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es Uso correcto del aparato

EJUso 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 nifos 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.

= 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.

= 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

g

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 @ de10cm
consomeé consomeé
1 fuente @ de19cm 1 fuente @ de 22 cm
1 fuente @ de17cm 1 fuente @ de19cm
1 bandeja 32.¢cm 1 fuente @de17cm
para servir
carne

2 bandejas 32.cm

para servir

carne

Colocar la vajilla

Distribuir la vajilla por toda la superficie en la medida
qgue 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.

ElTablas 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 Advertencia

Alimentos congelados delicados, p. €j., tartas de nata, mantequilla, embutido, queso ~ Descongelar
Levar masa de levadura Tapar
Alimentos congelados, p. €j., carne, pasteles, pan Descongelar

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

Precalentar el recipiente, tapar el alimento

Mantener el pan caliente, p. ej., pan de molde, panecillos

Precalentar el recipiente, tapar el alimento

Precalentar vasos y tazas

P. ej., tacitas de café

Platos delicados, p. €. carne cocida a baja temperatura

Tapar el recipiente

Mantener alimentos calientes

Precalentar el recipiente, tapar el alimento

Mantener bebidas calientes

Precalentar el recipiente, tapar las bebidas

Calentar masas finas, p. ej., tortitas, tortillas mexicanas, tacos

Precalentar el recipiente, tapar el alimento

Calentar pasteles secos, p. €j., pasteles cubiertos, magdalenas

Precalentar el recipiente, tapar el alimento

Derretir chocolate para cocinar o cobertura de chocolate

Precalentar el recipiente, desmenuzar los alimentos

Disolver gelatina

No tapar, aprox. 20 minutos

B W W W W W W NN N NN = —

Precalentar vajilla

No apropiado para vasos y tazas

Asar a fuego lento

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

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

Proceder de la siguiente forma

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

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



3. Volver a colocar la vajilla con la carne en el 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 pequenos 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 Tras la coccion en el horno
Trozos de carne pequefios

Cubitos o tiras por todas partes 1-2 minutos 20-30 minutos
Pequenos filetes, bistecs o rodajas por lado 1-2 minutos 35-560 minutos
Trozos de carne de tamafo intermedio

Solomillo (400-800q) por todas partes 4-5 minutos 75120 minutos
Espalda de cordero (aprox. 4509) por lado 2-3 minutos 50-60 minutos
asados de carne magra (600-1000g) por todas partes 10-15 minutos 120-180 minutos
Trozos de carne grandes

Solomillo (a partir de 900g) por todas partes 6-8 minutos 120-180 minutos
Roastbeef (1,1-2kg) por todas partes 8-10 minutos 210-300 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 corrosion debajo
de estas manchas. Utilizar agua y un poco de
lavavajillas para la limpieza. Después, secar la
superficie con un pano suave.

Aparatos con frontal de vidrio

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

Placa para calentar

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



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 Sielaparato estd 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.

Comprobar si el cajon esta cerrado.

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

Ponerse 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.

Desenchufar el aparato e informar al Servicio de Asistencia Técnica.

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

. ao (€

A fin de evitarse molestias llegado el momento, le
recomendamos anotar los datos de su aparato, asf
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

B

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 902 245 255

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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EY 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 l'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!

= 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.

= 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 '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 cassetto superiore

(altezza: 29 cm)

(altezza: 14 cm)
6 piatti @24 cm 12 piatti @24 cm

6 scodelle per @10cm 12 scodelleper @ 10¢cm

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

Pietanze surgelate delicate ad es. torte alla panna, burro, salsicce, formaggio Inizio scongelamento
Far lievitare la pasta Coprire
Pietanze surgelate ad es. carne, dolci, pane Inizio scongelamento

Tenere in caldo e uova ad es. uova sode, Uovo Strapazzato

Preriscaldare la stoviglia, coprire la pietanza

Tenere in caldo il pane ad es. pane per toast, pagnotte

Preriscaldare la stoviglia, coprire la pietanza

Preriscaldare recipienti per bere

ad es. tazzine da caffé

Pietanze delicate ad es. carne cotta a bassa temperatura

Coprire la stoviglia

Tenere in caldo le pietanze

Preriscaldare la stoviglia, coprire la pietanza

Tenere in caldo le pietanze

Preriscaldare la stoviglia, coprire la bevanda

Riscaldare preparazioni come ad es. crépe, wraps, tacos

Preriscaldare la stoviglia, coprire la pietanza

Riscaldare dolci asciutti ad es. dolci guarniti di pasta zuccherata, muffin

Preriscaldare la stoviglia, coprire la pietanza

Fondere tavolette di cioccolato o preparare glasse al cioccolato

Preriscaldare la stoviglia, sminuzzare gli ingredienti

Sciogliere la gelatina

Aperto, ca. 20 minuti

Bl Wl W W W W W NN NN N = —

Preriscaldare |a stoviglia

Non adatto a recipienti per bere

Cottura lenta

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

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

Procedimento

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

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

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

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 Arrostire sulla zona di cottura Prosecuzione della cottura in forno
Fette di carne piccole

Dadini o listarelle circa 1-2 minuti 20-30 minuti
Piccole bistecche o medaglioni per ogni lato 1-2 minuti 35-50 minuti
Fette di carne di medie dimensioni

Filetto (400-800g) circa 4-5 minuti su tutti i lati 75-120 minuti
Dorso d'agnello (ca. 450g) per ogni lato 2-3 minuti 50-60 minuti
Arrosto magro (600-1000g) circa 10-15 minutisu tutti i lati 120-180 minuti
Fette di carne grandi

Filetto (a partire da 900g) circa 6-8 minutisu tutti i lati 120-180 minuti
Roastbeef (1,1-2kg) 8-10 minuti su tutti i lati 210-300 minuti

Pulizia

Non utilizzare pulitrici ad alta pressione o0 a getto di
vapore. Pulire l'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.
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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.



) Malfunzionamento, che
fare?

Malfunzionamento, che fare? it

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

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

Verificare che il cassetto sia chiuso.

Con lo scaldavivande chiuso la spia lampeggia rapida-
mente.

Rivolgersi al servizio di assistenza tecnica.

La spia di funzionamento non si accende.

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

Scatta il fusibile nella scatola dei fusibili.

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

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 ~

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

o

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
I 800-829120

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: 220-240 V
50/60 Hz

Potenza allacciata totale: 810 W

Testato VDE (Associazione Si

elettronica tedesca):

Contrassegno CE: Si
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it Tutela dell'ambiente

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.
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ru [TpMMeHeHME MO Ha3HaUYEeHUIo

B Npumenenue no
Ha3Ha4YeHUIo

BHuUMaTeNbHO nNpounTanTe gaHHoe pykoBoacTBo. OHO
MOMOMXET BaM Hay4uTbCA NpaBuIbHO 1 Be30nacHo
nosb3oBatkcA Npmudopom. CoxpaHAanTe PyKOBOACTBO MO
aKcnayaTaumm U MHCTPYKLIMIO MO MOHTaxKy AnA
JanbHenLero ncnonb3oBaHna Win ansa nepegaym HoBOMy
BnaensLy.

Pacnakyite 1 ocmoTpute npudop. He noakntouante
npuoop, ecav oH Obl1 NOBPEXAEH BO Bpemd
TPaHCMOPTUPOBKMU.

3T0T Npubop npeaHasHauYeH TONbLKO ANA AOMALUHEro
ncnobL3oBanuA. Vicnonbayinte npndop ToNbLKo A4
noJorpesa nocyasl 1 nogaep)xaxHua 6104 B TEMIOM
COCTOAHMMN.

[eTtn no 8 net, nuua ¢ orpaHnYeHHbIMU HU3NYEeCKUMN,
YMCTBEHHBLIMU U MCUXNUYECKMMU BOBMOXHOCTAMU, a TaKxXe
nvua, He oBnajatolime JOCTAaTOUYHBIMU 3HAHUAMW O
npuéope, MOryT UCMOL30BaTL NPUOGOP TOSILKO MOA
NPUCMOTPOM /1L, OTBECTBEHHbIX 3a X 6e30MacHOCTb, UK
nocne nNoapoOHOro MHCTPYKTaxa M OCO3HaHUA BCEX
OMacHOCTEN, CBA3AHHBLIX C aKCr/lyaTaumen npudopa.

[eTAM He paspeluaeTtca urpats ¢ npudopom. QuncTka u
obcnyxnsarve npudopa He A0XKHbI NMPON3BOAUTLCA
[eTbMW, 3TO [AOMYCTUMO, TOJIbKO €C/IM OHW cTaplue 8 et u
NX KOHTPONMPYIOT B3POC/blE.

He nonyckaite getein mnaawe 8 net K npuoopy 1 ero
CEeTEBOMY MPOBOAY.
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ENBanHble npaBuna TeXHUKH
6e3onacHocTH

/\Mpenynpempaexue

OnacHocTb oxoral

= HarpesatenbHaa nnactnHa BHYTPU LwiKadda
O1A noJorpesa Nocydbl OYEHb CUBHO
HarpeBaeTcH.
Hukorga He npukacamTech K
HarpesartenbHOW nnactuHe. He
noanyckante aeten 6113KO.

= [lpUHAANEXHOCTM UK NOocyda OYEHb
ropaune. YtoBbl N3BIEYL TOPAYYHO Nocyay
WAV NPUHALNEXHOCTN M3 padoueit KaMepsl,
BCerza NUCMnonb3ymnTe npuxBaTku.

/\Npenynpemaexue

OnacHocTb yaapa TOKom!

= [lpu cunbHoM Harpese npunbopa nlonauma
kabena MoxeT pacnnasutkca. Cneante 3a
TeMm, yTobbl Kabenb He conpukacancsa ¢
ropAYMMU YacTAMU 91EKTPONPUOOPOB.

= [IpoHMKaloLWanA Bnara MOXeT NPMBECTU K
yaapy 371eKTpUYeckmMm ToOKoM. He
MCNOb3YNTE OYUCTUTESb BbICOKOIO
AaBNeHnA U NapoCTPYMHbIE OUYUCTUTENN.

= HewucnpaBHbi NprUOOP MOXET OblTh
NPUYMHOW NOPaXeHnA TOKOM. Hukorga He
BK/ItOUaNTe HemcnpaBHbI Npuoop. BeiHbTe
N3 PO3ETKN BUIKY CETEBOro NpoBoAa U
BbIK/IIOUUTE NMpeaoxpaHnTent B 6/10ke
npenoxpaHntenei. BoidoBute cneunanncrta
CEPBUCHOW C/yXObl.

m [PELUMHbI UK CKOJbl HA CTEKNAHHOM
naHenn MOryT NpPUBECTU K yaapy
SNEKTPUYECKNM TOKOM. OTKAUNTE
npenoxpaHnTesns B 6/10ke
npenoxpaHutenei. BoidoBute cneunanncrta
CEPBUCHOM C/yXObl.

s [lpn HEKBANMDULNPOBAHHOM PEMOHTE
NPUOOP MOXET CTaTb UCTOUYHMKOM
onacHOCTU.[TO3TOMY PEMOHT AO/HKEH
NPOM3BOANTLCA TONBKO CNELMATUCTOM
CEPBUCHON CNY>XObl, NPOLLIEALLINM
cneunansHoe obydyeHue.Ecnn npnéop
HEeNCnpaBeH, BbIHLTE BU/IKY N3 PO3ETKU UK
OTK/IIOUNTE NpeaoxpaHnTeb B O/10Ke
npenoxpaHutenei. BoidoBnte cneunanncrta
CEPBUCHOW CyXObl.



/\MpeaynpemaeHne
OnacHoCTb Bo3ropaHusa!
HarpeBaTesibHaA naacTuHa BHYTPW WkKadda and

noaorpesa nocyabl O4eHb CUIbBHO
HarpeBaeTCAH, JIErkKoBOCIr/taMeHALWNECAH
MaTepunasibl MOI'yT 3aropeTbCA.

Hukorga He ocTaBnanTe NpeamMeTsl U3
roproUYmMx MmartepuanoB UK NaacTUKOBbIE
EMKOCTW B WIKay 414 nogorpesa nocynbl.

3HaKoMCTBO C nNpubopoM ru

& 3HakomcTBO C NnprBopom

LLIkath onAa nogorpesa nocydbl NpegHasHaveH an1A
npenBapuTeNbHOrO HarpeBaHnA NOCYAbl AN NoAAePKaAHNA
roToBbIX G110 B ropAYEM COCTOAHUMN.

HarpeBaTenbHas nnacTuHa

BeHTUNATOP W HarpeBaTesNbHbIA 31eMEHT
BK/IIOYAIOTCA B MOMOXKEHUN 4 = NogorpeBaHve
nocyasl

MHaukaTop pabouero cocToaHUA
[pu BKNKOUEHUN MHAMKATOP MUraeT. [locne
3aKpblBaHUA WKada UHANKATOD rOpuT.

MepekntouaTtensb BbiGopa GYHKUUM

0 = Bblkn

1 = NoOBbEM APOXKEBOro TecTa, pasMmopaxunsaHue
2 = nogaepxaHune xneda B ropAYemM COCTOAHUM,
pasMopaxuBaHue, NoJorpeBaHne nocyasl AnA
HanNMTKOB

3 = noaaepyaHune rotoBbix 61104 B ropaYemM
COCTOAHUM

4 = nogorpesaHne Nocyasbl

OTKprBaHMe U 3aKpbiBaHUe

Ina npubopos 6e3 pyuxu

HapaBute Ha cepeauHy nepeaHel naHenu wkada, 4toos
OTKPbITb UM 38KPbITb €rO0.

[Mpn OTKpbIBaHWK OH Crierka BblABMHETCA. [locne 3Toro ero
NNErko MOXHO BblABUHYTb MO/TIHOCTLIO.
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ru YnpasneHue ObITOBbIM NMPUOOPOM

B YnpaeneHue 6bITOBbIM
npuéopom

NMonorpeBaHue nocyAabl

B nogorpeToli nocyne nuiia ocThiBaeT He Tak ObICTPO, a
HanUTKN JOMblIE OCTAtOTCA TEMILIMU.

O6u.w|e peKomeHaauuu no nocyne

Makc. gonyctumas 3arpyska wwkada ana nogorpesa
nocyabl cocTaBnaeT 25 kr. B HEM MOXHO HarpeTtb
KOMMAEKTbl MOCYAbl HA 6 nan 12 NepcoH.

KomnakTHbliA WwKag Bbicokuit wkad

(bicoTa 14 cm) (BbIcoTa 29 cm)

6 00eaeHHbIX Tapenok @ 24 cm 12 00eaeHHbIX @24 cm
Tapenok

6 vawek and cyna Z10cm 12 vawek anacyna @ 10¢cm

1 Mucka @19cm 1 Mucka @22 cm

1 mncka @17 cm 1 Mucka Z19cm

1 6/000 and mAca 32 cm 1 Mncka @17 cm

2 6nopagnamaca 32 cm

PasmelleHue nocyabl

[1o BO3MOXHOCTWN pacnpenennute nocyay no BCeWn
NMOBEPXHOCTU. BbiCOKME CTOMKM Tapesiok NporpeBatoTcA
Me[/ieHHee, YeM OTAe/bHble NpeaMeThl, Hanpumep

2 MNCKN.

lNocyana AnA HanNnUTKOB

[MoporpeBanTe nocyay ANA HANUTKOB, HAMPUMEP, YallKu
OnA Koe «3Cnpecco», B pexunme 2.

A MpeaynpexaeHve
OnacHocTb oxora!
B pexume 3 nnm 4 HanuTKn CTaHOBATCA CNLIKOM

rOPAYNMMU.

MocnepnoBaTenbHOCTb AEUCTBUH

1. PaccrtaBbTe nocyay B wkady Anda nogorpesa nocybl.
2. YcTaHoBWTe nepektouatesib Bbldopa MyHKLUMIA Ha

pexum 4. Ona nogorpesa nocyabl Aa1Aa HannmTkoB BCerga

BbIOUpanTe pexum 2.
ViHoukaTop pexuma muraer.

3. 3akpoiTe wkad Ana Nnogorpesa Nocyabl.
MHavkatop pexuma roput HenpepbiBHo. MNprnbop
HarpeBsaeTcH.

npOAOﬂ)‘KMTeHbHOCTb nogorpeeaHuA

MpPOLOMKNTENLHOCTL MOAOrPEBAHNA 3aBUCUT OT
mMarepuana u TONWUHbLI CTEHOK, a TakXXe KO/IMYecTsa,
BbICOThI U PACMOOXEHUA Nocyabl. 0 BO3MOXHOCTY
pacrnpenenute nocyay no Bcew NoBepxXHOCTU.

[na nogorpesaHvA KOMMIeKTa Nocydbl Ha 6 NepcoH
Tpedyetca NpuM. 15-25 MUHYT.
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BbiknroueHue

OTkpoiTe WwKad Ana nogorpesa Nocyabl. YCTaHOBUTE
nepekntoyaTesb Belbopa PyHKLNA B NOOXKEHNE
BbIK/IIOUEHNSA.

U3BneueHune nocynabl

BbiHumarite nocyay v3 wkada ana nogorpesa nocyabl,
NCNOJIb3yA PyKaBuULy WK NPUXBATKY.

A MpenynpexaeHue

OnacHocTb oxoral

[ToBEPXHOCTL HarpeBaTe/IbHON NAaCTUHbI CUNBHO
HarpeBaeTcA. Mpy 9TOM HWKXHWE NpeaMEeTbl HarpeBatoTCA
6onblle, YeM BEpXHUeE.

I'Io.nnepmal-me roToBbIX 6]1}0.11 B ropayem
COCTOAHUHU

Hukorga He ctaBbTe ropAYne KacTproan U CKOBOPOIbI
NPAMO C ropAYeit BapoYHOl NaHen Ha CTeKNAHHOe AHO
Wwkada ana noforpesa nocybl. 3T0 MOXET BbI3BaTb €ro
noBpexaeHue.

He HanonHAiTe nocyay A0 Kpaes BO n3bexarune
BbIM/IECKUBaHNA.

O6AzaTenbHO HakpbiBalTe NOCYY XAapPOMNPOUHON KPbILIKOWR
N1 atoOMMHUEBOWN POJTbION.

Mbl pekoMeHayeEM AepXKaTb rOTOBbIE éntona B ropAayem
COCTOAHMMN He Bosiee 0AHOro vaca.

MNoaxoasawwme 6nroaa bnoaa U3 MAca, NTULLLI, PbIOLI,
OBOLLE, COYCbl, rapHUPbI U CYMbI.

MocnenoBaTenbHOCTb AENCTBUMA

1. lNocTaBbTe Nocyay B WKad An1A nogorpesa nocyabi.

2. YcTtaHoBWTe nepektouatesib Bbldopa MyHKUMIA Ha
pexum 3 1 HarpesaiTe npudop B TeueHne 10 MUHYT.

3. Bbinoxute 671000 B NOAOrPETYIO NOCYAY.

4. CHoBa 3akpolTe wkad 41Aa Nnogorpesa nocysl.
MHavkaTop pexuma roput HenpepbisHo. MNprnbop
HarpeBaeTcH.

BbiknroueHue

YcTaHoBuTe nepekntovartess Beldopa MyHKUWIA B
NONOXEHME BbIKNtOUeHNA. BbiHbTE nocyay 13 wkada anq
nogorpesa Nocyabl, MCNOAb3yA PyKasBuLy WU NPUXBaTKYy.



Bl Tabnuub! 1 nonesHble

coBeThbl

Tabnuupl 1 NofesHbIe COBEThHI U

B tabnuue, nprBeaéHHOM HWXKe, yKadaHbl pas/iuHble BapuaHThl UCMOIL30BaHMA Wkada A1 nogorpesa nocydsl. YcTaHoBuTe
nepeknoyaTesns Belbopa MyHKUNA Ha TpebyeMblli pexxnm. MNoaorperiTe nocyay (ecnun Tak ykasaHo B Tabnuue).

Pexum bBniopa/nocyna YkasaHue
1 HexHble 6ntoaa rny6oKoi 3aMopo3Ki, HanprUMep TOPThI CO CIMBKAaMK, CIMBOYHOE Macno, Paamoposutb
Konbaca, Chip
MoabEM POXOKEBOro TecTa HakpbiTb KPbILLKOA
bntoga rny6oKov 3aMopo3KiA, HanpUMep MACO, MMPOrK, XNeo PaaMopo3uTb
2 Moanepxaxue 61104 U3 ANLL B TOPAYEM COCTOAHUM, HAMPUMED BAPEHbBIX AL, ANYHULIbI- Moaorpetb nocyay, HakpbiTb OO0 KPbILLIKOW
OONTYHbN
2 Moonepkanue xneda B ropAvem COCTOAHMM, HanpuUMep xneda [nd TOCTOB, GyNoueK MogorpeTb NOcyAy, HaKPbITh 671040 KPLILIKON
2 lMonorpesaHne nocyasl A HannuTKoB, HanpuMep YaLlex ana koge «3cnpecco»
2 HesxHble 6n1tof1a, HanpuMep MACO, MPUrOTOB/IEHHOE LLAAALLMM COCOO0M HakpbITb MoCy /1y KPbILLKOM
3 Monnepkaxme rotoBbIx 6711011 B ropAYem COCTOAHMM MomorpeTb NOCyAY, HaKPbITb G100 KPLILLIKON
3 loanepxaHue HanuTKoB B rOPAYEM COCTOAHMN Moaorpetb NOcyay, HAaKPbITh HAMUTKIA KPbILLKOK
3 Pasorpesanue nnockux 610/ 1 NpoayKTOB, HAaNpUMep OMJIETOB, O/IMHUMKOB, ENELLIEK MogmorpeTb NOCyAy, HaKPbITh G100 KPbILIKON
3 PasorpeBaHune Cyxol BeINeUKi, HanpyMep NuporoB G NMOCKINKOW, KEKCOB MomorpeTb NOCYAY, HAKPbITb 6110A0 KPLILIKONA
3 PacTannneaHie NINTOYHOrO LLOKOMAAA Wik WOKONAAHON riadypin Momorpetb NOCYAY, M3MeNbUUTh LOKOaz
3 PacnyckaHue xenarnmHa B oTkpbiToi nocyae, npum. 20 MiH
4 Momorpesanue nocyasl He nomxoaut anA nocyabl And HaNUTKoB

LLlanAwee npuroTtoBneHue

LLlapawee npurotoBneHune 0ntoa naeanbHo NOAXoaANUT 1A
BCEX HEXHbIX MACHbIX 671104, 0COOEHHO eCnn MACO AO/MHKHO
ocTaTtbcA ¢adonpoXapeHHbIM UK ero HyXXHO roTOBUTL
CTPOro no peuenty. MACO NosyyYaeTca CAMBOUYHO-HEXHbBIM
N OCTaéTCA OUEeHb COYHBLIM. [PEenMyLLECTBO: TakK Kak
NPUroTOBEHNE LWaaALMM crnoco®oM 3aHnMaeT Bonblie
BPEMEHW, Bbl NosyyYaeTe AOMNO/IHUTENbHbIE BO3MOXHOCTY
0719 cocTasneHna MeHto. MAco, NpUroToseHHoe Waaamm
Ccnoco®oM, MOXHO Nerko NnoaaepXuneats B ropAayemM
COCTOAHUMN,

MoaxoaAwana nocyaa /cnonbsyinTe Nocyay C KPbIWKOM,
BbIMO/IHEHHYIO M3 CTekna, hapdopa Wi Kepammnku,
HanpuUMep, CTEKAHHBIA MPOTUBEHb.

MocnenoBaTenbHOCTb AEeUCTBUM

1. [lMpenBapuTenbHO HarpenTe Lwkad BMECTE C MOCYA0NM Ha
pexume 4.

2. CunnbHO pasorperite Xnp B cCKoBopode. XopoLo
obxapbTe MACO N HEMEIEHHO NEepesioXnTe ero B
noJorpeTyto nocyay. Hakpoite KpblLWKOM.

3. YcTaHoBWTE Nocyay C MACOM B LWKad A1A Nogorpesa
nocyabl 1 JOBOAWUTE A0 FOTOBHOCTU. YCTaHOBUTE
nepeknoyaTesnb Belbopa PYHKLUNA Ha pexum 3.

PexkomeHgauuu no wagauemy npuroToByieHUro

McnonbayiiTe ToNbKo cBexee, 6e3yKOPUIHEHHO
KaueCTBEHHOE MACO. TWaTeNbHO YAaNUTE XUIKN U TULLHWIA
Xup. Xup npugaet 6ntody npuv Wagauem npuroToBIeHUN
cneunduyecknii BKyc.

[axke BONbLION KYCOK MAcAa HET HEOOXOAMMOCTM
nepeBopayMBaThb.

MACO MOXHO HapesaTb HEMOCPEACTBEHHO MO OKOHYaHUN
NPUroToBneHnA. BblAEp)XMBaATb €r0 HE HYXHO.

Bnaropgapsa ocobomy crocody NpUroTOBIEHUA BHYTPU
MACO BCera ocTaéTca PO30BbiM BHYTPU. HO 3TO HU B KOEM
c/lyyae He 03HauaeT, UTO OHO ChIPOe UMW HedoXapeHHoe.

MAco, NpUroToBAeHHoe LWaaALnM crnoco®oMm, He Takoe
ropAyee, Kak MACO, NPUroTOB/IEHHOE TPaANLIMOHHbLIM
cnoco6om. MosToMy CoyChl MoAaBanTe K CTOMY rOPAUYNMU.
3a 20-30 MUHYT 4O OKOHYaHWA NPUIrOTOBEHUA NOCTaBbLTE
Tapenku B WwKad A8 noaorpesa nocysbl.

Ecnu Bbl XoTWTE, UTOOLI MACO, MPUIOTOB/IEHHOE LLaAALLMM
cnoco®om, 0cTaBasioCh TEMSILIM, MEPEKTIOUNTE yXOBOW
wkad B pexum 2. Hebosblune Kycku MAca MOXHO
COXPaHATb Ten/ibiMn A0 45 MUHYT, a Bo/blUMe — A0 ABYX
Yyacos.
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ru Ounctka

Tabnuua

[na waaawero npurotosaeHna 61104 NOAXOAAT BCE HEXHbIE YaCTW FOBAANHbI, CBUHWUHbI, TENATUHLI, GapaHuHbl, MUK UK
NTulbl. Bpema obxapuBaHua 1 NpUroTOBIEHWA 3aBUCUT OT Ppa3MepoB Kycka MAca. YkasaHHoe Bpems obxapuBaHua

NENCTBUTENBHO, ECNN Bbl KNaaeTe MACO B FOPAYNIA XKMP.

Bniopo Ob6XxapuBaHue Ha nnuTe

ManeHbkue Kycku maca

[loBeneHue 0o roToBHOCTY B WKagdy AnA nopo-
rpesa nocynp!

KyGuKamu i CoNoMKOi

Co BCEX CTOPOH B TeueHMe 1-2 MiH 20-30 MuH

Hebonblune WHULENN, CTENKN MW MeLANbOHbI

Kaxayto CTopoHy 1-2 MiH 35-50 MuH

CpenHue Kycku maca

Oune (400-800T)

Co BCEX CTOPOH B TeUeHne 4-5 MuH

75-120 MuH

bapaHba cnHka (npum. 450 1)

Kaxxayto CTOpoHy 2-3 MUH 50-60 muH

MocTtHoe MAco anA »apku (600-1000T) Co Bcex cTopoH B TeueHne 10-15 MuH 120-180 muH
Bonblune Kycku maca

Oune (ot 900 ) Co BCex CTOPOH B TeueHne 6-8 MuH 120-180 mMuH
Poctoud (1,1-2 kr) Co Bcex cTopoH B TeueHne 8-10 MuH 210-300 muH

[} Ouncrtka

He ncnonb3yiite OUNCTUTENN BBICOKOIO AaB/IEHNA U
napocTpyiHble ounctutenn. OBa3aTeNbHO BbIKIOUNTE
npubop nepen o4ncTkol. Mepekntoyatens Beidopa
dyHKUnin: nonoxexne = 0.

Mpubop cHapymu

MpoTpuTe NpMBOP TPAMOUYKOMN, CMOUYEHHON BOON C
nodasneHnemM He®obLWOro KonnyecTsa MoLLEero

cpenacrsa. OéCyLLIl/lTe NMOBEPXHOCTUN MATKUM MOIOTEHLIEM.

He vcnonbsyiite efkne n adpasmBHbIe UNCTALLME
cpeacTtsa. Ecnn Takoe cpeAcTBO nonaaét Ha nepeaHtoro
naHesnb, cpasdy CMOWTE ero BoAoMn.

Ed4YTo nenatb B cnyuae
HeucnpaBHOCTU?

MoBepXHOCTU U3 HepIKaBeroLLel cTanu

HemenneHHo yaanante naTHa M3BECTU, XuUpa, Kpaxmasna u
AnUYHoro Gesnka. MNMoa TaknuMM NATHAMU MOXET BOSHUKATb
Koppo3usa. MicnonbayinTe AnA oUnCcTKM Boay ¢ JoOaBneHnem
He®OoNbLOro KonnyecTsa Motolero cpeactaa. ObcywuTe
MOBEPXHOCTU MATKUM MOMOTEHLIEM.

Mpu6opsl ¢ nepeaHel NaHenbo U3 CTeKNa

[MpoTpuTE CTEKNO MATKOW TPAMOYKOM, CMOUYEHHON
CPEACTBOM [/1A OUMCTKM CTEKO/. He ncnonbayiite ckpedok
OnAa CTEKON.

HaFPEBaTEHbHaH nnacTtuHa

OuuianTe HarpeBaTesibHyto NaacTUHy TENJ0ON BOAOWN C
nodasneHnem HeosbLLIOro KOMYECTBa MOLIEro
cpeacTaa.

YacTo ciyyaeTtcs, YTo NPUUMHON HEMCMPABHOCTM cTana Kakaa-To Mesiodb. [pexae uem obpallatbCa B CEPBUCHYIO CyxXOy,

BHMMATENIbHO NpoYnTanTe cneayrowne ykasaHuAa.

Mocyna unu 6ntofa ocTaloTCA XONOAHBLIMU. [poBepbre:

BKJIOUEH /1 Nproop;

m  ECTbJIN TOK B CETK,

M/I0THO /11 3aKPBIT LWKAQ.

Mocyna unu 6niopa HeQOCTaTOYHO HarpeBaroTCA.

Bo3moxxHaa npuunHa:

nocyaa wav 61100a Harpesancs HeAOCTATOUHO AOAIO;

®  LUKah 0CTaBANICA OTKPbITHIM B TEYUEHWE ATNTENLHOMO BDEMEHMU.

WHaukaTop paboyero COCTOAHUA MUraer.

YOenutecs, uto Lkad 3aKpsbIT.

MHaukaTop 6bICTPO MUraeT Npu 3akpbITOM WKage.

O6patutech B CEPBUCHYIO CYXKOY.

WNHaukaTop paboyero COCTORHMA He ropuT.

Hamnkarop HencnpaseH. 06paTUTECh B CEPBUCHYHD CYXKOY.

CpaboTan npepoxpaHuTenb B 6510Ke NpenoxpaHuTene.

BblIHbTE BUMKY CETEBOrO LUHYPA U3 PO3ETKM 1 06PATUTECH B CEPBICHYIO CATYKOY.
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VA Cnynba cepsuca

Ecnu Baw npnbop HyxgaeTcA B peMOoHTe, Halla cepBucHas
cnyx6a Bcerga K Bawwvm ycnyram. Mel Bceraga ctapaemca
HaliTu noaxoddAllee pelueHve, Ytodsl ns3dexatb, B TOM
ynce, HEeHYXKHbIX BbISOBOB CreLMaIncToB.

Homep E 1 Homep FD

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

E-Nr. FD

220-240 V ~ 810 W

50/60 Hz

2 @ (€

Y10Bb! HE TPATUTb BPEMA Ha NMOUCK 3TUX HOMEPOB,
BNULINTE WX U TeNeMOHHbIA HOMEP CEePBUCHON CYXObI
30ECh.

Homep E Homep FD

CepsucHas cnyx6a T

O6paTnTe BHUMAHWE, UTO BUSUT Crieumanncta CepBucHom
CNYXObl AN1A YCTPAHEHNA NOBPEXAEHNIA, CBASAHHBIX C
HenpasWIbHLIM UCMO/L30BaHWEM Npudopa, Aaxe BO BpemMA
[elicTBMA rapaHTun He ABnAeTcA OecnnaTHbIM.

3anABKa Ha PEeMOHT U KOHCYNbTaUUA NPU HenonagxKax

KoHTaKTHblE AaHHblE BCEX CTpaH Bbl HangéTte B
NPWUIOXEHHOM CMNCKE CEePBUCHBIX LIEHTPOB.

MoNoXUTECH HA KOMMNETEHTHOCTL M3roToBUTENA. Toraa Bbl
MoXeTe ObiTh YBEPEHbI, UTO PEMOHT Baluero npubopa
OyneT nNpounsBeaéH rpaMoTHLIMU CreLnanncTammn u ¢
NCMNO/Ib30BaHNEM (DUPMEHHBIX 3anacHbIX YacTel.

TexHu4yecKue XapaKTepUuCTUuKH

OnekTponuTaHue: 220-240 B
50/60 Iy

O6uana notpednaemMaa MOLIHOCTb: 810 Bt

MpoeepeH VDE (Coto3 HeMeLKMX [a

3/IEKTPOTEXHUKOBY):

3Hak CE: Na

Cnyx0a cepBuca ru

EYOxpaHna okpymaroLuei
cpeael

I'IpaBManaﬂ YTUIINU3aUuua yNnakoBKH

YTUNn3npyinTe ynakosky ¢ coO0AeHNEM NpaBu
9KOJIOrMYeCKon 6e30MacHOCTU.

JaHHbi npndop UMeeT OTMETKY O COOTBETCTBUN
ﬁ eBponenckmm Hopmam 2012/19/EU ytunnaauun

3NEKTPUYECKNX N DIEKTPOHHbLIX Npndopos (waste
mmmm C'ecCtrical and electronic equipment - WEEE).

JaHHble HOpMbI ONpeaenatT AeNCTByoWMe Ha

Tepputopumn EBpocotosa npasuia Bo3spara u
yTUAU3aLUN CTapbiX NPUOOPOB.
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	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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	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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