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OSTRZEZENIA BEZPIECZENSTWA

Twoje bezpieczeristwo jest dla nas wazne. Prosimy o zapoznanie sie z tymi informacjami
przed rozpoczeciem korzystania z ptyty kuchennej.

INSTALACJA

Ryzyko porazenia pradem

+ Przed wykonaniem jakichkolwiek czynnosci konserwacyjnych nalezy odtaczy¢ urzadzenie
od sieci elektrycznej.

- Podfaczenie urzadzenia do sprawnej instalacji jest niezbedne i obowigzkowe.

« Wszelkie zmiany w domowej instalacji elektrycznej mogga zosta¢ wykonane jedynie przez
wykwalifikowanego elektryka.

« Nieprzestrzeganie tych zalecert moze skutkowac¢ porazeniem pradem elektrycznym a
nawet smiercia.

Wazne zalecenia dotyczace bezpieczenstwa

+ Przed instalacjg lub rozpoczeciem uzytkowania urzadzenia nalezy uwaznie przeczytac
niniejszg instrukcje.

- Na urzadzeniu nie nalezy nigdy umieszcza¢ materiatéw ani produktéw tatwopalnych.

« Prosimy o udostepnienie tych informacji osobie odpowiedzialnej za instalacje urzadzenia,
gdyz moze to obnizy¢ koszty instalacj.

« Aby unikna¢ zagrozenia, urzadzenie nalezy zainstalowac¢ zgodnie z niniejszg instrukcja.

+ Urzadzenie moze by¢ prawidtowo zainstalowane i bez uziemienia wytacznie przez odpo-
wiednio wykwalifikowana do tego osobe.

- Urzadzenie powinno by¢ podtaczone do obwodu wyposazonego w wytgcznik izolacyjny
umozliwiajacy catkowite odfgczenie od zasilania.

« Nieprawidtowa instalacja urzadzenia moze spowodowac utrate gwarancji urzadzenia.

OBSLUGA | KONSERWACJA

Ryzyko porazenia pradem

- Nie gotuj na uszkodzonej lub peknietej ptycie grzewczej. W przypadku pekniecia lub rozbicia
powierzchni plyty grzewczej, natychmiast odfacz urzadzenie od Zrodia zasilania i skontaktuj sie
z wykwalifikowanym technikiem.

« Przed czyszczeniem lub konserwacja odtacz ptyte grzewcza od Zrédta zasilania.

« Nieprzestrzeganie tych zalecert moze skutkowac porazeniem pragdem elektrycznym lub
$miercia.




Zagrozenie dla zdrowia

« To urzadzenie jest zgodne z normami bezpieczenstwa elektromagnetycznego.

+ Osoby z rozrusznikami serca lub innymi implantami elektrycznymi (takimi jak pompy
insulinowe) musza skonsultowac sie z lekarzem lub producentem implantu przed uzyciem
tego urzadzenia, aby upewni¢ sie, ze ich implanty nie beda narazone na dziatanie pola
elektromagnetycznego.

« Nieprzestrzeganie tych zalecert moze skutkowac smiercia.

Ryzyko oparzenia

+ Podczas uzytkowania dostepne czesci urzadzenia nagrzewaja sie na tyle, ze moga spowo-
dowac oparzenia.

« Nie dopuszczaj do kontaktu nagrzanej powierzchni ptyty indukcyjnej z ciatem, odziezg
ani zadnymi przedmiotami, ktére nie sg odpowiednimi naczyniami kuchennymi, dopoki
powierzchnia ptyty nie ostygnie.

- Uwaga: metalowe przedmioty magnetyczne noszone na ciele moga sie nagrza¢ w poblizu
ptyty grzewczej. Ztota i srebrna bizuteria nie bedzie narazona na dziatanie temperatury.

+ Nie dopuszczaj dzieci do kontaktu z urzadzeniem.

+ Uchwyty garnkéw mogga by¢ gorgce w dotyku. Sprawd?, czy uchwyty garnkéw nie znaj-
duja sie ponad innymi wtaczonymi polami grzewczymi. Trzymaj uchwyty poza zasiegiem
dzieci.

- Nieprzestrzeganie tych zalecert moze spowodowac oparzenia.

Ryzyko przeciecia

- Ostrze skrobaka do ptyty kuchennej odstania sie po zsunieciu ostony zabezpieczajacej.
Nalezy uzywac go z zachowaniem szczegdlnej ostroznosci i zawsze przechowywac w
bezpiecznym miejscu, poza zasiegiem dzieci.

- Niezachowanie ostroznosci moze spowodowac obrazenia lub skaleczenia.

Instrukcja bezpieczenstwa

- Nigdy nie pozostawiaj urzadzenia bez nadzoru podczas uzytkowania. Wykipienie moze
powodowac dymienie i rozlanie sie ttuszczu, ktéry moze sie zapalic.

« Nigdy nie uzywaj urzadzenia jako powierzchni roboczej lub do przechowywania.

+ Nigdy nie zostawiaj zadnych przedmiotéw ani przyboréw kuchennych na urzadzeniu.

+ Nie umieszczaj ani nie pozostawiaj w poblizu urzadzenia zadnych przedmiotéw magne-
tycznych (np. kart kredytowych, kart pamieci) ani urzadzen elektronicznych (np. kompute-
row, odtwarzaczy MP3), poniewaz moga one podlegac oddziatywaniu pola elektromagne-
tycznego.
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Nigdy nie uzywaj urzadzenia do ogrzewania lub nagrzewania pomieszczenia.

Po uzyciu zawsze wytaczaj pola grzewcze oraz ptyte zgodnie z opisem w niniejszej instruk-
cji (tj. za pomoca przyciskdw dotykowych). Nie polegaj na funkgcji wykrywania naczyn, aby
wyltaczy¢ pola grzewcze po ich zdjeciu.

Nie pozwalaj dzieciom bawic sie urzagdzeniem, siadac¢ na nim, stawac ani wspinac sie na nie.
Nie przechowuj w szafkach nad urzadzeniem przedmiotéw, ktére moga zainteresowac
dzieci. Dzieci wspinajace sie na ptyte grzewczg moga dozna¢ powaznych obrazen.

Nie pozostawiaj dzieci samych ani bez opieki w miejscu, w ktérym uzywane jest urzgdze-
nie.

Dzieci lub osoby z niepetnosprawnoscia, ktéra ogranicza ich zdolno$¢ do korzystania z
urzadzenia, powinny miec przy sobie odpowiedzialng

i kompetentng osobe, ktéra poinstruuje je w zakresie jego obstugi. Nalezy sie upewnic,

Ze dzieci moga korzystac z urzadzenia bez stanowienia zagrozenia dla siebie i swojego
otoczenia.

Nie naprawiaj ani nie wymieniaj samodzielnie zadnej czesci urzadzenia, chyba Ze zostato to
wyraznie zalecone w instrukcji. Wszelkie inne czynnosci serwisowe powinny by¢ wykony-
wane przez wykwalifikowanego technika.

Nie uzywaj myjki parowej do czyszczenia ptyty kuchennej.

Nie kfadZ ani nie upuszczaj ciezkich przedmiotéw na ptyte kuchenna.

Nie stawaj na ptycie kuchennej.

Nie uzywaj garnkéw z ostrymi krawedziami ani nie przesuwaj garnkéw po szklanej po-
wierzchni ptyty indukcyjnej, poniewaz moze to zarysowac szkto.

Nie uzywaj zmywakdw ani innych ostrych srodkéw czyszczacych do czyszczenia plyty
kuchennej, poniewaz mogga one zarysowac szklang powierzchnie ptyty indukcyjnej.

Jedli kabel zasilajacy jest uszkodzony, moze go wymieni¢ wytgcznie wykwalifikowany
technik.

Urzadzenie jest przeznaczone do uzytku domowego i podobnych zastosowar, takich jak:
- kuchnie dla pracownikéw w sklepach, biurach i innych miejscach pracy;

- gospodarstwa rolne;

- klienci w hotelach, motelach i innych obiektach mieszkalnych;

- pensjonaty.

Urzadzenie moze by¢ uzywane przez dzieci w wieku od 8 lat oraz osoby o ograniczonej
sprawnosci fizycznej, sensorycznej lub umystowej, a takze osoby nieposiadajace doswiad-
czenia i wiedzy, pod warunkiem zapewnienia nadzoru lub odpowiedniego przeszkolenia
dotyczgcego bezpiecznego uzytkowania urzadzenia. Nalezy sie upewni¢, ze rozumiejg
zwigzane z tym zagrozenia. Dzieci nie powinny bawic sie urzadzeniem. Czyszczenie i kon-
serwacja urzadzenia nie powinny by¢ wykonywane przez dzieci bez nadzoru.




- OSTRZEZENIE: Gotowanie bez nadzoru na plycie grzewczej z uzyciem ttuszczu lub oleju
moze by¢ niebezpieczne i spowodowac pozar. NIGDY nie probuj gasi¢ ognia wodg, lecz
wyltacz urzadzenie, a nastepnie przykryj pfomien, np. pokrywkga lub kocem gasniczym.

« Nie nalezy kfasc¢ na powierzchni ptyty grzewczej metalowych przedmiotow, takich jak
noze, widelce, tyzki i pokrywki, poniewaz moga sie nagrzac.

+ Po uzyciu wytacz ptyte grzewcza za pomoca jej elementu sterujacego - nie polegaj na
czujniku wykrywajgcym obecnos¢ garnka.

« Urzadzenie nie jest przeznaczone do obstugi za pomocg zewnetrznego minutnika ani
oddzielnego systemu zdalnego sterowania.

UWAGA

« Gotowanie musi by¢ nadzorowane. Krétki proces gotowania
musi by¢ stale nadzorowany.

WARNING

» W celu zapobiegania przechylaniu sie urzadzenia, nalezy
zamontowac stabilizator. Postepuj zgodnie z instrukcja
instalacji urzadzenia.

WARNING

» Uzywaj oston i zabezpieczen dedykowanych do danego
urzadzenia. Stosowanie nieodpowiednich oston ptyty moze
doprowadzi¢ do wypadku.

WARNING

« Jesli powierzchnia jest uszkodzona, wytacz urzadzenie, aby
unikna¢ ryzyka porazenia pradem




WSTEP

Przy zakupie nowej ptyty indukcyjnej, zalecamy poswiecenie chwili na przeczytanie
niniejszej instrukcji obstugi/instalacji, w celu uzyskania informacji jak prawidtowo
zainstalowac ptyte oraz jak jg obstugiwac. W przypadku instalacji prosimy o zapoznanie
sie z sekcjg poswiecona instalacji. Przed uzyciem nalezy uwaznie przeczytac wszystkie
instrukcje bezpieczenistwa i zachowac niniejsza instrukcje obstugi/instalacji do wykorzy-
stania w przysztosci.

OPIS PRODUKTU
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Model: HC-INV- M4

1.190* 190mm: 1800W boost 2000W
2.190*190mm: 1800W boost 2000W
3.190*190mm: 1800W boost 2000W
4.190*190mm: 1800W boost 2000W




OPIS PRODUKTU

Panel sterowania

Model: HC-INV- M4
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l. Przycisk wtaczenia/wytaczenia ptyty ON/OFF

2. Blokada panelu sterujacego/ zabez-
pieczenie przed dzie¢mi

3. Regulator czasowy/minutnik

4. Sterowanie minutnikiem

5. Wybér powierzchni grzewczej

6. Regulacja mocy

7."Boost” - funkcja intensywnego grzania

8. Pole rozszerzone w ptycie grzewczej




INFORMACJE O GOTOWANIU

INDUKCYJNYM

Gotowanie indukcyjne to bezpieczna, zaawansowana, wydajna i ekonomiczna technologia
gotowania. Dziata ona poprzez fale elektromagnetyczne, ktére generuja ciepto bezposrednio w
naczyniu, a nie poprzez podgrzewanie szklanej powierzchni ptyty. Powierzchnia ptyty nagrze-
wa sie jedynie z powodu kontaktu z gorgcym garnkiem/naczyniem znajdujacym sie na niej.

INE

Metalowy garnek

I——— blat roboczy z granitu/porcelanki/ceramiki szklanej

. (M —<}—— Obwdd magnetyczny
-

sse ses] - cewka indukcyjna

- »—_— . indukowane obwody elektryczne

Przed uzyciem nowej ptyty grzewczej
« Przeczytaj ten przewodnik, zwracajac szczegding uwage na sekcje Instrukcja bezpieczeristwa'”
« Usun folie ochronna, ktéra moze pozostac na plycie indukcyjnej.

Korzystanie z dotykowych elementdw sterujacych

« Elementy sterujace reagujg na dotyk, wiec nie trzeba ich naciskac.

- Uzywaj opuszka palca, a nie jego czubka.

- Ustyszysz sygnat dzwiekowy za kazdym razem, gdy dotyk jest zarejestrowany przez ptyte.

- Upewnij sie, ze elementy sterujace sg zawsze czyste, suche i nie sg przykryte zadnymi
przedmiotami (np. naczyniem lub Sciereczka). Nawet cienka warstwa wody moze utrudnic¢
obstuge elementéw sterujgcych.
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Wybér odpowiednich naczyn kuchennych

- Uzywaj wytacznie naczyn kuchennych z dnem odpowiednim do gotowania induk-

A cyjnego. Szukaj symbolu indukgji na opakowaniu lub na dnie naczynia.

- Mozesz sprawdzi¢, czy Twoje naczynie nadaje sie do gotowania indukcyjnego, prze-
prowadzajac test magnetyczny. Przesur magnes w kierunku dna naczynia - jesli bedzie
przyciaggany, naczynie nadaje sie do gotowania indukcyjnego.

« Jesli nie masz magnesu:

1. Nalej troche wody do naczynia, ktére chcesz sprawdzic.

2. Jesli na wyswietlaczu nie miga symbol, a woda sie nagrzewa,

naczynie nadaje sie do gotowania indukcyjnego.

- Do gotowania indukcyjnego nie nadaja sie naczynia kuchenne @
wykonane z nastepujacych materiatow: czysta stal nierdzewna, =
aluminium lub mied?, ktére nie maja dna magnetycznego, a takze szkfo, drewno, porcela-
na, ceramika i fajans

Nie nalezy uzywac naczyn kuchennych z ostrymi krawedziami lub zaokraglonym dnem.
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Upewnij sie, ze dno patelni jest gtadkie, przylega ptasko do powierzchni ptyty i ma taki sam
rozmiar jak strefa gotowania. Uzywaj patelni o srednicy odpowiadajacej rozmiarowi wybra-
nej strefy. Uzywajac wiekszego garnka, energia bedzie zuzywana z nieco wiekszg intensyw-

noscia. Uzywajac mniejszego garnka, wydajnos¢ moze by¢ nizsza niz oczekiwana. Zawsze
ustawiaj patelnie/garnek w centralnym potozeniu na strefie gotowania.
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Zawsze podno$ garnki i unikaj przesuwania ich po powierzchni grzewczej, gdyz moze to
spowodowac jej zarysowanie lub uszkodzenie.
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WYMIARY NACZYN KUCHENNYCH

Strefy gotowania sg ograniczone i automatycznie dopasowujg sie do Srednicy naczynia.
Nalezy pamietac o tym, Zze dno naczynia musi mie¢ minimalng $rednice odpowiadajaca
danej strefie gotowania. Aby uzyska¢ najwyzsza wydajnos¢ ptyty grzewczej, nalezy umiescic
naczynie w centralnej czesci strefy gotowania.

Srednica podstawy naczyn kuchennych

Srednica strefy grzewczej | Minimalna $rednica naczynia (mm)
160 100
180 120
210 140
240 160
280 180
Strefa rozszerzana 200

UZYWANIE PLYTY GRZEWCZE)J

Rozpoczecie gotowania @
1. Dotknij przycisku WE/WYt (ON/OFF)

Po wiaczeniu, urzadzenie wyda jeden sygnat dzwiekowy,
a na wszystkich wyswietlaczach pojawi sie -, co oznacza,
ze plyta indukcyjna przeszta w tryb czuwania.
Poniewaz modele te sg ptytami indukcyjnymi ze standardowymi wtyczkami (umozliwia-
jacymi bezposrednie podtaczenie urzadzenie do gniazdka), ich catkowita moc bedzie
ograniczona. Gdy uzytkownik uruchomi 2 lub wiecej palnikéw, ptyta indukcyjna automa-
tycznie dostosuje moc w granicach mocy catkowitej.

2. Umies¢ odpowiedni garnek na polu grzejnym, ktérego chcesz uzyc.
Upewnij sie, ze dno garnka oraz powierzchnia pola grzewczego
sg czyste i suche.




3. Sterowanie wyborem wszystkich stref grzewczych. Obok przycisku bedzie .l__]
migac¢ wskaznik,0"

N/
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Jesliwyswietlazmiga >“< naprzemiennie z ustawieniem grzania

7

Oznacza to:
- naczynie do gotowania nie znajduje sie w prawidtowym miejscu
- naczynie nie jest odpowiednie do gotowania indukcyjnego
+ naczynie jest zbyt mate lub nie jest ustawione w centralnym punkcie

pola grzewczego
Gotowanie nie bedzie mozliwe do momentu ustawienia odpowiedniego
naczynia we wiasciwym miejscu strefy grzania. Kontrolka na wyswietlaczu wygasi sie
automatycznie po uptywie 2 minut.

4. Ustaw poziom mocy. Po wybraniu strefy grzewczej, wskaznik obok tej strefy zacznie migac
,0" Przesuwajac suwak z lewej do prawej, zwiekszasz moc w zakresie 0-9 poziomow, a z
prawej do lewej, zmniejszasz moc w zakresie 9-0.

BLOKOWANIE ELEMENTOW STERUJACYCH

+ Mozesz zablokowac elementy sterujace, aby zapobiec ich przypadkowemu uzyciu (np.
przypadkowemu wigczeniu pdl grzewczych przez dzieci).

- Po zablokowaniu elementéw sterujacych wszystkie elementy sterujace, z wyjatkiem przy-
cisku WE/WYE (ON/OFF), sg nieaktywne.

Zabkolowywanie elementdw sterujacych
Dotknij przycisku blokadly. Na wskazniku minutnika pojawi sie komunikat,Lo"

Odblokowywanie elementdw sterujacych %
1. Upewnij sie, ze ptyta grzewcza jest wigczona.

2. Nacisnij i przytrzymaj przycisk blokady przez 3-5 sekund.

3. Mozesz teraz rozpocza¢ korzystanie z ptyty grzewczej.




» Kiedy ptyta jest zablokowana, wszystkie przyciski sterowania
sa nieaktywne z wyjatkiem przycisku W£/WYL. (ON/OFF).
W razie koniecznosci, zawsze mozna wytaczyc urzadzenie
przyciskiem

PO ZAKONCZENIU GOTOWANIA

1. Dotknij przycisk wyboru strefy grzewczej, .l__] D

ktdrg chcesz wytgczyc. @\

2. Wytacz strefe grzewcza, przesuwajac jg do pozycji, 0" Upewnij sie, ze wyswietlacz pokazu-
je,0"

3. Uwazaj na goragce powierzchnie.
lkona,H"wskazuje, ktére pole grzewcze jest gorace w dotyku. Ikona zniknie, gdy po-
wierzchnia ostygnie do bezpiecznej temperatury. Nagrzanej powierzchni mozna réwniez
uzywac w celu oszczedzania energii - jesli chcesz podgrzac kolejne naczynia, ustaw je na
jeszcze goracej powierzchni pola grzewczego. [j I
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4. Wytacz cafg ptyte grzewcza poprzez dotkniecie przycisku WE/WYt (ON/OFF). é\\

UZYWANIE FUNCJI INTENSYWNEGO

GRZANIA“BOOST”

Funkcja intensywnego grzania —,Boost”— pozwala nagrza¢ wybrany obszar ze zwiekszong
moca przez 5 minut. Dzieki temu gotowanie jest szybsze. Funkcja,Boost” jest odpowiednia
do podgrzewania duzych ilosci wody.

1. Nacisnij przycisk wyboru strefy grzewczej, w ktérej chcesz wigczy¢ funkcje Boost” Ikona

obok przycisku zacznie migac. C
przy g .[__] =
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2. Nacisnij przycisk,Boost”, a strefa gotowania zacznie dziata¢ w trybie intensywnego grzania
(maksymalna moc). Na wyswietlaczu mocy pojawi sie ,P", co oznacza, ze strefa jest w trybie

,Boost”.
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3. Funkcja intensywnego grzania ‘Boost” bedzie aktywna przez 5 minut. Po tym czasie moc
grzania zostanie zredukowana do poziomu 9.

(]
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4. Jedli chcesz wytaczyc funkcje "boost” przed uptywem czasu 5 minut, najpierw wybierz
strefe grzewcza, a nastepnie nacisnij przycisk,Boost”. Moc grzania wréci do wczesniej

ustawionego poziomu.
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KORZYSTANIE ZE STREFY
ROZSZERZONE)J (DLA WYBRANYCH MODELLI)

Obszar strefy rozszerzonej moze by¢ uzywany jako duza powierzchnia lub jako dwa oddziel-
ne pola grzewcze, w zaleznosci od potrzeb.

Obszar strefy rozszerzonej sktada sie z dwdch niezaleznych induktoréw, ktérymi mozna
oddzielnie sterowac. W przypadku korzystania z pojedynczego obszaru, naczynie kuchenne
mozna przenosic¢ z jednego na drugi, zachowujac poziom mocy poprzedniego obszaru.
Nagrzewanie zostanie zatrzymane, gdy urzadzenie przestanie wykrywac naczynie.

Wazne: Upewnij sie, ze garnek znajduje sie na srodku niezaleznego obszaru gotowania. Jesli
uzywasz duzego garnka lub owalnych, prostokatnych lub szerokich patelni, upewnij sie, ze
sg one ustawione na powierzchni obydwu obszaréw i zachodza na ich centralny punkt.

Przyktady prawidtowego i nieprawidtowego ustawienia naczyn podczas
gotowania:




Duza powierzchnia
~
1. Aby wigczy¢ strefe rozszerzong nalezy nacisngc ten przycisk |
Aby dostosowac moc, uzyj przyciskéw sterowania.
2. Nacisnij ponownie ponizszy klawisz, aby uzy¢ obszaru strefy
rozszerzonej jako dwoch niezaleznych pdl grzewczych.
Strefy gotowania bedg dziatac niezaleznie od siebie.

KORZYSTANIE Z MINUTNIKA

+ Za pomoca minutnika mozna zaprogramowac wytaczenie jednego lub wiecej pdl grzew-
czych po uptywie ustawionego czasu.

+ Minutnik mozna ustawi¢ na maksymalnie 99 minut. Jesli ustawiony czas przekroczy liczbe
99, wskazanie minutnika automatycznie powrdci do 0.

Ustawianie minutnika w celu wylaczenia jednej strefy grzewczej
Strefy grzewcze ustawione dla tej funkgji:
1. Dotknij przycisku wyboru strefy grzewczej, dla ktérej chcesz ustawi¢ minutnik.
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2. Dotknij przycisku minutnika, kontrolka zacznie migac, a na wyswietlaczu pojawi sie liczba, 30"

@ 30

3. Ustaw czas minutnika
Przy pierwszym dotknieciu kontrolki minutnika, cyfra jednostki czasowej zacznie migac.
Ustaw czas przesuwajac wartosci minutnika suwakiem z lewej do prawej (lub z prawej do
lewe)), wartos¢ jednostki czasowej mozna zwiekszy¢ (lub zmniejszyc).




3.2 Ponownie dotknij przycisk minutnika, cyfra pozycji dziesigtek zacznie miga¢. Ustaw czas,
przesuwajac suwak minutnika z lewej do prawej (lub z prawej do lewej). Wartos¢ wyswie-
tlanej cyfry jednosci mozesz zmieniac¢ o 10 min (zwiekszajac ja lub zmniejszajac). Nacisnik
ikone zegara ponownie by zakonczysz proces ustawiania czasu minutnika.

W niektérych modelach dotkniecie przyciskow,,-"i,+"umozliwia ustawienie minutnika.

4. Dotkniecie przycisku wyboru strefy grzewczej, a nastepnie dotkniecie przycisku minutnika
spowoduje anulowanie ustawien, a na wyswietlaczu minut pojawi sie symbol

(=0 =8-—-—-——- B =@ = [§)--
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5. Po ustawieniu minutnika natychmiast rozpocznie sie
odliczanie. Wyéwietlacz bedzie pokazywat pozostaty czas, 335¢
a kontrolka minutnika bedzie migac przez 5 sekund.

UWAGA: Czerwona dioda przy wskazniku poziomu r
JA

mocy bedzie miga¢ wskazujac wybrang strefe

6. Po zakonczeniu odliczania ustawionego czasu, urzgdzenie . -
bedzie wydawac sygnat dzwiekowy przez 30 sekund, a
wskaznik minutnika pokaze - -"

Ustawianie minutnika w celu wytaczenia wiecej niz jednego pola grzewczego
1. Jedli z tej funkgji korzysta wiecej niz jedno pole grzewcze, wskaznik minutnika bedzie
wskazywat najkrétszy czas.
(np. Strefa grzewcza 2# ustawiony czas 3 minuty, strefa grzewcza 4# ustawiony czas 6
minut; wskaznik minutnika pokazuje “3")

UWAGA: Czerwona dioda przy wskazniku poziomu mocy miga

=
I

D (ustawione na 6 min.) _
U3

D (ustawione na 3 min.)

=l
+
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Jesli chcesz sprawdzi¢ czas ustawiony dla innej strefy grzewczej, dotknij przycisku wyboru
strefy grzewczej. Minutnik wyswietli ustawiony czas.

(] —=> [@ 05

2. Po uptywie ustawionego czasu gotowania odpowiednia strefa gotowania wytgczy sie
automatycznie i wyswietli komunikat,H’.

@Ol = [®]—— = [OJH

UWAGA: Jesli chcesz zmienic czas minutnika po tym, jak juz

zostat ustawiony - musisz wykonac ponownie kroki od poczatku.

Zabezpieczenie przed przegrzaniem
Zainstalowany czujnik temperatury monitoruje temperature wewnatrz ptyty indukcyjnej. W
przypadku wykrycia zbyt wysokiej temperatury, ptyta indukcyjna wytaczy sie automatycznie.

Wykrywanie matych przedmiotéw

Automatyczne wytaczanie to funkcja zabezpieczajgca ptyte grzewcza. Jesli zapomnisz wytg-
czy¢ urzadzenie, wytaczy sie automatycznie. Domysine czasy pracy dla réznych poziomow
mocy podano w ponizszej tabeli:

Poziom mocy grzania 1 2 3 4 5 6 7 8 9
Czas pracy (godziny) 8 8 8 4 4 4 | 2 2 2

Osoby posiadajace rozrusznik serca powinny
skonsultowac sie z lekarzem przed rozpoczeciem

korzystania z tego urzadzenia.




TECHNIKI GOTOWANIA

Zachowaj ostroznos¢ podczas smazenia, pamietajac o tym,
zeolej i wszelkiego rodzaju tluszcze podgrzewaija sie bar-

dzoszybko, zwlaszcza jesli korzystasz ze zwiekszonej mocy
podgrzewania. W wyjatkowo wysokich temperaturach olej
oraz tluszcz moga sie podpali¢, co moze grozi¢ pozarem.

Porady dotyczace gotowania

+ Gdy przygotowywane jedzenie sie zagotuje, zmniejsz temperature.

« Uzycie pokrywki skréci czas gotowania i pozwoli zaoszczedzi¢ energie, utrzymujac ciepto.

+ Zminimalizuj ilo$¢ ptynu lub ttuszczu, aby skroci¢ czas gotowania.

+ Rozpocznij gotowanie na wysokiej temperaturze i zmniejsz ja, gdy jedzenie bedzie dobrze
podgrzane.

Gotowanie na wolnym ogniu oraz gotowanie ryzu

- Gotowanie na wolnym ogniu odbywa sie ponizej temperatury wrzenia, okoto 85°C, wow-
czas babelki powietrza pojawiajg sie sporadycznie na powierzchni gotujacej sie cieczy. Ten
sposob przyrzadzania potraw jest sekretem powstawania pysznych zup oraz delikatnych
gulaszy, poniewaz smaki rozwijaja sie bez rozgotowywania potraw. Sosy na bazie jajek oraz
te zageszczane maka rowniez nalezy gotowac ponizej temperatury wrzenia.

« Niektére czynnosci, w tym gotowanie ryzu metodg absorpcji, moga wymagac ustawienia
nieco wyzszego poziomu grzania niz najnizsze, tak aby zapewni¢ odpowiednie ugotowa-
nie potrawy w zalecanym czasie.

Smazenie stekow

Aby przygotowac soczyste i aromatyczne steki:

1. Pozostaw mieso w temperaturze pokojowej na okoto 20 minut przed smazeniem.

2. Rozgrzej patelnie — uzyj patelni z grubym dnem.

3. Posmaruj stek olejem z obu stron. Skrop niewielkga iloscig oleju rozgrzana patelnie, a na-
stepnie potdz na niej mieso.

4. Obro¢ stek tylko raz podczas smazenia. Doktadny czas smazenia zalezy od grubosci miesa
i pozadanego stopnia wysmazenia. Czas ten moze sie roznic i zazwyczaj miesci sie w prze-
dziale 2-8 minut smazenia z kazdej strony. Nacisnij stek, aby oceni¢ stopiert wysmazenia
—im twardszy, tym bardziej wysmazony.

5. Pozostaw stek na cieptym talerzu na kilka minut, aby odpoczat i stat sie odpowiednio
miekki przed podaniem.




Smazenie na patelni metoda stir-fry

1. Wybierz wok z ptaskim dnem, kompatybilny z indukcja, lub duza patelnie.

2. Przygotuj wszystkie sktadniki i niezbedne przybory do gotowania. Smazenie na patelni powin-
no by¢ szybkie. Jesli gotujesz duze ilosci, usmaz jedzenie w kilku mniejszych partiach.

3. Rozgrzej patelnie na krotko i dodaj dwie tyzki oleju.

4. Najpierw usmaz mieso, odtéz je na bok i zadbaj o to, aby nie wystygto.

5. Podsmaz warzywa. Gdy beda gorace, ale nadal chrupigce, zmniejsz moc palnika, przetdz
mieso z powrotem na patelnie i dodaj sos.

6. Delikatnie wymieszaj skfadniki, aby upewnic sie, ze sg dobrze podgrzane.

7. Podawaj natychmiast po przyrzadzeniu.

USTAWIENIE MOCY GRZANIA

Ponizsze ustawienia majg charakter orientacyjny. Dokfadne ustawienie bedzie zaleze¢ od kil-
ku czynnikéw, w tym od uzytych naczyrh kuchennych oraz ilosci przygotowywanych potraw.
Poeksperymentuj z ptytg indukcyjna, aby znalez¢ ustawienia, ktére najlepiej Ci odpowiadaja.

Poziom grzania Potrawy i zastosowanie

- delikatne podgrzewanie matych ilosci potraw

- rozpuszczanie czekolady, masta oraz innych produktéw,
1-2 ktére tatwo przypali¢

- delikatne gotowanie 'na wolnym ogniu’

- wolne podgrzewanie

- odgrzewanie potraw
3-4 - szybkie gotowanie 'na wolnym ogniu’
+ gotowanie ryzu

5-6 - racuchy i nalesniki

- smazenie sauté (bez panierki)
- gotowanie makaronu

- smazenie metodg stir-fry
- sSmazenie

9 - zagotowywanie zup

- gotowanie wody




PIELEGNACJA | CZYSZCZENIE

Jak?

Wazne!

Codzienne
zabrudzenia na
szkle (odciski pal-
cow, $lady, plamy
pozostawione
przez jedze-

nie lub resztki
niestodzonego
jedzenia)

1. Wylgcz zasilanie plyty grzewczej.

2. Natéz srodek czyszczacy na plyte
grzewcza, gdy szyba jest jeszcze
ciepta (ale nie goracal).

3. Optucz i wytrzyj do sucha czysta
$ciereczka lub recznikiem papie-
rowym.

4. Ponownie wiacz zasilanie ptyty
grzewcze).

+ Po wytgczeniu zasilania ptyty grzew-
czej nie pojawi sie wskaznik,goracej
powierzchni’, ale pole grzewcze moze
by¢ nadal gorace! Zachowaj szczegdl-
na ostroznos¢.

- Twarde, drapigce zmywaki, niektore
zmywaki nylonowe i ostre/scierne
srodki czyszczace moga porysowac po-
wierzchnie. Zawsze czytaj etykiete, aby
upewnic sie, czy wybrany srodek czysz-
czacy lub zmywak jest odpowiedni.

- Nigdy nie pozostawiaj resztek srodka
Czyszczacego na plycie grzewczej:
moze to zostawic trwate plamy na szkle.

Zacieki po wyki-
pieniu, roztopie-
niu oraz gorace,
stodkie plamy na
szkle

Usun je natychmiast za pomoca
szpachelki lub skrobaka odpowied-
niego do ptyt ceramicznych, ale
uwazaj na gorace powierzchnie
strefy gotowania:

1. Wyfacz zasilanie ptyty kuchennej
za pomoca gniazdka sciennego.
2.Trzymaj ostrze lub narzedzie pod
katem 30'i zeskrob zabrudzenia
w chtodne miejsce na ptycie

kuchennej.

3. Wyczys¢ zabrudzenia lub rozlang
ciecz $ciereczka do naczyn lub
recznikiem papierowym.

4. Wykonaj kroki od 2 do 4 z sekgji
,Codzienne zabrudzenia na szkle"

- Plamy pozostawione przez rozto-
pione, stodkie jedzenie lub rozlane
ptyny nalezy usuwac jak najszybciej.
Pozostawione do ostygniecia na
szkle moga byc trudne do usunie-
cia, a nawet trwale uszkodzi¢ jego
powierzchnie.

- Niebezpieczenstwo skaleczenia:
po zdjeciu ostony zabezpiecza-
jacej ostrze skrobaka jest bardzo
ostre. Nalezy zachowac szczegdlng
ostroznosc i zawsze przechowywac
je w bezpiecznym miejscu, poza
zasiegiem dzieci.

Zalanie przyci-
skéw sterujacych

1. Wytacz zasilanie ptyty grzewczej.

2. Wytrzyj rozlany ptyn.

3. Wytrzyj obszar sterowania doty-
kowego czysta, wilgotng gabka
lub $ciereczka.

4. Wytrzyj obszar do sucha reczni-
kiem papierowym.

5. Ponownie wiacz zasilanie ptyty
grzewcze).

- Plyta grzewcza moze wydac sygnat
dzwiekowy i wytaczyc sie, a przy-
ciski dotykowe mogg nie dziatac,
gdy znajduje sie na nich ciecz.
Przed ponownym wiaczeniem ptyty
nalezy wytrze¢ do sucha obszar
przyciskow dotykowych.




PORADY

Problem Mozliwe przyczyny Co zrobic¢?
Ptyta kuchenna nie | Brak zasilania. Upewnij sie, ze ptyta grzewcza jest
wigcza sie. podtaczona do zasilania i wigczona.

Sprawdz, czy w domu lub okolicy
nie ma przerwy w dostawie pradu.
Jedli problem nadal wystepuje - we-
zwij wykwalifikowanego technika.

Sterowanie doty-
kowe nie reaguje.

Przyciski sg zablokowane.

Odblokuj sterowanie przyciskami
dotykowymi. Instrukcje znajdziesz w
sekdji, Uzywanie ptyty grzewczej"

Sterowanie suwa-
kiem jest trudne w
obstudze.

Mozliwe, ze na elementach sterujacych
znajduje sie cienka warstwa wody lub
dotykasz ich czubkiem palca.

Upewnij sie, ze obszar sterowania
suwakiem jest suchy, a do dotyka-
nia elementéw sterujgcych uzywaj
catego opuszka palca.

Szkfo plyty sie

rysuje

Naczynia kuchenne o nieréwnych,
ostrych krawedziach. Uzywanie nie-
odpowiednich, szorstkich srodkéw
czyszczacych lub zmywakow.

Uzywaj naczyn kuchennych z pta-
skim i gtadkim dnem. Zobacz, Wybor
odpowiednich naczyr kuchennych’.
Zobacz Pielegnadja i czyszczenie'”

Niektore patelnie
wydajg odgto-
sy trzaskania i
klikania.

Moze to by¢ spowodowane
konstrukcja naczyn kuchennych
(warstwy roznych metali drgajag w
rézny sposob).

Jest to normalne zjawisko i nie
$wiadczy o usterce.

Ptyta indukcyjna
wydaje cichy szum
przy ustawieniu
wysokiej tempe-
ratury.

Jest to spowodowane technologig
gotowania indukcyjnego.

Zjawisko to jest spowodowane tech-
nologia gotowania indukcyjnego.
Szum ten jest normalny i powinien
ucichnac¢ lub catkowicie zniknac po
zmnigjszeniu mocy grzania.

Hatas wentylatora
dochodzacy z
ptyty indukcyjnej.

W ptycie indukcyjnej wigczyt sie wen-
tylator chtodzacy, aby zapobiec prze-
grzaniu sie podzespotéw elektronicz-
nych. Moze on nadal dziata¢ nawet
po wytgczeniu ptyty indukcyjnej.

To normalne i nie wymaga zadne-
go dziatania. Nie wyfaczaj zasilania
ptyty indukcyjnej, gdy wentylator
pracuje.

Patelnie nie
nagrzewajg sie, a
na wyswietlaczu
pojawia sie symbol
U

Pyta indukcyjna nie wykrywa na-
czynia, poniewaz nie nadaje sie ono
do gotowania indukcyjnego.Ptyta
indukcyjna nie wykrywa naczynia,
poniewaz jest ono zbyt mate dla
danej strefy grzewczej lub nie jest
ustawione we wiasciwym miejscu.

Uzywaj naczyn kuchennych odpo-
wiednich do gotowania indukcyjne-
go. Patrz sekcja, Wybor odpowied-
nich naczyn kuchennych’. Ustaw
garnek/patelnie na srodku pola
grzewczego i upewnij sie, ze dno
naczynia pasuje do jego rozmiaru.
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Problem

Mozliwe przyczyny

Co zrobi¢?

Plyta indukcyjna lub pole
grzewcze niespodziewanie
sie wylaczyto, rozlega sie sy-
gnat dzwiekowy i wyswietla
sie kod btedu (zazwyczaj
naprzemiennie z jedna lub
dwiema cyframi na wyswie-
tlaczu minutnika).

Usterka techniczna.

Prosze zanotowac kod bfedu,
odtaczyc zasilanie ptyty indukcyjnej
od gniazdka $ciennym i skontak-
towac sie z wykwalifikowanym
technikiem.

Nigdy nie probuj samodzielnie demontowac urzadzenia.

WYSWIETLANIE BLEDOW | AWARIE

Jesli wystapia jakiekolwiek nieprawidtowosci, ptyta indukcyjna automatycznie przejdzie w
stan awaryjny i wyswietli odpowiednie kody:

Problem Mozliwe przyczyny Co zrobi¢?

F3/F4 Awaria czujnika temperatury cewki | Skontaktuj sie z dostawca.

indukcyjnej

FO/FA Czujnik temperatury awarii IGBT. Skontaktuj sie z dostawca.

EI/E2 Nieprawidtowe napiecie zasilania Sprawdz, czy zasilanie dziata prawi-
dtowo. Wigcz urzadzenie po przywré-
ceniu prawidtowego zasilania.

E3 Wysoka temperatura czujnika tem- | Sprawdz czy nie dochodzi do prze-

peratury cewki indukcyjnej. grzewania sie ptyty. Jesli problem
nie ustepuje — skontaktuj sie z
dostawca.

E5 Wysoka temperatura czujnika tem- | Uruchom ponownie ptyte grzew-

peratury IGBT €z3 PO jej ostygnieciu.

Powyzsze informacje stuzg ocenie i inspekgji typowych usterek. Nie nalezy samodzielnie
demontowac urzadzenia, aby unikna¢ zagrozen i uszkodzen ptyty indukcyjnej.

SPECYFIKACJA TECHNICZNA

Model HC-INV- M4
Cooking zones 4 strefy
Supply voltage/Frequency 220-240V~, 50 Hz
Installed Electric Power 7200W
Product Size LxWxH(mm) 592.4x452.4x57.5
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INSTALACJA

Dobor sprzetu instalacyjnego
Wybierz materiat blatu roboczego odporny na ciepto (taki jak granit lub porcelana), aby
unikna¢ odksztatcer spowodowanych nagrzewaniem sie ptyty grzewczej.

1. Odwro¢ ptyte i zaznacz pozycje zgodnie z wymiarami (kota oznaczaja miejsca klejenia).

Krawedz blatu
592.4

5cm Min.

Krawedz ptyty

300
|

452. 4

Krawedz cewki

indukcyjnej
5cm / !
/-\ |

Powierzchnia Tyt ptyty kuchennej

2. Natoz rownomiernie klej (zywica epoksydowa AB lub inny mocny klej odpowiedni do
klejenia ceramiki i metali) na zaznaczonych powierzchniach, nastepnie umiesc sruby i
uszczelki w odpowiednich miejscach i pozostaw na 24 godziny.




reverse side of the unit

3. Wybierz odpowiednie miejsce do wywiercenia otwordow, wsun 3 kable do odpowiednich
portow panelu wyswietlacza, a nastepnie zamocuj obudowe panelu wyswietlacza w
wywierconym otworze lub w innym ustalonym miejscu.

Montaz w szufladzie Montaz boczny

4. Umies¢ garnek o odpowiedniej wielkosci napetniony woda, a nastepnie wigcz urzadzenie, aby zna-
leZ¢ strefe grzewcza. Umies¢ podktadke silikonowa, aby maéc skorzystac z tego pola w przysztosci.

Zlokalizuj pole grzewcze Potéz podktadke silikonowa
w wyznaczonym polu grzewczym




Przed zainstalowaniem ptyty grzewczej nalezy upewnic sig, ze:

+ powierzchnia robocza jest odpowiednio wypoziomowana, a zadne elementy konstrukcyj-
ne nie koliduja z wymaganiami dotyczacymi przestrzeni;

- powierzchnia robocza jest wykonana z materiatu zaroodpornego;

- jesli ptyta grzewcza jest zainstalowana nad piekarnikiem — upewnij sie, ze piekarnik posiada
wbudowany wentylator chtodzacy;

- instalacja bedzie zgodna ze wszystkimi wymogami dotyczacymi zachowania bezpiecz-
nych odstepdw oraz zgodnie z obowigzujgcymi normami i przepisami;

- w statym okablowaniu znajduje sie odpowiedni wytacznik izolacyjny zapewniajacy petne
odfaczenie od sieci elektrycznej oraz ze jest on zamontowany zgodnie z przepisami.
Wyfgcznik izolacyjny musi by¢ odpowiedniego typu i zapewnia¢ 3 mm odstepu miedzy
stykami na wszystkich biegunach (lub na wszystkich czynnych przewodach fazowych, jesli
jest to zgodne z przepisami bezpieczeristwa);

« wylgcznik izolacyjny bedzie tatwo dostepny dla klienta po zainstalowaniu ptyty grzewczej;

- w razie watpliwosci dotyczacych instalacji nalezy sie zapoznac z odpowiednimi przepisami;

- do wykonczenia $cian wokot ptyty grzewczej zastosowano materiaty odporne na ciepto
oraz tatwe do czyszczenia (np. ptytki ceramiczne).

Po zainstalowaniu ptyty indukcyjnej nalezy upewnic sie, ze:

« przewdd zasilajacy nie jest dostepny przez drzwi szafki ani szuflady

- istnieje odpowiedni przeptyw powietrza z zewnatrz szafki do podstawy ptyty

- jesli ptyta jest zainstalowana nad szuflada lub szafka, upewni sie, ze pod podstawa ptyty
zainstalowana jest izolacja termiczna

« wylgcznik jest tatwo dostepny dla klienta




Przed umieszczeniem elementéw mocujacych
Ustaw urzadzenie na stabilnej, gtadkiej powierzchni (skorzystaj z opakowania). Nie przykfadaj
zbyt duzego nacisku na powierzchnie elementdw sterujacych wystajace z ptyty kuchennej.

Ostrzezenia

1. Montaz ptyty indukcyjnej musi zosta¢ przeprowadzony przez wykwalifikowany personel
lub technikéw. Nie nalezy samodzielnie instalowac urzadzenia.

2. Ptyta indukcyjna nie moze byc¢ instalowana bezposrednio nad zmywarkg, lodéwka, zamra-
zarkg, pralka ani suszarkg do ubrar, poniewaz wilgo¢ moze uszkodzi¢ elementy elektro-
niczne urzadzenia.

3. Pyta indukcyjna powinna by¢ zainstalowana w taki sposéb, aby mozliwe byto optymalne
odprowadzanie ciepta, co zwiekszy jej niezawodnosc.

4.Sciana i obszar nad plyta indukcyjng muszg by¢ odporne na dziatanie wysokich temperatur.

5. Aby uniknac¢ uszkodzen, warstwa klejaca i klej musza by¢ odporne na dziatanie wysokich
temperatur.

Przed instalacja ptyty indukcyjnej

Ptyta grzewcza moze by¢ podigczona do sieci elektrycznej wytgcznie

przez osobe posiadajgca odpowiednie kwalifikacje. Przed podtacze-

niem ptyty grzewczej do sieci elektrycznej nalezy sprawdzi¢, czy:

1. domowa instalacja elektryczna jest odpowiednia do mocy pobiera-
nej przez ptyte grzewcza.

2. napiecie odpowiada wartosci podanej na tabliczce znamionowej.

3. odcinki przewodu zasilajagcego wytrzymuja obcigzenie okreslone
na tabliczce znamionowej.

W celu podtaczenia ptyty grzewczej do sieci elektrycznej nie nalezy

uzywac adapteréw, reduktoréw ani rozgateziaczy, poniewaz moga

one spowodowac przegrzanie i pozar. Przewdd zasilajgcy nie moze

dotykac zadnych goracych czesci i musi by¢ utozony tak, aby jego

temperatura w zadnym punkcie nie przekroczyta 75°C.

Skonsultuj sie z elektrykiem, czy domowa instalacja elektryczna nie
wymaga wprowadzenia zmian. Wszelkie zmiany moga by¢ wykony-
wane wytgcznie przez wykwalifikowanego elektryka.




Zasilanie powinno by¢ podfgczone zgodnie z odpowiednimi normami lub za pomoca bez-
piecznika jednofazowego. Sposéb podtgczenia pokazano ponizej.

220-240V 2N ~ 16A 220-240V~  32A

220-240V
220-240V

D

L1 =Czarny L =Czarny i Brazowy
L2 = Brazowy N = Niebieski i Szary
N = Niebieski i Szary

Recykling i utylizacja

Ochrona $rodowiska

Nie nalezy wyrzucac zuzytych urzadzen elektrycznych razem z odpadami komunalnymi.
Prosimy o recykling w przeznaczonych do tego miejscach. W celu uzyskania informacji na
temat recyklingu nalezy skontaktowac sie ze sprzedawca lub uzyskac informacje od lokalny-
mi wiadz.

nie nalezy przekazac¢ do punktu zbidrki sprzetu elektrycznego i elektronicznego

E Symbol umieszczony na produkcie oraz jego opakowaniu oznacza, ze urzadze-
w celu jego utylizacji.

Utylizujac ten produkt prawidtowo, pomozesz unikna¢ potencjalnych negatywnych skutkéw
dla srodowiska i zdrowia publicznego. Aby uzyskac szczegdtowe informacje na temat
recyklingu tego produktu, skontaktuj sie z lokalnymi wtadzami, zaktadem utylizacji odpadow
komunalnych lub punktem sprzedazy, w ktérym produkt zostat zakupiony.
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SAFETY WARNINGS

Your safety is important to us. Please read this information before using your cooktop.

INSTALLATION

Electrical Shock Hazard
- Disconnect the appliance from the mains electricity supply before carry ing out any

work or maintenance on it.
- Connection to a good system is essential and mandatory.

- Alterations to the domestic wiring system must only be made by a quali fied electri-
cian.
- Failure to follow this advice may result in electrical shock or death.

Important safety instructions

- Read these instructions carefully before installing or using this appli ance.

+ No combustible material or products should be placed on this appli ance at any time.

- Please make this information available to the person responsible for installing the
appliance as it could reduce your installation costs.

- In order to avoid a hazard, this appliance must be installed according to these instruc-
tions for installation.

- This appliance is to be properly installed and without earthed only by a suitably quali-
fied person.

- This appliance should be connected to a circuit which incorporates an isolating switch
providing full disconnection from the power supply.

- Failure to install the appliance correctly could invalidate any warranty or liability
claims.

OPERATION AND MAINTENANCE

Il Electrical Shock Hazard

- Do not cook on a broken or cracked cooktop. If the cooktop surface should break or
crack,switch the appliance off immediately at the mains power supply (wall switch)
and contact a qualified technician.

- Switch the cooktop off at the wall before cleaning or maintenance.
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Failure to follow this advice may result in electrical shock or death.

Health Hazard

- This appliance complies with electromagnetic safety standards.

« However, persons with cardiac pacemakers or other electrical implants (such as insulin
pumps) must consult with their doctor or implant manufacturer before using this
appliance to make sure that their implants will not be affected by the electromagnetic
field.

- Failure to follow this advice may result in death.

Hot Surface Hazard

- During use, accessible parts of this appliance will become hot enough to cause burns.

- Do not let your body, clothing or any item other than suitable cookware contact the
Induction glass until the surface is cool.

- Beware: magnetisable metal objects worn on the body may become hot in the vicini-
ty of the cooktop. Gold or silver jewellery will not be affected.

- Keep children away.

- Handles of saucepans may be hot to touch. Check saucepan handles do not overhang
other cooking zones that are on. Keep handles out of reach of children.

« Failure to follow this advice could result in burns and scalds.

Cut Hazard

« The razor-sharp blade of a cooktop scraper is exposed when the safety cover is retract-
ed.Use with extreme care and always store safely and out of reach of children.

- Failure to use caution could result in injury or cuts.

Important safety instructions

- Never leave the appliance unattended when in use. Boilover causes smoking and
greasy spillovers that may ignite.

- Never use your appliance as a work or storage surface.

« Never leave any objects or utensils on the appliance.

- Do not place or leave any magnetisable objects (e.g. credit cards, memory cards)or
electronic devices (e.g. computers, MP3 players) near the appliance, as they may be

affected by its electromagnetic field.




Never use your appliance for warming or heating the room.

After use, always turn off the cooking zones and the cooktop as described in this man-
ual (i.e. by using the touch controls). Do not rely on the pan detection feature to turn
off the cooking zones when you remove the pans.

Do not allow children to play with the appliance or sit, stand, or climb on it.

- Do not store items of interest to children in cabinets above the appliance. Children

climbing on the cooktop could be seriously injured.

Do not leave children alone or unattended in the area where the appliance is in use.
Children or persons with a disability which limits their ability to use the appliance
should have a responsible and competent person to instruct them in its use. The
instructor should be satisfied that they can use the appliance without danger to
themselves or their

surroundings.

Do not repair or replace any part of the appliance unless specifically recommended in
the manual. All other servicing should be done by a qualified technician.

Do not use a steam cleaner to clean your cooktop.

Do not place or drop heavy objects on your cooktop.

- Do not stand on your cooktop.

Do not use pans with jagged edges or drag pans across the Induction glass surface as
this can scratch the glass.

Do not use scourers or any other harsh abrasive cleaning agents to clean your cook-
top, as these can scratch the Induction glass.

If the power supply cable is damaged, it must only be replaced by a qualified techni-
cian.

This appliance is intended 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 and other residential type environments ; -bed and break-
fast type environments.

This appliance can be used by children aged from 8 years and above and persons with
reduced physical, sensory or mental capabilities or lack of experience and knowledge

if they have been given supervision or instruction




concerning use of the appliance in a safe way and understand the hazards involved.

Children shall not play with the appliance. Cleaning and user maintenance shall not be

made by children without supervision.

« WARNING: Unattended cooking on a hob with fat or oil can be dangerous and may
result in fire NEVER try to extinguish a fire with water, but switch off the appliance and
then cover fiame e.g. with a lid or a fire blanket.

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

- After use, switch off the hob element by its control and do not rely on the pan detec-
tor.

« The appliance is not intended to be operated by means of an external timer or sepa-
rate remote-control system.

CAUTION

« The cooking process has to be supervised. A short term
cooking process has to be supervised continuously.

WARNING

« In order to prevent tipping of the appliance,this stabiliz-
ing means must be installed. Refer to the instructions for
installation.

WARNING

« Use only hob guards designed by the manufacturer of the
cooking appliance or indicated by the manufacture of the
appliance in the instruction for use suitable or hob guards
incorporated in the appliance. The use of inappropriate
guards can cause accidents.

WARNING

« If the surface is cracked, switch off the appliance to avoid
the possibility of electric shock, for hob surfaces of glass-ce-
ramic or similar material which protect live parts




INTRODUCTION

on the purchase of your new Induction Hob.

We recommend that you spend some time to read this Instruction/ Installation Manual
in order to fully understand how to install correctly and operate it.

For installation, please read the installation section.

Read all the safety instructions carefully before use and keep this Instruction/ Installa-
tion Manual for future reference.

PRODUCT OVERVIEW

Top View
2 3
1 4

Model: HC-INV- M4

1.190* 190mm: 1800W boost 2000W
2.190*190mm: 1800W boost 2000W
3.190*190mm: 1800W boost 2000W
4.190*190mm: 1800W boost 2000W




PRODUCT OVERVIEW

Control Panel

Model: HC-INV- M4
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|. ON/OFF Control 2. Child Lock Control

3. Timer Control

4.Timer Regulating Control

5. Heating Zone Selection Control

6. Power Regulating Control

7.Boost Control

8. Extended Zone Control




A WORD ON INDUCTION COOKING

Induction cooking is a safe, advanced, efficient, and economical cooking technology.

It works by electromagnetic vibrations generating heat directly in the pan, rather than
indirectly through heating the glass surface. The glass becomes hot only because the
pan eventually warms it up.

1999 %

iron pot

——— granite/porcelain/ceramic glass plate worktop
ses] - induction coil

(1T (I —<———— magnetic circuit
[ 1 X ]
-

v~ .induced currents

Before using your New Hob
« Read this guide, taking special note of the ‘Safety Warnings' section.
+ Remove any protective film that may still be on your Induction hob.

Using the Touch Controls

« The controls respond to touch, so you don't need to apply any pressure.

- Use the ball of your finger, not its tip.

« You will hear a beep each time a touch is registered.

- Make sure the controls are always clean, dry, and that there is no object (e.g. a utensil

or a cloth) covering them. Even a thin film of water may make the controls difficult to
operate.

—
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Choosing the right Cookware

- Only use cookware with a base suitable for induction cooking. Look for the

induction symbol on the packaging or on the bottom of the pan.

- You can check whether your cookware is suitable by carrying out a magnet test. Move
a magnet towards the base of the pan. If it is attracted, the pan is suitable for induc-
tion.

- If you do not have a mag net:

1. Put some water in the pan you want to check.

2.1f does not flash in the display and the water is heating, the _

pan is suitable. ;a

- Cookware made from the following materials is not suitable: =
pure stainless steel, aluminium or
copper without a magnetic base, glass, wood, porcelain, ceramic, and earthenware.

Do not use cookware with jagged edges or a curved base.

P o =
N 4 j E N 4
T eea———

Make sure that the base of your pan is smooth, sits flat against the glass, and is the

same size as the cooking zone. Use pans whose diameter is as large as the graphic

of the zone selected. Using a pot a slightly wider energy will be used at its maximum
efficiency. If you use smaller pot efficiency could be less than expected. Always centre
your pan on the cooking zone.

e — e —
N E N Y N [ N E

Always lift pans off the Induction hob - do not slide, or they may scratch the glass.

.
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PAN DIMENSIONS

The cooking zones are up to a limit, automatically adapted to the diameter of the pan.

However the bottom of this pan must have a minimum of diameter according to the
corres ponding cooking zone. To obtain the best efficiency of your hob, please place
the pan in the centre of the cooking zone.

The base diameter of induction cookware

Cooking Zone Minimum (mm)
160 100
180 120
210 140
240 160
280 180
Flexi zone 200

USING YOUR HOB
To start cooking @

1. Touch the ON/OFF control.

After power on, the buzzer é’\\
beeps once, all displays

non

show”-’, indicating that the induction hob has entered the state of standby mode.

Because these models are induction hobs with plugs, so the total power will
be limited. When the user starts the operation of 2 or more burners, the induction hob
will automatically adjust the power within the limit of the total power.

2. Place a suitable pan on the cooking zone that you wish to use.
- Make sure the bottom of the pan and the surface

Of the cooking zone are clean and dry.




- 3. All heating zone selection control ,and a indicator next to the key flash"0” .l__]

I If the display flashes >-< alternately with the heat setting %

This means that:
- you have not placed a pan on the correct cooking zone or,
- the pan you're using is not suitable for induction cooking or,

- the pan is too small or not properly centered on the cooking zone.

No heating takes place unless there is a suitable pan on the cooking zone.
The display will automatically turn off after 2 minutes if no suitable pan is placed
on it.

4. Set the power level

After selecting the heating zone,the indicator next to the zone will flash “0"by sliding
the slider from left to right to increase the power from 0-9 levels. from right to left to
decrease the power from 9-0 .

LOCKING THE CONTROLS

- You can lock the controls to prevent unintended use (for example children accidental-
ly turning the cooking zones on).
- When the controls are locked, all the controls except the ON/OFF control are disabled.

To lock the controls
Touch the child lock control .The timer indicator will show" Lo"

To unlock the controls

1. Make sure the hob is turned on.

2. Touch and hold the child lock control for 3-5 second.
3. You can now start using your hob.




« When the hob is in the lock mode,all the controls are disa-
ble except the ON/OFF , you can always turn the induction
hob off with the ON/OFF control in an emergency, but you
shall unlock the hob first in the next operation

WHEN YOU HAVE FINISHED COOKING

i ' i C
1. Touching the heating zone selection control .’j 0

that you wish to switch off %

2. Turn the cooking zone off by sliding to 0", make sure the display shows "0"

3. Beware of hot surfaces H will show which cooking zone is hot to touch. It will disap-
pear when the surface has cooled down to a safe temperature. It can also be used as
an energy saving function if you want to heat further pans, use the hotplate that is

still hot. D H
®

4.3.Turn the whole cook top off by touching the ON/OFF control. {H

USING THE BOOST (FOR AVAILABLE MODELS)

Boost is a function that can heat the selected area at a higher power for 5 minutes. So
you can get a faster cooking. The Boost function is suitable for heating large volumes of

water.
1. Press the select key of the cooking zone in the home that you want to use the Boost
) : c
function. Next to the button blinks. .| | 0

{L\




2. Press the Boost button, the cooking area will begin operating in Boost mode (maxi-

mum power). The power display shows “P"to indicate that the zone is in boost mode

(B) =—>{]F

{\\

3. The Boost function will be active for 5 minutes. Then the power will return to the
ul
o] -

4. If you want to cancel the Boost during 5 minutes, First select the cooking zone and
then press the Boost button. Power returns to the set initially.

()pP=—=[B) = {]6
{k\

USING THE EXTENDED ZONE
(FOR AVAILABLE MODELS)

This area can be used as a large area or as two separate areas, depending on the cook-

power 9.

ing needs at any time.

The flexible region consists of two independent inductors which can be controlled sep-
arately. When it comes to a single area, a cooking utensil can be moved from one home
to another keeping the power level of the previous area. This will stop heating when it
no longer detects the utensil. Important: Make sure the pan is centered on the inde-
pendent cooking area. If you use a large pot, oval, rectangular, wide pans, make sure
they are focused on the two areas and they cover both cross in the middle of homes.

Examples of good and bad investments :




Great area

1.To enable flexible area as one large area, just press this button

o

2. To adjust the power, press the control buttons. il

3. Press again the following against key to use 8\
the flexible area as two independent areas.

The cooking zones will operate independently of each other.

USING THE TIMER

- You can use the timer to set it to turn one cooking zone off or more than one after
the set time is up.

- You can set the timer for up to 99 minutes. If the setting time exceeds 99 minutes,
the timer will automatically return to O minute.
The cooking zones will operate independently of each other.

Setting the timer to turn one cooking zone off
Cooking zones set for this feature will:
1. Touching the heating zone selection control that you want to set the timer for.

L6
{\\

2. Touch timer control , The minder indicator will start flashing and “30” will show in the
timer display.

0
3. Set the timer

When you first touch the timer control, the time unit digit will flash. Set the time
by moving the timer slider from left to right (or right to left). You can increase (or

decrease) the time unit value.




3.2 Touch the timer control again, and the tens digit will flash. Set the time by moving
the timer slider from left to right (or right to left). You can adjust the displayed units

digit in 10-minute increments (increasing it or decreasing). Tap the timer control icon
again to complete the timer setting process.

"on

Some models by touching the button”-"and"+"to set the timer.

4. Touching the heating zone selection control, and then touch the Timer control, the

non

timer is canceled, and the"--"will show in the minute display.

(JF=0Q 3 =8 B —=[0) 80 = [O)--
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5. When the time is set, it will begin to count down
immediately. The display will show the remaining time ;3b¢
and the timer indicator flash for 5 seconds.

NOTE: The red dot next to power level indicator r
.[j B},{

will illuminate indicating that zone is selected.

6. Buzzer will beep for 30 seconds and the timer indicator . S
shows - -“ when the set time finished.

Setting the timer to turn more than one cooking zone off

1. If more than one heating zone use this function, the timer indicator will show the
lowest time.
(e.g. zone2# setting time of 3 minutes, zone 4# setting time of 6 minutes, the timer
indicator shows “3")

NOTE: The red dot next to power level indicator will flash.

fj (set to 6 minutes) _
[ ]
L
p— . — —
al

(set to 3 minutes)
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If you want to check the set time of other heating zone, touch the heating zone

selection control. The timer will indicate its set time.

(] —> [@ 05

é\\

2. When cooking timer expires, the corresponding cooking zone will be switch off
automatically and show “H".

@Ll—= @--= [QH

NOTE: if you want to change the time after the timer is set, you

have to start from step 1

Over-Temperature Protection

A temperature sensor equipped can monitor the temperature inside the Induction hob.
When an excessive temperature is monitored, the Induction hob will stop operation
automatically.

Detection of Small Articles

Auto shut down is a safety protection function for your hob. It shut down automatically
if ever you forget to turn off your cooking. The default working times for various power
levels are shown in the below table:.

Power level 1 2 3 4 5 6 7 8 9
Default working timer (hour), 8 8 8 4 4 4 | 2 2 2

People with a heart pace maker should consult
with their doctor before using this unit.




COOKING GUIDELINES

Take care when frying as the oil and fat heat up very
quickly, particularly if you're using high power. At

extremely high temperature oil and fat will ignite
spontaneously and this presents a serious fire risk.

Cooking Tips

+ When food comes to the boil, reduce the temperature setting.

- Using a lid will reduce cooking times and save energy by retaining the heat.

- Minimise the amount of liquid or fat to reduce cooking times.

« Start cooking on a high setting and reduce the setting when the food has heated
through.

Il Simmering, cooking rice

« Simmering occurs below boiling point, at around 85°C when bubbles are just rising
occasionally to the surface of the cooking liquid. It is the key to delicious soups and
tender stews because the flavours develop without overcooking the food. You should
also cook egg-based and flourthickened sauces below boiling point.

- Some tasks, including cooking rice by the absorption method, may require a setting
higher than the lowest setting to ensure the food is cooked properly in the time
recommended.

Searing steak

To cook juicy flavoursome steaks:

1. Stand the meat at room temperature for about 20 minutes before cooking.

2.Heat up a heavy-based frying pan.

3. Brush both sides of the steak with oil. Drizzle a small amount of oil into the hot pan
and then lower the meat onto the hot pan.

4. Turn the steak only once during cooking. The exact cooking time will depend on the
thickness of the steak and how cooked you want it. Times may vary from about 2 - 8
minutes per side. Press the steak to gauge how cooked it is - the firmer it feels the
more ‘well done'it will be.

5. Leave the steak to rest on a warm plate for a few minutes to allow it to relax and

become tender before serving.




For stir-frying

1. Choose an induction compatible f1at-based wok or a large frying pan.

2. Have all the ingredients and equipment ready. Stir-frying should be quick. If cooking
large quantities, cook the food in several smaller batches.

3. Preheat the pan brief1y and add two tablespoons of oil.

4. Cook any meat first, put it aside and keep warm.

5. Stir-fry the vegetables. When they are hot but still crisp, turn the cooking zone to a
lower setting, return the meat to the pan and add your sauce.

6. Stir the ingredients gently to make sure they are heated through.

7. Serve immediately.

HEAT SETTINGS

The settings below are guidelines only. The exact setting will depend on several factors,
including your cookware and the amount you are cooking. Experiment with the induc-
tion hob to find the settings that best suit you.

Heat setting Suitability

- delicate warming for small amounts of food

- melting chocolate, butter, and foods that burn quickly
- gentle simmering

« slow warming

- reheating
3-4 « rapid simmering
- cooking rice

5-6 « pancakes

- sauteing
- cooking pasta

- stir-frying
9 « searing
« bringing soup to the boil

- boiling water




FOR STIR-FRYING

What?

How?

Important!

Everyday soiling
on glass (finger-
prints, marks,
stains left by food
or non-sugary
spillovers on the
glass)

1. Switch the power to the cooktop
off.

2. Apply a cooktop cleaner while
the glass is still warm (but not
hot!)

3. Rinse and wipe dry with a clean
cloth or paper towel.

4. Switch the power to the cooktop
back on.

+ When the power to the cook-
top is switched off, there will be
no'hot surface'indication but
the cooking zone may still be
hot!Take extreme care.

- Heavy-duty scourers, some nylon
scourers and harsh/abrasive
cleaning agents may scratch the
glass. Always read the label to
check if your cleaner or scourer is
suitable.

- Never leave cleaning residue
on the cooktop: the glass may
become stained.

Boilovers, melts,
and hot sugary
spills on the glass

Remove these immediately with

a fish slice, palette knife or razor

blade scraper suitable for ceramic

glass cooktops, but beware of hot
cooking zone surfaces:

1. Switch the power to the cooktop
off at the wall.

2. Hold the blade or utensil at a 30°
angle and scrape the soiling or
spill to a cool area of the cooktop.

3. Clean the soiling or spill up with
a dish cloth or paper towel.

4. Follow steps 2 to 4 for ‘Everyday
soiling on glass'above.

- Remove stains left by melts and
sugary food or spillovers as soon
as possible. If left to cool on the
glass, they may be difficult to
remove or even permanently
damage the glass surface.

- Cut hazard: when the safety cover
is retracted, the blade in a scraper
is razor-sharp. Use with extreme
care and always store safely and
out of reach of children.

Spillovers on the
touch controls

1. Switch the power to the cooktop
off.

2. Soak up the spill

3. Wipe the touch control area with
a clean damp sponge or cloth.

4. Wipe the area completely dry
with a paper towel.

5. Switch the power to the cooktop
back on.

Everyday soiling on glass (finger-
prints, marks, stains left by food or
non-sugary spillovers on the glass)




HINTS AND TIPS

Problem

Possible causes

What to do

The cooktop can-
not Be turned on.

No power.

Make sure the cooktop is connect-
ed to the power supply and that
itis switched on. Check whether
there is a power outage in your
home or area. If you've checked
everything and the problem per-
sists, call a qualified technician.

The touch controls
are unresponsive.

The controls are locked.

Unlock the controls. See section
‘Using your ceramic cooktop'for
instructions.

The slider controls
are difficult to
operate. t

There may be a slight film of water
over the controls or you may be
using the tip of your finger when
touching the controls.

Make sure the slide control area is
dry and use the ball of your finger
when touching the controls.

The glass is being
scratched.

Rough-edged cookware.
Unsuitable, abrasive scourer or
cleaning products being used.

Use cookware with flat and smooth
bases. See ‘Choosing the right
cookware’

See'Care and cleaning’

Some pans make
crackling or click-
ing noises.

This may be caused by the
construction of your cookware
(layers of different metals vibrating
differently).

This is normal for cookware and
does not indicate a fault.

The induction hob
makes a low hum-
ming noise when
used on a high
heat setting.

This is caused by the technology of
induction cooking.

This is normal, but the noise should
quieten down or disappear com-
pletely when you decrease the heat
setting.

Fan noise coming
from the induction
hob.

A cooling fan built into your induc-
tion hob has come on to prevent the
electronics from overheating. It may
continue to run even after you've
turned the induction hob off.

This is normal and needs no action.
Do not switch the power to the
induction hob off at the wall while
the fan is running.

Pans do not
become hot and
Il. appears in the
display.

The induction hob cannot detect
the pan because it is not suitable
for induction cooking. The induc-
tion hob cannot detect the pan be-
cause it is too small for the cooking
zone or not properly centred on it.

Use cookware suitable for induc-
tion cooking. See section ‘Choosing
the right cookware!.

Centre the pan and make sure that
its base matches the size of the
cooking zone.

20




Problem

Possible causes

What to do

The inductionhob ora

display).

cooking zone has turned
itself off unexpectedly, a
tone sounds and an error
codeis displayed (typically
alternating with one or two
digits in the cooking timer

Technical fault.

Please note down the error letters
and numbers, switch the power to
the induction hob off at the wall,

and contact a qualified technician.

Never attempt to disassemble the unit by yourself.

FAILURE DISPLAY AND INSPECTION

If an abnormality comes up, the induction hob will enter the protective state automati-

cally and display corresponding protective codes:

Problem Possible causes What to do
F3/F4 Temperature sensor of the induc- Please contact the supplier.
tion coil failure
FO/FA Temperature sensor of the IGBT failure. | Please contact the supplier.
EI/E2 Abnormal supply voltage Please inspect whether power
supply is normal. Power on after
the power supply is normal.
E3 High temperature of the induction | Please check if dry burning,if
coil temperature sensor still haven't solve,pls contact the
supplier.
E5 High temperature of the IGBT tem- | Please restart after the hob
perature sensor cools down.

The above are the judgment and inspection of common failures. Please do not disas-
semble the unit by yourself to avoid any dangers and damages to the induction hob.

TECHNICAL SPECIFICATION

Model HC-INV- M4
Cooking zones 4 Zones
Supply voltage/Frequency 220-240V~, 50 Hz
Installed Electric Power 7200W
Product Size LxWxH(mm) 592.4x452.4x57.5
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INSTALLATION

Selection of installation equipment
Choose the heat-resistant work surfa ce material (such as granite
and porcelain) to avoid larger deformation caused by the heat radiation from the hotplate.
1. Turn the unit over and mark the positions accordi ng to the dimensions
(the circles are the gluing positions).

Countertop Edge
5924

5cm Min.

Unit Lip Edge

300
|
|

452. 4

Induction Coil Edge

5cm / !
. |

Surface reverse side of the unit

2. Apply glue (epoxy resin AB adhesive or other strong adhesive suitable for sticking
ceramics and metals) evenly on the marked positions,
then put the “screws and the gaskets “on the corresponding positions with adhesive,
and leave it for 24 hours.




reverse side of the unit

3. Based on the actual situation of the table cabinet, select a suitable position to drill
holes, insert the 3 cables into the corresponding ports of the display panel,
and then fix the display panel box in the drilled hole or in another fixed position

Drawer mounting Side mounting

4. Place a suitable size pot filled with water, then power on to find the heating zone,
and place the silicone pad in the heating area for future use.

Locate the heating zone Place the silicone pad onthe marked
cooking zone




Before you install the hob, make sure that
- the work surface is square and level, and no structural members interfere with space

requirements

- the work surface is made of a heat-resistant material

« if the hob is installed above an oven, the oven has a built-in cooling fan

- the installation will comply with all clearance requirements and applicable standards
and regulations

- a suitable isolating switch providing full disconnection from the mains power supply
is incorporated in the permanent wiring, mounted and positioned to comply with the
local wiring rules and regulations.
The isolating switch must be of an approved type and provide a 3 mm air gap contact
separation in all poles (or in all active [phase] conductors if the local wiring rules allow
for this variation of the requirements)

- the isolating switch will be easily accessible to the customer with the hob installed

« you consult local building authorities and by-laws if in doubt regarding installation

- you use heat-resistant and easy-to-clean finishes (such as ceramic tiles) for the wall
surfaces surrounding the hob.

When you have installed the hob, make sure that

- the power supply cable is not accessible through cupboard doors or drawers

- there is adequate flow of fresh air from outside the cabinetry to the base of the hob

- if the hob is installed above a drawer or cupboard space, a thermal protection barrier
is installed below the base of the hob

- the isolating switch is easily accessible by the customer




Before locating the fixing brackets
The unit should be placed on a stable, smooth surface (use the packaging). Do not

apply force onto the controls protruding from the hob.

Cautions

1. The induction hotplate must be installed by qualified personnel or technicians. We
have professionals at your service. Please never conduct the operation by yourself.

2.The hob will not be installed directly above a dishwasher, fridge, freezer, washing
machine or clothes dryer, as the humidity may damage the hob electronics

3. The induction hotplate shall be installed such that better heat radiation can be en-
sured to enhance its reliability.

4. The wall and induced heating zone above the table surface shall withstand heat.

5. To avoid any damage, the sandwich layer and adhesive must be resistant to heat.

Before locating the fixing brackets

This hob must be connected to the mains power supply only by a

suitably qualified person.

Before connecting the hob to the mains power supply, check that:

1. the domestic wiring system is suitable for the power drawn by
the hob.

2. the voltage corresponds to the value given in the rating plate

3. the power supply cable sections can withstand the load speci-
fled on the rating plate.
To connect the hob to the mains power supply, do not use
adapters, reducers, or branching devices, as they can cause
overheating and fire. The power supply cable must not touch
any hot parts and must be positioned so that its temperature
will not exceed 75 ° C at any point.

Check with an electrician whether the domestic wiring system is
suitable without alterations. Any alterations must only be made by

a qualified electrician.




The power supply should be connected in compliance with the relevant standard,or a
single-polet circuit breaker. The method of connection is shown below.

220-240V 2N ~ 16A 220-240V~  32A

b

220-240V

220-240V

4

L1 =Black L = Black and Brown
L2 =Brown N = Blue and Grey
N = Blue and Grey

Recycling and Disposal

Environmental Protection
Waste electrical products should not be disposed of with household waste. Please recy-
cle where facilities exist. Check with your Local Authority or retailer for recycling advice.

not be treated as normal household waste. This product must be handed

ﬁ The symbol on the product or its packaging indicates that this product can-
over to an electric and electronic equipment collection point for recycling.

On ensuring that this product is disposed of correctly, you will help to avoid possible
negative consequences for the environment and public health, which could occur if
this product is not handled correctly. To receive more detailed information about recy-
cling this product, contact your local government, domestic waste disposal services or
the outlet where the product was bought.




