


Danke, dass Sie sich fur den Kauf eines unserer Produkte entschieden
haben. Ihr Gerat genigt hohen Anspriichen und seine Bedienung ist einfach.
Nehmen Sie sich trotzdem Zeit, diese Bedienungsanleitung zu lesen. So
werden Sie mit Ihrem Gerat vertraut und kénnen es optimal und stérungsfrei
benutzen.

Beachten Sie bitte die Sicherheitshinweise.

Anderungen

Text, Bild und Daten entsprechen dem technischen Stand des Gerates zur
Zeit der Drucklegung dieser Bedienungsanleitung. Anderungen im Sinne der
Weiterentwicklung bleiben vorbehalten.

Verwendete Symbole

Kennzeichnet alle fiir die Sicherheit wichtigen Anweisungen. Nicht-
beachtung kann zu Verletzungen, Schaden am Gerét oder an der
Einrichtung fiihren!

» Markiert Arbeitsschritte, die Sie der Reihe nach ausfihren mussen.
- Beschreibt die Reaktion des Gerates auf einen Arbeitsschritt.
* Markiert eine Aufzahlung.

N . . . . .
\@/ Kennzeichnet nitzliche Anwenderhinweise.

~

Giiltigkeitsbereich

Die Modellnummer entspricht den ersten Stellen auf dem Typenschild. Diese
Bedienungsanleitung gilt fr:

Typ Modell-Nr. Typ Modell-Nr.  Typ ‘ModeII-Nr.
oo, | oo (SN | aons S| oo
wseozoe | 4002 Wisaopooe | 005
wsooiade | 005 iseopsse | 4008

Ausflihrungsabweichungen sind im Text erwahnt.
© V-ZUG AG, CH-6301 Zug, 2012
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1 Sicherheitshinweise
Stellen Sie heisse Topfe oder Pfannen nie direkt vom heissen
& Kochfeld auf die Heizplatte. Die Heizplatte kann beschadigt
werden.

1.1 Vor der ersten Inbetriebnahme

e Das Geréat darf nur gemass separater Installationsanleitung eingebaut und
an das Stromnetz angeschlossen werden. Lassen Sie die notwendigen
Arbeiten von einem konzessionierten Installateur/Elektriker ausfihren.

* Entsorgen Sie Verpackungsmaterial gemass den &rtlichen Vorschriften.

1.2 Bestimmungsgemasse Verwendung

e Das Gerat ist flr die Zubereitung von Speisen im Haushalt vorgesehen. Bei
zweckentfremdetem Betrieb oder falscher Behandlung kann keine Haftung
fir eventuelle Schaden Ubernommen werden.

e Benutzen Sie das Gerat niemals zum Trocknen von Tieren, Textilien und
Papier!
* Nicht zur Beheizung eines Raumes verwenden.

* Reparaturen, Veranderungen oder Manipulationen am oder im Gerat,
insbesondere an Strom fihrenden Teilen, dirfen nur durch den Hersteller,
seinen Kundendienst oder eine ahnlich qualifizierte Person ausgefihrt
werden. Unsachgemasse Reparaturen konnen zu schweren Unfallen,
Schaden am Gerat und an der Einrichtung sowie zu Betriebsstérungen
flhren. Beachten Sie bei einer Betriebsstérung am Gerat oder im Falle
eines Reparaturauftrages die Hinweise im Kapitel 'Reparatur-Service'.
Wenden Sie sich bei Bedarf an unseren Kundendienst.

e Es durfen nur Original-Ersatzteile verwendet werden.

* Bewahren Sie die Bedienungsanleitung sorgféltig auf, damit Sie jederzeit
nachschlagen kdnnen. Geben Sie diese, wie auch die Installations-
anleitung, zusammen mit dem Gerat weiter, falls Sie dieses verkaufen oder
Dritten Uberlassen. Der neue Besitzer kann sich so Uber die richtige
Bedienung des Gerates und die diesbeziiglichen Hinweise informieren.



1 Sicherheitshinweise

1.3 Bei Kindern im Haushalt

e Verpackungsteile, z. B. Folien und Styropor, kdnnen flr Kinder gefahrlich
sein. Erstickungsgefahr! Verpackungsteile von Kindern fern halten.

e Das Gerét ist fir den Gebrauch durch Erwachsene bestimmt, die Kenntnis
vom Inhalt dieser Bedienungsanleitung haben. Kinder kénnen Gefahren,
die im Umgang mit Elektrogeraten entstehen, oft nicht erkennen. Sorgen
Sie fur die notwendige Aufsicht und lassen Sie Kinder nicht mit dem Gerat
spielen — es besteht die Gefahr, dass Kinder sich verletzen.

1.4 Zum Gebrauch

* Wenn das Gerét sichtbare Beschadigungen aufweist, nehmen Sie es nicht
in Betrieb und wenden Sie sich an unseren Kundendienst.

e Sobald eine Funktionsstorung entdeckt wird, muss das Gerat vom
Stromnetz getrennt werden.

¢ Achten Sie darauf, dass Anschlusskabel von anderen Elektrogerédten nicht
eingeklemmt werden. Die elektrische Isolation k&nnte beschadigt werden.

* Wenn die Anschlussleitung des Gerates beschadigt ist, muss sie vom
Kundendienst ersetzt werden, um Gefahrdungen zu vermeiden.

e Vergewissern Sie sich vor dem Schliessen der Warmeschublade, dass
sich keine Fremdkdrper oder Haustiere darin befinden.

e Bewahren Sie in der Warmeschublade keine Gegenstédnde auf, die bei
unbeabsichtigtem Einschalten eine Gefahr darstellen kdnnen. Lagern Sie
keine Lebensmittel sowie temperaturempfindlichen oder feuergefahrlichen
Materialien, z. B. Reinigungsmittel, Backofensprays usw., in der Warme-
schublade.

¢ Unsachgemésse Reparaturen sind gefahrlich. Stromschlaggefahr! Nur ein
Kundendienst-Techniker darf Reparaturen durchfiuhren.



1 Sicherheitshinweise

Vorsicht, Verbrennungsgefahr!

¢ Die Heizplatte im Gerat wird sehr heiss. Verbrennungsgefahr! Nicht
berUhren, Kinder fern halten! Benutzen Sie immer Schutzhandschuhe oder
Topflappen, wenn Sie das Geschirr herausnehmen.

* Die Heizplatte bleibt nach dem Ausschalten noch langere Zeit heiss und
kUhlt nur langsam auf Raumtemperatur ab. Warten Sie, bis die Heizplatte
abgekuinhlt ist, bevor Sie beispielsweise Reinigungsarbeiten vornehmen.

* Nie brennbare Kunststoffbehalter im Gerat aufbewahren. Brandgefahr!

e Wenn Sie Rauch durch einen mutmasslichen Brand des Gerates oder in
der Warmeschublade beobachten, halten Sie die Warmeschublade
geschlossen und unterbrechen Sie die Stromversorgung.

Gerateschaden vermeiden

e Verwenden Sie keine Hochdruck- oder Dampfreinigungsgeréte.
Kurzschlussgefahr!

* Bei Briichen, Spriingen oder Rissen in der Heizplatte besteht Stromschlag-
gefahr! Ziehen Sie den Netzstecker oder schalten Sie die Sicherung im
Sicherungskasten aus. Rufen Sie den Kundendienst.



2 lhr Gerat

2.1 Geratebeschreibung

In der Warmeschublade kann Geschirr vorgewarmt und Speisen warm
gehalten werden.

1 Ldfter und Heizung » Zum Einschalten Drehschalter auf &= drehen.

2 Beftriebsanzeigelampe - blinkt, wenn das Gerét eingeschaltet ist.
- leuchtet bei geschlossener Schublade.

3 Drehschalter 0°C Aus
40 °C Antauen, Hefeteig gehen lassen

60 °C Trinkgefasse vorwarmen, antauen,
Brot warm halten

80 °C Speisen warm halten

e

= Geschirr vorwadrmen

Nt

M/ Die Temperaturen beziehen sich auf die Oberflache der Heizplatte im
/@\ leeren Gerat. Eigene Messungen kénnen ungenau sein und eignen
sich nicht zur Uberpriifung der Temperaturgenauigkeit.

Das Gerat heizt nur, wenn die Schublade richtig geschlossen ist.



3 Geschirr vorwarmen

Die Warmeschublade darf mit maximal 25 kg belastet werden. Wird
& dieses Lastgewicht liberschritten, kénnen Belastungsschaden am
Gerat entstehen.

3.1 Beladungsbeispiele
Geratehéhe Teller Meniigeschirr Gedecke
D=0
1 1 T? . 1 1 T? . :
A B,C je126St.
283/312 mm A 40 St. A,B,C je20St. |D,E je 1St
F 2 St.
A B, C je 10 St
220 mm A 30 St. A,B,C je15St. |D,E je 1St
F 2 St.
A B, C je 865t
162 mm A 20 St A/ B,C je10St. |D,E je 1St
F 1 St
. A, B,C je 465t
144 mm A 14 St A B, C je 6 St D.EF jo 1St
A Teller 27 cm D Schissel 17 cm
B Suppenteller 23 cm E Schissel 19 cm
C Tasse 9 cm F Platte 34 cm




3 Geschirr vorwarmen

3.2 Geschirr einrdaumen
Bei Stufe 80 °C oder = werden die Trinkgefédsse sehr heiss.
Verbrennungsgefahr!

Trinkgefésse wie z. B. Espressotassen maximal mit Stufe 60 °C
erwarmen.

» Geschirr in Schublade geben und auf ganzer Flache verteilen.

» Drehschalter auf Stufe &= stellen (fur Trinkgefadsse maximal Stufe 60 °C
auswahlen).

— Die Betriebsanzeigelampe blinkt.

» Schublade schliessen.
— Die Betriebsanzeigelampe leuchtet.
— Das Gerat heizt.

Vorwarmdauer

Die Vorwarmdauer richtet sich nach Material und Dicke des Geschirrs und
nach der Menge, der H6he und der Anordnung. Hohe Tellerstapel werden
langsamer erwarmt als einzelne Geschirrteile.

» Geschirr auf ganzer Flache verteilen.

Bei Geschirr fur 6 Personen dauert das Vorwarmen ungefahr 45-60 Minuten.

Geschirr enthehmen
& Die Oberflache der Heizplatte ist heiss. Die unteren Geschirrteile
¢ \ werden heisser als die oberen. Das Geschirr immer mit einem
Topthandschuh oder Topflappen herausnehmen.
» Schublade 6ffnen.
» Drehschalter ausschalten.
» Geschirr entnehmen.



4 Speisen warm halten

Heisse Topfe oder Pfannen nie direkt vom heissen Kochfeld auf die
Heizplatte stellen. Die Heizplatte kann beschadigt werden.

L/ Geschirr nicht zu voll flllen, damit nichts Gberschwappt.

/@\ Speisen mit einem hitzebestandigen Deckel oder Alufolie zudecken.
Wir empfehlen, die Speisen nicht langer als eine Stunde warm zu
halten.

» Geschirr in Schublade geben.

» Drehschalter auf Stufe 80 °C stellen und Gerat 10 Minuten vorheizen.

» Speisen in vorgewarmtes Geschirr geben.

» Schublade schliessen.

— Die Betriebsanzeigelampe leuchtet.
— Das Gerat heizt.

Geeignete Speisen
e Fleisch

e Geflugel

e Fisch

e Saucen

* GemuUse

* Beilagen

e Suppen

Ausschalten

» Schublade 6ffnen.

» Drehschalter ausschalten.

» Geschirr mit Topfhandschuh oder Topflappen herausnehmen.
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5

Anwendungen

In der Tabelle sind verschiedene Anwendungsmoglichkeiten flr die Warme-
schublade aufgeflhrt.

» Drehschalter auf gewlinschte Stufe stellen.

» Geschirr gemass unten stehender Tabelle vorwarmen.

Stufe |Speisen/Geschirr Hinweis
Empfindliche Tiefkihlspeisen

40 °C |z B. Rahmtorten, Butter, Wurst, Kdse Antauen
Hefeteig gehen lassen Zudecken, evtl. in flachem Geschirr
Tiefkiihlspeisen
z. B. Fleisch, Kuchen, Brot Antauen
Eier warm halten . " .
2. B. gekochte Eier, Riihrei Geschirr vorwdrmen, Speisen zudecken

60 °C |Brot warm halten . . .
2. B. Toastbrot, Brétchen Geschirr vorwdrmen, Speisen zudecken
Trinkgefdsse vorwarmen Z. B. Espressotassen
Empfindliche Speisen warm halten .
z. B. niedertemperaturgegartes Fleisch Geschirr zudecken
Speisen warm halten Geschirr vorwarmen, Speisen zudecken

. Geschirr vorwédrmen, Getranke

Getranke warm halten Judecken
Fladen erwdrmen . . .

80 °C 2. B. Omeletten, Crépes, Tacos Geschirr vorwdrmen, Speisen zudecken
Trockene Kuchen erwdrmen . . .
7. B. Streuselkuchen. Muffins Geschirr vorwdrmen, Speisen zudecken
Kochschokolade oder Geschirr vorwérmen, Speisen
Schokoladenkuverttire schmelzen zerkleinern
Gelatine auflésen Offen, ca. 20 Minuten

= |Geschirr vorwarmen Nicht geeignet fiir Trinkgefasse

11



5 Anwendungen

5.1 Niedertemperaturgaren

Niedertemperaturgaren ist eine Garmethode flir hochwertige Fleischstlicke,
die rosa oder auf den Punkt gegart werden sollen. Das Fleisch bleibt saftig
und zart. Die Gardauer ist langer als beim konventionellen Garen.

» Schublade mit Geschirr auf Stufe & vorheizen.

» Etwas Fett in Pfanne stark erhitzen.

» Fleisch scharf anbraten und sofort in vorgewarmtes Geschirr geben.
» Deckel auflegen.

» Geschirr mit Fleisch wieder in Schublade stellen und weichgaren.

» Drehschalter auf Stufe 80 °C stellen.

Geeignetes Geschirr

» Geschirr aus geeignetem Glas, Porzellan oder Keramik mit Deckel (z. B.
eine Gratinform mit Deckel) verwenden.

Tipps

* Frisches und einwandfreies Fleisch verwenden. Sehnen und Fettrander
sorgfaltig entfernen. Fett entwickelt beim Niedertemperaturgaren einen
starken Eigengeschmack.

* Fleischstlicke mussen nicht gewendet werden.

¢ Das Fleisch kann sofort nach dem Niedertemperaturgaren aufgeschnitten
werden. Es ist keine Ruhezeit erforderlich.

e Durch diese Garmethode kann das Fleisch innen rosa aussehen. Es ist
deswegen jedoch keinesfalls roh oder zu wenig gar.

e Das niedertemperaturgegarte Fleisch ist nicht so heiss wie konventionell
gebratenes Fleisch. Saucen sollen sehr heiss serviert werden. Die Teller in
den letzten 45-60 Minuten mit in die Warmeschublade stellen.

* Um niedertemperaturgegartes Fleisch warm zu halten, nach dem Nieder-
temperaturgaren auf Stufe 60 °C zurlckschalten. Kleine Fleischstiicke
kénnen bis zu 45 Minuten, grosse Stlcke bis zu 2 Stunden warm gehalten
werden.

12



5 Anwendungen

Anbratdauer

Flr das Niedertemperaturgaren sind zarte Stlicke vom Rind, Schwein, Kalb
und Lamm geeignet. Anbrat- und Nachgarzeiten richten sich nach Dicke und
Gewicht des Fleisches.

Die Anbratdauer gilt fir das Einlegen in das heisse Fett.

. Anbraten auf dem Nachgaren
Sl Kochfeld im Gerét

Kleine Fleischstiicke

Kleine Schnitzel Rundherum 1-3 Minuten 30-50 Minuten
Steaks, Medaillons Pro Seite 1-2 Minuten 40-60 Minuten

Mittlere Fleischstlicke
Schweinsfilet

(400-600 g) Rundherum 4-5 Minuten 75-120 Minuten
Lammnierstlck , . .
(ca. 150-300 g) Pro Seite 2-3 Minuten 50-80 Minuten

Rinds-/Kalbshuft, Rindshoh-
riicken, Rindsnuss, Schweins-
nierstick, Schweinsnuss

(bis 900 g)

Rundherum 10-15 Minuten 120-240 Minuten

Grosse Fleischstiicke

Rindsfilet, Rinds-/Kalbshuft,

Rindshohriicken, Rindsnuss Rundherum 10-15 Minuten 180-270 Minuten
(ab 900 g)

Roastbeef (1,1-2 kg) | Rundherum8-10Minuten | 210-300 Minuten

13



6 Pflege und Wartung

Die Schublade nur im ausgeschalteten Zustand reinigen. Der
/ e \ Drehschalter muss auf Stellung «0» sein.
Keine Hochdruck- oder Dampfreinigungsgeréate verwenden.
Keinesfalls scheuernde, stark saure Reinigungsmittel oder
Edelstahlreiniger verwenden. Keine kratzenden Scheuer-
schwamme, Metallwatte usw. verwenden. Diese Produkte bescha-
digen die Oberflachen.

6.1 Aussenreinigung

» Verschmutzungen oder Reste von Reinigungsmitteln sofort entfernen.

» Oberflachen mit weichem, mit Spiilwasser angefeuchtetem Tuch - bei
Metalloberflachen in Schliffrichtung — reinigen. Anschliessend mit weichem
Tuch trocknen.

6.2 Heizplatte
Zur Reinigung kann die Schublade herausgenommen werden.

» Heizplatte mit warmem Wasser und etwas Spulmittel reinigen.

14



7 Storungen selbst beheben

Nachfolgend sind Stérungen aufgelistet, die nach beschriebenem Vorgang
auf einfache Weise selbst behoben werden konnen. Falls eine andere
Storung angezeigt wird, oder die Stérung nicht behoben werden kann, rufen
Sie bitte den Service an.

7.1 Was tun, wenn ...

... das Geschirr bzw. die Speisen kalt bleiben

Mogliche Ursache Behebung

e Das Gerat ist nicht » Gerat einschalten.
eingeschaltet.

e Unterbruch in der » Stromversorgung prifen.
Stromversorgung.

¢ Die Schublade ist nicht » Schublade schliessen.
vollstandig geschlossen.

... das Geschirr bzw. die Speisen nicht ausreichend warm sind

Mégliche Ursache Behebung
e Zu kurze » Erwarmungsdauer verlangern.
Erwarmungsdauer.

¢ Die Schublade ist nicht » Schublade schliessen.
vollstandig geschlossen.

15



7 Stérungen selbst beheben

... die Betriebsanzeigelampe bei geschlossener Schublade blinkt

Mégliche Ursache ‘ Behebung

¢ Die Schublade ist nicht » Schublade schliessen.
vollstandig geschlossen.

... die Betriebsanzeigelampe bei geschlossener Schublade schnell blinkt

Mégliche Ursache ‘ Behebung
¢ Fehlfunktion des Gerétes. ‘ » Kundendienst anrufen.

... die Betriebsanzeigelampe nicht leuchtet oder blinkt

Mégliche Ursache ‘ Behebung
* Anzeigelampe defekt. ‘ » Kundendienst anrufen.

16



8 Technische Daten
Aussenabmessungen

» Siehe Installationsanleitung

Elektrischer Anschluss
» Siehe Typenschild 1

17



9 Entsorgung

Verpackung

e Das Verpackungsmaterial (Karton, Kunststofffolie PE und Styropor EPS) ist
gekennzeichnet und soll wenn moglich dem Recycling zugefihrt und
umweltgerecht entsorgt werden.

Deinstallation

e Das Gerat vom Stromnetz trennen. Bei fest installiertem Gerét ist dies
durch einen konzessionierten Elektriker vorzunehmen!

Sicherheit

e Zur Vermeidung von Unfallen durch unsachgemasse Verwendung, im
Speziellen durch spielende Kinder, ist das Gerat unbenutzbar zu machen.

e Stecker aus der Steckdose ziehen bzw. Anschluss von einem Elekiriker
demontieren lassen. Anschliessend das Netzkabel am Geréat abschneiden.

Entsorgung

* Das Altgerat ist kein wertloser Abfall. Durch sachgerechte Entsorgung
werden die Rohstoffe der Wiederverwertung zugefihrt.

e Aufdem Typenschild des Gerates ist das Symbol E abgebildet. Es weist
darauf hin, dass eine Entsorgung im normalen Haushaltsabfall nicht
zulassig ist.

e Die Entsorgung muss gemass den &rtlichen Bestimmungen zur Abfall-
beseitigung erfolgen. Bitte wenden Sie sich an die zustandigen Behorden
Ihrer Gemeindeverwaltung, an den lokalen Recyclinghof fir Haushaltsmull
oder an den Handler, bei dem Sie das Gerat erworben haben, um weitere
Informationen Uber Behandlung, Verwertung und Wiederverwendung des
Produktes zu erhalten.

18



10 Notizen
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10 Notizen
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10 Notizen
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12 Reparatur-Service

L/ Das Kapitel STORUNGEN SELBST BEHEBEN hilft hnen, kleine Betriebs-
‘/@\' stérungen selbst zu beheben.
Sie ersparen sich die Anforderung eines Servicetechnikers und die
damit entstehenden Kosten.

Wenn Sie aufgrund einer Betriebsstorung oder einer Bestellung mit uns
Kontakt aufnehmen, nennen Sie uns stets die Fabrikationsnummer (FN) und
die Bezeichnung lhres Gerates. Tragen Sie diese Angaben hier und auch auf
dem mit dem Gerét gelieferten Servicekleber ein. Kleben Sie diesen an eine
gut sichtbare Stelle oder in Ihre Telefonagenda.

FN Geréat

Diese Angaben finden Sie auf dem Garantieschein, der Original-Rechnung
und auf dem Typenschild |hres Gerates.

» Schublade herausziehen.
— Das Typenschild befindet sich links neben dem Drehschalter.
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