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CUCINIALE®
Intelligentes Kochsystem
Habanero M080-4°®

Gebrauchs- und Montageanweisung
fur ein Kochsystem mit Kochfeldabzug
und Flacheninduktionskochfeld

Den GourmetPilot® kdnnen Sie
mittels beigefiigten QR-Code
oder im App Store / Playstore
herunterladen.

1. LIEFERUMFANG
Das intelligente Kochsystem besteht aus:

* Kochfeldabzug Habanero MU80-4®

* GourmetSensor®

* Bedienungsanleitung

* Dichtband zum Einbau

* Lufter

* Luftergitter (schwarz)

» Luftfihrungselemente zwischen Abzugshaube und Sockel-Motor
* QR-Code fiir GourmetPilot® (App) zum Downloaden.

Aktuelle Liste der geeigneten Endgerate und unterstiitzte Betriebssysteme fiir i0OS und
Android finden Sie auf unsere Homepage unter dem Link:
http://cuciniale.com/app-download

Bitte lesen Sie diese Anleitung sorgfaltig durch und bewahren sie fir spateres Nachschla-
gen auf. Prifen Sie nach dem Auspacken, ob das Kochsystem vollstandig ist und ob es beim
Transport Schaden genommen hat. Im Schadensfall halten Sie diesen bitte schriftlich fest
und melden den Schaden dem Kundendienst. Ansonsten verlieren Sie das Recht auf Ent-
schadigung.



Willkommen bei Cuciniale® und herzlichen Glickwunsch zum
Kauf des Intelligenten Kochsystems mit Kochfeldabzug und
Flacheninduktionskochfeld von Cuciniale®.

Mit unseren Produkten werden Sie — wie von Zauberhand - so gut kochen kénnen wie ein Profi-
koch. Dabei ist die Anwendung denkbar einfach und die Vorgehensweise ganz intuitiv. Sie geben
auf dem Bediengerat lediglich die Zubereitungsweise und Ihr persénliches Wunschergebnis

fur Ihr ausgewahltes Gargut (das zu verarbeitende Lebensmittel) ein. Unser Kochsystem leitet Sie
durch den Kochprozess — wie ein GPS flir's Kochen. Bei diesen Fragen mussten Sie friher
bestimmt auch immer raten?

* Wannist die Pfanne richtig aufgeheizt?
* Welche sind die optimalen Leistungsstufen zum Anbraten und Fortbraten?
* Wannist der optimale Gargrad erreicht?

Der GourmetPilot® beantwortet Ihre Fragen und dies immer zum richtigen
Zeitpunkt — das bedeutet flir Sie stressfrei und perfekt kochen zu kénnen.
Die Angaben sind zudem immer:

* individuell angepasst an die GroBe, Menge, Dicke, Gewicht und Zusammen-
setzung Ihres Garguts (Lebensmittel),

» bezogen auf den Garfortschritt Ihres Garguts,

* individuell angepasst an Ihr Induktionskochgeschirr.

Mit dem Kochsystem® an Ihrer Seite gelingt wie von Zauberhand:

* Kurzbraten, Schmoren, Kochen oder Diinsten von Fleisch und Fisch.

* Kochen, Dinsten oder Braten von Gemuse.

* Garenvon Reis und die Zubereitung von Reisgerichten (z.B. Risotto) sowie Polenta.
» Garenvon Kartoffeln, Kartoffelgerichte zubereiten (z.B. Rdsti).

* Perfektes Kochen von Nudeln.

* Herstellung von Suppen und Saucen.

* Undviele kostliche Gerichte mehr - genau nach Ihren Vorstellungen.

Eine gute Qualitat der Zutaten vorausgesetzt, werden Sie mit Ihrem Intelligenten Kochsystem
immer ein perfektes Garergebnis auf Profiniveau erreichen.

Versprochen!

wir wiinschen lhnen viel SpaB beim zauberhaften Kochen Ihrer Lieblingsgerichte und natdrlich
beim Ausprobieren und Zubereiten neuer Gerichte. Wir freuen uns ber Ihre Erfahrungsberichte,
Fotos und Hinweise zur Produktverbesserung.

Mit besten kulinarischen GriiBen im Namen des gesamten Cuciniale® Teams:
Holger Henke

Geschaftsfihrer und
Hobbykoch



Verpackungs-Entsorgung

Entsorgen Sie die Transportverpackung maoglichst umwelt-
gerecht. Das Rlckfiihren der Verpackungsmaterialien in den
Materialkreislauf spart Rohstoffe und verringert das Millauf-
kommen.

Das Symbol auf dem Produkt oder seiner Verpackung weist dar-
auf hin, dass dieses Produkt nicht als normaler Haushaltsabfall
zu behandeln ist, sondern an einem Sammel-
punkt fir das Recycling von elektrischen und
elektronischen Geraten abgegeben werden
muss.

Durch Ihren Beitrag zum korrekten Entsorgen
dieses Produkts schiitzen Sie die Umwelt und
die Gesundheit Ihrer Mitmenschen. Umwelt und Gesundheit
werden durch falsches Entsorgen gefahrdet. Weitere Informa-
tionen (iber das Recycling dieses Produkts erhalten Sie von
lhrem Rathaus, Ihrer Mlllabfuhr oder dem Geschaft, in dem Sie
das Produkt gekauft haben.

Bestimmungsgemane Verwendung

Das Cuciniale® Kochsystem ist nur fiir den privaten Haushalt
und das hausliche Umfeld bestimmt. Zzudem ist der Gourmet-
Sensor® nur fiir die Anwendung mit Lebensmitteln konzipiert.

Hier finden Sie...

Bitte lesen Sie die Informationen in diesem Heft sorgfaltig durch
bevor Sie Ihr Kochfeld in Betrieb nehmen. Sie finden hier wichtige
Hinweise fur Ihre Sicherheit, den Gebrauch, die Pflege und

die Wartung des Gerates, damit Sie lange Freude an lhrem

Gerat haben.

Sollte einmal eine Stérung auftreten, sehen Sie bitte erst einmal
im Kapitel ,was tun bei Problemen?* nach. Kleinere Stérungen
kdnnen Sie oft selbst beheben und sparen dadurch unnétige
Servicekosten.

Bewahren Sie diese Anleitung sorgfaltig auf. Bitte reichen Sie
diese Gebrauchs- und Montageanweisung zur Information und
Sicherheit an neue Besitzer weiter.
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sicherheitshinweise und Warnungen

Fuir Anschluss und Funktion des
Gerates

* Die Gerate werden nach den einschlagigen
Sicherheitsbestimmungen gebaut.

* Netzanschluss, Wartung und Reparatur
der Gerate darf nur ein autorisierter Fach-
mann nach den geltenden Sicherheits-
bestimmungen vornehmen. Unsach-
geman ausgeflhrte Arbeiten gefahrden
Ihre Sicherheit.

* Wenn die Netzanschlussleitung dieses
Gerates beschadigt ist (siehe Kapitel
Montageanleitung), muss sie durch den
Hersteller oder seinen Kundenservice
oder eine ahnlich qualifizierte Person
ersetzt werden, um Gefahrdungen zu ver-
meiden.

* Das Gerat darf nicht mit einer externen
Zeitschaltuhr oder einem externen Fern-
wirksystem betrieben werden. (Ausgenom-
men GourmetPilot®).

Fur das Einbaukochfeld allgemein

- Wegen der sehr schnellen Reaktion bei
hoher Kochstufeneinstellung das Induk-
tionskochfeld nicht unbeaufsichtigt
betreiben!

- Beachten Sie beim Kochen die hohe Auf-
heizgeschwindigkeit der Kochzonen. Ver-
meiden Sie das Leerkochen der Topfe,
da dabei Uberhitzungsgefahr der Topfe
besteht!

- Stellen Sie Topfe und Pfannen nicht leer
auf eingeschaltete Kochzonen.

- Vorsicht bei der Verwendung von Simmer-
topfen. Simmertopfe konnen unbemerkt
leerkochen! Dies fuhrt in der Folge zu Be-
schadigungen am Topf und am Kochfeld.
Hierflr wird keine Haftung dbernommen!

- Schalten Sie eine Kochzone nach Gebrauch

unbedingt durch die Sensorsteuerung aus
und verlassen Sie sich nicht allein auf die
Topferkennung.

- Uberhitzte Fette und Ole kdnnen sich

selbst entzinden. Speisen mit Fetten und
Olen nur unter Aufsicht zubereiten. Ent-
ziindete Fette und Ole niemals mit Wasser
Ioschen! Das Gerat ausschalten und dann
die Flammen vorsichtig z. B. mit einem
Deckel oder einer Loschdecke abdecken.

- Die Glaskeramik-Flache ist sehr widerstands-

fahig. Vermeiden Sie dennoch, dass harte
Gegenstande auf die Glaskeramik-Flache
fallen. Punktformige Schlagbelastungen
konnen zum Bruch des Kochfeldes fihren.
Beim Auftreten von Bruchen, Rissen oder
Absplitterungen:
- Schalten Sie das Gerat ab.
- Trennen Sie das Gerat vom Netz
- Setzen Sie sich mit dem Kundenservice
in Verbindung.
Die Verwendung von Kochgeschirr minde-
rer Qualitat oder ungeeigneter ToOpfe und
Pfannen beschadigt die Garantie. In die-
sem Fall kann der Hersteller nicht flr Scha-
den -verursacht durch das Kochsystem
verantwortlich gemacht werden.
Das Gerat darf nicht als Ablageflache be-
nutzt werden.
Keine Alufolie bzw. Kunststoff auf die Koch-
zonen legen. Von der heiBen Kochzone
alles fernhalten, was schmelzen kann, z. B.
Kunststoffe, Folie, besonders Zucker und
stark zuckerhaltige Speisen. Zucker sofort
im heiBen Zustand mit einem speziellen
Glasschaber vollstandig vom Kochfeld ent
fernen, um Beschadigungen zu vermeiden.
Metallgegenstande (Kichengeschirr,
Besteck ...) dirfen nie auf dem Induktions-



kochfeld abgelegt werden, weil sie hei
werden konnten. Verbrennungsgefahr!
Keine feuergefahrlichen, leicht entzind-
bare oder verformbare Gegenstande direkt
unter das Kochfeld legen.
Metallgegenstande die am KOrper getragen
werden, kdnnen in unmittelbarer Nahe des
Induktionskochfeldes heiB werden. Vorsicht,
Verbrennungsgefahr.

Nicht magnetisierbare Gegenstande (z. B.
goldene oder silberne Ringe) sind nicht
betroffen.

Niemals verschlossene Konservendosen
und Verbundschichtverpackungen auf
Kochzonen erhitzen. Durch Energiezufuhr
konnten diese platzen!

Die Sensortasten sauber halten, da Ver-
schmutzungen vom Gerat als Fingerkon-
takt erkannt werden konnte. Niemals
Gegenstande (T6pfe, Geschirrtlcher, etc.)
auf die Sensortasten stellen!

Wenn Topfe bis Uber die Sensortasten
uberkochen, raten wir dazu, die Aus-Taste
Zu betatigen.

HeiBe Topfe und Pfannen durfen die Sen-
sortasten nicht abdecken. In diesem Fall
schaltet sich das Gerat automatisch ab.
GroBe Topfe nach Moglichkeit auf den hinte-
ren Kochzonen verwenden, damit die Sensor-
tasten nicht zu stark erwarmt werden (Uber-
hitzung Touch-Control; Fehlermeldung E2).
Sind Haustiere in der Wohnung, die an das
Kochfeld gelangen konnten, ist die Kinder-
sicherung zu aktivieren.

Wenn bei Einbauherden der Pyrolysebetrieb
stattfindet, darf das Induktionskochfeld
nicht benutzt werden.

Das Gerat darf unter keinen Umstanden mit
einem Dampfreinigungsgerat oder
ahnlichem gereinigt werden!

Gerat nicht abdecken.

Achten Sie darauf, dass der Bodendurch-
messer des gewahlten Kochgeschirrs zum
Durchmesser des Kochfeldes passt und

idealerweise identisch oder max. 1 cm Klei-
ner ist. Auf keinen Fall sollte er groBer sein.
MindestgroBe des Topfesist 11,5 cm.
Achten Sie darauf, dass das Kochgeschirr
immer mittig zentriert auf der Kochzone
steht.

Fiir Personen

Diese Gerate konnen von Kindern ab 8
Jahren sowie von Personen mit reduzierten
physischen, sensorischen oder mentalen
Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung
und/oder Wissen benutzt werden, wenn sie
beaufsichtigt oder beziglich des sicheren
Gebrauchs des Gerates unterwiesen wur-
den und die daraus resultierenden Gefah-
ren verstanden haben. Kinder durfen nicht
mit dem Gerat spielen. Die Reinigung und
die Wartung durch den Benutzer dirfen
nicht durch Kinder durchgefuhrt werden,
es sei denn, sie werden beaufsichtigt.

Die Oberflachen an Heiz- und Kochstellen
werden bei Betrieb heiB. Aus diesem
Grunde sollten Kleinkinder grundsatzlich
ferngehalten werden.

Es durfen nur Kochmuldenschutzgitter
oder Kochmuldenabdeckungen des Koch-
muldenherstellers oder die vom Hersteller
in der Gebrauchsanweisung des Gerates
freigegebenen Kochmuldenschutzgitter
oder Kochmuldenabdeckungen verwendet
werden. Die Verwendung von ungeeigne-
ten Kochmuldenschutzgitter oder Koch-
muldenabdeckungen kann zu Unfallen
fUhren.

Personen mit Herzschrittmachern oder im-
plantierten Insulinpumpen mussen sich
vergewissern, dass ihre Implantate nicht
durch das Induktionskochfeld beeintrach-
tigt werden (der Frequenzbereich des
Induktionskochfeldes ist 20-50 kHz).
Solange das Induktionskochfeld ange
schaltet ist, mussen Benutzer mit Herz-



schrittmachern oder aktiven Herzimplan-
taten ihren OberkGrper immer in einem
Abstand von mindestens 30 cm von der
Kochzone halten. Fragen Sie im Zweifelsfall
beim Hersteller des Herzschrittmachers
oder bei Ihrem Arzt nach.

Flir Kinder

* Die Kochzone wird heiB. Halten Sie kleine

* Nach Aufforderung muss der Gourmet-

Sensor® aus dem Gargut bzw. Kochge-
schirr entfernt werden.

Bedenken Sie, dass bei der Handhabung
mit dem GourmetSensor® das Gargut,
Kochgeschirrund/oder der GourmetSensor®
sehr heiB sind. Handeln Sie entsprechend
vorsichtig und verwenden Sie Topflappen
oder Schutzhandschuhe.

Kinder immer vom Gerat fern. Gourmet-
Sensor® und GourmetPilot® kdnnen von
Kindern ab 8 Jahren und Personen mit
reduzierten physischen, sensorischen
oder mentalen Fahigkeiten oder Mangel

Hinweis:

Stark farbende Lebensmittlel und Ole kdn-
nen den GourmetSensor® verfarben. Dies
beeintrachtigt nicht die Funktion.

an Erfahrung oder wWissen benutzt werden,
wenn sie von einer Person, die fur lhre
Sicherheit verantwortlich ist, beauf-
sichtigt oder von ihr beziglich des siche-
ren Gebrauchs unterwiesen wurden und
sie die daraus resultierenden Gefahren ver-
standen haben.

* Kinder durfen mit dem Gerat samt
GourmetSensor® nicht spielen.

* Kinder juanger als 8 Jahre sind vom Koch-
system fernzuhalten.

* Das Gerat sowie der GourmetSensor®
ddrfen nicht durch Kinder gereinigt wer-
den, es sei denn, sie sind alter als 8 Jahre,
wurde unterwiesen und werden beauf-
sichtigt.

Fiir den GourmetSensor® alligemein

* Den GourmetSensor® niemals ohne
GourmetPilot® verwenden.

* Der GourmetSensor®ist nurin Verbindung
mit diesem Kochfeldabzug benutzbar.

* Den GourmetSensor® weder im Backofen,
in einer Fritteuse, noch in der Mikrowelle
oder auf dem Grill verwenden. Den Gour-
metSensor® nur wie beschrieben und
nach Aufforderung in das Kochgeschirr
hangen oder ins Gargut stechen. Niemals
flach in das Kochgeschirr hineinlegen.



Erklarung der Symbole auf der Riickseite des
GourmetSensore:

Nicht in die Mikrowelle legen.

K

Niemals in einen Backofen legen.

———
(oo )
———
(A )
ﬁ Nicht auf den Grill legen.
——
()

Nicht direkt auf das Kochfeld legen.
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é Niemals flach in das Kochgeschirr hineinlegen

Nicht in der Spllmaschine reinigen.
Nur manuell abwischen.
Siehe auch Kapitel wartung/Pflege.

é.’:'.
E Nicht im Hausmilll entsorgen.
—

Do not Nicht einer Temperatur von mehr als
overheat: 200°Caussetzen

Q‘? Alle Materialien, die mit Lebensmittel
in Kontakt treten sind lebensmittelecht.



Symbol- und Hinweiserklarung

Das Gerat wurde nach aktuellem Stand der
Technik gefertigt. Dennoch gehen von Ma-
schinen Risiken aus, die sich konstruktiv
nicht vermeiden lassen.

Um dem Bediener ausreichende Sicherheit
Zu gewahrleisten, werden zusatzlich Sicher-
heitshinweise gegeben, die durch nachfol-
gend beschriebene Texthervorhebungen
gekennzeichnet sind.

Nur wenn diese beachtet werden, ist hinrei-
chend Sicherheit beim Betrieb gewahrleistet.
Die gekennzeichneten Textstellen haben
unterschiedliche Bedeutung:

Gefahr

Anmerkung, die auf eine unmittelbar drohende
Gefahr hinweist, deren mégliche Folgen Tod
oder schwerste Verletzungen sind.

Vorsicht

Anmerkung, die auf eine méglicherweise ge-
fahrliche Situation hinweist, deren magliche
Folgen Tod oder schwerste Verletzungen sind.

Achtung

Anmerkung, die auf eine gefahrliche Situation
hinweist, deren maogliche Folgen leichte
Verletzungen oder Beschadigung des Gerates

sind.

Hinweis
Anmerkung, deren Beachtung den Umgang
mit dem Gerat erleichtert.

e >bBDP

Zusatzlich werden an einigen Stellen die
folgenden Gefahrensymbole verwendet:

Warnung vor elektrischer Energie!
Es besteht Lebensgefahr!
In der Nahe dieses Symbols sind spannungs-

fuhrende Teile angebracht. Abdeckungen,

die damit gekennzeichnet sind, dirfen
nurvon einer anerkannten Elektrofachkraft
entfernt werden.

Vorsicht! HeiBe Oberflachen

Dieses Symbol ist auf Oberflachen angebracht,
die heiB werden. Es besteht die Gefahr schwe-
rer Verbrennungen oder Verbriithungen.

>

Die Oberfl achen kénnen auch nach dem
Abschalten des Gerates heiB sein.

Handhabungsvorschriften fiir den Umgang
mit elektrostatisch emfindlichen Bauele-
menten und Baugruppen (ESD) beachten.
Hinter Abdeckungen, die mit nebenstehendem

Symbol gekennzeichnet sind, befi nden

sich elektrostatisch gefahrdete Bauelemente
und Baugruppen. Beriihren von Steckan-
schlissen, Leiterbahnen und Bauteile-Pins ist
unbedingt zu vermeiden. Nur Fachpersonal mit
ESD Kenntnissen ist befugt Eingriffe
vorzunehmen!
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Erstmalige Inbetriebnahme des intelligenten Kochens mit der App

Bevor Sie mit dem Kochen beginnen kénnen, missen Sie die
folgenden Vorbereitungsschritte einmalig ausfiihren:

* GourmetPilot® im App-Store oder Google Play Store downloaden
und auf Ihnrem Bediengerat speichern.

* GourmetPilot® starten.

* Rezeptauswahlen und los geht's.

* Kopplung Ihres Smartphones, Tablets mit dem Kochfeldabzug.



Geratebeschreibung Einbaukochfeld mit Kochfeldabzug

2 ;
1
[C)C] 0®
P - ® - smmm— --— @00 - 3
[V il
]
Das Dekor kann von den
15 Abbildungen abweichen.
- N 588 —
- A -
k] o>l r 1230 ==
. oL A N

T e Lo
(@)
©:
©)

136 5 w7 4 10 12
oo
oo,

1. Induktionskochzone vorne 10. STOP-Taste (Pausezeichen)
T 2. Induktionskochzone hinten 11. Minus- /Plus-Taste Timer

18 16 17 3. Touch-Control Bedienfeld 12. Timer-Anzeige
4. Ein/Aus-Taste 13. Anzeige fur Eieruhr / Kochstellentimer
5.Sensorfeld 14. Bruckenfunktion
6. Kochstufen-Anzeige 15. Lufter
7. Kochmitze 16. Minus-/Plus-Taste Llfter
8. Warmhalte-Taste 17. Anzeige Llfter
9. Anzeige der Warmhaltestufe (3 Stufen) 18. Ein / Aus-Taste Lifter

11



12

Bedienung durch Sensortasten

Die Bedienung des Glaskeramik-Kochfeldes erfolgt durch
Touch-Control Sensortasten. Die Sensortasten funktionieren
wie folgt: mit der Fingerspitze ein Symbol auf der Glaskeramik-
oberflache kurz bertihren. Jede korrekte Betatigung wird durch
einen Signalton bestatigt. (Abweichend beim Llfter) Siehe 5.22
Nachfolgend wird die Touch-Control Sensortaste als ,Taste”
bezeichnet.

Ein-/Aus-Taste @ (@)
Mit dieser Taste wird das gesamte Gerat (nicht Lufter)
ein- und ausgeschaltet.

Kochstufen-Anzeige :'J' (6)
Die Kochstufen-Anzeige zeigt die gewahlte Kochstufe, oder:

H Restwarme

F Powerstufe

U Topferkennung

A Manuelle Ankochautomatik
A-6-H A und Leistungsstufe 5 im wechsel

Stop-Funktion
warmhaltefunktionen
Cuciniale Automatik
Kindersicherung

R ]

Pl =

555
s
s

Warmhalte-Taste ® (8)
Zum Schmelzen, Warmhalten und Kécheln

STOP-Taste @ (10)
Der Kochvorgang kann kurzzeitig durch die STOP-Funktion
unterbrochen werden.

Recall-Funktion @ (10)
(wiederherstellungsfunktion)

Nach versehentlichem Ausschalten des Kochfeldes kann
die letzte Einstellung wieder hergestellt werden.

Kochmiitze (7)

Aktiviert die Cuciniale Automatik. Die Verwendung
wird in der App erlautert.

Wwissenswertes zum Slider (Sensorfeld)

Der Slider funktioniert grundsatzlich wie die Sensortasten, mit
dem Unterschied, dass der Finger auf der Glaskeramikober-
flache aufgesetzt und dann verschoben werden kann. Das Sen-
sorfeld erkennt diese Bewegung und erhéht oder verringert den
Anzeigewert (Kochstufe) entsprechend der Bewegung.

Der Begriff ,slider” [engl. ,slide"] schieben, gleiten lassen, wird
nachfolgend mit Sensorfeld gleichgesetzt.

»

s IEpE———y Y Y |

Was muss bei der Bedienung beachtet werden?

Der Finger sollte nicht zu flach auf die Glaskeramikoberflache
aufgesetzt werden, damit benachbarte Tasten/Sensorfelder
nicht versehentlich reagieren.

richtig

Sensorfeld antippen oder den aufgesetzten Finger
verschieben

Das Sensorfeld kann mit dem Finger angetippt werden,
dann andert sich der Anzeigewert (Kochstufe) schrittweise.
wenn der Finger auf das Sensorfeld aufgesetzt und dann
nach links oder rechts verschoben wird, andert sich der
Anzeigewert fortlaufend.

Je schneller die Bewegung, desto schneller die Anzeigeande-
rung.

antippen

.

schieben

ACHTUNG

Langeres Betatigen (ca. 3 Sek.) eines
Sensorfeldes kann die Ankochautomatik ,A”
aktivieren. Siehe Absatz ,Ankochautomatik”.




Bedienung des Kochfeldabzuges

Das Kochfeld

Die Kochflache ist mit einem Induktionskochfeld ausgestattet.
Eine Induktionsspule unterhalb der Glaskeramik-Kochflache
erzeugt ein elektromagnetisches Wechselfeld, das die Glaskera-
mik durchdringt und im Geschirrboden den warmeerzeugenden
Strom induziert.

Bei einer Induktionskochzone wird die Wwarme nicht mehrvon
einem Heizelement Uber das KochgefaB auf die zu garende
Speise Ubertragen, sondern die erforderliche Warme wird mit
Hilfe von Induktionsstromen direkt im Kochgefas erzeugt.

Vorteile des Induktionskochfeldes

* energiesparendes Kochen durch direkte Energieliber-
tragung auf den Topf (geeignetes Geschirr aus magne-
tisierbarem Material ist notwendig),

+ erhdhte Sicherheit, da die Energie nur bei aufgesetztem
Topf Ubertragen wird,

* Energielibertragung zwischen Induktionskochzone
und Topfboden mit hohem wirkungsgrad,

* hohe Aufheizgeschwindigkeit,

* Verbrennungsgefahr ist gering, da die Kochflache nur
durch den Topfboden erwarmt wird, iberlaufendes
Kochgut brennt nicht fest,

» schnelle, feinstufige Regelung der Energiezufuhr.

Hinweis:

+ Funktionen des Gerates sind beim Benutzen des
GourmetPilot® App gegebenenfalls abweichend.

Topferkennung U

Steht bei eingeschalteter Kochzone kein oder ein zu kleiner
Topf auf der Kochzone, so erfolgt keine Energietibertragung. Das
Symbol I in der Kochstufenanzeige weist darauf hin.

wird ein geeigneter Topf auf die Kochzone gestellt, schaltet sich
die eingestellte Stufe ein und die Kochstufen-Anzeige leuchtet.
Die Energiezufuhr wird unterbrochen, wenn das Gefas entfernt
wird, in der Kochstufenanzeige erscheint ein L.

Falls kleinere Topfe oder Pfannen aufgesetzt werden,

bei denen die Topferkennung aber noch einschaltet, wird nur
soviel Leistung abgegeben, wie diese bendtigen.

Topferkennungsgrenzen

Kochzonen- Empfohlener Mindestdurch-
Durchmesser (mm) messer Topfboden (mm)
220 x 190 115

Das Kochgeschirr darf einen bestimmten Bodendurchmesser
nicht unterschreiten, da sich die Induktion sonst nicht ein-
schaltet. Den Topf immer in der Mitte der Kochzone zentrieren,
um den besten Wirkungsgrad zu erzielen.

wichtig: Je nach Topfqualitat kann der erforderliche Mindest-
durchmesser zum Ansprechen der Topferkennung abweichen!

Betriebsdauerbegrenzung

Das Induktionskochfeld besitzt eine automatische Betriebs-
dauerbegrenzung.

Die kontinuierliche Nutzungsdauer jeder Kochzone ist abhangig
von der gewahlten Kochstufe (siehe Tabelle).

Voraussetzung ist, dass wahrend der Nutzungsdauer keine Ein-
stellungsanderung an der Kochzone vorgenommen wird.

wenn die Betriebsdauerbegrenzung angesprochen hat, wird die
Kochzone abgeschaltet, es ertdnt ein kurzer Signalton und ein
Herscheint in der Anzeige.

Die Abschaltautomatik hat gegeniiber der Betriebsdauer-
begrenzung Vorrang, d. h. die Kochzone wird erst abgeschaltet,
wenn die Zeit der Abschaltautomatik abgelaufen ist (z.B. Ab-
schaltautomatik mit 99 Minuten und Kochstufe 9 ist méglich).

Eingestellte Kochstufe Betriebsbegrenzungin

Minuten

$ S5 88 LI 120
520
402
318
260
212
170
139
113
90
10

T W W N O L =W N
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sonstige Funktionen

Beilangerem oder gleichzeitigem Betatigen von einer oder
mehreren Sensortasten (z. B. durch einen versehentlich auf die
Sensortasten gestellten Topf) erfolgt keine Schaltfunktion.

Es blinkt das Symbolr’und ein zeitlich begrenzter Dauersignal-
ton ertdnt. Nach einigen Sekunden wird abgeschaltet. Bitte den
Gegenstand von den Sensortasten entfernen.

Zum Loschen des Symbols l"die gleiche Taste betatigen oder
das Kochfeld aus- und einschalten.

Uberhitzungsschutz (Induktion)

Bei langerem Gebrauch der Kochflache mit voller Leistung kann
bei hoher Raumtemperatur die Elektronik nicht mehr im erfor-
derlichen Umfang gekihlt werden.

Damit keine zu hohen Temperaturen in der Elektronik auftre-
ten, wird ggf. die Leistung der Kochzone selbsttatig herunter-
geregelt.

Sollten bei normalem Gebrauch der Kochflache und normaler
Raumtemperatur haufig E2 angezeigt werden, so ist vermutlich
die Kithlung nicht ausreichend.

Fehlende Kihl6ffnungen im M6bel kdnnen die Ursache

sein. Ggf. ist der Einbau zu Uberpriifen (siehe Kapitel
Bellftung).

Geschirr fiir Induktionskochfeld

Das fur die Induktionskochflache benutzte Kochgefan
muss aus Metall sein, magnetische Eigenschaften haben
und eine ausreichende Bodenflache besitzen.

Benutzen Sie nur Topfe mit induktionsgeeignetem Boden.

Geeignete Kochgefase Ungeeignete

KochgefaBe

Emaillierte StahlgefaBe mit
starkem Boden

GefaBe aus Kupfer, rostfrei-
em Stahl, Aluminium,
feuerfestem Glas, Holz,
Keramik bzw. Terrakotta

Gusseiserne GefaBe mit
emaillierten Boden

GefaBe aus rostfreiem
Mehrschichten-Stahl,
rostfreiem Ferritstahl bzw.
Aluminium mit Spezial-
boden

So kdnnen Sie die Eignung des GefaBes feststellen:

Flhren Sie den nachfolgend beschriebenen Magnettest

durch oder vergewissern Sie sich, dass das GefaB das

Zeichen flr die Eignung zum Kochen mit Induktionsstrom tragt.

e
Sillae

Magnettest:

Flhren Sie einen Magneten
an den Boden Ihres Koch-
gefaBes heran. wird er
angezogen, so kénnen

Sie das KochgefaB auf der
Induktionskoch-

flache benutzen.

Hinweis:

Beim Gebrauch induktionsgeeigneter Topfe einiger Hersteller
kénnen Gerausche auftreten, die auf die Bauart

dieser Topfe zuruckzufihren sind.

Falsch: e 4 RN

Der Geschirrboden ist A LT

gewdlbt. Die Temperatur (e —
o — v

kann von der Elektronik nicht ) / \

korrekt ermittelt werden. - N

Energiespartipps

Nachfolgend finden Sie einige wichtige Hinweise, um energie-
sparend und effizient mit Ihrem neuen Induktionskochfeld und
dem Kochgeschirr umzugehen.

* Beim Kaufvon Topfen darauf achten, dass haufig der obere
Topfdurchmesser angegeben wird. Dieser ist meistens groBer
als der Topfboden.

* Schnellkochtdpfe sind durch den geschlossenen Garraum und
den Uberdruck besonders zeit- und energiesparend. Durch
kurze Gardauer werden Vitamine geschont.

* Immer auf eine ausreichende Menge Flissigkeit im Schnell-
kochtopf achten, da bei leergekochtem Topf die Kochzone und
der Topf durch Uberhitzung beschadigt werden kdnnen. Koch-
tépfe nach Mdglichkeit immer mit einem passenden Deckel
verschlieBen.

* Zujeder Speisemenge sollte der richtige Topf verwendet wer-
den. Ein groBer kaum geflllter Topf bendtigt viel Energie.



Kochstufen

Die Heizleistung der Kochzonen kann in mehreren Stufen
-9 eingestellt werden. Bei Kochtdpfen ohne Deckel muss
evtl. eine hdéhere Kochstufe gewahlt werden.

F = powerstufe

[N}

Restwdrmeanzeige I |

Das Glaskeramik-Kochfeld ist mit einer Restwarme-

anzeige Hausgestattet.

Solange das H nach dem Ausschalten leuchtet, kann die
Restwarme zum Schmelzen und Warmhalten von Speisen
genutzt werden.

Nach dem Erldschen des Buchstabens H kann die Kochzonen-
noch heiB sein. Es besteht Verbrennungsgefahr!

Bei einer Induktionskochzone erhitzt sich die Glaskeramik
nicht direkt, sondern wird lediglich durch die Riickwarme des
GefaBes erwarmt.

Siehe dazu auch Seite 22 und 25.
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Tastenbetatigung

Die hier beschriebene Steuerung erwartet nach der Betatigung
einer (Auswahl-) Taste anschlieBend die Betatigung einer nach-

folgenden Taste.

Die Betatigung der nachfolgenden Taste muss grundsatzlich in-
nerhalb von 10 Sekunden begonnen werden, ansonsten erlischt

die Auswahl.
Kochfeld und Kochzone einschalten

1. Ein—/Aus—Taste@solange betdtigen (ca. 1 Sek.), bis
die Kochstufen- Anzeigen I zeigen und ein kurzer
Signalton ertdnt. Die Steuerung ist betriebsbereit.

2. Gleich anschlieBend das Sensorfeld
einer Kochzone betatigen. Eine Kochstufe wird
eingeschaltet.

(@-————-links.. Kochstufe u':'

Mitte ... Kochstufe &

rechts ... Kochstufe F*

Siehe Absatz ,Wissenswertes zum Slider (Sensorfeld)”
Zum Verandern der Kochstufe oder zum Einschalten
einer weiteren Kochzone das entsprechende Sensor-
feld betatigen.

3. Gleich anschlieBend geeignetes induktionstaugliches
Kochgeschirr auf die Kochzone setzen. Die Topferken-
nung schaltet die Induktionsspule ein. Das GefaB wird
aufgeheizt.

So lange kein Kochtopf auf die Kochzone gestellt
wird, wechselt die Anzeige zwischen der eingestellten
Kochstufe und dem Symbol . L' Ohne Topf wird aus
Sicherheitsgriinden die Kochzone nach 10 Minuten
abgeschaltet.

Hierzu Kapitel ,Topferkennung" beachten.

Kochzone ausschalten

4.a) Das Sensorfeld ganz links c@--———->betatigen,
oder -

b) aufdem Sensorfeld &——@——>den aufgesetzten
Finger nach links verschieben, um die Kochstufe
bis auf 0 zu verringern

c) die Ein/Aus-Taste betdtigen. Das gesamte
Kochfeld wird abgeschaltet (alle Kochzonen wer-
den abgeschaltet).

Kochfeld abschalten

5. Die Ein/Aus-Taste betatigen. Das Kochfeld wird un-
abhangig in der Einstellung vollstandig ausgeschaltet.

Hinweis:

wenn samtliche Kochzonen manuell ausgeschaltet werden
(Kochstufe 0) und nachfolgend keine Taste/ Sensorfeld mehr

betdtigt wird, schaltet das Kochfeld nach 10
Sekunden automatisch aus.

*Die Powerstufe wird gleich aktiviert. Siehe Absatz
,Powerstufe”.

g
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induktionstauglich
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STOP-Funktion @

Der Kochvorgang kann kurzzeitig durch die STOP-Funktion
unterbrochen werden, z. B. wenn es an der Haustlire
klingelt. Um den Kochvorgang mit den gleichen Kochstufen fort-
zusetzen, muss die STOP-Funktion aufgehoben
werden. Ein evtl. eingestellter Timer wird angehalten und lauft
danach weiter.
Aus Sicherheitsgriinden steht diese Funktion nur 10 Minuten
zur Verfiigung. Danach wird das Kochfeld ausgeschaltet.
4. Das Kochgeschirr steht auf den Kochzonen und die
gewinschten Kochstufen sind eingestellt.
2. @-Taste betatigen. Anstelle der gewahlten Koch-
stufen, leuchtet das Pausenzeichen auf.
3. Die Unterbrechung wird beendet, indem zuerst die
-Taste und danach das blinkende Sensorfeld
links neben der STOP-Taste betatigt wird.
Beim Betatigen des Sensorfeldes tiber das ganze Sen-
sorfeld gleiten (sliden).
Die Betatigung der zweiten Taste muss innerhalb
von 10 Sekunden erfolgen, ansonsten bleibt die
STOP-Funktion aktiv.

Recall-Funktion
(Wiederherstellungsfunktion)

Nach versehentlichem Ausschalten des Kochfeldes kann
die letzte Einstellung wieder hergestellt werden.

Die Recall-Funktion funktioniert nur, wenn mindestens eine
Kochzone eingeschaltet ist.

1. Das Kochfeld wurde versehentlich durch die Ein-/Aus-Taste
ausgeschaltet.

2. Innerhalb von 6 Sek. nach dem Ausschalten, die Ein-/Aus-
Taste erneut betatigen. Die LED der STOP-Taste blinkt.
Gleich anschlieBend die STOP-Taste betatigen. Die urspriing-
lichen Kochstufen sind wiederhergestellt.
Der Kochvorgang wird fortgesetzt.

Wiederhergestellt werden:

+ Kochstufen aller Kochzonen
* Minuten und Sekunden von programmierten Kochstellen

Timer

* Ankochautomatik
* Powerstufe

Nicht wiederhergestellt werden:

+ Zahler Betriebsdauerbegrenzung (es wird von 0
wieder losgezahlt), die Bedienung gesperrt.
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I 1

Briickenfunktion [ A

Die vordere und die hintere Kochzone kénnen fir einen Koch-
vorgang zusammen geschaltet werden (Briickenfunktion).
Dadurch kann groBes Geschirr verwendet werden.

1. Das Kochfeld einschalten.

2. Zum Einschalten der Brickenfunktion das Sensorfeld
dervorderen und hinteren Kochzone gleichzeitig
berlhren.

Die Briickenfunktion ist eingeschaltet, es erscheint
das Symbol. Die Bedienung erfolgt durch das Sensor-
feld der vorderen Kochzone.

3. Zum Deaktivieren die beiden Sensorfelder erneut
gleichzeitig betatigen oder das Kochfeld ausschalten.

Hinweis N U e
Damit der Brater bzw. Topf von der Topferkennung

erkannt wird, muss er die verwendeten Kochzonen T—@—T

mindestens bis zur Halfte abdecken!

Abschaltautomatik (Timer) min@\ max.

Durch die Abschaltautomatik wird jede eingeschaltete Koch-
zone nach einer einstellbaren Zeit automatisch abgeschaltet.

_____ - p———T 1 1 1]
Es kbnnen Kochzeiten von 10 Sek. (0.10) bis 1 Std. 59 Min. (1.59) 3. N\ I O
min. max. min,| max.
eingestellt werden. I I
1. Das Kochfeld einschalten. Eine oder mehrere Koch- &
zonen einschalten und gewiinschte Kochstufen
wahlen.

2. Die Plus- und Minus-Taste gleichzeitig betatigen, bis
das Symbol fir die gewiinschte Kochzone aufleuchtet.

3. Zum Einstellen der Zeit die Plus- 4 oder — Minus-Taste
betatigen. Nach wenigen Sekunden wird die Eingabe
tibernommen, der Ablauf hat begonnen. Der Dezimal-
punkt blinkt.

4. Nach Ablauf der Zeit wird die Kochzone ausgeschal-
tet. Es ertOnt ein zeitlich begrenzter Signalton, der
durch Betatigung der oder Taste abgeschaltet werden

kann. &

Hinweise

* Zur Programmierung der Abschaltautomatik fr eine
weitere Kochzone, die Schritte 2 bis 3 wiederholen.

* Zur Kontrolle der abgelaufenen Zeit (Abschaltauto-
matik) die Plus- 4 und Minus — -Taste gleichzeitig so 2. g =) Lo
oft betatigen, bis das entsprechende Symbol fur die z{ _T min.
gewiinschte Kochzone aufleuchtet. Der Anzeigewert 1x, 2X, 3x..
kann abgelesen und verandert werden.

* Abschaltautomatik vorzeitig I6schen: Durch gleich-
zeitiges Betatigen der Plus- und Minus-Taste die jeweilige
Kochzone anwahlen und die Zeit durch Betatigen
der — Minus-Taste I5schen (7).

* Wenn mehrere Kochzonen mit Abschaltautomatik

programmiert sind, wird in der Timer-Anzeige stets die 4, -Q\ +

-—

w
|
'

Kochzone mit der kiirzesten Zeit angezeigt.




Kurzzeitwecker (Eier-Uhr) . A,
= . P
Die Kochzonen sind ausgeschaltet A}

1. Das Kochfeld einschalten.

2. Die Plus- und Minus-Taste gleichzeitig betatigen, bis
unter der Timeranzeige das Symbol aufleuchtet.

3. Zum Einstellen der Zeit die Plus-=oder — Minus-Taste
betatigen. Nach wenigen Sekunden wird die Eingabe
tibernommen, der Ablauf hat begonnen. Der Dezimal-
punkt blinkt.

4. Nach Ablauf der Zeit ertdnt ein zeitlich begrenzter
Signalton, der durch Betatigung der oder Taste abge-
schaltet werden kann.

Kurzzeitweckereinstellung falls Kochzonen in
Betrieb sind

* Die Plus- und Minus-Taste gleichzeitig so oft betatigen,
bis unter der Timeranzeige das Symbol aufleuchtet.

* Zum Einstellen der Zeit die Plus- 4 oder — Minus-Taste
betdtigen.

* Nach Ablauf der Zeit ertdnt ein zeitlich begrenzter
Signalton, der durch Betatigung der oder Taste abge-
schaltet werden kann.

Hinweis

* Der Kurzzeitwecker bleibt auch dann in Betrieb, wenn
das Gerdt ausgeschaltet ist. Zum Andern der Zeit das
Kochfeld einschalten.

/

Kindersicherung L~

Die Kindersicherung soll verhindern, dass Kinder versehentlich
oder absichtlich das Induktionskochfeld einschalten. Dazu wird
die Bedienung gesperrt.

Kindersicherung einschalten.
1. Ein-/Aus-Taste solange betdtigen (ca. 5 Sek.), bis die Koch-
stufen-Anzeigen 0 zeigen.

2. Gleich darauf die Kochmutze-Taste und die STOP-Taste
gleichzeitig betatigen.

3. AnschlieBend die Kochmitze-Taste betatigen, um die Kinder-
sicherung zu aktivieren. In den Kochstufen-Anzeigen
erscheint ein L fiir Child-Lock; die Bedienung ist gesperrt
und das Kochfeld schaltet ab.

Kindersicherung ausschalten.

4. Ein-/Aus-Taste betatigen.

5. Gleich darauf die Kochmditze-Taste und die STOP-Taste
gleichzeitig betatigen.

6. AnschlieBend die STOP- Taste betatigen, um die Kinder-
sicherung auszuschalten. Das {_erlischt. Kindersicherung
nur flr einen Kochvorgang aufheben.

1X, 2X, 3X..

Voraussetzung:

Die Kindersicherung ist nach Punkt 1-3 eingeschaltet.

* Ein-/Aus-Taste betatigen.

* Gleich darauf die Move-Taste und die STOP-Taste gleichzeitig
betatigen. Jetzt kann vom Benutzer eine Kochzone einge-
schaltet werden.

Nach dem Ausschalten des Kochfeldes ist die Kindersiche-
rung wieder aktiv (eingeschaltet).

Hinweis
* Bei Netzausfall wird die eingeschaltete Kindersicherung
aufgehoben, d.h. deaktiviert.
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Manuelle Ankochautomatik /

Bei der Ankochautomatik erfolgt das Ankochen mit Kochstufe
9. Nach einer bestimmten Zeit wird automatisch auf eine gerin-
gere Fortkochstufe (1 bis 8) zurlickgeschaltet. Bei Anwendung
der Ankochautomatik muss lediglich die Fortkochstufe gewahlt
werden, mit der das Gargut weitergegart werden soll, weil die
Elektronik selbstandig zurtickschaltet.
Die Ankochautomatik ist geeignet fiir Gerichte, die kalt auf-
gesetzt, mit hoher Leistung erhitzt und auf der Fortkochstufe
nicht standig beobachtet werden mussen (z. B. das Kochen von
Suppenfleisch).
1. Das Kochfeld einschalten.
2. Das Sensorfeld lange driicken (ca. 3 Sek.),

um die Funktion zu aktivieren und gleich eine

bestimmte Fortkochstufe zu wahlen.

@ links Kochstufe 1
Mitte Kochstufe 6

¢ rechts Kochstufe 8
A und die gewahlte Fortkochstufe blinken abwechselnd.

3. Die Ankochautomatik lauft programmegeman ab. Nach
einer bestimmten Zeit (siehe Tabelle) wird der Koch-
vorgang mit der Fortkochstufe fortgefiihrt. Das Symbol
A erlischt.

Hinweis

* Wwahrend der Ankochautomatik kann die Fortkochstufe
erhéht werden. Die Verringerung der Fortkochstufe
schaltet die Ankochautomatik ab.

Warmhaltefunktion L/

Durch die Warmhaltefunktion 3-8 %8 kénnen fertige Speisen
mit einer bestimmten Temperatur warm gehalten werden.
Die Kochzone wird mit geringer Leistung betrieben.

1. Kochgeschirr steht auf einer Kochzone und eine Koch-
stufe (z.B. 3) ist gewahlt.

2. Durch mehrmaliges Betdtigen der Warmhalte-Taste
die gewlinschte Warmhaltestufe wahlen:

[ — entspricht ca. 40-50 C°
[ Ip— entspricht ca. 50-80 C°
8§ e entspricht ca. 80-100 C°

3. Zum Ausschalten das Sensorfeld c@ === links
betatigen oder die Warmhalte-Taste $_ % $% betatigen.
Die Warmhaltefunktion steht 120 Minuten zur Verfligung,
danach wird die Kochzone ausgeschaltet.

Kochstufe

©

—

- o,
NN

> t Zeit

Verminderung

1.&

2 m%m - H=5~H

lange driicken (ca. 3 Sek)

2 f

Eingestellte Ankochautomatik
Kochstufe Zeit (Min:Sek)

0:40
1:12
2:00
2:56
4:16
7:12
2:00
3:12
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Powerstufe /

Die Powerstufe stellt den Induktionskochzonen zusétzliche
Leistung zur Verfiigung. Eine groBe Menge wWasser kann schnell
zum Kochen gebracht werden.

1. Das Kochfeld einschalten.

2. Das Sensorfeld ganz rechts bei max. der
gewlnschten Kochzone betatigen. Die Kochstufen-
Anzeige zeigt ein .

Die Powerstufe ist eingeschaltet.

3. Nach 10 Minuten wird die Powerstufe automatisch
abgeschaltet. Das ,':’ erlischt und es wird auf Koch-
stufe 9 zurtickgeschaltet.

Hinweis:
Zum vorzeitigen Abschalten der Powerstufe das jeweilige
Sensorfeld betdtigen.

Powermanagement

Je zwei Kochzonen sind -technisch bedingt- zu einem

Modul zusammengefasst und verfligen tUber eine maximale
Leistung.

wird dieser Leistungsbereich beim Einschalten einer

hohen Kochstufe oder der Powerfunktion tberschritten,
reduziert das Powermanagement die Kochstufe der zugehori-
gen Modul-Kochzone.

Die Anzeige dieser Kochzone blinkt zunachst, danach wird die
maximal mogliche Kochstufe konstant angezeigt.

2_ L L 1 ]

min

(3

10 Minuten

R,

»H
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Liufter verwenden im manuellen Modus

In der Mitte des Gerates befindet sich der Lifter mit dem
Abzug nach unten.

Wichtig: Abdeckung nicht auf dem Induktionskochfeld
ablegen!
Verbrennungsgefahr!

Liifter ein- und ausschalten

1. Ein-/Aus-Taste vom Liifter kurz < betatigen.

2. AnschlieBend kann durch die Plus- 4~ oder Minus —
-Taste eine gewiinschte Leistungsstufe 1-9 oder P gewahlt
werden. Die Intensivstufe P bleibt flir 5 Minuten
eingeschaltet, danach wird automatisch auf Stufe 6 2
zuriickgeschaltet. '

3. Zum Ausschalten die Minus - Taste vom Liifter < betatigen
bis 0 angezeigt wird oder die Ein-/Aus-Taste vom Liifter
betatigen.

Tipp

Damit der Abzug auch bei hohen Kochtdpfen (z. B. Spargeltopf) 3
gut funktioniert, kdnnen Sie auf der Lifterseite einen Kochloffel '
unter den Kochtopfdeckel legen.

I~ _

Liifternachlauf L L{ (empfohlen)

Hinweise zur Nachlaufzeit

wenn eine oder mehrere Kochzonen flir eine gewisse Zeit ange-
schaltet wurde, und/oder eine ausreichende Warmeintensitat
gegeben ist, gekennzeichnet durch die Anzeige H, schaltet sich
nach dem Ausschalten aller Kochzonen automatisch der Lifter
fr 10 Minuten mit der sogenannten Nachlaufautomatik ein.
Entweder der Benutzer schaltet den Lifter dann nach eigenem
Ermessen manuell wieder ab, oder der Lifter geht nach 10
Minuten selbststandig aus.

wird eine Kochzone oder mehrere nur kurz und nicht auf einer
seitens des Herstellers vorgegebenen Hitzestufe benutzt, dann
schaltet sich der LUfter zur Nachlaufautomatik nach dem Aus-
schalten aller Kochzonen nicht automatisch zu. Dies verhindert
ein permanentes Zuschalten des Lifters bei nur ganz kurzen
Kochprozessen, wie z. B. Wasser erhitzen in einem kleinen Topf.

So werden eine optimale Funktion und die Beseitigung von
restlichen Kochdiinsten gewahrleistet. Beim Wiedereinschalten
des Lifters kann es in seltenen Fallen vorkommen, dass die im
Filter gespeicherten Geruchsmolekile sich mit Wasserdampf
verbinden und wieder wahrgenommen werden kdnnen. Diese
Restgeriiche verschwinden im weiteren Betrieb wieder.

Der Lufternachlauf wird nach dem Kochen beim Ausschalten
des Kochfeldes verwendet, um Kochgeriiche zu beseitigen.
AuBerdem werden die Filter im LUfter getrocknet.
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1. Nach dem Kochvorgang, das Kochfeld ausschalten.
2. Der Lifternachlaufvon 10 Minuten wird automatisch

aktiviert. Es wird das Cooldown-Symbol {_-D angezeigt.

Liifternachlauf vorzeitig ausschalten
* Die Ein-/Aus-Taste vom Liifter 4p betdtigen.

Automatischen Nachlauf permanent deaktivieren
1. Die Steuerung Uber die Ein-/Aus-Taste vom Lifter
einschalten.

2. Die Ein-/Aus-Taste vom Lifter 4 ca.3sekunden driicken

bis angezeigt wird. Der automatische Nachlauf ist
dauerhaft deaktiviert.

Automatischen Nachlauf aktivieren
1. Die Steuerung Uber die Ein-/Aus-Taste vom Lufter =95=
einschalten.

2. Die Ein-/Aus-Taste vom Lifter g ca. 3 Sekunden driicken

bis {Ir angezeigt wird. Der automatische Nachlauf
ist dauerhaft aktiviert.

Wichtig

Bei Umluftbetrieb ist flir eine ausreichende Be- und Entliftung

zu sorgen, um die Luftfeuchtigkeit abzufthren.

[

Anzeige Fettfilter reinigen I- L

Nach 10 Betriebsstunden erscheint die Anzeige FI fur Filter

Cleaning. Der Fettfilter muss gereinigt werden, ansonsten
besteht Brandgefahr.

Um die LOftung weiterhin zu benutzen, kénnen Sie die
Anzeige S mit der Minus-Taste — bestatigen.

wenn der Fettfilter gereinigt worden ist, kénnen Sie die
Anzeige FL I16schen, indem Sie die Minus-Taste — und
die Ein-/Aus-Taste vom Lifter Jp gleichzeitig fir mind.
3 Sekunden driicken. Der Zahler flr die Anzeige beginnt
wieder bei 0 Stunden.

-
Anzeige Kohlefilter wechseln L
Nach 300 Betriebsstunden erscheint die Anzeige [ [ fir
Carbon Cleaning. Der Kohlefilter muss ausgetauscht
werden.

Um die LOftung weiterhin zu benutzen, kénnen Sie die
Anzeige L mitder plus-Taste + bestatigen.

wenn der Kohlefilter ausgetauscht worden ist, konnen
Sie die Anzeige lI6schen, indem Sie die Plus-Taste und
die Ein-/Aus-Taste vom LUfter gleichzeitig flr mind.

3 Sekunden driicken. Der zahler flir die Anzeige beginnt
wieder bei 0 Stunden.
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Cuciniale Automatik ,’-,’ (Intelligenter Koch- und Abzugsmodus)

Druch das Symbol Fb' wird angezeigt, dass die Kochzone durch
die GourmetPilot®-App automatisch gesteuert wird.

Achtung:
Zum Abbrechen der Cuciniale Kochautomatik gibt es jederzeit
zwei Moglichkeiten.

Beim unbeabsichtigen Ausschalten mit der Kochmiitze folgen
Sie bitten den Anweisungen im GourmetPilot.

Sollten Sie vor dem intelligenten Kochmodus (Cuciniale Auto-
matik) bereits auf einer anderen Kochzone manuell kochen,
folgen Sie bitte den Anweisungen der GourmetPilote.

Bitte im Anschluss daran den manuellen Kochvorgang neu star-
ten, da dieser unterbrochen wurde.

L

Liifter verwenden im Automatikmodus / (.

Das Symbol :q. zeigt an, dass der Lufter durch die
GourmetPilot®-App automatisch gesteuert wird. Der Punkt Fl’®<_
deutet auf eine Bluetoothverbindung hin.

Wichtig: Abdeckung nicht auf dem Induktionskochfeld
ablegen! Verbrennungsgefahr!

Automatisch gesteuerten Liifter deaktivieren

und in den manuellen Liifter-Modus wechsein

1. Ein-/Aus-Taste vom Liifter kurz < betatigen.

2. AnschlieBend kann durch die Plus- 4 oder Minus —
-Taste eine gewiinschte Leistungsstufe 1-9 oder P gewahlt
werden. Die Intensivstufe P bleibt flir 5 Minuten
eingeschaltet, danach wird automatisch auf Stufe 6
zurlickgeschaltet.

3. Zum Ausschalten die Minus—Taste vom Liifter J betatigen
bis 0 angezeigt wird oder die Ein-/Aus-Taste vom Lufter
betatigen.

Tipp

Damit der Abzug auch bei hohen Kochtdpfen (z. B. Spargeltopf)
gut funktioniert, kdnnen Sie auf der Lifterseite einen Kochloffel
unter den Kochtopfdeckel legen.

Wichtig: Wwenn Sie wieder in den automatischen Liftermodus
zuruckkehren mochten, konnen Sie dies in Ihrer GourmetPilot®
App steuern.
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Liifternachlauf im Automatikmodus L~ ’_-l

Der Lufternachlauf wird nach dem Kochen beim Ausschalten 1.
des Kochfeldes verwendet, um Kochgerliche zu beseitigen.

AuBerdem werden die Filter im Llfter getrocknet.

1. Nach dem Kochvorgang, das Kochfeld ausschalten.
2. Der Lifternachlauf von 10 Minuten wird automatisch
aktiviert. Es wird das Cooldown-Symbol [_-U angezeigt.

Liifternachlauf vorzeitig ausschalten
* Die Ein-/Aus-Taste vom Liifter § betatigen.

Hinweise zur Nachlaufzeit

wenn eine oder mehrere Kochzonen flir eine gewisse Zeit ange-
schaltet wurde, und/oder eine ausreichende Warmeintensitat
gegeben ist, kennzeichnet durch die Anzeige /‘:’, schaltet sich
nach dem Ausschalten aller Kochzonen automatisch der Lifter
flir 10 Minuten mit der sogenannten Nachlaufautomatik ein.
Entweder der Benutzer schaltet den Lifter dann nach eigenem
Ermessen manuell wieder ab, oder der Lifter geht nach 10
Minuten selbststandig aus.

wird eine Kochzone oder mehrere nur kurz und nicht auf einer
seitens des Herstellers vorgegebenen Hitzestufe benutzt, dann
schaltet sich der LUfter zur Nachlaufautomatik nach dem Aus-
schalten aller Kochzonen nicht automatisch zu. Dies verhindert
ein permanentes Zuschalten des Lifters bei nur ganz kurzen
Kochprozessen, wie z. B. Wasser erhitzen in einem kleinen Topf.

So werden eine optimale Funktion und die Beseitigung von rest-
lichen Kochdiinsten gewahrleistet.

Beim Wiedereinschalten des Liifters kann es in seltenen

Fallen vorkommen, dass die im Filter gespeicherten Geruchs-
molekdle sich mit wasserdampf verbinden und wieder wahr-
genommen werden kdnnen. Diese Restgeriiche verschwinden
im weiteren Betrieb wieder.

N
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Sonderfunktion / Mehrwertfunktion

Loschen der Bluetooth Kopplungsinformation

Um mit einem Smartphone/ Tablet und passender App (siehe
GourmetPilot3® App, GP3) eine Bluetooth Verbindung zum
Gerat aufzubauen, wird zunachst eine sogenannte ,Kopplung"
durchgeflihrt. Hierbei werden auf Seiten des Habanero®
spezielle Informationen Uiber das zu verbindende Gerat gespei-
chert. Gleiches wird automatisch auch durch das Betriebs-
system auf dem Smartphone /Tablet durchgefiihrt. Nach
diesem Kopplungsprozess ,kennen“sich beide Gerate und der
gesicherte Verbindungsaufbau kann zukiinftig direkt erfolgen.
Der Speicherplatz fiir die Verbindungsinformationen auf dem
Habanero® ist begrenzt und daher kann es sein, dass im Falle
von zu vielen verbundenen Geraten, kein weitere Kopplung
mehr moglich ist. In diesem Fall muss der sogenannte ,Kopp-
lungsspeicher” auf dem Habanero® geléscht werden. Ebenso
kann es sein, dass z.B. auf einem Smartphone/ Tablet die
Kopplungsinformation verloren geht. In diesem Fall muss fur
ein erneute Kopplung mit dem Habanero, die noch vorhandene
Kopplungsinformation geléscht werden.

Um die Kopplunginformationen auf dem Habanero® zu léschen,
mussen die ,Power ON/OFF" Taste sowie die ,—, Taste flr
mindestens 3 Sekunden gleichzeitig gedriickt werden. Sobald
die Kopplungsinformationen geléscht wurden, erscheint im
Display der Liifter Steuerung [

Mehrwertfunktionen

Weitere Mehrwertfunktionen werden entweder aktuell iber
die *GourmetPilot® App oder unseren Downloadbereich
www.cuciniale.com/hilfe kommuniziert.

*ab GP3 (GourmetPilot3®)



Reinigung und Pflege des Gerates

Glaskeramik-Kochfeld

* Vor dem Reinigen das Kochfeld ausschalten und ab-
kiihlen lassen.

* Das Gerat darf unter keinen Umstanden mit einem Dampfrei-
nigungsgerat oder ahnlichem gereinigt werden!

* Beim Reinigen darauf achten, dass nur kurz Giber die
Ein-/ Aus-Taste gewischt wird. Damit wird ein ver-
sehentliches Einschalten vermieden!

Wichtig! verwenden Sie niemals aggressive Reinigungsmittel,
wie z.B. grobe Scheuermittel, kratzende Topfreiniger, Rost- und
Fleckenentferner etc.

Reinigung nach Gebrauch

1. Reinigen Sie das gesamte Gerat immer dann, wenn
es verschmutzt ist - am besten nach jedem Gebrauch.
Benutzen Sie dazu ein feuchtes Tuch und ein wenig
Handspulmittel. Danach reiben Sie das Kochfeld mit
einem sauberen Tuch trocken, so dass keine Spulmit-
telriickstande auf der Oberflache verbleiben.

wochentliche Pflege

2. Reinigen und pflegen Sie das gesamte Kochfeld einmal in
der Woche griindlich mit handelstblichen Glaskeramik-
Reinigern. Beachten Sie unbedingt die Hinweise des jewei-
ligen Herstellers. Die Reinigungsmittel erzeugen beim
Auftragen einen Schutzfilm, der wasser- und Schmutzabwei-
send wirkt. Alle Vverschmutzungen bleiben auf dem Film und
lassen sich dann anschlieBend leichter entfernen. Danach
mit einem sauberen Tuch die Flache trockenreiben. s dir-
fen keine Reinigungsmittelriickstande auf der Oberflache
verbleiben, weil sie beim Aufheizen aggressiv wirken und die
Oberflache verandern.

Spezielle Verschmutzungen des Gerdates

Starke Verschmutzungen

und Flecken (Kalkflecken, perlmuttartig glanzende
Flecken) sind am besten zu beseitigen, wenn

das Kochfeld noch handwarm ist. Benutzen Sie

dazu handelslibliche Reinigungsmittel.

Gehen Sie dabei so vor, wie unter Punkt 2 beschrieben.

Ubergekochte Speisen zuerst mit einem nassen Tuch
aufweichen und anschlieBend die Schmutzreste mit einem
speziellen Glasschaber fir Glaskeramik-Kochfelder entfernen.
Danach die Flache wie unter Punkt 2 beschrieben reinigen.

Eingebrannten Zucker und geschmolzenen Kunststoff
entfernen Sie sofort - im noch heiBen Zustand - mit einem
Glasschaber. Danach die Flache wie unter Punkt 2 beschrieben,
reinigen.

Sandkorner, die eventuell beim Kartoffelschalen oder
Salatputzen auf die Kochflache fallen, kénnen beim
Verschieben von Topfen Kratzer erzeugen. Achten Sie
deshalb darauf, dass keine Sandkdrner auf der Ober-
flache verbleiben.

Farbige Veranderungen des Kochfeldes haben keinen
Einfluss auf die Funktion und Stabilitat der Glaskeramik.
Es handelt sich dabei nicht um eine Beschadigung des
Kochfeldes, sondern um nicht entfernte und daher
eingebrannte Rickstande.

Glanzstellen entstehen durch Abrieb des Topfbodens,
insbesondere bei Verwendung von Kochgeschirr mit Alumini-
umbdden oder durch ungeeignete Reinigungsmittel. Sie lassen
sich nur mithsam mit handelsiiblichen Reinigungsmitteln
beseitigen. Eventuell die Reinigung mehrmals wiederholen.
Durch die Verwendung aggressiver Reinigungsmittel und durch
scheuernde Topfb6den wird das Dekor mit der Zeit abgeschmir-
gelt und es entstehen dunkle Flecken.

27



28

Kochmulden Liifter

Reinigung der Metallfilter

Reinigen Sie die Metallfettfi Iter mindestens einmal im
Monat oder bei Uberfettung und intensiver Nutzung im
Geschirrspller oder in milder Spullauge.

Zur Filterentnahme die Abdeckung des Lifters abheben
und das U-formige Edelstahl-Luftleitblech in der Ansaugoff
nung nach oben aus dem Lifter heben. Jetzt den Filter
entnehmen. Driicken Sie dazu die Verriegelung in der

Griff muschel nach unten und entnehmen Sie die Filter.
Die Filter konnen Sie im Geschirrspdler reinigen. Die Filter
im Geschirrspiler senkrecht stellen. Bitte verwenden Sie
ausschlieslich aluminiumvertragliche Klarspiler, um Schaden
und Verfarbungen an den Filtern zu vermeiden.

Nicht direkt neben Glaser oder hellem Porzellan spiilen
lassen.

Betreiben Sie den Liifter nicht ohne Fettfilter!

Nach der Filter-Reinigung den Filter trocken wieder in den
LOfter einsetzen. Bitte achten Sie darauf: Die Griff muschel
muss nach dem Einsetzen sichtbar sein. Wischen Sie
moglichst bei jedem Filterwechsel das leicht zugangliche
Lufterinnere mit einem mit Spudlmittel befeuchtetem Tuch
aus und achten Sie aber dabei auf hervorstehende Teile
im Inneren des Lifters.

Reinigung und Pflege des Liifters

Am besten reinigen Sie den Lifter mindestens bei jeder Filter-
reinigung.

Nach intensivem Verkochen von Wasser mit geéffnetem Topf-
deckel kann sich Kondenswasser unter dem Filter ansammeln.
Das ist vollig normal. Das Wasser sollte jedoch entfernt und das
Lifterinnere gereinigt werden.

Die Luftungsoffsnungen in der Abdeckung sorgen dafir, dass
aus dem Lufter-Inneren auch im Ruhezustand mit aufgesetzter
Abdeckung ohne laufendes Geblase gegebenenfalls Restfeuch-
tigkeit vom Kochen und Reinigen entweichen kann.

Sollten dabei stérende Restgeriiche austreten, reinigen Sie
bitte den Filter und das Llfterinnere.

Den Lufter reinigen sie am besten mit einem feuchten,
weichen Tuch und milder Spillauge.

Reinigung und Pflege des Liifters

Der Filter muss zuganglich bleiben. Bei einem Aktivkohlefilter
alle 5 - 24 Monate die Kohlefiltermatten tauschen.

Bei einem Plasmafi Iter nach 5Jahren (max.) die Kohlefiltermat-
ten tauschen. Dazu den Gehausedeckel 6ff nen und die Kohle-
filtermatten tauschen.



Pflege des GourmetSensors®

Wichtig! Stark farbende Lebensmittel und Ole kénnen den
Sensor verfarben. Dies beeintrachtigt nicht die Funktion des
Sensors.

Die Batterie ist eine (nicht wieder aufladbare) Lithium-Batterie
mit spezieller warmeschutzverkapselung. Der Sensor schaltet
sich nach Abschluss des Kochvorganges von selbst aus.

Die Batterie kann nicht vom Anwender ersetzt werden, weil das
Sensorgehause wasserdicht verklebt ist. Kontaktieren Sie daher
rechtzeitig unseren Kundenservice oder Fachhandler.

Halten Sie dazu Seriennummer und Kaufbeleg des Gourmet-
Sensors® bereit.

Erklarung der Symbole auf der Riickseite des

GourmetsSensore:
(o
L]
@: Nicht in die Mikrowelle legen.
——
(o

Niemals in einen Backofen legen.

ﬁ Nicht auf den Grill legen.
————

Nicht direkt auf das Kochfeld legen.

Nicht in der Splilmaschine reinigen.
Nur manunell abwischen.
Siehe auch Kapitel wartung/Pflege.

E Nicht im Hausmilll entsorgen.
—

Donot \icht einer Temperatur von mehr als
overheat: 200°Caussetzen.

max.
200°C

I Alle Materialien, die mit Lebensmittel
Qf in Kontakt treten sind lebensmittelecht.

é Niemals flach in das Kochgeschirr hineinlegen.

Kundenservice / Hotline:
Telefon: +49 (0) 8382-9110 412
E-Mail: kundenservice@cuciniale.com

Cuciniale GmbH, Oberhof 13
88138 WeiBsenberg / Lindau
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Was tun bei Problemen mit dem Gerat?

Unqualifizierte Eingriffe und Reparaturen am Gerat sind ge-
fahrlich, weil Stromschlag- und Kurzschlussgefahr besteht.
Sie sind zur Vermeidung von Kérperschaden und Schaden am
Gerat zu unterlassen. Deshalb solche Arbeiten nur von einem
Elektrofachmann, wie z. B. einem Technischen Kundendienst,
ausfuhren lassen.

Bitte beachten

Sollten an Ihrem Gerat Stérungen auftreten, prifen Sie
bitte anhand dieser Gebrauchsanleitung, ob Sie die Ursachen
nicht selber beheben kénnen.

Nachfolgend finden Sie Tipps zur Behebung von Storungen.
Die Sicherungen lésen mehrfach aus?

Rufen Sie einen Technischen Kundendienst oder einen
Elektro-installateur!

Das Induktionskochfeld lasst sich nicht einschalten?

* Hatdie Sicherung der Hausinstallation (Sicherungs-
kasten) angesprochen?

* Ist das Netzanschlusskabel angeschlossen?

* Sind die Sensortasten durch ein feuchtes Tuch, Fls-
sigkeit oder einen metallischen Gegenstand teilweise
bedeckt? Bitte entfernen.

* Wird falsches Geschirr verwendet? Siehe Kapitel
,Geschirr fir Induktionskochfeld”.

Das Symbol ,—’ blinkt und es ertont ein zeitlich begrenzter
Dauersignalton?

Es liegt eine Dauerbetatigung der Touch-Control Sensortasten
durch ibergekochte Speisen, Kochgeschirr oder andere Gegen-
stande vor.

Abhilfe: die Oberflache reinigen oder den Gegenstand entfer-
nen. Zum Loéschen des Symbols die gleiche Taste betatigen oder
das Kochfeld aus- und einschalten.

Der Fehlercode E2 wird angezeigt?

Die Elektronik ist zu heiB. Den Einbau des Gerates prifen,
speziell auf gute Belliftung achten. Siehe Kapitel Uberhitzungs-
schutz. Siehe Kapitel Belliftung.

Der Fehlercode E8 wird angezeigt?

Fehler am Lifter rechts oder links. Die Ansaugdffnung ist

blockiert bzw. abgedeckt oder der Lufter ist defekt. Den Einbau
des Gerates prufen, speziell auf gute Beltftung achten.

Siehe Kapitel Uberhitzungsschutz. Siehe Kapitel Beliiftung.
Der Fehlercode U400 wird angezeigt?

Das Kochfeld ist falsch angeschlossen. Die Steuerung
schaltet nach 1s ab und es ertont ein Dauersignalton.

Die richtige Netzspannung anschlieBen.

Es wird ein Fehlercode (ERxx oder EX) angezeigt?

Es liegt ein technischer Defekt vor. Bitte den Kundendienst
rufen.

Es erscheint das Topfzeichen L/?
Eine Kochzone wurde eingeschaltet und das Kochfeld
erwartet das Aufsetzen eines geeigneten Topfes (Topferken-

nung). Erst dann wird Leistung abgegeben.

Das Topfzeichen L! erscheint weiter, obwohl ein Kochgefan
aufgesetzt wurde?

Das KochgefaB ist fir Induktion ungeeignet oder es hat
einen zu kleinen Durchmesser.

Die verwendeten KochgefaBe geben Gerausche ab?

Das ist technisch bedingt; es besteht keine Gefahr flr das
Induktionskochfeld bzw. das Gefas.

Das Gerat lauft nach dem Ausschalten nach?
Das ist normal, weil die Elektronik abgekihlt wird.

Das Kochfeld gibt Gerausche ab (Klick- bzw. Knackge-
rausch)?

Das ist technisch bedingt und Iasst sich nicht vermeiden.

Das Kochfeld hat Risse oder Briiche?

Bei Briichen, Spriingen, Rissen oder anderen Beschadigungen
an der Glaskeramik besteht Stromschlaggefahr.

Das Gerat sofort auBer Betrieb setzen. Sofort die Haushalts-

Sicherung ausschalten und den Kundendienst rufen.

Loschen der Bluetooth Kopplungsinformation
Siehe Seite 24.



Fehlersuche GourmetPilot®

Problem

Losung

GourmetPilot® Iasst sich
nicht installieren

Bitte iberpriifen Sie, ob Sie ein geeignetes Gerat verwenden. Die geigneten Gerate finden Sie unter
dem Link: http://cuciniale.com/app-download

GourmetPilot® Iasst sich
nicht starten

Bitte iberpriifen Sie, ob Sie ein geeignetes Gerat verwenden. Bitte GourmetPilot® schlieBen und er-
neut starten. Gegebenenfalls die App aktualisieren, neu installieren oder das Endgerat neu starten.

GourmetSensor® / Gerat
lassen sich nicht verbin-
den

Bitte in den Einstellungen des Bediengerates tberpriifen, ob Bluetooth eingeschaltet ist. Gegebe-
nenfalls einmal aus- und wieder einschalten. Abstand vom Bediengerat zum GourmetSensor® und
Gerat reduzieren.

Die Verbindung zum Gour-
metSensor® / Gerat bricht
standig ab, und baut sich
erneut auf

Bitte schalten Sie Bluetooth in den Einstellungen des Gerates aus und dann wieder ein. Hilft das
nicht, starten Sie das Gerat erneut. Tritt der Fehler immer noch auf, wenden Sie sich bitte an den
Fachhandler oder unsere Hotline.

Hinweis:

Fur perfekte Garergebnisse empfehlen wir gute Lebensmittel, hochwertiges Qualitatskochgeschirr mit glatten Oberflachen (keine
Rillen). Zum Stand der Drucklegung ist die einwandfreie Funktion mit Grillpfannen oder emaillierten Gusspfannen nicht gewahrleistet.

Datenschutzhinweis

Der Schutz Ihrer personlichen Daten, die Sie uns bei der Registrierung des Produktes (ibermitteln, liegt uns sehr am Herzen. Sie
werden durch digitale Sicherheitssysteme verschiiisselt und an uns ibertragen. Unsere Datenverarbeitungseinrichtungen und
Ubertragungswege sind durch technische MaBnahmen gegen Beschadigungen, Zerstérung oder unberechtigten zZugriff geschiitzt.
wir erheben und speichern Ihre persénlichen Daten grundsatzlich nur, soweit es fiir die Erbringung unserer Dienstleistung oder die
Durchfiihrung z.B. eines Kaufvertrages notwendig ist. Dazu kann es erforderlich sein, Ihre persénlichen Daten an Unternehmen wei-
terzugeben, die wir zur Erbringung der Dienstleistung oder zur Vertragsabwicklung einsetzen. Dies sind z. B. Transportunternehmen.

Eine ausfuhrliche Datenschutzerklarung nach BDSG und TMG finden Sie auf
unserer Homepage unter www.cuciniale.com/impressum
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Montageanleitung

Sicherheitshinweise

Bei Brlichen, Spriingen, Rissen oder anderen Beschadigungen
an der Glaskeramik besteht Stromschlaggefahr. Das Gerat
sofort auBer Betrieb setzen. Sofort die Haushalts- Sicherung
ausschalten und den Kundendienst rufen.

* Furniere, Kleber bzw. Kunststoffbeldge der angrenzenden
Mdbel missen temperaturbestandig sein (min. 75°C). Sind
die Furniere und Beldge nicht gentigend temperaturbestan-
dig, kbnnen sie sich verformen.

* Der Berlihrungsschutz muss durch den Einbau gewahrleistet
sein.

* Die Verwendung von Wandabschlussleisten aus Massivholz
auf der Arbeitsplatte hinter dem Gerat ist zulassig, sofern
die Mindestabstande geman den Einbauskizzen eingehalten
werden.

* Die Mindestabstande der Muldenausschnitte nach hinten
geman der Einbauskizze sind einzuhalten.

* BeiEinbau direkt neben einem Hochschrank ist ein Sicher-
heitsabstand von mindestens 50 mm einzuhalten. Die
Seitenflache des Hochschrankes muss mit warmefestem
Material verkleidet werden. Aus arbeitstechnischen Griinden
sollte der Abstand jedoch mindestens 300 mm betragen.

» Die Verpackungsmaterialien (Plastikfolien, Styropor, Nagel,
etc.) missen aus der Reichweite von Kindern gebracht
werden, da diese Teile mogliche Gefahrenquellen darstellen.
Kleinteile kdnnten verschluckt werden und von Folien geht
Erstickungsgefahr aus.

Beliiftung

» Das Gerat verfligt iber einen Lufter der automatisch ein-
und abschaltet. Wwenn die Temperaturwerte der Elektronik
eine gewisse Schwelle (iberschreiten, startet der Lifter mit
kleiner Geschwindigkeit. Wird das Induktionskochfeld inten
siv benutzt schaltet der Lufter auf eine hohere Geschwin
digkeit. Ist die Elektronik ausreichend abgekiihlt, reduziert
der Liifter seine Geschwindigkeit und schaltet wieder auto
matisch ab.

* DerAbstand zwischen Gerat und Kiichenmdbel bzw. Einbau
geraten muss so gewahlt werden, dass eine ausreichende
Be- und Entliftung der Induktion gewahrleistet ist.

min. 5 mm
S\
1 a a
( ‘ Zur besseren Beluftung
[ des Gerates wird vorne ein
Luftspalt von mind. 5 mm
L 1 ] empfohlen.

Schaltet sich haufig die Leistung einer Kochzone selbstta-

tig herunter oder ab (siehe Kapitel Uberhitzungsschutz) so ist
vermutlich die Kiihlung nicht ausreichend. In diesem Fall ist
es empfehlenswert die Rlckwand des Unterschranks im
Bereich des Arbeitsplattenausschnitts zu 6fnen sowie die
vordere Traversleiste des Mdbels liber die gesamte Breite
des Gerates zu entfernen damit ein besserer Luftaus -
tausch gegeben ist.

Einbau
Wichtige Hinweise

Ubermasige Hitzeentwicklung von unten z.B. von einem
Backofen ohne Querstromlifter ist zu vermeiden.

wenn bei Einbauherden der Pyrolysebetrieb stattfindet,
darf das Induktionskochfeld nicht benutzt werden.

Bei Einbau Gber einer Schublade ist darauf zu achten
dass, moglichst keine spitzen Gegenstande in der
Schublade gelagert werden. Diese kdnnten sich an der
Unterseite des Kochfeldes verkanten und die Schublade
blockieren.

Befindet sich ein zwischenboden unterhalb des Kochfel-
des, muss der Mindestabstand zur Kochfeldunterseite
20 mm betragen, um eine ausreichende Beliiftung

des Kochfeldes zu gewahrleisten.

Der Einbau des Gerates (iber Kaltegeraten, Geschirr
spllern sowie Wasch- und Trockengeraten ist nicht zu-
lassig.

Es ist dafiir zu sorgen, dass wegen Brandgefahr keine
feuergefahrlichen, leicht entziindbaren oder durch
warme verformbaren Gegenstande direkt neben oder
unter dem Kochfeld angeordnet bzw. gelegt werden.



Kochfelddichtung
Vor dem Einbau ist die beiliegende Kochfelddichtung lickenlos
einzulegen.

* Esmuss verhindert werden, dass Fliissigkeiten zwischen Koch-

feldrand und Arbeitsplatte oder zwischen Arbeitsplatte und
Wand in evtl. darunter eingebaute Elektrogerate eindringen
kénnen.

* BeiEinbau des Kochfeldes in eine unebene Arbeitsplatte, z. B.
mit einem keramischen oder ahnlichem Belag (Kacheln etc.)
ist die evtl. an dem Kochfeld befindliche Dichtung zu entfernen
und die Abdichtung der Kochflache gegentiber der Arbeits-
platte durch plastische Dichtungsmaterialien (Kitt) vorzuneh-
men.

* Das Kochfeld auf keinen Fall mit Silikon einkleben! Ein
spaterer zerstorungsfreier Ausbau des Kochfeldes ist
dann nicht mehr moglich.

Arbeitsplattenausschnitt

Der Ausschnitt in der Arbeitsplatte sollte méglichst exakt mit
einem guten, geraden Sageblatt oder einer Oberfrase vorge-
nommen werden. Die Schnittflachen sollten danach versiegelt
werden, damit keine Feuchtigkeit eindringen kann.

Der Kochfeldausschnitt wird entsprechend den Abbildungen an-
gefertigt. Die Glaskeramik-Kochflache muss unbedingt eben und

biindig aufliegen. Ein Verspannen kann zum Bruch der Glasplatte

fihren. Die Dichtung der Kochflache auf einwandfreien Sitz und
lickenlose Auflage prifen.
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Variable Einbaumaglichkeit: aufliegender Einbau
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1. Mindestabstand zu benachbarten Wanden Dichtband in die Ecke der Auflagekante der Arbeitsplatte auf-
2. Ausschnittman kleben, so dass sich kein Silikonkleber unter das Kochfeld
3. Ausfrasman durchdriicken kann.
4. Kochfeldaussenman Das Kochfeld ohne Kleber in den Arbeitsplattenausschnitt ein-
legen und ausrichten. Gegebenfalls Hohenausgleischssplatten
Wichtig: Durch schiefe Auflage oder Verspannen besteht unterlegen.
beim Einbau des Glaskeramik-Kochfeldes Bruchgefahr! Den Spalt zwischen Kochfeld und Arbeitsplatte mit einem hitze-
bestandigen Silikonkleber ausfugen.
,l Wichtig: Silikonkleber darf sich an keiner Stelle unter die Aufla-
geflache des Kochfeldes driicken. Ein spateres Herausnehmen
ﬁ des Kochfeldes ist sonst nicht mehr maglich. Bei Nichtbeach-

tung keine Gewahrleistung!
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Zusammenbau Abluftsystem

Abluft nach innen

Abluft nach innen

Seitenansicht in eingebautem Zustand
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Einbau Kochmulden Liifter

* Das Produkt darf nurvon einem zugelassenen Fachmann
unter Beachtung der 6rtlich geltenden Vorschriften ange-
schlossen werden, gleiches gilt fiir die Abluftanschlisse. Der
Installateur ist fir die einwandfreie Funktion am Aufstellort
verantwortlich!

* Beachten Sie beim Einbau die einschlagigen Bauverord-
nungsvorschriften der Lander und der Energieversorgungs
unternehmen.

* Der Kochmulden-LUfter kann in Abluft und Umluft betrieben
werden.

* Die Abluft in einem flir den Zweck vorgesehenen Luftungs-
schacht oder durch die Hauswand nach drauBen fihren.

* DieAbluft darf nicht in einen benutzten Rauch- oder
Abgaskamin geflihrt werden. Ziehen Sie im Zweifelsfall
den Bezirksschornsteinfegermeister hinzu.

* Wird im Umfeld des Kochmulden-LUfters eine kaminabhan-
gige Feuerstatte betrieben (Kohle-, Holz-, Ol oder Gasfeue-
rung), dann muss fir ausreichend Zuluft gesorgt werden,
ansonsten besteht Vergiftungsgefahr. Ein gefahrloser
Betrieb des Kochmulden-Llfters ist gewahrleistet, wenn der
durch den Kochmulden-Lifter ausgeldste Unterdruck
0,04 mbar (4 Pa) nicht Uberschreitet und ausreichend zZuluft
in den Raum nachstrémen kann.

* Abluftleitungen mussen der Brandklasse B 1 DIN 4102
entsprechen.

* Beachten Sie, dass die Mindestnennweite des Anschluss-
stutzen des Gerates nicht reduziert wird.

* Essollte immer das zur Luftfihrung empfohlene und
mit dem Kochfeldabzug kompatible System eingesetzt
werden.

* Die Nennweite der Umluftrohre darf 150 mm nicht
unterschreiten.

* Abluftleitungen sollen so kurz wie maéglich sein, nicht
im 90 Grad-Winkel sondern in weichen Bogen geflihrt
werden und keine Querschnittsreduzierungen haben.

* Rohrdurchmesser nie kleiner als 150 mm wahlen.

50 cm vor dem Liufterbaustein dirfen keine Bégen/Winkel
verlegt werden.

* Zwischen zwei Winkeln/BGgen immer ein gerades
Stlick von ca. 50 cm einsetzen.

* Mauerkasten, sowie der Ausschnitt in der Sockelblende
sollen im Querschnitt mindestens der Abluftleitung
entsprechen. ES muss eine Ausstromoffnung von
mindestens 500 cm2 vorhanden sein. Die Sockelleisten
in der Hohe kiirzen oder entsprechende Offnungen
einbringen.

* Achten Sie bei der Installation darauf, dass die Umlufteinheit
auch nach Fertigstellung der Kiichenmontage zuganglich
bleibt.

* Gegebenenfalls missen SockelfiBe der Kiichenschranke
versetzt werden.

Hinweis: Bei Umluftbetrieb ist flr eine ausreichende Be-und
Entliftung zu sorgen, um die Luftfeuchtigkeit abzuflihren.

Anschluss Fensterkontakt / Relaisanschluss

WARNUNG VOR ELEKTRISCHER ENERGIE!
ES BESTEHT LEBENSGEFAHR!
In der Nahe dieses Symbols sind spannungs-
fihrende Teile angebracht. Abdeckungen,
die damit gekennzeichnet sind, diirfen nur von einer aner-
kannten Elektrofachkraft entfernt werden.

Achtung! Der Anschluss flir den Fensterkontaktschalter
und Relaisanschluss steht unter Netzspannung!
Personenschaden durch elektrischen Schlag!

vor dem Anschluss des Schaltsystems das Kochfeld
stromlos machen.

Der Anschluss darf nur von einem autorisierten Fachmann
vorgenommen werden!

Die Hinweise unter 7.9 Elektrischer Anschluss sind zu
beachten!

Fensterkontaktschalter (A)
Relaisanschluss (B)
Netzanschlussdose (C)
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Elektrischer Anschluss

WARNUNG VOR ELEKTRISCHER ENERGIE!
ES BESTEHT LEBENSGEFAHR!
In der Nahe dieses Symbols sind spannungs-
fuhrende Teile angebracht. Abdeckungen,
die damit gekennzeichnet sind, diirfen nur von einer aner-
kannten Elektrofachkraft entfernt werden.

* Der elektrische Anschluss darf nur von einem autorisierten
Fachmann vorgenommen werden!

* Die gesetzlichen Vorschriften und Anschlussbedingungen
des ortlichen Elektroversorgungsunternehmens
mussen vollstandig eingehalten werden.

* Der Kochmulden-Llfter kann in Abluft und Umluft betrieben
werden.

* BeiAnschluss des Gerates ist eine Einrichtung vorzusehen,
die es ermoglicht, das Gerat mit einer Kontakt-Offnungs-
weite von mindestens 3 mm allpolig vom Netz zu trennen.
Als geeignete Trennvorrichtung gelten LS-Schalter, Sicherun
gen und Schiitze. Bei Anschluss und Reparatur Gerat mit
einer dieser Einrichtungen stromlos machen.

* Der Schutzleiter muss so lang bemessen sein, dass er
bei Versagen der Zugentlastung erst nach den stromfiihren
den Adern des Anschlusskabels auf Zug beansprucht wird.

* Der Schutzleiter muss so lang bemessen sein, dass er
bei Versagen der Zugentlastung erst nach den stromfiihren
den Adern des Anschlusskabels auf Zug beansprucht wird.

* Dervollstandige Berlihrungsschutz muss durch den
Einbau sichergestellt sein.

* Achtung: Falschanschluss kann zur zerstérung der
Leistungselektronik flihren.

» Das Gerat ist nur fir einen Festanschluss zugelassen.

Es darf nicht mit einem Schukostecker angeschlossen
werden.

Anschlusswerte

Netzspannung: 380-415V 3N~, 50/60Hz
Komponentennennspannung: 220-240V

Keine Anschlussleitung werkseitig vorhanden

* Zum Anschluss muss der Deckel der Anschlussdose
auf der Gerateunterseite geldost werden, um an die
Anschlussklemme zu gelangen. Nach dem Anschluss
muss der Deckel wieder befestigt und die Anschlussleitung
mit der Zugentlastungsschelle gesichert werden.

* Die Anschlussleitung muss mindestens dem Typ HO5
RR-F entsprechen.

Anschlussmaoglichkeiten: 6-poliger Anschluss

® 4 2 34 5D
4N~ O—O—0 0—0 ©
| L1 N | PE
2~
L1 L2
230-240V
1 2 34 5@ 1 2 34 5@
2N~ O 0—O0 O0—0 O 3N~O O O 0—0 O
L1 L2 N PE L1 L2 L3 N PE
230V
230V 230V
230V 230V

* Diese Anschlussvariante ist in der Schweiz durch den SEV nicht zugelassen.

Anschlussleitung werkseitig vorhanden

* Das Kochfeld ist werkseitig mit einer temperaturbestan-
digen Anschlussleitung ausgestattet.

* Der Netzanschluss wird gemaB dem Anschlussschema
vorgenommen, ausgenommen die Anschlussleitung ist
bereits mit einem Stecker ausgestattet.

* Wenn die Netzanschlussleitung dieses Gerates bescha-
digt wird, muss sie durch eine besondere Anschlusslei-
tung ersetzt werden. Um Gefahrdungen zu vermeiden,
darf dieses nur durch den Hersteller oder seinen Kunden
dienst erfolgen.

Anschlussmaoglichkeiten

380-415V 2N~ 380-415V 3N~
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Technische Daten

Inbetriebnahme
Nach dem Einbau des Feldes und nach dem Anlegen der

Abmessungen Kochfeld

versorgungsspannung (Netzanschluss) erfolgt zuerst ein

HOhe/ Breite/ Tiefe .....ccccceee... mm | 212 x 800 x 520 Selbst-Test der Steuerung und es wird eine Serviceinformation
fur den Kundendienst angezeigt.

Kochzonen

4 Induktions-Kochzonen ...cm/ kW |19x22/ 2,1/ 3,7* Wichtig: Zum Netzanschluss dirfen keine Gegenstande

Brickenfunktion .........cccoeveenn. kw |3,7 auf den Touch-Control Sensortasten sein!

Lufter

Max. LUftStrom .........ccceeveveeee. m3/h | 570

Anschlusswerte

Kochfeld ..o kw 7.4

(RO <] U kw 0,168

* Leistung bei eingeschalteter Powerstufe

Technische Daten GourmetSensor

Mit einem Schwamm und Spilwasser kurz Uber die Oberflache
des Kochfeldes wischen und anschlieBend trockenreiben.

Typennummer:

GS4901

Gerat B/T/Hin mm

168 X 39 X 34

Battery type:

Lithium, warmestabil verkapselt

Batteriespannung:

3V

Schnittstellen:

Bluetooth® Smart

Entspricht Vorschriften nach:

CE, LFGB, ROHS




Garantiebedingungen des Kochfeldabzuges und GourmetSensor®

Unsere Produkte unterliegen einer strengen Qualitdtskontrolle.

Sollte ein bei uns gekauftes Produkt dennoch nicht einwandfrei funktionieren, bedauern wir dies sehr und bitten Sie, sich an unse-
ren nachfolgend aufgefiihrten Kundenservice zu wenden. Gerne stehen wir Ihnen telefonisch, (iber die genannte Service-Hotline,

zur Verfligung.

Kundenservice / Hotline:
Telefon: +49 (0) 8382-911 04 12
E-Mail: kundenservice@cuciniale.com

Cuciniale GmbH, Oberhof 13
88138 WeiBenberg / Lindau

Zusatzlich zur gesetzlichen Gewahrleistung gewahren wir Ihnen eine Garantie auf alle bei uns gekauften Produkte nach MaBgabe
der nachfolgenden Bestimmungen. Ihre gesetzlichen Rechte werden hierdurch nicht eingeschrankt.

1. Die Garantiezeit des GourmetSensonsors® betragt 1Jahrab
Kaufdatum flr die bei uns gekauften Produkte, also NICHT fiir das
mobile Endgerat. Die Garantie gilt auf dem Gebiet der Europai-
schen Union und der Schweiz. Die Garantiezeit verlangert sich um
1Jahr bei Registrierung. Hierzu ist eine Email an kundenservice@
cuciniale.com bzw. ein Brief mit folgenden Angaben zu senden:
Name, Adresse, Email, Seriennummer.

2. wahrend der Garantiezeit werden Sensoren, die aufgrund
von Material- und Fabrikationsfehlern Defekte aufweisen, nach
unser Wahl repariert oder ersetzt. Ausgetauschte Gerate oder
Teile von Geraten gehen in unser Eigentum Uber. Die Garantie-
leistungen bewirken weder eine Verlangerung der Garantiezeit,
noch setzen sie eine neue Garantie in Gang.

3. Garantieanspriiche mussen unverziglich nach Kenntnis-
erlangung des Defekts und innerhalb der Garantiezeit geltend
gemacht werden.

4. Zur Geltendmachung der Garantie sind folgende Schritte
erforderlich: Setzen Sie sich bitte per E-Mail, Fax oder Telefon
mit dem Kundenservice in Verbindung. Wir versuchen im ersten
Schritt das Problem telefonisch zu I6sen (z.B. bei Problemen mit
der Software). Wenn der Defekt im Rahmen unserer Garantie-
leistung liegt, reparieren wir den Sensor oder Sie erhalten einen
neuen Sensor. Die Rlicksendekosten werden von uns getragen.
Einsendungen ohne vorherige Ankiindigung und Vergabe einer
Reparaturnummer werden nicht bearbeitet.

5. Garantieanspriche sind ausgeschlossen durch:

- missbrauchliche oder unsachgemaBne
Behandlung,

- Nichtbeachtung der fiir das Produkt geltenden Sicherheits-

vorkehrungen,

- Nichtbeachtung der Bedienungsanleitung,

- Gewaltanwendung (z. B. Schlag, StoB, Fall),

- Eingriffe, die nicht von der von uns autori-
sierten Serviceadresse vorgenommen wurden,

- eigenmachtige Reparaturversuche,

- standiges Driicken auf den Einschalttaster,

- Einsendung in nicht transportsicherer Verpackung.

6. Vom Garantieumfang nicht (oder, nicht mehr) erfasste
Defekte oder Schaden am Gerat beheben wir gegen Kosten-
erstattung. Fr ein individuelles Angebot wenden Sie sich bitte
an unseren Kundendienst. Die Versandkosten gehen in diesem
Fall zu Ihren Lasten.

7. Unter www.cuciniale.com/cuciniale-5-jahres-garantie
haben Sie die Mdglichkeit Ihre Garantie auf 5- oder 10 Jahre zu
verlangern.
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