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WARNING: The hot plate can reach a temperature of over 150 °C /300 °F whilst connected 
to the mains power supply, so extreme caution must be exercised.

Storage
Check that the buffet server is cool, clean and dry before storing in a cool, dry place.
Never wrap the cord tightly around the buffet server; wrap it loosely to avoid causing damage.

Specifications
Product code: EK6672P
Input: 220–240 V ~ 50–60 Hz

Power: 300 W
Power consumption (off mode): 0.5 W

FR | Veuillez conserver ces instructions pour référence ultérieure.

À faire et à ne pas faire
À FAIRE :
Remettez les couvercles en place lorsque vous ne servez pas afin de conserver la chaleur et l'humidité des aliments.
Il est recommandé d'utiliser des gants de cuisine résistants à la chaleur lors de la manipulation des bacs.
À NE PAS FAIRE :
Utiliser de la vaisselle en plastique ou du film plastique sur la plaque chauffante.
Laissez l'eau s'écouler ou s'infiltrer à la surface de la plaque chauffante.
Trop remplir les bacs en acier inoxydable.

Entretien et maintenance
Avant de procéder au nettoyage ou à la maintenance du buffet de service, débranchez-le de l'alimentation secteur et 
laissez-le refroidir complètement.
ÉTAPE 1 : retirez les bacs en acier inoxydable, les couvercles et le cadre de la plaque chauffante et nettoyez-les à l'eau 
chaude savonneuse ; séchez-les soigneusement.
ÉTAPE 2 : essuyez la plaque chauffante avec un chiffon doux et humide, puis séchez-la soigneusement.
N'utilisez jamais de détergents ni de tampons à récurer agressifs ou abrasifs pour nettoyer le buffet de service, car 
cela pourrait l'endommager.

REMARQUE : le buffet de service doit être nettoyé après chaque utilisation. Remontez le buffet 
de service avant de le ranger.

Mode d'emploi
Avant la première utilisation
Avant de brancher le buffet de service sur l'alimentation secteur, nettoyez-le en suivant les instructions de la section 
intitulée « Entretien et maintenance ».
Placez le buffet de service sur une surface stable et résistante à la chaleur, à une hauteur confortable pour l'utilisateur.

REMARQUE : lors de la première utilisation du buffet de service, une légère odeur peut se 
dégager. Ce phénomène est normal et ne dure pas. Laissez suffisamment d'espace autour du 
buffet de service pour une bonne ventilation.

Assemblage du buffet de service
ÉTAPE 1 : placez la plaque chauffante sur une surface plane, stable et résistante à la chaleur, à une hauteur confortable 
pour l'utilisateur, le cordon d'alimentation secteur sous la plaque chauffante.
ÉTAPE 2 : installez le cadre sur la plaque chauffante en vérifiant qu'il est correctement fixé. Le cadre est doté de 
deux rebords en acier inoxydable qui reposent de chaque côté de la plaque chauffante, afin de le maintenir en place.
ÉTAPE 3 : positionnez les petits bacs en acier inoxydable dans la petite section du cadre et les grands bacs en acier 
inoxydable dans la grande section du cadre. Recouvrez chaque bac en acier inoxydable d'un couvercle.

Utilisation du buffet de service
Il est recommandé d'essuyer la surface extérieure des bacs en acier inoxydable et de la plaque chauffante avec un 
chiffon doux et sec pour s'assurer qu'ils sont parfaitement secs avant chaque utilisation. Cela permet de réduire le risque 
de contact de tout liquide avec des composants électriques.
ÉTAPE 1 : branchez le buffet de service sur l'alimentation secteur et allumez-le.

NIET DOEN:
Gebruik geen plastic schaaltjes of plasticfolie op de kookplaat.
Zorg dat er geen water op de kookplaat terechtkomt.
Doe de roestvrijstalen bakken niet te vol.

Verzorging en onderhoud
Haal de stekker van de buffetwarmer uit het stopcontact en laat het apparaat volledig afkoelen voordat u het schoonmaakt 
of onderhoudt.
STAP 1: Verwijder de roestvrijstalen pannen, deksels en de bakhouder van de warmhoudplaat en maak deze schoon 
met warm water en afwasmiddel. Droog ze daarna grondig af.
STAP 2: Veeg de kookplaat schoon met een zachte, vochtige doek en droog grondig af.
Gebruik nooit agressieve of schurende schoonmaakmiddelen of schuursponsjes om de buffetwarmer schoon te maken, 
omdat dit schade kan veroorzaken.

OPMERKING: De buffetwarmer moet na elk gebruik worden schoongemaakt. Zet de buffetwarmer 
weer in elkaar voordat u deze opbergt.

Gebruiksaanwijzing
Vóór het eerste gebruik
Maak de buffetwarmer schoon volgens de instructies in het gedeelte ‘Verzorging en onderhoud’ voordat u de stekker 
van het apparaat in het stopcontact steekt.
Plaats de buffetwarmer op een stabiel, hittebestendig oppervlak, op een hoogte die comfortabel is voor de gebruiker.

OPMERKING: Wanneer u de buffetwarmer voor het eerst gebruikt, kan dit een lichte geur verspreiden. 
Dit is normaal en zal snel verdwijnen. Zorg voor voldoende ventilatie rond de buffetwarmer.

De buffetwarmer in elkaar zetten
STAP 1: Plaats de warmhoudplaat op een vlakke, stabiele, hittebestendige ondergrond, op een hoogte die comfortabel 
is voor de gebruiker, met het netsnoer aan de onderkant van de hete kookplaat.
STAP 2: Plaats de bakhouder op de hete plaat en controleer of het goed vastzit. De bakhouder heeft twee roestvrijstalen 
uitsteeksels aan beide weerszijden die rusten op de warmhoudplaat, zodat hij goed op zijn plaats blijft.
STAP 3: Plaats de kleine roestvrijstalen pannen in het kleine gedeelte van het pannenframe en de grote roestvrijstalen 
pannen in het grote gedeelte. Dek elke roestvrijstalen bak af met een deksel.

De buffetwarmer gebruiken
Het wordt aanbevolen om de buitenkant van de roestvrijstalen bakken en de warmhoudplaat af te nemen met een 
zachte, droge doek om ervoor te zorgen dat ze volledig droog zijn voor elk gebruik. Dit verkleint de kans dat vloeistof 
in contact komt met elektrische componenten.
STAP 1: Steek de stekker van de buffetwarmer in het stopcontact en schakel het apparaat in.
STAP 2: Draai de temperatuurregelaar naar de gewenste warmtestand om de buffetwarmer ongeveer 13 minuten voor te 
verwarmen. Het verwarmingsindicatielampje gaat rood branden om aan te geven dat de buffetwarmer aan het opwarmen 
is. Het lampje gaat uit zodra de juiste temperatuur is bereikt.
STAP 3: Verwijder voorzichtig de deksels, plaats de bereide etenswaren in elke roestvrijstalen bak en plaats de deksels terug.
STAP 4: Stel de buffetwarmer in op de gewenste warmtestand met behulp van de temperatuurregelaar.
STAP 5: Haal na gebruik de stekker uit het stopcontact en laat de buffetwarmer ongeveer 60 minuten afkoelen voordat 
u deze schoonmaakt of opbergt.

OPMERKING: Het wordt afgeraden om de buffetwarmer langer dan 6–8 uur achter elkaar aan 
te laten staan. Tijdens het gebruik gaat het verwarmingslampje aan en uit om aan te geven dat 
de buffetwarmer de geselecteerde temperatuur in stand houdt. Voedsel dat op de kookplaat 
of in de bakken wordt geplaatst, moet volledig gekookt en al warm zijn. De buffertwarmer en 
kookplaat is alleen bedoeld om voedsel warm te houden; het is geen kooktoestel en is niet 
bedoeld om koud voedsel op te warmen.

WAARSCHUWING: De buffetwarmer kan tijdens het gebruik zeer heet worden en blijft 
enige tijd warm nadat deze is uitgeschakeld.  Raak de buffetwarmer niet aan zonder 
hittebestendige handschoenen te dragen. De nominale spanning is nog steeds aanwezig, 

ÉTAPE 2 : tournez le bouton de réglage de la température sur le réglage de chaleur requis afin de préchauffer le buffet 
de service pendant environ 13 minutes. Le voyant de chauffe s'allume en rouge pour indiquer que le buffet de service 
chauffe ; il s'éteint lorsque la température correcte est atteinte.
ÉTAPE 3 : retirez soigneusement les couvercles, placez les aliments préparés dans chacun des bacs en acier inoxydable 
et remettez les couvercles en place.
ÉTAPE 4 : réglez le buffet de service sur le réglage de chaleur souhaité à l'aide du bouton de réglage de la température.
ÉTAPE 5 : après utilisation, débranchez le buffet de service de l'alimentation secteur et laissez-le refroidir pendant 
environ 60 minutes avant de le nettoyer ou de le ranger.

REMARQUE : Il n'est pas recommandé de laisser le buffet de service allumé pendant plus de  
6 à 8 heures d'affilée. Lors de l'utilisation, le voyant de chauffe s'allume et s'éteint pour indiquer 
que le buffet de service se maintient à la température sélectionnée. Les aliments placés sur la 
plaque chauffante ou dans les bacs doivent être complètement cuits et déjà chauds. Le buffet de 
service et la plaque chauffante sont conçus uniquement pour maintenir les aliments au chaud ; 
ce produit n'est pas un appareil de cuisson et n'est pas destiné à chauffer des aliments froids.

AVERTISSEMENT : le buffet de service peut devenir très chaud pendant le fonctionnement 
et restera chaud pendant un certain temps après sa mise hors tension.  Ne touchez pas 
le buffet de service sans porter de gants résistants à la chaleur. La tension nominale est 
toujours présente même lorsque la commande de température réglable est en position 
d'arrêt. Pour éteindre le buffet de service de façon permanente, débranchez la prise secteur.

Utilisation de la plaque chauffante
ÉTAPE 1 : placez la plaque chauffante sur une surface stable et résistante à la chaleur, à une hauteur confortable 
pour l'utilisateur.
ÉTAPE 2 : branchez la plaque chauffante sur l'alimentation secteur et allumez-la.
ÉTAPE 3 : tournez le bouton de réglage de la température sur le réglage de chaleur requis afin de préchauffer la plaque 
chauffante pendant environ 13 minutes. Le voyant de chauffe s'allume en rouge pour indiquer que la plaque chauffe ; il 
s'éteint lorsque la température correcte est atteinte.
ÉTAPE 4 : placez délicatement des plats de service résistants à la chaleur sur la surface du plateau chauffant. Les 
aliments à conserver au chaud sur la plaque chauffante doivent être cuits soigneusement à l'avance et doivent toujours 
être chauds, car la plaque n'est pas conçue pour chauffer des aliments froids ou congelés.
ÉTAPE 5 : après utilisation, débranchez la plaque chauffante de l'alimentation secteur et laissez-la refroidir pendant 
environ 90 minutes avant de la nettoyer ou de la ranger.

REMARQUE : si vous utilisez le buffet de service uniquement comme plateau chauffant, utilisez 
des contenants résistants à la chaleur. Pour des résultats optimaux, utilisez des ustensiles de 
service non métalliques.

AVERTISSEMENT : la plaque chauffante peut atteindre une température supérieure à 
150 °C /300 °F lorsqu'elle est branchée sur l'alimentation secteur, il faut donc faire preuve 
d'une extrême prudence.

Stockage
Vérifiez que le buffet de service est froid, propre et sec avant de la ranger dans un endroit frais et sec.
N'enroulez jamais le cordon étroitement autour du buffet de service ; enroulez-le sans le serrer pour ne pas l'endommager.

Spécifications
Code produit : EK6672P
Entrée : 220 – 240 V ~ 50 – 60 Hz

Alimentation : 300 W
Consommation énergétique (mode arrêt) : 0,5 W

NL | Bewaar de instructies voor toekomstige raadpleging.

Wat u wel en niet moet doen
WEL DOEN:
Houd deksels gesloten wanneer er niet wordt geserveerd de om warmte en het vocht in voedsel te behouden.
Gebruik altijd hittebestendige handschoenen voor hete pannen.

zelfs wanneer de temperatuurregelaar in de uit-stand is gedraaid. Als u de buffetwarmer 
helemaal wilt uitschakelen, haal dan de stekker uit het stopcontact.

De kookplaat gebruiken
STAP 1: Plaats de kookplaat op een gladde, stabiele, hittebestendige ondergrond, op een hoogte die comfortabel is 
voor de gebruiker.
STAP 2: Steek de stekker in het stopcontact en schakel de kookplaat in.
STAP 3: Draai de temperatuurregelaar naar de gewenste warmtestand om de kookplaat ongeveer 13 minuten voor te 
verwarmen. Het verwarmingsindicatielampje gaat rood branden om aan te geven dat de kookplaat aan het opwarmen 
is. Het lampje gaat uit zodra de juiste temperatuur is bereikt.
STAP 4: Plaats de hittebestendige serveerschalen voorzichtig op het oppervlak van de kookplaat. Voedsel dat warm 
moet worden gehouden op de kookplaat moet van tevoren goed doorbakken zijn en moet nog heet zijn, want de 
warmhoudplaat is niet ontworpen om koude of bevroren gerechten op te warmen.
STAP 5: Haal na gebruik de stekker uit het stopcontact en laat de kookplaat ongeveer 90 minuten afkoelen voordat u 
deze schoonmaakt of opbergt.

OPMERKING: Als u de buffetschep alleen als kookplaat gebruikt, gebruik dan hittebestendige 
schalen. Gebruik voor de beste resultaten serveergerei dat niet van metaal is.

WAARSCHUWING: De kookplaat kan een temperatuur bereiken van meer dan  
150 °C /300 °F wanneer deze is aangesloten op het elektriciteitsnet, dus wees uiterst voorzichtig.

Opbergen
Controleer of de buffetwarmer afgekoeld, schoon en droog is voordat u deze op een koele, droge plaats opbergt.
Wikkel het snoer nooit strak om de buffetwarmer; wikkel het er losjes omheen om schade te voorkomen.

Specificaties
Productcode: EK6672P
Invoer: 220–240 V ~ 50–60 Hz

Voeding: 300 W
Stroomverbruik (uit): 0,5 W

DE | Bitte bewahren Sie die Anweisungen zur späteren Verwendung auf.

Wichtig beim Umgang
WAS SIE TUN SOLLTEN:
Lassen Sie die Deckel drauf, wenn Sie nichts servieren, um Wärme und Feuchtigkeit der Speisen zu erhalten.
Verwenden Sie stets hitzebeständige Handschuhe für heiße Pfannen.
WAS SIE VERMEIDEN SOLLTEN:
Verwenden Sie nie Plastikgeschirr oder Plastikfolie auf der Heizplatte.
Lassen Sie niemals Wasser auf die Heizplatte gelangen.
Überfüllen Sie die Edelstahlbehälter nicht.

Pflege und Wartung
Ziehen Sie vor der Reinigung oder Wartung den Netzstecker des Buffetwärmers aus der Steckdose, und lassen Sie 
das Gerät vollständig abkühlen.
SCHRITT 1: Entfernen Sie die Edelstahlbehälter, Deckel und das Gestell von der Heizplatte, und reinigen Sie sie in 
warmem Seifenwasser. Trocknen Sie sie gründlich ab.
SCHRITT 2: Wischen Sie die Heizplatte mit einem weichen, feuchten Tuch ab und trocknen Sie sie gründlich.
Verwenden Sie niemals aggressive oder scheuernde Reinigungsmittel oder Topfkratzer zur Reinigung des Buffetwärmers, 
da dies zu Schäden führen kann.

HINWEIS: Der Buffetwärmer sollte nach jedem Gebrauch gereinigt werden. Setzen Sie den 
Buffetwärmer vor der Lagerung wieder zusammen.

Gebrauchsanweisung
Vor dem ersten Gebrauch
Bevor Sie den Buffetwärmer an die Stromversorgung anschließen, reinigen Sie ihn gemäß den Anweisungen im Abschnitt 
„Pflege und Wartung“.

EN | Description of parts
1.	 Pan frame
2.	 2 small stainless steel pans with lids
3.	 2 large stainless steel pans with lids
4.	 Cool-touch handles
5.	 Hot plate
6.	 Heat indicator light
7.	 Adjustable temperature control

FR | Description des pièces
1.	 Cadre
2.	 2 petits bacs en acier inoxydable avec couvercles
3.	 2 grands bacs en acier inoxydable avec couvercles
4.	 Poignées isolantes
5.	 Plaque chauffante
6.	 Voyant de chauffe
7.	 Bouton de réglage de la température

NL | Beschrijving van onderdelen
1.	 Bakhouder
2.	 2 kleine roestvrijstalen bakken met deksels
3.	 2 grote roestvrijstalen bakken met deksels
4.	 Cool-touch-handgrepen
5.	 Verwarmingsplaat
6.	 Verwarmingsindicatielampje
7.	 Variabele temperatuurregeling

DE | Beschreibung der Teile
1.	 Gestell
2.	 2 kleine Edelstahlbehälter mit Deckel
3.	 2 große Edelstahlbehälter mit Deckel
4.	 Cool-Touch-Griffe
5.	 Heizplatte
6.	 Wärmeanzeigeleuchte
7.	 Einstellbare Temperaturregelung

ES | Descripción de las piezas
1.	 Estructura para los recipientes
2.	 Dos recipientes pequeños de acero inoxidable con tapa
3.	 Dos recipientes grandes de acero inoxidable con tapa
4.	 Asas de tacto frío
5.	 Placa eléctrica
6.	 Indicador de temperatura
7.	 Control regulable de temperatura

PT | Descrição das peças
1.	 Estrutura dos recipientes
2.	 2 recipientes pequenos de aço inoxidável com tampas
3.	 2 recipientes grandes de aço inoxidável com tampas
4.	 Pegas frias ao toque
5.	 Placa de indução
6.	 Luz indicadora de aquecimento
7.	 Controlo de temperatura ajustável

IT | Descrizione dei componenti
1.	 Supporto per vaschette
2.	 2 piccole vaschette in acciaio inox con coperchio
3.	 2 grandi vaschette in acciaio inox con coperchio
4.	 Manici termoisolanti
5.	 Piastra calda
6.	 Spia di riscaldamento
7.	 Controllo della temperatura regolabile

PL | Opis części
1.	 Rama naczynia
2.	 2 małe naczynia ze stali nierdzewnej z pokrywami
3.	 2 duże naczynia ze stali nierdzewnej z pokrywami
4.	 Nienagrzewające się uchwyty
5.	 Płyta grzejna
6.	 Kontrolka nagrzewania
7.	 Regulator temperatury

Instructions for use
Before first use
Before connecting to the mains power supply, clean the buffet server following the instructions in the section entitled 
‘Care and maintenance’.
Place the buffet server onto a stable, heat-resistant surface, at a height that is comfortable for the user.

NOTE: When using the buffet server for the first time, a slight odour may be emitted. This is 
normal and will soon subside. Allow for sufficient ventilation around the buffet server.

Assembling the buffet server
STEP 1: Place the hot plate onto a flat, stable, heat-resistant surface, at a height that is comfortable for the user, with the 
mains power supply cord on the underside of the hot plate.
STEP 2: Fit the pan frame onto the hot plate, checking that it is seated securely; the pan frame has two stainless steel 
lips that sit on either side of the hot plate to keep it secure.
STEP 3: Place the small stainless steel pans into the small section of the pan frame and the large stainless steel pans 
into the large section. Cover each stainless steel pan with a lid.

Using the buffet server
It is recommended to wipe the outer surface of the stainless steel pans and hot plate with a soft, dry cloth to make 
sure that they are fully dry before each use. This will reduce the possibility of any liquid coming into contact with any 
electrical components.
STEP 1: Plug in and switch on the buffet server at the mains power supply.
STEP 2: Turn the adjustable temperature control to the required heat setting to preheat the buffet server for approx.  
13 minutes. The heat indicator light will illuminate red to signal that the buffet server is heating up; this will turn off when 
the correct temperature is reached.
STEP 3: Carefully remove the lids, place the prepared food into each of the stainless steel pans and replace the lids.
STEP 4: Adjust the buffet server to the desired heat setting using the adjustable temperature control.
STEP 5: After use, unplug the buffet server from the mains power supply and allow it to cool for approx. 60 minutes 
before cleaning or storing.

NOTE: It is not recommended to keep the buffet server on for more than 6–8 hours at any one 
time. During use, the heat indicator light will cycle on and off to signal that the buffet server is 
maintaining the selected temperature. Food placed on the hot plate or in the pans should be 
fully cooked and already hot. The buffet server and hot plate is designed to keep food warm 
only; it is not a cooking appliance and is not intended to heat cold food.

WARNING: The buffet server can become very hot during operation and will remain hot for 
some time after it has been switched off.  Do not touch the buffet server without wearing 
heat-resistant gloves. Nominal voltage is still present even when the adjustable temperature 
control is turned to the off position. To permanently switch off the buffet server, turn it off 
at the mains power supply.

Using the hot plate
STEP 1: Place the hot plate onto a flat, stable, heat-resistant surface, at a height that is comfortable for the user.
STEP 2: Plug in and switch on the hot plate at the mains power supply.
STEP 3: Turn the adjustable temperature control to the required heat setting to preheat the hot plate for approx.  
13 minutes. The heat indicator light will illuminate red to signal that the hot plate is heating up; this will turn off when the 
correct temperature is reached.
STEP 4: Carefully place heatproof serving dishes onto the surface of the warming tray. Food to be kept warm on the 
hot plate must be thoroughly cooked in advance and should still be hot, as the hot plate is not designed to heat food 
from cold or frozen.
STEP 5: After use, unplug the hot plate from the mains power supply and allow it to cool for approx. 90 minutes before 
cleaning or storing.

NOTE: If using the buffet server as a warming tray only, use containers that are heatproof. For 
best results, use non-metallic serving utensils.

User manual
Buffet server

EN | Please retain instructions for future reference.

Dos and don’ts
DO:
Keep lids on when not serving to retain heat and moisture in foods.
Always use heat-resistant gloves to handle hot pans.
DON’T:
Use plastic dishes or plastic wrap on the hot plate.
Allow water to spill or seep onto the hot plate.
Overfill the stainless steel pans.

Care and maintenance
Before attempting any cleaning or maintenance, unplug the buffet server from the mains power supply and allow it to cool fully.
STEP 1: Remove the stainless steel pans, lids and pan frame from the hot plate and clean them in warm, soapy water; 
dry thoroughly.
STEP 2: Wipe the hot plate with a soft, damp cloth and dry thoroughly.
Never use harsh or abrasive cleaning detergents or scourers to clean the buffet server, as this could cause damage.

NOTE: The buffet server should be cleaned after each use. Reassemble the buffet server 
before storing.
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Manufactured by: 
Ultimate Products UK Ltd., 

Victoria Street, Manchester OL9 0DD. UK. 
Ultimate Products Europe Ltd., 

19 Baggot Street Lower, Dublin D02 X658. ROI.
MADE IN CHINA.

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil !
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Stellen Sie den Buffetwärmer in einer für den Benutzer angenehmen Höhe auf eine stabile, hitzebeständige Oberfläche.

HINWEIS: Wenn Sie den Buffetwärmer zum ersten Mal verwenden, kann es zu einer leichten 
Geruchsentwicklung kommen. Dies ist normal und lässt nach kurzer Zeit nach. Sorgen Sie für 
ausreichende Belüftung um den Buffetwärmer herum.

Zusammenbauen des Buffetwärmers
SCHRITT 1: Stellen Sie die Heizplatte auf eine flache, stabile und hitzebeständige Oberfläche, und zwar in einer für den 
Benutzer angenehmen Höhe. Das Netzkabel befindet sich an der Unterseite der Schale.
SCHRITT 2: Platzieren Sie das Gestell auf die Heizplatte und achten Sie darauf, dass es fest sitzt. Das Gestell verfügt 
über eine Edelstahllippe auf jeder Seite der Heizplatte, die es in Position halten.
SCHRITT 3: Setzen Sie die kleinen Edelstahlbehälter in das kleine Abteil des Gestellt und die großen Edelstahlbehälter 
in das große Abteil. Decken Sie jeden Edelstahlbehälter mit einem Deckel ab.

Verwenden des Buffetwärmers
Es wird empfohlen, die Außenfläche der Edelstahlbehälter und der Heizplatte vor jedem Gebrauch mit einem weichen, 
trockenen Tuch abzuwischen, um sicherzustellen, dass sie vollständig trocken sind. Dadurch wird die Wahrscheinlichkeit 
verringert, dass Flüssigkeit mit elektrischen Komponenten in Kontakt kommt.
SCHRITT 1: Schließen Sie den Buffetwärmer an die Stromversorgung an, und schalten Sie ihn ein.
SCHRITT 2: Stellen Sie den einstellbaren Temperaturregler auf die gewünschte Wärmestufe, um den Buffetwärmer ca. 
13 Minuten vorzuheizen. Die Wärmeanzeigeleuchte leuchtet rot auf, um anzuzeigen, dass sich der Buffetwärmer aufheizt. 
Diese schaltet sich aus, wenn die richtige Temperatur erreicht ist.
SCHRITT 3: Nehmen Sie die Deckel vorsichtig ab, füllen Sie die zubereiteten Speisen in die Edelstahlbehälter, und 
setzen Sie die Deckel wieder auf.
SCHRITT 4: Stellen Sie den Buffetwärmer mit der einstellbaren Temperatursteuerung auf die gewünschte Wärmestufe ein.
SCHRITT 5: Trennen Sie den Buffetwärmer nach Gebrauch vom Stromnetz, und lassen Sie ihn ca. 60 Minuten abkühlen, 
bevor Sie ihn reinigen oder wegräumen.

HINWEIS: Es wird nicht empfohlen, den Buffetwärmer für mehr als 6 bis 8 Stunden eingeschaltet 
zu lassen. Während des Betriebs schaltet sich die Wärmeanzeigeleuchte ein und aus, um 
anzuzeigen, dass der Buffetwärmer die gewählte Temperatur hält. Speisen, die auf der Heizplatte 
oder in den Behältern platziert werden, sollten vollständig gegart und bereits heiß sein. Der 
Buffetwärmer und die Heizplatte sind darauf ausgelegt, Speisen warm zu halten; es handelt sich 
nicht um ein Kochgerät und ist nicht zum Aufheizen kalter Speisen gedacht.

WARNUNG: Der Buffetwärmer kann während des Betriebs sehr heiß werden und bleibt 
nach dem Ausschalten noch einige Zeit heiß.  Berühren Sie den Buffetwärmer nicht ohne 
hitzebeständige Handschuhe. Die Nennspannung ist selbst dann noch vorhanden, wenn 
der Temperaturregler auf „Off“ (Aus) gestellt wird. Um den Buffetwärmer vollständig 
auszuschalten, trennen Sie ihn vom Stromnetz.

Verwenden der Heizplatte
SCHRITT 1: Stellen Sie die Heizplatte in einer für den Benutzer angenehmen Höhe auf eine stabile, hitzebeständige Oberfläche.
SCHRITT 2: Schließen Sie die Heizplatte an das Stromnetz an, und schalten Sie sie ein.
SCHRITT 3: Stellen Sie den einstellbaren Temperaturregler auf die gewünschte Wärmestufe, um die Heizplatte ca.  
13 Minuten vorzuheizen. Die Wärmeanzeigeleuchte leuchtet rot auf, um anzuzeigen, dass sich die Heizplatte aufheizt. 
Diese schaltet sich aus, wenn die richtige Temperatur erreicht ist.
SCHRITT 4: Platzieren Sie vorsichtig hitzebeständiges Serviergeschirr auf die Oberfläche der Warmhalteplatte. Speisen, 
die auf der Heizplatte warmgehalten werden, müssen im Voraus vollständig gegart werden und sollten noch heiß sein, 
da die Heizplatte nicht zum Erhitzen von kalten oder gefrorenen Lebensmitteln ausgelegt ist.
SCHRITT 5: Trennen Sie die Heizplatte nach Gebrauch vom Stromnetz, und lassen Sie sie ca. 90 Minuten abkühlen, 
bevor Sie sie reinigen oder wegräumen.

HINWEIS: Wenn Sie den Buffetwärmer als Warmhalteplatte verwenden, verwenden Sie 
hitzebeständige Behälter. Verwenden Sie für optimale Ergebnisse nicht-metallische Servierutensilien.

WARNUNG: Die Heizplatte kann eine Temperatur von über 150 °C erreichen, wenn sie an 
das Stromnetz angeschlossen ist. Daher ist äußerste Vorsicht geboten.

Aufbewahrung
Vergewissern Sie sich, dass der Buffetwärmer abgekühlt, sauber und trocken ist, bevor Sie ihn an einem kühlen, 
trockenen Ort aufbewahren.
Wickeln Sie das Kabel niemals fest um den Buffetwärmer. Wickeln Sie es lose auf, um Schäden zu vermeiden.

Technische Daten
Produktcode: EK6672P
Eingangsspannung: 220–240 V ~ 50–60 Hz

Stromversorgung: 300 W
Leistungsaufnahme (Aus-Modus): 0,5 W

ES | Conserve estas instrucciones para poder consultarlas en el futuro.

Qué hacer y qué no hacer
QUÉ HACER:
Mantener las tapas puestas cuando no se estén sirviendo alimentos para retener el calor y la humedad.
Utilizar siempre guantes resistentes al calor para manipular recipientes calientes.
QUÉ NO HACER:
Colocar platos o envoltorios de plástico en la placa eléctrica.
Dejar que se derrame o filtre agua sobre la placa eléctrica.
Llenar en exceso los recipientes de acero inoxidable.

Cuidados y mantenimiento
Antes de limpiar el calentador de alimentos o realizar alguna labor de mantenimiento, desenchufe el dispositivo de la 
corriente eléctrica y deje que se enfríe por completo.
PASO 1: Retire los recipientes de acero inoxidable, las tapas y la estructura para los recipientes de la placa eléctrica, 
límpielos con agua tibia y jabón, y séquelo todo bien.
PASO 2: Limpie la placa eléctrica con un paño suave y húmedo, y séquela bien.
No utilice productos de limpieza fuertes o abrasivos ni estropajos para limpiar el calentador de alimentos, ya que 
podrían causar daños.

NOTA: El calentador de alimentos debe limpiarse después de cada uso. Vuelva a montar el 
calentador de alimentos antes de guardarlo.

Instrucciones de uso
Antes del primer uso
Antes de conectar el calentador de alimentos a la red eléctrica, límpielo siguiendo las instrucciones de la sección titulada 
"Cuidados y mantenimiento".
Coloque el calentador de alimentos sobre una superficie estable y resistente al calor, a una altura que sea cómoda 
para el usuario.

NOTA: Es posible que el calentador de alimentos desprenda un ligero olor cuando se utilice 
por primera vez. Es algo normal que desaparece pronto. Ventile adecuadamente la ubicación 
del calentador de alimentos.

Montaje del calentador de alimentos
PASO 1: Coloque la placa eléctrica sobre una superficie plana, estable y resistente al calor, y a una altura que sea cómoda 
para el usuario, con el cable de alimentación en la parte inferior de la placa.
PASO 2: Coloque la estructura para los recipientes sobre la placa eléctrica y compruebe que quede fijada de forma 
segura. La estructura para los recipientes tiene dos bordes de acero inoxidable a cada lado de la placa eléctrica para 
que se mantenga en su sitio de forma segura.
PASO 3: Coloque los recipientes pequeños de acero inoxidable en la sección pequeña de la estructura para los recipientes, 
y los recipientes grandes de acero inoxidable en la sección grande. Cubra cada recipiente de acero inoxidable con una tapa.

Uso del calentador de alimentos
Se recomienda limpiar la superficie exterior de los recipientes de acero inoxidable y la placa eléctrica con un paño suave 
y seco para asegurar que están completamente secos antes de cada uso. Esto reducirá la posibilidad de que cualquier 
líquido entre en contacto con los componentes eléctricos.
PASO 1: Enchufe el calentador de alimentos a la corriente eléctrica y enciéndalo.

PASO 2: Gire el control regulable de temperatura hasta el ajuste de temperatura deseado para precalentar el calentador 
de alimentos durante aproximadamente 13 minutos. La luz del indicador de temperatura se iluminará en rojo para señalar 
que el calentador de alimentos se está calentando y se apagará cuando alcance la temperatura correcta.
PASO 3: Retire con cuidado las tapas, coloque los alimentos cocinados en cada uno de los recipientes de acero 
inoxidable y vuelva a colocar las tapas.
PASO 4: Ajuste el calentador de alimentos a la temperatura deseada con el control regulable de temperatura.
PASO 5: Después de su uso, desenchufe el calentador de alimentos de la red eléctrica y deje que se enfríe durante 
60 minutos aproximadamente antes de limpiarlo o guardarlo.

NOTA: No se recomienda mantener el calentador de alimentos en funcionamiento continuo 
durante más de 6-8 horas. Durante el uso, el indicador luminoso se encenderá y apagará para 
señalar que el calentador de alimentos mantiene la temperatura seleccionada. Los alimentos 
colocados en la placa eléctrica o en los recipientes deben estar completamente cocinados 
y calientes. El calentador de alimentos y la placa eléctrica están diseñados únicamente para 
mantener la comida caliente; no están pensados para cocinar ni para calentar comida fría.

ADVERTENCIA: El calentador de alimentos puede calentarse mucho durante su funcionamiento 
y permanecerá caliente durante un tiempo después de que se apague.  No toque el 
calentador de alimentos sin usar guantes resistentes al calor. La tensión nominal persiste 
incluso cuando el control ajustable de temperatura está en la posición de apagado. Para 
apagar por completo el calentador de alimentos, desenchúfelo de la corriente eléctrica.

Uso de la placa eléctrica
PASO 1: Coloque la placa eléctrica sobre una superficie plana, estable y resistente al calor que sea cómoda para el usuario.
PASO 2: Conecte la placa a la corriente eléctrica.
PASO 3: Gire el control regulable de temperatura hasta el ajuste de temperatura deseado para precalentar la placa 
eléctrica durante aproximadamente 13 minutos. La luz del indicador de temperatura se iluminará en rojo para señalar 
que la placa eléctrica se está calentando y se apagará cuando alcance la temperatura correcta.
PASO 4: Coloque con cuidado los recipientes para servir resistentes al calor sobre la superficie de la placa eléctrica. Los 
alimentos que quiera mantener calientes en la placa eléctrica deben haberse cocinado previamente y seguir estando 
calientes, ya que la placa no está diseñada para calentar alimentos fríos o congelados.
PASO 5: Después de su uso, desenchufe la placa eléctrica de la red eléctrica y deje que se enfríe durante 90 minutos 
aproximadamente antes de limpiarla o guardarla.

NOTA: Si utiliza el calentador de alimentos solo como superficie para calentar, emplee 
recipientes que sean resistentes al calor. Para obtener los mejores resultados, use utensilios 
para servir que no sean metálicos.

ADVERTENCIA: La placa eléctrica puede alcanzar una temperatura superior a 150 °C/300 °F 
mientras está conectada a la red eléctrica, por lo que deben extremarse las precauciones.

Almacenamiento
Antes de guardar el calentador de alimentos en un lugar fresco y seco, asegúrese de que esté frío, limpio y seco.
No apriete el cable al enrollarlo alrededor del calentador de alimentos; déjelo más suelto para evitar daños.

Especificaciones
Código de producto: EK6672P
Entrada: 220–240 V ~ 50–60 Hz

Fuente de alimentación: 300 W
Consumo de energía (modo apagado): 0,5 W

PT | Conserve estas instruções para referência futura.

O que fazer e o que não fazer
O QUE FAZER:
Manter as tampas colocadas quando não estiver a servir para reter o calor e a humidade nos alimentos.
Utilizar sempre luvas resistentes ao calor para manusear panelas quentes.

O QUE NÃO FAZER:
Utilizar pratos de plástico ou um invólucro de plástico na placa de indução.
Deixar que a água derrame ou escorra para a placa de indução.
Encher demasiado os recipientes de aço inoxidável.

Cuidados e manutenção
Antes de tentar qualquer limpeza ou manutenção, desligue a travessa de buffet da tomada elétrica e deixe-a 
arrefecer completamente.
PASSO 1: retire os recipientes de aço inoxidável, as tampas e a estrutura do recipiente da placa de indução e limpe-os 
em água quente com detergente; seque bem.
PASSO 2: limpe a placa de indução com um pano macio e húmido e seque-a completamente.
Nunca utilize detergentes de limpeza agressivos ou abrasivos nem esfregões para limpar a travessa de buffet, pois 
pode causar danos.

NOTA: a travessa de buffet deve ser limpa após cada utilização. Volte a montar a travessa de 
buffet antes de guardar.

Instruções de utilização
Antes da primeira utilização
Antes de ligar à tomada elétrica, limpe a travessa de buffet seguindo as instruções na secção "Cuidados e manutenção".
Coloque a travessa de buffet numa superfície estável e resistente ao calor, a uma altura confortável para o utilizador.

NOTA: ao utilizar a travessa de buffet pela primeira vez, pode detetar um ligeiro odor. É uma 
situação normal e irá desaparecer em breve. Mantenha uma ventilação suficiente em redor 
da travessa de buffet.

Montagem da travessa de buffet
PASSO 1: coloque a placa de indução numa superfície plana, estável e resistente ao calor, a uma altura confortável para 
o utilizador, com o cabo de alimentação na parte inferior da placa de indução.
PASSO 2: instale a estrutura dos recipientes na placa de indução, certificando-se de que está bem assente; a estrutura 
dos recipientes tem dois rebordos de aço inoxidável que se encontram em ambos os lados da placa de indução para 
a manter segura.
PASSO 3: coloque os recipientes pequenos de aço inoxidável na secção pequena da estrutura dos recipientes e os 
recipientes grandes de aço inoxidável na secção grande. Cubra cada recipiente de aço inoxidável com uma tampa.

Utilizar a travessa de buffet
Recomenda-se que limpe a superfície exterior dos recipientes de aço inoxidável e da placa de indução com um pano 
macio e seco para se certificar de que estão totalmente secos antes de cada utilização. Isto reduz a possibilidade de 
qualquer líquido entrar em contacto com quaisquer componentes elétricos.
PASSO 1: ligue a ficha da travessa de buffet à tomada elétrica e ligue o aparelho.
PASSO 2: rode o controlo da temperatura ajustável para a definição de calor necessária para pré-aquecer a travessa de 
buffet durante cerca de 13 minutos. A luz indicadora de aquecimento acende-se a vermelho para indicar que a travessa 
de buffet está a aquecer; esta luz desliga-se quando é atingida a temperatura correta.
PASSO 3: retire cuidadosamente as tampas, coloque os alimentos preparados em cada um dos recipientes de aço 
inoxidável e substitua as tampas.
PASSO 4: ajuste a travessa de buffet para a definição de calor pretendida utilizando o controlo de temperatura ajustável.
PASSO 5: após a utilização, desligue a travessa de buffet da corrente elétrica e deixe-a arrefecer durante cerca de 
60 minutos antes de a limpar ou guardar.

NOTA: Não se recomenda manter a travessa de buffet ligada durante mais de 6 a 8 horas de 
cada vez. Durante a utilização, a luz indicadora de aquecimento acende-se e apaga-se para 
indicar que a travessa de buffet mantém a temperatura selecionada. Os alimentos colocados na 
placa de indução ou nos recipientes devem estar totalmente cozidos e já quentes. A travessa 
de buffet e a placa de indução foram concebidas apenas para manter os alimentos quentes; 
não são aparelhos de cozinha e não se destinam a aquecer alimentos frios.

AVISO: a travessa de buffet pode ficar muito quente durante o funcionamento e permanece 
quente por algum tempo depois de ser desligada.  Não toque na travessa de buffet sem usar 

luvas resistentes ao calor. A tensão nominal continua presente mesmo quando o controlo 
de temperatura ajustável está desligado. Para desligar permanentemente a travessa de 
buffet, desligue-a da tomada elétrica.

Utilizar a placa de indução
PASSO 1: coloque a placa de indução numa superfície plana, estável e resistente ao calor, a uma altura confortável 
para o utilizador.
PASSO 2: ligue a ficha da placa de indução à tomada elétrica e ligue o aparelho.
PASSO 3: rode o controlo da temperatura ajustável para a definição de calor necessária para pré-aquecer a placa de 
indução durante cerca de 13 minutos. A luz indicadora de aquecimento acende-se a vermelho para indicar que a placa 
de indução está a aquecer; esta luz desliga-se quando é atingida a temperatura correta.
PASSO 4: coloque cuidadosamente travessas resistentes ao calor na superfície do tabuleiro de aquecimento. Os alimentos 
a manter quentes na placa de indução devem ser previamente bem cozinhados e devem ainda estar quentes, uma vez 
que a placa de indução não foi concebida para aquecer alimentos frios ou congelados.
PASSO 5: após a utilização, desligue a placa de indução da corrente elétrica e deixe-a arrefecer durante cerca de 
90 minutos antes de a limpar ou guardar.

NOTA: se utilizar a travessa de buffet apenas como tabuleiro de aquecimento, utilize recipientes 
resistentes ao calor. Para obter os melhores resultados, utilize utensílios para servir que não 
sejam de metal.

AVISO: a placa de indução pode atingir uma temperatura superior a 150 °C/300 °F enquanto 
está ligada à fonte de alimentação, pelo que deve ter muito cuidado.

Armazenamento
Verifique se a travessa de buffet está fria, limpa e seca antes de a guardar num local fresco e seco.
Nunca enrole o cabo muito apertado à volta da travessa de buffet. Enrole-o sem apertar para evitar danos.

Especificações
Código do produto: EK6672P
Entrada: 220 – 240 V ~ 50 – 60 Hz

Potência: 300 W
Consumo de energia (modo desligado): 0,5 W

IT | Conservare il manuale di istruzioni per riferimento futuro.

Cosa fare e cosa non fare
COSA FARE
Se non vengono serviti, coprire i cibi per mantenerli caldi e umidi.
Utilizzare sempre guanti resistenti al calore quando si maneggiano vaschette calde.
COSA NON FARE
Non utilizzare piatti di plastica o pellicola trasparente sulla piastra calda.
Non lasciare che l'acqua entri in contatto con la piastra calda.
Non riempire eccessivamente la vaschetta in acciaio inox.

Cura e manutenzione
Prima di eseguire qualsiasi operazione di pulizia o manutenzione, scollegare lo scaldavivande dall'alimentazione elettrica 
e lasciarlo raffreddare completamente.
PASSAGGIO 1: rimuovere le vaschette in acciaio inox, l'apposito supporto e i coperchi dalla piastra calda e lavarli con 
acqua calda e detersivo; asciugare accuratamente.
PASSAGGIO 2: pulire la piastra calda con un panno morbido e umido, quindi asciugarla accuratamente.
Non utilizzare detergenti abrasivi o aggressivi o spugne abrasive per pulire lo scaldavivande, onde evitare di danneggiarlo.

NOTA: lo scaldavivande deve essere pulito dopo ogni utilizzo. Riassemblare i componenti dello 
scaldavivande prima di riporlo.

Istruzioni per l'uso
Prima del primo utilizzo
Prima di collegare lo scaldavivande all'alimentazione elettrica, pulirlo seguendo le istruzioni riportate nella sezione 
"Cura e manutenzione".
Collocare lo scaldavivande su una superficie stabile e resistente al calore posta a un'altezza confortevole per l'utente.

NOTA: la prima volta che si utilizza lo scaldavivande, si potrebbe percepire un lieve odore. 
Questo fenomeno è normale e scompare in breve tempo. Mantenere una ventilazione adeguata 
intorno allo scaldavivande.

Assemblaggio dello scaldavivande
PASSAGGIO 1: posizionare la piastra calda su una superficie piana, stabile e resistente al calore, a un'altezza confortevole 
per l'utente, con il cavo di alimentazione posto sul lato inferiore della piastra calda.
PASSAGGIO 2: montare il supporto per vaschette sulla piastra, verificando che sia fissato saldamente; il supporto per 
vaschette è dotato di due alette in acciaio inox che si appoggiano ai lati della piastra per garantirne la stabilità.
PASSAGGIO 3: posizionare le vaschette piccole in acciaio inox nello scomparto più stretto del supporto, e quelle grandi 
in quello più ampio. Coprire ciascuna vaschetta in acciaio inox con un coperchio.

Utilizzo dello scaldavivande
Si consiglia di pulire la superficie esterna delle vaschette in acciaio inox e della piastra con un panno morbido e asciutto 
per assicurarsi che siano completamente asciutte prima di ogni utilizzo. In questo modo si riduce il rischio che eventuali 
liquidi entrino in contatto con componenti elettrici.
PASSAGGIO 1: collegare lo scaldavivande all'alimentazione elettrica e accenderlo.
PASSAGGIO 2: impostare il termostato regolabile sul livello di temperatura desiderato e preriscaldare lo scaldavivande 
per circa 13 minuti. La spia di riscaldamento si illumina di rosso per indicare che lo scaldavivande si sta riscaldando; si 
spegne una volta raggiunta la temperatura impostata.
PASSAGGIO 3: rimuovere con cautela i coperchi, posizionare il cibo in ciascuna vaschetta in acciaio inox e riposizionare 
i coperchi.
PASSAGGIO 4: imposta la temperatura desiderata regolando il termostato.
PASSAGGIO 5: dopo l'utilizzo, scollegare lo scaldavivande dall'alimentazione e lasciarlo raffreddare per circa 60 minuti 
prima di pulirlo o riporlo.

NOTA: si consiglia di non tenere acceso lo scaldavivande per più di 6–8 ore alla volta. Durante 
l'utilizzo, la spia si accende e si spegne per indicare che lo scaldavivande sta mantenendo la 
temperatura impostata. Gli alimenti posizionati sulla piastra calda o nelle vaschette devono essere 
completamente cotti e già caldi. Lo scaldavivande e la piastra calda sono progettati esclusivamente 
per mantenere i cibi in caldo; non sono pensati per la cottura né per riscaldare alimenti freddi.

AVVERTENZA: lo scaldavivande può surriscaldarsi durante il funzionamento e rimanere 
caldo per un certo periodo di tempo dopo lo spegnimento.  Non toccare lo scaldavivande 
senza prima indossare guanti resistenti al calore. la tensione nominale è presente anche 
quando il termostato è in posizione "Off". Per spegnere completamente l'apparecchio, 
scollegarlo dall'alimentazione elettrica.

Utilizzo della piastra calda
PASSAGGIO 1: collocare la piastra su una superficie piana, stabile e resistente al calore posta a un'altezza confortevole 
per l'utente.
PASSAGGIO 2: collegare la piastra all'alimentazione elettrica e accenderla.
PASSAGGIO 3: impostare il termostato regolabile sul livello di temperatura desiderato e preriscaldare la piastra per 
circa 13 minuti. La spia di riscaldamento si illumina di rosso per indicare che la piastra si sta riscaldando; si spegne una 
volta raggiunta la temperatura impostata.
PASSAGGIO 4: posizionare attentamente i piatti da portata resistenti al calore sulla superficie della teglia. Gli alimenti 
da mantenere caldi sulla piastra devono essere cotti accuratamente in anticipo e devono essere ancora caldi, iin quanto 
la piastra non è progettata per riscaldare alimenti freddi o congelati.
PASSAGGIO 5: dopo l'utilizzo, scollegare la piastra dall'alimentazione e lasciarla raffreddare per circa 90 minuti prima 
di pulirla o riporla.

NOTA: se si utilizza lo scaldavivande esclusivamente per tenere i cibi in caldo, utilizzare recipienti 
resistenti al calore. Per risultati ottimali, utilizzare utensili da portata non metallici.

AVVERTENZA: la piastra può superare i 150 °C/300 °F quando è collegata all'alimentazione, 
pertanto è necessario prestare la massima attenzione.

Come riporre il prodotto
Controllare che lo scaldavivande sia freddo, pulito e asciutto prima di riporlo in un luogo fresco e asciutto.
Avvolgere il cavo attorno all'apparecchio senza stringerlo troppo, per evitare danni.

Specifiche
Codice prodotto: EK6672P
Ingresso: 220–240 V ~ 50–60 Hz

Alimentazione: 300 W
Consumo energetico (modalità off): 0,5 W

PL | Prosimy o zachowanie niniejszej instrukcji na przyszłość.

Zalecenia i ograniczenia
ZALECENIA:
Pokrywki powinny być zakryte, gdy żywność nie jest podawana, aby zatrzymać ciepło i wilgoć.
Do obsługi gorących naczyń należy zawsze używać termoodpornych rękawic kuchennych.
OGRANICZENIA:
Na płycie grzejnej nie należy umieszczać plastikowych naczyń lub folii.
Nie dopuszczać do rozlania płynu lub wycieku z naczyń.
Nie należy przepełniać naczyń ze stali nierdzewnej.

Konserwacja
Przed przystąpieniem do czyszczenia lub konserwacji należy odłączyć podgrzewacz bufetowy od zasilania i poczekać, 
aż całkowicie ostygnie.
KROK 1: należy zdjąć naczynia ze stali nierdzewnej, pokrywki i ramę naczynia z płyty grzejnej i wyczyścić je w ciepłej 
wodzie z detergentem, a następnie dokładnie wysuszyć.
KROK 2: płytę grzejną należy wytrzeć miękką, wilgotną szmatką i dokładnie osuszyć.
Do czyszczenia podgrzewacza bufetowego nie wolno używać silnych lub ściernych detergentów ani drucianych zmywaków, 
ponieważ może to spowodować uszkodzenie urządzenia.

UWAGA: Podgrzewacz bufetowy należy czyścić po każdym użyciu. Przed przechowywaniem 
należy ponownie złożyć podgrzewacz bufetowy.

Instrukcja obsługi
Przed pierwszym użyciem
Przed podłączeniem do sieci elektrycznej należy wyczyścić podgrzewacz bufetowy zgodnie z instrukcjami podanymi 
w części pt. „Konserwacja”.
Postaw podgrzewacz bufetowy na stabilnej, odpornej na wysoką temperaturę powierzchni, na wysokości komfortowej 
dla użytkownika.

UWAGA: Przy pierwszym użyciu podgrzewacza może pojawić się nieprzyjemny zapach. Jest to 
zjawisko normalne i wkrótce ustąpi. Wokół podgrzewacza należy zapewnić odpowiednią wentylację.

Montaż podgrzewacza bufetowego
KROK 1: umieść płytę grzejną na płaskiej, stabilnej i odpornej na wysoką temperaturę powierzchni na wysokości wygodnej 
dla użytkownika. Przewód zasilający powinien znajdować się pod płytą grzejną.
KROK 2: dopasuj ramę do płyty grzejnej, upewniając się, że jest odpowiednio zamocowana. Rama naczynia ma dwie 
wargi ze stali nierdzewnej, które znajdują się po obu stronach płyty grzejnej, aby ją zabezpieczyć.
KROK 3: umieść małe naczynia ze stali nierdzewnej w małej części ramy, a duże naczynia w dużej części. Przykryj 
każde naczynie pokrywką.

Korzystanie z podgrzewacza bufetowego
Przed każdym użyciem zaleca się przetrzeć zewnętrzną powierzchnię naczynia ze stali nierdzewnej i płyty grzejnej miękką, 
suchą szmatką, aby upewnić się, że są całkowicie suche. Ograniczy to możliwość kontaktu cieczy z elementami elektrycznymi.
KROK 1: podłącz podgrzewacz bufetowy do źródła zasilania i włącz.
KROK 2: ustaw regulator temperatury na żądaną temperaturę, aby rozgrzać podgrzewacz bufetowy przez około  
13 minut. Wskaźnik temperatury zaświeci się na czerwono, sygnalizując nagrzewanie podgrzewacza. Wskaźnik wyłączy 
się po osiągnięciu prawidłowej temperatury.
KROK 3: podłącz podgrzewacz bufetowy do źródła zasilania i włącz.
KROK 4: nastaw podgrzewacz bufetowy na żądaną temperaturę za pomocą regulatora.
KROK 5: po użyciu odłącz podgrzewacz od zasilania i pozostaw do ostygnięcia na około 60 minut, zanim schowasz 
urządzenie lub przystąpisz do jego czyszczenia.

UWAGA: Nie zaleca się korzystania z podgrzewacza bufetowego dłużej niż 6–8 godzin bez 
przerwy. W trakcie korzystania z podgrzewacze lampka kontrolna będzie włączać się i gasnąć, 
aby zasygnalizować, że podgrzewacz utrzymuje wybraną temperaturę. Żywność umieszczona 
na płycie grzejnej lub w naczyniach powinna być w pełni ugotowana i już gorąca. Podgrzewacz i 
płyta grzejna są przeznaczone wyłącznie do utrzymywania ciepła żywności; nie są to urządzenia 
do gotowania i nie są przeznaczone do podgrzewania zimnych potraw.

OSTRZEŻENIE: Podgrzewacz bufetowy może się nagrzewać podczas pracy i przez pewien 
czas po jego wyłączeniu pozostanie gorący.  Nie wolno dotykać podgrzewacza bufetowego 
bez rękawic odpornych na wysoką temperaturę. Napięcie nominalne nadal przepływa przez 
urządzenie, nawet wtedy, gdy regulator temperatury znajduje się w położeniu wskazującym 
wyłączenie urządzenia. Aby na stałe wyłączyć podgrzewacz bufetowy, odłącz go od zasilania.

Korzystanie z płyty grzejnej
KROK 1: postaw płytę grzejną na stabilnej, odpornej na wysoką temperaturę powierzchni, na wysokości komfortowej 
dla użytkownika.
KROK 2: podłącz kuchenkę do źródła zasilania i włącz.
KROK 3: ustaw regulator temperatury na żądaną temperaturę, aby rozgrzać płytę grzejną przez około 13 minut. 
Wskaźnik temperatury zaświeci się na czerwono, sygnalizując nagrzewanie płyty. Wskaźnik wyłączy się po osiągnięciu 
prawidłowej temperatury.
KROK 4: ostrożnie umieść żaroodporne naczynia na powierzchni tacy do podgrzewania. Żywność, która ma być 
utrzymywana w cieple na płycie grzejnej, musi być wcześniej dokładnie ugotowana i nadal gorąca, ponieważ płyta 
grzejna nie jest przeznaczona do podgrzewania żywności zimnej lub mrożonej.
KROK 5: po użyciu odłącz płytę grzejną od zasilania i pozostaw do ostygnięcia na około 90 minut, zanim schowasz 
urządzenie lub przystąpisz do jego czyszczenia.

UWAGA: W przypadku korzystania z podgrzewacza bufetowego jako tacy do podgrzewania 
należy używać pojemników odpornych na działanie ciepła. Aby uzyskać najlepsze rezultaty, 
należy używać niemetalowych przyborów kuchennych.

OSTRZEŻENIE: Płyta grzejna może osiągnąć temperaturę powyżej 150 °C przy podłączeniu 
do zasilania sieciowego, dlatego należy zachować szczególną ostrożność.

Przechowywanie
Przed odłożeniem podgrzewacza bufetowego w suche i chłodne miejsce należy upewnić się, że jest on czysty, chłodny 
oraz suchy.
Nie wolno owijać ściśle przewodu wokół podgrzewacza. Należy owinąć go luźno, aby uniknąć uszkodzenia.

Dane techniczne
Kod produktu: EK6672P
Wejście: 220–240 V ~ 50–60 Hz

Zasilanie: 300 W
Zużycie energii (tryb wyłączenia): 0,5 W




