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A Vigtige sikkerhedsanvisninger

Laes denne vejledning omhyggeligt igennem.
Det er en forudseetning for, at apparatet kan
betjenes sikkert og korrekt. Opbevar brugs- og
montagevejledningen til senere brug eller til
kommende ejere af apparatet.

Kontroller apparatet, nar det er pakket ud.
Apparatet ma ikke tilsluttes, hvis det har
transportskader.

Dette apparat er udelukkende beregnet til
anvendelse i og omkring private hjem. Apparatet
ma udelukkende anvendes til varmholdning af
madretter og opvarmning af service.

Dette apparat er beregnet til brug i en hgjde pa
op til maksimalt 4000 meter over havets
overflade.

Dette apparat kan benyttes af barn fra en alder
af 8 ar og af personer med reducerede fysiske,
sensoriske eller mentale evner eller manglende
erfaring eller viden, hvis de er under opsigt af en
person, der er ansvarlig for deres sikkerhed,
eller hvis de er blevet instrueret i sikker brug af
apparatet og har forstaet de farer og risici, der
kan vaere forbundet med brugen af apparatet.

Barn ma ikke bruge apparatet som legetg;.
Rengering og vedligeholdelse ma ikke udferes
af bagrn, med mindre de er over 15 &r gamle og
er under opsigt.

Barn, som er under 8 ar, skal altid befinde sig pa
sikker afstand af apparatet og dets
tilslutningsledning.

Fare for forbraending!
Varmepladen i varmeskuffen bliver meget
varm.
Rer aldrig ved varmepladen, nar den er varm.
Hold bgrn pa sikker afstand.
Tilbehar eller service bliver meget varmt.
Brug derfor altid grydelapper til at tage
tilbehor eller service ud af ovnrummet.

Fare for elektrisk stod!
Isoleringen pa ledninger i elektriske
apparater kan smelte, hvis de bergrer varme
dele. Sgrg for, at tilslutningskablet ved
elektriske apparater ikke kommer i kontakt
med de varme dele.

Indtreengende fugtighed kan forarsage et
elektrisk stad. Anvend aldrig hgjtryksrenser
eller dampstraler.

Et defekt apparat kan forarsage et elektrisk
sted. Teend aldrig for et defekt apparat. Traek
netstikket ud af kontakten, eller sla sikringen
fra i sikringsskabet. Kontakt kundeservice.

Kneek eller brud i glaspladen kan forarsage
elektrisk stad. Sla sikringen i sikringsskabet
fra. Kontakt kundeservice.

Fagligt ukorrekte reparationer er farlige. Kun
serviceteknikere, der er uddannet af os, ma
udfgre reparationer. Treek netstikket ud af
kontakten, eller sla sikringen fra i
sikringsskabet, hvis apparatet er defekt.
Kontakt kundeservice.

Apparatet er udstyred 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

maks13 ampere) kan bestilles via
kundeservice (reservedel nr. 00623333).

Brandfare!

Varmepladen i varmeskuffen bliver meget varm,
breendbare materialer kan anteendes.

Opbevar aldrig braendbare genstande eller
kunststofbeholdere i varmeskuffen.

Miljobeskyttelse

Miljovenlig bortskaffelse

Emballagen skal bortskaffes korrekt iht. reglerne for
miljgbeskyttelse.

Dette apparat er klassificeret iht. det
K europaeiske direktiv 2012/19/EU om affald af
elektrisk- og elektronisk udstyr (waste electrical
mmmm 2nd electronic equipment - WEEE).
Dette direktiv angiver rammerne for indlevering
og recycling af kasserede apparater geeldende
for hele EU.



Laer Deres apparat at kende

| varmeskuffen kan De forvarme service eller holde madretter varme.

Ventilator og varmelegeme
teendes ved indstillingen
Forvarmning af service 4.

Ovnbelysning
Varmeplade

Funktionsindikatorlampe
Nar De teender for apparatet,
blinker indikatorlampen.

Nar skuffen er blevet

lukket, lyser den.

Funktionsveelger
0 = Fra

Apparatet varmer kun, hvis skuffen er lukket rigtigt.

Abne og lukke

Apparatet har en fordybning forneden, der bruges som
handtag ved abning og lukning.

Nar apparatets dbnes eller lukkes, bliver ovnbelysningen
automatisk aktiveret hhv. deaktiveret.

Ovnbelysningen kan ogsa deaktiveres permanent.
Qverst til venstre inde i ovnrummet kan der slukkes for
belysningen.

1 = Haevning af geerdej, optaning

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

4 = Forvarmning af service

Forvarmning af service

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

Generelt om service

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

lav skuffe hoj skuffe

(14 cm hoj) (29 cm hoj)

6 middagstaller- @ 24 cm 12 middagstaller- @ 24 cm

kener kener

6 suppekopper @10cm 12 suppekopper @ 10cm

1 skal @19cm 1 skal @22 cm

1 skal @17 cm 1 skal @ 19cm

1 fad 32 cm 1 skal @17 cm
2 fade 32cm

Placering af servicet

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



Krus og kopper

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

A Fare for forbraending!

Ved trin 3 eller 4 bliver kopper og krus meget varme.

Sadan gor De

Anbring servicet i skuffen.

2 Indstil funktionsvaelgeren pé 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 afheenger af det materiale,
som servicet er lavet af, samt af dets tykkelse, meengde,
hgjde og placering.

Fordel sa vidt muligt servicet over hele fladen. Ved
middagsservice til 6 personer varer forvarmningen
ca. 15-25 minutter.

Slukke

Abn skuffen. Sla funktionsveelgeren fra.

Tage servicet ud

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

A Fare for forbreending!

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

Holde madretter varme

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

Fyld ikke s4 meget i koge- og stegegrejet, at det Isber
over.

Dak maden til med et varmebestandigt lag eller med
aluminimumsfolie.

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

Egnede retter: Kad, fjerkree, fisk, saucer, grentsager,
garniture og supper.

Sadan ger De

Seet servicet i skuffen.

2  Stil funktionsvaelgeren pa trin 3, og forvarm
apparatet i 10 minutter.

Kom maden i det forvarmede service.

Luk skuffen igen.
Funktionsindikatorlampen lyser. Apparatet varmer.

Slukning

Sla funktionsveelgeren fra. Brug en grydehandske eller
en grydelap, nar De tager servicet op af skuffen.



Anvendelsesmader

| tabellen kan De se de forskellige anvendelsesméader for varmeskuffen. Szet funktionsvaelgeren pa det gnskede trin.

Opvarm servicet, hvis det er angivet i tabellen.

Trin Madretter / service Tips
1 Sarte dybfrosne retter, f.eks. optening af fladekager, smar, Optening
polse, ost
1 Haevning af geaerdej Tildeekkes
2 Dybfrostmad, f.eks. optening af ked, kager, brad Optoning
2 Varmholdning af aeg, f.eks. kogte aeg, raraeg Forvarm servicet, deek retten til
2 Varmholdning af brad, f.eks. toastbred, rundstykker Forvarm servicet, daek retten til
2 Forvarmning af krus og kopper F.eks. espressokopper
2 Sarte retter, f.eks. langtidsstegt ked Leeg lag pa fadet
3 Varmholdning af madretter Forvarm servicet, deek retten til
3 Varmholdning af drikkevarer Forvarm servicet, deek drikkevarerne til
3 Opvarmning af flade madretter, f.eks. omeletter, wraps, Forvarm servicet, deek retten til
tacos
3 Opvarmning af terre kager, f.eks. "streusel-kager", muffins ~ Forvarm servicet, deek retten til
3 Smeltning af blokchokolade eller overtraekschokolade Forvarm servicet, knaek chokoladen i smé stykker
3 Oplgse husblas Uden lag, ca. 20 minutter
4 Forvarmning af service Ikke egnet til kopper og krus
Langtidsstegning De kan skezere kedet ud umiddelbart efter

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

Egnede fade og gryder: Anvend fade med lag af glas,
porcelan eller keramik, som f.eks. et glasstegefad.

Sadan ger De

Forvarm fadet i varmeskuffen pa trin 4.

2 Varm lidt fedtstof kraftigt op i en pande. Brun kedet
godt pa alle sider, og leeg det straks herefter i det
forvarmede fad. Laeg lag pa.

3 Seetfadet med kedet ind i varmeskuffen igen, og lad
det smastege videre. Stil funktionsveelgeren pa
trin 3.

Tips vedrerende langtidsstegning

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

Selv store stykker kad behgver ikke at blive vendt.

langtidsstegningen. Det er ikke ngdvendigt at lade
kadet hvile.

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

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

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



Tabel

Alle skeere stykker oksekad, svinekad, kalveked, lammekad, vildt og fjerkree er velegnet til langtidsstegning.
Tidsangivelserne for bruning og langtidsstegning er afhaengige af keadstykkets starrelse. Tidsangivelserne for

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

Ret Bruning pa kogezonen

Efterstegning i ovhen

Sma stykker ked

Terninger eller strimler pa alle sider 1-2 minutter

20-30 minutter

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

35-50 minutter

Mellemstore stykker ked

Filet (400-800g) pa alle sider 4-5 minutter 75-120 minutter
Lammeryg (ca. 450g) 2-3 minutter pr. side 50-60 minutter
Fedtfattige stege (600-1000g) pa alle sider 10-15 minutter 120-180 minutter

Store stykker ked

Filet (fra 900g) pa alle sider 6-8 minutter 120-180 minutter
Roastbeef (1,1-2kg) pa alle sider 8-10 minutter 210-300 minutter
Rengering

Anvend aldrig hgjtryks- eller dampstralerenser. Renger
kun apparatet, nar det er slukket. Funktionsveelger:
Position = 0.

Apparatets yderside

Tor apparatet af med vand og lidt opvaskemiddel. Tar
efter med en blgd klud.

Der ma ikke anvendes aggressive eller skurende
renggringsmidler. Hvis et sddant middel ved et uheld
kommer pa apparatets front, skal det straks tgrres af
med vand.

Overflader af rustfrit stal

Fjern altid pletter af kalk, fedt, jaevning og seggehvide
med det samme. Der kan danne sig korrosion under
sadanne pletter. Brug vand med lidt opvaskemiddel til
rengering. Ter fladerne efter med en blad klud.

Apparater med glasfront

Renger glasfronten med et rengeringsmiddel til glas og
en blgd klud. Brug aldrig en glasskraber.

Varmeplade

Renger varmepladen med varmt vand og lidt
opvaskemiddel.



Fejl - hvad gor man?

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

felgende:

Servicet hhv. maden er stadig koldt/kold.

Kontroller:

® om apparatet er teendt
® om der er stramafbrydelse
® 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 tilstreekkeligt laenge

® at skuffen har vaeret 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.

Treek 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 medfgre alvorlig fare for Dem.

Kundeservice

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

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
pa apparatet her, sa De er fri for at
skulle lede leenge efter dem i tilfeelde
af funktionsfejl.

E-nummer og
FD-nummer

E-nr. FD

Kundeservice

Kontaktdataene for alle lande findes i vedlagte
kundeservice-fortegnelse.

Reparationsordre og radgivning i tilfeelde af fejl
DK 448988 33

De kan altid stole pa, at producenten har den storste
kompetence. Nar reparationerne bliver udfert af
producenten, kan man veere sikker pa, at de bliver udfert
af uddannede serviceteknikere, som anvender originale
reservedele.

Dette produkt indeholder lyskilder i
energieffektivitetsklasse G. Lyskilderne fas som
reservedele og ma kun udskiftes af fagpersonale, der er
uddannet til dette.
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A\ Tarkeita turvaohjeita

Lue tdma kayttdohje huolellisesti. Vasta sitten
voit kayttaa laitettasi turvallisesti ja oikein. Sailyta
kéytto- ja asennusohje myohempaa kayttoa tai
seuraavaa kayttajaa varten.

Tarkasta laite, kun olet purkanut sen
pakkauksesta. Jos laitteessa on
kuljetusvaurioita, ala kytke laitetta kayttoon.

Tama laite on tarkoitettu yksityisille
kotitalouksille ja kodinomaiseen ymparistoon.
Kayta laitetta ainoastaan ruokien lampiména
pitdmiseen ja astioiden ldammittdmiseen.

Tama laite on tarkoitettu kaytettévéksi enintdan
4000 metrin korkeudella merenpinnasta.

Laitetta voivat kayttaa yli 8-vuotiaat lapset ja
henkildt, joiden fyysiset ominaisuudet, aistit tai
henkiset valmiudet ovat rajoittuneet tai joilta
puuttuu tarvittava kokemus ja osaaminen, jos
heitéd valvoo heidan turvallisuudestaan vastaava
henkild tai heitd on opastettu laitteen
turvallisessa kdytossa ja he ovat ymmartaneet
laitteen vaarat.

Lapset eivit saa leikkia laitteella. Lapset eivit
saa puhdistaa tai huoltaa laitetta, paitsi jos he
ovat téyttdneet 15 vuotta ja heidan toimiaan
valvotaan.

Pida alle 8-vuotiaat lapset poissa laitteen ja
litdntdjohdon lahelta.

Palovamman vaara!
Lampdlaatikon lampdlevy kuumenee hyvin
kuumaksi.
Als kosketa kuumaa limpélevyas. Pida lapset
poissa laitteen lahelta.
Varusteet ja astiat kuumenevat hyvin
kuumiksi. Kéyta aina patalappuja, kun otat
kuumat varusteet tai astiat uunista.

Sahkoiskun vaara!
Sahkolaitteiden johdon eriste voi sulaa
laitteen kuumissa osissa. Varo, etta
sdhkolaitteiden liitdntédjohto ei joudu
kosketuksiin laitteen kuumien osien kanssa.

Laitteeseen padsevé kosteus voi aiheuttaa
sahkdiskun. Ala kéytéd painepesuria tai
héyrysuihkua.

Viallinen laite voi aiheuttaa sahkaiskun. Ald
kytke viallista laitetta paélle. Irrota
verkkopistoke tai kytke sulake sulakerasiassa
pois paéltd. Soita huoltopalveluun.

Séarot tai murtumat lasilevyssa voivat
aiheuttaa sdhkoiskun. Kytke sulake
sulakerasiassa pois paalta. Soita
huoltopalveluun.

Epéasianmukaiset korjaukset ovat vaarallisia.
Korjaukset saa suorittaa vain asianmukaisen
koulutuksen saanut huoltoteknikko. Jos laite
on rikki, irrota verkkopistoke tai kytke sulake
sulakerasiassa pois pailta. Soita
huoltopalveluun.

Palovaara!

Lampdlaatikon lampdlevy kuumenee hyvin
kuumaksi, palavat materiaalit voivat syttya
palamaan.

Al3 siilyta palavia esineiti tai muoviastioita
lampdlaatikossa.

Ymparistonsuojelu

Ymparistoystavallinen havittaminen
Havitd pakkaus ympéaristoystavillisesti.
Taméan laitteen merkintd perustuu kiytettyja
sahko- ja elektroniikkalaitteita (waste electrical
and electronic equipment - WEEE) koskevaan
EE direktiiviin 2012/19/EU.

Tama direktiivi maarittda kaytettyjen laitteiden
palautus- ja kierrédtys-sddnndkset koko EU:n
alueella.
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Opi tuntemaan laitteesi

Lampolaatikossa voit esilammittdd astioita tai pitdd ruokaa lampiméana.

Tuuletin ja kuumennus
kaynnistyy asennossa
astioiden esilammitys 4.

Uunivalo

Kuumennuslevy

Kayton merkkivalo

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

Toimintovalitsin
0 = paalta

Laite kuumenee vain, jos laatikko on kunnolla kiinni.

Avaaminen ja sulkeminen

Laitteessa on alhaalla syvennys, joka toimii kddensijana
avaamista ja sulkemista varten.

Kun laite avataan ja suljetaan, uunitilan valo aktivoituu ja
deaktivoituu automaattisesti.

Voit deaktivoida uunitilan valon my&s pysyvésti. Kytke
valo pois paaltd uunitilasta vasemmalta ylhaalta.

12

1 = hiivataikinan kohotus, sulatus

2 = leivan lampimanapito, sulatus, juoma-astioiden esilammitys
3 = ruokien lampimanéapito

4 = astioiden esilammitys

Astioiden esilammitys

Esilammitetyissa astioissa ruoka ei jadhdy yhtéd nopeasti
kuin kylmissé astioissa. Juomat pysyvéat pitempé&éan
lampiméana.

Astiat yleisesti

Lampdlaatikko kestdd korkeintaan 25 kg painon. Voit
esilammittdd esim. 6 tai 12 hengen astiaston.

alalaatikko
(14 cm korkea)

korkea laatikko
(29 cm korkea)

6 ruokalautasta @ 24 cm 12 ruokalautasta @ 24 cm

6 keittolautasta @10cm 12 keittolautasta @10 cm

1 kulho @19cm 1 kulho @ 22 cm

1 kulho @17 cm 1 kulho @19 cm

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

Astioiden sijoittaminen

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



Juoma-astiat

Lammitd juoma-astiat kuten esim. espressokupit aina
tehoalueella 2.
A\ palovamman vaara!

Juoma-astiat kuumenevat erittdin kovasti
tehoalueella 3 tai 4.

Toimi nain
Laita astiat laatikkoon.

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

3  Sulje lampéolaatikko.
Toiminnan merkkivalo palaa. Laite kuumenee.
Kuinka kauan esilammittdminen kestéda

Kuinka kauan esilammittdminen kestaa, riippuu
astioiden materiaalista ja paksuudesta, astioiden
mé&drastd, korkeudesta ja astioiden asettelusta. Sijoita
astiat mahdollisuuksien mukaan koko pinnalle.

6 hengen astiaston esilammittdminen kestda noin 15-
25 minuuttia.
Sammuttaminen

Avaa laatikko. Kytke toimintovalitsin pois paalta.

Astioiden ottaminen ulos
Ota astiat patakintaalla tai patalapuilla laatikosta.

A Palovamman vaara!

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

Ruoan lampimanapito

Al3 aseta kuumia kattiloita tai pannuja suoraan kuumalta
keittotasolta lampdlaatikon lasipohjalle. Lasipohja voi
vaurioitua.

Al3 taytd astiaa niin tdyteen, ettd siitd roiskuu yli.

Peita ruoka lammonkestavalla kannella tai
alumiinifoliolla.

Suosittelemme, ettei ruokia pidetéd lampimé&né 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 esilammita
laitetta 10 minuuttia.

3 Laita ruoka esilammitettyyn astiaan.

Sulje laatikko uudestaan.
Toiminnan merkkivalo palaa. Laite kuumenee.

Sammuttaminen

Kytke toimintovalitsin pois p&éltd. Ota ruoka pois
laatikosta patakintaalla tai patalapuilla.
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Kaytto

Taulukosta 16ydat lampdlaatikon eri kdyttomahdollisuuksia. Aseta toimintovalitsin halutulle tehoalueelle. Esilammita

astia, jos se on mainittu taulukossa.

Tehoalue Ruoat / astia Huomautus

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

1 Anna hiivataikinan nousta peitettynd

2 Pakasteruoat esim. liha, kakut, leipa sulatus

2 Munien lampimané&pito esim. keitetyt munat, munakokkeli esilammité astia, peitd ruoka

2 Leivan ldmpiménépito esim. paahtoleipd, sdmpyla esildmmité astia, peitd ruoka

2 Juoma-astian esilammitys esim. espressokupit

2 Herkét ruoat esim. miedosti kypsennetty liha astioiden peittdminen

3 Ruoan lampimanépito esilammita astia, peitd ruoka

3 Juomien lampiman&pito esildmmité astia, peitd juomat

3 Ohuiden leivonnaisten lammittdminen esim. ohukaiset, wra- esilammita astia, peité ruoka
pit, tacot

3 Kuivien kakkujen lammittdminen esim. sirotekakku, muffinsit esilammité astia, peita ruoka

3 Suklaalevyn tai kuorrutesuklaan sulattaminen esilammité astia, pilko ruoka

3 Liivatteen sulatus avoin, n. 20 minuuttia

4 Astioiden esilammitys ei sovi juoma-astioille

Mieto kypsennys

Mieto kypsennys on ihanteellinen kypsennystapa kaikille
herkille lihapaloille, jotka halutaan kypsentda
punertaviksi. Lihasta tulee erittdin mehukasta ja mureaa.
Etusi: koska mieto kypsennys kestdd huomattavasti
kauemmin, sinulla on enemmén pelivaraa
suunnitellessasi ruokalistaa. Miedosti kypsennettya
lihaa voidaan pitdd ongelmitta lampimana.

Sopivat astiat: Kiyta kannellisia lasi-, posliini- tai
keramiikka-astioita, esim. lasipannua.

Toimi néin
1 Esilammitd lampdlaatikko ja astia tehoalueella 4.

2 Kuumenna vdhidn rasvaa pannulla tdydelld teholla.
Ruskista liha voimakkaasti ja laita se heti
esilammitettyyn astiaan. Laita kansi péaille.

3 Laita astiassa oleva liha taas lampdlaatikkoon ja
jalkikypsennd. Aseta toimintovalitsin tehoalueelle 3.
Ohjeita miedosta kypsennyksesta

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

Ala kayta suuria lihapaloja.

Voit leikata lihaa heti miedon kypsennyksen jilkeen. Se
ei tarvitse imeytymisaikaa.
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Erityisen kypsennystavan takia liha on aina sisélta
punertavaa. Se ei siitd syystd ole missdan tapauksessa
raakaa tai liian vdhan kypsynytta.

Miedosti kypsennetty liha ei ole yhtd kuumaa kuin
tavallisesti paistettu liha. Tarjoile kastike erittdin
kuumana. Laita lautaset viimeisiksi 20-30 minuutiksi
lampolaatikkoon.

Kun haluat pitdd miedosti kypsennettyd lihaa lampiméana,
kytke miedon kypsennyksen jialkeen takaisin
tehoalueelle 2. Pienid lihapaloja voit pitdd [Ampiména
jopa 45 minuuttia, suurempia paloja jopa 2 tuntia.



Taulukko

Mietoon kypsennykseen sopii kaikki pehmeét palat naudan-, sian-, vasikan-, lampaan-, riistan- ja siipikarjan lihaa.
Ruskistus- ja jalkikypsennysajat riippuvat lihanpalan koosta. Ruskistusajat lasketaan siitd, kun liha laitetaan kuumaan

rasvaan.

Ruokalaji Ruskistus keittoalueella

Jalkikypsennys 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 (600-1000g) 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
Puhdistus

Al3 kayta painepesuria tai hoyrysuihkua. Puhdista
laitetta vain sen ollessa pois pdaltd. Toimintovalitsin:
asento = 0.

Laiteen ulkopuoli

Pyyhi laite vedelld ja tilkalla astianpesuainetta. Kuivaa
pehmeilld liinalla.

Voimakkaat tai hankaavat aineet eivét ole sopivia. Jos
sellaista ainetta paddsee etupaneeliin, pyyhi se heti
vedella.

Terdspinnat

Poista kalkki-, rasva-, tdarkkelys- ja valkuaistahrat aina
heti. Tahrojen alle voi muodostua korroosioita. Kéyta
puhdistukseen vettd ja vdhan astianpesuainetta. Kuivaa
pinta pehmedlla liinalla.

Laitteet, joissa lasinen etupaneeli

Puhdista lasipinta lasinpesuaineella ja pehmedlla
liinalla. Ald kéayta puhdistuslastaa.

Kuumennuslevy

Puhdista kuumennuslevy lampimalla vedella ja tilkalla
astianpesuainetta.
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Mita tehda hairion sattuessa?

Jos laitteeseen tulee hiirid, 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 kyseessa sdhkokatkos
® onko laatikko kokonaan suljettu

Astia tai ruoka ei lampia riittévasti. Kyseessa voi olla:

® ettd astiaa tai ruokaa ei lammitetty tarpeeksi kauan
® etté laatikko oli pitkdan auki

Toiminnan merkkivalo vilkkuu. Katso, onko laatikko kiinni.

Lampdlaatikon ollessa kiinni merkkivalo vilkkuu voi- Soita huoltopalveluun.

makkaasti.

Toiminnan merkkivalo ei pala. Merkkivalo on rikki. Ota yhteytta huoltopalveluun
Sulake sulakekotelossa palaa. Irrota verkkopistoke ja ota yhteyttd huoltopalveluun.

Korjaukset ovat sallittuja vain valtuutetuille ammattilaisille. Ammattitaidottomasti tehdyisté korjauksista saattaa syntya
vakavia vaaratilanteita.

Tuote sisdltda energiatehokkuusluokkaan G kuuluvan
valonlahteen. Valonlédhteitd on saatavilla varaosina. Ne
saa vaihtaa vain koulutettu ammattihenkilo.

Huoltopalvelu

Jos laitteesi vaatii korjausta, huoltopalvelumme auttaa
sinua. Lahimman huoltopisteen osoitteen ja
puhelinnumeron |8ydét puhelinluettelosta. Mainitut
asiakaspalvelukeskukset ilmoittavat mielellddn [Ahimman
huoltopalvelupisteen.

E-numero ja liImoita huoltopalveluun aina laitteesi

FD-numero valmistenumero (E-nro) ja
valmistusnumero (FD-nro). Tyyppikilpi
ja numerot |6ytyvat, kun avaat
[ampdlaatikon. Jotta sinun ei tarvitsisi
héiriotapauksessa etsia laitteesi
numeroita, merkitse ne tdhan jo nyt.

E-nro FD-nro

Huoltopalvelu

Kaikkien maiden yhteystiedot [6yd&t oheisesta
huoltoliikeluettelosta.

Korjaustilaus ja neuvonta héairiotilanteissa

FIN 020 751 0750
Lankapuhelimesta 8,28 snt/puhelu + 7 snt/min
(alv 24%) Matkapuhelimesta 8,28 snt/puhelu +
17 snt/min (alv 24%)

Luota valmistajan asiantuntemukseen. Siten varmistat,
ettd korjauksen tekee koulutettu huoltoteknikko, joka
kayttaa alkuperiisia varaosia.
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A Viktige sikkerhetsanvisninger

Les denne bruksanvisningen ngye. Det er en
forutsetning for at du skal kunne bruke apparatet
pa en sikker og riktig mate. Ta vare pa bruks- og
monteringsanvisningen slik at du kan bruke den
igjen senere eller gi den videre til eventuelle
kommende eiere av apparatet.

Kontroller apparatet etter at du har pakket det ut.
Ikke koble til apparatet hvis det er skadet under
transport.

Dette apparatet er bare ment for bruk i private
husholdninger. Apparatet ma bare brukes til
oppvarming av matvarer og servise.

Dette apparatet er laget for bruk i en hgyde over
havet pa maks. 4000 meter.

Dette apparatet skal kun brukes av barn over
atte ar og personer med reduserte fysiske,
sensoriske eller mentale evner eller manglende
erfaringer eller kunnskap, dersom de holdes
under oppsyn av en person som er ansvarlig for
deres sikkerhet eller de har fatt opplaering i
sikker bruk av apparatet og har forstatt farer som
kan oppsta ved bruk.

Barn skal ikke leke med apparatet. Rengjaring
og brukervedlikehold skal ikke utfares av barn,
med mindre de er over femten ar og er under
oppsyn av voksne.

Barn under atte ar ma holdes unna apparatet og
tilkoblingsledningen.

Fare for forbrenning!
Varmeplaten i varmeskuffen blir sveaert varm.
Ta aldri rett pa den varme varmeplaten. Hold
barn pa avstand.
Tilbehgr og kokekar blir svaert varme. Bruk
alltid grytekluter nar du tar kokekar eller
tilbehgr ut av ovnsrommet.
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Fare for elektrisk stot!
Kabelisolasjonen pé elektriske apparatet
kan smelte ved kontakt med varme
apparatdeler. La aldri tilkoblingsledningene
til elektriske apparater komme i kontakt med
varme apparatdeler.

Fuktighet som trenger inn, kan forarsake
elektrisk stet. Bruk ikke hgytrykksspyler eller
dampstrale til rengjgringen.

Et defekt apparat kan forarsake elektrisk
stet. Sla aldri pa et defekt apparat. Trekk ut
stapselet eller sla av sikringen i
sikringsskapet. Kontakt kundeservice.

Sprekker eller brudd i glassplaten kan
forarsake elektrisk stet. Sl av sikringen i
sikringsskapet. Kontakt kundeservice.

Ukyndige reparasjoner er farlig.
Reparasjoner ma kun utfgres av en
servicetekniker som har fatt oppleering av
oss. Dersom apparatet er defekt, trekk ut
kontakten eller sl& av sikringen i
sikringsboksen. Kontakt kundeservice.

Brannfare!
Varmeplaten i varmeskuffen blir sveert varm,
brennbare materialer kan antennes.

Oppbevar aldri brennbare gjenstander eller
plastbeholdere i varmeskuffen.

Miljovern

Miljevennlig handtering

Kvitt deg med emballasjen pa en miljgvennlig mate.
Dette apparatet er klassifisert i henhold til det
europeiske direktivet 2012/19/EF om avhending
av elektrisk- og elektronisk utstyr (waste

EE clectrical and electronic equipment - WEEE).

Direktivet angir rammene for innlevering og
gjenvinning av innbytteprodukter.



Bli kjent med apparatet

| varmeskuffen kan du forvarme kokekar eller holde matvarer varme.

Vifte og opr)varming

er pa i stillingen for

oppvarming av servise 4.
Ovnsrombelysning

Varmeplate

Driftslampe

Nar du slar den p3,
blinker kontrollampen.
Den lyser fast nar du
lukker skuffen.

Funksjonsvelger
0=Av

Apparatet varmes bare opp nar skuffen er ordentlig lukket.

Apne og lukke

Apparatet har en utbuktning som brukes til handtak for &
apne og lukke.

Nar du &pner og lukker apparatet blir
ovnsrombelysningen automatisk hhv. aktivert og
deaktivert.

Du kan ogséa deaktivere ovnsrombelysningen
permanent. Du kan skru av belysningen oppe til venstre
i ovnsrommet.

1 = Heving av gjaerdeig, opptining

2 = Holde bradet varmt, opptining, forvarming av drikkekar
3 = Holde matvarene varme

4 = Forvarming av serviset

Forvarming av servise

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

Kokekar generelt

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

Lav skuff
(14 cm hoy)

Hoy skuff
(29 cm hoy)

6 middagstallerke- @ 24 cm 12 middagstallerke- @ 24 cm
ner ner

6 suppetallerkener @ 10 cm 12 suppetallerkener @ 10 cm

1 skal @19 cm 1skal @22cm

1 skal @17 cm 1 skal @ 19cm

1 fat 32cm  1skal @17 cm
2 fat 32 cm

Plassering av serviset

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

Varm alltid opp kopper og krus som for eksempel
espressokopper pa trinn 2.
A Fare for forbrenning!

P& trinn 3 eller 4 blir kopper og krus svart varme.

Slik gar du frem

Sett kokekaret i skuffen.

2  Still funksjonsvelgeren pa 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, hgyden 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 Fare for forbrenninger!

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

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

Ikke fyll serviset/fatet for heyt 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, fjeerkre, fisk,
sauser, grgnnsaker, tilbehgr og supper velegnet.

Slik gar du frem

Sett serviset i skuffen.

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

Legg matvarene i det forvarmede serviset.

Lukk skuffen igjen.
Driftsindikatorlampen blinker. Apparatet varmes

opp.

Utkobling

Sla av funksjonsvelgeren. Ta rettene ut av varmeskuffen
med en grytelapp eller grytevott.



Bruksomrader

| tabellen finner du ulike bruksomrader for varmeskuffen. Still funksjonsvelgeren pa gnsket trinn. Varm opp serviset

pa forhand hvis det er angitt i tabellen.

Trinn Matretter / servise Veiledning
1 La emfintlige dypfrosne retter som for eksempel blgtkaker, Tine

smgr, pglse, ost
1 Heving av gjeerdeig Dekkes til
2 La dypfrosne retter for eksempel kjott, kaker, bradet Tine
2 Holde egg varme for eksempel kokte egg, eggerare Varme opp serviset, dekk til matvarene
2 Holde brgdet varmt for eksempel toast, rundstykker Varme opp serviset, dekk til matvarene
2 Forvarming av krus og kopper f.eks. espressokopper
2 @mfintlige matvarer f.eks. langtidsstekt kjott Dekk til serviset
3 Holde matvarer varme Varme opp serviset, dekk til matvarene
3 Holde drikkevarer varme Varm opp serviset, dekk til drikkevarene
3 Varme opp leiver for eksempel pannekaker, wraps, tacos Varme opp serviset, dekk til matvarene
3 Oppvarming av tarre kaker for eksempel fyrstekake, muffins Varme opp serviset, dekk til matvarene
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 mare
kjottstykker som ma stekes rosa eller helt ngyaktig.
Kjottet blir veldig saftig og mart. Dette innebaerer: At du
har mer spillerom nar du skal planlegge menyen, siden
langtidssteking tar lengre tid enn vanlig. Det byr ikke pa
problemer & holde varmt langtidsstekt kjgtt.

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

Slik gar du frem

Forvarm varmeskuffen med serviset til trinn 4.

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

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

Bruk kun ferskt kjott av hay kvalitet. Veer ngye med &
fijerne sener og fettrander. Fett gir en sterk egensmak
ved langtidssteking.

Det er heller ikke ngdvendig & snu starre kjattstykker.

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

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

Langtidsstekt kjott er ikke s varmt som kjgtt som er
stekt pa vanlig mate. Server sausene sveert varme. Sett
tallerknene ogsa ned i varmeskuffen de siste 20-

30 minuttene.

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

Alle mgre partier av storfe, svin, kalv, lam, vilt og fjeerkre egner seg til langtidssteking. Brunings- og
etterstekingstidene er avhengig av kjettstykkenes starrelse. Bruningstidene gjelder nar kjottet legges i det
oppvarmede fettet.

Rett Brune pa kokeplaten Ettersteke i ovnen

Sma kjettstykker

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

Sma schnitzler, koteletter eller medaljonger per side 1-2 minutter 35-50 minutter

Mellomstore kjottstykker

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

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

Rengjoring

Ikke bruke haytrykksspyler eller dampstrale ved
rengjering! Rengjer apparatet kun nar det er slatt av.
Funksjonsvelger: Stilling = 0.

Utsiden av apparatet

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

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

Flater av rustfritt stal

Fjern kalk-, fett-, stivelses- og proteinflekker s& snart
som mulig. Under slike flekker kan det danne seg
korrosjon. Bruk vann og litt oppvaskmiddel til
rengjoringen. Tark av flaten med en myk klut.

Apparater med glassfront

Rengjer glassfronten med glassrens og en myk klut.
Ikke bruk glasskrape.

Varmeplate

Rengjer varmeplaten med varmt vann og litt
oppvaskmiddel.
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Feil - hva kan man gjere?

Dersom det oppstar en feil, kan det ofte skyldes bagateller. Far du ringer kundeservice, bgr du lese falgende

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 dpen i lengre tid

Driftsindikatorlampen blinker.

Undersok 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 nettstapselet og ta kontakt med kundeservice.

Reparasjon ma bare utfares av kvalifiserte fagfolk. Dersom apparatet repareres pa ukyndig mate, kan det fare til

alvorlig fare for deg.

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 naermeste 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 &pner 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

Kundeservice

Kontaktadressene til alle land finnes i den vedlagte
fortegnelsen over kundeservice.

Reparasjonsoppdrag og radgivning ved feil
N 22 66 06 46

Du kan stole pa produsentens kompetanse. Da kan du
vaere sikker pa at reparasjonen utferes av en kvalifisert
servicetekniker som bruker originale reservedeler til &
reparere husholdningsapparatet ditt.

Dette produktet har lyskilder i energieffektklasse G.
Lyskildene er tilgjengelige som reservedel, og skal kun
skiftes ut av oppleert fagpersonale.
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A Viktiga sdkerhetsanvisningar!

Las bruksanvisningen noggrant. Det &r viktigt for
att du ska kunna anvéanda enheten séakert och pa
ratt satt. Spara bruks- och
monteringsanvisningen for framtida bruk och
eventuella kommande &gare.

Kontrollera enheten efter uppackning. Anslut
inte enheten om den har transportskador.

Enheten ar endast avsedd fér normalt
hemmabruk. Anvind enheten f6r varmhallning av
mat och fér uppvarmning av porslin.

Skapet dr avsett att anvdndas pa en niva upp till
hégst 4000 meter dver havet.

Barn under 8 ar och personer med begriansade
fysiska, sensoriska eller mentala fardigheter,
eller som saknar erforderliga erfarenheter eller
kunskaper, far endast anvinda enheten under
Overinseende av en annan person som ansvarar
for sdkerheten eller om de far ldra sig hur man
anvéander enheten sakert och vilka risker som
finns.

Lat inte barn leka med enheten. Barn som ska
rengora eller anvdnda enheten bor vara dver

15 &r, och da endast under uppsikt.

Barn under 8 ar bor hallas pa avstand fran bade
enheten och anslutningskabeln.

Risk for brannskador!
Varmeplattan i ladan for varmhallning blir
mycket het.
Ror aldrig vid en het vdrmeplatta. Hall barn
pa avstand.
Tillbehér och formar blir mycket varma.
Anvand grytlappar nér du tar ut varma
tillbehor eller formar ur ugnsutrymmet.

Risk for stotar!
Sladdisoleringen pa elapparater kan smélta
vid kontakt med heta delar pa enheten. Se till
sa att sladdar till elapparater inte kommer i
kontakt med heta delar pa enheten.

Risk for stétar om fukt tranger in! Anvand
aldrig hogtryckstvitt eller angrengoring!

En trasig enhet innebar risk for stotar. Sla
aldrig pa en trasig enhet. Dra ur sladden
eller sl& av sékringen i proppskapet.
Kontakta servicel!

Sprickor och hack i glasskivan innebar risk
for stotar. Ta ur sékringen i proppskapet.
Kontakta service.

Reparationer som inte ar fackmassigt gjorda
ar farliga.Det &r bara servicetekniker
utbildade av tillverkaren som far géra
reparationer.Om enheten &r trasig, dra ur
kontakten eller sla av sékringen i
proppskapet. Kontakta service.

Brandrisk!

Varmeplattan i ladan fér varmhallning blir mycket
het och brannbara material kan antdndas.
Forvara aldrig brénnbara foremal eller
plastbehéllare i lddan fér varmhallning.

Atervinning

Atervinning

Slang forpackningen i atervinningen.
Denna enhet ar markt i enlighet med der
europeiska direktivet 2012/19/EU om avfall som
utgdrs av eller innehaller elektroniska produkter

I (waste electrical and electronic equipment -
WEEE).

Direktivet anger ramarna for inom EU giltigt
atertagande och korrekt atervinning av uttjanta
enheter.
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Lar kdnna din apparat

| varmeladdan kan man forvarma kérl eller halla mat varm.

. Flakt och uppvérmnin
startar i laget Forvarmning av karl 4.

Ugnsbelysning
Varmeplatta

Driftkontrollampa

Nar den kopplas p4a, blinkar
indikeringslampan. Nar man
stanger ladan lyser den.

Funktionsvred
0 = Fran

1 =Jasning av deg, upptining

2 = Varmhallning av brod, upptining, férvarmning av dryckkarl
3 = Varmhéllning av mat
4 = Férvarmning av karl

Uppvarmning sker endast nér lddan &r korrekt stangd.

Oppna och sting

Undertill finns en utbuktning som fungerar som handtag
for att 6ppna och stanga.

Nar du 6ppnar och stidnger enheten aktiveras resp.
deaktiveras belysningen automatiskt.

Det gar dven att stdnga av belysningen permanent. Stick
in handen till vanster i utrymmet och stéang av
belysningen.
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Forvarma karl

| forvarmda karl svalnar maten inte lika fort. Drycker
halls varma langre.

Allmant om karl

Varmeladan far belastas med maximalt 25 kg. Den kan t
ex férvarma porslin f6r 6 resp 12 personer.

lag lada hdg lada

(14 cm hdg) (29 cm hdg)

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

2 kottplattor 32cm

Stélla in karlen

Fordela karlen sa jamnt som mojligt 6ver hela ytan.
Hoga tallriksstaplar vairms upp ldangsammare &dn enskilda
karl, som t ex 2 skalar.



Dryckkarl

Anvand alltid effektlage 2 nar du varmer dryckkérl, som
t.ex. espressokoppar.

A\ Risk fér brannskador!
Vid effektlage 3 eller 4 blir dryckkarlen mycket varma.

GOr sa har

Stéall in karlen i ladan.

2  Stall funktionsvredet pa effektlage 4. Vilj alltid
effektlage 2 till dryckkarl.
Driftkontrollampan blinkar.

3  Sténg vdarmeladan.
Driftkontrollampa lyser. Utrustningen kopplas pa.
Hur lang tid drbjer férvarmningen?

Det beror pa karlens material och tjocklek, hur manga
karl, hojden och hur kérlen stéllts in i [Adan. Fordela
kdrlen sa jamnt som mojligt over hela ytan.

Vid tallrikar fér 6 personer tar férvdrmningen ungefar
15-25 minuter.
Stanga av

Oppna ladan. Sting av med funktionsvredet.

Ta ut kéarlen
Ta ut kédrlen med grytlappar eller grythandskar.

A Risk for brannskador!

Varmeplattans yta dr het. De undre kérlen varms upp
snabbare dn de oOvre.

Varmhallning av mat

Stéll aldrig heta kastruller eller stekpannor direkt fran
den heta spisen pa vidrmelddans glasbotten nér den ar
kall. D& kan glasbottnen skadas.

Fyll aldrig kérlet sa att det kan skvimpa &ver.

Tack 6ver maten med ett virmebestédndigt lock eller
aluminiumfolie.

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

Lampliga matrétter: Limplig mat f6r varmhallning &r
kott, fagel, fisk, sdser, gréonsaker, tillbehér och soppor.

GoOr sa har

Stall karlet i l1adan.

2  Stall funktionsvredet pa lage 3 och lat kéarlet
forvdrmas i 10 minuter.

Stall ner maten i det forvarmda karlet.

Stang ladan igen.
Driftkontrollampa lyser. Utrustningen kopplas pa.

Stanga av

Stdng av med funktionsvredet. Ta ut maten med
grytlappar eller grythandskar.
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Anvéandning

| tabellen finns olika satt att anvdnda varmeladan. Stall funktionsvredet pa onskat effektlage. Varm upp karlet s som

anges i tabellen.

Lage Ratter / karl OBS!
1 Lat 6mtaliga djupfrysta ratter t.ex. graddtartor, smor, korv,  tina upp
ost
1 Jasning av deg tack over
2 Lat djupfrysta ratter t.ex. kott, kakor, bréd tina upp
2 Varmhallning av dgg t.ex. kokt &4gg, dggrora férvarm karlet, tack over rétten
2 Varmhallning av brod t.ex. formfranska, smafranska forvarm karlet, tack Gver ratten
2 Férvarmning av dryckkarl t.ex. espressokoppar
2 Omtaliga ritter t.ex. kott som tillagats med anpassad tillag-  téck 6ver kérlet
ning
3 Varmhallning av mat forvarm karlet, tack over ratten
3 Varmhallning av drycker foérvarm karlet, tack over drycken
3 Férvarmning av tunna brod t.ex. pannkaka, wraps, tacos forvarm karlet, tack over ratten
3 Férvarmning av torra kakor t.ex. vetebréd med smulticke, forvarm karlet, tack Gver ratten
muffins
3 Smiélta blockchoklad eller chokladglasyr forvarm karlet, dela rétten i smabitar
3 Smilta gelatin Oppen, ca 20 minuter

Forvarma karl

inte lampligt for dryckkarl

Anpassad tillagning

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

Lampliga karl: Anvand kéarl av glas, porslin, eller
keramik med lock, t.ex. en stekgryta av glas.

Gor sa hér
Forvarm varmelddan med kérlet pa effektlage 4.

2 Varm kraftigt upp lite fett i en stekpanna. Bryn
kottet ordentligt och lagg det genast i det
forvarmda karlet. Ladgg pa den tredje bottnen.

3  Stall tillbaka karlet med kottet i virmeladan och lat
det efterstekas. Stall funktionsvredet pa lage 3.
Anvisningar for 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 storre kottbitar behdver vandas.

Kottet kan skdras upp omedelbart efter tillagningen. Det
behdvs inte nagon vilotid.
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Kottet ser tack vare den sérskilda tillagningsmetoden
alltid rosa ut inuti. Det dr dock varken ratt eller
ogenomstekt.

Kott som tillagats sa héar ar inte lika varmt som kott som
stekts pa vanligt sdtt. Servera saserna mycket varma.
Stéll in tallrikarna i virmelddan under de sista 20-

30 minuterna.

Om du vill halla kéttet varmt stéller du tillbaka
effektlaget pa 2 efter den anpassade tillagningen. Sma
kottstycken kan héallas 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. Kottbitens
storlek avgor hur lang tid som gar at till att bryna kottet och for att steken ska bli extra saftig. Tiden for bryning géller

for nedlaggning i det varma fettet.

Matratt Bryning pa kokzonen

Efterstekning i ugn

Sma kéttstycken

Térningar eller strimlor omkring 1-2 minuter

20-30 minuter

Sma schnitzlar, biffar eller medaljonger per sida 1-2 minuter

35-50 minuter

Mellanstora koéttstycken

Filé (400-800g) omkring 4-5 minuter 75-120 minuter
Lammsadel (ca 4509) per sida 2-3 minuter 50-60 minuter
mager stek (600-1000g) omkring 10-15 minuter 120-180 minuter

Stora kottstycken

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

Anvdnd inte hogtryckstvitt eller angtvatt. Stang alltid av
enheten innan du rengdr den. Funktionsvred: Lage = 0.

Enhetens utsida

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

Skarpa eller repande medel dr olampliga. Om ett sadant
medel hamnar pa framsidan ska det genast skdljas bort
med vatten.

Ytor av rostfritt stal

Avldgsna alltid kalk-, fett-, stdrkelse- och dggviteflackar
omedelbart. Korrosion kan bildas under denna typ av
flackar. Anvéand vatten och lite diskmedel till
rengdringen. Eftertorka ytorna med en mjuk trasa.

Enheter med glasfront

Rengdr glasfronten med rengdringsmedel fér glas och
en mjuk trasa. Anvdnd inte glasskrapa.

Varmeplatta

Rengdr varmeplattan med varmt vatten och lite
diskmedel.

29



Fel — hur atgardar du dem?

Om fel uppstar ar det oftast bara en smasak som behover atgérdas. Borja darfor alltid med att kontrollera féljande
innan du kontaktar service:

Karlet resp maten varms inte upp. Kontrollera om:

® apparaten ar tillkopplad
® det &r stromavbrott
® |adan &r helt stédngd

Kérlet resp maten varms inte upp tillréckligt. Det kan handa att:

® kérlet resp maten inte varmts upp tillrackligt lange
® |adan varit 6ppen en langre stund

Driftkontrollampan blinkar. Se efter om ladan &r sténgd.

Nar vdrmeladan ar stangd blinkar kontrollampan inten- Kontakta service.

sivt.
Kontrollampan lyser inte. Kontrollampan &r defekt. Kontakta service
Sakringen i sdkringsskapet utldses. Dra ut kontakten och kontakta service.

Reparationer maste genomféras av kvalificerad fackpersonal. Felaktigt utférda reparationer kan innebéra stor fara for
anvindaren.

Kundtjanst

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

E-nummer och  Vid service ska alltid produktnumret

FD-nummer (E-nr) och tillverkningsnumret (FD-nr)
for utrustningen anges. Typskylten
med numren ser man ndr man Oppnar
virmeladdan. Fyll i uppgifterna héar
redan nu sa slipper du leta efter dem
om det blir fel pa utrustningen.

E-nr FD-nr

Service

Olika landers kontaktuppgifter hittar du i bifogad
forteckning over Servicestéllen.

Reparationsuppdrag och rad vid fel

S 08 -734 1370
local rate

Lita pa tillverkarens kunnande. Da vet du att det ar
utbildade servicetekniker som gér reparationen med
originalreservdelar till din vitvara.

Produkt innehaller ljuskéllor i energieffektivitetsklass G.
Ljuskéllorna finns som reservdelar och far bara bytas av
for &ndamalet utbildad yrkespersonal.
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A Olulised ohutusnouded

Lugege kasutusjuhend hoolikalt 1dbi. Sellest
leiate vajaliku teabe seadme ohutuks ja digeks
kasitsemiseks. Hoidke kasutus- ja
paigaldusjuhend alles hilisemaks kasutamiseks
voi seadme jargmiste omanike tarvis.

Kontrollige seade parast pakendi eemaldamist
ule. Transpordil tekkinud vigastuste tuvastamise
korral drge Gihendage seadet vooluvorku.

Seade on ette nahtud kasutamiseks liksnes
koduses majapidamises. Kasutage seadet vaid
roogade soojana hoidmiseks ja toidundude
soojendamiseks.

See seade on ette nahtud kasutamiseks
korgusel kuni maksimaalselt 4000 meetrit lile
merepinna.

Ule 8-aastased lapsed ja isikud, kelle fiilisilised
voi vaimsed voimed on piiratud voi kellel
puuduvad seadme kasutamiseks vajalikud
teadmised ja kogemused, tohivad seadet
kasutada ainult juhul, kui nende iile teostab
jarelevalvet nende turvalisuse eest vastutav isik
voi kui neile on selgitatud seadme ohutut
kasitsemist ja kui nad on moistnud seadmest
tulenevaid ohte.

Lapsed ei tohi seadmega méngida.Lapsed
tohivad seadet puhastada ja hooldada vaid juhul,
kui nad on vanemad kui 15-aastased ja nende
lle teostatakse jarelevalvet.

Alla 8-aastased lapsed hoidke seadmest ja
tihendusjuhtmest eemal.

Poletuse oht!
Soojendussahtlis olev kiitteplaat 1dheb viaga
kuumaks.
Arge puudutage kuuma kiitteplaati. Hoidke
lapsed seadmest eemal.
Lisatarvik ja néu ldhevad vdga kuumaks.
Noude ja tarvikute véljavotmisel kasutage
alati pajakindaid voi pajalappe.
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Elektrilo6gi oht!
Seadme kuumade osadega kokkupuute
korral voib elektriseadme toitejuhtme
isolatsioon sulama hakata. Veenduge, et
elektriseadme toitejuhe ei puutu kokku
seadme kuumade osadega.

Sissetungiv niiskus voib tekitada
elektril66gi.Arge kasutage korgsurvepesurit
ega aurupuhastit.

Defektne seade voib pohjustada elektril6gi.
Arge kunagi lillitage sisse seadet, mis on
defektne. Eemaldage vorgupistik
pistikupesast voi lllitage elektrivool
elektrikilbist vélja. Votke tihendust
hooldekeskusega.

Praod klaasplaadis voivad pohjustada
elektril6dgi. Liilitage elektrikilbist vool vélja.
Pdorduge hooldekeskusse.

Asjatundmatult teostatud parandust6dd on
ohtlikud.Parandustdid tohib teha vaid tootja
véljadppe labinud tehnik.Kui seade on
defektne, eemaldage pistik pistikupesast voi
lilitage elektrikilbist vélja vool. P66rduge
hooldekeskusesse.

Polengu oht!
Soojendussahtlis olev kiitteplaat 1dheb viaga
kuumaks, tuleohtlikud materjalid voivad siittida.

Arge hoidke soojendussahtlis tuleohtlikke
esemeid ega plastndusid.

Keskkonnakaitse

Keskkonnasaastlik jaatmekaitlus

Utiliseerige pakend keskkonnas&dastlikult.

Seade on tdhistatud vastavalt elektri- ja
ﬁ elektroonikaseadmete jddtmeid kisitlevale ELi

direktiivile 2012/19/EL (waste electrical and
EE clectronic equipment - WEEE).

Direktiiv sdtestab elektri- ja
elektroonikaseadmete jddtmete tagastamise ja
ringlussevdtu raamtingimused Europa Liidus.



Seadme tundmadppimine

Soojendussahtlis vdite ndusid eelsoojendada vdi roogi soojana hoida.

Ventilaator ja kuumutus Indikaatortuli
T6o asendis 4 = Sisselllitamisel
noude eelsoojendamine sees indikaatortuli vilgub.
. . Péarast sahtli sulgemist
Ahjuvalgusti indikaatortuli pdleb.

Kuumutusplaat

J ,
|

Funktsiooninupp

0 = véljas

1 = parmitaina kergitamine, sulatamine

2 = |leiva soojana hoidmine, sulatamine, joogindude eelsoojendamine
3 = roogade soojana hoidmne

4 = ndude eelsoojendamine

Kuumutus lulitub sisse liksnes siis, kui sahtel on korrektselt suletud.

Avamine ja sulgemine Noude eelsoojendamine

Seadme allosas on siivend, mida saab kasutada

avamiseks ja sulgemiseks. . B . . . .
Eelsoojendatud néus ei jahtu road nii ruttu dra. Joogid

Seadme avamisel ja sulgemisel lilitub ahjuvalgustus on kauem kuumad.
automaatselt sisse voi vélja.

Ahjuvalgustuse voib ka pusivalt vélja lilitada. Selleks
tuleb valgustus ahjukambri lilemises vasakpoolses osas
kasitsi valja lilitada.

Uldine teave néude kohta

Soojendussahtli kandevoime on 25 kg. Voite nt
tihekorraga eelsoojendada 6 vdi 12 inimesele ette
ndhtud Idunaserviisi.

madal sahtel korge sahtel

(14 cm koérgune) (29 cm korgune)

6 praetaldrikut @ 24 cm 12 taldrikut @ 24 cm
6 supitaldrikut @ 10cm 12 supitaldrikut @ 10cm
1 kauss @19cm 1 kauss @ 22 cm
1 kauss @17 cm 1 kauss @19 cm
1 lihavaagen 32cm 1 kauss @17 cm

2 lihavaagnat 32cm

Noude asetamine soojendussahtlisse

Jaotage néud véimalikult Gihtlaselt. Kérge taldrikuvirn
soojeneb aeglasemalt kui eraldi asetatud néud, nt
2 kaussi.
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Jooginoud

Soojendage joogindusid, nt espressotasse alati
voimsusastmel 2.

A\ Psletuse oht!

Voéimsusastmel 3 vo6i 4 |dhevad joogindud liiga kuumaks.

Toimige jargmiselt

Asetage ndud sahtlisse.

2 Seadke funktsiooninupp véimsusastmele 4.
Joogindude jaoks valige alati véimsusaste 2.
Indikaatortuli vilgub.

3 Sulgege soojendussahtel.
Indikaatortuli pdleb. Seade kuumeneb.
Kui kaua eelsoojendamine kestab

Eelsoojendamise aeg soltub néu materjalist ja
paksusest, ndude kogusest, kdrgusest ja paigutusest.
Jaotage néud voéimalikult {ihtlaselt.

6 inimesele ette ndhtud Idunaserviisi eelsoojendamine
kestab umbes 15-25 minutit.
Véljaliilitamine

Avage sahtel. Liilitage seade funktsiooninupust vilja.

Noude vialjavotmine
Tostke ndud sahtlist vilja pajakinnaste voi -lappide abil.

A Poletuse oht!

Kuumutusplaadi pealispind on kuum. Noude alumised
kiljed on kuumemad kui pealmised.
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Roogade soojana hoidmine

Arge asetage kuumalt pliidiplaadilt véetud potte ja
panne kohe klaaspdhjaga soojendussahtlisse. Need
voivad klaasist pohja kahjustada.

Nou ei tohi olla liiga téis, vastasel korral voib toit lile
dére loksuda.

Katke road kuumuskindla kaane voi
alumiiniumfooliumiga.

Soovitame hoida roogi soojana mitte kauem kui iiks
tund.

Sobivad road: sobivad on liha, linnuliha, kala, kastmed,
kéogivili, lisandid ja supid.

Toimige jargmiselt

Asetage nou sahtlisse

2 Seadke funktsiooninupp voimsusastmele 3 ja laske
seadmel 10 minutit kuumeneda.

Tostke roog eelsoojendatud ndusse.

Sulgege sahtel uuesti.
Indikaatortuli stttib. Seade kuumeneb.

Valjalilitamine

Lilitage seade funktsiooninupust vélja. Tostke road
pajakinnaste voi -lappide abil sahtlist vilja.



Rakendused

Tabelist leiate soojendussahtli rakendamise voimalused. Seadke funktsiooninupp soovitud véimsusastmele. Laske
néudel eelnevalt soojeneda, kui tabelis on sellekohane juhis.

Voimsu- Roog / nou Méarkus
saste
1 Tundlikud siligavkiilmutatud road, nt vahukooretort, voi, sulatada
vorst, juust
1 Parmitaina kergitamine katta kaanega
2 Sitigavkilmutatud road, nt liha, kook, leib sulatada
2 Munade soojana hoidmine, nt keedumunad, munapuder ndu eelsoojendada, road katta kaanega
2 Leiva soojana hoidmine, nt rostleib, kuklid ndu eelsoojendada, road katta kaanega
2 Joogindude eelsoojendamine nt espressotassid
2 Tundlikud road, nt érnalt kiipsetatud liha nou katta kaanega
3 Roogade soojana hoidmine ndu eelsoojendada, road katta kaanega
3 Jookide soojana hoidmine ndu eelsoojendada, joogid katta kaanega
3 Ohukeste kiipsetiste soojendamine, nt pannkoogid, tacod, néu eelsoojendada, road katta kaanega
wrapid
3 Kuivade kookide soojendamine, nt purukoogid, muffinid ndu eelsoojendada, road katta kaanega
3 Sokolaaditahvli voi Sokolaadiglasuuri sulatamine ndu eelsoojendada, Sokolaad tiikeldada
3 zelatiini sulatamine lahtiselt, ca 20 minutit
4 ndu eelsoojendada ei sobi joogindudele

Orn kiipsetus

Orn kiipsetus on ideaalne kiipsetusmeetod kdikidele
ornadele lihatiikkidele, mis peavad jaddma pehmeks ja
mahlaseks. Sellel kuumutusviisil valmistades jaab liha
viga mahlaseks. Teie eelis: kuna 6rna klipsetuse aeg on
pikem, on Teil meniili kavandamisel rohkem
manguruumi. Ornalt kiipsetatud liha saab ilma
probleemideta soojana hoida.

Sobivad noud: kasutage klaasist, portselanist voi
keraamilist kaanega ndud, nt klaasist hautamisnéud.

Toimige jargmiselt

1 Asetage ndu soojendussahtlisse ja liilitage
soojendussahtel voimsusastmele 4.

2 Ajage 6li pannil kuumaks. Pruunistage liha ja téstke
kohe eelsoojendatud ndusse. Pange peale kaas.

3 Asetage nou koos lihaga uuesti soojendussahtlisse
ja laske jarelkipseda. Seadke funktsiooninupp
voimsusastmele 3.

Soovitusi ornaks kiipsetamiseks

Kasutage ainult varsket kvaliteetset liha. Eemaldage
kelmed ja pekk. Pekk omandab &rnal kiipsetamisel
tugeva iseloomuliku maitse.

Ka suuremaid lihatiikke ei ole vaja keerata.

Parast orna kiipsetamist vdite liha kohe lahti |digata.
Ooteaeg ei ole vajalik.

Erilise kiipsetusmeetodi téttu jddb liha seest alati
roosaks. Liha ei ole seetdttu sugugi toores voi
vahekips.

Ornalt kiipsetatud liha ei ole nii kuum nagu tavaliselt
kupsetatud liha. Serveerige kastmed viaga kuumalt.
Asetage taldrikud soojendussahtlisse 20-30 minutit
enne jarelklipsetusaja 16ppu.

Kui soovite hoida ornalt kiipsetatud liha soojana,
Itlitage ahi padrast 6rna kiipsetuse [6ppu
voimsusastmele 2. Vdikeseid lihatlikke saab soojana
hoida kuni 45 minutit, suuri tikke kuni kaks tundi.
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Tabel

Ornaks kiipsetuseks sobivad kdik veise-, sea-, vasika-, talle-, uluki- ja linnuliha pehmed tiikid. Pruunistus- ja
kiipsetusaeg soltub lihatiiki suurusest. Pruunistusaeg hakkab kulgema liha asetamisel kuuma rasva sisse.

Roog Pruunistamine pliidiplaadil

Jarelkiipsetus soojendussahtlis

Vaikesed lihatiikid

Kuubikud véi ribad Umbertringi 1-2 minutit

20-30 minutit

Viikesed $nitslid, 16igud voi medaljonid molemalt poolt 1-2 minutit

35-50 minutit

Keskmise suurusega lihatiikid

Filee (400-800g9) timbertringi 4-5 minutit 75-120 minutit
Talleselg (ca 450g) moélemalt poolt 2-3 minutit 50-60 minutit
Taine praad (600-10009) Umbertringi 10-15 minutit 120-180 minutit

Suured lihatiikid

Filee (alates 900g) Umbertringi 6-8 minutit 120-180 minutit
Rostbiif (1,1-2kg) tmbertringi 8-10 minutit 210-300 minutit
Puhastamine

Arge kasutage kérgsurvepesurit ega aurupuhastit!
Puhastage seadet siis, kui see on vilja lllitatud.
Funktsiooninupp: asend = 0.

Seadme vilispind

Puhastage seadet vee ja vihese ndudepesuvahendiga.
Kuivatage pehme lapiga.

Kasutada ei tohi abrasiivseid ja tugevatoimelisi
vahendeid. Kui selline vahend satub esipaneelile,
eemaldage see kohe veega.

Roostevabast terasest pinnad

Katlakivi-, valgu-, tiarklise ja munavalgeplekid eemaldage
alati kohe. Selliste plekkide alla voib tekkida rooste.
Puhastamiseks kasutage vett ja veidi
ndudepesuvahendit. Kuivatage pind pehme lapiga.

Klaasist esipaneeliga seadmed

Puhastage klaasist esipaneel klaasipuhastusvahendi ja
pehme lapiga. Arge kasutage klaasist kaabitsat.

Kuumutusplaat

Puhastage kuumutusplaati sooja vee ja vihese
ndudepesuvahendiga.
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Mida teha torgete korral?

Torge on tihti tingitud vaid monest védikesest pisiasjast. Enne klienditeenindusse po&rdumist pddrake tédhelepanu
jargmistele mérkustele:

NoOu voi roog jaab kiilmaks. Kontrollige:

® kas seade on sisse liilitatud
® kas tegemist on voolukatkestusega
® kas sahtel on tiiesti suletud

NOu vGi roog ei lahe piisavalt kuumaks. Pohjus voib seisneda selles,

® et ndud vdi rooga ei ole piisavalt kaua soojendatud
® et sahtel oli pikemat aega lahti

Indikaatortuli vilgub. Kontrollige, kas sahtel on suletud.

Kui sahtel on suletud, vilgub tuli kiiresti P66rduge klienditeenindusse.

Indikaatortuli ei pole. Tuli on defektne. P66rduge klienditeenindusse.

Elektrikilbi kaitsekork liilitub vélja. Tommake pistik pistikupesast vélja ja porduge klienditeenindusse.

Parandustdid tohivad teha iiksnes elektriala asjatundjad. Seadme asjatundmatu paranduse téttu voib seadme
kasutamine olla ohtlik.

Klienditeenindus

Kui seade vajab parandamist, pédrduge
hooldustdokotta. Lahima hooldustédkoja aadressi ja
telefoninumbri leiate telefoniraamatust. Ka nimetatud
klienditeeninduskeskused suunavad Teid ldhimasse
hooldustdokotta.

E-number ja Tehke alati teatavaks oma seadme

FD-number tootenumber (E-nr) ja
valmistamisnumber (FD-nr), kui
p6odrdute hooldustdokotta. Andmesildi
ja numbrid leiate soojendussahtli
sisekiiljelt. Et torke korral ei oleks vaja
kaua otsida, pange oma seadme
andmed siia kirja.

E-nr FD
Hooldust66koda®s

Remonttoodde tellimus ja konsultatsioon rikete korral

Koigi riikide kontaktandmed leiate kaasasolevast
klienditeeninduste nimekirjast.

Usaldage tootja padevust. Sellega tagate, et seadet
parandavad asjaomase vdljadppega tehnikud, kes
kasutavad Teie seadme jaoks sobivaid originaalvaruosi.

See toode sisaldab energia-efektiivsusklassi G
valgusallikaid. Valgusallikad on saadaval varuosana ja
seda peab vahetama ainult koolitatud spetsialist.
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A Svarbis saugos nurodymai

Atidziai perskaitykite Sia instrukcija. Tik tada
galésite saugiai ir tinkamai naudotis prietaisu.
ISsaugokite naudojimo ir montavimo instrukcija,
kad galétumeéte véliau pasinaudoti arba perduoti
naujam savininkui.

ISpakuokite prietaisg ir jj patikrinkite. Jei
transportuojant prietaisas buvo pazeistas, jo
neprijunkite.

Sis prietaisas naudojamas tik privadioje buityje ir
namy aplinkoje. Prietaisa naudokite tik maisto
Silumai palaikyti ir indams pasildyti.

Sis prietaisas pritaikytas naudojimui tik iki ne
daugiau kaip 4000 metry aukstyje virs jlros
lygio.

Jaunesni nei 8 mety vaikai ir asmenys, kuriy
fiziniai, sensoriniai arba protiniai gebéjimai yra
mazesni, arba neturintieji patirties bei ziniy §j
atsakingo asmens arba jo instruktuoti apie
saugy prietaiso naudojima bei suprate i$ to
kylan&ius pavojus.

Negalima leisti vaikams zaisti su prietaisu.
Valymo ir naudotojo atliekamy priezitros darby
vaikai negali atlikti, nebent jiems jau sukako

15 mety ir jie bus prizidrimi.

Jaunesniems nei 8 mety vaikams neleidziama
bati arti prietaiso ir jungiamojo laido.

Pavojus nudegti!
Silumos stalgiaus kaitinimo plokaté labai
jkaista.
Niekada nelieskite karstos kaitinimo
plokstés. Saugokite nuo vaiky.
Priedai ir indai labai jkaista. Kar$tus priedus
arba indus i$ orkaités visada iSimkite
puodkélémis.

Elektros smugio pavojus!
Prie karsty prietaiso daliy gali iSsilydyti
elektriniy prietaisy laidy izoliacija.
Saugokite, kad elektriniy prietaisy
jungiamieji kabeliai nesiliesty prie karsty
prietaiso daliy.
Deél prasiskverbusio skys¢io gali jvykti srovés
smugis.Nenaudokite aukstu slégiu ar garais
valanéiy jrenginiu.
Dél sugedusio prietaiso gali jvykti elektros
smugis. Niekada nejunkite sugedusio
prietaiso. I$ tinklo iStraukite kiStuka arba
saugikliy dézutéje iSjunkite saugiklj.
Informuokite klienty aptarnavimo tarnyba.
Dél stiklo plokstéje atsiradusiy jtrakimy arba
lGziy gali kilti elektros srovés smugio
pavojus. Saugikliy dézutéje iSjunkite
saugiklius. Kreipkités j klienty aptarnavimo
tarnyba.

Nekvalifikuotai atliekami remonto darbai yra
pavojingi.Taisyti prietaisa gali tik specialiai
iISmokytas klienty aptarnavimo tarnybos
technikas.Jei prietaisas sugedo, iStraukite
Sakute i$ lizdo arba iSjunkite saugiklj
saugikliy dézéje. Paskambinkite klienty
aptarnavimo tarnybai.

Gaisro pavojus!

Silumos stalgiaus kaitinimo ploksté labai jkaista,
todél gali uzsiliepsnoti degios medziagos.
Silumos stal&iuje niekada nelaikykite degiu
daikty arba plastikiniy indeliy.

Aplinkos apsauga

Ekologiskas utilizavimas

Pakuote utilizuokite pagal aplinkosaugos reikalavimus.
Sis prietaisas pazymétas pagal Europos
Sajungos direktyva 2012/19/ES dél elektros ir
elektroninés jrangos atlieky (waste electrical

EE and electronic equipment - WEEE).

Direktyva reglamentuoja ES galiojancia senos
jrangos grazinimo ir utilizavimo tvarka.
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Susipazinimas su prietaisu

Sildomajame stal&iuje galite pasildyti indus arba $iltai laikyti patiekalus.

Ventiliatorius ir kaitinimo elementas Eksploatavimo indikatorius
veikia pasirinkus 4 padetj = Jjungus pradeda blykséti
indo paSildymas jjungtas indikatoriaus lempute.

Uzdarius stal8iy,

Kameros apsvietimas lempute Sviedia.

Kaitinamoji ploksté

Funkcijy pasirinkimo jungiklis

0 = iSjungta

1 = kildinti mieline tesla, atitirpinti

2 = Siltai laikyti duona, atitirpinti, pasildyti gerimy stiklines
3 = S§iltai laikyti maistg

4 = paSildyti indus

Kaitinimo elementas veikia tik tuomet, kai stal€ius yra tinkamai uzdarytas.

Atidarymas ir uzdarymas Indo pasildymas

Prietaiso apadioje yra iSlenkimas, kuris naudojamas kaip
rankena atidarant ir uzdarant.

Pasildytame inde patiekalai ne taip greitai atausta.

Atidarant ir uzdarant prietaisa, kameros apsvietimas Gérimai ilgiau islieka silti.
automatiskai jjungiamas ir iSjungiamas.

Kameros apsSvietimg galite iSjungti visiSkai. Tam kameros

o e A e Bendroji informacija apie indus
virSuje, kairéje puséje, iSjunkite apSvietimo mygtuka.

Patiekaly ir indy svoris $ildomajame staléiuje negali
virsyti 26 kg. Galite pasildyti, pvz., meniu indus 6 arba

12 asmenuy.

zemas stalCius aukstas stalcius

(14 cm aukscio) (29 cm aukscio)

6 meniu lékstés @24 cm 12 meniulékséiy @ 24cm
6 sriubos indeliai @ 10cm 12 sriubos indeliy @ 10 cm
1 dubuo @19cm 1 dubuo @ 22 cm
1 dubuo @17 cm 1 dubuo @19 cm
1 mésos padéklas 32 cm 1 dubuo @17 cm

2 mésos padéklai 32 cm

Indy sudéjimas

Jei jmanoma, indus paskirstykite ant viso pavir§iaus.
Auksta Iék§¢iy krava léc¢iau jSyla nei pavieniai indai, pvz.,

2 dubenys.
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Gérimo indai

Gérimo indus, pvz., espreso puodelius, visada
paSildykite nustate 2 padeéti.

A Pavojus nusideginti!

Nustacius 3 arba 4 padétj, gérimo indai labai jkaista.

Atlikite Siuos veiksmus

Inda pastatykite | stal&iu.

2  Funkcijy pasirinkimo jungiklj nustatykite ties

4 padétimi. Gérimo indams visada rinkités 2 padétj.

Blyksi darbo rezimo indikatoriaus lemputé.
3 Uzdarykite Sildomajj stalciu.

Sviecia darbo rezimo indikatoriaus lemputé.

Prietaisas kaista.

Kiek trunka pasildymas

Pasildymo trukme lemia indo medziaga ir storis, indy
kiekis, ju aukstis ir indy iSdéstymas. Jei jmanoma, indus
paskirstykite ant viso pavirSiaus.

Meniu indams 6 asmenims pa$ildyti reikia apytiksliai
15-25 minudiy.

ISjungimas

Atidarykite stalciy. I18junkite funkcijy pasirinkimo

jungiklj.

Indy iSémimas

Indus i$ stalCiaus iSimkite puodkéle arba puody $luoste.

A Pavojus nusideginti!

Kaitinamosios plok§tés pavirSius yra karstas. Apatinés
indo dalys jkaista labiau nei vir§utinés.

Patiekaly laikymas Siltai

Nuo karstos kaitlentés nuimty karsty puody ar keptuviy
nestatykite tiesiogiai ant stiklinio Sildomojo stalciaus
dugno. Galite pazeisti stiklinj dugna.

| puoda nedékite per daug maisto, kad jis neiSbégty per
krastus.

Patiekalus uzdenkite karsc¢iui atspariu dang¢iu arba
aliuminio folija.
Patiekaly $iltai laikyti nerekomenduojame ilgiau nei

viena valanda.

Maistas, kurj galima laikyti: mésa, pauks$tiena, Zuvis,
padazai, darzovés, garnyrai ir sriubos.

Atlikite Siuos veiksmus

Indg jdékite j stalciy

2  Funkcijy pasirinkimo jungiklj nustatykite
ties 3 padétimi ir prietaisg pakaitinkite 10 minudiu.
Patiekalus sudékite | pasildyta inda.

Vél uzdarykite stalciy.
Sviecia darbo rezimo indikatoriaus lemputé.
Prietaisas kaista.

ISjungimas

ISjunkite funkcijy pasirinkimo jungiklj. Patiekalus i$§
stal¢iaus iSimkite puodkéle arba puody Sluoste.
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Naudojimo budai

Lenteléje pateikiami jvairis Sildomojo staléiaus naudojimo biadai. Funkcijy pasirinkimo jungiklj nustatykite ties norima

padétimi. Pasildykite inda, jei lenteléje taip nurodyta.

Padétis Patiekalai / indai Nuoroda

1 Jautrls, uzSaldyti patiekalai, pvz., tortas su grietinéle, svies- atitirpinti
tas, desra, siris

1 Kildinti mieline tesla nuimti dangtj

2 UZz8aldyti patiekalai, pvz., mésa, pyragas, duona atitirpinti

2 Laikyti Siltai kiausinius, pvz., virtus kiausinius, kiausiniene pasildyti inda, atidengti patiekalus

2 Laikyti Siltai duona, pvz., skrudinti skirta duona, bandeles pasildyti inda, atidengti patiekalus

2 Pasildyti gérimo indus pvz., espreso puodelius

2 Jautris patiekalai, pvz., |étai troskinta mésa nuimti indo dangtj

3 Patiekaly laikymas Siltai pasildyti inda, atidengti patiekalus

3 Siltai laikyti gérimus Pasildyti inda, atidengti gérimus

3 Pasildyti paplotélius, pvz., omleta, meksikietiS8kus blynelius, pasildyti inda, atidengti patiekalus
takus (tacos)

3 Pasildyti sausus pyragus, pvz., pyraga su pabarstais, kar§tus pasildyti inda, atidengti patiekalus
sklindzius

3 ISlydyti Sokolado gabalg arba glaista pasildyti inda, susmulkinti patiekalus

3 IStirpinti Zelating neuzdengti, apie 20 minudiu
pasildyti indag netinka gérimo indams

Létas troskinimas

Létas troSkinimas yra idealus metodas, jei tro$kinate
mink8tus mésos gabalélius, kurie turi likti Sviesios
spalvos arba tro$kinami iki tam tikro lygio. Mésa i$lieka
sultinga ir minksta lyg sviestas. Privalumas: kadangi
létas troskinimas uztrunka ilgiau, turésite pakankamai
laiko suplanuoti meniu. Létai troskinta patiekala galima
laikyti Siltai.

Tinkami indai: naudokite stiklinius, porcelianinius arba
keraminius indus su danggdiais, pvz., stiklinj keptuva.

Atlikite Siuos veiksmus

1 Sildomajj stalgiy su indu jkaitinkite nustate
4 padétj.

2 Keptuvéje stipriai jkaitinkite nedidelj kiekj riebaly.
Smarkiai apkepinkite zuvj ir nedelsdami jdékite |
jikaitinta inda. Uzdékite dangtj.

3 Inda su zuvimi vél jdékite | Sildomajj stal&iy ir toliau
Sildykite. Funkcijy pasirinkimo jungiklj nustatykite
ties 3 padétimi.
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Nurodymai dél léto troskinimo

Naudokite tik Sviezia, tinkamos kokybés mésa.
Pasalinkite visas sausgysles ir riebius krastus. Léto
troS§kinimo metu tirpstantys riebalai suteikia nemalonaus
prieskonio.

Net ir dideliy mésos gabaly vartyti nereikia.

Po kepimo léto troskinimo rezimu mésa i$ karto galima
pjaustyti. Laikyti nereikia.

Dél ypatingo tro$kinimo bido mésa visada atrodys
rozinés spalvos. Taciau tai nereiskia, jog ji neiSkepusi ar
nepakankamai istroskinta.

Létai troskinta mésa néra tokia karsta, kaip tradiciniu
bidu kepama mésa. Padaza patiekite labai karsta. Pries
20-30 minudiy lékstes sudékite | Sildomajj staléiu.

Jei norite, kad létai troskinta mésa islikty Silta,
pasibaigus léto troSkinimo laikui vél jjunkite 2 padétj.
MaZzus mésos gabalélius galite laikyti ilgiausiai

45 minutes, o didelius gabalus - iki dviejy valandy.



Lentelé

Léto troSkinimo rezima galima naudoti visiems mink$tiems jautienos, kiaulienos, verSienos, érienos, Zvérienos ir
paukstienos gabaléliams. Pakepinimo ir papildomo troskinimo laikas priklauso nuo mésos gabaléliy dydzio. Kepinimo

laikas skai¢iuojamas dedant j jkaitintus riebalus.

Patiekalas Pakepinimas ant kaitvietés

Papildomas ruosimas Sildomajame stal-
Ciuje

Mazi mésos gabaléliai

Kubeliai arba juostelés i$ visy pusiy 1-2 minutes

20-30 minudiy

Mazi pjausniai, didkepsniai arba kepsneliai 1-2 minutés kiekvienai pusei

35-50 minuciy

Vidutinio dydzio mésos gabaléliai

Filé (400-800 g) i$ visy pusiy 4-5 minutes

75-120 minudiy

Erienos nugariné (apie 450 g) 2-3 minutés kiekvienai pusei

50-60 minuciy

liesi kepsniai (600-1000 g) i$ visy pusiy 10-15 minuciy

120-180 minudiy

Dideli mésos gabalai

Filé (900 g) i$ visy pusiy 6--8 minutes

120-180 minudiy

Jautienos pjausnys (1,1-2 kg) i$ visy pusiy 8-10 minudiy

210-300 minudiy

Valymas

Nenaudokite aukstu slégiu arba garais valanciy
prietaisy. Prietaisa valykite tik prie$ tai jj iSjunge.
Funkcijy pasirinkimo jungiklis: padétis = 0.

Prietaiso isoré

Prietaisa nuvalykite vandeniu su nedideliu kiekiu indy
plovimo priemonés. Nusausinkite minksta $luoste.

Negalima naudoti astriy arba Svei¢iamuyjy priemoniy. Jei
tokios priemonés patekty ant priekinés dalies,
nedelsdami jg nuvalykite vandeniu.

Neridijanc¢io plieno pavirsiai

Visada nedelsdami pa$alinkite kalkiu, riebaly, krakmolo
ir baltymy démes. Po tokiomis démémis gali prasidéti
korozija. Valykite vandeniu su nedideliu kiekiu indy
plovimo priemonés. Pavir§iy nusausinkite minksta
Sluoste.

Prietaisai stiklinémis priekinémis durelémis

Stiklines dureles nuvalykite stikly valikliu ir minksta
Sluoste. Nenaudokite stiklo gremztuky.

Kaitinamoji ploksteé

Kaitinamaja plokste nuvalykite $iltu vandeniu su
nedideliu kiekiu indy plovimo priemonés.
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Ka daryti atsiradus triktims?

Prietaiso veiklos sutrikimo priezastis daznai biina paprasta smulkmena. Prie$ skambindami j klienty aptarnavimo

tarnyba, atkreipkite démesj j Sias nuorodas.

Indas arba patiekalai lieka salti. Patikrinkite:

® ar prietaisas jjungtas;
® ar nesutriko srovés tiekimas;
® ar stalcius visiSkai uzdarytas.

Indas arba patiekalai nepakankamai Silti. Galimos priezastys:

® indas arba patiekalai buvo Sildomi nepakankamai ilgai;
® stalGius ilgai buvo atidarytas.

Blyksi darbo rezimo indikatoriaus lemputé. Pazidreékite, ar stalSius uzdarytas.

Kai Sildomasis stal€ius uzdarytas, indikatoriaus lem-  Skambinkite j klienty aptarnavimo tarnyba.

puté blyksi greitai.

Darbo rezimo indikatoriaus lemputé nesviecia. Indikatoriaus lemputé sugedo. Praneskite klienty aptarnavimo tarnybai.

Suveikia saugikliy dézutéje esantis saugiklis. IStraukite tinklo kiStuka ir praneskite klienty aptarnavimo tarnybai.

Remonto darbus gali atlikti tik kvalifikuoti specialistai. Jei JUsy prietaiso remonto darbai bus atlikti netinkamai, gali

kilti dideliy pavojuy.

Klienty aptarnavimo tarnyba

Jei prietaisa batina remontuoti, Jums padés misy
klienty aptarnavimo tarnyba. Ar&iausiai esandios klienty
aptarnavimo tarnybos adresga ir telefono numerj rasite
telefony knygoje. Taip pat ir iSvardintos klienty
aptarnavimo tarnybos padés Jums surasti artimiausig
tarnyba.

»E“ numeris ir Klienty aptarnavimo tarnybai visada

»FD“ numeris nurodykite gaminio numerj (E Nr.) ir
gamyklos numerj (FD Nr.). Duomeny
lentele su numeriais pamatysite
atidare Sildomajj stal&iu. Kad sutrikus
nereikéty ilgai ieSkoti, i$ karto
uzsirasykite savo prietaiso duomenis.

E numeris FD

Klienty aptarnavimo tar-

nyba®™

Remonto pavedimai ir patarimai gedimy atvejais

Visy Saliy kontaktinius duomenis rasite pridétame
klienty aptarnavimo tarnybos skyriy sarase.

Pasitikékite gamintojo kompetencija. Tada basite tikras,
kad remonto darbus atliks iSmokytas techninés
prieziuros specialistas, kuris Zino, kokios originalios
atsarginés detalés Jusy prietaisui yra reikalingos.
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Siame gaminyje yra G energijos efektyvumo klasés
viesos Saltiniai. Sviesos $altinj galima jsigyti kaip
atsargine dalj; ji keisti leidziama tik to mokytiems
specialistams.
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/A Svarigas drosibas norades

Uzmanigi izlasiet $o pamacibu. Tikai tad Jus
varésiet drosi un pareizi lietot savu ierici.
LietoSanas instrukciju saglabajiet, lai varétu to
izmantot vélak vai ari vajadzibas gadijuma nodot
nakamajam Tpasniekam.

Péc izsainosanas parbaudiet ierici. Ja
transportéjot radusies bojajumi, ierici nedrikst
pieslégt.

So ierici paredzéts izmantot tikai sadzives vai
privatas saimniecibas vajadzibam. |zmantojiet
iekartu tikai edienu un trauku sildiSanai.

So iekartu drikst lietot tikai augstuma, kas
neparsniedz 4000 metrus virs juras [imena.

Bérni, kas vecaki par 8 gadiem, un cilveki ar
nepietiekamam fiziskam, sensoram un garigam
spé€jam vai bez pieredzes vai atbilstigam
zinasanam var lietot ierici tikai citu cilveku
uzraudziba, kuri ir atbildigi par vinu droS$ibu, vai
péc tam, kad ir apmaciti lietot ierici drosi un
apzinas iespéjamos riskus.

Bérni nedrikst spéléties ar ierici. TiriSanu un
lietotaja veiktu apkopi bérni drikst veikt tikai tad,
ja tie ir sasniegusi 15 gadu vecumu un tas tiek
veikts pieaugu$o uzraudziba.

Raugieties, lai bérni, kas ir jaunaki par 8 gadiem,
nebdutu ierices un piesléguma kabela tuvuma.

Apdegumu risks!
Sildisanas atvilktnes karsésanas plaksne
klust loti karsta.
Nepieskatieties karstai plaksnei. Nelaujiet
krasns tuvuma atrasties bérniem.
Piederumi vai trauki loti uzkarst. Karstus
traukus vai piederumus no gatavos$anas
telpas vienmeér iznemiet ar virtuves cimdiem.
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Elektriska trieciena risks!
Pie karstam ierices dalam var izkust
elektrisko ieriéu kabelu izolacija. Nekad
nenovietojiet elektrisko ieri¢u piesleguma
kabelus pie karstam ierices dalam.

lericé iekluvis mitrums var izraisit elektriskas
stravas triecienu. Neizmantojiet
augstspiediena tiritaju vai tvaika tiritaju.
Bojata ierice var radit stravas triecienu.
Nekad neiesleédziet bojatu iekartu.
Atvienojiet kontaktdaksu no ligzdas vai
izsleédziet droSinatajus drosinataju kastée.
Sazinieties ar klientu apkalpo$anas
dienestu.
Stikla virsma izveidojus$as plaisas vai lizumi
var izraisit stravas triecienu. DroSinataju
kaste izslédziet attiecigo droSinatajul!
Sazinieties ar Klientu servisu.
Neprofesionali veikti remontdarbi ir
bistami.Remontu drikst veikt tikai kvalificéts,
apmacits musu Klientu dienesta tehnikis.Ja
lerice ir bojata, iznemiet kontaktdaksu no
sienas kontaktligzdas vai izsleédziet
drosinatajus drosinataju kasté. Sazinieties ar
Klientu dienestu.

Ugunsbistamiba!

Sildisanas atvilktnes karséSanas plaksne klust

loti karsta, un ugunsnedrosi materiali var

aizdegties.

Neievietojiet sildiSanas atvilkiné degoSus

priek8metus vai plastmasas traukus.

Vides aizsardziba

Videi nekaitiga utilizacija

Utilizéjiet iepakojumu apkartéjai videi nekaitiga veida.

Siierice ir markéta atbilstosi ES Direktivai 2012/
19/ES par elektrisko un elektronisko iekartu
atkritumiem (EEIA).

.
St direktiva ES méroga paredz noteikumus par

vecu iekartu pienemsanu un parstradi.



lepazisanas ar ierici

Sildisanas atvilktné var uzkarsét traukus vai saglabat édienu temperatiru.

Ventilators un apsildes sistéma Darbibas radijums
darbojas 4. pozicija = lesledzot iekartu,
Trauku uzsildiSana iemirgojas radijuma lampina.

Péc atvilktnes aizvérsanas

Gatavosanas telpas apgaismojums ta turpina spidét.

Sildisanas plaksne

Funkciju izveles sledzis

0 =izsl.

1 = rauga miklas raudzésanai, atkausésanai

2 = maizes temperatiras uzturéSanai, atkauséSanai, dzérienu trauku uzsildisanai
3 = édienu temperattras uzturéSanai

4 = trauku uzsildisanai

lerices karsé8anas rezims tiek ieslégts tikai tad, ja atvilktne ir pareizi aizverta.

Atvérsana un noslégSana Trauku uzsildiana

lerices apaksa ir neliels ieliekums, kas ir izmantojams

atvér$anai un noslégsanai. . _ o ) o
leprieks sakarsétos traukos édieni atdziest Ieénak.

Atverot un aizverot ierici, automatiski ieslédzas vai Dzérieni saglabajas silti ilgaku laiku.

izsledzas gatavoSanas telpas apgaismojums.

Gatavosanas telpas apgaismojumu var ari pilnigi
deaktivizét. Lai to izdaritu, atveriet gatavo$anas telpu un
izsledziet apgaismojumu pa kreisi, augSpusé.

Trauki, vispariga informacija

Sildisanas atvilktnes maksimala atlauta noslodze ir
25 kg. Jus varat uzsildit édienu traukus 6 vai
12 personam.

Zema atvilktne Augsta atvilktne

(14 cm augsta) (29 cm augsta)

6 ediena skivji @ 24 cm 12 édiena skivji @ 24 cm
6 zupas tases @ 10cm 12 zupas tases @ 10cm
1 bloda @19cm 1 bloda @22 cm
1 bloda @17 cm 1 bloda @19 cm
1 galas skivis 32 cm 1 bloda @17 cm

2 galas skiviji 32cm

Trauku ievietosana

Novietojot traukus, centieties péc iespéjas izmantot visu
virsmu. Augstas trauku kaudzes sasilst Iénak neka
atseviski trauki, pieméram, 2 blodas.
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Dzérienu trauki

Dzérienu traukus, pieméram, espresso tasites, vienmér
sildiet 2. pakape.
A Apdedzinasanas draudi!

Izmantojot 3. vai 4. pakapi, trauki loti uzkarsfs.

Rikojieties talak noraditaja veida
levietojiet trauku atvilktné

2 lestatiet funkciju iestatiS8anas sledzi 4. pakape.
Dzérienu traukiem vienmeér izvélieties 2. pakapi
LietoSanas indikatora lampina mirgo.

3  Aizveriet sildi8anas atvilktni.
LietoSanas indikatora lampina spid. lerice sakarst.

NepiecieSamais sildisanas ilgums

Sildisanas ilgums ir atkarigs no trauku materiala veida

un biezuma, trauku daudzuma, augstuma un izkartojuma.

Centieties traukus péc iespéjas novietot uz visas
virsmas.

Ja ir jauzsilda trauki 6 personam, process ilgs 15—
25 minates.
IzslégsSana

Atveriet atvilktni. Izslédziet funkciju izvéles sledzi.

Trauku iznemsana

Traukus no atvilktnes iznemiet, izmantojot cimdu vai
dvieli.

A\ Apdedzinasanas draudi!

Sildisanas plaksnes virsma ir karsta. Trauku apaksdalas

ir karstakas par augs$dalam.
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Edienu temperatiras saglabasana

Karstus katlus vai pannas, kas tikko nonemti no karsta
gatavosanas lauka, nekad nenovietojiet uz sildiSanas
atvilktnes stikla pamatnes. Stikla pamatni $ada veida var
sabojat.

Nepildiet traukus IT1dz augs$ai, lai nekas neparplustu pari
malam.

Parklajiet edienus ar karstumizturigu vacinu vai
alumtnija foliju.

Edienus iesakam nesildit ilgak par stundu.

Pieméroti édieni: sildiSanai ir piemérota gala, putna
gala, zivs, mérces, darzeni, piedevas un zupas.

Rikojieties talak noraditaja veida
levietojiet trauku atvilktné

lestatiet funkciju izvéles slédzi 3. pakapé un sildiet
ierici 10 minates.

levietojiet édienus sasilditaja trauka.

Atkal aizveriet atvilktni.
LietoSanas indikatora lampina spid. lerice sakarst.

IzslégSana

Izsledziet funkciju izvéles slédzi. Ar cimdu vai dvieli no
atvilktnes iznemiet edienu.



Izmantosana

Tabula jus atradisit informaciju par dazadiem sildiSanas atvilktnes izmantoSanas veidiem. lestatiet funkciju izvéles
sledzi vélamaja pakapé. Uzsildiet traukus, ja tas ir noradits tabula.

Pakape Edieni/trauki Noradijums

1 Viegli bojajosies saldétie édieni, pieméram, kréma torte, Atkauséesana
sviests, desa, siers

1 Rauga miklas raudzésana Parsedziet

2 Saldéti eédieni, pieméram, gala, kiikas, maize Atkausésana

2 Olu, pieméram, varitu olu, olu kultena sildisana leprieks uzsildiet trauku, parsedziet édienus

2 Maizes, pieméram, tostermaizes, maiziSu, temperatiras leprieks uzsildiet trauku, parsedziet édienus
saglabasana

2 Dzeramo trauku, pieméram, espresso tasites uzsildiSana.

2 Viegli bojajosies édieni, pieméram, Iéni sautéta gala Parsedziet traukus

3 Edienu temperatiiras saglabasana leprieks uzsildiet trauku, parsedziet édienus

3 Dzérienu temperatiiras saglabasana leprieks uzsildiet trauku, parsedziet dzerienus

3 Pankiku vai, pieméram, omletes, titenu, tako uzsildisana leprieks uzsildiet trauku, parsedziet édienus

3 Sausu kiaku, pieméram, kiiku ar garngjumu, smalkmaizisu leprieks uzsildiet trauku, parsedziet édienus
uzsildiSana

3 Sokolades gabalu vai $okolades glaziiras kausé$ana leprieks uzsildiet trauku, parsedziet édienus

3 Zelatina veidosana atvérts, aptuv. 20 mindtes

Trauku uzsildisana

Nav piemérots dzeramajiem traukiem

Léna sautésana

Léna sautéSana ir ideali piemérota visu maigo galu
gatavo$anai, kas jasagatavo li1dz noteiktai konsistencei.
Gala klast loti suliga un miksta. Jisu prieksrocibas: ta
ka, leni sautéjot, gatavosanas laiks ir krietni ilgaks, jums
ir daudz briva laika édienu planosanai. Léni sautétu galu
var bez gratibam saglabat siltu.

Piemeéroti trauki: izmantojiet stikla, porcelana vai
keramikas traukus ar vaku, pieméram, stikla
cepamtrauku.

Rikojieties talak noraditaja veida

1 Uzkarséjiet sildisanas atvilktni ar traukiem lidz 4.
pakapei.

2 Uzkarséjiet panna nedaudz tauku. Apcepiet galu un
uzreiz ielieciet uzsilditajos traukos. Uzlieciet vaku.

3 levietojiet trauku ar galu atpakal sildiSanas atvilktné
un turpiniet sautéet. lestatiet funkciju iestatiSanas
slédzi 3. pakapé.

leteikumi Iénajai sautésanai

Izmantojiet tikai svaigu, nevainojamu galu. Rupigi
nonemiet taukus un dzislas. Tauki lenas sautéSanas
laika dod spécigu piegarsu.

Art lielakus galas gabalus nav jaapgriez.

Léni sautétu galu varat sagriezt uzreiz. Gatavinasanas
laiks nav nepiecieSams.

Izmantojot ipaso gatavoSanas metodi, gala iek§puseé
vienmeér izskatas maigi sarta. Tacu tadé| ta nav jeéla vai
negatava.

Maigi sautéta gala nav tik karsta ka ierasti cepta gala.
Pasniedziet |oti karstas mérces. Pédéjo 20-30 minusu
laika traukus ievietojiet sildiSanas atvilktné.

Ja leni sautétu galu vélaties saglabat siltu, péc
sautéSanas beigam parslédziet 2. pakapi. Mazus galas
gabalus jis varat saglabat siltus I"dz 45 minatém, bet
lielus gabalus - I1dz pat divam stundam.
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Tabula

Lénai sautéSanai ir piemérotas visas maigas dalas no liellopa galas, cikgalas, tela galas, jéra galas, medijuma galas
un putna galas. ApcepSanas un talakas gatavo$anas laiks atkarigs no galas gabala lieluma. ApcepsSanas laiki
paredzéti ielik§anai karstajos taukos.

Ediens Apceps$ana uz gatavosanas virs- Sautésana uzsildiSanas novietné
mas

Mazi galas gabali

Kubicinos vai stremelés Aptuveni 1-2 minites 20-30 minutes

Mazas kotletes, steiki vai medaljoni 1-2 minutes katrai pusei 35-50 mindtes

Vidéja lieluma galas gabali

Fileja (400-800 g) Aptuveni 4-5 minites 75-120 minttes
Jéera mugura (aptuveni 450 g) 2-3 minutes katrai pusei 50-60 mindtes
Liesas galas cepesi (600-1000 g) Aptuveni 10-15 minutes 120-180 mindtes
Lieli galas gabali

Fileja (no 900 g) Aptuveni 6-8 mindtes 120-180 mindtes
Rostbifs (1,1-2 kg) Aptuveni 8-10 minites 210-300 minutes
TiriSana

Nekad neizmantojiet augstspiediena tiritaju vai tvaiku
stravojumu. Tiriet ierici tikai tad, kad ta ir izslégta.
Funkciju izvéles slédzis: pozicija = 0.

lerices arpuse

Tiriet ierici ar Gdeni un nelielu daudzumu skalosanas
lidzekla. Noslaukiet to ar mikstu draninu.

Asi vai skrapéjosi Iidzekli nav pieméroti. Ja tiriSanas
l[idzeklis nok|ust ierices priek§€ja dala, uzreiz to
nomazgajiet ar ddeni.

Térauda virsmas

Kalka, tauku, cietes un olbaltuma traipus vienmér
notiriet nekavéjoties. Zem $adiem plankumiem var
rasties korozija. TiriSanai izmantojiet Gdeni un nedaudz
skalo$anas lidzekla. Noslaukiet virsmu ar mikstu
draninu.

lerices, kur priekséjais panelis ir no stikla

Stikla paneli tiriet ar stikla tiriSanas Iidzekli un mikstu
draninu. Neizmantojiet stikla skrapjus.

Sildisanas plaksne

Tiriet sildiSanas plaksni ar siltu ddeni un nedaudz
skalo$anas Iidzekla.
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Ka rikoties, ja radusSies traucéjumi?

Biezi vien darbibas traucéjumus izraisa stkumi. Pirms sazinaties ar klientu apkalpo$anas dienestu, nemiet véra
turpmakos noradijumus.

Trauks vai édieni nesasilst. Parbaudiet, vai:
® erice ir ieslégta;
® ir stravas padeve;
® atvilktne ir pilniba aizverta.

Trauki vai édiens pietiekami nesasilst. lespéjams:
® trauki vai édieni nav silditi pietiekami ilgi;
® ilgaku laiku ir bijusi vala atvilkine.

Lietosanas indikatora lampina mirgo. Parliecinieties, vai atvilktne ir aizvérta.

Ja atvilktne ir aizvérta, lietoSanas indikatora lampina  Izsauciet klientu dienesta specialistu.

mirgo atri.
LietoSanas indikatora lampina nespid. LietoSanas indikatora lampina ir bojata. Sazinieties ar klientu dienestu.
Drosinataju kasté nostrada drosinatajs. Atvienojiet stravas padeves vadu un sazinieties ar klientu dienestu.

Remontét drikst tikai kvalificéti specialisti. Ja ierice nav remontéta pareizi, jus varat bat nopietni apdraudéts.

Klientu dienests

Ja ierice ir jaremonté, musu klientu dienests ir jusu
riciba. Tuvaka klientu dienesta adrese un talruna numurs
noradits talrunu gramata. Ari noraditie klientu dienesta
centri labprat pateiks jums tuvaka klientu dienesta

adresi.

E numurs un Klientu apkalpoSanas dienesta

FD numurs personalam noradiet ierices sérijas nr.
(E Nr.) un izgatavosanas nr. (FD Nr.).
Datu plaksnite ar numuriem redzama,
atverot sildiSanas atvilktni. Lai
traucéjuma gadijuma savas ierices dati
nebdatu ilgi jamekle, ierakstiet tos art
Seit.

E Nr. FD

Klientu dienests ™

Remonta uzdevums un konsultacijas traucéjumu
gadijuma

Visu valstu kontaktdatus Jus atradisiet pielikuma
eso8aja tehniska servisa dienestu saraksta.

Palaujieties uz razotaja kompetenci. Ta jus
nodroSinasiet, ka ierices remontu veiks apmaciti servisa
tehniki, kam ir pieejamas originalas rezerves dalas.

Sim raZojumam ir gaismas avoti ar energijas efektivitates
G®klasi. Gaismas avoti ir pieejami ka rezerves dala, un
to drikst nomaintt tikai §im nolikam apmacits
specialists.
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	m Vigtige sikkerhedsanvisninger
	Læs denne vejledning omhyggeligt igennem. Det er en forudsætning for, at apparatet kan betjenes sikkert og korrekt. Opbevar brugs- og montagevejledningen til senere brug eller til kommende ejere af apparatet.
	Kontroller apparatet, når det er pakket ud. Apparatet må ikke tilsluttes, hvis det har transportskader.
	Dette apparat er udelukkende beregnet til anvendelse i og omkring private hjem. Apparatet må udelukkende anvendes til varmholdning af madretter og opvarmning af service.
	Dette apparat er beregnet til brug i en højde på op til maksimalt 4000 meter over havets overflade.
	Dette apparat kan benyttes af børn fra en alder af 8 år og af personer med reducerede fysiske, sensoriske eller mentale evner eller manglende erfaring eller viden, hvis de er under opsigt af en person, der er ansvarlig for deres sikkerhed, eller hv...
	Børn må ikke bruge apparatet som legetøj. Rengøring og vedligeholdelse må ikke udføres af børn, med mindre de er over 15 år gamle og er under opsigt.
	Børn, som er under 8 år, skal altid befinde sig på sikker afstand af apparatet og dets tilslutningsledning.
	Fare for forbrænding!
	▯ Varmepladen i varmeskuffen bliver meget varm.
	Rør aldrig ved varmepladen, når den er varm. Hold børn på sikker afstand.
	▯ Tilbehør eller service bliver meget varmt. Brug derfor altid grydelapper til at tage tilbehør eller service ud af ovnrummet.

	Fare for elektrisk stød!
	▯ Isoleringen på ledninger i elektriske apparater kan smelte, hvis de berører varme dele. Sørg for, at tilslutningskablet ved elektriske apparater ikke kommer i kontakt med de varme dele.
	▯ Indtrængende fugtighed kan forårsage et elektrisk stød. Anvend aldrig højtryksrenser eller dampstråler.
	▯ Et defekt apparat kan forårsage et elektrisk stød. Tænd aldrig for et defekt apparat. Træk netstikket ud af kontakten, eller slå sikringen fra i sikringsskabet. Kontakt kundeservice.
	▯ Knæk eller brud i glaspladen kan forårsage elektrisk stød. Slå sikringen i sikringsskabet fra. Kontakt kundeservice.
	▯ Fagligt ukorrekte reparationer er farlige. Kun serviceteknikere, der er uddannet af os, må udføre reparationer. Træk netstikket ud af kontakten, eller slå sikringen fra i sikringsskabet, hvis apparatet er defekt. Kontakt kundeservice.
	▯ Apparatet er udstyred 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 maks13 ampere) kan bestilles via kundese...
	Brandfare!
	Varmepladen i varmeskuffen bliver meget varm, brændbare materialer kan antændes.
	Opbevar aldrig brændbare genstande eller kunststofbeholdere i varmeskuffen.

	Miljøbeskyttelse
	Miljøvenlig bortskaffelse

	Lær Deres apparat at kende
	I varmeskuffen kan De forvarme service eller holde madretter varme.
	Apparatet varmer kun, hvis skuffen er lukket rigtigt.
	Åbne og lukke
	Forvarmning af service
	Generelt om service
	Placering af servicet

	Krus og kopper
	m Fare for forbrænding!

	Sådan gør De
	1 Anbring servicet i skuffen.
	2 Indstil funktionsvælgeren på trin 4. Vælg altid kun trin 2 til kopper og krus.
	3 Luk varmeskuffen.
	Hvor længe varer forvarmningen?
	Slukke
	Tage servicet ud
	m Fare for forbrænding!


	Holde madretter varme
	Sådan gør De
	1 Sæt servicet i skuffen.
	2 Stil funktionsvælgeren på trin 3, og forvarm apparatet i 10 minutter.
	3 Kom maden i det forvarmede service.
	4 Luk skuffen igen.

	Slukning

	Anvendelsesmåder

	I tabellen kan De se de forskellige anvendelsesmåder for varmeskuffen. Sæt funktionsvælgeren på det ønskede trin. Opvarm servicet, hvis det er angivet i tabellen.
	Langtidsstegning
	Sådan gør De
	1 Forvarm fadet i varmeskuffen på trin 4.
	2 Varm lidt fedtstof kraftigt op i en pande. Brun kødet godt på alle sider, og læg det straks herefter i det forvarmede fad. Læg låg på.
	3 Sæt fadet med kødet ind i varmeskuffen igen, og lad det småstege videre. Stil funktionsvælgeren på trin 3.

	Tips vedrørende langtidsstegning


	Tabel
	Alle skære stykker oksekød, svinekød, kalvekød, lammekød, vildt og fjerkræ er velegnet til langtidsstegning. Tidsangivelserne for bruning og langtidsstegning er afhængige af kødstykkets størrelse. Tidsangivelserne for bruningen gælder fra d...
	Rengøring
	Apparatets yderside
	Overflader af rustfrit stål
	Apparater med glasfront

	Varmeplade

	Fejl – hvad gør man?

	Hvis der opstår en fejl, kan det ofte skyldes en bagatel. Inden De tilkalder en servicetekniker, bør De selv undersøge følgende:
	De må kun lade kvalificerede fagfolk udføre reparationer. Hvis Deres apparat bliver repareret på en fagligt ukorrekt måde, kan det medføre alvorlig fare for Dem.
	Kundeservice
	Reparationsordre og rådgivning i tilfælde af fejl
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	m Tärkeitä turvaohjeita
	Lue tämä käyttöohje huolellisesti. Vasta sitten voit käyttää laitettasi turvallisesti ja oikein. Säilytä käyttö- ja asennusohje myöhempää käyttöä tai seuraavaa käyttäjää varten.
	Tarkasta laite, kun olet purkanut sen pakkauksesta. Jos laitteessa on kuljetusvaurioita, älä kytke laitetta käyttöön.
	Tämä laite on tarkoitettu yksityisille kotitalouksille ja kodinomaiseen ympäristöön. Käytä laitetta ainoastaan ruokien lämpimänä pitämiseen ja astioiden lämmittämiseen.
	Tämä laite on tarkoitettu käytettäväksi enintään 4000 metrin korkeudella merenpinnasta.
	Laitetta voivat käyttää yli 8-vuotiaat lapset ja henkilöt, joiden fyysiset ominaisuudet, aistit tai henkiset valmiudet ovat rajoittuneet tai joilta puuttuu tarvittava kokemus ja osaaminen, jos heitä valvoo heidän turvallisuudestaan vastaava hen...
	Lapset eivät saa leikkiä laitteella. Lapset eivät saa puhdistaa tai huoltaa laitetta, paitsi jos he ovat täyttäneet 15 vuotta ja heidän toimiaan valvotaan.
	Pidä alle 8-vuotiaat lapset poissa laitteen ja liitäntäjohdon läheltä.
	Palovamman vaara!
	▯ Lämpölaatikon lämpölevy kuumenee hyvin kuumaksi.
	Älä kosketa kuumaa lämpölevyä. Pidä lapset poissa laitteen läheltä.
	▯ Varusteet ja astiat kuumenevat hyvin kuumiksi. Käytä aina patalappuja, kun otat kuumat varusteet tai astiat uunista.

	Sähköiskun vaara!
	▯ Sähkölaitteiden johdon eriste voi sulaa laitteen kuumissa osissa. Varo, että sähkölaitteiden liitäntäjohto ei joudu kosketuksiin laitteen kuumien osien kanssa.
	▯ Laitteeseen pääsevä kosteus voi aiheuttaa sähköiskun. Älä käytä painepesuria tai höyrysuihkua.
	▯ Viallinen laite voi aiheuttaa sähköiskun. Älä kytke viallista laitetta päälle. Irrota verkkopistoke tai kytke sulake sulakerasiassa pois päältä. Soita huoltopalveluun.
	▯ Säröt tai murtumat lasilevyssä voivat aiheuttaa sähköiskun. Kytke sulake sulakerasiassa pois päältä. Soita huoltopalveluun.
	▯ Epäasianmukaiset korjaukset ovat vaarallisia. Korjaukset saa suorittaa vain asianmukaisen koulutuksen saanut huoltoteknikko. Jos laite on rikki, irrota verkkopistoke tai kytke sulake sulakerasiassa pois päältä. Soita huoltopalveluun.
	Palovaara!
	Lämpölaatikon lämpölevy kuumenee hyvin kuumaksi, palavat materiaalit voivat syttyä palamaan.
	Älä säilytä palavia esineitä tai muoviastioita lämpölaatikossa.

	Ympäristönsuojelu
	Ympäristöystävällinen hävittäminen

	Opi tuntemaan laitteesi
	Lämpölaatikossa voit esilämmittää astioita tai pitää ruokaa lämpimänä.
	Laite kuumenee vain, jos laatikko on kunnolla kiinni.
	Avaaminen ja sulkeminen
	Astioiden esilämmitys
	Astiat yleisesti
	Astioiden sijoittaminen

	Juoma-astiat
	m Palovamman vaara!

	Toimi näin
	1 Laita astiat laatikkoon.
	2 Aseta toimintovalitsin tehoalueelle 4. Valitse juoma- astioille aina tehoalue 2.
	3 Sulje lämpölaatikko.
	Kuinka kauan esilämmittäminen kestää
	Sammuttaminen
	Astioiden ottaminen ulos
	m Palovamman vaara!


	Ruoan lämpimänäpito
	Toimi näin
	1 Aseta astia laatikkoon
	2 Aseta toimintovalitsin tehoalueelle 3 ja esilämmitä laitetta 10 minuuttia.
	3 Laita ruoka esilämmitettyyn astiaan.
	4 Sulje laatikko uudestaan.

	Sammuttaminen

	Käyttö

	Taulukosta löydät lämpölaatikon eri käyttömahdollisuuksia. Aseta toimintovalitsin halutulle tehoalueelle. Esilämmitä astia, jos se on mainittu taulukossa.
	Mieto kypsennys
	Toimi näin
	1 Esilämmitä lämpölaatikko ja astia tehoalueella 4.
	2 Kuumenna vähän rasvaa pannulla täydellä teholla. Ruskista liha voimakkaasti ja laita se heti esilämmitettyyn astiaan. Laita kansi päälle.
	3 Laita astiassa oleva liha taas lämpölaatikkoon ja jälkikypsennä. Aseta toimintovalitsin tehoalueelle 3.

	Ohjeita miedosta kypsennyksestä


	Taulukko
	Mietoon kypsennykseen sopii kaikki pehmeät palat naudan-, sian-, vasikan-, lampaan-, riistan- ja siipikarjan lihaa. Ruskistus- ja jälkikypsennysajat riippuvat lihanpalan koosta. Ruskistusajat lasketaan siitä, kun liha laitetaan kuumaan rasvaan.
	Puhdistus
	Laiteen ulkopuoli
	Teräspinnat
	Laitteet, joissa lasinen etupaneeli

	Kuumennuslevy

	Mitä tehdä häiriön sattuessa?

	Jos laitteeseen tulee häiriö, se saattaa usein johtua vain pikkuseikoista. Ennen kuin soitat huoltoon, tarkista ensin, onko seuraavista ohjeista apua:
	Korjaukset ovat sallittuja vain valtuutetuille ammattilaisille. Ammattitaidottomasti tehdyistä korjauksista saattaa syntyä vakavia vaaratilanteita.
	Huoltopalvelu
	Korjaustilaus ja neuvonta häiriötilanteissa
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	m Viktige sikkerhetsanvisninger
	Les denne bruksanvisningen nøye. Det er en forutsetning for at du skal kunne bruke apparatet på en sikker og riktig måte. Ta vare på bruks- og monteringsanvisningen slik at du kan bruke den igjen senere eller gi den videre til eventuelle kommende...
	Kontroller apparatet etter at du har pakket det ut. Ikke koble til apparatet hvis det er skadet under transport.
	Dette apparatet er bare ment for bruk i private husholdninger. Apparatet må bare brukes til oppvarming av matvarer og servise.
	Dette apparatet er laget for bruk i en høyde over havet på maks. 4000 meter.
	Dette apparatet skal kun brukes av barn over åtte år og personer med reduserte fysiske, sensoriske eller mentale evner eller manglende erfaringer eller kunnskap, dersom de holdes under oppsyn av en person som er ansvarlig for deres sikkerhet eller ...
	Barn skal ikke leke med apparatet. Rengjøring og brukervedlikehold skal ikke utføres av barn, med mindre de er over femten år og er under oppsyn av voksne.
	Barn under åtte år må holdes unna apparatet og tilkoblingsledningen.
	Fare for forbrenning!
	▯ Varmeplaten i varmeskuffen blir svært varm.
	Ta aldri rett på den varme varmeplaten. Hold barn på avstand.
	▯ Tilbehør og kokekar blir svært varme. Bruk alltid grytekluter når du tar kokekar eller tilbehør ut av ovnsrommet.

	Fare for elektrisk støt!
	▯ Kabelisolasjonen på elektriske apparatet kan smelte ved kontakt med varme apparatdeler. La aldri tilkoblingsledningene til elektriske apparater komme i kontakt med varme apparatdeler.
	▯ Fuktighet som trenger inn, kan forårsake elektrisk støt. Bruk ikke høytrykksspyler eller dampstråle til rengjøringen.
	▯ Et defekt apparat kan forårsake elektrisk støt. Slå aldri på et defekt apparat. Trekk ut støpselet eller slå av sikringen i sikringsskapet. Kontakt kundeservice.
	▯ Sprekker eller brudd i glassplaten kan forårsake elektrisk støt. Slå av sikringen i sikringsskapet. Kontakt kundeservice.
	▯ Ukyndige reparasjoner er farlig. Reparasjoner må kun utføres av en servicetekniker som har fått opplæring av oss. Dersom apparatet er defekt, trekk ut kontakten eller slå av sikringen i sikringsboksen. Kontakt kundeservice.
	Brannfare!
	Varmeplaten i varmeskuffen blir svært varm, brennbare materialer kan antennes.
	Oppbevar aldri brennbare gjenstander eller plastbeholdere i varmeskuffen.

	Miljøvern
	Miljøvennlig håndtering

	Bli kjent med apparatet
	I varmeskuffen kan du forvarme kokekar eller holde matvarer varme.
	Apparatet varmes bare opp når skuffen er ordentlig lukket.
	Åpne og lukke
	Forvarming av servise
	Kokekar generelt
	Plassering av serviset

	Kopper og krus
	m Fare for forbrenning!

	Slik går du frem
	1 Sett kokekaret i skuffen.
	2 Still funksjonsvelgeren på trinn 4. Velg alltid trinn 2 for drikkekar.
	3 Lukk varmeskuffen.
	Hvor lang tid tar forvarmingen?
	Utkobling
	Ta ut serviset
	m Fare for forbrenninger!


	Holde matvarer varme
	Slik går du frem
	1 Sett serviset i skuffen.
	2 Still funksjonsvelgeren på trinn 3 og la apparatet forvarmes i 10 minutter.
	3 Legg matvarene i det forvarmede serviset.
	4 Lukk skuffen igjen.

	Utkobling

	Bruksområder

	I tabellen finner du ulike bruksområder for varmeskuffen. Still funksjonsvelgeren på ønsket trinn. Varm opp serviset på forhånd hvis det er angitt i tabellen.
	Langtidssteking
	Slik går du frem
	1 Forvarm varmeskuffen med serviset til trinn 4.
	2 Varm opp litt fett i en panne. Brun kjøttet raskt og legg det straks på det forvarmede kokekaret. Legg på øverste bunn.
	3 Sett tallerkenen med kjøttet inn i varmeskuffen igjen og etterstek kjøttet. Still funksjonsvelgeren på trinn 3.

	Merknader om langtidssteking


	Tabell
	Alle møre partier av storfe, svin, kalv, lam, vilt og fjærkre egner seg til langtidssteking. Brunings- og etterstekingstidene er avhengig av kjøttstykkenes størrelse. Bruningstidene gjelder når kjøttet legges i det oppvarmede fettet.
	Rengjøring
	Utsiden av apparatet
	Flater av rustfritt stål
	Apparater med glassfront

	Varmeplate

	Feil – hva kan man gjøre?

	Dersom det oppstår en feil, kan det ofte skyldes bagateller. Før du ringer kundeservice, bør du lese følgende veiledning:
	Reparasjon må bare utføres av kvalifiserte fagfolk. Dersom apparatet repareres på ukyndig måte, kan det føre til alvorlig fare for deg.
	Kundeservice
	Reparasjonsoppdrag og rådgivning ved feil
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	m Viktiga säkerhetsanvisningar!
	Läs bruksanvisningen noggrant. Det är viktigt för att du ska kunna använda enheten säkert och på rätt sätt. Spara bruks- och monteringsanvisningen för framtida bruk och eventuella kommande ägare.
	Kontrollera enheten efter uppackning. Anslut inte enheten om den har transportskador.
	Enheten är endast avsedd för normalt hemmabruk. Använd enheten för varmhållning av mat och för uppvärmning av porslin.
	Skåpet är avsett att användas på en nivå upp till högst 4000 meter över havet.
	Barn under 8 år och personer med begränsade fysiska, sensoriska eller mentala färdigheter, eller som saknar erforderliga erfarenheter eller kunskaper, får endast använda enheten under överinseende av en annan person som ansvarar för säkerhete...
	Låt inte barn leka med enheten. Barn som ska rengöra eller använda enheten bör vara över 15 år, och då endast under uppsikt.
	Barn under 8 år bör hållas på avstånd från både enheten och anslutningskabeln.
	Risk för brännskador!
	▯ Värmeplattan i lådan för varmhållning blir mycket het.
	Rör aldrig vid en het värmeplatta. Håll barn på avstånd.
	▯ Tillbehör och formar blir mycket varma. Använd grytlappar när du tar ut varma tillbehör eller formar ur ugnsutrymmet.

	Risk för stötar!
	▯ Sladdisoleringen på elapparater kan smälta vid kontakt med heta delar på enheten. Se till så att sladdar till elapparater inte kommer i kontakt med heta delar på enheten.
	▯ Risk för stötar om fukt tränger in! Använd aldrig högtryckstvätt eller ångrengöring!
	▯ En trasig enhet innebär risk för stötar. Slå aldrig på en trasig enhet. Dra ur sladden eller slå av säkringen i proppskåpet. Kontakta service!
	▯ Sprickor och hack i glasskivan innebär risk för stötar. Ta ur säkringen i proppskåpet. Kontakta service.
	▯ Reparationer som inte är fackmässigt gjorda är farliga.Det är bara servicetekniker utbildade av tillverkaren som får göra reparationer.Om enheten är trasig, dra ur kontakten eller slå av säkringen i proppskåpet. Kontakta service.
	Brandrisk!
	Värmeplattan i lådan för varmhållning blir mycket het och brännbara material kan antändas.
	Förvara aldrig brännbara föremål eller plastbehållare i lådan för varmhållning.

	Återvinning
	Återvinning

	Lär känna din apparat
	I värmelådan kan man förvärma kärl eller hålla mat varm.
	Uppvärmning sker endast när lådan är korrekt stängd.
	Öppna och stäng
	Förvärma kärl
	Allmänt om kärl
	Ställa in kärlen

	Dryckkärl
	m Risk för brännskador!

	Gör så här
	1 Ställ in kärlen i lådan.
	2 Ställ funktionsvredet på effektläge 4. Välj alltid effektläge 2 till dryckkärl.
	3 Stäng värmelådan.
	Hur lång tid dröjer förvärmningen?
	Stänga av
	Ta ut kärlen
	m Risk för brännskador!


	Varmhållning av mat
	Gör så här
	1 Ställ kärlet i lådan.
	2 Ställ funktionsvredet på läge 3 och låt kärlet förvärmas i 10 minuter.
	3 Ställ ner maten i det förvärmda kärlet.
	4 Stäng lådan igen.

	Stänga av

	Användning

	I tabellen finns olika sätt att använda värmelådan. Ställ funktionsvredet på önskat effektläge. Värm upp kärlet så som anges i tabellen.
	Anpassad tillagning
	Gör så här
	1 Förvärm värmelådan med kärlet på effektläge 4.
	2 Värm kraftigt upp lite fett i en stekpanna. Bryn köttet ordentligt och lägg det genast i det förvärmda kärlet. Lägg på den tredje bottnen.
	3 Ställ tillbaka kärlet med köttet i värmelådan och låt det efterstekas. Ställ funktionsvredet på läge 3.

	Anvisningar för anpassad tillagning


	Tabell
	Alla möra partier på nöt-, fläsk-, och kalvkött, lamm samt vilt och fågel passar för anpassad tillagning. Köttbitens storlek avgör hur lång tid som går åt till att bryna köttet och för att steken ska bli extra saftig. Tiden för bryning...
	Rengöring
	Enhetens utsida
	Ytor av rostfritt stål
	Enheter med glasfront

	Värmeplatta

	Fel – hur åtgärdar du dem?

	Om fel uppstår är det oftast bara en småsak som behöver åtgärdas. Börja därför alltid med att kontrollera följande innan du kontaktar service:
	Reparationer måste genomföras av kvalificerad fackpersonal. Felaktigt utförda reparationer kan innebära stor fara för användaren.
	Kundtjänst
	Reparationsuppdrag och råd vid fel
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	m Olulised ohutusnõuded
	Lugege kasutusjuhend hoolikalt läbi. Sellest leiate vajaliku teabe seadme ohutuks ja õigeks käsitsemiseks. Hoidke kasutus- ja paigaldusjuhend alles hilisemaks kasutamiseks või seadme järgmiste omanike tarvis.
	Kontrollige seade pärast pakendi eemaldamist üle. Transpordil tekkinud vigastuste tuvastamise korral ärge ühendage seadet vooluvõrku.
	Seade on ette nähtud kasutamiseks üksnes koduses majapidamises. Kasutage seadet vaid roogade soojana hoidmiseks ja toidunõude soojendamiseks.
	See seade on ette nähtud kasutamiseks kõrgusel kuni maksimaalselt 4000 meetrit üle merepinna.
	Üle 8-aastased lapsed ja isikud, kelle füüsilised või vaimsed võimed on piiratud või kellel puuduvad seadme kasutamiseks vajalikud teadmised ja kogemused, tohivad seadet kasutada ainult juhul, kui nende üle teostab järelevalvet nende turvalis...
	Lapsed ei tohi seadmega mängida.Lapsed tohivad seadet puhastada ja hooldada vaid juhul, kui nad on vanemad kui 15-aastased ja nende üle teostatakse järelevalvet.
	Alla 8-aastased lapsed hoidke seadmest ja ühendusjuhtmest eemal.
	Põletuse oht!
	▯ Soojendussahtlis olev kütteplaat läheb väga kuumaks.
	Ärge puudutage kuuma kütteplaati. Hoidke lapsed seadmest eemal.
	▯ Lisatarvik ja nõu lähevad väga kuumaks. Nõude ja tarvikute väljavõtmisel kasutage alati pajakindaid või pajalappe.

	Elektrilöögi oht!
	▯ Seadme kuumade osadega kokkupuute korral võib elektriseadme toitejuhtme isolatsioon sulama hakata. Veenduge, et elektriseadme toitejuhe ei puutu kokku seadme kuumade osadega.
	▯ Sissetungiv niiskus võib tekitada elektrilöögi.Ärge kasutage kõrgsurvepesurit ega aurupuhastit.
	▯ Defektne seade võib põhjustada elektrilöögi. Ärge kunagi lülitage sisse seadet, mis on defektne. Eemaldage võrgupistik pistikupesast või lülitage elektrivool elektrikilbist välja. Võtke ühendust hooldekeskusega.
	▯ Praod klaasplaadis võivad põhjustada elektrilöögi. Lülitage elektrikilbist vool välja. Pöörduge hooldekeskusse.
	▯ Asjatundmatult teostatud parandustööd on ohtlikud.Parandustöid tohib teha vaid tootja väljaõppe läbinud tehnik.Kui seade on defektne, eemaldage pistik pistikupesast või lülitage elektrikilbist välja vool. Pöörduge hooldekeskusesse.
	Põlengu oht!
	Soojendussahtlis olev kütteplaat läheb väga kuumaks, tuleohtlikud materjalid võivad süttida.
	Ärge hoidke soojendussahtlis tuleohtlikke esemeid ega plastnõusid.

	Keskkonnakaitse
	Keskkonnasäästlik jäätmekäitlus

	Seadme tundmaõppimine
	Soojendussahtlis võite nõusid eelsoojendada või roogi soojana hoida.
	Kuumutus lülitub sisse üksnes siis, kui sahtel on korrektselt suletud.
	Avamine ja sulgemine
	Nõude eelsoojendamine
	Üldine teave nõude kohta
	Nõude asetamine soojendussahtlisse

	Jooginõud
	m Põletuse oht!

	Toimige järgmiselt
	1 Asetage nõud sahtlisse.
	2 Seadke funktsiooninupp võimsusastmele 4. Jooginõude jaoks valige alati võimsusaste 2.
	3 Sulgege soojendussahtel.
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	Roogade soojana hoidmine
	Toimige järgmiselt
	1 Asetage nõu sahtlisse
	2 Seadke funktsiooninupp võimsusastmele 3 ja laske seadmel 10 minutit kuumeneda.
	3 Tõstke roog eelsoojendatud nõusse.
	4 Sulgege sahtel uuesti.

	Väljalülitamine

	Rakendused

	Tabelist leiate soojendussahtli rakendamise võimalused. Seadke funktsiooninupp soovitud võimsusastmele. Laske nõudel eelnevalt soojeneda, kui tabelis on sellekohane juhis.
	Õrn küpsetus
	Toimige järgmiselt
	1 Asetage nõu soojendussahtlisse ja lülitage soojendussahtel võimsusastmele 4.
	2 Ajage õli pannil kuumaks. Pruunistage liha ja tõstke kohe eelsoojendatud nõusse. Pange peale kaas.
	3 Asetage nõu koos lihaga uuesti soojendussahtlisse ja laske järelküpseda. Seadke funktsiooninupp võimsusastmele 3.

	Soovitusi õrnaks küpsetamiseks


	Tabel
	Õrnaks küpsetuseks sobivad kõik veise-, sea-, vasika-, talle-, uluki- ja linnuliha pehmed tükid. Pruunistus- ja küpsetusaeg sõltub lihatüki suurusest. Pruunistusaeg hakkab kulgema liha asetamisel kuuma rasva sisse.
	Puhastamine
	Seadme välispind
	Roostevabast terasest pinnad
	Klaasist esipaneeliga seadmed

	Kuumutusplaat

	Mida teha tõrgete korral?

	Tõrge on tihti tingitud vaid mõnest väikesest pisiasjast. Enne klienditeenindusse pöördumist pöörake tähelepanu järgmistele märkustele:
	Parandustöid tohivad teha üksnes elektriala asjatundjad. Seadme asjatundmatu paranduse tõttu võib seadme kasutamine olla ohtlik.
	Klienditeenindus
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	m Svarbūs saugos nurodymai
	Atidžiai perskaitykite šią instrukciją. Tik tada galėsite saugiai ir tinkamai naudotis prietaisu. Išsaugokite naudojimo ir montavimo instrukciją, kad galėtumėte vėliau pasinaudoti arba perduoti naujam savininkui.
	Išpakuokite prietaisą ir jį patikrinkite. Jei transportuojant prietaisas buvo pažeistas, jo neprijunkite.
	Šis prietaisas naudojamas tik privačioje buityje ir namų aplinkoje. Prietaisą naudokite tik maisto šilumai palaikyti ir indams pašildyti.
	Šis prietaisas pritaikytas naudojimui tik iki ne daugiau kaip 4000 metrų aukštyje virš jūros lygio.
	Jaunesni nei 8 metų vaikai ir asmenys, kurių fiziniai, sensoriniai arba protiniai gebėjimai yra mažesni, arba neturintieji patirties bei žinių šį prietaisą gali naudoti tik prižiūrimi už jų saugumą atsakingo asmens arba jo instruktuoti...
	Negalima leisti vaikams žaisti su prietaisu. Valymo ir naudotojo atliekamų priežiūros darbų vaikai negali atlikti, nebent jiems jau sukako 15 metų ir jie bus prižiūrimi.
	Jaunesniems nei 8 metų vaikams neleidžiama būti arti prietaiso ir jungiamojo laido.
	Pavojus nudegti!
	▯ Šilumos stalčiaus kaitinimo plokštė labai įkaista.
	Niekada nelieskite karštos kaitinimo plokštės. Saugokite nuo vaikų.
	▯ Priedai ir indai labai įkaista. Karštus priedus arba indus iš orkaitės visada išimkite puodkėlėmis.

	Elektros smūgio pavojus!
	▯ Prie karštų prietaiso dalių gali išsilydyti elektrinių prietaisų laidų izoliacija. Saugokite, kad elektrinių prietaisų jungiamieji kabeliai nesiliestų prie karštų prietaiso dalių.
	▯ Dėl prasiskverbusio skysčio gali įvykti srovės smūgis.Nenaudokite aukštu slėgiu ar garais valančių įrenginių.
	▯ Dėl sugedusio prietaiso gali įvykti elektros smūgis. Niekada nejunkite sugedusio prietaiso. Iš tinklo ištraukite kištuką arba saugiklių dėžutėje išjunkite saugiklį. Informuokite klientų aptarnavimo tarnybą.
	▯ Dėl stiklo plokštėje atsiradusių įtrūkimų arba lūžių gali kilti elektros srovės smūgio pavojus. Saugiklių dėžutėje išjunkite saugiklius. Kreipkitės į klientų aptarnavimo tarnybą.
	▯ Nekvalifikuotai atliekami remonto darbai yra pavojingi.Taisyti prietaisą gali tik specialiai išmokytas klientų aptarnavimo tarnybos technikas.Jei prietaisas sugedo, ištraukite šakutę iš lizdo arba išjunkite saugiklį saugiklių dėžėje....
	Gaisro pavojus!
	Šilumos stalčiaus kaitinimo plokštė labai įkaista, todėl gali užsiliepsnoti degios medžiagos.
	Šilumos stalčiuje niekada nelaikykite degių daiktų arba plastikinių indelių.

	Aplinkos apsauga
	Ekologiškas utilizavimas

	Susipažinimas su prietaisu
	Šildomajame stalčiuje galite pašildyti indus arba šiltai laikyti patiekalus.
	Kaitinimo elementas veikia tik tuomet, kai stalčius yra tinkamai uždarytas.
	Atidarymas ir uždarymas
	Indo pašildymas
	Bendroji informacija apie indus
	Indų sudėjimas

	Gėrimo indai
	m Pavojus nusideginti!

	Atlikite šiuos veiksmus
	1 Indą pastatykite į stalčių.
	2 Funkcijų pasirinkimo jungiklį nustatykite ties 4 padėtimi. Gėrimo indams visada rinkitės 2 padėtį.
	3 Uždarykite šildomąjį stalčių.
	Kiek trunka pašildymas
	Išjungimas
	Indų išėmimas
	m Pavojus nusideginti!


	Patiekalų laikymas šiltai
	Atlikite šiuos veiksmus
	1 Indą įdėkite į stalčių
	2 Funkcijų pasirinkimo jungiklį nustatykite ties 3 padėtimi ir prietaisą pakaitinkite 10 minučių.
	3 Patiekalus sudėkite į pašildytą indą.
	4 Vėl uždarykite stalčių.

	Išjungimas

	Naudojimo būdai

	Lentelėje pateikiami įvairūs šildomojo stalčiaus naudojimo būdai. Funkcijų pasirinkimo jungiklį nustatykite ties norima padėtimi. Pašildykite indą, jei lentelėje taip nurodyta.
	Lėtas troškinimas
	Atlikite šiuos veiksmus
	1 Šildomąjį stalčių su indu įkaitinkite nustatę 4 padėtį.
	2 Keptuvėje stipriai įkaitinkite nedidelį kiekį riebalų. Smarkiai apkepinkite žuvį ir nedelsdami įdėkite į įkaitintą indą. Uždėkite dangtį.
	3 Indą su žuvimi vėl įdėkite į šildomąjį stalčių ir toliau šildykite. Funkcijų pasirinkimo jungiklį nustatykite ties 3 padėtimi.

	Nurodymai dėl lėto troškinimo


	Lentelė
	Lėto troškinimo režimą galima naudoti visiems minkštiems jautienos, kiaulienos, veršienos, ėrienos, žvėrienos ir paukštienos gabalėliams. Pakepinimo ir papildomo troškinimo laikas priklauso nuo mėsos gabalėlių dydžio. Kepinimo laikas ...
	Valymas
	Prietaiso išorė
	Nerūdijančio plieno paviršiai
	Prietaisai stiklinėmis priekinėmis durelėmis

	Kaitinamoji plokštė

	Ką daryti atsiradus triktims?

	Prietaiso veiklos sutrikimo priežastis dažnai būna paprasta smulkmena. Prieš skambindami į klientų aptarnavimo tarnybą, atkreipkite dėmesį į šias nuorodas.
	Remonto darbus gali atlikti tik kvalifikuoti specialistai. Jei Jūsų prietaiso remonto darbai bus atlikti netinkamai, gali kilti didelių pavojų.
	Klientų aptarnavimo tarnyba
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	m Svarīgas drošības norādes
	Uzmanīgi izlasiet šo pamācību. Tikai tad Jūs varēsiet droši un pareizi lietot savu ierīci. Lietošanas instrukciju saglabājiet, lai varētu to izmantot vēlāk vai arī vajadzības gadījumā nodot nākamajam īpašniekam.
	Pēc izsaiņošanas pārbaudiet ierīci. Ja transportējot radušies bojājumi, ierīci nedrīkst pieslēgt.
	Šo ierīci paredzēts izmantot tikai sadzīves vai privātās saimniecības vajadzībām. Izmantojiet iekārtu tikai ēdienu un trauku sildīšanai.
	Šo iekārtu drīkst lietot tikai augstumā, kas nepārsniedz 4000 metrus virs jūras līmeņa.
	Bērni, kas vecāki par 8 gadiem, un cilvēki ar nepietiekamām fiziskām, sensorām un garīgām spējām vai bez pieredzes vai atbilstīgām zināšanām var lietot ierīci tikai citu cilvēku uzraudzībā, kuri ir atbildīgi par viņu drošību, ...
	Bērni nedrīkst spēlēties ar ierīci. Tīrīšanu un lietotāja veiktu apkopi bērni drīkst veikt tikai tad, ja tie ir sasnieguši 15 gadu vecumu un tas tiek veikts pieaugušo uzraudzībā.
	Raugieties, lai bērni, kas ir jaunāki par 8 gadiem, nebūtu ierīces un pieslēguma kabeļa tuvumā.
	Apdegumu risks!
	▯ Sildīšanas atvilktnes karsēšanas plāksne kļūst ļoti karsta.
	Nepieskatieties karstai plāksnei. Neļaujiet krāsns tuvumā atrasties bērniem.
	▯ Piederumi vai trauki ļoti uzkarst. Karstus traukus vai piederumus no gatavošanas telpas vienmēr izņemiet ar virtuves cimdiem.

	Elektriskā trieciena risks!
	▯ Pie karstām ierīces daļām var izkust elektrisko ierīču kabeļu izolācija. Nekad nenovietojiet elektrisko ierīču pieslēguma kabeļus pie karstām ierīces daļām.
	▯ Ierīcē iekļuvis mitrums var izraisīt elektriskās strāvas triecienu. Neizmantojiet augstspiediena tīrītāju vai tvaika tīrītāju.
	▯ Bojāta ierīce var radīt strāvas triecienu. Nekad neieslēdziet bojātu iekārtu. Atvienojiet kontaktdakšu no ligzdas vai izslēdziet drošinātājus drošinātāju kastē. Sazinieties ar klientu apkalpošanas dienestu.
	▯ Stikla virsmā izveidojušās plaisas vai lūzumi var izraisīt strāvas triecienu. Drošinātāju kastē izslēdziet attiecīgo drošinātāju! Sazinieties ar Klientu servisu.
	▯ Neprofesionāli veikti remontdarbi ir bīstami.Remontu drīkst veikt tikai kvalificēts, apmācīts mūsu Klientu dienesta tehniķis.Ja ierīce ir bojāta, izņemiet kontaktdakšu no sienas kontaktligzdas vai izslēdziet drošinātājus drošinā...
	Ugunsbīstamība!
	Sildīšanas atvilktnes karsēšanas plāksne kļūst ļoti karsta, un ugunsnedroši materiāli var aizdegties.
	Neievietojiet sildīšanas atvilktnē degošus priekšmetus vai plastmasas traukus.

	Vides aizsardzība
	Videi nekaitīga utilizācija

	Iepazīšanās ar ierīci
	Sildīšanas atvilktnē var uzkarsēt traukus vai saglabāt ēdienu temperatūru.
	Ierīces karsēšanas režīms tiek ieslēgts tikai tad, ja atvilktne ir pareizi aizvērta.
	Atvēršana un noslēgšana
	Trauku uzsildīšana
	Trauki, vispārīga informācija
	Trauku ievietošana

	Dzērienu trauki
	m Apdedzināšanās draudi!

	Rīkojieties tālāk norādītajā veidā
	1 Ievietojiet trauku atvilktnē
	2 Iestatiet funkciju iestatīšanas slēdzi 4. pakāpē. Dzērienu traukiem vienmēr izvēlieties 2. pakāpi
	3 Aizveriet sildīšanas atvilktni.
	Nepieciešamais sildīšanas ilgums
	Izslēgšana
	Trauku izņemšana
	m Apdedzināšanās draudi!


	Ēdienu temperatūras saglabāšana
	Rīkojieties tālāk norādītajā veidā
	1 Ievietojiet trauku atvilktnē
	2 Iestatiet funkciju izvēles slēdzi 3. pakāpē un sildiet ierīci 10 minūtes.
	3 Ievietojiet ēdienus sasildītajā traukā.
	4 Atkal aizveriet atvilktni.

	Izslēgšana

	Izmantošana

	Tabulā jūs atradīsit informāciju par dažādiem sildīšanas atvilktnes izmantošanas veidiem. Iestatiet funkciju izvēles slēdzi vēlamajā pakāpē. Uzsildiet traukus, ja tas ir norādīts tabulā.
	Lēna sautēšana
	Rīkojieties tālāk norādītajā veidā
	1 Uzkarsējiet sildīšanas atvilktni ar traukiem līdz 4. pakāpei.
	2 Uzkarsējiet pannā nedaudz tauku. Apcepiet gaļu un uzreiz ielieciet uzsildītajos traukos. Uzlieciet vāku.
	3 Ievietojiet trauku ar gaļu atpakaļ sildīšanas atvilktnē un turpiniet sautēt. Iestatiet funkciju iestatīšanas slēdzi 3. pakāpē.

	Ieteikumi lēnajai sautēšanai


	Tabula
	Lēnai sautēšanai ir piemērotas visas maigās daļas no liellopa gaļas, cūkgaļas, teļa gaļas, jēra gaļas, medījuma gaļas un putna gaļas. Apcepšanas un tālākās gatavošanas laiks atkarīgs no gaļas gabala lieluma. Apcepšanas laiki p...
	Tīrīšana
	Ierīces ārpuse
	Tērauda virsmas
	Ierīces, kur priekšējais panelis ir no stikla

	Sildīšanas plāksne

	Kā rīkoties, ja radušies traucējumi?

	Bieži vien darbības traucējumus izraisa sīkumi. Pirms sazināties ar klientu apkalpošanas dienestu, ņemiet vērā turpmākos norādījumus.
	Remontēt drīkst tikai kvalificēti speciālisti. Ja ierīce nav remontēta pareizi, jūs varat būt nopietni apdraudēts.
	Klientu dienests





