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Wiecej informaciji na temat naszych produktow, wyposazenia,
czesci zamiennych oraz serwisu mozna znalez¢ na stronie
internetowej: www.bosch-home.com oraz w sklepie
internetowym: www.bosch-eshop.com

Na co nalezy zwraca¢ uwage

Nalezy uwaznie przeczytac niniejszg instrukcje obstugi.
Zapoznanie sie z nig pozwoli na bezpieczne i wtasciwe
uzytkowanie urzgdzenia.

Instrukcje obstugi i montazu nalezy zachowac. W przypadku
przekazania urzgdzenia innej osobie nalezy dotgczy¢ powyzszg
dokumentacje.

Przed montazem

Urzgdzenie przeznaczone jest wytgcznie do uzytku domowego.
Nalezy przestrzega¢ dotgczonej instrukcji montazu.

Szkody powstate podczas transportu

Po rozpakowaniu nalezy sprawdzi¢ stan urzadzenia. Jezeli w
trakcie transportu urzadzenie zostato uszkodzone, nie wolno go
podtgczad.

Podtaczenie do sieci elektrycznej

Urzadzenie jest gotowe do podtgczenia i mozna je podtgczy¢
wytacznie do gniazda z uziemieniem, zainstalowanego zgodnie
z przepisami. Napiecie sieciowe musi by¢ zgodne z napieciem
podanym na tabliczce znamionowe;.

Prace takie jak przesuniecie gniazd w inne miejsce lub
wymiana przewodu przytgczeniowego moze wykonywac
wykwalifikowany elektryk. Jesli po zabudowaniu nie bedzie
dostepu do wtyczki, wowczas w instalacji elektrycznej musi
znajdowac wielobiegunowy roztgcznik od sieci elektrycznej z
rozwarciem stykow wynoszgcym minimum 3 mm.

Nie uzywac rozgateziaczy ani przedtuzaczy. W razie przecigzen
wystepuje zagrozenie pozarem.

A Wskazowki dotyczace bezpieczenstwa

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

Dorosli i dzieci nie moga obstugiwac¢ urzadzenia bez nadzoru,

m jesli nie pozwala im na to niesprawnosc fizyczna lub
psychiczna

m lub jesli ich wiedza i doswiadczenie sg niewystarczajace,
aby prawidtowo i bezpiecznie uzytkowac urzgdzenie.

Gorace dno

Niebezpieczenstwo poparzenia!!

Nigdy nie dotykac ptyty grzejnej w szufladzie grzewczej. Do
wyjmowania naczyn zawsze uzywac rekawic lub tapek
kuchennych. Nie pozwala¢ dzieciom zbliza¢ sie do urzadzenia.

Niebezpieczenstwo pozaru!!

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

Nieprawidtowo przeprowadzone naprawy

Niebezpieczenstwo porazenia pradem!!

Nieprawidtowo przeprowadzone naprawy stanowig powazne
zagrozenie. Naprawy moga by¢ wykonywane wytgcznie przez
przeszkolonych pracownikdw serwisu.

Jesli urzadzenie jest uszkodzone, nalezy wytgczy¢ bezpiecznik
w skrzynce bezpiecznikowej lub wyciggnac wtyczke z gniazda.
Skontaktowac sie z serwisem.

Uszkodzenia ptyty grzejnej

Niebezpieczenstwo porazenia pradem!!

W przypadku ztaman, peknie¢ lub zarysowan ptyty grzejnej
nalezy wytgczy¢ bezpiecznik w skrzynce bezpiecznikowej lub
wyciggng¢ wtyczke z gniazda. Skontaktowac sie z serwisem.



Szuflada grzewcza

Szuflada grzewcza umozliwia podgrzewanie naczyn oraz utrzymywanie temperatury potraw.

Wentylator i grzanie

Dziatanie przy ustawieniu
przetacznika funkcji w pozycji 4 =
Podgrzewanie naczyn

Ptyta grzejna

Wskaznik trybu pracy
W momencie wtgczenia
miga lampka kontrolna.

PPonra@ lavideoi sieuflady

_Wy

Przelqciznik funkcji

1 = Wyrastanie ciasta drozdzowego, rozmrazanie

2 = Utrzymywanie temperatury chleba, rozmrazanie,
podgrzewanie naczyn do picia

3 = Utrzymywanie temperatury potraw

4 = Podgrzewanie naczyn

Urzadzenie grzeje tylko wtedy, gdy szuflada jest prawidtowo zamknieta.

Otwieranie i zamykanie

Urzadzenia bez uchwytu:

Podgrzewanie naczyn

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

Ogolne informacje na temat naczyn

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

Niska szuflada
(wysokos¢ 14 cm)

Wysoka szuflada
(wysokos$¢ 29 cm)

6 talerzy g 24 cm 12 talerzy g 24 cm
6 bulionowek @ 10 cm 12 bulionéwek @10 cm
1 miska @19 cm 1 miska @ 22 cm
1 miska @17 cm 1 miska g 19 cm
1 pdtmisek na 32 cm 1 miska d 17 cm
mieso

2 potmiski na 32 cm

mieso

Rozmieszczanie naczyn

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

Naczynia do picia

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

Aby otworzy¢ lub zamkna¢ szuflade, nalezy nacisngc na jej
Srodek.

Przy otwieraniu szuflada lekko wysuwa sie. Nastepnie mozna jg
bez problemu wysung¢ dalej.

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

Sposob nastawiania

1. Umiesci¢ naczynia w szufladzie.

2. Przetgcznik funkcji nastawi¢ na stopien 4. W przypadku
naczyn do picia zawsze wybierac stopien 2.
Miga lampka kontrolna stanu pracy.

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

Jak diugo trwa podgrzewanie

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

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

Wytaczanie

Otworzy¢ szuflade. Wytgczy¢ przetgcznik funkciji.

Wyjmowanie naczyn

Naczynia wyjmowac¢ z szuflady za pomoca rekawic lub tapek
kuchennych.

A Niebezpieczenstwo poparzenia!!

Powierzchnia ptyty grzejnej jest gorgca. Naczynia znajdujgce
sie najnizej bedg bardziej gorgce niz naczynia umieszczone
wyzej.



Utrzymywanie temperatury potraw

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

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

Potrawy przykrywac¢ zaroodporng pokrywka lub folig
aluminiowa.

Zaleca sie utrzymywanie temperatury potraw nie dtuzej niz
jedng godzine.

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

Zastosowanie

Sposob nastawiania

1.Naczynie wtozy¢ do szuflady.

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

3.Wiozy¢ potrawy do podgrzanych naczyn.

4.Ponownie zamknac¢ szuflade.
Swieci sie lampka kontrolna stanu pracy. Urzadzenie grzeje.

Wytaczanie

Wytgczy¢ przetgcznik funkcji. Potrawy wyjmowac z szuflady za
pomoca rekawic lub tapek kuchennych.

W tabeli wymienione sg rozne mozliwosci zastosowania szuflady grzewczej. Nastawi¢ przetacznik funkcji na zadany stopien.

Naczynia nalezy podgrzewacé w sposob podany tabeli.

Stopien Potrawy / Naczynia Wskazowka
1 Delikatne potrawy mrozone, np. tort Smietanowy, masto, wedlina, rozmrazanie
ser
1 Wyrastanie ciasta drozdzowego przykry¢
2 Potrawy mrozone, np. migso, ciasto, chleb rozmrazanie
2 Utrzymywanie temperatury jaj, np. jaj gotowanych, jajecznicy podgrzac¢ naczynie, przykry¢ potrawe
2 Utrzymywanie temperatury chleba, np. pieczywa tostowego, butek  podgrza¢ naczynie, przykry¢ potrawe
2 Podgrzewanie naczyn do picia np. filizanek do espresso
2 Delikatne potrawy, np. mieso przyrzadzone metodg powolnego przykry¢ naczynie
gotowania
3 Utrzymywanie temperatury potraw podgrzac¢ naczynie, przykry¢ potrawe
3 Utrzymywanie temperatury napojow podgrzac¢ naczynia, przykry¢ napoje
3 Podgrzewanie plackéw, np. omletéw, rolad, tacos podgrzac¢ naczynie, przykry¢ potrawe
3 Podgrzewanie suchych ciast, np. ciasta drozdzowego z kruszonkg, podgrzac¢ naczynie, przykry¢ potrawe
muffindw
3 Roztapianie czekolady w bloku lub kuwertury czekoladowej podgrza¢ naczynie, pokruszy¢ czekolade
3 Rozpuszczanie zelatyny bez przykrycia, ok. 20 minut
4 Podgrzewanie naczyn nie nadaje sie do podgrzewania naczyn do picia

Powolne gotowanie

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

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

Sposodb nastawiania

1.Podgrzac¢ szuflade grzewczg wraz z naczyniami, nastawiajgc
stopien 4.

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

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

Wskazowki dotyczgce powolnego gotowania

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

Miesa, rowniez wiekszych kawatkow, nie trzeba obracac.

W ten sposoéb przyrzgdzone mieso mozna natychmiast kroic,
poniewaz ciepto jest rownomiernie rozprowadzone w catym
kawatku.

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

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

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



Tabela

Do powolnego gotowania nadaje sie delikatne mieso wotowe, wieprzowe, cielece i jagniece, a takze dziczyzna oraz drob. Czas
obsmazania i koncowego dogotowywania zalezy od wielkosci miesa. Czas obsmazania dotyczy miesa wtozonego na goracy

ttuszcz.

Potrawa

Obsmazanie na polu grzejnym

Dogotowywanie w szufladzie grzewczej

Mate kawatki miesa

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

Filet (400-800 g) ze wszystkich stron 4-5 minut 75-120 minut
Schab jagniecy (ok. 450 g) z kazdej strony 2-3 minuty 50-60 minut

Pieczen chuda (600-1000 g)

ze wszystkich stron 10-15 minut

120-180 minut

Duze kawatki miesa

Filet (od 900 g)

ze wszystkich stron 6-8 minut

120-180 minut

Rostbef (1,1-2 kg)

ze wszystkich stron 8-10 minut

210-300 minut

Pielegnacja i czyszczenie

Nie stosowac myjek wysokocisnieniowych ani parowych. Przed
przystagpieniem do czyszczenia nalezy wytgczy¢ urzadzenie.
Przetgcznik funkciji: pozycja = 0.

Urzadzenie z zewnatrz

Urzadzenie czysci¢ Sciereczkg zwilzong w wodzie z niewielkg
iloscig ptynu do mycia naczyn. Wytrze¢ do sucha miekka
Sciereczka.

Do czyszczenia nie uzywac srodkdéw zrgcych ani srodkow do
szorowania. Gdy tego typu srodek dostanie sie na powierzchnie
urzadzenia, natychmiast zmy¢ go woda.

Usterka, co robié¢?

Powierzchnie ze stali nierdzewnej

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

Urzadzenia ze szklanym frontem

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

Ptyta grzejna

Ptyte grzejng myc ciepta wodg z niewielka iloscig ptyn do mycia
naczyn.

Przyczynami wystgpienia usterek sg czesto drobiazgi. Przed skontaktowaniem sie z serwisem nalezy zwrdci¢ uwage na nastepujace

zalecenia:

Naczynia lub potrawy sa nadal zimne.

Nalezy sprawdzic:

m Czy urzadzenie jest wigczone

® Czy nie ma przerwy w zasilaniu

m czy szuflada jest catkowicie zamknieta.

Naczynia lub potrawy nie sg wystarczajaco ciepte.

Moze sie zdarzy¢,

m ze naczynia lub potrawy nie byty podgrzewane odpowiednio dtugo

m ze szuflada byta przez diuzszy czas otwarta

Miga lampka kontrolna stanu pracy.

Sprawdzi¢, czy szuflada jest domknieta.

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

Skontaktowac sie z serwisem.

Nie swieci sie lampka kontrolna stanu pracy.

Lampka kontrolna jest uszkodzona. Skontaktowac sie z serwisem.

Wylacza sie bezpiecznik w skrzynce bezpieczniko-
wej.

Wyciggng¢ wtyczke z gniazda i skontaktowacd sie z serwisem.

Naprawy mogag by¢ wykonywane wytgcznie przez wykwalifikowanych specjalistow. Nieprawidtowo przeprowadzone naprawy mogag

by¢ przyczyng powaznych zagrozen.



Serwis

W razie koniecznos$ci naprawy urzadzenia nalezy skontaktowac
sie z naszym serwisem. Adres i numer telefonu najblizszego
punktu obstugi klienta znajduje sie w ksigzce telefonicznej.
Podane centra serwisowe chetnie udzielg informacji rowniez na
temat najblizszego serwisu.

Serwisowi nalezy podac¢ symbol produktu
(nr E) oraz numer fabryczny (nr FD)
urzadzenia. Tabliczke znamionowg z
numerem widac¢ po otworzeniu szuflady
grzewczej. Dane urzadzenia nalezy od
razu zapisac, aby w przypadku
ewentualnej awarii nie traci¢ czasu na ich
szukanie.

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

Nr E Nr FD

Serwis™

Ochrona srodowiska

Nalezy rozpakowac urzgdzenie i zutylizowa¢ opakowanie
zgodnie z przepisami o ochronie srodowiska naturalnego.

Ekologiczna utylizacja

X

To urzadzenie odpowiada przepisom Dyrektywy
europejskiej 2002/96/WE dotyczgcej starych
urzadzen elektrycznych i elektronicznych (waste
electrical and electronic equipment — WEEE).
Dyrektywa podaje zasady obowigzujgce w catej UE
dotyczace zwrotu i recyklingu zuzytych urzadzen.

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

Zlecenie naprawy oraz pomoc w razie usterki
PL 0801 191 534

Prosimy zaufa¢ kompetencjom producenta. W ten sposob
mozna zapewnic, ze naprawy przeprowadzane bedg przez
wykwalifikowanych technikdow serwisu, wyposazonych w
oryginalne czesci zamienne.

Dane techniczne

Zasilanie: 220-240V
50/60 Hz

Catkowita moc przytgczeniowa: 810 W

Sprawdzone zgodnie z VDE: tak

Znak CE: tak






Robert Bosch Hausgerate GmbH
Carl-Wery-StraBe 34

81739 Miinchen

Germany

www.bosch-home.com

9000713875
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