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es Uso correcto del aparato

EJUso correcto del aparato

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

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

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

Este aparato esta previsto para ser utilizado a una
altura maxima de 2.000 metros sobre el nivel del mar.

Este aparato puede ser utilizado por nifios a partir de 8
afos y por personas con limitaciones fisicas,
sensoriales o psiquicas, o0 que carezcan de experiencia
y conocimientos, siempre y cuando sea bajo la
supervision de una persona responsable de su
seguridad o que le haya instruido en el uso correcto del
aparato siendo consciente de los dafos que se
pudieran ocasionar.

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

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

ENindicaciones de seguridad
importantes

/\ Advertencia - jPeligro de quemaduras!

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

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

/\ Advertencia - jPeligro de descarga

eléctrica!

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

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

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

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

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

/\ Advertencia - jPeligro de incendio!

La placa de calentamiento en el cajon
calientaplatos se calienta mucho, los
materiales inflamables se pueden incendiar.
No introducir objetos inflamables ni
recipientes de plastico en el cajon
calientaplatos.



Presentacion del aparato

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

Placa calefactora

Ventilador y resistencia
Funcionamiento en la posicion 4 = precalentar
vajilla encendido
Piloto de aviso para el funcionamiento del
aparato
Al encender el aparato parpadea la lampara
indicadora. Al cerrarlo, la lampara se ilumina.
Selector de funciones
0 = Desactivado
1 = Levar masa de levadura, descongelar
2 = Mantener pan caliente, descongelar,
precalentar vasos y tazas
3 = Mantener alimentos calientes
4 = Precalentar vajilla

Abrir y cerrar

En los aparatos sin tirador:

Empujar la parte central del cajon para abrirlo o
cerrarlo.

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

Presentacion del aparato es

E¥Manejo del aparato

Precalentar la vajilla

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

Vajilla en general

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

Cajon inferior

Cajon superior

(altura de 14 cm) (altura de 29 cm)

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

1 fuente @de 19 cm 1 fuente @ de22cm
1 fuente @de17cm 1 fuente @ de19cm
1bandejapara 32 cm 1 fuente @de 17 cm
Servir carne

2 bandejas para 32 cm
Servir carne

Colocar la vajilla

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

Recipientes para bebidas

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

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

Proceder de la siguiente forma

1. Colocar la vajilla en el cajon.

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

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

Cuanto tarda la vajilla en precalentarse

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

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

Desconexion
Abrir el cajon. Desconectar el selector de funciones.



es Tablas y consejos

Retirar la vajilla

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

AAdvertencia — jPeligro de quemaduras!
La superficie de la placa esta muy caliente. La parte
inferior de las piezas se calienta mas que la superior.

Mantenimiento en caliente de los platos

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

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

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

Bl Tablas y consejos

En la tabla se especifican diversas aplicaciones del
cajon calientaplatos. Situar el mando de funciones en el

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

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

Proceder de la siguiente forma

1. Colocar la vajilla en el cajon.

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

3. Servir los alimentos en los platos precalentados.

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

Desconexion

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

nivel deseado. Precalentar el recipiente cuando se
indique en la tabla.

Nivel Alimentos/recipientes Advertencia
1 Alimentos congelados delicados, p. €j., tartas de nata, mantequilla, Descongelar
embutido, queso
Levar masa de levadura Tapar
Alimentos congelados, p. €j., carne, pasteles, pan Descongelar

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

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

Precalentar el recipiente, tapar el alimento

Precalentar vasos y tazas

P. ¢j., tacitas de café

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

Tapar el recipiente

Mantener alimentos calientes

Precalentar el recipiente, tapar el alimento

Mantener bebidas calientes

Precalentar el recipiente, tapar las bebidas

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

Precalentar el recipiente, tapar el alimento

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

Precalentar el recipiente, tapar el alimento

Derretir chocolate para cocinar o cobertura de chocolate

Precalentar el recipiente, desmenuzar los alimentos

Disolver gelatina

No tapar, aprox. 20 minutos
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Precalentar vajilla

No apropiado para vasos y tazas

Asar a fuego lento

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

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

Proceder de la siguiente forma

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

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



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

Consejos y advertencias para asar a fuego lento

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

Tampoco se deben utilizar trozos de carne demasiado
grandes.

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

Tabla

Para asar a fuego lento son adecuados todos los tipos
de partes de carne de vaca, cerdo, ternero, cordero,
venado y aves. El tiempo de fritura y asado dependen

Limpieza es

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

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

30 minutos en el cajén calientaplatos.

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

del tamafo de la pieza de carne. Los tiempos de fritura
son validos para la maceracién en mantequilla o
margarina caliente.

Plato Freir en la zona de coccion Tras la coccion en el horno
Trozos de carne pequefios

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

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

Solomillo (a partir de 900g) por todas partes 6-8 minutos 120-180 minutos
Roastbeef (1,1-2kg) por todas partes 8-10 minutos 210-300 minutos

| Limpieza

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

Parte exterior del aparato

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

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

Superficies de acero inoxidable

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

Aparatos con frontal de vidrio

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

Placa para calentar

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



es ¢ Qué hacer en caso de averia?

B ; Qué hacer en caso de
averia?

Con frecuencia, cuando se produce una averia, suele
tratarse de una pequena anomalia facil de subsanar.
Antes de llamar al Servicio de Asistencia Técnica,

deben tenerse en cuenta las siguientes indicaciones:

La vajilla o los alimentos se quedan frios.

Comprobar:

m Sielaparato esta conectado;
m Sise ha producido un corte en el suministro eléctrico;
m Sielcajon estda completamente cerrado.

La vajilla o los alimentos no se calientan lo suficiente.

Es posible que:

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

La lampara indicadora de funcionamiento parpadea.

Comprobar si el cajon esta cerrado.

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

Ponerse en contacto con el Servicio de Asistencia Técnica.

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

El fusible de la caja de fusibles se dispara.

Desenchufar el aparato e informar al Servicio de Asistencia Técnica.

VA Servicio de Asistencia
Técnica

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

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

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

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

E-Nr. FD

220-240 V ~ 50/60 Hz 810 W

H a> (€

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

N.° de fabrica-
cion (FD)

N.2 de pro-
ducto (E)

Servicio de Asistencia Técnica

B

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

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

Solicitud de reparacion y asesoramiento en caso de
averias
E 902 245 255

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

Datos técnicos

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

Valor total de conexion: 810 W

Homologado por VDE: Si

Etiqueta CE: si



EJ Proteccion del medio
ambiente

Eliminacion de residuos respetuosa con el
medio ambiente

@ Eliminar el embalaje de forma ecoldgica.

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

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

eléctricos y electronicos RAEE).

La directiva proporciona el marco general

valido en todo el ambito de la Unién Europea

para la retirada y la reutilizacién de los residuos

de los aparatos eléctricos y electronicos.

Proteccidon del medio ambiente

es
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Utilizacao adequada

Leia atentamente o presente manual. Sé assim podera
utilizar o seu aparelho de forma segura e correcta.
Guarde as instrugdes de utilizagdo e montagem para
consultas futuras ou para futuros utilizadores.

Examine o aparelho depois de o desembalar. Se forem
detectados danos de transporte, ndo ligue o aparelho.

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

O aparelho foi concebido para ser utilizado até a uma
altitude de 2000 metros acima do nivel do mar, no
maximo.

Este aparelho pode ser usado por criangas com mais
de 8 anos e por pessoas com limitacdes fisicas,
sensoriais ou mentais ou com pouca experiéncia ou
conhecimentos, se estiverem sob vigilancia de uma
pessoa responsavel pela sua segurancga ou tiverem
sido instruidas acerca da utilizagdo segura do aparelho
e tiverem compreendido os perigos decorrentes da sua
utilizagéo.

As criancas nao devem brincar com o aparelho. As
tarefas de limpeza e manutencé&o por parte do utilizador
nao devem ser efectuadas por criancas, a ndo ser que
tenham mais de 8 anos e estejam sob vigilancia.

As criancas menores de 8 anos devem manter-se
afastadas do aparelho e do cabo de ligagéo.

Utilizagdo adequada pt

ENinstrucées de seguranca
importantes

/\ Aviso - Perigo de queimaduras!

= A placa de aguecimento na gaveta de
aquecimento fica muito quente.
Nunca toque na placa de aguecimento.
Manter fora do alcance das criangas.

= Os acessorios ou recipientes ficam muito
quentes. Use sempre uma pega de cozinha
para retirar os acessorios ou recipientes
quentes do interior do aparelho.

/\ Aviso — Perigo de choque eléctrico!

= O isolamento dos cabos de
electrodomeésticos pode derreter em
contacto com partes quentes do aparelho.
Nunca coloque os cabos de
electrodomeésticos em contacto com partes
quentes do aparelho.

= A humidade que se infiltra no aparelho
pode dar origem a um choque eléctrico.
Nao utilize aparelhos de limpeza a alta
pressao ou de limpeza a vapor.

= Um aparelho avariado pode causar
choques eléctricos. Nunca ligue um
aparelho avariado. Puxe a ficha da tomada
ou desligue o disjuntor no quadro eléctrico.
Contacte o Servico de Assisténcia Técnica.

= Se a placa de vidro estiver estalada ou
apresentar falhas, pode dar origem a
choques eléctricos. Desligue o disjuntor no
quadro eléctrico. Contacte o servico de
assisténcia técnica.

= As reparacgdes indevidas s&o perigosas. As
reparacdes s6 podem ser efectuadas por
técnicos especializados do servico de
assisténcia técnica. Se o aparelho estiver
avariado, puxe a ficha da tomada ou
desligue o disjuntor no quadro eléctrico.
Contacte o servi¢co de assisténcia técnica.

/\ Aviso — Perigo de incéndio!

A placa de aguecimento na gaveta de
aquecimento fica muito quente, os materiais
inflamaveis podem incendiar-se.

Nunca guarde objectos inflamaveis ou
recipientes de plastico na gaveta de
aquecimento.

11



pt Conhecer o aparelho

S Conhecer o aparelho E9 Utilizar o aparelho
Na gaveta de aquecimento pode pré-aquecer a loiga ou Pré-aquecer loica

manter quentes os alimentos. . . . . ~
Se usar loica pré-aquecida, os alimentos ndo arrefecem

tdo depresssa. As bebidas também se mantém
quentes por mais tempo.

Recipientes em geral

A gaveta de aquecimento tem uma capacidade maxima
de 25 kg. Pode aquecer previamente, por exemplo, a
loica para um menu para 6 ou 12 pessoas.

gaveta baixa gaveta funda
(14 cm de altura) (29 cm de altura)
6 pratos rasos @24cm 12 pratos rasos @24 cm
6 tacas da sopa @10cm 12 tacas dasopa @10cm
. ¢ p ' ¢ p
Placa de aquecimento 1 tigela @19cm  1tigela @22cm
9 Ttigela gi7om 1 tigela g19com
Ventilador e aquecimento 1 travessa de carne  32.cm 1 tigela @17 cm
Arranque na posicédo 4 = pré-aquecer loica 2 travessas de carne 32 cm
Indicacéo de funcionamento
Quando liga, a lampada indicadora pisca. Colocar a loica
Depois de fechar, ela fica acesa. Distribua o mais possivel a loica, aproveitando todo o
Seletor Qe funcoes espaco. Uma pilha de pratos leva mais tempo a
0 = desligado aquecer do que pegas individuais, como, por exemplo,
1 = deixar levedar a massa, descongelar 2 tigelas.

2 = manter pdo quente, descongelar, pré-
aquecer recipientes de bebidas L .
3 = manter alimentos quentes Recipientes de bebidas

4 = pré-aquecer loica Aqueca os recipientes de bebidas como, por ex.,

chavenas de café expresso sempre na posicao 2.

Abrir e fechar AAviso — Perigo de queimaduras!
Aparelhos sem manipulo: Na posicédo 3 ou 4 os recipientes de bebidas ficam

Carregue no meio da gaveta para a abrir e fechar. muito quentes.

Ao abrir, a gaveta salta ligeiramente para fora. Depois
pode ser puxada para fora facilmente. Como proceder

1. Cologue a loica na gaveta.

2. Coloque o selector de fungdes na posigéo 4. Para
recipientes de bebidas escolha sempre a posicéo 2.
A lampada indicadora de funcionamento comecga a
piscar.

3. Feche a gaveta de aguecimento.
A ldampada indicadora de funcionamento acende. O
aparelho aquece.

Quanto tempo demora o pré-aquecimento

O tempo de pré-aquecimento depende do material e da
espessura da loica, da quantidade de loica, bem como
da altura de empilhamento e da forma como a loica
esta disposta dentro da gaveta. Distribua o mais
possivel a loica, aproveitando todo o espaco.

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

Desligar
Abra a gaveta. Desligue o selector de fungoes.
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Retire a loica
Use uma luva ou uma pega para tirar a loica da gaveta.

AAviso — Perigo de queimaduras!

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

Manter os alimentos quentes

Nunca retire os recipientes quentes da placa de
cozinhar quente e os cologue directamente na base de
vidro da gaveta de aguecimento. A base de vidro pode
ficar danificada.

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

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

[Ell Tabelas e sugestées

Na tabela encontram-se as diferentes aplicacdes da
sua gaveta de aquecimento. Cologue o seletor de

Tabelas e sugestdes pt

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

Pratos adequados: Sdo adequados pratos de carne,
aves, peixe, molhos, legumes, acompanhamentos e
sopas.

Como proceder

1. Cologue a louca na gaveta.

2. Cologue o selector de fungdes na posigédo 3 e pré-
aqgueca o aparelho durante 10 minutos.

3. Cologue os alimentos na louca pré-aquecida.

4. Volte a fechar a gaveta.
A lampada indicadora de funcionamento acende. O
aparelho aquece.

Desligar

Desligue o selector de funcdes. Retire os pratos da
gaveta com uma pega ou um pano de cozinha.

funcdes no nivel desejado. Pré-agueca a loica, quando
assim estiver indicado na tabela.

Nivel Alimento / prato Nota
1 Alimentos ultra-congelados sensiveis, p. ex., bolos com creme, man- descongelar
teiga, salsicha, queijo
1 Levedar massa cobrir
2 Alimentos ultracongelados, p. ex., carne, bolos, pao descongelar
2 Manter ovos quentes, p. ex., 0vos cozidos, ovos mexidos Pré-aquecer loiga, cobrir alimentos
2 Manter pao quente, p. ex., torrada, paezinhos Pré-aquecer loiga, cobrir alimentos
2 Pré-aquecer recipiente de bebidas p. ex,, chavenas de café
2 Alimentos sensiveis p. ex., carne cozida Cobrir a loica
3 Manter alimentos quentes Pré-aquecer loiga, cobrir alimentos
3 Manter bebidas quentes Pré-aquecer loiga, cobrir bebidas
3 Aguecer pao adequado, p. ex., para panquecas, wraps, tacos Pré-aquecer loica, cobrir alimentos
3 Aquecer bolos secos, p. ex., bolo com cobertura esfarelada, que- Pré-aquecer loiga, cobrir alimentos
ques
3 Derreter quadrados de chocolate ou cobertura de chocolate Pré-aquecer loiga, cortar alimentos
3 Dissolver gelatina aberto, aprox. 20 minutos
4 Pré-aquecer loiga ndo adequado para recipientes para bebidas

Método de preparacao suave

A preparagao suave é o método de cozedura ideal
para todas as pecas de carne tenras que devem ficar
cor de rosa ou no ponto. A carne fica muito suculenta e
tenra. A sua vantagem: Como a preparagio suave
necessita de bastante mais tempo, tera grande
margem de manobra no planeamento do menu. A
carne suavemente preparada pode ser mantida quente
sem problemas.

Loica adequada: Use loi¢a de vidro, porcelana ou
ceramica com tampa, por exemplo, uma assadeira de
vidro.

Como proceder

1. Pré-aqueca a gaveta de aquecimento com a loiga na
posicao 4.

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

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

Notas para o método de preparacao suave

Utilize apenas carne fresca e boa. Retire
cuidadosamente o0s nervos e a gordura. Durante a
preparacao suave a gordura desenvolve um forte sabor
proprio.

Mesmo pecas de carne grandes ndo precisam de ser
viradas.

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

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

Tabela

Para o método de preparacdo suave sdo adequadas
todas as partes tenras de novilho, porco, vitela,
borrego, cacga e aves. Os tempos aplicaveis ao
aloiramento e a pds-cozedura dependem do tamanho

Prato Aloirar na zona de cozinhar

Pedacos de carne pequenos

A carne preparada através do método suave nao é tao
quente como a carne assada pelo método
convencional. Sirva os molhos muito quentes. Nos
dltimos 20-30 minutos coloque também os pratos na
gaveta de aquecimento.

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

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

Pés-cozedura no forno

Cubos ou tiras 1-2 minutos de todos os lados 20-30 minutos
Pequenos escalopes, bifes ou medalhdes 1-2 minutos de cada lado 35-50 minutos
Pedacos de carne de tamanho médio

Filete (400-800g) 4-5 minutos de todos os lados 75-120 minutos
Lombo de borrego (aprox. 4509) 2-3 minutos de cada lado 50-60 minutos

Carne magra (600-1000g)

10-15 minutos de todos os lados

120-180 minutos

Pedacos de carne grandes

Filete (desde 900g)

6-8 minutos de todos os lados

120-180 minutos

Rosbife (1,1-2kg)

8-10 minutos de todos os lados

210-300 minutos

Limpeza

Nao utilize aparelhos de limpeza a alta pressdo nem
aparelhos de limpeza a jato de vapor. Limpe o aparelho
apenas quando estiver desligado. Seletor de fungdes:
posicao = 0.

Exterior do aparelho

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

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

Superficies de aco inox

As manchas de calcario, gordura, amido e clara de ovo
tém de ser removidas de imediato. Sob estas manchas
pode ocorrer corrosdo. Limpe o aparelho com agua e
um pouco de detergente. Depois seque a superficie
com um pano macio.
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Aparelhos com frente de vidro

Limpe a frente de vidro com um produto limpa-vidros e
um pano macio. N&o utilize raspador para vidros.

Placa aquecedora

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



Defeito: O que fazer?

As anomalias sdo, muitas vezes, simples de resolver.
Antes de chamar o servico de assisténcia técnica,
tenha em atencéao as seguintes indicacoes:

Defeito: O que fazer? pt

A louca ou os alimentos permanecem frios.

Verifique:

m se o aparelho estd ligado
m Se existe uma falha de corrente
m Seagaveta estd totalmente fechada

A loica ou os alimentos néo ficam suficientemente quen- Pode dever-se ao seguinte:

tes. m aloiga ou 0s alimentos ndo foram aquecidos durante tempo suficiente
m  agaveta esteve aberta durante muito tempo

A lampada indicadora de funcionamento pisca.

Verifique se a gaveta estd fechada.

Se a gaveta de aquecimento estiver fechada, alampada  Contacte o Servigo de Assisténcia Técnica.

indicadora pisca rapidamente.

A lampada indicadora de funcionamento nao acende.

A lampada indicadora esté avariada. Contacte o Servigo de Assisténcia Técnica.

0 fusivel na caixa de fusiveis é acionado.

Retire a ficha de rede e contacte o Servigo de Assisténcia Técnica.

VA Servicos Técnicos

Se 0 seu aparelho precisar de ser reparado, 0 NOSSO
Servico de Assisténcia Técnica esta a sua disposicao.
No6s encontramos sempre uma solugdo adequada,
também para evitar deslocagdes inuteis de funcionarios
da assisténcia técnica.

Numero E e numero FD

Quando efetuar a chamada, indique o niumero
completo de produto (N.° E) € o numero de fabrico
(N.° FD) do aparelho para podermos prestar um
servico de qualidade. Encontra a placa de
caracteristicas com estes ndmeros, quando abre a
porta do aparelho.

E-Nr. FD

220-240 V ~ 50/60 Hz 810 W

H a> (€

Para que, em caso de necessidade, nao perca tempo a
procurar, podera inserir aqui os dados do seu aparelho
e 0 numero de telefone do servico de assisténcia
técnica.

N.2E N.°FD

Servico de Assisténcia Técnica

Tenha em atencéo que a deslocacéo do técnico da
assisténcia nao é gratuita em caso de utilizacéo
incorreta do aparelho, mesmo durante o periodo de
garantia.

Os dados para contacto com todos os paises
encontram-se no indice dos Servicos Técnicos anexo.

Ordem de reparacéao e apoio em caso de anomalias
PT 214250730
PT 0,10€/min. Mobile 0,25€/min

Confie na competéncia do fabricante. Assim, podera ter
a certeza de que a reparacao é executada por técnicos
especializados com a devida formagéo e com as pecas
de reparacédo originais para o seu aparelho.

Dados técnicos

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

Testado pela VDE (Associagao dos Sim
electrotécnicos alemaes):
Simbolo CE: Sim
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pt Protecgdo do meio ambiente

EJProteccao do meio
ambiente

Eliminacao ecoldgica
Elimine a embalagem de forma ecoldgica.

Este aparelho esta marcado em conformidade
E com a Directiva 2012/19/UE relativa aos
residuos de equipamentos eléctricos e
mmmm clectronicos (waste electrical and electronic
equipment - WEEE).
A directiva estabelece o quadro para a criagao
de um sistema de recolha e valorizacdo dos
equipamentos usados valido em todos os
Estados Membros da Unido Europeia.
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it Conformita d'uso

EY Conformita d'uso

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

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

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

Questo apparecchio € progettato solo per I'utilizzo fino
ad un'altezza di massimo 2000 metri sul livello del
mare.

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

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

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

/\ Avviso - Pericolo di scottature!

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

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

/\ Avviso - Pericolo di scariche elettriche!

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

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

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

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

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

/\ Awviso - Pericolo di incendio!

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

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



Conoscere I'apparecchio

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

Conoscere l'apparecchio it

Uso dell'apparecchio

Preriscaldare le stoviglie

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

Stoviglie - Generalita

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

cassetto inferiore cassetto superiore

(altezza: 29 cm)

(altezza: 14 cm)

6 piatti @24cm 12 piatti @24 cm
6 scodelle permine- @ 10cm 12 scodelle per mine- @ 10 cm
stra stra
Piastra riscaldante 1 ciotola @19cm  1ciotola @22 cm
Ventola e riscaldamento 1 ciotola @17cm 1 ciotola @19cm
In funzione nella posizione 4 = 1 piatto per carne 32.cm 1 ciotola @17 cm
preriscaldamento delle stoviglie 2 piatti per carne 32.¢cm
Spia di funzionamento
Al momento dell'accensione la spia lampeggia. Disposizione delle stoviglie
Dopo la chiusura rimane accesa. Disporre le stoviglie in modo uniforme sull'intera
Selettore funzioni P g

0 = off

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

3 = tenere in caldo le pietanze

4 = preriscaldare le stoviglie

Apertura e chiusura

In caso di apparecchi senza maniglia:

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

Il cassetto fuoriesce leggermente permettendo di
estrarlo senza difficolta.

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

Contenitori per bevande

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

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

Procedimento

1. Riporre le stoviglie nel cassetto.

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

La spia luminosa di esercizio lampeggia.

3. Chiudere il cassetto scaldavivande.

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

Durata della fase di preriscaldamento

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

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

Disattivazione
Aprire il cassetto. Disattivare il selettore funzioni.
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it Tabelle e consigli

Estrazione delle stoviglie

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

AAvviso — Pericolo di ustioni!

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

Mantenere caldi gli alimenti

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

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

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

Bl Tabelle e consigli

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

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

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

Procedimento

1. Posizionare le stoviglie nel cassetto.

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

3. Mettere il cibo nelle stoviglie preriscaldate.

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

Disattivazione

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

desiderato. Preriscaldare la stoviglia se indicato nella
tabella.

Livello Pietanza / stoviglia Avvertenza
1 Pietanze surgelate delicate ad es. torte alla panna, burro, salsicce,  Inizio scongelamento
formaggio
1 Far lievitare la pasta Coprire
2 Pietanze surgelate ad es. carne, dolci, pane Inizio scongelamento
2 Tenere in caldo le uova ad es. uova sode, uovo strapazzato Preriscaldare la stoviglia, coprire la pietanza
2 Tenere in caldo il pane ad es. pane per toast, pagnotte Preriscaldare la stoviglia, coprire la pietanza
2 Preriscaldare recipienti per bere ad es. tazzine da caffé
2 Pietanze delicate ad es. carne cotta a bassa temperatura Coprire la stoviglia
3 Tenere in caldo le pietanze Preriscaldare la stoviglia, coprire la pietanza
3 Tenere in caldo le pietanze Preriscaldare |a stoviglia, coprire la bevanda
3 Riscaldare preparazioni come ad es. crépe, wraps, tacos Preriscaldare la stoviglia, coprire la pietanza
3 Riscaldare dolci asciutti ad es. dolci guarniti di pasta zuccherata, Preriscaldare la stoviglia, coprire la pietanza
muffin
3 Fondere tavolette di cioccolato o preparare glasse al cioccolato Preriscaldare la stoviglia, sminuzzare gli ingredienti
3 Sciogliere la gelatina Aperto, ca. 20 minuti
4 Preriscaldare la stoviglia Non adatto a recipienti per bere

Cottura lenta

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

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

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

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

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



Avvertenze per la cottura lenta

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

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

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

Tabella

La funzione di cottura lenta & adatta a tutte le parti
tenere di manzo, maiale, vitello, agnello, selvaggina e
pollame. | tempi di rosolatura e di prosecuzione della
cottura dipendono dalle dimensioni delle fette di carne.

Pietanza
Fette di carne piccole

Arrostire sulla zona di cottura

Pulizia it

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

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

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

| parametri di tempo si riferiscono al caso in cui la
carne venga riposta in un tegame con burro od olio gia
caldo.

Prosecuzione della cottura in forno

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

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

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

E)Pulizia

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

Esterno dell'apparecchio

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

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

Superfici in acciaio inossidabile

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

Apparecchi con frontale in vetro

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

Piastra riscaldante

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

) Malfunzionamento, che
fare?

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

La stoviglia e/o le pietanze rimangono fredde.

Controllare:

m Se l'apparecchio € acceso
m Se si e verificata un'interruzione dell'alimentazione elettrica
m Seil cassetto & ben chiuso

La stoviglia e/o le pietanze non diventano sufficiente-

E possibile che:

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

La spia di funzionamento lampeggia.

Verificare che il cassetto sia chiuso.

Con lo scaldavivande chiuso la spia lampeggia rapida-
mente.

Rivolgersi al servizio di assistenza tecnica.

La spia di funzionamento non si accende.

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

Scatta il fusibile nella scatola dei fusibili.

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

VA Servizio assistenza clienti

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

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

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

E-Nr. FD

220-240 V ~ 50/60 Hz 810 W

H ao (€

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

E FD
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Servizio di assistenza tecnica

oy

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

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

Ordine di riparazione e consulenza in caso di guasti
| 800-829120

Linea verde
CH 0848 840 040

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

Dati tecnici

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

Potenza allacciata totale: 810 W

Testato VDE (Associazione Si

elettronica tedesca):

Contrassegno CE: si



EJ Tutela dell'ambiente

Smaltimento ecocompatibile

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

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

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

WEEE).

Questa direttiva definisce le norme per la

raccolta e il riciclaggio degli apparecchi

dismessi valide su tutto il territorio dell’Unione

Europea.

Tutela dell'ambiente

it
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Bonee noapo®Hyo nHhopmMaumnio 0 NpoayKLUUH,

NPUHAANEXHOCTAX, 3anacHbIX YacTax 1 cayxobe cepsuca

MOXHO HalTu Ha odumumansHoM cante www.bosch-

home.com n Ha cainTe MHTEPHET-MarasmHa www.bosch-

eshop.com
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B Npumenenue no
Ha3Ha4YeHUIo

BHuMaTenbHO npounTanTte gaHHoe pykoBoacTBo. OHO
MOMOXET BaM HayuylTbCA NPaBu/ibHO 1 Be3onacHo
nonb3oBatbcA Npmudopom. CoxpaHanTe PyKOBOACTBO MO
aKcnayaTaumm n MHCTPYKLIMIO MO MOHTaxy Anf
[anbHenwero NcnonL30BaHna Win 418 nepegayv HoBOMy
BnaaenbLy.

Pacnakyite n ocmoTpuTte npudop. He nogknoyante
npuoop, ecnm oH Obl1 NOBPEXAEeH BO BPeMA
TPaHCMOPTUPOBKMU.

3T10T Npubop NpedHasHauyeH TONbKO AN AOMALIHEro
ncnosb3oBaHua. Micnonbayinte npndop ToNbLKO A8
nogorpesa nocyasl 1 nogaepxaHua 64 B TEMIOM
COCTOAHMMN.

[arHbii npubop npeaHasHayeH ana UCMob3oBaHNA Ha
BbicoTe He 6onee 2000 M Hag ypoBHEM MOPSA.

[eTtn no 8 net, nuua ¢ orpaHNUYeHHbIMN PUINYECKUMU,
YMCTBEHHbLIMU U MCUXNUYECKMMU BOIMOXHOCTAMM, a TakxXe
nvua, He obnafatolme JOCTAaTOUHBIMU SHAHUAMM O
npudope, MOryT UCMOMb30BaTb NPUOOP TOLKO NMoA
NPUCMOTPOM /NL, OTBECTBEHHbIX 3a X 6e30MacCHOCTb, UK
nocne noapoBHOro MHCTPYKTaXa ¥ OCO3HaHUA BCeX
OMacHOCTEeN, CBA3aHHbIX C aKCnayaTtaumen npudopa.

[eTam He paspeliaeTtca urpatb ¢ npuéopom. OuncTka u
obcnyxunanue npudopa He A0XKHbI MPON3BOANTLCA
[eTbMU, 3TO AOMYCTUMO, TOMIbKO €CNW OHK cTaplue 8 feT U
UX KOHTPOMMPYIOT B3POC/IbIE.

He nonyckante getein mnagwe 8 net k npudopy u ero
CeTeBOMYy MPOBOAY.

[MpMMEHEHME NO HAa3HAYEHUIO ru

ENBaniHble npaBuna TEXHUKK
O6e3onacHocTH

/\Npenynpemaexue

OnacHocTb oxora!

= HarpeatesibHaA nnactuHa BHYTPU WKada
O71A noaorpesa Nocyabl OYEHb CUIbHO
HarpeBaeTcA.

Hukorpa He npukacantecs K
HarpesaTebHOW nnactuHe. He
noanyckante aeten 611M3Ko.

» [lpnHaAANEXHOCTM UK NOcyda OYEHb
ropaune. Ytobbl n3B1eUb ropadyro nocyay
NN NPUHAANEXHOCTU U3 padoyelt Kamepb,
BCeraa Ucnosb3ynTe NpuxBaTku.

/\Mpenynpemaexue

OnacHocTb yaapa TOKoM!

= [lpn cunbHOM Harpese npudopa nlonAauma
kabena MoxeT pacnnasuteca. Cneante 3a
Tem, uToObl Kabesnb He conpukacasnca c
ropAYMMM YacTAMM 91EKTPONPUOOPOB.

= [lpoHuKalowan Bnara MOXeT NPUBECTU K
yaapy 371eKTPUYECKMM TOKOM. He
MCNOb3YNTE OYUCTUTESb BbICOKOIO
NaBeHNA U NapoCTPYNHbIE OYUCTUTENN.

= HeuncnpaBHbIi NprMOop MOXET ObiThb
NPUUYNHONM NopaXeHnAa TOKoM. Hukoraa He
BK/tOYanTe HemcnpaBHbI Npnoop. BbiHbTe
N3 PO3ETKM BUIKY CETEBOrO NpoBoAa Un
BbIK/IIOUMTE MPeaoxXpaHnTens B 6/10ke
npenoxpanutenen. BeidoBuTte crneunanmcra
CEPBUCHOW CNyXObl.

= [PELWNHbl NN CKOJbl HA CTEKIAHHOM
naHenn MOryT NPUBECTU K yaapy
ANEKTPUYECKUM TOKOM. OTKIoUNTE
npenoxpaHuTesns B 6/10ke
npenoxpanutenen. BoidoBuTte crneunanmncra
CEPBUCHON CNyXObl.

= [lpy HEKBaAIMMOUUNPOBAHHOM PEMOHTE
NPMOOP MOXET CTaTb MCTOUYHUKOM
onacHoCTU.[M03TOMY PEMOHT AO/HKEH
NPOM3BOANTLCA TONBKO CMELMATIUCTOM
CEePBUCHON CyObl, NpoLleawnm
cneunansHoe odyuyeHue.Ecnn npndop
HencnpaBeH, BbIHbTE BUIKY U3 PO3ETKN UK
OTK/IOUNTE NpeaoxpaHuTens B 6/10ke
npegoxpanutenen. BuidoBute cneunanmcra
CEePBUCHOWN CyXObl.
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ru 3HaKoMCTBO ¢ nNpudopom

/\Npenynpemaexue

OnacHocTb Bo3ropaHua!

HarpesatesibHaA niacTnHa BHYTPU WkKadda anq
nogorpesa nocydbl OYEHb CUMbHO
HarpeBaeTcA, NErkoBoCnIaMeHALWnecH
mMaTepuasibl MOryT 3aropeTbCA.

Hukorpa He ocTaBianTe NpeameThbl U3
roOploYMX Mateprasos UM NIacTUKOBbIE
EMKOCTM B WIKay And nogorpesa nocyabl.

26

& 3HakomcTBO C NprbBopom

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

HarpeBaTenbHas nnacTuHa

BeHTUNATOP U HarpeBaTeNbHbIA aNeMeHT
BK/IHOYAIOTCA B NMOMNOXEHUW 4 = noforpesaHue
nocyabl

MuauKkaTop pabouero cocToaHUA
[pu BKNOUEHUN MHAMKATOP MUraeT. [locne
3aKpblBaHUA WKada VHONKATOP FOpWT.

MepeknrouaTens Boibopa GyHKUMI

0 = Bbikn

1 = noabeEM APOXKEBOro TecTa, pasMopaxmBaHue
2 = nogaepxaHue xneda B ropAYemM COCTOAHUM,
pasMopaxuBaHue, NoaorpesaHne nocyasl Anq
HanMTKoOB

3 = nopgaepxxaHue rotoBbIX 6110 B ropayYem
COCTOAHUM

4 = nogorpesaHne nocyasbl

OTKprBaHMe U 3aKpbiBaHWe

Ina npubopos 6e3 pyuku

HapnaBuTe Ha cepeavHy nepeaHel naHenu wkada, YToos
OTKPbITb UM 38KPbITb ErO0.

[Mpu OTKpbIBaHUM OH C/erka BblaBMHeTCA. [locne 3Toro ero
Nerko MOXXHO BblABVHYTb MOJIHOCTbIO.



B YnpaeneHue 6bITOBLIM
npuéopom

NMonorpesaHue nocyAabl

B nogorpeToli nocyae nulia ocThiBaeT He Tak ObICTPO, a
HanUTKN AOMblIE OCTaOTCA TEMILIMU.

O6u.||4e pexKoMmeHAauuu no nocyne

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

KomnakTHbI# WwKagd Bbicokuit wkad

(sbicoTa 14 cm) (BbIcoTa 29 cm)

6 00eaeHHbIX Tapenok @ 24 cm 12 06eaeHHbIX @24 cm
Tapenok

6 vawek and cyna Z10cm 12 vawek gnacyna @ 10cm

1 Mucka @19cm 1 Mucka @22 cm

1 mncka @17 cm 1 Mucka 319 cm

1 611000 AnA MAca 32 ¢cm 1 Mncka @17 cm

2 bnoga ana maca 32 cm

PasmelueHune nocyabl

1o BOBMOXHOCTW pacnpeaenute nocyay no BCeW
NMOBEPXHOCTUN. BbiCOKME CTOMKM Tapesiok NporpesatoTca
Me[/iIeHHee, YeM OTAe/bHble NPeaMeThl, Hanpumep

2 MUCKMW.

MNocyana AnAa HanNnUTKOB

[MoporpeBanTe nocyay ANA HANUTKOB, HAMPUMEP, YallKku
Ana Koge «3Cnpecco», B pexmme 2.

A MpeaynpexaeHue

OnacHocTb oxoral

B pexume 3 nnn 4 HannuTkn CTaHOBATCA CINLIKOM
ropaYnmm,

MocnepnoBaTtenbHOCTb AeUCTBUH

1. PaccrtaBbTe nocyay B wkady Anqa nogorpesa nocydsbl.
2. YcTaHoBWTE nepekntouaTesis Boldopa MyHKLUMA Ha
pexum 4. 1na nogorpesa nocyabl An1A HAaNUTKOB Bceraa
BbIOMpANTE pexum 2.
VIHOMKaTop pexuma muraer.
3. 3akpoinTe wkad Ana nogorpesa Nocyabl.
NHamkaTop pexuma roput HenpepbiBHO. Mpubop
HarpesaeTcA.

HPOAOHHMTEHbHOCTb nogorpeeaHuA

MpPOooOMKUTENLHOCTL NOAOrPEBAHVA 3aBUCUT OT
maTepwuana 1 TONWMHBLI CTEHOK, a TakXe KOIMYecTsa,
BbICOThI U PACMONOXEHNA NOcyabl. 10 BO3MOXHOCTH
pacnpenenute nocyay no Bcer NoBEepPXHOCTH.

[nA nogorpeBaHnA KOMMAEKTa NOCyabl HA 6 NepPCOH
TpebyeTtca NpuM. 15-25 MUHYT.
BbiknroueHue

OTkponTe wKad AnAa nogorpesa nocyabl. YCTaHoBUTE
nepeknoyaTesb Belbopa PYyHKLUUA B NOSIOXKEHNE
BbIK/IIOUEHNA.

YnpasneHue ObITOBLIM NPUOOPOM ru

UsBneueHue nocynbl

BbiHnmarTe nocyay v3 wkada anA nogorpesa nocybl,
NCNONb3YA PyKaBuLy WM MPUXBATKY.

A MpenynpexaeHue

OnacHocTb oxoral!

[MoBepXHOCTL HarpesaTes/IbHOW NAacTUHbl CUABHO
HarpeBaeTcs. Moy 9TOM HWXKHWE NpeaMeTbl HarpesatoTcA
Gonblie, YeM BepxHUe.

MoanepmaHue roToBbiX 604 B ropAYem
COCTOAIHUU

Hvkorna He cTaBbTe ropaYne KacTprov U CKOBOPOAbI
NPAMO C ropAYen BApOYHON NaHenn Ha CTEeKIAHHOEe AHO
Wwkada ana nogorpesa nocyabl. OTO MOXET BbI3BaTb €ro
noBpexaeHune.

He HanonHAaiTe nocydy 40 Kpaes BO nadexaHue
BbIMECKNBaHNA.

OBa3aTenbHO HaKpbIBANTE MOCYY XXapOrnpPOYHOR KPbILLIKON
NN antoMUHNEBOWN HONBLION.

Mbl pekoMeHayem aepykaTb roToBbie O1t04a B ropAavemM
COCTOAHMM He Bonee OfHOro vaca.

Noaxoasawwue 6nroga bnoga vs MAca, NTULLI, PO,
OBOLLEW, COYCbl, FApPHMPbLI 1 CyMbl.

MocnenoBsaTenbHOCTb AEeHUCTBUM

1. [MocTaBbTe nocyay B Wkad AnA nogorpesa nocyas.

2. YcTtaHoBuUTE nepekstoyatesis Bbldopa MyHKUMIA Ha
pexum 3 1 HarpesaiTe npubéop B TeueHne 10 MUHYT.

3. Bbinoxwute 611000 B NOAOPETYIO MOCYAY.

4. CHoBa 3akpoinTe wkad anqa nogorpesa nocyasbl.
NHavkaTop pexuma roput HenpepbiBHO. Mprbop
HarpeBaeTc.

BbiknroueHue

YcTaHoBUTE nepeknoyaTesib Belbopa PyHKLUNA B
NONOXEHME BbIKNOUEHUA. BblHbTE nocyay 13 wkada anq
noAorpesa Nocyabl, UCNOAb3YA PyKaBuULy UAM NPUXBATKY.

27



ru Tabnuubl U NONE3HbLIE COBETI

Bl Tabnuubl 1 nonesHble
coBeTbl

B tabnvue, npnBed&HHON HWXKE, yKasaHbl Pas/inyHbIe
BapuWaHTbl MICNOb30BaHMA WkKada 4nA Nnoaorpesa nocyasl.
YcTaHoBUTE NepekoyaTens Boldopa MyHKLUNA Ha
Tpebyembiin pexxknum. MogorpeiTte nocyay (ecnm Tak
yKagaHo B Tabnuue).

Pexum Bbniopa/nocyna YkasaHue
1 HexxHble 6/1toa rny6oKov 3aMOpO3KiA, HAaNPUMED TOPTLI CO CIMBKam,  Pa3mMopo3anTb
C/IMBOYHOE Mac/Io, konbaca, chip
1 [ToabEM POXOKEBOTO TECTA HakpbITb KPbILLKOM
2 bntoga rny6okoi 3aMopo3KK, HAaNPUMEP MACO, MMPOriA, XNed Pa3mMoposnTb
2 Moanepxxanue 67104 U3 AULL B FOPAYEM COCTOAHUM, HANPUMED BapeHbIX  10A0TPETb MOCYAY, HAKPBITH G0 KPbILLIKO

And, FII/MHI/ILII:I-@O}'ITyHbI/I

2 Moanepxatue xneba B ropauem cocToAHUM, HanpuMep xneba ans

TOCTOB, Oy/104eK

MoAorpeTb Nocyay, HAKPHITL 6100 KPLILIKON

2 [TonorpeBaHue Nocyabl AnA HAMKUTKOB, HaNpUMep yaLliek ana Kode «3cnpecco»

2 HexxHble 6711013, HanpUMEp MACO, MPUTOTOB/IEHHOE LUAAALLMM CMOCO-  HaKpbITh MOCYAY KPbILLIKON
6om

3 lMonaepxanme rotoBblx 671104 B rOPAYEM COCTOAHNM MogorpeTb Nocyay, HakpbITb 671010 KPLILIKON

3 [Tonnepxxarne HanUTKOB B FOPAYEM COCTOAHUM Monorpetb Nocyay, HAKPbITb HANUTKI KPbILLIKOK

3 Pasorpesanue nnockux 61104 1 NPOLYKTOB, HAMPUMep OMJIETOB, OuH-  10A0TPETL NOCYAY, HAKPBITH G100 KPLILLKOI
UNKOB, NEMELLIEK

3 PasorpesaHue Cyxoi BbINEUKM, HanpyMep M1POroB C MOCHINKOW, Kek-  10A0TPETb NOCYAY, HAKPBITH 61100 KPbILIKON
COB

3 Pacrannneanue ninTouHoro WoKoIaaa uiv LWOKOAAAHO rasypu MoaorpeTb NOCYAY, U3MENbUNTH LWOKOaA

3 Pacnyckanue xenatiHa B otkpbiTON Nocyae, npum. 20 MuH

4 lNonorpesaHue nocyasl He noaxoaut ana nocyasl V1A HANKTKOB

LLlanAuwee npuroToBJieHue

LLlagawee npurotosnexnune 61104 naeasibHO NoAXOAMT AN
BCEX HEXHbIX MACHbLIX 67110, 0COOEHHO eC/i MACO AO/HKHO
ocTaThCA CABOMNPOXAPEHHBIM UN €r0 HYXXHO rOTOBUTHL
CTpOro no peuenty. MACO NonyyaeTcA CANBOUYHO-HEXHbLIM
N OCTAETCA OYEHb COYHbIM. [1penMyLLECTBO: Tak Kak
npuroToBneHve waasawmm cnocodom 3aHumaeT 6onblie
BPEMEHW, Bbl NoyyaeTe AOMNO/HUTENbHbIE BO3MOXHOCTH
ONnA cocTas/ieHna MeHto. MAco, NPUroToB/IEHHOE WaaALLMM
Ccnoco®oM, MOXHO Nerko NoAaep)XX1MBaThb B ropavemM
COCTOAHUN.

MoaxoaAwan nocyaa /cnonb3yinTe Nocyay C KPbILWKOM,
BLINOMIHEHHYIO U3 CTekna, hapdopa nan Kepammku,
HanpuMep, CTEKAAHHBIA NPOTUBEHb.

MocnenoBaTtenbHOCTb AENCTBUMN

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

2. CubHO pasorpenTe Xunp B CKOBOPOAE. XOPOLOo
o0XapbTe MACO U HEMEONIeHHO NMEepesioxXnTe ero B
noaorpeTyto nocyay. HakponTe KpbILLKOW.

3. YctaHoBuUTE Mocyay C MACOM B WKad AnA nogorpesa
nocyabl 1 0OBOAWUTE A0 FOTOBHOCTU. YCTaAHOBUTE
nepek/toyaTesb Boidopa MyHKUNIA Ha pexum 3.
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PexomeHaauuu no wagauemy npuroTtoByieHMro

VcnonbayiiTe To/IbKO cBexee, 6e3yKOPU3HEHHO
KayeCTBeHHOE MACO. TwaTenbHO yaanunTe XK1 1 TNWLHAIA
xup. XKup npuaaet 6ntoay npv Wwagawem npuroToBneHnn
cneunu4ecKnii BKyC.

Haxke BoNbLWOW KYCOK MAca HET HEOOX0AMMOCTU
nepeBopaymBarTh.

MACO MOXHO Hapes3aTtb HEMOCPEACTBEHHO MO OKOHYaHWUK
npuroToeneHusa. BeloepxmBaTtk ero He HY>XHO.

Bnarogapsa ocobomy crnoco®y NpUroToBIEHUA BHYTPU
MACO Bcerga OCTaércA PO30BbIM BHYTPU. HO 3TO HU B KOEM
c/lyyae He O3HaYaeT, YTO OHO CbIPOE UM HEQOXAPEHHOE.

MAco, NPUroTOB/IEHHOE LWaaALmnM crioco®oMm, He Takoe
ropayee, Kak MACO, NPUrOTOB/IEHHOE TPAANLMOHHLIM
cnocobom. [MoaTomy coychl noaaeante K CTOMY ropAYnMu.
3a 20-30 MUHYT 4O OKOHYaHWA NPUIroTOB/EHUA NOCTaBbLTe
Tapesnku B Wkad AN nogorpesa nocyas!.

Ecnu Bbl XOoTUTE, YTOOBI MACO, NMPUFOTOB/IEHHOE LWAAALIMM
cnoco®oM, OCTaBa/IOCh TEM/bIM, MEPEKOUUTE yXOBOW
wkad B pexxum 2. Hedonblumne Kyckn MAca MOXHO
COXpaHATb TenbiMu A0 45 MUHYT, a 6o/blune — A0 ABYX
yacos.



Ouncrka ru

Ta6nuua

[na wanAauero npurotosneHua 61104 NOAXOAAT BCE 3aBUCUT OT Pas3MepPOB Kycka MAca. YKasaHHOe BpeMmA
HEXHbIE YacTW rOBAAMHbI, CBUHUHBI, TENATVHLI, OapaHuHbI, oBxapuBaHnA AeNCTBUTENBHO, CW Bbl KNaaeTe MACO B
anun unn ntmusl. Bpema oGxaprBaHvA 1 NpUroToBneHUA ropAYNIA XKMP.

Bniopo Ob6XxapuBaHue Ha nnuTe [loBefieHne [0 rOTOBHOCTY B LWKady and nopfo-

rpesa nocynb!
ManeHbkue Kycku maca

KyG1Kamu 1an CoNnoMKoN Co BCex CTOPOH B TeueHne 1-2 MuH 20-30 MuH
HeGonbLune WHULEeW, CTERKI NN MEAANLOHBI Kaxayto cTopoHy 1-2 MuH 35-50 MuH
CpenHue Kycku maca

®une (400-800T) (o BCEX CTOPOH B TeUeHne 4-5 MuH 75-120 MuH
bapaHba cnuHka (npum. 450 1) Kaxayo CTopoHy 2-3 MUH 50-60 MuH
MocTtHoe MAco anA xapku (600-1000 1) Co Bcex cTopoH B TeyeHne 10-15 MuH 120-180 muH
Bonbluue Kycku maca

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

[} Ounctka

He ncnonb3yinte ouncTuTeIM BLICOKOrO AaBAEHNUA 1
napoCTpyiHble ounctTutenn. OBA3aTe/IbHO BbIKIOUUTE
npudop nepen ouncTkom. MNepekntoyartens Beidopa
dyHKunin: nonoxexme = 0.

Mpubop cHapymu

MpoTpuTe NpUBOP TPAMNOUYKON, CMOUYEHHON BOON C
nobasneHneM HeOOoNbLIOro KOMYECTBA MOOLLEro
cpenctea. O6cywnTe NOBEPXHOCTU MAMKMM MOSIOTEHLIEM.

He ucnonbayinte eakne n abpasnBHbIe UACTALLME
cpencTtea. Ecnm Takoe cpeacTtBO NONAAET Ha NEPEnHIO
naHesnb, cpasdy CMOWTe ero BoAoMN.

lNMoBepXxHOCTHU U3 HepIHaBeroLLlen cTanu

HemenneHHo ynansainte nATHaA U3BECTU, XMPa, Kpaxmasia 1
AvyHoro Genka. Noa TakMMy NATHAMU MOXET BO3HMKAaTb
KOppOo3us. Micnonbayite AnA ouncTky Body ¢ godaBneHmem
He®OobLIOro Ko/MYecTBa Motollero cpeactea. Obcywmte
NOBEPXHOCTU MArKUM MOSIOTEHLIEM.

Mpubopsl ¢ NnepeaHei NaHenblo U3 CTeKna

[MpoTpuTe CTEKNO MATKOW TPAMOYKOM, CMOUYEHHOWN
CPeaCTBOM /1A OUUCTKM CTEKO/. He ncnonbayiite ckpedok
ONA CTEKOJ.

HarpeBaTen bHaA MJacTuHa

OuuuiainTe HarpeBaTenbHyO NaacTuHy TENOW BOAOW C
notasneHnem HeBOMbLIOrO KOMMYECTBA MOOLLENO
cpefacTea.
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ru Yto genatb B ciyyae HemcnpasHOCTU?

Ed4YTo nenatb B cnyuae
HeucnpaBHOCTU?

YacTo ciyyaeTtca, YTo NPUUYMHON HeMcnpaBHOCTY cTana
Kakasa-To Menoub. MNpexae yem obpallathCa B CePBUCHYIO
cnyx0y, BHUMATE/IbHO NpoYnTanTe credytolime ykasaHus.

Mocyna unu 6ntoga ocTaloTCA XONOAHBIMM.

[poBepbre:

®  BK/IIOYEH 11 npubop;
m  ECTb /I TOK B CETY;
®  [VI0THO /1 3aKPHIT KA.

Mocyna unu 6ntoga HeQOCTaTOYHO HarpeBatoTCA.

Bo3moxHaA npuunHa:

m rocyaa wiv 61toaa HarpeBancs HEA0CTaTOUHO A0AIO;
®  LUKagh 0CTaBANICA OTKPLITEIM B TEYUEHWE AINTENIBHOTO BDEMEHM.

MHpaukaTop pabouero cOCTOAHUA MUraeT.

Y6eauTecs, uTo LKA 3aKpbT.

MHoukaTop 6bICTPO MUraeT Npu 3aKpbITOM LKade.

O6patnTech B CEPBUCHYHO CIYXOY.

WNHaukaTop paboyero COCTOAHMA He ropuT.

NHankatop HemcnpaseH. OBpaTuTech B CEPBUCHYIO CRYXOY.

CpaboTan npenoxpaHuTenb B 6110Ke NpefoxpaHUTenen.

BbIHBTE BU/KY CETEBOrO LUHYPA U3 PO3ETKM 1 06PATUTECH B CEPBICHYIO CTYKOY.

Cnymba cepBuca

Ecnu Baw npnbop HyxgaeTcA B peMOHTe, Halla cepBuUCHas
cnyx0a Bceraa K BawuMm ycayram. Mel Bcerga ctapaemca
HaliTu noaxoddAllee pelueHne, Yytodsl n3dexatb, B TOM
YnCe, HEeHYXHbIX BbI3OBOB CMeLNaINCTOB.

Homep E 1 Homep FD

Mpn 3BOHKE 06A3aTeIbHO COOOLUMUTE MOJHbIA HOMEP
nagenva (Homep E) n 3aBoackor Homep (Homep FD), uto
NMO3BOIUT BaM MOIYYUTb KBANINMDULMPOBAHHYO MOMOLLb.
DupmeHHaa Tadnmuka ¢ Homepamyu HaxoauTcA Ha
BHYTPEHHEN CTOPOHE ABEPLibI.

E-Nr. FD

220-240 V ~ 50/60 Hz 810 W

H a> (€

Y100kl HE TPATUTL BPEMA Ha MOUCK 9TUX HOMEPOB,
BMULLINTE UX 1 TeNedOHHbLI HOMEP CEPBUCHOMN CYXObI
30€ecChb.

Homep E Homep FD

CepaucHan cnyx6a
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O6patute BHUMaHNE, YTO BMIUT CreLnanncTa CepBUCHOMN
cnyx0Obl ANA ycTpaHeHA NoBpexaeHni, CBA3AHHbIX C
HemnpaBu/IbHLIM UCMOSL30BaHNeM NpMoopa, Aaxe BO Bpems
LeVicTBUA rapaHTuM He AaBnAeTca GecniaTHbIM.

3afBKa Ha PEeMOHT U KOHCYNbTaUUA NPU HenonagKax

KoHTaKTHblEe AaHHble BCcex cTpaH Bbl HangéTte B
NPWIOXEHHOM CMNCKE CEPBUCHbLIX LIEHTPOB.

[lonoxnteck Ha KOMMNETEHTHOCTb M3roToBUTENA. Toraa Bbl
MOXeTe ObITb YBEPEHbI, UTO PEMOHT Baluero npubopa
OyaeT NpousBeaEH rpamoTHbLIMU crieumanucTaMmm U ¢
NCMNOMb30BaHneM MUPMEHHbIX 3amnacHbIX YacTen.

TexHuyeckue XapaKTepUCTUuKHu

OneKTponuTaHue: 220-240 B
50/60 'y

Obwan notpednaeman MOLHOCTb: 810 Bt

MpoeepeH VDE (Coto3 HeMeLKMX Ha

3NEKTPOTEXHUKOB):

3Hak CE: Ha



Yy OxpaHna oxpymaroLeit
cpeael

npaBMHbHaﬂ YTUINNU3auua ynakoBKH

YTUAN3npyinTe ynakosky ¢ coOto0aeHneM npasu
9KOJIOrMYecKon 6e30MacHOCTU.

HaHHbi npudop UMeeT OTMETKY O COOTBETCTBUN
ﬁ eBponenckim Hopmam 2012/19/EU ytunnzauun
3NEKTPUYECKNX N DIEKTPOHHbLIX NprubopoB (waste
mmmm C'ecCtrical and electronic equipment - WEEE).
JaHHble HOpMbI ONpeaenatT AecTByoWMe Ha
Tepputopun EBpocoto3a npasuia Bosspata u
yTUAM3aUmnmn ctapbix Npudopos.

OxpaHa okpyxatoLen cpebl

ru
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McGrp.Ru

CalT TeXHUKHU U JIEKTPOHUKH

Hamu caiit McGrp.Ru npu 5ToM He sIB/sIeTCSl IPOCTO XpaHWIUILEM

MHCTDYKIIVH 110 9KCIUIYaTaluK, 3TO )KHMBOe co0bI1ecTBO mogeil. OHU 001[atoTCs

Ha (hopyMme, 33/1at0T BOTIPOCHI O CITOCOOax ¥ 0COOEHHOCTSIX UCIIOIb30BaHUS TEXHUKH.
Ha Bce Bompock! oueHb OBICTPO HaXOASATCS OTBETHI OT TAKKX >Ke MoCeTHTe el caiira,
5KCIIePTOB WM aZJMUHUCTPATOpOB. Bonpoc MOXKHO 3a7aTh Kak Ha (hopyMme, TaK U

B CIleLjiaabHOM (hopMe Ha CTpaHHLie, T7ie ONMChIBaeTCsl MHTepeCyollas BaC TeXHUKA.


http://mcgrp.ru/
http://mcgrp.ru/
http://mcgrp.ru/
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