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Prosimy doktadnie przeczytaé niniejszq instrukcje i zachowad jq na przysztosé.

Instrukcje dotyczqce bezpieczenstwa

Podczas uzywania urzgdzen elektrycznych zawsze nalezy stosowaé
podstawowe srodki ostroznosci.

Przed podtgczeniem urzqdzenia do zasilania sieciowego nalezy
sprawdzi¢, czy napiecie podane na tabliczce znamionowej jest
zgodne z napieciem w sieci lokalnej.

To urzqgdzenie moze by¢ uzywane przez dzieci w wieku od 8 lat oraz
osoby o ograniczonych zdolnosciach fizycznych, sensorycznych lub
umystowych, a takze nieposiadajqce wiedzy lub doswiadczenia w
uzytkowaniu tego typu urzqdzen, pod warunkiem, ze bedq

one nadzorowane lub zostanq poinstruowane na temat bezpiecznego
korzystania z tego urzqgdzenia oraz poinformowane o

potencjalnych zagrozeniach.

Produkt nie jest przeznaczony do zabawy, dlatego dzieci powinny
uzywac go pod nadzorem.

Dzieci nie powinny czysci¢ ani konserwowaé urzgdzenia, chyba ze
majq wiecej niz 8 lat i sq nadzorowane w trakcie tych czynnosci.

Ten produkt nie jest zabawkgq.

Ten produkt nie zawiera czesci, ktére mogq by¢ serwisowane przez
uzytkownika. Jesli przewdd zasilajgcy, wtyczka lub jakakolwiek inna
czesc urzqdzenia nie dziata prawidtowo albo zostata upuszczona
bqdz uszkodzona, naprawy nalezy powierzyé wytqgcznie
wykwalifikowanemu elektrykowi. Nieprawidtowo przeprowadzona
naprawa moze narazié¢ uzytkownika na niebezpieczenstwo.
Urzqdzenie i jego przewdd zasilajgcy nalezy przechowywaé

w miejscu niedostepnym dla dzieci.

Wiqczone lub stygnqce urzqdzenie nalezy przechowywaé w miejscu
niedostepnym dla dzieci.

Produkt i jego kabel zasilania nalezy przechowywaé z dala od zrédet
ciepta i ostrych krawedzi, ktére mogq spowodowaé uszkodzenia.
Kabel zasilania nalezy przechowywaé z dala od czesci urzgdzenia,
ktére mogq sie nagrzewaé podczas pracy.

Urzqgdzenie nalezy trzymac¢ z dala od urzqdzen emitujgcych ciepto.
Nie wolno zanurzaé urzgdzenia w wodzie ani innym ptynie.

Nie wolno obstugiwaé urzgdzenia mokrymi rekami.

Nie nalezy pozostawiac urzqdzenia bez nadzoru po podtgczeniu do
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sieci elektrycznei.
Nie nalezy odiqczaé urzqdzenia od zasilania, ciggnqc za przewédd
— nalezy wytqczy¢ urzgdzenie i wyjqé wtyczke recznie.
Nie wolno ciqgnq¢ ani przenosic¢ urzqdzenia za przewéd zasilajgcey.
Nie wolno uzywaé produktu do celéw innych niz jego przeznaczenie.
Nie nalezy uzywac urzgdzenia na zewnqtrz.
Nie nalezy przechowywaé urzqdzenia w miejscu narazonym na
bezposrednie dziatanie promieni stonecznych ani w warunkach
wysokiej wilgotnosci.
Nie nalezy przesuwac urzqdzenia, gdy jest ono uzywane.
Nie nalezy dotykaé zadnych czesci urzqdzenia, ktére mogq sie
nagrzewaé, ani elementéw grzejnych urzqdzenia, poniewaz moze to
spowodowaé obrazenia ciata.
W przypadku tego urzqdzenia nie nalezy uzywaé przedmiotéw
ostrych lub powodujqgcych scieranie. Nalezy uzywa¢ wytqcznie
drewnianej lub wykonanej z tworzywa sztucznego topatki odpornej
na wysokie temperatury, aby unikng¢ uszkodzenia powtoki
zapobiegaijqcej przywieraniu.
Zawsze nalezy odtqczac urzqdzenie od zasilania po uzyciv, a takze
przed czyszczeniem lub konserwacjq.
Przed przystgpieniem do czyszczenia, konserwacji lub
przechowywania urzgdzenia nalezy zawsze upewnic sie, ze zostato
ono catkowicie schtodzone.
Zawsze nalezy uzywaé urzgdzenia na stabilnej, odpornej na wysokq
temperature powierzchni, na wysokosci zapewniajgcej komfort uzytkownika.
Nie zaleca sie uzywania przediuzacza do zasilania urzqgdzenia.
Urzqdzenia nie nalezy obstugiwaé za pomocq zewnetrznego zegara
ani oddzielnego uktadu zdalnego sterowania innego niz ten, ktéry
zostat dostarczony wraz z urzqdzeniem.
To urzqdzenie jest przeznaczone wyltqgcznie do uzytku domowego. Nie
nalezy go uzywacé do celéw komercyjnych.
Drzwiczki lub zewnetrzna powierzchnia urzqdzenia mogq sie
nagrzewaé podczas pracy.

Przestroga: Gorqca powierzchnia — nie nalezy dotykaé

gorqcych czesci ani elementéw grzejnych urzgdzenia.

Nalezy uwazaé, aby nie polac¢ elementu grzejnego wodag.
Ostrzezenie: Urzqgdzenie nalezy przechowywaé z dala od
materiatéw tatwopalnych.
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Konserwacja

Przed przystqpieniem do czyszczenia lub konserwacji nalezy
odtqczy¢ grill od zrédta zasilania i poczekaé, az catkowicie ostygnie.
KROK 1: przetrzyj obudowe grill miekkq, wilgotnq sciereczkq

i doktadnie osusz.

KROK 2: przypalone fragmenty jedzenia nalezy usung¢, polewaijqc
niewielkq ilosciq cieptej wody z tagodnym detergentem ptyty grzejne
pokryte powtokq zapobiegajqcq przywieraniu, a nastepnie wytrzec
je do czysta recznikiem papierowym. Jesli kawatki jedzenia sq trudne
do usuniecia, nalezy skorzystac¢ z miekkiej gqbki.

Nie wolno zanurza¢ grilla w wodzie ani innym ptynie.

Do czyszczenia grilla i jego akcesoridow nie wolno uzywac silnych lub
sciernych detergentéw ani drucianych zmywakéw, poniewaz moze to
spowodowaé uszkodzenie powierzchni.

Uwaga: grill nalezy czysci¢ po kazdym uzyciu.

Opis czesci
pAa

N

Gérna obudowa 7. Ptyty grzejne pokryte powtokq
Dolna obudowa zapobiegajqcq przywieraniu
Nienagrzewajqcy sie uchwyt 8. Nézki antyposlizgowe

Pokretto regulacji temperatury
Czerwony wskaznik zasilania
Zielony wskaznik gotowosci
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Instrukcja obstugi

Przed pierwszym uzyciem

Przed podtqgczeniem grilla do zasilania sieciowego nalezy wytrze¢ jego obudowe miekkq,
wilgotng szmatkq i doktadnie wysuszyé.

Nie wolno zanurzaé grilla w wodzie ani innym ptynie.

Uwaga: przy pierwszym uzyciu grilla moze pojawi¢ sie
nieprzyjemny zapach lub dym. Jest to zjawisko normalne i wkrétce
ustgpi. Wokét grilla nalezy zapewni¢ odpowiedniq wentylacje.

Korzystanie z rodzinnego grilla wielofunkcyjnego

KROK 1: przygotuj potrawe do upieczenia.

KROK 2: podiqcz grilla do zasilania i podiqcz go, upewniajqc sie, ze pokretto regulacii
temperatury jest ustawione na pozycji ,,0”. Zapali sie czerwona lampka kontrolna
informujgca o wigczeniu grilla .

KROK 3: wybierz zqdanqg temperature, obracajgc pokretto zgodnie z ruchem wskazéwek
zegara. Zapali sie zielona kontrolka sygnalizujgca, ze grill sie nagrzewa.

KROK 4: rozgrzewaij grill przez okoto 2—3 minuty. Po osiqgnieciu zqdanej temperatury
zielona lampka kontrolna zgasnie.

KROK 5: ostroznie otwérz pokrywe za pomocq rekawic odpornych na wysokq temperature.
KROK 6: umies¢ przygotowane sktadniki na dolnej ptycie pokrytej powtokq
zapobiegajgcq przywieraniu, a nastepnie zamknij pokrywe.

KROK 7: piecz przez wymagany czas zalezny od rodzaju sktadnikéw i

stosowanej temperatury.

KROK 8: po zakonczeniu pieczenia ostroznie otwérz pokrywe, uzywajqce rekawic
kuchennych, i wyjmij potrawe, korzystajqc z drewnianej lub wykonanej z tworzywa
sztucznego topatki.

KROK 9: w przypadku przyrzqdzania kilku produktéw po zdjeciu kazdego z nich zamknij
pokrywke, aby utrzymaé ciepto. Przed dodaniem kolejnych produkiéw nalezy zawsze
poczekad, az zgasnie zielony wskaznik gotowosci.

KROK 10: wytqcz grill i wyjmij wtyczke z gniazdka elektrycznego. Pozostaw otwartq
pokrywe i poczekaj, az gofrownica ostygnie.

Uwaga: Przed rozpoczeciem pieczenia nalezy zawsze rozgrzaé
ptyty grzejne pokryte powtokq zapobiegajgcq przywieraniu.
ostroznie polej ptyty grzejne pokryte powtokq zapobiegajgcq
przywieraniu cienkq warstwq oleju do smazenia i delikatnie
rozprowadz go papierowym recznikiem. Pomoze to przedtuzyé
okres eksploatacji powtoki zapobiegajqcej przywieraniu.
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W trakcie korzystania z grilla zielona kontrolka bedzie wiqczac
sie i gasnq¢, aby zasygnalizowad, ze urzgdzenie utrzymuje
wybrang temperature.

Jesli trzeba, niektére sktadniki, takie jak pomidory i cebule,
mozna czesciowo ugotowaé na ptytach grzejnych przed dodaniem
kolejnych produktéw.

Przestroga: podczas pracy ptyty grzejne pokryte powtokq
zapobiegajqcq przywieraniv nagrzewajq sie do bardzo
wysokiej temperatury. Aby uniknq¢ obrazen, nalezy zawsze
uzywaé rekawic ochronnych.

Niektére potrawy nalezy obrécié podczas przyrzqgdzania, aby
zapewnié ich rownomierne upieczenie.

Ostrzezenie: podczas grillowania nalezy zachowaé ostroznosé;
urzqdzenie bedzie emitowac pare.

Nigdy nie nalezy uzywac grilla z otwartq pokrywq.

Przechowywanie

Przed odtozeniem grilla w chtodne i suche miejsce nalezy sprawdzi¢, czy grill jest chfodny,
czysty i suchy.

Nigdy nie nalezy owijac sciSle przewodu wokét grilla. Nalezy owingé go luzno, aby
unikng¢ uszkodzenia.

Dane techniczne

Kod produktu: EK4354P

Wejsicie: 220-240 V ~50-60 Hz

Wyiscie: 1450 W

0 L, R, 7 R ORI
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BARDZO
DUZE
PRZEKASKI

Uniwersalne przepisy dla catej rodziny
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Nalesniki

Sktadniki (na 8 nalesnikéw)

240 g mgki pszennej 4 tyzki roztopionego masta lub 4 tyzeczki proszku do pieczenia
2 jajka oleju roslinnego V> tyzeczki soli

480 ml mleka 2 tyzki cukru

Przygotowanie

Do duzej miski przesiej mgke, cukier, proszek do pieczenia i sél. W oddzielnej misce ubij jajko,
mleko i roztopione masto. Dodaj mokre sktadniki do suchych i miksuj je az do uzyskania gtadkiej
konsystencji. Rozgrzej grill wielofunkcyijny. Posmaruj ptyty pokryte powtokq zapobiegajqcq
przywieraniu mastem lub lekko spryskaj je olejem. Ostroznie wlej 120 ml ciasta na ptyte grilla i
zamknij pokrywke. Piecz przez ok. 5 minut lub do momentu, gdy nalesnik bedzie ztocistobrgzowy i
migkki w dotyku. Ostroznie zdejmij nalesnik z urzqdzenia i umie$¢ go na drucianej podstawce

do chtodzenia.

Powtérz czynnosci z wykorzystaniem pozostatego ciasta. Podawaj z dowolnymi dodatkami.

Nalesniki czekoladowo-bananowe

Sktadniki

130 g mqki pszennej 4 tyzki cukru 2 tyzeczki soli

2 banany, zgniecione 4 tyzki niestodzonego kakao syrop czekoladowy, do podania
2 jajka 2 tyzeczki ekstraktu

120 ml mleka (lub wiecej) waniliowego

4 tyzki stopionego masta 2 tyzeczki sody oczyszczonej

Przygotowanie

Do duzej miski przesiej mgke, cukier, proszek do pieczenia i sél. W oddzielnej misce wymieszaj jajko,
banana i roztopione masto. Dodaj mokre sktadniki do suchych, a nastepnie dodaj mleko i miksuj

do uzyskania gtadkiej konsystencji. Rozgrzej grill. Posmaruj ptyty pokryte powtokq zapobiegajgcq
przywieraniu mastem lub lekko spryskaj je olejem. Ostroznie wlej 120 ml ciasta na ptyte grilla i
zamknij pokrywke. Piecz przez ok. 5 minut lub do momentu, gdy nalesnik bedzie ztocistobrgqzowy i
miekki w dotyku. Ostroznie zdejmij nalesnik z urzqdzenia i umie$¢ go na drucianej podstawce

do chtodzenia. Powtérz czynnosci z wykorzystaniem pozostatego ciasta. Podawaj polane

syropem czekoladowym.










Ciasteczka z kawatkami czekolady

Sktadniki

250 g mgki pszennej 75 g niesolonego 2 tyzeczki proszku do pieczenia
200 g jasnego masta, miekkiego 1 tyzeczka soli

cukru trzcinowego 2 duze jajka, ubite lody waniliowe do podania

200 g widrkéw czekoladowych 2 tyzeczki
ekstraktu waniliowego

Przygotowanie

W duzej misce utrzyj masto z cukrem do uzyskania jasnej, puszystej masy. Dodaij jajko i ekstrakt
waniliowy i ubijaj do doktadnego wymieszania. Przesiej mgke, dodaj proszek do pieczenia i sél, a
nastepnie wymieszaj do uzyskania gtadkiej masy. Dodaj wiérki czekoladowe za pomocq drewnianej
tyzki lub szpatutki. Rozgrzej grill wielofunkcyjny. Posmaruj ptyty pokryte powtokq zapobiegajacq
przywieraniu mastem lub lekko spryskaj je olejem. W16z porcje ciasta do grilla i zamknij pokrywke.
Piecz przez ok. 6—10 minut lub do momentu, gdy ciastka bedq ztocistobrgzowe. Dluzszy czas
pieczenia sprawi, ze ciasteczka bedq bardziej chrupiqce. Ostroznie zdejmij ciasteczka z urzqdzenia
i umie$¢ je na drucianej podstawce do chtodzenia. Podawaij ciepte z lodami waniliowymi.

Placki ziemniaczane

Sktadniki

4 $rednie ziemniaki, obrane 4 tyzki mgki pszennej Y2 tyzeczki rozkruszonego
i starte 1 tyzeczka cebuli w proszku czarnego pieprzu

1 cebula, drobno pokrojona 1 tyzeczka soli jogurt grecki do podania
2 jajka

Przygotowanie

W duzej misce wymieszaj wszystkie sktadniki. Rozdziel mieszanine na mate porcje i uksztattuj w
ptaskie placuszki. Rozgrzej grill wielofunkcyjny. Posmaruj ptyty mastem lub lekko spryskaj je olejem.
Za pomocq zaroodpornej topatki ostroznie wiéz placki do grilla i zamknij pokrywke. Przypiekaij
placki pojedynczo, az stang sie ztocistobrqzowe i chrupiqce. Ostroznie zdejmij placki z urzqdzenia i
umies¢ je na drucianej podstawce do chlodzenia. Podawaj z jogurtem greckim.

Pelne sniadanie angielskie

Sktadniki

300 g miniaturowych pieczarek 3 plastry wedzonego boczku wolnego wybiegu
4 plastry sera halloumi 2 $rednie jajka od kur z 2 kietbaski
Przygotowanie

Rozgrzej grill wielofunkcyjny na $rednim lub wysokim ustawieniu i wlej olej roélinny na jego ptyte.

Po rozgrzaniu oleju umies¢ kietbaski, bekon, grzyby i halloumi i maz, az sktadniki bedq chrupiqce lub
do wybranego poziomu zarumienienia. Wbij na grilla 2 $rednie jajka. Wymieszaj je lub usmaz w
catosci. Uzyj topatki lub drewnianej tyzki, aby réwnomiernie rozprowadzié sktadniki na powierzchni
grilla, regularnie odwracajqc mieso i ser, aby unikngé przypalenia.

Podawaj gorgce.
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Pizza Margherita
Sktadniki

Ciasto na pizze

2 g cieptej wody

(40-46 °C)

2V szklanki (300 g) niebielonej
maki uniwersalnej

Sos do pizzy

2-3 $wieze zqbki czosnku,
przecisniete przez praske

1 szklanka puree z pomidoréw

Dodatki

5—6 duzych $wiezych lisci
bazylii, plus dodatkowe listki
do przybrania

200 g $wiezego sera
mozzarella® pokrojonego w

2 tyzki kaszy manny lub

maki uniwersalnej,

do posypania blatu (podzielone)
1 tyzka oliwy z oliwek z
pierwszego ttoczenia

San Marzano (lub wioskich
pomidoréw sliwkowych)

W puszce

1 tyzeczka oliwy z oliwek
z pierwszego ttoczenia,
plus dodatkowa ilos¢ do

kostke o grubosci ok. 1 cm
2-3 tyzki drobno startego sera
Parmigiano-Reggiano, plus
dodatkowa ilo$¢ do posypania

(*zalecana $wieza mozzarella)

Przygotowanie

1 tyzeczka cukru krysztatu
> tyzeczki droz suszonych
%4 tyzeczki soli koszernej

posmarowania

s tyzeczki $wiezo zmielonego
czarnego pieprzu

2-3 duze szczypty

soli koszernej

Rozdrobnione ptatki czerwonej
papryki (opcjonalnie)

W sredniej misce wymieszaj cukier, drozdze, sél i mgke uniwersalng. Dodaj cieptq wode i oliwe z

oliwek i wymieszaj drewnianqg tyzkq, az ciasto zacznie sie formowaé. Umiesé ciasto na posypanym
makq blacie i zagniataj przez trzy minuty. Ciasto powinno zaczqc sie tqczy¢ ze sobq i stac sie lepkie.
W razie potrzeby dodawaj mgki do momentu, gdy ciasto bedzie lepkie, ale nie bedzie przyklejac
sie do blatu. Lekko nattusé miske oliwg z oliwek i umies¢ ciasto w misce. Umie$¢ recznik kuchenny na
misce z ciastem i pozostaw do wyrosniecia w cieptym, suchym miejscu na okoto 2 godziny lub do
wyrosniecia. Rozgrzej grill wielofunkcyjny, ustawiajqc $rednie lub wysokie ustawienie temperatury.
Podziel ciasto na dwie réwne czesci i umie$é na posypanym makq blacie, delikatnie przykrywaijqc
foliq spozywczq, aby ciasto odpoczeto przez 5-10 minut. Po tym czasie rozciqgnij ciasto, formujqc
okoto 25-centymetrowe kota. Posmaruj ciasto oliwq z oliwek, potem rozprowadz 2 szklanki

sosu pomidorowego na pizzy, upewniajqc sie, ze wokdt zewnetrznej czeséci pozostata krawedz

o szerokosci ok. 1 cm. Posyp sos tyzkq sera Parmigiano-Reggiano. Dodaj potowe mozzarelli,
rozktadajqc jg réwnomiernie na catej pizzy. Rekoma porwij kilka duzych lisci bazylii i rozsyp na
pizze. Umies¢ udekorowanq pizze na srodkowym poziomie grilla i piecz przez 15-20 minut lub do
momentu, gdy ciasto bedzie chrupiqce, na srednim poziomie mocy grzania.
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Makaron zapiekany

Sktadniki

225 g makaronu fusilli 1 szklanka pesto (opcjonalne)

2 szklanki poszatkowanej 2 tyzeczki rozgniecionej V4 szklanki $wiezego parmezanu
piersi z kurczaka czerwonej papryki w ptatkach swieza bazylia do przybrania
Przygotowanie

Zagotuj wode i wrzué do niej makaron. Rozgrzej grill na ustawieniu srednim lub wysokim. W duzej
misce umie$é ugotowany makaron, rozdrobnionego kurczaka, pesto i ptatki czerwonej papryki, a
nastepnie delikatnie wymieszaj. Po potqczeniu sktadnikéw umiesé mieszanke na grillu i gotuj przez
10-15 minut na $redniej lub wysokiej mocy. Podawaij i posyp parmezanem.

Enchilady

Sos enchilada

500 g passaty 1 tyzka octu cydrowego 1 tyzeczka sproszkowanego chili
1 zgbek czosnku, rozgnieciony 1 tyzeczka wedzonej papryki $wiezo zmielony czarny pieprz
1 tyzka oliwy z oliwek 1 tyzeczka suszonego oregano  do smaku

1 tyzka brgzowego cukru

Enchilady

400 g czerwonej fasoli, 2 duze cebule, pokrojone 1 z6tta papryka,

odsqczonej i optukane w plasterki pokrojona w plasterki i

100 g sera cheddar, startego 2 zqbki czosnku, rozgniecione pozbawiona nasion

8 pszennych tortilli 1 czerwona papryka, 1 czerwona papryczka chili,

4 piersi z kurczaka bez skéry i pokrojona w plasterki i drobno posiekana

kosci, pokrojone na cienkie paski pozbawiona nasion i pozbawiona nasion

3 tyzki oliwy z oliwek

Sos enchilada

4 cebule dymki 1 duze awokado, pokrojone w 2 tyzki drobno
pokrojone w plasterki plasterki posiekanej kolendry
i posiekanych i obrane

150 ml kwasnej $mietany
Przygotowanie
Zacznij od przygotowania sosu enchilada; najpierw wlej oliwe z oliwek do rondla i dodaj cebule.
Smaz na niskim $rednim ogniu przez 7—8 minut. Dodaj rozgnieciony czosnek, wedzonq papryke,
suszone oregano i chili w proszku. Wymieszaj i gotuj przez dodatkowq minute. Potqcz z passatq,
brgzowym cukrem i octem na patelni oraz mielonym czarnym pieprzem. Gotuj mieszanke przez 20
minut w niskiej i sredniej temperaturze i zmiksuj, az bedzie gtadka. Przygotuj enchilady: rozgrzej
potowe oliwy z oliwek na patelni i na srednim ogniu smaz cebule i papryke przez 3—4 minuty. Dodaj
czosnek oraz chili i smaz przez dodatkowe 30 sekund. Rozgrzej pozostatq oliwe z oliwek na patelni
i dodaj kurczaka. Smaz krétko na srednim ogniu, az stanie sie ztocistobrqzowy. Dorzué¢ usmazone
wczesniej cebule i papryke do patelni, dodajgc potowe sosu enchilada, a takze odsqczong fasole i
gotuj przez kolejng minute. Rozt6z tortille na ptaskiej powierzchni i rbwnomiernie rozdziel ugotowanq
mieszanke z kurczaka. Zawin tortille i umies¢ je na srodku nattuszczonego grilla. Grilluj na srednim
lub wysokim poziomie przez 20-25 minut, az bedq chrupiqce i ztociste
na zewnqtrz.
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Germany.

Jesli produkt nie dotrze do Ciebie w akceptowalnym stanie, skontaktuj sie z naszym
dziatem obstugi klienta na stronie www.progresscookshop.pl.

Przygotuj dowdd dostawy, poniewaz wymagane bedq umieszczone tam informacje. Jeéli
chcesz zwrdcié ten produkt, zwrdé go wraz z paragonem sprzedawcy, u ktérego zostat

zakupiony (zgodnie z warunkami sprzedawcy).

Gwarancja

Wszystkie produkty zakupione jako nowe sq objete gwarancjq producenta. Okres gwarancii
rézni sie w zaleznosci od produktu. W przypadku przedstawienia akceptowalnego dowodu
zakupu firma Progress oferuje standardowq gwarancje, ktérq mozna zrealizowad u
sprzedawcy detalicznego w ciqgu 12 miesiecy od daty zakupu. Ma ona zastosowanie tylko
wtedy, gdy produkty byty uzywane zgodnie z ich przeznaczeniem i do uzytku domowego.
Nieprawidtowe uzycie lub demontaz produktéw spowoduje utrate gwarancji.

W ramach gwarancji podejmujemy sie bezptatnej naprawy lub wymiany wszelkich czesci,
ktére zostanq uznane za wadliwe. W przypadku, gdy nie jesteSmy w stanie zapewnié
wymiany na doktadnie taki sam produkt, zaoferujemy podobne urzqdzenie lub zwrot
kosztéw. Gwarancja nie obejmuje uszkodzen spowodowanych codziennym zuzyciem ani
materiatéw eksploatacyinych, takich jak wtyczki, bezpieczniki itp.

Nalezy pamietaé, ze powyzsze warunki mogq by¢ od czasu do czasu aktualizowane,
dlatego zalecamy ich sprawdzanie podczas odwiedzin w naszej witrynie.

Zadne z postanowieri niniejszej gwarancii ani instrukeji tego produktu nie wyklucza, nie
ogranicza ustawowych praw uzytkownika ani w zaden inny sposéb na te prawa nie wptywa.

Umieszczony na produkcie przekreslony symbol pojemnika na odpady
oznacza, ze urzqdzenie nalezy zutylizowaé w sposéb przyjazny dla

srodowiska, gdy nie bedzie ono juz diuzej uzywane lub ulegnie zuzyciu.
Aby uzyskaé szczegdtowe informacje na temat miejsca utylizacji < € E

produktu, nalezy skontaktowac sie z lokalnymi wtadzami.
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