


POUR LUTILISATEUR

Avec cet appareil, cuisiner devient un véritable plaisir !

Cette notice comporte d’importants conseils de sécurité et d’utilisation ainsi
que les performances dont est capable cet appareil.

Nous vous recommandons de la lire attentivement pour utiliser pleinement
toutes les qualités techniques de cet appareil.

Pour que votre four reste en parfait état, nous vous donnons de précieux
conseils pour son entretien et son nettoyage.

Si une anomalie de fonctionnement devait se produire, nous vous
recommandons de consulter votre spécialiste

Le tableau de cuisson, simple et précis, joint a cette notice, deviendra vite
votre outil indispensable. Ces conseils d’utilisation vous permettront une cuisson
parfaite tout en économisant de I’énergie.
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POUR LUTILISATEUR

REMARQUES IMPORTANTES

UEn contribution a la protection de I'environnement,
nous utilisons pour la documentation de votre appareil
du papier blanchi, sans chlore, ainsi que du papier
recyclé.

QPour vous débarrasser de I'emballage de votre
nouvel appareil prenez soin de respecter
environnement.

UDe par leur conception les emballages ne sont pas
dangereux pour I'environnement; ils peuvent étre
récupérés ou recyclés : ce sont des produits
écologiques.

En recyclant ’'emballage, vous contribuez a une
économie de consommation des matiéres premiéres et
a une réduction du volume des déchets industriels et
ménagers.

UCet appareil a exclusivement une utilisation ménagére.

ULors de cuisson avec graisse ou huile ne pas
s’éloigner, ces matiéres peuvent s’enflammer en cas de
surchauffe.

Ne pas stocker de matiéres inflammabiles dans le four,
ni sur les zones de chauffe.

UEn branchant des appareils électroménagers sur une
prise de courant située a proximité, assurez vous que le
céble d’alimentation ne soit pas en contact avec des
zones de chauffe, ni coincé dans la porte du four.

UNe pas utiliser la poignée de la porte du four comme
sechoir, la ventilation avant du four ne pouvant alors se
faire.

UEn cas de panne retirer les fusibles de 'installation.

ULl'installation de votre appareil doit étre faite par un
spécialiste en suivant les recommandations de la partie
installateur de cette notice.

URespecter scrupuleusement les consignes
d’encastrement du four, indiquées sur cette notice.

U Nous vous recommandons de lire attentivement les
pages qui suivent pour vous permettre de tirer le
meilleur parti de votre appareil de cuisson.

UPour éviter une concentration de chaleur, qui
fausse les résultats de cuisson et endommage
I’émail et le meuble d’encastrement :

- Ne poser aucun ustensile sur la sole du four.

- Ne pas garnir I'intérieur du four de feuille

d’aluminium.

Respecter les températures du tableau de cuisson,
afin d’éviter des salissures excessives dans votre four.

UPour protéger 'émail de votre four :
- Ne pas remplir les moules a gateaux jusqu’au bord
lorsque vous faites un gateau aux fruits. Les jus de
fruits qui coulent risquent de faire des taches
indélébiles.
- Ne pas verser de 'eau directement dans le four
chaud.

JPour protéger la porte de votre four et assurer sa
bonne étancheité :

- Ne pas s’appuyer sur la porte ouverte.

- Laisser les joints de porte propres

UPour toutes les cuissons au gril :
- Placer le met a cuire sur la grille.
- Glisser la leéchefrite sous la grille ou directerment sur
la sole pour récolter les jus des cuissons et éviter les
éclaboussures.

ULes cuissons se font porte fermée.



POUR LUTILISATEUR

CONIMENT SE PRESENTE LE BANDEAU %

Voyants lumineux
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0 Tourner la manette du Appuyer 3 fois sur la ST T
T sélecteur vers la droite sur la touche A 256 =
= position correspondant a la ' ~ o
j fonction choisie (voir tableau L’affichage de ’heure .
= | = de cuisson joint a la notice). clignote pour vous o
| Le ventilateur de indiquer que le réglage <
wl;l refroidissement fonctionne et |est alors possible. NNt -t
[CJ| I'éclairage s’allume.
Pour le réglage, ( 1270
0  Position arrét du four. appuyer sur les i ;,
touches + ou - L ‘ |
;@ Chaleur tournante o
= : '
Traditionnel |
g Apres avoir réglé ;; 19
Sole I'heure de votre choix, L ic US
= appuyer sur la touche
©puisé
Gril pulsé A. ,, o
Seul le “H” continue de ' ‘ 3
[E_j] Gril clignoter. N - F
|
— Préchauffage pulsé Nota : pendant la mise a I’heure, le four ne peut pas %
chauffer.

A la mise sous tension, 'afficheur clignote a 12H00, ,
le réglage de ’heure est alors possible par appui sur |
les touches + et -.

[ Tourner la manette du
TR thermostat vers la droite sur
LS la position choisie (voir |
] . Vs tableau de cuisson joint a la |
265 notice). |
Lo /+100° |
240" / |
s |
210° - . |
180 150 |




POUR LUTILISATEUR

CONSEILS D'UTI

L
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ISATION DU FOUR

@ Chaleur tournante.
e Le fonctionnement de la résistance située au
fond du four permet avec la rotation du ventilateur de
cuire sur 1, 2 ou 3 niveaux (pizza, petits gateaux... ).

e Il est possible de cuire des mets identiques ou
différents cuisant a la méme température.
® Attention, si la cuisson est programmée, le

temps doit étre le méme pour les différents mets.

{:] Traditionnel : crémes.

® La cuisson s’effectue par le dessous et le
dessus, sans apport d’air pulsé.
°® Vous y cuirez parfaitement, au bain-marie dans

le plat lechefrite, les oeufs au lait, flans, crémes
caramel ou brilées qui seront passées quelques
instants sous le gril, aprés les avoir saupoudrées de
cassonnade.

!;—] Sole : patisserie.
® La cuisson s’effectue par le dessous.
® Sélection de cuisson recommandée pour les
pizzas, quiches, tartes aux fruits juteux, brioches,
cakes... Les pates détrempées seront parfaitement
cuites dessous.
Les pates levées (brioches...), poussées (cakes...), ou
les soufflés ne seront pas blogués par la formation
d’une crolte.

Gril pulsé : rotissages.
® La cuisson s’effectue par I'élément supérieur,
auquel vient s’ajouter ’'hélice de brassage d’air, pour
assurer une bonne répartition de la chaleur.
® Vous y cuirez toutes vos volailles.
e Disposer le plat lechefrite au 1 gradin ou sur la
sole du four si la piece a rétir est importante.

E:] Gril : grillades, gratinages.
® Sélection adaptée pour griller
- Effectuer un préchauffage avec la grille dans le four,
puis poser les grillades sur celle-ci au gradin adéquat
(selon épaisseur).
- Positionner le plat lechefrite au 1* gradin. Vous
pouvez y verser un verre d’eau afin de réduire les
fumées et les odeurs, particulidrement lors des cuisson
de grillades, de saucisses...
Idéal pour les toast, le pain...

- ,

== Préchauffage pulsé.

® La fonction préchauffage est a utiliser avant la
cuisson des plats tels que rotis, volailles, tartes (pate
brisée ou feuilletée) garnies de fruits crus, poissons,
gratins de légumes.

® Avant d’enfourner les plats, préchauffer a la
température de cuisson choisie sur le sélecteur
“préchauffage” jusqu’a extinction du voyant de
thermostat.

COMMENT UTILISER VOTRE FOUR ?

Le programmateur ne

Ajuster la température de

doit afficher que = }EHS_. - cuisson ’
I’heure ; celle-ci ne 3 o - Tourner le thermostat \ L5E
doit pas clignoter. (sélecteur de température) pour - / . 750
ajuster la température de AR
cuisson selon votre recette. wot -y, )
- Le voyant du thermostat 5 n}f L 128
N -+ s’allume. 180 150
Pour arréter la cuisson, remettre la manette du
Choisir le mode cuisson 0 thermostat sur @ et celle du sélecteur sur 0.
- Tourner le selecteur de P )
cuisson sur la position de votre fo ‘ Nota : aprés un cycle de cuisson, la turbine de
choix. / S refroidissement continue de fonctionner pendant un
- Le voyant de sélection ﬁ P / [:j certain temps, afin de garantir une bonne fiabilité du
s’allume. four.

5 O

Le voyant de thermostat s’éteint dés que Ia
température est atteinte et se rallume de temps en
temps pendant la cuisson suivant la régulation de la
température.




POUR LUTILISATEUR

COMMENT UTILISER VOTRE FOUR 7

Appuyer une fois sur la
touche A.

La durée de cuisson

nn
Lo

}E?T}S .

clignote a Oh0O0 pour
indiquer que le réglage
est alors possible.

Au 1 appui sur +, le
clignotement s’arréte.

En fin de cuisson, une série ==
de bips est émise durant
quelgues minutes, avec

répétition toutes les 10

minutes.

Nota : Le mot “Fin” peut
apparaitre a la place de

I’heure de fin de cuisson

(selon le type de I'appareil).

Appuyer sur les touches +
ou - pour régler le temps
souhaité.

Le décomptage de la

durée se fait
immédiatement apres le
relachement des touches
+ 00U -.

Larrét définitif des bips =
se fait en appuyant sur L IE 3(..! =
la touche a. L .

Dans cette position,
votre four se remet a
chauffer.

L’heure de fin de cuisson
s’affiche automatiquement.

Dans cet exemple, I’heure

: 1:8“35 .

présente est 12h05, la
durée de cuisson est de
0h25, la fin de cuisson sera
donc a 12h30.

05 1230

Choisir le mode cuisson

- Tourner le selecteur de
cuisson sur la position de votre
choix.

- Le voyant de sélection
s’allume.

Ajuster la température de cuisson
- Tourner le thermostat
(sélecteur de température) pour
ajuster la température de
cuisson selon votre recette.
- Le voyant du thermostat
s’allume.

2657+,

240°

Pour arréter la cuisson, remettre la manette du
thermostat sur @ et celle du sélecteur sur 0.

Nota : il est possible de modifier a tout moment la
durée de cuisson en effectuant I'opération décrite au
début du paragraphe.

Aprés un cycle de cuisson, la turbine de
refroidissement continue de fonctionner pendant un
certain temps, afin de garantir une bonne fiabilité du
four.

Le voyant de thermostat s’éteint dés que la
température est atteinte et se rallume de temps en
temps pendant la cuisson pour réguler la
température.



POUR L’UTILISATEUR

COMMENT UTILISER YOTRE FOUR %

Appuyer une fois sur la
touche a.

La durée de cuisson
clignote a 0h00 pour
indiquer que le réglage
est alors possible.

Au 1= appui sur +, le
clignotement s’arréte.

Ajuster la température de cuisson 4
- Tourner le thermostat TN s
{sélecteur de température) pour YAy -
ajuster la température de 265
cuisson selon votre recette. R t100°
240° (7 !
\ 125
2100+ .
1800 190"

Appuyer sur les touches
+ ou - pour régler le

1205

Apres ces actions, le o ; PRy
départ de la chauffe } ; 83
est différé pour que la i :

temps souhaité. cuisson soit finie a 095 1300
: ke 13h00 D
;e c’Iecomfplttage de la “85 e 3{} ! . ¢ de sélect B
urée se fai e voyant de sélection
immeédiatement aprés le s’allumera au départ P
relachement des touches de la cuisson. N oot
+0u -, N
En fin de cuisson, une série 194

Appuyer une deuxieéme EH nS de bips est émise durant L 13 L

fois sur la touche A. quelgues minutes, avec : L

. répétition toutes les 10 ooo wvon
L’heure de fin clignote m !
our vous indiquer EE‘ ]eﬂgg minutes.
p son réglace est ’ Nota : Le mot “Fin” peut
::) ?s ossigleg ‘%’::1 ) apparaitre a la place de
P : : I’heure de fin de cuisson N -+
A - + (selon le type de I'appareil).

' , . Larrgt définitif des bips (T 13“1‘":1‘;
Ajuster 'heure de fin " se fait en appuyant sur J
souhaitée en appuyant }8 85 la touche a.
sur les touches + ou -. ‘ . _,

Au premier appui sur oy 1 Dans cette position,
025 1308 votre four se remet a
une de ces touches, le )

. A : chauffer.
clignotement s’arréte.

N -+
A
Pour arréter la cuisson, remettre la manette du
thermostat sur @ et celle du sélecteur sur 0.

Choisir le mode cuisson
- Tourner le selecteur de

cuisson sur la position de votre

choix.

Nota : aprés un cycle de cuisson, fa turbine de
refroidissement continue de fonctionner pendant un
certain temps, afin de garantir une bonne fiabilité du
four.

Le voyant de thermostat s’éteint dés que la
température est atteinte et se rallume de temps en
temps pendant la cuisson suivant la réguiation de Ila
température.




POUR LUTILISATEUR

CASSEROLERIE / ACCESSOIRES

TOUTES LES CUISSONS S’EFFECTUENT PORTE DU FOUR FERMEE, Y COMPRIS LES

GRILLADES.

Votre four posseéde des gradins permettant de positionner sur 4 niveaux la casserolerie suivante.

Grille support

Plat lechefrite

I\

Elle sert a supporter tous les plats et moules contenant
des aliments a cuire ou a gratiner.

Plat a gateaux

7

Al

Il dispose d’un rebord incliné et s’utilise pour la cuisson
des patisseries telles que choux a la creme, meringues,
madeleines pates feuilletées, ...

Inséré dans les gradins se trouvant sous la grille ou au
premier gradin, il recueille le jus et les graisses des
grillades.

Il peut aussi étre utilisé a demi rempli d’eau pour des
cuissons au bain-marie.

Ne pas metire directement dans le plat lechefrite multi-
usage des rotis ou des viandes car il se produirait
automatiquement d’importantes projections sur les
parois du four, et des dégagements de fumée
importants.




POUR LUTILISATEUR

ENTRETIEN

» Surfaces métalliques polies, peintes ou émaillées.
Utiliser les produits du commerce prévus pour
"'entretien des métaux polis.

* Vitre de porte de four.
Apreés une cuisson ayant provoqué des salissures, il est
vivernent conseillé de netioyer la vitre intérieure avec un
produit du commerce non abrasif. Les traverses
métalliques de la porte du four ne doivent pas étre
nettoyées avec une éponge ou un produit agressif. On
peut utiliser des créemes de nettoyage douces.

* Manettes de commande.

Nettoyer a I'eau savonneuse les manettes de
commande qui s’enlévent, au besoin, en les tirant vers
SOi.

® Grille et plat lechefrite.

Utiliser une éponge imprégnée d’un produit du
commerce non abrasif et jamais d’objets tranchants.

e Parois catalytiques (option).

Ces parois sont recouvertes d’'un émail spécial
microporeux (émail catalytique) qui lui confére des
qualités autodégraissantes.

Dés leur apparition, les souillures s’étalent et se
diffusent largement dans les microporosités. Elles se
trouvent oxydées sur les deux faces et disparaissent
progressivement.

L’émail catalytique est surtout adapté aux corps gras,
mais pas aux sucres. C’est pourquoi le revétement de
sole, plus sujet au débordement de sucre, n’est pas
revétu de cet émail.

Lors de la cuisson des grillades, des projections
grasses importantes ont lieu sur les parois dont la
température n’est pas toujours suffisante pour que leur

élimination s’effectue complétement pendant la cuisson.

Dans ce cas, aprés cuisson, prolonger le chauffage du
four pendant 20 & 30 minutes, thermostat au maximum.
S’il reste des traces, elles s’atténueront lors des
cuissons suivantes.

Pour le nettoyage manuel de votre four, vous pouvez
procéder au démontage des parois catalytiques.

Précautions envers les parois catalytiques :

- Ne pas gratter avec une brosse métallique, des
instruments pointus ou tranchants.

- Ne pas essayer de nettoyer avec des produits a
récurer du commerce.

Attention !

Déconnecter 'appareil de la source
d’alimentation avant de remplacer
lampoule

(EN 60335-2-6/1990).

- Tourner le hublot B vers la gauche d’un quart de tour.
- Dévisser I’'ampoule et la remplacer par une ampoule
de mémes dimensions résistanta la chaleur (300°C)
culot E14 - 15 ou 25 W.

/




POUR LIINSTALLATEUR

En tant que spécialiste, vous étes seul compétent pour 'installation et le raccordement
des appareils de cuisson. C’est pourquoi notre garantie s’applique uniquement et
exclusivement aux appareils dont P’installation et le raccordement auront été effectués par

VOS soins.

Le non-respect de cette condition engagerait la responsabilité de l'installateur, a

Pexclusion de celle de notre société.

COMMENT ENGCA

FOUR %2

Le four posséde une circulation d’air optimisée gui
permet d’obtenir des résultats de cuisson et de
nettoyage remarquables.

La maitrise parfaite de cette circulation d’air implique
gue vous teniez compte des éléments suivants :

- Le four peut indifféremment étre installé sous un plan
de travail ou dans un meuble en colonne, puisque la
sortie d’air chaud se fait vers 'avant.

- Les dimensions d’encastrement doivent étre adaptées

(voir schéma ci-contre).

- La matiére du meuble d’encastrement doit résister a
la chaleur (ou étre revétu d’une telle matiere).

- La distance entre le four et les parois du meuble, a
gauche et a droite, doit étre égale pour étre bien centré

par rapport aux portes du meuble voisin ; cette distance

doit étre au moins de 2 mm.

- Pour plus de stabilité, fixer le four dans le meuble par
2 vis dans les trous prévus a cet effet sur les montants
latéraux (cf schéma). Auparavant, effectuer un trou de
diametre 3 mm dans la paroi du meuble pour éviter
I’éclatement du bois.

Caracteéristiques technigues

Tension de fonctionnement ........... 220-240 V ~ 50 Hz
Puissance électrique totale absorbée .......... 3,065 kW
Puissance nominale du grilloir ...................... 2,635 kW

Consommation d’énergie

-demontée a200°C ... 0,55 kWh
- de maintien pendant une heure a 200°C ... 0,90 kWh
TOTAL eeeeceerrcreeersessennsesssnsssssessnsnnasnsansnsen 1,45 kWh
Dimensions utiles du four
Largeur ... 43 cm
HaUteUr .o 31,5cm
ProfondeUI .......oeeiieeiieeee e 40 cm
Volume utile ............ccoovveeeiii e, 54 litres

10



POUR LIINSTALLATEUR

- Avant d’effectuer le branchement, s’assurer que les
fils de I'installation électrique sont d’une section
suffisante pour alimenter normalement I’appareil
{(section au minimum égale a celle du cable
d’alimentation). Le fusibie de P'installation doit &tre de
16 Amperes.

- Le raccordement électrique est a réaliser avant la
mise en place de 'appareil dans le meuble.

- Le four doit étre branché avec un cable d’alimentation
(normalisé) a 3 conducteurs de 1,5 mm? {2 phases +
terre <) qui doivent étre raccordés sur le réseau 230 V
rmonophasé par I'intermédiaire d’une prise de courant 2
phases + terre = normalisée CEE 7 ou d’un dispositif &
coupure omnipolaire ayant une distance d’ouverture des
contacts d’au moins 3 mm. Le fil de protection (vert-
jaune) est relié a la borne de I'appareil et doit étre relié a
la terre == de l'installation.

- Notre responsabilité ne saurait étre engagée en cas
d’accident consécutif & une mise a la terre =
inexistante, défectueuse ou incorrecte.

11

- Les fours sont livrés avec un cable d’alimentation HO5
RRF a trois conducteurs de 1,5 mm? et ils doivent étre
branchés sur 230 V monophasé, le fil de protection
(vert-jaune) est relié a la borne terre = de I’appareil.

Le neutre du four (fil bleu) doit &tre raccordé au neutre
du réseau.

- Il'y a possibilité de changer le cable d’alimentation (si
celui-ci est trop court) sans démonter le four.
Pour cela, il faut :

-couper, a I’aide d’une pince, la fixation des 4
coins de la trappe a la téle arriére du four

-dévisser le cordon et revisser les 3 vis de
fixation du bornier, vous pouvez utiliser des cables de
type HO5 RRF, HO5 RNF ou HO5 VVFE

-remettre la trappe en place de fagon a obturer
complétement Pouverture & I'aide de 2 vis a t6le de
diametre 4 mm et d’une longueur de 15 mm.

Trappe
d’acces]
au

bornie

Arriere du four




SERVIGCE APRES=VENTE

- Pour bénéficier de la garantie sur votre four, n’oubliez pas de faire dater et signer votre “Certificat de Garantie”
par votre vendeur-installateur.

-« Tout dépannage doit étre effectué par un technicien qualifié. Seuls les distributeurs de notre margue :

- CONNAISSENT PARFAITEMENT VOTRE APPAREIL ET SON FONCTIONNEMENT,
- APPLIQUENT INTEGRALEMENT NOS METHODES DE REGLAGE, D’ENTRETIEN ET DE REPARATION,
- UTILISENT EXCLUSIVEMENT LES PIECES D’ORIGINE.

- Toute intervention ayant pour origine une installation ou une utilisation non conforme aux prescriptions
de cette notice ne sera pas acceptée au titre de la garantie constructeur et celle-ci sera définitivement
suspendue.

- En cas de réclamation ou pour commander des piéces de rechange a votre distributeur, précisez-lui la référen-
ce compléte de votre appareil (désignation commerciale, type et numéro de série complets). Ces renseigne-
ments figurent sur la plaque signalétique fixée sur le caisson métallique de I'appareil, ou sur le certificat de ga-
rantie

® Les descriptions et les caractéristiques apportées dans cette notice sont données seulement a titre d’informa-
tion et non d’engagement. En effet, soucieux de la qualité de nos produits, nous nous réservons le droit d’effec-
tuer, sans préavis, toutes modifications ou améliorations nécessaires.

12




POUR LUTILISATEUR

GCONSEILS D’UTILISATION DU FOUR

Renseignements complémentaires

Les moules en téle noire, avec intérieur anti-adhésif, et les moules dorés sont les mieux adaptes
parce qu’ils emmagasinent rapidement la chaleur et la transmettent a la pate. Ce qui signifie un
temps de cuisson plus court et une plus faible consommation d’énergie.

Les moules en fer blanc réfléchissent la chaleur, c’est a dire qu’ils la repoussent. Les gateaux
préparés dans ces moules ne sont pas aussi dorés et leur temps de cuisson est plus long. Il est
recommande de ne pas utiliser ce genre de moules pour faire de la patisserie avec la convection

naturelle.

Conseils pour la réussite de vos plats

1 - Si le dessus du gateau est foncé alors que le
dessous est trés clair, votre cuisson manque de
chaleur du bas :

e Enfournez a froid,

® Descendez le gateau dans le four,
e Utilisez un moule foncé,

® Réduisez la température.

2 - Si le dessus du gateau est clair alors que le
dessous est foncé, votre cuisson souffre d'un
excédent de chaleur vers le bas :

* Remontez le gateau dans le four,
® Réduisez la température.

3 - Si l'extérieur du gateau (cake...) est trop cuit,
alors que l'intérieur ne I'est pas, le brunissage de
votre Fatisserie n'est pas uniforme, votre cuisson
s'est faite a température trop élevée :

* Réduisez la température,
¢ Augmentez le temps de cuisson.

4 - Si I'extérieur du gateau est trop desséché alors

que sa couleur est bonne, votre cuisson a été trop

longue, elle s'est effectuée a une température trop

basse :

* Augmentez la température,
e Réduisez le temps de cuisson.

Influence des plats et des moules sur la cuisson :

- Matériaux diminuant la cuisson par Je dessous :
Aluminium, fer blanc, terre,... lls évitent les
éclaboussures.

- Matériaux augmentant la cuisson par le dessous :
Fonte, tole noire,... lls conviennent & toutes les
patisseries.

13

Viandes.

Choisir un plat aux dimensions biens adaptées a la
piece a cuire ; trop grand, les sucs brilent, la réalisation
d’une sauce est impossible.

Préférer les plats en terre a feu, les plats en verre
provoquant davantage de projections grasses.

Avant d’étre mises au four, toutes les viandes doivent
rester au moins une heure a température ambiante. Les
éponger puis les rouler dans trés peu d’huile (1 cuillere
a café) additionnée de sel et de poivre (sauf la viande
de boeuf qui doit étre salée en fin de cuisson, le sel
ferait ressortir le sang et déssécherait la piéce).

Les rétis sont souvent entourés d’une barde qui
empéche la formation d’une cro(te dorée. La supprimer
au maximum sur les rétis de viandes rouges pour éviter
odeurs et fumées. Sa présence reste toutefois utile pour
certain morceaux gui peuvent devenir secs & la cuisson
tel que la sous-noix de veau, le filet de porc.

En cours de cuisson, e boeuf et ’'agneau n’ont pas
besoin d’étre arrosés, alors que volailles, porc, veau ne
seront que meilleurs s’ils sont arrosés réguliérement
avec le jus de cuisson. Ajouter quelques cuillerées
d’eau chaude au fond du plat afin d’éviter la
carbonisation du jus.

En fin de cuisson, il est indispensable de laisser
reposer les viandes hors du four, emballées dans du
papier aluminium (face brillante c6té viande). Cette
attente favorise la détente des fibres, I'uniformisation de
la couleur, les viandes blanches et les volailles
garderont leur moelleux.

Si le réti est long et d’un petit diamétre, le temps de
cuisson conseillé pour 500 g doit étre diminué.

® Roti de boeuf de 10 & 15 min pour 500 g

¢ R6ti de porc de 35 a 40 min pour 500 g

® Ro6ti de veau de 30 a 40 min pour 500 g
Pour les grillades, enduire les piéces a griller d’une trés
fine couche d’huile ; cette pellicule de matiére grasse,
appliquée au pinceau, régularise la répartition de la
chaleur et évite a I'aliment “d’attacher”.

Les grillades de viandes rouges ne se piquent pas.
L’utilisation de la fourchette étant déconseillée, les
retourner a I'aide d’une spatule.



TABLEAU |  Thermostat: éqqivaience chiffre — B, i EP.. — °C
DE Chiffre|] 1 & 2 4 ¢ 4 5§ [ 6 | 7 | 8 [MAX
GUISSON | °C | 55°C | 75°C | 100°C | 125°C | 150°C | 180°C | 210°C | 240°C | 265°C
0| ©
"('6 3 dlow [
églages et conseils [z 2"2-‘; g 2 -%
Position de £ 950 3 E Durées b Mes réglages
IMets & cuire cuisson conseiliége| & [2S5|S E|conseillées a
= o0t | @ ¢ 8
L - @)
iandes blanches
Roti de pore (1 kg) Gril-pulsé 180/180 | 2 1h 30 A-G o
R6ti de veau (1 kg) Gril-pulsé 180/190 | 2 1h40 A-G e
Volailles (1 kg) Gril-pulsé 210 2 50/70 Min | A-G |
Volailles grosses piéces (3kg) Gril-pulsé 180/180 | 1 1h 40 A-G e
Cotes de porc ou de veau Giril ﬁ 265 4 5 15/20 min JA-G-Hlei oo
Viandes rouges
Cotes de boeuf (1 kg) Gril 265 3 5 25/30 min JA-G-H| oo
Cotes de mouton Gril 265 4 5 10/20 min JA-G-Hlooooe e
Rosbif (1kg) Gril-pulsé 200 2 30/40 min | A-F | |
Agneau (gigot, épaule) (2,5 kg) |Gril-pulsé 190/200 | 1/2 50 min A-F-H e
Poissons et viandes diverses
Brochettes Gril [Ej 265 3/4 | 5 | 1520 min JA-G-H|.ooiiiicc e
Poisson grillé Gril 265 4 5 15/20 Min  JA-G-H|ee oo
Poisson au four Chaleur tour. 180/200| 2 45 min LT O
® |
Légumes :
Gratins Traditionnel C‘ 200 1 30 min E e
gratins dauphinois Traditionnel 200 1 Th ] e ‘
Pommes boulangéres Traditionnel 200 1 Th10 | e ’
Patisseries
Biscuit de Savoie - Génoise Chaleur tour. 175 2 35/40 min B e
Biscuit roulé Chaleur tour. 200 2 /A0 MIN | e rerreerr s n e en e
ICrémes renversées - Flans Sole {;] 180 2 35/45 min [ O TSR
Brioche Sole 165 2 25/30 min | e
ICake - Quatre-quarts Sole 165 1 Th/1Th20 | B e
[Savarin - Kouglof Chaleur tour. 180 1 50410() [ B+ [ |
Meringues Chaleur tour. 100 2 2h20/2n40 ] B |
Madeleines Chaleur tour. 200 2 15/20 min B |
Pate a choux Chaleur tour. 200 2 40/45 min = J SRR
Sablés - Pate sablée Chaleur tour. 160 3 15/20 min B e
Fond de tarte Sole [;I 180 2 15/25 min B s
Tarte avec flan Sole 200 1 40/50 min B e
Tarte aux fruits :
Pate brisée ou feuilletée Sole 200 1 30/40 min B e
Pate levée ou sablée Sole 180 1 35 min B e
Divers
Paté en terrine Traditionnel {j 200 2 TH20 1 e e e aaee s
Pizza pate brisée Sole 230 2 20/25 min 1= IO OO ST UPURIPRRRR:
Pizza pate a pain Sole Q 265 2 15/25 min B s
Quiche lorraine Sole 205 2 40 min = OSSR
Soufflés Sole 180 1 45/50 min B e
'Tomates farcies Chaleur tour. 200 1 40 min B s
Tourtes Chaleur tour‘l 180/200 1 45 min = J O PSRIP

Nota : Ces valeurs sont indicatives, votre expérience vous permettra de les adapter a vos habitudes.

A-end , placer la viande dans un plat sur la grille. E - Nous entendons par gratins, des denrées précuites que

-En O et placer la viande directement sur la grille, la I’on gratine au four. La position 8 peut étre utilisée en fin de
lechefrite étant placée au 1 gradin. cuisson pour parfaire le dessus. , . '
- La viande peut &tre retournée en cours de cuisson. F - De préférence, laisser reposer la viande 5 & 10 minutes,
B - Les moules foncés sont & poser directement sur la grille. emballée dans une feuille d’aluminium, hors du four avant de
- Les sablés, macarons,... sont & disposer directement dans 1@ découper. , . »
la lechefrite G - Ces temps de cuisson sont fonction de la quantité, du
C - Placer le moule dans un bain-marie. poids ou de I'épaisseur. \

H - Les mets doivent étre retournés durant la cuisson.
I - Four éteint.
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FOR Trle USER

Using this appliance makes cooking a real pleasure!

This instruction book contains important information on safety and use and
on what you can expect from this appliance.

We advise you to read it very carefully to get the best use of this appliance’s
technical qualities.

To ensure that your oven remains in perfect condition, we provide important
advice for you on its care and cleaning.

Should any fault occur in its operation, we advise you to contact your
specialist dealer.
The simple and precise cooking guide which is enclosed with this instruction

book will rapidly become one of your essential tools. This advice on using your
oven will help you achieve perfect cooking results whilst saving energy.

16




FOR TrE USE

WAs a contribution to the protection of the environment,
we have used non-chlorine bleached and recycled
paper for your appliance’s documentation.

UPlease consider the environment when disposing of
the packaging from your new appliance.

QThe packaging is designed not to be harmful to the
environment; it can be recovered or recycled: these are
environmentally friendly products.

By recycling the packaging, you are contributing to a
saving in the consumption of raw materials and a
reduction in the volume of industrial and household
waste.

QThis appliance is exclusively for domestic use.

UWhen cooking with fat or oil, stay close by, as these
materials can catch fire if they overheat.

Do not store inflammable objects in the oven or on the
heating zones.

WWhen plugging domestic electrical appliances into a
socket nearby, make sure that the power cable is not
touching the heating zones or caught in the oven door.

Do not use the oven door handle to dry linen as this
will prevent the oven’s front ventilation from working.

OlIn the event of a malfunction, remove the mains fuses.

UYour appliance should be installed by a specialist in
accordance with the recommendations in the
installation section of this instruction book.

UThe measurement instructions for building-in the oven
which are given in this instruction book must be
followed precisely.

IWe advise you to read the following pages very
carefully to enable you to get the best from your
cooking appliance.
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QTo prevent a build-up of heat, which will affect
cooking results and damage the enamel and the
housing unit:
- Do not place any utensils on the floor of the oven.
- Do not line the interior of the oven with aluminium
foil!

WUse the temperatures suggested in the cooking guide,
to prevent excessive fat splashes in your oven.

UTo protect the enamel on your oven:
- Do not fill the baking tin up to the top when cooking
a fruit tart. The fruit juice which runs off may cause
permanent staining.
- Do not pour water directly into the hot oven.

{To protect the door on your oven and ensure its
air-tightness:

- Do not lean on the open door.

- Keep the door seals clean.

QFor all cooking on the grill:
- Place the items to be cooked onto the shelf.
- Slide the dripping pan under the shelf or place
directly on the floor of the oven to collect the cooking
juices and prevent splashing.

1 Cooking should be done with the door closed.



FOR TrE USER

THE LAYOUT OF TrlE FASCIA PANEL

Indicator light

. e v
i Braondt / /
E— N q ’ B 2
: 12 0 5 ,
20 adhs | T s g
/ 265 s / 5 D
N - 4+ 207 /1% \ ? ‘
Sl 1257
w0 e
\

Display S Thermosta‘k Cook function

0 Turn the selector knob to the Press the a button CT e
=T @ right to the position '  we
el ! " N corresponding to the function |3 times. : .

" | reqtlnredd(seehc%oking guide The time of day display o

| enclosed with the instruction flashes to indicate that =
= /B | book). bis
- 4+

L ) adjustment is now
B The cooling fan operates and possible.

Q E] the lighting comes on.

To adjust, press the + G TBM”\
Off position for the oven or - buttons. 1 il

Qo

Fan-assisted heat

Conventional

N

Once you have set the ; , &ns
time of day, press the ~
A button.

Bottom element

]

Fan-assisted grill Only the “H” continues

to flash. A

= e NS -7

— Pre-heat + fan NB: the oven cannot heat while the time of day is
being set.

When power is first switched on, the display flashes
at 12HQ0O0, the time of day can then be set by
pressing the + and - buttons.

[] Turn the thermostat knob to
ST . the right to the setting
RN required (see cooking guide
o o s enclosed with the instruction
265 | book).
. *100°
a0
el 125
2100~
180° 150
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FOR THE USER

ADYICE ON USING TrHE OVEN

:Q)ZI Fan-assisted heat.
® The operation of the element located at the
back of the oven, in combination with the rotation of the
fan, enables cooking on 1, 2 or 3 levels (pizza, small
cakes, etc.).
° You can cook identical dishes or different
dishes cooked at the same temperature.
® Please note, if cooking is pre-programmed, the
cook time must be the same for all the dishes.

C} Conventional: custards

e Cooking is done from below and above,
without the fan.
® Use this for perfect results for cooking egg

custard, flan, créme caramel or créme brulée, with the
dripping pan as a bain marie, finishing off under the
grill after sprinkling with brown sugar.

Q Bottom element: baking
® Cooking is done from below.
® Cook setting recommended for pizzas,
quiches, soft fruit tarts, brioche, fruit cake. Bread will
be perfectly cooked underneath.
Yeast dough (brioche), cake mixture (fruit cake) and
soufflés will not be prevented from rising by the
formation of a crust.

Fan-assisted grill: roasting

o Cooking is done by the upper element with the
addition of the fan, to ensure uniform heat distribution.
® All poultry can be cooked by this method.

® Place the dripping pan at the 1st shelf position

or on the floor of the oven if you are roasting a large
joint.

EE] Grill: grilling, browning.
° Setting designed for grilling.
- Pre-heat with the shelf in the oven, then place the
items to be grilled on the sheif at the appropriate shelf
position (depending on thickness).
- Position the dripping pan on the 1st shelf position.
You can pour a glass of water into it to reduce smoke
and odours, especially when grilling meat or sausages.
Ideal for toast.

Pre-heat + fan.

o The “pre-heat” function should be use before
cooking dishes such as roasts, poultry, tarts (shortcrust
or flaky pastry) filled with uncooked fruit, fish, vegetable
bakes.

e Before putting the food into the oven, pre-heat
to the selected cooking temperature at the “pre-heat”
setting, until the thermostat indicator goes out.

USING YOUR OVEN

The programmer , e
should only display the }885 L
time of day; this i ?

should not be flashing.

Set the cooking temperature
- Turn the thermostat
(temperature selector) to set the , ,
cooking temperature in N
accordance with your recipe. R
- The thermostat indicator
lights.

- The selection indicator lights.

components.

The thermostat indicator goes out as soon as the
temperature has been reached and comes on again
from time to time during cooking to regulate the
temperature.

A -+
0 To switch the oven off, turn the thermostat knob to @
Select the cooking mode o and the selector knob to 0.
- Turn the cook function L o
selector to the setting you / e - NB: after a cooking cycle, the cooling fan continues
require. = . < / - to operate for a short while, to protect the oven’s
g



FOR THE USER

UsSING YoOUR OVEN

Press the a button

once.
The cook time flashes

When cooking is completed,
a series of beeps sounds
during few minutes,

R
maan

. 1005 repeated every 10 minutes.
o U
= (ih.fo to '“d'cg‘e t NB: The word “Fin” (End) may
Thae ]'c Cfgn:ow . © set. appear instead of the end of
press'(rez theef;;ing 4 + cooking time (depending on
3 JPRVAN bl H
stops. the type of appliance).
Press the + and - buttons TR : ) The beeps can be i
to set the time required. L ‘%8 35 e switched off by Lo }E" 38
Countdown of the cook L ‘ - pressing the a button. b
time starts immediately 025 1230 - . " . |
N - ~ 7 In this position, your - S
after the + and - have — - oven will heat Up again. o
been released.
N -+

The end of cooking time is
automatically displayed.

In this example, the time of
day is 12h05, the cook time
is 0h25 (25 min.) and so

cooking will finish at 12.30.

R

05 1230

Select the cooking mode
- Turn the cook function
selector to the setting you

require.

- The selection indicator lights.

Set the cooking temperature

- Turn the thermostat

(temperature selector) to set the

cooking temperature in
accordance with your recipe.
- The thermostat indicator
lights.

4
265 |- 7
N /*100°
2407 0
D P
2100 - .
180° 150"
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To switch the oven off, turn the thermostat knob to @
and the selector knob to 0.

NB: the cook time can be altered at any point, by
carrying out the operation described at the top of the
page.

After a cooking cycle, the cooling fan continues to
operate for a short while, to protect the oven’s
components.

The thermostat indicator goes out as soon as the
temperature has been reached and comes on again
from time to time during cooking to regulate the
temperature.




FOR TrHE USER

UsiNGg YOUR OVEN

Press the a button

once.

Set the cooking temperature ’
- Turn the thermostat SN
(temperature selector) to set the SNV

The cook time flashes an 1oe cooking temperature in 265°. , 75°
at O’?OO to indicate QU0 1eT5 , accord?ance \F:/ith your recipe. } 1007
that it can now be set. ' 240° Ly
The first time + is 2100 150 125
pressed, the flashing N - 4 180
stops.

Following these e
Press the + and - s 19aE ) actions, heating is %E’HQS
buttons to set the time = uS ; delayed so that ;
required. e | [|cooking finishes at 0P5 B0
Countdown of the cook ‘0es s 13h00 (1 pm).
time starts immediately . P The selection indicator
after the + and - have () L o) lights when cooking T
been released. R start. N ot

When cooking is completed, 1A
Press the a button a S a series of beeps sounds for |3 L
second time. 3 minutes, repeated every ~ , ~

| |10 minutes. A R

The end of cooking NB: The word “Fin” (End) may
time flashes to appear instead of the end of
indicate its adjustment cooking time (depending on A 4
is now possible. + the type of appliance).

The beeps can be
Adjust the end of Z . switched off by }3888
cooking time by }8 85 | |pressing the a button. , L
pressing the + or - Gl . . ~
buttons. The first time 025 1300 S ::’:I:sw;i)l;)i::)tn&gour o
one of these buttons is - T .
pressed, the flashing b agan. ‘
stops. e te - +

A o+

Select the cooking mode
- Turn the cook function
selector to the setting you
require.
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To switch the oven off, turn the thermostat knob to @

and the selector knob to 0.

NB: after a cooking cycle, the cooling fan continues
to operate for a short while, to protect the oven’s
components.

The thermostat indicator goes out as soon as the
temperature has been reached and comes on again
from time to time during cooking to regulate the
temperature.




FOR THE USER

EQUIPMIENT

ALL COOKING IS DONE WITH THE OVEN DOOR CLOSED, INCLUDING GRILLING.

Your oven has runners which enable the following accessories to be positioned on 4 levels.

Shelf

Multi-purpose dripping pan

I

L

This is used for holding all dishes and tins which
contain food for cooking or browning.
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This can be used as a baking tray and has a sloping
edge for this reason.

It is used for baking items such as choux buns,
meringues, small cakes, flaky pastry, etc.

When slid into the runners under the grill or into the first
shelf position it collects the juice and fat produced by
grilling.

It can also be used, half-filled with water, for cooking
requiring a bain marie.

Do not place meat for roasting directly onto the multi-
purpose dripping pan as this will certainly lead to
serious splashing of fat on the oven walls and to the
production of excessive smoke.




FOR TrE USER

MAINTENANCE

® Polished, painted or enamelled metal surfaces.

Use commercial cleaning products designed for
cleaning polished metal.
* Oven door glass.

When cooking has caused staining, you are strongly
advised to clean the inner glass with a non-abrasive
commercial cleaner. The metal cross-pieces on the oven
door must not be cleaned with a scouring sponge or a
harsh cleaning product. Gentle cream cleaner can be

used.
¢ Control knobs

Clean the control knobs with soapy water. They can be
removed if necessary, by pulling them towards you.

¢ Sheif and dripping pan

Use a sponge with a non-abrasive cleaner and never

use sharp objects.
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Warning!

Disconnect the appliance from the power
supply before replacing the bulb
(EN 60335-2-6/1990).

- Turn the cover B one quarter turn to the left.

- Unscrew the bulb and replace it with a heat-resistant
(300 °C) bulb of the same size with an E14 base - 15 or
25 W.
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FOR TFHE INSTALLER

As a specialist, you are the only person qualified to carry out the installation and
connection of cooking appliances. For this reason, our guarantee applies solely and
exclusively to appliances for which you have carried out the installation and connection.
Non-compliance with this condition will be the installer's responsibility and our company
will not be liable in any way.

BUILDING=IN THE OVEN

The oven has an optimised air circulation system which
enables the achievement of excellent cooking results
and easy cleaning.

The total control of this air circulation system means
that you should take note of the following:

- The oven may be installed with equal success under
a worktop or in a column unit, as the hot air outlet is at
the front.

- The fitting dimensions must be appropriate (see
diagram opposite).

- The material used for the housing unit must be heat
resistant (or be covered with such a material).

- The distance between the oven and the sides of the
unit, to the left and the right, must be the same so that
it is correctly centred in relation to the doors of the
neighbouring unit; this distance must be at least 2 mm.

- For greater stability, fix the oven into the unit using 2
screws in the holes provided in the lateral uprights (c.f.
diagram). Drill 2 3 mm hole beforehand in the wall of the
unit to prevent the wood splitting.

Technical data

Operating voltage ........ccccceeeeneen. 220-240V ~ 50 Hz
Total electrical power consumption .............. 3.065 kW
Power rating of grill ..........cccoiiiiniiaiines 2.635 kW
Energy consumption

- heating t0 200°C ... 0.55 kWh
- running for one hour at 200°C ................... 0.90 kWh
TOTAL ....covririrrccesisecnsinssncessansasnesnsssnsnnsssnnnas 1.45 kWh
Usable dimensions of oven

Width o 43 cm
Height oo 31.5cm
DePth oo 40 cm
Usable volume .............oocooiiiiiin e, 54 litres
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FOR THE INSTALLER

CONNECTING THE OVEN

- Before carrying out the connection, make sure that
the wires from the mains supply have a sufficient rating
to supply the appliance correctly (cross-section must be
at least equal to that of the power cable). The mains
fuse must be 16 amps.

- Electrical connection must be carried out before the
appliance is fitted into the unit.

- The oven must be connected using a power cable
(which conforms to standards) with 3 cores of 1.5 mm?
(2 phase + earth =) ) which must be connected to the
230 V single phase mains by means of 2 phase + earth
= socket conforming to EEC 7 or a double pole isolator
switch with a contact gap of at least 3 mm. The earth
wire (yellow/green) is connected to the earth terminal on
the appliance and must be connected to the mains
earth =+

- We will not be liable in the event of an accident
resulting from non-existent, faulty or incorrect earthing

.

25

- The ovens are supplied with an H05 RRF power cable
with 3 cores of 1.5 mm?2 and they must be connected to
a 230 V single phase supply, the earth wire
(green/yellow) is connected to the earth terminal = on
the appliance.

The neutral (blue wire) must be connected to the mains
neutral.

- The power cable can be changed (if it is too short)
without dismantling the oven.
To do this:

-using a pair of pliers, cut the fixings on the 4
corners of the access flap on the rear panel of the oven.

-unscrew the cable and retighten the 3 fixing
screws on the terminal block; you can use HO5 RRF,
HO5 RNF or HO5 VVF cables.

-replace the access flap in such a way that the
opening is completely covered, using 2 metal screws
with a diameter of 4 mm and length of 15 mm.

Access

flap for

terminal

block
Rear of oven |cf}

}




AFTER=SALES SERVICE

- To benefit from the guarantee on your hob, do not forget to have your Guarantee Certificate dated and signed
by your retailer-installer.

- All repairs must be carried out by a qualified technician. The distributors of our make are the only people who :
-HAVE COMPLETE KNOLEDGE OF YOUR APPLIANCE AND ITS OPERATION,
-FULLY EMPLOY OUR TECHNIQUES OF ADJUSTEMENT, MAINTENANCE AND REPAIR,
-USE EXCLUSIVELY GENUINE SPARE PARTS.

= Any repair carried out as a result of installation or use which is not in conformity with the instructions in
this booklet will not accepted under the terms of the manufacturer’s guarantee which will be terminated.

- in the event of a complaint or to order spare parts from your distributor, give him the complete reference details
for your appliance (appliance model and type and full serial number). This information appears on the identifi-
cation plate fixed to the casing of the appliance or on the guarantee certificate.

- The descriptions and technical data which appear in this booklet are for information only and are not legally bin-
ding. In the interests of product quality, we reserve the right to carry out any necessary changes and improve-
ments without prior notice.
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FOR THE USER

ADVICE ON USING THE QVEN

Additional information

Tins made of black metal with a non-stick interior and gilded metal tins are the most suitable
because they absorb heat rapidly and transmit it to the dough. This means that cooking time is

reduced and less energy is required.

Baking utensils made of tin reflect the heat, which means they reject it. Cakes and pies baked in
these tins will not brown properly and take longer to cook. This type of utensil is not recommended

for baking in a convection oven.

Hints on successful cooking

1 - If the top of the cake is a dark colour and the
bottom is a very light colour, you have not cooked
with enough heat from below:

¢ Put the cake into a cold oven,

e Move the cake lower down the oven,
* Use a dark-coloured tin,

* Lower the temperature.

2 - If the top of the cake is a light colour and the
bottom is dark, you have cooked with too much heat
from below:

e Place the cake higher up the oven,
® | ower the temperature.

3 - If the outside of the cake (e.g. fruit cake) is
overdone, while the inside is undercooked and your
ﬁastry is unevenly browned, you are cooking at too a
igh a temperature:

* Lower the temperature,
® Increase the cooking time.

4 - If the outside of the cake is too dry but is a good
colour, you have cooked it for too long and at too
low a temperature:

* Increase the thermostat setting,
® Reduce the cooking time.

The effect of dishes and tins on cooking results:

- Materials which reduce cooking from below:
Aluminium, tin, earthenware.”.. these prevent
splashing.

- Materials which increase cooking from below;
Cast iron, black metal ... these are suitable for all
types of baking.
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Meat

Select a dish of similar size to the joint being cooked:
too large and the cooking juices will burn and making
gravy will be impossible.

Earthenware dishes are best as glass dishes cause
more fat splashing.

Before being put into the oven, all types of meat
should be left for at least one hour at room temperature.
Wipe the joint and roll it in a little oil (1 teaspoonful) to
which salt and pepper have been added (with the
exception of beef, which should be seasoned after
cooking, as salt causes the juices to run and the meat
to dry out).

Joints are often barded with fat which prevents a brown
crust from forming on the outside. This should generally
be removed from red meat as it causes smoke and
odours. Barding is useful however, for some joints
which can dry out during cooking, such as veal
silverside and pork fillet.

During cooking, beef and lamb do not need basting,
however, poultry, pork and veal can only be improved
by frequent basting with the cooking juices. Add a few
spoonfuls of hot water to the dish to prevent the juices
from burning.

When cooking is completed, it is essential that meat
be allowed to rest out of the oven, wrapped in
aluminium foil (shiny side next to the meat). This pause
enables the fibres to relax and the colour to become
even, and white meat and poultry will remain tender.

If the joint is long and narrow, the cooking time advised
for 500 g should be reduced.

* Beef joint from 10 to 15 min. for 500 g
® Pork joint from 35 to 40 min. for 500 g
e Veal joint from 30 to 40 min. for 500 g

When grilling, coat the items to be grilled with a thin
layer of oil; this coating of fat, applied with a brush,
ensures even distribution of heat and prevents sticking.
Red meat should not be pierced before grilling.

As use of a fork is not recommended, turn it with a
spatula.



~ Thermostat: conversion mark  — : e »°C
CoOOKING FMark ] 1 | 2 i3 4 5 [ .6 I 7 8 | MAX.
GUIBE | o | s50¢ | 75°C | 100°C | 125°C | 150°C | 180°C | 210°C | 240°C | 265°C
= Elo c
ettings and advice "g 52 -%ig -(%
Oven setting £ |2z 8 QE | Suggested| 2 My own settings
Dishes recommended s P SE| ¢ E times §
(= sla= o)
'White meat
Pork joint (1 kg) Fan-assisted gril] === | 180/180| 2 Thr30min. | A-G forerer o
Veal joint (1 kg) Fan-assisted grill 1807190 2 Thra0min. | A-G e
Poultry (1 kg) Fan-assisted grill 210 2 50/70 Min. | A-G Jeerrereeeeiie e
l.arge poultry joints (3 kg) Fan-assisted grill 180/190 | 1 Thr40min. | A-G i
Pork or veal chops Grill E——-—'} 2865 4 5 15/20 min. JA-G-Ho oo
Red meat
Beef ribs (1 kg) Grill 265 3 5 25/30 min. JA-G-Hlo oo
L.amb chops Grill 265 4 5 10720 min. JA-G-H|oo oo
Beef joint (1 kg) Fan-assisted grill 200 2 30740 Min. | A-F s
Lamb (leg, shoulder) (2.5 kg) Fan-assisted grill 190/200 | 1/2 50min. JA-F-Hl
Fish and other meat
Kebabs Grill LE_} 265 3/4 5 15/20 min. JA-G-H|oo i
Grilled fish Grill 265 4 5 15/20 min. JA-G-H| oo
Baked fish Fan-assisted heat 180/200| 2 45 min. L C T TP
Vegetables
Bakes Conventional 1:] 200 1 30 min. E oot eeeen e
Potato bake Conventional 200 1 THr ] e
Roast potatoes Conventional 200 1 Thri0min. | s
Baking
Sponge cake - Genoese cake  |Fan-assisted heat 175 2 35/40 min. B o e
Swiss roll Fan-assisted heat 200 2 510 min. | o
Egg custards - Flan Bottom element [;] 180 2 35/45 min. [ O USSR
Brioche Bottom element 165 2 25/30 MiN. |l
Fruit cake - Pound cake Bottom element 165 1 ThAR20mMing B e
Savarin - Kouglof Fan-assisted heat 180 1 50410 () | B 41 e
Meringues Fan-assisted heat 100 2 s 0mn/2hrs 40mind B feeeeee e
Small cakes Fan-assisted heat 200 2 15/20 min. B |
Choux pastry Fan-assisted heat 200 2 40/45 min. B i s
Shortbread - shortcrust pastry  |Fan-assisted heat 160 3 15/20 min. B |
Tart base Bottom element [_;] 180 2 15/25 min. B e
Custard tart Bottom element 200 1 40/50 min. B |
Fruit tart:
Rich shortcrust or puff pastry|Bottom element 200 1 30/40 min. B e nre e
Leavened tart dough - shortcrust |Bottom element 180 1 35 min. B e
Miscellaneous l’::]
Pateé in terrine Conventional 200 2 Thr20min. | e
Pizza with shortcrust pastry Bottom element 230 2 20/25 min. B e
Pizza with bread dough base Bottom element Q 265 2 15/25 min. B e
Quiche Lorraine Bottom element 205 2 40 min. B e
Soufflés Bottom element 180 1 45/50 min. B e
Stuffed tomatoes Fan-assisted heat 200 1 40 min. B oo
Pies Fan-assisted heatl 180/200 1 45 min. = S RSO RURRUR

NB: These values are for information only: your own experience will enable you to adapt them to your methods

A-Ford , place the meat in a dish on the shelf.

- For [ and , place the meat directly on the shelf, the
dripping pan being placed on the 1st shelf position.
- The meat can be turned over during cooking.

B - Dark coloured tins can be placed directly on the shelf.
- Shortbread, macaroons, etc., should be placed directly on

the dripping pan.
C - Place the tin in a bain marie

E - By bakes, we mean pre-cooked food browned in the oven.

The & position can be used at the end of cooking to finish
off the top.

F - If possible, allow the meat to rest, wrapped in aluminium
foil, for 5 to 10 minutes out of the oven, before carving.

G - These cooking times depend on quantity, weight and
thickness.

H - The food should be turned during cooking.

I - Oven off.
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A TO XPEHEFTH

Me tn ovokevn avty, 10 poyeipeuo yivetar mpayuatikn evyapiormon!

O1 0dnyleg avtég cVUTEPIAOUPAVOVY CNUAVTIKES OVOTAOELS ACPALELQC KAl
xpnons kot ekOETOVY TIG EMLOOCELS TNG CVOKEVNG QUTTG.

Zag ovVIoTOUUE v TiG OLOPACETE TPOCEKTIKG Y10 VA ENWPEANOELTE TATPWC OAWV
TOV TEYVIKOV TPOTEPTILATWOV TNG CVOKEVNG QUTIG.

I'ta va mapapeivel o povpvos oag € GpLoTn KATAOTAGT], OOG TOPEYOVUE
moAUTIES CVUPBOVAES Yia T ovvTHPNoN Kol T0 KaBdpLopd Tov.

AV TopovolaoTEL KATOL QVOUOALQ 0TI AELTOVPYIA TOV, OOC CUVICTOVUE VO
avaTpEEETE OTOV E181K0 TEXVIKO OO,

O ovvnuuévog otig 00nyies avteég, anAoc kat akpiBrg odnyoc uayelpéuarog o

yivel ovvroua éva anapaitnto £yaielo yia cag. AVTEg o1 cUUPOVAES yprione Ba oag
EMTPEYOVV VA TETVYALVETE EVA APLOTO UAYELPEUQ EEOLKOVOUDVTAC EVEPYELQ.
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A TO XPHZTH

SEMANTIKES, MTAPATHPHZEIS

Qg c‘upﬁo?m oty npocwma 0V nspxﬁa%&ovrog
XPNOLUOTOLOVUE Yo ta €yypoda Mg GVOKELNG 500G, XapTi
oV £YEL VIOoTEL Kemcavm] xopig xAopro, kobdg kot
OVOKVKADUEVO YopTi.

L Orav Ba nsmiere 1 CLOKEVAGLN TNG KOLVOVPLUG GOG
GUCKEVNG 9povTioTe va oefacteite 1o nepiPaAlov.

DXapn 670 GYESLOGHO TOVG 01 CUCKEVAGIES onm-:g dev
eivar emixivduveg yio 10 tepiBdiiov, ;.mopovv va
avoxt8odv xat va avokukAmBodv: Tpdxerton yia
0LKOAOYIKE TpoidvTa.

AvoKUKADVOVTOG 1) cUCKELAGic, GLUBGAETE oY
£E01KOVOULON KOTAVEAMOTC TPHT®Y VAGY Kat ot peimon
10V OYKOU BLopnyavikdv Kol OLKELOKOV AmoppTUaTOY.

UH cvokevn aum npoopiletol anokAE1oTIKG Y10 OLKELOKT
xpnon.

UKatd 10 uayetpsua ue Mnog N AGdL uny omouakpuvema,
70 VALKG 00T6 UTOpovY va TapoLY 00Tl o8 TEpinTmon

vnepBépuavorg,
Mnv anobnkevete eborexta vALKE 670 G0VPVO, 0VTE OTIC

Ldveg Bépuavong.

UOtav cuvdéete MAEKTPIKEG CUCKEVEC OLKELOKNG XpTioNg
oe niextpikn npila nov BplGKET(IL Kovtd, vo Befoivecte
OTL 10 KOADSL0 TopoYNg pevuatog dev ﬁpLGKETUL o€ gnoupn
ue g Laveg Béppaveng, ovte €xer oonvadoet oy tépTa
OV $OVPVO.

UMny xpnmuonmene m Aapn e nopag Tov ¢0vpvou o]
oTEYVATAPL, 0wt0 Bo epmoddile tov eunpdobio oepioud Tov golpvou.

UZe naputm)cm BAGPNG adoipéote Tig achdAeleC TG
EYKUTAOTAOTC.

U H eykatdotaon e cvoxelmg cog TPETEL VO,

npaypatononBel and xanolov £181K0 TEXVIKG

0K0A0VODVTOG TIG GUGTACELG TOV TUIUATOG TEXVIKOD
£YKOTAOTACTC TV 0dMYLOY QUTMOV.

A Tnpriote 6XOAAGTIKG T1G GUOTAGELG YO TOV EVIOLYLOUO
0V dOVPVOV, TOL EVEIKVUVTAL OTLC 0dNYiEC OvTéC,

WZoc cuviotovue va Swtﬁaoe“ce TPOCEKTLKA TLG OEALSEG
oV axoAovBoUV Yo Vo wtOpSO‘STE vo enodeinbeite pe tov
KOADTEPO TPOTO TG CUOKEVTIC GOG,
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Ul va anoq)wera m ovyxawpoxm OeppdTnrag, Tov
napanolel 1o anoxe?&souam wnmuamg xot Enuiever to
opdAto Kot 1o £mimAo EVIOLYLOpOD:
- Mnv tonoBeteite kavéva oxetog 610 danedo tov
dovpvov.
~ Mnv xaAOnTeTe 10 ECWTEPLKS TOV YOVPVOL HE
oiovpvoyopto.

E]Tnpnors ¢ Beppokpacieg 100 06ny0D uayetpeuatog,
OOTE VO ATOYVYETE T0 VIEPPBOALKS AEPWUO TOV HOVPVOL
oo,

UTw va mpostatéyte 1o opdAto 10 $ovpvoy cag:
- Mn yeuilete 1ig ¢Opueg yavkamv uexpt 10 xetkog otav
qmaxvsre YAUKG e gpovta. Av Tpéfet 0 yuUdC Tov
(bpomwv KvduveveL va mpofevioet uveitmkovg AeKEdeC.
- Mn piyvete vepd xotevBelav 010 Leotd dovpvo.

UTa va npoc'care\vre My ®OpTa 10V HOVPVOV GOC KOL VoL
tov efacdaricete pla ko m:syavomm
- Mnyv ompileote oty avouyt nopTO.
- Kpatare 1o kacuxo oteYavonoinoTc g noptag kabapd.
UT o 6Aa ta ynoipata 610 YKpiA:
- Tonoeamote T0 YAYNTO MOV BEAETE VO YNOETE ENAVED TN
oydpa.
- anm&te ™ Aopapiva TOAAATAGY XPHCE®DY KET® oRd
oxdpa N xatevdeiav oto ddnedo Y10 TV GLAAOYT TV
Coummv Ynoinotog kot my 0moguYn TLIGIALODV.
UTo \;mmuo TPAYHETOTOLELTOL PE TV TTOPTA TOV $oVPVOoL
KAElo™.



[TA TO XPEB.TH

1622, TMAPOYZIAZETAL O TIINAKAS,

dotervec evdeilelg

/

2 Brandt )
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1205

: 0 9
(210 1415 5 9=
DS oy .75 .

o 100 5. ‘ 8

~ -+ 240 N S I P ; vl;]

2100 T oo
180 \%

@eggomdmg Emdoyéac y_nciga’co’:}

Z1péWTe 10 SLOKONT 10V
emAoyEa Tpog o de€id ot
B8€om oL avTLoTOLXEL 0T
Aertovpyla mov smhéSate
(BAéne odnyd pnayelpéuatoc nov
TPOCAPTATAL OTIG 0ONYLIES).

TiBeton oe Aettovpyio o kKukhodopng
YuYpol apa KoL ovAPEL 10 6aG,

o

Otomn KAELGTOU GOVPVOU.

@

Ieprotpepduevn Bepudtnta

Topadooioxd

o

Admedo

]

I'cptd pe FAN

[0

T'kph

N

[pobépuavon pe FAN

4 Trpéyte 10 SLoxdmn 10u
T 55 Beppootdt npog ta de&id o
(R R 0¢on nov emAélate (BAéne
265° ‘ ; 75° 03Ny LOYELPEUOTOG IOV
| L TPOCUPTATAL OTLG OONYIEC).
S o
240° i : /,
S )
210° - .
180° 150
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ITiéote 3 dopéc 10
TANKTPO A.

H enodvion mg dpag
avafooBiver Yo va oog
€100TONOEL OTL LMOPELTE VO

npoPeite otn puBuLom.

T tn pOBpLon g dpag
MLECTE TO TANKTPO, + 1 -.

Agov pubuicte v dpa
£MAOYNG 00G, TIECTE TO
TANKTPO A.

Moévo 1o "H”
efoxolovBel va

ovoBooprivel.

Znueimon: katd t pvluion g dpag, o povpvog Sev
Oepuaiveror.

Orav ovvdéete 10 povpvo, 1 086vn avafoofiiver oto 12,00,
umnopeite 161 va npoPeite ortn pvluion mg dpag mEfoviog
10 TATKTPA + KO-




[TA TO XPHYTH

ZYITAXELY XPHYHS, TOY ®OYPNOY

@ Ieprotpedoduevn Bepudtmra :
* HAettovpyla g aviictaong nov Ppioketor oto BéBoc
TOV QOVPVOV, EMLTPENEL L€ TNV TEPLGTPOYH TOV
KuKAogopnt, 10 ynowo oe 1, 2, 1§ 3 enineda (nitoa,
UTLOKOT, KAT ...).
*  Mnopeite va yrioete 81a ¢ayntd M Stadopetid mov
y1vovtol oe 18ia Beppoxpacia.
» Tlpocoyn, av 10 yAoLO £ival TPOYPOUUOTIGHEVO, O
xPOvoG ymoiuatog mpénet va eivar 1810¢ yia 6ha ta daynTd.

lj Hopadooiaxd: kpéuec.
«  To ynowo npoyuatonoleitol und KGTm Kol ond néve,
xwpig e16¢0pd avadevduevou aépa.
* Qo yhoete T€AEL0, 010 unev popi ot Aouapiva, 1o
oVYG pe YOAa, TIG KPEUEG KOPAUEAE KOL KPEUES YEAAAKTOC
$oVpvoL 11g onoieg Bo nepdoete Y10 pEPLKE AENTE KAT®
and 10 YkpiA adov 1ig nactoricete ue (hyapn and
Cayapoxdropo.

g Admedo : Cayopordactikn
*  To ynowo npayuatonoleitol ond x&t.
*  Emoyn ymoipatog mov cuvietdrar yo g nitoeg, Kig,
thpteg pe Lovuepd dppoita, tooupexia, Kék... Ta YAUKE pe
Yonmdn entodveira Bo ynbodv 1édero and kdto.
O1 dovokwtég COUES (TOOVPEKLA ...), TO KELK, T0, COUGAE
dev Bo umhoxdpovial and 10 CYNUATIoNS KpoVTTOC.

I'kp1d pe FAN: coOBAouo
+  To ymowpo mpayuotonoteital and mv néve aviictaon,
oty onoia npootifetol o kuKAodopnTHC aépa, Tov
egacpalilerl ™ cwom katavoun tg Bepudtntac.
*  Mropeite va yrioete dAa cog 10 TOVAEPLKE.
*  TonoBetmote ™m Aapapive TOAAOTADY YPHCEMY OTHY
TP KePKida 1) 670 SGmed0 TOV PoVPVOL AV T0 TENYLO
nov Bo ynoete eival peydimy S1actdcemy.

f’ I'xpid: kp€ota o oYAPa, YKPOTLVEPIOKD
*  KotdAAnAn emAoyn yio yAGHLO 6T GYOPO.
- [lpoBepudvete pe m oxdpa péoa 610 GoVPVo Kat
TOn00ETAOTE Ta KPEUTO EXGVHD TNG, GTNV KATUAANAN
xepxida (avaAoyo pe 10 ThY0C).
- TomoBetote ™ Aopapiva omv 1n kepxida. Mropeite va
piete éva motApL vepsd ot Aoapiva Yia Vo LELBoETE
TOVG KOVOUG Kot TG Hupmdiée 18img xatd 10 yhoiuo
KPEATWY. AOVKAVIK®V...
I8avikd yia toot, youi...

[TpoBépuoavon FAN
= HAiertouvpylo npoBéppaveng ypnoiponoteitat mptv 1o
YNOLLO GOyNTOV 6K 10 YNT6, T0 TOVAEPLKA, O THPTES
(Bpuppatilopevn {hun 1 cdorrdta) ue oud dpoita, o
YOPLKA, TO YKPATEY AQYOVIK®V.
«  Tpw ¢ovpvicete 10 paynid, npobepudvete o
Bepproxpoocia nov emAélate otov emAoyéa "npodéppovong”
péxpt va oPnoet 1 dwtetvn £vSetén tov Beppootam.

[103% XPHEIMOIIOIEITAI O ®OYPNOI TAT ;

- Zrpéyte Tov emAoyEa
ymoiparog ot B€on emAoync cog.
- Avdet 1 owrelvn €vdeién =
EMAOYNG. :

310 xpovodrokomn o g x Ipocapuoyn g Beppokpaciog
: ] 18 ﬁ(; , ) 6

npénel vo epoaviletal e ul ynoiporog A

udvov n dpa, 1 onoia : - Ztéyrte 10 Oeppootden (emhoyéag A

dev mpénet va beppoxpacioc) yia va pubuioete m e e

avaBooBrvet. Bepuoxpacia ymoipotog, cuudova - 100°
LLE TN GLVTOYT| GO, 2407 ¢ 125"

A - + - Avafer 1y owtevn évéeién tov 210" é‘b: 150° O

Bepuooctdn.
o vo otouatioete 10 Yoo, enavatonodetote 1 dlaxomm

EmiAoyT| 100 Tpémov ynoiparoc 9 ) 0 Beppootam oo @ kot ovtdy Tov emAoyéa oto O.

Znueiwon: petd and évav kKo ymoiuarog, o
KvKAogopniig wuxpot aépa eEaxolovlei va Asttovpyei ia
xdnoio Srdornua, dote va eacpaiiorel n abiomotia Tov
govpvou.

H ¢arervij évderén tov Ogppootdm ofriver udiig grdoer om
Oepuoxpaoia piBuiong kot Eavavéfer xard Siaoriuara katd to
yriowo, avdAoya pe ) pifuion mg Bepuoxpacioc.



A TO XPEXTEH

[162% XPEZINVIOTIOIEITAL O @OYPNO2 ZA, ;

Théote pio 6opa 1o TARKTPO A.

0 ypdvog ymotparog avafooprver

o0 0h00 y1a va g e1donotioet, 01t
unopelte va pofeite ot pubuion,

Tnv mpom ¢opd nov Bu

TLEGETE 10 TANKTPO +, Ba J
otopatoet va avofooPriver.

B00 e

210 1€Ao¢ tov ynoluotog plo e
CELPG MYNTIKOV oNUETOV
OKOVYETOL Y10 HEPLKG AERTA,

pe emavainwn ke 10 Aentd.
Znpetoon : 1 Agkn “Fin” (18hoc)

unopetl va guodaviotel ovil yia my

opa TEA0VG ymolpatog (avaoya e

TOV TUNO GLGKEVNS).

Méote ta TAKTpa + 1 - Y10
vao pubuicete tov emibountd
xpovo.

H avtiotpoon pétpron
apyilel opécmg uoiig
OHNCETE o TANKIPO + T -.

o va otopatioouy . 1 Eﬁaﬁ ; o
OPLOTLKA TO TIYNTLKG o edJy |
oNUOTO, TEGTE 10 L -
TANKTPO A.

' avtn 1t 8€om, o
dovpvog cag Eavapyilel
va fepuoivetol.

H dpa téAovg ymoipatog
eupaviletor avtouota.

270 TOPASELYLE Hog,
napovoa apo eivar 12.05, o
xpovog ymoipatog eivar 00.25,
OTOTE 10 TEAOG Ynoipatog Ha
elvat otig 12.30.

hies sl

A - +

I'o vo oTOROTACETE 10 YHOLUO, EXAVOTONOBETAOTE 10 dLaKonTn

100 Bepuoctém oto @ xar ovtév Tov emtAoyéa oto O.

Enuloyi tov tpémov ymoipatog
- ZTIpEYTE TOV EMLAOYEQ

- AvdaBerl 1 owtelvn €vaeiln
emAOYNC.

yrotpatog ot 0£on enthoyng oo, = e — k

QZ]

Tlpocuppoyn g Beppokpaciog
ymoiporog

- Ztéyte 10 Beppootd (emAoyéog

, . 75
Bepuokpaciog) yio va pubuicete m 2657 :
Beppokpooio ynoipatog, chudwve 40;"], /*100
L€ TN GUVTOYT GO, 125

. , 2100 o
- AvéBet 1) datetvi évdertn 1ov Beppootim, 180" 120

Znueiwon : pnopeite avd tdoo otryun vo alrdéete 1o
APOVO YNOolLOTOG LE TNV EVEPYELD, TOV TTEPLYPAYETAL OTNV
opx” TG TaPaYPEoOV.

Znueioon: uerd and évav xkVxAo ynoiuarog, o
KUKAOQOPTITIC WuxpoU aépa eEaxoAovOel va Aettovpyel yia
kanow Sidomua, dote va efaopaiiorel n ablomiotia Tov
povpvou.

H pareeivi} évéerén tov Bepuootdm ofrjver uéiig ¢rdoel om
Bepuoxpaocia pifuiomc kot Eavavifer xatd Staoriuara katd 10
yriowo avdAoya pe m plbuion mg beppoxpaciag.




[CITA TO XPEBTH

1625, XPHEIMOIIOIEITAI O ®OYPNOZ ZAS ;

avafoofrvel yio va cog
eldonomoel oT

Théote pia gopd 1o TATKTPO A. e 38}{‘_*5 TIpoouppoyn mg Beppoxpaciog o N
0 ypovos wnetyarog avafoofiver o1 ! U Yo W‘ 05 ) 55°
o - Zreyte 10 Deppootdn / SN

00.00, e vor o0 exdorotfcet 61t 1L ) , 265" .75

, . , 1205 (emihoygag Beppoxpaociog) yia va ~
uropette v mpofeite o pubjuiom, , ; A /100

. . pvBuioete ™ Beppokpacia 240° 7
Tnv mpaym dopd mov Ba , , N s
méoete 10 TAKTPO +, Ba YMOTHOTOS, GUUOVE LE T 200 o 150
OTaUOTAOEL VO ovafooPrver. - ouVIaYT O0C.
Metd omd : ;,

’ : ’ ex'a ond TG avep'ystag 3 EH QS |
[Mieote 1o TANKTpO + 1 - C1TeE avteg, kabvotepeiton 1 «,
yia va puBuicete tov L ;E"u £vapén g Béppavong -
em()\)}:m’cé xpév?. WES }E» 39 WoTE x’o YNOLHO va WES 13Hnn |
H avtiotpodn pétpnon LU teAe1woet otig 13.00.
apyilel apéowng noiig - H ¢oteivn évdeién
QONOETE T TANKTPO + 7 -. emAoYng Ba avayel oty A

A £vapEn 1ov yneipotoc.
270 1€A0G 10V Ynoipatog pia 1941

[Méote Y0 dednepn T 5T OELPA NYNTLKOV OTLATmV 13 g
$opd 10 TANKTPO A. o . = US - OKOVYETOL Y10 LEPLKG AETTA, . ‘

o L - ue emavéinyn xaBe 10 rencg. GO0 1300
H wpa tehovg 005 130 , e g

Ly e DU Znpeioon : 1 A&En “Fin” (1éhog)

umopet va epdaviotel avii yio my

- Zapéyie tov emAOYEQ

ymoinatog ot B€on emAoynig coc. L—Lj ‘
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umopeite vo npoPeite ofva;i}fzi:’::w OSTOQ (avahoyaue A - +
otn pvBuiom. - T une)-
I'a vo oropamoovy 1

Tpocappdote my emBuunm Sy OPLOTLKG Ta MYNTLKG OHRATE, Uy
opo Aovg méLoviag 1o . 18 LJS TLECTE T0 TATKTPO A. '
TANKTPQL + 1 -, . ‘ , ,

, ) ; - Y a 6éom, o VO
Ty mpim opd mov 6 25 1300 o tovamio v S
MEGETE £V and Ta Beonuiverat 2 : -
TANKTpO aV1d, Ba Puo ) A -+
OTOUOTNCEL VO A
avofooBnverl. ch VO GTOUOTCETE TO

50 enavotonobemote 10 droxdnTn 1oV Bepprootan
5 o010 @ xon 0vToV T0V enhoyEn oto 0.

EmiAoy tov tpérov ymoipatog T

Znueioon: perd and évav kixio ymoiuarog, o
KvkAogopnrc yuxpos aépa eaxolovbei va Aerrovpyel nia
kdmoto Sdomnue, dote va efacpaliorei n alomotia Tov

gotpvov.

H ¢arervij évéerén tov Oepuootdm ofriver udiic ¢rdoer om
Bepuoxpacia poGuiong ka1 Eavavdfer xard Sracriuata katd 0
yriowo avdioya pe T pBuLon g Oepuokpaciag.



A TO XPHZ>TE

2KEYEH

OAA TA WYHEIMATA ITPAI'MATOIIOIOYNTAI ME THN ITOPTA KAEIZXTH, AKOMH KAI TO

YH2ZIMO TQN KPEATQN XTH ZXAPA

O ¢oUpvoc oag 1aB€1e1 KEPKISES OV 060G ENXLTPEROVY VO TOT0OETHOETE T aKkOA0VOa oKeUN o€ 4 eninedo.

Zyapa aon

Aapopiva mollariodv ypnoeav

\

Endve tng tonobeteite dAa 10 0KEDT KOL TIC GOPUES TOV
TEPLEYOVY TPOYES YLO YNOLUO T} V1O YKPATLVAPLGUO.

Aapoapiva Coyaporiaotixig

4

AroBETer entkAvi] GKpo KoL ¥PTOCLLOTOLELTAL Y10 TO YNOLUO
TOV YAUKLOUAT®V OTME OV O Ad KPEW, LOPEYKEG,
UOVTOAEVES, COOALATEG. .

36

7

TonoBetnuévn oTic kepkideg KaTm and m oxdpa | oIV
TP KEPKLIda, cVAAEYEL Ta foupid xal to Al Twv yrtev
o1t oYXOpa.

Mrnopel eniong va ypnoiponoindel HLooyelndt Le vepo yia
YOO OE PREV Hapi.

Anodvyete vo Balete xotevbeiov otn Aopapiva moAlanidy
APNOE®V YNTd N kp€ata 10TL autd tpoevel ovtopato
OMUOVTLKES TLTCIALEG GTO. TOLYMOUOTO TOV $oVPVOD Kot
OTLAVILKT EKTOUTT] KATVOD.
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2, TEl

A TO XPH

2 YNTHPESH

» Metallikég yvahiopéveg empbveies, Boupéveg N
ETLOUOATOUEVES,
XpNOUOTOIHOTE T0 TPOLOVIA TOV EUROPLOV IOV
TPOPAETOVTAL Y10 T1] GCUVIAPTION TOV YUAALGHLEV®OY
UETOAA®V.

* Kptotarlo tng ndprag Tov ¢odpvov
Metd ond ynoipuo nov npokdAece Aekédec, cuVioTaTOL
Beppd va kubupioete 10 £60TEPLKS KPUGTOALD e KATOLO
um A£10vTikoS mpoidv tov epunopiov. O petoiiricég
POBEPOES TG TOPTAC TOV GOVPVOL Sev mpénet val
xoBapifovtal pe Aetavtikd ooovyydpt 1 Tpoidv. Mnopeite
va ypnowonomoete pio anoin kpéuna kabopicuartoc.

* AlaxdnTeg eAEYYOL

KaBapiote toug droxdnteg eréyyov -0t onoiol adaipovvon
oTNY avaykT Tpafviog TOUG TPOG TO MEPOC COC- LUE
CUTOUVOVEPO.

e Tydpa ko hopopiva

XpTOLUOTOLNOTE £V GOOVYYAPL ELTOTIOUEVO UE £va un
AelovTikd TPOidV 10V ERTOPion KoL TOTE KOOTEPE
OVTLKEIUEVOD,

* Katolvtikd touydporta
To touyduota avtd eivor entkohvppéve pe £va £181x0 oudAto Le wkpordpoug
(kooAvtikd oudATo) MOV T0UG TOPEYEL TG OUTOKABaPLOTLKES LBLOTRTEG TOVC,
Mog epdaviCoviat, ot AeKESEG AMADGVOVTOL KoL EKTEUROVIAL GTOVS
ULKPOTOPOUC,
Oterdadvovian ko and 1ig bo nhevpés kar efagavilovior mpoodevtikd.
To xotahvtikd opdAto eivar draitepa katdAknho yio Tig
Mnapég ovoieg, ohrd kaBoAov yra tq {oyapn. Tt autd 10 Adyo 7
em€vduon Tov danédov, mov SEETOL GUYVOTEPD TIG UTEPYEIAIOELG
Layapng, dev eival emKOAVUUEVT, LE TO GLAATO OVTO.
Katd 10 yMoipo 1ov Kpediov ot oxdpa, npofevoiviat
OMUOVTIKES TPOPOAEG AITOVG GTO TOLYOUATO, T
Beppoxpoocio twv onoimv dev eivol Tavia opxe™ yio Ty
TANpM eEarelyn tov AekEdwV Katd 1o yhoo.
I avm m nepintwon, petd to oo, napoteivete ™ Bépuavon
100 $ovpvov Yo 20 pe 30 Aemta, otn péyiom Bepuokpooia.
Av peivovy {gvn, 8o ehartedolv katd to endueva ynoipato
INa va xaBapicete 10 ¢podpvo oo xépt, propeite va
OULPECETE T0 KATAAVTLKG TOLYMDUOTOL.

ZUOTACELES Y10 0 KUTOAVTLKE TOLYOUOTS :

- Mnv 1o §ovete noté e petodiikn Bovproa, putepd 1
oXuNnpad avtikeineva.

- Mnv npoonabnoete vo 1a kabapicete pe Aetoviikd
TPOLOVTA TOV ERTOPiOv.
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Ipocoyn!

Amocuvdéote ™ cuoke) ard My mapoxn
PEVIOTOG TPLV AVILKOTAGTACETE TN AGUTA.
(EN 60335-2-6/1990).

- Zrpéyte my vrodoyn B mpog 1o oprotepd katd va tétopto BOATac.
- Zefdmote TN AQUTA KOl QVILKOTAGTAOTE TN ME pio Adume
{S10v Jractdoewy mov va aviéyel ot Beppdtta (300°C)
nubuevog E14-15 7| 25W.
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A TON TEXNIKO E

KATANTASHD,

Qg e1d1x0¢, €101 0 POVOG aPUESLOC YLa TV EYKATAGTOOT KoL T GVVEECT] TV CLOKEV®V LOYELPELATOC,

I't avtd 10 Adyo n eyydnon pog edapudletor anokAeloTikd Kot pévo oTig

OUOKEVEG 1| EYKATAGTOOT Kal oUvdEST TwV onoinv Ba £xovv tpaypatoroindei and cag.
H pn mpnon 100 6pov avtot Ba xabiotooe vrebtBuvo Tov TeXVIKS EYKOTAGTOONG
anaAdocoviag v ET0LpEin pag amd kae gvbivn.

[1€25, ENTOIXIZETAI O ®OYPNOZ;

O $ovpvog draBéter Bedtiouévn xukiogopia 1ov aépa Tov
enttpEnet tny enltevén eEopeTikdy anotEAEOUATOV
ynoipotog kot kobaplopotog.

O dprotog EAeYY0g QLTS TNG KUKAOGOPiag aépa analiel va
rafete vioym 1o okdAovba otolyeia:

- O ¢ovpvog pmopel va tonobemBel eite k1w and ndyxo
epyoaociag, £11€ VIEPVYOUEVOC o £MAO £¢0o0v T £60d0¢
Beppov oépa npoypatonoieital and UrpPootd.

- Ol BL00TACELS EVIOLYIOHOD TPETEL VA £lval KATAAATAEG
(BAéme oy£d10 dimhar).

- To VAkd 10V ENITAOU EVIOLYLOULOD TPENEL VO AVIEYEL OTT|
Beppdmta (1 va ivol EnLKOAVUUEVO LE TETOLO VALKO)

- H andotaon petoh 100 dovpvon Kot Tov T OUAToY T00
enimAov Tpénel va eivat idia aprotepd kot de1d yia va eival
KOAQ EGTLROUEVOG OF OYEOT LE TIG TOPTES TOV SmAavol eninhov,
N ardoTooT oV dev PEnet va eival kotdteon amd 2 yik.

- "o meprocdtepn otabepdtnra, GTEPEMBOTE TO YPOVPVO OT0
gmmho Tonobetdviog 2 Bideg B o1ig onég nov tpofrénovion
YL OUTtd oTa TAGIVE Totyopoto (BAEne oxédio). Avoilte
npwTa pio onn SopeTpov 3 YA 010 TolywU TOU ENITAOU
Y10 vo anodUYETE 10 6KAGLUO 10U VAo,

Teyvixd yapakimpionkd

TAOT AELTOVPYLOG v ecreeeiecvirvireererene. 220-240 V ~ 50 Hz
ZUVOALKT OTOPPOROUEVT) TIAEKTPLKT] LOYV ... 3,065 kW
OVOUOOTIKN LYV TOU YKPIA ceverireeereerenrearererrenns 2,635 kW
Katavéiaon evépyelag

- av680D 6Toug 200 OC..niiieceeeeeeeeee e 0,55 kWh
- Stampnong otovg 200 °C yia pio @pd............. 0.90 kWh
ZYNOAO o crerirrmnoisssmnsasasssnanssssssnnssssusrassansansns 1,45 kWh
QoEMpeg Sa0TEoELS TOV GOVPVOL

[TAGTOG ettt cn et e e e 43 gx
YOG it ettt e se et e ae s 31,5 ex
BGBOG .ttt 40 ex
QOEAOG OYKOG...cevverrrceerereereerennrseresesenenesnons 54 AMrpa
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[TA TO XPHSTH

162 ZYNAEETAL O ®OYPNOZ;

- [lpwv mpaypatonotnoete tm ovvdeon, BePorwbeite 61 1o
KoAMOLO TNG NAEKTPLKNG EYKATAOTOOTG £X0VV EXGPKT TOUY
Y10 Vo 1pododoTicovy Kavovikd 11 cuokeut (eAdyiotn
toun iom pe avthv tov kohwdiov tapoyic pevuatog). H
acbGAEL TNG EYKATAGTAOTG TPETEL v elvan 16 aunép.

- Hnhextpuen oOvdeon npénet va mpoyLatonondel npiv
MV ToToBE o TG CLOKEVNG 610 EMLTAO.

- O ¢ovpvog mpénel va cuvdebel pe tunonoinuévo kaAmdio
TOPOXNG PEVUOTOG TPLOV Oywy®v drouétpov 1,5 Tk

(2 paoeig + yn =) oL wpénet va cuvdeBov Gto
povooacikd dixtuo 230 V péow piog niektpixrc npilog ue
2 ¢aoeig kot Y1, = tunonownuévn CEE 7, 1y evég
oVoTHLATOC KABOALKTG dtakonng, ue eAdy Lot andotaon
enopov 3 xih. To npoototevtivd xahddio (npdoivo-
xitpivo) cuvdéetal oTov aKkpodEKT TG CUGKEVNC Kot
npénet vo ovvdebel ot yn & ¢ eyKatdoTacnc.

- Aev épovue xauia evBVVN o€ TEpinTwOn orTUXHUATOC
Aoyo anovoiag yeimong, = gAoTtouoTikng N AavOaouévne
£10
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- Ot ¢o¥pvor napadidoviar pe £va kaAdd10 napoync peduaTog
HOS5 RRF pe 3 aymyots dopérpov 1,5 .0tk xat npénet vo
cuvd€ovton oe povooaoikd pedua 230 V, 10 mpoototevtikd
KoA®d10 (Mpaotvo-kitpivo) elvar cuvdedepévo otov akpodékm
yng = g cvokewng . To ovdérepo 10v povpvou (Umhe
KOAMB10) mp€met va cuvdebel oto oVdETEPO TOU Sk ThOV.

- Mropeite vo alidbete 10 xahddio napoyng peduotog (ov eivat
TOAD K0VT0) XWpic v adaipécete 10 Yovpvo and T BEGT 1oV,
I't 0wt npéner va:

-kOye Le pia Tévon 10 1£00Epa GUVIETIKG OTIC
yovieg mg Bupidag, oy nicw Aapapiva tov ¢ovpvov,

-Eefrémote 10 koAdd0 kot EavaPidhote g 3 Pideg
OTEPEMONG TOV UTAOK OKPOSEKTOV (UmOpEiTe VO XPNOLIOTOTACETE
xelwdia tonov HOS RRF, H 05 RNF 1 H 05 VVE),

-enavotonobeTote T Bupida £101 hote vo kAeioet eviehd
10 Gvoryno pe 2 AopaptvPideg Stapétpou 4 yih kot prkovg 15 gl

Bupida
npdofoong
670 POk
axpodexTov
g8
TTiow pépog Tov dovpvov ° g8 °




YTIEPESTA TEXNIKEDR, BE YIIEPETESED,

Mo va 1eBel oe 1oy0 N gyyvimon tov ¢ovpvov cog, uny Eexdoete va {NTNoete and 1oV TEXVIKO EYKOTITTOOTC ~TOATT
VO OTILELDOEL TNV MEpounvia kal va vroypawet 1o "Tliotonontikd eyyvmong”.

Kdé8e emoxevn mpénet va npaypnotonoteitol and eyKexpliévo e viko. Movo o1 Slavopeic 1o onpatog nog:

- I'NQPIZOYN APIZTA TH IYZKEYH YA KAI TH AEITOYPTIA THE,

- E®APMOZOYN AIEEQAIKA TIE MEQOAOYZ MAL PYEMIZHE, TYNTHPHEHE KAI EITIAIOPSQIHE,

- XPHEIMOTIOIOYN ATIOKAEIZTIKA I'NHZIA EEAPTHMATA.

Onrowadfirote enéufoon, pe ovtio pla eykoatdotaon 1 ypnoiponoinon wov Sev elval cOUPOVES TPOG TG CLOTATELS TV
odnyidv avtdv, dev koddntetol and Ty £YyUNoT 10V KOTUOKEVAST 1) onola SiakdnTeTal oploTikd,

Mo 1o tapdnovd cog N yio va TapayyeiAete ovigAAOKTIKG and 1oV ALOVOUEd oag, SOGTE TOL ToV TANPT KmdiKd Tng
cVOKEVHS o0g (eumopikn ovopaoia, TORog kol optBudc oeipdg). Ot TAnpogopleg ovTEG ovaypddovIaL 6Ty TAGKY
npodLoypaddy Tov Bploketal 670 KIP®TLO TG GLOKEVNHE 1 OT0 TLGTONOLTTIKO £YYUNOTC.

O1 mepLypaEc Kal 10 YOPUKTINPLOTLKA OV avoypadovial oTig 0dnyleg autés divoviol yia tnv Evnuépmot] 6og Kot o)t
ovufatikd. Hpdynott, Le £vvola v TOLOTNTA TOV TPOLOVIMV KOG, SLOTNPOTUE 10 Sikaiopo Tpayuatonoinong, diyme
npoerdonoinomn, onolaodnnote anapaltnng tpononoinong 1 Pertinone.
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[TA TO XPHSTH

2ZYMBOYAES, XPHEHY, TOY GOYPNOY

ITpocbeteg mAnpodopiec

Ta tayia ond pavpn Lopapive, Le OVILKOAANTIKY £0WTEPLKY EMEVEVON KAl OVTE HE XPUCUDL XpOUQ
elvar 1o kotoAANAGTEPE S10TL GLCCWPEVOLY YPTYOPa TN BEPUGTHTA KAl TN RETOSISOUV ot Coun. Avtd
ONUALVEL MIKPOTEPOVG XPOVOUS YNGILATOG KL HELOUEVT KOTOVAAMOT EVEPYELAC.

Ta towd and Aevkosidnpo aviavokiovv m Bepudmra, SnAadh Ty arwdovy. Ta YAVKG OV yrvoviol
0'0VTa 0 TOYLd dev elvat 1660 podilopéva kot 0 xpovog YNoinoTéc Toue eivat UEYOAVTEPOC. ZVVICTATOL
VO UV XpNCLHOTOLELTE TETOLO OKEDN Y1a [o0pOTAQOTIKT pE dLOLKA aywyn Bepudmrag.

ZopPovAEg Yo v emitV)io TOV ¢oyNTOV Gog

1 - Av 10 yAvk6 eivar oxolpo and néve éve oné k410
glvat ToAD avoLYToXpwHo, T0 YNG1H0 Tapovotael EAAeLym
fepudmrag and katw:

* Povpvicte og KpHO GoVPVO,

* KoteBdote 10 yAuko péoa 610 povpvo,
* XpTIGULOTOINOTE GKOUPOYPOUO TaWL.

* Mewworte t Beppokpacia.

2 - Av 10 YAUK6 oog eivar avorytoxpmpuo Ono TAVOD EVD
Elval OKOUPO GNO KT, £Xete YnepPoirkn Oeppudmra and
KaTo:

* AveBaote 1o YAuK6 uéca 6to povpvo,
* Mewwote ) Beppoxpoaoio.

3 - Av 10 eEwtepikd 100 YAUK0D (Kéik) £xet mopaymBei,
EVO 10 ECOTEPLKS 01, T0 POSIONA TV YAVKIONGTOV GOg
dev givor opoidpopdo, 10 yfowd cag TpaypatonowBnKe o
7oAV vymAn Beppokpaocia:

* Mewwote  Oeppoxpacia,
« AvEnote 10 Ypovo ymoipatoc.

4 - Av 70 eEwtepixd 100 YAukod éxet Lepabei vrepPorikd
EVO 70 Ypdpa 1oV Eival KOAS, 10 YOO cog Sipkece
unepPoAlka, Tpaypatonolifnke oe noAD younAn
feppoxpacia:

* Avéfiote ) Bepuoxpacio,
* Melwote 10 xpovo ynoilatoc.

Eridpaon tov oxevdv Kot Toyidv 610 YyioLuo:

- YALKG OV LELDOVOLY 10 YNOLHO N6 KATW; )
Adovuivio, Aevkooidnpog, TnAlva okevm. Eunodifovy
TLG TULTOIALEG,

- YAucd mov ovédvouy 1o yriolo and kdte: )
%avxgux, uavpn Aopopiva, ... KotdAinio yia 6ia ta
YAvKQ.
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Kpéara

EmAgEte £va oxevog pe katoAAnieg Srootdoei yia to
TENaY 10 oL Ba ynMoete, av eival okl peydho to {ovpui Bo
woel xar Sev Bo propéoete va ¢Tidlete odhtoa.
[potipniote to tAAVE Tayid $ovpvov, o Yudiiva TonyLd
TPOKOAOVY TEPLOGOTEPES TPOPOAES Almovg.

Tpwv provv 610 dodpvo Gha to kpéata Tpénel va uévouy
To0vAdxLoToV pio dpa o Beppokpasia mepiBéiiovioc. Moonohiote
0 pe erayioto Addt (1 kovtaid tov kadE) 610 onoio o £yete
POcBEGEL GAGTL KoL TUTEPL (EKTOG 0G T0 BodiLve kpéag mov
mpEmeL vo aAatileton 010 A0g 10V yMotuatog, e18GAMGG XGver to
aijlo ToV KoL T0 KPEAG OTEYVAVEL).

To ymra eivar ovyva tepiototyiouéva pe uio Aovpido
Almovg mov epumodilel 1o oxnuations podordikivig
kpovotag. Agaipeite my dtav yivetol and 1o kéKKiva
KPEATA Y10 Vo anodUYETE HUpWSLEG Kat kamvolc. Qo1600, 1
TaPOVGia TG LEVEL XPNOIUT Y10 OPLOUEVO TEUGYLA TTOD
UTOpEL VO GTEYVOCOVY KOt TO YAGLKO, OTRC T0 LOGYOpioto
VOUE, 10 XO1p1vo GLAETO.

Kad m dapkera tov ynotparog, 10 Bodivo kat 10 apvi Sev
APELGLOVTOL HOTOKEND, EVE T TOVAEPIKE, TO XOLPLVO, T0 HOGYGpL
elvol axopn vootudtepa av ta Siofpéyete taxtixd pe to Lovui
ymotpatog. Mpobéote pepikég kovtahég (eoté vepé otov néto v
TOy100 Y10 VO GTOOUYETE T0 KOW1HO T0v {oUuLoY.

Me1d 1o ymowo, eivar anapaimro va agfivete 1o kpéag exTog
$0UpVOL, TUAYHEVO GE GAOUILVOYOPTO (YVaALoTEPT TAEVPG
©pog 10 kpEag). H avapovn aut evvoet m yaddpoon tov
10T0V, TNV £5010TWOT TOV YPHATOG, T0 AEVKG KpEOTa KoL T0!
novAepikd Ba mapopeivovy 1o {810 Tpudepd.

Av 10 Y110 eivar entunkeg kot pixpric Slapétpov, o GuVIcTAUEVOC
xpovog ymaiporog yia 500 yp npéner vo ehottodel.

* Bodwvo ymté and 10 £ng 15 Aer yia 500 yp

» Xo1p1vo ymié and 35 €ng 40 Aer yia 500 yp

* Mooy apt yntd ano 30 éwng 40 Aen yia 500 yp

Ta kpéata mov yMvovior o oxbpa, oreidovion pe eAdyLoTo AGSL,
ot 1 tovio Mmopdv ovetdv, Tov e6apuoletar Le mveAo, Kavel
opoLopopén T kotavour epuomrag ka dev aorvet 10 kpéag va
xoAoet. Ta ynd kpéata Sev tpundvio.

H xpnon tov nnpouviod dev cuvictdrar, yupiote to kpéorto
UE pio onATovA.




OAHTOS | OEPUOCTATNG OVTLOTOLYI0 O aptBud - e
MATEL- [AptBudg 1 2 3 .4 1 5 6 1 7 I 8 |MAXI
PEMATOXZ | oc | s5°C | 75°C | 100°C | 125°C | 150°C |180°C | 210°C | 240°C | 265°C
’ ‘ <L -
vOuloelg kol cupPoviég g wrg g X .
3 , 2 Pu?)\a 3B , - i
Zuomvouevn B€on 8 gé_ z S ¥ 1 Zvomvouevot fé Ot pvBuiceig pov
. , , 3 oo ,
Daynté tpoc Yoo ymoipatog g Sk qé gl xpdvor W
ey

AEVKG Kpéota
Xo1p1vo ymto (1 x1A0) Tkpd + FAN 180/190 2 1 dpa 30 Aen.
Mooy dpt yn16 (1 xiAd) Txpia + FAN 180/190 2 1 dpa 40 Aem.
Toviepikd (1 K1AG) T'xptd + FAN 210 2 50/70 Aem.
Tlovkepikd peydio (3 xAd) I'xpid + FAN 180/190 1 1 dpa 40 Aem.
MnpiloAeg yorpvég 1 pooyapioeg  {IxpLh ﬁ 265 4 5 15/20 Aen.
Kéxxiva xpéato
IMnrp1oAeg Bodivég (1 xihd) Txpur 265 3 5 25/30 hen. |A-G-H
ToidaKkio opvicla Txpir 265 4 5 10/20 Aen. |A-G-H
Poounio (1 <1A6) Txptd + FAN 200 2 30/40 Aen. | A-F
Apvi (uno¥tt, omdda) (2,5 kidéd)  [Txpid + FAN 190/200 | 1/2 50 Aem. A-F-H
'Popixd ko S1ddopa xpéota
Zovraxio Iepih f’ 265 3/4 15/20 Aem.  |A-G-H| oo
MépL ymté Tkpih 265 4 | 3 | 1520en [AGH|
Wapt oto dovpvo Teprotp. Bepu. 1807200 2 3 45 Aem. G | et
Aayovikd
xpatév Hopadoorokod [j 200 1 30 Aem. E ] e
MMotdteg o yxpotéy Iapadooiako 200 1 Topo | ] e
Totdteg pnoviaviép [apadooiaxd 200 1 Lopa 10Aem.] | e
Zay OpOTACGTIKT
Mnioxoto ZaBoiag - [évoBa Teprotp. Bepp. 175 2 35/40 Aem. B
MnioKoTo povAE Heprotp. Bepp. 200 2 5/10 her.
Kpépo xapopeis Aémsgg [:_:] 180 2 35/45 \em. C
Tooupéxt Adne 165 2 25/30 rem.
Kelk - Katxdp Admedo 165 1 lapa/ldpa20heny B
Fapapéy - KovykAdo Teprotp. Bepp. 180 1 50+10(I) |B+I
Moapéykeg Heprotp. Bepp. 100 2 Lpes MherDipec Dlen| B
Maviaiéveg Heprotp. Bepp. 200 2 15/20 Aem. B
7:0um Yo Gov Iepiotp. Bepp. 200 2 40/45 \er. B
Zounié - ZOun yio copnié Heprotp. Gepp. 160 3 15/20 Aem. B
Baon 1Gptag Adnedo Q 180 2 15/25 Aem. B
Tapta pe xpepo Adnedo 200 1 40/50 reAn. B
Topto ue ppovia )

Zhum Bpuppuonilouevn 7 cporrdta  jAGmedo 200 1 30/40 Aem. B | e

®ovokwty {Oun 1 ev8puRT Adnedo 180 1 35 \em. B | e
ALGgopa E]
Taté oe TAALYO oKeEVOC HMoapodooioxo 200 2 1 dpa 20 Aem.
MMitoa pe Bpuupomilépevn Loumn A(:mﬁﬁ() Q 230 2 20/25 Aem. B
TTitoo pe Copdpt Admedo 265 2 15/25 Xem. B
K1ig hopév Acimef)o 205 2 40 Azm. B
ZOVOAE Admedo 180 1 45/50 Aem. B
INTOUGTES YEULOTEG Heprotp. Bepy. 200 1 40 Aem. B
Tliteg epiotp. Bepu. 180/200 1 45 Aem. B

Znusioon : Ot ripés avtés etvar evieiknixés, 1 nelpa oag 0o oug EMIPEYEL VO TIG TPOCAPUOCETE OTLS oLVIPELES ou.

A - 1 Béom = 1onoBetnoTe T0 KPEOS OE KATOL0 OKEVOG ENAVD

ot oX0PO.

- Z1g Béoelg E xat T0noBeTOTE 10 XpENG KOTEVOELOY ENGVD
ot oxopa, pe ™ Aapapive noAlanddv ypnoewv oy 1n kepkida,

- Mropeite va yupioete 10 KpEog KoTd 11 SdpKeL 10V Ynoinatog.
B - Ta oxotvpo toyid toroBetovvtol xotevdeiav om oyxépo.

- Ta copnAé, apvydorwtd, ... toroBetovviol katevdelay om

Aopapivo TOALOTAGY XPIOE®Y,

C - TonoBethote 10 Tayl o unev popi.

E - Me ykpatév evvoouviol o1 Tpoynuéveg Tpodég Tov

ykpoTvapoval oto dovpvo. H B€on umopet vy
xpnowonondel oto téhog tov ymoipatog yio vo teletononei to
ynouo ond mdve.
F - Kazd npotipnon, npiv 10 kOWeTe, adnote 10 kpéog yra 5 pe 10
AETTO £XTOG GOVPVOV, TUALYHEVO OE GAQUULVOYOPTO.

G - O ypodvog wnoipatog eival avaAoyog pe ty TocoTTo, 10
Bapog 1 10 TaYoG.
H - Ta ¢ayntd npener vo yvpilovrat kotd to ynotuo.
I - Kierotdg dovpvoc.
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