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es Uso correcto del aparato

B} Uso correcto del aparato

Leer con atencion las siguientes instrucciones. Solo asi
se puede manejar el aparato de forma correcta y
segura. Conservar las instrucciones de uso y montaje
para utilizarlas mas adelante o para posibles futuros
compradores.

Comprobar el aparato al sacarlo de su embalaje. El
aparato no debe conectarse en caso de haber sufrido
dafos durante el transporte.

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

Este aparato puede ser utilizado por nifios a partir de 8
anos y por personas con limitaciones fisicas,
sensoriales o psiquicas, o que carezcan de experiencia
y conocimientos, siempre y cuando sea bajo la
supervisidn de una persona responsable de su
seguridad o que le haya instruido en el uso correcto del
aparato siendo consciente de los dafos que se
pudieran ocasionar.

No dejar que los nifios jueguen con el aparato. La
limpieza y el mantenimiento rutinario no deben
encomendarse a los ninlos a menos que sean mayores
de 8 afos y lo hagan bajo supervision.

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

ENindicaciones de seguridad
importantes

/\ Advertencia

!Peligro de quemaduras!

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

= Los accesorios y la vajilla se calientan
mucho. Utilizar siempre agarradores para
sacar los accesorios y la vajilla del
compartimento de coccion.

/\ Advertencia

Peligro de descarga eléctrica!

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

s La humedad interior puede provocar una
descarga eléctrica. No utilizar ni
limpiadores de alta presion ni por chorro de
vapor.

s Un aparato defectuoso puede ocasionar
una descarga eléctrica. No conectar nunca
un aparato defectuoso. Desenchufar el
aparato de la red o desconectar el fusible
de la caja de fusibles. Avisar al Servicio de
Asistencia Técnica.

m Las fisuras o roturas en la bandeja de
cristal conllevan riesgo de electrocucion.
Desconectar el fusible de la caja de
fusibles. Avisar al Servicio de Asistencia
Técnica.

= Las reparaciones inadecuadas son
peligrosas.Las reparaciones solo pueden
ser efectuadas por personal del Servicio de
Asistencia Técnica debidamente
instruido.Si el aparato esta defectuoso,
extraer el enchufe o desconectar el fusible
en la caja de fusibles. Avisar al Servicio de
Asistencia Técnica.

/\ Advertencia

!Peligro de incendio!

La placa de calentamiento en el cajon
calientaplatos se calienta mucho, los
materiales inflamables se pueden incendiar.

No introducir objetos inflamables ni
recipientes de plastico en el cajon
calientaplatos.



Presentacion del aparato

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

Placa calefactora

HH

Ventilador y resistencia

Funcionamiento en la posicion 4 = precalentar
vajilla encendido

Piloto de aviso para el funcionamiento del
aparato

Al encender el aparato parpadea la lampara
indicadora. Al cerrarlo, la lampara se ilumina.
Selector de funciones

0 = Desactivado

1 = Levar masa de levadura, descongelar

2 = Mantener pan caliente, descongelar,
precalentar vasos y tazas

3 = Mantener alimentos calientes

4 = Precalentar vajilla

H

H

Abrir y cerrar

En los aparatos sin tirador:

Empujar la parte central del cajon para abrirlo o
cerrarlo.

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

Presentacion del aparato es

E¥Manejo del aparato

Precalentar la vajilla

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

Vajilla en general

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

Cajon inferior Cajon superior

(altura de 14 cm) (altura de 29 cm)
6 platos @ de 24 cm 12 platos @ de 24 cm
6 tazas de @ de10cm 12 tazas de @ de 10 cm
consomeé consome
1 fuente @ de19cm 1 fuente @ de 22 cm
1 fuente @ de 17 cm 1 fuente @de 19 cm
1 bandeja 32.cm 1 fuente @de 17 cm
para servir
carne
2 bandejas 32cm
para servir
carne

Colocar la vajilla

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

Recipientes para bebidas

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

AAdvertencia

Peligro de quemaduras!

En el nivel 3 0 4, los recipientes para bebidas se
calienta demasiado.

Proceder de la siguiente forma

1. Colocar la vajilla en el cajon.

2. Colocar el selector de funciones en el nivel 4.
Seleccionar el nivel 2 para recipientes para bebidas.
El piloto de funcionamiento parpadea

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

Cuanto tarda la vajilla en precalentarse

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

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



es Tablas y consejos

Desconexion
Abrir el cajon. Desconectar el selector de funciones.

Retirar la vajilla

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

AAdvertencia

!Peligro de quemaduras!

La superficie de la placa esta muy caliente. La parte
inferior de las piezas se calienta mas que la superior.

Mantenimiento en caliente de los platos

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

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

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

Bl Tablas y consejos

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

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

Proceder de la siguiente forma

1. Colocar la vajilla en el cajon.

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

3. Servir los alimentos en los platos precalentados.

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

Desconexion

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

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

Nivel Alimentos/recipientes

Levar masa de levadura
Alimentos congelados, p. €j., carne, pasteles, pan

Mantener el pan caliente, p. ej., pan de molde, panecillos
Precalentar vasos y tazas

Platos delicados, p. €. carne cocida a baja temperatura
Mantener alimentos calientes

Mantener bebidas calientes

Derretir chocolate para cocinar o cobertura de chocolate
Disolver gelatina
Precalentar vajilla

B W W W W W wWw NN NN NN

Asar a fuego lento

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

Mantener huevos calientes, p. €., huevos cocidos, huevos revueltos

Calentar masas finas, p. ej., tortitas, tortillas mexicanas, tacos
Calentar pasteles secos, p. €j., pasteles cubiertos, magdalenas

Advertencia

Alimentos congelados delicados, p. €j., tartas de nata, mantequilla, embutido, queso  Descongelar

Tapar

Descongelar

Precalentar el recipiente, tapar el alimento
Precalentar el recipiente, tapar el alimento
P. gj., tacitas de café

Tapar el recipiente

Precalentar el recipiente, tapar el alimento
Precalentar el recipiente, tapar las bebidas
Precalentar el recipiente, tapar el alimento
Precalentar el recipiente, tapar el alimento
Precalentar el recipiente, desmenuzar los alimentos
No tapar, aprox. 20 minutos

No apropiado para vasos y tazas

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

Proceder de la siguiente forma

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

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



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

Consejos y advertencias para asar a fuego lento

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

Tampoco se deben utilizar trozos de carne demasiado
grandes.

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

Tabla

Limpieza es

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

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

30 minutos en el cajén calientaplatos.

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

Para asar a fuego lento son adecuados todos los tipos de partes de carne de vaca, cerdo, ternero, cordero, venado y
aves. El tiempo de fritura y asado dependen del tamafo de la pieza de carne. Los tiempos de fritura son validos para

la maceracion en mantequilla o margarina caliente.

Plato Freir en la zona de coccion

Trozos de carne pequefios

Cubitos o tiras

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

Espalda de cordero (aprox. 450g)

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

Solomillo (a partir de 900g)

Roastbeef (1,1-2kg)

por todas partes 1-2 minutos
por lado 1-2 minutos

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

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

Il Limpieza

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

Parte exterior del aparato

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

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

Superficies de acero inoxidable

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

Tras la coccion en el horno

20-30 minutos
35-50 minutos

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

120-180 minutos
210-300 minutos

Aparatos con frontal de vidrio

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

Placa para calentar

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



es ;Anomalias, como reaccionar?

B ; Anomalias, como
reaccionar?

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

La vajilla o los alimentos se quedan frios.

Comprobar:

m Siel aparato esta conectado;
= Si Se ha producido un corte en el suministro eléctrico;
m Sielcajon estd completamente cerrado.

La vajilla o los alimentos no se calientan lo suficiente.

Es posible que:

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

La lampara indicadora de funcionamiento parpadea.

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

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

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

El fusible de la caja de fusibles se dispara.

VA Avisar al Servicio de
Asistencia Técnica Oficial

Nuestro Servicio de Asistencia Técnica se encuentra a
su disposicion siempre que necesite la reparacion de
su aparato. Siempre encontramos la solucion
adecuada, incluso para evitar que el personal del
Servicio de Asistencia Técnica deba desplazarse
innecesariamente.

Numero de producto (E) y numero de
fabricacion (FD)

Indicar el nimero de producto (E) y el de fabricacion
(FD) para obtener un asesoramiento cualificado. La

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

E-Nr. FD

220-240 V ~ 50/60 Hz 810 W

. a> €

Desenchufar el aparato e informar al Servicio de Asistencia Técnica.

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

N.° de fabrica-
cion (FD)

N.2 de pro-
ducto (E)

Servicio de Asistencia Técnica

oy

En caso de manejo incorrecto, debe tenerse en cuenta
que la asistencia del personal del Servicio de
Asistencia Técnica no es gratuita, incluso durante el
periodo de garantia.

Las sefias de las delegaciones internacionales figuran
en la lista adjunta de centros y delegaciones del
Servicio de Asistencia Técnica Oficial.

Solicitud de reparacion y asesoramiento en caso de

averias
E 902 11 88 21

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

Datos técnicos

Suministro de corriente: 220-240 V
50/60 Hz

Valor total de conexion: 810 W

Homologado por VDE: Si

Etiqueta CE: si



EJ Proteccion del medio
ambiente

Eliminacion de residuos respetuosa con el
medio ambiente

@ Eliminar el embalaje de forma ecoldgica.

Este aparato esta marcado con el simbolo de
cumplimiento con la Directiva Europea 2012/

19/UE relativa a los aparatos eléctricos y
mmmm clectronicos usados (Residuos de aparatos

eléctricos y electronicos RAEE).

La directiva proporciona el marco general

valido en todo el ambito de la Unién Europea

para la retirada y la reutilizacién de los residuos

de los aparatos eléctricos y electronicos.

Proteccion del medio ambiente es
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E¥ Conformita d'uso

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

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

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

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

| bambini non devono utilizzare I'apparecchio come un
giocattolo. | bambini non devono né pulire né utilizzare
l'apparecchio da soli a meno che non abbiano un'eta
superiore agli 8 anni e che siano assistiti da parte di un
adulto.

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

Conformita d'uso it

ENimportanti avvertenze di
sicurezza

/\ Avviso

Pericolo di scottature!

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

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

/\ Avviso

Pericolo di scariche elettriche!

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

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

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

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

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

/\ Avviso

Pericolo di incendio!

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

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

11



it Conoscere l'apparecchio

Conoscere I'apparecchio

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

Piastra riscaldante

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

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

Selettore funzioni

0 = off

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

3 = tenere in caldo le pietanze

4 = preriscaldare le stoviglie

Apertura e chiusura

In caso di apparecchi senza maniglia:

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

Il cassetto fuoriesce leggermente permettendo di
estrarlo senza difficolta.

12

Uso dell'apparecchio

Preriscaldare le stoviglie

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

Stoviglie - Generalita

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

cassetto inferiore
(altezza: 14 cm)

cassetto superiore
(altezza: 29 cm)

6 piatti @24 cm 12 piatti @24 cm
6 scodelle per @10cm 12 scodelle per @10cm
minestra minestra

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

2 piatti per carne 32.cm

Disposizione delle stoviglie

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

Contenitori per bevande

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

A Avviso

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

Procedimento

1. Riporre le stoviglie nel cassetto.

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

La spia luminosa di esercizio lampeggia.

3. Chiudere il cassetto scaldavivande.

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

Durata della fase di preriscaldamento

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

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



Disattivazione
Aprire il cassetto. Disattivare il selettore funzioni.

Estrazione delle stoviglie

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

AAvviso

Pericolo di ustioni!

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

Mantenere caldi gli alimenti

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

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

Bl Tabelle e consigli

Tabelle e consigli it

Coprire gli alimenti con un coperchio termico 0 con una
pellicola di alluminio.

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

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

Procedimento

1. Posizionare le stoviglie nel cassetto.

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

3. Mettere il cibo nelle stoviglie preriscaldate.

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

Disattivazione

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

Nella tabella si trovano varie possibili applicazioni dello scaldavivande. Portare il selettore funzioni sul livello

desiderato. Preriscaldare la stoviglia se indicato nella tabella.

Livello Pietanza / stoviglia Avvertenza

Far lievitare la pasta

Pietanze surgelate ad es. carne, dolci, pane

Tenere in caldo e uova ad es. uova sode, uovo strapazzato
Tenere in caldo il pane ad es. pane per toast, pagnotte
Preriscaldare recipienti per bere

Pietanze delicate ad es. carne cotta a bassa temperatura
Tenere in caldo le pietanze

Tenere in caldo le pietanze

Riscaldare preparazioni come ad €s. crépe, wraps, tacos

Sciogliere la gelatina
Preriscaldare la stoviglia

AW W W W W WD NN NN = =

Cottura lenta

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

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

Pietanze surgelate delicate ad es. torte alla panna, burro, salsicce, formaggio

Riscaldare dolci asciutti ad es. dolci guarniti di pasta zuccherata, muffin
Fondere tavolette di cioccolato o preparare glasse al cioccolato

Inizio scongelamento

Coprire

Inizio scongelamento

Preriscaldare la stoviglia, coprire la pietanza
Preriscaldare la stoviglia, coprire la pietanza
ad es. tazzine da caffe

Coprire la stoviglia

Preriscaldare la stoviglia, coprire la pietanza
Preriscaldare la stoviglia, coprire la bevanda
Preriscaldare la stoviglia, coprire la pietanza
Preriscaldare la stoviglia, coprire la pietanza
Preriscaldare la stoviglia, sminuzzare gli ingredienti
Aperto, ca. 20 minuti

Non adatto a recipienti per bere

Procedimento

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

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

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

Avvertenze per la cottura lenta

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

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

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

Tabella

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

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

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

La funzione di cottura lenta & adatta a tutte le parti tenere di manzo, maiale, vitello, agnello, selvaggina e pollame. |
tempi di rosolatura e di prosecuzione della cottura dipendono dalle dimensioni delle fette di carne. | parametri di
tempo si riferiscono al caso in cui la carne venga riposta in un tegame con burro od olio gia caldo.

Pietanza

Fette di carne piccole

Dadini o listarelle

Piccole bistecche o medaglioni
Fette di carne di medie dimensioni
Filetto (400-800g)

Dorso d'agnello (ca. 450g)
Arrosto magro (600-1000g)
Fette di carne grandi

Filetto (a partire da 900g)
Roastbeef (1,1-2kg)
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Arrostire sulla zona di cottura

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

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

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

Prosecuzione della cottura in forno

20-30 minuti
35-50 minuti

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

120-180 minuti
210-300 minuti



E)Pulizia

Non utilizzare pulitrici ad alta pressione o a getto di
vapore. Pulire I'apparecchio soltanto quando € spento.
Selettore funzioni: posizione = 0.

Esterno dell'apparecchio

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

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

Superfici in acciaio inossidabile

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

Pulizia it

Apparecchi con frontale in vetro

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

Piastra riscaldante

Pulire la piastra riscaldante con acqua calda e un po' di
detersivo per i piatti.
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it Malfunzionamento, che fare?

) Malfunzionamento, che
fare?

Quando si verifica un‘anomalia, si tratta spesso di un problema facilmente risolvibile. Prima di rivolgersi al servizio di
assistenza tecnica, prestare attenzione alle seguenti avvertenze:

La stoviglia e/o le pietanze rimangono fredde.

Controllare:

m Sel'apparecchio € acceso
m Se si e verificata un'interruzione dell'alimentazione elettrica
m seil cassetto € ben chiuso

La stoviglia e/o le pietanze non diventano sufficiente-
mente calde.

E possibile che:

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

La spia di funzionamento lampeggia.

Con lo scaldavivande chiuso la spia lampeggia rapida-
mente.

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

VA Servizio assistenza clienti

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

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

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

E-Nr. FD

50/60 Hz 810 W

H a> (€

220-240 V ~
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Verificare che il cassetto sia chiuso.
Rivolgersi al servizio di assistenza tecnica.

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

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

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

E FD

Servizio di assistenza tecnica

N

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

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

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

Linea verde
CH 0848 840 040

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

Dati tecnici

Alimentazione di corrente: 220-240V
50/60 Hz

Potenza allacciata totale: 810 W

Testato VDE (Associazione Si

elettronica tedesca):

Contrassegno CE: Si



EJ Tutela dell'ambiente

Smaltimento ecocompatibile

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

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

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

WEEE).

Questa direttiva definisce le norme per la

raccolta e il riciclaggio degli apparecchi

dismessi valide su tutto il territorio dell’Unione

Europea.

Tutela dell'ambiente

it
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Bonee noapoBHyto MHMDOPMAaLNIO O NPOAYKLUNY,
NPUHAANEXHOCTAX, 3anacHbIX yacTtax u cayxbe cepsuca
MOXXHO HalTK Ha oduLManbLHOM caTe www.siemens-
home.com n Ha caiTe MHTEpPHET-MarasnHa Www.siemens-
eshop.com



B3 Npumenenne no
Ha3Ha4YeHHIo

BHumMaTenbHO npounTanTte gaHHoe pykoBoacTBo. OHO
MOMOXET BaM HayuyMTbCA NpPaBu/IbHO 1 Be30nacHo
nonb3oBatkcA nNpmndopom. CoxpaHanTe PyKOBOACTBO MO
aKcnayaTaumm n MHCTPYKLIMIO MO MOHTaxKy Anf
fasibHenlWwero Ncnonb30BaHna Wan 418 nepegayv HoBOMYy
BnafensLy.

Pacnakyite n ocmoTpuTte npudop. He nogkntoyante
npuoop, ecam oH Obl1 NOBPEXAEeH BO BPEMHA
TPaHCNOPTUPOBKN.

aToT I'IDVIf)OD npegHasHayveH 10/1bKO 414 AgoMallHero
NCnoab3oBaHnA. MCHOﬂbSyVITe rlpméop TOIBKO A4
noagorpesa nocyabl U nogaep >xaHnA onto B TENIOM
COCTOAHNN.

[eTtn no 8 net, nuua ¢ orpaHnYeHHbIMU HU3NYEeCKUMN,
YMCTBEHHBLIMU U MCUXMUYECKUMU BO3MOXHOCTAMU, a Takxe
nvua, He oBnajatolme AOCTATOUYHBIMU 3HAHUAMN O
npuéope, MOryT UCMNONL30BaTbL NPUOOP TOILKO NMOoA
NPUCMOTPOM /1ML, OTBECTBEHHbIX 3a UX 6@30MacHOCTb, UK
nocne noapoBHOro NHCTPYKTaxa U OCO3HaHWNA BCex
OMacHOCTEN, CBA3AHHLIX C aKcM/lyaTaumen npudopa.

[eTam He paspeluaeTtca urpatb ¢ npudopoM. Quuctka u
obcnyxusanue npudopa He A0SKHbI MPOU3BOANTLCA
[eTbMW, 3TO JOMNYCTUMO, TO/IbKO €C/IN OHW cTaplue 8 neT u
UX KOHTPOMMPYIOT B3POC/bIE.

He monyckante geten mnagwe 8 net kK npudopy u ero
CeTeBOMY MPOBOAY.

[lpumMeHeHne NoO Ha3HaYeHUO  ru

ENBaniHble npaBuna TeXHUKH
O6e3onacHocTH

/\Npenynpemaexne

OnacHocTb oxora!l

= HarpesaTenbHaA nnacTuHa BHYTPU WkKada
ONA noaorpesa Nocyadbl OYEeHb CUIbHO
HarpeBaeTcA.

Hukorga He npukacanTechb K
HarpesaTe/bHOW nnactuHe. He
noanyckante aeten 611M3sKo.

s [1pMHAANEXHOCTM MK Nocyaa OYEHb
ropaune. Ytobbl n3B1eYb ropAYyro nocyay
WAV NPUHAANEXHOCTN M3 padoueit kKaMepsl,
BCerza NUCrnonb3ymnTe npuxBaTkiu.

/\Npenynpemaexue

OnacHoCTb yaapa TOKOM!

= [lpn cunbHOM Harpese npudopa nlonauma
kabena MoxeT pacnnasuteca. Cneante 3a
Tem, YToBbl kKadenb He conpukacanca ¢
ropAYMMU YacTAMU 91EKTPONPUOOPOB.

= [IpoOHMKaloLWaA BNara MOXeT NPMBECTU K
yaapy 91eKTpUYeckKMm Tokom. He
MCNO/b3YNTE OYUCTUTESb BbICOKOIO
NaBNeHnA UK NapoCTPYMHbIE OYUCTUTENN.

= HewucnpapHbln NPUOOP MOXET OblTh
NPUYMHOW NOPaXeHNA TOKOM. Hukorga He
BK/tOYanNTe HemcnpaBHbI Npnoop. BbiHbTe
N3 PO3ETKN BUIKY CETEBOIrO NpoBOAaA WM
BbIK/IlOUMTE NMpeaoxpaHnTens B 61o0ke
npenoxpaHutenei. BoizoBute cneunanncra
CEpPBUCHOWN CTyXObl.

m [PEeLUMHbl NN CKOJbl HA CTEKNAHHOM
naHenn MoryT NPMBECTU K yaapy
ANEKTPUYECKNUM TOKOM. OTKAUNTE
npenoxpaHnTens B 6/10ke
npenoxpaHutenei. BoizoBute cneunanncra
CEePBUCHON CTy»Obl.

s [lpn HEKBANMDULNPOBAHHOM PEMOHTE
NPUOOP MOXET CTaTb MCTOYHMKOM
0onacHOCTU.[TO3TOMY PEMOHT AO0/HKEH
NPOM3BOANTLCA TONBKO CMELMaTMCTOM
CEePBUCHON CyXObl, NpoLeawnm
cneunansHoe obyvyeHne.Ecnn npndop
HEeNCnpaBEH, BbIHLTE BUIKY N3 PO3ETKU UK
OTKOUNUTE NpeaoxpaHuTens B 6/10ke
npenoxpaHutenei. BoizoBute cneunanncra
CEePBUCHON CyXObl.
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ru 3HaKoMCTBO ¢ nNpudopom

/A\NpeaynpemaeHne

OnacHocTb Bo3ropaHua!

HarpeBaTesibHaA naacTuHa BHYTPW WKadda ana
nogorpesa nocyabl OYEeHb CUTBHO
HarpeBaeTCA, IErKOBOCM/IaMeHAoLLIMECA
mMaTepuanbl MOryT 3aropeThbeA.

Hukorga He ocTaBnAanTe NpeamMeThl U3
rOpIYMX MatepnasosB UM NIacTUKOBbIE
EMKOCTM B WKaddy And nogorpesa nocyabl.
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& 3HakomcTBO C NnprbBopom

LLIkadh onAa nogorpesa nocydbl NpegHasHavyeH 1A
npeaBapuTeNbHOro HarpeBaHnA NOCYabl MK NoAAePXKaHNA
roToBbIX 6/110 B ropAYEM COCTOAHUMN.

HarpeBaTenbHaa nnacTuHa

BeHTURATOpP W HarpeBaTesbHbINA 3/IeMeHT
BK/IIOYAIOTCA B MOMOXKEHUU 4 = NOAOrpeBaHne
nocyasl

MuankaTop pabouero cocToaHUA
Mpu BKIHOYEHUN MHAMKATOP Muraer. Mocne
3aKpbIBaHUA LWKaa UHANKATOP ropwuT.

MepekntoyaTens Boibopa GYHKUUM

0 = Bbikn

1 = noabEM APOXKEBOro TecTa, pasMopaxmBaHue
2 = nogaepxaHue xneda B ropAYemM COCTOAHUM,
pasMopaxuBaHue, NoorpesaHne nocyasl Anq
HanMTKOB

3 = nopgaepxxaHue rotoBbIX 6110 B ropayYem
COCTOAHUM

4 = nogorpesaHne nocyasbl

OTKprBaHMe U 3aKpbiBaHWe

Ona npubopos 6e3 pyuku

HapnaBuTe Ha cepeavHy nepeaHel naHenu wkada, 4Toos
OTKPbITb WM 3aKPbITb ErO.

[Mpu OTKpbIBaHWM OH C/erka BblABMHETCA. [locne 3Toro ero
Nerko MOXXHO BblABWHYTb MOJIHOCTbIO.



B YnpaeneHue 6bITOBbIM
npuéopom

NMonorpesaHue nocyAabl

B nogorpeToli nocyae nulia ocThiBaeT He Tak ObICTPO, a
HanUTKN AOMblIE OCTalOTCA TEM/ILIMU.

O6u.|ue peKoMmeHaauuu no nocyne

Makc. gonyctumas 3arpyska wwkada ona nogorpesa
nocyabl cocTtaBnaeT 25 kr. B HEM MOXHO HarpeTb
KOMMIEKTbl MOCYAbl Ha 6 nan 12 NepcoH.

KomnakTHbI# WwKagd Bbicokuit wkad
(bicoTa 14 cm) (BbIcOTa 29 CM)

6 00eneHHbIX Tapenok @24 cm 12 obeneHHbIx Tapenok @24 cm

6 vallek ona cyna @10cm 12 vawek ona cyna @10cm

1 mncka #19cm 1 mucka @22 cMm

1 Mucka @17cm 1 muncka @19cm

1 61100 anA mAca 32 cMm 1 Mucka @17 cm
2 6ntopa and mAca 32 cm

Pa3meLlleHue nocyabl

Mo BOBMOXHOCTM pacnpeaennTe nocyay no Bcen
NMOBEPXHOCTU. BbiICOKME CTOMKM Tapesiok NporpesatoTca
Mea/IeHHee, UeM OTAe/bHble NpeaMeTbl, Hanpumep

2 MUCKW.

MNocyana anAa HanNnUTKoOB

Moporpeearite Nocyay AnA HAMUTKOB, HANPUMepP, Yallku
AnA Koge «3cnpecco», B pexume 2.

A MpenynpexaeHve
OnacHocTb oxora!
B pexume 3 nnum 4 HanuTKM CTaHOBATCA CAULLIKOM

ropAYUMU.

MocnepnoBaTenbHOCTb AeUCTBUN

1. PaccrtaBbTe nocyay B wkady Anda Nogorpesa nocydbl.
2. YcTaHoBWTE nepekntoyaTesib Bbloopa MyHKLUMI Ha
pexum 4. [1nAa nogorpesa Nocyabl A1A HAaNnMTKOB BCceraa
BbiOMpanTe pexmm 2.
MHavkatop pexuma Mmuraer.
3. 3akpoiTe wkad Ana nogorpesa Nocybl.
MHavkatop pexuma roput HenpepbiBHO. [prbop
HarpeBaeTcA.

YnpasneHue ObIToBbIM MPUOOPOM  Fu

MpoaomKUTENbHOCTb NOAOrPEeBaHUA

MpPOooOMKUTENLHOCTL MOAOrPEBAHUA 3aBUCUT OT
mMarepuana u TONLWMHBLI CTEHOK, a TakXe KOJIMYecTBsa,
BbICOTHI U PACMONOXEHWA NOCyabl. [10 BOSMOXHOCTH
pacnpenenute nocyay no BCel NoBEPXHOCTH.

[nAa nogorpeBaHMA KOMMAEKTa Nocyabl Ha 6 NepcoH
Tpedyetca npuM. 15-25 MUHYT.

BbiKntoueHue

OTkponTe wKad anAa nogorpesa Nnocyabl. YCTaHOBUTE
nepektoyaTesb Boldopa MyHKLUNIA B NMOSIOXEHNE
BbIK/TIOUEHMA.

UsBneueHune nocynbl

BbiHMmanTe nocyay v3 wkada ana nogorpesa nocyabl,
NCNOb3yA PyKaBULy WM NPUXBATKY.

A MpenynpexaeHue

OnacHocTb oxora!l

[MoBepPXHOCTL HarpesaTe/IbHOM NAaCTUHbBI CUBHO
HarpeBsaeTcA. [1pn 3TOM HUKHUE NPeaMeThl HarpeBarTcA
6osblle, YUeM BEPXHUE.

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

Hukoraa He cTaBbTe ropAvYne KacTpton U CKOBOPOAbI
NPAMO C ropAYel BapoOUYHON NaHenn Ha CTEKAHHOE AHO
Wwkada AnAa Nnogorpesa Nocyasl. OTO MOXET Bbl3BaATb €ro
noBpeXxaeHue.

He HanonHanTe nocyay A0 KpaeB BO nsbexaHve
BbIM/IECKMBAHWA.

O6AzaTeNbHO HakpbIBaNTE NOCYY XapPONPOUYHON KPbILLIKOR
NI antoMMHUEBON OJTbION.

Mbl pekoMeHayem aepykaTb roToBble O1t04a B ropayYem
COCTOAHMMN He Boslee 0AHOro vaca.

MNoaxoaswwue 6nroaa bitoga ns MAca, NTULLLI, PbIBbI,
OBOLLEN, COYCbI, FAPHUPLI U CYMbI.

MocnepoBaTenbHOCTb AEeNCTBUM

1. [MocTaBbTe nocyay B Wkad 4nA nogorpesa nocyasi.

2. YcrtaHoBuWTE nepekstoyartess Bbldopa PyHKUMIA Ha
pexum 3 1 HarpesaiTe npudop B TeuyeHne 10 MUHYT.

3. Bbinoxunte 61000 B NOAOPETYIO NMOCyay.

4. CHoBa 3akponTte wkad anqa nogorpesa nocyasbl.
VHankatop pexuma roput HemnpepbiBHO. Mprnbop
HarpesaeTcH.

BbiKntoueHue

YcTaHoBUTe nepek/oyatesis Bbidopa MyHKUMA B
NONOXEeHWe BbIKIoUueHNA. BbiHbTe nocyay 13 wkada ans
nogorpesa nocyadbl, UCNO/b3YA PyKaBuLy WK MPUXBATKY.
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ru Tabnuubl 1 NoNEe3HbLIE COBETHI

Bl Tabnuubl 1 nonesHble
coBeTbl

B tabnuue, nprBeaéHHOM HWXKe, yKadaHbl pasd/vuHbie BapuaHThl MCMO/IL30BaHMA WKada 1A Nogorpesa nocyasl. YctaHoBuTe
nepekntoyaTesns Belbopa MyHKLUMA Ha TpedyeMblli pexxkum. Mogorperite nocyay (ecim Tak ykasaHo B Tabnauvue).

Pexum bBniopa/nocyna YkasaHue

1 He>xxHble 61toga rny60Koii 3aMOPO3KIA, HAaMPUMEP TOPTkI CO CAMBKAMIA, CAIMBOYHOE MACNO0, KO- PasmoposnTs
6aca, Cbip
MoabEM IPOXOKEBOrO TECTA HakpbITb KPbILLKOW
bntoaa rny6oKor 3amMopo3KiA, HanpUMep MACO, MMPOrK, X1eo PaaMoposnTb

MopmorpesaHiie MocyAbl AnA HAMUTKOB,

[Noanepyxaxme rotobix onon B ropayemM COCTOAHNN
lNoanepxaHne HanuTKoB B FOPAYEM COCTOAHIN

PacnyckaHue xenarnHa
loaorpesaHue nocyasl

AW W W WwWw W NN NN N

LLlanAuwiee npuroToBJieHUe

LUlanAwee npurotosnexHne oénton naeanbHO NoaxoauT AnA
BCEX HEXHbIX MACHbIX 6/1t04, 0COOEHHO eCNN MACO AO0/IXKHO
ocTartbCcA CnaéonpomapeHHmM nan ero HyXXHO rotoBUTb
CTpOro no peuenty. MACO NosiyyaeTcA CMBOUYHO-HEXHbBIM
N OCTaéTCcA OYeHb COYUHbIM. [1penMyLLECTBO: Tak Kak
NnPUroToBsieHne Wagawnm cnocobom 3aHumaeT 0oJiblie
BpeMeHW, Bbl noay4vyaeTe AONO/AHUTE/IbHbIE BOSMOXHOCTU
ONA cocTasieHnA MeHto. MACo, NPpUroToBneHHoe WaaaLmm
Ccnoco®oM, MOXHO Nerko nogaep>XmBarb B ropA4vem
COCTOAHUN.

MoaxoaAwan nocyaa /cnonb3yinTe NoCcyay C KPbIWKOW,
BLINOMIHEHHYIO U3 CTekna, Mapdopa nan Kepammku,
HanpuMep, CTEKAAHHBIA NPOTUBEHb.

MocnepoBaTenbHOCTb AeNCTBUH

1. lNMpenBapuTenbHO HarpenTe wWwkad BMecTe ¢ Nocyaon Ha
pexume 4.

2. CubHO pasorpenTe Xunp B CKOBOPOAE. XOPOLO
o0XapbTe MACO N HEMEOSIEHHO NepesioxXnTe ero B
noaorpeTyto nocyay. HakponTe KpbILLKOW.

3. YcraHoBuUTE Nocyady C MACOM B WKad AnA nogorpesa
nocyabl 1 0OBOAUTE A0 FOTOBHOCTU. YCTaAHOBUTE
nepek/touaTesb Boidopa MyHKUNA Ha pexum 3.
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HedxxHble 6711018, HanpUMep MACO, MPUrOTOB/IEHHOE LLAAALLMM CMOCOB0M

Pasorpesanue niockix 6110 1 MPOLYKTOB, HAMPUMED OMJIETOB, O/IMHUNKOB, NENELLIEK
Pasorpesanue Cyxoi BbINeyKm, HanprMep NPOroB C MOCHINKOW, KEKCOB
Pacrannveaue NauToYHoro LWOK0aaa Wi LWOKOAAAHOMW r1asypu

Moznepxarue 6o 3 AL B ropauemM COCTOAHWIA, HAMPUMED BAPEHbIX AL, ANYHILLFOOTYHLM  [100rPEeTL NOCYAY, HAKPLITL GO0 KPbILLIKON
Moanepxatue xneéa B ropauem CoCTOAHIAM, HaNpUMep xneta AnA T0cToB, Gynouek

MomorpeTb NOCYAY, HaKPbITh G/IOA0 KPbILIKON
HanpuMep Yallek ana Koge «3cnpecco»
HaxpbiTb Mocyay KpbILLKOV

MomorpeTb NOCYAY, HAKPbITb O1H0A0 KPHILIKON
Moaorpetb Nocyay, HakPbITh HAMUTKIA KPbILLKOW
MomorpeTb NOCYAY, HaKPbITb G/1HOA0 KPbILIKOW
lMoaorpetb nocyay, HakpbITb OO0 KPbILLIKOWV
Momorpetb NOCYAY, M3MENbUMTL LIOKOMaA

B otkpbiTon nocyae, npum. 20 MiuH

He noaxoaur anA nocyasl 414 HANUTKOB

PexomeHaauuu no wagawemy npuroToByieHUro

Vicnosnb3yliTe TONMbKO cBexee, 0e3YKOPUIHEHHO
KauecTBeHHOe MACO. TwaTtenbHO yaannTe XUnkn n AnWHUm
xup. XKup npuaaet 604y npv Wwaaawem npuroToBeHN
cneumuyecknin BKyc.

[axe 60NbLION KyCOK MACa HET HEOOXOAMMOCTM
nepeBopaymBarth.

MACO MOXHO Hapes3aTtb HEMOCPEACTBEHHO MO OKOHYaHWUK
npuroToeneHns. BoloepxmBaTtb ero He HY>XHO.

Bnarogapsa ocobomy cnoco®y NpuUroToBIEHUA BHYTPOU
MACO BCeraa ocTaéTcaA PO30BbIM BHYTPU. HO 3TO HU B KOEM
c/yyae He 03HauaeT, UTO OHO ChIPOe UMW HedoXapeHHOoe.

MsAco, NPUroToBAEHHOE LaaALnMM croco®oMm, He Takoe
ropAdee, Kak MACO, NPUrOTOBIEHHOE TPaANLIMOHHbLIM
cnoco®oM. MoaToMy coychl NoaasanTe K CToMy ropAYnMu.
3a 20-30 MUHYT OO OKOHYaHWA NPUIroTOB/EHWA NOCTaBbLTE
Tapenkn B Wwkad A8 Nnoaorpesa nocyabl.

Ecnm Bbl XoTUTE, UTOBLI MACO, MPUIrOTOB/IEHHOE LLAAALLMM
cnocoBoM, 0CTaBasioCh TEMJIbIM, NEPEKNOUUTE JyXOBOM
WwKad B pexum 2. Hebosblune Kycku MAca MOXHO
COXPaHATb Ter/biMK 40 45 MUHYT, a Gosblune — A0 ABYX
Yyacos.



Tabnuua

Ounctka ru

[na waasauwero npurotosneHva 6104 NOAXOAAT BCE HEXHble YacTu rOBAAVHbI, CBUHUHbI, TENATUHBI, OapaHuHbl, ANYn Uan
nTULbl. Bpema obxapusaHna 1 NpUroToBAEHWUA 3aBUCUT OT Pa3MepOoB Kycka MAca. YKasaHHoe Bpema obxapusaHua

[OENCTBUTENBHO, €C/IN Bbl KaaeTe MACO B FOPAYNIA XMP.

Bniopo Ob6XxapuBaHue Ha nnuTe

ManeHbkue Kycku maca

[loBeneHue 4o roTOBHOCTY B WKady anA nopo-
rpesa nocynbl

KyG6uKamu 1an CoNnoMKoN Co BCEX CTOPOH B TeUeHne 1-2 MuH 20-30 MuH
HebonbLune WHULEAW, CTEAKI AN MEAANBOHBI Kaxayo cTopoHy 1-2 MuH 35-50 MuH
CpenHue Kycku maca

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

Oune (ot 900 ) Co BCEX CTOPOH B TeUeHne 6-8 MuH 120-180 MuH
Poctoud (1,1-2 «r) Co BCex CTOpoH B TeueHne 8—10 muH 210-300 muH

I} Ouncrka

He ncnonb3ynte ouncTuTenn BbICOKOro AaBneHusa u
napocTpyiHble ounctutenn. OBa3aTesIbHO BbIKIOUUTE
npudop nepen ouncTkon. MNMepekntoyarens Beidopa
dyHKunin: nonoxexme = 0.

Mpubop cHapymu

MpoTpuTe NprBop TPAMNOUYKON, CMOUYEHHON BOJON C
nodasrieHneM HeBOMbLLIOro KOANYECTBa MOKOLLEro

cpenctea. OéCVLLII/lTe NMOBEPXHOCTN MATKUM NMOSOTEHLIEM.

He vcnonbayiite efkne n aBpasmBHble YNCTALLME
cpeacTtsa. Ecnv Takoe cpeacTBo nonaaér Ha NepeaHtoro
naHenb, cpasy CMOWTe ero BOAOW.

EdYro nenatb B cnyuae
HeucnpaBHOCTU?

MoBepXHOCTH U3 HepXHaBetloLlen cTanu

HemenneHHo yhanante naTHa M3BECTU, XuUpa, KpaxMana u
AnUHoro 6enka. MNoa TaknuMy NATHAMU MOXET BO3HUKATb
KOPPO3uA. Micnonbayite Ana ouncTku Body ¢ godaBneHnem
He®Oo/bLLIOro Ko/MYecTsa Motolero cpeactea. OdcywunTe
NOBEPXHOCTN MArKMUM MOJIOTEHLIEM.

Mpubopbl ¢ NnepeaHen NaHeNbO U3 CTEKNa

[MpoTpuTe CTEKNO MArKOW TPAMNOYKON, CMOYEHHOMN
CPeacTBOM /1A OYUCTKU CTEKO/. He ucnonsayinte ckpedok
ONA CTEKOJ.

HarpeBaTen bHaA MJiacTuHa

OuuianTe HarpeBaTenbHyO NaacTUHy TENOW BOOOW C
noBaBneHnemM HeBO/bLIONO KOIMYECTBA MOOLLETO
cpencTea.

YacTo cnyyaetca, YTo NPUUMHON HEMCMNPABHOCTM CTana Kakas-To Menodb. [pexae uem obpallathCa B CEPBUCHYIO CyXOy,

BHUMATE/IbHO MpoYnTanTe cneayrone ykasaHua.

Mocyna unu 6nioaa ocTaloTCA XONOAHBIMU. [poBepbTe:

BK/IHOUEH 1 Npuoop;

m  ECTb/IN TOK B CETW,

|
Mocyna unu 6niofa HeQOCTaTOYHO HAarpeBaroTCA.

M0THO /M 3aKPBIT KA.
Bo3MoxHaA npuunHa;

rnocyna wiv 6/1104a HarpeBaICb HEAOCTATOYHO A0/TO;

®  LUKa® 0CTABAICA OTKPLITEIM B TEUEHIE A/IUTENIBHOMO BPEMEHM.

MHpoukaTop paboyero COCTOAHNA MUraer.

MHaukaTop 6bICTPO MUraeT Npu 3aKpbITOM LiKade.
WHpukartop pabouero COCTOAHWA He FOpUT.

Cpabotan npepoxpaHutens B 6110ke npeaoxpaHuTeneil.

Y6eaurech, uto LKag 3aKpbIT.

O6parutech B CEPBUCHYIO CYXKOY.

Hankarop HencnpaseH. 06paTUTECh B CEPBUCHYH CYXOY.

BbIHbTE BUJIKY CETEBOIO LLIHYPA M3 PO3ETKY 1 00PATUTECH B CEPBUCHYIO CITYXOY.
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ru Cnyx06a cepsuca

VA Cnyxb6a cepBuca

Ecnu Baw npnbop HyxgaeTcA B peMOHTe, Halla CepBUCHas
cnyx0a Bcerga K Bawum ycnyram. Mbl Bceraa ctapaemcs
HaliTu noaxoddAllee pelueHve, Yytodsl n3dexatb, B TOM
yncne, HeHYXKHbIX BbI30BOB CMELNaInCTOoB.

Homep E 1 Homep FD

[Mpn 3BOHKE 06A3aTe/IbHO COOOLUUTE MOJHbIA HOMEP
nagenva (Homep E) n 3aBoackor Homep (Homep FD), uto
NMO3BOIUT BaM MOJTYYUTb KBANNMDULMPOBAHHYO MOMOLLb.
DupmeHHaa Tadnmuka ¢ Homepammu HaxoauTcA Ha
BHYTPEHHEN CTOPOHE ABEPLibI.

E-Nr. FD

220-240 V ~

50/60 Hz

g @ (€

810 W

YToObl HE TPATUTbL BPEMA Ha MOUCK 3TUX HOMEpPOB,
BNULINTE UX U TENEMPOHHbLIA HOMEP CEePBUCHOM CIYXObI
3[1€eCb.

Homep E Homep FD

CepBucHas cnyx6a T

O6paTtnTe BHMMAHME, UTO BUIUT Crieumnancta CepBUCHOM
cnyx0Obl ANA yCTpaHeHna NoBpexaeHni, CBA3AHHbLIX C
HenpaBWIbHLIM UCMOJb30BaHeM Npudopa, Aaxe BO BpeMA
[EeNCTBUA rapaHTUmn He ABnAeTcA OecnnaTHbIM,

3anBKa Ha PEMOHT U KOHCYNbTaUuHXUA NPHU HenonagKax

KoHTakTHble AaHHble Bcex cTpaH Bbl Hanpéte B
NPUIOXEHHOM CMUCKE CEPBUCHBIX LEHTPOB.

MoNoXNUTeCh HAa KOMMNETEHTHOCTb U3rotosuTtesna. Toraa Bel
MoXeTe ObiTb YBEPEHbI, YTO PeMOHT Baluero npubopa
ByaeT NpousBeaéH rpaMoTHLIMU CrieunanucTaMmmn u ¢
NCMNO/Ib30BaHUEM (DUPMEHHbIX 3anacHbIX YacTel.

TexHu4yecKue XapaKTepUCTUuKHu

dnekTponuTaHue: 220-240 B
50/60 'y

O6uana notpednaemMan MOLIHOCTb: 810 Bt

MpoeepeH VDE (Coto3 HeMeLIKMX [a

3/1IEKTPOTEXHMKOB):

3Hak CE: Na
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EJ Oxpana okpymaroLueit
cpeasl

I'IpaBManaﬂ yTUnn3auma ynakoBKu

YTUnunanpymnte ynakoBky ¢ COOa0AeHNEM NPaBu
3KO/0orMyeckol 6e30nacHoOCTy.

[aHHbii npudop UMEeeT OTMETKY O COOTBETCTBUK
EF\/ eBponenckmm Hopmam 2012/19/EU ytmunnaauun

ANEKTPUYECKNX N DNEKTPOHHbLIX NpndopoB (waste
mmmm C'ecCtrical and electronic equipment - WEEE).
[aHHble HOpMbI onpeaenAT AecTByoWMe Ha

Tepputopun EBpocotosa npasuia Bo3spara u
yTUAM3aUmum cTapbix NPUOOPOB.
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pl Uzywanie zgodne z przeznaczeniem

Uzywanie zgodne
Z przeznaczeniem

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

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

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

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

Dzieci nie moga bawi¢ sie urzgdzeniem. Czyszczenie i
czynnosci konserwacyjne nie moga by¢ wykonywane
przez dzieci, chyba ze majg one ukonczone 8 lat i sg
nadzorowane przez osobe dorosta.

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

/\ Ostrzezenie

Niebezpieczenstwo poparzenia!!

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

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

/\ Ostrzezenie

Niebezpieczenstwo porazenia pradem!

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

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

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

= Pekniecia lub zarysowania szklanej ptyty
mogg spowodowac porazenie prgdem.
WhytgczyC bezpiecznik w skrzynce
bezpiecznikowej. Wezwac serwis.

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

/\ Ostrzezenie

Niebezpieczenstwo pozaru!!

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

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



ESinformacje na temat
urzadzenia

Szuflada grzewcza umozliwia podgrzewanie naczyn
oraz utrzymywanie ciepta potraw

Plyta grzejna

HH

Wentylator i element grzewczy

Dziatanie w przypadku ustawienia przetgcznika
w pozycji 4 = wtgczone jest podgrzewanie
naczyn

Wskaznik pracy urzadzenia

W momencie wtgczenia miga lampka kontrolna.
Po zamknieciu szuflady lampka Swieci sie.
Przetacznik funkcji

0 = wyt.

1 = wyrastanie ciasta drozdzowego,
rozmrazanie

2 = utrzymywanie ciepta chleba, rozmrazanie.
podgrzewanie naczyn do picia

3 = utrzymywanie ciepta potraw

4 = podgrzewanie naczyn

H

H

Otwieranie i zamykanie

Urzadzenia bez uchwytu:

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

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

Informacje na temat urzadzenia pl

E¥Obstuga urzadzenia

Podgrzewanie naczyn

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

Ogolne informacje na temat naczyn

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

Niska szuflada Wysoka szuflada

(wysokos¢ 14 cm) (wysokos¢ 29 cm)

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

2 potmiskina migso 32 cm

Rozmieszczanie naczyn

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

Naczynia do picia

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

A Ostrzezenie

Niebezpieczenstwo poparzenia!!

W przypadku stopnia 3 lub 4 naczynia stajg sie bardzo
gorgce.

Sposob nastawiania

1. Umiesci¢ naczynia w szufladzie.

2. Przetgcznik funkcji nastawi¢ na stopien 4. W
przypadku naczyn do picia zawsze wybiera¢ stopien
2.
Miga lampka kontrolna stanu pracy.

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

Jak diugo trwa podgrzewanie

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

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

Wytaczanie
Otworzy¢ szuflade. Wytaczy¢ przetgcznik funkciji.
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Wyjmowanie naczynh

Naczynia wyjmowac z szuflady za pomoca rekawic lub
tapek kuchennych.

A Ostrzezenie

Niebezpieczenstwo poparzenia!!

Powierzchnia ptyty grzejnej jest gorgca. Naczynia
znajdujgce sie najnizej bedg bardziej gorgce niz
naczynia umieszczone wyze;.

Utrzymywanie temperatury potraw

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

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

Potrawy przykrywac zaroodporng pokrywka lub folig
aluminiowa.

Bl Tabele i rady

Zaleca sie utrzymywanie temperatury potraw nie dtuzej
niz jedng godzine.

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

Sposoéb nastawiania

1. Naczynie wtozy¢ do szuflady.

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

3. Witozy¢ potrawy do podgrzanych naczyn.

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

Wytaczanie

Wytgczy¢ przetgcznik funkcji. Potrawy wyjmowac z
szuflady za pomocg rekawic lub tapek kuchennych.

W tabeli podane sg rézne mozliwosci wykorzystania szuflady grzewczej. Ustawi¢ przetgcznik funkcji na zadany

stopien. Podgrzadé naczynia, jezeli tak podano w tabel.

Stopien  Potrawa/naczynie Wskazowka

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

1 Wyrastanie ciasta drozdzowego pod przykryciem

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

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

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

2 Podgrzewanie naczyn do picia np. filizanki do espresso

2 Delikatne potrawy, np. migso przyrzadzone metodg powolnego gotowania przykry¢ naczynie

3 Utrzymywanie ciepta potraw podgrzac naczynie, przykryc¢ potrawe

3 Utrzymywanie ciepta napojow podgrzac naczynia, przykry¢ napoje

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

3 Podgrzewanie suchych ciast, np. ciasta drozdzowego z kruszonka, muffindw  podgrzac naczynie, przykry¢ potrawe

3 Roztapianie czekolady w bloku lub kuwertury czekoladowej podgrzac naczynie, pokruszyc czekolade
3 Rozpuszczanie zelatyny bez przykrycia. ok. 20 minut

4 Podgrzewanie naczyn nie nadaje sie do podgrzewania naczyn do picia

Powolne gotowanie

Powolne dogotowywanie to idealna metoda do
przygotowywania wszelkich delikatnych mies. Stosuje
sie ja, gdy chcemy, aby migso byto w srodku rézowe
lub aby byto gotowe na okreslong godzine. Mieso jest
bardzo soczyste i miekkie. Zaleta: powolne gotowanie
trwa znacznie dtuzej niz zwykte gotowanie, co utatwia
planowanie i przygotowanie menu. Mieso przyrzadzone
metodg powolnego gotowania mozna dtugo trzymacé w
cieple.

Odpowiednie naczynia: uzywac naczyn szklanych,
porcelanowych lub ceramicznych z pokrywka, np.
szklanej brytfanny.
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Sposoéb nastawiania

1. Podgrzac¢ szuflade grzewczg wraz z naczyniami,
nastawiajgc stopien 4.

2. Mocno rozgrzaé nieco ttuszczu na patelni. Mieso
mocno obsmazy¢ i natychmiast wtozy¢ do
podgrzanego naczynia. Przykry¢ pokrywka.

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



Wskazéwki dotyczace powolnego gotowania

Przyrzadzacé wytgcznie mieso swieze i dobrej jakosci.
Doktadnie usungc¢ zyly i ttuste brzegi. Podczas
powolnego gotowania ttuszcz nadaje potrawie
intensywny specyficzny smak.

Miesa, rowniez wiekszych kawatkow, nie trzeba
obracac.

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

Tabela

Czyszczenie pl

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

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

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

Do powolnego gotowania nadaje sie delikathne mieso wotowe, wieprzowe, cielece i jagniece, a takze dziczyzna oraz
dréb. Czas obsmazania i koncowego dogotowywania zalezy od wielkosci miesa. Czas obsmazania dotyczy miesa

wtozonego na gorgcy ttuszcz.

Potrawa Obsmazanie na polu grzejnym

Dogotowywanie w szufladzie grzewczej

Mate kawatki migsa

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

Schab jagniecy (ok. 450 g)

Pieczen chuda (600-1000 g)

Duze kawatki migsa

Filet (od 900 g)

Rostbef (1,1-2 kg)

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

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

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

[} Czyszczenie

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

Urzadzenie z zewnatrz

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

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

Powierzchnie ze stali nierdzewnej

Natychmiast usuwac osad z kamienia, plamy ttuszczu,
skrobi i biatka. Pod takimi zabrudzeniami moze tworzy¢
sie korozja. Do czyszczenia uzywac wody z niewielkg
iloscia ptynu do mycia naczyn. Powierzchnie wytrze¢ do
sucha miekka sciereczka.

20-30 minut
35-50 minut

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

120-180 minut
210-300 minut

Urzadzenia ze szklanym frontem

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

Ptyta grzejna

Ptyte grzejna myc¢ cieptg wodg z niewielkg iloscig ptyn
do mycia naczyn.
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EJCo robi¢ w razie usterki?

Przyczynami wystgpienia usterek sg czesto drobiazgi. Przed skontaktowaniem sie z serwisem nalezy zwréci¢ uwage

na nastepujgce wskazowki:

Naczynia lub potrawy sa nadal zimne.

Nalezy sprawdzic:

m  Czy urzadzenie jest wiaczone
m Czy nastapita przerwa w zasilaniu
m Czy szuflada jest domknieta.

Naczynia lub potrawy nie sa wystarczajaco ciepte.

Moze sie zdarzy¢:

m Ze naczynia lub potrawy nie byty podgrzewane odpowiednio dtugo
m 7e szuflada byta przez dtuzszy czas otwarta

Miga lampka kontrolna stanu pracy.

Sprawdzic, czy szuflada jest zamknieta.

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

grzewcza jest zamknieta.
Nie swieci sie lampka kontrolna stanu pracy.
Wylacza sie bezpiecznik w skrzynce bezpiecznikowe;j.

VA Serwis

Jezeli urzgdzenie wymaga naprawy, nalezy
skontaktowad sige z naszym serwisem. Pracownicy
serwisu znajdg odpowiednie rozwigzanie, co pozwoli
réwniez unikna¢ zbednych przyjazdéw personelu
technicznego.

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

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

E-Nr. FD

220-240 V ~ 50/60 Hz 810 W

. ao (€
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Lampka kontrolna jest uszkodzona. Skontaktowac sie z serwisem.
Wyciggna¢ wtyczke z gniazda i skontaktowac sie z serwisem.

Mozna tu wpisa¢ dane urzadzenia i numer telefonu
serwisu, aby w razie koniecznosci szybko je odnalez¢.

NrE Nr FD

Serwis &

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

Adresy serwisow wszystkich krajow znajdujg sie w
zatgczonym spisie autoryzowanych serwiséw.

Zlecenie naprawy oraz pomoc w razie usterki
PL 801 191 534

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

Dane techniczne

Zasilanie: 220-240 V
50/60 Hz

Catkowita moc przytgczeniowa: 810 W

Sprawdzone zgodnie z VDE: tak

Znak CE: tak



EYOchrona srodowiska

Utylizacja zgodna z przepisami o ochronnie
srodowiska naturalnego

Opakowanie nalezy usunag¢ zgodnie z przepisami o
ochronie srodowiska.

2

To urzadzenie jest oznaczone zgodnie z
Dyrektywa Europejskg 2012/19/UE oraz
polskg Ustawg z dnia 29 lipca 2005r. ,,0
zuzytym sprzecie elektrycznym i
elektronicznym” (Dz.U. z 2005 r. Nr 180, poz.
1495) symbolem przekreslonego kontenera na
odpady. Takie oznakowanie informuje, ze sprzet
ten, po okresie jego uzytkowania nie moze byé
umieszczany tacznie z innymi odpadami
pochodzacymi z gospodarstwa domowego.
Uzytkownik jest zobowigzany do oddania go
prowadzgcym zbieranie zuzytego sprzetu
elektrycznego i elektronicznego. Prowadzacy
zbieranie, w tym lokalne punkty zbidrki, sklepy
oraz gminne jednostka, tworzg odpowiedni
system umozliwiajgcy oddanie tego sprzetu.
Witasciwe postepowanie ze zuzytym sprzetem
elektrycznym i elektronicznym przyczynia sie do
unikniecia szkodliwych dla zdrowia ludzi i
srodowiska naturalnego konsekwenciji,
wynikajgcych z obecnosci sktadnikow
niebezpiecznych oraz niewtasciwego
sktadowania i przetwarzania takiego sprzetu.

Ochrona $rodowiska pl
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	Cajón calientaplatos
	Cassetto termico
	Шкаф для подогрева посуды
	Szuflada utrzymująca ciepło
	BI630CN.1, BI630DN.1
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	[es] Instrucciones de uso
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	7 Protección del medio ambiente 9
	Produktinfo
	Encontrará más información sobre productos, accesorios, piezas de repuesto y servicios en internet: www.siemens-home.com y también en la tienda online: www.siemens-eshop.com
	8 Uso correcto del aparato
	Uso correcto del aparato


	Leer con atención las siguientes instrucciones. Solo así se puede manejar el aparato de forma correcta y segura. Conservar las instrucciones de uso y montaje para utilizarlas más adelante o para posibles futuros compradores.
	Comprobar el aparato al sacarlo de su embalaje. El aparato no debe conectarse en caso de haber sufrido daños durante el transporte.
	Este aparato ha sido diseñado para uso doméstico. Utilizar el aparato sólo para conservar calientes los alimentos y para calentar recipientes.
	Este aparato puede ser utilizado por niños a partir de 8 años y por personas con limitaciones físicas, sensoriales o psíquicas, o que carezcan de experiencia y conocimientos, siempre y cuando sea bajo la supervisión de una persona responsable de...
	No dejar que los niños jueguen con el aparato. La limpieza y el mantenimiento rutinario no deben encomendarse a los niños a menos que sean mayores de 8 años y lo hagan bajo supervisión.
	Mantener los niños menores de 8 años alejados del aparato y del cable de conexión.

	( Indicaciones de seguridad importantes
	Indicaciones de seguridad importantes
	: Advertencia
	!Peligro de quemaduras!

	: Advertencia
	!Peligro de descarga eléctrica!

	: Advertencia
	!Peligro de incendio!

	* Presentación del aparato
	Presentación del aparato

	En el cajón calientaplatos se puede precalentar vajilla o mantener los alimentos calientes.
	Placa calefactora
	Ventilador y resistencia
	Piloto de aviso para el funcionamiento del aparato
	Selector de funciones
	Abrir y cerrar

	En los aparatos sin tirador:
	Empujar la parte central del cajón para abrirlo o cerrarlo.
	Al abrir el cajón, éste salta ligeramente hacia fuera. Tras ello, puede extraerse sin problemas.
	1 Manejo del aparato
	Manejo del aparato
	Precalentar la vajilla


	En la vajilla previamente calentada, los alimentos no se enfrían tan rápidamente. Las bebidas se mantienen calientes durante más tiempo.
	Vajilla en general

	La carga máxima del cajón calientaplatos es de 25 kg. Puede precalentar, p. ej., vajilla para 6 o 12 personas.
	Cajón inferior
	(altura de 14 cm)
	Cajón superior
	(altura de 29 cm)
	Colocar la vajilla

	Distribuir la vajilla por toda la superficie en la medida que sea posible. Una pila alta de platos se calienta más despacio que una sola pieza de la vajilla, como p. ej. 2 fuentes.
	Recipientes para bebidas

	Utilizar el nivel 2 para calentar recipientes para bebidas como tazas de café.
	: Advertencia
	!Peligro de quemaduras!

	Proceder de la siguiente forma
	1. Colocar la vajilla en el cajón.
	2. Colocar el selector de funciones en el nivel 4. Seleccionar el nivel 2 para recipientes para bebidas.
	3. Cerrar el cajón calientaplatos.
	Cuánto tarda la vajilla en precalentarse


	El tiempo de precalentamiento viene determinado por el material y el grosor de la vajilla, la cantidad de piezas, la altura y la distribución de las piezas. Distribuir la vajilla por toda la superficie en la medida que sea posible.
	El precalentamiento de vajilla para 6 personas puede llevar aproximadamente de 15 - 25 minutos.
	Desconexión

	Abrir el cajón. Desconectar el selector de funciones.
	Retirar la vajilla

	La vajilla se debe retirar del cajón con un guante o un paño especial para sacar los platos del horno.
	: Advertencia
	!Peligro de quemaduras!

	Mantenimiento en caliente de los platos

	No colocar nunca recipientes o sartenes calientes procedentes de la placa de cocción directamente sobre la superficie de vidrio del cajón calientaplatos. Podría dañarse la superficie de vidrio.
	No llenar demasiado los recipientes para evitar que la comida rebose.
	Cubrir los platos con una tapadera resistente al calor o papel de aluminio.
	Se recomienda no mantener los platos en caliente durante más de una hora.
	Platos adecuados: Se obtiene un buen resultado de calentamiento de la carne, las aves, el pescado, las salsas, las verduras, las guarniciones y las sopas.
	Proceder de la siguiente forma
	1. Colocar la vajilla en el cajón.
	2. Colocar el mando selector en el escalón de potencia 3 y precalentar el aparato durante 10 minutos.
	3. Servir los alimentos en los platos precalentados.
	4. Cerrar nuevamente el cajón.

	Desconexión

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


	En la tabla se especifican diversas aplicaciones del cajón calientaplatos. Situar el mando de funciones en el nivel deseado. Precalentar el recipiente cuando se indique en la tabla.
	Nivel
	Alimentos/recipientes
	Advertencia
	Asar a fuego lento

	El asado a fuego lento es el método ideal para asar trozos de carne tierna que deban asarse poco o en al punto. La carne queda muy jugosa y tierna. La ventaja: puesto que al asar lentamente los tiempos son considerablemente más largos, se dispone d...
	Recipientes adecuados: Deben emplearse vajillas de cristal, porcelana o cerámica con tapa, p. ej., una cacerola de cristal.
	Proceder de la siguiente forma
	1. Precalentar los cajones calientaplatos con la vajilla en el nivel 4.
	2. Verter un poco de mantequilla o margarina en una sartén y calentarla mucho. Freír bastante la carne e introducirla rápidamente en la vajilla precalentada. Poner la tapa.
	3. Volver a colocar la vajilla con la carne en el cajón calientaplatos y cocer en el horno. Colocar el mando selector en la escalón de potencia 3.

	Consejos y advertencias para asar a fuego lento

	Utilizar sólo carne fresca y tierna. Retirar cuidadosamente los tendones y los bordes de grasa. Cuando se asa a fuego lento, la grasa desarrolla un sabor particular muy intenso.
	Tampoco se deben utilizar trozos de carne demasiado grandes.
	La carne se puede cortar inmediatamente después de asar a fuego lento. No es necesario dejarla reposar.
	Mediante este método para asar, la carne siempre está poco hecha por dentro. Pero eso no quiere decir que esté cruda o muy poco asada.
	La carne asada a fuego lento no está tan caliente como la carne asada convencionalmente. Servir las salsas my calientes. Colocar el plato durante los últimos 20- 30 minutos en el cajón calientaplatos.
	Si se desea conservar caliente la carne asada a fuego lento, conectar al nivel 2 tras asar a fuego lento. Los trozos de carne pequeños se pueden conservar calientes durante 45 minutos, los trozos grandes hasta un máximo de dos horas.
	Tabla
	Para asar a fuego lento son adecuados todos los tipos de partes de carne de vaca, cerdo, ternero, cordero, venado y aves. El tiempo de fritura y asado dependen del tamaño de la pieza de carne. Los tiempos de fritura son válidos para la maceración ...
	Plato
	Freír en la zona de cocción
	Tras la cocción en el horno
	D Limpieza
	Limpieza

	No utilizar limpiadores de alta presión ni chorros de vapor. Limpiar el aparato solo cuando esté apagado. Mando de funciones: Posición = 0.
	Parte exterior del aparato

	Limpiar el aparato con agua y un poco de lavavajillas. Después, secarlo con un paño suave.
	No deben utilizarse productos de limpieza abrasivos o ácidos. Si alguno de estos productos entra en contacto con la parte delantera del horno, lavarlo inmediatamente con agua.
	Superficies de acero inoxidable

	Limpiar inmediatamente las manchas de cal, grasa y clara de huevo, pues podría formarse corrosión debajo de estas manchas. Utilizar agua y un poco de lavavajillas para la limpieza. Después, secar la superficie con un paño suave.
	Aparatos con frontal de vidrio

	Limpiar el frontal de vidrio con limpiacristales y un paño suave. No utilizar un rascador para vidrio.
	Placa para calentar

	Limpiar la placa para calentar con agua caliente y un poco de lavavajillas.
	3 ¿Anomalías, como reaccionar?
	¿Anomalías, como reaccionar?



	Con frecuencia, cuando se produce una avería, suele tratarse de una pequeña anomalía fácil de subsanar. Antes de llamar al Servicio de Asistencia Técnica, deben tenerse en cuenta las siguientes indicaciones:
	4 Avisar al Servicio de Asistencia Técnica Oficial
	Avisar al Servicio de Asistencia Técnica Oficial

	Nuestro Servicio de Asistencia Técnica se encuentra a su disposición siempre que necesite la reparación de su aparato. Siempre encontramos la solución adecuada, incluso para evitar que el personal del Servicio de Asistencia Técnica deba desplaza...
	Número de producto (E) y número de fabricación (FD)

	Indicar el número de producto (E) y el de fabricación (FD) para obtener un asesoramiento cualificado. La etiqueta de características con los correspondientes números se encuentra al abrir la puerta del aparato.
	A fin de evitarse molestias llegado el momento, le recomendamos anotar los datos de su aparato, así como el número de teléfono del Servicio de Asistencia Técnica en el siguiente apartado.
	En caso de manejo incorrecto, debe tenerse en cuenta que la asistencia del personal del Servicio de Asistencia Técnica no es gratuita, incluso durante el periodo de garantía.
	Las señas de las delegaciones internacionales figuran en la lista adjunta de centros y delegaciones del Servicio de Asistencia Técnica Oficial.
	Solicitud de reparación y asesoramiento en caso de averías

	Confíe en la profesionalidad de su distribuidor. De este modo se garantiza que la reparación sea realizada por personal técnico especializado y debidamente instruido que, además, dispone de los repuestos originales del fabricante para su aparato ...
	Datos técnicos
	7 Protección del medio ambiente
	Protección del medio ambiente
	Eliminación de residuos respetuosa con el medio ambiente
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	Leggere attentamente le presenti istruzioni per l'uso. Solo così è possibile utilizzare l'apparecchio in modo sicuro e corretto. Custodire con la massima cura le presenti istruzioni per l'uso e il montaggio in caso di un utilizzo futuro o cessione ...
	Controllare l'apparecchio dopo averlo disimballato. Qualora si fossero verificati danni da trasporto, non collegare l'apparecchio.
	Questo apparecchio è pensato esclusivamente per l'utilizzo in abitazioni private e in ambito domestico. Utilizzare l'apparecchio esclusivamente come scaldavivande e per scaldare le stoviglie.
	Questo apparecchio può essere utilizzato da bambini di età pari o superiore a 8 anni e da persone con ridotte facoltà fisiche, sensoriali o mentali nonché da persone prive di sufficiente esperienza o conoscenza dello stesso se sorvegliate da una ...
	I bambini non devono utilizzare l'apparecchio come un giocattolo. I bambini non devono né pulire né utilizzare l'apparecchio da soli a meno che non abbiano un'età superiore agli 8 anni e che siano assistiti da parte di un adulto.
	Tenere lontano dall'apparecchio e dal cavo di alimentazione i bambini di età inferiore agli 8 anni.

	( Importanti avvertenze di sicurezza
	Importanti avvertenze di sicurezza
	: Avviso
	Pericolo di scottature!

	: Avviso
	Pericolo di scariche elettriche!

	: Avviso
	Pericolo di incendio!

	* Conoscere l'apparecchio
	Conoscere l'apparecchio

	Nello scaldavivande si possono preriscaldare le stoviglie o tenere in caldo le pietanze.
	Piastra riscaldante
	Ventola e riscaldamento
	Spia di funzionamento
	Selettore funzioni
	Apertura e chiusura

	In caso di apparecchi senza maniglia:
	Per aprire o chiudere il cassetto, premere la parte centrale.
	Il cassetto fuoriesce leggermente permettendo di estrarlo senza difficoltà.
	1 Uso dell'apparecchio
	Uso dell'apparecchio
	Preriscaldare le stoviglie


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

	Il cassetto scaldavivande può contenere fino a un massimo di 25 kg. Per esempio, è possibile preriscaldare posate per 6 - 12 persone.
	cassetto inferiore
	(altezza: 14 cm)
	cassetto superiore
	(altezza: 29 cm)
	Disposizione delle stoviglie

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

	Per riscaldare i contenitori per bevande, quali le tazze per caffè espresso, usare il livello 2.
	: Avviso
	Pericolo di ustioni!

	Procedimento
	1. Riporre le stoviglie nel cassetto.
	2. Impostare il selettore funzioni sul grado 4. Per i contenitori per bevande selezionare sempre il livello 2.
	3. Chiudere il cassetto scaldavivande.
	Durata della fase di preriscaldamento


	La durata della fase di preriscaldamento dipende dal tipo di materiale e dallo spessore delle stoviglie, dalla quantità, dall'altezza e dalla disposizione delle stoviglie stesse. Disporre le stoviglie in modo uniforme sull'intera superficie.
	Qualora si facciano riscaldare stoviglie per 6 persone, il preriscaldamento dura circa 15-25 minuti.
	Disattivazione

	Aprire il cassetto. Disattivare il selettore funzioni.
	Estrazione delle stoviglie

	Estrarre le stoviglie dal cassetto utilizzando un panno o appositi guanti.
	: Avviso
	Pericolo di ustioni!

	Mantenere caldi gli alimenti

	Le stoviglie calde non devono essere mai trasferite direttamente dal piano di cottura caldo alla base in vetro del cassetto termico. Il fondo in vetro può danneggiarsi.
	Non riempire eccessivamente le stoviglie, in modo da evitare che il cibo trabocchi.
	Coprire gli alimenti con un coperchio termico o con una pellicola di alluminio.
	Si consiglia di non far riscaldare il cibo per intervalli di tempo superiori a un'ora.
	Alimenti appropriati: carne, pollo, pesce, salse, verdura, contorni e minestre.
	Procedimento
	1. Posizionare le stoviglie nel cassetto.
	2. Impostare il selettore funzioni sul grado 3 e preriscaldare l'apparecchio per 10 minuti.
	3. Mettere il cibo nelle stoviglie preriscaldate.
	4. Chiudere nuovamente il cassetto.

	Disattivazione

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


	Nella tabella si trovano varie possibili applicazioni dello scaldavivande. Portare il selettore funzioni sul livello desiderato. Preriscaldare la stoviglia se indicato nella tabella.
	Livello
	Pietanza / stoviglia
	Avvertenza
	Cottura lenta

	La funzione di cottura lenta è ideale per la carne tenera che deve risultare al sangue o cotta al dente. La carne resta in questo modo particolarmente succulenta e tenera. Il vantaggio: poiché con la cottura lenta i tempi si prolungano, si ha la po...
	Stoviglie adatte: Utilizzare stoviglie in vetro, porcellana o ceramica con coperchio, per esempio una teglia in vetro.
	Procedimento
	1. Preriscaldare il cassetto scaldavivande con la stoviglia al livello 4.
	2. Far scaldare del burro o dell'olio in un tegame. Far rosolare ben bene la carne e disporla quindi immediatamente nella pentola preriscaldata. Mettere il coperchio.
	3. Riporre quindi la pentola con la carne nel cassetto scaldavivande e proseguire la cottura. Impostare il selettore funzioni sul grado 3.

	Avvertenze per la cottura lenta

	Utilizzare solo carne fresca e in perfette condizioni. Eliminare con cura i tendini e i bordi di grasso. Durante la cottura il grasso produce infatti un forte sapore particolare.
	Anche le fette di carne più grosse non devono essere necessariamente voltate.
	Una volta terminata la cottura lenta, è possibile tagliare immediatamente la carne. Non è indispensabile lasciarla riposare.
	Grazie a questo metodo di cottura, la carne risulta internamente sempre rosa. Questo non significa tuttavia che la carne sia cruda o poco cotta.
	Attraverso la cottura lenta la carne non risulta così calda come la carne preparata arrosto nel modo consueto. Servire le salse molto calde. Negli ultimi 20- 30 minuti riporre i piatti nel cassetto scaldavivande.
	Se si desidera mantenere calda la carne preparata a fuoco lento, impostare nuovamente il livello 2 una volta terminata la cottura lenta. Le fette di carne piccole possono essere mantenute calde per 45 minuti, quelle di maggiori dimensioni per due ore.
	Tabella
	La funzione di cottura lenta è adatta a tutte le parti tenere di manzo, maiale, vitello, agnello, selvaggina e pollame. I tempi di rosolatura e di prosecuzione della cottura dipendono dalle dimensioni delle fette di carne. I parametri di tempo si ri...
	Pietanza
	Arrostire sulla zona di cottura
	Prosecuzione della cottura in forno
	D Pulizia
	Pulizia

	Non utilizzare pulitrici ad alta pressione o a getto di vapore. Pulire l'apparecchio soltanto quando è spento. Selettore funzioni: posizione = 0.
	Esterno dell'apparecchio

	Per la pulizia dell'apparecchio, utilizzare acqua e detersivo per i piatti. Quindi asciugare con un panno morbido.
	Non utilizzare detergenti corrosivi o abrasivi. Se uno di questi prodotti dovesse venire a contatto con la parte frontale, pulire immediatamente con acqua.
	Superfici in acciaio inossidabile

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

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

	Pulire la piastra riscaldante con acqua calda e un po' di detersivo per i piatti.
	3 Malfunzionamento, che fare?
	Malfunzionamento, che fare?



	Quando si verifica un'anomalia, si tratta spesso di un problema facilmente risolvibile. Prima di rivolgersi al servizio di assistenza tecnica, prestare attenzione alle seguenti avvertenze:
	4 Servizio assistenza clienti
	Servizio assistenza clienti

	Il servizio di assistenza tecnica è a disposizione per eventuali riparazioni. Troviamo sempre la soluzione adatta, anche per evitare l'intervento del personale del servizio di assistenza clienti quando non è necessario.
	Codice prodotto (E) e codice di produzione (FD)

	Quando si contatta il servizio clienti indicare sempre il codice prodotto completo (E) e il codice di produzione (FD), in modo da poter ricevere subito un'assistenza mirata. La targhetta con i numeri in questione si trova aprendo la porta dell'appare...
	Per avere subito a disposizione le informazioni utili in caso di necessità, si consiglia di riportare qui i dati relativi all'apparecchio e il numero di telefono del servizio di assistenza tecnica.
	Prestare attenzione al fatto che, in caso di utilizzo improprio, l'intervento del personale del servizio di assistenza clienti non è gratuito anche se effettuato durante il periodo di garanzia.
	Trovate i dati di contatto di tutti i paesi nell'accluso elenco dei centri di assistenza clienti.
	Ordine di riparazione e consulenza in caso di guasti

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


	Si prega di smaltire le confezioni nel rispetto dell'ambiente.
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	8 Применение по назначению
	Применение по назначению


	Внимательно прочитайте данное руководство. Оно поможет вам научиться правильно и безопасно пользоваться прибором. Сохраняйте руководс...
	Распакуйте и осмотрите прибор. Не подключайте прибор, если он был поврежден во время транспортировки.
	Этот прибор предназначен только для домашнего использования. Используйте прибор только для подогрева посуды и поддержания блюд в тёпло...
	Дети до 8 лет, лица с ограниченными физическими, умственными и психическими возможностями, а также лица, не обладающие достаточными знан...
	Детям не разрешается играть с прибором. Очистка и обслуживание прибора не должны производиться детьми, это допустимо, только если они ст...
	Не допускайте детей младше 8 лет к прибору и его сетевому проводу.

	( Важные правила техники безопасности
	Важные правила техники безопасности
	: Предупреждение
	Опасность ожога!

	: Предупреждение
	Опасность удара током!
	: Предупреждение

	Опасность возгорания!

	* Знакомство с прибором
	Знакомство с прибором

	Шкаф для подогрева посуды предназначен для предварительного нагревания посуды или поддержания готовых блюд в горячем состоянии.
	Нагревательная пластина
	Вентилятор и нагревательный элемент
	Индикатор рабочего состояния
	Переключатель выбора функций
	Открывание и закрывание

	Для приборов без ручки
	Надавите на середину передней панели шкафа, чтобы открыть или закрыть его.
	При открывании он слегка выдвинется. После этого его легко можно выдвинуть полностью.
	1 Управление бытовым прибором
	Управление бытовым прибором
	Подогревание посуды


	В подогретой посуде пища остывает не так быстро, а напитки дольше остаются тёплыми.
	Общие рекомендации по посуде

	Макс. допустимая загрузка шкафа для подогрева посуды составляет 25 кг. В нём можно нагреть комплекты посуды на 6 или 12 персон.
	Компактный шкаф
	(высота 14 см)
	Высокий шкаф
	(высота 29 см)
	Размещение посуды

	По возможности распределите посуду по всей поверхности. Высокие стопки тарелок прогреваются медленнее, чем отдельные предметы, наприме...
	Посуда для напитков

	Подогревайте посуду для напитков, например, чашки для кофе «эспрессо», в режиме 2.
	: Предупреждение
	Опасность ожога!
	Последовательность действий
	1. Расставьте посуду в шкафу для подогрева посуды.
	2. Установите переключатель выбора функций на режим 4. Для подогрева посуды для напитков всегда выбирайте режим 2.
	3. Закройте шкаф для подогрева посуды.
	Продолжительность подогревания


	Продолжительность подогревания зависит от материала и толщины стенок, а также количества, высоты и расположения посуды. По возможности ...
	Для подогревания комплекта посуды на 6 персон требуется прим. 15-25 минут.
	Выключение

	Откройте шкаф для подогрева посуды. Установите переключатель выбора функций в положение выключения.
	Извлечение посуды

	Вынимайте посуду из шкафа для подогрева посуды, используя рукавицу или прихватку.
	: Предупреждение
	Опасность ожога!
	Поддержание готовых блюд в горячем состоянии

	Никогда не ставьте горячие кастрюли и сковороды прямо с горячей варочной панели на стеклянное дно шкафа для подогрева посуды. Это может ...
	Не наполняйте посуду до краев во избежание выплескивания.
	Обязательно накрывайте посуду жаропрочной крышкой или алюминиевой фольгой.
	Мы рекомендуем держать готовые блюда в горячем состоянии не более одного часа.
	Подходящие блюда Блюда из мяса, птицы, рыбы, овощей, соусы, гарниры и супы.
	Последовательность действий
	1. Поставьте посуду в шкаф для подогрева посуды.
	2. Установите переключатель выбора функций на режим 3 и нагревайте прибор в течение 10 минут.
	3. Выложите блюдо в подогретую посуду.
	4. Снова закройте шкаф для подогрева посуды.

	Выключение

	Установите переключатель выбора функций в положение выключения. Выньте посуду из шкафа для подогрева посуды, используя рукавицу или пр...
	J Таблицы и полезные советы
	Таблицы и полезные советы


	В таблице, приведённой ниже, указаны различные варианты использования шкафа для подогрева посуды. Установите переключатель выбора функ...
	Режим
	Блюда/посуда
	Указание
	Щадящее приготовление

	Щадящее приготовление блюд идеально подходит для всех нежных мясных блюд, особенно если мясо должно остаться слабопрожаренным или его ...
	Подходящая посуда Используйте посуду с крышкой, выполненную из стекла, фарфора или керамики, например, стеклянный противень.
	Последовательность действий
	1. Предварительно нагрейте шкаф вместе с посудой на режиме 4.
	2. Сильно разогрейте жир в сковороде. Хорошо обжарьте мясо и немедленно переложите его в подогретую посуду. Накройте крышкой.
	3. Установите посуду с мясом в шкаф для подогрева посуды и доводите до готовности. Установите переключатель выбора функций на режим 3.

	Рекомендации по щадящему приготовлению

	Используйте только свежее, безукоризненно качественное мясо. Тщательно удалите жилки и лишний жир. Жир придает блюду при щадящем пригот...
	Даже большой кусок мяса нет необходимости переворачивать.
	Мясо можно нарезать непосредственно по окончании приготовления. Выдерживать его не нужно.
	Благодаря особому способу приготовления внутри мясо всегда остаётся розовым внутри. Но это ни в коем случае не означает, что оно сырое и...
	Мясо, приготовленное щадящим способом, не такое горячее, как мясо, приготовленное традиционным способом. Поэтому соусы подавайте к стол...
	Если вы хотите, чтобы мясо, приготовленное щадящим способом, оставалось тёплым, переключите духовой шкаф в режим 2. Небольшие куски мяса ...
	Таблица
	Для щадящего приготовления блюд подходят все нежные части говядины, свинины, телятины, баранины, дичи или птицы. Время обжаривания и при...
	Блюдо
	Обжаривание на плите
	Доведение до готовности в шкафу для подогрева посуды
	D Очистка
	Очистка

	Не используйте очистители высокого давления и пароструйные очистители. Обязательно выключите прибор перед очисткой. Переключатель выб...
	Прибор снаружи

	Протрите прибор тряпочкой, смоченной водой с добавлением небольшого количества моющего средства. Обсушите поверхности мягким полотенц...
	Не используйте едкие и абразивные чистящие средства. Если такое средство попадёт на переднюю панель, сразу смойте его водой.
	Поверхности из нержавеющей стали

	Немедленно удаляйте пятна извести, жира, крахмала и яичного белка. Под такими пятнами может возникать коррозия. Используйте для очистки ...
	Приборы с передней панелью из стекла

	Протрите стекло мягкой тряпочкой, смоченной средством для очистки стёкол. Не используйте скребок для стёкол.
	Нагревательная пластина

	Очищайте нагревательную пластину тёплой водой с добавлением небольшого количества моющего средства.
	3 Что делать в случае неисправности?
	Что делать в случае неисправности?



	Часто случается, что причиной неисправности стала какая-то мелочь. Прежде чем обращаться в сервисную службу, внимательно прочитайте сле...
	4 Cлyжбa cepвиca
	Cлyжбa cepвиca

	Если ваш прибор нуждается в ремонте, наша сервисная служба всегда к вашим услугам. Мы всегда стараемся найти подходящее решение, чтобы и...
	Номер E и номер FD

	При звонке обязательно сообщите полный номер изделия (номер E) и заводской номер (номер FD), что позволит вам получить квалифицированную п...
	Чтобы не тратить время на поиск этих номеров, впишите их и телефонный номер сервисной службы здесь.
	Обратите внимание, что визит специалиста сервисной службы для устранения повреждений, связанных с неправильным использованием прибора...
	Заявка на ремонт и консультация при неполадках
	Контактные данные всех стран Вы найдёте в приложенном списке сервисных центров.
	Положитесь на компетентность изготовителя. Тогда Вы можете быть уверены, что ремонт Вашего прибора будет произведён грамотными специал...
	Технические характеристики
	7 Охрана окружающей среды
	Охрана окружающей среды
	Правильная утилизация упаковки


	Утилизируйте упаковку с соблюдением правил экологической безопасности.
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	8 Używanie zgodne z przeznaczeniem
	Używanie zgodne z przeznaczeniem


	Należy dokładnie przeczytać niniejszą instrukcję. Zapoznanie się z nią pozwoli na bezpieczne i właściwe użytkowanie urządzenia. Instrukcję obsługi i montażu należy zachować do późniejszego wglądu lub dla kolejnego użytkownika.
	Po rozpakowaniu należy sprawdzić stan urządzenia. Nie podłączać, jeśli urządzenie zostało uszkodzone podczas transportu.
	Urządzenie jest przeznaczone wyłącznie do użytku domowego. Urządzenie stosować wyłącznie do utrzymywania temperatury potraw i podgrzewania naczyń.
	Urządzenie mogą obsługiwać dzieci w wieku powyżej 8 lat oraz osoby z ograniczonymi zdolnościami fizycznymi, sensorycznymi lub umysłowymi, a także osoby nie posiadające wystarczającego doświadczenia lub wiedzy, jeśli pozostają pod nadzore...
	Dzieci nie mogą bawić się urządzeniem. Czyszczenie i czynności konserwacyjne nie mogą być wykonywane przez dzieci, chyba że mają one ukończone 8 lat i są nadzorowane przez osobę dorosłą.
	Dzieciom poniżej 8 roku życia nie należy pozwalać na zbliżanie się do urządzenia ani przewodu przyłączeniowego.

	( Ważne wskazówki dotyczące bezpieczeństwa
	Ważne wskazówki dotyczące bezpieczeństwa
	: Ostrzeżenie
	Niebezpieczeństwo poparzenia!!

	: Ostrzeżenie
	Niebezpieczeństwo porażenia prądem!

	: Ostrzeżenie
	Niebezpieczeństwo pożaru!!

	* Informacje na temat urządzenia
	Informacje na temat urządzenia

	Szuflada grzewcza umożliwia podgrzewanie naczyń oraz utrzymywanie ciepła potraw
	Płyta grzejna
	Wentylator i element grzewczy
	Wskaźnik pracy urządzenia
	Przełącznik funkcji
	Otwieranie i zamykanie

	Urządzenia bez uchwytu:
	Aby otworzyć lub zamknąć szufladę, należy nacisnąć na jej środek.
	Przy otwieraniu szuflada lekko wysuwa się. Następnie można ją bez problemu wysunąć dalej.
	1 Obsługa urządzenia
	Obsługa urządzenia�
	Podgrzewanie naczyń


	W podgrzanym naczyniu potrawa stygnie dużo wolniej. Napoje pozostają dłużej ciepłe.
	Ogólne informacje na temat naczyń

	Obciążenie szuflady grzewczej nie może przekroczyć 25 kg. Można na przykład podgrzewać zestaw naczyń dla 6 lub 12 osób.
	Niska szuflada
	(wysokość 14 cm)
	Wysoka szuflada
	(wysokość 29 cm)
	Rozmieszczanie naczyń

	W miarę możliwości ustawiać naczynia na całej powierzchni. Wysokie stosy talerzy będą podgrzewały się wolniej niż pojedyncze naczynia, np. 2 miski.
	Naczynia do picia

	W celu podgrzania naczyń do picia, np. filiżanek do espresso, zawsze nastawiać stopień 2.
	: Ostrzeżenie
	Niebezpieczeństwo poparzenia!!

	Sposób nastawiania
	1. Umieścić naczynia w szufladzie.
	2. Przełącznik funkcji nastawić na stopień 4. W przypadku naczyń do picia zawsze wybierać stopień 2.
	3. Zamknąć szufladę grzewczą.
	Jak długo trwa podgrzewanie


	Czas trwania podgrzewania zależy od materiału i grubości naczynia, ilości, wysokości i rozstawienia naczyń. W miarę możliwości ustawiać naczynia na całej powierzchni.
	Podgrzewanie zestawu naczyń dla 6 osób trwa około 15-25 minut.
	Wyłączanie

	Otworzyć szufladę. Wyłączyć przełącznik funkcji.
	Wyjmowanie naczyń

	Naczynia wyjmować z szuflady za pomocą rękawic lub łapek kuchennych.
	: Ostrzeżenie
	Niebezpieczeństwo poparzenia!!

	Utrzymywanie temperatury potraw

	Gorących garnków ani patelni, zdjętych bezpośrednio z gorącej płyty grzejnej, nigdy nie stawiać na szklane dno szuflady grzewczej. Może dojść do uszkodzenia dna.
	Nie napełniać naczynia całkowicie, aby potrawa nie wykipiała ani nie przelała się.
	Potrawy przykrywać żaroodporną pokrywką lub folią aluminiową.
	Zaleca się utrzymywanie temperatury potraw nie dłużej niż jedną godzinę.
	Odpowiednie potrawy: mięso, drób, ryby, sosy, warzywa, dodatki i zupy.
	Sposób nastawiania
	1. Naczynie włożyć do szuflady.
	2. Nastawić przełącznik funkcji na stopień 3 i podgrzewać urządzenie przez 10 minut.
	3. Włożyć potrawy do podgrzanych naczyń.
	4. Ponownie zamknąć szufladę.

	Wyłączanie

	Wyłączyć przełącznik funkcji. Potrawy wyjmować z szuflady za pomocą rękawic lub łapek kuchennych.
	J Tabele i rady
	Tabele i rady


	W tabeli podane są różne możliwości wykorzystania szuflady grzewczej. Ustawić przełącznik funkcji na żądany stopień. Podgrzać naczynia, jeżeli tak podano w tabeli.
	Stopień
	Potrawa/naczynie
	Wskazówka
	Powolne gotowanie

	Powolne dogotowywanie to idealna metoda do przygotowywania wszelkich delikatnych mięs. Stosuje się ją, gdy chcemy, aby mięso było w środku różowe lub aby było gotowe na określoną godzinę. Mięso jest bardzo soczyste i miękkie. Zaleta: po...
	Odpowiednie naczynia: używać naczyń szklanych, porcelanowych lub ceramicznych z pokrywką, np. szklanej brytfanny.
	Sposób nastawiania
	1. Podgrzać szufladę grzewczą wraz z naczyniami, nastawiając stopień 4.
	2. Mocno rozgrzać nieco tłuszczu na patelni. Mięso mocno obsmażyć i natychmiast włożyć do podgrzanego naczynia. Przykryć pokrywką.
	3. Naczynie z mięsem z powrotem wstawić do szuflady grzewczej i dogotować mięso. Przełącznik funkcji nastawić na stopień 3.

	Wskazówki dotyczące powolnego gotowania

	Przyrządzać wyłącznie mięso świeże i dobrej jakości. Dokładnie usunąć żyły i tłuste brzegi. Podczas powolnego gotowania tłuszcz nadaje potrawie intensywny specyficzny smak.
	Mięsa, również większych kawałków, nie trzeba obracać.
	W ten sposób przyrządzone mięso można natychmiast kroić, ponieważ ciepło jest równomiernie rozprowadzone w całym kawałku.
	Dzięki tej szczególnej metodzie mięso w środku jest zawsze różowe. Nie oznacza to, że jest surowe lub niedogotowane.
	Powolnie gotowane mięso nie jest tak gorące, jak konwencjonalnie smażone. Zaleca się podawanie bardzo gorącego sosu. Na ostatnie 20-30 minut wstawić talerze do szuflady grzewczej.
	Aby utrzymać ciepło powolnie gotowanego mięsa należy po zakończeniu powolnego gotowania nastawić stopień 2. Ciepło małych kawałków mięsa można utrzymywać przez maksymalnie 45 minut, dużych do 2 godzin.
	Tabela
	Do powolnego gotowania nadaje się delikatne mięso wołowe, wieprzowe, cielęce i jagnięce, a także dziczyzna oraz drób. Czas obsmażania i końcowego dogotowywania zależy od wielkości mięsa. Czas obsmażania dotyczy mięsa włożonego na gor...
	Potrawa
	Obsmażanie na polu grzejnym
	Dogotowywanie w szufladzie grzewczej
	D Czyszczenie
	Czyszczenie

	Nie stosować myjek wysokociśnieniowych lub parowych. Przed przystąpieniem do czyszczenia należy wyłączyć urządzenie. Przełącznik funkcji: pozycja = 0.
	Urządzenie z zewnątrz

	Urządzenie czyścić ściereczką zwilżoną w wodzie z niewielką ilością płynu do mycia naczyń. Wytrzeć do sucha miękką ściereczką.
	Do czyszczenia nie używać środków żrących ani środków do szorowania. Gdy tego typu środek dostanie się na powierzchnię urządzenia, natychmiast zmyć go wodą.
	Powierzchnie ze stali nierdzewnej

	Natychmiast usuwać osad z kamienia, plamy tłuszczu, skrobi i białka. Pod takimi zabrudzeniami może tworzyć się korozja. Do czyszczenia używać wody z niewielką ilością płynu do mycia naczyń. Powierzchnię wytrzeć do sucha miękką ścier...
	Urządzenia ze szklanym frontem

	Szklany front czyścić płynem do mycia szyb i miękką ściereczką. Nie używać skrobaczki do szkła.
	Płyta grzejna

	Płytę grzejną myć ciepłą wodą z niewielką ilością płyn do mycia naczyń.
	3 Co robić w razie usterki?
	Co robić w razie usterki?



	Przyczynami wystąpienia usterek są często drobiazgi. Przed skontaktowaniem się z serwisem należy zwrócić uwagę na następujące wskazówki:
	4 Serwis
	Serwis

	Jeżeli urządzenie wymaga naprawy, należy skontaktować się z naszym serwisem. Pracownicy serwisu znajdą odpowiednie rozwiązanie, co pozwoli również uniknąć zbędnych przyjazdów personelu technicznego.
	Symbol produktu (nr E) i numer fabryczny (nr FD)

	Pracownikowi serwisu należy podać symbol produktu (nr E) oraz numer fabryczny (nr FD) urządzenia, aby mógł on udzielić kompetentnej pomocy. Tabliczkę znamionową z numerem widać po otworzeniu drzwi urządzenia.
	Można tu wpisać dane urządzenia i numer telefonu serwisu, aby w razie konieczności szybko je odnaleźć.
	Należy pamiętać, że wezwanie pracownika serwisu w przypadku nieprawidłowej obsługi urządzenia jest odpłatne również w okresie gwarancyjnym.
	Adresy serwisów wszystkich krajów znajdują się w załączonym spisie autoryzowanych serwisów.
	Zlecenie naprawy oraz pomoc w razie usterki

	Warto zaufać kompetencjom producenta. Dzięki temu mają Państwo gwarancję, że naprawy zostaną wykonane przez przeszkolonych techników serwisu, którzy dysponują oryginalnymi częściami zamiennymi do danego urządzenia.
	Dane techniczne
	7 Ochrona środowiska
	Ochrona środowiska
	Utylizacja zgodna z przepisami o ochronnie środowiska naturalnego


	Opakowanie należy usunąć zgodnie z przepisami o ochronie środowiska.
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