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Dear customer,

From now on, your daily housework will be easier
than ever before. Your appliance Amica is exception-
ally easy to use and extremely efficient. After reading
these Operating Instructions, operating the appliance
will be easy.

Before being packaged and leaving the manufacturer,
the appliance was thoroughly checked with regard to
safety and functionality.

Before using the appliance, please carefully read
these Operating Instructions. By following these
instructions carefully you will be able to avoid any
problems in using the appliance. It is important to
keep these Operating Instructions and store them in a
safe place so that they can be consulted at any time.

Follow these instructions carefully in order to avoid
possible accidents.

Sincerely,

Amica




NOTES ON SAFETY

Before using the appliance, please carefully read
this manual!
The appliance is designed for household use only.
The manufacturer reserves the right to introduce
cr|1_anges, which do not affect operation of the ap-
iance.
'[I)'he manufacturer shall not be liable for any dam-
age or fire caused by the appliance resulting from
failure to follow instructions in this manual.
Ensure that it is possible to disconnect the ap-
pliance from the mains by removing the plug or
switching off the bi-polar switch.
Particular attention should be paid not to allow
unaccompanied children to use the appliance.
Make sure voltage indicated on the nameplate
corresponds to the local mains supply voltage.
Before use, extend and straighten the power cord.
Packaging materials (bags, polyethylene, Foly—
styrene, etc.) should be kept away from children
during unpacking.
WARNING! Failure to install the screws or fixing
device in accordance with these instructions may
result in electrical hazards.
WARNING: This appliance can be used by chil-
dren aged 8 years and older or by persons with
physical, mental or sensory handicaps, or by
those who are inexperienced or unfamiliar with
the appliance, provided they are supervised or
have been instructed how to safely use the appli-
ance and are familiar with risks associated with
the use of the appliance. Ensure that children do
not play with the appliance. Cleaning and main-
tenance of the appliance should not be performed
by children unless they are 8 years or older and
are supervised by a competent person.
Important! If the power cord is damaged, it should




be replaced by the manufacturer or specialist re-
pair centre or a qualified person in order to avoid
danger.

This appliance is intended for use at home or
in facilities, such as: kitchen for employees; in
shops, offices and other working environments,
use by the customers of hotels, motels and other
residential facilities, in rural residential buildings,
in the accommodation facilities;

This appliance is not intended for use by persons
(including children) with physical, mental or sen-
sory handicaps, or by persons inexperienced or
unfamiliar with the appliance, unless under su-
pervision or in accordance with the instructions
as communicated to them by persons responsible
for their safety. Children shall not play with the
appliance.

Do not immerse the power cord or plug in water.
Keep cord away from heated surfaces.

Do not allow the connection cord hanging over
the edge of a table or counter.

The surface of the appliance may become dam-
aged if it is not cleaned properly, which will re-
duce the life of the appliance and may lead to
dangerous situations.

The appliances are not intended to be operated
by means of an external timer or separate re-
mote-control system.

Surface of a storage cabinet can get hot.
Children must not be allowed to clean the appli-
ance unsupervised.

The appliance gets hot when in use and remains
hot for quite a while after being switched off. Keep
children well away from the appliance until it has
cooled down and there is no danger of burning.
A damaged appliance can be dangerous. Before
installation, check the appliance for visible signs
of damage. Do not use a damaged appliance.




The electrical safety of this appliance can only be
guaranted when correctly earthed. It is most im-
portant that this basic safety requirement is ob-
served and reqgularly tested, and where there is
any doubt, the house hold wiring system should
be inspected by a qualified electrician.

Do not connect the appliance to the mains elec-
tricity supply by a multi-socket adapter or an ex-
tension lead. These do not guarantee the required
saf§:ty of the appliance (e.g. danger of overheat-
ing).

For safety reasons, this appliance may only be
used when it has been built in. This appliance
must not be used in a non-stationary location
(e.g. on a ship).

The appliance must be disconnected from the
mains electricity supply during installation, main-
tenance and repair work. Ensure that power is
not supplied to the appliance until after it has
been installed or until any maintenance or repair
work has been carried out.

In areas which may be subject to infestation by
attention to cockroaches or other vermin, pay
particular keeping the appliance and its surround-
ings in a clean condition at all times. Any damage
which may be caused by cockroaches or other
vermin will not be covered by the guarantee.
The power cord can only be routed through the
hole in the bottom of the cabinet to avoid touch-
ing the back shell of the oven.

Do not use a steam cleaning appliance to clea n
this appliance. The steam could reach electrical
components and cause a short circuit.

Do not immerse the appliance in water or other
liquid when cleaning.

The appliance is not intended for outdoor use
THE DRAWER IS DESIGNED TO KEEP HOT FOOD
WARM AND NOT TO WARM FOOD UP. ENSURE




FOOD IS REALLY HOT WHEN PLACED IN SIDE
THE WARMING DRAWER
You could burn yourself on the hot drawer or
crockery. Protect your hands with heat-resistant
pot holders or gloves when using the appliance.
Do not let them get wet or damp, as this causes
heat to transfer through the the material more
qulig:kly with the risk of scalding or burning your-
self.
Do not store any plastic containers or flammable
bjects in the warming drawer. They could melt
or catch fire when the appliance is switched on,
causing a fire hazard.
Due to the high temperatures radiated, objects
left near the appliance when it is in use could
catch fire. Do not use the appliance to heat up
the room.
Never replace the anti-slip mat supplied with the
appliance (according to the model) with paper
kitchen towel or similar
If you overload the drawer, or sit or lean on it,
the telescopic runners will be damaged. The tel-
Sscgpic runners can support a maximum load of
5 kg.
Do not heat up unopened tins or jars of food in
the drawer, as pressure will build up in the tin or
jar causing it to explode. This could result in inju-
ry and scalding or damage.
The underside of the drawer gets hot when
switched on. Be careful not to touch it when the
drawer is open.
Do not use plastic or aluminium containers. These
melt at high temperatures and could catch fire.
Use only heat-resistant crockery made of glass,
porcelain, etc.
Take care when opening and closing the load-
ed drawer, that liquids do not spill over and get
through the vents. This can cause the appliance
to short circuit.




e Bacteria can develop on the food if the temper-
ature is too low. Make sure that you set a high
enough temperature to keep food warm

UNPACKING
During transportation, protective
packaging was used to protect the

appliance against any damage. Af-
ter unpacking, please disposé of all
elements of packaging in a way that
will not cause damage to the environ-

ment.

_ All materials used for packaging the
a Bllance are environmentally frlendIK; they are
100% recyclable and are marked with the appropri-
ate symbol. _ _

Important! Packaging materials (bags, polyethyl-
ene, polystyrene, "etC.) should be kept away from
children during unpacking.

DISPOSAL OF OLD APPLIANCE

In accordance with European Directive
2012/19/EU and local legislation re-

garding used electrical and electronic

oods, this aPpllance is marked with

I

e symbol of the crossed-out waste
container. This marking indicates that
the appliance must not be disposed of

: together with other household waste
after it has been used. _
The user is obliged to hand it over to waste collec-
tion centre_collécting used electrical and electron-
ic goods. The collectors, including local collection
points, shops and local authority departments pro-
vide recyclln?_ schemes. _ _
Proper handling of used electrical and electronic
goods helps avoid environmental and health haz-
ards resulting from the presence of dangerous com-
ponents and the inappropriate storage and process-
Ing of such goods.




TECHNICAL DATA

Power supply voltage: 220-240V
Frequency: 50/60Hz
Power rating: 1000W

BEFORE USING FOR THE
FIRST TIME

Before using for the first time

A display test is carried out for 10 seconds after the appliance has been
installed and after a power cut. The fan comes on at the same time.
The appliance cannot be used during this time.

Cleaning and heating up for the first time

Remove any protective foil and sticky labels.

Remove the anti-slip mat and, if applicable, the rack from the drawer,
and sponge both with warm water and a little washing-up liquid. Dry
using a soft cloth.

Wipe the appliance inside and out with a damp cloth only, and then dry
with a soft cloth.

Replace the anti-slip mat and the rack (if applicable) in the drawer.

Then heat the empty drawer for at least two hours.

Switch the appliance on by touching the [> sensor.

Touch the <%, sensor repeatedly until the LED light.

Touch the & sensor repeatedly until the LED on the far right lights up.
Touch the (O sensor repeatedly until 2h lights up.

Close the drawer.

The warming drawer is fitted with a softclose self-closing mechanism. It
also has a contact switch, which ensures that the heating element and
fan in the appliance only work when the drawer is closed.

Metal components have a protective coating which may give off a slight
smell when heated up for the first time. The smell and any vapours will
dissipate after a short time, and do not indicate a faulty connection or
appliance. Ensure that the kitchen is well ventilated whilst the appli-
ance is being heated up for the first time.




GUIDE TO THE APPLIANCE

/N
i

1. Control panel

For appliances with no handle: Press the
middle of the drawer to open or close it.
When opening, the drawer pops out slight-
ly. You can then pull it out towards you.

CONTROL PANEL

For warming cups and glasses

0 d

For warming plates and dishes

~
=
=

For keeping food warm

For setting the temperature

o ®

For setting the duration

— -+ For adjust temperature and time

OPERATION

Function settings

kN =

start working.

| | Cancel Button

D Start Button

The appliance can be used to keep food
warm at the same time as warming plates
and dishes. But the food must be covered
properly and dry the dishes when finished.

Take care. The plates and dishes will
take longer to warm up, but can get
very hot on this function.

In waiting state,press 7 key to start the function of warming cups
and glasses with 40°C. 40°C will display

Touch + or — to adjust the temperature

Touch ® and then touch + or — to adjust the warming time.
Touch D> to save the temperature and time.

Close the door and there will be a beep. Then the appliance will



Note:

e During parameters setting,you can press other function keys to
change the function among @, & and ..

e Before closing the door,you can touch || to cancel the setting. And
the appliance will go back to waiting state.

e During the process of working, open the door to enter to the pa-
rameters adjusting mode. And then press + or — to adjust the
temperature. You can press the & or (O to change the parameter
which you want to adjust. And then press [> to save the setting.

e After saving the setting as above, you can press |l to enter to the
waiting state, or close the door to start working.

Specifications

1. When the appliance is electrified, open the door. The buzzer will ring
once and the appliance will enter to waiting state. “0” will display.

2. In the process of clock setting, if there is no operation within 3 min-
ute, the oven will go back to the waiting state.

3. The buzzer sounds once by efficient press.

4. The buzzer will sound thrice to remind you when cooking is finished.

Temperature settings

Each function has its own temperature range. The factory-set rec-
ommended temperatures are printed in bold. The temperature can

be altered in 5° steps. The last temperature selected is automatically
activated the next time the drawer is switched on, and this is shown in
the display

Temperature °C*
(i S My
40 60 60
45 65 65
50 70 70
55 75 75
60 80 80

* Approximate temperature values, measured in the middle of the
drawer when empty

Capacity

The quantity that can be loaded will depend to a great extent on the
size and weight of your own crockery. Do not overload the drawer.

The maximum load bearing capacity of the drawer is 25 kg. Under the
n'|1a>r<‘ir|num load bearing capacity, the drawer should be opened or closed
slightly.




The loading examples shown here are sug-
gestions only.
Preheat dinner ware for persons:

6 dinner plates @26cm
6 soup plates @23cm
6 dessert dishes @19cm
1 oval platter ®32cm
1 medium serving bowl  @16cm
1 small serving bowl @13cm

KEEPING FOOD WARM

Settings
Food Cover the container? Temperature for the & setting
Steak (rare) yes 65
Bake/gratin yes 80
Roast meat yes 75
Casserole yes 80
Fish fingers no 80
Meat in a sauce yes 80
Vegetables in a sauce yes 80
Goulash yes 80
Mashed potato yes 75
Plated meal yes 80
Baked potatoes / New potatoes yes 75
Breaded escalope no 80
Pancakes/ potato pancakes no 80
Pizza no 80
Boiled potatoes yes 80
Gravy yes 80
Strudel no 80
To warm bread no 65
To warm rolls no 65

* Depending on model
* The containers depend on the quantity, or food,or type of recipe




LOW TEMPERATURE COOKING
What it is?

It is any cooking procedure where the cooking temperature is at or
close to the desired final core temp. In traditional cooking, the cooking
temperature always exceeds the desired ready-to-eat temperatures
low temperature cooking meat cooks at a low temperature over a long
period of time. Using this method, meat loses less liquid (less molecule
breaking), maintain organoleptic characteristic (vitamins, proteins and
so on) keeping Freshness, flavor and juiciness intact.

This cooking method is particularly suitable for large and tender pieces
of meat.

For precision we recommend using a proprietary food thermometer to
monitor the core temperature.

Core temperature

Food can be cooked to a core temperature of up to 70°C in the food
warming drawer. Meat which needs to be cooked to a core temperature
higher than 70°C is not suitable for cooking in the food warming draw-
er.

The core temperature reading gives information about the degree of
cooking in the middle of a piece of meat. The lower the core tempera-
ture, the less cooked the meat is in the middle:

45-50°C = rare
55-60°C = medium
65°C = well done

How to use it

Preheat the hot cabinet for 15 min to 70°C.

Cover the meat properly with cling wrap.

The cooking duration depends on the size of the individual

Put the covered meat on a plate and use a chronometer to calculate
the time.

Sear the meat to give flavour (check the table)

viohwheE




Cooking table - Beef and Veal

Part Thickness | Doneness Time Searing time and indications
) 90 seconds for outer side with full
Rare 1h 35min | hower of the stove
50mm Medium 2h 35min - - - -
Well done 3h 30min | 3 min. for outer side with medium-
high power of the stove
i 90 seconds for outer side with full
Rare 1h 45min | hower of the stove
Whole Fillet | 60mm Medium 2h 50min - ; - ;
Well done 4h 3 min. for outer side with medium-
high power of the stove
90 seconds for outer side with full
Rare 2h power of the stove
70mm Medium 3h - ; - ;
Well done 4h 40min | 3 min. for outer side with medium-
high power of the stove
) 90 seconds for side with full power
Rare 50min of the stove
20mm Medium 1h 30min - - - ; -
Well done 2h 3 min. for side with medium-high
power of the stove
Medallions ) 90 seconds for side with full power
Rib eye Rare 1h 5min of the stove
T-bone 30mm Medium 1h 50min - - - - -
Rump Well done 2h 20min | 3 min. for side with medium-high
Steak power of the stove
2 min for side with full power of the
Rare 1h 20min | ¢tove
40mm Medium 2h 10min - - - - -
Well done 3h 4 min. for side with medium-high
power of the stove
) 4 min. for outer side with medium-
Rare 1h 45min | high power of the stove
60mm Medium 2h 50min - - - -
Well done 4h 6 min. for outer side with medium
power of the stove
R h 4 min. for outer side with medium-
irloin ioi are high power of the stove
ﬁ'or;‘;'t”égg;t 70mm | Medium 3h gnp > :
Well done 4h 40min | & min. for outer side with medium
power of the stove
) 4 min. for outer side with medium-
Rare 2h 20min | high power of the stove
80mm Medium 3h 30min - - - -
Well done 5h 40min | © min. for outer side with medium

power of thestove




Cooking table - Pork

Part Thickness | Doneness Time Searing time and indications
90 secondsf or outer side with full
40mm Medium 2h 20min | power of the stove
Well done 3h 10min | 3 min. for outer side with medium-
high power of the stove
90 seconds for outer side with full
i i ower of the stove
Whole Fillet | 50mm Medium 2h 35m!n P - - - -
Well done 3h 25min | 3 min. for outer side with medium-
high power of the stove
90 seconds for outer side with full
60mm Medium 3h power of the stove
Well done 4h 5min | 3 min. for outer side with medium-
high power of the stove
2 min. for outer side with high power
30mm Medium 1h 50min | of the stove
Well done 2h 40min | 3 min. for outer side with medium-
high power of the stove
2 min. for outer side with high power
40mm Medium 2h 20min | of the stove
Well done 3h 10min | 3 min. for outer side with medium-
high power of the stove
4 min. for outer side with medium-
Boned 50mm Medium 2h 35m!n high power of the stove
gammon Well done 3h 25min | 6 min. for outer side with medium
Roulades power of the stove
Roast pork 4 min. for outer side with medium-
Whole pork comm Medium 3h high power of the stove
loin Well done 4h 5min | 6 min. for outer side with medium
power of the stove
4 min. for outer side with medium-
Medium 3h 20min | high power of the stove
70mm . - - - -
Well done 4h 45min | 6 min. for outer side with medium
power of the stove
4 min. for outer side with medium-
Medium 3h 40min | high power of the stove
80mm - - - - -
Well done 5h 30min | 6 min. for outer side with medium
power of the stove
60 seconds for side with full power
10mm Medium 1h 10min | of the stove
Well done 1h 30min | 2 min. for side with full power of the
. stove
Chop loin - -
90 seconds for side with full power
Medium 1h 10min | of the stove
20mm - ; - - -
Well done 2h 10min | 3 min. for side with high power of

the stove




Cooking table - Poultry

Part Thickness | Doneness Time Searing time and indications
Medium 1h 30min 60 seconds for side with full power
25mm of the stove
Well done >h 90 seconds for side with full power
Chicken of the stove
breast Medium 1h 45min 60 seconds for side with full power
35mm of the stove
Well done 2h 20min 90 seconds for side with full power
of the stove
Rare 1h 4 min. for the skin side with medium-
high power of the stove
35mm Medium 1h 30min 4.m|n. for the skin side with medium-
high power of the stove
4 min. for the skin side with medium-
Duck breast Well done 2h high power of the st ove
M i in side wi ium-
(Magret) Rare 1h 45min | 4 Min. for the skin side with medium
high power of the stove
40min Medium 2h 20min 4_m|n. for the skin side with medium-
high power of the stove
well done 3h 4.m|n. for the skin side with medium-
high power of the stove
Medium 3h 90 seconds for side with full power
of the stove
40mm - - - -
3 min. for side with high power of
Well done 4h
Turkey the stove
breast Medium 3h 50min 90 seconds for side with full power
50mm of the stove
Well done 5h 3 min. for side with high power of
the stove
10mm Medium 30min 60 seconds for side with full power
Foie of the stove
Medallion 20mm Medium 40min 60 seconds for side with full power
(Duck or of the stove
Goose liver - -
) 30mm Medium 50min 60 seconds for side with full power
of the stove
90 seconds for outer side with full
35mm Medium 48min power of the
stove
Whole Foie 90 seconds for outer side with full
(Duck or 45mm Medium ih power of the
Goose liver) stove
90 seconds for outer side with full
55mm Medium 1h 15min | power of the
stove




Cooking table - Lamb

Part Thickness |Doneness Time Searing time and indications
Rare 1h 20min 90 seconds for outer side with full
; . power of the stove
40mm Medium 2h 10min - - - -
3 min. for outer side with medium-
Well done 3h .
high power of the stove
Rare 1h 35min 90 seconds for outer side with full
Rack of - . power of the stove
lamb 50mm Medium 2h 35min 3 min. f b id ith dium-
Well done 3h 30min ~min. for outer side with medium
high power of the stove
Rare 1h 45min 90 seconds for outer side with full
; . power of the stove
60mm Medium 2h 50min - - - -
3 min. for outer side with medium-
Well done 4h )
high power of the stove
Rare 1h 45min 90 seconds for side with full power
- . of the stove
60mm Medium 2h 50min - - - - -
3 min. for side with medium-high
Well done 4h
power of the stove
90 seconds for side with full power
Rare 2h
Saddle of ; of the stove
70mm Medium 3h - - - - -
Lamb ; 3 min. for side with medium-high
Well done 4h 40min
power of the stove
Rare 2h 20min 2 min for side with full power of the
- . stove
80mm Medium 3h 30min - - - - -
. 4 min. for side with medium-high
Well done 5h 40min
power of the stove
. 4 min. for outer side with medium-
Rarg th 45m!n high power of the stove
60mm Medium 2h 50min - - - -
6 min. for outer side with medium
Well done 4h
power of the stove
4 min. for outer side with medium-
Boned leg Rarg 2h high power of the stove
of lamb 70mm Medium 3h 6 min. for outer side with medium
Gigot Well done 4h 40min ’ u u
power of the stove
: 4 min. for outer side with medium-
Rare_ 2h 20m!n high power of the stove
80mm Medium 1h 10min 6 min. f v id ith di
Well done 5h 40min min. for outer side with medium
power of thestove
60 seconds for side with full power
. of the stove.
Rare 35min - -
; . 60 seconds for side with full power
10mm Medium 1h 10min
Well done >h of the stove.
90 seconds for side with full power
Lamb chops of the stove.
P 60 seconds for side with full power
. of the stove.
Rare 50min - -
] . 60 seconds for side with full power
20mm Medium 1h 30min of the stove
Well done 2h 30min :

90 seconds for side with full power
of the stove.




Cooking table - Eggs

Size Weight Time
2h 20min

Very Large 73g and over 2h 30min
3h 10min
2h 11min

Large 63g< 739 2h 31min
3h 1min
2h 5min

Medium 53g < 63g 2h 25min
2h 55min
2h

Small 53 and under 2h 20min

2h 50min




OTHER USES

- Cover the Temperature of |Duration in
Type of food Container . -
container the setting hours
Defr_ostlng Plate no 65°C 1 hour
berries
Defrosting
Frozen Plate no 65°C 1 hour
Vegetables
Proving dough Bowl yes 45°C 0,5 hour
. Yoghurt jars °

Making yoghurt with lids yes 45°C 6 hours
Melt chocolate Bowl no 50°C 1 hour
Infusion oil BQWI c_overed yes 75°C 4 hours

with cling wrap
Infusion w ater B(.)WI govered yes 65°C 4 hours

with cling wrap
Dry tomatoes Plat_e with no 60°C 20 hours

baking paper
Dry Vegetable Plate no 60°C 12 hours
Dry sliced fruits | Plate no 60°C 12 hours
Dry herbs Plate no 70°C 4 hours
Dry bread for Plate no 80°C 4 hours
bread crumbs
Confited Fish Tupperware cover and open Depends on size
S ) 50°C between 1 to
in oil Microwaveable |the vent >h
White Melba Plate no 80°C 2 hours
toast
Slow cooking Pyrex container |yes 80°C Between 1 to 12

vstew

hours




CLEANING AND CARE

Danger of injury- Do not use a steam cleaning appliance to clean
this appliance. The steam could reach electrical components and
cause a short circuit.

Danger of damage- Unsuitable cleaning agents can damage the sur-
faces of the appliance. Only use domestic washing-up liquid to clean
the appliance.

Clean and dry the entire appliance after each use. Allow the appli-
ance to cool down to a safe temperature before cleaning.

Appliance front and interior

Remove any soiling immediately. If this is not done, it might be-
come impossible to remove and could cause the surfaces to alter or
discolour.

Clean all surfaces with a clean sponge and a solution of hot water
and washing-up liquid. Then dry with a soft cloth. A clean, damp
microfibre E-cloth without cleaning agent can also be used.

All surfaces are susceptible to scratching. Scratches on glass surfac-
es could even cause a breakage.

Contact with unsuitable cleaning agents can alter or discolour the
surfaces.

Cleaning and care

To avoid damaging the surfaces of your appliance, do not use:

Cleaning agents containing soda, ammonia, acids or chlorides,
Cleaning agents containing descaling agents,

Abrasive cleaning agents, e.g. powder cleaners and cream cleaners,
Solvent-based cleaning agents,

Stainless steel cleaning agents,

Dishwasher cleaner,

Oven sprays,

Glass cleaning agents,

Hard, abrasive sponges and brushes, e.g. pot scourers,

Sharp metal scrapers.

Anti-slip mat

Remove the anti-slip mat from the drawer before cleaning it.

Clean the anti-slip mat by hand only, using a solution of hot water
and a little washing-up liquid, and then dry with a cloth.

Do not put the anti-slip mat back into the drawer until it is com-
pletely dry.

Do not wash the anti-slip mat in a dishwasher or washing machine.
Never place the anti-slip mat in the oven to dry.




PROBLEM SOLVING GUIDE

With the help of the following guide, minor faults in the performance of
the appliance, some of which may result from incorrect operation, can
be put right without contacting the Service.

Installation work and repairs to electrical appliances must only be car-
ried out by a suitably qualified person in strict accordance with current
local and national safety regulations. Repairs and other work by un-

qualified persons could be dangerous.

Problem Possible cause Remedy
The appliance is not correctly :
plugged in and switched on at ggiekléttthe plug and switch on at the
the mains socket. :
The Reset the trip switch in the mains fuse
appliance box (minimum fuse rating - see data
does not [I)flag?t)e'r resetting the trip switch in
heat up. i i '

P The mains fuse has tripped. the mains fuse box and switching the
appliance back on, the appliance will
still not heat up, contact a qualified
electrician.

;I’Vginfqu%tiignngirslé?:&igg food Select the correct function.
The food The temperature setting is too :
is not hot low P g Select a higher temperature.
enough. : bt th |
Ensure that the air can circulate
The vents are covered. freely.
The function for keeping food -
The food is warm & is not selected. Select the correct function.
too hot.

The temperature setting is too
high.

Select a lower temperature.

The crockery
is not warm
enough.

The function for warming plates
and dishes <% is not selected

Select the correct function

The temperature setting is too
low.

Select a higher temperature.

The vents are covered.

Ensure that the air can circulate
freely.

The crockery has not been
allowed to heat up for a
sufficiently long time.

Various factors will affect how long
the crockery will take to heat up (see
"Warming crockery").

The crockery

The function for warming plates
and dishes or warming cups and
glasses is not selected.

Select the correct function.

is too hot. —
'rl;%ehtemperature Setting is t00 | geject a lower temperature.
igh.
The noise is caused by the fan
A noise can | which distributes the heat evenly
be heard through the drawer. The fan
when the operates at intervals when the This is not a fault.
drawer is functions for keeping food warm
being used. |and low temperature cooking are

being used.




SAFETY INSTRUCTION FOR
INSTALLATION

e Before connecting the appliance to the mains electricity supply
make sure that the connection data on the data plate (voltage and
frequency) correspond with the mains electricity supply, otherwise
the appliance could be damaged. Consult a qualified electrician if in
any doubt.

e The socket and on-off switch should be easily accessible after the
appliance has been built in.

e The warming drawer may only be built in combination with those
appliances quoted by the manufacturer as being suitable. The man-
ufacturer cannot guarantee trouble-free operation if the appliance is
operated in combination with appliances other than those quoted by
the manufacturer as being suitable

e When building in the warming drawer in combination with another
suitable appliance, the food warming drawer must be fitted above a
fixed interim shelf in the housing unit. Please ensure that the hous-
ing unit can support both its weight and that of the other appliance.

e As the combination appliance is placed directly on top of the warm-
ing drawer once it is built in, an interim shelf is not necessary be-
tween the two appliances.

e The appliance must be built in so that the contents of the drawer
can be seen. This is to avoid scalding from hot food spilling over.
There must be enough space for the drawer to be pulled out fully.

e The warming drawer is available in two models, which differ in
opening the door. The building-in dimensions for the warming draw-
er must be added to the building-in dimensions for the combination
appliance to establish the niche size required

e When building in the combination appliance, it is essential to follow
the instructions given in the operating and installation instructions
supplied with the combination appliance.

e All dimensions in this instruction booklet are given in mm.

BUILD-IN

1. Ventilation cut-out required when combined with a pyrolytic oven

2. Building-in dimension including mains supply cable connection Con-
nection cable L = 1000 mm

* Appliances with glass front

*x Appliances with metal front

NOTE:

e The maximum power of compact appliances is 3350W

e The power cord can only be routed through the hole in the bottom
of the cabinet to avoid touching the back shell of the oven.

e Drawings of product and furniture You will find on the back on this

user manual
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WARRANTY AND AFTER
SALES SERVICE

Warranty

Warranty service as stated on the warranty card. The manufacturer shall
not be held liable for any damage caused by improper use of the product.

The manufacturer recommends that all repairs and adjust-
ments be carried out by the Factory Service Technician or the
Manufacturer's Authorized Service Point. Repairs should be
carried out by a qualified technician only.

Manufacturer’s Declaration

The manufacturer hereby declares that this product meets the re-
quirements of the following European directives:

Low Voltage Directive 2014/35/EC

[ ]
e Electromagnetic Compatibility (EMC) Directive 2014/30/EC
e ErP Directive 2009/125/EC

e Directive RoHS 2011/65/EC

and has thus been marked with the C € symbol and been issued with
a declaration of compliance made available to market regulators.




Sehr geehrter Kunde,

Von heute an werden |hre alltdglichen Pflichten einfa-
cher denn je. Dieses Gerit Amica ist eine Verbindung
einer aulRergewdhnlich leichten Bedienung und einer
perfekten Effizienz. Nachdem Sie diese Bedienungsan-
leitung gelesen haben, ist die Bedienung des Gerates
kein Problem mehr.

Bevor das Gerat das Herstellerwerk verlassen konnte,
wurde er vor dem Verpacken griindlich auf deren Si-
cherheit und Funktionalitaten an Priifstainden tber-
priift.

Bevor das Gerat in Betrieb genommen wird, lesen Sie
bitte die Bedienungsanleitung aufmerksam durch. Be-
folgen Sie die darin stehenden Hinweise, vermeiden
Sie verschiedene Bedienfehler. Diese Bedienungsan-
leitung ist zu erhalten und so aufzubewahren, dass sie
jederzeit bei der Hand ist.

Zur Vermeidung moglicher Unfille befolgen Sie die
in der Bedienungsanleitung stehenden Hinweise
genau.

Mit freundlichen GriRRen

Amica




SICHERHEITSHINWEISE

Bitte lesen Sie diese Anleitung vor der Installati-
on des Kaminhaube durch!

Das Gerat ist ausschlieBlich fir den Einsatz im
Haushalt bestimmt. ~

Der Hersteller behalt sich das Recht vor, Anderun-
gen vorzunehmen, die die Geratefunktion nicht
beeintrachtigen.

Der Hersteller iUbernimmt keine Haftung flr even-
tuelle Schaden oder Brande, die durch das Gerat
verursacht wurden und sich aus der Nichtbeach-
tung der in dieser Gebrauchsanweisung angege-
benen Hinweise ergeben.

Die Mdglichkeit der Trennung des Gerates vom
Stromnetz durch Ziehen des Steckers aus der
Steckdose oder durch Ausschalten des bipolaren
Schalters muss gewahrleistet werden.

Es ist besonders darauf zu achten, dass die Kin-
der ohne Aufsicht das Gerat nicht nutzen.

Prifen Sie, ob die auf Typenschild gemachten
Angaben zur Spannung den 6rtlichen Parametern
der Stromversorgung entsprechen.

Das Netzkabel vor der Montage ausrollen und be-
gradigen.

Die Verpackungsmaterialien (Polyethylenbeutel,
Styroporsticke usw.) sind beim Auspacken auBBer
Kinderreichweite zu halten.

ACHTUNG! Schrauben und Befestigungselemen-
te, die nicht in Ubereinstimmung mit diesen Hin-
weisen sind, kénnen zur elektrischen Gefahrdung
fUhren.

WARNUNG: Das Gerat kann von Kindern ab 8
Jahren und Personen mit eingeschrankten phy-
sischen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten
oder mit mangelnder Erfahrung und Unkenntnis




verwendet werden, wenn sie in die sichere Ver-
wendung des Gerats eingewiesen wurden und sie
die mit ihm verbundenen Gefahren verstanden
haben. Kinder dlrfen nicht mit dem Gerat spie-
len. Die Reinigung und Wartung des Gerates dur-
fen von Kindern nicht erfolgen, es sei denn, dass
sie das 8. Lebensjahr vollendet haben und von
einer zustandigen Person beaufsichtigt wurden.
Hinweis! Sollte das nicht trennbare Netzan-
schlusskabel beschadigt werden, sollte dieses
beim Hersteller oder in einer Fachwerkstatt durch
eine qualifizierte Person zur Vermeidung der Ge-
fahr neu besorgt werden.

Die Geratist vorgesehen fir den Gebrauch zu Hau-
se oder in solchen Objekten wie: Firmenkichen;
kleine Kiichen in Geschaften, Blros und anderen
Arbeitsumgebungen, flur die Nutzung durch Gas-
te in Hotels, Motels und anderen Wohneinrich-
tungen, in Wohngebduden auf dem Lande und in
Beherbergungsbetrieben;

Dieses Gerat darf nicht von Personen (einschliel3-
lich Kindern) bedient werden, die unter geistigen
oder korperlichen Behinderungen leiden oder die
nicht Uber ausreichende Erfahrungen in der Be-
dienung solcher Gerate verflugen. Eine Ausnahme
kann gemacht werden, wenn solche Personen un-
ter Aufsicht eines Verantwortlichen mit dem Ge-
rat arbeiten und/oder grindlich in die Bedienung
eingewiesen wurden. Es ist daflr zu sorgen, dass
Kinder nicht mit dem Gerat spielen.

Vermeiden Sie Situationen, in denen das Netz-
kabel oder der Stecker mit Wasser in Berlhrung
kommen.

Vermeiden Sie den Kontakt des Netzkabels mit
Warmequellen.

Vermeiden Sie, dass das Netzkabel am Tisch oder
Arbeitsblatt herunterhangt.

Wird das Gerat nicht sauber gehalten, kann des-




sen Oberflache beeintrachtigt werden, wodurch
die Lebensdauer des Gerates verkirzt und ge-
fahrliche Situationen entstehen kénnen.

Das Gerat ist fur die Bedienung mit einer exter-
nen Uhr oder mit einem getrennten Fernsteue-
rungssystem nicht bestimmt.

Die Oberflache des Kichenschranks kann warm
werden

Kinder dlurfen das Gerat nicht unbeaufsichtigt rei-
nigen oder bedienen.

Das Gerat erhitzt sich wahrend der Benutzung
und bleibt nach dem Ausschalten noch Uber eine
langere Zeit heiB. Halten Sie Kinder von dem
Gerat fern, bis es sich abgeklhlt hat und keine
Verbrennungsgefahr mehr besteht.

Ein beschadigtes Gerat kann gefahrlich sein. Pri-
fen Sie das Gerat vor dem Einbau auf sichtbare
Beschadigungsspuren. Ein beschadigtes Gerat
darf nicht benutzt werden.

Die elektrische Sicherheit des Gerats kann nur
dann gewahrleistet werden, wenn das Gerat kor-
rekt geerdet ist. Es ist dauBerst wichtig, diese
grundlegende Sicherheitsanforderung zu beach-
ten und regelmaBig zu testen. Im Zweifelsfall
sollte ein qualifizierter Elektriker die Elektroins-
tallation des Hauses Uberprufen.

SchlieBen Sie das Gerat nicht Uber eine Mehr-
fachsteckdose oder ein Verlangerungskabel an
das Stromnetz an. Andernfalls ist die erforderli-
che_ Sicherheit des Gerats nicht gewahrleistet (z.
B. Uberhitzungsgefahr).

Aus Sicherheitsgriinden darf das Gerat nur be-
nutzt werden, wenn es ordnungsgemaf einge-
baut ist. Das Gerat darf nicht an einem nicht orts-
festen Standort (z. B. auf einem Schiff) benutzt
werden.

Fir Einbau-, Wartungs- und Reparaturarbeiten
muss das Gerat vom Netz getrennt werden. Stel-




len Sie sicher, dass das Gerat nicht an das Netz
angeschlossen wird, ehe es nicht fertig installiert
ist und ehe nicht alle Wartungs- und Reparatur-
arbeiten abgeschlossen sind.

e An Standorten, die Schadlingsbefall ausgesetzt
sein kdnnen, achten Sie auf Kakerlaken und an-
dere Schadlinge und sorgen Sie besonders flr
die Sauberhaltung des Gerats und seiner Umge-
bung. Jegliche Beschadigungen, die mdglicher-
weise durch Kakerlaken oder andere Schadlinge
verursacht wurden, werden nicht durch die Ge-
wahrleistung abgedeckt.

e Das Stromkabel darf nur durch das Loch unten
im Schrank geflhrt werden, damit es die Rick-
wand des Backofens nicht berlhrt.

e Benutzen Sie zum Reinigen des Gerats keinen
Dampfreiniger. Der Dampf kann die elektrischen
Komponenten erreichen und einen Kurzschluss
verursachen.

e Tauchen Sie das Gerat bei der Reinigung nicht in
Wasser oder eine andere Fllssigkeit ein.

e Das Gerat ist nicht flr den Einsatz im AuBenbe-
reich bestimmt.

ANWENDUNG

e DIE SCHUBLADE IST ZUM WARMHALTEN UND
NICHT ZzZUM AUFWARMEN VON LEBENSMITTELN
BESTIMMT, STELLEN SIE SICHER, DASS DIE LE-
BENSMITTEL, DIE SIE IN DIE SCHUBLADE STEL-
LEN, AUCH WIRKLICH HEISS SIND.

e Sie konnen sich an der heiBen Schublade oder
heiBem Geschirr verbrennen. Schitzen Sie Ihre
Hande bei der Benutzung des Gerats mit hitze-
bestandigen Topflappen oder Ofenhandschuhen.
Sorgen Sie daflr, dass diese nicht nass oder feucht
werden, weill dann die Hitze schneller durch das
M_aterjcai dringt und die Verbrennungsgefahr zu-
nimmt.

e Wahren Sie keine Plastikbehalter oder leicht ent-
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zundliche Gegenstande in der Warmeschublade
auf. Sie kénnen nach dem Einschalten des Ge-
rats schmelzen bzw. sich entziinden und einen
Brand verursachen.
Durch die Warmestrahlung kénnen sich Gegen-
stande in der Nahe des Gerats entziinden. Be-
nutzen Sie das Gerat nicht zum Heizen des Rau-
mes.
Ersetzen Sie unter keinen Umstanden die mit
dem Gerat mitgelieferte rutschfeste Matte durch
Klchenpapier oder ahnliche Materialien.
Wenn Sie die Schublade Uberladen oder sich dar-
auf setzen oder stltzen, beschadigen Sie die Te-
leskopfihrungen. Die Teleskopfihrungen haben
eine maximale Tra%féhigkeit von 25 kg.
Erwarmen Sie nicht verschlossene Dosen oder
Glaser mit Lebensmitteln in der Schublade. In-
folge des Druckanstiegs in den Dosen oder Gla-
sern kdnnen diese explodieren. Dadurch kénnen
Verletzungen und Verbrennungen sowie Bescha-
digungen verursacht werden.
Nach dem Einschalten des Gerats wird der Boden
der Schublade hei3. Achten Sie darauf, den Bo-
den der Schublade nicht zu berihren, wenn diese
offen ist.
Benutzen Sie keine Plastik- oder Aluminiumbehal-
ter. Sie schmelzen bei hohen Temperaturen und
kdnnen sich entziinden. Verwenden Sie nur hit-
zebestandiges Geschirr aus Glas, Porzellan usw.
Offnen und schlieBen Sie die beladene Schublade
vorsichtig, um keine FllUssigkeiten zu verschut-
ten. Diese kénnten durch die LUftungséf'fnungen
dringen und einen Kurzschluss im Gerat verur-
sachen.
Wenn die Temperatur zu niedrig ist, kdnnen sich
Bakterien in den Lebensmitteln entwickeln. Ver-
gewissern Sie sich, dass die Temperatur hoch ge-
Rulg eingestellt ist, um die Lebensmittel warm zu
alten.




AUSPACKEN

Das Gerat wird ﬁegen Transportscha-
den geschutzt. Nach dem Auspacken
sind “die Verpackungsmaterialien so
Zu entsorgen, dass dadurch kein Risi-
ko flr die Umwelt entsteht.
Alle Materialien, die zur Verpackung
verwendet werden, sind umweltver-
_ traglich, kdnnen = hundertprozentig
wiederverwertet werd'e_n und sind mit entsprechen-
dem Symbol gekennzeichnet.
Hinweis! Die Verpackungsmaterialien (Polyethylen-
beutel, Styroporsticke usw.) sind beim Auspacken
auBer Kinderreichweite zu halten.

ENTSORGUNG VON
ALTGERATEN

Dieses Gerat wurde gemaf der Euro-
paischen Richtlinie 2012/19/EG. Eine
solche Kennzeichnung informiert da-

raber, dass dieses Gerat nach dem
Ablauf des Nutzungszeitraumes nicht
zulsamngen ngllt arc1j efren Hausabfallen
elagert werden darf.
mmmm O B uter st verpflichtet, das Ge-

rat an einem Sammelpunkt flr verschlissene elek-
trische und elektronische Gerate abzugeben. Die
die Sammlung durchfihrenden Einheiten, darunter
lokale_Sammélpunkte, Geschafte und gemeindeei-
gene Einheiten, bilden ein entsprechendes System,
welches die Abgabe dieses Gerates ermdoglicht.

Die richtige Vorgehensweise mit Elektro-"und Elek-
tronikschfott tragt zur Verhinderung schadlicher
Folgen fur die ménschliche Gesundheit und die na-
turfiche Umwelt bei, die aus der Anwesenheit von
Schadstoffen sowie einer falschen Lagerung und
Weiterverarbeitung solcher Materialien folgen:




TECHNISCHE DATEN

Versorgungsspannung: 220-240V
Frequenz: 50/60Hz
Leistung 1000W

VOR DER ERSTEN
INBETRIEBNAHME DES
GERATS

Vor der ersten Inbetriebnahme des Gerats

Nach dem Einbau des Gerats und nach einer Unterbrechung in der
Stromversorgung wird ein 10 Sekunden langer Anzeigentest durchge-
fuhrt. Gleichzeitig schaltet sich der Ventilator ein. Flir diesen Zeitraum
kann das Gerat nicht benutzt werden.

Erste Reinigung und Erwdarmung

Ziehen Sie die Schutzfolie und die Klebeetiketten ab.

Nehmen Sie die rutschfeste Matte und, falls vorhanden, den Rost aus
der Schublade und reinigen Sie diese mit einem Schwamm, warmem
Wasser und etwas Geschirrspllmittel. Trocknen Sie die Schublade mit
einem weichen Tuch.

Wischen Sie das Gerat innen und auBen mit einem feuchten Tuch ab
und trocknen Sie es dann mit einem weichen Tuch ab.

Legen Sie die rutschfeste Matte wieder in die Schublade und setzen Sie
den Rost (falls vorhanden) wieder ein.

Erwdrmen Sie die Schublade dann fliir mindestens zwei Stunden.
Schalten Sie das Gerat mit dem Sensor [> ein.

Berlihren Sie wiederholt den Sensor %, bis die LED aufleuchtet.
Beriihren Sie wiederholt den Sensor &, bis die LED auf der rechten Sei-
te aufleuchtet.

Berlihren Sie wiederholt den Sensor (O, bis die Anzeige 2h erscheint.
SchlieBen Sie die Schublade.

Die Warmeschublade verfligt liber einen SelbstschlieBmechanismus mit
leiser SchlieBung. Sie besitzt auBerdem Berlihrungsschalter, der ge-
wahrleistet, dass das Heizelement und der Ventilator nur funktionieren,
wenn die Schublade geschlossen ist.

Die Metallteile haben eine Schutzbeschichtung, die beim ersten Erhit-
zen einen leichten Geruch abgeben kann. Der Geruch sowie jegliche
Ausdinstungen verschwinden nach kurzer Zeit und sind keine Anzei-
chen fur Fehlfunktionen im Gerdt. Sorgen Sie beim ersten Erhitzen des
Gerats daflr, dass die Kiche gut geliftet ist.




GERATEBESCHREIBUNG

—
L

BEDIENFELD

1. Bedienfeld

Bei Geraten ohne Griff: Driicken Sie die
Mitte der Schublade, um sie zu offnen
oder zu schlieBen. Beim Offnen springt die
Schublade leicht vor. Dann kénnen Sie sie
weiter zu sich hin herausziehen.

Zum Erwarmen von Tassen
Glasern

Zum Erwarmen von Tellern und

Speisen

Zum Warmhalten von Speisen
Zum Einstellen der Temperatur

Zum Einstellen der Zeit

Zur Regulierung von Temperatur
und Zeit

BEDIENUNG

Einstellung der Funktionen

| | Abbruchtaste

[> Einschalttaste

Mit dem Gerat kdénnen Sie Speisen warm
halten und gleichzeitig Teller und Geschirr
erwarmen. Lebensmittel missen jedoch
gut abgedeckt und das Geschirr am Ende
abgetrocknet werden.

Vorsicht. Mit dieser Funktion dauert
das Erwdarmen von Tellern und Ge-
schirr langer, aber sie kdonnen sehr
heiBB werden.

1. Drlcken Sie, wahrend sich das Gerat im Wartezustand befindet, die
Taste ™ und starten Sie die Funktion zum Erwarmen von Tassen
und Glasern bei einer Temperatur von 40°C. In der Anzeige er-

scheint 40°C.

Bertihren Sie (O und dann

zustellen.

uik W

in Betrieb.

Mit den Sensoren -+ und — wird die Temperatur eingestellt.
oder —, um die Erwdrmungszeit ein-

Um Temperatur und Zeit zu speichern, driicken Sie D.
SchlieBen Sie die Tir. Es ertdnt ein Lautsignal. Das Gerat setzt sich



Achtung
Beim Einstellen der Parameter kénnen Sie andere Funktionstasten
dricken, um zwischen den Funktionen @, & und <« umzuschalten.

e Bevor Sie die Tur schlieBen, kédnnen Sie die Einstellungen l6schen,
indem Sie |l beriihren. Dann kehrt das Gerét in den Wartezustand
zurick.

e Um die Parametereinstellung zu dndern, wahrend das Gerat in Be-
trieb ist, missen Sie die Tur 6ffnen. Um die Temperatur zu andern,
driicken Sie + oder —. Um den Parameter zu wahlen, den Sie
einstellen wollen, driicken Sie & oder (V. Um die Emstellungen zZu
speichern, driicken Sie .

e Wenn Sie die Einsﬁellungen wie oben beschrieben gespeichert ha-
ben, kénnen Sie Il dricken, um zum Wartezustand Gberzugehen,
oder die Tur schlieBen, um das Gerat in Betrieb zu setzen.

Technische Daten

1. Wenn das Gerat angeschlossen ist, 6ffnen Sie die Tur. Es ertdnt
ein Signalton und das Gerat geht in den Wartezustand Uber. In der
Anzeige erscheint ,,0".

2. Wenn der Benutzer wahrend des Einstellens der aktuellen Zeit
innerhalb von 3 Minuten keine Taste drilickt, kehrt der Backofen au-
tomatisch in den Wartezustand zurick.

3. Der Signalton ertdnt einmal.

4. Der Signatlon ertdnt dreimal, um Sie darauf hinzuweisen, dass der
Garvorgang abgeschlossen ist.

Einstellung der Temperatur

Jede Funktion hat einen eigenen Temperaturbereich. Die werkseitig ein-
gestellten, empfohlenen Temperaturen sind fettgedruckt. Die Tempera-

tur kann in 5°-Schritten gedndert werden. Die jeweils zuletzt gewahlte

Temperatur wird beim nachsten Einschalten der Schublade automatisch
programmiert und angezeigt.

Temperatur °C*
U (=] Y)227
40 60 60
45 65 65
50 70 70
55 75 75
60 80 80

* Ungefahre Temperaturwerte, gemessen in der Mitte der leeren
Schublade.

Fassungsvermoégen

Wie viel Geschirr Sie in die Schublade stellen kénnen, ist weitgehend
davon abhangig, wie groBB und schwer das Geschirr ist. Uberladen Sie
die Schublade nicht. Die Schublade hat eine maximale Tragfahigkeit
von 25 kg. Auch mit maximaler Beladung sollte sich die Schublade
leicht 6ffnen und schlieBen lassen.




Die hier gezeigten Beispiele fiir das Bela-
den der Schublade sind nur Vorschlage.
Vorwarmen von Essgeschirr:

6 Essteller @26cm
6 Suppenteller @23cm
6 Dessertteller @19cm
1 ovale Schissel ®32cm
1 mittelgroBe Salatschiissel ¢@l6cm
1 kleine Salatschissel @13cm

WARMHALTEN

Einstellungen

Gargut Behalter schlieBen? Temperatur fir die Einstellung &
Steak (kurz gebraten) JA 65
Uberbacken/Gratin JA 80
Braten JA 75
Auflauf JA 80
Fischstébchen Nein 80
Fleisch in SoBe JA 80
Gemduse in SoBe JA 80
Gulasch JA 80
Kartoffelpiree JA 75
Gericht auf dem Teller JA 80
Ofenkartoffeln/Frihkartoffeln  JA 75
Panierte Schnitzel Nein 80
ﬁ;arrggfl?’glcphfgrr]\{'\kuchen Nein 80
Pizza Nein 80
Salzkartoffeln JA 80
Sauce JA 80
Strudel Nein 80
Aufwarmen von Brot Nein 65
Aufwarmen von Brotchen Nein 65

* Je nach Modell

* Die Behalter sind abhangig von Menge und Art der Lebensmittel so-

wie vom Rezept




NIEDERTEMPERATURGAREN
Was ist das?

Beim Garen mit der Niedertemperaturmethode entspricht die Ofentem-
peratur ungefahr der gewiinschten Kerntemperatur des Garguts am
Ende des Garvorgangs. Beim herkdbmmlichen Garen ist die Ofentem-
peratur immer deutlich héher als die Temperatur des verzehrfertigen
Lebensmittels. Beim Niedertemperaturgaren wird Fleisch bei niedriger
Temperatur Uber einen langeren Zeitraum gegart. Mit dieser Methode
verliert das Fleisch weniger Saft (geringerer Teilchenzerfall), bewahrt
seine organoleptischen Eigenschaften (Vitamine, EiweiBe) und bleibt
frisch, schmackhaft und saftig.

Diese Garmethode eignet sich besonders flir groBe und empfindliche
Fleischstiicke.

Mit Hinsicht auf Prazision empfehlen wir die Anwendung eines paten-
tierten Bratenthermometers zur Kontrolle der Kerntemperatur des
Garguts.

Kerntemperatur des Garguts

In der Warmeschublade kédnnen Sie Speisen mit einer Kerntemperatur

bis zu 70°C garen. Fleisch, das auf eine Kerntemperatur von Uber 70°C
erhitzt werden muss, eignet sich nicht zum Garen in der Warmeschub-
lade.

Das Ablesen der Kerntemperatur gibt Aufschluss Uber die Garstufe im
Inneren eines Fleischstiicks. Je niedriger die Kerntemperatur, desto
weniger ist das Fleisch von innen gar:

45-50°C = blutig
55-60°C = medium
65°C = Durch

Bedienung

1. Erhitzen Sie die Warmeschublade Gber 15 Minuten auf die Tempera-
tur von 70°C.

2. Decken Sie das Fleisch sorgfaltig mit Lebensmittelfolie ab.

3. Die Garzeit ist von der GroBe des Fleischstlicks abhangig.

4. Legen Sie das abgedeckte Fleisch auf einen Teller und benutzen Sie
den Zeitmesser, um die Garzeit zu berechnen.

5. Widrzen Sie das Fleisch nhach Geschmack (siehe Tabelle)




Gartabelle — Rind- und Kalbfleisch

Fleischsorte |Dicke Garstufe Zeit Anbratdauer und Hinweise
1 Std. 35 |90 Sekunden von jeder Seite bei
Bluti Min. maximaler Hitze
'9g 2 Std. 35
50 mm Medium . . . . .
Durch Min. 3 Minuten von jeder Seite bei fast
3 Std. 30 | maximaler Hitze
Min.
1 Std. 45 |90 Sekunden von jeder Seite bei
Min. maximaler Hitze
Ganzes Filet Blutig 2Std.
60 mm Medium 50Min.
Duréﬁ </4£0 3 Miputen von jeder Seite bei fast
45td. maximaler Hitze
</422
Bluti 2 Std. 90 Sekunden von jeder Seite bei
70 mm MalaJdli?Jm 3 Std. maximaler Hitze
D 4 Std. 40 |3 Minuten von jeder Seite bei fast
urch . ; )
Min. maximaler Hitze
Bluti 50 Min. 90 Sekunden von jeder Seite bei
u |.g 1 Std. 30 | maximaler Hitze
20 mm Medium . - ; - -
D Min. 3 Minuten von jeder Seite bei fast
urch . )
2 Std. maximaler Hitze
1Std. 5 90 Sekunden von jeder Seite bei
Lende ) Min. maximaler Hitze
A Blutig
Entrecote 30 mm Medium 1 Std. 50
Steak mit Durch Min. 3 Minuten von jeder Seite beij fast
Knochen 2 Std. 20 | maximaler Hitze
Rumpsteak Min.
1 Std. 20 |2 Minuten von jeder Seite bei
Blutig Min. maximaler Hitze
40 mm Medium 2 Std. 10
Duréﬁ Min. 4 Miputen von jeder Seite bei fast
3 Std. maximaler Hitze
1 Std. 45 |4 Minuten von jeder Seite bei fast
Blutig Min. maximaler Hitze
60 mm Medium 2 Std. 50
: 6 Minuten von jeder Seite bei
Durch Min. ittl .
4 Std. mittlerer Hitze
Bluti 2 Std. 4 Minuten von jeder Seite bei fast
utig 3 Std. maximaler Hitze
Lendensteak | 70 mm Medium - - - -
Rinderbraten Durch 4 .Std. 40 |6 !V||nuten von jeder Seite bei
Min. mittlerer Hitze
2 Std. 20 |4 Minuten von jeder Seite bei fast
Bluti Min. maximaler Hitze
'9 3 Std. 30
80 mm Medium . . . ) .
Durch Min. 6 Minuten von jeder Seite bei
5 Std. 40 | mittlerer Hitze
Min.




Gartabelle - Schweinefleisch

Fleischsorte | Dicke Garstufe Zeit Anbratzeit und Hinweise
2 Std. 20|90 Sekunden von jeder Seite bei
Medium Min. maximaler Hitze
40 mm - - - -
Durch 3 Std. 10 |3 Minuten von jeder Seite bei fast
Min. maximaler Hitze
2 Std. 35|90 Sekunden von jeder Seite bei
Ganzes 50 mm Medium Min. maximaler Hitze
Filet Durch 3 Std. 253 Minuten von jeder Seite bei fast
Min. maximaler Hitze
3 Std 90 Sekunden von jeder Seite bei
i : maximaler Hitze
60 mm | Medium 4 Std. 5% , —
Durch Min. 3 Minuten von jeder Seite bei fast
maximaler Hitze
1 Std. 50|90 Sekunden von jeder Seite bei
Medium Min. maximaler Hitze
30 mm - - - -
Durch 2 Std. 40| 3 Minuten von jeder Seite bei fast
Min. maximaler Hitze
2 Std. 20 | 2 Minuten von jeder Seite bei starker
Medium Min. Hitze
40 mm - - - -
Durch 3 Std. 103 Minuten von jeder Seite bei fast
Min. maximaler Hitze
Schinken 2 Std. 35 |4 Minuten von jeder Seite bei fast
ohne Kno- Medium Min. maximaler Hitze
chen 50 mm - - - -
Durch 3 Std. 2516 Minuten von jeder Seite bei
Rouladen Min. mittlerer Hitze
Schweineb- - - - -
raten 4 Minuten von jeder Seite bei fast
. 3 Std. : ;
Ganzer 60 mm Medium 4 Std. 5 maximaler Hitze
Schweins- Durch Min. 6 Minuten von jeder Seite bei
ricken mittlerer Hitze
3 Std. 20| 4 Minuten von jeder Seite bei fast
Medium Min. maximaler Hitze
70 mm - - - -
Durch 4 Std. 45|6 Minuten von jeder Seite bei
Min. mittlerer Hitze
3 Std. 40 |4 Minuten von jeder Seite bei fast
Medium Min. maximaler Hitze
80 mm - - - -
Durch 5 Std. 306 Minuten von jeder Seite bei
Min. mittlerer Hitze
1 Std. 10|60 Sekunden von jeder Seite bei
Medium Min. maximaler Hitze
10 mm - - - -
Durch 1 Std. 302 Minuten von jeder Seite bei
Schweine- Min. maximaler Hitze
koteletts 1 Std. 10|90 Sekunden von jeder Seite bei
Medium Min. maximaler Hitze
20 mm - - - -
Durch 2 Std. 10| 3 Minuten von jeder Seite bei starker
Min. Hitze




Gartabelle - Gefliigel

Fleischsorte | Dicke Garstufe Zeit Anbratzeit und Hinweise
. 1 Std. 30|60 Sekunden von jeder Seite bei
Medium . - .
25 mm Min. maximaler Hitze
90 Sekunden von jeder Seite bei
. Durch 2 Std. : .
Hahnchen- maximaler Hitze
brust . 1 Std. 45|60 Sekunden von jeder Seite bei
Medium . - .
35 mm Min. maximaler Hitze
2 Std. 20|90 Sekunden von jeder Seite bei
Durch . - .
Min. maximaler Hitze
Rosa 1 Std. 4 Mlnuten vgn ]eder_Selte mit Haut
bei fast maximaler Hitze
. 1 Std. 30|4 Minuten von jeder Seite mit Haut
35 mm Medium . - - .
Min. bei fast maximaler Hitze
4 Minuten von jeder Seite mit Haut
Entenbrust Durch 2 Std. bei fast maximaler Hitze
(Magret) 1 Std. 45|4 Minuten von jeder Seite mit Haut
Rosa . - - .
Min. bei fast maximaler Hitze
40 Min. Medium 2_Std. 204 Mlnuten von Jeder_Selte mit Haut
Min. bei fast maximaler Hitze
Durch 3 Std. 4 Mlnuten von Jeder_Selte mit Haut
bei fast maximaler Hitze
Medium 3 Std. 90 Sekundep von jeder Seite bei
40 mm maximaler Hitze
Durch 4 Std 3 Minuten von jeder Seite bei starker
Truthahn- ’ Hitze
brust ) 3 Std. 50|90 Sekunden von jeder Seite bei
Medium . - .
50 mm Min. maximaler Hitze
Durch 5 Std. 3 _M|nuten von jeder Seite bei starker
Hitze
. . 60 Sekunden von jeder Seite bei
;e[;:lerme- 10 mm Medium 30 Min. maximaler Hitze
aillons - - -
(Enten- 20 mm Medium 40 Min. 60 $ekundep von jeder Seite bei
. maximaler Hitze
oder Gan- - - -
seleber) 30mm Medium 50 Min 60 Sekunden von jeder Seite bei
’ maximaler Hitze
. : 90 Sekunden von jeder Seite bei
fat?ze 35 mm Medium 48 Min. maximaler Hitze
eber - - -
(Enten- 45 mm Medium 1 Std. 90 _Sekundel_'\ von jeder Seite bei
oder maximaler Hitze
Ganseleber) | 55 mm Medium 1 Std. 15|90 Sekunden von jeder Seite bei

Min.

maximaler Hitze




Gartabelle - Lammfleisch

Fleischsorte |Dicke Garstufe | Zeit Anbratzeit und Hinweise
Rosa 1 Std. 20 Min. 90 S-ekunden. von jeder Seite bei
; . maximaler Hitze
40 mm Medium |2 Std. 10 Min. - - - -
3 Minuten von jeder Seite bei fast
Durch 3 Std. . .
maximaler Hitze
Rosa 1 Std. 35 Min. |90 Sekunden von jeder Seite bei
Lamm- 50 mm Medium 2Std. </716 maximaler Hitze
karree Durch 35Min. </717 |3 Minuten von jeder Seite bei fast
3 Std. 30 Min. | maximaler Hitze
Rosa 1 Std. 45 Min. aoa)fiﬁ:g:ekﬂt‘;:” jeder Seite bei
60 mm Medium |2 Std. 50 Min. - - - -
3 Minuten von jeder Seite bei fast
Durch 4 Std. . ;
maximaler Hitze
Rosa |1 Std. 45 Min. f’noaffn'j;r;‘:elj‘iézn Jeder Seite bei
60 mm Medium |2 Std. 50 Min. - - - -
3 Minuten von jeder Seite bei fast
Durch 4 Std. . A
maximaler Hitze
) Rosa 2 Std. 90 S_ekunden_ von jeder Seite bei
Lammri- ] maximaler Hitze
cken 70 mm Medium |3 Std. 3 Minut ‘oder Seite bei fast
Durch |4 Std. 40 Min. inuten von jeder Seite bel fas
maximaler Hitze
Rosa 2 Std. 20 Min. 2 M||_'1uten von jeder Seite bei
B . maximaler Hitze
80 mm Medium |3 Std. 30 Min. 4 Minut ‘oder Seite bei fast
Durch |5 Std. 40 Min. inuten von Jeder Seite bel fas
maximaler Hitze
Rosa 1 Std. 45 Min. 4 Mlputen von jeder Seite bei fast
B . maximaler Hitze
60 mm Medium |2 Std. 50 Min. - - - -
6 Minuten von jeder Seite bei
Durch 4 Std. . .
mittlerer Hitze
Lammkeule 4 Minuten von jeder Seite bei fast
ohne Rosg 2 Std. maximaler Hitze
Knochen 70 mm Medium |3 Std. 6 Minuten von jeder Seite bei
. Durch |4 Std. 40 Min., |° nuten von jeder Seite bel
Gigot mittlerer Hitze
Rosa 2 Std. 20 Min. 4 Mlputen von jeder Seite bei fast
; . maximaler Hitze
80 mm Medium |1 Std. 10 Min. 6 Minut oder Seite bei
Durch |5 Std. 40 Min. rinuten von jeder Seite bel
mittlerer Hitze
60 Sekunden von jeder Seite bei
maximaler Hitze
Rosa 35 Min. p - -
10 mm Medium |1 Std. 10 Min. 60 S-ekunden. von jeder Seite bei
Durch 2 Std. maximaler Hitze
90 Sekunden von jeder Seite bei
Lammko- maximaler Hitze
teletts 60 Sekunden von jeder Seite bei
maximaler Hitze
Rosa 50 Min. - - -
20 mm  |Medium |1 Std. 30 Min. gqoa;if;ré‘:ekﬂt‘g” jeder Seite bei
Durch 2 Std. 30 Min.

90 Sekunden von jeder Seite bei
maximaler Hitze




Gartabelle - Eier

GroBe

Gewicht

Zeit

Sehr groB

73 g und mehr

2 Std.

20 Min.

2 Std.

30 Min.

3 Std.

10 Min.

GrofB3

63g<73g

2 Std.

11 Min.

2 Std.

31 Min.

3 Std.

1 Min.

Mittel

53g<63g

2 Std.

5 Min.

2 Std.

25 Min.

2 Std.

55 Min.

Klein

53 g und kleiner

2 Std.

2 Std.

20 Min.

2 Std.

50 Min.




SONSTIGE ANWENDUNGEN

Art des “ Behalter Einstellung der o
Lebensmittels Behalter schlieBen? Temperatur Zeit in Stunden
Auftauen von | o Nein 65°C 1 Stunde
Heidelbeeren
Auftauen von
gefrorenem Teller Nein 65°C 1 Stunde
Gemuse
T:;ge?]ehe” Schiissel IA 450C 0,5 Stunden
Herstellung von |Joghurtbecher °
Joghurt mit Deckel IA 45°C 6 Stunden
Schmelzen von g 4, icqe) Nein 50°C 1 Stunde
Schokolade
Mit Lebensmit-
Aufgussol telfolie abge- JA 75°C 4 Stunden
deckte Schiissel
Mit Lebensmit-
Aufgusswasser | telfolie abge- JA 65°C 4 Stunden
deckte Schiissel
Getrocknete Blech ml_t Nein 60°C 20 Stunden
Tomaten Backpapier
gza:%i‘;”etes Teller Nein 60°C 12 Stunden
Getrocknete
Frichte in Teller Nein 60°C 12 Stunden
Scheiben
Cstancigl:nete Teller Nein 70°C 4 Stunden
Getrocknetes
Brot flr Teller Nein 80°C 4 Stunden
Paniermehl
) . Mikrowellenfes- | verschlossen .
_Coqﬁerter Fisch ter Plastikbe- und mit offener |50°C Je nach .GrOBe’
in Ol - . . ,von 1 bis 2 Std.
halter Liftungsoffnung
\I\;Ivili%i_g;aﬁ aus | reller Nein 80°C 2 Stunden
Langsam _ - ° Von 1 bis 12
gegarter Eintopf Pyrex-Behalter | JA 80°C Stunden




REINIGUNG UND WARTUNG

Verletzungsgefahr — benutzen Sie zum Reinigen des Gerats keinen
Dampfreiniger. Der Dampf kann die elektrischen Komponenten er-
reichen und einen Kurzschluss verursachen.

Beschadigungsgefahr — ungeeignete Reinigungsmittel kdnnen die
Oberflachen des Gerats beschadigen. Verwenden Sie zum Reinigen
des Gerats ausschlieBlich ein haushaltsiibliches Geschirrspilmittel.
Reinigen und trocknen Sie das ganze Gerat nach jeder Benutzung.
Warten Sie, bevor Sie das Gerat reinigen, bis es sich auf eine unge-
fahrliche Temperatur abgekihlt hat.

Vorderseite und Innenraum des Gerats

Jegliche Verschmutzungen sofort entfernen. Spater lassen sich
Verschmutzungen moglicherweise nicht mehr entfernen und kénnen
die Oberflache beeintrachtigen oder verfarben.

Reinigen Sie alle Oberflachen mit einem sauberen Schwamm und
einer Loésung aus heiBem Wasser und Geschirrspllmittel. Trocken
Sie sie dann mit einem weichen Tuch ab. Sie kdnnen die Oberfla-
chen auch mit einem feuchten Mikrofasertuch ohne Reinigungsmit-
tel sdubern.

Alle Oberflachen sind anfallig fur Kratzer. An Glasflachen kénnne
Kratzer sogar Spriinge verursachen.

Ungeeignete Reinigungsmittel kénnen die Oberflachen verandern
oder verfarben.

Reinigung und Wartung
Um Beschadigungen der Oberflachen des Gerats zu vermeiden, ver-
wenden Sie keine:

ﬁelinigungsmittel, die Natron, Ammoniak, Sduren oder Chloride ent-
alten,

Reinigungsmittel, die kalklésende Substanzen enthalten,
Scheuermittel, z. B. Scheuerpulver oder Scheuermilch,
Reinigungsmittel auf Losemittelbasis,

Reinigungsmittel far Edelstahl,

Reinigungsmittel fir Geschirrsplilmaschinen,

Sprihreiniger fur Backofen,

Glasreiniger,

harten, rauen Schwamme oder Blrsten, z. B. Abwaschblrsten,
scheuernden Metallschwamme.

Rutschfeste Matte

:\I%hmen Sie vor der Reinigung die rutschfeste Matte aus der Schub-
ade

Saubern Sie die rutschfeste Matte immer von Hand mit heiBem
Wasser und etwas Geschirrspllmittel und trocknen Sie sie dann mit
einem Tuch ab.

Legen Sie die Matte erst wieder in die Schublade zurlck, wenn sie
vollkommen trocken ist.

Waschen Sie die rutschfeste Matte nicht im Geschirrspiler oder in
der Waschmaschine.

Legen Sie die Matte nie zum Trocknen in den Backofen.




BEHEBUNG DER HAUFIGSTEN
PROBLEME

Die folgenden Hinweise helfen Ihnen, kleine, mdglicherweise durch fal-
sche Bedienung verursachte Fehler in der Funktionsweise des Gerdts zu
beheben, ohne den Kundendienst rufen zu muissen.

Installations- und Reparaturarbeiten an elektrischen Geraten dirfen
nur von entsprechend, nach den geltenden regionalen und nationalen
Sicherheitsvorschriften qualifizierten Personen durchgeflihrt werden.
Reparaturen und sonstige Arbeiten durch unqualifizierte Personen kén-
nen gefahrlich sein.

Problem

Mégliche Ursache

Lésung

Das Gerat wird
nicht heiB.

Das Gerat ist nicht korrekt
angeschlossen und am Netzstecker
eingeschaltet.

SchlieBen Sie den Stecker an und schalten
Sie den Steckdosenschalter ein.

Die Netzsicherung wurde ausgeldst.

Setzen Sie den Notschalter im
Sicherungskasten zuriick (Mindestwert der
Sicherung - siehe Typenschild).

Wenn das Gerat nach dem Zuriicksetzen
des Notschalters im Sicherungskasten und
dem erneuten Einschalten immer noch
nicht heiB wird, wenden Sie sich an einen
qualifizierten Elektriker.

Die Speisen
sind nicht heiB
genug.

Die Funktion zum Warmbhalten der
Speisen wurde nicht gewéhlt .

Wahlen Sie die richtige Funktion.

Die eingestellte Temperatur ist zu
niedrig.

Wahlen Sie eine hdhere Temperatur.

Die Luftungsoéffnungen sind verdeckt.

Vergewissern Sie sich, dass die Luft
ungehindert zirkulieren kann.

Das Essen ist
zu heiB.

Die Funktion zum Warmbhalten der
Speisen wurde nicht gewéhlt .

Wahlen Sie die richtige Funktion.

Die eingestellte Temperatur ist zu
hoch.

Wahlen Sie eine niedrigere Temperatur.

Das Geschirr
ist nicht hei3
genug.

Die Funktion zum Erwdrmen von
Tellern und Geschirr wurde nicht
gewahlt. <5

Wahlen Sie die entsprechende Funktion.

Die eingestellte Temperatur ist zu
niedrig.

Wahlen Sie eine hdhere Temperatur.

Die Luftungséffnungen sind verdeckt.

Vergewissern Sie sich, dass die Luft
ungehindert zirkulieren kann.

Das Geschirr wurde nicht lange genug
erwarmt.

Diverse Faktoren haben einen Einfluss
darauf, wie lange das Geschirr aufgewarmt
wird (siehe ,Erwarmen von Geschirr").

Das Geschirr
ist zu heiB.

Die Funktion zum Erwdrmen von
Tellern und Geschirr oder Tassen und
Glasern wurde nicht gewahlt.

Wahlen Sie die richtige Funktion.

Die eingestellte Temperatur ist zu
hoch.

Wahlen Sie eine niedrigere Temperatur.

Wahrend der
Benutzung der
Schublade ist
ein Gerausch
zu horen.

Das Gerausch kommt von dem
Ventilator, der die Warme gleichmaBig
in der Schublade verteilt. Wenn
Funktionen zum Warmbhalten von
Speisen und Kochen bei niedrigen
Temperaturen eingeschaltet sind, lauft
der Ventilator mit Unterbrechnungen.

Dies ist kein Fehler.




SICHERHEITSHINWEISE FUR
DEN EINBAU

Bevor Sie das Gerat an den Netzstrom anschlieBen, vergewissern
Sie sich, dass die Angaben auf dem Typenschild (Spannung und
Frequenz) der Netzspannung entsprechen, andernfalls kénnte es zu
einer Beschadigung des Gerats kommen. Im Zweifelsfall wenden
Sie sich bitte an einen qualifizierten Elektriker.
Das Gerat sollte so eingebaut werden, dass Steckdose und Schalter
leicht erreichbar sind.
Die Warmeschublade kann nur in Verbindung mit den vom Herstel-
ler als fir diesen Zweck geeignet angegebenen Geraten eingebaut
werden. Wenn die Warmeschublade in Verbindung mit anderen als
den vom Hersteller als geeignet empfohlenen Geraten benutzt wird,
kann der Hersteller die fehlerfreie Funktionsweise der Schublade
nicht gewahrleisten.
Beim Einbau der Warmeschublade in Verbindung mit einem ande-
ren, geeigneten Gerat, muss die Warmeschublade Gber dem Trenn-
boden im Gehause montiert werden. Vergewissern Sie sich, dass
der Schrank das Gewicht der Schublade und des anderen Gerats
tragen kann.
Da sich das dazugehorige Gerat nach dem Einbau direkt Uber der
Warmeschublade befindet, ist zwischen den beiden Geraten kein
Trennboden erforderlich.
Das Gerat muss so eingebaut werden, dass der Inhalt der Schubla-
de sichtbar ist. Dadurch sollen Verbrennungen durch verschittete
heiBe Lebensmittel vermieden werden. Vor dem Gerat muss so viel
Elatz sein, dass die Schublade vollstédndig herausgezogen werden
ann.
Die Warmeschublade ist in zwei Versionen erhaltlich. Der Unter-
schied besteht in der Art der TUrdéffnung. Die EinbaumaBen der
Wadrmeschublade missen zu den MaBen des dazugehoérigen Gerats
addiert werden, um auszurechnen, wie groB die Schrankéffnung
sein muss.
Halten Sie sich beim Einbau der Geratekombination unbedingt an
gie Anweisungen in der Bedienungsanleitung flir das dazugehoérige
erat.
Alle MaBe in dieser Anleitung sind in Millimetern angegeben.

EINBAU

1. Wird die Warmeschublade in Verbindung mit einem Pyrolyse-Backo-
fen eingebaut, ist eine Liftungséffnung erforderlich.

2. EinbaumaBe einschlieBlich des Netzkabelanschlusses; Leitung L =

1000 mm
Gerat mit Glasfront

*x Gerat mit Metallfront




HINWEIS:

e Die Hochstleistung der Kompaktgerate betragt 3350 W.

e Das Stromkabel darf nur durch das Loch unten im Schrank geflihrt
werden, damit es die Rickwand des Backofens nicht berlhrt.

e Auf der Rickseite dieser Bedienungsanleitung finden Sie Zeichnun-

gen des Produkts und der Mébel.
min. 550 560+8
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GARANTIE, NACHVERKAUF-
SERVICE

Garantie

Garantieleistungen laut Garantieschein. Der Hersteller Gbernimmt keine
Haftung flir Schaden, die durch einen unsachgemaBen Betrieb des Pro-
duktes entstehen.

Der Hersteller empfiehlt, dass alle Reparaturen und alle Ein-
stellmaBnahmen durch den Werkskundendienst oder durch
Autorisierten Servicedienst des Herstellers. Die Reparaturen
sollen ausschlieBBlich durch Personen mit entsprechenden
Qualifikationen durchgefiihrt werden.

CE-Konformitdtserkldarung
Der Hersteller dieses Produktes erklart hiermit in aIIelniRer Verantwortung,
dass dieses Produkt den einschlagigen, grundlegenden Anforderungen der
nachfolgenden EU-Richtlinien entspricht:

Niederspannungsrichtlinie 2014 /35/EG
Elektromagnetische Vertraglichkeit 2014/30/EG
ErP - Richtlinie 2009/125/EG

Richtlinie RoHS 2011/65/EG

Das Gerat ist mit dem C E Zeichen gekennzeichnet und verflgt tber eine
Konformitatserklarung zur Einsichtnahme durch die zustandigen Marktiberwa-

chungsbehdérden.




Vazeny
kliente,

pocinaje dnesnim dnem jsou kazdodenni povinnosti
jednodussi nez kdykoli jindy. ZaFizeni Amica je spoje-
nim vyjimecné snadné obsluhy a vynikajici efektivity.
Po precteni ndvodu nebudete mit problém s obslu-
hou.

Zarizeni, které opustilo tovarnu, bylo dikladné zkon-
trolovadno pred zabalenim z hlediska bezpecnosti a
funkénosti na kontrolnich stanovistich.

Pfed uvedenim zafizeni do provozu si pozorné precté-
te navod k obsluze. Dodrzovanim pokyn( uvedenych
v ndvodu predejdete nespravnému pouzivani. Navod
si ponechejte a uschovejte tak, abyste jej méli vidy pfi
ruce.

Dodrzujte presné navod k obsluze, abyste zabranili
nestastnym udalostem.

S Uctou

Amica




BEZPECNOSTNI POKYNY

Odc?a?/ac pouzivejte teprve po precteni tohoto na-
vodu
Zarizeni je urCeno vylucn€ pro domaci pouziti.
Vyrobce 'si vyhrazuje moznost provadéni zmén,
které nemaji vliv na funk¢nost zarizeni.
Vyrobce nenese zadngou odppvédnost za even-
tualni skody nebo pozar zpusobengé zafizenim,
vyplyvajici z nedodrzovani pokynu uvedenych
v tomto navodu.
ﬂ]lstete moznost odpojeni zarizeni od elektric-
0 napajeni vytazenim zastrcky nebo vypnu-
t|m dvoupoloveho vypinace,,
VsSimejte sj %ozorne aby zarizeni nepouzivaly déti
onechané bez dozoru.
kontrolujte, zda napéti uvedené na vyrobnim
Stitku odpowda mistnim parametrum napajeni.
Er?d montazi roztahnéte a vyrovnejte sitovy ka-
e
Obalové materialy (polyetylenové sacky, pénovy
polystyren apodg nenechavejte pri vybalovani
v dosahu det|
POZOR! V pripade chybéjici instalace Sroubld a
uchytnych_prvku dle pokynu uvedenych v tomto
navodu muze dojit k vzniku nebezpedi elektrické
pgvahy.
VYSTRAHA: To zafizeni mize byt pouzivané dét-
mi ve veku 8 let a starSimi, osoby s omezeny-
mi fyzickymi anebo mentalnimi schopnostmi, jak
rovnez osoby bez zkuSenosti a bez znalosti zafi-
zeni mohou konvici pouzivat, pokud jsou dozo-
rovane ‘anebo byly instruovane ohledne obsluhy
zarlzenl bezpecnym zpusobem a znaJ| ohrozeni
spojené s pouzivanim zarizeni. Deti si nemohou
se zafizenim hrat. Cisténi a konzervace zarizeni
nemuze byt vykondvand détmi, ledaZze skondcily 8
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let a maji dohled zodpovedné osoby.
Pozor! Jestlize neodlucitelny napajeci vodic bude
poskozeny, musi byt vymeneny u vyrobce ane-
bo ve specializovaném opravarenském podniku,
anebo kvalifikovanou osobou aby nedoslo k ohro-
zeni zdravi anebo pozaru.
Spotfebic je ureny k pouzivani v domu anebo
v objektech, jakymi jsou: kuchyné pro pracovni-
ky; v obchodechc kancelarich a jinych pracovnich
prostredich, pouZivani zakazniku v hotelech, mo-
telech a Jlnych obytnych prostfedich, vesnlckych
domech, v nocleharnach;
Tento spotreblc neni urceny pro pouzivani osoba-
mi (v tom détmi) s omezenym| fyzickymi, sen-
zibilnimi anebo psychickymi schopnostml, jak
rovnéz osobami s nedostatkem zkusSenosti anebo
znalosti spotfebice, ledaze se to uskuteciuje pod
dozorem anebo v souladu s navodem k pouzivani
spotfebiCe, odevzdaném osobami, které odpovi-
daji za jejich bezpecnost. VenUJte pozornost dé-
tem, aby si se spotfebicem nehraly.
Nec|:l>onoru3te pripojovaci vodi¢ ani zastrcku do
VO
Udrzujte vodiC v bezpecné vzdalenosti od ohfiva-
nych povrchu
Nepripustte, aby prfipojovaci kabel visel na hrané
stolu anebo desky.
JestliZze spgtfebic neni udrzovany v (cistot€, jeho
povrch muze podlehnout degradaci, co snizZi
trvanlivost spotrebiCe a muze zpUsobit nebezped-
né situace.
Spotfebi¢ neni ureny k obsluze s pouZitim vnej-
glch anebo oddéleného, dalkového systému ovla-
ani.
Povrch vestavné skrlnky se muze rozehrat
Cisténi a udrzbu zafizeni nesmi provadét déti bez
dohledu.
Zafizeni se pfi pouzivani zahtiva a zQstava horké




delSi dobu po vypnuti. Zabrante détem v pristupu
k zafizeni, nez vychladne a kdyZ jiz nehrozi ne-
bezpedi popalem

Poskozené zarizen| muze byt nebezpecné. Pred
nainstalovanim zarizeni zkontrolujte, zda nema
viditelné stopy poskozeni. PoSkozené zarizeni ne-
pou2|veJte

Elektricka bezpecnost tohoto zafizeni muze byt
zarucena pouze tehdy, kdyz je spravneé uzemne-
ne. NeJduIe2|teJS| je dodrzovani tohoto zakladniho
bezpecnostniho pozadavku a pravidelné zkousky.
Pokud vzniknou pochybnosti, musi kvalifikovany
Ielektrlkar zkontrolovat domaci elektrickou insta-
aci

Zarizeni nepfipojujte k elektrické siti pomoci za-
suvkové listy nebo prodluzovaciho kabelu. Neza-
rucCuji vyzadovanou bezpecnost zafizeni (napf.
nebezpeci prehrati).

Z bezpe&nostniho hlediska mizete zafizeni _pou-
zivat pouze tehdy, kdyzZ je zabudovano. Zafizeni
nepouzivejte jako volné stojici (napr. na lodi).

Pri montazi, udrzbé a opravé musi byt zafizeni
odpojeno od S|toveho napajeni. Ujistéte se, ze
napajeni neni pripojeno k zarizeni, dokud nebu-
de namontovano nebo dokud nebude provedena
udrzba nebo oprava.

Na_ mistech, ktera mohou_ byt vystavena invazi
gkadcq, daveJte pozor na Svaby nebo jiné skud-
ce, venUJte pozornost trvalému udrzovani zarize-
ni a jeho okoli v Cistote. Na veskera poskozeni,
kterd mohou zpUsobit $vabi nebo jini $kidci, se
nevztahuje zaruka,

Napdjeci kabel mUZete vyvést pouze pres otvor
ve spodni Casti skrinky, aby se nedotykal zadni
stény trouby.

K Cisténi tohoto zarizeni nepouzivejte parni Cis-
tice. Para hy mohla proniknout do elektrickych
komponentt a zpusobit zkrat.




e P¥i Cisténi neponorujte zafizeni do vody nebo jiné
tekUtInY; 14 14 v el r
e Toto zarizeni neni urceno pro pouziti venku.

POUZIVANI

e OHREVNA ZASUVKA BYLA NAVRZENA PRO UDR-
ZOVANI TEPLOTY HORKYCH POTRAVIN, A NIKOLI
PRO OHRIYANI JIDEL. ,UJISTETE SE, ZE POTRA:
VINY VLOZENE DO ZASUVKY JSOU SKUTECNE
HORKE.

e MlZe dojit k popaleninam horkou zasuvkou nebo
horkym nadobim, Pfi pouzivani zafizeni si chran-
te ruce pomoci zaruvzdornych Uchytl nebo ruka-
vic. Zabrante tomu, aby nenamokly nebo navlhly,
protoze to rychleji uvoInUJe teplo pfes material a
zvysuje se nebezpeci popaleni.

e Plastové nadoby a lehce hoflave predméty neu-
chovavejte v ohfevné zasuvce. Mohou ge roztavit
nebo vzn|t|t po zapnuti zafizeni, coz muze zpuso—
bit pozar.

e Z duvodu vyzarovaného tepla se mohou predmeé-
ty ponechane v blizkosti zarizeni vznitit. Zarizeni
nepou2|veJte pro vytapéni mistnosti.

e Nikdy neménite protiskluzovou podloZku dodanou
se zarizenim za papirovy kuchynsky rucnik nebo
podobné materialy.

e Preplnéni zasuvky nebo sedani si na ni nebo opi-
rani se o ni poskodi teleskopické vzpéry. Telesko-
BICI?(e vzpéry mohou udrzet maximalni zatizeni do

5 kg.

e V zadsuvce neohfivejte uzavfené plechovky nebo
sklenice g jidlem. V plechovce nebo sklenijci roste
tlak a muze to zpusoblt jejich explozi. MGze dojit
k Urazu a popaleni nebo Skode.

e Po zapnuti zarizeni se spodni strana zasuvky za-




hriva. Nedotykejte se spodni strany, kdyz je za-
suvka otevrena.

e Nepouzivejte plastové ani hlinikové nadoby. Pri
vysokych teplotach se roztavi a mohou se vzni-
tit. Pouzivejte pouze Zaruvzdorné nadobi ze skla,
porcelanu atp.

e Budte opatrni pfi otevirani a zavirani naplnéné
zasuvky. Nerozlévejte tekutiny, které by mohly
proniknout vétracimi otvory. Muze to zpusobit
zkrat v zarizeni.

e Bakterie se mohou mnozit v potravinach, pokud
je teplota prilis nizka. Ujistéte se, Ze je nastave-
na dostatecné vysoka teplota, aby byla udrzena
teplota potravin.

VYBALENI

Zarizeni bylo po dobu prepravy za-

bezpeceng proti poskozeni. Po vy-

baleni zarizeni odstrante casti_obalu
zpusqQbem, ktery neohrozuje zivotni

rostredi. - o

VSechny materialy pouzite na_ obal
jsou stoprocentne neskodne pro ziyvot-
L, NI prostredi a fsgu,vhodne pro zpetne
ziskani a ,byly oznaceny prislusnym symbolem.
Upozgrneni! Obalove materialy (polyetylenove sac-
ky, penovy polystyren apod.) nenechavejte pri vy-
balovani v dosahu deti.




LIKVIDACE OPOTREBOVANYCH
ZARIZENI
Toto zarizeni je oznaceno v souladu s
evropskou_smernici 2012/19/ES. Ta-
kove oznaceni znamena, ze toto zari-
zeni se po ukonceni zivotnosti nesmi
vyhazovat spolecne s jinym domac-
U'motd?a'dem" devzdat jej d
zivatel je pavinen odevzdat jej do
— sbérny (J)uilil)ty'gh,elelgtrickych vaJ eJI,ek-
tronickych zarizeni. Provadejici sber, vycCetne mist-
nich sberen, obchodu a obecnich uradu, tvori sys-
tem umoznujici gdevzdavani techto zarizeni.
Prislusne naklgdani s pouzitymi elektrickymi a elek-
tronickymi zarizenimj zabranuje negativnim nasjed-
kum, pro lidske zdravi a zivotni prgstredi, vznikajicim
z pritomnosti nebezpecnych slozek a nespravneho
skladovani a zuzitkovani takovych zarizeni.




TECHNICKE PARAMETRY

Napajeci napéti: 220-240V
Frekvence: 50/60Hz
Vykon: 1000W

PRED PRVNIM POUZITIM
ZARIZENI
Pred prvnim pouzitim zarizeni

Test displeje trva 10 sekund po instalaci zafizeni a po vypadku napaje-
ni. Ve stejnou dobu se zapne ventilator. Po tuto dobu zafizeni nepouzi-
vejte.

Prvni c¢isténi a zahrivani

Odstrante ochrannou fdlii a nalepené stitky.

Odstrante protiskluzovou podlozku a je-li to nutn€, ze zasuvky vytah-
néte mrizku; umyjte houbou, teplou vodou s malym mnozstvim sapo-
natu. Osuste mékkym hadrikem.

Zarizeni otfete uvnitf a vné vihkym hadrikem a pak osuste mékkym
hadrikem.

Vlozte zpét do zasuvky protiskluzovou podlozku a mfizku (je-li v sadé).

Pak zahrivejte prazdnou zasuvku minimalné 2 hodiny.

Zartizeni zapnéte dotknutim senzoru [>.

Dotknéte se nékolikrat sensoru <, az se rozsviti LED.

Dotknéte se nékolikrat sensoru &, az se rozsviti LED na pravé strané.
Dotknéte se nékolikrat sensoru (U, az se rozsviti 2 hod.

Zavrete zadsuvku.

OhFevna zasuvka je vybavena samouzaviracim mechanismem s tichym
doviranim. Ma take kontaktni spinac, ktery zajistuje, ze topny clanek a
ventilator v zafizeni funguji pouze pri zavrene zasuvce.

Kovové pryky jsou oSetfeny ochrannym povlakem, ktery pfi prvnim
zahrati muze uvolnovat lehky zapach. Zapach a veskere vypary zmizi
ihned a nevykazuji vadné spoje v zafizeni. PFi prvnim zahfivani zafizeni
se ujistéte, ze v kuchyni je dobra ventilace.




POPIS ZARIZENI

1. Ovladaci panel

Pro zafizeni bez Uchytu: Abyste otevieli
nebo zavfeli, stisknéte stfed zasuvky. PFi
otevirani zasuvka lehce _vyskodi. Pak ji md-
Zete vytahnout zataZzenim k sobé.

OVLADACI PANEL

Pro ohfivani $alkd a sklenic

0 d

Pro ohfivani talid a jidel

~
=
=

Pro udrzovani teploty pokrmd

Pro nastaveni teploty

Pro nastaveni doby trvani

O ®

— -+ Pro nastaveni teploty a ¢asu

OBSLUHA

Nastaveni funkci

ohfivani.

vk W=

| | Tlacitko delete

[> Tlagitko spusténi

Zafizeni mlZete pouzivat pro udrzovani
teploty pokrmd se soucasnym ohfivanim
taliF0 a nddobi. Potraviny musi byt spravné
zakryté a nadobi osuste po ukonceni.

Bud'te opatrni. PFi pouziti této funkce
se talife a nadobi budou déle zahfivat,
ale mohou se stat velmi horkymi.

V pohotoyostnim rezimu stisknéte tlacitko T a spustte funkci ohfi-
vani $alku a sklenic pFi teploté 40 °C. Zobrazi se 40 °C.

Pomoci senzort + a — muZete upravovat teplotu

Dotknéte se (Da pak se dotknéte + nebo —, abyste nastavili ¢as

Pokud chcete teplotu a Casu ulozit, dotknéte se D
Zavrete dvirka. Zazni zvukovy S|gnal Zaftizeni zacne pracovat.



Upozornéni: o o ou y ) o

e Pri nastavovani parametru muzete stlacovat jina funkcni tlacitka a
meénit funkci @, & a ..

e Pred zavienim dvirek se dotknéte I, abyste mohli zrusit nastaveni.
Zarizeni se vrati do pohotovostniho rezimu.

e Be&hem provozu otevrete dvirka, abyste presli do rezimu nastaveni
parametrl. Chcete-li nastavit teplotu, stisknéte -+ pebo —. Chce-
te-li zménit parametr, ktery vyzaduje nastaveni, muzete stisknout
tlac¢itko & nebo(%. Chcete-li nastayeni uloZit, stisknéte [

e Po uloZeni nastaveni jako vySe muze stisknout |l , abyste presli do
pohotovostniho reZzimu, nez zavrete dvirka, abyste spustili provoz.

Technické adaje

1. Po pfipojeni zafizeni oteviete dvifka. Zazni jeden zvukovy signal a
zafizeni se prepne do pohotovostniho rezimu. Zobrazi se "0".

2. Pokud pfi nastavovani aktualniho ¢asu nestisknete zadné tlacitko
béhem 3 minut, trouba se automaticky pfepne do pohotovostniho
rezimu.

3. Zazni jeden zvukovy signal.

4. Zvukovy signal zazni trikrat pro pfipomenuti, Ze vareni skondi.

Nastaveni teploty

Kazda funkce ma vlastni teplotni rozsah. Doporucené tqvarne nasta-
vené teploty jsou vytistény tlustym pismem. Teplotu muzete ménit
v intervalech kazdych 5°. Naposledy vybrana teplota se automaticky
spousti pfi dalsim zapnuti zasuvky a zobrazuje se na displeji.

Teplota °C*
(i S My
40 60 60
45 65 65
50 70 70
55 75 75
60 80 80

*PFiblizné hodnoty teploty, mérené v prazdné zasuvce
Objem

MnozZstvi nadobi, které mize vloZit, zavisi ve velké mife na velikosti a
hmotnosti nadobi. Zasuvku nepreplnujte. Maximalni unosnost zasuvky
cini 25 kg. Maximalné zatizenou zasuvku muzete lehce otevrit nebo
zavrit.




Zde zobrazené piiklady naplnéni zasuvky jsou
pouze doporucenim.
Ohfivani jidelni sady:

6 ob&dovych talifd ¢ 26 cm
6 hlubokych talify ® 23 cm
6 dezertnich talifu ® 19 cm
1 ovalna misa ® 32 cm
1 stfedné velkd salatovad misa ® 16 cm
1 mala salatova misa @ 13 cm

UDRZOVANI TEPLOTY

Nastaveni

Pokrm PFikryt nddobu? Teplota pro nastaveni &
Rizek (jemné propeceny) ano 65
Pecené/sendvic ano 80
Masova rolada ano 75
Zapékané casserole ano 80
Rybi prsty ne 80
Maso s omackou ano 80
Zelenina s omackou ano 80
Gulas ano 80
Bramborové pyré ano 75
Pokrm na talifi ano 80
Esé:ﬁqnbeorybrambory / nové ano 75
Obalované eskalopy ne 80
Palacinky / bramborové placky ne 80
Pizza ne 80
Varené brambory ano 80
Omacka ano 80
Zavin ne 80
Ohrati chleba ne 65
Ohrati housek ne 65

*V zavislosti na modelu .
*Nadoby v zavislosti na mnozstvi, druhu potravin nebo typu receptu




PECENI PRI NIZKE TEPLOTE

Co je to?

Je to veskeré peceni, pfi kterém se teplota peceni blizi pozadované
koncové teploté uvnitr pokrmu. PFi klasickém peceni teplota peceni
vzdy prevysuje pozadovanou teplotu pokrmu pfipraveného ke spotrebé.
Nizkoteplotni pfiprava masa spociva v peceni masa pfi nizké teploté po
dlouhou dobu. U této metody maso ztraci méné stavy (mensi rozpad
castic), zachovava si organoleptické vlastnosti (vitaminy, bilkoviny),
zachovava Cerstvost, chut a Stavnatost.

Tato metoda peceni je zejména vhodna pro velké a kifehké porce masa.

Abyste dodrZeli pfesné peceni, doporuCujeme pouzivat patentovany
potravinarsky teplomeér pro kontrolu teploty uvnitr pokrmu.

Teplota uvnitr pokrmu

V ohfevné zasuvce mﬂviete pokrmy péct pfi vnitfni teploté pokrmu do
70 °C Maso, ktere je treba pect pri vnitrni teplote vyssi nez 70 °C, neni
vhodne pro peceni v ohrevné zasuvce.

PreCtena teplota uvniti pokrmu poskytne informaci o stupni upeceni
uvnitr porce masa. Cim nizsi je vnitrni teplota pokrmu, tim meneé je
maso upecene uvnitr:

45-50 °C = jemné propecené
55-60 °C = stredne propecene
65 °C = zcela propeceneée

Jak pouzivat

OhFevnpu zasuvku zahfivejte 15 min. na teplotu 70 °C.
Maso dukladné prikryjte potravinarskou folii.

Cas peceni zavisi na velikosti porce.

Zakryté maso poloZte na talif' a pouzijte minutnik.
Ochutte maso (viz tabulka)

uhwhE




Tabulka peceni — hovézi a teleci maso

Druh P:USP Stupen Cas Cas opekani a indikace
propeceni
Jemné 90 sekund na vrchni strang, piny
50 pr9peé§né 1h 35min | plamen
mm Stredné 2h 35min . i .
propeené 3h 30min | 3 mllnuty na vrchni strane, témer
Zcela propeéené plny plamen
Jemné 90 sekund na vrchni strang, piny
60 propecené 1h 45min | plamen
Cely platek mm Stredné 2h 50min ] ] .
propeéené 4h 3 mllnuty na vrchni strang, témeér
Zcela propeéené piny plamen
Jemné 90 sekund na vrchni strang, plny
70 prS)peé?né 2h plamen
mm Stredne 3h ] i .
propeené 4h 40min | 3 mllnuty na vrchni strane, témer
Zcela propeéené plny plamen
Jemné 90 sekund z kazdé strany, piny
20 prgpeécvané 50min plamen
mm Stredné 1h 30min 3mi L .
propedené 2 h mllnuty z kazdeé strany, témér
Zcela propeéené piny plamen
Panenka Jemné 90 sekund z kazdé strany, plny
Entrecote 30 propecené 1h 5min plamen
Steak mm Stredné 1h 50min ] L. .
s kosti propecené 2h 20min | 3 mllnuty z kazdé strany, temer
Ramstek Zcela propeéené plny plamen
Jemné 2 minuty z kazdé strany, piny
40 propecené 1h 20min | plamen
mm Stfedné 2h 10min i L. .
propedené 3h 4 mllnuty z kazdeé strany, témér
Zcela propeéené pIny plamen
Jemné 4 minuty na vrchni strané, témér
60 propecené 1h 45min | piny plamen
mm Stredné 2h 50min ] | .,
prope&ené 4h 6 minut na vrchni strang, stredni
Zcela propeéené plamen
Steak Jemnév ) 4 m,inuty na vrchni strané, témér
cpanery |70 | BSné |20 |l plamen
H:g’:ﬁé MM | ropedené 4h 40min | 6 Minut na vrchni stranég, stfedni
P Zcela propeéené plamen
Jemné 4 minuty na vrchni strané, témér
80 propecené 2h 20min | plny plamen
om Stredné 3h 30min ] | .,
prope&ené 5h 40min | & Minut na vrchni strang, stredni

Zcela propecené

plamen




Tabulka peceni - veprové maso

Druh Tloutka |StUPEN g Cas opékani a indikace
propeceni
Stredné 90 sekund na vrchni strané, piny
40mm propedené |2h 20min plamen
Zcela 3h 10min |3 minuty na vrchni strang, témé&f
propecené piny plamen
Stredné 90 sekund na vrchni strané, piny
S s propeené |2h 35min |plamen
Cely platek | 50mm Zcela 3h 25min | 3 minuty na vrchni strané, témér
propecené plny plamen
Stfedné 90 sekund na vrchni strang, piny
60 mm prope¢ené |3 h _ P'amen : B
Zcela 4 h 5 min. | 3 minuty na vrchni strané, témér
propecené plny plamen
Stredné 2 minuty na vrchni strané, piny
30 mm propecené ih 50m!n plamen
Zcela o 2h 40min | 3 minuty na vrchni strang, témér
propecené plny plamen
Stredné 2 minuty na vrchni strang, plny
40 mm propedené 2h 20m?n plamen
Zcela 3h 10min | 3 minuty na vrchni stran&, témér
propecené piny plamen
i Stredné 4 minuty na vrchni strané, témér
Kyta_ bez 50mm propecené 2h 35min |plny plamen
EZISaFId Zcela =~ |3h 25min |6 minut na vrchni strang, stfedni
ay propeené plamen
Veprova " - - ; U
pedend Strednve , 4 mllnuty na vrchni strane, témer
Cely vepfo- | 60mm propecené |3h plny plamen
vy kotlet Zcela o 4h 5min 6 minut na vrchni strang, stfedni
propecene plamen
Stredné 4 minuty na vrchni strané, témér
20mm propecené 3h 20min | plny plamen
Zcela o 4h 45min | 6 minut na vrchni stranég, stfedni
propecene plamen
Stredné 4 minuty na vrchni strané, témér
80mm propetené | 3h 40min plny plamen
Zcela 5h 30min |6 minut na vrchni strang, stfedni
propecené plamen
Stredné 60 sekund z kazdé strany, piny
10mm propecené ih 10min plamen
Zcela 1h 30min |2 minuty sekund z kaZdé strany,
Veprova propecené piny plamen
kotleta Stfedné 90 sekund z kazdé strany, plny
20mm propecené 1h 10min |plamen
Zcela 2h 10min | 3 minuty z kazdé strany, velky
propecené plamen




Tabulka peceni - drlibez

Druh Tloutka |StUPEN g Cas opékani a indikace
propeceni
S:ge?a?:Zné 1h 30min 6&;eeknund z kazdé strany, plny
25mm prop P %z ,
Zcela 2h 90 sekund z kazdé strany, plny
Kufeci prsa propecené plamen
ﬁ:giirézné 1h 45min gg;eeknund z kazdé strany, plny
/Mm-S el 90 sekund z kazdé st Iny
cela 2h 20min sekund z kazdé strany, plny
propecene plamen
Stedné ih 4 minuty na strané s klrkou, témér
propecené plny plamen
35mm Stredrle ) 1h 30min 4 mllnuty na strané s kurkou, témer
propecene plny plamen
Zcela >h 4 minuty na strané s klrkou, témé&r
Kachni prsa propecené plny plamen
v . v o ya v v
(Magret) Jemné 1h 45min 4 minuty na strané s karkou, témér
propecene plny plamen
40min Stredrle ) 2h 20min 4 m}nuty na strané s kurkou, témeér
propecene plny plamen
Zcela 3h 4 minuty na strané s klrkou, témé&r
propecené plny plamen
Stfedné 3h 90 sekund z kazdé strany, piny
40mm propecené plamen _ ’
Zcela ah 3 minuty z kazdé strany, plny
0., propecené plamen
Kruti prsa S " < 7 ;
S:gecérézné 3h 50min 9g;eeknund z kazdé strany, plny
50mm prop P - s 1z ;
Zcela 5h 3 minuty z kazdé strany, plny
propecené plamen
. Stredné . 60 sekund z kazdé strany, piny
Mgdtallonky 10mm propecené 30min plamen
z jater " " oy G
(Kachni 20mm Stredrle ) 40min 60 sekund z kazdé strany, plny
. propecené plamen
nebo husi Stredné 60 sekund z kazdé st Iny
jatra) 30mm fedné 50min sekund z kazdé strany, plny
propecene plamen
- 35mm Stredrle ) 48min 90 sekund na vrchni strang, plny
Cela Jatra propecene plamen
(Kachni ) 45mm Strednve ) 1h 90 sekund na vrchni strane, plny
nebo husi propecene plamen
jatra ¥ & i & v
] ) 55mm Stredrle ) 1h 15min 90 sekund na vrchni strang, plny
propecené plamen




Tabulka peceni - skopové maso

Druh TlouStka [Stupen propeleni [Cas Cas opékani a indikace
Jemn& propecené |1h 20min 9|0 sekund na vrchni strané, piny
40mm  |Stfedné propecené 2h 10min g?nniqr?l.rl]ty na vrchni strang, témé&r
Zcela propecené 3h plny plamen
S Jemné propedené |1h 35min Qlo sekund na vrchni strané, piny
Y % A ; plamen
Sebirka |20Mm  [Stredné propecene 12h 35min 3Tt ha Vrchni strang, témar
Zcela propecené 3h 30min pIny plamen
Jemné propedené  |1h 45min 9|O sekund na vrchni strane, piny
60mm  |Stfedné propecené 2h 50min g?nr?ri?ty na vrchni strané, témear
Zcela propecené 4h plny plamen
Jemné propedené |1h 45min zg;eek:nd z kazde strany, piny
60mm  |Stredn€ propecene |2h 50min B ity 7 kazdej strony, témé&F piny
Zcela propecené 4h plamen
- Jemné propetené  2h 90 sekund z kazdé strany, piny
Jehnect o mm  [Stredné propecené [3h plamen
hibet propece 3 minuty z kazdé strany, témé&r piny
Zcela propecCené 4h 40min plamen
Jemné propecené  |2h 20min 2|minuty sekund z kazdé strany, piny
Y % A ; plamen
80mm |Stredn€ propecené |3h 30min  375yin ity 7 kazdé strany, tém&F piny
Zcela propecené 5h 40min plamen
Jemné propedené  |1h 45min 4Im’inL|1ty na vrchni strane, témer
60mm  Stfedné propecené 2h 50min  BIRGR AMET s strang, stredni
Zcela propecené 4h plamen
ka’/tclgicelz Jemné propecené  |2h ilrr‘pir;lgyr/nr; vrchni strangé, témér
v v v ’ v
kosti 70mm |Stredne proE)ecgne 3h . 6 minut na vrchni strang, stredni
Gigot Zcela propecCené 4h 40min plamen
Jemné propedené  |2h 20min 4Im’inl:ty na vrchni strang, témeér
80mm  Stfedné propecené |1h 10min @IRERAMEN strang, stredni
Zcela propecené 5h 40min plamen
60 sekund z kazdé strany, piny
Jemné propecené |35min plamen
10mm |Stfedné propecené |1h 10min Sl()a;eeknund z kazde strany, piny
Zcela propecene 2h 90 sekund z kazdé strany, piny
Jehnéci plamen
kotlety 60 sekund z kazdé strany, piny
Jemné propecené |50min plamen
20mm | Stfedné propecené |1h 30min gg;eeknund z kazde strany, plny
Zcela propecene 2h 30min 90 sekund z kazdé strany, plny
plamen




Tabulka vareni - vejce

Velikost

Hmotnost

Cas

Velmi velké

73 g a vétsi

2h 20min

2h 30min

3h 10min

Velké

63g <73g

2h 11min

2h 31min

3h 1min

Srednie

53 g <63g

2h 5min

2h 25min

2h 55min

Malé

53 a méné

2h

2h 20min

2h 50min




JINA POUZITI

Druh potravin Doéza PFikryt dozu? Nastaveni Cas v hodinach
teploty
Rozmrazovani |, ;x ne 65 °C 1 hodina
boruvek
Rozmrazovani
zmrazené Tali¥ ne 65 °C 1 hodina
zeleniny
Kynuti tésta miska ano 45 °C 0,5 hodiny
. . Jogurtové o .
Vyroba jogurtu sklenice s vigky ano 45 °C 6 hodin
EOZDO,UStem miska ne 50 °C 1 hodina
cokolady
Miska prikryta
Olej pro infuzi potravinarskou |ano 75 °C 4 hodiny
folii
Miska prikryta
Voda pro infuzi | potravinaiskou |ano 65 °C 4 hodiny
folii
Susena rajcata PIeclh s peciam e 60 °C 20 hodin
papirem
Susena zelenina | Talif ne 60 °C 12 hodin
susene, Tali¥ ne 60 °C 12 hodin
nakrajené ovoce
Susené bylinky | Talif ne 70 °C 4 hodiny
Suche pecivo na | ne 80 °C 4 hodiny
strouhanku
Plastové
Ryba déza vhodny zakryty a V zavislosti na
konfitovana v pro pouziti otevreny vétraci | 50 °C teploté, od 1 do
oleji v mikrovinné otvor 2 hod.
troubé
Melba toasty r ° .
7 bilého chleba Talir ne 80 °C 2 hodiny
Pomalu vafeny Nadoba Pyrex |ano 80 °C Od 1 do 12
gulas hodin




CISTENI A UDRZBA
Nebezpedi urazu - k Cisténi tohoto zafizeni nepouZivejte parni Cigti-
¢e. Para by mohla proniknout do elektrickych komponentl a zptso-
bit zkrat.
Nebezpeci poskozeni — nevhodné Cistici prostfedky mohou poskodit
povrch zafizeni. K CiSténi zafizeni pouZivejte pouze pfipravek na
myti nadobi.
Po kaZzdém pouziti celé zafizeni vycistéte a otfete dosucha. Pred
¢isténim nechte zafizeni vychladnout na bezpecnou teplotu.

Predni strana a vnitfek zarizeni

Ihned odstraniujte_ veSkeré necistoty. Jinak muze byt vycisténi ne-
mozné a mize zpusoblt zménu nebo odbarveni povrchu.

VSechny povrchy ocistéte Cistou houbou a roztokem horké vody se
saponatem. Pak je osuSte mékkym hadfikem. MUzete také pouzit
C|sty, vlhky hadfik z mikrovlakna bez Cisticiho perravku

VSechny povrchy jsou nachylné na poskrabani. Skrabance na skle-
néném povrchu mohou zpusoblt dokonce i popraskani.

Styk shnevhodnyml disticimi prostfedky muze zmé&nit nebo odbarvit
povrc

Ciéténi a adrzba

Abyste zabranili poSkozeni zafizeni, nepouZivejte:

Gistici prostfedky obsahujici SOdIk amoniak, kyseliny nebo chloridy,
Cistici pripravky obsahujici prostredky pro odstranéni vodniho ka-
mene,

Brusne Cistici prostfedky, napf. Cistici prasky a mléka,

Gistici prostfedky na bazi rozpoustédel,

Gistici prostfedky na nerezovou ocel,

Cistici prostfedky pro mycky,

Aerosolové prostredky pro trouby

Myci prostfedky na sklo,

Tvrdé, brusné houby a kartace napf. draténky na nadobi,

Spicaté kovové skrabky.

Protiskluzova podlozka

Pred cisténim vytahnéte ze zasuvky protiskluzovou podlozku.
Protiskluzovou podlozku Cistéte pouze rucné horkou vodou a malym
mnozstvim saponatu; osuste hadrikem.

Protiskluzovou podIozku nedavejte zpét do zasuvky, dokud Uplné
nevyschne.

Protiskluzovou podlozku nemyjte v mycce a neperte v pracce.
Protiskluzovou podlozku nikdy nedavejte do trouby, aby vyschla.




ODSTRANOVANI NEJCASTEJI SE
VYSKYTUJICICH PROBLEMU

PomOC| techto pokynd mizete odstranit drobne zavady ve fungovani
zarizeni, které mohou vznikat z nespravné obsluhy, bez nutnosti kon-
taktovani servisu.

Montaz a opravy elektrickych zafizeni mohou provadét pouze pfislusné
kvalifikované osoby, v souladu s platnymi mistnimi a narodnimi bezpec-
nostnimj predpisy. Opravy a provadéni jinych praci osobami bez kvalifi-
kace muze byt nebezpelné.

pfi nizké teplote, ventilator
funguje s prestavkami.

Problém Mozna pticina Redeni
Zafizeni neni spravné pripojeno a | Vlozte zastrcku a zapnéte prepinac v
zapnuto v sitové zasuvce. zasuvce.
Resetujte nouzovy vypinac
e, v pojistkové skfifice (minimalnj
ﬁg;‘;ﬁ?l,'vge hodnota pojistky - viz typovy Stitek).
. : PSS Pokud se zafizeni po resetovani
Aktivace sitove pojistky. nouzového vypinace v pojistkové
skifice a jeho opétovneém zapnuti
nadale nezahfiva, kontaktujte
kvalifikovaného elektrikare.
Nebyla vybrana funkce udrzovani Vyberte spravnou funkci
Pokrmy teploty jidel & Y P ’
Qngstgtleéné Nastavena teplota je pFili& nizka. Vy_/.bevrte vyéévl' teplotu. N ]
horke. Vétraci otvory jsou zakryté. (L:JiJrllztﬁg\e/aste, ze vzduch muze svobodné
Nebyla vybrana funkce udrzovani v . funkci
Jidlo Je piilis | teploty jidel =, yberte spravnou funkci.
horke Nastavena teplota je piilis s
VySoka. Vyberte nizsi teplotu.
Nebyla vybrana funkce ohfivani .
taIiFé /S Vyberte vhodnou funkci
Nadob{ nent Nastavena teplota je pfiliS nizka. | Vyberte vyssi teplotu.
dostate&nd oo ¢ - ; Ujistéte se, ze vzduch mize svobodné
horka. Vétraci otvory jsou zakryté. cirkulovat.
RGzné faktory maji vliv na to,
yggt%?gcgibgllgu%}y'vana Jakhdlouho s% zgh%wa nadobi (VIZ
»Ohfivani nadobi
Nebyla vybrana funkce ohfivani
talitl a nadobi nebo $alkd a Vyberte spravnou funkci.
N&dobi je sklenic.
prilis horke. Nastavena teplota je prilis
VySoka. Vyberte nizsi teplotu.
Hluk ZDUSObUJe ventilator, ktery
teplo \
P¥i pouzivani rovnomeérné rozvadi
zasuvce. Pokud pouZivate funkce . .
éﬁ,sslg{k%dﬁ pro udrzeni teploty jidel a vareni Neni to zavada.




1.

BEZPECNOSTNI POKYNY K
MONTAZI
Pred prlngenlm zarizeni k sitovému napéti se UJlstete ze udav]e na
typovém Stitku (napéti a frekvence) odpovidaji sitovému napéti,
jinak se muze zatizeni poskodit. Budete-li mit pochybnosti, konzul-
tujte s kvalifikovanym elektrikarem.
Po zabudovani zafizeni musi byt zasuvka a spinac snadno dostupné.
OhFevnou zasuvku muzete zabudovat pouze se zarizenimi, ktere
vyrobce uved| jako vhodné pro tento Ucel. Vyrobce nemuze zarucit
bezporuchové fungovani, pokud zafizeni pouzivate se zafizenimi
jinymi, nez které vyrobce uved! jako vhodné.
Pfi zabudovani ohfevné zasuvky s jinym vhodnym zafizenim, na-
montujte ghfevnou zasuvku nad delici polici v lince Ujistéte se, ze
skFinka muze udrZet jak jeji hmotnost, tak i hmotnost jiného zafize-
ni.
Protoze zafizeni ze sady se nachazi pfimo nad ohfevnou zasuvkou,
po jejim zabudovani neni tfeba rozdélovaci polici mezi témito dve-
ma zafizenimi.
Zarizeni zabuduijte tak, aby byl vidét obsah zasuvky. Ma to zabra-
nit popaleninam, které zpusobi rozliti horkého jidla. Chcete-li GUpIné
vytahnou zasuvku, musite mit dostatek mista
Ohfevna zasuvka je nabizena ve dvou provedenich, které se lisi
oteviranim dvifek. Rozméry vestavby ohfevné zasuvky prictéte k
rozmerum zabudovani zarizeni v bloku, abyste ziskali vyZadované
rozmery otvoru.
Pfi zabudovani zafizeni v bloku, postupujte podle pokynu uvede-
nych v navodu k obsluze a instalaci dodaném se zafizenim ze sady.
Vsechny rozméry v tomto navodu jsou uvedeny v milimetrech.

ZASTAVBA

PFi kombinaci s pyrolytickou troubou je vyzadovan vétraci otvor

2. Rozméry zastavby s napajecim kabelem; kabel L = 1000 mm

X
kk

Zarizeni se sklenénou predni stranou
Zarizeni s kovovou predni stranou

UPOZORNENI

Maximalni vykon kompaktnich zafizeni cini 3350W

Napajeci kabel vyvedte pouze pres otvor ve spodni casti skfifiky,
aby se nedotykal zadni strany trouby.

Obrazky vyrobku a nabytku jsou umistény na zadni strané tohoto
navodu k obsluze.
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ZARUKA, POPRODEJNI
SERVIS

Zaruka

Zarucni pInéni podle zarucniho listu. Vyrobce neodpovida za Zadné Skody
zpUsobené nespravnym zachazenim s vyrobkem.

Vyrobce zafizeni doporucuje, aby vSechny opravy a sefizova-
ci €¢innosti provadél tovarni servis nebo autorizovany servis
vyrobce. Opravy musi provadét pouze osoba s pFislusnou
kvalifikaci.

Prohlaseni vyrobce

Producent timto prohlasuje, Ze tento vyrobek spliiuje zakladni poza-
davky nize uvedenych evropskych smérnic:

° smernlce pro nizkonapétova zarizeni 2014/35/EC

° smernlce o elektromagnetické kompatibilité 2014 /30/EC

e smérnice ErP - 2009/125/EC

e smeérnice RoHS 2011/65/EC

a proto byl spotfebi¢ oznacen CE a také bylo pro ného vystaveno
prohlddeni o shodé poskytované organim pro dohled nad trhem.




Vazeny
zakaznik

Od dnesného dria kazdodenné povinnosti budu jedno-
duchsie ako kedykolvek predtym. Zariadenie znacky
Amica spdja vynimocne jednoduché pouZivanie a
dokonalu efektivnost. Ked' sa obozndmite s uZivatel-
skou priruckou, s pouzivanim zariadenia nebudete
mat Ziadne problémy.

Zariadenie, ktoré opusta tovaren, bolo pred konec-
nym zabalenim na kontrolnych staniciach dokladne
skontrolované, ¢o sa tyka bezpecnosti a funkénosti
zariadenia.

Pred spustenim zariadenia sa podrobne a dokladne
oboznamte s uZivatelskou priru¢kou. Dodrziavanim
pokynov a odporucani, ktoré su v prirucke uvedené,
predidete nesprdvnemu pouzivaniu zariadenia. Priruc-
ku uchovajte a uloZte ju na takom mieste, aby bola v
pripade potreby lahko dostupna.

Dokladne dodrziavajte pokyny a odporucania uvede-

né v prirucke, vyhnete sa tak nestastnym nehodam
¢i urazom.

S Uctou

Amica




BEZPECNOSTNE POKYNY
POUZIVANIA

CIOdsé\vaé pouzivajte iba po precitani tohto navo-
u!

Zariadenie je urcené iba na domace, neprofesio-
nalne pouzitie.

Vyrobca si vyhradzuje pravo na vykonavanie
zmien, ktoré neovplyviuju fungovanie zariade-
nia.

Vyrobca nezodpoveda za pripadné Skody alebo
poziare spésobené zariadenim nasledkom nedo-
drziavania pokynov a odporucani, ktoré su uve-
dené v tejto prirucke.

Zabezpecte moznost odpojenia zariadenia od el.
napatia vytiahnutim zastrcky z el. zasuvky, alebo
vypnutim dvojpolového vypinaca.

Venujte mimoriadnu pozornost tomu, aby spotre-
bi¢ nepouzivali deti ponechané bez dozoru.
Skontrolujte, Ci el. napatie uvedené na vyrobnom
Stitku zariadenia sa zhoduje s parametrami el.
napatia siete.

Pred montazou napajaci kabel rozvinte a vyrov-
najte.

Davajte pozor, aby sa obalove materialy (polye-
tylénove vrecka, kusky polystyrénu atd.) nedo-
stali do ruk detom.

POZOR! Chybajuca instalacia upevnovacich skru-
tiek alebo prostriedkov v sulade s tymito pokyn-
mj mdze spbsobit Uraz elektrickym pradom.
VYSTRAHA: Toto zariadenie mdze byt pouzivané
detmi vo veku 8 rokov a starsich, osoby s obme-
dzenymi fyzickymi alebo mentalnym| schopnos-
tami, ako aj osobami bez skusenosti a bez zna-
losti zariadenia mézu kanvicu pou2|vat pokial su
dohliadané alebo boli inStruované vzhladom ob-
sluhy zariadenia bezpecnym spb6sobom a znaju




ohrozenie spojené s pouzivanim zariadenia. Deti
si nemdzu so zariadenim hrat Cistenie a konzer-
vacia zariadenia nemoéze byt vykonavana detmi
ledaze ukondcili 8 rokov a su dohliadané zodpo-
vednou osobou.

Pozor! Ak neodlucitelny napajaci vodic bude po-
Skodeny, musi byt vymeneny u vyrobcu alebo v
Specializovanom opravarenskom podniku, alebo
kvalifikovanou osobou aby nedoslo k ohrozeniu
zdravia alebo poziaru.

Spotrebic je urdeny k pouzivanie v domu alebo
v objektoch, akymi su: kuchyne pre pracovnikov
Y obchodoch kancelariach a inych pracovnych
prostrediach, pouZivanie zakaznikov v hoteloch,
moteloch a |nych obytnych prostrediach, dedin-
skych domoch, v noclahariach;

Toto zariadenie nie je urcené na pouZivanie 0so-
bami (vratane deti) s obmedzenymi fyzickymi,
zmyslovymi alebo psychickymi schopnostaml ale-
bo osobami s nedostatkom sklsenosti a znalosti
pristroja, iba ak je uskutocnované pod dohlfadom
inej osoby alebo v sulade s navodom na obsluhu
pristroja, poskytnutymi osobami zodpovednymi
za ich bezpecnost Davajte pozor na deti, aby sa
nehrali so zariadenim.

NeC[I)onaraJte pripojovaci vodi¢ ani zastrcku do
VO

Udrzujte vodic v bezpecné vzdialenosti od zohrie-
vanych povrchov.

Nepripustte, aby pripojovaci kabel visel na hrane
stolu alebo dosky

Ak spotrebiC nie je udrzovany v Cistote, jeho po-
vrch sa moze poskodlt ¢im sa znizuje trvanlivost
spotreblca a moze zaprlcmlt nebezpecne situacie.
Spotrebic nie je urceny k obsluhe s pouzitim von-
kajsich hodin alebo oddeleného, dialkového sys-
tému ovladania. )
Povrch vstavanej skrinky sa moze nahriat




Deti bez nalezitého dozoru nemo6Zzu zariadenie
Cistit, ani vykonavat jeho udrzbu.

Zarladenle sa pocas pouzivania zohrieva a moze
zostat dlhsi ¢as hortce aj po vypnuti. Az kym za-
riadenie dostatoCne nevychladne a az kym nebu-
de hr02|t riziko popalenia, deti sa musia nacha-
dzat v bezpecne] vzdlalenostl od zariadenia.
Poskodené zariadenie mdze byt nebezpecne.
Predtym, nez zariadenie zacCnete montovat skon-
trolujte, Ci nie je poSkodeng, Ci nie su V|d|telne
stopy poskodenia. V Ziadnom pripade nepouzi-
vajte poskodene zariadenie.

Elektricka bezpecnost tohto zariadenia sa da za-
rucit iba vtedy, ked je spravne uzemnené. Najdo-
lezitejsie je stale dodrziavat tuto zakladnu bez-
pecCnostnu poZiadavku a zariadenie pravidelne
testovat. Ak mate akékolvek pochybnosti, zavo-
lajte kvalifikovaného elektrikara, aby skontrolo-
vat elektroingtalaciu vo vagom dome.

Zariadenie nepripajajte k el. napatiu cez viacza-
suvkovu rozvodku alebo predlzovaci kabel. Neza-
rucuju pozadovanu bezpecnost zariadenia (napr.
hrozi riziko prehriatia).

Zariadenie sa z bezpecnostnych dovodov méze
pouzwat iba vtedy, ked' je vstavané. Zariadenie
sa nesmie pou2|vat ako mobilné zariadenie (napr.
na lodi).

PoCas vykonavania montaze, udrzby Ci opravy,
zariadenie musi byt odeJene od el, napatia. Kym
nebude ukoncena montaz, alebo kym nebudu vy-
konana udrzba alebo oprava, kontrolujte, i je
zariadenie odpojeneé od el. napadtia.

Na miestach, ktoré mozu byt vystavené na in-
vaziu skodcov davajte pozor na Svaby a inych
Skodcov; tak zariadenie ako aj jeho okolie vzdy
udr2|avaJte v nalezitom poriadku a Cistote. Zaru-
ka sa nevztahUJe na vSetky poskodenia, ktore su
sposobené Svabmi alebo inymi Skodcami.




Napajaci kabel sa mo6ze viest iba cez otvor v dol-
nej Casti skrinky, pretoZe je potrebné zabranit,
aby sa dotykal zadnej steny rury.

Toto zariadenie nedistite pristrojmi, ktoré na Cis-
tenie pouZzivaju paru. Para moze prenlknut do
elektrickych komponentov a sposoblt skrat.
Zariadenie pocas Cistenia v ziadnom pripade ne-
ponarajte do vody alebo do inej kvapaliny.

'll<'oto zariadenie nie je urcené na pouzivanie von-

u

POUZITIE

ZASUVKA JE NAVRHNUTA A VYROBENA NA UDR-
ZIAVANIE TEPLOTY HORUCEHO JEDLA, NIE JE
URCENA NA ZOHRIEVANIE JEDLA. SKONTROLUJ-
TE, CI JEDLQ VKLADANE DO ZASUVKY JE SKU-
TOCNE HORUCE.

Riziko popalenia spdsobené hortcou zasuvkou
alebo riadom. Ked pouZivate zariadenie, nalezite
chrante ruky, pouzivajte chnapky alebo rukavice
odolné voci teplu. Zabrante, aby boli mokré alebo
vlhké, pretoZze v takom prlpade teplo prenika cez
material rychlejsie a riziko popalenia je vyssie.

V ohrevnej zasuvke neuchovavajte plastoveé na-
doby ani horlavé predmety. M6Zu sa po zapnuti
zariadenia stavit alebo zapalit, ¢o nasledne méze
viest k poziaru.

Vzhladom na uvolfiované teplo, predmety pone-
chané v blizkosti zariadenia sa mdzu zapalit. Za-
riadenie nepou2|vaJte na ohrievanie miestnosti.
ProtiSmykovu rohoz dodanu spolu so zariadenim v
ziadnom pripade nikdy nevymienajte na kuchyn-
sky papier, utierku, alebo podobné materialy.
Zasuvku nepretaZUJe nesadajte si na nu a neo-
pierajte sa o nu, pretoze v opacnom pripade sa
mozu poskodlt teIeskoplcke vodidla. Teleskopicke
vodidla maju maximalnu nosnost do 25 kg.




V zasuvke neohrievajte zatvorené plechovky ale-
bo pohare s jedlom. V plechovke alebo v pohari
vzrastie tlak a nasledne mézu vybuchnut. Méze
dbjst k Urazu, popaleniu alebo k nehode, posko-
deniu zariadenia.

Ked' zariadenie zapnete, dno zasuvky sa zacne
zohrievat. Ked’ je zasuvka otvorena, davajte po-
zor, aby ste sa jej nedotkli zospodu,

Nepou2|vaJte plastove ani hlinikove nadoby. Ta-
via sa pri vysokych teplotach a mézu sa zapalit.
PouZivajte iba ziaruvzdorné nadoby zo skla, por-
celanu ap.

Pri otvarani a zavarani nalozenej zasuvky postu-
pujte opatrne a davajte pozor, Zabrante, aby sa
rozliala nejaké kvapaliny, ktoré mozu uniknut cez
vetracie otvory. V zariadeni mbze nasledne dojst
k stratu.

Ak je teplota prilis nizka, v potravinach sa mozu
rozvuat baktérie. Uistite sa, Ci je nastavena dosta-
Itocne vysoka teplota, aby bolo jedlo nalezite tep-
e




ROZBALENIE

Zariadenie je chranené Ppre(;J posko-
denim pocas prepravy. Prosime Vas,
a%y ste po vybaleni zariadenia zlik-
vidovali obalove materialy sposobom
neohrozujucim zivotng prostredie.
Vsetky materialy pouzite na zabalenie
sy neskodne Ere zivotne prostredje,
N su100% recyklovatelhe a su oznace-
ne prislusnym symbolom. , .,
Pozor! Davajte pozor, aby sa obaloyve materialy
(polyetylengve vrecka, kusky polystyrenu atd.) ne-
dostali do ruk detom.

LIKVIDACIA ZARIADENI

Toto zariadenie je oznacene v _sulade
s Europskou smernicou 2012/19/ES. Ten-
to symbol informuje, ze toto zariadenie
sa po opotrebovani (skoncCeni pouzivania)
nesmie vyhodit do komunalneho odpadu.,
Uzivatel’ je povinny zariadenie odovzdat
B Y .zZbernom mieste opotrebovanych elek-
_ trickych a elektronickych zariadeni. Sub-
jekty, ktore sa zaoberaju spracovanim opotrebova-
nych zariadeni, tzn. miestne zberne miesta, obchqdy
alebo jednotky statnej spravy, vytvaraju prislusny
system, ktory kazdéemu umoznuje odovzdat taketo
zariadenia. o o,
Spravny postup pri likvidacii elektrickeho a elektro-
nického zariadenia predchadza negativhemu vplyvu
skodlivych pre ludske zdravie a zivotne prostredie
konzekvencii, ktore vyplyvaju z pritomnosti nebez-
pecnych casti ako aj nespravneho skladovania a re-
cyklacie takychto zariadeni.




TECHNICKE PARAMETRE

El. napatie: 220-240V
Frekvencia: 50/60Hz
Prikon: 1000W

PRED PRVYM POUZITIM
ZARIADENIA

Pred prvym pouzitim zariadenia

Pri prvom spusteni zariadenia, alebo po preruseni el. napdtia, vykonava
sa test displeja, ktory trva cca 10 sekund. V tom istom case sa spusta
aj ventilator. V tom Case sa zariadenie neda pouzivat.

Prvé cistenie a ohrievanie

Odstrante ochrannu féliu a prilepené etikety.

Vyberte protiSmykovu podloZku, a ak je to nevyhnutné, zo zasuvky vy-

berte rebrik; umyte Spongiou a teplou vodou s malym mnoZzstvom pro-

striedku na umyvanie riadu. Poutierajte dosucha makkou handrickou.

Zariadenie poutierajte z vnatra aj z vonku vihou handri¢kou, a nasledne

dosucha poutierajte makkou handrickou.

gol zél‘?)uvky vlozte protiSmykovu podlozku a rebrik (vo vybranych mo-
eloch).

Nasledne spustite ohrievanie a prazdnu zasuvku ohrievajte aspon dve
hodiny.

Zariadenie zapnite dotknutim snimaca [>.

Niekolkokrat sa dotknite snimaca <%, az kym sa zasvieti LED.
Niekolkokrat sa dotknite snimaca &, aZ kym sa zasvieti LED na pravej
strane.

Niekolkokrat sa dotknite snimaca (D, az kym sa zasvieti 2h.

Zatvorte zasuvku.

Ohrevna zasuvky ma samozatvaraci mechanizmus s tichym uzatvara-
nim. Ma tiez integrovany stykac, vdaka ktoremu sa ohrevne teleso a
ventilator zariadenia spustaju iba vtedy, ked' je zasuvka zatvorena.

Kovové prvky maju ochranny povlak, z ktorého sa pri prvom pouziti
(ohriati) mdze uvolfiovat jemny zadpach. Zapach a vSetky vypary zanik-
nu po kratkom case, nie je to prejav chyby & poruchy zariadenia. Pri
prvom spusteni ohrievania zariadenia zabezpecte, aby bolo na mieste
pouzivania dostatoCné vetranie.




OPIS ZARIADENIA

1. Ovladaci panel

Zariadenia bez ricky; Ked' chcete zasuvku
otvorit alebo zatvorit, stlacte ju v strede.
Zasuvka pri otvarani trochu vyskoci. Na-
slel;jne ju mdzete vytiahnut potiahnutim k
sebe

OVLADACI PANEL

poharov

0 d

Ohrievanie tanierov a jedal

~
=
=

Udrziavanie teploty jedal

Nastavenie teploty

Nastavenie trvania

o & |

— -+ Nastavenie teploty a trvania

OBSLUHA

Nastavenie funkcie

Ohrievanie 8alok a sklenenych ||

Tlacdidlo Zrusit
[> Tlagidlo Spustit

Zariadenie sa dd pouzivat slGfasne na
udrZiavanie teploty jedal a na ohrievanie
tanierov a riadu. Jedlo musi byt spravne
prikryté a riad sa musi poutierat dosucha.

Zachovavajte ostrazitost. Ked’ pouzije-
te tato funkciu, taniere a riad sa budu
dihsie ohrievat, avSsak potom mézu byt
vel'mi horuce.

1. Ked je zariadenie v pohotovostnom reZime stlacte tlacidlo (7 a
spustite funkciu ohrievania Salok a poharov na teplotu 40 °C. Zo-

brazi sa 40 °C.

vk W

Stlac¢anim snimada + a — moZete nastavit pozadovanu teplotu
Trvanie ohrievania mbzete nastavit nasledovne: stlac¢te (Y, a na-
sledne stlac¢te + alebo —.

Teplotu a trvanie uloZte stlacenim [.

Zatvorte dvere. Zaznie zvukovy signal. Zariadenie sa spusti.



Pozor:

e Pri nastavovani parametrov mézete stlacit iné funkéné tlacidla a
zmenit funkcie 7, & a ..

e Pred zatvorenim dvierok mézete stlacit || a zrusit nastavenie. Za-
riadenie sa prepne do pohotovostného rezimu.

e Ked je zariadenie spusteng, reZim nastavovania parametrov akti-
vujete otvorenim dvierok. Teplotu nastavite stlaCanim + alebo —
Ked' ch ete zmenit parameter, ktory sa da nastavit, stlacte tlagidlo &
alebo Dané nastavenie ulozite stlacenim D

e Ked uI02|te dané nastavenie tak, ako je to opisané vyssie, mozete
stlacenim || aktlvovat pohotovostny rezim, alebo mozete zatvorit
dvierka a spustit zariadenie.

Technické parametre

1. Ked zariadenie pripojite, otvorte dvierka. Zaznie jeden zvukovy
S|gnal a zariadenie sa prepne do pohotovostného rezimu. Zobrazi sa

2. Ak pouZivatel pocas prebiehajuceho nastavovanie poCas 3 minut
nestlaci Zziadne tlacidlo, rira sa automaticky prepne do pohotovost-
ného rezimu.

3. Zaznie jeden zvukovy signal.

4. Ked sa skonci varenie, zvukovy signal zaznie trikrat.

Nastavenie teploty

Kazda funkcia ma vlastny rozsah teploty. Tovarenské nastavenia, odpo-
rucané teploty, su vytlaCené hrubym pismom. Teplota sa da nastavo-
vat v krokoch po 5 stuprioch. Posledna zvolena teplota sa automaticky
nastavi pri nasledovnom spusteni zasuvky a zobrazuje sa na displeji.

Teplota °C*
7 =] )
40 60 60
45 65 65
50 70 70
55 75 75
60 80 80

* Priblizné hodnoty teploty, merané v strede prazdnej zasuvky
Kapacita

Mnozstvo riadu, ktoré sa da vlozit, vo velkej miere zavisi od velkosti a
hmotnosti riadu. Do zasuvky nevkladaJte prili$ vela. Zasuvku nepreta-

Zujte. Maximalna nosnost zasuvky je 25 kg. Maximalne zatazena za-
suvka sa musi dat lahko otvorit aj zatvorit.




Ukazané priklady vyuZitia zasuvky su iba
ilustracné. .
Ohrievanie obedovej supravy:

6 plytkych tanierov @ 26 cm
6 hibokych tanierov @ 23 cm
6 tanierikov @ 19 cm
1 ovélna misa @ 32 cm
1 stredna miska @ 16 cm
1 mald miska @ 13 cm
UDRZIAVANIE TEPLA

Nastavenia

Jedlo Prikryt nddobu? Teplota na nastavenie &

Steak (slabo vysmazeny) ano 65

PecCené / zapekanka ano 80

Pecené méso ano 75

Zapekanka casserole ano 80

Rybie prsty nie 80

Maso v omacke ano 80

Zelenina v omacke ano 80

Perkelt ano 80

Zemiakové pyré ano 75

Jedlo na tanieri ano 80

Egﬁ%gﬁfemlaky/mlade &no 75

Plnené rezne nie 80

Palacinky/zemiakové placky nie 80

Pizza nie 80

Varené zemiaky ano 80

Omacka ano 80

Strudla nie 80

Zohriatie chleba nie 65

Zohriatie bieleho peciva nie 65

* Zavisi od daného model
* Nadoby podla mnozstva, druhu jedla alebo podla typu receptu




NIZKOTEPLOTNE PECENIE

Co je to?

Je to pecenie, pri ktorom je teplota pocas pecenia velmi blizko pozado-
vanej konecnej teploty vnutri jedla. Pri tradicnom peceni je teplota po-
Cas pecenia vysSia nez pozadovana konecna teplota, tzn. teplota jedla
pri konzumacii. Nizkoteplotna priprava masa je dlhSie trvajlice pecenie
maésa pri nizkej teplote. Vdaka tejto metdde maso strdca menej stavy
(rozklada sa menej molekul), zachovava organoleptickd charakteristiku
(vitaminy, bielkoviny), zachovava Cerstvost, chut a Stavnatost.

Tato metdda pecenia je vhodna predovsetkym na pecenie velkych por-
cii jemného masa.

Aby bola pocas pecenia presne zachovana naleZita teplota, odporuca-
me, aby ste pouzivali patentovany teplomer na monitorovanie teploty
vo vnutri jedla.

Teplota vo vnutri jedla

V ohrevnej zasuvke mozete piect jedld s teplotou vo vnutri jedla max.
+70 °C. Maso, ktore sa musi piect pri vyssej teplote vo vnutri jedla nez
+70 °C, nie je vhodné na pecenie v ohrevnej zasuvke.

Sledovanie teploty vo vnutri jedla poskytuje informacie o stupni upe-
cenia vo vnutri kusa masa. Cim je vo vnutri jedla nizsia teplota, tym je
m4aso vo vnutri menej upecené:

+45 - +50 °C = slabo upecené |
+55 - +60 °C = stredne upecene
+65 °C = dobre upecene

Sposob pouzivania

Ohrevnu zasuvku nechajte cca 15 minat ohrievat na +70 °C.

Maso dokladne zakryte potravinarskou féliou.

Trvanie pecCenia zavisi od velkosti porcie.

Zakryté méaso polozte na tanier a trvanie odpocitavajte ¢asovacom.
Maso vhodne ochutte (pozrite tabulku)

Uik wne




Tabul'’ka pecenia — hovaddzina a tel'acina

Typ Hrubka | Stupen upecenia Trvanie Trvanie smazenia a varenia
kU kajsej
Slabo upecené 1 hod. 35 min. ggas:y u:ad ;I:;T/yal‘(](fr?]
50mm | Stredne upecené 2 hod. 35 min. 3 mi ! Kaitel
Dobre upecené 3 hod. 30 min. minuty 2 vonkajsej strany,
na skoro plny vykon
. . 90 sekund z vonkajsej
. Slabo upecené 1 hod. 45min. VY
., . strany, na plny vykon
gleéle 60mm | Stredne upecené 2 hod. 50min. 3 mi y’t P yky.v -
Dobre upecené 4 hod. minuty z vonkajsej strany,
na skoro plny vykon
. 90 sekund z vonkajsej
Slabo upecené 2 hod. P
| k
70mm | Stredne upedené 3 hod. stra.ny: nap nykvy.vorl
Dobre upecené 4 hod. 40 min. |3 Mindty z vonKkajse] strany,
na skoro plny vykon
kU kazdej st
Slabo upeéené 50min. g&;evyukliz azdej strany,
Svie¢- | 20mm | Stredne upecené 1 hod. 30min. 3 mindity z kazdej strany,
: Dobre upecené 2 hod. s !
:;0\{'(33 re up skoro plny vykon
0s- . P
e ) 90 sekund z kazdej strany,
tenka Slabo upecene 1 hod. 5min. pIny vykon ) Y
Steak |30mm |Stredne upecené 1 hod. 50min. 3 mintty 2 kasdei st
s kos- Dobre upecené 2 hod. 20min. minuty z kazdej strany,
¢ skoro plny vykon
b 2 minuty z kazdej stran
inGt- . ) min z rany,
Minut Slabo upedené 1 hod. 20min. plm’/l vl;’/lz,oﬁ azdej strany
ky 40mm | Stredne upedené 2 hod. 10min. = aSde]
Dobre upeené 3 hod. minuty z kazdej strany,
skoro plny vykon
. ) 4 minat onkajsej strany,
Slabo upecené 1 hod. 45min. na slkourg ;Ir\wl{/ vyI<JonJ rany.
60mm | Stredne upecené 2 hod. 50min. — ~
Steak Dobre upedené 4 hod. 6 |_T1|nut z,vo,nkaJseJ strany,
20 priemerny vykon
sviec- . 4 minuty z vonkajsej strany,
kovice Slabo upecene 2 hod. na skoro plny vykon
Pede- 70mm | Stredne upecené 3 hod. 6 mindt Kkaidei st
; Dobre upeené 4 hod. 40 min. minut z vonkajsej strany,
né ho- priemerny vykon
vadzie 4 inat kaigeij st
m&so Slabo upecené 2 hod. 20min. rinuty 2 vonkajse) strany,
. . na skoro plny vykon
80mm | Stredne upeceneée 3 hod. 30 min. 6 mindt kaidei st
Dobre upecené 5h 40min. minut z vonkajsej strany,

priemerny vykon




Tabul'ka pecenia — bravcovina

Typ Hribka | Stupen upecenia | Trvanie Trvanie smazenia a varenia
2 hod. 90 seklnd z vonkajsej strany, na
Stredne upecené | 20min. piny vykon
40mm ., . v -
Dobre upecene | 3 hod. 3 minlty z vonkaj$ej strany, na
10min. skoro plny vykon
2 hod. 35 | 90 seklnd z vonkajsej strany, na
gené i Iny vykon
Celé filé 50mm Stredne upvece,ne min. p Y Y _—
Dobre upecene | 3 hod. 3 mindty z vonkaj$ej strany, na
25min. skoro plny vykon
3 hod 90 seklnd z vonkajsej strany, na
Stredne upecené oc. piny vykon
60mm . 4 hod. — —~
Dobre upecene | o .- 3 minlty z vonkaj$ej strany, na
skoro plny vykon
1 hod. 2 minuty z vonkajsej strany, vysoky
Stredne upecené | 50min. vykon
30mm . — ——
Dobre upecene | 2 hod. 3 mindty z vonkaj$ej strany, na
40min. skoro plny vykon
2 hod. 2 minuty z vonkajsej strany, vysoky
Stredne upecené | 20min. vykon
40mm . — <
Dobre upecene | 3 hod. 3 mindty z vonkaj$ej strany, na
10min. skoro plny vykon
Stehno bez 2 hod. 35 |4 minuty z v9nkaj§ej strany, na
: Stredne upeéené | min. skoro plny vykon
kosti 50mm eLe
Rolady Dobre upecene | 3 hod. 6 minut z vonkajsej strany,
Petend 25min. priemerny vykon
bravcove 4 minUty z vonkajéej strany, na
maso Stredne upecené 3 hod. skoro plny vykon
Cele brav- | 60mm | o v |4 hod. — <
< . obre upecene | o . 6 minut z vonkajsej strany,
cove karé min. - .
priemerny vykon
3 hod. 4 mindty z vonkajsej strany, na
Stredne upedené | 20min. skoro plny vykon
70mm ., . VI
Dobre upecene | 4 hod. 6 minut z vonkajsej strany,
45min. priemerny vykon
3 hod 4 mindty z vonkajsej strany, na
Stredne upecené od. skoro plny vykon
80mm Dobre upecené 40min. inG igei
p 5h 30min. | © mlnut z’vo,nkajsej strany,
priemerny vykon
1 hod. 60 sekund z kazdej strany, plny
Stredne upecené | 10min. vykon
10mm v — .- P
Dobre upecene | 1 hod. 2 minlty z kazdej strany, piny
Bravcové 30min. vykon
rezne 1 hod. 90 sekund z kazdej strany, piny
Stredne upecené | 10min. vykon
20mm . — .- B
Dobre upecene | 2 hod. 3 minlty z kazdej strany, vysoky
10min. vykon




Tabul'’ka pecenia - hydina

Stupen

Typ Hrdbka . Trvanie Trvanie smaZenia a varenia
upecenia
Stredne 1 hod. 60 sekund z kazdej strany, piny
25mm upecené 30min. vykon : - :
Dobre 2 hod 90 sekund z kazdej strany, plny
Kuracie upecené ) vykon
prsia Stredne 1 hod. 60 sekund z kazdej strany, piny
upecené 45min. vykon
35mm n < - D
Dobre 2 hod. 90 sekund z kazdej strany, plny
upecené 20min. vykon
Slabo 1h 4 minuty zo strany s kozou, skoro
upecené plny vykon
Stredne 1 hod. 4 minuty zo strany s kozou, skoro
35mm Y . ;Y
upecené 30min. plny vykon
Kaacie Doblv'e ) 2 hod. 4 mlinlillty zo strany s koZou, skoro
rsia upecene plny vykon
?Magret) Slabo 1 hod. 4 mindty zo strany s kozou, skoro
upecené 45min. plny vykon
. Stredne 2 hod. 4 mindty zo strany s kozou, skoro
40min. v . S
upecene 20min. plny vykon
Dobre 4 minuty zo strany s kozou, skoro
. 3 hod. P
upecené plny vykon
Stredne 90 sekund z kazdej strany, plny
Y 3 hod. ,
upecené vykon
40mm — - ;
Dobre 4 hod 3 minuty z kazdej strany, vysoky
Morcacie upecené ) vykon
prsia Stredne 3 hod. 90 seklnd z kazdej strany, piny
50mm upecené 50min. vykgn’ - :
Dobre 3 minuty z kazdej strany, vysoky
- 5 hod. ,
upecené vykon
Pelefiové 10mm Stredne 30min 60 sekund z kazdej strany, plny
medailéniky upecené ) vykon
(kacacia 20mm Strevdne, 40min. 6(? sekund z kazdej strany, plny
alebo upecené vykon
husacia { Sdei v
sac 30mm Strevdnel 50min. 69 sekund z kazdej strany, plny
pecen) upedené vykon
L Stredne ) 90 sekund z vonkajsej strany, na
E:kela" pecen 35mm upeéené 48min. plny vykon
acacia - -
alebo 45mm Strevdne, 1h 90 §ek}1nd z vonkajsej strany, na
: upecené plny vykon
hu§asla Stred 1 hod 90 sekund kajsej st
pecer) 55mm redne od. sekind z vonkajsej strany, na
upecené 15min. plny vykon




Tabul'ka pecenia — baranina

Typ Hrubka |Stupen upecenia Trvanie Trvanie smazenia a varenia
Slabo upecené 1 hod. 20min. 20 sek}jnc,I z vonkajsej strany,
40mm | Stredne upecené 2 hod. 10min. 22 p_In,y vykon —~—
Dobre upecené 3 hod. 3 minuty z vonkajsej strany,
na skoro plny vykon
Jahna- Slabo upecené 1 hod. 35 min. :g s?nky:llc:,ll(zo\;onkajsej strany,
cie re- |50mm |Stredne upecené 2 hod. 35min. 3 P yt Y kaigei st
bierka Dobre upecené 3 hod. 30 min. minuty z vonkajsej strany,
na skoro plny vykon
Slabo upecené 1 hod. 45min. 20 sek,L'mo,I z vonkajsej strany,
60mm | Stredne upecené 2 hod. 50min. 2 p_In,y vykon ~
Dobre upeéené 4 hod. 3 minuty z vonkajsej strany,
na skoro plny vykon
Slabo upecené 1 hod. 45min. 9|C:1§evk,ukr:)dnz kazdej strany,
60mm |Stredne upecené 2 hod. 50min. 2Y.YY v
Dobre upecené 4 hod. 3 m,lnu’ty z kazdej strany, skoro
plny vykon
o 90 sekund z kazdej strany,
Jahhaci Slabo upecerV\e ) 2 hod. pIny vykon
. 70mm |Stredne upecené 3 hod. — <
chrbat Dobre upedend 4 hod. 40 min 3 minuty z kazdej strany, skoro
P ) " | plny vykon
Slabo upecené 2 hod. 20min 2 mindty z kazdej strany, piny
v ’ .| vykon
80mm |Stredne upecené 3 hod. 30 min. — Ty
Dobre upecené 5h 40min. 4 m,lnu’ty z kazdej strany, skoro
plny vykon
Slabo upecené 1 hod. 45min. 4 mindty 2 vc’)nk’ajéej strany,
60mm | Stredne upecené 2 hod. 50min. (22 s_ko,ro plny vy.Iforj
Jahia- Dobre upecené 4 hod. 6 minut z,vopkajsej strany,
de ste priemerny vykon
hno bez Slabo upecené 2 hod. 4 minuty z vcl)nk,ajéej strany,
kosti 70mm |Stredne upecené 3 hod. gams_l;c{rto plnyrlﬂl/y.lfor} tran
Jahna- Dobre upecené 4 hod. 40 min. minut z vonkajsej strany,
cie prle_mc?rny vykon -
stehno Slabo upecené 2 hod. 20min. ::;:Eg:g er:/?r:ﬁaklos? strany,
80mm | Stredne upecené 1 hod. 10min. KOO piny VyKor
Dobre upedené Sh 40min. 6 minut z vonkajsej strany,
priemerny vykon
60 sekund z kazdej strany,
_ ) plny vykon
Slabo upecené 35min. - s
10mm |Stredne upecené 1 hod. 10min. 6|On §evk,ukr:)dnz kazdej strany,
Dobre upecené 2 hod. piny vy o
Jahfia- 90 sekund z kazdej strany,
- plny vykon
cie g <
kotlety 60 sekund z kazdej strany,
Slabo upecené >0min. gltl)“slevkzﬁkr?dnz kazdej stran
20mm |Stredne upecené 1 hod. 30min. pIny vykon ) Yo
D cené 2 hod. in. n T
obre upecene od. 30min 90 sekund z kazdej strany,
plny vykon




Tabul'ka varenia - vajcia

Velkost Hmotnost Trvanie

2 hod. 20min.

Velmi velké 73 g a vacsie 2 hod. 30min.

3 hod. 10min.

2 hod. 11min.

Velké 63g<73g 2 hod. 31min.

3 hod. 1min.

2 hod. 5min.

Stredné 53g<63g 2 hod. 25min.

2 hod. 55min.

2 hod.

Malé 53 a mensie 2 hod. 20min.

2 hod. 50min.




INE POUZITIA

. . . i Nastavenie Trvanie v
?
Typ potraviny Nadoba Prikryt nadobu? teploty hodinach
Iilovzm_razovanle Tanier nie 65°C 1 hodina
Cucoriedok
Rozmrazovanie
mrazenej Tanier nie 65°C 1 hodina
zeleniny
Kynutie cesta miska ano 45°C 0,5 hodiny
Jogurtové
Vyroba jogurtu |pohare s ano 45°C 6 hodin
vieCkami
I}ozpl{stanle miska nie 50°C 1 hodina
cokolady
) Miska prikryta
Olej na . potravinarskou |ano 75°C 4 hodiny
vstrekovanie s
foliou
Miska prikryta
Voda na . potravinarskou |ano 65°C 4 hodiny
vstrekovanie e
foliou
Susenie Plech s
- papierom na nie 60°C 20 hodin
paradajok . .
pecenie
Susenie zeleniny | Tanier nie 60°C 12 hodin
Susenie
pokrajaného Tanier nie 60°C 12 hodin
ovocia
Susenie byliniek | Tanier nie 70°C 4 hodiny
Susem’e PeCVa | ranier nie 80°C 4 hodiny
na strahanku
Plastova zakryta s
Konfitovana nadoba vhodna |otvorenym Podla velkosti, 1
» i , 50°C v
ryba v oleji na pouzitie v vetracim az 2 hod.
mikrovinnej rure | otvorom
Hrianky z . ) ° .
bieleho chleba Tanier nie 80°C 2 hodiny
Pomaly vareny Nadoba Pyrex ano 80°C 1 az 12 hodin

perkelt




CISTENIE A UDRZBA

* Nebezpecenstvo urazu - toto zariadenie necistite pristrojmi, ktoré
na Cistenie pouZivaju paru. Para moze preniknut do elektrlckych
komponentov a sposoblt skrat.

» Nebezpecenstvo poskodenia - nevhodné Cistiace prostriedky mé6zu
poskodlt povrch zariadenia. Na Cistenie zariadenia pouzivajte iba
jemny prostriedok na umyvanie riadu.

e Celé zariadenie po kazdom pouziti nalezite vycistite a vZdy pou-
tierajte dosucha. Predtym, nez zacnete zariadenie distit, pockajte,
kym zariadenie dostato¢ne nevychladne.

Celo a vnutro zariadenia

e Vsetky vzniknuté necistoty okamzite odstrarite. V opacnom pripade
sa mobze stat Ze sa nebudu dat odstranit a mbze zasiahnuty povrch
sa zmenit alebo zblednut.

e Cistou handrickou a s roztokom horucej vody a prostriedku na umy-
vanie riadu oCistite vSetky povrchy. Potom ich dosucha poutierajte
makkou handri¢kou. Na Cistenie tiez mbzete pouzit vihk( handri¢ku
z mikrovlakna, bez Cistiaceho prostriedku.

e Vsetky povrchy su nachylné na poskriabanie. Nasledkom poskriaba-
nia alebo ryh na sklenenych povrchoch moze dojst az k ich prasknu-
tiu.

e Kontakt s nevhodnymi Cistiacimi prostriedkami méze zmenit alebo
odfarbit povrch.

Cistenie a udrzba

Aby ste predisli poSkodeniu povrchu zariadenia, nepouZzivajte:

° Cldst|ace prostriedky obsahujuc sédu, amomak kyseliny alebo chlo-
gay,

Cistiace prostriedky obsahujlce pripravky na odstrafiovanie vodné-
ho kamena,

Drsné Cistiace prostriedky, napr. pracky a mliecka,

Cistiace prostriedky na baza rozpustadlel

Gistiace prostriedky na nehrdzavejlicu ocel’

Cistiace prostriedky na umyvanie umyvaaek

Prostriedky v aerosole na umyvanie rur,

Prostriedky na umyvanie skla,

Tvrde¢, drsné Spongie, drotenky a kefy, napr. na umyvanie riadu,
Ostré kovové skrabaky.

Prot|smykova podlozka
Pred zacatim Cistenia vyberte zo zasuvky protiSmykovu podlozku.

e ProtiSmykovu podlozku Cistite iba rucne s pouzitim horucej vody a
malého mnoZstvo prostriedku na umyvanie riadu; handrickou pou-
tierajte dosucha.

e Kym protiSmykova podlozka uplne nevyschne, nevkladajte ju na-
spat do zasuvky.

o Protfmykovu podlozku neumyvajte v umyvacke riadu ani neperte v
pracke

e ProtiSmykovu podlozku nikdy nevkladajte do rury, aby v nej vy-

schla.




ODSTRANOVANIE ]
NAJCASTEISICH PROBLEMOV

Tieto pokyny vam poméZzu bez kontaktovania servisu odstranlt mensie

poruchy zariadenia, ktoré mdzu byt spésobené nespravnym pouzivanim

zariadenia.

Montdz a opravy elektrickych zariadeni mézu vykonavat iba prislus-
ne kvalifikovane a opravnené osoby, v sulade s platnymi miestnymi a
Statnymi bezpecnostnymi predpismi. Opravy a iné prace vykonavané
nekvalifikovanymi osobami mézu byt nebezpecné.

Problém

Mozna pricina

RieSenie

Zariadenie sa

Zariadenie nie je spravne
pripojené k el. napatiu.

Zastrcku spravne zastrcte do el.
zasuvky a zapnite zapinac.

Skontrolujte v rozvodnej skrini,
aktivovany isti¢ zapnlte/p0|stku
vymefite (minimalna hodnota istica/
poistky — pozrite vyrobny Stitok/

Vetracie otvory su zakryté.

nezohrieva. | Aktivoval sa isti¢/poistka v tabulku parametrov).
danom obvode. Ak sa zariadenie po zapnuti istica/
vymeneni poistky v rozvodnej,
skrini a po opatovnom zapnuti stale
nezohrieva, poziadajte o pomoc
kvalifikovaneho elektrikara.
Nie je spustena funkcia : . :
Jedlo nie je udr‘zJiavania teploty jedla . Spustite spravnu funkciu.
gostatocne Nastavena teplota je prilis nizka. | Zvolte vyssiu teplotu.
oruce

Skontrolujte, Ci vzduch mézete
slobodne cirkulovat.

Jedlo je prilis

Nie je spustena funkcia
udrziavania teploty jedla £.

Spustite spravnu funkciu.

teplote, ventilator sa spusta s
prestavkami.

horuce. 4 i ilig vy,
\I>I$Ss£ak\a{ena teplota je prilis Vyberte nizsiu teplotu.
Nie je spustena funkcia . -
ohrievania tanierov a riadu <%, Vyberte spravnu funkciu.
Riad nie je Nastavena teplota je prilis nizka. | Zvolte vysSiu teplotu.
dostato¢ne : . | Skontrolujte, ¢i vzduch mozete
hortia. Vetracie otvory su zakryté. slobodne cirkulovat.
: : - Rozne faktory ovplyviuju trvanie
'(Ij'%rglt:rt%gr?en;ﬁ%hrlevall ohrievania tanierov a riadu (pozrite
’ »Ohrievanie riadu™)
Nie je spustena funkcia . . .
Riad je prili§ |ohrievania tanierov a riadu. Spustite spravnu funkciu.
horuci. 4 i ili& o
\I>I$Ssct’ak\a{ena teplota je prilis Vyberte nizsSiu teplotu.
Hluk vytvara ventilator, ktory \%
zasuvke rovnomerne rozvadza
Pri pouzivani | teplo. Ked je spustena funkcia
zasuvky udrZiavania teploty jedla alebo Nie je to porucha.
pocut hluk. funkcia varenia pri nizkej




BEZPECNOSTNE POKYNY A
ODPORUCANIA TYKAJUCE SA
MONTAZE
Predtym, nez zariadenie pripojite k el. napatiu, skontrolujte, i pa-
rametre uvedené na vyrobnom stitku (el. napatie a frekvenaa) sa
zhoduju s parametrami el. obvodu, ktory chcete pou2|t vV opacnom
pripade (ak sa Udaje nezhoduji), moze dojst k poskodeniu zaria-
denia. Ak mate pochybnosti, poradte sa s kvalifikovanym elektrika-
rom.
Ked' zariadenie namontujte (vstavite), zdsuvka a vypina¢ musia byt
lahko pristupné.
Ohrevna zasuvka moze byt namontovana (vstavana) iba so zaria-
deniami, ktoré na tento ucel dovoluje vyrobca. Vyrobca nemdze
zarudit bezporuchove fungovania, ak sa zariadenie pouZiva s inymi
zariadeniami, ktoré vyrobca na tento ucel nedovolil (neodporucil).
Pri montazi (vstavanl) ohrevnej zasuvky s inym vhodnym zaria-
denim, ohrevna zasuvka namontovana nad inym zariadenim musi
byt vIozena na oddelujucej polici v plasti. Overte, Ci skrinka dokaze
uniest vlastnu vahu, ako aj vahu iného zariadenia.
Pretoze zariadenie zo suprave sa umiestfiuje priamo nad ohrievacou
zasuvkou, po jej vstavani nie je potrebna polica oddelujlica tieto
dve zariadenia.
Zariadenie musi byt vstavané takym spbsobom, aby bol viditelny
obsah zasuvky. Je to tak preto, aby sa predislo prlpadnemu popale-
niu nasledkom rozliatia hortceho jedla. V okoli zariadenia musi byt
dostato¢né mnozstvo priestoru, aby sa zasuvka dala Upline vytiah-
nut.
Ohrievacia zasuvka je dostupna v dvoch verziadch, ktoré sa lisia
spdsobom otvarania dvierok. Rozmery vstavania ohr|evaceJ zasuvky
dodajte k rozmerom vstavania zariadenia zo supravy, takym spéso-
bom ziskate pozadované rozmery otvoru pre celu supravu.
Pri vstavani supravy zariadeni bezpodmienecCne dodrziavajte postup
uvedeny v pouzivatelskej prirucke a v navode na montaz, ktoré su
dodané spolu so supravou zariadeni.
Vsetky rozmery, ktoré su uvedené v tejto prirucke, su uvedené v
milimetroch.

VSTAVANIE

V spojeni s pyrolytickou rarou je potrebny nalezity vetraci otvor
Rozmery vstavania spolu s pripojenim napajacieho kabla; Kabel L =
1000 mm

Zariadenia so sklenym celom

*k Zariadenia s kovovym celom




POZOR:

e Maximalny prikon kompaktnych zariadeni je 3 350 W.

e Napajaci kabel sa mé6ze viest iba cez otvor v dolnej Casti skrinky,
pretoze je potrebné zabranit, aby sa dotykal zadnej steny rary.

o Vy'/vkkresy vyrobku a nabytku su uvedené na druhej strane tejto pri-
rucky

mif;ﬂh 5608

3;\545

*—i[590+4

I~

19.5*/20.5

—_| |—

505 > |




ZARUKA, POPREDAJINY
SERVIS

Zaruka

Zaruka sa poskytuje podla podmienok uvedenych v zarucnom liste. Vy-
robca neodpoveda za akékolvek skody spbésobené nespravnym zaobcha-
dzanim a pouzivanim vyrobku.

Vyrobca zariadenia odporica, aby vsSetky opravy a nastavo-
vania vyrobku vZdy vykonaval tovarensky servis alebo auto-
rizovany servis vyrobcu. Zariadenie moéze opravovat iba cer-
tifikovany technik, ktory ma potrebné kvalifikacie

Vyhlasenie vyrobcu

Vyrobca tymto vyhlasuje, Zze vyrobok spifia ddlezité poziadavky nasledujlcich
eurdépskych smernic:

smernica pre nizke napatie 2014/35/EC

smernica elektromagnetickej kompatibility 2014/30/EC
smernica ErP - 2009/125/EC

smernica RoHS 2011/65/EC

a preto vyrobok ziskal oznacenie C E a bolo prefi vydané Vyhlasenie o zhode,
a toto vyhlasenie bolo spristupnené organom obchodnej inSpekcie.




Cher
Client

A partir d’aujourd’hui les taches quotidiennes de-
viennent encore plus faciles. Cet appareil Amica
combine une facilité d’utilisation exceptionnelle a une
efficacité parfaite. Aprés la lecture du mode d’emploi,
I'utilisation de I'appareil ne vous posera aucun pro-
bleme.

La sécurité et la fonctionnalité de I'équipement sorti
d’usine ont été soigneusement vérifiées sur les postes
de controle avant son emballage.

Priere de lire attentivement le mode d'emploi avant
la mise en fonctionnement de I'appareil. Respecter
ses indications vous protégera contre toute utilisation
incorrecte. Garder le mode d'emploi dans un endroit
accessible.

Respecter les instructions de ce mode d'emploi afin
d’éviter des accidents.

Respectueusement

Amica




INDICATIONS CONCERNANT
LA SECURITE D'UTILISATION

La hotte ne doit étre utilisée qu apres avoir pris
connaissance de la presente notice d’utilisation
L'appareil n’est destiné qu’ a l'usage dans un
cadre domestique.

Le fabricant se garde le droit d’introduire des mo-
difications n'ayant pas d’influence sur lI'exploita-
tion générale de l'appareil.

Le fabricant decline toute responsabilite en cas de
dommages ou d’incendies provoqués par |'appa-
reil du fait de non-respect des dlsp05|t|ons conte-
nues dans la présente notice d'utilisation.

Il est nécessaire d’assurer la possibilité de dé-
brancher I'appareil du secteur en retirant la fiche
de la prise de courant ou en déclenchant l'inter-
rupteur bipolaire

Veillez a ce que les enfants n’utilisent pas I'appa-
reil sans surveillance.

Vérifiez si la tension indiquée sur la plaque signa-
létique correspond aux parametres de la section
locale du secteur.

Avant le montage, dérouler et redresser le cor-
don d’alimentation.

Lors du déballage, garder les matériaux d’em-
ballage (petits sacs polyéthylene, morceaux de
polystyréene, etc.) hors de portée des enfants.
ATTENTION ! Ne pas suivre les instructions pour
I'installation des vis ou dispositifs de fixation peut
entrainer des dangers électriques.

MISE EN GARDE : Cet appareil peut étre utili-
sé par des enfants agés de 8 ans ou plus, par
des personnes avec des capacités motrices, sen-
sorielles ou mentales réduites et par des per-
sonnes dénuées d’expérience ou de connaissance
de I’équipement uniquement si elles se trouvent

-103 -




sous surveillance et qu’elles aient été instruites
auparavant au su3et de I'exploitation de I'appareil
de facon slre et qu’elles connaissent les dangers
lies a I'exploitation de I'appareil. Les enfants ne
devraient pas jouer avec l'appareil. Le nettoyage
et la maintenance de |'appareil ne devraient pas
étre effectués par des enfants a moins qu'ils
n‘aient fini leurs 8 ans et ne soient surveillés par
une personne approprlee

Attention! Si le cable d’alimentation non débran-
chablé est endommage, il doit étre échangé chez
le fabricant, dans un établissement de repara-
tions speC|aI|se ou par une personne qualifiée
afin d'éviter tout danger

L'appareil est destiné a I'exploitation dans la mai-
son ou dans des lieux tels que: la cuisine pour les
employés; les boutiques, les bureaux et autres
environnements de travail, utilisation par les
clients d’hotels, de motels et d’autres lieux d’ha-
bitation, de batiments habitables ruraux, d’édi-
fices d’ hebergement

Cet appareil ne peut pas étre utilisé par des per-
sonnes (dont les enfants) ayant des capacités
physiques, sensorielles ou psychologlques limi-
tées, ni par des personnes nayant pas l'expé-
rience de cet appareil a moins qu’elles soient sur-
veillées et informées de son utilisation par une
personne responsable de leur sécurité. Ne pas
permettre aux enfants de jouer avec l'appareil.
Ne pas |mmerger le cable d’alimentation ni la
fiche dans de |'eau.

Maintenir le cable loin des surfaces chauffées.
Empécher que le cable d’alimentation soit sus-
pendu par dessus du bord de la table ou du plan
de travail.

Si l'appareil n‘est pas entretenu régulierement,
cela peut considérablement degrader la surface
et par conséquent réduire la durée de vie de |'ap-




pareil ou méme conduire a des situations dange-
reuses.

L'appareil est muni d’'une minuterie externe ou
un systeme de contrdle a distance.

La surface du meuble dans lequel I'appareil sera
encastré peut chauffer.

Ne pas laisser les enfants réaliser les travaux de
nettoyage et de maintenance sans surveillance.
L'appareil se chauffe lors de I‘utilisation et reste
encore chaud longtemps apres son arrét. Garder
Iappare|I hors de portee des enfants jusqu’a ce
qu’il refroidisse et qu’il n'y ait plus de risque de
brilures.

L'appareil endommagé peut étre dangereux. Vé-
rifier s’il n'y a pas de traces visibles d'endomma-
gement avant d’installer I'appareil. Il est interdit
d’utiliser un appareil endommage.

La sécurité electrique de l'appareil peut étre ga-
rantie uniquement si celui-ci est correctement
mis a la terre. Le plus important est de suivre
cette exigence de securité de base et de réaliser
des contrbles réguliers. Si des doutes existent,
faire vérifier l'installation électrique par un élec-
tricien qualifié.

Ne pas brancher I'appareil a une rallonge ou une
multiprises. Elles ne garantissent pas la sécurité
exigée (p.ex. risque de surchauffe).

Pour des raisons de sécurité, I'appareil peut étre
utilisé seulement s'il est encastreé. L'appareil ne
peut pas étre utilisé en mouvement (p.ex. sur
des bateaux)

Débrancher I'appareil de I'alimentation électrique
pour effectuer des travaux de montage, de main-
tenance et de réparation. Veiller a ne pas bran-
cher I'alimentation électrique jusqu’a ce que I'ap-
pareil ne soit completement installé ou jusqu’a ce
que les travaux de maintenance et de réparation
ne soient terminés.




e Dans les endroits exposés aux ravageurs, faire
particulierement attention aux cafards ou autres
animaux nuisibles ; veiller a maintenir en conti-
nu la propreté de I'appareil et de ses alentours.
Les dommages causes par les cafards ou autres
animaux nuisibles ne sont pas couverts par la ga-
rantie.

e Faire passer le cable uniguement par l'orifice dans
la partie inférieure de I'armoire pour éviter tout
contact avec la par0| arriere du four.

e Il est interdit d’utiliser des nettoyeurs a vapeur
pour nettoyer l'appareil. La vapeur pourrait pé-
nétrer dans les composants électriques et provo-
quer un court-circuit.

e Ne pas plonger I'appareil dans |I'eau ou autres li-
quides lors du nettoyage.

e Cet appareil n‘est pas destiné a une utilisation
extérieure.

UTILISATION

e LE TIROIR EST CONCU POUR MAINTENIR LA
CHALEUR DES ALIMENTS ET PAS POUR LES RE-
CHAUFFER. S’/ASSURER QUE LES ALIMENTS PLA-
CES DANS LE TIROIR SONT VRAIMENT CHAUDS.

e Il existe un risque de brilures suite au contact
avec le tiroir chaude ou la vaisselle. Lors de |'uti-
lisation de I'appareil, protéger les mains en uti-
lisant des poignées résistant a la chaleur ou des
gants. Eviter de les mouiller ou humidifier, cela
accélere la pénétration de la chaleur par le maté-
riau et le risque de brllure augmente.

e Ne pas entreposer de récipients en plastique ni
d’objets inflammables dans le tiroir de rechauf-
fement. Ils peuvent fondre ou s’allumer apreés la
mise en marche de |'appareil, ce qui peut causer
un incendie.
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En raison de la chaleur émise, les objets laissés a
prOX|m|te de l'appareil peuvent s‘allumer. Ne pas
utiliser I'appareil pour chauffer la piece.

Ne jamais remplacer le tapis antidérapant four-
ni avec l'appareil par une serviette en papier ou
autres accessoires similaires

Surcharger le tiroir, s’asseoir dessus et s'appuyer
contre endommage les guides télescopiques.
Les guides télescopiques peuvent accepter une
charge maximale de 25 kg.

Ne pas réchauffer dans le tiroir de boites ou de
pots avec des aliments fermes. La pression dans
la boite ou le pot augmente, ce qui peut causer
une explosion. Cela peut entrainer des blessures,
des brulures et des dommages

Aprées la mise en marche de I'appareil, le fond du
tiroir se chauffe. Veiller a ne pas toucher le fond
lorsque le tiroir est ouvert.

Ne pas utiliser de récipients en plastique ou en
aluminium. Ils fondent a des temperatures eIe—
vees et peuvent prendre feu. N’utiliser qu’une
vaisselle en verre résistant a la chaleur, en por-
celaine, etc..

Faire attention lors de I'ouverture et de la fer-
meture du tiroir chargé. Ne pas déverser des li-
quides sur Iappare|I susceptibles de pénétrer
par les orifices d’aération. Cela peut causer un
court-circuit dans l'appareil.

Si la température est trop basse, des bactéries
peuvent se developper dans les aliments. S’assu-
rer qu’une température suffisante est réglée pour
maintenir la chaleur des plats.




r

DEBALLAGE

Pour son transport, |I'appareil a été

emballe afin de le proteger contre les

endommagements. Apres deballage
de I'apparéil, priere d'eliminer les ele-
ments de I'emballage d'une fagcon non
nuisible a I'environnement.

Tous les matériaux utilisés pour I'em-
ballage sont inoffensifs pour l‘envi-
ronnement et recyclables a 100% (ils sont marqueés
par un symbole approprie) .
Attention! Lors du deballaqe,, arder les materiaux
d’emballage (petits sacs polyethylene, morceaux de
polystyrene, etc.) hors de portee des enfants.

ELIMINATION DES APPAREILS
USAGES

Cet appareil est marqué par le sym-

bole du conteneur a dechets, raye,

conformément a la Directive Euro-

peenne 2012/19/CE. Ce_symbagle si-
L

8na|_e_ que le produit, apres sa période
‘utilisation, ne pourra pas etre elimi-
ne avec d‘autres dechets ménagers.
. ) L'utilisateur est oblige de le rendre
3 un point de collecte des apparelils électriques et
electroniques usa<r:|es. De tels points de collecte sont
mis en place par Tes communes, certains magasins
et entreprises de ramassage des dechets. _
Respecter les regles d'élimination des appareils
electriques et eléctroniques permet d'eviter des
consequences nuisibles @ la santé humaine et a
I'environnement naturel, a cause de la possibilite de
présence de constituants dangereux ou de transfor-
mations inappropriées a ce type d'appareil.
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PARAMETRES TECHNIQUES

Tension : 220-240V
Fréquence : 50/60Hz
Puissance: 1000W

AVANT LA PREMIERE
UTILISATION DE L'APPAREIL.

Avant la premiére utilisation de I’'appareil.

Le test de I'écran d'affichage est réalisé pendant 10 secondes aprés
I'installation de I'appareil et apres les coupures d’alimentation. En
méme temps le ventilateur se met en marche. Ne pas utiliser I'appareil
pendant cette période.

Premier nettoyage et préparation de I'appareil

Retirer le film de protection et les étiquettes collées.

Retirer le tapis antidérapant et le cas échéant, sortir I'échelle du tiroir ;
laver a I'eau tieéde et avec du liquide vaisselle, en utilisant une éponge.
Sécher en utilisant un chiffon doux.

Essuyer l'intérieur et I'extérieur de I'appareil a I'aide d’un chiffon hu-
mide et ensuite sécher le tout en utilisant un chiffon doux.

Placer de nouveau le tapis antidérapant et I’échelle (si elle fait partie de
la livraison) dans le tiroir.

Ensuite, chauffer le tiroir vide pendant au moins deux heures.
Allumer | ‘appareil en touchant le senseur >

;I'oucher plusieurs fois le senseur %, jusqu’a ce que la lampe LED s’al-
ume.

Toucher plusieurs fois le senseur &, jusqu’a ce que la lampe LED a
droite s’allume.

Toucher plusieurs fois le senseur (D, jusqu’a ce que 2h s’allume.
Fermer le tiroir.

Le tiroir chauffant est équipé d’un mécanisme de fermeture automa-
tique avec fermeture silencieuse. Il est également équipé d’un interrup-
teur de contact qui veille a ce que I’élément chauffant et le ventilateur
ne fonctionne que lorsque le tiroir est fermé.

Les éléments en métal sont couverts d’'une couche de protection qui
peut dégager une légere odeur a la premiere mise en marche. L'odeur
et les fumées éventuelles disparaissent apres un court instant et ne
signalent pas des raccordements défectueux dans I'appareil. Lors de la
Ipremlere mise en marche, veiller a assurer une bonne ventilation dans
a cuisine.




DESCRIPTION DE L'APPAREIL

g 1 1. Panneau de commande
\ ] Pour les appareils sans poignée : Pour ou-
vrir ou fermer, appuyer au milieu du tiroir.

¢ \ Lors de l'ouverture, le tiroir sort légéere-
\ / ment. Le tirer vers soi pour l'ouvrir com-

plétement.

PANNEAU DE COMMANDE

DD Pour le réchauffement des tasses et | |

7
@ Pour le réglage de la durée

Touche d‘annulation
des verres

Pour le réchauffement des assiettes

et des plats [> Touche de mise en marche

L'appareil peut étre utilisé pour maintenir
Pour maintenir la chaleur des plats |3 chaleur des plats et en méme temps,
pour réchauffer les assiettes et la vaisselle.
Les aliments doivent étre correctement
couverts et la vaisselle doit étre a la fin
séchée.

Pour le réglage de la température

Faire attention. Grace a cette fonction,

i i les assiettes et la vaisselle se réchauf-

+ Pour le reglage de la température et fent plus longtemps, mais ils peuvent
de la duree également devenir trés chauds.

UTILISATION

Réglages des fonctions

1.

vk W

En mode d'attente, appuyer sur la touche 7 et activer la fonction
de réchauffement des tasses et des verres a la température de
40°C. Lindication 40°C s’affiche.

La température es réglée a l'aide des senseurs + et —

Toucher (O et ensuite + ou — pour régler la durée du réchauffe-
ment.

Pour sauvegarder la température et la durée, toucher [.

Fermer la porte. Un signal sonore est émis. L'appareil se met en

marche.




Attention :

e Lors du réglage des parameétres, il est possible d’appuyer sur
d’autres touches de fonctions en modifiant la fonction @, = et ..

e Avant de fermer la porte, il est possible de toucher || pour annuler
le réglage. L'appareil passe de nouveau au mode d’attente.

e Quvrir la porte lors du fonctionnement de I'appareil pour passer au
mode de réglage des parameétres. Pour régler la température ap-
puyer sur + ou —. Pour modifier le paramétre qui doit étre réglé,
appuyer sur la touche & ou(®. Pour sauvegarder le réglage appuyer
sur

e Une fois la sauvegarde effectuée, appuyer sur |l pour passer au
mode d’attente ou fermer la porte pour lancer le travail.

Données techniques

1. Une fois l'appareil branché, ouvrir la porte. Un signal sonore est
émis et I'appareil passe en mode d’attente. S’affiche alors le sym-
bole « 0 ».

2. Si, lors du réglage de I'heure actuelle, I'utiliser n’appuie sur aucune
touche dans les 3 minutes, le four passe automatiquement en mode
d’attente.

3. Le signal sonore est de nouveau émis.

4. Le signal sonore est émis trois fois pour signaler la fin de la cuisson.

Réglage de la température

Chaque fonction a sa propre étendue de températures. Les tempéra-
tures recommandées programmées en usine sont mises en caractére
gras. La température peut étre modifiée par pas de 5°. La derniére
température choisie est automatiquement utilisée lors de la mise en
marche suivante du tiroir. Elle est affichée sur I'écran.

Température °C*
(W = My
40 60 60
45 65 65
50 70 70
55 75 75
60 80 80

* les valeurs approximatives des températures, mesurées au centre du
tiroir vide

Volume
La quantité de vaisselle a placer dépend surtout de sa taille et de son
poids. Ne pas surcharger le tiroir. La capacité de charge maximale du

tiroir est de 25 kg. Il doit étre possible d’ouvrir et de fermer normale-
ment le tiroir chargé au maximum.




Les exemples de chargement présentés ne
sont fournis qu‘a titre indicatif.
Réchauffement de la vaisselle de table :

6 grandes assiettes @26cm
6 assiettes a soupe @23cm
6 assiettes a dessert ¢@19cm
1 plat ovale ®32cm
1 saladier de taille moyenne @l6cm
1 petit saladier @13cm

MAINTIEN DE LA CHALEUR

Réglages

Plat Couvrir le récipient ? Température a régler &
Steak (bleu) oui 65
ROti / gratin oui 80
Roti de viande oui 75
gratin casserole oui 80
Batonnets de poisson pané non 80
Viande avec de la sauce oui 80
Légumes avec de la sauce oui 80
Rago(t oui 80
Purée de pommes de terre oui 75
Repas sur une assiette oui 80
Pommes de terre au four / oui 75
pommes de terre primeur

Escalopes panées non 80
Crépes/beignets de pommes non 80
de terre

Pizza non 80
Pommes de terre bouillies oui 80
Sauce oui 80
Strudel non 80
Réchauffement de pain non 65
Réchauffement de petits pains non 65

*Selon le modéle

* Récipients selon la quantité, le type d’aliments ou le type de recette




CUISSON EN FAIBLE
TEMPERATURE

Qu’est-ce que c’est ?

Toute cuisson dont la temperature de cuisson est proche a la tempé-
rature finale demandée de l'intérieur des aliments. Lors de la cuisson
traditionnelle, la température de cuisson dépasse toujours la tempé-
rature demandee des aliments préts a consommer. La cuisson de la
viande a basse température consiste a cuire la viande a température
basse pendant une longue période. Dans ce mode de cuisson, la viande
perd moins de jus (décomposition des molécules moins |mportante),
elle garde ses caractéristiques organoleptiques (vitamines, protéines),
maintient sa fraicheur, son go(t et son jus.

Ce mode de cuisson est particulierement adapté aux grandes portions
de viande tendre.

Pour assurer la précision, nous recommandons d’utiliser un thermo-
métre alimentaire breveté pour surveiller la température a l'intérieur
des aliments.

Température a l'intérieur du plat

Dans le tiroir de réchauffement, il est p055|ble de cuire les aliments a
une température de l'intérieur aIIant Jusqu ‘a 70°C. La viande qui néces-
site une temperature supérieure a 70°C n’est pas adaptée a la cuisson
dans le tiroir de réchauffement pour aliments.

La lecture de la température a l'intérieur des aliments fournit les infor-
mations concernant le degré de cuisson a l'intérieur de la viande. Plus
la température est basse a l'intérieur des aliments, plus la cuisson de la
viande est faible :

45-50°C = bleu
55-60°C = a point
65°C = cuit

Comment utiliser

1. Chauffer le tiroir de réchauffement pendant 15 min. a la tempéra-
ture de 70°C.
2. Bien couvrir la viande avec un film alimentaire.
3. La durée de cuisson dépend de la taille de la piéce de viande
4, (Fj’lacer la viande sur une assiette et utiliser I’'horloge pour calculer la
urée
5. Assaisonner la viande pour le go(t (voir le tableau)




Tableau de cuisson - viande de boeuf et de veau

Type Epaisseur ([S)l_leiggin de Durée Durée de grillade et indications
) 90 secondes du cOté extérieur,
0 E’ileu. . ;E ggm!” puissance du brileur maximale
mm poin min — — -
Cuit 3h 30min | 3 Minutes du coté exterieur, puissance
du brlleur presque maximale
Bl 1h 45mi 90 secondes du cOté extérieur,
eu min ; n ;
. . e . puissance du brlleur maximale
Filet entier | 60mm A point 2h 50min - — — -
Cuit 4h 3 minutes du coté extérieur, puissance
du brlleur presque maximale
90 secondes du cOté extérieur,
o E&\Ieu. . gﬂ puissance du brileur maximale
mm poin — — -
Cuit 4h 40min | 3 minAutes du coté extengur, puissance
du brileur presque maximale
) 90 secondes du coté extérieur,
. ?Ieu. . fgn;'(;‘ | puissance du brlleur maximale
mm poin min — — -
Cuit 2h 3 minutes du coté extérieur, puissance
du brlleur presque maximale
Filet R ) 90 secondes du coté extérieur,
e [somm | e | 1y oy |usnce da e il
3 os Cuit 2h 20min | 3 minutes du coté exterieur, puissance
Romsteak du brlleur presque maximale
) 2 minutes des deux cOtés, puissance
Bleu Lh 20min | g praleur maximale
40mm A point 2h 10min - — -
Cuit 3h 4 minutes des deux cotés, puissance
du brileur presque maximale
) 4 minutes du coté extérieur, puissance
60 ?e“_ ; éﬂ ggm!” du brileur presque maximale
mm poin min — — -
Cuit 4h 6 minAutes du cote exterieur, puissance
du brlleur moyenne
Steak de Bl -h 4 minutes du coté extérieur, puissance
filet Sleu du brdleur presque maximale
Py 70mm A point 3h " .
ROt de Cuit 4h 40min | © minutes du coté extérieur, puissance
boeuf du brileur moyenne
) 4 minutes du coté extérieur, puissance
80 ?'e”_ . gE ggm!” du brileur presque maximale
mm poin min — — -
Cuit 5h 40min | © Minutes du cote exterieur, puissance

du brileur moyenne




Tableau de cuisson - viande de porc

Type Epaisseur Degre de Durée Durée de grillade et indications
cuisson
90 secondes du c6té extérieur,
40mm A point 2h 20min |puissance du tzrl“:lleurlmaximale
Cuit 3h 10min |3 minutes du coté extérieur, puissance
du brileur presque maximale
90 secondes du cOté extérieur,
Filet entier | 50mm A point 2h 35min |puissance du tzrlf,lleur,maximale
Cuit 3h 25min |3 minutes du coté extérieur, puissance
du brileur presque maximale
90 secondes du co6té extérieur,
60mm A point 3h puissance du I:AJrl?IeurlmaximaIe
Cuit 4h 5min 3 minutes du c6té extérieur, puissance
du brileur presque maximale
2 minutes du c6té extérieur, grande
30mm A point 1h 50min |puissance du tAJrflJIeurl
Cuit 2h 40min |3 minutes du coté extérieur, puissance
du brileur presque maximale
2 minutes du coté extérieur, grande
40mm A point 2h 20min |puissance du briileur maximale
Cuit 3h 10min |3 minutes du coté extérieur, puissance
du brileur presque maximale
4 minutes du coté extérieur, puissance
Jambon N . . ; :
désossé 50mm A p_omt 2h 35m!n du bru_leur presque m?xllmale -
Cuit 3h 25min |6 minutes du cOté extérieur,
Rouleaux de . A
viande puissance du tzrgleur’n_woyenn_e
PO 4 minutes du cote extérieur, puissance
Ro6ti de porc N . - .
Longe de 60mm A pomt 3h _ du brL!Ieur presque m:’:lxllmale _
porc Cuit 4h 5min 6 _ minutes dAu coté extérieur,
puissance du brlleur moyenne
4 minutes du coté extérieur, puissance
Zomm A point 3h 20min | du bréleur presque maximale _
Cuit 4h 45min |6 minutes du cbté extérieur,
puissance du brileur moyenne
4 minutes du coté extérieur, puissance
80mm A point 3h 40min |du brlleur presque m?xlimale i
Cuit 5h 30min |6 minutes du cOté extérieur,
puissance du brileur moyenne
60 secondes de chaque cOté,
10mm A point 1h 10min |puissance du brlleur maximale
Cuit 1h 30min |2 minutes de chaque c6té, puissance
Escalopes du brlleur maximale
de porc 90 secondes de chaque coOté,
20mm A point 1h 10min |puissance du brileur ma>§in'1ale
Cuit 2h 10min |3 minutes de chaque cbété, grande

puissance du brileur




Tableau de cuisson - volaille

Type Epaisseur De_gre de Durée Durée de grillade et indications
cuisson
A point 1h 30min 60_ secondes Ade chac_]ue cote,
puissance du brileur maximale
25mm oz
. 90 secondes de chaque coéte,
. Cuit 2h . A B
Poitrine de puissance du br{ileur maximale
let R P
poule A point 1h 45min 60_ secondes Ade chaque coté,
35mm puissance du brileur maximale
) . 90 secondes de chaque coté,
Cuit 2h 20min . A B
puissance du brileur maximale
4 minutes du coté de la peau,
Bleu 1h puissance du brlleur presque
maximale
. 4 minutes du cO6té de la peauy,
35mm A point 1h 30min |puissance du brlleur presque
maximale
4 minutes du coté de la peauy,
o Cuit 2h puissance du brlleur presque
Poitrine de maximale
canard - s
(Magret) 4 minutes du coété de la peau,
Bleu 1h 45min |puissance du brlleur presque
maximale
. 4 minutes du coté de la peauy,
40min A point 2h 20min |puissance du brlleur presque
maximale
4 minutes du c6té de la peau,
Cuit 3h puissance du brlleur presque
maximale
Apoint 3h 90. secondes Ade chaque cote,
40mm puissance du br(ileur maximale
. 3 minutes de chaque c6té, grande
o Cuit 4h . .\
Poitrine de puissance du br(leur
dinde \ e x
ind A point 3h 50min 90_ secondes Ade chaque cote,
50mm puissance du brileur maximale
. 3 minutes de chaque cété, grande
Cuit 5h < n
puissance du brileur
L . ) 60 secondes de chaque coté,
Medaillons 10mm A point 30min puissance du brileur maximale
de foie N 60 secondes de chaque cété
(Foie de 20mm A point 40min : A a !
puissance du br{leur maximale
canard ou —
d'oie) 30mm A point 50min 60 secondes de chaque cote,
puissance du brlleur maximale
. . 35mm A point 48min 90_ secondes gu cote _exterleur,
Foie entier puissance du brileur maximale
(Foie de 45mm A point 1h 90_ secondes Elu coté _exterleur,
canard ou puissance du brileur maximale
d’oie R oté A
) o~ A point 1h 15min |90 secondes du coté extérieur,

puissance du br{leur maximale




Tableau de cuisson - viande de mouton

Type Epaisseur De_gre de Durée Durée de grillade et indications
cuisson
Bleu 1h 20min 90_ secondes Aclu cote_ extérieur,
X . . puissance du briileur maximale
40mm A point 2h 10min - Yo - -
. 3 minutes du coté extérieur, puissance
Cuit 3h - ;
du brdleur presque maximale
] 90 secondes du cOté extérieur,
Cotelettes Bleu 1h 35min ) du brill imal
\ 50mm A point 2h 35min puissance du bruleur maximale
d'agneau . . 3 minutes du cote extérieur, puissance
Cuit 3h 30min " h
du brlleur presque maximale
Bleu 1h 45min 90. secondes fju cote. extérieur,
A . . puissance du brileur maximale
60mm A point 2h 50min - o o -
. 3 minutes du coté extérieur, puissance
Cuit 4h )’ ;
du brdleur presque maximale
Bleu 1h 45min 90_ secondes Eie chaql._le coté ,
60mm A point >h 50min Ruissance du brdleur mAa>,<|maIe
. 3 minutes de chaque c6te, puissance
Cuit 4h A -
du brlleur presque maximale
90 secondes de chaque coété |,
Bleu 2h . N .
Culotte A . puissance du brileur maximale
\ 70mm A point 3h - 7 -
d'agneau ; ’ 3 minutes de chaque céte, puissance
Cuit 4h 40min A -
du brlleur presque maximale
Bleu 2h 20min 2 mlnytes de ch.aque coté , puissance
| . . du brileur maximale
80mm A point 3h 30min p de ch v -
Cuit 5h 40min 4 mlnytes e chaque cote, puissance
du brdleur presque maximale
60mm A pomt 2h 50min 6 minutes du co6té extérieur,
Cuit 4h . A
puissance du br(ileur moyenne
Gigot 4 minutes du coté extérieur, puissance
d'agneau Bleu 2h du brileur presque maximale
agnea 70mm A point 3h u bruleur presqu aximale __
désossé . . 6 minutes du coOté extérieur,
- Cuit 4h 40min . A
Gigot puissance du brlleur moyenne
I‘3Ieu 2h 20min 3mt|)nlAJ|t:s du Zoste ixltﬁ;le.l;:,a[l):lssance
80mm A point 1h 10mijn g4 Druleur presque maxi -
Cuit 5h 40min 6 minutes du coté extérieur,
puissance du brileur moyenne
60 secondes de chaque coté |,
Bleu 35min puissance du brdleur maX|ma|eA ]
X . . 60 secondes de chaque coté |,
10mm A point 1h 10min . N .
Cuit h puissance du brdleur maX|maIeA ]
60 secondes de chaque co6té |,
Cotelettes puissance du brlleur maximale
d'agneau 60 secondes de chaque co6té ,
Bleu 50min puissance du brdleur maX|ma|eA ]
X . . 60 secondes de chaque coté |,
20mm A point 1h 30min . N .
. . puissance du br(ileur maximale
Cuit 2h 30min

90 secondes de chaque coété |,
puissance du brlleur maximale




Tableau de cuisson - ceufs

Dimensions

Poids

Durée

Trés grands

73 g et plus grands

2h 20min

2h 30min

3h 10min

Grands

63g <73g

2h 11min

2h 31min

3h 1min

Moyens

53 g <63g

2h 5min

2h 25min

2h 55min

Petits

53 et plus petits

2h

2h 20min

2h 50min




AUTRES UTILISATIONS

Types d produits | Bac Couvrir le bac? Reglage de la Durée en heures
temperature

Decongglatlon Assiette non 65°C 1 heure
de myrtilles
Décongélation
de légumes Assiette non 65°C 1 heure
congelés
L(Evage dela Plat creux oui 45°C 0,5 heure
pate
Préparation de | Pots de yaourt oui 450C 6 heures
yaourt avec couvercles
Chocolat fondu | Plat creux non 50°C 1 heure
Huile pour Plat creux
. P recouvert de oui 75°C 4 heures
infusion . ; .

film alimentaire
Eau pour Plat creux
" p. recouvert de oui 65°C 4 heures
l'infusion . ; .

film alimentaire

Plaque avec
Tgmaltes papier de non 60°C 20 heures
séchées h

cuisson
Légumes séchés | Assiette non 60°C 12 heures
Ftl'“ts, coupes Assiette non 60°C 12 heures
séchés
Herbes séchées | Assiette non 70°C 4 heures
Pain sec pour Assiette non 80°C 4 heures
chapelure

Sg; ig pé)lasthue couvert avec
Poisson confit \ p . orifice de Selon la taille

. |'utilisation dans L 50°C N

dans I'huile A ventilation de 1 a 2h.

un four micro-

ouvert

ondes
Toa.ast Melba Assiette non 80°C 2 heures
pain blanc
Ragout cuit Récipient Pyrex |oui 80°C De 1a 12
lentement heures




NETTOYAGE ET ENTRETIEN

e Risque de blessures - ne pas utiliser de nettoyeurs a vapeur pour
nettoyer I'appareil La vapeur pourrait pénétrer dans les composants
électriques et provoquer un court-circuit.

e Risque de dommages - des prodwts nettoyants inadaptés peuvent
endommager les surfaces de |I'appareil. Utiliser uniquement un li-
quide vaisselle pour nettoyer I'appareil,

e Nettoyer et essuyer tous | appare|I apres chaque_utilisation. Avant
le nettoyage, attendre que 'appareil refroidisse a une température
sans danger.

Devant et intérieur de |'appareil

e Eliminer immédiatement toute saleté. Sinon, le nettoyage peut
s’avérer impossible et peut entrainer la modification ou la décolora-
tion de la surface.

e Nettoyer toutes les surfaces a |'aide d'une éponge propre et d’'une
solution d’eau chaude et de liquide vaisselle. Essuyer ensuite en uti-
lisant un chiffon doux. Il est possible d’utiliser également un chiffon
en microfibres propre et humide sans produit nettoyant.

e Toutes les surfaces se rayent facilement. Les rayures sur les sur-
faces en verre peuvent méme entrainer des fissures.

e Le contact avec des produits nettoyants inadaptés peut modifier ou
décolorer les surfaces.

Nettoyage et entretien

Zour éviter 'endommagement des surfaces de |'appareil, ne pas utiliser
e:

e produits nettoyants a base de bicarbonate, d’ammoniac, d’acide ou

de chlorure,

e produits avec des agents détartrants,

produits nettoyants abrasifs, p.ex. les poudres et les laits net-

toyants

produits nettoyants a base de solvants,

produits nettoyants destinés a 'acier moxydable

produits nettoyants pour les lave-vaisselles,

produits nettoyants en spray pour les fours,

produits nettoyants pour le verre,

Eponges et brosses dures, abrasives, p.ex. les tampons pour la

vaisselle,

o gratt0|rs en métal.

Tapis antidérapant

e Avant le nettoyage, retirer le tapis antidérapant du tiroir.

e Nettoyer le tapis antidérapant unlquement a la main, avec de l'eau
chaude et un peu de liquide vaisselle ; sécher avec un chiffon.

e Ne pas remettre le tapis antidérapant 'dans le tiroir, avant qu’il ne
seéche complétement.

o :\Ie pas laver le tapis antidérapant dans un lave-vaisselle ou un lave-
inge.

e Ne jamais placer le tapis antidérapant dans le four pour le faire

sécher.




ELIMINATION DES PRO-
BLEMES LES PLUS FRE-
QUENTS

Les indications suivantes peuvent aider a éliminer les petites défail-
lances de fonctionnement de I'appareil qui peuvent étre le résultat
d’une utilisation incorrecte, sans faire appel au service technique.

L'installation et la réparation de | ‘appareil peuvent etre réalisées uni-
guement par un personnel qualifi¢, conformément a la réglementation
en matiére de sécurité locale et nationale en vigueur. La réparation et
la réalisation d’autres travaux par des personnes non qualifiées peuvent
étre dangereuses.

Probleme

Cause possible

Solution

Les appareils
ne chauffent
pas.

L'appareil n‘est pas branché
correctement a |'alimentation
électrique.

Brancher la fiche dans la prise et appuyer
sur l'interrupteur.

Le fusible principal s’est enclenché.

Réinitialiser le disjoncteur de sécurité

dans la boite a fusible (valeur minimale du
fusible - voir la plaque signalétique).

Si, aprés la réinitialisation du disjoncteur de
sécurité dans la boite a fusible ef la mise en
marche de |'appareil, I'appareil ne chauffe
pas toujours, contacter un électricien
qualifié.

Les aliments
ne sont pas
suffisamment
chauds.

La fonction de maintien de la chaleur
n’a pas été choisie &.

Choisir la fonction correcte.

La température réglée est trop basse.

Choisir une température supérieure.

Les orifices d’aération sont couverts.

S’assurer de la libre circulation de I'air.

Les aliments

La fonction de maintien de la chaleur
n’a pas été choisie

Choisir la fonction correcte.

sont trop
chauds. La température réglée est trop élevée. | Choisir une température inférieure.
La fonction de réchauffement des |
assiettes et de la vaisselle n'a pas été | Choisir la fonction correspondante
choisie vm7
La v?isselle La température réglée est trop basse. | Choisir une température supérieure.
n'est pas o P - - - :
suffisamment | Les orifices d’aération sont couverts. | S’assurer de la libre circulation de l'air.
chaude.

La vaisselle n'a pas été réchauffée
suffisamment longtemps.

Différents facteurs peuvent avoir une
influence sur la durée du réchauffement
de la vaisselle (voir le chapitre

« Réchauffement de la vaisselle »).

La vaisselle est
trop chaude.

La fonction de réchauffement des
assiettes et de la vaisselle ou des
tasses et des verres n'a pas été
choisie.

Choisir la bonne fonction.

La température réglée est trop élevée.

Choisir une température inférieure.

Un bruit se fait
entendre lors
de l'utilisation
du tiroir.

Ce bruit est provoqué par le
ventilateur qui diffuse la chaleur

de maniére uniforme dans le tiroir.
Lorsque les fonctions de maintien de
la chaleur des aliments et de cuisson
a basse température sont utilisées, le

ventilateur fonctionne avec des arréts.

Ce n’est pas une défaillance.




CONSIGNES DE SECURITE

POUR L'INSTALLATION

Avant de raccorder I'appareil a I'alimentation électrique, s’assurer
que les données sur la plaque signalétique (tension et fréquence)
correspondent a la tension de secteur, sinon I'appareil peut étre en-
dommagé. En cas de doute, contacter un électricien qualifié.
La prise et lI'interrupteur doivent étre facilement accessibles une fois
I'appareil installé.
Le tiroir de réchauffement peut étre raccordé uniquement aux ap-
pareils indiquées comme adaptés par le fabricant. Le fabricant ne
peut pas garantir le fonctionnement correct de I'appareil, si celui-ci
est utilisé avec des appareils autres que ceux indiqués par le fabri-
cant.
Lors de I'intégration du tiroir de réchauffement avec un autre appa-
reil adapté, veiller a monter le tiroir de réchauffement des aliments
au-dessus de la tablette de séparation dans le Iogement S’assurer
qu? I'armoire peut supporter le poids du tiroir et d'un autre appa-
rel
Etant donné que | ‘appareil de I'ensemble est placé directement
au-dessus du tiroir de réchauffement, il n’est plus nécessaire d’avoir
une tI?bIette de séparation entre les deux appareils, une fois le tiroir
installé
Monter | apparell de facon a rendre visible le contenu du tiroir. Cela
permet d’éviter des brllures suite au déversement des aliments
chauds. Laisser suffisamment de place pour pouvoir sortir complé-
tement le tiroir.
Le tiroir de réchauffement est accessible en deux versions qui se
différencient par I'ouverture de la porte. Ajouter les dimensions de
I'encastrement du tiroir de réchauffement aux dimensions de I'en-
castrement de |'appareil de I'ensemble, pour déterminer les dimen-
sions du trou.
Il est indispensable de suivre les consignes du mode d’emploi et
d’ mstlallation fourni avec I'ensemble lors de I'encastrement de |'ap-
parei
Toutes les dimensions indiguées dans le présent mode d’emploi sont
exprimées en millimétres.

ENCASTREMENT

Un orifice de ventilation est nécessaire, si I'appareil de I'ensemble
est un four pyrolyse
Dimensions de |'encastrement avec le raccordement du céble d'ali-
mentation ; Cable L = 1000 mm

Appare|I avec devant en verre

Appareil avec devant en métal




ATTENTION :

e La puissance maximale des appareils contact est de 3350W

 Faire passer le cable uniquement par l'orifice dans la partie infé-
Fieure de I'armoire pour eviter tout contact avec la paroi arriére du
our.

e Les dessins du produit et des meubles sont présentés au verso du
mode d’emploi

min. 550 560+8 min. 550 560+8 45
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20mm —
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GARANTIE, SERVICE APRES-
VENTE

Garantie

Service de garantie selon la carte de garantie. Le fabricant n'est respon-
sable d'aucun dommage provoqué par une utilisation inappropriée du
produit.

Le fabricant suggére de faire réaliser toute réparation et tout
réglage par le Service Interventions ou un centre agréé du
fabricant. La réparation doit étre effectuée uniquement par
un personnel qualifié.

Déclaration du fabricant

Par la présente le fabricant déclare que le produit est conforme a toutes les principales
dispositions exigées par les directives de la communauté Européenne:

e directive Basse Tension 2014/35/CE

e directive Compatibilité électromagnétique 2014/30/CE
e directive 2009/125/CE

e directive RoHS 2011/65/CE

et c’est le pourquoi le produit est désigné par le symbol c ainsi qu’une déclaration
de la conformité accessible aux organes chargés de la survelllance du marché a été

délivrée.




Beste
klant

Vanaf vandaag zijn de dagelijkse klusjes eenvoudiger
dan ooit tevoren. Het apparaat Amica is een combi-
natie van uitzonderlijk bedieningsgemak en perfecte
effectiviteit. Na het lezen van de gebruiksaanwijzing
kent de bediening voor u geen geheimen meer.

leder apparaat dat de fabriek verlaat is vooér het in-
pakken op controleplekken grondig gecontroleerd op
veiligheid en functionaliteit.

Wij vragen u deze gebruiksaanwijzing zorgvuldig door
te lezen voordat u het apparaat inschakelt. Naleving
van de aanwijzingen die erin zijn opgenomen be-
schermt u tegen onjuist gebruik. Bewaar de gebruiks-
aanwijzing en zorg dat u hem altijd binnen handbereik
heeft.

Volg de gebruiksaanwijzing nauwkeurig op om onge-
vallen te voorkomen.

Hoogachtend

Amica




AANWIIJZINGEN VOOR VEILIG
GEBRUIK

Gebruik de afzuigkap pas nadat u deze handlei-
ding hebt doorgelezen.

Het apparaat is uitsluitend bestemd voor huis-
houdelijk gebruik.

De producent behoudt zich het recht voor om wij-
zigingen aan te brengen die het gebruik van het
apparaat niet beinvloeden.

De producent is niet aansprakelijk voor eventuele
schade of brand die is ontstaan door het apparaat
die het resultaat is van het niet in acht nemen
van de aanwijzingen uit deze gebruiksaanwijzing.
Zorg ervoor dat het apparaat makkelijk losge-
koppeld kan worden van het elektriciteitsnetwerk
door de stekker uit het stopcontact te trekken of
de dipoolschakelaar uit te schakelen.

Zorg ervoor dat u het apparaat niet door kinde-
ren zonder toezicht kan worden gebruikt.
Controleer of de spanning die staat aangegeven
op het typeplaatje overeenkomt met de para-
meters van het elektriciteitsnet op de plaats van
aansluiting.

Voorafgaand aan de montage de voedingskabel
uitrollen en rechttrekken.

Het verpakkingsmateriaal (polyethyleenzakjes,
stukken polystyreen etc.) bij het uitpakken bui-
ten het bereik van kinderen houden.

Het niet volgens deze instructie aandraaien van
de schroeven en bevestigingselementen kan le-
vensbedreigend zijn en gevaar opleveren voor de
gezondheid.

WAARSCHUWING: Dit apparaat en de bereikba-
re onderdelen ervan worden tijdens het gebruik
heet. Vermijd contact met hete onderdelen. Kin-
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deren jonger dan 8 jaar dienen op afstand te blij-
ven van het apparaat, tenzij ze onder toezicht
staan van een volwassene;
Attentie! Indien de vaste voedingskabel bescha-
digd raakt, dient deze bij de producent of een
gespecialiseerde reparateur vervangen te wor-
den of door een bevoegde persoon om gevaar te
voorkomen.
Dit apparaat is geschikt gebruik thuis of in objec-
ten als: personeelskeuken; in winkels, kantoren
en andere werkplekken, gebruik door gasten van
hotels, motels en andere accommodatie, in agra-
rische woongebouwen, accommodatieobjecten;
Dit apparaat is niet bestemd voor gebruik door
personen (waaronder kinderen) met lichamelij-
ke of geestelijke beperkingen of personen zonder
ervaring met of kennis van het apparaat, tenzij
dit gebruik plaatsvindt onder toezicht of overeen-
komstig de gebruiksaanwijzing van het apparaat,
door personen die verantwoordelijk zijn voor hun
veiligheid. Zorg ervoor dat kinderen niet met het
apparaat kunnen spelen.
Dompel het snoer of de stekker niet onder in wa-
ter.
Houd de snoeren op afstand van verwarmde op-
perviakken.
Laat het snoer niet over de tafelrand of aanrecht
hangen.
Indien het apparaat niet rein wordt gehouden,
kan het oppervlak langzaam kapot gaan, waar-
door de levensduur van het apparaat verkort. Dit
kan ook leiden tot gevaarlijke situaties.
Het apparaat is niet geschikt om te worden be-
diend met een externe klok of een afzonderlijk op
afstand bestuurd besturingssysteem.
I;et opperviak van de inbouwkast kan verhit ra-
en.
Zonder toezicht mogen kinderen het apparaat
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niet schoonmaken of onderhouden.

Het apparaat warmt op tijdens het gebruik en
blijft lang heet nadat het is uitgeschakeld. Houd
kinderen uit de buurt van het apparaat totdat het
is afgekoeld en er geen gevaar meer is voor ver-
branding.

Een beschadigd apparaat kan gevaarlijk zijn. Con-
troleer het apparaat voor de installatie op zicht-
bare sporen van schade. Het is verboden om een
beschadigd apparaat te gebruiken.

De elektrische veiligheid van dit apparaat kan al-
leen worden gegarandeerd als het op de juiste
wijze is geaard. Het is van het grootste belang
om aan deze basisveiligheidseis te voldoen en de
aarding regelmatig te testen. In geval van twijfel
moet een gekwalificeerde elektricien uw elektri-
sche installatie controleren.

Sluit het apparaat niet aan op het elektriciteitsnet
met behulp van een meervoudige stekkerdoos of
verlengsnoer. Zij kunnen de vereiste veiligheid
van het apparaat (bijv. gevaar voor oververhit-
ting) niet garanderen.

Om veiligheidsredenen mag het apparaat alleen
worden gebruikt als het is ingebouwd. Het appa-
raat mag niet mobiel worden gebruikt (bijv. op
een schip).

Bij installatie-, onderhouds- en reparatiewerk-
zaamheden moet het apparaat zijn losgekoppeld
van het elektriciteitsnet. Zorg ervoor dat de voe-
ding niet is aangesloten op het apparaat voordat
het is geinstalleerd of voordat alle onderhouds-
of reparatiewerkzaamheden zijn uitgevoerd.

Op plaatsen die bloot kunnen staan aan plagen,
moet u letten op kakkerlakken of ander onge-
dierte. Zorg er met name voor dat u het apparaat
doorlopend onderhoudt en de directe omgeving
ervan schoonhoudt. Schade die wordt veroor-
zaakt door kakkerlakken of ander ongedierte valt
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niet onder de garantie.

e U mag de voedingskabel uitsluitend door de ope-
ning aan de onderkant van de kast leiden om te
voorkomen dat hij in contact komt met achter-
wand van de oven.

e Gebruik geen stoomreinigers voor het schoonma-
ken van dit apparaat. De stoom kan in de elektri-
sche componenten terechtkomen en kortsluiting
veroorzaken.

e Dompel het apparaat bij het schoonmaken niet
onder in water of een andere vloeistof.

o Eit apparaat is niet bedoeld voor gebruik buitens-

uis.

TOEPASSING

e DE LADE IS ONTWORPEN VOOR HET WARMHOQU-
DEN VAN HEET VOEDSEL EN NIET VOOR HET OP-
WARMEN VAN VOEDSEL. CONTROLEER OF HET
VOEDSEL DAT IN LADE WORDT GEZET ECHT
HEET IS.

¢ De hete lade of het hete vaatwerk kunnen brand-
wonden veroorzaken. Bescherm uw handen met
hittebestendige handgrepen of handschoenen tij-
dens het gebruik van het apparaat. Laat ze niet
nat of vochtig worden, omdat dit een snellere
warmteoverdracht door het materiaal veroor-
zaakt en het risico op brandwonden verhoogt.

e Bewaar geen plastic containers of brandbare voor-
werpen in de warmhoudlade. Ze kunnen smelten
of ontbranden wanneer het apparaat wordt inge-
schakeld, zodat er brand kan ontstaan.

e Door de warmte die wordt uitgestraald, kunnen
voorwerpen die in de buurt van het apparaat zijn
neergezet in brand vliegen. Gebruik het apparaat
niet om ruimten te verwarmen.
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Vervang de antislipmat die is meegeleverd met
het apparaat nooit door keukenpapier of verge-
lijkbaar materiaal.

Overbelasting van de lade of erop zitten en leu-
nen veroorzaakt schade aan de telescoopgelei-
ders. De telescoopgeleiders kunnen een belasting
van maximaal 25 kg dragen.

Verhit geen gesloten blikken of potjes in de lade.
De druk in het blikje of potje neemt toe, waar-
door het kan exploderen. Dit kan verwondingen,
brandwonden en schade veroorzaken.

Na het inschakelen van het apparaat warmt de
onderkant van de lade op. Let op dat u de bodem
niet aanraakt als de lade open staat.

Gebruik geen plastic of aluminium containers. Dit
materiaal smelt bij hoge temperaturen en kan
verbranden. Gebruik alleen hittebestendig glas-
werk, porselein, enz.

Wees voorzichtig bij het openen en sluiten van
een geladen lade. Mors geen vloeistoffen die door
de ventilatieopeningen kunnen lopen. Dit leiden
tot kortsluiting in het apparaat.

Bacterién kunnen zich ontwikkelen in voedsel als
de temperatuur te laag is. Zorg ervoor dat de
temperatuur hoog genoeg is ingesteld om het
voedsel warm te houden.
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UITPAKKEN

Het apparaat is beveiligd tegen trans-
ortschade. Na het uitpakken moet
et verpakkingsmateriaal zo verwerkt

worden dat er geen risico voor het

milieu ontstaat.

Al het materiaal dat voor de verpak-

king is gebruikt is milieuvriendelijk,
~ het'kan voor 100% hergebruikt wor-
genlen het is gelabeld met het bijbehorende sym-

ool.

Attentie! Het verpakkingsmateriaal (polyethyleen-
zakjes, stukken polystyreen etc.) bij het uitpakken
buiten het bereik van kinderen houden.

VERWIJDERING VAN
GEBRUIKTE APPARATUUR

Dit _product is overeenkomstig met
de Europese richtlijn 2012/19/EG. Dit
merkteken informeert dat dit apparaat
na aﬂoog van zijn levensduur niet sa-
men met ander huishoudelijk afval ver-
wijderd mag worden.
mmmmm D€, gebruikeér is verplicht om het aan
_ te bieden bij een inzamelpunt voor gDe—
bruikte elektrische en elektronische apparatuur. De
inzamelende instanties, waaronder lokale inzamel-
punten, winkels en gemeentelijke instanties vormen
een geschikt systeem voor de inzameling van deze
apparatuur. _ _ _
De juiste behandelln{_; van gebruikte elektrische en
elektronische apparatuur leidt tot het vermijden van
consequenties die schadelijk zijn voor de menselijke
gezondheid en de natuurlijke omgeving en voortko-
men uit de aanwezigheid van gevaarlijke bestand-
delen en verkeerde opslag en verwerKing van der-
gelijke apparatuur.




TECHNISCHE PARAMETERS

Voedingsspanning: 220-240V
Frequentie: 50/60Hz
Vermogen: 1000W

VOOR HET EERSTE GEBRUIK
VAN HET APPARAAT

Voor het eerste gebruik van het apparaat

De displaytest wordt uitgevoerd gedurende 10 seconden nadat het
apparaat is geinstalleerd en na een stroomonderbreking. Tegelijkertijd
schakelt de ventilator in. Het apparaat kan gedurende deze tijd niet
worden gebruikt.

Eerste reiniging en verwarming

Verwijder de beschermfolie en de etiketten.

Verwijder de antislipmat en indien nodig het rekje uit de lade; maak
schoon met een sponsje, warm water en een beetje afwasmiddel.
Droog af met een zacht doekje.

Veeg het apparaat van binnen en buiten schoon met een vochtig doekje
en droog het vervolgens af met een zacht doekje.

Plaats de antislipmat en het rekje (indien meegeleverd) in de lade.

Verwarm vervolgens de lege lade gedurende minstens twee uur.
Schakel het apparaat in door de tiptoets [> aan te raken.

Raak de tiptoets #; meerdere malen aan totdat de led gaat branden.
Raak de tiptoets & meerdere malen aan totdat de led aan de rechter-
kant gaat branden.

Raak de tiptoets (O meerdere malen aan totdat 2h gaat branden.
Sluit de lade.

De warmhoudlade is uitgerust met een zelfsluitend mechanisme met
stille sluiting. De lade heeft ook een contactschakelaar die ervoor zorgt
dat het verwarmingselement en de ventilator in het apparaat alleen
werken als de lade gesloten is.

De metalen elementen hebben een beschermende coating die bij de
eerste verhitting een lichte geur afgeeft. De geur en eventuele dampen
zullen na korte tijd verdwijnen en wijzen niet op een defecte verbin-
ding in het apparaat. Zorg ervoor dat bij de eerste verwarming van het
apparaat de keuken goed is geventileerd.




BESCHRIJVING VAN HET

APPARAAT

—
—

1. Bedieningspaneel

Voor apparaten zonder handgreep: Druk op
het midden van de lade om hem te openen
of te sluiten. Bij het openen springt de lade
iets naar buiten. U kunt hem er vervolgens
uittrekken door hem naar u toe te trekken.

BEDIENINGSPANEEL

Voor het verwarmen van kopjes en
glazen

Voor het verwarmen van borden en
gerechten

Voor het warmhouden van gerechten

Voor het instellen de

temperatuur

van

Voor het instellen van de tijdsduur

Voor aanpassing van de temperatuur
en de tijd

BEDIENING

Instellen van de functies

Raak de tiptoets
warmhoudtijd in te stellen.

vk owho=

werken.

| | Annuleerknop

[> Startknop

U kunt het apparaat gebruiken om voedsel
warm te houden en tegelijkertijd borden en
vaatwerk te verwarmen. Het voedsel moet
goed worden afgedekt en het vaatwerk
moet na afloop worden gedroogd.

Wees voorzichtig. Met behulp van deze
functie zal het opwarmen van borden
en vaatwerk langer duren, maar ze
kunnen dan wel zeer heet worden.

Druk in de stand-bymodus op 7 en start de verwarming van kopjes
en glazen bij 40°C. 40°C wordt weergegeven.

Met de tiptoetsen + en — stelt u de temperatuur in

aan en vervolgens de tiptoets + of — om de

Raak de tiptoets > aan om de temperatuur en tijd op te slaan.
Sluit de deur. U hoort een geluidssignaal. Het apparaat begint te



Opg

elet:

Bij het instellen van parameters kunt u op andere functietoetsen
drukken en daarmee de functies 7, & en &, wijzigen.

Voordat u de deur sluit, kunt u || aanraken omde instelling te an-
nuleren. Het apparaat keert terug naar de stand-bymodus.

Open tijdens het gebruik de deur om de parameters aan te passen.
Raak + of — aan om de temperatuur aan te passen. Om gewenste
parameter te wijzigen, raakt u de knop & of (© aan. Om de instel-
ling op te slaan, raakt u [> aan.

Nadat u de instellingen zoals hierboven hebt opgeslagen, kunt u |l
aanraken om naar de stand-bymodus te gaan of de deur sluiten om
het apparaat te starten.

Technische gegevens

1.

3.
4.

Open de deur na het aansluiten van het apparaat. U hoort een ge-
luidssignaal en het apparaat gaat naar de stand-bymodus. Op het
display verschijnt "0".

Als u tijdens het instellen van de actuele tijd gedurende 3 minuten
geen enkele knop aanraakt, keert de oven automatisch terug naar
de stand-bymodus.

Het geluidssignaal klinkt eenmaal.

Het geluidssignaal klinkt driemaal om te signaleren dat het koken is
afgelopen.

Temperatuur instellen

Elke functie heeft zijn eigen temperatuurbereik. De in de fabriek inge-
stelde aanbevolen temperaturen zijn vetgedrukt. U kunt de tempera-
tuur wijzigen in stappen van 5°. De laatst geselecteerde temperatuur
wordt automatisch gestart wanneer u de lade de volgende keer inscha-
kelt, en wordt weergegeven op het display.

Temperatuur °C*

P = My

40 60 60

45 65 65

50 70 70

55 75 75

60 80 80
* Geschatte temperatuurwaarden, gemeten in het midden van een lege
lade
Capaciteit

De hoeveelheid vaatwerk die u kunt plaatsen hangt grotendeels af van

de grootte en het gewicht van het vaatwerk. Overlaad de lade niet. Het
maximale laadvermogen van de lade is 25 kg. Als de lade maximaal is

beladen, moet u hem nog enigszins kunnen openen of sluiten.




De hier getoonde voorbeelden zijn slechts
een suggestie.
Verwarming servies:

6 platte borden @26 cm
6 diepe borden @23 cm
6 dessertborden @19 cm
1 ovalen schotel @32 cm
1 gemiddelde schaal @16 cm
1 kleine schaal @13 cm

WARMHOUDEN

Instellingen

Gerecht Container bedekken? '%mperatuur voor de instelling
Steak (rare) ja 65
Braadstuk/overschotel ja 80
Gebraden vlees ja 75
Casserole ja 80
Vissticks nee 80
Vlees in saus ja 80
Groenten in saus ja 80
Goulash ja 80
Aardappelpuree ja 75
Maaltijd op een bord ja 80
Gebakken aardappelen/nieuwe .

aardappelen Ja 75
Schnitzels nee 80
Sarasppelkockies 80
Pizza nee 80
Gekookte aardappelen ja 80
Saus ja 80
Strudel nee 80
Opwarmen van brood nee 65
Opwarmen van bolletjes nee 65

* Afhankelijk van het model
* Containers afhankelijk van de hoeveelheid, soort voedsel of receptty-

pe




BAKKEN BIJ LAGE
TEMPERATUREN

Wat is het?

Dit is een bakproces waarbij de baktemperatuur dicht bij de gewenste
eindtemperatuur van het gerecht ligt. Bij traditioneel bakken is de bak-
temperatuur altijd hoger dan de gewenste temperatuur van het bereide
voedsel. Vleesbereiding bij lage temperatuur berust op het gedurende
lange tijd bakken van vlees bij lage temperatuur. Bij deze methode
verliest vlees minder sappen (minder afbraak van deeltjes), behoudt
het zijn organoleptische kenmerken (vitaminen, eiwitten) en versheid,
smaak en sappigheid.

Deze bakmethode is met name geschikt voor grote en delicate porties
vlees.

Voor de nauwkeurigheid raden we aan een gepatenteerde voedselther-
mometer te gebruiken om de kerntemperatuur van het voedsel te
controleren.

Kerntemperatuur van het gerecht

In de warmhoudlade kunt u voedsel bereiden tot een kerntemperatuur
van maximaal 70°C. Vlees dat een kerntemperatuur nodig heeft die
hoger is dan 70°C, is niet geschikt om in de warmhoudlade te bakken.

Een temperatuurmeting in de kern van het gerecht geeft informatie
over de mate van gaarheid in de kern van het stuk vlees. Hoe lager de
kerntemperatuur van het gerecht, hoe minder gaar het vlees in de kern
IS:

45-50°C = matig gaar
55-60°C = gemiddeld gaar
65°C = goed gaar

Hoe te gebruiken

Verwarm de warmhoudlade gedurende 15 minuten voor tot 70°C.
Bedek het vlees zorgvuldig met vershoudfolie.

De baktijd is afhankelijk van de portiegrootte

Plaats het afgedekte vliees op een bord en gebruik de klok om de
tijd te berekenen.

Breng het vlees op smaak (zie tabel)

uiohwNeE




Baktabel - rundvlees en kalfsvlees

. Mate van . . -
Soort Dikte gaarheid Tijd Baktijd en aanwijzingen
Matig gaar | 90 seconden aan de buitenkant, vol
Gemiddeld |1 N 35 mMin| prandervermogen
50mm 2 h 35 min
gaar 3 h 30 min| 3 Min aan de buitenkant, vol
Goed gaar brandervermogen
Matig gaar | 90 seconden aan de buitenkant, vol
Gemiddeld | 1N 45 min| prandervermogen
Hele filet 60mm 2h 50min
gaar 4h 3 min aan de buitenkant, bijna vol
Goed gaar brandervermogen
Matig gaar 90 seconden aan de buitenkant, vol
Gemiddeld 2h brandervermogen
70mm 3h
gaar 4 h 40 min | 3 Min aan de buitenkant, bijna vol
Goed gaar brandervermogen
Matig gaar ) 90 seconden aan elke kant, vol
Gemiddeld | 20min brandervermogen
20mm 1 h 30 min
gaar 2 h 3 minuten aan de buitenkant, bijna
Runder Goed gaar vol brandervermogen
haas Matig gaar | 90 seconden aan elke kant, vol
- 1h5min | prand
Entrecote Gemiddeld randervermogen
. 30mm 1 h 50 min
Biefstuk gaar 2 h 20 min| 3 Minuten aan elke kant, bijna vol
met bout Goed gaar brandervermogen
Biefstuk X
Matig gaar | 2 minuten aan elke kant, vol
Gemiddeld | 1N 20 min| prandervermogen
40mm 2 h 10 min
gaar 3h 4 minuten aan elke kant, bijna vol
Goed gaar brandervermogen
Matig gaar | 4 minuten aan de buitenkant, bijna
Gemiddeld | LN 45 Min|yol brandervermogen
60mm 2 h 50 min
gaar 4 h 6 minuten aan de buitenkant,
Goed gaar gemiddeld brandervermogen
Biefstuk Matig gaar 4 minuten aan de buitenkant, bijna
van de Gemiddeld |2 D vol brandervermogen
haas 70mm 3h - :
Runderge- gaar 4 h 40 min 6 minuten aan de buitenkant,
braad Goed gaar gemiddeld brandervermogen
Matig gaar |\ 50 4 minuten aan de buitenkant, bijna
i min | yol brandervermogen
gomm | Semiddeld i3y 30 min g
gaar 5 h 40 min | & Minuten aan de buitenkant,
Goed gaar gemiddeld brandervermogen




Baktabel - varkensvilees

. Mate van | .. -, .
Soort Dikte gaarheid Tijd Baktijd en aanwijzingen
90 seconden aan de buitenkant, vol
Gemiddeld gaar |2 h 20 min | brandervermogen
40mm : - - "
Goed gaar 3h 10 min| 3 min aan de buitenkant, bijna vol
brandervermogen
90 seconden aan de buitenkant, vol
i Gemiddeld gaar |2 h 35 min | brandervermogen
Hele filet 50mm - - - "
Goed gaar 3h 25 min |3 min aan de buitenkant, bijna vol
brandervermogen
90 seconden aan de buitenkant, vol
Gemiddeld gaar |3 h brandervermogen
60mm . - - -
Goed gaar 4 h5min | 3 min aan de buitenkant, bijna vol
brandervermogen
2 minuten aan de buitenkant, hoog
Gemiddeld gaar |1 h 50 min | brandervermogen
30mm : - - -
Goed gaar 2h 40 min | 3 min aan de buitenkant, bijna vol
brandervermogen
2 minuten aan de buitenkant, hoog
Gemiddeld gaar |2 h 20 min | brandervermogen
40mm . - - -
Goed gaar 3h 10 min| 3 min aan de buitenkant, bijna vol
brandervermogen
4 minuten aan de buitenkant, bijna
Ham zon- 50mm | Gemiddeld gaar |2 h 35 min vol brandervermogen
der bout Goed gaar 3h25min|6 minuten aan de buitenkant,
Rollades gemiddeld brandervermogen
Varkensge- - - —
braad 4 minuten aan de buitenkant, bijna
Hele var- 60mm Gemiddeld gaar |3 h vol brandervermogen
kenslende Goed gaar 4h5min |6 minuten aan de buitenkant,
gemiddeld brandervermogen
4 minuten aan de buitenkant, bijna
Gemiddeld gaar |3 h 20 min | vol brandervermogen
70mm - - -
Goed gaar 4h45min|6 minuten aan de buitenkant,
gemiddeld brandervermogen
4 minuten aan de buitenkant, bijna
Gemiddeld gaar |3 h 40 min | vol brandervermogen
80mm . - -
Goed gaar 5h30min|6 minuten aan de buitenkant,
gemiddeld brandervermogen
60 seconden aan elke kant, vol
Gemiddeld gaar |1 h 10 min | brandervermogen
10mm : -
Goed gaar 1h30min|2 minuten aan elke kant, vol
Varkens- brandervermogen
karbonades 90 seconden aan elke kant, vol
Gemiddeld gaar |1 h 10 min | brandervermogen
20mm : -
Goed gaar 2h 10 min |3 minuten aan elke kant, hoog
brandervermogen




Baktabel - gevogelte

Mate van

Soort Dikte gaarheid Tijd Baktijd en aanwijzingen
Gemiddeld 1 h 30 min 60 seconden aan elke kant, vol
25mm gaar brandervermogen
Goed gaar 2h 90 seconden aan elke kant, vol
Kinfilet 9 brandervermogen
P Gemiddeld 1 h 45 min 60 seconden aan elke kant, vol
35mm gaar brandervermogen
Goed gaar 2 h 20 min 90 seconden aan elke kant, vol
9 brandervermogen
Matig gaar 1h 4 minuten aan de huidkant, bijna vol
99 brandervermogen
35mm Gemiddeld 1 h 30 min 4 minuten aan de huidkant, bijna vol
gaar brandervermogen
4 minuten aan de huidkant, bijna vol
Ei;deborsb Goed gaar |2 h brandervermogen
(Magret) Matig gaar 1 h 45 min 4 minuten aan de huidkant, bijna vol
brandervermogen
40min Gemiddeld 2 h 20 min 4 minuten aan de huidkant, bijna vol
gaar brandervermogen
Goed gaar 3h 4 minuten aan de huidkant, bijna vol
9 brandervermogen
Gemiddeld 3h 90 seconden aan elke kant, vo
40mm gaar brandervermogen
Goed gaar 4h 3 minuten aan elke kant, hoog
Kalkoenfilet 9 brandervermogen
Gemiddeld 3 h 50 min 90 seconden aan elke kant, vol
50mm gaar brandervermogen
Goed gaar 5h 3 minuten aan elke kant, hoog
9 brandervermogen
10mm Gemiddeld 30min 60 seconden aan elke kant, vo
;en?nne- gaar brandervermogen
ations Gemiddeld . 60 seconden aan elke kant, vo
(Eenden- of | 20mm 40min
gaar brandervermogen
ganzenle-
ver) 30mm Gemiddeld 50min 60 seconden aan elke kant, vo
gaar brandervermogen
35mm Gemiddeld 48min 90 seconden aan de buitenkant, vol
Hele lever gaar brandervermogen
(Eenden- of Gemiddeld 90 seconden aan de buitenkant, vol
45mm 1h
ganzenle- gaar brandervermogen
ver) 55mm Gemiddeld 1 h 15 min 90 seconden aan de buitenkant, vol

gaar

brandervermogen




Baktabel - lamsviees

. Mate van|... . -
Soort Dikte gaarheid Tijd Baktijd en aanwijzingen
. 90 seconden aan de buitenkant, vol
Mat|g gaar 1h20 min brandervermogen
40mm | Gemiddeld gaar |2 h 10 min - - >
3 min aan de buitenkant, bijna vol
Goed gaar 3h
brandervermogen
! . |90 seconden aan de buitenkant, vol
Matig gaar 1 h 35 min !
Lamsribben |50mm | Gemiddeld gaar |2h 35min 2ran.dervern;oggn.t Kkant. bii |
Goed gaar 3h 30 min min aan de buitenkant, bijna vo
brandervermogen
Matig gaar 1 h 45 min 90 seconden aan de buitenkant, vol
> . |brandervermogen
60mm | Gemiddeld gaar |2 h 50 min - - >
3 min aan de buitenkant, bijna vol
Goed gaar 4 h
brandervermogen
Matig gaar 1 h 45 min g?anileei?/ztrjr?'\r:) ::n elke kant, vol
60mm | Gemiddeld gaar |2 h 50 min - 9 =
3 minuten aan elke kant, bijna vol
Goed gaar 4 h
brandervermogen
. 90 seconden aan elke kant, vol
Matig gaar 2h brandervermogen
Lamszadel |70mm |Gemiddeld gaar |3 h - 9 p
3 minuten aan elke kant, bijna vol
Goed gaar 4 h 40 min
brandervermogen
Matig gaar 2 h 20 min 2 minuten aan elke kant, vol
> . |brandervermogen
80mm |Gemiddeld gaar |3 h 30 min - .
. |4 minuten aan elke kant, bijna vol
Goed gaar 5 h 40 min
brandervermogen
. . |4 minuten aan de buitenkant, bijna
Matlg gaar 1h4s MmN ol brandervermogen
60mm |Gemiddeld gaar |2 h 50 min - -
6 minuten aan de buitenkant,
Goed gaar 4 h .
gemiddeld brandervermogen
) 4 minuten aan de buitenkant, bijna
Lamsbout Matlg gaar 2h vol brandervermogen
zonder bout | 70mm | Gemiddeld gaar |3 h 6 minuten n d buitenkant
Gigot Goed gaar 4 h 40 min ninuten  aa € Dbuitenkant,
gemiddeld brandervermogen
. . |4 minuten aan de buitenkant, bijna
Matlg gaar 2h 20 min ol brandervermogen
80mm | Gemiddeld gaar |1 h 10 min 6 inut d buitenkant
Goed gaar 5 h 40 min minuten —aan € uitenkant,
gemiddeld brandervermogen
60 seconden aan elke kant, vol
Matig gaar 35min brandervermogen
> . |60 seconden aan elke kant, vol
10mm |Gemiddeld gaar |1 h 10 min
Goed gaar >h brandervermogen
90 seconden aan elke kant, vol
Lamskote- brandervermogen
letten 60 seconden aan elke kant, vol
Matig gaar >0min Zgansdeeggrfgzsgign elke kant, vol
20mm | Gemiddeld gaar |1 h 30 min !
Goed gaar 2 h 30 min brandervermogen
90 seconden aan elke kant, vol
brandervermogen




Baktabel - eieren

Maat

Gewicht

Tijd

Zeer groot

73 g en groter

2 h 20 min

2 h 30 min

3 h 10 min

Groot

63g<73g

2h 11 min

2 h 31 min

3 h1min

Normaal

53 g/63 g

2 h 5 min

2 h 25 min

2 h 55 min

Klein

53 en kleiner

2h

2 h 20 min

2 h 50 min




ANDERE TOEPASSINGEN

Soort

Container

Instelling

voedingsmiddel Container bedekken? temperatuur Tijd in uren
gggggséz: Van I Bord nee 65°C 1 uur
Ontdooien van
diepgevroren Bord nee 65°C 1 uur
groenten
Deegrijzen schaal ja 45°C 0,5 uur
Het maken van |Yoghurtpotjes - °
yoghurt met dekseltjes Ja 45°C 6 uur
f:;ig;r:jgan schaal nee 50°C 1 uur
Olie voor infusie Kom bedekt_ met ja 75°C 4 uur
vershoudfolie
Water voor Kom bedekt met | . o
infusie vershoudfolie Ja 65°C 4 uur
Gedroogde Bakplaat bedekt °
tomaten met bakpapier nee 60°C 20 uur
gr%der:t‘;gnde Bord nee 60°C 12 uur
Gedroogde,
gesneden Bord nee 60°C 12 uur
vruchten
(ksﬁjc:;cé?]gde Bord nee 70°C 4 uur
Gedroogd
brood voor Bord nee 80°C 4 uur
paneermeel
Plastic container -
Gekonfijte vis die geschikt is bedekt en met Afhankelijk van
in olie voor gebruik in ventilatieope- 50°C de grootte, van
de magnetron ning 1 tot 2 uur.
xﬁg);tgjﬂ Van | Bord nee 80°C 2 uur
Langzaam
gekookte Pyrex-schaal ja 80°C van 1 tot 12 uur

stoofschotel




REINIGING EN ONDERHOUD

e Gevaar voor letsel - gebruik geen stoomreinigers voor het schoon-
maken van dit apparaat. De stoom kan in de elektrische componen-
ten terechtkomen en kortsluiting veroorzaken.

e Gevaar voor beschadiging - ongeschikte reinigingsmiddelen kunnen
de opperviakken van het apparaat beschadigen. Gebruik alleen een
huishoudelijk afwasmiddel om het apparaat schoon te maken.

e Maak het hele apparaat na elk gebruik schoon en wrijf het droog.
Laat het apparaat afkoelen tot een veilige temperatuur voordat u
het gaat schoonmaken.

Front en interieur van het apparaat

e Verwijder onmiddellijk alle verontreinigingen. Anders krijgt u het
niet altijd schoon en kunnen ze verandering of verkleuring van het
oppervlak veroorzaken.

e Reinig alle oppervlakken met een schone spons en een oplossing
van heet water en afwasmiddel. Droog vervolgens met een zacht
doekje. U kunt ook een schone, vochtige microvezeldoek zonder
reinigingsmiddel gebruiken.

e Alle oppervilakken zijn gevoelig voor krassen. Krassen op glasopper-
vlakken kunnen zelfs barsten veroorzaken.

e Contact met ongeschikte reinigingsmiddelen kan verandering of
verkleuring van de oppervlakken veroorzaken.

Reiniging en onderhoud

Om beschadiging van het oppervlak van het apparaat te voorkomen,
mag u het volgende niet gebruiken:

e Reinigingsmiddelen die soda, ammoniak, zuren of chloriden bevat-
ten;

Reinigingsmiddelen die ontkalkingsmiddelen bevatten;

Schurende reinigingsmiddelen, zoals poeders en reinigingsmelk;
Reinigingsmiddelen op basis van oplosmiddelen;
Reinigingsmiddelen voor roestvrijstaal;

Reinigingsmiddel voor vaatwasmachines;

Spuitbussen voor ovens;

Glasreinigers;

Harde schurende sponsjes en borstels, bijvoorbeeld schuursponsjes
voor de afwas;

e Scherpe metalen schrapers.

Ant|sl|pmat
Verl\évuder de antislipmat uit de lade voordat u de lade gaat schoon-
maken

e Maak de antislipmat alleen schoon met de hand. Gebruik hiervoor
heet water en een kleine hoeveelheid afwasmiddel; afdrogen met
een doekje.

e Plaats de antislipmat niet terug in de lade voordat hij volledig is
opgedroogd.

e Was de antislipmat niet in de vaatwasser en niet in de wasmachine.

e Leg de antislipmat nooit in de oven om te drogen.




HET OPLOSSEN VAN DE
MEEST VOORKOMENDE PRO-
BLEMEN

Met behulp van deze tips verhelpt u kleine storingen in de werking van
het apparaat die het gevolg kunnen zijn van onjuiste bediening, zonder
dat u contact hoeft op te nemen met de service.

Installatie- en reparatiewerkzaamheden aan elektrische apparatuur
mogen alleen worden uitgevoerd door voldoende gekwalificeerde per-
sonen in overeenstemming met de geldende lokale en nationale veilig-
heidsvoorschriften. Het uitvoeren van reparaties en andere werkzaam-
heden door ongeschoolde personen kan gevaarlijk zijn.

Probleem

Mogelijke oorzaak

Oplossing

Het apparaat
warmt niet op.

Het apparaat is niet correct
aangesloten op een stopcontact of
niet ingeschakeld.

Steek de stekker in het stopcontact en zet
de schakelaar aan.

De netzekering is geactiveerd.

Reset de noodstopschakelaar in de
zekeringkast (minimale zekeringcapaciteit -
zie typeplaatje).

Als het apparaat na het resetten van de
noodstopschakelaar in de zekeringkast en
het herstarten van het apparaat nog steeds
niet opwarmt, neem dan contact op met
een gekwalificeerde elektricien.

De gerechten
zijn niet heet
genoeg.

De warmhoudfunctie & is niet
geselecteerd.

Selecteer de juiste functie.

De ingestelde temperatuur is te laag.

Kies een hogere temperatuur.

De ventilatieopeningen zijn bedekt.

Zorg ervoor dat de lucht vrij kan circuleren.

Het eten is te
heet.

De warmhoudfunctie & is niet
geselecteerd.

Selecteer de juiste functie.

De ingestelde temperatuur is te hoog.

Kies een lagere temperatuur.

Het vaatwerk
is niet heet
genoeg.

De verwarmingsfunctie voor borden
en vaatwerk <5 is niet geselecteerd.

Selecteer de juiste functie.

De ingestelde temperatuur is te laag.

Kies een hogere temperatuur.

De ventilatieopeningen zijn bedekt.

Zorg ervoor dat de lucht vrij kan circuleren.

Het vaatwerk is niet lang genoeg
verwarmd.

Verschillende factoren zijn van invioed op
de duur van het opwarmen van vaatwerk
(zie "Opwarmen van vaatwerk").

Het vaatwerk

De verwarmingsfunctie voor borden
en vaatwerk of kopjes en glazen is

Selecteer de juiste functie.

is te heet. niet geselecteerd.
De ingestelde temperatuur is te hoog. |Kies een lagere temperatuur.
Het geluid wordt veroorzaakt door de

Er is geluid te ventilator die de warmte gelijkmatig

horen bij het
gebruik van de
lade.

over de lade verdeelt. Bij het gebruik
van de functies voor het warmhouden
van voedsel en het koken op lage
temperaturen, werkt de ventilator met
tussenpozen.

Dit is geen storing.




VEILIGHEIDSINSTRUCTIES
VOOR DE INSTALLATIE

Controleer voordat u het apparaat aansluit op het elektriciteitsnet
of de gegevens op het typeplaatje (voltage en frequentie) compa-
tibel zijn met de netspanning, anders kan het apparaat beschadigd
raken. Raadpleeg bij twijfel een gekwalificeerd elektricien.
Na het inbouwen moeten het stopcontact en de schakelaar gemak-
kelijk bereikbaar zijn.
De warmhoudlade mag alleen worden ingebouwd in combinatie met
apparaten die door de fabrikant zijn gespecificeerd als geschikt voor
dit doel. De fabrikant kan geen probleemloze werking garanderen
als het apparaat wordt gebruikt in combinatie met andere appara-
F_ien dadn de apparaten die door de fabrikant als zodanig zijn gespeci-
ceerd.
Wanneer een warmhoudlade wordt geinstalleerd in combinatie met
een ander geschikt apparaat, moet de verwarmingslade boven de
scheidingsplank in de behuizing worden gemonteerd. Zorg ervoor
dat de kast zowel het gewicht van de lade als van de andere appa-
ratuur kan dragen.
Aangezien het apparaat uit de set direct boven de warmhoudlade
wordt geplaatst, is het na inbouw niet nodig om een scheidings-
plank tussen de twee apparaten te plaatsen.
Het apparaat moet zodanig zijn gebouwd dat de inhoud van de lade
zichtbaar is. Dit om brandwonden als gevolg van het morsen van
heet voedsel te voorkomen. Er moet voldoende ruimte zijn om de
lade volledig uit te trekken.
De warmhoudlade is verkrijgbaar in twee versies die verschillen in
deuropening. De inbouwafmetingen van de warmhoudlade moeten
worden opgeteld bij de inbouwafmetingen van het apparaat uit een
set om de vereiste afmetingen van de opening te bepalen.
Bij de inbouw van het apparaat in een set is het noodzakelijk om de
instructies uit de meegeleverde gebruiks- en installatiehandleiding
op te volgen.
Alle afmetingen in deze handleiding zijn aangegeven in millimeters.

INBOUW

1. In combinatie met een pyrolytische oven is een ventilatieopening
2. }/ﬁlgglj\svafmetingen inclusief netkabelaansluiting; Kabel L = 1000
* I’nmApparaten met een glazen front

*x Apparaten met een metalen front

ATTENTIE:

Het maximale vermogen van compacte apparaten bedraagt 3350 W
U mag de voedingskabel uitsluitend door de opening aan de onder-




kant van de kast leiden om te voorkomen dat hij in contact komt

met achterwand van de oven.

Product- en meubeltekeningen staan op de achterkant van deze
gebruiksaanwijzing

min. 550

+8
560

-

19.5*/20.5

—>

~—— 505 —




GARANTIE, SERVICE

Garantie

De garantieverplichtingen blijken uit het garantiebewijs. De producent
is niet aansprakelijk voor schade die is veroorzaakt door oneigenlijk ge-
bruik van het product.

De producent van het apparaat raadt aan om alle repara-
ties en afstelwerkzaamheden uit te laten voeren door de fa-
brieksservice of de geautoriseerde service van de producent.
Reparaties mogen uitsluitend worden uitgevoerd door een
persoon die hiervoor de juiste kwalificaties bezit.

Verklaring van de producent

Hierbij verklaart de producent, dat het product aan de eisen van de
onderstaande Europese richtlijnen voldoet:

e Laagspanningsrichtlijn 2014/35/EC

e Richtlijn elektromagnetische compatibiliteit 2014/30/EC

e Richtlijn 2009/125/EC

e Richtlijn RoHS 2011/65/EC

en over de certificering C€ende conformiteitsverklaring voor orga-
nen die toezicht op de markt houden beschikt.




Szanowny
Kliencie

Od dzis codzienne obowigzki stang sie prostsze niz
kiedykolwiek. Urzagdzenie Amica to potgczenie wy-
jatkowej tatwosci obstugi i doskonatej efektywnosci.
Po przeczytaniu instrukcji, obstuga nie bedzie proble-
mem.

Sprzet, ktéry opuscit fabryke byt doktadnie sprawdzo-
ny przed zapakowaniem pod wzgledem bezpieczen-
stwa i funkcjonalnosci na stanowiskach kontrolnych.

Prosimy Panstwa o uwazng lekture instrukcji obstu-
gi przed uruchomieniem urzgdzenia. Przestrzeganie
zawartych w niej wskazéwek uchroni Panstwa przed
niewtasciwym uzytkowaniem. Instrukcje nalezy zacho-
wac i przechowywac tak, aby mie¢ jg zawsze pod reka.

Nalezy doktadnie przestrzegac instrukcji obstugi
w celu unikniecia nieszczesliwych wypadkow.

Z powazaniem

Amica




WSKAZ(’)WK,I DOTYCZACE
BEZPIECZENSTWA

Urzadzenie nalezy uzywac dopiero po przeczyta-
niu tej instrukcji.

Urzadzenie przeznaczone jest wytgcznie do uzyt-
ku domowego.

Producent zastrzega sobie mozliwos$¢ dokonywa-
nia zmian niewptywajgcych na dziatanie urzadze-
nia.

Producent nie ponosi zadnej odpowiedzialnosci
za ewentualne szkody lub pozary spowodowane
przez urzadzenie wynikajace z nieprzestrzegania
zalecen podanych w niniejszej instrukcji.

Nalezy zapewni¢ mozliwos¢ odtaczenia urzadze-
nia od sieci elektrycznej, poprzez wyjecie wtyczki
lub wytaczenie wytacznika dwubiegunowego.
Nalezy zwrdcic szczegdlng uwage, aby z urzadze-
nia nie korzystaty pozostawione bez opieki dzieci.
Sprawdzi¢, czy napiecie podane na tabliczce zna-
mionowej odpowiada miejscowym parametrom
zasilania.

Przed montazem rozwing¢ i wyprostowac prze-
wod sieciowy.

Materiaty opakowaniowe (woreczki polietyleno-
we, kawatki styropianu itp.) nalezy w trakcie roz-
pakowywanla trzymac z dala od dzieci.
Niedokrecenie srub oraz elementéw mocujacych
zgodnie z niniejszymi instrukcjami moze spowo-
dowac zagrozenia zdrowia i zycia.

OSTRZEZENIE: To urzadzenie moze by¢ uzywane
przez dzieci w wieku 8 lat i starsze, przez osoby
o ograniczonej zdolnosci fizycznej, czuciowej lub
psychicznej oraz osoby o braku doswiadczenia
lub znajomosci sprzetu, gdy sgq one nadzorowane
lub zostaty poinstruowane na temat korzystania z
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urzadzenia w sposob bezpieczny i znajg zagroze-
nia zwigzana z uzytkowaniem urzadzenia. Dzieci
nie powinny bawic sie urzadzeniem. Czyszczenie
i konserwacja urzadzenia nie powinna by¢ wyko-
nywania przez dzieci chyba ze ukonczyty 8 lati sg
nadzorowane przez odpowiednig osobe.

Uwaga! Jezeli przewod zasilajacy nieodtaczalny
ulegnie uszkodzeniu, to powinien on by¢ wymie-
niony u wytworcy lub w specjalistycznym zakta-
dzie naprawczym albo przez wykwalifikowang
osobe w celu unikniecia zagrozenia.

Urzadzenie to jest przeznaczone do stosowania
w domu lub w obiektach, takich jak: kuchnia dla
pracownikow; w sklepach biurach i innych Sro-
dowiskach pracy, korzystanle przez klientow ho-
teli, moteli i innych placéwek mieszkalnych, w
wierklch budynkach mieszkalnych, w obiektach
noclegowych;

Niniejszy sprzet nie jest przeznaczony do uzytko-
wania przez osoby (w tym dzieci) o ograniczonej
zdolnosci fizycznej, czuciowej lub psychicznej,
lub osoby o braku doswiadczenia lub znajomosci
sprzetu, chyba ze odbywa sie to pod nadzorem
lub zgodnle z instrukcjg uzytkowania sprzetu,
przekazanej przez osoby odpowiadajace za ich
bezpieczenstwo. Nalezy zwraca¢ uwage na dzieci,
aby nie bawity sie sprzetem.

Nie zanurzac sznura przytgczeniowego ani wtycz-
ki w wodzie.

Utrzymywac¢ sznur z dala od ogrzewanych po-
wierzchni.

Nie dopuszczac aby sznur przytgczeniowy zwisat
na krawedzi stotu lub blatu.

Jesli urzadzenie nie jest utrzymywane w czysto-
sci, jego powierzchnia moze ulec degradacji,
zmniejszy zywotnosC¢ urzadzenia i moze prowa—
dzi¢ do niebezpiecznych sytuacji.

Urzadzenie nie jest przeznaczone do obstugi przy
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uzyciu zewnetrznego zegara lub oddzielnego,
zdalnego systemu sterowania.

Powierzchnia szafki do zabudowy moze sie roz-
grzac

Dzieci bez nadzoru nie mogg wykonywac czysz-
czenia i konserwacji urzadzenia.

Urzadzenie rozgrzewa sie podczas uzytkowania i
pozostaje gorgce przez dtuzszy czas po wytgcze-
niu. Trzymac dzieci z dala od urzadzenia do czasu
ostygnigcia i kiedy nie ma juz niebezpieczenstwa
poparzenia.

Uszkodzone urzadzenie moze by¢ niebezpieczne.
Przed zainstalowaniem sprawdzi¢ urzgdzenie pod
katem widocznych Sladow uszkodzen. Zabrania
sie uzytkowania uszkodzonego urzadzenia.
Bezpieczenstwo elektryczne tego urzadzenia
mozna zagwarantowac tylko wtedy, gdy jest
prawidtowo uziemione. Najwazniejsze jest prze-
strzeganie tego podstawowego wymagania bez-
pieczenstwa i regularne testowanie. Jesli pojawig
sie watpliwosci, wykwalifikowany elektryk powi-
nien sprawdzic domowq instalacje elektryczna.
Nie podtaczac urzadzenia do sieci elektrycznej za
pomocg wielogniazdowego rozgateznika lub prze-
dtuzacza. Nie gwarantujg one wymaganego bez-
pieczenstwa urzadzenia (np. niebezpieczenstwo
przegrzania).

Ze wzgledow bezpieczenstwa urzadzenie moz-
na uzywac tylko wtedy, gdy zostato wbudowane.
Urzadzenia nie wolno uzywac¢ w formie ruchomej
(np. na statku).

Podczas prac montazowych, konserwacyjnych i
naprawczych urzadzenie musi by¢ odtaczone od
zasilania sieciowego. Upewnié sie, ze zasilanie
nie jest podtaczone do urzadzenia, dopoki nie zo-
stanie zainstalowane lub dopdki nie zostang prze-
prowadzone wszelkie prace konserwacyjne lub
naprawcze.
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W miejscach, ktére moga by¢ narazone na inwa-
zje szkodnikow, zwracac uwage na karaluchy lub
inne szkodniki; nalezy zwrdcic szczegolnq uwa-
ge na state utrzymywanle urzgdzenia i jego oto-
czenia w czystosci. Wszelkie uszkodzenia, ktére
moga by¢ spowodowane przez karaluchy lub inne
szkodniki, nie podlegajgq gwarancji.

Przewod zasilajacy mozna poprowadzi¢ tylko
przez otwoér w dolnej czesci szafki, aby unikngc
dotykania tylnej sciany piekarnika.

Do czyszczenia tego urzadzenia nie uzywac sprze-
tu do czyszczenia parg. Para mogtaby dostac sie
do komponentéw elektrycznych i spowodowac
zwarcie.

Podczas czyszczenia nie zanurza¢ urzgdzenia w
wodzie lub innej cieczy.

To urzadzenie nie jest przeznaczone do uzytku na
zewnatrz.

ZASTOSOWANIE

SZUFLADA ZOSTALA ZAPROJEKTOWANA DQ POD-
TRZYMYWANIA CIEPLA GORACEJ ZYWNOSCI, A
NIE DO PODGRZEWANIA ZYWNOSCI. UPEWN]C
SIE, ZE WKLADANA DO SZUFLADY ZYWNOSC
JEST NAPRAWDE GORACA.

Moze dojsc¢ do poparzenia goraca szuflada lub na-
czyniami. Podczas korzystania z urzgdzenia chro-
nic rece za pomocg odpornych na ciepto uchwy-
tow lub rekawiczek. Nie dopuszczac, aby zamokty
lub zawilgotniaty, poniewaz powoduje to szybsze
przenikanie ciepta przez materiat i wzrasta ryzy-
ko poparzenia.

Nie przechowywac plastikowych pojemnikow ani
tatwopalnych przedmiotéw w szufladzie do pod-
grzewania. Moggq sie stopic lub zapali¢ po wiacze-
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niu urzadzenia, co moze spowodowac pozar.

Ze wzgledu na emitowane ciepto, przedmioty po-
zostawione w poblizu urzadzenia mogaq sie zapa-
lic. Nie uzywac urzadzenia do podgrzewania po-
mieszczenia.

Nigdy nie zamienia¢ maty antyposlizgowej do-
starczonej z urzgqdzeniem (w zaleznosci od mode-
lu) na papierowy recznik kuchenny lub podobne
materiaty.

Przetadowanie szuflady lub siadania i opieranie
sie na niej powoduje uszkodzenie prowadnic tele-
skopowych. Prowadnice teleskopowe mogaq utrzy-
mac maksymalne obcigzenie do 25 kg.

Nie podgrzewac¢ zamknietych puszek lub stoikéw
z jedzeniem w szufladzie. W puszce lub stoiku na-
rasta cisnienie powodujac jego wybuch. Moze to
spowodowac obrazenia i poparzenia oraz uszko-
dzenie.

Po wiaczeniu urzadzenia spod szuflady nagrzewa
sie. Uwaza¢, aby nie dotknac spodu gdy szuflada
jest otwarta

Nie uzywacl plastikowych ani aluminiowych po-
jemnikow. Topig sie¢ one w wysokich temperatu-
rach i mogq sie zapali¢. Uzywac tylko naczyn za-
roodpornych ze szkta, porcelany itp.

Zachowaj ostroznosc podczas otwierania i zamy-
kania zatadowanej szuflady. Nie rozlaC ptynow,
ktére mogtyby przedostac sie przez otwory wen-
tylacyjne. Moze to spowodowac zwarcie w urza-
dzeniu.

Bakterie moga rozwijac sie w zywnosci, jesli tem-
peratura jest zbyt niska. Upewnic sie, ze ustawio-
na jest wystarczajaco wysoka temperatura, aby
utrzymac zywnosc ciepta.
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ROZPAKOWANIE

Urzadzenie na czas transportu zostato
zabezpieczone przed uszkodzeniem.
Po rozpakowaniu urzgdzenia prosi-
my Panstwa o usuniecie elementow
opakowania w sposoOb niezagrazajacy
srodowisku. _
Wszystkie materiaty zastosowane, do
_ opakowania sq nieszkodliwe dla sro-
dowiska naturalnego, w 100% nadajg sie do odzy-
sku i oznakowano je odpowiednim symbolem.
Uwaga! Materiaty opakowaniowe(woreczki poliety-
lenowe, kawatki styropianu itp.) nalezy w trakcie
rozpakowywania trzymac z dala od dzieci.

USUWANIE ZUZYTYCH URZA-
DZEN

To urz dzenieEjest oznaczone zgodnie

z Dyrektywa Europejskg 2012/19/UE

oraz polskg Ustawg 0 zuzytym sprze-

cie elektrycznym i elektronicznym

symbolem przekreslonego kontenera

na odpady. Takie oznakowanie infor-

B Mule, ze sprzet ten, po okresie jego

~uzytkowania, nie moze byc umiesz-

czany tacznie z Innymi odpadaml pochodzgacymi z

ospodarstwa domowego. _

zytkownik jest zobowigzany do oddania go prowa-

dzzlcym zbieranie zuzytego sprzetu elektrycznego i

elektronicznego. Prowadzacy zbieranie, w tym lo-

kalne punkty zbiorki, sklepy oraz gminne jednostki,

tworzg odpowiedni system umoZliwiajqcy oddanie

tego, sprzetu. : :

Wfasciwe postepowanie ze zuzytym sprzetem elek-

trycznym i elektronicznym przyczynia sie do unik-

nliua szkodliwych dla zdrowia ludzi i srodowiska

naturalnego konsekwencji, wynikajgcych z gbecno-

sci sktadnikow niebezpiecznych oraz niewtasciwego
sktadowania i przetwarzania takiego sprzetu.
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PARAMETRY TECHNICZNE

Napiecie zasilania: 220-240V
Czestotliwosc¢: 50/60Hz
Moc: 1000W

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM
URZADZENIA

Przed pierwszym uzyciem urzadzenia

Test wyswietlacza przeprowadzany jest przez 10 sekund po zainstalo-
waniu urzadzenia i po przerwie w zasilaniu. W tym samym czasie wia-
cza sie wentylator. W tym czasie nie mozna korzystac z urzadzenia.

Pierwsze czyszczenie i nhagrzewanie

Usuna¢ folie ochronng i przyklejone etykiety.

Usuna¢ mate antyposlizgowa (w zaleznosci od modelu) i jesli to ko-

nieczne, z szuflady wyjac drabinke; umy¢ gabka, ciepta woda z nie-

wielka |I05C|a ptynu do mycia naczyn. Wysuszy¢ za pomocg miekkiej

$ciereczki.

Wytrze¢ urzadzenie od wewnatrz i na zewnatrz wilgotnga Sciereczka, a

nastepnie osuszy¢ migkka Sciereczka.

fL_lJnalescm mate antyposlizgowg i drabinke (jesli jest w zestawie) w szu-
adzie

Nastepnie podgrzewac pustq szuflade przez co najmniej dwie godziny.
Wiaczy¢ urzadzenie, dotykajac sensor [>.

Dotkna¢ kilkakrotnie sensor <, az zaswieci sie LED.

Dotknac¢ kilkakrotnie sensor @ 'az zaswieci sie LED z prawej strony.
Dotkng¢ kilkakrotnie sensor O az zaswieci sie 2h.

Zamkngc¢ szuflade.

Szuflada podgrzewajaca jest wyposazona w mechanizm samozamyka-
jacy z cichym domykaniem. Posiada rowniez przetacznik stykowy, ktéry
zapewnia, ze element grzejny i wentylator w urzadzeniu dziatajq tylko
przy zamknietej szufladzie.

Elementy metalowe majg powtoke ochronna, ktéra przy pierwszym
podgrzaniu moze wydzielac lekki zapach. Zapach i wszelkie opary znik-
ng po krotkim czasie i nie wskazujg na wadliwe potaczenie w urzadze-
niu. Przy pierwszym wygrzewaniu urzadzenia upewnic sie, ze w kuchni
jest dobra wentylacja.




OPIS URZADZENIA

1. Panel sterowania

1
{ ] Dla urzadzen bez uchwytu: Aby otworzyé
lub zamkna¢ nacisna¢ s$rodek szuflady.

Podczas otwierania szuflada lekko wyska-
\ / kuje. Mozna jg nastepnie wyciagna¢ pocia-

gajac do siebie.

PANEL STEROWANIA

Do podgrzewania filizanek i szklanek | | Przycisk anulowania

(I

Do podgrzewania talerzy i potraw [> Przycisk uruchomienia

Urzadzenie mozna wykorzystywa¢ do
podtrzymywania ciepta potraw przy
jednoczesnym podgrzewaniu talerzy i
naczyn. Zywno$¢ musi byé prawidtowo
przykryta i nalezy wysuszyé naczynia po
zakonczeniu.

~
=
=

Do podtrzymywania ciepta potraw

Do ustawiania temperatury

O &

Do ustawiania czasu trwania , ) L. )
Zachowac ostroznosc¢. Korzystajac z

tej funkcji talerze i naczynia beda sie
— <+ Do regulacji temperatury i czasu dluzej rozgrzewac, ale moga stac sie
bardzo gorace.

OBSLUGA

Ustawienia funkcji

1. W trybie oczekiwania nacisng¢ przycisk @ i uruchomi¢ funkcje pod-
grzewania filizanek i szklanek w temperaturze 40°C. Wyswietli sie
40°C.

Sensorami + i — reguluje sie temperature

Dotkna¢ ©, a nastepnie dotkna¢ + lub — w celu wyregulowania
czasu podgrzewania.

Aby zapisac¢ temperature i czas dotknac¢ .

Zamkna¢ drzwi. Rozlegnie sie sygnat dzwiekowy. Urzadzenie zacznie

prace.

vk W




Uwaga:

Podczas ustawiania parametréw mozna naciskac inne przyciski

funkcyjne, zmieniajac funkcje @, & i .

Przed zamknieciem drzwi mozna dotknaé ||, aby anulowaé ustawie-

nie. Urzadzenie powrdci do trybu oczekiwania.

Podczas pracy otworzy¢ drzwi, aby przejs¢ do trybu regulacji pa-

rametrow. Aby wyregulowaé¢ temperature nacisnaé¢ + lub —. Aby

zmieni¢ parametr, ktory wymaga regulacji mozna nacisna¢ przycisk
lub(®. Aby zapisaé ustawienie nacisnaé >

Po zapisaniu ustawienia jak powyzej, mozna nacisngc I, aby

przejs¢ do trybu oczekiwania lub zamknga¢ drzwi, aby rozpoczac

prace.

Dane techniczne

1.

3.
4.

Po podtaczeniu urzadzenia otworzy¢ drzwi. Rozlegnie sie jeden
sygnat dzwiekowy, a urzadzenie przejdzie w stan oczekiwania. Wy-
Swietli sie "0".

Jesli podczas procesu ustawiania aktualnego czasu, uzytkownik nie
wcisnie zadnego przycisku przez 3 minuty, piekarnik automatycznie
powrdci do trybu oczekiwania.

Sygnat dzwiekowy rozlegnie sie jeden raz.

Sygnat dzwiekowy zabrzmi trzykrotnie, aby przypomnie¢ o zakon-
czeniu gotowania.

Ustawienia temperatury

Kazda funkcja ma wtasny zakres temperatury. Ustawione fabrycznie,
zalecane temperatury sq wydrukowane czcionkg pogrubiong. Tempera-
tura mozna zmienia¢ w krokach co 5°. Ostatnia wybrana temperatura
jest automatycznie uruchamiana przy nastepnym wiaczeniu szuflady i
jest pokazana na wyswietlaczu .

Temperatura °C*
(i = My
40 60 60
45 65 65
50 70 70
55 75 75
60 80 80

* Przyblizone wartosci temperatury, mierzone w $rodku pustej szuflady

Pojemnos¢

Ilos¢ naczyn, ktorg mozna wiozy¢, zalezy w duzej mierze od wielkosci i
masy naczyn. Nie nalezy przetadowywac szuflady. Maksymalna nosnosc¢
szuflady wynosi 25 kg. Maksymalnie obcigzong szuflade powinno sie
dac lekko otworzy¢ lub zamknagg.




Pokazane tu przyktady zatadowania szufla-

dy sq jedynie sugestia.

Podgrzewanie zastawy obiadowej:

6 talerzy obiadowych

6 talerzy gtebokich

6 talerzy deserowych

1 pétmisek owalny

1 salaterka $redniej wielkosci
1 salaterka mata

PODTRZYMANIE CIEPLA

@26cm
@23cm
@19cm
¢32cm
¢@l6cm
@13cm

Ustawienia

Potrawa Przykry¢ pojemnik? Temperatura dla ustawienia &
Stek (stabo wysmazony) tak 65
Pieczen/zapiekanka tak 80
Pieczerh miesna tak 75
Zapiekanka casserole tak 80
Paluszki rybne nie 80
Mieso w sosie tak 80
Warzywa w sosie tak 80
Gulasz tak 80
Piure ziemniaczane tak 75
Positek na talerzu tak 80
E;eegr?ir;eki2|emn|akl/m+ode tak 75
Panierowane eskalopki nie 80
Nalesniki/placki ziemniaczane  nie 80
Pizza nie 80
Gotowane ziemniaki tak 80
Sos tak 80
Strudel nie 80
Podgrzanie chleba nie 65
Podgrzanie butek nie 65

* W zaleznosci od modelu

* Pojemniki w zaleznosci od ilosci, rodzaju zywnosci lub typu przepisu




PIECZENIE W NISKIEJ]
TEMPERATURZE

Co to jest?

Jest to wszelkie pieczenie, w ktérym temperatura pieczenia jest bliska
zadanej koncowej temperaturze wnetrza potrawy. Podczas tradycyjnego
pieczenia, temperatura pieczenia zawsze przewyzsza pozadang tempe-
rature gotowej do spozycia potrawy. Niskotemperaturowe przygotowa-
nie migsa polega na pieczeniu migsa w niskiej temperaturze przez dtugi
okres czasu. W tej metodzie, mieso traci mniej soku (mniej rozpadu
czasteczek), zachowuje charakterystyke organoleptyczna (witaminy,
biatka), zachowujac swiezos¢, smak i soczystosc.

Ta metoda pieczenia jest szczegdlnie odpowiednia dla duzych i delikat-
nych porcji miesa.

W celu zachowania precyzji zalecamy stosowanie opatentowanego ter-
mometru spozywczego do monitorowania temperatury wnetrza potra-
wy.

Temperatura wewnatrz potrawy

W szufladzie do podgrzewania jedzenia potrawy mozna piec przy tem-
peraturze w $rodku potrawy do 70°C Migso, ktore nalezy piec przy tem-
peraturze w $rodku, wyzszej niz 70°C, nie nadaje sie do pieczenia w
szufladzie do podgrzewanla jedzenia.

Odczyt temperatury w srodku potrawy dostarcza informacji o stopniu
upieczenia w $rodku sztuki miesa. Im nizsza temperatura w $rodku
potrawy, tym mniej upieczone jest mieso wewnatrz:

45-50°C = stabo wypieczone
55-60°C = $rednio wypieczone
65°C = dobrze wypieczone

Jak uzywac

1. Rozgrzac’ szuflade do podgrzewania przez 15 min. do temperatury
70°C.

2 Przykryc doktadnie mieso folig spozywcza.

3. Czas pieczenia zalezy od wielkosci porcji

4. Umiesci¢ przykryte mieso na talerzu i uzyj zegara do obliczenia
czasu.

5. Przyprawi¢ mieso do smaku (patrz tabela)




Tabela pieczenia - wotowina i cielecina

Rodzaj |Grubos¢ Stopien wypieczenia | Czas Czas przysmazania i wskazania
. . 90 sekund po zewnetrznej
Stabo wypieczone Lh 35min | stronje, petna moca palnika
50mm | Srednio wypieczone | 2h 35min - - -
Dobrze wypieczone 3h 30min | 3 Minuty po zewngtrznej stronie,
prawie petng mocg palnika
. . 90 sekund po zewnetrznej
Caly Stabo wypieczone Lh 45min | stronje, petna moca palnika
filet 60mm | Srednio wypieczone | 2h 50min 3 mi - -
Dobrze wypieczone 4h minuty po zewnetrznej stronie,
prawie petng moca palnika
. 90 sekund po zewnetrznej
Stabo wypieczone 2h stronie, petha moca palnika
70mm | Srednio wypieczone | 3h - - -
Dobrze wypieczone 4h 40min 3 minuty po zewnetrznej stronie,
prawie petng mocg palnika
. . 90 sekund z kazdej strony, petng
Stabo wypieczone 50min moca palnika
20mm | Srednio wypieczone | 1h 30min - — -
Pole- Dobrze wypieczone 2h 3 minuty z kazdgj strony, prawie
) petng mocg palnika
dwica
Antry- . . 90 sekund z kazdej strony, petng
K Stabo wypieczone 1h 5min moc Inik
ot y . - ! q palnika
Stek z 30mm | Srednio wypieczone 1h 50min - — -
=K Dobrze wypieczone 2h 20min | 3 Minuty z kazdej strony, prawie
koscig petng mocq palnika
Rum-
sztyk ) ) 2 minuty sekund z kazdej strony,
Stabo wypieczone 1h 20m!n petna moca palnika
40mm | Srednio wypieczone | 2h 10min - — -
Dobrze wypieczone 3h 4 minuty z kazdej strony, prawie
petng mocg palnika
. . 4 minuty po zewnetrznej stronie,
Stabo wypieczone 1h 45min prawie petng moca palnika
60mm | Srednio wypieczone | 2h 50min - - -
Dobrze wypieczone 4h 6 mllnut po zewnetrznej stronie,
ze Srednig moca palnika
Stek z ) 4 minuty po zewnetrznej stronie,
pole- Stabo wypieczone 2h prawie petng moca palnika
dwicy 70mm | Srednio wypieczone | 3h - - -
Pieczen Dobrze wypieczone 4h 40min | © m,'nUt po ZeWthrZQeJ stronie,
wotowa ze Srednig moca palnika
. . 4 minuty po zewnetrznej stronie,
Stabo wypieczone 2h 20min prawie petng moca palnika
80mm | Srednio wypieczone | 3h 30min - - -
Dobrze wypieczone 5h 40min 6 minut po zewnetrznej stronie,

ze $rednig mocg palnika




Tabela pieczenia - wieprzowina

Stopien

Rodzaj Grubos¢ ! ._ |Czas Czas przysmazania i wskazania
wypieczenia
Srednio 90 sekund po zewnetrznej stronie,
40mm wypieczone |2h ZOm?n petng moca palnika
Dobrze 3h 10min | 3 minuty po zewnetrznej stronie,
wypieczone prawie petng moca palnika
Srednio 90 sekund po zewnetrznej stronie,
Caly filet 50mm wypieczone |2h 35m!n petng moca palnika
Dobrze 3h 25min | 3 minuty po zewnetrznej stronie,
wypieczone prawie petng moca palnika
Srednio 90 sekund po zewnetrznej stronie,
60mm wypieczone |3h . petng mocq palnika
Dobrze 4h 5min | 3 minuty po zewnetrznej stronie,
wypieczone prawie petng moca palnika
Srednio 2 minuty po zewnetrznej stronie, z
30mm wypieczone |1h 50min |duzg mocg palnika
Dobrze 2h 40min | 3 minuty po zewnetrznej stronie,
wypieczone prawie petng moca palnika
Srednio 2 minuty po zewnetrznej stronie, z
40mm wypieczone |2h 20m?n duzg mocqg palnika
Dobrze 3h 10min |3 minuty po zewnetrznej stronie,
wypieczone prawie petng moca palnika
Srednio 4 minuty po zewnetrznej stronie,
Szynka bez 50 wypieczone |2h 35min | prawie petng moca palnika
;zlsgcl:lki mm Dobrze 3h 25min 6 minut po zewnetrznej stronie, ze
Pieczel V’VYDIGCZOHG Srednig mocq palnika
wieprzowa Sreqnio 4 mlr'1uty po zewnetrzne; stronie,
Caty schab | 60mm wypieczone |3h . prawie petng mocq palnika
wieprzowy DOb_er 4h 5min 6 minut po zewnetrznej stronie, ze
wypieczone Srednig mocg palnika
Srednio 4 minuty po zewnetrznej stronie,
20mm wypieczone |3h 20min |prawie petng moca palnika
Dobrze 4h 45min | 6 minut po zewnetrznej stronie, ze
wypieczone érednig mocg palnika
Srednio 4 minuty po zewnetrznej stronie,
80mm wypieczone |3h 40m?n prawie petng mocq palnika
Dobrze 5h 30min |6 minut po zewnetrznej stronie, ze
wypieczone Srednig mocg palnika
Srednio 60 sekund z kazdej strony, petng
10mm wypieczone |1h 10m?n moca palnika
Dobrze 1h 30min |2 minuty sekund z kazdej strony,
Kotlety wypieczone petng moca palnika
schabowe Srednio 90 sekund z kazdej strony, petng
20mm wypieczone |1h 10min | moca palnika
Dobrze 2h 10min | 3 minuty z kazdej strony, duzg
wypieczone mocg palnika




Tabela pieczenia - drob

Rodzaj Grubos¢ Stoplen ._ |Czas Czas przysmazania i wskazania
wypieczenia
Sreqnio 1h 30min 60 sekunq z kazdej strony, petng
25mm wypieczone mocg palnika
Dobrze 2h 90 sekund z kazdej strony, petng
Pier$ z wypieczone mocq palnika
k k . ; -
urczaka Sred_nlo 1h 45min 60 sekunq z kazdej strony, petng
wypieczone mocg palnika
35mm R
Dobrze . 90 sekund z kazdej strony, petng
. 2h 20min -
wypieczone mocg palnika
Stabo 1h 4 minuty po stronie ze skdrq, prawie
wypieczone petng mocq palnika
35mm Srec_lnlo 1h 30min 4 minuty po stro_nle ze skorg, prawie
wypieczone petng moca palnika
Pieré 7 DOb!’ZE 2h 4 minuty po stro_nle ze skérg, prawie
Kacoki wypieczone petng moca palnika
(Magret) S’rab_o 1h 45min 4 minuty po stro_nle ze skorg, prawie
wypieczone petng mocya palnika
40min Sred_nlo 2h 20min 4 minuty po stro_nle ze skorg, prawie
wypieczone petng moca palnika
Dobrze 3h 4 minuty po stronie ze skdrg, prawie
wypieczone petng mocq palnika
Srednio 3h 90 sekund z kazdej strony, petng
wypieczone mocq palnika
40mm - . -
Dobrze ah 3 minuty z kazdej strony, duza mocg
Piers z wypieczone palnika
indyka Srednio 3h somin | 90 sekund z kazdej strony, petna
wypieczone mocg palnika
50mm - - :
Dobrze 5h 3 minuty z kazdej strony, duza mocg
wypieczone palnika
. Srednio . 60 sekund z kazdej strony, petng
Me;:la,l'looqu z | 10mm wypieczone 30min moca palnika
watrobki 2 - i
(Watrébka | 20mm irediztl:cione 40min ;Oocsekglr;‘?kaz kazdej strony, petng
z kaczki lub S,ypd - 0 a‘i q azde] ;
gesi) 30mm rednio 50min sekund z kazdej strony, petng
wypieczone mocg palnika
Srednio . 90 sekund po zewnetrznej stronie,
Cata 35mm wypieczone 48min petng moca palnika
watrobka 3 : - -
(Watrobka | 45mm Srec?mo 1h 90 sekund po z.ewnetrzneJ stronie,
2 kaczki lub gypdlec.:zone gglnq lznoc(:ja palnika - ——
gesi) 55mm rednio 1h 15min sekund po zewnetrznej stronie,
wypieczone petng moca palnika




Tabela pieczenia - baranina

Rodzaj Ec::;: Stopien wypieczenia |Czas Czas przysmazania i wskazania
Stabo wypieczone 1h 20min 2g+§;knliggapgaﬁﬁmgetrzneJ stronie,
40mm |Srednio wypieczone 2h 10min 3 minuty po zewnetrzne] stronie
Dobrze wypieczone 3h prawie petng moca palnika
Zeber- Stabo wypieczone 1h 35min 225:'(;2?:;8&]2@;’;2@”2%] stronie,
ka jag- |[50mm |Srednio wypieczone |2h 35min 3 minuty po zewnetrznej stronie
niece Dobrze wypieczone 3h 30min prawie peing moca palnika !
Sitabo wypieczone | 1h 4smin |90, Sekund po zewngtranej stronie,
60mm |Srednio wypieczone 2h 50min 3 minuty po zewnetrznej stronie
Dobrze wypieczone 4h prawie pethg mocg palnika
Stabo wypieczone 1h 45min %Ooz;k;ar:giiakame] strony, petng
60mm |Srednio wypieczone 2h 50min 3 minuty z kazdej strony, prawie
Dobrze wypieczone 4h petng moca palnika !
Com- Stabo wypieczone oh 90 sekund_z kazdej strony, petnag
ber 70mm |Srednio wypieczone |3h moca palnika
jagnie- yp . 3 minuty z kazdej strony, prawie
oy Dobrze wypieczone 4h 40min petna moca palnika
Stabo wypieczone | 2h 20min |2 [nUtY sekund z kazdej strony,
80mm |Srednio wypieczone 3h 30m!n 4 minuty z kazdej strony, prawie
Dobrze wypieczone 5h 40min petna moca palnika
Siabo wypieczone |1 asmin |8 MUY o sevnerne stonie
60mm \Srednio wypleczone 2h 50min 6 minut po zewnetrznej stronie, ze
) Dobrze wypieczone 4h érednia moca palnika !
'.JdZ'.ec . 4 minuty po zewnetrznej stronie,
Jagnie- Stabo Wwypieczone 2h prawie petng moca palnika
cy bez |70mm |Srednio wypieczone |3h 6 minut po zewnetrznej stronie, ze
kosci Dobrze wypieczone 4h 40min $rednig moca palnika !
Gigot } |4 minuty po zewnetrznej stronie,
Stabo \wypleczone 2h 20m!n prawie petng moca palnika
80mm |Srednio wypieczone |1h 10min 6 minut po zewnetrznej stronie, ze
Dobrze wypieczone 5h 40min |, . - !
srednig mocg palnika
60 sekund z kazdej strony, petng
. ) moca palnika
Stabo Wwypieczone 35min . 60 sekund z kazdej strony, petng
10mm |Srednio wypieczone |1h 10min moca palnika
Kotlet Dobrze wypieczone 2h 90 sekund z kazdej strony, petng
aani Y mocq palnika
Jceg & 60 sekund z kazdej strony, petng
. ) moca palnika
Stabo wypieczone 50min P
20mm |Srednio wypieczone |1h 30min gqoozekuar:g”iakazdej strony, petna
Dobrze wypieczone 2h 30min ap

90 sekund z kazdej strony, petng
mocq palnika




Tabela gotowania - jajka

Rozmiar

Masa

Czas

Bardzo duze

73 g i wieksze

2h 20min

2h 30min

3h 10min

Duze

63g <73g

2h 11min

2h 31min

3h 1min

Srednie

53 g <63g

2h 5min

2h 25min

2h 55min

Mate

53 i mniejsze

2h

2h 20min

2h 50min




INNE ZASTOSOWANIA

Rodzai svwnosci | Poiemnik Przykry¢ Ustawienie Czas w
12y ] pojemnik? temperatury godzinach
_Rozlmrazanle Talerz nie 65°C 1 godzina
jagod
Rozmrazanie
mrozonych Talerz nie 65°C 1 godzina
warzyw
Wyrastanie miska tak 45°C 0,5 godziny
ciasta
Robienie jogurtu Stoiki ]ogurtoyve tak 45°C 6 godzin
z pokrywkami
Rozpuszczanie miska nie 50°C 1 godzina
czekolady
Olej do infuzji Mlgka pr;ykryta tak 75°C 4 godziny
folig spozywczg
Woda do infuzji M|§ka prgykryta tak 65°C 4 godziny
folig spozywczg
Suszone Blacha z
A papierem do nie 60°C 20 godzin
pomidory . -
pieczenia
Suszone Talerz nie 60°C 12 godzin
warzywa
Suszone,
pokrojone Talerz nie 60°C 12 godzin
owoce
Suszone ziota Talerz nie 70°C 4 godziny
Suszone
pieczywo na Talerz nie 80°C 4 godziny
butke tarta
Plastikowy
Ryba ggli)n\:v?éléni przykryty i Zaleznie od
konfitowana w P . otworzony otwor | 50°C wielkosci, od 1
oleju do stosowania wentylacyjny do 2h.
w kuchence
mikrofalowej
Tosty Melba z ) ° .
chleba biatego Talerz nie 80°C 2 godziny
Gulasz wolno Naczynie Pyrex |tak 80°C Od 1_do 12
gotowany godzin




CZYSZCZENIE I KONSERWACIA

e Niebezpieczenstwo zranienia - do czyszczenia tego urzadzenia nie
uzywac urzadzenia do czyszczenia para. Para mogtaby dostac sie do
komponentow elektrycznych i spowodowac zwarcie.

e Niebezpieczenstwo uszkodzenia- nieodpowiednie srodki czyszczace
mogq uszkodzi¢ powierzchnie urzadzenia. Do czyszczenia urzadze-
nia uzywac wytacznie domowego ptynu do mycia naczyn.

e Wyczysc i wytrze¢ do sucha cate urzadzenie po kazdym uzyciu.
Przed czyszczeniem odczekac, az urzadzenie ostygnie do bezpiecz-
nej temperatury.

Front i wnetrze urzadzenia
Natychmiast usuwac wszelkie zabrudzenia. W przeciwnym razie wy-
czyszczenie moze okazac sie niemozliwe i moze spowodowac zmia-
ne lub odbarwienie powierzchni.

e Oczysci¢ wszystkie powierzchnie za pomocg czystej gabki i roztworu
goracej wody i ptynu do mycia naczyn. Nastepnie osuszy¢ miekka
Sciereczka. Mozna rowniez uzy¢ czystej, wilgotnej Sciereczki z mi-
krofibry bez $rodka czyszczacego.

* Wszystkie powierzchnie sg podatne na zarysowania. Zarysowania
na szklanych powierzchniach moga nawet spowodowac pekniecie.

e Kontakt z nieodpowiednimi srodkami czyszczacymi moze zmienic
lub odbarwic¢ powierzchnie.

Czyszczenie i konserwacja

Aby ,unikna¢ uszkodzenia powierzchni urzadzenia, nie uzywac:

o Sl"';IOdiOW czyszczacych zawierajacych sode, amoniak, kwasy lub
chlorki

e Srodkéw czyszczacych zawierajacych preparaty do usuwania kamie-
nia,

o Sciernych srodkow czyszczacych, np. proszkéw i sSrodkéw do czysz-

Gzenia w mleczku,

Srodkow czyszczqcych na bazie rozpuszczalnikéw,

Srodkdw czyszczacych do stali nierdzewnej,

Srodka czyszczacego do zmywarek,

Srodkow w aerozolu do piekarnikow,

Srodkéw do mycia szkia,

Twardych, s$ciernych gqbek i szczotek, np. zmywakow do naczyn,

Ostrych metalowych skrobakéw.

Mata antyposlizgowa (w zaleznosci od modelu)
Przed czyszczeniem wyja¢ mate antyposlizgowa z szuflady.

e Mate antyposlizgowa nalezy czysci¢ wytacznie recznie, uzywajac
goracej wody i niewielkiej ilosci ptynu do mycia naczyn; osuszy¢
sciereczka.

¢ Nie wktada¢ maty antyposlizgowej z powrotem do szuflady, dopoki
nie wyschnie catkowicie.

e Nie my¢ maty antyposlizgowej w zmywarce i nie pra¢ w pralce.

o NI%?Y nie umieszczaé¢ maty antyposlizgowej w piekarniku, aby wy-
schia




USUWANIE NAJCZESCIEJ
WYSTEPUJACYCH
PROBLEMOW

Z pomoca tych wskazéwek mozna usuna¢ drobne usterki w dziataniu
urzadzenia, ktére moga wynikac¢ z nieprawidtowej obstugi, bez koniecz-
noéci kontaktu z serwisem.

Prace instalacyjne i naprawy urzadzen elektrycznych mogg wykonywacé
wytacznie odpowiednio wykwalifikowane osoby, zgodnie z obowigzu-
jacymi lokalnymi i krajowymi przepisami bezpieczenstwa. Naprawy i
wykonywanie innych prac przez niewykwalifikowane osoby moze by¢
niebezpieczne.

Problem

Mozliwa przyczyna

Rozwigzanie

Urzadzenie nie
nagrzewa sie.

Urzadzenie nie jest prawidtowo
podfaczone i wtaczone w gniazdku
sieciowym.

Wiozy¢ wtyczke i wiaczy¢ wiacznik w
gniezdzie.

Zadziatat bezpiecznik sieciowy.

Zresetowac wytgcznik awaryjny w skrzynce
bezpiecznikéw sieciowych (minimalna
wartos¢ bezpiecznika - patrz tabliczka
znamionowa).

Jesli po zresetowaniu wytacznika
awaryjnego w skrzynce bezpiecznikéw
sieciowych i ponownym wigczeniu
urzadzenia, urzadzenie nadal sie

nie nagrzewa, skontaktowac sie z
wykwallﬁkowanym elektrykiem.

Potrawy nie sg
wystarczajaco
gorace.

Nie wybrano funkcji podtrzymywania
ciepta potraw .

Wybraé poprawng funkcje.

Ustawiona temperatura jest zbyt
niska.

Wybraé wyzsza temperature.

Otwory wentylacyjne sg zakryte.

Upewni¢ sig, ze powietrze moze swobodnie
krazyc¢.

Jedzenie jest za
gorace.

Nie wybrano funkcji podtrzymywania
ciepta potraw .

Wybraé poprawng funkcje.

Ustawiona temperatura jest zbyt
wysoka.

Wybraé nizsza temperature.

Naczynia nie sg

Nie wybrano funkcii podgrzewania
talerzy i naczyn %5

Wybra¢ odpowiednig funkcje

Ustawiona temperatura jest zbyt
niska.

Wybrac wyzszg temperature.

zbyt gorace.

ggfat?é.cza]aco Otwory wentylacyjne sg zakryte. tjipaiv\s//rcnc sie, ze powietrze moze swobodnie
Rézne czynniki maja wptyw na to, jak
N
w?/ggpcg?aggdcﬂaztjmggg przez diugo podgrzewaja sie naczynia (patrz
,Podgrzewanie naczyn”).
Nie wybrano funkcyﬁodgrzewania i
. talerzy i naczyn lub filizanek i Wybraé poprawng funkcje.
Naczynia s szklanek.

Ustawiona temperatura jest zbyt
wysoka.

Wybraé nizsza temperature.

Podczas
korzystania

z szuflady
stychaé hatas.

Hatas jest spowodowany przez
wentylator, ktéry rozprowadza ciepto
rownomiernie w szufladzie. Gdy
wykorzystywane sa funkcje stuzace
do utrzymywania temperatury potraw
i gotowania w niskiej temperaturze,
wentylator dziata z przerwami.

Nie jest to usterka.




WSKAZOWKI DOTYCZACE

1.
2.

*
%k

BEZPIECZENSTWA PODCZAS
INSTALOWANIA

Przed podfqczeniem urzadzenia do zasilania sieciowego nalezy
upewnic sie, ze dane na tabliczce znamionowej (napiecie i czestotli-
wos¢) sa zgodne z napigciem sieciowym, w przeciwnym razie moze
dojs¢ do uszkodzenia urzadzenia. W razie watpliwosci skonsultowac
sie z wykwalifikowanym elektrykiem.

Po wbudowaniu urzadzenia gniazdo i wtgcznik powinny by¢ tatwo
dostepne.

Szuflada do podgrzewana moze by¢ wbudowana tylko w potaczeniu
z urzadzeniami podanymi przez producenta jako odpowiednie do
tego celu. Producent nie moze zagwarantowac bezproblemowego
dziatania, jesli urzadzenie jest uzytkowane w potaczeniu z innymi
urzqdzenlaml niz wymienione przez producenta jako odpowiednie.
Podczas wbudowywania szuflady do podgrzewania w potaczeniu z
innym odpowiednim urzadzeniem, szuflada do podgrzewania zyw-
nosci musi by¢ zamontowana ponad oddzielajaca potka w obudowie.
Nalezy upewnic sie, ze szafka moze utrzymac zarowno jej cigzar,
jak i innego urzadzenia.

Poniewaz urzadzenie z zestawu jest umieszczone bezposrednio nad
szufladq do podgrzewania, po jej wbudowaniu, nie jest potrzebna
potka oddzielajaca m|edzy tymi dwoma urzadzen|am|

Urzadzenie nalezy wbudowac w taki sposdb, aby widoczna byta
zawarto$¢ szuflady. Ma to na celu unikniecie poparzenia spowodo-
wanego rozlaniem goracej zywnosci. Musi by¢ wystarczajaco duzo
miejsca, aby mozna byto catkowicie wyciggnac¢ szuflade.

Szuflada do podgrzewania jest dostepna w dwoch wersjach, réznig-
cych sie otwieraniem drzwi. Wymiary zabudowy szuflady do pod-
grzewania nalezy doda¢ do wymiaréw zabudowy dla urzadzenia z
zestawu, aby ustali¢ wymagany rozmiar otworu.

Podczas zabudowywanla urzadzenia w zestawie, nalezy koniecznie
postepowac zgodnie z instrukcjami podanymi w instrukcji obstugi i
instalacji dostarczonej z urzadzeniem z zestawu.

Wszystkie wymiary w niniejszej instrukcji sq podane w milimetrach.

ZABUDOWA

W potaczeniu z piekarnikiem pyrolitycznym wymagany jest otwor
wentylacyjny
Wymiary zabudowy wraz z podtaczeniem przewodu sieciowego;
Przewod L = 1000 mm

Urzadzenia z frontem szklanym

Urzadzenia z frontem metalowym




UWAGA:

e Maksymalna moc urzadzen kompaktowych wynosi 3350W

e Przewdd zasilajacy mozna poprowadzic tylko przez otwér w dolnej
czesci szafki, aby unikna¢ dotykania tylnej sciany piekarnika.

e Rysunki produktu i mebli znajdujg sie na odwrocie niniejszej in-
strukcji obstugi
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GWARANCJA, OBSLUGA
POSPRZEDAZOWA

Gwarancja

Swiadczenia gwarancyjne wg karty gwarancyjnej. Producent nie odpo-
wiada za jakiekolwiek szkody spowodowane nieprawidlowym postepo-
waniem z wyrobem.

Producent sprzetu sugeruje, by wszelkie naprawy i czynno-
éci regulacyjne byly wykonywane przez Serwis Fabryczny
lub Serwis Autoryzowany producenta. Napraw powinna do-
konywac jedynie osoba posiadajaca stosowne kwalifikacje.

Oswiadczenie producenta

Producent deklaruje niniejszym, ze wyrdb ten spetnia zasadnicze wymagania
wymienionych ponizej dyrektyw europejskich:

e dyrektywy niskonapieciowej 2014/35/UE

e dyrektywy kompatybilnosci elektromagnetycznej 2014/30/UE
e dyrektywy ekoprojektowania 2009/125/UE

e dyrektywy RoHS 2011/65/UE

i dlatego wyrdb zostat oznakowany C E oraz zostata wystawiona dla niego
deklaracja zgodnosci udostepniana organom nadzorujgcym rynek.




Estimado
Cliente

A partir de hoy tus deberes seran mas faciles que
nunca. El aparato de la marca Amica es excepcional-
mente facil de usar y perfectamente eficaz. Después
de leer el manual, el uso no sera ningun problema.

El equipo, antes de abandonar la fabrica y ser emba-
lado, fue minuciosamente comprobado que funciona
seguramente en los puestos de control de calidad.

Les rogamos lean con atencidon este manual de la
primera puesta en marcha de este aparato. Seguir las
instrucciones incluidas en el presente manual les pro-
tegera del uso inadecuado. Guardar este manual para
tenerlo siempre accesible.

Seguir estrictamente las instrucciones de uso para
evitar siniestros.

Atentamente

Amica




INDICACIONES RELACIONA-
DAS CON SEGURIDAD

iLea detenidamente este manual antes de usar el
aparato!

El aparato esta destinado solamente para usar en
casa.

El fabricante se reserva el derecho a realizar
cambios que no influyan en la forma de funciona-
miento del aparato.

El fabricante no se responsabiliza de eventuales
danos o incendios ocasionados por el equipo que
resulten de la falta de observancia de recomen-
daciones del presente manual.

Hay que garantizar la posibilidad de desconectar
el aparato de la red eléctrica, por medio de la
desconexidn del interruptor blpolar

Hay que fijarse en que los nifios sin tutela no
usen ni jueguen con el aparato.

Comprobar que el voltaje de la tabla nominal
equivale a los parametros locales de alimenta-
cion.

Antes montar desarrollar y enderezar el cable
eléctrico.

Los materiales de embalaje (saquitos de polieti-
leno, trozos de poliuretano, etc.) deben ser guar-
dados lejos del alcance de nifos a la hora de des-
embalar.

iATENCION! Si no se instalan los tornillos y ele-
mentos de fijacion de acuerdo con estas instruc-
ciones se puede incurrir en riesgos de naturaleza
eléctricos.

AVISO: El dispositivo puede ser empleado por ni-
fios de 8 afos o mayores, por personas con ca-
pacidad fisica, sensorial o psiquica reducida y por
personas que no tengan experiencia o conoci-
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mientos del empleo del aparato, en caso de estar
vigiladas o cuando hayan sido instruidas sobre el
uso del aparato de forma segura y conozcan los
peligros relacionados con el uso del aparato. Los
ninos no deben jugar con el aparato. La limpieza
y el mantenimiento del aparato no debe ser rea-
lizado por los nifios a menos que tengan cumpli-
dos los 8 anos y se encuentren bajo vigilancia de
persona adecuada.

iNota! Cuando el cable de alimentacion insepa-
rable sufra dafio deberd ser reemplazado por el
fabricante o reparado por un especialista o por
una persona calificada para evitar peligro.

El aparato estd indicado para usar en casa o en
recintos como: cocinas para trabajadores, tien-
das, oficinas y otros entornos de trabajo, para el
uso de clientes de hoteles, moteles y otros cen-
tros residenciales, en edificios residenciales rura-
les, en recintos de alojamiento;

El presente aparato no debe ser usado por perso-
nas (incluyendo nifios) con capacidad fisica, sen-
sual y psiquica limitada y por las personas que no
tengan experiencia o conocimientos del empleo
del aparato con tal de que se encuentren bajo vi-
gilancia o sigan las instrucciones de uso del apa-
rato por la persona responsable de su seguridad.
Se debe prestar atencion a los ninos, para que no
jueguen con el aparato.

No sumerja el cable de conexién ni la clavija en
agua.

Mantenga el cable lejos de superficies calentadas.
No permita que el cable de conexién cuelgue del
borde de la mesa o la encimera.

Cuando el aparato no se mantiene limpio su su-
perficie puede sufrir degradacion lo cual reduce la
vida util del aparato y puede conducir a situacio-
nes peligrosas.

El aparato no esta destinado a usar por medio del




reldoj externo o sistema de control remoto sepa-
rado.

La superficie del armario para empotrar puede
calentarse

Los nifios sin supervision no podran realizar lim-
pieza ni mantenimiento del aparato.

El aparato se calienta durante el uso y queda ca-
liente durante mas tiempo después de su desac-
tivacion. Mantener a los nifios lejos del aparato
hasta que se enfrie y cuando ya no hay peligro de
quemadura.

El aparato danado puede ser peligroso. Antes de
su instalacion, comprobar el aparato para huellas
visibles de dafios. Esta prohibido usar el aparato
danado.

La seguridad eléctrica de este aparato puede ser
garantizada solamente cuando tiene buena toma
a tierra. Lo mas importante es seguir este re-
quisito mas basico de seguridad y sus regulares
pruebas. En caso de dudas, un electricista califi-
cado debe comprobar la instalacién eléctrica de
casa.

No se puede conectar a la red eléctrica por medio
de extensor multiple o extension. No garantizan
seguridad requerida del aparato (por ejemplo,
peligro de sobrecalentamiento).

Por cuestiones de seguridad del aparato se puede
usar solamente cuando integrado. El aparato no
puede ser usado en forma movil (por ejemplo, en
un barco).

Durante los trabajos de montaje, mantenimiento
y reparacion, el aparato debe estar desconectado
de la alimentacion de red. Asegurese de que la
alimentacion no esta conectada al aparato hasta
que se instale o se realicen todos los trabajos de
mantenimiento o de reparacion.

En los lugares que pueden estar susceptibles a
la invasion de insectos nocivos, se debe tener en




cuenta las cucarachas u otros insectos nocivos;
se debe fijar en mantener el aparato y su am-
biente limpios. Todo tipo de dafios que pueden
ser ocasionados por las cucarachas u otros insec-
tos nocivos no son cubiertos por la garantia.

El conducto de alimentacion puede ser conducido
solamente por el orificio en la parte inferior del
armario para evitar que se toque la pared trasera
del horno.

Para limpiar este aparato no se debe usar equipo
para limpiar con vapor. El vapor podrla penetrar
los componentes eléctricos y ocasionar cortocir-
cuito.

Durante la limpieza no debe sumergir el aparato
en el agua u otro liquido.

El aparato no esta destinado para usar fuera.

USoO

EL CAJON FUE DISENADO PARA MANTENER EL
CALOR DE LA COMIDA CALJENTE Y NO PARA CA-
LENTAR LA COMIDA. ASEGURESE DE QUE LA CO-
MIDA QUE SE METE EN EL CAJON ESTA REAL-
MENTE CALIENTE.

Puede quemarse con el cajéon caliente o con va-
sos. A la hora de usar el aparato debe proteger
las manos por medio de mangos resistentes al
calor o con guantes. No admite que se mojen o
humedezcan ya que esto hace que el calor pene-
tre el material y aumente el riesgo de quemadu-
ra.

No mantener vasos de plastico ni objetos infla-
mables en el cajon para calentar. Pueden derre-
tirse o encenderse al activar el aparato, lo cual
puede ocasionar incendio.

Teniendo en cuenta el calor emitido, los objetos
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que se encuentran cerca pueden encenderse. No
use aparato para calentar la habitacion.

No cambie el material antideslizante suministra-
do con el aparato con la toalla de papel ni con
materiales parecidos.

El hecho de sobrecargar el cajon o de sentarse
o apoyarse en €l hace que las guias telescopicas
sufran dafio. Las guias telescopicas pueden man-
tener como maximo la carga de 25 kg.

No calentar latones cerrados o botes con comida
en el cajon. En el latén o en el bote aumenta la
presion que hace estallarlo. Esto puede ocasionar
lesiones y quemaduras asi como dafios.

Después de activar el aparato, el fondo del cajon
se calienta. Se debe tener cuidado de no tocar el
fondo cuando el cajon esta abierto.

No use vasos de plastico o de aluminio. Se derri-

ten en altas temperaturas y pueden encenderse.

Use solamente vasos resistentes al calor hechos
de vidrio, de porcelana, etc.

Mantenga cuidado a la hora de abrir y cerrar el
cajon cargado. No eche liquidos que puedan pe-
netrar los orificios de ventilacion. Esto puede oca-
sionar cortocircuitos del aparato.

Las bacterias pueden desarrollarse en la comida
cuando la temperatura es demasiado baja. Ase-
gurese de que se ha fijado la temperatura su-
Faentemente alta para mantener la comida ca-
iente.




DESEMBALAJE

El aparato ha sido asegurado contra
danos antes del transporte. Despues
de desembalar el dispositivo les ro-
gamos eliminen los elementos del
embalaje de forma que no sea nociva
ara el ' medio ambiente.

odos los materiales empleados para
_ embalar no son nocivos para el medio
ambiente, en un 100% sirven para ser reciclados y
llevan simbolos respectivos. _ _
iAdvertencial! Los materiales de embalaje (saquitos
de polietileno, trozos de poliuretano, etc.) deben
ser guardados lejos del alcance de ninos a la hora
de desembalar.

ELIMINACION DE APARATOS
USADOS

T

Este aparato esta marcado con el
simbolo de contenedor para desechos
tachado, segun la Directiva Europea
2012/1§/CE. Dicho simbolo informa
8ue este aparato, pasado el periodo
e su uso, no debe ser eliminado jun-
to con los demas desechos proceden-
: tes de hogares.
El usuario esta obligado a devolverlo a un lugar des-
tinado para recoger el equipo electrico y electronico
gastado. Las entidades que realizan la recogida, in-
cluyendo los puntos locales de recogida, tiendas, vy
entidades municipales, crean un sistema adecuado
Elue permite la devolucion de estos aparatos.
g

B2y

adecuado uso del equipo eléctrico y electrénico
astado ayuda a evitar las consecuencias que son
nocivas para humanos y para el medio ambiente
Procedente_s de la presencia de componentes pe-
igrosos e inadecuado almacenamiento y procesa-
miento de estos dispositivos.
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PARAMETROS TECNICOS

Tension de alimentacion: 220-240V
Frecuencia: 50/60Hz
Potencia: 1000W

ANTES DE PRIMER USO DE
APARATO

Antes de primer uso de aparato

La prueba de visor es realizada durante 10 segundos después de ins-
talar el aparato y después de la interrupcion de alimentacién de ener-
gia. Al mismo tiempo se activa el ventilador. En estos momentos no se
puede usar el aparato.

Primera limpieza y calentamiento

Eliminar la hoja protectora y las etiquetas pegadas.

Eliminar el material ant|desI|zante Yy, Si es necesario, sacar la rejilla del
cajon; lavar con esponja, con agua caliente con poca lejia. Secar con
un trapo blando.

Secar el aparato dentro y fuera con trapo humedo vy, luego, secar con
trapo blando.

Colocar el material antideslizante y la rejilla (si suministrados) en el
cajon.

Luego, calentar el cajon vacio durante al menos dos horas.

Activar el aparato tocando el sensor [>.

Tocar el sensor unas veces %, hasta que ilumine el diodo LED.

Tﬂcar unas veces el sensor @ 'hasta que ilumine el diodo LED a la dere-
cha

Tocar unas veces el sensor (©, hasta que ilumine 2h.

Cerrar el cajon.

El cajon calentador esta dotado de mecanismo de cierre automatico
con cierre silencioso. También tiene conmutador de contacto que ga-
rantiza que el elemento calefactor y el ventilador del aparato funcionen
solamente en el cajén cerrado.

Los elementos metadlicos tienen capa protectora que con el primer ca-

lentamiento puede emitir algun olor suave. El olor y todos los valores

desapareceran en poco tiempo y no indican la conexién defectuosa del
aparato. Con el primer calentamiento del aparato asegurese de que en
la cocina existe una buena ventilacion.




DESCRIPCION DEL EQUIPO

g 1 1. Panel de control
% S% / Para aparatos sin mango: Para abrir o ce-
rrar apriete el centro del cajon. Durante la

\ / apertura, el cajon salto un poco. Luego, se

puede sacarlo tirando hacia nosotros.

PANEL DE CONTROL

Para calentar tazas y vasos | | Botdn de cancelacion

0 d

Para calentar platos y comida [> Botdn de activacién

~
=
=

Para mantener el calor de los platos El aparato puede ser usado para mantener
el calor de la comida y al mismo tiempo
para calentar platos y vasos. La comida

Para ajustar temperatura debe estar correctamente cubierta y debe
ser secada después de terminar.

Para ajustar el tiempo de duracién ~ Mantenga cuidado. Si usa esta funcién,
los platos y los vasos tardaran mas en
) calentarse, sin embargo, pueden ha-

— + Para ajustar temperatura y hora cerse mas calientes.

o ®

MANEJO

A]ustes de funcion

En el modo de espera apriete el boton @ y active la funcion de ca-
lentamiento de tazas y vasos a la temperatura de 40°C. Aparecera
40°C.

Con los sensores + y — a&gste la temperatura

Toque O, vy, luego, toque + o — para ajustar el tiempo de calenta-
miento.

Para guardar la temperatura y la hora toque [>.

Cerrar la puerta. Oird una senal sonora. El aparato ha empezado el

trabajo.

vk W




Advertencia:
e Durante el ajuste de parametros se puede apretar otros botones de
funcion cambiando la funcion @, & i ..
e Antes de cerrar la puerta, se puede tocar ||, para cancelar el ajus-
te. El aparato volvera al modo de espera.
e Abra la puerta durante el trabajo para pasar al modo de ajuste de
parametros. Para ajustar la temperatura, apriete +o0 Para cam-
b(a)r de parametro que requiere ajuste, se puede apretar el boton
Para guardar el ajuste, apriete D>
e Después de guardar el ajuste como arriba, se puede apretar ||
, para pasar al modo de espera o cerrar la’ puerta para empezar el
trabajo.

Datos técnicos

1. Después de conectar el aparato, cierre la puerta. Se oira la sefial
sonora y el aparato pasara al modo de espera. Aparecera "0".

2. Sidurante el proceso de ajuste de la hora actual el usuario no
apriete ningun boton durante 3 minutos, el horno volverad automati-
camente al modo de espera.

3. La sefial sonora se 0|ra una vez.

4. La sefial sonora se oira tres veces para recordar de la finalizacién
de la coccidn.

Ajustes de temperatura

Toda funcién tiene su propio alcance de temperatura. Las temperaturas
ajustadas en la fabrica, las recomendadas estan impresas en negri-

ta. La temperatura puede ser cambiada en pasos cada 5°. La ultima
temperatura seleccionada se activa automaticamente con la siguiente
activacion del cajon y es demostrada en el visor.

Temperatura °C*
(i S My
40 60 60
45 65 65
50 70 70
55 75 75
60 80 80

* Valores de temperatura aproximados, medidos en el centro del cajon
vacio

Capacidad
La cantidad de vasos que se pueden meter, dependera en gran medida
del tamafio y del peso de platos. No se debe sobrecargar el cajon. La

capacidad de carga maxima del cajon es de 25 kg. Se debe abrir facil-
mente o cerrar el cajon cargado.




Los ejemplos aqui demostrados de la carga
del cajon son solamente una sugerencia.
Calentamiento del juego de mesa:

6 platos de comida @26cm
6 platos profundos @23cm
6 platos para postre ¢@19cm
1 fuente oval ®32cm
1 ensaladera de tamafio medio @l6cm
1 ensaladera pequena @13cm

MANTENIMIENTO DE CALOR

Configuracion
Plato ¢Cerrar el depdsito?  Temperatura para ajustar &
Filete (poco frito) si 65
Asado/ gratin si 80
Carne asada si 75
Gratin casserole si 80
Palitos de pescado no 80
Carne en salsa si 80
Legumbres en salsa si 80
Gulash si 80
Puré de patatas si 75
Comida en el plato si 80
Patatas asadas/patatas nuevas si 75
Chuletas pequefias empanadas no 80
Frutas del sartén/ tortillas de no 80
patatas
Pizza no 80
Patatas cocidas si 80
Salsa si 80
Strudel no 80
Calentamiento de pan no 65
Calentamiento de panecillos no 65

*En funcién del modelo
* Depositos en funcion de cantidad, tipo de comida o tipo de receta




HORNEADO EN
TEMPERATURAS BAJAS

éQué es esto?

Es todo tipo de asado donde la temperatura de asado es cercana a

la temperatura deseada final del interior de plato. Durante el asado
tradicional, la temperatura de asado siempre superara la temperatura
deseada del plato preparado para comer. La preparacion de carne a
temperaturas bajas consta en asar la carne a temperatura baja durante
mucho tiempo. En este método, la carne pierde menos zumo (menor
descomposicion de particulas), mantiene la caracteristica organoléptica
(vitaminas, proteinas), manteniendo frescura, sabor y suculencia.

Este método de asado es especialmente adecuado para raciones gran-
des y delicadas de carne.

Para mantener precision recomendamos usar termometro patentado
para monitorizar la temperatura del interior del plato.

Temperatura del interior del plato

En el cajon para calentar la comida, los platos pueden ser asados a la
temperatura interior del plato de hasta 70°C. La carne que debe ser
asada a la temperatura interior superior a los 70°C, no puede ser asada
en el cajon para calentar comida.

La lectura de temperatura dentro del plato suministra informacion
sobre el nivel del proceso de asado dentro de una porcion de carne.
Cuanto la temperatura del interior del plato inferior, la carne dentro
menos asada:

45-50°C = poco asada
55-60°C = medio asada
65°C = bien asada

Como emplear?

é
1. Calentar el cajon para calentar durante 15 minutos hasta la tempe-
ratura de 70°C.

2. Cubrir exactamente la carne con lamina.

3. El tiempo de asado depende del tamafio de la porcion

4. Coloque la carne cubierta en el plato y use el reloj para contar tiem-
po.
5. Sazonar la carne segun el sabor (ver la tabla)




Tabla de asado - carne de vaca y carne de ternera

Tipo Espesor Nivel de Hora Tiempo de freir e indicaciones
asado
) 90 segundos al lado externo, con la
Poco asado | 1h 35min | photencia completa de calentador
50mm Medio asado | 2h 35min - -
Bien asado | 3h 30min | 3 Minutos al lado externo, con casi
potencia completa de calentador
) 90 segundos al lado externo, con la
Filete Poco asado | 1h 45min | hotencia completa de calentador
60mm Medio asado | 2h 50min - -
entero Bien asado | 4h 3 minutos al lado externo, con casi
potencia completa de calentador
90 segundos al lado externo, con la
Poco asado | 2h potencia completa de calentador
70mm Medio asado | 3h - -
Bien asado | 4h 40min | 3 Minutos al lado externo, con casi
potencia completa de calentador
) 90 segundos por cada lado, con la
Poco asado | 50min potencia completa de calentador
20mm Medio asado | 1h 30min - -
Bien asado | 2h 3 minutos por cada lado, casi con
potencia completa de calentador
Solomillo ) 90 segundos por cada lado, con la
Entrecot Poco asado | 1h Smin | hotencia completa de calentador
Filete con 30mm Medio asado | 1h 50min - -
hueso Bien asado | 2h 20min | 3 Minutos por cada lado, casi con
Filete potencia completa de calentador
) 2 minutos segundos por cada lado,
Poco asado | 1h 20min | con potencia completa de calentador
40mm Medio asado | 2h 10min - -
Bien asado | 3h 4 mlnuFos por cada lado, casi con
potencia completa de calentador
) 4 minutos al lado externo, con casi
Poco asado | 1h 45min | yotencia completa de calentador
60mm Medio asado | 2h 50min -
Bien asado | 4h 6 mlnuFos por lado externo, con
potencia media de calentador
Filete de 4 minutos al lado externo, con casi
solomillo Poco asado | 2h potencia completa de calentador
Asado de 70mm Medio asado | 3h -
carne de Bien asado | 4h 40min | & minutos por lado externo, con
vaca potencia media de calentador
) 4 minutos al lado externo, con casi
Poco asado | 2h 20min | htencia completa de calentador
80mm Medio asado | 3h 30min -
Bien asado | 5h 40min | 6 minutos por lado externo, con

potencia media de calentador




Tabla de asado - carne de cerdo

Tipo Espesor Nivel de Hora Tiempo de freir e indicaciones
asado
90 segundos al lado externo, con la
40mm Medio asado |2h 20min | potencia completa de calentador
Bien asado |3h 10min |3 minutos al lado externo, con casi
potencia completa de calentador
90 segundos al lado externo, con la
Filete Medio asado |2h 35min | potencia completa de calentador
50mm ) . - -
entero Bien asado | 3h 25min |3 minutos al lado externo, con casi
potencia completa de calentador
90 segundos al lado externo, con la
Medio asado | 3h potencia completa de calentador
60mm - . - -
Bien asado |4h 5min 3 minutos al lado externo, con casi
potencia completa de calentador
2 minutos por el lado externo, con
30mm Medio asado | 1h 50min |gran potencia de calentador
Bien asado | 2h 40min |3 minutos al lado externo, con casi
potencia completa de calentador
2 minutos por el lado externo, con
Medio asado |2h 20min |gran potencia de calentador
40mm - . - -
Bien asado |3h 10min |3 minutos al lado externo, con casi
potencia completa de calentador
Jamon sin 4 minutos al lado externo, con casi
huesos 0mm Medio asado |2h 35min | potencia completa de calentador
B_rtazo de Bien asado |3h 25min |6 minutos por lado externo, con
gitano potencia media de calentador
Asado de - -
cerdo 4 minutos al lado externo, con casi
Lomo de 60mm M_ed|o asado |3h . potencia completa de calentador
cerdo en- Bien asado | 4h 5min 6 minutos por lado externo, con
tero potencia media de calentador
4 minutos al lado externo, con casi
Medio asado | 3h 20min | potencia completa de calentador
70mm ) . -
Bien asado |4h 45min | 6 minutos por lado externo, con
potencia media de calentador
4 minutos al lado externo, con casi
Medio asado |3h 40min | potencia completa de calentador
80mm ) . -
Bien asado | 5h 30min |6 minutos por lado externo, con
potencia media de calentador
60 segundos por cada lado, con la
otencia completa de calentador
10mm Medio asado | 1h 10min ; inut P d d
Bien asado | 1h 30min minutos segundos por cada
Chuletas lado, con potencia completa de
de lomo de calentador
cerdo 90 segundos por cada lado, con la
Medio asado |1h 10min | potencia completa de calentador
20mm - . -
Bien asado | 2h 10min |3 minutos por cada lado, con gran

potencia de calentador




Tabla de asado - aves

Tipo Espesor g:;zlo de Hora Tiempo de freir e indicaciones
Medio asado | 1h 30min 60 segundos por cada lado, con la
25mm potencia completa de calentador
Bien asado | 2h 90 segundos por cada lado, con la
Pechuda potencia completa de calentador
9 Medio asado | 1h 45min 60 segundos por cada lado, con la
35mm potencia completa de calentador
Bien asado | 2h 20min 90 segundos por cada lado, con la
potencia completa de calentador
Poco asado | 1h 4 minutos al lado con piel, casi con
potencia completa de calentador
35mm Medio asado | 1h 30min 4 minutos al lado con piel, casi con
potencia completa de calentador
. 4 minutos al lado con piel, casi con
P(aa(tzguga de Bien asado | 2h potencia completa de calentador
?Magret) Poco asado | 1h 45min 4 minutos al lado con piel, casi con
potencia completa de calentador
) . . 4 minutos al lado con piel, casi con
40min Medio asado | 2h 20min potencia completa de calentador
Bien asado | 3h 4 minutos al lado con piel, casi con
potencia completa de calentador
. 90 segundos por cada lado, con la
40mm Medio asado | 3h potencia completa de calentador
Bien asado | 4h 3 minutos por cada lado, con gran
Pechuga de potencia de calentador
pavo Medio asado | 3h 50min 90 segundos por cada lado, con la
50mm potencia completa de calentador
Bien asado | 5h 3 minutos por cada lado, con gran
potencia de calentador
. . 60 segundos por cada lado, con la
Ic‘ifle?]glloges 10mm Medio asado | 30min potencia completa de calentador
e higado
(Higado de |20mm Medio asado |40min 60 seg_undos pl)or cada Ilado, con la
pato o de potencia completa de calentador
ganso) 30mm Medio asado | 50min 60 seg_undos por cada lado, con la
potencia completa de calentador
B . . 90 segundos al lado externo, con la
Hl%ado 35mm Medio asado | 48min potencia completa de calentador
entero
(Higado de | 45mm Medio asado | 1h 90 segyndos al lado externo, con la
pato o de potencia completa de calentador
ganso) 55mm Medio asado | 1h 15min 90 seg_undos al lado externo, con la
potencia completa de calentador




Tabla de asado - carne de carnero

Tipo Espesor Nivel de Hora Tiempo de freir e indicaciones
asado
. 90 segundos al lado externo, con la
Poco asado [1h 20min 9 !
. . potencia completa de calentador
40mm Medio asado |2h 10min - -
. 3 minutos al lado externo, con casi
Bien asado |3h ]
potencia completa de calentador
: 90 segundos al lado externo, con la
) Poco asado [1h 35min 9 !
Costillas de . . potencia completa de calentador
50mm Medio asado |[2h 35min - -
ternera B . 3 minutos al lado externo, con casi
Bien asado |3h 30min .
potencia completa de calentador
. 90 segundos al lado externo, con la
Poco asado |1h 45min 9 !
. . potencia completa de calentador
60mm Medio asado |2h 50min - -
. 3 minutos al lado externo, con casi
Bien asado |4h .
potencia completa de calentador
. 90 segundos por cada lado, con la
Poco asado |[1h 45min 9 p !
; . potencia completa de calentador
60mm Medio asado |2h 50min - -
] 3 minutos por cada lado, casi con
Bien asado |4h -
potencia completa de calentador
90 segundos por cada lado, con la
. Poco asado |2h g p !
Pernil de . potencia completa de calentador
70mm Medio asado |3h - -
ternera B . 3 minutos por cada lado, casi con
Bien asado |4h 40min ;
potencia completa de calentador
. 2 minutos segundos por cada lado
Poco asado |2h 20min S€9 P !
. . con potencia completa de calentador
80mm Medio asado |3h 30min - -
. . 4 minutos por cada lado, casi con
Bien asado |5h 40min -
potencia completa de calentador
. 4 minutos al lado externo, con casi
Poco asado |[1h 45min .
. . potencia completa de calentador
60mm Medio asado |2h 50min -
B 6 minutos por lado externo, con
Bien asado |4h ) ;
potencia media de calentador
Pierna de 4 minutos al lado externo, con casi
. Poco asado |2h .
cordero sin ] potencia completa de calentador
70mm Medio asado |3h -
hueso - - 6 minutos por lado externo, con
: Bien asado |4h 40min - ;
Gigote potencia media de calentador
. 4 minutos al lado externo, con casi
Poco asado [2h 20min .
. . potencia completa de calentador
80mm Medio asado |1h 10min -
- . 6 minutos por lado externo, con
Bien asado |[5h 40min ) ;
potencia media de calentador
60 segundos por cada lado, con la
. otencia completa de calentador
Poco asado |35min P P
. . 60 segundos por cada lado, con la
10mm Medio asado |1h 10min f
. potencia completa de calentador
Bien asado |2h
90 segundos por cada lado, con la
Chuleta de potencia completa de calentador
cordero 60 segundos por cada lado, con la
. otencia completa de calentador
Poco asado |50min P P
. . 60 segundos por cada lado, con la
20mm Medio asado |[1h 30min g
- . potencia completa de calentador
Bien asado |2h 30min
90 segundos por cada lado, con la

potencia completa de calentador




Tabla de coccion - huevos

Tamano

Peso

Hora

Muy grande

73 g y mas grande

2h 20min

2h 30min

3h 10min

Alto

63g <73g

2h 11min

2h 31min

3h 1min

Media

53 g <63g

2h 5min

2h 25min

2h 55min

Pequefio

53 y menor

2h

2h 20min

2h 50min




OTRAS APLICACIONES

; . éCerrar el Ajustes de Tiempo en
Tipo de comida |Envase P
deposito? temperatura horas

Descongelacion Plato no 65°C 1 hora
de bayas
Descongelacién
de legumbres Plato no 65°C 1 hora
congelados
Ee;;naesr;taaon de escudilla si 45°C 0,5 horas
Preparacion de | Botes dg yogur | 450C 6 horas
yogur con cubiertas
Disolucion de escudilla no 50°C 1 hora
chocolate

Escudilla
Ace|t_e, para cuble’rta_ si 75°C 4 horas
infusion con lamina

alimenticia

Escudilla
Agua_ para cuble’rta_ si 65°C 4 horas
infusion con lamina

alimenticia
Tomates secos ;2?: acggrpapel no 60°C 20 horas
IS_:(?::'lbres Plato no 60°C 12 horas
z;%:;assecas, Plato no 60°C 12 horas
Hierba seca Plato no 70°C 4 horas
Pan seco para Plato no 80°C 4 horas
pan rallado

Depdsito
Pescado en de plastico cubierto y En funcion de
aceite adecuado para |abierto orificio 50°C tamafio, de 1

emplear en de ventilacién a 2h.

microondas
Tostadas Melba Plato no 80°C 2 horas
de pan blanco
Gulash de Plato Pyrex si 80°C De 1 a 12 horas

coccion lenta




LIMPIEZA Y CONSERVACION

Peligro de lesion - para limpiar este aparato no use aparato para
limpiar con vapor. El vapor podria penetrar los componentes eléctri-
COS y ocasionar cortocircuito.

Peligro de dafio - productos de limpieza inadecuados que pueden
dafiar las superficies del aparato. Para limpiar el aparato use sola-
mente la lejia para vasos casera.

Limpie y seque el aparato entero después de cada uso. Antes de
limpiar espere hasta que el aparato se enfrie a una temperatura
segura.

Frente e interior del aparato

Elimine inmediatamente todas las suciedades. De lo contrario, la
limpieza puede resultar imposible y puede ocasionar cambio o des-
coloracién de la superficie.

Limpie todas las superficies por medio de una esponja limpia, agua
caliente y lejia. Luego, seque con un trapo blando. Se puede usar
trapo limpio e himedo de micro fibra, sin producto de limpieza.
Todas las superficies son susceptlbles a rayas. Las rayas de las su-
perficies de vidrio incluso pueden ocasionar roturas.

El contacto con medios de limpieza inadecuados pueden cambiar o
descolorar las superficies.

Limpieza y conservacion

Para evitar dafios de la superficie del aparato, no se puede usar:

Medios de limpieza que contienen soda, acidos o cloros,

Medios de limpieza que contienen preparados para eliminar cal,
Medios de limpieza abrasivos, por ejemplo, polvos y medios de lim-
pieza en lechecilla,

Medios de limpieza basados en disolventes,

Medios de limpieza para acero inoxidable,

Medios de limpieza para lavavajillas,

Medios en pulverizador para hornos,

Medios para limpiar vidrio,

Esponjas y cepillos duros y abrasivos, por ejemplo, estropajos para
vasos,

Raspadores de metal agudos.

Material antideslizante

Antes de limpiar saque el material antideslizante.

El material antideslizante debe ser limpiado solamente manualmen-
te, con el uso de agua caliente y poca cantidad de lejia; secar con
trapo

No meter el material antideslizante de nuevo en el cajon, hasta que
se seque completamente.

No lavar el material antideslizante en el lavavajillas y no lavar en la
lavadora.

No colocar el material antideslizante en el horno para que se seque.




ELIMINACI,()N DE LOS PRO-
BLEMAS MAS FRECUENTES

Por medio de estas indicaciones se pueden eliminar averias pequefias
de funcionamiento del aparato que pueden surgir de uso incorrecto, sin

necesidad d

e contactar el servicio.

Los trabajos de instalacion y las reparaciones de aparatos eléctricos

pueden ser realizados solamente por las personas adecuadamente ca-
lificadas, de conformidad con las leyes de seguridad locales y naciona-
les. Las reparaciones y la realizacion de otros trabajos por personas no
calificadas puede ser peligrosa.

Problema

Causa posible

Solucion

El aparato no
se calienta.

El aparato no esta correctamente
conectado y activado en la toma
de electricidad.

Meter el enchufe y activar el
interruptor en la toma.

Funciond el fusible de red.

Reiniciar el interruptor de emergencia
de la caja para fusibles de red (valor
minimo del fusible - ver la tabla
nominal).

Si después de reiniciar el interruptor
de emergencia, en la caja de fusibles y
después de volver a activar el aparato,
éste no se calienta, contactese con el
electricista calificado.

Los platos no

No se ha seleccionado el
mantenimiento de calor de platos
&=

Seleccionar la funcidn correcta.

estan lo sufi- : : -

cientemente 'll)'g?;peratura ajustada demasiado Seleccionar temperatura mas alta.

calientes. Los orificios de ventilacién estén  |Asegurese de que el aire puede circular
cubiertos. ] libremente.

La comida No se ha seleccionado el ) y

esta mantenimiento de calor de platos |Seleccionar la funcidn correcta.
=

demasiado 3 :

caliente. Iag%%”;gg?gf{g ajustada es Seleccione una temperatura inferior.
No se ha seleccionado la funcion ] N
de calentamiento de platos y Seleccione la funcién adecuada
vasos <y

Los platos Temperatura ajustada demasiado ; .

no estan lo  |baja. o Selec'czlonar temperatu.ra mas alta_.

suficiente Los orificios de ventilacion estan |Asegurese de que el aire puede circular

calientes. cubiertos. Ilbregjfente. : A
Los vasos no han sido calentados Los diferentes factores influyen en
durante tiempo suficiente como se calientan los vasos (véase

. M .Calentamiento de vasos”)

Los vasos No se ha seleccionado la funcion ] y

estan de calentamiento de platos ni Seleccionar la funcion correcta.

demasiado vasos o tazas y va_asos.d

calientes. La temperatura ajustada es Seleccione una temperatura inferior.

demasiado alta.

Durante el uso
del cajon se
oye ruido.

El ruido es ocasionado por el
ventilador que distribuye el calor
regularmente en el cajon. Cuando
se usan las funciones que sirven
para mantener la temperatura

de platos y de coccidn a una
temperatura baja, el ventilador

funciona con interrupciones.

Esto no es una averia.




INDICACIONES RELATIVAS A
LA SEGURIDAD DURANTE LA
INSTALACION

e Antes de conectar el aparato a la alimentacion de energia, se debe
asegurar que los datos de la tabla nominal (voltaje y frecuencia)
son conformes con el voltaje de red, de lo contrario el aparato pue-
ge sufrir dafio. En caso de dudas consulte a un electricista califica-

0

e Después de empotrar el aparato, la toma y el activador deben estar
facilmente disponibles.

e El cajon para calentar puede estar empotrado solamente junto con
los aparatos indicados por el fabricante como adecuados para ello.
El fabricante no puede garantizar funcionamiento sin problema si el
aparato es usado junto con otros aparatos que los mencionados por
el fabricante como adecuados.

e Ala hora de empotrar el cajon para calentar junto con otro aparato
adecuado, el cajén para calentar comida debe estar montado por
encima del estante separador de la caja. Se debe asegurar que el
cajon puede mantener tanto su propio peso como el peso de otro
aparato.

e Como el aparato del juego esta colocado directamente por encima
del cajon para calentar, después de empotrarlo, no se necesita nin-
gun estante separador entre estos dos aparatos.

e Se debe empotrar el aparato asi que sea visible el contenido de
cajon. Esto tiene como propdsito evitar la quemadura ocasionada
por la comida caliente que se podria verter. Debe haber suficiente
espacio para que se pueda sacar el cajon por completo.

e El cajon para calentar estd disponible en dos versiones diferentes
teniendo el cuenta la apertura de la puerta. Las dimensiones del
cajon para calentar se deben afiadir a las dimensiones de la caja
para el aparato del juego, para determinar la dimension de orificio
requerida.

e Ala hora de empotrar el aparato que forma parte del juego, se
debe absolutamente seguir las instrucciones que se dan en el
manual de uso y en la instalacién suministrada con el aparato del
juego.

e Todas las dimensiones del presente manual se dan en milimetros.

CAJA

1. En caso de horno pirolitico se requiere un orificio de ventilacion

2. Las dimensiones de la caja junto con la conexion de energia eléctri-
ca; Conducto L = 1000 mm

* Aparato con frente de vidrio

*x Aparato con frente metalica




NOTA:

e La potencia maxima de aparatos de compacto es de 3350W

e El conducto de alimentaciéon puede ser conducido solamente por el
orificio en la parte inferior del armario para evitar que se toque la
pared trasera del horno.

e Los dibujos de producto y de muebles se encuentra en el reverso
del presente manual de uso
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GARANTIA, ATENCION DE
POST VENTA

Garantia

Las prestaciones de garantia segun la tarjeta de garantia. El fabricante
no se responsabilizara por cualquier dano que resulte del uso inadecuado
del producto.

El fabricante de equipo sugiere que todas las reparaciones y
ajustes se realicen por el Servicio de Fabrica o Servicio Auto-
rizado de fabricante. Las reparaciones deben ser realizadas
solamente por la persona que tiene formacion adecuada.

Declaracion del fabricante

El fabricante declara con la presente que el producto cumple los requisi-
tos esenciales de las siguientes directivas europeas:

directiva de baja tension 2014/35/EC

directiva de compatibilidad electromagnética 2014/30/EC
directiva de diseno ecolégico 2009/125/EC

directiva RoHS 2011/65/EC

¥ por lo tanto el producto fue marcado g3 y tiene declaracién de con-
ormidad compartida a las entidades que supervisan el mercado.
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