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Wichtige Hinweise

Bitte aufmerksam durchlesen und gut aufheben.

Sicherheitshinweise

Um Ihre Sicherheit zu gewdhrleisten, entspricht dieses Gerdt den giltigen Normen und
Bestimmungen (Niederspannung, Elektromagnetische Vertraglichkeit, Materialien in
Kontakt mit Lebensmitteln, Umweltvertraglichkeit usw.).

Uberpriifen Sie vor der ersten Benutzung, dass die Spannung Ihrer Elektroinstallation
der unter dem Gerdt angegebenen Spannung entspricht (Wechselspannung).

Da es zahlreiche verschiedene Normen gibt, muss das Gerdt, wenn es in einem
anderen Land betrieben werden soll als dem Land, in dem es gekauft wurde, von
einem zugelassenen Kundendienstzentrum Uberpriift werden.

Dieses Gerdt ist ausschlieBlich fur den Hausgebrauch bestimmt und darf deshalb nicht
flr gewerbliche Zwecke genutzt werden. Fiir auf unsachgemadfe oder nicht der
Betriebsanleitung entsprechender Benutzung des Gerdts zurtickzufiihrende Schaden
Ubernimmt der Hersteller keine Haftung und gewdhrt auch keine Garantie.

Anschluss

e Das Gerdt darf nicht in Betrieb genommen werden, wenn es selbst oder das
Stromkabel beschadigt ist oder wenn das Gerdt heruntergefallen ist und dabei
sichtbare Schaden davongetragen hat oder wenn Betriebsstorungen auftreten.
Schicken Sie es in diesem Fall zum ndchstgelegenen zugelassenen

Kundendienstzentrum.

e Das Gerat muss an eine geerdete Steckdose angeschlossen werden.

Betrieb

Benutzen Sie kein Verlangerungskabel. Wenn Sie unter eigener Verantwortung ein
Verlangerungskabel benutzen, muss sich dieses in gutem Zustand befinden, geerdet
sein und der Leistung des Gerdts entsprechen und es muss so verlegt werden das
niemand dartiber stolpern kann.

Wenn das Stromkabel beschadigt ist, muss es durch den Hersteller, ein zugelassenes

Kundendienstzentrum oder eine dhnlich qualifizierte Person ausgewechselt werden,
um jegliche Gefahr zu vermeiden.

Lassen Sie die Zuleitung niemals in die Ndhe von oder in Bertihrung mit den heif3en
Teilen des Gerdtes, einer Warmequelle, oder einer scharfen Kante kommen. Lassen Sie
die Zuleitung niemals herunterhdngen und ziehen Sie niemals den Stecker an der
Zuleitung aus der Steckdose.

Stecken Sie das Gerdt nach dem Gebrauch, zum Transport und zur Reinigung stets
aus und lassen Sie es abkuhlen.
Jeder Eingriff, auBer der im Haushalt Gblichen Reinigung und Wartung durch den

Kunden, muss durch den Kundendienst erfolgen. Nur original Zubehdr verwenden.

o Stellen Sie das Gerdt auf eine stabile, gerade und vor Wasserspritzern geschiitzte

Flache.

e Dieses Gerat darf nicht von Personen (inbegriffen Kindern) mit eingeschrankten
korperlichen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten benutzt werden. Das Gleiche gilt
flr Personen, die keine Erfahrung mit dem Gerdt besitzen oder sich mit ihm nicht
auskennen, aufer wenn sie von einer fir ihre Sicherheit verantwortlichen Person
beaufsichtigt werden oder von dieser mit dem Gebrauch des Gerdt vertraut gemacht
wurden. Kinder missen beaufsichtigt werden, damit sie nicht mit dem Gerdt spielen.

e Der Kontakt mit hei3en Teilen des Gerdts, heiBem Wasser, Dampf und den
Lebensmitteln kann zu Verbrennungen fiihren.



e Fassen Sie das Gerdt nicht an, wenn es Dampf abgibt und benutzen Sie zur
Handhabung der heifen Oberflcéichen ein Geschirrtuch oder Topfhandschuhe.

e Transportieren Sie das Gerdt nicht, wenn es mit heif3en Flissigkeiten oder
Lebensmitteln geflillt ist. Beachten Sie immer die Min. und die Max. Fiillmenge

o Stellen Sie das Gerdt nicht in die Ndhe einer Hitzequelle oder in einen aufgeheizten
Ofen, da es dabei schwer beschddigt werden kdnnte.

e Tauchen Sie das Gerdt nicht ins Wasser!

o Stellen Sie das Gerdt nicht in unmittelbarer Ndhe einer Wand oder eines Wandschranks
auf: sie konnten durch den abgegebenen Dampf in Mitleidenschaft gezogen werden.

Willkommen in der Welt des Dampfgarens!

Wir versuchen stets, Gerdte auf den Markt zu bringen, die den neuen Bedurfnissen der Verbraucher entsprechen
und entwickelten deshalb die VitaCuisine Produktreihe.

Diese Produktreihe aus sich gegenseitig ergdnzenden Gerdten hilft Ihnen, sich gesund und bewusst zu erndghren,
ohne dabei die Freude am Kochen und Essen zu verlieren.

Ihr VitaCuisine Dampfgarer und seine Einrichtung zum sanften Garen schitzen die in den Lebensmitteln
enthaltenen Vitamine und Ndhrstoffe.

AUSGEWOGENE ERNAHRUNG

Mit dem VitaCuisine Dampfgarer kdnnen vollstdndige, schmackhafte Mahlzeiten in einem Arbeitsgang
zubereitet werden.

Dank der individuellen Dampfkorbe und der Garplatte kénnen Gemdise, Reis, Fisch, Fleisch, Obst und Desserts
gleichzeitig zubereitet werden.

DIE VITAMINE WERDEN GESCHUTZT

Die exklusive Schnellgarfunktion (Vitamin +) bewahrt die Vitamine besser (beispielsweise Vitamin B9 / Folsdure
bis zu 100 %, Vitamin C zu 86 % und Polyphenole / Anti-Oxydantien zu 91 % in 500 g Brokkoli).

WENIGER FETT, GESUNDERES FETT
Ideal fir Fisch, Gefligel und Fleisch. Der Garplatte tragt zur Beibehaltung von Fettsauren vom Typ Omega 3 bei.

MEHR OBST UND GEMUSE
Das Dampfgarsystem ist einfach in der Anwendung und muss nicht iberwacht werden. Durch Dampfgaren kann

die taglich verzehrte Menge an Obst und Gemiise erhoht werden.

Jetzt konnen Sie schmackhafte und ausgewogene Mahlzeiten in einem einzigen Arbeitsgang
zubereiten!

Beschreibung

1. Deckel des Garens
2. Beidseitig verwendbare antihaftbeschichtete 8.  Wasserstandanzeige

Garplatte* 9. Wassertank

a. Dampfgaren in Sauce (Fettablauf) 10. Heizelement

b. Dampfgaren ohne Sauce 11. Wasserstandsanzeiger
3. Reisbehdlter* 12. Elektrische Basis
4. Dampfkorbe 13. Betriebskontrollleuchte
5. GroBvolumiger Dampfgarraum 14. 60 Minuten Timer
6.  Saftauffangschale 15.  Vitamin+ Taste
7. Offnung zum Nachfiillen von Wasser wéhrend 16. Warmhaltetaste*

* je nach Modell
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Vorbereitung

Vorbereitung vor der Inbetriebnahme

e Wischen Sie den Wassertank zur Reinigung mit einem nicht scheuernden, Tauchen Sie die
angefeuchteten Schwamm ab - Abb. 1. elektrische Basis nicht ins
« Reinigen Sie alle herausnehmbaren Teile mit lauwarmem Seifenwasser, spiilen ~ Wasser.
Sie sie ab und trocknen Sie sie.

Auffullen des Wassertanks

Verwenden Sie zum e Giefen Sie das Wasser direkt in den Wassertank und ftillen Sie ihn bis zur
Befiillen des Wassertanks Hochstmarke - Abb. 2.

ausschlieBlich Wasser e Setzen Sie die Saftauffangschale auf den Wassertank.

und keinerlei sonstigen 4 Setzen Sie den groBvolumigen Dampfgarraum auf die

Flissigkeiten oder Saftauffangsschale Abb. 3.

Zusdtze. Versichern Sie
sich vor der
Inbetriebnahme des
Gerdats, dass sich Wasser
im Wassertank befindet.

Einsetzen des Dampfkorbs / der Dampfkorbe

e Setzen Sie den Korb / die Korbe in den grofvolumigen Dampfgarraum. Klappen
Sie die Griffe in die dazu vorgesehenen Vertiefungen ab - Abb. 4.
e Setzen Sie den Deckel auf.

Erneuern Sie das Wasser vor jeder Benutzung und tberzeugen Sie sich davon,
dass der Wassertank bis zur Hochstmarke gefullt ist.

Einsetzen der beidseitig verwendbaren Garplatte*

Die Garplatte (Seite A) o Verwenden Sie fir das Dampfgaren von Saucengerichte die Seite A der
kgnn ohne sonstigen Garplatte und die Seite B zum Dampfgaren ohne Sauce - Abb. 5.
Einsatz verwendet o Setzen Sie die Garplatte auf den groBvolumigen Dampfgarraum - Abb. 6.

werden. Setzen Sie ihn )
Deckel auf.
dazu direkt auf die Setzen Sie den Deckel au

Saftauffangschale
- Abb. 7.

Zubereitung von Reis

In dem Gerdat kann Reis gekocht werden.

e Geben Sie den Reis und das Wasser in den Reisbehdlter (siehe Garzeitentabelle)
-Abb. 8.

e Setzen Sie den Reisbehdlter in den Dampfkorb oder in den groBvolumigen
Dampfgarraum.

Garen ohne Einsatze

Um die Garkapazitdt des Gerdts zu erhohen, konnen die Lebensmittel auch ohne

den Einsatz von Dampfkérben gegart werden.

e Nehmen Sie die Dampfkorbe heraus.

e Geben Sie die Lebensmittel in den grofvolumigen Dampfgarraum.

e Setzen Sie den groPvolumigen Dampfgarraum auf die Saftauffangschale - Abb. 9.

e Setzen Sie entweder die Garplatte und den Deckel - Abb. 10 — oder direkt den
Deckel auf - Abb. 11.

* je nach Modell



Garen

Einstellen der Garzeit

e SchlieBen Sie das Gerat an.
o Stellen Sie den Timer auf die gewiinschte Garzeit ein (siehe Garzeitentabelle) -

Abb. 12.

e Doas rote Betriebsanzeigeldmpchen und die Vitamin+ Taste leuchten auf und das
Gerdt beginnt mit dem Dampfgaren.

Das Vitamin+ Programm
kann mit einem Druck der
Vitamin+ Taste beendet
werden.

Wadhrend des Garens

o Uberpriifen Sie wihrend der Garzeit den Wasserstand an der

Wasserstandsanzeige

o Fillen Sie gegebenenfalls durch die Nachfiill6ffnung Wasser nach - Abb. 15.
e Stellen Sie zum Abschalten des Gerdts den Timer auf die Position O - Abb. 16.

Das Gerdt muss vor dem
Betdtigen des Timers
angeschlossen werden.

Einsatz der Vitamin+ Taste

Exklusiv: Ihr Gerdt ist mit einer Vitamin+ Taste ausgestattet, die die Garzeit
verkirzt und alle Vitamine perfekt bewahrt.

Die Taste leuchtet zu Beginn der Garzeit auf Abb. 13. Bei dieser Funktion wird
mehr Dampf produziert, was die Lebensmittel schneller gart.

Die Vitamin+ Taste geht automatisch aus, sobald genug Dampf fiir den
Garvorgang produziert wurde.

Wenn Sie das Gerdt wdhrend des Garens 6ffnen, muss danach die Vitamin+
Taste gedrlckt werden - Abb. 14.

Beriihren Sie wdhrend
des Betriebs weder die
heiBen Oberfléichen noch
die Lebensmittel.

Wenn sich kein Wasser
mehr in dem Gerdat
befindet, gart es die
Lebensmittel nicht mehr.

Warmhalten*®

Versichern Sie sich beim
Warmhalten, dass sich
stets Wasser im
Wassertank befindet.

e Ein Piepton ertont.

« Die Warmhaltefunktion wird automatisch in Betrieb gesetzt - Abb. 17.
e Das Gerdt hdlt die Lebensmittel 60 Minuten lang warm.

o Driicken Sie zum Abschalten des Gerdts erneut die Warmhaltetaste.

Entnahme der Lebensmittel aus den Einsatzen

o Nehmen Sie den Deckel an seinem Griff ab.

e Setzen Sie die Garplatte auf den umgedrehten Deckel - Abb. 18.
o Nehmen Sie die Dampfkérbe an den Griffen heraus - Abb. 19.

e Servieren Sie das Essen - Abb. 20.

* je nach Modell

Benutzen Sie zur
Handhabung der
Einsdtze, des Griffs und
des Deckels
Topfhandschuhe.
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Garzeittabelle

Die angegebenen Garzeiten sind nur als Anhaltspunkt zu verstehen. Diese konnen — Tragen Sie zur
der GroBe, dem Umfang der Lebensmittel, dem Platz zwischen den Lebensmitteln, Handhabung der Einsdtze

den Mengen und dem persénlichen Geschmack angepasst werden. wdhrend des Betriebs
Topfhandschuhe.

Fleisch - Gefligel

Zubereitung Art Menge | Garzeit Hinweise
. 15
In Stiicke 500 g Minuten
Héhnchenbrust geschnitten
Ganz 4509 Mir1u7ten
Hahnchenschenkel Ganz 4 Mir?u6ten
Putenschnitzel Dinn 600 g Miri?ten
Schweinefilet 70049 Mir?t?ten In 1 cm dicke Scheiben schneiden
Lammfleischscheiben 500 g Mi,lj‘ten
! . 10
) . Wiener 10 Minuten
Wirstchen Knack- 10
wurstchen 10 Minuten
Fisch — Schalentiere
Zubereitung Art Menge | Garzeit Hinweise
) 10
Frisch 4509 ;
Fischfilets Mqléten
Tiefgefroren|  450g Minuten
Fischsteaks Frisch 400 g Mirlusten Je nach Dicke
Gangzer Fisch Frisch 600 g Mir%jten Je nach Dicke
Miesmuscheln Frisch 1kg '\}“?]l:]tze?]
Shrimps Frisch 2009 Minuten
Jakobsmuscheln Frisch 10049 Miniten




Gemuse

Zubereitung Art Menge Garzeit Hinweise
Artischocken Frisch 3 Mir?u3ten Den Stiel abschneiden
Spargel Frisch 600 g Mir1u7ten Grofe Stangen in zwei Teile schneiden
) 18
Frisch 400 g )
Brokkoli Mlquzten
Tiefgefroren| 400 g Minuten
) ) 22
Sellerie Frisch 3504 Minuten
Champignons Frisch 500¢g Min1u2ten Die Stiele abschneiden und gut waschen
Blumenkohl Frisch 1 MirlL?ten In Stilicke schneiden
Kohl (Rot- od ) . )
G?[jn(ko?ll) oder Frisch 600 g Minzuzten In Stiicke schneiden
Zucchini Frisch 600 g Mir:nluzten In Scheiben schneiden
) 13
Frisch 3004 )
Spinat M|r11usten
Tiefgefroren| 300 g Minuten
) 30
Frisch 5004 )
Griine Bohnen M"}%ten
Tiefgefroren| 500 g Minuten
Kleine Karotten Frisch 5004 Mirll?ten In dinne Scheiben schneiden
Ganzer Maiskolben Frisch 500 g Mirll't?ten
Lauch Frisch 500¢g Mir?L?ten In dinne Scheiben schneiden
Paprika Frisch 3004 Mir113ten In breite Streifen schneiden
) 20
Frisch 400 g ;
Erbsen Mwi%ten
Tiefgefroren| 400 g Minuten
Mehlig kochende . 20 . .
Kartoffeln (B Binjie) Frisch 600 g Minuten | In 30 g Stiicke schneiden
(F:?g’:::gg;mmffeln Frisch 600 g Miri?ten In Scheiben schneiden oder wiirfeln
Kleine Kartoffeln Frisch Ganz Miri?ten
Klei ) 12 o ) )
Fr[ejmiengszwiebeln Frisch 400 g Minuten Die gruinen Stiele abschneiden
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Reis - Nudeln — Getreide

. . Wi - . . .
Zubereitung |Reismenge asser Garzeit Hinweise
menge
) ) 30-35 )
Wei3er Langkornreis | 150 g 300 ml Minuten Den Reis vor dem Garen waschen
Basmatireis 150¢g 300 ml Nﬁgutgg In kochendes Wasser geben
Schnellkochreis 1504 300 ml 6%;3; Am Ende der Garzeit mit einer Gabel auflockern
Vollreis 1509 300 ml l\?l?nijsegn Am Ende der Garzeit mit einer Gabel auflockern
) 23 Vor dem Garen 5 Minuten in kochendem Wasser
Couscous-Weizen 200 g 350 ml Minuten | ziehen lassen.
) 20-25
Nudeln (Spaghetti) 200 g 400 ml Minuten In kochendes Wasser geben
Obst
Zubereitung Art Menge | Garzeit Hinweise
Bananen Frisch 3 Mirl?ten
Apfel Frisch 4 Mirluzten
, ) 20
Birnen Frisch 5 Minuten
Sonstige Lebensmittel
Zubereitung Type Menge | Garzeit Hinweise
12
) Hart 6 Minuten
Eier " . 8
Wei
el Minuten




Instandhaltung und Reinigung

Reinigung des Gerats

e Ziehen Sie den Stecker des Gerdts vor der Reinigung aus der Steckdose. Tauchen Sie die
e Lassen Sie es vor der Reinigung vollstandig auskuhlen. elektrische Basis nicht ins
e Versichern Sie sich, dass das Gerdt vollstandig ausgekihlt ist, bevor Sie die Wasser.

Saftauffangschale und den Wassereinsatz leeren. Benutzen Sie keine

e Reinigen Sie alle herausnehmbaren Teile mit lauwarmem Seifenwasser, spiilen ~ Scheuernden Putzmittel.

Sie sie ab und trocknen Sie sie.

Entkalken des Gerdts

Entkalken Sie das Gerat © Um einen optimalen Betrieb Thres Gerdts zu gewdhrleisten, muss es nach jeweils

stets kalt. 8 Anwendungen entkalkt werden.

Verwenden Sie keine e Nehmen Sie die Saftauffangschale heraus.

anderen e Geben Sie 3 Essloffel Essigessenz in die Vertiefung des Heizelements.
Entkalkerprodukte. o Lassen Sie den Essig eine Nacht lang einwirken.

e Spulen Sie das Innere des Wassertanks mehrmals mit lauwarmem Wasser.

Denken Sie an den Schutz der Umwelt!

2 Geben Sie Ihr Gerdt deshalb bitte bei einer Sammelstelle Threr Stadt oder

® 1hr Gerdt enthdlt wertvolle Rohstoffe, die wieder verwertet werden kdnnen. ﬁ
Gemeinde ab. _—
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