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A\ Sikkerhedsanvisninger

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

Hverken voksne eller bgrn ma betjene apparatet uden
opsigt, hvis:

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

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

Varm bund

Fare for forbraending!

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

Brandfare!

Opbevar aldrig braendbare genstande eller plastbeholdere i
varmeskuffen.

Hvad De bor veere
opmaerksom pa

Laes denne brugsanvisning omhyggeligt. Kun pa den méade kan
De betjene Deres apparat sikkert.

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

For indbygningen

Dette apparat er udelukkende beregnet til private
husholdninger. Falg den medfalgende monteringsvejledning.

Transportskader

Kontroller apparatet, nar det er blevet pakket ud. Hvis apparatet
har en transportskade, ma det ikke tilsluttes.

Elektrisk tilslutning

Apparatet er klart til at sluttes til stremmen via et stik, og den
ma udelukkende tilsluttes til en forskriftsmaessig installeret
beskyttelsesstikkontakt. Netspeendingen skal svare til
speendingen, der er angivet pa typeskiltet.

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

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

A Fare for elektrisk stod!

Apparatet er udstyred med et EU-Schuko-stik (sikkerhedsstik).
For at sikre korrekt jordforbindelse i stikkontakter i Danmark
skal apparatet tilsluttes med en egnet stik-adapter Denne
adapter (tilladt til maks13 ampere) kan bestilles via
kundeservice (reservedel nr. 616581).

Fagligt ukorrekte reparationer

Fare for elektrisk stod!

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

Sla sikringen fra i sikringsskabet, eller treek stikket ud af
kontakten, hvis apparatet er defekt. Kontakt kundeservice.

Revner i varmepladen

Fare for elektrisk stod!

Sla sikringen fra i sikringsskabet, eller treek stikket ud af
kontakten, hvis der er brud, spreekker eller revner i
varmepladen. Kontakt kundeservice.



Varmeskuffen

| varmeskuffen kan De forvarme service eller holde madretter varme.

Ventilator og varmelegeme
teendes ved indstillingen
Forvarmning af service 4.

Varmeplade

Funktionsindikatorlampe

Nar De teender for apparatet, blinker
indikatorlampen. Nar skuffen er blevet
lukket, lyser den.

Funktionsvaelger
0 =Fra
1 = Haevning af geerdej, optening

3 = Varmholdning af madretter
4 = Forvarmning af service

Apparatet varmer kun, hvis skuffen er lukket rigtigt.

Abne og lukke
Ved apparater uden handgreb:

Forvarmning af service

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

Generelt om service

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

lav skuffe hoj skuffe

(14 cm hgj) (29 cm hgij)

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

kener kener

6 suppekopper @ 10 cm 12 suppekopper @10 cm

1 skal @19 cm 1 skal @ 22 cm

1 skal @17 cm 1 skal g 19 cm

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

Placering af servicet

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

Krus og kopper

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

A Fare for forbreending!
Ved trin 3 eller 4 bliver kopper og krus meget varme.

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

Tryk p& midten af skuffen for at &bne eller lukke den.

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

Sadan gor De

1. Anbring servicet i skuffen.

2. Indstil funktionsvaslgeren pa trin 4. Veelg altid kun trin 2 til
kopper og krus.
Funktionsindikatorlampen blinker.

3. Luk varmeskuffen.
Funktionsindikatorlampen lyser. Apparatet varmer.

Hvor lzenge varer forvarmningen?

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

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

Slukke

Abn skuffen. SI& funktionsvaelgeren fra.

Tage servicet ud

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

A Fare for forbreending!

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



Holde madretter varme

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

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

Daek maden til med et varmebestandigt lag eller med
aluminimumesfolie.

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

Egnede retter: Kad, fierkrae, fisk, saucer, grentsager, garniture
0g supper.

Anvendelsesmader

Sadan gor De

1.Seet servicet i skuffen.

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

3.Kom maden i det forvarmede service.

4. Luk skuffen igen.
Funktionsindikatorlampen lyser. Apparatet varmer.

Slukning

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

| tabellen kan De se de forskellige anvendelsesmader for varmeskuffen. Saet funktionsvaelgeren pa det gnskede trin. Opvarm

servicet, hvis det er angivet i tabellen.

Trin Madretter / service Tips
1 Sarte dybfrosne retter, f.eks. optening af fladekager, smor, Optening
polse, ost
1 Heevning af geerdej Tildeekkes
2 Dybfrostmad, f.eks. optening af kad, kager, brad Optaning
2 Varmholdning af &g, f.eks. kogte &g, rereeg Forvarm servicet, daek retten til
2 Varmholdning af brad, f.eks. toastbred, rundstykker Forvarm servicet, deek retten til
2 Forvarmning af krus og kopper F.eks. espressokopper
2 Sarte retter, f.eks. langtidsstegt kad Leeg lag pa fadet
3 Varmholdning af madretter Forvarm servicet, daek retten til
3 Varmholdning af drikkevarer Forvarm servicet, daek drikkevarerne til
3 Opvarmning af flade madretter, f.eks. omeletter, wraps, Forvarm servicet, daek retten til
tacos
3 Opvarmning af tgrre kager, f.eks. "streusel-kager", muffins  Forvarm servicet, deek retten il
3 Smeltning af blokchokolade eller overtraekschokolade Forvarm servicet, kneek chokoladen i smé stykker
3 Oplase husblas Uden lag, ca. 20 minutter
4 Forvarmning af service Ikke egnet til kopper og krus
Langtidsstegning Tips vedrgrende langtidsstegning

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

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

Sadan ger De
1.Forvarm fadet i varmeskuffen pa trin 4.

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

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

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

Selv store stykker kad behgver ikke at blive vendt.

De kan skeaere kedet ud umiddelbart efter langtidsstegningen.
Det er ikke ngdvendigt at lade kadet hvile.

Pa grund af denne seerlige tilberedningsmetode bliver kadet
altid rosa i midten. Men det betyder pa ingen made, at det er
rat eller for lidt gennemstegt.

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

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



Tabel

Alle skeere stykker oksekad, svinekad, kalvekad, lammekead, vildt og fjerkree er velegnet til langtidsstegning. Tidsangivelserne for
bruning og langtidsstegning er afheengige af kadstykkets starrelse. Tidsangivelserne for bruningen geelder fra det tidspunkt, hvor

kodet leegges i det varme fedtstof.

Ret Bruning pa kogezonen

Efterstegning i ovhen

Sma stykker kad

Terninger eller strimler

pa alle sider 1-2 minutter

20-30 minutter

Sma schnitzler, steaks eller medaljoner

1-2 minutter pr. side

35-50 minutter

Mellemstore stykker ked

Filet (400-8009)

pa alle sider 4-5 minutter

75-120 minutter

Lammeryg (ca. 4509)

2-3 minutter pr. side

50-60 minutter

Fedtfattige stege (600-10009)

pa alle sider 10-15 minutter

120-180 minutter

Store stykker kod

Filet (fra 9009)

pa alle sider 6-8 minutter

120-180 minutter

Roastbeef (1,1-2kg)

pa alle sider 8-10 minutter

210-300 minutter

Pleje og rengering

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

Apparatets yderside

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

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

En fejl, hvad gor man?

Overflader af rustfrit stal

Fiern altid pletter af kalk, fedt, jeevning og eeggehvide med det
samme. Der kan danne sig korrosion under sadanne pletter.
Brug vand med lidt opvaskemiddel til renggring. Ter fladerne
efter med en blad klud.

Apparater med glasfront

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

Varmeplade
Renger varmepladen med varmt vand og lidt opvaskemiddel.

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

Servicet hhv. maden er stadig koldt/kold.

Kontroller:

= om apparatet er teendt

m om der er strgmafbrydelse

m om skuffen er helt lukket

Servicet hhv. maden bliver ikke tilstreekkeligt varmt/ Det kan skyldes:

varm.

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

m at skuffen har veeret aben i leengere tid

Funktionsindikatorlampen blinker.

Se efter, om skuffen er lukket.

Nar varmeskuffen er lukket, blinker indikatorlampen Tilkald en servicetekniker.

meget hurtigt.

Funktionsindikatorlampen lyser ikke.

Indikatorlampen er defekt. Tilkald en servicetekniker.

Sikringen i sikringsboksen springer.

Treek netstikket ud af stikkontakten, og tilkald en servicetekniker.

De ma kun lade kvalificerede fagfolk udfgre reparationer. Hvis Deres apparat bliver repareret pa en fagligt ukorrekt made, kan det

medfere alvorlig fare for Dem.



Kundeservice

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

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

E-nummer og FD-
nummer

E-nr. FD

Kundeservice

Miljobeskyttelse

Pak apparatet ud af emballagen, og bortskaf emballagen
miljgmaessigt korrekt.

Miljovenlig bortskaffelse

X

Dette apparat er i overensstemmelse med det
europeeiske direktiv 2002/96/EF om affald af
elektrisk og elektronisk udstyr (waste of electrical
and electronic equipment — WEEE). Direktivet
fastsaetter rammen for en tilbagetagning og
nyttiggerelse af WEEE i hele den Europaeiske
Union.

Kontaktdataene for alle lande findes i vedlagte kundeservice-
fortegnelse.

Reparationsordre og radgivning i tilfeelde af fejl

DK 44 89 89 85

De kan altid stole p4a, at producenten har den sterste
kompetence. Nar reparationerne bliver udfert af producenten,

kan man veere sikker pa, at de bliver udfert af uddannede
serviceteknikere, som anvender originale reservedele.

Tekniske data

Strgmforsyning: 220-240 V
50/60 Hz
Samlet tilslutningsveerdi: 850 W
VDE-kontrolleret: ja
CE-tegn: ja
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Andoupon dINK TIPo¢ To repIBGAoV

MepaiTépw MANPOGOPIES VIO Ta TIPOIOVTR, Ta eEAPTAUOTA, T
AVTOMOKTIKG Kol To 0epic Ba Bpeite oto diadikTuo (Internet):
www.neff-international.com kai oto online-shop: www.neff-
eshop.com

A Yrrodeiteic aopaAeiog

AUTA n cuoKeur TTPooPEICeTal POVO VIO TNV OIKIOKN XPHon.
XPNOILOTIOIEITE TN OUCKEUN GTTOKAEIOTIKA VIO TN
dlaTApnon Tou daynTou CeoToU Kol TO (EOTOUO TWV
TOTIKOV/OKEUWV.

H ouokeun dev emTpeneTal va TeBei TOTE 0g AeiToupyia
armod evhAikeg Kol TaudIG XwpIg emThpnon:

m OTav Og BpiokovTal og KOA GUOIKNA 1) TIVEULIGTIKI KOTAOTAON R
m OTOV TOUG AUTIEI N yWRON KOl N eumelpia
va XelpidovTal TN CUOKEUN OWOT& KAl Oiyoupa.

Kautog marog

Kivduvog eykauUpaTog!

MnVv OKOUWTINOETE TTOTE TNV KOUTH BepUAVTIKA TTAGKO GTO OUPTAPI

Oeppavong. Xpnolporoleite TAVTOTE KATOAMNAG YAVTIO N TIIAOTPEG,
oTav BeAeTe va ByaAeTe TO TTIOTIKG/ okeun. KpaTtare Ta KPS TTaudid
TTAVTOTE LOKPIA.

Kivduvog mupkayiag!

Mnv TomoBeTeiTe TOTE EUGAEKTO QvTIKEIEVA 1) TTAGOTIKG oXeia OTO
oupTapPI Bgpuavong.

TI TIPETTEI VX TIPOCEXETE

AloBAoTE TIPOOEKTIKA AUTEG TIG 0dnyieg xprnong. Movo 1oTe
UTIOPEITE VO XEIPIOTEITE TN CUOKEUN OlyOUPO KOI OWOTA.

DUNGETE KOAG TIC 08nyieg XPNONG Kal cuvapuoAoynong. e
TIEPITITWON TTOU TIGPOXWPENOETE TN CUOKEUN OE KATOIOV GANO, dwOoTe
yadi kol TIg odnyieg.

Mpiv TRV TOMOBETNON

AuUTR n cuoKeur| TPoopideTal HOVO VIO TNV OIKIOKN Xpnon. MNpooegte
TIC ouvnuueveg odnyieg eykaTaoTooNG.

Znég HETAPOPAS

MeT& Tnv adaipeon oo Tn CUOKEUGOIA, eAEYETE TN CUOKEUN. &
mepIMTwon {NUIAG KoT& TN HeTadopd Oev EMTPETETAI VO OUVOEDETE
Tn OUOKeUn.

HAeKTpIKR cuvdeon

H ouokeun moapadideTal £TOIUN VIO oUVOEDON KOl ETTPETIETAI VO
ouvOebei povo oe pia TTPICa OOUKO TTOU Eivall EYKOTEOTNUEVN
OUNPWVA e TOUG KAVOVIOUOUG. H Tdion Tou OIKTUOU TTPETE VO
oupdwveEl pe TNV TAoN TTOU avaPEPETAI TIAVW OTNV TIVAKIOO TUTIOU.

H petoTdmon Tng mpidag f N ovTIKATAOTOON TOU KOAwdIou
ouvdeong eMTPEMETAI VA Yivel Hovo omo eIdIKEUUEVO NAEKTPOAOYO.
Se TMepITTwon mMou PETA TNV TOTIOBETNON TNG ouoKeung n mpida dev
eival TTASoV TIPOOITH), TIPETIEI VO UTTAPXE! OTIO TNV TIAEUPG TNG
eyKOTAOTOONG HIa SIGTOEN BIAKOTNG OAWV TwV TTOAWV U’ Eval
dlakevo emmadnc To AiyoTepo 3 mm.

MoAumpila, TAxeIC TIPICWV Kol UTToAavTeleq Oev EMTPETETAI VO
xpnoigomoindouv. e TepimTwon utepdoOpTWoNG UTIaPXE!l KivOUVOC
TTUPKOYIAG.

AKXTXAANAEG ETTIOKEUEG

Kivduvog nAekTpomAngiag!

O1 akaTGMNAeG emmokeueg eival emkivouveg. O1 EMIOKEUES
EMTPETETAI VA YiVOVTOI HOVO OTO €vav TEXVIKO TOU TUMUOTOC
efutnpeTnong mMeAaTaV, EKTAIOEUPEVO OO EUAC.

Edv n ouokeun exel BAGRN, kateBdoTe/EeBIOWOTE TNV QvVTIOTOIXN
aodaAeia 0TO KIBWTIO TwV aodaAeiwv 1 TpaBnETe To GIc amd TNV
mpida. KaAéoTe TNV UuTINpeoia TEXVIKNG eEUTTNPETNONG TTEAOTQV.

Payiopara oTn O€pUaVTIKN TIAGKX

Kivduvog nAekTpomAngiag!

Edv n BepuavTikn TAGKS TTOPOUCIAEl OTIOCIUATA, POYIOUOTAO M)
pwyHeg, kateRaoTte/EeBI0woTe TNV 0I0PGAEI OTO KIBWTIO TWV
aodoAeiwv N TpaRnETe To dIc ard Tnv mpida. KaAeoTe Tnv utnpeoia
TEXVIKAG €€utTnPETNONG TTEAGTWV.



To cupT&pPI OEPHAVONC

>T0 OUPTAPI BEPUAVONG PTTOPEITE VO TIPOOEPUAVETE Ta TIIATIKG/OKeUN 1 va diatnpnoeTe To daynTd (e0TO.

AvepioTripag Kol 8Eppavon
AeITOUpyouV oTn B¢on 4 =
[MpoBepuavon MOTIKWV/OKEUWV

OEPUAVTIKI TIAKKX

'EvSei§n AsiToupyiag

‘OTov evepyoTIOIEITE,
avoBooBnvel n evOEIKTIKN Auxvia.
MeTd TO KAgioIuo Tou

OUPTOPIOU TIOPALEVE! OVOUUEVN.

H ouokeun Beppuaivel Hovo, OTavV TO OUPTAPI EXEl KAEIoEI OWOTA.

AvVoIlyHX KXl KAEioIHO
ZTIC CUOKEUEG XWPIg AxBR:

MpoBEpUavVon MATIKWV/OKEUWV

>T0 TPOBEPUACUEVA TTIOTIKG/OKeUN gV KPUWVOUV Ta dpaynTd TOCO
ypnyopa. Ta TOTG pEVouUV TePIccOTEPO XPOVO (EOTA.

MATIK&/OKEUN YEVIKX

Aev emTPEMETAI VO GOPTWOETE TO OUPTAPI BEPUAVONC TTAVW OTIO
25 KING. Mmopeite T.X. va TpoBepuaveTE TATIKG pevoU yia 6 1)
12 &ropo.

XaunAo cupt&pl WnAo ocupTapl

(14 cm Uyog) (29 cm Uyog)

6 mMATO pevou @24 cm 12 maTa yevou @ 24 cm
6 KouTeG ooUTOG @10 cm 12 koumeg ooumag @ 10 cm
1 pmoA @19 cm 1 pmoA @ 22 cm
1 umoA @17 cm 1 pmoA @ 19 cm
1 maTéAa yia kpeag 32 cm 1 pmoA @17 cm

2 TMOTEAEC VIO Kpeag 32 cm

TomoB£TNON TWV MATIKWV/CKEUWV

MolpaioTe Ta TMOTIKG/OKeUn KAT& To OUVOTO TTAVW O’ OAOKANPN TNV
emdaveia. O YnAeg oToIREC TV TATWY OEPUAIVOVTAI TIIO GPYS ATTO
Ta EEXWPIOTA TTOTIKA, OTWG TLX. 2 UTTOA.

NoTApia Kot pAITIAVI

Ze0TaiveTE TO TTOTAPIO KOl TO GAITCAVIO OTTWC TI.X. Tt AITCAvIO
€0TIPE00O TTAVTOTE Pe T Baduida 2.

A Kivduvog eykaUpaTog!

>1n BaBuida 3 ) 4 CeoTaivovTal TO TTOTHPIO KOI T GAITCAVIO TP
TTOAU.

A1KOTITNG EMAOYAG ASITOUPYIOG
o T ng Yng

1 = ®oUokwpa CUUNC PayIAS, eAadPO AU

2 = AlaTpnon Tou Wwuiou CeoTou, eAadpod EemMaywua,
TpoBEpuavon MoTNEIWV Kal GAITCavVIV

3 = Alatpnon Twv daynTwv (E0TOV

4 = [MpoBepuavVoN MIATIKWV/OKEUWV

[Mi€oTe OTN YEON TOU OUPTAPIOU, VIO VO TO QVOIEETE I VO TO
KAgioeTe.

3T0 GVOIVUO TTETAYETOI TO OUPTAPI eAadpd TTPOG Ta £€w. MeTd
umopei va Tpapnxtel €€w xwpic mPORANUAL.

AkoAouBnoTte TNV €€Rg SIXJIKXCI X

1. TommoBeTroTe TO MATIKA/OKEUN UEOO OTO OUPTAPI.

2.0¢0T1e TO OI1aKOMTN emAoynC AeiToupyiag oTn Baduida 4.
EmAeyeTe yia moThpia kol GAITCAvIa TavToTe TN Babpida 2.
H evdelkTIkr Auxvia AeiToupyiag avaBooBnvel.

3. KAeioTe TO oupTGPI BEpuavong.
H evdelkTIKA Auxvia AeiToupyiog avapel. H cuokeur) Beppuaivel.

MNoco dixpkei N MPodEpuavon

H didpkela TnG mpoBepuavong, eEapTAaTal OO TO UAIKO KOl TO
TTAXOC TWV THOTIKWV/OKEUWY, KOOWC KAl OTd TNV MoodTNTA, TO UYOC
Kol TN OIGTaEN TwV TMATIKWV/OKEUWY. MOIpAOTE T THIOTIKG/OKeUN
KOTA TO OUVOTO TTAVW G OAOKANPEN TNV emdaAvela.

ST MOTIKG Pevou yia 6 aToua diapkei n mpobepuavon tmepimou 15-
25 Aentdi.

Anievepyorioinon

Avoitte To cupTapl. KAgioTe TO SIGKOTTN €MAOYNG AEITOUPYIOGC.

Adaipeon TWV MATIKOV/CKEUWV

ByaATe Ta MOTIKG/OKEUN e Eval KATOAMNAO YAVTI 1) Je HIa TIIROTPO
Q1O TO CUPTAI.

A Kivduvog eykaupaTog!

H emdadveia TNG BepuavTIKAG TAGKOC gival (eoTn. Ta KATW PEPN TV
OKeUWV BepuaivovTal TIEPICCOTEPO OTIO TO ETIAVW.



AixTiipnon Tou paxynTou {eoTou

Mnv TOTTOBETEITE TIOTE KAUTEG KOTOAPOAEG 1) TNYAVIG areudeiag amod
Tnv CeoTr) BAoN €0TIWV TIAVW OTO YUAAIVO TTATO TOU CUPTOPIOU
Beppavong. O yuaAivog maTog pmopei va uttooTei ¢nuid.

Mn vepileTe T MATIKA/OKEUN TIAPO TIOAU, VIO VO un XuBei TimoTa.

Skenadete Ta GaynTd U’ eva AvOEKTIKO OTn OgppOTNTO KOTIOKI 1 e
OAOUUIVOXOPTO.

>0¢ ouvioToUpeE, Vo unv KPoTAaTe Ta GaynTd (EOTA TTEPIOCOTEPO ATTO
UIO WPO.

KoaTr&AANAa paynTa: KataMnAa eival KpEQG, TOUAEPIKG, WAp,
OGATOEC, AOXQVIKG, TTPOOOETO KOl GOUTIEG.

Edpappoyeg

AkoAouBnoTe Tnv €&ng S1XdIKXCI

1. TommoBeTroTe TO MATIKA/OKEUN UEOO OTO OUPTAPI.

2. O¢oTe 10 OIaKOTTN emAOVYNC AsiToupyiag oTn Baduida 3 Kai
mpoBepudveTe TN ouokeun 10 AenTd.

3. BaATe Ta daynTd 0TO MPOOEPUACUEVA THIOTIKG/OKeUN.

4. K\eioTe Eava To oupTapL.
H evdeIkTIKA Auxvia Aeitoupyiag avapel. H cuokeun Beppuaivel.

Arnrevepyoroinon

KAeioTe To O10KOTITN €MAOYNG AsiToupyiag. ByGATe Ta paynta p’ eva
KOTOANAO YOVTI ) Pe HIG TTIAOTPO OTIO TO OUPTAPI.

>Tov mivaka Ba Bpeite diddopeg edAPUOVES VIO TO OUPTAP! BEpuavong. ©£oTe To JIGKOTTN €MAOYNG AiToupyiag oTnv embuunTr) Baduida.

MpoBepudveTe TO MOTIKG/OKEUN, OTAV QVODEPETAI GTOV TTIVOKQ.

Babuida  dayntd / MGTIK&/CKEUN Ymodeign

1 EuaioBnTa kaTteyuypeva doynTd T.X. TOUPTEG PE OOVTIVi, BoU-  EAadpd Eemavwua
TUPO, AOUKGVIKQ, TUpI
DoUoKwUG CUUNG HAVIGS SKETOOUO

2 Kareyuypeva ¢paynTd T.X. KPEAS, YAUKS, Ywui EAadpp0 Eemaywua

2 Alatpnon TV auywv (EOTQV TI.X. BPOCUEVA QUYA, OAUUPES [MpoBepuavon TOTIKWV/OKEUWY, OKETTAOUO GayNTWV
oueAeTEG

2 Alatpnon Tou YwuioU {eoToU T.X. YWUI TOOT, YWUAKIO MpoBeEpuavVon TOTIKWV/OKEUWY, OKETTAOUO GayNTWV

2 MpoBepuavon moTnpiwv Kol GATCaVIQV m.X. PATCAVIO €0TTPECCO

2 EuaioBnTa dpoaynTd 1.X. eAadp& HOYEIDEUEVO KPEDC SKETTOOUO TOTIKWV/OKEUQV

3 Alatpnon Tou dpayntou (ecToU MpoBepuavon TOTIKWV/OKEUWY, OKETTAOUO GayNTWV

3 Alatpnon Twv MoTwv (E0TWV MpoBepuavon TOTIKWV/OKEUWY, OKETTAOUO TTIOTWV

3 ZEOTOUO TITWV TL.X. KPEMEC, UEEIKAVIKEC TITEC, TOKOC MpoBepuavon TOTIKWV/OKEUWY, OKETTAOUO GayNTWV

3 ZEOTOUO OTEYVWV YAUKWV TI.X. YAUKIG TTIITO OTPWUEVN pe OB0AG- [poBEépuavon MOTIKWY/OKEUWY, OKETIOOUO GoyNTOV
KIot CUUNG, HadIVG

3 NIQOILIO PAROOU COKOAAXTOG I COKOAGTAC KOUBEPTOUPOC MpoBepuavon TOTIKWV/OKEUWY, TEUOXIOUOG daynTwV
Niwoigo CehaTivag e avoIxTd oKelog, miepimou 20 Aent&

4 MpoBepuavon MOTIKWV/OKEUWV AKOTAAMNAN via ToThpIa Kol AITCAvIa

EAx}pO payeipepax

To ehadpo paveipeua eival n 10avIKH YEB0OOC PAVEIPEUATOC VIO
OAa TO TPUGEPG KOUUGTIO KOEQTOC, TG OTTOIO TTPETTEl VO YnBouv
pol¢ ) dev TIPETEl VO TapaynOouv. To KPEAG TTAPAUEVE! TTOAU
CoupEePO Kal €101 ViveTal TTOAU ToudepO. To MAEOVEKTNUG OOG:
Emeidn ol xpovol oTo eAadpO payeipeua eival ONUOVTIKA
UEYOAUTEPOI, EXETE PEYOAG TIEPIBWPIC VIO TO OXeBIGOUO TOu pevou.
To ehadp& poyelpepevo Kpeag pmopei va diatnpndei (eoTd XWPIC
TPORANUOL.

KoT&AANAO HOYEIPIKO OKEUOG: XPNOILOTIOIEITE EVOl LUOYEIPIKO
OKeUOC ammd YUGAI, TTOpOEAAVN 1) KEPOUIKO PE KOTIGKI, TI.X. HIO
YUGAIVI wnAn ¢opua.

AkolouOnoTe Tnv &g dIdIKAGIix

1. MpoBepudivete To oUPTAPI BEpuavong Padi ue Ta MOTIKA/oKelun
oTtn Bobuida 4.

2. ZeoTdveTe OUVOTA Aiyo AiToc 0’ éval Tnyavi. TnyavioTe apXIK& TO
KPEQC I0XUPA KOl BAATE TO QUEOWG OTO TTPOOEPUOOUEVD OKEUN.
TomoBeTrOTE TO KATIOKI.

3. B&ATE TO oKeln pe To Kpeag Eava HeEoa O0TO oupTapl BEpuavong

KOl OUVEXIOTE TO WNOIUo. @€oTe TO BIOKOTTN €MAOYAG AeITOUPYIOG
oTtn Bobpida 3.

Ymodei&eIg yIx To EAXPPO HayEipEPX

Xpnolyotolgite yovo GPEOKO, GPIOTNC TIOIOTNTOG KPERG.
ATTIOUOKPUVETE TIDOOEKTIKG TOUG TEVOVTEG KO TG UTTOAEIUUOTO TOU
Airmoug. To Aimog dnuioupyei KoT& To eAadpd payeipepa pio duvaTn
Ik Tou yeuon.

AKOLO KOI TG HEYOAUTEQO KOUUGTIO KPEATOG Ogv TIPETEl VOl
VUPIOTOUV.

MeT& To eAadpO poayeipeua Umopeite va KOYETE OPECWS TO KPEAG.
Agv gival amapaiTnTog £vag XpOVog NPepiag.

Aoyw NG 181aiTeEPNC peOOOOU YNOIUATOG TO KPEQG €XEl OTO
€0WTEPIKO TOU TAVTOTE POLE XPWHO. AUTO Oev onuaivel Opwg, OTI
eival WU ) piocoynuévo.

To eAadp& poyelpepevo kpeag dev gival TOOO (e0TO 000 TO KPEQG
TTOU WAVETOI KOVOVIKA. >epBipeTe TIC 0GATOoeG (eoTeg. TomoBeThoTe
To MATA T TeAeuTaia 20-30 AenTd peca 0TO oUPTAPI Bgpuavong.

OT1av BeAete va diaTnENOETE TO EAGPPG LAVEIPEUEVO KPERG (EOTO,
pubuioTe petd To eAadpd paveipepa otn Baduida 2. Ta pIKp&
KOUUOTIO KPEOTOC UTTOPEITE Vo T dlaTnpnoeTe (e0TA UEXP! KOl

45 AeTITd, eV TO HEYOAG KOUUATION UEXP! Kol OUO WPEG.



Nivakag

Mo 70 eAadpO payeipeua eival KATGAMNAG OAa T TPUPEPG pepn oo BodIvO, XOIPIVO, HOOXOPICIO KOl GEVIoIo KPERS, KOBWG Kal oo
OnpapoTa Kol TOUAEPIKA. O1 XpOVOlI IO TO GPXIKO WHOIUO Kal Ol XPOVOI VIO T CUVEXION TOU YNoIUoToC eEaPTWVTAI OO TO Yeyebog Tou
KOUUaTIoU Tou KpeaTog. O1 XpOVOol VIO TO 0pXIKO WHGILO 10XUOUV YIG TNV TOTTOBETNON PUEOCO OTO KAUTO AITIOG.

daynto ApPXIKO YHOIPO OTNV E0TIX HAYEIPE  ZUVEXION YNOIUATOG GTO CUPTEPI BEPUAV
HaTog ong

MIKP&X KOUUATIX KPEXTOG

KUBol N Awpideg o’ OAeg TIC MAeUpEC 1-2 Aemtd 20-30 Aemtdi

Mikp& oviToel, utrpICOAEG 1) YevTayIoV K&Be mAeupa 1-2 Aemtdx 35-50 AenTcx

Meooix KOHUATIX KPEXTOG

diIAeTO (400-800 vyp.)

o’ OAeg TIG MAeUpPEC 4-5 AemTdi

75-120 Aeit&x

Apvioia mAaTn (rrepimou 450 yp.)

KG&Oe MAeup& 2-3 AeiT&x

50-60 AenTcx

Amoxo ynTo (600-1000 vp.)

o’ OAeg TIg MAeupeg 10-15 Aentd

120-180 Aentdi

Mey&Aa KOPHUATIO KPEXTOG

@iIAeTO (omd 900 yp.)

o’ OAeg TIC TAEUPEC 6-8 AemTdi

120-180 Aentd

Poopmi¢ (1,1-2 KIAG)

o’ OAeg TIC MAeupeg 8-10 Aentcx

210-300 Aentdh

PpovTidx KXl KROXPIGHOC

Mn XpnoIUOTIOIEITE CUOKEUEG KABOPIoUoU UWYNANG tieong n
OUOKeUEG ekTOEeUONC aTuoU. KabapileTe TN oUoKeur HOVO OTnv
OTTEVEQYOTIOINUEVN KATAOTOON. AIGKOTTNG EMAOYNC AEITOUPYIOG:
©¢on = 0.

ZUCKEUN, EEWTEPIKK

SKOUTIIOTE TN CUOKeUN e vepd Kal Aiyo UypO KaOOPIoUOU TIATWV.

STEYVWOTE TNV W' VO HOAGKO TTQVi.

AKOTAMNAG gival duvaTtd UNKG KaBapIoUoU 1) UNKG TRIWIUOTOG.
Edv éva T€T0I0 UNKO XuBei mavw oTnV PTTPOOTIVA TIASUPE,
odouyyioTe To auEOWS Pe vepd. Mn xpnoluoroleite

Emdaveieg avoEeidmTou XXAUBX

ATIOUOKPUVETE TIAVTOTE QLECWE TOUC AeKEDEG OO GAATO
aoBeoTiou, AiTog, kKopv GAGoup Kal aompadl auyou. Katw o’
auTOUC TOUuG Aekedeg pmopei va dnuioupynBei didBpwon.
XpPNOIYOTIOINOTE VIG TOV KABAPIoPO vePO Kal Aiyo uypo Kabapiouou
MATWV. 2TEYVOOTE OTO TEAOC TNV EMPAVEIR Y’ VOl UOAGKO TTOWVI.

SUOCKEUEG E YUKAIVI UTTPOGTIVH TTAEUPK
KabapioTe Tn yUGAIVN UTTPOGTIV) TTASUPG e UyPO KaBapIouoU
TCOMIOV KOl EVa UOAOKO TTavi. Mn xpnoiporoleite EU0TPEC YUTAIOU.

OEPMHAVTIKN TTAGKX

KabapioTte Tn BeppavTikr TAGKG e (e0Td vePO Kol Aiyo uypo
KOOOPIoUOU TIATWV.

Ti TIpETElI VX KAVETE O€ TrepimTwon BA&BNG

Ed&v mapouciaoTei kamoia BAGBN, de onuaivel TWE ival KATI TO 0OBaP0O, CUXVA N QITiar eival aoruavTn. Tpiv KAGAEOETE TNV UTINPECIO TEXVIKNG

e&utnpeTnong MeAaTWY, TPOOEETE TTAPAKOAW TIG aKOAouBeg umodeikelc:

T MATIKG/OKEUN 1) TX GAYNTE TAPKUEVOUV KPUK.

EAeyEre:

m Qv N OUOKeUN eival evepyoTioinuevn

m Qv UTIGpxe! hia OI0KOTI PEUUOTOC

B €GV TO CUPTOAPI €ival eVTEAWC KAEIOTO

To MATIK&/OKEUN i) T paynT& Sev LeoTaivovTal
XPKETA.

Evdexopévwg:
H TO TIOTIKG/oOKeuN 1 Ta GaynTa va unv 6epuavOnKay yio apkeTo XpOVo

H TO CUPTAPI VO NTOV VIO HEYOAUTEPO XPOVO QVOIXTO

H evdeIKTIKR Auviat AeITOUpYioG avaxBooBRVEL.

Koita&Te, edv TO oupTApI ival KAEIOTO.

S& TEPITITWON TIOU TO CUPTAPI BEPHAVONG Eival
KAEIOTO, N eVOEIKTIKN AUXViX avaxBooBRvel ypriyopa.

KaAeoTe TNV utinpeoia TEXVIKAG eEUTTNPETNONG TTEAOTRV.

H evdeIkTIKN Auyvia AeiToupyiag v avapel.

H evdeIKTIKA Auyvia eival xaAaopevn. Eidomoinote TNV utinpeoia TeXVIKNG e&utn-

0€TNONG TIEAGTWV.

H aodp&AEIR OTO KIBWTIO TWV ACHXAEINV ETTECE.

AdaipeoTte To dIg ammd TNV TPIa Kal €1I60TIOINOTE TNV UTINEECIQ TEXVIKNG e€uTin

p£TNONG TIEAGTWV.

Ol eTOKEUEC EMITPETETAI VA YivovTal HOVO OO €I0IKEUUEVOUG EYKOTOOTATEG. EAV N ouokeur) 0o¢ Oev EMOKEUROTEl OWOTY, UTTOPEI VO

TPOKUYWOUV 0oBapoi Kivduvol yia 00G.
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YTpeoix TEXVIKNG EEUTTNPETNONG TTEAXTWV

Se MePIMTWOoN TTOU N OUCKEUN OOG TIPETIEI VO ETTIOKEUAIOTE], BPioKeTal
oTn dIGBe0r 0OC N UTNPEEcia TEXVIKAG €EUTTNPETNONG TWV TIEAGTWV
yag. H dietbuvon kol 0 aplBuog TnAedpwvou TNG TANCIECTEPNC
utInpPeoiac Texvikng eEumnpETNong eAaTwv BpioKovTal oTov
TNAEDWVIKO KOTOAOYO. AKOUO KOI TG KEVTPO 0€PBIC TTEAGTWV TToU
oa¢ divoupe, Ba oag urodeifouv eUXOPIOTWE TNV UTINPECIA TEXVIKNC
e&utinpeTNOoNG TWV TIEAATWY UAC OTOV TOTIO KOTOIKIOG 00G.

Ap16pog E ko
apiOuog FD

AlveTe MAVTOTE OTNV UTTNPECION TEXVIKNG
efutmnpEeTNOoNG TEAOTRWV TOV OpIBUO TTPOIOVTOCG
(Ap16. E) kai Tov apiBud kataokeunc (Apib.
FD) TnG ouokeung oag. Tnv mvokida Tutou
€ TOUG QVTIOTOIXOUG apiBuoug Ba Tn Bpeite,
oTav avoifeTe To oUPTAPI TNG BEpuavong. MNa
VO N XPEIOOTEl Vo YAXveTe TTOAU o€
mepinTwon BAGBNG, YpdyWTe apeows edw Ta
OTOIXEIO TNC OUOKEUNG OOC.

ApiB. E ApiB. FD

Ymnpeoia TeXVIKNG e&utmpeTn
oNng MEAGTWVES

MpooTacia mepIB&XAAOVTOQ

AdaipeaTe TN CUCKEUN QMO TN CUCKEUOCIO KOl GITOCUPETE TN
OuoKeuaoia pe TPOTOo GINKO TTPOG TO TTEPIBGANOV.

Anooupon $IAIKN TTPOG To TIEPIBXAAOV
AUTA N OUOKEUN QVTOTIOKPIVETOI OTNV EUPWTIAIKA
E odnyia 2002/96/EK mepi NAEKTPIKWY KOl NAEKTPOVIKWV
ooy ouokeuwv (WEEE - waste electrical and
=== electronic equipment). H odnyia mpoBA&meI TO MAQICIO
yio hio emoTpodn Kol a&lomoinon Twv ToNwY
OUOKEUWV He 10xU oe OAn Tnv EE.

Ta oToIxeia EMKOIVWVIOG OAWV TWV XWPWV Oa Ta BpeiTe oToV TTVOKO
Yrinpeoieg Texvikng eEumnpeTnong meAaTwV mou mapadideTal padi.

EVTOAN £MIOKEUNG KXI GUUBOUAEG o€ epIMTWon BAXBNG
GR 2104 277 701

EumoTeuTeite TNV eunelpia Tou kataokeuaoTn. ETol e€aodalileTe,
OTI N eTmoKeun yiveTal omd ekmaldeUPEVOUG TEXVIKOUG Tou 0EPRBIC,
mou eival eEomMAIoUEVOI e TO YWNOIO AVTAAAGKTIKG yIa TN OIK) 0O¢
OIKIOIKI) CUOKEUT.

TeXVIK& OTOIXEIX

Mapoxr peUUOTOC: 220-240 V
50/60 Hz

SUVOAIKN ouvdedepevn 1I0XUG peupaTog: 850 W

‘EAeyxoc VDE: Nai

>hua CE: Nai
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Internetistd: www.neff-international.com ja Online-Shopista:
www.neff-eshop.com

A\ Turvallisuusohjeet

Tama laite on tarkoitettu yksityisille kotitalouksille. Kayta
laitetta vain ruokien lAmpimana pitdmiseen ja astioiden
[ammittamiseen.

Aikuiset ja lapset eivat saa kayttaa laitetta ilman
valvontaa:

m jos heilld ei ole siihen fyysisia tai henkisia edellytyksia tai

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

Kuuma pohja

Palovamman vaara!

Al kosketa lampdlaatikon kuumaa kuumennuslevya. Kayta
aina patakintaita tai patalappuja, kun otat astioita pois uunista.
Pida pikkulapset poissa laitteen luota.

Palovaara!
Al4 sailyta lampdlaatikossa palavia esineita tai muoviastioita.
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Mita on otettava huomioon

Lue naméa kayttdohjeet huolellisesti lapi. Vasta sitten osaat
kayttaa laitettasi turvallisesti.

Sailyta kaytté- ja asennusohjeet huolellisesti. Jos annat laitteen
edelleen, muista liittda ohjeet mukaan.

Ennen asennusta

Tama laite on tarkoitettu ainoastaan yksityiskotitalouksien
kayttdéon. Ota mukanaolevat asennusohjeet huomioon.

Kuljetusvauriot

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

Sahkoliitanta

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

Pistorasioiden muuttaminen tai liitdntdjohdon vaihto on sallittu
ainoastaan valtuutetulle sahkodasentajalle. Jos pistoke ei enda
ole saatavilla asennuksen jalkeen, asennuspuolella taytyy olla
kéasilla moninapainen erotuslaite, jonka kosketinetéisyys on
vahintdan 3 mm.

Al kayta moninapapistoketta, pistokelistoja tai jatkojohtoja.
Ylikuormituksesta syntyy tulipalon vaara.

Epaasianmukaiset korjaukset

Sahkoiskun vaara!

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

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

Sarot kuumennuslevyssa

Sahkoiskun vaara!

Jos kuumennuslevyssa on murtumia, sardja tai naarmuja, kytke
sulakerasiassa oleva sulake pois paalta tai irrota verkkopistoke.
Soita huoltopalveluun.



Lampolaatikko

Lampolaatikossa voit esilammittaa astioita tai pitdd ruokaa lampimana.

Tuuletin ja kuumennus
kaynnistyy asennossa
astioiden esilammitys 4.

Kuumennuslevy

Kayton merkkivalo
Kun kytket paalle, merkkivalo vilkkuu.
Kun suljet laatikon, se palaa.

Toimintovalitsin
0 = paalta
1 = hiivataikinan kohotus, sulatus

3 = ruokien lampimanapito
4 = astioiden esilammitys

Laite kuumenee vain, jos laatikko on kunnolla kiinni.

Avaaminen ja sulkeminen

Laite, jossa ei ole kahvaa:

Astioiden esilammitys

Esilammitetyissa astioissa ruoka ei jadahdy yhtéd nopeasti kuin
kylmissa astioissa. Juomat pysyvat pitempaan lampimana.

Astiat yleisesti

Lampolaatikko kestda korkeintaan 25 kg painon. Voit
esilammittdé esim. 6 tai 12 hengen astiaston.

alalaatikko
(14 cm korkea)

korkea laatikko
(29 cm korkea)

6 ruokalautasta @ 24 cm 12 ruokalautasta @ 24 cm

6 keittolautasta @ 10 cm 12 keittolautasta @10 cm

1 kulho @19 cm 1 kulho @ 22 cm

1 kulho @17 cm 1 kulho @19 cm

1 lihalautanen 32 cm 1 kulho d17 cm
2 lihalautasta 32 cm

Astioiden sijoittaminen

Sijoita astiat mahdollisuuksien mukaan koko pinnalle. Korkeat
lautaspinot lampiavat hitaammin kuin yksittaiset astiat, esim.
kulhot.

Juoma-astiat

Lammitéd juoma-astiat kuten esim. espressokupit aina
tehoalueella 2.

A Palovamman vaara!
Juoma-astiat kuumenevat erittain kovasti tehoalueella 3 tai 4.

2 = leivan lampimanapito, sulatus, juoma-astioiden esilammitys

Avaa tai sulje laatikko painamalla laatikkoa keskelta.

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

Toimi nain
1. Laita astiat laatikkoon.

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

Toiminnan merkkivalo vilkkuu.

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

Kuinka kauan esilammittaminen kestaa

Kuinka kauan esilammittaminen kestaa, riippuu astioiden
materiaalista ja paksuudesta, astioiden maarasta, korkeudesta
ja astioiden asettelusta. Sijoita astiat mahdollisuuksien mukaan
koko pinnalle.

6 hengen astiaston esilammittaminen kestda noin 15-
25 minuuttia.

Sammuttaminen

Avaa laatikko. Kytke toimintovalitsin pois paalta.

Astioiden ottaminen ulos
Ota astiat patakintaalla tai patalapuilla laatikosta.

A Palovamman vaara!

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

Ald aseta kuumia kattiloita tai pannuja suoraan kuumalta
keittotasolta lampolaatikon lasipohjalle. Lasipohja voi
vaurioitua.

Ala tayta astiaa niin tayteen, etté siita roiskuu yli.
Peitd ruoka lammdnkestavalla kannella tai alumiinifoliolla.
Suosittelemme, ettei ruokia pideta lampimana yli tuntia.

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

Kaytto

Toimi nain
1.Aseta astia laatikkoon

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

3.Laita ruoka esilammitettyyn astiaan.

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

Sammuttaminen

Kytke toimintovalitsin pois paaltd. Ota ruoka pois laatikosta
patakintaalla tai patalapuilla.

Taulukosta 18ydat lampolaatikon eri kayttdmahdollisuuksia. Aseta toimintovalitsin halutulle tehoalueelle. Esilammité astia, jos se on

mainittu taulukossa.

Tehoalue Ruoat/ astia Huomautus
1 Herkét pakasteruoat esim. kermakakut, voi, makkara, sulatus
juusto
1 Anna hiivataikinan nousta peitettyna
2 Pakasteruoat esim. liha, kakut, leipa sulatus
2 Munien lampimanapito esim. keitetyt munat, munakokkeli  esilammita astia, peita ruoka
2 Leivan lampiméanapito esim. paahtoleipa, sampyla esilammité astia, peita ruoka
2 Juoma-astian esilammitys esim. espressokupit
2 Herkat ruoat esim. miedosti kypsennetty liha astioiden peittaminen
3 Ruoan lampiméanéapito esilammité astia, peita ruoka
3 Juomien lampiméanapito esilammita astia, peitd juomat
3 Ohuiden leivonnaisten lammittaminen esim. ohukaiset, wra- esilammita astia, peita ruoka
pit, tacot
3 Kuivien kakkujen lammittaminen esim. sirotekakku, muffinsit esilammita astia, peita ruoka
3 Suklaalevyn tai kuorrutesuklaan sulattaminen esilammité astia, pilko ruoka
3 Liivatteen sulatus avoin, n. 20 minuuttia
4 Astioiden esilammitys ei sovi juoma-astioille

Mieto kypsennys

Mieto kypsennys on ihanteellinen kypsennystapa kaikille
herkille lihapaloille, jotka halutaan kypsentaa punertaviksi.
Lihasta tulee erittdin mehukasta ja mureaa. Etusi: koska mieto
kypsennys kestdd huomattavasti kauemmin, sinulla on
enemman pelivaraa suunnitellessasi ruokalistaa. Miedosti
kypsennettyé lihaa voidaan pitdd ongelmitta ldmpimé&ana.

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

Toimi nain

1.Esilammita lampolaatikko ja astia tehoalueella 4.

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

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

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

Al4 kayta suuria lihapaloja.

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

Erityisen kypsennystavan takia liha on aina siséltd punertavaa.
Se ei siitd syysta ole missdén tapauksessa raakaa tai liian
vahan kypsynytta.

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

Kun haluat pitdd miedosti kypsennettyéa lihaa lampimana, kytke
miedon kypsennyksen jalkeen takaisin tehoalueelle 2. Pienia
lihapaloja voit pitdd lampimé&né jopa 45 minuuttia, suurempia
paloja jopa 2 tuntia.



Taulukko

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

Ruokalaji

Ruskistus keittoalueella

Jalkikypsennys uunissa

Pienet lihanpalat

Kuutiot tai suikaleet

noin 1-2 minuuttia

20-30 minuuttia

Pienet leikkeet, pihvit tai medaljongit

1-2 minuuttia puolta kohti

35-50 minuuttia

Keskikokoiset lihanpalat

Filee (400-8009)

noin 4-5 minuuttia

75-120 minuuttia

Lampaanselka (n. 4509)

2-3 minuuttia puolta kohti

50-60 minuuttia

Vahérasvaiset paistit (600-10009)

noin 10-15 minuuttia

120-180 minuuttia

Suuret lihanpalat

Filee (yli 9009)

noin 6-8 minuuttia

120-180 minuuttia

Paahtopaisti (1,1-2kg)

noin 8-10 minuuttia

210-300 minuuttia

Hoito ja puhdistus

Ala kayté painepesuria tai hdyrysuihkua. Puhdista laitetta vain

sen ollessa pois paalta. Toimintovalitsin: asento = 0. liinalla.

Laiteen ulkopuoli

Pyyhi laite vedella ja tilkalla astianpesuainetta. Kuivaa

pehmealla liinalla.

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

Teraspinnat

vettd ja vahan astianpesuainetta. Kuivaa pinta pehmealla

Laitteet, joissa lasinen etupaneeli

astianpesuainetta.

Poista kalkki-, rasva-, tarkkelys- ja valkuaistahrat aina heti.
Tahrojen alle voi muodostua korroosioita. Kayta puhdistukseen

Ohjeita toimintahairididen varalle

Puhdista lasipinta lasinpesuaineella ja pehmealla liinalla. Ala
kayta puhdistuslastaa.

Kuumennuslevy
Puhdista kuumennuslevy lampiméalla vedella ja tilkalla

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

ohjeista apua:

Astia tai ruoka jaa kylméksi.

Tarkasta:
m onko laite paalla

m onko kyseessa sadhkokatkos

m onko laatikko kokonaan suljettu

Astia tai ruoka ei lampia riittavasti.

Kyseessa voi olla:

m ettd astiaa tai ruokaa ei lammitetty tarpeeksi kauan

m etté laatikko oli pitkdan auki

Toiminnan merkkivalo vilkkuu.

Katso, onko laatikko kiinni.

Lampolaatikon ollessa kiinni merkkivalo vilkkuu voi- Soita huoltopalveluun.

makkaasti.

Toiminnan merkkivalo ei pala.

Merkkivalo on rikki. Ota yhteyttd huoltopalveluun

Sulake sulakekotelossa palaa.

Irrota verkkopistoke ja ota yhteytta huoltopalveluun.

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

vaaratilanteita.
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Huoltopalvelu

Jos laitteesi vaatii korjausta, huoltopalvelumme auttaa sinua.
Lahimman huoltopisteen osoitteen ja puhelinnumeron |6ydat
puhelinluettelosta. Mainitut asiakaspalvelukeskukset ilmoittavat
mielelldan lahimman huoltopalvelupisteen.

E-numero ja [Imoita huoltopalveluun aina laitteesi

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

E-nro FD-nro

Huoltopalvelu

Kaikkien maiden yhteystiedot |6ydéat oheisesta
huoltoliikeluettelosta.

Ymparistonsuojelu

Pura laite pakkauksesta ja havita pakkaus
ymparistoystavallisesti.

Ymparistoystavallinen jatteenpoisto

elektroniikkalaiteromusta antamaa direktiivia 2002/
96/EY (WEEE - waste electrical an electronic
equipment). Direktiivi antaa puitemaaraykset koko
EU-aluetta koskevalle laiteromun keraykselle,
kasittelylle ja hyddyntamiselle.

E Laite vastaa tyyppimerkinnaltdan EU:n sahko- ja
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Korjaustilaus ja neuvonta hairiétilanteissa

FIN 020 751 0700
Fixed line 8,27 snt/call + 7 snt/min (inc. VAT 23%)
Mobile 8,27 snt/call + 15 snt/min (inc. VAT 23%)

Luota valmistajan asiantuntemukseen. Siten varmistat, etta
korjauksen tekee koulutettu huoltoteknikko, joka kayttaa
alkuperéisia varaosia.

Tekniset tiedot

Virtaldhde: 220-240 V
50/60 Hz
Yhteisliitantaarvo: 850 W
VDE-testattu: kylla
CE-merkki: kylla
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A\ Sikkerhetsanvisninger

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

Apparatet ma ikke uten oppsyn brukes av voksne og
barn som:

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

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

Varm bunn

Fare for forbrenninger!

Ta aldri pa varmeplaten i varmeskuffen. Bruk alltid grytevott
eller grytekluter nér du tar ut kokekar. Hold smé barn pa trygg
avstand.

Brannfare!

Oppbevar aldri brennbare gjenstander eller plastbeholdere i
varmeskuffen.

Hva du ma ta hensyn til

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

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

For montering

Dette apparatet er bare beregnet til bruk i private
husholdninger. Falg den vedlagte montasjeanvisningen.

Transportskader

Kontroller apparatet etter at du har pakket det ut. Hvis det har
oppstatt en transportskade, méa du ikke sla pa apparatet.

Elektrisk tilkopling

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

Montering av stikkontakter eller bytte av tilkoblingsledning méa
bare utferes av elektriker. Dersom stgpselet ikke er tilgjengelig
etter montering, ma det installeres en allpolet skillebryter med
en kontaktavstand pa minst 3 mm.

Bruk ikke forgreninger, kontaktlister eller skjgteledninger.
Overbelastning kan fgre til brannfare.

Ukyndige reparasjoner

Fare for elektrisk stot!

Ukyndige reparasjoner er farlig. Reparasjoner méa kun utfgres
av servicetekniker som har fatt oppleering av oss.

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

Sprekker i varmeplaten

Fare for elektrisk stot!

Hvis det er sprekker, revner eller riper i varmeplaten, ma du sla
av sikringen i sikringsboksen eller trekke ut stapselet. Ta
kontakt med kundeservice.
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Varmeskuffen

| varmeskuffen kan du forvarme kokekar eller holde matvarer varme.

Vifte og oppvarming
er pa i stillingen for
oppvarming av servise 4.

Varmeplate

Driftslampe

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

Funksjonsvelger
0=Av
1 = Heving av gjeerdeig, opptining

3 = Holde matvarene varme
4 = Forvarming av serviset

Apparatet varmes bare opp nar skuffen er ordentlig lukket.

Apne og lukke

For apparater uten handtak:

Forvarming av servise

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

Kokekar generelt

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

Lav skuff Hoy skuff

(14 cm hoy) (29 cm hoy)

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

6 suppetallerkener @ 10 cm 12 suppetallerkener @ 10 cm

1 skal @ 19 cm 1 skl @ 22 cm

1 skal @17 cm 1 skl @19 cm

1 fat 32cm 1 skél @17 cm
2 fat 32 cm

Plassering av serviset

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

Kopper og krus

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

A Fare for forbrenning!
Pa trinn 3 eller 4 blir kopper og krus svaert varme.
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2 = Holde bragdet varmt, opptining, forvarming av drikkekar

Trykk midt pa skuffen for & apne og lukke den.

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

Slik gar du frem

1. Sett kokekaret i skuffen.

2. Still funksjonsvelgeren pa trinn 4. Velg alltid trinn 2 for
drikkekar.

Driftsindikatorlampen blinker.

3. Lukk varmeskuffen.
Driftsindikatorlampen blinker. Apparatet varmes opp.

Hvor lang tid tar forvarmingen?

Hvor lang tid forvarmingen tar, er avhengig av materialet og
tykkelsen pa serviset samt mengden, hgyden og plasseringen
av serviset. Fordel serviset best mulig over hele flaten.

Ved et middagsservise for 6 personer tar forvarmingen ca.
15-25 minutter.

Utkobling

Apne skuffen. Sla av funksjonsvelgeren.

Ta ut serviset
Ta serviset ut av varmeskuffen med en gryteklut eller grytevott.

A Fare for forbrenninger!

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



Holde matvarer varme

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

Ikke fyll serviset/fatet for hgyt opp, slik at det skvulper over.

Dekk til matvarene med varmebestandig lokk eller
aluminiumsfolie.

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

Egnede matvarer: Til oppvarming er kjott, fjserkre, fisk, sauser,
grennsaker, tilbehar og supper velegnet.

Bruksomrader

Slik gar du frem

1. Sett serviset i skuffen.

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

3.Legg matvarene i det forvarmede serviset.

4. ukk skuffen igjen.
Driftsindikatorlampen blinker. Apparatet varmes opp.

Utkobling

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

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

det er angitt i tabellen.

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

smar, polse, ost
1 Heving av gjeerdeig Dekkes til
2 La dypfrosne retter for eksempel kjott, kaker, brgdet Tine
2 Holde egg varme for eksempel kokte egg, eggerere Varme opp serviset, dekk til matvarene
2 Holde bradet varmt for eksempel toast, rundstykker Varme opp serviset, dekk til matvarene
2 Forvarming av krus og kopper f.eks. espressokopper
2 @mfintlige matvarer f.eks. langtidsstekt kjatt Dekk til serviset
3 Holde matvarer varme Varme opp serviset, dekk til matvarene
3 Holde drikkevarer varme Varm opp serviset, dekk til drikkevarene
3 Varme opp leiver for eksempel pannekaker, wraps, tacos  Varme opp serviset, dekk til matvarene
3 Oppvarming av tgrre kaker for eksempel fyrstekake, muffins Varme opp serviset, dekk til matvarene
3 Smelte sjokoladeplater eller sjokoladekuvertyr Varm opp serviset, hakk opp matvarene
3 Lase opp gelatin Uten lokk, ca. 20 minutter
4 Forvarming av servise Er ikke egnet for krus og kopper
Langtidssteking Merknader om langtidssteking

Langtidssteking er en ideell stekemetode for alle mgre
kjattstykker som ma stekes rosa eller helt ngyaktig. Kjattet blir
veldig saftig og mart. Dette innebaerer: At du har mer spillerom
nar du skal planlegge menyen, siden langtidssteking tar lengre
tid enn vanlig. Det byr ikke pé& problemer & holde varmt
langtidsstekt kjatt.

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

Slik gar du frem

1. Forvarm varmeskuffen med serviset til trinn 4.

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

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

Bruk kun ferskt kjgott av hoy kvalitet. Veer naye med & fjerne
sener og fettrander. Fett gir en sterk egensmak ved
langtidssteking.

Det er heller ikke ngdvendig & snu starre kjattstykker.

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

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

Langtidsstekt kjgtt er ikke sa varmt som kjatt som er stekt pa
vanlig mate. Server sausene sveert varme. Sett tallerknene ogsa
ned i varmeskuffen de siste 20-30 minuttene.

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

Alle mare partier av storfe, svin, kalv, lam, vilt og fjeerkre egner seg til langtidssteking. Brunings- og etterstekingstidene er avhengig
av kjattstykkenes stgrrelse. Bruningstidene gjelder nar kjgttet legges i det oppvarmede fettet.

Rett Brune pa kokeplaten

Ettersteke i ovhen

Sma kjottstykker

Terninger eller strimler

pa alle sider 1-2 minutter

20-30 minutter

Sma schnitzler, koteletter eller medaljonger

per side 1-2 minutter

35-50 minutter

Mellomstore kjottstykker

Filet (400-800g)

pa alle sider 4-5 minutter

75-120 minutter

Lammerygg (ca. 4509)

per side 2-3 minutter

50-60 minutter

Magre steker (600-1000g)

pa alle sider 10-15 minutter

120-180 minutter

Store kjottstykker

Filet (fra 9009)

pa alle sider 6-8 minutter

120-180 minutter

Roastbeef (1,1-2kg)

pa alle sider 8-10 minutter

210-300 minutter

Vedlikehold og rengjoering

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

Utsiden av apparatet

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

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

Flater av rustfritt stal

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

Apparater med glassfront

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

Varmeplate
Rengjer varmeplaten med varmt vann og litt oppvaskmiddel.

Det har oppstatt en feil, hva kan du gjore?

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

Serviset / matvarene forblir kalde.

Kontroller:

m at apparatet er slatt pa

m om strgmmen har gatt

m om skuffen er helt lukket

Servise / matvarer blir ikke varme nok.

Det er mulig:

m at servise/matvarer ikke ble varmet opp lenge nok

m at skuffen var apen i lengre tid

Driftsindikatorlampen blinker.

Undersgk om skuffen er lukket.

Nar varmeskuffen er lukket, blinker kontrollampen
kraftig.

Ring til kundeservice.

Driftsindikatorlampen lyser ikke.

Kontrollampen er defekt. Ta kontakt med kundeservice

Sikringen i sikringsskapet gar.

Trekk ut nettstapselet og ta kontakt med kundeservice.

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

deg.
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Kundeservice

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

Oppgi alltid produktnummer (E-nr.) og
produksjonsnummer (FD-nr.) pa apparatet
ditt overfor kundeservice. Typeskiltet med
disse nummerne finner du nar du apner
varmeskuffen. For at du ikke skal bruke tid
pa a lete etter disse nar det har oppstatt
en feil, bar du med én gang skrive opp
disse dataene for apparatet ditt her.

E-nummer og
FD-nummer

E-nr. FD

Kundeservice

Miljovern

Pakk ut apparatet og kvitt deg med emballasjen pa en
miljgvennlig méate.

Miljovennlig deponering

X

Dette apparatet er i samsvar med det europeiske
direktivet 2002/96/EF til avfall fra elektroniske og
elektriske artikler (WEEE - waste electrical and
electronic equipment). Direktivet bestemmer
rammen for innsamling og gjenvinning av brukte
apparater innen EU.

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

Reparasjonsoppdrag og radgivning ved feil

N 22 66 06 00

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

Tekniske data

Strgmforsyning: 220-240 V
50/60 Hz
Tilkoblet effekt: 850 W
VDE-godkjent: ja
CE-merking: ja
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Utforligare information om produkter, tillbehér, reservdelar och
service hittar du pa Internet: www.neff-international.com och
onlineshop: www.neff-eshop.com

/A Sakerhetsanvisningar

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

Enheten far inte utan uppsikt anvandas av vuxna och
barn:

m om de fysiskt eller mentalt inte har férmaga

m eller om de saknar kunskap och erfarenhet for hantera
enheten pa ett korrekt och sakert satt.

Het botten

Risk for brannskador!

Vidrér aldrig den heta varmeplattan i varmelddan. Anvénd alltid
grytlappar eller grytvantar nar du tar ut kérl ur varmeladan. Hall
sma barn pa avstand.

Brandfara!

Brannbara foremal eller plastbehallare far inte férvaras i
véarmeladan.
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Viktigt att veta

Las denna bruksanvisning noggrant. Fdrst darefter kan man
anvanda utrustningen sakert.

Forvara bruksanvisningen och monteringsanvisningen pa ett

lampligt stélle. Dessa dokument ska medfélja utrustningen vid
agarbyte.

Fore installationen

Denna utrustning ar endast konstruerad for privata hushall. Fol]
den bifogade monteringsanvisningen.

Transportskador

Kontrollera att spisen inte har nagra transportskador nér den
packats upp. Om spisen har en transportskada far den inte
anvandas.

Elanslutning

Utrustningen ar klar for anslutning och far endast anslutas till ett
enligt foreskrift installerat jordat vagguttag. Natspanningen
maste motsvara den som ar angiven péa typskylten.

Installation av vagguttag eller byte av anslutningsledning far
endast goras av behdriga elektriker. Om kontakten inte kan nas
langre efter monteringen, maste en flerpolig brytare med ett
kontaktavstand pa minst 3 mm installeras.

Flerpoliga insticksanslutningar, kontaktlister och
forlangningssladdar far inte anvandas. Vid dverbelastning
uppstar brandfara.

Icke fackmassiga reparationer

Risk for stotar!

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

Om enheten ar defekt ska du koppla ifran sékringen i
sakringsskéapet eller dra ut natkontakten ur vagguttaget.
Kontakta service

Sprickor i varmeplattan

Risk for stotar!

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



Varmelada

| varmeladan kan man forvarma kéarl eller halla mat varm.

Flékt och uppvarmning
startar i laget Forvarmning av kérl 4.

Varmeplatta

Driftkontrollampa

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

Funktionsvred
0 = Fran
1 = Jasning av deg, upptining

3 = Varmhallning av mat
4 = Forvarmning av kérl

Uppvarmning sker endast nar ladan ar korrekt stéangd.

Oppna och stinga

Pa enheter utan handtag:

Forvarma karl

| forvarmda kérl svalnar maten inte lika fort. Drycker héalls varma
langre.

Allmant om karl

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

lag lada hog lada

(14 cm hog) (29 cm hdg)

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

2 kottplattor 32 cm

Stilla in kéarlen

Fordela karlen sa jamnt som mdjligt Over hela ytan. Hoga
tallriksstaplar varms upp langsammare an enskilda kérl, som
t ex 2 skalar.

Dryckkarl

Anvand alltid effektlage 2 né&r du varmer dryckkarl, som t.ex.
espressokoppar.

/\ Risk f6r brannskador!
Vid effektlage 3 eller 4 blir dryckkarlen mycket varma.

2 = Varmhallning av brod, upptining, forvarmning av dryckkarl

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

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

Gor sa har
1.Stall in kéarlen i ladan.

2, Stall funktionsvredet péa effektlage 4. Valj alltid effektlage 2 till
dryckkarl.

Driftkontrollampan blinkar.

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

Hur lang tid dréjer forvarmningen?

Det beror pa karlens material och tjocklek, hur manga karl,
hojden och hur kérlen stallts in i ladan. Fordela karlen sa jamnt
som majligt dver hela ytan.

Vid tallrikar for 6 personer tar forvarmningen ungefar
15-25 minuter.

Stanga av

Oppna l&dan. Stang av med funktionsvredet.

Ta ut kérlen
Ta ut ké&rlen med grytlappar eller grythandskar.

/\ Risk fér brannskador!

Varmeplattans yta ar het. De undre kérlen varms upp snabbare
an de ovre.
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Varmhallning av mat

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

Fyll aldrig kérlet sa att det kan skvimpa &ver.

Tack dver maten med ett varmebestandigt lock eller
aluminiumfolie.

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

Lampliga matréatter: Ladmplig mat f6r varmhalining ar kott, fagel,
fisk, saser, gronsaker, tillben6r och soppor.

Gor sa héar
1.Stéll karlet i 1adan.

2. Stéll funktionsvredet pa lage 3 och lat karlet forvarmas i
10 minuter.

3.Stall ner maten i det forvarmda kérlet.

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

Stanga av

Stang av med funktionsvredet. Ta ut maten med grytlappar eller
grythandskar.

Anvandning
| tabellen finns olika séatt att anvanda varmelddan. Stall funktionsvredet pa onskat effektlage. Varm upp karlet s som anges i
tabellen.
Lage Ratter / kérl OBS!
1 Lat omtaliga djupfrysta réatter t.ex. graddtartor, smor, korv, tina upp
ost
1 Jasning av deg tack over
2 Lat djupfrysta ratter t.ex. kott, kakor, brod tina upp
2 Varmhallning av agg t.ex. kokt d4gg, &ggroéra forvarm karlet, tack dver ratten
2 Varmhallning av brdd t.ex. formfranska, sméfranska forvarm karlet, tack dver ratten
2 Foérvarmning av dryckkarl t.ex. espressokoppar
2 théliga ratter t.ex. kdtt som tillagats med anpassad tillag- tack over kérlet
ning
3 Varmhallning av mat forvarm karlet, tack Over ratten
3 Varmhallning av drycker forvarm karlet, tack dver drycken
3 Foérvarmning av tunna brdd t.ex. pannkaka, wraps, tacos forvarm karlet, tack over ratten
3 Forvarmning av torra kakor t.ex. vetebréd med smultacke, forvarm kérlet, tack dver ratten
muffins
3 Smalta blockchoklad eller chokladglasyr forvarm karlet, dela ratten i smabitar
3 Smalta gelatin Oppen, ca 20 minuter
4 Forvarma karl inte lampligt f6r dryckkarl

Anpassad tillagning

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

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

Gor sa har

1.Forvarm varmeladan med karlet pa effektlage 4.

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

3.5téll tillbaka karlet med kottet i varmeladan och 1at det
efterstekas. Stéll funktionsvredet pa lage 3.
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Anvisningar fér anpassad tillagning

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

Inte heller storre kottbitar behdver vandas.

Kottet kan skdras upp omedelbart efter tillagningen. Det
behovs inte ndgon vilotid.

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

Kott som tillagats sé hér ar inte lika varmt som kott som stekts
pa vanligt satt. Servera sédserna mycket varma. Stall in
tallrikarna i varmeladan under de sista 20-30 minuterna.

Om du vill halla kottet varmt stéller du tillbaka effektlaget pa
2 efter den anpassade tillagningen. Sma koéttstycken kan héllas
varma i upp till 45 minuter, stora i upp till tva timmar.



Tabell

Alla mora partier pa nét-, flask-, och kalvkott, lamm samt vilt och fagel passar for anpassad tillagning. Kéttbitens storlek avgor hur
lang tid som gar at till att bryna koéttet och for att steken ska bli extra saftig. Tiden for bryning galler f6r nedlaggning i det varma

fettet.

Matratt

Bryning pa kokzonen

Efterstekning i ugn

Sma kottstycken

Tarningar eller strimlor

omkring 1-2 minuter

20-30 minuter

Sma schnitzlar, biffar eller medaljonger

per sida 1-2 minuter

35-50 minuter

Mellanstora kottstycken

File (400-800g)

omkring 4-5 minuter

75-120 minuter

Lammsadel (ca 4509)

per sida 2-3 minuter

50-60 minuter

mager stek (600-10009)

omkring 10-15 minuter

120-180 minuter

Stora kottstycken

Filé (fran 900g)

omkring 6-8 minuter

120-180 minuter

Rostbiff (1,1-2kg)

omkring 8-10 minuter

210-300 minuter

Skotsel och rengoring

Anvéand inte hdgtryckstvatt eller angtvéatt. Stéang alltid av
enheten innan du rengoér den. Funktionsvred: Lage = 0.
Enhetens utsida

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

Skarpa eller repande medel &r olampliga. Om ett sadant medel
hamnar pa framsidan ska det genast skéljas bort med vatten.

Rad vid fel

Ytor av rostfritt stal

Avlagsna alltid kalk-, fett-, starkelse- och aggviteflackar
omedelbart. Korrosion kan bildas under denna typ av flackar.
Anvand vatten och lite diskmedel till rengdringen. Eftertorka
ytorna med en mjuk trasa.

Enheter med glasfront

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

Varmeplatta
Rengdr varmeplattan med varmt vatten och lite diskmedel.

Om fel uppstar ar det oftast bara en smasak som behdver atgardas. Borja darfor alltid med att kontrollera féljande innan du

kontaktar service:

Karlet resp maten varms inte upp.

Kontrollera om:

m apparaten ar tillkopplad

m det ar stromavbrott
m |&adan ar helt stangd

Kérlet resp maten varms inte upp tillrackligt.

Det kan handa att:

m karlet resp maten inte varmts upp tillrackligt 1&ange

m |adan varit 6ppen en langre stund

Driftkontrollampan blinkar.

Se efter om ladan ar stangd.

Nar vdarmeladan ar stéangd blinkar kontrollampan
intensivt.

Kontakta service.

Kontrollampan lyser inte.

Kontrollampan &ar defekt. Kontakta service

Sakringen i sékringsskapet utloses.

Dra ut kontakten och kontakta service.

Reparationer maste genomféras av kvalificerad fackpersonal. Felaktigt utforda reparationer kan innebéra stor fara f6r anvandaren.
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Kundtjanst

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

E-nummer och Vid service ska alltid produktnumret (E-nr)

FD-nummer och tillverkningsnumret (FD-nr) f6r
utrustningen anges. Typskylten med
numren ser man nar man Oppnar
varmeladan. Fyll i uppgifterna héar redan nu
sa slipper du leta efter dem om det blir fel
pa utrustningen.

E-nr FD-nr

Service

Olika landers kontaktuppgifter hittar du i bifogad férteckning
Over Servicestéllen.

o
Atervinning
Packa upp enheten och lagg férpackningen i atervinningen.

Miljovanlig avfallshantering

X

Denna apparat fyller kraven enligt det europeiska
direktivet 2002/96/EG om avfall som utgérs av
eller innehaller elektriska eller elektroniska
produkter (waste electrical and electronic
equipment — WEEE). Direktivet anger den ram for
tillbakatagande och atervinning av uttjanta
apparater som galler inom hela EU.
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Reparationsuppdrag och rad vid fel

S 0771112277
local rate

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

Tekniska data

Strédmforsdrining: 220 -240V
50/60 Hz
Total effekt: 850 W
VDE-kontrollerad: ja
CE-markning: ja
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Bonee noapoBHyto MHopMaLMio O NPOAYKUMU, NPUHAANEXHOCTAX,
3anacHbIX 4acTaAx u cnyx06e cepBuca MOXHO HalT Ha
odmumansHom carite www.neff-international.com u Ha caite
WHTEepHeT-MarasmHa www.neff-eshop.com

Ha uto cneayeTt obpaTtuThb
BHUMaHH1e

BHMMaTENIbHO M3yunTe AaHHOE PYKOBOACTBO MO 9KCrlyaTauuu.
OHO NMOMOXET BaM HayunTbCA NpaBubHO U 6e30nacHo
no/b30BaThCA NPUOOPOM.

XpaHuTe PyKOBOACTBO MO SKCM/yaTauny U MOHTaXy B HAOEXHOM
mecTe. [Npu nepenave npudopa HOBOMY BafenbLy He 3adyabte
nepefarth TakXe 3TU AOKYMEHTbI.

NMepea MOHTaXKOM

JaHHbii npnbop npeaHasHayeH ToMbKO AnA ObITOBOro
ncnonb3oBaHnA. Cobnogante npunaraeMble MHCTPYKLUMKU MO
MOHTaXY.

I'Ioape»mermn NpU TPAHCNOPTUPOBKE

Pacnakyite n ocmoTpute npudop. B cnyuyae oOHapyxeHus
NOBPEXAEeHWI, CBA3AHHbLIX C TPAHCMOPTUPOBKOM, HE NOAK/IoUanTe
ero.

MoakntoueHue K AJIeKTpoCceTHU

Mpndop MOXHO NOAKNOYATHL K CETU TOSTbKO Yepes npasBuibHO
YCTaHOB/IEHHYIO PO3ETKY C 3a3eMNAIOLNM KOHTAKTOM. HanpaxeHue
B CETU [0/KHO COOTBETCTBOBAThL 3HAUYEHMIO, YKasaHHOMY Ha
TUNoBON Tabnnuke.

MepeHoC PO3eTKM MM 3aMeHa CeTeBoro NpoBoAa AO/MKHbI
BbINOJIHATLCA TOILKO KBAMPULIMPOBAHHLIM 3/1EKTPUKOM. Ecnn
nocsne MoHTaxa npuéopa [0 WTEencebHOW BUIKWU HEBO3MOXHO
6yneT nobpaTbCs, TO NPU MOHTaXe crneayeT NnpeaycMoTPeTb
crneunanbHbIi BblK/KouYaTe b A1A Pa3MblKaHWA BCEX MotOCOB C
pPacCTOAHUEM MEXIy PAa3OMKHYTLIMU KOHTaKTamn He MeHee 3 MM.

He ncnonbayite TPOMHUKK, pasBeTBUTeNN 1 yanuHutenu. Mpu
neperpyske CyLleCTBYeT ONacHOCTb BO3ropaHus.

A\ MNpaBuna TexHUKKU 6e30NacHOCTH

[aHHbili nprbop npeaHasHaveH ToNbKO 414 ObITOBOro
NCNoNb30BaHNA. VicnonbayinTte npubop TobLKO A4
nojorpesa nocyasl 1 nogaepxanva 604 B TENI0OM
COCTOAHNMN.

He nosBonaiiTe B3pPOC/bIM U J8TAM CaMOCTOATELHO
ncnonbL3oBaTb Npuoop:

B NPV HASIMYMKN OTPaHNYEHUI NO HUIUYECKOMY UK MCUXMUYECKOMY
COCTOAHUIO

B NPV OTCYTCTBUM 3HAHWI N ONbITA,
HeoBOXoaNMbIX ANA NPaBUILHOTO yNpasaeHnsa NPUoopPoM.

FopAayee AaHO

OnacHocTb oxora!

Hukorna He npukacanTech K HarpeBaTeibHOW NNacTUHE BHYTPU
lwKada ana nogorpesa nocyasl. Micnonbayinte ana na3sneyeHuns
nocyabl NAOTHLIE PyKaBuLbl UK NpUxBaTkW. He nossonaite getam
noaxoanTb G/IM3KO.

OnacHocTb Bo3ropaHus!

Hwvkorna He octaBnaiTe npeamMeTbl N3 roproymnx matepnasioB Unn
N1acTUKOBblE EMKOCTU B LIJKa(by OnA noaorpesa nocynbl.

HexBanu¢uuUpoBaHHbIK PEMOHT

OnacHocTb yaapa ToKom!

Mpu HeKBaIMMOULMPOBAHHOM PEMOHTE NPMOOP MOXET cTaTb
MNCTOUYHMKOM OnacHOCTU. JTtoOble pEMOHTHbIE PadOThl AO/KHbI
BbINO/IHATLCA TOMLKO CreuvanucTamm CepBUCHON CyXObl,
npolweawrMn cneunansHoe odydeHue.

Ecnu npubop HencnpaseH, OTKAOUMTE NpegoxpaHuTens B 610ke
npeaoxpaHnTener Uan BelHbTE BUIKY CETEBOrO NpoOBOAA U3
po3eTKW. Bbi3oBUTE crneunanmicta CepBUCHON CNyXObi.

TpelunHbl Ha HarpeBaTeNbHOMW NNIaCTUHEe

OnacHocTb yaapa ToKom!

MpW HaNMYMKM TPELUMH N CKOSIOB HA HarpeBaTe/lbHOW naacTuHe
OTKNOUYNTE NpeaoxpaHnTenb B GJ'IOKe npeuoxpaHMTeneVl nnn
BbIHbTE BUSIKY Npunbopa 13 poseTku. BeidoBute cneunanucra
CEepPBUCHOI Cy»XObl.
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LLikad anAa nogorpesa nocyabl

Wkad ona nogorpesa nocyabl npeaHasHa4vyeH anAa npeaBapuTenbHOro HarpesaHmna nocyasl an nogaepxaHmna rotoBbiX oénon B ropAayem

COCTOAHUN.

BEHTMHHTOP 7] HaFPEBaTeﬂbelﬁ NeMeHT
BKJ/IIOYAIOTCA B MOJIOXEHUN 4 =
nogorpesaHne nocynbl

HarpeBaTeanaﬂ nnacTtuHa

HUHauKaTop pemuma

[Mpwn BKAKOUYEHUN MHAMKATOPHAaA
naMmrnoyka muraer.

[Nocne 3akpbiBaHMA WKada
NHOMKATOP rOPUT MNOCTOAHHO.

0 = BbIKJ1

MpuBop HarpesaeTcs, TONbKO €C/IN OH 3aKpPbIT Haanexatyum obpasom.

OTKprBaHMe U 3aKpbiBaHUE
Ina npubopoe 6e3 pyuku

NonorpeBaHue nocyAbl

B nogorpeToli nocyae nuila oCThiBAeT He Tak ObICTPO, a HanuUTKu
[ONblUEe OCTatoTCA TEM/IbIMN.

O6wMe peKomeHAaUMM no nocyae

Makc. nonyctuman 3arpyska wkada ana nogorpesa nocyabl
cocTtasnAeT 25 Kr. B HEM MOXHO HarpeTb KOMMAEKTbI NOCYyAbl Ha 6
nnn 12 nepco.

HomnaKTHbIN WKad Bbicoku wikagp

(BbicOTa 14 cMm) (BbICcOTa 29 CM)

6 oBeneHHbIX Tape- @ 24 cm 12 obeneHHbIx Tape- @ 24 cwm

JIOK NOK

6 vawek anAacyna @ 10cm 12 vawek anacyna < 10 cm

1 Mucka J19cm 1 mucka g 22 cm

1 Mucka g 17 cm 1 mucka 19 cm

1 6nono ana mAca 32 cm 1 Mucka 317 cm
2 6ntoga onAa mAca 32 oM

PasmeLeHune nocyabl

Mo BOBMOXHOCTW pacnpeaennte nocyay no BCEN NOBEPXHOCTU.
BbicoKMe CTOMKN TapenokK NporpeBatoTcA MeaneHHee, Yem
OTAeNbHblE NPEeAMETbI, HaNPUMEP 2 MUCKMN.

NMocyna AnA HanNnUTKOB

MonorpesainTe nocyay ANA HAaNUTKOB, HaNpUMep, Yalku ana kode
«3CMpPEecco», B pexume 2.

A OnacHocCTb owora!

B pexume 3 nnn 4 HanUTKKM CTAHOBATCA CAULIKOM ropAaynmMmn.
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I'IepemluouaTenb Bbi6opa pyHKUMI

1 = noabEM APOXIKEBOro TecTta, pasmopaxmsaHue

2 = nogaepxaxve xneda B ropAYeM COCTOAHMN,
pasMopaknBaHune, NoaorpeBaHne Nocyasl AnA HarUTKOB
3 = nogaepxxaHve rotoBbIX 61104 B ropAYeM COCTOAHUM
4 = nogorpesaHne nocyas

HapnaBuTe Ha cepeavHy nepeaHen naHenu wkadga, YTodbl OTKPbITb
NN 3aKPbITb €r0.

[Mpwn OTKpbIBaHUM OH Crerka BblABMHETCA. [1oce 9TOro ero 1erko
MOXHO BbIABUHYTb MOJIHOCTHIO.

MocnepoBaTenbHOCTb AeUCTBUM

1.PaccTaBbTe nocyay B Wwkady AnA noLorpesa nocynbl.

2.YcTaHoBWTE nepekntovatesb Bolbopa GyHKUMI Ha pexum 4. nA
nojorpesa nocybl AnA HaNUTKOB BCeraa Boibupante pexim 2.
MHOvkaTop pexnma muraer.

3. 3akpoiTe wkad Ana nogorpesa nocyasbl.
MHankaTop pexunmMa ropuT HenpepbiBHO. Mprnbop HarpeBaeTcA.

I'IponomKuTeanoch nonorpesaHuA

MpOA0IKUTENBHOCTL NOAOrPEBaHMA 3aBUCUT OT MaTepuana u
TOJIWMHBI CTEHOK, a TaKXXe KO/IMUYECTBA, BbICOTHI ¥ PACMOOXEHUA
nocyabl. o BOBMOXHOCTW pacnpenenute nocyay no Bcem
NOBEPXHOCTU.

[nAa nogorpeBaHnA KOMMAEKTa nocyabl Ha 6 NepcoH TpedyeTcA
npumM. 15-25 MUHYT.

BbikntoueHue

OTkpoWiTe wkad AnA nogorpesa Nocyabl. YCTaHOBUTE
nepektoyaTens Beidopa yHKLNA B NONOXKEHUE BbIK/OUEHUA.
UsBneueHune nocyabl

BblHMMawTe nocyay ua wkada ana nogorpesa nocyabl, MCNoAbL3yA
pyKaBuLy Uan NpUxeatky.

A OnacHocTb omoral

MoBEPXHOCTb HarpeBaTeIbHOW NNaCTUHbLI CUbHO HarpesaeTcA.
Mpun 3TOM HWXHME NPeaMeThl HarpeeatoTcA O0/bLIE, YEM BEPXHUE.



MonnepraHue roToBbIX 6N04 B ropAavYeM COCTOAHUM

Hukoraa He cTaBbTe ropAdne KacTproan U CKOBOPO/bl NPAMO C
ropAYen BApOUHON NaHenn Ha CTeKNAHHOe AHO LiKada ana
noaorpesa nocybl. OTO MOXET Bbl3BaTb €ro NOBPEXAEHNE.

He HanonHAaWTe nocyay [0 KpaeB BO n3BexaHue BbinJIecKuBaHnaA.

O6a3aTeNnbHO HaKpbIBANTE NOCYAY XAaPOMNPOUYHON KPbIWKON Uin
atOMUHNEBOI (hONBION.

Mbl pekoMeHayeM aepxatb roToBble 6/1t0aa B ropAauemM COCTOAHMM
He Bonee 0AHOro vaca.

MNoaxoaswmue 6nroaa bnoga n3 MAaca, NTULLI, PbiBbl, OBOLLEN,
COYCbl, FrapHUPbLI 1 CYMbl.

BapuaHTbl UCnonb3oBaHUA

MocnepgoBaTtenbHOCTb AeUCTBUM

1.llocTaBbTe nocyay B Wkad AnA nogorpesa nocyasl.

2.YcTaHoBuTe nepekntovatenb Boldopa MyHKUNUI Ha pexum 3 1
HarpesaliTe npudop B TeueHne 10 MUHYT.

3. Bolnoxute 61100 B NOAOTPETYIO NOCYAy.

4. CHoBa 3akpoWiTe Wwkad AnAa noaorpesa nocyas.
MHankaTop pexuma ropuT HenpepbiBHO. Mprubop HarpesaeTcA.

BbiKnroyeHue

YcTaHoBWTE nepekstoyatesb Bbidopa MyHKLUUA B NONOXEHNE
BbIK/IOUEHNA. BbiHbTE Nocyay U3 wkada ana noforpesa nocybl,
MCMNOMb3YyA PYKaBULly UKW NMPUXBATKY.

B Tabnuue, npuBeA&HHOM HMXeE, yKasaHbl pasdnivuHbie BapuaHTbl UCMOML30BaHMA LWKada ana nogorpesa nocyabl. YctaHoBuTe
nepekstoyatesns Bbldopa MyHKUMIA Ha TpeByemblii pexxum. Mogorperite nocyay (ecnv Tak ykasaHo B Tadnuue).

Pexxum bBnroga/nocyaa YKasaHue
1 HexHble 6ntoaa rny©oKol 3aMOpOo3Ku, Hanpumep TOPTbl CO CAMBKaMU, CK-  PasmMoposnTb
BOYHOE Macno, konbaca, Chlp
[MoOobém ApoXOKEBOro TecTa HaKpbITb KPbILIKOWN
2 Bntona rny©okol 3aMopo3Ku, HanpuMep MACo, NUPoru, xneod Paamopoauntb
MoanepxaHve 6104 U3 AKLL B FOPAYEM COCTOAHUN, HANPUMeEp, BapeHbiX Aud, ogorpeTs nocyay, HakpbiTb G0N0 KPbILIKOM
AVYHULI-OONTYHbLM
2 MoanepxaHue xneba B ropAYeM COCTOAHUK, HanpuMmep, xneda ana Toctos, [logorpeTs nocyay, HakKPbITb ONHOA0 KPbILLIKOM
oOynouek
2 [MoporpesaHne nocyabl A1A HaNUTKOB Hanpumep, yallek ana kode «d3cnpecco»
2 HexHble 6ntoaa, Hanpumep, MACO, NPUrOTOBNEHHOE LWaaaLliMM Crnocobom HakpbITb mocyay KpbIWKOM
3 Moanep>xaHue roToBbix 61101 B ropAYeM COCTOAHUN MoaorpeTts nocyay, HakpbiTh B/I0A0 KPbILLIKOM
3 Moaaep>xaHne HaNUTKOB B FOPAYEM COCTOAHUM MoporpeTs MNOCyAy, HAKPbITb HANWUTKW KPbILIKOW
3 PagorpesaHue nNnockux 0N 1 NpoayKTOB, HAaNpUMep, oMneToB, OnnHUM-  MogorpeTs Nocyay, HakpbiTh ONI0A0 KPbILIKOW
KOB, Nenéluek
3 PasorpeBaHue Cyxol BbiNeykn, HanpmumMmep, NMPOroB C MNOCLINKOW, KEKCOB Moaorpeth nocyay, HakpbiTh O/H0A0 KPbILLIKOM
3 PactannvneaHne NAMTOYHOrO WoKonaaa Uan WoKonaaHom rnasypu MoporpeTs nocyay, M3MEeNbYnTb LWoKonan
3 PacnyckaHue xenatuHa B oTtkpbiTONn nocyae, npum. 20 MUH
4 [Monorpesanne nocybl He noaxoavT 4nAa nocyabl ANA HanuTKOB

LLlanAawee npurotoBneHue

LLlagawee npurotosnexHve 60104 naeanbHo NOAXOANUT ANA BCEX
HEXHbIX MACHbLIX 61104, 0COBEHHO eC/IM MACO AO/HKHO OCTaTbCA
cnadonpoXapeHHbIM UK ero HYXKHO FOTOBUTbL CTPOrO MO PeLenTy.
MAco nonyyaeTcA CIMBOYHO-HEXHBIM U OCTaETCA OUYEHb COYHbIM.
MpenmyLIecTBO: Tak Kak NpuroToBeHne Waaamnm cnocobom
3aHUMaeT 00/blie BPEMEHU, Bbl NOJyYaeTe AOMOMHUTENbHbIE
BO3MOXHOCTW A/1A COCTaBNEeHNA MeHo. MACO, NpUroToBeHHOe
waaawmm cnocoBom, MOXXHO Nerko NoAaepXnBaTth B ropAadYem
COCTOAHUMN.

Moaxopawan nocyna /cnons3ynte Nocyay C KPbILLKOMN,
BbIMO/IHEHHYIO U3 CTek/a, hapdopa nin kepammku, Hanpumep,
CTEKNAHHbIA MPOTUBEHb.

MocnegoBaTeNnbHOCTb AENCTBUN

1.peaBapuTensHO HarpenTe Wwkad BMECTE C NOCYAON Ha
pexunme 4.

2. CUNbHO pasorpeiTe XuMp B CKOBOPOAE. XOpOoLWo 0BxapbTe MACO
N HEMEONEHHO NEPENOXUTE ero B NOAOrPETYO Nocyay.
HakpowTe KpbILLKOW.

3. YcTtaHoBuTe nocyay ¢ MACOM B WIKad 414 nogorpesa nocyasl u
[IOBOAUTE 10 FOTOBHOCTU. YCTAHOBUTE Nepektovatesb Bbldopa
QyHKUMIA Ha pexum 3.

PexomeHaauuu no wanAawemy npuroTtoBneH1ro

McnonbayiiTe ToNbKO cBexee, 0e3YKOPUIHEHHO KaueCTBEHHOe
MACO. TWAaTeNbHO yAanUTe XUIKWU U INWHKIA Xup. XXup npuaaet
éntody Npv Waaawem npuroToBeHUN CneunbuyecKunii BKyc.

Haxe O0NbLION KyCOK MACa HET HeoOX0AMMOCTY NepeBopaYnBaTth.

MACO MOXHO HapesaTb HeNnoCPEACTBEHHO MO OKOHYaHUM
NPUroTOBNEHUA. BblAepXmBaTh €ro He Hy>HO.

Bnarogapsa oco6omy cnocoBy nNpuroToBAEHNA BHYTPU MACO BCceraa
OCTaéTCA PO30BbIM BHYTPU. HO 9TO HU B KOEM C/lyyae He O3HayaeT,
UYTO OHO ChIPOE MM HedOXapeHHOE.

M#Aco, NpUroToBNEHHOE WaAALWMM CNOCOBOM, He Takoe ropayee,
Kak MACO, NMPUroTOBNEHHOE TPAAMUMOHHLIM cnocodom. MoaTomy
coycbl noaaeante K crony ropaymmn. 3a 20-30 MuHyT A0
OKOHYaHWA NPUrOTOBAEHMA NOCTaBbTE Tapenkun B wkadg anA
noaorpesa nocyasl.

Ecnu Bbl x0TUTE, UTOBLI MACO, NPUrOTOBAEHHOE LUAAALLMM
cnocoBoMm, oCcTaBasioCh TEMN/LIM, NEePEeKTOUNTE OyXOBON LKad B
pexum 2. Hebonblure KyCKu MACA MOXHO COXPaHATbL TeMNbIMU A0
45 MuHyT, a 6onbline — [0 ABYX YaCOB.
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Tabnuua

Ona wagAawero npuroToBaeHUA 6nto NOAXOAAT BCE HEXHbIE YacTu roBAAVHbI, CBUHWUHbI, TENATUHBI, éapaHI/IHbl, anum unm ntuusl. Bpema
Oé)KapI/IBaHl/IH N NPUroToBEHNA 3aBUCUT OT Ppa3MepoB KyCka MAca. YKkasaHHoe BpemA Oé)KapI/IBaHl/IH [NEeNCTBUTENBHO, EC/IN Bbl KNaaeTe

MACO B FOPAYMIA XKMP.

Bnrono

O6apuBaHue Ha NnuTe

JloBenieHre A0 roTOBHOCTH B WWKady AnA
nogorpesa nocyabl

ManeHbKue KYCKHU MACa

Ky6ukammn nnm cosioMKom Co Bcex CTOPOH B TeyeHne 1-2 MUH 20-30 mMuH
Hebonblune WHUUENW, CTERKN A MeaasboHbl Kaxayto CTOpoHy 1-2 MuH 35-50 MuH
CpenHue KyCKU mAca

®une (400-800r) Co BCex CTOPOH B TeueHue 4-5 MuH 75-120 MuH
BapaHba cnuHka (npum. 450 ) Kaxayto CTOpoHy 2-3 MuH 50-60 MuH

MocTHOe mAco ana xapku (600-1000 r)

Co Bcex cTopoH B TeueHne 10-15 muH 120-180 muH

Bonbluuve KYCKU MACa

®une (o1 900 1)

Co BCex CTOPOH B TeueHne 6-8 MUH

120-180 MuH

Pocténd (1,1-2 «r)

Co Bcex CTOpOH B TeueHne 8—10 MuH

210-300 mMuH

Yxoa U OUUCTKA

He ncnonbayite NapoCTPyMHbIE OYUCTUTENN U QUUCTUTENN
BbICOKOrO aasnexunsa. OBasaTensHo BeikounTe Nnpudop nepen
ouncTkom. Mepekntouatens Beibopa hyHKLUNIA: NosoxeHne = 0.

Mpubop cHapymu

MpoTpuTe NpuBop TPAMOUKON, CMOUYEHHON BOAOWN ¢ AoOaBneHnem
HeBOobLOro KoMYecTBa Motollero cpeactaa. O6eywute
NOBEPXHOCTU MArKUM MOJSIOTEHLIEM.

He ncnonbsyinte eakune n abpasmsHble uncTallmne cpeactsa. Ecam
Takoe CpeAcTBO NonaaéT Ha NepPeaHIo0 NaHeb, cpasy CMOWTe ero
BOAON.

nOBerHOCTM U3 HepmaBelou.teﬁ cTanu

HemenneHHo ynanaiTe nATHa U3BECTY, XMpPa, Kpaxmana u ANYHOro
6enka. MNof TakMMy NATHAMU MOXET BO3HUKaTb KOPPO3WA.
Mcnonbayite AnA 0UNCTKK Body C fJoBaBNeHUEM HeOObLIOrO
KonmuecTBa Motollero cpeactea. OBcylMTe NOBEPXHOCTU MAMKUM
NOIOTEHLEM.

Mpubopbl c nepeaHen NaHenbio U3 CTeKNa

[MpoTpuTe CTEKIO MATKOM TPAMNOUKOM, CMOYEHHON CPEeACTBOM ANnA
OUUCTKM CTEKON. He ncnonbayite ckped®oK AnA CTEKON.

HarpeBaTenbHaa nnacTuHa

Ouunwarite HarpesaTe/bHYtO NAaCTUHY TEMIOW BOAOW C
nodaBneHnemM HeBOoMbLWOro KOMYeCTBa MOIOLLIErO CPeaCTBa.

UTto nenatb Npu HeMCNpaBHOCTU?

YacTto cnyyaeTcs, UTo NPUUYNHONM HEUCNPABHOCTY CTana Kakasa-To Menoub. Mpexae yem obpallathCa B CePBUCHYIO CyxOy, BHUMATENbHO

npoyuvTaiTe creanylolmne ykasaHua.

Mocyaa unun 6nr0aa 0CTalOTCA XONOAHBIMU.

[MpoBepbTe

= BK/ItOYEH M npudop

B eCTb /1N TOK B CeTn

H [/IOTHO /11 3aKPbIT WKap.

Mocyna unun 61"0}13 HeaocTaTo4yHO HarpeBarOTCA.

BosmoxHaa npuunHa

m nocyna wunun oéntona HarpeBa/InCb HeAOCTATOYHO OO0

E WKap ocTtaBa/ICA OTKPbLITbIM B TEUEHUE A/INTE/TBHOIO BPEMEHM.

MHJJMKaTOp pexuma muraerT.

Y6eantecs, UTo WKad 3aKpbIT.

MHanKkaTop 6bICTPO MUraeT Npu 3aKpbITOM LWKade.

Bbl30BUTE CcnieumannucTa CEPBUCHOMN CyXObl.

MHAUKaTOp peruMa He FropuT.

NHankaTtop HeucnpaseH. OOpatnTech B CEPBUCHYIO CyxOy.

Cpa6oTan npeaoxpaHutens B 6noke
npenoxpaHuTenen.

BbIHbTE BW/IKY CETEBOrO LUHYpa U3 PO3ETKM M 0BPATUTECH B CEPBUCHYHO
cnyxoy.

PeMOHT 00/MKEH BbIMOMHATLCA TOJIbKO KBa/TIMMULUMPOBaHHLIMK crieunanuctamu. MNMpn HekBam@uUUMpPOBaHHO BbIMOSIHEHHOM PEMOHTE npméop

MOXET CTaTb ICTOYHUKOM cepbe3H0|7| onacHOCTU.
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CepBucHasn cnymoba

Ecnm Baw npubop Hy>xaaeTcA B PEMOHTE, Hallla cepBucHan cnyxoa
Bceraa K Bawum ycnyram. Aapec n Homep TenedoHa dnumxaiie
MacTepCKOW Bbl HANAETe B TeNedOHHOM CnpaBOYHUKE. B
CEPBUCHBIX LIEHTPAax, yKasdaHHbIX B JaHHOM PYKOBO/ACTBE, Bam
TakXxe Has3oByT aapec Onvxanwen MacTepPCKON.

Mpu BLI3OBE creumnanncTa CepBUCHoOM
cnyx0Obl Bceraa ykasblBainte Homep usnenva
(Homep E) n 3aBoackon Homep (Homep FD)
Ballero npuodopa. Tunosas Tabnnuka c
HOMEpaMK HaxoaAUTCA Ha BHYTPEHHEN
CTOPOHE [BepUbl WKada Ans noaorpesa
nocyabl. Ytobbl OO HE UCKaTb 9TV HOMepa
B C/lyyae HencnpaBHOCTU, BIULLUTE UX HUXE.

Homep E u
Homep FD

Howmep E FD

CepsucHana cnyx6as

OxpaHa oKpy)HaroLieun cpeabl

Pacnakyiite npuéop. YTuansupyiTe ynakoBKy B COOTBETCTBUN C
Tpeb®oBaHUAMK OXpaHbl OKpYXatoLelt cpeabl.

OKonorMyecKku uucTan yTunusauuna

X

OT1oT Npndop CooTBETCTBYET EBPONENCKON ANPEKTNBE
2002/96/EG no obpalleHunto co ctapbiMu
3NEeKTPUUYECKMMU U INEKTPOHHLIMU Npudopamm (waste
electrical and electronic equipment — WEEE). Ota
OVpEeKTMBa ycTaHaBIMBaEeT NOPAAOK BO3Bpara 1
yTUAN3aUMKN cTapbix NPUOOPOB, AENCTBYOLWMIA NO BCEN
Espone.

3afABKa Ha PEMOHT U KOHCYNbTaLUKUA NPU HenonagKax
KoHTaKTHble AaHHble BCcex cTpaH Bbl Hanaéte B NpUIOXKEHHOM
CMUCKE CEPBUCHbIX LIEHTPOB.

[MonoXunTecb Ha KOMMNETEHTHOCTbL M3roTOBUTENA. Toraa Bbl MOXeTe
ObITb YBEPEHbI, UTO PEMOHT OyAeT NPOU3BEAEH rPaMOTHbLIMM
cneumannctTaMmm U ¢ UCNosib3oBaHMEM (PUPMEHHbIX 3anacHbIX
yacren.

TexHUUeCKUe XxapaKTepPUCTUKHU

OnekTponutaHue: 220-240 B
50/60 'y

O6wana notpednaemas MOLHOCTb: 850 Bt

MpoeepeH VDE (Coto3d HeMeUKUxX Na

3NEKTPOTEXHUKOB):

3Hak CE: Ha
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	Varmeskuffen
	I varmeskuffen kan De forvarme service eller holde madretter varme.
	Apparatet varmer kun, hvis skuffen er lukket rigtigt.
	Åbne og lukke
	Forvarmning af service
	Generelt om service




	Placering af servicet
	Krus og kopper
	: Fare for forbrænding!

	Sådan gør De
	1. Anbring servicet i skuffen.
	2. Indstil funktionsvælgeren på trin 4. Vælg altid kun trin 2 til kopper og krus.
	3. Luk varmeskuffen.


	Hvor længe varer forvarmningen?
	Slukke
	Tage servicet ud
	: Fare for forbrænding!
	Holde madretter varme
	Sådan gør De
	1. Sæt servicet i skuffen.
	2. Stil funktionsvælgeren på trin 3, og forvarm apparatet i 10 minutter.
	3. Kom maden i det forvarmede service.
	4. Luk skuffen igen.

	Slukning

	Anvendelsesmåder
	I tabellen kan De se de forskellige anvendelsesmåder for varmeskuffen. Sæt funktionsvælgeren på det ønskede trin. Opvarm servicet, hvis det er angivet i tabellen.
	Langtidsstegning


	Sådan gør De
	1. Forvarm fadet i varmeskuffen på trin 4.
	2. Varm lidt fedtstof kraftigt op i en pande. Brun kødet godt på alle sider, og læg det straks herefter i det forvarmede fad. Læg låg på.
	3. Sæt fadet med kødet ind i varmeskuffen igen, og lad det småstege videre. Stil funktionsvælgeren på trin 3.

	Tips vedrørende langtidsstegning
	Tabel
	Alle skære stykker oksekød, svinekød, kalvekød, lammekød, vildt og fjerkræ er velegnet til langtidsstegning. Tidsangivelserne for bruning og langtidsstegning er afhængige af kødstykkets størrelse. Tidsangivelserne for bruningen gælder fra d...
	Pleje og rengøring
	Apparatets yderside




	Overflader af rustfrit stål
	Apparater med glasfront
	Varmeplade
	En fejl, hvad gør man?
	Hvis der opstår en fejl, kan det ofte skyldes en bagatel. Inden De tilkalder en servicetekniker, bør De selv undersøge følgende:
	De må kun lade kvalificerede fagfolk udføre reparationer. Hvis Deres apparat bliver repareret på en fagligt ukorrekt måde, kan det medføre alvorlig fare for Dem.
	Kundeservice
	Reparationsordre og rådgivning i tilfælde af fejl
	Tekniske data

	Miljøbeskyttelse
	Miljøvenlig bortskaffelse




	Ù Πίνακας περιεχομένων[el] Οδηγíες χρήσεως
	Τι πρέπει να προσέχετε
	Πριν την τοποθέτηση

	Ζημιές μεταφοράς
	Ηλεκτρική σύνδεση
	: Υποδείξεις ασφαλείας
	Καυτός πάτος
	Κίνδυνος εγκαύματος!
	Κίνδυνος πυρκαγιάς!

	Ακατάλληλες επισκευές
	Κίνδυνος ηλεκτροπληξίας!

	Ραγίσματα στη θερμαντική πλάκα
	Κίνδυνος ηλεκτροπληξίας!

	Το συρτάρι θέρμανσης
	Στο συρτάρι θέρμανσης μπορείτε να προθερμάνετε τα πιατικά/σκεύη ή να διατηρήσετε το φαγητό ζεστό.
	Η συσκευή θερμαίνει μόνο, όταν το συρτάρι έχει κλείσει σωστά.
	Άνοιγμα και κλείσιμο
	Προθέρμανση πιατικών/σκευών
	Πιατικά/σκεύη γενικά




	Τοποθέτηση των πιατικών/σκευών
	Ποτήρια και φλιτζάνια
	: Κίνδυνος εγκαύματος!

	Ακολουθήστε την εξής διαδικασία
	1. Τοποθετήστε τα πιατικά/σκεύη μέσα στο συρτάρι.
	2. Θέστε το διακόπτη επιλογής λειτουργίας στη βαθμίδα 4. Επιλέγετε για ποτήρια και φλιτζάνια πάντοτε τη βαθμίδα 2.
	3. Κλείστε το συρτάρι θέρμανσης.


	Πόσο διαρκεί η προθέρμανση
	Απενεργοποίηση
	Αφαίρεση των πιατικών/σκευών
	: Κίνδυνος εγκαύματος!
	Διατήρηση του φαγητού ζεστού
	Ακολουθήστε την εξής διαδικασία
	1. Τοποθετήστε τα πιατικά/σκεύη μέσα στο συρτάρι.
	2. Θέστε το διακόπτη επιλογής λειτουργίας στη βαθμίδα 3 και προθερμάνετε τη συσκευή 10 λεπτά.
	3. Βάλτε τα φαγητά στα προθερμασμένα πιατικά/σκεύη.
	4. Κλείστε ξανά το συρτάρι.

	Απενεργοποίηση

	Εφαρμογές
	Στον πίνακα θα βρείτε διάφορες εφαρμογές για το συρτάρι θέρμανσης. Θέστε το διακόπτη επιλογής λειτουργίας στην επιθυμητή βαθμίδα. Προθε...
	Ελαφρό μαγείρεμα


	Ακολουθήστε την εξής διαδικασία
	1. Προθερμάνετε το συρτάρι θέρμανσης μαζί με τα πιατικά/σκεύη στη βαθμίδα 4.
	2. Ζεστάνετε δυνατά λίγο λίπος σ’ ένα τηγάνι. Τηγανίστε αρχικά το κρέας ισχυρά και βάλτε το αμέσως στα προθερμασμένα σκεύη. Τοποθετήστε τ...
	3. Βάλτε τα σκεύη με το κρέας ξανά μέσα στο συρτάρι θέρμανσης και συνεχίστε το ψήσιμο. Θέστε το διακόπτη επιλογής λειτουργίας στη βαθμίδα 3.

	Υποδείξεις για το ελαφρό μαγείρεμα
	Πίνακας
	Για το ελαφρό μαγείρεμα είναι κατάλληλα όλα τα τρυφερά μέρη από βοδινό, χοιρινό, μοσχαρίσιο και αρνίσιο κρέας, καθώς και από θηράματα και...
	Φροντίδα και καθαρισμός
	Συσκευή, εξωτερικά




	Επιφάνειες ανοξείδωτου χάλυβα
	Συσκευές με γυάλινη μπροστινή πλευρά
	Θερμαντική πλάκα
	Τι πρέπει να κάνετε σε περίπτωση βλάβης
	Εάν παρουσιαστεί κάποια βλάβη, δε σημαίνει πως είναι κάτι το σοβαρό, συχνά η αιτία είναι ασήμαντη. Πριν καλέσετε την υπηρεσία τεχνικής εξ...
	Οι επισκευές επιτρέπεται να γίνονται μόνο από ειδικευμένους εγκαταστάτες. Εάν η συσκευή σας δεν επισκευαστεί σωστά, μπορεί να προκύψουν...
	Υπηρεσία τεχνικής εξυπηρέτησης πελατών
	Εντολή επισκευής και συμβουλές σε περίπτωση βλάβης
	Τεχνικά στοιχεία

	Προστασία περιβάλλοντος
	Απόσυρση φιλική προς το περιβάλλον




	Ý Sisällysluettelo[fi] Käyttöohje
	Mitä on otettava huomioon
	Ennen asennusta

	Kuljetusvauriot
	Sähköliitäntä
	: Turvallisuusohjeet
	Kuuma pohja
	Palovamman vaara!
	Palovaara!

	Epäasianmukaiset korjaukset
	Sähköiskun vaara!

	Säröt kuumennuslevyssä
	Sähköiskun vaara!

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




	Astioiden sijoittaminen
	Juoma-astiat
	: Palovamman vaara!

	Toimi näin
	1. Laita astiat laatikkoon.
	2. Aseta toimintovalitsin tehoalueelle 4. Valitse juoma-astioille aina tehoalue 2.
	3. Sulje lämpölaatikko.


	Kuinka kauan esilämmittäminen kestää
	Sammuttaminen
	Astioiden ottaminen ulos
	: Palovamman vaara!
	Ruoan lämpimänäpito
	Toimi näin
	1. Aseta astia laatikkoon
	2. Aseta toimintovalitsin tehoalueelle 3 ja esilämmitä laitetta 10 minuuttia.
	3. Laita ruoka esilämmitettyyn astiaan.
	4. Sulje laatikko uudestaan.

	Sammuttaminen

	Käyttö
	Taulukosta löydät lämpölaatikon eri käyttömahdollisuuksia. Aseta toimintovalitsin halutulle tehoalueelle. Esilämmitä astia, jos se on mainittu taulukossa.
	Mieto kypsennys


	Toimi näin
	1. Esilämmitä lämpölaatikko ja astia tehoalueella 4.
	2. Kuumenna vähän rasvaa pannulla täydellä teholla. Ruskista liha voimakkaasti ja laita se heti esilämmitettyyn astiaan. Laita kansi päälle.
	3. Laita astiassa oleva liha taas lämpölaatikkoon ja jälkikypsennä. Aseta toimintovalitsin tehoalueelle 3.

	Ohjeita miedosta kypsennyksestä
	Taulukko
	Mietoon kypsennykseen sopii kaikki pehmeät palat naudan-, sian-, vasikan-, lampaan-, riistan- ja siipikarjan lihaa. Ruskistus- ja jälkikypsennysajat riippuvat lihanpalan koosta. Ruskistusajat lasketaan siitä, kun liha laitetaan kuumaan rasvaan.
	Hoito ja puhdistus
	Laiteen ulkopuoli




	Teräspinnat
	Laitteet, joissa lasinen etupaneeli
	Kuumennuslevy
	Ohjeita toimintahäiriöiden varalle
	Jos laitteeseen tulee häiriö, se saattaa usein johtua vain pikkuseikoista. Ennen kuin soitat huoltoon, tarkista ensin, onko seuraavista ohjeista apua:
	Korjaukset ovat sallittuja vain valtuutetuille ammattilaisille. Ammattitaidottomasti tehdyistä korjauksista saattaa syntyä vakavia vaaratilanteita.
	Huoltopalvelu
	Korjaustilaus ja neuvonta häiriötilanteissa
	Tekniset tiedot

	Ympäristönsuojelu
	Ympäristöystävällinen jätteenpoisto




	ê Innholdsfortegnelse[no] Bruksveiledning
	Hva du må ta hensyn til
	Før montering

	Transportskader
	Elektrisk tilkopling
	: Sikkerhetsanvisninger
	Varm bunn
	Fare for forbrenninger!
	Brannfare!

	Ukyndige reparasjoner
	Fare for elektrisk støt!

	Sprekker i varmeplaten
	Fare for elektrisk støt!

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




	Plassering av serviset
	Kopper og krus
	: Fare for forbrenning!

	Slik går du frem
	1. Sett kokekaret i skuffen.
	2. Still funksjonsvelgeren på trinn 4. Velg alltid trinn 2 for drikkekar.
	3. Lukk varmeskuffen.


	Hvor lang tid tar forvarmingen?
	Utkobling
	Ta ut serviset
	: Fare for forbrenninger!
	Holde matvarer varme
	Slik går du frem
	1. Sett serviset i skuffen.
	2. Still funksjonsvelgeren på trinn 3 og la apparatet forvarmes i 10 minutter.
	3. Legg matvarene i det forvarmede serviset.
	4. Lukk skuffen igjen.

	Utkobling

	Bruksområder
	I tabellen finner du ulike bruksområder for varmeskuffen. Still funksjonsvelgeren på ønsket trinn. Varm opp serviset på forhånd hvis det er angitt i tabellen.
	Langtidssteking


	Slik går du frem
	1. Forvarm varmeskuffen med serviset til trinn 4.
	2. Varm opp litt fett i en panne. Brun kjøttet raskt og legg det straks på det forvarmede kokekaret. Legg på øverste bunn.
	3. Sett tallerkenen med kjøttet inn i varmeskuffen igjen og etterstek kjøttet. Still funksjonsvelgeren på trinn 3.

	Merknader om langtidssteking
	Tabell
	Alle møre partier av storfe, svin, kalv, lam, vilt og fjærkre egner seg til langtidssteking. Brunings- og etterstekingstidene er avhengig av kjøttstykkenes størrelse. Bruningstidene gjelder når kjøttet legges i det oppvarmede fettet.
	Vedlikehold og rengjøring
	Utsiden av apparatet




	Flater av rustfritt stål
	Apparater med glassfront
	Varmeplate
	Det har oppstått en feil, hva kan du gjøre?
	Dersom det oppstår en feil, kan det ofte skyldes bagateller. Før du ringer kundeservice, bør du lese følgende veiledning:
	Reparasjon må bare utføres av kvalifiserte fagfolk. Dersom apparatet repareres på ukyndig måte, kan det føre til alvorlig fare for deg.
	Kundeservice
	Reparasjonsoppdrag og rådgivning ved feil
	Tekniske data

	Miljøvern
	Miljøvennlig deponering




	ó Innehållsförteckning[sv] Bruksanvisning
	Viktigt att veta
	Före installationen

	Transportskador
	Elanslutning
	: Säkerhetsanvisningar
	Het botten
	Risk för brännskador!
	Brandfara!

	Icke fackmässiga reparationer
	Risk för stötar!

	Sprickor i värmeplattan
	Risk för stötar!

	Värmelåda
	I värmelådan kan man förvärma kärl eller hålla mat varm.
	Uppvärmning sker endast när lådan är korrekt stängd.
	Öppna och stänga
	Förvärma kärl
	Allmänt om kärl




	Ställa in kärlen
	Dryckkärl
	: Risk för brännskador!

	Gör så här
	1. Ställ in kärlen i lådan.
	2. Ställ funktionsvredet på effektläge 4. Välj alltid effektläge 2 till dryckkärl.
	3. Stäng värmelådan.


	Hur lång tid dröjer förvärmningen?
	Stänga av
	Ta ut kärlen
	: Risk för brännskador!
	Varmhållning av mat
	Gör så här
	1. Ställ kärlet i lådan.
	2. Ställ funktionsvredet på läge 3 och låt kärlet förvärmas i 10 minuter.
	3. Ställ ner maten i det förvärmda kärlet.
	4. Stäng lådan igen.

	Stänga av

	Användning
	I tabellen finns olika sätt att använda värmelådan. Ställ funktionsvredet på önskat effektläge. Värm upp kärlet så som anges i tabellen.
	Anpassad tillagning


	Gör så här
	1. Förvärm värmelådan med kärlet på effektläge 4.
	2. Värm kraftigt upp lite fett i en stekpanna. Bryn köttet ordentligt och lägg det genast i det förvärmda kärlet. Lägg på den tredje bottnen.
	3. Ställ tillbaka kärlet med köttet i värmelådan och låt det efterstekas. Ställ funktionsvredet på läge 3.

	Anvisningar för anpassad tillagning
	Tabell
	Alla möra partier på nöt-, fläsk-, och kalvkött, lamm samt vilt och fågel passar för anpassad tillagning. Köttbitens storlek avgör hur lång tid som går åt till att bryna köttet och för att steken ska bli extra saftig. Tiden för bryning...
	Skötsel och rengöring
	Enhetens utsida




	Ytor av rostfritt stål
	Enheter med glasfront
	Värmeplatta
	Råd vid fel
	Om fel uppstår är det oftast bara en småsak som behöver åtgärdas. Börja därför alltid med att kontrollera följande innan du kontaktar service:
	Reparationer måste genomföras av kvalificerad fackpersonal. Felaktigt utförda reparationer kan innebära stor fara för användaren.
	Kundtjänst
	Reparationsuppdrag och råd vid fel
	Tekniska data

	Återvinning
	Miljövänlig avfallshantering




	î Оглавление[ru] Правила пользовани
	На что следует обратить внимание
	Перед монтажом

	Повреждения при транспортировке
	Подключение к электросети
	: Правила техники безопасности
	Горячее дно
	Опасность ожога!
	Опасность возгорания!

	Неквалифицированный ремонт
	Опасность удара током!

	Трещины на нагревательной пластине
	Опасность удара током!

	Шкаф для подогрева посуды
	Шкаф для подогрева посуды предназначен для предварительного нагревания посуды или поддержания готовых блюд в горячем состоянии.
	Прибор нагревается, только если он закрыт надлежащим образом.
	Открывание и закрывание
	Подогревание посуды
	Общие рекомендации по посуде




	Размещение посуды
	Посуда для напитков
	: 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
	Выключение
	Извлечение посуды
	: Опасность ожога!
	Поддержание готовых блюд в горячем состоянии
	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

	Варианты использования
	В таблице, приведённой ниже, указаны различные варианты использования шкафа для подогрева посуды. Установите переключатель выбора функ...
	Щадящее приготовление


	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
	Таблица
	Для щадящего приготовления блюд подходят все нежные части говядины, свинины, телятины, баранины, дичи или птицы. Время обжаривания и при...
	Уход и очистка
	Прибор снаружи




	Поверхности из нержавеющей стали
	Приборы с передней панелью из стекла
	Нагревательная пластина
	Что делать при неисправности?
	Часто случается, что причиной неисправности стала какая-то мелочь. Прежде чем обращаться в сервисную службу, внимательно прочитайте сле...
	Ремонт должен выполняться только квалифицированными специалистами. При неквалифицированно выполненном ремонте прибор может стать ист...
	Сервисная служба
	Технические характеристики

	Охрана окружающей среды
	Экологически чистая утилизация
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