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~ —INSTRUKCJA OBStUGI —
ZELIWNY GARNEK Z PATELNIA

Przy pomocy tego zeliwnego garnka o pojemnosci 3,5 L mozna szybko
przygotowac wiele pysznych potraw, zachowujgc ich walory zdrowotnie i
smakowe. Sprawdzi sie on do przygotowywania potraw zapiekanych,
gulaszowych, zup itd. - wszystko zalezy od Twojego pomystu.

Pokrywa garnka pemni jednoczenie funkcje patelni grillowej, dzieki ktorej
mozna szybko podpiec ulubione potrawy.

Zarowno garnka, jak i patelni mozna uzywaé¢ na kazdym Zzrédle ciepta:
kuchenkach gazowych, elektrycznych, ceramicznych, indukcyjnych, w
piekarnikach, jak i na ruszcie nad otwartym ogniem, np. ogniska czy grilla.

Nie uzywaé w kuchenkach mikrofalowych.

Podczas uzytkowania w wysokich temperaturach w kontakcie z réznymi
potrawami naczynie nie wydziela zadnych szkodliwych zwigzkow.

Dzieki zeliwnemu odlewowi bardzo wysokiej jakosci réwnomiernie sie
nagrzewa i oddaje ciepfo.

Estetyka wykonania garnka oraz patelni sprawia, ze nadajg sie do
serwowania w nich potraw bezposrednio na stot. Dania przy takiej formie
podawania dtugo utrzymujg ciepto.

Zestaw zawiera:

e Garnek z zeliwnymi uchwytami:
pojemnos¢: 3,5 L
wymiary:
Srednica zewnetrzna dolna: 23 cm
Srednica zewnetrzna gérna: 26 cm
wysokos¢ bez patelni: 12 cm
wysokos¢ z patelnig: 15 cm




e Patelnia grillowa z zeliwnymi uchwytami, petnigca jednoczesnie
funkcje pokrywy garnka:
Srednica zewnetrzna: 26 cm

UWAGA! Przed rozpoczeciem korzystania z produktu nalezy zapoznaé¢
sie z ponizszg instrukcjg, a nastepnie zachowac ja na przysztos¢.

UWAGA! Zeliwne uchwyty naczynia nagrzewaja sig, konieczne jest
uzycie rekawic ochronnych.

SPOSOB UZYCIA
Pierwsze uzycie:

- Naczynie (zarowno garnek jak i patelnie) umyj doktadnie w cieptej wodzie z
dodatkiem octu biatego (50/50%), w celu pozbycia sie oleju roslinnego
uzytego do zabezpieczenia powierzchni naczynia po produkcji, a nastepnie
doktadnie naczynie wysusz, najlepiej przy uzyciu papierowego recznika.

- Doktadnie wysmaruj powierzchnie naczynia grubg warstwg dowolnego
oleju jadalnego (np. uzywajgc miekkiej sciereczki lub papierowego recznika).

- Wygrzej naczynie na palniku lub w piekarniku w wysokiej temperaturze
(170-200°C) przez ok. 15 minut.

- Po ostygnieciu naczynie wytrzyj z nadmiaru oleju, np. papierowym
recznikiem.

- Wypalanie przeprowadzaj w dobrze wentylowanym pomieszczeniu,
poniewaz rozgrzany olej moze dymic¢ i wytwarzaé¢ nieprzyjemny zapach.

- Im lepiej przeprowadzisz pierwszg konserwacje, tym diuzej garnek bedzie
spetniat swojg funkcje.

Po kazdym uzyciu:

- Naczynie myj od razu po ostygnieciu, nie nalezy go jednak namaczac.
W przypadku powstania przypalenia nie uzywaj agresywnych detergentdw,
mozesz uzy¢ np. piasku.



- Dokfadnie osusz garnek i nat6z na wewnetrzne Scianki naczynia cienkg
warstwe oleju jadalnego.

- Naczynie przechowuj w suchym miejscu.

Nieodpowiednia konserwacja naczynia moze doprowadzi¢ do
rdzewienia garnka. Moze ono by¢ spowodowane dlugim namaczaniem,
przecho-wywaniem w szafkach naczyn nieosuszonych oraz trzymaniem w
zeliwie kwasnych potraw.

Gdyby pojawity sie slady rdzy, usun je drucianym zmywakiem, piaskiem lub
sodg oczyszczong — szoruj powierzchnie garnka tak dtugo, az znikng z niej
wszystkie Slady rdzy, bez obaw Zze garnek zostanie zniszczony. Po tym
etapie powtdrz czynnosci opisane w punkcie: Pierwsze uzycie.

Pamieta;j:

¢ Do mycia naczyn zeliwnych nie stosuj zadnych detergentéw i
nie myj ich w zmywarce.

e Nie uzywaj zeliwnych naczyn na powierzchniach szklanych i
kruchych, podatnych na uszkodzenia.

e Naczyn zeliwnych nie uzywaj w kuchenkach mikrofalowych.

e Korzystajac z naczyn zeliwnych uzywaj jedynie przyborow
drewnianych badz silikonowych — tak, by nie uszkodzi¢ powierzchni
zeliwa.

¢ Nie umieszczaj zimnego zeliwnego naczynia bezposrednio na
rozgrzanej ptycie grzewczej, ani tez w gorgcym piekarniku.
Grozi to ,sszokiem termicznym” i zniszczeniem produktu.
Naczynie zawsze umieszczaj na zimnej ptycie grzewczej lub w
zimnym piekarniku i stopniowo zwigekszaj temperature -
zapobiega to rowniez przywieraniu potrawy do naczynia.

e W trakcie uzytkowania naczynie ustawiaj wylgcznie na stabilnej
powierzchni.

e Podczas podgrzewania na kuchence gazowej ptomien ustawiaj tak,
by nie przekraczat on dolnej krawedzi garnka.

e Zeliwo nie nadaje sie do gotowania na sucho — zawsze uzywaj oleju,
masta lub tluszczu. Podgrzewanie potrawy na sucho moze
spowodowac trwate uszkodzenie naczynia.



e Przygotowanej porcji nie kréj bezposrednio na powierzchni zeliwa —
radzimy przetozy¢ danie do odpowiedniego naczynia lub na deske,
a dopiero potem przej$¢ do krojenia.

e Nie uzywaj w naczyniu mikserow ani elektrycznych mieszaczy —
moze to spowodowac uszkodzenie powierzchni zeliwa.

e Gorace naczynie zeliwne zawsze odkfadaj na drewniane deski, maty
silikonowe lub nadajgce sie do tego celu podkfadki.

e Goracego zeliwa nie wkltadaj do wody — koniecznie odczekaj, az
garnek ostygnie. Nagta zmiana temperatury moze spowodowa¢
trwate uszkodzenie naczynia.

Uwaga! Po kazdym uzyciu posmaruj wewnetrzne s$ciany naczyn
zeliwnych cienka warstwa dowolnego oleju jadalnego. Wydtuzy to ich
zywotnosé¢.

WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

¢ Uzywanie urzgdzenia niezgodnie z przeznaczeniem jest zabronione.

e Urzadzenie nie nadaje sie do zabawy dla dzieci.

e Uzywajgc naczynia zeliwnego nalezy zachowaé szczegdlng
ostrozno$¢ — cechg zeliwa jest spora waga i nalezy uwazaé, by
naczynia nie upuscic.

e Opakowanie i zuzyty sprzet nalezy usung¢ zgodnie z przepisami
obowigzujgcymi na terenie panstwa, w ktérym produkt ten jest

uzytkowany.

— USER MANUAL —
CAST IRON POT WITH A PAN

By using this cast iron pot with capacity of 3.5 L you can prepare many
delicious dishes in a short time, while at the same time retaining their health-
related benefits and flavour. It is excellent for preparing roasted dishes,
goulashes, soups, etc. - everything depends on your ideas.



The pot cover can also be used as a grill pan, allowing your to fry your
favourite dishes quickly.

Both the pot and the pan can be used on any heat source: on gas, electric,
ceramic, and induction cooktops, in ovens, and on a grill over open fire, e.g.
campfire or barbecue furnace.

It must not be used in microwave ovens.

When using in high temperature, this cookware does not emit any hazardous
compounds in contact with different food.

Thanks to the very high quality cast iron used, it heats up and releases heat
uniformly.

The aesthetic aspect of execution of the pot and the pan make them suitable
for serving dishes directly onto a table. When served in this manner, the
dishes retain warmth for a long time.

The set includes:

e A pot with cast iron handles:
capacity: 3.5L
dimensions:
external diameter of the bottom: 23 cm
external diameter of the top: 26 cm
height without the pan: 12 cm
height with the pan: 15 cm
e A grill pan with cast iron handles, also performing the role of the pot
cover:
external diameter: 26 cm

NOTE! Before starting to use the product, please familiarise yourself with the
instructions below and keep them for future reference.

NOTE! The cast iron handles of this product become hot to the point where
using protective gloves is necessary.



HOW TO USE
First use:

- Wash the cookware (both the pot and the pan) carefully in warm water with
white vinegar (50/50%) in order to remove the vegetable oil used for securing
the surface of the product after manufacturing and then dry it carefully. A
paper towel is best for this purpose.

- Coat the product surface carefully with a thick layer of any edible oil (e.qg.
using a soft cloth or a paper towel).

- Warm the product up on a burner or in an oven in a high temperature
(170-200°C) for about 15 minutes.

- After the product cools down, wipe excess oil using a paper towel, for
example.

- Do the warming up in a well ventilated room, as the hot oil may produce
smoke and unpleasant smell.

- The better you carry out this first maintenance activity, the longer the pot
will perform its function.

After each use:

- Wash the product right after it cools down, but never soak it. In the event of
any burnt food adhering to the product, do not use any aggressive
surfactants. Instead, you can use sand, for example.

- Dry the pot carefully and apply a thin coating of edible oil onto the internal
walls of the product.

- Store the product in a dry place.

Unsuitable maintenance of the pot may lead to it becoming corroded.
Corrosion may be caused by extended soaking, storage of wet cookware in
cabinets, or storing acidic dishes in the cast iron cookware.

If any rust stains appear, remove them with a wire scourer, sand, or caustic
soda — scour the pot surface long enough to remove all traces of rust, without
worrying about damaging the pot. After this stage, repeat the actions
described in the “First use” section.



Remember:

Do not use any surfactants for washing cast iron cookware and
do not was it in a dishwasher.

Do not use cast iron cookware on glass and other fragile, easily
damaged surfaces.

Cast iron cookware must not be used in microwave ovens.

When using cast iron cookware, use only wooden or silicone utensils
in order not to damage the cast iron surface.

Do not put cold cast iron cookware directly on a hot cooktop or
in a hot oven. This may cause a “thermal shock” leading to
destruction of the product. Always put the cookware on a cool
cooktop or in a cool oven and increase the temperature
gradually —this also prevents the food from sticking to the cast
iron surface.

When using the cookware, place it on stable surfaces only.

When warming the cookware up on a gas cooktop, set the flame in
such a way that it does not go above the lower edge.

Cast iron is unfit for dry cooking — it is always necessary to use oil,
butter, or other fat. Heating a meal dry may lead to permanent
damage to cookware.

Do not cut the portion prepared directly on the cast iron surface — we
recommend moving the dish to an appropriate vessel or board, and
only then proceed with cutting.

Do not use mixers or electric stirrers inside the cast iron cookware -
it may lead to damaging the cast iron surface.

Always put hot cast iron cookware onto wooden boards, silicone
mats, or suitable pads.

Never put hot cast iron cookware into water — it is obligatory to
wait until it cools down. A sudden change in temperature may
lead to permanent damage to cookware.

Note! After each use, coat the internal walls of cast iron cookware with
a thin layer of any edible oil. This will extend its lifetime.

SAFETY GUIDELINES

It is forbidden to use the product in a manner inconsistent with its
intended use.
This product is not suitable for being used by children as a toy.



e When using cast iron cookware it is necessary to remain particularly
careful — it is characterised by high weight and it is important to be
careful not to drop it.

e The packaging and worn equipment should be disposed of in line
with provisions of the law binding on the territory of the country where

the product is used.

— BEDIENUNGSANLEITUNG —
GUSSEISERNER TOPF MIT PFANNE

Mithilfe dieses gusseisernen Topfes mit einem Fassungsvermdgen von 3,5
L werden Sie schnell viele késtliche Gerichte zubereiten kénnen, ohne dass
diese ihre gesundheitlichen und geschmacklichen Vorzuge verlieren. Er wird
sich bei der Zubereitung von Auflaufen, Gulaschs, Suppen u. A. bewahren —
alles hangt von lhren Einfallsreichtum ab.

Die Abdeckung des Topfs erflillt gleichzeitig die Funktion einer Grillpfanne,
dank der Sie schnell lhre Lieblingsgerichte anbraten kénnen.

Sowohl der Topf, als auch die Pfanne kdnnen auf jeder Warmequelle
verwendet werden: auf Gas-, Elektro-, Keramik- und Induktionsherden, in
Backdfen sowie auf einem Rost Uber offenem Feuer.

Nicht in Mikrowellen verwenden.

Wahrend der Nutzung in hohen Temperaturen sondert das Gefal im Kontakt
mit verschiedenen Gerichten keine schadlichen Verbindungen ab.

Dank dessen, dass es aus Gusseisen von héchster Qualitat gefertigt ist, heizt
sich es sich gleichmaRig auf und setzt die Warme wieder gleichmafig frei.
Dank der asthetischen Ausfihrung des Topfs und der Pfanne kénnen die
Gerichte direkt auf Gefallen serviert werden. Auf eine solche Weise servierte
Gerichte bleiben lange warm.

Das Set enthalt:

e Topf mit gusseisernen Griffen:
Fassungsvermogen: 3,5 L
Abmessungen:
unterer AulRendurchmesser: 23 cm
oberer Aufiendurchmesser: 26 cm
Hohe ohne Pfanne: 12 cm
Hohe mit Pfanne: 15 cm
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e Grillpfanne mit gusseisernen Griffen, die gleichzeitig die Funktion
einer Topfabdeckung erfillt:
AuBRendurchmesser: 26 cm

ACHTUNG! Vor Verwendung des Produkts missen Sie sich mit der
untenstehenden Gebrauchsanweisung bekanntmachen und Sie fur die
Zukunft aufbewahren.

ACHTUNG! Die gusseisernen Griffe heizen sich auf, es ist notwendig
Schutzhandschuhe zu verwenden.

ANWENDUNGSWEISE

Erster Gebrauch:

Das Gefall (sowohl den Topf, als auch die Pfanne) griindlich in warmem
Wasser mit weilem Essig (50/50%) waschen, um das Pflanzendl zu
entfernen, das zur Sicherung der Oberflache des GefalRes nach der
Produktion verwendet wurde und anschlieBend griindlich, am besten mit
einem Papierhandtuch, abtrocknen.

Die Oberflaiche des GefalRes grindlich mit einer dicken Schicht eines
beliebigen Speisedls, mithilfe eines weichen Lappens oder Papierhandtuchs,
bedecken.

Das Gefal} Gber einem Brenner oder im Backofen in einer hohen Temperatur
(170-200°C) ca. 15 Minuten lang brennen.

Nach dem Abkiihlen das tiberschissige Ol, z. B. mit einem Papierhandtuch,
abwischen.

Das obenerwahnte Ausbrennen in einem gut gelufteten Raum durchfihren,
da das erhitzte Ol rauchen und einen unangenehmen Geruch erzeugen
kann.

Je besser die erste Konservierung durchgefuhrt wird, desto langer wird der
Topf seine Aufgabe erfillen.

Nach jedem Gebrauch:

Das Gefall sofort nach dem AbklUhlen waschen, aber nicht in Wasser
einweichen. Bei Anbrennungen nicht aggressive Detergenzien, sondern z. B.
Sand verwenden.
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Den Topf grundlich trocknen und auf Wande des Gefalles eine dinne
Schicht Speisedl auftragen.
Das Gefal trocken aufbewahren.

Eine falsche Konservierung des GefdRes kann dazu fiihren, dass der
Topf rostet. Die Ursachen dafir kénnen ein langes Einweichen, eine
Lagerung von nichtabgetrockneten gusseisernen Gefalken und eine
Lagerung von sauren Gerichten in den GefalRen sein.

Rostspuren auf gusseisernen Gefalien kdnnen mit einem Topfreiniger aus
Stahlwolle, mit Sand oder Natron entfernt werden — die Oberflache des
Topfes so lange scheuern, bis alle Rostspuren verschwinden (der Topf wird
dadurch nicht zerstért). Danach alle Handlungen wiederholen, die im Punkt:
Erster Gebrauch erwahnt wurden.

Beachten Sie:

o Keine Detergenzien zum Waschen von gusseisernen GefaRen
verwenden und sie nicht in der Geschirrspiilmaschine
waschen.

e Gusseiserne GefalRe nicht auf glasernen und zerbrechlichen, leicht
zu beschadigenden Flachen verwenden.

e Gusseiserne Gefale nicht in Mikrowellen verwenden.

e Wahrend der Verwendung von gusseisernen Gefallen
ausschlieRlich Utensilien aus Holz oder Silikon verwenden, um die
gusseiserne Oberflache nicht zu beschadigen.

e Das kalte gusseiserne GefaB nicht direkt auf eine heiBe
Herdplatte oder in den heiBen Backofen stellen. Es droht dann
ein ,Temperaturschock* und die Zerstérung des Produkts. Das
GefaBR auf die kalte Herdplatte oder in einen kalten Backofen
stellen und schrittweise die Temperatur erhéhen - dies
verhindert auch ein Anhaften des Gerichts an das GefaR.

e Wahrend der Verwendung das Gefall ausschliel3lich auf einer
stabilen Flache platzieren.

e Wahrend des Erhitzens auf dem Gasherd die Flamme so einstellen,
dass sie den unteren Rand des Topfes nicht Gberschreitet.

e Gusseiserne Gefalle sind nicht dazu geeignet, Lebensmittel trocken
zu braten — verwenden Sie Ol, Butter oder Fett. Das trockene
Erhitzen des Gerichts kann das Gefall dauerhaft beschadigen.

e Die vorbereitete Portion nicht direkt auf der gusseisernen Oberflache
schneiden — das Gericht in einen geeigneten Topf oder auf ein Brett
legen.

e Im Gefall keine Mixer oder elektrische Mischer verwenden — das
kann die gusseiserne Oberflache beschadigen.

12



e Das heil3e gusseiserne Gefald immer auf Holzbretter, Silikonmatten
oder dazu geeignete Unterlagen legen.

e Das heiBe gusseiserne GefaR nicht ins Wasser legen -
unbedingt warten bis der Topf abgekiihit ist. Eine plotzliche
Temperaturanderung kann das GefaR dauerhaft beschadigen.

Achtung! Nach jedem Gebrauch auf die Innenseiten von gusseisernen
GefaBen eine diinne Schicht Speisedl auftragen. Das wird ihre
Lebensdauer verlangern.

SICHERHEITSHINWEISE

e Eine nicht bestimmungsgemale Verwendung des Gerats ist
untersagt.

o Das Gerat ist nicht als Kinderspielzeug geeignet.

e Bei der Verwendung des Gefadles vorsichtig sein — Gusseisen ist
schwer und man sollte aufpassen, um das Gefall nicht fallen zu
lassen.

e Die Verpackung und das abgenutzte Gefalt gemaf den Vorschriften
des jeweiligen Landes, in dem dieses Produkt verwendet wird,

entsorgen.

— PYKOBOACTBO MNOJIb3OBATENA —
YYI'YHHAA KACTPIOJ1IA CO CKOBOPOOOU

C nomoLLbio 3TOM YYryHHOW KacTpnM eMKocTbo 3,5 n MOXHO ObicTpo
NPUroTOBUTb MHOXXECTBO BKYCHbIX B0, COXpaHsAst NONe3HOCTb NPOAYKTOB
M UX BKyCOBble kayecTBa. B Heli MOXHO 3anekaTb, BapuTb rynswu, cynbl u
T.4. - BCE 3aBUCUT OT BaLlen KynuHapHOW haHTasnu.

KpbillKka KacTpionv 0gHOBPEMEHHO BhIMOHSAET (PYHKLIMIO CKOBOPOAb! FpUnb,
Ha KOTOPOW MOXHO BbICTPO 3aneyb Nbrmble 6noaa.

B «kactptorie, Tak M Ha CKOBOPOAE MOXHO [OTOBWUTb, WCMOMb3ys
MPOV3BONbHbIE UCTOYHMKM TENNA: ras3oBble, NEeKTPUYECKme, Kepammyeckme
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KYXOHHble MMUTbI, OYXOBKM, @ TaKkKe pPeLleTKM Had OTKPbITbIM OrHem,
Hanpumep, KocTpa Unu rpuns.

He ncnonb3oBaTb B MUKPOBOJIHOBbLIX Nne4vax.

Bo Bpems roTOBKM Npu BLICOKUX TeMMepaTypax, NPy KOHTaKTe C pas3nnyHbIMU
NALLEBbIMX  MNPOAYKTaMW Mocyaa He BblOensieT HUKaKUX BpedHblX
coeHEeHUN.

5naro,u,ap;| ‘-IyFyHHOIZ OTNIMBKE O4YeHb BbICOKOIo Ka4vectBa wu3aenue
paBHOMEPHO HarpeBaeTCd 1 nepedaeT Ten’sio.

OcTeTUYHOEe BbINOSTHEHWE KacCTPHOMM U CKOBOPOAbl MO3BONSIET NoaaBaTb
NMPUroToBMNeHHblE B HMX Onoga HenocpedcTBeHHO Ha cTon. Mpu Takown
nofadye G040 NPOAOIMKMTENBHOE BPEMSI OCTAETCS TEMMbIM.

B Habop BxogAaT:

e Kactpons ¢ YyryHHbIMK pyYKkamm:
eMKoCTb: 3,5 n
pasMepbl:
HaPYXHbIA HWKHUA guameTp: 23 cm
HapYXHbIN BEPXHUIA gnameTp: 26 cm
BblcoTa 6e3 ckoBopoabl: 12 cm
BbICOTa CO cKoBOpoaon: 15 cm
e CkoBopoja Ans rpung ¢ YyryHHbIMU py4Kamu, BbINOJHAOLLAS
OOHOBPEMEHHO (PYHKLINIO KPBILLIKN KaCTPHIIN:
Hapy>XHbI anameTp: 26 cm

BHUMAHMUE! [lepen ucnornb3oBaHuem YCTPOWCTBA cnegyeTt npoyntaTtbh
HaCTOSALLYI0 NHCTPYKLUIO NONb30BaTeNA U COXPaHUTbL ee Ans AanbHeunwero
UCnorbL30BaHus.

BHUMAHMUE! YyryHHble pyyku HauyMHaOT HarpeBaTbCs, NOSTOMY crneayeT
0653aTenbpHO NOMNb30BaThCA 3aLUMTHLIMK NepyaTkammn NMbo NpyuxBaTKamMm.
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CMNnoCcob UCMNMOJIb3OBAHUA
MNepBoe ncnonb3oBaHue:

- TwaTtenbHO NPOMOKTE NOCyAY (Kak KacTpromto, Tak U CKOBOPOAY) B TEMNNOW
Boge ¢ benbim ykcycom (50/50%), 4ToObl M36aBUTLCA OT pPacCTUTENBHOIO
Macra, KOTopoe UCMoMb30Basnock ANs 3auThl MOBEPXHOCTM NOCyabl nocne
€e W3roTOBMEHMS, @ 3aTeEM TLIATENbHO BbICYLUMTE MOCYAY, KenaTenbHO
OyMaXKHbIM MONOTEHLEM.

TwartenbHO CMaxbTe MOBEPXHOCTb MOCyAbl TONCTbIM crioem mnboro
MULLEBOrO PacTUTENbHOro Macna (Hanpumep, UCMosb3ys MATKYH TKaHb Uiu
BymaxkHoe nonoTteHue).

- MporpenTte 6noao Ha KOHOPKe NnNn B yXOBKE MPU BLICOKOW TemnepaType
(170-200°C) B TeueHne NnpuMepHo 15 MUHYT.

Mocne oxnaxaeHws BbITPUTE M3NWULLKWM Macna, Hanpumep, GymaxHbIM
NONoTEHLEM.

- BbinonHsite oGxur NnocyAbl B XOPOLLO npoBeTpnBaemMomM nomMeLleHnn, tTak
KaK Harpetoe mMmacrio MOXeT ObIMUTbCA U n3gaBaTb HeﬂpMﬂTHbIVI 3anax.

- Yem nydile Bbl NpoBeAeTe NepBYy KOHCEPBaLMIO, TEM A0fbLUE KacTpHons
OyneT BbINOMHATL CBOK (DYHKLMIO.

Mocne Kax[oro UCNonb3oBaHUA:

- BeimownTe nocyay, kak TONbKO OHAa OCTbIHET, ogHako 6e3 3amaunBaHus. B
cnydyae obpa3oBaHWsi NMPUrOPaHM He UCNONb3yWTe ANA YMCTKU MOCYAbl
arpeccuBHble MOKOLLIME CpeacTBa, MOXHO UCMOMb30BaTb, HANpPUMEP, NECOK.

- TwaTtenebHo BbICYLLINTE KaCTPKOJIHO U HaHeCcuTe TOHKMI CNown pacTUTENbHOIo
Macra Ha BHYTPEHHKOK 4aCTb nNocynbl.

- XpaHuTb Nocyay B CyXOM MecCTe.

HeCOOTBeTCTByIOI.I.I,aH KOHCepBauusa nocyabl MOXeT nNnpuBectTu K
pXaBneHn KacTpronu. OHO MOXeT ObiTb BbI3BaHO ANUTENbHBIM
3amMaynmBaHneM, XxpaHeHnem B LIJKaCb'-IVIKaX HeBbICyLIJeHHOI7I nocygbl u”
XpaHeHnem B ‘-IyFyHHOI7| nocyane KUCIbIX NULeBbIX NPOAYKTOB.
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Ecnu BO3HUKHYT credbl pXaBuvHbl, yaanute ux MpPOBOMOYHON NOCYAHOW
MOYarskon, MNeckoM WunuM nUEeBONn COoOoM - NPOTUpPanWTE MNOBEPXHOCTb
KacTptonu, noka He MCYE3HYT BCe cnefbl pXaBuuHbl, HE OnacasiCb, YTO
kacTptonga dyget nospexaeHa. 1o OkOHYaHWMM 3TON NpoLeaypbl NOBTOPUTE
OEVNCTBMSA, onncaHHble B pasaene: [NepBoe Mcnonb3oBaHme.

MomMHuTe:

e [InA MbITbA YYryHHOM MNOCyAbl He WCMONb3yNTe HUKaKUX
MOIOLUNX CPEeACTB U HE MOMTE ee B NOCYAOMOEYHOW MaluMHe.

e He cTtaBbTe u4yryHHyl0 nocyay Ha CTEeKNsHHble W  Xpynkue
NMOBEPXHOCTU BO n3bexaHne nx NoBpexaeHus.

e He ucnonb3ynte 4yryHHylo nocygy B MUKPOBOJSHOBbIX MeYax.

e [lpy wvcrnonb3oBaHMM YYryHHOW nocyabl MCNONb3yNTE TONBbKO
OEepEeBAHHbIE UMM CUNWKOHOBLIE CTOMOBbIE MPUBOpPBI, 4TOBLI He
NOBPeANTb YYrYHHYIO MOBEPXHOCTb.

e He ctaBbTe Xx0NOAHYIO YYTYHHYIO MOCYAY HENOCPEACTBEHHO Ha
ropsAvyo NIUTY UMM B TOPAYYIO AYXOBKY. 9TO MOXET NPUBECTU
K «TennoBoMy yaapy» MW paspylieHuto uspenusa. Bcerpa
cTaBbTe MNOCyAy Ha XONOAHYIO NIUTY UMK B XONOAHYIO YXOBKY
M MOCTENeHHO YyBenuMyYMBaWTe TemnepaTtypy - 3TO TaKke
npeaoTBpaTUT NpUNMNaHne NULLK K nocyae.

e B xoge wucnonb3oBaHWsi nocygy CTaBbTe€ UCKIMIOYUTENBbHO Ha
CTabunbHOM NOBEPXHOCTW.

e [lpn nogorpese Ha rasoBoW NNUTE BbLICOTY MMAMEHU KOHMOPKU
OoTperynupynte Tak, 4ToObl OHa He MpeBbiana YPOBHS HWXHEro
Kpas kacTptonu.

e YyryHHas nocyda He noAxoAMT AOfs rOTOBKM BCYXYl - Bcerga
ncrnonb3ynte pactuTenbHoe Nnbo CMMBOYHOE MAacro, UMW Xup.
MoporpeB 6noga BCyxXyld MOXET MNPUBECTUM K  CTOMKOMY
NOBPEXOEHNIO MOCYAbI.

e [lpurotoBneHHoe ©Ongo He  paspesalte Ha  nopuum
HernocpeaCcTBEHHO B YYryHHOW NoCcyAe - COBeTyeM NeperioxXuTb ero
B COOTBETCTBYIOLLYIO MOCYAY NMOO0 Ha pa3faeriouHyto AOCKY, a TOMbKO
noTom paspesartb.

e He wucnonb3ynte BHYTPM UYryHHOW MOCYAbl MUKLIEPLI W
SMNeKTpUYECKMe MeLlankm - 9To MOXET MPUBECTU K MOBPEXAEHUIO
YYryHHOW NMOBEPXHOCTH.
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e [OpAYYl0 YYryHHYIO Nocyay Bceraa cTaBbTe Ha AepeBsiHHbIE JOCKM,
CUMMKOHOBbIE MaThl NGO noaxoasLme ANnsa STOW Lenu NoaKnagku.

e [opsAvyl0 UYryHHyl0 nocyay He TMorpyxamte B Boay -
obs3aTenbLHO MOAOXAUTE, MOKa KacTprons ocThbiHeT. Peskas
CMeHa TemnepaTypbl MOXeT Bbi3BaTb CTOMKOe noBpexaeHue
nocynbl.

BHumaHue! lMocne kaxpgoro McCNonb30BaHUA CMaXbTe BHYTPEHHUEe
CTEHKM YYrYHHOM MOCyAbl TOHKAM CRoeM nboro nuwieBoro
pacTuTenbLHOro Macna. 3To NPpoANIUT CPOK ee CNYyXObl.

YKA3AHUA NO TEXHUKE BE3OMNMACHOCTHU

e Vcnonb3oBaHue n3genunsi He B COOTBETCTBUM C €ro Ha3HayYeHMeM
3anpeLueHo.

e K3pgenue He MOXeT MCNONb30BaTLCS A8 AETCKUX UTp.

e byabTe OCTOPOXHbI NPU WUCNONB3OBAHUW YYryHHOW nocydbl -
0COBEHHOCTb YyryHa - €ro 3HauuTenbHbI Bec, U criegyeT ObiTh
OCTOPOXHbIM, YTOObI HE YPOHUTL MOCYAY.

e YNakoBKY W W3HOLIEHHOE u3genue cnegyet yTunmM3MpoBaTbh B
COOTBETCTBMM C AEWCTBYIOLLMMM HOpMaTBaMU CTPaHbl, B KOTOPOW
nsgenve Ucnonb3yeTcs.

an

— NAUDOJIMO INSTRUKCIJA —
KETAUS PUODAS SU KEPTUVE

Siame 3,5 | talpos ketaus puode galima greitai paruosti daug skaniy
patiekaly, kurie iSsaugoja savo sveikgsias ir skonio savybes. Tinka
troskiniams, kepsniams, sriuboms ir pan. — viskas priklauso nuo Jisy
sumanumo.

Puodo dangti gali bati naudojamas ir kaip keptuvé, kurioje galima greitai
iSkepti mégstamus patiekalus.
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Ir puoda, ir keptuve galima naudoti ant visy Silumos S$altiniy: dujiniy,
elektriniy, keraminiy, indukciniy virykliy, orkaitése, vir§ atviros ugnies, pvz.,
ant lauzo ar kepimo groteliy.

Nenaudoti mikrobangy krosnelése.

Naudojamas auks$toje temperatiroje ir liesdamasis su jvairiais patiekalais
indas neiSskiria jokiy kenksmingy junginiy.

Aukstos kokybés ketaus liejinys tolygiai jkaista ir iSskiria Siluma.

Puodo ir keptuvés iSvaizda suteikia galimybe abiejuose induose patiekalus
patiekti tiesiai ant stalo. Taip patiektas patiekalas ilgai iSlaiko Siluma.

Rinkinyje yra:

e Puodas su ketaus rankenomis:
talpa: 3,51
matmenys:
apatinis iSorinis skersmuo: 23 cm
virSutinis iSorinis skersmuo: 26 cm
aukstis be keptuvés: 12 cm
aukstis su keptuve: 15 cm
e Keptuvé su ketaus rankenomis, kuri kartu yra ir puodo dangtis:
iSorinis skersmuo: 26 cm

DEMESIO! Prie$ pradedant naudoti gaminj bitina susipazinti su Sia
instrukcija ir iSsaugoti jg ateiciai.

DEMESIO! Ketaus rankenos jkaista, todél batina mivéti apsaugines
pirstines.

NAUDOJIMO BUDAS
Pirma karta naudojant:

- Indg (puodg ir keptuve) gerai nuplauti Siltu vandeniu su baltuoju actu
(50/50%), kad nelikty augalinio aliejaus, kuriuo iSteptas indo pavirSius
gamykloje, paskiau gerai iSdziovinti, geriausia popieriniu ranksluosciu.
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- Indo pavirSiy gerai iStepti storu bet kokio valgomojo aliejaus sluoksniu (pvz.,
naudojant minkstg skudurélj ar popierinj ranksluost;).

Pakaitinti indg vir§ degiklio arba orkaitéje aukstoje temperaturoje
(170-200°C) apie 15 minuciy.

Nuo atauSusio indo paSalinti aliejaus pertekliy, pvz., popieriniu
rank$luosciu.

- Visa tai atlikti gerai védinamoje patalpoje, nes kaitinamas aliejus gali domyti
ir skleisti nemalony kvapa.

- Kuo geriau atlikus Siuos veiksmus prie$ pirmg kartg naudojant, tuo ilgiau
puodas tinkamai tarnaus.

Kiekvieng karta panaudojus:

- Indg iSplauti i karto baigus naudoti, bet nereikia jo mirkyti. Likus svilésiuy,
nenaudoti agresyviy plovikliy, galima Sveisti, pvz., sméliu.

- Puoda gerai iSdziovinti ir vidines sieneles sutepti plong valgomojo aliejaus
sluoksn;.

- Inda laikyti sausoje vietoje.

laikymas spintelése neiSdziovinus ir laikant ketaus inde rigscius patiekalus.

Atsiradus rddziy zymiy, galima jas nuo ketaus indy paSalinti metaliniu
Sveistuku, sméliu arba geriamaja soda — puodo pavirSiy Sveisti, kol dings visi
ridziy pédsakai, nesibaiminti, kad gali bati sugadintas puodas. Paskiau
pakartoti veiksmus, nurodytus ,Pirmg kartg naudojant®.

Atsiminti:
e Ketaus indams plauti nenaudoti jokiy plovikliy ir neplauti
indaplovése.
¢ Nenaudoti ketaus indy ant stikliniy ir trapiy, pazeidimams paveikiy
pavirsiy.
e Ketaus indy nenaudoti mikrobangy krosnelése.
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¢ Naudojant indg naudoti tik medinius arba silikoninius jrankius, kad
nepazeisty ketaus pavirSiaus.

o Salto ketaus indo nedéti ant jkaitusios kaitlentés ar j karsta
orkaite. Kyla ,Siluminio Soko“ grésmé ir galima sugadinti
gaminj. Inda déti tik ant Saltos kaitlentés arba j Saltg orkaite ir
pamazu didinti temperatiirg — taip iSvengiama, kad patiekalas
nelipty prie indo sieneliy.

¢ Naudojamg indg déti tik ant stabilaus pavirSiaus.

o Kaitinant ant dujinés viryklés liepsng nustatyti taip, kad nesiekty uz
indo apatinio krasto.

e Ketus netinkamas gaminti sausuoju badu — naudoti aliejy, sviestg
arba taukus. Sausai Sildant patiekalg galima negrjztamai sugadinti
inda.

e Paruostos porcijos nepjaustyti ant ketaus pavirSiaus — patiekalg
perdéti j tinkama indg arba ant pjaustymo lentos ir tik tada pjaustyti.

¢ Inde nenaudoti elektriniy plakikliy ar maiSytuvy — galima pazeisti
ketaus pavirsiy.

o Karstg ketaus indg visada statyti ant medinés lentelés, silikoninio
kilimeélio ar tinkamo padékliuko.

e Karsto ketaus nekisti j vandenj — butinai palaukti, kol puodas
ataus. Staigiai pasikeitus temperatirai galima negrjztamai
sugadinti inda.

Démesio! Po kiekvieno naudojimo ketaus indy vidines sieneles sutepti
plonu bet kokio valgomojo aliejaus sluoksniu. Taip ilgiau tarnaus.

SAUGOS NURODYMAI

e DraudZiama indg naudoti ne pagal paskirtj.

e Indas netinka vaikams Zaisti.

e Naudojant indg laikytis atsargumo — ketus yra gana sunkus, todél
reikia bati atsargiems, kad indas neiskristy i$ ranky.

e Pakuote ir panaudotg indg Salinti, laikantis Salies, kurioje indas
naudotas, teisés akty reikalavimy.
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— LIETOSANAS PAMACIBA -
CUGUNA KATLS AR PANNU

Ar Cuguna katla, tilpuma 3,5 I, palidzibu var atri pagatavot daudz gardu
édienu, saglabajot to veseligas un garsas 1paSibas. Tas ir lieliski piemérots
sacepumu, ragu, zupu utml. pagatavosanai — viss ir atkarigs no Jlsu ieceres.

Katla vaks vienlaikus veic pannas-grila funkciju, tam pateicoties Jis varat atri
izcept iecienttos édienus.

Gan katlu, gan pannu ir iesp&jams lietot uz jebkura siltuma avota: uz gazes,
elektriskas, keramiskas, indukcijas plitim, cepeskrasnis un uz restes virs
atklatas uguns, pieméram, uz ugunskura vai grila.

Nelietot mikrovilnu krasnts.

Izmantojot augstas temperatiras un kontakta ar dazadiem &dieniem, trauki
neizdala kaitigus savienojumus.

Pateicoties augstvértigajam Cuguna I€jumam, tas vienmeérigi sasilst un atdod
siltumu.

Katla un pannas izgatavoSanas estétiskums padara abus traukus piemérotus
servésanai tiesi uz galda. Sadi pasniegti &dieni ilgstosi saglaba siltumu.

Komplekta sastava ietilpst:

e Katls ar Cuguna rokturiem:
tilpums 3,51,
izmeéri:
apaks$eéjais argjais diametrs 23 cm
augs$éjais aréjais diametrs 26 cm
augstums neskaitot pannu 12 cm
augstums kopa ar pannu 15 cm
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e Panna — grils ar éuguna rokturiem, kas veic arl katla vaka funkciju:
aréjais diametrs 26 cm

UZMANIBU! Pirms sakt lietoanu ir jaiepazistas ar $o lietoSanas pamacibu
un jasaglaba ta turpméakai lietoSanai.

UZMANIBU! Trauka uguna rokturi stipri sakarst, tadé| ir jalieto aizsargcimdi.

LIETOSANAS VEIDS
Pirma lietosana:

- Rap1gi izmazgajiet trauku (gan katlu, gan pannu) silta Gdent, pievienojot
balto etiki (50/50%), lai atbrivotos no augu ellas, kas péc izgatavoSanas tika
izmantota trauka virsmas aizsardzibai, tad rapigi nosusiniet trauku, vélams
ar papira dviela palidzibu.

- Virsmu rapigi iesméréjiet ar biezu jebkuras augu ellas kartu (pieméram,
izmantojot mikstu dranas salveti vai papira dvieli).

- Apméram 15 mindtes karséjiet trauku uz degla vai cepeskrasni augsta
temperatdra (170-200°C).

- Péc atdziSanas noslaukiet lieko ellu no trauka, pieméram, ar papira dvieli.

- Apdedzinasanu veiciet labi ventiléjama telpa, jo dego3a ella var dimot un
izplatit nepatikamu smaku.

- Jo labak tiek veikta konservacija, jo ilgak katls veiks savas funkcijas.
Péc katras lietoSanas:

Traukus mazgajiet uzreiz péc to atdziSanas, tomér tie nav jaiemérc.
Gadijuma, ja édiens ir piededzis, nelietojiet agresivus mazgasanas lidzek|us,
var izmantot, piemé&ram, smiltis.

- Rapigi nosusiniet katlu un katla iekSiené uzklajiet planu kartu augu ellas.

- Trauku glabajiet sausa vieta.
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Nepareiza trauka apkope var radit katla risésanu. To var izraisit ilgstoSa
mércéSana, nenosusinata trauka glabasana skapisos, ka art skabu édienu
glabasana €uguna trauka.

Paradoties riséSanas pédam, notiriet to ar drasSu sakli, smiltim vai partikas
sodu — tiriet katla virsmu I1dz izzudTs visas riséSanas pédas, nebaidoties, ka
katls tiks bojats. Péc 3T etapa atkartojiet procediras, kas aprakstits sadala:
Pirma lieto8ana.

Atcerieties:

Nelietojiet mazgajamos lidzek|us éuguna trauku mazgasanai un
nemazgajiet tos trauku mazgajamaja masina.

Neizmantojiet Suguna traukus uz stikla un trauslam virsmam, kuras
paklaujas bojajumiem.

Neizmantojiet Cuguna traukus mikrovilnu krasnfts.

Lai nesabojatu ¢uguna virsmu, izmantojot Cuguna traukus, lietojiet
tikai koka vai silikona piederumus.

Nelieciet aukstus €uguna traukus tieSi uz sakarsétas plits vai
karsta cepeskrasni. Tas var izraisit “termisko Soku” un
izstradajuma nederigumu. Vienmer lieciet traukus uz aukstas
plits vai auksta cepeskrasni, tad pakapeniski palieliniet
temperatiru — tas novérsis ari édiena pielipSanu traukiem.
LietoSanas laika traukus novietojiet tikai uz stabilas virsmas.
Karséjot uz gazes plits, liesmu reguléjiet tada veida, lai ta neizietu
aiz katla apaks$éjas malas.

Cuguns nav piemérots sausajai gatavo$anai — vienmér izmantojiet
augu ellu, sviestu vai taukus. Sausa édiena sildiSana var radrtt
neatgriezeniskus trauku bojajumus.

Sagatavota porciju negrieziet tiedi uz uguna virsmas —més iesakam
Jums parlikt édienu piemérota trauka vai uz dehsa, un tikai tad
uzsakt ta sagrieSanu.

Nelietojiet trauka rokas vai elektriskos mikserus — tas var sabojat
céuguna virsmu.

Vienmer lieciet karstus ¢uguna traukus uz koka déliSiem, silikona
paklajiniem vai $im nolikam piemérotiem paliktniem.
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¢ Nelieciet karstu ¢ugunu udeni — obligati pagaidiet Iidz katls
atdziest. Krasa temperatiras maina var radit neatgriezeniskus
trauka bojajumus.

Uzmanibu! Péc katras lietoSanas iesméréjiet Cuguna trauka iekSpusi ar
planu partikas ellas kartinu. Tas pagarinas ta lietoSanas terminu.

DROSIBAS TEHNIKAS INSTRUKCIJAS

e lerici ir aizliegts lietot neatbilstoSi ta méerkim.

e lerice nav paredzéta bérnu rotalam.

e Lietojot Cuguna traukus, ir jaievéro TpaSa piesardziba — Cuguna
traukus.

e lepakojums un izlietotais izstradajums ir jautilizé atbilstoSi tas valsts,
kura izstradajums tiek lietots, spéka esoSajiem noteikumiem.

(EE)

— KASUTUSJUHEND —
MALMPOTT KOOS PANNIGA

Selle 3,5-liitrise malmpoti abil saab valmistada kiiresti palju maitsvaid roogi,
séilitades nende tervisele kasulikud omadused ja hea maitse. See sobib
suurepdraselt vormiroogade, raguude, suppide jne valmistamiseks — kdik
soltub teie kavatsusest.

Poti kaas taidab samal ajal ka grillpanni funktsiooni, tanu millele saate oma
lemmikroogi kiiresti valmistada.

Nii poti kui ka panni kuumutamiseks vdib kasutada erinevaid soojusallikaid:
gaasi-, elektri-, induktsioon- ja keraamilist pliiti, praeahjudes ja lahtisel tulel
restide peal, naiteks I6kkel vdi grillahjus.

Mitte kasutada mikrolaineahjudes.
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Korgete temperatuuride juures kasutamise korral ja kokkupuutumisel
erinevate roogade, ei eraldu malmpotist mitte mingisuguseid kahjulikke
Uhendeid.

Tanu kvaliteetsele malmvalule kuumeneb ja eraldab soojust Uhtlaselt.

Poti ja panni esteetiline valimus vdéimaldab neid toidu serveerimiseks otse
lauale panna. Sellise serveerimisviisi korral sailivad road kaua soojana.

Komplekti kuuluvad:

e Malmist kdepidemetega pott:
maht: 3,5 |
modtmed:
alumine valislabimoot: 23 cm
Ulemine valislabimdot: 26 cm
kdrgus ilma pannita: 12 cm
kérgus koos panniga: 15 cm
e Malmist kadepidemetega grillpann, mis samuti tdidab ka potikaane
funktsiooni:
valislabimoot: 26 cm

TAHELEPANU! Tutvuge enne toote kasutamist kiesoleva kasutusjuhendiga
ja hoidke see edasiseks kasutamiseks alles.

TAHELEPANU! Koé6gindu malmist kdepidemed kuumenevad tugevalt ja
seeparast tuleb kasutada kaitsekindaid.

KASUTAMISVIIS
Esmakordne kasutamine:

- Peske kdogindu (nii pott kui ka pann) hoolikalt puhtaks sooja veega, millele
on lisatud valget &adikat (50/50%), et vabaneda taimedlist, mida kasutati
k66gindu pinna kaitsmiseks parast selle valmimist, seejarel kuivatage
kd6gindu hoolikalt kuivaks, soovitatavalt paberkateratikuga.

- Maarige k66gindu pind hoolikalt kokku paksu kihi Ukskdik millise taimedliga
(kasutades selleks naiteks pehmet riidest salvratikut voi paberkéateratikut).
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- Kuumutage koo6gindud pliidirdngal vdi praeahjus korgel temperatuuril
(170-200°C) ligikaudu 15 minuti jooksul.

- Eemaldage parast jahtumist liige 0li kdogindult, naiteks paberkateratikuga.

- Viige kuumutamine labi hasti dhutatavas ruumis, sest kuum 6&li vdib suitseda
ja levitada ebameeldivat |6hna.

- Mida paremini esimene konserveerimine labi viiakse, seda kauem pott oma
funktsiooni taidab.

Parast iga kasutamiskorda:

Niipea, kui kddgindu jahtub, peske see kohe puhtaks, kuid valtige seejuures
leotamist. Kui toit on poti kilge kérbenud, siis arge kasutage agressiivse
toimega pesemisvahendeid, nende asemel voib kasutada naiteks liiva.

- Kuivatage pott hoolikalt ja katke selle sisepind 6hukese kihi taimedliga.

- Hoidke k66gindud kuivas kohas.

Ko66gindu valesti hooldamine voib pohjustada selle roostetamise. Seda
vOib pdhjustada pikaajaline leotamine, kuivatama ké6gindu hoidmine kapis,
samuti happeliste roogade hoidmine malmist kd6gindus.

Roostejalgede ilmumise korral eemaldage need traatkasna, liiva voi
sdogisoodaga — hodruge poti pinda seni, kuni kaovad kdik rooste jaljed,
kartmata, et pott saab kahjustada. Parast seda etappi korrake protseduuri,
mida on kirjeldatud jaotises: Esmakordne kasutamine.

Pidage meeles:

e Arge kasutage malmist kd6ginou pesemiseks
pesemisvahendeid ega drge peske seda ndudepesumasinas.

e Arge kasutage malmist kddgindud klaasist ja habrastel pindadel, mis
voivad kergesti puruneda.

e Arge kasutage malmist k66gindud mikrolaineahjus.

e Selleks, et valtida kddgindu malmpinna kahjustamist, kasutage
selles toiduvalmistamisel ainult puidust vai silikoonist tarvikuid.
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e Arge pange kilma malmndud otse kuumale pliidile véi
praeahju. See voib péhjustada ,termilise Soki” ja muuta
ko6o6ginou kasutamiskélbmatuks. Pange malmnéu alati kiilmale
pliidile voi kiilma praeahju ja tostke temperatuuri jarkjargult —
see hoiab ka dra toidu kleepumise ké6ginou kiilge.

e Pange kd06gindu kasutamise ajal ainult kindlale pinnale.

e Kui kuumutate malmnéud gaasipliidil, siis reguleerige leeki selliselt,
et see ei ulatuks poti serva alt valja.

e Malm ei sobi toidu valmistamiseks ilma maardeaineteta — alati tuleb
kasutada taimedli, vdid vdi rasva. Toidu kuumutamine ilma
maardeaineteta kahjustab kd6gindud podrdumatult.

¢ Valminud toiduportsjonit ei tohi tikeldada vahetult malmndu pinnal —
me soovitame teil valminud roa sobivale ndule voi alusele timber
tosta, ja alles seejarel asuda seda tiikeldama.

e Arge kasutage malmndus kéasi- voi elektrimiksereid — see vbib
kahjustada malmpinda.

e Pange tuline malmnéu alati puidust plaadile, silikoonist matile voi
selleks sobivale alusele.

e Arge pange kuuma malmndud vette — kindlasti oodake ara, kuni
pott jahtub. Jarsk temperatuurimuutus v6im malmnéud
poordumatult kahjustada.

Tahelepanu! Maidrige iga kord parast malmndéu kasutamist selle
sisemised seinad kokku 6hukese kihi likskoik millise taimedliga. See
pikendab malmnéu kasutamisiga.

OHUTUSJUHISED

e Toote mittesihiparane kasutamine on keelatud.

e Toodet ei tohi kasutada laste manguasjana.

e Malmndu kasutamisel tuleb olla eriti ettevaatlik — malmi eriparaks on
—suur kaal, ja seeparast tuleb olla tdhelepanelik, et malmndud mitte
maha pillata.

e Toote pakend ja kasutamiskdlbmatu toode tuleb utiliseerida
vastavalt selle riigi kehtivatele eeskirjadele, kus toodet kasutatakse.
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WARUNKI GWARANCJI

1. Niniejsza gwarancja jest udzielana przez firme
BROWIN Spétka z ograniczong odpowiedzialnoscig Sp. k. z siedzibg przy ul.
Pryncypalnej 129/141; 93-373 £6dz, nazywang w dalszej czesci gwaranc;ji
Gwarantem.

2. Niniejsza gwarancja dotyczy wytgcznie sprzetu uzywanego na terytorium Polski.
3. Okres gwarancji na produkt wynosi 12 miesigcy od daty zakupu sprzetu.

4. W przypadku wad uniemozliwiajgcych korzystanie ze sprzetu, okres gwaranc;ji
ulega przedtuzeniu o czas od dnia zgtoszenia wady do dnia wykonania naprawy.

5. Gwarancja uprawnia do bezpfatnych napraw nabytego sprzetu, polegajgcych na
usunieciu wad fizycznych, ktdre ujawnity sie¢ w okresie gwarancyjnym, z
zastrzezeniem punktu 11.

6. Zgtoszenie wady sprzetu powinno zawierac:

e dowdd zakupu towaru;
e nazwe i model towaru wraz ze zdjeciami uzasadniajgcymi reklamacje.

7. Reklamujgcy powinien spakowac¢ produkt, odpowiednio zabezpieczajgc go przed
uszkodzeniem w czasie transportu.

8. Gwarant w terminie 14 dni od daty zgtoszenia wady ustosunkuje sie do
zgtoszonej reklamaciji. Jezeli do dokonania naprawy wystgpi koniecznos¢
sprowadzenia czesci zamiennych z zagranicy, termin naprawy moze ulec
przedtuzeniu do czasu sprowadzenia niezbednej elementow, lecz maksymalnie do
30 dni roboczych od daty otrzymania towaru do naprawy.

9. Gwarancja obejmuje wszelkie wady materiatowe i produkcyjne ujawnione w
czasie normalnej eksploatacji zgodnie z przeznaczeniem sprzetu i zaleceniami
podanymi na opakowaniu lub w instrukcji uzytkowania. Warunkiem udzielenia

gwarancji jest uzytkowanie sprzetu zgodnie z instrukcja.

10. Zakres czynnosci naprawy gwarancyjnej nie obejmuje czyszczenia, konserwaciji,
przegladu technicznego, wydania ekspertyzy technicznej.

11. Gwarancja nie obejmuje:

e uszkodzen mechanicznych, chemicznych, termicznych i korozji;

e uszkodzen spowodowanych dziataniem czynnikdw zewnetrznych,
niezaleznych od producenta, a w szczegoélnosci wyniktych z uzytkowania
niezgodnego z instrukcjg obstugi;

e usterek powstatych w wyniku niewtasciwego montazu sprzetu;

e samowolnych, dokonywanych przez uzytkownika lub inne nieupowaznione
osoby napraw, przerdbek lub zmian konstrukcyjnych;
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e uzytkowanie poza normalnym zakresem konsumenckiego zastosowania w
warunkach domowych.

12. Powyzsze oswiadczenie nie ma wptywu na statutowe prawa konsumenta
wynikajgce z odpowiednich praw krajowych i na prawa konsumenta w stosunku do
sprzedawcy, u ktérego zakupiono ten produkt. Niniejsza gwarancja na sprzedany
towar konsumpcyjny nie wytgcza, nie ogranicza ani nie zawiesza uprawnien
kupujgcego wynikajacych z niezgodnosci towaru z umowa.

13. Gwarancja nie nadaje Kupujgcemu prawa do domagania sie zwrotu utraconych
zyskéw zwigzanych z uszkodzeniem urzadzenia oraz strat zwigzanym z powodu
uszkodzenia sprzetu.

14. W przypadku zapotrzebowania na ustugi serwisu, w ramach gwarancji lub bez,
nalezy skontaktowa¢ sie ze sprzedawca, u ktérego zakupiono produkt. Przed
skontaktowaniem sie ze sprzedawcg lub serwisem zalecamy dokfadnie przeczytanie
broszury z instrukcjami dotgczonej do produktu.

15. W przypadku zakupu bezposrednio u producenta reklamacje mozna sktadac
bezposrednio na stronie www.browin.pl w zaktadce Zgtaszanie reklamaciji lub za
posrednictwem drogi elektronicznej pod adresem reklamacje@browin.pl.

W przypadku zakupu u dystrybutora zaleca sie dokonanie zgtoszenia za jego
posrednictwem.

Zyczymy satysfakcji z uzytkowania zakupionego produktu

i zachecamy do zapoznania sie z bogatym asortymentem dostepnym w ofercie
naszej Firmy.

BROWIN
Spoétka z ograniczong
odpowiedzialnoscia Sp. k.
ul. Pryncypalna 129/141
PL 93-373 todz
tel. +48 42 23 23 230
www.browin.pl
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