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SAFETY INFORMATION

IMPORTANT TO BE READ AND OBSERVED

Before using the appliance, read these safety
instructions. Keep them nearby for future reference.
These instructions and the appliance itself provide
important safety warnings, to be observed at all
times. The manufacturer declines any liability for
failure to observe these safety instructions, for
inappropriate use of the appliance or incorrect
setting of controls.

&\ WARNING: If the hob surface is cracked, do not
use the appliance - risk of electric shock.

M\ WARNING: Danger of fire: Do not store items on
the cooking surfaces.

A CAUTION: The cooking process has to be
supervised. A short cooking process has to be
supervised continuously.

&\ WARNING: Unattended cooking on a hob with fat
or oil can be dangerous - risk of fire. NEVER try to
extinguish a fire with water: instead, switch off the
appliance and then cover flame e.g. with a lid or a
fire blanket.

&\ Do not use the hob as a work surface or support.
Keep clothes or other flammable materials away
from the appliance, until all the components have
cooled down completely - risk of fire.

&\ Metallic objects such as knives, forks, spoons and
lids should not be placed on the hob surface since
they can get hot.

M\ Very young children (0-3 years) should be kept
away from the appliance. Young children (3-8 years)
should be kept away from the appliance unless
continuously supervised. Children from 8 years old
and above and persons with reduced physical,
sensory or mental capabilities or lack of experience
and knowledge can use this appliance only if they
are supervised or have been given instructions on
safe use and understand the hazards involved.
Children must not play with the appliance. Cleaning
and user maintenance must not be carried out by
children without supervision.

M\ After use, switch off the hob element by its
control and do not rely on the pan detector.

&\ WARNING: The appliance and its accessible parts
become hot during use. Care should be taken to
avoid touching heating elements. Children less than
8 years of age shall be kept away unless continuously
supervised.

PERMITTED USE

A\ CAUTION: the appliance is not intended to be
operated by means of an external switching device,
such as a timer, or separate remote controlled system.
A\ Thisapplianceisintended to be used in household
and similar applications such as: staff kitchen areas

in shops, offices and other working environments;
farm houses; by clients in hotels, motels, bed &
breakfast and other residential environments.

M\ No other use is permitted (e.g. heating rooms).
M\ This appliance is not for professional use. Do not
use the appliance outdoors.

INSTALLATION

M\ The appliance must be handled and installed by
two or more persons - risk of injury. Use protective
gloves to unpack and install - risk of cuts.

M Installation, including water supply (if any),
electrical connections and repairs must be carried
out by a qualified technician. Do not repair or replace
any part of the appliance unless specifically stated in
the user manual. Keep children away from the
installation site. After unpacking the appliance,
make sure that it has not been damaged during
transport. In the event of problems, contact the
dealer or your nearest After-sales Service. Once
installed, packaging waste (plastic, styrofoam parts
etc.) must be stored out of reach of children - risk of
suffocation. The appliance must be disconnected
from the power supply before any installation
operation - risk of electric shock. During installation,
make sure the appliance does not damage the
power cable - risk of fire or electric shock. Only
activate the appliance when the installation has
been completed.

A\ Carry out all cabinet cutting operations before
fitting the appliance and remove all wood chips and
sawdust.

A\ If the appliance is not installed above an oven, a
separator panel (not included) must be installed in
the compartment under the appliance.
ELECTRICAL WARNINGS

M1t must be possible to disconnect the appliance
from the power supply by unplugging it if plug is
accessible, or by a multi-pole switch installed
upstream of the socket in accordance with the
wiring rules and the appliance must be earthed in
conformity with national electrical safety standards.
M\ Do not use extension leads, multiple sockets or
adapters. The electrical components must not be
accessible to the user after installation. Do not use
the appliance when you are wet or barefoot. Do not
operate this appliance if it has a damaged power
cable or plug, if it is not working properly, or if it has
been damaged or dropped.

M If the supply cord is damaged, it must be replaced
with an identical one by the manufacturer, its service
agent or similarly qualified persons in order to avoid
a hazard - risk of electric shock.




CLEANING AND MAINTENANCE

&\ WARNING: Ensure that the appliance is switched
off and disconnected from the power supply before
performing any maintenance operation; never use
steam cleaning equipment - risk of electric shock.
MNDo not use abrasive or corrosive products,
chlorine-based cleaners or pan scourers.

DISPOSAL OF PACKAGING MATERIALS

The packaging material is 100% recyclable and is marked with the recycle

9, 4
symbol & .
The various parts of the packaging must therefore be disposed of responsibly
and in full compliance with local authority regulations governing waste
disposal.

DISPOSAL OF HOUSEHOLD APPLIANCES

This appliance is manufactured with recyclable or reusable materials.
Dispose of it in accordance with local waste disposal regulations. For
further information on the treatment, recovery and recycling of household
electrical appliances, contact your local authority, the collection service
for household waste or the store where you purchased the appliance. This
appliance is marked in compliance with European Directive 2012/19/EU,
Waste Electrical and Electronic Equipment (WEEE).

By ensuring this product is disposed of correctly, you will help prevent
negative consequences for the environment and human health.

The symbol >§ on the product or on the accompanying documentation
indicates that it should not be treated as domestic waste but must be
taken to an appropriate collection center for the recycling of electrical and
electronic equipment.

ENERGY SAVING TIPS

Make the most of your hot plate’s residual heat by switching it off a few
minutes before you finish cooking.

The base of your pot or pan should cover the hot plate completely; a
container that is smaller than the hot plate will cause energy to be wasted.

Cover your pots and pans with tight-fitting lids while cooking and use as
little water as possible. Cooking with the lid off will greatly increase energy
consumption.

Use only flat-bottomed pots and pans.

DECLARATION OF CONFORMITY

This appliance meets the Ecodesign requirements set out in European
Regulation n. 66/2014, in conformity to the European standard EN 60350-2.

NOTE

People with a pacemaker or similar medical device should use care when
standing near this induction cooktop while it is on. The electromagnetic
field may affect the pacemaker or similar device. Consult your doctor, or
the manufacturer of the pacemaker or similar medical device for additional
information about its effects with electromagnetic fields of the induction
cooktop.

EN
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Electrical connection must be made before connecting the appliance to the electricity supply.

Installation must be carried out by qualified personnel who know the current safety and installation regulations. Specifically, installation must be carried
out in compliance with the regulations of the local electricity supply company.

Make sure the voltage specified on the data plate located on the bottom of the appliance is the same as that of the home.

Regulations require that the appliance be earthed: use conductors (including the earth conductor) of the appropriate size only.
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OVERVIEW

1. Cooktop
2. Control panel

Fast heating button (Booster)

11. Cooking time indicator
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1. Symbols/activation of special functions 7. On/Off button 13. Timer active indicator
2. Cooking level selected 8. BRIDGE button 14. Zone selection indicator
3. Cooking zone off button 9. Timer 15. Timer indicator symbol
4. Power adjustment buttons 10. COOKASSIST button 16. Identifying the cooking zone
5.
6.

Indicator light - function active

12. OK/Key lock button - 3 seconds




ACCESSORIES
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POTS AND PANS
m Only use pots and pans made from ferromagnetic
material which are suitable for use with induction hobs:
AR > - enamelled steel

« castiron
@ @ - special pots and pans in stainless steel, suitable
for induction cooking
To determine whether a pot is suitable, check for the QQQ symbol (usually
stamped on the bottom). A magnet may be used to check whether pots are
magnetic.
The quality and the structure of the pot base can alter cooking performance.

Some indications for the base's diameter do not correspond to the actual
diameter of the ferromagnetic surface.

Some pots and pans have only a part of the bottom in a ferromagnetic
material, with parts in another material that is not suitable for induction
cooking. These areas may heat up at different levels or lower temperatures.
In certain cases, where the bottom is made mainly of non-ferromagnetic
materials, the hob might not recognize the pan and therefore not switch
on the cooking zone.

To ensure optimum efficiency, always use pots and pans with a flat bottom
that distributes the heat evenly. If the bottom is uneven, this will affect
power and heat conduction.

FIRST TIME USE

Empty pots or pots with a thin base

Do not use empty pots or pans when the hob is on. The hob is equipped with
aninternal safety system that constantly monitors the temperature, activating
the “automatic off” function where high temperatures are detected. When
used with empty pots or pots with thin bases, the temperature may rise very
quickly, and the “automatic off” function may not be triggered immediately,
damaging the pan or the hob surface. If this occurs, do not touch anything,
and wait for all components to cool down.

If any error messages appear, call the service centre.

Minimum diameter of pot/pan base for the different cooking areas

To ensure that the hob functions properly, use pots of a suitable minimum
diameter (refer to the table below).

Always use the cooking zone that best corresponds to the minimum
diameter of the bottom of the pot.

Place the pot making sure it is well centered on the cooking zone in use.

It is recommended not to use pots that exceed the perimeter of the cooking
zone in use.

omin T

ADAPTER FOR POTS/PANS UNSUITABLE FOR INDUCTION

Using this accessory makes it possible to use pots and pans that are not
suitable for induction hobs. It is important to bear in mind that using it
affects efficiency and consequently the time needed to heat food. Its
use should be limited because the temperatures reached on its surface
depend significantly on the pot/pan used, its flatness, and the type of food
being cooked. Using a pot or pan with a smaller diameter than the adapter
disc may cause heat to build up that is not transmitted to the pot or pan,
which could blacken both the hob and the disc. Adapt the diameter of
your pots/pans and the hob to the diameter of the adapter.

Yo

120 mm 220 mm 100 mm 150 mm

POWER MANAGEMENT

At the time of purchase, the hob is set to the maximum possible power.
Adjust the setting to the limits of your home's electrical system as described
in the following paragraph.

N.B:Depending on the power selected for the hob, some of the cooking zone

power levels and functions (e.g., boil or fast heating) could be automatically
limited in order to prevent the selected limit from being exceeded.

To set the power of the hob:

Once you have connected the device to the mains power supply, you can
set the power level within 60 seconds.

Press the far right timer “+" button for at least 5 seconds. The display shows “PL".
Press the @33 button. Use the “+” and “—* buttons to select the desired

power level.
The power levels available are: 2.5 kW - 4.0 kW - 6.0 kW - 7.2 kW.

O—~3s
Confirm by pressing [o]™,

The power level selected will stay in the memory even if the power supply
is interrupted.

To change the power level, disconnect the appliance from the mains for at
least 60 seconds, then plug it back in and repeat the steps above.

If an error occurs during the setting sequence, the “EE” symbol will appear,
and you will hear a beep. If this happens, repeat the operation.
If the error persists, contact the After-Sales Service.

ACOUSTIC SIGNAL ON / OFF

To switch the acoustic signal on/off:

+  Connect the hob to the power supply;

«  Wait for the switch-on sequence;

+  Press the “P” button of the first keypad at the top left for 5 seconds.
Any alarms set will remain active.

DEMO MODE (reheating deactivated, see the section on “Troubleshooting”)

To switch the demo mode on and off:
«  Connect the hob to the power supply;
«  Wait for the switch-on sequence;
«  Within the first minute, press the fast heating button “P” of the bottom
left keypad for 5 seconds (as shown below);
«  “DE"will show on the display.
© ©
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DAILY USE

|
Q SWITCHING THE HOB ON/OFF

To turn the hob on, press the power button for around 1 second.
To turn the hob off, press the same button again, and all cooking zones will
be deactivated.

@ POSITIONING

Locate the desired cooking zone by referring to the position symbols.
Do not cover the control panel symbols with the cooking pot.

Please note: In the cooking zones close to the control panel, it is advisable to
keep pots and pans inside the markings (taking both the bottom of the pan
and the upper edge into consideration, as this tends to be larger).

This prevents excessive overheating of the keypad. When grilling or frying,
please use the rear cooking zones wherever possible.

ACTIVATING/DEACTIVATING COOKING ZONES AND ADJUSTING

POWER LEVELS
[P]

To activate the cooking zones:

Press the “+" or “—" button of the required cooking zone to activate it and
adjust the power. The level will be shown in line with the area, along with
the indicator light identifying the active cooking zone. The “P* button can
be used to select the fast heating function (Booster).

FUNCTIONS

To deactivate the cooking zones:
Press the “0“ button to the left of the power adjustment.

O—=3s
@‘ CONTROL PANEL LOCK

To lock the settings and prevent it from being switched on accidentally,
press and hold the OK/Key lock button for 3 seconds A beep and a warning
light above the symbol indicate that this function has been activated. The
control panel is locked except for the switching off function( () ). To unlock
the controls, repeat the activation procedure.

®
= TIMER

There are two timers - one controls the left-hand cooking zones, while the
other controls the right-hand cooking zones.

To activate the timer:

Press the “+" or “—* button to set the desired time on the cooking zone in use.
An indicator light will be activated in line with the specific symbol . 0Once
the set time has elapsed, a beep will sound, and the cooking zone will switch
off automatically.

The time can be changed at any point, and several timers can be activated
simultaneously.

In case 2 timers on the same side of the hob are activated simultaneously,
“Zone selection indicator” flashes and the relative cooking time selected is
displayed on the central display”.

To deactivate the timer:
Press the “+" and “—" buttons together until the timer is deactivated.

N
@ TIMER INDICATOR

This LED (when ON) indicates that the timer has been set for the cooking
zone.
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n] BRIDGE

It allows to combine two cooking zones and use them as a single large area.
Ideal for fish kettles, pots or grilles that cover the entire cooking surface.
The function is deactivated if the bridge area is not entirely covered.

Either of the keypads on the left can be used.

To activate/deactivate the function, press the “BRIDGE" button.

IMPORTANT: Place the pots in the center of the cooking zone so that they
cover at least one of the reference points (as shown below).
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COOKASSIST

The “COOKASSIST” button activates the special functions.

Place the pot in position and select the cooking zone.

Press the “COOKASSIST” button. The display of the selected area will show “A”.
The indicator for the first special feature available for the cooking zone will
light up.

Select the desired special function by pressing the “COOKASSIST” button
one or more times. 035

The function is activated once the[ok|  button has been pressed to confirm.
To select another special function, press “0” and then the “COOKASSIST”
button to choose the required function.

To deactivate the special functions and return to manual mode, press “0".
The power level when using special functions is pre-set by the hob and
cannot be modified.

= MELTING

This function allows you to bring food to the ideal temperature for melting
and maintain the food condition without the risk of burning.

This method is ideal, as it does not damage delicate foods such as chocolate
and prevents them from sticking to the pot.

ILI KEEP WARM

This feature allows you to keep your food at an ideal temperature, usually
after cooking is complete, or when reducing liquids very slowly.

Ideal for serving foods at the perfect temperature.

Iﬁl SIMMERING

This function is ideal for maintaining a simmering temperature, allowing
you to cook food for long periods with no burning risk.
Ideal for long-cooking recipes (rice, sauces, roasts) with liquid sauces.

~-10-



[="*] BOILING

This function allows you to bring water to the boil and keep it boiling, with

lower energy consumption.

In all cases, users are advised to closely monitor the boiling water and
check the amount of water remaining regularly.

If the pots are big and the water quantity is higher than 2 litres, we
recommend using a lid to optimize boiling time.

About 2 litres of water (preferably at room temperature) should be placed

in the pan.

INDICATORS

(M
I | RESIDUAL HEAT

If "H" appears on the display, this means that the cooking zone is hot.
The indicator lights up even if the zone has not been activated but has
been heated due to the adjacent zones' use or because a hot pot has been

placed oniit.

When the cooking zone has cooled down, the “H" disappears.

COOKING TABLE

Yy

POT INCORRECTLY POSITIONED OR MISSING

This symbol appears if the pot is not suitable for induction cooking, is not
positioned correctly, or is not of an appropriate size for the cooking zone
selected. If no pot is detected within 30 seconds of making the selection,
the cooking zone switches off.

The cooking table offers an example of the cooking type for each power level. The actual delivered power of each power level depends on the cooking

zone dimension.

grilling

POWER LEVEL TYPE OF COOKING N LEVEL USE .
(indicating cooking experience and habits)
. Ideal for rapidly increasing the temperature of food to fast boiling in the case of
Maximum P Fast heating/Booster water or rapidly heating cooking liquids.
power
8-9 Frying — boiling Ideal for browning, starting to cook, frying deep frozen products, fast boiling.
7_8 Browning — sautéing — boiling — | Ideal for sautéing, maintaining a lively boil, cooking and grilling (for a short
grilling period of time, 5-10 minutes).
High power
6—7 Browning — cooking — stewing — | Ideal for sautéing, maintaining a light boil, cooking and grilling (for a medium
sautéing — grilling period of time, 10-20 minutes), preheating accessories.

4_5 Cooking — stewing — sautéing — | Ideal for stewing, maintaining a gentle boil, cooking (for a long period of time).

Creaming pasta.

Ideal for long-cooking recipes (rice, sauces, roasts, fish) with liquids (e.g., water,

Medium power 3-4 ) : .
Cooking — simmering — thickening wines, broth, milk), creaming pasta.
2-3 —creaming Ideal for long-cooking recipes (less than a litre in volume: rice, sauces, roasts, fish)
with liquids (e.g., water, wines, broth, milk).
1-2 Ideal for softening butter, gently melting chocolate, thawing small products, and
Melting — defrosting — keeping keeping just-cooked food warm (e.g., sauces, soups, minestrone).
Low power .
1 food warm — creaming Ideal for keeping just-cooked food warm, for creaming risottos and keeping
serving dishes warm (with induction-suitable accessory).
Zero power 0 Support surface Hob in stand-by or off mode (possible end-of-cooking residual heat, indicated

by an “H").

CLEANING AND MAINTENANCE

WARNING
« Do not use steam cleaning equipment.
« Before cleaning, make sure the cooking zones are switched off and that the residual heat indicator (“H") is not displayed.

Important:

« Do not use abrasive sponges or scouring pads as they may damage °

the glass.

«  After each use, clean the hob (when it is cool) to remove any deposits ~ *
and stains from food residue. .
« A surface that is not kept suitably clean may reduce the sensitivity of

control panel buttons.

«  Use a scraper only if residues are stuck to the hob. Follow the scraper  °

manufacturer's instructions to avoid scratching the glass.

Sugar or foods with a high sugar content can damage the hob and
must be immediately removed.

Salt, sugar, and sand could scratch the glass surface.

Use a soft cloth, absorbent kitchen paper, or a special hob cleaner
(follow the Manufacturer’s instructions).

«  Spills of liquid in the cooking zones can cause the pots to move or vibrate.
After cleaning the hob, dry thoroughly.

-11 -




TROUBLESHOOTING

«  Check that the electricity supply has not been shut off.
« If you are unable to turn the hob off after using it, disconnect it from the

Please note: The presence of water, liquid spilled from pots or any objects
resting on any of the hob buttons can accidentally activate or deactivate

power supply.

the control panel lock function.

+  Ifalphanumeric codes appear on the display when the hob is switched on,
consult the following table for instructions.

DISPLAY CODE

DESCRIPTION

POSSIBLE CAUSES

SOLUTION

Cookware is detected, but it is not
compatible with the requested

The cookware is not well positioned on
the cooking zone or is not compatible

Press the On/Off button twice to remove
the FOE1 code and restore the cooking

of excessively high temperatures.

FOE1 operation. with one or more cooking zones. zone's functionality. Then, try to use the
cookware with a different cooking zone or
use different cookware.

Wrong power cord connection. The power supply connection is not | Adjust the power supply connection

FOE7 exactly as indicated in the “ELECTRICAL | according to the “ELECTRICAL

CONNECTION” paragraph. CONNECTION” paragraph.
FOEA The control panel switches off because | The internal temperature of the | Wait for the hob to cool down before using

electronic parts is too high.

it again.

FOE2, FOE4, FOESG,
FOES8, FOEC, F1E1,
F6E1, F7E5, F7E6

Disconnect the hob from the power supply.
Wait a few seconds, then reconnect the hob to the power supply.

If the problem persists, call the service centre and specify the error code that appears on the display.

dE
[when the hob is off]

The hob does not switch heat up.
The functions do not come on.

DEMO MODE on.

Follow the instructions in the “DEMO

MODE" paragraph.

e .11
eg. bl —

The hob does not allow a special
function to be activated.

The power regulator limits the power
levels in accordance with the maximum
value set for the hob.

See paragraph “Power management”.

The power regulator limits the power
levels in accordance with the maximum
value set for the hob.

See paragraph “Power management”.

eg. p—q The hob automatically sets a minimum
[Power level lower than | POWer level to ensure that the cooking
level requested] zone can be used.

SOUNDS PRODUCED DURING OPERATION

Induction hobs may whistle or creak during normal operation.

These noises actually come from the cookware and are linked to the pan
bottoms' characteristics (for example, when the bottoms are made from
different layers of material or are irregular).

SUPPORT

These noises may vary according to the type of cookware used, and to the
amount of food, it contains and are not the symptom of something wrong.

In the event of any operation problems, contact a Franke Technical Service
Centre.
Never use the services of unauthorized technicians.
When contacting the customer service, please provide the following
information:

- type of fault

- appliance model (Art.)

- serial number (S.N.)
This information is given on the data plate. The data plate is attached to
the bottom side.

CElilcee®E

You must also have proof of purchase if you're still within the warranty
period.

xxxxxxxxxxx

Type 00 Mod- X0
X X000

XXXXXXXX.

\ =

WWW.FRANKE.COM
© Franke Technology and Trademark Ltd., Switzerland
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SICHERHEITSHINWEISE

DIESE MUSSEN DURCHGELESEN UND
BEACHTET WERDEN

Diese Sicherheitsanweisungen vor dem Gebrauch
durchlesen. Diese Anweisungen zum Nachschlagen
leicht zuganglich aufbewahren.

In diesen Anweisungen sowie auf dem Gerat selbst
werden wichtige Sicherheitshinweise angegeben,
die durchgelesen und stets beachtet werden
mussen. Der Hersteller Gibernimmt keine Haftung
fur die Nichtbeachtung dieser Sicherheitshinweise,
fur unsachgemalle Verwendung des Gerats oder
falsche Bedienungseinstellung.

& WARNUNG: Wenn die Kochfeldoberflache rissig
ist, das Gerat nicht verwenden - Stromschlaggefahr.
M\ WARNUNG: Brandgefahr: Lagern Sie nichts auf
der Kochoberflache.

A\ VORSICHT: Das Garverfahren muss {iberwacht
werden. Ein kurzes Garverfahren muss kontinuierlich
uberwacht werden.

A WARNUNG: Unbeaufsichtigtes Garen mit Fett
oder Ol auf einem Kochfeld kann gefahrlich sein -
Brandgefahr. NIEMALS versuchen, das Feuer mit
Wasser zuloschen: Stattdessen das Gerat ausschalten
und dann die Flamme zum Beispiel mit einem
Deckel oder einer Loschdecke abdecken.

A\ Benutzen Sie die Kochmulde nicht als Arbeitsflache
oder Ablage. Kleidung oder andere brennbare
Materialien vom Geratfernhalten, bisalle Komponenten
vollstandig abgekuihlt sind - Brandgefahr.

M\ Metallgegenstinde wie Messer, Gabeln, Loffel
und Deckel sollten nicht auf die Kochfeldoberflache
ielegt werden, da sie heil werden kdnnen.

Babys und Kleinkinder (0-3 Jahre) mussen vom

Gerat fern gehalten werden. Jiingere Kinder (3-8
Jahre) miissen vom Gerat fern gehalten werden, es
sei denn, sie werden standig beaufsichtigt. Dieses
Gerat darf von Kindern ab 8 Jahren sowie Personen
mit herabgesetzten physischen, sensorischen oder
geistigen Fahigkeiten und Mangel an Erfahrung und
Kenntnissen nur unter Aufsicht oder nach
ausreichender Einweisung durch eine fir ihre
Sicherheit verantwortliche Person verwendet
werden. Kinder dirfen nicht mit dem Gerat spielen.
Die Reinigung und Pflege des Gerats darf von
Kindern nicht ohne Aufsicht durchgefiihrt werden.
A\ Schalten Sie das Kochfeld nach der Benutzung
mit den Bedienelementen aus und verlassen Sie sich
nicht allein auf die Topferkennung.
&\ WARNUNG: Das Gerit und die zuganglichen Teile
werden bei der Benutzung heil3. Beriihren Sie die
Heizelemente nicht. Kinder unter 8 Jahren dirfen
sich dem Gerat nur unter Aufsicht nahern.

ZULASSIGE NUTZUNG

M\ VORSICHT: Das Gerét ist nicht fiir den Betrieb mit
einer externen Schaltvorrichtung, z. B. einem Timer
oder einer separaten Fernbedienung, ausgelegt.

A\ Dieses Gerit ist fiir Haushaltsanwendungen und
ahnliche Anwendungen konzipiert, zum Beispiel:
Mitarbeiterklichen im Einzelhandel, in Biiros oder in
anderen Arbeitsbereichen; Gasthauser; flr Gaste in
Hotels, Motels, Bed-and-Breakfast-Anwendungen
und anderen Wohnumgebungen.

M Jegliche andere Art der Nutzung (z. B. Aufheizen
von Raumen) ist untersagt.

M\ Dieses Gerit eignet sich nicht fiir den
professionellen Einsatz. Das Gerat ist nicht fur die
Benutzung im Freien geeignet.

INSTALLATION

& Zum Transport und zur Installation des Gerétes sind
zwei oder mehrere Personen erforderlich -
Verletzungsgefahr. Schutzhandschuhe zum Auspacken
und zur Installation verwenden - Risiko von
Schnittverletzungen.

A\ Dielnstallation, einschlieBlich der Wasserversorgung
(falls vorhanden) und elektrische Anschliisse und
Reparaturen missen von einem qualifizierten Techniker
durchgefiihrt werden. Reparieren Sie das Gerat nicht
selbst und tauschen Sie keine Teile aus, wenn dies vom
Bedienungshandbuch nicht ausdriicklich vorgesehen
ist. Kinder vom Installationsort fern halten. Prifen Sie
das Gerat nach dem Auspacken auf Transportschaden.
Bei auftretenden Problemen wenden Sie sich bitte an
lhren Handler oder den Kundenservice. Nach der
Installation missen Verpackungsabfalle (Kunststoff,
Styroporteile usw.) auBerhalb der Reichweite von
Kindern aufbewahrt werden - Erstickungsgefahr. Das
GeratvorlnstallationsarbeitenvonderStromversorgung
trennen - Stromschlaggefahr. Wahrend der Installation
sicherstellen, das Netzkabel nicht mit dem Gerat selbst
zu beschadigen - Brand- oder Stromschlaggefahr. Das
Gerat erst starten, wenn die Installationsarbeiten
abgeschlossen sind.

&\ Den Unterbauschrank vor dem Einschieben des
Gerats auf das Einbaumal3 zurechtschneiden und
alle Sdgespdne und Schnittreste entfernen.

M\ Wenn das Gerét nicht tiber einem Ofen installiert
ist, muss eine Trennplatte (nicht inbegriffen) in dem
Fach unter dem Gerat installiert werden.

HINWEISE ZUR ELEKTRIK

&\ Es muss gemaB den Verdrahtungsregeln méglich
sein, den Netzstecker des Gerates zu ziehen, oder es
mit einem Trennschalter, welcher der Steckdose
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vorgeschaltet ist, auszuschalten. Das Gerat muss im
Einklang mit den nationalen elektrischen
Sicherheitsbestimmungen geerdet sein.

M Verwenden Sie keine Verlingerungskabel,
Mehrfachstecker oder Adapter. Nach der Installation
durfen Strom fliihrende Teile flr den Benutzer nicht
mehr zuganglich sein. Das Gerat nicht in nassem
Zustand oder barful3 verwenden. Das Gerat nicht
verwenden, wenn das Netzkabel oder der Stecker
beschadigt sind, wenn es nicht einwandfrei
funktioniert, wenn es heruntergefallen ist oder in
irgendeiner Weise beschadigt wurde.

& Wenn das Netzkabel beschadigt ist, muss es aus
Sicherheitsgriinden vom Hersteller, von seinem
Kundendienstvertreter  oder  einer  ahnlich
qualifizierten Fachkraft mit einem identischen Kabel
ersetzt werden - Stromschlaggefahr.

REINIGUNG UND WARTUNG

MNWARNUNG: Vor der Durchfilhrung von
Wartungsarbeiten, sicherstellen, dass das Gerat
ausgeschaltet und von der Stromversorgung
getrennt ist Verwenden Sie niemals Dampfreiniger-
Stromschlaggefahr.

A\ Verwenden Sie keine Scheuermittel oder korrosiven
Produkte, Reinigungsmittel auf Chlorbasis oder
Topfreiniger.

ENTSORGUNG VON VERPACKUNGSMATERIALIEN
Das Verpackungsmaterial ist zu 100 % wiederverwertbar und trdagt das

Recycling-Symbol .
Werfen Sie das Verpackungsmaterial deshalb nicht einfach fort, sondern
entsorgen Sie es gemal den geltenden ortlichen Vorschriften.

ENTSORGUNG VON HAUSHALTSGERATEN

Dieses Gerat wurde aus recycelbaren oder wiederverwendbaren
Werkstoffen hergestellt. Entsorgen Sie das Gerdt im Einklang mit den
lokalen Vorschriften zur Abfallbeseitigung. Genauere Informationen zu
Behandlung, Entsorgung und Recycling von elektrischen Haushaltsgeraten
erhalten Sie bei lhrer ortlichen Behorde, der Millabfuhr oder dem
Handler, bei dem Sie das Gerat gekauft haben. Dieses Gerat ist gemal der
Europdischen Richtlinie 2012/19/EU fir Elektro- und Elektronik-Altgerate
(WEEE) gekennzeichnet.

Durch eine vorschriftsméaBige Entsorgung tragen Sie zum Umweltschutz bei
und vermeiden Unfallgefahren, die bei einer unsachgemafien Entsorgung
des Produktes entstehen kdnnen.

Das Symbol g auf dem Gerdt bzw. auf dem beiliegenden
Informationsmaterial weist darauf hin, dass dieses Gerat kein normaler
Haushaltsabfall ist, sondern in einer Sammelstelle fiir Elektro- und
Elektronik-Altgeréte entsorgt werden muss.

ENERGIESPARTIPPS

Nutzen Sie die Restwarme lhrer heiRen Platte, indem Sie sie einige Minuten
ausschalten, bevor Sie mit dem Garen fertig sind.

Der Boden der Pfanne oder des Topfes sollte die heifle Kochplatte
vollstandig abdecken; Ein Behélter, der kleiner als die heif3e Platte ist, fihrt
zu Energieverlust.

Decken Sie wahrend dem Garen lhre Tépfe und Pfannen mit dichten
Deckeln ab und verwenden Sie so wenig Wasser wie méglich. Garen ohne
Deckel erhoht den Energieverbrauch stark.

Verwenden Sie nur Topfe und Pfannen mit flachem Boden.

KONFORMITATSERKLARUNG

Dieses Gerit erfillt die Okodesign-Anforderungen der EU-Verordnung Nr.
66/2014 in Ubereinstimmung mit dem Europdischen Standard EN 60350-2.

I

. DE
HINWEIS
Personen miteinem Herzschrittmacheroder einem ahnlichen medizinischen
Gerét sollten vorsichtig sein, wenn sie sich in der Nahe des eingeschalteten
Induktionskochfelds aufhalten. Das elektromagnetische Feld kann den
Schrittmacher oder ein dhnliches Gerat beeinflussen. Wenden Sie sich an
Ihren Arzt oder den Hersteller des Herzschrittmachers oder eines dhnlichen
medizinischen Gerdts, um weitere Informationen zu den Auswirkungen
elektromagnetischer Felder des Induktionskochfelds zu erhalten.
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Der elektrische Anschluss muss erfolgen, bevor das Gerat an die Stromversorgung angeschlossen wird.

Der Einbau muss von einer Fachkraft, die Gber Kenntnisse zu den aktuellen Sicherheits- und Einbaubestimmungen verfiigt, durchgefiihrt werden. Vor
allem muss die Installation gemaf3 den Richtlinien der lokalen Elektrizitatsgesellschaft vorgenommen werden.

Stellen Sie sicher, dass die auf dem Typenschild unten am Gerét angegebene Spannung der Spannung bei Ihnen zuhause entspricht.

Die Erdung des Gerétes ist gesetzlich vorgeschrieben: Verwenden Sie nur Leitungen (einschlie8lich Erdungsleitungen) der entsprechenden GroRe.
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black-nero-negro-preto-paupog-must-melns-juodas-czarny-schwarz-noir-zwart-negru-4epHo-LpH-
¢rna-crno-4epHbIn-4opHuin-kapa-cerna-Cierna-fekete-svart-musta-svart-sort-siyah-dubh

brown-marrone-marrén-marrom-ka@é-pruun-briins-rudas-bragzowy-braunen-brun-bruin-maro-kacsis-
6paoH-rjava-smed-Kopn4HEBbIN-KOPUYHEBWUIA-KOHbIP-hnédy-hnedy-barna-brunt-ruskea-brunt-brun-
kahverengi-donn

blue (gray)-blu (grigio)-azul (gris)-azul (cinza)-ptAe (ykpi)-sinine (hall)-zila (peléka)-mélyna (pilkas)-
T niebieski (szary)-blau (grau)-bleu (gris)-blauw (grijs)-albastru (gri)-cuHbo (c1Bo)-nnaea (cuea)-

modro (sivo)-plava (siva)-cuHuin (cepbli)-CuHin (cipui)-kek (cyp)-modry (Seda)-modry (siva)-

kék (szurke)-bla (gra)-sininen (harmaa)-bla (gra)-blat (grat)-mavi (gri)-gorm (liath)

yellow/green-giallo/verde-amarillo/verde-amarelo/verdekitpivo/tipdaivo-kollane/roheline-dzeltens/zal$-
geltona/zalia-zotty/zielony-gelb/griin-jaune/vert-geel/groen-galben/verde-xbnTo/3eneHo-xyTo/3eneHa-
rumeno/zeleno-Zuto/zelena-xenTbIn/3eNeHbIN-KOBTUI/3eNeHuit-xacbin/capbl-Zluta/zelena-zIta/zelena-
sarga/zold-gul/grgnn-keltainen/vihreé-gul/grén-gul/gren-sari/yesil-bui/glas

blue-blu-azul-azul-ptAe-sinine-zila-mélyna-niebieski-blau-bleu-blauw-albastru-cuHbo-nnasa-modro-
plava-cuHuit-cuHiii-kek-modry-modry-kék-bla-sininen-bla-blat-mavi-gorm
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UBERSICHT

1. Kochfeld
2. Bedienfeld

Booster
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1. Symbole/Aktivierung von Sonderfunktionen 7. Ein/Aus-Taste 13. Anzeige aktiver Timer
2. Ausgewahlte Garstufe 8. BRIDGE-Taste 14. Anzeige Kochzonenauswahl
3. Aus-Taste fiir die Kochzone 9. Timer 15. Timer-Anzeigesymbol
4. Leistungseinstelltasten 10. COOKASSIST-Taste 16. Identifizierung der Kochzone
5.
6.

Anzeigeleuchte - Funktion aktiv

11. Garzeitanzeige

12. OK-Taste/Tastensperre — 3 Sekunden
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ZUBEHOR

' DE

TOPFE UND PFANNEN

AusschlieBlichTépfeund Pfannenausferromagnetischem
Material verwenden, die fiir die Verwendung mit

AR > Induktionskochfeldern geeignet sind:
«  Topfe und Pfannen aus emailliertem Stahl
@ @ « Topfe und Pfannen aus Gusseisen

« zum Kochen mit Induktion geeignete, spezielle
To6pfe und Pfannen aus Edelstahl

Umfestzustellen, ob ein Topf geeignetist, diesen auf das Symbol QQQ Uberprifen
(normalerweise auf der Unterseite eingestanzt). Es kann ein Magnet verwendet
werden, um zu Uberpriifen, ob Tépfe magnetisch sind.

Die Qualitdt und die Struktur des Topfboden kann die Kochleistung verandern.
Einige Angaben liber den Durchmesser des Bodens entsprechen nicht dem
tatsachlichen Durchmesser der ferromagnetischen Oberflache.

Bei einigen Topfe und Pfannenist nurein Teil des Bodens aus ferromagnetischem
Material mit Teilen aus anderem Material, das zum Kochen mit Induktion nicht
geeignet ist. Diese Bereiche kdnnen sich auf verschiedene Stufen oder mit
geringeren Temperaturen aufheizen. In bestimmten Fallen, in denen der Boden
hauptsachlich aus nicht ferromagnetischen Materialien besteht, erkennt das
Kochfeld maglicherweise die Pfanne nicht und schaltet die Kochzone daher
nicht ein.

Verwenden Sie fiir einen optimalen Wirkungsgrad stets Topfe und Pfannen
mit flachem Boden, der die Warme gleichmaBig verteilt. Wenn der Boden
uneben ist, wirkt sich dies auf Leistung und Warmeleitung aus.

7

Leere Topfe oder Topfe mit einem diinnen Boden

Bei eingeschaltetem Kochfeld keine leeren Topfe oder Pfannen verwenden. Das
Kochfeld ist mit einem internen Sicherheitssystem ausgestattet, das kontinuierlich
die Temperatur Gberwacht und es aktiviert die Funktion des “automatischen
Abschaltens” bei hohen Temperaturen. Bei der Verwendung mit leeren Topfen
oder Topfen mit diinnen Béden kann die Temperatur sehr schnell steigen und die
Funktion des “automatischen Abschaltens” kann nicht sofort ausgelost werden,
wodurch das Kochgeschirr oder die Kochfeld-Oberflache beschadigt wird. In
diesem Fall nichts berlihren und warten bis alle Komponenten abgekdihlt sind.
Sollten Fehlermeldungen erscheinen, das Servicezentrum kontaktieren.

Minimaler Durchmesser des Topf-/Pfannenbodens fiir die
unterschiedlichen Kochstellen

Verwenden Sie Topfe mit einem geeigneten Mindestdurchmesser, um den
einwandfreien Betrieb des Kochfelds sicherzustellen (siehe nachstehende Tabelle).
Verwenden Sie stets die Kochzone, die dem Mindestdurchmesser des Topfbodens
am besten entspricht.

Stellen Sie den Topf auf und stellen Sie sicher, dass er schon mittig auf der
verwendeten Kochzone steht.

Es wird empfohlen, keine Topfe zu verwenden, die den Rand der verwendeten
Kochzone tiberschreiten.

Mindestdurchmesser

120 mm 220 mm 100 mm 150 mm

ADAPTER FUR TOPFE UND PFANNEN, DIE NICHT FUR INDUKTION
GEEIGNET SIND

Mit diesem Zubehor kdnnen Topfe und Pfannen verwendet werden, die nicht
fUr Induktions-Kochfelder geeignet sind. Es ist zu berlicksichtigen, dass seine
Verwendung den Wirkungsgrad und folglich die Zeit zum Erhitzen von Speisen
beeinflusst. Die Verwendung sollte begrenzt sein, da die auf seiner Oberfléche
erreichten Temperaturen erheblich vom verwendeten Kochgeschirr, der Ebenheit
und der Art des Garguts abhdngen. Die Verwendung eines Topfes oder einer
Pfanne mit einem kleineren Durchmesser als die Adapterscheibe kann dazu fiihren,
dass sich Hitze staut, die nicht auf das Kochgeschirr Gbertragen wird. Dies kdnnte
sowohl das Kochfeld als auch die Scheibe schwérzen. Passen Sie den Durchmesser
Ihres Kochgeschirrs und des Kochfelds an den Durchmesser des Adapters an.

ERSTE INBETRIEBNAHME DES GERATS

POWER MANAGEMENT (EINSTELLEN DER LEISTUNG)

Zur Zeit des Kaufs ist das Kochfeld auf die maximal mdgliche Leistung
eingestellt. Passen Sie die Einstellung entsprechend den Begrenzungen der
Stromversorgung in Ihrem Haus an, wie im nachstehenden Absatz beschrieben.

HINWEIS: Abhangig von der fiir das Kochfeld gewahlten Leistung kénnten
einige der Kochzonen Leistungsstufen und Funktionen (z. B. Sieden oder
schnelles Aufwarmen) automatisch begrenzt sein, um zu verhindern, dass
der gewdhlte Grenzwert tiberschritten wird.

Fiir die Leistungseinstellung des Kochfelds:

Sobald das Gerdt an das Stromnetz angeschlossen ist, kann die
Leistungsstufe innerhalb von 60 Sekunden eingestellt werden.

Driicken Sie die ganz rechte Timer “+” Taste mindestens 5 Sekunden. Auf
dem Bildschirm wird das Symbol “PL" angezeigt.

Driicken Sie die @35 Taste. Die Tasten “+" und “—* fiir die Auswahl der
gewlinschten Leistungsstufe verwenden.
Die verfiigbaren Leistungsstufen sind: 2,5 kW - 4,0 kW - 6,0 kW - 7,2 kW.

O—3.
Die Taste[oK]  zur Bestatigung driicken.

Die ausgewdhlte Leistungsstufe bleibt gespeichert, auch, wenn die
Stromversorgung unterbrochen wird.

Zur Anderung der Leistungsstufe, das Gerét fiir mindestens 60 Sekunden
vom Stromnetz trennen, anschlieBend das Gerat wieder mit dem Stromnetz
verbinden und die oben genannten Schritte wiederholen.

Sollte wahrend der Einstellsequenz ein Fehler auftreten, erscheint das Symbol
“EE” und es ertont ein Signalton. In diesem Fall den Vorgang wiederholen.
Sollte der Fehler weiterhin bestehen, den Kundendienst kontaktieren.

AKUSTISCHES SIGNAL EIN/AUS

Fir die Aktivierung/Deaktivierung des Signaltons:

+  SchlieBen Sie das Kochfeld an das Stromnetz an;
Warten Sie auf die Einschaltsequenz;

+  Driicken Sie 5 Sekunden lang die “P” Taste auf dem ersten Tastenfeld
oben links.

Alle eingestellten Alarme bleiben aktiv.

DEMO-MODUS (Aufwarmen deaktiviert, sieche Abschnitt “Losen von
Problemen”)

Ein- und Ausschalten des Demo-Modus:
- SchlieBen Sie das Kochfeld an das Stromnetz an;
«  Warten Sie auf die Einschaltsequenz;
- Drlicken Sie innerhalb der ersten Minute die Schnellaufheiztaste “P”
des unteren linken Tastenfeld 5 Sekunden lang (wie unten gezeigt);
«  "DE"wird auf dem Display angezeigt.
o <l

”@B@@ o™
o B @Iﬂ BG [3@

®

@ B B
@ B B

®
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TAGLICHER GEBRAUCH

|
Q DAS KOCHFELD EIN-/AUSSCHALTEN

Zum Einschalten des Kochfelds, die Einschalttaste etwa 1 Sekunde driicken.
Zum Ausschalten des Kochfelds, die gleiche Taste erneut driicken, alle
Kochzonen werden deaktiviert.

@ POSITIONIERUNG

Gewlinschte Kochzone mit Hilfe der Positionssymbole ausfindig machen.
Die Symbole des Bedienfelds nicht mit dem Kochtopf bedecken.

Bitte beachten: In den Kochzonen in der Nahe des Bedienfeldes ist es ratsam,
Topfe und Pfannen innerhalb der Markierungen zu halten (dabei sollten
sowohl die Unterseite der Pfanne als auch die Oberkante berlcksichtigt
werden, da diese dazu neigt, groer zu sein).

Dies verhindert eine Ubermalige Uberhitzung des Touchpads. Zum Grillen
oder Braten bitte, wenn moglich, die hinteren Kochzonen verwenden.

AKTIVIERUNG/DEAKTIVIERUNG DER KOCHZONEN UND EINSTELLEN

DER LEISTUNGSSTUFENN
[P]

Zur Aktivierung des Garzyklus:

Driicken Sie die “+“ oder “—* Taste der gewiinschten Kochzone, um
diese zu aktivieren und stellen Sie die Leistung ein. Die Stufe wird
Uibereinstimmend mit dem Bereich zusammen mit dem Anzeigelicht fir
die aktive Kochzone angezeigt. Die “P“ Taste kann verwendet werden, um
die Schnellaufheizfunktion (Booster) auszuwahlen.

FUNKTIONEN

Zur Deaktivierung des Garzyklus:
Driicken Sie die “0” Taste links von der Leistungseinstellung.

O—3s
@‘ BEDIENFELDSPERRE

Zum Sperren der Einstellungen, und um ein versehentliches Einschalten
zu vermeiden, die OK/Tastensperre 3 Sekunden lang driicken und halten.
Ein Signalton und eine Kontrollleuchte tiber dem Symbol zeigen an, dass
diese Funktion aktiviert wurde. Das Bedienfeld ist mit Ausnahme der
Abschalt-Funktion gesperrt ( (U ). Zum Ausschalten der Bedienfeldsperre
wiederholen Sie die beschriebene Vorgehensweise.

®
= TIMER

Es gibt zwei Timer- einer kontrolliert die linken Kochzonen, wahrend der
andere die rechten Kochzonen kontrolliert.

Zur Aktivierung des Timers:

Die Taste “+" oder “—" drlicken, um die gewiinschte Zeit an der verwendeten
Kochzone einzustellen. Ein Anzeigelicht wird Gbereinstimmend mit dem
speziellen Symbol aktiviert ©. Nach Ablauf der eingestellten Zeit ertont ein
Signalton und die Kochzone schaltet automatisch ab.

Die Zeit kann jederzeit gedndert werden und es kdnnen mehrere Timer
gleichzeitig aktiviert werden.

Falls 2 Timer auf derselben Seite des Kochfelds gleichzeitig aktiviert werden,
blinkt die “Anzeige Kochzonenauswahl” und die jeweilige ausgewahlte
Kochzeit wird am zentralen Display angezeigt.

Zur Deaktivierung des Timers:
Die Tasten “+" und “—" gleichzeitig driicken, bis der Timer deaktiviert ist.

N
@ TIMER-ANZEIGE

Diese LED zeigt (wenn eingeschaltet) an, dass der Timer fiir die Kochzone
eingestellt wurde.
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n:l BRIDGE

Sie ermdglicht, zwei Kochzonen miteinander zu kombinieren und diese als
einzigen grof3en Bereich zu verwenden.

Ideal fur Fischtopfe, Topfe oder Gitter, die gesamte Kochflache bedecken.
Die Funktion wird deaktiviert, wenn der Briickenbereich nicht vollstandig
abgedeckt wird.

Es kann jedes der Tastenfelder auf der linken Seite verwendet werden.

Zum Aktivieren/Deaktivieren der Funktion driicken Sie die “BRIDGE" Taste.

WICHTIG: Stellen Sie die Topfe so in der Mitte der Kochzone auf, dass sie
wenigstens einen der Referenzpunkte abdecken (wie nachstehend gezeigt).

- [ = 3]
L= -1
e

COOKASSIST

Die “COOKASSIST” -Taste aktiviert die Sonderfunktionen.

Den Topf positionieren und die Kochzone auswahlen.

Die “COOKASSIST“-Taste driicken. Das Display des gewahlten Bereichs zeigt “A”.
Die Anzeige fiir die erste verfligbare Sonderfunktion fiir die Kochzone
leuchtet auf.

Die gewlinschte Sonderfunktion durch einmaliges oder mehrmaliges
Driicken der “COOKASSIST"-Taste auswahlen. onse

Die Funktion wird aktiviert, sobald die Taste [ok]™ zur Bestdtigung
gedriickt wird.

Zum Auswahlen einer anderen Sonderfunktion driicken Sie “0“ und dann
die “COOKASSIST“Taste zum Anwdhlen der gewiinschten Funktion.

Zum Deaktivieren der Sonderfunktionen und zum Zuriickkehren in den
manuellen Modus drticken Sie “0”.

Die Leistungsstufe wird bei der Verwendung von Sonderfunktionen durch
das Kochfeld voreingestellt und kann nicht gedndert werden.
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=1 SCHMELZEN

Mit dieser Funktion kénnen Lebensmittel auf eine ideale Temperatur zum
Schmelzen gebracht werden und der Zustand der Lebensmittel ohne
Verbrennungsgefahr erhalten werden.

Diese Methode ist ideal, da sie empfindlichen Lebensmitteln, wie
Schokolade, nicht schadet und verhindert, dass diese am Topf kleben.

Iil WARMHALTEN

Diese Funktion ermdglicht das Warmhalten Ihrer Speisen bei einer idealen
Temperatur, gewodhnlich nach Abschluss des Garvorgangs oder bei sehr
langsamer Reduktion von Flissigkeiten.

Ideal zum Servieren von Speisen bei optimaler Temperatur.

Iﬁl KOCHELN (SIMMERN)

Diese Funktion ist ideal zum Erhalten einer Siedetemperatur, ermdglicht das
Garen von Speisen Uber langere Zeit ohne Verbrennungsgefahr.

Ideal fiir Rezepte mit langen Garzeiten (Reis, Saucen, Braten) mit fllissigen
Saucen.

ANZEIGEN

|

. DE
L™l KOCHEN

Mit dieser Funktion kann Wasser bei geringem Energieverbrauch zum
Kochen gebracht und am Kochen gehalten werden.

Etwa 2 Liter Wasser (vorzugsweise bei Raumtemperatur) sollten in den Topf
gegeben werden.

In allen Féllen wird den Benutzern empfohlen, das kochende Wasser
zu Uberwachen und die verbleibende Wassermenge regelmaBig zu
Uberpriifen.

Wenn die Topfe grof3 sind und die Wassermenge mehr als 2 Liter betrdgt,
empfehlen wir die Verwendung eines Deckels, um die Kochzeit zu
optimieren.

(N
I | RESTWARME

Wird “H” am Display angezeigt, ist die Kochzone heil3.

Die Anzeige leuchtet auf, selbst wenn die Zone nicht eingeschaltet war,
jedoch durch die Hitze aufgrund der Verwendung nebenliegender Zonen
aufgeheizt wurde bzw. weil ein heil3er Topf darauf abgestellt wurde.
Wenn die Kochzone abgekiihlt ist, erlischt das “H".

GARTABELLE

Y FALSCH POSITIONIERTER ODER FEHLENDER TOPF

Dieses Symbol erscheint, wenn der Topf zum Induktionsgaren nicht
geeignetist, nicht richtig positioniert ist oder nicht die angemessene GroRe
fur die ausgewdhlte Kochzone besitzt. Wird innerhalb von 30 Sekunden
nach der Auswahl kein Topf erkannt, so schaltet sich das Kochfeld
automatisch wieder aus.

Der Kochtisch liefert ein Beispiel fiir den Kochtyp fiir jede Leistungsstufe. Die tatsachlich abgegebene Leistung jeder Leistungsstufe hangt von der Gré3e

des Kochfelds ab.
EMPFOHLENE VERWENDUNG
LEISTUNGSSTUFE ZUBEREITUNGSART (Die Angabe ergénzt Ihre Erfahrung und Kochgewohnheiten)
X p Schnelles Erwirmen/Booster Ideal zum schnellen Erwdrmen von Speisen bis zum schnellen Sieden von Wasser
Maximale oder schnellen Erhitzen von Garflissigkeiten.
Leistungsstufe
8-9 Braten — Sieden Ideal zum Andiinsten, Ankochen, Braten von Tiefkiihlkost, schnellen Sieden.
7-8 Schmoren AGr}licltlr:rtIen ~ Sieden — Ideal zum Andiinsten, Sieden, Garen und Grillen (fiir kurze Dauer, 5-10 Minuten).
Hohe
Leistungsstufe 67 Schmoren — Garen —Kécheln — | Ideal zum Andiinsten, Sieden, Garen und Grillen (fir mittlere Dauer, 10-20
Anbraten — Grillen Minuten), Vorwarmen von Zubehor.
4_5 Garen — Kocheln — Anbraten — Ideal zum Kocheln, leicht am Kdcheln halten, Garen (fiir lange Zeit). Teigwaren
Grillen ziehen lassen.
_Mittlere 3.4 Ideal fur lange Kochzeiten (Reis, Saucen, Braten, Fisch) in Flussigkeit (z. B. Wasser,
Leistungsstufe Garen — leichtes Kécheln — Wein, Briihe, Milch) und um Teigwaren ziehen zu lassen.
23 Eindicken — Ziehen lassen Ideal fiir lange Kochzeiten (weniger als ein Liter Volumen: Reis, Saucen, Braten, Fisch)
in Flissigkeit (z.B. Wasser, Wein, Briihe, Milch).
Ideal zum Aufweichen von Butter, zum Schmelzen von Schokolade, zum
Lo 1-2 Auftauen geringer Mengen an Lebensmitteln sowie zum Warmhalten von zuvor
Niedrige Schmelzen — Auftauen — gekochten Speisen (z. B. Saucen, Suppen, Minestrone).
Leistungsstufe Warmhalten — Ziehen lassen
1 Ideal zum Warmbhalten von frisch zubereiteten Speisen, zum Ziehenlassen von
Risotto und zum Warmhalten von Geschirr (mit fiir Induktion geeignetem Zubehor).
Leistungsstufe w Kochfeld in Position Standby oder aus (nach dem Garen kann noch Restwarme
0 Abstellflaiche S i qu :
Null vorhanden sein, wird durch “H” angezeigt).
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REINIGUNG UND WARTUNG

A

WARNUNG
Verwenden Sie keinen Dampfreiniger.

angezeigt wird.

Wichtig:

Keine Scheuerschwamme oder Topfkratzer verwenden, da sie das Glas
beschadigen kdnnen.

Das (abgekiihlte) Kochfeld nach jeder Verwendung reinigen, um
Ablagerungen und Flecken von Speiseresten zu entfernen.

Eine Oberflache, die nicht entsprechend sauber gehalten wird, kann
die Empfindlichkeit der Tasten des Bedienfelds verringern.
Verwenden Sie nur einen Schaber, wenn Ricksténde am Kochfeld
kleben. Befolgen Sie die Herstelleranweisungen fiir den Schaber, um
ein Zerkratzen des Glases zu vermeiden

LOSEN VON PROBLEMEN

Stellen Sie vor der Reinigung sicher, dass die Kochzonen abgeschaltet sind und dass die Restwdarmeanzeige (“H") nicht

«  Zucker oder stark zuckerhaltige Speisen kdénnen das Kochfeld
beschadigen und missen sofort entfernt werden.

«  Salz, Zucker und Sand kénnen die Glasoberflache zerkratzen.

«  Ein weiches Tuch, Kiichenrolle oder ein spezielles Reinigungsmittel flir
Kochfelder verwenden (die Herstellerangaben beachten).

«  Verschiittete Flissigkeiten kdnnen dazu fihren, dass sich die Topfe
bewegen oder dass diese vibrieren.

«  Das Kochfeld nach der Reinigung griindlich trocknen.

Vergewissern Sie sich, dass kein Stromausfall vorliegt.

Wenn sich das Kochfeld nach dem Gebrauch nicht ausschalten ldsst,
trennen Sie es sofort vom Stromnetz.

Erscheinen am Display nach dem Einschalten des Kochfelds
alphanumerische Codes, priifen Sie diese und die entsprechenden

HINWEIS: Wasser, aus Kochgeschirr verspritzte Flissigkeit oder Gegenstande
irgendwelcher Art konnen die versehentliche Aktivierung oder Deaktivierung
der Bedienfeldsperre verursachen.

Anweisungen in der unten aufgefiihrten Tabelle.

ANZEIGECODE

BESCHREIBUNG

MOGLICHE URSACHEN

ABHILFEMASSNAHME

Kochtopf wird erfasst, ist aber
nicht mit gewiinschter Operation
kompatibel.

Kochtopf wurde nicht korrekt auf der
Kochzone positioniert oder ist nicht
mit einer oder mehreren Kochzonen

Taste Ein/Aus zweimal driicken, um den
Code FOE1 zu léschen und den Betrieb
der Kochzone wieder herzustellen. Dann

FOET kompatibel. versuchen, den Kochtopf mit einer anderen
Kochzone zu verwenden, oder einen
anderen Kochtopf verwenden.

Falscher Stromkabelanschluss. Der Netzanschluss ist nicht genau, | Den Stromanschluss gemal3 Abschnitt

FOE7 wie er im Abschnitt “ELEKTRISCHER | “ELEKTRISCHER ANSCHLUSS" abéndern.

ANSCHLUSS" beschrieben wurde.
FOEA Das Bedienfeld schaltet wegen | DieinterneTemperaturderelektronischen | Warten Sie vor dem Gebrauch ab, bis sich das
Uberhitzung ab. Komponenten ist zu hoch. Kochfeld abgekihlt hat.

FOE2, FOE4, FOEG,
FOES8, FOEC, F1E1,
F6E1, F7E5, F7E6

Trennen Sie den Herd von der Stromversorgung.
Einige Minuten warten, anschlieBend das Kochfeld erneut an die Stromversorgung anschlief3en.
Sollte das Problem weiterhin bestehen, das Servicezentrum kontaktieren und den Fehlercode angeben, der auf dem Display

erscheint.
dE Das Kochfeld schaltet nicht auf | DEMO-MODUS ein. Folgen Sie den Anweisungen im Absatz
[wenn das Kochfeld Aufheizen. “DEMO-MODUS".

ausgeschaltet ist]

Die Funktionen schalten sich nicht ein.

Beispiel: Das Kochfeld lasst keine Aktivierung | Der Leistungsregler begrenzt die | Siehe Absatz “Einstellen der Leistung”.
N einer Sonderfunktion zu. Leistungsstufen entsprechend dem fir
S das Kochfeld eingestellten Maximalwert.
Beispiel: Das Kochfeld stellt automatisch | Der Leistungsregler begrenzt die | Siehe Absatz “Einstellen der Leistung”.
P — eine Mindestleistungsstufe ein, um | Leistungsstufen entsprechend dem fiir
[Leistungsstufe niedriger | sicherzustellen, dass die Kochzone | das Kochfeld eingestellten Maximalwert.
als die geforderte Stufe] | verwendet werden kann.
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GERAUSCHE

' DE

Wahrend des Normalbetriebs von Induktionskochfeldern kénnen
pfeifende oder knarrende Gerausche auftreten.

Diese werden vom Kochgeschirr erzeugt und stehen mit dessen
Boden in Verbindung (wenn der Boden beispielsweise aus mehreren
Materialschichten besteht oder uneben ist).

SUPPORT

Diese Gerdusche richten sich je nach Art des verwendeten Kochgeschirrs
und der darin enthaltenen Nahrungsmittelmenge und weisen nicht auf
eine Stoérung hin.

Bei Problemen mit der Bedienung wenden Sie sich an den technischen
Kundendienst von Franke.
Greifen Sie nie auf die Dienste von unautorisierten Technikern zurtick.
Wenn Sie den Kundendienst benachrichtigen, halten Sie bitte folgende
Informationen bereit:

- Artder Stérung

- Geratemodell (Art.)

— Seriennummer (S.N.)
Diese Angaben konnen Sie dem Typenschild entnehmen. Das Typenschild
befindet sich auf der Unterseite.

CElilcee®E

Zudem mssen Sie den Kaufbeleg vorlegen, wenn die Gewahrleistungsfrist
noch nicht verstrichen ist.

WWW.FRANKE.COM
© Franke Technology and Trademark Ltd., Switzerland

-23-



SOMMAIRE

INFORMATIONS SUR LA SECURITE .........000000000101111111111111141114114144144145555454441444814144448444144848484 8488184482424 4 8282242 R RS 25
INSTALLATION cocctiiicincinciscansississsssssssssssssssssssassssssssssssssssssssssssssssssssessssssssssssssssssssssssssssssssssessssssssssssssssssssssssssssssessssssssssssss 27
BRANGCHEMENT ELECTRIQUE ....vvvvvvsvstss010110111111111144144541444144544455544448444548844444444 2444444444444 AR AR 28
VUE D'ENSEMBLE ....cotcttininiiisisssissssssssssssssssssssssessssssssssssssssssssasssssssssssssesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssessens 29
PANNEAU DE COMMANDE ...ttt sisississssssanssass s ssssssssssssssssssssasssasssasssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssss 29
ACCESSOIRES ..cciirntitisiieiiesiesssssssssesss s sssssssssssssssssssssss s s sssssssessssssssssssssssssssssssssssssesssessssssssssssssssssesssssssesssesssssssssssasasssss 30
PREMIERE UTILISATION.....000000101111111111141441441444444444444444444444444444454444444444854544444 544488444884 84 844884888544 RS 30
USAGE QUOTIDIEN .couiiiiiiieicintiiieinesisessesssssesssssssssssssssssesssssssssssssssssssssssssssssssssssssstasssssssssssssssssssssssssessssssssssssssssssesssssssssssess 31
FONCTIONS oottt sssssssssssssssssss s st ssssssssass s ass s ass s bR RS R A RE R S R RS R RS R bR b R b bR b0 31
INDICATEURS ot ssessesssssssssssss s sssssssssssssssssssssssssssssssassssssssssssssssssassssessesssssssssssassssassssssssssssssssssssssess 32
TABLEAU DE CUISSON ....ouiitiiiiincineisisssinisssssssssisssssssssssssssssssssssssssssssssssssessssssssssssssssssssssssssssssesssssssssssssssssssssssssssssssssessens 32
NETTOYAGE ET MAINTENANCE ...ttt sssssssssssssssss st sssssasssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssss 33
GUIDE DE DEPANNAGE .....covvvummmmmmmmssmsmssmsssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssses 33
BRUITS DE FONCTIONNEMENT ...ouviiitincincinciniisisississssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssss 34
ASSISTANCE ..ottt ess sttt sssesss s bbb eSS a AR bbb bbb 34

—24-



INFORMATIONS SUR LA
SECURITE

" FR
IMPORTANT - A LIRE ET A RESPECTER

Avant d'utiliser I'appareil, lire attentivement les
consignes de sécurité. Conservez-les a portée pour
consultation ultérieure.

Le présent manuel et l'appareil en question
contiennent des consignes de sécurité importantes
qui doivent étre observées en tout temps. Le
Fabricant décline toute responsabilité si les
consignes de sécurité ne sont pas respectées, en cas
de mauvaise utilisation de l'appareil, ou d'un
mauvais réglage des commandes.

M\ AVERTISSEMENT: Ne pas utiliser la table de
cuisson si la surface est cassée ou fissurée - risque de
choc électrique.

N\ AVERTISSEMENT: Risque d’'incendie : Ne rangez
aucun objet sur les surfaces de cuisson.

M\ MISE EN GARDE: La cuisson doit étre supervisée.
Une cuisson de courte durée doit étre supervisée en
tout temps.

A\ AVERTISSEMENT: Une cuisson sans surveillance
sur une table de cuisson contenant de la graisse ou
de l'huile peut s’avérer dangereuse - risque
d’incendie. Ne tentez JAMAIS d’éteindre un feu avec
de l'eau : au contraire, éteignez l'appareil, puis
couvrez la flamme, par exemple avec un couvercle
ou une couverture ignifuge.

M\ N'utilisez pas la table de cuisson comme surface
de travail ou support. Gardez les vétements et autres
matiéres inflammables loin de I'appareil jusqu’a ce
que toutes les composantes soient complétement
refroidies - un incendie pourrait se déclarer.

M\ Comme ils peuvent devenir chauds, les objets
métalliques comme les couteaux, les fourchettes,
les cuilléres, et les couvercles ne doivent pas étre
placés sur la surface de la table de cuisson.

M\ Les enfants en bas age (0-3 ans) doivent étre
tenus a |'écart de I'appareil. Les jeunes enfants (3-8
ans) doivent étre tenus a I'écart de l'appareil sauf
s'ils se trouvent sous surveillance constante. Les
enfants agés de 8 ans et plus, ainsi que les personnes
présentant des capacités physiques, sensorielles ou
mentales réduites, ou ne possédant ni I'expérience
ni les connaissances requises, peuvent utiliser cet
appareil seulement s'ils sont supervisés, ou si une
personne responsable leur a expliqué I'utilisation
sécuritaire et les dangers potentiels de I'appareil. Ne
laissez pas les enfants jouer avec l'appareil. Le
nettoyage etl'entretien ne doivent pas étre exécutés
par des enfants sans surveillance.

A Aprés I'utilisation, éteignez la table de cuisson a
I'aide de lacommande, ne vous fiez pas au détecteur
de casserole.

N\ AVERTISSEMENT: L'appareil, ainsi que ses parties
accessibles, peuvent atteindre température élevée
lors de l'utilisation. Veillez a ne pas toucher les
éléments chauffants. Les enfants de moins de 8 ans
doivent étre tenus a I'écart de l'appareil, a moins
d’étre sous surveillance constante.

USAGE AUTORISE

M\ MISE EN GARDE: Cet appareil n’est pas congu
pour étre utilisé avec un dispositif de mise en marche
externe comme une minuterie ou un systeme de
contréle a distance.

A\ Cet appareil est destiné & un usage domestique
et peut aussi étre utilisé dans les endroits suivants :
cuisines pour le personnel dans les magasins,
bureaux et autres environnements de travail ; dans
les fermes ; par les clients dans les hotels, motels, et
autres résidences similaires.

&\ Aucune autre utilisation n’est autorisée (p. ex.
pour chauffer des pieces).

M\ Cet appareil n'est pas congu pour un usage
professionnel. N'utilisez pas I'appareil en extérieur.
INSTALLATION

&\ Deux personnes minimum sont nécessaires pour
déplacer et installer I'appareil - risque de blessure.
Utilisez des gants de protection pour le déballage et
I'installation de l'appareil - vous risquez de vous
couper.

A\ Uinstallation, incluant l'alimentation en eau
(selon le modele), et les connexions électriques,
ainsi que les réparations, doivent étre exécutées par
un technicien qualifié. Ne procédez a aucune
réparation ni a aucun remplacement de piece sur
I'appareil autre que ceux spécifiquement indiqués
dans le guide d'utilisation. Gardez les enfants a
I'écart du site d'installation. Aprés avoir déballé
I'appareil, assurez-vous qu’iln'a pas été endommagé
pendant le transport. En cas de probléme, contactez
le détaillant ou le service Aprées-vente le plus proche.
Une fois installé, gardez le matériel d’emballage
(sacs en plastique, parties en polystyrene, etc.) hors
de la portée des enfants - ils pourraient s'étouffer.
L'appareil ne doit pas étre branché a l'alimentation
électrique lors de l'installation - vous pourriez vous
électrocuter. Au moment de l'installation, assurez-
vous que le cable dalimentation n’est pas
endommagé par I'appareil - risque d’'incendie ou de
choc électrique. Allumez l'appareil uniquement
lorsque l'installation est terminée.

&\ Découpez le contour du meuble avant d'y insérer
I'appareil, et enlevez soigneusement tous les
copeaux et la sciure de bois.
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A\ Sil'appareil n’est pas installé au-dessus d’un four,
un panneau séparateur (non compris) doit étre
installé dans le compartiment sous l'appareil.
ALIMENTATION ELECTRIQUE

Ml doit étre possible de débrancher I'appareil de
I'alimentation électrique en retirant la fiche de la
prise de courant si elle est accessible, ou a l'aide d'un
interrupteur multipolaire en amont de la prise de
courant, conformément aux normes de sécurité
électrique nationales.

A\ Utilisez pas de rallonge, de prises multiples ou
d’'adaptateurs. Une fois linstallation terminée,
I'utilisateur ne devra plus pouvoir accéder aux
composantes électriques. N'utilisez pas I'appareil si
vous étes mouillé ou si vous étes pieds nus. N'utilisez
pas I'appareil si le cable d'alimentation ou la prise de
courant estendommagé(e), si I'appareil ne fonctionne
pas correctement, ou s'il a été endommagé ou est
tombé.

A\ Si le cable d'alimentation est endommagé, il doit
étre remplacé avec un cable identique par le
fabricant, un représentant du Service Aprés-vente,
ou par toute autre personne qualifiée - vous pourriez
vous électrocuter.

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

N\ AVERTISSEMENT: Assurez-vous que l'appareil est
éteint et débranchez de l'alimentation électrique
avant d'effectuer le nettoyage ou lentretien ;
n'utilisez jamais un appareil de nettoyage a vapeur
- risque de choc électrique.

A\ Utilisez en aucun cas de produits abrasifs ou
corrosifs, de produits chlorés ou de tampons a récurer.
MISE AU REBUT DES MATERIAUX D’EMBALLAGE

Les matériaux d’emballage sont entiérement recyclables comme l'indique

le symbole de recyclage é%

Les différentes parties de I'emballage doivent donc étre jetées de maniere
responsable et en totale conformité avec les réglementations des autorités
locales régissant la mise au rebut de déchets.

MISE AU REBUT DES APPAREILS ELECTROMENAGERS

Cet appareil est fabriqué a partir de matériaux recyclables ou réutilisables.
Mettez-le au rebut en vous conformant aux réglementations locales en matiere
d'élimination des déchets. Pour toute information supplémentaire sur le
traitement et le recyclage des appareils électroménagers, contactez le service
local compétent, le service de collecte des déchets ménagers ou le magasin
ou vous avez acheté |'appareil. Cet appareil porte le symbole conformément
a la Directive européenne 2012/19/UE concernant les déchets d'équipements
électriques et électroniques (DEEE).

En vous assurant que I'appareil est mis au rebut correctement, vous pouvez
aider a éviter d'éventuelles conséquences négatives sur I'environnement
et la santé humaine.

h:¢

Le symbole = sur le produit ou sur la documentation qui I'accompagne
indique qu'il ne doit pas étre traité comme un déchet domestique, mais doit
étre remis a un centre de collecte spécialisé pour le recyclage des appareils
électriques et électroniques. | .

CONSEILS RELATIFS A L'ECONOMIE D’ENERGIE

Tirez le meilleur de la chaleur résiduelle de votre plaque de cuisson en
I'éteignant quelques minutes avant de terminer la cuisson.

La base de votre casserole ou de votre poéle couvre totalement la plaque
chaude; un récipient plus petit que la plaque chaude provoquera un gaspillage
d'énergie.

Couvrez vos casseroles et poéles avec des couvercles parfaitement ajustés
et utilisez le moins d’eau que possible. La cuisson a découvert augmentera
considérablement la consommation d’énergie.

Utilisez uniquement des casseroles et poéles a fond plat.

DECLARATION DE CONFORMITE

Cet appareil respecte les exigences d'écoconception du reglement
européen n° 66/2014, conformément a la norme européenne EN 60350-2

REMARQUE

Les porteurs d'un pacemaker ou d'un dispositif médical similaire doivent
faire attention lorsqu'ils se trouvent prés de cette plague a induction
allumée. Le champ électromagnétique peut affecter le pacemaker ou ledit
dispositif similaire. Consultez votre médecin, ou le fabricant du pacemaker
ou du dispositif médical similaire pour plus d'informations sur les effets des
champs électromagnétiques de la plaque a induction.
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BRANCHEMENT ELECTRIQUE

Le branchement électrique doit étre réalisé avant de brancher I'appareil au réseau d'alimentation.

L'installation doit étre effectuée par un personnel qualifié qui connait les réglementations actuelles relatives a la sécurité et a I'installation. En particulier,
I'installation doit étre réalisée conformément aux réglementations de la société locale de distribution d’électricité.

Assurez-vous que la tension spécifiée sur la plaque signalétique située au bas de I'appareil correspond a celle de votre logement.

La mise a la terre de I'appareil est obligatoire aux termes de la loi : utilisez uniquement des conducteurs (y compris le fil de terre) de section appropriée.

380-415V2 N~ 220-240V ~ 220-240V 3 ~ 230V 2 Phase 2N ~
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black-nero-negro-preto-paipog-must-melns-juodas-czarny-schwarz-noir-zwart-negru-4epHo-LpH-
¢rna-crno-yepHbln-4opHuin-kapa-cerna-Cierna-fekete-svart-musta-svart-sort-siyah-dubh

brown-marrone-marrén-marrom-ka@é-pruun-briins-rudas-brgzowy-braunen-brun-bruin-maro-kacsis-
6paoH-rjava-smed-kopuyHeBbIN-kOpMUYHEBUI-KOHbIP-hnédy-hnedy-barna-brunt-ruskea-brunt-brun-
kahverengi-donn

blue (gray)-blu (grigio)-azul (gris)-azul (cinza)-utAe (ykpi)-sinine (hall)-zila (peleka)-mélyna (pilkas)-
T niebieski (szary)-blau (grau)-bleu (gris)-blauw (grijs)-albastru (gri)-cuHbo (cvBo)-nnasa (cmea)-

modro (sivo)-plava (siva)-cuHuin (cepblin)-cuHii (cipuin)-kek (cyp)-modry (Seda)-modry (siva)-

kék (szurke)-bla (gra)-sininen (harmaa)-bla (gra)-blat (grat)-mavi (gri)-gorm (liath)

yellow/green-giallo/verde-amarillo/verde-amarelo/verdekitpivo/tpdoivo-kollane/roheline-dzeltens/zals-
geltona/zalia-zotty/zielony-gelb/griin-jaune/vert-geel/groen-galben/verde-xbnTo/3eneHo-xyTo/3eneHa-
rumeno/zeleno-Zuto/zelena-xenTblin/3eNeHbIN-KOBTUIA/3eNeHuit-xacbin/capbl-Zluta/zelena-zlta/zelena-
sarga/zold-gul/grgnn-keltainen/vihreé-gul/grén-gul/gren-sari/yesil-bui/glas

blue-blu-azul-azul-ptrAe-sinine-zila-mélyna-niebieski-blau-bleu-blauw-albastru-cuHbo-nnasa-modro-
plava-cuHwit-cuHiii-kek-modry-modry-kék-bla-sininen-bla-blat-mavi-gorm
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ACCESSOIRES

POELES ET CASSEROLES

oul won | Utiliser uniquement des casseroles et poéles réalisées
en matériau ferromagnétique qui sont adaptées a
I'utilisation avec des plaques a induction:

A > - acier émaillé

@ @ - fonte

« casseroles et poéles spéciales en acierinoxydable,
adaptées pour une cuisson sur plaque ainduction
Pour déterminer si une casserole est adaptée, vérifier si elle présente le symbole

(habituellement imprimé sur le fond). Un aimant peut étre utilisé pour
vérifier si les casseroles sont magnétiques.
La qualité et la structure de la base de la casserole peuvent altérer les
performances de cuisson. Certaines indications pour le diamétre de la base
ne correspondent pas au diametre effectif de la surface ferromagnétique.

Certaines casseroles et poéles n'ont qu'une partie du fond en matériau
ferromagnétique, avec des parties dans un autre matériau qui n'est
pas adapté a la cuisson sur une plaque a induction. Ces zones peuvent
chauffer a différents niveaux ou avec des températures plus basses. Dans
certains cas, lorsque le fond est réalisé essentiellement en matériaux non-
ferromagnétiques, la plaque de cuisson risque de ne pas reconnaitre la
casserole et donc de ne pas allumer la zone de cuisson.

Pour assurer une efficacité optimale, utiliser toujours des casseroles et
poéles avec un fond plat qui répartit uniformément la chaleur. Si le fond
estirrégulier, cela affectera la puissance et la conduction de chaleur.

7
PREMIERE UTILISATION

Casseroles vides ou casseroles avec une base fine

N'utilisez pas de casseroles ou de poéles vides quand la table de cuisson est
allumée. La table de cuisson est équipée d'un systeme de sécurité interne qui
contréle constamment latempérature, enactivantlafonction “arrétautomatique”
oU des températures élevées sont détectées. Lors de l'utilisation de casseroles
vides ou de casseroles avec des bases fines, la température peut augmenter
tres rapidement et la fonction “arrét automatique” peut ne pas étre enclenchée
immédiatement, endommageant ainsi la poéle ou la surface de la plaque. Si cela
se produit, ne touchez a rien, et attendez que tous les composants refroidissent.
Si des messages d'erreur apparaissent, appelez le service aprés-vente.

Diamétre minimum de la base de la casserole/poéle pour les différentes
zones de cuisson

Pour assurer un fonctionnement correct de la table de cuisson, utiliser des
casseroles ayant un diamétre minimum adapté (voir le tableau ci-dessous).
Utiliser toujours la zone de cuisson qui correspond le mieux au diamétre
minimum du fond de la casserole.

Placer la casserole en s'assurant qu'elle est bien centrée sur la zone de cuisson
utilisée.

Il est recommandé de ne pas utiliser de casseroles qui dépassent du périmétre
de la zone de cuisson utilisée.

D DD f )
o min.“@’

ADAPTATEUR POUR CASSEROLES/POELES
L'INDUCTION

L'utilisation de cet accessoire permet d'utiliser des casseroles et poéles qui
ne sont pas adaptées pour les tables de cuisson a induction. Il est important
de garder a l'esprit que ['utilisation de cet accessoire affecte I'efficacité et par
conséquent, le temps nécessaire pour chauffer les aliments. Son utilisation
doit étre limitée car les températures atteintes sur sa surface dépendent
considérablement de la casserole/poéle utilisée, de sa planéité et du type
d'aliment cuit. L'utilisation d'une casserole ou d'une poéle ayant un diametre
inférieur au disque adaptateur peut provoquer la formation de chaleur qui ne
sera pas transmise a la casserole ou a la poéle et cela pourrait noircir a la fois la
table de cuisson et le disque. Adapter le diamétre de vos casseroles/poéles et
la table de cuisson au diamétre de I'adaptateur.

120 mm 220 mm 100 mm 150 mm

INADAPTE POUR

REGLER LA PUISSANCE

Au moment de l'achat, la table de cuisson est réglée a la puissance
maximale. Ajuster le réglage relativement aux limites du systéme électrique
dans votre maison comme décrit au paragraphe suivant.

REMARQUE : En fonction de la puissance choisie pour la plaque de cuisson,
certains des niveaux de puissance du foyer et des fonctions (par exemple
ébullition ou réchauffage rapide) pourraient étre automatiquement limités,
afin d'empécher que la limite sélectionnée ne soit dépassée.

Pour régler la puissance de la table de cuisson:

Une fois que vous avez connecté le dispositif a l'alimentation principale,
vous pouvez régler le niveau de puissance en 60 secondes.

Appuyer sur le bouton “+“ de minuterie totalement a droite pendant au moins
5 secondes. Sur I'écran, le symbole “PL” sera affiché.

3
Appuyez sur le bouton B?F ° Utilisezles boutons “+* et
le niveau de puissance souhaité.
Les niveaux de puissance disponibles sont: 2,5 kW — 4,0 kW - 6,0 kW - 7.2 kW.

O—~3s
Confirmer avec la touche [0k .

u_u

pour sélectionner

Le niveau de puissance sélectionné restera en mémoire méme si le courant
est coupé.

Pour changer le niveau de puissance, débrancher I'appareil du secteur pendant
au moins 60 secondes, puis le rebrancher et répéter les étapes ci-dessus.

Si une erreur se produit pendant la séquence de réglage, le symbole “EE”
apparaitra et vous entendrez un bip. Si cela se produit, répéter I'opération.
Sil'erreur persiste, contacter le Service apres-vente.

MARCHE / ARRET DU SIGNAL SONORE

Pour actionner / exclure le signal sonore:

«  Brancher la table de cuisson a 'alimentation électrique;

«  Attendez la séquence d'allumage;

« Appuyer sur le bouton “P” du premier clavier dans la partie supérieure
gauche pendant 5 secondes.

Les éventuelles alarmes demeurent actives.

MODE DEMO (réchauffage désactivé, voir la section sur le “Guide de

dépannage”)

Pour allumer et éteindre le mode démo:

«  Brancher la table de cuisson a 'alimentation électrique;

«  Attendez la séquence d'allumage;

«  Pendant la premiére minute, appuyer sur le bouton de chauffage rapide
“P" du clavier inférieur gauche pendant 5 secondes (comme indiqué ci-

dessous);
- L'afficheur indiquera “DE".

© @
'@ =] NG B )

C—— — © ©
@B@EEB
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USAGE QUOTIDIEN

I
U MISE EN MARCHE/ARRET DE LA TABLE DE CUISSON

Pour allumer la table de cuisson, appuyer sur le bouton marche pendant
environ 1 seconde. Pour arréter la table de cuisson, appuyer sur le méme
bouton et toutes les zones de cuisson seront désactivées.

qa POSITIONNEMENT

Localisezla zone de cuisson souhaitée en vous référant aux symboles de position.
Ne couvrez pas les symboles du panneau de commande avec la casserole.

Veuillez noter: Dans les zones de cuisson proches du panneau de commande, il est
conseillé de conserver poéles et casseroles dans les limites (en tenant compte du
fond de la casserole et du bord supérieur, dans la mesure ou il tend a étre plus large).
Cela prévient la surchauffe excessive du pavé tactile. Pour griller et frire,
utilisez les zones de cuisson arriére autant que possible.

ACTIVATION/DESACTIVATION DES ZONES DE CUISSON ET
AJUSTEMENT DES NIVEAUX DE PUISSANCE

I e N T N [

Pour activer les zones de cuisson:

Appuyer sur le bouton “ + “ ou “—" de la zone de cuisson requise pour l'activer
et régler la puissance. Le niveau sera indiqué de maniere alignée a la zone,
avec le témoin indicateur identifiant la zone de cuisson active. Le bouton “ P
“ peut étre utilisé pour sélectionner la fonction de chauffage rapide (Booster).

Pour désactiver les zones de cuisson:
Appuyer sur le bouton “0” sur la gauche du réglage de puissance.

FONCTIONS

O—3s
IB_KI VERROUILLAGE DU PANNEAU DE COMMANDE

Pour bloquer les réglages et éviter de I'allumer accidentellement, appuyer et
maintenir le bouton OK/Verrouillage des touches pendant 3 secondes. Un bip et
un témoin d'avertissement au-dessus du symbole indiquent que cette fonction a
été activée. Le panneau de commande est verrouillé, a 'exception de la fonction
darrét (). Pour déverrouiller les commandes, répétez ces opérations.

©
= MINUTERIE

Il existe deux minuteries - 'une commande les zones de cuisson a gauche,
tandis que I'autre commande les zones de cuisson a droite.

Pour activer la minuterie:

Appuyer sur le bouton “+“ ou “—* pour régler le temps souhaité sur la zone
de cuisson en cours d'utilisation. Un témoin sera activé de maniére alignée
au symbole spécifique ©. Une fois que le temps déterminé s'est écoulé,
un signal sonore retentit et la zone de cuisson s'éteint automatiquement.
Le temps peut étre changé a tout moment, et plusieurs minuteries peuvent
étre activées simultanément.

Si 2 minuteries du méme coté de la table de cuisson sont activés
simultanément, un “Indicateur de sélection de zone” clignote et la durée de
cuisson correspondante sélectionnée est affichée sur I'écran central.

u_u

Pour désactiver la minuterie:

Appuyer sur les boutons “+" et
soit désactivée.

N
@ INDICATEUR DE MINUTERIE

Ce voyant (lorsqu'il est allumé) signale que la minuterie a été programmée
pour la zone de cuisson.

u_n

ensemble jusqu'a ce que la minuterie
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n] BRIDGE

Il permet de combiner deux zones de cuisson et de les utiliser comme une
grande superficie unique.

Idéal pour les poissonniéres, les casseroles ou grilles qui recouvrent toute la
surface de cuisson.

La fonction est désactivée si la zone de pont n'est pas entiérement couverte.
N'importe lequel des claviers sur la gauche peut étre utilisé.

Pour activer/désactiver la fonction, appuyez sur le bouton “BRIDGE".

IMPORTANT: Placer les casseroles au centre de lazone de cuisson afin qu'elles
couvrent au moins un des points de repere (comme indiqué ci-dessous).

S [».- b
- € =1
==

COOKASSIST

Le bouton “COOKASSIST” active les fonctions spéciales.

Placer la casserole en position et sélectionner la zone de cuisson.

Appuyer surle bouton “COOKASSIST”. L'écran de la zone sélectionnée affichera
un “A”,

L'indicateur pour la premiére fonction spéciale disponible pour la zone de
cuisson s'allumera.

Sélectionner la fonction spéciale souhaitée en appuyant sur le bouton
“COOKASSIST” une ou plusieurs fois.

Lafonction est activée unefois que |el3§’|“3s bouton a été actionné pour confirmer.
Pour sélectionner une autre fonction spéciale, appuyez sur “0“, puis sur le
bouton “COOKASSIST” pour choisir la fonction requise.

Pour désactiver les fonctions spéciales et revenir en mode manuel, appuyez
sur “0".

Le niveau de puissance lors de I'utilisation des fonctions spéciales est
préréglé par la plaque de cuisson et ne peut pas étre modifié.
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= FAIRE FONDRE

Cette fonction vous permet d’amener les aliments a la température idéale
pour une fusion et pour maintenir I'état de I'aliment sans risque qu’il ne
brale.

Cette méthode est idéale car elle n'endommage pas les mets délicats
comme le chocolat et les empéche de coller a la casserole.

ILI MAINTENIR AU CHAUD

Cette fonction vous permet de maintenir votre aliment a une température
idéale, habituellement une fois que la cuisson est terminée, ou lors de la
réduction de liquides de maniére tres lente.

[*] BOUILLIR

Cette fonction vous permet de porter I'eau a ébullition et de la maintenir en
ébullition avec moins de consommation d’énergie.

Environ 2 litres d'eau (de préférence a la température ambiante) doivent
étre placés dans la casserole.

Dans tous les cas, les utilisateurs sont informés de controler étroitement
I'eau bouillante, et de vérifier la quantité d’eau restante réguliérement.

Si les récipients sont grands et que la quantité d'eau est supérieure a
2 litres, nous vous recommandons d'utiliser un couvercle pour optimiser le
temps d'ébullition.

Idéale pour servir des aliments a la température parfaite.

Iﬁl MUJOTER

Cette fonction est idéale pour maintenir une température de mijotage, vous
permettant de cuire vos aliments longtemps sans risque qu'ils ne bralent.
Idéale pour des recettes a cuisson longue (riz, sauces, rétis) ou des plats en sauce.

INDICATEURS

"l CHALEUR RESIDUELLE
Si un “H" apparait sur l'afficheur, cela signifie que la zone de cuisson est encore

chaude.

L'indicateur s'allume méme si la zone n'a pas été activée mais a chauffé du fait
de I'utilisation des zones adjacentes, ou parce qu'une casserole chaude a été

placée dessus.

Lorsque la zone de cuisson a refroidi, le “H" disparait.

TABLEAU DE CUISSON

Y CASSEROLE MAL POSITIONNEE OU MANQUANTE

Ce symbole apparait si la casserole n'est pas adaptée pour une cuisson par
induction, si elle n'est pas positionnée correctement ou si elle n'est pas de
taille appropriée pour la zone de cuisson choisi. Si aucune casserole n'est
détectée dans un délai de 30 secondes suivant la sélection, la zone de cuisson
s'éteint.

La table de cuisson offre un exemple du type de cuisson pour chaque niveau de puissance. La puissance effectivement émise par chaque niveau de
puissance dépend de la dimension de la zone de cuisson.

UTILISATION DU NIVEAU
NIVEAU DE PUISSANCE TYPE DE CUISSON (valeur indicative pouvant étre adaptée en fonction de I'expérience et des
habitudes de chacun)
| Chauterapdementsooser | 1962pouauamenter apidements empératre des lmepts notamment pou
Puissance a P :
maximale . - Idéal pour dorer, lancer une cuisson, faire frire des produits surgelés, faire bouillir
8-9 Frire — bouillir :
rapidement.
7_8 Dorer — sauter — bouillir — griller Icc(i)euarltepozrriggze;?gtriri,n:lae;n)tenlr une ébullition vive, cuire et griller (pour une
Puissance P ! :
élevée 6—7 Dorer — cuire — cuire a I'étouffée | Idéal pour faire sauter, maintenir une ébullition Iégére, cuire et griller (pour une
— sauter — griller période moyenne, 10-20 minutes), en préchauffant les accessoires.
4—5 Cuire — cuire a I'étouffée — Idéal pour cuire a I'étouffée, maintenir une ébullition douce, cuire (pour une
sauter — griller longue période). Préparer la sauce des pates.
Puissance Idéal pour les longues cuissons (riz, sauces, rétis, poisson) avec des liquides (par ex.
moyenne 3-4 . . e eau, vin, bouillon, lait), préparer la sauce des pates
Cuire — mijoter — épaissir — o e :
2-3 préparer la sauce Idéal pour les longues cuissons (moins d'un litre en volume : riz, sauces, rétis, poisson)
avec des liquides (par ex. eau, vin, bouillon, lait).
Idéal pour faire ramollir du beurre, faire fondre du chocolat délicatement,
1-2 décongeler de petits produits et maintenir au chaud les aliments tout juste cuits
Fondre — décongeler —garder | (par ex. sauces, soupes, minestrone).
Puissance faible les aliments au chaud — préparer
la sauce Idéal pour maintenir au chaud les aliments tout juste cuits, pour préparer la sauce
1 des risottos et pour maintenir au chaud les plats a servir (avec accessoire adapté a
la cuisson a induction).
. , . Table de cuisson en mode veille ou arrét (chaleur résiduelle de fin de cuisson
Puissance nulle 0 Surface d'appui o il u
possible, indiquée par un “H“).
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NETTOYAGE ET MAINTENANCE

AVERTISSEMENT
« N'utilisez pas d'appareil de nettoyage a vapeur.

« Avant de procéder aux opérations de nettoyage, assurez-vous que les zones de cuisson sont éteintes et qu'aucun voyant de

chaleur résiduelle (“H”) n'est allumé.

Important:

N'utilisez pas d'éponges abrasives ni de tampons a récurer car ils
peuvent endommager le verre.

Aprés chaque utilisation, laissez refroidir la table de cuisson et nettoyez-
la de fagon a éliminer les résidus d'aliments incrustés et les taches.

Une surface qui n'est pas maintenue convenablement propre peut
réduire la sensibilité des boutons de panneau de commande.

Utilisez un racloir uniquement si des résidus sont collés sur la table de
cuisson. Respectez les instructions du fabricant pour éviter de rayer le

Le sucre et les aliments tres sucrés peuvent abimer la table de cuisson
et doivent étre éliminés immédiatement.

Le sel, le sucre et le sable peuvent rayer la surface en verre.

Utilisez un chiffon doux, un essuie-tout, ou un nettoyant pour cuisiniére
pour nettoyer la table de cuisson (suivez les consignes du fabricant).
Des déversements de liquide dans les zones de cuisson peuvent
provoquer le déplacement ou la vibration des casseroles.

Apres le nettoyage de la table de cuisson, séchez-la soigneusement.

verre.

GUIDE DE DEPANNAGE

«  Contrélez que I'alimentation électrique n'a pas été coupée.

+ Si vous ne parvenez pas a éteindre la table de cuisson apreés l'avoir

utilisée, débranchez-la a partir de I'alimentation électrique.
- Si, quand le plan de cuisson est allumé, I'afficheur visualise les codes
alphanumeériques, consultez le tableau suivant pour les instructions.

Veuillez noter: De I'eau, du liquide ayant débordé des casseroles ou tout

objet posé sur les commandes peuvent provoquer l'activation ou la

désactivation accidentelles du verrouillage du bandeau de commandes.

CODE
D'AFFICHAGE

DESCRIPTION

CAUSES POSSIBLES

SOLUTION

L'ustensile de cuisson est détecté mais
n'est pas compatible avec I'opération
requise.

L'ustensile de cuisson n'est pas bien
positionné sur la zone de cuisson ou
n'est pas compatible avec une ou

Appuyer sur le bouton Marche/Arrét deux
fois pour éliminer le code FOE1 et rétablir la
fonctionnalité de la zone de cuisson. Puis

élevées.

FOE1 . - A , -
plusieurs zones de cuisson. essayez d'utiliser l'ustensile avec une zone
de cuisson différente, ou utilisez un ustensile
différent.
Mauvaise connexion de cable Le branchement de [Ialimentation | Ajustez le branchement de [alimentation
FOE7 électrique. électrique n'est pas exactement | électriqueselonleparagraphe”BRANCHEMENT
comme indiqué dans le paragraphe | ELECTRIQUE".
“BRANCHEMENT ELECTRIQUE".
Le panneau de commande s'éteint en | La température interne des piéces | Patientez que la table de cuisson refroidisse
FOEA raison de températures excessivement | électroniques est trop élevée. avant de la réutiliser.

FOE2, FOE4, FOES6,
FOES, FOEC, F1E1,
F6E1, F7E5, F7E6

Débranchez la table.

Attendez quelques secondes, puis rebranchez la table de cuisson a I'alimentation électrique.
Si le probléme persiste, appelez le Service Aprés-vente et spécifiez I'erreur qui apparait sur l'afficheur.

dE
[quand la table de cuisson
est éteinte]

La table de cuisson ne s'allume pas et
ne chauffe pas.
Les fonctions ne s'activent pas.

MODE DEMO activé.

Respectez les instructions au paragraphe
“MODE DEMO”.

Lo _
parex. i 4 —

La plaque de cuisson ne permet pas
d'activer une fonction spéciale.

Le régulateur de puissance limite les
niveaux de puissance conformément
a la valeur maximale réglée pour la
plaque de cuisson.

Voir le paragraphe “Régler la puissance”.

par ex. P—95
[Niveau de puissance
inférieur au niveau requis]

La plaque de cuisson regle
automatiquement un niveau de
puissance minimum pour s'assurer
que le foyer peut étre utilisé.

Le régulateur de puissance limite les
niveaux de puissance conformément
a la valeur maximale réglée pour la
plaque de cuisson.

Voir le paragraphe “Régler la puissance”.
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BRUITS DE FONCTIONNEMENT

Les plans de cuisson a induction peuvent produire des sifflements ou des
craguements durant le fonctionnement normal.

Ces bruits proviennent en réalité des casseroles et ils sont liés aux
caractéristiques des fonds (par exemple, lorsque le fond de la casserole est
fait de plusieurs couches de matériau ou si il est irrégulier).

ASSISTANCE

Ces bruits peuvent varier selon les casseroles utilisées et selon la quantité
d'aliments qu'elles contiennent et ils n'indiquent aucun type de défaut.

En cas de probléemes de fonctionnement, contacter le S.A.V. Franke.
Ne jamais avoir recours aux services de techniciens non autorisés.
Lorsque vous contactez le service a la clientéle, veuillez fournir les
informations suivantes:

- type de défaut

- modéle d‘appareil (Art.)

- numéro de série (S.N.)
Ces informations figurent sur la plaque signalétique. La plaque d'identification
est fixée sur la face inférieure.

CElilcee®E

Vous devez également vous munir de la preuve d'achat si la période de
garantie nest pas terminée.

XXXXKXXXXXKKKKKKKKKK.
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INFORMAZIONI PER LA
SICUREZZA

IMPORTANTE: DA LEGGERE E OSSERVARE

Prima di utilizzare I'apparecchio, leggere le seguenti
norme di sicurezza. Conservarle per eventuali
consultazioni successive.
Queste istruzioni e I'apparecchio sono corredati da
importanti avvertenze di sicurezza, da leggere e
osservare sempre. |l fabbricante declina qualsiasi
responsabilita che derivi dalla mancata osservanza
delle presenti istruzioni di sicurezza, da usi impropri
dell'apparecchio o da errate impostazioni dei
comandi.
/N AVVERTENZA: Se la superficie del piano cottura &
incrinata, non utilizzare I'apparecchio per evitare il
rischio di folgorazione.
A\ AVVERTENZA:  Pericolo di  incendio:
Kpoggiare oggetti sulle superfici di cottura.
ATTENZIONE: Il processo di cottura deve essere
sorvegliato. | processi di cottura brevi richiedono
una supervisione continua.
M\ AVVERTENZA: La cottura non sorvegliata su un
piano di cottura con grasso e olio pud essere
pericolosa e generare incendi. Non tentare MAI di
spegnere le flamme con acqua: piuttosto, spegnere
I'apparecchio e soffocare le fiamme, ad esempio con
un coperchio o una coperta antincendio.
M\ Non utilizzare il piano di cottura come superficie
dilavoro o appoggio. Non avvicinare all'apparecchio
stoffe o altri materiali infiammabili fino a che tutti i
componenti non si siano completamente raffreddati
per evitare il rischio di incendi.
M Non poggiare oggetti metallici come coltelli,
forchette, cucchiai e coperchi sulla superficie del
piano di cottura perché potrebbero surriscaldarsi.
M\ Tenere i bambini di eta inferiore a 3 anni lontani
dall'apparecchio. Senza la sorveglianza costante di un
adulto tenere anche l'apparecchio fuori dalla portata
dei bambini di eta compresa tra 3 e 8 anni. | bambini di
etasuperiore agli8 anni, le persone conridotte capacita
fisiche, sensoriali 0 mentali e le persone che non
abbiano esperienza o conoscenza dell'apparecchio
potranno utilizzarlo solo sotto sorveglianza, o quando
siano state istruite sull'utilizzo sicuro dellapparecchio e
siano consapevoli dei rischi del suo utilizzo. Vietare ai
bambini di giocare con l'apparecchio. | bambini non
devono eseguire operazioni di pulizia e manutenzione
dell'apparecchio senza la sorveglianza di un adulto.
M\ Dopo I'uso, spegnere I'elemento del piano di
cottura mediante il rispettivo comando e non fare
affidamento sul rilevatore di tegami.
A\ ATTENZIONE: Lapparecchio e i suoi componenti
accessibili possono diventare molto caldi durante
l'uso. Fare attenzione a non toccare gli elementi

non

riscaldanti. Tenere lontani i bambini di eta inferiore
agli 8 anni, a meno che non siano costantemente
sorvegliati.

USO CONSENTITO

N\ ATTENZIONE: l'apparecchio non & destinato ad
essere messo in funzione mediante un dispositivo di
commutazioneesterno,adesempiountemporizzatore,
o attraverso un sistema di comando a distanza
separato.

M\ 'apparecchio & destinato all'uso domestico e ad
applicazioni analoghe, quali: aree di cucina per il
personale di negozi, uffici e altri contesti lavorativi;
agriturismi; camere di hotel, motel, bed & breakfast
e altri ambienti residenziali.

&\ Nonsono consentitialtriusi(ad es., il riscaldamento
di ambienti).

M\ Questoapparecchionon édestinatoad applicazioni
professionali. Non utilizzare 'apparecchio all'aperto.
INSTALLAZIONE

A\ Perevitareil rischiodilesioni personali, 'apparecchio
deve essere movimentato e installato da due o piu
persone. Per le operazioni di disimballaggio e
installazione utilizzare i guanti protettivi per non
procurarsi tagli.

M linstallazione, comprendente anche eventuali
raccordi per l'alimentazione idrica e i collegamenti
elettrici, e gli interventi di riparazione devono essere
eseguiti da personale qualificato. Non riparare o
sostituire qualsiasi parte dell'apparecchio se non
specificatamente richiesto nel manuale d’uso. Tenere
i bambini a distanza dal luogo dell'installazione.
Dopo aver disimballato I'apparecchio, controllare che
I'apparecchio non sia stato danneggiato durante il
trasporto. In caso di problemi, contattare il rivenditore
o il Servizio Assistenza Clienti. A installazione
completata, conservare il materiale di imballaggio
(parti in plastica, polistirolo, ecc.) fuori della portata
dei bambini per evitare il rischio di soffocamento. Per
evitare rischi di scosse elettriche, prima di procedere
all'installazione scollegare l'apparecchio dalla rete
elettrica. Durante [linstallazione, accertarsi che
I'apparecchio non possa danneggiare il cavo di
alimentazione e causare cosirischi di scosse elettriche.
Attivare l'apparecchio solo dopo avere completato la
procedura di installazione.

M\ Eseguire tutte le operazioni di taglio del mobile
prima di inserire l'apparecchio, avendo cura di
rimuovere trucioli o residui di segatura.

M\ Se 'apparecchio non & installato sopra un forno, &
necessario installare un pannello divisorio (non in
dotazione) nel vano sottostante.
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AVVERTENZE ELETTRICHE

M\ Deve essere possibile scollegare l'apparecchio
dalla rete elettrica disinserendo la spina, se questa &
accessibile, o tramite un interruttore multipolare
installato a monte della presa nel rispetto dei
regolamenti elettrici vigenti; inoltre, la messa a terra
dell'apparecchio deve essere conforme alle norme
di sicurezza elettrica nazionali.

M\ Non utilizzare cavi di prolunga, prese multiple o
adattatori. Una volta terminata linstallazione, i
componenti elettrici non devono piu essere
accessibili. Non utilizzare I'apparecchio quando si &
bagnati oppure a piedi nudi. Non accendere
I'apparecchio se il cavo di alimentazione o la spina
sono danneggiati, se si osservano anomalie di
funzionamento o se l'apparecchio & caduto o & stato
danneggiato.

A\ Se il cavo di alimentazione & danneggiato, deve
essere sostituito con uno dello stesso tipo dal
produttore, da un centro di assistenza autorizzato o
da un tecnico qualificato per evitare situazioni di
pericolo o rischi di scosse elettriche.

PULIZIA E MANUTENZIONE

&\ AVVERTENZA: Per evitare rischi di folgorazione,
prima di qualsiasi intervento di manutenzione
accertarsi che l'apparecchio sia spento e scollegato
dall'alimentazione elettrica; inoltre, non usare in
nessun caso pulitrici a getto di vapore.

M Non utilizzare prodotti abrasivi o corrosivi,
prodotti a base di cloro o pagliette.

SMALTIMENTO DEL MATERIALE DI IMBALLAGGIO

Il materiale di imballaggio é riciclabile al 100% ed e contrassegnato dal

simbolo del riciclaggio &’9
Levarie partidellimballaggio devono pertanto essere smaltite responsabilmente
ein stretta osservanza delle norme stabilite dalle autorita locali.

SMALTIMENTO DEGLI ELETTRODOMESTICI

Questo prodotto e stato fabbricato con materiale riciclabile o riutilizzabile.
Smaltire il prodotto rispettando le normative locali in materia. Per
ulteriori informazioni sul trattamento, il recupero e il riciclaggio degli
elettrodomestici, contattare I'ufficio locale competente, il servizio diraccolta
dei rifiuti domestici o il negozio presso il quale il prodotto & stato acquistato.
Questo apparecchio & contrassegnato in conformita alla direttiva europea
2012/19/EU sui rifiuti di apparecchiature elettriche ed elettroniche (RAEE).
Assicurandosi che questo prodotto sia smaltito in modo corretto, l'utente
contribuisce a prevenire le conseguenze negative per 'ambiente e la salute.
Il simbolo E sul prodotto o sulla documentazione di accompagnamento
indica che questo apparecchio non deve essere smaltito come rifiuto
domestico, bensi conferito presso un centro di raccolta preposto al ritiro
delle apparecchiature elettriche ed elettroniche.

CONSIGLI PERIL RISPARMIO ENERGETICO

Per sfruttare al meglio il calore residuo delle piastre, spegnerle alcuni minuti
prima del termine della cottura.

La base della pentola o del tegame dovrebbe coprire completamente la
piastra di cottura; un recipiente con la base pil piccola del diametro della
piastra causera uno spreco di energia.

Durante la cottura, coprire pentole e tegami con un coperchio che chiuda
bene il recipiente e usare la minima quantita d'acqua possibile. La cottura
senza coperchio comporta un consumo di energia notevolmente superiore.
Utilizzare solo pentole e padelle con fondo piatto.

I
AT
DICHIARAZIONE DI CONFORMITA
Questo apparecchio soddisfa i requisiti del regolamento europeo n. 66/2014
in materia di progettazione ecocompatibile, in conformita con la norma
europea EN 60350-2.

NOTA

Le persone con un pacemaker o un dispositivo medico simile devono
prestare attenzione quando si trovano in prossimita di questo piano di
cottura a induzione mentre & acceso. Il campo elettromagnetico puo
influenzare il pacemaker o un dispositivo simile. Consultare il proprio
medico o il produttore del pacemaker o un dispositivo medico simile per
ulteriori informazioni sui suoi effetti con i campi elettromagnetici del piano
di cottura ad induzione.
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INSTALLAZIONE
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COLLEGAMENTO ELETTRICO

IT

Il collegamento elettrico deve essere eseguito prima di collegare I'apparecchio alla rete.
L'installazione deve essere eseguita da personale qualificato a conoscenza delle norme vigenti in materia di sicurezza e installazione. Nella fattispecie,
I'installazione deve essere eseguita in ottemperanza alle direttive della locale societa di fornitura elettrica

Controllare che la tensione indicata sulla targhetta matricola nella parte inferiore dell’apparecchio sia la stessa della rete elettrica domestica.

La messa a terra dell'apparecchio & obbligatoria per legge; utilizzare solo conduttori delle dimensioni appropriate (incluso il conduttore di terra).
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VISTA D'INSIEME

1. Pianodi cottura
2. Pannello di controllo
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1. Icone/attivazione funzioni speciali 7. Tasto di Accensione/Spegnimento 13. Indicatore contaminuti attivo
2. Livello di cottura selezionato 8. Tasto BRIDGE 14. Indicatore zona selezionata
3. Tasto di spegnimento della zona cottura 9. Contaminuti 15. Icona indicatore contaminuti
4. Tastiregolazione potenza 10. Tasto COOKASSIST 16. Identificazione della zona di cottura
5. Tasto diriscaldamento rapido (Booster) 11. Indicatore tempo di cottura
6. Spia luminosa funzione attiva 12. Tasto OK/Blocco tasti — 3secondi
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ACCESSORI

T

PENTOLE E PADELLE

“ Usare solo pentole e padelle ferromagnetiche adatte
ai piani a induzione:
W < + stoviglia in acciaio smaltato
- stoviglia in ghisa
@ @ - stoviglia speciale in acciaio inox, adatta alla

cottura a induzione
Per determinare se una pentola e adatta, controllare se riporta il simbolo QQQ
(generalmente impresso sul fondo). E’ possibile avvalersi di una calamita per
verificare se le pentole sono rilevabili magneticamente.
La qualita e la geometria del fondo della pentola possono far variare
le prestazioni di cottura. Alcuni diametri del fondo non corrispondono
all'effettivo diametro ferromagnetico.

Alcune stoviglie possono avere il fondo solo in parte ferromagnetico o
avere delle zone in altro materiale non adatto all'induzione . Queste zone
potrebbero scaldarsi in modo differente o con temperature piu basse. In
alcuni casi in cui il fondo della stoviglia € composto prevalentemente da
parti non ferromagnetiche, il piano potrebbe non riconoscere la pentola e
quindi non accendere la zona di cottura.

Per massimizzare |'efficienza, utilizzare sempre pentole e padelle con fondi
piani che distribuiscono in modo uniforme il calore. Fondi non uniformi
compromettono la potenza e la conduzione del calore.

7
PRIMO UTILIZZO

Pentole vuote o con fondo sottile

Non utilizzare pentole o padelle vuote quando il piano é acceso. Il piano e
equipaggiato con un sistema di sicurezza interno che controlla costantemente
la temperatura e attiva la funzione “spegnimento automatico” in caso di
temperature elevate. In caso di utilizzo con pentole vuote o sottili puo
accadere che la temperatura si innalzi molto velocemente e lo spegnimento
automatico non intervenga per tempo andando a danneggiare la pentola o la
superficie del piano di cottura.

In questi casi non toccare nulla ed attendere il raffreddamento delle parti coinvolte.
Se compaiono messaggi di errore dopo I'accaduto, chiamare I'assistenza.

Diametro minimo del fondo della pentola per le diverse aree di cottura
Per il corretto funzionamento del piano & necessario utilizzare pentole che
abbiano un diametro minimo adeguato (vedi tabella sotto).

Utilizzare sempre la zona di cottura che corrisponde al meglio al diametro
minimo del fondo della pentola.

Collocare la pentola facendo attenzione che sia ben centrata nella zona di
cottura utilizzata.

Si consiglia di non utilizzare pentole che eccedono il perimetro della zona
di cottura in uso.

pEa ri.'f,,:jiﬂ M| _
omin TP

ADATTATORE PER PENTOLE NON ADATTE ALL'INDUZIONE

L'utilizzo dell'accessorio permette di sfruttare pentole e padelle non
adatte ai piani ad induzione. E’ importante ricordare che il suo impiego ha
un impatto sull’efficienza e quindi i tempi di riscaldamento dei cibi. Il suo
utilizzo deve essere limitato in quanto le temperature che si raggiungono
sulla sua superficie sono fortemente dipendenti dalla pentola utilizzata,
dalla sua planarita e dal tipo di alimento inserito. L'uso di una pentola
dal diametro piu piccolo rispetto al disco adattatore puo portare a un
accumulo di calore che non verra trasmesso al recipiente, e che potrebbe
annerire sia la piastra che il disco. Adattare bene il diametro del vostro
utensile e quello della piastra di cottura al diametro dell’adattatore.

120 mm 220 mm 100 mm 150 mm

REGOLATORE DI POTENZA

Almomento dell'acquistoil piano di cottura & impostato sulla potenza massima
raggiungibile. Adeguare l'impostazione rispetto ai limiti dell'impianto elettrico
di casa come descritto nel paragrafo seguente.

N.B: In funzione della potenza selezionata per il piano, alcune potenze e
funzioni delle zone di cottura (es. bollire o riscaldamento rapido) potrebbero
essere automaticamente limitate per non eccedere il limite selezionato.

Per impostare la potenza del piano cottura:

Una volta collegato I'apparecchio alla rete elettrica, entro 60 secondi &
possibile impostare il livello di potenza.

Premere per almeno 5 secondi il tasto “+“ del contaminuti posizionato pili a
destra. Sul display viene visualizzato “PL".

O~3s
Premere il tasto [ok] . Utilizzare i tasti “+" e “—" per selezionare la potenza
desiderata.
I livelli di potenza disponibili sono: 2,5 kW - 4,0 kW - 6,0 kW - 7,2 kW.

. O~3s
Confermare con il tasto [BKI .

La potenza selezionata rimarra in memoria anche in caso di mancata
alimentazione.

Per variare il livello di potenza, scollegare I'apparecchio dalla rete elettrica per
almeno 60 secondi, quindi ricollegarlo e ripetere le operazioni descritte sopra.

In caso di errore durante la sequenza di impostazione appare il simbolo “EE”
e viene emesso un segnale acustico. In tal caso, ripetere I'operazione.
Se l'errore persiste contattare il servizio assistenza.

ATTIVAZIONE / DISATTIVAZIONE DEL SEGNALE ACUSTICO

Per attivare / disattivare il segnale acustico:

+ Collegare il piano cottura alla rete elettrica;

«  Attendere la sequenza di accensione;

«  Premere il tasto “P“ della prima tastiera in alto a sinistra per 5 secondi.
Eventuali allarmi rimangono attivi.

MODALITA DEMO (riscaldamento disattivato, vediil paragrafo “Risoluzione
dei problemi”)

Per attivare e disattivare la modalita demo:
« Collegare il piano cottura alla rete elettrica;
«  Attendere la sequenza di accensione;
«  Entro il primo minuto premere per 5 secondi il tasto riscaldamento
rapido “P“ della tastiera in basso a sinistra (come illustrato di seguito);
+ Suldisplay viene visualizzato “DE".
@ @

O &8 &g B O g™

o O
o — © ® - ©
o & E U o® o8 o O
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USO QUOTIDIANO

|
U ACCENSIONE / SPEGNIMENTO DEL PIANO COTTURA

Per accendere il piano premere per circa 1 secondo il tasto di accensione.
Per spegnere premere lo stesso tasto, tutte le zone di cottura vengono disattivate.

@ POSIZIONAMENTO

Individuare la zona di cottura desiderata facendo riferimento ai simboli di
posizione.
Evitare di coprire con la pentola i simboli del pannello di controllo.

Nota: Nelle zone vicine al pannello di controllo si suggerisce di mantenere
pentole e padelle all'interno della serigrafia (considerando sia il fondo che il
bordo tendenzialmente piu largo).

Questo evita eccessivi surriscaldamenti della tastiera. Per cotture tipo
grigliatura o frittura si consiglia di utilizzare le zone posteriori dove possibile.

ATTIVAZIONE/DISATTIVAZIONE DELLE ZONE COTTURA E REGOLAZIONE

DELLA POTENZA
[P]

Per attivare le zone cottura:

Premere sul tasto “+“ 0 “—" della zona cottura scelta per attivarla e regolare
la potenza. In corrispondenza della zona appare il livello e la spia luminosa
che identifica la zona di cottura attiva. Tramite il tasto “P” & possibile
selezionare la funzione riscaldamento rapido (Booster).

FUNZIONI

Per disattivare le zone cottura:
Selezionare il tasto “0“ presente alla sinistra della regolazione di potenza.

O—=3s
@‘ BLOCCO DEL PANNELLO COMANDI

Per bloccare le impostazioni ed evitare accidentali attivazioni, premere
per 3 secondi il tasto OK/Blocco tasti. Un segnale acustico e una spia
luminosa sopra al simbolo segnalano I'avvenuta attivazione. Il pannello dei
comandi & bloccato ad eccezione della funzione di spegnimento ( (). Per
disattivare il blocco comandi ripetere la procedura di attivazione.

®
= CONTAMINUTI

Sono presenti due contaminuti, uno gestisce le zone di cottura di sinistra,
mentre l'altro le zone di cottura di destra.

Per attivare il contaminuti:

Premere i tasti “+" o “—" per impostare il tempo desiderato sulla zona in
uso. Una spia luminosa si accende in corrispondenza dell'icona dedicata
©. Allo scadere del tempo impostato, viene emesso un segnale acustico e
la zona di cottura si spegne automaticamente.

E’ possibile modificare il tempo in qualsiasi momento e attivare piu timer
contemporaneamente.

Se vengono attivati contemporaneamente 2 timer dello stesso lato del piano
di cottura, “Indicatore selezione zona" lampeggia e il relativo tempo di cottura
selezionato viene visualizzato sul display centrale.

Per disattivare il contaminuti:
Premere contemporaneamente i tasti “+" e “=* fino alla disattivazione.

N
@ INDICATORE CONTAMINUTI

La spia luminosa relativa a questo indicatore, se attiva, segnala che e stato
impostato il contaminuti per la zona di cottura.

E
)

3

(EE
X

= O

[

= F O

&

o [0 [ L

© G':' S,
= o G k) =

n] BRIDGE

Consente di unire due zone di cottura e utilizzarle come un'unica grande area.
Ideale per pesciere, pentole o griglie che coprono interamente la superficie
di cottura.

Se l'area di bridge non e coperta interamente, la funzione si disattiva.

E’ possibile utilizzare indifferentemente entrambe le tastiere di sinistra.

Per attivare/disattivare la funzione premere il tasto “BRIDGE.”

IMPORTANTE: Collocare le pentole al centro della zona di cottura in modo
che coprano uno o pit punti di riferimento (come illustrato di seguito).

[ .
- ( =
" € =
[E==)

COOKASSIST

Con il tasto “COOKASSIST” & possibile attivare le funzioni speciali.
Posizionare la pentola, selezionare la zona di cottura.

Premere il tasto “COOKASSIST”. Sul display della zona selezionata appare “A”.
L'indicatore della prima funzione speciale disponibile per la zona si accende.
Selezionare la funzione speciale desiderata tramite pressioni successive del
tasto “COOKASSIST".

La funzione si attiva dopo la conferma con il tasto IB?F“ .

Per selezionare un'altra funzione speciale, premere il pulsante “0” e
successivamente il tasto “COOKASSIST” per selezionare la funzione desiderata.
Per disattivare le funzioni speciali e ritornare in modalita manuale premere il
tasto “0".

Il livello di potenza durante una funzione speciale & preimpostato dal piano
e non & modificabile.

=1 FONDERE

Funzione che permette di portare I'alimento ad una temperatura ideale per
lo scioglimento e mantenere questa condizione senza rischio di bruciature.
Ideale perché non danneggia cibi delicati come il cioccolato ed evita che
questi rimangano attaccati alla pentola.
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Iil MANTENERE IN CALDO

Funzione che permette di mantenere la preparazione ad una temperatura
ideale, generalmente dopo che ha gia effettuato la cottura o per far evaporare
molto lentamente i liquidi e servire I'alimento alla temperatura ideale.

Iﬁl SOBBOLLIRE

Funzione ideale per mantenere I'alimento ad una temperatura di sobbollore
e poter cuocere per tempi lunghi senza rischio di far bruciare il cibo.

Ideale per cotture prolungate (riso, sughi, arrosti,) in presenza di liquidi di
accompagnamento.

INDICATORI

T

L]
L]
L=l BOLLIRE
La funzione consente di portare 'acqua ad ebollizione e di mantenerla in
questo stato con un minor consumo energetico.
Siraccomanda di utilizzare circa 2 litri di acqua (preferibilmente a temperatura
ambiente).
In ogni caso si consiglia di tenere sotto controllo le condizioni di ebollizione
e la quantita di acqua residua.
Se le pentole sono grandi e la quantita d'acqua & superiore a 2 litri, si
consiglia di utilizzare un coperchio per ottimizzare il tempo di ebollizione.

Ll
I'l CALORERESIDUO

Se sul display compare “H” significa che la zona di cottura é calda.
L'indicatore si accende anche nel caso in cui la zona non ¢ stata mai attivata
ma si & surriscaldata a causa dell'utilizzo di altre zone limitrofe o sulla zona
é stata collocata la pentola calda.

Quando la zona di cottura si raffredda l'indicatore “H" scompare.

TABELLA DI COTTURA

[N}
-2 PENTOLA NON CORRETTA O ASSENTE
Il simbolo appare se la pentola non € adatta per la cottura a induzione, non
€ posizionata correttamente o non ¢ delle dimensioni adeguate per la zona
di cottura prescelta. Entro 30 secondi dalla selezione, se non viene rilevata
nessuna pentola, la zona di cottura interessata si spegne.

La tabella di cottura offre un esempio del tipo di cottura per ogni livello di potenza. L'effettiva potenza erogata di ciascun livello di potenza dipende dalle

dimensioni della zona di cottura.

LIVELLO DI POTENZA TIPOLOGIA DI COTTURA o UTILIZZOLIVELLO
(I'indicazione affianca I'esperienza e le abitudini di cottura)
p Riscaldamento rapido/Booster Ideale per aumentare rapidamente la temperatura degli alimenti al punto di
PO P bollitura, nel caso di acqua, o per riscaldare rapidamente i liquidi di cottura.
Fnassima 8-9 Friagere — bollire Ideale per rosolare, iniziare una cottura, friggere prodotti surgelati, bollire
99 rapidamente.
7_8 Rosolare — soffriggere — bollire — | Ideale per soffriggere, mantenere in ebollizione, cuocere e grigliare (per brevi
grigliare durate, 5-10 minuti).
Potenza alta
6—7 Rosolare — cuocere — stufare — Ideale per soffriggere, mantenere in leggera ebollizione, cuocere e grigliare (per
soffriggere — grigliare durate di 10-20 minuti), preriscaldare accessori.
4_5 Cuocere — stufare — soffriggere — | Ideale per stufare, mantenere bolliture delicate, cuocere (per lunga durata).
grigliare Mantecare la pasta.
B T 3_4 Ideale per cotture prolungate (riso, sughi, arrosti, pesce) in presenza di liquidi di
Cuocere — sobbollire — addensare accompagnamento (es acqua, vino, brodo, latte), mantecare pasta.
2_3 ~mantecare Ideale per cotture prolungate (con volumi inferiori a un litro: riso, salse, arrosti, pesce)
con l'uso di liquidi (ad esempio vino, brodo, latte).
1-2 Ideale perammorbidire il burro, fondere il cioccolato, scongelare piccoli prodotti
Fondere — scongelare — e tenere caldi gli alimenti appena cotti (ad esempio, salse, zuppe, minestrone).
Potenza bassa )
1 mantenere in caldo — mantecare Ideale per il mantenimento in caldo di cibo appena cucinato, mantecare risotti
e tenere in temperatura piatti di portata (con accessorio adatto all'induzione).
- . Piano di cottura in modalita standby o spento (possibile presenza di calore
Potenza zero 0 Superficie di appoggio residuo da fine cottura, segnalato con “H").

—43-




PULIZIA E MANUTENZIONE

AVVERTENZA
* Non usare pulitrici a getto di vapore.

« Prima di procedere alla pulizia, assicurarsi che le zone di cottura siano spente e che l'indicatore di calore residuo (“H") non sia

visualizzato.

Importante:

RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

Non utilizzare spugne abrasive o pagliette in quanto possono rovinare
il vetro.

Dopo ciascun utilizzo, pulire il piano di cottura (una volta raffreddato)
per rimuovere eventuali depositi e macchie dovuti a residui di cibo.
Una superficie non adeguatamente pulita pud ridurre la sensibilita dei
pulsanti del pannello di controllo.

Utilizzare un raschietto solo nei casi in cui i residui persistono sul piano
cottura. Rispettare le istruzioni del produttore del raschietto per evitare
di graffiare il vetro.

«  Lozucchero e gli alimenti ad elevato contenuto di zuccheri danneggiano
il piano di cottura e devono essere immediatamente rimossi.

«  Sale, zucchero e sabbia possono graffiare la superficie in vetro.

«  Utilizzare un panno morbido, carta assorbente da cucina o uno specifico
detergente per piani di cottura (seguire le istruzioni del produttore).

«  Lefuoriuscite diliquidisulle zone di cottura possono causare spostamenti
o vibrazioni delle pentole.

« Dopo aver pulito il piano cottura, asciugarlo accuratamente.

Controllare che non ci siano interruzioni nella fornitura di energia elettrica.
Se dopo avere utilizzato il piano di cottura, non si riesce a spegnerlo,
staccare il piano dalla rete elettrica.

Se, quando il piano di cottura & acceso, sul display appaiono i codici
alfanumerici, consultare le seguente tabella per le istruzioni.

Nota: La presenza di acqua, liquido fuoriuscito dalle pentole o oggetti di
qualsiasi genere posati su un qualsiasi tasto del piano possono provocare
I'attivazione o la disattivazione involontaria del blocco del pannello comandi.

CODICE DISPLAY

DESCRIZIONE

POSSIBILI CAUSE

SOLUZIONE

Le pentole vengono rilevate ma non
sono compatibili con I'operazione
richiesta.

La pentola non & ben posizionata sulla
zona di cottura, o non & compatibile
con una o piu zone di cottura.

Premere due volte il tasto Accensione/
Spegnimento per rimuovere il codice FOE1 e
ripristinare lafunzionalita della zona di cottura.

elevate.

FOE1 Quindi, provare ad utilizzare le pentole con
una zona di cottura diversa o utilizzare le
pentole diverse.

Connessionedel cavodialimentazione | Il collegamento dell'alimentazione non & | Sistemare il collegamento dell'alimentazione

FOE7 errata. esattamente come indicato nel paragrafo | secondo le indicazioni del paragrafo

“COLLEGAMENTO ELETTRICO". “COLLEGAMENTO ELETTRICO".
Il pannello di controllo si spegne a | La temperatura interna dei componenti | Attendere che il piano di cottura si raffreddi

FOEA causa ditemperature eccessivamente | elettronici & troppo elevata. prima di riutilizzarlo.

FOE2, FOE4, FOES6,
FOES, FOEC, F1E1,
F6E1, F7E5, F7E6

Scollegare il piano di cottura dalla rete elettrica.
Attendere qualche secondo e ricollegare il piano alla rete elettrica.
Se il problema persiste, chiamare il Servizio di assistenza e specificare il codice di errore visualizzato sul display.

[Livello di potenza inferiore
rispetto a quello richiesto]

un livello di potenza minimo per
garantire I'utilizzo della zona cottura.

di potenza in base al valore massimo
impostato per il piano.

dE Il piano di cottura non si riscalda. MODALITA DEMO attiva. Seguire le istruzioni presenti nel paragrafo
[quando il piano di cottura | Le funzioni non si attivano. “MODALITA DEMO".
é spento]
L Il piano non consente l'attivazione di | Il regolatore di potenza limita i livelli | Vedere il paragrafo “Regolatore di potenza”.
es. [ il — — una funzione speciale. di potenza in base al valore massimo
impostato per il piano.
es. P — § Il piano imposta automaticamente | Il regolatore di potenza limita i livelli | Vedere il paragrafo “Regolatore di potenza”.
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SUONI FUNZIONALI

T

| piani cottura a induzione possono produrre sibili o crepitii durante il
normale funzionamento.

Questi rumori provengono in realta dalle pentole e sono legati alle
caratteristiche dei fondi (ad esempio, quando i fondi sono fatti di diversi
strati di materiale o sono irregolari).

ASSISTENZA

Questi rumori possono variare a seconda delle pentole e dei tegami
utilizzati e dalla quantita di alimenti che contengono, e non segnalano
alcun tipo di difetto.

Per qualsiasi problema di funzionamento, contattare il centro di assistenza
tecnica Franke.
Non rivolgersi mai a tecnici non autorizzati.
Quando si contatta il servizio di assistenza si prega di fornire le seguenti
informazioni:

- tipodiguasto

- modello del dispositivo (Art.)

— numero di serie (S.N.)
Queste informazioni sono riportate sulla targhetta di identificazione. La
targhetta é fissata sul lato inferiore.

CElilcee®E

Inoltre, & necessario avere una prova di acquisto, se il periodo di garanzia
non é ancora scaduto.

| Tpe X Mo 00

TR
XO000000000XXXXXXXX

WWW.FRANKE.COM
© Franke Technology and Trademark Ltd., Switzerland
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INFORMACION DE
SEGURIDAD

' ES
ES IMPORTANTE QUE LEA Y SIGA LAS
SIGUIENTES RECOMENDACIONES

Antes de usar el aparato, lea atentamente estas
instrucciones de seguridad. Téngalas a mano para
consultarlas mas adelante.

Este manual y el propio aparato contienen
advertencias de seguridad que se deben leer y sequir
en todo momento. El fabricante declina cualquier
responsabilidad derivada del incumplimiento de
estas instrucciones de seguridad, del uso indebido
del aparato o del ajuste incorrecto de los mandos.
&\ ADVERTENCIA: Si la superficie de la placa esta
agrietada, no utilice el aparato, hay riesgo de
descarga eléctrica.

&\ ADVERTENCIA: Peligro de incendio: no deje
ningun objeto sobre las superficies de coccion.

M\ PRECAUCION: El proceso de coccidn tiene que ser
supervisado. Un proceso de coccién corto tiene que
ser supervisado continuamente.

/\ ADVERTENCIA: Cocinar con grasa o aceite en una
placa sin vigilancia puede resultar peligroso, hay
riesgo de incendio. No intente NUNCA apagar un
incendio con agua: en lugar de ello, apague el
aparato y luego cubra las llamas con una tapa o una
manta ignifuga p. ej.

M\ No utilice la placa como superficie de trabajo o
apoyo. Mantenga los panos y otros materiales
inflamables alejados del aparato hasta que todos los
componentes se hayan enfriado por completo; hay
riesgo de incendio.

M\ No se deben colocar en la superficie de la placa
objetos metalicos como cuchillos, tenedores,
cucharas y tapas, ya que pueden calentarse.

M Los nifios muy pequefios (0-3 afios) deben
mantenerse alejados del aparato. Los nifios
pequenos (3-8 anos) deben mantenerse alejados
del aparato, a menos que estén bajo vigilancia
constante. Tanto los nifos a partir de 8 anos como
las personas cuyas capacidades fisicas, sensoriales o
mentales estén disminuidas o que carezcan de la
experiencia y conocimientos necesarios pueden
utilizar este aparato si reciben la supervision o las
instrucciones necesarias para utilizarlo de forma
segura y comprenden los riesgos a los que se
exponen. Los ninos no deberan jugar con el aparato.
Los nifios no deben encargarse de la limpieza y el
mantenimiento, a menos que estén supervisados.
&\ Después de usarla, apague la placa con el mando
correspondiente y no confie en el detector de
recipientes.

A\ ADVERTENCIA: El aparato y las partes accesibles
se calientan durante el uso. Es necesario prestar
atencién para no tocar los elementos calefactores.

Mantenga alejados a los niflos menores 8 anos salvo
que sean supervisados continuamente.

USO PERMITIDO

&\ PRECAUCION: El aparato no esté disefiado para
su uso con un temporizador externo o un sistema
de mando a distancia.

O\ Este aparato esta destinado aun uso enambientes
domésticos o en ambientes similares como: dreas de
cocina en oficinas, tiendas y otros entornos laborales;
granjas; por los clientes de hoteles, moteles y otros
entornos residenciales.

A No se admite ninglin otro uso (p. ej., calentar
habitaciones).

N\ Este aparato no es para uso profesional. No utilice
este aparato al aire libre.

INSTALACION

M\ La manipulacién e instalacién del aparato la deben
realizar dos 0 mas personas; hay riesgo de lesionarse.
Utilice guantes de proteccion para desembalar e
instalar el aparato; hay riesgo de cortarse.

M\ Lainstalacion, incluido el suministro de agua (silo
hay), las conexiones eléctricas y las reparaciones
deben ser efectuadas por un técnico cualificado. No
realice reparaciones ni sustituciones de partes del
aparato no indicadas especificamente en el manual
del usuario. Impida que los nifios se acerquen a la
zona de la instalacion. Tras desembalar el aparato,
compruebe que no haya sufrido dafos durante el
transporte. Si observa algun problema, pdngase en
contacto con el distribuidor o el Servicio Postventa
mas cercano. Una vez instalado, los residuos del
embalaje (plastico, porexpan, etc.) se deben guardar
fuera del alcance de los nifos; hay riesgo de asfixia.
El aparato debe desconectarse del suministro
eléctrico antes de efectuar cualquier operacién de
instalacion; hay riesgo de descarga eléctrica. Durante
la instalacion, compruebe que el aparato no darie el
cable de alimentacion; hay riesgo de descarga
eléctrica. No ponga en marcha el aparato hasta que
no haya terminado el proceso de instalacion.

N\ Realice todas las operaciones de corte de armarios
antes de encastar el aparato y limpie todas las astillas
y el serrin.

A\ Si el aparato no esta instalado encima de un
horno, debe instalarse un panel separador (no
incluido) en el compartimento debajo del aparato.
ADVERTENCIAS SOBRE ELECTRICIDAD

M\ Debe ser posible desconectar el aparato de la
alimentacion eléctrica desenchufandolo si el
enchufe es accesible o mediante un interruptor
omnipolar instalado antes del enchufe, de
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conformidad con las normativas de cableado y el
aparato debe conectarse a una toma de tierra de
acuerdo con las normativas de seguridad vigentes
en materia de electricidad.

M\ No utilice alargadores, regletas ni adaptadores.
Una vez terminada la instalacion, los componentes
eléctricos no deberan quedar accesibles para el
usuario. No use el aparato si estd mojado o va
descalzo. No use este aparato si tiene un cable o un
enchufe de red dafnado, si no funciona bien, o si se
ha danado o se ha caido.

AM\Si el cable de alimentacion estad dafiado, sélo
debe sustituirlo por otro idéntico por el fabricante,
personal cualificado del servicio de asistencia
técnica del fabricante o similar para evitar danos;
hay riesgo de descarga eléctrica.

LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO

M\ ADVERTENCIA: Asegurese de que el aparato esté
apagado y desconectado del suministro eléctrico
antes de realizar cualquier operacién de
mantenimiento; no utilice aparatos de limpieza con
vapor, hay riesgo de descarga eléctrica.

No utilice productos abrasivos o corrosivos,
limpiadores con cloro ni estropajos metalicos.
ELIMINACION DEL MATERIAL DE EMBALAJE
El material de embalaje es 100% reciclable y estd marcado con el simbolo

..
de reciclaje & .
Por lo tanto, debera desechar las diferentes piezas del embalaje de forma
responsable, respetando siempre las normas locales sobre eliminacion de
residuos.

ELIMINACION DE LOS ELECTRODOMESTICOS

Este aparato ha sido fabricado con material reciclable o reutilizable. Debe
desecharse de acuerdo con la normativa local al respecto. Para obtener
informacién mas detallada sobre el tratamiento, recuperacién y reciclaje de
aparatos eléctricos domésticos, péngase en contacto con las autoridades
locales, con el servicio de recogida de residuos urbanos, o con la tienda en
la que adquiri6 el aparato. Este aparato lleva la marca CE de conformidad
con la Directiva Europea 2012/19/UE sobre residuos de aparatos eléctricos
y electrénicos (RAEE).

La correcta eliminacion de este producto evita consecuencias negativas
para el medio ambiente y la salud.

El simbolo jg que se incluye en el aparato o en la documentacién que lo
acompana indica que no puede tratarse como un residuo doméstico, sino
que debe entregarse en un punto de recogida adecuado para el reciclado
de aparatos eléctricos y electrénicos.

CONSEJOS PARA AHORRAR ENERGIA

Saque el maximo partido al calor residual de su placa apagandola unos
minutos antes de terminar de cocinar.

La base de la olla o la sartén debe cubrir la placa por completo; si se utiliza
un recipiente mas pequeio que la placa, se estara desaprovechando la
energia.

Tape sus ollas y sartenes con tapas que se ajusten bien mientras cocine
y utilice la menor cantidad de agua posible. Cocinar sin tapa incrementa
considerablemente el consumo de energia.

Utilice nicamente ollas y sartenes con base plana.

DECLARACION DE CONFORMIDAD

Este aparato cumple los requisitos de disefio ecoldgico establecidos en el
Reglamento europeo n.° 66/2014 de conformidad con la Norma europea
EN 60350-2.

NOTA

Las personas con marcapasos o dispositivos médicos similares deben tener
cuidado mientras estén cerca de esta placa de coccion de induccion encendida.
El campo electromagnético puede afectar a marcapasos o dispositivos
similares. Consulte a su médico o al fabricante del marcapasos o dispositivo
médico similar para obtener informacion adicional sobre los efectos de los
campos electromagnéticos de la placa de coccién de induccion.
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CONEXION ELECTRICA

Las conexiones eléctricas deben realizarse antes de enchufar el aparato a la toma de electricidad.

La instalacion la debe realizar personal cualificado que conozca la normativa vigente sobre seguridad e instalacion. En concreto, la instalacion debe
llevarse a cabo de acuerdo con la normativa de la compaiiia eléctrica local.

Compruebe que el voltaje especificado en la placa de datos situada en la parte inferior del electrodoméstico es el mismo que para la vivienda.

La puesta a tierra del aparato es obligatoria por ley: utilice exclusivamente conductores (incluido el de tierra) de las medidas apropiadas.
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INFORMACION GENERAL

1. Placade coccién
2. Panel de control

oupwNo

Simbolos/activacion de funciones especiales
Nivel de coccién seleccionado

Botdn de apagado de la zona de coccién
Botones de ajuste de potencia

Botdn de calentamiento rapido (Booster)
Luz del indicador: funcion activa

7. Botoén de encendido

8. Boton BRIDGE

9. Temporizador

10. Botén COOKASSIST

11. Indicador de tiempo de coccion

12. Botén OK/ Bloqueo de teclas: 3 segundos

13. Indicador de temporizador activo

14. Indicador de zona de coccidn activa
15. Simbolo de indicador de temporizador
16. Identificacién de zona de coccién
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ACCESORIOS

OLLAS Y SARTENES
Utilice solo’ Qllas y sartenes fabricadas. con n)fz\teriales
ferromagnéticos y aptas para placas de induccion:

AN > + ollasy sartenes de acero esmaltado
- ollasy sartenes de hierro fundido
@ @ - ollas y sartenes especiales en acero inoxidable
aptas parala coccic’b?z&;ior induccién

Para saber si una olla es apta, busque el simbolo (generalmente estampado
en labase). Puede utilizar uniman para comprobar que las ollas sean magnéticas.
La calidad y la estructura del fondo de la olla pueden alterar el rendimiento
de la coccién. Algunas de las indicaciones del didmetro del fondo no se
corresponden con el didmetro real de la superficie ferromagnética.

Algunas ollas y sartenes tienen solo una parte de la base de material
ferromagnético y otras partes de otro material que no es apto para la
coccién por induccion. Estas areas se pueden calentar a niveles distintos
0 con temperaturas mas bajas. El algunos casos, si la base esta fabricada
con materiales que no son ferromagnéticos la placa podria no reconocer
la sartény, por tanto, no encender la zona de coccién.

Para garantizar una eficiencia 6ptima, utilice siempre ollas y sartenes
con una base plana con una distribucién uniforme del calor. Si la base es
irregular, esto afectara a la potencia y a la conduccion del calor.

PRIMER USO

Ollas vacias u ollas con base fina

No utilice ollas o sartenes vacias cuando la placa esté encendida. La placa esta
equipada con un sistema interno de seguridad que controla constantemente
la temperatura y activa la funcién “apagado automético” cuando se detectan
temperaturas demasiado altas. Si se utiliza con ollas vacias u ollas con base fina, la
temperatura podria subirmuy rapidamentey lafuncién de “apagado automatico”
podria no iniciarse inmediatamente, dafiando la sartén o la superficie de la placa.
Siesto sucede, no toque naday espere a que todos los componentes se enfrien.
Si aparece algun mensaje de error, llame al Servicio Postventa.

Didmetro minimo de la base de la olla/sartén para las distintas zonas de
coccion

Para garantizar el buen funcionamiento de la cocina, utilice ollas de un
didmetro minimo adecuado (consulte la siguiente tabla).

Utilice siempre la zona de coccién que mejor corresponda al didmetro
minimo de la base de la olla.

Coloque la olla bien centrada en la zona de coccién en uso.

Se recomienda no usar ollas que excedan el perimetro de la zona de coccién
en uso.

e ( ’ : :
omin TP

ADAPTADOR PARA OLLAS/SARTENES NO APTAS PARA LA
INDUCCION

Este accesorio permite utilizar ollas y sartenes que no son aptas para placas
de induccidn. Es importante tener en cuenta que su uso afecta a la eficiencia
y, por tanto, al tiempo necesario para calentar los alimentos. Su uso debe
ser limitado, ya que las temperaturas alcanzadas en su superficie dependen
considerablemente de la olla/sartén utilizada, de lo plana que sea y del tipo de
alimento que se cocine. El uso de una olla o sartén con un didmetro menor al
del disco del adaptador puede provocar que el calor que no se transmite a la
olla o sartén se acumule y manche de color negro tanto la placa como el disco.
Adapte el didmetro de sus ollas/sartenes y de la placa al didmetro del adaptador.

5
e

120 mm 220 mm 100 mm 150 mm

POWER MANAGEMENT (GESTION DE POTENCIA)

En el momento de la compra, la placa esta ajustada en la méxima potencia
posible. Ajuste la configuracion de acuerdo con las limitaciones del sistema
eléctrico de su hogar segun se describe en el parrafo siguiente.

Nota: En funcién de la potencia seleccionada para la placa, es posible que
se limiten automaticamente algunos niveles de potencia y funciones de la
zona de coccion (p. ej. ebullicidon o recalentamiento automatico). Esto es asi
para evitar que se supere el limite seleccionado.

Para configurar la potencia de la placa:

Una vez conectado el aparato a la red eléctrica, puede configurar el nivel de
potencia durante los siguientes 60 segundos.

Pulse el boton del extremo derecho “+” del temporizador durante al menos
5 segundos. En la pantalla se mostrara el simbolo “PL".

Pulse el botén IB?F“. Utilice los botones “+"y “—" para seleccionar el nivel
de potencia deseado.

Estan disponibles los siguientes niveles de potencia: 2,5 kW - 4,0 kW —
6,0 kW -7,2 kW.

O—~3s
Confirme pulsando [ok] ™.

El nivel de potencia seleccionado se guardara en la memoria aunque se
interrumpa el suministro eléctrico.

Para cambiar el nivel de potencia, desconecte el aparato de la red eléctrica
durante al menos 60 segundos y luego vuelva a conectarlo y repita los pasos
anteriores.

Si se produce un error durante la secuencia de configuracién, se mostrara el
simbolo “EE" y oird una sefal acustica. Si esto sucede, repita la operacion.
Si se repite el error, pdngase en contacto con el Servicio Postventa.

APAGAR / ENCENDER LA SENAL ACUSTICA

Para encender/apagar la sefial acustica:

« Conecte la placa a la alimentacion eléctrica;

«  Espere la secuencia de encendido;

«  Pulse el boton “P” del primer teclado de la parte superior izquierda durante
5 segundos.

Todas las alarmas configuradas seguiran activas.

MODO DEMO (recalentamiento desactivado; consulte la seccion “Resolucion
de problemas”)

Para encender y apagar el modo demo:

»  Conecte la placa a la alimentacion eléctrica;

«  Espere la secuencia de encendido;

«  Durante el primer minuto, pulse el botén de calentamiento rapido “P*
del teclado inferior izquierdo durante 5 segundos (segin se muestra a
continuacién);

« Lapantalla mostrara “DE".

© ©
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USO DIARIO

I
U ENCENDER /APAGAR LA PLACA

Para encender la placa, pulse el botén de encendido durante
aproximadamente 1 segundo.

Para apagar la placa, vuelva a pulsar el mismo botén y todas las zonas de
coccion se desactivaran.

@ UBICACION

Localice la zona de coccién deseada consultando los simbolos de posicion.
No cubra los simbolos del panel de control con la olla de coccién.

Nota: Enlaszonas de coccién que se encuentran juntoal panel de control, se recomienda
mantener las ollas y sartenes dentro de las marcas (teniendo en cuenta tanto la base de
as sartenes como la parte superior, cuyo diametro suele ser mas grande).

Esto evita un sobrecalentamiento excesivo del panel tactil. A la hora de freir o
cocinar a la parrilla, use las zonas de coccioén traseras siempre que sea posible.

X —_

ACTIVAR/DESACTIVAR LAS ZONAS DE COCCION Y AJUSTAR LOS

NIVELES DE POTENCIA
7]

Para activar las zonas de coccién:

Pulse el boton “+" 0 “—" de la zona de coccién requerida para activarla y ajustar
la potencia. El nivel se mostrara a la altura del 4rea, junto con el indicador
luminoso que identifica la zona de coccién activa. Puede utilizar el botén “P”
para seleccionar la funcién de calentamiento rapido (Booster).

FUNCIONES

Para desactivar las zonas de coccion:
Pulse el botén “0” a la izquierda del ajuste de potencia.

O—=3s
@‘ BLOQUEO DEL PANEL DE CONTROL

Para limpiar la placa, bloquear la configuracion y evitar que se encienda
accidentalmente, mantenga pulsado el botén OK/ Bloqueo de teclas
durante 3 segundos. Una sefal acustica y una luz de advertencia sobre el
simbolo indican que esta funcién se ha activado. El panel de control esta
bloqueado, excepto la funcién “apagado” ( (U ). Para desbloquear los
mandos, repita la secuencia de activacion.

©
= TEMPORIZADOR

Hay dos temporizadores: uno controla las zonas de coccién de la parte
izquierda y el otro las zonas de control de la parte derecha.

Para activar el temporizador:

Pulse los botones “+" o “—" para establecer el tiempo deseado de la zona
de coccidn activa. Se activara un indicador luminoso a la altura del simbolo
especifico ®. Cuando haya transcurrido el tiempo establecido, sonard una
sefal acustica y la zona de control se apagara automaticamente.

El tiempo se puede cambiar en cualquier momento, y puede activar varios
temporizadores de forma simultanea.

En caso de que se activen 2 temporizadores en el mismo lado de la placa
a la vez, el “indicador de seleccién de zona” parpadeara y el tiempo de
coccion seleccionado correspondiente se mostrara en la pantalla central.

Para desactivar el temporizador:
Pulse los botones “+"y “—* la vez hasta que el temporizador se desactive.

NN
@ INDICADOR DE TEMPORIZADOR

Este led (cuando estd activado) indica que se ha ajustado el temporizador
para la zona de coccién.
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n] BRIDGE

Permite combinar dos zonas de coccién y usarlas como un drea més grande.
Ideal para hervidores de pescado, ollas o parrillas que cubran toda la superficie
de coccién.

La funcion se desactiva si el area puente no estd completamente cubierta.

Se puede usar cualquier teclado del lado izquierdo.

Para activar/desactivar la funcién, pulse el botén “BRIDGE".

IMPORTANTE: Coloque las ollas en el centro de la zona de cocciéon de manera
que cubran al menos uno de los puntos de referencia (como se muestra a
continuacion).

/- [., = ]
- C =3
[E==9)] —]]

COOKASSIST

El boton “COOKASSIST” activa las funciones especiales

Coloque la olla en posicion y seleccione la zona de coccioén.

Pulse el botén “COOKASSIST”. En la pantalla del drea seleccionada aparecera
IIAU'

Se iluminard el indicador de la primera funcién especial disponible para la
zona de coccién.

Seleccione la funcién especial deseada pulsando el botén “COOKASSIST”
una o varias veces.

La funcién se activa una vez pulsado el botén @Tss para confirmar.

Para seleccionar otra funcion especial, pulse “0” y, a continuacion, el boton
“COOKASSIST” para seleccionar la funcion deseada.

Para desactivar las funciones especiales y volver al modo manual, pulse “0".
El nivel de potencia cuando se utilizan funciones especiales estd
preconfigurado por la placa y no se puede modificar.

= DERRETIR

Esta funcidn le permite alcanzar latemperatura ideal para derretir alimentos
y mantiene estas condiciones sin riesgo de quemarlos.

Este método es ideal, ya que no dafa los alimentos delicados, como el
chocolate, y evita que se peguen a la olla.
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ILI MANTENER CALIENTE

Esta funcion le permite mantener la comida a una temperatura ideal,
generalmente después de finalizar la coccién o cuando se reducen liquidos
muy lentamente.

Ideal para servir alimentos a la temperatura perfecta.

Iﬁl COCERA FUEGO LENTO

Esta funcion es ideal para mantener la temperatura cocinando a fuego lento
y le permite cocinar durante largos periodos sin riesgo de quemar la comida.
Ideal para recetas de coccién larga (arroz, salsas, asados), con salsas liquidas.

L]
LJ
"l HERVIR
Esta funcion le permite hervir agua y mantener el hervor con un bajo
consumo de energia.
Es necesario afadir a la sartén unos 2 litros de agua (preferiblemente, a
temperatura ambiente).
En cualquier caso, el usuario deberd controlar el agua hirviendo y comprobar
el nivel de agua constantemente.
Si las ollas son grandes y la cantidad de agua es superior a 2 litros,
recomendamos utilizar una tapa para optimizar el tiempo de hervor.

INDICADORES

(M
I | CALORRESIDUAL

Y LA OLLA NO ESTA CORRECTAMENTE COLOCADA O NO SE
ENCUENTRA

Si en la pantalla aparece “H”, esto significa que la zona de coccidn estd

caliente.

El indicador se ilumina incluso si la zona no se ha activado pero se ha
calentado debido al uso de las zonas adyacentes o por haber colocado

encima una olla caliente.

Cuando la zona de coccién se enfria, la “H” desaparece.

TABLA DE COCCION

Este simbolo aparece si la olla no es adecuada para placas de induccion, si no
estd colocada correctamente o si no es del tamafio apropiado para la zona de
coccidn seleccionada. Si no se detecta ninguna olla en 30 segundos o no se
selecciona nada, la zona de coccién se apagara.

La tabla de cocciones ofrece un ejemplo del tipo de coccién para cada nivel de potencia. La potencia real de cada nivel de potencia depende de las
dimensiones de la zona de coccién.

< RECOMENDACIONES DE
NIVEL DE POTENCIA TIPO DE COCCION . Reco ONES DE USO 5
La indicacién se aflade a la experiencia y los habitos de coccion
- Ideal para aumentar rapidamente la temperatura de los alimentos ra hervir
Maxi P Calentar rapidamente/Booster alparaaumentarrap gla . a peratu adelosa Osypara agua
axima o calentar rdpidamente liquidos de coccion.
potencia
8-9 Freir — hervir Ideal para dorar, comenzar a cocinar, freir productos ultracongelados, hervir rdpidamente.
Dorar — saltear — hervir — cocinar . . . .
7-8 ala parrilla Ideal para sofreir, mantener vivo el hervor, cocinar y asar (5 -10 minutos).
Potencia P
alta 6—7 Dorar — cocinar — guisar — Ideal para sofreir, mantener un hervor ligero, cocinar y asar (10 -20 minutos),
saltear — cocinar a la parrilla precalentar accesorios.
4_5 Cocinar — guisar — saltear — Ideal para guisar, mantener un hervor suave, cocinar (durante un periodo de tiempo
cocinar a la parrilla prolongado). Mantecar pasta.
Potencia 3_4 Ideal para cocciones prolongadas (arroz, salsas, carnes, pescados) con liquidos (p. €j.
media Cocinar — cocer a fuego lento — agua, vino, caldo, leche) y para mantecar pasta.
2-3 espesar —mantecar Ideal para recetas de coccion lenta (menos de un litro de volumen: arroz, salsas, carne,
pescado) con liquidos de (ej. agua, vino, caldo, leche).
Ideal para ablandar mantequilla, derretir chocolate delicadamente, descongelar
votencia | |2 | Deretr—descongelr | Producos de pesuens dimendones y mantener clentes almentos recn
baja mantener calientes los p-€J. » SOpas, :
1 alimentos —mantecar Ideal para mantener calientes alimentos recién cocinados, mantecar risottos y
mantener calientes fuentes de comida (con accesorio adecuado para induccién).
Potenci . Placaen m deesperaoa da (es posible que quede calor residual del fin de
a 0 Superficie de apoyo acaen odo pera o apaga a”( S po blequeq alo dual d
cero la coccion, lo que se indica con una “H")
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LIMPIEZAY MANTENIMIENTO

ADVERTENCIA
« No utilice aparatos de limpieza al vapor.

« Antes de la limpieza, asegtirese de que las zonas de coccion estan apagadas y de que no se muestra el indicador de calor

residual (“H").

Importante:

No utilice esponjas o estropajos abrasivos, ya que podrian dafar el
cristal.

Después de cada uso, limpie la placa (cuando esté fria) para eliminar
cualquier resto o mancha de comida.

Si la superficie no se mantiene lo suficiente limpia, se puede reducir la
sensibilidad de los botones del panel de control.

Utilice un rascador solamente si hay restos pegados a la placa. Siga las

El azucar o los alimentos con alto contenido de azlcar pueden dafar la
placay deben eliminarse inmediatamente.

La sal, el azticar y la arena podrian rayar la superficie de cristal.

Utilice un pafio suave, papel de cocina absorbente o un limpiador
especial para placas (siga las instrucciones del fabricante).

El derramamiento de liquidos en las zonas de coccién puede provocar
que las ollas se muevan o vibren.

Después de limpiar la placa, séquela bien.

instrucciones del fabricante del rascador para evitar rayar el cristal.

RESOLUCION DE PROBLEMAS

« Compruebe que no se haya interrumpido la alimentacién eléctrica.
+  Después de utilizar la placa de coccién, si no puede apagarla,

desconéctela de la red eléctrica.
- Si al encender la placa se visualizan cédigos alfanuméricos en la
pantalla, siga las instrucciones de la tabla.

Nota: La presencia de agua, liquido derramado de las ollas o cualquier
objeto que se encuentre sobre cualquier botén de la placa puede activar

o desactivar accidentalmente la funcion de bloqueo del panel de control.

MOSTRAR CODIGO

DESCRIPCION

CAUSAS POSIBLES

SOLUCION

El recipiente de coccién se ha
detectado pero no es compatible

El recipiente de coccién no estd bien
colocado en la zona de cocciéon o no

Pulse el botén Encendido/Apagado vy
restablezca la funcionalidad de la zona de

porque la temperatura es excesiva.

FOE1 con la operacién solicitada. es compatible con una o mas zonas de | coccidon. A continuacién, pruebe usando el
coccion. recipiente de coccién con una zona de coccion
diferente o utilice un recipiente distinto.
Conexion incorrecta del cable de [ La conexion del suministro eléctrico no | Ajuste la conexion del suministro eléctrico
FOE7 alimentacion. corresponde exactamente a lo indicado | de acuerdo con el parrafo “CONEXION
en el parrafo “CONEXION ELECTRICA”. ELECTRICA".
FOEA La zona de los mandos se apaga | La temperatura interior de los circuitos | Espere a que la placa se enfrie antes de volver

electrénicos es excesiva.

a utilizarla.

FOE2, FOE4, FOE®6,
FOE8, FOEC, F1E1,
F6E1, F7E5, F7E6

Desconecte la placa de la red eléctrica.

Espere unos segundos y vuelva a con

Si el problema continda, llame al Servicio Postventa e indique el cédigo de error que aparece en la pantalla.

ectar la placa a la red eléctrica.

[Nivel de potencia inferior
al nivel solicitado]

garantizar que se pueda utilizar la
zona de coccion.

dE La placa no se calienta. MODO DEMO activado. Siga las instrucciones del apartado “MODO
[cuando la placa estd Las funciones no se activan. DEMO”.
apagada]
_ La placa no permite activar una | El regulador de potencia limita los | Consulte el apartado “Gestion de potencia”.
P.ej: & L) — — | funcion especial. niveles de potencia de acuerdo con el
valor maximo ajustado para la placa.
= La placa ajusta automaticamente | El regulador de potencia limita los | Consulte el apartado “Gestion de potencia”“.
P.egj: un nivel de potencia minimo para | niveles de potencia de acuerdo con el

valor maximo ajustado para la placa.
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SONIDOS EMITIDOS DURANTE EL FUNCIONAMIENTO

Las placas de inducciéon pueden emitir silbidos o crujidos durante su
funcionamiento normal. En realidad estos sonidos proceden de los
recipientes de coccion y dependen de las caracteristicas de las bases de
las sartenes (por ejempilo, si las bases tienen distintas capas de materiales
o son irregulares).

ASISTENCIA TECNICA

Estos sonidos pueden variar dependiendo del tipo de recipiente utilizado
o de la cantidad de alimentos que contiene y no son sintomas de un mal
funcionamiento.

En caso de que aparezcan problemas en el funcionamiento, péngase en
contacto con un Centro de Servicio Técnico de Franke.
Nunca contrate a técnicos no autorizados.
Si contacta con el Servicio de Asistencia Técnica, proporcione la siguiente
informacion:

- tipo de averia

- modelo de aparato (Art.)

- numero de serie (S.N.)
Esta informacion aparece incluida en la placa de datos. La placa de datos esta
colocada en la parte inferior.

CElilcee®E

Debe contar con un comprobante de compra si todavia esta dentro del
periodo de garantia.

xxxxxxxxx

T
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INFORMACAO SOBRE
SEGURANCA

AVISOS IMPORTANTES QUE DEVERA
LER E CUMPRIR

Antes de utilizar o aparelho, leia estas instrucoes de
seguranca com atencdo. Guarde-as por perto para
consulta futura.
Estas instrucbes e o proprio aparelho possuem
mensagens importantes relativas a seguranca que deve
ler e respeitar sempre. O fabricante declina qualquer
responsabilidade pela inobservancia das presentes
instrucoes de seguranca, pela utilizacao inadequada do
Karelho ou pela incorreta configuragao dos controlos.
ADVERTENCIA: Se a superficie da placa estiver
rachada, nao utilize o aparelho - risco de choque
elétrico.
&\ ADVERTENCIA: Perigo de incéndio: Ndo armazene
Kjaisquer produtos nas superficies de cozedura.
CUIDADO: O processo de cozedura tem de ser
vigiado. Os processos de cozedura de curta duracao
devem ser continuamente vigiados.
&\ ADVERTENCIA: A cozedura de alimentos com
gorduras ou 6leos numa placa sem vigilancia pode
ser perigosa - risco de incéndio. NUNCA tente apagar
um incéndio com agua: desligue o aparelho e depois
cubra a chama, por exemplo com uma tampa ou
manta antifogo.
M\ Nao utilize a placa como superficie ou suporte de
trabalho. Mantenha quaisquer pecas de vestuario ou
outros materiais inflamaveis afastados do aparelho até
gue todos os componentes deste tenham arrefecido
completamente, pois existe risco de incéndio.
M Os objetos metalicos, tais como facas, garfos,
colheres e tampas nao devem ser colocados na
superficie da placa, pois podem ficar quentes.
M\ As criancas até aos 3 anos devem ser mantidas
afastadas do aparelho. As criancgas entre os 3 e 0s 8
anos devem ser mantidas afastadas do aparelho,
exceto se estiverem sob supervisao permanente.
Este aparelho pode ser utilizado por criancas a partir
dos 8 anos e por pessoas com capacidades fisicas,
sensoriais ou mentais reduzidas ou com falta de
experiéncia e conhecimento, desde que estejam
sob supervisao ou tenham recebido instru¢des
quanto a utilizacdao segura deste aparelho e se
compreenderem os perigos envolvidos. As criancas
nao devem brincar com o aparelho. A limpeza e a
manutencao a cargo do utilizador nao devem ser
realizadas por criangas sem supervisao.
A\ Apés a utilizacdo, desligue a placa através do
respetivo controlo e nao confie no detetor de
panelas e tachos.
M\ ADVERTENCIA: Este aparelho e as suas pecas
acessiveis aquecem durante o uso. Deve ter-se
cuidado para evitar tocar nos elementos quentes.

Mantenha as criancas com idade inferior a 8 anos
afastadas do aparelho a menos que estejam vigiadas
em permanéncia.

UTILIZACAO PERMITIDA

A\ CUIDADO: o aparelho nao deve ser ligado a partir
de um temporizador externo, como, por exemplo,
um temporizador, nem a partir de um sistema de
controlo remoto em separado.

A\ Este aparelho destina-se a ser usado em ambiente
doméstico e em aplicacbes semelhantes tais como:
copas para utilizacdo dos funcionarios em lojas,
escritérios e outros ambientes de trabalho; quintas de
exploracao agricola; clientes em hotéis, motéis, bed &
breakfast e outros tipos de ambientes residenciais.

M\ Estao proibidos outros tipos de utilizacdo (por
exemplo, aquecimento de divisdes da casa).

M\ Este aparelho ndo estd concebido para o uso
profissional. Nao utilize o aparelho no exterior.
INSTALACAO

M\ O aparelho deve ser transportado e instalado por
duas ou mais pessoas, para evitar o risco de lesoes.
Use luvas de protecao para desembalar e instalar o
aparelho, de forma a evitar o risco de cortes.

A instalacao, incluindo a alimentacao de agua
(caso seja necessario) e as ligacdes elétricas, bem
como quaisquer reparacdes devem ser realizadas
por um técnico devidamente qualificado. Nao
repare nem substitua nenhuma peca do aparelho a
nao ser que tal seja especificamente indicado no
manual de utilizacao. Mantenha as criancas afastadas
do local da instalacao. Desembale o aparelho e
certifique-se de que este nao foi danificado durante
o transporte. Se tiverem ocorrido problemas,
contacte o revendedor ou o Servico P6s-Venda mais
proximo.Uma vezinstalado o aparelho, os elementos
da embalagem (plastico, pecas de esferovite, etc.)
devem ser armazenados longe do alcance das
criancas, pois existe o risco de asfixia. Deve desligar
o aparelho da corrente elétrica antes de efetuar
qualquer operacao de instalacao, para evitar o risco
de choques elétricos. Durante a instalacao,
certifique-se de que o aparelho nao danifica o cabo
de alimentacao, pois existe o risco de incéndio ou
de choques elétricos. Ligue o aparelho apenas apds
concluir a instalagao do mesmo.

M\ Execute todos os trabalhos de corte no mével
antes de instalar o forno e remova todas as lascas de
madeira e serradura.

A\ Caso o aparelho n&o seja instalado sobre um forno,
devera instalar um painel de separacao (nao incluido)
no compartimento localizado sob o aparelho.
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AVISOS RELATIVOS A ELETRICIDADE

&\ Deve ser possivel desligar o aparelho da fonte de
alimentacao, desligando-o na ficha, caso esta esteja
acessivel, ou através de um interruptor multipolar
instalado na tomada de acordo com a
regulamentacao aplicavel a ligacoes elétricas; além
disso, o aparelho deve dispor de ligacao a terra, de
acordo com as normas de seguranca elétrica
nacionais.

M Nao utilize extensdes, tomadas muiltiplas ou
adaptadores. Apds a instalacao do aparelho, os
componentes elétricos devem estar inacessiveis ao
utilizador. Nao utilize o aparelho com os pés
descalcos ou molhados. Nao ligue este aparelho se
o cabo ou a ficha elétrica apresentar danos, se nao
estiver a funcionar corretamente, se estiver
danificado ou se tiver caido.

M Se o cabo de alimentacdo estiver danificado
devera ser substituido por um idéntico do mesmo
fabricante ou por um técnico de assisténcia ou
pessoas similarmente qualificadas de modo a evitar
a ocorréncia de situacdes perigosas, pois existe o
risco de choques elétricos.

LIMPEZA E MANUTENCAO

N\ ADVERTENCIA: Assegure-se de que o aparelho
estd desligado da fonte de alimentacdao antes de
realizar quaisquer operacdes de manutencao; nunca
use uma maquina de limpeza a vapor para limpar o
Xarelho - risco de choques elétricos.

Nao utilize produtos abrasivos ou corrosivos,
produtos de limpeza a base de cloro, ou esfregoes
da louga.

ELIMINACi\O DA EMBALAGEM

O material da embalagem é 100% reciclavel, conforme indicado pelo

. . o3
simbolo de reciclagem & .
As varias partes da embalagem devem ser eliminadas de forma responsavel
e em total conformidade com as normas estabelecidas pelas autoridades
locais.

ELIMINACAO DE ELETRODOMESTICOS

Este aparelho é fabricado com materiais reciclaveis ou reutilizaveis.
Elimine-o em conformidade com as normas de eliminacdo de residuos
locais. Para obter mais informac¢des sobre o tratamento, recuperacao e
reciclagem de eletrodomésticos, contacte as autoridades locais, o servico
de recolha de residuos domésticos ou a loja onde adquiriu o aparelho. Este
aparelho estd marcado em conformidade com a Diretiva Europeia 2012/19/
EU relativa aos Residuos de Equipamentos Elétricos e Eletronicos (REEE).
Ao assegurar a eliminacdo correta deste produto, estamos a proteger o
ambiente e a saide humana contra riscos negativos.

O simbolo Z{ no produto, ou nos documentos que acompanham o produto,
indica que este aparelho nao deve ser tratado como residuo doméstico e
deve ser transportado para um centro de recolha adequado para proceder
areciclagem do equipamento elétrico e eletrénico.

SUGESTOES PARA POUPAR ENERGIA

Tire 0 maximo partido do calor residual libertado pela sua placa durante o
funcionamento da mesma, desligando-a durante alguns minutos antes de
terminar a cozedura.

A base das suas panelas ou dos seus tachos deve cobrir a placa na
totalidade; a utilizagdo de recipientes mais pequenos do que a placa levara
a um desperdicio de energia.

Tape as suas panelas e tachos com tampas adequadas as dimensdes dos
mesmos durante a cozedura e utilize o minimo de dgua possivel. A cozedura

em recipientes sem tampa aumenta fortemente o consumo de energia.
Utilize apenas panelas e tachos com um fundo plano.

DECLARACAO DE CONFORMIDADE

Este aparelho cumpre os requisitos de concecéo ecoldgica do regulamento
europeu n.° 66/2014, em conformidade com a norma europeia EN 60350-2.

NOTA

As pessoas com um pacemaker ou um dispositivo médico semelhante
devem ter cuidado quando estiverem perto da placa de indugdo durante
o seu funcionamento. O campo eletromagnético pode afetar o pacemaker
ou dispositivo médico semelhante. Consulte o seu médico, ou o fabricante
do pacemaker ou dispositivo médico semelhante, para obter informagdes
adicionais sobre os efeitos do campo eletromagnético da placa de inducao
no seu dispositivo.
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INSTALACAO
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LIGACAO ELETRICA

PT

A ligagdo elétrica deve ser efetuada antes de ligar o aparelho a corrente doméstica.
O aparelho devera ser instalado por um técnico qualificado, com conhecimento das normas vigentes em matéria de instalacdo e seguranca. Mais
especificamente, a instalacdo devera ser realizada em conformidade com os regulamentos do fornecedor de eletricidade local.
Certifique-se de que a tenséo elétrica indicada na chapa de caracteristicas situada no fundo do aparelho, corresponde a da habitagdo na qual vai ser

instalado.

A ligacdo a terra do aparelho é obrigatéria: utilize apenas condutores (incluindo o condutor de terra) com as dimensdes apropriadas.
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VISTA GERAL

1. Placa de cozedura
2. Painel de comandos
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Simbolos/ativacdo de fun¢bes especiais
Nivel de cozedura selecionado

Botdo de desligar a zona de cozedura
Botdes de regulacéo da poténcia

Botdo de aquecimento rapido (Booster)
Indicador luminoso - funcéo ativa

7. Botao Ligar/Desligar
8. Botdo BRIDGE

9. Temporizador

10. Botdo COOKASSIST
11. Indicador de tempo de cozedura
12. Botdo OK/Bloqueio de botdes - 3 segundos

13. Indicador de ativacdo do temporizador
14. Indicador de selecao de zona

15. Simbolo do indicador do temporizador
16. Identificacdo da zona de cozedura

-62 -



ACESSORIOS

- PT

TACHOS E FRIGIDEIRAS

NAO Utilize apenas frigideiras, tachos e panelas em
material ferromagnético adequado para utilizacdo
AR > com placas de inducéo:
» tachos e panelas em aco esmaltado
@ @ + tachos e panelas em ferro fundido
-« tachos e panelas especiais em aco inoxidavel,
adequados para cozedura de inducgao

Para determinar se um tacho é adequado, procure o simbolo
(normalmente, encontra-se na parte inferior). Pode utilizar um iman para
verificar se as panelas sdo magnéticas.

A qualidade e a estrutura da base da panela podem afetar a eficiéncia
da cozedura. Algumas indicacdes relativas ao diametro da base ndo
correspondem ao diametro real da superficie ferromagnética.

Alguns tachos e panelas possuem apenas uma parte do fundo em material
ferromagnético, ndo sendo as restantes partes adequadas para a cozedura
de inducdo. Essas partes podem aquecer a diferentes niveis ou com
temperaturas mais baixas. Em alguns casos, quando a parte do fundo do
tacho ou da panela é composta por materiais ndo ferromagnéticos, a placa
podera ndo reconhecer a sua presenca e, consequentemente, ndo ativar a
zona de cozedura.

Para assegurar a méxima eficiéncia, utilize sempre tachos e panelas com um
fundo plano que permita uma distribuicdo uniforme do calor. A utilizacdo de
tachos ou panelas com um fundo irregular ird afetar a poténcia e a conducéo
de calor.

7

Tachos vazios ou tachos de base fina

Néo utilize tachos ou frigideiras vazios com a placa ligada. A placa estd equipada
com um sistema de seguranca interno que monitoriza constantemente a
temperatura, ativando a funcéo “desligamento automatico” quando forem
detetadas temperaturas elevadas. Se a placa for utilizada com tachos vazios
ou com base fina, a temperatura podera aumentar muito rapidamente e a
funcéo de “desligamento automético” podera ndo ser ativada imediatamente,
danificando o tacho ou a superficie da placa. Se isso acontecer, ndo toque em
nada e aguarde que todos os componentes arrefecam.

Seaparecerem quaisquer mensagens de erro, ligue para o centro de assisténcia.

Didgmetro minimo da base do tacho/frigideira para as diferentes dreas de
cozedura

Para garantir o correto funcionamento da placa, utilize recipientes para
cozedura com um diametro minimo adequado (consulte a tabela abaixo).

Utilize sempre a zona de cozedura que melhor corresponda ao diametro
minimo do fundo do recipiente que pretende utilizar.

Coloque o recipiente de cozedura sobre a placa, certificando-se de que o
mesmo se encontra devidamente centrado na zona de cozedura a utilizar.
Recomenda-se que ndo utilize recipientes de cozedura que excedam o
perimetro da zona de cozedura a utilizar.

O (<7 | @

2 min.ﬁ

ADAPTADOR PARA TACHOS/PANELAS QUE NAO SAO ADEQUADOS
PARA A COZEDURA DE INDUCAO

Este acessério permite utilizar tachos e panelas que ndo sao adequados para
placas de inducédo. Contudo, é importante ter em mente que a sua utilizacdo
afeta a eficiéncia e, consequentemente, o tempo necessario para aquecer os
alimentos. A sua utilizacdo deve ser limitada, pois as temperaturas alcancadas
na sua superficie dependem significativamente do tacho/panela utilizado,
da sua planicidade e do tipo de alimentos cozinhados. A utilizagdo de um
tacho ou de uma panela com um diametro mais pequeno do que o disco do
adaptador pode resultar na acumulagdo de calor que néo é transmitido ao
tacho/panela o que, por sua vez, pode resultar no escurecimento da placa e
do disco. Adapte o diametro dos seus tachos/panelas e da placa ao didmetro
do adaptador.

5

-
1
1

120 mm 220 mm 100 mm 150 mm

UTILIZAR PELA PRIMEIRA VEZ

DEFINICAO DE POTENCIA

Na altura de aquisicao, a placa esta definida para a poténcia maxima.
Regule a definicdo de acordo com os limites do sistema elétrico da sua casa,
conforme descrito no seguinte paragrafo.

NOTA: Dependendo da poténcia selecionada para a placa, alguns niveis
de poténcia e fun¢des de cozedura (ex., fervura ou aquecimento rapido)
poderéo ser limitados automaticamente, de forma a evitar que os limites
selecionados sejam ultrapassados.

Para definir a poténcia da placa:

Depois de ligar o dispositivo a rede elétrica, pode definir o nivel de poténcia
num periodo de 60 segundos.

Pressione o botao “+“ do temporizador mais a direita durante, pelo menos,
5 segundos. No ecrd, é apresentado o simbolo “PL".

O—3s
Prima o botao [ok] . Utilize os botdes “+* e “—* para selecionar o nivel de
poténcia pretendido.
Os niveis de poténcia disponiveis sdo: 2,5 kW - 4,0 kW - 6,0 kW - 7,2 kW.

O—~3s
Confirme premindo [k,

O nivel de poténcia selecionado mantém-se na memoria mesmo que a
alimentacao elétrica seja interrompida.

Para alterar o nivel de poténcia, desligue o aparelho da rede elétrica durante
pelo menos 60 segundos €, em seguida, volte a liga-lo e repita os passos
anteriores.

Se ocorrer um erro durante a sequéncia de definicdo, aparece o simbolo
“EE” e ird ouvir um sinal sonoro. Se isso acontecer, repita a operagao.
Se o erro persistir, contacte o Servico Pés-Venda.

LIGAR/DESLIGAR O SINAL SONORO

Para ligar/desligar o sinal sonoro:

« Ligue a placa a alimentacao elétrica;

« Aguarde pela sequéncia de ativacdo;

«  Primaobotéo “P*no canto superior esquerdo do primeiro teclado durante
5 segundos.

Quaisquer alarmes que estejam definidos irdo manter-se ativos.

MODO DE DEMONSTRACAO (aquecimento desativado, consulte os
procedimentos a efetuar na seccdo “Resolucao de problemas”)

Para ligar e desligar o modo de demonstracéo:
« Ligue a placa a alimentacéo elétrica;
« Aguarde pela sequéncia de ativacéo;
« No primeiro minuto, prima o botao de aquecimento rapido “P“ do teclado
do canto inferior esquerdo durante 5 segundos (como ilustrado abaixo);
«  “DE"surgira no visor.
(i}
L O

©

(S}

E

H B O N TR
b B B M

@ O @Iﬂ on oB®

(S}
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UTILIZACAO DIARIA

|
U LIGAR/DESLIGAR A PLACA

Para ligar a placa, prima o botao de ligacdo durante cerca de 1 segundo.
Para desligar a placa, volte a premir o mesmo botdo, e todas as zonas de
cozedura serdo desativadas.

QH COLOCACAO

Consulte os simbolos de posicao para localizar azona de cozedura desejada.
Nao tape os simbolos do painel de controlo com o tacho.

Lembre-se: Nas zonas de confecdo perto do painel de controlo, é aconselhavel
manter as panelas e frigideiras dentro das marcag¢des (tendo em consideragao
a parte de inferior da frigideira e extremidade superior, uma vez que esta
tende a ser mais larga).

Tal evita o excesso de sobreaquecimento no ecra tétil. Quando grelhar ou
fritar, utilize as zonas de cozedura traseiras sempre que possivel.

ATIVAR/DESATIVAR ZONAS DE COZEDURA E AJUSTAR OS NIVEIS DE

I N C N

Para ativar as zonas de cozedura:

Prima o botéo “+“ ou “—" da zona de cozedura requerida para ativa-la e regular
a poténcia. O nivel serd apresentado em linha com a zona, juntamente com
o indicador luminoso que identifica a zona de cozedura ativa. O botdo “P”
pode ser utilizado para selecionar a fungao de aquecimento rapido (Booster).

Para desativar as zonas de cozedura:
Prima o botao “0" a esquerda da regulacao da poténcia.

FUNCOES

O—3s
@‘ BLOQUEIO DO PAINEL DE CONTROLO

Para bloquear as definices e evitar que a placa seja ligada inadvertidamente,
prima e mantenha premido o botdo OK/Bloqueio de botdes durante 3
segundos.Um ssinal sonoro e umindicadorluminoso de aviso indicam que esta
funcéo foi ativada. O painel de controlo fica bloqueado, a excecéo da funcéo
de desligar ( () ). Para desbloquear os comandos, repita o procedimento de
ativagao.

®
= TEMPORIZADOR

Existem dois temporizadores - um controla as zonas de cozedura do
lado esquerdo e outro controla as zonas de cozedura do lado direito.

Para ativar o temporizador:

Prima o botao “+" ou“"—" para definir o tempo pretendido nazona de cozedura
que estd a ser utilizada. Um indicador luminoso serd ativado juntamente com
o simbolo especifico ®. Depois de decorrido o tempo definido, ouve-se um
sinal sonoro e a zona de cozedura desliga-se automaticamente.

O tempo pode ser alterado a qualquer altura, sendo possivel ativar vérios
temporizadores em simultaneo.

Caso sejam ativados dois temporizadores no mesmo lado da placa em
simultaneo, o “indicador de selecdo de zona” comecara a piscar e o tempo
de cozedura selecionado é apresentado no visor central.

Para desativar o temporizador:
Prima os botdes “+" e “—" m conjunto até que o temporizador seja desativado.

N
@ INDICADOR DO TEMPORIZADOR

Este LED (quando ativado) indica que o temporizador foi definido para a
zona de cozedura.
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n] BRIDGE

Permite combinar duas zonas de cozedura e utilizd-las como uma Unica érea
grande.

Ideal para panelas de peixe, tachos ou grelhas que cubram toda a superficie
de cozedura.

Afuncdo é desativada se a zona da ponte néo estiver completamente coberta.
Qualquer um dos teclados do lado esquerdo poderd ser utilizado.

Para ativar/desativar a fun¢do, prima o botéo “BRIDGE".

IMPORTANTE: Coloque os recipientes de cozedura no centro da zona de
cozedura, de forma a que os mesmos cubram, pelo menos, um dos pontos
de referéncia (conforme apresentado abaixo).

[ |
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COOKASSIST

O botédo “COOKASSIST” ativa as fungdes especiais.

Posicione o tacho na devida posicdo e selecione a zona de cozedura.
Prima o botdo “COOKASSIST”. No visor, a drea selecionada ird apresentar “A”.
Oindicador da primeira funcao especial disponivel para azona de cozedura
acende-se.

Selecione a fungao especial pretendida premindo o botdo “COOKASSIST”
uma ou varias vezes.

A funcéo é ativada quando premir o botdo @SS para confirmar.

Para selecionar outra funcdo especial, prima “0” e, em seguida, o botdo
“COOKASSIST” para selecionar a funcédo requerida.

Para desativar as fungdes especiais e regressar ao modo manual, prima “0”.
O nivel de poténcia para utilizar as fungdes especiais é predefinido pela
placa e ndo pode ser modificado.

= DERRETER

Esta funcdo permite que os alimentos fiquem a uma temperatura ideal
para derreter e manter o estado dos alimentos sem o risco de queimarem.
Este método é ideal, pois ndo estraga os alimentos sensiveis, tal como o
chocolate, evitando que colem ao tacho.
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ILI MANTER QUENTE

Estafuncdo permite manteracomidaaumatemperaturaideal, normalmente
depois de a cozedura estar concluida, ou quando pretender reduzir liquidos
muito lentamente. Ideal para servir alimentos a temperatura perfeita.

Iﬁl FERVER EM LUME BRANDO

Esta funcdo é ideal para manter uma temperatura de cozedura lenta,
permitindo cozinhar alimentos durante periodos de tempo longos sem
que haja risco de quei'marem. Ideal para receitas que impliquem uma
cozedura longa (arroz, molhos, assados) com molhos liquidos.

INDICADORES

|

- PT
L]

L]

L= FERVER

Esta funcdo permite ferver dgua e manté-la a ferver com um menor

consumo de energia.

Devera encher a panela com cerca de 2 litros de agua (preferencialmente a

temperatura ambiente).

Em todos os casos, recomenda-se que os utilizadores fiquem atentos a agua a

ferver e verifiquem regularmente a quantidade de dgua restante.

Se as panelas forem grandes e a quantidade de dgua for superior a 2 litros,

recomendamos a utilizacdo de uma tampa para otimizar o tempo de ebulicao.

(M
I'| CALORRESIDUAL

Se aletra “H” for apresentada no visor, tal significa que a zona de cozedura
estd quente.

O indicador acende-se mesmo que a zona de cozedura ndo tenha sido
ativada mas tenha sido aquecida devido a utilizacao das zonas adjacentes,
ou a colocacdo de um recipiente de cozedura quente sobre a respetiva zona.
Quando azona de cozedura tiver arrefecido, a letra “H” desaparece do visor.

TABELA DE COZEDURA

Y TACHO POSICIONADO INCORRETAMENTE OU EM FALTA

Este simbolo aparece se o tacho ndo for adequado para cozedura porinducao,
nao estiver posicionado corretamente ou for de um tamanho inadequado
para a zona de cozedura selecionada. Se nao for detetado qualquer tacho
num periodo de 30 segundos apds a selecdo, a zona de cozedura desliga-se.

A tabela de cozedura fornece um exemplo do tipo de cozedura para cada nivel de poténcia. A poténcia real proporcionada por cada nivel de poténcia

depende da dimensao da zona de cozedura.

NiVEL DE POTENCIA TIPO DE COZEDURA . UTILIZACAO DO NIVEL
(a indicacao junta a experiéncia e os habitos de cozedura)
. - Ideal para aumentar rapidamente a temperatura dos alimentos para uma rapida
Po!:épcia P Aquecimento rapido/Booster ebulicdo no caso de dgua ou para aquecer rapidamente liquidos.
maxima
8-9 Fritar — ferver Ideal para alourar, comecar a cozinhar, fritar produtos congelados, ferver rapidamente.
7_8 Alourar — saltear — ferver — Ideal para saltear, manter uma fervura viva, cozinhar e asar (por um curto periodo
assar de tempo 5-10 minutos).
Alta poténcia
6—7 Alourar — cozer — guisar — Ideal para saltear, manter uma fervura ligeira, cozer e assar (por um curto periodo
saltear — assar de tempo 10-20 minutos), acessdrios de pré-aquecimento.
. Ideal para guisar, mantendo uma fervura ligeira, cozer (durante um longo periodo
4-5 Cozer — guisar — saltear — assar de tempo), Massa cremosa.
Mé:dia' 3_4 Ideal para receitas de cozedura lenta (arroz, molhos, assados, peixe) com liquidos
poténcia Cozer — fervilhar — espessar — (exemplo: dgua, vinho, caldo, leite), pasta cremosa.
9-3 fazer creme Ideal para receitas de cozedura lenta (inferior a um litro em volume): arroz, molhos,
assados, peixe) com liquidos (exemplo: dgua, vinho, caldo, leite).
Ideal para amolecer manteiga, derreter chocolate suavemente, descongelar
Baixa 1-2 Derreter — descongelar — peqlﬁenos produtpsemanterquentes os alimentos acabados de cozinhar (exemplo:
poténcia manter alimentos quentes — | MOlhos, sopas, minestrone).
1 fazer creme Ideal para manter quentes os alimentos acabados de cozinhar, para risotos
cremosos e para manter quentes os pratos de servir (com o acessorio adequado).
Poténcia zero 0 Superficie de suporte Plag:a emmodo ds esperaou desligada (possivel calor residual de final de cozedura,
indicado por um “H”).
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LIMPEZA E MANUTENCAO

/N

AVISO
Nao utilize aparelhos de limpeza a vapor.

aceso.

Importante:

RESOLUCAO DE PROBLEMAS

Néo utilize esponjas abrasivas nem esfregdes de palha de aco, pois
podem danificar o vidro.

Ap0s cada utilizacdo, limpe a placa (apds arrefecer) para remover
quaisquer depdsitos e manchas originadas por residuos de alimentos.
Uma superficie que nao esteja adequadamente limpa podera reduzir a
sensibilidade dos botdes do painel de controlo.

Apenas utilize um raspador se existirem residuos colados na supetficie da
placa. Siga as instrugdes do fabricante do raspador para evitar riscar o vidro.

Antes de limpar, certifique-se de que as zonas de cozedura estao desligadas e que o indicador de calor residual (“H”) ndo esta

« Acucaroualimentos com elevado conteudo de aglicar podem danificar
a placa e devem ser removidos de imediato.

«  Sal, actcar e areia riscam a superficie de vidro.

«  Use um pano macio, papel de cozinha absorvente ou um produto de
limpeza especifico para placas (siga as instru¢des do fabricante).

«  Os derrames de liquidos nas zonas de cozedura podem fazer com que
os tachos se desloquem ou vibrem.

«  Depois de limpar a placa, seque-a bem.

Verifique se o abastecimento de eletricidade néo foi desligado.

Se ndo conseguir desligar a placa depois de a utilizar, desligue-a da
rede elétrica.

Se, quando a placa for ligada, aparecerem cédigos alfanuméricos no
visor, consulte as instru¢des na tabela abaixo.

Lembre-se: A presenca de dgua, liquido derramado de panelas ou quaisquer
objetos sobre os botdes da placa pode ativar ou desativar inadvertidamente a
funcédo de bloqueio do painel de controlo.

CODIGO VISOR

DESCRICAO

CAUSAS POSSIVEIS

SOLUCAO

Foi detetada a presenca de recipientes
para cozedura mas 0s mesmos ndo sao
compativeis com a operacdo requerida.

O recipiente para cozedura em questao
nao estd bem posicionado na zona de
cozedura ou ndo é compativel com uma

Prima o botao “On/Off” (Ligar/Desligar) duas
vezes para remover o cédigo FOE1 e repor
a funcionalidade da zona de cozedura. Em

FOE1 - . - o
ou mais zonas de cozedura. seguida, tente utilizar um recipiente para
cozedura numa zona de cozedura diferente
ou utilizar um outro recipiente para cozedura.
Cabo de alimentacao ligado A ligacdo a fonte de alimentacdo ndo | Ajuste a ligacdo a fonte de alimentacdo em
FOE7 incorretamente. foi realizada exatamente conforme | conformidade com as instrugbes contidas na
o estabelecido na seccdo “LIGAGAO | seccao “LIGACAO ELETRICA”.
ELETRICA".
FOEA A zona de comandos desliga-se devido | A temperatura interna das pecas | Espere que a placa arrefeca antes de a usar de

a temperatura demasiado elevada.

eletronicas é demasiado elevada.

novo.

FOE2, FOE4, FOESG,
FOES8, FOEC, F1E1,
F6E1, F7E5, F7E6

Desligue a placa da corrente elétrica.

Aguarde alguns segundos e, em seguida, ligue novamente a placa a fonte de alimentagdo elétrica.
Caso o problema persista, contacte o centro de servicos e indique o cédigo de erro apresentado no visor do aparelho

dE A placa ndo aquece. MODO DE DEMONSTRACAO ligado. Siga as instru¢ées contidas no paragrafo
[quando aplacaestd | Nao é possivel ativar as funcoes. “MODO DE DEMONSTRACAQ" .
desligada]
_ A placa ndo permite a ativacdo de | O regulador de poténcia limita os niveis | Consulte a seccdo “Definicdo de poténcia“.
Ex: i ' 1} — — | umafuncao especial. de poténcia de acordo com o valor
maximo definido para a placa.
Ex. @ — § A placa define automaticamente | O regulador de poténcia limita os niveis | Consulte a seccao “Definicao de poténcia”.
[Nivel de poténcia um nivel de poténcia minimo para | de poténcia de acordo com o valor
inferior ao nivel garantir que a zona de cozedura possa | maximo definido para a placa.
requerido] ser utilizada.
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SONS EMITIDOS DURANTE O FUNCIONAMENTO

As placas de inducao podem emitir sons de assobio ou estalidos durante
o funcionamento normal. Estes ruidos tém origem nos recipientes e tém a
ver com as caracteristicas das bases dos recipientes (por exemplo, quando
as bases sdo compostas por diversas camadas de materiais ou quando séo
irregulares).

SUPORTE

Estes ruidos podem variar consoante o tipo de recipiente utilizado e a
quantidade de alimentos que contém, ndo sendo sintoma de qualquer
problema.

Caso surja algum problema de funcionamento, contacte o Centro de
Assisténcia Técnica da Franke.
Certifique-si de que os cabos danificados sdo substituidos apenas pelo
fabricante ou pela assisténcia ao cliente.
Quando contactar a assisténcia ao cliente, indique por favor as seguintes
informacoes:

- tipodeavaria

- modelo do aparelho (Art.)

— numero de série (N.S.)
Esta informacéo é dada na placa de dados. A placa de dados estd ligada ao
lado inferior.

CElilcee®E

Deve também conservar o comprovativo de compra se ainda estiver
dentro do periodo de garantia.

Type XXX Mod- XK Cez

XTI
XXOOXKXXXXXXXXXXXXXX

WWW.FRANKE.COM
© Franke Technology and Trademark Ltd., Switzerland
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INFORMACJE DOTYCZACE
BEZPIECZENSTWA

. PL
PRZECZYTAC | SCISLE PRZESTRZEGAC

Przed przystgpieniem do uzytkowania urzadzenia
nalezy zapoznac sie instrukcjami bezpieczenstwa.
Przechowywa¢ w podrecznym miejscu w celu
korzystania w przysztosci.

W niniejszej instrukcji oraz na samym urzadzeniu
znajdujg  sie  wazne  ostrzezenia  dotyczace
bezpieczenstwa, ktore nalezy zawsze uwzgledniad.
Producent urzadzenia nie ponosi odpowiedzialnosci za
jakiekolwiek szkody wynikte z nieprzestrzegania
niniejszychinstrukcjibezpieczenstwa,nieprawidtowego
uzytkowania urzadzenia lub niewfasciwego ustawienia
elementow sterujacych.

AN OSTRZEZENIE: Jedli powierzchnia ptyty jest
peknieta, nie wolno uzywac urzadzenia - ryzyko
porazenia pradem.

M OSTRZEZENIE: ~ Zagrozenie  pozarem: Na
powierzchniach grzejnych nie nalezy przechowywac
zadnych przedmiotow.

M\ OSTROZNIE: Proces gotowania musi by¢
nadzorowany. Proces krotkiego gotowania musi by¢
nadzorowany przez caty czas.

M\ OSTRZEZENIE: Pozostawienie urzadzenia bez
nadzoru podczas przyrzadzania potraw z uzyciem
oleju i ttuszczu moze spowodowac zagrozenie i
prowadzi¢ do powstania pozaru. NIGDY nie nalezy
prébowac gasi¢ ognia woda: zamiast tego nalezy
wylaczy¢ urzadzenie i zakry¢ ptomien np. pokrywka
lub kocem gasniczym.

M Nie uzywac ptyty kuchennej jako powierzchni
roboczej. Scierki kuchenne i inne tatwopalne
materiaty powinny by¢ przechowywane z dala od
urzadzenia, dopodki wszystkie jego podzespoty
catkowicie nie ostygna - ryzyko pozaru.

&\ Metalowe przedmioty, takie jak noze, widelce,
tyzki i pokrywki, nie powinny by¢ umieszczane na
powierzchni ptyty, poniewaz moga sie nagrzewac.
M\ Mate dzieci (0-3 lat) nie powinny przebywac w
poblizu urzadzenia. Dzieci (3-8 lat) ) nie powinny
przebywac w poblizu urzadzenia bez statego nadzoru.
Dzieci w wieku 8 lat i starsze, osoby o ograniczonej
sprawnosci fizycznej, sensorycznej lub umystowej
oraz osoby bez odpowiedniego doswiadczenia i
wiedzy moga korzystac z urzadzenia wylgcznie pod
nadzorem lub po otrzymaniu odpowiednich instrukgji
dotyczacych bezpiecznego uzytkowania urzadzenia
oraz pod warunkiem, ze rozumiejg zagrozenia
zwigzane z obstugq urzadzenia. Nie pozwala¢, by
dzieci bawity urzadzeniem. Dzieci nie mogg czyscic
ani konserwowac urzadzenia bez nadzoru.

A\ Po zakonczeniu uzywania plyty nalezy wylaczy¢
pole grzewcze za pomoca przycisku, zamiast polegac
na ukfadzie wykrywania obecnosci naczynia.

/\ OSTRZEZENIE: Urzadzenie i jego tatwo dostepne
czesci moga nagrzewac sie podczas pracy. Nalezy
uwaza¢, aby nie dotknac¢ elementéw grzejnych.
Dzieci do lat 8 nie mogg znajdowac sie w poblizu
urzadzenia bez statego nadzoru.

DOZWOLONE ZASTOSOWANIE

&\ OSTROZNIE: urzadzenie nie zostato przeznaczone
do obstugi za pomocg zewnetrznego urzadzenia,
np. timera, ani niezaleznego systemu zdalnego
sterowania.

M To urzadzenie jest przeznaczone do uzytku w
gospodarstwach domowych i do podobnych
zastosowan, takich jak: kuchnie dla pracownikow w
sklepach, biurach i innych $rodowiskach roboczych;
gospodarstwa rolne; wykorzystanie przez klientow w
hotelach, motelachorazinnychobiektachmieszkalnych.
M\ Wszelkie inne zastosowania (np. ogrzewanie
pomieszczen) sg zabronione.

M\ Urzadzenie nie jest przeznaczone do uzytku
przemystowego. Urzadzenia nie nalezy uzywac na
zewnatrz.

INSTALACJA

M\ Urzadzenie musza przytrzymywac i montowac
co najmniej dwie osoby - ryzyko obrazen. W celu
odpakowaniaiinstalacji uzywac rekawic ochronnych
- ryzyko skaleczenia.

M\ Instalacja, podtaczenia do zrédta wody i zasilania
oraz wszelkie naprawy musza by¢ wykonywane przez
wykwalifikowanego technika. Nie naprawia¢ ani nie
wymienia¢ zadnej czesci urzadzenia, jesli nie jest to
wyraznie dozwolone w instrukcji obstugi. Nie nalezy
pozwala¢ dzieciom zbliza¢ sie do miejsca instalacji. Po
rozpakowaniu urzadzenia nalezy sprawdzi¢, czy nie
zostato uszkodzone podczas transportu. W przypadku
probleméw nalezy skontaktowac sie z najblizszym
serwisem technicznym. Po instalacji zbedne
opakowanie (elementy z plastiku, styropianu, itd.)
nalezy umiesci¢ w miejscu niedostepnym dla dzieci -
ryzyko uduszenia. Przed przystgpieniem do
jakichkolwiek czynnosci montazowych urzadzenie
nalezy odlaczy¢ od zasilania elektrycznego - ryzyko
porazenia pragdem. Podczas instalacji upewnic sig, ze
urzadzenie nie moze uszkodzi¢ przewodu zasilajacego
- ryzyko porazenia pradem. Urzadzenie mozna
uruchomic¢ dopiero po zakoriczeniu instalacji.
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M\ Przed wiozeniem piekarnika mebel nalezy przycia¢
i dokfadnie usungc trociny i widry.
A Jedli urzadzenie nie zostato zainstalowane nad
piekarnikiem, w szafce pod urzadzeniem nalezy
zamontowac panel oddzielajacy (brak w zestawie).
OSTRZEZENIA DOTYCZACE ELEKTRYCZNOSCI
M\ Musi istnie¢ mozliwos¢ odtaczenia urzadzenia od
zrédta zasilania przez wyjecie wtyczki (jedli wtyczka
jestdostepna)lubzapomocadostepnego przetacznika
wielobiegunowego, zainstalowanego w przewodzie
do gniazda zasilania zgodnie z obowigzujacymi
normami krajowymi; urzgdzenie musi takze posiadac
uziemienie zgodnie z obowigzujgcymi normami
krajowymi.
M\ Nie stosowac przedtuzaczy, rozdzielaczy i ztaczy
posrednich. Po zakoriczeniu instalacji uzytkownik
nie powinien mie¢ dostepu do podzespotow
elektrycznych urzadzenia. Nie korzysta¢ zurzadzenia
na boso lub bedac mokrym. Nie uruchamiac
urzadzenia, jesli kabel zasilajacy lub wtyczka sg
uszkodzone, nie dziata ono prawidtowo lub zostato
uszkodzone badz upuszczone.
M Jedli przewdd zasilajacy jest uszkodzony, jego
wymiane na identyczny nalezy ze wzgledow
bezpieczenstwazleci¢ przedstawicielowiproducenta,
serwisowi technicznemu lub innej wykwalifikowanej
osobie w celu unikniecia potencjalnego ryzyka -
ryzyko porazenia pragdem.
CZYSZCZENIE | KONSERWACJA
M\ OSTRZEZENIE:  Przed  przystapieniem do
czynnosci konserwacyjnych nalezy sprawdzi¢, czy
urzadzenie zostato wylgczone i odtagczone od zrodta
zasilania — ryzyko porazenia pradem; Nigdy nie
nalezy stosowa¢ urzadzen czyszczacych parg -
ryzyko porazenia pragdem.

Nie nalezy uzywac srodkéw sciernych, zracych,
$rodkéw na bazie chloru ani srodkéw do szorowania.
UTYLIZACJA OPAKOWANIA

Materiat, z ktérego wykonano opakowanie, w 100% nadaje sie do recyklingu i

. e, A

jest oznaczony symbolem &¢.

Czedci opakowania nie nalezy wyrzucad, lecz zutylizowac zgodnie z przepisami
okreslonymi przez lokalne wiadze.

UTYLIZACJA URZADZEN AGD

Urzadzenie zostato wykonane z materiatéw nadajacych sie do recyklingu lub
do ponownego uzycia. Urzadzenie nalezy utylizowa¢ zgodnie z miejscowymi
przepisami dotyczacymi gospodarki odpadami. Aby uzyskac¢ wiecej informacji
na temat utylizacji, odzyskiwania oraz recyklingu urzadzen AGD, nalezy
skontaktowa¢ sie z odpowiednim lokalnym urzedem, punktem skupu
ztomu AGD lub sklepem, w ktérym zakupiono urzadzenie. To urzadzenie
zostato oznaczone jako zgodne z Dyrektywa Europejska 2012/19/WE (WEEE)
dotyczaca zuzytego sprzetu elektrycznego i elektronicznego.

Wiasciwa utylizacja urzadzenia pomoze zapobiec ewentualnym negatywnym
skutkom dla srodowiska oraz zdrowia ludzkiego.

Symbol g na urzadzeniu lub w dotaczonej do niego dokumentacji oznacza,
Ze urzadzenia nie wolno traktowac jak zwyktego odpadu domowego. Nalezy
je przekaza¢ do punktu zajmujacego sie utylizacjq i recyklingiem urzadzen
elektrycznych i elektronicznych.

WSKAZOWKIDOTYCZACE OSZCZEDZANIA ENERGII
Aby w petni wykorzystac ciepto resztkowe plyty grzewczej, nalezy wytaczy¢ ja
kilka minut przed planowanym zakoriczeniem gotowania.

Podstawa garnka lub patelni powinna catkowicie pokrywaé powierzchnie
ptyty grzewczej; uzycie naczynia o mniejszej powierzchni podstawy niz ptyta
grzewcza spowoduje niepotrzebna utrate energii.

Podczas gotowanianalezy przykrywac garnkilub patelnie scisle dopasowanymi
pokrywkami i uzywa¢ mozliwie jak najmniej wody. Gotowanie bez pokrywki
znacznie zwigksza zuzycie energii.

Uzywac wytacznie garnkéw i patelni z ptaskim dnem.

DEKLARACJA ZGODNOSCI

To urzadzenie spelnia wymagania dotyczace ekoprojektu okreslone
Rozporzadzeniem Komisji (UE) N. 66/2014 i jest zgodne z norma europejska
EN 60350-2.

UWAGA

Osoby z rozrusznikiem serca lub podobnym urzadzeniem medycznym
powinny zachowac ostroznos$¢ podczas stania w poblizu ptyty indukcyjnej,
gdy jest ona wiaczona. Pole elektromagnetyczne moze wptyna¢ na
dziatanie rozrusznika serca lub podobnego urzadzenia. W celu uzyskania
dodatkowych informacji na temat dziatania rozrusznika serca lub
podobnego urzadzenia w polu elektromagnetycznym ptyty indukcyjnej
nalezy skonsultowac sie z lekarzem lub producentem tych urzadzen.
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PODLACZENIE ELEKTRYCZNE

Przed podfaczeniem ptyty do Zrédta zasilania nalezy wykona¢ podtaczenie elektryczne.

Instalacja musi by¢ przeprowadzona przez wykwalifilkowanego pracownika znajacego aktualne przepisy dotyczace bezpieczenstwa i instalacji. W
szczegdlnosci, instalacja musi by¢ przeprowadzona zgodnie z przepisami obowiagzujacymi u lokalnego dostawcy pradu.

Upewnic sie, ze napiecie podane na tabliczce znamionowej znajdujacej sie w dolnej czesci urzadzenia jest zgodne z napieciem w instalacji domowe;j.
Obowiazujace przepisy wymagaja, by urzadzenie byto uziemione: nalezy uzy¢ jedynie przewoddw (w tym przewodu uziemiajgcego) o odpowiednim
rozmiarze.

380-415V2N ~ 220-240V ~ 220-240V 3 ~ 230V 2 Phase 2N ~
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black-nero-negro-preto-patpog-must-melns-juodas-czarny-schwarz-noir-zwart-negru-4epHo-LpH-
€rna-crno-yepHeli-4opHuit-kapa-cerna-Cierna-fekete-svart-musta-svart-sort-siyah-dubh

brown-marrone-marrén-marrom-ka@é-pruun-brins-rudas-brgzowy-braunen-brun-bruin-maro-kagss-
HpaoH-rjava-smed-kopnyHeBbIN-kOpUYHEBMIA-KOHbIP-hnédy-hnedy-barna-brunt-ruskea-brunt-brun-
kahverengi-donn

blue (gray)-blu (grigio)-azul (gris)-azul (cinza)-uttAe (ykpi)-sinine (hall)-zila (peleka)-mélyna (pilkas)-
T niebieski (szary)-blau (grau)-bleu (gris)-blauw (grijs)-albastru (gri)-cuHb0 (cuBO)-nNnaBa (cuea)-

modro (sivo)-plava (siva)-cuHui (cepbiin)-CuHii (Cipuit)-kek (cyp)-modry (Seda)-modry (siva)-

kék (szlirke)-bla (gra)-sininen (harmaa)-bla (gra)-blat (grat)-mavi (gri)-gorm (liath)

yellow/green-giallo/verde-amarillo/verde-amarelo/verdekitpivo/mrpdaivo-kollane/roheline-dzeltens/zal$-
geltona/Zalia-zotty/zielony-gelb/griin-jaune/vert-geel/groen-galben/verde-xbnTo/3eneHo-xyTo/3eneHa-
rumeno/zeleno-Zuto/zelena-xenTblii/3eNeHbln-KOBTUIA/3eneHuii-xacoin/capbl-zluta/zelena-zlta/zelena-
sarga/z6ld-gul/grenn-keltainen/vihre&-gul/gron-gul/grgn-sari/yesil-bui/glas

blue-blu-azul-azul-pTrAe-sinine-zila-mélyna-niebieski-blau-bleu-blauw-albastru-cuHbo-nnasa-modro-
plava-cuHuin-cuHin-kek-modry-modry-kék-bla-sininen-bla-blat-mavi-gorm
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Symbole/wiaczanie funkgji specjalnych
Wybrany poziom mocy

Przycisk wyfaczania pola grzewczego
Przyciski ustawiania mocy

Przycisk szybkiego rozgrzewania (Booster)
Kontrolka - funkcja aktywna

7. Przycisk Wtacz/Wytacz

8. Przycisk BRIDGE

9. Minutnik

10. Przycisk COOKASSIST

11. Wskaznik czasu gotowania

13. Wskaznik wtaczonego minutnika
14. Wskaznik wyboru strefy

15. Symbol wskaznika minutnika
16. Identyfikacja pola grzewczego

12. Przycisk OK/Blokada przyciskow - 3 sekundy
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AKCESORIA

GARNKI I PATELNIE

NIE Nalezy uzywac wyfacznie garnkéw i patelni wykonanych
z materiatéw ferromagnetycznych, odpowiednich do

ptyt indukcyjnych:
A > « garnkii patelnie ze stali emaliowanej
@ @ + garnkii patelnie zeliwne
+ specjalne garnki i patelnie ze stali nierdzewnej
przystosowane do gotowania indukcyjnego
Aby okresli¢, czy garnek jest odpowiedni, nalezy sprawdzi¢, czy posiada on

symbol (zazwyczaj wybity na spodzie). Do sprawdzenia, czy dany garnek
jest ferromagnetyczny, mozna tez uzy¢ magnesu.

Jakos¢ i struktura podstawy naczynia moga mie¢ wptyw na wydajnos¢
gotowania. Niektére oznaczenia $rednicy podstawy nie odpowiadaja
rzeczywistej Srednicy powierzchni ferromagnetycznej.

Niektore garnkii patelnie majg wykonana z materiatu ferromagnetycznego
tylko cze$¢ dna, a pozostata czes¢ jest wykonana z innego materiatu,
ktory nie jest odpowiedni do gotowania indukcyjnego. Te obszary
moga nagrzewac sie w réznym tempie lub osiggac nizsze temperatury.
W pewnych przypadkach, gdy dno jest wykonane gtdwnie z materiatu
nieferromagnetycznego, ptyta indukcyjna moze nie wykry¢ patelni i tym
samym nie uruchomi¢ pola grzewczego.

Aby zapewni¢ optymalna wydajnos¢, nalezy zawsze uzywac garnkoéw i
patelni z ptaskim dnem, ktére réwnomiernie rozprowadza ciepto. Jesli dno
jest nieréwne, bedzie to miato negatywny wptyw na moc i przewodzenie
ciepta.

Vi
PIERWSZE UZYCIE

Puste naczynia z cienkim dnem

Nie umieszcza¢ pustych naczyn na wiaczonej plycie. Plyta jest wyposazona
w wewnetrzny system bezpieczenstwa, ktdry stale monitoruje temperature i
aktywuje automatyczne wylaczanie, jesli temperatura jest zbyt wysoka. Jesli
naczynia sa puste lub maja cienkie dno, temperatura moze wzrosna¢ bardzo
szybko, a funkcja automatycznego wytgczania moze zosta¢ uruchomiona z
opdznieniem, co moze doprowadzi¢ do uszkodzenia naczynia lub powierzchni
ptyty. Jesli do tego dojdzie, nie nalezy niczego dotyka¢, ale poczeka¢, az
wszystkie elementy ostygna.

Jeslipojawisie komunikat bfedu, nalezy skontaktowac sie zserwisemtechnicznym.

Minimalna srednica podstawy naczynia do gotowania dla réznych pél
grzewczych

Aby zapewni¢ prawidtowe dziatanie ptyty kuchennej, nalezy uzywac
garnkéw o odpowiedniej minimalnej Srednicy (patrz tabela ponizej).
Nalezy uzywac¢ pola grzewczego, ktére rozmiarem najlepiej pasuje do
minimalnej srednicy dna garnka.

Ustawi¢ garnek, upewniajac sie, ze jest dobrze wysrodkowany na danym
polu grzewczym.

Nie zaleca sie uzywania garnkéw, ktére majg wieksza Srednice niz dane
pole grzewcze.

D DD f )
ammfjf

ADAPTER DLA GARNKOW/PATELNI NIEPRZYSTOSOWANYCH DO
INDUKCJI

To akcesorium umozliwia korzystanie z garnkéw i patelni, ktdre nie sa
przystosowane do ptyt indukcyjnych. Nalezy pamietac, ze uzywanie adaptera
wplywa na wydajnos¢, co przektada sie na czas potrzebny do podgrzania
jedzenia. Jego stosowanie powinno by¢ ograniczone, poniewaz temperatury
osiggane na jego powierzchni w znacznym stopniu zaleza od uzywanego
garnka/patelni, ich ptaskosci i rodzaju gotowanej zywnosci. Uzywanie garnka
lub patelni o mniejszej Srednicy niz Srednica dysku adaptera moze prowadzi¢
do gromadzenia sie ciepfa, ktére nie jest przekazywane do garnka lub patelni,
co moze powodowac zaczernienie zaréwno ptyty indukcyjnej, jak i adaptera.
Nalezy dopasowac srednice garnkéw/patelni oraz plyty indukcyjnej do
srednicy adaptera.

120 mm 220 mm 100 mm 150 mm

POWER MANAGEMENT (USTAWIANIE MOCY)

W momencie zakupu moc ptyty jest ustawiona na maksimum. Dostosowac
ustawienia w zaleznosci od ograniczen instalacji elektrycznej w domu, tak
jak opisano w nastepnym akapicie.

UWAGA: W zaleznosci od mocy wybranej dla ptyty grzewczej, niektére poziomy
mocy i funkcje strefy przyrzadzania potraw grzewczej (np. gotowanie lub
szybkie podgrzewanie) moga by¢ automatycznie ograniczane, aby zapobiec
przekroczeniu wybranej wartosci graniczne;j.

Aby ustawicé poziom mocy pfyty:

Po podtaczeniu urzadzenia do sieci elektrycznej pozostaje 60 sekund na
ustawienie poziomu mocy.

Przytrzymac przycisk “+" timera po prawej stronie przez co najmniej 5 sekund.
Na ekranie wyswietli sie symbol “PL".

Nacisna¢ przycisk @SS. Za pomocg przyciskéw “+
poziom mocy.

Dostepne s3 nastepujace poziomgw rsnocy: 2,5 kW -4,0 kW - 6,0 kW - 7,2 kW.

-u u

wybra¢ zadany

Potwierdzi¢ naciskajac przycisk [o]

Wybrany poziom mocy pozostanie w pamieci urzadzenia, nawet jedli
zostanie ono odtaczone od pradu.

Aby zmieni¢ poziom mocy, nalezy odtaczy¢ urzadzenie od zasilania
elektrycznego na co najmniej 60 sekund, nastepnie ponownie podtaczy¢ i
powtorzy¢ powyzsze kroki.

Jesli podczas sekwencji ustawiania wystapi btad, pojawi sie symbol “EE” i
rozlegnie sie sygnat dzwiekowy. Jesli tak sie stanie, nalezy powtérzy¢ sekwencje.
Jesli problem wystapi ponownie, nalezy skontaktowac sie z serwisem
technicznym.

WLACZANIE | WYLACZANIE SYGNALU DZWIEKOWEGO

Aby wiaczy¢/wytaczy¢ sygnat dzwigkowy:

«  Podfaczy¢ ptyte indukcyjng do zasilania elektrycznego;

«  Poczekac na sekwencje witaczania,

« Przytrzymac przez 5 sekund przycisk “P” znajdujacy sie na pierwszym
panelu przyciskow z lewej strony na gérze.

Wszystkie ustawione alarmy pozostang aktywne.

TRYB DEMO (podgrzewanie wytgczone, patrz rozdziat“Usuwanie usterek”)
Aby wiaczy¢/wylgczy¢ tryb demo:
Podtaczy¢ ptyte indukcyjna do zasilania elektrycznego;

«  Poczekac na sekwencje wiaczania,

« W ciggu pierwszej minuty przytrzymac przez 5 sekund przycisk
szybkiego rozgrzewania “P” znajdujacy sie na lewym dolnym panelu
przyciskéw (jak pokazano ponizej);

« Nawyswietlaczu pojawi sie “DE".

@BE@ o]
@ =) E3) @B [ I ﬁi ﬁi
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CODZIENNA EKSPLOATACJA

I
U WLACZANIE/WYLACZANIE PLYTY

Aby wiaczy¢ ptyte, nalezy nacisng¢ przycisk wiacz/wytacz i przytrzymac
przez okoto 1 sekunde. Aby wytaczy¢ ptyte, nalezy ponownie nacisna¢
przycisk wtacz/wytacz. Wszystkie pola grzewcze zostang wytaczone.

qa POLOZENIE

Znajdz zadang strefe gotowania, odnoszac sie do symboli pozycji.
Nie nalezy zakrywac symboli kontrolnych naczyniami do gotowania.

Uwaga: W przypadku stref grzejnych znajdujacych przy panelu sterowania, zaleca
sie utrzymywanie garnkow i patelni wewnatrz oznaczonej powierzchni (biorac pod
uwage zaréwno spdd naczynia, jak i jego gérna krawed?, ktéra moze by¢ szersza).
W ten sposob zapobiega sie nadmiernemu nagrzaniu panelu dotykowego.
Podczas grillowania lub smazenia, nalezy korzysta¢ z tylnych stref grzejnych,
gdy tylko to moZliwe.

WEACZANIE/WYLACZANIE POL GRZEWCZYCH | DOSTOSOWYWANIE

POZIOMU MOCY
(7]

Aby wiqczyé pole grzewcze:

Wecisna¢ przycisk “+" lub “—" danego pola grzewczego, aby je wiaczy¢ i ustawic
moc. Poziom mocy bedzie pokazywany zgodnie z obszarem, wraz z lampka
kontrolng okreslajaca aktywne pole grzewcze. Za pomoca przycisku “P* mozna
wybra¢ funkcje szybkiego grzania (Booster).

Aby wylqczyc pole grzewcze:
Nacisnac przycisk “0” znajdujacy sie na poczatku panela przyciskéw ustawiania
mocy.

FUNKCIJE

O—3s
IB_KI BLOKADA PANELU STEROWANIA

Aby zablokowa¢ ustawienia i uniemozliwi¢ przypadkowe wiaczenie
panelu sterowania, nalezy nacisnac i przytrzymac przez 3 sekundy przycisk
OK/Blokada przyciskow. Sygnat dzwiekowy i wigczenie sie kontrolki nad
symbolem wskazuja, ze funkcja zostata aktywowana. Panel sterowania jest
zablokowany z wyjatkiem funkcji wytaczania ( () ). Aby wytaczy¢ blokade,
nalezy wykonac te sama procedure, co przy wigczaniu.

®
= MINUTNIK

Ptyta posiada dwa minutniki - jeden dla pdl grzewczych po lewej stronie, a
drugi dla pdl grzewczych po prawej stronie.

Aby wiqczy¢ minutnik:

Nacisna¢ przycisk “+“ lub “—" aby ustawi¢ zadany czas dla wybranego pola
grzewczego. Wiaczy sie lampka kontrolna zgodnie zodpowiednim symbolem
. Po uptywie ustalonego czasu wyemitowany zostanie sygnat dzwiekowy, a
pole grzewcze automatycznie sie wytaczy.

Czas moze zostac¢ zmieniony w kazdym momencie oraz jednoczesnie moze
by¢ wigczonych kilka minutnikéw.

W przypadku jednoczesnego aktywowania 2 minutnikéw po tej samej
stronie ptyty, miga “Wskaznik wyboru strefy” i wybrany czas gotowania
pojawia sie na srodkowym wyswietlaczu.

Aby wytqczy¢ minutnik:
Nacisna¢jednoczesdnie przyciski “+

uiu_u
=

i przytrzymac az do wytaczenia minutnika.

N
@ WSKAZNIK MINUTNIKA

Ta dioda LED (gdy sie $wieci) wskazuje, ze dla danego pola grzewczego
zostat ustawiony minutnik.
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u:] BRIDGE

Pozwala to na potaczenie dwoch stref gotowania i na uzycie ich jako jednego
duzego obszaru.

Idealne dla garnkéw do ryb, zwyktych garnkéw lub rusztéw, ktére pokrywaja
cala powierzchnie gotowania.

Funkgja zostaje dezaktywowana, jesli powierzchnia taczaca nie jest catkowicie
pokryta.

Mozliwe jest korzystanie z obu klawiatur po lewej stronie.

Aby wiaczy¢/wytaczy¢ funkcje, nacisngé przycisk “BRIDGE”.

WAZNE: Ustawi¢ garnki na $rodku pola grzewczego, aby zakrywaty co
najmniej jeden ze znajdujacych sie na nim punktéw (jak pokazano ponizej).

(=]
S (\-J
- [ = 1
(S

COOKASSIST

Przycisk “COOKASSIST” aktywuje funkcje specjalne.

Umiesci¢ naczynie na plycie i wybra¢ pole grzewcze.

Nacisnac przycisk “COOKASSIST”. Na wyswietlaczu wybranego pola grzewczego
pojawi sie “A”.

Zaswieci sie kontrolka dla pierwszej funkcji specjalnej dostepnej dla
danego pola grzewczego.

Wybrac zadana funkcje specjalna, naciskajac przycisk “COOKASSIST jedno-
lub kilkakrotnie. On3s

Funkcja zostaje aktywowana po potwierdzeniu przyciskiem [ok]™.

Aby wybrac¢ inng funkcje specjalng, nacisna¢ przycisk “0”, a nastepnie
“COOKASSIST" i wybrac zadana funkcje.

Aby wytaczy¢ funkcje specjalne i wréci¢ do trybu recznego, nacisnac
przycisk “0”.

Poziom mocy dla funkgji specjalnej jest ustawiany przez ptyte grzejng i nie
mozna go modyfikowac.
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=1 ROZTAPIANIE

Funkcja ta pozwala na osiggniecie idealnej temperatury roztapiania i
utrzymac odpowiedni stan potrawy bez ryzyka przypalenia.

Funkgja ta idealnie nadaje sie do roztapiania delikatnych produktéw, takich
jak czekolada, gdyz dzieki niej nie ulegaja one zniszczeniu i nie przywieraja
do naczynia.

ILI UTRZYMYWANIE TEMPERATURY

Funkgcja ta pozwala na utrzymywanie potraw w idealnej temperaturze, po
zakonczeniu gotowania lub podczas powolnego redukowania soséw.
Umozliwia podawanie potraw w idealnej temperaturze.

Iﬁl GOTOWANIE NA WOLNYM OGNIU

Funkcja ta pozwala na podtrzymywanie temperatury podczas wolnego
gotowania, bez ryzyka przypalenia.
Idealna do przepiséw wymagajacych dtugiego duszenia (ryz, sosy, pieczenie).

WSKAZNIKI

Le") DOPROWADZANIE DO WRZENIA

Funkcja ta pozwala na doprowadzanie wody do wrzenia i utrzymywanie go
przy niskim zuzyciu energii.

Do garnka nalezy wla¢ okoto 2 litry wody (najlepiej o temperaturze
pokojowej).

W kazdym wypadku nalezy regularnie sprawdza¢ wrzenie i pozostajaca
ilos¢ wody.

Jesli garnki sa duze, a ilos¢ wody przekracza 2 litry, zalecane jest uzycie
pokrywki, aby zoptymalizowac czas gotowania.

I
I'l CIEPLO RESZTKOWE

Jesli na wyswietlaczu widoczny jest wskaznik ciepfa resztkowego “H”, pole
grzewcze jest gorgce.

Wskaznik zapala sie, nawet jesdli pole nie zostato aktywowane, ale zostato
podgrzane w wyniku korzystania z sasiednich pél lub gdy zostat na nim
postawiony goracy garnek.

Kiedy pole grzewcze ostygnie, litera “H” zniknie.

TABELA GOTOWANIA

Yy NIEPRAWIDLOWO USTAWIONE NACZYNIE LUB JEGO BRAK
Symbol ten pojawia sie, kiedy naczynie nie nadaje sie do ptyt indukcyjnych, jest
nieprawidtowo ustawione lub gdy jego rozmiar nie odpowiada wybranemu
polu grzewczemu. Jesli w ciggu 30 sekund naczynie nie zostanie wykryte, pole

grzewcze wylaczy sie.

Tabela gotowania zawiera przyktadowe rodzaje gotowania dla kazdego poziomu mocy. Rzeczywista moc dostarczana na kazdym poziomie mocy zalezy

od wymiaréw strefy gotowania.

UZYCIE POZIOMU
POZIOM MOCY RODZAJ GOTOWANIA (wskazanie nalezy skorygowac wg wtasnego doswiadczenia oraz
nawykoéw gotowania)
. . Idealne do podniesienia temperatury potrawy w krétkim czasie, szybkiego
Maksymalna P Szybkie podgrzewanie/Booster zagotowania wody lub podgrzania ptynéw.
moc grzewcza A ; : - :
8-9 Smazenie — gotowanie Do przyrumieniania, rozpoczynania gotowania, smazenia mrozonych
produktow, szybkiego gotowania.
7_8 Przyrumienianie — podsmazanie — | Idealne do podsmazania, gotowanie na wolnym ogniu, gotowanie lub
Duza moc gotowanie — grillowanie grillowanie (krétkie gotowanie, 5-10 minut).
grzeweza 6—7 Przyrumienianie — gotowanie — Idealne do podsmazania, gotowania na wolnym ogniu, gotowania lub
duszenie — podsmazanie — grillowanie | grillowania (Sredniej dtugosci gotowania, 10-20 minut), podgrzewania.
4_5 Gotowanie — duszenie — Idealne do duszenia, delikatnego gotowania na wolnym ogniu, gotowania
podsmazanie — grillowanie lub grillowania (dtugi czas gotowania).
Srednia moc 3_4 ) ) Idealne do dtugiego gotowania (ryz, sosy, pieczenie, ryby) z dodatkiem
grzewcza Gotowanie — utrzymywanie na ptynéw (np. wody, wina, bulionu, mleka), gotowania makaronu al dente.
ogniu — zageszczanie — gotowanie
2_3 makaronu al dente Idealne do dtugiego gotowania (ponizej jednego litra objetosci: ryz, sosy,
pieczenie, ryby) z dodatkiem ptynéw (np. wody, wina, bulionu, mleka).
Idealne do zmiekczania masta, delikatnego roztapiania czekolady, rozmrazania
1-2 matych artykutdw spozywczych oraz utrzymywania w cieple 3Swiezo
Mata moc Roztapianie — rozmrazanie — ugotowanych potraw (np. sosy, zupy).
utrzymywanie w cieple —
grzeweza przyrzadzanie risotto Idealne do utrzymywania w cieple $wiezo ugotowanych potraw, gotowania
1 risotto oraz utrzymywania temperatury talerzy, na ktérych beda podawane
dania (z wykorzystaniem specjalnych akcesoriow do ptyt indukcyjnych).
Plyta kuchenna w potozeniu czuwania lub wytgczona (mozliwa obecnosc¢
Moc zero 0 Powierzchnia podparcia ciepfa resztkowego pozostatego po zakoriczeniu gotowania, sygnalizowana
przez symbol “H").
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CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

Przed czyszczeniem nalezy upewnic sig, ze pola grzewcze sq wylaczone oraz ze nie wyswietla sie wskaznik ciepta resztkowego

OSTRZEZENIE
A » Nie wolno stosowac urzadzen czyszczacych para.

(IIHII).

Wazne:

Nie uzywac gabek sciernych ani myjek, gdyz moga one uszkodzi¢
szklang powierzchnie.

Po kazdym uzyciu nalezy oczysci¢ ptyte (gdy jest zimna), aby usuna¢
osady i plamy powstate od resztek zywnosci.

Powierzchnia, ktéra nie jest utrzymywana w odpowiedniej czystosci, moze
doprowadzi¢ do zmniejszenia czutosci przyciskow panelu sterowania.
Skrobaczki nalezy uzywac wyfacznie wtedy, gdy zanieczyszczenia
przywarty do ptyty indukcyjnej. Aby unikna¢ zarysowania szkfa, nalezy
postepowac zgodnie z instrukcja obstugi skrobaczki.

USUWANIE USTEREK

«  Cukier oraz potrawy o wysokiej zawartosci cukru niszcza ptyte i nalezy
je niezwtocznie usuwac z jej powierzchni.

«  Sol, cukier i piasek moga rysowac szklang powierzchnie.

« Nalezy uzywa¢ miekkiej Sciereczki, chtonnych recznikéw kuchennych
lub specjalnego przyrzadu do czyszczenia plyty (postepowac zgodnie
zinstrukcja producenta).

«  Plyny rozlane na pola grzewczych moga powodowac przesuwanie sie
lub wibrowanie naczyn do gotowania.

Po wyczyszczeniu plyty nalezy ja dokfadnie osuszy¢.

Sprawdzi¢, czy zasilanie elektryczne nie zostato wytaczone.

Jezeli po uzyciu ptyty nie mozna jej wylaczy¢, nalezy odtaczy¢ ja od
zasilania elektrycznego.

Jesli ptyta grzewcza jest wiaczona a na wyswietlaczu pojawiaja sie
kody alfanumeryczne, sprawdzi¢ ponizszg tabele, by uzyskac instrukcje
dziatania.

UWAGA: Wystepowanie wody, ptynu kipigcego z garnkéw lub
przedmiotéw jakiegokolwiek rodzaju na ktérymkolwiek z przyciskow plyty,
moze spowodowac przypadkowa aktywacje lub dezaktywacje blokady
panelu sterowania.

KOD

WYSWIETLACZA

OPIS

MOZLIWE PRZYCZYNY

ROZWIAZANIE

Naczynie jest wykryte, ale nie jest
kompatybilne z zadana operacja.

Naczynie nie jest wiasciwie ustawione
na strefle gotowania lub nie jest

Wcisng¢ dwukrotnie przycisk Wiacz/Wytacz,
aby usuna¢ kod FOET i przywréci¢ dziatanie

zbyt wysokich temperatur.

FOE1 kompatybilne z jedng lub wiekszg liczbg | strefy gotowania. Nastepnie, sprébowac uzyc
stref gotowania. naczynia na innej strefie gotowania lub uzy¢
innego naczynia.
Nieprawidtowe podtaczenie przewodu | Podtaczenie zasilania nie jest wykonane | Dostosowac podtaczenie zasilania zgodnie z
FOE7 zasilania. dokfadnie z rozdziatem “PODLACZENIE | rozdziatem “PODLACZENIE ELEKTRYCZNE".
ELEKTRYCZNE".
FOEA Panel sterowania wyfacza sie zpowodu | Temperatura ~ wewnetrzna  czesci | Poczekad, az ptyta ostygnie przed ponownym

elektronicznych jest zbyt wysoka.

uzyciem.

FOE2, FOE4, FOEG,
FOES8, FOEC, F1E1,
F6E1, F7E5, F7E6

Odtaczy¢ ptyte od zasilania elektrycznego.
Zaczekac kilka sekund, a nastepnie podtaczy¢ ptyte do zasilania elektrycznego.

Jesli problem wystepuje nadal, skontaktowac sie z lokalnym autoryzowanym serwisem i poda¢ kod btedu pojawiajacy sie na

wyswietlaczu.

dE Plyta indukcyjna nie wtacza grzania. TRYB DEMO wigczony. Postepowac zgodnie z instrukcjami podanymi
[gdy plyta jest Funkcje sie nie wiaczaja. w dziale “TRYB DEMO*.
wytqczona]
Plyta grzewcza nie pozwala na aktywacje | Regulator mocy ogranicza poziom | Patrz paragraf “Ustawianie mocy”.
Np.: Wy — - funkgcji specjalnej. mocy zgodnie z wartoécia maksymalna
ustawiong dla plyty grzewczej.
Y Plyta grzewcza automatycznie ustawia | Regulator mocy ogranicza poziom | Patrz paragraf “Ustawianie mocy”.
Np._. g __| minimalny poziom mocy, aby zapewni¢ | mocy zgodnie z wartoscig maksymalng
[Poziom mocy nizszy niz [ mozliwos¢  wykorzystania  strefy | ustawiong dla plyty grzewcze.
wymagany] grzewcze).

-77 -



ODGLOSY PRACY URZADZENIA

Plyty grzewcze indukcyjne moga generowac swisty lub trzaski podczas
normalnej pracy.

Hatasy te pochodzg w rzeczywistosci z garnkéw i sa zwigzane z cechami
dna (przyktadowo, kiedy dno wykonane jest z kilku warstw materiatu lub
jest nieréwne).

WSPARCIE TECHNICZNE

Hatasy te moga sie rézni¢ w zaleznosci od uzywanych garnkéw i rondli oraz
od ilosci jedzenia, jaka znajduje sie wewnatrz. Nie stanowi to wady.

W przypadku wystapienia jakichkolwiek probleméw w obstudze urzadzenia
nalezy skontaktowac sie z centrum serwisowym Franke.
Nigdy nie korzystac z ustug nieautoryzowanych serwisantéw.
Kontaktujac sie z serwisem, podac nastepujace informacje:

- rodzaj usterki

- model urzadzenia (Art.)

- numer seryjny (SN)
Dane te znajduja sie na tabliczce znamionowej. Tabliczka umieszczona jest na
spodzie produktu.

CElilcee®E

Na potrzeby gwarancji nalezy zachowa¢ dowéd zakupu.

Type: XXX Mod.: XXX 01
000000060000 ez

UI!URWUI!I]BUIW

WWW.FRANKE.COM
© Franke Technology and Trademark Ltd., Switzerland
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BEZPECNOSTNI INFORMACE

JEDULEZITE S| POKYNY DUKLADNE
PRECIST A RIDIT SE JIMI

Pfed pouzitim spotiebice si prectéte tyto
bezpecnostni pokyny. Uschovejte si je po ruce pro
dalsi pouziti.
V tomto ndvodu a na samotném spotiebici jsou
uvedena dllezita bezpecnostni upozornéni, ktera je
nutné si precist a fidit se jimi. Vyrobce odmita nést
jakoukoli zodpovédnost za nedodrzeni téchto
bezpecnostnich pokyn(, za nevhodné pouzivani
Xotfebiée nebo za nespravné nastaveni ovladacd.

VYSTRAZNE UPOZORNENI: Pokud je povrch
varné desky popraskany, zafizeni nepouzivejte.
Riziko elektrického Soku!
M VYSTRAZNE UPOZORNENI: Nebezpedi pozaru:
Neskladujte polozky na varném povrchu.
&\ UPOZORNENI: Proces vareni musi probihat pod
kontrolou. Kratké vafeni musi byt neustale
monitorovano. -
A VYSTRAZNE UPOZORNENI: Vateni pokrmi
s obsahem tuku nebo oleje bez dozoru na varné
desce muze byt nebezpecné. Riziko pozaru! NIKDY
se nepokousejte pozar uhasit vodou: Namisto toho
spotrebi¢ vypnéte a plamen prikryjte, napf. poklici
nebo zaruvzdornou dekou.
M\ Varnou desku nepouzivejte jako pracovni plochu
nebo podstavec. Do blizkosti  spotrebice
nepokladejte odévy nebo jiné hoflavé materialy,
dokud veskeré soucasti zcela nevychladnou. Riziko
pozarul!
A\ Kovové predméty jako noze, vidlicky, lZice
a poklice nepokladejte na povrch varné desky,
protoze se mohou zahfat na vysokou teplotu.
A Velmi malé déti (0-3 roky) by se nemély ke
spotrebici pfiblizovat. Malé déti (3-8 let) by se
nemély ke spotfebici pfiblizovat, pokud nejsou pod
dozorem. Déti starSi 8 let a osoby s fyzickym,
smyslovym ¢i dudevnim postizenim nebo bez
patficnych zkuSenosti a znalosti mohou tento
spotfebi¢ pouzivat pouze pod dohledem nebo
tehdy, pokud obdrzely informace o bezpelném
pouziti spotiebice a pokud rozuméji rizik(im, ktera
s pouzivanim spotiebice souviseji. Nedovolte détem,
aby si se spotfebi¢em hraly. Nedovolte détem, aby
bez dohledu provadély cisténi a béznou udrzbu
spotrebice.

Po pouziti vypnéte prislusnou &ast varné desky
ovladacem a nespoléhejte na detektor nadoby.
A VYSTRAZNE UPOZORNENI: Spotiebi¢ a jeho
pristupné soucasti se pii pouziti zahfivaji. Je treba
dbat opatrnosti, abyste se nedotkli topnych téles.
Déti mladsi 8 let se nesméji ke spotrebici priblizovat,
pokud nejsou pod dohledem dospélé osoby.

POVOLENE POUZITI
M\ UPOZORNENI: Tento spottebi¢ neni ur¢en k fizeni
pomoci externiho zafizeni, jako je napt. ¢asovac,
nebo samostatného systému dalkového ovladani.
MTento spotiebi¢ je ur¢en k pouziti v domécnosti
a podobnych zafizenich jako: kuchyriské kouty pro
zaméstnance v obchodech, kancelafich a na jinych
pracovistich; farmy; klienty hotel(, motelt, penzion(
a jinych ubytovaci zafizeni.

Neni pfipustné pouzivat jej jinym zplsobem
(napf. k vytapéni mistnosti).

Tento spotiebi¢ neni ur¢en pro profesiondlni
pouziti. NepouzZivejte spotiebi¢ venku.
INSTALACE
A\ K premistovani a instalaci spottebice jsou nutné
minimalné dvé osoby - nebezpeli zranéni. P¥i
rozbalovani a instalaci pouzivejte ochranné rukavice
- nebezpedi porezani.
A Instalaci, véetné pripojeni piivodu vody (pokud
néjaky existuje) a elektfiny, a opravy musi provadét
kvalifikovany technik. Neopravujte ani nevymeénujte
zadnou cast spotrebice, pokud to neni vyslovné
uvedeno v navodu k pouziti. Nedovolte détem, aby
se priblizovaly k mistu instalace. Po vybaleni
spotiebite se presvédcte, ze nebyl pfi dopravé
poskozen. V pripadé problém( se obratte se na
svého prodejce nebo na nejblizsi servisni stredisko.
Po instalaci musi byt obalovy material (plasty,
polystyrenova péna atd.) ulozen mimo dosah déti -
nebezpecdi uduseni. Pfed zahajenim instalace je
nutné spotiebi¢ odpojit od elektrické sité -
nebezpedi Urazu elektrickym proudem. Béhem
instalace se ujistéte, Ze zafizeni neposkozuje napajeci
kabel — nebezpeci poziru a urazu elektrickym
proudem. Zafizeni nezapinejte, dokud nebyla radné
ukoncena instalace.
A Je-li nutné skfitku pifiznout, provedte tyto prace
jesté pred zasunutim spotrebice na misto a peclive
odstrarite viechny dievéné tfisky a piliny.
M\ Pokud neni spottebi¢ nainstalovan nad troubou,
do umisténi pod spotiebitem je tfeba nainstalovat
i oddélovaci panel (neni soucasti).

DULEZITA UPOZORNENI TYKAJICI SE
ELEKTRICKEHO ZAPOJENI

AV souladu s narodnimi bezpe¢nostnimi normami
tykajicimi se elektrickych zafizeni musi byt mozné
odpojit spotiebi¢ od elektrické sité vytazenim
zastrcky, pokud je zastrcka pfistupna, nebo,
v souladu s pravidly pro zapojovani, prostfednictvim
vicepdlového vypinace umisténého pred zasuvkou
a spotrebi¢ musi byt uzemnén.
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A\ Nepouzivejte prodluzovaci kabely, sdruzené
zasuvky nebo adaptéry. Po provedeni montaze
nesmi byt elektrické prvky spotrebice pro uzivatele
pristupné. Nepouzivejte spotrebic, pokud jste mokii
nebo bosi. Tento spotifebi¢ nezapinejte, pokud je
poskozeny napdjeci sitovy kabel i zastrcka, pokud
nefunguje spravné nebo byl poskozen ¢i doslo
k jeho padu.
MJestlize je poskozeny piivodni kabel, za identicky
ho smi vyménit pouze vyrobce, servisni technik
nebo osoba s podobnou pfislusnou kvalifikaci, jinak
by mohlo dojit k razu - riziko elektrického Sokul
CISTENIi A UDRZBA
A\ VYSTRAZNE UPOZORNENI: Nez zahajite jakoukoli
udrzbovou operaci, ujistéte se, Ze je spotrebic
vypnuty a odpojeny od zdroje napajeni; nikdy
nepouzivejte parni Cisti¢ — riziko elektrického Soku!
Nepouzivejte abrazivni ani agresivni produkty,
Cistici prostfedky s obsahem chloru ani draténky.
LIKVIDACE OBALOVEHO MATERIALU

Obal je ze 100% recyklovatelného materidlu a je oznacen recyklacnim

znakem €¢’9
Jednotlivé ¢asti obalového materidlu proto zlikvidujte odpovédné podle
platnych mistnich predpist.

LIKVIDACE DOMACICH ELEKTROSPOTREBICU
Tento spotiebi¢ byl vyroben z recyklovatelnych nebo opakované
pouzitelnych materidlu. Zlikvidujte jej podle mistnich predpist pro likvidaci
odpadu. Dalsi informace o likvidaci, renovaci a recyklaci elektrickych
spotrebici ziskate na mistnim Uradé, v podniku pro sbér doméciho odpadu
nebo v obchodé, kde jste spotiebic zakoupili. Tento spotiebic je oznacen
v souladu s evropskou smérnici 2012/19/EU o odpadnich elektrickych
a elektronickych zafizenich (OEEZ).

Zajisténim spravné likvidace tohoto vyrobku pomuzete zabranit negativnim
vlivim na Zivotni prostiedi a lidské zdravi.

Symbol E na vyrobku nebo pfislusnych dokladech udav4, Ze tento vyrobek
nesmi byt likvidovan spole¢né s domacim odpadem, nybrz je nutné jej
odevzdat do pfislusného sbérného strediska k recyklaci elektrickych
a elektronickych zafizeni.

RADY K USPORE ELEKTRICKE ENERGIE

ViytéZte maximum i ze zbytkového tepla, a to tak, Ze ploténku vypnete
nékolik minut pfed dokoncenim vareni.

Dno hrnce ¢i panve by mélo zakryvat celou plochu ploténky; pfi pouZziti
nadoby, jejiz dno je mensi nez ploténka, dochdzi k plytvani energii.

Béhem vareni prikryvejte hrnce a panve dobre tésnici poklickou a pouzivejte
co nejméné vody. Vafenim bez poklicky se citelné zvysi spotieba energie.
Pouzivejte pouze hrnce a panve s plochym dnem.

PROHLASENI O SHODE

Tento spotiebic splfiuje pozadavky na ekodesign podle evropského nafizeni
¢.66/2014 v souladu s evropskou normou EN 60350-2.

POZNAMKA

Lidé s kardiostimuldtorem nebo podobnym Iékaiskym pfistrojem by
méli byt opatrni, pokud stoji v blizkosti zapnuté indukéni varné desky.
Elektromagnetické pole mlze kardiostimulatornebojemupodobné pfistroje
poskodit. Obratte se na svého lékafe nebo vyrobce kardiostimuldtoru
¢i jiného takového lékarského pfistroje pro dalsi informace o plsobeni
elektromagnetického pole indukéni varné desky na tyto pfistroje.

CS
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Pripojeni k elektrické siti musi byt provedeno jesté pred pfipojenim spotiebice ke zdroji elektfiny.

Instalaci musi provést kvalifikovany pracovnik obezndmeny s platnymi bezpecnostnimi predpisy a piedpisy o elektrické instalaci. Instalace se musi
provadét vyslovné podle predpisti lokdlniho dodavatele elektrické energie.

Zkontrolujte, zda Udaj o napéti uvedeny na typovém stitku na spodni strané spotiebice odpovida napéti v domdci siti.

Predpisy vyZzaduiji, aby byl spottebi¢ uzemnén: pouZzijte pouze vodice (v¢etné zemniciho), které maji odpovidajici délku.
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black-nero-negro-preto-pyaupog-must-melns-juodas-czarny-schwarz-noir-zwart-negru-4epHo-LpH-
&rna-crno-yepHelii-4opHuit-kapa-Cerna-Cierna-fekete-svart-musta-svart-sort-siyah-dubh

brown-marrone-marrén-marrom-ka@é-pruun-brans-rudas-brgzowy-braunen-brun-bruin-maro-kacss-
6paoH-rjava-smed-kopnyHeBbIN-KOpUYHEBMIi-KOHbIP-hnédy-hnedy-barna-brunt-ruskea-brunt-brun-
kahverengi-donn

blue (gray)-blu (grigio)-azul (gris)-azul (cinza)-utAe (ykpi)-sinine (hall)-zila (peleéka)-mélyna (pilkas)-
T niebieski (szary)-blau (grau)-bleu (gris)-blauw (grijs)-albastru (gri)-cuHbo (c1BO)-NNasa (cuea)-

modro (sivo)-plava (siva)-cuHuii (cepbiin)-CuHiii (Cipuii)-kek (cyp)-modry (Seda)-modry (siva)-

kék (szlrke)-bla (gra)-sininen (harmaa)-bla (gra)-blat (grat)-mavi (gri)-gorm (liath)

yellow/green-giallo/verde-amarillo/verde-amarelo/verdexitpivo/trpdaivo-kollane/roheline-dzeltens/zals-
geltona/zalia-zotty/zielony-gelb/griin-jaune/vert-geel/groen-galben/verde-xbnTo/3eneHo-xyTo/3eneHa-
rumeno/zeleno-zuto/zelena-xenTbiln/3eNeHbIN-XOBTUIA/3eneHunii-xacbin/capbl-Zluta/zelena-zlta/zelena-
sarga/z6ld-gul/grenn-keltainen/vihrea-gul/gron-gul/grgn-sari/yesil-bui/glas

blue-blu-azul-azul-utrAe-sinine-zila-mélyna-niebieski-blau-bleu-blauw-albastru-cuHbo-nnasa-modro-
plava-cuHuit-cuHin-kek-modry-modry-kék-bla-sininen-bla-blat-mavi-gorm
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PREHLED

1. Varna deska
2. Ovlddaci panel
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Symboly/zapinani specialnich funkci
Zvolend Uroven tepelné Upravy
Tlacitko vypnuti varné zény

Tlacitka pro nastaveni vykonu
Tlacitko rychlého ohtevu (Booster)

Kontrolka — aktivni funkce

7. Tlacitko Zapnuti/Vypnuti

8. Tlacitko BRIDGE

9. Casovat

10. Tla¢itko COOKASSIST

11. Indikator doby tepelné Upravy

12. Tlacitko OK/Zamek klaves — 3 sekundy

13. Indikace aktivniho ¢asovace
14. Indikator vybéru zény

15. Symbol indikatoru ¢asovace
16. Identifikace varné zény
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PRISLUSENSTVI

. CS

HRNCE A PANVE

Pouzivejte pouze hrnce a péanve vyrobené
z feromagnetického materialu, které jsou vhodné

AR > pro pouzivani na induk¢nich varnych deskach:
» hrnce a pdnve ze smaltované oceli
@ @ - litinové hrnce a panve

« specialni hrnce a panve z nerezové oceli, které
jsou vhodné pro vareni na indukci

Abyste urcili, zda je hrnec vhodny, hledejte symbol (obvykle vyrazeny
na dné). Magnet Ize pouzit ke kontrole, zda hrnce jsou magnetické.

Kvalita a konstrukce dna hrnce mohou mit vliv na vysledky vareni.
Nékteré udaje tykajici se prdméru dna neodpovidaji aktudlnimu prdmeéru
feromagnetického povrchu.

U nékterych hrncd a panvi je z feromagnetického materidlu vyrobena pouze
¢ast dna a ostatni casti jsou z materidlu, ktery neni pro indukéni vareni
vhodny. Tyto ¢asti se mohou zahtivat na rdzné vysoké teploty nebo jiz pfi
nizkych teplotach. V nékterych pfipadech, kdy je dno vyrobeno prevézné z
neferomagnetickych materiald, nemusi varna deska nddobu rozpoznat, a
proto varnou zénu nezapne.

Pro zajisténi optimalni ucinnosti pouzivejte vzdy hrnce a panve s plochym
dnem, v nichz se teplo rozvadi rovnomérné. Pokud ma dno nerovny tvar,
ovlivni to vykon i tepelnou vodivost.

7

PRED PRVNIM POUZITIM

Prdzdné hrnce a pdnve s tenkym dnem

Na varné desce nepouzivejte prazdné hrnce a panve, kdyz je zapnutd. Varna
deska je vybavena vnitinim bezpecnostnim systémem, ktery trvale sleduje
teplotu, pricemz aktivuje funkci “automatického vypnuti”, kdyz jsou detekovany
vysoké teploty. Pfi pouZiti prazdnych hrncli a panvi's tenkym dnem miize teplota
vzrist velmi rychle a funkce “automatického vypnuti” se nemusi aktivovat
okamzité, takze dojde k poskozeni povrchu panve nebo hrnce. Pokud k tomu
dojde, ni¢eho se nedotykejte a pockejte, az viechny soucasti vychladnou.
Pokud se zobrazi chybové zpravy, volejte servisni centrum.

Minimdlini priamér hrnce/pdnve pro riizné varné oblasti

Pro zajisténi spravné funkce varné desky pouzivejte nadoby o vhodném
minimalnim prdméru (viz tabulku nize).

Vzdy poutzijte takovou varnou zénu, kterd nejlépe odpovidd minimalnimu
prdméru dna nadoby.

Postavte nadobu na sporak a dbejte na to, aby byla dobfe umisténa
uprostred pouzivané varné zény.

Doporucujeme nepouzivat nadoby, které presahuji obvodovou linii
pouzivané varné zény.

I () e | B |
wmin.ﬂ

ADAPTER NA HRNCE A PANVE, KTERE NEJSOU VHODNE PRO
VARENi NA INDUKCI

Diky tomuto pfislusenstvi Ize pouzivat i hrnce a panve, které nejsou pro vareni
na indukci vhodné. Je dllezité mit na paméti, Ze pouZiti adaptéru ma vliv jak na
ucinnost, takina dobu potiebnou k ohfevujidla. Jeho pouziti byste méli omezit
na minimum, nebot teplota, na kterou se adaptér rozehreje, vyznamné zavisi
na pouzité nadobé (hrnec/panev), rovnosti jejiho dna a druhu upravovanych
potravin. Pouziti hrnce nebo panve s mensim prlimérem, nez je kruhova deska
adaptéru, maze zplsobit hromadéni tepla, které neprostupuje dale do hrnce
¢i panve, a mize tak dojit ke z¢ernani varné desky i kruhové desky adaptéru.
PrizpUsobte prdmér vasich hrncl/panvi a varné desky priméru adaptéru.

P

120 mm 220 mm 100 mm 150 mm

POWER MANAGEMENT (NASTAVENI VYKONU)

V dobé ndkupu je varnad deska nastavena na maximalni mozny vykon.
Upravte nastaveni podle meznich hodnot elektrické sité ve vasidomacnosti,
jak je popsano v nasledujicim odstavci.

Poznamka: V zavislosti na vykonu zvoleném pro varnou desku muze dojit
k automatickému omezeni stupné vykonu a funkci nékterych varnych zén
(napf. vareni ¢i rychly ohfev), aby se piedeslo piekroceni zvoleného limitu.

Nastaveni vykonu varné desky:

Po pfipojeni zafizeni do elektrické sité muzete nastavit Uroven vykonu
béhem 60 sekund.

Stisknéte tlacitko “+" ¢asovace déle vpravo a podrzte je po dobu 5 sekund.
Na obrazovce se zobrazi symbol “PL".
Stisknéte tlacitko @35. Pouzijte tlacitka “+" a
urovné vykonu.

Kdispozici jsou nasledu1|C| urovné vykonu: 2,5 kW -4,0 kW - 6,0 kW - 7,2 kW.

Potvrdte stisknutim E’K

“—" ke zvoleni pozadované

Zvolend urovern vykonu zlstane v paméti, i kdyZ dojde k preruseni napajeni.
Pokud chcete zménit Uroven vykonu, odpojte spotiebic ze sité po dobu
minimalné 60 sekund, poté jej opét pfipojte a opakujte vyse uvedené kroky.

Pokud béhem sekvence nastaveni dojde k chybé, objevi se symbol “EE”
a uslysite pipnuti. Pokud k tomu dojde, opakujte operaci.

Jestlize chyba petrvava, volejte stfedisko poprodejnich sluzeb.
ZAPNUTI/VYPNUTI AKUSTICKEHO SIGNALU

Pokud chcete akusticky signal zapnout/vypnout:

«  Pfipojte varnou desku k pfivodu elektrického proudu;

+  Vyckejte na spoustéci sekvenci;

«  Stisknéte tla¢itko “P* na prvnim ovladacim panelu nachazejicim se nahore
vlevo na dobu 5 sekund.

Vsechny nastavené alarmy zGstanou aktivni.

REZIM DEMO (ohtev deaktivovany, viz kapitola “Odstrafovani zavad")

Zapnut| a vypnuti demo rezimu:
Pripojte varnou desku k pfivodu elektrického proudu;
«  Vyckejte na spoustéci sekvenci;
«  B&hem prvni minuty pfidrzte po dobu 5 sekund tlacitko rychlého ohfevu
“P, které se nachazi na spodnim levém ovladacim panelu (viz nize);
« Nadispleji se zobrazi “DE".
© ©

@ O B o e O ®
® — o -
@ O @ 0 o8 o8 @ O ®
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KAZDODENNI POUZIVANI

|
U ZAPNUTI/VYPNUTI VARNE DESKY

Pokud chcete varnou desku zapnout, stisknéte tlacitko napajeni po dobu
pfiblizné 1 sekundy. Pokud chcete varnou desku vypnout, stisknéte znovu
stejné tlac¢itko a véechny varné zény se deaktivuji.

QH UMISTENI

Podle symbol{i pozic najdéte umisténi pozadované varné zény.
Nezakryvejte symboly ovlddaciho panelu hrncem.

Upozornént: Ve varnych zénach, které jsou umisténé v blizkosti ovliddaciho panelu,
doporucujeme pokladat hrnce a panve tak, aby se nachézely mezi znackami (se
zohlednénim jak dna, tak horniho okraje panve, nebot ten byva Sirs).

Tim se vyhnete nadmémému prehfati dotykové Casti. Pfi grilovani nebo
smazeni pouzivejte, kdykoli to bude mozné, zadnf varné zény.

< —

AKTIVACE/DEAKTIVACE VARNYCH ZON A NASTAVENI UROVNI VYKONU

I o N C N

Aktivace varnych zon:

Pro zapnuti stisknéte tlacitko “+" nebo “—" poZzadované varné zény a nastavte
vykon. Urover vykonu se zobrazi v dané z6né&, spole¢né s kontrolkou
oznacujici aktivni varnou zénu. Tlacitkem “P* Ize zvolit funkci rychlého ohfevu

(Booster).

FUNKCE

u_u

Deaktivace varnych zon:
Stisknéte tlacitko “0“, které se nachazi vlevo od tlacitka nastaveni vykonu.

O—3s
@‘ UZAMKNUTIi OVLADACIHO PANELU
Pro uzamknuti nastaveni a ochranu proti nechténému zapnuti stisknéte a
po dobu 3 sekund pfidrzte tlacitko “OK/Key Lock” (OK/Zamek klaves).Pipnuti
a varovnd kontrolka nad symbolem indikuji, ze funkce byla aktivovana.
Ovladaci panel je zablokovany s vyjimkou funkce “vypnuti” ( () ). Zablokovani
ovladaciho panelu vypnete zopakovanim postupu zapnuti.

®
= CASOVAC

K dispozici jsou dva ¢asovace - jeden ovlada levé varné zény, zatimco
druhy ovlada pravé varné zény.

Aktivace casovace:

Stisknéte tlacitko “+" nebo “—" abyste nastavili pozadovanou dobu pouzivané
varné zony. Rozsviti se kontrolka a zobrazi specificky symbol ©®.Po uplynuti
nastavené doby zazni pipnuti a varna zéna se automaticky vypne.

Cas Ize kdykoli zménit a je mozné aktivovat nékolik ¢asovacli soucasné.

V pfipadé, ze na stejné strané varné desky jsou souc¢asné aktivovany dva
Casovace, blikd “Indikdtor vybéru zény” a na centralnim displeji se zobrazi
pfislusna doba vareni.

Deaktivace éasovace:
Stisknéte tlacitko “+” a “—" najednou, dokud se ¢asovac nedeaktivuje.

N
@ INDIKATOR CASOVACE

Tato LED kontrolka (pokud sviti) indikuje, ze pro danou varnou zénu byl
nastaven ¢asovac.

= B O
EXR I 1

- BB

[

(O

b=l EH © [ A
© O
(|

B ® O O © B T

n] BRIDGE

Umoznuje kombinaci dvou varnych zén do jediné velké varné plochy.
Idedlni pro velké hrnce a grilovaci panve, které zakryvaji celou varnou plochu.
Pokud neni mezioblast kompletné zakryta, funkce se deaktivuje.

Lze pouZzit oba ovladaci tlacitkové panely na levé strané.

Chcete-li tuto funkci aktivovat / deaktivovat, stisknéte tlacitko “BRIDGE".

DULEZITE: Umistéte nadoby doprostied varné zény tak, aby zakryvaly
alespon jeden z referen¢nich bodu (viz znazornéni nize).

Joom [ =13 -

t><j:1
- € =3 -
[(&=5]

COOKASSIST

Tlacitko “COOKASSIST“aktivuje specialni funkce.

Polozte hrnec na misto a zvolte varnou zénu.

Stisknéte tlacitko “COOKASSIST”. Na displeji zvolené oblasti se zobrazi “A”.
Kontrolka prvni speciélni funkce dostupné pro varnou zénu se rozsviti.
Zvolte pozadovanou specidlni funkci stisknutim tlacitka “COOKASSIST”
jednou nebo vicekrat.

Funkce se aktivuje po stisknuti tlacitka @33 za Ucelem potvrzeni.

Chcete-li vybrat jinou specidlnifunkci, stisknéte “0”, poté tlacitko “COOKASSIST”
a vyberte pozadovanou funkci.

Chcete-li deaktivovat specidlni funkce a vratit se do manualniho rezimu,
stisknéte “0".

Pfi pouzivani specidlnich funkci je stupen vykonu prednastaveny a nelze
jej upravit.

= ROZPOUSTENI

Tato funkce vam umozniuje zahfivani potravin na idealni teplotu pro
rozpousténi a dosazeni stavu potravin bez nebezpedi spaleni.

Tato metoda je idedlni, protoze neposkozuje choulostivé potraviny, jako je
¢okolada, a zabranuje pripaleni k hrnci.

ILI UDRZOVANI TEPLEHO JIDLA

Tato funkce vdm umoziuje udrzo vat idedlni teplotu vaseho pokrmu,
obvykle po dokonéeni pfipravy, nebo velmi pomalu redukovat tekutiny.
Idedlni pro podavani jidel se spravnou teplotou.

Iﬁl VARENI NA MIRNE TEPLOTE

Tato funkce je idedIni pro udrzovani teploty pro mirné vafeni a umoznuje
vam pfipravovat pokrmy po dlouhou dobu bez nebezpedi spéleni.
IdedIni pro recepty vyzadujici dlouhé varfeni (ryze, omacky, pecena
masa) s tekutymi omackami.
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Funkce védm umoznuje pfivést vodu k varu a var udrzovat s nizsi spotfebou
energie.

Do nédoby je tfeba nalit asi 2 litry vody (pfednostné s pokojovou teplotou).
V kazdém pfipadé doporucujeme uzivatelim bedlivé sledovat vafici se
vodu a pravidelné kontrolovat, kolik vody zbyva.

Jsou-li nddoby velké a mnozstvi vody presahuje 2 litry, doporucujeme pro
zkraceni doby varu pouzit poklici.

INDIKATORY

Il

I'l ZBYTKOVE TEPLO

Jestlize se na displeji zobrazi pismeno “H”, znamena to, ze varna zéna je
horka.

Indikator se rozsviti i v pfipadé, kdy zéna sice nebyla aktivni, ale jen zahfata
v disledku pouziti sousednich zén, nebo proto, Ze na ni byla postavena

Y NESPRAVNE UMISTENY NEBO CHYBEJICi HRNEC

Tento symbol se zobrazi, pokud hrnec neni vhodny pro indukéni vareni,
neni spravné umistén nebo nema spravnou velikost pro zvolenou varnou
zénu. Pokud do 30 sekund od provedeni volby neni detekovan zadny
hrnec, varna zéna se vypne.

horka nadoba.

Po zchladnuti varné zény pismeno “H" zmizi.

TABULKA PECENI

Varna deska je pfikladem druhu vafeni pro kazdou uroven vykonu. Aktualni pfikon kazdé urovné vykonu zavisi na rozméru varné zény.

STUPEN VYKONU ZPUSOB VARENI ... POUZITIVARNEHO STUPNE —
(pouziti zavisi na zkusenostech a kucharskych navycich)
P Rychlé zah¥4ti/Booster Toto pastav;nl se ’hOdI é)rcl)( pfipady, kdy je tfeba rychle zahiat jidlo ¢i tekuté
Maximalni suroviny nebo pfivést vodu k varu.
vykon 8-9 Smazeni — vaieni Toto nastaveni se hodi k restovani, smazeni zmrazenych potravin, rychlé vareni i
pro zdkladni tepelnou Upravu.
7_8 Osmahnuti dorizova - opeceni | Toto nastaveni se hodi k pomalému smazeni, udrzovani varu pfi vysoké teploté,
- udrzeni varu — grilovani vareni a opékani (rychlé, 5-10 minut).
Vysoky vykon
6—7 Osmahnuti dorliZzova - vareni— | Toto nastaveni se hodi k pomalému smazeni, udrzovani varu, vareni, opékani
duseni — opeceni - grilovani (stfedné rychlé, 10-20 minut) a predehfivani.
4-5 Vareni - duseni — opeceni - Toto nastaveni se hodi k duseni, udrzovani mirného varu, vareni a opékani
grilovani (pomalé).
Toto nastaveni se hodi k pomalému vareni (ryze, omacky, maso, ryby) s tekutinami
Stredni vykon 3-4 Vafeni — zacatek varu — (nakpr;]yodou, vinem, vyvarem, mlékem) ¢i k zavére¢né uUpravé téstovinovych
zahusténi - kone¢nd tprava | POXMY-
2-3 testovin Toto nastaveni se hodi k pomalému vareni (objem nizsi nez litr: ryze, omacky,
maso, ryby) s tekutinami (napf. vodou, vinem, vyvarem, mlékem).
Toto nastaveni se hodi k taveni masla, pomalému rozpousténi cokolady,
1-2 rozmrazovani malych porci a udrzovéni teploty hotovych jidel (napf. omécek,
Rozpousténi - rozmrazovani | polévek).
Nizky vykon - udrzovani teploty jidla -
konecnd Uprava rizota Toto nastaveni se hodi k udrzovéni teploty hotovych jidel, k zdvére¢né uprave
1 rizota a udrzovani teploty servirovacich nddob (s pfislusenstvim pro indukéni
varné desky).
Nulovy vykon OFF Odkladové plocha Vavrna,d_eska v poloz,e klidového italyu nebo vypnuto (muze byt zbytkové teplo z
vareni signalizované ukazatelem “H").
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CISTENI A UDRZBA

POZOR!
Nepouzivejte parni Cistic.

Upozornéni:

K &isténi nepouzivejte hrubé houbicky ani draténky, protoze ty mohou
poskodit sklo.

Po kazdém pouziti varnou desku vycistéte (po zchladnuti), aby se
odstranily usazeniny a skvrny od zbytkd pokrm.

Pokud neni povrch udrzovan v Cistoté, mize dojit ke snizeni citlivosti
tlacitek na ovladacim panelu.

Skrabku pouzivejte pouze v pfipadé, Ze k varné desce zdstanou
pfichycené zbytky. Aby nedoslo k poskrabani sklenéného povrchu,
dodrzujte pokyny vyrobce skrabky.

ODSTRANOVANI ZAVAD

Pied ciSténim vzdy zkontrolujte, zda jsou vSechny varné zony vypnuté a zda nesviti ukazatel zbytkového tepla (“H").

«  Cukr nebo potraviny s vysokym obsahem cukru mohou poskodit
varnou desku a je nutné je ihned odstranit.

« Sul, cukr a pisek mohou poskrabat sklenény povrch desky.

«  Kdisténidesky pouzivejte jemny hadfik, absorpcnikuchyriské utérky nebo
specialni ¢istici pomuicky na varnou desku (respektujte pokyny vyrobce).

+ Rozlitd tekutina ve varnych zénach muze byt pficinou pohybu nebo
vibraci hrncd.

«  Povycisténi varnou desku dlikladné vysuste.

Zkontrolujte, zda nedoslo k vypadku proudu.

Pokud se po pouziti varné desky nepodaii desku vypnout, ihned ji
odpojte od elektrické sité.

Jestlize se po zapnuti varné desky na displeji zobrazi alfanumerické
kody, postupujte podle nasledujici tabulky.

Upozornéni: Funkce uzamknuti ovladaciho panelu se mize nidhodné
aktivovat ¢i deaktivovat, pokud se na oblast tlacitek varné desky rozlije
voda ¢i jina tekutina z hrncl nebo pokud do této oblasti néco odlozite.

KOD DISPLEJE VYZNAM

MOZNE PRICINY RESENI

vsak

Nadoba je detekovana, neni
kompatibilni s pozadovanou funkci.

Nadoba nestoji dobfe na varné zéné,
popfipadé neni kompatibilni's jednou ¢i

Dvakrat stisknéte tlacitko “On/Off" (Zapnuti/
Viypnuti), aby se vymazal kéd “FOE1” a

vysoké teploty.

FOE1 vice varnymi zénami. obnovila funkce varné zoény. Nasledné
zkuste nadobu pouzit na jiné varné zéné
nebo vyzkousejte jinou nadobu.

Chybné zapojeni napajeciho kabelu. PFipojeni k napdjeni neni provedeno | Nastavte pfipojeni k napajeni podle

FOE7 pfesné podle pokynl v odstavci | odstavce “PRIPOJENI K ELEKTRICKE SITI".

“PRIPOJENI K ELEKTRICKE SITI".
FOEA Ovlddaci panel se vypnul z divodu piilis | Vnitini teplota elektronickych casti je | Pockejte s dalsim vafenim, nez se varna

pfilis vysoka.

deska ochladi.

FOE2, FOE4, FOE6,
FOES8, FOEC, F1E1,
F6E1, F7E5, F7E6

Odpojte varnou desku od elektrické sité.

Pockejte nékolik sekund a poté opét pfipojte varnou desku do elektrické sité.

Pokud problém pretrvava, volejte servisni centrum a uvedte chybovy kdd, ktery se zobrazi na displeji.

dE
[pokud je varnd deska
vypnutd]

Varna deska se nezac¢ne zahtivat.
Funkce se neobjevuji.

REZIM DEMO je zapnuty.

Ridte se pokyny v odstavci “REZIM DEMO*.

P |
Napf. = i — —

Varna deska neumoznuje aktivaci specialni
funkce.

Reguldtor vykonu omezuje stupen
vykonu dle maximélni nastavené hodnoty
pro varnou desku.

Viz kapitola “Nastaveni vykonu”.

Napf. P—5
[Stuperi vykonu je niZzsi
neZ je pozadovdno]

Varnd deska automaticky nastavuje
minimalni stuperi vykonu, aby bylo mozné
varnou zénu pouzivat.

Reguldtor vykonu omezuje stupen
vykonu dle maximalni nastavené hodnoty
pro varnou desku.

Viz kapitola “Nastaveni vykonu".
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ZVUKY BEHEM PROVOZU

. CS

Indukéni varné desky mohou béhem normalniho provozu hvizdat nebo
Sustit. Tyto zvuky ve skutecnosti prichdzeji z nddobi na vareni a souvisi
s charakteristikami den nadob (napfiklad kdyz dna tvofi rdzné vrstvy
materidlu nebo jsou nerovna).

PODPORA

Tyto zvuky se v zavislosti na pouzitém nadobi na vafeni mohou lisit. Vliv
ma rovnéz mnozstvi v nich obsazenych potravin. Nejsou pfiznakem zadné
poruchy.

V pfipadé jakychkoli provoznich problémi kontaktujte Centrum technickych
sluzeb Franke.
Nikdy nevyuzivejte sluzby neautorizovanych technikg.
Pfi kontaktovani zakaznického servisu uvedte nasledujici informace:

- typ zévady

- model spotiebice (Art.)

— sériové ¢islo (S.N.)
Tyto informace jsou uvedeny na typovém stitku. Typovy stitek je pfipevnén na
spodni strané.

CElilcee®E

Pokud se na spottebic vztahuje stale zaru¢ni doba, musite také predlozit
nakupni doklad.

| oo CEX

WWW.FRANKE.COM
© Franke Technology and Trademark Ltd., Switzerland
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. SK

BEZPECNOSTNE
INFORMACIE

DOLEZITE! PRECITAJTE S| A DODRZIAVAJTE

Pred pouzitim spotrebica si starostlivo precitajte
tieto bezpecnostné pokyny. Odlozte si ich, aby boli
k dispozicii pre buduce pouzitie.

V tychto pokynoch a na samotnom spotrebici su
uvedené dolezité upozornenia tykajuce sa
bezpecnosti, ktoré treba vzdy dodrziavat. Vyrobca
odmieta zodpovednost v pripade nedodrzania tychto
bezpecnostnych pokynov, nendlezitého pouzivania
spotrebica alebo nespravneho nastavenia ovladania.

POZOR! Ak je varny panel puknuty, spotrebic
nepouzivajte - nebezpecenstvo zasahu elektrickym
pradom.

A POZOR! Nebezpecenstvo poziaru: neskladujte
predmety na varnych povrchoch.

&\ UPOZORNENIE: Pri vareni musi byt spotrebi¢ pod
dohladom. Pri kratkodobom vareni musi byt
Kotrebié pod nepretrzitym dohladom.

POZOR! Varenie na tuku alebo oleji bez dozoru
mdbze predstavovat nebezpecenstvo a moze mat za
nasledok vznik poziaru. NIKDY sa nepokusajte uhasit
ohenn vodou! Namiesto toho spotrebi¢ vypnite
a potom plamen zakryte, napriklad pokrievkou
alebo poziarnym ruskom.

&\ Nepouzivajte varni dosku ako pracovni alebo
odkladaciu plochu. Oblecenie a iné horlavé materialy
uchovavajtemimospotrebica, kym vietky komponenty
uplne nevychladnu - hrozi nebezpeclenstvo vzniku
poziaru.

&\ Nekladte kovové predmety ako noze, vidlicky,
lyZicky a pokrievky na povrch varnej dosky, pretoze
by sa mohli zahriat na vysoku teplotu.

A&\ Velmi malé deti (0 - 3 roky) by sa nemali zdrziavat
v okoli spotrebica. Malé deti (3 - 8 roky) by sa nemali
zdrziavat v okoli spotrebica, pokial nie su pod stalym
dohladom. Deti od 8 rokov a osoby so znizenymi
fyzickymi, zmyslovymi a mentalnymi schopnostami
alebo s nedostatkom skusenosti a znalosti mézu
pouzivat tento spotrebi¢ len v pripade, ak su pod
dozorom alebo dostali pokyny tykajice sa pouzivania
spotrebica bezpe¢nym spdsobom a chapu hroziace
nebezpecenstva. Deti sa so spotrebicom nesmu hrat.
Cistenie a pouzivatelski udrzbu nesmu vykonavat
deti bez dozoru.

M\ Po pouziti vypnite varny panel ovlddacom a
nespoliehajte sa na detektor pritomnosti riadu.

&\ POZOR! Spotrebi¢ a jeho pristupné ¢asti sa pocas
pouzivania zahrievaju. Davajte pozor, aby ste sa
nedotkli ohrevnych ¢lankov. Nedovolte, aby sa deti
mladsie ako 8 rokov priblizili k rdre, pokial nie su
nepretrzite pod dozorom.

POVOLENE POUZiVANIE

A\ UPOZORNENIE: spotrebi¢ nie je uréeny na
ovladanie externym vypinacom, ako je casovac
alebo samostatny systém dialkového ovladania.

A\ Tento spotrebic je uréeny na pouzitie vdoméacnosti
alebo na podobné ucely ako napr.. v oblastiach
kuchyniek pre persondl v dielhach, kancelariach
a inych pracovnych prostrediach; na farmach; pre
hosti v hoteloch, moteloch alebo inych ubytovacich
zariadeniach.

M\ Nie je povolené pouzivat ho na iné Ucely (napr.
vykurovanie miestnosti).

Tento spotrebi¢ nie je uréeny na profesionalne
pouzivanie. Spotrebic¢ nepouzivajte vonku.
INSTALACIA
A So spotrebicom musia manipulovat a inétalovat ho
minimalne dve osoby - riziko zranenia. Pri vybalovani
a instalovani pouzivajte ochranné rukavice - riziko
porezania.

M Instalaciu, vratane privodu vody (ak je)
a elektrického zapojenia a taktiez opravy musi
vykondvat kvalifikovany technik. Nikdy neopravujte
ani nevymienajte ziadnu Cast spotrebica, ak to nie je
vyslovhe uvedené v ndvode na pouzivanie.
Nepustajte deti k miestu insStalacie. Po vybaleni
spotrebica sa uistite, Ze sa pocas prepravy neposkodil.
V pripade problémov sa obratte na predajcu alebo
popredajny servis. Po instalacii ulozte odpad
z balenia (plastové a polystyrénové casti a pod.)
mimo dosahu deti — nebezpecenstvo udusenia. Pred
vykondvanim instalacnych prac musite spotrebic
odpojit od elektrického napajania — nebezpecenstvo
zasahu elektrickym prudom. Pocas instalacie davajte
pozor, aby ste spotrebicom neposkodili napdjaci
kabel - nebezpeclenstvo poziaru alebo zasahu
elektrickym priddom. Spotrebi¢ zapnite az po
uplnom dokonceni instalacie.

M\ Pred vsadenim spotrebi¢a do skrinky urobte
vsetky potrebné vyrezy a z otvoru odstrarite odrezky
a piliny.

M\ Ak spotrebi¢ nie je indtalovany nad rurou, je
potrebnédo priehradky pod spotrebi¢om nainstalovat
oddelovaci panel (nie je prilozeny).

VAROVANIA PRI POUZ{VANI ELEKTRICKEHO
SPOTREBICA

A\ Spotrebi¢ sa musi dat odpojit od napajania bud
vytiahnutim zastrcky, pokial je lahko dostupng,
alebo prostrednictvom pristupného viacpélového
prepinaca  nainstalovaného pred  zasuvkou
a spotrebi¢ musi byt uzemneny v sulade s narodnymi
bezpecnostnymi normami pre elektrotechniku.
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M\ Nepouzivajte predlzovacie kable, rozdvojky ani
adaptéry. Po instalacii spotrebi¢a nesmu byt jeho
elektrické ¢astipristupné pouzivatelom.Nepouzivajte
spotrebi¢, ak ste mokri alebo bosi. Spotrebic
nepouzivajte, ak ma poskodeny napajaci kabel alebo
zastrcku, ak nefunguje spravne, Ci ak bol poskodeny
alebo spadol.

M\ Ak je poskodeny napajaci elektricky kabel, musi
ho vymenit vyrobca, jeho autorizovany servis alebo
podobne kvalifikovana osoba, aby sa predislo
nebezpecenstvu zasahu elektrickym pradom.
CISTENIE A UDRZBA

&\ POZOR! Pred vykonavanim udrzby dbajte, aby bol
spotrebic¢ vypnuty alebo odpojeny od elektrického
napajania; nikdy nepouzivajte zariadenie na Cistenie
parou - nebezpeclenstvo zdsahu elektrickym
pradom.

M\ Nepouzivajte  abrazivne alebo  korozivne
prostriedky, Cisti¢e s obsahom chléru alebo drotenky
na panvice.

LIKVIDACIA OBALOVEHO MATERIALU

Obalové materidly sa mézu na 100 % recyklovat a su oznacené symbolom

recyklacie .
Rozne casti obalu likvidujte zodpovedne, v Uplnom sulade s platnymi
predpismi miestnych organov, ktorymi sa riadi likvidécia odpadov.

LIKVIDACIA DOMACICH SPOTREBICOV

Tento spotrebi¢ je vyrobeny z recyklovatelnych a znovu pouzitelnych
materialov. Zlikvidujte ho v sulade s miestnymi predpismi o likvidacii odpadov.
Podrobnejsie informacie o zaobchadzani, obnove a recyklacii domacich
spotrebicov dostanete na prislusnhom miestnom urade, v zbernych strediskach
alebo v obchode, kde ste spotrebi¢ kupili. - Tento spotrebi¢ je oznaceny
v sulade s Eurépskou smernicou o likvidacii elektrickych a elektronickych
zariadeni 2012/19/ES (OEEZ).

Zabezpecenim spravnej likvidacie vyrobku pomédzete predchadzat
potencialnym negativnym dopadom na Zivotné prostredie a [udské zdravie.

Symbol )T_{ na spotrebici alebo na sprievodnych dokumentoch znamen4, ze
s tymto vyrobkom sa nesmie zaobchadzat ako s domacim odpadom, ale
je potrebné odovzdat ho v zbernom dvore pre elektrické a elektronické
zariadenia.

RADY NA USPORU ELEKTRICKEJ ENERGIE

Hortcu platiiu vypnite zopar minut pred dokoncenim varenia, ¢im
maximalne vyuzijete zvyskové teplo.

Dno hrnca alebo panvice by malo hortcu platiiu celkom zakryvat; pri
pouzivani nddoby mensej, nez je hortca platna, sa plytva energiou.

Hrnce a panvice prikryvajte priliehajucimi pokrievkami a pouzivajte ¢o
najmenej vody. Varenie bez pokrievky zna¢ne zvysi spotrebu energie.
Pouzivajte iba panvice a hrnce s rovnym dnom.

VYHLASENIE O ZHODE

Tento spotrebic spliia poziadavky na ekodizajn podla Nariadenia komisie
(EU) €. 66/2014 v sulade s eurépskou normou EN 60350-2.

POZNAMKA

Ludia s kardiostimulatorom alebo podobnou zdravotnou poméckou by mali
byt opatrni, ked' stoja blizko tejto indukcnej varnej dosky, ked' je zapnuta.
Elektromagnetické pole méze ovplyvnit kardiostimulator alebo podobnu
pomocku. Poradte sa s lekdrom alebo vyrobcom kardiostimulatora alebo
podobnej zdravotnej pomocky, ktori vdm poskytnu dalsie informécie o tom,
ako ho ovplyvnuje elektromagnetické pole indukénej varnej dosky.

—92 -



V4

INSTALACIA
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ZAPOJENIE DO ELEKTRICKEJ SIETE

Elektrické pripojenie sa musi vyhotovit uz pred pripojenim spotrebica k zdroju napéjania.

Instaldciu musi vykonat kvalifikovany persondl, ktory pozna aktualne bezpecnostné a instalacné predpisy. Instalaciu treba vykonat v stlade s predpismi
miestneho dodévatela elektriny.

Uistite sa, Ze je napétie Specifikované na tidajovom stitku na spodnej strane zariadenia rovnaké ako napétie vo vasom dome.

Podla platnych predpisov je uzemnenie spotrebica povinné. PouZzite iba vodice prislusnej velkosti (vratane uzemnovacieho vodica).
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black-nero-negro-preto-yaupog-must-melns-juodas-czarny-schwarz-noir-zwart-negru-4epHo-LipH-
¢rna-crno-yepHhbli-4opHuit-kapa-Cerna-Cierna-fekete-svart-musta-svart-sort-siyah-dubh

brown-marrone-marrén-marrom-ka@é-pruun-brins-rudas-brgzowy-braunen-brun-bruin-maro-kadss-
HpaoH-rjava-smed-kopnyHeBbIN-kopUYHEBMIA-KOHbIP-hnédy-hnedy-barna-brunt-ruskea-brunt-brun-
kahverengi-donn

blue (gray)-blu (grigio)-azul (gris)-azul (cinza)-utAe (ykpi)-sinine (hall)-zila (peléka)-mélyna (pilkas)-
T niebieski (szary)-blau (grau)-bleu (gris)-blauw (grijs)-albastru (gri)-cuHbo (cuBO)-nNnasa (cusa)-

modro (sivo)-plava (siva)-cuHuin (cepbiin)-CuHii (Cipuit)-kek (cyp)-modry (Seda)-modry (siva)-

kék (sziirke)-bla (gra)-sininen (harmaa)-bla (gra)-blat (grat)-mavi (gri)-gorm (liath)

yellow/green-giallo/verde-amarillo/verde-amarelo/verdekitpivo/trpdaivo-kollane/roheline-dzeltens/zals-
geltona/zalia-zotty/zielony-gelb/griin-jaune/vert-geel/groen-galben/verde-xbnTo/3eneHo-xyTo/3eneHa-
rumeno/zeleno-zuto/zelena-xenTbiln/3eNeHbIN-XOBTUIA/3eneHui-xacein/capbl-Zluta/zelena-zlta/zelena-
sarga/z6ld-gul/grenn-keltainen/vihrea-gul/gron-gul/grgn-sari/yesil-bui/glas

blue-blu-azul-azul-utrAe-sinine-zila-mélyna-niebieski-blau-bleu-blauw-albastru-cuHbo-nnasa-modro-
plava-cuHui-cuHin-kek-modry-modry-kék-bla-sininen-bla-blat-mavi-gorm
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OPIS SPOTREBICA

SK

1. Varna doska
2. Ovlddaci panel
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Symboly/aktivacia Specidlnych funkcii
Zvolend Uroven varenia

Tlacidlo vypnutia varnej zény

Tlacidla nastavenia napajania
Tlacidlo rychleho ohrevu (Booster)
Kontrolka - funkcia aktivna

ounkwhN=

7. Tlacidlo Zapnuté/Vypnuté

8. Tlacidlo BRIDGE

9. Casovac

10. Tla¢idlo COOKASSIST

11. Ukazovatel ¢asu varenia

12. Tlacidlo OK/Uzamknutie tlacidiel - 3 sekundy

13. Ukazovatel aktivneho ¢asovaca
14. Ukazovatel vybranej zény

15. Symbol ukazovatela ¢asovaca
16. Identifikacia varnej zény
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PRISLUSENSTVO

PANVICE A HRNCE
Pouzivajte iba panvice a hrnce z feromagnetického
materidlu vhodné na pouzivanie na indukénych
W > varnych doskach:

« hrnce a panvice zo smaltovanej ocele
@ @ « liatinové hrnce a panvice

« $pecidlne antikorové hrnce a panvice vhodné
na induk¢né varenie

Ak chcete zistit, ¢i je hrniec vhodny, hladajte na iom symbol QQQ (zvycajne
vytla¢eny na spodku). Pomocou magnetu moézete zistit, ¢i si hrnce
magnetické.

Kvalita a struktura dna hrnca méze zmenit proces varenia. Niektoré udaje
o priemere dna nezodpovedaju skutocnému priemeru feromagnetického
povrchu.

Niektoré hrnce a panvice maju z feromagnetického materidlu iba cast
dna a ich casti su z iného materidlu, ktory nie je vhodny na indukéné
varenie. Tieto plochy sa mézu zohrievat pri r6znych urovniach alebo pri
nizsich teplotach. V urcitych pripadoch, ked je dno vyrobené prevazne z
neferomagnetickych materidlov, varna doska nemusi hrniec rozoznat, a
preto sa varna zéna nezapne.

Na zabezpecenie optimalnej ucinnosti vzdy pouzivajte hrnce a panvice s
rovnym dnom, na ktorom sa teplo rozlozi rovhomerne. Ak dno nie je rovné,
ovplyvni to vykon a tepelnu vodivost.

PRVE POUZITIE

Prdzdne hrnce alebo hrnce s tenkym dnom

Na varnu dosku nekladte prazdne hrnce alebo panvice, ked je zapnuta.
Varna doska je vybavena internym bezpecnostnym systémom, ktory
neprestajne monitoruje teplotu a aktivuje funkciu automatického
vypnutia, ked' sa zisti vysoka teplota. Ak na fu polozite prazdny hrniec
alebo hrniec s tenkym dnom, teplota méze velmi rychlo stupnut a funkcia
automatického vypnutia sa nemusi spustit ihned, ¢im sa poskodi hrniec
alebo povrch varnej dosky. V takom pripade sa nicoho nedotykajte a po
ckajte, kym vsetky casti vychladnu.

Ak sa zobrazi chybova spréva, zavolajte servisné stredisko.

Minimdlny priemer hrnca/panvice pre r6zne varné plochy

Pre zabezpecenie spravnej cinnosti varnej dosky pouzivajte hrnce s
vhodnym minimélnym priemerom (pozri tabulku dalej).

Pouzivajte vzdy varnu zénu, ktora najviac zodpovedd minimalnemu
priemeru dna hrnca.

Hrniec polozte tak, aby bol na pouzivanej varnejzéne dobre vycentrovany.
Odporuca sa nepouzivat hrnce, ktoré siahaju za obvod pouzivanej varnej
zony.

0 7] | @
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ADAPTER NA HRNCE/PANVICE NEVHODNE NA INDUKCIU

S tymto prislusenstvom moézete pouzivat hrnce a panvice, ktoré nie su
vhodné na indukéné varné dosky. Treba v3ak brat do Uvahy, Ze jeho pouzitie
ovplyviuje ucinnost, a nasledne aj Cas potrebny na zohriatie jedla. Mal
by sa pouzivat obmedzene, pretoze teploty dosiahnuté na jeho povrchu
znacne zavisia od pouzitého hrnca/panvice, od toho, ¢i je rovny, a od typu
pripravovaného jedla. Ak pouzijete hrniec alebo panvicu, ktoré maji mensi
priemer ako kotuc adaptéra, moze vznikat teplo, ktoré sa neprendsa na hrniec
alebo panvicu, a spdsobi ocernetie varnej dosky i kotuca. Prisposobte priemer
hrncov/panvic a varnej dosky priemeru adaptéra.

120 mm 220 mm 100 mm 150 mm

POWER MANAGEMENT (NASTAVENIE VYKONU)

Pri ndkupe je varnd doska nastavend na maximalny mozny vykon. Upravte
nastavenie podla limitov elektrickej sustavy vo vasej domacnosti, ako je
opisané v nasledujucom odseku.

POZNAMKA: V zavislosti od vykonu zvoleného pre varnd dosku niektoré
urovne vykonu a funkcie varnych zén (napr. uvedenie do varu alebo rychle
ohrievanie) mézu byt automaticky obmedzené, aby sa zabranilo prekroceniu
zvoleného limitu.

Nastavenie vykonu varnej dosky:

Po pripojeni spotrebica k elektrickej sieti mézete do 60 sekind nastavit
uroven vykonu.

Stlacte tlacidlo ¢asovaca “+" celkom vpravo aspon na 5 sekund. Na displeji sa
zobrazi symbol “PL".

Stlacte tlacidlo @35. Pomocou tlacidiel “+" a “—" zvolte Zelanu Uroven vykonu.
Dostupné trovne vykonu: 2,5 kW - 4,0 kW - 6,0 kW — 7,2 kW.

" . , O~3s
Potvrdte stlacenim [ok] .
Zvolend Uroven vykonu zostane v paméti aj po preruseni napajania.

Ak chcete Uroven vykonu zmenit, odpojte spotrebic od siete aspor na 60
sekund, potom ho znova pripojte k sieti a zopakujte vyssie uvedené kroky.

Ak sa pocas nastavovania vyskytne chyba, zjavi sa symbol “EE” a ozve sa
pipnutie. V takom pripade operaciu zopakujte.
Ak chyba pretrvava, zavolajte popredajny servis.

ZAPNUTIE/VYPNUTIE ZVUKOVEHO SIGNALU

Zapnutie/vypnutie zvukového signélu:

«  Pripojte varnu dosku k zdroju napéjania;

«  Pockajte na sekvenciu zapinania;

«Na 5 sekund stlacte tlacidlo “P” prvej kldvesnice vlavo hore .
Akékolvek nastavenie alarmov zostane aktivne.

REZIM DEMO (ohrievanie dezaktivované, pozri ¢ast “Rieenie problémov*)

Zapnutie a vypnutie rezimu demo:
«  Pripojte varnu dosku k zdroju napéjania;
+  Pockajte na sekvenciu zapinania;
«  Vpriebehu prvejminuty na 5 sekind stlacte tlacidlo rychleho zohrievania
“P” spodnej lavej kldvesnice (ako je zndzornené nizsie);
- Nadispleji sa zobrazi “DE".
i @
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KAZDODENNE POUZIVANIE

I
U ZAPNUTIE/VYPNUTIE VARNEJ DOSKY
Varnu dosku zapnete stlacenim tlacidla napajania na cca 1 sekundu. Varnu
dosku vypnete opatovnym stlacenim toho istého tlacidla a vietky varné
zbny sa deaktivuju.

@ UMIESTNENIE

N4ajdite zelant varnu zénu podla symbolov polohy
Neprikryvajte symboly ovlddacieho panela hrncami.

Upozornenie: Vo varnych zénach v blizkosti ovlddacieho panelu sa odporuca
umiestrovat hrnce a panvice do vnutra vyznacenych pléch (berte pritom
do Uvahy dno aj horny okraj, lebo tie byvaju sirsie).

Zabranuje to nadmernému prehriatiu dotykového ovlddania. Vzdy ked je to
mozné, pri grilovani alebo vysmazani pouzivajte zadné varné zény.

- —

AKTIVACIA/DEAKTIVACIA VARNYCH ZON A NASTAVENIE UROVNE

VYKONU @ E’ \E]

Zapnutie varnej zony:

Stlacte tlacidlo “+" alebo “-" pozadovanej varnej zény, ¢im ju aktivujete
a nastavite vykon. Uroven sa zobrazi zarovno plochy spolu s kontrolkou
oznacujucou aktivnu varnt zénu. Tlacidlom “P” mozno vybrat funkciu rychleho
zohriatia (Booster).

FUNKCIE

Vypnutie varnych zén:
Stlacte tlacidlo “0” vlavo od nastavenia vykonu.

O—=3s
@‘ ZABLOKOVANIE OVLADACIEHO PANELA

Ak chcete uzamknut nastavenia, aby nedoslo k nahodnému zapnutiu,
na 3 sekundy stlacte a podrzte tlacidlo OK/Uzamknutie tlacidiel. Pipnutie
a varovné svetielko nad symbolom ukazuju, ze tato funkcia bola aktivovana.
Ovladaci panel je zablokovany, s vynimkou funkcie vypnutia ( () ). Aby ste
ovladacie prvky odblokovali, zopakujte postup ako pri aktivacii.

®
= ¢ASOVAC

Varna doska mé dva ¢asomery - jeden ovlada varné zény na lavej strane,
druhy ovlada varné zény na pravej strane.

Aktivovanie casovaca:

Stlacte tlacidlo “+" alebo “—" a nastavte Zelany ¢as na pouzivanej varnejzéne.
Rozsvieti sa kontrolka zarovno so Specifickym symbolom ®. Po uplynuti
nastaveného ¢asu sa ozve pipnutie a varna zéna sa automaticky vypne.

Cas mozno kedykolvek zmenit a zaroven méze byt aktivovanych niekolko
¢asovacov.

V pripade, Ze su na tej istej strane varnej dosky aktivované 2 casovace
zaroven, blikd ukazovatel vybranej zény a prislusny zvoleny ¢as varenia je
zobrazeny na centralnom displeji.

Deaktivovanie ¢asovaca:
Stlacte tlacidlad “+" a “—" kym sa casovac nevypne.

VN
@ UKAZOVATEL CASOVACA

Tato LED kontrolka (ked je zapnutd) ukazuje, Ze pre varnu zénu bol
nastaveny casovac.
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n] BRIDGE

Umoznuje kombinovat dve varné zény a pouzivat ich ako jednu velku
plochu.

Idedlne pre naddoby na varenie ryb, hrnce alebo rosty, ktoré pokryju cely
varny povrch.

Funkcia sa deaktivuje, ak premostovacia plocha nie je cela pokryta.

Mozno pouzit hociktory tlac¢idlovy panel na lavej strane.

Na aktivaciu/deaktivaciu funkcie stlacte tlacidlo “BRIDGE".

DOLEZITE: Hrnce ukladajte na stred varnej zény, aby zakryvali aspori jeden
z referen¢nych bodov (ako je zobrazené dalej).
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COOKASSIST

Tlacidlo “COOKASSIST“aktivuje Specialne funkcie.

Postavte hrniec na miesto a zvolte varnu zénu.

Stlacte tlacidlo “COOKASSIST”. Na displeji zvolenej oblasti sa zobrazi “A”.
Rozsvieti sa kontrolka pre prvi dostupnu $pecialnu funkciu.

Stlacenim tlacidla jeden alebo viac raz zvolte zelanu Speciélnu funkciu.

O—~3s
Funkcia sa aktivuje po potvrdeni stla¢enim tlacidla [ok ™.
Ak chcete zvolitinu Specidlnu funkciu, stlacte tlacidlo “0” a potom “COOKASSIST”
pre vyber pozadovanej funkcie.
Specialne funkcie vypnete a vratite sa do manualneho rezimu stla¢enim “0”.
Pri pouzivani Specidlnych funkcii si varna doska nastavi Uroven vykonu a
nemozno ju menit.

=41 ROZPUSTANIE

Tato funkcia vdm umoznuje zahriat potravinu na teplotu idealnu na
roztapanie a jej udrziavanie v roztopenom stave bez rizika spélenia.

Tato metdda je idedlna, lebo neposkodi jemné potraviny, ako je ¢okolada,
a zabrariuje ich prilepeniu k hrncu.

ILI UDZIAVANIE TEPLEHO JEDLA

Tato funkcia vdm umoznuje udrziavat idedlnu teplotu jedla, zvycajne po
skonceni varenia alebo pri pomalom odparovani tekutin.
Idedlna na podavanie jedla v perfektnej teplote.

Iﬁl VARENIE NA MIERNEJ TEPLOTE

Tato funkcia je idedlne na udrziavanie teploty na mierne varenie, umoziiuje
varit jedlo dlhsi ¢as bez rizika pripalenia.

Idedlna pre recepty s dlhym varenim (ryza, omacky, pecené maéso)
s tekutymi omackami.
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V kazdom pripade sa odporuca davat na vriacu vodu pozor a pravidelne
kontrolovat zostavajuce mnozstvo vody.

Ak su hrnce velké a mnoZstvo vody je viac ako 2 litre, odporic¢ame pouzit
pokrievku, aby bol ¢as privedenia do varu optimalny.

LJ ..
Ll VAR
Této funkcia vdm umoziuje priviest vodu do varu a udrziavat ju vriacu

s nizSou spotrebou energie.
Do nadoby treba naliat asi 2 litre vody (najlepsie izbovej teploty).

UKAZOVATELE

| . ) Y
I'| zZvYSKOVE TEPLO

Ak sa na displeji zobrazuje “H”, znamend to, Ze varna zéna je este horuca.
Kontrolka sa rozsvieti, aj ked zéna nebola aktivovang, ale zohriala sa od
okolitych zén alebo preto, lebo ste na fiu polozili horuci hrniec.

Po vychladnuti varnej zény pismeno “H” zmizne.

TABULKA NA VARENIE

Tabulka pripravy jedal obsahuje priklad typu pripravy jedla pre kazdu uroven vykonu. Skuto¢ny dodavany vykon kazdej irovne vykonu zavisi od rozmerov
varnej zony.

HRNIEC JE NESPRAVNE POLOZENY ALEBO CHYBA

Tento symbol sa zjavi, ked  hrniec nie je vhodny na indukéné varenie, nie je
polozeny spravne alebo nema spravnu velkost pre zvolenu varnu zénu. Ak
varna zéna do 30 sekund po navoleni neidentifikuje Ziadny hrniec, varna
zona sa vypne.

UROVEN VYKONU DRUH VARENIA o POUZITAUROVEN N
(indikdcia je iba orientacnd, pomdzu vam aj skisenosti a zvyky pri vareni)
p Rychly ohrev/Booster :g/eaalgl)i/nna ohrev jedla v kratkej dobe az do varu a rychle zovretie vody alebo
Maximalny pafin.
vykon . . . Idedlne na osmazenie, uvedenie do varu na zaciatku pripravy jedla, smazenie
8-9 Smazenie - varenie S .
mrazenych jedal, rychle zovretie vody.
7_8 Osmazenie - pomalé prazenie - | Idedlne na pomalé prazenie, udrziavanie silného varu, varenie a grilovanie
Vysoky varenie - grilovanie (kratka doba trvania, 5-10 minut).
vykon Osmazenie — varenie — dusenie— | Idedlne na pomalé prazenie, udrziavanie slabého varu, varenie a grilovanie
6-7 P N < . . S . .
pomalé praZenie - grilovanie (strednd doba trvania, 10-20 minut), predhrievanie.
4-5 Varenie - dusenie - pomalé Idedlne na dusenie, udrziavanie mierneho varu, varenie a grilovanie (dlhé
prazenie - grilovanie trvanie).
Stredny 3_4 Idedlne na dIhé varenie (ryza, omacky, dusené maso, ryby) v Stave (napr. voda,
vykon Varenie - pomaly var — vino, vyvar, mlieko), dovarenie cestovin.
zahustenie - dovarenie cestovin -
2_3 s omackou Idedlne na predlzené varenie (objemy menej ako liter: ryza, omacky, dusené
maso, ryby) v stave (napr. voda, vino, vyvar, mlieko).
IdedIny na zméak¢enie masla, pomalé rozpustenie ¢okolady, rozmrazenie malych
1-2 Roztépanie — rozmrazovanie kqsovtpotra)V|n a udrzanie tepla prave uvarenych jeddl (napr. omécky, polievky,
Nizky vykon - udrziavanie teploty pokrmu — | MNeStroNe).
1 dovaranie rizota Idedlne na udrzanie teploty prave uvarenych pokrmov, dovéranie rizota a
zachovavanie teploty podavanych jedal (s vhodnym indukénym prislusenstvom).
Nulovy vykon 0 OdKladacia plocha Varna doska v polohe s’gand-.by alei?o vypnuta (Enclalzna pritomnost zvyskového
tepla na konci varenia, signalizované pismenom “H").

CISTENIE A UDRZBA

VAROVANIE
» Nepouzivajte distiace zariadenia vyuzivajuce paru.

» Pred cistenim skontrolujte, ¢i st varné zény vypnuté a ¢i sa vypol indikator zvyskového tepla (“H”).

Délezité: «  Cukor alebo potraviny s vysokym obsahom cukru mézu varny panel

+  Nepouzivajte abrazivne Cistiace $pongie ani drétenky, lebo by mohli

poskodit sklo.

Po kazdom pouziti vycistite varny panel (ked'je vychladnuty), aby ste
odstranili vetky usadeniny a $kvrny sposobené zvyskami jedla.

Ak povrch nie je dostatoc¢ne cisty, moze to znizit citlivost tlacidiel
ovladacieho panela.

Skrabku pouzite, iba ak sa zvysky prilepia k varnej doske. Dodrzujte
pokyny vyrobcu Skrabky, aby nedoslo k poskriabaniu skla.

poskodit, a preto ich treba ihned odstranit.

Sol, cukor a piesok by mohli poskriabat skleneny povrch.

Pouzivajte mdkku utierku, absorpéné papierové kuchynské utierky
alebo 3pecidlne vyrobky ur¢ené na (Cistenie varného panela
(dodrziavajte pokyny vyrobcu).

Vyliate tekutiny mézu na varnych zénach spésobit pohyby alebo
vibrovanie hrncov.

Po cisteni povrch varného panela dokladne osuste.
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RIESENIE PROBLEMOV

. SK

«  Skontrolujte, ¢i nedoslo k preruseniu dodavky elektriny.

« Akvarnu dosku po pouziti nedokézete vypnut, odpojte ju od elektrickej
siete.

» Ak sa po zapnuti varnej dosky na displeji zobrazia alfanumerické kody,
postupujte podla pokynov v tabulke.

Upozornenie: Pritomnost vody, tekutina vykypenda zhrncov alebo akykolvek
predmet polozeny na ovladacoch mézu sposobit ndhodnu aktivaciu alebo
deaktivaciu zablokovania ovlddacieho panelu.

KOD NA DISPLEJI OPIS MOZNE PRICINY RIESENIE
Je zistend varnd nddoba, ale nie je | Varna nddoba nie je dobre postavend na | Dva razy stlacte tlacidlo On/Off (Zapnuté/
kompatibilna s poZzadovanou operéciou. | varnej zéne alebo nie je kompatibilnd s | Vypnuté), ¢&im odstranite kéd FOE1 a
FOE1 jednou alebo viacerymi varnymi zénami. | obnovite funkénost varnej zény. Potom
skuste pouzit varni nadobu na inej varnej
zoéne alebo pouzite ind nddobu.
Nespravne pripojeny napéjaci kabel. Pripojenie zdroja napétia nie je | Upravte pripojenie k zdroju podla odseku
FOE7 presne také, ako je uvedené v odseku | “ZAPOJENIE DO ELEKTRICKEJ SIETE”
“ZAPOJENIE DO ELEKTRICKEJ SIETE".
FOEA Oblast s ovladacimi prvkami sa vypne | Vnutornd teplota elektronickych casti je | Pockajte, kym varnad doska vychladne, az
nasledkom prili$ vysokej teploty. prilis vysoka. potom ju znovu pouZzite.

FOE2, FOE4, FOEG,
FOES8, FOEC, F1E1,
F6E1, F7E5, F7E6

Odpojte varnu dosku od elektrického napajania.

Niekolko sekund pockajte a potom dosku znova pripojte na elektrické napajanie.
Ak problém pretrvdva, zavolajte servisné stredisko a uvedte chybovy kéd zobrazeny na displeji.

dE Varna doska nezapina zohrievanie. REZIM DEMO je zapnuty. Postupuijte podla pokynov v odseku “REZIM
[ked'je varnd doska | Funkcie sa nezapnu. DEMO".
vypnutd]
L Varna doska nedovoluje aktivovat Specidlnu | Reguldtor vykonu obmedzuje urovne | Pozri odsek “Nastavenie vykonu”.
napr. i ° i — — | funkciu. vykonu podla maximalnej hodnoty
nastavenej pre varnu dosku.
napr. p—q Varna doska automaticky nastaviminimalnu | Reguldtor vykonu obmedzuje urovne | Pozri odsek “Nastavenie vykonu”.
[Uroveri vykonu je nizsia uroven vykonu, aby sa varna zéna mohla | vykonu podla maximalnej hodnoty
ako pozadovand] pouzivat. nastavenej pre varnu dosku.

ZVUKY VZNIKAJUCE POCAS PREVADZKY

Indukéné varné dosky moézu pocas normalnej prevadzky piskat alebo
vizgat. Tieto zvuky v skutoc¢nosti vychddzaju z varnej nddoby a suvisia s
Upravou dna nadoby (napr. ak je dno vyrobené z r6znych vrstiev materidlov
alebo je nepravidelné).

PODPORA

Tieto zvuky mézu byt rézne podla typu varnej nddoby a mnozstva jedla,
ktoré obsahuje, a nie su priznakom, Ze nieco nie je v poriadku.

V pripade akychkolvek problémov s prevadzkou sa obratte na servisné
stredisko Franke.
Nikdy nevyuzivajte sluzby neopravnenych technikov.
Pri kontaktovani servisného strediska majte po ruke nasledujuice informacie:
— druh poruchy
- ¢islo modelu zariadenia (Art.)
- vyrobné ¢islo (S.N.)
Uvedené informécie najdete na udajovom Stitku. Tento Stitok je umiestneny
na spodnej strane varnej dosky.

CElilcee®E

V zaruc¢nej dobe je potrebné predlozit aj doklad o kupe.
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