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Brugsbetingelser

Laes denne vejledning omhyggeligt igennem. Det er en
forudseetning for, at apparatet kan betjenes sikkert og
korrekt. Opbevar brugs- og montagevejledningen til
senere brug eller til kommende ejere af apparatet.

Kontroller apparatet, nar det er pakket ud. Apparatet
ma ikke tilsluttes, hvis det har transportskader.

Dette apparat er udelukkende beregnet til anvendelse i
og omkring private hjem. Apparatet ma udelukkende
anvendes til varmholdning af madretter og opvarmning
af service.

Dette apparat er beregnet til brug i en hgjde pa op il
maksimalt 4000 meter over havets overflade.

Dette apparat kan benyttes af bern fra en alder af 8 ar
og af personer med reducerede fysiske, sensoriske
eller mentale evner eller manglende erfaring eller viden,
hvis de er under opsigt af en person, der er ansvarlig
for deres sikkerhed, eller hvis de er blevet instrueret i
sikker brug af apparatet og har forstaet de farer og
risici, der kan veere forbundet med brugen af apparatet.

Bern ma ikke bruge apparatet som legetgj. Rengering
og vedligeholdelse ma ikke udferes af barn, med
mindre de er over 15 ar gamle og er under opsigt.

Bern, som er under 8 ar, skal altid befinde sig pa sikker
afstand af apparatet og dets tilslutningsledning.



da Vigtige sikkerhedsanvisninger

EN\Vigtige
sikkerhedsanvisninger

/\Advarsel — Fare for forbraending!

= Varmepladen i varmeskuffen bliver meget
varm.
Rer aldrig ved varmepladen, nar den er
varm. Hold bern pa sikker afstand.

= Tilbehar eller service bliver meget varmt.
Brug derfor altid grydelapper til at tage
tilbeher eller service ud af ovnrummet.

/\ Advarsel — Fare for elektrisk stod!

= Isoleringen pa ledninger i elektriske
apparater kan smelte, hvis de berarer
varme dele. Serg for, at tilslutningskablet
ved elektriske apparater ikke kommer i
kontakt med de varme dele.

= Indtreengende fugtighed kan forarsage et

elektrisk sted. Anvend aldrig hgjtryksrenser

eller dampstréler.

= FEt defekt apparat kan forarsage et elektrisk

sted. Teend aldrig for et defekt apparat.
Traek netstikket ud af kontakten, eller sla
sikringen fra i sikringsskabet. Kontakt
kundeservice.

= Kneek eller brud i glaspladen kan forarsage
elektrisk stad. Sla sikringen i sikringsskabet

fra. Kontakt kundeservice.
= Fagligt ukorrekte reparationer er farlige.
Kun serviceteknikere, der er uddannet af

0s, méa udfare reparationer. Traek netstikket

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

= 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. 00623333).

/\ Advarsel — Brandfare!

Varmepladen i varmeskuffen bliver meget
varm, breendbare materialer kan anteendes.
Opbevar aldrig breendbare genstande eller
kunststofbeholdere i varmeskuffen.

Laer apparatet at kende

| varmeskuffen kan De forvarme service eller holde
madretter varme.

Heizplatte

HI

Ventilator og varmelegeme

teendes ved indstillingen Forvarmning af
service 4.

Funktionsindikatorlampe

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

Funktionsvaelger

0=Fra

1 = Heevning af gaerdej, optaning

2 = Varmholdning af brgd, optaning,
forvarmning af krus og kopper

3 = Varmholdning af maddretter

4 = Forvarmning af service
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Abne og lukke

Ved apparater uden handgreb:
Tryk pa midten af skuffen for at bne eller lukke den.

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




E¥Betjening af maskinen

Forvarmning af service

| forvarmet service bliver madretter ikke afkolet sé
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 hgj skuffe

(14 cm hgj) (29 cm hgj)

6 middagstallerkener @24 cm 12 middagstaller- @24 cm

kener

6 suppekopper @10cm 12 suppekopper @10cm
1 skél @19cm 1 skal @22cm
1 skal @17cm 1 skal @19cm
1 fad 32.cm 1 skél @17 cm

2 fade 32 cm

Placering af servicet

Fordel s& 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.

AAdvarseI — Fare for forbraending!
Ved trin 3 eller 4 bliver kopper og krus meget varme.

Sadan gor De

1. Anbring servicet i skuffen.

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

3. Luk varmeskuffen.

Funktionsindikatorlampen lyser. Apparatet varmer.

Hvor laenge varer forvarmningen?

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

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

Slukke

Abn skuffen. Sla funktionsveelgeren fra.

Betjening af maskinen da

Tage servicet ud

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

AAdvarsel — Fare for forbraending!
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 laber
over.

Deek 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, grontsager,
garniture og supper.

Sadan ger De

1. Saet servicet i skuffen.

2. Stil funktionsvaelgeren pé 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 funktionsveelgeren fra. Brug en grydehandske eller
en grydelap, nar De tager servicet op af skuffen.
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Bl Tabeller og tips

| tabellen findes en oversigt over forskellige
anvendelsesmuligheder for varmeskuffen.Sast
funktionsveelgeren pa det gnskede trin. Forvarm
servicet, nar det er angivet i tabellen.

Trin Retter / fade og beholdere

Sarte dybfrostvarer, f.eks. fladekager, smar, palse, ost
Hzevning af dej

Dybfrostretter, f.eks. kad, kager, brad

Varmholdning af &g, f.eks. kogte &g, rareeg
Varmholdning af bred, f.eks. toastbrad, rundstykker
Forvarmning af kopper, krus

Sarte retter, f.eks. langtidsstegt kad

Varmholdning af retter

Varmholdning af drikke

Smeltning af blokchokolade eller chokoladecouverture
Smeltning af husblas
Forvarmning af service

B W W wwwwn NN N = —

Langtidsstegning

Langtidsstegning er ideel til alt skeert ked, som skal
tilberedes meget preecist, som f.eks. rosastegt. Kedet
bevarer al saften og bliver bladt som smer. Fordel ved
denne metode: Eftersom tilberedningstiden er
vaesentligt laeengere ved langtidsstegning, er der meget
mere spillerum ved planlaagningen af menuen.
Langtidsstegt ked kan uden problemer holdes varmt.

Egnede fade og gryder: Anvend fade med l&g af glas,
porceleen eller keramik, som f.eks. et glasstegefad.

Sadan ger De

1. Forvarm fadet i varmeskuffen pé 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. Leeg 1ag pa.

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

Tabel

Alle skaere stykker oksekad, svinekad, kalvekad,
lammekad, vildt og fjerkrae er velegnet til
langtidsstegning. Tidsangivelserne for bruning og

Opvarmning af flade retter, f.eks. &ggekage, wraps, tacos
Opvarmning af tarre kager, f.eks. kager med kagedrys, muffins

Anvisning

Optening

Tildeekkes

Optening

Forvarm servicet, tildeek retterne
Forvarm servicet, tildeek retterne
F.eks. espressokopper

Tildeek servicet

Forvarm servicet, tildek retterne
Forvarm servicet, tildeek drikkene
Forvarm servicet, tildeek retterne
Forvarm servicet, tildeek retterne
Forvarm servicet, knak chokoladen i mindre stykker
Utildaekket, ca. 20 minutter

Ikke egnet til kopper og krus

Tips vedrorende langtidsstegning

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

Selv store stykker ked behaver ikke at blive vendt.

De kan skeere keodet 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 s& varmt som
konventionelt tilberedt kad. Serg for, at saucen er
meget varm ved serveringen. Seet tallerkenerne med
ned i varmeskuffen i de sidste 20-30 minutter.

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

langtidsstegning er afhaengige af kadstykkets starrelse.
Tidsangivelserne for bruningen geelder fra det tidspunkt,
hvor kedet laegges i det varme fedtstof.

Ret Bruning pa kogezonen Efterstegning i ovnen
Sma stykker kod

Terninger eller strimler pé alle sider 1-2 minutter 20-30 minutter

Sma schnitzler, steaks eller medaljoner 1-2 minutter pr. side 35-50 minutter
Mellemstore stykker kod

Filet (400-800q) pd alle sider 4-5 minutter 75-120 minutter
Lammeryg (ca. 450g) 2-3 minutter pr. side 50-60 minutter
Fedtfattige stege (600-1000g) pé alle sider 10-15 minutter 120-180 minutter

Store stykker ked
Filet (fra 900g)
Roastbeef (1,1-2kg)

pd alle sider 6-8 minutter
pd alle sider 8-10 minutter

120-180 minutter
210-300 minutter



Rengoring

Brug ikke hgijtryksrenser eller dampstraler. Apparatet
ma kun rengares, nar det er slukket. Funktionsveelger:
stilling = 0.

Apparatets yderside

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

Der méa ikke anvendes aggressive eller skurende
renggringsmidler. Hvis et sddant middel ved et uheld
kommer pa apparatets front, skal det straks terres af
med vand.

Rengering da

Overflader af rustfrit stal

Fijern 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
rengering. Taer fladerne efter med en blad klud.

Apparater med glasfront

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

Varmeplade

Rengar varmepladen med varmt vand og lidt
opvaskemiddel.

EJHvad skal jeg gore, hvis der opstar en fejl?

Hvis der opstar en fejl, skyldes det ofte en bagatel. Se

derfor falgende anvisninger igennem, inden
kundeservice kontaktes:

Retter / fade og beholdere bliver ikke varme. Kontroller:

m Om apparatet er teendt
m om der er tale om stramafbrydelse
= omvarmeskuffen er helt lukket

Retter / fade og beholdere bliver ikke tilstraekkeligt

Dette kan skyldes:

varme. m atretterne / fade og beholdere ikke er blevet opvarmet tilstraekkeligt leenge
m atvarmeskuffen har staet &ben i lengere tid

Driftsindikatorlampen blinker.

Kontroller, at varmeskuffen er lukket.

Indikatorlampen blinker hurtigt, mens varmeskuffen er  Kontakt kundeservice.

lukket.
Driftsindikatorlampen lyser ikke.
Sikringen i sikringsskabet bliver udlost.

Indikatorlampen er defekt. Kontakt kundeservice.
Treek netstikket ud, og kontakt kundeservice.
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Kundeservice

Kontakt kundeservice, hvis apparatet skal repareres. Vi
finder altid en passende Igsning, ogsa for at undga
ungdvendige kundeservicebesag.

E-nummer og FD-nummer

For at vi bedre skal kunne lgse det aktuelle problem
skal det komplette modelnummer (E-nr.) og
fabrikationsnummer (FD-nr.) altid oplyses ved kontakt
med kundeservice. Typeskiltet med numrene kan ses,
nar apparatets der abnes.

E-Nr. FD

Det er en god ide at notere apparatets data og
telefonnummeret til kundeservice her, sa er det i givet
fald let at finde oplysningerne.

E-nr. FD-nr.

Kundeservice

Bemaerk, at et kundeservicebesag ikke er gratis, hvis

der er tale om en fejlbetjening, heller ikke i garantitiden.

Kontaktdataene for alle lande findes i vedlagte
kundeservice-fortegnelse.

Reparationsordre og radgivning i tilfeelde af fejl
DK 4489 89 85

Stol pa producentens kompetence. P4 den made sikres
det, at reparationer udfgres af uddannede
serviceteknikere, som ligger inde med de originale
reservedele, der passer til det pagaeldende apparat.

Miljgbeskyttelse

Miljovenlig bortskaffelse

Emballagen skal bortskaffes korrekt iht. reglerne for
miljgbeskyttelse.

Dette apparat er klassificeret iht. det
E europeiske direktiv 2012/19/EU om affald af
elektrisk- og elektronisk udstyr (waste electrical
mmmm 2nd electronic equipment - WEEE).
Dette direktiv angiver rammerne for indlevering
og recycling af kasserede apparater geeldende
for hele EU.
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Maaraystenmukainen
kaytto

Lue tama kayttdohje huolellisesti. Vasta sitten voit
kayttaa laitettasi turvallisesti ja oikein. Sailyta kaytto- ja
asennusohje my6hempaa kayttda tai seuraavaa
kayttajaa varten.

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

Tama laite on tarkoitettu yksityisille kotitalouksille ja
kodinomaiseen ymparistoon. Kayta laitetta ainoastaan
ruokien lampimana pitdmiseen ja astioiden
[Ammittamiseen.

Tama laite on tarkoitettu kaytettavaksi enintaan
4000 metrin korkeudella merenpinnasta.

Laitetta voivat kayttaa yli 8-vuotiaat lapset ja henkilot,
joiden fyysiset ominaisuudet, aistit tai henkiset
valmiudet ovat rajoittuneet tai joilta puuttuu tarvittava
kokemus ja osaaminen, jos heita valvoo heidan
turvallisuudestaan vastaava henkild tai heitd on
opastettu laitteen turvallisessa kaytossa ja he ovat
ymmartaneet laitteen vaarat.

Lapset eivat saa leikkia laitteella. Lapset eivat saa
puhdistaa tai huoltaa laitetta, paitsi jos he ovat
tayttdneet 15 vuotta ja heidan toimiaan valvotaan.

Pida alle 8-vuotiaat lapset poissa laitteen ja
litantajohdon lahelta.



fi Tarkeita turvaohjeita

ENTarkeita turvaohjeita

/A\Varoitus — Palovamman vaara!

s Lampodlaatikon lampdlevy kuumenee hyvin
Kuumaksi.
Ala kosketa kuumaa lampdlevya. Pida
lapset poissa laitteen lahelta.

= Varusteet ja astiat kuumenevat hyvin
kuumiksi. Kayta aina patalappuja, kun otat
kuumat varusteet tai astiat uunista.

/\ Varoitus — Sahkoiskun vaara!

s Sahkolaitteiden johdon eriste voi sulaa
laitteen kuumissa osissa. Varo, etta
sahkdlaitteiden liitantajohto ei joudu

kosketuksiin laitteen kuumien osien kanssa.

= Laitteeseen paaseva kosteus voi aiheuttaa
sahkoiskun. Ala kayta painepesuria tai
hoyrysuihkua. )

= Viallinen laite voi aiheuttaa sahkoiskun. Ala
kytke viallista laitetta paalle. Irrota
verkkopistoke tai kytke sulake
sulakerasiassa pois paalta. Soita
huoltopalveluun.

= Sarot tai murtumat lasilevyssa voivat
aiheuttaa sahkodiskun. Kytke sulake
sulakerasiassa pois paalta. Soita
huoltopalveluun.

s Epdasianmukaiset korjaukset ovat
vaarallisia. Korjaukset saa suorittaa vain
asianmukaisen koulutuksen saanut
huoltoteknikko. Jos laite on rikki, irrota
verkkopistoke tai kytke sulake
sulakerasiassa pois paalta. Soita
huoltopalveluun.

/\ Varoitus - Palovaara!

Lampolaatikon lampdlevy kuumenee hyvin
kuumaksi, palavat materiaalit voivat syttya

palamaan.

Ala sailyta palavia esineita tai muoviastioita
lampdlaatikossa.

10

& Tutustuminen laitteeseen

Lampolaatikossa voit esilammittaa astioita tai pitaa
ruokaa lampimana.

|
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Kuumennuslevy
Tuuletin ja kuumennus
kaynnistyy asennossa astioiden esilammitys 4.
Kaytén merkkivalo
Kun kytket p&éllee, merkkivalo vilkkuu. Kun
suljet laatikon, se palaa.
Toimintovalitsin

0 = paalta

1 = hiivataikinan kohotus, sulatus

2 = leivan lampiméanapito, sulatus, juoma-
astioiden esilammitys

3 = ruokien lampiméanépito

4 = astioiden esilammitys

Avaaminen ja sulkeminen

Laite, jossa ei ole kahvaa:
Avaa tai sulje laatikko painamalla laatikkoa keskelta.

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




Koneen kaytto

Astioiden esilammitys

Esilammitetyissa astioissa ruoka ei jadhdy yht4 nopeasti
kuin kylmissa astioissa. Juomat pysyvat pitempaan
lAmpimana.

Astiat yleisesti

Lampolaatikko kestdd korkeintaan 25 kg painon. Voit
esilammittaa esim. 6 tai 12 hengen astiaston.

alalaatikko korkea laatikko

(14 cm korkea) (29 cm korkea)

6 ruokalautasta @24cm 12 ruokalautasta @24 cm
6 keittolautasta @10cm 12 keittolautasta @10cm
1 kulho @#19cm  1kulho @22 cm
1 kulho @17cm  1kulho @19cm
1 lihalautanen 32.¢cm 1 kulho @17 cm

2 lihalautasta 32cm

Astioiden sijoittaminen

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

Juoma-astiat

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

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

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 kestaa noin 15-
25 minuuttia.

Sammuttaminen

Avaa laatikko. Kytke toimintovalitsin pois paalta.

Astioiden ottaminen ulos
Ota astiat patakintaalla tai patalapuilla laatikosta.
AVaroitus — Palovamman vaara!

Kuumennuslevyn pinta on kuuma.Alimmat astioiden
osat kuumenevat enemman kuin ylaosat.

Koneen kayttd fi

Ruoan lampimanapito

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

Al4 tayta astiaa niin tayteen, etta siita roiskuu yli.

Peita ruoka lammonkestavalla kannella tai
alumiinifoliolla.

Suosittelemme, ettei ruokia pidetéd [ampiméana yli tuntia.

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

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 paalta. Ota ruoka pois
laatikosta patakintaalla tai patalapuilla.

11



fi Taulukot ja vihjeet

Bl Taulukot ja vihjeet

Taulukosta |6ydat ohjeita lampolaatikon erilaisista
kayttotavoista. Aseta toimintovalitsin haluamasi tehon
kohdalle. Esilammita astia, kun taulukossa kehotetaan
niin tekemaan.

Teho Ruoka / astia Ohje
1 Helldvaraista kasittelyd vaativat pakasteet esim. kermakakut, voi, ~ Sulatus

makkara, juusto
1 Hiivataikinan nostatus Peitd
2 Pakasteruoat esim. liha, kakut, leipa Sulatus
2 Kananmunien [ampiméanapito, esim. keitetyt munat, munakokkeli ~ Esilammitd astia, peita ruoat
2 Leivan lAmpiménépito, esim. paahtoleipd, sampylat Esildmmita astia, peitéd ruoat
2 Juoma-astioiden esilammitys Esim. espressokupit
2 Helldvaraista kasittelyd vaativat ruoat, esim. helldvaraisesti kypsen-  Peitd astia

netty liha
3 Ruokien lampimanapito Esildmmita astia, peité ruoat
3 Juomien I&mpiméanapito Esildmmita astia, peitd juomat
3 Ohuiden paistosten [Aammittdminen, esim. ohukaiset, wrapit, tacot ~ Esilammitd astia, peita ruoat
3 Kuivakakkujen lammittdminen, esim. murukakut, muffinit Esildmmita astia, peitéd ruoat
3 Taloussuklaan tai suklaakuorrutteen sulatus Esildmmitd astia, paloittele suklaa
3 Liivatteen liotus Avoimena, n. 20 minuuttia
4 Astioiden esilammitys Ei sovellu 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 kestda huomattavasti
kauemmin, sinulla on enemmaéan pelivaraa
suunnitellessasi ruokalistaa. Miedosti kypsennettya
lihaa voidaan pitda ongelmitta lAmpimana.

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

Toimi nain

1. Esilammita lampdlaatikko ja astia tehoalueella 4.

2. Kuumenna vahéan 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.

Taulukko

Mietoon kypsennykseen sopii kaikki pehmeat palat
naudan-, sian-, vasikan-, lampaan-, riistan- ja siipikarjan
lihaa. Ruskistus- ja jalkikypsennysajat riippuvat

Ruokalaji

Ruskistus keittoalueella

Ohjeita miedosta kypsennyksesta

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

Ala kayta suuria lihapaloja.

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

Erityisen kypsennystavan takia liha on aina siséalta
punertavaa. Se ei siitd syysta ole missaan tapauksessa
raakaa tai liian vdhan kypsynytta.

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

Kun haluat pitdd miedosti kypsennettya lihaa
[Ampiméané, kytke miedon kypsennyksen jalkeen
takaisin tehoalueelle 2. Pienia lihapaloja voit pitda
lampiméana jopa 45 minuuttia, suurempia paloja jopa
2 tuntia.

lihanpalan koosta. Ruskistusajat lasketaan siita, kun liha
laitetaan kuumaan rasvaan.

Jélkikypsennys 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 (400-800g) noin 4-5 minuuttia 75-120 minuuttia
Lampaanselké (n. 450g) 2-3 minuuttia puolta kohti 50-60 minuuttia
Véhérasvaiset paistit (600-1000g) noin 10-15 minuuttia 120-180 minuuttia

Suuret lihanpalat
Filee (yli 900g)
Paahtopaisti (1,1-2kg)

120-180 minuuttia
210-300 minuuttia

noin 6-8 minuuttia
noin 8-10 minuuttia
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[} Puhdistus

Ala kayta painepesuria tai hdyrysuihkua. Puhdista laite
vain, kun se on kytketty pois paalta. Toimintovalitsin:
asento = 0.

Laiteen ulkopuoli

Pyyhi laite vedella ja tilkalla astianpesuainetta. Kuivaa
pehmeall liinalla.

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

B Mita tehda hairion sattuessa?

Jos toimintahairiita esiintyy, kyseessa on yleensa
pikkuseikka. Ennen kuin soitat huoltopalveluun, ota
seuraavat ohjeet huomioon:

Astia tai ruoka pysyy kylména. Tarkasta:

Puhdistus fi

Teraspinnat

Poista kalkki-, rasva-, tarkkelys- ja valkuaistahrat aina
heti. Tahrojen alle voi muodostua korroosioita. Kayta
puhdistukseen vettd ja vahan astianpesuainetta. Kuivaa
pinta pehmealla liinalla.

Laitteet, joissa lasinen etupaneeli

Puhdista lasipinta lasinpesuaineella ja pehmealla
liinalla. Ala kayta puhdistuslastaa.

Kuumennuslevy

Puhdista kuumennuslevy lampimalla vedella ja tilkalla
astianpesuainetta.

= 0nko laite kytketty paalle
m  0nko kyseessa sahkokatko
= 0nko laatikko kunnolla kiinni

Astia tai ruoka eivéat lampene riittavasti.

Syyna voi olla:

m ettd astiaa tai ruokia ei lammitetty riittdvan kauan
m ettd laatikko oli pidemmén aikaa auki

Kéyton merkkivalo vilkkuu.

Tarkasta, onko laatikko kiinni.

Kun lampélaatikko on kiinni, merkkivalo vilkkuu nopeasti. Soita huoltopalveluun.

Kéyton merkkivalo ei pala.
Sulakerasiassa oleva sulake palaa/laukeaa.

Merkkivalon lamppu on palanut. Ota yhteys huoltopalveluun.
Irrota verkkopistoke ja ota yhteys huoltopalveluun.
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fi Huoltopalvelu

VA Huoltopalvelu

Jos laitteesi taytyy korjata, kdanny huoltopalvelumme
puoleen. Loydamme varmasti sopivan ratkaisun, jolloin
valtyt myds huoltoteknikon turhilta kdynneilta.

Mallinumero ja sarjanumero

lImoita soittaessasi laitteen taydellinen mallinumero
(E-Nr.) ja sarjanumero (FD-Nr.), jotta saat heti patevat
neuvot. Tyyppikilpi numeroineen 16ytyy, kun avaat
laitteen luukun.

E-Nr. FD

Jotta 16ydat tiedot tarvittaessa helposti, voit kirjoittaa
laitteesi tiedot ja huoltopalvelun puhelinnumeron tahan.

E-Nr. FD-Nr.

Huoltopalvelu

Ota huomioon, ettd huoltopalvelun asentajan kaynti
kayttovirheen takia aiheuttaa sinulle kustannuksia myds
takuuaikana.

Kaikkien maiden yhteystiedot 16ydét oheisesta
huoltoliikeluettelosta.

Korjaustilaus ja neuvonta hairiétilanteissa

FIN 020 751 0700
Lankapuhelimesta 8,28 snt/puhelu + 7 snt/
min (alv 24%) Matkapuhelimesta 8,28 snt/
puhelu + 17 snt/min (alv 24%)

Luota valmistajan osaamiseen. Nain varmistat, etta
kodinkoneesi korjaa koulutettu huoltoteknikko, joka
kayttda koneeseen tarkoitettuja alkuperaisia varaosia.
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B} Ymparistonsuojelu

Ymparistoystavallinen havittaminen
Havita pakkaus ymparistoystavallisesti.

Taman laitteen merkintd perustuu kaytettyja
Ef\/ sahkd- ja elektroniikkalaitteita (waste electrical
and electronic equipment - WEEE) koskevaan
mmmm direktiiviin 2012/19/EU.
Tama direktiivi maéarittaa kaytettyjen laitteiden
palautus- ja kierratys-saannokset koko EU:n
alueella.
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B} Forskriftsmessig bruk

Les denne bruksanvisningen ngye. Det er en
forutsetning for at du skal kunne bruke apparatet pa en
sikker og riktig méate. Ta vare pa bruks- og
monteringsanvisningen slik at du kan bruke den igjen
senere eller gi den videre til eventuelle kommende eiere
av apparatet.

Kontroller apparatet etter at du har pakket det ut. Ikke
koble til apparatet hvis det er skadet under transport.

Dette apparatet er bare ment for bruk i private
husholdninger. Apparatet ma bare brukes til
oppvarming av matvarer og servise.

Dette apparatet er laget for bruk i en hgyde over havet
pa maks. 4000 meter.

Dette apparatet skal kun brukes av barn over atte ar og
personer med reduserte fysiske, sensoriske eller
mentale evner eller manglende erfaringer eller
kunnskap, dersom de holdes under oppsyn av en
person som er ansvarlig for deres sikkerhet eller de har
fatt oppleering i sikker bruk av apparatet og har forstatt
farer som kan oppsta ved bruk.

Barn skal ikke leke med apparatet. Rengjering og
brukervedlikehold skal ikke utferes av barn, med
mindre de er over femten ar og er under oppsyn av
voksne.

Barn under atte ar ma holdes unna apparatet og
tilkoblingsledningen.
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no Viktige sikkerhetsanvisninger

E\Viktige
sikkerhetsanvisninger

/\Advarsel — Fare for forbrenning!

s Varmeplaten i varmeskuffen blir sveert varm.

Ta aldri rett pa den varme varmeplaten.
Hold barn pé avstand.

= Tilbehgr og kokekar blir sveert varme. Bruk
alltid grytekluter nar du tar kokekar eller
tilbehar ut av ovnsrommet.

/\ Advarsel — Fare for elektrisk stot!

= Kabelisolasjonen péa elektriske apparatet
kan smelte ved kontakt med varme
apparatdeler. La aldri tilkoblingsledningene
til elektriske apparater komme i kontakt
med varme apparatdeler.

= Fuktighet som trenger inn, kan forarsake
elektrisk stgt. Bruk ikke haytrykksspyler
eller dampstrale til rengjaringen.

= Et defekt apparat kan forarsake elektrisk
stet. Sla aldri pa et defekt apparat. Trekk ut
stapselet eller sla av sikringen i
sikringsskapet. Kontakt kundeservice.

s Sprekker eller brudd i glassplaten kan
forarsake elektrisk stat. Sla av sikringen i
sikringsskapet. Kontakt kundeservice.

= Ukyndige reparasjoner er farlig.
Reparasjoner ma kun utfgres av en
servicetekniker som har fatt opplaering av
0ss. Dersom apparatet er defekt, trekk ut
kontakten eller sla av sikringen i
sikringsboksen. Kontakt kundeservice.

/\ Advarsel — Brannfare!

Varmeplaten i varmeskuffen blir sveert varm,
brennbare materialer kan antennes.
Oppbevar aldri brennbare gjenstander eller
plastbeholdere i varmeskuffen.
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B Bli kjent med apparatet

| varmeskuffen kan du forhdndsoppvarme servise eller
holde matretter varme.

|

—_—
===
—_—

Varmeplate
Vifte og oppvarming
Er pé i stilling 4 = for oppvarming av servise
Driftsindikasjon
Nar du skrur pd, blinker indikatorlampen. Etter
lukking lyser den.
Driftsmodusbryter
0=av

1 = heving av gjeerdeig, opptining

2 = holde bragd varmt, opptining,
forhandsoppvarming av drikkebeger
3 = holde matretter varme

4 = forhandsoppvarming av servise

Apne og lukke

For apparater uten handtak:
Trykk midt pa skuffen for & apne og lukke den.

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




E¥Betjening av apparatet

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 hoay) (29 cm hay)

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

6 suppetallerkener @ 10cm 12 suppetallerkener @10 cm

1 skél @19cm 1 skal @22 cm

1 skal @17cm 1 skal @19cm

1 fat 32cm  1skal @17 cm
2 fat 32.cm

Plassering av serviset

Fordel serviset best mulig over hele flaten. Hoye
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.

AAdvarsel — Fare for forbrenning!
P4 trinn 3 eller 4 blir kopper og krus sveert varme.

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 péa serviset samt mengden,
heyden 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. SI& av funksjonsvelgeren.

Ta ut serviset

Ta serviset ut av varmeskuffen med en gryteklut eller
grytevott.

AAdvarsel — Fare for forbrenninger!
Overflaten pd varmeplaten er sveert varm. De nederste
delene av serviset blir varmere enn de gverste.

Betjening av apparatet no

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 hayt 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, fiserkre, fisk,
sauser, grgnnsaker, tilbehgr og supper velegnet.

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. Lukk skuffen igjen.
Driftsindikatorlampen blinker. Apparatet varmes opp.

Utkobling

Sla av funksjonsvelgeren. Ta rettene ut av varmeskuffen
med en grytelapp eller grytevott.
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no Tabeller og tips

Bl Tabeller og tips

| tabellen finner du forskjellige méater a bruke
varmeskuffen pa. Sett driftsmodusbryteren pa gnsket
trinn. Forhandsoppvarm serviset hvis det star oppgitt i
tabellen.

Trinn Matretter/servise

@mfintlige frysevarer, f.eks. kremkaker, smar, palse, ost
Heving av gjeerdeig

Frysevarer, f.eks. kjatt, formkaker, brad

Holde egg varme, f.eks. kokte egg, eggerare

Holde brad varmt, f.eks. toastbrad og rundstykker
Forh&ndsoppvarming av drikkebeger

@mfintlige matretter, f.eks. langtidsstekt kjatt

Holde matretter varme

Holde drikke varm

Oppvarming av leiver, f.eks. pannekaker, wraps, taco
Oppvarming av tarre kaker, f.eks. fyrstekake, muffins
Smelting av sjokoladeplater eller sjokoladekuvertyr
Opplgsing av gelantin

Forhandsoppvarming av servise

A LW wWwwwwwnnPNDND N = —

Langtidssteking

Langtidssteking er en ideell stekemetode for alle mare
Kjottstykker som ma stekes rosa eller helt ngyaktig.
Kjettet blir veldig saftig og mert. Dette innebeaerer: At du
har mer spillerom nar du skal planlegge menyen, siden
langtidssteking tar lengre tid enn vanlig. Det byr ikke pa
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 kjattet inn i varmeskuffen igjen
og etterstek kjgttet. Still funksjonsvelgeren pa trinn 3.

Tabell

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

Rett Brune pa kokeplaten

Sma kjottstykker

Terninger eller strimler

Sma schnitzler, koteletter eller medaljonger
Mellomstore kjottstykker

Filet (400-800g)

Lammerygg (ca. 4509)

Magre steker (600-1000g)

Store kjottstykker

Filet (fra 900g)

Roastbeef (1,1-2kg)
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pd alle sider 1-2 minutter
per side 1-2 minutter

pa alle sider 4-5 minutter
per side 2-3 minutter
pd alle sider 10-15 minutter

pd alle sider 6-8 minutter
pd alle sider 8-10 minutter

Tips

tine

dekkes til

tine

varme opp serviset pa forhand, dekke til maten
varme opp serviset pa forhand, dekke til maten
f.eks. espressokopper

dekke til serviset

varme opp serviset pé forhand, dekke til maten
varme opp serviset pa forhand, dekke til drikken
varme opp serviset pa forhdnd, dekke til maten
varme opp serviset pa forhdnd, dekke til maten
varme opp serviset pa forhand, dele opp i biter
la std dpent, ca. 20 minutter

ikke egnet for drikkebeger

Merknader om langtidssteking

Bruk kun ferskt kjgtt av hay kvalitet. Veer naye med a
fierne sener og fettrander. Fett gir en sterk egensmak
ved langtidssteking.

Det er heller ikke ngdvendig & snu sterre kjgttstykker.

Kjottet kan skjaeres opp like etter stekingen. Det kreves
ingen hviletid.
Pa grunn av den spesielle stekemetoden ser kjottet

alltid rosa ut i midten. Dette betyr ikke at kjottet er ratt
eller for lite stekt.

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

30 minuttene.

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

Ettersteke i ovnen

20-30 minutter
35-50 minutter

75-120 minutter
50-60 minutter
120-180 minutter

120-180 minutter
210-300 minutter



Rengjoring

Ikke bruk haytrykksspyler eller dampstrale. Rengjgr
apparatet kun nar det er avslatt. Driftsmodusbryter:
stilling = 0.

Utsiden av apparatet

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

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

EdHva kan du gjore ved feil?

Rengjering no

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
rengjeringen. Tark av flaten med en myk klut.

Apparater med glassfront

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

Varmeplate

Rengjer varmeplaten med varmt vann og litt
oppvaskmiddel.

Dersom det oppstéar en feil, kan det ofte skyldes bagateller. Far du kontakter kundeservice, ber du lese felgende

veiledning:

Serviset eller maten forblir kald.

Sjekk om:

m apparatet er slatt pa
m strgmmen er gétt
m skuffen er helt lukket igjen

Serviset eller maten blir ikke tilstrekkelig varmt.

Det kan hende:

m atserviset eller maten ikke er blitt varmet opp lenge nok
m at skuffen har statt &pen over lengre tid

Driftsindikatorlampen blinker.

Ved lukket varmeskuff blinker indikatorlampen raskt.
Driftsindikatorlampen lyser ikke.

Sikringen i sikringsskapet gar.

Se etter om skuffen er lukket.

Ta kontakt med kundeservice.

Indikatorlampen er defekt. Kontakt kundeservice.
Trekk ut stapselet og kontakt kundeservice.
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no Kundeservice

Kundeservice

Hvis apparatet ma repareres, star kundeservice til
disposisjon. Vi finner alltid en passende lgsning, ogséa
for & unngé unadvendige besgk av vare
serviceteknikere.

E-nummer og FD-nummer

Ved kontakt med kundeservice ma du oppgi
produktnummer (E-nr.) og produksjonsnummer (FD-nr.),
slik at vi kan bista deg best mulig. Typeskiltet med
disse numrene ser du nar du apner ovnsdgren.

E-Nr. FD

For at du ikke skal bruke tid pa & lete etter disse nar du
trenger dem, ber du med én gang skrive opp
informasjonen om apparatet og telefonnummeret til
kundeservice.

E-nr. FD-nr.

Kundeservice &

Vaer oppmerksom pa at besgk av servicetekniker ikke
er kostnadsfritt dersom det er snakk om feil bruk av
apparatet. Dette gjelder ogsa i garantitiden.

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

Reparasjonsoppdrag og radgivning ved feil
N 22 66 06 00

Ha tiltro til produsentens kompetanse. Dette garanterer
deg at reparasjonen blir utfart av kompetente
serviceteknikere som har originale reservedeler til ditt
apparat.
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EYMiljovern

Miljgvennlig handtering
Kvitt deg med emballasjen pa en miljgvennlig mate.

Dette apparatet er klassifisert i henhold til det
Ef\/ europeiske direktivet 2012/19/EF om
avhending av elektrisk- og elektronisk utstyr
mmmm (Waste electrical and electronic equipment -
WEEE).
Direktivet angir rammene for innlevering og
gjenvinning av innbytteprodukter.
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Bestammelser for
anvandningen

Las bruksanvisningen noggrant. Det ar viktigt for att du
ska kunna anvanda enheten sékert och pa réatt sétt.
Spara bruks- och monteringsanvisningen for framtida
bruk och eventuella kommande agare.

Kontrollera enheten efter uppackning. Anslut inte
enheten om den har transportskador.

Enheten ar endast avsedd for normalt hemmabruk.
Anvand enheten for varmhallning av mat och for
uppvarmning av porslin.

Skapet ar avsett att anvandas pa en niva upp till hogst
4000 meter dver havet.

Barn under 8 ar och personer med begransade fysiska,
sensoriska eller mentala fardigheter, eller som saknar
erforderliga erfarenheter eller kunskaper, far endast
anvanda enheten under dverinseende av en annan
person som ansvarar for sédkerheten eller om de far lara
sig hur man anvander enheten sékert och vilka risker
som finns.

Lat inte barn leka med enheten. Barn som ska rengéra
eller anvanda enheten bor vara 6ver 15 ar, och da
endast under uppsikt.

Barn under 8 ar bor héllas pa avstand fran bade
enheten och anslutningskabeln.
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sV Viktiga sakerhetsanvisningar!

E\Viktiga
sakerhetsanvisningar!

/A\Varning - Risk foér brannskador!

= Varmeplattan i ladan for varmhalining blir
mycket het.
Ro&r aldrig vid en het varmeplatta. Hall barn
pa avstand.

= Tillbehdr och formar blir mycket varma.
Anvand grytlappar nér du tar ut varma
tillbehdr eller formar ur ugnsutrymmet.

/\ Varning — Risk for stotar!

= Sladdisoleringen pa elapparater kan smélta
vid kontakt med heta delar pa enheten. Se
till sa att sladdar till elapparater inte
kommer i kontakt med heta delar pa
enheten.

= Risk for stétar om fukt trénger in! Anvand
aldrig hogtryckstvatt eller angrengéring!

= En trasig enhet innebér risk for stotar. Sla
aldrig pa en trasig enhet. Dra ur sladden
eller sla av sakringen i proppskapet.
Kontakta service!

= Sprickor och hack i glasskivan innebar risk
for stotar. Ta ur sékringen i proppskapet.
Kontakta service.

= Reparationer som inte ar fackmassigt
gjorda ar farliga.Det ar bara servicetekniker
utbildade av tillverkaren som far gora
reparationer.Om enheten ar trasig, dra ur
kontakten eller sla av sakringen i
proppskapet. Kontakta service.

/A Varning — Brandrisk!

Varmeplattan i ladan fér varmhallning blir
mycket het och brannbara material kan
antandas.

Forvara aldrig brannbara foremal eller
plastbehallare i ladan for varmhallning.
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EELar dig enheten

Varmeladan férvarmer porslin och varmhaller mat.
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Varmeplatta

Flakt och varmare

Lage 4 = fGrvarmer porslin
Kontrollampa

Kontrollampan blinkar nar du slar pa
funktionen. Den lyser fast nar du stanger ladan.
Funktionsvred

0=av

1 = jasning, upptining

2 = varmhallning av brdd, upptining,
forvarmning av koppar

3 = varmhallning av mat

4 = férvarmning av porslin

g

Oppna och stinga

Pa enheter utan handtag:

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

Nar du dppnar skjuts l1ddan ut en bit. Sedan ar det
enkelt att dra ut den.




E¥Anvanda maskinen

Forvarma karl

| fdrvarmda karl svalnar maten inte lika fort. Drycker
halls varma langre.

Allmant om karl

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

lag lada hdg lada

(14 cm hég) (29 cm hég)

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

2 kottplattor 32.cm

Stilla in karlen

Fordela karlen sa jamnt som mdjligt 6ver hela ytan.
Hoga tallriksstaplar varms upp ldangsammare &n
enskilda kérl, som t ex 2 skalar.

Dryckkarl

Anvand alltid effektlage 2 nar du varmer dryckkarl, som
t.ex. espressokoppar.

AVarning — Risk fér brannskador!
Vid effektlage 3 eller 4 blir dryckkarlen mycket varma.

Gor sa har

1. Stéll in karlen i ladan.

2. Stall funktionsvredet pa effektlage 4. Valj alltid
effektlage 2 till dryckkarl.
Driftkontrollampan blinkar.

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

Hur lang tid dréjer férvarmningen?

Det beror pa karlens material och tjocklek, hur manga
karl, hojden och hur karlen stéllts in i ladan. Férdela
karlen sa jamnt som mojligt dver hela ytan.

Vid tallrikar fér 6 personer tar férvarmningen ungefér
15-25 minuter.

Stanga av

Oppna ladan. Stang av med funktionsvredet.

Ta ut karlen
Ta ut karlen med grytlappar eller grythandskar.
AVarning — Risk for brannskador!

Véarmeplattans yta ar het. De undre karlen varms upp
snabbare &n de dvre.

Anvanda maskinen sV

Varmhallning av mat

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

Fyll aldrig karlet sd att det kan skvimpa oGver.

Tack dver maten med ett varmebestandigt lock eller
aluminiumfolie.

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

Lampliga matratter: La&mplig mat for varmhalining ar
kott, fagel, fisk, saser, gronsaker, tillbehdr och soppor.

GoOr sa har

1. Stall karlet i ladan.
2. Stall funktionsvredet pa lage 3 och lat karlet
férvarmas i 10 minuter.
Stall ner maten i det férvarmda karlet.
4. Stang ladan igen.
Driftkontrollampa lyser. Utrustningen kopplas pa.

(ol

Stéanga av

Stang av med funktionsvredet. Ta ut maten med
grytlappar eller grythandskar.
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sV Tabeller och tips

Ell Tabeller och tips

Du hittar olika anvandningsomraden for varmeladan i
tabellen. Vrid funktionsvredet till det 1age du vill ha.
Forvarm porslinet om tabellen anger det.

Léage Mat/porslin

kansliga frysvaror som t.ex. graddtérta, smér, korv, ost
Jasa deg

Frysvaror som t.ex. kott, kakor, brod
Varmhallning av agg, t.ex. kokta, aggrora
Varmhélining av t.ex. rostat bréd, sméfranskor
Forvarma koppar

kanslig mat t.ex. vid anpassad tillagning av kott
Varmhalla mat

Varmhalla dryck

Varma pé tunt, t.ex. pannkakor, wraps, tacos
Vérma pa torra kakor, t.ex. smulkaka

Smélta blockchoklad eller chokladglasyr

LGsa upp gelatin

Forvarma porslin

B~ W W wwwwnNn PN NN = —

Anpassad tillagning

Anpassad tillagning ar det idealiska sattet att tillaga allt
mort kdtt som ska bli rosa eller precis lagom stekt.
Kottet blir mycket saftigt och mjukt som smér. Fordelen
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 kérlet pa effektlage 4.

2. Varm kraftigt upp lite fett i en stekpanna. Bryn kéttet
ordentligt och lagg det genast i det férvarmda karlet.
Lagg pa den tredje bottnen.

3. Stéll tillbaka karlet med kottet i varmelddan och lat
det efterstekas. Stall funktionsvredet pa lage 3.

Tabell

Alla mora partier pa not-, flask-, och kalvkétt, lamm
samt vilt och fagel passar for anpassad tillagning.
Kottbitens storlek avgor hur lang tid som gar at till att
bryna kéttet och for att steken ska bli extra saftig. Tiden
for bryning géller fér nedlaggning i det varma fettet.

Obs!

upptining

tack dver

upptining

Forvarm porslinet, tdck dver maten
Forvarm porslinet, tdck dver maten
t.ex. espressokoppar

Téck dver formen

Forvarm porslinet, tdck over maten
Forvarm kopparna, tck over dryckerna
Forvarm porslinet, tdck dver maten
Forvarm porslinet, tdck dver maten
Forvarm formen, bryt ned chokladen
Oppen, ca 20 min.

inte avsedd for koppar

Anvisningar for 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 skaras upp omedelbart efter tillagningen. Det
behdvs inte nagon vilotid.

Kottet ser tack vare den séarskilda tillagningsmetoden
alltid rosa ut inuti. Det ar dock varken ratt eller
ogenomstekt.

Kott som tillagats sa hér ar inte lika varmt som kott som
stekts pa vanligt satt. Servera sdserna mycket varma.
Stall in tallrikarna i véarmeladan under de sista 20-

30 minuterna.

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

Matratt Bryning pa kokzonen Efterstekning i ugn
Sma kottstycken

Térningar eller strimlor omkring 1-2 minuter 20-30 minuter
Sma schnitzlar, biffar eller medaljonger per sida 1-2 minuter 35-50 minuter
Mellanstora kottstycken

Filé (400-800g) omkring 4-5 minuter 75-120 minuter
Lammsadel (ca 450q) per sida 2-3 minuter 50-60 minuter
mager stek (600-1000g) omkring 10-15 minuter 120-180 minuter
Stora kottstycken

Filg (frdn 900g) omkring 6-8 minuter 120-180 minuter
Rostbiff (1,1-2kg) omkring 8-10 minuter 210-300 minuter
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B} Rengé6ring

Anvand inte hogtryckstvatt eller angtvatt. Rengor nar
enheten &r av. Funktionsvred: lage = 0.

Enhetens utsida

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

Skarpa eller repande medel ar olampliga. Om ett
sadant medel hamnar pa framsidan ska det genast
skoljas bort med vatten.

EdHur atgirda fel?

Om det uppstar fel, sa behdver du oftast bara atgarda

smasaker. Folj anvisningarna nedan innan du ringer
service:

Kallt porslin resp. kall mat.

Rengdring sV

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
rengoéringen. Eftertorka ytorna med en mjuk trasa.

Enheter med glasfront

Rengér glasfronten med rengéringsmedel f6r glas och
en mjuk trasa. Anvand inte glasskrapa.

Varmeplatta

Reng6r varmeplattan med varmt vatten och lite
diskmedel.

Kontrollera om:

m enheten dr pd
m det dr stromavbrott

|
Inte tillrackligt varmt porslin resp. varm mat.

lddan &r stangd ordentligt
Det kan bero pa att;

m duinte varmt pd porslinet resp. maten tillrackligt ldnge

| |
Kontrollampan blinkar.

ladan statt dppen for ldnge
Kontrollera om ladan stangt ordentligt.

Kontrollampan blinkar snabbt nar varmeladan &r stangd. Kontakta service.

Kontrollampan lyser inte.
Sékringen har gatt i proppskapet.

Kontrollampan &r trasig. Kontakta kundservice.
Dra ur kontakten och kontakta service.
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sV Service

Va Service

Om din spis kraver reparation, kontakta service. Vi
hjéalper dig att I6sa problemet och undviker onddiga
besbk av servicetekniker.

E- och FD-nummer

Ange enhetens produktnummer (E-nr) och
tillverkningsnummer (FD-nr) nar du ringer, s& att vi kan
hjalpa dig snabbt och effektivt. Markskylten med
numren ser du nar du dppnar luckan.

E-Nr. FD

Fyll i enhetens uppgifter och servicenumret har redan
nu, sa slipper du leta efter dem néar de behdvs.

E-nr FD-nr

Service

Tank pa att serviceteknikerns besok inte &r gratis vid
felanvandning ens under garantitiden.

Olika landers kontaktuppgifter hittar du i bifogad
forteckning over Servicestallen.

Reparationsuppdrag och rad vid fel
S o771 112277
local rate

Lita pa tillverkarens kompetens. D& kan du vara séker
pa att reparationen blir gjord av en utbildad
servicetekniker som kommer till dig med
originalreservdelar till maskinen.
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B} Atervinning

Atervinning

Slang férpackningen i atervinningen.

Denna enhet &r markt i enlighet med der
E\ europeiska direktivet 2012/19/EU om avfall

som utgors av eller innehaller elektroniska
mmmm Produkter (waste electrical and electronic
equipment - WEEE).
Direktivet anger ramarna for inom EU giltigt
atertagande och korrekt atervinning av uttjanta
enheter.







BSH Hausgerate GmbH

Carl-Wery-Str. 34
81739 Miinchen

GERMANY

Produceret af BSH Hausgerate GmbH med varemeaerkelicens fra Siemens AG

Valmistanut BSH Hausgerdte GmbH Siemens AG:n mydntamalla tavaramerkin kayttéluvalla
Produsert av BSH Hausgerate GmbH under Siemens AGs varemerkelisens

Tillverkas av BSH Hausgerédte GmbH under varumarkeslicens fran Siemens AG

siemens-home.bsh-group.com

9001280488 (990709)





<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /PageByPage
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Dot Gain 15%)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (Euroscale Coated v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Warning
  /CompatibilityLevel 1.4
  /CompressObjects /Off
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /RelativeColorimetric
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.0000
  /ColorConversionStrategy /CMYK
  /DoThumbnails true
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams true
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveFlatness true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments false
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts false
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Remove
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages true
  /ColorImageMinResolution 300
  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /CropGrayImages true
  /GrayImageMinResolution 300
  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 300
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /CropMonoImages true
  /MonoImageMinResolution 1200
  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile (None)
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName ()
  /PDFXTrapped /False

  /CreateJDFFile false
  /Description <<

    /BGR <>
    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000500044004600206587686353ef901a8fc7684c976262535370673a548c002000700072006f006f00660065007200208fdb884c9ad88d2891cf62535370300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002>
    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef653ef5728684c9762537088686a5f548c002000700072006f006f00660065007200204e0a73725f979ad854c18cea7684521753706548679c300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002>
    /CZE <>
    /DAN <>
    /ESP <>
    /ETI <>
    /FRA <>
    /GRE <>

    /HRV <>
    /HUN <>
    /ITA <>
    /JPN <>
    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020b370c2a4d06cd0d10020d504b9b0d1300020bc0f0020ad50c815ae30c5d0c11c0020ace0d488c9c8b85c0020c778c1c4d560002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e>
    /LTH <>
    /LVI <>
    /NLD (Gebruik deze instellingen om Adobe PDF-documenten te maken voor kwaliteitsafdrukken op desktopprinters en proofers. De gemaakte PDF-documenten kunnen worden geopend met Acrobat en Adobe Reader 5.0 en hoger.)
    /NOR <>
    /POL <>
    /PTB <>
    /RUM <>
    /RUS <>
    /SKY <>
    /SLV <>
    /SUO <>
    /SVE <>
    /TUR <>
    /UKR <>
    /ENU (Use these settings to create Adobe PDF documents for quality printing on desktop printers and proofers.  Created PDF documents can be opened with Acrobat and Adobe Reader 5.0 and later.)
    /DEU <>
  >>
  /Namespace [
    (Adobe)
    (Common)
    (1.0)
  ]
  /OtherNamespaces [
    <<
      /AsReaderSpreads false
      /CropImagesToFrames true
      /ErrorControl /WarnAndContinue
      /FlattenerIgnoreSpreadOverrides false
      /IncludeGuidesGrids false
      /IncludeNonPrinting false
      /IncludeSlug false
      /Namespace [
        (Adobe)
        (InDesign)
        (4.0)
      ]
      /OmitPlacedBitmaps false
      /OmitPlacedEPS false
      /OmitPlacedPDF false
      /SimulateOverprint /Legacy
    >>
    <<
      /AddBleedMarks false
      /AddColorBars false
      /AddCropMarks false
      /AddPageInfo false
      /AddRegMarks false
      /ConvertColors /NoConversion
      /DestinationProfileName ()
      /DestinationProfileSelector /NA
      /Downsample16BitImages true
      /FlattenerPreset <<
        /PresetSelector /MediumResolution
      >>
      /FormElements false
      /GenerateStructure true
      /IncludeBookmarks false
      /IncludeHyperlinks false
      /IncludeInteractive false
      /IncludeLayers false
      /IncludeProfiles true
      /MultimediaHandling /UseObjectSettings
      /Namespace [
        (Adobe)
        (CreativeSuite)
        (2.0)
      ]
      /PDFXOutputIntentProfileSelector /NA
      /PreserveEditing true
      /UntaggedCMYKHandling /LeaveUntagged
      /UntaggedRGBHandling /LeaveUntagged
      /UseDocumentBleed false
    >>
  ]
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [300 300]
  /PageSize [3401.575 850.394]
>> setpagedevice


