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pl Uzywanie zgodne z przeznaczeniem

Uzywanie zgodne
Z przeznaczeniem

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

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

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

To urzadzenie jest przeznaczone do uzytku na
wysokosci do 2000 metréw nad poziomem morza.

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

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

Dzieciom ponizej 8 roku zycia nie nalezy pozwala¢ na
zblizanie sie do urzgadzenia ani przewodu
przytaczeniowego.

INWazne wskazowki
dotyczace bezpieczenstwa

/\ Ostrzezenie — Niebezpieczenstwo

poparzenia!!

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

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

/\ Ostrzezenie — Niebezpieczenstwo

porazenia pradem!

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

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

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

= Pekniecia lub zarysowania szklanej ptyty
moga spowodowac porazenie prgdem.
Wytgczy¢ bezpiecznik w skrzynce
bezpiecznikowej. Wezwac serwis.

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

/\ Ostrzezenie — Niebezpieczenstwo
pozaru!!

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

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



ESinformacje na temat
urzadzenia

Szuflada grzewcza umozliwia podgrzewanie naczyn
oraz utrzymywanie ciepta potraw

Informacje na temat urzadzenia pl

E¥Obstuga urzadzenia

Podgrzewanie naczyn

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

Ogolne informacje na temat naczyn

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

Niska szuflada Wysoka szuflada

(wysokos¢ 14 cm) (wysokos¢ 29 cm)

6 talerzy @24cm  12talerzy @24 cm

6 bulionowek @10cm 12 buliondwek @10cm

1 miska @#19cm 1 miska @22 cm

1 miska @17cm 1 miska @19cm
1 potmisek namigso 32 cm 1 miska @17 cm

Plyta grzejna

Wentylator i element grzewczy
Dziatanie w przypadku ustawienia przetgcznika
w pozycji 4 = wtgczone jest podgrzewanie
naczyn
Wskaznik pracy urzadzenia
W momencie wigczenia miga lampka kontrolna.
Po zamknieciu szuflady lampka Swieci sie.
Przetacznik funkcji
0 = wyt.
1 = wyrastanie ciasta drozdzowego, rozmrazani
2 = utrzymywanie ciepta chleba, rozmrazanie.
podgrzewanie naczyn do picia
3 = utrzymywanie ciepta potraw
4 = podgrzewanie naczyn

Otwieranie i zamykanie

Urzadzenia bez uchwytu:

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

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

2 potmiskina migso 32 .cm

Rozmieszczanie naczyn

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

Naczynia do picia

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

AOstrzeienie — Niebezpieczenstwo poparzenia!!
W przypadku stopnia 3 lub 4 naczynia stajg sie bardzo
gorace.

Sposob nastawiania

1. Umiesci¢ naczynia w szufladzie.

2. Przetgcznik funkcji nastawic¢ na stopien 4. W
przypadku naczyn do picia zawsze wybierac stopien
2

Miga lampka kontrolna stanu pracy.

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

Jak diugo trwa podgrzewanie

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

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

Wytaczanie

Otworzy¢ szuflade. Wytgczy¢ przetgcznik funkcii.

Wyjmowanie naczyn

Naczynia wyjmowac z szuflady za pomoca rekawic lub
tapek kuchennych.



pl Tabele i rady

AOstrzeienie — Niebezpieczenstwo poparzenia!!
Powierzchnia ptyty grzejnej jest gorgca. Naczynia
znajdujgce sie najnizej bedg bardziej gorgce niz
naczynia umieszczone wyze;.

Utrzymywanie temperatury potraw

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

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

Potrawy przykrywac zaroodporng pokrywka lub folig
aluminiowa.

Zaleca sie utrzymywanie temperatury potraw nie dtuzej
niz jedng godzine.

Bl Tabele i rady

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

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

Sposob nastawiania

1. Naczynie wtozy¢ do szuflady.

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

3. Witozy¢ potrawy do podgrzanych naczyn.

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

Wytaczanie

Wytaczy¢ przetgcznik funkciji. Potrawy wyjmowac z
szuflady za pomocg rekawic lub tapek kuchennych.

zgdany stopien. Podgrzac naczynia, jezeli tak podano w
tabeli.

Stopien Potrawa/naczynie Wskazowka
1 Delikatne potrawy mrozone, np. torty Smietanowe, masto, wedlina,  rozmrozic
ser
1 Wyrastanie ciasta drozdzowego pod przykryciem
2 Potrawy mrozone, np. migso, ciasto, chleb rozmrozic
2 Utrzymywanie ciepta jaj, np. jaj gotowanych, jajecznicy podgrzac naczynie, przykry¢ potrawe
2 Utrzymywanie ciepta chleba, np. pieczywa tostowego, butek podgrzac naczynie, przykry¢ potrawe
2 Podgrzewanie naczyn do picia np. filizanki do espresso
2 Delikatne potrawy, np. mieso przyrzadzone metodg powolnego przykryC naczynie
gotowania
3 Utrzymywanie ciepta potraw podgrzac naczynie, przykryc potrawe
3 Utrzymywanie ciepta napojow podgrza¢ naczynia, przykry¢ napoje
3 Podgrzewanie plackdow, np. omletdw, tortilli, tacos podgrzac naczynie, przykryc potrawe
3 Podgrzewanie suchych ciast, np. ciasta drozdzowego z kruszonka, — podgrzac¢ naczynie, przykry¢ potrawe
muffindw
3 Roztapianie czekolady w bloku lub kuwertury czekoladowej podgrzac naczynie, pokruszy¢ czekolade
3 Rozpuszczanie zelatyny bez przykrycia. ok. 20 minut
4 Podgrzewanie naczyn nie nadaje sie do podgrzewania naczyn do picia

Powolne gotowanie

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

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

Sposoéb nastawiania

1. Podgrza¢ szuflade grzewcza wraz z naczyniami,
nastawiajagc stopien 4.

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

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



Wskazéwki dotyczace powolnego gotowania

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

Miesa, rowniez wiekszych kawatkow, nie trzeba
obracac.

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

Tabela

Do powolnego gotowania nadaje sie delikatne mieso
wotowe, wieprzowe, cielece i jagniece, a takze
dziczyzna oraz drdb. Czas obsmazania i koncowego

Potrawa Obsmazanie na polu grzejnym

Czyszczenie pl

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

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

Aby utrzymac ciepto powolnie gotowanego miesa
nalezy po zakorczeniu powolnego gotowania nastawic
stopien 2. Ciepto matych kawatkéw miesa mozna
utrzymywac przez maksymalnie 45 minut, duzych do 2
godzin.

dogotowywania zalezy od wielkosci miesa. Czas
obsmazania dotyczy miesa wiozonego na gorgcy
ttuszcz.

Dogotowywanie w szufladzie grzewczej

Mate kawatki migsa

Pokrojone w kostke lub w paski ze wszystkich stron 1-2 minuty 20-30 minut
Mate sznycle, steki lub medaliony z kazdej strony 1-2 minuty 35-50 minut
Kawatki migsa sredniej wielkosci

Filet (400-800 g) ze wszystkich stron 4-5 minut 75-120 minut
Schab jagniecy (ok. 450 g) z kazdej strony 2-3 minuty 50-60 minut
Pieczen chuda (600-1000 g) ze wszystkich stron 10-15 minut 120-180 minut
Duze kawatki migsa

Filet (0d 900 g) ze wszystkich stron 6-8 minut 120-180 minut
Rostbef (1,1-2 kg) ze wszystkich stron 8-10 minut 210-300 minut

[} Czyszczenie

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

Urzadzenie z zewnatrz

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

Do czyszczenia nie uzywac srodkow zragcych ani
srodkoéw do szorowania. Gdy tego typu srodek dostanie
sie na powierzchnie urzgdzenia, natychmiast zmy¢ go
woda.

Powierzchnie ze stali nierdzewnej

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

Urzadzenia ze szklanym frontem

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

Ptyta grzejna

Ptyte grzejna myc¢ cieptg wodg z niewielkg iloscig ptyn
do mycia naczyn.



pl Co robi¢ w razie usterki?

EJCo robi¢ w razie usterki?

Przyczynami wystgpienia usterek sg czesto drobiazgi.
Przed skontaktowaniem sie z serwisem nalezy zwrdcic
uwage na nastepujgce wskazowki:

Naczynia lub potrawy s3 nadal zimne. Nalezy sprawdzic:
m Czy urzadzenie jest wiaczone
m Czy nastapita przerwa w zasilaniu
m Czy szuflada jest domknieta.

Naczynia lub potrawy nie sa wystarczajaco ciepte. Moze sie zdarzy¢:
m Ze naczynia lub potrawy nie byty podgrzewane odpowiednio dtugo
m 7e szuflada byta przez dtuzszy czas otwarta

Miga lampka kontrolna stanu pracy. Sprawdzi¢, czy szuflada jest zamknieta.

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

Nie $wieci si¢ lampka kontrolna stanu pracy. Lampka kontrolna jest uszkodzona. Skontaktowac sie z serwisem.

Wytacza sie bezpiecznik w skrzynce bezpiecznikowej. Wyciagna¢ wtyczke z gniazda i skontaktowac sie z serwisem.




VA Serwis

Jezeli urzgdzenie wymaga naprawy, nalezy
skontaktowac sie z naszym serwisem. Pracownicy
serwisu znajdg odpowiednie rozwigzanie, co pozwoli
rowniez unikng¢ zbednych przyjazddw personelu
technicznego.

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

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

E-Nr. FD

220-240 V ~ 50/60 Hz 810 W

. a> €

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

NrE Nr FD

Serwis &

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

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

Zlecenie naprawy oraz pomoc w razie usterki
PL 801191534

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

Dane techniczne

Zasilanie: 220-240 V
50/60 Hz

Catkowita moc przytaczeniowa: 810 W

Sprawdzone zgodnie z VDE: tak

Znak CE: tak

Serwis pl

EJOchrona srodowiska

Utylizacja zgodna z przepisami o ochronnie
srodowiska naturalnego

Opakowanie nalezy usunag¢ zgodnie z przepisami o
ochronie srodowiska.

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