·È Ù· ÔÚÂÎÙÈÎ¿ ıÂÚÌ·›ÓÔÓÙ·ÈÈÔ
ÔÌÔÈfiÌÔÚÊ· Â¿Ó Ù· ‰ÈÂ˘ıÂÙ‹ÛÂÙÂ ÛÂ ›ÛÂ˜ ·ÔÛÙ¿ÛÂÈ˜ ÌÂÙ·Í‡ ÙÔ˘˜, Î·Ù¿ ÚÔÙ›ÌËÛË ÛÂ Î˘ÎÏÈÎ‹‰È¿Ù·ÍË.
ªËÓ ÙÔÔıÂÙÂ›ÙÂ ÔÙ¤ Ù· ÙÚfiÊÈÌ· ÛÂ ÛÙÚÒÛÂÈ˜, ÙÔ ¤Ó· ¿Óˆ ·fi ÙÔ ¿ÏÏÔ.

Ã·Ú·ÎÙËÚÈÛÙÈÎ¿ ÙˆÓ ÙÚÔÊ›ÌˆÓ & 
Ì·ÁÂ›ÚÂÌ· ÌÂ ÌÈÎÚÔÎ‡Ì·Ù·

∂Ï¤Á¯ÂÙÂ ÙËÓ ‰È·‰ÈÎ·Û›·
√È Û˘ÓÙ·Á¤˜ ÙÔ˘ ‚È‚Ï›Ô˘ ¤¯Ô˘Ó ‰ËÌÈÔ˘ÚÁËıÂ› ÌÂ ÌÂÁ¿ÏË ÚÔÛÔ¯‹, ·ÏÏ¿ Ë ÂÈÙ˘¯‹˜ ÂÎÙ¤ÏÂÛ‹ ÙÔ˘˜
ÂÍ·ÚÙ¿Ù·È·fi ÙËÓ ÚÔÛÔ¯‹ Û·˜ Î·Ù¿ ÙÔ Ì·ÁÂ›ÚÂÌ· ÙˆÓ Ê·ÁËÙÒÓ. £· Ú¤ÂÈ ¿ÓÙ· Ó· ·Ú·ÎÔÏÔ˘ıÂ›ÙÂÙÔ
Ê·ÁËÙfi Î·ıÒ˜ Ì·ÁÂÈÚÂ‡ÂÙ·È. √ ÊÔ‡ÚÓÔ˜ Û·˜ ‰È·ı¤ÙÂÈ ¤Ó· Êˆ˜ ÙÔ ÔÔ›Ô ·Ó¿‚ÂÈ ·˘ÙfiÌ·Ù·fiÙ·Ó ‚Ú›ÛÎÂÙ·È
ÛÂ ÏÂÈÙÔ˘ÚÁ›·, ¤ÙÛÈ ÒÛÙÂ Ó· ÌÔÚÂ›ÙÂ Ó· ‚Ï¤ÂÙÂ ÛÙÔ ÂÛˆÙÂÚÈÎfi ÙÔ˘ Î·È Ó· ÂÏ¤Á¯ÂÙÂÙËÓ ÚfiÔ‰Ô ÙÔ˘
Ì·ÁÂÈÚ¤Ì·ÙÔ˜. √È Ô‰ËÁ›Â˜ ÙˆÓ Û˘ÓÙ·ÁÒÓ ÔÈ ÔÔ›Â˜ ·Ó·Ê¤ÚÔÓÙ·È ÛÙÔ ·Ó·Î¿ÙÂÌ· ‹ÛÙÔ Á‡ÚÈÛÌ· ÙˆÓ
Ê·ÁËÙÒÓ ·fi ÙËÓ ¿ÏÏË ÏÂ˘Ú¿ ı· Ú¤ÂÈ Ó· ıÂˆÚÔ‡ÓÙ·È Û·Ó Ù· ÂÏ¿¯ÈÛÙ· Û˘ÓÈÛÙÒÌÂÓ·‚‹Ì·Ù·. ∂¿Ó
‰È·ÈÛÙÒÛÂÙÂ fiÙÈ ÙÔ Ê·ÁËÙfi Ì·ÁÂÈÚÂ‡ÂÙ·È ·ÓÔÌÔÈfiÌÔÚÊ·, Î¿ÓÙÂ ·ÏÒ˜ ÙÈ˜ Î·Ù¿ÏÏËÏÂ˜ÂÓ¤ÚÁÂÈÂ˜ ÁÈ· Ó·
‰ÈÔÚıÒÛÂÙÂ ÙÔ Úfi‚ÏËÌ· (ÁÈ· ·Ú¿‰ÂÈÁÌ·, Á˘Ú›ÛÙÂ ÙÔ Û˘¯ÓfiÙÂÚ·).
¶·Ú¿ÁÔÓÙÂ˜ ÔÈ ÔÔ›ÔÈ ÂËÚÂ¿˙Ô˘Ó ÙÔÓ ¯ÚfiÓÔ Ì·ÁÂÈÚ¤Ì·ÙÔ˜ ÌÂ ÌÈÎÚÔÎ‡Ì·Ù·
À¿Ú¯Ô˘Ó ÔÏÏÔ› ·Ú¿ÁÔÓÙÂ˜ ÔÈ ÔÔ›ÔÈ ÂËÚÂ¿˙Ô˘Ó ÙÔÓ ¯ÚfiÓÔ Ì·ÁÂÈÚ¤Ì·ÙÔ˜. ∏ ıÂÚÌÔÎÚ·Û›· ÙˆÓ
Û˘ÛÙ·ÙÈÎÒÓÔ˘ ¯ÚËÛÈÌÔÔÈÔ‡ÓÙ·È ÛÂ Ì›· Û˘ÓÙ·Á‹ ÌÔÚÂ› Ó· ·ÏÏ¿ÍÂÈ ÛËÌ·ÓÙÈÎ¿ ÙÔÓ ¯ÚfiÓÔ Ì·ÁÂÈÚ¤Ì·ÙÔ˜.
°È· ·Ú¿‰ÂÈÁÌ·, ¤Ó· Î¤ÈÎ ÙÔ ÔÔ›Ô ¤¯ÂÙÂ ÊÙÈ¿ÍÂÈ ÌÂ ·ÁˆÌ¤ÓÔ ‚Ô‡Ù˘ÚÔ, Á¿Ï· Î·È ·˘Á¿ ı· ¯ÚÂÈ·ÛÙÂ›
ÛËÌ·ÓÙÈÎ¿ÂÚÈÛÛfiÙÂÚÔ ¯ÚfiÓÔ ·fi ¤Ó· Î¤ÈÎ ÊÙÈ·ÁÌ¤ÓÔ ÌÂ Ù· ›‰È· ˘ÏÈÎ¿, ·ÏÏ¿ ÛÂ ıÂÚÌÔÎÚ·Û›· ‰ˆÌ·Ù›Ô˘.
ŸÏÂ˜ ÔÈ Û˘ÓÙ·Á¤˜ ·˘ÙÔ‡ ÙÔ˘ ‚È‚Ï›Ô˘ ‰›ÓÔ˘Ó ¤Ó· Â‡ÚÔ˜ ¯ÚfiÓˆÓ Ì·ÁÂÈÚ¤Ì·ÙÔ˜. °ÂÓÈÎ¿, ÌÔÚÂ› Ó·
‰È·ÈÛÙÒÛÂÙÂfiÙÈ ÙÔ Ê·ÁËÙfi ‰ÂÓ Ì·ÁÂÈÚÂ‡ÂÙ·È Ï‹Úˆ˜ fiÙ·Ó ¯ÚËÛÈÌÔÔÈÂ›ÙÂ ÙÔ˘˜ ÌÈÎÚfiÙÂÚÔ˘˜ ¯ÚfiÓÔ˘˜
Ì·ÁÂÈÚ¤Ì·ÙÔ˜. ∞fi ÙËÓ ¿ÏÏË, ÔÚÈÛÌ¤ÓÂ˜ ÊÔÚ¤˜ ÌÔÚÂ› Ó· ı¤ÏÂÙÂ Ó· Ì·ÁÂÈÚ¤„ÂÙÂ ÙÔ Ê·ÁËÙfi ÂÚÈÛÛfiÙÂÚÔ
ÎÈ·fi ÙÔÓ ·ÓÒÙÂÚÔ ¯ÚfiÓÔ, ·Ó¿ÏÔÁ· ÌÂ ÙÈ˜ ÚÔÛˆÈÎ¤˜ Û·˜ ÚÔÙÈÌ‹ÛÂÈ˜. ∏ ÊÈÏÔÛÔÊ›· ·˘ÙÔ‡ ÙÔ˘
‚È‚Ï›Ô˘Â›Ó·È fiÙÈ ÔÈ ¯ÚfiÓÔÈ Ì·ÁÂÈÚ¤Ì·ÙÔ˜ Â›Ó·È ÚÔÙÈÌfiÙÂÚÔ Ó· Â›Ó·È ÌÈÎÚfiÙÂÚÔÈ ·fi ÙÔ Î·ÓÔÓÈÎfi, ·Ú¿
ÌÂÁ·Ï‡ÙÂÚÔÈ, ÂÂÈ‰‹ ‰È·ÊÔÚÂÙÈÎ¿ ÙÔ Ê·ÁËÙfi ı· Â›Ó·È ¿¯ÚËÛÙÔ. √ÚÈÛÌ¤ÓÂ˜ ·fi ÙÈ˜ Û˘ÓÙ·Á¤˜, ÂÈ‰ÈÎ¿ ·˘Ù¤˜
ÔÈ ÔÔ›Â˜·ÊÔÚÔ‡Ó ÛÂ Î¤ÈÎ, „ˆÌ› Î·È Á·Ï·ÙfiÈÙÂ˜, Û˘ÓÈÛÙÔ‡Ó ÙËÓ ·Ê·›ÚÂÛË ÙÔ˘ Ê·ÁËÙÔ‡/ÁÏ˘ÎÔ‡ ·fi
ÙÔÓÊÔ‡ÚÓÔ ÚÈÓ Ì·ÁÂÈÚÂ˘ÙÂ› Ï‹Úˆ˜. ∞˘Ùfi ‰ÂÓ Â›Ó·È Ï¿ıÔ˜. ŸÙ·Ó ·Ê‹ÛÂÙÂ ·˘Ù¿ Ù· Ê·ÁËÙ¿ ¤Íˆ ·fi
ÙÔÓÊÔ‡ÚÓÔ (Û˘Ó‹ıˆ˜ Î·Ï˘ÌÌ¤Ó·), Û˘ÓÂ¯›˙Ô˘Ó Ó· Ì·ÁÂÈÚÂ‡ÔÓÙ·È, Î·ıÒ˜ Ë ıÂÚÌfiÙËÙ· Ë ÔÔ›· ¤¯ÂÈ
·ÁÈ‰Â˘ÙÂ›ÛÙ· ÂÍˆÙÂÚÈÎ¿ ÙÔ˘˜ ÛÙÚÒÌ·Ù· ÎÈÓÂ›Ù·È ÛÙ·‰È·Î¿ ÚÔ˜ ÙÔ ÂÛˆÙÂÚÈÎfi ÙÔ˘˜. ∂¿Ó ·Ê‹ÛÂÙÂ ÙÔ
Ê·ÁËÙfiÌ¤Û· ÛÙÔÓ ÊÔ‡ÚÓÔ Ì¤¯ÚÈ Ó· Ì·ÁÂÈÚÂ˘ÙÂ› Ï‹Úˆ˜, ÙÔ ÂÍˆÙÂÚÈÎfi ÙÔ˘ ı· ·Ú·Á›ÓÂÈ ‹ ı· Î·Â›.
™Ù·‰È·Î¿,fiÛÔ ÂÚÈÛÛfiÙÂÚÔ ¯ÚËÛÈÌÔÔÈÂ›ÙÂ ÙÔÓ ÊÔ‡ÚÓÔ Û·˜, ı· ÌÔÚÂ›ÙÂ Ó· ˘ÔÏÔÁ›˙ÂÙÂ fiÏÔ Î·È ÈÔ
Â‡ÎÔÏ· ÙÔ˘˜ÛˆÛÙÔ‡˜ ¯ÚfiÓÔ˘˜ Ì·ÁÂÈÚ¤Ì·ÙÔ˜ Î·È ·Ó·ÌÔÓ‹˜ ÁÈ· Ù· ‰È¿ÊÔÚ· Ê·ÁËÙ¿ Î·È ÁÏ˘Î¿.
¶˘ÎÓfiÙËÙ· ÙˆÓ ÙÚÔÊ›ÌˆÓ
∆· ÂÏ·ÊÚ¿, ÔÚÒ‰Ë ÙÚfiÊÈÌ·, fiˆ˜ .¯. ÙÔ „ˆÌ› Î·È Ù· Î¤ÈÎ, Ì·ÁÂÈÚÂ‡ÔÓÙ·È ÁÚËÁÔÚfiÙÂÚ· ·fi Ù· ‚·ÚÈ¿,
ÌÂÁ¿ÏË˜ ˘ÎÓfiÙËÙ·˜ ÙÚfiÊÈÌ·, fiˆ˜ .¯. ÙÔ ÎÚ¤·˜. £· Ú¤ÂÈ Ó· Â›ÛÙÂ È‰È·›ÙÂÚ· ÚÔÛÂÎÙÈÎÔ›fiÙ·Ó
Ì·ÁÂÈÚÂ‡ÂÙÂ ÔÚÒ‰Ë ÙÚfiÊÈÌ· ÛÙ· ÌÈÎÚÔÎ‡Ì·Ù·, ÂÂÈ‰‹ ÙÔ ÂÍˆÙÂÚÈÎfi ÛÙÚÒÌ· ÙÔ˘˜ ÌÔÚÂ› Ó·ÛÙÂÁÓÒÛÂÈ
Î·È Ó· ıÚ˘ÌÌ·ÙÈÛÙÂ›.
⁄„Ô˜ ÙˆÓ ÙÚÔÊ›ÌˆÓ
∆Ô Â¿Óˆ ÙÌ‹Ì· ÙˆÓ ÙÚÔÊ›ÌˆÓ ÌÂ ÌÂÁ¿ÏÔ ‡„Ô˜, fiˆ˜ .¯. ÙˆÓ „ËÙÒÓ ÎÚÂ¿ÙˆÓ, Ì·ÁÂÈÚÂ‡ÂÙ·È
ÁÚËÁÔÚfiÙÂÚ··fi ÙÔ Î¿Ùˆ ÙÌ‹Ì· ÙÔ˘˜. °È· ÙÔÓ ÏfiÁÔ ·˘Ùfi, Î·Ï‹ È‰¤· Â›Ó·È Ó· Á˘Ú›˙ÂÙÂ ÂÚÈÛÛfiÙÂÚÂ˜·fi
Ì›· ÊÔÚ¤˜ Ù· ÙÚfiÊÈÌ· ÌÂ ÌÂÁ¿ÏÔ ‡„Ô˜ Î·Ù¿ ÙËÓ ‰È¿ÚÎÂÈ· ÙÔ˘ Ì·ÁÂÈÚ¤Ì·ÙÔ˜.
ÀÁÚ·Û›· ÙˆÓ ÙÚÔÊ›ÌˆÓ
¢Â‰ÔÌ¤ÓÔ˘ fiÙÈ Ë ıÂÚÌfiÙËÙ· Ô˘ ·Ú¿ÁÔ˘Ó Ù· ÌÈÎÚÔÎ‡Ì·Ù· ÙÂ›ÓÂÈ Ó· ÂÍ·ÙÌ›˙ÂÈ ÙËÓ ˘ÁÚ·Û›·, Ù·
Û¯ÂÙÈÎ¿ÛÙÂÁÓ¿ ÙÚfiÊÈÌ·, fiˆ˜ ÙÔ „ËÙfi ÎÚ¤·˜ Î·È ÔÚÈÛÌ¤Ó· Ï·¯·ÓÈÎ¿, ı· Ú¤ÂÈ Â›ÙÂ Ó· Ú·ÓÙ›˙ÔÓÙ·È
ÌÂÓÂÚfi ÚÈÓ ·fi ÙÔ Ì·ÁÂ›ÚÂÌ·, Â›ÙÂ Ó· Î·Ï‡ÙÔÓÙ·È ÁÈ· Ó· ‰È·ÙËÚËıÂ› Ë ˘ÁÚ·Û›· ÙÔ˘˜.
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ÌÈÎÚÔÎ˘Ì¿ÙˆÓ.™˘Ó‹ıˆ˜ Ù· Ê·ÁËÙ¿ Î·Ï‡ÙÔÓÙ·È Î·Ù¿ ÙÔÓ ¯ÚfiÓÔ ·Ó·ÌÔÓ‹˜ ÁÈ· Ó· ‰È·ÙËÚ‹ÛÔ˘Ó ÙËÓ
ıÂÚÌfiÙËÙ¿ÙÔ˘˜, ÂÎÙfi˜ Â¿Ó Ú¤ÂÈ Ó· "ÛÙÂÁÓÒÛÔ˘Ó" (fiˆ˜ .¯. ÔÚÈÛÌ¤Ó· Î¤ÈÎ Î·È ÌÈÛÎfiÙ·). √
¯ÚfiÓÔ˜ ·Ó·ÌÔÓ‹˜ÂÈÙÚ¤ÂÈ ÙËÓ ÔÏÔÎÏ‹ÚˆÛË ÙÔ˘ Ì·ÁÂÈÚ¤Ì·ÙÔ˜ ÙˆÓ Ê·ÁËÙÒÓ, ÂÓÒ ‚ÔËı¿ÂÈ Â›ÛË˜
ÛÙËÓ ·Ó¿‰ÂÈÍËÙÔ˘ ·ÚÒÌ·Ùfi˜ ÙÔ˘˜.

∫·ı·ÚÈÛÌfi˜ ÙÔ˘ ºÔ‡ÚÓÔ˘ Û·˜
1. ¢È·ÙËÚ‹ÛÙÂ Î·ı·Úfi ÙÔ ÂÛˆÙÂÚÈÎfi ÙÔ˘ ÊÔ‡ÚÓÔ˘

∆· ˘ÁÚ¿ Î·È ÔÈ ¯˘ÌÔ› ·fi Ù· Ê·ÁËÙ¿ ÌÔÚÂ› Ó· ÈÙÛÈÏ›ÛÔ˘Ó ‹ Ó· ¯˘ıÔ‡Ó ÛÙ· ÙÔÈ¯ÒÌ·Ù·ÙÔ˘
ÊÔ‡ÚÓÔ˘ ‹ ÌÂÙ·Í‡ ÙË˜ fiÚÙ·˜ Î·È ÙÔ˘ Ï¿ÛÙÈ¯Ô˘ ÛÙÂÁ·ÓÔÔ›ËÛË˜. ∫·Ï‹ È‰¤· Â›Ó·È Ó·ÛÎÔ˘›˙ÂÙÂ
ÔÔÈ·‰‹ÔÙÂ ˘ÔÏÂ›ÌÌ·Ù· ·Ì¤Ûˆ˜ ÌÂ ¤Ó· ˘ÁÚfi ·Ó›. ∆· ˘ÔÏÂ›ÌÌ·Ù· ÙˆÓ Ê·ÁËÙÒÓ·ÔÚÚÔÊÔ‡Ó
ÙËÓ ÌÈÎÚÔÎ˘Ì·ÙÈÎ‹ ÂÓ¤ÚÁÂÈ· Î·È ·˘Í¿ÓÔ˘Ó ÙÔÓ ¯ÚfiÓÔ Ì·ÁÂÈÚ¤Ì·ÙÔ˜.ÃÚËÛÈÌÔÔÈ‹ÛÙÂ ¤Ó· ˘ÁÚfi
·Ó› ÁÈ· Ó· ÛÎÔ˘›ÛÂÙÂ Ù· ˘ÔÏÂ›ÌÌ·Ù· Ù· ÔÔ›· ¤¯Ô˘Ó ¤ÛÂÈÌÂÙ·Í‡ ÙË˜ fiÚÙ·˜ Î·È ÙÔ˘
Ï·ÈÛ›Ô˘ ÙË˜. ∞˘Ù‹ Ë ÂÚÈÔ¯‹ Â›Ó·È ÛËÌ·ÓÙÈÎfi Ó· Ì¤ÓÂÈ ¿ÓÙ·Î·ı·Ú‹, ¤ÙÛÈ ÒÛÙÂ Ó·
‰È·ÛÊ·Ï›˙ÂÙ·È Ë ÛÙÂÁ·ÓfiÙËÙ· ÙË˜ fiÚÙ·˜. ∞Ê·ÈÚ¤ÛÙÂ ÔÔÈ·‰‹ÔÙÂÏÈ·Ú¿ ˘ÔÏÂ›ÌÌ·Ù· ÌÂ ¤Ó·
·Ó› ˘ÁÚ·Ì¤ÓÔ ÌÂ Ï›ÁÔ ‰È·Ï˘Ì¤ÓÔ ·ÔÚÚ˘·ÓÙÈÎfi. ∫·ÙfiÈÓÍÂÏ‡ÓÂÙÂ Î·È ÛÙÂÁÓÒÛÙÂ Î·Ï¿ ÙÈ˜
ÂÈÊ¿ÓÂÈÂ˜. ªËÓ ¯ÚËÛÈÌÔÔÈÂ›ÙÂ Î·˘ÛÙÈÎ¿ ˘ÁÚ¿ ‹ Î·ı·ÚÈÛÙÈÎ¿Ù· ÔÔ›· ÚÔÎ·ÏÔ‡Ó ÁÚ·Ù˙Ô˘ÓÈ¤˜.
√ Á˘¿ÏÈÓÔ˜ ‰›ÛÎÔ˜ ÌÔÚÂ› Ó· Ï˘ıÂ› ÛÙÔ ¯¤ÚÈ ‹ÛÙÔ Ï˘ÓÙ‹ÚÈÔ È¿ÙˆÓ.

2. ¢È·ÙËÚ‹ÛÙÂ Î·ı·Úfi ÙÔ ÂÍˆÙÂÚÈÎfi ÙÔ˘ ÊÔ‡ÚÓÔ˘
∫·ı·Ú›ÛÙÂ ÙÈ˜ ÂÍˆÙÂÚÈÎ¤˜ ÂÈÊ¿ÓÂÈÂ˜ ÙÔ˘ ÊÔ‡ÚÓÔ˘ ÌÂ ¤Ó· ‰È¿Ï˘Ì· Ì·Ï·ÎÔ‡ ·ÔÚÚ˘·ÓÙÈÎÔ‡,
ÍÂ‚Á¿ÏÙÂ Î·È ÛÎÔ˘›ÛÙÂ ÙÂ˜ ÌÂ ¤Ó· Ì·Ï·Îfi, ÛÙÂÁÓfi ·Ó› ‹ ÌÂ ¯·ÚÙ› ÎÔ˘˙›Ó·˜. °È·Ó· ·ÔÊ‡ÁÂÙÂ
Ù˘¯fiÓ ‚Ï¿‚Ë ÙˆÓ ÂÛˆÙÂÚÈÎÒÓ ÂÍ·ÚÙËÌ¿ÙˆÓ ÙÔ˘ ÊÔ‡ÚÓÔ˘, ÚÔÛ¤ÍÙÂ Ó· ÌËÓÛ·˜ ¯˘ıÂ› ÓÂÚfi ÛÙ·
·ÓÔ›ÁÌ·Ù· ·ÂÚÈÛÌÔ‡ ÙË˜ Û˘ÛÎÂ˘‹˜. °È· Ó· Î·ı·Ú›ÛÂÙÂ ÙÔÓ ›Ó·Î· ÂÏ¤Á¯Ô˘, ·ÓÔ›ÍÙÂ ÚÒÙ· ÙËÓ
fiÚÙ· ¤ÙÛÈ ÒÛÙÂ Ó· ÌË ı¤ÛÂÙÂ ÙÔÓ ÊÔ‡ÚÓÔ ÛÂ ÏÂÈÙÔ˘ÚÁ›· Î·Ù¿Ï¿ıÔ˜, Î·ı·Ú›ÛÙÂ ÙÔÓ ÌÂ ¤Ó· ˘ÁÚfi
·Ó› Î·È ÛÎÔ˘›ÛÙÂ ÙÔÓ ·Ì¤Ûˆ˜ ÌÂ ¤Ó· ÛÙÂÁÓfi ·Ó›. ªÂÙ¿ ÙÔ Î·ı¿ÚÈÛÌ·, ·Ù‹ÛÙÂ ÙÔ Ï‹ÎÙÚÔ
™∆√¶.

3. ∂¿Ó Û˘ÁÎÂÓÙÚˆıÂ› ·ÙÌfi˜ ÛÙËÓ ÂÍˆÙÂÚÈÎ‹ ÂÈÊ¿ÓÂÈ· ÙË˜ fiÚÙ·˜ ÙÔ˘ ÊÔ‡ÚÓÔ˘, ÛÎÔ˘›ÛÙÂÙÔÓ ÌÂ
¤Ó· Ì·Ï·Îfi ·Ó›. ∞˘Ùfi ÌÔÚÂ› Ó· Û˘Ì‚Â› fiÙ·Ó ¯ÚËÛÈÌÔÔÈÂ›ÙÂ ÙÔÓ ÊÔ‡ÚÓÔ ÌÈÎÚÔÎ˘Ì¿ÙˆÓÛÂ
Û˘Óı‹ÎÂ˜ ˘„ËÏ‹˜ ˘ÁÚ·Û›·˜ Î·È ‰ÂÓ ·ÔÙÂÏÂ› ‚Ï¿‚Ë ÙË˜ Û˘ÛÎÂ˘‹˜.

4. ∏ fiÚÙ· Î·È ÙÔ Ï¿ÛÙÈ¯Ô ÛÙÂÁ·ÓÔÔ›ËÛË˜ ı· Ú¤ÂÈ Ó· Â›Ó·È ¿ÓÙ· Î·ı·Ú¿. °È· ÙÔÓ
Î·ı·ÚÈÛÌfiÙÔ˘˜ ¯ÚËÛÈÌÔÔÈ‹ÛÙÂ ÌfiÓÔ ¯ÏÈ·Úfi ÓÂÚfi ÌÂ ·ÔÚÚ˘·ÓÙÈÎfi, ÍÂ‚Á¿ÏÙÂ Î·È
ÛÙÂÁÓÒÛÙÂÎ·Ï¿.
ª∏¡ Ãƒ∏™πª√¶√π∂π∆∂ À§π∫∞ ª∂ ∆ƒ∞Ãπ∞ ∂¶πº∞¡∂π∞, √¶ø™ ª∂∆∞§§π∫∞ ∫∞π
¶§∞™∆π∫∞™º√À°°∞ƒ∞∫π∞ ◊ ™∫√¡∂™ ∫∞£∞ƒπ™ª√À.
°È· Ó· ‰È·ÙËÚ‹ÛÂÙÂ Ù· ÌÂÙ·ÏÏÈÎ¿ Ì¤ÚË ÛÂ Î·Ï‹ Î·Ù¿ÛÙ·ÛË, ı· Ú¤ÂÈ Ó· Ù· ÛÎÔ˘›˙ÂÙÂÛ˘¯Ó¿ ÌÂ
¤Ó· ˘ÁÚfi ·Ó›.

5. ªËÓ ¯ÚËÛÈÌÔÔÈ‹ÛÂÙÂ Î·ı·ÚÈÛÙÈÎ¿ ·ÙÌÔ‡.

Ã·Ú·ÎÙËÚÈÛÙÈÎ¿ ÙˆÓ ÙÚÔÊ›ÌˆÓ & 
Ì·ÁÂ›ÚÂÌ· ÌÂ ÌÈÎÚÔÎ‡Ì·Ù·

∞Ó·Î¿ÙÂÌ·
∆Ô ·Ó·Î¿ÙÂÌ· Â›Ó·È Ì›· ·fi ÙÈ˜ ÛËÌ·ÓÙÈÎfiÙÂÚÂ˜ ÙÂ¯ÓÈÎ¤˜ ÁÈ· ÙÔ Ì·ÁÂ›ÚÂÌ· ÌÂ ÌÈÎÚÔÎ‡Ì·Ù·. ∫·Ù¿
ÙÔÛ˘Ì‚·ÙÈÎfi Ì·ÁÂ›ÚÂÌ·, ÙÔ Ê·ÁËÙfi ·Ó·Î·ÙÂ‡ÂÙ·È ÁÈ· Ó· ÂÈÙÂ˘¯ıÂ› Î·Ï‡ÙÂÚË ·Ó¿ÌÂÈÍË ÙˆÓ
Û˘ÛÙ·ÙÈÎÒÓÙÔ˘. ∞ÓÙ›ıÂÙ·, ÛÙÔ Ì·ÁÂ›ÚÂÌ· ÌÂ ÌÈÎÚÔÎ‡Ì·Ù· ÙÔ Ê·ÁËÙfi ·Ó·Î·ÙÂ‡ÂÙ·È ÁÈ· Ó· ¯ˆÚÈÛÙÔ‡Ó
Ù·ÎÔÌÌ¿ÙÈ· ÌÂÙ·Í‡ ÙÔ˘˜ Î·È Ó· ÂÈÙÂ˘¯ıÂ› Î·Ï‡ÙÂÚË Î·Ù·ÓÔÌ‹ ÙË˜ ıÂÚÌfiÙËÙ·˜. £· Ú¤ÂÈ ¿ÓÙ· Ó·
·Ó·Î·ÙÂ‡ÂÙÂÙÔ Ê·ÁËÙfi ·fi ¤Íˆ ÚÔ˜ Ù· Ì¤Û·, ÂÂÈ‰‹ ÙÔ ÂÍˆÙÂÚÈÎfi ıÂÚÌ·›ÓÂÙ·È ÚÒÙÔ.
°‡ÚÈÛÌ· ·fi ÙËÓ ¿ÏÏË ÏÂ˘Ú¿
∆· ÌÂÁ¿Ï·, „ËÏ¿ ÎÔÌÌ¿ÙÈ· ÙÚÔÊ›ÌˆÓ, fiˆ˜ ÙÔ „ËÙfi ÎÚ¤·˜ Î·È Ù· ÔÏfiÎÏËÚ· ÎÔÙfiÔ˘Ï· ı· Ú¤ÂÈÓ·
Á˘Ú›˙ÔÓÙ·È Î·È ·fi ÙÈ˜ ‰‡Ô ÏÂ˘Ú¤˜, ¤ÙÛÈ ÒÛÙÂ Ó· Ì·ÁÂÈÚÂ‡ÔÓÙ·È ÔÌÔÈfiÌÔÚÊ· Â¿Óˆ Î·È Î¿Ùˆ. ∫·Ï‹
È‰¤· Â›ÛË˜ Â›Ó·È Ó· Á˘Ú›˙ÂÙÂ Ù· ÎÔÌÌ¿ÙÈ· ÎÔÙfiÔ˘ÏÔ˘ Î·È ÙÈ˜ ÌÚÈ˙fiÏÂ˜.
∆ÔÔı¤ÙËÛË ÙˆÓ ·¯‡ÙÂÚˆÓ ÎÔÌÌ·ÙÈÒÓ ÚÔ˜ Ù· ¤Íˆ
∂ÂÈ‰‹ Ù· ÌÈÎÚÔÎ‡Ì·Ù· "¤ÏÎÔÓÙ·È" ÛÙ· ÙÌ‹Ì·Ù· ÙÔ˘ Ê·ÁËÙÔ‡ Ô˘ ‚Ú›ÛÎÔÓÙ·È ÚÔ˜ Ù· ¤Íˆ, ı·
Ú¤ÂÈÓ· ÙÔÔıÂÙÂ›ÙÂ Ù· ·¯‡ÙÂÚ· ÎÔÌÌ¿ÙÈ· ÎÚ¤·ÙÔ˜, Ô˘ÏÂÚÈÎÒÓ Î·È „·ÚÈÒÓ ÚÔ˜ ÙËÓ ÂÚ›ÌÂÙÚÔ
ÙÔ˘ÛÎÂ‡Ô˘˜. ªÂ ÙÔÓ ÙÚfiÔ ·˘Ùfi, Ù· ·¯‡ÙÂÚ· ÎÔÌÌ¿ÙÈ· ı· Ï¿‚Ô˘Ó ÙËÓ ÂÚÈÛÛfiÙÂÚË ÌÈÎÚÔÎ˘Ì·ÙÈÎ‹
ÂÓ¤ÚÁÂÈ·Î·È ÙÔ Ê·ÁËÙfi ı· Ì·ÁÂÈÚÂ˘ÙÂ› ÔÌÔÈfiÌÔÚÊ·.
¶ÚÔÛÙ·Û›· ÌÂ ·ÏÔ˘ÌÈÓfi¯·ÚÙÔ
™ÙÈ˜ ÁˆÓ›Â˜ ‹ ÛÙ· ¿ÎÚ· ÙˆÓ ÙÚÔÊ›ÌˆÓ ÌÂ ÔÚıÔÁÒÓÈÔ ‹ ÙÂÙÚ¿ÁˆÓÔ Û¯‹Ì· ÌÔÚÂ›ÙÂ Ó·
ÙÔÔıÂÙÂ›ÙÂÏˆÚ›‰Â˜ ·ÏÔ˘ÌÈÓfi¯·ÚÙÔ˘ (ÙÔ ÔÔ›Ô ÌÏÔÎ¿ÚÂÈ Ù· ÌÈÎÚÔÎ‡Ì·Ù·), ÁÈ· Ó· Ù· ÚÔÊ˘Ï¿ÍÂÙÂ
·fi ÙÔ ˘ÂÚ‚ÔÏÈÎfiÌ·ÁÂ›ÚÂÌ·. ªËÓ ¯ÚËÛÈÌÔÔÈÂ›ÙÂ ÌÂÁ¿ÏÂ˜ ÔÛfiÙËÙÂ˜ ·ÏÔ˘ÌÈÓfi¯·ÚÙÔ˘ Î·È
‚Â‚·ÈˆıÂ›ÙÂ fiÙÈÙÔ ·ÏÔ˘ÌÈÓfi¯·ÚÙÔ Â›Ó·È Î·Ï¿ ÛÙÂÚÂˆÌ¤ÓÔ ÛÙÔ ÛÎÂ‡Ô˜, ÁÈ·Ù› ·ÏÏÈÒ˜ ÌÔÚÂ› Ó·
ÚÔÎ·Ï¤ÛÂÈ ÛÈÓı‹ÚÂ˜Ì¤Û· ÛÙÔÓ ÊÔ‡ÚÓÔ.
∆ÔÔı¤ÙËÛË ÛÂ ‡„Ô˜
ªÔÚÂ›ÙÂ Ó· ÙÔÔıÂÙÂ›ÙÂ Ù· ÙÚfiÊÈÌ· ÌÂ ÌÂÁ¿ÏÔ ¿¯Ô˜ ‹ ˘ÎÓfiÙËÙ· ÈÔ „ËÏ¿, ¤ÙÛÈ ÒÛÙÂ Ù·
ÌÈÎÚÔÎ‡Ì·Ù·Ó· ·ÔÚÚÔÊÔ‡ÓÙ·È Î·È ·fi ÙËÓ Î¿Ùˆ ÏÂ˘Ú¿ ÙÔ˘˜.
∆Ú‡ËÌ·
∆· ÙÚfiÊÈÌ· Ù· ÔÔ›· ÂÚÈ‚¿ÏÏÔÓÙ·È ·fi ÊÏÔ‡‰·, Î¤Ï˘ÊÔ˜, ‹ ÌÂÌ‚Ú¿ÓË Â›Ó·È Èı·Ófi Ó· ÛÎ¿ÛÔ˘ÓÛÙÔÓ
ÊÔ‡ÚÓÔ, ÂÎÙfi˜ ÎÈ ·Ó Ù· ÙÚ˘‹ÛÂÙÂ ÚÈÓ Ù· Ì·ÁÂÈÚ¤„ÂÙÂ. ∆¤ÙÔÈ· ÙÚfiÊÈÌ· Â›Ó·È ÔÈ ÎÚfiÎÔÈ Î·È
ÙÔ·ÛÚ¿‰È ÙˆÓ ·˘ÁÒÓ, Ù· Ì‡‰È· Î·È Ù· ÛÙÚÂ›‰È·, Î·ıÒ˜ Î·È ÔÚÈÛÌ¤Ó· ÔÏfiÎÏËÚ· Ï·¯·ÓÈÎ¿ (fiˆ˜ ÔÈ
·Ù¿ÙÂ˜)Î·È ÊÚÔ‡Ù·.
¢ÔÎÈÌ‹ ÙÔ˘ Ê·ÁËÙÔ‡
∆· Ê·ÁËÙ¿ Ì·ÁÂÈÚÂ‡ÔÓÙ·È ÙfiÛÔ ÁÚ‹ÁÔÚ· ÛÂ ¤Ó·Ó ÊÔ‡ÚÓÔ ÌÈÎÚÔÎ˘Ì¿ÙˆÓ, Ô˘ Ú¤ÂÈ Ó· Ù·
‰ÔÎÈÌ¿˙ÂÙÂÛ˘¯Ó¿. √ÚÈÛÌ¤Ó· Ê·ÁËÙ¿ ·Ê‹ÓÔÓÙ·È Ì¤Û· ÛÙÔÓ ÊÔ‡ÚÓÔ Ì¤¯ÚÈ Ó· ÔÏÔÎÏËÚˆıÂ› ÙÔ
Ì·ÁÂ›ÚÂÌ¿ÙÔ˘˜, ·ÏÏ¿ Ù· ÂÚÈÛÛfiÙÂÚ·, Û˘ÌÂÚÈÏ·Ì‚·ÓÔÌ¤ÓˆÓ ÙˆÓ ÎÚÂ¿ÙˆÓ Î·È ÙˆÓ Ô˘ÏÂÚÈÎÒÓ,
·Ê·ÈÚÔ‡ÓÙ·È·fi ÙÔÓ ÊÔ‡ÚÓÔ ÚÈÓ Ì·ÁÂÈÚÂ˘ÙÔ‡Ó Ï‹Úˆ˜ Î·È ·Ê‹ÓÔÓÙ·È ¤ÙÛÈ ÒÛÙÂ ÙÔ Ì·ÁÂ›ÚÂÌ¿ ÙÔ˘˜
Ó· ÔÏÔÎÏËÚˆıÂ›Î·Ù¿ ÙÔÓ ¯ÚfiÓÔ ·Ó·ÌÔÓ‹˜. ∏ ÂÛˆÙÂÚÈÎ‹ ıÂÚÌÔÎÚ·Û›· ÙˆÓ Ê·ÁËÙÒÓ ·˘Í¿ÓÂÙ·È Î·Ù¿ 3
ÆC ¤ˆ˜8 ÆC Î·Ù¿ ÙÔÓ ¯ÚfiÓÔ ·Ó·ÌÔÓ‹˜.
ÃÚfiÓÔ˜ ·Ó·ÌÔÓ‹˜
∆· Ê·ÁËÙ¿ ·Ê‹ÓÔÓÙ·È Û˘¯Ó¿ ÁÈ· 3 ¤ˆ˜ 10 ÏÂÙ¿ ·ÊÔ‡ ·Ê·ÈÚÂıÔ‡Ó ·fi ÙÔ ÊÔ‡ÚÓÔ 
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∂   ªÔÚÒ Ó· ÊÙÈ¿Íˆ Ô-ÎÔÚÓ ÛÂ ¤Ó·Ó ÊÔ‡ÚÓÔ ÌÈÎÚÔÎ˘Ì¿ÙˆÓ;
∞   ¡·È, Â¿Ó ·ÎÔÏÔ˘ı‹ÛÂÙÂ Ì›· ·fi ÙÈ˜ ‰‡Ô ÌÂıfi‰Ô˘˜ Ô˘ ÂÚÈÁÚ¿ÊÔÓÙ·È ÛÙË Û˘Ó¤¯ÂÈ·:

1. ÃÚËÛÈÌÔÔÈ‹ÛÙÂ ÛÎÂ‡Ë ·Ú·ÛÎÂ˘‹˜ Ô-ÎÔÚÓ ÂÈ‰ÈÎ¿ Î·Ù·ÛÎÂ˘·ÛÌ¤Ó· ÁÈ·
ÊÔ‡ÚÓÔ˘˜ÌÈÎÚÔÎ˘Ì¿ÙˆÓ.

2. ÃÚËÛÈÌÔÔÈ‹ÛÙÂ ÚÔ-Û˘ÛÎÂ˘·ÛÌ¤Ó· ÚÔ˚fiÓÙ· Ô-ÎÔÚÓ, ÂÈ‰ÈÎ¿ ÁÈ· ÊÔ‡ÚÓÔ˘˜
ÌÈÎÚÔÎ˘Ì¿ÙˆÓ, Ù· ÔÔ›· ·Ó·Ê¤ÚÔ˘Ó Û·ÊÒ˜ ÙÔÓ ¯ÚfiÓÔ Î·È ÙËÓ ÈÛ¯‡ Ô˘ ··ÈÙÂ›Ù·È ÁÈ·
ÙËÓ ·Ú·ÛÎÂ˘‹ÙÔ˘˜.

∞∫√§√À£∏™∆∂ ¶π™∆∞ ∆π™ √¢∏°π∂™ ∫∞£∂ ∫∞∆∞™∫∂À∞™∆∏ °π∞ ∆√ ¶ƒ√´√¡ ∆√À.
ª∏¡∞º∏¡∂∆∂ ∆√¡ º√Àƒ¡√ Ãøƒπ™ ∂¶πµ§∂æ∏ ∫∞∆∞ ∆∏¡ ¢π∞ƒ∫∂π∞ ∆∏™
¶∞ƒ∞™∫∂À∏™∆√À ¶√¶-∫√ƒ¡. ∂∞¡ ∆√ ¶√¶-∫√ƒ¡ ¢∂¡ ∞¡√π•∂π ª∂∆∞ ∞¶√ ∆√¡
Ãƒ√¡√ ¶√À∫∞£√ƒπ∑∂π √ ∫∞∆∞™∫∂À∞™∆∏™, µ°∞§∆∂ ∆√ ∞¶√ ∆√¡ º√Àƒ¡√.
¢π∞º√ƒ∂∆π∫∞, ∆√¶√¶-∫√ƒ¡ ª¶√ƒ∂π ¡∞ ¶π∞™∂π ºø∆π∞.

¶ƒ√™√Ã∏
ª∏¡ Ãƒ∏™πª√¶√π∂π∆∂ ¶√∆∂ Ã∞ƒ∆π¡∂™ ∫∞º∂ ™∞∫√À§∂™ °π∞ ∆√ ¶√¶-∫√ƒ¡.
ª∏¡¶ƒ√™¶∞£∏™∂∆∂ ¶√∆∂ ¡∞ ∞¡√π•∂∆∂ √¶√π√À™¢∏¶√∆∂ ™¶√ƒ√À™ ¢∂¡
∂Ã√À¡∞¡√π•∂π ∆√¶√£∂∆ø¡∆∞™ ∆√À™ •∞¡∞ ™∆√¡ º√Àƒ¡√.

∂   °È·Ù› Ô ÊÔ‡ÚÓÔ˜ ÌÔ˘ ‰ÂÓ Ì·ÁÂÈÚÂ‡ÂÈ ¿ÓÙ· ÙfiÛÔ ÁÚ‹ÁÔÚ· fiÛÔ ·Ó·Ê¤ÚÂÈ ÙÔ ‚È‚Ï›Ô
ÙÔ˘‹ ÔÈ Û˘ÓÙ·Á¤˜;

∞   ∂Ï¤ÁÍÙÂ Í·Ó¿ ÙÔ ‚È‚Ï›Ô ÁÈ· Ó· ‚Â‚·ÈˆıÂ›ÙÂ fiÙÈ ¤¯ÂÙÂ ·ÎÔÏÔ˘ı‹ÛÂÈ ÈÛÙ¿ ÙÈ˜ Ô‰ËÁ›Â˜
ÙÔ˘Î·È Ó· ÂÍ·ÎÚÈ‚ÒÛÂÙÂ ÙÈ ÌÔÚÂ› Ó· ÚÔÎ¿ÏÂÛÂ ÙÈ˜ ‰È·ÊÔÚ¤˜ ÛÙÔÓ ¯ÚfiÓÔ Ì·ÁÂÈÚ¤Ì·ÙÔ˜.
√È¯ÚfiÓÔÈ Ì·ÁÂÈÚ¤Ì·ÙÔ˜ Î·È ÔÈ Ú˘ıÌ›ÛÂÈ˜ ÈÛ¯‡Ô˜ ·ÔÙÂÏÔ‡Ó ÂÓ‰ÂÈÎÙÈÎ¤˜ ÚÔÙ¿ÛÂÈ˜ Î·È
¤¯Ô˘ÓÛ·Ó ÛÙfi¯Ô Ó· ÚÔÏ¿‚Ô˘Ó ÙÔ ˘ÂÚ‚ÔÏÈÎfi Ì·ÁÂ›ÚÂÌ· ‹ ÙÔ Î¿„ÈÌÔ ÙÔ˘ Ê·ÁËÙÔ‡. ∆Ô
ÌÂÁ·Ï‡ÙÂÚÔÚfi‚ÏËÌ· Â›Ó·È Ë ÂÍÔÈÎÂ›ˆÛË ÌÂ ÙÔ Ì·ÁÂ›ÚÂÌ· ÛÂ ÊÔ‡ÚÓÔ ÌÈÎÚÔÎ˘Ì¿ÙˆÓ. √È
·ÔÎÏ›ÛÂÈ˜ÛÙÔ Ì¤ÁÂıÔ˜, ÛÙÔ Û¯‹Ì· Î·È ÛÙÔ ‚¿ÚÔ˜ ÙˆÓ ÙÚÔÊ›ÌˆÓ ÌÔÚÂ› Ó·
··ÈÙ‹ÛÔ˘ÓÌÂÁ·Ï‡ÙÂÚÔ ‹ ÌÈÎÚfiÙÂÚÔ ¯ÚfiÓÔ Ì·ÁÂÈÚ¤Ì·ÙÔ˜. Ÿˆ˜ Î·È ÌÂ ÙÔ˘˜ Û˘Ì‚·ÙÈÎÔ‡˜
ÊÔ‡ÚÓÔ˘˜,Û·˜ Û˘ÓÈÛÙÔ‡ÌÂ Ó· ¯ÚËÛÈÌÔÔÈÂ›ÙÂ ÙËÓ ÎÚ›ÛË Û·˜ ÛÂ Û˘Ó‰˘·ÛÌfi ÌÂ ÙÈ˜
ÂÓ‰ÂÈÎÙÈÎ¤˜ ÚÔÙ¿ÛÂÈ˜Ì·ÁÂÈÚ¤Ì·ÙÔ˜, Î·ıÒ˜ Î·È Ó· ÂÏ¤Á¯ÂÙÂ Û˘¯Ó¿ ÙËÓ ÚfiÔ‰Ô ÙÔ˘
Ì·ÁÂÈÚ¤Ì·ÙÔ˜.

∂ÚˆÙ‹ÛÂÈ˜ & 
∞·ÓÙ‹ÛÂÈ˜

∂   °È·Ù› ‰ÂÓ ·Ó¿‚ÂÈ Ë Ï¿Ì· ÙÔ˘ ÊÔ‡ÚÓÔ˘;
∞   ªÔÚÂ› Ó· ˘¿Ú¯Ô˘Ó ·ÚÎÂÙÔ› ÏfiÁÔÈ ÁÈ· ÙÔ˘˜ ÔÔ›Ô˘˜ ‰ÂÓ ·Ó¿‚ÂÈ Ë Ï¿Ì· ÙÔ˘
ÊÔ‡ÚÓÔ˘.

∏ Ï¿Ì· ¤¯ÂÈ Î·Â›
∏ fiÚÙ· ‰ÂÓ ¤¯ÂÈ ÎÏÂ›ÛÂÈ

∂   ∏ ÌÈÎÚÔÎ˘Ì·ÙÈÎ‹ ÂÓ¤ÚÁÂÈ· ÂÚÓ¿ÂÈ ·fi ÙÔ Ï¤ÁÌ· ÙÔ˘ ·Ú·ı‡ÚÔ˘ ÙË˜ fiÚÙ·˜;
∞  Ÿ¯È. ŸÏ· Ù· ·ÓÔ›ÁÌ·Ù· Â›Ó·È ÂÈ‰ÈÎ¿ Û¯Â‰È·ÛÌ¤Ó· ÒÛÙÂ Ó· ·Ê‹ÓÔ˘Ó ÌfiÓÔ ÙÔ Êˆ˜ Ó·

ÂÚÓ¿ÂÈ,ÂÓÒ ÌÏÔÎ¿ÚÔ˘Ó Ù· ÌÈÎÚÔÎ‡Ì·Ù·.

∂   °È·Ù› ·ÎÔ‡ÁÂÙ·È ¤Ó· ÌÈ Î¿ıÂ ÊÔÚ¿ Ô˘ ·ÙÈ¤Ù·È ¤Ó· ÎÔ˘Ì› ÛÙÔÓ ›Ó·Î·
ÂÏ¤Á¯Ô˘;
∞   ∆Ô ÌÈ ·Ú¿ÁÂÙ·È Û·Ó ÂÈ‚Â‚·›ˆÛË ÙË˜ ÛˆÛÙ‹˜ ÂÈÛ·ÁˆÁ‹˜ ÌÈ·˜ Ú‡ıÌÈÛË˜.

∂   √ ÊÔ‡ÚÓÔ˜ ÌÈÎÚÔÎ˘Ì¿ÙˆÓ ı· ¿ıÂÈ ‚Ï¿‚Ë Â¿Ó ÙÂıÂ› ÛÂ ÏÂÈÙÔ˘ÚÁ›· ¿‰ÂÈÔ˜;
∞   ¡·È. ªËÓ ‚¿˙ÂÙÂ ÔÙ¤ ÛÂ ÏÂÈÙÔ˘ÚÁ›· ÙÔÓ ÊÔ‡ÚÓÔ fiÙ·Ó Â›Ó·È ¿‰ÂÈÔ˜ ‹ ¯ˆÚ›˜ ÙÔÓ

Á˘¿ÏÈÓÔ ‰›ÛÎÔ.

∂   °È·Ù› Ù· ·˘Á¿ "ÛÎ¿ÓÂ" ÔÚÈÛÌ¤ÓÂ˜ ÊÔÚ¤˜;
A   ŸÙ·Ó „‹ÓÂÙÂ, ÙËÁ·Ó›˙ÂÙÂ, ‹ ‚Ú¿˙ÂÙÂ ·˘Á¿, ÔÚÈÛÌ¤ÓÂ˜ ÊÔÚ¤˜ Ô ÎÚfiÎÔ˜ ÌÔÚÂ› Ó·

"ÛÎ¿ÛÂÈ", ÏfiÁˆ ÙÔ˘ ·ÙÌÔ‡ Ô˘ ‰ËÌÈÔ˘ÚÁÂ›Ù·È ÛÙÔ ÂÛˆÙÂÚÈÎfi ÙÔ˘. °È· Ó· ·ÔÊ‡ÁÂÙÂ
·˘Ùfi ÙÔÚfi‚ÏËÌ·, ÙÚ˘‹ÛÙÂ ·ÏÒ˜ ÙÔÓ ÎÚfiÎÔ ÚÈÓ ·fi ÙÔ Ì·ÁÂ›ÚÂÌ·. ªËÓ
Ì·ÁÂÈÚÂ‡ÂÙÂ ÔÙ¤·˘Á¿ ÛÙ· ÌÈÎÚÔÎ‡Ì·Ù· ¯ˆÚ›˜ Ó· ÙÚ˘‹ÛÂÙÂ ÙÔ Î¤Ï˘Êfi˜ ÙÔ˘˜.

∂   °È·Ù› Û˘ÓÈÛÙ¿Ù·È ¤Ó·˜ ¯ÚfiÓÔ˜ ·Ó·ÌÔÓ‹˜ ÌÂÙ¿ ·fi ÙËÓ ÔÏÔÎÏ‹ÚˆÛË ÙÔ˘ ¯ÚfiÓÔ˘
Ì·ÁÂÈÚ¤Ì·ÙÔ˜ÌÂ ÌÈÎÚÔÎ‡Ì·Ù·;

∞   ŸÙ·Ó ÔÏÔÎÏËÚˆıÂ› ÙÔ Ì·ÁÂ›ÚÂÌ· ÌÂ ÌÈÎÚÔÎ‡Ì·Ù·, ÙÔ Ê·ÁËÙfi Û˘ÓÂ¯›˙ÂÈ Ó·
Ì·ÁÂÈÚÂ‡ÂÙ·È ÂÛˆÙÂÚÈÎ¿Î·Ù¿ ÙËÓ ‰È¿ÚÎÂÈ· ÙÔ˘ ¯ÚfiÓÔ˘ ·Ó·ÌÔÓ‹˜. ∞˘Ùfi˜ Ô ¯ÚfiÓÔ˜
·Ó·ÌÔÓ‹˜ ‚ÔËı¿ÂÈÛÙÔ ÔÌÔÈfiÌÔÚÊÔ Ì·ÁÂ›ÚÂÌ· fiÏÔ˘ ÙÔ˘ Ê·ÁËÙÔ‡. √ ¯ÚfiÓÔ˜
·Ó·ÌÔÓ‹˜ ÂÍ·ÚÙ¿Ù·È ·fi ÙËÓ˘ÎÓfiÙËÙ· ÙÔ˘ ÙÚÔÊ›ÌÔ˘ Ô˘ Ì·ÁÂÈÚÂ‡ÂÙÂ.
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¶ÚÔ‰È·ÁÚ·Ê¤˜
∆Â¯ÓÈÎ¤˜ 

∆Â¯ÓÈÎ¤˜ ÚÔ‰È·ÁÚ·Ê¤˜

MH6588ZRF/MH-6588ZRF

πÛ¯‡˜ ÂÈÛfi‰Ô˘

ŒÍÔ‰Ô˜ 

™˘¯ÓfiÙËÙ· ÌÈÎÚÔÎ˘Ì¿ÙˆÓ

∂ÍˆÙÂÚÈÎ‹ ‰È¿ÛÙ·ÛË

∫·Ù·Ó¿ÏˆÛË 

ÂÓ¤ÚÁÂÈ·˜ 

* √È ‰È·ÛÙ¿ÛÂÈ˜ Ô˘ ·Ú·Ù›ıÂÓÙ·È Â›Ó·È ÚÔÛÂÁÁÈÛÙÈÎ¤˜.
* §fiÁˆ ÙÔ˘ ÁÂÁÔÓfiÙÔ˜ fiÙÈ ·Û¯›˙Ô˘ÌÂ Û˘ÓÂ¯Ò˜ Ó· ‚ÂÏÙÈÒÛÔ˘ÌÂ Ù·

ÚÔ˚fiÓÙ· Ì·˜, ÂÓ‰¤¯ÂÙ·È Ó· ·ÏÏ¿ÍÔ˘ÌÂ ÙÈ˜ ÚÔ‰È·ÁÚ·Ê¤˜ ‰›¯ˆ˜
ÚÔËÁÔ‡ÌÂÓË ÂÓËÌ¤ÚˆÛË.

230 V AC / 50 Hz

850 W (IEC60705 ÚfiÙ˘Ë ÙÈÌ‹)

595 mm(L) X 390 mm(H) X 410 mm(P)

1250 watt

1000 watt

2200watt

ªÈÎÚÔÎ˘

°ÎÚÈÏ

™˘Ó‰˘·ÛÌfi˜

<Greece>
∞fiÚÚÈ„Ë ÙË˜ ·ÏÈ¿˜ Û·˜ Û˘ÛÎÂ˘‹˜

1. ŸÙ·Ó ¤Ó· ÚÔ˚fiÓ ‰È·ı¤ÙÂÈ ÙÔ Û‡Ì‚ÔÏÔ ÂÓfi˜ ‰È·ÁÚ·ÌÌ¤ÓÔ˘ Î¿Ï·ıÔ˘ ·ÔÚÚÈÌÌ¿ÙˆÓ,
ÙfiÙÂ ÙÔ ÚÔ˚fiÓ Î·Ï‡ÙÂÙ·È ·fi  ÙËÓ ∂˘Úˆ·˚Î‹ √‰ËÁ›· 2002/96/E√∫.

2. ∏ ·fiÚÚÈ„Ë fiÏˆÓ ÙˆÓ ËÏÂÎÙÚÈÎÒÓ Î·È ËÏÂÎÙÚÔÓÈÎÒÓ ÚÔ˚fiÓÙˆÓ Ú¤ÂÈ Ó· Á›ÓÂÙ·È
¯ˆÚÈÛÙ¿ ·fi Ù· ÁÂÓÈÎ¿ ÔÈÎÈ·Î¿ ·ÔÚÚ›ÌÌ·Ù· Ì¤Ûˆ Î·ıÔÚÈÛÌ¤ÓˆÓ ÂÁÎ·Ù·ÛÙ¿ÛÂˆÓ
Û˘ÏÏÔÁ‹˜ ·ÔÚÚÈÌÌ¿ÙˆÓ, ÔÈ ÔÔ›Â˜ ¤¯Ô˘Ó ‰ËÌÈÔ˘ÚÁËıÂ› Â›ÙÂ ·fi ÙËÓ Î˘‚¤ÚÓËÛË ‹ ·fi
ÙÈ˜ ÙÔÈÎ¤˜ ·Ú¯¤˜.

3. ∏ ÛˆÛÙ‹ ·fiÚÚÈ„Ë ÙË˜ ·ÏÈ¿˜ Û·˜ Û˘ÛÎÂ˘‹˜ ı· ‚ÔËı‹ÛÂÈ ÛÙËÓ ·ÔÙÚÔ‹ Èı·ÓÒÓ
·ÚÓËÙÈÎÒÓ Û˘ÓÂÂÈÒÓ ˆ˜ ÚÔ˜ ÙÔ ÂÚÈ‚¿ÏÏÔÓ Î·È ÙËÓ  ˘ÁÂ›· ÙÔ˘ ·ÓıÚÒÔ˘.

4. °È· ÈÔ ÏÂÙÔÌÂÚÂ›˜ ÏËÚÔÊÔÚ›Â˜ Û¯ÂÙÈÎ¿ ÌÂ ÙËÓ ·fiÚÚÈ„Ë ÙË˜ ·ÏÈ¿˜ Û·˜ Û˘ÛÎÂ˘‹˜,
ÂÈÎÔÈÓˆÓ‹ÛÙÂ  ÌÂ ÙÔ ·ÚÌfi‰ÈÔ ÙÔÈÎfi ÁÚ·ÊÂ›Ô, ˘ËÚÂÛ›· ‰È¿ıÂÛË˜ ÔÈÎÈ·ÎÒÓ
·ÔÚÚÈÌÌ¿ÙˆÓ ‹ ÙÔ Ì·Á·˙› ·fi ÙÔ ÔÔ›Ô ·ÁÔÚ¿Û·ÙÂ ÙÔ ÚÔ˚fiÓ.

131

Ⱥɝɞˊɚɘůɛɧɠ ɞɛɎŭŬɠ 2: Ƀ Ůɝɞˊɚɘůɛɧɠ ɞɛɎŭŬɠ 2 ˊŮɟɘɏɢŮɘ Ůɝɞˊɚɘůɛɧ ISM RF
ɧˊɞɡ ŮˊɘůŰŬɛɏɜŬ ŭɖɛɘɞɡɟɔŮɑŰŬɘ əŬɘ ɢɟɖůɘɛɞˊɞɘŮɑŰŬɘ, ɐ ɢɟɖůɘɛɞˊɞɘŮɑŰŬɘ 
ɛɧɜɞ ŮɜɏɟɔŮɘŬ ɟŬŭɘɞůɡɢɜɞŰɐŰɤɜ Ůɨɟɞɡɠ Ŭˊɧ 9 kHz ɏɤɠ 400GHz, 
ɛŮ Űɖ ɛɞɟűɐ ɖɚŮəŰɟɞɛŬɔɜɖŰɘəɐɠ ŬəŰɘɜɞɓɞɚɑŬɠ, ŮˊŬɔɤɔɘəɐɠ ɐ / 
əŬɘ ɢɤɟɖŰɘəɐɠ ůɨɕŮɡɝɖɠ, ɔɘŬ Űɖɜ ŮˊŮɝŮɟɔŬůɑŬ ɡɚɘəɩɜ ɐ ɔɘŬ ůəɞˊɞɨɠ 
ŮˊɘɗŮɩɟɖůɖɠ / ŬɜɎɚɡůɖɠ.
Ƀ Ůɝɞˊɚɘůɛɧɠ əŬŰɖɔɞɟɑŬɠ B ŮɑɜŬɘ Ůɝɞˊɚɘůɛɧɠ əŬŰɎɚɚɖɚɞɠ ɔɘŬ ɞɘəɘŬəɏɠ 
ŮɔəŬŰŬůŰɎůŮɘɠ ˊɞɡ ůɡɜŭɏɞɜŰŬɘ ɎɛŮůŬ ůŮ ˊŬɟɞɢɐ ɢŬɛɖɚɐɠ ŰɎůɖɠ, 
ɖ ɞˊɞɑŬ ˊŬɟɏɢŮŰŬɘ ɔɘŬ ɞɘəɘŬəɞɨɠ ůəɞˊɞɨɠ

2450 MHz +/- 50MHz(ɃɛɎŭŬ 2/ȾŬŰɖɔɞɟɑŬ B)  












