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Qué hay que tener en cuenta

Leer detenidamente las instrucciones de uso. Sdélo asi se
puede manejar el aparato de forma segura.

Guardar las instrucciones de uso y de montaje. En caso
de entregar el aparato a otra persona, adjuntar las
instrucciones.

Antes del montaje

Desenvuelva el aparato y deshagase del embalaje de
manera respetuosa con el medio ambiente.

Danos por el transporte
Comprobar el aparato tras sacarlo del embalaje. En caso
de danos por transporte no conectar el aparato.

E Este aparato cumple con la Directiva europea

= 2002/96/CE sobre aparatos eléctricos y
electronicos identificada como (Residuos de
aparatos eléctricos vy electrénicos).

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.

Instalacion y conexién del aparato

Obsérvense estrictamente las instrucciones de montaje
especificas.

El aparato se suministra listo para ser conectado y soélo
podra conectarse a una toma de corriente de instalacion
reglamentaria y provista de toma a tierra. La tension de la
red debe coincidir con el valor de tension que se indica
en la placa de caracteristicas.

Unicamente un electricista cualificado debe efectuar el
cambio de lugar de las cajas de enchufe o el cambio de
la linea de conexion. Si una vez realizado el montaje, el
enchufe no esta lo suficiente cerca, la instalacion debe
disponer de un dispositivo de separacion omnipolar con
una distancia de contacto minima de 3 mm.

No se pueden utilizar ladrones, regletas de enchufes o
cables de prolongacion. En caso de sobrecarga existe
peligro de incendio.

Indicaciones de seguridad

Utilizar el aparato Unicamente para calentar alimentos y

recipientes.

A\ Aviso: Nifios

Nunca deben utilizar el aparato sin vigilancia aquellos

adultos y ninos

— incapacitados fisica, sensorial 0 mentalmente para
hacer uso de él

— que desconozcan su correcta utilizacion y estén
desinformados sobre las instrucciones de
seguridad.

A\ Aviso: Base caliente

La placa de calentamiento alcanza temperaturas muy

elevadas en el cajon calientaplatos. jPeligro de

quemaduras!

Es fundamental que los niflos No se acerquen al aparato.

Utilizar siempre guantes adecuados o agarradores para
sacar los recipientes del horno.

No depositar nunca objetos inflamables o recipientes de
plastico en el cajon calientaplatos. jPeligro de incendio!
A\ Aviso: Limpieza

No limpiar nunca el cajén con un dispositivo a chorro de
vapor. jPeligro de cortocircuito!

A\ Aviso: Reparaciones

Las reparaciones inadecuadas son peligrosas. jPeligro
de descarga eléctrical

Las reparaciones deben ser efectuadas solamente por
personal del servicio de asistencia técnica.

A Aviso: Desperfectos en la placa de calentamiento
iENn caso de fisuras o quiebras en la placa de
calentamiento existe peligro de electrocucion!

Extraer el enchufe o desconectar el fusible del cajon en la
caja de fusibles.

Avisar al servicio de asistencia técnica.



Cajon calientaplatos

En el cajon calientaplatos se puede precalentar la vajilla o

mantener calientes los platos.

Piloto de funcionamiento

Cuando se pone en marcha el horno, el piloto de
funcionamiento parpadea.
Una vez cerrado el cajon, el piloto permanece iluminado.

Ventilador y calefactor

funcionan en la posicion
Precalentar vajilla 4.

Selector de funciones

Dispone de las siguientes posiciones

0 = Off

1 = Levar masa de levadura, descongelar

2 = Conservar caliente el pan, descongelar,
Precalentar recipientes para bebidas

3 = Conservar caliente los platos

4 = Precalentar la vajilla

El aparato sdlo calienta si el cajon esta debidamente cerrado.

Barra agarradera extraible

El calientaplatos dispone de una curvatura en la parte
inferior que puede utilizarse a modo de tirador para abrir
y cerrar el cajon.

La barra agarradera puede desmontarse si se desea.
Para ello, extraer ambos tornillos y retirar la barra. Volver
a atornillar los tornillos al cajon.



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.

Cajoén inferior,
altura de 14 cm

Cajén superior,
altura de 29 cm

6 platos @24 cm 12 platos @24 cm
6 tazas de @10cm 12tazasde @10cm
consomé consomé

1 fuente @19cm 1 fuente @22cm
1 fuente @17 cm 1 fuente @19cm
1 bandejapara 32cm 1 fuente @17 cm
servir carne

2 bandejas para 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. €].

2 fuentes.

Recipientes para bebidas

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

A Aviso: Recipientes para bebidas
En el nivel 3 0 4, los recipientes para bebidas se calienta
demasiado. jPeligro de quemaduras!

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 permanece iluminado.

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 distribucion 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.

Desconexion
Abrir el cajon. Desconectar el selector de funciones.

Retirar la vajilla
Nehmen Sie das Geschirr mit einem Topfhandschuh
oder einem Topflappen aus der Schublade.

A\ Aviso: Retirar la vajila

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
3y precalentar el aparato durante 10 minutos.

3 Servir los alimentos en los platos precalentados.

4 Cerrar nuevamente el cajon.
El piloto de funcionamiento permanece iluminado. El
aparato calienta.

Desconexion

Desconectar el selector de funciones.

Retirar los platos del cajon sirviéndose de guantes
adecuados 0 agarradores.



Aplicaciones

En la tabla se indican las diferentes aplicaciones del
cajon calientaplatos.

Situar el selector de funciones en el nivel deseado.
Precaliente la vajilla cuando se indique en la tabla.

Nivel Alimentos/Vajilla Nota
1 Alimentos congelados delicados descongelar
p.j., tartas de nata, mantequilla, embutido, queso
1 Permitir que leve la pasta de levadura tapar
2 Alimentos congelados descongelar
p €j., carne, pastel, pan
2 Conservar calientes platos que con huevo precalentar la vajilla, cubrir los alimentos

p. €j., huevo cocido, huevos revueltos

2 Conservar caliente el pan precalentar la vajilla, cubrir los alimentos
p. €., pan de molde, panecillos

2 Precalentar recipientes para bebidas p. €j., tazas de café

2 Alimentos recomendados Cubrir la vajilla

p. €., carne asada

3 Conservar calientes los platos precalentar la vajilla, cubrir los alimentos
3 Conservar calientes las bebidas precalentar la vajilla, cubrir las bebidas
3 Calentar tortitas precalentar la vajilla, cubrir los alimentos
p. €j., crepes, tacos
3 Calentar pasteles secos precalentar la vaijilla, cubrir los alimentos
p. €., pastel cubierto, tartaletas de fruta
3 Fundir chocolate o capas de chocolate precalentar la vajilla, trocear los
alimentos
3 Deshacer gelatina abierto, aprox. 20 minutos
4 Precalentar la vajilla no adecuado para recipientes para
J
bebidas
Asar a fuego lento 2 Verter un poco de mantequilla o margarina en una
sartén y calentarla mucho. Freir bastante la carne e
trozos de carne tierna que deban asarse poco o en al Poner la tapa.
punto. La carne queda muy jugosa y tierna. La ventaja: ) B
puesto que al asar lentamente los tiempos son 3 Volver a colocar la vajilla con la carne en el cajon
considerablemente més largos, se dispone de mucho calientaplatos y cocer en el horno. Colocar el mando
margen para la planificacion del menu. La carne asada a selector en la escalon de potencia 3.

fuego lento se puede conservar caliente sin problemas.

Consejos y advertencias para asar a fuego lento

Recipientes adecuados Utilizar sdlo carne fresca y tierna. Retirar cuidadosamente

eben emplearse vajillas de cristal, porcelana o ceramica los tendones y los bordes de grasa. Cuando se asaa

con tapa, p. ej., una cacerola de cristal. fuego lento, la grasa desarrolla un sabor particular muy
intenso.

Proceder de la siguiente forma

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

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 Si se desea conservar caliente la carne asada a fuego

poco hecha por dentro. Pero eso no quiere decir que lento, conectar al nivel 2 tras asar a fuego lento. Los

esté cruda o muy poco asada. trozos de carne pequenos se pueden conservar calientes
durante 45 minutos, los trozos grandes hasta un maximo

La carne asada a fuego lento no esta tan caliente como de dos horas.

la carne asada convencionalmente. Servir las salsas my
calientes. Colocar el plato durante los Ultimos
20-30 minutos en el cajon calientaplatos.

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 del tamano
de la pieza de carne.

Los tiempos de fritura son validos para la maceracion en
mantequilla 0 margarina caliente.

Plato Freir en la zona de coccion Tras la coccion en el horno
Trozos de carne pequenos

Cubitos o tiras por todas partes 1-2 minutos 20-30 minutos
Pequenos filetes, bistecs o rodajas por lado 1-2 minutos 35-50 minutos
Trozos de carne de tamafo

intermedio

Solomillo (400-800 g) por todas partes 4-5 minutos 75-120 minutos
Espalda de cordero (aprox. 4509) por lado 2-3 minutos 50-60 minutos
asados de carne magra (600-1.000 g) por todas partes 10-15 minutos 120-180 minutos
Trozos de carne grandes

Solomillo (a partir de 900 g) por todas partes 6-8 minutos 120-180 minutos
Roastbeef (1,1-2 kg) por todas partes 8-10 minutos 210-300 minutos




Cuidadosy limpieza

¢ Qué hacer en caso de averia?

No utilizar limpiadores de alta presion ni maquinas de
limpieza a vapor.

Limpiar el aparato sélo cuando esté apagado.
Selector de funciones: Posicion = 0

Parte externa del aparato

Limpiar el aparato con agua y un poco de lavavajillas.
Secarlo con una pano suave.

Los productos abrasivos no son apropiados. Si un
producto de este tipo entra en contacto con el panel
frontal, limpiarlo inmediatamente con agua.

Superficies de acero inoxidable

Eliminar siempre de manera inmediata las manchas de
cal, grasa, almidoén y clara de huevo. Debajo de estas
manchas puede formarse corrosion.

Utilizar un poco de agua con lavavajillas para la limpieza.
A continuacion, secar la superficie con un pano suave.

Aparatos con panel frontal de aluminio

Utilizar un limpiacristales suave y un pafo para cristales o

un pano de microfibras que no suelte pelusa. Limpiar la
superficie con el pano efectuando movimientos
horizontales sin ejercer excesiva presion.

No utilizar limpiadores agresivos ni estropajos que
puedan rayar ni panos de limpieza asperos.

Placa para calentar

Utilizar agua caliente con un poco de lavavajillas para
limpiar la placa para calentar.
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Con frecuencia, cuando se produce una averia, suele
tratarse de una pequena anomalia facil de subsanar.
Antes de llamar al servicio de asistencia técnica, deben
tenerse en cuenta las siguientes advertencias:

La vajilla o los platos no se calientan
Comprobar

- si el aparato esta conectado

- si hay un corte en el suministro eléctrico
- si el cajon esta correctamente cerrado.

La vajilla o los platos no estan lo suficientemente
calientes

Posiblemente

- la vajilla o los platos no se han calentado durante el
tiempo necesario

- el cajon ha permanecido abierto durante un largo
periodo de tiempo.

El piloto de funcionamiento parpadea
Comprobar si el cajon esta cerrado.

Si el cajon calientaplatos esta cerrado, la lampara
indicadora parpadea a intervalos rapidos
Llamar al servicio de asistencia técnica.

El piloto de funcionamiento no se ilumina
Lampara indicadora defectuosa.
Llamar al servicio de asistencia técnica.

El fusible en la caja de fusibles se dispara
Desenchufar el cable de red y ponerse en contacto con
el servicio de asistencia técnica.

Las reparaciones deben ser efectuadas solamente por
técnicos cualificados. La reparacion inadecuada del
aparato puede implicar serios riesgos para el usuario.



Servicio de asistencia técnica

Nuestro servicio de asistencia técnica esta a su
disposicion si su aparato necesita ser reparado. La
direccion y el niumero de teléfono del servicio de
asistencia técnica mas préximo a su domicilio figura en la
guia telefénica. Asimismo, los centros de asistencia
técnica que les facilitamos podran indicarles la
delegacion del servicio de asistencia técnica mas
préxima a su domicilio.

N° de producto y n° de fabricacion

No olvide indicar siempre al servicio de asistencia técnica
el nimero del producto (E-Nr.) asi como el nimero de
fabricacion (FD-Nr.) de su aparato. Si abre la puerta del
cajon calientaplatos, encontrara la placa de
caracteristicas con estos nimeros. Para que, en caso de
averia, no tenga que buscarlos, le aconsejamos anotar
aqui directamente los datos de su aparato.

N° de producto Fecha de fabricacion.

Servicio de
Asistencia Técnica &

Datos técnicos

Suministro de corriente: 230V, 50 Hz
Valor total de conexion 810 W

Homologado por VDE: si
Etiqueta CE: Si
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O que deve ter em atencao

Leia cuidadosamente o presente manual de instrucoes,
ja que s6 assim conseguira utilizar de forma segura o seu
aparelho.

Guarde em local seguro o manual de instrucdes e de
montagem. Se passar o aparelho a outra pessoa,
junte-lhe o manual.

Antes da montagem

Danos de transporte
Examine o aparelho depois de o desembalar. Se detectar
danos de transporte, n&o pode ligar o aparelho.

Este aparelho esta marcado em conformidade com
= 2 Directiva 2002/96/CE rlativa aos residuos de

equipamentos eléctricos e electronicos (waste

electrical and electronic equipment - WEEE).

A directiva estabelece 0 quadro para a criacdo de um
sistema de recolha e valorizagcado dos equipamentos
usados valido em todos os Estados Membros da Uniao
Europeia.

Instalacao e ligacao

Observe as instrucdes de montagem fornecidas junto
com o aparelho.

O aparelho esta pronto a ser ligado a corrente, devendo
ser ligado a uma tomada com contacto de seguranca,
instalada em conformidade com as normas. A tenséo de
rede deve corresponder a tenséo indicada na placa de
tipo.

A instalagéo da tomada ou a substituicdo do cabo de
ligacdo devem ser sempre efectuadas por um
electricista. Se a ficha nao ficar acessivel apds a
montagem, na instalagéo devera existir um dispositivo
seccionador omnipolar com uma distancia de contacto
minima de 3 mm.

Nao utilizar fichas triplas, multiplas ou extensoes. Em
caso de sobrecarga, existe perigo de incéndio.

IndicacOes de seguranca

Utilize o aparelho exclusivamente para aquecer alimentos

e loica.

A Aviso: Criancas

Nao podem utilizar o aparelho sem vigilancia os adultos e

criangas

— com problemas fisicos, sensoriais e mentais
ou

— Que nao tenham conhecimentos nem experiéncia
para utilizarem o aparelho de forma segura e
correcta.

A\ Aviso: Base quente

A placa de aguecimento na gaveta de aquecimento
aguece bastante. Perigo de queimaduras!

Mantenha, por principio, as criancas afastadas. Utilize
sempre pegas ou um pano de cozinha para retirar os
recipientes do forno.

Nao guarde objectos inflamaveis ou de plastico na
gaveta de aguecimento. Perigo de incéndio!
A Aviso: Limpeza

Nunca limpe a gaveta com um aparelho de jacto de
vapor. Perigo de curto-circuito!

A Aviso: Reparacodes

As reparacdes indevidas sao perigosas. Perigo de
choque eléctrico!

As reparacdes s6 podem ser efectuadas por técnicos
qualificados do Servico de Assisténcia Técnica.

A\ Aviso: Rachas na placa de aquecimento

No caso de ocorrerem roturas, rachas ou fissuras na
placa de aquecimento existe o perigo de choque
eléctrico!

Retire a ficha da tomada ou desligue o fusivel da gaveta
na caixa de fusiveis.

Contacte o Servico de Assisténcia Técnica.
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A gaveta de aquecimento

A gaveta de aquecimento permite-lhe pré-aquecer a
louga ou manter quentes os alimentos.

Lampada indicadora do funcionamento

Ao efectuar a ligacao, a lampada indicadora pisca.
Quando fechar a gaveta, a lampada acende-se.

Os ventiladores e a Selector de fungdes
resisténcia . .
Tem as seguintes posicoes
trabalham de forma 0 = Desligado
permanente na Posicao 1 = Deixar a massa levedada fermentar,
Pré-aquecer a louca 4. descongelar de forma lenta
2 = Manter 0 p&o quente, descongelar de forma
lenta, pré-aquecer recipientes de bebidas
3 = Manter os alimentos quentes
4 = Pré-aquecer a louca

O aparelho s6 aquece se a gaveta estiver correctamente fechada.

Barra amovivel

Na parte inferior da gaveta aquecida existe uma
reentrancia que serve, de igual modo, como manipulo
para a abrir e fechar.

Desta forma, pode remover a barra.

Para isso, desaperte os dois parafusos e retire a barra.
Volte a apertar os parafusos na gaveta.
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Pré-aquecer loica

Se usar loica pré-aquecida, os alimentos nao 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

gaveta funda,
29 cm de altura

6 pratos rasos @24 cm 12pratosrasos @24 cm
Btacasdasopa ©@10cm 12 tacas da @10cm
sopa
1 tigela @19cm 1 tigela @22cm
1 tigela @17 cm 1 tigela @19cm
1 travessa de 32cm 1 tigela @17 cm
carne
2travessasde  32cm

carne

Colocar a loica

Distribua o0 mais possivel a loica, aproveitando todo o
espaco. Uma pilha de pratos leva mais tempo a aquecer
do que pecas individuais, como, por exemplo, 2 tigelas.

Recipientes de bebidas

Aquecga os recipientes de bebidas como, por ex.,
chavenas de café expresso sempre na posicao 2.
A Aviso: Recipientes de bebidas

Na posicao 3 ou 4 os recipientes de bebidas ficam muito
quentes. Perigo de queimaduras!

Como proceder:
1 Coloque a loica na gaveta.

2 Coloque o selector de funcdes na posicao 4.
Para recipientes de bebidas escolha sempre a
posicao 2.
A ldmpada indicadora de funcionamento comeca a
piscar.

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

Quanto tempo demora o pré-aquecimento

O tempo de pré-aquecimento depende do material e da
espessura da loiga, da quantidade de loica, bem como
da altura de empilhamento e da forma como a loi¢a 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.

Desligar
Abra a gaveta. Desligue o selector de funcoes.

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

A Aviso: Retire a loica
A superficie da placa de aguecimento esta quente.

As pecas de loica do fundo agquecem mais do que as do
cimo.
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Manter os alimentos quentes

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

N&o encha demasiado o recipiente, de forma a impedir
que o conteldo transborde para fora.

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

Recomendamos que n&o mantenha os alimentos
guentes mais do que uma hora na gaveta.

Pratos adequados

Sao adequados pratos de carne, aves, peixe, molhos,
legumes, acompanhamentos e sopas.

Como proceder
1 Coloque alouca na gaveta

2 Coloque o selector de funcdes na posicao 3 e
pré-aqueca o aparelho durante 10 minutos.

3 Cologue os alimentos na louca pré-aquecida.

4 \olte a fechar a gaveta.
A ldmpada indicadora de funcionamento acende. O
aparelho aguece.

Desligar

Desligue o selector de fungdes.

Retire os pratos da gaveta com uma pega ou um pano
de cozinha.
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Aplicacoes

A tabela contém as aplicacdes possiveis para a gaveta
de aquecimento.

Posicione o selector de fungdes na posicao desejada.
Se a tabela assim o indicar, pré-aquega a loica.

Posicao Alimentos / Loica Nota
1 Alimentos ultra-congelados delicados Descongelar de forma lenta
por ex., tartes de natas, manteiga, salsichas, queijo
1 Deixar levedar massa com fermento Tapar
2 Alimentos ultra-congelados Descongelar de forma lenta
por ex., carne, bolos, pao
2 Manter os ovos quentespor ex., ovos cozidos, ovos Pré-aquecer a loica, cobrir os alimentos
mexidos
2 Manter o pdo quentepor ex., pao torrado, paezinhos Pré-aquecer a loica, cobrir os alimentos
2 Pré-aquecer recipientes de bebidas Por exemplo, chavenas de café
2 Alimentos sensiveis Tapar a loiga
por ex., carne preparada suavemente
3 Manter os alimentos quentes Pré-aquecer a loica, cobrir os alimentos
3 Manter bebidas quentes Pré-aquecer a loica, tapar as bebidas
3 Aquecer por ex., panquecas, sanduiches enroladas, Pré-aquecer a loica, cobrir os alimentos
tacos
3 Aquecer bolos secospor ex., bolo granulado, muffins Pré-aquecer a loica, cobrir os alimentos
3 Derreter chocolate de culinaria ou cobertura de Pré-aquecer a loica, triturar os alimentos
chocolate
3 Dissolver gelatina Destapado, aprox. 20 minutos
4 Pré-aquecer loica Nao adequado para recipientes de

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 loica 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.

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

3 Coloque a loica com a carne novamente na gaveta
de aquecimento e deixe cozer mais um pouco.
Cologue o selector de fungdes na posicao 3.llen.

Notas para o método de preparacédo suave

Utilize apenas carne fresca e boa. Retire
cuidadosamente 0s nervos e a gordura. Durante a
preparacao suave a gordura desenvolve um forte sabor
proprio.

Mesmo pecas de carne grandes n&o precisam de ser
viradas.

Terminada a preparagéo 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.
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A carne preparada através do método suave nao € tao

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.

Tabela

Para o método de preparacao suave sao adequadas
todas as partes tenras de novilho, porco, vitela, borrego,
caca e aves. Os tempos aplicaveis ao aloiramento e a

pds-cozedura dependem do tamanho da peca de camne.

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

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

Prato

Aloirar na zona de cozinhar

P6s-cozedura no forno

Pedacos de carne pequenos

Cubos ou tiras

1-2 minutosde todos os lados

20-30 minutos

Pequenos escalopes, bifes ou
medalhdes

1-2 minutosde cada lado

35-50 minutos

Pedacgos de carne de tamanho
médio

75-120 minutos

Filete (400-800g)

4-5 minutos de todos os lados

50-60 minutos

Lombo de borrego (aprox. 450g)

2-3 minutos de cada lado

120-180 minutos

Carne magra (600-1000 g)

10-15 minutos de todos os lados

Pedacgos de carne grandes

Filet (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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Manutencao e limpeza

Uma anomalia, que fazer?

N&o utilize aparelhos de limpeza a alta pressao nem
ejectores de vapor.

Limpe o aparelho apenas quando o mesmo se encontrar
desligado.
Selector de fungdes: Posicao = 0

Exterior do aparelho

Lave o0 aparelho com agua e um pouco de detergente.
De seguida, seque-0 com um pano macio.

Nao devem ser utilizados produtos abrasivos nem
agressivos. Se um destes produtos atingir o painel
dianteiro, lave-o imediatamente com agua.

Superficies de aco inoxidavel

Remova as manchas de calcario, gordura, amido € clara
de ovo imediatamente. Sob estas nédoas pode
desenvolver-se corrosao.

Utilize agua e um pouco de detergente para a limpeza.
Seque a superficie com um pano macio.

Aparelho com painel frontal de aluminio

Utilize um produto limpa-vidros suave e um pano macio
proprio para limpar janelas ou um pano de microfibras
que nao largue pélos. Realize movimentos horizontais
sem exercer pressao sobre a superficie.

N&o utilize produtos de limpeza agressivos nem
esfregdes verdes ou panos de limpeza asperos.

Placa de aquecimento

Limpe a placa de aquecimento com agua morna € um
pouco de detergente.

Na maioria dos casos, as anomalias sao faceis de
resolver. Antes de recorrer ao Servico de Assisténcia
Técnica, siga as indicacdes seguintes:

A louca ou os alimentos arrefecem
Verifique

- se o0 aparelho esta ligado

- se existe um corte de corrente

- se a gaveta esta completamente fechada.

A loucga ou os alimentos ndo aquecem o suficiente
Pode ser que

- aloucga ou os alimentos nao tenham sido aquecidos
durante o tempo suficiente

- que a gaveta tenha sido mantida aberta durante algum
tempo.

A lampada indicadora de funcionamento comeca a
piscar
Certifique-se de que a gaveta esta fechada.

Quando a gaveta de aquecimento esta fechada, a
lampada indicadora pisca intensamente
Contacte o Servico de Assisténcia Técnica.

A lampada indicadora de funcionamento nao acende
A lampada estéa avariada.
Contacte o Servico de Assisténcia Técnica.

O fusivel dispara na caixa de fusiveis
Retire a ficha da tomada e contacte o Servigo de
Assisténcia Técnica.

As reparacdes s6 devem ser realizadas por técnicos
qualificados do Servico de Assisténcia Técnica. Caso o
seu aparelho seja reparado de forma inadequada,
podem ocorrer perigos consideraveis.
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Servicos de Assisténcia Técnica

Se 0 seu aparelho tiver que ser reparado, 0S NOSSOS
Servigos Técnicos estao ao seu dispor. Na lista telefonica
encontrara o endereco e o numero de telefone do Posto
de Assisténcia Técnica mais proximo. Os Centros de
Assisténcia Técnica também Ihe podem indicar o Posto
de Assisténcia Técnica mais proximo da sua area de
residéncia.

Numero E e Nimero FD

Indique sempre aos Servicos Técnicos 0 numero de
produto (N° E) e o numero de fabrico (N° FD) do seu
aparelho. A placa de caracteristicas com estas
referéncias encontra-se no interior da gaveta de
aquecimento. Para que, em caso de avaria, nao tenha de
procurar muito, introduza aqui os dados do seu aparelho.

N° E FD

Servicos de
Assisténcia Técnica &

Dados técnicos

Alimentagéo de corrente: 230V, 50 Hz
Poténcia conectada total: 810 W

Testado pela VDE (Associacao dos electrotécnicos

alemaes): Sim
Simbolo CE: Sim
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Hvad De bgr veere opmaerksom pa

Lees denne brugsanvisning omhyggeligt. Kun pa den
made kan De betjene Deres apparat sikkert.

Opbevar brugs- og monteringsvejledningen godt. Hvis
De giver komfuret videre til andre, skal De vedlaegge
vejledningerne.

For indbygningen

Pak apparatet ud af emballagen, og bortskaf emballagen
péa en miligmaessigt rigtig méade.

Transportskader
Kontroller apparatet, nar det er blevet pakket ud. Hvis
apparatet har en transportskade, ma det ikke tilsluttes.

Dette apparat er klassificeret iht. det europeeiske

= direktiv 2002/96/EF om affald af elektrisk- og
elektronisk udstyr (waste electrical and electronic
equipment - WEEE).

Dette direktiv angiver rammerne for indlevering og
recycling af kasserede apparater geeldende for.

Opstilling og tilslutning

Fare for elektrisk stod!

Apparatet er udstyret med et EU-Schuko-stik
(sikkerhedsstik). For at sikre korrekt jordforbindelse i
stikkontakter i Danmark skal apparatet tilsluttes med en
egnet stik-adapter. Denne adapter (tilladt til maks. 13
ampere) kan bestilles via kundeservice (reservedel nr.
616581).

Folg den seerlige monteringsvejledning.

Apparatet er klart til at sluttes til stremmen via et stik, og
den ma udelukkende tilsluttes til en forskriftsmaessig
installeret beskyttelsesstikkontakt. Netspaendingen skal
svare til spaendingen, der er angivet pa typeskiltet.

Flytning af stikdaserne eller udskiftningen af
tilslutningsledningen mé udelukkende udfares af en
autoriseret elektriker. Hvis afstanden til stikkontakten er
for stor efter installationen, skal der forefindes en
indretning, der ger det muligt at aforyde apparatet fra
elnettet ved hjeelp af en flerpolet afbryder med en
kontaktafstand p& min. 3 mm.

Der ma ikke anvendes multistik, stikpaneler eller

forleengerledninger. Der er brandfare i tilfeelde af
overbelastning.
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Sikkerhedsanvisninger

Anvend udelukkende apparatet til opvarmning af
madretter og service.

A Pas pa: Bomn

Voksne eller barn mé aldrig betjene apparatet alene, hvis
— de fysisk, sensorisk eller mentalt ikke er i stand til
at betjene apparatet rigtigt og sikkert
— eller hvis de ikke er i besiddelse af den nadvendige
viden eller erfaring til dette.

A Pas pa: Varm bund

Varmepladen i varmeskuffen bliver meget varm. Fare for
forbraending!

Hold principielt bern veek. Brug altid grydehandsker hhv.
grydelapper, nar De tager servicet ud.

Opbevar aldrig breendbare genstande eller
plastbeholdere i varmeskuffen. Brandfare!

A Pas pa: Rens

Renger aldrig skuffen med en dampstréler. Fare for
kortslutning!

A Pas pa: Reparationer

Faglig ukorrekte reparationer er farlige. Fare for elektrisk
sted!
Kun serviceteknikere méa udfere reparationer.

A Pas pa: Spraekker i varmepladen

Ved brud, spreekker eller revner i varmepladen er der fare
for elektrisk stad!

Treek netstikket ud af kontakten, eller sla sikringen fra i
sikringsskabet.

Kontakt serviceveerkstedet.



Varmeskuffen

| varmeskuffen kan De forvarme service eller holde
madretter varme.

Funktionsindikatorlampe

Nar De teender for apparatet, blinker indikatorlampen.
Nar skuffen er blevet lukket, lyser den.

Ventilator og varmelegeme

teendes ved indstilllingen
Forvarmning af service 4.

Funktionsvaelger

Den har indstillingerne

0 =Fra

1 = Heevning af geerdej, optening

2 = Varmholdning af bred, optening
forvarmning af krus og kopper

3 = Varmholdning af madretter

4 = Forvarmning af service

Apparatet varmer kun, hvis skuffen er lukket rigtigt.

Aftageligt handtag

Varmeskuffen har en fordybning forneden, som ogsé kan

bruges til at dbone eller lukke varmeskuffen.

Derfor kan handtaget evt. tages af.
Skru de to skruer ud, og tag handtaget af. Skru derefter
begge skruer ind i skuffen igen.
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Forvarmning af service

| forvarmet service bliver madretter ikke afkolet sa hurtigt.
Drikkevarer holder sig varme laengere.

Generelt om service

Varmeskuffen mé maksimalt belastes med 25 kg. De kan
f.eks. forvarme middagsservice til 6 eller 12 personer.

lav skuffe, hgj skuffe,

14 cm hgj 29 cm hgj

6 middags- @24 cm 12 middags- @24cm
tallerkener tallerkener

6 suppekopper @ 10cm 12 suppekopper @ 10 cm
1 skal @19cm 1 skal @22cm
1 skal @17 cm 1 skal @19cm
1 fad 32cm 1 skal @17 cm

2 fade 32cm

Placering af servicet

Fordel sa vidt muligt servicet over hele fladen. Hoje
tallerkenstabler bliver langsommere gennemvarme end
enkelte servicedele som f.eks. 2 skéle.

Krus og kopper

Opvarm altid krus og kopper, som f.eks.
espressokopper, pa trin 2.

A Pas pa: Krus og kopper

Ved trin 3 eller 4 bliver kopper og krus meget varme. Fare
for forbraending!

Sadan gor De
1 Anbring servicet i skuffen.

2 Indstil funktionsveelgeren pa trin 4.
Veelg altid kun trin 2 til kopper og krus.
Funktionsindikatorlampen blinker.

3 Luk varmeskuffen.
Funktionsindikatorlampen lyser. Apparatet varmer.

Hvor laenge varer forvarmningen?

Varigheden af forvarmningen afhaenger af det materiale,
som servicet er lavet af, samt af dets tykkelse, maengde,
hejde og placering.

Fordel s& vidt muligt servicet over hele fladen.

Ved middagsservice til 6 personer varer forvarmningen
ca. 15-25 minutter.
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Slukke
Abn skuffen. Sl& funktionsveelgeren fra.

Tage servicet ud

Brug en grydehandske eller en grydelap, nér De tager
servicet ud af skuffen.

A Pas pa: Tage servicet ud

Varmepladens overflade er meget varm.
De nederste servicedele bliver varmere end de overste.



Holde madretter varme

Stil aldrig varme gryder eller pander direkte fra den varme
kogesektion ned pa varmeskuffens glasbund.
Glasbunden kan blive beskadiget.

Fyld ikke s& meget i koge- og stegegrejet, at det leber
over.

Daek maden til med et varmebestandigt 1&g eller med
aluminimumsfolie.

Vi anbefaler, at De ikke holder maden varm i mere end en
time.

Egnede retter

Ked, fierkree, fisk, saucer, grontsager, garniture og
supper.

Sadan gor De
1 Seaet servicet i skuffen.

2  Stil funktionsveelgeren pé trin 3, og forvarm apparatet
i 10 minutter.

3 Kom maden i det forvarmede service.

4  Luk skuffen igen.
Funktionsindikatorlampen lyser. Apparatet varmer.

Slukning

Sl& funktionsveelgeren fra.

Brug en grydehandske eller en grydelap, nér De tager
servicet op af skuffen.
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Anvendelsesmader

| tabellen kan De se de forskellige anvendelsesmader for
varmeskuffen.

Seet funktionsveelgeren pa det enskede trin.

Opvarm servicet, hvis det er angivet i tabellen.

Trin Madretter / service Tips
1 Sarte dybfrosne retter, Optoning
f.eks. optening af fledekager, smar, polse,ost
1 Heevning af geerdej Tildeekkes
2 Dybfrostmad, Optoening
f.eks. optening af ked, kager, brad
2 Varmholdning af eeg, Forvarm servicet, deek retten til

f.eks. kogte aeg, roreeg

2 Varmholdning af brad,
f.eks. toastbrod, rundstykker

Forvarm servicet, dask retten til

2 Forvarmning af krus og kopper

F.eks. espressokopper

2 Sarte retter,
f.eks. langtidsstegt kad

Leeg &g pé fadet

3 Varmholdning af madretter Forvarm servicet, deek retten til
3 Varmholdning af drikkevarer Forvarm servicet, deek drikkevarerne til
3 Opvarmning af flade madretter, Forvarm servicet, deek retten til

f.eks. omeletter, wraps, tacos

3 Opvarmning af tarre kager,
f.eks. "streusel-kager”, muffins

Forvarm servicet, dask retten til

3 Smeltning af blokchokolade eller overtreekschokolade Forvarm servicet, knaek chokoladen i
sma stykker

3 Oplase husblas Uden l&g, ca. 20 minutter

4 Forvarmning af service Ikke egnet til kopper og krus

Langtidsstegning

Langtidsstegning er ideel til alt skaert ked, som skal
tilberedes meget praecist, som f.eks. rosastegt. Kadet
bevarer al saften og bliver bledt som smer. Fordel ved
denne metode: Eftersom tilberedningstiden er vaesentligt
leengere ved langtidsstegning, er der meget mere
spillerum ved planleegningen af menuen. Langtidsstegt
ked kan uden problemer holdes varmt.

Egnede fade og gryder

Anvend fade med l&g af glas, porcelaen eller keramik,
som f.eks. et glasstegefad.

Sadan gor De
1 Forvarm fadet i varmeskuffen pé trin 4.
2 Varm lidt fedtstof kraftigt op i en pande. Brun kedet

godt pé alle sider, og laeg det straks herefter i det
forvarmede fad. Leeg &g pa.
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3 Seet fadet med kedet ind i varmeskuffen igen, og lad
det smastege videre. Stil funktionsveelgeren pa trin
3.stellen.

Tips vedregrende langtidsstegning

Brug kun frisk, fersteklasses kad. Fjern omhyggeligt
sener og fedtkanter. Ved langtidsstegning udvikler fedt en
kraftig fedtsmag.

Selv store stykker kad behaver ikke at blive vendt.

De kan skeere kadet ud umiddelbart efter
langtidsstegningen. Det er ikke ngdvendigt at lade kadet
hvile.

P4 grund af denne seerlige tilberedningsmetode bliver
kedet altid rosa i midten. Men det betyder pa ingen
made, at det er rat eller for lidt gennemstegt.

Kad, der er langtidsstegt, er ikke s& varmt som
konventionelt tilberedt kad. Serg for, at saucen er meget
varm ved serveringen. Seet tallerkenerne med ned i
varmeskuffen i de sidste 20-30 minutter.



Hvis det langtidsstegte ked skal holdes varmt, stilles
tilbage til trin 2 efter langtidsstegningen. Smé kadstykker
kan holdes varme i op til 45 minutter, sterre stykker i op til
to timer.

Tabel

Alle skeere stykker oksekad, svinekad, kalveked,
lammeked, vildt og fierkree er velegnet til
langtidsstegning. Tidsangivelserne for bruning og
langtidsstegning er afhaengige af kadstykkets storrelse.

Tidsangivelserne for bruningen geelder fra det tidspunkt,
hvor kedet leegges i det varme fedtstof.

Ret Bruning pa kogezonen Efterstegning i ovnen
Sma stykker kad

Terninger eller strimler pé alle sider 1-2 minutter 20-30 minutter

Sma schnitzler, steaks eller 1-2 minutter pr. side 35-50 minutter
medaljoner

Mellemstore stykker ked

Filet (400-800 g) pé alle sider 4-5 minutter 75-120 minutter
Lammeryg (ca. 450 g) 2-3 minutter pr. side 50-60 minutter
Fedtfattige stege (600-1.000 g) pé alle sider 10-15 minutter 120-180 minutter
Store stykker kad

Filet (fra 900 g) pé alle sider 6-8 minutter 120-180 minutter
Roastbeef (1,1-2 kg) pé alle sider 8-10 minutter 210-300 minutter
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Pleje og rengering

En fejl, hvad gor man?

Brug aldrig hejtryksrenser eller dampstréler.

Renger kun apparatet i slukket tilstand.
Funktionsvaelger: Position = 0

Apparatet udvendigt

Tor apparatet af med vand med lidt opvaskemiddel i. Ter
det efter med en bled klud.

Der méa ikke anvendes meget kraftige eller skurende
rengeringsmidler. Hvis et sddant middel skulle komme péa
forsiden, skal det straks terres af med vand.

Overflader af rustfrit stal

Fjern pletter af kalk, fedt, jeevning og eeggehvide med det
samme. Der kan dannes korrosion under sadanne
pletter.

Brug vand med lidt opvaskemiddel i til rengering. Ter
overfladen af med en blad klud.

Apparater med aluminiumsfront

Brug et mildt vinduespudsemiddel og en blgd
vinduesklud eller en fnugfri klud af mikrofibre. Ter af med
vandrette bevaegelser uden at trykke pa overfladen.

Undlad at anvende aggressive rengaeringsmidler,
ridsende svampe eller grove rengeringsklude.

Varmeplade

Renger varmepladen med vand med lidt
opvaskemiddel i.

28

Hvis der opstér en fejl, kan det ofte skyldes en bagatel.
Inden De tilkalder en servicetekniker, bar De selv
undersgge folgende:

Servicet hhv. maden er stadig koldt/kold
Kontroller

- om apparatet er teendt

- om der er stromafbrydelse

- om skuffen er helt lukket.

Servicet hhv. maden bliver ikke tilstraekkeligt
varmt/varm

Det kan skyldes

- at servicet hhv. maden ikke er blevet varmet op
tilstraekkeligt leenge

- at skuffen har veeret dben i leengere tid.

Funktionsindikatorlampen blinker
Se efter, om skuffen er lukket.

Nar varmeskuffen er lukket, blinker indikatorlampen
meget hurtigt
Tilkald en servicetekniker.

Funktionsindikatorlampen lyser ikke
Indikatorlampen er defekt.
Tilkald en servicetekniker.

Sikringen i sikringsboksen springer
Traek netstikket ud af stikkontakten, og tilkald en
servicetekniker.

De ma kun lade kvalificerede fagfolk udfere reparationer.
Hvis Deres apparat bliver repareret pa en fagligt ukorrekt
made, kan det medfare alvorlig fare for Dem.



Kundeservice

Hvis Deres apparat skal repareres, star vores
kundeservice til Deres radighed. Adressen og
telefonnummeret pa den naermeste servicevaerksted
findes i telefonbogen. De angivne kundeservicecentre
giver Dem ogsé gerne oplysninger om det neermeste
servicevaerksted.

E-nummer og FD-nummer

Opgiv altid modelnummeret (E-nr.) og
fabrikationsnummeret (FD-nr.) pa Deres apparat, nar De
kontakter kundeservicen. Typeskiltet med numrene finder
De, hvis De abner varmeskuffen. Notér informationerne
pé apparatet her, sa De er fri for at skulle lede laenge efter
dem i tilfeelde af funktionsfejl.

E-Nr. FD-Nr.

Kundeservice @&

Tekniske data

Stremforsyning 230V, 50 Hz
Samlet tilslutningsveerdi 810 W
VDE-kontrolleret: ja

CE-tegn: ja
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Hva du ma ta hensyn til

Les grundig igiennom bruksanvisningen. Det er en
forutsetning for at du skal kunne bruke apparatet pa en
sikker og riktig mate.

Ta godt vare pa bruks- og montasjeanvisningen. Hvis du
gir apparatet videre til andre, ma disse anvisningene falge
med.

For montering

Pakk ut apparatet og kvitt deg med emballasjen pa en
miljgvennlig méte.

Transportskader

Kontroller apparatet etter at du har pakket den ut. Hvis
det har oppstatt en transportskade, ma du ikke sla pa
apparatet.

Dette apparatet er klassifisert i henhold til det

= CUropeiske direktivet 2002/96/EF om avhending av
elektrisk- og elektronisk utstyr (waste electrical and
electronic equipment - WEEE).

Direktivet angir rammene for innlevering og gjenvinning av
innbytteprodukter.

Oppstilling og tilkobling

Folg den seerskilte monteringsveiledningen.

Apparatet er klart til tilkobling og ma bare tilkobles en
forskriftsmessig montert jordet stikkontakt.
Nettspenningen mé veere i overensstemmelse med
spenningen som er angitt pa typeskiltet.

Montering av stikkontakter eller bytte av tilkoblingsledning
ma bare utferes av elektriker. Dersom stepselet ikke er
tilgiengelig etter montering, méa det installeres en allpolet
skillebryter med en kontaktavstand p& minst 3 mm.

Bruk ikke forgreninger, kontaktlister eller skjateledninger.
Overbelastning kan fere til brannfare.

Sikkerhetsanvisninger

Apparatet méa bare brukes til oppvarming av matvarer og
servise.

A\ Advarsel: Bamn

Apparatet mé ikke uten oppsyn brukes av voksne og

barn som

— psykisk, sensorisk eller mentalt ikke er i stand til &
betjene apparatet

— ikke har den kunnskap og erfaring som kreves for &
betjene apparatet pa en riktig og sikker méte.

A Advarsel: Varm bunn

Varmeplaten i varmeskuffen blir sveert varm. Fare for
forbrenning!

Barn ma alltid holdes borte fra disse. Bruk alltid grytevott
eller grytelapper nér du tar ut kokekar.

Oppbevar aldri brennbare gjenstander eller
plastbeholdere i varmeskuffen. Fare for brann!

A\ Advarsel: Rens

Skuffen ma aldri rengjeres med dampstréle. Fare for
kortslutning!
A\ Advarsel: Reparasjon

Ukyndige reparasjoner er farlig. Fare for elektrisk stot!

Reparasjon ma bare utferes av tekniker fra var
kundeservice.

A\ Advarsel: Sprekker i varmeplaten

Det er fare for stat ved brudd, sprekker eller riper i
varmeplaten!

Trekk ut stopselet eller koble ut sikringen for skuffen i
sikringsskapet.

Ring til kundeservice.
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Varmeskuffen

| varmeskuffen kan du forvarme kokekar eller holde
matvarer varme.

Driftslampe

Nér du slar den p4, blinker kontrollampen.
Den lyser fast nar du lukker skuffen.

Vifte og oppvarming Funksjonsvelger
er pa i stillingen for Denne har felgende stillinger:
oppvarming av servise 4. 0 =Av

1 = Heving av gjeerdeig, opptining
2 = Holde bredet varmt, opptining,
forvarming av drikkekar
3 = Holde matvarene varme

4 = Forvarming av serviset

Apparatet varmes bare opp nér skuffen er ordentlig lukket.

Avtakbar handtak

Under varmeskuffen er det en utbukning som ogsa
fungerer som handtak til &pning og lukking av skuffen.

Dermed kan du ta av handtaket.

Skru ut begge skruene og ta av handtaket. Skru deretter
begge skruene tilbake i skuffen.
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Forvarming av servise

| forvarmet servise blir ikke maten sé fort kald. Drikkevarer
holder seg lengre varme.

Kokekar generelt

Varmeskuffen mé ikke belastes med mer enn 25 kg. Du
kan f. eks. sette inn et servise til 6 eller 12 personer.

Lav skuff, Hay skuff,
14 cm hoy 29 cm hoy
6 middags- @24 cm 12 middags- @24cm
tallerkener tallerkener
6 suppe- @10cm 12 suppe- @10cm
tallerkener tallerkener
1 skal @19cm 1 skal @22cm
1 Schussel @17cm 1 skél @19cm
1 fat 32cm 1 skal @17 cm
2 fat 32cm

Plassering av serviset

Fordel serviset best mulig over hele flaten. Hoye
tallerkenstabler blir langsommere gjennomvarme enn
enkelte servisedeler, f. eks. 2 skaler.

Kopper og krus

Varm alltid opp kopper og krus som for eksempel
espressokopper pa trinn 2.

A\ Advarsel: Kopper og krus

Pa trinn 3 eller 4 blir kopper og krus sveert varme. Fare for
forbrenning!

Slik gar du frem:
1 Sett kokekaret i skuffen.

2 Still funksjonsvelgeren pé trinn 4.
Velg alltid trinn 2 for drikkekar.
Driftsindikatorlampen blinker.

3 Lukk varmeskuffen.
Driftsindikatorlampen blinker. Apparatet varmes opp.

Hvor lang tid tar forvarmingen?

Hvor lang tid forvarmingen tar, er avhengig av materialet
og tykkelsen pa serviset samt mengden, hayden og
plasseringen av serviset.

Fordel serviset best mulig over hele flaten.
Ved et middagsservise for 6 personer tar forvarmingen
ca. 15-25 minutter.

Utkobling
Apne skuffen. Sl& av funksjonsvelgeren.

Ta ut serviset
Ta serviset ut av varmeskuffen med en gryteklut eller
grytevott.

A Advarsel: Ta ut serviset

Overflaten pa varmeplaten er sveert varm.
De nederste delene av serviset blir varmere enn de
overste.
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Holde matvarer varme

Varme gryter og panner méa aldri settes direkte fra varm
kokesone og ned pé glassbunnen i varmeskuffen.
Glassbunnen kan bli gdelagt.

Ikke fyll serviset/fatet for hayt opp, slik at det skvulper
over.

Dekk til matvarene med varmebestandig lokk eller
aluminiumsfolie.

Vi anbefaler at matvarene ikke holdes varme lenger enn
én time.

Egnede matvarer

Til oppvarming er Kjott, fjserkre, fisk, sauser, grennsaker,
tilbeher og supper velegnet.

Slik gar du frem:
1 Sett serviset i skuffen.

2  Still funksjonsvelgeren pa trinn 3 og la apparatet
forvarmes i 10 minutter.

3 Legg matvarene i det forvarmede serviset.

4 Lukk skuffen igjen.
Driftsindikatorlampen blinker. Apparatet varmes opp.

Utkobling

Sl& av funksjonsvelgeren.

Ta rettene ut av varmeskuffen med en grytelapp eller
grytevott.
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Bruksomrader

| tabellen finner du ulike bruksomrader for varmeskuffen.
Still funksjonsvelgeren pa ensket trinn.
Varm opp serviset pa forhand hvis det er angitt i tabellen.

Trinn Matretter/servise Veiledning

1 La emfintlige dypfrosne retter som Tine
for eksempel blotkaker, smar, polse, ost

1 Heving av gjeerdeig Dekkes til

2 La dypfrosne retter Tine
for eksempel kjott, kaker,

2 Holde egg varme Varme opp serviset, dekk til matvarene
for eksempel kokte egg, eggeraore

2 Holde bredet varmt Varme opp serviset, dekk til matvarene
for eksempel toast, rundstykker

2 Forvarming av krus og kopper f.eks. espressokopper

2 @mfintlige matvarer. Dekk til serviset
f.eks. langtidsstekt kjott

3 Holde matvarer varme Varme opp serviset, dekk til matvarene

3 Holde drikkevarer varme Varm opp serviset, dekk til drikkevarene

3 Varme opp leiver Varme opp serviset, dekk til matvarene
for eksempel pannekaker, wraps, tacos

3 Oppvarming av terre kaker Varme opp serviset, dekk til matvarene
for eksempel fyrstekake, muffins

3 Smelte sjokoladeplater eller sjokoladekuvertyr Varm opp serviset, hakk opp matvarene

3 Lase opp gelatin Uten lokk, ca. 20 minutter

4 Forvarming av servise Er ikke egnet for krus og kopper

Langtidssteking Merknader om langtidssteking

Langtidssteking er en ideell stekemetode for alle more
kjottstykker som mé stekes rosa eller helt noyaktig.
Kjettet blir veldig saftig og mert. Dette innebaerer: At du
har mer spillerom nér du skal planlegge menyen, siden
langtidssteking tar lengre tid enn vanlig. Det byr ikke pa
problemer & holde varmt langtidsstekt kjott.

Egnede kokekar

Bruk kokekar av glass, porselen eller keramikk med lokk,
for eksempel et glassfat.

Slik gar du frem
1 Forvarm varmeskuffen med serviset til trinn 4.

2 Varm opp litt fett i en panne. Brun kjottet raskt og
legg det straks pa det forvarmede kokekaret. Legg pa
overste bunn.

3 Sett tallerkenen med kjottet inn i varmeskuffen igjen
og etterstek kjottet. Still funksjonsvelgeren pa trinn 3.

Bruk kun ferskt kjott av hay kvalitet. Vaer naye med &
fierne sener og fettrander. Fett gir en sterk egensmak ved
langtidssteking.

Det er heller ikke nedvendig & snu sterre kjottstykker.

Kjottet kan skjeeres opp like etter stekingen. Det kreves
ingen hviletid.

P4 grunn av den spesielle stekemetoden ser kjottet alltid
rosa ut i midten. Dette betyr ikke at kjottet er ratt eller for
lite stekt.

Langtidsstekt kjott er ikke s& varmt som kjott som er stekt
pé vanlig méate. Server sausene sveert varme. Sett
tallerknene ogsé ned i varmeskuffen de siste

20-30 minuttene.

Hvis du vil holde det langtidsstekte kjottet varmt, kan du
skru ned til trinn 2 etter at langtidsstekingen er over. Sméa
Kjottstykker kan holdes varme i inntil 45 minutter, store
stykker inntil to timer.
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Tabell

Alle mere partier av storfe, svin, kalv, lam, vilt og fjeerkre
egner seg til langtidssteking. Brunings- og
etterstekingstidene er avhengig av kjottstykkenes
storrelse.

Bruningstidene gjelder nér kjottet legges i det
oppvarmede fettet.

Rett Brune pa kokeplaten Ettersteke i ovnen
Sma kjottstykker

Terninger eller strimler pa alle sider 1-2 minutter 20-30 minutter
Sma schnitzler, koteletter eller per side 1-2 minutter 35-50 minutter
medaljonger

Mellomstore kjottstykker

Filet (400-800 g) pé alle sider 4-5 minutter 75-120 minutter
Lammerygg (ca. 450 g) per side 2-3 minutter 50-60 minutter
Magre steker (600-1000 g) pa alle sider 10-15 minutter 120-180 minutter
Store kjottstykker

Filet (fra 900 g) pé alle sider 6-8 minutter 120-180 minutter
Roastbeef (1,1-2 kg) pé alle sider 8-10 minutter 210-300 minutter
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Vedlikehold og rengjering

Det har oppstatt en feil, hva kan du

Ikke bruke haytrykksspyler eller dampstrale ved
rengjering!

Apparatet mé slas av fer rengjering.
Funksjonsvelger: Stilling = 0

Utsiden av apparatet

Rengjor apparatet med vann og litt oppvaskmiddel. Tark
av med en myk Klut.

Aggressive rengjeringsmidler og skuremidler er ikke
egnet. Dersom et slikt middel skulle havne pa forsiden av
komfyren, méa det straks vaskes bort med vann.

Flater av rustfritt stal

Fiern kalk-, fett-, stivelses- og eggehviteflekker sa snart
som mulig. Under slike flekker kan det danne seg
korrosjon.

Bruk vann og litt oppvaskmiddel til rengjeringen. Terk av
flaten med en myk klut.

Apparater med aluminiumsfront

Bruk et mildt vinduspussemiddel og en myk vindusklut
eller en fuselfri mikrofiberklut. Hold kluten vannrett néar du
torker flatene, og unngé & ove trykk.

Ikke bruk aggressive rengjeringsmidler og heller ikke
ripende svamper eller grove rengjeringskluter.

Varmeplate

Rengjor varmeplaten med varmt vann og litt
oppvaskmiddel.

gjore?

Dersom det oppstar en feil, kan det ofte skyldes
bagateller. For du ringer kundeservice, ber du lese
folgende veiledning:

Serviset/matvarene forblir kalde
Kontroller

- at apparatet er slatt pa

- om stremmen har gatt

- om skuffen er helt lukket.

Servise/matvarer blir ikke varme nok

Det er mulig

- at servise/matvarer ikke ble varmet opp lenge nok
- at skuffen var pen i lengre tid.

Driftsindikatorlampen blinker
Undersgk om skuffen er lukket.

Nar varmeskuffen er lukket, blinker kontrollampen
kraftig
Ring til kundeservice

Driftsindikatorlampen lyser ikke
Kontrollampen er defekt.
Ta kontakt med kundeservice

Sikringen i sikringsskapet gar

Trekk ut nettstopselet og ta kontakt med kundeservice.

Reparasjon mé bare utfores av kvalifiserte fagfolk.
Dersom apparatet repareres pa ukyndig mate, kan det
fore til alvorlig fare for deg.
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Kundeservice

Dersom apparatet ditt ma repareres, star var
kundeservice til disposisjon. Adresse og telefonnummer
til neermeste kundeservice finner du i telefonkatalogen.
Ogsa de oppgitte kundeservicesentrene kan gi deg
informasjon om neaermeste kundeserviceverksted.

E-nummer og FD-nummer

Oppgi alltid produktnummer (E-nr.) og
produksjonsnummer (FD-nr.) pa apparatet ditt overfor
kundeservice. Typeskiltet med disse nummerne finner du
nar du dpner varmeskuffen. For at du ikke skal bruke tid
pa & lete etter disse nar det har oppstatt en feil, ber du
med én gang skrive opp disse dataene for apparatet ditt
her.

E-nr. FD

Kundeservicea

Tekniske data

Stromforsyning: 230V, 50 Hz
Tilkoblet effekt: 810 W
VDE-godkjent: ja
CE-merking: ja
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Viktigt att veta

L&s denna bruksanvisning noggrant. Forst darefter kan
man anvanda utrustningen sékert.

Forvara bruksanvisningen och monteringsanvisningen pa
ett lampligt stélle. Dessa dokument ska medfélja
utrustningen vid &garbyte.

Fore installationen

Packa upp spisen och avyttra férpackningen pé ett
miljdvanligt satt.

Transportskador

Kontrollera att spisen inte har nagra transportskador nér
den packats upp. Om spisen har en transportskada far
den inte anvandas.

Denna enhet &r markt i enlighet med der europeiska

= direktivet 2002/96/EG om avfall som utgérs av eller
innehaller elektroniska produkter (waste electrical
and electronic equipment - WEEE).

Direktivet anger ramarna for inom EU giltigt atertagande
och korrekt &tervinning av uttjanta.

Uppstéllning och anslutning

FOlj den sérskilda monteringsanvisningen.

Utrustningen ar klar fér anslutning och far endast
anslutas till ett enligt foreskrift installerat jordat vagguttag.
Nétspanningen maste motsvara den som ar angiven péa
typskylten.

Installation av vagguttag eller byte av anslutningsledning
far endast goras av behoriga elektriker. Om kontakten
inte kan nas langre efter monteringen, maste en flerpolig
brytare med ett kontaktavstand pa minst 3 mm
installeras.

Flerpoliga insticksanslutningar, kontaktlister och

forlangningssladdar far inte anvandas. Vid éverbelastning
uppstar brandfara.
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Sakerhetsanvisningar

Anvand utrustningen uteslutande for uppvarmning av mat
och Kkarl.

A Varning: Barn

Apparaten far inte anvéndas pa egen hand av vuxna och

barn

— som fysiskt, sensoriskt eller mentalt inte klarar av det

— eller som saknar de kunskaper och den erfarenhet
som kréavs for att hantera apparaten pa ett korrekt
och sakert satt.

A Varning: Het botten

Varmeplattan i varmelddan blir mycket het. Risk for
brannskador!

Hall barn borta fran produkten. Anvand alltid grytlappar
eller grytvantar nar du tar ut karl ur varmeladan.

Brannbara foremal eller plastbehallare far inte forvaras i
varmeladan. Brandfaral

A Varning: Rengdring

Rengdr aldrig varmelddan med en angrengdrare. Risk for
kortslutning!

A Varning: Reparationer

Icke fackmassiga reparationer ar farliga. Risk for stétar!
Endast servicetekniker far utfora reparationer.

A Varning: Sprickor i varmeplattan

Vid hack, sprickor eller repor i varmeplattan foreligger risk
for stotar!

Dra ut natkontakten eller koppla ifran sakringen i
sakringsskapet.

Kontakta service.



Varmelada

| varmelddan kan man forvarma karl eller halla mat varm.

Driftkontrollampa

Nér den kopplas pa, blinkar indikeringslampan.
Né&r man stanger ladan lyser den.

Flakt och uppvarmning Funktionsvred
startar i laget Forvarmning Vredet har féliande lagen
av karl 4. 0 = Fran

1 = Jasning av deg, upptining

2 = Varmhallning av brod, upptining,
forvarmning av dryckkarl

3 = Varmhallining av mat

4 = Forvarmning av kérl

Uppvarmning sker endast nér ladan ar korrekt stangd.

Avtagbar handtagsstang

Varmeladdan har en utbuktning undertill som aven
fungerar som grepp for att 6ppna och stanga.

S48 du kan du ta av handtagsstangen.
Skruva ur de béada skruvarna och ta av handtaget. Skruva
i de bada skruvarna igen i ladan.



Forvarma karl

| forvarmda karl svalnar maten inte lika fort. Drycker hélls

varma langre.

Allmant om karl

Varmeladan far belastas med maximalt 25 kg. Den kan t
ex férvarma porslin for 6 resp 12 personer.

lag lada, hoég lada,

14 cm hdg 29 cm hog

6 tallrikar @24 cm 12 tallrikar @24 cm
6 soppskalar @10cm 12 soppskadlar @ 10cm
1 skal @19cm 1 skal @22cm
1 skal @17 cm 1 skal @19cm
1 kéttplatta 32cm 1 skal @17 cm

2 kottplattor 32cm

Stalla in karl

Fordela karlen sa jamnt som majligt dver hela ytan. Hoga
tallriksstaplar varms upp langsammare &n enskilda kérl,

som t ex 2 skalar.

Dryckkarl

Anvand alltid effektlage 2 nar du varmer dryckkarl, som

t.ex. espressokoppar.

A\ Vvarning: Dryckkérl

Vid effektlage 3 eller 4 blir dryckkarlen mycket varma.

Risk for brannskador!
GOr sa har

1 Stéllin kérlen i 1adan.

2  Stéll funktionsvredet pa effektlage 4.
Valj alltid effektlage 2 till dryckkarl.
Driftkontrollampan blinkar.

3 Stang varmeladan.

Driftkontrollampa lyser. Utrustningen kopplas pa.

Hur lang tid dréjer férvarmningen?
Det beror pé karlens material och tjocklek, hur manga
karl, hojden och hur kérlen stallts in i ladan.

Fordela karlen sa jamnt som majligt dver hela ytan.
Vid tallrikar fér 6 personer tar férvarmningen ungefar

15-25 minuter.
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Stanga av
Oppna I&dan. Stang av med funktionsvredet.

Ta ut kérlen
Ta ut kérlen med grytlappar eller grythandskar.

A Varning: Ta ut kérlen

Varmeplattans yta &r het.
De undre kérlen varms upp snabbare an de 6vre.



Varmhallning av mat

Stall aldrig heta kastruller eller stekpannor direkt fran den
heta spisen pé varmeladans glasbotten nér den ar kall.
D& kan glasbottnen skadas.

Fyll aldrig kérlet s& att det kan skvimpa éver.

Tack 6ver maten med ett varmebestandigt lock eller
aluminiumfolie.

Vi rekommenderar att man inte haller maten varm langre
an en timme.

Lampliga matratter

Lamplig mat for varmhalining ar kétt, fagel, fisk, saser,
gronsaker, tillbehdr och soppor.

GOr sa har
1 Stéll karlet i 1adan

2 Stéll funktionsvredet pa lage 3 och lat karlet
foérvarmas i 10 minuter.

3 Stall ner maten i det forvarmda kéarlet.

4 Stang ladan igen.
Driftkontrollampa lyser. Utrustningen kopplas pa.

Stanga av
Stang av med funktionsvredet.
Ta ut maten med grytlappar eller grythandskar.
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Anvandning

| tabellen finns olika satt att anvanda varmeladan.
Stall funktionsvredet pa dnskat effektlage.
Varm upp karlet s& som anges i tabellen.

Lage Ratter/karl OBS!

1 Lat omtaliga djupfrysta ratter tina upp
t.ex. gréaddtéartor, smar, korv, ost

1 Jésning av deg téck dver

2 Lat djupfrysta ratter tina upp
t.ex. kétt, kakor, bréd

2 Varmhallning av dgg forvarm karlet, tack Gver ratten
t.ex. kokt &gg, dggréra

2 Varmhallning av bréd forvarm karlet, tack Gver ratten
t.ex. formfranska, sméfranska

2 Férvarmning av dryckkarl t.ex. espressokoppar

2 Omtéliga rétter tack dver kérlet
t.ex. kott som tillagats med anpassad tillagning

3 Varmhallning av mat forvarm karlet, tack Gver ratten

3 Varmhallning av drycker forvarm karlet, tack dver drycken

3 Foérvarmning av tunna bréd forvarm karlet, tack Gver ratten
t.ex. pannkaka, wraps, tacos

3 Forvarmning av torra kakor forvarm karlet, tack 6ver ratten
t.ex. vetebréd med smultdcke, muffins

3 Smalta blockchoklad eller chokladglasyr forvarm karlet, dela ratten i sméabitar

3 Smalta gelatin Oppen, ca 20 minuter

4 Forvarma karl inte lampligt for dryckkarl

Anpassad tillagning

Anpassad tillagning ar det idealiska séttet att tillaga allt
mort kdtt som ska bli rosa eller precis lagom stekt. Kottet
blir mycket saftigt och mjukt som smor. Férdelen for dig:
Eftersom tillagningstiderna blir avsevart langre vid
anpassad tillagning far du stort spelrum vid
menyplaneringen. Det &r inga problem att halla kottet
varmt.

Lampliga karl

Anvand kérl av glas, porslin, eller keramik med lock, t.ex.
en stekgryta av glas.

Gor sa har

1 Forvarm varmeladan med kérlet pa effektlage 4.

2 Varm kraftigt upp lite fett i en stekpanna. Bryn kottet
ordentligt och 1&gg det genast i det forvarmda kérlet.

Lagg pa den tredje bottnen.

3 Stalltillbaka karlet med kéttet i varmeladdan och It
det efterstekas. Stall funktionsvredet péa lage 3.
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Anvisningar fér anpassad tillagning

Anvand endast farskt, felfritt kott till detta. Ta bort senor
och fettkanter ordentligt. Vid anpassad tillagning tar
ratten annars smak av fettet.

Inte heller stérre kottbitar behdver vandas.

Kottet kan skéras upp omedelbart efter tillagningen. Det
behdvs inte nagon vilotid.

Kottet ser tack vare den sérskilda tillagningsmetoden
alltid rosa ut inuti. Det &r dock varken rétt eller
ogenomstekt.

Kott som tillagats sé hér &r inte lika varmt som kétt som
stekts péa vanligt satt. Servera sdserna mycket varma.
Stéll in tallrikarna i varmeladan under de sista 20-30
minuterna.

Om du vill halla kéttet varmt stéller du tillbaka effektlaget
pé 2 efter den anpassade tillagningen. Sma kottstycken
kan héllas varma i upp till 45 minuter, stora i upp till tva
timmar.



Tabell

Alla mora partier pa not-, flask-, och kalvkott, lamm samt
vilt och fagel passar for anpassad tillagning. Kéttbitens
storlek avgor hur lang tid som gér at till att bryna kottet
och for att steken ska bli extra saftig.

Tiden for bryning géller for nedlaggning i det varma fettet.

Matrétt Bryning pa kokzonen Efterstekning i ugn
Sma kottstycken

Tarningar eller strimlor omkring 1-2 minuter 20-30 minuter
Sma schnitzlar, biffar eller per sida 1-2 minuter 35-50 minuter
medaljonger

Mellanstora kéttstycken

Filé (400-800 g) omkring 4-5 minuter 75-120 minuter
Lammsadel (ca 450 g) per sida 2-3 minuter 50-60 minuter
mager stek (600-1000 g) omkring 10-15 minuter 120-180 minuter
Stora koéttstycken

Filé (fran 900 g) omkring 6-8 minuter 120-180 minuter
Rostbiff (1,1-2 kg) omkring 8-10 minuter 210-300 minuter
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Skétsel och rengdring

Rad vid fel

Anvand inte hogtryckstvatt eller &ngtvatt.

Sténg alltid av spisen innan du rengdr den.
Funktionsvred: Lage = 0

Produktens utsida

Torka av med vatten och lite diskmedel. Eftertorka med
en mjuk trasa.

Anvand inte aggressiva eller skrurande medel. Om ett
sadant medel hamnar pa fronten, torka av det
omedelbart med vatten.

Ytor av rostfritt stal

Avlagsna alltid kalk-, fett-, starkelse- och &ggviteflackar
omedelbart. Korrosion kan bildas under denna typ av
flackar.

Anvand vatten och lite diskmedel for rengéring. Torka av
ytan med en mjuk duk.

Apparater med front av aluminium

Anvand ett milt glasrengdringsmedel och en mjuk
fonsterduk eller en luddfri mikrofiberduk. Torka av ytan
vagratt med duken och utan tryck.

Anvand inga aggressiva rengdringsmedel, svampar som
kan ge repor eller grova rengdringsdukar.

Varmeplatta

Rengdr varmeplattan med varmt vatten och lite
diskmedel.
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Om fel uppstar ar det oftast bara en smasak som
behover atgardas. Borja darfor alltid med att kontrollera
féljande innan du kontaktar service:

Kérlet resp maten varms inte upp
Kontrollera om

- apparaten ar tillkopplad

- det ar stromavbrott

- ladan ar helt stangd.

Kérlet resp maten varms inte upp tillrackligt
Det kan handa att

- kérlet resp maten inte varmts upp tillrackligt 1ange
- ladan varit dppen en langre stund.

Driftkontrollampan blinkar
Se efter om ladan ar stéangd.

Nar varmeladan ar stangd blinkar kontrollampan
intensivt
Kontakta service.

Kontrollampan lyser inte
Kontrollampan ar defekt.
Kontakta service

Sakringen i sékringsskapet utloses
Dra ut kontakten och kontakta service.

Reparationer maste genomféras av kvalificerad
fackpersonal. Felaktigt utférda reparationer kan innebéara
stor fara fér anvandaren.



Kundtjanst

Om utrustningen maste repareras star véar service till
tjanst. Hos BSH-service kan du fa adress och
telefonnummer till din serviceverkstad. Service kan
informera dig om vilken serviceverkstad som finns
nérmast dig.

E-nummer och FD-nummer

Vid service ska alltid produktnumret (E-nr) och
tillverkningsnumret (FD-nr) fér utrustningen anges.
Typskylten med numren ser man ndr man éppnar
varmeladan. Fyll i uppgifterna har redan nu sé slipper du
leta efter dem om det blir fel p& utrustningen.

E-Nr. FD-Nr.
Service &

Tekniska data

Stromforsorjning: 230V, 50 Hz
Total effekt: 810 W
VDE-kontrollerad: ja
CE-mérkning: ja
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Mita on otettava huomioon

Lue ndma kayttoohjeet huolellisesti 1&pi. Vasta sitten
osaat kayttaa laitettasi turvallisesti.

Sailyta kayttd- ja asennusohjeet huolellisesti. Jos annat
laitteen edelleen, muista liittd&a ohjeet mukaan.

Ennen asennusta

Pura laite pakkauksesta ja havita pakkaus
ympaéristdystavallisesti.

Kuljetusvahingot
Tarkasta laite purettuasi sen pakkauksesta. Jos laitteessa
on kuljetusvahinkoja, &la liita sita.

Taman laitteen merkintd perustuu kaytettyja sahko-

= )2 €lektroniikkalaitteita (waste electrical and
electronic equipment - WEEE) koskevaan direktiiviin
2002/96/EG.

Tama direktiivi maarittéda kaytettyjen laitteiden palautus- ja
kierratys-sédanndkset koko.

Sijoitus ja liitédnta

Noudata erityisid asennusohjeita.

Tama laite on pistovalmis ja sen saa littaéd ainoastaan
yhteen méaaraystenmukaisesti asennettuun
suojakoskettimen pistorasiaan. Verkkojannitteen taytyy
vastata tyyppikilvessa mainittua jannitetta.

Pistorasioiden muuttaminen tai litantajohdon vaihto on
sallittu ainoastaan valtuutetulle sdhkdasentajalle. Jos
pistoke ei enda ole saatavilla asennuksen jalkeen,
asennuspuolella taytyy olla k&silla moninapainen
erotuslaite, jonka kosketinetaisyys on vahintdan 3 mm.

Ala kéyta moninapapistoketta, pistokelistoja tai
jatkojohtoja. Ylikuormituksesta syntyy tulipalon vaara.

Turvallisuusohjeet

Kayta laitetta ainoastaan ruokien ja astioiden
[Ammittamiseen.

A\ varoitus: Lapset

Aikuiset ja lapset eivat saa kayttaa laitetta ilman

valvontaa,

— jos he fyysisisté tai henkisisté syista eivat kykene
kayttdmaan laitetta oikein ja turvallisesti

— taijos heiltd puuttuvat tiedot ja taidot laitteen
oikeasta ja turvallista kaytosta.

A\ Vvaroitus:  Kuuma pohja

Kuumennuslevy lampolaatikossa kuumenee kovasti.

Palovamman vaaral

Pida lapset poissa laitteen luota. Kayté aina patakinnasta

tai patalappuja ottaessasi astian ulos.

Ala sailyta helpostipalavia esineitd tai muoviastioita
l[dmpdlaatikossa. Palovaaral

A\ varoitus:  Puhdistus

Al& puhdista laatikkoa héyrysuihkulaitteella. Oikosulun
vaaral

A\ varoitus: Korjaukset

Epéasianmukaiset korjaukset ovat vaarallisia. Sahkdiskun
vaaral

Korjaukset ovat sallittuja vain huoltopalvelun teknikolle.
A\ varoitus:  Sarot kuumenuslevyssa

Murtumat, sarét ja naarmut kuumennuslevyssa
aiheuttavat sahkoiskun vaaran!

Irrota verkkopistoke tai laita laatikon sulake pois paalta

sulakekotelossa.
Soita huoltoon.
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Lampdlaatikko

Lampolaatikossa voit esilammittad astioita tai pitda
ruokaa lampimana.

Kaytén merkkivalo

Kun kytket paélle, merkkivalo vilkkuu.
Kun suljet laatikon, se palaa.

S/
7717111

Tuuletin ja kuumennus Toimintovalitsin

kaynnistyy asennossa Silla on asennot

astioiden esildmmitys 4. 0 = paalta
1 = hiivataikinan kohotus, sulatus
2 = leivan lampimanapito, sulatus,

juoma-astioiden esilammitys

3 = ruokien ldmpimanépito
4 = astioiden esilamitys

Laite kuumenee vain, jos laatikko on kunnolla kiinni.

Irrotettava kahvatanko

Lampolaatikon alaosassa on syvennys, joka toimii myos
laatikon avaamisen ja sulkemisen kahvana.

Siten voit irrottaa kahvatangon.

T&ta varten kierrd molemmat ruuvit irti ja irrota kahva.
Kierrd molemmat ruuvit takaisin kiinni laatikkoon.
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Astioiden esilammitys

Esilammitetyissa astioissa ruoka ei jadhdy yhta nopeasti
kuin kylmissé astioissa. Juomat pysyvat pitempaan
[ABmpimana.

Astiat yleisesti

Lampdlaatikko kestaé korkeintaan 25 kg painon. Voit
esilammittd4 esim. 6 tai 12 hengen astiaston.

alalaatikko, korkea laatikko,

14 cm korkea 29 cm korkea

6 ruokalautasta ©@24cm 12 @24 cm
ruokalautasta

6 keittolautasta @ 10cm 12 keittolautasta @ 10 cm

1 kulho @19cm 1 kulho @22cm

1 kulho @17 cm 1 kulho @19cm

1 lihalautanen 32 cm 1 kulho @17 cm
2 lihalautasta 32cm

Astioiden sijoittaminen

Sijoita astiat mahdollisuuksien mukaan koko pinnalle.
Korkeat lautaspinot lampidvat hitaammin kuin yksittaiset
astiat, esim. kulhot.

Juoma-astiat

Lammita juoma-astiat kuten esim. espressokupit aina
tehoalueella 2.
A\ Vvaroitus:  Juoma-astiat

Juoma-astiat kuumenevat erittain kovasti tehoalueella 3
tai 4. Palovamman vaaral

Toimi nain
1 Laita astiat laatikkoon.

2 Aseta toimintovalitsin tehoalueelle 4.
Valitse juoma-astioille aina tehoalue 2.
Toiminnan merkkivalo vilkkuu.

3 Sulie lampdlaatikko.
Toiminnan merkkivalo palaa. Laite kuumenee.

Kuinka kauan esilammittaminen kestaa

Kuinka kauan esilammittaminen kestéa, riippuu astioiden
materiaalista ja paksuudesta, astioiden maarasta,
korkeudesta ja astioiden asettelusta.

Sijoita astiat mahdollisuuksien mukaan koko pinnalle.
6 hengen astiaston esil@mmittaminen kestaa noin
15-25 minuuttia.

Sammuttaminen
Avaa laatikko. Kytke toimintovalitsin pois paalta.

Astioiden ottaminen ulos
Ota astiat patakintaalla tai patalapuilla laatikosta.

A Varoitus: Astioiden ottaminen ulos

Kuumennuslevyn pinta on kuuma.
Alimmat astioiden osat kuumenevat enemman kuin
ylaosat.



Ruoan lampimanapito

Al aseta kuumia kattiloita tai pannuja suoraan kuumalta
keittotasolta lampdlaatikon lasipohjalle. Lasipohja voi
vaurioitua.

Al4 tayta astiaa niin tayteen, etta siita roiskuu yii.

Peita ruoka lammodnkestavalla kannella tai alumiinifoliolla.
Suosittelemme, ettei ruokia pideta lampimana yli tuntia.
Sopivat ruoat

Sopivia ruokia ovat liha, lintu, kala, kastikkeet,
vihannekset, lisukkeet ja keitot.

Toimi nain:
1 Aseta astia laatikkoon

2 Aseta toimintovalitsin tehoalueelle 3 ja esildammita
laitetta 10 minuuttia.

3 Laita ruoka esilammitettyyn astiaan.

4  Sulje laatikko uudestaan.
Toiminnan merkkivalo palaa. Laite kuumenee.

Sammuttaminen

Kytke toimintovalitsin pois paalta.
Ota ruoka pois laatikosta patakintaalla tai patalapuilla.
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Kayttd

Taulukosta l6ydat lampolaatikon eri
kayttbmahdollisuuksia.

Aseta toimintovalitsin halutulle tehoalueelle.
Esilammita astia, jos se on mainittu taulukossa.

tehoalue Ruoat / astia Huomautus

1 Herkéat pakasteruoat sulatus
esim. kermakakut, voi, makkara, juusto

1 Anna hiivataikinan nousta peitettyna

2 Pakasteruoat sulatus
esim. liha, kakut, leipa

2 Munien l@mpimanépito esil@mmita astia, peita ruoka
esim. keitetyt munat, munakokkeli

2 Leivan lampimanadpito esil@mmita astia, peita ruoka

esim. paahtoleipa, sampyla

2 Juoma-astian esilammitys esim. espressokupit
2 Herkat ruoat astioiden peittdminen

esim. miedosti kypsennetty liha
3 Ruoan ldmpiméanépito esil@mmita astia, peita ruoka
3 Juomien ldmpimanépito esil@mmita astia, peitd juomat
3 Ohuiden leivonnaisten lammittaminen esil@mmita astia, peita ruoka

esim. ohukaiset, wrapit, tacot

3 Kuivien kakkujen lammittdminen
esim. sirotekakku, muffinsit

esilammita astia, peita ruoka

3 Suklaalevyn tai kuorrutesuklaan sulattaminen esil@mmita astia, pilko ruoka
3 Liivatteen sulatus avoin, n. 20 minuuttia
4 Astioiden esilammitys ei sovi juoma-astioille
Mieto kypsennys Ohjeita miedosta kypsennyksesta

Mieto kypsennys on ihanteellinen kypsennystapa kaikille
herkille lihapaloille, jotka halutaan kypsentaa punertaviksi.
Lihasta tulee erittdin mehukasta ja mureaa. Etusi: koska
mieto kypsennys kestdd huomattavasti kauemmin, sinulla
on enemman pelivaraa suunnitellessasi ruokalistaa.
Miedosti kypsennettyé lihaa voidaan pitda ongelmitta
[ABmpimanéa.

Sopivat astiat

Kayta kannellisia lasi-, posliini- tai keramiikka-astioita,
esim. lasipannua.

Toimi nain

1 Esildammita lampdlaatikko ja astia tehoalueella 4.

2 Kuumenna vahan rasvaa pannulla taydella teholla.
Ruskista liha voimakkaasti ja laita se heti

esilammitettyyn astiaan. Laita kansi paélle.

3 Laita astiassa oleva liha taas lampolaatikkoon ja
jalkikypsenné. Aseta toimintovalitsin tehoalueelle 3.

Kayta vain tuoretta, virheettnta lihaa. Poista janteet ja
rasva huolellisesti. Rasvasta muodostuu miedossa
kypsennyksessa voimakasta makua.

Al kayta suuria lihapaloja.

Voit leikata lihaa heti miedon kypsennyksen jalkeen. Se ei
tarvitse imeytymisaikaa.

Erityisen kypsennystavan takia liha on aina sisalta
punertavaa. Se ei siitd syysta ole misséan tapauksessa
raakaa tai lian vahan kypsynytta.

Miedosti kypsennetty liha ei ole yhta kuumaa kuin
tavallisesti paistettu liha. Tarjoile kastike erittain kuumana.
Laita lautaset viimeisiksi 20-30 minuutiksi
lampdlaatikkoon.

Kun haluat pitda miedosti kypsennettya lihaa lampimana,
kytke miedon kypsennyksen jéalkeen takaisin tehoalueelle
2. Pienia lihapaloja voit pitédd lampimana jopa 45
minuuttia, suurempia paloja jopa 2 tuntia.
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Taulukko

Mietoon kypsennykseen sopii kaikki pehmeat palat
naudan-, sian-, vasikan-, lampaan-, riistan- ja siipikarjan
lihaa. Ruskistus- ja jalkikypsennysajat riippuvat lihanpalan
koosta.

Ruskistusajat lasketaan siitéd, kun liha laitetaan kuumaan
rasvaan.

Ruokalaji Ruskistus keittoalueella Jéalkikypsennys uunissa
Pienet lihanpalat
Kuutiot tai suikaleet noin 1-2 minuuttia 20-30 minuuttia

Pienet leikkeet, pihvit tai medaljongit 1-2 minuuttia puolta kohti

35-50 minuuttia

Keskikokoiset lihanpalat

Filee (400-800g) noin 4-5 minuuttia 75-120 minuuttia
Lampaanselka (n. 450g) 2-3 minuuttia puolta kohti 50-60 minuuttia
Vaharasvaiset paistit (600-1000 g) noin 10-15 minuuttia 120-180 minuuttia
Suuret lihanpalat

Filee (yli 900g) noin 6-8 minuuttia 120-180 minuuttia
Paahtopaisti (1,1-2kg) noin 8-10 minuuttia 210-300 minuuttia
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Hoito ja puhdistus

Ohjeita toimintahairididen varalle

Al kayta painepesuria tai hdyrysuihkutinta.

Puhdista laite vain sen ollessa pois paalta.
Toimintovalitsin: asento = 0

Laitteen ulkopuoli

Pyyhi laite vedella ja pesuaineella. Kuivaa se pehmealla
ratilla.

Voimakkaat ja hankaavat aineet eivat ole sopivia. Jos
sellaista ainetta joutuu laitteen pinnalle, pyyhi se heti pois
vedella.

Teraspinnat

Poista kalkki-, rasva-, tarkkelys- ja valkuaistahrat aina
heti. Sellaisten tahrojen alle saattaa muodostua
korroosiota.

Kayta puhdistukseen vetta ja jotain pesuainetta. Kuivaa
pinnat pehmealla ratilla.

Alumiiniedustainen laite

Kayta mietoa ikkunanpuhdistusainetta ja pehmeaa
ikkunaliinaa tai nukatonta mikroliinaa. Pyyhi linalla
vaakasuoraan ja painamatta pintaa.

Ala kayta voimakkaita puhdistusaineita tai naarmuttavia
sienia tai karkeita puhdistusliinoja.

Kuumennuslevy

Puhdista kuumennuslevy lampimalla vedella ja tilkalla
pesuainetta.

Jos laitteeseen tulee héirid, se saattaa usein johtua vain
pikkuseikoista. Ennen kuin soitat huoltoon, tarkista ensin,
onko seuraavista ohjeista apua:

Astia tai ruoka jaa kylmaksi
Tarkasta

- onko laite paalla

- onko kyseesséa séhkokatkos

- onko laatikko kokonaan suljettu.

Astia tai ruoka ei lampia riittavasti

Kyseessa voi olla,

- etta astiaa tai ruokaa ei l@Ammitetty tarpeeksi kauan
- etté laatikko oli pitkaan auki.

Toiminnan merkkivalo vilkkuu
Katso, onko laatikko kiinni.

Lampodlaatikon ollessa kiinni merkkivalo vilkkuu
voimakkaasti
Soita huoltopalveluun

Toiminnan merkkivalo ei pala
Merkkivalo on rikki.
Ota yhteytta huoltopalveluun

Sulake sulakekotelossa palaa
Irrota verkkopistoke ja ota yhteytta huoltopalveluun.

Korjaukset ovat sallittuja vain valtuutetuille ammattilaisille.

Ammattitaidottomasti tehdyista korjauksista saattaa
syntya vakavia vaaratilanteita.
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Huoltopalvelu

Jos laitteesi vaatii korjausta, huoltopalvelumme auttaa
sinua. Lahimman huoltopisteen osoitteen ja
puhelinnumeron 18ydat puhelinluettelosta. Mainitut
asiakaspalvelukeskukset ilmoittavat mielelladn lahimman
huoltopalvelupisteen.

E-numero ja FD-numero

lImoita huoltopalveluun aina laitteesi valmistenumero
(E-nro) ja valmistusnumero (FD-nro). Tyyppikilpi ja
numerot [6ytyvat, kun avaat lampdlaatikon. Jotta sinun ei
tarvitsisi hairidtapauksessa etsia laitteesi numeraoita,
merkitse ne tdhan jo nyt.

E-nro FD-nro

Huoltopalvelu =

Tekniset tiedot

Virtalahde: 230V, 50 Hz
Yhteisliitantaarvo: 810 W
VDE-testattu: kylla
CE-merkki: kylla
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Huomautuksia
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Huomautuksia
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