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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 surface is cracked, switch off the
Kpliance to avoid the possibility of electric shock.
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.
M\ The food must not be left in or on the product for
more than one hour before or after cooking.
PERMITTED USE
M\ 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.

M\ 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.
&\ No other use is permitted (e.g. heating rooms).
M\ This appliance is not for professional use. Do not
use the appliance outdoors.
M WARNING: Induction hob may generate the
acoustic sound when something is left on the
control panel. Switch off the cooktop through the
ON/OFF button.
INSTALLATION
M\ The appliance must be handled and installed by
two or more persons - risk of injury. Use protective
loves to unpack and install - risk of cuts.
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
M\ It 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 Installation using a power cable plug is not
allowed unless the product is already equipped with
the one provided by the Manufacturer.

A\ 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

/N 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

W,
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) and with the Waste Electrical and Electronic
Equipment regulations 2013 (as amended).

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 Ecodesign requirements of European Regulation 66/2014
and The Ecodesign for Energy-Related Products and Energy Information
(Amendment) (EU Exit) Regulations 2019 in compliance with 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.
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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
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1. On/ off button 5. Keylock 9. Quick heat button
2. Indicator light - hob switched on 6. Cooking zone selection display 10. “Manage functions” display
3. “Cookassist” button (special functions) 7. Cooking zone off button
4. Indicator light - key lock active 8. Slide touchscreen




ACCESSORIES
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POTS AND PANS
Only use pots and pans made from ferromagnetic
material which are suitable for use with induction

AR > hobs. To determine whether a pot is suitable,

@ @ check for the 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 diameter of the base do not correspond to the
actual diameter of the ferromagnetic surface.

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.

FIRST TIME USE

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

To ensure that the hob functions properly, the pot must cover one or more
of the reference points indicated on the surface of the hob, and must be of
a suitable minimum diameter.

POSITIONING OF ACCESSORY MINIMUM DIAMETER

centred on 1 point 10cm

19cm
fish kettle/wire rack
fish kettle/wire rack
26 cm

2 points covered

3 points covered

4 points covered (horizontal)

4 points (2 + 2) covered (vertical)

The hob settings can be changed at any time. To change the settings, click
on the &&F symbol that appears on the manage functions display.

From the settings menu, you can:

select the language;

adjust the brightness;

adjust the volume of the sound alerts;
adjust the button tones;

adjust the power of the hob;

check the software version installed;
restore the factory settings of the hob.

If a power failure occurs, the settings are maintained.

DAILY USE

ADJUSTING THE POWER OF THE HOB

The maximum power level of the hob can be set from the settings menu, in
accordance with requirements, or with the timer duration.
The power levels available are: 2.5kW - 4.0kW - 6.0kW — 7.4kW.

I
U SWITCHING THE HOB ON/OFF

To switch the hob on, press the on button for approx. 1 second until the
displays light up.

The hob will be automatically deactivated after 30 seconds if you do not
select a function within this time.

The hob turns off if you press any button for more than 10 seconds.

To switch off, press the same button until the displays switch off. All the
cooking zones are deactivated.

If the hob has been in use, when you switch it off, all cooking zones will
be deactivated, and the residual heat indicator “H” will remain lit until the
cooking zones have cooled down.

SELECTING THE COOKING ZONE

The desired cooking zone can be selected from the left-hand display, by
pressing the corresponding pane. On all the not selected zones a lightly
stripe will appear.

—/

SELECTING THE FLEXIBLE AREA

The flexible area is the area in which several of the cooking zones overlap,
and can be used as a single cooking zone.

To create a flexible area:

Select multiple panes or slide your finger across, gradually joining the
panes together.

To divide a flexible area:

Press and hold the pane corresponding to the zone that you want to
separate for 3 seconds. Alternatively, press the “divide zone” button (M that
appears in the manage functions display.

When the cooking zone is divided, the same level of power is set for each
of the separate zones.

If all the selected cooking zones are not covered by the pot in 30 seconds, a
dense striped will appear on the left-hand display. It's possible to reactivate
that area with the “Add pot” command using the right-hand display.




ACTIVATING/DEACTIVATING COOKING ZONES AND ADJUSTING
POWER

To activate the cooking zones:

1. Switch on the hob. If a recipient is already in place, the hob automatically
detects it. Select the suggested zone to choose the power.

2. Place the pot in the chosen cooking zone, ensuring that it is covering
one or more of the reference points on the surface of the hob.

* Using this position will allow you to benefit from maximum power output.

Please note: Do not cover the display or the slide touchscreen with accessories.
If a utensil is covering one of the displays, the hob may not function properly.
On the right display, the message “CHECK TOUCH AREA, remove the object
within one minute” will appear. Remove the object and wait until the
message disappears. If the problem persists, disconnect and reconnect the
power to the cooktop.

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 touchpad. When grilling or frying,
please use the rear cooking zones wherever possible.

3. Select the cooking zone or flexible area from the left-hand display.
4. Set the desired power level by pressing or moving your finger
horizontally across the slide touchscreen.

O oooooooooonnoonoonogooonoonoonnoonnonnenen P

The power level set will appear in the pane of the cooking zone selected.

Each cooking zone offers a range of different heat settings, from “1“ (minimum
power) to “18" (maximum power).

Using the slide touchscreen, you can also select the quick heat function,
which will appear on the display with the letter “P".

Please note: If the pot is not suitable for induction cooking, is not positioned
correctly or is not of an appropriate size, the cooking zone pane will flash. If
no pot is detected within 30 seconds of making the selection, the cooking
zone switches off.

To deactivate the cooking zones:
Select the cooking zone in the left-hand display and press the “OFF” button
at the top of the slide touchscreen. If the cooking zone is still hot, the
residual heat indicator “H” will appear in the corresponding pane.
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L+ appror

When using a cooking area composed of several zones, the pot can be
placed anywhere on the active area. The hob will automatically recognise
the actual positioning of the pot.

If you wish to add an additional pot to the active cooking area, use the “Add
pot” L+ command to allow the hob to detect the new pot.

O_“ KEY LOCK

To prevent accidental activation of the hob during cleaning, or to prevent
the controls from being changed accidentally whilst cooking, press the
“Key lock” O— button for 3 seconds: a beep and a warning light indicate
that this function has been activated.

The control panel will be locked, with the exception of the off button.

To reactivate the controls, press the “Key Lock” O— button again for
3 seconds. The warning light switches off and the hob is active again.

=

When the hob is off, you can use the right-hand display as a timer.

To activate the timer:

1. Switch on the hob.

2, Press the hourglass icon X that appears on the manage functions
display.

3. Use the “+"/"-" buttons to set the time.

4. When the set time has elapsed, an acoustic signal sounds.

To change or deactivate the timer:

1. Press the hourglass icon X that appears on the manage functions
display.

2. Use the “+" and “—" buttons to reset the desired time, or press the
“STOP” button to turn off the timer.

@ SETTING THE COOKING TIME
The cooking zones can be programmed to switch off automatically.

To set the cooking time:

1. Select the cooking zone and set the required power level.

2. Press the stopwatch icon that appears on the manage functions
display.

3. Use the “+"/"-" buttons to set the time.

4. Once the set time has elapsed, an acoustic signal sounds and the
cooking zone switches off automatically.

To change or deactivate the cooking timer:

1. Select the active cooking zone.

2. Press the stopwatch icon @ that appears on the manage functions
display.

3. Use the “+" and “—" buttons to reset the desired time, or press the
“STOP” button to cancel the set cooking time.

A cooking time can be set for each zone or flexible area by following the
same steps.

~-10-



FUNCTIONS
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= | COOKASSIST
The Cookassist button allows users to access a number of special features:
«  EasyCook
« ProCook
+  FlexPro

In the right-hand manage functions display, you can navigate between the
special functions and select the option you want.

With the arrows,”\ \ you can scroll through the available options.

Use the button [k to confirm your choice, and the double arrow <l to
return to the previous menu.

EASYCOOK

This function allows you to select one of the pre-set functions which help
you to cook a range of different types of food in the best possible manner.
The hob assists the user by providing ideal conditions for heating and
seasoning the pot. It also provides instructions to be followed during the
different stages of cooking, in order to achieve optimum results.

To activate the EasyCook function:
1. Press the Cookassist button.
2. Select “EasyCook” from the manage functions display and confirm.

COOHEASSIST
I
K Easulonok O

3. Select the category of food that you plan to cook and confirm.
SELECT FoOoD

VAN :g V

<K K

Veostakhles -

4. Select the cooking method and confirm.
SELECT MODE
VAN V

Fan fruing

K Boiling Ok

5. Select the cooking conditions and confirm.
SELECT THICKMESS

N\ , V

[l iam

K Thick Ok

6. Four cooking zones will now be available. Place the pot in position,
ensuring that it is covering at least two of the reference points on the
surface of the hob.

The “Moka” cooking mode is the only one which allows just one reference
point to be covered.

Below is an example of positioning for a number of accessories.

7. Select the desired cooking zone from the left-hand display. An “A” will
appear in the selected zone.

8. Intheright-handdisplay, the instructions to follow will appear (e.g.”Add
Oil” or “Add food”). At the end of each stage, the user must confirm in
order to proceed with cooking.

9. If necessary, the pre-set power level can be changed at any time, using
the “+" and “—" buttons.

10. When cooking is complete, press the “STOP” button to turn off the
cooking zone. If multiple zones have been used during cooking, you
must first select the cooking zone you want to switch off.

— Boilimng +

STOR

Please note: The “EasyCook” function can be activated even when one or
more cooking zones are already active.

To activate the EasyCook function for more than one cooking zone:

After activating the “EasyCook” function for the first cooking zone, press
the Cookassist button again, and repeat the activation process for a new
cooking zone. Zones that are already active cannot be selected.

Please note: You can use up to 4 zones with the “EasyCook” function, provided
that the power level setting selected allows for this.
The zones cannot be combined to form a larger area.

To cook traditionally when the EasyCook function is active:

When the “EasyCook” function is active, you can select the cooking zone
that you wish to activate from the left-hand display, and set the power level
for this zone, before proceeding with using this in the normal way.

Selectable options
FOOD CATEGORY COOKING METHOD
Meat Grilling, Pan frying, Boiling
Fish Grilling, Pan frying, Boiling
Vegetables Grilling, Pan frying, Boiling

Sauces, gravies, | Sauces (Tomato, Béchamel)

soups Soups (Searing, Simmering, Creamy soups)
D Custard, Panna cotta, Melted chocolate,
essert . .
Pancake, Rice pudding
Eqas Fried eggs, Omelette, Boiling (Boiled eggs,
99 Soft-boiled), Frittata, Scrambled
Cheese Grilling, Pan frying, Fondue

Pasta and Rice

B 0% QD

Boiling, Pan frying, Risotto, Rice pudding

—
>
=<

t‘p Beverages Milk, Water, Moka
O Boiling, Grilling, Pan frying, Simmering,
AN Custom Melting

MAIN COOKING METHODS
(Each method may include additional options)

1o MELTING

To bring food to the ideal temperature for melting and to maintain the
condition of the food without risk of burning.

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

The rate of cooking can be adjusted at any time using the “+“ and “-*
buttons on the right-hand display.

-11 -



= SIMMERING

For slow-cook dishes and for slowly evaporating liquid, maintaining
the condition of the food without risk of burning. This method does not
damage food, and prevents it from sticking to the pot.

The quality and type of pot can affect performance or cooking times.

The rate of cooking can be adjusted at any time using the “+” and “-"
buttons on the right-hand display.

BOILING

To efficiently heat water and alert the user when it begins to boil, via an
audible and visual signal.

While awaiting confirmation from the user, the system keeps the water
at a controlled simmer, preventing spills and wasted energy. Whilst this
function is active, an audible alarm warns the user if the pot is empty (no
water) or if it has boiled dry.

Only add salt after the boiling alert has sounded.

\—— PAN FRYING

To preheat or season an empty pot or pan. An audible and visual signal
indicates that the ideal temperature has been reached for food to be added
to the pot or pan. While awaiting confirmation from the user, the system
keeps the accessory at a controlled heat, preventing the pan from reaching
damaging temperatures and avoiding energy wastage.

For optimum conditions, use this function with pots and seasoning at room
temperature.

Do notusethelid-to protectagainst splashes, a splash guardis recommended.
It is advisable to use oils that are suitable for frying when cooking with
this function, such as seed oils of various types. When using different oils,
always take extra care to supervise cooking during first use.

'm]' GRILLING

This function allows for optimum grilling of a range of foods, according
to their thickness. When the ideal temperature has been reached for food
to be added, the hob beeps. The hob then stabilises the temperature
throughout cooking, keeping it constant. Once the user has confirmed that
food has been added, cooking begins.

It is advisable to prepare the food during the heating stage, adding it as
soon as you hear the beep.

For optimum conditions, use this function with pots and seasoning at room
temperature.

If you are not using the wire rack designed for this purpose, take extra
care when first using the grill function, as the quality of the base may
affect heating times. Accessories with very thin bases can reach very high
temperatures in a short time.

QD MOKA

This function allows “moka“ stove-top coffee makers to be heated
automatically. The heating cycle can be activated by selecting the function
in the menu, and a beep will sound when the coffee is ready. The function
is programmed to switch off automatically, preventing spills. When using
for the first time, always check that the conditions described are met. For
optimum conditions, use this function with the coffee maker and water at
room temperature.

Please note: Try not to move the pot or pan during the first minute of heating,
in order to allow the hob to function optimally.

PROCOOK

This function divides the hob into four cooking zones, activating these
simultaneously at a pre-set power level. It allows you to move pots
from one area to another, to allow you to continue cooking at different
temperatures.

To activate the ProCook function:

1. Place the pot in position.

2. Press the Cookassist button.

3. Select “ProCook” from the manage functions display and confirm.

A :::::n:xr::ﬁﬁ SN
LIE N
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4. The four cooking zone panes appear on the left-hand display, with the
corresponding power level (low, medium, high). .

5. If you wish to add more pots, use the “Add pot” command L+.

6. To exit this function, press “STOP”.

@ FROCOOR, l
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To change the power of a cooking zone:

1. Select cooking zone.

2. Select the desired power level by dragging your finger across the slide
touch screen, which will remain visible for 1 second.

3. The word corresponding to the power level selected (low, medium,
high) reappears.

Please note: The changed settings are saved until you change them again or
reset them.

FLEXPRO
This function allows you to use the entire hob as a single cooking area.

To activate the FlexPro function:

1. Place the pot in position.
2. Press the Cookassist button.
3. Select “FlexPro” from the manage functions display and confirm.

COORASEIST
N \
H
K FlexFro Ok

4. Setthedesired power level from the slide touchscreen. The power level
set appears on the left-hand display. .

5. If you wish to add more pots, use the “Add pot” command L+.

6. To exit this function, press “STOP”.

FLE=FRO =
@ "

Flace apot
to
0¥ STOP
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INDICATORS

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 use of the adjacent zones, or because a hot pot has been

placed oniit.

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

COOKING TABLE

POWER LEVEL TYPE OF COOKING ... RECOMMENDED USE .
(indicating cooking experience and habits)
Maximum . Ideal for rapidly increasing the temperature of food to a fast boil (for water) or for
P Fast heating . . T
power rapidly heating cooking liquids.
L Ideal for browning, starting to cook, frying deep-frozen products, bringing liquids
Frying — boiling to the boil quickly.
14-18

Browning — sautéing — boiling —
grilling

Ideal for sautéing, maintaining a lively boil, cooking and grilling.

Browning — cooking — stewing —
sautéing — grilling

Ideal for sautéing, maintaining a gentle boil, cooking and grilling, and preheating
accessories.

= 10— 14
b= Cooking — stewing — sautéing — | Ideal for stewing, maintaining a gentle boil, cooking and grilling (for longer
E grilling — cooking until creamy periods).
E Ideal for slower-cook recipes (rice,sauces,roast,fish) with liquids (e.g. water, broth,
E s o Cooking — simmering — milk), and for creaming pasta.
E thickening — creaming Ideal for slow-cook recipes (quantities under 1 litre: rice, sauces, roasts, fish) with liquids
= (e.g. water, broth, milk).
E Melting — defrosting Ideal for softening butter, gently melting chocolate, thawing small items.
s 1-4 Keeping food warm — creaming | ldeal for keeping small portions of just-cooked food or serving dishes warm and for
< risotto creaming risotto.

Zero 0 B Hob in stand-by or off mode (possible end-of-cooking residual heat, indicated by

power an “H").

CLEANING AND MAINTENANCE

A\

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: « Sugar or foods with a high sugar content can damage the hob and
+ Do not use abrasive sponges or scouring pads as they may damage must be immediately removed.
the glass. +  Salt, sugar and sand could scratch the glass surface.

- After each use, clean the hob (when it is cool) to remove any deposits  +  Use a soft cloth, absorbent kitchen paper or a special hob cleaner

and stain

s from food residue.

(follow the Manufacturer’s instructions).

« Asurface that is not kept suitably clean may reduce the sensitivity of +  Spills of liquid in the cooking zones can cause the pots to move or vibrate.

control p

anel buttons.

«  After cleaning the hob, dry thoroughly.

« Use a scraper only if residues are stuck to the hob. Follow the scraper
manufacturer's instructions to avoid scratching the glass.
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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
power supply.

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

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
the control panel lock function.

DISPLAY CODE

DESCRIPTION

POSSIBLE CAUSES

SOLUTION

The control panel switches off because

The internal temperature of electronic

Wait for the hob to cool down before using

C81,c82 of excessively high temperatures. parts is too high. it again.
The sensor detects a discrepancy between | . .
F02, Fo4 The connection voltage is wrong. the appliance voltage and that of the Disconnect the hob from the mains and

mains supply.

check the electrical connection.

FO1,F06,F12,F13,
F25,F34, F35, F36,
F37,F41,F47,F58,
F61,F76

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.

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
characteristics of the pan bottoms (for example, when the bottoms are
made from different layers of material or are irregular).

VERIFIED COOKING

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.

A table below has been created specially to make it possible for inspection
bodies to use our products.

VERIFIED COOKING

VERIFIED COOKING POSITIONS

Heat distribution, “Pancakes”

test acc. to EN 60350-2 §7.3

Heat performance, “French fries”
test acc. to EN 60350-2 §7.4

Melting and keep warm, “chocolate” R . .

Simmering, “rice pudding”

ECO-DESIGN: The test was carried out in accordance with regulations, by selecting all of the cooking zones on the hob to form a single area, or by using

the FlexPro function.

SUPPORT

In the event of any operation problems, contact a Franke Technical Service
Centre.
Never use the services of unauthorised 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 on
the bottom side.
You must also have proof of purchase if you're still within the warranty
period.

CElilcee®E

Mod.  X00¢ XXX

. nd.C. XXXX XXXX XXXX
L % N XXX XXXX XXXX)
' = Prod.N. XXXX XXXX XXXX

nnnuﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂ

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

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 seguir
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.

N\ ADVERTENCIA: Si la superficie esta rota, apague
el aparato para evitar una posible descarga eléctrica.
M\ ADVERTENCIA: Peligro de incendio: no deje
ningun objeto sobre las superficies de coccion.

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

A\ 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 nihos
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 nifnos no deberan jugar con el aparato.
Los ninos no deben encargarse de la limpieza y el
mantenimiento, a menos que estén supervisados.
A\ Después de usarla, apague la placa con el mando
correspondiente y no confie en el detector de
recipientes.

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

Mantenga alejados a los niflos menores 8 afnos salvo
Xe sean supervisados continuamente.

Los alimentos no deben permanecer dentro o
sobre el producto mas de una hora, ya sea antes o
después de la coccion.

USO PERMITIDO

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

M\ Este aparato esta destinadoaun uso en ambientes
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.

M No se admite ningtin otro uso (p. ej., calentar
habitaciones).

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

M\ ADVERTENCIA: La placa de induccién puede
generar un sonido acustico cuando se deja algo
encima del panel de mandos. Apague la placa
utilizando el botén de encendido/apagado.
INSTALACION

M\ La manipulacién e instalacion del aparato la deben
realizar dos 0 mas personas; hay riesgo de lesionarse.
Utilice guantes de proteccidon 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 nifos se acerquen a la
zona de la instalacién. Tras desembalar el aparato,
compruebe que no haya sufrido danos durante el
transporte. Si observa algun problema, péngase 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 alimentacién; hay riesgo de descarga
eléctrica. No ponga en marcha el aparato hasta que
no haya terminado el proceso de instalacion.

M\ Realice todas las operaciones de corte de armarios
antes de encastar el aparato y limpie todas las astillas
y el serrin.
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M\ Si el aparato no esté instalado encima de un
horno, debe instalarse un panel separador (no
incluido) en el compartimento debajo del aparato.
ADVERTENCIAS SOBRE ELECTRICIDAD

&\ 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
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 dafado, si no funciona bien, o si se
ha danado o se ha caido.

M\ No se permite la instalacion con un enchufe de
cable de alimentacién, a menos que el producto ya
esté equipado con aquel proporcionado por el
fabricante.

A\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 dafios;
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.

M 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

e,
dereciclaje & .
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 electrodoméstico lleva el marcado CE
de conformidad con la Directiva Europea 2012/19/UE sobre Residuos de
Aparatos Eléctricos y Electronicos (RAEE) y con la normativa de Residuos de
Aparatos Eléctricos y Electrénicos de 2013 (modificada).

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

El simbolo Z{ 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.

I

. ES
CONSEJOS PARA AHORRAR ENERGIA
Saque el maximo partido al calor residual de su placa apagédndola 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 pequefo que la placa, se estard 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 unicamente ollas y sartenes con base plana.

DECLARACION DE CONFORMIDAD

Este aparato cumple con los requisitos de disefio ecolégico del Reglamento
europeo n.°66/2014y con el Reglamento de disefio ecoldgico aplicable alos
productos relacionados con la energia y el Reglamento sobre la informacion
energética (enmienda) (salida de la UE) de 2019, en cumplimiento 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 induccién 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 informacién adicional sobre los efectos de los
campos electromagnéticos de la placa de coccién de induccién.
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INSTALACION
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|

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.

380-415V 3 N~ 220-240V~ 220-240V3~ 230V 2 Phase 2N~
380-415V 2 N~ 220-240V~

OO @Je Qo
@

— @1 — @1
@

= J—en =

8

2 F@@ F*®E

e @% @@

220-240V 2 ~

QO
OO
e
@
@

black-nero-negro-preto-yaupog-must-melns-juodas-czarny-schwarz-noir-zwart-negru-4epHo-LpH-
€rna-crno-yepHeli-4opHuit-kapa-cerna-cierna-fekete-svart-musta-svart-sort-siyah-dubh-svartur-2) s.

@l
CE
o
@
@D

o

B

brown-marrone-marrén-marrom-ka@é-pruun-brins-rudas-brgzowy-braunen-brun-bruin-maro-kagsie-
HpaoH-rjava-smed-kopn4HeBbIN-kOpUYHEBMIA-KOHbIP-hnédy-hnedy-barna-brunt-ruskea-brunt-brun-
kahverengi-donn-brinn-

blue (gray)-blu (grigio)-azul (gris)-azul (cinza)-utrAe (ykpi)-sinine (hall)-zila (peléka)-mélyna (pilkas)-
niebieski (szary)-blau (grau)-bleu (gris)-blauw (grijs)-albastru (gri)-cvHbo (c1BO)-nnasa (cviBa)-

modro (sivo)-plava (siva)-cuHuii (Cepbin)-CuHii (cipuin)-kek (cyp)-modry (Seda)-modry (siva)-kék (szirke)-
blé (gra)-sininen (harmaa)-bla (gra)-blat (grat)-mavi (gri)-gorm (liath)- blar (grar)- (s2%_) &)

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-xenTbli/3eneHblii-X0BTUIA/3eneHuA-Kacbin/capbl-Zluté/zelena-Zlta/zelena-
sarga/zold-gul/grenn-keltainen/vihrea-gul/grén-gul/gren-sari/yesil-bui/glas- gulur/greenn- yeaili/ jical

¥
2 m = un >

blue-blu-azul-azul-ptrAe-sinine-zila-mélyna-niebieski-blau-bleu-blauw-albastru-cuHbo-nnasa-modro-
plava-cuHuit-cuHin-kek-modry-modry-kék-bla-sininen-bla-blat-mavi-gorm- blar- 3.

—67 -



INFORMACION GENERAL

1. Placa de coccién
2. Panel de control

2
v
PANEL DE CONTROL
1 2 3 4 5
ONe) ) O o
O O
- (?llllllllIllllllllllllllllllllllllllllllllllllll?
6 7 8 9 10
1. Botdn de encendido 5. Cierre 8. Pantalla tactil de deslizamiento

2. Luzdelindicador: placa encendida

3. Boton “Cookassist” (funciones especiales)
4, Luzdelindicador: bloqueo de teclas activo

6. Pantalla de seleccion de zona de coccién
7. Boton de apagado de la zona de coccion

9. Botodn de calentamiento rapido
10. Pantalla “Administrar funciones”
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ACCESORIOS

' ES

OLLAS Y SARTENES
Utilice solo ollas y sartenes fabricadas con materiales
ferromagnéticos y aptas para placas de induccion.

e > Para saber si una olla es apta, busque el simbolo
@ @ (generalmente estampado en la base). Puede utilizar un
iman 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.

OLLAS VACIAS U OLLAS CON BASE FINA

No utilice ollas o sartenes vacias cuando la placa esté encendida.

La placa est4 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 subir muy rapidamente
y lafuncién de “apagado automatico” podria iniciarse con un ligero retraso,
danando la olla o la sartén. Si esto sucede, no toque nada y espere a que
todos los componentes se enfrien.

Si aparece algun mensaje de error, llame al Servicio Postventa.

PRIMER USO

DIAMETRO MINIMO DE LA BASE DE LA OLLA/SARTEN PARA LAS
DISTINTAS ZONAS DE COCCION

Para garantizar el correcto funcionamiento de la placa, la olla debe cubrir al
menos uno de los puntos de referencia indicados en la superficie de la placa
y debe tener un didmetro minimo apropiado.

POSICIONAMIENTO DEL
ACCESORIO

centrado en 1 punto

DIAMETRO MIiNIMO

10cm

2 puntos cubiertos 19¢cm

3 puntos cubiertos besuguera/rejilla

4 puntos cubiertos (horizontal) besuguera/rejilla

26 cm

4 puntos (2 + 2) cubiertos (vertical)

Puede cambiar los ajustes de la placa en cualquier momento. Para cambiar

. . s Q
los ajustes, haga clic en el simbolo &F que aparece en la pantalla de
administracion de funciones.

En el menu de ajustes puede:

«  seleccionar el idioma;

- ajustar el brillo;

+ ajustar el volumen de las alertas de sonido;
- ajustar los tonos de los botones;

« ajustar la potencia de la placa;

« comprobar la version de software instalada;
- restaurar los ajustes de fabrica de la placa.

Si se produce un corte de corriente, los ajustes se mantienen.

USO DIARIO

AJUSTAR LA POTENCIA DE LA PLACA

El nivel de potencia méaximo de la placa puede configurarse en el ment de
ajustes, segun las necesidades o la duracién del temporizador.

Estan disponibles los siguientes niveles de potencia: 2.5kW - 4.0kW - 6.0kW
- 7.4kW.

I
U ENCENDER/APAGAR LA PLACA

Para encender la placa, mantenga pulsado el botén de encendido
1 segundo hasta que se enciendan las pantallas.

La placa se desactivard automaticamente después de 30 segundos si no
selecciona una funcién durante este tiempo.

La placa se apaga si presiona cualquier botén durante més de 10 segundos.
Para apagarla, pulse el mismo botén hasta que las pantallas se apaguen.
Todas las zonas de coccidn estan desactivadas.

Si la placa se ha utilizado, cuando la apague todas las zonas de coccién se
desactivarén y el indicador de calor residual “H” permanecerd iluminado
hasta que las zonas de coccién se hayan enfriado.

SELECCIONAR LA ZONA DE COCCION

Puede seleccionar la zona de coccion que desee si pulsa sobre el panel
correspondiente de la pantalla de la izquierda. Aparecera una franja suave
en todas las zonas de coccion sin seleccionar.

(

SELECCIONAR LA ZONA FLEXIBLE

La zona flexible es un area en la que se solapan varias zonas de coccién y
puede utilizarse como una Unica zona de coccion.

Para crear una zona flexible:
Seleccione multiples paneles o deslice su dedo sobre ellos para ir uniendo
los paneles.

Para dividir una zona flexible:

Mantenga pulsado el panel correspondiente a la zona que desea separar
durante 3 segundos. También puede pulsar el botén “dividir zona” DFque
aparece en la pantalla de administracién de funciones.

Cuando la zona de coccién se divide, se establece el mismo nivel de
potencia para todas las zonas separadas.
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Sien 30 segundos todas las zonas de coccién no estan cubiertas por una olla,
aparecerd una franja opaca en la pantalla de la izquierda. Se puede reactivar
esa zona desde la pantalla de la derecha, con el comando “Afadir olla“.

ACTIVAR/DESACTIVAR LAS ZONAS DE COCCION Y AJUSTAR LA
POTENCIA

Para activar las zonas de coccién:

1. Encienda la placa. Si un recipiente ya estd colocado, el fogén lo detecta
automdticamente. Seleccione la zona sugerida para escoger la potencia.

2. Coloque la olla en la zona de coccién escogida, asegurandose de que
cubra al menos uno de los puntos de referencia de la superficie de la placa.

* Si utiliza esta posicién podra aprovechar un rendimiento de potencia al
maximo.

Nota: No cubra la pantalla o la pantalla tactil de deslizamiento con accesorios.
Si algun utensilio cubre una de las pantallas, el fogon puede no funcionar
correctamente. En la pantalla de la derecha, aparecera el mensaje “COMPROBAR
LA ZONATACTIL, retire el objeto en un minuto”. Retire el objeto y espere a que
desaparezca el mensaje. Si el problema persiste, desconecte y vuelva a conectar
la superficie de coccion al suministro eléctrico.

Enlaszonas de coccion que se encuentran junto al panel de control, se recomienda
mantener las ollas y sartenes dentro de las marcas (teniendo en cuenta tanto la
base de las sartenes como la parte superior, cuyo didmetro 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 coccidn traseras siempre que sea posible.

3. Seleccione la zona de coccion o la zona flexible en la pantalla de la
izquierda.

4. Establezca el nivel de potencia deseado pulsando o moviendo el dedo
horizontalmente por la pantalla tactil de deslizamiento.

O oooooooooonnoonnooogooonoonoonooononneen P

El nivel de potencia establecido aparecerd en el panel de la zona de coccion
seleccionada.

Cada zona de coccidn ofrece distintos niveles de potencia, de “1” (potencia
minima) a “18" (potencia maxima).

Utilizando la pantalla tactil de deslizamiento también se puede seleccionar la
funcién de calentamiento rapido, que aparecera en la pantalla con la letra “P".

Nota: Si la olla no es adecuada para placas de induccion, si no esta colocada
correctamente o si no es del tamafo apropiado, el panel de la zona de
coccion parpadeard. Si no se detecta ninguna olla en 30 segundos o no se
selecciona nada, la zona de coccién se apagara.

Para desactivar las zonas de coccion:

Seleccione la zona de coccién en la pantalla de la izquierda y pulse el boton
"OFF” (Apagado) en la parte superior de la pantalla tactil de deslizamiento.
Sila zona de coccién todavia estd caliente, el indicador de calor residual “H”
se mostrara en el panel correspondiente.

H'H

————————

L+ ARADIROLLA

Cuando utilice una zona de coccidon compuesta por varias zonas, la olla
puede colocarse en cualquier punto de la zona activa. La placa reconocera
automaticamente la posicion real de la olla.

Si desea afiadir una olla adicional a la zona de coccién activa, utilice el
comando “ARadir olla” L+ para que la placa detecte la nueva olla.

O—" BLOQUEO DE TECLAS

Para evitar que la placa se active accidentalmente mientras la limpia o para
evitar que los controles se cambien accidentalmente mientras cocina,
mantenga pulsado el boton “Bloqueo de teclas” O— durante 3 segundos: una
sefial acUsticay una luz de advertencia indican que esta funcién se ha activado.
El panel de control se bloqueara, excepto la funcién de apagado.

Para volver a activar los controles, mantenga pulsado de nuevo el botén
“Bloqueo de teclas” O—durante 3 segundos. La luz de advertencia se apagara
y la placa volverd a estar activa de nuevo.

X TEMPORIZADOR

Cuando la placa estd apagada, puede utilizar la pantalla de la derecha
como temporizador.

Para activar el temporizador:

1. Enciendala placa.

2. Pulse el icono del reloj de arena X que aparece en la pantalla de
administracion de funciones.

3. Utilice los botones “+“/“~" para configurar el tiempo.

4. Una veztranscurrido el tiempo establecido, suena una sefal acustica.

Para cambiar o desactivar el temporizador:

1. Pulse el icono del reloj de arena X que aparece en la pantalla de
administracion de funciones.

2. Utilice los botones “+"y “~" para restablecer el tiempo deseado o pulse
el botén “STOP” para apagar el temporizador.

@ PARA CONFIGURAR EL TIEMPO DE COCCION

Las zonas de coccidn pueden programarse para que se apaguen
automaticamente.

Para ajustar el tiempo de coccion:
1. Seleccione la zona de coccién y configure el nivel de potencia deseado.

2. Pulse el icono del cronémetro que aparece en la pantalla de
administracion de funciones.

3. Utilice los botones “+"/“-" para configurar el tiempo.

4. Alcumplirse el tiempo programado, la sefial acustica se activay la zona
de coccién se apaga automaticamente.

Para cambiar o desactivar el temporizador de coccion:

1. Seleccione la zona de coccién activa.

2. Pulse el icono del cronémetro
administracion de funciones.

3. Utilicelos botones “+"y “~" para restablecer el tiempo deseado o pulse
el botén “STOP” para cancelar el tiempo de coccién configurado.

que aparece en la pantalla de

Puede configurar un tiempo de coccién para cada zona o para la zona
flexible siguiendo los mismos pasos.
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FUNCIONES

' ES

O

— | COOKASSIST

El boton “Cookassist” permite a los usuarios el acceso a varias funciones
especiales:

- EasyCook
+  ProCook
«  FlexPro

En la pantalla de administracion de funciones de la derecha puede navegar
entre las funciones especiales y seleccionar la opcién deseada.

Puede desplazarse con las flechas /\ \/ por las funciones disponibles.
Pulse el botén [k para confirmar su eleccion y la flecha doble <I<! para
volver al menu anterior.

EASYCOOK

Esta funcion le permite seleccionar una de las funciones preestablecidas,
que le ayudaran a cocinar una variedad de tipos de alimentos distintos del
mejor modo posible.

La placa asiste al usuario ofreciéndole las condiciones ideales para calentar
y sazonar la olla. También ofrece instrucciones que deberd seguir durante
las distintas fases de la coccién para conseguir unos resultados éptimos.

Para activar la funcién de EasyCook:

1. Pulse el botén “Cookassist”.

2. Seleccione “EasyCook” en la pantalla de administracién de funciones
y confirme.

COOEAMSSIST
N\ \V;

K EazuConol: O

3. Seleccione la categoria de alimento que desea cocinar y confirme.

SELECCIONE AL IMEMTOS

&

Vegetales

<K Ok

4. Seleccione el método de coccién y confirme.
FODD DE SELECCION
V

Sar-ten para freir

<K Het i Ik

5. Seleccione las condiciones de coccién y confirme.

SELECCIONE ESFESOR

N V

Medio

K Girusso ks

6. Ahora habra disponibles cuatro zonas de coccion. Coloque la olla en
posicion, asegurandose que cubre al menos dos de los puntos de
referencia de la superficie de la placa.

El modo de coccion “Moka” es el Unico que permite cubrir un solo punto
de referencia.

A continuacién se muestra un ejemplo de posicién para varios accesorios.

7. Seleccione lazona de coccion deseada en la pantalla de la izquierda. En
la zona seleccionada aparecerd una “A” .

8. En la pantalla de la derecha aparecerdn las instrucciones que debe
seguir (p.ej. “Ahadir el aceite” o “Aiadir los alimentos”). Al final de cada
fase, el usuario debe confirmar para seguir con la coccion.

9. Siesnecesario, el nivel de potencia preestablecido puede cambiarse en
cualquier momento utilizando los botones “+"y “-".

10. Cuando la coccion se haya completado, pulse el botéon “STOP” para
apagar la zona de coccién. Si se han utilizado varias zonas durante la
coccion, primero debe seleccionar la zona de coccién que desea apagar.

- Hirvisndo +

STOP

Nota: La funcion “EasyCook” puede activarse incluso si una o mas de las zonas
de coccidn ya estan activas.

Para activar la funcion de EasyCook en mds de una zona de coccion:

Una vez activada la funcion de “EasyCook” en la primera zona de coccién, pulse
el botén “Cookassist” de nuevo y repita el proceso de activacién en una nueva
zona de coccion. No se pueden seleccionar las zonas que ya estan activas.
Nota: Puede utilizar hasta 4 zonas con la funcién “EasyCook” siempre que los
ajustes seleccionados de nivel de potencia lo permitan.

Las zonas no pueden combinarse para formar una zona de mayor tamaro.

Para cocinar de manera tradicional mientras la funcién de EasyCook esté
activa:

Cuando la funcién de “EasyCook” esté activa, puede seleccionar la zona de
coccién que desea activar en la pantalla de la izquierda y configurar el nivel de
potencia para esta zona antes de seguir utilizandola de forma normal.

Opciones que puede seleccionar

CATEGORLA DE - <
ALIMENTO METODO DE COCCION
Carne Interrogatorio intenso, Sarten para freir, Hirviendo
Pescado Interrogatorio intenso, Sarten para freir, Hirviendo
Vegetales Interrogatorio intenso, Sarten para freir, Hirviendo

Salsas (Tomate, Bechamel)

salsas, salsas, Sopas (Abrasando, Hervir a fuego lento, Sopas

sopas

mBe| 0] %R0

cremosas)
Natillas, Panna cotta, Chocolate derretido,
Postre
Crepe, Arroz con leche
Huevos Huevos fritos, Tortilla francesa, Hirviendo (Huevos
cocidos, Pasados por agua), Tortilla, Revuelto
Queso Interrogatorio intenso, Sarten para freir, Fondue
p Hirviendo, Sarten para freir, Risotto, Arroz con
asta |
eche
3 .
Bebidas Leche, Agua, Moka-cafetera

Hirviendo, Interrogatorio intenso, Sarten para

Personalizado . : -
freir, Hervir a fuego lento, Derritiendo

D03

-71 -



METODOS DE COCCION PRINCIPALES
(Cada método puede incluir opciones adicionales)

1o~ DERRETIR

Para alcanzar la temperatura ideal para derretir alimentos y mantener este
estado sin riesgo de quemarlos.

Este método no dafa los alimentos delicados, como el chocolate, y evita
que se peguen a la olla.

La velocidad de coccion puede ajustarse en cualquier momento utilizando
los botones “+"y “~" de la pantalla de |a derecha.

T=J COCINARAFUEGO LENTO

Para los platos de cocciéon lenta y para evaporar liquidos lentamente,
mantiene el estado de los alimentos sin riesgo de quemarlos. Este método
no dana los alimentos y evita que se peguen a la olla.

La calidad y el tipo de la olla pueden afectar al rendimiento o a los tiempos
de coccion.

La velocidad de coccion puede ajustarse en cualquier momento utilizando
los botones “+"y “~* de la pantalla de la derecha.

HIRVIENDO

Para calentar el agua de forma eficaz y alertar al usuario cuando esta
empieza a hervir mediante una sefal acustica o visual.

Mientras espera la confirmacion del usuario, el sistema mantiene el agua
en un hervor controlado, evitando derramar el liquido y malgastar energia.
Mientras esta funcion esta activa, una alarma acustica advierte al usuario
si la olla estd vacia (sin agua) o si el agua se ha evaporado por completo.
No afada la sal hasta que haya sonado la alerta de hervor.

\—/— SARTEN PARA FREIR

Para calentar o condimentar una olla o sartén vacia. Una sefal acustica y
visual indica que se ha alcanzado la temperatura ideal para afadir los
alimentos a la olla o a la sartén. Mientras espera la confirmacién del usuario,
el sistema mantiene el accesorio a una temperatura controlada evitando
que la sartén alcance temperaturas peligrosas y evitando malgastar energia.
Para alcanzar unas condiciones éptimas, utilice esta funcién con ollas y
condimentos a temperatura ambiente.

No utilice la tapa: para evitar las salpicaduras se recomienda un protector
contra salpicaduras.

Se recomienda utilizar aceites apropiados para freir cuando se cocina con esta
funcién, como aceites de semillas de varios tipos. Se utiliza aceites distintos,
tenga especial cuidado y supervise la coccién durante su primer uso.

'm]' INTERROGATORIO INTENSO

Esta funcién permite conseguir un gratinado optimo para varios
alimentos segun su espesor. Cuando se alcanza la temperatura ideal para
anadir los alimentos, la placa emite un sonido. Luego, la placa estabiliza
la temperatura durante la coccién y la mantiene constante. Cuando el
usuario confirma que se han afadido los alimentos, comienza la cocciéon.

Se recomienda preparar los alimentos durante la fase de calentamiento y
afnadirlos en cuanto suene la sefial acustica.

Para alcanzar unas condiciones 6ptimas, utilice esta funcién con ollas y
condimentos a temperatura ambiente.

Si no esta utilizando la parrilla disefiada para este propdsito, tenga especial
cuidado cuando utilice la funcién de grill por primera vez, ya que la calidad
de la base podria afectar a los tiempos de calentamiento. Los accesorios
con bases demasiado finas pueden alcanzar temperaturas muy altas en
poco tiempo.

% MOKA

Esta funcion permite calentar automaticamente las cafeteras “Moka”. El
ciclo de calentamiento puede activarse seleccionando la funcién en el
menu y cuando el café esté listo se oird una sefal acustica. La funcion esta
programada para apagarse automaticamente, evitando las salpicaduras.
Cuando la utilice por primera vez, compruebe siempre que se cumplan las
condiciones descritas. Para unas condiciones optimas, utilice esta funcion
con la cafetera y el agua a temperatura ambiente.

Nota:Intente no moverlaolla o sartén durante el primer minuto de calentamiento
para que la placa funcione de un modo éptimo.

PROCOOK

Esta funcién divide la placa en cuatro zonas de coccién y las activa
simultdneamente en el nivel de potencia preestablecido. Le permite mover
ollas de unazonaa otra para poder seguir cocinando a distintas temperaturas.

Para activar la funcién de ProCook:

1. Coloque la olla en posicion.

2. Pulse el botén “Cookassist”.

3. Seleccione “ProCook” en la pantalla de administracion de funciones y
confirme.

COOKASSIST
VAN Vv
Ell
<K LS Ok

FiolCook -

4. Los paneles de las cuatro zonas de coccidn aparecen en la pantalla
de laizquierda con el nivel de potencia correspondiente (baja, media,
alta). .

5. Sidesea anadir mas ollas, utilice el comando “Anadir olla” L+.

6. Para salir de esta funcién, pulse “STOP”.

FROCOOR, —_—
L+

Cologus un rec ipistts

tod I
{0} STOF

Para cambiar la potencia de una zona de coccién:

1. Seleccione la zona de coccion.

2. Seleccione el nivel de potencia deseado deslizando el dedo por la pantalla
tactil de deslizamiento, que permanecera visible durante 1 segundo.

3. Volverd a aparecer la palabra correspondiente al nivel de potencia
seleccionado (baja, media, alta).

Nota: Los ajustes modificados se guardardn hasta que vuelva a cambiarlos o
los reinicie.

FLEXPRO
Esta funcién le permite utilizar toda la placa como una sola zona de coccion.

Para activar la funcion FlexPro:

1. Coloque la olla en posicion.

2. Pulse el botén “Cookassist”.

3. Seleccione “FlexPro” en la pantalla de administracién de funciones y
confirme.

A r_‘:::ujll— . =3 N
L] .
N Fle=Fro Ok

4. Configure el nivel de potencia deseado en la pantalla tactil de
deslizamiento. El nivel de potencia configurado aparecerd en la
pantalla de la izquierda. .

5. Sidesea anadir mas ollas, utilice el comando “Anadir olla” L+.

6. Para salir de esta funcién, pulse “STOP”.

FLE=FRO —
Q) T+
Coloous un rec i iemhe
te]
{©} STOP
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INDICADORES

[l
I | CALORRESIDUAL

Si en la pantalla aparece “H” esto significa que la zona de coccién 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 coccidn se enfria, la “H” desaparece.

TABLA DE COCCION

< RECOMENDACIONES DE USO
NIVEL DE POTENCIA TIPO DE COCCION o ) o= e -
La indicacion se anade a la experiencia y los habitos de coccion
Maxima - Ideal para aumentar con rapidez la temperatura de los alimentos hervidos (en agua
. P Calentar rapidamente P L picez’ p L (en agua)
potencia 0 para calentar rapidamente liquidos de coccién.
- Freir — hervir Ideal para dorar, comenzar una coccion, freir productos congelados y llevar liquidos
- a ebullicién con rapidez.
= 14-18
- Dorar - sofreir — hervir — gratinar | Ideal para saltear, mantener vivo el hervor, cocinar y gratinar.
= Dorar - cocinar — estofar - sofreir . . .
- ~ gratinar Ideal para saltear, mantener el hervor, cocinar y gratinar y precalentar accesorios
s 10-14
- Cocinar - estofar — sofreir - ) . . .
- - Ideal para guisar, mantener el hervor, cocinar y gratinar (para largos periodos).
= gratinar — cocer hasta mantecar
- Ideal para cocciones lentas (arroz, salsas, carne, pescado) con liquidos de
- . mpafamien .€j. Ido, lech ra man r .
: s o Cocer - cocinar a fuego lento — acompafnamiento (p. ej. agua, caldo, leche) y para mantecar pastas
= espesar — mantecar Ideal para cocciones lentas (volimenes inferiores al litro: arroz, salsas, carne, pescado)
b con liquidos (p.ej., agua, caldo, leche).
b . Ideal para ablandar mantequilla, derretir chocolate delicadamente y descongelar
- Derretir — descongelar -
- elementos pequenos.
- 1-4
- Mantener la comida caliente - Ideal para mantener calientes pequefas porciones de alimentos recién cocidos o
cocer arroz fuentes para servir, y para mantecar arroz.
Potencia 0 B Placa de coccién en posicion de stand-by o apagada (posible presencia de calor
cero residual de fin de coccidn, sefalizado con “H").

LIMPIEZAY MANTENIMIENTO

ADVERTENCIA

« No utilice aparatos de limpieza al vapor.
» Antes de la limpieza, asegurese de que las zonas de coccion estan apagadas y de que no se muestra el indicador de calor
residual (“H").

Importante: « Elazucar olos alimentos con alto contenido de aztcar pueden dafar la
+ No utilice esponjas o estropajos abrasivos, ya que podrian dafar el placa y deben eliminarse inmediatamente. . .
cristal. « Lasal, el azicar y la arena podrian rayar la superficie de cristal.

. Después de cada uso, limpie la placa (cuando esté fria) para eliminar + Utilice un pafio suave, papel de cocina absorbente o un limpiador
cualquier resto o mancha de comida.

. Sila superficie no se mantiene lo suficiente limpia, se puede reducirla +  El derramamiento de liquidos en las zonas de coccién puede provocar
sensibilidad de los botones del panel de control.

. Utilice un rascador solamente si hay restos pegados a la placa. Sigalas + Después de limpiar la placa, séquela bien.
instrucciones del fabricante del rascador para evitar rayar el cristal.

especial para placas (siga las instrucciones del fabricante).

que las ollas se muevan o vibren.

-73-



RESOLUCION DE PROBLEMAS

+  Compruebe que no se haya interrumpido la alimentacion 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 funcién de bloqueo del panel de control.

CODIGO DE DESCRIPCION CAUSAS POSIBLES SOLUCION
ERROR
C81.C82 Lazonade los mandos se apaga porque | La temperatura interior de los circuitos | Espere a que la placa se enfrie antes de volver
! la temperatura es excesiva. electronicos es excesiva. a utilizarla.
F02. FO4 El voltaje de conexion de la placa es | Elsensordetecta unvoltajeincompatible | Desconecte la placa de la red de suministro
’ incorrecto. con el de conexién. eléctrico y controle la conexion eléctrica.

FO1,F06, F12,F13,
F25,F34,F35, F36,
F37,F41,F47,F58,
F61,F76

Desconecte la placa de la red eléctrica. Espere unos segundos y vuelva a conectar la placa a la red eléctrica.
Si el problema continua, llame al Servicio Postventa e indique el cédigo de error que aparece en la pantalla.

SONIDOS EMITIDOS DURANTE EL FUNCIONAMIENTO

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

COCCION VERIFICADA

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.

La siguiente tabla se ha creado especialmente para que los organismos de
inspeccién puedan utilizar nuestros productos.

COCCION VERIFICADA

POSICIONES DE COCCION VERIFICADA

Distribucion de calor, prueba de “Tortitas”

de acuerdo con la norma EN 60350-2 §7.3

Rendimiento térmico, prueba de “Patatas fritas”
de acuerdo con la norma EN 60350-2 §7.4

Derretir “chocolate” y mantenerlo caliente R _

Cocer a fuego lento “arroz con leche”

DISENO ECO: La prueba se ha realizado de conformidad con las normativas, seleccionando todas las zonas de coccién de la placa para formar una sola

area o utilizando la funcion FlexPro.

ASISTENCIA TECNICA

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 informacién aparece incluida en la placa de datos. La placa de datos esta
colocada en la parte inferior.
Debe contar con un comprobante de compra si todavia estd dentro del
periodo de garantia.
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