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Uzywanie zgodne
Z przeznaczeniem

Nalezy doktadnie przeczytac niniejszg instrukcije.
Zapoznanie sie z nig pozwoli na bezpieczne i wtasciwe
uzytkowanie urzgdzenia. Instrukcje obstugi i montazu
nalezy zachowa¢ do pdzniejszego wgladu lub dla
kolejnego uzytkownika.

Po rozpakowaniu nalezy sprawdzi¢ stan urzadzenia. Nie
podtgczag, jesli urzadzenie zostato uszkodzone
podczas transportu.

Urzadzenie jest przeznaczone wytgcznie do uzytku
domowego. Urzadzenie stosowac wytgcznie do
utrzymywania temperatury potraw i podgrzewania
naczyn.

To urzgdzenie jest przeznaczone do uzytku na
wysokosci do 4000 metrow nad poziomem morza.

Urzadzenie mogg obstugiwac dzieci w wieku powyzej
8 lat oraz osoby z ograniczonymi zdolnosciami
fizycznymi, sensorycznymi lub umystowymi, a takze
0soby nie posiadajgce wystarczajagcego doswiadczenia
lub wiedzy, jesli pozostajg pod nadzorem osoby
odpowiedzialnej za ich bezpieczenistwo lub zostaty
pouczone, jak wtasciwie obstugiwacé urzadzenie i sg
swiadome zwigzanych z tym zagrozen.

Dzieci nie mogg bawi¢ sie urzadzeniem. Czyszczenie |
czynnosci konserwacyjne nie mogg by¢ wykonywane
przez dzieci, chyba ze majg one ukonczone 15 lat i sg
nadzorowane przez osobe dorosta.

Dzieciom ponizej 8 roku zycia nie nalezy pozwalac na
zblizanie sie do urzadzenia ani przewodu
przytgczeniowego.
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INWazne wskazowki
dotyczace bezpieczenstwa

/\Ostrzezenie - Niebezpieczenstwo

poparzenia!!

= Ptyta grzejna w szufladzie grzewczej staje
sie bardzo gorgca.
W zadnym wypadku nie wolno dotykac
gorgcej ptyty grzejnej. Nie pozwalac
dzieciom zbliza¢ sie do ptyty.

= Akcesoria i naczynia bardzo sie
nagrzewajg. Do wyjmowania gorgcego
wyposazenia lub naczyn z komory
gotowania zawsze uzywac tapek
kuchennych.

/\ Ostrzezenie — Niebezpieczenstwo

porazenia pradem!

= l|zolacja przewodu urzgdzenia elektrycznego
moze sie stopi¢ na gorgcych czesciach
urzadzenia. W zadnym wypadku nie moze
dojs¢ do kontaktu przewodu
przytgczeniowego z gorgcymi czesciami
urzadzenia.

= Whnikajgca wilgo¢ moze spowodowac
porazenie prgdem. Nie uzywac¢ myjek
wysokocisnieniowych ani parowych.

= Uszkodzone urzgdzenie moze prowadzi¢ do
porazenia prgdem. Nigdy nie wtgczac
uszkodzonego urzgdzenia. Wyciggnac¢
wtyczke z gniazda lub wytgczy¢ bezpiecznik
w skrzynce bezpiecznikowej. Wezwac
serwis.

= Pekniecia lub zarysowania szklanej ptyty
moga spowodowac porazenie prgdem.
Wytgczy¢ bezpiecznik w skrzynce
bezpiecznikowej. Wezwac serwis.

= Nieprawidtowo przeprowadzone naprawy
stanowig powazne zagrozenie.Naprawy
mogag by¢ wykonywane wytacznie przez
wykwalifikowanych technikow serwisu.Jesli
urzgdzenie jest uszkodzone, nalezy
wyciggnac wtyczke z gniazda lub wytgczy¢
bezpiecznik w skrzynce bezpiecznikowej.
Wezwac serwis.

/\ Ostrzezenie — Niebezpieczenstwo
pozaru!!

Ptyta grzejna w szufladzie grzewczej staje sie
bardzo gorgca, materiaty tatwopalne mogg sie
zapalic.

Pod zadnym pozorem nie przechowywac¢ w
szufladzie grzewczej tatwopalnych
przedmiotdw ani pojemnikow z tworzywa
sztucznego.

S informacje na temat
urzadzenia

Szuflada grzewcza umozliwia podgrzewanie naczyn
oraz utrzymywanie ciepta potraw

|

Plyta grzejna

Wentylator i element grzewczy
Dziatanie w przypadku ustawienia przetacznika
W pozycji 4 = wtgczone jest podgrzewanie
naczyn

Wskaznik pracy urzadzenia

W momencie wigczenia miga lampka kontrolna.

Po zamknieciu szuflady lampka swieci sie.
Przetacznik funkcji

0 = wyt.

1 = wyrastanie ciasta drozdzowego,

rozmrazanie

2 = utrzymywanie ciepta chleba, rozmrazanie.

podgrzewanie naczyn do picia

3 = utrzymywanie ciepta potraw

4 = podgrzewanie naczyn

Otwieranie i zamykanie

Urzadzenia bez uchwytu:

Aby otworzy¢ lub zamknac¢ szuflade, nalezy nacisng¢ na
jej srodek.

Przy otwieraniu szuflada lekko wysuwa sie. Nastepnie
mozna jg bez problemu wysunac¢ dalej.
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Podgrzewanie naczyn

W podgrzanym naczyniu potrawa stygnie duzo wolniej.
Napoje pozostajg dtuzej ciepte.

Ogolne informacje na temat naczyn

Obcigzenie szuflady grzewczej nie moze przekroczy¢
25 kg. Mozna na przyktad podgrzewac zestaw naczyn
dla 6 lub 12 osob.

Niska szuflada Wysoka szuflada

(wysokos¢ 14 cm) (wysokos¢ 29 cm)

6 talerzy @24cm  12talerzy @24 cm
6 bulionowek @10cm 12 buliondwek @ 10cm
1 miska @19cm 1 miska @22cm
1 miska @17cm 1 miska 219cm
1 potmisek namieso 32 cm 1 miska @17 cm

2 potmiskina migso 32 cm

Rozmieszczanie naczyn

W miare mozliwosci ustawia¢ naczynia na catej
powierzchni. Wysokie stosy talerzy beda podgrzewaty
sie wolniej niz pojedyncze naczynia, np. 2 miski.

Naczynia do picia

W celu podgrzania naczyn do picia, np. filizanek do
espresso, zawsze nastawiac stopien 2.

AOstrzezenie — Niebezpieczenstwo poparzenia!!
W przypadku stopnia 3 lub 4 naczynia stajg sie bardzo
gorgce.

Sposob nastawiania

1. Umiesci¢ naczynia w szufladzie.

2. Przetgcznik funkcji nastawi¢ na stopien 4. W
przypadku naczyn do picia zawsze wybierac¢ stopien
2

Miga lampka kontrolna stanu pracy.

3. Zamknac¢ szuflade grzewcza.
Swieci sie lampka kontrolna stanu pracy. Urzadzenie
grzeje.

Jak diugo trwa podgrzewanie

Czas trwania podgrzewania zalezy od materiatu i
grubosci naczynia, ilosci, wysokosci i rozstawienia
naczyn. W miare mozliwosci ustawia¢ naczynia na catej
powierzchni.

Podgrzewanie zestawu naczyn dla 6 osdb trwa okoto
15-25 minut.

Wytaczanie
Otworzy¢ szuflade. Wytgczy¢ przetgcznik funkcii.

Obstuga urzgdzenia pl

Wyjmowanie naczyn

Naczynia wyjmowac z szuflady za pomoca rekawic lub
tapek kuchennych.

AOstrzeienie — Niebezpieczenstwo poparzenia!!
Powierzchnia ptyty grzejnej jest gorgca. Naczynia
znajdujgce sie najnizej bedg bardziej gorgce niz
naczynia umieszczone wyzej.

Utrzymywanie temperatury potraw

Gorgcych garnkdw ani patelni, zdjetych bezposrednio z
gorgcej ptyty grzejnej, nigdy nie stawia¢ na szklane dno
szuflady grzewczej. Moze dojs¢ do uszkodzenia dna.

Nie napetnia¢ naczynia catkowicie, aby potrawa nie
wykipiata ani nie przelata sie.

Potrawy przykrywac zaroodporng pokrywka lub folig
aluminiowa.

Zaleca sie utrzymywanie temperatury potraw nie dtuzej
niz jedng godzine.

Odpowiednie potrawy: mieso, dréb, ryby, sosy,
warzywa, dodatki i zupy.

Sposoéb nastawiania

1. Naczynie wtozy¢ do szuflady.

2. Nastawi¢ przetgcznik funkcji na stopien 3 i
podgrzewac urzgdzenie przez 10 minut.

3. Witozy¢ potrawy do podgrzanych naczyn.

4. Ponownie zamkngc¢ szuflade.
Swieci sie lampka kontrolna stanu pracy. Urzadzenie
grzeje.

Wytaczanie

Wytaczy¢ przetgcznik funkcji. Potrawy wyjmowac z
szuflady za pomocag rekawic lub tapek kuchennych.
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Bl Tabele i rady

W tabeli podane sg rézne mozliwosci wykorzystania
szuflady grzewczej. Ustawic¢ przetgcznik funkcji na
zgdany stopien. Podgrzac¢ naczynia, jezeli tak podano w
tabeli.

Stopien Potrawa/naczynie Wskazowka

1 Delikatne potrawy mrozone, np. torty Smietanowe, masto, wedlina, ser rozmrozic

1 Wyrastanie ciasta drozdzowego pod przykryciem

2 Potrawy mrozone, np. mieso, ciasto, chleb rozmrozic

2 Utrzymywanie ciepta jaj, np. jaj gotowanych, jajecznicy podgrzac naczynie, przykry¢ potrawe

2 Utrzymywanie ciepta chleba, np. pieczywa tostowego, butek podgrzac naczynie, przykry¢ potrawe

2 Podgrzewanie naczyn do picia np. filizanki do espresso

2 Delikatne potrawy, np. mieso przyrzadzone metoda powolnego gotowania — przykry¢ naczynie

3 Utrzymywanie ciepta potraw podgrzac naczynie, przykry¢ potrawe

3 Utrzymywanie ciepta napojow podgrzac¢ naczynia, przykry¢ napoje

3 Podgrzewanie plackdow, np. omletow, tortilli, tacos podgrzac naczynie, przykry¢ potrawe

3 Podgrzewanie suchych ciast, np. ciasta drozdzowego z kruszonkg, muffi- -~ podgrzac naczynie, przykry¢ potrawe
now

3 Roztapianie czekolady w bloku lub kuwertury czekoladowej podgrzac naczynie, pokruszy¢ czekolade

3 Rozpuszczanie zelatyny bez przykrycia. ok. 20 minut

4 Podgrzewanie naczyn nie nadaje sie do podgrzewania naczyn do picia

Powolne gotowanie

Powolne dogotowywanie to idealna metoda do

przygotowywania wszelkich delikatnych mies. Stosuje

sie ja, gdy chcemy, aby migso byto w srodku rézowe

lub aby byto gotowe na okreslong godzine. Mieso jest

bardzo soczyste i miekkie. Zaleta: powolne gotowanie

trwa znacznie dtuzej niz zwykte gotowanie, co utatwia

planowanie i przygotowanie menu. Mieso przyrzgdzone

metodg powolnego gotowania mozna dtugo trzymac w

cieple.

Odpowiednie naczynia: uzywac naczyn szklanych,

porcelanowych lub ceramicznych z pokrywka, np.

szklanej brytfanny.

Sposob nastawiania

1. Podgrzac szuflade grzewcza wraz z naczyniami,
nastawiajgc stopien 4. o

2. Mocno rozgrzac nieco ttuszczu na patelni. Mieso
mocno obsmazyc¢ i natychmiast wtozy¢ do
Rlodgrzanego_naczynia. Przykry¢ pokrywka.

3. Naczynie z miesem z powrotem wstawi¢ do szuflady
grzewczej i dogotowac mieso. Przetgcznik funkcji
nastawi¢ na stopien 3.

Tabela

Do powolnego gotowania nadaje sie delikatne mieso
wotowe, wieprzowe, cielece i jagniece, a takze
dziczyzna oraz drob.

Potrawa Obsmazanie na polu grzejnym

Wskazowki dotyczace powolnego gotowania
Przyrzadza¢ wytgcznie mieso swieze i dobrej jakosci.
Doktadnie usunac¢ zyty i ttuste brzegi. Podczas
powolnego gotowania ttuszcz nadaje potrawie
intensywny specyficzny smak.

Miesa, rowniez wiekszych kawatkéw, nie trzeba
obracad.

W ten sposdb przyrzadzone mieso mozna natychmiast
kroi¢, poniewaz ciepto jest rownomiernie
rozprowadzone w catym kawatku.

Dzieki tej szczegdlnej metodzie migso w srodku jest
zawsze rozowe. Nie oznacza to, ze jest surowe lub
niedogotowane.

Powolnie gotowane migso nie jest tak gorace, jak
konwencjonalnie smazone. Zaleca sie podawanie
bardzo gorgcego sosu. Na ostatnie 20-30 minut
wstawic¢ talerze do szuflady grzewczej.

Aby utrzymac ciepto powolnie gotowanego miesa
nalezy po zakonczeniu powolnego gotowania nastawic¢
stopien 2. Ciepto matych kawatkéw miesa mozna
utrzymywac przez maksymalnie 45 minut, duzych do

2 godzin.

Czas obsmazania i korncowego dogotowywania zalezy
od wielkosci miesa. Czas obsmazania dotyczy miesa
wtozonego na goracy ttuszcz.

Dogotowywanie w szufladzie grzewczej

Mate kawatki migsa

Pokrojone w kostke lub w paski
Mate sznycle, steki lub medaliony
Kawatki migsa Sredniej wielkosci
Filet (400-800 g)

Schab jagniecy (ok. 450 g)

Pieczen chuda (600-1000 g)

Duze kawatki migsa

Filet (od 900 g)

Rostbef (1,1-2 kg)

ze wszystkich stron 1-2 minuty
z kazdej strony 1-2 minuty

ze wszystkich stron 4-5 minut
z kazdej strony 2-3 minuty
ze wszystkich stron 10-15 minut

ze wszystkich stron 6-8 minut
ze wszystkich stron 8-10 minut

20-30 minut
35-50 minut

75-120 minut
50-60 minut
120-180 minut

120-180 minut
210-300 minut



I Czyszczenie

Nie stosowac myjek wysokocisnieniowych lub
parowych. Przed przystgpieniem do czyszczenia nalezy
wytaczy¢ urzadzenie. Przetgcznik funkcji: pozycja = 0.

Urzadzenie z zewnatrz

Urzadzenie czyscic¢ sciereczka zwilzong w wodzie z
niewielkg iloscig ptynu do mycia naczyn. Wytrze¢ do
sucha miekkg sSciereczka.

Do czyszczenia nie uzywac srodkéw zracych ani
srodkow do szorowania. Gdy tego typu srodek dostanie
sie na powierzchnie urzadzenia, natychmiast zmy¢ go
woda.

Bl Co robié¢ w razie usterki?

Przyczynami wystgpienia usterek sg czesto drobiazgi.
Przed skontaktowaniem sie z serwisem nalezy zwrdcic
uwage na nastepujgce wskazowki:

Naczynia lub potrawy sa nadal zimne.

Czyszczenie pl

Powierzchnie ze stali nierdzewnej

Natychmiast usuwaé osad z kamienia, plamy ttuszczu,
skrobi i biatka. Pod takimi zabrudzeniami moze tworzy¢
sie korozja. Do czyszczenia uzywac wody z niewielkg
iloscig ptynu do mycia naczyn. Powierzchnie wytrze¢ do
sucha miekkg Sciereczka.

Urzadzenia ze szklanym frontem

Szklany front czysci¢ ptynem do mycia szyb i miekkag
Sciereczka. Nie uzywac skrobaczki do szkta.

Ptyta grzejna

Ptyte grzejng my¢ cieptg wodg z niewielkg iloscig ptyn
do mycia naczyn.

Nalezy sprawdzic:

m Czy urzadzenie jest wigczone
m  (CZy nastapita przerwa w zasilaniu
m Czy szuflada jest domknigta.

Naczynia lub potrawy nie sg wystarczajgco ciepfe.

Moze sie zdarzyc:

m 7Ze naczynia lub potrawy nie byty podgrzewane odpowiednio dtugo
m ze Szuflada byfa przez dtuzszy czas otwarta

Miga lampka kontrolna stanu pracy.

Sprawdzi¢, czy szuflada jest zamknigta.

Lampka kontrolna miga bardzo szybko, mimo ze szuflada Wezwac serwis.

grzewcza jest zamknieta.
Nie Swieci sie lampka kontrolna stanu pracy.
Wytacza sie bezpiecznik w skrzynce bezpiecznikowej.

Lampka kontrolna jest uszkodzona. Skontaktowac sie z serwisem.
Wyciagna¢ wtyczke z gniazda i skontaktowaé sie z serwisem.
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Jezeli urzgdzenie wymaga naprawy, nalezy
skontaktowac sie z naszym serwisem. Pracownicy
serwisu znajdg odpowiednie rozwigzanie, co pozwoli
rowniez unikng¢ zbednych przyjazddw personelu
technicznego.

Symbol produktu (nr E) i numer fabryczny
(nr FD)

Pracownikowi serwisu nalezy podac¢ symbol produktu
(nr E) oraz numer fabryczny (nr FD) urzadzenia, aby
mogt on udzieli¢ kompetentnej pomocy. Tabliczke
znamionowg z numerem widac¢ po otworzeniu drzwi
urzgdzenia.

E-Nr. FD

Mozna tu wpisac¢ dane urzgdzenia i numer telefonu

serwisu, aby w razie koniecznosci szybko je odnalezé.

Nr E Nr FD

Serwis ©

Nalezy pamietac, ze wezwanie pracownika serwisu w
przypadku nieprawidtowej obstugi urzadzenia jest
odptatne réowniez w okresie gwarancyjnym.

Adresy serwisdw wszystkich krajéw znajdujg sie w
zatgczonym spisie autoryzowanych serwisow.

Zlecenie naprawy oraz pomoc w razie usterki
PL 801191534

Warto zaufa¢ kompetencjom producenta. Dzieki temu
majg Panstwo gwarancje, ze naprawy zostang
wykonane przez przeszkolonych technikdw serwisu,
ktdrzy dysponujg oryginalnymi czesciami zamiennymi
do danego urzadzenia.

EJOchrona srodowiska

Utylizacja zgodna z przepisami o ochronie
srodowiska naturalnego

Opakowanie nalezy usung¢ zgodnie z przepisami o
ochronie srodowiska.

E\ To urzadzenie jest oznaczone zgodnie z

Dyrektywg Europejskg 2012/19/UE oraz
polskg Ustawg z dnia 11 wrzesnia 2015.
mmmm O zuzytym sprzecie elektrycznym i
elektronicznym” (Dz.U. z dn. 23.10.2015 poz.
11688) symbolem przekreslonego kontenera
na odpady. Takie oznakowanie informuje, ze
sprzet ten, po okresie jego uzytkowania nie
moze by¢ umieszczany tgcznie z innymi
odpadami pochodzacymi z gospodarstwa
domowego. Uzytkownik jest zobowigzany do
oddania go prowadzacym zbieranie zuzytego
sprzetu elektrycznego i elektronicznego.
Prowadzacy zbieranie, w tym lokalne punkty
zbidrki, sklepy oraz gminne jednostka, tworzg
odpowiedni system umozliwiajgcy oddanie tego
sprzetu. Wtasciwe postepowanie ze zuzytym
sprzetem elektrycznym i elektronicznym
przyczynia sie do unikniecia szkodliwych dla
zdrowia ludzi i srodowiska naturalnego
konsekwencji, wynikajgcych z obecnosci
sktadnikow niebezpiecznych oraz
niewtasciwego sktadowania i przetwarzania
takiego sprzetu.
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Uso correcto del aparato es

B Uso correcto del aparato

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 ha sido disefiado para uso doméstico.
Utilizar el aparato sdlo para conservar calientes los
alimentos y para calentar recipientes.

Este aparato esta previsto para ser utilizado a una
altura maxima de 4.000 metros sobre el nivel del mar.

Este aparato puede ser utilizado por nifios a partir de
8 anos 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 danos que se
pudieran ocasionar.

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

Mantener a los nifos menores de 8 anos alejados del
aparato y del cable de conexion.



es Indicaciones de seguridad importantes

ENindicaciones de seguridad
importantes

/\ Advertencia - jPeligro de quemaduras!

= La placa de calentamiento en el cajon
calientaplatos se calienta mucho.
No tocar nunca la placa de calentamiento.
No dejar que los nifos se acerquen.

= Los accesorios y la vajilla se calientan
mucho. Utilizar siempre agarradores para
sacar los accesorios y la vajilla del interior
del horno.

/\ Advertencia — iPeligro de descarga

eléctrica!

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

s 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.

m Las fisuras o roturas en la placa de cristal
conllevan riesgo de electrocucion.
Desconectar el fusible de la caja de
fusibles. 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.

/\ Advertencia — jPeligro de incendio!

La placa de calentamiento en el cajon
calientaplatos se calienta mucho, los
materiales inflamables se pueden incendiar.
No introducir objetos inflamables ni
recipientes de plastico en el cajon
calientaplatos.
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Presentacion del aparato

En el cajon calientaplatos se puede precalentar vajilla
o0 mantener los alimentos calientes.

|

Placa calefactora

Ventilador y resistencia
Funcionamiento en la posicion 4 = precalentar
vajilla encendido
Piloto de aviso para el funcionamiento del
aparato
Al encender el aparato parpadea la lampara
indicadora. Al cerrarlo, la lampara se ilumina.
Selector de funciones
0 = Desactivado
1 = Levar masa de levadura, descongelar
2 = Mantener pan caliente, descongelar,
precalentar vasos y tazas
3 = Mantener alimentos calientes
4 = Precalentar vajilla

Abrir y cerrar

En los aparatos sin tirador:

Empujar la parte central del cajon para abrirlo o
cerrarlo.

Al abrir el cajon, éste salta ligeramente hacia fuera.
Tras ello, puede extraerse sin problemas.




EJManejo del aparato

Precalentar la vajilla

En la vajilla previamente calentada, los alimentos no se
enfrian tan rapidamente. Las bebidas se mantienen
calientes durante mas tiempo.

Vajilla en general

La carga maxima del cajon calientaplatos es de 25 kg.
Puede precalentar, p. €j., vajilla para 6 o 12 personas.

Cajon inferior

Cajon superior

(altura de 14 cm) (altura de 29 cm)

6 platos @ de 24 cm 12 platos @ de 24 cm
6 tazasde con- @ de 10 cm 12 tazas de con- @ de 10 cm
some someé

1 fuente @de 19 cm 1 fuente @ de 22 cm
1 fuente @de 17 cm 1 fuente @ de 19 cm
1bandejapara 32 cm 1 fuente @de17cm
Servir carne

2 bandejaspara 32 cm
Servir carne

Colocar la vajilla

Distribuir la vajilla por toda la superficie en la medida
que sea posible. Una pila alta de platos se calienta mas
despacio que una sola pieza de la vajilla, como p. €j.
2 fuentes.

Recipientes para bebidas

Utilizar el nivel 2 para calentar recipientes para bebidas
como tazas de café.

AAdvertencia — jPeligro de quemaduras!
En el nivel 3 o0 4, los recipientes para bebidas se
calienta demasiado.

Proceder de la siguiente forma

1. Colocar la vajilla en el cajon.
2. Colocar el selector de funciones en el nivel 4.

Seleccionar el nivel 2 para recipientes para bebidas.

El piloto de funcionamiento parpadea

3. Cerrar el cajon calientaplatos.
El piloto de funcionamiento permanece iluminado.
El aparato calienta.

Cuanto tarda la vajilla en precalentarse

El tiempo de precalentamiento viene determinado por
el material y el grosor de la vajilla, la cantidad de
piezas, la altura y la distribucién de las piezas. Distribuir
la vajilla por toda la superficie en la medida que sea
posible.

El precalentamiento de vajilla para 6 personas puede
llevar aproximadamente de 15 - 25 minutos.

Manejo del aparato es

Desconexion
Abrir el cajon. Desconectar el selector de funciones.

Retirar la vajilla

La vajilla se debe retirar del cajéon con un guante o un
pano especial para sacar los platos del horno.

AAdvertencia — jPeligro de quemaduras!
La superficie de la placa esta muy caliente. La parte
inferior de las piezas se calienta mas que la superior.

Mantenimiento en caliente de los platos

No colocar nunca recipientes o sartenes calientes
procedentes de la placa de coccidn directamente
sobre la superficie de vidrio del cajon calientaplatos.
Podria danarse la superficie de vidrio.

No llenar demasiado los recipientes para evitar que la
comida rebose.

Cubrir los platos con una tapadera resistente al calor o
papel de aluminio.

Se recomienda no mantener los platos en caliente
durante mas de una hora.

Platos adecuados: Se obtiene un buen resultado de
calentamiento de la carne, las aves, el pescado, las
salsas, las verduras, las guarniciones y las sopas.

Proceder de la siguiente forma

1. Colocar la vajilla en el cajon.

2. Colocar el mando selector en el escalén de
potencia 3 y precalentar el aparato durante

10 minutos.

Servir los alimentos en los platos precalentados.
Cerrar nuevamente el cajon.

El piloto de funcionamiento permanece iluminado. El
aparato calienta.

Eall o

Desconexion

Desconectar el selector de funciones. Retirar los platos
del cajon sirviéndose de guantes adecuados o
agarradores.
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es Tablas y consejos

Bl Tablas y consejos

En la tabla se especifican diversas aplicaciones del
cajon calientaplatos. Situar el mando de funciones en el
nivel deseado. Precalentar el recipiente cuando se
indique en la tabla.

Nivel Alimentos/recipientes Advertencia
1 Alimentos congelados delicados, p. €j., tartas de nata, mantequilla, embu-  Descongelar

tido, queso
1 Levar masa de levadura Tapar
2 Alimentos congelados, p. e]., carne, pasteles, pan Descongelar
2 Mantener huevos calientes, p. ej., huevos cocidos, huevos revueltos Precalentar el recipiente, tapar el alimento
2 Mantener el pan caliente, p. ej., pan de molde, panecillos Precalentar el recipiente, tapar el alimento
2 Precalentar vasos y tazas P. e]., tacitas de café
2 Platos delicados, p. €j. carne cocida a baja temperatura Tapar el recipiente
3 Mantener alimentos calientes Precalentar el recipiente, tapar el alimento
3 Mantener bebidas calientes Precalentar el recipiente, tapar las bebidas
3 Calentar masas finas, p. ej., tortitas, tortillas mexicanas, tacos Precalentar el recipiente, tapar el alimento
3 Calentar pasteles secos, p. ej., pasteles cubiertos, magdalenas Precalentar el recipiente, tapar el alimento
3 Derretir chocolate para cocinar o cobertura de chocolate Precalentar el recipiente, desmenuzar los alimentos
3 Disolver gelatina No tapar, aprox. 20 minutos
4 Precalentar vajilla No apropiado para vasos y tazas

Asar a fuego lento

El asado a fuego lento es el método ideal para asar
trozos de carne tierna que deban asarse poco o en al
punto. La carne queda muy jugosa y tierna. La ventaja:
puesto que al asar lentamente los tiempos son
considerablemente mas largos, se dispone de mucho
margen para la planificacion del mendu. La carne asada
a fuego lento se puede conservar caliente sin
problemas.

Recipientes adecuados: Deben emplearse vajillas de
cristal, porcelana o ceramica con tapa, p. €j., una
cacerola de cristal.

Proceder de la siguiente forma

1. Precalentar los cajones calientaplatos con la vajilla
en el nivel 4.

2. Verter un poco de mantequilla o margarina en una
sartén y calentarla mucho. Freir bastante la carne e
introducirla rapidamente en la vajilla precalentada.
Poner la tapa.

3. Volver a colocar la vajilla con la carne en el cajén
calientaplatos y cocer en el horno. Colocar el mando
selector en la escalén de potencia 3.

Tabla

Para asar a fuego lento son adecuados todos los tipos
de partes de carne de vaca, cerdo, ternero, cordero,
venado y aves. El tiempo de fritura y asado dependen

Plato Freir en la zona de coccion

Trozos de carne pequefos

Cubitos o tiras

Pequenos filetes, bistecs o rodajas
Trozos de carne de tamano intermedio
Solomillo (400-800g)

Espalda de cordero (aprox. 450g)

asados de carne magra (600-1000g)
Trozos de carne grandes

Solomillo (a partir de 900g)

Roastbeef (1,1-2kg)
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por todas partes 1-2 minutos
por lado 1-2 minutos

por todas partes 4-5 minutos
por lado 2-3 minutos
por todas partes 10-15 minutos

por todas partes 6-8 minutos
por todas partes 8-10 minutos

Consejos y advertencias para asar a fuego lento

Utilizar s6lo carne fresca y tierna. Retirar
cuidadosamente los tendones y los bordes de grasa.
Cuando se asa a fuego lento, la grasa desarrolla un
sabor particular muy intenso.

Tampoco se deben utilizar trozos de carne demasiado
grandes.

La carne se puede cortar inmediatamente después de
asar a fuego lento. No es necesario dejarla reposar.

Mediante este método para asar, la carne siempre esta
poco hecha por dentro. Pero eso no quiere decir que
esté cruda o muy poco asada.

La carne asada a fuego lento no esta tan caliente como
la carne asada convencionalmente. Servir las salsas my
calientes. Colocar el plato durante los ultimos 20-

30 minutos en el cajén calientaplatos.

Si se desea conservar caliente la carne asada a fuego
lento, conectar al nivel 2 tras asar a fuego lento. Los
trozos de carne pequefios se pueden conservar
calientes durante 45 minutos, los trozos grandes hasta
un maximo de dos horas.

del tamafo de la pieza de carne. Los tiempos de fritura
son validos para la maceracién en mantequilla o
margarina caliente.

Tras la coccion en el horno

20-30 minutos
35-50 minutos

75-120 minutos
50-60 minutos
120-180 minutos

120-180 minutos
210-300 minutos



I Limpieza

No utilizar limpiadores de alta presion ni chorros de
vapor. Limpiar el aparato solo cuando esté apagado.
Mando de funciones: Posicion = 0.

Parte exterior del aparato

Limpiar el aparato con agua y un poco de lavavaijillas.
Después, secarlo con un pafio suave.

No deben utilizarse productos de limpieza abrasivos o
acidos. Si alguno de estos productos entra en contacto
con la parte delantera del horno, lavarlo
inmediatamente con agua.

Limpieza es

Superficies de acero inoxidable

Limpiar inmediatamente las manchas de cal, grasa y
clara de huevo, pues podria formarse corrosion debajo
de estas manchas. Utilizar agua y un poco de
lavavajillas para la limpieza. Después, secar la
superficie con un pano suave.

Aparatos con frontal de vidrio

Limpiar el frontal de vidrio con limpiacristales y un pano
suave. No utilizar un rascador para vidrio.

Placa para calentar

Limpiar la placa para calentar con agua caliente y un
poco de lavavajillas.

EJ ;. Qué hacer en caso de averia?

Con frecuencia, cuando se produce una averia, suele
tratarse de una pequefia anomalia facil de subsanar.
Antes de llamar al Servicio de Asistencia Técnica,
deben tenerse en cuenta las siguientes indicaciones:

La vaijilla o los alimentos se quedan frios.

Comprobar:

m Sielaparato estéd conectado;
m Sise haproducido un corte en el suministro eléctrico;
m Siel cajon estda completamente cerrado.

La vajilla o los alimentos no se calientan lo suficiente.

Es posible que:

m lavajilla o los alimentos no se hayan calentado el tiempo necesario;
= ¢l cajon haya estado abierto demasiado tiempo.

La lampara indicadora de funcionamiento parpadea.

Con el cajon calientaplatos cerrado, la Iampara indica-
dora parpadea rapido.

Comprobar si el cajon esta cerrado.
Ponerse en contacto con el Servicio de Asistencia Técnica.

La lampara indicadora de funcionamiento no se ilumina. La ldmpara indicadora esta defectuosa. Informar al Servicio de Asistencia Técnica.

El fusible de la caja de fusibles se dispara.

Desenchufar el aparato e informar al Servicio de Asistencia Técnica.
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es Servicio de Asistencia Técnica

P& 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 solucion
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) y el de fabricacion
(FD) para obtener un asesoramiento cualificado. La

etiqueta de caracteristicas con los correspondientes
numeros se encuentra al abrir la puerta del aparato.

E-Nr. FD

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

N.° de fabrica-
cion (FD)

N.2 de pro-
ducto (E)

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 reparacion y asesoramiento en caso de

averias
E 902 11 88 21

Confie en la profesionalidad de su distribuidor. De este
modo se garantiza que la reparacion sea realizada por
personal técnico especializado y debidamente instruido
que, ademas, dispone de los repuestos originales del
fabricante para su aparato doméstico.
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B} Proteccion del medio
ambiente

Eliminacion de residuos respetuosa con el
medio ambiente

@ Eliminar el embalaje de forma ecoldgica.
Este aparato esta marcado con el simbolo de
Ef\/ cumplimiento con la Directiva Europea 2012/
19/UE relativa a los aparatos eléctricos y
mmmm 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 reutilizacion de los residuos
de los aparatos eléctricos y electronicos.
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B Conformita d'uso

Leggere attentamente le presenti istruzioni per l'uso.
Solo cosi & possibile utilizzare I'apparecchio in modo
sicuro e corretto. Custodire con la massima cura le
presenti istruzioni per I'uso e il montaggio in caso di un
utilizzo futuro o cessione a terzi.

Controllare I'apparecchio dopo averlo disimballato.
Qualora si fossero verificati danni da trasporto, non
collegare l'apparecchio.

Questo apparecchio & pensato esclusivamente per
['utilizzo in abitazioni private e in ambito domestico.
Utilizzare 'apparecchio esclusivamente come
scaldavivande e per scaldare le stoviglie.

Questo apparecchio é progettato solo per I'utilizzo fino
ad un'altezza di massimo 4000 metri sul livello del
mare.

Questo apparecchio puo essere utilizzato da bambini di
eta pari o superiore a 8 anni e da persone con ridotte
facolta fisiche, sensoriali 0 mentali nonché da persone
prive di sufficiente esperienza o conoscenza dello
stesso se sorvegliate da una persona responsabile
della loro sicurezza o se istruite in merito all'utilizzo
sicuro dell'apparecchio e consapevoli degli eventuali
rischi derivanti da un utilizzo improprio.

| bambini non devono utilizzare I'apparecchio come un
giocattolo. | bambini non devono né pulire né utilizzare
l'apparecchio da soli a meno che non abbiano un'eta

superiore agli 15 anni e che siano assistiti da parte di
un adulto.

Tenere lontano dall'apparecchio e dal cavo di
alimentazione i bambini di eta inferiore agli 8 anni.
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it Importanti avvertenze di sicurezza

ENimportanti avvertenze di
sicurezza

/\ Avviso — Pericolo di scottature!

= La piastra riscaldante nel cassetto termico
diventa molto calda.
Non toccare mai la piastra riscaldante
calda. Tenere lontano i bambini.

= L'accessorio o la stoviglia si surriscalda.
Servirsi sempre delle presine per estrarre le
stoviglie e gli accessori caldi dal vano di
cottura.

/\ Avviso — Pericolo di scariche elettriche!

= Se posto vicino ai componenti caldi
dell'apparecchio, l'isolamento del cavo
degli apparecchi elettronici puo fondere.
Evitare il contatto tra il cavo di
allacciamento e i componenti caldi
dell'apparecchio.

s L'infiltrazione di liquido pu® provocare una
scarica elettrica. Non utilizzare detergenti
ad alta pressione o dispositivi a getto di
vapore.

= Un apparecchio difettoso puo causare delle
scosse elettriche. Non mettere mai in
funzione un apparecchio difettoso. Togliere
la spina o disattivare il fusibile nella scatola
dei fusibili. Rivolgersi al servizio di
assistenza clienti.

= Rotture, incrinature o crepe nella piastra in
vetro possono causare scariche elettriche.
Disattivare il fusibile nella scatola dei
fusibili. Rivolgersi al servizio di assistenza
clienti.

= Gli interventi di riparazione effettuati in
modo non conforme rappresentano una
fonte di pericolo. Le riparazioni devono
essere effettuate esclusivamente da
personale tecnico del servizio di assistenza
adeguatamente istruito. Se l'apparecchio &
guasto, staccare la spina o disattivare |l
fusibile nella rispettiva scatola. Rivolgersi al
servizio di assistenza clienti.

/\ Avviso - Pericolo di incendio!

La piastra riscaldante nel cassetto termico
diventa molto calda, i materiali inflammabili
possono incendiarsi.

Non riporre mai oggetti inflammabili o
contenitori in plastica nel cassetto termico.

16

Conoscere I'apparecchio

Nello scaldavivande si possono preriscaldare le
stoviglie o tenere in caldo le pietanze.

|

Piastra riscaldante

Ventola e riscaldamento
In funzione nella posizione 4 =
preriscaldamento delle stoviglie

Spia di funzionamento
Al momento dell'accensione la spia lampeggia.
Dopo la chiusura rimane accesa.

Selettore funzioni

0 = off

1 = far lievitare la pasta, inizio scongelamento
2 =tenere in caldo il pane, inizio
scongelamento, preriscaldare recipienti per
bere

3 = tenere in caldo le pietanze

4 = preriscaldare le stoviglie

Apertura e chiusura

In caso di apparecchi senza maniglia:

Per aprire o chiudere il cassetto, premere la parte
centrale.

Il cassetto fuoriesce leggermente permettendo di
estrarlo senza difficolta.




Uso dell'apparecchio

Preriscaldare le stoviglie

Preriscaldando le stoviglie, gli alimenti ivi contenuti non
si raffredderanno troppo rapidamente. Le bevande
restano calde piu a lungo.

Stoviglie - Generalita

Il cassetto scaldavivande pud contenere fino a un
massimo di 25 kg. Per esempio, & possibile
preriscaldare posate per 6 - 12 persone.

cassetto inferiore
(altezza: 14 cm)

cassetto superiore
(altezza: 29 cm)

6 piatti @24cm 12 piatti @24 cm
6 scodelle per mine- @ 10cm 12 scodelle per @ 10cm
stra minestra

1 ciotola @19cm 1 ciotola @22 cm
1 ciotola @17cm 1 ciotola @ 19cm
1 piatto per carne 32.cm 1 ciotola @17 cm

2 piatti per carne 32 cm

Disposizione delle stoviglie

Disporre le stoviglie in modo uniforme sull'intera
superficie. | piatti disposti I'uno sull'altro si scaldano piu
lentamente rispetto alle stoviglie disposte
singolarmente, per esempio 2 ciotole.

Contenitori per bevande

Per riscaldare i contenitori per bevande, quali le tazze
per caffé espresso, usare il livello 2.

AAvviso — Pericolo di ustioni!
Impostando il livello 3 oppure 4, i contenitori per
bevande diventano molto caldi.

Procedimento

1. Riporre le stoviglie nel cassetto.

2. Impostare il selettore funzioni sul grado 4. Per i
contenitori per bevande selezionare sempre il
livello 2.

La spia luminosa di esercizio lampeggia.

3. Chiudere il cassetto scaldavivande.

La spia luminosa di esercizio si accende.
L'apparecchio riscalda.

Durata della fase di preriscaldamento

La durata della fase di preriscaldamento dipende dal
tipo di materiale e dallo spessore delle stoviglie, dalla
guantita, dall'altezza e dalla disposizione delle stoviglie
stesse. Disporre le stoviglie in modo uniforme sull'intera
superficie.

Qualora si facciano riscaldare stoviglie per 6 persone, il
preriscaldamento dura circa 15-25 minuti.

Uso dell'apparecchio it

Disattivazione
Aprire il cassetto. Disattivare il selettore funzioni.

Estrazione delle stoviglie

Estrarre le stoviglie dal cassetto utilizzando un panno o
appositi guanti.

AAvviso — Pericolo di ustioni!

La superficie della piastra di cottura € calda. Le parti
inferiori delle stoviglie si riscaldano pit di quelle
superiori.

Mantenere caldi gli alimenti

Le stoviglie calde non devono essere mai trasferite
direttamente dal piano di cottura caldo alla base in
vetro del cassetto termico. Il fondo in vetro pud
danneggiarsi.

Non riempire eccessivamente le stoviglie, in modo da
evitare che il cibo trabocchi.

Coprire gli alimenti con un coperchio termico o con una
pellicola di alluminio.

Si consiglia di non far riscaldare il cibo per intervalli di
tempo superiori a un'ora.

Alimenti appropriati: carne, pollo, pesce, salse,
verdura, contorni € minestre.

Procedimento

1. Posizionare le stoviglie nel cassetto.

2. Impostare il selettore funzioni sul grado 3 e
preriscaldare 'apparecchio per 10 minuti.

3. Mettere il cibo nelle stoviglie preriscaldate.

4. Chiudere nuovamente il cassetto.
La spia luminosa del display di esercizio si accende.
L'apparecchio riscalda.

Disattivazione

Disattivare il selettore funzioni. Estrarre le pentole dal
cassetto utilizzando un panno o appositi guanti.
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it Tabelle e consigli

Bl Tabelle e consigli

Nella tabella si trovano varie possibili applicazioni dello
scaldavivande. Portare il selettore funzioni sul livello
desiderato. Preriscaldare la stoviglia se indicato nella
tabella.

Livello Pietanza / stoviglia Avvertenza
1 Pietanze surgelate delicate ad es. torte alla panna, burro, salsicce, formag-  Inizio scongelamento

gio
1 Far lievitare la pasta Coprire
2 Pietanze surgelate ad es. carne, dolci, pane Inizio scongelamento
2 Tenere in caldo le uova ad es. uova sode, uovo strapazzato Preriscaldare la stoviglia, coprire la pietanza
2 Tenere in caldo il pane ad es. pane per toast, pagnotte Preriscaldare la stoviglia, coprire la pietanza
2 Preriscaldare recipienti per bere ad es. tazzine da caffe
2 Pietanze delicate ad es. carne cotta a bassa temperatura Coprire la stoviglia
3 Tenere in caldo le pietanze Preriscaldare la stoviglia, coprire la pietanza
3 Tenere in caldo le pietanze Preriscaldare la stoviglia, coprire la bevanda
3 Riscaldare preparazioni come ad es. crépe, wraps, tacos Preriscaldare la stoviglia, coprire la pietanza
3 Riscaldare dolci asciutti ad es. dolci guarniti di pasta zuccherata, muffin Preriscaldare la stoviglia, coprire la pietanza
3 Fondere tavolette di cioccolato o preparare glasse al cioccolato Preriscaldare la stoviglia, sminuzzare gli ingredienti
3 Sciogliere la gelatina Aperto, ca. 20 minuti
4 Preriscaldare la stoviglia Non adatto a recipienti per bere

Cottura lenta

La funzione di cottura lenta & ideale per la carne tenera
che deve risultare al sangue o cotta al dente. La carne
resta in questo modo particolarmente succulenta e
tenera. Il vantaggio: poiché con la cottura lenta i tempi
si prolungano, si ha la possibilita di pianificare il menu a
proprio piacere. La carne preparata a cottura lenta puo
essere tenuta calda facilmente.

Stoviglie adatte: Utilizzare stoviglie in vetro, porcellana
0 ceramica con coperchio, per esempio una teglia in
vetro.

Procedimento

1. Preriscaldare il cassetto scaldavivande con la
stoviglia al livello 4.

2. Far scaldare del burro o dell'olio in un tegame. Far
rosolare ben bene la carne e disporla quindi
immediatamente nella pentola preriscaldata. Mettere
il coperchio.

3. Riporre quindi la pentola con la carne nel cassetto
scaldavivande e proseguire la cottura. Impostare il
selettore funzioni sul grado 3.

Tabella

La funzione di cottura lenta ¢ adatta a tutte le parti
tenere di manzo, maiale, vitello, agnello, selvaggina e
pollame. | tempi di rosolatura e di prosecuzione della
cottura dipendono dalle dimensioni delle fette di carne.

Pietanza Arrostire sulla zona di cottura

Fette di carne piccole

Dadini o listarelle

Piccole bistecche 0 medaglioni

Fette di carne di medie dimensioni
Filetto (400-800g)

Dorso d'agnello (ca. 450g)

Arrosto magro (600-1000g)

Fette di carne grandi

Filetto (a partire da 900g)

Roastbeef (1,1-2kg)

circa 1-2 minuti
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per ogni lato 1-2 minuti

circa 4-5 minuti su tutti i lati
per ogni lato 2-3 minuti
circa 10-15 minutisu tutti i lati

circa 6-8 minutisu tutti i lati
8-10 minuti su tutti i lati

Avvertenze per la cottura lenta

Utilizzare solo carne fresca e in perfette condizioni.
Eliminare con cura i tendini e i bordi di grasso. Durante
la cottura il grasso produce infatti un forte sapore
particolare.

Anche le fette di carne piu grosse non devono essere
necessariamente voltate.

Una volta terminata la cottura lenta, & possibile tagliare
immediatamente la carne. Non & indispensabile
lasciarla riposare.

Grazie a questo metodo di cottura, la carne risulta
internamente sempre rosa. Questo non significa tuttavia
che la carne sia cruda o poco cotta.

Attraverso la cottura lenta la carne non risulta cosi
calda come la carne preparata arrosto nel modo
consueto. Servire le salse molto calde. Negli ultimi 20-
30 minuti riporre i piatti nel cassetto scaldavivande.

Se si desidera mantenere calda la carne preparata a
fuoco lento, impostare nuovamente il livello 2 una volta
terminata la cottura lenta. Le fette di carne piccole
possono essere mantenute calde per 45 minuti, quelle
di maggiori dimensioni per due ore.

| parametri di tempo si riferiscono al caso in cui la
carne venga riposta in un tegame con burro od olio gia
caldo.

Prosecuzione della cottura in forno

20-30 minuti
35-50 minuti

75-120 minuti
50-60 minuti
120-180 minuti

120-180 minuti
210-300 minuti



) Pulizia

Non utilizzare pulitrici ad alta pressione o a getto di

vapore. Pulire I'apparecchio soltanto quando € spento.

Selettore funzioni: posizione = 0.

Esterno dell'apparecchio

Per la pulizia dell'apparecchio, utilizzare acqua e
detersivo per i piatti. Quindi asciugare con un panno
morbido.

Non utilizzare detergenti corrosivi o abrasivi. Se uno di
questi prodotti dovesse venire a contatto con la parte
frontale, pulire immediatamente con acqua.

) Malfunzionamento, che fare?

Quando si verifica un'anomalia, si tratta spesso di un
problema facilmente risolvibile.

La stoviglia e/o le pietanze rimangono fredde.

Controllare:

Pulizia it

Superfici in acciaio inossidabile

Eliminare immediatamente le macchie di calcare,
grasso, amido o albume in quanto potrebbero
corrodere la superficie. Per la pulizia utilizzare acqua e
detersivo per i piatti. Asciugare poi la superficie con un
panno morbido.

Apparecchi con frontale in vetro

Per la pulizia del frontale in vetro, utilizzare un
detergente per vetri e un panno morbido. Non utilizzare
raschietti per vetro.

Piastra riscaldante

Pulire la piastra riscaldante con acqua calda € un po' di
detersivo per i piatti.

Prima di rivolgersi al servizio di assistenza tecnica,
prestare attenzione alle seguenti avvertenze:

m Se l'apparecchio € acceso
m sesi e verificata un'interruzione dell’alimentazione elettrica
m seil cassetto € ben chiuso

La stoviglia e/o le pietanze non diventano sufficiente-

E possibile che:

mente calde. m lastoviglia e/o le pietanze non siano state riscaldate abbastanza a lungo
m il cassetto sia rimasto aperto per un lungo periodo

La spia di funzionamento lampeggia.

Verificare che il cassetto sia chiuso.

Con lo scaldavivande chiuso la spia lampeggia rapida-  Rivolgersi al servizio di assistenza tecnica.

mente.
La spia di funzionamento non si accende.
Scatta il fusibile nella scatola dei fusibili.

La spia & difettosa. Mettersi in contatto con il servizio di assistenza tecnica.

Staccare la spina di alimentazione e mettersi in contatto con il servizio di assistenza
tecnica.
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it Servizio assistenza clienti

V& Servizio assistenza clienti

[l servizio di assistenza tecnica & a disposizione per
eventuali riparazioni. Troviamo sempre la soluzione
adatta, anche per evitare l'intervento del personale del
servizio di assistenza clienti guando non & necessario.

Codice prodotto (E) e codice di produzione
(FD)

Quando si contatta il servizio clienti indicare sempre |l
codice prodotto completo (E) e il codice di produzione
(FD), in modo da poter ricevere subito un'assistenza
mirata. La targhetta con i numeri in questione si trova
aprendo la porta dell'apparecchio.

E-Nr. FD

Per avere subito a disposizione le informazioni utili in
caso di necessita, si consiglia di riportare qui i dati
relativi all'apparecchio e il numero di telefono del
servizio di assistenza tecnica.

E FD

Servizio di assistenza tecnica
=

Prestare attenzione al fatto che, in caso di utilizzo
improprio, l'intervento del personale del servizio di
assistenza clienti non € gratuito anche se effettuato
durante il periodo di garanzia.

Trovate i dati di contatto di tutti i paesi nell'accluso
elenco dei centri di assistenza clienti.

Ordine di riparazione e consulenza in caso di guasti
| 800-018346

Linea verde
CH 0848 840 040

Fidatevi della competenza del Costruttore. In questo
modo avrete la garanzia di una riparazione effettuata da
tecnici qualificati del servizio assistenza e con pezzi di
ricambio originali per il vostro apparecchio.
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EJTutela dell'ambiente

Smaltimento ecocompatibile

Si prega di smaltire le confezioni nel rispetto
dell'ambiente.

Questo apparecchio dispone di contrassegno
E ai sensi della direttiva europea 2012/19/UE in

materia di apparecchi elettrici ed elettronici
mmmm (Waste electrical and electronic equipment -

WEEE).

Questa direttiva definisce le norme per la

raccolta e il riciclaggio degli apparecchi

dismessi valide su tutto il territorio dell’Unione

Europea.
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Bonee noapoBHyto MHDoPMaLNIO O NPOAYKLINN,
NPUHAANEXHOCTAX, 3anacHbIX YacTax 1 ciayxoe cepsuca
MOXHO HalTW Ha odumumManLHOM cariTe www.siemens-
home.bsh-group.com v Ha calite nHTepHeT-mMarasnHa
www.siemens-home.bsh-group.com/eshops
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ru

EYNpumenenue no
Ha3sHaYeH!ro

BHuMaTenbHO npounTante gaHHoe pykoBoacTBo. OHO
MOMOXET BaM Hay4uUTbCA NPaBu/IbHO 1 Be30nacHo
nosb3oBatkca npudopom. CoxpaHanTe PyKOBOACTBO MO
aKcnyaTaumm 1 MHCTPYKLUMIO MO MOHTaxy AnA
AanbHenwero NcnonL3oBaHna uan ana nepeagayv HoBOMy
BnaaenbLly.

PacnakyiTte n ocMoTpuTe npubop. He nogknovante
npudop, ecnu oH Obl/T NOBPEXAEH BO BPeMsA
TPaHCMOPTUPOBKMN.

OT1OT Npubop NpeaHas3HaueH TOMbKO A1A AOMaLIHero
“cnosb3oBaHuA. Micnonbayinte npndop ToNbKO A4
nogorpesa nocyasl 1 nogaepxaxHna 64 B TEMIOM
COCTOAHUMN.

[anHbili npubop npeaHasHayeH 418 UCMONb30BAHNA Ha
BbicoTe He 6onee 4000 M Haa ypoBHEM MOpPH.

[eTtn no 8 net, nuua ¢ orpaHNYeHHbIMU PU3NYECKIUMMU,
YMCTBEHHbLIMU U MCUXNYECKMMU BOBMOXHOCTAMM, & TakxKe
nvua, He obnagarolme 4OCTaTOUYHbIMU 3HAHUAMMK O
npudope, MOryT MCMoNb30BaTh MPUOOP TOSILKO NOA
NPUCMOTPOM /1L, OTBECTBEHHbIX 38 X BE30MacHOCTb, UK
nocne noapoBHOro NHCTPYKTaxa U 0CO3HaHUA BCEX
OMNacHOCTEN, CBA3AHHbLIX C aKCn/lyaTaumen npudopa.

[eTtam He paspeluaeTtca urpatb ¢ npudopomM. Quuctka u
obcnyxusanve npudopa He A0SXKHbI MPON3BOANTLCH
[eTbMU, 9TO JOMYCTUMO, TOMIbKO €C/IM OHU cTaplue 15 net
N UX KOHTPOMPYIOT B3POC/bIE.

He nonyckainte getein mnaawe 8 net Kk npudopy u ero
CeTeBoMy MpPoBOay.
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ru BakHble npaBuia TexXHNKK 6e30nacHoCTU

ENBaxHble npaBuna TeXHUKH
H6e3onacHocTH

/A\MpeaynpenaeHne — OnacHOCTb oxora!
= HarpesaTenbHaA nnacTuHa BHYTPU WkKada
ANA noaorpesa nocyabl O4eHb CUMBHO
HarpeBaeTcH.
Hukorga He npukacanTecs K
HarpesartenbHOW nnactuHe. He
noanyckante aeten 611M3Ko.

s [1pMHAANEXHOCTM UK NOCyaa OYEHb
ropadne. Ytobbl n3BIEYL TOPAYYHO Nocyay
WAV NPUHAANEXHOCTN M3 padoueit kKaMepsl,
BCerza NUCrnonb3ymnTe npuxBaTkiu.

A MpeaynpenaeHne — OnacHocTb yaapa

TOKOM!

= [lpu cunbHOM Harpese npudopa rnsonauma
kabena MoxeT pacnnaesutbcA. Cneante 3a
TeMm, YToObl kKadesib He conpukacasaca ¢
ropAYMMM YaCcTAMU SNEeKTPONPUOOPOB.

s [1poHuKatowan Bnara MOXeT NPUBECTU K
yaapy aN1eKTpuYeCcKnM ToKoM. He
NCNONb3YNTE OUNCTUTENb BbICOKOIO AaBNeHnA
NN NapPOCTPYNHBLIE OYUCTUTENN.

= HeucnpaBHbI Nprbop MOXET ObiTb MPUUNHON
nopaXxeHna TOKOM. Hukoraa He Bkatouante
HeuncnpasHbIi NPMOOP. BbiHbTE M3 PO3ETKK
BWJIKY CETEBOIr0 NPOBOAA WM BbIK/IOUUTE
npenoxpaHnTens B 6/10Ke NpeaoxpaHnuTene.
BblzoBuTE cneumanncta CepBUCHONM CyXObI.

s [PELWNHbI UKW CKOJbl HA CTEKIAHHOW NaHeu
MOIYT NPUBECTU K yaapy 91eKTPUYECKUM
TokoM. OTKtOUMTE NpeaoxpaHuTens B 6/10ke
npegoxpaHutenen. BeidoBute cneunanmcra
CEepBUCHOW CNyXObl.

s [lpn HeKBANNPULMPOBAHHOM PEMOHTE
NPUOOP MOXET CTaTb UCTOUYHUKOM
onacHOCTU.[TOSTOMY PEMOHT [AOJ/HKEH
NPON3BOANTLCA TO/TLKO CNELMaIncToMm
CepBUCHOW CNyObl, NpoLleawnm
cneunanbHoe oBydeHne.Ecnn npndop
HEeNCnpaBeH, BbIHbTE BU/IKY U3 PO3ETKU NN
OTKNOUNUTE NpefoxpaHnTens B 610ke
npenoxpanntenein. BoldoBuTe cneunanmcra
CEPBUCHOWN CNyXObl.

/A\MNpeaynpemaeHne — OnacHocTb
BOo3ropaHus!

HarpeBaTesibHaA naacTuHa BHYTPW WKadda ana
nogorpesa nocyabl 0YeHb CUTbHO
HarpeBaeTCcH, JIErKOBOCM/IaMeHAIOLLMECH
mMarepuanbl MOryT 3aropeTbes.

Hukorga He ocTtaBnanTe NpeamMeThbl N3
rOpIOYMX MaTeprasioB UM NIaCTUKOBbIE
EMKOCTM B WKady Ana nogorpesa nocybl.
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& 3HakomcTBO C Nnprbopom

LLIkach ona nogorpesa nocydbl NpegHasHavyeH 1A
npeaBapuTeNbHOro HarpeBaHnA NOCYabl AN NoaaepXKaHnA
roToBbIX 67110 B ropAYEM COCTOAHUMN.

|
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HarpeBaTenbHana nnacTvHa

BeHTUNATOP U HarpeBaTesNbHbIA INEMEHT
BK/IHOUAIOTCA B MOMIOXEHUN 4 = NoAorpesaHmne
nocya!

MHankaTop pabouero cocToaHUA
Mpw BK/IKOYEHUN UHAMKATOP MuraeT. MNocne
3aKpbIBaHUA WKada UHANKATOP FOpUT.

MepekntouaTens BoiGopa GyHKLUUI

0 = Bbikn

1 = nogbEM APOXKEBOro TecTa, pasMopaxmBaHue
2 = nogaepxaHue xneda B ropAYemM COCTOAHUM,
pasMopaxuBaHue, NoaorpesaHne nocyasl Anq
HanMTKoOB

3 = nopgaepxxaHue rotoBbIX 6110 B ropayYem
COCTOAHUM

4 = nogorpeBaHne Nocyasbl

OTKprBaHMe U 3aKpbiBaHWe

Ana npubopos 6e3 pyuxu

HapnaBuTe Ha cepeavHy nepeaHel naHenu wkada, YToos
OTKPbITb UM 38KPbITb ErO0.

[Mpu OTKpbIBaHUM OH C/erka BblaBMHeTCA. [locne 3Toro ero
Nerko MOXXHO BblABVHYTb MOJIHOCTbIO.



E¥YnpaeneHue 6bITOBLIM
npuéopom

NMonorpesaHue nocyAabl

B nogorpeToli nocyae nulia ocThiBaeT He Tak ObICTPO, a
HanUTKN AOMblIE OCTaOTCA TEMILIMU.

O6u.w|e peKoMmeHAauuu no nocyne

Makc. gonyctumas 3arpyska wwkada ona nogorpesa
nocyabl coctaBnaeT 25 kr. B HEM MOXHO HarpeTb
KOMMIEKTbI MOCYAbl HA 6 nan 12 NepcoH.

KomnakTHbI# WwKagd Bbicokuii Wwkad

(sbicoTa 14 cm) (BbIcoTa 29 cm)
6 00eneHHbIx Tapenok @24cm 12 o6eneHHsixTape- @24 cm
JIOK

6 vawek and cyna @10cm  12uawekgnacyna @ 10cm

1 mucka @19 cm 1 mucka @22 cm
1 mucka @17 cm 1 mucka 219 cm
1 6ntogo ana mAca 32 ¢cMm 1 mucka @17 cm

2 6104a 4na Maca 32 cm

PasmelueHune nocyabl

[To BOBMOXHOCTW pacnpeaenute nocyay no BCeW
NMOBEPXHOCTU. BbiCOKME CTOMKM Tapesiok NporpesatoTca
Me[/iIeHHee, YeM OoTAe/bHble NPpeaMeThl, Hanpumep

2 MUCKMW.

MNocyana AnA HaNnUTKOB

[MoporpeBanTe nocyay ANA HANUTKOB, HAMPUMEP, YallKku
Ana Koge «3Cnpecco», B pexmme 2.

A MpenynpexaeHne — OnacHOCTb oxora!l
B pexume 3 nnm 4 HanuTKM CTaHOBATCA CULLIKOM
ropaYnmm.

MocnepnoBaTenbHOCTb AeUCTBUM

1. PaccrtaBbTe nocyay B wkady Anda Nogorpesa nocydbl.
2. YcTaHoBWTE nepekntoyaTesib Bbldopa MyHKLUMI Ha
pexum 4. [1nAa nogorpesa Nocyabl A1A HAaNnMTKOB Bceraa
BbIOMpanTe pexmm 2.
MHavkatop pexuma muraer.
3. 3akpoiTe wkad Ana nogorpesa Nocyabl.
MHavkaTop pexunma roput HenpepbiBHO. [prbop
HarpeBaeTcH.

MpoaonmKUTEeNnbHOCTb NOAOrPeBaHUA

MpPooOMKUTENLHOCTL MOAOrPEBAHUA 3aBUCUT OT
marepwuana 1 TOMNLWMHBLI CTEHOK, a TakXe KOJIMYecTBsa,
BbICOTbI U PACMONOXEHWA Nocyabl. [10 BOSMOXHOCTH
pacnpenennte nocyay no Bcew NoBepxXHOCTHU.

[na nogorpeeaHnA KOMMNIEKTa Nocyabl Ha 6 NeEPCOH
Tpedyetca npumM. 15-25 MUHYT.

YnpasneHue ObITOBLIM NPUOOPOM ru

BbiKntoueHue

OTkpolTe wkad AnA NoAorpeBa Nocyabl. YCTaHOBUTE
nepektoyaTesb Boldopa MyHKLUNIA B NMOSIOXEHNE
BbIK/TIOUEHMA.

UsBneueHune nocynbl

BbiHnmalrTe nocyay v3 wkada anAa nogorpesa nocyabl,
NCNOMb3YA PyKaBULLy WK NPUXBATKY.

A MpeaynpemaeHue — OnacHOCTb oxora!
MoBEPXHOCTb HarpeBaTebHOW NAaCTUHbI CUTLHO
HarpesaeTcA. [1pyn 3TOM HUKHUE NPeaMeThl HarpeBarTcA
6osblle, YEM BEPXHME.

I'Iop..uepH-(aHMe roToBbIX 611!-0}1 B ropadyem
COCTOAHUHU

Hukoraa He cTaBbTe ropAvYne KacTpton U CKOBOPOAbI
NPAMO C ropAYeli BapOUHOl NaHen Ha CTeKIAHHOE JHO
Wwkada anAa Nogorpesa Nocyasl. OTO MOXET Bbl3BaTb €ro
noBpeXxaeHue.

He HanonHanTe nocyay A0 Kpaes BO nsbexaHue
BbIM/IECKMBAHWA.

O6AzaTenbHO HakpbIBaNTE NOCYAY XapPOoMnpPOYHON KPbILLIKON
N antoMUHUEBOWN (DOLION.

Mbl pekoMeHayem aepsaTb roToBble O1t04a B ropaYem
COCTOAHMMN He Bofiee 0AHOro yaca.

Noaxoasawwue 6nrona bnoaa U3 MAca, NTULLI, PbIObI,
OBOLLEN, COYChI, FAPHMPLI 1 CYMbI.

MocnenoBaTenbHOCTb AEUCTBUM

1. [MocTaBbTe nocyay B WkKad 41A nogorpesa nocyasi.

2. YcTaHoBWTe nepektoyatesib Bbloopa MyHKLUMI Ha
pexum 3 1 HarpesaiTe npudop B TeuyeHne 10 MUHYT.

3. Bblnoxute 61000 B NOAOIPETYIO NOCyay.

4. CHoBa 3akponTe wWkKag ana nogorpesa nocyabl.
VHankatop pexuma roput HemnpepbiBHO. Mprnbop
HarpeBaeTcs.

BbiKntoueHue

YcTaHoBuTe nepeksoyaresb Bbldopa MyHKLUWA B
NOMOXEHWE BbIKOUEHNA. BhiHbTe nocyay 13 wkada ana
noaorpesa nocysl, UCNOML3YA PYKaBULY WK NPUXBATKY.
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ru Tabnuubl U NONE3HbLIE COBETI

Bl Tabnuubl 1 nonesHble
coBeTbl

B Tabnuue, npvBeagHHON HKe, yKasdaHbl PasinyHble
BapuaHTbl MCNONL30BaHNA WKada 41A Nogorpesa Nocyabl.

YcTaHoBUTE nepekntoyaTesib Belbopa MyHKLUNA Ha
Tpebyembiin pexkum. [NogorpeinTte nocyay (ecnm Tak
yKasaHo B Tabnuue).

Pexum Bniopa/nocyna YkasaHue

1 HexHble 61t0aa rny6oKor 3amMopo3KiA, HaNpUMEP TOPTLI CO CAMBKamMi, — Pasmopo3anTs
C/MBOYHOE Macno, Konbaca, chip

1 MoabéM IPOXOKEBOr0 TECTA HaKpbITb KPbILLKOM

2 bntoaa rny6oKoi 3amopo3Ki, Hanpumep MACO, NUPOrK, Xneo PaaMopo3uTb

2 lMonnepxxanune 61104 13 AUL B rOpAYEM COCTOAHWM, HAaNpUMep BapeHblx  [1040rpeTb NOCyAY, HAKPbITb 0711010 KPbILLIKOIA
AL, ANYHNLL-O0NTYHBN

2 Moanepxanue xnebda B ropAvem COCTOAHWM, HanpuUMep xneda and MogmorpeTb nocyay, HakpbITh 67100 KPbILIKON
TOCTOB, Oy/10UeK

2 loforpesaHue Nocyasl AnA HANUTKOB, HanpuMep yallek AnA Kode «3Cnpecco»

2 HexHble 61toaa, Hanpumep MACO, MPUrOTOBIEHHOE LWaAALIMM CNOco-  HakpbITb NOCYAY KPbILLIKOV
OoM

8 [oanepxxanue rotoBbIx 6711041 B FOPAYEM COCTOAHNM MomorpeTb nocyay, HaKPbITh 671040 KPLILIKON

3 lMoanepykaHue HanuTKoB B ropAYeM COCTOAHNM MomorpeTb NOcyAy, HaKPbITh HAMUTKIA KPBILLIKOW

3 Pasorpesanve nnockux 611104 1 NPOAYKTOB, HANPUMED OMAETOB, OMH-  T1080rPETb MOCYAY, HAKPLITH G/II0A0 KPbILLIKON
UNKOB, NENELLIEK

3 Pasorpesanue Cyxoii BbIMEUKW, HAMPUMED MUPOTOB C MOCLIMKOA, Kek-  T10A0rpeTb Nocyay, HAKPLITb G100 KPbILLKO
COB

3 Pacrannneaxue nauToyYHoro LWOKoaaa Ui WoKoAaaHoN rnasypu Moaorpetb nocyay, U3MeNbuiTb LOKOAL

3 PacnyckaHue xenarvHa B oTkpbiTOR nocyae, npum. 20 MuH

4 [NonorpesaHue nocyabl He nomxoaut anA nocyasbl And HaNuTKoB

LLlanAauiee npurotoBneHue

LLaaawee npurotosnexvne 61104 naeanbHO NOAXOAMT AN
BCEX HEXHbIX MACHbIX 61104, OCOOEHHO eC/I MACO AO/HKHO
ocTaThCA C/1abOoMNPOXAPEHHBIM N €ro HYXXHO rOTOBUTL
CTporo no peuenty. MAco nonyyaeTca CAMBOYHO-HEXHbLIM
N OCTAETCA OYeHb COYHbIM. [1PenMyLLECTBO: Tak Kak
NPUroTOB/IEHNE WaaALMM crnoco®oM 3aHnMaeT Boblue
BPEMEHM, Bbl MNOSyYaeTe AOMNO/IHUTENbHbIE BOSMOXHOCTU
[nA cocTasneHna MeHto. MAco, NpuroTosBneHHoe WaaaLmm
Ccnoco®oM, MOXHO Nerko Noaaep)X1BaTb B ropavemM
COCTOAHUN.

MoaxoaAwan nocyaa /cnonb3yinTe NoCyay C KPbIWKOM,
BbIMO/THEHHYIO U3 CTekNa, dhapdopa 1M Kepammnku,
HanpuMep, CTEKAAHHbIA NPOTUBEHb.

MocnenosaTenbHOCTb AEHMCTBUM

1. lMpenBapuTenbHO HarpenTe wWwkad BMecTe ¢ NOCyaon Ha
pexume 4.

2. CunbHO pasorpente Xunp B cCKoBopode. XOpoLlo
obxapbTe MACO U HEMEAIEHHO MEepPenoXnTe ero B
noaorpeTyto nocyay. HakpoinTe KpbILLKOWA.

3. YcraHoBWUTE nocydy ¢ MACOM B WKad AnA nogorpesa
nocyabl 1 AoBoAMTE 4O FOTOBHOCTU. YCTaAHOBUTE
nepekntoyaTesb Belbopa PyHKLUNA Ha pexum 3.
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PexkomeHpaauumu no wagauemy npuroTtoByieHUroO

McnonbayiiTe ToNIbKO cBexee, 6e3yKOPUIHEHHO
KauyeCcTBeHHOE MACO. TWaTeNbHO YAaINTE XUIKN U TULLHAIA
Xup. Xup npugaet 6ntody npv Waaawem npuroTosiIeHUm
cneunduyecknii BKyC.

Haxke B0NbLIOW KYCOK MACA HET HEOOXOAMMOCTU
nepeeopavmBaTh.

MAco MOXHO HapesaTb HEMOCPEACTBEHHO MO OKOHYaHUN
NPUroToBneHnA. BbloepXmBaTb €ro HE HYXXHO.

Bnarogapsa ocobomy cnocoby NpuUroToBAEHUA BHYTPU
MACO BCceraa ocTaéTca PO30BbIM BHYTPU. HO 3TO HU B KOEM
c/yyae He 03HauaeT, UTO OHO ChIpOe UM HedoXapeHHoe.

M#Aco, NPUroToBNEHHOE LaaALnMM croco®om, He Takoe
ropAdee, Kak MACO, NPUIrOTOB/IEHHOE TPAANLIMOHHbLIM
crnoco6oM. [MoaToMy coychl nNoaasanTe K CTOMy ropAYnMU.
3a 20-30 MUHYT OO OKOHYaHWA NPUIroTOB/EHWA NOCTaBbLTE
Tapesnkn B Wwkad 418 Noaorpesa Nocyabl.

Ecnm Bbl XoTUTE, UTOBLI MACO, MPUIOTOBIEHHOE LLaAALLMM
cnocoBoMm, 0CTaBasioCh TEMJIbIM, NEPEKOUUTE JyXOBOM
WwKad B pexum 2. Hebosblune Kycku MAca MOXHO
COXPaHATb Ter/biMK A0 45 MUHYT, a Gosblune — A0 ABYX
Yyacos.



Tabnuubl U NONE3HbLIE COBETHI ru

Ta6nuua

[na wanAauero npurotosneHua 61104 NOAXOAAT BCE 3aBUCUT OT Pas3MepPOB Kycka MAca. YKasaHHOe BpeMmA
HEXHbIE YacTW rOBAAMHbI, CBUHUHBI, TENATVHLI, OapaHuHbI, oBxapuBaHnA AeNCTBUTENBHO, CW Bbl KNaaeTe MACO B
anun unn ntmusl. Bpema oGxaprBaHvA 1 NpUroToBneHUA ropAYNIA XKMP.

Bniopo Ob6XxapuBaHue Ha nnuTe [loBenieHue [0 rOTOBHOCTY B WKady ana nopfo-

rpesa nocynb!
ManeHbkue Kycku maca

Ky6uKamu 1an ConoMKoi Co BCeX CTOPOH B TeUeHne 1-2 MuH 20-30 MuH
He6onbLune LWHNLEeNW, CTEAKIA AN MEeAAbOHbI Kaxayto cTopoHy 1-2 MuH 35-50 MuH
CpenHue Kyckun maca

Oune (400-800T) (0 BCEX CTOPOH B TeYeHNe 4-5 MuH 75-120 MuH
bapaHbA cnnHka (npum. 450 1) Kaxayo cTopoHy 2-3 MUH 50-60 MuH
MocTtHoe MAco anA »apku (600-1000 1) Co Bcex cTopoH B TeyeHne 10-15 MuH 120-180 MuH
Bonbluue Kycku maca

Oune (ot 900 ) Co BCeX CTOPOH B TeUeHne 6-8 MuH 120-180 MuH
Poctoud (1,1-2 kr) Co BCex CTOpoH B TeueHne 8—10 muH 210-300 muH
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ru Ounctka

I} Ounctka

He ncnonb3yinte oUNCTUTENN BBICOKOIO AaBneHns n
napocTpyHble ounctTutenn. OBA3aTeIbHO BbIKIOUNTE
npudop nepen oUNCTKON. MNMepekntouatens Bbidopa
byHkumi: nonoxeHune = 0.

Mpubop cHapymu

MpoTpute Npndop TPAMOUKON, CMOUYEHHON BOAON C
nodaeneHnem He®oObLIOrO KOMYECTBA MOKOLLETO
cpencTea. OBCyLIUTE NOBEPXHOCTU MAFKMUM MOJIOTEHLIEM.

He ncnonbsylite efkne n abpasmBHbIe YNCTALLME
cpencTea. Ecnv Takoe cpeacTBo nonadéT Ha nepeaHton
naHes b, cpady CMOWUTE ero BOAOMW.

NMoBepxHOCTHU U3 Hep)'l'(aBEI'OLI.I.el;l cTanu

HemenneHHo yaanante naTHa M3BECTU, XUpa, KpaxMasna u
AnYHoro Genka. Moa TakMMK NATHAMU MOXKET BO3HUKATb
Koppo3uA. Micnonbayite Ans oUNCTKM Boay C foBaBneHnem
HeBO/bLIOro KoAnJYecTsa Motollero cpeactea. Oécywmte
NMOBEPXHOCTU MATKUM MOSIOTEHLIEM.

Mpu6opel c nepeaHel NaHenbo U3 CTEKNa

[MpoTpuTE CTEKIO MArKOM TPAMOYKOW, CMOUYEHHOMN
CPECTBOM [/1A OUMCTKM CTEKO/1. He ncnonbayinte ckpedok
OnA CTEKOS.

HarpeBaTenbHaA nnacTuHa

OunianTe HarpeBaTtesibHytO NaacTUHy TENION BOAOWN C
nobasneHneM HeBosbLLIOrO KOJIMYEeCTBa MOIOLLEro
cpencTsa.

El4ro nenatb B cnyuae HencnpasHocTU?

Yacto cnyyaeTcA, 4YTto I'IpI/I\-WIHOVI HENCNpPaBHOCTN CTasla

KakanA-To Menoub. MNpexae yem obpallatbcA B CePBUCHYIO
cnyx06y, BHUMATE/IbHO NMpounTaiiTe credytoLlne yKasaHua.

Mocyna unu 6ntofa oCcTaloTCA XONOAHBIMU. lpoBepere:

m  BK/IIOYEH /1 Mproop;
m  €CTh /I TOK B CETY;
m  1/I0THO /1 3aKPHIT LKaQ.

BosmoxHaa npuumHa:

m  1ocyaa wiv 6110a Harpesannch HeAOCTATOUHO A0/IO;
m  LUKadh 0CTaBANICA OTKPbITLIM B TEYUEHWE ANNTENLHOMO BDEMEHMU.

YOeanTech, uto LWKag 3aKpbiT.

O6parutech B CEPBUCHYIO CYXKOY.

Hankarop HencnpaseH. 00pPATUTECh B CEPBUCHYHD CITYXKOY.

BbIHbTE BIIKY CETEBOIO LIHYPA M3 PO3ETKI 11 06PATUTECH B CEPBUCHYIO CIYKOY.

Mocyna unu 6nofa HeNOCTaTOYHO HarpeBaloTCA.

WHavkaTop paboyero COCTOAHMA MUraeT.

MHaukaTop 6bICTPO MUraeT Npy 3aKpbITOM LIKagde.
MHaukaTop pabouero COCTOAHMA He FOPUT.

Cpabotan npenoxpaHuTenb B 6110Ke NpefoxpaHUTenen.
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VA Cnynba cepBuca

Ecnv Baw npubop HyxJaeTcA B peMOoHTe, Halla
cepBucHaA cnyxBa Bceraa K sawum ycayram. Mel Bceraa
cTapaemca HaliTu noaxoddAllee pelueHne, ytodbl 3dexaTb,
B TOM UMC/e, HEHYXXHbIX BbI3OBOB CMEeLMaIucToB.

Homep E 1 Homep FD

Mpn 3BOHKE 06A3aTEe/IbHO COOOLUMTE MOJHBIA HOMEP
nanenva (Homep E) n saBoackon Homep (Homep FD), uto
NO3BOJIUT BaM MOJIyYUTb KBANNDULIMPOBAHHYIO MOMOLLb.
DupmeHHasa Tadnnuka ¢ Homepamy HaxoauTca Ha
BHYTPEHHEN CTOPOHE ABEPLbI.

E-Nr. FD

YT0Bbl HE TPaTUTL BPEMA HA MOWCK 3TUX HOMEPOB,
BNWLIWUTE UX U TENEMOHHBI HOMEPD CEePBUCHOW CYXKObI
30€eChb.

Homep E Homep FD

CepsucHan cnyx6a =

O6paTnTe BHUMAHWE, UTO BUSUT Crieumanncta CepBncHoOm
CNYXObl ON1A YCTPAHEHNA NOBPEXAEHNIA, CBASAHHLIX C
HenpasWIbHLIM UCMO/IL30BaHMEM NPUOoPa, AaXe BO BpeMA
[elicTBMA rapaHTuK He ABnAeTcA OecniaTHbIM.

3anABKa Ha PEeMOHT U KOHCYNbTaUUA NPU HenonagKax

KoHTakTHble AaHHble Bcex cTpaH Bbl HanaéTe B
NPWUIOXEHHOM CMUCKE CEPBUCHbBIX LIEHTPOB.

MoNoX1TECH HA KOMMNETEHTHOCTL M3roToBuTeNa. Toraa Bbl
MoXeTe ObiTh YBEPEHbI, UTO PEMOHT Ballero npubopa
OyneT NpovnsBeaéH rpaMoTHLIMU crieLnanncTamm u ¢
NCMNO/Ib30BaHNEM (DUPMEHHBIX 3anacHbIX YacTel.

Cnyx06a cepsuca ru

EYOxpaHna oxpymaroLuei
cpeael

I'IpaBManaﬂ yTUMn3auma ynakoBKu

YTUNnManpyinTe ynakoBky ¢ cobtoaeHnem npasun
9KO/0rmyeckol 6e3onacHoCTM.

JaHHbi npndop UMeeT OTMETKY O COOTBETCTBUN
eBponenckmm Hopmam 2012/19/EU ytunnaauun
3NEKTPUYECKNX N DIEKTPOHHbLIX Npndopos (waste
electrical and electronic equipment - WEEE).
JaHHble HOpMbI ONpeaenatT AeNCTByoWMe Ha
Tepputopun EBpocotosa npasuia Bosspata u
yTUAM3aUmnmn ctapbix Npudopos.
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Utilizacao adequada

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

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

Este aparelho foi concebido apenas para uso
doméstico. Utilize o aparelho exclusivamente para
manter os alimentos quentes e para aquecer loica.

O aparelho foi concebido para ser utilizado até a uma
altitude de 4000 metros acima do nivel do mar, no
maximo.

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 seguranca ou tiverem
sido instruidas acerca da utilizacdo segura do aparelho
e tiverem compreendido os perigos decorrentes da sua
utilizacéo.

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

As criancas menores de 8 anos devem manter-se
afastadas do aparelho e do cabo de ligacao.



ENinstrucoes de seguranca
importantes

/A\Aviso - Perigo de queimaduras!

= A placa de aguecimento na gaveta de
aquecimento fica muito quente.

Nunca toque na placa de aguecimento.
Manter fora do alcance das criangas.

s Os acessorios ou recipientes ficam muito
quentes. Use sempre uma pega de cozinha
para retirar os acessorios ou recipientes
quentes do interior do aparelho.

/\ Aviso - Perigo de choque eléctrico!

= O isolamento dos cabos de
electrodomeésticos pode derreter em
contacto com partes quentes do aparelho.
Nunca coloque os cabos de
electrodomeésticos 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 Servico de Assisténcia Técnica.

= Se a placa de vidro estiver estalada ou
apresentar falhas, pode dar origem a
choques eléctricos. Desligue o disjuntor no
quadro eléctrico. Contacte o servico de
assisténcia técnica.

= As reparacgdes indevidas s&o perigosas. As
reparacdes sO podem ser efectuadas por
técnicos especializados do servico de
assisténcia técnica. Se o aparelho estiver
avariado, puxe a ficha da tomada ou
desligue o disjuntor no quadro eléctrico.
Contacte o servi¢co de assisténcia técnica.

/\ Aviso - Perigo de incéndio!

A placa de aguecimento na gaveta de
aquecimento fica muito quente, os materiais
inflamaveis podem incendiar-se.

Nunca guarde objectos inflamaveis ou
recipientes de plastico na gaveta de
aquecimento.

Instru¢cdes de seguranga importantes pt

S Conhecer o aparelho

Na gaveta de aguecimento pode pré-aquecer a loica
ou manter quentes os alimentos.

|

Placa de aquecimento
Ventilador e aquecimento
Arrangque na posicédo 4 = pré-aquecer loica
Indicagao de funcionamento
Quando liga, a lampada indicadora pisca.
Depois de fechar, ela fica acesa.
Seletor de funcées

0 = desligado

1 = deixar levedar a massa, descongelar
2 = manter pdo quente, descongelar, pré-
aquecer recipientes de bebidas

3 = manter alimentos quentes

4 = pré-aquecer loica

Abrir e fechar

Aparelhos sem manipulo:
Carregue no meio da gaveta para a abrir e fechar.

Ao abrir, a gaveta salta ligeiramente para fora. Depois
pode ser puxada para fora facilmente.
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pt Utilizar o aparelho

EY Utilizar o aparelho

Pré-aquecer loica

Se usar loica pré-aquecida, os alimentos néo arrefecem
tdo depresssa. As bebidas também se mantém
quentes por mais tempo.

Recipientes em geral

A gaveta de aquecimento tem uma capacidade maxima
de 25 kg. Pode aquecer previamente, por exemplo, a
loica para um menu para 6 ou 12 pessoas.

gaveta baixa
(14 cm de altura)

EVEER{TITE]
(29 cm de altura)

6 pratos rasos @24cm 12 pratos rasos @24 cm
6 tacas da sopa @10cm 12 tacas da sopa @ 10cm
1 tigela @19cm 1 tigela @22cm
1 tigela @17cm  1tigela @19cm
1travessa de carne 32 cm 1 tigela @17 cm

2 travessas de carne 32 ¢m

Colocar a loica

Distribua o mais possivel a loiga, aproveitando todo o
espaco. Uma pilha de pratos leva mais tempo a
aqguecer do que pecas individuais, como, por exemplo,
2 tigelas.

Recipientes de bebidas

Aqueca os recipientes de bebidas como, por ex.,
chavenas de café expresso sempre na posicao 2.

AAviso — Perigo de queimaduras!
Na posicédo 3 ou 4 os recipientes de bebidas ficam
muito quentes.

Como proceder

1. Cologue a loica na gaveta.

2. Cologue o selector de funcdes na posicao 4. Para
recipientes de bebidas escolha sempre a posicéo 2.
A lampada indicadora de funcionamento comecga a
piscar.

3. Feche a gaveta de aguecimento.
A ldmpada indicadora de funcionamento acende. O
aparelho aquece.

Quanto tempo demora o pré-aquecimento

O tempo de pré-aguecimento depende do material e da
espessura da loica, da quantidade de loica, bem como
da altura de empilhamento e da forma como a loica
esta disposta dentro da gaveta. Distribua o mais
possivel a loica, aproveitando todo o espaco.

Se estiver a aquecer loica para 6 pessoas, 0 pré-
aquecimento dura cerca de 15-25 minutos.
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Desligar
Abra a gaveta. Desligue o selector de funcdes.

Retire a loica
Use uma luva ou uma pega para tirar a loica da gaveta.

AAviso — Perigo de queimaduras!

A superficie da placa de aguecimento esta quente. As
pecas de loica do fundo aguecem mais do que as do
cimo.

Manter os alimentos quentes

Nunca retire 0s recipientes quentes da placa de
cozinhar quente e os coloque directamente na base de
vidro da gaveta de aguecimento. A base de vidro pode
ficar danificada.

Nao encha demasiado o recipiente, de forma a impedir
que o conteudo transborde para fora.

Cubra os alimentos com uma tampa resistente ao calor
ou uma folha de aluminio.

Recomendamos que ndo mantenha os alimentos
quentes mais do que uma hora na gaveta.

Pratos adequados: Sdo adequados pratos de carne,
aves, peixe, molhos, legumes, acompanhamentos e
sopas.

Como proceder

1. Cologue a louca na gaveta.

2. Cologue o selector de fungdes na posigédo 3 e pré-
aqueca o aparelho durante 10 minutos.

3. Cologue os alimentos na louca pré-aquecida.

4. Volte a fechar a gaveta.
A ldmpada indicadora de funcionamento acende. O
aparelho aquece.

Desligar

Desligue o selector de funcdes. Retire os pratos da
gaveta com uma pega ou um pano de cozinha.



Ell Tabelas e sugestdes

Na tabela encontram-se as diferentes aplicacdes da
sua gaveta de aquecimento. Coloque o seletor de
fungdes no nivel desejado. Pré-aqueca a loigca, quando
assim estiver indicado na tabela.

Tabelas e sugestdes pt

Nivel Alimento / prato Nota
1 Alimentos ultra-congelados sensiveis, p. ex., bolos com creme, manteiga,  descongelar

salsicha, queijo
1 Levedar massa cobrir
2 Alimentos ultracongelados, p. ex., carne, bolos, pao descongelar
2 Manter ovos quentes, p. ex., 0vos cozidos, ovos mexidos Pré-aquecer loica, cobrir alimentos
2 Manter pao quente, p. ex., torrada, paezinhos Pré-aquecer loiga, cobrir alimentos
2 Pré-aquecer recipiente de bebidas p. ex., chavenas de café
2 Alimentos sensiveis p. ex., carne cozida Cobrir a loica
3 Manter alimentos quentes Pré-aquecer loiga, cobrir alimentos
3 Manter bebidas quentes Pré-aquecer loiga, cobrir bebidas
3 Aquecer pao adequado, p. ex., para panquecas, wraps, tacos Pré-aquecer loiga, cobrir alimentos
3 Aquecer bolos secos, p. ex., bolo com cobertura esfarelada, queques Pré-aquecer loiga, cobrir alimentos
3 Derreter quadrados de chocolate ou cobertura de chocolate Pré-aquecer loica, cortar alimentos
3 Dissolver gelatina aberto, aprox. 20 minutos
4 Pré-aquecer loica ndo adequado para recipientes para bebidas

Método de preparacao suave

A preparacao suave é o método de cozedura ideal
para todas as pecas de carne tenras que devem ficar
cor de rosa ou no ponto. A carne fica muito suculenta e
tenra. A sua vantagem: Como a preparagao suave
necessita de bastante mais tempo, tera grande
margem de manobra no planeamento do menu. A
carne suavemente preparada pode ser mantida quente
sem problemas.

Loica adequada: Use loiga de vidro, porcelana ou
ceramica com tampa, por exemplo, uma assadeira de
vidro.

Como proceder

1. Pré-aqueca a gaveta de aquecimento com a loica na
posicao 4.

Aqueca bem um pouco de gordura numa frigideira.
Aloire a carne e coloque-a de imediato na loica pré-
aquecida. Ponha a tampa.

Cologue a loica com a carne novamente na gaveta
de aquecimento e deixe cozer mais um pouco.

Cologue o selector de funcdes na posicao 3.

2.

Tabela

Para o método de preparacédo suave sdo adequadas
todas as partes tenras de novilho, porco, vitela,
borrego, cacga e aves. Os tempos aplicaveis ao
aloiramento e a pds-cozedura dependem do tamanho

Notas para o método de preparacao suave

Utilize apenas carne fresca e boa. Retire
cuidadosamente os nervos e a gordura. Durante a
preparacdo suave a gordura desenvolve um forte sabor
proprio.

Mesmo pecas de carne grandes ndo precisam de ser
viradas.

Terminada a preparacao suave a carne pode ser logo
trinchada. Nao necessita de tempo de repouso.

Com este método de preparacao especial a carne fica
sempre cor de rosa por dentro, sem nunca ficar crua
ou mal cozida.

A carne preparada através do método suave nao é téo
guente como a carne assada pelo método
convencional. Sirva os molhos muito quentes. Nos
Ultimos 20-30 minutos coloque também os pratos na
gaveta de aquecimento.

Para manter quente a carne preparada pelo método
suave, coloque o selector de fungdes na posigao 2.
Pecas de carne pequenas podem ser mantidas
guentes até 45 minutos e pecas grandes até duas
horas.

da peca de carne. O tempo de aloiramento conta a
partir do momento em que a carne é colocada na
gordura quente.

Prato Aloirar na zona de cozinhar Pds-cozedura no forno
Pedacos de carne pequenos

Cubos ou tiras 1-2 minutos de todos os lados 20-30 minutos
Pequenos escalopes, bifes ou medalhdes 1-2 minutos de cada lado 35-50 minutos
Pedacos de carne de tamanho médio

Filete (400-800g) 4-5 minutos de todos os lados 75-120 minutos
Lombo de borrego (aprox. 450g) 2-3 minutos de cada lado 50-60 minutos
Carne magra (600-1000g) 10-15 minutos de todos os lados 120-180 minutos
Pedacos de carne grandes

Filete (desde 900g) 6-8 minutos de todos os lados 120-180 minutos
Rosbife (1,1-2kg) 8-10 minutos de todos os lados 210-300 minutos
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pt Limpeza

Limpeza

Nao utilize aparelhos de limpeza a alta pressdo nem
aparelhos de limpeza a jato de vapor. Limpe o aparelho
apenas quando estiver desligado. Seletor de fungdes:
posicao = 0.

Exterior do aparelho

Limpe o aparelho com agua e um pouco de
detergente. Depois seque-0 com um pano macio.

Produtos agressivos ou abrasivos nao séo adequados.
Se um produto destes entrar em contacto com o painel
dianteiro do aparelho, remova-o imediatamente com
agua.

Defeito: O que fazer?

As anomalias sao, muitas vezes, simples de resolver.
Antes de chamar o servico de assisténcia técnica,
tenha em atencédo as seguintes indicacdes:

A louca ou os alimentos permanecem frios.

Verifique:

Superficies de aco inox

As manchas de calcario, gordura, amido e clara de ovo
tém de ser removidas de imediato. Sob estas manchas
pode ocorrer corrosdo. Limpe o aparelho com agua e
um pouco de detergente. Depois seque a superficie
COm um pano macio.

Aparelhos com frente de vidro

Limpe a frente de vidro com um produto limpa-vidros e
um pano macio. Nao utilize raspador para vidros.

Placa aquecedora

Limpe a placa aquecedora com agua quente e um
pouco de detergente.

m se 0 aparelho esta ligado

m Se existe uma falha de corrente

m Seagaveta estd totalmente fechada
A loica ou os alimentos néo ficam suficientemente quen- Pode dever-se ao seguinte:

tes. m aloica ou os alimentos nao foram aquecidos durante tempo suficiente
m agaveta esteve aberta durante muito tempo

A lampada indicadora de funcionamento pisca.

Verifique se a gaveta estd fechada.

Se a gaveta de aquecimento estiver fechada, a lampada  Contacte o Servigo de Assisténcia Técnica.

indicadora pisca rapidamente.
A lampada indicadora de funcionamento nao acende.
O fusivel na caixa de fusiveis é acionado.
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A lampada indicadora estd avariada. Contacte o Servigo de Assisténcia Técnica.
Retire a ficha de rede e contacte o Servico de Assisténcia Técnica.



VA Servicos Técnicos

Se o seu aparelho precisar de ser reparado, 0 N0SSO
Servigo de Assisténcia Técnica esta a sua disposicao.
Nds encontramos sempre uma solugdo adequada,
também para evitar deslocacdes inuteis de funcionarios
da assisténcia técnica.

Numero E e numero FD

Quando efetuar a chamada, indigue o numero
completo de produto (N.° E) e o numero de fabrico
(N.° FD) do aparelho para podermos prestar um
servico de qualidade. Encontra a placa de
caracteristicas com estes numeros, quando abre a
porta do aparelho.

E-Nr. FD

Para que, em caso de necessidade, nao perca tempo a
procurar, podera inserir aqui os dados do seu aparelho
e 0 numero de telefone do servico de assisténcia
técnica.

N.2E N.° FD

Servico de Assisténcia Técnica

Tenha em atencéo que a deslocacao do técnico da
assisténcia nao é gratuita em caso de utilizacéo
incorreta do aparelho, mesmo durante o periodo de
garantia.

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

Ordem de reparacéao e apoio em caso de anomalias
PT 214250720

Confie na competéncia do fabricante. Assim, podera ter
a certeza de que a reparacao é executada por técnicos
especializados com a devida formagado e com as pecas
de reparacédo originais para o seu aparelho.

Servicos Técnicos pt

EJProteccao do meio
ambiente

Eliminacao ecolégica
Elimine a embalagem de forma ecoldgica.

Este aparelho esta marcado em conformidade
E com a Directiva 2012/19/UE relativa aos
residuos de equipamentos eléctricos e
mmmm clectronicos (waste electrical and electronic
equipment - WEEE).
A directiva estabelece o quadro para a criagao
de um sistema de recolha e valorizacdo dos
equipamentos usados valido em todos os
Estados Membros da Unido Europeia.
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