concept

Vestavna ohrevna zasuvka
Vstavana vyhrevna zasuvka
Szuflada grzewcza do zabudowy
Lebiivéjama sildiSanas atvilktne
Built-in warming drawer
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PODEKOVANI

Dékujeme Vam, Ze jste si zakoupili vyrobek znacky Concept a piejeme Vam, abyste byli s nasim vyrobkem spokojeni
po celou dobu jeho pouzivani.

Pfed prvnim pouZitim prostudujte pozorné cely ndvod k obsluze a potom si jej uschovejte.
Zajistéte, aby i ostatni osoby, které budou s vyrobkem manipulovat, byly sezndmeny s timto navodem.
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Technické parametry
Napéti 220-240V ~ 50/60 Hz
Max. ptikon 1000 W
PFikon zasuvkového télesa 1000 W
Rozsah nastaveni teploty 40-80 °C
Vnéjsi rozméry (S x h x v) 595 x 540.5 x 127 mm
Vnitni rozméry (S x h x v) 540 x 420 x 97.2 mm
Vnitini objem 221
Hmotnost 18 kg

Vyrobce si vyhrazuje pravo na pfipadné technické zmény, tiskové chyby a odlisnosti ve vyobrazeni bez predchoziho
upozornéni.

DULEZITA UPOZORNENI:
PFi dodani ohievné zasuvky

¢ |hned po dodani zkontrolujte obal a spotfebi¢, zda nedoslo béhem prepravy k poskozeni.

e POZOR! Nékteré rohy a hrany spotebice, které budou po instalaci skryté, mohou byt ostré! Dbejte opatrnosti,
abyste zabranili poranénil

e Pokud je spotfebic¢ poskozen, nezprovoziuijte ho. Co nejdfive se obratte na dodavatele.

e Pred prvnim pouzitim odstraiite ze spotrebice vSechny obaly a marketingové materialy.

e Obalovy material uchovejte mimo dosah déti, nebo fadné zlikviduijte.
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P¥i instalaci

Nepouzivejte spotiebic jinak, nez je popsano v tomto navodu.

Tento spotiebi¢ mlZe byt pouzivan v domacnostech a podobnych prostorech, jako jsou:

e Kuchyriské kouty v obchodech, kanceléfich a ostatnich pracovistich.

¢ Spotiebice pouzivané v zemédeélstvi.

e Spotiebice pouzivané hosty v hotelich, motelech a jinych oblastech.

e Spotiebice pouzivané v podnicich zajistujicich nocleh se snidani.

Nepouzivejte spotiebic, jste-li bosi.

Nesahejte na spotfebic vihkyma nebo mokryma rukama.

Do vnitiniho prostoru spotfebice nevkladejte nadmérné velké potraviny nebo kovové predméty. Mohly by
zplsobit pozar.

Ve vnitfnim prostoru spotiebice nic neskladujte.

Nedovolte détem a nesvépravnym osobam se spotfebicem manipulovat, pouzivejte ho mimo jejich dosah.
Déti si nesmi hrat se spotfebi¢em.

Dbejte zvysené opatrnosti, pokud je spotfebic¢ pouZivan v blizkosti déti.

Nedovolte, aby byl spotebi¢ pouzivan jako hracka.

Nedovolte détem, aby si hraly se spotiebicem a jeho ovladacimi prvky.

Tento spotfebi¢ mliZe byt pouzivan détmi ve véku od 8 let vySe a osobami se snizenymi fyzickymi, smyslovymi
nebo dusevnimi schopnostmi, nebo bez patficnych zkuSenosti a znalosti, pokud jsou pod dohledem nebo byly
seznameny s pokyny k pouziti spotfebice bezpe¢nym zplisobem a rozumi jeho riziktim.

Nedotykejte se horkych povrchid béhem pouZiti nebo krétce po poufZiti spotiebice.

Po delsi dobé pouZivani a poté co je spotfebic vypnuty, z(stava spotfebic po urcitou dobu horky. UdrZujte déti
v dostatecné vzdalenosti od spotiebice do doby, nez se neochladi. Hrozi nebezpeci popaleni.

V piipadé poruchy vypnéte spotiebic a vytahnéte zastrcku ze zasuvky elektrického napéti.

PFi vypojovani spotfebice ze zasuvky elektrického napéti nikdy netahejte za pfivodni kabel, ale uchopte zastrcku
a tahem ji vypojte.

Neponofujte pfivodni kabel nebo zastrcku do vody ani do jiné kapaliny.

Pravidelné kontrolujte spotfebic i pfivodni kabel z diivodu poskozeni.

Nezapinejte poskozeny spotiebic.

NepouZivejte jiné pfislusenstvi, neZ které je doporuceno vyrobcem.

Nepouzivejte prislusenstvi, které ma poskozenou povrchovou tpravu, je opotiebované, piipadné ma jiné defekty.
Cisténi a udrzbu provadénou uZivatelem nesméji provadét déti, pokud nejsou starsi 8 let a pod dozorem.

Spravné pouzivani

Spottebic je navrzen pro ohiev nddobi a pro udrzovéni teplého pokrmu.

Pokrm (maso) vzdy umistéte na nadobi z tepelné odolného materialu.

Nikdy nevkladejte pokrm (maso) pouze na protiskluzovou podlozku, miZe dojit ke zniceni protiskluzové podlozky
a ke vzniceni pokrmu (masa), pokud je spottebic v provozu. Zvysuje se tim riziko poZaru.

Dbejte zvySené opatrnosti, aby nedoslo k popaleni od horké zasuvky nebo nadobi. Své ruce chrante rukavicemi.
Nesahejte na teplé nadobi, pokud méte mokré nebo vlhké ruce, mize dojit k opareni nebo popéleni!

V ohfevné zasuvce neskladujte Zadné plastové nadoby nebo hotlavé pfedméty. MidZe dojit k roztaveni nebo ke
vzniceni pfedmétd, pokud je spotfebic v provozu. Zvysuje se tim riziko pozZaru.

Vzhledem k vysokym teplotam, které vznikaji v okoli spotfebice pfi ohfevu jidla ¢i nadobi, neumistujte plastové
nadoby nebo hoflavé pfedméty do jeho blizkosti. Mohly by se vznitit.

Nepouzivejte spotiebic k ohfivani mistnosti.

Nikdy nenahrazujte protiskluzovou podlozku, kterd je umisténa uvnitf spotiebice za papirovou utérku, nebo
podobnou nahrazku.

Nesedejte a nestoupejte na otevienou zasuvku spotiebice.

Maximalni zatizeni zasuvky: 25kg.

PFi pretiZeni zasuvky dojde k poskozeni teleskopickych vysuvi, které umoziuji pohyb zasuvky.

V piipadé instalace spotiebice do kuchyriské linky zavirejte spotiebic, pokud je vypnuty. Pfedejdete pripadnému zranéni.
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¢ Neohfivejte neoteviené plechovky nebo sklenice s potravinami. Tlak, ktery vznikne ohfivanim, mize vyvolat
explozi, kterd Véas miize zranit nebo opafit.

e Béhem ohfivani je dolni strana spotiebice horka. Dbejte na to, abyste se nedotkly spodni strany. Pokud je
zésuvka oteviend, mize dojit k popaleni.

¢ NepouZivejte Zadné plastové nebo hlinikové obaly. Béhem procesu ohfevu se mohou vznitit a zpiisobit tak pozar.

e PouZzivejte pouze Zaruvzdorné nadobi ze skla, porcelanu atd.

o Dbejte opatrnosti pfi otevirani a zavirani zasuvky pokud se uvnitf zasuvky nachazi tekutiny (napf. polévka,
omacky atd.), které se mohou vlivem prudké manipulace rozlit a pfes otvory ve spodni strané zasuvky mohou
zplsobit vyzkratovani spotebice.

Pfipadné zavady

e Spotfebi¢ mlZe opravovat a zasahy v ném provadét pouze kvalifikovany odbornik.
PFi opravach a zasazich musi byt spotfebic¢ odpojen od elektrické sité. Vypnéte jisti¢ nebo vytahnéte zastrcku ze
zasuvky elektrického napéti.

e Pfi vypojovani spotiebice ze zasuvky elektrického napéti nikdy netahejte za pfivodni kabel, ale uchopte zastrcku
a tahem ji vypojte.

Nedodrzite-li pokyny vyrobce, nemiize byt pfipadna oprava uznana jako zarucni.

Popis vyrobku

1. Ovladaci panel

2. Protiskluzova podlozka

Pouziti otevirani Push to open:

o Stisknéte zasuvku na jejim stfedu pro otevieni nebo zavieni.
o Pri otevieni zasuvka povyjede.
e Opatrné tdhnéte smérem k sobé, az bude zasuvka zcela vysunuta.

Ovladaci panel

Popis ovladaciho panelu

Ohfev hrnickd a sklenic
Ohfev talifd a nadobi
UdrZovani teplého jidla
Nastaveni teploty
Nastaveni doby ohfevu
Nastaveni teploty a casu
Stop tlacitko

Start tlacitko

ONOUVTA WN=

Spotrebi¢ mlze byt pouzivan jak pro udrZovani teplého pokrmu, tak i pro ohfivani talifti, hrnickd, sklenic nebo misek.

Ohfev talifd a misek méze trvat déle, avsak béhem tohoto procesu se mohou ohfét na vyssi teplotu. Dbejte zvysené
opatrnosti, mohlo by dojit k popaleni.

07 4022



cz| concept

NAVOD K OBSLUZE
Pied prvnim pouzitim

Po zapojeni spotiebice do elektrické sité, nebo po vypadku proudu probéhne tzv. test displeje, ktery trva 10 sekund.
Ve stejnou dobu je spustén i ochlazovaci ventilator. BEhem této doby neni mozné spotfebic pouzivat.

Prvni ¢isténi a ohiev

Pfed prvnim pouZitim odstraiite ze spotiebice vSechny obaly a marketingové materialy.
Odlepte protiskluzovou podlozku ze spodni strany zasuvky.

Pokud je to mozné, vyjméte zasuvku.

VIhkym hadfikem otfete viditelné ¢asti (vnitini i vnéjsi) a nasledné vysuste mékkym hadriikem.
Nalepte zpét protiskluzovou podlozku na spodni stranu zasuvky.

uARWN =

Pred prvnim pouzitim nechte po dobu alespon 2 hodin prazdnou zésuvku zapnutou.

Poznamka:

1. Spotrebic je opatfen tzv. ,push to open” zaviracim mechanismem.

2. Spotfebic je vybaven kontaktnim spinacem, ktery zajistuje, Ze se spotiebi¢ uvede do provozu az po zavieni
ohrevné zasuvky.

3. Béhem prvniho spusténi mlze spotebic vydavat mirny zapach. To je dano tim, Ze nékteré kovové komponenty
uvnitf spotfebice jsou opatieny ochrannym povlakem. Po kratké dobé tento zapach zmizi.

4. Ujistéte se, Ze béhem tohoto procesu je mistnost dobie odvétravana.

Specifikace

1. Po pfipojeni spotiebice do elektrické sité zazni zvukovy signdl. Oteviete zasuvku a na displeji se zobrazi hodnota ,,0".

2. Pokud do 3 minut neprobéhne zadna operace béhem procesu nastavovani doby ohtevu, spotiebic se vrati do
pohotovostniho rezimu.

3. Po stisknuti jakéhokoliv tlacitka zazni zvukovy signal.

4. Po dokonceni ohfevu zazni tfikrat zvukovy signal.

Nastaveni funkci

V klidovém stavu (pohotovostnim rezimu), stisknéte tlacitko (1), (2) nebo (3) pro vybranou funkci ohfevu.
Na displeji je zobrazovéna pfednastavena teplota pro danou funkci ohfevu (40°C nebo 60°C).

Stisknutim tlacitka , + " nebo ,, - " nastavite poZzadovanou teplotu.

Stisknutim tlacitka (5) a stisknutim tlacitka , + " nebo , - “ nastavite poZadovanou dobu ohfevu.
Stisknutim tlacitka (8) potvrdite nastaveni pro ohfev.

Zavrete zasuvku. Spotrebic spusti nastaveny ohiev.

SUAEWN =

Poznamka:

—_

Béhem nastavovani parametrd ohfevu, mizete zménit funkci stisknutim pozadovaného tlacitka mezi (1), (2) a (3).

2. Pred zavienim zasuvky, mtzete stisknutim tlacitka (7) zrusit zvolené nastaveni. Spotiebic se vrati do
pohotovostniho rezimu.

3. Béhem procesu ohfevu miZzete ménit parametry nastaveni pro dany ohiev. Oteviete zasuvku, stisknutim tlacitka

(4) nebo (5) zvolte parametr, ktery chcete zménit. Stisknutim tlacitka , + “ nebo ,, - “ prenastavite zvolenou

teplotu pfipadné dobu ohfevu. Stisknutim tlacitka (8) nové nastavené parametry potvrdite.

Pro pokracovani ohfevu nové nastavenych parametrii zaviete zasuvku.

Pro zruseni ohfevu nastavenych parametri stisknéte tlacitko (7).

Po stisknuti tlacitka (8) nelze ménit funkci ohfevu. Lze ménit pouze teplotu a dobu ohfevu.

Pro zménu funkce ohfevu musite nejprve stisknout tlacitko (7). Nasledné stisknutim tlacitka (1), (2) nebo (3)

zvolte pozadovanou funkci a pfislusné parametry pro ohtev.

~Nous
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NASTAVENI TEPLOTY OHREVU

Pro jakoukoliv funkci ohfevu Ize nastavit vlastni rozsah teplot. V Tab. 1 jsou tucné oznaceny prednastavené hodnoty
teplot. Stisknutim tlacitka , + “ nebo ,, - “ mdZete ménit teplotu po 5 °C. Posledni nastavena teplota pro danou
funkci ohfevu se automaticky aktivuje pfi dal$im zapnuti spotiebice. Nastavena teplota se zobrazi na displeji.

Teplota °C*

W = TR
40 60 60
45 65 65
50 70 70
55 75 75
60 80 80

Tab. 1| * Pfiblizné hodnoty teplot, které jsou méfeny ve stfedu zasuvky, pokud je prazdna.

Nastaveni doby ohievu

Spottebic je pfednastaven pro nepfetrzity ohfev. Stisknutim tlacitka , + “ nebo , - “ Ize ménit dobu (¢as) ohfevu.

Kapacita spotiebice

MnoZstvi nadobi, které Ize vloZit do zasuvky zavisi na velikosti a hmotnosti daného nadobi. NepretéZujte zasuvku!
Maximalni nosnost zasuvky je 25 kg. Zasuvka by méla byt mirné zaviena, pokud hmotnost nadobi je tésné
pod maximalni nosnosti zasuvky.

NiZe jsou uvedeny pouze navrhy pro predehfivani nadobi.

6 ks velkych talifd 226 cm
6 ks polévkovych talifi @23 cm
6 ks malych talifd g19cm
1ks ovalny talit 232 cm
1ks stfedni servirovacimisa @ 16 cm
1ks mala servirovaci misa g13cm

UDRZOVANI TEPLEHO POKRMU

Druh pokrmu Zakryt pokrm tepl?) :apzl;:f;":lé[oq
Steak (krvavy) ANO 65
Pecené maso ANO 80
Pecené ANO 75
Dusené maso se zeleninou ANO 80

07 4022



cz| concept

Druh pokrmu Zakryt pokrm tep::(’)‘:la’:l;:jl‘éee\;‘ué[wl
Rybi prsty NE 80
Maso v omécce ANO 80
Zelenina v omacce ANO 80
Gulas ANO 80
Bramborova kase ANO 75
Pecené/nové brambory ANO 75
Smazeny fizek NE 80
Palacinky/bramborové placky NE 80
Pizza NE 80
Varené brambory ANO 80
Omacka ANO 80
Jable¢ny zavin NE 80
Pecivo NE 60

e UdrZeni teploty pokrmu zavisi na mnozstvi pokrmu a na druhu nadoby.
e Kryt pokrmu musi byt z tepelné odolného materialu.

NiZKOTEPLOTNi OHREV

Jedna se o postupny proces ohfevu, ktery udrZuje nastavenou hodnotu teploty uvniti pokrmu. Pfi klasickém
ohfevu je teplota vzdy vyssi nez teplota pokrmu, ktery je urcen k okamzité konzumaci. Pi nizkoteplotnim ohfevu
masa, je maso ohfivano po dlouhou dobu pfi nizké teploté. Diky této metodé maso ztraci méné tekutin, udrzuje
organoleptickou charakteristiku cerstvosti (vitaminy, bilkoviny, atd.), neporusenou $tavnatost a chut.

Poznamka:

1. Tento zpisob ohtevu je vhodny pro velké kusy masa.
2. Pro presné méfeni teploty uvnitf masa, doporucujeme pouZit teplotni sondu.

Teplota uvniti pokrmu

Do zésuvky mohou byt umistény pokrmy, které maji uvnitf teplotu do 70°C. Maso, které musi mit uvniti teplotu vyssi

nez 70°C neni vhodné pro ohfev v této zasuvce. Teplota uvniti pokrmu dava informaci o stupni ohfevu uprostied
masa. Cim nizsi je teplota ohfevu, tim nizsi je teplota uvniti masa (pokrmu):

45-50 °C rare (krvavy)
55-60 °C medium (stfedné propeceny)
65 °C well done (propeceny)
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Postup pouziti

1.
2.
3.

Zasuvku predehrejte na 70 °C po dobu 15 minut.

Do zasuvky vlozte maso a prikryjte krytem z tepelné odoIného materialu.

Doba ohfevu zavisi na velikosti jednotlivych kust masa. V tabulkdch, které jsou uvedeny v odstavci
Nizkoteplotni ohFev, naleznete dobu ohtevu pro rizné velikosti kusd masa.

Poznamka:

1

2
3.
4

. Béhem ohfevu, nebo po skonceni doby ohfevu, maso osolte.

. Ped vlastni pfipravou vysuste povrch masa kuchyrskou papirovou utérkou.
Péanev predehiejte s pfiméfenym mnoZzstvim oleje nebo masla a umistéte maso na panev.
. Hotové maso podavejte na predehfaté talife. Pfedejdete tim rychlému vystydnuti masa.

NiZKOTEPLOTNi OHREV
Tabulky teplotni upravy pokrmu

Hovézi a teleci maso
Teplotni uprava pokrmu v ohievné zasuvce Finalni uprava (panev)
Cast pokrmu | Tloustka Stupeii ohievu Doba ohfevu | Doba a vykon tpravy
Rare (krvavy) 1h35min 90 sekund na vnéjsi strané
50 mm Medium (stfedné propeceny) 2 h 35 min na maximalni vykon
Well done (propeceny) 3 h30 min iarnslt?:’éyn?sy\;(r;]s' strané
Rare (krvavy) 1h 45 min 90 sekund na vnéjsi strané
Cely kus masa 60 mm Medium (stfedné propeceny) 2 h 50 min na maximalni vykon
Well done (propeceny) 4h iarzltr;:gyn?sy\;g?s' strané
Rare (krvavy) 2h 90 sekund na vnéjsi strané
70mm | Medium (stfedné propeceny) 3h na maximaini vykon
Well done (propeceny) 4 h 40 min iamsltnfzijn?sy\;(r;?ﬂ strane
Rare (krvavy) 1h35min 90 sekund na jedné strané
Medailonky 20mm | Medium (stiedné propeceny) 2 h 35 min na maximaini vykon
Rib eye Well done (propeceny) 3 h30min ian!tn;:ijn?s;fg:e strane
T-bone Rare (krvavy) 1h 45 min 90 sekund na jedné strané
Rump Steak 30 mm Medium (stfedné propeceny) 2 h 50 min na maximaini vykon
Well done (propeceny) 4h i amsltr;:gyn?s ;Eg: éstrane
0Z 4022 9 |
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Medailonky Rare (krvavy) 2h 2 minuty na jedné strané
$—itb):t¥§ 40mm | Medium (stfedné propeceny) 3h na maximaini vykon
Rump Steak Well done (propeceny) 4 h 40 min 2arzltr;zayn?€;|fgge strane
Rare (krvavy) 1h 45 min 4 minuty na vnéjsi strané
60 mm | Medium (stfedné propeceny) 2h50 min na stfedni vykon
Well done (propeceny) 4h garzltr;zziyn?\?;sg:e strane
Svickova Rare (krvavy) 2h 4 minuty na vnéj3i strané
70mm | Medium (stfedné propeceny) 3h na stfedni vykon
Roast Beef _ — -
Well done (propeceny) 4 h 40 min garzltr;zgyn?\?;lfg:e strane
Rare (krvavy) 2h 20 min 4 minuty na vnéj3i strané
gomm | Medium (stfedné propeceny) 3h30min na stfedni vykon
Well done (propeceny) 5h 40 min garzltr;:gyn?sfglfg:e strane
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Drubez

Teplotni uprava pokrmu v ohfevné zasuvce

Finalni uprava (panev)

Cast - N Doba . ]
pokrmu Tloustka Stupei ohievu ohfevu Doba a vykon upravy
Medium (stfedné propeceny) | 1 h30 min | 60 sekund na jedné strané na plny vykon
25 mm
Well done (propeceny) 2h 90 sekund na jedné strané na plny vykon
Kufeci prsa
Medium (stfedné propeceny) | 1 h45min | 60 sekund na jedné strané na piny vykon
35mm
Well done (propeceny) 2h20min | 90 sekund na jedné strané na max. vykon
Rare (krvavy) Th 4 min kzi dold na stfedné vysoky vykon
35 mm Medium (stfedné propeceny) | 1 h30min | 4 min kdzi dolG na stfedné vysoky vykon
Well done (propeceny) 2h 4 min kazi dolli na stfedné vysoky vykon
Kachni prsa
Rare (krvavy) 1h45min | 4 min kGZi dold na stfedné vysoky vykon
40 mm Medium (stfedné propeceny) | 2 h 20 min | 4 min kdZzi dolG na stfedné vysoky vykon
Well done (propeceny) 3h 4 min kazi dolli na stiedné vysoky vykon
Medium (stfedné propeceny) | 3 h 90 sekund na jedné strané na plny vykon
40 mm
Turecky Well done (propeceny) 4h 3 min na jedné strané na max. vykon
chleba Medium (stfedné propeceny) | 3 h50 min | 90 sekund na jedné strané na plny vykon
50 mm
Well done (propeceny) 5h 3 min na jedné strané na max. vykon
i 10 mm Medium (stfedné propeceny) | 30 min 60 sekund na jedné strané na plny vykon
Husi nebo
kachni . L . . N . -
medailonky 20 mm Medium (stfedné propeceny) | 40 min 60 sekund na jedné strané na plny vykon
(pastika) . o - . o o
30mm | Medium (stfedné propeceny) | 50 min 60 sekund na jedné strané na plny vykon
35 mm Medium (stfedné propeceny) | 48 min 90 sekund na vnéjsi strané na plny vykon
Husi nebo
kachni 45 mm Medium (stfedné propeceny) | 1h 90 sekund na vnéjsi strané na plny vykon
pastika
55mm | Medium (stfedné propeceny) | 1h15min | 90 sekund na vnéjsi strané na plny vykon
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Jehnéci

Teplotni uprava pokrmu v ohievné zasuvce

Finalni aprava (panev)

Cast pokrmu | Tloustka Stupeii ohfevu Doba ohfevu | Doba a vykon upravy
Rare (krvavy) 1h 20 min 90 sekund na vnéjsi strané
40 mm Medium (stfedné propeceny) 2 h 10 min na plny vykon
P 3 minuty na vnéjsi strané
Well done (propeceny) 3h na stFedyné vysoqu'I vykon
Rare {krvavy) 1 h 35 min 90 sekund na vnéjsi strané
Jehnééi 50 mm Medium (stfedné propeceny) 2 h35min na plny vykon
Well done (propeceny) 3 h30 min i;’;ﬁggﬁgi;?g@ j;r;::
Rare (krvavy) 1h 45 min 90 sekund na vnéjsi strané
60 mm Medium (stfedné propeceny) 2 h 50 min na plny vykon
- 3 minuty na vnéjsi strané
Well done (propeceny) 4h na stfedyné vysoIJq? vykon
Rare (krvavy) 1 h 45 min iampllnnl;’/tzll;lfo\rlwnejﬂ strané
60mm | pedium (stredné propeceny) 2 h 50 min 4 minuty na vnéjéi strané
Well done (propeceny) ah na stfedné vysoky vykon
Rare (krvavy) 2h iamgrnl;tzfl ;kao\énejy strané
Jehnéci hibet 70 mm Medium (stfedné propeceny) 3h 4 minuty na vnéjsi strané
Well done (propeceny) 4h 40 min na stfedné vysoky vikon
Rare (krvavy) 2h 20 min iampllnnli’/tzll;lfo:nejg strane
80 mm Medium (stfedné propeceny) 3 h 30 min 4 minuty na vn&i strané
Well done (propeceny) 5 h 40 min na stfedné vysoky vikon
Rare (krvavy) 1 h 45 min flampllnnlgzll;lfo;new strane
Jehnédi kyta 60 mm ) )
bez kosti Medium (stfedné propeceny) 2 h 50 min 3 minuty na vn&i strané
Well done (propeceny) 4h na stfedné vysoky vykon
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. 2 minuty na vnéjsi strané
Rare (krvavy) 2h na pinj vykon
70 mm ; v oox P
Medium (stfedné propeceny) 3h 3 minuty na vn&ji strané
Jehnéci kyta Well done (propeceny) 4 h 40 min na stfedné vysoky vykon
bez kosti Rare (krvav) 2 h 20 min 2 minuty na vnéjsi strané
na plny vykon
80 mm Medium (stfedné propeceny) 3 h 30 min 3 minuty na vn&ji strané
Well done (propeceny) 5h 40 min na stfedné vysoky vykon
Rare (krvavy) 35 min 60 sekund na jedné strané
10mm | Medium (stfedn& propeceny) 1 h 10 min na plny vykon
Well done (propeceny) 2h %0 sek}m(’i na jedné strand
Jehnédi na plny vykon
kotletky . :
Rare (krvavy) >0 min 60 sekund na jedné strané
20mm | Medium (stfedné propeceny) 1 h 30 min na plny vykon
Well done (propeceny) 2h30 min 20 sek}m(’j na jedné strané
na plny vykon
Vejce
Velikost Vaha Doba ohievu Poznamka
2h 20 min
Velmi velké (XL) 73 g avyssi 2 h 30 min
3 h 10 min Natvrdo
2 h 11 mi Idealni na tousty (volské
min oko). Rychly proces ohfevu
Velké (L) 63g<73g 2 h 31 min ve vafici vodé.
3h 1 min Nahnili¢ko
2h'5 min Zloutek velmi krémovy.
Pevnéjsi bilek.
Stiedni (M) 53g<63g 2 h 25 min
: Namékko
2h 55 min Nejoblibenéjsi uprava.
2h Pevny bilek, kujny Zloutek.
Malé (S) 53 g a nizsi 2 h 20 min
2h'50 min
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Typ potravin Vhodné nadobi ::53: L‘:‘l;:’:: o?‘?::u
Rozmrazovani lesnich plodi Talif NE 65 °C 1 hod.
Rozmrazovani zeleniny Talif NE 65 °C 1 hod.
Tésto Miska ANO 45°C 1/2 hod.
Tvorba jogurtu Jogurtovy kelimek s vickem ANO 45°C 6 hod.
Rozehiati cokolady Miska NE 50 °C 1 hod.
Olej Miska zakryta igelitovou félii ANO 75°C 4 hod.
Voda Miska zakryta igelitovou félii ANO 65 °C 4 hod.
Suseni rajcat Talif s pecicim papirem NE 60 °C 20 hod.
Suseni zeleniny Tali¥ NE 60 °C 12 hod.
Suseni nakrajeného ovoce Tali¥ NE 60 °C 12 hod.
Suseni bylinek Tali¥ NE 70 °C 4 hod.
Suseni chleba pro strouhanku Talif NE 80°C 4 hod.
Konfitované ryby v oleji NédObi urciené do gt\él\?;:r?;m 50 °C Dle yelikosti

mikrovinné trouby krytem (1 az2 hod.)
Bily toust Talif NE 80°C 2 hod.
Gulas Sklenéna nadoba ANO 80 °C 1 az 12 hod.

DULEZITE UPOZORNENI

Pozor! Hrozi nebezpeci popaleni!

Pokud oteviete ohfevnou zasuvku po dokonceni, nebo béhem pieruseni ohfevu, nesahejte na protiskluzovou
podlozku, nebo zespodu na ohfevnou zasuvku! Béhem doby ohievu jsou tyto ¢asti extrémné rozpaleny a hrozi tak

nebezpedi popaleni.

CISTENi A UDRZBA SPOTREBICE

a zpUsobit zkrat.

Pro zachovani dobrého vzhledu a spolehlivosti dbejte o Cistotu spotrebice.
Moderni konstrukce spotiebice zjednodusuje udrzbu na minimum.

Casti spotfebice, které pFichazeji do styku s potravinami, je potfeba pravidelné ¢istit.
K cisténi spotfebice nepouzivejte parni Cisténi. Para by se mohla dostat do elektrickych ¢asti uvnitf spotrebice
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¢ Nevhodné istici prostfedky mohou poskodit povrch spotiebice. K cisténi pouZivejte pouze prostredky urcené
k myti nadobi.
e UdrZujte spotebic cisty a suchy po kazdém pouziti. Pfed ciSténim nechte spottebic vychladnout na bezpecnou teplotu.

Aby nedoslo k poskozeni povrchu spotiebice, k ¢iSténi nepouzivejte:

Cistici prostiedky, které obsahuji sodu, ¢pavek, kyseliny nebo chloridy,
Cistici prostfedky urcené pro odstrafiovani vodniho kamene,

brousici Cistici prostredky, napf. praskové a krémové Cistice,

Cistici prostiedky na bazi rozpoustédla,

Cistici prostiedky na Cisténi nerezové oceli,

Cistici prostfedky urcené na cisténi mycky nadobi,

spreje urcené pro Cisténi trouby,

Cistici prostiedky urcené pro ¢isténi skla,

tvrdé, brusné houbicky a kartace, napf. draténky na nadobi,

ostré kovové skrabky.

Piedni strana a interiér

V pfipadé, Ze se objevi necistota, odstrarite ji co nejrychleji. Pokud nedojde k odstranéni necistot, miiZe se stat, Ze
necistoty jiz neptijdou odstranit a mohou zpGsobit zménu barvy povrchu spotfebice.

Vsechny povrchy vycistéte Cistou houbickou a teplou vodou s prostfedkem na myti nadobi. Nasledné do sucha utfete
mékkym hadfikem. Na vycisténi povrchu spotiebice se mlzZe pouZit i ¢isty a vihky hadfik z mikrovlakna bez pouZiti
Cisticiho prostredku.

Viechny povrchy jsou citlivé na poskrabéni. Skrabance na povrchu mohou zpisobit poskozeni spottebice. Pokud
dojde ke kontaktu povrchu spotfebice s nevhodnymi isticimi prostredky, mize dojit k poskozeni nebo ke zméné
barvy povrchu spotebice.

Protiskluzova podlozka

Pred cisténim vyjméte protiskluzovou podlozku ze zasuvky.

Protiskluzovou podlozku vycistéte pouze rucné za pomoci teplé vody a pfipravku na myti nadobi. Po ocisténi vysuste
mékkym hadrikem.

Nedavejte protiskluzovou podlozku zpét do zasuvky, dokud nebude GpIné sucha.

Nemyjte protiskluzovou podlozku v my¢ce nadobi nebo v pracce.

Nikdy nedavejte protiskluzovou podlozku do trouby za Gicelem vysuseni.

INSTALACE SPOTREBICE

¢ Na zavady zpiisobené nespravnou instalaci se nevztahuje zaruka.

e Odpovédnost za instalaci spotiebice ma kupuijici, ne vyrobce.

¢ Vyrobce nenese jakoukoliv odpovédnost za Skody zplsobené na osobach, zvifatech a vécech v disledku
nespravné instalace.

e Umisténi spotiebice do vhodného nabytku zajisti jeho spravnou funki.

e Spotiebic se instaluje do typizovaného kuchyriského nabytku, ktery je urcen pro vestavné spotiebice, nebo do
vhodné upraveného nabytku, ktery ma rozméry dle Obr. 1.

e Spotiebi¢ mize byt umistén pouze ve stojaté skfifice spolecné se spotiebici, které jsou udavany vyrobcem. (Obr. 1).

¢ Vyrobce nemiize zarucit bezproblémovy provoz v piipadé, ze bude oteplovaci zasuvka pouzita v kombinaci
s jinymi spotiebici, nez které jsou udavany vyrobcem.

¢ Pokud bude vhodny spotiebic¢ umistén pfimo na horni sténé ohfevné zasuvky, neni nutné mezi spottebice
umistovat polici.

o Ujistéte se, Ze skfif je konstruovana tak, aby unesla vahu obou spottebict.
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Kuchyrisky nabytek musi byt vyroben z tepelné odolného materialu odolavajicim teplotdm nejméné 120°C.
Materialy a pouZité lepidla musi odolavat otepleni spotfebice odpovidajici norm& CSN EN 60335-2-6. Materiély

a lepidla, které neodpovidaji uvedené normé, se mohou zdeformovat nebo odlepit.

Vsechny ochranné kryty musi byt umistény pevné na svém misté tak, aby je nebylo mozné odstranit bez
specialniho naradi.

Zadni deska kuchyriské linky musi byt odstranéna, aby byla zajisténa vhodna cirkulace vzduchu kolem spotfebice.
Spotrebi¢ musi byt instalovan tak, aby bylo mozné vidét cely obsah ohfevné zasuvky. Je to kvdli tomu, aby
nedoslo k preliti a naslednému opaieni horkym pokrmem. K maximalnimu vytazeni zasuvky je nutné mit

k dispozici dostatek prostoru.

Obr. 1

Pfipojeni do elektrické sité

PouZivejte pouze zasuvky elektrického napéti s uzemnénim.

Nepouzivejte rozbocovaci zasuvky, konektory ani prodluZovaci kabely. Mohly by zplsobit nebezpeci z prehfati.
Zastrcka privodniho kabelu spotiebice musi byt volné pfistupna i po jeji instalaci.

Zmény pfipojeni mlZe provadét jen kvalifikovany odbornik.

Elektricka bezpecnost spotiebice miZe byt garantovana pouze tehdy, pokud je ochrannd svorka spotebice
spojena s ochrannym vodicem elektrické rozvodové sité.

Vyrobce nenese odpovédnost za poskozeni osob nebo véci v disledku chybéjiciho nebo Spatného ochranného
spojeni.

Pfivodni kabel musi byt umistén tak, aby se nedostal do kontaktu s horkymi ¢astmi spotiebice a aby nebyl
deformovén a nadmérné ohyban.

Pii instalaci spotiebice dodrzujte nasledujici postup:

1.
2.

Pfed prvnim pouzitim odstrarite ze spotrebice vSechny obaly a marketingové materialy.

PoZadované rozméry skfifiky pro vestavbu jsou na Obr. 1. Z diivodu dcinné cirkulace vzduchu musi byt spotfebic
umistén podle rozméri na obrazcich a skfifika musi byt konstruovana tak, aby do jeji spodni ¢asti mohl proudit
vzduch. Za zadni sténou spotiebice v zabudovaném stavu musi byt mezera minimalné 50 mm (v pfipadé

v kombinaci s KTV) nebo 20 mm (v pfipadé v kombinaci s ETV).

Spottebic zasuiite na kraj skifiky a prostrcte privodni kabel skrz zadni sténu skfifiky tak, aby byla po instalaci
pfistupna jeho zastrcka.
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4. Opatrné zasurite spotiebic do skfifiky na zvolené misto. Dbejte, aby nedoslo ke sk¥ipnuti pfivodniho kabelu.
5. Upevnéte spotiebic ke skfifice zasroubovanim 2 Sroubd do otvor( v piedni sténé ramu spotiebice. Otvory jsou

viditelné po otevieni zasuvky.

6. Pripojte privodni kabel do zasuvky elektrického napéti.

Demontaz

Pokud demontujete spottebic, je dlleZité dodrZet spravné pofadi tikon(:
1. Nejdfive odpojte piivodni kabel od elektrické sité (vytahnéte zastrcku nebo vypnéte jistic).

2. Uvolnéte upeviiovaci Srouby.

3. Vysurite spotfebic a pfitom opatrné vytahnéte pfi vodni kabel.

PRUVODCE RESENiM PROBLEMU

Pomoci nésledujiciho ndvodu vyresite drobné zavady, které mohou byt opraveny bez kontaktovani servisniho
stfediska. Nékteré z nich mohou byt zplisobeny nespravnym pouzivanim spotfebice.

Montaz a oprava elektrického zafizeni miize byt provadéna pouze kvalifikovanou osobou. Opravy a dal$i manipulace
se spotiebicem neopravnénou osobou mize byt nebezpecné.

Popis zavady

Mozna pficina

Reseni

Spotiebic nehieje

Spottebic neni spravné zapojeny
v zasuvce elektrického napéti

Zkontrolujte pfipojeni spotfebice do
zasuvky.

Schozeny jisti¢

Vlypnéte a znovu zapnéte jistic.

Po zapnuti jistice zapnéte spotiebic.
Pokud nedojde k ohtevu, obratte se
na kvalifikovaného odbornika, nebo
na servis.

Pokrm neni dostatecné teply

Neni zvolena funkce pro udrzovani
teploty ohfevu pokrm.

Zvolte spravnou funkci.

Nastavena teplota je pfili$ nizka

Nastavte vyssi teplotu.

Zakryté priduchy

Ujistéte se, Ze mize vzduch volné
cirkulovat.

Pokrm je pfilis horky

Neni zvolena funkce pro udrZovani
teploty ohfevu pokrma.

Zvolte spravnou funkci.

Nastavena teplota je pfilis vysoka

Nastavte nizsi teplotu.

Nadobi neni dostatecné teplé

Neni zvolena funkce pro ohiev
talitd, misek, hrnickd a sklenic

Zvolte spravnou funkci.

Nastavena teplota je pfilis nizka

Nastavte vyssi teplotu.

Zakryté praduchy

Ujistéte se, Ze mize vzduch volné
cirkulovat.

Nadobi nebylo ohfivano dostatecné
dlouho

Existuji rGizné typy nadobi, které
maji riznou dobu ohfevu (viz
Zahfivani nadobi).
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Nadobi je pfilis horké

Neni zvolena funkce pro ohiev
talifd, misek, hrnicka a sklenic

Zvolte spravnou funkci.

Nastavena teplota je pfilis vysoka

Nastavte nizsi teplotu.

PFi pouZivani zasuvky je slyset hluk

Hluk zpasobuje ventilator, ktery
rozvadi teply vzduch rovnomérné
uvnitt zasuvky. Ventilator pracuje

v intervalech, kdy je zvolena funkce
pro udrzovani teploty pokrmd pfi
nizké teploté

Nejedna se o zavadu.

OCHRANA ZIVOTNiHO PROSTREDI

e Preferujte recyklaci obalovych materidli a starych spottebict.
¢ Krabice od spotiebice mize byt dana do shéru tfidéného odpadu.
e Plastové sacky z polyetylénu (PE) odevzdejte do sbérného materidlu k recyklaci.

Recyklace spotiebice na konci jeho Zivotnosti:

Tento spotrebic je oznacen v souladu s Evropskou smérnici 2012/19/EU o elektrickém odpadu

a elektrickych zafizenich (WEEE). Symbol na vyrobku nebo jeho baleni udava, Ze tento vyrobek
nepatii do domaciho odpadu. Je nutné odvést ho do shérného mista pro recyklaci elektrického

a elektronického zafizeni. Zajisténim spravné likvidace tohoto vyrobku pomiiZete zabranit negativnim

dasledkdm pro Zivotni prostredi a lidské zdravi, které by jinak byly zpdsobeny nevhodnou likvidaci

tohoto vyrobku. Likvidace musi byt provedena v souladu s predpisy pro nakladani s odpady.

likvidaci domovniho odpadu nebo v obchodé, kde jste vyrobek zakoupili.
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PODAKOVANIE

Dakujeme vam, Ze ste si kupili vyjrobok znacky Concept a prajeme vam, aby ste boli s nagim vyrobkom spokojni
pocas celého obdobia jeho pouZivania.

Pred prvym pouZitim pozorne prestudujte cely ndvod na obsluhu a potom si ho odlozte.
Zabezpecte, aby vsetci, ktori budi tento vyrobok pouzivat, boli oboznameni s tymto navodom.

OBSAH

DdleZité upozornenia

Popis vyrobku

Popis ovladacieho panela
Navod na obsluhu
Nastavenie funkcif
UdrZiavanie teplého pokrmu
Ohrievanie pri nizkej teplote
Délezité upozornenia
Cistenie a udrzba pristroja
Instalécia pristroja
Sprievodca rieSenim problémov
Ochrana Zivotného prostredia

Technické parametre

Napatie 220-240V ~ 50/60 Hz
Max. prikon 1000 W
Prikon zasuvkového telesa 1000 W

40-80 °C
595 x 540.5 x 127 mm
540 x 420 x 97.2 mm

Rozsah nastavenia teploty

Vonkajsie rozmery (3 x h x v)

Vnutorné rozmery (S x h x v)

Vnutorny objem 221

Hmotnost 18 kg

Vyrobca si vyhradzuje préavo na pripadné technické zmeny, tlacové chyby a odlisnosti vo vyobrazeni bez
predchadzajlceho upozornenia.

DOLEZITE UPOZORNENIA:

Pri dodani vyhrevnej zasuvky

¢ |hned po dodani skontrolujte obal a pristroj, ¢i sa pocas prepravy neposkodil.

e POZOR! Niektoré rohy a hrany pristroja, ktoré budu po instaldcii skryté, mozu byt ostré! Dbajte na opatrnost, aby
ste zabranili poraneniu!

* Ak je pristroj poskodeny, neza¢nite ho pouZivat. Co najskér sa obrafte na dodavatela.

e Pred prvym pouzitim odstraiite z pristroja vietok obal a marketingové materialy.

e Obalovy materidl odloZte mimo dosahu deti alebo zlikviduijte.
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Pri instalacii
¢ Nepouzivajte pristroj inak, nez je uvedené v tomto navode.
e Tento pristroj sa mdZe pouzivat v domacnostiach a podobnych priestoroch, ako su:
e Kuchynské katy v obchodoch, kancelriach a ostatnych pracoviskéch.
® Spotrebice pouzivané v polnohospodarstve.
e Spotrebice pouzivané hostami v hoteloch, moteloch a inych oblastiach.
e Spotrebice pouzivané v podnikoch zaistujucich noclah s rafajkami.
¢ Nepouzivajte pristroj, ak ste bosi.
¢ Nesiahajte na pristroj vihkymi alebo mokrymi rukami.
Do vnutorného priestoru pristroja nevkladajte nadmerne vel'ké potraviny ani kovové predmety. Mohli by
zapricinit poziar.
Vo vnutornom priestore pristroja ni¢ neskladujte.
Nedovolte detom a nesvojpravnym osobam pouZivat pristroj, pouZivajte ho mimo ich dosahu.
Deti sa nesmd s pristrojom hrat.
Dbajte na zvysenu opatrnost, ak sa pristroj pouziva v blizkosti deti.
Nedovolte, aby sa pristroj pouZival ako hracka.
Nedovolte detom, aby sa hrali s pristrojom ani s jeho ovladacimi prvkami.
Tento pristroj moZe pouzivat deti od 8. roku veku a osoby so znizenymi fyzickymi, zmyslovymi alebo dusevnymi
schopnostami alebo bez prislusnych skisenosti a znalosti, ak st pod dohladom alebo boli oboznamené
s pokynmi o pouzivani pristroja bezpecnym spdsobom a rozumeju jeho rizikam.
¢ Nedotykajte sa horticeho povrchu pocas pouzivania alebo tesne po poufziti pristroja.
e Po dlhsom obdobi pouZivania a potom, o je pristroj vypnuty, zostava pristroj po urcity ¢as horuci. Deti udrZujte
v dostatocnej vzdialenosti od pristroja, dokym sa pristroj neochladi. Hrozi nebezpecenstvo popalenia.
eV pripade poruchy pristroj vypnite a vytiahnite zastrc¢ku zo zasuvky elektrického napétia.
Pri odpéjani pristroja zo zasuvky elektrického napatia nikdy netahajte za privodny kabel, ale uchopte zastrcku
a tahom pristroj odpojte.
Privodny kabel ani zastrcku neponarajte do vody ani do inej kvapaliny.
Pravidelne kontrolujte pristroj aj privodny kébel, ¢i nie s poskodené.
Poskodeny pristroj nezapinajte.
NepouZivajte iné prislusenstvo, nez ktoré odporica vyrobca.
NepouZzivajte prislusenstvo, ktoré ma poskodent povrchovu Upravu, je opotrebované alebo ma iné defekty.
Domaéce Cistenie a idrzbu nesmd robit deti, ak nedosiahli 8 rokov a nemaju nad sebou dozor.

Spravne pouzivanie pristroja

e Pristroj je navrhnuty na ohrievanie nddob a udrziavanie teplych pokrmov.

e Pokrm (maso) vzdy dajte do nadoby z tepelne odolného materialu.

¢ Nikdy nevkladajte pokrm (maso) iba na protiSmykovi podlozku, mohlo by dojst k zniceniu protiSmykovej
podlozky a k vznieteniu pokrmu (mésa), ak je pristroj v prevadzke. Zvysilo by sa tak riziko poziaru.

¢ Dbajte na zvysent opatrnost, aby nedoslo k popaleniu od hortcej zasuvky alebo nadoby. Ruky si chrarite rukavicami.

¢ Nesiahajte na teplé nadoby mokrymi alebo vihkymi rukami, mdZete sa oparit alebo popalit!

* Vo vyhrevnej zasuvke neskladujte Ziadne plastové nadoby ani horlavé predmety. Mohlo by ddjst k roztaveniu
alebo vznieteniu predmetov, ak je pristroj v prevadzke. Zvysilo by sa tak riziko poziaru.

® Pre vysoké teploty, ktoré vznikaju v okoli pristroja pri ohrievani jedla alebo nadoby, neumiestiiujte plastové
nadoby ani horlavé predmety do jeho blizkosti. Mohli by sa vznietit.

¢ Nepouzivajte pristroj na ohrievanie miestnosti.

Nikdy nenahradzajte protismykovt podlozku, ktora je umiestnena v pristroji, za papierovu utierku alebo podobnd

nahradu.

Nesadajte a nestipajte na otvorenu zasuvku pristroja.

Maximalne zatazenie zasuvky: 25 kg

Pri pretazeni zasuvky dojde k poskodeniu teleskopickych vysuvnych casti, ktoré umoziuju pohyb zasuvky.

V pripade instalécie pristroja do kuchynskej linky zatvarajte pristroj, ak je vypnuty. Predidete tak zraneniu.
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¢ Neohrievajte neotvorené plechovky ani pohare s potravinami. Tlak, ktory vznika ohrievanim, by mohol vyvolat
expldziu, a ta zapricinit zranenie alebo oparenie.

e Priohrievani je dolna strana pristroja horuca. Dbajte, aby ste sa nedotkli spodnej strany. Ak je zasuvka otvorena,
mozete sa popalit.

e NepouZivajte Ziadne plastové ani hlinikové obaly. Pri ohrievani sa mézu vznietit a spdsobit tak poZiar.

e PouZzivajte len Ziaruvzdorné nadoby zo skla, porcelanu atd.

¢ Dbajte na opatrnost pri otvarani a zatvarani zasuvky, ak sa v nej nachadzaju tekutiny (napr. polievka, omacka
atd.), ktoré sa mdzu vplyvom prudkej manipulacie rozliat a cez otvory v spodnej strane zasuvky skratovat
pristroj.

Pripadné poruchy

e Pristroj mdze opravovat a robit v fiom zésahy iba kvalifikovany odbornik.

e Pri opravach a zdsahoch musi byt pristroj odpojeny z elektrickej siete. Vypnite isti¢ alebo vytiahnite zastrcku zo
zasuvky elektrického napatia.

e Pri odpéjani pristroja zo zasuvky elektrického napatia nikdy netahajte za privodny kabel, ale uchopte zastrcku
a tahom pristroj odpojte.

Ak nedodrzite pokyny vyrobcu, pripadna oprava nebude uznana ako zarucna.

Popis vyrobku

1. Ovladaci panel

2. Protismykova podlozka
Otvaranie Push to open:

e Stlacte zasuvku v jej strede pre otvorenie alebo zatvorenie.
e Pri otvoreni zasuvka vyjde von.
e Opatrne tahajte smerom k sebe, az bude zasuvka Uplne vysunuta.

Ovladaci panel

Popis ovladacieho panela

Ohrievanie hrncekov a poharov
Ohrievanie tanierov a nadob
Udrziavanie teplého jedla
Nastavenie teploty

Nastavenie doby ohrevu
Nastavenie teploty a casu
Tlacidlo stop

Tlacidlo Start

ONOAUVTA WN=

Pristroj moZno pouzivat na udrZiavanie teplého pokrmu, aj na ohrievanie tanierov, hrncekov, pohérov a misiek.

Ohrievanie tanierov a misiek moZe trvat dlhsie, avSak pri tomto procese sa mozu ohriat na vyssiu teplotu. Dbajte na
zvy$enu opatrnost, aby ste predisli popaleniu.
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NAVOD NA OBSLUHU
Pred prvym pouzitim

Po zapojeni pristroja do elektrickej siete alebo po vypadku pridu prebehne tzv. test displeja, ktory trva 10 sekund.
V rovnakom case sa spusti aj ochladzovaci ventilator. Pocas tejto doby nie je mozné pristroj pouzivat.

Prvé Cistenie a ohrievanie

Pred prvym pouZitim odstrarite z pristroja vSetok obal a marketingové materialy.

Odlepte protiSmykovu podlozku zo spodnej strany zasuvky.

Ak je to mozné, snimte zasuvku.

VIhkou handrickou otrite viditelné Casti (vnitorné i vonkajsie) a potom ich vysuste makkou handri¢kou.
Nalepte spat protiSmykovd podlozku na spodnu stranu zasuvky.

uARWN =

Pred prvym pouZitim zapnite aspofi na 2 hodiny prazdnu zasuvku.

Poznamka:

1. Pristroj je chraneny tzv. ,push to open” zatvaracim mechanizmom.

2. Pristroj ma kontaktné spinace, ktoré zaistia, Ze pristroj sa zacne pouzivat aZ po zatvoreni vyhrevnej zasuvky.

3. Pri prvom spusteni do pouzivania sa mdZe z pristroja Sirit slaby zapach. Je to preto, Ze niektoré kovové
komponenty v pristroji maju ochranny povlak. O chvilu tento zapach zmizne.

4. Ubezpecte sa, ze pri tomto procese je miestnost dobre vetrana.

Specifikacia
Po pripojent pristroja do elektrickej siete zaznie zvukovy signal. Otvorte zasuvku a na displeji sa zobrazi hodnota ,0".
Ak do 3 minut neprebehne Ziadna operacia pri nastaveni doby ohrevu, pristroj sa vrati do pohotovostného rezimu.

1.
2.
3. Po stlaceni akéhokolvek tlacidla zaznie zvukovy signal.
4. Po dokonceni ohrievania trikrat zaznie zvukovy signal.

Nastavenie funkcii

V stave pokoja (pohotovostnom rezime), stlacte tlacidlo (1), (2) alebo (3) pre vybranu funkciu ohrevu.
Na displeji sa zobrazi prednastavena teplota pre dant funkciu ohrevu (40 °C alebo 60 °C).

Stlacenim tlacidla , + " alebo , - “ nastavite pozZadovanu teplotu.

Stlacenim tlacidla (5) a stlacenim tlacidla , + “ alebo , - “ nastavite poZzadovanu dobu ohrievania.
Stlacenim tlacidla (8) potvrdite nastavenie pre ohrev.

Zatvorte zasuvku. Pristroj spusti nastavené ohrievanie.

SV AWN =

Poznamka:

N

Pri nastavovani parametrov ohrievania moZzete zmenit funkciu stlacenim pozadovaného tlacidla medzi (1), (2) a (3).

2. Pred zavretim zésuvky mozete stlacenim tlacidla (7) zrusit zvolené nastavenie. Pristroj sa vrati do
pohotovostného rezimu.

3. Priprocese ohrievania moZete menit parametre nastavenia pre dany ohrev. Otvorte zasuvku, stlacenim tlacidla

(4) alebo (5) zvolte parameter, ktory chcete zmenit. Stlacenim tlacidla , + “ alebo ,, - “ nastavite zvolend

teplotu, resp. dobu ohrevu. Stlacenim tlacidla (8) potvrdite nastavené parametre.

Na pokracovanie ohrevu nastavenych parametrov zavrite zasuvku.

Na zrusenie ohrevu nastavenych parametrov stlacte tlacidlo (7).

Po stlaceni tlacidla (8) nemozno menit funkciu ohrevu. Mozno menit iba teplotu a dobu ohrevu.

Na zmenu funkcie ohrevu treba najprv stlacit tlacidlo (7). Potom stlacenim tlacidla (1), (2) alebo (3) zvolte

pozadovanu funkciu a prislu$né parametre pre ohrev.

~Nouv s
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NASTAVENIE TEPLOTY OHREVU

Pre akukolvek funkciu ohrevu mozno nastavit vlastny rozsah teplot. V tab. 1 st tucne oznacené prednastavené
hodnoty teplét. Stlacenim tlacidla , + “ alebo , - “ mdZete menit teplotu po 5 °C. Posledna nastavena teplota pre
danu funkciu ohrevu sa automaticky aktivuje pri dalSom zapnuti pristroja. Nastavena teplota sa zobrazi na displeji.

Teplota °C*

W = TR
40 60 60
45 65 65
50 70 70
55 75 75
60 80 80

Tab. 1| * Priblizné hodnoty tepl6t, ktoré si merané v strede zasuvky, ak je prazdna.

Nastavenie doby ohrevu

Pristroj je prednastaveny na nepretrzity ohrev. Stlacenim tlacidla , + “ alebo , - “ moZno menit dobu (as) ohrevu.

Kapacita pristroja

MnoZstvo nadob, ktoré mozno vloZit do zasuvky, zavisi od velkosti a hmotnosti danych nadob. Zasuvku
nepretazujtel Maximalna nosnost zasuvky je 25 kg. Zasuvka by mala byt mierne zavreta, ak hmotnost nadob
je tesne pod maximalnou nosnostou zasuvky.

NiZsie su uvedené informativne navrhy na ohrievanie nadob.

6 ks velkych tanierov 226 cm
6 ks polievkovych tanierov 923 cm
6 ks malych tanierov 219.cm
1ks ovalny tanier @32 cm
1ks stredne velka servirovacia misa @16 cm
1ks mala servirovacia misa 213 cm

UDRZIAVANIE TEPLEHO POKRMU

Druh pokrmu Zakryt pokrm tepz(:g?)miavr:lé[%]
Steak (krvavy) ANO 65
Pecené méso ANO 80
Pecent ANO 75
Dusné maso so zeleninou ANO 80
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Druh pokrmu Zakryt pokrm tepf:::g:';:':iav':lé[oc]
Rybie prsty NIE 80
Maso v omacke ANO 80
Zelenina v omacke ANO 80
Gulas ANO 80
Zemiakova kasa ANO 75
Pecené/nové zemiaky ANO 75
Vyprézany rezefi NIE 80
Palacinky/zemiakové placky NIE 80
Pizza NIE 80
Varené zemiaky ANO 80
Omacka ANO 80
Jablkovy zavin NIE 80
Pecivo NIE 60

e Udrzanie teploty pokrmu zavisi od mnoZzstva pokrmu a druhu nadoby.
e Kryt pokrmu musi byt z tepelne odolného materialu.

NiZKOTEPLOTNY OHREV

Je postupny proces ohrievania, ktory udrZuje nastavenu teplotu v celom pokrme. Pri klasickom ohrievani je teplota
vzdy vyssia nez teplota pokrmu, ktory je ur¢eny na okamzitti konzumaciu. Pri nizkoteplotnom ohrievani masa sa
maso ohrieva dlho pri nizkej teplote. Vdaka tejto metéde maso straca menej tekutiny, udrzi si organoleptickd
charakteristiku cerstvosti (vitaminy, bielkoviny atd"), neporusi sa tym jeho Stavnatost ani chut.

Poznamka:
1. Tento spdsob ohrievania je vhodny pre velké kusy masa.
2. Na presné meranie teploty v mase odporicame pouzit teplotnt sondu.

Teplota vnutri pokrmu

Do zésuvky mozno umiestnit pokrmy, ktoré maju vnutri teplotu do 70 °C. Maso, ktoré musi mat vnutri teplotu vyssiu
nez 70 °C, nie je vhodné na ohrievanie v tejto zasuvke. Teplota v pokrme informuje o stupni ohrevu uprostred masa.
Cim nizSia je teplota ohrevu, tym nizSia je teplota vnitri masa (pokrmu):

45-50 °C rare (krvavé)
55-60 °C médium (stredne prepecené)
65 °C well done (prepecené)

07 4022

concept

Postup

1. Zasuvku 15 minut predhrievajte na 70 °C.
2. Do zasuvky vloZte méso a prikryte krytom z tepelne odolného materiélu.
3. Doba ohrevu zavisi od velkosti jednotlivych kusov masa. V tabulkach uvedenych v odseku

Nizkoteplotny ohrev najdete dobu ohrevu pre rézne velkosti kusov masa.

Poznamka:

1. Pocas ohrievania alebo po jeho skonceni maso osolte.
2. Pred vlastnou pripravou vysuste povrch masa papierovym obraskom.
3. Panvicu predhrejte s primeranym mnozstvom oleja alebo masla a méso dajte na panvicu.
4. Hotové maso podavajte na ohriatom tanieri. Predidete tak jeho rychlemu vychladnutiu.

NiZKOTEPLOTNY OHREV
Tabul'ky tepelnej upravy pokrmov

Hovadzie a telacie maso

Tepelna uprava pokrmov vo vyhrevnej zasuvke

Finalna tprava (panvica)

Cast pokrmu | Tloustka Stupeii ohievu Doba ohfevu | Doba a vykon tipravy
rare (krvavé) 1h 35 min 90 sektind z vonkajsej strany
50mm | Médium (stredne prepecené) 2 h 35 min pri maximalnom vykone
well done (prepecené) 3 h30 min 3 mindty 2 vonll<a|se] strany
pri strednom vykone
rare (krvavé) 1h 45 min 90 sektind z vonkajsej strany
Cel§ kus masa 60mm | meédium (stredne prepecené) 2 h 50 min pri maximalnom vykone
. 3 mindty z vonkajsej strany
well done (prepecené) 4h pri strednom vykone
rare (krvavé) 2h 90 sektind z vonkajsej strany
70mm | Médium (stredne prepecené) 3h pri maximélnom vykone
well done (prepecené) 4 h 40 min 3 minuty 2 vonll(a]se] strany
pri strednom vykone
rare (krvavé) 1h35min 90 sekiind z jednej strany
Medailoniky 20mm | Médium (stredne prepecené) 2 h 35 min pri maximaInom vykone
_ _— . 3 minuty z vonkajsej strany
Rib eye Well done (prepecené) 3 h30 min pri strednom vykone
T-bone rare (krvavé) 1h 45 min 90 sekind z jednej strany
Rump steak 30 mm médium (stredne prepecené) 2 h 50 min pri maximalnom vykone
_y 3 minuty z vonkajsej strany
well done (prepecené) 4h pri strednom vykone
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Medaildniky rare (krvavé) 2h 2 minuty z jednej strany pri
Rikb) eye 40mm | médium (stredne prepecené) 3h maximalnom vykone
T-bone
Rump steak well done (prepecené) 4h 40 min ‘;rrinsl?rlétdynf%oc;sésneé strany
rare (krvavé) 1h45min 4 minuty z vonkajsej strany
60 mm | Médium (stredne prepecené) 2h50 min pri strednom vykene
well done (prepecené) 4h ;?2;2?&;03;&5:; strany
Sviekovs rare (krvavé) 2h 4 minuty z vonkajsej strany
vieckova i v
70mm | médium (stredne prepecené) 3h pri strednom vykone
Rostbif - o
well done (prepecené) 4 h 40 min Srrinsl?rlétdynééoclglfésneé strany
rare (krvave) 2h 20 min 4 minuty z vonkajsej strany
80mm | médium (stredne prepecené) 3h30min pri strednom vykone
well done (prepecené) 5 h 40 min Srrin;?rlétdynééoclgsésneé strany
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Hydina
Tepelna uprava pokrmov vo vyhrevnej zasuvke Findlna uprava (panvica)
Cast ] . Doba . ]
pokrmu Hrubka Stupei ohrevu ohrevu Doba a vykon tipravy
médium (stredne prepecené) | 1 h30 min | 60 sekind z jednej strany pri plnom vykone
25 mm
Kuracie well done (prepecené) 2h 90 sekund z jednej strany pri plnom vykone
prsta médium (stredne prepecené) | 1 h 45 min | 60 sekind z jednej strany pri plnom vykone
35mm
well done (prepecené) 2h20min | 90 sekdnd z jednej strany pri max. vykone
rare (krvavé) 1h 4 mintty koZou dolu pri strednom vykone
35 mm médium (stredne prepecené) | 1 h 30 min | 4 mintty koZou dolu pri strednom vykone
Katacie well done (prepecené) 2h 4 minaty koZou dolu pri strednom vykone
preia rare (krvavé) 1h45min | 4 mintty koZou dolu pri strednom vykone
40 mm | médium (stredne prepecené) | 2 h 20 min | 4 mintty koZou dolu pri strednom vykone
well done (prepecené) 3h 4 mintty koZou dolu pri strednom vykone
médium (stredne prepecené) | 3 h 90 sekund z jednej strany pri plnom vykone
40 mm
Turecky well done (prepecené) 4h 3 minuty z jednej strany pri max. vykone
chlieb médium (stredne prepecené) | 3 h 50 min | 90 sekind z jednej strany pri plInom vykone
50 mm
well done (prepecené) 5h 3 minlty z jednej strany pri max. vykone
Husacie 10 mm médium (stredne prepecené) | 30 min 60 sekdnd z jednej strany pri plnom vykone
alebo
kacacie 20 mm médium (stredne prepecené) | 40 min 60 sekdnd z jednej strany pri plnom vykone
medailoniky
(padtéta) 30mm | médium (stredne prepecené) | 50 min 60 sekind z jednej strany pri plnom vykone
. 35 mm médium (stredne prepecené) | 48 min 99 sekiind z vonkajsej strany pri pinom
Husacie vykone
alebo 90 sekund z vonkajsej strany pri plnom
kacacie 45 mm médium (stredne prepecené) | 1h .
- vykone
medaildniky
(pastéta) 55mm | médium (stredne prepecené) | 1 h 15 min %0 sekiind z vonkajSej strany pri pinom
vykone
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Jahnacina
- . s Finalna uprava
Tepelna uprava pokrmov vo vyhrevnej zasuvke (panvica)
Cast pokrmu | Hribka Stupei ohrevu Doba ohrevu | Doba a vykon upravy
rare (krvavé) 1'h 20 min 90 sekind z vonkajsej
40mm | médium (stredne prepecené) 2'h 10 min strany pri plnom vykone
T 3 minuty z vonkajsej strany
well done (prepecené) 3h pri strednom vykone
rare (krvavé) 1 h35min 90 sekdnd z vonkajej
Jahiacina 50mm | Médium (stredne prepecené) 2 h 35 min strany pri plnom vykone
well done (prepecené) 3 h 30 min 3 minuty z vonlfajsej strany
pri strednom vykone
rare (krvavé) 1 h 45 min 90 sekand z vonkajej
60 mm | médium (stredne prepecené) 2 h'50 min strany pri plnom vykone
T 3 minuty z vonkajsej strany
well done (prepecené) 4h pri strednom vykone
rare (krvavé) 1h 45 min 3 minuty z vonka]sgj
strany pri plnom vykone
60mm | médium (stredne prepecengé) 2 h 50 min 4 minuty z vonkajej
strany pri strednom
well done (prepecené) 4h vykone
rare (krvavé) 2h 3 mindty z vonkajs,ej
strany pri plnom vykone
Jahiaci 70 L o
chrbét MM | médium (stredne prepecen) 3h 4 minuty z vonkajej
strany pri strednom
well done (prepecené) 4'h 40 min vykone
rare (krvavé) 2h20 min 3 minuty 2 vonkajs,ej
strany pri plnom vykone
80mm | madium (stredne prepecend) 3h30min 4 minuty z vonkajie]
strany pri strednom
well done (prepecené) 5 h 40 min vykone
rare (krvavé) 1 h 45 min 2 m|nuty_z vonkajs,ej
Jahhacie strany pri plnom vykone
stehno bez 60mm | madium (stredne prepecend) 2h50 min 3 minty z vonkajie]
kosti strany pri strednom
well done (prepecené) 4h vykone
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rare (krvavé) 2h 2 minuty z vonkajs,ej
strany pri plnom vykone
omm | médium (stredne prepecené) 3h 3 minudty z vonkajsej
. strany pri strednom
Jahnacie well done (prepecené) 4h 40 min vykone
stehno bez — —
kosti rare (krvavé) 2 h 20 min 2 minaty z vonkajs,ej
strany pri plnom vykone
80 mm médium (stredne prepecené) 3 h 30 min 3 minlty z vonkajsej
strany pri strednom
well done (prepecené) 5h 40 min vykone
rare (krvavé) 35 min 60 sekund z jednej strany
10mm | médium (stredne prepecené) 1 h 10 min pri pinom vykone
well done (prepecené) 2h 90. sekiind Z,Jednej strany
Jahiacie pri plnom vykone
kotlety . .
rare (krvave) >0 min 60 sekund z jednej strany
20mm | médium (stredne prepecené) 1 h 30 min pri pinom vykone
well done (prepecené) 2h30 min 90. sekiind z,jednej strany
pri plnom vykone
Vajcia
Vel'kost Hmotnost Doba ohrevu Poznamka
2'h 20 min
velmi velké (XL) 73 g a viac 2 h 30 min
3 h 10 min Na tvrdo
2 h 11 mi Idealne na hrianky (volské
min oko). Rychle ohrievanie vo
velké (L) 63g<73g 2h 31 min vriacej vode.
3h 1 min Na hnili¢ku
2h'5 min Zltok velmi krémovy.
Pevnejsi bielok.
stredné (M) 539<63g 2 h 25 min
: Na makko
2h 55 min Najobltbenejsia Gprava.
2h Pevny bielok, kujny Z[tok.
malé (S) 53 g a menej 2 h 20 min
2h'50 min
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Dalsie poutzitie nizkoteplotného ohrevu

Typ potraviny Vhodné nadoby nz:(:(;ybz ?hl:_:’:: oll)lt:::u
Rozmrazovanie lesnych plodov | Tanier NIE 65 °C 1 hod.
Rozmrazovanie zeleniny Tanier NIE 65 °C 1 hod.
Cesto Miska ANO 45 °C 1/2 hod.
Vyroba jogurtu Jogurtovy téglik s vieckom ANO 45°C 6 hod.
Ohriatie ¢okolady Miska NIE 50 °C 1 hod.
Olej Miska zakryta igelitovou féliou ANO 75°C 4 hod.
Voda Miska zakryta igelitovou féliou ANO 65 °C 4 hod.
Susenie paradajok Tanier s papierom na pecenie NIE 60 °C 20 hod.
Susenie zeleniny Tanier NIE 60 °C 12 hod.
Susenie nakrajaného ovocia Tanier NIE 60 °C 12 hod.
Susenie byliniek Tanier NIE 70 °C 4 hod.
gturiir;ire]zkc;nleba na vjrobu Tanier NIE 80 °C 4 hod.
Konfitované ryby v oleji rl:lq?liir(;l\))l/nl:]recvjerr:ﬁ:o f)t\gg::%E 50 °C Pgdal'; ;eh”o«:)t i

rytom
Biely toast Tanier NIE 80 °C 2 hod.
Gulas Sklenend nadoba ANO 80 °C 1 az 12 hod.

DOLEZITE UPOZORNENIE

Pozor! Hrozi nebezpecenstvo popalenia.

Ak otvarate vyhrevnu zésuvku po dokonceni alebo pocas prerusenia ohrievania, nedotykajte sa protiSmykovej
podlozky ani spodnej strany vyhrevnej zasuvky! Pocas ohrievania maju tieto Casti extrémne vysoku teplotu. Hrozi
nebezpecenstvo popalenial

CISTENIE A UDRZBA PRiSTROJA

Aby ste zachovali pekny vzhlad a spolahlivost spotrebica, dbajte na jeho Cistotu.

Moderna konstrukcia spotrebica zjednodusuje Gdrzbu na minimum.

Casti spotrebica, ktoré prichadzaji do styku s potravinami, je potrebné pravidelne €istit.

Na cistenie pristroja nepouzivajte paru. Para by sa mohla dostat do elektrickych Casti v pristroji
a sposobit skrat.
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¢ Nevhodné Cistiace prostriedky mozu poskodit povrch pristroja. Na Cistenie pouzivajte iba prostriedky urcené na
umyvanie riadu.
e Pristroj udrZujte Cisty a suchy po kazdom pouziti. Pred Cistenim nechajte pristroj vychladnit na bezpecnu teplotu.

Aby nedoslo k poskodeniu povrchu pristroja, na cistenie nepouzivajte:

Cistiace prostriedky, ktoré obsahuju sédu, ¢pavok, kyselinu alebo chloridy,
Cistiace prostriedky urcené na odstrafiovanie vodného kamena,

abrazivne Cistiace prostriedky, napr. praskové a krémové Cistice,

Cistiace prostriedky na baze rozpustadla,

Cistiace prostriedky na Cistenie nehrdzavejlcej ocele,

Cistiace prostriedky urcené na cistenie umyvacky riadu

spreje urcené na Cistenie rary,

Cistiace prostriedky urcené na cistenie skla,

tvrdé Spongie a kefy, napr. drétenky na riad,

ostré kovové skrabky.

Predna strana a vnitro

Ak sa objavi necistota, ¢o najrychlejsie ju odstrante. Ak neddjde k jej rychlemu odstraneniu, moze sa stat, ze
necistoty uz nep6jdu odstranit a mozu zmenit farbu povrchu pristroja.

Vsetok povrch Cistite Cistou Spongiou namocenou do teplej vody a prostriedku na umyvanie riadu. Potom ho dosucha
utrite makkou handrickou. Povrch pristroja mozno Cistit aj navlh¢enou cistou handrickou z mikrovlakna bez pouzitia
Cistiaceho prostriedku.

V3etky povrchy st citlivé na poskriabanie. Skrabance na povrchu mézu pristroj pokodit. Ak ddjde ku kontaktu
povrchu pristroja s nevhodnymi Cistiacimi prostriedkami, povrch pristroja sa moZe poskodit alebo zmenit farbu.

ProtiSmykova podlozka

ProtiSmykovu podlozku pred Cistenim vyberte zo zasuvky.

ProtiSmykovt podlozku cistite len rucne teplou vodou a pripravkom na umyvanie riadu. Po ocisteni ju vysuste
makkou handrickou.

ProtiSmykovu podlozku nedavajte naspat do zasuvky, kym nebude uplne sucha.

ProtiSmykovu podlozku nedavajte do umyvacky riadu ani do préacky.

Nikdy nedavajte protiSmykovt podlozku do rury za tcelom vysusenia.

INSTALACIA PRISTROJA

¢ Na poruchy sposobené nespravnou instalaciou zaruka neplati.

e Zodpovednost za instalaciu pristroja ma kupuijuci, nie vyrobca.

¢ Vyrobca nema Ziadnu zodpovednost za skody vzniknuté osobam, za Skody na zvieratach a veciach spésobené
nespravnou instalaciou.

¢ Umiestnenie pristroja do vhodného nabytku zaisti jeho spravne fungovanie.

e Pristroj sa inStaluje do typizovaného kuchynského nabytku, ktory je urceny pre vstavané spotrebice, alebo do
vhodne upraveného nabytku, ktory méa rozmery podfa obr. 1.

e Pristroj mozno umiestnit iba v stojatej skrinke spolu s pristrojmi, ktoré uvadza vyrobca. (obr. 1).

¢ Vyrobca nemdze zarucit bezproblémové pouzivanie v pripade, Ze oteplovacia zasuvka bude pouZita v kombinacii
s inymi spotrebic¢mi, neZ ktoré uvadza vyrobca.

e Ak bude vhodny spotrebi¢ umiestneny priamo na hornt stenu vyhrevnej zasuvky, netreba medzi pristroje
umiestnit policu.

e Ubezpecte sa, Ze skrifia je konstruovand tak, Ze unesie oba pristroje.
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e Kuchynsky nabytok musi byt vyrobeny z tepelne odoIného materialu odolavajticeho teplotam minimalne 120 °C.
Materialy a pouZité lepidla musia odolat teplu z pristrojov podla normy CSN EN 60335-2-6. Materialy a lepid|a,
ktoré nezodpovedajl uvedenej norme, sa mozu zdeformovat alebo odlepit.

e Vsetky ochranné kryty musia byt umiestnené pevne na svojom mieste, aby sa nedali odstranit bez Specialneho
naradia.

e Zadnéd doska kuchynskej linky musi byt odstranena, aby sa zaistila vhodna cirkulacia vzduchu okolo pristroja.

e Pristroj musi byt inStalovany tak, aby bolo mozné vidiet cely obsah vyhrevnej zasuvky. To preto, aby nedoslo
k preliatiu a naslednému obareniu hortcim pokrmom. Kvéli maximalnemu vytiahnutiu zasuvky je nutné mat
k dispozicii dostatok priestoru.

Obr. 1

Pripojenie do elektrickej siete

Pouzivajte iba zasuvky elektrického napatia s uzemnenim.

NepouZzivajte rozbocovacie zasuvky, konektory ani predlZovacie kable. Mohli by spdsobit poZiar z prehriatia.

Zastrcka privodného kabla pristroja musi byt volne pristupna aj po instaldcii.

Zmeny v pripojeni mdZe robit iba kvalifikovany odbornik.

Elektricka bezpecnost pristroja mdze byt garantovand iba vtedy, ak je ochranna svorka pristroja spojena

s ochrannym vodic¢om elektrickej rozvodovej siete.

* Vyrobca nema zodpovednost za Skody spdsobené osobam alebo na veciach, ktoré vznikli nasledkom chybajticeho
alebo nespravneho ochranného spojenia.

¢ Privodny kdbel musi byt umiestneny tak, aby sa nedostal do kontaktu s horticimi ¢astami pristroja a nebol

deformovany a nadmerne ohybany.

Pri instalacii pristroja dodrzujte nasledovny postup:

1. Pred prvym pouZzitim odstrarte z pristroja vSetok obal a marketingové materialy.

2. PoZadované rozmery skrinky pre pristroj st na obr. 1. Z dévodu ucinnej cirkulacie vzduchu musi byt pristroj
umiestneny podfa rozmerov na obrazkoch a skrinka musi byt konstruovana tak, aby do jej spodnej ¢asti mohol
prudit vzduch. Za zadnou stenou zabudovaného pristroja musi byt medzera asporn 50 mm (v pripade kombinacie
s KTV) alebo 20 mm (v pripade kombinacie s ETV).

3. Pristroj zasurite na okraj skrinky a privodny kabel prestrcte cez zadnd stenu skrinky tak, aby po instalécii bola
pristupna jeho zastrcka.
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4. Pristroj opatrne zasuiite do skrinky na zvolené miesto. Dbajte, aby sa nepricvikol privodny kabel.
5. Pristroj k skrinke upevnite 2 skrutkami do otvorov v prednej stene ramu pristroja. Otvory su viditelné po

otvoreni zasuvky.

6. Pripojte privodny kdbel do zasuvky elektrického napétia.

Demontaz

Ak pristroj demontujete, treba dodrzat spravne poradie tikonov:
1. Najprv odpojte privodny kabel od elektrickej siete (vytiahnite zastrcku alebo vypnite istic).

2. Uvolnite upevriovacie skrutky.

3. Pristroj vysufite a opatrne pritom vytiahnite privodny kabel.

SPRIEVODCA RIESENiM PROBLEMOV

Podla nasledovného névodu vyriesite drobné poruchy, ktoré mozno opravit bez kontaktovania servisného strediska.
Niektoré z nich mdzu byt spdsobené nespravnym pouzivanim pristroja.

Montaz a opravu elektrického zariadenia moZe robit iba kvalifikovana osoba. Opravy a dalSia manipulacia
s pristrojom neopravnenou osobou mézu byt nebezpecné.

Popis poruchy

Mozna pricina

RieSenie

Pristroj nehreje

Pristroj nie je spravne zapojeny
v zasuvke elektrického napatia

Skontrolujte pripojenie pristroja do
zasuvky.

Vyhodeny isti¢

Isti¢ vypnite a znova zapnite.

Po zapnuti istica zapnite pristroj.
Ak nezacne zohrievat, obratte sa
na kvalifikovaného odbornika alebo
na servis.

Jedlo nie je dostatocne teplé

Nie je zvolena funkcia na
udrziavanie teploty pokrmov.

Zvolte spravnu funkciu.

Nastavena teplota je prinizka

Nastavte vyssiu teplotu.

Zakryté prieduchy

Ubezpecte sa, Ze vzduch moze
volne cirkulovat.

Pokrm je prili$ horuci

Nie je zvolena funkcia na
udrZiavanie teploty pokrmov.

Zvolte spravnu funkciu.

Nastavena teplota je prili$ vysoka

Nastavte nizsiu teplotu.

Nadoby nie su dostatocne teplé

Nie je zvolena funkcia na ohrievanie
tanierov, misiek, hrncekov a poharov

Zvolte spravnu funkciu.

Nastavena teplota je prinizka

Nastavte vyssiu teplotu.

Zakryté prieduchy

Ubezpecte sa, Ze vzduch moze
volne cirkulovat.

Nadoba nebola ohrievana
dostatocne dlho

Existuju rozne typy nadob, ktoré
maju réznu dobu ohrevu (pozri
Ohrievanie nadob).
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Nie je zvolena funkcia na ohrievanie
tanierov, misiek, hrncekov
Nadoba je prilis hortca a poharov

Zvolte spravnu funkciu.

Nastavena teplota je prilis vysokd Nastavte nizsiu teplotu.

Hluk sposobuje ventilator, ktory
rozvadza teply vzduch rovnomerne
vnutri zasuvky. Ventilator pracuje

v intervaloch, ked je zvolena funkcia
na udrziavanie teploty pokrmov pri

Pri pouzivani zasuvky pocut hluk Nejde o poruchu.

nizkej teplote

OCHRANA ZIVOTNEHO PROSTREDIA

Preferujte recyklaciu obalovych materidlov a starych pristrojov.
Skatulu od pristroja méZete dat do zberu triedeného odpadu.
Plastové vrecuska z polyetylénu (PE) odovzdaijte do zberného materiadlu na recyklaciu.

Recyklacia pristroja na konci jeho Zivotnosti:

Tento pristroj je oznaceny podla eurépskej smernice 2012/19/EU o elektrickom odpade a elektrickych
zariadeniach (WEEE). Symbol na vyrobku alebo jeho obale udava, Ze vyrobok nepatri do doméaceho
odpadu. Treba ho odovzdat na zberné miesto na recyklaciu elektrickych a elektronickych zariadeni.
Zaistenim spravnej likvidacie tohto vyrobku zabranite niceniu Zivotného prostredia a fudského zdravia.
Likvidacia musi byt vykonana v stlade s predpismi na likvidaciu odpadu Podrobnejsie informacie

o recykldcii tohto vyrobku zistite na prisluSnom miestnom drade, u sluzby na likvidaciu domového
odpadu alebo v obchode, kde ste vyrobok kupili.
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PODZIEKOWANIE

Dziekujemy za zakup produktu marki Concept i zyczymy, zeby byli Paristwo zadowoleni z naszego produktu przez
caty okres jego uzytkowania.

Przed pierwszym uzyciem nalezy uwaznie przeczytac catg instrukcje obstugi, a potem zachowac ja.
Nalezy zadbac o to, aby takze inne osoby, ktére bedg obchodzity sie z tym produktem, zapoznaly sie z niniejszg instrukcja.

SPIS TRESCI

Wazne przestrogi

Opis produktu

Opis panelu sterowania

Instrukcja obstugi

Ustawianie funkji

Utrzymywanie temperatury potraw
Podgrzewanie niskotemperaturowe
Wazna przestroga

Czyszczenie i konserwacja urzadzenia
Instalacja urzadzenia

Wykrywanie i usuwanie usterek
Ochrona $rodowiska

Parametry techniczne

Napiecie 220-240V ~ 50/60 Hz
Max. pobdr mocy 1000 W

Pobér mocy korpusu szuflady 1000 W

Zakres ustawienia temperatury 40-80 °C

Wymiary zewnetrzne (szer. x gf. x wys.) | 595 x 540.5 x 127 mm

Wymiary wewnetrzne (szer. x gf. xwys.) | 540 x 420 x 97.2 mm

Objetos¢ wewnetrzna 221

Masa 18 kg

Producent zastrzega sobie prawo dokonywania zmian technicznych bez uprzedniego informowania; nie odpowiada
za btedy w druku oraz réznice w wygladzie produktu w poréwnaniu z ilustracja.

WAZNA PRZESTROGA:

Po dostarczeniu szuflady grzewczej

e Natychmiast po otrzymaniu nalezy sprawdzi¢ paczke, czy nie zostata ona podczas transportu uszkodzona.

e UWAGA! Niektdre rogi i krawedzie urzadzenia, ktdre po instalacji zostang ukryte, mogg by¢ ostre! Nalezy
zachowac ostrozno$¢, aby unikna¢ obrazen!

¢ Nie wolo uruchamiac urzadzenia, jezeli jest ono uszkodzone. Jak najszybciej skontaktuj sie z dostawca.

e Przed pierwszym uzyciem nalezy usungc z urzadzenia wszystkie materiaty opakowaniowe i marketingowe.

e Materiaty opakowaniowe nalezy przechowywac poza zasiegiem dzieci lub zutylizowac.
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Podczas instalacji

¢ Nie wolno korzystac z urzadzenia w sposoéb inny niz opisany w niniejszej instrukcji.
e Niniejsze urzadzenie jest przeznaczone do uzytku domowego i w miejscach, takich jak:
¢ Aneksy kuchenne w sklepach, biurach i innych miejscach pracy.
e Jako urzadzenia uzywane w rolnictwie.
e Jako urzadzenia uzywane przez gosci w hotelach, motelach i innych miejscach.
e Jako urzadzenia uzywane w przedsiebiorstwach swiadczacych nocleg ze sniadaniem.
¢ Nie wolno uzywac urzadzenia bedac boso.
¢ Nie wolno dotykac urzadzenia wilgotnymi lub mokrymi rekoma.
¢ Nie wolno wktadac do wnetrza urzadzenia zbyt duzych artykuféw zywnosciowych lub metalowych przedmiotéw.
Moga one spowodowac pozar.
¢ Nie wolno przechowywac niczego we wnetrzu urzadzenia.
¢ Nie wolno dopuscic¢ dzieci ani 0séb ubezwtasnowolnionych do obstugi urzadzenia. Urzadzenia nalezy uzywac
poza ich zasiegiem.
Dzieciom nie wolno bawic sie z urzadzeniem.
Uzywajac urzadzenia w poblizu dzieci, nalezy zachowac szczegéIng ostroznosc.
Nie wolno uzywac urzadzenia jako zabawki.
Nie pozwol dzieciom bawic sie z urzadzeniem ani z jego elementami sterujgcymi.
Niniejsze urzgdzenie moze by¢ uzywane przez dzieci w wieku od 8 lat i powyzej oraz osoby o ograniczonej
sprawnosci ruchowej, zmystowej lub umystowej, lub bez odpowiedniego doswiadczenia i wiedzy, jezeli sg one
nadzorowane lub zapoznaly sie z instrukcja bezpiecznej obstugi urzadzenia i rozumieja zagrozeniom.
¢ Nie wolno dotykac goracych powierzchni podczas uzywania lub krétko po uzyciu.
e Kiedy urzadzenie jest uzywane przez diuzszy czas, a nastepnie zostanie wytaczone, pozostaje jeszcze przez pewien
czas gorace. Trzymaj dzieci z dala od urzadzenia, dopdki nie ostygnie. Istnieje niebezpieczeristwo poparzenia.
e W razie pojawienia sie usterki nalezy wytaczy¢ urzadzenie i wyjaé wtyczke z gniazdka elektrycznego.
Podczas odfaczania urzadzenia od gniazdka nie wolno nigdy ciggnac za przewdd zasilajacy, natomiast nalezy
chwyci¢ wtyczke i wyciagnac ja.
Nie wolno zanurzac przewodu zasilajacego ani wtyczki w wodzie lub w innej cieczy.
Nalezy regularnie sprawdzac urzadzenie i przewod zasilajgcy pod katem uszkodzen.
Nie wolno wtaczac uszkodzonego urzadzenia.
Nie wolno uzywac akcesoridw innych niz te, ktore zostaty zalecone przez producenta.
Nie wolno uzywac akcesoriéw, ktore majg uszkodzone wykoriczenie powierzchni, sg zuzyte lub majg inne wady.
Czyszczenie ani konserwacje wykonywang przez uzytkownika nie mogg wykonywac dzieci, chyba ze sg one
starsze niz 8 lat i pod nadzorem.

Wiasciwe uzywanie

e Urzadzenie jest przeznaczone do podgrzewania naczyn i do utrzymywania temperatury potraw.

e Potrawy (mieso) nalezy zawsze umieszczad na naczyniach z materiatu odpornego na ciepfo.

* Gdy urzadzenie jest wigczone, nie wolno umieszczac potrawy (mieso) tylko na podktadke antyposlizgowa, moze
to doprowadzi¢ do jej zniszczenia i do zapalenia sie potrawy (miesa). Zwieksza to ryzyko pozaru.

¢ Nalezy zachowac szczegdlng ostroznos¢, aby unikng¢ poparzenia przez goraca szuflade lub naczynia. Rece
nalezy chroni¢ rekawicami.

¢ Nie wolno dotykac goracych naczyri mokrymi lub wilgotnymi rekoma, poniewaz grozi to oparzeniem lub poparzeniem!

¢ Nie wolno przechowywac w szufladzie grzewczej zadnych pojemnikéw z tworzyw sztucznych ani przedmiotow
fatwopalnych. Gdy urzadzenie jest wigczone, moze nastapic stopienie lub zapalenie sie przedmiotow. Zwieksza
to ryzyko pozaru.

¢ Nie wolno umieszcza¢ pojemnikdw z tworzywa sztucznego lub przedmiotow fatwopalnych w sasiedztwie
urzadzenia, ze wzgledu na wysokie temperatury, ktdére wystepuja w jego poblizu podczas podgrzewania potraw
lub naczyn. Moga sie one zapalic.

¢ Nie wolno uzywac urzadzenia do ogrzewania pomieszczenia.

¢ Nie wolno nigdy zastepowac podktadke antyposlizgowa znajdujaca sie wewnatrz urzadzenia papierowa
serwetka lub podobnym substytutem.

¢ Nie wolno siadac ani stawac na otwartej szufladzie urzadzenia.
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¢ Maksymalne obcigzenie szuflady: 25 kg.

* Przecigzenie szuflady spowoduje uszkodzenie prowadnic teleskopowych umozliwiajgcych ruch szuflady.

e W przypadku instalacji urzadzenia do aneksu kuchennego nalezy zamykac urzadzenie, jezeli jest ono
wytaczone. Pozwoli to unikng¢ mozliwych obrazen.

¢ Nie wolno podgrzewac zamknietych puszek ani szklanek z zywnoscia. Cisnienie powstajace podczas
podgrzewania moze doprowadzi¢ do eksplozji, ktéra moze spowodowac obrazenia lub oparzenia.

¢ Dolna czesc urzadzenia jest podczas podgrzewania gorgca. Nalezy uwazac, aby nie dotykac dolnej czesci.
Otwarta szuflada grozi oparzeniem.

¢ Nie wolno uzywac¢ zadnych opakowarn z tworzywa sztucznego lub aluminium. Podczas procesu podgrzewania
moga sie one zapalic i spowodowac pozar.

e Nalezy uzywac tylko naczyn ze szkfa zaroodpornego, porcelany itp.

e Podczas otwierania i zamykania szuflady nalezy zachowac ostroznos¢, zwtaszcza jezeli wewnatrz znajduja sie
ptyny (np. zupy, sosy itd.), ktére moga sie podczas gwattownych ruchéw wylac i przez otwory w dolnej czesci
szuflady spowodowac zwarcie urzadzenia.

Ewentualne usterki

e Napraw urzadzenia i ingerencje w niego moze dokonywac¢ tylko wykwalifikowany specjalista.

¢ Urzadzenie musi by¢ podczas napraw i ingerencji odfaczone od sieci elektrycznej. Wytacz bezpiecznik lub odtacz
wtyczke od gniazdka elektrycznego.

® Podczas odtaczania urzadzenia od gniazdka nie wolno nigdy ciggnac za przewdd zasilajacy, natomiast nalezy
chwyci¢ wtyczke i wyciggnac ja.

Nieprzestrzeganie instrukcji producenta moze doprowadzic¢ do tego, ze ewentualna naprawa nie
zostanie uznana za naprawe gwarancyjna.

Opis produktu

1. Panel sterowania

2. Podkfadka antyposlizgowa

Uzywanie otwierania Push to open:

e Aby otworzy¢ lub zamkna¢ szuflade, nacisnij ja w srodku.
e Po otwarciu szuflada lekko wyjdzie.
e Lekko ciagnij do siebie, dopoki szuflada nie jest zupetnie otwarta.

Panel sterowania

V]

OB O O HO

Opis panelu sterowania

1 Podgrzewanie kubkdw i szklanek
3 Utrzymywanie temperatury potraw 4 Ustawienie temperatury

5 Ustawienie czasu podgrzewania 6 Ustawienie temperatury i czasu
7 Przycisk Stop 8 Przycisk Start

2 Podgrzewanie talerzy i naczyn

Urzadzenie moze by¢ wykorzystywane zaréwno do utrzymywania temperatury pokarméw, jak i do podgrzewania talerzy,
kubkéw, szklanek lub misek.

Podgrzewanie talerzy i misek moze trwac dfuzej, ale w trakcie tego procesu moga sie one podgrzac do wyzszej
temperatury. Nalezy zachowac szczegdlng ostroznos¢, ze wzgledu na ryzyko oparzenia.
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INSTRUKCJA OBSLUGI

Przed pierwszym uzyciem

Po podfaczeniu urzadzenia do sieci elektrycznej lub po awarii zasilania zostanie wykonany tzw. test wyswietlacza,
ktdry trwa 10 sekund. W tym samym czasie zostaje wtaczony takze wentylator chtodzacy. Nie mozna wtedy
korzystac z urzadzenia.

Pierwsze czyszczenie i podgrzewanie

1. Przed pierwszym uzyciem nalezy usungc z urzagdzenia wszystkie materiaty opakowaniowe i marketingowe.

2. 0dklej z dolnej czesci szuflady podktadke antyposlizgowa.

3. Wyjmij szuflade, jezeli jest to mozliwe.

4. Przetrzyj wilgotng szmatka widoczne czesci (wewnetrzne i zewnetrzne), a nastepnie wysusz je miekka szmatka.
5. Nakle] podkladke antyposllzgowq z powrotem na dolng czesc szuflady

Przed pierwszym uzyciem pozostaw pustg szuflade przez co najmniej 2 godziny wigczona.

Pamietaj:

1. Urzadzenie jest wyposazone w tzw. ,push to open” mechanizm zamykajacy.

2. Urzadzenie posiada wyfacznik styku zapewniajacy, ze uruchomi sie ono dopiero po zamknieciu szuflady grzewczej.

3. Urzadzenie moze podczas pierwszego uruchomienia wydzielac lekki zapach. Jest to spowodowane tym, ze
niektére metalowe elementy wewnatrz urzadzenia maja powtoke ochronna. Zapach ten zniknie po krétkim czasie.

4. Zadbaj o to, aby w trakcie tego procesu pomieszczenie byto dobrze wentylowane.

Specyfikacja

1. Po podtaczeniu urzadzenia do sieci elektrycznej zabrzmi sygnat. Otwdrz szuflade, a na wyswietlaczu pojawi
sie wartos¢ 0"

2. Jezeli w ciggu 3 minut nie zostanie wykonana zadna operacja zwigzana z ustawianiem czasu podgrzewania,
urzadzenie powraca do trybu gotowosci.

3. Przy nacisnieciu dowolnego przycisku zabrzmi sygnaf.

4. Po zakoriczeniu podgrzewania sygnaf ten zabrzmi trzy razy.

Ustawianie funkcji

W trybie czuwania (trybie gotowosci) nacisnij przycisk (1), (2) lub (3) dla wybranej funkcji podgrzewania.

Na wyswietlaczu pojawi sie z gory ustawiona temperatura do danej funkcji podgrzewania (40 °C lub 60 °C).
Ustaw wymagang temperature naciskajac przyciski , + “ lub ,, - ".

Naciskajac przycisk (5), a nastepnie przyciski , + “ lub ,, - *, ustaw wymagany czas podgrzewania.

Aby potwierdzi¢ ustawienia podgrzewania, nacisnij przycisk (8).

Zamknij szuflade. Urzadzenie rozpocznie ustawione podgrzewanie.

QA WN =

Pamietaj:

1. Podczas ustawiania parametréw podgrzewania mozna zmienic funkcje, naciskajac odpowiedni przycisk (1), (2) lub (3).

2. Przed zamknigciem szuflady mozna anulowac wybrane ustawienie naciskajac przycisk (7). Urzadzenie wroci do
trybu gotowosci.

3. Podczas procesu podgrzewania mozna zmieni¢ parametry ustawien dla danego podgrzewania. Otwérz szuflade
i naciskajac przycisk (4) lub (5) wybierz parametr, ktéry chcesz zmieni¢. Naciskajac przycisk , + “ lub ,, - “ zmien
wybrang temperature lub czas podgrzewania. Nacisnij przycisk (8), aby potwierdzi¢ nowo ustawione parametry.

4. Aby kontynuowac podgrzewanie z nowo ustawionymi parametrami, zamknij szuflade.

Aby anulowac podgrzewanie z ustawionymi parametrami, nacisnij przycisk (7).

6. Po nacisnieciu przycisku (8) nie mozna zmieni¢ funkcji podgrzewania. Mozna jedynie zmieni¢ temperature i czas
podgrzewania.

7. Aby zmienic funkcje podgrzewania, nalezy najpierw nacisngc przycisk (7). Nastepnie, naciskajac przycisk (1), (2)
lub (3) wybierz zadang funkcje i odpowiednie parametry podgrzewania.

v
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USTAWIENIE TEMPERATURY PODGRZEWANIA

Dla kazdej funkcji podgrzewania mozna ustawic wiasny zakres temperatur. W tab. 1 podano wyttuszczonym drukiem
fabrycznie ustawione wartosci temperatur. Naciskajac przycisk , + “ lub ,, - “ mozna zmienia¢ temperature po 5 °C.

Ostatnio ustawiona temperatura do danej funkcji podgrzewania uruchomi sie automatycznie po kolejnym wigczeniu

urzadzenia. Ustawiona temperatura pojawi sie na wyswietlaczu.

Temperatura °C*

W = &
40 60 60
45 65 65
50 70 70
55 75 75
60 80 80

Tab. 1| * Przyblizone warto$ci temperatur mierzonych w $rodku pustej szuflady.

Ustawienie czasu podgrzewania

Urzadzenie jest fabrycznie ustawione do ciggfego podgrzewania. Naciskajac przycisk , + “ lub , - “ mozna mieni¢
czas podgrzewania.

Pojemnosc¢ urzadzenia

llo$¢ naczyn, ktérg mozna umiesci¢ w szufladzie zalezy od wielkosci i masy danych naczyn. Nie wolno przecigzac
szuflady! Maksymalna no$nos¢ szuflady wynosi 25 kg. Jezeli masa naczyn jest tuz pod maksymalnym
udzwigiem szuflady, powinna ona zostac nieco zamknieta.

Ponizej podano tylko sugestie dotyczace podgrzewania naczyn.

6szt.  duzych talerzy 926 cm
6szt.  talerzy do zupy @23 cm
6szt.  matych talerzy 219cm
1szt.  talerza owalnego 232cm
1szt.  $rednia misa do serwowania 216 cm
1szt.  mata misa do serwowania 213 cm

UTRZYMYWANIE TEMPERATURY POTRAW

Rodzaj potrawy Przykryc¢ Zalecona tempe_ratgra
potrawe do podgrzewania [°C]
Stek (krwawy) TAK 65
Pieczone migso TAK 80
Pieczen TAK 75
Mieso duszone z warzywami TAK 80
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Rodzaj potrawy Przykry¢ Zalecona temperatgra

potrawe do podgrzewania [°C]
Paluszki rybne NIE 80
Mieso w sosie TAK 80
Warzywa w sosie TAK 80
Gulasz TAK 80
Puree ziemniaczane TAK 75
Pieczone / mfode ziemniaki TAK 75
Smazony kotlet NIE 80
Nalesniki / placki ziemniaczane NIE 80
Pizza NIE 80
Gotowane ziemniaki TAK 80
Sos TAK 80
Strudel jabtkowy NIE 80
Pieczywo NIE 60

e Utrzymanie temperatury pokarmu zalezy od jego ilosci i rodzaju naczynia.
e Pokrywa pokarmu musi by¢ z materiatu odpornego na ciepto.

PODGRZEWANIE NISKOTEMPERATUROWE

Jest to stopniowy proces podgrzewania, ktory wewnatrz potrawy utrzymuje ustawiong wartos$¢ temperatury. W
przypadku klasycznego podgrzewania temperatura jest zawsze wyzsza niz temperatura pokarmu przeznaczonego
do bezposredniego spozycia. W przypadku niskotemperaturowego podgrzewania migsa jest ono podgrzewane przez
dtuzszy czas w niskiej temperaturze. Dzieki tej metodzie migso traci mniej ptynéw, zachowuje cechy organoleptyczne
Swiezosci (witaminy, biatka itd.), nienaruszong soczystosc i smak.

Pamietaj:
1. Ten sposéb podgrzewania nadaje sie do duzych kawatkéw miesa.
2. Do doktadnego pomiaru temperatury wewnatrz migsa zalecamy stosowanie termometru.

Temperatura wewnatrz pokarmu

Do szuflady mozna umieszcza¢ potrawy o temperaturze wewnetrznej do 70 °C. Migso, ktdre musi mie¢ wewnatrz
temperature powyzszej 70 °C nie nadaje sie do podgrzewania w tej szufladzie. Temperatura wewnatrz potrawy
daje informacje o stopniu podgrzania w $rodku miesa. Im nizsza jest temperatura podgrzewania, tym nizsza jest
temperatura wewnatrz miesa (potrawy):

45-50 °C krwawy (rare)
55-60 °C $rednio krwisty (medium)
65 °C wypieczony (well done)
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Procedura uzycia

1. Podgrzej wstepnie szuflade do 70 °C przez 15 minut.

2. W16z mieso do szuflady i przykryj pokrywa z materiatu odpornego na ciepfo.

3. Czas podgrzewania zalezy od wielkosci poszczegolnych kawatkéw miesa. W tabelach podanych w rozdziale
Podgrzewanie niskotemperaturowe mozna znalez¢ czasy podgrzewania roéznych wielkosci kawatkéw miegsa.

Pamietaj:

1. Podczas podgrzewania lub po skoriczeniu czasu podgrzewania nalezy migso osolic.

2. Przed samym przygotowaniem nalezy wysuszy¢ powierzchnie migsa papierowg serwetka kuchenna.

3. Rozgrzej patelnie z odpowiednig iloscig oleju lub masta i umies¢ mieso na patelni.

4. Gotowe mieso nalezy podawac na wstepnie podgrzanych talerzach. Zapobiegnie to szybkiemu ostygnieciu miesa.

PODGRZEWANIE NISKOTEMPERATUROWE

Tabele obrobki cieplnej potrawy

Mieso wotowe i cielece
Obrobka cieplna potrawy w szufladzie grzewczej Wykoriczenie (na patelni)
(s Grubos¢ Stopien podgrzania s - Czas i stopien obrobki
pokarmu podgrzewania
Krwawy (rare) 1godz. 35min | g9 sekund po stronie zewnetrznej
50mm | Srednio krwisty (medium) | 2 godz. 35 min przy maksymalnej mocy
Wypieczony (well done) 3 godz. 30 min 3 minuty po stronie zewnetrznej
przy $redniej mocy
Krwawy (rare) 1godz. 45min | g9 sekiind po stronie zewnetrznej
Caly kawat 60 mm $rednio krwisty (medium) | 2 godz. 50 min | P& maksymalnej mocy
migsa : : :
Wypieczony (well done) 4 godz. 3 mlquty p_o_stronle zewnetrznej
przy $redniej mocy
Krwawy (rare) 2 godz. 90 sekund po stronie zewnetrznej
70mm | Srednio krwisty (medium) | 3 godz. przy maksymalnej mocy
Wypieczony (well done) 4 godz. 40 min 3 minuty po stronie zewnetrzne]
przy $redniej mocy
Krwawy (rare) 1godz.35min | g9 sekund po jednej stronie przy
Medaliony Jomm | Srednio krwisty (medium) | 2 godz. 35 min maksymalnej mocy
Rib eye Wypieczony (well done) 3 godz. 30 min zrgjlziuetjyn?gc];dne] stronie przy
T-bone Krwawy (rare) 1godz. 45min | g0 sekund po jednej stronie przy
Rump Steak 30mm | Srednio krwisty (medium) | 2 godz. 50 min maksymalnej mocy
. 3 minuty po jednej stronie przy
Wypieczony (well done) 4 godz. rednie] mocy
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Medaliony Krwawy (rare) 2 godz. 2 minuty po J:ednej stronie przy
$—itb):t¥§ 40mm | Srednio krwisty (medium) | 3 godz. maksymalnej mocy
Rump Steak Wypieczony (well done) 4 godz. 40 min 2r?di:il::jynfgcj;dnej stronie przy
Krwawy (rare) 1 godz. 45 min 4 minuty po stronie zewnetrznej
6omm | Srednio krwisty (medium) | 2 godz. 50 min | P'#Y $redniej mocy
Wypieczony (well done) 4 godz. Sr?dl:::etj l:r?ojf;jnej stronie przy
Poledwica Krwawy (rare) 2 godz. 4 min’uty po .stronie zewnetrznej
wofowa 70mm | Srednio krwisty (medium) | 3 godz. przy $redniej mocy
Roast Beef Wypieczony (well done) 4 godz. 40 min 6 min.ut. po jednej stronie przy
$redniej mocy
Krwawy (rare) 2 godz. 20 min 4 minuty po stronie zewnetrznej
80mm | Srednio krwisty (medium) | 3 godz. 30 min | P"?Y $redniej mocy
Wypieczony (well done) 5 godz. 40 min Srzlil:luetj ;r)noOjCe;Inej stronie przy
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Obrobka cieplna potrawy w szufladzie grzewczej

Wykonczenie (na patelni)

G Grubos¢ | Stopien podgrzania (e poq- Czas i stopien obrobki
pokarmu grzewania
Srednio krwisty (medium) | 1 godz. 30 min | 60 sekund po jednej stronie przy petnej mocy
25 mm
Wypieczony (well done) 2 godz. 90 sekund po jednej stronie przy petnej mocy
Piersi z
kurczaka Srednio krwisty (medium) | 1 godz. 45 min | 60 sekund po jednej stronie przy petnej mocy
35 mm . . .
Wypieczony (well done) 2 godz. 20 min 90 sekund po jednej stronie przy
maksymalnej mocy
Krwawy (rare) 1 godz. 4 minuty skorg w dot przy sredniej mocy
35mm | Srednio krwisty (medium) | 1 godz. 30 min | 4 minuty skdrg w dét przy éredniej mocy
Pieré 7 Wypieczony (well done) 2 godz. 4 minuty skérg w déf przy $redniej mocy
kaczki . . . . o
Krwawy (rare) 1 godz. 45 min | 4 minuty skora w dét przy sredniej mocy
40 mm | Srednio krwisty (medium) | 2 godz. 20 min | 4 minuty skéra w dét przy éredniej mocy
Wypieczony (well done) 3 godz. 4 minuty skorg w dot przy sredniej mocy
Srednio krwisty (medium) | 3 godz. 90 sekund po jednej stronie przy petnej mocy
40 mm 3 minut iednei stroni
Wypieczony (well done) 4 godz. minuty po jedney stronie przy
Turecki maksymalnej mocy
chleb Srednio krwisty (medium) | 3 godz. 50 min | 90 sekund po jednej stronie przy petnej mocy
50 mm 3 minut iednei stroni
Wypieczony (well done) 5 godz. minuty po Jedneé, stronie przy
maksymalnej mocy
. 10 mm | Srednio krwisty (medium) | 30 min 60 sekund po jednej stronie przy petnej mocy
Medaliony
ifcisk'iIUb 20 mm | Srednio krwisty (medium) | 40 min 60 sekund po jednej stronie przy petnej mocy
(pasztet) X . . . . . . . .
30 mm | Srednio krwisty (medium) | 50 min 60 sekund po jednej stronie przy pefnej mocy
35mm | Srednio krwisty (medium) | 48 min 20 sel_<und Po stronie zewnetrzne] przy
petnej mocy
Pasztet z : 90 sekund po stronie zewnetrznej przy
gesi lub 45 mm | Srednio krwisty (medium) | 1 godz. )
: petnej mocy
kaczki
55 mm | Srednio krwisty (medium) | 1 godz. 15 min 20 sel_(und Po stronie zewngtrzne] przy
pefnej mocy
0Z 4022




concept

Jagniecina
X q . q Wykonczenie
Obrobka cieplna potrawy w szufladzie grzewczej (na patelni)
Feiat Grubos¢ Stopien podgrzania e Czas i stopien obrobki
pokarmu podgrzewania
Krwawy (rare) 1 godz. 20 min 90 sekund po stronie
40 mm Srednio krwisty (medium) 2 godz. 10 min zewnetrznej przy petnej mocy
. 3 minuty po stronie
Wypieczony (well done) 3 godz. zewnetrznej przy $redniej mocy
Krwawy (rare) 1 godz. 35 min 90 sekund po stronie
Jagniecina 50 mm Srednio krwisty (medium) 2 godz. 35 min zewnetrznej przy pefnej mocy
. . 3 minuty po stronie
Wypieczony (well done) 3 godz. 30 min zewngtrzne] przy éredniej mocy
Krwawy (rare) 1 godz. 45 min 90 sekund po stronie
60 mm Srednio krwisty (medium) 2 godz. 50 min zewngtrznej przy pefnej mocy
. 3 minuty po stronie
Wypieczony (well done) 4 godz. zewnetrznej przy $redniej mocy
Krwawy (rare) 1 godz. 45 min 3 minuty postronie
zewnetrznej przy pefnej mocy
60mm | ¢rednio krwisty (medium) 2 godz. 50 min | 4 minuty po stronie
zewnetrznej przy $redniej
Wypieczony (well done) 4 godz. mocy
Krwawy (rare) 2 godz. 3 minuty Po stronie Inei
Jagniecina z zewnetrznej przy pefnej mocy
grzbietu 70mm | grednio krwisty (medium) 3 godz. 4 minuty po stronie
zewnetrznej przy $redniej
Wypieczony (well done) 4 godz. 40 min | mocy
Krwawy (rare) 2 godz. 20 min 3 minuty postronie
zewnetrznej przy pefnej mocy
80mm | ¢rednio krwisty (medium) 3 godz. 30 min | 4 minuty po stronie
zewnetrznej przy $redniej
Wypieczony (well done) 5godz. 40 min | mocy
Krwawy (rare) 1 godz. 45 min 2 minuty po stronie
Udziec zewnetrznej przy pefnej mocy
jaglni.ecy bez 60mm | ¢rednio krwisty (medium) 2 godz. 50 min | 3 minuty po stronie
kosci zewnetrznej przy $redniej
Wypieczony (well done) 4 godz. mocy
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Krwawy (rare) 2 godz. 2 minuty po stronie
zewnetrznej przy pefnej mocy
70 mm Srednio krwisty (medium) 3 godz. 3 minuty po stronie
_ zewnetrznej przy sredniej
Udziec Wypieczony (well done) 4 godz. 40 min | mocy
jagniecy bez ) -
kosci Krwawy (rare) 2 godz. 20 min 2 minuty po stronie
zewnetrznej przy pefnej mocy
80mm | ¢rednio krwisty (medium) 3 godz. 30 min | 3 minuty po stronie
zewnetrznej przy sredniej
Wypieczony (well done) 5godz. 40 min | mocy
Krwawy (rare) 35 min 60 sekund po jednej stronie
10 mm Srednio krwisty (medium) 1godz. 10 min | P& pefnej mocy
Wypieczony (well done) 2 godz. 90 sekund.po jednej stronie
Kotleciki przy petnej mocy
jagniece :
Krwawy (rare) 50 min 60 sekund po jednej stronie
20 mm Srednio krwisty (medium) 1godz. 30 min | P& pefnej mocy
Wypieczony (well done) 2 godz. 30 min %0 sekund.po jednej stronie
przy petnej mocy
Jajka
Wielkos¢ Masa Czas podgrzewania Pamietaj
2 godz. 20 min
Bardzo duze (XL) 73 g i wiecej 2 godz. 30 min Na twardo
3 godz. 10 min Idealne na tosty (jajko
. sadzone). Szybki proces
2 godz. 11 min ogrzewania we wrzacej
Duze (L) 63g<73g 2 godz. 31 min wodzie
3 godz. 1 min Na pottwardo
2 godz. 5 min Bardzo kremowe z6ttko
] Sztywniejsze biatko.
Srednie (M) 539<63g 2 godz. 25 min
2 godz. 55 min Na_ mlgkko_ .
Najpopularniejsza
2 godz. obrdébka Sztywne biatko,
Mate (S) 53 g i mniej 2 godz. 20 min ciagliwe z6itko
2 godz. 50 min
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Rodzaj potrawy Odpowiednie naczynie el U R
pojemnik | podgrzewania | podgrzewania

Rozmrazanie owocow lesnych | Talerz NIE 65 °C 1 godz.
Rozmrazanie warzyw Talerz NIE 65 °C 1 godz.
Ciasto Miska TAK 45 °C 1/2 godz.
Wyréb jogurtu Kubek jogurtowy w wieczkiem TAK 45 °C 6 godz.
Nagrzanie czekolady Miska NIE 50 °C 1 godz.
Olej Miska przykryta folig z TAK 75 oC 4 godz.

tworzywa sztucznego
Woda Miska przykryta folig z TAK 65 °C 4 godz.

tworzywa sztucznego
Suszenie pomidoréw Talerz z papierem do pieczenia NIE 60 °C 20 godz.
Suszenie warzyw Talerz NIE 60 °C 12 godz.
Suszenie pokrojonych owocéw | Talerz NIE 60 °C 12 godz.
Suszenie ziot Talerz NIE 70 °C 4 godz.
Suszenie chleba . Talerz NIE 80 °C 4 godz.
przeznaczonego na panierke

Naczynie przeznaczone do S vlastnym W zaleznosci
Konfitowane ryby w oleju aczynie p otvorenym 50 °C od wielkosci (1

mikrofalowek

krytom do 2 godz.)

Tost z biatego chleba Talerz NIE 80°C 2 godz.
Gulasz Szklany pojemnik ANO 80°C 1 do 12 godz.

WAZNA PRZESTROGA

Uwaga! Istnieje niebezpieczenstwo poparzenia!

Jezeli otworzysz szuflade grzewcza po zakoriczeniu lub podczas przerwania podgrzewania, nie dotykaj podktadki
antyposlizgowej ani dolnej czesci szuflady grzewczej! Czesci te s podczas podgrzewania bardzo gorace i istnieje

ryzyko poparzenia.

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA URZADZENIA

W celu zachowania dobrego wygladu i niezawodnosci urzadzenia nalezy dbac o jego czystosc.
Nowoczesna konstrukcja urzadzenia znacznie utatwia konserwacje.

Czesci urzadzenia stykajace sie z zywnoscig nalezy systematycznie czyscic.
Urzadzenia nie wolno czyscic para. Para moze dostac sie do czesci elektrycznych wewnatrz urzadzenia i

spowodowac zwarcie.
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¢ Nieodpowiednie srodki czyszczace mogag uszkodzi¢ powierzchnie urzadzenia. Do czyszczenia nalezy uzywac wytgcznie
$rodkéw do mycia naczyn.

e Po kazdym uzyciu nalezy utrzymywac urzadzenie czyste i suche. Przed przystgpieniem do czyszczenia nalezy
pozostawic urzadzenie ostygnac do bezpiecznej temperatury.

Aby unikna¢ uszkodzenia powierzchni urzadzenia, do czyszczenia nie nalezy uzywac:

srodkéw czyszczacych zawierajgcych sod, amoniak, kwasy lub chlorki,
srodkéw czyszczacych przeznaczonych do usuwania kamienia,
Sciernych $rodkéw czyszczacych, np. proszkowych i kremowych,
srodkéw czyszczacych na bazie rozpuszczalnika,

srodkéw czyszczacych do czyszczenia stali nierdzewnej,

$rodki czyszczace przeznaczone do czyszczenia zmywarek,

spraje przeznaczone do czyszczenia piekarnikéw,

srodkéw czyszczacych do mycia szyb,

twardych, Sciernych gabek i szczoteczek, np. druciakéw do naczyn,
ostrych metalowych skrobaczek.

Przednia czes¢ i wnetrze

W przypadku, gdy pojawi sie zanieczyszczenie, nalezy usunac go jak najszybciej. Jezeli zanieczyszczenia nie zostang
usuniete, moze sie zdarzy¢, ze nie bedzie mozna ich juz usung¢ i moga one spowodowac odbarwienie powierzchni
urzadzenia.

Wszystkie powierzchnie nalezy oczyscic czystg gabka i cieptag woda z dodatkiem srodka do mycia naczyn. Nastepnie
wytrzyj je do sucha miekka szmatka. Do czyszczenia powierzchni urzagdzenia mozna uzyc takze czystej wilgotnej
szmatki z mikrofibry bez uzycia $rodka czyszczacego.

Wszystkie powierzchnie sg podatne na zarysowania. Zarysowania na powierzchni mogg spowodowac uszkodzenie
urzadzenia. Kontakt powierzchni urzadzenia z nieodpowiednimi $rodkami czyszczacymi moze doprowadzi¢ do
uszkodzenia lub zmiany koloru powierzchni urzadzenia.

Podkiadka antyposlizgowa

Przed przystgpieniem do czyszczenia nalezy usunaé podkfadke antyposlizgows z szuflady.

Podktadke antyposlizgowa nalezy czyscic tylko recznie przy uzyciu cieptej wody i $rodka do mycia naczyn. Po
oczyszczeniu nalezy wytrzed jg miekka szmatka.

Nie wolno umieszczac podktadki antyposlizgowej z powrotem do szuflady, dopdki nie jest ona catkowicie sucha.
Nie wolno my¢ podkfadki antyposlizgowej w zmywarce do naczyn ani w pralce.

Nie wolno nigdy wkfada¢ podktadki antyposlizgowej do piekarnika w celu wysuszenia.

INSTALACJA URZADZENIA

¢ Uszkodzenia spowodowane nieprawidtowg instalacja nie sg objete gwarancja.

¢ Odpowiedzialno$¢ za instalacje urzadzenia ponosi kupujacy, a nie producent.

¢ Producent nie ponosi zadnej odpowiedzialnosci za szkody wyrzadzone osobom, zwierzetom ani za uszkodzenie
rzeczy wynikajace z nieprawidfowej instalacji.

e Aby zapewni¢ prawidtowe dziatanie urzadzenia, nalezy umiescic je w odpowiednich meblach.

e Urzadzenie jest przeznaczone do zainstalowania w typowej zabudowie kuchennej przeznaczonej do urzadzen
wbudowanych lub w odpowiednio dostosowanych meblach, ktére majg wymiary zgodne z Rys. 1.

¢ Urzadzenie moze zosta¢ umieszczone tylko w pionowej szafce wraz z urzadzeniami podanymi przez producenta (Rys. 1).

* Producent nie moze zagwarantowac bezawaryjnej eksploatacji, jezeli szuflada grzewcza zostanie stosowana w
potaczeniu z urzadzeniami innymi niz te, ktore zostaty wskazane przez producenta.

¢ Jezeli odpowiednie urzadzenie zostanie umieszczone na gornej czesci szuflady grzewczej, nie jest konieczne
umieszczac miedzy urzadzenia pétke.
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e Upewnij sie, ze obudowa zostata skonstruowana tak, aby utrzyma¢ mase obu urzadzen.

e Meble kuchenne musza by¢ wykonane z materiatu odpornego na temperatury co najmniej 120 °C. Zastosowane
materiaty i kleje musza by¢ odporne podgrzewanie sie urzadzenia odpowiednio do normy PL EN 60335-2-6.
Materiaty i kleje, ktdre nie spetniaja wymogow tej normy, moga sie zdeformowac lub odkleic.

o Wszystkie pokrywy ochronne musza znajdowac sie w swoim miejscu tak, aby nie mozna byto usuna¢ ich bez
specjalnych narzedzi.

¢ Tylng ptyte aneksu kuchennego nalezy usung¢, aby zapewnic odpowiednie krazenie powietrza wokof urzadzenia.

¢ Urzadzenie nalezy zainstalowac w taki sposob, aby mozna byfo zobaczy¢ catg zawartos¢ szuflady grzewczej. To
dlatego, aby unikna¢ wylania i poparzenia goracym pokarmem. Aby maksymalnie wysuna¢ szuflade, konieczne
jest miec wystarczajaco duzo miejsca.

Rys. 1

Podtaczenie do sieci elektrycznej

Nalezy uzywac tylko gniazdek elektrycznych z uziemieniem.

Nie wolno uzywac rozdzielaczy, Ztaczy ani przedtuzaczy. Moga one spowodowac zagrozenie wynikajgce z przegrzania.

Wtyczka przewodu zasilajgcego musi by¢ fatwo dostepna nawet po instalacji.

Zmian podfaczenia moze dokonywac tylko wykwalifikowany specjalista.

Bezpieczenstwo elektryczne urzadzenia mozna zagwarantowac tylko wtedy, gdy zacisk ochronny urzadzenia jest

podtaczony do przewodu ochronnego sieci elektroenergetycznej rozdzielczej.

e Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za szkody na osobach lub mieniu wskutek brakujacego czy
nieprawidtowego wykonania pofaczenia ochronnego.

* Przewdd zasilajacy nalezy umiescic tak, aby nie stykat sie on goracymi czesciami urzadzenia i nie byt

znieksztatcany lub nadmiernie zginany.

Podczas instalacji urzadzenia nalezy wykonac nastepujace kroki:

1. Przed pierwszym uzyciem nalezy usunac z urzadzenia wszystkie materiaty opakowaniowe i marketingowe.

2. Wymagane wymiary szafki do zabudowy sg na Rys. 1. Ze wzgledu na skuteczny przeptyw powietrza nalezy
umiesci¢ urzagdzenie zgodnie z wymiarami na rysunkach, a szafka musi by¢ skonstruowana tak, aby do jej dolnej
czesci mogfo wptywad powietrze. Za tylng Sciang urzadzenia w zabudowanym stanie musi by¢ przestrzen co
najmniej 50 mm (w przypadku pofgczenia z KTV) lub 20 mm (w przypadku potaczenia z ETV).

3. Zasun urzadzenie do brzegu obudowy i przewlecz przewdd zasilajacy przez tylng sciane szafki tak, aby po
instalacji zachowac dostep do wtyczki.
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4. Ostroznie wsun urzadzenie do szafki do wybranego miejsca. Nalezy uwazac, aby nie przycigc przewodu zasilajacego.

5. Zamocuj urzadzenie do obudowy, przykrecajac 2 sruby do otwordw w przedniej czesci ramy urzadzenia. Otwory
s widoczne po otwarciu szuflady.

6. Podtacz przewdd zasilajacy do gniazdka elektrycznego.

Demontaz

W razie demontazu urzadzenia wazne jest, aby przestrzega¢ wtasciwej kolejnosci krokéw:

1. Najpierw odfgcz przewdd zasilajgcy sieci elektrycznej (wyciggnij wtyczke lub wytacz bezpiecznik).
2. Poluzuj $ruby mocujace.

3. Wysun urzadzenie, jednoczesnie ostroznie wyciggajac przewdd zasilajacy.

WYKRYWANIE | USUWANIE USTEREK

Skorzystaj z ponizszych wskazéwek, aby rozwigzac¢ drobne usterki, ktére mozna naprawi¢ bez koniecznosci kontaktowania
sie z centrum serwisowym. Niektore z nich moga by¢ spowodowane niewtasciwym uzytkowaniem urzadzenia.

Montaz i naprawy urzadzen elektrycznych moga by¢ wykonywane wytacznie przez osoby wykwalifikowane.
Naprawy i inne obchodzenie si¢ z urzadzeniem przez osobe nieuprawniong moze by¢ niebezpieczne.

Opis usterki Mozliwa przyczyna Rozwigzanie

Urzadzenie nie jest prawidtowo Sprawdz podtaczenie urzadzenia
podtaczone do gniazdka elektrycznego | do gniazdka.

Isti¢ vypnite a znova zapnite.

Wytacz i ponownie wtacz bezpiecznik.
Po wigczeniu bezpiecznika wiacz
urzadzenie. Jezeli nie nastapi podgr-
zewanie, skontaktu;j sie z wykwalifiko-
wanym specjalistg lub serwisem.

Urzadzenie nie podgrzewa
Bezpiecznik zadziafat

Nie wybrano funkcji podtrzymywania

temperatury pokarmew. Wybierz prawidtowa funkcje.

Potrawa nie jest

wystarczajaco clepla Ustawiona temperatura jest zbyt niska | Ustaw wyzsza temperature.

Sprawdz, czy powietrze moze

Zakryte otwory wentylacyjne swobodnie krazye.

Nie wybrano funkcji podtrzymywania

temperatury pokarmeéw. Wybierz prawidtowa funkcje.

Potrawa jest zbyt goraca
Ustawiona temperatura jest zbyt wysoka | Ustaw nizszg temperature.

Nie wybrano funkcji podgrzewania

talerzy, misek, kubkéw i szklanek Wybierz prawidtow funkeje.

Ustawiona temperatura jest zbyt niska | Ustaw wyzsza temperature.

Naczynia nie sa

) . Sprawdz, czy powietrze moze
wystarczajaco ciepfe p yp

Zakryte otwory wentylacyjne swobodnie krazyc.

Istniejg rézne rodzaje naczyn, ktére
maja rézny czas podgrzewania (patrz
Podgrzewanie naczyn).

Naczynia nie zostaty podgrzane
wystarczajaco dfugo
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Naczynia sg zbyt gorace

Nie wybrano funkcji podgrzewania
talerzy, misek, kubkéw i szklanek

Wybierz prawidtowa funkcje.

Ustawiona temperatura jest zbyt
wysoka

Ustaw nizszg temperature.

Podczas korzystania z
szuflady stychac dzwiek

Dzwiek powoduje wentylator, ktory
rozprowadza ciepfe powietrze
rownomiernie wewnatrz szuflady.
Wentylator pracuje w odstepach
czasu, kiedy jest wybrana funkcja
utrzymywania temperatury pokarméw
przy niskiej temperaturze

Nie jest to usterka.

OCHRONA SRODOWISKA

¢ Nalepy preferowac recykling materiaféw opakowaniowych i starych urzadzen.
e Pudetko urzadzenia mozna usuwac jako odpad sortowany.
e Plastikowe worki z polietylenu (PE) nalezy odda¢ w miejscu gromadzenia materiatu do recyklingu.

Recykling urzadzenia pod koniec jego okresu zywotnosci:

Niniejsze urzadzenie jest oznaczone zgodnie z Dyrektywa Europejskg 2012/19/UE w sprawie zuzytego
sprzetu elektrycznego i elektronicznego (WEEE). Symbol na produkcie lub jego opakowaniu oznacza, ze
produktu tego nie wolno traktowac jako odpadu komunalnego. Nalezy przekazac¢ go do punktu zbiérki
do recyklingu urzadzen elektrycznych i elektronicznych. Zapewnienie prawidtowej utylizacji niniejszego
produktu zapobiega negatywnym wptywom na Srodowisko oraz zdrowie ludzi, jakie mogtyby

wyniknac z niewfasciwej utylizacji tego produktu. Utylizacje nalezy wykonac zgodnie z przepisami

dotyczacymi utylizacji odpaddw. W celu uzyskania szczegdfowych informaciji na temat recyklingu
niniejszego produktu skontaktuj sie z lokalnym biurem, stuzba usuwania odpadéw z gospodarstw
domowych lub sklepem, w ktérym zakupiono produkt.
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PATEICIBA

Pateicamies par Sis Concept ierices iegadi. Ceram, ka bisiet apmierinati ar So izstradajumu visu ta kalposanas laiku.

Pirms lietosanas riipigi izlasiet So lietoSanas instrukciju un uzglabajiet to drosa vieta, lai nepiecieSsamibas gadijuma
varétu parlasit.

Nodrosiniet, lai ari citi cilveki, kuri izmantos So ierici, pirms $is ierices lietoSanas batu iepazinusies ar noradijumiem.

SATURA RADITAJS
Svarigi bridinajumi

lerices apraksts

Vadibas panela apraksts
Lieto3anas instrukcija

Funkciju iestatisana

Ediena turésana siltuma
Gatavosana zemaka temperatira
Svarigi bridinajumi

lerices tiriSana un apkope

lerices uzstadisana
Traucéjummeklésanas rokasgramata
Vides aizsardziba

Tehniskie dati

Spriegums 220-240V ~ 50/60 Hz
Maks. jauda 1000 W

Kopéja atvilktnes jauda 1000 W

Pielagojama temperatiira 40-80 °C

595 x 540.5 x 127 mm
540 x 420 x 97.2 mm

Argjie izméri (p xd x )

lekséjie izméri (p x d x a)

lekséjais tilpums 221

Svars 18 kg

RaZotajs patur tiesibas veikt tehniskas izmainas, pielaut drukas kliidas un atskiribas attélos bez iepriekséja
bridinajuma.

SVARIGI BRIDINAJUMI
Sildisanas atvilktnes piegade

e Uzreiz péc ierices piegades parbaudiet, vai iepakojumam un iericei transportéSanas laika nav radusies bojajumi.

e UZMANIBU! Dai ierices stari un malas, ka péc uzstadisanas tiks paslépti, var bt asi! Esiet piesardzigi, lai
izvairitos no ievainojumiem!

e Jaierice ir bojata, nedarbiniet to. Cik atri vien iesp&jams sazinieties ar tas piegadataju.

e Pirms ierices pirmas izmantosanas nonemiet visu iepakojumu un reklamas materialus.

e Uzglabajiet iepakojumu bérniem nepieejama vieta vai izniciniet to.
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Uzstadisana

o Lietojiet So ierici tikai ta, ka izklastits Saja lietoSanas instrukcija.

e So ierici var izmantot majsaimniecibas un lidzigas telpas, pieméram:

e veikalu, biroju un citu darba vietu virtuves starisos;

¢ lauksaimnieciba izmantojamas iekartas;

e jekartas, ko izmanto viesi viesnicas, motelos un citur;

e jekartas, ko izmanto naktsmaju un brokastu pakalpojumu uznémumi.

Nelietojiet ierici, ja Jums ir basas kajas.

Nepieskarieties iericei ar mitram vai slapjam rokam.

Neievietojiet iericé parak lielus partikas produktus vai dzelzs priekSmetus. Tie var izraisit ugunsgréku.

Neko neuzglabajiet ierices iekSpusé.

Nelaujiet ar ierici darboties bérniem vai personam bez attiecigam iemanam. Izmantojiet to bérniem nepieejama vieta.

Bérni nedrikst spéléties ar ierici.

Ja ierices izmanto3anas laika tuvuma ir bérni, ievérojiet papildu piesardzibu.

Nelaujiet izmantot ierici ka rotallietu.

Nelaujiet bérniem spéléties ar ierici vai tas vadiklam.

So ierici bérni vecuma no 8 gadiem, personas ar samazinatam fiziskam, sensoriskam vai garigam spéjam un

personas, kuram trikst pieredzes un zinaSanu, var izmantot tikai, ja vini atrodas uzraudziba, ir iepazinusies ar

ierices drosu lietoSanu un apzinas riskus.

¢ Nepieskarieties karstam virsmam ierices izmantosanas laika vai isi péc tas lietosanas.

e Pécierices ilgstosas lietoanas un péc tas izslégsanas ierice kadu laiku ir karsta. Lidz bridim, kad ierice ir pilniba
atdzisusi, nelaujiet tas tieSa tuvuma uzturéties bérniem. Pastav apdedzinasanas risks.

¢ Bojajumu gadijuma izslédziet ierici un atvienojiet vadu no elektrotikla.

Atvienojot ierici no elektrotikla, nekad neraujiet elektribas vadu. Satveriet kontaktdaksu un atvienojiet to, viegli

pavelkot.

Nepielaujiet elektribas vada vai kontaktdaksas noklisanu Gdeni vai cita skidruma.

Regulari parbaudiet, vai ierice un elektribas vads nav bojati.

Bojatu ierici ieslégt nedrikst.

Izmantojiet tikai razotaja ieteiktos piederumus.

Neizmantojiet piederums, kam ir bojata virsmas apdare, kas ir nolietoti vai kam ir citi defekti.

Lietotaja veikto ierices tiriSanu un apkopi nedrikst veikt bérni, kas jaunaki par 8 gadiem un neatrodas pieauguso

uzraudziba.

Pareiza izmantosana

e lerice ir paredzéta trauku sildisanai un édiena siltuma uzturésanai.

¢ Edienu (galu) vienmér novietojiet uz karstumizturiga materiala.

¢ Nekad nenovietojiet édienu (galu) tikai uz neslidiga paliktna, jo tas var izraisit paliktna bojajumu un édiena
(galas) aizdegganos, ja ierice darbojas. Sadi palielinas ugunsgréka risks.

e Esiet ipasi piesardzigi, lai izvairitos no apdeguma, ko izraisa karsta atvilktnes vai trauki. lzmantojiet
aizsargcimdus.

e Nepieskarieties karstiem traukiem ar slapjam vai mitram rokam, jo tas var izraisit applaucésanos vai apdegumus!

¢ Neuzglabajiet sildiSanas atvilktné plastmasas traukus vai viegli uzliesmojosus priekSmetus. Ja ierice tiks ieslégta,
tie var izkust vai aizdegties. Sadi palielinas ugunsgréka risks.

e Nemot véra augsto temperatiru, kas rodas ierices tuvuma édiena vai trauku sildisanas laika, nenovietojiet ierices

tuvuma plastmasas traukus vai viegli uzliesmojosus priekSmetus. Tie var aizdegties.

Neizmantojiet ierici telpas apsildianai.

Nekad neaizvietojiet neslidigo paliktni ierices iekSpusé ar papira dvieli vai lidzigu materialu.

Nesédiet un nestaviet uz atvértas ierices atvilktnes.

Maksimala atvilktnes nestspéja: 25 kg.

Atvilktnes parslodze var izraisit teleskopisko vadotnu bojajumu.

Uzstadot atvilktni virtuves iekarta, aizveriet atvilktni, kad ta ir izslégta. Sadi izvairisieties no ievainojumiem.
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¢ Nesildiet neatvértas konservu karbas vai burkas ar partikas produktiem. Spiediens, kas rodas sildisanas laika, var
izraisit spradzienu, kas var Jis savainot vai radit apdegumus.

o Sildisanas laika ierices apaksdala ir karsta. Nepieskarieties ierices apak3sdalai. Atverta atvilktne var izraisit
apdegumus.

¢ Neizmantojiet plastmasas vai aluminija traukus un iepakojumu. Sildisanas laika tie var aizdegties un izraisit
ugunsgreku.

¢ Izmantojiet tikai karstumizturigus traukus no stikla, porcelana u. tml.

e Esiet piesardzigi, atverot un aizverot atvilktni, ja taja atrodas Skidrums (pieméram, zupas, mérces u. tml.), kas var
straujas kustibas rezultata izlieties un pa atverém ierices apaksa izraisit issavienojumu.

lespéjamie bojajumi

o Tikai kvalificéts specialists drikst labot ierici un iejaukties tas darbiba.

e Remonta un iejauk3anas laika ierice jaatvieno no elektrotikla. Izsledziet drosinataju vai atvienojiet kontaktdaksu
no elektrotikla.

e Atvienojot ierici no elektrotikla, nekad neraujiet elektribas vadu. Satveriet kontaktdaksu un atvienojiet to, viegli
pavelkot.

RaZotaja noradijumu neievérosanas dé| var tikt atteikts garantijas remonts.

lerices apraksts

1. Vadibas panelis

2. Neslidigais paliktnis

“Push to open” atvérsanas izmantosana:

e Lai atvertu vai aizvértu atvilktni, piespiediet tas centra.
e Atvérsanas laika atvilktne tiks izvirzita uz arpusi.
e Uzmanigi velciet to virziena uz sevi, lidz ta ir pilniba izbidita.

Vadibas panelis

Vadibas panela apraksts

TasiSu un glazu sildisana

Skivju un trauku sildigana

Ediena turésana siltuma
Temperaturas iestatisana
Sildisanas ilguma iestatisana
Temperatiras un laika iestatiSsana
Apstadinasanas ("Stop”) poga
Palaisanas ("Start”) poga

ONOAUVTA WN=

lerici var izmantot gan, lai uzturétu siltu édienu, gan, lai silditu $kivjus, tasites, glazes vai blodas.

Skivju un blodu sildiana var bt ilgaka, un $a procesa laika tie var uzsilt augstaka temperatiira. levérojiet
piesardzibu, jo tas var izraisit apdegumus.
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LIETOSANAS INSTRUKCIJA

Pirms pirmas izmantosanas

Péc ierices pievieno3anas elektrotiklam vai péc islaiciga stravas zuduma norit ta dévetais displeja tests, kas ilgst 10
sekundes. Vienlaikus tiek iedarbinats ari dzesésanas ventilators. Saja laika ierici nedrikst izmantot.

Pirma tirisana un sildisana

uARWN =

Pirms ierices pirmas izmantosanas nonemiet visu iepakojumu un reklamas materialus.

Nonemiet neslidigo paliktni no atvilktnes apaksdalas.

Ja iespéjams, iznemiet atvilktni.

Ar mitru draninu noslaukiet redzamas dalas (iekSpusi un arpusi) un nosusiniet ar mikstu draninu.
Uzlimégjiet neslido3o pamatni atpakal uz atvilktnes apaksdalas.

Pirms pirmas lietosanas vismaz divas stundas turiet ieslégtu tuksu atvilktni.

Piezime:

1.
2.
3.

4.

Erice ir aprikota ar ta dévéto “Push to open” aizvér§anas mehanismu.

lerice ir aprikota ar kontaktslédzi, kas nodrosina, ka ierice saks darboties tikai pec atvilktnes aizvérsanas.

Pirmas izmantosanas laika var paradities viegla smaka. Tas ir tapéc, ka dazas metala sastavdalas ierices iekSpusé
ir parklatas ar aizsargparklajumu. Péc neilga laika i smaka izzudis.

Specifikacija

1.
2.

3.
4,

P&c ierices pievienosanas stravai atskanés skanas signals. Atveriet atvilktni. Displeja paradisies vértiba “0".

Ja tris mintsu laika nenotiks neviena operacija, iestatot sildisanas laika ilgumu, ierice atkal paries gaidisanas
rezima.

Nospiezot jebkuru pogu, atskanés skanas signals.

Péc sildiSanas beigam skanas signals bus dzirdams tris reizes.

Funkciju iestatiSana

A WN =

Miera stavokli (gaidisanas rezima) nospiediet pogu (1), (2) vai (3), lai izvélétos vélamo sildianas funkciju.
Displeja paradas attiecigas funkcijas ieprieksiestatita temperatira (40°C vai 60°C).

NospieZot pogu “+ “ vai “-", iestatiet vélamo temperatiru.

Nospiezot pogu (5) un nospiezot pogu “+ “ vai “-", iestatiet vélamo sildisanas laiku.

Nospiezot pogu (8), apstipriniet sildisanas iestatijumus.

Aizveriet atvilktni. lerice saks iestatito sildisanu.

Piezime:

~Nou s

. Sildisanas parametru iestatisanas laika var mainit funkciju, nospieZot vajadzigo pogu: (1), (2) vai (3).

Pirms atvilktnes aizvérsanas, nospiezot pogu (7), var atcelt atlasitos iestatijumus. lerice atgriezisies gaidisanas
rezima.

Sildisanas laika var mainit konkrétas sildisanas funkcijas iestatijumus. Atveriet atvilktni, nospiediet pogu (4) vai
(5) un izveléties parametru, ko vélaties mainit. NospieZot pogu “+ “ vai “-", mainiet izvéléto temperatdru vai
sildisanas ilgumu. NospieZot pogu (8), apstipriniet jaunos sildiSanas iestatijumus.

Lai turpinatu sildisanu ar jaunajiem parametriem, aizveriet atvilktni.

Lai atceltu iestatitos sildisanas parametrus, nospiediet pogu (7).

Pé&c pogas (8) nospiesanas nevar mainit sildisanas funkciju. Var mainit tikai sildisanas ilgumu un temperatiru.
Lai mainitu sildisanas funkciju, vispirms janospiez poga (7). P&c tam nospiezot pogu (1), (2) vai (3), iestatiet
vélamo funkciju un vélamos sildisanas parametrus.
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SILDISANAS TEMPERATURA IESTATISANA

Jebkurai sildisanas funkcijai var iestatit pielagotu sildisanas temperatiras diapazonu. 1. tabula treknraksta ir

atzimétas ieprieksiestatitas temperatiras vértibas. NospieZot pogu “+ “ vai “-", varat mainit temperaturu ik pa 5°C.
Displeja paradisies iestatita temperatiira.

Temperatiara °C*

W = TR
40 60 60
45 65 65
50 70 70
55 75 75
60 80 80

Tab. 1| * Aptuvenas temperatiras vértibas, ko méra atvilktnes centra, ja ta ir tuksa.

SildiSanas ilguma iestatiSana

lerice ir ieprieksiestatita nepartrauktai sildisanai. Nospiezot pogu “+ “ vai "-",var mainit sildisanas laiku (ilgumu).

lerices ietilpiba

To trauku daudzums, ko var ievietot iericé, ir atkarigs no to izméra un svara. Neparslogojiet atvilktni!
Maksimala atvilktnes nestspéja ir 25 kg! Atvilktnei jabit aizvértai, ja trauku svars ir gandriz sasniedzis
atvilktnes maksimalo nestspéju.

Turpmak ir noraditi tikai iespejamie sildisanas varianti.

6 gab. lielo Skivju 226 cm
6 gab. zupas Skivju 923 cm
6gab. mazo skivju g19cm
1 gab. ovalais Skivis @32 cm
1 gab. vidéja izméra servésanas bjoda 216 cm

1gab. neliela izméra servésanas bloda 213 cm

EDIENA TURESANA SILTUMA

Ediena veids Ediena parsegs Vet sildiignas
temperatiira [°C]
Steiks (asinains) JA 65
Cepta gala JA 80
Cepetis JA 75
Sautéta gala ar darzeniem JA 80
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Ediena veids Ediena parsegs Bl sildi§?nas
temperatira [°C]
Zivju pirkstini NE 80
Gala ar mérci JA 80
Darzeni mércé JA 80
Gulass JA 80
Kartupelu biezenis JA 75
Cepti/jaunie kartupeli JA 75
Ceptas kotletes NE 80
Pankukas/kartupelu pankikas NE 80
Pica NE 80
Variti kartupeli JA 80
Meérce JA 80
Abolu strudele NE 80
Konditorejas izstradajumi NE 60

* Ediena temperatras uzturé3ana ir atkariga no ta daudzuma un trauku veida.
e Ediena parsegam jabit izgatavotam no karstumizturiga materiala.

GATAVOSANA ZEMAKA TEMPERATURA

Tas ir pakapenisks sildisanas process, kas uztur iestatito temperatiras vértibu partikas produktu iekSpusé. Klasiskas
sildiSanas laika temperatiira vienmér ir augstaka neka ta édiena temperatiira, kas ir paredzéts tulitéjai lietosanai. Zemas
temperatiras sildisanas laika gala tiek ilgstosi sildita zema temperatiira. Pateicoties Sai metodei, gala zaudé mazak skidru-
ma, saglaba tas svaigas organoleptiskas ipasibas (vitaminus, olbaltumvielas u. Tml.) un nevainojamu suligumu un garsu.

Piezime:

1. Sisildiganas metode ir piemérota lieliem galas gabaliem.

2. Lai precizi noteiktu temperaturu galas iekSpus€, iesakam izmantot temperatiiras zondi.

Temperatiira partikas produktu iekSpusé

concept

Atvilktné var ievietot partikas produktus, kuru iek$éja temperatira ir lidz 70°C. Gala, kuras iek$éjai temperatarai
jabut augstakai par 70°C, nav piemérota sildiSanai $aja atvilktné. Partikas produktu iek$éja temperatira sniedz
informaciju par sildisanas pakapi galas gabala centra. Jo zemaka ir sildisanas temperatiira, jo zemaka ir temperatiira

galas (partikas produktu) iekspuseé.

45-50 °C Rare (asinains)
55-60 °C Medium (vid&ji cepts)
65 °C Well done (labi izcepts)
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LietoSanas noradijumi

1. Veiciet 15 miniites ilgu atvilktnes iepriekssildisanu 70°C temperatiira.
2. levietojiet atvilktné galu un parsedziet to ar karstumizturiga materiala parsegu.
3. Sildianas laiks ir atkarigs no atsevisku galas gabalu lieluma. Tabulas, kas redzamas sadala “Gatavosana

=

zemaka temperatura”, ir atrodama informacija par dazadu izméru galas gabalu sildisanas laiku.

Piezime:

1. Sildisanas laika vai péc sildisanas beigam pievienojiet galai sali.

2. Pirms gatavoSanas nosusiniet galas gabalu ar papira dvieli.

3. Pirms gatavo3anas sagatavojiet pannu ar nelielu ellas vai sviesta daudzumu un novietojiet galu uz pannas.
4. Pasniedziet gatavo galu uz ieprieks uzsilditiem skivjiem. Tas nelaus galai atri atdzist.

GATAVOSANA ZEMAKA TEMPERATURA

Partikas produktu termiskas apstrades noradijumu tabula

Liellopa un tela gala
Partikas produktu termiska apstrade sildiSanas atvilktné Gala apstrade (panna)
Partikas . Ty = Sildisanas Termiskas apstrades
Biezums Sildisanas pakape o : .
produkta dala ilgums ilgums un jauda
Rare (asinains) 1h35min 90 sekundes aréjai pusei
50mm | Medium (vidéji cepts) 2 h 35 min ar maksimalu jaudu
Well done (labi izcepts) 3'h 30 min 3 minites aréjai pusei
ar videju jaudu
Rare (asinains) 1h 45 min 90 sekundes aréjai pusei
; s ; ar maksimalu jaudu
Viss galas gabals 60 mm Medium (vid&ji cepts) 2 h 50 min J
Well done (labi izcepts) 4h 3 minutes arejai pusel
ar videju jaudu
Rare (asinains) 2h 90 sekundes aréjai pusei
70mm | Medium (vidéji cepts) 3h ar maksimalu jaudu
Well done (labi izcepts) 4 h 40 min 3 m!m:J.tes. aréjai pusei
ar vidéju jaudu
Rare (asinains) 1h35min 90 sekundes vienai pusei
20mm | Medium (vidéji cepts) 2h 35 min ar maksimalu jaudu
Medaljoni Well done (labi izcepts) 3 h 30 min 3 m!m:J.tes. vienai pusei
Rib eye ar vidéju jaudu
T-bone . ;
Rump Steak Rare (asinains) 1h 45 min 90 sekundes vienai pusei
30 mm Medium (vid&ji cepts) 2 h 50 min ar maksimalu jaudu
Well done (labi izcepts) 4h 3 m!m_J_tes_ vienal pusel
ar vidéju jaudu
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Medaljoni Rare (asinains) 2h 2 minates vienai pusei
Rib eye 40mm | Medium (vidéji cepts) 3h ar maksimalu jaudu
T-bone — - .
Rump Steak Well done (labi izcepts) 4 h 40 min 4 minutes vienal pusel
ar vidéju jaudu
Rare (asinains) 1h 45 min 4 minates aréjai pusei
60mm | Medium (vidéji cepts) 2 h 50 min ar videju jaudu
Well done (labi izcepts) 4h 6 m!nf_J.tes. vienat pusel
ar vidéju jaudu
Filei Rare (asinains) Zh 4 minates aréjai pusei
ileja I
) 70mm | Medium (vidgji cepts) 3h ar vidéju jaudu
Roast Beef o o .
Well done (labi izcepts) 4 h 40 min 6 m!nl_J.tes. vienar puset
ar vidéju jaudu
Rare (asinains) 2h 20 min 4 minates aréjai pusei
g0mm | Medium (vidéji cepts) 3h 30 min ar vidgju jaudu
Well done (labi izcepts) 5h 40 min 6 m!nl_J.tes. vienar puse
ar vidéju jaudu
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Putnu gala
Partikas produktu termiska apstrade sildisanas atvilktné Gala apstrade (panna)
sl Sildisanas
produkta | Biezums | SildiSanas pakape ilgums Termiskas apstrades ilgums un jauda
dala
Medium (vid&ji cepts) 1h30min | 60 sekundes vienai pusei ar maksimalu jaudu
25 mm
Vistas Well done (labi izcepts) 2h 90 sekundes vienai pusei ar maksimalu jaudu
kratina ) _— . N . A
Medium (vid&ji cepts) 1h45min | 60 sekundes vienai pusei ar maksimalu jaudu
35 mm
Well done (labi izcepts) 2h20 min | 90 sekundes vienai pusei ar maksimalu jaudu
Rare (asinains) 1h 4 mindtes ar adu lejup ar vidgji augstu jaudu
35mm | Medium (vidgji cepts) 1h30min | 4 minGtes ar adu lejup ar vid&ji augstu jaudu
Piles Well done (labi izcepts) 2h 4 mindtes ar adu lejup ar vidgji augstu jaudu
kratina . . - - . — .
’ Rare (asinains) 1h45min | 4 mindtes ar adu lejup ar vidéji augstu jaudu
40 mm | Medium (vidégji cepts) 2h20 min | 4 minGtes ar adu lejup ar vidéji augstu jaudu
Well done (labi izcepts) 3h 4 minates ar adu lejup ar vidégji augstu jaudu
Medium (vid&ji cepts) 3h 90 sekundes vienai pusei ar maksimalu jaudu
40 mm
Well done (labi izcepts) | 4h 3 minites vienai pusei ar maksimalu jaudu
Turku maize
Medium (vidgji cepts) 3h50 min | 90 sekundes vienai pusei ar maksimalu jaudu
50 mm
Well done (labi izcepts) 5h 3 mindtes vienai pusei ar maksimalu jaudu
Zoss vai 10 mm | Medium (vidégji cepts) 30 min 60 sekundes vienai pusei ar maksimalu jaudu
piles g.ala.s 20 mm | Medium (vidgji cepts) 40 min 60 sekundes vienai pusei ar maksimalu jaudu
medaljoni
astéte
(P ) 30mm | Medium (vidgji cepts) 50 min 60 sekundes vienai pusei ar maksimalu jaudu
35mm | Medium (vidgji cepts) 48 min 90 sekundes aréjai pusei ar maksimalu jaudu
Zoss vai
piles galas 45 mm | Medium (vidgji cepts) 1h 90 sekundes aréjai pusei ar maksimalu jaudu
pastéte
55mm | Medium (vidgji cepts) 1h15min | 90 sekundes aréjai pusei ar maksimalu jaudu
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Jéra gala
Partikas produktu termiska apstrade sildisanas atvilktné Gala apstrade (panna)
Partikas TV = =
produkta Biezums Sildisanas pakape S|_Ild|sanas Tel_'lmlskas ap_str:des
dala ilgums ilgums un jauda
Rare (asinains) 1h 20 min 90 sekundes aréjai pusei
40 mm Medium (vidgji cepts) 2 h 10 min ar maksimalu jaudu
Well done (labi izcepts) 3h 3 mindtes aréjai pusei
ar vidéji augstu jaudu
Rare (asinains) 1h35min 90 sekundes aréjai pusei
Jéra gala 50 mm Medium (vidgji cepts) 2 h 35 min ar maksimalu jaudu
Well done (labi izcepts) 3h30 min 3 minites aréjai pusei
ar vidéji augstu jaudu
Rare (asinains) 1h 45 min 90 sekundes argjai pusei
60 mm Medium (vidgji cepts) 2 h 50 min ar maksimalu jaudu
Well done (labi izcepts) 4h 3 minites aréjai pusei
ar vidéji augstu jaudu
Rare (asinains) 1 h 45 min 3 mthgs ?ré]_m pusel
ar maksimalu jaudu
60 mm ; ‘i ;
Medium (vid&ji cepts) 2 h'50 min 4 miniites argjai pusei
Well done (labi izcepts) 4h ar vidgji augstu jaudu
Rare (asinains) 2h 3 mindtes aréjai pusei
’ ar maksimalu jaudu
Jéraribinas 70 mm ; PP
’ Medium (vidéji cepts) 3h 4 miniites argjai pusei
Well done (labi izcepts) 4 h 40 min ar videji augstu jaudu
Rare (asinains) 2 h 20 min 3 m|nﬁtgs ?ré].al pusel
ar maksimalu jaudu
80 mm ; s ;
Medium (vid&ji cepts) 3h30 min 4 miniites argjai pusei
Well done (labi izcepts) 5 h 40 min ar videji augstu jaudu
Rare (asinains) 1 h 45 min 2 m|n0tgs ?ré].al pusel
ar maksimalu jaudu
Atkaulota jéra 60 mm ] . ]
kaja Medium (vid&ji cepts) 2h 50 min 3 mindtes aréjai pusei
Well done (labi izcepts) 4h ar vidgji augstu jaudu
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. 2 minutes aréjai pusei ar
Rare (asinains) 2h maksimalu jaudu
70 mm ; a0
Medium (videji cepts) 3h 3 minutes aréjai pusei ar
Atkaulota jéra Well done (labi izcepts) 4 h 40 min vidéji augstu jaudu
ez Rare (asinains) 2 h 20 min 2 mindites aréjai pusei ar
’ maksimalu jaudu
80 mm . - .
Medium (vidgji cepts) 3 h 30 min 3 minites aréjai pusei ar
Well done (labi izcepts) 5h 40 min videji augstu jaudu
Rare (asinains) 35 min 60 sekundes vienai pusei
1omm | Medium (videji cepts) 1'h 10 min ar maksimalu jaudu
Well done (labi izcepts) 2h 90 sekupd(_es Vienai pusel
Jéra karbonide ar maksimalu jaudu
ar kaulinu - :
Rare (asinains) 50 min 60 sekundes vienai pusei
20mm | Medium (vidéji cepts) 1 h 30 min ar maksimalu jaudu
Well done (labi izcepts) 2 h30 min 30 sekupde_es Vienai pusel
ar maksimalu jaudu
Olas
lzmeérs Svars Sildisanas ilgums Piezime
2h 20 min
Loti lielas (XL) 73 g un vairak 2h 30 min Cieti varitas
. Lieliski piemérotas
3 h 10 min grauzdétai maizei
2 h 11 min (vérsacs). Atra varisana
. . verdo$a ddeni.
Lielas (L) 63g<73¢g 2 h 31 min
3h 1 min Vidéji varitas
- Loti krémigs dzeltenums.
2h5min Dalgji 3kidrs baltums.
Vidéja izméra (M 539<63 2'h 25 min
] M) g g Miksti varitas
2 h 55 min Vispopularakais
2h pagatavosanas veids.
Ciets baltums, miksts
Mazas (S) 53 g un mazak 2 h 20 min dzeltenums.
2h50 min
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Citas gatavosanas zemaka temperatiira izmantosanas iespéjas

Partikas produktu veids Piemérots trauks T!'auka Slldlsanzis Sl_ldlsanas
parsegs | temperatiira ilgums

MeZa ogu atkausé3ana Skivis NE 65 °C 1 hod.
Darzenu atkausésana Skivis NE 65 °C 1 hod.
Mikla Bloda JA 45 °C 1/2 hod.
Jogurta pagatavo3ana Jogurta traucin$ ar vacinu JA 45 °C 6 hod.
Sokolades kausésana Bloda NE 50 °C 1 hod.
Ella Bloda, kas parklata ar 1A 75 °C 4 hod.

plastmasas plévi
Odens Bloda, kas pér_kl?ta ar JA 65 °C 4 hod.

plastmasas plévi
Tomatu kaltésana Skivis ar cepampapiru NE 60 °C 20 hod.
Darzenu 7avé3ana Skivis NE 60 °C 12 hod.
Sagrieztu auglu Zavésana Skivis NE 60 °C 12 hod.
Augu kaltésana Skivis NE 70 °C 4 hod.
Rivn_]fuzel paredzétas maizes Skivis NE 80 °C 4hod.
kaltésana

Trauks, kas paredzéts inada trauka Atkariba
Zivju konfits e|la izmantosanai mikrovilnu pasa 50 °C no lieluma

o vaks

krasni (1-2h)
Grauzdeta baltmaize Skivis NE 80 °C 2 hod.
Gulass Stikla trauks JA 80 °C No 1lidz12h

SVARIGI BRIDINAJUMI

Uzmanibu! Pastav apdedzinasanas risks.

Atverot sildisanas atvilktni péc darba beigam vai sildiSanas laika, nepieskarieties neslidigajam paliktnim vai
atvilktnes apaksdalai. Sildisanas laika Sis dalas ir |oti karstas un var izraisit apdegumus.

IERICES TIRISANA UN APKOPE

e laisaglabatu ierices labu izskatu un uzticamu darbibu, riipgjieties par tas tiribu.
e lerices moderna konstrukcija vienkarso apkopi lidz minimumam.

e Tas ierices dalas, kas nonak saskaré ar partikas produktiem, regulari jatira.

e Lai tiritu ierici, neizmantojiet tiriSanu ar tvaiku. Tvaiks var ieklut ierices elektriskajas dalas un izraisit issavienojumu.
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¢ Nepieméroti tiriSanas lidzekli var sabojat ierices virsmu. TiriSanai izmantojiet tikai trauku mazgasanai
paredzétos lidzek|us.

e Notiriet un nosusiniet ierici péc katras izmantosanas reizes. Pirms tiriSanas atdzesgjiet ierici lidz pietiekami
drosai temperatdrai.

Lai nesabojatu ierices virsmu, tiriSanai neizmantojiet:

tiriSanas lidzeklus, kas satur sodu, amonjaku, skabes vai hloridus;

tiriSanas lidzek|us, kas paredzéti kalkakmens nonemsanai;

abrazivus tiridanas lidzek|us, pieméram, pulverveida un krémveida tiridanas lidzek|us;
tiriSanas lidzeklus, kas paredzéti neriiséjosa térauda tirisanai;

tirisanas lidzeklus, kas paredzéti trauku mazgajamas masinas tirisanai;

aerosolus, kas paredzéti cepeskrasns tirisanai;

tiriSanas lidzeklus, kas paredzéti stikla tirisanai;

cietus, abrazivus stik|us un birstes, pieméram, metala stik|us traukiem;

asu metala skrapjus.

lerices priekSpuse un iekSpuse

Ja paradas netirumi, notiriet tos péc iespéjas atrak. Ja netirumi netiks notiriti uzreiz, tos péc tam bs griti nonemt,
un tie var izraisit ierices virsmas krasas izmainas.

Notiriet visas virsmas ar tiru sukli un siltu Gdeni, izmantojot trauku mazgasanas lidzekli. Péc tam nosusiniet ar
sausu, mikstu draninu. lerices virsmas tiriSanai var izmantot ari tiru un mitru mikroskiedras draninu, neizmantojot
mazgasanas lidzekli.

Visas virsmas ir jutigas pret skrapejumiem. Skrap&jumi uz virsmas var izraisit ierices bojajumus. lerices virsmai
saskaroties ar nepiemeérotiem tiriSanas lidzekliem, var tikt izraisiti bojajumi vai ierices virsmas krasas izmainas.

Neslidigais paliktnis

Pirms tiriSanas iznemiet neslidigo paliktni no atvilktnes.

Neslidigo paliktni var tirit tikai manuali, izmantojot siltu Gdeni un trauku mazgasanas lidzekli. Péc tam nosusiniet ar
mikstu draninu.

Nenovietojiet neslidigo paliktni atpakal atvilktné, lidz tas nav pilniba sauss.

Nemazgajiet neslidigo paliktni trauku mazgajama masina vai velas masina.

Neievietojiet neslidigo paliktni cepeskrasni, lai izzavétu to.

IERICES UZSTADISANA

¢ Uz bojajumiem, ko izraisa nepareiza uzstadisana, neattiecas garantija.

e Parierices uzstadisanu ir atbildigs pircéjs, nevis razotajs.

e RaZotajs nav atbildigs par kaitejumu, kas ierices nepareizas uzstadisanas dél tiek izraisits cilvékiem, dzivniekiem
un priekSmetiem.

e lerices novietoSana piemérotas mébelés nodrosina tas pareizu darbibu.

o lerice tiek uzstadita standarta virtuves mebelg, kas ir paredzéta iebiivéjamam iericém, vai pielagotas mébelés,
kuru izmérs atbilst parametriem, kas noraditi 1. attéla.

e lerici var novietot tikai vertikala skapi kopa ar citam iericém, kuras ir noradijis raZotajs. (1. att.)

e RaZotajs nevar garantét nevainojamu ierices darbibu, ja sildiSanas atvilktne tiek izmantota kopa ar citam iericeém,
ko nav noradijis raZotajs.

¢ Ja atbilstosa ierice tiks novietota tiesi virs sildiSanas atvilktnes, starp tam nav janovieto plaukts.

e Parliecinieties, ka skapis ir projektéts ta, ka var izturét abu iericu svaru.

e Virtuves mébelém jabut izgatavotam no karstumizturiga materiala, kas var izturét temperatiru virs 120°C.
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Materialiem un izmantotajam limvielam jaiztur ierices sasilSana atbilstigi CSN EN 60335-2-6 standartam.
Materiali un limvielas, kas neatbilst Sim standartam, var tikt bojati vai atliméties.

e Visiem ierices aizsargparsegiem jabut novietotiem stingri un tiem paredzétaja vieta, lai tos nevarétu nonemt bez
specialiem rikiem.

* Lai nodrosinatu gaisa cirkulaciju ap ierici, janonem virtuves iekartas mugursiena.

e lerice jauzstada ta, lai varétu redzét visu sildisanas atvilktnes saturu. Tas ir tapéc, lai nepielautu karstu produktu
izlieSanos un tas izraisitus apdegumus. Lai nodrosinatu maksimalu atvilktnes vilkmi, tai janodrosina pietiekami
daudz vietas.

Att. 1

Savienojums ar elektrotiklu

Izmantojiet tikai iezemétas sienas kontaktrozetes.

Neizmantojiet rozeSu sadalitajus, ka ari savienotajus vai pagarinatajus. Tie var izraisit parkarsanas risku.

lerices pievadkabela kontaktdaksai jabut brivi pieejamai ari péc ierices uzstadisanas.

Savienojuma izmainas drikst veikt tikai kvalificéts specialists.

lerices elektrodrosibu var garantét tikai gadijuma, ja ierices vadu savienotajs ir savienots ar elektrosadales tikla

vaditaju.

* RaZotajs nav atbildigs par personam vai priekSmetiem izraisito kait&jumu, ja trikst vai ir nepareizi izveidots
aizsargsavienojums.

e Elektribas kabelim jabit novietotam t3, lai tas nenonaktu saskaré ar ierices karstajam dalam un lai tas netiktu

deforméts vai parmérigi liekts.

Uzstadot ierici, ievérojiet sadus noradijumus:

1. Pirms ierices pirmas izmantosanas nonemiet visu iepakojumu un reklamas materialus.

2. Vélamie ieblvésanai paredzéta skapja izméri ir noraditi 1. attéla. Lai nodroinatu iedarbigu gaisa cirkulaciju,
ierice janovieto saskana ar attéla noraditajiem izmériem, un skapim jabat projektétam ta, lai ta apaksdala
iepliist gaiss. Aiz ieblivétas ierices mugursienas jabit vismaz 50 mm (kombingjot ar iebiivéjamo kombinéto
cepeskrasni) vai 20 mm (kombingjot ar iebiivéjamo elektrisko cepeskrasni) lielai spraugai.

3. Novietojiet ierici skapja mala un izvelciet elektribas vadu cauri skapja mugursienu ta, lai péc uzstadiSanas batu
pieejama ta kontaktdaksa.

concept

4. Uzmanigi ievietojiet ierici skapi izvélétaja vieta. Izvairieties no elektribas vada saspiesanas.

5. Piestipriniet ierici skapim un ieskrivéjot divas skrives iekartas ramja priek3puses atverés. Atveres ir redzamas
péc atvilktnes atvérsanas.

6. Pievienojiet pievadkabeli elektriskas stravas kontaktligzda.

Demontaza

lerices demontaZas laika jaievéro pareiza darbibu seciba.

1. Vispirms atvienojiet pievadkabeli no elektrotikla (iznemiet kontaktdaksu vai izslédziet droSinatajus).
2. Atskravéjiet stiprinajuma skrives.

3. lzvelciet ierici un uzmanigi izvelciet pievadkabeli.

TRAUCEJUMMEKLESANAS ROKASGRAMATA

Izmantojiet turpmakos noradijumus, lai atrisinatu nelielas nepilnibas, ko var izlabot, nesazinoties ar servisa centru.
Dazas no tam var bt izraisijusi nepareiza ierices lietosana.

Elektroieri¢u montazu un remontu var veikt tikai kvalificéti specialisti. lerices remonts vai citas darbibas, ko veic
nekvalificétas personas, var bt bistami.
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Bojajuma apraksts

lespéjamais célonis

Risinajums

lerice nesilda

lerice nav pareizi pievienota
elektriska sprieguma kontaktligzdai

Parbaudiet ierices savienojumu ar
kontaktligzdu

Izslégts drosinatajs

Izsleédziet un velreiz ieslédziet
drosinataju. Péc drosinataja
ieslegsanas ieslédziet ierici. Ja
sildisana nesakas, sazinieties ar
kvalificetu specialistu vai servisa
centru

Ediens nav pietiekami uzsildits

Nav izveleta édiena turésanas
siltuma funkcija

Izvélieties pareizu funkciju

lestatita temperatira ir parak zema

lestatiet augstaku temperatiiru

Aizvérti ventili

Parliecinieties, ka gaiss brivi cirkulé

Ediens ir parak karsts

Nav izveleta édiena turésanas
siltuma funkcija

Izvélieties pareizu funkciju

lestatita temperatira ir parak
augsta

lestatiet zemaku temperatiru

Trauki nav pietiekami silti

Nav izvéléta skivju, blodu, tasisu un
glazu sildisanas funkcija

Izvélieties pareizu funkciju

lestatita temperatira ir parak zema

lestatiet augstaku temperatiru

Aizverti ventili

Parliecinieties, ka gaiss brivi cirkulé

Trauki netika silditi pietiekami ilgi

Trauki ir dazadi, un tiem ir atskirigs
sildisanas laiks (sk. “Trauku
sildisana”)
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Nav izvéléta skivju, blodu, tasisu un Izvélieti . . ACKNOWLEDGEMENT
S - zvélieties pareizu funkciju
glazu sildisanas funkcija

Thank you for purchasing this Concept Warming Drawer. We want you to be satisfied with everything we make every

s o s s day you use it.
Lej;iga temperatiira ir parak lestatiet zemaku temperatiru

Trauki ir parak karsti

Please read the instructions carefully before initial use.
Troksni rada ventilators, kas

vienmeérigi izplata silto gaisu You should retain them for a future reference. Ensure that anyone using the warming drawer is familiarized with the
Atvilktnes izmanto$anas laika ir atvilktnes iekSpusé. Ventilators - instructions.
h . . . he . Tas nav bojajums
dzirdams troksnis darbojas ar intervaliem, kad ir
izvéléta édiena turé$anas siltuma TABLE OF CONTENTS

funkcija zema temperatira

Important safety information
Product description

VIDES AIZSARDZIBA Control panel description
User manual
¢ Nododiet iepakojuma materialu un vecas ierices otrreizéjai parstradei. Setting the functions
e lericu kastes var nodot atkritumu $kiroSanas punktos. Keeping food warm
¢ Polietiléna (PE) maisinus nododiet otrreiz&jai parstradei paredzéto materialu savaksanas punkta. Low-temperature cooking
Important notice
lerices otrreizéja parstrade tas kalposanas laika beigas Cleaning and maintenance
Siierice ir markéta saskana ar Eiropas Parlamenta un Padomes Direktivu 2012/19/ES par elektrisko Instagllatl?ln .
un elektronisko iekartu atkritumiem (EEIA). Simbols uz izstradajuma vai ta iepakojuma norada, ka Trouble shooting
Sis izstradajums nepieder sadzives atkritumiem. Tas janogada elektrisko un elektronisko iekartu Environmental protection
otrreizéjas parstrades savaksanas punkta. Nodrosinot $a izstradajuma pareizu iznicinasanu, tiks
noversta nelabvéliga ietekme uz vidi un cilveku veselibu, ko var izraisit nepareiza ierices iznicinasana. Technical specifications
Iznicinasana javeic saskana ar noteikumiem par atkritumu apstradi. Lai iegutu papildu informaciju
par $is ierices otrreizéju parstradi, lidzu, sazinieties ar vietgjas paévaldibas sadzives atkritumu Voltage 220-240V ~ 50/60 Hz
iznicinasanas dienestu vai veikalu, kura iegadajaties izstradajumu. Max. input power 1000 W
Heating element input power 1000 W
Adjustable temperature range 40-80 °C
External dimensions (W x D x H) 595 x 540.5 x 127 mm
Internal dimensions (W x D x H) 540 x 420 x 97.2 mm
Internal volume 22|
Weight 18 kg

The manufacturer reserves the right to make possible technical changes and to correct print errors and differences in
the illustrations without previous notice.

IMPORTANT SAFETY INFORMATION
Upon delivery

¢ Immediately after delivery, check the package for any damage during shipping.

e Caution! Some edges of this appliance that are hidden after installation are sharp! Be careful not to get cut when
handling an uninstalled unit.

¢ Do not install the appliance if it has been damaged. Contact the store where you purchased it inmediately.

e Remove all the packaging and marketing materials before first use.

¢ Keep the packaging materials away from children or dispose of them properly.
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During installation

¢ Do not use the appliance in any way other than as described in this manual.

e This appliance can be used in households and similar places like:

e Kitchen cabinets in shops, offices and other workplaces.

e Appliances used in agriculture.

e Appliances used by guests in hotels and other areas in a hotel environment.

e Appliances used in a Bed and Breakfast environment.

Do not use the appliance if you are barefoot.

Do not touch the appliance with wet hands.

Do not put oversized food or metal objects inside of the appliance. They could cause a fire.

Do not store anything inside of the appliance.

Do not allow children or unauthorized people to handle the appliance, use it out of their reach.

Children should not play with the appliance.

Pay extra attention if the appliance is used near children.

Do not allow the appliance to be used as a toy.

Do not let children play with the appliance and its controls.

This appliance can be used by children aged 8 years and over. Persons with reduced physical, sensory or mental

capabilities, or lack of experience and knowledge, should be supervised or familiarized with the instructions for

use of the appliance in a safe way and have been made aware of the risks involved.

¢ Do not touch hot surfaces during use or shortly after use.

o After long periods of use this warming drawer remains very hot after it is switched off for a protracted period of
time. Keep children a safe distance away from the appliance until it cools down. There is risk of serious burns!

¢ If a malfunction occurs, turn off the appliance and unplug it from the wall outlet.

When disconnecting the unit from the wall outlet, never pull the power cord, grasp the plug and disconnect it by

pulling.

Do not immerse the power cord or the plug in water or any other liquid.

Check the appliance and the power cord for damage regularly.

Do not switch on the appliance if it has been damaged.

Do not use any accessories other than those recommended by the manufacturer.

Do not use accessories with damaged surface treatment or if it has been worn out or has other defects.

Children should not clean and maintain the appliance unless they are at least 8 years old and under supervision.

Correct use

e The appliance is designed for heating the dishware and keeping food warm.

e Always place food (meat) in cookware made of heat-resistant material.

Never put food (meat) directly on the anti-slip mat, it may damage the anti-slip mat and ignite food (meat). It is a
serious fire hazard.

Use caution and avoid burns from the hot drawer or the dishware. Always use gloves.

Do not touch the hot dishware if you have wet or damp hands, it causes scalding or burns!

Do not store any plastic containers or flammable items in the warming drawer.

The appliance may melt or ignite the objects when it is in use. This is a fire hazard.

Due to the high temperatures that occur around the appliance when it is in use, do not place any place plastic
containers or flammable objects anywhere near the appliance. The objects may catch fire.

Do not use the appliance to heat the room.

Never replace the anti-slip mat located inside the appliance with a paper towel or similar substitute.

Do not stand or sit on the open drawer of the appliance.

Maximum load for the drawer: 25kg

Do not overload the telescopic runners that allow the drawer to move.

If you have installed the appliance into the kitchen cabinet, close the appliance when it is switched off avoiding
possible injury.
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¢ Do not warm up unopened tins or jars of food. The pressure created by warming may cause an explosion, which

can lead to an injury or scalding.

The bottom side of the appliance is very hot, when in use. Never touch the bottom side.

Open drawer may cause burns.

Do not use plastic or aluminium containers. These objects can ignite and cause a fire when the appliance is in use.
Use only heat-resistant glassware, Chinaware, etc.

Be careful when opening and closing the drawer when there are fluids inside (e.g. soup, sauces, etc.), which can

be spilt through the openings in the bottom of the drawer due

e to violent handling and thus may cause short circuit.

Possible defects

¢ Only qualified service technicians should repair or perform maintenance to this appliance.

¢ During the repairs the appliance must be disconnected from the power. Switch off the circuit breaker or remove
the plug from the wall outlet.

e When disconnecting the unit from the wall outlet, never pull the power cord, grasp the plug end and disconnect
it by removing it from the receptacle.

If you fail to follow these instructions, the possible repair cannot be recognized as a warranty repair.

Product description

1. Control panel

2. Anti-slip mat

Using Push to open mechanism:

e Press the center of the drawer to open or close.
e The drawer opens only partially.
e Gently pull the drawer out until it is fully extended.

Control panel

Control panel description

Preheating cups and glasses
Preheating plates and dishware
Keeping food warm

Setting the temperature

Setting the duration

Setting the temperature and time
Stop button

Start button

ONOOUVIA WN=

The appliance can be used to keep food warm, as well as heating plates, cups, glasses or bowls.

It may take a longer time to heat the plates and bowls, but they can become very hot during
the process. Keep that in mind, there is a risk of burns.
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USER’S MANUAL

Before first use

After connecting the appliance to the mains or after a power failure, there is a display test, which lasts for 10
seconds. At the same time the cooling fan gets activated. It is not possible to use the appliance during this time.

First cleaning and heating

Remove all the packaging and marketing materials before first use.

Peel the anti-slip mat off from the bottom of the drawer.

Remove the drawer, if it is possible.

Wipe the visible part (internal and external) with a damp cloth and then dry it with a soft cloth.
Stick the anti-slip mat back on the bottom of the drawer.

uARWN =

Before first use, power up the empty drawer for no less than two (2) hours.

Note:

1. The appliance is equipped with a , Push to open” closing mechanism.

2. The appliance is equipped with a contact switch ensuring the appliance only turns on after the warming drawer
is closed.

3. During the initial operation the appliance may emit a slight odour. This is because some of the metal components
inside the appliance are equipped with a protective coating. The odour will disappear after a short time.

4. Make sure that during this process the room is well ventilated.

Specifications

1. After connecting the appliance to the mains you will hear an audible signal. Open the drawer and the display shows ,0".

2. When setting the time, this operation can “time out” if there is no activity within 3 minutes, the appliance will return
to standby mode.

3. After pressing any button, you will hear an audible signal.

4. After the drawer has warmed up you will hear an audible signal three times.

Setting the functions

1. Press a button (1), (2) or (3) while the appliance is in an idle mode (standby mode) to select a desired function.
2. The display shows the preset temperature of the selected function (40°C or 60°C).

3. Press the button ,+" or ,-" to set the desired temperature.

4. Hold the button (5) and press the ,+" or ,-" to set the desired time.

5. Press the button (8) to confirm the settings.

6. Close the drawer. The appliance will operate according to the settings.

Note:

—_

When setting the parameters, you can change the function by pressing the desired button (1), (2) or (3).

2. You can press the button (7) to cancel any selected setting before closing the drawer. The appliance will return to
standby mode.

3. During the heating process you can change the parameter settings for the actual heating. Open the drawer and

select the parameter you want to change by pressing the button (4) or (5). Press the button ,+" or ,-" to adjust

the selected temperature or the time. Press the button (8) to confirm the newly set parameters.

Close the drawer to continue with the heating process.

Press the button (7) to cancel the heating process with the newly set parameters.

After pressing button (8) the function cannot be changed. You can only change the temperature and time.

To change the function, you must first press button (7). Then press the button (1), (2) or (3) to select the desired

function and the appropriate parameters for heating.

~Nous
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SETTING THE TEMPERATURE

You can customize the temperature range for any function. In table 1 you will find the pre-set temperature values. You
can change the temperature by 5°C steps by pressing the button ,+" or ,-". The last temperature set for the function
is activated automatically when you turn on the appliance. The selected temperature will show on the display.

Temperature °C*

W = TR
40 60 60
45 65 65
50 70 70
55 75 75
60 80 80

Table 1 | * Approximate temperature values, as measured in the middle of the warming drawer when empty.

Setting the duration

The appliance is preset for continuous heating. You can control how long it is on by pressing the button ,+" or ,-".

The capacity of the appliance

The number of dishes that can be inserted into the drawer depends on the size and weight of the dishware. Do not
overload the drawer! Maximum load for the drawer is 25 kg. The drawer should be partly closed if the weight
of the dishware is just below the maximum load capacity of the drawer.

Here are only suggestions for preheating the dishware.

6 pieces of large plates @26 cm
6 pieces of soup plates @23 cm
6 pieces of small plates g19cm
1 piece  of oval plate @32 cm

1 piece  of medium serving bowl @16 cm
1 piece  of small serving bowl 213 cm

KEEPING FOOD WARM

Type of food Cover the dish t::::::ﬁ:‘:;‘él
Steak (rare) YES 65
Roasted meat YES 80
Roast YES 75
Stew YES 80
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Type of food Cover the dish t:;?:;::::[?’:]
Fish fingers NO 80
Meat in sauce YES 80
Vegetable in sauce YES 80
Goulash YES 80
Mashed potatoes YES 75
Baked/new potatoes YES 75
Fried cutlet NO 80
Crepes / potato pancakes NO 80
Pizza NO 80
Boiled potatoes YES 80
Sauce YES 80
Apple strudel NO 80
Bakery products NO 60

¢ Maintaining the food temperature depends on the amount of food and the type of a container.
e The cover must be made of the heat resistant material.

LOW-TEMPERATURE COOKING

This is a gradual warming process, which maintains the set temperature inside the food. Using the conventional
heating method the temperature is always higher than the temperature of food, which is intended for immediate
consumption. In the case of the low temperature cooking of meat, the meat is heated for a long time at low
temperature. Thanks to this method meat loses less fluid, maintains the organoleptic characteristics of freshness
(vitamins, proteins, etc.) and intact juiciness and flavour.

Note:

1. This method is suitable for large cuts of meat.
2. For accurate measurement of the temperature inside meat we recommend using a temperature probe.

Temperature inside of food

Food can be cooked in the warming drawer up to a core temperature of 70 °C. Meat which needs to be cooked to a core
temperature higher than 70 °C cannot be cooked in the warming drawer. The core temperature indicates the degree of
doneness in the middle of a piece of meat. The lower the core temperature, the less well-done the meat is in the middle:

45-50 °C Rare
55-60 °C Medium
65 °C Well done
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How to use

1. Preheat the drawer at 70 °C for 15 minutes.

2. Put the meat in the drawer and cover it with a cover made of heat-resistant material.

3. The cooking time depends on the size of individual pieces of meat. See the cooking times for different sized
pieces of meat in the tables in the Low-temperature paragraph.

Note:

1. Salt the meat during the process of low temperature cooking or after it is done.

2. Dry the meat with a kitchen paper towel before finishing on the pan.

3. Preheat the pan with a reasonable quantity of oil or butter and place the meat in the pan.
4. Serve on pre-heated plates. This prevents the meat from cooling too rapidly.

LOW-TEMPERATURE COOKING

Warming food tables

Beef and veal
Food preparation in the warming drawer Finishing (pan)
Part of food Thickness s i Cooking time AL T A
temperature temperature
Rare 1h35min 90 seconds on the outside at
50 mm Medium 2 h 35 min maximum temperature
Well done 3 h 30 min 3 minutes on the outside at
medium temperature
Rare 1h 45 min 90 seconds on the outside at
The whole piece 60 mm Medium 2 h 50 min maximum temperature
of meat -
Well done 4h 3 seconds on the outside at
medium temperature
Rare 2h 90 seconds on the outside at
Jomm Medium 3h maximum temperature
Well done A4 h 40 min 3 minutes on the outside at
medium temperature
Rare 1h 35 min 90 seconds on one side at
; ; maximum temperature
Médaillons 20 mm Medium 2h 35 min P
. 3 minutes on one side at medium
Rib eye Well done 3 h30min temperature
T-bone Rare 1h 45 min 90 seconds on one side at
Rump Steak 30 mm Medium 2 h 50 min maximum temperature
Well done 4h 3 minutes on one side at medium
temperature
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Médaillons Rare 2h 2 minutes on one side at maximum
Rib eye 40 mm Medium 3h temperature
T-bone _ : .
Rump Steak Well done 4 40 min 4 minutes on one side at medium
temperature
Rare 1h 45 min 4 minutes on the outside at
&0 mm Medium 2 h 50 min medium temperature
well done 4h 6 minutes on one side at medium
temperature
Sirloi Rare 2h 4 minutes on the outside at
irloin i
70 mm Medium 3h medium temperature
Roast Beef . . )
well done 4 h 40 min 6 minutes on one side at medium
temperature
Rare 2 h 20 min 4 minutes on the outside at
80 mm Medium 3 h 30 min medium temperature
well done 5 h 40 min 6 minutes on one side at medium
temperature
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Poultry
Food preparation in the warming drawer Finishing (pan)
JEal Thickness el Cot_)kmg Finishing time and temperature
food temperature time
Medium 1h30min | 60 seconds on one side at maximum temperature
25 mm
. Well done 2h 90 seconds on one side at maximum temperature
Chicken
breasts . . . .
Medium 1h45min | 60 seconds on one side at maximum temperature
35 mm
Well done 2h20min | 90 seconds on one side at maximum temperature
4 minutes with the skin facing down at medium
Rare 1h
temperature
35 mm Medium 1 h 30 min 4 minutes with the skin facing down at medium
temperature
Well done 2h 4 minutes with the skin facing down at medium
Duck temperature
breasts .| 4 minutes with the skin facing down at maximum
Rare 1 h 45 min
temperature
40 mm Medium 2 h 20 min 4 minutes with the skin facing down at medium
temperature
Well done 3h 4 minutes with the skin facing down at medium
temperature
Medium 3h 90 seconds on one side at maximum temperature
40 mm
. Well done 4h 3 minutes on one side at maximum temperature
Turkish
bread Medium 3h50min | 90 seconds on one side at maximum temperature
50 mm
Well done 5h 3 minutes on one side at maximum temperature
10 mm Medium 30 min 60 seconds on one side at maximum temperature
Goose
or duck 20 mm Medium 40 min 60 seconds on one side at maximum temperature
médaillons
30 mm Medium 50 min 60 seconds on one side at maximum temperature
35 mm Medium 48 min 90 seconds on the outside at maximum
temperature
Goose or 45 mm Medium h 90 seconds on the outside at maximum
duck paté temperature
55 mm Medium 1h 15 min 90 seconds on the outside at maximum
temperature
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Lamb

Food preparation in the warming drawer

Finishing (pan)

Part of food | Thickness e Cooking time Al il su
temperature temperature
Rare 1h20 min 90 seconds on the outside at
20 mm Medium 2 h 10 min maximum temperature
Well done 3h 3 minutes on the outside at
medium temperature
Rare 1h35min 90 seconds on the outside at
Lamb 50 mm Medium 2 h 35 min maximum temperature
. 3 minutes on the outside at
Well done 3h 30 min medium temperature
Rare 1h45min 90 seconds on the outside at
60 mm Medium 2 h 50 min maximum temperature
Well done 4h 3 minutes on the outside at
medium temperature
. 3 minutes on the outside at
Rare 1h 45 min maximum temperature
60 mm . .
Medium 2150 min 4 minutes on the outside at
well done ah medium temperature
Rare 2h 3 minutes on the outside at
maximum temperature
Baron of lamb 70 mm :
Medium 3h 4 minutes on the outside at
well done 4 h 40 min medium temperature
Rare 2 h 20 min 3 minutes on the outside at
maximum temperature
80 mm ; ;
Medium 3h 30 min 4 minutes on the outside at
well done 5 h 40 min medium temperature
Rare 1 h 45 min 2 minutes on the outside at
maximum temperature
Boneless 60 mm ] ]
lamb leg Medium 2h 50 min 3 minutes on the outside at
well done ah medium temperature
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2 minutes on the outside at

Rare 2h .
maximum temperature
70 mm ;
Medium 3h 3 minutes on the outside at
. medium temperature
Boneless Well done 4 h 40 min
lamb le ; ;
9 Rare 2 h 20 min 2 mlputes on the outside at
maximum temperature
80 mm ; ;
Medium 3 h 30 min 3 minutes on the outside at
Well done 5 h 40 min medium temperature
Rare 35 min 60 seconds on one side at
10 mm Medium 1 h 10 min maximum temperature
Well done 2h 90 sgconds on one side at
maximum temperature
Lamb chops ]
Rare 50 min 60 seconds on one side at
20 mm Medium 1 h 30 min maximum temperature
Well done 2 h 30 min 90 sgconds on one side at
maximum temperature
Eggs
Size Weight Time Note
2h 20 min
Extra large (XL) 73 g and more 2 h 30 min
3 h 10 min Hard-boiled
Ideal on toast (sunny-side
2 h 11 min up). Rapid heating process
- in boiling water.
Large (L) 63g<73g 2 h 31 min
3h 1 min Medium-boiled
X Very creamy yolk. Sturdier
2h 5 min egg white.
Medium (M 539<63 2 h 25 min
M) 9=39 Soft-boiled
2 h 55 min The most popular
2h preparation. Solid egg
white, malleable yolk.
Small (S) 53 g and less 2 h 20 min
2 h 50 min
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Another use of low-temperature warming

Type of food Suitable cookware cof)tl,(‘\ll:::re R:ec;:‘:::t':l 1:" Time
Thawing frozenberries Plate NO 65 °C 1 hour
Thawing frozen vegetables Plate NO 65 °C 1 hour
Dow Bowl YES 45°C 1/2 hour
Making yoghurt Yoghurt cup with a lid YES 45 °C 6 hours
Melting chocolate Bowl NO 50 °C 1 hour
0il Bowl covered with a cling film YES 75°C 4 hours
Water Bowl covered with a cling film YES 65 °C 4 hours
Drying tomatoes Plate with baking paper NO 60 °C 20 hours
Drying vegetables Plate NO 60 °C 12 hours
Drying slices of fruit Plate NO 60 °C 12 hours
Drying herbs Plate NO 70 °C 4 hours
Drying the bread for breadcrumbs | Plate NO 80 °C 4 hours
Covre et frse | Mbioon | soc | antes
White toast Plate NO 80 °C 2 hours
Goulash Glass container YES 80°C 1E(’T;V\I’1ii|nrs

IMPORTANT NOTICE

Caution! Risk of serious burns!

If you open the warming drawer after or during the heating process, do not touch the anti-slip mat or the bottom of
the warming drawer! During the heating process these parts often get extremely hot hence the risk of burns.

CLEANING AND MAINTENANCE

For the sake of good appearance and reliability, keep the appliance clean.

The modern design of the unit facilitates the maintenance to the minimum.

The parts of the appliance that come into contact with food have to be cleaned regularly.

Do not use high-pressure cleaners or steam jets. The steam could reach the electrical parts inside the machine
and cause a short circuit.
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¢ Inappropriate cleaning agents can damage the surface of the appliance. Use only the cleaning agents designed
for cleaning the dishware.
e Keep the appliance clean and dry after each use. Let the appliance cool down to a safe temperature before cleaning.

To prevent damage to the surface of the appliance do not use:

¢ cleaning agents, which include sodium, ammonia, acid or chlorides,
e detergents for descaling,

e abrasive cleaners e.g. powder and cream cleaners,

¢ solvent-based cleaners,

¢ cleaners designed for stainless steel,

¢ cleaning products specifically designed for dishwashers,

e sprays designed for cleaning ovens,

e detergents for cleaning glass,

¢ hard, abrasive sponges and brushes, eg. scourers,

¢ sharp metal scrapers.

Front side and interior

Remove any spilled food or other impurities as quickly as possible. Failure to remove any impurities may cause
permanent staining altering the colour of the appliance.

Clean all surfaces with a clean sponge, warm water and only dish detergent. Dry it with a soft cloth. You may also
use a clean, damp microfibre cloth without using detergent.

All surfaces are susceptible to scratching. Scratches on surface can cause damage to the appliance. If unsuitable
cleaning agents come in contact with the surface of the appliance, it can cause damage or change the colour of the
surface of the appliance.

Anti-slip mat

Take off the ant-slip mat from the drawer before cleaning.

Clean the anti-slip mat just with your hands using hot water and dish detergent. Subsequently, dry it with a soft cloth.
Do not put the anti-slip mat back into the drawer until it is completely dry.

Do not wash the anti-slip mat in a dishwasher or a washing machine.

Never put the anti-slip mat in the oven to dry.

INSTALLATION OF THE APPLIANCE

Defects caused by improper installation are not covered by the warranty.

Installation is the responsibility of the customer not the manufacturer.

The manufacturer bears no responsibility for damage caused to people, animals or property due to incorrect installation.

Placing the appliance into suitable furniture ensures its proper functionality.

The appliance is installed in standardized kitchen furniture designed for built-in appliances or in properly adapted

furniture of dimensions according to Pic. 1.

e The appliance can be placed only in an upright cabinet together with appliances that are defined by the
manufacturer. (Pic. 1).

e The manufacturer cannot guarantee trouble-free operation in case that the warming drawer is used in
combination with other appliances other than those given by the manufacturer.

¢ [f asuitable appliance is situated directly on the top of the warming drawer, it is not necessary to place a shelf
between the appliances.

e Ensure any cabinet used is constructed to support the weight of both appliances.

e The kitchen furniture must be made of materials resistant to temperatures of at least 120 °C. Any materials and

adhesives used must be resistant to heating in compliance with CSN EN 60335-2-6. Materials and adhesives that

are not in compliance with this standard may deform or loosen.
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All guards must be placed firmly in their appropriate place in a way they cannot be removed without using
special tools.

The rear board of the kitchen unit has to be removed in order to ensure appropriate air circulation around the
appliance.

The appliance must be installed so it is possible to see the entire content of the warming drawer when opened.
This is important to avoid any spilling or scalding by hot food when removing from the drawer. You must be able
to pull out the drawer to its maximum to have enough space to remove plates and bowls.

Pic. 1

Connection to the mains

Only use grounded sockets.

Do not use multiple sockets, plugs and extension cords. There is a risk of overheating.

The plug of the power cord on the appliance must be freely accessible even after the installation.

Changes in a connection may only be performed by a qualified professional.

Electrical safety of the appliance can be guaranteed only if the protective terminal of the appliance is connected
to the protective conductor of the mains.

The manufacturer bears no responsibility for damage to persons or property as a result of missing or bad
protective connection.

The power cord must be positioned in a way it does not come into contact with hot parts of the appliance and it
is not being deformed or excessively bent.

When installing the appliance, follow these steps:

1.
2.

Remove all the packaging and marketing materials before first use.

The required dimensions of the cabinet for the installation are shown in Pic. 1. Due to effective air circulation the
appliance must be located according to the dimensions shown in pictures and the cabinet must be designed that
the air can circulate freely into the bottom part of the appliance. There must be a gap behind the rear wall of the
appliance at least 50 mm (in case it is in combination with KTV) or 20 mm (in case it is in combination with ETV).
Insert the machine on the edge of the cabinet and pass the power cord through the rear wall of the cabinet so its
plug will be freely accessible after the installation.

Carefully insert the whole appliance into the cabinet at the chosen location. Be careful to avoid pinching the
power cord.
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5. Fasten the appliance to the cabinet by screwing two screws into the holes in the front wall of the frame of the

appliance. Holes are visible after opening the drawer.
6. Plug the power cord into the wall outlet.

Disassembling

If you disassemble the appliance, it is important to follow the steps in the correct order:
1. First, unplug the power cord from the mains (pull the plug or switch off the circuit breaker).

2. Loosen the fastening screws.

3. Slide out the appliance while carefully pull the power cord.

TROUBLE SHOOTING

Malfunctions often have simple explanations. Please read the following notes before calling the after-sales service.
Some of the malfunctions may be caused by improper use of the appliance.

The Installation and repair of an electrical appliance may only be performed by a qualified professional. Repairs and
manipulation with the appliance by an unauthorized person could be dangerous.

Defect description

Possible cause

Solution

The appliance does not heat

The appliance is not properly plugged
into an electric outlet

Check the connection of the cord.

Circuit breaker has tripped

Turn off and on again the circuit
breaker. After the circuit breaker
has been switched on turn on the

appliance. If the appliance does not

heat contact a qualified expert or
a service.

Food is not warm enough

A function for maintaining the
temperature is not selected.

Select the correct function.

The set temperature is too low

Set a higher temperature.

Ventholes are blocked.

Make sure that air can circulate
freely.

Food is too hot

A function for maintaining the
temperature is not selected.

Select the correct function.

The set temperature is too high

Set a lower temperature.

Dishware is not warm enough

The function for heating plates, bowls,
cups and glasses is not selected

Select the correct function.

The set temperature is too low

Set a higher temperature.

Ventholes are blocked

Make sure that air can circulate
freely.

Dishware was not been heated long
enough

There are different types of dishes,

which have different heating time
(see Pre-heating the dishware).
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The function for heating plates, bowls,

. Select the correct function.
cups and glasses is not selected

Dishware is too hot

The set temperature is too high Set a lower temperature.

The noise comes from the fan which
distributes the warm air evenly
There is a noise while using the inside the drawer. The fan operates
warming drawer at intervals when the function

for keeping food warm at a low
temperature is selected

This is not a malfunction.

ENVIROMENTAL PROTECTION

e Prefer recycling of packaging materials and old appliances.
e Package materials may be disposed of as sorted waste.
¢ Dispose the plastic bags made of polyethylene (PE) of as sorted waste.

Recycling of the appliance at the end of its lifespan:

This appliance is labelled in accordance with European Directive 2012/19/EU concerning used electrical
and electronic appliances (waste electrical and electronic equipment - WEEE). The symbol on the
product or its packaging indicates that this product may not be treated as household waste. It is
necessary to take it to a container park for the recycling of electrical and electronic equipment. By
ensuring the correct disposal of this appliance you will help prevent potential negative consequences
for the environment and human health, which could otherwise result from inappropriate disposal of
this product. Disposal must be performed in accordance to the regulations for waste disposal. For more
detailed information about recycling of this appliance see the authorized local office or service for
household waste disposal or the shop, where you purchased the appliance.
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Seznam servisnich mist
m Zoznam servisnych stredisiek

ﬂ Wykaz punktow servisovych

Ceska republika
Nazev Ulice PsC Mésto Telefon/fax E-mail
_ggtlj\lréthP\_l{alenta Vysokomytskd 1800 56501  Chocen 22? 2;; 282 servis@my-concept.cz
Slovenska republika
Nazov Ulica psC Mesto Telefén/fax E-mail
ABC-SERVIS Stefanikova 50 94903 Nitra 037/6526063  servis@abc-servis.sk
Jozef Abel 037/7413098
D-J SERVIS Sebastovska 17 08006 PreSov 051/7767666  grejtak.djservis@stonline.sk
051/7767666
ELEKTRA Kozusnicka 34 91105 Trencin 032/6523806  dusko4@centrum.sk
D.Valach
HOSPOL Rustaveliho 7 83106 Bratislava 02/44889832  hospol@hospol.sk
elektro spol.s r.o 02/44873078
M-SERVIS Komenského 38 01001 Zilina 041/5640627  mservis@zoznam.sk
Mares Jaroslav 041/5640627
TV.A.serviss.ro. Juzndtrieda48/D 04001 Kosice 055/6338501  tvaservis@nextra.sk
055/6233537
VILLA Odborarov 49 05201 Spisska 053/4421857  villamarket.eta@stonline.sk
MARKET s.r.o. NovaVes  053/4426030
X-TECH, s.r.o. Gorkého 2 03601 Martin 043/4288211 servis@x-tech.sk
043/4308993
ZMJ elektroservis Hatalova 341 02901 Néamestovo 0905/247408 zmj@orava.sk
043/5522056
ELSPO Spojova 19 97401 Banska 048/4135535  elspo@slovanet.sk
Bystrica 048/4135521
Polska
Nazwa Ulica Kod Miasto Telefon E-mail
Elko Valenta Ostrowskiego 30 53-238 WROCLAW 071/339-04-44 w.27  serwis@my-concept.pl

Polska sp. z o0.0.
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concept

JindFich Valenta - Concept

Vysokomytska 1800, 565 01 Choceri

Tel. +420 465 471 400, Fax: +420 465 473 304
www.my-concept.cz

ELKO Valenta - Slovakia, s.r.o.

Hurbanova 1563/23,911 01 Trencin

Tel.: +421 326 583 465, Fax: +421 326 583 466
www.my-concept.sk

Elko Valenta Polska Sp. Z. o. o.
Ostrowskiego 30, 53-238 Wroclaw

Tel.: +48 71 339 04 44, Fax: 71 339 04 14
www.my-concept.pl

Verners VT Ltd.

Piedrujas iela 5a, Riga, Latvia

Tel. + 371 67021021, fakss + 371 67021000
e-pasts: info@verners.lv, www.verners.lv



