Bedienungsanleitung
CookTop V4000 1904

Induktionskochfeld



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 tech_nischen Stand des Gerates zur Zeit der
Drucklegung dieser Bedienungsanleitung. Anderungen im Sinne der Weiterentwicklung
bleiben vorbehalten.

Giltigkeitsbereich

Diese Bedienungsanleitung gilt fir:

Modellbezeichnung | Type
CookTop V4000 1904 | CTI4T-31142

Ausfuhrungsabweichungen sind im Text erwahnt.

© V-ZUG AG, CH-6302 Zug, 2025
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1 Sicherheitshinweise

1.1 Verwendete Symbole

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

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

ﬁ Informationen zur Entsorgung

“ll Informationen zur Bedienungsanlei-

tung

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

L

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

AN

= Diese Gerate kénnen 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 Gera-

tes unterwiesen wurden und
die daraus resultierenden Ge-
fahren verstanden haben. Kin-
der dirfen 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 ausgeristet 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 Geréates beschadigt
wird, muss sie durch den Her-
steller oder seinen Service
oder eine ahnlich qualifizierte
Person ersetzt werden, um
Gefahrdungen zu vermeiden.



1 Sicherheitshinweise

1.3  Geréatespezifische
Sicherheitshinweise

AN

= WARNUNG: Ist die Oberfla-
che gerissen, durchgangige
Schadigung der Materialdi-
cke, ist das Gerat abzuschal-
ten und vom Stromnetz zu
trennen, um einen moglichen
elektrischen Schlag zu ver-
meiden.

= WARNUNG: Wéahrend des
Gebrauchs werden das Gerét
und seine berUhrbaren Teile
heiss. Vorsicht ist geboten,
um das BerUhren von Heiz-
elementen zu vermeiden.

= Verwenden Sie niemals ein
Dampfreinigungsgerat.

= Gegenstande aus Metall, wie
z. B. Messer, Gabeln, Loffel,
Deckel oder Aluminiumfolie,
sollten nicht auf dem Koch-
feld abgelegt werden, da sie
heiss werden konnen.

= WARNUNG: Unbeaufsichtig-
tes Kochen auf dem Kochfeld
mit Fett oder Ol kann gefahr-
lich sein und zu Branden flh-
ren. NIEMALS versuchen ein
Feuer mit Wasser zu |6schen,
sondern das Gerat ausschal-
ten und dann die Flammen

vorsichtig zum Beispiel mit ei-
nem Deckel oder einer Losch-
decke abdecken.
WARNUNG: Aufgrund Brand-
gefahr niemals Gegenstande
auf dem Kochfeld lagern.
WARNUNG: Kochprozess
stets beaufsichtigen. Klrzere
Kochprozesse mussen wah-
rend der gesamten Zeit be-
aufsichtigt werden.

Das Gerat darf nicht mit einer
externen Zeitschaltuhr oder
einem separaten Fernwirksys-
tem betrieben werden.

1.4 Gebrauchshinweise
Vor der ersten Inbetriebnahme

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

Falls das Gerat abweichend eingebaut
wird, variiert durch die veranderte Leis-
tungsabgabe auch das Ergebnis.
Entsorgen Sie das Verpackungsmaterial
gemass den ortlichen Vorschriften.

Bestimmungsgemaéasse Verwendung

Das Gerat ist flr die Zubereitung von
Speisen im Haushalt vorgesehen. Bei
zweckentfremdetem Betrieb oder
falscher Behandlung kann keine Haf-
tung fur eventuelle Schaden Gbernom-
men werden.

Reparaturen, Veranderungen oder Ma-
nipulationen am oder im Geréat, insbe-
sondere an Strom fihrenden Teilen,
durfen nur durch den Hersteller, seinen
Service oder eine ahnlich qualifizierte
Person ausgefihrt werden. Unsachge-
masse Reparaturen kdnnen zu schwe-
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ren Unfallen, Schaden am Gerat und an
der Einrichtung sowie zu Betriebssto-
rungen fuhren. 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 dirfen nur Original-Ersatzteile ver-
wendet werden.

Bewahren Sie die Bedienungsanleitung
sorgféltig auf, damit Sie jederzeit nach-
schlagen kénnen. Geben Sie diese, wie
auch die Installationsanleitung, zusam-
men mit dem Geréat weiter, falls Sie die-
ses verkaufen oder Dritten Uberlassen.
Der neue Besitzer kann sich so Uber
die richtige Bedienung des Gerates und
die diesbezlglichen Hinweise informie-
ren.

Das Gerét entspricht den anerkannten
Regeln der Technik und den einschlagi-
gen Sicherheitsvorschriften. Um Schéa-
den und Unfalle zu vermeiden, ist ein
sachgeméasser Umgang mit dem Geréat
Voraussetzung. Bitte beachten Sie die
Hinweise in dieser Bedienungsanlei-
tung.

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

Zum Gebrauch

Versuche haben ergeben, dass fur Tra-
ger von Herzschrittmachern unter nor-
malen Bedingungen keine Risiken be-
stehen. Wenn Sie als Trager eines Herz-
schrittmachers (oder eines Horgerates
oder eines anderen Implantates) volle
Gewissheit darliber haben mochten,
dass der Umgang mit dem Gerét fur Sie
problemlos ist, sollten Sie sich von der
daflr zustandigen, kompetenten arztli-
chen Fachstelle eingehend informieren
lassen.

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

Vorsicht Verbrennungsgefahr

Uberhitzte Fette und Ole entziinden sich
leicht. Versuchen Sie niemals, brennen-
des Ol oder Fett mit Wasser zu I6schen.
Explosionsgefahr! Ersticken Sie Brande
mit einer Feuerldschdecke und halten
Sie Turen und Fenster geschlossen.
Berlihrbare Oberflachen des Kochfel-
des kénnen beim Gebrauch von Koch-
geschirr sehr heiss werden.

Vorsicht Verletzungsgefahr

Halten Sie Haustiere vom Geréat fern.
Das Geréat ist fir den Gebrauch durch
Erwachsene bestimmt, die Kenntnis
vom Inhalt dieser Bedienungsanleitung
haben. Kinder kdnnen Gefahren, die im
Umgang mit Elektrogeraten entstehen,
oft nicht erkennen. Sorgen Sie fir die
notwendige Aufsicht und lassen Sie Kin-
der nicht mit dem Gerét spielen - es
besteht die Gefahr, dass Kinder sich
verletzen.

Vorsicht Lebensgefahr

Verpackungsteile, z. B. Folien und Sty-
ropor, kénnen fir Kinder und Tiere ge-
fahrlich sein. Erstickungsgefahr! Verpa-
ckungsteile von Kindern und Tieren
fernhalten.

Gerateschidden vermeiden

Bei Uberhitzung Kochplatte ausschalten
und ganz abkihlen lassen. Kein Ge-
schirr daraufstellen. Keinesfalls mit kal-
tem Wasser abschrecken.

Nicht auf das Gerét steigen.

Kein heisses Kochgeschirr auf den Rah-
men stellen um die Silikonfugen nicht
zu beschadigen.

Vermeiden Sie auf der Oberflache
Schneide- oder Ristarbeiten und das
Aufprallen von harten Gegenstanden.
Kochgeschirr nicht Gber die Oberflache
ziehen.
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Achten Sie darauf, dass keine zucker-
haltigen Speisen oder Safte 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-Reini-
gungsschaber (im noch heissen Zu-
stand) entfernen.

Topfe mit reinen Kupfer- bzw. Alumini-
umbaoden sollten nicht zum Kochen ver-
wendet werden, weil sie schwer zu reini-
gende Spuren hinterlassen kdénnen.
Werden die Spuren nicht sofort nach
dem Kochen mit einem geeigneten Rei-
nigungsmittel entfernt, kdnnen sie blei-
bend festbrennen und den optischen
Eindruck nachhaltig storen.

Das Verschieben von Pfannen und
Kochgeschirr auf der Glaskeramik ver-
ursacht Kratzer. Sie kénnen dies weitge-
hend vermeiden, indem Sie Pfannen
und Kochgeschirr beim Umplatzieren
anheben.

Das Kochfeld ist ein Gebrauchsgegen-
stand: Gebrauchsspuren wie Kratzer
oder sichtbarer Materialabrieb von Pfan-
nen oder Kochgeschirr sind normal. Bei
intensivem Gebrauch sind die Ge-
brauchsspuren dementsprechend aus-
gepragter, das Gerat funktioniert weiter-
hin einwandfrei und berechtigt nicht zu
einer Reklamation. Die Sicherheit ist je-
derzeit gewahrleistet.

Ein absolut kratzfestes Glas existiert
nicht, selbst bei Saphirglas, welches bei
Uhren eingesetzt wird, kdnnen Kratzer
entstehen. Die verwendete Glaskeramik
entspricht der besten auf dem Markt er-
haltlichen Qualitat.



2 Erste Inbetriebnahme

Das Gerat darf nur gemass separater Installationsanleitung eingebaut und an das
Stromnetz angeschlossen werden. Lassen Sie die notwendigen Arbeiten von ei-
nem konzessionierten Installateur/Elektriker ausfiihren.

~~~ Wahrend den ersten Betriebsstunden einer Kochzone kénnen sich stérende Geri-
" che entwickeln. Dies ist eine normale Erscheinung bei fabrikneuen Geréaten. Ach-
ten Sie auf eine gute Raumliftung.

3 Ihr Gerat

3.1 Geréatelbersicht

= 2 Kochzonen g 210 mm (hinten)
« 2 Kochzonen g 180 mm (vorne) Q Q

3.2 Bedien- und Anzeigeelemente

Niemals Gegenstéande auf den Bedienelementen abstellen! Dies kann zu Schaden
am Geraét fihren und ungewollte Fehlbedienungen auslésen.

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 1 12
\
‘ gy |
- - =
vy '-, (5] sty '- =l [a)
s . s . - +
[N e——————— § § § | L TE I R R —— ~r 5 7 0 | O =
»= 0 . P »= 0 : P O
Tasten
O Gerat EIN/AUS O — Slider (Einstellen Leistungsstufe)
— P PowerPlus ) Wischschutz EIN/AUS
Il Kochpause EIN/AUS und I-»*  Einschaltdauer/Funktion als Plus-Taste
Wiederherstellfunktion
"D Timer/Funktion als Minus-Taste »= Multifunktionstaste



3 lhr Gerat

Anzeigen

1 Leistungsstufe der Kochzone 7  Sonderfunktion aktiviert

2 Einschaltdauer aktiviert 8  Zuordnung Slider zur Kochzone

3 Aktivierte Einschaltdauer der 9  Pause aktiviert/Wiederherstellung
Kochzone verfligbar

4 Leistungsstufe Schmelzen aktiviert 10 Timer aktiviert

5 Leistungsstufe Warmhalten aktiviert 11 Einschaltdauer/Timer
6 Leistungsstufe Simmern aktiviert 12 Wischschutz aktiviert

3.3 Funktion von Induktionskochfeldern

Induktionskochfelder unterscheiden sich in ihrer Wirkungsweise wesentlich von konven-
tionellen Kochfeldern oder Kochplatten. Die unter der Glaskeramik liegende Induktionss-
pule erzeugt ein schnell wechselndes Magnetfeld, welches direkt den magnetisierbaren
Boden des Kochgeschirrs erhitzt.

Die Glaskeramik wird nur durch das heisse Kochgeschirr erwarmt. Wird das Kochge-
schirr von der Kochzone entfernt, unterbricht die Leistungszufuhr sofort.
Induktionskochfelder sind:

= sehr reaktionsschnell = energieeffizient
= fein regulierbar = sicher
= leistungsstark

R Voraussetzungen fir das Arbeiten mit einem Induktionskochfeld ist die Benutzung
=~ von Kochgeschirr mit vollflachig oder vollstandig magnetisierbarem Boden.

3.4 Topferkennung

Jede Kochzone ist mit einer Topferkennung ausgestattet. Diese erkennt geeignetes, in-
duktionstaugliches Kochgeschirr mit magnetisierbarem Boden.
= Wird das Kochgeschirr wahrend des Betriebs entfernt oder ungeeignetes Kochge-
schirr verwendet,
- blinkt die gewahlte Leistungsstufe abwechselnd mit ¥ .
= Wird wahrend der Topferkennungsdauer von 10 Minuten kein geeignetes Kochge-
schirr auf die Kochzone gestellt,
— schaltet die Kochzone aus.
- wechselt die Anzeige von ¥ auf &.
— schaltet das Geréat nach 10 Sekunden aus, falls keine andere Kochzone einge-
schaltet ist.



3 lhr Gerat
3.5 Kochgeschirr

Geeignetes Kochgeschirr

Nur Kochgeschirr mit einem vollflachig magnetisierbaren Boden ist zum Kochen auf dem

Induktionsfeld geeignet.

Dies kann auf folgende Arten Uberprift werden:

= Ein Magnet bleibt an jedem Punkt des gesamten Geschirrbodens haften.

» Beim Kochfeld leuchtet die eingestellte Leistungsstufe und nicht ¥ im Wechsel mit der
Leistungsstufe.

Erhitzen Sie kein ungeeignetes Kochgeschirr mit Hilfsmitteln wie Metallscheiben
und Ahnlichem. Dies kann das Kochfeld beschéadigen.

Sandwichboden

Kapselboden

Mehrschichtma-
terial

Eingepresster
Boden

Gusseisen

Emailliertes
Gusseisen

Emaillierter Stahl [ J

CLEELT

WIBIBIGICIEI®LS)
WIBIBIGICIGI@IO)
CICIGIBIPIBIPIE)
CICIBICGICIEI®IE,
BIBIBICGIPIGI®I=

Legende:

@ Warmeverteilung Stahl

@ Reaktionsgeschwindigkeit Aluminium

Gerauschentwicklung Emaille
Gut

@ Pflege
@ Gewicht

Befriedigend

Ungunstig

QOO N
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3 lhr Gerat

Allgemeine Hinweise zu Kochgeschirr

» Es sollte darauf geachtet werden, _ P
dass der Boden des Kochgeschirrs J x
moglichst gleich gross ist wie das
Kochgeschirr.

» Wir raten von Kochgeschirr mit einge-
presstem Boden ab, da dieser Typ
nicht auf allen Induktionskochfelder
funktioniert.

» Einige Induktionskochfelder verfigen — T
Uber die Funktionen Schmelzen, J x
Warmhalten oder Simmern. Fir die
Benutzung dieser Funktionen wird = /0

empfohlen, dass Kochgeschirr ohne
Vertiefung im Boden verwendet wird.

» Schlechte Kontaktstellen an Griffen und hohle Griffe kénnen starke Pfeifgerdusche er-
zeugen.

» Wahrend des Betriebes sinkt die Haftfahigkeit des Kochgeschirrs. Dadurch kann sich
das Kochgeschirr leichter verschieben.

» Dicke Topfwande dampfen die Schwingung und reduzieren die Gerauschentwicklung.

Energiesparendes Kochen

Fiur eine moglichst effiziente Energieaufnahme und gleichméassige Warmeverteilung Fol-
gendes beachten:
Boden des Kochgeschirrs muss sauber, trocken und nicht rau sein.
= Kochgeschirr zentriert auf die Kochzone stellen.
= Gut schliessende Deckel verwenden.
Durchmesser des Kochgeschirrs an die Fullmenge anpassen.

Beschichtetes Kochgeschirr

Zum Braten maximal Leistungsstufe «7» verwenden.

Beschichtetes Kochgeschirr darf nur Uber Stufe «7» betrieben werden, wenn der Bo-
den komplett mit Flissigkeit bedeckt ist.

- Die Beschichtung kann ansonsten Uberhitzt und beschadigt werden.

& Beschichtete Bratpfannen nie mit PowerPlus verwenden.

Gerausche wahrend des Betriebs

Das Kochgeschirr kann wahrend des Betriebs Gerdusche erzeugen. Dies ist kein Anzei-
chen flr eine Stérung. Die Funktion des Gerates wird in keiner Weise beeintrachtigt.

~~ Die Gerausche sind abhangig vom verwendeten Kochgeschirr. Bei starker Ge-
" rauschentwicklung kann ein Wechsel des Kochgeschirrs Besserung bringen.

11



4 Bedienung

4  Bedienung

4.1  Gerat ein- und ausschalten

» Gerat einschalten: Taste O wahrend 1 Sekunde gedriickt halten.
— Falls keine weitere Eingabe erfolgt, schaltet sich das Gerat nach 10 Sekunden aus

Sicherheitsgriinden wieder aus.

» Gerat ausschalten: Taste O antippen.

4.2 Kochzone einstellen

» Slider O — P der gewiinschten Kochzone antippen oder darauf gleiten, um die Leis-
tungsstufe einzustellen.

4.3 Kochzone ausschalten

» Auf Slider Leistungsstufe «0» antippen.
— Falls keine weitere Eingabe erfolgt und die anderen Kochzonen ausgeschaltet sind,
schaltet sich das Gerat nach 10 Sekunden aus.
4.4 Restwarmeanzeige
Solange die Gefahr fur eine Verbrennung besteht, leuchtet nach dem Ausschalten in der
Anzeige A .

4.5 Ubersicht Leistungsstufen

Leistungs- Garverfahren praktische Anwendung
stufe
1ir Schmelzen Butter, Schokolade, Gelatine, Saucen; ca. 40 °C
187r Warmhalten Speisen warmhalten, ca. 65 °C
13881 Simmern Wassertemperatur bleibt unterhalb des
Siedepunkts bei ca. 94 °C
1 Schmelzen, vorsichtiges Butter, Schokolade, Gelatine, Saucen
2 Erwarmen
3 Quellen Reis
4 Fortkochen, Reduzieren, Gemise, Kartoffeln, Saucen, Obst, Fisch
5 Dinsten
6 Fortkochen, Schmoren Teigwaren, Suppen, Schmorbraten
7 schonendes Braten Rosti, Omeletten, paniertes Bratgut, Bratwiirste
8 Braten, Frittieren Fleisch, Pommes frites
9 scharfes Braten Steaks

4.6 Schmelzen

Mit der Funktion «Schmelzen» 13T kénnen bei ca. 40 °C schonend Butter und Schoko-
lade geschmolzen oder Honig verfliissigt werden.

12



4 Bedienung

Schmelzn einschalten

» Taste »= 1x antippen.
— Das Symbol 15T leuchtet.

Schmelzn ausschalten
» Mit Slider O — P belibiege Leistungsstufe einstellen oder via «<O» ausschalten.

4.7 Warmhalten

Mit der Funktion «Warmhalten» 1351 kann die warme Speise bei ca. 65 °C fiir maximal 2
Stunden warmgehalten werden.
Warmhalten einschalten
» Taste »= 2x antippen.
— Das Symbol 1357 leuchtet.
— In der Anzeige der Leistungsstufe leuchtet L.

Warmbhalten ausschalten
» Mit Slider O — P belibiege Leistungsstufe einstellen oder via «<O» ausschalten.

4.8 Simmern

~= Die Genauigkeit der Funktion «Simmern» hangt stark vom verwendeten Kochge-

" schirr ab. So kann es vorkommen, dass das Wasser zu kochen beginnt. In diesem
Fall wird empfohlen, die Funktion «Simmern» ohne Pfannendeckel zu verwenden.
Bei Standorten auf Gber 1500 m . M. wird generell empfohlen, die Funktion «Sim-
mern» ohne Pfannendeckel zu verwenden.

Mit der Funktion «Simmern» 13335 kdnnen Speisen wie Wiirste, Knodel oder gefiilite Teig-
waren in heissem Wasser unter dem Siedepunkt gargezogen werden.

Simmern einschalten

» Taste »= 3x antippen.
— Das Symbol 13351 leuchtet.

Simmern ausschalten
» Mit Slider O — P belibiege Leistungsstufe einstellen oder via «<O» ausschalten.

4.9 PowerPlus

Alle Kochzonen sind mit der Leistungsverstarkung PowerPlus ausgestattet.

Ist PowerPlus zugeschaltet, arbeitet die gewéhlte Kochzone fir eine Dauer von 10 Minu-
ten mit einer extra hohen Leistung. Mit PowerPlus kann z. B. eine grosse Menge Wasser
schnell erhitzt werden.

Power Plus einschalten

» Slider P antippen.
— In der Anzeige leuchtet P .
— Nach 10 Minuten wird automatisch auf Leistungsstufe 5 zurtickgeschaltet.

~= Wird das Kochgeschirr entfernt, unterbricht PowerPlus. PowerPlus wird fortgesetzt,
" sobald das Kochgeschirr wieder auf die Kochzone gestellt wird.

PowerPlus vorzeitig beenden
» Auf Slider gewlnschte Leistungsstufe antippen.

13



4 Bedienung

Power Management

PowerPlus kann nicht gleichzeitig bei bei- T et N pToEERII -

den Kochzonen einer Gruppe (A oder B) | 55 :
genutzt werden. Wird PowerPlus bei bei-
den Kochzonen einer Gruppe aktiviert, @ N @

verringert sich die Leistung der zuerst ein-
gestellten Kochzone.

PowerPlus bei Kochzone Gruppe A* PowerPlus bei Kochzone | Gruppe B*
1 2 3 4

1 P 7 3 P )

2 & P 7 P

*Maximal verfligbare Leistungsstufe bei Kochzonen

~ Falls die Leistungsstufe lGber die oben aufgefihrten Werte erhéht wird, schaltet Po-
"~ werPlus aus.

410 Ankochautomatik

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

Alle Kochzonen sind mit einer zuschaltbaren Ankochautomatik ausgestattet. Mit dieser
Funktion heizt eine Kochzone flr eine bestimmte Dauer (siehe Tabelle) mit Leistungsstu-
fe «9». Nach dieser Dauer wird automatisch auf die eingestellte Leistungsstufe zurlickge-
schaltet.

~ Die Ankochautomatik muss bei jedem Einschalten einer Kochzone wieder neu akti-
" viert werden.

Leistungsstufe/Funktion 4 5/ 6 7/ 8/9
s r 1ssr
Ankochdauer in min:s | 0:40 | 1:15 [ 2:00 | 3:00 | 4:15 | 7:15 | 2:00 | 3:15

<~ Wird wahrend der Ankochautomatlk eine hohere Leistungsstufe gewahlt, ist auto-
"~ matisch die neue Dauer giiltig.

Ankochautomatik einschalten

» Auf Slider O — 9 die gewiinschte Leistungsstufe 3 Sekunden gedrickt halten.
— Solange die Ankochautomatik aktiv ist, leuchten in der Anzeige abwechselnd A und
die Leistungsstufe.

— Nach Ablauf der Ankochdauer wird die Heizleistung wieder auf die gewahlte Leis-
tungsstufe reduziert.

Ankochautomatik vorzeitig ausschalten
» Mit Slider eine tiefere Leistungsstufe einstellen.
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4 Bedienung

4.11 Einschaltdauer

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

Die Einschaltdauer ermdéglicht, dass die Kochzone nach einer eingestellten Dauer (1 -
99 Min.) automatisch ausgeschaltet wird.

Einschaltdauer einstellen

» Gewlinschte Kochzone einstellen.
» Taste =™ antippen.
— In der Anzeige blinkt & &
» Slider O — P der gewiinschten Kochzone antippen.
— Das Symbol I=l der gewéhlten Kochzone leuchtet.
— Der Leuchtpunkt der gewéahlten Kochzone leuchtet.
» Mit Taste 1= * Einschaltdauer erhéhen oder mit Taste ~ Q Einschaltdauer verringern.
— Beim ersten Antippen der Taste 1= leuchtet in der Anzeige /.

— Beim ersten Antippen der Taste ~ @ leuchtet in der Anzeige 3 &.
Z@C Der Standartwert 3 & kann in den Benutzereinstellungen angepasst werden.

Einschaltdauer verandern

» Taste =" antippen.
— In der Anzeige blinkt & &.

» Slider O — P der gewiinschten Kochzone antippen.
— Die verbleibende Einschaltdauer der angewahlten Kochzone wird angezeigt.
— Der Leuchtpunkt der Kochzonenzuordnung leuchtet.

» Mit Taste ~ Q oder 1= * die Einschaltdauer verandern.

N

:@: Die Einschaltdauer kann schnell verdandert werden, indem die Taste ~ () oder 1—=1*
“Y " gedrlckt gehalten wird.

Wird die Einstellung nicht mehr verandert, wird sie nach 5 Sekunden automatisch besta-
tigt. Alternativ kann die Einstellung auch manuell bestatigt werden. Dazu muss der Slider
der entsprechenden Kochzone angetippt werden.

Einschaltdauer vorzeitig ausschalten

» Taste 1= " antippen.
» Slider O — P der gewlnschten Kochzone antippen.
» Tasten ~ 0 und =¥ gleichzeitig antippen.

— In der Anzeige blinkt & &.

— Die Kochzone bleibt weiter in Betrieb.

Einschaltdauer abgelaufen

Nach Ablauf der Einschaltdauer
— schaltet die zugeordnete Kochzone aus.
— ertdnt ein Signalton.
— blinken & & und & (iber dem Slider.
Signalton und Anzeige durch Antippen der Taste ~ 0 oder -1 * ausschalten.
— Wird keine Taste gedrlckt, schaltet der Signalton nach 1 Minute automatisch ab.
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4 Bedienung

Mehrere Einschaltdauern

Sind bei mehreren Kochzonen Einschaltdauern eingestellt,
— wird die kirzeste Einschaltdauer angezeigt.
— leuchtet der entsprechende Leuchtpunkt der Kochzonenzuordnung.
— leuchtet das Symbol I=*1 fiir jede Kochzone mit eingestellter Einschaltdauer.
Um eine andere Einschaltdauer anzuzeigen:
» Taste 1= " antippen.
» Slider O — P der gewiinschten Kochzone antippen.
— Die Einschaltdauer wird angezeigt und kann veréandert werden.

412 Timer

Der Timer funktioniert wie eine Eieruhr (1 — 99 Min.).
Er kann immer und unabhangig von allen anderen Funktionen genutzt werden.

Timer einstellen

> Gerat einschalten

» Taste ~Q antippen.
— Das Symbol Q leuchtet.
— In der Anzeige blinkt & &.

» Mit Taste + die Timerdauer erhdhen oder mit Taste ~ @ die Timerdauer verringern.
— Beim ersten Antippen der Taste =+ leuchtet in der Anzeige /.

» Beim ersten Antippen der Taste ~ ) leuchtet in der Anzeige 3 .

i@:’ Der Standardwert 3 & kann in den Benutzereinstellungen angepasst werden.

~~- Die Timerdauer kann schnell verandert werden, indem die Taste ~Q oder + ge-
Y drickt gehalten wird.

Timer verdandern

Falls keine Kochzone in Betrieb ist, zuerst Gerat einschalten.
» Taste ~ Q antippen.

— Die verbleibende Timerdauer blinkt.
» Mit Taste ~ @ oder =" die Timerdauer verandern.

Timer vorzeitig ausschalten

Falls keine Kochzone in Betrieb ist, zuerst Gerat einschalten.
» Taste ~ Q) antippen.
» Taste 0 und -7 gleichzeitig antippen.

— In der Anzeige blinkt & &.

413 Kindersicherung
Die Kindersicherung soll ein unbeabsichtigtes Einschalten verhindern.

Kindersicherung einschalten

» Geréat einschalten.

Keine Kochzone darf in Betrieb sein.

» Tasten | lund ) gleichzeitig antippen.
— Ein Signalton ertont.
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4 Bedienung

» Taste | | erneut antippen.
— Ein Signalton ertont.
— Die Kindersicherung ist jetzt eingeschaltet.
— In allen Anzeigen der Leistungsstufe leuchtet 10 Sekunden lang -.

Bedienung bei aktiver Kindersicherung

> Gerét einschalten.
» Tasten | | und ) gleichzeitig antippen.
— Ein Signalton ertont.
— Die Kindersicherung ist Uberwunden. Die weitere Bedienung kann wie gewohnt er-
folgen.
1 Minute nach Ausschalten des Kochfeldes wird die Kindersicherung automatisch wieder
aktiviert.

Kindersicherung ausschalten

» Gerat einschalten.
Keine Kochzone darf in Betrieb sein.
» Tasten | lund ) gleichzeitig antippen.
— Ein Signalton ertdont.
» Taste V) erneut antippen.
— Ein doppelter Signalton ertont.
— Die Kindersicherung ist jetzt ausgeschaltet.
— In allen Anzeigen der Leistungsstufe blinkt 10 Sekunden lang .

414  Wiederherstellfunktion

Falls das Gerat versehentlich mit der Taste O ausgeschaltet wurde, kénnen innerhalb
von 6 Sekunden die Einstellungen wiederhergestellt werden.
» Gerat einschalten.
— Der Leuchtpunkt bei Taste | | blinkt.
» Taste | | antippen.

4,15 Kochpause

Der Betrieb kann nach einer Kochpause mit den vorherigen Einstellungen fortgesetzt
werden.
» Taste |l | antippen.
— Die Leistungsstufe der eingeschalteten Kochzone andert auf / .
Die Einschaltdauer wird angehalten.
Der Timer lauft weiter.
— Alle Tasten ausser O, | und ) sind inaktiv.

N
~ -

~rY- Wird die Kochpause nicht innerhalb von 10 Minuten beendet, schaltet das Gerét
Y ganz aus.

» Zum Weiterkochen Taste | | erneut antippen.
— Die Kochzonen werden mit den vorherigen Einstellungen weiterbetrieben.
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5 Benutzereinstellungen

416  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.

i@:’ Durch Antippen der Taste O kann das Gerét jederzeit ausgeschaltet werden.

5 Benutzereinstellungen

Folgende Benutzereinstellungen kénnen individuell eingestellt und gespeichert werden:

Benutzereinstellung Einstellwert Werkein-
stellung
PO Lautstarke Signalton leise 2

mittel

laut
kein Signalton 2

P1 Signalton bei Ende
Einschaltdauer/Timer

0
1
2
0
1 nach 10 Sek. automatisch aus
2 nach 1 Min. automatisch aus

P2 Einschaltzeit PowerPlus 0 Ende nach 5 Min. 1
1
2
0
1
0

Ende nach 10 Min.
Ende nach 15 Min.

P3 Ankochautomatik Automatik aus 1
Automatik ein
P4 Vorgabedauer Vorgabedauer O Min. 3
Einschaltdauer/Timer —{_g gtufenweise einstellbar von
10 - 90 Min.
P5 Signalton bei 0 Signalton aus 1
Tastenbetéatigung 1 Signalton ein
P6 Wiederherstellen der 0  Werkeinstellungen wiederherstellen:
Werkeinstellungen Taste | | 2 Sek. gedriickt halten.

5.1  Benutzereinstellungen andern

» Bei ausgeschaltetem Gerét Tasten - Q und I—17 gleichzeitig 2 Sekunden gedriickt hal-
ten.
— Es ertdnt ein Signalton.

» Die beiden Slider links von der Anzeige 3 gleichzeitig gedrlckt halten, bis ein Signal-
ton ertont.
— In der Anzeige 3 steht der Index der Benutzereinstellung z. B. P 1.
— In der Anzeige 2 steht der aktuelle Einstellwert der Benutzereinstellung.

18



6 Pflege und Wartung

1 2 3

|
[
= I~ L

sty P ussr -

s '-.II s ,-'.II _ Q .
P N S— e f | [N ——————— §§ § | O =l
=0 - P =0 - P 1O

» Mit Taste =1 " wird die nachsthohere und mit Taste ~ Q die nachsttiefere Benutzerein-
stellung ausgewahilt.

» Auf der linken oder rechten Seite des aktiven Sliders 1 durch Antippen einen hdheren
oder tieferen Einstellwert auswahlen.

Eingabe speichern

» Taste |l | 2 Sekunden lang gedriickt halten.
— Ein Signalton ertont.
— Der Modus «Benutzereinstellungen» wird beendet.

Benutzereinstellungen vorzeitig ausschalten

» Taste O driicken.
— Veréanderte Einstellwerte werden nicht gespeichert.
— Der Modus «Benutzereinstellungen» wird beendet.

6 Pflege und Wartung

Das Gerat vorzugsweise erst im kalten Zustand reinigen.
Verbrennungsgefahr!

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

Durch unsachgemasse Behandlung bei der Reinigung kénnen Dekor oder Oberflache
beschadigt werden.

~~ Keinesfalls die Glaskeramik-Oberflache mit scheuernden Reinigungsmitteln, krat-
"Y' zenden Allzweck-Scheuerschwammen, Metallwatte usw. reinigen. Die Oberflache
kann dadurch beschéadigt werden.

» Zum Reinigen von alltaglichen Verschmutzungen nur weiches Tuch oder Schwamm
mit Wasser und herkdmmliches Handspulmittel verwenden.

» Starke Schmutzkrusten z. B. von lbergekochter Milch im warmen Zustand mit einem
Glaskeramik-Reinigungsschaber entfernen. Die Herstellerhinweise des Reinigungs-
schabers beachten.

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

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

» Kalkflecken im abgekihlten Zustand mit geringen Mengen milden Essigreiniger oder
Zitronensaft entfernen. Anschliessend mit einem feuchten Tuch nachreinigen.
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6 Pflege und Wartung

» Zum Reinigen von hartnackigen Verschmutzungen kann ein geeignetes Reinigungs-
mittel (siehe Seite 20) verwendet werden.

Reinigung
Beachten Sie folgende Reinigungshinweise flir ein gutes Ergebnis.
» Fir eine grindliche Reinigung entfernen Sie zuerst die groben Verschmutzungen und

Speisereste mit einem Reinigungsschaber oder einem speziellen Reinigungs-
schwamm flr Glaskeramik-Kochflachen.

» Geben Sie einige Tropfen eines geeigneten Reinigungsmittel (siehe Seite 20) auf die
erkaltete Kochflache und verreiben Sie diese mit einem Kiichenpapier oder einem
sauberen Tuch.

» Anschliessend die Kochflache mit einem nassen Tuch abreiben und mit einem saube-
ren Tuch oder mit der weichen Seite eines geeigneten Reinigungsschwamms trocken
nachwischen.

6.1  Reinigungsmittel
Glaskeramik mit Standard Glas

o I » Verwenden Sie ausschliesslich die von uns empfohlenen Reini-
E Eﬁ" E gungsmittel und Methoden flr Glaskeramik.
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7 Storungen selbst beheben

7  Stérungen selbst beheben

Folgende Stdérungen kénnen Sie unter Umsténden selbst beheben. Ist dies nicht moglich,
notieren Sie sich die komplette Storungsmeldung (Meldung und E-Nummer) und rufen
Sie den Service an oder melden Sie es Online.

7.1 Stérungsmeldungen
Anzeige Mégliche Ursache Behebung

Y blinkt abwechselnd = Kochgeschirr ist nicht indukti- » Geeignetes, magnetisier-
mit der Leistungsstufe onstauglich. bares Kochgeschirr ver-
wenden (siehe Seite 10).

= Kochgeschirr ist fir die ge- » Kochgeschirr der Kochzo-

wahlte Kochzone zu klein. ne anpassen.
= leuchtet = Die Kindersicherung ist akti- » Bedienung mit Kindersi-
viert. cherung beachten.

» Kindersicherung ausschal-
ten (siehe Seite 16).

Dauersignal ertont, = Eine Taste oder ein Slider » Gegenstand oder Uberge-

blinkt und das Gerat wurde langer als 10 Sekun- laufenes Kochgut entfer-
schaltet ab den berthrt. nen.
= Gegenstand (Pfanne, Schis- » Geréat wie gewohnt wieder
sel usw.) wurde auf dem Be- in Betrieb nehmen.

Qienfeld abgestellt.
= Ubergelaufenes Kochgut auf
dem Bedienfeld.

H blinkt » Der Ubertemperaturschutz ei- » Kochzone abkiihlen las-
ner Kochzone wurde ausge- sen.
|Gst. » Kochvorgang auf einer an-
deren Kochzone fortset-
zen.
» Kochgeschirr kontrollieren.
U O blinkt = Unterbruch in der Stromver- » Anzeige durch Antippen
sorgung. einer beliebigen Taste
quittieren.

» Gerét wie gewohnt wieder
in Betrieb nehmen.

£ r oder £ leuchtet = Interner Fehler aufgetreten.  » Fehlernummer notieren.

und eine Zahl » SN-Nummer des Gerétes
notieren, siehe Typen-
schild.

» Service anrufen.
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7 Stérungen selbst beheben

Anzeige Mégliche Ursache Behebung

£ und & leuchtet = Ein Gegenstand unterhalb » Gegenstande in der
des Kochfelds behindert die Schublade unterhalb des
Luftansaugung, z. B. Papier. Kochfeldes entfernen.

» Fehler durch Antippen ei-
ner beliebigen Taste quit-
tieren.

» Gerat nach 10 Minuten
wie gewohnt wieder in Be-
trieb nehmen.

= Liftung defekt. » Fehlernummer notieren
» SN-Nummer des Geréats
notieren, siehe Typen-
schild.
» Service anrufen.

H und & blinkt ab- = Die automatische Sicherheits- » Kochzone bei Bedarf wie-
wechselnd abschaltung wurde ausge- der einschalten.
|Ost.

= Die Kochzone ist heiss und
ein Topf steht darauf.

~=* Wenn eine Kochzone langere Zeit in Betrieb ist, ohne dass Einstellungen verandert
"~ werden, schaltet das Gerat die Kochzone automatisch aus. Die Abschaltung erfolgt
abhéangig von der eingestellten Leistungsstufe.

Leistungsstufe/Funktion === 1 2 3 4
Sicherheitsabschaltung nach h:min 2:00 8:30 6:30 5:30 4:30
5 6 7 8 9
3:30 3:00 2:30 2:00 1:30

7.2  Weitere mdgliche Probleme

Problem Mégliche Ursache Behebung
Gerat funktioniert nicht = Die Sicherung oder der Si- » Sicherung ersetzen.
und alle Anzeigen sind cherungsautomat der Woh-  » Sicherungsautomaten wie-
dunkel. nungs- resp. der Hausinstalla-  der einschalten.
tion ist defekt.
= Die Sicherung oder der Si- » SN des Gerates notieren.
cherungsautomat 16st mehr- » Service kontaktieren.
fach aus.
= Kochgeschirr ist fir die ge- » Kochgeschirr der Kochzo-
wahlte Kochzone zu klein. ne anpassen.
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8 Technische Daten

8 Technische Daten

8.1  Produktinformationen
Gemaéss EU-Verordnung Nr.: 66/2014

Marke V-ZUG

Art des Gerétes Einbaukochmulde
Moidellnummer 31142
Typenbezeichnung CTI4T-31142

Anzahl Kochzonen 4
Heiztechnologie Induktions-Kochzone
Abmessung der Kochzone cm 18,0 21,0 21,0 18,0
Energieverbrauch pro Kochzone Wh/kg | 173,8 192,8 191,7 177,1
Energieverbrauch des gesamten Wh/kg 183,8

Kochfeldes EC

Angewendete Mess-/ EN 60350-2
Berechnungsmethode

8.2 EcoStandby

Gemaéss EU-Verordnung Nr. 2023/826
Aus-Zustand

Leistungsaufnahme im Bereitschaftszustand

Bereitschaftszustand mit Informations- oder Statusanzeige
Vernetzter Bereitschaftsbetrieb

=
o
o
=}

Zeit, die das Gerat bendtigt, um automatisch in den jeweiligen Min 1
Energiesparmodus zu gelangen
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9 Entsorgung

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

- m=mm Das Symbol «durchgestrichene Mulltonne» 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
Hausmdll entsorgt werden. Dadurch tragen Sie zum Schutz der Ressourcen und der
Umwelt bei.

= FUr weitere Information wenden Sie sich bitte an die ortlichen Behoérden.
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12  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 diese 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 moglichen Stérungsfall bereits wahrend der Garantiezeit des
Gerates von bester Unterstlitzung. Fir die Registrierung benoétigen Sie die Serialnummer
(SN) und die Geratebezeichnung. Sie finden diese Angaben auf dem Typenschild Ihres
Geréates.
Meine Geréateinformationen:

SN: Gerat:

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

Das Typenschild und das Anschlussschild befinden sich auf der Unterseite des Kochfel-
des.

1 Typenschild mit Serialnummer (SN)
2  Anschlussschild

Ein zweites Typenschild ist beigelegt und sollte im
Einbaumdbel unter dem Kochfeld aufgeklebt werden.

Ihr Reparaturauftrag

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

Allgemeine Anfragen, Zubehdr, Servicevertrag

Gerne hilft Ihnen 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

Bitte lesen Sie zuerst die Sicherheitshinweise in der Bedienungsanleitung!

Gerat einschalten
» Taste O 1 Sekunde gedriickt halten.
Kochzone einstellen

» SliderO — P der gewlinschten Kochzone antippen oder darauf gleiten, um die Leis-
tungsstufe einzustellen.

Oder:
» — P antippen, um grosse Mengen Wasser schnell zu erhitzen.

Kochzone ausschalten

» Auf Slider O — antippen.
Gerét ausschalten

Taste O antippen.

1097760-05

V-ZUG AG, Industriestrasse 66, CH-6302 Zug
Tel. +41 58 767 67 67

info@vzug.com, www.vzug.com
Service-Center: Tel. 0800 850 850
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