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EUso 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 doméstico.
Utilizar el aparato sdlo para conservar calientes los
alimentos y para calentar recipientes.

Este aparato esta previsto para ser utilizado a una
altura maxima de 4.000 metros sobre el nivel del mar.

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

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

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



es Indicaciones de seguridad importantes

ENindicaciones de seguridad
importantes

/\ Advertencia

iPeligro de quemaduras!
La placa de calentamiento en el cajon
calientaplatos se calienta mucho.
No tocar nunca la placa de calentamiento.
No dejar que los ninos 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

iPeligro de descarga eléctrica!
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.
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 placa 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

iPeligro 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 cajoén calientaplatos se puede precalentar vajilla o
mantener los alimentos calientes.

Placa calefactora

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

Abrir y cerrar

En los aparatos sin tirador:

Empujar la parte central del cajon para abrirlo o
cerrarlo.

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




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.

6 platos @ de 24 cm 12 platos @ de 24 cm
6tazasdecon- @de10cm 12 tazas de con- @ de 10 cm
some someé

1 fuente @de 19 cm 1 fuente @ de 22 cm
1 fuente @de 17 cm 1 fuente @ de19cm
1Dbandejapara 32 cm 1 fuente @de 17 cm
Servir carne

2 bandejas para 32 cm
Servir carne

Colocar la vajilla

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

Recipientes para bebidas

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

A Advertencia

iPeligro de quemaduras!
En el nivel 3 0 4, los recipientes para bebidas se
calienta demasiado.

Proceder de la siguiente forma

Colocar la vajilla en el cajon.
Colocar el selector de funciones en el nivel 4.

Seleccionar el nivel 2 para recipientes para bebidas.

El piloto de funcionamiento parpadea

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.

Manejo del aparato es

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

iPeligro 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 danarse la superficie de vidrio.

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

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

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

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

Proceder de la siguiente forma

Colocar la vajilla en el cajon.

Colocar el mando selector en el escaldon de
potencia 3 y precalentar el aparato durante

10 minutos.

Servir los alimentos en los platos precalentados.
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.
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Bl Tablas y consejos

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.

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

embutido, queso
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. ej. 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 w NN NN NN =

Calentar masas finas, p. ej., tortitas, tortillas mexicanas, tacos
Calentar pasteles secos, p. e]., pasteles cubiertos, magdalenas

Tapar
Descongelar

Mantener huevos calientes, p. ej., huevos cocidos, huevos revueltos Precalentar el recipiente, tapar el alimento

Precalentar el recipiente, tapar el alimento

P. ¢j., 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

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

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

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.

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.

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 cajon 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.



Limpieza es

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

Trozos de carne pequefios

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

Solomillo (400-800g) por todas partes 4-5 minutos 75-120 minutos
Espalda de cordero (aprox. 4509) por lado 2-3 minutos 50-60 minutos
asados de carne magra (600-1000g) 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
L| o pieza Superficies de acero inoxidable

Limpiar inmediatamente las manchas de cal, grasa y
clara de huevo, pues podria formarse corrosion debajo

No utilizar limpiadores de alta presién ni chorros de de estas manchas. Utilizar agua y un poco de
vapor. Limpiar el aparato solo cuando este apagado. lavavajillas para la limpieza. Después, secar la
Mando de funciones: Posicién = 0. superficie con un pafio suave.

Aparatos con frontal de vidrio

o ) Limpiar el frontal de vidrio con limpiacristales y un pano
Limpiar el aparato con agua y un poco de lavavajillas. suave. No utilizar un rascador para vidrio.
Después, secarlo con un pafo suave.

Parte exterior del aparato

No deben utilizarse productos de limpieza abrasivos o
acidos. Si alguno de estos productos entra en contacto Placa para calentar

con la parte delantera del horno, lavarlo Limpiar la placa para calentar con agua caliente y un
inmediatamente con agua. poco de lavavajillas.

EJ ;. Qué hacer en caso de averia?

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:

si el aparato esta conectado;
si se ha producido un corte en el suministro eléctrico;
si el cajon esta completamente cerrado.

La vajilla o los alimentos no se calientan lo suficiente. Es posible que:
la vajilla o los alimentos no se hayan calentado el tiempo necesario;
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-  Ponerse en contacto con el Servicio de Asistencia Técnica.
dora parpadea rapido.

La lampara indicadora de funcionamiento no se ilumina. Laldmpara 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.




es Servicio de Asistencia Técnica

V& Servicio de Asistencia
Técnica

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
fabricacién (FD)

Indicar el numero 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, 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
foy

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 902 406 416

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

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
EF\/ 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 reutilizacion de los residuos
de los aparatos eléctricos y electrdnicos.
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eshop.com

B Conformita d'uso

Leggere attentamente le presenti istruzioni per l'uso.
Solo cosi & possibile utilizzare I'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 'apparecchio esclusivamente come
scaldavivande e per scaldare le stoviglie.

Questo apparecchio é progettato solo per I'utilizzo fino
ad un'altezza di massimo 4000 metri sul livello del
mare.

Questo apparecchio puo essere utilizzato da bambini di
eta pari o superiore a 8 anni e da persone con ridotte
facolta fisiche, sensoriali 0 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.



it Importanti avvertenze di sicurezza

ENimportanti avvertenze di
sicurezza

/\ Awviso

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.

/\ Awviso

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.
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 e
guasto, staccare la spina o disattivare |l
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.

10

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.




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.

6 piatti @24cm 12 piatti @24 cm

6 scodelle per mine- @ 10cm 12 scodelle per mine- @ 10 cm

stra stra

1 ciotola @19cm 1 ciotola @22 cm

1 ciotola @17cm 1 ciotola @19 cm

1 piatto per carne 32.cm 1 ciotola @17 cm
2 piatti per carne 32cm

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.

AAvviso

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

Procedimento

Riporre le stoviglie nel cassetto.

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

La spia luminosa di esercizio lampeggia.
Chiudere il cassetto scaldavivande.

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

Uso dell'apparecchio it

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.

A Avviso

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.

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 € minestre.

Procedimento

Posizionare le stoviglie nel cassetto.

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

Mettere il cibo nelle stoviglie preriscaldate.
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.
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it Tabelle e consigli

Ell 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.

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

formaggio

1 Far lievitare la pasta

2 Pietanze surgelate ad es. carne, dolci, pane

2 Tenere in caldo e uova ad es. uova sode, uovo strapazzato

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

2 Preriscaldare recipienti per bere

2 Pietanze delicate ad es. carne cotta a bassa temperatura

3 Tenere in caldo le pietanze

3 Tenere in caldo le pietanze

3 Riscaldare preparazioni come ad es. crépe, wraps, tacos

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

3 Fondere tavolette di cioccolato o preparare glasse al cioccolato

3 Sciogliere la gelatina

4 Preriscaldare la stoviglia

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

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 puo
essere tenuta calda facilmente.

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

Procedimento

Preriscaldare il cassetto scaldavivande con la
stoviglia al livello 4.

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.

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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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.

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.



Tabella

Pulizia it

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.

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)

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

20-30 minuti
35-50 minuti

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

120-180 minuti
210-300 minuti

Pulizia

Non utilizzare pulitrici ad alta pressione o 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.

d Malfunzionamento, che fare?

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

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:

se |'apparecchio & acceso
se si e verificata un'interruzione dell'alimentazione elettrica
se il cassetto & ben chiuso

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

E possibile che:

la stoviglia e/0 le pietanze non siano state riscaldate abbastanza a lungo
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.

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.
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it Servizio assistenza clienti

V& 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 |l
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

220-240 V ~ 50/60 Hz 810 W

. an €

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

J(®)

Prestare attenzione al fatto che, in caso di utilizzo
improprio, l'intervento del personale del servizio di
assistenza clienti non é 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.
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Ordine di riparazione e consulenza in caso di guasti
| 800-522822

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

EJ Tutela dell'ambiente

Smaltimento ecocompatibile

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

Questo apparecchio dispone di contrassegno
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

EYNpumenenue no
Ha3sHaYeHuro

BHuMaTenbHO npouunTante gaHHoe pykoBoacTBo. OHO
MOMOXET BaM Hay4uTbCA NPaBu/IbHO 1 Be30nacHo
nosb3oBatkcA npmudopom. CoxpaHanTe PyKOBOACTBO MO
aKcnyaTaumm 1 MHCTPYKLUMIO MO MOHTaxy AnA
AanbHenwero NcnonL3oBaHna nan ana nepeagaym HoBOMy
BnagenbLly.

Pacnakyite n ocMoTpuTe npudop. He nogknoyante
npudop, ecnu oH Obl/T NOBPEXAEH BO BPeMsA
TPaHCMOPTUPOBKMN.

OT10T Npubop NpeaHas3HaueH TOMbKO A1A AOMaLIHEero
“cnosb3oBaHua. Micnonbayinte npndop ToNbKO 414
nogorpesa nocyasl 1 nogaepxaxHna 64 B TEMIOM
COCTOAHUMN.

[anHbili npubop npeaHasHayeH 418 UCMONb30BAHNA Ha
BbicoTe He 6onee 4000 M Haa ypoBHEM MOpPH.

[eTtn no 8 net, nuua ¢ orpaHNYeHHbIMU PU3NYECKIUMMU,
YMCTBEHHbLIMU U MCUXNYECKMMU BOBMOXHOCTAMM, & TakxKe
nvua, He obnagarolme 4OCTaTOUYHbIMU 3HAHUAMMK O
npudope, MOryT MCMoNb30BaTh MPUOOP TOSILKO NOA
NPUCMOTPOM /1L, OTBECTBEHHbIX 38 X BE30MacHOCTb, UK
nocne noapoBHOro NHCTPYKTaxa U 0CO3HaHUA BCEX
OMNacHOCTEN, CBA3AHHbLIX C aKCn/lyaTaumen npudopa.

[eTtaM He paspeluaeTtca urpatb ¢ npudéopom. QuncTka u
obcnyxnsarue npudopa He A0KHbLI MPON3BOANTLCH
JeTbMW, 3TO JOMYCTMMO, TOIbKO C/N OHW cTaplue 8 neT un
NX KOHTPOMNPYIOT B3POC/bIE.

He nonyckainte getein mnaawe 8 net Kk npudopy u ero
CEeTEBOMY MPOBOLY.

INBanHble npaBuna TeXHUKH
6e3onacHocTH

/\ Npeaynpemaexue

OnacHocTb oxoral!
HarpeBaTesibHaA nnactuHa BHYTPU WKada
ONA nNoaorpesa Nocydbl OYEHb CUIbHO
HarpesaeTcH.
Hukorga He npukacanTecs K
HarpesaresibHON nnactuHe. He
noanyckante neten 611M3Ko.
[MpUHAOIEXHOCTN UK NMocyaa OYEeHb
ropaune. YtoObl M3BNEYL FOPAYUYIO NMOCYaY
NN NPUHAANEXHOCTU U3 padouelnt Kameps,
BCeraa Ucnosib3ynTe NpuxBaTKu.
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ru 3HaKoMCTBO ¢ nNpudopom

/\Npenynpemaexue

OnacHocTb yaapa ToKom!
Mpu cunbHOM Harpese npubopa n3onauma
kabena MoxeT pacnnasutkca. Cneante 3a
Tem, yTobbl Kabenb He conpukacanca ¢
ropAYMMU YacTAMM 91EKTPONPUOOPOB.
[MpoHuKatowan Bnara MOXeT NPUBECTUN K
yaapy 91eKTpUUYecKM TokoMm. He
MCNOMb3YNTE OYUCTUTESb BbICOKOIO
OaBNeHnA UM NapoCTPYMHbIE OUYUCTUTENN.
HeuncnpaBHbin NprnOop MOXET ObITb
NPUYMHON NOPaXeHNA TOKOM. Hukorga He
BK/tOYaNTe HemcnpaBHbIi Npuoop. BeiHbTe
N3 PO3ETKN BUIKY CETEBOro NpoBoAa UK
BbIK/IIOUUTE NMpeaoxpaHnTens B 6/10ke
npenoxpaHutenei. BoizoBute cneunanncra
CEPBUCHOM CyXObl.
TpeLWmnHbl AKX CKONbI HA CTEK/IAHHOWN
naHesn MOryT NPUBECTU K yaapy
SNEKTPMYECKNM TOKOM. OTKAUNTE
npenoxpaHnTens B 6/10ke
npenoxpaHutenei. BoizoBnte cneunanncrta
CEPBUCHOM CyXObl.
[Npn HEKBATMPULIMPOBAHHOM PEMOHTE
NPMOOP MOXET CTaTb UCTOUYHUKOM
onacHOCTU.[TO3TOMY PEMOHT AO/HKEH
NPOM3BOANTLCA TONBKO CNELMATUCTOM
CEPBUCHON CNY>XObl, NPOLLIEALLINM
cneunansHoe obydyeHue.Ecnn npndop
HEeNCnpaBeH, BbIHLTE BUIKY U3 PO3ETKU UK
OTKOUNUTE NpeaoxpaHuTens B 6/10ke
npenoxpaHntenei. BoizoBnte cneunanncrta
CEPBUCHON Cy»Obl.

/\Npenynpemaexue

OnacHocTb Bo3ropaHua!

HarpeBaTesibHaA naacTuHa BHYTPW WKadda ana
nogorpesa nocyabl OYEHb CUTBHO
HarpeBaeTCA, IErKOBOCM/IaMEeHAOLLIMECA
mMaTepuanbl MOryT 3aropeTheA.

Hukorga He ocTaBnanTe NpeamMeTbl U3
rOploYMX MateprasosB UM NIacTUKOBbIE
EMKOCTM B WKady And nogorpesa nocymbl.
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& 3HakomcTBO C NnprbBopom

LLIkadh ona nogorpesa nocydbl NpegHasHavyeH a1A
npeaBapuTeNbHOro HarpeBaHnA NOCYabl AKX NoaaepXKaHnA
roToBbIX 6/110 B rOpAYEM COCTOAHUMN.

HarpeBaTenbHana nnacTuHa

BeHTUNATOP U HarpeBaTesbHbIA aNeMeHT
BK/IKOYAIOTCA B NMOMNOXEHUW 4 = nogorpesaHue
nocyabl

MHauKkaTop pabouero cocToaHUA
Mpwn BKAKOYEHUN MHAVKATOP Muraer. [ocne
3aKpbIBaHUA WKaba UHAMKATOP ropwuT.

MepeknrouaTens Boibopa GyHKUMI

0 = Bbikn

1 = noabeamM APOXKEBOro TecTa, pasMopaxmBaHue
2 = nogaepxaHue xneda B ropAYemM COCTOAHUM,
pasMopaxuBaHue, NogorpesaHne nNocyasl Anq
HanMTKoOB

3 = noagaepxxaHue rotoBbIx 6110 B ropAyYem
COCTOAHUM

4 = nogorpeBaHne Nocyabl

OTI‘(prBaHMe U 3aKpbiBaHWe

Ona npubopos 6e3 pyuxu

HapaBuTe Ha cepeavHy nepeaHer naHenu wkada, YToob
OTKPbITb W/ 38KPbITh ErO0.

[Mpu OTKPbIBaHUM OH C/erka BblABMHETCA. [locne 3Toro ero
Nerko MOXXHO BblABVHYTb MOJIHOCTbIO.



E¥Ynpaenenue 6biToBbIM
npubéopom

NMonorpesaHue nocyAabl

B nogorpeToli nocyae nvlia oCThiBaeT He Tak ObICTPO, a
HanUTKN AOMblIEe OCTalTCA TEM/IbIMU.

06u.w|e peKoMmeHAauuu no nocyne

Makc. gonyctumas 3arpyska wwkada ana nogorpesa
nocyabl cocTtaBnaeT 25 kr. B HEM MOXHO HarpeTb
KOMMIEKTbI MOCYAbl HA 6 nan 12 NepcoH.

6 00eneHHbIX Tapenok @24 cm 12 o0efeHHbIX Tape- @24 cm

NOK
6 vawek and cyna ?10cm 12 vawek gnacyna @ 10cm
1 Mucka @19cm 1 Mucka @22 cm
1 mncka @17 cm 1 mucka @19 cm
1 611000 anA mAca 32 cm 1 Mucka @17 cm

2 6ntoaa 4na maca 32 cm

Pa3melleHue nocyabl

[To BOBMOXHOCTW pacnpeaenute nocyay no BCew
NMOBEPXHOCTU. BbiCOKME CTOMKM TApesioK NporpesatoTca
Me[/leHHee, YeM OTAe/bHble NpeaMeThl, Hanpumep

2 MUCKMW.

MNocyana AnAa HanNnUTKoOB

[MoporpeaiTe nocyay ANA HANUTKOB, HAMPUMEP, Yallku
ana Koge «3cnpecco», B pexmme 2.

A MpeaynpexaeHue

OnacHocTb oxoral

B pexume 3 nnn 4 HanuTKM CTaHOBATCA CANLLIKOM
rOPAYNMMU.

NMocnepnoBaTenbHOCTb AeUCTBUH

PaccraBbTe nocyay B Wkady As1A nogorpesa nocyas.
YcTaHoBUTE NepektoyaTent Boldopa MyHKLUNA Ha
pexum 4. [1nAa nogorpesa Nocyabl AN1A HAaNnMTKOB Bceraa
BbIOupanTe pexum 2.

VIHOMKaTop pexuma Mmuraer.

3akpolTe wkad ana nogorpesa nocyabl.

NHamkaTop pexuma roput HenpepbiBHO. Mpubop
HarpeBaeTcs.

YnpasneHue ObIToBbIM MPUOOPOM  Fu

MpoaomKUTENbHOCTbL NOAOrPEeBaHUA

MpPOooOMKUTENBLHOCTL MOAOrPEBAHUA 3aBUCUT OT
marepuana u TONWMHBLI CTEHOK, a TakXe KO/IMYecTsa,
BbICOTbI U PACMONOXEHWA Nocyabl. [10 BOSMOXHOCTY
pacnpenenmute nocyay no Bcew NoBepXHOCTHU.

[nAa nogorpeBaHnA KoMMNaekTa nocyabl Ha 6 NepcoH
Tpedyetca npumM. 15-25 MUHYT.

BbiknroueHue

OTkpoinTe wWwKad AnAa nogorpesa Nocyabl. YCTaHOBUTE
nepeknoyaTesib Boldopa PYyHKLUNA B NOOXEHWE
BbIK/IIOUEHNA.

UsBneueHune nocynabl

BbiHumarTe nocyay w3 wkada ana nogorpesa nocyabl,
NCNOb3yA PYKaBULY UM NPUXBATKY.

A MpeaynpemaeHve

OnacHocTb oxora!

[MOBEPXHOCTb HarpeBaTenbHOM NAACTUHbLI CUIBHO
HarpesaeTcA. [1pn 3TOM HMKHME NPEeaMEThl HarpeBaroTcA
6osblle, YeM BEPXHME.

MoanepmaHue rotoBbix 604 B ropAyem
COCTOAIHUU

Hukorga He cTaBbTe ropayne KacTpron U CKOBOPO/IbI
NPAMO C ropaAYelt BapOUHOl NaHen Ha CTeK/IAHHOE JHO
Wwkada anAa nogorpesa Nocyabl. ATO MOXET BbI3BATL €ro
noBpexaeHue.

He HanonHAiTe nocyay [0 Kpaes BO n3bexaHue
BbIM/IECKUBAHNA.

O6AzaTenbHO HakpbIBaTE NOCYY XapOnpPOUYHON KPbILLIKOW
NN aMtoMUHMEBON QOJTbION.

Mbl pekOMeHAYEM [epXKaTb rOTOBbIE oéntona B ropayem
COCTOAHUN He BoJiee 0HOro vaca.

MNoaxoaswwue 6nroga batoga ns MAca, NTULLI, PbiObI,
OBOLLEN, COYCbI, FAPHUPLI 1 CyMbl.

MocnepoBaTenbHOCTb AENCTBUMA

[MTocTtaBbTe nocyay B wWkKad 41A nogorpesa nocyas.
YcTtaHoBUTE nepektoyaTent Belbopa MyHKLUNA Ha
pexum 3 1 HarpesaiTe npudop B TeueHne 10 MUHYT.
Bblnoxute 61040 B NOAOrPeTyo nocyay.

CHoBa 3akpoiTe wKad ana nogorpesa nocyabl.
MHavkaTop pexunma roput HenpepbiBHo. [prbop
HarpeBaeTcs.

BbiKnroueHue

YcTaHoBuTe nepekodatesis Bbldopa MyHKUMA B
NONOXEHME BbIKNtOUEHUA. BbiHbTE nocyay 13 wkada anq
nogorpesa nocydbl, MCNOAb3yA PyKasuLy WK NpuxsaTtky.
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ru Tabnuubl U NONE3HbLIE COBETI

Bl Ta6bnuubl v nonesHble
coBeTbl

B tabnuue, nprBeaéHHOM HKe, yKadaHbl pas/ivuHbie BapuaHThl MCMOIL30BaHMA Wkada 1A Nogorpesa nocyadsl. YctaHoBuTe
nepekntoyaTesns Belbopa MyHKLUNA Ha TpebyeMbii pexxkum. Mogorperite nocyay (ecim Tak ykasaHo B Tabnauvue).

1 HexHble 61t0aa rny6oKor 3amMopo3KiA, HaNpUMEP TOPTHI CO CAMBKamMK, — Pasmopo3anTs
C/MBOYHOE Macno, Konbaca, Chip
1 MoabEM IPOXOKEBOro TECTA HakpbITb KPbILLKOM
Bntona rny6okoi 3amopo3Ki, Hanpumep MACO, MUPOru, Xneb PaaMopo3uTb
2 lMoanepxaHune 67104 U3 AULL B FOPAYEM COCTOSHUM, HAaMPUMEP BapeHblx  [10A0rPeTs MOCY Y, HAKPHITb OAKA0 KPbILLKOIA

Aand, FII/ILIHI/IleI-GOJ'ITyHbI/I

2 lMonnepxanune xneba B ropAYEM COCTOAHNN, HanpuMep xneba anA

TOCTOB, Oy/10UeK

MogmorpeTb nocyay, HakpbITh 671040 KPbILIKON

2 lonorpesaque nocyabl AnA HAMUTKOB, HanpuMep Yallek 1A Koge «3Cnpecco»
HexxHble 6/1t01a, HaNpUMeEp MACO, MPUFOTOBAEHHOE LWAAALLNAM CNOCO-  HaKpbITh MOCYAY KPILLKO
6om

8 loanepxxanue rotoBbIx 671104 B rOPAYEM COCTOAHNM MomorpeTb nocyay, HAKPbITb 671040 KPLILIKON

3 lMonaepxanne HanuTkoB B rOPAYEM COCTOAHIN MoforpeTb Nocy.y, HAKPHITb HAMUTKI KPBILLKOH

3 Pasorpesanune nnockux 6110 1 NPOAYKTOB, HANPUMEP OMAETOB, OMH-  [10A0TPETL MOCYAY, HAKPHITH OAKA0 KPbILLKOIA
UNKOB, NENELLIEK

8 Pasorpesanue cyxoi BbINEUKM, HanpUMep M1POroB C MOCHINKOW, KeK-  [10A0TPETs Mocyay, HAKPBITH G040 KPbILIKON
COB

Pacrannneaxue nauTouYHoro LWOKOMaaa i LWoKoNaaHomn rnasypu

3 PacnyckaHue xenaruHa
[NonorpesaHue nocyapl

Moaorpetb nocyay, N3MeNbuiTb LOKOAA
B otkpbiTOi nocyae, npum. 20 MuH
He nomxoaut anA nocyasl And HaNUTKoB

LLlanAuiee npurotoBneHue

LLlagauwee npurotosnexHne 004 naeanbHo NOAXOAUT 1A
BCEX HEXHbIX MACHbIX 6/1104, OCOOEHHO eC/iv MACO AO/HKHO
ocTatbCAa cnadonpoXapeHHbIM UK ero Hy>KHO rOTOBUTb
CTPOro no peuenty. MACO NOy4aeTcA CIMBOYHO-HEXHbBIM
N OCTAETCA OUEHb COYHbIM. [1penMyLLEecTBO: Tak Kak
NPUroTOBEHNE WaaaLmnmM crnoco®om saHnmaeT Bosblie
BPEMEHMU, Bbl NMoslyyaeTe AOMNO/HUTE bHbIE BO3MOXHOCTH
1A cocTaseHna MeHto. MACOo, NpUroToBAeHHoEe LWaaALLmM
CcnocoBoM, MOXHO N1erko NOAAEPXMBATbL B rOPAYEM
COCTOAHWUMN,

MoaxoaAwan nocyaa /cnonb3ynTe Nocyay C KPbIWKOW,
BbIMO/THEHHYIO U3 CTekna, hapdopa 1M Kepammnku,
HanpuMep, CTEKAAHHBIA MPOTUBEHB.

MocnenosaTenbHOCTb AEHMCTBUM

MpenBapuTenbHO HarpenTe wWwkad BMecTe C NOCyaoln Ha
pexume 4.

CunnbHO pasorpente Xunp B CKOBOpode. XOpoLlo
obxapbTe MACO U HEMEAIEHHO MEepPenoXnTe ero B
noaorpeTyto nocyay. HakpoinTe KpbILLKOWA.

YcTaHoBMTE Nocyay ¢ MACOM B LiKad AnA nogorpesa
nocyabl 1 AoBoAMTE 4O FOTOBHOCTU. YCTaAHOBUTE
nepekntoyaTesb Belbopa PyHKLUNA Ha pexum 3.
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PexomeHgauuu no wanAawemMmy npuroToerieHUro

McnonbayliTe ToNbKO cBexee, 6e3yKOPUIHEHHO
KauyeCcTBeHHOE MACO. TwaTenbHO YAaInTe XUKN U TULLHAIA
xup. Xup npugaet 6ntoay npuv Waaawem npuroToBAIeHUM
cneunduyecknii BKyC.

Haxke B0NbLIOW KYCOK MACa HET HEOOXOAMMOCTU
nepeBopaymBaTh.

MACo MOXHO HapesaTb HEMOCPEACTBEHHO MO OKOHYaHUN
NPUroToBneHnaA. Bbloep)mBaTb €ro HE HYXXHO.

Bnarogapsa ocobomy cnoco®y NpuUroToBAEHUA BHYTPU
MACO BCeraa ocTaéTca PO30BbIM BHYTPU. HO 3TO HM B KOEM
c/yyae He 03HauaeT, UTO OHO ChIpOe UM HedoXapeHHoe.

MsAco, NPUroToBNEeHHOEe LWaaaLnm crnoco®oMm, He Takoe
ropAdyee, Kak MACO, NPUrOTOB/IEHHOE TPAANLIMOHHbLIM
cnoco6oM. [MoaToMy coychl noaasanTe K CTOMy ropAdYnMu.
3a 20-30 MUHYT OO OKOHYaHWA NPUroTOBNEHUA NOCTaBbLTE
Tapesnkn B Wwkad 418 Nnoaorpesa nNocyabl.

Ecnm Bbl XoTUTE, UTOOLI MACO, MPUIrOTOB/IEHHOE LLaAALLVM
cnocoBom, 0CcTaBasioCh TEMJIbIM, NEPEKOUNTE [yXOBOM
wkad B pexum 2. Hebosblune Kycku MAca MOXHO
COXpaHATb Ten/biMK 40 45 MUHYT, a Go/blune — A0 ABYX
Yyacos.



Tabnuua

Ounctka ru

[nAa waaawero npuroToeaeHna 61104 NoAX0AAT BCE HEXHbIE YaCTN rOBAANHLI, CBUHWHBI, TENATUHBI, OapaHuHbI, AUUn Unn
nTULbl. Bpema obxapunsaHna 1 NpuUroToBAeHWA 3aBUCUT OT Pa3MepOoB Kycka MAca. YkasaHHoe Bpema obxapusaHua

NeNCTBUTEbHO, €C/IN Bbl KaaeTe MACO B FOPAUNA XUP.

ManeHbkue Kycku maca

Ky6uKamu 1an ConoMKon Co BCex CTOPOH B TeugHne 1-2 MuH 20-30 MuH
HebonbLune WHULEAW, CTEAKI NN MEAANBOHBI Kaxayto cTopoHy 1-2 MiH 35-50 MuH
CpenHue Kyckun maca

Oune (400-800T) Co BCEX CTOPOH B TeUEHME 4-5 MUH 75-120 MuH
bapaHbA cnnHka (npum. 450 1) Kaxayo CTopoHy 2-3 MUH 50-60 MuH
MocTtHoe MAco anA xapku (600-1000 1) Co Bcex cTopoH B TeueHne 10-15 MuH 120-180 MuH
Bonbluue Kycku maca

Oune (ot 900 1) C0 BCEX CTOPOH B TeueHme 6-8 MUH 120-180 MuH
Poctoud (1,1-2 «r) Co Bcex cTopoH B TeveHne 8-10 MuH 210-300 muH

B} Ouncrtka

He ncnonb3ynte ouncTuTenn BeICOKOro AaBneHusa u
napocTpynHbie ounctutenn. OBa3aTesIbHO BbIKIOUUTE
npudop nepen ouncTkon. MNMepekntoyarens Beidopa
dyHKunin: nonoxexume = 0.

Mpubop cHapymu

MpoTpute Npndop TPAMOUKON, CMOUEHHOW BOAON C
nodasneHnem He®obLWOro KoNnyecTsa MOLLEro

cpencTea. OOCyLnTEe NOBEPXHOCTU MArKUM MOSIOTEHLIEM.

He vcnonbaylite egkne n abpasnsHbie YNCTALLNE
cpeacTea. Ecnu Takoe cpeacTBo nonaaér Ha NepeaHtoro
naHenb, cpady CMOWTE ero BOAoM.

MoBepXHOCTU U3 HeprHaBetoLLel CTanu

HemeaneHHo yaanante nATHa U3BECTU, XKpa, Kpaxmana u
AnyHoro Genka. lNoa TakMMK NATHAMU MOXET BO3HWKATb
Koppo3usa. Micnonbayinte Ana OUMCTKM BoAy C fJoOaBieHnem
He®Oo/bLLIOro KoMyecTsa Motolero cpeactea. OdcywuTe
NMOBEPXHOCTN MArKMUM MOMNOTEHLIEM.

Mpubopsl ¢ NnepenHei NaHenblo U3 CTeKNa

[MpoTpuTe CTEKNO MArKOW TPAMNOYKOMN, CMOYEHHOM
CPeACTBOM /1A OUMCTKM CTEKOJ. He ncnonbayite ckpedok
ONnA CTEKOS.

HarpeBaTeanaﬁ nnacTtuHa

OuuianTe HarpeBaTeibHyto NaacTUHy TENOW BOAOW C
nodaeneHnem HeGObLIOrO KOMYECTBA MOKOLLETO
cpeacTsa.

Ed4YT0 nenatb B cnyuae HencnpasHocTU?

YacTo cnyyaeTca, UYTo NPUUMHON HEMCMPABHOCTY CTala Kakaa-To Mefouyb. [pexae uem ofpallatbCA B CEPBUCHYIO CyxOy,

BHMMATE/IbHO NpoYunTanTe cneayroume yka3aHua.

Mocyna unu 6ntopa ocTaroTCA XONOAHBIMM. [poBepbre:

BK/HOUEH N1 Npuoop;
€CTb /1 TOK B CETH;
MOTHO /1 3aKPHIT LKAd.

Mocyna unu 6ntona HeROCTaTOYHO HarpeBaroTCA. Bo3moxxHaA npuunHa:

nocyna wav 6ntoaa Harpesannch HEAOCTATOUHO A0NTO;
LKad 0CTABA/ICA OTKPHITHIM B TEUEHUE [JIUTE/ILHOTO BPEMEHN.

WHaukaTop paboyero COCTOAHUA MUraerT. Y0eanTecs, uto Lkag 3aKpsiT.

MHavkaTop 6bICTPO MUraeT Npu 3akpbITOM LiKade. O6parutech B CEPBUCHYIO CIYXEY.

MHaukaTop pabouero coCTOAHWUA He FOPHUT. Hankatop HencnpaeeH. 06paTUTECh B CEPBUCHYH CYXKOY.

Cpabotan npegoxpaHutenb B 6510ke NpeaoxpaHuTene. BbIHbTE BUJIKY CETEBOIO LIHYPA U3 PO3ETKY 1 0OPATUTECH B CEPBUCHYIO CITYXOY.
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ru Cnyx06a cepsuca

V& Cnyba cepeuca

Ecnu Baw npnbop HyxgaeTcA B peMOHTe, Halla cepBuUCHas
cnyx0a Bcerga K Bawum ycnyram. Mel Bceraa ctapaemcs
HaliTy noaxoddAllee pelleHne, Yytodsl n3dexatb, B TOM
UNCAe, HEHYXKHbIX BbI3OBOB CMELNaINCTOB.

Homep E 1 Homep FD

[Mpn 3BOHKE 06A3aTEe/IbHO COOOLUMTE MOJHBIA HOMEpP
nagenva (Homep E) n saBoackor Homep (Homep FD), uto
NMO3BOIUT BaM MOIYYUTb KBANNMDULMPOBAHHYO MOMOLLb.
DupmeHHaa Tadnnuka ¢ Homepamy HaxoauTcAa Ha
BHYTPEHHEN CTOPOHE ABEPLibl.

E-Nr. FD

220-240 V ~ 50/60 Hz 810 W

. aD €

Y100bl HE TPATUTL BPEMA Ha MOUCK 3TUX HOMEPOB,
BNULLINTE UX U TeNedOHHbI HOMEP CEPBUCHOMN CYXObl
30€eChb.

Homep E Homep FD

CepaucHan cnyx6a

Ob6paTtnTe BHUMAHWE, YTO BUIUT CNeLmnaincTa CepBUCHOMN
CcNyx0bl ANA yCTpaHeHNsa NoBPEeXaAeHW, CBA3AHHbLIX C
HenpaBWIbHLIM UCMOJIb30BaHeM Npudopa, Aaxe BO BpemA
[EeNCTBUA rapaHTumM He ABnAeTcA OecrniaTHbIM,
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3anABKa Ha PEMOHT U KOHCYNbTaUHWUA NPU HenonagKax

KOHTaKTHbIE AaHHbIE BCEX CTpaH Bbl HangéTte B
NMPWUI0XEHHOM CMNCKE CEePBUCHbIX LIEHTPOB.

MonoXnTECh HA KOMMETEHTHOCTL M3roToBuTenA. Toraa Bbl
MOXeTe ObITh YBEPEHbI, UTO PEMOHT Baluero npubopa
OyaeT NpousBeaEH rpaMoTHLIMK crieumanucTamm u ¢
MCMO/Ib30BaHWEM (DUPMEHHbIX 3anacHbIX YacTel.

TexHUUeCKHe XapaKTEPUCTUKH

JnekTponuTaHue: 220-240 B
50/60 'y

O6uwana notpednaeman MOLIHOCTb: 810 Bt

MposepeH VDE (Coto3 HemMeLKnx Na

3/TEKTPOTEXHMKOB):

3Hak CE: Na

EJ Oxpana okpymaroLuei
cpeabl

I'IpaBManaﬂ yTunu3auua ynakoBKu

YTUNnaupyinTe ynakosky ¢ COO0AEHNEM MPaB
9KOSIOTMUYECKON 6e30MacHOCTU.

[aHHbIi NpnBop MMeeT OTMETKY O COOTBETCTBMM
E{ eBponenckmum Hopmam 2012/19/EU ytunnaaumn

9NIEKTPUUECKUX N B/IEKTPOHHBIX NpndopoB (waste
[r— electrical and electronic equipment - WEEE).
[aHHble HOpMbI ONpeaenAtT AeNCTBYOWME Ha
TeppuTtopun EBpocotosa npasuna Bosspara u
YTUIM3aUmMn ctapbix NpMOopPoB.
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Rendeltetésszerii
hasznalat

Gondosan olvassa el ezt az Utmutatot. Csak igy tudja
készulékét helyesen és biztonsagosan kezelni. A
hasznalati és szerelési utasitast 6rizze meg a késébbi
hasznalathoz vagy a késébbi tulajdonos szamara.

Kicsomagolas utan ellenbrizze a készlléket. Szallitasi
sérilés esetén ne csatlakoztassa.

Ez a késziilék csak haztartdsban vagy haz kordl vald
alkalmazasra készllt. A készlléket kizarolag ételek
melegen tartasara és edények melegitésére hasznalja.

Ezt a készliléket legfeljebb 4000 méter tengerszint
feletti magassagig vald hasznalatra tervezték.

Ezt a késziiléket 8 év feletti gyerekek és csdkkent
fizikai, érzékszervi vagy szellemi képességd, ill.
tapasztalatlan személyek csak a biztonsagukért felelés
személy feligyelete mellett hasznalhatjak, illetve akkor,
ha megtanultak a készilék biztonsagos hasznalatat és
megértették az ebbdl eredd veszélyeket.

Soha ne engedjen gyerekeket a készllékkel jatszani. A
tisztitast és a felhasznaldi karbantartast nem végezhetik
gyerekek, kivéve ha 8 évnél id6sebbek és felliigyelet
mellett vannak.

8 évnél fiatalabb gyerekeket ne engedjen a készilék és
a csatlakozdvezeték kdzelébe.

21



hu Fontos biztonsagi el8irasok

Fontos biztonsagi
eloirasok

/\Figyelmeztetés
Egésveszély!

A melegitéfiokban 1évéd fltdlap felforrosodik.

Soha ne érintse meg a forro f(it6lapot.
Tartsa tavol a gyerekeket.

A tartozék vagy az edény nagyon forro. A
forrd edényt vagy tartozékot mindig
fogokesztylvel vegye ki a sutétérbdl.

/\Figyelmeztetés

Aramiitésveszély!
A forro készulekrészeknél az elektromos
készllékek kabelszigetelése megolvadhat.
Soha ne érintkezzen az elektromos
készllékek csatlakozd kabele forrd
készulékrészekkel.
Az intenziv nedvesség aramutést okozhat.
Ne hasznaljon magasnyomasu vagy
gbzsugaras tisztitogépet.
A hibas készllék aramutést okozhat. Soha
ne kapcsolja be a hibas készlléket. Huzza
Ki a csatlakozdédugot és kapcsolja ki a
biztositékot a biztositékszekrényben. Hivja
az ugyfélszolgalatot
Az Uveglapon keletkezett repedések vagy
torések aramutést okozhatnak. Kapcsolja Ki
a biztositékot a biztositékszekrényben. Hivja
az ugyfélszolgalatot
A szakszer(tlen javitasok
veszélyesek.Javitasokat csakis szakképzett
ugyfélszolgalati technikus végezhet.Ha a
készllék meghibasodott, huzza ki a halozati
csatlakozot, vagy cserélje ki a biztositékot a
biztositékszekrényben. Hivja az
ugyfélszolgalatot

/\Figyelmeztetés

Egésveszély!

A melegitéfiokban lévé fltdlap felforrosodik, a
gyulékony anyagok kénnyen
meggyulladhatnak.

Soha ne taroljon gyulékony targyakat vagy
mUanyag tartokat a melegitéfiokban.
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S A késziilék megismerése

A melegitéfiokban elémelegitheti az edényeket, vagy
melegen tarthatja az ételeket.

Fiitolap

HI

Ventilator és flités
A 4-es dllasban (Edény el6melegitése) |épnek
mUikddésbe.

M(ikédésjelzé
Bekapcsolasnal villog a jelz6lampa. Becsukas
utan vilagit.

Funkciovalaszto
0=ki

1 = tészta kelesztése, felolvasztas

2 = kenyér melegen tartasa, ivoedények
elémelegitése

3 = ételek melegen tartasa

4 = edény elémelegitése

Nyitas és zaras
Fogantyu nélkiili késziilékeknél:
Nyomja meg a fiok kdzepét a nyitashoz vagy zarashoz.

Nyitaskor a fiok kissé kiugrik. Ezutan a fiok gond nélkdil
kihuzhato.




EY A késziilék kezelése

Edény el6melegitése

Az el6melegitett edényekben az ételek nem hlnek ki
olyan gyorsan. Az italok hosszabb ideig maradnak
melegen

Altalanos edény

A melegitéfiokot legfeljebb 25 kg-mal terhelheti meg.
Elémelegithet példaul komplett teritékeket 6, ill. 12 {6
szamara.

6 meniitanyér @24cm 12 menitanyér @24 cm
6 levesescsésze @10cm 12 levesescsesze @ 10cm
1 tal @19cm  1tal @22 cm
1 tal @17cm 1t @19cm
1 histalca 32 cm 1tdl @17 cm

2 histalca 32.¢cm
Edény bepakolasa

Az edényeket lehetbleg a teljes fellleten egyenletesen
ossza el. Magas tanyérhalmok lassabban melegszenek
at mint az egyes edények, mint példaul. 2 tal.

Ivéedények

Az ivéedényeket, példaul kavéscsészeéket mindig
2. fokozaton melegitse elé.

A Figyelmeztetés
Egésveszély!
3. vagy 4. fokozaton az ivoedények tul forréak lesznek.

Igy jarjon el
Helyezze el az edényt a fiokban.
A funkcidvalasztot allitsa a 4. fokozatra.
Ivéedényekhez mindig a 2. fokozatot valassza.
A mikodésjelzé lampa villog.
Zarja be a melegitéfiokot.
A mikddésjelzé lampa vilagit. A késziilék f(t.

A készilék kezelése hu

Mennyi ideig tart az el6melegités

Az el6melegités idétartama flgg az edény anyagatdl,
vastagsagatol, az edénymennyiségtdl, az egymasra
rakott edények magassagatol. Az edényeket lehetbleg a
teljes fellleten egyenletesen ossza el.

6 teriték esetén az elémelegités korulbelll 15-25 percig
tart.

Kikapcsolas
Nyissa ki a fiokot. Kapcsolja ki a funkcidvalasztot.

Edény kiemelése

Edényfogo kesztyl vagy ruha segitségével vegye ki az
edényt a fiokbal.

A Figyelmeztetés

Egésveszély!

A ft6lap felllete forrd. Az edény legalso részei
melegebbek lesznek mint a felsék.

Etelek melegen tartasa

Soha ne tegyen forrd edényeket vagy serpenydket
kozvetlenll a forro f6z6fellletrdl a melegitéfiok
dvegfellletére. Az Gvegfellilet megsérulhet.

Ne toltse teljesen tele az edényt, nehogy tulcsorduljon.
Takarja le az ételeket héallo fedGvel vagy alufdliaval.

Azt javasoljuk, hogy az ételeket egy éranal tovabb ne
tartsa melegen.

Megfeleld ételek: husok, szarnyasok, halak, szészok,
zOldségek, koretek és levesek.

igy jarjon el
Helyezze az edényt a fiokba.
Allitsa a funkcidvalasztét a 3. fokozatra, és 10 percig
melegitse elé a készlléket.
Tegye az ételt az elémelegitett edénybe.
Zarja be Ujra a fiokot.
A miikddeésjelzd lampa vilagit. A készilék f(t.

Kikapcsolas

Kapcsolja ki a funkcidvalasztét. Edényfogd keszty(
vagy ruha segitségével vegye ki az ételekkel teli
edényeket a fiokbal.
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hu Tablazatok és tippek

Bl Tablazatok és tippek

A tablazatban megtaldlhatdk a melegitéfiok kildnbdzé alkalmazasi lehetéségei. Allitsa a funkcidvalasztot a kivant
fokozatra. Melegitse el6 az edényt, ha a tablazatban ez van megadva.

1 kényes mélyh(itdtt ételek pl. tejszines tortdk, vaj, kolbdsz, sajt felolvasztas

1 kelt tészta kelesztése lefedés

2 melyh(itott ételek, pl. hus, stitemény, kenyér felolvasztas

2 tojas melegen tartasa, pl. fott tojds, rantotta edény elémelegitése, ételek lefedése
2 kenyér melegen tartasa, pl. toast kenyér, zsemle edény elémelegitése, ételek lefedése
2 ivoedéenyek elémelegitése pl. kavéscsesze

2 kényes ételek, pl. parolt his edény lefedése

3 ételek melegen tartasa edény elémelegitése, ételek lefedése
3 italok melegen tartasa edény elémelegitése, italok lefedése
3 lepények felmelegitése, pl. tojaslepény, wrap, taco edény elémelegitése, ételek lefedése
3 sziraz stitemények felmelegitése, pl. morzsas stitemények, muffi-  edény elémelegitése, ételek lefedése

no

3 témbcsokoladé vagy csokoladébevond megolvasztasa edény elémelegitése, ételek daraboldsa
3 zselatin feloldasa nyitva, kb. 20 precig

4 edény elémelegitése nem alkalmas ivoedényekhez
Parolas Tudnivalok parolashoz

A parolas idealis f6zési mdd minden zsenge hus
szamara, ha azt rézsaszinlre vagy éppen csak puhara
f6zve akarja késziteni. A hus szaftos marad és vajpuha
lesz. Elénye: A jelentésen hosszabb parolasi idé nagy
jatékteret biztosit Onnek a menu tervezésekor. A parolt
hus probléma nélkil melegen tarthatd.

Alkalmas edény: Hasznaljon Uvegbdl, porcelanbdl vagy
keramiabdl készllt edényt és fedét, pl. egy lUveg
sutétalat.

igy jarjon el
A melegitéfiokot az edénnyel egyutt melegitse el a
4. fokozaton.
Egy serpenyében forrdsitson fel kevés zsirt. A hust
erésen piritsa meg és azonnal tegye az elémelegitett

edénybe. Tegye ra a fedét.
A hussal teli edényt tegye a melegitéfiokba és

parolja meg. A funkcidvalasztét allitsa a 3. fokozatra.
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Csak friss, kifogastalan hust hasznaljon. Gondosan
tavolitsa el az inakat és a zsiros széleket. A zsir
parolaskor erételjes egyéni izt ad.

A nagyobb husdarabokat sem kell megforditania.

A hus a parolas utan azonnal szeletelhetd. Nincs
sziikség pihenési idére.

A kuldnleges f6zési mdédnak kdszdnhetéen a hus belll
mindig rézsaszinldnek néz ki. Azonban ettl még nem
nyers vagy kevésbé puha.

A parolt his nem olyan forré mint a hagyomanyosan
megsutott hus. A martasokat nagyon forrén talalja.
Helyezze be az utolsé 20-30 percre a tanyérokat is a
melegitéfiokba.

Ha melegen szeretné tartani a parolt hudst, parolas utan
kapcsoljon vissza 2. fokozatra. Kis husdarabokat

45 percig, nagy darabokat pedig akar két déran at is
melegen tarthat.



Téablazat

Tisztitas hu

Parolashoz a marha-, sertés-, borju-, barany-, vadhusok és szarnyasok puha részei alkalmasak. A piritasi- és utésulési
id6 figg a husdarab nagysagatol. A siitési idék a hus forrd zsirba helyezésére vonatkoznak.

Kis hisdarabok

Kockara vagy csikokra vagott hus minden oldalrol 1-2 perc 20-30 perc
Kis husszelet, steak vagy sziizérmeék oldalanként 1-2 perc 35-50 perc
Kozepes husdarabok

Filé (400-800 g) minden oldalrol 4-5 perc 75-120 perc
Béranyborda (kb. 450 g) oldalanként 2-3 perc 50-60 perc
sovany siilt (600-1000 g) minden oldalrol 10-15 perc 120-180 perc
Nagy husdarabok

Filé (900 g-tol) minden oldalrol 6-8 perc 120-180 perc
Stlt hatszin (1,1-2 kg) minden oldalrdl 8-10 perc 210-300 perc

B Tisztitas

Ne hasznaljon nagynyomasu tisztitdt vagy gézsugarzot.
A készUléket csak kikapcsolt allapotban tisztitsa.
Funkciovalaszté allasa: 0.

A késziilék kilseje

Torolje le a készlléket vizzel és némi mosogatoszerrel.
Torolje szarazra egy puha ruhaval.

Ne hasznaljon karcold vagy surold hatasu szereket. Ha
ilyen szer keril az elllsé frontra, azonnal mossa le
vizzel.

Bl Mi a teend6 zavar esetén?

A fellépd hibanak gyakran csak egy aprdsag az oka.
Mielétt a vevBszolgalathoz fordulna, vegye figyelembe
az alabbi tanacsokat:

Nemesacél feliiletek

Mindig azonnal tavolitsa el a vizké-, zsir-, keményits- és
tojasfehérje foltokat. Az ilyen foltok alatt korrézid
alakulhat ki. A tisztitashoz hasznaljon vizet és egy kevés
mosogatoszert. Torblje szarazra a fellletet egy puha
ruhaval.

Késziilékek liveg el6lappal

Az Uveg elblapot ablaktisztitészerrel és puha
torl6ruhaval tisztitsa meg. Ne hasznaljon Uvegkapardt.

Fiitélap

A f(it6lapot meleg vizzel és némi mosogatdszerrel
tisztitsa.

Az edény, ill. az étel hideg marad.

Ellendrizze, hogy:

a készillék be van-e kapcsolva,
nincs-e dramsziinet,
a fiok teljesen be van-e csukva.

Az edény, ill. az ételek nem melegednek fel eléggé.

Lehetséges, hogy:

az edényt, ill. az ételt nem melegitette elég hosszu ideig,
a fiok hosszabb ideig nyitva volt.

A miikddésjelz6 lampa villog.

Zart melegitofiok esetén a jelz6lampa gyorsan villog.
A miikodésjelzo lampa nem vilagit.

A biztositddobozban kiold a biztosito.

Ellendrizze, hogy a fiok csukva van-e.

Hivja a vevszolgalatot.

A jelz6ldmpa hibds. Ertesitse a vev(szolgdlatot.

Huzza ki a halozati csatlakozddugot és értesitse a veviszolgalatot.
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hu Vev@szolgalat

& Vevészolgalat

Ha készllékét javitani kell, vev8szolgalatunk
rendelkezésére all. Mindig megtalaljuk a megfeleld
megoldast, hogy elkerilhetd legyen a felesleges
kiszallas.

E-szam és FD-szam

Telefonos Ugyintézés esetén kérjik, adja meg a
készilék teljes termékszamat (E-Nr.) és gyartasi szamat
(FD-Nr.), hogy szakszer( segitséget nyujthassunk. A
szamokat tartalmazdé adattablat akkor latja, ha kinyitja a
készllék ajtajat.

E-Nr. FD

220-240 V ~ 50/60 Hz 810 W

. a> €

Annak érdekében, hogy sziikség esetén ne kelljen
sokaig keresgélnie, ide felirhatja a készlléke adatait és
a vevészolgalat telefonszamat.

E-Nr. FD-Nr.

Vevészolgélat &

Vegye figyelembe, hogy a vev@szolgalati technikus
kiszallasa hibas kezelésbdl fakadd zavarok esetén a
garancialis id6szakban sem ingyenes.

Az egyes orszagok kapcsolati adatait megtalalja a
mellékelt Ugyfélszolgalati jegyzékben.
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Javitasi megrendelés és tanacsadas zavarok esetén
H +361 489 5461

Bizzon a gyartd hozzaértésében. Ezzel biztositja, hogy a

javitast szakképzett szerel6k végzik el, akik eredeti
potalkatrészekkel rendelkeznek az On készllékéhez.

Miszaki adatok

Aramellatas: 220-240 V
50/60 Hz

Teljes csatlakozasi érték: 810 W

VDE altal bevizsgalt: igen

CE jeldlés: igen

Kérnyezetvédelem

Artalmatlanitas koérnyezetbarat médon

A csomagolast kornyezetbarat modon artalmatlanitsa.

Ez a készlilék az elhasznalt vilamossagi és
ﬁ elektronikai készllékekrél szold 2012/19/EK
iranyelvnek megfelel§ jeldlést kapott.

mmmm £z az iranyelv a mar nem hasznélt készilékek

visszavételének és hasznositasanak EU-szerte

érvényes kereteit hatarozza meg.
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