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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.

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

Typ | Modell-Nr.
GK16TIWSF | 87A,31010

Ausflihrungsabweichungen sind im Text erwahnt.

© V-ZUG AG, CH-6301 Zug, 2012
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1 Sicherheitshinweise

1.1 Verwendete Symbole

Kennzeichnet alle fiir die Sicherheit wichtigen Anweisungen.
Nichtbeachtung kann zu Verletzungen, Schiaden am Gerét oder an
der Einrichtung fiihren!

N . . . . .
\@/ Informationen und Hinweise, die zu beachten sind.

:g Informationen zur Entsorgung.

Informationen zur Bedienungsanleitung.

Markiert Arbeitsschritte, die Sie der Reihe nach ausfihren mussen.

Beschreibt die Reaktion des Gerates auf lhren Arbeitsschritt.

Markiert eine Aufzéhlung.



1 Sicherheitshinweise

1.2 Allgemeine Sicherheitshinweise

L

e Geréat erst nach dem Lesen der Bedienungs-
anleitung in Betrieb nehmen!

/1

e Dieses Gerat ist nicht daflr bestimmt, durch
Personen (einschliesslich Kinder) mit einge-
schrankten physischen, sensorischen oder
geistigen Fahigkeiten oder mangels
Erfahrung und/oder mangels Wissen benutzt
zu werden, es sei denn, sie werden durch eine
fUr ihre Sicherheit zustandige Person beauf-
sichtigt oder erhielten von ihr Anweisungen,
wie das Gerat zu benutzen ist.

e Beaufsichtigen Sie Kinder, damit sie nicht mit
dem Gerat spielen.

» Falls die Netzanschlussleitung dieses Gerates
beschadigt wird, muss sie durch den
Hersteller oder seinen Kundendienst oder
eine ahnlich qualifizierte Person ersetzt
werden, um Gefahrdungen zu vermeiden.




1 Sicherheitshinweise

1.3 Geratespezifische Sicherheitshinweise

/N

* WARNUNG: Ist die Oberflache gerissen, ist
das Gerat abzuschalten und vom Stromnetz
zu trennen, um einen maoglichen elektrischen
Schlag zu vermeiden.

* WARNUNG: Wahrend des Gebrauchs werden
das Gerat und seine bertuhrbaren Teile heiss.
Vorsicht ist geboten, um das Beriihren von
Heizelementen zu vermeiden. Kinder junger
als 8 Jahre mussen ferngehalten werden, es
sei denn, sie werden standig beaufsichtigt.

e Diese Gerate kdnnen von Kindern ab 8
Jahren und daruber und von Personen mit
reduzierten physischen, sensorischen oder
mentalen Fahigkeiten oder Mangel an
Erfahrung und/oder Wissen benutzt werden,
wenn sie beaufsichtigt oder bezuglich des
sicheren Gebrauchs des Gerates unterwiesen
wurden und die daraus resultierenden
Gefahren verstanden haben. Kinder dirfen
nicht mit dem Geréat spielen. Reinigung und
Benutzer-Wartung durfen nicht durch Kinder
ohne Beaufsichtigung durchgefuhrt werden.



1 Sicherheitshinweise

Verwenden Sie niemals ein Dampfreinigungs-
gerat.

Gegenstande aus Metall, wie z. B. Messer,
Gabeln, Loffel, Deckel und Aluminiumfolie,
sollten nicht auf dem Kochfeld abgelegt
werden, da sie heiss werden kdnnen.

Nach dem Gebrauch ist die Kochplatte durch
ihre Regel- und/oder Steuereinrichtungen
auszuschalten und nicht allein durch die
Topferkennung.

Es darf nur die mitgelieferte Wokpfanne
verwendet werden.

WARNUNG: Unbeaufsichtigtes Kochen auf
dem Kochfeld mit Fett oder Ol kann gefahrlich
sein und zu Branden fuhren. NIEMALS
versuchen ein Feuer mit Wasser zu l6schen,
sondern das Gerat ausschalten und dann die
Flammen vorsichtig zum Beispiel mit einem
Deckel oder einer Loschdecke abdecken.

WARNUNG: Aufgrund Brandgefahr niemals
Gegenstande auf dem Kochfeld lagern.

Das Gerat darf nicht mit einer externen
Zeitschaltuhr oder einem separaten Fernwirk-
system betrieben werden.



1 Sicherheitshinweise

1.4 Gebrauchshinweise

Vor der ersten Inbetriebnahme

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

Bestimmungsgemasse Verwendung

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

e Reparaturen, Veranderungen oder Manipulationen am oder im Gerat,
insbesondere an Strom flihrenden Teilen, durfen nur durch den Hersteller,
seinen Kundendienst oder eine dhnlich qualifizierte Person ausgefihrt
werden. Unsachgemasse Reparaturen konnen zu schweren Unfallen,
Schaden am Gerét 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 dirfen nur Original-Ersatzteile verwendet werden.

e Bewahren Sie die Bedienungsanleitung sorgféltig auf, damit Sie jederzeit
nachschlagen kdnnen. Geben Sie diese, wie auch die Installationsan-
leitung, zusammen mit dem Gerat weiter, falls Sie dieses verkaufen oder
Dritten Uberlassen.

e Das Gerat entspricht den anerkannten Regeln der Technik und den
einschlagigen Sicherheitsvorschriften. Um Schaden und Unfélle zu
vermeiden, ist jedoch ein sachgemasser Umgang mit dem Gerat Voraus-
setzung. Bitte beachten Sie die Hinweise in dieser Bedienungsanleitung.

¢ Die aufgeheizte Oberflache bleibt auch nach dem Ausschalten noch
langere Zeit heiss und kihlt nur langsam auf Raumtemperatur ab. Warten
Sie genlgend lange, bevor Sie beispielsweise Reinigungsarbeiten
vornehmen.



1 Sicherheitshinweise

Zum Gebrauch

e Versuche haben ergeben, dass flr Trager von Herzschrittmachern unter
normalen Bedingungen keine Risiken bestehen. Wenn Sie als Trager eines
Herzschrittmachers (oder eines Horgerates oder eines anderen Implan-
tates) volle Gewissheit dartiber haben moéchten, dass der Umgang mit dem
Gerat fir Sie problemlos ist, sollten Sie sich von der dafiir zustandigen,
kompetenten arztlichen Fachstelle eingehend informieren lassen.

Vorsicht Verbrennungsgefahr

 Uberhitzte Fette und Ole entziinden sich leicht. Versuchen Sie niemals,
brennendes Ol oder Fett mit Wasser zu 1éschen. Explosionsgefahr!
Ersticken Sie Brande mit einer Feuerléschdecke und halten Sie Turen und
Fenster geschlossen.

Vorsicht Verletzungsgefahr
e Halten Sie Haustiere vom Gerét fern.

Vorsicht, Lebensgefahr!
* Verpackungsteile, z. B. Folien und Styropor, kénnen fir Kinder geféhrlich
sein. Erstickungsgefahr! Verpackungsteile von Kindern fern halten.

10



1 Sicherheitshinweise

Gerateschiaden vermeiden

Bei Uberhitzung Kochplatte ausschalten und ganz abkihlen lassen. Kein
Geschirr darauf stellen. Keinesfalls mit kaltem Wasser abschrecken.
Nicht auf das Gerat steigen.

Kein heisses Kochgeschirr auf den Rahmen stellen um die Silikonfugen
nicht zu beschadigen.

Vermeiden Sie auf der Oberflache Schneide- oder Riistarbeiten und das
Aufprallen von harten Gegenstanden. Kochgeschirr nicht Uber die
Oberflache ziehen.

Achten Sie darauf, dass keine zuckerhaltigen Speisen oder Séfte auf
heisse Kochzonen gelangen. Die Oberflache kann dadurch beschadigt
werden. Falls doch zuckerhaltige Speisen oder Safte auf heisse
Kochzonen gelangen, diese sofort mit einem Glaskeramik-Reinigungs-
schaber (im noch heissen Zustand) entfernen.

Lassen Sie das Gerat wahrend des Betriebes nicht unbeaufsichtigt.

Tépfe mit Aluminiumbdden dirfen nicht verwendet werden.
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2 Entsorgung

Verpackung
Erstickungsgefahr! Verpackungsteile (z. B. Folien, Styropor)
konnen fiir Kinder gefahrlich sein. Verpackungsteile von Kindern
fern halten.

Ao Das Verpackungsmaterial ist gekennzeichnet und soll dem Recycling
Z@I zugefuhrt und umweltgerecht entsorgt werden.

Deinstallation

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

» Nach der Deinstallation das Gerét unbenutzbar machen.

Gerit entsorgen

¢ Auf dem Typenschild des Gerétes ist das Symbol :_Z: abgebildet. Es weist
darauf hin, dass eine Entsorgung des Gerates im normalen Haushaltsabfall
nicht zulassig ist.

* Die Entsorgung muss gemass den ortlichen Bestimmungen zur Abfallbe-
seitigung erfolgen. Bitte wenden Sie sich an die zustandigen Behdrden
Ihrer Gemeindeverwaltung, an den lokalen Recyclinghof fir Haushaltsmull
oder an den Héandler, bei dem Sie das Gerét erworben haben, um weitere
Informationen Uber Behandlung, Verwertung und Wiederverwendung des
Produktes zu erhalten.

12



3 Erste Inbetriebnahme

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

* Wahrend den ersten Betriebsstunden einer Kochzone kénnen sich
stérende Gerlche entwickeln. Dies ist eine normale Erscheinung bei fabrik-
neuen Geraten. Achten Sie auf gute Raumliftung.

3.1 Wo ist das Typenschild?

Das Typenschild und das Anschlussschild befinden sich auf der Rickseite
des Kochfeldes.

T~
2

1

1 ‘Typensohild mit Fabrikationsnummer (FN)
2 ‘Anschlussschild

Ein zweites Typenschild ist beigelegt und sollte im Einbaumd&bel unter dem
Kochfeld aufgeklebt werden.

Notieren Sie die Fabrikationsnummer (FN) lhres Gerates auf der letzten Seite
dieser Bedienungsanleitung.

13
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4 Ilhr Gerat
4.1 Geratelibersicht

GK16TIWSF
* Wok-Kochzone g 300 mm
¢ Original-Wok-Pfanne mit Deckel, Abtropfgitter und Stehhilfe




4 lhr Geréat

4.2 Bedienungs- und Anzeigeelemente
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Tasten

Geréat EIN/AUS

@D Slider (Einstellen Leistungsstufe)

PowerPlus

@ Kochpause EIN/AUS und Wiederherstellfunktion

@ Einschaltdauer

@ Timer

Wischschutz EIN/AUS

Anzeigen

Schmelzfunktion aktiviert
Leistungsstufe der Kochzone
Einschaltdauer aktiviert
Einschaltdauer/Timer

Timer aktiviert

Wischschutz aktiviert

NOoO s WODN =

Pause aktiviert/Wiederherstellung gespeicherter Einstellungen maglich
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4 |hr Gerat

4.3 Funktion von Induktions-Kochfeldern

Induktions-Kochfelder unterscheiden sich in ihrer Wirkungsweise wesentlich
von konventionellen Kochfeldern oder Kochplatten. Die unter der Glaske-
ramik liegende Induktionsspule erzeugt ein schnell wechselndes Magnetfeld,
welches direkt den magnetisierbaren Boden des Kochgeschirrs erhitzt.

Die Glaskeramik wird nur durch das heisse Kochgeschirr erwarmt.

Wird das Kochgeschirr von der Kochzone entfernt, unterbricht die Leistungs-
zufuhr sofort.

Induktions-Kochfelder sind:

— sehr reaktionsschnell

— fein regulierbar

— leistungsstark

— energieeffizient

- sicher

M/ Voraussetzung fir das Arbeiten mit einem Induktions-Kochfeld ist die
~\{J/< Benutzung von Kochgeschirr mit magnetisierbarem Boden.

16



4 lhr Geréat

44 Topferkennung

Die Kochzone ist mit einer Topferkennung ausgestattet. Damit die Kochzone
eingeschaltet werden kann, muss die Original-Wok-Pfanne in die Kochzone
gestellt werden.

e Wird die Original-Wok-Pfanne wahrend des Betriebs entfernt,
- blinkt die gewahlte Leistungsstufe abwechselnd mit _U

e Wird wahrend der Topferkennungsdauer von 10 Minuten die Original-Wok-
Pfanne nicht verwendet,

— schaltet die Kochzone aus
- wechselt die Anzeige von '_-’ auf ,'_7
— schaltet das Gerat nach 10 Sekunden aus.

4.5 Original-Wok-Pfanne

Nur die mitgelieferte Original-Wok-Pfanne verwenden. Andere
Pfannen kénnen zu Betriebsstérungen oder Beschadigung des
Gerates fiithren.

Die Original-Wok-Pfanne wurde speziell fiir dieses Gerat entwickelt. Sie wurde
aus einem speziellen Material gefertigt, welches bezlglich der induktiven
Leistungsaufnahme besondere Eigenschaften aufweist. Somit werden die
Original-Wok-Pfanne und die Lebensmittel, die darin zubereitet werden, nicht
Uberhitzt. So ergibt sich im taglichen Gebrauch eine zusatzliche Sicherheit
beziglich Handhabung und Brandschutz.

» Die Aussenseite der Original-Wok-Pfanne muss bei Gebrauch sauber und
trocken sein.

» Die Original-Wok-Pfanne immer vorsichtig in die Mulde setzen.
» Beim Herausheben die Original-Wok-Pfanne immer hochheben und nicht

Uber den Muldenrand ziehen.

Aufgrund des gewoélbten Pfannenbodens kann keine stabile Standsicherheit
gewahrt werden.

» Beim Servieren die Original-Wok-Pfanne in der Mulde lassen und die
zubereiteten Lebensmittel auf die Teller verteilen.

17



4 |hr Gerat

Gerausche wahrend des Betriebs

Das Kochgeschirr kann wahrend des Betriebs Gerausche erzeugen. Dies ist
kein Anzeichen flr eine Stdérung. Die Funktion des Gerates wird in keiner
Weise beeintrachtigt.

18



5 Bedienung

Im ausgeschalteten Zustand sind alle Anzeigen dunkel (Standby-Modus),
ausser die Restwarmeanzeige H wenn die Kochzone noch heiss ist.

5.1 Gerat ein- und ausschalten

» Gerat einschalten: Taste ca. 1 Sekunde gedrickt halten.
— In allen Anzeigen der Leistungsstufen blinkt ,’_7

— Wenn vor dem Einschalten bereits ein oder mehrere Topfe auf dem
Gerét platziert wurden, blinkt nur in den Leistungsanzeigen der belegten
Zonen H

U N

- Falls keine weitere Eingabe erfolgt, schaltet das Gerat nach
10 Sekunden aus Sicherheitsgriinden aus.

» Gerat ausschalten: Taste antippen.

5.2 Kochzone einstellen

» Slider antippen oder darauf gleiten, um die Leistungsstufe einzustellen.

5.3 Ubersicht Leistungsstufen

Leistungsstufe Garverfahren praktische Anwendung
06 Schmelzen Butter, Schokolade, Honig schmelzen bei ca. 40 °C
L Warmhalten Saucen, fertige Speisen bei ca. 65 °C
1
3 vorsic?](t:igrgsgrev:/]érmen Butter, Schokolade, Gelatine, Saucen
3 Quellen Reis
4
5 Re dgg;té?]c%eunﬁ sten Gemise, Kartoffeln, Saucen, Obst, Fisch
6 Fortkochen Teigwaren, Suppen
7 schonendes Braten Rihrbraten
8 Braten, Frittieren Fleisch, Pommes frites, Tempura
9 scharfes Braten Geschnetzeltes
P schnelles Erhitzen Aufkochen von Wasser

19



5 Bedienung

5.4 Kochzone ausschalten

» Auf Slider @ antippen.

- Falls keine weitere Eingabe erfolgt, schaltet das Gerat nach
10 Sekunden aus.

5.5 Restwarmeanzeige

Solange die Gefahr flr eine Verbrennung besteht, leuchtet nach dem
Ausschalten in der Anzeige 4.

5.6 Warmhaltestufe

Die Warmhaltestufe ,i halt fertig gegarte Speisen bei ca. 65 °C warm. Diese

befindet sich zwischen den Leistungsstufen ,’_-,' und /.

5.7 Schmelzfunktion

Mit der Schmelzfunktion kann z.B. Butter, Schokolade oder Honig bei 40 °C
schonend geschmolzen werden.

Schmelzfunktion einschalten

> Auf Slider die Stufe / 2 Sekunden gedriickt halten.
— Das Symbol 606 leuchtet.
- Die Leistungsstufe erlischt.

Schmelzfunktion ausschalten
» Mit Slider beliebige Leistungsstufe einstellen.

20



5 Bedienung

5.8 Simmerfunktion

Mit der Simmerfunktion kbénnen z. B. Wirste, Knddel oder geflillte Teigwaren
bei ca. 90°C unter dem Siedepunkt gargezogen werden.

Simmerfunktion einschalten
» Auf Slider die Stufe ,i 4 Sekunden gedriickt halten.
- In der Leistungsstufenanzeige leuchten drei Querbalken _-

Simmerfunktion ausschalten
» Mit Slider beliebige Leistungsstufe einstellen.

5.9 PowerPlus

Die Kochzone ist mit der Leistungsverstarkung PowerPlus ausgestattet. Ist
PowerPlus zugeschaltet, arbeitet die Kochzone fir eine Dauer von 10
Minuten mit einer extra hohen Leistung. Mit PowerPlus kann z. B. eine grosse
Menge Wasser schnell erhitzt werden.

PowerPlus einschalten
> Auf Slider @ antippen.
- In der Anzeige leuchtet P

— Nach 10 Minuten wird automatisch auf Leistungsstufe 5’ zurick-
geschaltet.

v/ Wird das Kochgeschirr entfernt, unterbricht PowerPlus. PowerPlus

‘/@\' wird fortgesetzt, sobald das Kochgeschirr wieder auf die Kochzone
gestellt wird.

PowerPlus vorzeitig beenden
» Auf Slider gewlinschte Leistungsstufe antippen.

21



5 Bedienung

5.10 Einschaltdauer

Uberwachen Sie wihrend der Einschaltdauer das Gargut. Gefahr
von Uberkochen, Anbrennen und Entziinden!

Die Einschaltdauer ermoglicht, dass die Kochzone nach einer eingestellten
Dauer (1 min. —= 1 h 59 min.) automatisch ausgeschaltet wird.

Einschaltdauer einstellen
» Kochzone einstellen.

» Taste @ antippen.
~ In der Anzeige blinkt [7{7.
» Slider antippen und darauf gleiten, um die Einschaltdauer einzustellen.
- Das Symbol =1 leuchtet.
v/ Die Einschaltdauer kann schnell erhéht werden, indem lange auf

/@\ gedrlckt wird.

» Taste @ antippen um die Einschaltdauer zu starten.

Einschaltdauer verandern
> Taste @ antippen.

— In der Anzeige blinkt die verbleibende Einschaltdauer.
» Mit Slider die Einschaltdauer verandern.

Einschaltdauer vorzeitig ausschalten

> Taste @ antippen.

» Auf Slider @ antippen.
~ In der Anzeige Einschaltdauer/Timer blinkt [/}

- Die Kochzone bleibt weiter in Betrieb.

22



5 Bedienung

Einschaltdauer abgelaufen
Nach Ablauf der Einschaltdauer
- schaltet die Kochzone aus
— ertdnt ein Signalton
- blinken f7{} und die Leistungsstufe.

» Signalton und Anzeigen durch Antippen einer beliebigen Taste
ausschalten.

23



5 Bedienung

5.11 Timer

Der Timer funktioniert wie eine Eieruhr (1 min. = 9 h 59 min.). Er kann immer
und unabhéangig von allen anderen Funktionen genutzt werden.

Timer einstellen
» Gerat einschalten.

> Taste @ antippen.
— In der Anzeige blinkt 33

» Mit Slider die gewlinschte Timerdauer einstellen.

AL/ Die Timerdauer kann schnell erhéht werden, indem lange auf @
[/~ gedriickt wird.
Wird das Kochfeld ausgeschaltet, bleibt ein aktiver Timer erhalten.

» Taste @ antippen um den Timer zu starten.

Timer verandern
Falls die Kochzone nicht in Betrieb ist, zuerst Geréat einschalten.
> Taste @ antippen.

- Die verbleibende Timerdauer blinkt.
» Mit Slider die Timerdauer verandern.

Timer vorzeitig ausschalten
Falls die Kochzone nicht in Betrieb ist, zuerst Gerat einschalten.

» Taste @ antippen.

> Auf Slider @ antippen.
— In der Anzeige blinkt 00
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5 Bedienung

5.12 Kindersicherung

Die Kindersicherung soll ein unbeabsichtigtes Einschalten verhindern.

Kindersicherung einschalten
» Gerat einschalten.

Die Kochzone darf nicht in Betrieb sein.

> Tasten @ und gleichzeitig antippen.
- Ein Signalton ertont.

> Taste @ erneut antippen.
- Ein Signalton ertont.
- In der Anzeige der Leistungsstufe leuchtet 10 Sekunden lang =.

Bedienung bei aktiver Kindersicherung
> Gerét einschalten.

» Tasten @ und gleichzeitig antippen.
- Ein Signalton ertont.

— Die Kindersicherung ist Gberwunden. Die weitere Bedienung kann wie
gewohnt erfolgen.

1 Minute nach Ausschalten des Kochfeldes wird die Kindersicherung automa-
tisch wieder aktiviert.

Kindersicherung ausschalten
» Gerét einschalten.

Die Kochzone darf nicht in Betrieb sein.

» Tasten @ und gleichzeitig antippen.
- Ein Signalton ertont.

> Taste erneut antippen.
— Ein doppelter Signalton ertont.
- In der Anzeige der Leistungsstufe blinkt 10 Sekunden lang 3
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5 Bedienung

5.13 Wiederherstellfunktion

Falls das Gerat versehentlich ausgeschaltet wurde, kénnen innerhalb von
6 Sekunden die Einstellungen wiederhergestellt werden.
» Gerat einschalten.
- Der Leuchtpunkt bei Taste (Ir) blinkt.
» Taste @ antippen.

5.14 Kochpause

Mit dieser Funktion kann die Kochzone bis zu 10 Minuten temporar auf
Leistungsstufe ,’ geschaltet werden. Der Betrieb kann nach einer
Kochpause mit den vorherigen Einstellungen fortgesetzt werden.

> Taste @ antippen.
— Der Leuchtpunkt der Taste @ leuchtet.
- Die Leistungsstufe der Kochzonen andert auf /.
— Die Einschaltdauer wird angehalten.
— Der Timer lauft weiter.

— Alle Tasten ausser , @ und sind inaktiv.

/. Wird die Kochpause nicht innerhalb von 10 Minuten beendet, schaltet
\{I/~ das Gerat ganz aus.

» Zum Weiterkochen Taste @ erneut antippen.
— Die Kochzone wird mit den vorherigen Einstellungen weiterbetrieben.
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5 Bedienung

5.15 Wischschutz

Diese Funktion verhindert ein unbeabsichtigtes Andern der Leistungsstufe,
wenn z. B. mit einem Tuch Uber das Bedienfeld gewischt wird.
» Taste antippen.

— Der Leuchtpunkt der Taste leuchtet.

» Durch erneutes Antippen der Taste oder automatisch nach
30 Sekunden schaltet der Wischschutz aus.

L/ Durch Antippen der Taste kann das Gerat jederzeit ausgeschaltet
“\{I/< werden.
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6

Benutzereinstellungen

Folgende Benutzereinstellungen kénnen individuell eingestellt und gespei-
chert werden.

Benutzereinstellung |Einstellwert Werkeinstellung
0 |leise
PO | Lautstarke Signalton | 1 |mittel 2
2 |laut
0 |kein Signalton
Signalton bei Ende .
P1 Einschaltdauer/Timer 1 |nach 10 s automatisch aus 2
2 |[nach 1 min automatisch aus
0 |Ende nach 5 min
Einschaltzeit -
P2 PowerPlus 1 |Ende nach 10 min 1
2 |Ende nach 15 min
Pa Vorgabedauer 0 |Vorgabedauer O min 3
Einschaltdauer/Timer | 1-9 |stufenweise einstellbar von 10-90 min
«| Signalton bei Tasten- | 0 |Signalton aus
P5 ur , , 1
betatigung 1 |Signalton ein
P6 Wiederherstellen der 0 Werkeinstellungen wiederherstellen:
Werkeinstellungen Taste @ 2 s gedriickt halten.

* Bei Ende Einschaltdauer, Timer oder Fehlermeldungen ertdnt der Signalton
in der eingestellten Lautstarke PO.
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6 Benutzereinstellungen

6.1 Benutzereinstellungen dndern
» Bei ausgeschaltetem Kochfeld Tasten @ und @ gleichzeitig
3 Sekunden gedriickt halten.
— Es ertdnt ein Signalton.
» Den Slider antippen.
— Es ertdnt ein Signalton. B
- In der Anzeige 3 steht die Benutzereinstellung z. B. PB
— In der Anzeige 2 steht der aktuelle Einstellwert der Benutzereinstellung

1 2 37
| Ooo
- P R |
':"I-vl R

@ ®» WO

» Mit Taste @ wird die nachst héhere und mit Taste @ die nachst tiefere
Benutzereinstellung ausgewahilt.

> Auf Slider 1 wird mit @ ein hdherer und mit @ ein tieferer Einstellwert
ausgewahilt.

» Eingaben speichern: Taste @ 2 Sekunden lang gedrickt halten.
- Ein Signalton ertont.
— Der Modus «Benutzereinstellungen» wird beendet.

6.2 Benutzereinstellungen vorzeitig ausschalten

> Taste (©) driicken.
— Keine veranderten Einstellwerte werden gespeichert.
— Der Modus «Benutzereinstellungen» wird beendet.
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7 Pflege und Wartung

Das Gerét vorzugsweise erst im warmen Zustand reinigen,
ansonsten besteht Verbrennungsgefahr.

7.1 Reinigung

Das Kochfeld nach jedem Gebrauch reinigen, so wird das Einbrennen von
Speiseresten vermieden. Eingetrockneter und eingebrannter Schmutz
bendtigt einen hoheren Aufwand zum Reinigen.

Durch unsachgemasse Behandlung bei der Reinigung kénnen Dekor oder

Oberflache beschadigt werden.

v Keinesfalls die Glaskeramik-Oberflache mit scheuernden Reinigungs-

\{I/~ mitteln, kratzenden Allzweck-Scheuerschwdmmen, Metallwatte usw.
reinigen. Die Oberflache kann dadurch beschadigt werden.

» Zum Reinigen von alltaglichen Verschmutzungen nur weiches Tuch oder
Schwamm mit Wasser und einem geeigneten Reinigungsmittel verwenden.
Die Herstellerhinweise der Reinigungsmittel beachten. Die Anwendung von
Reinigungsmitteln mit Schutzwirkung wird empfohlen.

» Starke Schmutzkrusten z. B. von lbergekochter Milch im warmen Zustand
mit einem Glaskeramik-Reinigungsschaber entfernen.

Die Herstellerhinweise des Reinigungsschabers beachten.

» Ubergekochte stark zuckerhaltige Speisen wie z. B. Marmelade im heissen
Zustand mit einem Glaskeramik-Reinigungsschaber entfernen. Ansonsten
kann die Glaskeramik-Oberflache beschadigt werden.

» Geschmolzener Kunststoff noch im warmen Zustand mit einem
Glaskeramik-Reinigungsschaber entfernen. Ansonsten kann die
Glaskeramik-Oberflache beschadigt werden.

» Kalkflecken im abgekihlten Zustand mit geringen Mengen kalklésender
Mittel (z. B. Essig, Zitronensaft, Entkalker) entfernen. Anschliessend mit
einem feuchten Tuch nachreinigen.
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7 Pflege und Wartung

7.2 Reinigung Original-Wok-Pfanne
» Ein Splltuch oder einen nicht kratzenden Schwamm, Wasser und ein
geeignetes Reinigungsmittel verwenden.

\@/ Keinesfalls scheuernde Reinigungsmittel, kratzende Scheuer-

<~ schwdmme, Metallwatte usw. verwenden. Diese Produkte bescha-
digen die Oberflache.

» Hartnackige Ruckstdnde - z. B. von Reis - einige Zeit in Wasser
einweichen, so lasst sich die Pfanne besser reinigen.
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8  Storungen und Fehlermeldungen
8.1 Was tun, wenn ...
... das Gerat nicht funktioniert und alle Anzeigen dunkel sind

Mégliche Ursache Behebung

¢ Die Sicherung oder der » Sicherung ersetzen.
Sicherungsautomat der | » Sicherungsautomaten wieder einschalten.
Wohnungs- resp. der
Hausinstallation ist
defekt.

* Die Sicherung oder der | » Service anrufen.
Sicherungsautomat 16st
mehrfach aus.

e Unterbruch in der » Stromversorgung Uberprifen.
Stromversorgung.

.. in der Anzeige f’ abwechselnd mit der Leistungsstufe blinkt

Mégliche Ursache Behebung

¢ Das Kochgeschirr ist » Nur die Original-Wok-Pfanne verwenden.
nicht fir den Induktions-
Wok geeignet.

. in den Anzeigen = leuchtet

Mégliche Ursache Behebung

¢ Die Kindersicherung ist » Bedienung mit Kindersicherung beachten,
aktiviert. siehe Kapitel Bedienung.

» Kindersicherung ausschalten.
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8 Stdrungen und Fehlermeldungen

... ein Dauersignalton ertdnt, in einer Anzeige ,-’ blinkt und das Gerét
abschaltet

Mogliche Ursache Behebung

¢ Eine Taste oder ein Slider | » Gegenstand oder libergelaufenes Kochgut
wurde langer als entfernen.
10 Sekunden berihrt. » Gerat wie gewohnt wieder in Betrieb

¢ Gegenstand (Pfanne, nehmen.

Schussel usw.) wurde auf
dem Bedienfeld
abgestellt.

 Ubergelaufenes Kochgut
auf dem Bedienfeld.

. in der Anzeige abwechselnd H und 3 blinkt

Mogliche Ursache ‘ Behebung

* Die automatische Sicher- | » Kochzone bei Bedarf wieder einschalten.
heitsabschaltung wurde
ausgelost.
AL/ Wenn eine Kochzone langere Zeit in Betrieb ist, ohne dass
/@\ Einstellungen verandert werden, schaltet das Geréat die Kochzone
automatisch aus. Die Abschaltung erfolgt abh&ngig von der
eingestellten Leistungsstufe.

Leistungsstufe ‘00‘L‘1‘2‘3‘4‘5‘6|7‘8|9
Sicherheitsabschaltung ‘2:00‘2:00‘8:30‘6:30‘5:30‘4:30‘3:30‘3:00‘2:30‘2:00‘1:30

nach h:min
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8 Stérungen und Fehlermeldungen

. in der Anzeige /4 blinkt

Mégliche Ursache

‘Behebung

» Der Ubertemperatur-
schutz wurde ausgelost.

» Kochzone abkuhlen lassen.
» Kochgeschirr kontrollieren.

. in der Anzeige ///] blinkt

Mégliche Ursache

Behebung

e Unterbruch in der
Stromversorgung.

» Anzeige durch Antippen einer beliebigen
Taste quittieren.

» Gerat wie gewohnt wieder in Betrieb
nehmen.

. in der Anzeige ,_': und 8 leuchtet

Mégliche Ursache

Behebung

¢ Ein Gegenstand
unterhalb des Kochfelds
behindert die Luftan-
saugung, z. B. Papier.

e Liftung defekt.

34

» Gegenstande in der Schublade unterhalb
des Kochfeldes entfernen.

» Fehler durch Antippen einer beliebigen
Taste quittieren.

» Gerat nach 10 Minuten wie gewohnt wieder
in Betrieb nehmen.

» Fehlernummer notieren

» FN-Nummer des Gerats notieren, siehe
Typenschild.

» Service anrufen.



8 Stdrungen und Fehlermeldungen

.. in der Anzeige £ j~ oder £ und eine Zahl leuchtet

Mégliche Ursache

Behebung

¢ Interner Fehler
aufgetreten.

» Fehlernummer notieren.

» FN-Nummer des Geréates notieren, siehe
Typenschild.

» Service anrufen.
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9 Notizen
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10 Stichwortverzeichnis

A
Anfragen .................... 39
Anzeigen . ............. ... 15
B
Bedienung........... . ... ... 19
Bedienungselemente. .. ........ 15
Benutzereinstellungen . . ........ 28
Bestellungen ................. 39
Bestimmungsgeméasse Verwendung 9
Betriebsstérungen . ... ... ... ... 39
E
Einschaltdauer. ............... 22
Entsorgung .................. 12
Deinstallation. . .............. 12
Geréatentsorgen. . ............ 12
Ersatzteile
Bestellen................... 39
Erste Inbetriebnahme. .. ........ 13
F
Fabrikationsnummer (FN) . ... 13, 39
Fehlermeldungen. ............. 32
Funktion von Induktions-
Kochfeldern. . ................ 16
G
Gerat
Ausschalten. ............. 19, 40
Einschalten .............. 19, 40
Gerateschéaden vermeiden. . . . . .. 11
Geratelbersicht. .. ............ 14
Gerausche wahrend des Betriebs. 18
Glltigkeitsbereich . ............. 2
|
Inbetricbnahme . . .............. 9
K
Kindersicherung. . . ............ 25
Kochpause .................. 26
Kochzone. .. .............. 19, 40
Kurzanleitung. ................ 40

L
Leistungsstufen
«b». oo 20, 21
«P» 21
Ubersicht. .................. 19
M
Modell-Nr. . ................... 2
(0]
Original-Wok-Pfanne .. ......... 17
P
Pfanne...................... 17
Pflege ......... .. ... .... 30
PowerPlus................... 21
R
Reinigung ................... 30
Original-Wok-Pfanne .......... 31
Reparatur-Service .. ........... 39
Restwarmeanzeige . ........... 20
S
Schmelzfunktion .............. 20
Service-Center................ 39
Servicevertrag . . ... ... 39
Sicherheitsabschaltung
Ubersicht. .................. 33
Sicherheitshinweise. . ........... 5
Allgemeine .................. 6
Geratespezifische . ............ 7
Vor der ersten Inbetriecbnahme ... 9
Simmerfunktion . .............. 21
Stérungen . ... L 32
Symbole ..................... 5
T
Tasten...................... 15
Timer. ... . . 24
Topferkennung . .............. 17
TYD o 2
Typenschild............... 13, 39
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10 Stichwortverzeichnis

\'

Vor der ersten Inbetriebnahme . . ..

Vorsicht Verbrennungsgefahr . . ..
Vorsicht Verletzungsgefahr. ... ..

w

Warmhaltestufe.. . .............
Wartung . ........ ...
Wiederherstellfunktion. ... ......
Wischschutz . ................
Wok-Pfanne. .................
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Zubehodr

Bestellen. . ..................
Zum Gebrauch . ...............



11 Reparatur-Service

L/ Das Kapitel Storungen und Fehlermeldungen hilft Ihnen, kleine

/@\ Betriebsstorungen selbst zu beheben.
Sie ersparen sich die Anforderung eines Service-Technikers und die
damit entstehenden Kosten.

Wenn Sie aufgrund einer Betriebsstérung 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 Gerat

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

Bei Betriebsstérungen erreichen Sie das nachste Service-Center der
V-ZUG AG Uber ein Telefon mit Festnetzanschluss am Standort des Gerétes
unter der Gratis-Telefonnummer 0800 850 850.

Anfragen, Bestellungen, Servicevertrag

Bei Anfragen und Problemen administrativer oder technischer Art sowie flr
die Bestellung von Ersatzteilen und Zubehdr wenden Sie sich bitte direkt an
unseren Hauptsitz in Zug, Tel. +41 (0)41 767 67 67.

Flr den Unterhalt aller unserer Produkte haben Sie die Mdglichkeit, im
Anschluss an die Garantiezeit ein Serviceabonnement abzuschliessen. Wir
senden lhnen gerne die entsprechenden Unterlagen.
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Kurzanleitung

Bitte lesen Sie zuerst die Sicherheitshinweise in der Bedienungsanleitung!

Gerét einschalten
> Taste ca. 1 Sekunde gedriickt halten.

Kochzone einstellen
» Slider antippen oder darauf gleiten, um die Leistungsstufe einzustellen.

Oder

> @ antippen, um grosse Mengen Wasser schnell zu erhitzen.

Kochzone ausschalten
» Auf Slider @ antippen.

Gerat ausschalten

» Taste antippen.

V-ZUG AG

Industriestrasse 66, 6301 Zug

Tel. +41 (0)41 767 67 67, Fax +41 (0)41 767 61 61 |||||||||| | || ||
vzug@vzug.ch, www.vzug.ch

Service-Center: Tel. 0800 850 850 J87A.010-1
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