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1.1 ™HMANTIKE™ ¶POEI¢O¶OIH™EI™ °IA ∆∏¡ A™ºA§EIA

¶ÚÈÓ ·Ú¯›ÛÂÙÂ ÙË ¯Ú‹ÛË ÙÔ˘ ÊÔ‡ÚÓÔ˘, ‰È·‚¿ÛÙÂ ÌÂ ÚÔÛÔ¯‹ ·˘Ù¤˜ ÙÈ˜ Ô‰ËÁ›Â˜, Ô˘ ı·
Û·˜ ÂÈÙÚ¤„Ô˘Ó Ó· ·ÔÊ‡ÁÂÙÂ Ï¿ıË Î·È ı· ¤¯ÂÙÂ Î·Ï‡ÙÂÚ· ·ÔÙÂÏ¤ÛÌ·Ù·.

1) A˘Ùfi˜ Ô ÊÔ‡ÚÓÔ˜ Â›Ó·È Û¯Â‰È·ÛÌ¤ÓÔ˜ ÁÈ· Ó· ÍÂ·ÁÒÓÂÈ, ˙ÂÛÙ·›ÓÂÈ Î·È Ì·ÁÂÈÚÂ‡ÂÈ
Ê·ÁËÙ¿ ÛÙÔ Û›ÙÈ. ¢ÂÓ Ú¤ÂÈ Ó· ¯ÚËÛÈÌÔÔÈÂ›Ù·È ÁÈ· ¿ÏÏÔ˘˜ ÛÎÔÔ‡˜ Î·È ÁÈ· Î·Ó¤Ó·
ÏfiÁÔ ‰ÂÓ Ú¤ÂÈ Ó· Á›ÓÔÓÙ·È ÙÚÔÔÔÈ‹ÛÂÈ˜ ‹ ÂÂÌ‚¿ÛÂÈ˜.

2) MËÓ ·Ó¿‚ÂÙÂ ÙÔ ÊÔ‡ÚÓÔ ·Ó ·ÚÔ˘ÛÈ¿˙ÂÈ ÊıÔÚ¤˜. EÂÈ‰‹ Ë fiÚÙ· Ú¤ÂÈ Ó· ÎÏÂ›ÓÂÈ ÛÙËÓ
ÂÓÙ¤ÏÂÈ·, Â›Ó·È ÛÎfiÈÌÔ Ó· ÂÏ¤ÁÍÂÙÂ ·Ó ÙÔ ÌÂÙ·ÏÏÈÎfi Ï·›ÛÈÔ ¤¯ÂÈ ·Ú·ÌÔÚÊˆıÂ›, ÔÈ
ÌÂÓÙÂÛ¤‰Â˜ Î·È ÔÈ Á¿ÓÙ˙ÔÈ ¤¯Ô˘Ó Ï·ÛÎ¿ÚÂÈ.

3) MËÓ ÚÔÛ·ı‹ÛÂÙÂ Ó· ı¤ÛÂÙÂ ÛÂ ÏÂÈÙÔ˘ÚÁ›· ÙÔ ÊÔ‡ÚÓÔ ÌÂ ÙËÓ
fiÚÙ· ·ÓÔÈÎÙ‹ ·Ú·‚È¿˙ÔÓÙ·˜ Ù· Û˘ÛÙ‹Ì·Ù· ·ÛÊ·ÏÂ›·˜.

4) MË ‚¿˙ÂÙÂ ÛÂ ÏÂÈÙÔ˘ÚÁ›· ÙÔ ÊÔ‡ÚÓÔ ÛÂ ÂÚ›ÙˆÛË Ô˘ ·ÓÙÈÎÂ›ÌÂÓ·
·ÓÙfi˜ Ù‡Ô˘ ¤¯Ô˘Ó ÊÚ·Î¿ÚÂÈ ÌÂÙ·Í‡ ÙË˜ ÚfiÛÔ„Ë˜ ÙÔ˘ ÊÔ‡ÚÓÔ˘
Î·È ÙË˜ fiÚÙ·˜. 

¢È·ÙËÚÂ›ÙÂ ¿ÓÙ· Î·ı·Ú‹ ÙËÓ ÂÛˆÙÂÚÈÎ‹ ÏÂ˘Ú¿ ÙË˜ fiÚÙ·˜ (E)
¯ÚËÛÈÌÔÔÈÒÓÙ·˜ ¤Ó· ˘ÁÚfi ·Ó› Î·È ˘ÁÚ¿ ·ÔÚÚ˘·ÓÙÈÎ¿. MËÓ
·Ê‹ÓÂÙÂ Ó· Ì·˙Â‡ÔÓÙ·È ‚ÚˆÌÈ¤˜ ‹ ˘ÔÏÂ›ÌÌ·Ù· Ê·ÁËÙÔ‡ ÌÂÙ·Í‡
ÙË˜ ÚfiÛÔ„Ë˜ ÙÔ˘ ÊÔ‡ÚÓÔ˘ Î·È ÙË˜ fiÚÙ·˜.

5) MË ÏÂÈÙÔ˘ÚÁÂ›ÙÂ ÙÔ ÊÔ‡ÚÓÔ ·Ó ÙÔ Î·ÏÒ‰ÈÔ ÙÚÔÊÔ‰ÔÛ›·˜ ‹ ÙÔ ÊÈ˜
¤¯Ô˘Ó ¿ıÂÈ ˙ËÌÈ¿ (Î›Ó‰˘ÓÔ˜ ËÏÂÎÙÚÔÏËÍ›·˜).

6) P˘ıÌ›ÛÂÈ˜, ÂÈÛÎÂ˘¤˜ Î·È ·ÓÙÈÎ·Ù¿ÛÙ·ÛË ÙÔ˘ ËÏÂÎÙÚÈÎÔ‡ Î·Ïˆ‰›Ô˘
Ú¤ÂÈ Ó· Á›ÓÔÓÙ·È ÌfiÓÔ ·fi ÙÔ ÂÎ·È‰Â˘Ì¤ÓÔ ÚÔÛˆÈÎfi ÙÔ˘
Î·Ù·ÛÎÂ˘·ÛÙ‹ ‹ ·fi ÙÔ ™¤Ú‚È˜ ÙÔ˘. T˘¯fiÓ ÂÈÛÎÂ˘¤˜ Ô˘ ı· Á›ÓÔ˘Ó ·fi ÌË ¤ÌÂÈÚÔ
ÚÔÛˆÈÎfi ÌÔÚÂ› Ó· Â›Ó·È ÂÈÎ›Ó‰˘ÓÂ˜.

7) ™Â ÂÚ›ÙˆÛË Ô˘ ·Ú·ÙËÚ‹ÛÂÙÂ Ó· ‚Á·›ÓÂÈ Î·Ófi˜ ·fi ÙÔ ÊÔ‡ÚÓÔ, ª∏¡ ANOI•ETE
∆∏¡ ¶OPTA Î·È Û‚‹ÛÙÂ ·Ì¤Ûˆ˜ ÙË Û˘ÛÎÂ˘‹ ‹ ‚Á¿ÏÙÂ ÙÔ ÊÈ˜ ·fi ÙËÓ Ú›˙· ÙÔ˘
ÚÂ‡Ì·ÙÔ˜.

8) A˘Ùfi˜ Ô ÊÔ‡ÚÓÔ˜ Ú¤ÂÈ Ó· ¯ÚËÛÈÌÔÔÈÂ›Ù·È ·ÔÎÏÂÈÛÙÈÎ¿ ·fi ÂÓ‹ÏÈÎÂ˜. MËÓ ·Ê‹ÓÂÙÂ
Ó· ÏËÛÈ¿˙Ô˘Ó Ù· ·È‰È¿ fiÙ·Ó Ô ÊÔ‡ÚÓÔ˜ Â›Ó·È ÛÂ ÏÂÈÙÔ˘ÚÁ›· (Î›Ó‰˘ÓÔ˜ ÂÁÎ·˘Ì¿ÙˆÓ).

9) °È· Ó· ·ÔÊ‡ÁÂÙÂ ÙËÓ ˘ÂÚı¤ÚÌ·ÓÛË ÌÂ Â·ÎfiÏÔ˘ıÔ Î›Ó‰˘ÓÔ ˘ÚÎ·ÁÈ¿˜, Û˘ÓÈÛÙ¿Ù·È Ó·
·Ú·ÎÔÏÔ˘ıÂ›ÙÂ ÙÔ ÊÔ‡ÚÓÔ fiÙ·Ó ÏÂÈÙÔ˘ÚÁÂ› ÌÂ Ê·ÁËÙ¿ Ì¤Û· ÛÂ Ï·ÛÙÈÎ¿, ¯¿ÚÙÈÓ· ‹
¿ÏÏ· ‰Ô¯Â›· ÌÈ·˜ ¯Ú‹ÛË˜, ‹ Î·Ù¿ ÙÔ ˙¤ÛÙ·Ì· ÌÈÎÚÒÓ ÔÛÔÙ‹ÙˆÓ Ê·ÁËÙÔ‡.

10) MÂÙ¿ ÙÔ ˙¤ÛÙ·Ì· Ê·ÁËÙÒÓ ÁÈ· ÌˆÚ¿ (Ì¤Û· ÛÂ ÌÈÌÂÚfi ‹
‚·˙¿ÎÈ·), ÂÏ¤Á¯ÂÙÂ ¶ANTA ÙË ıÂÚÌÔÎÚ·Û›· ÚÈÓ ÙËÓ Î·Ù·Ó¿ÏˆÛË,
ÚÔ˜ ·ÔÊ˘Á‹ ÂÁÎ·˘Ì¿ÙˆÓ. ™˘ÓÈÛÙ¿Ù·È Â›ÛË˜ Ó· Ù·
·Ó·Î·ÙÂ‡ÂÙÂ ‹ ·Ó·ÎÈÓÂ›ÙÂ (ÁÈ· ÙËÓ ÂÍÈÛÔÚÚfiËÛË ÙË˜
ıÂÚÌÔÎÚ·Û›·˜).

™Â ÂÚ›ÙˆÛË ¯Ú‹ÛË˜ ·ÔÛÙÂÈÚˆÙÒÓ ÙÔ˘ ÂÌÔÚ›Ô˘ ÁÈ· ÌÈÌÂÚfi,
ÚÈÓ ·Ó¿„ÂÙÂ ÙÔ ÊÔ‡ÚÓÔ, ÂÏ¤Á¯ÂÙÂ ¶∞¡∆∞ ·Ó ÙÔ ‰Ô¯Â›Ô Â›Ó·È
ÁÂÌ¿ÙÔ ÌÂ ÙËÓ ÔÛfiÙËÙ· ÓÂÚÔ‡ Ô˘ Û˘ÓÈÛÙ¿ Ô Î·Ù·ÛÎÂ˘·ÛÙ‹˜.
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11) K·Ù¿ ÙÔ ˙¤ÛÙ·Ì· ˘ÁÚÒÓ (ÓÂÚfi, Î·Ê¤, Á¿Ï·, ÎÏ.) Â›Ó·È Èı·ÓfiÓ,
ÏfiÁˆ ÙÔ˘ Î·ı˘ÛÙÂÚËÌ¤ÓÔ˘ ‚Ú·ÛÌÔ‡, ÙÔ ˘ÁÚfi, ÂÓÒ ‚Á¿˙ÂÙÂ ÙÔ
‰Ô¯Â›Ô, Ó· ·Ú¯›ÛÂÈ Í·ÊÓÈÎ¿ Ó· ‚Ú¿˙ÂÈ Î·È Ó· ÍÂ¯ÂÈÏ›ÛÂÈ,
ÚÔÎ·ÏÒÓÙ·˜ ÂÁÎ·‡Ì·Ù·. °È· Ó· ÙÔ ·ÔÊ‡ÁÂÙÂ, Â›Ó·È ··Ú·›ÙËÙÔ Ó·
‚¿˙ÂÙÂ, ÚÈÓ ·Ú¯›ÛÂÙÂ ÙÔ ˙¤ÛÙ·Ì· ˘ÁÚÒÓ, ¤Ó· Ï·ÛÙÈÎfi ÎÔ˘Ù·Ï¿ÎÈ
Ô˘ ·ÓÙ¤¯ÂÈ ÛÙÈ˜ ˘„ËÏ¤˜ ıÂÚÌÔÎÚ·Û›Â˜ ‹ ¤Ó· Á˘¿ÏÈÓÔ Ì·ÛÙÔ˘Ó¿ÎÈ.

12) MË ˙ÂÛÙ·›ÓÂÙÂ ÔÈÓÔÓÂ˘Ì·ÙÒ‰Ë, Ô‡ÙÂ ÌÂÁ¿ÏÂ˜ ÔÛfiÙËÙÂ˜ Ï·‰ÈÔ‡. MÔÚÂ› Ó· ·Ú¿ÍÔ˘Ó
ÊˆÙÈ¿!

1.2 TEXNIKA XAPAKTHPI™TIKA
KATANA§ø™H ENEP°EIA™ (K·ÓÔÓÈÛÌÔ› CENELEC HD 376)
°È· Ó· ÊÙ¿ÛÂÈ ÙÔ˘˜ 200ÆC 0,3 kWh
°È· Ó· ‰È·ÙËÚ‹ÛÂÈ ıÂÚÌÔÎÚ·Û›· 200ÆC ÁÈ· 1 ÒÚ· 1,1 kWh
OÏÈÎ‹ Î·Ù·Ó¿ÏˆÛË 1,4 kWh

°È· ÂÚÈÛÛfiÙÂÚ· ÛÙÔÈ¯Â›·, Û˘Ì‚Ô˘ÏÂ˘ıÂ›ÙÂ ÙËÓ ÈÓ·Î›‰· ¯·Ú·ÎÙËÚÈÛÙÈÎÒÓ, ÛÙÔ ›Ûˆ
Ì¤ÚÔ˜ ÙË˜ Û˘ÛÎÂ˘‹˜.

H Û˘ÛÎÂ˘‹ ·˘Ù‹ Û˘ÌÌÔÚÊÔ‡Ù·È ÛÙÈ˜ O‰ËÁ›Â˜ EOK 89/336 Î·È 92/31 fiÛÔÓ ·ÊÔÚ¿ ÙËÓ
HÏÂÎÙÚÔÌ·ÁÓËÙÈÎ‹ ™˘Ì‚·ÙfiÙËÙ·, Î·È ÛÙËÓ O‰ËÁ›· 89/109/EOK ÁÈ· Ù· ˘ÏÈÎ¿ Ô˘
¤Ú¯ÔÓÙ·È ÛÂ Â·Ê‹ ÌÂ ÙÚfiÊÈÌ·.

1.3 E°KATA™TA™H KAI H§EKTPIKH ™YN¢E™H

1) AÊÔ‡ ‚Á¿ÏÂÙÂ ÙÔ ÊÔ‡ÚÓÔ ·fi ÙË Û˘ÛÎÂ˘·Û›· ÙÔ˘, ·Ê·ÈÚ¤ÛÙÂ ÙËÓ ÚÔÛÙ·Û›· Ô˘
ÂÚÈ¤¯ÂÈ ÙÔ ÂÚÈÛÙÚÂÊfiÌÂÓÔ È¿ÙÔ (∏), ÙÔ ·ÓÙ›ÛÙÔÈ¯Ô
ÛÙ‹ÚÈÁÌ· (π) Î·È Ù· ·ÍÂÛÔ˘¿Ú. BÂ‚·ÈˆıÂ›ÙÂ fiÙÈ Ô
ÛÙÚÔÊ¤·˜ ÙÔ˘ ÂÚÈÛÙÚÂÊfiÌÂÓÔ˘ È¿ÙÔ˘ (D) Â›Ó·È ÛˆÛÙ¿
ÙÔÔıÂÙËÌ¤ÓÔ˜ ÛÙË ı¤ÛË ÙÔ˘ ÛÙÔ Î¤ÓÙÚÔ ÙÔ˘
ÂÚÈÛÙÚÂÊfiÌÂÓÔ˘ È¿ÙÔ˘.

2) K·ı·Ú›ÛÙÂ ÙÔ ÂÛˆÙÂÚÈÎfi ÌÂ ¤Ó· ˘ÁÚfi Î·È Ì·Ï·Îfi ·Ó›.

3) BÂ‚·ÈˆıÂ›ÙÂ fiÙÈ ‰ÂÓ ˘¿Ú¯Ô˘Ó ˙ËÌÈ¤˜ Ô˘ ÔÊÂ›ÏÔÓÙ·È
ÛÙË ÌÂÙ·ÊÔÚ¿ Î·È ÂÈ‰ÈÎfiÙÂÚ· fiÙÈ Ë fiÚÙ· ·ÓÔ›ÁÂÈ Î·È
ÎÏÂ›ÓÂÈ ÛˆÛÙ¿.

4) TÔÔıÂÙ‹ÛÙÂ ÙË Û˘ÛÎÂ˘‹ ¿Óˆ ÛÂ ¤Ó· ÛÙ·ıÂÚfi ¿ÁÎÔ
ÛÂ ‡„Ô˜ ÙÔ˘Ï¿¯ÈÛÙÔÓ 85 cm, Ì·ÎÚÈ¿ ·fi ·È‰È¿ ÁÈ·Ù› Ë
Á˘¿ÏÈÓË fiÚÙ· ÌÔÚÂ› Ó· ÊÙ¿ÛÂÈ, Î·Ù¿ ÙÔ „‹ÛÈÌÔ,
˘„ËÏ¤˜ ıÂÚÌÔÎÚ·Û›Â˜.

5) AÊÔ‡ ÙÔÔıÂÙ‹ÛÂÙÂ ÙË Û˘ÛÎÂ˘‹ ¿Óˆ ÛÙÔÓ ¿ÁÎÔ,
‚Â‚·ÈˆıÂ›ÙÂ fiÙÈ ˘¿Ú¯ÂÈ ÌÈ· ·fiÛÙ·ÛË ÂÚ›Ô˘ 5 cm
·fi Ù· Ï·˚Ó¿ Î·È ›Ûˆ ÙÔÈ¯ÒÌ·Ù·, Î·È ÙÔ˘Ï¿¯ÈÛÙÔÓ 20
cm ¿Óˆ ·fi ÙÔ ÊÔ‡ÚÓÔ.

6) ¶ÔÙ¤ ÌËÓ ÊÚ¿ÛÛÂÙÂ ÙÈ˜ Ô¤˜ ÂÍ·ÂÚÈÛÌÔ‡. ™˘ÁÎÂÎÚÈÌ¤Ó·,
ÌËÓ ·ÎÔ˘Ì¿ÙÂ Ù›ÔÙ· ¿Óˆ ÛÙÔ ÊÔ‡ÚÓÔ Î·È
‚Â‚·ÈˆıÂ›ÙÂ fiÙÈ ÔÈ Û¯ÈÛÌ¤˜ ÂÍfi‰Ô˘ ·¤Ú· Î·È ˘‰Ú·ÙÌÒÓ
(‚Ú›ÛÎÔÓÙ·È ¿Óˆ, Î¿Ùˆ Î·È ›Ûˆ ·fi ÙË Û˘ÛÎÂ˘‹) Â›Ó·È
¶ANTA E§EY£EPE™.

¶PO™OXH:ŸÙ·Ó ·Ó¿„ÂÙÂ ÙË Û˘ÛÎÂ˘‹ ÁÈ· ÚÒÙË ÊÔÚ¿, ÌÔÚÂ› Ó· ·ÈÛı·ÓıÂ›ÙÂ ÁÈ· 10
ÏÂÙ¿ ÂÚ›Ô˘, Ì›· ÔÛÌ‹ "Î·ÈÓÔ‡ÚÁÈÔ˘" Î·È Ó· ‚ÁÂÈ Ï›ÁÔ˜ Î·Ófi˜. A˘Ùfi ÔÊÂ›ÏÂÙ·È
ÛÙÈ˜ ÚÔÛÙ·ÙÂ˘ÙÈÎ¤˜ Ô˘Û›Â˜ Ô˘ ˘¿Ú¯Ô˘Ó Â¿Óˆ ÛÙÈ˜ ·ÓÙÈÛÙ¿ÛÂÈ˜.
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7) TÔÔıÂÙ‹ÛÙÂ ÛÙÔ Î¤ÓÙÚÔ ÙË˜ Î˘ÎÏÈÎ‹˜ ¤‰Ú·˜ ÙÔ ÛÙ‹ÚÈÁÌ·
(π) Î·È ·ÎÔ˘Ì‹ÛÙÂ ÙÔ ÂÚÈÛÙÚÂÊfiÌÂÓÔ È¿ÙÔ (∏). O
ÛÙÚÔÊ¤·˜ (D) Ú¤ÂÈ Ó· Û˘Ì›ÙÂÈ ÌÂ ÙËÓ ·ÓÙ›ÛÙÔÈ¯Ë ı¤ÛË
ÛÙÔ Î¤ÓÙÚÔ ÙÔ˘ ÂÚÈÛÙÚÂÊfiÌÂÓÔ˘ È¿ÙÔ˘.

8) ™˘Ó‰¤ÂÙÂ ÙË Û˘ÛÎÂ˘‹ ÌfiÓÔ ÛÂ Ú›˙Â˜ ÚÂ‡Ì·ÙÔ˜ ÌÂ
·ÚÔ¯‹ ÙÔ˘Ï¿¯ÈÛÙÔÓ 16A. BÂ‚·ÈˆıÂ›ÙÂ Â›ÛË˜ fiÙÈ Ô
ÁÂÓÈÎfi˜ ‰È·ÎfiÙË˜ ÙÔ˘ ÛÈÙÈÔ‡ Û·˜ ¤¯ÂÈ ÌÈ· ÂÏ¿¯ÈÛÙË
·ÚÔ¯‹ 16A ÒÛÙÂ Ó· ·ÔÊ‡ÁÂÙÂ Èı·Ó‹ ÙÒÛË Î·Ù¿ ÙË
ÏÂÈÙÔ˘ÚÁ›· ÙÔ˘ ÊÔ‡ÚÓÔ˘.

9) ∆ÔÔıÂÙ‹ÛÙÂ ÙË Û˘ÛÎÂ˘‹ ¤ÙÛÈ ÒÛÙÂ Ë ÚÔÛ¤Ï·ÛË ÛÙÔ
ÊÈ˜ Î·È ÙËÓ Ú›˙· Ó· Â›Ó·È Â‡ÎÔÏË Î·È ÌÂÙ¿ ÙËÓ
ÂÁÎ·Ù¿ÛÙ·ÛË.

10) ¶ÚÈÓ ÙË ¯Ú‹ÛË, ‚Â‚·ÈˆıÂ›ÙÂ fiÙÈ Ë Ù¿ÛË ÙÔ˘ ‰ÈÎÙ‡Ô˘ Â›Ó·È ›‰È· ÌÂ ÂÎÂ›ÓË Ô˘
·Ó·ÁÚ¿ÊÂÙ·È ÛÙËÓ ÈÓ·Î›‰· ÙË˜ Û˘ÛÎÂ˘‹˜ Î·È fiÙÈ Ë Ú›˙· ÙÔ˘ ÚÂ‡Ì·ÙÔ˜ Â›Ó·È
ÁÂÈˆÌ¤ÓË: Ô K·Ù·ÛÎÂ˘·ÛÙ‹˜ ‰ÂÓ Ê¤ÚÂÈ Î·Ì›· Â˘ı‡ÓË ÛÂ ÂÚ›ÙˆÛË ÌË Ù‹ÚËÛË˜
·˘ÙÔ‡ ÙÔ˘ Î·ÓÔÓÈÛÌÔ‡.

1.4 A•E™OYAP ¶OY XOPH°OYNTAI

Ã∞ª∏§∏ ™XAPA

°È· ¯Ú‹ÛË ÌÂ ÂÈ‰ÈÎÔ‡˜ Ù‡Ô˘˜ Ì·ÁÂÈÚ¤Ì·ÙÔ˜, Û‡ÌÊˆÓ· ÌÂ ÙÈ˜
Û˘ÓÙ·Á¤˜ Î·È ÙÔ˘˜ ›Ó·ÎÂ˜ Ô˘ ÂÚÈÁÚ¿ÊÔÓÙ·È ÛÙË Û˘Ó¤¯ÂÈ·.

æH§H ™XAPA

°È· ¯Ú‹ÛË ÌÂ ÙË Ã∂πƒ√∫π¡∏∆∏ ÏÂÈÙÔ˘ÚÁ›· "GRILL" ÁÈ· fiÏ· Ù·
Â›‰Ë „ËÛ›Ì·ÙÔ˜ ÛÂ Û¯¿Ú·.

¶EPI™TPEºOMENO ¶IATO

°È· ¯Ú‹ÛË ÌÂ fiÏÂ˜ ÙÈ˜ ÏÂÈÙÔ˘ÚÁ›Â˜.

¶Àƒ∂•

°È· ¯Ú‹ÛË ÌÂ ÂÈ‰ÈÎÔ‡˜ Ù‡Ô˘˜ Ì·ÁÂÈÚ¤Ì·ÙÔ˜, Û‡ÌÊˆÓ· ÌÂ ÙÈ˜
Û˘ÓÙ·Á¤˜ Î·È ÙÔ˘˜ ›Ó·ÎÂ˜ Ô˘ ÂÚÈÁÚ¿ÊÔÓÙ·È ÛÙË Û˘Ó¤¯ÂÈ·.

¶PO™OXH: ÌËÓ ÙÔÔıÂÙÂ›ÙÂ ÙÔ ÊÔ‡ÚÓÔ ¿Óˆ ‹
ÎÔÓÙ¿ ÛÂ ËÁ¤˜ ıÂÚÌfiÙËÙ·˜ (ÁÈ· ·Ú¿‰ÂÈÁÌ· ¿Óˆ
·fi ÙÔ „˘ÁÂ›Ô).
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1.5 ™∫∂À∏ ¶√À ¶ƒ∂¶∂π ¡∞ Ãƒ∏™πª√¶√π√À¡∆∞π

ñ  ∞À∆√ª∞∆∏ §∂π∆√Àƒ°π∞

°È· ÙÔ Ì·ÁÂ›ÚÂÌ· ÌÂ ÙËÓ ∞À∆√ª∞∆∏ ÏÂÈÙÔ˘ÚÁ›·, ¯ÚËÛÈÌÔÔÈÂ›ÙÂ ¿ÓÙ· Ù· ‰Ô¯Â›· Î·È
Ù· ÛÎÂ‡Ë Ô˘ ·Ó·Ê¤ÚÔÓÙ·È ÛÙÈ˜ Û˘ÓÙ·Á¤˜ ÙË˜ ·Ú·ÁÚ¿ÊÔ˘ 3.2 - §π™∆∞
™À¡∆∞°ø¡/∆ƒ√ºπªø¡.

ñ  Ã∂πƒ√∫π¡∏∆∏ §∂π∆√Àƒ°π∞

™ÙÈ˜ ¯ÂÈÚÔÎ›ÓËÙÂ˜ ÏÂÈÙÔ˘ÚÁ›Â˜ "MICRO", "MICROGRILL" Î·È "MICROFAN" ÌÔÚÂ›ÙÂ Ó·
¯ÚËÛÈÌÔÔÈ‹ÛÂÙÂ fiÏ· Ù· Á˘¿ÏÈÓ· (Î·Ï‡ÙÂÚ· ·Ó Â›Ó·È ˘Ú¤Í), ÎÂÚ·ÌÈÎ¿, ÔÚÛÂÏ¿ÓÈÓ·,
‹ÏÈÓ· ÛÎÂ‡Ë, ·ÚÎÂ› Ó· ÌËÓ ¤¯Ô˘Ó ‰È·ÎÔÛÌ‹ÛÂÈ˜ ‹ ÌÂÙ·ÏÏÈÎ¿ ÂÍ·ÚÙ‹Ì·Ù· (Â›¯Ú˘ÛÂ˜
‰È·ÎÔÛÌ‹ÛÂÈ˜, ¯ÂÚÔ‡ÏÈ·, ˘ÔÛÙËÚ›ÁÌ·Ù·). E›Ó·È Â›ÛË˜ ‰˘Ó·Ùfi Ó· ¯ÚËÛÈÌÔÔÈ‹ÛÂÙÂ
Ï·ÛÙÈÎ¿ ÛÎÂ‡Ë Ô˘ ·ÓÙ¤¯Ô˘Ó ÛÙË ıÂÚÌfiÙËÙ·. ¢ÂÓ Â›Ó·È Î·Ù¿ÏÏËÏ· ÁÈ· Ì·ÁÂ›ÚÂÌ· ÛÂ
ÊÔ‡ÚÓÔ ÌÈÎÚÔÎ˘Ì¿ÙˆÓ fiÏ· Ù· ÌÂÙ·ÏÏÈÎ¿, Í‡ÏÈÓ·, „¿ıÈÓ· Î·È ÎÚ˘ÛÙ¿ÏÏÈÓ· ÛÎÂ‡Ë.
∂›ÛË˜, ÂÂÈ‰‹ Ù· ÌÈÎÚÔÎ‡Ì·Ù· ‰ÂÓ ˙ÂÛÙ·›ÓÔ˘Ó ÙÔ ÛÎÂ‡Ô˜ ·ÏÏ¿ ÌfiÓÔ ÙÔ Ê·ÁËÙfi, Â›Ó·È
‰˘Ó·Ùfi Ó· Ì·ÁÂÈÚ¤„ÂÙÂ ÙÔ Ê·ÁËÙfi ·Â˘ıÂ›·˜ Ì¤Û· ÛÙÔ È¿ÙÔ (ÙÔ ›‰ÈÔ ÌÂ ÙÔ ÔÔ›Ô
ÛÂÚ‚›ÚÂÙ·È), ·ÔÊÂ‡ÁÔÓÙ·˜ ÙË ¯Ú‹ÛË Î·È ÙÔ Û˘ÓÂ·ÎfiÏÔ˘ıÔ Ï‡ÛÈÌÔ ÙˆÓ
Î·ÙÛ·ÚÔÏÈÎÒÓ.

¶¿ÓÙˆ˜, ·ÎÔÏÔ˘ı‹ÛÙÂ Ù· fiÛ· ·Ó·Ê¤ÚÔÓÙ·È ÛÙÔÓ ·Ú·Î¿Ùˆ ›Ó·Î·:

1.6 µ∞™π∫√π ∫∞¡√¡∂™ °π∞ ∆√ ª∞°∂πƒ∂ª∞ ™∆√ º√Àƒ¡√ ªπ∫ƒ√∫Àª∞∆ø¡

1) M›· ·fi ÙÈ˜ ÛËÌ·ÓÙÈÎfiÙÂÚÂ˜ ÂÓ¤ÚÁÂÈÂ˜ ÚÔ˜ ÂÎÙ¤ÏÂÛË Â›Ó·È ÙÔ
·Ó·Î¿ÙÂÌ· Î·Ù¿ ÙÔ Ì·ÁÂ›ÚÂÌ·: ¯ÚËÛÈÌÂ‡ÂÈ ÁÈ·Ù› ÂÍÈÛÔÚÚÔÂ› ÙÈ˜
ıÂÚÌÔÎÚ·Û›Â˜ Î·È ÌÂÈÒÓÂÈ ÙÔ ¯ÚfiÓÔ Ì·ÁÂÈÚ¤Ì·ÙÔ˜. 

2) ™˘ÓÈÛÙ¿Ù·È Â›ÛË˜ Ó· Á˘Ú›˙ÂÙÂ ÙÔ Ê·ÁËÙfi ÛÙ· ÌÈÛ¿ ÙÔ˘
Ì·ÁÂÈÚ¤Ì·ÙÔ˜.

3) º·ÁËÙ¿ ÌÂ ¤ÙÛÂ˜ ‹ ÊÏÔ‡‰Â˜ (.¯.: Ì‹Ï·, ·Ù¿ÙÂ˜, ÓÙÔÌ¿ÙÂ˜,
ÏÔ˘Î¿ÓÈÎ·, „¿ÚÈ) Ú¤ÂÈ Ó· ÙÚ˘ËıÔ‡Ó ÛÂ ÔÏÏ¿ ÛËÌÂ›· ÌÂ ¤Ó·
ÈÚÔ‡ÓÈ ¤ÙÛÈ ÒÛÙÂ Ô ˘‰Ú·ÙÌfi˜ Ó· ÌÔÚ¤ÛÂÈ Ó· ‚ÁÂÈ Î·È Ë ¤ÙÛ· ‹
Ë ÊÏÔ‡‰· Ó· ÌËÓ ÛÎ¿ÛÂÈ (ÂÈÎ. 4).
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4) AÓ Ì·ÁÂÈÚÂ‡ÂÙÂ ÔÏÏ¤˜ ÌÂÚ›‰Â˜ ÙÔ˘ ›‰ÈÔ˘ Ê·ÁËÙÔ‡, .¯. ‚Ú·ÛÙ¤˜
·Ù¿ÙÂ˜, ‚¿ÏÙÂ ÙÂ˜ Î˘ÎÏÈÎ¿ ÛÂ ¤Ó· ˘Ú¤Í ¤ÙÛÈ ÒÛÙÂ Ó· ¤¯ÂÙÂ ¤Ó·
ÔÌÔÈfiÌÔÚÊÔ „‹ÛÈÌÔ (ÂÈÎ. 5).

5) ™ÙË Ã∂πƒ√∫π¡∏∆∏ ÏÂÈÙÔ˘ÚÁ›· "MICRO", Ô Û¯ËÌ·ÙÈÛÌfi˜
˘‰Ú·ÙÌÒÓ ÛÙÔ ÂÛˆÙÂÚÈÎfi ÙÔ˘ ÊÔ‡ÚÓÔ˘ Î·È ÛÙËÓ ÂÈÊ¿ÓÂÈ·
ÛÙ‹ÚÈÍË˜, Â›Ó·È ·fiÏ˘Ù· Ê˘ÛÈÔÏÔÁÈÎfi˜. °È· Ó· ÙÔÓ ÌÂÈÒÛÂÙÂ,
ÛÎÂ¿ÛÙÂ ÙÔ Ê·ÁËÙfi ÌÂ ‰È·Ê·Ó¤˜ ÛÂÏÔÊ¿Ó, Ï·‰fi¯·ÚÙÔ, Á˘¿ÏÈÓ·
Î·¿ÎÈ· ‹ ·ÏÒ˜ ÌÂ ¤Ó· ·Ó·Ô‰ÔÁ˘ÚÈÛÌ¤ÓÔ È¿ÙÔ. T¤ÏÔ˜,
Ê·ÁËÙ¿ Ô˘ ÂÚÈ¤¯Ô˘Ó ÓÂÚfi, (.¯. Ù· Ï·¯·ÓÈÎ¿) Ì·ÁÂÈÚÂ‡ÔÓÙ·È
Î·Ï‡ÙÂÚ· ·Ó Â›Ó·È ÛÎÂ·ÛÌ¤Ó·. TÔ ÛÎ¤·ÛÌ· ÙˆÓ Ê·ÁËÙÒÓ
Û˘Ì‚¿ÏÏÂÈ Â›ÛË˜ ÛÙÔ Ó· ‰È·ÙËÚÂ›Ù·È Î·ı·Úfi ÙÔ ÂÛˆÙÂÚÈÎfi ÙÔ˘
ÊÔ‡ÚÓÔ˘. XÚËÛÈÌÔÔÈ‹ÛÙÂ ‰È·Ê·Ó¤˜ ÛÂÏÔÊ¿Ó Î·Ù¿ÏÏËÏÔ ÁÈ·
ÊÔ‡ÚÓÔ˘˜ ÌÈÎÚÔÎ˘Ì¿ÙˆÓ.

6) ™ÙËÓ ∞À∆√ª∞∆∏ ÏÂÈÙÔ˘ÚÁ›· Î·È ÛÙÈ˜ Ã∂πƒ√∫π¡∏∆∂™
ÏÂÈÙÔ˘ÚÁ›Â˜ "MICRO", "MICROFAN" Î·È "MICROGRILL", ‰ÂÓ
Ú¤ÂÈ Ó· ÚÔıÂÚÌ·›ÓÂÙ·È (¯ˆÚ›˜ ÙÚfiÊÈÌ·) ÔÙ¤ Ô ÊÔ‡ÚÓÔ˜ ‹ Ó·
ÏÂÈÙÔ˘ÚÁÂ› ÛÂ ÎÂÓfi (¯ˆÚ›˜ ÙÚfiÊÈÌ·), ÁÈ·Ù› ÌÔÚÔ‡Ó Ó·
ÚÔÎÏËıÔ‡Ó ÛÈÓı‹ÚÂ˜ ‹ ‚Ï¿‚Â˜ ÛÙË Û˘ÛÎÂ˘‹.

7) MË Ì·ÁÂÈÚÂ‡ÂÙÂ Ù· ·˘Á¿ ÌÂ ÙÔ ÙÛfiÊÏÈ: Ë ›ÂÛË Ô˘ Û¯ËÌ·Ù›˙ÂÙ·È
ÛÙÔ ÂÛˆÙÂÚÈÎfi ÙÔ˘˜ ÌÔÚÂ› Ó· Î¿ÓÂÈ ÙÔ ·˘Áfi Ó· ÂÎÚ·ÁÂ›, ·ÎfiÌË
Î·È ÌÂÙ¿ ÙÔ Ì·ÁÂ›ÚÂÌ·. MË ˙ÂÛÙ·›ÓÂÙÂ Ù· ‹‰Ë Ì·ÁÂÈÚÂÌ¤Ó· ·˘Á¿,
ÂÎÙfi˜ ÎÈ ·Ó ÚfiÎÂÈÙ·È ÁÈ· ÔÌÂÏ¤ÙÂ˜.

8) ¶ÚÈÓ ˙ÂÛÙ¿ÓÂÙÂ ‹ Ì·ÁÂÈÚ¤„ÂÙÂ ÛÙÔ ÊÔ‡ÚÓÔ Ê·ÁËÙ¿ ÛÂ ÛÙÂÁ·Ó¿
‹ ÛÊÚ·ÁÈÛÌ¤Ó· ÛÎÂ‡Ë, ÌËÓ ÍÂ¯Ó¿ÙÂ Ó· Ù· ·ÓÔ›ÍÂÙÂ. H ›ÂÛË ÛÙÔ
ÂÛˆÙÂÚÈÎfi ÙÔ˘ ÛÎÂ‡Ô˘˜ ı· ·Ó¤‚·ÈÓÂ, Î¿ÓÔÓÙ¿˜ ÙÔ Ó· ÂÎÚ·ÁÂ›
·ÎfiÌË Î·È ÌÂÙ¿ ÙÔ Ù¤ÏÔ˜ ÙÔ˘ Ì·ÁÂÈÚ¤Ì·ÙÔ˜.
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∫∂º∞§∞π√ 2: ¶ƒø∆√ ∞¡∞ªª∞
∫∞π §∂π∆√Àƒ°π∞

2.1 ∂¶π§√°∏ °§ø™™∞™

1) ™˘Ó‰¤ÛÙÂ ÙË Û˘ÛÎÂ˘‹ ÛÙËÓ Ú›˙·. √ ËÏÂÎÙÚÔÓÈÎfi˜ ¤ÏÂÁ¯Ô˜ ÂÎ¤ÌÂÈ ¤Ó· Û‡ÓÙÔÌÔ
Ë¯ËÙÈÎfi Û‹Ì· Î·È ÂÌÊ·Ó›˙ÔÓÙ·È ÔÈ ·ÎfiÏÔ˘ıÂ˜ ÂÓ‰Â›ÍÂÈ˜: ENGLISH, ITALIANO, DEUT-
SCH, FRANCAIS, ESPANOL. √È Ô‰ËÁ›Â˜ Ô˘ ·ÎÔÏÔ˘ıÔ‡Ó ‚·Û›˙ÔÓÙ·È ÛÙËÓ ÂÈÏÔÁ‹
ÙË˜ ·ÁÁÏÈÎ‹˜ ÁÏÒÛÛ·˜.

2) ™ÙËÓ ÚÒÙË ¯Ú‹ÛË, Ú¤ÂÈ Ó· ÂÈÏ¤ÍÂÙÂ ÙË ÁÏÒÛÛ· ÛÙËÓ ÔÔ›· ı· ÂÌÊ·Ó›˙ÔÓÙ·È ÔÈ
ÂÓ‰Â›ÍÂÈ˜ Î·È Ù· ÌËÓ‡Ì·Ù· ÛÙËÓ ÔıfiÓË.

Œ¯ÂÙÂ ˘fi„Ë fiÙÈ Î·Ì›· ÏÂÈÙÔ˘ÚÁ›· ÙÔ˘ ÊÔ‡ÚÓÔ˘ ‰ÂÓ ÌÔÚÂ› Ó· ÚÔÁÚ·ÌÌ·ÙÈÛÙÂ›
Â¿Ó ‰ÂÓ ÂÈÏ¤ÍÂÙÂ ÙË ÁÏÒÛÛ·.

3) ¶ÂÚÈÌ¤ÓÂÙÂ ¤ˆ˜ fiÙÔ˘ ÂÌÊ·ÓÈÛÙÂ› Ë ÂÈı˘ÌËÙ‹ ÁÏÒÛÛ· Î·È ÛÙË
Û˘Ó¤¯ÂÈ· È¤ÛÙÂ ÙÔ Ï‹ÎÙÚÔ SELECT (ÂÎ¤ÌÔÓÙ·È 3 Ë¯ËÙÈÎ¿
Û‹Ì·Ù·) Î·È ÎÚ·Ù‹ÛÙÂ ÙÔ ·ÙËÌ¤ÓÔ ÙÔ˘Ï¿¯ÈÛÙÔÓ Â› 5
‰Â˘ÙÂÚfiÏÂÙ·. ªÂÙ¿ ·fi 5 ‰Â˘ÙÂÚfiÏÂÙ· ›ÂÛË˜, ÂÎ¤ÌÂÙ·È
¤Ó· ¿ÏÏÔ Ë¯ËÙÈÎfi Û‹Ì· ÂÈ‚Â‚·›ˆÛË˜ (·Ôı‹ÎÂ˘ÛË ÁÏÒÛÛ·˜).
™ÙËÓ ÔıfiÓË ÂÌÊ·Ó›˙ÂÙ·È Ë ¤Ó‰ÂÈÍË --:-- ÌÂ ÙÈ˜ ÙÂÏ›ÙÛÂ˜ Ó·
·Ó·‚ÔÛ‚‹ÓÔ˘Ó. ™ÙË Û˘Ó¤¯ÂÈ· ÌÔÚÂ›ÙÂ Ó· ¯ÚËÛÈÌÔÔÈ‹ÛÂÙÂ ÙË
Û˘ÛÎÂ˘‹ ÌÂ fiÏÂ˜ ÙÈ˜ ÏÂÈÙÔ˘ÚÁ›Â˜ ÙË˜ ‹ Ó· Ú˘ıÌ›ÛÂÙÂ ÙËÓ ÒÚ·
(‚Ï¤Â ÂfiÌÂÓË ·Ú¿ÁÚ·ÊÔ).

4) ∏ ÂÈÏÂÁÌ¤ÓË ÁÏÒÛÛ· ·Ú·Ì¤ÓÂÈ ¿ÓÙ· ÛÙË ÌÓ‹ÌË, ·ÎfiÌË Î·È ÌÂÙ¿ ·fi ÚÔÛˆÚÈÓ‹
‰È·ÎÔ‹ ÙÔ˘ ÚÂ‡Ì·ÙÔ˜. 

5) ∂¿Ó ı¤ÏÂÙÂ Ó· ·ÏÏ¿ÍÂÙÂ ÙË ÁÏÒÛÛ·, È¤ÛÙÂ ÙÔ Ï‹ÎÙÚÔ STOP/CLEAR (5) Î·È ÛÙË
Û˘Ó¤¯ÂÈ· ÎÚ·Ù‹ÛÙÂ ·ÙËÌ¤ÓÔ ÙÔ Ï‹ÎÙÚÔ SELECT (3) Â› 5 ‰Â˘ÙÂÚfiÏÂÙ·: ÌÂÙ¿ ·fi
¤Ó· Û‡ÓÙÔÌÔ Ë¯ËÙÈÎfi Û‹Ì·, ÛÙËÓ ÔıfiÓË ÂÌÊ·Ó›˙ÔÓÙ·È ¿ÏÈ ÔÈ 5 ÁÏÒÛÛÂ˜.
∂·Ó·Ï¿‚ÂÙÂ ÙÈ˜ ÂÓ¤ÚÁÂÈÂ˜ ·fi ÙÔ ÛËÌÂ›Ô 3 ÁÈ· Ó· ÂÈÏ¤ÍÂÙÂ ÙË Ó¤· ÁÏÒÛÛ·.

2.2 ¶ø™ ¡∞ ƒÀ£ªπ™∂∆∂ ∆∏¡ øƒ∞

°È· Ó· Ú˘ıÌ›ÛÂÙÂ ÙËÓ ÒÚ·, ·ÊÔ‡ ÂÈÏ¤ÍÂÙÂ ÙËÓ ÂÈı˘ÌËÙ‹ ÁÏÒÛÛ·, ÂÓÂÚÁ‹ÛÙÂ ˆ˜ ÂÍ‹˜:

1) ¶È¤ÛÙÂ ÙÔ Ï‹ÎÙÚÔ CLOCK (2): ·Ó·‚ÔÛ‚‹ÓÔ˘Ó ÔÈ ÒÚÂ˜.

2) °˘Ú›ÛÙÂ ÙÔ ‰È·ÎfiÙË TIME ADJUST (9) ‰ÂÍÈfiÛÙÚÔÊ· ‹ ·ÚÈÛÙÂÚfiÛÙÚÔÊ·, ¤ˆ˜ fiÙÔ˘
ÂÌÊ·ÓÈÛÙÂ› Ë ÂÈı˘ÌËÙ‹ ÒÚ·.

3) ¶È¤ÛÙÂ ¿ÏÈ ÙÔ Ï‹ÎÙÚÔ CLOCK (2): Ë ¤Ó‰ÂÈÍË ÙË˜ ÒÚ·˜ ·ÔıËÎÂ‡ÂÙ·È Î·È ·Ú¯›˙Ô˘Ó
Ó· ·Ó·‚ÔÛ‚‹ÓÔ˘Ó Ù· ÏÂÙ¿.

4) °˘Ú›ÛÙÂ ÙÔ ‰È·ÎfiÙË TIME ADJUST (9) ‰ÂÍÈfiÛÙÚÔÊ· ‹ ·ÚÈÛÙÂÚfiÛÙÚÔÊ·, ¤ˆ˜ fiÙÔ˘
ÂÌÊ·ÓÈÛÙÂ› Ë ÂÈı˘ÌËÙ‹ ¤Ó‰ÂÈÍË.

5) ¶È¤ÛÙÂ ¿ÏÈ ÙÔ Ï‹ÎÙÚÔ CLOCK (2): ÛÙËÓ ÔıfiÓË ÂÌÊ·Ó›˙ÂÙ·È Ë ÂÈı˘ÌËÙ‹ ÒÚ· Î·È ÙÔ
ÚÔÏfiÈ ·Ú¯›˙ÂÈ Ó· ÏÂÈÙÔ˘ÚÁÂ›.

∂¿Ó ı¤ÏÂÙÂ Ó· ·ÏÏ¿ÍÂÙÂ ÙËÓ ÒÚ· ÌÂÙ¿ ÙË Ú‡ıÌÈÛË, È¤ÛÙÂ ÙÔ Ï‹ÎÙÚÔ CLOCK (2) Î·È
ÛÙË Û˘Ó¤¯ÂÈ· ÂÎÙÂÏ¤ÛÙÂ ÙÈ˜ ·Ú·¿Óˆ ÂÓ¤ÚÁÂÈÂ˜ ÁÈ· ÙË Ó¤· Ú‡ıÌÈÛË.

6) ∏ Ú˘ıÌÈÛÌ¤ÓË ÒÚ· ‰ÂÓ ‰È·ÙËÚÂ›Ù·È ÛÙË ÌÓ‹ÌË ÛÂ ÂÚ›ÙˆÛË ÚÔÛˆÚÈÓ‹˜ ‰È·ÎÔ‹˜
ÙÔ˘ ÚÂ‡Ì·ÙÔ˜.

 Select

 °C inside  °C set  Power W

 Clock

Re
cipes/Mode

Recipes/Mode

5 SECONDEN

ENGLISH

5 ‰Â˘ÙÂÚfiÏÂÙ·
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2.3 §∂π∆√Àƒ°π∞

√ ÊÔ‡ÚÓÔ˜ ‰È·ı¤ÙÂÈ 2 ·ÓÂÍ¿ÚÙËÙÔ˘˜ ÙÚfiÔ˘˜ ÏÂÈÙÔ˘ÚÁ›·˜:

∞À∆√ª∞∆∏ §∂π∆√Àƒ°π∞ (‚Ï¤Â ÎÂÊ¿Ï·ÈÔ 3, ÛÂÏ. 74)

∞ÊÔ‡ ÂÈÏ¤ÍÂÙÂ ÙËÓ ÂÈı˘ÌËÙ‹ Û˘ÓÙ·Á‹, Ô ÌÈÎÚÔÂÂÍÂÚÁ·ÛÙ‹˜ ÙÔ˘ ÊÔ‡ÚÓÔ˘ ÂÈÏ¤ÁÂÈ
·˘ÙfiÌ·Ù· ÙË ıÂÚÌÔÎÚ·Û›·, ÙÔ ¯ÚfiÓÔ Î·È ÙÔÓ Î·Ù·ÏÏËÏfiÙÂÚÔ Ù‡Ô Ì·ÁÂÈÚ¤Ì·ÙÔ˜. ŸÏÂ˜
ÔÈ ‰È·ı¤ÛÈÌÂ˜ Û˘ÓÙ·Á¤˜ ·ÚÔ˘ÛÈ¿˙ÔÓÙ·È ÛÙËÓ ¶·Ú¿ÁÚ·ÊÔ 3.2 - §π™∆∞
™À¡∆∞°ø¡/∆ƒ√ºπªø¡ Î·È ÛÙÔ ‰È·ÙÈı¤ÌÂÓÔ √‰ËÁfi.

§∂π∆√Àƒ°π∞

∞À∆√ª∞∆∏

¶§∏∫∆ƒ∞ START ∫∞π STOP

Ãƒ∏™πª√¶√π√À¡∆∞π ª∂ ∆∏¡

∞À∆√ª∞∆∏ ∫∞π ∆∏

Ã∂πƒ√∫π¡∏∆∏ §∂π∆√Àƒ°π∞

§∂π∆√Àƒ°π∞

Ã∂πƒ√∫π¡∏∆∏

Ã∂πƒ√∫π¡∏∆∏ §∂π∆√Àƒ°π∞ (‚Ï¤Â ÎÂÊ¿Ï·ÈÔ 4, ÛÂÏ. 82)

ªÂ Ù· ¯ÂÈÚÈÛÙ‹ÚÈ· ÛÙÔ Î¿Ùˆ Ì¤ÚÔ˜ ÙÔ˘ ›Ó·Î·, ÌÔÚÂ›ÙÂ Ó· ÂÈÏ¤ÍÂÙÂ ¯ÂÈÚÔÎ›ÓËÙ· ÙË
ÏÂÈÙÔ˘ÚÁ›· (MICRO, MICROFAN, GRILL ÎÏ.), ÙÔ ¯ÚfiÓÔ Ì·ÁÂÈÚ¤Ì·ÙÔ˜, ÙË ıÂÚÌÔÎÚ·Û›·
Î·È ÙËÓ ÈÛ¯‡ ÙˆÓ ÌÈÎÚÔÎ˘Ì¿ÙˆÓ ÁÈ· ÙÔ ÂÈı˘ÌËÙfi Ì·ÁÂ›ÚÂÌ·.

™∏ª∂πø™∏: ™Â ÂÚ›ÙˆÛË ·ÌÊÈ‚ÔÏ›·˜ ‹ ÛÊ¿ÏÌ·ÙÔ˜ ÛÙËÓ ÂÈÏÔÁ‹ ÙˆÓ Û˘ÓÙ·ÁÒÓ ‹
ÙˆÓ ÏÂÈÙÔ˘ÚÁÈÒÓ, È¤ÛÙÂ ÙÔ Ï‹ÎÙÚÔ STOP/CLEAR (5) Î·È Â·Ó·Ï¿‚ÂÙÂ ÙÈ˜ Ú˘ıÌ›ÛÂÈ˜.

72

 Temperature
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 °C inside  °C set  Power W

 Clock

 Stop

 °C

 Start
 C l e a r

 Power Level

 Quick Reheat

Tim
e adjust.
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¶ÂÚÈÁÚ·Ê‹ ÔıfiÓË˜:

∏ ÔıfiÓË ÂÌÊ·Ó›˙ÂÈ fiÏÂ˜ ÙÈ˜ ÏËÚÔÊÔÚ›Â˜ ÁÈ· ÙËÓ ÂÈÏÂÁÌ¤ÓË ÏÂÈÙÔ˘ÚÁ›·:

∞À∆√ª∞∆∏ §∂π∆√Àƒ°π∞ (‚Ï¤Â ÎÂÊ¿Ï·ÈÔ 3, ÛÂÏ. 74)

Ã∂πƒ√∫π¡∏∆∏ §∂π∆√Àƒ°π∞ (‚Ï¤Â ÎÂÊ¿Ï·ÈÔ 4, ÛÂÏ. 24)

73

 °C inside  °C set  Power W °C inside

 °C inside  °C set  Power W

¶Ú·ÁÌ·ÙÈÎ‹ ıÂÚÌÔÎÚ·Û›· ÛÙÔ
ÂÛˆÙÂÚÈÎfi ÙÔ˘ ÊÔ‡ÚÓÔ˘ ÁÈ·
ÙÈ˜ ÏÂÈÙÔ˘ÚÁ›Â˜ MICROFAN,

FAN (fiÙ·Ó Ô ÊÔ‡ÚÓÔ˜
ıÂÚÌ·›ÓÂÙ·È, Ë ÙÈÌ‹ ·˘Í¿ÓÂÈ)

∫ˆ‰ÈÎfi˜
ÂÈÏÂÁÌ¤ÓË˜

™À¡∆∞°∏™/∆ƒ√ºπª√À

¢π∞£∂™πª√π
∆À¶√π ª∞°∂π-

ƒ∂ª∞∆√™

ÍÂ¿ÁˆÌ·

ÍÂ¿ÁˆÌ· ‹
˙¤ÛÙ·Ì· Î·ÙÂ-
„˘ÁÌ¤ÓÔ˘

¢π∞£∂™πª√π

∆À¶√π ª∞°∂π-

ƒ∂ª∞∆√™

˙¤ÛÙ·Ì·

Ì·ÁÂ›ÚÂÌ·

ŸÓÔÌ· ÂÈÏÂÁÌ¤ÓË˜
™À¡∆∞°∏™/∆ƒ√ºπª√À µ∞£ª√™

ª∞°∂πƒ∂ª∞∆√™

¶√§À§π°√

¢È¿ÚÎÂÈ·
Ì·ÁÂÈÚ¤Ì·ÙÔ˜

πÛ¯‡˜ ÌÈÎÚÔÎ˘Ì¿ÙˆÓ ÁÈ·
ÙÈ˜ ÏÂÈÙÔ˘ÚÁ›Â˜: MICRO,
MICROFAN,
MICROGRILL

∂  È Ï Â Á Ì ¤ Ó Ë
ıÂÚÌÔÎÚ·Û›· ÁÈ· ÙÈ˜
ÏÂÈÙÔ˘ÚÁ›Â˜: MICRO-
FAN, FAN
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3∫∂º∞§∞π√ 3: ∞À∆√ª∞∆∏ §∂π∆√Àƒ°π∞

3.1 ∂¶π§√°∏ ∞À∆√ª∞∆∏™ §∂π∆√Àƒ°π∞™

°˘Ú›ÛÙÂ ÙÔ ‰È·ÎfiÙË RECIPE/MODE (4) ¤ˆ˜ fiÙÔ˘ ÂÌÊ·ÓÈÛÙÂ› ÛÙÔ Î¿Ùˆ
Ì¤ÚÔ˜ ÙË˜ ÔıfiÓË˜ ÙÔ fiÓÔÌ· ÙË˜ ÂÈı˘ÌËÙ‹˜ Û˘ÓÙ·Á‹˜.

∫¿ıÂ Û˘ÓÙ·Á‹ Û˘ÓÔ‰Â‡ÂÙ·È ·fi ¤Ó·Ó Îˆ‰ÈÎfi ·Ó·ÊÔÚ¿˜, ¤ÙÛÈ ÒÛÙÂ Ó·
‰ÈÂ˘ÎÔÏ‡ÓÂÙ·È Ë ·Ó·˙‹ÙËÛË. ∏ Ï‹ÚË˜ Ï›ÛÙ· ÙˆÓ ‰È·ı¤ÛÈÌˆÓ Û˘ÓÙ·ÁÒÓ
˘¿Ú¯ÂÈ ÛÙÈ˜ ÂfiÌÂÓÂ˜ ÛÂÏ›‰Â˜ ‹ ÛÙÔ ‰È·ÙÈı¤ÌÂÓÔ √‰ËÁfi.

∏ ÔıfiÓË ÂÌÊ·Ó›˙ÂÈ Â›ÛË˜, Ì¤Ûˆ ™Àªµ√§ø¡, ÙÔÓ ∆À¶√
ª∞°∂πƒ∂ª∞∆√™ Ô˘ ÌÔÚÂ›ÙÂ Ó· ÂÈÏ¤ÍÂÙÂ ÛÂ ·˘ÙfiÌ·ÙË ÏÂÈÙÔ˘ÚÁ›·. ∆·
Û‡Ì‚ÔÏ· ·˘Ù¿ Â›Ó·È Ù· ·ÎfiÏÔ˘ı·:

°È· Î¿ıÂ Û˘ÓÙ·Á‹ ˘¿Ú¯ÂÈ ÚÔÂÈÏÂÁÌ¤ÓÔ˜ ¤Ó·˜
∆À¶√™ Ì·ÁÂÈÚ¤Ì·ÙÔ˜ (˘Ô‰ÂÈÎÓ‡ÂÙ·È ·fi ÙÔ
Û‡Ì‚ÔÏÔ Ô˘ ·Ó·‚ÔÛ‚‹ÓÂÈ). ∂¿Ó ı¤ÏÂÙÂ ‰È·ÊÔÚÂÙÈÎfi
Ù‡Ô Ì·ÁÂÈÚ¤Ì·ÙÔ˜ ·fi ÙÔÓ ÚÔÂÈÏÂÁÌ¤ÓÔ, ·ÚÎÂ›
Ó· È¤ÛÂÙÂ Â·ÓÂÈÏËÌÌ¤Ó· ÙÔ Ï‹ÎÙÚÔ SELECT (3)
¤ˆ˜ fiÙÔ˘ ·Ú¯›ÛÂÈ Ó· ·Ó·‚ÔÛ‚‹ÓÂÈ ÙÔ Û‡Ì‚ÔÏÔ ÙÔ˘
ÂÈı˘ÌËÙÔ‡ Ì·ÁÂÈÚ¤Ì·ÙÔ˜.

¶È¤ÛÙÂ ÙÔ Ï‹ÎÙÚÔ START (6). ™ÙËÓ ÔıfiÓË
ÂÌÊ·Ó›˙ÂÙ·È Ë ¤Ó‰ÂÈÍË AUTO Î·È ·Ú·Ì¤ÓÂÈ
·Ó·ÌÌ¤ÓÔ ÌfiÓÔ ÙÔ Û‡Ì‚ÔÏÔ ÙÔ˘ ÂÈÏÂÁÌ¤ÓÔ˘
∆À¶√À ª∞°∂πƒ∂ª∞∆√™. ∂ÌÊ·Ó›˙ÂÙ·È Â›ÛË˜ Ë
¤Ó‰ÂÈÍË ÙÔ˘ µ∞£ª√À ª∞°∂πƒ∂ª∞∆√™.

ªÔÚÂ›ÙÂ Ó· Ú˘ıÌ›ÛÂÙÂ ÙÔ "µ∞£ª√
ª∞°∂πƒ∂ª∞∆√™" ÌÂ ÙÔ ‰È·ÎfiÙË (4):
- Á˘ÚÓÒÓÙ·˜ ¢∂•π√™∆ƒ√º∞ ı· ¤¯ÂÙÂ ÂÚÈÛÛfiÙÂÚÔ
Ì·ÁÂÈÚÂÌ¤ÓÔ Ê·ÁËÙfi
- Á˘ÚÓÒÓÙ·˜ ∞ƒπ™∆∂ƒ√™∆ƒ√º∞ ı· ¤¯ÂÙÂ ÏÈÁfiÙÂÚÔ
Ì·ÁÂÈÚÂÌ¤ÓÔ Ê·ÁËÙfi

∞ƒπ™∆∂ƒ√™∆ƒ√º∞            ¢∂•π√™∆ƒ√º∞

4

3

2

1

 °C inside  °C set  Power W °C inside

∑∂™∆∞ª∞
º·ÁËÙ¿ ·fi ıÂÚÌÔÎÚ·Û›· „˘ÁÂ›Ô˘ 
(5-8ÆC) ‹ ÂÚÈ‚¿ÏÏÔÓÙÔ˜.

∫ˆ‰ÈÎfi˜ Û˘ÓÙ·Á‹˜

ŸÓÔÌ· Û˘ÓÙ·Á‹˜/ÙÚÔÊ›ÌÔ˘

ª∞°∂πƒ∂ª∞
º·ÁËÙ¿ ·fi ıÂÚÌÔÎÚ·Û›· „˘ÁÂ›Ô˘ 
(5-8ÆC) ‹ ÂÚÈ‚¿ÏÏÔÓÙÔ˜.

•∂¶∞°øª∞
(∞Ú¯ÈÎ‹ ıÂÚÌÔÎÚ·Û›· Ê·ÁËÙÒÓ 

-18 -20ÆC)

ª∞°∂πƒ∂ª∞ ◊ ∑∂™∆∞ª∞
∫∞∆∂æÀ°ª∂¡√À

(∞Ú¯ÈÎ‹ ıÂÚÌÔÎÚ·Û›· Ê·ÁËÙÒÓ 
-18 -20ÆC)

 Select

 °C inside  °C set  Power W

 Clock

 Stop  Start
 C l e a r  Quick Reheat

Re
cipes/Mode

Recipes/Mode

 °C inside  °C set  Power W

 °C inside  °C set  Power W

Indicatore del grado
di cottura

R

ec
ipes/Mode

R
ecipes/Mode

R

ec
ipes/Mode

R
ecipes/Mode

Ï›ÁÔ
Ì·ÁÂÈÚÂÌ¤ÓÔ

ÔÏ‡ Ï›ÁÔ
Ì·ÁÂÈÚÂÌ¤ÓÔ

ÔÏ‡ Ì·ÁÂÈÚÂÌ¤ÓÔ

¿Ú· ÔÏ‡
Ì·ÁÂÈÚÂÌ¤ÓÔ

 Select

 °C inside  °C set  Power W

 Clock

 Stop  Start
 C l e a r  Quick Reheat

Re
cipes/Mode

Recipes/Mode

 Select

 °C inside  °C set  Power W

 Clock

 Stop  Start
 C l e a r  Quick Reheat

Re
cipes/Mode

Recipes/Mode

ŒÓ‰ÂÈÍË ‚·ıÌÔ‡

Ì·ÁÂÈÚ¤Ì·ÙÔ˜
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ªÂÙ¿ ·fi Ï›Á· ÏÂÙ¿, Ô ÊÔ‡ÚÓÔ˜ ÂÎ¤ÌÂÈ ¤Ó· Ë¯ËÙÈÎfi Û‹Ì· Î·È
ÛÙËÓ ÔıfiÓË, ·ÓÙ› ÙË˜ ¤Ó‰ÂÈÍË˜ AUTO, ÂÌÊ·Ó›˙ÂÙ·È Ô ¯ÚfiÓÔ˜ Ô˘
˘ÔÏÂ›ÂÙ·È ÁÈ· ÙÔ Ù¤ÏÔ˜ ÙÔ˘ Ì·ÁÂÈÚ¤Ì·ÙÔ˜.

ŸÙ·Ó ÙÔ Ì·ÁÂ›ÚÂÌ· ÙÂÏÂÈÒÛÂÈ, ÂÎ¤ÌÂÙ·È ¤Ó·
Ë¯ËÙÈÎfi Û‹Ì· Î·È ÛÙËÓ ÔıfiÓË ÂÌÊ·Ó›˙ÂÙ·È Ë
¤Ó‰ÂÈÍË END Ì·˙› ÌÂ ÙÔ Ì‹Ó˘Ì· “IF YOU WISH TO
CONTINUE PRESS START” (°π∞ ¡∞
™À¡∂Ãπ™∂∆∂ ¶π∂™∆∂ START)

(¶ƒ√™√Ã∏: ÙÔ ÂÚÈÛÙÚÂÊfiÌÂÓÔ È¿ÙÔ Î·È ÔÈ
·ÓÂÌÈÛÙ‹ÚÂ˜ Û˘ÓÂ¯›˙Ô˘Ó Ó· ÏÂÈÙÔ˘ÚÁÔ‡Ó).

∞ÓÔ›ÍÙÂ ÙËÓ fiÚÙ· Î·È ÂÏ¤ÁÍÙÂ ÙÔ Ê·ÁËÙfi:

∂∞¡ ∆√ ∫ƒπ¡∂∆∂ ™ø™∆∞ ª∞°∂πƒ∂ª∂¡√

- µÁ¿ÏÙÂ ÙÔ Ê·ÁËÙfi, ÎÏÂ›ÛÙÂ ÙËÓ fiÚÙ· Î·È È¤ÛÙÂ ÙÔ Ï‹ÎÙÚÔ STOP/CLEAR (5).
∂ÌÊ·Ó›˙ÂÙ·È Ë ¤Ó‰ÂÈÍË ENJOY YOUR MEAL "∫∞§∏ √ƒ∂•∏".

∂∞¡ ∫ƒπ¡∂∆∂ √∆π Ãƒ∂π∞∑√¡∆∞π ∞∫√ª∏ §π°∞ §∂¶∆∞ ª∞°∂πƒ∂ª∞∆√™:

- ∫ÏÂ›ÛÙÂ ÙËÓ fiÚÙ· Î·È È¤ÛÙÂ ÙÔ Ï‹ÎÙÚÔ START (6). √ ÊÔ‡ÚÓÔ˜ ÏÂÈÙÔ˘ÚÁÂ›
·˘ÙfiÌ·Ù· ÁÈ· Ï›Á· ÏÂÙ¿ ·ÎfiÌË.

- ™ÙÔ Ù¤ÏÔ˜ ÙË˜ ÂÚÈfi‰Ô˘ ·˘Ù‹˜, ÂÎ¤ÌÂÙ·È ¤Ó· Ë¯ËÙÈÎfi Û‹Ì· Î·È ÂÌÊ·Ó›˙ÂÙ·È ¿ÏÈ Ë
¤Ó‰ÂÈÍË END Ì·˙› ÌÂ ÙÔ Ì‹Ó˘Ì· oven is cooling "√ º√Àƒ¡√™ æÀÃ∂∆∞π" (‚Ï¤Â
ÂfiÌÂÓÂ˜ ÛËÌÂÈÒÛÂÈ˜).

∞ÓÔ›ÍÙÂ ÙËÓ fiÚÙ· Î·È ‚Á¿ÏÙÂ ÙÔ Ê·ÁËÙfi.

™∏ª∂πø™∂π™: ∆Ô ÌÔÓÙ¤ÏÔ ·˘Ùfi ‰È·ı¤ÙÂÈ ·˘ÙfiÌ·ÙÔ Î‡ÎÏÔ „‡ÍË˜ Ô˘ Ù›ıÂÙ·È ÛÂ
ÏÂÈÙÔ˘ÚÁ›· Â¿Ó Ô ÊÔ‡ÚÓÔ˜ Â›Ó·È ˙ÂÛÙfi˜ ÌÂÙ¿ ÙËÓ ÂÍ·ÁˆÁ‹ ÙÔ˘ Ê·ÁËÙÔ‡ ‹ ÌÂÙ¿ ÙËÓ
›ÂÛË ÙÔ˘ Ï‹ÎÙÚÔ˘ STOP/CLEAR (5) (ÁÈ· ·Ú¿‰ÂÈÁÌ· ÌÂÙ¿ ·fi Ì·ÁÂ›ÚÂÌ· ÌÂÁ¿ÏË˜
‰È¿ÚÎÂÈ·˜). ∫·Ù¿ ÙË ‰È¿ÚÎÂÈ· ÙÔ˘ Î‡ÎÏÔ˘ ·˘ÙÔ‡, ÛÙËÓ ÔıfiÓË ÂÌÊ·Ó›˙ÂÙ·È ÙÔ Ì‹Ó˘Ì·
OVEN IS COOLING "√ º√Àƒ¡√™ æÀÃ∂∆∞π".
√È ·ÓÂÌÈÛÙ‹ÚÂ˜, Ô Ï·ÌÙ‹Ú·˜ ÙÔ˘ ÊÔ‡ÚÓÔ˘ Î·È ÙÔ ÂÚÈÛÙÚÂÊfiÌÂÓÔ È¿ÙÔ ·Ú·Ì¤ÓÔ˘Ó
ÛÂ ÏÂÈÙÔ˘ÚÁ›· Î·È Û‚‹ÓÔ˘Ó ·˘ÙfiÌ·Ù·, ÂÓÒ ÔÈ ·ÓÙÈÛÙ¿ÛÂÈ˜ Î·È ÙÔ Û‡ÛÙËÌ·
ÌÈÎÚÔÎ˘Ì¿ÙˆÓ Û‚‹ÓÔ˘Ó. ∂¿Ó ı¤ÏÂÙÂ Ó· ¯ÚËÛÈÌÔÔÈ‹ÛÂÙÂ ¿ÏÈ ÙÔ ÊÔ‡ÚÓÔ, ‰ÂÓ Â›Ó·È
··Ú·›ÙËÙÔ Ó· ÂÚÈÌ¤ÓÂÙÂ ÙÔÓ ÙÂÚÌ·ÙÈÛÌfi ÙÔ˘ Î‡ÎÏÔ˘ „‡ÍË˜.

5

™∏ª∂πø™∏: Œˆ˜ fiÙÔ˘ ÂÌÊ·Ó›˙ÂÙ·È Ë ¤Ó‰ÂÈÍË AUTO, ‰ÂÓ Ú¤ÂÈ ÔÙ¤ Ó· ·ÓÔ›ÍÂÙÂ ÙËÓ
fiÚÙ· ‹ Ó· È¤ÛÂÙÂ ÙÔ Ï‹ÎÙÚÔ STOP/CLEAR (5), ÁÈ· Ó· ÌËÓ ÂËÚÂ¿ÛÂÙÂ ÙÔ˘˜
˘ÔÏÔÁÈÛÌÔ‡˜ ÙÔ˘ ªπ∫ƒ√∂¶∂•∂ƒ°∞™∆∏. ∏ fiÚÙ· ÌÔÚÂ› Ó· ·ÓÔ›ÍÂÈ (.¯. ÁÈ· Ó·
ÂÏ¤ÁÍÂÙÂ ÙÔ Ì·ÁÂ›ÚÂÌ· ‹ ÁÈ· Ó· Á˘Ú›ÛÂÙÂ ÙÔ Ê·ÁËÙfi) ÌfiÓÔ fiÙ·Ó ÛÙËÓ ÔıfiÓË
ÂÌÊ·Ó›˙ÂÙ·È Ô ˘ÔÏÂÈfiÌÂÓÔ˜ ¯ÚfiÓÔ˜ ÁÈ· ÙÔ Ù¤ÏÔ˜ ÙÔ˘ Ì·ÁÂÈÚ¤Ì·ÙÔ˜. ™Â ÔÚÈÛÌ¤ÓÂ˜
Û˘ÓÙ·Á¤˜, ¤Ó· Ë¯ËÙÈÎfi Û‹Ì· Î·È ¤Ó· Ì‹Ó˘Ì· ÛÙËÓ ÔıfiÓË ˘Ô‰ÂÈÎÓ‡Ô˘Ó ÙËÓ
Î·Ù·ÏÏËÏfiÙÂÚË ÛÙÈÁÌ‹ ÁÈ' ·˘Ù¤˜ ÙÈ˜ ÂÓ¤ÚÁÂÈÂ˜.

¶ƒ√™√Ã∏: ·fi ÙË ÛÙÈÁÌ‹ ·˘Ù‹, ‰ÂÓ ÌÔÚÂ›ÙÂ Ó· ·ÏÏ¿ÍÂÙÂ Ï¤ÔÓ
ÙË Ú‡ıÌÈÛË ÙÔ˘ "µ∞£ª√À ª∞°∂πƒ∂ª∞∆√™".

 °C inside  °C set  Power W

 Select

 °C inside  °C set  Power W

 Clock

 Stop  Start
 C l e a r  Quick Reheat

Re
cipes/Mode

Recipes/Mode

 °C inside  °C set  Power W
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3.2 §π™∆∞ ™À¡∆∞°ø¡/∆ƒ√ºπªø¡

ŸÏÂ˜ ÔÈ Û˘ÓÙ·Á¤˜/ÙÚfiÊÈÌ· Ô˘ ÌÔÚÔ‡Ó Ó· ÂÌÊ·ÓÈÛÙÔ‡Ó ÛÙËÓ ÔıfiÓË ¯ˆÚ›˙ÔÓÙ·È ÛÂ 8 Î·ÙËÁÔÚ›Â˜.
°˘ÚÓÒÓÙ·˜ ÙÔ ‰È·ÎfiÙË (4), ÔÈ Î·ÙËÁÔÚ›Â˜ ÂÌÊ·Ó›˙ÔÓÙ·È ÌÂ ÙËÓ ·ÎfiÏÔ˘ıË ÛÂÈÚ¿:

A - ∑¤ÛÙ·Ì· fiÏˆÓ ÙˆÓ ¤ÙÔÈÌˆÓ Ê·ÁËÙÒÓ ·fi ÙÔ „˘ÁÂ›Ô (5-8ÆC) ‹ ·fi ÙÔÓ Î·Ù·„‡ÎÙË (-18 -20ÆC)
C - ∑˘Ì·ÚÈÎ¿, Ú‡˙È, ›ÙÛ· (Ì·ÁÂ›ÚÂÌ· ÊÚ¤ÛÎˆÓ ‹ Î·ÙÂ„˘ÁÌ¤ÓˆÓ)
E - ∫Ú¤·˜ (ÍÂ¿ÁˆÌ·, Ì·ÁÂ›ÚÂÌ·)
F - ¶Ô˘ÏÂÚÈÎ¿ (ÍÂ¿ÁˆÌ·, Ì·ÁÂ›ÚÂÌ·)
H - æ¿ÚÈ (ÍÂ¿ÁˆÌ·, Ì·ÁÂ›ÚÂÌ· ÊÚ¤ÛÎˆÓ, Ì·ÁÂ›ÚÂÌ· Î·ÙÂ„˘ÁÌ¤ÓˆÓ)
L - §·¯·ÓÈÎ¿ (Ì·ÁÂ›ÚÂÌ· ÊÚ¤ÛÎˆÓ, Ì·ÁÂ›ÚÂÌ· Î·ÙÂ„˘ÁÌ¤ÓˆÓ)
P - °Ï˘Î¿/∂È‰fiÚÈ· (Ì·ÁÂ›ÚÂÌ·)
U - ∑¤ÛÙ·Ì· ˘ÁÚÒÓ, Ê·ÁËÙÒÓ ÁÈ· ÌˆÚ¿, ÍÂ¿ÁˆÌ· „ˆÌÈÔ‡

A - ∑∂™∆∞ª∞ √§ø¡ ∆ø¡ ∂∆√πªø¡ º∞°∏∆ø¡ ∞¶√ ∆√ æÀ°∂π√ ◊ ∆√¡ ∫∞∆∞æÀ∫∆∏
¢È·ı¤ÛÈÌÔÈ Ù‡ÔÈ Ì·ÁÂÈÚ¤Ì·ÙÔ˜:

76

µ∞™π∫√π ∫∞¡√¡∂™ °π∞ ∫∞§À∆∂ƒ∞ ∞¶√∆∂§∂™ª∞∆∞ ™∂ ∞À∆√ª∞∆∏ §∂π∆√Àƒ°π∞
1) ∆ËÚÂ›ÙÂ ·˘ÛÙËÚ¿ ÙÈ˜ Ô‰ËÁ›Â˜ ÙˆÓ ÈÓ¿ÎˆÓ Ô˘ ·ÎÔÏÔ˘ıÔ‡Ó, Û¯ÂÙÈÎ¿ ÌÂ ÙÔ ‚¿ÚÔ˜ (ÂÏ¿¯ÈÛÙÔ Î·È Ì¤ÁÈÛÙÔ) ÙÔ˘

Ê·ÁËÙÔ‡, ÙË ¯Ú‹ÛË ÙË˜ ¯·ÌËÏ‹˜ Û¯¿Ú·˜ (F) Î·È ÙÔ˘ ˘Ú¤Í (L) ÙÔ˘ ÂÍÔÏÈÛÌÔ‡. ∂¿Ó ÙÔ ‚¿ÚÔ˜ Â›Ó·È ÂÎÙfi˜
ÙˆÓ ÂÓ‰Â‰ÂÈÁÌ¤ÓˆÓ ÙÈÌÒÓ, Ú¤ÂÈ Ó· ¯ÚËÛÈÌÔÔÈ‹ÛÂÙÂ ÙË ¯ÂÈÚÔÎ›ÓËÙË ÏÂÈÙÔ˘ÚÁ›· (‚Ï¤Â ÎÂÊ¿Ï·ÈÔ 4) ÁÈ· Ó·
¤¯ÂÙÂ Î·Ï‡ÙÂÚ· ·ÔÙÂÏ¤ÛÌ·Ù·.

2) ∂Ï¤Á¯ÂÙÂ ¿ÓÙ· ÙÈ˜ ÊˆÙÔÁÚ·Ê›Â˜ ÙÔ˘ ‰È·ÙÈı¤ÌÂÓÔ˘ Ô‰ËÁÔ‡, fiÔ˘ ÂÌÊ·Ó›˙ÂÙ·È Ë ÛˆÛÙ‹ ¯Ú‹ÛË ÙˆÓ ÛÎÂ˘ÒÓ
Î·È ÙˆÓ ÂÍ·ÚÙËÌ¿ÙˆÓ.

3) ∂¿Ó ¯ÚÂÈ·ÛÙÂ›ÙÂ ¿ÏÏÔ ˘Ú¤Í, ·ÁÔÚ¿ÛÙÂ ÛÎÂ‡Ô˜ fiÛÔ ÙÔ ‰˘Ó·ÙfiÓ ·ÚfiÌÔÈÔ ÛÂ Û¯‹Ì·, Ù‡Ô Î·È ‰È·ÛÙ¿ÛÂÈ˜ ÌÂ
ÙÔ ‰È·ÙÈı¤ÌÂÓÔ ˘Ú¤Í, ¤ÙÛÈ ÒÛÙÂ Ó· ¤¯ÂÙÂ ¿ÓÙ· Ù· Î·Ï‡ÙÂÚ· ·ÔÙÂÏ¤ÛÌ·Ù· ÛÙÔ Ì·ÁÂ›ÚÂÌ·.

4) ∞ÊÔ‡ ÂÈÏ¤ÍÂÙÂ ÙË Û˘ÓÙ·Á‹, ‚Â‚·ÈˆıÂ›ÙÂ fiÙÈ ÙÔ Û‡Ì‚ÔÏÔ Ô˘ ·Ó·‚ÔÛ‚‹ÓÂÈ ÛÙËÓ ÔıfiÓË ·ÓÙÈÛÙÔÈ¯Â› ÛÙÔÓ
ÂÈı˘ÌËÙfi Ù‡Ô Ì·ÁÂÈÚ¤Ì·ÙÔ˜.

 °C inside  °C set  Power W

∑∂™∆∞ª∞ º∞°∏∆ø¡ ∞¶√ ∆√¡
∫∞∆∞æÀ∫∆∏ (-18 -20ÆC)

ñ ∆ÔÔıÂÙ‹ÛÙÂ ÙË Û˘ÛÎÂ˘·Û›· ¿Óˆ ÛÙË
¯·ÌËÏ‹ Û¯¿Ú· (F)

ñ ™ÎÂ¿˙ÂÙÂ ¿ÓÙ· ÙË Û˘ÛÎÂ˘·Û›· ÌÂ
ÛÂÏÔÊ¿Ó ·ÓıÂÎÙÈÎ¿ ÛÙÈ˜ ˘„ËÏ¤˜

ıÂÚÌÔÎÚ·Û›Â˜.
¶ÔÏÏ¤˜ Û˘ÛÎÂ˘·Û›Â˜ ÙË˜ ·ÁÔÚ¿˜, Î·Ù¿ÏÏËÏÂ˜
ÁÈ· ˙¤ÛÙ·Ì· ÛÂ ÊÔ‡ÚÓÔ, ‰È·ı¤ÙÔ˘Ó ‹‰Ë ·˘ÙfiÓ

ÙÔÓ Ù‡Ô ÛÂÏÔÊ¿Ó.

∑∂™∆∞ª∞ º∞°∏∆ø¡ ∞¶√ ∆√ æÀ°∂π√ 
(5-8ÆC)
ñ ∆ÔÔıÂÙ‹ÛÙÂ ÙÔ È¿ÙÔ, ÙË Û˘ÛÎÂ˘·Û›· ‹ ÙÔ
˘Ú¤Í (L) ¿Óˆ ÛÙË ¯·ÌËÏ‹ Û¯¿Ú· (F) fiˆ˜
ÛÙÈ˜ ÂÈÎ. 1-2-3 ÙÔ˘ ‰È·ÙÈı¤ÌÂÓÔ˘ Ô‰ËÁÔ‡.
ñ °È· ÙÈ˜ Û˘ÓÙ·Á¤˜ ÌÂ ÌÈÎÚ¤˜ ÔÛfiÙËÙÂ˜
(Î¿Ùˆ ·fi 450 gr.) ‰ÂÓ ÂÌÊ·Ó›˙ÂÙ·È Ë
¤Ó‰ÂÈÍË AUTO ÛÙËÓ ·Ú¯‹ ÙÔ˘ ˙ÂÛÙ¿Ì·ÙÔ˜.

™ËÌÂÈÒÛÂÈ˜ / ™˘Ì‚Ô˘Ï¤˜

ªÂÚ›‰Â˜ ·ÓÙfi˜ Ù‡Ô˘ Ì·ÁÂÈÚÂÌ¤ÓÔ˘ Ê·ÁËÙÔ‡ Ô˘ Ú¤ÂÈ Ó·
˙ÂÛÙ·ıÔ‡Ó ·fi ıÂÚÌÔÎÚ·Û›· „˘ÁÂ›Ô˘ (5-8ÆC). µ¿˙ÂÙÂ ¿ÓÙ· ÙÔ
Ê·ÁËÙfi ÛÂ È¿ÙÔ (ÌÂ ÙÔ ÔÔ›Ô ÛÂÚ‚›ÚÂÙ·È), fiˆ˜ ÛÙËÓ ÂÈÎ. 1 ÙÔ˘
‰È·ÙÈı¤ÌÂÓÔ˘ Ô‰ËÁÔ‡. ™Â ÂÚ›ÙˆÛË Ô˘ ÙÔ Ê·ÁËÙfi
Û˘ÓÔ‰Â‡ÂÙ·È ·fi Û¿ÏÙÛ· ‹ Ï›Ë, Ú¤ÂÈ Ó· Î·Ï‡ÙÂÙ·È ÌÂ
·Ó·Ô‰ÔÁ˘ÚÈÛÌ¤ÓÔ È¿ÙÔ.

√¡√ª∞ / ™À¡∆∞°∏

HOME COOKED -∂∆√πª∞ ¶π∞∆∞:
100-200 GR ·fi ıÂÚÌÔÎÚ·Û›· „˘ÁÂ›Ô˘

HOME COOKED -∂∆√πª∞ ¶π∞∆∞: 200-
300 GR ·fi ıÂÚÌÔÎÚ·Û›· „˘ÁÂ›Ô˘

HOME COOKED -∂∆√πª∞ ¶π∞∆∞: 350-
400 GR ·fi ıÂÚÌÔÎÚ·Û›· „˘ÁÂ›Ô˘A03

ªÂÁ¿ÏÂ˜ ÔÛfiÙËÙÂ˜ Ì·ÁÂÈÚÂÌ¤ÓÔ˘ Ê·ÁËÙÔ‡ Ô˘ Ú¤ÂÈ Ó·
˙ÂÛÙ·›ÓÔÓÙ·È ¿ÓÙ· (·fi ıÂÚÌÔÎÚ·Û›· „˘ÁÂ›Ô˘) ÛÙÔ ‰È·ÙÈı¤ÌÂÓÔ
˘Ú¤Í (L), fiˆ˜ ÛÙËÓ ÂÈÎ. 3 ÙÔ˘ Ô‰ËÁÔ‡. ªË ÛÎÂ¿˙ÂÙÂ ÔÙ¤ ÙÔ ˘Ú¤Í.

HOME COOKED -∂∆√πª∞ ¶π∞∆∞: 450-
1000 GR ·fi ıÂÚÌÔÎÚ·Û›· „˘ÁÂ›Ô˘A04

ªÂÚ›‰Â˜ ·ÓÙfi˜ Ù‡Ô˘ ÚÔÌ·ÁÂÈÚÂÌ¤ÓÔ˘ Ê·ÁËÙÔ‡ ÙÔ˘
ÂÌÔÚ›Ô˘, Ô˘ ‰È·ÙËÚÔ‡ÓÙ·È ÛÙÔ „˘ÁÂ›Ô˘ Î·È ˙ÂÛÙ·›ÓÔÓÙ·È fiˆ˜
ÛÙËÓ ÂÈÎ. 2 ÙÔ˘ ‰È·ÙÈı¤ÌÂÓÔ˘ Ô‰ËÁÔ‡. µÁ¿ÏÙÂ ÙÔ Ê·ÁËÙfi ·fi
Ù˘¯fiÓ ÌÂÙ·ÏÏÈÎ¤˜ Û˘ÛÎÂ˘·Û›Â˜: ÛÙËÓ ÂÚ›ÙˆÛË ·˘Ù‹ ÙÔ
˙¤ÛÙ·Ì· Á›ÓÂÙ·È ÂÈÏ¤ÁÔÓÙ·˜ Ì›· ·fi ÙÈ˜ ÚÔËÁÔ‡ÌÂÓÂ˜
Û˘ÓÙ·Á¤˜ (·Ó¿ÏÔÁ· ÌÂ ÙÔ ‚¿ÚÔ˜).

CHILLED READY MEAL
∂∆√πª∞ ¶ƒ√ª∞°∂πƒ∂ª∂¡∞ ¶π∞∆∞
·fi ıÂÚÌÔÎÚ·Û›· „˘ÁÂ›Ô˘ 
(ÂÏ¿¯. 300 - Ì¤Á. 600 gr)

A05

∫ø¢π∫√™

™À¡∆∞°∏™

™˘ÛÎÂ˘·Û›Â˜ ÚÔÌ·ÁÂÈÚÂÌ¤ÓÔ˘ Ê·ÁËÙÔ‡ ÙÔ˘ ÂÌÔÚ›Ô˘, fiˆ˜
ÛÙËÓ ÂÈÎ. 4 ÙÔ˘ Ô‰ËÁÔ‡. µÁ¿ÏÙÂ ÙÔ Ê·ÁËÙfi ·fi Ù˘¯fiÓ
ÌÂÙ·ÏÏÈÎ¤˜ Û˘ÛÎÂ˘·Û›Â˜. µÂ‚·ÈˆıÂ›ÙÂ fiÙÈ Â›ÛË˜ ÔÈ Ï·ÛÙÈÎ¤˜
Û˘ÛÎÂ˘·Û›Â˜ Î·È ÙÔ ‰È·Ê·Ó¤˜ ÛÂÏÔÊ¿Ó Â›Ó·È ·ÓıÂÎÙÈÎ¿ ÛÙÔ
ÊÔ‡ÚÓÔ (˘„ËÏ¤˜ ıÂÚÌÔÎÚ·Û›Â˜): ‚Ï¤Â Ô‰ËÁ›Â˜ ÛÙË Û˘ÛÎÂ˘·Û›·.

CHILLED READY MEAL
∂∆√πª∞ ¶ƒ√ª∞°∂πƒ∂ª∂¡∞ ¶π∞∆∞
Î·ÙÂ„˘ÁÌ¤Ó· (ÂÏ¿¯. 200 - Ì¤Á. 500 gr)

A06

A02

A01
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C - ∑Àª∞ƒπ∫∞, ƒÀ∑π, ¶π∆™∞ (ª∞°∂πƒ∂ª∞ ºƒ∂™∫ø¡ ◊ ∫∞∆∂æÀ°ª∂¡ø¡)

¢È·ı¤ÛÈÌÔÈ Ù‡ÔÈ Ì·ÁÂÈÚ¤Ì·ÙÔ˜:

77

 °C inside  °C set  Power W

ª∞°∂πƒ∂ª∞ ∫∞∆∂æÀ°ª∂¡√À
(ÔÛfiÙËÙÂ˜ ÂÏ¿¯. 200 Ì¤Á. 700 gr)

ñ ŸÏ· Ù· ÛÎÂ‡Ë Ú¤ÂÈ Ó· ÙÔÔıÂÙËıÔ‡Ó
ÛÙË ¯·ÌËÏ‹ Û¯¿Ú· (F).

∑∂™∆∞ª∞

ñ °È· ÙÔ ˙¤ÛÙ·Ì· ·˘ÙÒÓ ÙˆÓ Ê·ÁËÙÒÓ
ÂÈÏ¤ÍÙÂ Ì›· ·fi ÙÈ˜ Û˘ÓÙ·Á¤˜ ·fi A01  ¤ˆ˜
A04 (·Ó¿ÏÔÁ· ÌÂ ÙÔ ‚¿ÚÔ˜).

ª∞°∂πƒ∂ª∞ ∞¶√ æÀ°∂π√ ◊
∞¶√ £∂ƒª√∫ƒ∞™π∞

¶∂ƒπµ∞§§√¡∆√™
(ÔÛfiÙËÙ· ÂÏ¿¯. 300 gr)

ñ ∆· ÛÎÂ‡Ë Ú¤ÂÈ Ó· ÙÔÔıÂÙË-
ıÔ‡Ó ÛÙË ¯·ÌËÏ‹ Û¯¿Ú· (F).

™ËÌÂÈÒÛÂÈ˜ / ™˘Ì‚Ô˘Ï¤˜

µÁ¿ÏÙÂ ÙÔ Ï·ÛÙÈÎfi ÂÚ›‚ÏËÌ· Î·È ÙÔÔıÂÙ‹ÛÙÂ ÙËÓ
›ÙÛ· ·Â˘ıÂ›·˜ ÛÙË ¯·ÌËÏ‹ Û¯¿Ú· (F), fiˆ˜ ÛÙËÓ 

ÂÈÎ. 5 ÙÔ˘ Ô‰ËÁÔ‡.

√¡√ª∞ / ™À¡∆∞°∏

FROZEN PIZZAC01

∫ø¢π∫√™

™À¡∆∞°∏™

¶ÚÔÂÙÔÈÌ¿ÛÙÂ ÙËÓ ›ÙÛ· ÛÂ Î·Ï¿ Ï·‰ˆÌ¤ÓÔ ÌÂÙ·ÏÏÈÎfi
Ù·„› Î·È ÙÔÔıÂÙ‹ÛÙÂ ÛÙË ¯·ÌËÏ‹ Û¯¿Ú· (F) fiˆ˜ ÛÙËÓ

ÂÈÎ. 6 ÙÔ˘ Ô‰ËÁÔ‡.
FRESH PIZZA ¶π∆™∞ ºƒ∂™∫π∞C02

√È Ì¤ÁÈÛÙÂ˜ ‰fiÛÂÈ˜ Â›Ó·È: 300 gr Ú‡˙È Î·È 750 ml ˙ˆÌfi˜ ‹ ÓÂÚfi.
µ¿ÏÙÂ Ù· fiÏ· Ì·˙› ÛÙÔ ˘Ú¤Í (L) Î·È ÛÎÂ¿ÛÙÂ ÌÂ ¤Ó· Î·¿ÎÈ
˘Ú¤Í ‹ ÌÂ ‰È·Ê·Ó¤˜ ÛÂÏÔÊ¿Ó fiˆ˜ ÛÙËÓ ÂÈÎ. 7 ÙÔ˘ Ô‰ËÁÔ‡.
∆Ô ÊÔ‡ÛÎˆÌ· ÙÔ˘ ÛÂÏÔÊ¿Ó Î·È Ë ¤ÍÔ‰Ô˜ ˘ÁÚÔ‡ ÛÙÔ È¿ÙÔ

Â›Ó·È Ê˘ÛÈÔÏÔÁÈÎ¿.

RICE/RISOTTO ƒÀ∑π / ¶π§∞ºπC03

QUICHE ¶π∆∂™C04

∫·Ù¿ÏÏËÏÔ ÁÈ· ÊÚ¤ÛÎÈÂ˜ ›ÙÂ˜, fiˆ˜ ÁÈ· ·Ú¿‰ÂÈÁÌ·
Quiche Lorraine, Û·Ó·ÎfiÈÙ· ÎÏ.

ª·ÁÂÈÚÂ‡ÔÓÙ·È ÛÂ ÌÂÙ·ÏÏÈÎfi Ù·„› (Î·È ÔÈ Î·ÙÂ„˘ÁÌ¤ÓÂ˜
›ÙÂ˜) Î·È fi¯È ÛÙÔ ˘Ú¤Í (L), fiˆ˜ Ê·›ÓÂÙ·È ÛÙÈ˜ ÂÈÎ. 8

Î·È 9 ÙÔ˘ Ô‰ËÁÔ‡.

ŸÏ· Ù· ˙˘Ì·ÚÈÎ¿ ÁÈ· Ì·ÁÂ›ÚÂÌ· ˆ ÁÎÚ·Ù¤Ó (Ï·˙¿ÓÈ·,
Î·ÓÂÏfiÓÈ·, Ì·Î·ÚfiÓÈ· ÎÏ.) Ú¤ÂÈ Ó· ÚÔÌ·ÁÂÈÚÂ‡ÔÓÙ·È

ÚÒÙ· ¯ˆÚÈÛÙ¿ Î·È ÛÙË Û˘Ó¤¯ÂÈ· Ó· Ì·ÁÂÈÚÂ‡ÔÓÙ·È ˆ ÁÎÚ·Ù¤Ó
ÌÂ ÙË ÌÂÛ·Ì¤Ï, ÙÔ Ú·ÁÔ‡ Î·È ÙËÓ ·ÚÌÂ˙¿Ó·, ÙÔÔıÂÙÒÓÙ·˜

fiÏ· Ù· Û˘ÛÙ·ÙÈÎ¿ ÛÙÔ ˘Ú¤Í (L), fiˆ˜ ÛÙËÓ ÂÈÎ. 10 ÙÔ˘
Ô‰ËÁÔ‡. ∆Ô Ê·ÁËÙfi ‰ÂÓ Ú¤ÂÈ Ó· ÛÎÂ¿˙ÂÙ·È ÔÙ¤, fiˆ˜
ÛÙËÓ ÂÈÎ. 11 ÙÔ˘ Ô‰ËÁÔ‡, ÁÈ·Ù› ÂÌÔ‰›˙ÂÙ·È ÙÔ Ì·ÁÂ›ÚÂÌ·.

FRESH PASTA GRATIN
∑Àª∞ƒπ∫∞ ø °∫ƒ∞∆∂¡ ºƒ∂™∫∞C05
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78

∫∂º∞§∞π√ 3: ∞À∆√ª∞∆∏ §∂π∆√Àƒ°π∞

E - ∫ƒ∂∞™

¢È·ı¤ÛÈÌÔÈ Ù‡ÔÈ Ì·ÁÂÈÚ¤Ì·ÙÔ˜:

√¡√ª∞ / ™À¡∆∞°∏

LAMB ∞ƒ¡∞∫πE01

FROZEN MINCED BEEF ∫∞∆∂ À°ª∂¡√™ ∫πª∞™E02

RABBIT ∫√À¡∂§πE03

FROZEN STEAK/CHOPS ∫∞∆∂æÀ°ª∂¡√ ºπ§∂∆√/ª¶ƒπ∑√§∞E04

GOULASCH/CASSEROLE
°∫√À§∞™/∫√ªª∞∆π∞E05

ROAST BEEF ƒ√™ª¶πºE09

MEAT LOAF ƒ√§√E08

LOIN CHOP Ã√πƒπ¡√/ª¶√À∆πE06

ROAST PORK æ∏∆√ µ√¢π¡√E07

∫ø¢π∫√™

™À¡∆∞°∏™

 °C inside  °C set  Power W

•∂¶∞°øª∞
ñ ∂¿Ó ı¤ÏÂÙÂ Ó· ÍÂ·ÁÒÛÂÙÂ Ê¤ÙÂ˜

ÎÚ¤·˜ (ÌÚÈ˙fiÏÂ˜, ÎÔÌÌ¿ÙÈ·,
ÌÈÊÙ¤ÎÈ· ÎÏ.) ÂÈÏ¤ÍÙÂ ÌfiÓÔ ÙÈ˜

Û˘ÓÙ·Á¤˜ ∂02-∂04-∂05 (ÔÛfiÙËÙÂ˜
ÂÏ¿¯. 200 Ì¤Á. 800 gr). °È· Ó·

ÍÂ·ÁÒÛÂÙÂ ÌÂÁ¿Ï· ÎÔÌÌ¿ÙÈ· („ËÙfi,
ÚÔÛÌ›Ê ÎÏ.) ÂÈÏ¤ÍÙÂ ÙÈ˜ ¿ÏÏÂ˜

Û˘ÓÙ·Á¤˜ (ÔÛfiÙËÙÂ˜ ÂÏ¿¯. 500 Ì¤Á.
1500 gr).

ñ ∆ÔÔıÂÙ‹ÛÙÂ ÙÔ ÎÚ¤·˜ ·Â˘ıÂ›·˜
ÛÙÔ ÂÚÈÛÙÚÂÊfiÌÂÓÔ È¿ÙÔ (∏), ¯ˆÚ›˜

Ó· ¯ÚËÛÈÌÔÔÈ‹ÛÂÙÂ ÙË ¯·ÌËÏ‹
Û¯¿Ú· (F) Î·È Î·Ó¤Ó· ÛÎÂ‡Ô˜ fiˆ˜

ÛÙÈ˜ ÂÈÎ. 13 Î·È 14 ÙÔ˘ Ô‰ËÁÔ‡.
ñ ™Ù· ÌÈÛ¿ ÙÔ˘ ÍÂ·ÁÒÌ·ÙÔ˜, Ô

ÊÔ‡ÚÓÔ˜ ÂÎ¤ÌÂÈ ¤Ó· Ë¯ËÙÈÎfi Û‹Ì·
Î·È ÂÌÊ·Ó›˙ÂÙ·È ÙÔ Ì‹Ó˘Ì·

"REMEMBER TO TURN OR STIR
THE FOOD - °Àƒπ™∆∂ ◊

∞¡∞∫∞∆∂æ∆∂ ∆√ º∞°∏∆√"

∑∂™∆∞ª∞

ñ °È· Ó· ˙ÂÛÙ¿ÓÂÙÂ
ÚÔÌ·ÁÂÈÚÂÌ¤ÓÂ˜ ÌÂÚ›‰Â˜
ÎÚ¤·ÙÔ˜, ÂÈÏ¤ÍÙÂ Ì›· ·fi
ÙÈ˜ Û˘ÓÙ·Á¤˜ ·fi A01 ¤ˆ˜
A04 (·Ó¿ÏÔÁ· ÌÂ ÙÔ ‚¿ÚÔ˜).ª∞°∂πƒ∂ª∞

ñ ª·ÁÂÈÚ¤„ÙÂ fiÏ· Ù· Ê·ÁËÙ¿ ÙË˜ Î·ÙËÁÔÚ›·˜ ÌÂ ÙÔ
˘Ú¤Í (L).

¶ÚÔÛı¤ÛÙÂ ó ÔÙ‹ÚÈ ÓÂÚÔ‡ Î·È Ù· ÂÈı˘ÌËÙ¿
·ÚˆÌ·ÙÈÎ¿.

°È· Ó· ·ÔÊ‡ÁÂÙÂ ÈÙÛÈÏ›ÛÌ·Ù· ÌÂÈÒÛÙÂ ÛÙÔ
ÂÏ¿¯ÈÛÙÔ Ï¿‰È Î·È ÎÚ·Û›.

ñ ∆Ô Ê·ÁËÙfi ‰ÂÓ Ú¤ÂÈ Ó· ÛÎÂ¿˙ÂÙ·È ÔÙ¤ (‚Ï¤Â
ÂÈÎ. 16 ÙÔ˘ Ô‰ËÁÔ‡).

ñ ŸÏ· Ù· Ì·ÁÂÈÚ¤Ì·Ù· Ú¤ÂÈ Ó· Á›ÓÔÓÙ·È ÛÂ
ÛÎÂ‡Ô˜/˘Ú¤Í ¿Óˆ ÛÙË ¯·ÌËÏ‹ Û¯¿Ú· (F) fiˆ˜

ÛÙËÓ ÂÈÎ. 15 ÙÔ˘ Ô‰ËÁÔ‡.
ñ ™Ù· ÌÈÛ¿ ÙÔ˘ Ì·ÁÂÈÚ¤Ì·ÙÔ˜, Ô ÊÔ‡ÚÓÔ˜ ÂÎ¤ÌÂÈ

¤Ó· Ë¯ËÙÈÎfi Û‹Ì· Î·È ÂÌÊ·Ó›˙ÂÙ·È ÙÔ Ì‹Ó˘Ì·
"REMEMBER TO TURN OR STIR THE FOOD -

°Àƒπ™∆∂ ◊ ∞¡∞∫∞∆∂æ∆∂ ∆√ º∞°∏∆√".
ñ ™Ù· ÌÈÛ¿ ÙÔ˘ Ì·ÁÂÈÚ¤Ì·ÙÔ˜, ÚÔÛı¤ÛÙÂ 

100 gr ÓÂÚÔ‡.

ROAST VEAL æ∏∆√ ª√™Ã∞ƒπE10

OTHER MEAL ∞§§√ ∫ƒ∂∞™E11

™ËÌÂÈÒÛÂÈ˜ / ™˘Ì‚Ô˘Ï¤˜

°È· ÍÂ¿ÁˆÌ· ÙËÚ‹ÛÙÂ ÙÈ˜ ·ÎfiÏÔ˘ıÂ˜ ÔÛfiÙËÙÂ˜: ÂÏ¿¯. 600 Ì¤Á. 1600 gr
°È· Ì·ÁÂ›ÚÂÌ· ÙËÚ‹ÛÙÂ ÙÈ˜ ·ÎfiÏÔ˘ıÂ˜ ÔÛfiÙËÙÂ˜: ÂÏ¿¯. 600 Ì¤Á. 1600 gr

∆ËÚ‹ÛÙÂ ÙÈ˜ ·ÎfiÏÔ˘ıÂ˜ ÔÛfiÙËÙÂ˜: ÂÏ¿¯. 200 Ì¤Á. 800 gr

°È· ÍÂ¿ÁˆÌ· ÙËÚ‹ÛÙÂ ÙÈ˜ ·ÎfiÏÔ˘ıÂ˜ ÔÛfiÙËÙÂ˜: ÂÏ¿¯. 600 Ì¤Á. 1600 gr
°È· Ì·ÁÂ›ÚÂÌ· ÙËÚ‹ÛÙÂ ÙÈ˜ ·ÎfiÏÔ˘ıÂ˜ ÔÛfiÙËÙÂ˜: ÂÏ¿¯. 600 Ì¤Á. 1600 gr

∆ËÚ‹ÛÙÂ ÙÈ˜ ·ÎfiÏÔ˘ıÂ˜ ÔÛfiÙËÙÂ˜: ÂÏ¿¯. 200 Ì¤Á. 800 gr

°È· ÍÂ¿ÁˆÌ· ÙËÚ‹ÛÙÂ ÙÈ˜ ·ÎfiÏÔ˘ıÂ˜ ÔÛfiÙËÙÂ˜: ÂÏ¿¯. 400 Ì¤Á. 1000 gr
°È· Ì·ÁÂ›ÚÂÌ· ÙËÚ‹ÛÙÂ ÙÈ˜ ·ÎfiÏÔ˘ıÂ˜ ÔÛfiÙËÙÂ˜: ÂÏ¿¯. 400 Ì¤Á. 1000 gr

∆ÔÔıÂÙ‹ÛÙÂ ÙÔ ÛÎÂ‡Ô˜ Î·È Ù· ÂÍ·ÚÙ‹Ì·Ù· fiˆ˜ ÛÙËÓ ÂÈÎ. 17 ÙÔ˘
Ô‰ËÁÔ‡

°È· ÍÂ¿ÁˆÌ· ÙËÚ‹ÛÙÂ ÙÈ˜ ·ÎfiÏÔ˘ıÂ˜ ÔÛfiÙËÙÂ˜: ÂÏ¿¯. 800 Ì¤Á. 1500 gr
°È· Ì·ÁÂ›ÚÂÌ· ÙËÚ‹ÛÙÂ ÙÈ˜ ·ÎfiÏÔ˘ıÂ˜ ÔÛfiÙËÙÂ˜: ÂÏ¿¯. 800 Ì¤Á. 1500 gr

°È· ÏÈÁfiÙÂÚÔ „‹ÛÈÌÔ, Á˘Ú›ÛÙÂ ÙÔ ‰È·ÎfiÙË (4) ·ÚÈÛÙÂÚfiÛÙÚÔÊ·
ÂÈÏ¤ÁÔÓÙ·˜ ¯·ÌËÏfi ‚·ıÌfi Ì·ÁÂÈÚ¤Ì·ÙÔ˜.

∆ËÚ‹ÛÙÂ ÙÈ˜ ·ÎfiÏÔ˘ıÂ˜ ÔÛfiÙËÙÂ˜: ÂÏ¿¯. 800 Ì¤Á. 1500 gr

°È· ÍÂ¿ÁˆÌ· ÙËÚ‹ÛÙÂ ÙÈ˜ ·ÎfiÏÔ˘ıÂ˜ ÔÛfiÙËÙÂ˜: ÂÏ¿¯. 600 Ì¤Á. 1600 gr
°È· Ì·ÁÂ›ÚÂÌ· ÙËÚ‹ÛÙÂ ÙÈ˜ ·ÎfiÏÔ˘ıÂ˜ ÔÛfiÙËÙÂ˜: ÂÏ¿¯. 600 Ì¤Á. 1600 gr

°È· ÍÂ¿ÁˆÌ· ÙËÚ‹ÛÙÂ ÙÈ˜ ·ÎfiÏÔ˘ıÂ˜ ÔÛfiÙËÙÂ˜: ÂÏ¿¯. 600 Ì¤Á. 1600 gr
°È· Ì·ÁÂ›ÚÂÌ· ÙËÚ‹ÛÙÂ ÙÈ˜ ·ÎfiÏÔ˘ıÂ˜ ÔÛfiÙËÙÂ˜: ÂÏ¿¯. 600 Ì¤Á. 1600 gr

°È· ÍÂ¿ÁˆÌ· ÙËÚ‹ÛÙÂ ÙÈ˜ ·ÎfiÏÔ˘ıÂ˜ ÔÛfiÙËÙÂ˜: ÂÏ¿¯. 800 Ì¤Á. 1500 gr
°È· Ì·ÁÂ›ÚÂÌ· ÙËÚ‹ÛÙÂ ÙÈ˜ ·ÎfiÏÔ˘ıÂ˜ ÔÛfiÙËÙÂ˜: ÂÏ¿¯. 800 Ì¤Á. 1500 gr

°È· Ì·ÁÂ›ÚÂÌ· (ÂÏ¿¯. 500 Ì¤Á. 1500 gr) ¿ÏÏˆÓ Ù‡ˆÓ ÎÚ¤·ÙÔ˜
Ô˘ ·Ó·Ê¤ÚÔÓÙ·È ÛÙÔÓ ›Ó·Î·. °È· ÍÂ¿ÁˆÌ· ÙËÚ‹ÛÙÂ ÙÈ˜

·ÎfiÏÔ˘ıÂ˜ ÔÛfiÙËÙÂ˜: ÂÏ¿¯. 500 Ì¤Á. 1500 gr.
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 °C inside  °C set  Power W

ª∞°∂πƒ∂ª∞
ñ ª·ÁÂÈÚ¤„ÙÂ fiÏ· Ù· Ê·ÁËÙ¿ ÙË˜ Î·ÙËÁÔÚ›·˜

ÌÂ ÙÔ ˘Ú¤Í (L), fiˆ˜ ÛÙËÓ ÂÈÎ. 15 ÙÔ˘
Ô‰ËÁÔ‡.

¶ÚÔÛı¤ÛÙÂ ó ÔÙ‹ÚÈ ÓÂÚÔ‡ Î·È Ù· ÂÈı˘ÌËÙ¿
·ÚˆÌ·ÙÈÎ¿.

°È· Ó· ·ÔÊ‡ÁÂÙÂ ÈÙÛÈÏ›ÛÌ·Ù· ÌÂÈÒÛÙÂ ÛÙÔ
ÂÏ¿¯ÈÛÙÔ Ï¿‰È Î·È ÎÚ·Û›.

ñ °È· Î·Ï‡ÙÂÚ· ·ÔÙÂÏ¤ÛÌ·Ù· ÌÂ Ô˘ÏÂÚÈÎ¿
ÛÂ ÎÔÌÌ¿ÙÈ·, ·ÊÔ‡ È¤ÛÂÙÂ ÙÔ Ï‹ÎÙÚÔ

START, Á˘Ú›ÛÙÂ ÙÔ ‰È·ÎfiÙË (4)
·ÚÈÛÙÂÚfiÛÙÚÔÊ· ÂÈÏ¤ÁÔÓÙ·˜ ¯·ÌËÏfi ‚·ıÌfi

Ì·ÁÂÈÚ¤Ì·ÙÔ˜. 
ñ ∆Ô Ê·ÁËÙfi ‰ÂÓ Ú¤ÂÈ Ó· ÛÎÂ¿˙ÂÙ·È ÔÙ¤,

fiˆ˜ ÛÙËÓ ÂÈÎ. 16 ÙÔ˘ Ô‰ËÁÔ‡.
ñ ŸÏ· Ù· Ì·ÁÂÈÚ¤Ì·Ù· Ú¤ÂÈ Ó· Á›ÓÔÓÙ·È ÛÂ
ÛÎÂ‡Ô˜/˘Ú¤Í ¿Óˆ ÛÙË ¯·ÌËÏ‹ Û¯¿Ú· (F).

ñ ™Ù· ÌÈÛ¿ ÙÔ˘ Ì·ÁÂÈÚ¤Ì·ÙÔ˜, Ô ÊÔ‡ÚÓÔ˜
ÂÎ¤ÌÂÈ ¤Ó· Ë¯ËÙÈÎfi Û‹Ì· Î·È ÂÌÊ·Ó›˙ÂÙ·È
ÙÔ Ì‹Ó˘Ì· "REMEMBER TO RUTN OR STIR
THE FOOD - °Àƒπ™∆∂ ◊ ∞¡∞∫∞∆∂æ∆∂ ∆√

º∞°∏∆√".
ñ ™Ù· ÌÈÛ¿ ÙÔ˘ Ì·ÁÂÈÚ¤Ì·ÙÔ˜, ÚÔÛı¤ÛÙÂ 100

gr ÓÂÚÔ‡.

∑∂™∆∞ª∞

ñ °È· Ó· ˙ÂÛÙ¿ÓÂÙÂ
ÚÔÌ·ÁÂÈÚÂÌ¤ÓÂ˜ ÌÂÚ›‰Â˜
Ô˘ÏÂÚÈÎÒÓ, ÂÈÏ¤ÍÙÂ Ì›·
·fi ÙÈ˜ Û˘ÓÙ·Á¤˜ ·fi A01
¤ˆ˜ A04 (·Ó¿ÏÔÁ· ÌÂ ÙÔ
‚¿ÚÔ˜).

79

•∂¶∞°øª∞
°È· fiÏÂ˜ ÙÈ˜ Û˘ÓÙ·Á¤˜

(ÔÛfiÙËÙÂ˜ ÂÏ¿¯. 500 
Ì¤Á. 1600 gr.)

ñ ∆ÔÔıÂÙ‹ÛÙÂ ÙÔ ÎÚ¤·˜
·Â˘ıÂ›·˜ ÛÙÔ ÂÚÈÛÙÚÂÊfiÌÂÓÔ

È¿ÙÔ (∏), ¯ˆÚ›˜ Ó·
¯ÚËÛÈÌÔÔÈ‹ÛÂÙÂ ÙË ¯·ÌËÏ‹

Û¯¿Ú· (F) Î·È Î·Ó¤Ó· ÛÎÂ‡Ô˜
fiˆ˜ ÛÙÈ˜ ÂÈÎ. 13 Î·È 14 ÙÔ˘

Ô‰ËÁÔ‡.
ñ ™Ù· ÌÈÛ¿ ÙÔ˘ ÍÂ·ÁÒÌ·ÙÔ˜, Ô
ÊÔ‡ÚÓÔ˜ ÂÎ¤ÌÂÈ ¤Ó· Ë¯ËÙÈÎfi

Û‹Ì· Î·È ÂÌÊ·Ó›˙ÂÙ·È ÙÔ
Ì‹Ó˘Ì· "REMEMBER TO TURN
OR STIR THE FOOD - °Àƒπ™∆∂
◊ ∞¡∞∫∞∆∂æ∆∂ ∆√ º∞°∏∆√"

™ËÌÂÈÒÛÂÈ˜ / ™˘Ì‚Ô˘Ï¤˜

°È· Ì·ÁÂ›ÚÂÌ· ÙËÚ‹ÛÙÂ ÙÈ˜ ·ÎfiÏÔ˘ıÂ˜ ÔÛfiÙËÙÂ˜: 
ÂÏ¿¯. 700 Ì¤Á. 2000 gr.

√¡√ª∞ / ™À¡∆∞°∏

DUCK ¶∞¶π∞F01

°È· Ì·ÁÂ›ÚÂÌ· ÙËÚ‹ÛÙÂ ÙÈ˜ ·ÎfiÏÔ˘ıÂ˜ ÔÛfiÙËÙÂ˜: 
ÂÏ¿¯. 700 Ì¤Á. 2000 gr.GUINEA FOWL ºƒ∞°∫√∫√∆∞F02

°È· Ì·ÁÂ›ÚÂÌ· ÙËÚ‹ÛÙÂ ÙÈ˜ ·ÎfiÏÔ˘ıÂ˜ ÔÛfiÙËÙÂ˜: 
ÂÏ¿¯. 700 Ì¤Á. 2000 gr.CHICKEN ∫√∆√¶√À§√F03

°È· Ì·ÁÂ›ÚÂÌ· ÙËÚ‹ÛÙÂ ÙÈ˜ ·ÎfiÏÔ˘ıÂ˜ ÔÛfiÙËÙÂ˜: 
ÂÏ¿¯. 700 Ì¤Á. 2000 gr.TURKEY °∞§√¶√À§∞F04

°È· Ì·ÁÂ›ÚÂÌ· ÙËÚ‹ÛÙÂ ÙÈ˜ ·ÎfiÏÔ˘ıÂ˜ ÔÛfiÙËÙÂ˜: 
ÂÏ¿¯. 700 Ì¤Á. 2000 gr.OTHER POULTRYF05

∫ø¢π∫√™

™À¡∆∞°∏™

∫∂º∞§∞π√ 3: ∞À∆√ª∞∆∏ §∂π∆√Àƒ°π∞

F - ¶√À§∂ƒπ∫∞

¢È·ı¤ÛÈÌÔÈ Ù‡ÔÈ Ì·ÁÂÈÚ¤Ì·ÙÔ˜:
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 °C inside  °C set  Power W

•∂¶∞°øª∞
(ÔÛfiÙËÙÂ˜ ÂÏ¿¯. 400 Ì¤Á. 1000 gr.)

ñ ∆ÔÔıÂÙ‹ÛÙÂ ÙÔ „¿ÚÈ ·Â˘ıÂ›·˜ ÛÙÔ
ÂÚÈÛÙÚÂÊfiÌÂÓÔ È¿ÙÔ (∏), ¯ˆÚ›˜ Ó·

¯ÚËÛÈÌÔÔÈ‹ÛÂÙÂ ÙË ¯·ÌËÏ‹ Û¯¿Ú· (F)
Î·È Î·Ó¤Ó· ÛÎÂ‡Ô˜ fiˆ˜ ÌÂ ÙÔ ÎÚ¤·˜

ÛÙÈ˜ ÂÈÎ. 13 Î·È 14 ÙÔ˘ Ô‰ËÁÔ‡.
ñ ™Ù· ÌÈÛ¿ ÙÔ˘ ÍÂ·ÁÒÌ·ÙÔ˜, Ô ÊÔ‡ÚÓÔ˜

ÂÎ¤ÌÂÈ ¤Ó· Ë¯ËÙÈÎfi Û‹Ì· Î·È
ÂÌÊ·Ó›˙ÂÙ·È ÙÔ Ì‹Ó˘Ì· "REMEMBER TO
TURN OR STIR THE FOOD - °Àƒπ™∆∂ ◊

∞¡∞∫∞∆∂æ∆∂ ∆√ º∞°∏∆√"

∑∂™∆∞ª∞

ñ °È· Ó· ˙ÂÛÙ¿ÓÂÙÂ ÚÔÌ·ÁÂÈÚÂÌ¤ÓÔ
„¿ÚÈ, ÂÈÏ¤ÍÙÂ Ì›· ·fi ÙÈ˜ Û˘ÓÙ·Á¤˜
·fi A01 ¤ˆ˜ A04 (·Ó¿ÏÔÁ· ÌÂ ÙÔ
‚¿ÚÔ˜).

ª∞°∂πƒ∂ª∞ ∞¶√ ∆√ æÀ°∂π√ (5/8ÆC) ◊
£∂ƒª√∫ƒ∞™π∞ ¶∂ƒπµ∞§§√¡∆√™ 
(ÔÛfiÙËÙÂ˜ ÂÏ¿¯. 400 Ì¤Á. 1000 gr)
ñ ª·ÁÂÈÚÂ‡ÂÙÂ ÙÔ „¿ÚÈ ¯ÚËÛÈÌÔÔÈÒÓÙ·˜ ¿ÓÙ· ÙÔ
˘Ú¤Í (L).
ñ ªÂ ÂÍ·›ÚÂÛË ÙÈ˜ Û˘ÓÙ·Á¤˜ ∏09 "BAKED FISH - æ∞ƒπ ™∆√
º√Àƒ¡√" Î·È ∏10 "FISH GRATING - æ∞ƒπ ø °∫ƒ∞∆∂¡",
ÙÔ Ê·ÁËÙfi Ú¤ÂÈ ¿ÓÙ· Ó· ÛÎÂ¿˙ÂÙ·È ÌÂ ‰È·Ê·Ó¤˜
ÛÂÏÔÊ¿Ó ‹ Î·¿ÎÈ ˘Ú¤Í, fiˆ˜ ÛÙËÓ ÂÈÎ. 18 ÙÔ˘ Ô‰ËÁÔ‡.
ñ ŸÏ· Ù· Ì·ÁÂÈÚ¤Ì·Ù· Ú¤ÂÈ Ó· Á›ÓÔÓÙ·È ÌÂ ÙÔ ÛÎÂ‡Ô˜
ÛÙË ¯·ÌËÏ‹ Û¯¿Ú· (F).

ª∞°∂πƒ∂ª∞ ∫∞∆∂æÀ°ª∂¡√À (-18/-20ÆC)
(ÔÛfiÙËÙÂ˜ ÂÏ¿¯. 400 Ì¤Á. 1000 gr)

ñ ªÂÙ¿ ÙÔ ÍÂ¿ÁˆÌ·, Ô ÊÔ‡ÚÓÔ˜ ÂÚÓ¿ÂÈ
·˘ÙfiÌ·Ù· ÛÙË Ê¿ÛË Ì·ÁÂÈÚ¤Ì·ÙÔ˜.

ñ ÃÚËÛÈÌÔÔÈÂ›ÙÂ ¿ÓÙ· ÙÔ ˘Ú¤Í (L) ¿Óˆ
ÛÙË ¯·ÌËÏ‹ Û¯¿Ú· (F) Î·È ÛÎÂ¿˙ÂÙÂ ÌÂ

Î·¿ÎÈ ˘Ú¤Í ‹ ‰È·Ê·Ó¤˜ ÛÂÏÔÊ¿Ó fiˆ˜
ÛÙËÓ ÂÈÎ. 18 ÙÔ˘ Ô‰ËÁÔ‡.

™ËÌÂÈÒÛÂÈ˜ / ™˘Ì‚Ô˘Ï¤˜

æ¿ÚÈ ‚Ú·ÛÙfi ‹ ·ÛÙfi. ªÔÚÂ› Ó· Ì·ÁÂÈÚÂ˘ÙÂ› Î·È ÛÙÔ ÊÔ‡ÚÓÔ
ÌÂ ÙË Û˘ÓÙ·Á‹ H09, ÙËÚÒÓÙ·˜ ÙÈ˜ ÂÓ‰Â‰ÂÈÁÌ¤ÓÂ˜ ÔÛfiÙËÙÂ˜.

√¡√ª∞ / ™À¡∆∞°∏

BASS ¶∂ƒ∫∞H01
™ÙËÓ ÏÂÈÔ„ËÊ›· ÙˆÓ ÂÚÈÙÒÛÂˆÓ Ì·ÁÂÈÚÂ‡ÂÙ·È

Î·ÙÂ„˘ÁÌ¤ÓÔ.COD/HADDOCK ª¶∞∫∞§π∞ƒ√™H02
™ÙËÓ ÏÂÈÔ„ËÊ›· ÙˆÓ ÂÚÈÙÒÛÂˆÓ Ì·ÁÂÈÚÂ‡ÂÙ·È

Î·ÙÂ„˘ÁÌ¤ÓÔ.HAKE °∞¢√™H03
ªÔÚÂ› Ó· Ì·ÁÂÈÚÂ˘ÙÂ› Î·È ÛÙÔ ÊÔ‡ÚÓÔ ÌÂ ÙË Û˘ÓÙ·Á‹ H09,

ÙËÚÒÓÙ·˜ ÙÈ˜ ÂÓ‰Â‰ÂÈÁÌ¤ÓÂ˜ ÔÛfiÙËÙÂ˜.SALMON ™√§√ª√™H04

ªÔÚÂ› Ó· ¯ÚËÛÈÌÔÔÈËıÂ› ÔÏfiÎÏËÚË ÁÏÒÛÛ· ‹ ÊÈÏ¤Ù·.SOLE/PLAICE °§ø™™∂™H05
ªÔÚÂ› Ó· Ì·ÁÂÈÚÂ˘ÙÂ› Î·È ÛÙÔ ÊÔ‡ÚÓÔ ÌÂ ÙË Û˘ÓÙ·Á‹ H09,

ÙËÚÒÓÙ·˜ ÙÈ˜ ÂÓ‰Â‰ÂÈÁÌ¤ÓÂ˜ ÔÛfiÙËÙÂ˜.MONK FISH •πºπ∞™H06
æ¿ÚÈ ‚Ú·ÛÙfi ‹ ·ÛÙfi. ªÔÚÂ› Ó· Ì·ÁÂÈÚÂ˘ÙÂ› Î·È ÛÙÔ ÊÔ‡ÚÓÔ
ÌÂ ÙË Û˘ÓÙ·Á‹ H09, ÙËÚÒÓÙ·˜ ÙÈ˜ ÂÓ‰Â‰ÂÈÁÌ¤ÓÂ˜ ÔÛfiÙËÙÂ˜.TROUT ¶∂™∆ƒ√º∞H07

°È· fiÏ· Ù· ¿ÏÏ· „¿ÚÈ· ÂÎÙfi˜ Ï›ÛÙ·˜ Ô˘ Ú¤ÂÈ Ó·
Ì·ÁÂÈÚÂ˘ÙÔ‡Ó ‚Ú·ÛÙ¿ ‹ ·ÛÙ¿.

OTHER FISH BOILED ∞§§∞ æ∞ƒπ∞ (µƒ∞™∆∞)H08
™˘ÓÈÛÙÒÌÂÓÂ˜ ÔÛfiÙËÙÂ˜: ÂÏ¿¯. 600 Ì¤Á. 1500 gr. ∆· „¿ÚÈ· Ú¤ÂÈ Ó·
Ì·ÁÂÈÚÂ‡ÔÓÙ·È ÔÏfiÎÏËÚ· (ÙÛÈÔ‡Ú·, ¤ÚÎ·, ÎÏ.) ‹ ÛÂ Ê¤ÙÂ˜ (ÛÔÏÔÌfi˜,

ÙfiÓÔ˜ ÎÏ.). ∆Ô Ê·ÁËÙfi ‰ÂÓ Ú¤ÂÈ ÔÙ¤ Ó· ÛÎÂ¿˙ÂÙ·È ÌÂ ‰È·Ê·Ó¤˜
ÛÂÏÔÊ¿Ó ‹ ÌÂ Î·¿ÎÈ ˘Ú¤Í fiˆ˜ ÛÙÈ˜ ÂÈÎ. 19 Î·È 20 ÙÔ˘ Ô‰ËÁÔ‡. °È·

Î·Ï‡ÙÂÚ· ·ÔÙÂÏ¤ÛÌ·Ù·, ·ÊÔ‡ È¤ÛÂÙÂ ÙÔ Ï‹ÎÙÚÔ START, Á˘Ú›ÛÙÂ ÙÔ
‰È·ÎfiÙË (4) ·ÚÈÛÙÂÚfiÛÙÚÔÊ· ÂÈÏ¤ÁÔÓÙ·˜ ¯·ÌËÏfi ‚·ıÌfi Ì·ÁÂÈÚ¤Ì·ÙÔ˜.

BAKED FISH æ∞ƒπ ™∆√ º√Àƒ¡√H09

∂Ó‰Â‰ÂÈÁÌ¤ÓÔ ÁÈ· „¿ÚÈ ˆ ÁÎÚ·Ù¤Ó ÌÂ ÌÂÛ·Ì¤Ï, ÊÚ˘Á·ÓÈ¿ ‹
Á¿Ï·. ∆Ô Ê·ÁËÙfi ‰ÂÓ Ú¤ÂÈ ÔÙ¤ Ó· ÛÎÂ¿˙ÂÙ·È ÁÈ·Ù›

ÂÌÔ‰›˙ÂÙ·È ÙÔ Ì·ÁÂ›ÚÂÌ·. ™˘Ì‚Ô˘ÏÂ˘ıÂ›ÙÂ ÙÈ˜ ÂÈÎ. 20 Î·È 21
ÙÔ˘ Ô‰ËÁÔ‡.

FISH GRATIN æ∞ƒπ ø °∫ƒ∞∆∂¡H10

∫ø¢π∫√™

™À¡∆∞°∏™

∫∂º∞§∞π√ 3: ∞À∆√ª∞∆∏ §∂π∆√Àƒ°π∞

H - æ∞ƒπ∞

¢È·ı¤ÛÈÌÔÈ Ù‡ÔÈ Ì·ÁÂÈÚ¤Ì·ÙÔ˜:
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∫∂º∞§∞π√ 3: ∞À∆√ª∞∆∏ §∂π∆√Àƒ°π∞

L - §∞Ã∞¡π∫∞

¢È·ı¤ÛÈÌÔÈ Ù‡ÔÈ Ì·ÁÂÈÚ¤Ì·ÙÔ˜:

 °C inside  °C set  Power W

ª∞°∂πƒ∂ª∞
∫∞∆∂æÀ°ª∂¡ø¡ (ÔÛfiÙËÙÂ˜

ÂÏ¿¯. 200 Ì¤Á. 1000 gr)
ñ ªÂÙ¿ ÙÔ ÍÂ¿ÁˆÌ·, Ô

ÊÔ‡ÚÓÔ˜ ÂÚÓ¿ÂÈ ·˘ÙfiÌ·Ù· ÛÙË
Ê¿ÛË Ì·ÁÂÈÚ¤Ì·ÙÔ˜.

ñ ÃÚËÛÈÌÔÔÈÂ›ÙÂ ¿ÓÙ· ÙÔ
˘Ú¤Í (L), ÛÎÂ·ÛÌ¤ÓÔ ÌÂ
Î·¿ÎÈ ˘Ú¤Í ‹ ‰È·Ê·Ó¤˜

ÛÂÏÔÊ¿Ó.
ñ ŸÏ· Ù· Ì·ÁÂÈÚ¤Ì·Ù· Ú¤ÂÈ
Ó· Á›ÓÔÓÙ·È ÌÂ ÙÔ ÛÎÂ‡Ô˜ ÛÙË

¯·ÌËÏ‹ Û¯¿Ú· (F). ŒÓ·
·Ú¿‰ÂÈÁÌ· ÁÈ· ÙËÓ

ÙÔÔı¤ÙËÛË ÙÔ˘ ÛÎÂ‡Ô˘˜ ÁÈ·
Ì·ÁÂ›ÚÂÌ· Î·ÙÂ„˘ÁÌ¤ÓˆÓ

Ï·¯·ÓÈÎÒÓ (ÂÎÙfi˜ ·fi „ËÙ¤˜
·Ù¿ÙÂ˜ Î·È Ï·¯·ÓÈÎ¿ ˆ

ÁÎÚ·Ù¤Ó) Ê·›ÓÂÙ·È ÛÙËÓ ÂÈÎ. 18
ÙÔ˘ Ô‰ËÁÔ‡.

∑∂™∆∞ª∞
ñ °È· Ó· ˙ÂÛÙ¿ÓÂÙÂ
ÚÔÌ·ÁÂÈÚÂÌ¤Ó· Ï·¯·ÓÈÎ¿,
ÂÈÏ¤ÍÙÂ Ì›· ·fi ÙÈ˜
Û˘ÓÙ·Á¤˜ ·fi A01 ¤ˆ˜ A04
(·Ó¿ÏÔÁ· ÌÂ ÙÔ ‚¿ÚÔ˜).

ª∞°∂πƒ∂ª∞
ñ ŸÙ·Ó Ú¤ÂÈ Ó· Ì·ÁÂÈÚ¤„ÂÙÂ ‚Ú·ÛÙ¿

Ï·¯·ÓÈÎ¿, ÚÔÛı¤ÛÙÂ ¿ÓÙ· 5 ÎÔ˘Ù·ÏÈ¤˜
ÓÂÚÔ‡ ÁÈ· Î¿ıÂ 500 gr Ï·¯·ÓÈÎÒÓ Î·È

ÛÎÂ¿ÛÙÂ ÙÔ ˘Ú¤Í ÌÂ ‰È·Ê·Ó¤˜ ÛÂÏÔÊ¿Ó ‹
Î·¿ÎÈ ˘Ú¤Í.

ñ ÃÚËÛÈÌÔÔÈÂ›ÙÂ ¿ÓÙ· ÙÔ ˘Ú¤Í (L).
ñ ŸÏ· Ù· Ì·ÁÂÈÚ¤Ì·Ù· Ú¤ÂÈ Ó· Á›ÓÔÓÙ·È ÌÂ

ÙÔ ÛÎÂ‡Ô˜ ÛÙË ¯·ÌËÏ‹ Û¯¿Ú· (F). ŒÓ·
·Ú¿‰ÂÈÁÌ· ÁÈ· ÙËÓ ÙÔÔı¤ÙËÛË ÙÔ˘ ÛÎÂ‡Ô˘˜

ÁÈ· Ì·ÁÂ›ÚÂÌ· ÊÚ¤ÛÎˆÓ Ï·¯·ÓÈÎÒÓ (ÂÎÙfi˜
·fi „ËÙ¤˜ ·Ù¿ÙÂ˜ Î·È Ï·¯·ÓÈÎ¿ ˆ ÁÎÚ·Ù¤Ó)

Ê·›ÓÂÙ·È ÛÙËÓ ÂÈÎ. 18 ÙÔ˘ Ô‰ËÁÔ‡.

™ËÌÂÈÒÛÂÈ˜ / ™˘Ì‚Ô˘Ï¤˜

°È· Ì·ÁÂ›ÚÂÌ· ÙËÚ‹ÛÙÂ ÙÈ˜ ·ÎfiÏÔ˘ıÂ˜ ÔÛfiÙËÙÂ˜: 
ÂÏ¿¯. 200 Ì¤Á. 800 gr.

√¡√ª∞ / ™À¡∆∞°∏

BROCCOLI ª¶ƒ√∫√§∞L01

°È· Ì·ÁÂ›ÚÂÌ· ÙËÚ‹ÛÙÂ ÙÈ˜ ·ÎfiÏÔ˘ıÂ˜ ÔÛfiÙËÙÂ˜: ÂÏ¿¯. 400 Ì¤Á. 1000 gr.
°È· Î·Ï‡ÙÂÚ· ·ÔÙÂÏ¤ÛÌ·Ù· Ì·ÁÂÈÚ¤„ÙÂ ·ÁÎÈÓ¿ÚÂ˜ ÙÔ˘ ›‰ÈÔ˘ ÌÂÁ¤ıÔ˘˜.MANGE TOUS ∞°∫π¡∞ƒ∂™L02

°È· Ì·ÁÂ›ÚÂÌ· ÙËÚ‹ÛÙÂ ÙÈ˜ ·ÎfiÏÔ˘ıÂ˜ ÔÛfiÙËÙÂ˜: ÂÏ¿¯. 200 Ì¤Á. 800 gr.
ªÔÚÔ‡Ó Ó· Ì·ÁÂÈÚÂ˘ÙÔ‡Ó ÔÏfiÎÏËÚ· ‹ ÛÂ ÎÔÌÌ¿ÙÈ· (ÚÔ‰¤ÏÂ˜).CARROT ∫∞ƒ√∆∞L03

°È· Ì·ÁÂ›ÚÂÌ· ÙËÚ‹ÛÙÂ ÙÈ˜ ·ÎfiÏÔ˘ıÂ˜ ÔÛfiÙËÙÂ˜: ÂÏ¿¯. 300 Ì¤Á. 900 gr.
√ÏfiÎÏËÚÔ ‹ ÎÔÌÌ¤ÓÔ ÛÂ ÎÔÌÌ¿ÙÈ·.CAULIFLOWER ∫√À¡√À¶π¢πL04

°È· Ì·ÁÂ›ÚÂÌ· ÙËÚ‹ÛÙÂ ÙÈ˜ ·ÎfiÏÔ˘ıÂ˜ ÔÛfiÙËÙÂ˜: ÂÏ¿¯. 300 Ì¤Á. 900 gr.FENNEL ª∞ƒ∞£√L05
°È· Ì·ÁÂ›ÚÂÌ· ÙËÚ‹ÛÙÂ ÙÈ˜ ·ÎfiÏÔ˘ıÂ˜ ÔÛfiÙËÙÂ˜: ÂÏ¿¯. 200 Ì¤Á. 800 gr.

¢ÂÓ ¯ÚÂÈ¿˙ÂÙ·È ÚÔÛı‹ÎË ÓÂÚÔ‡.
MUSHROOMS ª∞¡π∆∞ƒπ∞L06

∆ÔÔıÂÙ‹ÛÙÂ ÔÏfiÎÏËÚÂ˜ ·Ù¿ÙÂ˜ ›‰ÈÔ˘ ÌÂÁ¤ıÔ˘˜.
ª·ÁÂÈÚÂ‡ÔÓÙ·È ·Â˘ıÂ›·˜ ÛÙÔ ÂÚÈÛÙÚÂÊfiÌÂÓÔ È¿ÙÔ fiˆ˜
ÛÙËÓ ÂÈÎ. 22 ÙÔ˘ Ô‰ËÁÔ‡, ÌÂ ÙË ÊÏÔ‡‰· Î·Ï¿ Ï˘Ì¤ÓË Î·È

ÙÚ˘ËÌ¤ÓË ÌÂ ÙÔ ÈÚÔ‡ÓÈ. ™ÙÔ Ù¤ÏÔ˜ ÙÔ˘ Ì·ÁÂÈÚ¤Ì·ÙÔ˜, Îfi„ÙÂ
Î·Ù¿ Ì‹ÎÔ˜ ÙÈ˜ ·Ù¿ÙÂ˜ Î·È ÁÂÌ›ÛÙÂ ÙÂ˜ ÌÂ ‚Ô‡Ù˘ÚÔ, ÁÈ·Ô‡ÚÙÈ

‹ Î¤ÙÛ·.

JACKET POTATO °∂ªπ™∆∂™ ¶∞∆∞∆∂™
·fi 200 gr

L07

JACKET POTATO °∂ªπ™∆∂™ ¶∞∆∞∆∂™
·fi 400 gr

L08

JACKET POTATO °∂ªπ™∆∂™ ¶∞∆∞∆∂™
600 gr

L09

°È· Ì·ÁÂ›ÚÂÌ· ÙËÚ‹ÛÙÂ ÙÈ˜ ·ÎfiÏÔ˘ıÂ˜ ÔÛfiÙËÙÂ˜: ÂÏ¿¯. 300 Ì¤Á. 900 gr.

ªÂÏÈÙ˙¿ÓÂ˜ ÎÔÌÌ¤ÓÂ˜ ÛÂ Î‡‚Ô˘˜. ¢ÂÓ ¯ÚÂÈ¿˙ÂÙ·È ÚÔÛı‹ÎË ÓÂÚÔ‡.
AUBERGINE ª∂§π∆∑∞¡∂™L10

∆ËÚÂ›ÙÂ ¶∞¡∆∞ ÙÈ˜ ·ÎfiÏÔ˘ıÂ˜ ÔÛfiÙËÙÂ˜: ÂÏ¿¯. 800 - Ì¤Á.
1500 gr. °È· Î·Ï‡ÙÂÚ· ·ÔÙÂÏ¤ÛÌ·Ù· ÌÂ ºƒ∂™∫π∂™ ·Ù¿ÙÂ˜,

·ÊÔ‡ È¤ÛÙÂ ÙÔ Ï‹ÎÙÚÔ START, Á˘Ú›ÛÙÂ ÙÔ ‰È·ÎfiÙË (4)
·ÚÈÛÙÂÚfiÛÙÚÔÊ· ÂÈÏ¤ÁÔÓÙ·˜ ¯·ÌËÏfi ‚·ıÌfi Ì·ÁÂÈÚ¤Ì·ÙÔ˜.

Œ¯ÂÙÂ ˘fi„Ë fiÙÈ ÙÔ ÛÎÂ‡Ô˜ ‰ÂÓ Ú¤ÂÈ Ó· ÛÎÂ¿˙ÂÙ·È.

ROAST POTATOES 
æ∏∆∂™ ¶∞∆∞∆∂™L11

°È· Ì·ÁÂ›ÚÂÌ· ÙËÚ‹ÛÙÂ ÙÈ˜ ·ÎfiÏÔ˘ıÂ˜ ÔÛfiÙËÙÂ˜: ÂÏ¿¯. 300 Ì¤Á. 900 gr.
∫fi„ÙÂ ÛÂ ÎÔÌÌ¿ÙÈ· ‹ ‚¿ÏÙÂ ÔÏfiÎÏËÚÂ˜ ÙÈ˜ ·Ù¿ÙÂ˜ ¯ˆÚ›˜ ÙË ÊÏÔ‡‰·.BOILED POTATOES µƒ∞™∆∂™ ¶∞∆∞∆∂™L12

∫ø¢π∫√™

™À¡∆∞°∏™
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3∫∂º∞§∞π√ 3: ∞À∆√ª∞∆∏ §∂π∆√Àƒ°π∞

P - °§À∫∞/∂¶π¢√ƒ¶π∞

¢È·ı¤ÛÈÌÔÈ Ù‡ÔÈ „ËÛ›Ì·ÙÔ˜:

™ËÌÂÈÒÛÂÈ˜ / ™˘Ì‚Ô˘Ï¤˜

82

°È· Ó· Ì·ÁÂÈÚ¤„ÂÙÂ ÍÂÚfi ‹ ÊÚ¤ÛÎÔ ·Ú·Î¿, ÙËÚ‹ÛÙÂ ÙÈ˜ ·ÎfiÏÔ˘ıÂ˜
ÔÛfiÙËÙÂ˜: ÂÏ¿¯. 200 Ì¤Á. 800 gr.

¶ÔÏ‡ ÓfiÛÙÈÌÔ˜ ·Ó Ì·ÁÂÈÚÂ˘ÙÂ› ÌÂ ÚÔÛÔ‡ÙÔ ‹ Î·ÓÈÛÙfi Ì¤ÈÎÔÓ.

√¡√ª∞ / ™À¡∆∞°∏

PEASE ∞ƒ∞∫∞™L13

°È· Ì·ÁÂ›ÚÂÌ· ÙËÚ‹ÛÙÂ ÙÈ˜ ·ÎfiÏÔ˘ıÂ˜ ÔÛfiÙËÙÂ˜: ÂÏ¿¯. 300 Ì¤Á. 900 gr.
ªÔÚÔ‡Ó Ó· Ì·ÁÂÈÚÂ˘ÙÔ‡Ó ÔÏfiÎÏËÚ· ‹ ÛÂ ÎÔÌÌ¿ÙÈ· (ÚÔ‰¤ÏÂ˜).COURGETTE ∫√§√∫À£∞∫π∞L14

°È· fiÏ· Ù· Ï·¯·ÓÈÎ¿ ÂÎÙfi˜ ›Ó·Î· Ô˘ Ú¤ÂÈ Ó· Ì·ÁÂÈÚÂ˘ÙÔ‡Ó
‚Ú·ÛÙ¿. °È· Ì·ÁÂ›ÚÂÌ· ÙËÚ‹ÛÙÂ ÙÈ˜ ·ÎfiÏÔ˘ıÂ˜ ÔÛfiÙËÙÂ˜: ÂÏ¿¯. 200

Ì¤Á. 800 gr.

OTHER BOILED VEGETABLES
∞§§∞ µƒ∞™∆∞ §∞Ã∞¡π∫∞L15

∆· Ï·¯·ÓÈÎ¿ ÁÈ· Ì·ÁÂ›ÚÂÌ· ˆ ÁÎÚ·Ù¤Ó (ÌÂ ÌÂÛ·Ì¤Ï ‹
·ÚÌÂ˙¿Ó·) Ú¤ÂÈ Ó· ÚÔÌ·ÁÂÈÚÂ‡ÔÓÙ·È (ÂÎÙfi˜ ·fi ÙÈ˜

ÓÙÔÌ¿ÙÂ˜). ∆Ô Ê·ÁËÙfi ‰ÂÓ Ú¤ÂÈ Ó· ÛÎÂ¿˙ÂÙ·È ÁÈ· Ó· ÌËÓ
ÂÌÔ‰›˙ÂÙ·È ÙÔ Ì·ÁÂ›ÚÂÌ·. (™˘Ì‚Ô˘ÏÂ˘ıÂ›ÙÂ ÙÈ˜ ÂÈÎ. 25 Î·È 26

ÙÔ˘ Ô‰ËÁÔ‡.

VEGETABLES GRATIN
§∞Ã∞¡π∫∞ ø °∫ƒ∞∆∂¡L16

∫ø¢π∫√™

™À¡∆∞°∏™

™˘ÓÈÛÙ¿Ù·È Ë ¯Ú‹ÛË Î˘ÎÏÈÎ‹˜ ÊfiÚÌ·˜.

ÃÚËÛÈÌÔÔÈ‹ÛÙÂ ÙÂÙÚ¿ÁˆÓË ÊfiÚÌ·.

°È· Â˘·›ÛıËÙ· Ù˘ÚÈ¿ (fiˆ˜ ·ÓıfiÙ˘ÚÔ) ¯ÚËÛÈÌÔÔÈ‹ÛÙÂ ÙË
Û˘ÓÙ·Á‹ P03 ¶∞™∆∞ º§√ƒ∞.

°È· ÙÔ‡ÚÙÂ˜ margherita, Î·Ú˘‰fiÈÙÂ˜ ÎÏ. ÃÚËÛÈÌÔÔÈ‹ÛÙÂ
ÌfiÓÔ ÌÂÙ·ÏÏÈÎ¤˜ Î˘ÎÏÈÎ¤˜ ÊfiÚÌÂ˜.

°È· ÁÏ˘Î¿ fiˆ˜ ÌËÏfiÈÙÂ˜ ÎÏ. ÃÚËÛÈÌÔÔÈ‹ÛÙÂ ÌfiÓÔ
ÌÂÙ·ÏÏÈÎ¤˜ Î˘ÎÏÈÎ¤˜ ÊfiÚÌÂ˜.

SPONGE CAKE ¶∞¡∆∂™¶∞¡π

FRUIT PIE PLUM CAKE

CHEESE CAKE ∆√Àƒ∆∂™ ª∂ ∆Àƒπ

APPLE STRUDEL ∆√Àƒ∆∂™ ª∂ ª∞°π∞

LEMON PIE ∆√Àƒ∆∂™ Ãøƒπ™ ª∞°π∞

P05

P06

P07

P08

P09

 °C inside  °C set  Power W

æ∏™πª√
ñ °Ï˘Î¿ ÙÔ˘Ï¿¯ÈÛÙÔÓ ÁÈ· 6-8 ¿ÙÔÌ·.
ñ ŸÏÂ˜ ÔÈ ÙÔ‡ÚÙÂ˜ Ú¤ÂÈ Ó· ÚÔÂÙÔÈÌ¿˙ÔÓÙ·È ÛÂ ÂÈ‰ÈÎ¿ ÌÂÙ·ÏÏÈÎ¿ Ù·„È¿ ‹
ÛÎÂ‡Ë ÁÈ· ÁÏ˘Î¿ ÌÂ ÎÔÈÓ¤˜ ‰È·ÛÙ¿ÛÂÈ˜ ÙÔ˘ ÂÌÔÚ›Ô˘ (‚Ï¤Â ÂÈÎ. 27 ÙÔ˘
Ô‰ËÁÔ‡). ªË ¯ÚËÛÈÌÔÔÈÂ›ÙÂ ÛÎÂ‡Ë ˘Ú¤Í ‹ ·fi ¿ÏÏÔ ˘ÏÈÎfi (‚Ï¤Â ÂÈÎ. 28 ÙÔ˘
Ô‰ËÁÔ‡).
ñ ªËÓ ÍÂ¯Ó¿ÙÂ Ó· ·ÏÂ›„ÂÙÂ ÌÂ ‚Ô‡Ù˘ÚÔ Î·È ·ÏÂ‡ÚÈ ÙÔ ÛÎÂ‡Ô˜.
ñ ŸÏ· Ù· Ì·ÁÂÈÚ¤Ì·Ù· Ú¤ÂÈ Ó· Á›ÓÔÓÙ·È ÛÙË ¯·ÌËÏ‹ Û¯¿Ú· (F), fiˆ˜ ÛÙËÓ
ÂÈÎ. 29 ÙÔ˘ Ô‰ËÁÔ‡.
ñ ÀÂÓı˘Ì›˙ÂÙ·È fiÙÈ Ô ÊÔ‡ÚÓÔ˜ ‰ÂÓ Ú¤ÂÈ Ó· ÚÔıÂÚÌ·›ÓÂÙ·È Ô‡ÙÂ ÁÈ· ÙÔ‡ÚÙÂ˜
Î·È ÂÈ‰fiÚÈ·.

™ËÌÂÈÒÛÂÈ˜ / ™˘Ì‚Ô˘Ï¤˜

∫Ï·ÛÈÎfi ·ÁÁÏÈÎfi ÁÏ˘Îfi ÌÂ ¿ÛÙ· ÊÏfiÚ·, Û˘Ó‹ıˆ˜ ÁÂÌÈÛÙfi ÌÂ
Ì‹Ï·, ÛÙ·Ê›‰Â˜ ÎÏ. ∆Ô ÁÏ˘Îfi ·˘Ùfi ÂÚÈÁÚ¿ÊÂÙ·È ÛÙ·

ÂÚÈÛÛfiÙÂÚ· ‚È‚Ï›· Û˘ÓÙ·ÁÒÓ ÙÔ˘ ÂÌÔÚ›Ô˘. ¢ÂÓ Ú¤ÂÈ Ó·
Û˘Á¯¤ÂÙ·È ÌÂ ÙËÓ ÎÏ·ÛÈÎ‹ ÌËÏfiÈÙ·.

√¡√ª∞ / ™À¡∆∞°∏

ÃÚËÛÈÌÔÔÈ‹ÛÙÂ ÙÔ ÎÏ·ÛÈÎfi ÌÂÙ·ÏÏÈÎfi ÛÎÂ‡Ô˜ ÌÂ ÙËÓ ÙÚ‡·
ÛÙË Ì¤ÛË.

°Ï˘Î¿ ÌÂ ¿ÛÙ· ÊÏfiÚ·.

°È· Ó· ÚÔÂÙÔÈÌ¿ÛÂÙÂ ‚¿ÛË ÛÊÔÏÈ¿Ù·˜, ¯ÚËÛÈÌÔÔÈ‹ÛÙÂ
ÛÎÂ‡Ô˜ ÁÈ· ÁÏ˘Î¿ ¯ˆÚ›˜ Ï·˚Ó¿.

PASTRY ¶∞™∆∞ º§√ƒ∞

TART °§À∫∞ ª∂ ™º√§π∞∆∞

P03

P04

∫ø¢π∫√™

™À¡∆∞°∏™

APPLE PIEP01

MARBLE CAKE ∆™√Àƒ∂∫πP02
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3∫∂º∞§∞π√ 3: ∞À∆√ª∞∆∏ §∂π∆√Àƒ°π∞

U - ∑∂™∆∞ª∞ À°ƒø¡, º∞°∏∆ø¡ °π∞ ªøƒ∞ ∫∞π •∂¶∞°øª∞ æøªπ√À

¢È·ı¤ÛÈÌÔÈ Ù‡ÔÈ Ì·ÁÂÈÚ¤Ì·ÙÔ˜:

 °C inside  °C set  Power W

∑∂™∆∞ª∞
ñ °È· ˙¤ÛÙ·Ì· ˘ÁÚÒÓ, ÛÔ‡·˜,
ÔÌÔÁÂÓÔÔÈËÌ¤ÓˆÓ Î·È ÌÈÌÂÚfi ÁÈ·
Ó· Î·Ù·Ó·ÏˆıÔ‡Ó ˙ÂÛÙ¿ (ÛÔ‡Â˜) ‹
¯ÏÈ·Ú¿ (ÌÈÌÂÚfi) ·Ó¿ÏÔÁ· ÌÂ ÙÈ˜
·Ó¿ÁÎÂ˜.
ñ ∆ÔÔıÂÙ‹ÛÙÂ ÙÔ ÛÎÂ‡Ô˜ ·Â˘ıÂ›·˜
ÛÙÔ ÂÚÈÛÙÚÂÊfiÌÂÓÔ È¿ÙÔ (∏), ¯ˆÚ›˜
ÙË ¯·ÌËÏ‹ Û¯¿Ú· (F), fiˆ˜ ÛÙÈ˜ ÂÈÎ.
30 Î·È 31. ∆· ÌÈÌÂÚfi Î·È Ù· Ê·ÁËÙ¿
ÁÈ· ÌˆÚ¿ Ú¤ÂÈ Ó· ÙÔÔıÂÙÔ‡ÓÙ·È
fiˆ˜ ÛÙËÓ ÂÈÎ. 32.
ñ ¢È·‚¿ÛÙÂ ÚÔÛÂÎÙÈÎ¿ ÙÈ˜ Ô‰ËÁ›Â˜
Î¿ıÂ Û˘ÓÙ·Á‹˜. Œ¯ÂÙÂ ˘fi„Ë fiÙÈ, ÛÙËÓ
·Ú¯‹ ÙÔ˘ ˙ÂÛÙ¿Ì·ÙÔ˜, ‰ÂÓ ÂÌÊ·Ó›˙ÂÙ·È
Ë ¤Ó‰ÂÈÍË AUTO ÛÙËÓ ÔıfiÓË.

83

•∂¶∞°øª∞
ñ ∆ÔÔıÂÙ‹ÛÙÂ ÙÔ „ˆÌ› ·Â˘ıÂ›·˜ ÛÙÔ

ÂÚÈÛÙÚÂÊfiÌÂÓÔ È¿ÙÔ (∏) ¯ˆÚ›˜ Ó·
¯ÚËÛÈÌÔÔÈ‹ÛÂÙÂ ÙË ¯·ÌËÏ‹ Û¯¿Ú· ‹

ÛÎÂ‡Ô˜, fiˆ˜ ÛÙËÓ ÂÈÎ. 33 ÙÔ˘ Ô‰ËÁÔ‡.
ñ ¢È·‚¿ÛÙÂ ÚÔÛÂÎÙÈÎ¿ ÙÈ˜ Û˘Ì‚Ô˘Ï¤˜

Î¿ıÂ Û˘ÓÙ·Á‹˜.
Œ¯ÂÙÂ ˘fi„Ë fiÙÈ, ÛÙËÓ ·Ú¯‹ ÙÔ˘

ÍÂ·ÁÒÌ·ÙÔ˜ ÙÔ˘ „ˆÌÈÔ‡, ‰ÂÓ
ÂÌÊ·Ó›˙ÂÙ·È Ë ¤Ó‰ÂÈÍË AUTO ÛÙËÓ

ÔıfiÓË.

™ËÌÂÈÒÛÂÈ˜ / ™˘Ì‚Ô˘Ï¤˜

ÀÁÚ¿ Î·È ·ÊÂ„‹Ì·Ù· (Î·Ê¤˜, ÙÛ¿È, ˙ˆÌfi˜ ÎÏ.) ÌÂ ·Ú¯ÈÎ‹
ıÂÚÌÔÎÚ·Û›· 5-8ÆC Ô˘ Ú¤ÂÈ Ó· ˙ÂÛÙ·ıÔ‡Ó ˆ˜ ÙÔ˘˜ 70-80ÆC.
∞fi 100 ¤ˆ˜ 300 cc. Û˘ÓÈÛÙ¿Ù·È Ë ¯Ú‹ÛË ÊÏÈÙ˙·ÓÈÒÓ ÚˆÈÓÔ‡,

·fi 500 ¤ˆ˜ 1000 cc. ÛÎÂ˘ÒÓ ˘Ú¤Í ÌÂÁ¿ÏˆÓ ‰È·ÛÙ¿ÛÂˆÓ.

ÀÁÚ¿ Î·È ·ÊÂ„‹Ì·Ù· (Î·Ê¤˜, ÙÛ¿È, ˙ˆÌfi˜) ÌÂ ·Ú¯ÈÎ‹
ıÂÚÌÔÎÚ·Û›· 15ÆC Ô˘ Ú¤ÂÈ Ó· ˙ÂÛÙ·ıÔ‡Ó ˆ˜ ÙÔ˘˜ 80ÆC.

∞fi 100 ¤ˆ˜ 300 cc. Û˘ÓÈÛÙ¿Ù·È Ë ¯Ú‹ÛË ÊÏÈÙ˙·ÓÈÒÓ ÚˆÈÓÔ‡,
·fi 500 ¤ˆ˜ 1000 cc. ÛÎÂ˘ÒÓ ˘Ú¤Í ÌÂÁ¿ÏˆÓ ‰È·ÛÙ¿ÛÂˆÓ.

°È· ÛÔ‡Â˜ ÛÂ ıÂÚÌÔÎÚ·Û›· ÂÚÈ‚¿ÏÏÔÓÙÔ˜. ªÂ ÙÔÓ fiÚÔ
Ì·Ó¤ÛÙÚ· ÂÓÓÔÂ›Ù·È Ë ÛÔ‡· ÌÂ ÎÚÈı·Ú¿ÎÈ. °È· ˙¤ÛÙ·Ì· ÌfiÓÔ

ÙÔ˘ ˙ˆÌÔ‡, ·ÚÎÂ› ÙÔ ÚfiÁÚ·ÌÌ· À°ƒ∞ ∫∞π ∞º∂æ∏ª∞∆∞
∞¶√ £∂ƒª√∫ƒ∞™π∞ ¶∂ƒπµ∞§§√¡∆√™ ‹ À°ƒ∞ ∫∞π

∞º∂æ∏ª∞∆∞ ∞¶√ æÀ°∂π√ (·fi U01 ¤ˆ˜ U12). ™˘ÓÈÛÙ¿Ù·È Ë
¯Ú‹ÛË ÛÎÂ˘ÒÓ ˘Ú¤Í.

√È Û˘ÓÙ·Á¤˜ ·˘Ù¤˜ Â›Ó·È Î·Ù¿ÏÏËÏÂ˜ ÁÈ· Á¿Ï· ·fi ÙÔ „˘ÁÂ›Ô
(5-8ÆC). ∞Ó Ë ·Ú¯ÈÎ‹ ıÂÚÌÔÎÚ·Û›· ÍÂÂÚÓ¿ ÙÔ˘˜ 8ÆC, ÙÔ

ÌÈÌÂÚfi Ú¤ÂÈ Ó· ‚ÁÂÈ ·fi ÙÔ ÊÔ‡ÚÓÔ Ï›Á· ‰Â˘ÙÂÚfiÏÂÙ·
ÓˆÚ›ÙÂÚ·. ∂Ï¤Á¯ÂÙÂ ¿ÓÙ· ÙË ıÂÚÌÔÎÚ·Û›· ÙÔ˘ Á¿Ï·ÎÙÔ˜

(·Ó·Î·Ù¤„ÙÂ Î·Ï¿ ÁÈ· ÔÌÔÈfiÌÔÚÊË ıÂÚÌÔÎÚ·Û›·).

°È· ÔÌÔÁÂÓÔÔÈËÌ¤Ó· ÛÂ ıÂÚÌÔÎÚ·Û›· ÂÚÈ‚¿ÏÏÔÓÙÔ˜.
∑ÂÛÙ·›ÓÔÓÙ·È ·Â˘ıÂ›·˜ ÛÙÔ ‚·˙¿ÎÈ, ·ÏÏ¿ ¯ˆÚ›˜ Î·¿ÎÈ.

∂Ï¤Á¯ÂÙÂ ¿ÓÙ· ÙË ıÂÚÌÔÎÚ·Û›· ÙË˜ ÙÚÔÊ‹˜ (·Ó·Î·Ù¤„ÙÂ
Î·Ï¿ ÁÈ· ÔÌÔÈfiÌÔÚÊË ıÂÚÌÔÎÚ·Û›·).

°È· Î·Ï¿ ·ÔÙÂÏ¤ÛÌ·Ù·, ÍÂ·ÁÒÛÙÂ „ˆÌ¿ÎÈ· ›‰ÈˆÓ
‰È·ÛÙ¿ÛÂˆÓ.

√¡√ª∞ / ™À¡∆∞°∏

CHILLED LIQUID À°ƒ∞ ∫∞π ∞º∂æ∏ª∞∆∞ ∞¶√ æÀ°∂π√ 100 ccU01
CHILLED LIQUID À°ƒ∞ ∫∞π ∞º∂æ∏ª∞∆∞ ∞¶√ æÀ°∂π√ 200 ccU02
CHILLED LIQUID À°ƒ∞ ∫∞π ∞º∂æ∏ª∞∆∞ ∞¶√ æÀ°∂π√ 300 ccU03
CHILLED LIQUID À°ƒ∞ ∫∞π ∞º∂æ∏ª∞∆∞ ∞¶√ æÀ°∂π√ 500 ccU04
CHILLED LIQUID À°ƒ∞ ∫∞π ∞º∂æ∏ª∞∆∞ ∞¶√ æÀ°∂π√ 700 ccU05
CHILLED LIQUID À°ƒ∞ ∫∞π ∞º∂æ∏ª∞∆∞ ∞¶√ æÀ°∂π√ 1000 cc

À°ƒ∞ ∫∞π ∞º∂æ∏ª∞∆∞ ∞¶√ £∂ƒª. ¶∂ƒπµ∞§§√¡∆. 100 cc

À°ƒ∞ ∫∞π ∞º∂æ∏ª∞∆∞ ∞¶√ £∂ƒª. ¶∂ƒπµ∞§§√¡∆. 200 cc

À°ƒ∞ ∫∞π ∞º∂æ∏ª∞∆∞ ∞¶√ £∂ƒª. ¶∂ƒπµ∞§§√¡∆. 300 cc

À°ƒ∞ ∫∞π ∞º∂æ∏ª∞∆∞ ∞¶√ £∂ƒª. ¶∂ƒπµ∞§§√¡∆. 500 cc

À°ƒ∞ ∫∞π ∞º∂æ∏ª∞∆∞ ∞¶√ £∂ƒª. ¶∂ƒπµ∞§§√¡∆. 750 cc

À°ƒ∞ ∫∞π ∞º∂æ∏ª∞∆∞ ∞¶√ £∂ƒª. ¶∂ƒπµ∞§§√¡∆. 1000 cc

U06
U07
U08
U09
U10
U11
U12

SOUP/PORRIDGE ™√À¶∞/ª∞¡∂™∆ƒ∞ 250 ccU13
SOUP/PORRIDGE ™√À¶∞/ª∞¡∂™∆ƒ∞ 500 ccU14
SOUP/PORRIDGE ™√À¶∞/ª∞¡∂™∆ƒ∞ 750 ccU15
SOUP/PORRIDGE ™√À¶∞/ª∞¡∂™∆ƒ∞ 1000 cc

BABY BOTTLE ª¶πª¶∂ƒ√ 100 cc

U16
U17

BABY BOTTLE ª¶πª¶∂ƒ√ 150 ccU18
BABY BOTTLE ª¶πª¶∂ƒ√ 200 ccU19
BABY BOTTLE ª¶πª¶∂ƒ√ 250 ccU20
BABY FOOD √ª√°∂¡√¶√π∏ª∂¡∞ 80 gr.U21
BABY FOOD √ª√°∂¡√¶√π∏ª∂¡∞ 120 gr.U22
BABY FOOD √ª√°∂¡√¶√π∏ª∂¡∞ 160 gr.U23
BABY FOOD √ª√°∂¡√¶√π∏ª∂¡∞ 200 gr.U24
DEFROST BREAD æøªπ °π∞ •∂¶∞°øª∞ 100 gr.U25
DEFROST BREAD æøªπ °π∞ •∂¶∞°øª∞ 200 gr.U26
DEFROST BREAD æøªπ °π∞ •∂¶∞°øª∞ 300 gr.U27

∫ø¢π∫√™

™À¡∆∞°∏™
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4∫∂º∞§∞π√ 4: Ã∂πƒ√∫π¡∏∆∏ §∂π∆√Àƒ°π∞

√È ‰È·ı¤ÛÈÌÂ˜ Ã∂πƒ√∫π¡∏∆∂™ ÏÂÈÙÔ˘ÚÁ›Â˜ Â›Ó·È ÔÈ ·ÎfiÏÔ˘ıÂ˜:

4.1 ¶ø™ ¡∞ ¶ƒ√°ƒ∞ªª∞∆π™∂∆∂ ∆π™ Ã∂πƒ√∫π¡∏∆∂™ §∂π∆√Àƒ°π∂™

°˘Ú›ÛÙÂ ÙÔÓ ∂¶π§√°∂∞ §∂π∆√Àƒ°π∞™ (10) ÛÙÔ Û‡Ì‚ÔÏÔ ÙË˜ 
ÂÈı˘ÌËÙ‹˜ §∂π∆√Àƒ°π∞™. 

¶ÚÔÁÚ·ÌÌ·Ù›ÛÙÂ ÙË ¢π∞ƒ∫∂π∞ ÙÔ˘ Ì·ÁÂÈÚ¤Ì·ÙÔ˜ ÛÂ ÏÂÙ¿, 
Á˘ÚÓÒÓÙ·˜ ÙÔ ‰È·ÎfiÙË TIME ADJUST (5).

°È· ÙËÓ ÂÈÏÔÁ‹ ÙË˜ ¢π∞ƒ∫∂π∞™ Û˘Ì‚Ô˘ÏÂ˘ıÂ›ÙÂ ÙÔ˘˜ ›Ó·ÎÂ˜ Ô˘ 
·ÎÔÏÔ˘ıÔ‡Ó.

2

1

84

™À¡π™∆∞∆∞π °π∞

- •Â¿ÁˆÌ· Ê·ÁËÙÒÓ
- ª·Ï¿ÎˆÌ· ÛÔÎÔÏ¿Ù·˜/ÛÈÚÔÈÔ‡

- §ÈÒÛÈÌÔ ‚Ô‡Ù˘ÚÔ, Ù˘ÚÈÒÓ
- ª·ÁÂ›ÚÂÌ· Ï·¯·ÓÈÎÒÓ, Ú˘˙ÈÔ‡, ÛÔ‡·˜, „·ÚÈÔ‡

- ∑¤ÛÙ·Ì· fiÏˆÓ ÙˆÓ Ì·ÁÂÈÚÂÌ¤ÓˆÓ Ê·ÁËÙÒÓ

- °Ú‹ÁÔÚÔ Ì·ÁÂ›ÚÂÌ· ÁÈ· fiÏ· Ù· „ËÙ¿, Ô˘ÏÂÚÈÎ¿, ÛÔ˘‚Ï¿ÎÈ·,
·Ù¿ÙÂ˜ ÊÔ‡ÚÓÔ˘

- ª·ÁÂ›ÚÂÌ· ÌfiÓÔ ÁÏ˘ÎÒÓ Ô˘ ÊÔ˘ÛÎÒÓÔ˘Ó

- ª·ÁÂ›ÚÂÌ· ˆ ÁÎÚ·Ù¤Ó (Ï·˙¿ÓÈ·, Ï·¯·ÓÈÎ¿, Ì·Î·ÚfiÓÈ·)

- ∫Ï·ÛÈÎfi Ì·ÁÂ›ÚÂÌ· ÁÈ· „ËÙ¿ Î·È fiÏ· Ù· ÁÏ˘Î¿
- æ‹ÛÈÌÔ ›ÙÛ·˜

∫Ï·ÛÈÎfi „‹ÛÈÌÔ ÛÙÔ grill ÁÈ· ÌÈÊÙ¤ÎÈ·, ÌÚÈ˙fiÏÂ˜, ÏÔ˘Î¿ÓÈÎ· ÎÏ.

- ÃÚËÛÈÌÔÔÈ‹ÛÙÂ ÙÔ ¯ÚÔÓfiÌÂÙÚÔ ÌÂ ÙÔ ÊÔ‡ÚÓÔ ∂∫∆√™ ÏÂÈÙÔ˘ÚÁ›·˜

§∂π∆√Àƒ°π∞

MICRO
ªfiÓÔ ÌÈÎÚÔÎ‡Ì·Ù·

MICROFAN
ªÈÎÚÔÎ‡Ì·Ù· Î·È ıÂÚÌfi˜ ·¤Ú·˜

MICROGRILL
ªÈÎÚÔÎ‡Ì·Ù· Î·È grill

FAN
ªfiÓÔ ıÂÚÌfi˜ ·¤Ú·˜

GRILL
ªfiÓÔ grill

MEMOTIME
ÃÚÔÓfiÌÂÙÚÔ

 Temperature

 Stop

 °C

 Start
 C l e a r

 Power Level

 Quick Reheat

Tim
e adjust.

Timeadjus
t.

 Temperature

 Stop

 °C

 Start
 C l e a r

 Power Level

 Quick Reheat

Tim
e adjust.

Timeadjus
t.
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4∫∂º∞§∞π√ 4: Ã∂πƒ√∫π¡∏∆∏ §∂π∆√Àƒ°π∞

™ÙÈ˜ ÏÂÈÙÔ˘ÚÁ›Â˜:

MICRO
MICROFAN
MICROGRILL
ÂÈÏ¤ÍÙÂ ÙËÓ π™ÃÀ ∆ø¡ ªπ∫ƒ√∫Àª∞∆ø¡
È¤˙ÔÓÙ·˜ Î·Ù' Â·Ó¿ÏË„Ë ÙÔ Ï‹ÎÙÚÔ POWER
LEVEL (8) ¤ˆ˜ fiÙÔ˘ ÂÌÊ·ÓÈÛÙÂ› Ë ÂÈı˘ÌËÙ‹
ÈÛ¯‡˜ ÛÙËÓ ÔıfiÓË. °È· ÙËÓ ÂÈÏÔÁ‹ ÙË˜ ÈÛ¯‡Ô˜,
Û˘Ì‚Ô˘ÏÂ˘ıÂ›ÙÂ ÙÔ˘˜ ›Ó·ÎÂ˜ Ô˘ ·ÎÔÏÔ˘ıÔ‡Ó.

™ÙÈ˜ ÏÂÈÙÔ˘ÚÁ›Â˜:

MICROFAN
FAN
ÂÈÏ¤ÍÙÂ ÙË £∂ƒª√∫ƒ∞™π∞ Ì·ÁÂÈÚ¤Ì·ÙÔ˜
È¤˙ÔÓÙ·˜ Î·Ù' Â·Ó¿ÏË„Ë ÙÔ Ï‹ÎÙÚÔ
TEMPERATURE (7) ¤ˆ˜ fiÙÔ˘ ÂÌÊ·ÓÈÛÙÂ› Ë
ÂÈı˘ÌËÙ‹ ıÂÚÌÔÎÚ·Û›· ÛÙÔ Î¿Ùˆ ÎÂÓÙÚÈÎfi Ì¤ÚÔ˜
ÙË˜ ÔıfiÓË.

°π∞ ∆∏¡ ∂¶π§√°∏ ∆∏™ £∂ƒª√∫ƒ∞™π∞™,
Û˘Ì‚Ô˘ÏÂ˘ıÂ›ÙÂ ÙÔ˘˜ ›Ó·ÎÂ˜ Ô˘ ·ÎÔÏÔ˘ıÔ‡Ó.

•ÂÎÈÓ‹ÛÙÂ ÙÔ Ì·ÁÂ›ÚÂÌ· È¤˙ÔÓÙ·˜ ÙÔ
Ï‹ÎÙÚÔ START (6). ™ÙËÓ ÔıfiÓË ÂÌÊ·Ó›˙ÂÙ·È Ô
¯ÚfiÓÔ˜ Ô˘ ˘ÔÏÂ›ÂÙ·È ÁÈ· ÙÔ Ù¤ÏÔ˜ ÙÔ˘
Ì·ÁÂÈÚ¤Ì·ÙÔ˜.

™∏ª∂πø™∏: ∞Ó ÁÈ· ÔÔÈÔ‰‹ÔÙÂ ÏfiÁÔ ‰ÂÓ ÍÂÎÈÓ‹ÛÂÈ ÙÔ Ì·ÁÂ›ÚÂÌ·, fiÏÂ˜ ÔÈ Ú˘ıÌ›ÛÂÈ˜
‰È·ÁÚ¿ÊÔÓÙ·È ·˘ÙfiÌ·Ù· ÌÂÙ¿ ·fi 2 ÏÂÙ¿.

5

™∏ª∂πø™∂π™: ∏ ıÂÚÌÔÎÚ·Û›· ÛÙÔ Î¿Ùˆ ·ÚÈÛÙÂÚfi Ì¤ÚÔ˜ ÙË˜ ÔıfiÓË˜, ·˘Í¿ÓÂÈ Î·Ù¿ ÙË
‰È¿ÚÎÂÈ· ÙÔ˘ Ì·ÁÂÈÚ¤Ì·ÙÔ˜. ∞ÊÔ‡ ÂÈÙÂ˘¯ıÂ› Ë ÚÔÁÚ·ÌÌ·ÙÈÛÌ¤ÓË ıÂÚÌÔÎÚ·Û›·,
ÂÎ¤ÌÔÓÙ·È ÙÚ›· Û‡ÓÙÔÌ· Ë¯ËÙÈÎ¿ Û‹Ì·Ù· Î·È ÂÌÊ·Ó›˙ÂÙ·È ÌfiÓÔ Ë ÙÈÌ‹ ÙË˜
ÚÔÁÚ·ÌÌ·ÙÈÛÌ¤ÓË˜ ıÂÚÌÔÎÚ·Û›·˜.

ªÔÚÂ›ÙÂ Ó· ·ÏÏ¿ÍÂÙÂ ÙËÓ ÚÔÁÚ·ÌÌ·ÙÈÛÌ¤ÓË ıÂÚÌÔÎÚ·Û›·, ·ÎfiÌË Î·È Î·Ù¿ ÙË
‰È¿ÚÎÂÈ· ÙÔ˘ Ì·ÁÂÈÚ¤Ì·ÙÔ˜, È¤˙ÔÓÙ·˜ ·Ï¿ ÙÔ Ï‹ÎÙÚÔ TEMPERATURE (7).

4

™∏ª∂πø™∂π™: ™ÙË ÏÂÈÙÔ˘ÚÁ›· MICRO, Ë ¯·ÌËÏfiÙÂÚË ÈÛ¯‡˜ (Ô˘ ÂÌÊ·Ó›˙ÂÙ·È ÛÙËÓ ÔıfiÓË ÌÂ
ÙËÓ ¤Ó‰ÂÈÍË "DEFROST") Ú¤ÂÈ Ó· ¯ÚËÛÈÌÔÔÈÂ›Ù·È ÁÈ· ÙÔ ÍÂ¿ÁˆÌ· fiÏˆÓ ÙˆÓ Ê·ÁËÙÒÓ.
™ÙË ÏÂÈÙÔ˘ÚÁ›· MICROFAN Ë Ì¤ÁÈÛÙË ÈÛ¯‡˜ ÌÈÎÚÔÎ˘Ì¿ÙˆÓ Ô˘ ÌÔÚÂ› Ó· ÂÈÏÂ¯ıÂ› Â›Ó·È 650
Watt.
∏ ·ÏÏ·Á‹ ÙË˜ ÚÔÁÚ·ÌÌ·ÙÈÛÌ¤ÓË˜ ÈÛ¯‡Ô˜ ÌÔÚÂ› Ó· Á›ÓÂÈ Î·È Î·Ù¿ ÙË ‰È¿ÚÎÂÈ· ÙÔ˘
Ì·ÁÂÈÚ¤Ì·ÙÔ˜, È¤˙ÔÓÙ·˜ ·Ï¿ ÙÔ Ï‹ÎÙÚÔ POWER LEVEL (8).
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ŸÙ·Ó ÙÔ Ì·ÁÂ›ÚÂÌ· ÔÏÔÎÏËÚÒÓÂÙ·È,
ÂÎ¤ÌÂÙ·È ¤Ó· Ë¯ËÙÈÎfi Û‹Ì· Î·È ÛÙËÓ ÔıfiÓË
ÂÌÊ·Ó›˙ÂÙ·È Ë ¤Ó‰ÂÈÍË END. AÓÔ›ÍÙÂ ÙËÓ fiÚÙ·
Î·È ‚Á¿ÏÙÂ ÙÔ Ê·ÁËÙfi (ÂÌÊ·Ó›˙ÂÙ·È ÙÔ Ì‹Ó˘Ì·
"ENJOY YOUR MEAL ∫∞§∏ √ƒ∂•∏").

4.2 ¶ƒ√£∂ƒª∞¡™∏

∏ ÚÔı¤ÚÌ·ÓÛË ÙÔ˘ ÊÔ‡ÚÓÔ˘ ÂÈÙÚ¤ÂÙ·È ÁÈ· Ì·ÁÂ›ÚÂÌ· ÛÂ ¯ÂÈÚÔÎ›ÓËÙË ÏÂÈÙÔ˘ÚÁ›· (.¯.
ÁÈ· ÁÏ˘Î¿) ÌfiÓÔ ÛÙË ÏÂÈÙÔ˘ÚÁ›· FAN.

- ƒ˘ıÌ›ÛÙÂ ÙËÓ ÂÈı˘ÌËÙ‹ ıÂÚÌÔÎÚ·Û›· Û‡ÌÊˆÓ· ÌÂ ÙÔ ÛËÌÂ›Ô 4 ÙË˜ ·Ú. 4.1.

- ¶È¤ÛÙÂ ÙÔ Ï‹ÎÙÚÔ START (6): ÌfiÏÈ˜ ÂÈÙÂ˘¯ıÂ› Ë ÚÔÁÚ·ÌÌ·ÙÈÛÌ¤ÓË ıÂÚÌÔÎÚ·Û›·,
ÂÎ¤ÌÔÓÙ·È ÙÚ›· Û‡ÓÙÔÌ· Ë¯ËÙÈÎ¿ Û‹Ì·Ù·.

- ∆ÔÔıÂÙ‹ÛÙÂ ÙÔ Ê·ÁËÙfi Î·È È¤ÛÙÂ ¿ÏÈ ÙÔ Ï‹ÎÙÚÔ START (6): Ô ÊÔ‡ÚÓÔ˜ ·Ú¯›˙ÂÈ ÙÔ
Ì·ÁÂ›ÚÂÌ·.

- ƒ˘ıÌ›ÛÙÂ ÙË ‰È¿ÚÎÂÈ· ÙÔ˘ Ì·ÁÂÈÚ¤Ì·ÙÔ˜ Á˘ÚÓÒÓÙ·˜ ÙÔ ‰È·ÎfiÙË (9).

™∏ª∂πø™∏: ∂¿Ó ‰ÂÓ Ú˘ıÌÈÛÙÂ› Ë ‰È¿ÚÎÂÈ· Ì·ÁÂÈÚ¤Ì·ÙÔ˜, Ô ÊÔ‡ÚÓÔ˜ Û˘ÓÂ¯›˙ÂÈ Ó·
ÏÂÈÙÔ˘ÚÁÂ› Â› 2 ÒÚÂ˜ Î·È ÛÙË Û˘Ó¤¯ÂÈ· Û‚‹ÓÂÈ ·˘ÙfiÌ·Ù· (‰ÂÓ ÂÌÊ·Ó›˙ÂÙ·È Ë
‰˘Ó·ÙfiÙËÙ· ‰È·Ù‹ÚËÛË˜ ˙ÂÛÙÔ‡ Ê·ÁËÙÔ‡).

™∏ª∂πø™∂π™: ªÔÚÂ›ÙÂ Ó· ÂÏ¤ÁÍÂÙÂ ÙËÓ ÂÍ¤ÏÈÍË ÙÔ˘ ÚÔÁÚ·ÌÌ·ÙÈÛÌ¤ÓÔ˘
Ì·ÁÂÈÚ¤Ì·ÙÔ˜ ·Ó¿ ¿Û· ÛÙÈÁÌ‹, ·ÓÔ›ÁÔÓÙ·˜ ÙËÓ fiÚÙ· Î·È ÂÈıÂˆÚÒÓÙ·˜ ÙÔ Ê·ÁËÙfi.

¢È·ÎfiÙÂÙ·È ¤ÙÛÈ Ë ÂÎÔÌ‹ ÌÈÎÚÔÎ˘Ì¿ÙˆÓ Î·È Ë ÏÂÈÙÔ˘ÚÁ›· ÙÔ˘ ÊÔ‡ÚÓÔ˘ Ô˘
·ÔÎ·ı›ÛÙ·ÓÙ·È Í·Ó·ÎÏÂ›ÓÔÓÙ·˜ ÙËÓ fiÚÙ· Î·È È¤˙ÔÓÙ·˜ ÙÔ Ï‹ÎÙÚÔ START (6).

∞Ó ÁÈ· ÔÔÈÔ‰‹ÔÙÂ ÏfiÁÔ Â›Ó·È ·Ó·ÁÎ·›Ô Ó· ‰È·Îfi„ÂÙÂ ÙÔ Ì·ÁÂ›ÚÂÌ· ¯ˆÚ›˜ Ó·
·ÓÔ›ÍÂÙÂ ÙËÓ fiÚÙ·, ·ÚÎÂ› Ó· È¤ÛÂÙÂ ÙÔ Ï‹ÎÙÚÔ STOP/CLEAR (5).

°È· Ó· ÛÙ·Ì·Ù‹ÛÂÙÂ ÙÔ Ì·ÁÂ›ÚÂÌ·, ÂÓÂÚÁ‹ÛÙÂ ˆ˜ ÂÍ‹˜:

- ·Ó Ë fiÚÙ· ÙÔ˘ ÊÔ‡ÚÓÔ˘ Â›Ó·È ·ÓÔÈ¯Ù‹, È¤ÛÙÂ Ì›· ÊÔÚ¿ ÙÔ Ï‹ÎÙÚÔ
STOP/CLEAR (5). 

- ·Ó Ë fiÚÙ· Â›Ó·È ÎÏÂÈÛÙ‹ Î·È ÙÔ Ì·ÁÂ›ÚÂÌ· ÛÂ ÂÍ¤ÏÈÍË, È¤ÛÙÂ 2 ÊÔÚ¤˜ ÙÔ
Ï‹ÎÙÚÔ STOP/CLEAR (5). ™ÙËÓ ÔıfiÓË ÂÌÊ·Ó›˙ÂÙ·È ¿ÏÈ ÙÔ ÚÔÏfiÈ.

™ÙÈ˜ ÏÂÈÙÔ˘ÚÁ›Â˜ MICROFAN Î·È FAN, ÌÔÚÂ›ÙÂ Ó· ‰È·ÙËÚ‹ÛÂÙÂ ˙ÂÛÙ¿ Ù· Ê·ÁËÙ¿ Ô˘
ÌfiÏÈ˜ Ì·ÁÂÈÚ¤„·ÙÂ: ÛÙÔ Ù¤ÏÔ˜ ÙÔ˘ Ì·ÁÂÈÚ¤Ì·ÙÔ˜, ª∏¡ ·ÓÔ›ÁÂÙÂ ÙËÓ fiÚÙ· Î·È È¤ÛÙÂ
ÙÔ Ï‹ÎÙÚÔ START (6): ÛÙËÓ ÔıfiÓË ÂÌÊ·Ó›˙ÂÙ·È ÙÔ Ì‹Ó˘Ì· "KEEPING WARM
¢π∞∆∏ƒ∏™∏ ∑∂™∆√À". ∏ ÏÂÈÙÔ˘ÚÁ›· ‰È·Ù‹ÚËÛË˜ ÌÔÚÂ› Ó· ‰È·ÎÔÂ› ·Ó¿ ¿Û· ÛÙÈÁÌ‹
·ÓÔ›ÁÔÓÙ·˜ ÙËÓ fiÚÙ· ‹ È¤˙ÔÓÙ·˜ ÙÔ Ï‹ÎÙÚÔ STOP/CLEAR (5).

∆Ô ÌÔÓÙ¤ÏÔ ·˘Ùfi ‰È·ı¤ÙÂÈ Î‡ÎÏÔ ·˘ÙfiÌ·ÙË˜ „‡ÍË˜ Ô˘ Ù›ıÂÙ·È ÛÂ ÏÂÈÙÔ˘ÚÁ›· fiÙ·Ó Ô
ÊÔ‡ÚÓÔ˜ Â›Ó·È ÔÏ‡ ˙ÂÛÙfi˜ (ÁÈ· ·Ú¿‰ÂÈÁÌ· ÛÙÔ Ù¤ÏÔ˜ Ì·ÁÂÈÚÂÌ¿ÙˆÓ Ô˘ ‰È·ÚÎÔ‡Ó
ÔÏ‡). K·Ù¿ ÙË ‰È¿ÚÎÂÈ· ·˘ÙÔ‡ ÙÔ˘ Î‡ÎÏÔ˘, ÛÙËÓ ÔıfiÓË ÂÌÊ·Ó›˙ÂÙ·È Ë ¤Ó‰ÂÈÍË "OVEN
IS COOLING √ º√Àƒ¡√™ æÀÃ∂∆∞π". OÈ ·ÓÂÌÈÛÙ‹ÚÂ˜, Ô Ï·ÌÙ‹Ú·˜ ÙÔ˘ ÊÔ‡ÚÓÔ˘ Î·È
ÙÔ ÂÚÈÛÙÚÂÊfiÌÂÓÔ È¿ÙÔ, ·Ú·Ì¤ÓÔ˘Ó ÛÂ ÏÂÈÙÔ˘ÚÁ›· (ı· Û‚‹ÛÔ˘Ó ·˘ÙfiÌ·Ù·).
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4.3 °PH°OPO ZE™TAMA (Quick reheat)

H ÏÂÈÙÔ˘ÚÁ›· ·˘Ù‹ Â›Ó·È ÔÏ‡ ¯Ú‹ÛÈÌË ÁÈ· ÙÔ ˙¤ÛÙ·Ì· ÌÈÎÚ‹˜ ÔÛfiÙËÙ·˜ Ê·ÁËÙÒÓ ‹
ÔÙÒÓ ‹ ÁÈ· Ó· ÚÔÛı¤ÛÂÙÂ ÁÚ‹ÁÔÚ· ÌÂÚÈÎ¿ ÏÂÙ¿ ÌÂÙ¿ ÙÔ Ù¤ÏÔ˜ ÙÔ˘ Ì·ÁÂÈÚ¤Ì·ÙÔ˜.

ñ ¶È¤ÛÙÂ ÙÔ Ï‹ÎÙÚÔ START: Ô ÊÔ‡ÚÓÔ˜ ı· ·Ó¿„ÂÈ ÁÈ· 30 ‰Â˘ÙÂÚfiÏÂÙ· ÌÂ ÙË Ì¤ÁÈÛÙË
ÈÛ¯‡. ¶È¤˙ÔÓÙ·˜ Î·Ù' Â·Ó¿ÏË„Ë ÙÔ Ï‹ÎÙÚÔ, Ô ¯ÚfiÓÔ˜ ·˘Í¿ÓÂÙ·È Î·Ù¿ 30 ‰Â˘ÙÂÚfiÏÂÙ·
ÙË ÊÔÚ¿ ¤ˆ˜ Ù· 3 ÏÂÙ¿.

ñ H ÏÂÈÙÔ˘ÚÁ›· ·˘Ù‹ ÂÓÂÚÁÔÔÈÂ›Ù·È ÌfiÓÔ ·Ó ÂÎÙÂÏÂ›Ù·È Ì¤Û· ÛÂ 1 ÏÂÙfi ·fi ÙËÓ
ÂÈÛ·ÁˆÁ‹ ÙÔ˘ Ê·ÁËÙÔ‡ ÛÙÔ ÊÔ‡ÚÓÔ.

4.4 §∂π∆√Àƒ°π∞ MEMOTIME (¯ÚÔÓfiÌÂÙÚÔ)

∏ ÏÂÈÙÔ˘ÚÁ›· ·˘Ù‹ ÂÈÙÚ¤ÂÈ ÙË ¯Ú‹ÛË ÙÔ˘ ¯ÚÔÓÔ‰È·ÎfiÙË, ÌÂ ÙÔ ÊÔ‡ÚÓÔ ∂∫∆√™
ÏÂÈÙÔ˘ÚÁ›·˜, ¤ˆ˜ Ù· 99 ÏÂÙ¿.

ñ °˘Ú›ÛÙÂ ÙÔÓ ∂¶π§√°∂∞ §∂π∆√Àƒ°π∞™ (10) ÛÙË ı¤ÛË MEMOTIME, Ú˘ıÌ›ÛÙÂ ÙÔÓ
ÂÈı˘ÌËÙfi ¯ÚfiÓÔ Î·È È¤ÛÙÂ ÙÔ Ï‹ÎÙÚÔ START (6).

ñ 5 ÏÂÙ¿ Î·È 1 ÏÂÙfi ÚÈÓ ÙÔ Ù¤ÏÔ˜ ÙÔ˘ ÚÔÁÚ·ÌÌ·ÙÈÛÌ¤ÓÔ˘ ¯ÚfiÓÔ˘, Ë Û˘ÛÎÂ˘‹ ÂÎ¤ÌÂÈ
¤Ó· Ë¯ËÙÈÎfi Û‹Ì·.

ñ ™ÙÔ Ù¤ÏÔ˜ ÙÔ˘ ¯ÚfiÓÔ˘, ÂÎ¤ÌÂÙ·È ¤Ó· Ë¯ËÙÈÎfi Û‹Ì· Î·È ÛÙËÓ ÔıfiÓË ÂÌÊ·Ó›˙ÂÙ·È Ë
¤Ó‰ÂÈÍË END.

4.5 A™ºA§EIA °π∞ ¶AI¢I∞

O ÊÔ‡ÚÓÔ˜ ‰È·ı¤ÙÂÈ ‰È¿Ù·ÍË ·ÛÊ·ÏÂ›·˜ Ô˘ ÂÌÔ‰›˙ÂÈ ÙËÓ ÙÚÔÔÔ›ËÛË ÙˆÓ
ÚÔÁÚ·ÌÌ·ÙÈÛÌ¤ÓˆÓ ¯ÚfiÓˆÓ Î·Ù¿ ÙË ‰È¿ÚÎÂÈ· ÙÔ˘ Ì·ÁÂÈÚ¤Ì·ÙÔ˜, ÒÛÙÂ Ó· ·ÔÊÂ‡ÁÔÓÙ·È
Ù˘¯·›Â˜ Î·È ÂÈÎ›Ó‰˘ÓÂ˜ ·Ú·Ù¿ÛÂÈ˜ ÙÔ˘ ¯ÚfiÓÔ˘ Ì·ÁÂÈÚ¤Ì·ÙÔ˜ (ÌÔÚÂ› Ó· Î·Â› ÙÔ Ê·ÁËÙfi!).

°È· ÙËÓ ÂÓÂÚÁÔÔ›ËÛË ÙË˜ ·ÛÊ¿ÏÂÈ·˜:

ñ KÚ·Ù‹ÛÙÂ ·ÙËÌ¤ÓÔ ÙÔ Ï‹ÎÙÚÔ STOP/CLEAR (5) ÁÈ· 5 ‰Â˘ÙÂÚfiÏÂÙ·.

ñ EÎ¤ÌÂÙ·È ¤Ó· Û‡ÓÙÔÌÔ Ë¯ËÙÈÎfi Û‹Ì·: ‰ÂÓ Â›Ó·È Ï¤ÔÓ ‰˘Ó·Ù‹ Ë ·ÏÏ·Á‹ ÙˆÓ ¯ÚfiÓˆÓ
Î·Ù¿ ÙË ‰È¿ÚÎÂÈ· ÙÔ˘ Ì·ÁÂÈÚ¤Ì·ÙÔ˜.

ñ °È· Ó· ·ÂÓÂÚÁÔÔÈ‹ÛÂÙÂ ÙËÓ ·ÛÊ¿ÏÂÈ·, ÎÚ·Ù‹ÛÙÂ ·ÙËÌ¤ÓÔ ÙÔ Ï‹ÎÙÚÔ STOP/CLEAR
¤ˆ˜ fiÙÔ˘ ·ÎÔ˘ÛÙÂ› ÙÔ Ë¯ËÙÈÎfi Û‹Ì·.

4.6 •E¶A°øMA: ™Àªµ√À§∂™, ™À™∆∞™∂π™ ∫∞π ¶π¡∞∫∞™

ñ K·ÙÂ„˘ÁÌ¤Ó· Ê·ÁËÙ¿ ÛÂ Û·ÎÔ˘Ï¿ÎÈ· ‹ Ï·ÛÙÈÎfi ÛÂÏÔÊ¿Ó, Â›ÙÂ ÛÙË Û˘ÛÎÂ˘·Û›· ÙÔ˘˜
ÌÔÚÔ‡Ó Ù· ÙÔÔıÂÙËıÔ‡Ó ·Â˘ıÂ›·˜ ÛÙÔ ÊÔ‡ÚÓÔ, ·ÚÎÂ› Ó· ÌËÓ ˘¿Ú¯Ô˘Ó ÌÂÙ·ÏÏÈÎ¿
Ì¤ÚË (.¯. ÛÊÈÎÙ‹ÚÂ˜ ‹ ¿ÏÏÔ).

ñ MÂÚÈÎ¿ Ê·ÁËÙ¿, fiˆ˜ Ù· Ï·¯·ÓÈÎ¿ Î·È ÙÔ „¿ÚÈ, ‰ÂÓ ¯ÚÂÈ¿˙ÂÙ·È Ó· ÍÂ·ÁÒÛÔ˘Ó
ÂÓÙÂÏÒ˜ ÚÈÓ Ù· Ì·ÁÂÈÚ¤„ÂÙÂ.

ñ BÚ·ÛÙ¿ Ê·ÁËÙ¿, ÎÈÌ¿˜ Î·È ÛÙÈÊ¿‰Ô ÍÂ·ÁÒÓÔ˘Ó Î·Ï‡ÙÂÚ· Î·È ÁÚËÁÔÚfiÙÂÚ· ·Ó Ù·
·Ó·Î·ÙÂ‡ÂÙÂ Î¿ıÂ ÙfiÛÔ, Á˘Ú›˙ÂÙÂ ‹/Î·È ¯ˆÚ›˙ÂÙÂ.

ñ K·Ù¿ ÙÔ ÍÂ¿ÁˆÌ·, ÎÚ¤·˜, „¿ÚÈ Î·È ÊÚÔ‡Ù· ¯¿ÓÔ˘Ó ˘ÁÚ¿. ™˘ÓÈÛÙ¿Ù·È, ÂÔÌ¤Óˆ˜, Ó·
Ù· ÍÂ·ÁÒÓÂÙÂ ÛÂ ÌÈ· ÏÂÎ·Ó›ÙÛ·.

ñ ™˘ÓÈÛÙ¿Ù·È Ó· ‚¿˙ÂÙÂ Î·ı¤Ó· ÎÔÌÌ¿ÙÈ ÎÚ¤·ÙÔ˜ ÛÙË ‰ÈÎ‹ ÙÔ˘ Û·ÎÔ‡Ï· ÚÈÓ ÙÔ
Î·Ù·„‡ÍÂÙÂ. EÙÛÈ ı· ÂÍÔÈÎÔÓÔÌ‹ÛÂÙÂ ÔÏ‡ÙÈÌÔ ¯ÚfiÓÔ Î·Ù¿ ÙËÓ ÚÔÂÙÔÈÌ·Û›·.

ñ AÌ¤Ûˆ˜ ÌÂÙ¿ ÙÔ ÍÂ¿ÁˆÌ·, ÚÈÓ ÍÂÎÈÓ‹ÛÂÙÂ ÙÔ Ì·ÁÂ›ÚÂÌ·, Â›Ó·È ÛËÌ·ÓÙÈÎfi Ó·
ÙËÚ‹ÛÂÙÂ ÙÔ˘˜ ¯ÚfiÓÔ˘˜ ·Ó¿·˘ÛË˜: ¯ÚfiÓÔ˜ ·Ó¿·˘ÛË˜ (ÛÂ ÏÂÙ¿) Â›Ó·È Ô ¯ÚfiÓÔ˜ Ô˘
ÙÔ Ê·ÁËÙfi Ú¤ÂÈ Ó· ÌÂ›ÓÂÈ ÛÂ ·Ó¿·˘ÛË ÁÈ· Ó· ÂÈÙÚ·Â› Ë ÂÍÈÛÔÚÚfiËÛË ÙË˜
ıÂÚÌÔÎÚ·Û›·˜ Î·È ÛÙÔ ÂÛˆÙÂÚÈÎfi ÙÔ˘.
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KPEA™
ñ æËÙ¿ (¯ÔÈÚÈÓfi, ‚Ô‰ÈÓfi,

ÌÔÛ¯¿ÚÈ, ÎÏ.)
ñ MÚÈ˙fiÏÂ˜,ÎÔÙÔÏ¤ÙÂ˜,

Ê¤ÙÂ˜
ñ KÔÌÌ¿ÙÈ·, ÁÎÔ‡Ï·˜
ñ KÈÌ¿˜

ñ MÈÊÙ¤ÎÈ·
ñ §Ô˘Î¿ÓÈÎ·

¶OY§EPIKA
ñ ¶¿È·, Á·ÏÔÔ‡Ï·
ñ KÔÙfiÔ˘ÏÔ ÔÏfiÎÏËÚÔ
ñ KÔÙfiÔ˘ÏÔ ÛÂ ÎÔÌÌ¿ÙÈ·
ñ ™Ù‹ıÔ˜ ÎÔÙfiÔ˘ÏÔ

§AXANIKA
ñ MÂÏÈÙ˙¿ÓÂ˜ ÛÂ ÎÔÌÌ¿ÙÈ·
ñ ¶ÈÂÚÈ¤˜ ÛÂ ÎÔÌÌ¿ÙÈ·
ñ AÚ·Î¿˜
ñ K·Ú‰È¤˜ ·ÁÎÈÓ¿Ú·˜
ñ ™·Ú¿ÁÁÈ· ÛÂ ÎÔÌÌ¿ÙÈ·
ñ º·ÛÔÏ¿ÎÈ·
ñ MÚfiÎÔÏ· ÔÏfiÎÏËÚ·
ñ §·¯·Ó¿ÎÈ· BÚ˘ÍÂÏÒÓ
ñ K·ÚfiÙ· ÛÂ Ê¤ÙÂ˜
ñ KÔ˘ÓÔ˘›‰È
ñ §·¯·ÓÈÎ¿ ‰È¿ÊÔÚ·
ñ ™·Ó¿ÎÈ

æAPI
ñ ºÈÏ¤ÙÔ
ñ ™Â Ê¤ÙÂ˜
ñ OÏfiÎÏËÚÔ
ñ K·Ú·‚›‰Â˜

°A§AKTOKOMIKA

ñ BÔ‡Ù˘ÚÔ

ñ T˘Ú›

ñ KÚ¤Ì· Á¿Ï·ÎÙÔ˜

æøMI
ñ 2 Ì¤ÙÚÈ· „ˆÌ¿ÎÈ·
ñ 4 Ì¤ÙÚÈ· „ˆÌ¿ÎÈ·
ñ æˆÌ› ÛÂ Ê¤ÙÂ˜
ñ M·‡ÚÔ „ˆÌ› ÛÂ Ê¤ÙÂ˜

ºPOYTA
ñ ºÚ¿Ô˘ÏÂ˜, ‰·Ì¿ÛÎËÓ·,

ÎÂÚ¿ÛÈ·, ‚ÂÚ›Î.
ñ B·ÙfiÌÔ˘Ú·
ñ MÔ‡Ú·

¶π¡∞∫∞™ •∂¶∞°øª∞∆√™

∂π¢√™ ¶√™√∆∏∆∞ §∂π∆√Àƒ°π∞ π™ÃÀ™ ¢π∞ƒ∫∂π∞
ÏÂÙ¿

™∏ª∂πø™∂π™/

™Àªµ√À§∂™
Ãƒ√¡√™

∞¡∞¶∞À™∏™
™Ã∞ƒ∞ °π∞

Ãƒ∏™∏

1 kg

200 gr

500 gr
500 gr
250 gr
200 gr
300 gr

1,5 kg
1,5 kg
850 gr
300 gr

500 gr
500 gr
500 gr
300 gr
500 gr
500 gr
500 gr
500 gr
500 gr
450 gr
300 gr
300 gr

300 gr
400 gr
500 gr
400 gr

250 gr

250 gr

200 ml

150 gr
300 gr
250 gr
250 gr

500 gr

300 gr
250 gr

MICRO

MICRO

MICRO
MICRO
MICRO
MICRO
MICRO

MICRO
MICRO
MICRO
MICRO

MICRO
MICRO
MICRO
MICRO
MICRO
MICRO
MICRO
MICRO
MICRO
MICRO
MICRO
MICRO

MICRO
MICRO
MICRO
MICRO

MICRO

MICRO

MICRO

MICRO
MICRO
MICRO
MICRO

MICRO

MICRO
MICRO

DEFROST

DEFROST

DEFROST
DEFROST
DEFROST
DEFROST
DEFROST

DEFROST
DEFROST
DEFROST
DEFROST

DEFROST
DEFROST
DEFROST
DEFROST
DEFROST
DEFROST
DEFROST
DEFROST
DEFROST
DEFROST
DEFROST
DEFROST

DEFROST
DEFROST
DEFROST
DEFROST

DEFROST

DEFROST

DEFROST

DEFROST
DEFROST
DEFROST
DEFROST

DEFROST

DEFROST
DEFROST

25 - 28

6 - 8

14 - 16
11 - 13
5 - 7
7 - 9
9 - 11

35 - 40
35 - 40
24 - 26
13 - 15

16 - 19
15 - 18
12 - 15
9 - 11

14 - 16
15 - 18
15 - 17
15 - 17
14 - 16
13 - 15
8 - 10
9 - 11

9 - 11
10 - 12
13 - 15
10 - 12

5 - 7

6 - 8

8 - 10

1 - 2
4 - 6
4 - 6
4 - 6

12 - 14

8 -10
6 - 8

°˘Ú›ÛÙÂ ¿Óˆ-Î¿Ùˆ ÙÔ ÎÚ¤·˜

ÛÙ· ÌÈÛ¿ ÙÔ˘ ÍÂ·ÁÒÌ·ÙÔ˜

BÏ¤Â ÛËÌÂ›ˆÛË “*”

°˘Ú›ÛÙÂ ¿Óˆ-Î¿Ù  ̂Ù· Ô˘ÏÂÚÈÎ¿

ÛÙ· ÌÈÛ¿ ÙÔ  ̆ÍÂ·ÁÒÌ·ÙÔ .̃.™ÙÔ

Ù¤ÏÔ  ̃ÙÔ  ̆¯ÚfiÓÔ  ̆·Ó¿·˘ÛË ,̃

Ï‡ÓÂÙÂ Î¿Ù  ̂·fi ˙ÂÛÙfi ÓÂ-Úfi

ÁÈ· Ó· ·Ê·ÈÚ¤ÛÂÙÂ Ù˘¯fiÓ ¿ÁÔ.

°È· Ó· ‰ÈÂ˘ÎÔÏ‡ÓÂÙÂ ÙÔ

ÍÂ¿ÁˆÌ·, ·Ó·Î·ÙÂ‡ÂÙÂ

ÂÚÈÔ‰ÈÎ¿ Ù· Ï·¯·ÓÈÎ¿.

°˘Ú›ÛÙÂ ¿Óˆ-Î¿Ùˆ ÙÔ „¿ÚÈ

ÛÙ· ÌÈÛ¿ ÙÔ˘ ÍÂ·ÁÒÌ·ÙÔ˜.

AÊ·ÈÚ¤ÛÙÂ ÙÔ ·ÏÔ˘ÌÈÓfi¯·ÚÙÔ

‹ Ù· ÌÂÙ·ÏÏÈÎ¿ Ì¤ÚË.

TÔ Ù˘Ú› ‰ÂÓ Ú¤ÂÈ Ó·

ÍÂ·ÁÒÛÂÈ ÂÓÙÂÏÒ˜. 

TËÚ‹ÛÙÂ ÙÔ ¯ÚfiÓÔ ·Ó¿·˘ÛË˜.

H ÎÚ¤Ì· Á¿Ï·ÎÙÔ˜ Ú¤ÂÈ Ó·

ÙÔÔıÂÙÂ›Ù·È ÛÂ È¿ÙÔ.

∆ÔÔıÂÙ‹ÛÙÂ ÙÔ „ˆÌ›

·Â˘ıÂ›·˜ ¿Óˆ ÛÙÔ

ÂÚÈÛÙÚÂÊfiÌÂÓÔ È¿ÙÔ.

AÓ·Î·Ù¤„ÙÂ 2 - 3 ÊÔÚ¤˜

AÓ·Î·Ù¤„ÙÂ 2 - 3 ÊÔÚ¤˜

AÓ·Î·Ù¤„ÙÂ 2 - 3 ÊÔÚ¤˜

20

5

10
15
10
10
10

20
20
10
10

5
5
5
5
5
5
5
5
5
5
5
5

7
7
7
7

10

15

5

3
3
3
3

10

10
6

∫·Ì›·

∫·Ì›·

∫·Ì›·
∫·Ì›·
∫·Ì›·
∫·Ì›·
∫·Ì›·

∫·Ì›·
∫·Ì›·
∫·Ì›·
∫·Ì›·

∫·Ì›·
∫·Ì›·
∫·Ì›·
∫·Ì›·
∫·Ì›·
∫·Ì›·
∫·Ì›·
∫·Ì›·
∫·Ì›·
∫·Ì›·
∫·Ì›·
∫·Ì›·

∫·Ì›·
∫·Ì›·
∫·Ì›·
∫·Ì›·

∫·Ì›·

∫·Ì›·

∫·Ì›·

∫·Ì›·
∫·Ì›·
∫·Ì›·
∫·Ì›·

∫·Ì›·

∫·Ì›·
∫·Ì›·

88

* OÈ ̆ Ô‰Â›ÍÂÈ˜ ·˘Ù¤˜ Â›Ó·È Î·Ù¿ÏÏËÏÂ˜ ÁÈ· ÙËÓ ÂÎÙ¤ÏÂÛË ÙÔ˘ ÙÂÛÙ ÍÂ·ÁÒÌ·ÙÔ˜ ÎÈÌ¿ ‚¿ÛÂÈ ÙÔ˘ Î·ÓÔÓÈÛÌÔ‡ IEC 705, ·Ú. 18.3. °˘Ú›ÛÙÂ
¿Óˆ-Î¿Ùˆ Ù· ÙÚfiÊÈÌ· ÛÙ· ÌÈÛ¿ ÙÔ˘ ÚÔÁÚ·ÌÌ·ÙÈÛÌ¤ÓÔ˘ ̄ ÚfiÓÔ˘. T· Ê·ÁËÙ¿ Ú¤ÂÈ Ó· ·ÎÔ˘ÌÔ‡Ó ·Â˘ıÂ›·˜ ¿Óˆ ÛÙÔ ÂÚÈÛÙÚÂÊfiÌÂÓÔ
È¿ÙÔ. ¶ÂÚÈÛÛfiÙÂÚÂ˜ ÏËÚÔÊÔÚ›Â˜ Û¯ÂÙÈÎ¿ Î·È ÌÂ Ù· ¿ÏÏ· ÙÂÛÙ ÂÈ‰fiÛÂˆÓ ‚¿ÛÂÈ ÙÔ˘ Î·ÓÔÓÈÛÌÔ‡ IEC 705, ·Ó·Ê¤ÚÔÓÙ·È ÛÙË ÛÂÏ. 2.
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4.7 ZE™TAMA: ™Àªµ√À§∂™, ™À™∆∞™∂π™ ∫∞π ¶π¡∞∫∂™ 

TÔ ˙¤ÛÙ·Ì· ÙˆÓ Ê·ÁËÙÒÓ Â›Ó·È ÌÈ· ÏÂÈÙÔ˘ÚÁ›· ÛÙËÓ ÔÔ›· Ô ÊÔ‡ÚÓÔ˜ ÌÈÎÚÔÎ˘Ì¿ÙˆÓ
‰Â›¯ÓÂÈ fiÏË ÙË ¯ÚËÛÈÌfiÙËÙ· Î·È ÙËÓ ·fi‰ÔÛ‹ ÙÔ˘. ™Â Û‡ÁÎÚÈÛË ÌÂ ÙÈ˜ ÎÏ·ÛÈÎ¤˜ ÌÂıfi‰Ô˘˜,
¯ÚËÛÈÌÔÔÈÒÓÙ·˜ Ù· ÌÈÎÚÔÎ‡Ì·Ù· ¤¯ÂÙÂ ÌÈ· ÂÌÊ·Ó‹ ÂÍÔÈÎÔÓfiÌËÛË ¯ÚfiÓÔ˘ Î·È,
ÂÔÌ¤Óˆ˜, ËÏÂÎÙÚÈÎÔ‡ ÚÂ‡Ì·ÙÔ˜.

ñ ™˘ÓÈÛÙ¿Ù·È Ó· ˙ÂÛÙ·›ÓÂÙÂ Ù· Ê·ÁËÙ¿ (ÂÈ‰ÈÎ¿ Ù· Î·ÙÂ„˘ÁÌ¤Ó·) ÛÂ ÌÈ· ıÂÚÌÔÎÚ·Û›·
ÙÔ˘Ï¿¯ÈÛÙÔÓ 70ÆC (Ú¤ÂÈ Ó· Â›Ó·È Î·˘Ù¿!). ¢ÂÓ Â›Ó·È ‰˘Ó·Ùfi Ó· Ê¿ÙÂ ·Ì¤Ûˆ˜ ÙÔ Ê·ÁËÙfi,
ÁÈ·Ù› ı· Â›Ó·È ÔÏ‡ ˙ÂÛÙfi, ·ÏÏ¿ ı· ÂÍ·ÛÊ·ÏÈÛÙÂ› Ë ·ÔÛÙÂ›ÚˆÛ‹ ÙÔ˘.

ñ °È· Ó· ˙ÂÛÙ¿ÓÂÙÂ ‹‰Ë Ì·ÁÂÈÚÂÌ¤Ó· ‹ Î·ÙÂ„˘ÁÌ¤Ó· Ê·ÁËÙ¿, ÙËÚÂ›ÙÂ ¿ÓÙ· ÙÔ˘˜ ÂÍ‹˜
Î·ÓfiÓÂ˜:

- ·Ê·ÈÚ¤ÛÙÂ ÙÔ Ê·ÁËÙfi ·fi Ù· ÌÂÙ·ÏÏÈÎ¿ ÛÎÂ‡Ë.

- ÛÎÂ¿ÛÙÂ ÌÂ ‰È·Ê·Ó¤˜ ÛÂÏÔÊ¿Ó (Î·Ù¿ÏÏËÏÔ ÁÈ· ÊÔ‡ÚÓÔ˘˜ ÌÈÎÚÔÎ˘Ì¿ÙˆÓ) ‹ ÌÂ
Ï·‰fi¯·ÚÙÔ. MÂ ÙÔÓ ÙÚfiÔ ·˘Ùfi fiÏË Ë Ê˘ÛÈÎ‹ ÁÂ‡ÛË ı· ‰È·ÙËÚËıÂ› Î·È Ô ÊÔ‡ÚÓÔ˜ ı·
·Ú·ÌÂ›ÓÂÈ ÈÔ Î·ı·Úfi˜. E›Ó·È Â›ÛË˜ ‰˘Ó·Ùfi Ó· ÛÎÂ¿ÛÂÙÂ ÙÔ Ê·ÁËÙfi ÌÂ ¤Ó· È¿ÙÔ.

- ·Ó Â›Ó·È ‰˘Ó·ÙfiÓ, ·Ó·Î·ÙÂ‡ÂÙÂ ‹ Á˘Ú›˙ÂÙÂ Û˘¯Ó¿ ÁÈ· Ó· ÂÈÙ·¯‡ÓÂÙÂ ÙÔ ˙¤ÛÙ·Ì·.

- ·ÎÔÏÔ˘ıÂ›ÙÂ ÌÂ ÔÏ‡ ÂÈÊ‡Ï·ÍË ÙÔ˘˜ ¯ÚfiÓÔ˘˜ Ô˘ ·Ó·ÁÚ¿ÊÔÓÙ·È ¿Óˆ ÛÙË
Û˘ÛÎÂ˘·Û›·. YÂÓı˘Ì›˙Ô˘ÌÂ fiÙÈ, Î¿Ùˆ ·fi ÔÚÈÛÌ¤ÓÂ˜ Û˘Óı‹ÎÂ˜, ÔÈ ·Ó·ÁÚ·ÊfiÌÂÓÔÈ
¯ÚfiÓÔÈ ı· Ú¤ÂÈ Ó· ·˘ÍËıÔ‡Ó.

ñ T· Î·ÙÂ„˘ÁÌ¤Ó· ÙÚfiÊÈÌ· Ú¤ÂÈ Ó· ÍÂ·ÁÒÛÔ˘Ó ÚÈÓ Ù· ˙ÂÛÙ¿ÓÂÙÂ. OÛÔ ¯·ÌËÏfiÙÂÚË
Â›Ó·È Ë ·Ú¯ÈÎ‹ ıÂÚÌÔÎÚ·Û›· ÙÔ˘ Ê·ÁËÙÔ‡, ÙfiÛÔ ÌÂÁ·Ï‡ÙÂÚÔ˜ ı· Â›Ó·È Ô ¯ÚfiÓÔ˜ Ô˘
··ÈÙÂ›Ù·È ÁÈ· ÙÔ ˙¤ÛÙ·Ì·.

°IA ¡∞ MA§AKø™ETE
ºA°HTA
ñ ™ÔÎÔÏ¿Ù·/ÛÈÚfiÈ
ñ BÔ‡Ù˘ÚÔ

ñ °È·Ô‡ÚÙÈ
ñ MÈÌÂÚfi

ñ ™˘ÛÎÂ˘·Û›· Ï·˙¿ÓÈ· ‹
˙˘Ì·ÚÈÎ¿ ÌÂ Á¤ÌÈÛË

ñ ™˘ÛÎÂ˘·Û›· ÎÚ¤·˜ ÌÂ
Ú‡˙È Î·È/‹ Ï·¯·ÓÈÎ¿

ñ ™˘ÛÎÂ˘·Û. „¿ÚÈ Î·È/‹
Ï·¯·ÓÈÎ¿

ñ ¶È¿ÙÔ ÌÂ ÎÚ¤·˜ ‹
Ï·¯·ÓÈÎ¿

ñ ¶È¿Ù· ˙˘Ì·ÚÈÎ¿,
Î·ÓÂÏfiÓÈ· ‹ Ï·˙¿ÓÈ·

ñ ¶È¿ÙÔ ÌÂ „¿ÚÈ Î·È/‹
Ú‡˙È

¶π¡∞∫∞™ ∑∂™∆∞ª∞∆√™

∂π¢√™ ¶√™√∆∏∆∞ §∂π∆√Àƒ°π∞ π™ÃÀ™ ¢π∞ƒ∫∂π∞
ÏÂÙ¿ ™∏ª∂πø™∂π™/™Àªµ√À§∂™

100 gr
50-70 gr

125 gr
240 gr

400 gr

400 gr

300 gr

400 gr

400 gr

300 gr

MICRO
MICRO

MICRO
MICRO

MICRO

MICRO

MICRO

MICRO

MICRO

MICRO

450
850

850
850

850

850

850

850

850

850

4 - 5
0.5 - 0.10

0.15 - 0.20
0.30-0.35

4 - 6

4 - 6

3 - 5

5 - 7

5 - 7

4 - 6

B¿ÏÙÂ Ù· ÛÂ ¤Ó· È¿ÙÔ. AÓ·Î·Ù¤„ÙÂ ÙÔ ÛÈÚfiÈ Ì›·
ÊÔÚ¿. 

AÊ·ÈÚ¤ÛÙÂ ÙÔ ·ÛËÌfi¯·ÚÙÔ. ZÂÛÙ¿ÓÂÙÂ ÙÔ ÌÈÌÂÚfi ¯ˆÚ›˜
ÚfiÁ· Î·È ·Ó·Î·Ù¤„ÙÂ ÁÈ· Ó· ÂÍÈÛÔÚÚÔ‹ÛÂÙÂ ÙË
ıÂÚÌÔÎÚ·Û›·. EÏ¤ÁÍÙÂ ÙË ıÂÚÌÔÎÚ·Û›· ÚÈÓ ·fi ÙËÓ
Î·Ù·Ó¿ÏˆÛË. ∞Ó ÙÔ Á¿Ï· Â›Ó·È ÛÂ ıÂÚÌÔÎÚ·Û›·
ÂÚÈ‚¿ÏÏÔÓÙÔ˜, ÌÂÈÒÛÙÂ Ï›ÁÔ ÙÔ ¯ÚfiÓÔ. °È· Á¿Ï· ÛÂ ÛÎfiÓË
·Ó·Î·Ù¤„ÙÂ Î·Ï¿ ÁÈ·Ù› Ù· Î·Ù·Î¿ıÈ· ÛÎfiÓË˜ ÌÔÚÂ› Ó·
¿ÚÔ˘Ó ÊˆÙÈ¿. ÃÚËÛÈÌÔÔÈÂ›ÙÂ ÌfiÓÔ ·ÔÛÙÂÈÚˆÌ¤ÓÔ Á¿Ï·.

™˘ÛÎÂ˘·Û›Â˜ ·ÓÙfi˜ Ù‡Ô˘ ÌÂ ÚÔÌ·ÁÂÈÚÂ˘Ì¤ÓÔ
Ê·ÁËÙfi ÁÈ· ˙¤ÛÙ·Ì· ÛÙÔ˘˜ 70ÆC. BÁ¿ÏÙÂ ÙÔ
Ê·ÁËÙfi ·fi Ù˘¯fiÓ ÌÂÙ·ÏÏÈÎ¤˜ Û˘ÛÎÂ˘·Û›Â˜ Î·È
ÙÔÔıÂÙ‹ÛÙÂ ÙÔ ·Â˘ıÂ›·˜ ÛÙÔ È¿ÙÔ Ô˘ ı· ÙÔ
ÛÂÚ‚›ÚÂÙÂ. °È· Î·Ï‡ÙÂÚ· ·ÔÙÂÏ¤ÛÌ·Ù· ÙÔ
Ê·ÁËÙfi Ú¤ÂÈ Ó· Â›Ó·È ¿ÓÙ· ÛÎÂ·ÛÌ¤ÓÔ.

MÂÚ›‰Â˜ ·ÓÙfi˜ Ù‡Ô˘ Ì·ÁÂÈÚÂÌ¤ÓÔ˘ Ê·ÁËÙÔ‡
ÁÈ· ˙¤ÛÙ·Ì· ÛÙÔ˘˜ 70ÆC. TÔÔıÂÙ‹ÛÙÂ ÙÔ
Ê·ÁËÙfi ·Â˘ıÂ›·˜ ÛÙÔ È¿ÙÔ Ô˘ ı· ÙÔ
ÛÂÚ‚›ÚÂÙÂ Î·È ÛÎÂ¿ÛÙÂ ÙÔ ÌÂ ‰È·Ê·Ó¤˜ ÛÂÏÔÊ¿Ó
‹ ÌÂ ·Ó·Ô‰ÔÁ˘ÚÈÛÌ¤ÓÔ È¿ÙÔ.

ºA°HTA æY°EIOY (·Ú¯ÈÎ‹ ıÂÚÌÔÎÚ·Û›· 5-8ÆC) ¤ˆ˜ 20-30ÆC

¶POMA°EIP. ºA°HTA æY°EIOY (·Ú¯ÈÎ‹ ıÂÚÌÔÎÚ·Û›· 5-8ÆC) ¤ˆ˜ 70ÆC
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MICROGRILL
+ GRILL

MICROGRILL

MICROGRILL

MICRO

FAN

FAN

FAN

90

850
850

850

850

850

-

-

-
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4.8 OPEKTIKA, ¶PøTA ¶IATA: ™Àªµ√À§∂™, ™À™∆∞™∂π™ ∫∞π ¶π¡∞∫∞™
OÈ ÛÔ‡Â˜ ÁÂÓÈÎ¿, ··ÈÙÔ‡Ó ÌÈÎÚfiÙÂÚË ÔÛfiÙËÙ· ÓÂÚÔ‡ ÁÈ·Ù› ÛÙÔ ÊÔ‡ÚÓÔ ÌÈÎÚÔÎ˘Ì¿ÙˆÓ Ë
ÂÍ¿ÙÌÈÛË Â›Ó·È ÂÏ¿¯ÈÛÙË. MÔÚÂ›ÙÂ Ó· ·Ï·Ù›ÛÂÙÂ ÌfiÓÔ ÛÙÔ Ù¤ÏÔ˜ ÙÔ˘ Ì·ÁÂÈÚ¤Ì·ÙÔ˜ ‹ Î·Ù¿
ÙË ‰È¿ÚÎÂÈ· ÙÔ˘ ¯ÚfiÓÔ˘ ·Ó¿·˘ÛË˜, ÁÈ·Ù› ÙÔ ·Ï¿ÙÈ ·ÔÚÚÔÊ¿ ÓÂÚfi.
¶Ú¤ÂÈ Ó· ÂÈˆıÂ› fiÙÈ Ô ¯ÚfiÓÔ˜ Ô˘ ··ÈÙÂ›Ù·È ÁÈ· ÙÔ Ì·ÁÂ›ÚÂÌ· ÙÔ˘ Ú˘˙ÈÔ‡ ÛÙÔ ÊÔ‡ÚÓÔ
ÌÈÎÚÔÎ˘Ì¿ÙˆÓ (fiˆ˜ Î·È ÁÈ· Ù· ˙˘Ì·ÚÈÎ¿) Â›Ó·È ÂÚ›Ô˘ ›‰ÈÔ˜ ÌÂ ÂÎÂ›ÓÔÓ Ô˘ ¯ÚÂÈ¿˙ÂÙ·È ÁÈ·
ÙÔ Ì·ÁÂ›ÚÂÌ· ÛÙËÓ ËÏÂÎÙÚÈÎ‹ ÎÔ˘˙›Ó·. TÔ ÏÂÔÓ¤ÎÙËÌ· ÛÙËÓ ÚÔÂÙÔÈÌ·Û›· ÙÔ˘ ÈÏ·ÊÈÔ‡
¤ÁÎÂÈÙ·È ÛÙÔ ÁÂÁÔÓfi˜ fiÙÈ ‰ÂÓ ¯ÚÂÈ¿˙ÂÙ·È Ó· ·Ó·Î·ÙÂ‡ÂÙÂ Û˘ÓÂ¯Ò˜ (·ÚÎÔ‡Ó 2 - 3 ÊÔÚ¤˜).

¢π∞ƒ∫∂π∞
ÏÂÙ¿

8
+12

12

8

12-15

30

40

45

ñ §·˙¿ÓÈ·

ñ ¶·Ù·ÙÔÎÚÔÎ¤ÙÂ˜

ñ ª·Î·ÚfiÓÈ· ˆ ÁÎÚ·Ù¤Ó

ñ ¶ÈÏ¿ÊÈ

ñ ¶›ÙÛ·

ñ Quiche Lorraine ÊÚ¤ÛÎÔ

ñ Quiche Lorraine
Î·ÙÂ„˘ÁÌ¤ÓÔ.

∂π¢√™ ¶√™√∆∏∆∞ §∂π∆√Àƒ°π∞ π™ÃÀ™ £∂ƒª√∫ƒ. ™∏ª∂πø™∂π™/™Àªµ√À§∂™
™Ã∞ƒ∞ °π∞

Ãƒ∏™∏

1100 gr

600 gr

1500 gr

300 gr. 
Ú‡˙È

600 gr

800 gr

550 gr

ÃÚfiÓÔÈ ÁÈ· ˆÌ¿ ˙˘Ì·ÚÈÎ¿. ∞Ó Ù·
˙˘Ì·ÚÈÎ¿ Â›Ó·È ÚÔÌ·ÁÂÈÚÂ˘Ì¤Ó·
·ÚÎÔ‡Ó 8 ÏÂÙ¿ Ì·ÁÂÈÚ¤Ì·ÙÔ˜ ÌÂ
ÏÂÈÙÔ˘ÚÁ›· MICROGRILL.

∞ÔÊ‡ÁÂÙÂ ÙËÓ ˘ÂÚ‚ÔÏÈÎ‹ ÂÈÎ¿Ï˘„Ë.

¶Ú¤ÂÈ Ó· ‚Ú¿ÛÂÙÂ Ù· ˙˘Ì·ÚÈÎ¿ ·fi
ÚÈÓ.

∆· Û˘ÛÙ·ÙÈÎ¿ ÙÔÔıÂÙÔ‡ÓÙ·È fiÏ· Ì·˙›
ÛÂ ÛÎÂ‡Ô˜ ÁÈ· ÌÈÎÚÔÎ‡Ì·Ù· Î·È
ÛÎÂ¿˙ÔÓÙ·È ÌÂ ‰È·Ê·Ó¤˜ ÛÂÏÔÊ¿Ó (ÁÈ·
300 gr Ú‡˙È ··ÈÙÔ‡ÓÙ·È 750 gr ˙ˆÌÔ‡
ÌÂ Ù· ÌÈÎÚÔÎ‡Ì·Ù· ÛÙË Ì¤ÁÈÛÙË ÈÛ¯‡ ÁÈ·
12 - 15 ÏÂÙ¿ ÂÚ›Ô˘).

∞ÏÒÛÙÂ ÙËÓ ›ÙÛ· ÛÂ ¯·ÚÙ› ÊÔ‡ÚÓÔ˘
·Â˘ıÂ›·˜ ¿Óˆ ÛÙË Û¯¿Ú· (Ô ÊÔ‡ÚÓÔ˜
ÚÔıÂÚÌ·›ÓÂÙ·È).

ÃÚËÛÈÌÔÔÈ‹ÛÙÂ ÛÎÂ‡Ô˜ ÁÈ· ÙÔ‡ÚÙÂ˜ ÌÂ
Á¿ÓÙ˙Ô ((Ô ÊÔ‡ÚÓÔ˜ ÚÔıÂÚÌ·›ÓÂÙ·È)

∞ÎÔ˘Ì‹ÛÙÂ ÛÙÔÓ ¿ÙÔ ÌÂÙ·ÏÏÈÎÔ‡
Ù·„ÈÔ‡ (Ô ÊÔ‡ÚÓÔ˜ ÚÔıÂÚÌ·›ÓÂÙ·È).

∫·Ì›·

∫·Ì›·

∫·Ì›·

∫·Ì›·

Ã·ÌËÏ‹ 

Ã·ÌËÏ‹ 

Ã·ÌËÏ‹

-
-

-

-

-

200ÆC

160ÆC

190ÆC

400 gr

400 gr

300 gr

300 gr

400 gr

400 gr

300 gr

180 cc
150 cc
100 cc
300 cc

180 cc
150 cc
100 cc
300 cc

¶π¡∞∫∞™ ∑∂™∆∞ª∞∆√™
¶√™√∆∏∆∞ §∂π∆√Àƒ°π∞ π™ÃÀ™ ¢π∞ƒ∫∂π∞

ÏÂÙ¿ ™∏ª∂πø™∂π™/™Àªµ√À§∂™

MICRO

MICRO

MICRO

MICRO

MICRO

MICRO

MICRO

MICRO
MICRO
MICRO
MICRO

MICRO
MICRO
MICRO
MICRO

850

850

850

850

850

850

850

850
850
850
850

850
850
850
850

6 - 8

5 - 7

3 - 5

8 - 10

6 - 8

7 - 9

4 - 6

2 - 2,30
1,30 - 2
1,30 - 2

4 - 5

1,30 - 2
1 - 1,30
1 - 1,30

3 - 4

K·ÙÂ„˘ÁÌ¤Ó· Ê·ÁËÙ¿ ·ÓÙfi˜ Ù‡Ô˘ ÁÈ· ˙¤ÛÙ·Ì· ÛÙÔ˘˜

70ÆC ·Â˘ıÂ›·˜ ÛÙË Û˘ÛÎÂ˘·Û›· ÙÔ˘˜. AÓ Ë Û˘ÛÎÂ˘·Û›·

Â›Ó·È ÌÂÙ·ÏÏÈÎ‹, ÙÔÔıÂÙ‹ÛÙÂ ÙÔ Ê·ÁËÙfi ·Â˘ıÂ›·˜ ÛÙÔ

È¿ÙÔ Ô˘ ı· ÙÔ ÛÂÚ‚›ÚÂÙÂ Î·È ·˘Í‹ÛÙÂ ÙÔ ¯ÚfiÓÔ Î·Ù¿

ÌÂÚÈÎ¿ ÏÂÙ¿.

BÁ¿ÏÙÂ ÙÔ ¿„ËÙÔ Ê·ÁËÙfi ·fi ÙÈ˜ Û˘ÛÎÂ˘·Û›Â˜, ÙÔÔıÂÙ‹ÛÙÂ

ÙÔ ÛÂ ÛÎÂ‡Ô˜ Î·Ù¿ÏÏËÏÔ ÁÈ· ÌÈÎÚÔÎ‡Ì·Ù· Î·È ÛÎÂ¿ÛÙÂ ÙÔ.

MÂÚ›‰Â˜ ·ÓÙfi˜ Ù‡Ô˘ Ì·ÁÂÈÚÂÌ¤ÓÔ˘ Î·È Î·ÙÂ„˘ÁÌ¤ÓÔ˘

Ê·ÁËÙÔ‡ ÁÈ· ˙¤ÛÙ·Ì· ÛÙÔ˘˜ 70ÆC. TÔÔıÂÙ‹ÛÙÂ ÙÔ

Î·ÙÂ„˘ÁÌ¤ÓÔ Ê·ÁËÙfi ÛÙÔ È¿ÙÔ Ô˘ ı· ÙÔ ÛÂÚ‚›ÚÂÙÂ Î·È

ÛÎÂ¿ÛÙÂ ÙÔ ÌÂ ¤Ó· ·Ó·Ô‰ÔÁ˘ÚÈÛÌ¤ÓÔ È¿ÙÔ ‹ ¤Ó· ˘Ú¤Í.

BÂ‚·ÈˆıÂ›ÙÂ fiÙÈ ÛÙÔ Î¤ÓÙÚÔ ¤¯ÂÈ ˙ÂÛÙ·ıÂ› Î·Ï¿. AÓ Â›Ó·È

‰˘Ó·ÙfiÓ, ·Ó·Î·Ù¤„ÙÂ ÙÔ Ê·ÁËÙfi.

ŸÏ· Ù· ˘ÁÚ¿ Ú¤ÂÈ Ó· ·Ó·Î·ÙÂ‡ÔÓÙ·È ÛÙÔ Ù¤ÏÔ˜ ÙÔ˘

˙ÂÛÙ¿Ì·ÙÔ˜ ÁÈ· Ó· ÂÍÈÛÔÚÚÔÂ›Ù·È Ë ıÂÚÌÔÎÚ·Û›·. °È· ÙÔ

˙ˆÌfi Û˘ÓÈÛÙ¿Ù·È Ó· ÛÎÂ¿˙ÂÙ·È ÌÂ ·Ó·Ô‰ÔÁ˘ÚÈÛÌ¤ÓÔ È¿ÙÔ.

ŸÏ· Ù· ˘ÁÚ¿ Ú¤ÂÈ Ó· ·Ó·Î·ÙÂ‡ÔÓÙ·È ÛÙÔ Ù¤ÏÔ˜ ÙÔ˘

˙ÂÛÙ¿Ì·ÙÔ˜ ÁÈ· Ó· ÂÍÈÛÔÚÚÔÂ›Ù·È Ë ıÂÚÌÔÎÚ·Û›·. °È· ÙÔ

˙ˆÌfi Û˘ÓÈÛÙ¿Ù·È Ó· ÛÎÂ¿˙ÂÙ·È ÌÂ ·Ó·Ô‰ÔÁ˘ÚÈÛÌ¤ÓÔ È¿ÙÔ.

ñ ™˘ÛÎÂ˘·Û›· Ï·˙¿ÓÈ· ‹
˙˘Ì·ÚÈÎ¿ ÌÂ Á¤ÌÈÛË

ñ ™˘ÛÎÂ˘·Û›· ÎÚ¤·˜ ÌÂ Ú‡˙È
Î·È/‹ Ï·¯·ÓÈÎ¿

ñ ™˘ÛÎÂ˘·Û›· „¿ÚÈ Î·È/‹
ÚÔÌ·ÁÂ˘ÚÂ˘Ì¤Ó· Ï·¯·ÓÈÎ¿

ñ ™˘ÛÎÂ˘·Û›· „¿ÚÈ Î·È/‹
ˆÌ¿ Ï·¯·ÓÈÎ¿

ñ MÂÚ›‰· ÎÚ¤·˜ Î·È/‹
Ï·¯·ÓÈÎ¿

ñ MÂÚ›‰· ˙˘Ì·ÚÈÎ¿,
Î·ÓÂÏfiÓÈ· ‹ Ï·˙¿ÓÈ·

ñ MÂÚ›‰· „¿ÚÈ Î·È/‹ Ú‡˙È

ñ 1 ÊÏÈÙ˙¿ÓÈ ÓÂÚfi
ñ 1 ÊÏÈÙ˙¿ÓÈ Á¿Ï·
ñ 1 ÊÏÈÙ˙¿ÓÈ Î·Ê¤
ñ 1 È¿ÙÔ ˙ˆÌfi˜

ñ 1 ÊÏÈÙ˙¿ÓÈ ÓÂÚfi
ñ 1 ÊÏÈÙ˙¿ÓÈ Á¿Ï·
ñ 1 ÊÏÈÙ˙¿ÓÈ Î·Ê¤
ñ 1 È¿ÙÔ ˙ˆÌfi˜

∂π¢√™

KATEæY°MENA ºA°HTA °IA ZE™TAMA (·Ú¯. ıÂÚÌ. -18/-20ÆC)

Y°PA & AºEæHMATA æY°EIOY (5-8ÆC) ¤ˆ˜ 70ÆC ÂÚ›Ô˘

Y°PA & AºEæ. A¶O £EPM. ¶EPIB. ·fi 20-30Æ ¤ˆ˜ 70ÆC
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ñ æËÙ¿ (¯ÔÈÚÈÓfi, ÌÔÛ¯¿ÚÈ)

ñ ∫ÈÌ¿˜ ÚÔÏfi 

ñ ∫ÈÌ¿˜ ÚÔÏfi

ñ ∫ÔÙfiÔ˘ÏÔ ÔÏfiÎÏËÚÔ

ñ ∫ÔÙfiÔ˘ÏÔ ÎÔÌÌ¿ÙÈ·

ñ ™Ô˘‚Ï¿ÎÈ·
ñ °ÎÔ‡Ï·˜

ñ ™Ù‹ıÔ˜ ÎÔÙfiÔ˘ÏÔ 

ñ ªÚÈ̇ fiÏ· ÌÔÛ .̄ ‹ ¯ÔÈÚÈÓ‹

ñ §Ô˘Î¿ÓÈÎ· 

ñ ªÈÊÙ¤ÎÈ· 

∂π¢√™ ¶√™√∆∏∆∞ §∂π∆√Àƒ°π∞ π™ÃÀ™ £∂ƒª√∫ƒ. ™∏ª∂πø™∂π™/™Àªµ√À§∂™ ™Ã∞ƒ∞ °π∞
Ãƒ∏™∏

1 Kg. 

800 

900

1,2 kg 

850 

600 
1,5 kg 

500  

3 ÙÂÌ.

3 ÙÂÌ.

3 ÙÂÌ.

MICROFAN

MICROFAN

MICRO

MICROFAN

MICROFAN

MICROFAN
MICRO

MICRO

GRILL

GRILL

GRILL

450

450

650

650

650

450
850

650

-

-

-

190 ÆC

180 ÆC

-

190 ÆC

190 ÆC

180 ÆC
-

-

-

-

-

∞Ê‹ÛÙÂ Ï›ÁÔ Ï›Ô˜ ÁÈ· Ó· ÌË ÛÙÂÁÓÒÛÔ˘Ó.
ªË ¯ÚËÛÈÌÔÔÈÂ›ÙÂ ÔÏ‡ Ï¿‰È.

∑˘ÌÒÛÙÂ 500 gr ÌÔÛ¯·Ú›ÛÈÔ ÎÈÌ¿ ÌÂ ·˘Á¿,
˙·ÌfiÓ, ÙÚÈÌÌ¤ÓË ÊÚ˘Á·ÓÈ¿ ÎÏ. ¶ÚÔÛı¤ÛÙÂ
Ï›ÁÔ Ï¿‰È Î·È ¿ÛÚÔ ÎÚ·Û›.

µÏ¤Â ÛËÌÂ›ˆÛË (*)

µÏ¤Â ÛËÌÂ›ˆÛË (**)

∞Ó·Î·Ù¤„ÙÂ ÌÈ· ÊÔÚ¿.

°˘Ú›ÛÙÂ ÛÙ· ÌÈÛ¿ ÙÔ˘ ¯ÚfiÓÔ˘.

ªË ÛÎÂ¿ÛÂÙÂ Î·È ·Ó·Î·Ù¤„ÙÂ 2-3 ÊÔÚ¤˜.

°˘Ú›ÛÙÂ ÛÙ· ÌÈÛ¿ ÙÔ˘ ¯ÚfiÓÔ˘.

°˘Ú›ÛÙÂ ÛÙ· ÌÈÛ¿ ÙÔ˘ ¯ÚfiÓÔ˘ ÁÈ·Ù› Ë
·ÓÙ›ÛÙ·ÛË ÙÔ˘ grill ·ÎÙÈÓÔ‚ÔÏÂ› ÌfiÓÔ ÛÙÔ
¿Óˆ Ì¤ÚÔ˜ ÙÔ˘ ÊÔ‡ÚÓÔ˘.

°˘Ú›ÛÙÂ ÛÙ· ÌÈÛ¿ ÙÔ˘ ¯ÚfiÓÔ˘ ÁÈ·Ù› Ë
·ÓÙ›ÛÙ·ÛË ÙÔ˘ grill ·ÎÙÈÓÔ‚ÔÏÂ› ÌfiÓÔ ÛÙÔ
¿Óˆ Ì¤ÚÔ˜ ÙÔ˘ ÊÔ‡ÚÓÔ˘.

°˘Ú›ÛÙÂ ÛÙ· ÌÈÛ¿ ÙÔ˘ ¯ÚfiÓÔ˘ ÁÈ·Ù› Ë
·ÓÙ›ÛÙ·ÛË ÙÔ˘ grill ·ÎÙÈÓÔ‚ÔÏÂ› ÌfiÓÔ ÛÙÔ
¿Óˆ Ì¤ÚÔ˜ ÙÔ˘ ÊÔ‡ÚÓÔ˘.

Ã·ÌËÏ‹ 

Ã·ÌËÏ‹

∫·Ì›·
Ã·ÌËÏ‹

Ã·ÌËÏ‹

Ã·ÌËÏ‹
∫·Ì›·

∫·Ì›·

æËÏ‹

æËÏ‹

æËÏ‹

¢π∞ƒ∫∂π∞
ÏÂÙ¿

35-40

22-25

19-21

38-42

25-30

17-20
35-40

13-15

17-19

10-12

10-12

4

91
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4.9 KPEA™: ™Àªµ√À§∂™, ™À™∆∞™∂π™ ∫∞π ¶π¡∞∫∞™
TÔ Ì·ÁÂ›ÚÂÌ· ÂÍ·ÚÙ¿Ù·È ÛÂ ÛËÌ·ÓÙÈÎfi ‚·ıÌfi ·fi ÙÔ Ì¤ÁÂıÔ˜ Î·È ÙËÓ ÔÌÔÈÔÁ¤ÓÂÈ· ÙˆÓ Ê·ÁËÙÒÓ: Ù· ÛÔ˘‚Ï¿ÎÈ· „‹ÓÔÓÙ·È

ÚÈÓ ·fi ÙÔ „ËÙfi ÁÈ·Ù› ·ÔÙÂÏÔ‡ÓÙ·È ·fi ÌÈÎÚfiÙÂÚÔ Î·È ÈÔ ÔÌÔÈÔÁÂÓ‹ ÎÔÌÌ¿ÙÈ· ÎÚ¤·ÙÔ˜.

°È· Ó· ‰È·ÙËÚËıÔ‡Ó Ì·Ï·Î¿ Ù· „ËÙ¿, ÙÔ ÎÔÙfiÔ˘ÏÔ Î·È Ù· ÛÔ˘‚Ï¿ÎÈ·, ÚÔÛı¤ÛÙÂ 1/2 ÓÂÚfi ÛÙËÓ ·Ú¯‹ ÙÔ˘ Ì·ÁÂÈÚ¤Ì·ÙÔ˜.

¢π∞ƒ∫∂π∞
ÏÂÙ¿

5 - 7

7 - 9

8 - 10

5 - 7

7 - 9

7 - 9

30

ñ ºÈÏ¤ÙÔ

ñ º¤ÙÂ˜

ñ √ÏfiÎÏËÚÔ

ñ √ÏfiÎÏËÚÔ

ñ ∫ÔÌÌ¿ÙÈ·

ñ ∫·Ú·‚›‰Â˜

ñ æ¿ÚÈ ÛÙÔ ÊÔ‡ÚÓÔ

∂π¢√™ ¶√™√∆∏∆∞ §∂π∆√Àƒ°π∞ π™ÃÀ™ £∂ƒª√∫ƒ. ™∏ª∂πø™∂π™/™Àªµ√À§∂™ ™Ã∞ƒ∞ °π∞
Ãƒ∏™∏

300 gr

300 gr

500 gr

250 gr

400 gr

500 gr

600 gr

MICRO

MICRO

MICRO

MICRO

MICRO

MICRO

MICRO
FAN

850

850

850

850

850

850

250

-

-

-

-

-

-

190ÆC

™ÎÂ¿ÛÙÂ ÌÂ ÛÂÏÔÊ¿Ó

™ÎÂ¿ÛÙÂ ÌÂ ÛÂÏÔÊ¿Ó

™ÎÂ¿ÛÙÂ ÌÂ ÛÂÏÔÊ¿Ó

™ÎÂ¿ÛÙÂ ÌÂ ÛÂÏÔÊ¿Ó

™ÎÂ¿ÛÙÂ ÌÂ ÛÂÏÔÊ¿Ó

™ÎÂ¿ÛÙÂ ÌÂ ÛÂÏÔÊ¿Ó

¶ÚÔÛı¤ÛÙÂ Ï¿‰È, Ï›ÁÔ ÛÎfiÚ‰Ô Î·È

ÏÂ˘Îfi ÎÚ·Û›. ªË ÛÎÂ¿˙ÂÙÂ.

∫·Ì›·

∫·Ì›·

∫·Ì›·

∫·Ì›·

∫·Ì›·

∫·Ì›·

Ã·ÌËÏ‹

4.10 æAPI: ™Àªµ√À§∂™, ™À™∆∞™∂π™ ∫∞π ¶π¡∞∫∞™
TÔ „¿ÚÈ „‹ÓÂÙ·È ÔÏ‡ ÁÚ‹ÁÔÚ· Î·È ÌÂ ¿ÚÈÛÙ· ·ÔÙÂÏ¤ÛÌ·Ù·. MÔÚÂ›ÙÂ Ó· ÙÔ Á·ÚÓ›ÚÂÙÂ ÌÂ Ï›ÁÔ ‚Ô‡Ù˘ÚÔ ‹ Ï¿‰È
(‰ÂÓ Â›Ó·È ··Ú·›ÙËÙÔ). ™ÎÂ¿ÛÙÂ ÌÂ ¤Ó· ‰È·Ê·Ó¤˜ ÛÂÏÔÊ¿Ó. º˘ÛÈÎ¿ ·Ó ˘¿Ú¯ÂÈ ¤ÙÛ·, Ú¤ÂÈ Ó· ÙË ¯·Ú¿ÍÂÙÂ.
T· ÊÈÏ¤Ù· Ú¤ÂÈ Ó· ÙÔÔıÂÙÔ‡ÓÙ·È ÔÌÔÈfiÌÔÚÊ·. ¢ÂÓ Û˘ÓÈÛÙ¿Ù·È Ó· Ì·ÁÂÈÚÂ‡ÂÙÂ „¿ÚÈ ·Ó¤ ÌÂ ·˘Áfi.

4.11 OPNTEB KAI §AXANIKA: ™Àªµ√À§∂™, ™À™∆∞™∂π™ ∫∞π ¶π¡∞∫∞™
T· Ï·¯·ÓÈÎ¿, Ì·ÁÂÈÚÂÌ¤Ó· ÛÙÔ ÊÔ‡ÚÓÔ ÌÈÎÚÔÎ˘Ì¿ÙˆÓ, ‰È·ÙËÚÔ‡Ó ÙÔ ¯ÚÒÌ· Î·È ÙÈ˜ ıÂÚÌ›‰Â˜ ÙÔ˘˜ ÛÂ
·ÓÙ›ıÂÛË ÌÂ ÙÔ ÎÏ·ÛÈÎfi Ì·ÁÂ›ÚÂÌ·. ¶ÚÈÓ ·Ú¯›ÛÂÙÂ ÙÔ Ì·ÁÂ›ÚÂÌ·, Ï‡ÓÙÂ Ù· Î·È Î·ı·Ú›ÛÙÂ Ù·. T· ÈÔ ÌÂÁ¿Ï·
Ú¤ÂÈ Ó· Îfi‚ÔÓÙ·È ÛÂ ÔÌÔÈfiÌÔÚÊÂ˜ Ê¤ÙÂ˜. °È· Î¿ıÂ 500 ÁÚ·Ì. Ï·¯·ÓÈÎ¿ ÚÔÛı¤ÛÙÂ ÂÚ›Ô˘ 5 ÎÔ˘Ù·ÏÈ¤˜
ÓÂÚfi (∆· ÈÓÒ‰Ë Ï·¯·ÓÈÎ¿ ··ÈÙÔ‡Ó ÂÚÈÛÛfiÙÂÚÔ ÓÂÚfi).
T· Ï·¯·ÓÈÎ¿ Ú¤ÂÈ ¿ÓÙ· Ó· ÛÎÂ¿˙ÔÓÙ·È ÌÂ ‰È·Ê·Ó¤˜ ÛÂÏÔÊ¿Ó. AÓ·Î·Ù¤„ÙÂ ÙÔ˘Ï¿¯ÈÛÙÔÓ Ì›· ÊÔÚ¿ ÛÙÔ
‹ÌÈÛ˘ ÙÔ˘ ¯ÚfiÓÔ˘ Ì·ÁÂÈÚ¤Ì·ÙÔ˜ Î·È ·Ï·Ù›ÛÙÂ ÌfiÓÔ ÛÙÔ Ù¤ÏÔ˜.

*OÈ ̆ Ô‰Â›ÍÂÈ˜ ·˘Ù¤˜ Â›Ó·È Î·Ù¿ÏÏËÏÂ˜ ÁÈ· ÙËÓ ÂÎÙ¤ÏÂÛË ÙÔ˘ ÙÂÛÙ Ì·ÁÂÈÚ¤Ì·ÙÔ˜ ÎÈÌ¿ ‚¿ÛÂÈ ÙÔ˘ Î·ÓÔÓÈÛÌÔ‡ IEC 705, ·Ú. 17.3 TÂÛÙ C. ™ÎÂ¿ÛÙÂ ÙÔ ÛÎÂ‡Ô˜
ÌÂ ‰È·Ê·Ó¤˜ ÛÂÏÔÊ¿Ó. ¶ÂÚÈÛÛfiÙÂÚÂ˜ ÏËÚÔÊÔÚ›Â˜ Û¯ÂÙÈÎ¿ Î·È ÌÂ Ù· ¿ÏÏ· ÙÂÛÙ ÂÈ‰fiÛÂˆÓ ‚¿ÛÂÈ ÙÔ˘ Î·ÓÔÓÈÛÌÔ‡ IEC 705, ·Ó·Ê¤ÚÔÓÙ·È ÛÙË ÛÂÏ. 2.

** OÈ ˘Ô‰Â›ÍÂÈ˜ ·˘Ù¤˜ Â›Ó·È Î·Ù¿ÏÏËÏÂ˜ ÁÈ· ÙËÓ ÂÎÙ¤ÏÂÛË ÙÔ˘ ÙÂÛÙ Ì·ÁÂÈÚ¤Ì·ÙÔ˜ ‚¿ÛÂÈ ÙÔ˘ Î·ÓÔÓÈÛÌÔ‡ IEC 705, ·Ú. 17.3 TÂÛÙ F. ¶ÂÚÈÛÛfiÙÂÚÂ˜
ÏËÚÔÊÔÚ›Â˜ Û¯ÂÙÈÎ¿ Î·È ÌÂ Ù· ¿ÏÏ· ÙÂÛÙ ÂÈ‰fiÛÂˆÓ ‚¿ÛÂÈ ÙÔ˘ Î·ÓÔÓÈÛÌÔ‡ IEC 705, ·Ó·Ê¤ÚÔÓÙ·È ÛÙË ÛÂÏ. 2.
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¢π∞ƒ∫∂π∞
ÏÂÙ¿

9-10
11-12
11-12
7 - 8
7 - 8
7 - 8
7 - 8
9 - 10
11 - 12

10
+ 8

7 - 8
6 - 7
9-11

8

6 - 7
6 - 7

5 - 6

6 - 7

10 - 11
12-13

10
9 - 10
9-11
13

+10
8 - 9
25-30

40
25

7 - 8

ñ ™·Ú¿ÁÁÈ·
ñ AÁÎÈÓ¿ÚÂ˜
ñ º·ÛÔÏ¿ÎÈ· 
ñ MÚfiÎÔÏ·
ñ §·¯·Ó¿ÎÈ· BÚ˘ÍÂÏÒÓ
ñ §¿¯·ÓÔ ¿ÛÚÔ 
ñ §¿¯·ÓÔ ÎfiÎÎÈÓÔ
ñ K·ÚfiÙ·
ñ KÔ˘ÓÔ˘›‰È 
ñ KÔ˘ÓÔ˘›‰È ÌÂ

ÌÂÛ·Ì¤Ï
ñ ™¤ÏÈÓÔ
ñ MÂÏÈÙ˙¿ÓÂ˜ 
ñ MÂÏÈÙ˙¿ÓÂ˜ ÛÙÔ grill 
ñ MÂÏÈÙ˙¿ÓÂ˜ ÌÂ

·ÚÌÂ˙¿Ó·
ñ ¶Ú¿Û· 
ñ M·ÓÈÙ¿ÚÈ· 

ñ KÚÂÌÌ‡‰È· 

ñ ™·Ó¿ÎÈ

ñ AÚ·Î¿˜
ñ M¿Ú·ıÔ˜
ñ NÙÔÌ¿ÙÂ˜ ˆ ÁÎÚ·Ù¤Ó
ñ ¶ÈÂÚÈ¤˜
ñ ¶ÈÂÚÈ¤˜ ˆ ÁÎÚ·Ù¤Ó
ñ ¶ÈÂÚÈ¤˜ ÁÂÌÈÛÙ¤˜

ñ ¶·Ù¿ÙÂ˜
ñ ¶·Ù¿Ù. „ËÙ¤  ̃(ÊÚ¤ÛÎÈÂ )̃
ñ ¶·Ù¿ÙÂ˜ „ËÙ¤˜ (Î·ÙÂ„.)
ñ ¶·Ù¿ÙÂ˜ ˆ ÁÎÚ·Ù¤Ó

ñ KÔÏÔÎ˘ı¿ÎÈ·

∂π¢√™ ¶√™√∆∏∆∞ §∂π∆√Àƒ°π∞ π™ÃÀ™ £∂ƒª√∫ƒ. ™∏ª∂πø™∂π™/™Àªµ√À§∂™ ™Ã∞ƒ∞ °π∞
Ãƒ∏™∏

500 gr.
300 gr.
500 gr.
500 gr.
500 gr.
500 gr.
500 gr.
500 gr.
500 gr.
1000 gr.

500 gr.

4 Ê¤ÙÂ˜
1300 gr..

500 gr.
500 gr.

250 gr.

300 gr.

500 gr.
500 gr.
800 gr..
500 gr.
ÛÙ· 4

1400 gr.

500 gr.
500 gr.
900 gr.
1100 gr.
Û‡ÓÔÏÔ
500 gr.

MICRO
MICRO
MICRO
MICRO
MICRO
MICRO
MICRO
MICRO
MICRO

MICROGRILL
+ MICRO
MICRO
MICRO
GRILL

MICROGRILL

MICRO
MICRO

MICRO

MICRO

MICRO
MICRO

MICROGRILL
MICRO
GRILL

MICROGRILL
+ MICRO
MICRO

MICROFAN
MICROFAN
MICROFAN

MICRO

850
850
850
850
850
850
850
850
850
850
850
850
850

-
850

850
850

850

850

850
850
450
850

-
850
850
850
450
450
850

850

-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-

-
-

-

-

-
-
-
-
-
-
-
-

190ÆC
200ÆC
190ÆC

-

Kfi„ÙÂ ÛÂ ÎÔÌÌ¿ÙÈ· 2 cm Î·È ÛÎÂ¿ÛÙÂ

Kfi„ÙÂ ÙÔ Ì›Û¯Ô Î·È ÛÎÂ¿ÛÙÂ

Kfi„ÙÂ ÛÂ ÎÔÌÌ·Ù¿ÎÈ· Î·È ÛÎÂ¿ÛÙÂ

XˆÚ›ÛÙÂ ÛÂ ÔÏÏ¿ ÎÔÌÌ¿ÙÈ· Î·È ÛÎÂ¿ÛÙÂ

MËÓ Ù· Îfi„ÂÙÂ Î·È ÛÎÂ¿ÛÙÂ

MËÓ ÙÔ Îfi„ÂÙÂ Î·È ÛÎÂ¿ÛÙÂ

MËÓ ÙÔ Îfi„ÂÙÂ Î·È ÛÎÂ¿ÛÙÂ

Kfi„ÙÂ Ù· ÛÂ ›Û· ÎÔÌÌ¿ÙÈ· Î·È ÛÎÂ¿ÛÙÂ

XˆÚ›ÛÙÂ ÛÂ ÎÔÌÌ¿ÙÈ· Î·È ÛÎÂ¿ÛÙÂ

XÚfiÓÔ˜ ÌÂ ˆÌfi ÎÔ˘ÓÔ˘›‰È. AÓ Â›Ó·È ‹‰Ë
‚Ú·ÛÌ¤ÓÔ ·ÚÎÔ‡Ó 10' ÛÙÔ MICROGRILL.

XˆÚ›ÛÙÂ ÛÂ ÎÔÌÌ¿ÙÈ· Î·È ÛÎÂ¿ÛÙÂ

Kfi„ÙÂ ÛÂ Î‡‚Ô˘˜ Î·È ÛÎÂ¿ÛÙÂ

°˘Ú›ÛÙÂ ÛÙ· ÌÈÛ¿ ÙÔ˘ ¯ÚfiÓÔ˘

OÈ ÌÂÏÈÙ˙¿ÓÂ˜ ÌÔÚÂ› Ó· Â›Ó·È ‹‰Ë
ÙËÁ·ÓÈÛÌ¤ÓÂ˜ ‹ „ËÌ¤ÓÂ˜

MËÓ Ùo Îfi„ÂÙÂ Î·È ÛÎÂ¿ÛÙÂ.

MËÓ Ù· Îfi„ÂÙÂ Î·È ÛÎÂ¿ÛÙÂ. ¢ÂÓ
¯ÚÂÈ¿˙ÂÙ·È ÓÂÚfi

OÏfiÎÏËÚ· ›‰ÈÔ˘ ÌÂÁ¤ıÔ˘˜. ¢ÂÓ
¯ÚÂÈ¿˙ÂÙ·È ÓÂÚfi

™ÎÂ¿ÛÙÂ ·ÊÔ‡ ÙÔ Ï‡ÓÂÙÂ Î·È ÙÔ
ÛÙÚ·ÁÁ›ÍÂÙÂ

™ÎÂ¿ÛÙÂ

Kfi„ÙÂ ÛÙ· 4 Î·È ÛÎÂ¿ÛÙÂ

K·Ïfi Â›Ó·È Ó· ¤¯Ô˘Ó ÙÔ ›‰ÈÔ Ì¤ÁÂıÔ˜

Kfi„ÙÂ ÛÂ ÎÔÌÌ¿ÙÈ· Î·È ÛÎÂ¿ÛÙÂ

°˘Ú›ÛÙÂ ÛÙ· ÌÈÛ¿ ÙÔ˘ ¯ÚfiÓÔ˘   

K·Ù¿ ÚÔÙ›ÌËÛË ¯·ÌËÏ¤˜ Î·È Ï·ÙÈ¤˜

Kfi„ÙÂ ÛÂ ›‰È· ÎÔÌÌ¿ÙÈ· Î·È ÛÎÂ¿ÛÙÂ

AÓ·Î·Ù¤„ÙÂ 2-3 ÊÔÚ¤˜

AÓ·Î·Ù¤„ÙÂ 2-3 ÊÔÚ¤˜

BÏ¤Â ÛËÌÂ›ˆÛË (*)

MËÓ Ù· Îfi„ÂÙÂ Î·È ÛÎÂ¿ÛÙÂ

∫·Ì›·
∫·Ì›·
∫·Ì›·
∫·Ì›·
∫·Ì›·
∫·Ì›·
∫·Ì›·
∫·Ì›·
∫·Ì›·
∫·Ì›·
∫·Ì›·
∫·Ì›·
∫·Ì›·
æËÏ‹
∫·Ì›·

∫·Ì›·
∫·Ì›·

∫·Ì›·

∫·Ì›·

∫·Ì›·
∫·Ì›·
∫·Ì›·
∫·Ì›·
æËÏ‹
∫·Ì›·

∫·Ì›·
Ã·ÌËÏ‹
Ã·ÌËÏ‹
Ã·ÌËÏ‹

∫·Ì›·

¢π∞ƒ∫∂π∞
ÏÂÙ¿

25-30
35-40

55 
90 
40 
40 
16
6
30

ñ °Ï˘Îfi ÌÂ ÊÔ˘ÓÙÔ‡ÎÈ·
ñ ∆Ô‡ÚÙ· Quark
ñ ¶¿ÛÙ· ÊÏfiÚ·
ñ Plum cake
ñ ∆Ô‡ÚÙ· margherita
ñ °Ï˘Îfi ÌÂ Î·Ú‡‰È·
ñ Egg custard
ñ Sponge cake
ñ Sponge cake

∂π¢√™ ¶√™√∆∏∆∞ §∂π∆√Àƒ°π∞ π™ÃÀ™ £∂ƒª√∫ƒ. ™∏ª∂πø™∂π™/™Àªµ√À§∂™ ™Ã∞ƒ∞ °π∞
Ãƒ∏™∏

1100 gr
1500 gr
700 gr
950 gr
700 gr.
650 gr.
750 gr
475 gr
710 gr

MICROFAN
MICROFAN

FAN
FAN
FAN
FAN

MICRO
MICRO

MICROFAN

DEFROST
450

-
-
-
--

850
850
150

170 ÆC
170 ÆC
160 ÆC
160 ÆC
160 ÆC
160 ÆC

--
--

170ÆC

ÃÚËÛÈÌÔÔÈ‹ÛÙÂ ÙÔ ˘Ú¤Í.

ÃÚËÛÈÌÔÔÈ‹ÛÙÂ ÙÔ ˘Ú¤Í. 

ÃÚËÛÈÌÔÔÈ‹ÛÙÂ ÌÂÙ·ÏÏÈÎfi Ù·„› ÁÈ· ÁÏ˘Î¿.

ÃÚËÛÈÌÔÔÈ‹ÛÙÂ ÔÚıÔÁÒÓÈ· ÊfiÚÌ·.  

ÃÚËÛÈÌÔÔÈ‹ÛÙÂ ÌÂÙ·ÏÏÈÎfi Ù·„› ÁÈ· ÁÏ˘Î¿.

ÃÚËÛÈÌÔÔÈ‹ÛÙÂ ÌÂÙ·ÏÏÈÎfi Ù·„› ÁÈ· ÁÏ˘Î¿.

*
*
**

Ã·ÌËÏ‹
Ã·ÌËÏ‹
Ã·ÌËÏ‹
Ã·ÌËÏ‹
Ã·ÌËÏ‹
Ã·ÌËÏ‹
∫·Ì›·

Ã·ÌËÏ‹
Ã·ÌËÏ‹

* OÈ ÂÓ‰Â›ÍÂÈ˜ ·˘Ù¤˜ Â›Ó·È Î·Ù¿ÏÏËÏÂ˜ ÁÈ· ÙÔ TÂÛÙ Ì·ÁÂÈÚ¤Ì·ÙÔ˜ ÌÂ ÌÈÎÚÔÎ‡Ì·Ù· + ıÂÚÌfi ·¤Ú·, ‚¿ÛÂÈ ÙÔ˘ Û¯Â‰›Ô˘
Î·ÓÔÓÈÛÌÔ‡ (3Ë ¤Î‰ÔÛË ÙÔ˘ IEC 705) ·fi ÙÔ ¤ÁÁÚ·ÊÔ IEC 53H/69/CD. ¶ÂÚÈÛÛfiÙÂÚÂ˜ ÏËÚÔÊÔÚ›Â˜ Û¯ÂÙÈÎ¿ Î·È ÌÂ Ù·
¿ÏÏ· ÙÂÛÙ ÂÈ‰fiÛÂˆÓ ‚¿ÛÂÈ ÙÔ˘ Î·ÓÔÓÈÛÌÔ‡ IEC 705, ·Ó·Ê¤ÚÔÓÙ·È ÛÙË ÛÂÏ. 2.

¶ƒ√™√Ã∏: OÈ ¯ÚfiÓÔÈ Ì·ÁÂÈÚ¤Ì·ÙÔ˜ ÛÙÔÓ ›Ó·Î·, Â›Ó·È ÌfiÓÔ ÂÓ‰ÂÈÎÙÈÎÔ› Î·È ÂÍ·ÚÙÒÓÙ·È ·fi ÙÔ
‚¿ÚÔ˜, ÙËÓ ·Ú¯ÈÎ‹ ıÂÚÌÔÎÚ·Û›· ÙÔ˘ Ê·ÁËÙÔ‡ Î·È, ÁÈ· Ù· Ï·¯·ÓÈÎ¿, ·fi ÙË ÛÎÏËÚfiÙËÙ¿ ÙÔ˘˜.

4.12 °§YKA KAI TOYPTE™: ™Àªµ√À§∂™, ™À™∆∞™∂π™ ∫∞π ¶π¡∞∫∞™
°È· fiÏ· Ù· ÁÏ˘Î¿ ··ÈÙÂ›Ù·È Ë ¶ƒ√£∂ƒª∞¡™∏ ∆√À º√Àƒ¡√À. µÏ¤Â ·Ú. 4.2.

* OÈ ÂÓ‰Â›ÍÂÈ˜ ·˘Ù¤˜ Â›Ó·È Î·Ù¿ÏÏËÏÂ˜ ÁÈ· ÙÔ TÂÛÙ Ì·ÁÂÈÚ¤Ì·ÙÔ˜ ‚¿ÛÂÈ ÙÔ˘ Î·ÓÔÓÈÛÌÔ‡ IEC705, ·Ú. 17.3, TÂÛÙ A Î·È TÂÛÙ
B ·ÓÙ›ÛÙÔÈ¯·. ¶ÂÚÈÛÛfiÙÂÚÂ˜ ÏËÚÔÊÔÚ›Â˜ Û¯ÂÙÈÎ¿ Î·È ÌÂ Ù· ¿ÏÏ· ÙÂÛÙ ÂÈ‰fiÛÂˆÓ ‚¿ÛÂÈ ÙÔ˘ Î·ÓÔÓÈÛÌÔ‡ IEC 705,
·Ó·Ê¤ÚÔÓÙ·È ÛÙÔÓ ›Ó·Î· ÙË˜ ÛÂÏ. 2.

** OÈ ÂÓ‰Â›ÍÂÈ̃  ·˘Ù¤  ̃Â›Ó·È Î·Ù¿ÏÏËÏÂ  ̃ÁÈ· ÙÔ TÂÛÙ Ì·ÁÂÈÚ¤Ì·ÙÔ  ̃E ‚¿ÛÂÈ ÙÔ  ̆Û¯Â‰›Ô  ̆Î·ÓÔÓÈÛÌÔ‡ (3Ë ¤Î‰ÔÛË ÙÔ  ̆IEC705) ·fi ÙÔ
¤ÁÁÚ·ÊÔ IEC59H/69/CD. MË ÍÂ¯¿ÛÂÙÂ Ó· ÚÔıÂÚÌ¿ÓÂÙÂ ÙÔ ÊÔ‡ÚÓÔ ÌÂ ÙË ÏÂÈÙÔ˘ÚÁ›· FAN Î·È ÙË ̄ ·ÌËÏ‹ Û¯¿Ú· ÛÙË ı¤ÛË ÙË .̃ ¶ÂÚÈÛÛfiÙÂÚÂ˜
ÏËÚÔÊÔÚ›Â  ̃Û¯ÂÙÈÎ¿ Î·È ÌÂ Ù· ¿ÏÏ· ÙÂÛÙ ÂÈ‰fiÛÂˆÓ ‚¿ÛÂÈ ÙÔ  ̆Î·ÓÔÓÈÛÌÔ‡ IEC 705, ·Ó·Ê¤ÚÔÓÙ·È ÛÙÔÓ ›Ó·Î· ÙË  ̃ÛÂÏ. 2.
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5.1 KA£API™MO™

¶ÚÈÓ ·fi Î¿ıÂ ÂÓ¤ÚÁÂÈ· Û˘ÓÙ‹ÚËÛË˜ ‹ Î·ı·ÚÈÛÌÔ‡,
·ÔÛ˘Ó‰¤ÂÙÂ ¿ÓÙ· ÙÔ ÊÈ˜ ·fi ÙËÓ Ú›˙· ÙÔ˘ ÚÂ‡Ì·ÙÔ˜ Î·È
ÂÚÈÌ¤ÓÂÙÂ Ó· ÎÚ˘ÒÛÂÈ Ô ÊÔ‡ÚÓÔ˜.

X¿ÚË ÛÙÔ ÂÈ‰ÈÎfi ÛÌ¿ÏÙÔ ÌÂ ÙÔ ÔÔ›Ô Â›Ó·È ÂÂÓ‰˘Ì¤ÓÔ ÙÔ
ÂÛˆÙÂÚÈÎfi ÙÔ˘ ÊÔ‡ÚÓÔ˘ Û·˜, Ô˘ ‰ÂÓ ·Ú·ÎÚ·Ù¿ ÙÈ˜
ÈÙÛÈÏÈ¤˜ ·fi ÙÔ Ê·ÁËÙfi, Ô Î·ı·ÚÈÛÌfi˜ Â›Ó·È ÔÏ‡ ·Ïfi˜.
¢È·ÙËÚÂ›ÙÂ ¿ÓÙ· Î·ı·Úfi ·fi Ï›Ô˜ ‹ ÈÙÛÈÏÈ¤˜ Î·È ÙÔ Î·¿ÎÈ
ÂÍfi‰Ô˘ ÌÈÎÚÔÎ˘Ì¿ÙˆÓ (C).

MË ¯ÚËÛÈÌÔÔÈÂ›ÙÂ ÛÎfiÓÂ˜ Î·ı·ÚÈÛÌÔ‡, Û‡ÚÌ·Ù· ÎÔ˘˙›Ó·˜ ‹
Ì˘ÙÂÚ¿ ÌÂÙ·ÏÏÈÎ¿ ÂÚÁ·ÏÂ›· fiÙ·Ó Î·ı·Ú›˙ÂÙÂ ÙËÓ ÂÍˆÙÂÚÈÎ‹
ÂÈÊ¿ÓÂÈ· ÙÔ˘ ÊÔ‡ÚÓÔ˘. E›ÛË˜, ÚÔÛ¤ÍÙÂ Ó· ÌËÓ
ÂÈÛ¯ˆÚ‹ÛÂÈ ÓÂÚfi ‹ ˘ÁÚfi ·ÔÚÚ˘·ÓÙÈÎfi Ì¤Û· ÛÙÈ˜ Û¯ÈÛÌ¤˜
ÂÍfi‰Ô˘ ·¤Ú· Î·È ˘‰Ú·ÙÌÒÓ Ô˘ ‚Ú›ÛÎÔÓÙ·È ¿Óˆ ÛÙË
Û˘ÛÎÂ˘‹. 

E›ÛË˜ Û˘ÓÈÛÙ¿Ù·È Ó· ÌË ¯ÚËÛÈÌÔÔÈÂ›ÙÂ ÔÈÓfiÓÂ˘Ì·, ÛÎfiÓÂ˜
Î·ı·ÚÈÛÌÔ‡ ‹ ·ÔÚÚ˘·ÓÙÈÎ¿ ÌÂ ·ÌÌˆÓ›· ÁÈ· Ó· Î·ı·Ú›ÛÂÙÂ
ÙÈ˜ ÂÈÊ¿ÓÂÈÂ˜ ÙË˜ fiÚÙ·˜. 

°È· Ó· ÂÍ·ÛÊ·Ï›ÛÂÙÂ ÙÔ Ù¤ÏÂÈÔ ÎÏÂ›ÛÈÌÔ, ‰È·ÙËÚÂ›ÙÂ ¿ÓÙ·
Î·ı·Ú‹ ÙËÓ ÂÛˆÙÂÚÈÎ‹ ÏÂ˘Ú¿ ÙË˜ fiÚÙ·˜, Î·È ÙËÓ ÚfiÛÔ„Ë
ÙÔ˘ ÊÔ‡ÚÓÔ˘.

K·ı·Ú›˙ÂÙÂ Ù·ÎÙÈÎ¿ ÙÈ˜ Ô¤˜ ÂÈÛfi‰Ô˘ ÙÔ˘ ·¤Ú· Ô˘
‚Ú›ÛÎÔÓÙ·È ÛÙÔ ›Ûˆ Ì¤ÚÔ˜ ÙÔ˘ ÊÔ‡ÚÓÔ˘, ÒÛÙÂ ÌÂ ÙËÓ
¿ÚÔ‰Ô ÙÔ˘ ¯ÚfiÓÔ˘ Ó· ÌËÓ ‚Ô˘ÏÒÛÔ˘Ó ·fi ÛÎfiÓË ‹
‚ÚˆÌÈ¤˜. 

K¿ıÂ ÙfiÛÔ Â›Ó·È ··Ú·›ÙËÙÔ Ó· ‚Á¿˙ÂÙÂ ÙÔ ÂÚÈÛÙÚÂÊfiÌÂÓÔ
È¿ÙÔ (∏) Î·È ÙÔ ·ÓÙ›ÛÙÔÈ¯Ô ÛÙ‹ÚÈÁÌ· (π) ÁÈ· Ó· Ù·
Î·ı·Ú›ÛÂÙÂ, Î·ıÒ˜ Î·È ÁÈ· Ó· Î·ı·Ú›ÛÂÙÂ ÙÔÓ ¿ÙÔ ÙÔ˘
ÊÔ‡ÚÓÔ˘. 

¶Ï‡ÓÙÂ ÙÔ ÂÚÈÛÙÚÂÊfiÌÂÓÔ È¿ÙÔ Î·È ÙÔ ÛÙ‹ÚÈÁÌ¿ ÙÔ˘ ÌÂ ÓÂÚfi Î·È Ô˘‰¤ÙÂÚÔ Û·Ô‡ÓÈ,
·ÎfiÌ· Î·È ÛÙÔ Ï˘ÓÙ‹ÚÈÔ È¿ÙˆÓ.

MË ‚˘ı›˙ÂÙÂ ÙÔ ÂÚÈÛÙÚÂÊfiÌÂÓÔ È¿ÙÔ ÛÂ ÎÚ‡Ô ÓÂÚfi ÌÂÙ¿ ·fi ¤Ó· ·Ú·ÙÂÙ·Ì¤ÓÔ
˙¤ÛÙ·Ì·. H ÌÂÁ¿ÏË ‰È·ÊÔÚ¿ ıÂÚÌÔÎÚ·Û›·˜ ı· ÙÔ ¤Û·˙Â.

TÔ ÌÔÙ¤Ú ÙÔ˘ ÂÚÈÛÙÚÂÊfiÌÂÓÔ˘ È¿ÙÔ˘ Â›Ó·È ÛÙÂÁ·Ófi. ¶·ÚfiÏ· ·˘Ù¿, fiÙ·Ó Î·ı·Ú›˙ÂÙÂ ÙÔÓ
¿ÙÔ, ÚÔÛ¤ÍÙÂ ÒÛÙÂ ÙÔ ÓÂÚfi Ó· ÌËÓ ÂÈÛ¯ˆÚ‹ÛÂÈ Î¿Ùˆ ·fi ÙÔ ÛÙÚÔÊ¤· ÙÔ˘ ÂÚÈÛÙÚ.
È¿ÙÔ˘ (D).

C

 Temperature
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 °C inside  °C set  Power W
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 Stop
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 Start
 C l e a r

 Power Level

 Quick Reheat

Ti
me adjust.
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.
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e
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5.2 ™YNTHPH™H

AÓ Ê·›ÓÂÙ·È ˆ˜ Î¿ÙÈ ‰ÂÓ ÏÂÈÙÔ˘ÚÁÂ› ÛˆÛÙ¿ ‹ ÛÂ ÂÚ›ÙˆÛË Ô˘ ·ÚÔ˘ÛÈ·ÛÙÂ› Î¿ÔÈ·
‚Ï¿‚Ë, ·Â˘ı˘ÓıÂ›ÙÂ ÛÙÔ ™¤Ú‚È˜ ÙË˜ ·ÓÙÈÚÔÛˆÂ›·˜. ¶¿ÓÙˆ˜, ÚÈÓ Î·Ï¤ÛÂÙÂ ÙÔ˘˜
ÙÂ¯ÓÈÎÔ‡˜ Ì·˜, ÂÓ‰Â›ÎÓ˘Ù·È Ó· Î¿ÓÂÙÂ ÙÔ˘˜ ·ÎfiÏÔ˘ıÔ˘˜ ÂÏ¤Á¯Ô˘˜:

•

™∏ª∂πø™∏: ™Â ÂÚ›ÙˆÛË ‚Ï¿‚Ë˜ ÙÔ˘ Ï·ÌÙ‹Ú· ÊˆÙÈÛÌÔ‡, ÌÔÚÂ›ÙÂ Ó· Û˘ÓÂ¯›ÛÂÙÂ
Ó· ¯ÚËÛÈÌÔÔÈÂ›ÙÂ ÙË Û˘ÛÎÂ˘‹ ¯ˆÚ›˜ ÚÔ‚Ï‹Ì·Ù·. °È· ÙËÓ ·ÓÙÈÎ·Ù¿ÛÙ·ÛË ÙÔ˘
Ï·ÌÙ‹Ú·, ·Â˘ı˘ÓıÂ›ÙÂ ÛÙÔ ™¤Ú‚È˜ ÙË˜ ·ÓÙÈÚÔÛˆÂ›·˜.

∞π∆π∞/§À™∏

ñ ∏ fiÚÙ· ‰ÂÓ Â›Ó·È ÛˆÛÙ¿ ÎÏÂÈÛÌ¤ÓË
ñ ∆Ô ÊÈ˜ ‰ÂÓ Â›Ó·È Î·Ï¿ Û˘Ó‰Â‰ÂÌ¤ÓÔ ÛÙËÓ Ú›˙·
ñ ∏ Ú›˙· ‰ÂÓ ‰›ÓÂÈ ÚÂ‡Ì· (ÂÏ¤ÁÍÙÂ ÙËÓ ·ÛÊ¿ÏÂÈ· 

ÙÔ˘ ÛÈÙÈÔ‡ Û·˜)

ñ ŸÙ·Ó Ì·ÁÂÈÚÂ‡ÂÙÂ Ê·ÁËÙ¿ Ô˘ ÂÚÈ¤¯Ô˘Ó ÓÂÚfi,
Â›Ó·È Ê˘ÛÈÔÏÔÁÈÎfi Ó· Û¯ËÌ·Ù›˙ÔÓÙ·È ˘‰Ú·ÙÌÔ› ÛÙÔ
ÂÛˆÙÂÚÈÎfi ÙÔ˘ ÊÔ‡ÚÓÔ˘ ‹ ¿Óˆ ÛÙÔÓ ¿ÁÎÔ.

ñ ªËÓ ·Ó¿‚ÂÙÂ ÙÔ ÊÔ‡ÚÓÔ ¯ˆÚ›˜ Ê·ÁËÙ¿ ÛÂ ·˘ÙfiÌ·ÙË
ÏÂÈÙÔ˘ÚÁ›· ‹ ÌÂ ÌÈÎÚÔÎ‡Ì·Ù· Î·È ÌÂ ÙÈ˜ ÏÂÈÙÔ˘ÚÁ›Â˜
"MICRO", "MICROFAN", "MICROGRILL"

ñ ªË ¯ÚËÛÈÌÔÔÈÂ›ÙÂ ÌÂÙ·ÏÏÈÎ¿ ÛÎÂ‡Ë ÁÈ· ÙÔ Ì·ÁÂ›ÚÂÌ·
ÛÂ ÊÔ‡ÚÓÔ˘˜ ÌÈÎÚÔÎ˘Ì¿ÙˆÓ, Ô‡ÙÂ Û·ÎÔ‡ÏÂ˜ ‹
Û˘ÛÎÂ˘·Û›Â˜ ÌÂ ÌÂÙ·ÏÏÈÎ¿ Ì¤ÚË.

ñ ∞À∆√ª∞∆∏ ÏÂÈÙÔ˘ÚÁ›·: ÂÏ¤ÁÍÙÂ ·Ó ÙÔ Û‡Ì‚ÔÏÔ
Ô˘ ·Ó·‚ÔÛ‚‹ÓÂÈ ÛÙËÓ ÔıfiÓË ·ÓÙÈÛÙÔÈ¯Â› ÛÙÔÓ
ÂÈı˘ÌËÙfi Ù‡Ô Ì·ÁÂÈÚ¤Ì·ÙÔ˜, ÙËÚÂ›ÙÂ ÙÈ˜
ÂÓ‰Â‰ÂÈÁÌ¤ÓÂ˜ ÔÛfiÙËÙÂ˜ Î·È ¯ÚËÛÈÌÔÔÈÂ›ÙÂ Ù·
ÂÍ·ÚÙ‹Ì·Ù· Î·È Ù· ÛÎÂ‡Ë Ô˘ ÚÔ‚Ï¤ÂÈ Ë
Û˘ÓÙ·Á‹.

ñ Ã∂πƒ√∫π¡∏∆∏ ÏÂÈÙÔ˘ÚÁ›·: ÂÈÏ¤ÍÙÂ ÙÔ ÛˆÛÙfi
ÙÚfiÔ Ì·ÁÂÈÚ¤Ì·ÙÔ˜ ‹ ·˘Í‹ÛÙÂ ÙÔ ¯ÚfiÓÔ.

ñ ∆Ô Ê·ÁËÙfi ‰ÂÓ Â›¯Â ÍÂ·ÁÒÛÂÈ ÂÓÙÂÏÒ˜ ÚÈÓ ÙÔ
Ì·ÁÂ›ÚÂÌ·.

ñ ∞À∆√ª∞∆∏ ÏÂÈÙÔ˘ÚÁ›·: ÂÏ¤ÁÍÙÂ ·Ó ÙÔ Û‡Ì‚ÔÏÔ
Ô˘ ·Ó·‚ÔÛ‚‹ÓÂÈ ÛÙËÓ ÔıfiÓË ·ÓÙÈÛÙÔÈ¯Â› ÛÙÔÓ
ÂÈı˘ÌËÙfi Ù‡Ô Ì·ÁÂÈÚ¤Ì·ÙÔ˜, ÙËÚÂ›ÙÂ ÙÈ˜
ÂÓ‰Â‰ÂÈÁÌ¤ÓÂ˜ ÔÛfiÙËÙÂ˜ Î·È ¯ÚËÛÈÌÔÔÈÂ›ÙÂ Ù·
ÂÍ·ÚÙ‹Ì·Ù· Î·È Ù· ÛÎÂ‡Ë Ô˘ ÚÔ‚Ï¤ÂÈ Ë Û˘ÓÙ·Á‹.

ñ Ã∂πƒ√∫π¡∏∆∏ ÏÂÈÙÔ˘ÚÁ›·: ÂÈÏ¤ÍÙÂ ÙÔ ÛˆÛÙfi
ÙÚfiÔ Ì·ÁÂÈÚ¤Ì·ÙÔ˜ ‹ ÌÂÈÒÛÙÂ ÙÔ ¯ÚfiÓÔ.

ñ ∞Ó·Î·Ù¤„ÙÂ ÙÔ Ê·ÁËÙfi Î·Ù¿ ÙÔ Ì·ÁÂ›ÚÂÌ·. Œ¯ÂÙÂ
˘fi„Ë Û·˜ fiÙÈ ÙÔ Ê·ÁËÙfi „‹ÓÂÙ·È Î·Ï‡ÙÂÚ· fiÙ·Ó
Â›Ó·È ÎÔÌÌ¤ÓÔ ÛÂ ›‰È· ÎÔÌÌ·Ù¿ÎÈ·.

ñ ∆Ô ÂÚÈÛÙÚÂÊfiÌÂÓÔ È¿ÙÔ ¤¯ÂÈ ÌÏÔÎ¿ÚÂÈ.

¶ƒ√µ§∏ª∞

∏ Û˘ÛÎÂ˘‹ ‰ÂÓ ÏÂÈÙÔ˘ÚÁÂ›

À‰Ú·ÙÌÔ› ÛÙÔÓ ¿ÁÎÔ Î·È ÛÙÔ ÂÛˆÙÂÚÈÎfi
ÙÔ˘ ÊÔ‡ÚÓÔ˘

™ÈÓı‹ÚÂ˜ ÛÙÔ ÂÛˆÙÂÚÈÎfi ÙÔ˘ ÊÔ‡ÚÓÔ˘

∆Ô Ê·ÁËÙfi ‰ÂÓ ˙ÂÛÙ·›ÓÂÙ·È ‹ ‰ÂÓ ‚Ú¿˙ÂÈ
·ÚÎÂÙ¿

∆Ô Ê·ÁËÙfi Î·›ÁÂÙ·È

∆Ô Ê·ÁËÙfi ‰ÂÓ „‹ÓÂÙ·È ÔÌÔÈfiÌÔÚÊ·

ñ ∞Â˘ı˘ÓıÂ›ÙÂ ÛÙÔ ™¤Ú‚È˜ ÙË˜ ·ÓÙÈÚÔÛˆÂ›·˜.™ÙËÓ ÔıfiÓË ÂÌÊ·Ó›˙ÂÙ·È Ë ¤Ó‰ÂÈÍË
"FAIL"
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