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O que deve ter em atencao

Antes da montagem

Danos de transporte

Ligagao eléctrica

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

Guarde em local seguro 0 manual de instrucdes e de
montagem. Se passar o aparelho a outra pessoa,
junte-lhe 0 manual.

Este aparelho destina-se exclusivamente a uso
domeéstico.

Observe as instrugdes de montagem fornecidas junto
com o aparelho.

Examine o aparelho depois de o desembalar. Se
detectar danos de transporte, ndo pode ligar o
aparelho.

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

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

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

A Indicacdes de seguranca

Leia atentamente estas instru¢des de utilizagéo.



Fundo quente

Reparagdes indevidas

Placa aquecedora
danificada

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

Nao podem utilizar o aparelho, sem vigilancia, os
adultos e criangas

com problemas fisicos ou psiquicos ou

gue ndo tenham conhecimentos nem experiéncia
para usar o aparelho correctamente e com
seguranga.

Perigo de queimaduras!

Nunca toque na placa quente dentro da gaveta
aquecedora. Use sempre luvas ou pegas quando tirar
a loigca. Mantenha as criangas sempre afastadas.

Perigo de incéndio!
Nunca guarde objectos inflamaveis ou recipientes
plasticos dentro da gaveta aquecedora.

Perigo de choque eléctrico!

As reparacdes indevidas sao perigosas. As
reparacdes s6 podem ser efectuadas por técnicos
especializados do Servico de Assisténcia Técnica.

Se o aparelho tiver um defeito, desligue o fusivel no
quadro eléctrico ou tire a ficha da tomada. Contacte o
Servico de Assisténcia Técnica.

Perigo de choque eléctrico!

Se a placa aquecedora apresentar fracturas, rachas
ou fissuras, desligue o fusivel no quadro eléctrico ou
tire a ficha da tomada. Chame o Servigco de
Assisténcia Técnica.

A gaveta de aquecimento

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



Lampada indicadora do funcionamento

Placa de aquecimento

a lampada indicadora pisca.

Ao efectuar a ligagéo,

Quando fechar a gaveta,
a lampada acende-se.

Os ventiladores e a
resisténcia

trabalham de forma
permanente na posicéo
Pré-aquecer a louca 4.

Selector de funcdes

Tem as seguintes posigoes

0 = Desligado

1 = Deixar a massa levedada fermentar,
descongelar de forma lenta

2 = Manter o pdo quente, descongelar de forma
lenta, pré-aquecer recipientes de bebidas

3 = Manter os alimentos quentes

4 = Pré-aquecer a louca

O aparelho s6 aquece se a gaveta estiver correctamente fechada.

Abrir e fechar

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

Ao abrir, a gaveta salta ligeiramente para fora. Depois
pode ser puxada para fora faciimente.



Pré-aquecer loica

Recipientes em
geral

Colocar a loica

Recipientes de
bebidas

Se usar loica pré-aquecida, os alimentos néo

arrefecem tao depresssa. As bebidas também se
mantém quentes por mais tempo.

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

12 pessoas.

gaveta baixa,
14 cm de altura

gaveta funda,
29 cm de altura

6 pratos rasos @24cm 12 pratos rasos @ 24 cm
6tacasdasopa @ 10cm 12tagasdasopa & 10cm
1 tigela ©@19cm 1 tigela @22cm
1 tigela @17cm 1 tigela ©@19cm
1 travessa de 32.cm 1 tigela @17 cm
camne

2 travessas de 32cm

carne

Distribua o mais possivel a loi¢a, aproveitando todo o
espaco. Uma pilha de pratos leva mais tempo a

aquecer do que pegas individuais, como, por

exemplo, 2 tigelas.

Aqgueca os recipientes de bebidas como, por ex.,
chavenas de café expresso sempre na posi¢ao 2.

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



Como proceder:

Quanto tempo demora o
pré-aquecimento

Desligar

Retire a loica

1. Coloque a loica na gaveta.

2. Cologue o selector de funcdes na posicao 4.
Para recipientes de bebidas escolha sempre a
posicao 2.

A ldmpada indicadora de funcionamento comeca
a piscar.

3. Feche a gaveta de aguecimento.

A ldmpada indicadora de funcionamento acende.
O aparelho aquece.

O tempo de pré-aquecimento depende do material e
da espessura da loica, da quantidade de loica, bem
como da altura de empilhamento e da forma como a
loica esté disposta dentro da gaveta.

Distribua o mais possivel a loi¢a, aproveitando todo o
espaco.

Se estiver a aquecer loica para 6 pessoas, 0
pré-aquecimento dura cerca de 15-25 minutos.

Abra a gaveta. Desligue o selector de funcoes.

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

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

Manter os alimentos quentes

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

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



Pratos adequados

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

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

Sao0 adequados pratos de carne, aves, peixe, molhos,
legumes, acompanhamentos e sopas.

Como proceder
1. Coloque a louca na gaveta
2. Coloque o selector de funcdes na posicao 3 e
pré-aqueca o aparelho durante 10 minutos.
3. Cologue os alimentos na louca pré-aquecida.
4. Volte a fechar a gaveta.
A ldmpada indicadora de funcionamento acende.
O aparelho aquece.
Desligar Desligue o selector de fungdes.
Retire os pratos da gaveta com uma pega ou um
pano de cozinha.
AplicacoOes
A tabela contém as aplicagdes possiveis para a
gaveta de aguecimento.
Posicione o selector de fungdes na posicao desejada.
Se a tabela assim o indicar, pré-aqueca a loiga.
Posicéo Alimentos / Loica Nota
1 Alimentos ultra-congelados delicados Descongelar de forma lenta
por ex., tartes de natas, manteiga,
salsichas, queijo
1 Deixar levedar massa com fermento Tapar
2 Alimentos ultra-congelados Descongelar de forma lenta

por ex., carne, bolos, pdo




Posicéao

Alimentos / Loica

Nota

2

Manter 0s ovos quentespor ex., ovos
cozidos, ovos mexidos

Pré-aquecer a loica, cobrir os alimentos

2 Manter o pdo quentepor ex., pdo torrado,  Pré-aquecer a loiga, cobrir os alimentos
péezinhos

2 Pré-aquecer recipientes de bebidas Por exemplo, chavenas de café

2 Alimentos sensiveis Tapar a loiga
por ex., carne preparada suavemente

3 Manter os alimentos quentes Pré-aquecer a loica, cobrir os alimentos

3 Manter bebidas quentes Pré-aquecer a loica, tapar as bebidas

3 Aquecer por ex., panquecas, sanduiches  Pré-aquecer a loica, cobrir os alimentos
enroladas, tacos

3 Aquecer bolos secospor ex., bolo Pré-aquecer a loiga, cobrir os alimentos
granulado, muffins

3 Derreter chocolate de culindria ou Pré-aquecer a loiga, triturar os alimentos
cobertura de chocolate

3 Dissolver gelatina Destapado, aprox. 20 minutos

4 Pré-aquecer loica N&o adequado para recipientes de

bebidas
Método de
preparagéo suave A preparacéo suave é o método de cozedura ideal

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



Loica adequada

Como proceder

Notas para o método de
preparacao suave
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Use loica de vidro, porcelana ou ceramica com
tampa, por exemplo, uma assadeira de vidro.

1. Pré-aqueca a gaveta de aquecimento com a loica
na posi¢cao 4.

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

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

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

Mesmo pecas de carne grandes ndo precisam de ser
viradas.

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

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

A carne preparada através do método suave nao €
tdo quente como a carne assada pelo método
convencional. Sirva os molhos muito quentes. Nos
Ultimos 20-30 minutos coloque também os pratos na
gaveta de aguecimento.

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



Tabela Para o método de preparacao suave sdo adequadas
todas as partes tenras de novilho, porco, vitela,
borrego, caca e aves. Os tempos aplicaveis ao
aloiramento e a pdés-cozedura dependem do
tamanho da pega de carne.

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

Prato Aloirar na zona de cozinhar ~ Pds-cozedura no forno

Pedacos de carne pequenos

Cubos ou tiras 1-2 minutosde todos os lados  20-30 minutos

Pequenos escalopes, bifes ou medalhdes 1-2 minutosde cada lado 35-50 minutos

Pedacos de carne de tamanho médio

Filete (400-800g) 4-5 minutos de todos 0s lados  75-120 minutos

Lombo de borrego (aprox. 450g) 2-3 minutos de cada lado 50-60 minutos

Carne magra (600-1000 g) 10-15 minutos de todos 0s 120-180 minutos
lados

Pedacos de carne grandes

Filet (desde 900g) 6-8 minutos de todos os lados  120-180 minutos
Rosbife (1,1-2kg) 8-10 minutos de todos 0s 210-300 minutos
lados

11



Conservacao e limpeza

Exterior do
aparelho

Superficies de ag¢o inox

Aparelhos com frente de
vidro

Placaaquecedora
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Nao use aparelhos de limpeza a alta pressao ou com
jacto de vapor.

Limpe o aparelho apenas no estado desligado.
Selector de fungdes: Posicdo =0

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

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

As manchas de calcario, gordura, amido € clara de
ovo tém de ser removidas de imediato. Sob estas
manchas pode ocorrer corrosao.

Limpe o aparelho com agua e um pouco de
detergente. Depois seque a superficie com um pano
macio.

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

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



Uma anomalia, que fazer?

A loucga ou os alimentos
arrefecem

A louca ou os alimentos
ndo aquecem o suficiente

A lampada indicadora de
funcionamento comeca a
piscar

Quando a gaveta de
aquecimento esta fechada,
a lampada indicadora pisca
intensamente

A lampada indicadora de
funcionamento ndo acende

O fusivel dispara na caixa
de fusiveis

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

Verifique

- se 0 aparelho esta ligado

- se existe um corte de corrente

- se a gaveta esta completamente fechada.

Pode ser que

- a louga ou os alimentos n&o tenham sido aquecidos
durante o tempo suficiente

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

Certifique-se de que a gaveta esta fechada.

Contacte o Servigo de Assisténcia Técnica.

A ldmpada esté avariada.
Contacte o Servigo de Assisténcia Técnica.

Retire a ficha da tomada e contacte o Servigo de
Assisténcia Técnica.

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

Numero E e Nimero FD

Dados técnicos
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Se 0 seu aparelho tiver que ser reparado, 0S NOSSOS
Servicos Técnicos estéo ao seu dispor. Na lista
telefénica encontrard o endereco e 0 numero de
telefone do Posto de Assisténcia Técnica mais
proximo. Os Centros de Assisténcia Técnica também
lhe podem indicar o Posto de Assisténcia Técnica
mais proximo da sua area de residéncia.

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

N° E FD

Servigos de
Assisténcia Técnica &

Alimentagéo de corrente: 220-240V
50/60 Hz
Poténcia conectada total: 810 W

Testado pela VDE (Associacao dos electrotécnicos
alemaes): Sim
Simbolo CE: Sim



Embalagem e aparelho antigo

Eliminac&o ecoldgica

2

Desembale o aparelho e elimine o material de
embalagem de forma ecoldgica.

Este aparelho esta marcado em conformidade com a
Directiva 2002/96/CE rlativa aos residuos de
equipamentos eléctricos e electronicos (waste
electrical and electronic equipment - WEEE).

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

15
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Hvad De bgr vaere opmarksom pa

Forindbygningen

Transportskader

Elektrisk tilslutning

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

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

Dette apparat er udelukkende beregnet til private
husholdninger.

Folg den medfelgende monteringsvejledning.

Kontrollér apparatet efter udpakningen. Hvis
apparatet har en transportskade, mé De ikke tilslutte
det.

Apparatet er klart til at sluttes til strammen via et stik,
og den ma udelukkende tilsluttes til en forskrifts-
maessig installeret beskyttelsesstikkontakt.
Netspeaendingen skal svare til spaendingen, der er
angivet pa typeskiltet.

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

Der mé ikke anvendes multistik, stikpaneler eller
forleengerledninger. Der er brandfare i tilfeelde af
overbelastning.

A Sikkerhedsanvisninger

Lees denne brugsanvisning omhyggeligt.
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Varm bund

Fagligt ukorrekte
reparationer

Revner i varmepladen

Dette apparat er udelukkende beregnet til brug i
private husholdninger. Anvend udelukkende
apparatet til varmholdning af madretter og
opvarmning af service.

Hverken voksne eller bern mé betjene apparatet uden
opsigt, hvis:

de fysisk eller mentalt ikke er i stand til dette, eller

hvis de ikke er i besiddelse af den ngdvendige
viden eller erfaring til at betjene apparatet rigtigt og
sikkert.

Fare for forbreending!

Rer aldrig ved varmepladen i bunden af varmeskuffen,
nar den er varm. Brug altid grydehandsker hhv.
grydelapper, nar De tager servicet ud. Hold altid sma
born péa sikker afstand.

Brandfare!
Opbevar aldrig breendbare genstande eller
plastbeholdere i varmeskuffen.

Fare for elektrisk stod!

Fagligt ukorrekte reparationer er farlige. Kun
serviceteknikere, der er uddannet af os, ma udfare
reparationer.

Sl& sikringen fra i sikringsskabet, eller traek stikket ud
af kontakten, hvis apparatet er defekt. Kontakt
kundeservice.

Fare for elektrisk stad!

Sl& sikringen fra i sikringsskabet, eller traek stikket ud
af kontakten, hvis der er brud, spraekker eller revner i
varmepladen. Kontakt kundeservice.

Varmeskuffen

18

| varmeskuffen kan De forvarme service eller holde
madretter varme.



Funktionsindikatorlampe

N&r De taender for apparatet, blinker
indikatorlampen.
Varmeplade Nar skuffen er blevet lukket, lyser den.

Ventilator og varmelegeme Funktionsvalger

teendes ved indstilllingen Den har indstillingerne

Forvarmning af service 4. = Fra

= Heevning af geerdej, optening

= Varmholdning af brgd, optening
forvarmning af krus og kopper

= Varmholdning af madretter

= Forvarmning af service

& w N = O

Apparatet varmer kun, hvis skuffen er lukket rigtigt.

Abne og lukke
Ved apparater uden handgreb:

Tryk pa midten af skuffen for at bne eller lukke den.

Nar skuffen abnes, springer den en lille smule ud.
Derefter kan den let treekkes ud.

Forvarmning af service

| forvarmet service bliver madretter ikke afkolet s&
hurtigt. Drikkevarer holder sig varme leengere.

19



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

lav skuffe, hej skuffe,

14 cm hgj 29 cm hgj

6 middagstaller- @24 cm 12 middagstaller- & 24 cm
kener kener

6 suppekopper @10cm 12 suppekopper & 10cm

1 skél @19cm 1 skl @22 cm
1 skél @17cm 1 skl @19cm
1 fad 32cm 1 skél @17 cm
2 fade 32cm
Placering af servicet Fordel sa vidt muligt servicet over hele fladen. Haje

tallerkenstabler bliver langsommere gennemvarme
end enkelte servicedele som f.eks. 2 skéle.

Krus og kopper
Opvarm altid krus og kopper, som f.eks.
espressokopper, pa trin 2.
A Ved trin 3 eller 4 bliver kopper og krus meget varme.
Fare for forbraending!
Sadan gor De

1. Anbring servicet i skuffen.

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

3. Luk varmeskuffen.
Funktionsindikatorlampen lyser. Apparatet varmer.

20



Hvor leenge varer
forvarmningen?

Slukke

Tage servicet ud

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

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

Abn skuffen. Sl& funktionsveelgeren fra.

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

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

Holde madretter varme

Egnede retter

Sadan gor De

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

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

Dask maden til med et varmebestandigt lag eller med
aluminimumsfolie.

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

Kad, fierkree, fisk, saucer, grentsager, garniture og
supper.

1. Sast servicet i skuffen.

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

3. Kom maden i det forvarmede service.
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4. | uk skuffen igen.
Funktionsindikatorlampen lyser. Apparatet varmer.

Slukning Sl& funktionsveelgeren fra.
Brug en grydehandske eller en grydelap, nar De tager
servicet op af skuffen.
o]
Anvendelsesmader
| tabellen kan De se de forskellige anvendelsesmader
for varmeskuffen.
Saet funktionsvaelgeren pa det enskede trin.
Opvarm servicet, hvis det er angivet i tabellen.
Trin Madretter / service Tips
1 Sarte dybfrosne retter, Optening
f.eks. optening af fledekager, smer,
palse,ost
1 Heevning af geerde; Tildeekkes
2 Dybfrostmad, Optening
f.eks. optening af ked, kager, brad
2 Varmholdning af &g, Forvarm servicet, dak retten til
f.eks. kogte &g, rereg
2 Varmholdning af brad, Forvarm servicet, dak retten til
f.eks. toastbrad, rundstykker
2 Forvarmning af krus og kopper F.eks. espressokopper
2 Sarte retter, Laeg l&g pa fadet
f.eks. langtidsstegt kad
3 Varmholdning af madretter Forvarm servicet, dak retten til
3 Varmholdning af drikkevarer Forvarm servicet, deek drikkevarerne til
3 Opvarmning af flade madretter, Forvarm servicet, dak retten til
f.eks. omeletter, wraps, tacos
3 Opvarmning af terre kager, Forvarm servicet, dak retten til

f.eks. "streusel-kager”, muffins
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Trin Madretter / service Tips

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

3 Oplase husblas Uden I4g, ca. 20 minutter

4 Forvarmning af service Ikke egnet til kopper og krus

Langtidsstegning

Egnede fade og gryder

Sadan ger De

Tips vedrgrende
langtidsstegning

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

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

1. Forvarm fadet i varmeskuffen pa trin 4.

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

3. Saet fadet med kadet ind i varmeskuffen igen, og
lad det smastege videre. Stil funktionsveelgeren pa
trin 3.

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

Selv store stykker kad behgver ikke at blive vendt.

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

P& grund af denne seerlige tilberedningsmetode bliver
kedet altid rosa i midten. Men det betyder péa ingen
méade, at det er réat eller for lidt gennemstegt.
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Kad, der er langtidsstegt, er ikke s varmt som
konventionelt tilberedt kad. Serg for, at saucen er
meget varm ved serveringen. Saet 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,
storre stykker i op til to timer.

Tabel Alle skeere stykker oksekad, svinekad, kalvekad,
lammekad, vildt og fierkree er velegnet il
langtidsstegning. Tidsangivelserne for bruning og
langtidsstegning er afhaengige af kadstykkets
storrelse.

Tidsangivelserne for bruningen geelder fra det
tidspunkt, hvor kadet laegges i det varme fedtstof.

Ret Bruning pa kogezonen Efterstegning i ovnen

Sma stykker kod

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

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

Mellemstore stykker kad

Filet (400-800 g) pé alle sider 4-5 minutter 75-120 minutter

Lammeryg (ca. 450 g) 2-3 minutter pr. side 50-60 minutter

Fedtfattige stege (600-1.000 g)

pé alle sider 10-15 minutter ~ 120-180 minutter

Store stykker kod

Filet (fra 900 g)

pé alle sider 6-8 minutter 120-180 minutter

Roastbeef (1,1-2 kg)

pé alle sider 8-10 minutter 210-300 minutter

Pleje og renggring
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Anvend aldrig hejtryks- eller dampstrélerenser.

Renger kun apparatet, nar det er slukket.
Funktionsveelger: Position = 0



Apparatets
yderside

Overflader af rustfrit stal

Apparater med glasfront

Varmeplade

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

Der mé ikke anvendes aggressive eller skurende
rengaringsmidler. Hvis et sddant middel ved et uheld
kommer péa apparatets front, skal det straks terres af
med vand.

Fjern altid pletter af kalk, fedt, jeevning og eeggehvide
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.

Renger glasfronten med et rengeringsmiddel til glas
0g en bled klud. Brug aldrig en glasskraber.

Renger varmepladen med varmt vand og lidt
opvaskemiddel.
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En fejl, hvad gor man?

Servicet hhv. maden er
stadig koldt/kold

Servicet hhv. maden bliver
ikke tilstreekkeligt
varmt/varm

Funktionsindikatorlampen
blinker

Nar varmeskuffen er lukket,
blinker indikatorlampen
meget hurtigt

Funktionsindikatorlampen
lyser ikke

Sikringen i sikringsboksen
springer

26

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

Kontroller

- om apparatet er teendt

- om der er stromafbrydelse
- om skuffen er helt lukket.

Det kan skyldes

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

- at skuffen har veeret aben i leengere tid.

Se efter, om skuffen er lukket.

Tilkald en servicetekniker.

Indikatorlampen er defekt.
Tilkald en servicetekniker.

Treek netstikket ud af stikkontakten, og tilkald en
servicetekniker.

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



Kundeservice

E-nummer og FD-nummer

Tekniske data

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

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

| Em FD |

‘ Kundeservice @ ‘

Stremforsyning 220-240V
50/60 Hz
Samlet tilslutningsveerdi 810 W
VDE-kontrolleret: ja
CE-tegn: ja
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Emballage og kasseret udstyr

Miljovenlig bortskaffelse

28

hi¢

Pak apparatet ud af emballagen, og bortskaf
emballagen pé en miligmaesssigt rigtig made.

Dette apparat er klassificeret iht. det europeeiske
direktiv 2002/96/EF om affald af elektrisk- og
elektronisk udstyr (waste electrical and electronic
equipment - WEEE).

Dette direktiv angiver rammerne for indlevering og
recycling af kasserede apparater geeldende for.
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Hva du ma ta hensyn il

For montering

Transportskader

Elektrisk tilkopling

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

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

Dette apparatet er bare beregnet til bruk i private
husholdninger.

Folg den vedlagte montasjeanvisningen.

Kontroller apparatet etter at du har pakket den ut.
Hvis det har oppstéatt en transportskade, ma du ikke
sl& pé apparatet.

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

Montering av stikkontakter eller bytte av tilkoblings-
ledning mé& bare utferes av elektriker. Dersom
stapselet ikke er tilgiengelig etter montering, méa det
installeres en allpolet skillebryter med en kontakt-
avstand pa minst 3 mm.

Bruk ikke forgreninger, kontaktlister eller skjoteled-
ninger. Overbelastning kan fore til brannfare.

A Sikkerhetsanvisninger
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Les grundig gjennom bruksanvisningen.



Varm bunn

Ukyndige reparasjoner

Sprekker i varmeplaten

Dette apparatet er kun beregnet til bruk i private
husholdninger. Apparatet ma bare brukes til
varmholding av matvarer og servise.

Apparatet ma ikke uten oppsyn brukes av voksne og
barn som

fysisk eller psykisk ikke er i stand til & handtere
apparatet eller

ikke har den kunnskap og erfaring som kreves for
a betjene apparatet pa en riktig og sikker mate.

Fare for forbrenninger!

Ta aldri p& varmeplaten i varmeskuffen. Bruk alltid
grytevott eller grytekluter nar du tar ut kokekar. Hold
sma barn pé trygg avstand.

Brannfare!
Oppbevar aldri brennbare gjenstander eller
plastbeholdere i varmeskuffen.

Fare for elektrisk stot!

Ukyndige reparasjoner er farlig. Reparasjoner méa kun
utfares av servicetekniker som har fatt opplaering av
0SS.

Hvis apparatet er defekt, ma du sla av sikringen i
sikringsboksen eller trekke ut stopselet. Ta kontakt
med kundeservice.

Fare for elektrisk stat!

Hvis det er sprekker, revner eller riper i varmeplaten,
mé du slé av sikringen i sikringsboksen eller trekke ut
stopselet. Ta kontakt med kundeservice.

Varmeskuffen

| varmeskuffen kan du forvarme kokekar eller holde
matvarer varme.
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Driftslampe

N&r du slar den pa, blinker
kontrollampen.
Varmeplate Den lyser fast nar du lukker skuffen.

Vifte og oppvarming Funksjonsvelger

er pé i stillingen for Denne har felgende stillinger:

oppvarming av servise 4. = Av

= Heving av gjeerdeig, opptining

= Holde brgdet varmt, opptining,
forvarming av drikkekar

= Holde matvarene varme

= Forvarming av serviset

& w N = O

Apparatet varmes bare opp nar skuffen er ordentlig lukket.

Apne og lukke

For apparater uten handtak:
Trykk midt pa skuffen for & 4pne og lukke den.

Ved &pning gar skuffen forsiktig ut. Deretter kan den
trekkes ut uten problemer.

Forvarming av servise

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

Plassering av serviset

Kopper og krus

Slik gar du frem:

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

Lav skuff, Hay skuff,

14 cm hay 29 cm hgy

6 middagstaller- @24 cm 12 middagstaller- & 24 cm
kener kener

6 suppetaller- @10cm 12 suppetaller- ©@10cm
kener kener

1 skal @19cm 1 skl @22 cm
1 skal @17cm 1 skél @19cm
1 fat 32cm 1 skal @17 cm

2 fat 32.cm

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

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

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

1. 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.
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Hvor lang tid tar
forvarmingen?

Utkobling

Ta ut serviset

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

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

/&pne skuffen. Sla av funksjonsvelgeren.

Ta serviset ut av varmeskuffen med en gryteklut eller
grytevott.

Overflaten pa varmeplaten er svaert varm.
De nederste delene av serviset blir varmere enn de
overste.

Holde matvarer varme

Egnede matvarer

Slik gar du frem:
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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 hayt opp, slik at det skvulper
over.

Dekk til matvarene med varmebestandig lokk eller
aluminiumsfolie.

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

Til oppvarming er kjatt, figerkre, fisk, sauser,
gronnsaker, tilbeher og supper velegnet.

1. Sett serviset i skuffen.

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

3. Legg matvarene i det forvarmede serviset.



4. Lukk skuffen igjen.
Driftsindikatorlampen blinker. Apparatet varmes

opp.

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

o]
Bruksomrader
| tabellen finner du ulike bruksomréder for
varmeskuffen.
Still funksjonsvelgeren pa ensket trinn.
Varm opp serviset pa forhand hvis det er angitt i
tabellen.
Trinn Matretter/servise Veiledning:
1 La gmfintlige dypfrosne retter som Tine
for eksempel blgtkaker, smar, palse, ost
1 Heving av gjeerdeig Dekkes til
2 La dypfrosne retter Tine
for eksempel kjgtt, kaker,
2 Holde egg varme Varme opp serviset, dekk til matvarene
for eksempel kokte egg, eggerare
2 Holde brgdet varmt Varme opp serviset, dekk til matvarene
for eksempel toast, rundstykker
2 Forvarming av krus og kopper f.eks. espressokopper
2 @mfintlige matvarer. Dekk til serviset
f.eks. langtidsstekt kjgtt
3 Holde matvarer varme Varme opp serviset, dekk til matvarene
3 Holde drikkevarer varme Varm opp serviset, dekk til drikkevarene
3 Varme opp leiver Varme opp serviset, dekk til matvarene

for eksempel pannekaker, wraps, tacos

3 Oppvarming av t@rre kaker Varme opp serviset, dekk til matvarene
for eksempel fyrstekake, muffing
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Trinn Matretter/servise Veiledning:

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

3 Lose opp gelatin Uten lokk, ca. 20 minutter

4 Forvarming av servise Er ikke egnet for krus og kopper

Langtidssteking

Egnede kokekar

Slik gar du frem

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

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

1. Forvarm varmeskuffen med serviset til trinn 4.

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

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

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

Det er heller ikke nedvendig & snu sterre kjottstykker.

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

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

Langtidsstekt kjott er ikke s& varmt som kjett som er
stekt pa vanlig mate. Server sausene svaert varme.
Sett tallerknene ogsa ned i varmeskuffen de siste
20-30 minuttene.



Hvis du vil holde det langtidsstekte kjottet varmt, kan
du skru ned til trinn 2 etter at langtidsstekingen er
over. Sméa kjattstykker kan holdes varme i inntil

45 minutter, store stykker inntil to timer.

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

Bruningstidene gjelder nar kjottet legges i det
oppvarmede fettet.

Rett Brune pé kokeplaten Ettersteke i ovnen

Sma kjgttstykker

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

Mellomstore kjattstykker

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

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

Vedlikehold og rengjoring

lkke bruke haytrykksspyler eller dampstréle ved
rengjering!

Rengjor apparatet kun nar det er slatt av.
Funksjonsvelger: Stilling = 0
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Utsiden av
apparatet

Flater av rustfritt stal

Apparater med glassfront

Varmeplate
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Rengjer apparatet med vann og litt oppvaskmiddel.
Tork av med en myk klut.

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

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

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

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

Rengjer varmeplaten med varmt vann og litt
oppvaskmiddel.



Det har oppstatt en feil, hva kan du

gjore?

Serviset/matvarene forblir
kalde

Servise/matvarer blir ikke
varme nok

Driftsindikatorlampen
blinker

Nar varmeskuffen er lukket,
blinker kontrollampen
kraftig

Driftsindikatorlampen lyser
ikke

Sikringen i sikringsskapet
gar

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

Kontroller

- at apparatet er slatt pa

- om stremmen har géatt

- om skuffen er helt lukket.

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

Undersgk om skuffen er lukket.

Ring til kundeservice

Kontrollampen er defekt.
Ta kontakt med kundeservice

Trekk ut nettstopselet og ta kontakt med
kundeservice.

Reparasjon ma bare utferes av kvalifiserte fagfolk.
Dersom apparatet repareres pa ukyndig méte, kan
det fare til alvorlig fare for deg.
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Kundeservice

E-nummer og FD-nummer

Tekniske data
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Dersom apparatet ditt ma repareres, star var kunde-
service til disposisjon. Adresse og telefonnummer til
neermeste kundeservice finner du i telefonkatalogen.
Ogsé de oppgitte kundeservicesentrene kan gi deg
informasjon om naermeste kundeserviceverksted.

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

| Em, FD |

‘ Kundeservice @ ‘

Stremforsyning: 220-240V
50/60 Hz
Tilkoblet effekt: 810 W
VDE-godkjent: ja
CE-merking: ja



Emballasje og gammel maskin

Miljovennlig fijerning

hi¢

Pakk ut apparatet og kvitt deg med emballasjen pa en

miligvennlig mate.

Dette apparatet er klassifisert i henhold til det
europeiske direktivet 2002/96/EF om avhending av
elektrisk- og elektronisk utstyr (waste electrical and
electronic equipment - WEEE).

Direktivet angir rammene for innlevering og
gjenvinning av innbytteprodukter.

1
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Viktigt att veta

Foreinstallationen

Transportskador

Elanslutning

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

Forvara bruksanvisningen och monteringsanvisningen
pa ett lampligt stalle. Dessa dokument ska medfolja
utrustningen vid agarbyte.

Denna utrustning ar endast konstruerad for privata
hushall.

Fo6lj den bifogade monteringsanvisningen.

Kontrollera att utrustningen inte har négra trans-
portskador nér den packats upp. Om utrustningen har
en transportskada far den inte anvandas.

Utrustningen é&r klar for anslutning och far endast
anslutas till ett enligt foreskrift installerat jordat
végguttag. Natspanningen maste motsvara den som
ar angiven pa typskylten.

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

Flerpoliga insticksanslutningar, kontaktlister och
forlangningssladdar fér inte anvandas. Vid 6verbe-
lastning uppstar brandfara.

A Sakerhetsanvisningar

L&s igenom den hér bruksanvisningen noga.
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Het botten

Icke fackméssiga
reparationer

Sprickor i varmeplattan

Denna enhet &r endast avsedd for privata hushall.
Anvand enheten uteslutande for uppvarmning av mat
och karl.

Enheten far inte utan uppsikt anvandas av vuxna och
barn:

om de fysiskt eller mentalt inte har férmaga

eller om de saknar kunskap och erfarenhet for
hantera enheten pé ett korrekt och sékert satt.

Risk for brannskador!

Vidrér aldrig den heta varmeplattan i varmeladan.
Anvand alltid grytlappar eller grytvantar nér du tar ut
karl ur varmeladan. Hall sma barn pé avstand.

Brandfaral
Brannbara féremal eller plastbehallare far inte forvaras
i varmeladan.

Risk for stétar!

Icke fackmassiga reparationer &r farliga. Endast
servicetekniker som utbildats av tillverkaren far utféra
reparationer.

Om enheten &r defekt ska du koppla ifran sakringen i
sakringsskapet eller dra ut natkontakten ur
vagguttaget. Kontakta service.

Risk for stotarl

Vid hack, sprickor eller repor i varmeplattan ska
sékringen i sékringsskapet kopplas ifran, eller dra ut
natkontakten ur vagguttaget. Kontakta service.

Varmelada
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| varmeladdan kan man forvarma karl eller halla mat
varm.



Driftkontrollampa

Nar den kopplas p4, blinkar
indikeringslampan.
Varmeplatta N&r man stinger I&dan lyser den.

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

1 = Jésning av deg, upptining

2 = Varmhallning av brdd, upptining,
forvarmning av dryckkérl

3 = Varmhélining av mat

4 = FOrvdrmning av karl

Uppvarmning sker endast nar ladan ar korrekt stangd.

Oppna och stinga
P& enheter utan handtag:

Oppna eller stang l&dan genom att trycka pa mitten av
den.

N&r du 6ppnar skjuts ladan ut en bit. Sedan &r det
enkelt att dra ut den.

Forvarma karl

| fdrvarmda kérl svalnar maten inte lika fort. Drycker
halls varma langre.
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Allmant om karl

Stalla in karl

Dryckkarl

GOr sa har

Hur lang tid drojer
férvarmningen?
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Varmeladan far belastas med maximalt 25 kg. Den
kan t ex férvarma porslin for 6 resp 12 personer.

lag lada, hdg lada,

14 cm hog 29 cm hog

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

2 Kottplattor 32 cm

Fordela karlen sé jamnt som majligt Gver hela ytan.
Hoga tallriksstaplar varms upp l&dngsammare an
enskilda karl, som t ex 2 skélar.

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

Vid effektlage 3 eller 4 blir dryckkarlen mycket varma.
Risk for brannskador!

1. Stall in karlen i ladan.

2. Stall funktionsvredet pa effektlage 4.
Vélj alltid effektlage 2 till dryckkéarl.
Driftkontrollampan blinkar.

3. Stang varmeladan.
Driftkontrollampa lyser. Utrustningen kopplas pa.

Det beror pé karlens material och tjocklek, hur manga
karl, hojden och hur kérlen stallts in i ladan.



Sténga av

Ta ut karlen

Fordela kérlen s& jamnt som mojligt Gver hela ytan.
Vid tallrikar for 6 personer tar férvarmningen ungefér
15-25 minuter.

Oppna l&dan. Stang av med funktionsvredet.

Ta ut kérlen med grytlappar eller grythandskar.

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

Varmhallning av mat

Lampliga matratter

GOr sa har

Sténga av

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

Fyll aldrig kérlet s& att det kan skvimpa Gver.

Tack dver maten med ett varmebestandigt lock eller
aluminiumfolie.

Vi rekommenderar att man inte héller maten varm
langre &n en timme.

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

1. Stall karlet i ladan

2. Stall funktionsvredet pé lage 3 och lat karlet
forvarmas i 10 minuter.

3. Stall ner maten i det forvarmda karlet.

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

Stéang av med funktionsvredet.
Ta ut maten med grytlappar eller grythandskar.
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Anvandning

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

Léage Rétter/kérl 0BS!
1 Lat dmtéliga djupfrysta ratter tina upp
t.ex. graddtartor, smor, korv, ost
1 Jasning av deg tack over
2 Lat djupfrysta ratter tina upp
t.ex. kott, kakor, brod
2 Varmhalining av 4gg forvarm karlet, tck Gver rétten
t.ex. kokt &gg, aggrora
2 Varmhalining av bréd forvarm karlet, tck Gver rétten
t.ex. formfranska, sméfranska
2 Forvarmning av dryckkarl t.ex. espressokoppar
2 Omtéliga ratter téck over karlet
t.ex. kott som tillagats med anpassad
tillagning
3 Varmhalining av mat forvarm karlet, tck Gver rétten
3 Varmhalining av drycker forvarm kérlet, tck Gver drycken
3 Forvdrmning av tunna brod forvarm karlet, tck Gver rétten
t.ex. pannkaka, wraps, tacos
3 Forvdrmning av torra kakor forvarm karlet, tck Gver rétten
t.ex. vetebrdd med smulticke, muffins
3 Smalta blockchoklad eller chokladglasyr  férvdrm kérlet, dela ratten i smébitar
3 Smélta gelatin Oppen, ca 20 minuter
4 Forvarma kérl inte 1ampligt for dryckkérl
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Anpassad tillagning

Lampliga karl

GoOr sa har

Anvisningar fér anpassad
tillagning

Anpassad tillagning &r det idealiska séattet att tillaga allt
mort kétt som ska bli rosa eller precis lagom stekt.
Kéttet 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 &r inga problem att
halla kottet varmt.

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

1. Forvarm varmeléddan med kérlet pa effektléage 4.

2. Varm kraftigt upp lite fett i en stekpanna. Bryn
kottet ordentligt och 1agg det genast i det
forvarmda karlet. LAgg pa den tredje bottnen.

3. Stéll tillbaka kérlet med kéttet i varmeladan och lat
det efterstekas. Stall funktionsvredet pa lage 3.

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

Inte heller stdrre kottbitar behdver vandas.

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

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

Kott som tillagats sé& hér &r inte lika varmt som kétt
som stekts pa vanligt sétt. Servera sdserna mycket
varma. Stall in tallrikarna i véarmeladan under de sista
20-30 minuterna.

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

45 minuter, stora i upp till tva timmar.
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Tabell Alla mora partier pa not-, flask-, och kalvkétt, lamm
samt vilt och fagel passar for anpassad tillagning.
Kottbitens storlek avgor hur lang tid som gér &t till att
bryna kottet och for att steken ska bli extra saftig.
Tiden fér bryning géller fér nedlaggning i det varma
fettet.

Matréatt Bryning pa kokzonen Efterstekning i ugn

Sma kottstycken

Térningar eller strimlor omkring 1-2 minuter 20-30 minuter

Sma schnitzlar, biffar eller medaljonger ~ per sida 1-2 minuter 35-50 minuter

Mellanstora kottstycken

Filé (400-800 g) omkring 4-5 minuter 75-120 minuter

Lammsadel (ca 450 g) per sida 2-3 minuter 50-60 minuter

mager stek (600-1000 g) omkring 10-15 minuter 120-180 minuter

Stora kéttstycken

Fil (frdn 900 g) omkring 6-8 minuter 120-180 minuter

Rostbiff (1,1-2 kg) omkring 8-10 minuter 210-300 minuter

Skotsel och rengdring

Enhetens utsida
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Anvand inte hogtryckstvatt eller angtvatt.

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

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

Skarpa eller repande medel ar oldampliga. Om ett
sédant medel hamnar pa framsidan ska det genast
skdljas bort med vatten.



Ytor av rostfritt stal

Enheter med glasfront

Varmeplatta

Avldgsna alltid kalk-, fett-, stérkelse- och
aggviteflackar omedelbart. Korrosion kan bildas under
denna typ av flackar.

Anvand vatten och lite diskmedel till rengdringen.
Eftertorka ytorna med en mjuk trasa.

Rengdr glasfronten med rengéringsmedel for glas och
en mjuk trasa. Anvand inte glasskrapa.

Rengdr varmeplattan med varmt vatten och lite
diskmedel.
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Rad vid fel

Karlet resp maten varms
inte upp

Karlet resp maten varms
inte upp tillrackligt

Driftkontrollampan blinkar

Nar varmeladan ar stangd
blinkar kontrollampan
intensivt

Kontrollampan lyser inte

Sakringen i sékringsskapet
utléses

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

Kontrollera om

- apparaten ar tilkopplad
- det &r strdmavbrott

- l&dan &r helt stangd.

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

Se efter om ladan &r stéangd.

Kontakta service.

Kontrollampan ar defekt.
Kontakta service

Dra ut kontakten och kontakta service.

Reparationer maste genomforas av kvalificerad
fackpersonal. Felaktigt utférda reparationer kan
innebdra stor fara fér anvandaren.

Kundtjanst
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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 FD-nummer Vid service ska alltid produktnumret (E-nr) och
tillverkningsnumret (FD-nr) for utrustningen anges.
Typskylten med numren ser man nér man dppnar
varmeladan. Fyll i uppgifterna har redan nu sa slipper
du leta efter dem om det blir fel pa utrustningen.

‘ E-nr FD-nr

‘ Service @ ‘
Tekniska data

Stromférsorining: 220-240V

50/60 Hz

Total effekt: 810 W

VDE-kontrollerad: ja

CE-mérkning: ja

Forpackningen och den gamla spisen

Miljévanlig avyttring Packa upp spisen och avyttra forpackningen pé ett
miljiévanligt sétt.

E\/ Denna enhet & méarkt i enlighet med der europeiska

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

Direktivet anger ramarna fér inom EU giltigt
atertagande och korrekt atervinning av uttjanta.
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Mita on otettava huomioon

Ennen asennusta

Kuljetusvahingot

Sahkoliitanta

Lue nama kayttoohjeet huolellisesti 1api. Vasta sitten
osaat kayttaa laitettasi turvallisesti.

Sailyta kayttd- ja asennusohjeet huolellisesti. Jos
annat laitteen edelleen, muista littdd ohjeet mukaan.

Tama laite on tarkoitettu ainoastaan
yksityiskotitalouksien kayttoon.

Ota mukanaolevat asennusohjeet huomioon.

Tarkasta laite purettuasi sen pakkauksesta. Jos
laitteessa on kuljetusvahinkoja, ala liita sita.

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

Pistorasioiden muuttaminen tai litdntdjohdon vaihto
on sallittu ainoastaan valtuutetulle sahkdasentajalle.
Jos pistoke ei enda ole saatavilla asennuksen jalkeen,
asennuspuolella taytyy olla kasilld moninapainen
erotuslaite, jonka kosketinetaisyys on vahintédan

3 mm.

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

A Turvallisuusohjeet

Lue nama kayttdohjeet huolellisesti.

Tama laite on tarkoitettu yksityisille kotitalouksille.
Kéayta laitetta vain ruokien lampimana pitdmiseen ja
astioiden lammittamiseen.
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Kuuma pohja

Epéaasianmukaiset
korjaukset

Sarét kuumennuslevyssa

Aikuiset ja lapset eivat saa kayttaa laitetta ilman
valvontaa

jos heilla ei ole siihen fyysisié tai henkisia
edellytyksia tai

heilld ei ole tietoa ja kokemusta laitteen oikeasta ja
turvallisesta kaytosta.

Palovamman vaaral

Ala kosketa ldmpdlaatikon kuumaa kuumennuslevya.
Kéyta aina patakintaita tai patalappuja, kun otat
astioita pois uunista. Pida pikkulapset poissa laitteen
luota.

Palovaaral
Ald séilyta lampolaatikossa palavia esineité tai
muoviastioita.

Sahkdiskun vaaral

Epéasianmukaiset korjaukset ovat vaarallisia.
Korjaukset saa tehda vain koulutettu
huoltopalvelumme teknikko.

Jos laite on viallinen, kytke sulakerasiassa oleva
sulake pois paalta tai irrota verkkopistoke. Soita
huoltopalveluun.

Séhkoiskun vaaral

Jos kuumennuslevyssé on murtumia, saréja tai
naarmuija, kytke sulakerasiassa oleva sulake pois
paalta tai irrota verkkopistoke. Soita huoltopalveluun.

Lampolaatikko
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Lampdlaatikossa voit esildmmittéda astioita tai pitda
ruokaa lampimana.



Kéyton merkkivalo

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

Tuuletin ja kuumennus Toimintovalitsin

kaynnistyy asennossa Silla on asennot

astioiden esilammitys 4. 0 = pailtd
1 = hiivataikinan kohotus, sulatus
2 = leivdn lAmpimandpito, sulatus,

juoma-astioiden esilammitys

3 = ruokien l&mpiméanépito
4 = astioiden esildmitys

Laite kuumenee vain, jos laatikko on kunnolla kiinni.

Avaaminen ja sulkeminen
Laite, jossa ei ole kahvaa:

Avaa tai sulje laatikko painamalla laatikkoa keskelta.

Kun laatikko avataan, se ponnahtaa hiukan ulos. Se
on sen jalkeen helppo vetaa ulos.

Astioiden esilammitys

Esilammitetyissa astioissa ruoka ei jadhdy yhta
nopeasti kuin kylmissé astioissa. Juomat pysyvat
pitempaan lampimana.
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Astiat yleisesti
Lampolaatikko kestéda korkeintaan 25 kg painon. Voit
esilammittad esim. 6 tai 12 hengen astiaston.

alalaatikko, korkea laatikko,
14 cm korkea 29 cm korkea

6 ruokalautasta @24cm 12 ruokalautasta @ 24 cm

6 keittolautasta @10cm 12 keittolautasta @ 10 cm

1 kulho @19cm 1 kulho @22 cm
1 kulho @17cm 1 kulho @19cm
1 lihalautanen 32 cm 1 kulho @17 cm
2 lihalautasta 32 cm
Astioiden sijoittaminen Sijoita astiat mahdollisuuksien mukaan koko pinnalle.

Korkeat lautaspinot 1ampiavat hitaammin kuin
yksittaiset astiat, esim. kulhot.

Juoma-astiat
Lammita juoma-astiat kuten esim. espressokupit aina
tehoalueella 2.

/\ Juoma-astiat kuumenevat erittdin kovasti
tehoalueella 3 tai 4. Palovamman vaaral

Toimi nain
1. Laita astiat laatikkoon.

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

3. Sulje lampolaatikko.
Toiminnan merkkivalo palaa. Laite kuumenee.

Kuinka kauan o Kuinka kauan esilammittdminen kestaa, riippuu
esilammittaminen kestaa astioiden materiaalista ja paksuudesta, astioiden
maarasta, korkeudesta ja astioiden asettelusta.

58



Sammuttaminen

Astioiden ottaminen ulos

A

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

Avaa laatikko. Kytke toimintovalitsin pois paalta.

Ota astiat patakintaalla tai patalapuilla laatikosta.

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

Ruoan lampimanapito

Sopivat ruoat

Toimi nain:

Sammuttaminen

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

Ala tayta astiaa niin tayteen, etté siitd roiskuu yli.

Peita ruoka lammonkestavalla kannella tai
alumiinifoliolla.

Suosittelemme, ettei ruokia pideté lampimana yli
tuntia.

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

1. Aseta astia laatikkoon

2. Aseta toimintovalitsin tehoalueelle 3 ja esilammita
laitetta 10 minuuttia.

3. Laita ruoka esilammitettyyn astiaan.

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

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

Taulukosta l6ydat lampdlaatikon eri
kayttémahdollisuuksia.

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

tehoalue Ruoat / astia Huomautus

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

1 Anna hiivataikinan nousta peitettyna

2 Pakasteruoat sulatus
esim. liha, kakut, leipd

2 Munien [@mpimandpito esilammité astia, peitd ruoka
esim. keitetyt munat, munakokkeli

2 Leivn l&mpiménépito esilammité astia, peitd ruoka
esim. paahtoleipd, sdmpyla

2 Juoma-astian esildmmitys esim. espressokupit

2 Herkat ruoat astioiden peittdminen
esim. miedosti kypsennetty liha

3 Ruoan ldmpiméanépito esildmmité astia, peitd ruoka

3 Juomien ldmpiménapito esildmmita astia, peitd juomat

3 Ohuiden leivonnaisten lammittdminen esilammité astia, peitd ruoka
esim. ohukaiset, wrapit, tacot

3 Kuivien kakkujen lammittdminen esildmmité astia, peitd ruoka
esim. sirotekakku, muffinsit

3 Suklaalevyn tai kuorrutesuklaan esilammita astia, pilko ruoka
Sulattaminen

3 Liivatteen sulatus avoin, n. 20 minuuttia

4 Astioiden esildmmitys ei sovi juoma-astioille
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Mieto kypsennys

Sopivat astiat

Toimi nain

Ohjeita miedosta
kypsennyksesta

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

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

1. Esilammita lampdlaatikko ja astia tehoalueella 4.

2. Kuumenna vahan rasvaa pannulla taydella teholla.
Ruskista liha voimakkaasti ja laita se heti
esildmmitettyyn astiaan. Laita kansi paélle.

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

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

Al kayta suuria lihapaloja.

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

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

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

Kun haluat pitda miedosti kypsennettya lihaa
[Ampimana, kytke miedon kypsennyksen jalkeen
takaisin tehoalueelle 2. Pienia lihapaloja voit pitaa
[ABmpimana jopa 45 minuuttia, suurempia paloja jopa
2 tuntia.
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Taulukko Mietoon kypsennykseen sopii kaikki pehmeét palat
naudan-, sian-, vasikan-, lampaan-, riistan- ja
siipikarjan lihaa. Ruskistus- ja jalkikypsennysajat
riippuvat lihanpalan koosta.

Ruskistusajat lasketaan siita, 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. 450q)

2-3 minuuttia puolta kohti

50-60 minuuttia

Véhdrasvaiset paistit (600-1000 g)

noin 10-15 minuuttia

120-180 minuuttia

Suuret lihanpalat

Filee (yli 900g)

noin 6-8 minuuttia

120-180 minuuttia

Paahtopaisti (1,1-2kg)

noin 8-10 minuuttia

210-300 minuuttia

Hoito ja puhdistus

Laiteen ulkopuoli
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Al kayta painepesuria tai hdyrysuihkua.

Puhdista laitetta vain sen ollessa pois péalta.
Toimintovalitsin: asento = 0

Pyyhi laite vedell ja tilkalla astianpesuainetta. Kuivaa
pehmeélld linalla.

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



Teraspinnat

Laitteet, joissa lasinen
etupaneeli

Kuumennuslevy

Poista kalkki-, rasva-, térkkelys- ja valkuaistahrat aina
heti. Tahrojen alle voi muodostua korroosioita.

Kayta puhdistukseen vetta ja vahan
astianpesuainetta. Kuivaa pinta pehmealla liinalla.

Puhdista lasipinta lasinpesuaineella ja pehmealla
linalla. Ala kayta puhdistuslastaa.

Puhdista kuumennuslevy lampimalla vedell3 ja tilkalla
astianpesuainetta.
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Ohjeita toimintahairididen varalle

Astia tai ruoka jaa kylméksi

Astia tai ruoka ei lampia
riittavasti

Toiminnan merkkivalo
vilkkuu

Lampdolaatikon ollessa
kiinni merkkivalo vilkkuu
voimakkaasti

Toiminnan merkkivalo ei
pala

Sulake sulakekotelossa
palaa

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

Tarkasta

- onko laite paalla

- onko kyseesséa séhkokatkos

- onko laatikko kokonaan suljettu.

Kyseessa voi olla,
- etta astiaa tai ruokaa ei lAmmitetty tarpeeksi kauan
- etté laatikko oli pitkdan auki.

Katso, onko laatikko kiinni.

Soita huoltopalveluun

Merkkivalo on rikki.
Ota yhteytta huoltopalveluun

Irrota verkkopistoke ja ota yhteytta huoltopalveluun.

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

Huoltopalvelu
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Jos laitteesi vaatii korjausta, huoltopalvelumme auttaa
sinua. Lahimman huoltopisteen osoitteen ja
puhelinnumeron 18ydat puhelinluettelosta. Mainitut
asiakaspalvelukeskukset iimoittavat mielellaan
[&himman huoltopalvelupisteen.



E-numero ja FD-numero

Tekniset tiedot

lImoita huoltopalveluun aina laitteesi valmistenumero
(E-nro) ja valmistusnumero (FD-nro). Tyyppikilpi ja
numerot 1&ytyvat, kun avaat ldmpdlaatikon. Jotta
sinun ei tarvitsisi hairidtapauksessa etsia laitteesi
numeroita, merkitse ne t&han jo nyt.

‘ E-nro

FD-nro ‘

‘ Huoltopalvelu &

Virtaldhde:

Yhteisliitantaarvo:

VDE-testattu:
CE-merkki:

220-240V
50/60 Hz

810 W

kylla
kylla

Pakkaus ja vanha laite

Ymparistdystavallinen
jatehuolto

2

Pura laite pakkauksesta ja havita pakkaus

ymparistoystavallisesti.

Taman laitteen merkinta perustuu kaytettyja sahko- ja
elektroniikkalaitteita (waste electrical and electronic
equipment - WEEE) koskevaan direktiiviin

2002/96/EG.

Tama direktiivi maarittaa kaytettyjen laitteiden
palautus- ja kierratys-sdannokset koko.
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Dikkat etmeniz gereken hususlar

Montajdan 6nce

Nakliye hasarlan

Elektrik baglantisi

Latfen bu kullanim kilavuzunu dikkatlice okuyunuz.
Ancak o zaman cihazinizi giivenli bicimde
kullanabilirsiniz.

Kullanim ve montaj talimatinizi saklayiniz. Cihazi bir
baskasina verecekseniz bu kilavuzlar da teslim ediniz.

Bu cihaz sadece ev dahili kullmim icin 6ngorilmugtir.
Lutfen ekte bulunan montaj talimatini dikkat ediniz.

Ambalajindan c¢ikardiktan sonra cihazi kontrol edin.
Nakliye hasari varsa cihaz baglantilarini kurmayin.

Cihaz sokete baglanmaya ahzirdir ve sadece kurallara
uygun bicimde kurulmus korumali kontak prize
takilmalidir. Sebeke gerilimi tip levhasinda belirtilen
gerilime uymalidir.

Prizlerin yer degistiriimesi veya baglanti hattinin
degistiriimesi sadece uzman elektrikgci tarafindan
yapilmahdir. Prize montajdan sonra ulasilamiyorsa
kurulum tarafinda en az 3 mm’lik kontak mesafesine
sahip ayinm tertibati mevcut olmalidir.

Coklu prizler, soket citalari ve uzatma kalblolarin
kullaniimasi yasaktir. Fazla yuklenme durumunda yangin
tehlikesi mevcuttur.

A Giivenlik bilgileri

Latfen bu kullanim kilavuzunu dikkatlice okuyunuz.

Bu cihaz sadece evde kullanim icin tasarlanmistir.
Cihaz1 sadece yemekleri isitmak ve kaplari isitmak icin
kullaniniz.

Yetigkinler ve cocuklar cihazi asla gozetimsiz sekilde
cahstirmamalidir, eger:

Bedensel veya zihinsel olarak uygun degillerse

67



Sicak zemin

Usuliine uygun olmayan
onarimlar

Elektrik ocagindaki
catlaklar

veya cihazi dogru ve emniyetli bir sekilde calistiracak
bilgi ve deneyime sahip degillerse.

Yanma tehlikesi!

Asla sicak tutma cekmecesinin isiticisina sicakken
dokunmayiniz. Kaplari gcikartmak istediginizde, daima
mutfak eldiveni veya mutfak bezi kullaniniz. Kiigiik
cocuklar bu cihazlardan uzak tutunuz.

Yangin tehlikesi!
Asla sicak tutma cekmecesinde, yanici cisimler veya
plastik kaplar bulundurmayiniz.

Elektrik carpma tehlikesi!

Usuliine uygun olmayan onarimlar tehlike teskil eder.
Onarimlar, sadece tarafimizdan egitilmis bir musteri
hizmetleri teknisyeni tarafindan yapiimalidir.

Eger cihaz arizaliysa, sigorta kutusundaki sigortayi
kapatiniz veya elektrik figini gekiniz. Musteri hizmetlerini
arayiniz.

Elektrik carpma tehlikesi!

Elektrik ocaginda kirik, catlak veya kalkma varsa, sigorta
kutusundaki sigortay! kapatiniz veya elektrik figini
cekiniz. Musteri hizmetlerini arayiniz.

Sicaklik cekmecesi
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Sicaklik cekmecesinde tabaklari isitabilir veya yemekleri
sicak tutabilirsiniz.



isletme gosterge lambasi

Cihazi actiginizda gosterge lambasi

yanip sonmektedir.

Cekmeceyi kapattiktan sonra

Isitma plakasi lamba yanmaya baglamaktadir.

ve i1sitma

Kap 6n 1sitma konumunu
ayarlayiniz 4.

AW N=O

Cihaz ancak cekmece tam kapaliyken isitmaktadir.

Acma ve Kapama

Havalandirma delikleri Fonksiyon secme diigmesi
Su konumlara sahiptir

Kapali

Hamuru mayalanmaya birakma, gézme
Ekmegi sicak tutma, c6zme,

Icecek kaplarini 6n 1sitma

Yiyecekleri sicak tutma

Kabi 6n 1sitma

Kulpsuz cihazlarda:

Agmak veya kapatmak icin cekmecenin ortasina basiniz.

Cekmece disar dogru kolayca kendi kendine acilir.
Daha sonra cekmece kolayca disari cekilebilir.

Tabaklarin isitiimasi

Tabaklar onceden isitildigi takdirde yemekler daha yavas
soguyacaktir. Igecekler daha uzun siure ile sicak

kalmaktadir.
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Genel Kaplar
Sicaklik cekmecesine maksimum 25 kg ile
yiikleyebilirsiniz. Orn. 6 ve/veya 12 kisilik bir menii
tabagini 6nceden isitabilirsiniz.

diisuik cekmece, yiiksek cekmece,
14 cmyuksekliginde 29 cm ylksekliginde
6 Menu 24 cm 12 Menu 24 cm
tabaklari tabaklari
6 Corbataslan  10cm 12 Corba 10 cm
taslar
1 Canak 19 cm 1 Canak 22 cm
1 Canak 17 cm 1 Canak 19 cm
1 Et servis 32cm 1 Canak 17 cm
tabagi
2 et tabagi 32cm

Tabaklarin yerlestirilmesi  Tabaklar miimkiin oldugu kadar tim alana yerlestiriniz.
Yiksek tabak yiginlari, tek tabaklardan daha uzun
surede i1sinacaktir, 6rn. 2 ¢orba tabagi.

Icecek kaplari
Espresso fincanlan gibi icecek kaplarini daima 2.
kademede isitiniz.

/\ Kademe 3 veya 4'te iecek bardaklar gok isinir. Yanma
tehlikesi!

Su sekilde
hareket ediniz 1. Tabaklan gekmeceye yerlestiriniz.

2. Fonksiyon secme digmesini kademe 4'e ayarlayiniz.
Icecek kaplari igin daima kademe 2'yi seginiz.
Isletim gosterge lambasi yanip sbéner.

3. Isi gekmecesini kapatiniz.

Isletim gdsterge lambasi yanmaktadir. Cihaz isitiyor.
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On 1sitma ne kadar
siirmektedir

Kapatiimasi

Tabaklarn aliniz

On 1sitmanin ne kadar siirecedi tabaklarin malzemesine
ve kalinligina, tabak sayisina ve tabaklarin yiksekligine
baghaidr.

Tabaklart mimkiin oldugu kadar tiim alana yerlestiriniz.
6 kisilik menu tabagini isitmak yaklasik 15-25 dakika
surer.

Cekmeceyi aciniz. Fonksiyon segme digmesini
kapatiniz.

Tabagi bir mutfak eldiveni veya bez ile tutarak
cekmeceden gikartiniz.

Isitma plakasinin ylizeyi gok sicakitir.
En altta bulunan tabaklar yukarida bulunanlardan daha
fazla isinmaktadir.

Yemeklerin sicak tutulmasi

Uygun yemekler

Yapmaniz
gereken islem

Sicak tencere ve tavalari asla sicak pisirme alanindan
sicaklik cekmecesinin cam tabanina yerlestirmeyiniz.
Cam taban zarar gérebilmektedir.

Tabaklari yemeklerin tasmamasi igin gok fazla
doldurmayiniz.

Yemekleri isiya dayanikli bir kapak veya aliminyum folyo
ile kaoatiniz.

Yemekleri bir saatten fazla sicak tutmamanizi tavsiye
etmekteyiz.

Et, kiimes hayvanlari, balk, soslar, sebzeler, garnitirler
ve gorbalar uygundur.

1. Tabaklarin cekmeceye yerlestiriimesi.

2. Fonksiyon secme digmesini kademe 3'e ayarlayiniz
ve cihazi 10 dakika sire ile 6nceden isitiniz.

3. Yemekleri dnceden sisitimig tabaklara koyunuz.

4. _(;ekmeceyi kapatiniz.
Isletim gdsterge lambasi yanmaktadir. Cihaz isitiyor.
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Kapatiimasi

Fonksiyon segcme diigmesini kapatiniz.

Yemekleri istya dayanikli eldiven veya bezle cekmeceden

cikariniz.

Kullanim Sekilleri

Tabloda 1si gekmecesi icin farkli kullanim sekilleri

bulabilirsiniz.

Fonksiyon secme diigmesini istediginiz kademeye

ayarlayiniz.

Eger tabloda belirtiimis ise kabi dnceden isitiniz.

Kademe Yemekler / Tabak Not

1 Hassas derin dondurucu besinleri cOzme
orn. Kremall pasta, Tereyag, Sosis,
Peynir

1 Mayali hamurun mayalanmasi Uzerini 6rtiniz

2 Derin dondurucu besinleri ¢cOzme
orn. et, kek, ekmek

2 Yumurtalari sicak tutma Kabi 6n i1sitma, yemegin tstiunu
orn. Pismis yumurta, cirpiimig ortme
sahandayumurta

2 Ekmegi sicak tutma Kabi 6n i1sitma, yemegin tstunu
orn. tost ekmegi, sandvic ekmegi ortme

2 igecek kaplarini 6n 1sitma orn. Espresso fincanlari

2 Hassas yemekler Tabagin tzerini 6rtiniiz
orn. az pigmis et

3 Yemeklerin sicak tutulmasi Kabi 6n i1sitma, yemegin tstunu

ortme
3 icecekleri sicak tutma Kabi 6n i1sitma, yemegin tstunu
ortme

3 Pideleri isitma Kabi 6n i1sitma, yemegin tstiunu
orn. omlet, Durimler, Tacos ortme

3 Kuru pasta isitma Kabi 6n i1sitma, yemegin tstunu
orn. kitir serpmeli pasta, Muffin ortme

3 Blok cukulata ve gukulata kaplama Kabi 6n i1sitma, yemegin tstunu
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Kademe Yemekler / Tabak Not

3 Jelatinin c6zulmesi acik, yakl. 20 Dakika

4 Tabaklarin isitilmasi icecek kaplari icin uygun degildir

Hassas pisirme
Hassas pisirme, az pisirilecek veya nokta pisirme
yontemi ile hazirlanacak tuim etler icin ideal bir pigirme
yontemidir. Et kurumaz ve tereyagi kullanimina hazir
hale gelir. Avantajiniz: Hassas pisirme sureleri buyik
Olcude daha uzun oldugundan menuyu planlamaniz igin
oldukca fazla zamaniniz olacaktir. Hassas pigirme ile
hazirlanmig etler kolayca sicak tutulabilir.

Uygun kaplar Cam tava gibi cam, porselen veya seramikten Uretilmis,
kapakli kaplar kullaniniz.

Su sekilde hareket 1. Kabi isi cekmecesine yerlestirerek kademe 4'te

ediniz onceden isitiniz.

2. Biraz tereya@ini tavada iyice isitiniz. Eti kizartiniz ve
hemen 6nceden i1sitiimis kaba koyunuz. Kapagi
kapatiniz.

3. Etin bulundugu kabi tekrar 1si cekmecesine
yerlestiriniz ve pisirmeye devam ediniz. Fonksiyon
secme digmesini 3. kademeye ayarlayiniz.

Hassas pisirme ile ilgili Daima taze, sorunsuz et kullaniniz. Yagh kenarlari
uyarilar hemen temizleyiniz. Et, hassas pisirme ile pisirilirken
yogun bir et tadi gelistirecektir.

Daha buyik et parcalarini dahi gevirmeniz gerekli
degildir.

Eti hassas pisirmeden sonra hemen kesebilirsiniz.
Bekleme suresi gerekli degildir.

Bu 6zel pisirme yontemi sayesinde etin ic kismi daima
pembe kalir. Fakat et asla ¢ig degildir.

Hassas pisirme ile pisirilen et, geleneksel yontemle
pisirilen et kadar sicak degildir. Soslari cok sicak olarak
servis yapiniz. Tabaklari son 20-30 dakikada isi
cekmecesine koyunuz.

Hassas pisirme yontemi ile pisirilen eti sicak tutmak
istiyorsaniz, hassas pisirmeden sonra cihazi kademe
2'ye ayarlayiniz. Kiicik et parcalarini 45 dakikaya, buyuk
parcalari ise iki saate kadar sicak tutabilirsiniz.
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Tablo

Hassas pisirme yontemi icin sigir, domuz, dana, kuzu,
yaban hayvanlari ve kiimes hayvanlarinin tim narin
parcalar uygundur. Oceden kizartma ve sonradan
pisirme sireleri etin buyuklugu ile degiskenlik
gosterebilir.

Pisme sureleri, kizgin yagda pisirme yontemine gore
belirlenmistir.

Yemek

Ocakiizerinde kizartma  Firinde ek pisirme

Kiiciik et parcalari

Kup ya da cizgi halinde cepecevre 1-2 dakika 20-30 dakika
Kucik snitzel, biftek ya da et parcasi  taraf basina 1-2 dakika 35-50 dakika
Orta et parcalan

Fileto (400-800g) cepecevre 4-5 dakika 75-120 dakika
Kuzu sirti (ca. 4509) taraf basina 2-3 dakika 50-60 dakika

Yagsiz etler (600-1000 g)

cepecevre 10-15 dakika 120-180 dakika

Biiyiik et parcalar

Fileto (900g'dan itibaren)

cepecevre 6-8 dakika 120-180 dakika

Rozbif (1,1-2kg)

cepecevre 8-10 dakika 210-300 dakika

Bakim ve Temizlik

Cihazin disi
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Yiiksek basincl temizleyici veya buhar puskirtme cihazi
kullanmayiniz.

Cihazi sadece kapali durumdayken temizleyiniz.
Fonksiyon ayar diigmesi: Konumu =0

Cihazi su ve biraz bulasik deterjani ile temizleyiniz.
Cihaz1 daha sonra yumusak bir bezle kurulayiniz.

Keskin veya asindirici maddeler zarar verir. Bu tur bir
maddenin 6n ylzeye temas etmesi durumunda temas
eden bolgeyi derhal bol suyla siliniz.



Paslanmaz celik yiizeyler

On kismi camh cihazlar

Elektrik ocagi

Kirec, yag, nisasta ve protein lekelerini hemen
temizleyiniz. Bu tur lekelerinin altinda korozyon meydana
gelebilir.

Temizlemek icin su ve biraz bulasik deterjani kullaniniz.
Yiizeyi daha sonra yumusak bir bezle kurulayiniz.

On kismi, cam deterjani ve yumusak bir bezle
temizleyiniz. Cam kaziyici kullanmayiniz.

Elektrik ocagini sicak su ve biraz bulasik deterjani ile
temizleyiniz.
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Bir ariza halinde yapilmasi gereken

islemler

Tabaklar ve/veya yemekler
soguk kaliyor

Tabaklar ve/veya yemekler
yeterli dlciide iIsinmiyor

isletim gosterge lambasi
yanip soniiyor

Sicaklik cekmecesi
kapaliyken gosterge lambasi
agresfi yanip soniiyor

isletim gésterge lambasi
yanmiyor

Sigorta kutusundaki sigorta
kisa devre yapiyor
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Meydana gelen arizalarin genel olarak basit sebepleri
vardir. Yetkili servisimizi gagirmadan 6nce su bilgilere
dikkat ediniz:

Kontrol edilecekler:

- cihaz acitk mi

- elektrik kesintisi var mi

- cekmece tamamen kapal mi.

Olasi nedenler
- tabaklar ve/veya yemekler yeterli sure ile isitiimadi
- cekmece uzun bir stire agik kaldi.

Cekmecenin kapali olup olmadigina bakiniz.

Yetkili servisi cagirniz.

Gosterge lambasi arizahdir.
Musteri hizmetlerine haber veriniz

Sebeke fisini cekiniz ve yetkili servisi cagiriniz.

Onarimlar sadece kalifiye uzmanlar tarafindan
yapilmahdir. Cihaziniz ydnetmeliklere uygun olmayan bir
sekilde tamir edilirse, sizin aginizdan gok ciddi tehlikeler
s6z konusu olabilir.



Yetkili servis

Cihazinizin onarilmasi gerekirse, yetkili servisimiz daima
hizmetinizdedir. Size en yakin yetkili servisin adesini ve
telefon numarasini telefon rehberinde bulabilirsiniz.
Burada bildirilmis olan yetkili servis merkezleri Uzerinden
de, size en yakin yetkili servis hakkinda bilgi alabilirsiniz.

E-Numarasive FD-Numarasi  Yetkili servisimize daima cihazinizin Griin numarasini
(E-Nr.) ve isleme (imalat) numarasini (FD-Nr.) bildiriniz.
Sicaklik cekmecesini numarali tip levhasini actiginzda
gorebilirsiniz. Bir ariza halinde uzun siire aramak
mecburiyetinde kalmamak icin, cihaziniza ait olan bu
bilgileri hemen buraya yaziniz.

| E-NI, FD |

| Yetkili servis = |

Teknik Veriler

Elektrik beslemesi : 220-240 V
50/60 Hz
toplam baglanti degeri: 810w
VDE-kontroll: evet
CE-igareti: evet
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Ambalaj ve eski cihaz
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Yeni cihaziniz yoldayken ambalaj tarafindan
korunmaktaydi. Kullanilan tim malzemeler gevreye
uygundur ve yeniden kullanilabilmektedir. Litfen siz de
yardimci olunuz ve ambalaji gevreye zarar vermeyecek
bicimde imha ediniz.

Eski cihazlar de@ersiz cop degildir. Cevreye zarar
vermeyecek bicimde imha edilmesi durumunda degerli
hammaddeleryeniden kazanilabilmektedir.

Eski cihazi imha etmeden dnce, onu kullanilmayacak
duruma getiriniz veya uzerine "Dikkat hurda!" etiketi ile
isaretleyiniz.

Latfen guincel imha yollar hakkinda bayinizden veya
muhtarhgdinizdan bilgi ediniz.



