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Produktinfo

Pe pagina noastră de internet găsiţi alte informaţii 
referitoare la produse, accesorii, piese de schimb şi 
servicii: www.bosch-home.com şi la magazinul online: 
www.bosch-eshop.com
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ro    Folosire conform destinaţiei
8Folosire conform 
destinaţiei

Folosire conform destinaţiei Citiţi cu atenţie aceste instrucţiuni. Numai astfel puteţi 
utiliza aparatul corect şi în siguranţă. Păstraţi 
instrucţiunile de utilizare şi de montaj pentru o 
consultare ulterioară sau pentru eventuali viitori 
proprietari.
Verificaţi aparatul după despachetare. În cazul unor 
deteriorări în timpul transportului, nu conectaţi aparatul.
Acest aparat este destinat numai uzului menajer. 
Utilizaţi aparatul exclusiv pentru menţinerea la cald a 
alimentelor și pentru încǎlzirea veselei.
Acest aparat este adecvat pentru o utilizare până la o 
înălţime de maxim 4000 de metri deasupra nivelului 
mării.
Acest aparat poate fi folosit de copiii peste 8 ani şi de 
persoane cu capacităţi fizice, senzoriale sau mentale 
reduse sau cu insuficientă experienţă sau cunoştinţe, 
numai sub supravegherea unei persoane responsabile 
pentru siguranţa acestora sau dacă au fost instruiţi 
referitor la utilizarea în siguranţă a aparatului şi au 
înţeles pericolele care rezultă din această utilizare.
Copiii nu au voie să se joace cu aparatul. Curăţarea şi 
întreţinerea realizate de utilizator nu vor fi efectuate de 
către copii, decât cu condiţia ca aceştia să aibă vârsta 
de peste 8 ani şi să fie supravegheaţi.
Copiii mai mici de 8 ani trebuie ţinuţi la distanţă de 
aparat şi de cablul de racord.

( Instrucţiuni de siguranţă 
importante

Instrucţiuni de siguranţă importante :Avertizare – Pericol de arsuri! 
■ Placa electrică devine foarte fierbinte în 

sertarul termic.
Nu atingeţi niciodată placa electrică 
fierbinte. Ţineţi copiii la distanţă.

Pericol de arsuri! ■ Accesoriile sau vesela vor deveni foarte 
fierbinţi. Scoateţi întotdeauna accesoriile 
sau vasele fierbinţi cu ajutorul unei mănuşi 
de bucătărie.

:Avertizare – Pericol de electrocutare! 
■ Izolaţia cablurilor aparatelor electrice se 

poate topi la atingerea pieselor fierbinţi ale 
aparatului. Nu aduceţi niciodată cablurile de 
racordare ale aparatelor electrice în contact 
cu piesele fierbinţi ale aparatului.

Pericol de electrocutare! ■ Umezeala infiltrată poate provoca o 
electrocutare. Nu utilizaţi aparate de curăţat 
cu jet sub presiune sau cu jet de abur.

Pericol de electrocutare! ■ Un aparat defect poate provoca 
electrocutare. Nu porniţi niciodată un aparat 
defect. Scoateţi ştecherul din priză sau 
întrerupeţi siguranţa de la tabloul de 
siguranţe. Chemaţi unitatea service abilitată.

Pericol de electrocutare!! ■ In cazul crǎpǎturilor, ciobiturilor sau fisurilor 
în plită, scoateţi siguranţa din casetă, 
respectiv scoateţi fișa de alimentare din 
priză. Chemaţi unitatea de service abilitată.

Pericol de electrocutare! ■ Reparaţiile neautorizate sunt 
periculoase.Efectuarea reparaţiilor este 
permisă numai unui tehnician instruit de noi, 
din unitatea de service abilitată.Dacă 
aparatul este defect, scoateţi fişa de reţea 
sau deconectaţi siguranţa din tabloul 
siguranţelor. Chemaţi unitatea service 
abilitată.

:Avertizare – Pericol de incendiu! 
Placa electrică devine foarte fierbinte în 
sertarul termic, materialele inflamabile se pot 
aprinde.
Nu depozitaţi niciodată obiecte inflamabile sau 
recipente din plastic în sertarul termic.
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Familiarizarea cu aparatul    ro
*Familiarizarea cu aparatul
Familiarizarea cu aparatul În sertarul termic, puteţi preîncălzi vesela sau puteţi 
păstra alimentele calde.

Deschidere şi închidere
La aparate fără mâner:
Apăsaţi în centrul sertarului, pentru a-l deschide sau 
închide.
La deschidere, sertarul sare puţin în afară. Apoi poate fi 
tras în afară fără probleme.

1Utilizarea aparatului
Utilizarea aparatului Preîncălzirea veselei
Alimentele puse în vase preîncălzite nu se răcesc foarte 
repede. Băuturile rămân calde un timp mai îndelungat.

Vesela în general
Este permis să încărcaţi sertarul termic cu maxim 
25 kg. Puteţi preîncălzi de ex. un serviciu de masă 
pentru 6 resp. 12 persoane.

Aranjarea veselei
Pe cât posibil, distribuiţi vesela pe întreaga suprafaţă. 
Stivele înalte de farfurii se vor încălzi mai încet decât 
piese individuale de veselă, ca de ex. 2 castroane.

Veselă pentru băut
Încălziţi vesela pentru băut, ca de ex. ceşti pentru 
espresso, întotdeauna cu treapta 2.

:Avertizare – Pericol de provocare a arsurilor! 
La treapta 3 sau 4, vesela pentru băut va deveni foarte 
fierbinte.

Procedaţi după cum urmează

1. Aranjaţi vesela în sertar.
2. Reglaţi selectorul de funcţii pe treapta 4. În cazul 

veselei pentru băut, selectaţi mereu treapta 2.
Becul indicator pentru funcţionare se aprinde 
intermitent.

3. Închideţi sertarul termic.
Becul indicator pentru funcţionare se aprinde. 
Aparatul încălzeşte.

Cât durează preîncălzirea
Durata de preîncălzire se stabileşte în funcţie de 
materialul şi grosimea veselei, de cantitatea de vase, de 
înălţimea şi aranjarea veselei. Pe cât posibil, distribuiţi 
vesela pe întreaga suprafaţă.
În cazul unui serviciu de masă pentru 6 persoane, 
preîncălzirea durează circa 15-25 de minute.

Deconectarea
Deschideţi sertarul. Deconectaţi selectorul de funcţii.

Scoaterea veselei
Pentru scoaterea veselei din sertar folosiţi mănuşi de 
protecţie sau un şervet.

( Plită electrică

0 Ventilator şi încălzire
Funcţionare pe poziţia 4 = preîncălzire veselă 
pornită

8 Indicator de funcţionare
Când conectaţi, becul indicator se aprinde 
intermitent. După închidere, acesta luminează.

@ Selector de funcţii
0 = oprit
1 = lăsarea la dospit a aluatului cu drojdie, 
decongelare
2 = păstrarea caldă a pâinii, decongelare, 
preîncălzire recipiente pentru băuturi
3 = menţinerea caldă a alimentelor
4 = preîncălzirea veselei

sertar jos
(înalt de 14 cm)

sertar înalt
(înalt de 29 cm)

6 farfurii de meniu Ø 24 cm 12 farfurii de meniu Ø 24 cm
6 farfurii de supă Ø 10 cm 12 farfurii de supă Ø 10 cm
1 castron Ø 19 cm 1 castron Ø 22 cm
1 castron Ø 17 cm 1 castron Ø 19 cm
1 platou pentru peşte 32 cm 1 castron Ø 17 cm

2 platouri pentru 
peşte

32 cm
5



ro    Tabele şi recomandări
:Avertizare – Pericol de provocare a arsurilor! 
Suprafaţa plăcii de încălzire este fierbinte. Părţile de jos 
ale veselei se încing mai tare decât cele superioare.

Menţinerea la cald a preparatelor
Nu aşezaţi niciodată oalele sau tigăile fierbinţi direct de 
pe plita fierbinte pe baza de sticlă a sertarului termic. 
Baza de sticlă se poate deteriora.
Nu umpleţi vesela prea tare, pentru ca să nu se reverse 
nimic.
Acoperiţi preparatele cu un capac termorezistent sau 
cu folie de aluminiu.
Vă recomandăm să nu păstraţi preparatele la cald mai 
mult de o oră.

Preparate adecvate: carne, pasăre, peşte, sosuri, 
legume, garnituri şi supe.

Procedaţi după cum urmează

1. Aşezaţi vesela în sertar
2. Poziţionaţi selectorul de funcţii pe treapta 3 şi 

preîncălziţi aparatul 10 minute.
3. Adăugaţi preparatele în vesela preîncălzită.
4. Închideţi din nou sertarul.

Becul indicator pentru funcţionare se aprinde. 
Aparatul încălzeşte.

Deconectarea
Deconectaţi selectorul de funcţii. Scoateţi preparatele 
din sertar, folosind o mănuşă sau un şervet.

JTabele şi recomandări
Tabele şi recomandări În tabel găsiţi diverse tipuri de utilizare pentru sertarul dvs. termic.Reglaţi selectorul de funcţii pe treapta dorită. 
Preîncălziţi vesela atunci când acest lucru este indicat în tabel.

Preparare uşoară
Prepararea uşoară este metoda ideală de preparare 
pentru toate bucăţile de carne fragede, care urmează a 
fi preparate roz sau pătrunse. Carnea rămâne foarte 
suculentă şi extrem de fragedă. Avantajul dvs.: 
deoarece timpii la prepararea uşoară sunt mai lungi, 
aveţi libertate mai mare pentru planificarea meniului. 
Carnea preparată uşor se poate păstra la cald fără 
probleme.
Veselă adecvată: utilizaţi veselă din sticlă, porţelan sau 
ceramică cu capac, de ex. o formă de prăjire din sticlă.

Procedaţi după cum urmează

1. Preîncălziţi sertarul termic cu vesela pe treapta 4.
2. Încingeţi puternic puţină grăsime într-o tigaie. Prăjiţi 

puternic carnea şi puneţi-o imediat în vesela 
preîncălzită. Aşezaţi capacul.

3. Aşezaţi vesela cu carnea din nou în sertarul termic şi 
continuaţi prepararea. Reglaţi selectorul de funcţii pe 
treapta 3.

Treapta Alimente / veselă Indicaţie
1 Alimente congelate sensibile, de ex. torturi cu smântână, unt, câr-

naţi, brânză
dezgheţaţi

1 Lăsarea la dospit a aluatului cu drojdie acoperiţi
2 Alimente congelate, de ex. carne, prăjituri, pâine dezgheţaţi
2 Păstrarea la cald a ouălor, de ex. ouă fierte, jumări de ouă Preîncălziţi vesela, acoperiţi alimentele
2 Păstrarea la cald a pâinii, de ex. pâine toast, chifle Preîncălziţi vesela, acoperiţi alimentele
2 Preîncălzirea recipientelor pentru băuturi de ex. ceşti de espresso
2 Alimente sensibile, de ex. carne gătită uşor Acoperiţi vesela
3 Menţinerea caldă a alimentelor Preîncălziţi vesela, acoperiţi alimentele
3 Menţinerea caldă a băuturilor Preîncălziţi vesela, acoperiţi băuturile
3 Încălzirea lipiilor, de ex. clătite, wraps, taco Preîncălziţi vesela, acoperiţi alimentele
3 Încălzirea prăjiturilor uscate de ex. prăjitură cu nucă sfărâmată, bri-

oşe
Preîncălziţi vesela, acoperiţi alimentele

3 Topirea ciocolatei menaj sau a glazurii de ciocolată Preîncălziţi vesela, mărunţiţi alimentele
3 Dizolvarea gelatinei descoperit, aprox. 20 minute
4 Preîncălziţi vesela neadecvat pentru recipiente pentru băuturi
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Curăţarea    ro
Recomandări pentru preparare uşoară
Utilizaţi numai carne proaspătă, nealterată. Îndepărtaţi 
cu grijă tendoanele şi grăsimea de pe margini. 
Grăsimea imprimă la prepararea uşoară un gust propriu 
puternic.
Nu trebuie să întoarceţi nici măcar bucăţile mai mari de 
carne.
Puteţi să tăiaţi carnea imediat după prepararea uşoară. 
Nu este necesar un timp de aşteptare.

Datorită metodei de preparare speciale, carnea are 
întotdeauna un aspect roz la interior. Asta însă nu 
înseamnă că este crudă sau prea puţin preparată.
Carnea preparată uşor nu este atât de fierbinte precum 
carnea prăjită convenţional. Serviţi sosul foarte fierbinte. 
În ultimele 20-30 de minute, aşezaţi şi farfuriile în 
sertarul termic.
Dacă doriţi să păstraţi caldă carnea preparată uşor, 
comutaţi după prepararea uşoară înapoi pe treapta 2. 
Bucăţile mici de carne pot fi menţinute la cald până la 
45 de minute, cele mari până la două ore.

Tabel
Pentru prepararea uşoară sunt adecvate toate porţiunile delicate din vită, porc, viţel, miel, vânat şi păsări. Timpii de 
prăjire preliminară şi de preparare ulterioară se orientează după mărimea bucăţii de carne. Timpii de prăjire sunt 
valabili pentru preparatul introdus în grăsime încinsă.

DCurăţarea
Curăţarea Nu folosiţi aparate de curăţat cu jet sub presiune sau cu 
jet de abur. Curăţaţi aparatul numai în stare 
deconectată. Selectorul de funcţii: poziţia = 0.

Exteriorul aparatului
Ştergeţi aparatul cu apă şi puţin detergent de vase. 
Ştergeţi până la uscare cu un şervet moale.
Agenţii agresivi sau abrazivi nu sunt adecvaţi. Dacă o 
asemenea substanţă ajunge pe carcasă, ştergeţi-o 
imediat cu apă.

Suprafeţe din oţel inoxidabil
Îndepărtaţi întotdeauna imediat petele de calcar, 
grăsime, amidon şi albuş. Sub asemenea pete se poate 
forma coroziunea. Pentru curăţare, folosiţi apă şi puţin 
detergent de vase. Ştergeţi suprafeţele până la uscare 
cu un şervet moale.

Aparate cu front din sticlă
Curăţaţi frontul de sticlă cu produse de curăţat pentru 
geamuri şi cu o lavetă moale. Nu folosiţi răzuitoare 
pentru geamuri.

Placa de încălzire
Curăţaţi placa de încălzire cu apă caldă şi puţin 
detergent de vase.

Preparat Prăjire preliminară pe plită Preparare ulterioară în sertarul termic
Bucăţi de carne mici
bucăţi sau felii de jur împrejur 1-2 minute 20-30 de minute
Şniţele, felii de carne sau medalioane mici pe fiecare parte 1-2 minute 35-50 minute
Bucăţi de carne medii
File (400-800g) de jur împrejur 4-5 minute 75-120 de minute
Spată de miel (cca. 450g) pe fiecare parte 2-3 minute 50-60 de minute
Friptură slabă (600-1000g) de jur împrejur 10-15 minute 120-180 de minute
Bucăţi de carne mari
File (de 900g) de jur împrejur 6-8 minute 120-180 de minute
Friptură de vită (1,1-2kg) de jur împrejur 8-10 minute 210-300 de minute
7



ro    Ce-i de făcut în caz de defecţiune?
3Ce-i de făcut în caz de 
defecţiune?

Ce-i de făcut în caz de defecţiune? Dacă apare o defecţiune, acest lucru se întâmplă de multe ori doar din cauze minore. Înainte de a chema unitatea de 
service abilitată, acordaţi atenţie următoarelor recomandări:

4Serviciul pentru clienţi
Serviciul pentru clienţi Dacă aparatul necesită reparaţii, unităţile noastre de 
service vă stau la dispoziţie. Noi găsim întotdeauna o 
soluţie potrivită, chiar şi pentru a evita o vizită inutilă a 
personalului unităţii service.

Numărul E şi numărul FD
Când sunaţi, vă rugăm să indicaţi numărul de produs 
(nr. E) şi numărul de fabricaţie (nr. FD), pentru a vă 
putea oferi asistenţă calificată. Plăcuţa de fabricaţie cu 
numerele se află în dreapta atunci când deschideţi uşa 
aparatului.

Pentru a nu fi obligat, la nevoie, să căutaţi prea mult, 
puteţi să consemnaţi aici datele aparatului dvs. şi 
numărul de telefon al unităţii service abilitate.

Ţineţi cont de faptul că deplasarea personalului unităţii 
service în cazul unei operări eronate implică costuri şi în 
perioada de garanţie.
Comandă de reparaţie şi consultanţă în caz de 
defecţiune
Datele de contact ale tuturor ţărilor le găsiţi în lista de 
servicii pentru clienţi anexată.
Aveţi încredere în competenţa producătorului. Astfel noi 
ne asigurăm, că reparaţia se face de tehnicieni de 
service şcolarizaţi, care sunt dotaţi cu piese de schimb 
originale pentru aparatul dvs.

Date tehnice

Vesela sau alimentele rămân reci. Verificaţi:
■ dacă aparatul este conectat
■ dacă există o întrerupere a curentului
■ dacă sertarul este închis până la capăt

Vesela sau alimentele nu sunt suficient de calde. Se poate ca:
■ vesela sau alimentele să nu fi fost încălzite suficient
■ sertarul să fi fost deschis o perioadă mai lungă

Becul indicator de funcţionare se aprinde intermitent. Verificaţi dacă sertarul este închis.
Cu sertarul termic închis, becul indicator se aprinde inter-
mitent rapid.

Apelaţi unitatea de service abilitată.

Becul indicator de funcţionare nu se aprinde. Becul indicator este defect. Apelaţi la unitatea service abilitată.
Siguranţa pentru aparat de la tabloul de siguranţe se 
declanşează.

Scoateţi fişa de reţea şi apelaţi la unitatea service abilitată.

Nr. E
 

Nr. FD
 

 Unităţile service abilitate O  

Alimentarea cu curent: 220-240 V
50/60 Hz

Valoarea totală de racordare: 810 W
Verificat VDE da
Marcaj CE: da
8



Protecţia mediului    ro
7Protecţia mediului
Protecţia mediului Evacuarea ecologică
Evacuaţi ambalajul în mod ecologic.

Acest aparat este marcat corespunzător 
directivei europene 2012/19/CE în privinţa 
aparatelor electrice şi electronice vechi (waste 
electrical and electronic equipment – WEEE).
Directiva prescrie cadrul pentru o preluare 
înapoi, valabilă în întreaga UE, şi valorificarea 
aparatelor vechi.
9
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