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en Intended use

Intended use

Read these instructions carefully. Only then
will you be able to operate your appliance
safely and correctly. Retain the instruction
manual and installation instructions for future
use or for subsequent owners.

Check the appliance for damage after
unpacking it. Do not connect the appliance if it
has been damaged in transport.

This appliance must be installed according to
the installation instructions included.

Only a licensed professional may connect
appliances without plugs. Damage caused by
incorrect connection is not covered under
warranty.

This appliance is intended for private domestic
use and the household environment only. The
appliance must only be used for the
preparation of food and beverages. The
cooking process must be supervised. A short
cooking process must be supervised without
interruption. Only use the appliance in
enclosed spaces.

Do not install this appliance on boats or in
vehicles.

This appliance is intended for use up to a
maximum height of 2000 metres above sea
level.

Do not use any unsuitable safety devices or
child protection grilles. These can cause
accidents.

This appliance is not intended for operation

with an external clock timer or a remote control.

This appliance may be used by children over
the age of 8 years old and by persons with
reduced physical, sensory or mental
capabilities or by persons with a lack of
experience or knowledge if they are supervised
or are instructed by a person responsible for
their safety how to use the appliance safely and
have understood the associated hazards.

Children must not play with, on, or around the
appliance. Children must not clean the
appliance or carry out general maintenance
unless they are at least 15 years old and are
being supervised.

Keep children below the age of 8 years old at a
safe distance from the appliance and power
cable.



A Important safety information

This appliance must be installed according to
the installation instructions included.

/A Warning - Risk of fire!

Hot oil and fat can ignite very quickly. Never
leave hot fat or oil unattended. Never use
water to put out burning oil or fat. Switch
off the hotplate. Extinguish flames carefully
using a lid, fire blanket or something
similar.

The appliance becomes very hot and
flammable materials could catch fire. Never
store or use flammable objects (e.g. spray
cans, cleaning agents) under the appliance
or in its immediate vicinity. Never place
flammable items on or in the appliance.

The appliance becomes very hot and
flammable materials could catch fire. Do
not use any charcoal or similar fuels in this
appliance.

/A Warning - Risk of burns!

The appliance parts become hot during
operation. Only operate the grill when the
wire rack is inserted correctly.

The accessible parts become very hot
when in operation. Never touch hot parts.
Keep children at a safe distance.

Dripping fat can catch fire quickly during
grilling. Do not bend over the appliance.
Keep a safe distance away.

The appliance will remain hot for a long
time even after you switch it off. Do not
touch the appliance while the residual heat
indicator is flashing.

When the appliance cover is closed, this
leads to a build-up of heat. Only operate or
switch on the appliance when the appliance
cover is open. Do not use the appliance
cover for keeping warm or setting down.
Only close the appliance cover once the
appliance has cooled down.

Important safety information en

Caution!
Damage to the appliance

Remove spilled liquids before opening the
appliance cover.

/A Warning - Risk of electric shock and
serious injury!
The cable insulation on electrical
appliances may melt when touching hot
parts of the appliance. Never bring
electrical appliance cables into contact
with hot parts of the appliance.

Do not use any high-pressure cleaners or
steam cleaners, which can result in an
electric shock.

A defective appliance may cause electric
shock. Never switch on a defective
appliance. Unplug the appliance from the
mains or switch off the circuit breaker in the
fuse box. Contact the after-sales service.

Incorrect repairs are dangerous. Repairs
may only be carried out by one of our
trained after-sales engineers. If the
appliance is faulty, unplug the mains plug
or switch off the fuse in the fuse box.
Contact the after-sales service.



en Causes of damage

Causes of damage

Environmental protection

Caution!
Damage from unsuitable accessories

only use designated original accessories. Do not use
grilling trays or aluminium containers. This will damage
the cast grill.

In this section, you can find information about saving
energy and disposing of the appliance.

Tips on energy saving

Pre-heat the appliance only until the required
temperature is reached.

If you are preparing small amounts of food, use the
option to switch on the front or the rear grill
element only.

Switch back to a lower grill setting in good time.

Select an appropriate setting for subsequent
grilling. Using a grill setting that is too high wastes
energy.

Use the grill's residual heat. For longer cooking
times, switch the appliance off 5-10 minutes before
the end of the cooking time.

Environmentally-friendly disposal

Dispose of packaging in an environmentally-friendly
manner.

This appliance is labelled in accordance with
E European Directive 2012/19/EU concerning

used electrical and electronic appliances
HE (waste electrical and electronic equipment -

WEEE). The guideline determines the

framework for the return and recycling of used
appliances as applicable throughout the EU.
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Familiarising yourself with your appliance en
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Cast iron roasting pan Control knob
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Grease drip tray
Grill element
[61] Rear grill element
Front grill element

You can use the control knobs to select the front or rear
grill heating element and the grill setting between 1-12.

You can use the [ position to connect the grill element
and set the same grill setting at the same time for both
grill elements.



en Before using the appliance for the first time

Visual signals of the luminous disc
The control knob is encircled by an illuminated ring that

indicates a number of statuses and functions.

Indicator Meaning

o Off Appliance off

Lit continuously orange Appliance on

®: Flashing orange Appliance off

Residual heat indicator

#: Flashing orange and white Safety shut-off, power
alternately failure

# Flashing yellow and
magenta alternately

Appliance fault
Call the after-sales service.

® Lit green and then yellow
for some seconds

Appliance initialising,
only after first installation or
power failure

Accessories

As standard, your appliance comes with the following
accessories:

Lava stones
Cast iron roasting pan

Cleaning brush

Special accessories

You can order the following special accessories from
your specialist dealer:

VA 461 000 Cast iron roasting pan

LV 030 000 Lava stones (replacement)

Only use the accessories as specified. The
manufacturer accepts no liability if these accessories
are used incorrectly.

Before using the appliance for the
first time

In this section, you can find out what you must do
before using your appliance to prepare food for the first
time. Read the safety information before you start.

Cleaning the appliance

Before using the appliance and accessory parts for the
first time, clean them thoroughly with lukewarm soapy
water.

Heating the grill

1 Remove the lava stones from the film and place
them in the lava stone tray.

2 Fold both grill elements downwards. The grill
elements must lie flat.

3 Place the wire rack on top and heat the grill for a
few minutes at grill setting 12. This will get rid of
the new-appliance smell and any contamination.



Operating the appliance

Switching on

The two grill elements can be controlled separately. This
means that you can grill foods that require different
temperatures at the same time. If required, you can
connect the two grill elements together and set the
same grill setting at the same time for both of them.

Push in the control knob and turn it to the required grill
setting. If you do not want to cook across the entire grill
zone, switch on the front or rear grill element only.

The illuminated rings behind the control knobs flash
while the appliance is heating up. Once the food
reaches the selected grill setting, the illuminated rings
light up. The preheating phase at grill setting 12 takes
approximately 15 minutes.

Connecting the grill elements

Note: The two grill elements can be controlled at the
same time using a control knob.

1 Push in any control knob and turn it to the
Ll position.

2 Turn other control knob to the required grill setting.
This grill setting is applied for both grill elements.
The illuminated rings behind the control knobs flash
while the appliance is heating up. Once the food
reaches the selected grill setting, the illuminated
rings light up. The preheating phase at grill
setting 12 takes approximately 15 minutes.

3  Only put the food in the grill once it has finished
preheating.

To control individual grill elements again, turn the
control knob from the [ position to any of the grill
settings.

Operating the appliance en

Switching off
Turn the control knobs to O.

A Warning — Risk of burns!

When the appliance cover is closed, this leads to a
build-up of heat. Only operate or switch on the
appliance when the appliance cover is open. Do not use
the appliance cover for keeping warm or setting down.
Only close the appliance cover once the appliance has
cooled down.

Caution!
Damage to the appliance

Remove spilled liquids before opening the appliance
cover.

Residual heat indicator

The luminous discs behind the control knobs flash after
switching off, to indicate that the appliance has still not
cooled down to such an extent that it can be touched
safely.

Overheating protection

To protect the appliance and the furniture, the grill
switches the heating elements off automatically when
overheated. After having cooled down, the appliance
switches on again.

Using the cast iron roasting pan

The cast iron roasting pan is ideal for preparing finely
chopped food, liquids, vegetables, desserts and egg-
based dishes.

The cast iron roasting pan is placed on the rear grill
element once you have removed the wire rack from it.
You can grill other food on the front wire rack at the
same time.

Additional cast iron roasting pans can be ordered as
optional accessories from your specialist retailer.

Note: Leave the lava stone tray and the lava stones in
the grill, even when using the cast iron roasting pan.

How to grill using the cast iron roasting pan
1 Remove the rear wire rack.

2 Carefully place the cast iron roasting tray onto the
rear grill element.

3 Turn the control knob for the rear grill element to
the required grill setting.

4  Wait until the preheating has ended and the
illuminated ring behind the control knob lights up
permanently.

5 Lightly brush the cast iron roasting pan with oil and
place the food in the pan.
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Table of settings and tips

Food Grill setting Grilling time Comments

Meat and poultry

Beef steak, medium, 2-3 cm 12 4-6 mins each

side

Veal cutlet, 2 cm 10-11 6 mins each side

Kebab skewers, 100 g each 8-9 12-15 mins Turn several times

Lamb cutlet, rare, 2 cm 10-11 6 mins each side

Pork neck steak, 2 cm 10-11 6-8 mins each

side

Grilled sausage, 50-100 g 9-10 10-15 mins Turn several times

Hamburger, 1 cm 9-10 12-15 mins

Turkey steaks, 2 cm 9-10 12-15 mins

Chicken wings, 100 g each 9 15-20 mins Turn several times

Fish and seafood

King prawns 9-10 6-8 mins Use shell-on prawns, raw or cooked.

Lobster, precooked 10-11 7-15 mins

Salmon steak, 3 cm 7-8 10-15 mins

Tuna steak, 3 cm 8-9 7-10 mins

Fish fillet, 2 cm 7-8 6-8 mins For example, halibut, John Dory, perch, monkfish, cod
Coat the fish fillet with oil to prevent the skin from sticking
to the wire rack.

Trout, whole, 200 g 9-10 12-15 mins Coat the trout with oil or lightly coat it with flour to prevent
the skin from sticking to the wire rack.

Side dishes

Vegetables 8-9 10-12 mins For example, sliced courgette and aubergine, quartered
peppers

Mushroom caps 9-10 6-8 mins

Fruit 6-7 5-10 mins each For example, peach or pear halves, sliced pineapple

side

Roasting using the cast iron roasting pan

Pancakes 7-8 1-2 mins each
side
Mushroom pan, 250 g 11-12 5-7 mins
Scrambled eggs, 300 g 8-9 5-6 mins
Fried potatoes, 500 g 11-12 10-12 mins
Minced meat, 400 g 11-12 5-6 mins
Stir-fried vegetables, 400 g 9-10 6-8 mins Roughly diced, e.g. peppers, onions, carrots, courgettes
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Tips for cooking and roasting

The values given in the table of settings are only a
guide; you may need more or less heat depending
on the type and state of the food.

Always preheat the grill until the heating signal
goes out. The intense heat radiation enables a crust
to form quickly and prevent meat juice from
escaping.

Before grilling, you can coat or marinate the food in
heat-resistant oil (e.g. peanut oil). This improves the
flavour. Take care not to use too much oil/marinade,
otherwise this could cause flames to form or
generate lots of smoke.

Do not salt the meat before grilling. Otherwise
soluble nutrients and meat juice may escape.

Place the food you want to grill directly on the wire
rack. Do not use aluminium foil or grill trays.

Only turn the items on the grill over when they lift
off the wire rack easily. If meat sticks to the grill,
the fibres will be destroyed and meat juice will
escape.

Do not pierce the meat while grilling it, otherwise
meat juice may escape.

Cured meat such as ham and smoked pork chops
are not suitable for grilling. This can produce a
compound that is harmful to health.

Score chops on the bones and in fatty layers
several times so that they do not curl up.

Remove fatty layers after grilling rather than before,
otherwise the meat will lose juice and flavour.

Poultry will turn out particularly crispy and brown if
you baste it towards the end of the grilling time with
butter, salted water or orange juice.

Fruit can be seasoned to taste after grilling with
honey, maple syrup or lemon juice.

You can parboil vegetables that take a long time to
cook (e.g. corn on the cob, potatoes) before
placing them on the grill.

Grill fillets of fish on the skin side first. Coat the
skin with oil or dust with flour to prevent it from
sticking to the wire rack.

Table of settings and tips en

Fish with firm meat is particularly suitable for
grilling on the wire rack (e.g. salmon, tuna,
monkfish).

Serve grilled food hot. Do not keep it warm, or it will
go tough.

The grilling surface is hotter in the centre than in
the edge area. Particularly if you are grilling food
with different cooking times and temperature
requirements at the same time, you can arrange the
food optimally on the grill surface.

To do this, you can of course also use the two grill
zones on different height levels. Rule of thumb: The
thinner the grilled food, the higher the temperature
and the shorter the cooking time.

11



en Cleaning and maintenance

Cleaning and maintenance

A Warning - Risk of burns!

The accessible parts become very hot when in
operation. Never touch hot parts. Keep children at a
safe distance.

A Warning — Risk of electric shock!

Do not use any high-pressure cleaners or steam
cleaners, which can result in an electric shock.
Caution!

Risk of surface damage

Do not use these cleaners

- harsh or abrasive cleaning agents

- oven cleaners

- corrosive or aggressive cleaners, or those
containing chlorine

- cleaning agents with a high alcohol content

- hard and scratchy sponges, brushes or scouring
pads

If such an agent comes into contact with the appliance,
wash it off immediately with water.

Thoroughly wash out new sponge cloths before using
them!

Cleaning the appliance

Clean the appliance after each use once it has cooled
down. This will prevent residues from being burnt on.
Residues that have been burnt-on several times can be
difficult to remove.

Do not scrape burnt-on residues. Instead, leave them to
soak in water and washing-up liquid.

Remove the wire rack and fold the heating elements
upwards. Remove the lava stone tray and the lava
stones.

12

Appliance part/
surface

Recommended cleaning

Wire rack and
cast iron
roasting pan

Remove heavy soling with the
cleaning brush. Soak in the sink.
Clean using the cleaning brush and
washing-up liquid, and dry
thoroughly.

Apply our grill cleaning gel (article
no. 00311761) to stubborn dirt and
leave it to work for at least two hours,
or overnight for heavy soiling. Then
rinse off thoroughly and dry. Follow
the instructions on the cleaner's
packaging.

You can also clean the wire rack and
cast iron roasting pan in the
dishwasher. This may cause the
surfaces to become lighter in colour.
This does not affect their usability.

Stainless steel
tray

Apply washing-up liquid with a soft,
damp cloth; dry with a soft cloth.
Leave stubborn dirt to soak.

For heavy soiling, use our stainless
steel cleaner (article no. 00311499)
or grill cleaning gel (article no.
00311761).

Lava stone tray

Remove the lava stones. Clean the
lava stone tray in a sink of water and
washing-up liquid using a scrubbing
brush; dry with a soft cloth. Leave
stubborn dirt to soak or remove it
using our grill cleaning gel (article
no. 00311761).

Lava stones

Replace the lava stones when they
have turned black. This means that
the lava stones are saturated with fat,
which may generate a lot of smoke or
ignite during operation.

You can obtain compatible lava
stones from your specialist dealer
(article no. LV 030 000).

Grease drip tray

Clean in the dishwasher.

Control knob

Soapy water - the cloth must not be
too wet. Dry with a soft cloth.




Trouble shooting

A Warning - Risk of electric shock!

Incorrect repairs are dangerous. Repairs may only be
carried out by one of our trained after-sales engineers.

If the appliance is faulty, unplug the mains plug or
switch off the fuse in the fuse box. Contact the after-

sales service.

Trouble shooting

Disruption

Possible cause

Solution

The appliance is not working

The plug is not plugged into the
mains

Connect the appliance to the electricity supply

The fuse/circuit breaker is faulty

Check in the fuse box to make sure that the

fuse/circuit breaker for the appliance is in work-

ing order

Power failure

Check whether other kitchen appliances are
working

The appliance is not working and the illu-
minated ring behind the control knob is
flashing orange and white alternately

Power failure

Check whether other kitchen appliances are
working

The appliance does not heat up when it
is switched on.

All of the illuminated rings behind the

control knobs light up white for

10 seconds after switch-on. Then the

illuminated ring around the active con-
trol knob lights up orange.

Demo mode is activated

Deactivate demo mode.— "Demo mode"

on page 14

The appliance does not heat up when it
is switched on.

The illuminated ring behind the control
knob is flashing yellow and magenta
alternately.

Electronics fault

Turn all control knobs to 0 and disconnect the
appliance from the mains power supply for one
minute (switch off the circuit breaker or pull out
the plug).

Reconnect the appliance. The illuminated rings
around the control knobs light up green for a
few seconds and then turn yellow. Wait until the
illuminated rings switch off. Then turn any of the
control knobs to any of the grill settings and
then back to 0.

Switch on the appliance. If the illuminated ring
starts flashing yellow and magenta again, call
after-sales service.

The appliance switches off while operat-
ing.

The illuminated ring behind the control
knob is flashing orange and white alter-
nately.

Safety switch-off function:
The controls on the appliance
have not been used for a long
time.

Turn all control knobs to 0, and then switch
them back, if required.

The appliance switches off while operat-
ing.

The illuminated ring behind the control
knob is flashing orange and white alter-
nately.

Domestic power failure:
Following a power failure, the
appliance remains switched off
for safety reasons.

Turn all control knobs to 0, and then switch
them back, if required.

en

Faults often have simple explanations. Please read the
information in the table before calling the after-sales
service.

13



en After-sales service

Demo mode

Demo mode is activated if all of the illuminated rings
around the control knobs light up white for 10 seconds
after switching on the appliance. The appliance does
not heat up. The illuminated ring around the active
control knob lights up orange.

You can deactivate the demo mode as follows:

1 Turn all of the control knobs to 0. Disconnect the
appliance from the power supply. Wait at least
30 seconds.

2 Plug the appliance back in. The illuminated rings
around the control knobs light up green for a few
seconds and then turn yellow. Wait until the
illuminated rings switch off.

3 Then deactivate demo mode within three minutes as
follows:
Turn any of the control knobs anti-clockwise to
position 12.

4  Turn the control knob clockwise to position 1.

Turn the control knob anti-clockwise to position 0.
Wait until the illuminated ring lights up yellow.

6 Turn the control knob clockwise to position 1. The
illuminated ring lights up green.
Wait for five seconds. The illuminated ring now
switches to yellow.

Demo mode has now been deactivated. To save the
setting, always exit the menu as follows:

7 Turn the control knob to 0. Then turn the control
knob anti-clockwise to position 12. Turn the control
knob clockwise to position 1. Turn the control knob
anti-clockwise to position 0. Wait until the
illuminated ring goes out.

14

After-sales service

Our after-sales service is there for you if your appliance
needs to be repaired. We will always find an appropriate
solution, also in order to avoid after-sales personnel
having to make unnecessary visits.

E number and FD number

When calling us, please quote the full product number
(E no.) and the production number (FD no.) so that we
can provide you with the correct advice. The rating plate
that features these numbers can be found on the
underside of the appliance.

@ | E-Nr: FD: ZNr: |

Type:

To save time, you can make a note of the numbers for
your appliance and the telephone number of the after-
sales service in the space below in case you need them.

E no. FD no.

After-sales service

Please note that a visit from an after-sales service
engineer is not free of charge in the event that the
appliance has been misused, even during the warranty
period.

Please find the contact data of all countries in the
enclosed customer service list.

To book an engineer visit and product advice
GB 0344 892 8988

Calls charged at local or mobile rate.

IE 01450 2655
0.03 € per minute at peak.
Off peak 0.0088 € per minute.

AU 1300 368 339

NZ 09 477 0492

Trust the expertise of the manufacturer, and rest
assured that the repair will be carried out by trained
service technicians using original spare parts for your
domestic appliance.
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es Uso correcto del aparato

Uso conforme a lo prescrito

Leer con atencion las siguientes instrucciones.
Solo asi se puede manejar el aparato de forma
correcta y segura. Conservar las instrucciones
de uso y montaje para utilizarlas mas adelante
o para posibles futuros compradores.

Comprobar el aparato al sacarlo de su
embalaje. El aparato no debe conectarse en
caso de haber sufrido dafos durante el
transporte.

Este aparato tiene que ser instalado segun las
instrucciones de montaje incluidas.

Los aparatos sin enchufe deben ser
conectados exclusivamente por técnicos
especialistas autorizados. Los dafos
provocados por una conexion incorrecta no
estan cubiertos por la garantia.

Este aparato ha sido disenado exclusivamente
para uso domeéstico. Utilizar el aparato
unicamente para preparar alimentos y bebidas.
Debe vigilarse el proceso de coccion. Si el
proceso de coccion es breve, debe vigilarse
ininterrumpidamente. El aparato solo debe
utilizarse en espacios interiores.

No montar este aparato en barcos o vehiculos.

Este aparato esta previsto para ser utilizado a
una altura maxima de 2.000 metros sobre el
nivel del mar.

No usar dispositivos de proteccion o
protecciones para nifios inapropiados. Pueden
provocar accidentes.

Este aparato no esta previsto para el
funcionamiento con un reloj temporizador
externo o un mando a distancia.

16

Este aparato puede ser utilizado por nifos a
partir de 8 aflos y por personas con
limitaciones fisicas, sensoriales o psiquicas, o
que carezcan de experiencia y conocimientos,
siempre y cuando sea bajo la supervision de
una persona responsable de su seguridad o
que le haya instruido en el uso correcto del
aparato siendo consciente de los dafnos que se
pudieran ocasionar.

No dejar que los nifios jueguen con el aparato.
La limpieza y el mantenimiento rutinario no
deben encomendarse a los nifios a menos que
sean mayores de 15 afos y lo hagan bajo
supervision.

Mantener a los ninos menores de 8 anos
alejados del aparato y del cable de conexion.
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A Indicaciones de seguridad importantes

Este aparato tiene que ser instalado segun las
instrucciones de montaje incluidas.

A\ Advertencia - jPeligro de incendio!

Al tener la tapa del aparato cerrada se
produce una acumulacion de calor.
Conectar o encender el aparato solo con la

El aceite caliente y la grasa se inflaman con
facilidad. Estar siempre pendiente del
aceite caliente y de la grasa. No apagar
nunca con agua un fuego. Apagar la zona
de coccién. Sofocar con cuidado las llamas
con una tapa, una tapa extintora u otro
medio similar.

El aparato se calienta mucho, los
materiales inflamables se pueden
incendiar. No almacenar ni usar objetos
inflamables (p. e). aerosoles o productos
de limpieza) debajo o demasiado cerca del
aparato. No colocar objetos inflamables
sobre el aparato o dentro de él.

El aparato se calienta mucho, los
materiales inflamables se pueden
incendiar. No usar en este aparato carbén
vegetal ni combustibles similares.

/A Advertencia - jRiesgo de sufrir
quemaduras!

Las piezas del aparato se calientan durante
el funcionamiento. Encender el grill
Uunicamente tras comprobar que la parrilla
esté correctamente colocada.

Las partes accesibles se calientan durante
el funcionamiento. No tocar nunca las
partes calientes. No dejar que los nifios se
acerquen.

La grasa que gotee durante el asado al grill
puede inflamarse brevemente. No
inclinarse sobre el aparato. Mantener una
distancia de seguridad.

El aparato se mantiene caliente durante un
largo periodo incluso después de
desconectar el aparato. No tocar el aparato
mientras el indicador de calor residual
parpadee.

tapa abierta. No debera usarse para
conservar alimentos calientes o colocar
cosas encima. No cerrar la tapa del
aparato hasta que este se haya enfriado.

jAtencion!
Danos en el aparato

Liquidos derramados antes de abrir la tapa del
aparato.

/A Advertencia - jPeligro de descarga
eléctrica!

El aislamiento del cable de un aparato
eléctrico puede derretirse al entrar en
contacto con componentes calientes. No
dejar que el cable de conexion de un
aparato eléctrico entre en contacto con los
componentes calientes.

No utilizar ni limpiadores de alta presion ni
por chorro de vapor. La humedad interior
puede provocar una descarga eléctrica.

Un aparato defectuoso puede ocasionar
una descarga eléctrica. No conectar nunca
un aparato defectuoso. Desenchufar el
aparato de la red o desconectar el
interruptor automatico del cuadro eléctrico.
Avisar al Servicio de Asistencia Técnica.

Las reparaciones inadecuadas son
peligrosas.Las reparaciones solo pueden
ser efectuadas por personal del Servicio
de Asistencia Técnica debidamente
instruido.Si el aparato esta defectuoso,
extraer el enchufe o desconectar el fusible
en la caja de fusibles. Avisar al Servicio de
Asistencia Técnica.
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es Causas de danos

Causas de danos

Proteccion del medio ambiente

jAtencion!
Dainos en el aparato debido al uso de accesorios
inadecuados

Utilice tnicamente los accesorios originales previstos.
No utilice ningun tipo de recipientes para grill ni papel
de aluminio. Ambos pueden dafar la parrilla.
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Este capitulo ofrece informacion sobre ahorro de
energia y la eliminacion del aparato.

Consejos para ahorrar energia

Calentar el aparato solo hasta alcanzar la
temperatura deseada.

Aprovechar la opciéon de conectar Unicamente las
resistencias del grill delanteras o traseras para la
preparacion de pequefas cantidades.

Seleccionar el nivel de grill mas bajo que mantenga

la coccion.

Seleccionar el nivel de grill adecuado para
mantener la coccion. Con un nivel de grill para

mantener la coccion muy alto, se malgasta energia.

Utilizar el calor residual del grill. Apagar el aparato

5-10 min antes del final de la coccion cuando se
hayan programado tiempos de coccion
prolongados.

Eliminacion de residuos respetuosa
con el medio ambiente

@ Eliminar el embalaje de forma ecologica.

Este aparato esta marcado con el simbolo de
cumplimiento con la Directiva Europea 2012/
19/UE relativa a los aparatos eléctricos y

HE clectronicos usados (Residuos de aparatos
eléctricos y electronicos RAEE).

La directiva proporciona el marco general
valido en todo el ambito de la Unién Europea
para la retirada y la reutilizacién de los
residuos de los aparatos eléctricos y
electrénicos.



Presentacion del aparato

Grill eléctrico

Bandeja de asado de hierro fundido
Parrilla

Bandeja para piedras volcanicas
Bandeja colectora de grasa
Resistencia del grill

Resistencia del grill trasera
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Resistencia del grill delantera

Presentacion del aparato es
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Con los mandos de control, seleccionar la resistencia
del grill delantera o trasera y el nivel de grill entre 1y
12.

Desde la posicion [}, conectar la resistencia del grill y
ajustar el mismo nivel de grill para las dos resistencias
del grill.
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es

Antes de usar el aparato por vez primera

Indicacion en el anillo luminoso

Todos los mandos de control disponen de un anillo
luminoso con distintas indicaciones.

Indicadores Significado
O Apagado Aparato APAGADO
® lluminado en naranja Aparato ENCENDIDO
#: Parpadeo naranja Aparato APAGADO
Indicador de calor residual
# Parpadeo que cambiade Desconexién de seguridad,
naranja a blanco apagon
# Parpadeo que cambiade  Averia en el aparato
amarillo a magenta Avisar al servicio de aten-
cion al cliente.
® Seilumina en verde El electrodoméstico
durante unos instantes y arranca,
luego cambia a amarillo pero solo tras conectarlo
por primera vez o tras un
apagon
Accesorio

El accesorio siguiente forma parte del suministro:

Piedras de lava

Bandeja de asado de hierro fundido

Cepillo de limpieza

Accesorios especiales

En su comerciante especializado, puede adquirir el
accesorio indicado a continuacién:

VA 461 000 Bandeja de asado de hierro fundido

LV 030 000

Piedras volcanicas (para el cambio)

Utilice el accesorio tal como se ha prescrito. El
fabricante no se hace responsable por un uso
incorrecto.
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Antes de usar el aparato por vez
primera

A continuacién, se indican los pasos que deben
seguirse antes de utilizar el aparato por primera vez.
Leer en primer lugar el apartado Indicaciones de
seguridad.

Limpiar el aparato

Limpiar a fondo el aparato y los accesorios con agua
templada con un poco de jabon antes de usarlo por
primera vez.

Calentamiento del grill

1 Retirar las piedras volcanicas de la lamina e
incorporarlas a la bandeja para piedras volcanicas.

2 Plegarlas dos resistencias del grill hacia abajo. Las
resistencias del grill deben estar en posicion
horizontal.

3 Colocar la parrilla y calentar el grill durante unos
minutos con el nivel de potencia 12. De este modo,
se eliminan los olores y la suciedad.

Manejar el aparato

Conectar

Las dos resistencias del grill pueden regularse por
separado. Asi se pueden asar al grill alimentos con
distintos requisitos de temperatura al mismo tiempo.En
caso necesario, se pueden conectar las dos
resistencias del grill y ajustar, de forma simultanea, el
mismo nivel de grill para las dos.

Pulsar el mando de control y girarlo hasta el nivel de
potencia deseado. Si no se desea asar en toda la zona
de grill, encender solamente la resistencia delantera o
trasera.




Mientras el aparato se calienta, los anillos luminosos
situados tras los mandos de control parpadean. Una vez
se ha alcanzado el nivel de grill ajustado, los anillos
luminosos se iluminan de forma permanente. En el nivel
de potencia 12 la fase de precalentamiento dura

aprox. 15 minutos.

Conectar resistencia del grill

Nota: Las dos resistencias del grill se pueden regular a
la vez mediante un mando de control.

1  Pulsar cualquier mando de control y girar hasta la
posicion .

2 Girar otro mando de control hasta el nivel de grill
deseado. Los dos resistencias del grill funcionan
ahora en este nivel de grill.

Mientras el aparato se calienta, los anillos
luminosos situados tras los mandos de control
parpadean. Una vez se ha alcanzado el nivel de grill
ajustado, los anillos luminosos se iluminan de
forma permanente. En el nivel de potencia 12 la
fase de precalentamiento dura aprox. 15 minutos.

3 Colocar el alimento una vez haya finalizado el
precalentamiento.

Para regular las resistencias del grill por separado,

. st i
girar el mando de control desde la posicion ., hasta el
nivel de grill deseado.

Apagar
Gire la maneta de mando hasta la posicion 0.

A Advertencia - jRiesgo de sufrir quemaduras !

Al tener la tapa del aparato cerrada se produce una
acumulacion de calor. Conectar o encender el aparato
so6lo con la tapa abierta. No debera usarse para
conservar alimentos calientes o colocar cosas encima.
No cerrar la tapa del aparato hasta que este se haya
enfriado.

jAtencion!
Dainos en el aparato

Liquidos derramados antes de abrir la tapa del aparato.

Manejar el aparato es

Indicador de calor residual

Después de apagar los anillos luminosos situados
detras de las manetas de mando parpadean, durante el
tiempo necesario como aviso de riesgo que no podra
tocar el aparato por estar demasiado caliente.

Proteccion contra
sobrecalentamiento

En caso de sobrecalentamiento, el aparato desconecta
automaticamente los cuerpos calefactores para
proteger tanto el aparato como el mueble donde se
encuentra. Después de enfriarse lo suficiente, el
aparato vuelve a conectarse.

Funcionamiento con bandeja de
asado de hierro fundido

La bandeja de asado de hierro fundido esta
especialmente indicada para la preparacion de
alimentos muy picados o liquidos, verduras y platos
dulces o con huevo.

La bandeja de asado de hierro fundido se coloca sobre
la resistencia trasera del grill, después de haber
retirado la parrilla. Al mismo tiempo, se puede preparar
otro plato al grill en la parrilla delantera.

Se pueden adquirir otras bandejas de asado de hierro
fundido como accesorios opcionales en un distribuidor
especializado.

Nota: Al utilizar la bandeja de asado de hierro fundido,
también se puede emplear la bandeja para piedras
volcanicas con las piedras volcanicas en el grill.

Asar al grilll con la bandeja de asado de hierro fundido
1 Retirar la parrilla trasera.

2 Colocar con cuidado la bandeja de asado de hierro
fundido sobre la resistencia trasera del grill.

3 Girar el mando de control de la resistencia trasera
del grill hasta el nivel deseado.

4 Esperar a que finalice el precalentamiento y a el
anillo luminoso situado detras del mando de control
se ilumine permanentemente.

5 Pincelar ligeramente con aceite la bandeja de
asado de hierro fundido y colocar los alimentos
para asar al grill.
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es Tabla de ajustes y consejos

Tabla de ajustes y consejos

Alimento Nivel de grill Tiempo de asado Observaciones

al grill

Carne y aves

Filete, medio hecho, 2-3 cm 12 4-6 min. por lado

Chuleta de ternera, 2 cm 10-11 6 min. por lado

Pinchos para brocheta, 100 g 89 12-15 min. mezclar varias veces

cada uno

Chuletas de cordero, rosadas, 10-11 6 min. por lado

2cm

Paleta de cerdo, 2 cm 10-11 6-8 min. por lado

Salchicha a la parrilla, 50-100 g 9-10 10-15 min. mezclar varias veces

Hamburguesa, 1 cm 9-10 12-15 min.

Filetes de pavo, 2 cm 9-10 12-15 min.

Alitas de pollo, 100 g cada una 9 15-20 min. mezclar varias veces

Pescado y marisco

Langostinos 9-10 6-8 min. Usar gambas sin pelar, crudas o precocidas.

Langosta, precocida 10-11 7-15 min.

Filete de salmon, 3 cm 7-8 10-15 min.

Filete de atun, 3 cm 89 7-10 min.

Filete de pescado, 2 cm 78 6-8 min. p. €], fletan, pez de San Pedro, perca, rape, bacalao
Untar el filete de pescado con aceite para que la piel no se
pegue a la parrilla.

Trucha entera, 200 g 9-10 12-15 min. Untar la trucha con aceite o espolvorearla con un poco de
harina para que la piel no se pegue a la parrilla.

Guarniciones

Verduras 89 10-12 min. p. €j., calabacin y berenjena en rodajas; pimiento en cuar-
tos

Sombreros de los champifio- 9-10 6-8 min.

nes

Fruta 6-7 5-10 min. por lado p. ej., melocotones o peras cortados por la mitad, rodajas

de pifa

Asado con bandeja de asado de hierro fundido

Crepes 7-8 1-2 min. por lado

Setas sartén, 250 g 11-12 5-7 min.

Huevos revueltos, 300 g 89 5-6 min.

Patatas salteadas, 500 g 1112 10-12 min.

Carne picada, 400 g 1112 5-6 min.

Salteado de verduras, 400 g 9-10 6-8 min. corte en dados grandes, p. ej., pimiento, cebolla, zanaho-

ria, calabacin
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Consejos para cocinar y asar

Los valores de la tabla de ajustes son validos
Unicamente a modo de indicacion, puesto que, en
funcion del tipo de plato y su estado, sera
necesario utilizar mayor o menor calor.

Precalentar siempre el grill hasta que se apague la
sefial de calentamiento. El calor intenso puede
hacer que se forme una costra e impedir que salga
jugo de la carne.

Se puede untar el alimento antes de asarlo al grill
con aceite termorresistente (p. ej., aceite de
cacahuete) o marinarlo. De este modo se mejora el
sabor.No utilizar demasiado aceite o escabeche, ya
que de lo contrario pueden formarse llamas o
mucho humo.

No salar la carne antes de asarla al grill. De lo
contrario pueden escapar sustancias nutritivas
solubles y jugo de la carne.

Colocar el alimento directamente sobre la parrilla.
No emplear papel de aluminio o bandejas de grill.

Dar la vuelta a los alimentos en el grill cuando
empiecen a despegarse ligeramente de la parrilla.
Si la carne se queda pegada en la parrilla, las fibras
se deshacen y sale jugo de la carne.

No pinchar la carne mientras se esté asando al grill,
ya que de hacerlo, podria perderse jugo.

Los alimentos curados, como el jamoén o el lacon no
son apropiados para asar al grill. Podria ser
perjudicial para la salud.

Punzar el hueso y la capa de grasa de las chuletas
varias veces para que no se arqueen al asarlas en
el grill.

Es preferible retirar la capa de grasa tras el asado
al grill y no antes para que la carne no pierda jugo y
aroma.

Las piezas de aves quedan muy doradas y
crujientes si, mas o menos al final del tiempo de
asado al grill, se untan con mantequilla, agua con
sal o zumo de naranja.

La fruta, segun su sabor, se puede sazonar tras
asarla en el grill con miel, sirope de arce o zumo de
limon.

Las verduras que precisan un largo tiempo de
coccioén (p. ej., mazorcas, patatas) pueden
precocinarse antes de asarse en el grill.

Asar en el grill los filetes pescado en primer lugar
sobre el lado de la piel. Untar la piel con aceite o
espolvorearla con harina para que no se quede
pegada en la parrilla.

Los pescados mas aptos para asar al grill en la
parrilla son aquellos que tienen una consistencia
mas firme (p. ej., salmon, atun, rape).

Servir los alimentos asados al grill calientes. No
mantenerlos con calor, ya que de lo contrario se
pondran duros.

Tabla de ajustes y consejos es

La temperatura es mayor en el centro de la
superficie de asado que en los bordes. Al asar al
grill de manera simultanea alimentos con diferentes
tiempos y puntos de coccidén, se recomienda
distribuir los alimentos con esmero por la parrilla.

Para ello, se puede usar también las dos zonas de
grill en distintos niveles de altura. Por regla
general, cuanto mas finos sean los alimentos,
mayor sera la temperatura y menor el tiempo de
coccion.
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es Cuidados y limpieza

Cuidados y limpieza

A Advertencia - jPeligro de quemaduras!

Las partes accesibles se calientan durante el
funcionamiento. No tocar nunca las partes calientes. No
dejar que los nifilos se acerquen.

A Advertencia - jPeligro de descarga eléctrica!

No utilizar ni limpiadores de alta presién ni por chorro
de vapor. La humedad interior puede provocar una
descarga eléctrica.

jAtencion!

Danos superficiales

No use los medios de limpieza siguientes

- Productos de limpieza abrasivos o bien agresivos
- Limpiadores para hornos

- Limpiadores causticos, con cloro o agresivos

- Limpiadores con un alto contenido de alcohol

- Esponjas de fregar, cepillos o bien estropajos
duros o abrasivos

Si el aparato entra en contacto con estos medios, lavelo
inmediatamente con agua.

jAntes del uso lave siempre las esponjas nuevas!

Limpiar el aparato

Limpiar el aparato después de cada uso una vez se haya
enfriado. De este modo se evita que se quemen los
restos. Si los restos se queman varias veces, resulta
muy dificil eliminarlos.

No rascar los restos quemados para eliminarlos;
dejarlos en remojo con agua y detergente.

Retirar la parrilla 'y desplazar la resistencia hacia arriba.
Extraer la bandeja para piedras volcanicas con las
piedras volcanicas.
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Elemento/ Limpieza recomendada

superficie

Parrilla 'y Retirar los restos grandes con el
bandeja de cepillo de limpieza. Dejar a remojo

asado de hierro
fundido

en el fregadero. Limpiar con el
cepillo de limpieza y detergente, y
dejar secar por completo.

La suciedad persistente se puede
eliminar con nuestro gel limpiador
para grill (n.% articulo 00311761);
dejar actuar minimo 2 horas o toda la
noche si la suciedad es intensa. A
continuacion, aclarar bien y secar.
Tener en cuenta las indicaciones del
envase del limpiador.

La parrillay la bandeja de asado de
hierro fundido también se pueden
lavar en el lavavajillas. De esta forma,
es posible que sus superficies se
decoloren. Esto no afecta a su uso.

Placa de acero
inoxidable

Limpiar con detergente convencional
usando un pafio suave y humedecido;
secar con un pafo suave. Ablandar la
suciedad persistente.

Si la suciedad es intensa, usar
nuestro limpiador para acero
inoxidable (n.® de articulo 00311499)
o el gel limpiador para grill (n.® de
articulo 00311761).

Bandeja para
piedras
volcanicas

Retirar piedras volcanicas. Limpiar la
bandeja para piedras volcanicas en
el fregadero con agua y detergente
utilizando un cepillo para fregar los
platos; secar a continuacion con un
pafno suave. Dejar en remojo la
suciedad persistente o eliminarla
con nuestro gel limpiador para grill
(n.® de articulo: 00311761).

Piedras
volcanicas

Sustituir las piedras volcanicas
cuando se pongan negras. Las
piedras volcanicas estan empapadas
con grasa y, por tanto, durante su
uso pueden despedir humo o la
grasa podria inflamarse.

Se pueden adquirir piedras
volcanicas adecuadas a través del
comercio especializado (n.? de
articulo: LV 030 000).

Bandeja
colectora de
grasa

Lavar en el lavavajillas.

Mando
regulador

Utilizar agua con un poco de jabony
no humedecer el trapo en exceso.
Secar con un pafo suave.




¢, Qué hacer en caso de averia?

A Advertencia — jPeligro de descarga eléctrica!

Las reparaciones inadecuadas son peligrosas.Las
reparaciones solo pueden ser efectuadas por personal
del Servicio de Asistencia Técnica debidamente

instruido.Si el aparato esta defectuoso, extraer el
enchufe o desconectar el fusible en la caja de fusibles.
Avisar al Servicio de Asistencia Técnica.

¢Qué hacer en caso de averia? es

Con frecuencia, cuando se produce una averia, suele
tratarse de una pequefa anomalia facil de subsanar.
Antes de llamar al Servicio de Atencion al Cliente,
deben tenerse en cuenta las indicaciones de la tabla.

Anomalia

Posible causa

Solucion

El aparato no funciona

El enchufe no esta conectado a
la red

Enchufar el aparato a la red eléctrica

El fusible esta danado

Comprobar en la caja de fusibles si el fusible
del aparato funciona correctamente

En caso de corte en el suministro
eléctrico.

Comprobar si los demas aparatos de cocina
funcionan

El aparato no funciona; El anillo lumi-
noso situado detras del mando de con-
trol parpadea cambiando entre los
colores naranja y blanco.

En caso de corte en el suministro
eléctrico.

Comprobar si los demas aparatos de cocina
funcionan

El aparato no calienta cuando se
enciende.

Todos los anillos luminosos situados
tras los mandos de control se iluminan
en blanco durante 10 segundos tras
encender el aparato. Después, el anillo
luminoso del mando de control activo se
ilumina en naranja.

El modo Demo esta activado

Desactivar el modo Demo.— "Modo Demo"

en la pdgina 26

El aparato no calienta cuando se
enciende.

El anillo luminoso situado detras del
mando de control parpadea cambiando
entre los colores amarillo y magenta.

Fallo electronico

Girar todos los mandos de control hasta O y
desconectar el aparato de la red durante un
minuto (desconectar el fusible o desconectar el
enchufe).

Conectar de nuevo el electrodoméstico a la red
eléctrica. Los anillos luminosos del mando de
control se iluminan en verde durante unos
segundos y luego cambian a amarillo. Esperar
a que los anillos luminosos se apaguen. A con-
tinuacion, girar uno de los mandos de control a
cualquier nivel de grill y volver a girarlo hasta 0.

Conectar el aparato. Si el anillo luminoso par-
padea de nuevo cambiando entre los colores
amarillo y magenta, avisar al servicio de aten-
cion al cliente.

El aparato se apaga cuando esta en uso.

El anillo luminoso situado detras del
mando de control parpadea cambiando
entre los colores naranja y blanco.

Desconexion de seguridad:
Ha transcurrido mucho tiempo
sin realizar ninguna accion.

Girar todos los mandos de control hasta Oy
después, en caso necesario, volver a encender.

El aparato se apaga cuando esta en uso.

El anillo luminoso situado detras del
mando de control parpadea cambiando
entre los colores naranja y blanco.

Apagén en la casa:

Tras un apagon, el aparato se
queda apagado por razones de
seguridad.

Girar todos los mandos de control hasta O y
después, en caso necesario, volver a encender.
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es Servicio de Asistencia Técnica

Modo Demo

El modo Demo esta activado si todos los anillos
luminosos del mando de control se iluminan en blanco
durante 10 segundos tras encender el aparato. El
aparato no calienta.El anillo luminoso del mando de
control se ilumina en naranja.

Se puede desactivar el modo Demo como se indica a

continuacion:

1 Girar todos los mandos de control hasta 0.
Desconectar el aparato de la red eléctrica. Esperar
al menos 30 segundos.

2 Conectar de nuevo el aparato a la red eléctrica. Los
anillos luminosos del mando de control se iluminan
en verde durante unos segundos y luego cambian a
amarillo. Esperar a que los anillos luminosos se
apaguen.

3 A continuacion desactivar el modo Demo, dentro de
los siguientes 3 minutos, siguiendo estos pasos:
Girar uno de los mandos de control hacia la
izquierda, hasta la posicion 12.

4 Girar el mando de control hacia la derecha, hasta la
posicién 1.

5 Girar el mando de control hacia la izquierda, hasta
la posicion 0.
Esperar a que el anillo luminoso se ilumine en color
amarillo.

6 Girar el mando de control hacia la derecha, hasta la
posicion 1. El anillo luminoso se ilumina en color
verde.

Esperar 5 segundos. El anillo luminoso se vuelve
amarillo.

El modo Demo se ha desactivado. Para guardar el
ajuste es obligatorio salir del meni como se indica a
continuacion:

7 Girar el mando de control hasta 0. Después, girar el
mando de control hacia la izquierda, hasta la
posicién 12. Girar el mando de control hacia la
derecha, hasta la posicion 1. Girar el mando de
control hacia la izquierda, hasta la posicion 0.
Esperar a que el anillo luminoso se apague.
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Servicio de Asistencia Técnica

Nuestro Servicio de Asistencia Técnica se encuentra a
su disposicion siempre que necesite la reparacion de
su aparato.Siempre encontramos la solucién adecuada,
incluso para evitar que el personal del Servicio de
Asistencia Técnica deba desplazarse innecesariamente.

Numero de producto (E) y numero de
fabricacion (FD)

Indicar el nUmero de producto (E) completo y el de
fabricaciéon (FD) para obtener un asesoramiento
cualificado. La placa de caracteristicas con los nUmeros
se encuentra en la parte inferior del aparato.

@ | E-Nr: FD: ZNr: |

Type:

A fin de evitarse molestias llegado el momento, le
recomendamos anotar los datos de su aparato, asi
como el numero de teléfono del Servicio de Asistencia
Técnica en el siguiente apartado.

N.° de fabri-

E-Nr. cacion (FD)

Servicio de Asistencia
Técnica ©

En caso de manejo incorrecto, debe tenerse en cuenta
que la asistencia del personal del Servicio de
Asistencia Técnica no es gratuita, incluso durante el
periodo de garantia.

Las sefas de las delegaciones internacionales figuran
en la lista adjunta de centros y delegaciones del
Servicio de Asistencia Técnica Oficial.

Solicitud de reparaciéon y asesoramiento en caso de
averias

E 902 30 30 44

Confie en la competencia del fabricante. De esa forma
se asegura de que la reparacion se lleva a cabo por
personal técnico debidamente instruido, equipado con
las piezas originales y de repuesto necesarias para su
aparato.



indice

Utilizacdo de acordo com o fim a que se destina 28
Indicacoes de seguranca importantes 29
Causas de danos 30
Protecdo do meio ambiente 30
Dicas para poupar energia 30
Eliminacdo ecologica 30
Familiarizacdo com o aparelho 31
Grelhador elétrico 31
Botdo de comando 31
Indicagao no anel luminoso 32
Acessorios 32
Acessorios especiais 32
Antes da primeira utilizacao 32
Limpeza do aparelho 32
Aquecer o grelhador 32
Utilizar o aparelho 32
Ligar 32
Ligar a resisténcia do grelhador 33
Desligar 33
Indicador de calor residual 33
Protecgao contra sobreaquecimento 33
Operagdo com o tabuleiro de assados em

ferro fundido 33
Tabela de regulacdes e conselhos 34
Dicas para cozer e fritar 35
Limpeza e manutencéao 36
Limpeza do aparelho 36
Anomalias, o que fazer? 37
Modo de demonstragéao 38
Assisténcia Técnica 38
NUmero E e numero FD 38

Obtenha mais informagdes relativas a produtos,
acessorios, pegas sobresselentes e Assisténcia
Técnica na Internet: www.gaggenau.com e na loja
Online: www.gaggenau.com/zz/store

pt

27



pt Utilizacdo de acordo com o fim a que se destina

Utilizacao de acordo com o
fim a que se destina

Leia atentamente o presente manual. S6 assim
podera utilizar o seu aparelho de forma segura
e correcta. Guarde as instrugoes de utilizagao
e montagem para consultas futuras ou para
futuros utilizadores.

Examine o aparelho depois de o desembalar.
Se forem detectados danos de transporte, nao
ligue o aparelho.

Este aparelho tem de ser instalado segundo as
instrugdes de montagem incluidas.

Apenas os técnicos licenciados estao
autorizados a ligar aparelhos sem ficha. A
garantia ndo cobre danos causados por uma
ligacao incorrecta.

Este aparelho destina-se exclusivamente a uso
privado e domeéstico. Use o aparelho apenas
para a preparagao de refeigdes e bebidas. O
processo de cozedura tem de ser vigiado. Um
processo de cozedura curto tem de ser vigiado
ininterruptamente. Utilize o aparelho apenas
em espagos fechados.

Nao monte este aparelho em embarcagodes ou
veiculos.

O aparelho foi concebido para ser utilizado até
a uma altitude de 2000 metros acima do nivel
do mar, no maximo.

Nao utilize dispositivos de protecao
inadequados ou grelhas de protecao para
criangas. Podem provocar acidentes.

Este aparelho nao foi previsto para ser utilizado
com um temporizador externo ou um
telecomando externo.
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Este aparelho pode ser usado por criangas
com mais de 8 anos e por pessoas com
limitagdes fisicas, sensoriais ou mentais ou
com pouca experiéncia ou conhecimentos, se
estiverem sob vigilancia de uma pessoa
responsavel pela sua seguranga ou tiverem
sido instruidas acerca da utilizagao segura do
aparelho e tiverem compreendido os perigos
decorrentes da sua utilizagao.

As criangas nao devem brincar com o
aparelho. As tarefas de limpeza e manutengao
por parte do utilizador nao devem ser
efectuadas por criangas, a nao ser que tenham
mais de 15 anos e estejam sob vigilancia.

As criangas menores de 8 anos devem manter-
se afastadas do aparelho e do cabo de ligagao.



Indicagbes de seguranga importantes pt

A Indicacdes de seguranca importantes

Este aparelho tem de ser instalado segundo as

instrugées de montagem incluidas. A tampa do aparelho fechada provoca

acumulacgao de calor. Usar ou ligar o

A Aviso - Perigo de incéndio! aparelho apenas com a tampa do aparelho

O ¢leo e a gordura quentes incendeiam-se
rapidamente. Nunca deixe 6leo ou gordura
qguentes sem vigilancia. Nunca apague fogo
com agua. Desligue a zona de cozinhar.
Abafe as chamas com uma tampa, manta

aberta. Nao usar a tampa do aparelho para
manter quente ou desligar. So fechar a
tampa do aparelho quando o aparelho tiver
arrefecido.

Atencao!

de amianto ou um objecto equivalente.
Danos no aparelho

O aparelho fica muito quente; os materiais
combustiveis podem inflamar-se. Nunca
coloque nem utilize objectos inflamaveis
(p- ex., latas de spray, produtos de limpeza)

Remover os liquidos derramados antes de
abrir a tampa do aparelho.

A\ Aviso - Perigo de choque eléctrico!

por baixo do aparelho ou nas suas
imediagdes. Nunca coloque objectos
inflamaveis sobre o aparelho nem no seu
interior.

O aparelho fica muito quente; os materiais
combustiveis podem inflamar-se. Nao
utilize carvao de lenha nem outros
combustiveis similares neste aparelho.

A\ Aviso - Perigo de queimaduras!

As pecas do aparelho ficam quentes
durante o funcionamento. Utilize a grelha
apenas com a grelha do grelhador
corretamente posicionadas.

As pecgas que se encontram acessiveis
ficam quentes durante o funcionamento do
aparelho. Nunca toque nas pecgas quentes.
Manter fora do alcance das criangas.

A gordura que eventualmente pingar
enquanto estiver a grelhar pode inflamar-se
por breves instantes. Nao se debruce
sobre o aparelho. Mantenha uma distancia
de seguranca.

O aparelho ainda permanece quente
durante algum tempo depois de desligado.
Nao toque no aparelho enquanto a

indicagao de calor residual estiver a piscar.

O isolamento dos cabos de
electrodomésticos pode derreter em
contacto com partes quentes do aparelho.
Nunca coloque os cabos de
electrodomésticos em contacto com partes
quentes do aparelho.

A humidade que se infiltra no aparelho
pode dar origem a um choque eléctrico.
Nao utilize aparelhos de limpeza a alta
pressao ou de limpeza a vapor.

Um aparelho avariado pode causar
choques eléctricos. Nunca ligue um
aparelho avariado. Puxe a ficha da tomada
ou desligue o disjuntor no quadro eléctrico.
Contacte o Servigo de Assisténcia Técnica.

As reparagodes indevidas sao perigosas. As
reparagoes so6 podem ser efectuadas por
técnicos especializados do servigo de
assisténcia técnica. Se o aparelho estiver
avariado, puxe a ficha da tomada ou
desligue o disjuntor no quadro eléctrico.
Contacte o servigo de assisténcia técnica.
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pt Causas de danos

Causas de danos Protecdao do meio ambiente

Atencao! Neste capitulo, obtera informagdes sobre como poupar
Danos no aparelho provenientes de acessoérios energia e eliminar o aparelho.

inadequados

Utilize apenas os acessorios originais. Nao utilize . .
grelhadores descartaveis nem folha de aluminio, pois Dicas para poupar energia

danificam a grelha do grill.
Aquecga o aparelho s¢ até ele alcangar a

temperatura pretendida.

Utilize a opgao de ligar apenas a resisténcia
dianteira ou traseira do grelhador para a
preparagcdo de pequenas quantidades.

Reduza atempadamente a poténcia do grelhador
para um nivel mais baixo.

Selecione uma poténcia do grelhador adequada. Ao
selecionar uma poténcia do grelhador demasiado
alta, estara a desperdicar energia.

Aproveite o calor residual do grelhador. No caso de
tempos de cozedura mais longos, desligue o
aparelho 5 a 10 minutos antes do fim do tempo de
cozedura.

Eliminacao ecolégica

Elimine a embalagem de forma ecoldgica.

Este aparelho estd marcado em conformidade
com a Directiva 2012/19/UE relativa aos
residuos de equipamentos eléctricos e

EE clectronicos (waste electrical and electronic
equipment - WEEE).

A directiva estabelece o quadro para a criagéo
de um sistema de recolha e valorizagao dos
equipamentos usados valido em todos os
Estados Membros da Unido Europeia.

30



Familiarizacao com o aparelho

Grelhador elétrico

NHHHEMNH

Frigideira de ferro fundido
Grelha do grelhador

Cuba para pedras de lava
Recipiente coletor de gordura
Resisténcia do grelhador
Resisténcia do grelhador traseira

Resisténcia do grelhador dianteira

Familiarizagcdo com o aparelho pt
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Com os comandos selecione a resisténcia dianteira ou
traseira do grelhador e a poténcia do grelhador entre
1-12.

Com a posigao ( liga a resisténcia do grelhador e
defina, ao mesmo tempo, a mesma poténcia do
grelhador para as duas resisténcias do grelhador.
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pt Antes da primeira utilizagao

Indicacé@o no anel luminoso

Qualquer comando dispde de um anel luminoso com
diferentes possibilidades de indicagéo.

Indicacao Significado
o0 Desligado DESLIGAR aparelho
® Aceso a laranja LIGAR aparelho
#: Piscar alaranja DESLIGAR aparelho

Indicagao de calor residual

#: Piscar alternado a laranjae Desativagdo de seguranga,
branco falha de energia

# Piscar alternado a amarelo Falha do aparelho
e magenta Contacte a Assisténcia Téc-
nical

® Aceso durante alguns Aparelho inicia-se,
segundos a verde e depois apenas apos primeira liga-
a amarelo ¢do ou falha de corrente

Acessoérios

Os seguintes acessoérios sao fornecidos:
Pedras vulcénicas

Tabuleiro de assados em ferro fundido

Escova de limpeza

Acessorios especiais

Podera encomendar os seguintes acessorios através do
seu revendedor:

VA 461 000 Tabuleiro de assados em ferro
fundido

LV 030 000 Pedras de lava (para a substituigao)

Utilize os acessorios apenas de acordo com as
instrugdes. O fabricante ndo se responsabiliza quando
os acessorios sdo utilizados de forma incorrecta.
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Antes da primeira utilizacao

Aqui encontrara informagdes acerca dos passos a
seguir antes de preparar refeigdes pela primeira vez no
seu aparelho. Leia em primeiro lugar as instrugdes de
segurancga.

Limpeza do aparelho

Limpe minuciosamente o aparelho e os acessorios
antes da primeira utilizagdo com uma solucédo tépida a
base de detergente.

Aquecer o grelhador

1 Retire as pedras de lava da pelicula e deite-as na
cuba para pedras de lava.

2 Vire as duas resisténcias do grelhador para baixo.
As resisténcias do grelhador tém de ficar planas.

3 Coloque a grelha do grelhador e aquega a grelha
durante alguns minutos na poténcia 12 do
grelhador. Assim, elimina eventual sujidade e o
odor a novo.

Utilizar o aparelho

Ligar

As duas resisténcias do grelhador podem ser reguladas
de forma independente. Assim, pode grelhar ao mesmo
tempo alimentos com diferentes requisitos de
temperatura. Se necessario, pode conectar as duas
resisténcias do grelhador e regular simultaneamente a
mesma poténcia do grelhador para as duas
resisténcias.

Pressione os comandos e rode para a poténcia do
grelhador pretendida. Se nao pretender cozinhar em
toda a area do grelhador, ligue apenas a resisténcia
dianteira ou traseira do grelhador.




Os anéis luminosos atrds dos comandos piscam
enquanto o aparelho esta a aquecer. Quando a poténcia
do grelhador definida for alcancada, os anéis luminosos
ficam constantemente acesos. Na poténcia 12 do
grelhador, a fase de pré-aquecimento demora

aprox. 15 minutos.

Ligar a resisténcia do grelhador

Conselho: As duas resisténcias do grelhador podem
ser reguladas ao mesmo tempo pelos comandos.

1 Pressione um comando qualquer e rode para a
posicao ..

2 Pressione o outro comando para a poténcia
pretendida. Esta poténcia do grelhador é assumida
para as duas resisténcia do grelhador.

Os anéis luminosos atras dos comandos piscam
enquanto o aparelho esta a aquecer. Quando a
poténcia do grelhador definida for alcangada, os
anéis luminosos ficam constantemente acesos. Na
poténcia 12 do grelhador, a fase de pré-
aquecimento demora aprox. 15 minutos.

3 So colocar os alimentos a grelhar apos o pré-
aquecimento.

Para regular de novo individualmente a resisténcia do
grelhador, gire os comandos da posicdo | para a
poténcia do grelhador pretendida.

Desligar
Rode o botdo de comando para a posigao O.

A Aviso — Perigo de queimaduras!

A tampa do aparelho fechada provoca acumulagao de
calor. Usar ou ligar o aparelho apenas com a tampa do
aparelho aberta. Nao usar a tampa do aparelho para
manter quente ou desligar. So fechar a tampa do
aparelho quando o aparelho tiver arrefecido.

Atencao!
Danos no aparelho

Remover os liquidos derramados antes de abrir a tampa
do aparelho.

Utilizar o aparelho pt

Indicador de calor residual

Os anéis luminosos atras dos botdes de comando
piscam apds o desligamento, enquanto o aparelho
estiver demasiado quente para se lhe poder tocar sem
perigo.

Proteccao contra sobreaquecimento

Em caso de sobreaquecimento o aparelho desliga
automaticamente os elementos de aquecimento, de
forma a proteger o aparelho e os méveis. Depois do
aparelho ter arrefecido suficientemente volta a ligar-se.

Operacao com o tabuleiro de assados
em ferro fundido

O tabuleiro de assados em ferro fundido é
particularmente adequado para a preparagao de
alimentos cortados em pequenos pedacgos ou liquidos,
legumes, sobremesas e preparados de ovos.

O tabuleiro de assados em ferro fundido é colocada
sobre a resisténcia traseira do grelhador, depois de ter
retirado a grelha. Ao mesmo tempo, pode preparar
outros grelhados na grelha dianteira.

Podera adquirir outros tabuleiros de assados em ferro
fundido como acessoério especial junto do seu
revendedor.

Conselho: Durante a operagdo com o tabuleiro de
assados em ferro fundido, deixe também a cuba para
pedras de lava com as pedras de lava no grelhador.

Grelhar com o tabuleiro de assados em ferro fundido
1 Retire a grelha traseira.
2 Coloque cuidadosamente o tabuleiro de assados

em ferro fundido sobre a resisténcia traseira do
grelhador.

3 Rode o comando para a resisténcia traseira do
grelhador para a poténcia do grelhador pretendida.

4 Aguarde até o pré-aquecimento estar concluido e o
anel luminoso atras do comando se acender de
forma permanente.

5 Pincele ligeiramente o tabuleiro de assados em
ferro fundido com 6leo e coloque os alimentos.
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pt Tabela de regulagcdes e conselhos

Tabela de regulacdes e conselhos

Alimento a cozinhar Poténcia do Duracdo do gre- Observacoes

grelhador lhador

Carne e aves

Bife de vaca, no ponto, 2-3 cm 12 4 -6 min. de cada

lado
Costeleta de vitela, 2 cm 10- 11 6 min. de cada
lado

Espetadas, 100 g cada 8-9 12-15 min. Virar vérias vezes

Costeleta de borrego, média, 10 - 11 6 min. de cada

2cm lado

Bife de cachago de porco, 2 cm 10-11 6 - 8 min. de cada

lado

Salsicha para grelhar, 50 - 9-10 10 - 15 min. Virar varias vezes

100 g cada

Hamburguer, 1 cm 9-10 12 - 15 min.

Bifes de peru, 2 cm 9-10 12-15 min.

Asas de frango, 100 g cada 9 15-20 min. Virar varias vezes

Peixe e frutos do mar

Camardes gigantes 9-10 6 - 8 min. Use camardes com casca, crus ou pré-cozinhados.

Lagosta, pré-cozinhada 10- 11 7 -15 min.

Posta de salméao, 3 cm 7-8 10 - 15 min.

Bife de atum, 3 cm 8-9 7 - 10 min.

Filete de peixe, 2 cm 7-8 6 - 8 min. P. ex., alabote, galo negro, robalo, tamboril, bacalhau
Pincele o filete de peixe com 6leo, para que a pele ndo
fique agarrada a grelha.

Truta, inteira, 200 g 9-10 12 - 15 min. Pincele a truta com 6leo ou passe por farinha para que a
pele nao fique agarrada a grelha.

Acompanhamentos

Legumes 8-9 10-12 min. p. ex., curgete e beringela em fatias, pimento cortado em
quartos

Cabegas de cogumelos 9-10 6 - 8 min.

Fruta 6-7 5-10 min. de cada P. ex., metades de- péssego ou peras, rodelas de ananas

lado

Assar com a frigideira de ferro fundido

Crepes 7-8 1-2 min. de cada
lado
Salteado de cogumelos, 250 g 11-12 5-7 min.
Ovos mexidos, 300 g 8-9 5 -6 min.
Batatas assadas, 500 g 11-12 10-12 min.
Carne picada, 400 g 11-12 5-6 min.
Salteado de legumes, 400 g 9-10 6 - 8 min. Cortados aos cubos, p. ex. pimento, cebolas, cenouras,

curgetes
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Dicas para cozer e fritar

Os valores constantes da tabela de regulagdes
servem unicamente de orientagao, pois o tipo e o
estado dos alimentos condicionam a quantidade de
calor necessaria.

Aqueca o sempre o grelhador até o sinal de pré-
aquecimento se apagar. Deste modo, gragas a
irradiacao intensiva de calor, forma-se rapidamente
uma crosta em torno dos alimentos e o suco da
carne nao é desperdigado.

Antes de grelhar, pode pincelar os alimentos com
oleo resistente ao calor (p. ex., 6leo de amendoim)
ou deixa-los marinar. Desta forma, os alimentos
ficardo mais saborosos. Tenha atengao para nao
utilizar demasiado 6leo/marinada, caso contrario
poderao formar-se chamas e fumo intenso.

N&o salgue a carne antes de a grelhar. Caso
contrario, poderdo ser desperdigados nutrientes
sollveis, assim como suco da carne.

Coloque os alimentos a grelhar diretamente sobre a
grelha. Nao utilize folhas de aluminio nem
tabuleiros de grelhar.

Vire as pecas a grelhar s6 depois de estas se
soltarem facilmente da grelha. Se a carne ficar
agarrada a grelha, as fibras ficam danificadas e o
suco da carne é desperdicado.

Nao faga furos na carne enquanto esta estiver a
grelhar, caso contrario, o suco da carne pode ser
desperdicado.

A carne de salmoura, como presunto ou carne de
porco defumada, ndo é adequada para grelhar.
Pode ocorrer uma combinagéo prejudicial a saude.

No caso das costeletas, dé varios golpes junto ao
osso e na camada de gordura, para que a carne nao
fique arqueada ao grelhar.

Remova as camadas de gordura preferencialmente
depois de a carne estar grelhada e ndo antes; caso
contrario, a carne perdera suco e aroma.

As pecas de aves ficam especialmente tostadas e
estaladicas se, um pouco antes de terminar o
grelhado, as pincelar com manteiga, agua com sal
ou sumo de laranja.

Depois de grelhada, a fruta pode ser temperada
com mel, xarope de acer ou sumo de limao,
consoante o gosto.

Os legumes que demorem mais tempo a cozinhar
(p. ex., magarocas, batatas) podem ser pré-
cozinhados antes de serem grelhados.

No caso dos filetes de peixe, grelhe primeiro o lado
da pele. Pincele a pele com 6leo ou polvilhe com
farinha para que nao fique agarrada a grelha do
grelhador.

Tabela de regulagcdes e conselhos pt

Sao adequados para grelhar na grelha todos os
peixes firmes (p. ex., salmao, atum, tamboril).

Sirva os grelhados enquanto ainda estiao quentes.
Nao os mantenha quentes sendo ficam duros.

A superficie para grelhar esta mais quente no
centro do que nas bordas. Especialmente quando
cozinhar ao mesmo tempo alimentos com diferentes
tempos de cozedura e exigéncias de temperatura,
pode distribuir os alimentos da melhor forma pela
superficie para grelhar.

Para isso, pode também usar as duas zonas de
grelhados em diferentes alturas. Regra geral:
quanto mais fino o alimento a grelhar, mais alta a
temperatura e menor o tempo de cozedura.
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pt Limpeza e manutencao

Limpeza e manutencao

A Aviso — Perigo de queimaduras!

As pecas que se encontram acessiveis ficam quentes
durante o funcionamento do aparelho. Nunca toque nas
pecas quentes. Manter fora do alcance das criangas.
A Aviso — Perigo de choque eléctrico!

A humidade que se infiltra no aparelho pode dar origem
a um choque eléctrico. Nao utilize aparelhos de limpeza
a alta presséo ou de limpeza a vapor.

Atencao!

Danos na superficie

Nao usar estes produtos de limpeza

-  Produtos abrasivos ou agressivos

- Limpador de fornos

- Produtos corrosivos, agressivos ou com cloro

- Produtos com elevado teor alcodlico

- Esponjas duras e abrasivas, escovas ou esfregdes

Se um destes produtos entrar em contacto com o
aparelho, limpe-o imediatamente com agua.

Os panos de cozinha novos devem ser sempre muito
bem enxaguados antes de serem utilizados!

Limpeza do aparelho

Limpe o aparelho depois de o usar, quanto tiver
arrefecido. Deste modo, evita que os residuos
alimentares fiquem incrustados. Depois de incrustados,
estes residuos sdo mais dificeis de remover.

Se os residuos incrustados ndo sairem, deixe-os
amolecer em agua e detergente.

Retire a grelha do grelhador e rode o elemento de
aquecimento para cima. Retire a cuba para pedras de
lava com as pedras de lava.
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Parte do Limpeza recomendada

aparelho/

superficie

Grelha do Remova os residuos maiores com a
grelhador e escova de limpeza. Deixe de molho
frigideira de agua no lava-loiga. Limpe com a

ferro fundido

escova de limpeza e detergente e
seque muito bem.

Pincele a sujidade mais resistente
com o nosso gel de limpeza para
grelhadores (Ref. 00311761) e deixe-
o atuar durante, pelo menos, 2 horas;
no caso de sujidade intensa, deixe o
gel atuar durante a noite. Em
seguida, lave e seque bem a grelha.
Respeite as indicagdes constantes
da embalagem do gel de limpeza.

Pode também lavar a grelha do
grelhador e o tabuleiro de assados
em ferro fundido na maquina de lavar
louga. Nesse caso, as superficies
podem ficar com uma cor mais clara.
Isto ndo tem qualquer influéncia na
utilizacgao.

Cavidade em
ago inoxidavel

Aplique detergente com um pano
macio humedecido; seque com um
pano macio. Amolega a sujidade
mais resistente em dgua quente com
detergente da louga.

Em sujidade mais resistente utilize o
nosso produto de limpeza para
grelhadores (Ref. 00311499) ou o
gel de limpeza para grelhadores
(Ref. 00311761).

Cuba para
pedras de lava

Retire as pedras de lava. Lave as
pedras de lava no lava-loigca com
agua, detergente e uma escova de
limpeza; depois seque-as com um
pano macio. Deixe amolecer a
sujidade mais resistente ou remova-a
com o nosso gel de limpeza para
grelhadores (Ref. 00311761).

Pedras de lava

Substitua as pedras de lava quando
estas ficarem pretas. Tal significa
que as pedras estdo saturadas de
gordura e, durante o funcionamento
do grelhador, podem fazer muito
fumo ou a gordura pode inflamar-se.

Podera obter as pedras de lava
apropriadas junto de um revendedor
especializado (Ref. LV 030 000).

Recipiente Lave na maquina da loiga.

coletor de

gordura

Comandos Solugao a base de detergente - o

pano nao pode estar demasiado
molhado. Seque com um pano macio.




Anomalias, o que fazer?

A Aviso - Perigo de choque eléctrico!

As reparagdes indevidas sdo perigosas. As reparagdes
s6 podem ser efectuadas por técnicos especializados
do servigo de assisténcia técnica. Se o aparelho estiver
avariado, puxe a ficha da tomada ou desligue o disjuntor
no quadro eléctrico. Contacte o servigo de assisténcia
técnica.

Anomalias, o que fazer? pt

As anomalias sdo, muitas vezes, simples de resolver.
Antes de contactar o Servigo de Assisténcia Técnica,
tenha em atencdo as indicagdes da tabela.

Falha Possivel causa

Solucéo

O aparelho nao funciona

A ficha nao esta inserida

Ligue o aparelho a corrente elétrica

Fusivel com defeito

Verifique na caixa de fusiveis se o fusivel cor-
respondente ao aparelho esta em bom estado

Falha de corrente

Verifique se os outros eletrodomésticos estao
a funcionar

O aparelho néo funciona, o anel lumi- Falha de corrente
noso atras do comando pisca alternada-

mente a laranja e branco

Verifique se os outros eletrodomésticos funcio-
nam

O aparelho nédo aquece ao ligar.

Todos os anéis luminosos atras dos ativado

comandos acendem depois da ligagao
durante 10 segundos a branco. Em
seguida, o anel luminoso dos comandos
ativos acende-se a laranja.

O modo de demonstracio esta

Desative o modo de demonstragdo.— "Modo
de demonstracdo" na pdgina 38

O aparelho nao aquece ao ligar. Falha eletrénica

O anel luminoso atras dos comandos
pisca alternadamente a amarelo e
magenta.

Rode todos os comandos para O e desligue o
aparelho da rede durante um minuto (desligar o
fusivel ou desligar a ficha).

Volte a ligar o aparelho. Os anéis luminosos
dos comandos acendem durante alguns segun-
dos averde e depois a amarelo. Aguarde até os
anéis luminosos se apagarem. Em seguida,
rode um dos comandos para uma poténcia de
cozedura desejada e regresse a 0.

Ligue o aparelho. Caso o anel luminoso pisca
novamente alternado entre amarelo e magenta,
contacte a Assisténcia técnica.

O aparelho desliga-se durante o funcio- Desativagdo de seguranga:

namento.

O anel luminoso atras do comando
pisca alternadamente a laranja e branco.

Rode todos os comandos para O e, em

Nao foi efetuada qualquer opera- seguida, volte eventualmente a ligar.
¢ao durante muito tempo.

O aparelho desliga-se durante o funcio- Falha de corrente na rede

namento. domeéstica:

O anel luminoso atras do comando
pisca alternadamente a laranja e branco.

Rode todos os comandos para O e, em
seguida, volte eventualmente a ligar.

Apos uma falha de corrente, o
aparelho permanece desligado

por motivos de seguranca.
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Modo de demonstracéao

O modo de demonstragao esta ativado, caso todos os
anéis luminosos dos comandos se acenderem a branco
apos a ligagdo durante 10 segundos. O aparelho nao
aquece. O anel luminoso dos comandos ativos acende-
se a laranja.

Pode desativar o modo de demonstracédo da seguinte

forma:

1 Rode todos os comandos para 0. Desligue o
aparelho da fonte de alimentagédo. Aguarde, pelo
menos, 30 segundos.

2 Volte a ligar o aparelho. Os anéis luminosos dos
comandos acendem durante alguns segundos a
verde e depois a amarelo. Aguarde até os anéis
luminosos se apagarem.

3 Em seguida, desative o modo de demonstragao
num espago de 3 minutos, do seguinte modo:
Rode um dos comandos para a esquerda, para a
posigcao 12.

Rode os comandos para a direita, para a posigao 1.

Rode os comandos para a esquerda, para a posigao
0.
Aguarde até o anel luminoso acender a amarelo.

6 Rode os comandos para a direita, para a posicao 1.
O anel luminoso acende a verde.
Aguarde 5 segundos. O anel luminoso muda para
amarelo.

O modo de demonstracao foi desativado. Para guardar
a regulacao, saia do menu impreterivelmente do
seguinte modo:

7 Rode o comando para 0. Em seguida, rode os
comandos para a esquerda, para a posigao 12.
Rode os comandos para a direita, para a posicao 1.
Rode os comandos para a esquerda, para a posigao
0. Aguarde até o anel luminoso apagar.
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Assisténcia Técnica

Se o seu aparelho precisar de ser reparado, tem a sua
disposigdo o nosso Servigo de Assisténcia Técnica.
Encontramos sempre uma solugdo adequada, para
evitar deslocagdes dispensaveis de técnicos da
assisténcia técnica.

Numero E e numero FD

Quando efetuar a chamada, indique o numero completo
de produto (N.° E) e o numero de fabrico (N.° FD) do
aparelho para podermos prestar um servigo de
qualidade. A placa de caracteristicas onde constam
estas referéncias encontra-se na parte de baixo do
aparelho.

@ | E-NI: FD: ZNr: |

Type:

Para que, em caso de necessidade, nao perca tempo a
procurar, podera inserir aqui os dados do seu aparelho
e o numero de telefone da assisténcia técnica.

Assisténcia Técnica

Tenha em atencgdo que a deslocagao do técnico da
assisténcia nao é gratuita em caso de utilizagao
incorreta do aparelho, mesmo durante o periodo de
garantia.

Os dados para contacto com todos os paises
encontram-se no indice dos Servigos Técnicos anexo.

Ordem de reparacgéo e apoio em caso de anomalias
PT 214250 790

Confie na competéncia do fabricante. Tera assim a
garantia que a reparacgdo ¢ efectuada por técnicos
especializados do Servigo de Assisténcia Técnica,
equipados com pegas de substituigdo originais para
o seu electrodoméstico.
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el Xpron cUpdwva pe To oKOTIO TTPOOPICHOU

Xpnon cUNPWVAX HE TO CKOTIO
TTPOOPICGHOU

AlxB&oTe MPOOEKTIKG XUTEG TIG 00nyieg. Movo
TOTE YTTOPEITE VX XEIPIOTEITE TN CUOKEUN
oiyoupa kol cwoT&.PuAGETE TIG 0Onyieg

XPronNG K& GUVXPHOAOYNONG YIG I XpyoTEPN
XpPrion 1 ylo Tov ETTOPEVO 1IOI0KTATN.

MeT& Tnv adaipeon amd T CUCKEUOTI,
eheyETe Tn ouokeur). Ze TrepinTwon {NUIXG
KXTX TN HETOGOPG PNV TNV CUVOECETE.

H mapouoca cuokeur| peTel va eyKaTaxoTaOEi
oUpdwVa pe TIG 00NYieg EYKATAOTAONG TTOU
epIAapBavovTa.

Movo evag adeloux0g EYKATROTATNG

ETMITPETETAI VO CUVOECDEI TIG CUOKEUEG XWPIG
¢1G. Ze mepinTwon {nuiwv Tou opeilovTal o€
A&Bog cuvdear), dev ExeTE KAVEVX DIKAI WO

gyyunong.

AuTn n ouckeun MPOOPICETAI POVO YIG TNV
OIKIQKI] XPron Kol TO OIKIGKO TIEPIBAGANOV.
XpNOIYOTTIOIEITE TN CUCKEUN HOVO YIX TNV
napaokeun paynTwv kai moTwv. H diadikaoix
MTXPAXOKEUNG TIPETEl va emTnpeiTal. Mia
ouvTOopN OICOIKXTIO TTXHPAOKEUNG TTPETTEI VXX
emPBAemeTON XWpPIig diakorTr). XpnolpoTiolgiTe TN
OUOKEUIN POVO ag KAEIOTOUG XWPOUG.

Mnv ToroBeTeiTE QUTN TN CUOKEUN 0€ OK&ON 1)
O€ OXNMOTO.

AuTr n ouckeun TPoopIileTal yIx XPrion HEXP!
Eva PEYIOTO UYog 2.000 pETPWY TTAVW TTO TV
emoaveix TNG B&AaooaG.

Mn xpnoiporoigite akaxT&AANAeg diaTa&eig
TTPOOTAOIAG N AKATHAANAG TTPOOTATEUTIKK

mAeypoTa maxdiov.Mmopei va odnyrjoouv oe
OTUXNHOTO.
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AuTr n ouokeun Ogv TTPOOPICETAI VIO TN
AeiToupyia pe evav eEWTEPIKO XPOVOBIKOTITN N
eva TnAexeipioTnplo.

AuUTI n CUOKEUN EMITPETETAI VX
xpnoiporroinBei armo moudix ard 8 eTwv KAl
TAVW KOl OTTO XTOPC PE PEIWPEVES DUOIKEG,
xeONTHPIEG 1] TIVEUPCTIKEG IKAVOTNTEG 1) PE
OWVETTPKI) EPTTEIPIC 1] YVQOON, OTOV
EMTNPOUVTOI XTTO EVOX XTOHO TTOU EiVaXl
urreuBuvo yiax TNV aod&AeI& Toug ) Exouv A&Bel
OXETIKEG 00NYieQ O’ AUTO YIX TNV XOPAAN
XPron TNG CUCKEUNG KOI £XOUV KXTOVONOEl
TOUG KIVOUVOUG TTOU PTTOPEI VX TIPOKUWOUV.

Ta moudi&x dev emTpEMETAI VO TTiCOUV PE TN
ouokeur.O kaBapIiopdg Kal N ouvTAPNon o
TO XProTn dev EMTPETETAI VO
mpaypaToroinBouv amo maidid, EKTOG EAV
eival 15 eTWV KOl Gvw Kol ETITNPOUVTAL.

Kpar&re T moudix mmou givan K&Tw Twv 8 eTV
HOKPIX XTTO TN CUCKEUN KOl TO K&XAwO10
ouvdeong.



H mapouoa cuokeur| TTPETTel V& eYKATAXOTAOEI
OUPWVK PE TIG 0ONYIEG EYKATROTAONG TTOU
mepIAapBa&vovTal.

A\ TMpoeidomoinon - Kivduvog mupkayiag!

To kauTo A&dI ko Aimog avadAeyovTa
ypryopa.Mnv adrjvete TmoTE KOXUTO AXDI KXl
Aitrog xwpig mapakoAouBnon. Mn ofrvete
TTOTE PIX GWTIX PE VEPO. ATTEVEPYOTIOINOTE
TNV €0TIX HAYEIPEPATOG. ZPri0TE TIG HAOYES
TIPOCEKTIKA PE EVX KOTTKI, JIX KOUBEPTO
TupooPeang f K&TI TTXPOHOIO.

H ouokeun CeoTaiveTal MOAU, T eUPAEKT
UNIK& prmopouv va avadAeyouv. Mnv
ormroBnKeUETE 1] PN XPNOIHOTIOIEITE TIOTE
eUDAEKTO QVTIKEIPEV (TT.X. KOUTIX

OTIPEl, UYP& KXBaPIoPOU) K&XTW IO TN
ouokeun 1 oAU kovT& Tng. Mnv
TommoBeTEITE TTOTE EUGAEKT AVTIKEIPEV
TTAVW I HEOX OTN CUOKEUT).

H ouokeun CeoTaiveTal MOAU, T eUPAEKT
UNIK& prmopouv va avadAeyouv. Mn
XPNOIUOTIOIEITE KAXPPOUVK I TIAPOHOIX
UNK& KaUoNG o€ QUTH T OUCKEUN.

A\ TMpoeidomoinon - Kivduvog
{epaTiopaTocg!

Ta e€apTipaTa TnNG cuokeung (eoTaivovTa
&P TTOAU KaT& TN AeiToupyia.
XpnoiyotoleiTe To YKPIA HOVO PE OWOTX
TormoBeTnuevn oxX&pa Tou YKPIA.

Ta mpooITa pepn/eExpTrpoTa
CeoTAIVOVTOI TIOPX TTIOAU KOT& TN
AeiIToupyia. MnNv ckOUPTIATE TTOTE TX KAUT
puepn/eCaptiuaTa. Kpatare Tax moudicx
HOKPIX.

To Aimog mou oT&lel prropei KaT& TN
OIXPKEIX TOU YNOIPATOG OTO YKPIA V&
avadAeyei. Mn okuBeTe m&vw oo Tn
ouokeur). KpaTaTe pia amooTaaon
aopaAeiag.

2npavTikég uttodei&elg aopaheiag el

A InpavTikée umodeifeic aoPpaAeiog

H ouokeun mapapevel (eoTn yix peyaAn
OIXPKEIT ETTIONG KOI HETX TNV
amevepyoroinon. Mnv akoupmoeTe Tn
ouokeun, oo avaPBoofrivel n evdeign TG
urmoAoImng BeppoTnTOG.

2 MePIMTWOonN KAEIOTOU KXAUPPOTOG TNG
OUOKEUNG ONUIOUPYEITAI I CUCCWPEUCN
BeppoTnTOg. AeiIToupyeiTE 1) EvepyoTTOIEiTE
Tr CUOCKEUI JOVO PE GVOIXTO KAAUPHO
ouokeung. Mn xpnoiporoleitTe To KGAUPPX
TNG oUOKeUNg yix Tn dixTrpnon TNG
BeppoTnTag ) TNV evamoBeon. KAeivete To
KXAUPPO TNG OUOKEUNG HOVO, adoU TTPWT
EXEI KPUWOEI N CUOKEUN.

MNpoocoxn!

ZnHIEC OTN CUOKEUNR

ATTOPOKPUVETE TX XUPEVX UYPX TIPIV TO
GVOIYHO TOU KXAUPPOTOG TNG OUCKEUNG.

A Mpoeidomoinon — Kivduvog
nAektponAngiag!

2TX KXUTX PEPN TNG CUOKEUNG UTTOPEI VXX
Nlwogl n HOvwon Twv KXAwdinv Tov
NAEKTPIKWV CUOKEUWV. Tar KaAwdIx
ouUVOEDNG TWV NAEKTPIKWYV CUCKEUWV OEV
EMTPETETAN V& €pBoUV TTOTE O€ emadr] pe
TOX KXUTX PEPN TNG CUCKEUNG.

Mix eioxwpnon uypaoiag Propei vo
npokaAeoel piox nAekTpomAn&ia.Mn
XPNOIUOTIOIEITE CUOKEUES KaXBapIopoU
uWnAng Tieong ) CUoKeUEG ekTOEgUONG
oTpOU.

Mix eEAXTTWHOTIKI) CUOKEUN PTTOPE] VX
npokaAeoel piox nAektpomAn&ia. Mnv
EVEPYOTIOIEITE TTOTE PIX XOAXOUEVN
ouokeun). TpaPn&re To gig armo Tnv Tpia N
kaTef&oTe TNV xop&AeIx 0TO KIBWTIO TWV
aopaleiwv. KaAeoTe Tnv unnpecia
eEumnpeTnong meAXTwV.
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Aitieg Twv Cnpiwv

O1 akaT&AANAeg emMIOKEUES eiva
emKivouveg.Ol ETIOKEUES EMITPETETAI VX
YivOVTOl HOVO OTTO VOV TEXVIKO TOU
TUAPOTOG €EUTTNPETNONG TTEAGTWYV,
ekTTaIdeUpPEVO o eP&G.Edv n ouokeun
exel BA&PN, TpaPr&te To peupaxToAnTITN
($1g) amo Tnv mpila 1 kaTePaoTe/
EeBidwoTe TNV axopaAeix 0TO KIBWTIO TWV
aopaleiwv. KaAeoTe Tnv unnpecia
TEXVIKNG €EUTTNPETNONG TTEACTWV.

Aitieg Twv {npIwV

Mpoocoxn!
ZnUIEG OTN CUCKEUN ATMO XKATAAANAX €EXPTAMXTX

Xpnoipormoleite povo T MPoPAeTOPEVA YVOI
eEapTpaTa. Mn xpnoigomoleiTe KAvEVX AEKAVAKI TOU
YKpIA 1] adoupivoxapTo. ETol mpokaAeiTal {npi oTn ox&pa
TOU YKPIA.

NpooTacia mepIB&AAovTog

>e auTd TO Kep&Aao Bax BpeiTe MAnpodopieg yiax Tnv
eEolkovopnon evépyeing Kal yix TNV armdoupon Tov
OUCKEUWV.

ZUMBOUAEGQ yIx Tnv €eEoikovopnon
EVEPVYEIXG

MpoBeppudveTe TN CUOKEUN POVO TOOO, HEXP! VO HTROEI
Tnv emBuunTr Beppokpaoia.

EkpeTaAAeuTeiTe Tn SUVATOTNTA, VX EVEPYOTIOINOETE
YIX TNV TXPAOKEUN HIKPWV TTOCOTHTWV POVO TO
HTTPOGTIVO 1] TO oW BEPPAVTIKO CWPX TOU YKPIA.

PuBpioTe éykaupa pio xapnAotepn Babpida ynoipoaTog
OTO YKpPIA.

EmAEETE piax KaT&AANAN BaBpida cuvexiong Tou
ynoipaTog 6To YKpIA. Me pio oAU uynAn BaBpida
OUVEXIONG TOU YNOiJaToG OTO YKPIA OTTaTOA&TE
EVEPYEIXL.

EkpeTaleuTteite Tnv umoloimn BeppoTnTa Tou YKPIA.
e payeipepa peyaAUTEPNG OIGPKEING
aTTEVEPYOTIOINOTE TN ouokeun ndn 5-10 Aent& mpiv Tn
ANEnN Tou xpdvou payelpEPATOG.

Ammoéoupon CUHPWVX HE TOUG KXVOVEG
MTPOOTACIXG TOU TTEPIBAAAOVTOC

AmooUpeTe TNV CUOKEUXOIX CUPPWVX HE TOUG KAVOVEG
mpooTaoiag Tou TepIBaAlovTog.

AuTN n ocuoKeun gival XXPOKTNPIOPEVN cUPDWV
HE TNV eupwTaikn odnyia 2012/19/EE mepi
NAEKTPIKWV K& NAEKTPOVIKWV TTXAIGV CUCKEUDV

mmmm (waste electrical and electronic equipment -
WEEE).

H odnyia auTr kaxBopilel Tax TMAaioIx yio TNV
amocupon Kol a&lomoinon TwV MaAIOV CUCKEU®V
pe 10U oe 0An Tnv EE.



NVvwpioTe Tn GUOKeUN

HAEKTPIKO YKPIA

NEHHHNH

MavTepévio BaBU Tnyavi

SXXPO TOU YKPIA

Aekavn mupoAiBwv AaBag
Aekavn cuhloyrig Tou Aitroug
OEePPAVTIKO OO TOU YKPIA
OePUAVTIKO OCOPC TOU YKPIA TTioWw

OePUAVTIKO COP TOU YKPIA UTIpOOT

MNvwpioTe TN cuokeun el

Me Ta KOUpTTI XEIPIOPOU ETIAEYETE TO UTTPOCTIVO ] TO TTHIOW
BeppavTikd copa Tou YKPIA Kol TN BaBpida ynoipaTog oTo
YKPIA peTa&U 1 - 12.

Méow Tng BEoNg L1 cuvdEeTe T BEPPAVTIKA OCOPATX TOU
YKpPIA Kol puBpiCeTe TauTOXpPOVA TNV Id1x BaxBpidax
YNnoigaTog 0TO YKPIA yIax Tx dU0 BEPPAVTIKE COUATX TOU
YKpPIA.
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Mpiv Tnv mpwTN Xpron

'EvOeIEn 0TO pWTEIVO OXKTUAIO

KaBe koupmi xeipiopou diaBeTel eva pwTelvd dAKTUAIO pe
diadopeg duvaToTNnNTEG £VvOEIENG.

‘Evéei&n Znuooicx
o Off >uokeur] OFF
® Av&Bouv mopTokohi >uokeur) ON
#  AvoBooPrjvouv mopTokoi >uokeur) OFF
‘Evdei€n urmohoimng BeppdTn-
TOG
®  AvoBooPrivel eval&E op-  Amevepyoroinon aodo-
TOKOAI Kol AeUKOG Aeiag, dlaKoTr pEUPATOG
@ AvoBooPrivel evoAAE KiTp-  ZPKAIK CUOKEURAG
VOG KOl POTCEVT KoAgoTe Tnv urmpeoia e&u-
NPETNONG TEATWV!
® AvaBouv yiax pepika 0eute-  H guokeur| apyIkoTIoIgiTal,
POAeNTO TTP&OIVOI KXl JET&  pOVO PETA TNV TIPWTN OUV-
KiTpIVOI deon n Tn Siakorr) peUPATOG
EExpTRpOTO

To akohouBa eEapTrpaTa BpiokovTal OTX UNIK&
map&doong:

MupoAiBoi A&Bag

MavTepevio BaBU Tnydvi

BouUpToa kaBapiopou

Ei1d1kog €eEommAIONOG

Ta akdhouBa eEapTripaTa PmmopeiTe va Ta MXpayyeileTe
pHEOW TOU €101KOU KATXOTHPATOG TWANONG:

VA 461 000

LV 030 000

Xpnoiporoleite Ta eEapTrpaTa povo, 6mwg avapepetal. O
KOATOOKEUXOTNG Oev euBUVETAI, OTAV TX EEXPTAPATA EXOUV

xpnoipomoinBei A&Bog.
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MavTtepévio BaBU Tny&vi

MupohiBoi A&Bag (yiax avTiIkaT&oTOON)

MNpiv TRV mpwTN XpPNon

Edw Ba mAnpodopnBeiTe, TI MpEMEl V& KAVETE, TTPOTOU
TOPXOKEUKOETE YIX TTPWTH GOP& EVA GAYNTO HE TN
ouokeun oag. AiaB&oTe mpwTa TiIg uTodei&eig aodpaAeiag.

KaxOapiogog TNG OUGKEUNG

KoaBapioTe kKaA& Tn ouokeun Kol To EEXPTAPATA TIPIV TNV
TPWTN XPron He XAopo SIGAUPQ XTTOPPUTIAVTIKOU TIXTWV.

Oepuavon YKpPIA

1  AdaipéoTe Toug mupdAiBoug A&Pag ammd Tn pepPpdvn
Kol ToTroBeTr|oTe TOoUug 0TN Aek&vn Twv MUPOAIBwyv
A&Bag.

2 KoaTeB&oTe Kol Tax dU0 BEPPAVTIKE COPATX TOU YKPIA
TPOG TX KATW. T BEPPAVTIK& COPATX TOU YKPIA
TTPETEI VO XKOUPTIOUV eTTITTED K.

3 TomoBeTroTe Tn oX&pa Tou YKPIA Kol BeppdveTe TO
YKPIA yiax pepik& AemT& oTn BaBpida wnoipoaTog 12.
ETo1 aTTOpaKpUVOVTOI TUXOV OCPEG TNG VEXG CUOKEUNG
Kol puTol.

XeIPIOUOG TNC OUGKEUNG

Evepyomoinon

Ta U0 BEPPAVTIKE CAOUATA TOU YKPIA umopouv va
pubpioTouv EexwploT&. MmopeiTe va YroeTe TAUTOXPOVX
07O YKPIA TpOIPa pe DIXPOPETIKEG ATTAITHOEIG
BeppoKkpaoicG.Ze TTEPITITWON TTOU XPEIXLETAI, UTTOPEITE VO
ouvdu&oeTe Ta OUO BEPPAVTIKE OCOPATA TOU YKPIA KOI VX
puBpioeTe TauTOxpova TNV iIdIx BaBpida YNOoIPATOG KA YIK
TX U0 BEPPAVTIKX COPATA TOU YKPIA.

MMeoTe TO KOUYTTI XEIPIOPOU KOl yupioTe To aTnv emBupnTn
BaBuida ynoipatog oTo ykpiA. EGv e BENeTE va wrioeTe
m&vw oTn ouvoAikr wvn YKPIA, EVEPYOTIOINOTE PYOVO TO
MTTPOGCTIVO 1] TO oW BEPPAVTIKO OWHPX TOU YKPIA.

O1 pwTelvoi SaKTUAIOI TTIOW GO TX KOUMTIIX XEIPIOHUOU
avapBoofrvouyv, 6co n cuokeur BeppaiveTal. OTav
emTeuxBei n pubpiopévn BaBpida YnoipaTog 0TO YKPIA,
av&Bouv ol pwTeIvoi SAKTUAIOI ouveXWwG. 2T PaxBpida
ynoigatog oto YKpIA 12 diapkei n p&on mpoBeppavaong
mepimou 15 AemT.



2Uuvdeon Tou OEPUAVTIKOU COMAXTOC
TOU YKPIA

Ymodeign: Ta dUo BepPaVTIKE COPATA TO YKPIA PTTOpEi Vo
pUBUIOTOUV TAUTOXPOVX HECW VOGS KOUPTIIOU XEIPIOHOU.

1 TlieoTe éva omolodnTIOTE KOUWTT XEIPIOPOU KO yupioTe
To 07N Béon L.

2 Tupiote To &AAO KOUYTTI XEIPIOPOU OTNV emBUPNTAH
BaBuida ynoipatog oTo ykpiA. AuTr n BaBpidax
YnoipaTog 0To YKPIA MapaAxpBaveTal Kal yix To dUo
BepUAVTIKE COPATX TOU YKPIA.

O1 pwTelvoi SAKTUAIOI TTIOW GO TX KOUMTTIK XEIPICHOU
avapBoofrivouv, 6co n guokeur BeppaiveTal. OTav
emTeuxOei n pubpiopevn BaBpida ynoipaTog oTo
YKPIA, avaBouv ol pwTelvoi SAKTUAIOI CUVEX®DG. ZTN
BaBpidax ynoipaTog oTo YkpIA 12 dixpkei n d&on
mpoBéppavong mepimou 15 AenTd.

3 TomoBeTroTe TO YNTO YIX YKPIA pdvo peT& TNV
mpoBeppavon.

Mo va puBpioeTe Eava EeXxwPIOTA T BEPPAVTIKA COUOAT
TOU YKpPIA, YUpioTE TO KOUpT XelpiopoU amd Tn Béan L oe
pix otrolaxdrmoTe BaBpidax YnoipaTog oTo YKPIA.

Amevepyormoinon

lupioTe Ta Koupm& xeipiopou otn B¢on O.

A Mpoegidomoinon — Kivduvog eykauuaTog!

2e mepinTwon KAe1oToU KXAUPPATOG TNG OUOKEUNG
OnuioupyeiTal Yo cucowpeucn BeppoTnTag. AeiToupyeite
Il EVEPYOTIOIEITE TN CUOKEUI JOVO PE AVOIXTO KXAUPHX
OUOKEUNG. Mn xpnoipomoleiTe To KAAUPPG TNG CUOKEUNG
yia Tn diaTrpnaon Tng BeppoTnTag n Tnv evanobeon.
KAeiveTe To KAAUPPO TNG CUOKEUNG HOVO, adoU TTPWTX EXEI
KPUWOEI N CUCKEUN.

Mpoocoxn!
ZnuUI£Q OTN GUOKEUNR

ATTOPOKPUVETE TX XUPEVX UYPX TIPIV TO &VOIYPO TOU
KXAUPPOATOG TNG CUOKEUNSG.

Xelpiopdg TNG CUCOKEUNG el

'Evdei&€n ummoAoimng OepuoTnTAC

O1 pwTeIvoi daKTUAIOI THOW KTTO TX KOUMTTI XEIPIOUOU
avaBoofrivouv HJETG TNV KTTEVEPYOTIOINGN, 000 N CUOKEUN
gival MoAU {eoTn yId va& TNV XKOUPTINOETE XWpPiG Kivduvo.

MpooTacia urepOEppavoneg

2e mepinTwon umepBEPPAVONG KITEVEPYOTIOIEI N CUOKEUN)
oo povn TNG Ta BEPPAVTIKO CWPX TOU YKPIA, yia TNV

TTPOOTACIX TNG CUCKEUN KXI TwV YUPpw vTouAamav. Adou
TPWTX N CUOKEUN KPUWOEI OXPKETX, evepyoToleiTal Eava.

Ag1Toupyix e TO HAVTENEVIO BaxOU
TNY&VI

To pavtepévio BaBu Tnydvi gival 1I01xiTeEpax KATGAANAO yIx
TNV MOPXOKEUN YIAOKOPHPEVWVY 1] UYPWV GAYNTHOV,
Aaxavik®V, YAUKOV ¢aynTwv Kol ¢aynTHv HE GUYX.

TommoBeTrioTe TO pavtepévio BaBU TNy&vi oTo TioW
OepUaVTIKO OOPX TOU YKPIA, adoU €xeTe adaipecel TN
oxapax Tou YKpIA. MTTOpEiTE VO TOAPAOKEUKOETE
TAUTOXPOVX TTEPXITEPW YNTA YIX YKPIA TAVW OTNV
HTTPOOTIVI) OX&PX TOU YKPIA.

O BpeiTe MePICOOTEPR PavTePEVIR Babid TNyavIx OTX
€I0IKA KATAOTAPATX WG EIOIKX EEXAPTAPATA.

Ynodei&n: Katd Tn Aeitoupyia pe To pavtepévio Babu
TNyavi aorote emiong Tn Aekavn Twv mupoAiBwv AaBag pe
Toug MUpOAiBoug A&Bag aTo YKpIA.

'ETOI YNVETE GTO YKPIA HE TO HAVTEHEVIO BXOU TRy &VI

1 AdaxipéoTe TnVv mMiow ox&pa Tou YKPIA.

2 TomoBeTroTe TO pavTepevio BaBU TNy&vi TTPOOEKTIKK
EMAVW OTO THOW BEPUAVTIKO CAOPK TOU YKPIA.

3 TupioTe To KOUpTI XEIPICPOU YIO TO THOW BEPUAVTIKO
owpa Tou YKpIA oTnv emBupunTr BaBpidax ynoipaTog.

4  TlepipéveTe pPéXPI va EXEl TEPUOTIOTEI N TpoBEéppavaon
Kol 0 GWTEIVOG OAKTUAIOG TTIOW ATTO TO KOUMTTI
XEIPIOPOU va av&PBel ouveXWG.

5 Aleiyte To pavTepevio BaBU Tnyavi eAadpa pe A&dI
Kol TOTOBeTriOTE HEOK TO YNTO.
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el Mivakag puBpiong kai cupBoulég

Nivakag pubpiong Kaxi cUUBOUAEGQ

daynto BaOuida Aigpkeix ynoipa- Maparnpnoeig
WYNoiJoTOg TOG OTO YKPIA
OTO YKPIA
KpEag Kol TTOUAEPIK&
Bodivr) pripioAa, piocoynpuévn, 2 - 12 4 - 6 AerT& oo
3cm k&Be pepix
Mooyoapioio kKoToAETa, 2 cm 10- 11 6 AenTx oo kGBe
pepI&
>ouBAakia, armd 100 yp. 8-9 12 - 15 Aent& yupioTe ouyv&
Apvioia pripildAa, polgE, 2 cm 10- 11 6 AenT&x oo k&Oe
pepI&
MmpifoAa amd xoipivd of€pko, 10- 11 6 - 8 Aentx amd
2cm k&Be pepix
Noukavika oxapag, 50 - 100 yp. 9-10 10 - 15 Aent& yupioTe ouxv&
X&umoupykep, 1 cm 9-10 12 - 15 Aent&
MmpiloAeg yahotrouAag, 2 cm 9-10 12 - 15 Aentx
®Tepolyeg oo KOTOTIOUAO, XTTO 9 15 - 20 Aentx yupioTe ouxv&
100 yp.
Wapl Kol OxAxooiva
Meyd&heg yopideg 9-10 6 - 8 AenTX XpnoipoTioleiTe YOPIOeG PE KEAUDOG, WHEG I TTIPOUQYEIPEHE-
VEG.
AoTaKOG, TIPOPAYEIPEPEVOG 10- 11 7 - 15 AenT&x
MmpildAa cohopou, 3 cm 7-8 10 - 15 Aent&
MmpildAa Tdvou, 3 cm 8-9 7 -10 AenTax
®iAeTo Yapioy, 2 cm 7-8 6 - 8 AenTX X IMMOYAWoo0g (XGAIPTIOT), XPIOTOWRPO, TTEPKS, PATPOXO-
Yopo, PTTAKNIGPOG
AleiyTe TO PINETO Warpiou pe AGdI, yia var inv KoAARoel n
TIETO 0T OX&PX TOU YKPIA.
MeoTpodar, oAdkANpEN, 200 yp. 9-10 12 - 15 Aent& AleiyTe TNV mE€oTpoda pe A&dI ) maoTiahioTe TNV eEAadp& pe
aAeUpl, yIo V& UV KOAANOEI N TTETOX 0T OX&XPX TOU YKPIA.
ZUVOdEUTIKK
Aaxavika 8-9 10- 12 Aent T1.X- KOAOKUBGKIG Kol HENITCAVEG OE DETEG, TITIEPIEG KOPPEVES
OTx TEOOEPX
Kep&hia paviTapiov 9-10 6 - 8 AenTX
®pouTax 6-7 5-10 Aent& amo T.X. POOGKIVX ] OXAXSIO KOPPEVD 0T PEQDT, POdEAEG avav
K& pepI

TNYQVIOUX HE TO HAVTEHEVIO BAOU TRYQVI

Kpémeg 7-8 1-2 AenT&x oo
k&Be pepix
TnyovnT& pavitépix, 250 yp. 11-12 5-7 Aent&X
Xturnnt& auyd, 300 yp. 8-9 5-6 AenTX
TnyavnTég marareg, 500 yp. 11-12 10- 12 Aent&
Kip&g, 400 yp. 11-12 5-6 AentX
Aayavik& oTo Tnyavi, 400 yp. 9-10 6 - 8 AenT&X XOVTPOKOHHEVX OTQ TEOOEPT, TI.X. TITIEPIES, KPEPHUDIQK,

KOPOTXK, KOAOKUBGKIX
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ZUMPBOUAEG YIX TO MAYEIPEMX KOI TO
WYnoiyo

O1 TIpEGQ Tou mivaka puBuiong xpnaoipelouv povo wg
eVOEIKTIKEG TINEG, eTTeldN avaAoya pe To €idog Kol TNV
KATGOTOON TOU paynToU Xpel&leTal TEPITOOTEPN N
AiyoTepn BeppdTnTa.

MpoBeppdveTe MavTOTE TO YKPIA, HEXPI V& OBrjogl TO
onua Beppavong. ETol pmopei pe Tnv evraTikig
akTIVOBoAia TNG BeppdTNTAG VX OXNPATIOTEI Ypryopo
it KpoUoTa Kol 0 Cwpdg Tou KpEaTog dev propei
mA&ov va eEENBeI.

MrmopeiTe va aAeiyeTe 1 va papiv&pete To daynTo
TIPIV TO YrOIPo O0TO YKPIA pe avBeKTIKO 0Tn BeppoTnTa
A&SI (m1.X. p1oTIKEAXIO). ETOI MeTUXQiVETE pIX KOXAUTEPN
yeuon.MNpooéxeTe, va pnv Xpnoigotoirjoete moAu A&di /
popivada, emeldr) SIXPOPETIKA PTTOPET VX
onuioupynBouv pAoyeg Kal SUVATOG KATIVOG.

Mnv aAaTileTe TO KPEXG TIPIV TO WYOIHO OTO YKPIA.
AlaxdpopeTika pmopei v eE€ABouv o1 diaAuTég
BpemTIkEG oUCTieq Kl 0 CWHOG TOU KPEXTOG.

TomoBeTeiTe TO YNTO yiax yKpIA ameuBeiag mM&vw oTn
ox&po. Mn xpnoipotoieiTe GAOUHIVOXKPTO 1| UTTOA
YnoipaTOG OTO YKPIA.

MupiCeTe TX KOPPATIX TOU KPEXTOG, ol TPOTX
EekoAMGve eUKOAX GO TN OX&PQ. Z€ TTEPITITWAN TTOU
TTOPAHEIVEI KPEXKG KOANPEVO OTN OX&P X,
KaTaoTpEdovTal ol iveg Kol eEgpxeTal o CwPOG Tou
KPEXTOG.

Kat& Tn di&pKela TOU YnoigaTog 0TO YKPIA pnv
TPUTINOETE TO KPEQG, eTeIdN JIXPOPETIKE PUTTOPEI VX
€€&NBel 0 CwpOG TOU KPEXTOG.

MaoTwpéva, OTTWG XoIpOoPEP! 1] XoIpIvO aAd K&ael, dev
eival KaT&AANAa yiot yroipo o1o YKpIA. AuTo pmopei va
odnynoel oe évav avBuyieivo cuvOuxopo.

Xap&&Te apkeTEG GOPEG TIG KOTOAETEG OTO KOKKOAAO
KXI OTO OTPWHO TOU AITTOUG, YIO VX PNV KUPTOOOUV
KXT& TO WrGIPO OTO YKPIA.

ATopOoKPUVETE TX OTPWHATO TOU AiTToug KaAUTEp
HET& TO WroIpo oTo YKPIA Ko OX1 TTpIv, dIXPOPETIKK
XQXVEl TO KPEOIG XUHO KO GPWHA.

Ta Kopp&TIX TTOUAEPIKOV podoyrvovTal TTOAU wpaic,
OTAV KAT& TO TEAOG TOU YnNOipaTOG OTO YKPIA T
aleiyeTe pe PoUTUPO, XAXTOVEPO 1) PE XUHO
TTOPTOKGAIOU.

Ta dpolTa PTTOPEI V& KXPUKEUTOUV OvAAOYX PE TN
yeuon peT& To Yriolpgo oTo YKPIA pe PeAI, aipom amd
odevTapl f; xupd Aepoviou.

AaXavIiK& pe pey&Ao XpOVO PAYEIPEPATOG (TT.X.
KXAQUTTIOKI, TAXTATEG) PTTOPEiITE V& Tox Bp&oeTe Aiyo
TPIV TO YHOIPO OTO YKPIA.

WrveTe 010 YKPIA TO PIAETO Yapiol MPOTA Pe TN PHEPIX
NG meToag. AheiyTe Tnv METoo pe A&dI 1 maxomaAioTe
TNV pe aAelpl, yix va unv KoAAfoel 0Tn oX&px Tou
YKPIA.

Mivakag puBpiong kai cupPouAég el

Mo 10 Yroipgo otn ox&pa eival KATXAANAa 181IXiTEP
T Yapio pe okKANPO KpEag (mM.X. 0OAOpOG, TOVOG,
BaTpaxowapo).

>epPipeTe TO Ynuévo oTo YKPIA paynTd KXUTO. Mnv TO
KpaT&Te Ce0TO, diapopeTIKE Bax okAnpuUvel.

H emoaveia ykpIA givar o1o k€vTpo mio {eoTr] amd 0O,TI
oTnv &kpn. IdixiTepax O6TAV YPrveTe 0TO YKPIA
ouyXpovwg ¢daynT& pe dixdopeTikoUg Xpovoug
HOYEIPEPATOG KO QMXITHOEIG BEpPoKpaTiag, PTTopeiTe
VO POIPp&OETE TO PAYNTO IBAVIKX TTAVW OTNV EMAVEIX
YKPIA.

Mo auTO pmopeite va xpnoipormoiroete Befaing Kal
Tig OUo Cwveg YKPIA og BlaxdopeTikEG PaBpideg.
Epmeipikog kavovag: ‘Oco mo Aemtd eivan 1o wnTod yix
YKPIA, TOo0 uywnAdTEPN eivan n Beppokpaoia Kal TOGO
OUVTOPOTEPOG EIVAI O XPOVOG HAYEIPEPATOG.
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el KaBapiopodg kai ouvtripnon

K(XB(XpIGl.Ibq KXl GUVTﬁpnGI'] Mépog ouokeung/ ZuvioToUpevog KaBapiopog
EMPAVEIX

2x&pa Tou YKPIA  ATTOPOKPUVETE TX XOVTPX UTTOAEIPPOT
A MNpoeidomoinon — Kivouvog {epaTiopaTtog! KX HOVTEPEVIO pe Tn BoupToa kaBapiopou. MouAi&oTe
BaBU Tny&vi T oTov vepoxuTn. KaBapioTe Ta pe
pix BoUpToa kaxBapiopol Kol uypod
KaBapIopoU TATWV KOl OTEYVWOTE T
KA.

Toa mpooITa pepn/e§apTipoaTa (eoTaivovTal PO TTOAU
KoT& TN AeiTtoupyica. Mnv cKOUPTI&TE TTOTE TX KAUTX pepn/
eEapTnuaTa. Kpat&te To MoidIx paKkpId.

A Mpoeidomoinon — Kivduvog nAektpomAn§iag! AheiyTe TN okAnpr PUTTGVON HE TO BIKO

Mia eloxwpnon uypaoiog YTmopei va TPOKXAETE! PICK pog kaxBaploTikd CeAe ykpIA (xpiB.
nAektpomAn&ia.Mn xpnoipomoleite cuokeuég kaxBapiopou mpoiovTog 00311761) ko aprjoTe TO
uYnAng mMeong ) CUOKEUEG EKTOEEUONG OTHOU. va Op&aoel To AiyoTepo 2 wpeg, o€

. mepIMTwon pey&Ang pumavong 0An Tn
I'Ipoo"oxn! ) VUXTQ. 2Tn OUVEXEIX TTAUVTE T KOAK
ZnUIEG OTNV EMQAVEIX Kol oTeyveoTe To. MpooéETe TIg
Mn xpnoipomoleiTe auT& Tax péoa kaBapiopol utodei&elg 0Tn cUoKeEUCIX TOU

- AuvaTa ) d1oBpwTIKE KXBopIoTIK& kaBapioTikoy.

- AmoppumavTik& ¢oUpvou MmopeiTe va kaxBapioeTe Tn ox&pa Tou
YKPIA Kol TO pavTepevio BaBU Tnydvi
€MIONG KXI OTO TTAUVTIPIO TA&TWV. Z¢€
QUTH TNV TTEPITTTWON 01 EMOAVEIEG

- KoauoTik& KaBapIoTIK&, KAKBAPIOTIKG TTOU EUTIEPIEXOUV
XAwpio i dpxoTIKA KABAPIOTIKE

- KaBapioTika pe pey&hn avahoyio ahkoohng pTTopei v amoxpwpoTioTouv. AuTo dev
- ZkAnp& 1) Tpaxi& opouyyapia, BoUpToeg 1 cUpUaTH EXEI KOPia ETIPPON TTAVW OTNV
TpIYigaTog IKavOTNTO Xpriong.
B&on eoTiov AmAwoTe oTnv empAveIx Eva UypO

Eav éva TéTol0 péoo kaBapiopou £€pBel oe emadn pe Tn

GUGKEUT), OKOUTIIOTE TO GUECWS HE VEQO. agpiou amd KaBapiopgou MAETWV pe Eva JaAako,
) ) ) . ) ) avoeidwTo UypO TaVi, OTEYVWOTE PE EVX HAAXKO
Mpiv Tn xprion MAéveTe MavTOoTE KOAAX T vEax opouyyapial x&AUBa mavi. AGAoTE TN okAnpEr pUTAVGEN VO
pHouAi&oel.
KaOapIiopoC ThG OUGKEURC Moo Tn pey&An pumavon
XPNOIPOTIOINOTE TO OIKO POG
KaBapileTe Tn ouokeur pet& amo kabBe xpnon, adou kaxBapioTikd avoEeidwTou XXAUB
mpwTx kpuwoel. ETol amodelyeTe TO KAYIPO TV (xp1Bpog mpoidvrog 00311499) ) To
uttoAeIppaTwV. E&V KaoUv TTOANEG HOpPEG Ta UTTOAEIPPOTA, kaBaploTikO CeAE YKpIA (axpi1Bpog
TOTE AMOPAKPUVOVTOI POVO pe pey&An duokoAia. mpoiovTog 00311761).
Aekavn AdaipeéoTe Toug MupoAiBoug A&Bag.

Mnv EUveTe Ta KXPEVA UTTOAEIPPOT, GAAK aproTe TA VX

LOUMAGOUY GE vepd pE UYpd KABApPIoOU MAaTDY. mupoAiBwv A&Bag KabapioTe Toug mupoAiBoug A&Pag

oTov vepoxUTn Pe VEPO Kol Uypo

AdaipeoTe TN OXXPO TOU YKPIA KO OTPEWPTE TAK BEPPAVTIKG kaBapiopou maTwy pe pia BoupToa,
CWPOT TTPOG T eMavw. ApaipéaTe Tn Aeka&vn Twv OTEYVWOTE TOUG PE Eva PXAKO TTavi.
mupoAiBwv A&Bag pali pe Toug mupodAiBoug AaBag. AdnroTe Tn okAnpr pumavon va

HOUAIXOEI 1] ATTOPOXKPUVETE TNV JE TO
01k pag KaxBapi1oTikd CeAé yYKpIA (xpiB.
mpoiovtog 00311761).

MupohiBoi A&Bag  AvTIKaTXOTHOTE TOUG TTUPOAIBOUG
A&Bag, 0Tav auToi eivar paupol. Ol
mupoAiBorl AaBag eivan TOTE yep&Tol Pe
NiTrog Kol prmopei Katd Tn dIXPKEIX TNG
AeiToupyiag va dnpioupynBei duvaTog
Kamvog ) To Aimog pmopei va
avadpAeyei.

Toug kaT&AAnAoug mupdAiBoug AaBag
pTTopeiTe va Toug MpopnBeuTeiTe 0T
e1dIK& KaTaoTnpaTa (apiB. MpoiovTog

LV 030 000).
Aexavn ouloyng KabBapileTe Tnv oTo mAuvTrpio Twv
Tou Aitmoug TATWV.

Koupmi xeipiopot  Ai&Aupa amoppumavTIKoU ATV - TO
movi Oev ETMITPETETAI VO €ival TTOAU
UYPO. ZTEYVWVETE PE EVX PAAXKO TTOVi.
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BA&Beg, TI ymmopei va yivel

A Mpocidomoinon — Kivduvog nAektpomrAn&iag!

O1 akaT&AAnAeg emiokeuég gival emikivouveg.O1 eTTIOKEUEG
EMTPETETAI VX YiVOVTOI HOVO XTTO VOV TEXVIKO TOU
TUNPOTOG €EUTINPETNONG TTEAXTWV, EKTTXIOEUPEVO OTTO
epag.Eav n ouokeun éxer BAGPn, TpaPnETe 1o
peupaToAqmTn (d1g) amo Tnv mpila n kaTeBaoTe/EefidwoTe
Tnv aopaAeiax oTo KIBOTIO TWV aodaieiwv. KahéoTe Tnv
utnpeoia TeXVikAg e§umnpéTnong meAaTav.

BA&Beg, Ti ymopei va yivel el

E&v mapouoiaoTei kamoiax BAGPN, 6e onuaivel Twg gival
K&TI To goBap0d, ouxva n auTia gival aonpavTn. Mpiv
KaxAEoeTe TNV unnpeoiax e§umnNpPETNoNG MeEAXT®Y, TTIPOOEETE
TAPOKXA® TIG UTTOOEIEEIG OTOV TTIVAKA.

BA&Bn Meavn atic

Auon

H ouokeun de Aertoupyei

To ¢ig dev eivan ouvdedepevo

2uvdEQTE TN OUCKEUN OTO OIKTUO TOU PEUPGTOS

H aop&Aeia eivan xahaopévn

EAéyETe oTO KIBOITIO GoPaAeIWY, EGV N dOPXAEIX
VIO TN GUOKEUT eivail eVTAEEI

Aiokorr) peUpoTog

EAeyETe, edv AeiToupyouv AAEG KOUQIVOUNXOVEG

H ouokeun de Aeitoupyei, 0 dwTeIVOg
SaKTUAIOG TTIOW OO TO KOUTTI XEIPICHOU
avoBooprivel evaA&E TopToKaAi Kol Agu-
KOG

Aiokorm) peupaTog

EAeyETe, edv Aeimroupyoulv &AAeG KouQIvopnXaveG

H ouokeun kara Tnv evepyoroinon e Bep- H Aeimoupyiag mapouciaong sivai

Haivel. EVEPYOTIOINPEVN

'OMol o1 pwTeIvoi daKTUAIOI THIOW XTTO TOX
KOUPTX XEIPIOHOU avAaPouv AEUKOi PETX
Tnv evepyoroinaon yix 10 deutepdAemTa.
MeTa avaBel o pwTevog OKTUAIOG TOU
EVEPYOTIOINUEVOU KOUWTTIOU XEIPIGHOU TTOpP-
TOKOAI.

AnevepyoroioTe Tn Aeiroupyic
mapouciaong.— "Aeiroupyia mapouoiaong'
otn oeAida 50

!

H ouokeur) kata Tnv evepyoroinan 0e Bep- BA&PN oTo nAekTpovikd cloTnua

Haivel.

O dwTeIVOG SKTUAIOG TTIOW XTTO TO KOUWTTI
XelpIopoU avaPBooprivel evaAA&E KiTpIvog
KOl pOTCEVTO.

lNupioTe OAa Tar Koupma XeIpIOPOU oTo O Ko oxTTO-
OUVOECDTE TN OUCKEUN YIX Eva AeTTTO omtd TO NnAe-
KTpIKO dikTuO (KaTeB&oTe/EEPIdMOTE TNV
aop&Aeia ) TpaPr&Te ToO OIg).

>uvdeoTe Tn ouokeur] ek veou. O1 pwTeIvoi OOKTU-
A0l TWV KOUPTTIWV XEIPIOHOU avAPBOUV YIx PHEPIKK
OEUTEPOAETTTO TTPAXGIVOI KOl PETX KiTpIvol. Mepipe-
VETE, YEXPI VO aBrjoouv ol pwTelvoi SAKTUAIOL.
MeTd, yupioTe €val OTTIOI00HTTOTE KOUWTTI XEIPIOUOU
o€ pix ommolaxdnmoTte Babuida ynaoiparog oTo
YKPIA ko peTax Eavex oo O.

Evepyotioinon Tng cuokeurg. e TepIMTwWon Tou 0
bwTEIVOG BAKTUAIOG avaxBoofrivel ek veou eval-
AGE KITpIVO KOl pOTGEVTR, KXAEDTE TNV UTTNPETi
€EUTINPETNONG TTEATQV.

H ouokeur amevepyoroieiTal Kot Tn Ae-  Arevepyorioinon aopaieiog:
Aev ipaypaTomoIr|Bnke yix Hey&AO  YOTTOINOTE TX HETX EVOEXOUEVWG EAVE.
XPOVIKO SIGOTNUO KAVEVOG XEIPI-

ToupYia.

O ¢wTeIVOG OAKTUAIOG TTIOW XTTO TO KOUWTT
XeIpIopoU avaBoaPrivel evaAA&E TopTO-
KON Kol ASUKE.

OpOG.

lupioTe OAax Tax Koupm& xeipiopol oTo O Kol evep-

H ouokeur) amevepyoroleiTal KaT& Tn Ae-  AIKOTTr) pEUPXTOG OTNV KATOIKIQ:
MeT& a6 pix SiakoTTr) pEUPOTOG
TTXPOPEVEI N GUOKeU yia Adyoug
aodpaAeiaxg arrevepyoTToiNpévn.

Toupyia.

O dwTeIVOG SKTUAIOG TTIOW XTTO TO KOUWTTI
XeIpIopoU avaPooPrivel evaAAGE TTopTo-
KON KOl ASUKOX.

lupioTe OAa Tor Koupmid XelpIopoU oTo O Kol evep-
YOTTOINOTE T HETX EVOEXOHEVWS EQVE.
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el BA&Beg, T1 pmopei va yivel

AsiToupyix Maxpouocixong

H AeiToupyia mapouciaong eivau evepyomoinpévn, e&v peT&
Tnv gvepyotoinon 6Aol ol pwTeIVOi SAKTUAIOI TWV KOUPTTIWV
xelpiopgou avaPouv yix 10 deutepohenTa Aeukoi. H
ouokeun 6g Beppaivel.O pwTeIvog dakTUAIOG Tou
EVEPYOTIOINPEVOU KOUUTTIOU XEIPIOPOU av&PBel TOPTOKOAI.

MTTOpEITE V& KITEVEPYOTIOINGETE Th ASITOUpPYia

napoucixong wg €ERG:

1 lNupioTe OAx Tax kKoupmi& Xelpiopou aTo O.
Amoouv8€0Te TN OUOKeUr ammo To diKTUO Tou
pevpaTog. Mepipevete To AiyoTepo 30 deuTepOAenTa.

2  ZuvdéoTe Tn ouokeun gk véou. O1 dpwTevoi SakTUAIOI
TWV KOUMPTTIOV XEIPIOHOU av&PBOUV YIX PHEPIKK
deuTepolenTta mp&aoivol kol peT& KiTpivol. MNepipéveTe,
pEXP! va aPrjoouv ol dwTeIvoi SaXKTUAIOLI.

3  AmevepyorioIjoTe OTn CUVEXEIX Tn AeIToupyia
Tapouciaong eviog 3 AemTwv wg akoAoUBwg:
lupioTe Eva ommo10drTIOTE KOUUTI XEIpIOPOU TTPOG T
aploTepa oTn Béon 12.

4 TupioTe To KoupTti xelpiopgou Tpog Ta de&ix oTn B€on
1.

5 TupioTe To KoupTi XEIPIOPOU TIPOG TX APICTEPK OTN
B¢on 0.
MepipéveTe, PEXPI VO avAYEl 0 dWTEIVOG dAKTUAIOG
KiTpIVOG.

6 TlupioTe To Koupmi xelpiopoU Tpog Ta deix oTn Béon
1. O pwTeIvdg dakTUAIOG av&Pel Tp&aIvVog.
MepipéveTe 5 deuTepdienTa. O dpwTEIVOG daKTUAIOG
al&lel oe KiTpivo.

H AeiToupyia mapouciaong amevepyormoindnke. Mo Tnv
amodnkeuon TNG pUOMIONG EYKATXAEIYTE OTWOBATTOTE
To pevoU w¢ £ENG:

7 TupioTte To KoupTi xelpiopol oTo 0. MeT& yupioTe To
KOupTI XeIpIopoU TTPog T aploTep& oTn BEon 12.
MupioTe To KoupTi xeIpIopoU Tpog Ta de&i oTn B€on
1. FTupioTe To Koupmi XeIPIOPOU TTPOG T KPICTEPK OTN
0eon 0. NepipeveTe, péxpl va ofrjoel o PwTEIVOG
OaKTUAIOG.
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Ynnpeoia e§ummnpeTnong meAXTwWVY

H umnpeoia eEumnpéTnong Twv meAaTOV pag BpiokeTal
mavTX 0Tn 01&0e0r 0QG, EAV N CUOKEUN OOG XPeEIGleTal
emokeun.Epeiq Bpiokoupe mavToTe pia KaT&AANAn Auon,
€TONG KAI YIX TNV XTTOGUYH TWV TTEPITTWV ETTIOKEYEWV TOU
TTPOCWTTIKOU TNG utinpeciag eEumnpeTnong mMeAaT®V.

Ap1Opog E ka1 axpi®uog FD

AvadepeTe 0To TnAedwVNUa Tov TTAPN apIiBpod TPOIoVTOG
(Ap16. E) ka1 Tov ap1Bpd kaTaokeung ( ApiB. FD), yiax va
pmopoulpe va oag BonBrijcoupe cwoT&. Tnv mvakida TUTTOU
pe Toug aplBpoug Ba Tn BpeiTe oTNV K&TW MAEUP& TNG
OUOKEUNG.

@ | ENr FD: ZNr:

Type:

Mo va pn xpelaxoTei v y&yveTe TTOAU, o€ TTEPITITWON TTOU
Xpel&leTal, pmopeiTe va ypayeTe €0 T OTOIXEI TNG
OUOKEUNG 0QG KaI ToV aplBpd TnAedwvou TnG UTnpeciag
eEumnpeTnong meAaTwy.

E-Nr. FD-Nr.

Yrnpeoia e§unnpéTnong
neAaTwv &

Mpooé€Te, OTI N emiokewn Tou TEXVIKOU TNG UTINPECIAG
eEunnpeTnong meAaTwV 0TN MEPITTWON EVOG e0baAPEVOU
Xelpiopou dev gival dwpedv, AKOPX Kol KAT& Tn dIXpKEIX
TOU XpOVou TNgG £yyunong.

To oToixeia emKoIvwviag OAwV Tov Xwpwv Bax Ta BpeiTe
oTov mivaka Ymnpeaoieg Texvikng e§umnpétnong meAaTmv
mou TmapadideTan padi.

EvToAn €mMIOKEUNC KXl CUMBOUAEG OE TTEPITITWON
BA&Bng
GR 210 4277 601

XpPEwaon KAfong mpog e0Bvik& dikTux

EpmoTeuTeiTe TNV gumeipia Tou KaTaokeuaoTr. ETol
eEaodahileTe, OTI N EMOKEUN YIVETOI MmO EKMXIOEUPEVOUG
TEXVIKOUG Tou 0€pPig, TTou eival eEOTMAICPEVOI PHE TX YVIOIX
AVTOAAGKTIKG YI TN OIKI) 0OG OIKIOKI) CUOKEUH.

Yrnpeoiax eEunnpeTnong meAaTwyv

el
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