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POUR L’UTILISATEUR

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.




POUR L'UTILISATEUR

REMARQUES IMPORTANTES

QEn 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
I’environnement.

QDe 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 I'emballage, vous contribuez a une
économie de consommation des matiéres premiéeres et
a une réduction du volume des déchets industriels et
ménagers.

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

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

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

QCet appareil a exclusivement une utilisation ménagere.

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

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

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

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

OEn cas de panne retirer les fusibles de I'installation.

OPour 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 'intérieur du four de feuille

d’aluminium.

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

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

QPour 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

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

QOLes cuissons se font porte fermée.




POUR LUTILISATEUR

COMMENT SE PRESENTE LE BANDEAY ?
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Tourner la manette du Le four doit étre combiné, soit avec une table de
g = sélecteur vers la droite surla cuisson a plaques électriques, soit avec une table
/[—ﬁ:b\ . ?o%scl:?igrr]\ gﬂgg?g‘(’yg??;gel:u vitrocéramique compatible avec le four.
/ ' N
de cuisson joint a la notice). .
\ 1 [@ -1 - Commutateur & doseur d’énergie de la zone
\ L ) Le \(eptilateur de avant gauche pouvant commander une zone
refroidissement fonctionne et de chauffe additionnelle.
~8 - I'éclairage s’allume.
-2 - Commutateur a doseur d’énergie de la zone
(1] Position arrét du four. arriére gauche.

-3- Commutateur & doseur d’énergie de la zone
Eclairage arriére droite pouvant commander une zone
de chauffe additionnelle.

Y
faxt

Traditionnel -4 - Commutateur a doseur d’énergie de ia zone
ﬁ avant droite.
Gril

-5~ Visualisation lumineuse de mise sous tension
des foyers.

En combinant votre four avec une table vitrocéramique,
dont la (les) zone(s) de cuisson arriére droite ou (et)
avant gauche peut (peuvent) étre agrandie(s) par une

T r o N
. tr?:rrr?gs!;tr?lg?setl;edﬁgite sur zone de chauffe additionnelle, les commutateurs a
H la position choisie (voir doseur d’énergie 1 et 3 commandent également ces
tableau de cuisson joint ala zones de cuisson additionnelles.
4 notice).
«
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2 N
’
0.5’/ i 0\1‘




POUR L’UTILISATEUR

CONSEILS D’UTILISATION BU FOUR

Eclairage. [ﬁ Cril : grillades, gratinages.
. Sélection adaptée pour griller
D - Effectuer un préchauffage avec la grille dans le four,
Traditionnel : crémes. puis poser les grillades sur celle-ci au gradin adéquat

. La cuisson s’effectue par le dessous et le (selon épaisseur).
dessus, sans apport d’air pulsé. - Positionner le plat lechefrite au 1* gradin. Vous
. Vous y cuirez parfaitement, au bain-marie dans pouvez y verser un verre d’eau afin de réduire les
le plat lechefrite, les oeufs au lait, flans, crémes fumées et les odeurs, particuliérement lors des cuisson
caramel ou brlliées qui seront passées quelques de grillades, de saucisses...
instants sous le gril, apres les avoir saupoudrées de Idéal pour les toast, le pain...
cassonnade.



POUR L’UTILISATEUR

GCOMMENT UTILISER VOTRE TABLE ?

Les doseurs d’'énergie sont a réglage continu de 03 9
par simple rotation de la manette.

Tourner la manette de la plaque ou zone de cuisson
sur la position désirée.

La visualisation lumineuse au dessus de la
manette s’allume et reste allumée aussi longtemps que
la manette n’est pas remise sur arrét.

Détail des positions de cuisson.

Positions 1,2,3 : pour continuer une cuisson, réchauffer
ou garder au chaud certains piats.

Positions 4,5,6 : pour mijoter et pour faire cuire de plus
grandes quantités.

Positions 7,8,9 : pour rétir, frire ou monter a ébulition.

Tourner la manette de commande 2 ou 4 en butée
dans le sens des aiguilles d’une montre pour la mise en
marche de la zone de chauffe additionnelle, puis revenir
sur la position choisie.

Sur la position arrét, la zone de chauffe principale et la
zone de chauffe additionnelle sont simultanément
arrétées.

Pour arréter la zone de chauffe additionnelie, et
poursuivre la cuisson uniquement sur la zone de chauffe
principale, tourner la manette sur arrét puis revenir sur
la position choisie.

La zone de chauffe additionnelle ne peut étre mise
en marche sans la zone de chauffe principale.



il TR

POUR LUTILISATEUR

CASSEROLERIE

ENTRETIEN

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

Votre four posséde des gradins permettant de
positionner sur 4 niveaux la casserolerie

Grille support

suivante.

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

Plat léchefrite

il sert de plat & gateau et dispose de ce fait d’'un rebord
incliné.

Il s’utilise pour la cuisson de patisseries telles que
choux & la créme, 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 mettre directement dans le plat lechefrite multi-
usage des rétis ou des viandes car il se produirait
automatiquement d’importantes projections sur les
parois du four, et des dégagements de fumée
importants.

¢ Surfaces métalliques polies, peintes ou émaillées.
Utiliser les produits du commerce prévus pour
I’entretien des métaux poilis.

¢ Vitre de porte de four.

Aprés une cuisson ayant provoqué des salissures, il est
vivement conseillé de nettoyer Ia 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 cremes 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.

Attention !

Déconnecter I'appareil de la source
d’alimentation avant de remplacer
Pampoule

(EN 60335-2-6/1990).

- Tourner le hublot B vers la gauche d’un quart de tour.
- Dévisser 'ampoule et la remplacer par une ampoule
de mémes dimensions résistant a la chaleur (300°C)
culot E14 - 15 0u 25 W.
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POUR L INSTALLATEUR

En tant que spécialiste, vous étes seul compétent pour l'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 I'installateur, a
Pexclusion de celle de notre société.

COMMENT ENCASTRER LE FOUR ?

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

La maitrise parfaite de cette circulation d’air implique
que 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 I'avant.

- Les dimensions d’encastrement doivent étre adaptées
(voir schéma ci-contre).

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

- Pratiquer, dans la paroi arriére de la niche
d’encastrement, une découpe A de 50mm x 50mm en
face du bornier de raccordement.

- 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 B dans les trous prévus a cet effet sur les
montants latéraux (cf schéma). Auparavant, effectuer un
trou de diamétre 3 mm dans la paroi du meuble pour
éviter I'éclatement du bois.

Caractéristiques techniques

Tension de fonctionnement ........... 220-240 V ~ 50 Hz
Puissance électrique totale absorbée .......... 2,035 kW
Puissance nominale du grilloir ...........ceveeeen. 1,835 kW

Consommation d’énergie

- de montée & 200°C ......cccceevevervemrnieiiennnennnns 0,60 kWh
- de maintien pendant une heure a 200°C ... 0,90 kWh
TOTAL 1,50 kWh
Dimensions utiles du four

12 o - PO 43 cm
[ P2 101 0= LU | (Ut 31,5cm
PrOfONAEUL ..veevveeiiieierrrernccscresnernessssiserensssisssasens 43 cm
Volume utile ......ccoeveeeeeiiniiiieecisiinerenceneian 58 litres




POUR L’ INSTALLATEUR

COMMENT RACCORDER LE FOUR %

- Avant d’effectuer le branchement, s’assurer que les
fils de l'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 ’installation doit étre
conforme au tableau ci-dessous.

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

- Le four doit étre branché avec un cable d’alimentation
normalisé dont le nombre de conducteur dépend du
type de raccordement désiré et conformément au
tableau ci-dessous.

section
minimum
du clble

calibre du
dispositif
de protection

secteur branchement
230V- 50Hz 1Ph+N
400V biphase-50Hz 12 Ph + N
400V triphass-50Hz |3 Ph + N
230V 2 Ph-2N-50HZz |2 Ph +2N
230V apn-50Hz 3 Ph

3 x 6 mm? 40 A
4 x 2,5 mm?2 25 A
5x1,5mm? 16 A
5x 4 mm? 25 A
4x 2,5 mm? 25 A

GeeEe

En tenant compte du facteur de simuitanéité (EN 60 335 2-6)

- Le cable d’alimentation doit avoir une longueur telle
qu'il puisse étre raccordé au four a encastrer poser au
sol devant le meuble.

- Lorsque I'appareil n’est pas raccordé au réseau par
I'intermédiaire d’une fiche de prise de courant, un
dispositif a coupure omnipolaire (avec ouverture de
contact de 3mm minimum) doit étre instalié dans le
circuit d’alimentation pour respecter les prescriptions de
sécurité.

- Lors de l'installation de |'appareil ou lors du
remplacement du cable d’alimentation (HO5RRF,
HO5RNF ou HOS5VVF), desserrer complétement les vis
de raccordement avant d’introduire les conducteurs
dans les bornes appropriées.

- Pour accéder la premiére fois au bornier de
I’appareil, couper a I'aide d’une pince la fixation des
quatre coins de la trappe a la t0le arriere du four ; faire
le branchement choisi ; remettre la trappe en place de
facon a obturer complétement I'ouverture a I'aide de 2
vis a t6le de diamétre 4mm et d’une longueur de 15mm.

7

7

N
Trappe
d’acces
au
bornier

. /
Arriére du four

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




POUR L’ INSTALLATEUR

COMMENT RACCORDER LA TABLE AU FOUR %

-1- Retirer les 2 vis de fixation de la trappe A donnant
acces au boitier de connexion des commandes de la
table.

-2- Retirer la trappe.

-3- Brancher le fil de terre (jaune-vert) & la vis spéciale
marquée sur le four.

-4- Raccorder les connexions électriques de la table
aux connections du four ayant les méme repéres de
couleurs et selon le schéma B figurant sur la trappe.

-5- Faire passer les cables d'alimentation de
commande de table dans la goulotte C du capot
supérieur du four.

-6- Remettre la trappe en place de fagon a la
repositionner dans les butées 7 prévues et en veillant au
bon positionnement dans la goulotte du céble
d’alimentation de la table.

-7- Refixer la trappe & I'aide des 2 vis.

SERVIGE 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.

e Tout dépannage doit &tre effectué par un technicien qualifié. Seuls les distributeurs de notre marque :

- CONNAISSENT PARFAITEMENT VOTRE APPAREIL ET SON FONCTIONNEMENT,
- APPLIQUENT INTEGRALEMENT NOS METHODES DE REGLAQE, 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 & 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.

10



POUR L’UTILISATEUR

CONSEILS D’UTILISATION DU FOUR

Renseignements complémentaires

Les moules en t6le noire, avec intérieur anti-adhésif, et les moules dorés sont les mieux adaptés
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 géateaux
préparés dans ces moules ne sont pas aussi dorés et leur temps de cuisson est plus long. |l est
recommandé de ne pas utiliser ce genre de moules pour faire de la patisserie avec la convection

naturelie.

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 :

* Enfournez a froid,

* Descendez le gateau dans le four,
¢ 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 l'est pas, le brunissage de
votre patisserie n'est pas uniforme, votre cuisson
s'est faite 4 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

Emgue, elle s'est effectuée a une température trop
asse :

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

Influence des plats et des moules sur la cuisson :

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

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

11

Viandes.

Choisir un plat aux dimensions biens adaptées a la
piéce 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 cuillére
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 piece).

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

En cours de cuisson, le boeuf et I'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 cété viande). Cette
attente favorise la détente des fibres, I'uniformisation de
la couleur, les viandes blanches et les volailles
garderont leur moelleux.

Si le roti est long et d’un petit diamétre, le temps de
cuisson conseilié pour 500 g doit &tre diminué.

¢ RGti de boeuf de 10 a 15 min pour 500 g

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

* Roti 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 matiere grasse,
appliquée au pinceau, régularise la répartition de la
chaleur et évite a P’aliment “d’attacher”.

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



""" TABLEAU | Thermostat : équivalence chiffet ————— - °*C |
GUISSON | °C | 55°C | 75°C | 100°C | 125°C | 150°C | 180°C | 210°C | 240°C | 265°C
= = % o 7)) 2
églages et conseils 2 e é’ £ 2
Position de g .g-a-g 8 £| Durées S Mes réglages
[Mets a cuire cuisson conseiliée| @ [BS5|5 E | conseiliées| 3
Lo O U)m ~e [ oy 0
F > 8|la® 0
iandes blanches
Ro6ti de porc (1 kg) Traditionnel [:.j 180/190) 2 1h30 A-G oo
Roti de veau (1 kg) Traditionnel 180/190| 2 1h40 A-G oo e
Volailles (1 kg) Gril ou 210 2 50/70 Min | A-G Joererrvnoniiiniiiinin s
Volailies grosses piéces (3kg) Traditionnel 180/190 | 1 1h40 A-G oo
Cotes de porc ou de veau Gril [——=—‘| 265 4 5 15/20 Min JA-G-H} oo
Viandes rouges
Cotes de boeuf (1 kg) Gril 265 3 5 25/30 Min  JA-G-Hleeirrieereerccr i
Cotes de mouton Gril 265 4 5 10720 Min JA-G-H|oeoorreer et
Rosbif (1kg) Traditionnel [j 200 2 30740 Min | A-F oo
Agneau (gigot, épaule) (2,5 kg) [Traditionnel 190/200 | 1/2 50 min  JA-F-H| o
Poissons et viandes diverses
Brochettes Gril [=j 265 3/4 5 15/20 Min JA-G-Hl.veeeeeeeeere e
Poisson grillé Gril 265 4 5 15/20 min JA-G-H[oooviiiiiiiren e
Poisson au four Traditionnel E-_-J 180/200 2 45 min G foreririiiierrerininrenrerrnes e sssaseanes
Légumes
Gratins Traditionnel 200 1 30 min E e rnee e
gratins dauphinois Traditionnel 200 1 Th | e
Pommes boulangeres Traditionnel 200 1 Th10 | e
Patisseries
Biscuit de Savoie - Génoise Traditionnel 175 2 35/40 min B i
Biscuit roulé Traditionnel 200 2 B/A0MIN | Jeerreereerrerreiinene
ICrémes renversées - Flans Traditionnel 180 2 35/45 min (o [TV
Brioche Traditionnel 165 2 25/30 min | e
Cake - Quatre-quarts Traditionnel 165 1 1Th/1h20] B e
Savarin - Kouglof Traditionnel 180 1 50410() | B 41 e
Meringues Traditionnel 100 2 2h20/2h40 | B i
Madeleines Traditionnel 200 2 15/20 min = J U O
Pate a choux Traditionnel 200 2 40/45 min = S TP
Sablés - Pate sablée Traditionnel 160 3 15/20 min = S SRR
Fond de tarte Traditionnel 180 2 15/25 min = T SO PN
Tarte avec flan Traditionnel 200 1 40/50 min (= J OO PSPPI
Tarte aux fruits :
Pate brisée ou feuilletée Traditionnel 200 1 30/40 min = T PO N
Pate levée ou sablée Traditionnel 180 1 35 min = N PPN
Divers
Paté en terrine Traditionnel 200 2 THhH20 | e,
Pizza péate brisée Traditionnel 230 2 20/25 min B |
Pizza pate a pain Traditionnel 265 2 15/25 min = S RPN
Quiche lorraine Traditionnel 205 2 40 min = T O PO
Souffiés Traditionnel 180 1 45/50 min = S OO
Tomates farcies Traditionnel 200 1 40 min B Jorveereverirrernerrerereensisosssnssssennecons
Tourtes Traditionnel 180/200 1 45 min = S IO VTP

Jota : Ces valeurs sonit indicatives, votre expérience vous permetira de les adapter & vos habitudes.

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

-En placer la viande directement sur la grille, la I'on gratine au four. La position 8 peut étre utilisée en fin de
léchefrite étant placée au 1+ gradin. cuisson pour parfalre_ le dessus. . .
- La viande peut étre retournée en cours de cuisson. F - De préférence, laisser reposer la viande 5 a4 10 minutes,
emballée dans une feuiile d’aluminium, hors du four avant de
- En &, préchauffer sur cette position. la découper.
B - Les moules foncés sont & poser directement sur la grille. G - Ces temps de cuisson sont fonction de la quantité, du

- Les sablés, macarons,... sont a disposer directement dans  poids ou de I'épaisseur.

la iechefrite _ H - Les mets doivent étre retournés durant la cuisson.
C - Placer le moule dans un bain-marie. 1 - Four éteint.

12







FOR THE 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.

14



FOR THE USER

IMPORTANT NOTES

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

QPlease 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.

QOWhen 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.

OWhen 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.

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

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

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

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

UWe 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.
; D'o not line the interior of the oven with aluminium
oil!

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

QOTo 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.

OTo 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.

WUCooking should be done with the door closed.



FOR TRE USER

THE LAYOUT OF THE FASGIA PANEL

indicator lights
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Thermostat\ Cook function se!ecto\\

Turn the selector knob to the
right to the position
corresponding to the function
required (see cooking guide
enclosed with this instruction
book).

The cooling fan operates and
the lighting comes on.

0 Off position for the oven

YN
iy

Lighting

D Conventional

@ Grill

O Turn the thermostat knob to
0 " the right to the setting
. required (see cooking guide
//rlll\‘ enclosed with this instruction
o | book).
o ;
2 N
< 9y \ 0\'1'

Hob controls

The oven should be combined either with a hob with
electric hotplates or with a ceramic hob compatible
with the oven.

-1- Knob with energy control unit for the front left
zone which can control an additional heating
zone.

-2 - Knob with energy control unit for the rear left
zone.

-3 - Knob with energy control unit for the rear right
zone which can control an additional heating
zone.

-4 - Knob with energy control unit for the front right
zone.

-5- "Power on" indicators for cooking zones.

When you combine your oven with a ceramic hob in
which the rear right and /or left front cooking
zone(s) can be increased by an additional heating
zone, the knobs with energy control unit 1 and 3 will
also control these additional cooking zones.

16



FOR THE USER

ADVICE ON USING TRHE OVEN

Lighting

C] Conventional: custards
. Cooking is done using the top and bottom
elements, without the fan.
. On this setting you will obtain perfect results,
using the dripping pan as a bain-marie, when cooking
egg custards, flans, créme caramel or brulée, which are
then placed under the grill for a few moments, after
sprinkling with brown sugar.

Iﬁ Girill: grilling, browning
. This setting is suitable for grilling.
- Pre-heat with the shelf in the oven, then place the
items to be grilled on it at the correct shelf position
(according to thickness).
- Place 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.

17
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FOR THE USER

USING YOUR ROB

The energy control units can be set from 0 to 9 by
simply turning the knob.

Turn the control knob for the hotplate or cooking zone
to the setting required.

The indicator light above the knob lights and remains
lit until the knob is turned back to "off".

Details of the cook settings

Settings 1,2, 3: for continuing cooking, reheating or
keeping some dishes warm.

Settings 4, 5, 6: for simmering and for cooking large
quantities.

Settings 7, 8, 9: for pan grilling, frying or bringing to the
boil.

18

Turn control knob 2 or 4 as far as possible clockwise
to turn on the additional heating zone, then turn back
to the setting required.

At the "off" position, the main cooking zone and the
additional cooking zone are switched off simultaneously.

To turn off the additional cooking zone and continue
cooking on the main cooking zone only, turn the knob
to "off* and then turn it back to the setting required.

The additional cooking zone cannot be turned on
without the main cooking zone.




FOR TrE USER

ACCESSORIES

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

Shelf

levels.

This is used for holding all dishes and tins which
contain food for cooking or browning.

Dripping pan

This can be used as a baking tray and has a sloping
edge for this reason.

It can be used for baking items such as choux buns,
meringues, small cakes and flaky pastry

Inserted into the runners under the grill or in the first
shelf position, it is used to collect the juices and fat
produced during grilling.

It can also be used half-filled with water as a bain-
marie.

Do not place meat for roasting directly onto the dripping
pan as this will certainly lead to serious splashing of fat

on the oven walls and a lot of smoke.

19

CARE AND MAINTENANGE

* 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. A gentle cream cleaner can be
used.

¢ Control knobs

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

¢ Shelf and dripping pan

Use a sponge with a non-abrasive cleaner and never
use sharp objects.

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 THE 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 in
accordance with current regulations.

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 and
cleaning results.

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).

- In the rear panel of the housing recess, make a cut-
out A 50 mm x 50 mm opposite the terminal block.

- The distance between the oven and the sides of the
unit, to the ieft 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 B in the holes provided in the lateral uprights
(see diagram). Drill a 3 mm hole beforehand in the wall
of the unit to prevent the wood splitting.

Technical data

Operating voltage .......cccoceevverercnnnn. 220-240V ~ 50 Hz
Total electrical power consumption .............. 2.035 kW
Power rating of grill......c.coccevenniiiinniinnnenen. 1.835 kW
Energy consumption

- heating t0 200 °C .....cocvrreiiiirieerrirerereeneens 0.60 kWh
- running for one hour at 200 °C .................. 0.90 kWh
TOTAL 1.50 kWh
Usable dimensions of oven

WIALh et eenas 43 cm
[ (=TT o | RPN 31.5¢cm
DEpth. e 43 cm
Usable volume ........ccccocceeiieeiiviniiniiinecenncnn, 58 litres

20



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 in conformity with the table below.

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

- The oven must be connected using an approved
power supply cable. The number of cores will depend
on the type of connection required and must be in
conformity with the table below.

minimum
mains connection cross-section fuse size

of cable
®|230V- 50Hz 1Ph+N |3x6mme 40A
@400V woprase-50Hz [2 Ph + N [ 4x2,5mm2] 25A
@] 400V tweeprase-50Hz{3 Ph + N [5x 1,5 mm2| 16 A
@ 230V 2pn-2N-50Hz |2 Ph +2N | 5 x 4 mm? 25A
®|230Varn-50Hz |3 Ph 4x25mm?2| 25A

Taking into account the simultaneity factor (EN 60 335 2-6)

LN

- The power cable must be of sufficient length to
enable it to be connected to the oven when the oven is
placed on the floor in front of the housing unit.

- If the appliance is not connected to the mains using
a plug and socket, a doubie pole circuit breaker (with a
contact gap of at least 3 mm) must be installed on the
supply circuit to comply with safety reguiations.

- When installing the appliance or when changing the
power cable (HOSRRF, HO5RNF or HOSVVF), unscrew
the connection screws completely before introducing
the cores into the appropriate terminals.

- To access the appliance terminal block for the first
time, use a pair of pliers to cut the fixings on the four
corners of the access hatch on the rear panel of the
oven; make the required connection; replace the access
hatch in such a way that the opening is completely
covered using 2 metal screws 4 mm in diameter and 15
mm in length.

; )
i /‘/ /
T <A Y

a

7

Rear of oven

Terminal
block
access
hatch

- We will not be liable in the event of an accident resulting
from non-existent, fauity or incorrect earthing = .
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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 UslNG@ THE OVEN

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:

e Pyt the cake into a cold oven,

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

¢ | ower 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:

¢ Place the cake higher up the oven,
¢ Lower the temperature.

3 - If the outside of the cake (e.g. fruit cake) is

overdone, while the inside is undercooked and your

ﬁ_alstry is unevenly browned, you are cooking at too a
igh a temperature:

e Lower the temperature,
* [ncrease 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 giass 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
* 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.



GOOKING M‘a,k

 Thermostat: conversion mark

2 C 55“0 75°C 100°C 125"0 150°C 180°C 210 c 240°C 265°C
© Elog
ettings and advice % |52|E &| Recom- | g
Recommended g =3 _§ £| mended % My settings
Dishes setting & [P8g|'$ E|cooktimes| 2
= ola £

White meat
Roast pork (1 kg) Conventional ‘Z 180/190] 2 1 hr 30 A-G Lo
Roast veal (1 kg) Conventional 180/190| 2 1 hr 40 A-G Lo
Poultry (1 kg) Grill or 210 2 50/70 MiN | A-G |oeeerriemnrieerer e
Large poultry joints (3 kg) Conventional 180/190 1 1hr 40 A-G e
Pork or veal chops Grill [f' 265 4 5 15/20 Min JA-G-H|eevvv e
Red meat
Beef steak (1 kg) Grill 265 3 5 25/30 Min JA-G-H]- e,
LLamb chops (1 kg) Grill 265 4 5 10/20 Min JA-G-H| oo oo
Roast beef (1 kg) Conventional @ 200 2 30740 Min | A-F oo,
Lamb (leg, shoulder) ( 2.5 kg) Conventional 190/200 | 1/2 50min  JA-F-H| o
Fish and misc. meats
Kebabs Grill El 265 34| 5 15/20 MiN  [A-GH] oot
Grilled fish Grill 265 4 5 15/20 Min  JA-G=H| reerrereriinrircisesie e s
Baked fish Conventional —:‘] 180/200| 2 45 min G s
Vegetables
Bakes Conventional 200 1 30 min E  |oerrrrrerreeerrceecnmmenrscrenensesnns
Potato bake Conventional 200 1 THE ] e sccrenes s s rneeen s
Roast potatoes Conventional 200 1 THhri0 | Jorererreneeeierereeeeenreesssnens
Baking
Sponge cake Conventional 175 2 35/40 min B drrrrrerrrrerrrnreerenere s snennenenas
Bicuits Conventional 200 2 570 min | e
Custards - Flan Conventional 180 2 35/45 min C  Jorererersrenreerenrrrrrnserceecisenissssaneens
Brioche Conventional 165 2 25/30min | b
Fruit cake - Pound cake Conventional 165 1 Thr/1hr20] B Jrcccrcccierrerreeeeees e rmeeeennees
Savarin - Kouglof Conventional 180 1 50+10() | B+ 1 oo
Meringues Conventional 100 2 20r20/2hrd40] B i
Small cakes Conventional 200 2 15/20 min B e
Choux pastry Conventional 200 2 40/45 min B | e
Shortbread Conventional 160 3 15/20 min = T PO OO RO
Tart base Conventional 180 2 15/25 min = S SO SO RT
Custard tart Conventional 200 1 40/50 min B |oeerereererinrneerer e seseee e
Fruit tart:

Short or flaky pastry Conventional 200 1 30/40 min = J SO TP RN

Rich shortcrust pastry Conventional 180 1 35 min [ J OO,
Miscellaneous
Terrine of paté Conventional 200 2 THhr20 | oo
Pastry pizza Conventional 230 2 20/25 min [ = J O OO,
Bread pizza Conventional 265 2 15/25 min = S RPN
Quiche lorraine Conventional 205 2 40 min B e
Soufflés Conventional 180 1 45/50 min [ S O O
Stuffed tomatoes Conventional 200 1 40 min B e
Pies Conventional 180/200 | 1 45 min B e

A-0On , place the meat in a dish on the shelf.

-On B , place the meat directly on the shelf, with the
dripping pan at the 1st shelf position.
- The meat can be turned during cooking.

-on® , pre-heat at that setting.
B - Dark coloured tins should be placed directly on the shelf.
- Shortbread, macaroons, etc., should be placed directly in

the dripping pan.

C - Place the dish in a bain-marie..

NB: these values are given as a guide. Experience will enable you to adapt them to your needs.

E - By "bakes" we mean pre-cooked food which is browned

in the oven. The B setting can be used at the end of
cooking to finish off the top.
- It is advisable to leave the meat to rest for 5 to 10 minutes,
wrapped in aluminium foil outside the oven, before carving.
G - These cook times depend on quantity, weight and
thickness.
H - Dishes should be turned during cooking
I - Oven off.
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[TA TO XPES,TH

Me 1 ovokevn avth, 10 payeipeua yivetar npayuatikn evyapiornon!

O1 08nyiec avtéc ovunePIAaUBAVOVY OTUAVTIKES OCVOTACELS XCPAAELOG KO
xprions kAt ekOETOVV TG EMOOCELS TNG CVOKEVNG QUTIG.

Xoc cuvioToUUE va Ti¢ SLafAoeTe TPOCEKTIKA Y10 va ETOPEANOELTE TANPWS OAwV
TV TEYVIKDV TPOTEPTIULATOV TNG CUOKEVTS QUTIG.

T va rapapeivel o povpvog oag o€ ApLoTn KATACTACT, OAS TOPEYOVUE
rnoAvtipes oupBovAES yia T cuvTipnon kat 10 kafdpiLoud 1ov.

AV TapovolaoTEl KAnola avoUaAia oTn AELTOUpYia TOV, 0AS GUVICTOVUE Vo
avatpéEete oToV E101K0 TEYVIKO OO,

O ovvnuuévog otic odnyiec avtés, anioc kat akpiPric oényoc uayeipéuartos 6a

yiver ovvioua éva anapaitnto eyaAeio yia oag. AVTES ot oVUPOVAES xprions Ba oag
EMIPEYOVV VI TETVYQIVETE €va Ap1LoTo Layeipeua e£E01KOVOUDVTAS EVEPYELQ.
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[TA TO XPHETEH

SHMANTIKES [MAPATHPERXELS,

QQ¢ svuporn oy npostacia tov nEPLBAAOVTOC
XPTOLUOTOLOUVUE Y1a 10, £YYpOda TNG CVGKEVNE 0ag, XOpTi
nov £xe1 vmootel Asvkavor, yopig xAdplo, xobadg kot
OVOKUKA®UEVO XapTi.

QO0Orov B0 metdEete T CLOKEVOGLY TNG KALVOUPLOG GOG
GUGKEVNG OpOVILGTE va oePacteite 10 TEPLPAALOV.

QXdapn o0 oyedracud 1oug 01 GUoKEVOTIEG AVTEG SeV
elval emikivduveg Yo 10 tepiBaAlov, UEOPOVV VO
ovaxmBovV Kol vo avokUKA®BoUV: TpoKELTOL T1a
O1KOAOYIKE TTPOTOVIQL.

AvokukAdvoviag T cuskevacia, cuuBaAete oty
e€oikovipion xoTavoAnong Tpdtev VAGY kol otn peimon
10U GYKOU BLOUIYOVIK®V KOL OLKELAKMOV ATOPPNHETOV.

QH gyxatdotaon g CUCKEVNG 0O¢ TPEREL VO
TPOYLATOTOINBeL and KAnoLoV E181K0 TEXVIKO
OKOAOVODVTOG T1G CUCTACELS TOV TUHROTOG TEYXVIKOD
£YKQTACTAOTS TOV 001Y1LMV QUTOV.

QTrpriote oXoAAOTIKA TLE CUOTACELS Y10 TOV EVIOLYLOUO
10U GoVPVOU, oV EVEEIKVUVTOL OTLG 0ONYIiES OVTEG.

QXag cuvictovue va Stapdoete TpooexTikd T1g oeAideg
7oV akoAoVBoUV Yia vo unopécete vo enwdeAnBeite pe tov
KOAOEPO TPOTO TNG CVOKEVNG GOC.
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QO H osvokev] avt npoopiletal anoKAELOTIKG Y10 OIKELOKT
xpnom.

QKotd 10 payeipepa pe AMnog f Addt pnv anopakpOveste,
T VALKG QUTA PAOPOUV VA TAPOVV OOTL OF nepintmon
unepBéppavong,

Mnyv anofnxevete eVPAEKTA VALKG 670 GOVPVO, OVTE OTLG
{oveg Béppavong.

Q0tov cuvdtete NAEKTPLKEG m)mcenég OLKELOKTG xpﬁong o€
NAEKTPLKT npt?;a TOL BptO’KE’Cal KOV1d, BaBm(oBems 0T 10
KoADdL0 napoxng pevPOTOG dEV BpLO'KST(lL OE ena(pn pe 1ig Liveg
Oéppavong, 00Te £XE1 GONVHOOEL TNV TOPTA T0V HoVPVOU.

UMny xpnmuonmens ™ AP g TopTag 1oV ¢m>pvou ca
oTEYVOTIPL, 0Vt Ba eunodile Tov epnpdobio aepLond Tov GovpvoL.

QZXe nepintoon PAAPNG adalpéote T¢ aoPAAELES TG
£YKOTA0TAoNG,

OTw vo anoqru'ye‘ue M CUYKEVTPOOT| Beppomag, Tov

Rraparotel 1o ouata nmmpmog ka1 {nuudvel to
OHAATO KOt T0 EMTAO EVIOLYLOROV:
- My tonofeteite xavéva okeV0g 010 Sanedo Tov
$oVPVOL.
- Mny xaAORTETE T0 ECOTEPLKS 10V HOVPVOD pLE
cAovpvéyapro.

QTnprote t1¢ Oeppokpacies 1oV 0dMYOD poyELPENATOS, BOTE VO
anodUyeTe 10 UTEPPOALKO AEPOUA TOV GOVPVOL Oag.

Ol va upomméw'ne 70 ORAATO TOV ¢o1'>pvo'u oag:
- Mn vyepilete g q)opueg YAUK@OV HEYPL T0 xetkog otav
¢naxve1£ YAVKG pe opovta. Av TpEEEL 0 JUUOG TOV
q)pomu)v KLvduveleL va TpoLevioeL ave&vm?»ovg Aexédec.
- Mn piyvete vepo katevbeiav oto {eotd golpvo.

Ol va TposTATEYTE TV TOPT TOV ¢o1')pv00 oag Ko vo
tov efaocporioete pia xain oTEYaV

- Mnv ompileote omy avoryt nopa.

- Kpatate to Adonyo oTeYavOnoinong g noptag kabopo.
QTl'wa 6Aa ta ymoiuate 610 YKpA:

- Tonoeerﬁore 70 doyNTé mov OEAETE VO YHOETE ENAVE OTN
o apo.
- Enpm&te ™ Acpapiva TOAAORADY XPHoEDY KAT® 0o T
oxopa 1 Kmeneewv 010 danedo Yo my CVALOYT TOV
Covpiay ymoipatog kot my, OnoGUYH FLTCLALOV.
QTo qmm.uo npayparonoleital pe mv t6épTa T0v $ovpvov
xAetom).
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0 Zrpéyre 10 Sraxdnm 100 O ¢obpvog npéret va ocuvdvaotel eite ue Paon
I C ggémﬁa npog ta defld om ROYELPERATOC HE NAEKTPLKG HATILY, E1TE e VOAOKEPOUIKEG
T . U OVTLOTOLXEL 011 , ,
RN Aertoupyio mov emhétate eotieg cupatés pe o godpvo.
, \ (BAéne 0bnyd poyelpépatog Tov
TPOCAPTATAL OTLG ONYLES). =1+« AgxongG IE SOCOUETPNTH EVEPYELAG TNG
\ , , , prpooniviig aplotepig {dvng tov wropet vo
N / TiBeton oe Aettovpyia 0 KukAOHO , , , . ,
~. 8 Yorp0t 0€pa Kot gxdﬂu P ¢m§ PTG eléyéer pnia npdodetn Lovn BEpuaveone.
-2-  Awxéntng ue SOCOUETPTTH EVEPYELAG TG KlO®
o Oéom xAe16T00 HoVPVO aprorepric Ldvne.
® -8 -  Alakémng pe docouetpnth EVEPYELAG TG TiOW®
e Sekudg Ldvng mov unopel vo eréyter pia
‘: npoodet Lovn Oépuaveng.
Hopadooioxod
ﬁ Tkpth -4«  AoxonING UE SOCOUETPTITY EVEPYELAG TNG
prpooTiviig defrdg Ldvng.
-5-  ®wrewvég evdeileic 8éong o Aettovpyia TV EOTLOV.

Tovdudlovrag 1o $opvo oag pe pia fdon voloxepapikody

0 T1péyre 1o Sloxénn 1ov eomidv, g onoiag 1 (o) niow defra(eq) {dvn(eq) payerpéparog

Beppootd npog 1o dekid o 1 (xar) n prpoonvi apioteph {dvn propei (uropotv) va

ggménsgyi’:;ﬁ%‘g‘z (gf"g enextaboiv pe pia npododem {dvn Béppavone, o draxonteg 1

POGAPTATOL OTLS OONYIEC). ko1 3 pe Sooopetpntég evépyeiag eAEyyouv eniong TG
npdobete avtég Laves poyelpépotog,
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[TA TO XPRESTH

ZYSTAZELY XPHEHS TOY @OYPNOY

Do,

D Mapadocraxd: kpEUec.
»  To YACLULO TPOYLATONOLELTAL ARG KGTO KoL 070 TAVE,
xopic e1odopd avodevOLEVOY 0EPOQ.
+  Oao yroete TEALL0, 6TO0 HREV Hapil oy Aauopiva, 1
aVYd pue YAAQ, TIG KPEPES KUPOPEAE KO KPEUES YOAAKTOG
$00pvoL T1¢ ontoieg Ba MEPAGETE Y1a HEPLKG AENTA KAT®
amod 1o YKPA adol T TacnaAicete we (ayapn onod
Laxapoxkdiopo.
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——-] Tkpth: KpEata oth CYAPO, YKPOTLVAPLOHO
- KatdAAnAn emiloyn yia ynoo otn oxopo.
- TIpoBepudvete pe ™ oxdpo HEca 670 HoVPVOo Kot
Tomo0ETHOTE 10 KPEATA EXAVEO THG OTNY KATAAANAT
kepxida (avdhoya pe 10 TAY0G).
- ToroBetote T Aapapivo oty 1n xepxido. Mnopeite va
pifete évo motpt vepd oTn Aoapiva Yia Vo LELDCETE
T00¢ KOTVOUS Kot TG Hup0dLég 181w¢ Katd 10 YNopo
KPEATWV, AOVKAVIK®V,,,
I8aviké Yo 100T, Wopl...




A TO XPHS.TH

[IQY XPHEIMOIIOIEITAL H BAXH EXTIQN AL ;

O1 docopetpntéc evépyerag eival ouveyotg pUBuLong and
10 0 £0¢ 10 9 pe anAn TePLoTPoPN 1oV SrakonT.

Zrpéyre 10 Sraxdrn e eotiog 1 g {dvng payelpénatog
oty entBopnt Oéon.

H ¢arervi évdeién ndvw ard 1o Staxontn avafer
Kol pEvet avauuévn 66o o Stakong dev enavaronodetnOei
oty kAgtotn Oéor.

Aentouépereg ent 1oV Béoswy LOYELPEUATOG

©éoeig 1, 2, 3 : y10 vo cvveyioete éva yrowo, vo
Leotdvete 1 va Sratnprioete oplopéva payntd {eotd.
©éoelc 4, 5, 6 : Y10 oryoPpdoluo Ko payeipepo
UEYOAVTEPWOV TOCOGTIHTWV.

Oéoeig 7, 8, 9 : 1o yniowuo, mydvicua M Bpdoiuo.

Zrpéyre 10 Sraxén eAEYX0V 2 1) 4 mpog ta Sekid péypt
tépua Y10 va Béoete oe Aettovpyia my npdcbBetn {wvn
Oépuavong, KoL ERLOTPEYTE OV EMAEYHEVY Béom.

Zmyv xAgrotr Bgom, 1 xpLa {dvn Bépuavong xat 1
npéobetn Ladvn Oépuavons kAgivouv tautdypova.

IN'a va x¥Aeioete my apdodetn {dvn Béppavong kot va
ovveyioete 10 payeipepa povo pe v kvpra {ovn
0¢ppavong, oTpéyte 10 drokdntn oty kAerot BEon kot
ENLOTPEYTE 0TV EMAEYHEVT BEOM.

H npécdem {dvn Bépuavong dev uropet va tebei oe
Aevtovpyia Yopic ™y kvpra Ldvn Béppavong,
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[TA TO XPRETHE

2KEBEYH

OAA TA YHZEIMATA TTPATMATOITIOIOYNTAI ME
THN ITIOPTA KAEIXTH, AKOMH KAI TO
YWHZIMO TQN KPEATQN ZTH XXAPA

O gotpvog oag SrabEtel kepKides mov oag
sm £7rouv va rono@smoere Ta akoiovla okevn

Zydpa paon

N

Endvoe tg torobeteite 6ho T GKEDN Kot TG POPUES TOV
REPLELOVV TPOOES Y10 WHOLIO 1) Y10 YKPOTLVAPLOUD.

Aapopiva roAlariey yphoeny

Xpnowedel o¢ toyl YAUKLopaTov kot Y1 avtd dtaféter
ERLKALVY aKpaL,

Xpnoonoleitol yio 10 YNoLo YAVKIOUATOV OTME 6oL o
AQ KPEL, LAPEYKEG, LOVIOAEVESG, CHOMATES, ...
Tonobetnuévn oTig KepKideg kat® ard ™ oxdpa i oy
npT xepkida, cvAAEYEL Ta Lovpd xal ta Alnn Tov yntov
ot oyhpo.

Mrnopet eniong vi xpnoyonondel priooyepdn ne vepd yia
YNGLLO o8 unev papi.

Anodiyete vo Balete korevbelav o Aopapiva mollonidy
xpioenv ynid i kpéata dot avtd mpokevel avtdpata
OTNUOVTLKEC TTLTOIALEG OTA TOLYMUOTO TOV HOVPVOL KoL
OTLOVILKH EXTOUTY KOTTVOU.
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ZYNTHPHEE

+ MetaAAikég YoaAlouéveg emdaveles,
ERLOUOATOUEVES.

Xpnoonotiote 1o Tpoidvia Tov eunopiov mov tpofiénovion
Y10, TT] GUVTHPTIOT] TOV YVUALOUEVOY HETAARDV.

¢ Kpvotaido g ndprag 100 ¢ovpvov

Metd and YyfoLuo Tov TpoKAAEse AEKESES, CLUVIGTATOL
Bepud vo xabapicete 10 ecwTEPLKS KPUOTUAAO HE KAMOLO
un Aetaviikd npoidv 1ou epnopiov. O petodiikeg
tpofépoeg g nOPTOg 10V GoVpvoL dev mpéneL va
xaBapilovion ue Aelaviikd coovyydapt W) tpoildv. Mropeite
vo. xpnowuorotioete pla ornodn kpéuo kobopicuotos.

* Ataxénreg eEAéyyov

KoBapiote 1oug Sakdnteg eAEYY0L -0t 0m0ioL adatpolhviut 6Ty
avlykn 1pafdviag ToUg TPOG TO LEPOS GUG- LE GATOVVOVEPO.

* Tydpa xon Aapapiva

Xpnowonoote £vo GOOUYYapL EUTOTIOUEVO UE EVOL LN
Ae10vTLKd TPOTOV 10V EUNOPIOV KU TOTE KOGTEPG AVTIKEINEVA,

Bappéves

IIpocoyn!

Anocuv3£oTE TN GVOKELY ard TNV TOPOYN
PEVUATOG TPLV CVTIKOTOCTCETE TN AGUTOL.
(EN 60335-2-6/1990).

- Zpéyre v vrodoyh B mpog ta apiotepd katd €va étapto Portog.
- ZePrddote T MIURA KOl AVILKOTOOTAGTE TNV HE Hia
Aopmo idiwv Siactdoemv mov va aviéyel ot Bepudtnta
(300°C) nvluévag E14-15 A 25W.

/
— - -

’\ ( -
i

|

~




[TA TON TEXNIKO EIKATASTASED,

Q¢ e181x6¢, ioTe 0 PéVOG APUOSLOG Y10 TV EYKOTACTAON KOL TN CVVIEST) TOV CUOKEVMOV LOYELPERATOG.
It avtd To Adyo 1 eyydnon pog edpappdéleral amokAELSTIKG KOl HOVO OTIG CLOKEVEG 1) EYKOTAGTACT KoL
ovvdeomn tov onoiev Ba €xovv mpayuatorondel and cog.

H pn mipmon tov épov avtod Ba xabLotovce VIEHBUVO ToV TEYVIKG EYKATAOTACTC ARAAACGOVIOG TNV
gtalpeia pag and kdde gvdivn.

[MQ% ENTOIXIZETAI O ®OYPNOZ;

O ¢oUpvog Srabéter PeAtiopnévn kukAogopio 1oV aEPL TOV
enutpénel my entteven eEalpeTik@v anoteAEcUATOV
ymoipatog kol xabapiopotoc.

0 dprotog Edeyyog authg g kKuxhodopiag aépa anattel va
AGPete vrdyn 1a akélovba otolyeia:

- O povpvog pmopei va toroBeBetl eite xaTw and ndyxo
epyooiac, eite vnepvyouévog oe €mmho £66cov i ££080¢
Oepuov aépo npaypotonoteiton ond unpooTd.

- O Srootdoetg EVIOLYLOHOU TTPENEL Va Elval KOTAAANAES
(BAEme oyédro dinha).

- To vALx0 10V EniTAOV EVIOLYLOHOU TPEREL VO AVIEYEL OTH
Oeppdmro () va eivol eTKaAVUIEVO LE TETOL0 VALKO)

- TIpaypatonotiote oto Tiow TolYOu TG GOAENG EVIOLYLOUOD,
pia xonr A 50 ik X 50 yuh amévavTl ond 10 RTAOK aKPOdEKTMV. E

- H andotaon petofd 100 ¢ovpvou Kal 1OV TOLYOUATOV TOV ;
enindov mpénet vo eivar idia aprotepd ko dekid Yo va eivon :

KOAG EGTLAGPEVOG GE GYEOT UE TLG TOPTEG TOV StTAovoD ENImAOY, P
- o reprocdtepn otabepdmra, oTEPEMOOTE T0 GOVPVO 61O 80~

é¢muwho tonofetaviag 2 fideg B otig onég mov mpoPrénovion yi
avt6 ot TAaiva Touopata (BAéne oyédio). Avoitte

npdrropic onf Stopétpov 3 ik 670 Tolymua Tov EXiTAOL YO VO
anodbyete 10 okdoLpo Tov EVAoV.

Teyvixd yapaxmnpionkd

TAON AELTOUPYIOG cevrvrerrerererirerescsvsrannas 220-240 V ~ 50 Hz
TUVOALKT OTOPPOYOUEVN AEKTPLKN LOYY ....ev... 2,035 kW
OVOUOGTIKN LYV TOU TKPLA cerrrierrerccasseereenneones 1,835 kW
Katavdioon evépyerag

- V080V 6100 200 OC ... 0,60 kWh
- Sratipnong otovug 200 °C yia pio dpa............ 0.90 kWh
ZYNOAO 1,50 kWh
Qoéhpeg dSaotdoeig Tov dovpvov

TTAGTOG 1 cnreeeresseseersasnansssesessescmstsassesasesearsaresssnssanessenten 43 ex
Y YOG e ttiererrerrcnrerseereenresnsreerassessasrssssssseessssassssssnssass 31,5 ex
BROOG ...ccmrirereeesieeerrese et sesaesssesasesssseseesesasssessassess 43 ex
QOBEMPOG GYKOG .vevverrrecreceeraeneerasensoseseesessens 58 Aitpa
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[TA TON TEXNIKO ErKATASTANEL,

My SYNAEETAI O ®OYPNOZ;

- Ipw wpayuatonomoete t ovvdeon, PeParwbeite ét 1o
KOAMBLO, TNG MAEKTPLKNG EYKOTAGTAOTG £X0VV ERAPKT TOUT
Y10 Vo TpodoSOTHOOVY KAVOVLKE TH CLUCKELT (EAd) Lot
Toun ion pe owthv 100 KoAwdiov mapoyng pevuatog). H
0COGAELN THG EYKATACTACTIC TPENEL VO GUUUOPGOVTAL GTOV
TAPAKATO TivoKa.

- H nkextpikn oOvdeon npénel va npaypotorotndel mply
TNy Tono0£Tnon Mg CLOKEVNC OT0 EMLTAO.

- O povpvog npénet va cuvdeBel pe Tumomouévo KaAddto
Topoync pEOMATOS 0 0prOude ayaydv 1ov onoiov efaptdrol and tov
£mLBVpUNT0 TOTO GUVBEST KOL CULOWVE LE TOV TOPAKATO TIVOKA.

. i ehdyrom Swapérpnpa
pedpa ouvieon 10 10V GUOTIIATOG
xakmdiou npoctaoiag

230V- 50Hz
400V sgaous -50Hz 12 Ph + N

@ 1Ph+N
@
@ 400V 1PLpaoikd -50Hz!{3 Ph + N
@
®

3 x 6 mm? 40 A
4x2,5 mm? 25 A
5 x 1,5 mm? 16 A
5 x 4 mm? 25 A

4 x 2,5 mm? 25A

230V 2pr2N-50Hz |2 Ph +2N
230V 3 pn-50Hz 3 Ph

AapBévoviag vrdyT 1o ouvtehesty ourypoviopod ( EN 60 335 2-6)

- To xah®d10 topoyfg peviatog TpEneL va £XEL TETOL0
uiKkog dote va eivar cvvdedenévo o1o ¢ovpvo Tov Ba
evtoulotel 6tav autdg Bpioketar oto £800g prpootd 610
émmho.

- ‘Otav n cvokevn Sev eivol cuvdedepévn 610 dikTLo HEC®
niektpikng npilag, éva ovompa kaboiikng draxonig (ue
eMdyrotn andotoon enadmy 3 x1A.) Tpénet va tonofetnBel
o170 diKTVLO TAPOYNE PEVLOTOS MOTE VA TPOVVIAL O1
CUGTAOELG aoQUAELC.

- Katd mv eykatdotacn g SUSKEVNAG ) KaTd TV
avtikatdotacn tov kakediov napoyng peduotog (HOSRRE,
HOSRNF, HOSWF) Egooibte eviehag Tig Bideg ovvdeong mpiv
EL0QYETE TOVG 0YWYOUE GTOUG AVTIGTOLYOVG OKPOSEKTEG,

- T va €xete Yo Tpdn dopa tpdoPaom 010 prhox
aKpOSEKTHV TG GUOKEVTG, KOWYTE UE pPio TEVea T0 TECCEPX
ouvdetikd otig yovieg g Bupidag, oy ticw Aauapive 1o
$opvov, kavte v emAeyuévn ovvdeon, enavatonodemate ™
Bupida £101 dote va KAELGEL EVIEMDG TO GVOLYHO PE 2
AopapvoPideg drapétpou 4 1A xat pnkovg 15 .

Bupida
npdoPaong
CT0 UTAOK
BT aKpOdEKXTMV
—
ITicw pépog Tov povpvov

- Aev ¢époupe xopio vBOVN o TEPINTEON CTUXNHOTOS

Mo anovoiag yeiwong 1 AavBaouevng yeimong.
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[TA TON TEXNIKO EMKATASTASED,
QY ZYNAEETAI H BAZH EXTIQN 2TO ¢OYPNO;

-1- Apapgote 11g 2 Pideg otepéwong e Bupidog A yia va
£xete npooPfoomn oo x1fdTio cvvdeong Tov daxdnTry
eAEYYOU NG Pdong EoTLHV.

-2- Agarpéote t Bupida.

-3- Zuvdéote 10 KoAmdio yelwong (kitpivo-npdoivo) oty
eldikn Bida mov emonpoivetol endve 610 $ovpvo.

-4- TuvBEoTE TIC NAEKTPLKEG CUVOESELE TG BaoTg oT1g
CUVBEGELG TOV GOVPVOL IOV PEPOVY TIG 1S1EG XPOUATLKES
evdeifelg xal ovpdmva pe 10 oxedidypopupa B g Bupidoc.

-5- Tlepdote 10 KoAddia Tapoyng PEVLOTOG TV SLoxdrTmv EAEYYOU
g Paomg 610 avAdxt € 10v dve ke dupaTtog Tov GovpvoL.

-6~ Eravaronofetiote n Bupida o1n Béon ¢ £101 dote va
e16€A0eL koL TAAL 010U¢ TpoPrendpevoug avactoreic 7 kot
dpoviiloviag vo TonoBeToETE 0OOTA T0 KOADIL0 TapOYNG
pevIOTOg 6T0 CVAAKL TG Pdong.

-7- Eravactepewote n Bupida pe 11g 2 Pidec.

YTIHPEXIA TEXNIKHY, BE Y IHPETESED,

- N va 1e8ei oe 1oY0 1 £yydnon tou ¢odpvov cog, unv Eexdoete va {NTHOETE and TOV TEXVIKG EYKOTAOTAONG -TOANTT VO
OTUELMOEL TV NUEPOUNViA ka1 va vroypayet 1o "TIiotorontikd eyyomong’.
- Kd0e eniokevn npénel va npoyuotonoleiton ond eykekpipuévo 1exvikd. Mdévo o1 dravoueig tov onuatos pog:

~ INQPIZOYN APIETA TH ZYZKEYH ZAY KAI TH AEITOYPTTA THE,
- BoAPMOZOYN AIEEOAIKA TIE MEGOAQYE MAY PYOMIZHY, TYNTHPHEHE KAI EIIAIOPEATHE,
~ XPHEIMOTIOIOYN ATIOKAEIZTIKA I'NHEIA EEAPTHMATA.

- Onotadirote enéufaon, pe ortia pra eyxatdotoon 1 gpnoiporoinon nov Sev elval CURPMOVES TTPOG TLG CLOTACELS TOV
odnyldv auvtdv, dev kaddnteral and v eyyinon 10V KaTAoKEVASTH N onoia SlakéRTETAL OPLOTIKG.

- T ta tapdnovd cag 1 Yo va nopoyyeilete aviadloktikd ond tov Alavouéa oag, SHOoTe 10V TV TANPT KMIKE TG
GUOKEVNC oag (eEumopikn ovopacia, Tomog ka1 apibudg oelpdg). O nAnpodopieg avtég avaypadoviar oty tAdxa
npodraypamv Tov Bpioketal 610 KiBdTLO THg GLGKEVNE 1) GTO TLETONOLNTLKS £YYINONG.

- O1 TepLYpOdEG KL To XAPOKINPLOTLKA OV avaypddovial oTig 0dnyies avtég Sivovion yia tnv evnuépnon cag Kot oxt
oupBoatikd. Tpdyuott, pe €vvola Tty TOLOTNTO TV TPOTOVINY Hag, Slatpovpe To dixaioua tpaypotonoinong, dixwg
npoeldonoinon, onolacdinote anapaitng tporonoinong 1 PeAtiowong.
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[MA TO XPEETH

TYMBOYARS XPHEHS TOY @OYPNOY

ITpdcOeteg TAnpodopieg

Ta toyid ond padpn Aapopiva, HE AVILKOAANTIKY E0WTEPLKT ENEVOUON KAl QUTA pe Xpucadl xpoua
eivat 1o xatoAAniotepa 19Tl suocwpevovv Ypriyopa tm Beppdtnta kot t petadidovv otn {oun. Avto
oNuaivel pLxpoOTEPOLG XPOVOVG YNOLUOTOGC KOL HELOUEVT KATOVAAMON EVEPYELAG,

Ta tayd ond Aevkooidnpo avtavakiovv ) Bepudta, dSniadn v anwbovv. Ta yAvkd nov

ymMvovial 6'autd 1o TayLld dev eivol 1000 podiopéva katl 0 XpOvog Ynoipotog Tovg elvat peyorvtepoc.
TUVLOTATOL VO BTV XPTIICLULOTOLELTE TETOL] OKEVN Yo {oOpOTAOCTIKT HE GLOLKT aywyn BeppdtnTac.

YopPovAEg Yo v enLTLY IO TOV (AYNTOV COG

1 - Av 10 yAvkd eivon oxovpo and méve Eve and katm
eival 7oA avolTdxpwio, T0 ymopo tapovotdlel EAdetym
feppdmrog and kaTw:

» ®ovpviote o€ kPO HoVPVO,

» KoteBdote 10 YAUKO HEGO 070 GOVPVO,
. Mpnmuonm OTE GKOVPOYPWOLO TOYL.

» Mewoote ™ Bepuoxpooiol.

2 - Av 10 yYAx6 oag eival avouytdyp and Tavo Ve
ezva\ oKoUPO amd KaTw, £XeTe VrepPBoirkn OepudmTa and
KéT:

* AvePdote 10 YAUKO puEca 6o $ovpvo,
« Melwbote 1 Oeppoxpacia.

3 - Av 10 eEtepix6 100 YAVK0U (xé1k) £xel mapaymBet,
eV 10 £0WTEPLKS O1, T0 pddiona TV YAUKLONGTOY oag
dey eivar opoldpopgo, 1o yowd cag Tpaypatonotibnke ce
ToAD VymAn Beppoxpaocia:

* Mewgote  Oeppoxpaoia,
» AvEfote 10 XPOVO YNOLHATOG.

4 - Av 1o eEotepké 1ov YAvkov éxer Eepabei vrepfolixd
VD TO P 7oV eival KaAd, 10 Yoo cag Stipkece
VrePPOALKA, TPAYROTOROLHBNKE OE TOAD LOopNAN
Bepuoxpacia:

* AvEijote m Beppoxpaoia,
* MEL®oTE 10 XPOVO YNoipatog.

Eridpaon 1av 0KEVOV KoL TOWLHV GTO YHOLUO:

- YAixé mov HELGOVOLV TO YHOLHO O KATW; ,
Ahoupivio, Aevkooidnpog, Tiiva oketm. Eunodifouv
TG TUTOLALEG,

- YAxd mov avEdvouv 10 yiolpo grod xato: ,
I\%av'c,sm, uavpn Aopapiva, ... KatdAinia yio 6Aa 1o
YAVKQ.
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Kpéara

EmA£Ete éva oKeEVOG e KUTAAANAEG SL00TACELG Y10 TO
tepdyio mov Ba yhoete, av eival Tohd peydio 1o foout Oa
kael kot Sev Ba uropéoete va ¢TidEete caitao.
TMpoToTe 0 ARALVE TOWLA $OVPVOUL, 1O YVAALVE TAWLA
TPOoXOAOUV TEPLECOTEPES TPOPorég Almoug.

Ipiv provv 010 doVPVO GAl T0 KPEOTO TPENEL VO LELVOLY
tovAdyrotov pio dpa oe Beppoxpacia neplfdiiovrog,
IMaoraliote o pe erdyioto Aadt (1 xovtodd 100 xadé) oto
omoio 8o éxete npoobicel aAdT xon mrépt (ExTog amd 1o Podivo
kpéag ©ov npénel va ahatiletar oto A0G ToL YyMoipaog,
£13GAAGE YOVEL TO OO TOV KOL TO KPEUS CTEYVOVEL).

Ta ymtd eivar cuyvd repiotoLiopuéva pe pia Aovpida Airoug mov
eunodilet 10 oynUOTIONS podokdKKIVNG KpoUOTaG. AGUPELTE TNV
étav yivetar ond 10 KOKKIVO KPEQTO Y10 v OModOYETE HVPWILEG
xal xonvoig. Qo1000, 1 ROPOVOLN TG LEVEL XPNGIUY Yia
OPLOUEVE TELAYLO OV UIOPEL VO OTEYVAOOLY KOTA TO YHOLUO
Oneg o Looyapicto voud, 1o xotpivo dLaéro.

Katé m Subpxera tov ymoipatog, to Bodivo kot to apvi dev
xperdGovial poUcKeEN, EVO Ta TOVAEPIKG, TO O1PLVE, T0
pooyapt eivon axoun vootiudtepa av Ta SraPpéyete TokTIKG pe
10 Loupi ymoipatog. IlpoBeote pepixée xoviaiiég (eotd vepd
OT0V TGTO TOV TAYLOD Y18 VO AROPUYETE T0 KAWLUO T0V {oupto.
Me1é 10 yiowo, eivol anapoitnto va a¢ivete 10 kpéag extog
$oVPVOV, TUALYLEVO OE GAOVULYOXOPTO (YVUOALOTEPT TAELPG
npog 10 kpéag). H avapovi avti uvoel m yoAdpoon tav
1otdv, tmv eEopoinen 10V YPOUOTOg, T0 AEVKA KPEATA KoL TO
rovkepikd O napoueivovy 1o idio tpudepd.

Av 10 Y16 eivar enipnkeg kot pikpnc SLOPETPOV, O GUVIOTAUEVOS
1povog ymoipatog yio 500 yp mpénet vo ehartndel.

» Bodwvo ymro and 10 éwg 15 Aen ya 500 yp

« Xo1ptvo ymro ond 35 £wg 40 Aer v 500 yp

* Mooyapt ymto ond 30 €wg 40 Aer yia 500 yp

Ta kpéota %oV YMvovial ot oxapa, aAeigovTol pe eEAXLOTo
AGSL, 0T M TOVi Aapmv 0VoLAVY, ToV £dappolEToL pe Tivédo,
KGVEL OUOLOUOpPYN T Kotavour Beppdtntag koL dev adivel 10
kpéag vo xoAoet. To yntd kpéoto Sev tpundviot.

H ypnion 10v ntnpouviod dev cuvictdtal, Yupiote 10 kpeata
pe pia ondtovia.



OAHTOQS | ©epuoctéme aviotoryia oe apifpé ~  ————— >
MAIEI- |Apt6pég 1 | 2 | 3 | 4 | 5 L 8 | MAXI
PEMATOX| oc | 55°C | 75°C | 100°C | 125°C | 150°C |180°C | 210°C| 240°C | 265°C
w
Pufuiceig xar oupBoviég ‘g g §§ g E 5
Yvotnvouevn B€on 8 3 g«:; ?,— 3 |Zvomvipevor 5§< O1 puBuioeig pov
daynrd npog Yoo ymoipatog § L8 <§_ 8l xpovor W
@ =
Aevkd xpéata
[Xo1p1v6 ymrd (1 k1Ad) Napadooioxd [: 180/190 | 2 1 wpa 30 Aen.| A-G
Mooyap wnté (1 Kidd) TNapodociaxd 180/190 | 2 1 wpa 40 Aen.| A-G
TovAepikd (1 K1Ad) Txpd 210 2 50/70 Aen. | A-G
[TovAepixd peydia (3 xiAd) Hapadooraxd 180/190 1 1 wpa 40 Aen.| A-G
Mrprdheg yorpivéc 1 pooyapioieg  [Txpid ﬁ 265 4 5 15/20 kern. |A-G-H
[Kéxxiva xpéato
IMrprLioreg Bodivég (1 x1Ad) Ixpir 265 3 5 25/30 AT, JA-G-H| oo eeeeeeeenes
[oidaxia apviola Tkpid 265 4 5 1020 Aemt.  |A-G-H| oo
Poopnit (1 K1A6) Tapadooiaxd [_':] 200 2 B0/A0AEM. | AF | e seenenssssnennee
Apvi (umotrt, ondhe) (2,5 xidd)  |Tlepadociaxd 190200 { 1/2 SO0AEm.  JAF-H| oeeeeceeeeeeeeesceneens
Wapicd xa Sidgopa xpéara
FovBraxio Txpih ﬁ 265 3/4 5 1520 her.  |A-G-H] oot
¥ép1 ynto Txpd 265 4 5 15720 Aem.  |A-G-H| o enecnnseens
\Wép1 oto dpovpvo [opodociaxsd I::] 180/200 | 2 45 \er. G | et
Aayavikd
Ckpotév Mapadocraxd 200 1 30 Aerm. E
Matdreg o yxpartév Hapadooraxd 200 1 opa
Tatdreg provihaviép Tapadooraxd 200 1 1 @pa 10 Aer.
[Zayaponiaotik
mokdto Sapotag - Mévopa IMapadociaxd 175 2 35/40 Aer. B
MOoKOT0 pOvAE Tapodociaxd 200 2 5/10 Aem.
PELO KOPOUEAE Mopadooiaxs 180 2 35/45 Aem. C
GoupéKL Mapadooiaxd 165 2 25/30 Aem.
é1x - Katkép HNapadociaxd 165 1 1dpa/1dpa20ien| B
FoBapév - KovykAdd Hapadooioxd 180 1 50+10(0) |B+1I
Mapéykeg Mapadooiaxd 100 2 Dige WiexLdpe dex} B
Mavtadéveg Hopadooraxd 200 2 15/20 Aem. B
7011 Y10 GOV Mapoadooraxd 200 2 40/45 her. B
FoumAé - ZOun y1o copmié Tapadooraxd 160 3 15/20 Aex. B
Bdom téptag Tapadooiaxd 180 2 15/25 Aem. B
Tépta pe kpépo Mapodooiaxd 200 1 40/50 Aeam. | B
Tapto ue ¢povra
Ziun Opoppanilopevn 1 opordra  |Tlopadooioxd 200 1 30/40 Aex. B | ettt snerenns
®ovoxket {oun f evdpurm  |Tlapadoosiaxd 180 1 35 e - S RO
Ardoopa
Taté oe THALvo oxetog TMapadociaxd 200 2 1 dpa 20 Aem.
Miton pe Spuppatiiouevn (oun  |Hapadocioxé 230 2 20/25 Aem. B
[Titoo pe fopdpt Hapadooiaxd 265 2 15/25 Aem. B
1¢ Aopév Iopoadooioxd 205 2 40 Aem. B
VOAE Topadociaxd 180 1 45/50 Aem. B
TOMATEG YEMLOTEG Hapodooiaxd 200 1 40 Aen. B
itec Tapadooraxd 1 45 \em. B

180/200

- Znug O€oELg xou B TorofeTHOTE 10 KpEag xotevdeiav endve
o1 OY0Pa, LE TN AOHOpive TOAAOTAGY YpricEwV oty 1n kepkida,
- Mropeite va yupioete 10 kpéog kotd m Sidpkeia Tov ymoipatoc.

- Ze ymowo = , mpoBepuaivere o€ auth T O€om,

B - Ta oxopo 1awid toroBerotviar xatevbeiov otn oydpa
- Ta sopmhé, opvySodand, ... tonoBerodvian karewbeiay om Aowapiva nodharhdy yproewy,
C - TonoBethote 10 Toyi o€ pnev papi.

06 0 99

oo povpvo. H Béon umopei vii xpnolporoinbel oto éhog 10U
ynaipatog yio vo teetonomel o yiowo and tdve.

F - Kard npotipnon, npiv 10 kOyeTe, apfiote 10 kpéag yia 5 pe 10
AERTA €£KTOG GOVPVOL, TUALYHEVO OE CAOUULVOXAPTO, .

G - O xp6vog ynoiparog eivar aviroyog pe v noodmra, 10

Bdpog 1 To mayOC.

H - Ta ¢ayntd mpénel vo yupilovior kotd 10 YyHowuo.

1 - Kherotdg dovpvog.
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