Zubereitung leicht gemacht

Und so leicht geht's mit apetito

Menikorb auf das Gerateunterteil
aufsetzen und kaltes Wasser hinein-
fillen: Menii = 3 Messbecher
Ausnahmen:

panierte Gerichte = 372 Messbecher
Fischgerichte = 312 Messbecher
Pfannengerichte = 312 Messbecher
Vorsuppen = 2 Messbecher

Verschlossene tiefgekiihlte
Menischale in den Meniikorb ein-
hangen. Bei Suppen setzen Sie zuvor
den Vorsuppen-Einlegerahmen mit

ovalem Ausschnitt auf den Mentikorb.

Das Serviertablett zum Erhitzen bitte
nicht auflegen!

Griine Start-Taste betdtigen -

die Kontrolllampe leuchtet auf.
VORSICHT: Das Gerat wird heif.

Aus dem Einlegerahmen bzw. aus dem
Menikorb entweicht Wasserdampf!
Mit der STOP-Taste (rot) kénnen Sie
den Aufheizprozess jederzeit
unterbrechen.

Nach 50 - 55 Min. (bei Vorsuppen
nach 25 - 30 Min.) ist die Zube-
reitung beendet.

Ein Summton ertont. Das Gerat
schaltet sich automatisch aus.

Lassen Sie das Gerat etwas abkiihlen.

Menikorb mit Menii bzw. Einlege-
rahmen mit Suppe entnehmen und
auf das Tablett setzen. Verschluss-
folie entfernen und auf einem Tuch
abtropfen lassen.

Schale entnehmen und auf das
Serviertablett setzen. Die Folie an
den vier Eckzipfeln lsen und nach
oben tber die Ecken ziehen. Danach
die Folie diagonal zur Schale flach
abziehen.
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Vor Inbetriebnahme des Serv-
therm plus den Netzstecker in
die Steckdose stecken.

ACHTUNG HEIBES WASSER!
Um Verbriihungen zu vermeiden,
lassen Sie das Gerat nach
Gebrauch abkiihlen, bevor Sie
das Wasser abgieBen.

Tipp:

Alle 1- 2 Wochen je nach
Bedarf zur Entkalkung Essig-
wasser im Gerdt erhitzen.
Nach dem Erhitzen Gerdt
ausschalten, Netzstecker
ziehen, Wasser vorsichtig
abgieBen und das Gerdt mit
einem feuchten Tuch reinigen.




