Bedienungsanleitung
WarmingDrawer V4000

Warmeschublade



Danke, dass Sie sich flir 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 lhrem Gerét vertraut und
kénnen es optimal und stdrungsfrei 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.

Giiltigkeitsbereich
Diese Bedienungsanleitung gilt fir:

Modellbezeichnung Type Masssystem
WarmingDrawer V4000 16C DwW4T-34024 55-162
WarmingDrawer V4000 22C DW4T-34025 55-220
WarmingDrawer V4000 14 DW4T-34026 60-144
WarmingDrawer V4000 14 DW4T-34027 60-144
WarmingDrawer V4000 16 DW4T-34028 60-162
WarmingDrawer V4000 22 DW4T-34029 60-220
WarmingDrawer V4000 28 DW4T-34030 60-283
WarmingDrawer V4000 31 DW4T-34031 60-312

Ausfuhrungsabweichungen sind im Text erwahnt.

© V-ZUG AG, CH-6302 Zug, 2021
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1 Sicherheitshinweise

1.1 Verwendete Symbole

Durch unsachgemasse Reparaturen
kénnen unvorhersehbare Gefahren
fur den Benutzer entstehen, flir die
der Hersteller keine Haftung tber-
nimmt. Reparaturen dirfen nur von
autorisierten Fachkraften durchge-
fuhrt werden, ansonsten besteht bei
nachfolgenden Schaden kein Ga-
rantieanspruch.

& Kennzeichnet alle fiir die Sicherheit
wichtigen Anweisungen.
Nichtbeachtung kann zu Verletzun-
gen, Schaden am Geréat oder an der
Einrichtung fuihren!

! . . . .
~=~ Informationen und Hinweise, die zu
“E " beachten sind.

E Informationen zur Entsorgung

|
“ll Informationen zur Bedienungsanlei-
tung

» Markiert Arbeitsschritte, die Sie der Rei-
he nach ausflihren mussen.
— Beschreibt die Reaktion des Gerates
auf lhren Arbeitsschritt.
= Markiert eine Aufzéahlung.
1.2 Allgemeine
Sicherheitshinweise

L

= Gerat erst nach dem Lesen
der Bedienungsanleitung in
Betrieb nehmen.

AN

= Diese Gerate kdonnen von Kin-
dern ab 8 Jahren und dar-
Uber und von Personen mit

reduzierten physischen, sen-
sorischen oder mentalen Fa-
higkeiten oder Mangel an Er-
fahrung und/oder Wissen be-
nutzt werden, wenn sie beauf-
sichtigt oder bezlglich des si-
cheren Gebrauchs des Geréa-
tes unterwiesen wurden und
die daraus resultierenden Ge-
fahren verstanden haben. Kin-
der durfen nicht mit dem Ge-
rat spielen. Reinigung und
Benutzer-Wartung durfen
nicht durch Kinder ohne Be-
aufsichtigung durchgeflthrt
werden.

Falls ein Gerat nicht mit einer
Netzanschlussleitung und ei-
nem Stecker oder anderen
Mitteln zum Abschalten vom
Netz ausgerustet ist, die an
jedem Pol eine Kontaktoff-
nungsweite entsprechend den
Bedingungen der Uberspan-
nungskategorie Il fur volle
Trennung aufweist, ist eine
Trennvorrichtung in die fest-
verlegte elektrische Installati-
on nach den Errichtungsbe-
stimmungen einzubauen.
Falls die Netzanschlussleitung
dieses Gerates beschadigt
wird, muss sie durch den Her-
steller oder seinen Service



1 Sicherheitshinweise

oder eine ahnlich qualifizierte
Person ersetzt werden, um
Gefahrdungen zu vermeiden.

1.3  Geratespezifische

Sicherheitshinweise

AN

= WARNUNG: Wahrend des
Gebrauchs werden das Gerét
und seine berUhrbaren Teile
heiss. Vorsicht ist geboten,
um das BerUhren von Heiz-
elementen zu vermeiden.
Kinder janger als 8 Jahre
mussen ferngehalten werden,
es sei denn, sie werden stan-
dig beaufsichtigt.

Diese Gerate kdnnen von Kin-
dern ab 8 Jahren und dar-
Uber und von Personen mit
reduzierten physischen, sen-
sorischen oder mentalen Fa-
higkeiten oder Mangel an Er-
fahrung und/oder Wissen be-
nutzt werden, wenn sie beauf-
sichtigt oder bezuglich des si-
cheren Gebrauchs des Gera-
tes unterwiesen wurden und
die daraus resultierenden Ge-
fahren verstanden haben. Kin-
der durfen nicht mit dem Ge-
rat spielen. Reinigung und
Benutzer-Wartung durfen
nicht durch Kinder ohne Be-
aufsichtigung durchgefthrt
werden.

= WARNUNG: Zugéangliche Tei-
le kdnnen bei Benutzung
heiss werden. Kleine Kinder
fernhalten.

= Eine Warmeschublade und
deren Inhalt werden heiss.

= Verwenden Sie niemals ein
Dampfreinigungsgerat.

= WARNUNG: Ist die Oberfla-
che gerissen, ist das Gerat
abzuschalten und vom Strom-
netz zu trennen, um einen
moglichen elektrischen
Schlag zu vermeiden.

1.4 Gebrauchshinweise

Gerateinstallation

A

Die Installation darf nur durch fachkun-
diges Personal ausgefuhrt werden.

= Alle Arbeitsschritte missen der Reihe
nach vollstandig ausgefihrt und kontrol-
liert werden. Bei vollintegrierten Geraten
muss vor Inbetriebnahme die Mobel-
front korrekt montiert werden, da die
Metallteile unter der Mobelfront wéh-
rend des Betriebs heiss werden.

= Elektrische Anschlisse sind durch fach-
kundiges Personal nach den Richtlinien
und Normen fur Niederspannungsinstal-
lationen und nach den Bestimmungen
der drtlichen Elektrizititswerke auszu-
fUhren.



1 Sicherheitshinweise

= Ein steckerfertiges Gerat darf nur an ei-
ne vorschriftsmassig installierte Schutz-
kontaktsteckdose angeschlossen wer-
den. In der Hausinstallation ist eine all-
polige Netz-Trennvorrichtung mit 3 mm
Kontaktoffnung vorzusehen. Schalter,
Steckvorrichtungen, LS-Automaten und
Schmelzsicherungen, die nach der Ge-
rateinstallation frei zugénglich sind und

alle Polleiter schalten, gelten als zulassi-

ge Trenner. Eine einwandfreie Erdung
und getrennt verlegte Neutral- und

Schutzleiter sorgen flir einen sicheren
und stérungsfreien Betrieb. Nach dem

Einbau durfen spannungsfiihrende Teile
und betriebsisolierte Leitungen nicht be-
rihrbar sein. Alte Installationen UberprU-

fen.

= Angaben Uber erforderliche Netzspan-
nung, Stromart und Absicherung dem
Typenschild entnehmen.

= Eine einwandfreie Reparatur kann nur

gewahrleistet werden, wenn jederzeit ei-

ne zerstorungsfreie Deinstallation des
kompletten Gerates maoglich ist.

Vor der ersten Inbetriebnahme

= Das Gerat darf nur gemass separater
Installationsanleitung eingebaut und an
das Stromnetz angeschlossen werden.

Bei vollintegrierten Geraten muss vor In-

betriebnahme die Mobelfront korrekt

montiert werden, da die Metallteile unter

der Mébelfront wahrend des Betriebs

heiss werden. Lassen Sie die notwendi-

gen Arbeiten von einem konzessionier-
ten Installateur/Elektriker ausfihren.

Bestimmungsgemaéasse Verwendung

= Das Gerat kann fur die Zubereitung von
Speisen im Haushalt gebraucht werden.
In der Warmeschublade darf auf keinen
Fall flambiert oder mit viel Fett gewarmt

werden! Bei zweckentfremdetem Be-
trieb oder falscher Behandlung kann
keine Haftung fir eventuelle Schaden
Ubernommen werden.

= Benutzen Sie das Gerat niemals zum
Trocknen von Tieren, Textilien und Pa-
pier!

Nicht zur Beheizung eines Raumes ver-
wenden.

Reparaturen, Veranderungen oder Ma-
nipulationen am oder im Geréat, insbe-
sondere an Strom flihrenden Teilen,
dirfen nur durch den Hersteller, seinen
Service oder eine ahnlich qualifizierte
Person ausgeflihrt werden. Unsachge-
masse Reparaturen kbnnen zu schwe-
ren Unfallen, Schaden am Gerét und an
der Einrichtung sowie zu Betriebsstd-
rungen flihren. Beachten Sie bei einer
Betriebsstérung am Gerat oder im Falle
eines Reparaturauftrages die Hinweise
im Kapitel «Service & Support». Wen-
den Sie sich bei Bedarf an unseren Ser-
vice.

Es durfen nur Original-Ersatzteile ver-
wendet werden.

Bewahren Sie die Bedienungsanleitung
sorgfaltig auf, damit Sie jederzeit nach-
schlagen kdnnen.

Das Gerat entspricht den anerkannten
Regeln der Technik und den einschlagi-
gen Sicherheitsvorschriften. Um Scha-
den und Unfélle zu vermeiden, ist ein
sachgemasser Umgang mit dem Gerat
Voraussetzung. Bitte beachten Sie die
Hinweise in dieser Bedienungsanlei-
tung.

Zum Gebrauch

Falls das Gerat sichtbare Beschadigun-
gen aufweist, nehmen Sie es nicht in
Betrieb und wenden Sie sich an unse-
ren Service.

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

Vergewissern Sie sich vor dem Schlies-
sen der Geréatetir, dass sich keine
Fremdkorper oder Haustiere in der War-
meschublade befinden.
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Bewahren Sie in der Warmeschublade
keine Gegensténde auf, die bei unbeab-
sichtigtem Einschalten eine Gefahr dar-
stellen kénnen. Lagern Sie keine Le-
bensmittel sowie temperaturempfindli-
chen oder feuergefahrlichen Materialien,
z. B. Reinigungsmittel, Backofensprays
usw., in der Warmeschublade.

Vorsicht, Verbrennungsgefahr!

Das Gerat wird beim Betrieb heiss.

Das Gerét darf nicht ohne sachgeméss
montierte Mobelfront in Betrieb genom-
men werden.

Das aufgeheizte Gerat bleibt nach dem
Ausschalten noch einige Zeit heiss und
kdhlt langsam auf Raumtemperatur ab.
Warten Sie, bis das Gerat abgekdihlt ist,
bevor Sie z. B. Reinigungsarbeiten vor-
nehmen.

Uberhitzte Fette und Ole entziinden sich
leicht. Das Erhitzen von Ol in der War-
meschublade flir das Anbraten von
Fleisch ist gefahrlich und zu unterlas-
sen. Versuchen Sie niemals, brennen-
des Ol oder Fett mit Wasser zu 16schen.
Explosionsgefahr! Ersticken Sie Brande
mit einer Feuerldschdecke und halten
Sie Turen und Fenster geschlossen.
Erhitzte Lebensmittel dirfen nicht mit
Spirituosen (Cognac, Whisky, Schnaps
usw.) Ubergossen werden. Explosions-
gefahr!

Lassen Sie das Gerat nicht unbeauf-
sichtigt, wenn Sie Krauter, Brot, Pilze
usw. trocknen oder dérren. Bei Uber-
trocknung besteht Brandgefahr.

Wenn Sie Rauch durch einen mutmass-
lichen Brand des Gerétes oder in der
Warmeschublade beobachten, halten
Sie die Schublade geschlossen und un-
terbrechen Sie die Stromversorgung.
Zubehodr wird in der Warmeschublade
heiss. Benutzen Sie Schutzhandschuhe
oder Topflappen.

Vorsicht, Verletzungsgefahr!

Achten Sie darauf, dass niemand mit
den Fingern in die Schublade greift.
Beim Bewegen der Schublade besteht
sonst Verletzungsgefahr. Besonders bei
Anwesenheit von Kindern ist Vorsicht
geboten.

Bei gedffneter Schublade besteht Stol-
per- und Quetschgefahr! Setzen oder
stlitzen Sie sich nicht auf die Schublade
und benutzen Sie diese nicht als Ab-
stellflache.

Vorsicht, Lebensgefahr!

Verpackungsteile, z. B. Folien und Sty-
ropor, kénnen fir Kinder gefahrlich
sein. Erstickungsgefahr! Verpackungs-
teile von Kindern fernhalten.

Gerateschaden vermeiden

Benutzen Sie in der Warmeschublade
keine Gegenstande, die rosten kdénnen.
Das Schneiden mit Messern oder
Schneidradern in der Schublade verur-
sacht sichtbare Beschadigungen.

Die Schublade etwas offenlassen, bis
das Gerét abgekdihlt ist, um Korrosion
zu vermeiden.

Achten Sie beim Reinigen darauf, dass
kein Wasser in das Geréat eindringt. Ver-
wenden Sie ein feuchtes Tuch. Spritzen
Sie das Gerat niemals innen oder aus-
sen mit Wasser ab. Eindringendes Was-
ser verursacht Schaden.

Schublade nicht aufreissen.



2 Allgemeine Geratebeschreibung

2.1 Aufbau
In der Warmeschublade kann Geschirr gewarmt und Speisen warmgehalten werden.

31 4 770
Bedienblende » zum Einschalten antippen
2  Schubladenfront » Schublade lasst sich durch leichtes Driicken auf
die Schubladenfront 6ffnen und schliessen (Push/
Pull-System)
3 Leuchte Betriebsanzeige » leuchtet im Betrieb bei geschlossener Schublade
3.1 Leuchte Betriebsanzeige > blinkt regelmassig, im Betrieb bei gedffneter
(nur vollintegriert) Schublade, beziehungsweise bei geschlossener
Schublade in aktiven Startaufschub
» st ausgeschaltet bei Bereitschafts-Modus
4  Warmeplatte » wird im Betrieb heiss
5  Lufterblech > Austrittsoffnungen flr erwarmte Luft
6 Innenbeleuchtung » leuchtet bei gedffneter Schublade
7  Typenschild » Technische Daten



2 Allgemeine Geratebeschreibung

2.2 Bedien- und Anzeigeelemente

9 10 11 12
6) l —————— @D rwenana U o n o
T ] T |
1 2 3 2 3 4 5 6 7 8
Bedienung Anzeige
1 Ein/ Aus 9 Temperatur
2 Verringern von Temperatur oder Dauer 10 Temperatur, aktuelle Einstellung wird
angezeigt
3 Erhdhen von Temperatur oder Dauer 11 Dauer
4 Betriebsart Servier- und Essgeschirr 12 Dauer, aktuelle Einstellung wird
warmen angezeigt

Betriebsart Tassen und Glaser warmen
Betriebsart Speisen warmhalten
Betriebsart Joghurt zubereiten

0 N O O

Betriebsart Favorit

= Die Temperaturen beziehen sich auf die Oberflache der Warmeplatte im.!eeren Ge-
Y rat. Eigene Messungen kénnen ungenau sein und eignen sich nicht zur Uberprii-
fung der Temperaturgenauigkeit.

Das Gerat heizt nur, wenn die Warmeschublade vollstandig geschlossen ist.



2 Allgemeine Geratebeschreibung

2.3 Offnen und Schliessen der Schublade
= T =
\ \

7

Offnen Schliessen
» Mit einer Hand mittig die Schubladen- » Mit einer Hand mittig die Schubladen-
front driicken. front zudricken.
— Die Schublade 6ffnet sich. — Die Schublade rastet ein und ist ge-
schlossen.

Niemals die Schublade aufreissen.
Die Schliessvorrichtung (Push/Pull-System) nimmt Schaden.

2.4 Bereitschafts-Modus

Der Bereitschafts-Modus ist der Zustand der Schublade, in dem die Funktion voriberge-
hend deaktiviert ist, aber jederzeit und ohne Vorbereitungen oder langere Wartezeiten
wieder aktiviert werden kann. Nach Offnen der Schublade, ist sie bereit fur die Bedie-
nung. Dies wird durch die gedimmte Anzeige der Taste Q) angezeigt. Nach Antippen der
Taste () ist das Gerét eingeschaltet und es kann der gewinschte Betrieb gewahlt wer-
den.

Betrieb

lhre Warmeschublade ist mit einer Sicherheitsschaltung ausgestattet, die nach maximal
zwolf Stunden Dauerbetrieb die Schublade in den Bereitschafts-Modus umschaltet.

10



2 Allgemeine Geratebeschreibung

Ausschalten des «Bereitschafts-Modus»

Die Taste O ist gedimmt.

» O antippen.
— Taste O leuchtet.
— Der Vorschlagswert leuchtet.

| = —— +
Der gewlinschte Betrieb kann eingestellt
werden.

2.5 Bedienung
Die Bedienblende muss frei von Verschmutzung und Flissigkeiten bleiben. Wa-

schen und trocknen Sie Ihre Hande. Die Tasten reagieren andernfalls nicht, oder
es kommt zu unbeabsichtigten Schaltvorgéngen.

» Durch Antippen der Taste O schaltet die Schublade ein.

> + oder = so oft antippen, bis die gewlinschte Temperatur und Dauer eingestellt ist,
oder eine der vorgegebene vier Betriebsarten mit veranderbaren Voreinstellungen von
Temperatur und Dauer.

» Schublade schliessen.

- Betriebsbeginn, die Betriebsanzeige leuchtet bei geschlossener Schublade.
» Durch Offnen der Schublade wird der Betrieb unterbrochen.

— Die Betriebsanzeige blinkt bei gedffneter Schublade.

— Die Schublade schliessen, um das Programm fortzusetzen.
» Nach Ablauf der eingestellten Dauer ertdnt ein Signalton.

— Die Taste O ist im Bereitschafts-Modus gedimmt.

{@} Nach Betriebsende bzw. Antippen der Taste O erlischt die Innenbeleuchtung der

= gedffneten Sohubladeﬂautomatisoh nach 5 Minuten. Durch Antippen der Taste Q)
bzw. Schliessen und Offnen der Schublade wird die Innenbeleuchtung wieder akti-
viert.

» Gerat ggf. vorzeitig ausschalten: Taste & wahrend 1 Sekunde gedrlckt halten.
— Funktion wird nach dem Loslassen des Fingers aktiviert.
— Taste O ist gedimmt im Bereitschaftsmodus.
— Anzeige flr Temperatur, ggf. Dauer und/oder Programm erldschen.

Lassen Sie die Warmeschublade im Dauerbetrieb nicht langere Zeit unbeaufsich-
tigt. Lange Warmhaltezeiten flihren zum Austrocknen und eventuell zur Selbstent-
ziindung der Lebensmittel.

lhre Warmeschublade ist mit einer Sicherheitsschaltung ausgestattet, die nach
maximal zwélf Stunden Dauerbetrieb die Warmeschublade in den Bereitschafts-
Modus umschaltet.

11



2 Allgemeine Geratebeschreibung

2.6  Startaufschub

Der Startaufschub ist aktiv, wenn bei gewahlter Betriebsart, die Einschaltdauer und zu-
satzlich eine Dauer des Aufschubes eingestellt ist.

Das Gerét schaltet nach der Dauer des Startaufschubes ein und nach Ablauf der Ein-
schaltdauer wieder aus.

Vor dem Einstellen des Startaufschubes

» Geschirr oder Gargut in Warmeschublade stellen.
» Gewilnschte Betriebsart wéhlen.
» Temperatur und Dauer einstellen.

Startaufschub einschalten

» Taste = bei Dauer angetippt hal-

ten (5 Sekunden). O - »e a0 9
_ @ — 30 +
blinkt.

» Mit Taste = oder ¥ den ge-
wlinschten Startaufschub einstel-
len.

— Anzeige des gewahlten Startauf-
schubes blinkt.
» Schublade schliessen.

— Bis Betriebsbeginn blinkt die Be-
triebsanzeige bei aktiviertem
Startaufschub. Nach automati-
schem Betriebsbeginn leuchtet
die Betriebsanzeige.

2.7 Sabbat-Modus

Mit dem Sabbat-Modus kann eine Betriebsdauer von bis zu 72 Stunden eingestellt wer-
den. Wahrend des Sabbat-Modus sind Sicherheitsschaltung sowie Leuchten deaktiviert
ausser im Storungsfall. Die Speisen in der Warmeschublade werden erwarmt und blei-
ben warm, ohne dass das Gerat bedient werden muss.

Sabbat-Modus einschalten

» O Taste angetippt halten (10 Sekunden).
— Funktion wird nach dem Loslassen des Fingers aktiviert.
— Dauer- und Temperaturanzeigen leuchten 3 x kurz auf.
— Sabbat-Modus ist aktiviert.

Sabbat-Modus ausschalten

» O Taste angetippt halten (10 Sekunden).
— Funktion wird nach dem Loslassen des Fingers aktiviert.
— Dauer- und Temperaturanzeigen leuchten 3 x kurz auf.
— Sabbat-Modus ist deaktiviert.

12



2 Allgemeine Geratebeschreibung

2.8 Beladungsbeispiele

Die maximale Beladung ist abhangig von lhren Geschirrmassen und dem Geschirrge-
wicht.

Geratehdhe Teller Meniigeschirr Gedecke
| F
A
A 40 Stk. A, B, C | je 20 Stk. A, B, C |je 12 Stk.
D, E je 1 Stk.
F 2 Stk.
283/312 mm
A 30 Stk. A, B, C | je 15 Stk. A, B, C |je 10 Stk.
D, E je 1 Stk.
290 mm F 2 Stk.
S A 20 Stk. AB,C | je10Stk. | A B, C | je8Stk
D, E je 1 Stk.
162 mm F 1 Stk.
S A 14 Stk. A B, C | je6 Stk A B, C | je 4 Stk
D, EF je 1 Stk.
144 mm
A Teller 27 cm D Schiissel 17 cm
B Suppenteller 23 cm E Schiissel 19 cm
C Tasse 9 cm F Platte 34 cm

Maximale Beladung

Die Warmeschublade darf mit maximal 25 kg belastet werden. Wird dieses Lastge-
wicht Gberschritten, kbnnen Schaden am Gerét entstehen.

13



2 Allgemeine Geratebeschreibung

2.9 Gitterrost

Fir die Modelle DW4T-34030 und
DW4T-34031 kann die Beladungsflache
durch den mitgelieferten Gitterrost ver-
grossert werden. Dies kann beim Warm-
halten von Lebensmitteln in mehreren
Geschirrteilen hilfreich sein. Der Gitterrost
kann links oder rechts eingesetzt werden.

14
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3 Betriebsarten

3 Betriebsarten

3.1  Servier- und Essgeschirr warmen

Verteilen Sie das Geschirr mdglichst auf der ganzen Warmeplatte. Die Warmdauer richtet
sich nach Material und Dicke des Geschirrs und nach der Menge, der H6he und der An-
ordnung. Hohe Tellerstapel werden langsamer erwéarmt als einzelne Geschirrteile.

Stellen Sie keine grossen Platten hochkant vor die Liftungsschlitze. Sie verdecken die
Austrittsoffnungen fiir die erwarmte Luft. Das Geschirr wird nicht gleichmassig erwarmt.

» Geschirr in Schublade stellen.

» Taste = antippen.

— Die Vorschlagswerte leuchten. § — ==mmmm—— + @ — wes +
» Schublade schliessen.

— Die Betriebsanzeige leuchtet.

— Das Gerat warmt.

N

?@:’ Bei Geschirr flir 6 Personen dauert das Warmen ungefahr 45 Minuten.

Geschirr entnehmen

Erwarmtes Geschirr kiihlt schnell aus. Entnehmen Sie es daher erst kurz vor dem Ge-
brauch.

» Nach Ende der Betriebsart Schublade 6ffnen.

» O antippen um das Gerat auszuschalten.
» Geschirr mit Schutzhandschuhen oder Topflappen entnehmen.

Verbrennungsgefahr! Die Oberflache der Warmeplatte ist heiss. Die dusseren Ge-
schirrteile werden heisser als die mittleren. Das Geschirr immer mit Schutzhand-
schuhen oder Topflappen entnehmen.

15



3 Betriebsarten

3.2 Tassen warmen

Die Warmdauer richtet sich nach Material und Dicke des Geschirrs und nach der Menge,
der H6he und der Anordnung. Hohe Tassen- und Gléaserstapel werden langsamer er-
warmt als einzelne Tassen beziehungsweise Glaser.

Stellen Sie kein Geschirr vor die Luftungsschlitze. Sie verdecken die Austrittséffnungen
flr die erwarmte Luft. Das Geschirr wird nicht gleichmassig erwarmt.

Verbrennungsgefahr! Wahlen Sie fiir Tassen und Glaser maximal die Betriebsart
U um Verbrennungen zu vermeiden.

» Tassen beziehungsweise Glaser in die Warmeschublade stellen.
» Taste U antippen.

— Die Vorschlagswerte leuchten, § — === + @ - % +
» Schublade schliessen.

— Die Betriebsanzeige leuchtet.
— Das Gerat warmt.

N

’:@:’ Bei Tassen fir 6 Personen dauert das Warmen ungeféahr 30 Minuten.

» Nach Ende der Betriebsart Schublade 6ffnen.

» O antippen um das Gerat auszuschalten.
» Geschirr mit Schutzhandschuhen oder Topflappen entnehmen.

Verbrennungsgefahr! Die Oberflache der Warmeplatte ist heiss. Die dusseren Ge-
schirrteile werden wérmer als die mittleren. Das Geschirr immer mit Schutzhand-
schuhen oder Topflappen entnehmen.

3.3 Speisen warmhalten

Diese Betriebsart dient zum Warmhalten von Speisen direkt nach der Zubereitung
und nicht zum Wiedererwarmen von gekiihlten Speisen. Heisse Tépfe und Pfan-
nen nie direkt vom heissen Kochfeld auf die Warmeplatte stellen. Die Warmeplatte
kann beschéadigt werden. Wéhlen Sie zum Warmhalten ausschliesslich die Be-
triebsart .

» Geschirr in Schublade stellen.

» M antippen und Gerat 15 Minuten vorheizen.

» Speisen in vorgewarmtes Geschirr geben.

~~ Geschirr so fiillen, damit nichts iberschwappt.

= Speisen mit einem hitzebestandigen Deckel oder Alufolie zudecken. Nicht zuge-
deckte Speisen trocknen an der Oberflache.

Wir empfehlen, die Speisen nicht langer als eine Stunde warm zu halten.

-

» Schublade schliessen.
— Die Betriebsanzeige leuchtet.

— Das Gerat warmt.
» Nach Ende der Betriebsart Schublade 6ffnen.
» O antippen um das Gerat auszuschalten.
» Geschirr mit Schutzhandschuhen oder Topflappen entnehmen.
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3 Betriebsarten

Verbrennungsgefahr! Die Oberflache der Warmeplatte ist heiss. Die dusseren Ge-
schirrteile werden warmer als die mittleren. Das Geschirr immer mit Schutzhand-
schuhen oder Topflappen entnehmen.

A
~

~ Geeignete Speisen
Beilagen, Gefliigel, GemUse, Fisch, Fleisch, Saucen, Suppen

-

3.4 Joghurt Zubereitung

» Vorbereitete Milch mit Joghurt in Glaser oder Schissel in Warmeschublade stellen.
» Taste () antippen.

— Die Vorschlagswerte leuchten. § — == + @ — wasmanznen +
» Schublade schliessen.

— Die Betriebsanzeige leuchtet.
Das Gerat warmt.
Nach Ende der Betriebsart Schublade 6ffnen

Q) antippen um das Geréat auszuschalten.

Joghurt mehrere Stunden in der Schublade auskihlen lassen und anschliessend im
Kihlschrank aufbewahren.

3.5 Favorit

Falls Sie eine bestimmte Temperatur und Dauer haufig brauchen, kénnen Sie diese Ein-
stellungen als Favorit speichern.

Favoriten einstellen

» O antippen.

— Die Vorschlagswerte leuchten. § — =—=—— + @ — s +

» Gewilinschte Temperatur und Dauer durch Antippen von + beziehungsweise = wah-
len.
» O Taste angetippt halten (5 Sekunden).

— Die Einstellungen werden gespeichert.
Favoriten starten
» O antippen.

— Eingestellte Werte leuchten.
» Warmeschublade schliessen.

— Die Betriebsanzeige leuchtet.

— Das Gerat warmt.

— Nach Ende der Betriebsart Schublade 6ffnen
-0 antippen, um das Gerat auszuschalten.

Verbrennungsgefahr! Die Oberflache der Warmeplatte ist heiss. Die dusseren Ge-
schirrteile werden warmer als die mittleren. Das Geschirr immer mit Schutzhand-
schuhen oder Topflappen entnehmen.
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4 Anwendungen

4  Anwendungen

4.1  Anwendungsmoglichkeiten

In der Tabelle sind verschiedene Anwendungsmaglichkeiten fir die Warmeschublade
aufgefihrt.

» Gewlnschte Stufe einstellen.

» Geschirr gemass untenstehender Tabelle vorwarmen.

Stufe Ungeféhre Dauer Speisen/Geschirr Hinweis
I - - + @O - w + Hefeteig gehen las- Mit feuchtem Tuch zude-
- sen cken, in geeignetem Ge-
max. schirr
@ — 3045 +
@ — w +  Empfindliche Tief- In Verpackung belassen

- kihlspeisen antauen

O - wen “ z. B. Rahmtorten,
Butter, Wurst, K&se
i - = + @ - wswame + Joghurt zubereiten  In mehreren kleinen oder ei-
Gegebenenfalls nem grossen Gefass mog-
verlangern bis lich, nicht zudecken
max.

@—3045‘1h2h3h +

@ — = +  Eier warmhalten Geschirr vorwarmen, Spei-

B z. B. gekochte Eier, Sen zudecken
@ = wwmit Rihrei

@ — w +  TiefkUhlgut antauen In Verpackung belassen
z. B. Fleisch, Kuchen

§ — == + @-= +  Trinkgefasse vorwar- Nur geeignetes Geschirr
- men, verwenden
@D - waw + z. B. Espressotassen
@ — w + Schokolade schmel- In geeignetem Geschirr,
zen nicht zudecken
@ — = +  Gelatine auflésen In geeignetem Geschirr,
nicht zudecken
@ —w + Empfindliche Spei-  Geschirr vorwarmen, Spei-
- max. sen warmhalten, sen zudecken

@ — 30 45 1h -+ Z. B,

niedertemperatur-
gegartes Fleisch
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4 Anwendungen

Stufe Ungefahre Dauer Speisen/Geschirr Hinweis
| — —— + O - w + Speisen warmhalten Geschirr vorwarmen, Spei-
- max. bzw. erwarmen, sen zudecken
O - we * 2 B. Omeletten, Cré-
pes, Pfannkuchen,
Tacos, Tortillas, Faji-
tas
@ - w + Speisen warmhalten Geschirr vorwarmen, Spei-
- max. 7. B. Braten. Sauce Sen zudecken
@ — 30 45 1h -+ ’
@ — = +  Getranke warm hal- Geschirr ggf. vorwarmen,
- max. ten
@ — swasin +
@ — w +  Brot warm halten Lebensmittel direkt auf War-
z. B. Toastbrot, Brot- meplatte, nicht zudecken
chen
O +  Trockene Kuchen er- Geschirr ggf vorwarmen
warmen
z. B. Streuselkuchen,
Muffins
| — —— + @ -ws +  Serviergeschirr er-  Geschirr moglichst flachig
- max. warmen verteilen, so wird es am
@ — awasn S B, Suppenteller, schnellsten warm
Essteller, Schisseln,
Platten, Saucieren
@ — w + Getranke heiss hal- Geschirr vorwarmen, Ge-
- max. ten tranke ggf. zudecken
@) — swasn +
@ —wamame +  Trocknen, Dorren Vorbereitetes, zerkleinertes
Gegebenenfalls Obst auf Gitterrost legen
verlangern bis und nach Bedarf wenden
max.
(@) — svastnznanen +
i - ——— + O-w +  Niedertemperaturga- Geschirr vorwarmen.
- max. ren
@ — 3045 1h +
| - —— + @ - wes +  Feuchtwarme TUlcher Handtuch anfeuchten, zu-
- - max. fir Wellnessanwen- sammenlegen oder rollen
| - —— + Q- wemn + dungen und direkt auf Warmeplatte

legen. Nur Handtlcher aus
pflanzlichen Fasern verwen-
den, keine Kunstfasern!
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4 Anwendungen

4.2 Niedertemperaturgaren

Die Einstellung § — === + eignet sich zum Niedertemperaturgaren und Nachga-
ren von angebratenen, kleinen bis mittleren, hochwertigen Fleischstiicken von Rind, Kalb,
Schwein und Lamm mit einem maximalen Durchmesser bis 6 cm. Flr grossere Fleisch-
stiicke empfehlen wir die Zubereitung in einem Backofen oder Combi-Steamer.

Durch die langere Gardauer bei niedriger Temperatur bleibt das Fleisch saftig und zart.

Vorbereitung

Vor dem Niedertemperaturgaren muss das Fleisch angebraten werden.
» Geschirr aus geeignetem Glas, Porzellan oder Keramik verwenden.
» Schublade mit Geschirr auf Stufe § — ==—=——=——— + vorwarmen.

» Etwas Fett in Pfanne stark erhitzen.

» Fleisch scharf anbraten.

Die nachfolgende Anbratdauer gilt fir das Einlegen in das heisse Fett.

Gericht Anbraten auf dem Nachgaren im Geréat
Kochfeld
Kleine Fleischstiicke
Kleine Schnitzel Rundherum {  ——— + far
2-3 Minuten @ — a0 +
@ — 30 45 1h +
Steaks Medaillons Pro Seite 1-2 Minuten | - ————— + fur
@ — 30 + _
(@) — 3045 1n +
Mittlere Fleischstlcke
Lammnierstiick (ca. 150- | Pro Seite 2-3 Minuten | — ———— + flr
3009) (@) — 304510 +
Schweinsfilet (400-600g) Rundherum | - ———— + flr
4-6 Minuten @ — 30 45 1h 2h +
@ — 30' 45 1h 2h 3h +
Rinds-/Kalbsfilet, Rundherum | - ———— + flr
Schweinsnierstiick, 12-15 Minuten @ — 30' 45 1h 2h 3h +
(bis 900 g)

@ — 30 45 1h 2h 3h 6h

» Fleisch in vorgewérmtes Geschirr in Schublade zum Nachgaren geben.
» Deckel auf Geschirr legen.

= Das niedertemperaturgegarte Fleisch ist nicht so heiss wie konventionell gebrate-
" nes 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 Niedertempera-
turgaren auf Stufe § — ===—=—— + zurlckschalten. Kleine Fleischstlicke kon-
nen bis zu 45 Minuten, grosse Stlicke bis zu 2 Stunden warmgehalten werden.
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5 Pflege und Wartung

5 Pflege und Wartung
5.1  Vorgehen

Die Schublade nur im ausgeschalteten Zustand bei Bereitschaftsmodus reinigen.
Keine Hochdruck- oder Dampfreinigungsgeréate verwenden.

Keinesfalls scheuernde, stark saure Reinigungsmittel oder Edelstahlreiniger ver-
wenden. Keine kratzenden Scheuerschwamme, Metallwatte usw. verwenden. Diese
Produkte beschadigen die Oberflachen.

5.2  Aussenreinigung

» Verschmutzungen oder Reste von Reinigungsmitteln sofort entfernen.
» Oberflachen mit weichem, mit Spulwasser angefeuchtetem Tuch — bei Metalloberfla-
chen in Schiliffrichtung - reinigen. Anschliessend mit weichem Tuch trocknen.

5.3 Innenraum reinigen

» Verschmutzungen moglichst aus noch handwarmer Schublade feucht entfernen.
» Warmeplatte, Liftungsgitter und Bedienblende mit weichem, mit Spllwasser ange-
feuchtetes Tuch reinigen und mit weichem Tuch nachtrocknen.
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6 Stoérungen selbst beheben

6  Stérungen selbst beheben

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

6.1

Problem

Was tun wenn ...

mdgliche Ursache

Behebung

Das Geschirr bzw. die
Speisen kalt bleiben

Das Gerét ist nicht einge-
schaltet

>

Gerat einschalten.

Unterbruch in der Strom-
versorgung.

>

Stromversorgung prfen.

Die Schublade ist nicht
vollstandig geschlossen.

Schublade schliessen.

Das Geschirr bzw. die
Speisen nicht ausreichend
warm sind

Zu kurze Erwarmungs-
dauer.

Erwarmungsdauer verlan-
gern.

Die Schublade ist nicht
vollstandig geschlossen.

Schublade schliessen.

zu geringe Temperatur-
einstellung gewanhlt.

Hohere Temperatureinstel-
lung wéhlen.

Die Betriebsanzeige bei
geschlossener Schublade
regelmassig blinkt

Bei vollstandig geschlos-
sener Schublade ist der
Startaufschub eingestellt
und wird durch die blin-
kende Betriebsanzeige si-
gnalisiert.

>

Schublade schliessen. Ggf.
Startaufschub beenden.

Die Betriebsanzeige bei of-
fener Schublade schnell
blinkt

Der Startaufschub ist ak-
tiv.

Schublade schliessen und
anschliessend Betrieb mit
Startaufschub. Startauf-
schub durch Antippen Tas-

te Q) beenden.

Die Betriebsanzeige wah-
rend des Betriebs nicht
leuchtet

Sabbat-Modus aktiviert.
Betriebsanzeige defek.

Sabbat-Modus deaktivie-
ren.
Service anrufen.

Die Betriebsanzeige bei of-
fener/ geschlossener
Schublade schnell blinkt

Der Betrieb wurde nicht
beendet

Q) antippen

Die Bedienblende auf An-
tippen keine Reaktion
zeigt.

Sabbat-Modus aktiviert.
Bedienblende defekt.

Sabbat-Modus deaktivie-
ren.
Service rufen.

Die Schublade kann nicht
geoffnet oder geschlossen
werden
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7 Zubehor und Ersatzteile

7 Zubehor und Ersatzteile

Bei Bestellungen bitte Produktfamilie des Geréates und genaue Bezeichnung des Zube-
hors oder Ersatzteils angeben.

Gitterrost flir Modelle DW4T-34030 und DW4T-34031

8 Technische Daten

8.1  Aussenabmessungen
» Siehe Installationsanleitung

8.2 Elektrischer Anschluss
» Siehe Typenschild (siehe Seite 25)

9 Entsorgung
9.1  Verpackung

Kinder durfen auf keinen Fall mit Verpackungsmaterial spielen, da Verletzungs-
bzw. Erstickungsgefahr besteht. Verpackungsmaterial sicher lagern oder auf um-
weltfreundliche Weise entsorgen.

9.2 Sicherheit

Machen Sie das Gerat unbenutzbar, damit Unfalle durch unsachgemasse Verwendung

(z. B. durch spielende Kinder) vermieden werden:

» Trennen Sie das Gerat vom Stromnetz. Bei fest installiertem Gerét ist dies durch einen
konzessionierten Elektriker vorzunehmen. Schneiden Sie anschliessend das Netzkabel
am Geréat ab.

9.3 Entsorgung

- == Das Symbol «durchgestrichene Miilltonne» erfordert die separate Entsorgung
von Elektro- und Elektronik-Altgeraten (WEEE). Solche Gerate kénnen gefahrliche und
umweltgefahrdende Stoffe enthalten.

= Diese Gerate sind an einer ausgewiesenen Sammelstelle flir das Recycling von elek-
trischen und elektronischen Geraten zu entsorgen und dirfen nicht im unsortierten
Hausmdill entsorgt werden. Dadurch tragen Sie zum Schutz der Ressourcen und der
Umwelt bei.

= Fir weitere Information wenden Sie sich bitte an die 6rtlichen Behorden.
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11 Service & Support

11 Service & Support

= Im Kapitel «Stérungen beheben» erhalten Sie wertvolle Hinweise bei kleineren Be-
Y triebsstérungen. So ersparen Sie sich die Anforderung eines Servicetechnikers
und die daraus mdglicherweise entstehenden Kosten.

Die V-ZUG-Garantieinformationen finden Sie unter

www.vzug.com —Service~Garantieinformationen. Bitte lesen Sie sie aufmerksam durch.
Registrieren Sie Ihr V-ZUG-Gerat bitte umgehend:

= online via www.vzug.com —Service ~Garantieerfassung oder

= mittels der beigelegten Registrierkarte.

Sie profitieren so bei einem maoglichen Stérungsfall bereits wahrend der Garantiezeit des
Gerates von bester Unterstiitzung. Fir die Registrierung benoétigen Sie die Serialnummer
(SN) und die Geratebezeichnung. Sie finden diese Angaben auf dem Typenschild Ihres
Gerates.

Meine Geréteinformationen:

SN: Gerat:

Halten Sie diese Gerateinformationen bitte immer bereit, wenn Sie mit V-ZUG Kontakt
aufnehmen. Vielen Dank.

» Warmeschublade 6ffnen. B %

— Das Typenschild befindet sich rechts in-
Ihr Reparaturauftrag

nerhalb der Schublade.
Uber die kostenlose Servicenummer 0800 850 850 gelangen Sie direkt an |hr ndchstes
V-ZUG-Service-Center. Bei |hrer telefonischen Auftragserteilung vereinbaren wir mit lhnen
einen auf Wunsch umgehenden Besuchstermin vor Ort.

Allgemeine Anfragen, Zubehér, Servicevertrag

Gerne hilft Ihnnen V-ZUG bei allgemeinen administrativen und technischen Anfragen,
nimmt Ihre Bestellungen flr Zubehdr und Ersatzteile entgegen oder informiert Sie lber
die fortschrittlichen Servicevertrage. Sie erreichen uns dazu unter Tel. +41 58 767 67 67
oder via www.vzug.com.
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Kurzanleitung

Gerat 6ffnen Gerat einschalten
Q —————— + @D - ws h 30
Bedienung Temperatur Bedienung Dauer
o AQ e A S
( Q o ®

Gerat schliessen

-
—

1081206-02

V-ZUG AG, Industriestrasse 66, CH-6302 Zug
Tel. +41 58 767 67 67, Fax +41 58 767 61 61
info@vzug.com, www.vzug.com

Service-Center: Tel. 0800 850 850
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