Machine Translated by Google

LAKELAND

INSTRUKCJA OBStUGI

6 LITROW
WOLNOWARKA

Model: 17168



Machine Translated by Google

LAKELAND 6 LITROWY WOLNOWAR
Dziekujemy za wybranie wolnowaru Lakeland o pojemnosci 6 litréw.

Przed rozpoczeciem korzystania z ustugi prosimy o poswiecenie chwili na przeczytanie tej broszury i zachowanie jej w bezpiecznym

miejscu do wykorzystania w przysztosci.

Idealny do gotowania dla czterech do sze$ciu 0séb, nasz kompaktowy wolnowar jest ekonomiczny pod
wzgledem mocy i miejsca, a takze oszczedza czas i wysitek w kuchni. Przeksztatcajac tansze kawatki migsa w
rozptywajgce sie w ustach przysmaki dzieki dtugiemu, powolnemu gotowaniu, produkuje najbardziej soczyste
zupy, gulasze i zapiekanki.

W Lakeland nasza wielokrotnie nagradzana firma rodzinna w dalszym ciggu oferuje te sama doskonata
jakos¢, stosunek jakosci do ceny i wyjatkowa obstuge klienta, co w latach 60., gdy zaktadaliémy firme.

Nasze produkty sg starannie wybierane i doktadnie testowane, dzieki czemu mozesz mie¢ pewnos¢, ze wszystko,

co kupisz, bedzie sprawiato przyjemnos¢ w uzytkowaniu przez wiele lat.
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CECHY PRODUKTU

1. Pokrywka ze szkta hartowanego z uchwytem 2.
Ceramiczny garnek do gotowania z uchwytami

3. Jednostka podstawowa z uchwytami

4. Kontrolka zasilania

5. Pokretto sterujgce
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UWAGI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

Przed uzyciem urzadzenia nalezy uwaznie przeczyta¢ wszystkie instrukcje i zachowac je w bezpiecznym miejscu
do wykorzystania w przysztosci. Zawsze przestrzegaj tych Srodkéw ostroznosci podczas korzystania z urzadzenia,
aby unikna¢ obrazen ciata lub uszkodzenia urzadzenia. To urzadzenie powinno by¢ uzywane wytgcznie zgodnie z

opisem w niniejszej instrukgji.

* Z urzadzenia moga korzysta¢ dzieci w wieku od 8 lat oraz osoby o
ograniczonej sprawnosci fizycznej, sensorycznej lub umystowej, a
takze osoby nieposiadajgce odpowiedniego doswiadczenia lub wiedzy,
jesli znajdujg sie pod nadzorem lub zostaty poinstruowane w zakresie
bezpiecznego korzystania z urzgdzenia i rozumiejg zwigzane z tym zagrozenia.
Dzieci nie mogg bawi¢ sie urzagdzeniem. Czyszczenie i konserwacja
uzytkownika nie moga by¢ wykonywane przez dzieci, chyba ze maja wiecej
niz 8 lat i s3 nadzorowane.

+ Upewnij sie, ze napiecie w Twojej sieci elektrycznej jest zgodne z napieciem podanym na urzadzeniu.

* Przed pierwszym uzyciem nalezy upewnic sie, ze z urzadzenia usunieto wszystkie materiaty opakowaniowe

oraz wszelkie etykiety i naklejki promocyjne.

« Zawsze sprawdzaj urzadzenie przed uzyciem pod katem widocznych oznak uszkodzenia. Nie uzywaj, jesli jest
uszkodzone lub zostato upuszczone. W przypadku uszkodzenia lub awarii urzadzenia skontaktuj sie z zespotem
obstugi klienta Lakeland pod numerem 015394 88100.

« Nie uzywaj tego urzadzenia, jesli przewdd jest uszkodzony. Skontaktuj sie z dziatem obstugi klienta Lakeland
pod numerem 015394 88100.

« Zawsze uzywaj urzadzenia na suchej, réwnej i odpornej na ciepto powierzchni.

« Odtaczaj od sieci, gdy nie jest uzywane i przed czyszczeniem. Pozostaw do ostygniecia przed czyszczeniem

urzgdzenia. Aby odtgczy¢, ustaw gniazdo w pozycji ,wytgczone” i wyjmij wtyczke z gniazda sieciowego.

* Nie nalezy uzywac zadnych akcesoriéw ani przystawek z tym urzadzeniem poza tymi, ktére zostaty

polecane przez Lakeland.

« Aby zapobiec pozarowi, porazeniu pragdem elektrycznym lub obrazeniom ciata, nie zanurzaj przewodu, wtyczki ani

jednostki zewnetrznej w wodzie lub innych ptynach.

« Nie pozostawiaj przewodu zwisajgcego z krawedzi stotu kuchennego lub blatu roboczego. Unikaj
kontakt otowiu z gorgcymi powierzchniami.

* Tylko do uzytku wewnatrz pomieszczen.
« Tylko do uzytku domowego.

« Urzgdzenie nalezy stosowa¢ do przygotowywania zywnosci zgodnie z instrukcjg obstugi dotgczong do

urzgdzenia.

« Zawsze upewnij sig, ze masz suche rece przed odtgczeniem wtyczki od sieci.
gniazdo. Nigdy nie wyciggaj wtyczki z gniazda sieciowego za przewdd.
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+ Aby unikna¢ obrazen ciata lub ewentualnego pozaru, nie przykrywaj urzgdzenia podczas uzytkowania.
+ Nie podtaczaj tego urzadzenia do zewnetrznego timera ani systemu zdalnego sterowania.

* Przew6d przedtuzajgcy mozna stosowac ostroznie. Parametry elektryczne przewodu powinny by¢ co najmniej tak wysokie

jak urzadzenia. Nie nalezy pozwala¢, aby przewdd zwisat z krawedzi blatu roboczego ani dotykat goracych powierzchni.

« To urzadzenie jest zgodne z podstawowymi wymaganiami dyrektyw 2014/30/UE (dyrektywa w sprawie
kompatybilnosci elektromagnetycznej) i 2014/35/UE (dyrektywa niskonapieciowa).

+ OSTRZEZENIE: Odcieta wtyczka wlozona do gniazda 13 A stanowi powazne zagrozenie bezpieczeristwa (porazenie

pradem). Upewnij sig, ze odcieta wtyczka zostanie bezpiecznie zutylizowana.

’ @ UWAGA: Plastikowe torby uzywane do owijania tego urzadzenia lub opakowania mogg by¢ niebezpieczne. Aby

unikna¢ ryzyka uduszenia, trzymaj te torby poza zasiegiem niemowlat i dzieci. Torby te nie sg zabawkami.

* Aby wytgczy¢ wolnowar, ustaw pokretto na OFF i odigcz od gniazdka. Zawsze odtgczaj przed podniesieniem garnka do

gotowania i gdy nie jest uzywany. Przed przenoszeniem lub czyszczeniem wolnowaru nalezy odczekad, az ostygnie.

* Przed napetnieniem lub opréznieniem garnka wolnowar nalezy odtgczy¢ go od zasilania. Nie podgrzewaj wolnowaru, gdy

garnek jest pusty.

+ Nie nalezy umieszcza¢ wolnowaru ani garnka bezposrednio na kuchence gazowej lub elektrycznej, ani na innym Zrédle
ciepta.

« Aby unikng¢ porazenia pradem lub uszkodzenia, nigdy nie wktadaj jedzenia bezposrednio do naczynia wolnowaru.

Zawsze uzywaj garnka do gotowania.

* Nalezy zachowac ostroznos¢ podczas stawiania garnka na powierzchniach roboczych, poniewaz dno garnka moze

porysowac i uszkodzi¢ stoty i blaty. Zawsze stawiaj garnek na macie odpornej na ciepto.

OSTRZEZENIE - GORACE POWIERZCHNIE &

Powierzchnie oznaczone tym symbolem bed@yo gorace podczas uzytkowania.
Aby zapobiec obrazeniom, NIE DOTYKAJ. Przed dotknieciem tych powierzchni
odczekaj, az produkt catkowicie ostygnie, i zawsze uzywaj uchwytéw do

przenoszenia urzgdzenia lub podnoszenia pokrywy.

Zachowaj ostrozno$¢ podczas zdejmowania pokrywy, odchyl jg od siebie, aby

unikna¢ poparzenia goraca para.

Zawsze uzywaj rekawic kuchennych. Zachowaj ostroznos¢ podczas

wyjmowania garnka z wolnowaru z gorgcym jedzeniem w $rodku.




Machine Translated by Google

PIERWSZE UZYCIE WOLNOWARA

* Po pierwszym uruchomieniu wolnowaru moze pojawic sig delikatny zapach spalenizny. Jest to normalne
zjawisko w przypadku nowego elementu grzejnego i ustagpi po kilku uzyciach.

* Rozpakuj wolnowar, usun wszystkie materiaty opakowaniowe.

* Przed pierwszym uzyciem przetrzyj zewnetrzng cze$¢ wolnowaru czysta, wilgotna Sciereczka. Umyj
Umyj pokrywke i garnek w goragcej wodzie z mydtem, doktadnie wyptucz i osusz.

* Przed wtozeniem garnka do naczynia upewnij sie, ze wszystkie czesci sg czyste i suche.
wolnowar.

POKRETLO STERUJACE I CZASY GOTOWANIA

* Wolnowar posiada trzy ustawienia temperatury, dzieki czemu mozna dostosowac czas gotowania.
Positki mozna powoli gotowac przez caty dzier lub mozna je przygotowac w ciggu kilku godzin. Z
czasem wyczujesz, ile czasu zajmujg Twoje ulubione przepisy.

+ Koncowa temperatura jedzenia wynosi okoto 120°C, niezaleznie od tego, czy zostato ugotowane na
niskim, czy wysokim ustawieniu. Jedyna réznicg miedzy tymi ustawieniami jest czas trwania procesu
gotowania.

+ Uzyj ,LOW": jedli chcesz wydtuzy¢ czas gotowania.
+ Uzyj opcji ,WYSOKA": jesli chcesz skréci¢ czas gotowania.

+ AUTO: Jest to ustawienie standardowe, ze $Srednim czasem gotowania 6-8 godzin. To ustawienie
podgrzewa jedzenie na WYSOKIM poziomie , az do osiggniecia odpowiedniej temperatury, a nastepnie utrzymuje je w cieple

do momentu podania.

Wszystkie czasy gotowania sg przyblizone i moga sie rézni¢ w zaleznosci od przepisu i wybranych
sktadnikéw.

GOTOWAC NA MALO GOTOWANIE NA WYSOKIM POZIOMIE GOTOWANIE NA AUTO
Temperatura 77°C 84°C 69°C
Moc 90w 120W 120 W, nastepnie do 60 W
Czas gotowania przepisu 6-8 godzin 3-4 godziny 4-6 godzin

8-10 godzin 5-6 godzin 6-8 godzin

10-12 godzin 7-8 godzin 8-10 godzin

UWAGA: Podnoszenie pokrywy wolnowaru podczas gotowania powoduje utrate temperatury i wydtuza
czas gotowania o okoto 25 minut. Unikaj podnoszenia pokrywy.
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INSTRUKCJA UZYCIA

« Ten wolnowar ma pojemnos$¢ robocza 4,3 litra, co pozwala na bulgotanie i
gotowanie na wolnym ogniu.

* Przygotuj sktadniki. Wtz je do garnka i zatéz pokrywke.

+ Naczynie do gotowania powinno by¢ wypetnione przynajmniej w 1/3.

* Podtacz wolnowar do gniazdka i wigcz go.

« Wybierz ustawienie temperatury zgodne z przepisem.

« Nalezy ostroznie obchodzi¢ sie z garnkiem i pokrywkga oraz unika¢ skrajnych temperatur.
Gdy garnek do gotowania jest juz ciepty, nie dodawaj wiecej schtodzonych sktadnikéw. Moze to spowodowac pekniecie

garnka.

« Po zakonczeniu gotowania ustaw pokretto sterujace na ,OFF", wytgcz urzadzenie w gniazdku i odtacz je od zasilania. Zawsze
zaktadaj rekawice kuchenne przed podniesieniem garnka. Mozesz od razu zanies¢ garnek na stét i podawac. Zawsze
uzywaj maty, stawiajgc garnek, aby chronic stét i powierzchnie robocze przed cieptem i oparzeniami. Uwazaj, zdejmujac

pokrywke, odchyl jg od siebie, aby unikngé poparzenia goraca para.

« Przed przeniesieniem jednostki bazowej nalezy odczekac, az catkowicie ostygnie.
OSTRZEZENIE: Garnek nadaje sie do uzytku w piekarniku do temperatury 150°C. Szklana pokrywka NIE nadaje sie do uzytku w piekarniku.

NIE WOLNO wktada¢ garnka ani szklanej pokrywki do kuchenki mikrofalowej, ani stawia¢ ich bezposrednio na kuchence
gazowej lub elektrycznej, ani na innym zrédle ciepta.
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PRZEWODNIK PO SKEADNIKACH I WSKAZOWKACH

* Aby zapewni¢ réwnomierne ugotowanie, pokréj mieso i warzywa na kawatki podobnej wielkosci, aby
gotowac réwnomiernie. Warzywa korzeniowe czesto wymagajg dtuzszego gotowania niz mieso, dlatego nalezy je pokroi¢

w kostke lub drobniej posiekac.

* Zrumien mieso przed dodaniem go do wolnowaru. To doda smaku koricowemu daniu.
danie.

* W przypadku stosowania mrozonego miesa, nalezy je doktadnie rozmrozi¢ przed dodaniem do wolnowaru. Nigdy
gotowac z zamrozonego.

* Przed gotowaniem nalezy dodac tyle ptynu, np. bulionu, aby przykry¢ sktadniki w garnku.

wiaczenie wolnowaru.

« Podczas powolnego gotowania nie trzeba mieszac, ale mozesz od czasu do czasu podgrzaé potrawe.

Zamieszaj jesli gotujesz na WYSOKIM poziomie.

* Umies¢ jedzenie, ktére moze wymagac dtuzszego gotowania, na dnie garnka. Bedzie ono blizej zrédta ciepta i pozostanie

w plynie, co pomoze mu sie ugotowac.

* Ryby i owoce morza maja tendencje do szybkiego wysychania, dlatego najlepiej dodawac je do potraw pod koniec positku.

czasu gotowania.

« Jesli pod koniec gotowania okaze sie, ze jest za duzo ptynu, zdejmij pokrywke i gotuj dalej.

na duzym ogniu przez okoto 30 minut, az ptyn odparuje.

« Swieze ziota najlepiej dodawa¢ pod koniec gotowania; suszone ziota mozna dodawac razem z gtéwnymi sktadnikami.

DOSTOSOWANIE PLYTY GEOWNE] PRZEPISY NA
POWOLNE GOTOWANIE

* Przepisy wymagajg znacznie mniej ptynu niz ich odpowiedniki przygotowywane na kuchence: w przepisach przygotowywanych

na kuchence ilo$¢ ptynu zmniejsz o potowe; zawsze mozesz uzupetni¢ go w trakcie gotowania, jesli okaze sie zbyt suchy.

* Zmniejsz ilo$¢ soli w przepisach, poniewaz dtugie gotowanie i mniejsza ilo$¢ ptynu oznaczaja, ze smaki sg bardziej wyraziste.
ulepszone i wymaga mniej soli.

* Przepisy czgsto méwia: ,Doprowadz do wrzenia, a nastepnie zmniejsz temperature”. W przypadku wolnowaréw nie jest to
konieczne. Po prostu ustaw kuchenke na niskg temperature.

HARMONOGRAM

« Jesli przepis zaleca gotowanie przez 15-30 minut, w wolnowarze gotowanie bedzie trwato do 2 godzin przy ustawieniu
wysokiej temperatury.

« Jesli przepis zaleca gotowanie przez 30-45 minut, w wolnowarze gotowanie bedzie trwato do 4 godzin przy ustawieniu

wysokiej temperatury.

« Jesli przepis sugeruje gotowanie przez 2-3 godziny, w przypadku ustawienia wysokiego czas gotowania wyniesie do 6 godzin.
wolnowar.
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PRZEPISY

UWAGA: Wszystkie pomiary tyzkowe sg standardowymi pomiarami metrycznymi, wiec 1 tyzeczka to 5 ml,

a 1tyzka to 15 ml. Zalecamy uzywanie tyzek pomiarowych, aby uzyska¢ doktadne wyniki.

FRANCUSKA ZUPA CEBULOWA - 4 porcje

Sktadniki

Masto

Tlos¢

509

Oliwa z oliwek

21yzki stotowe

Cebula

500 g, przekrojone na pét i pokrojone w cienkie plasterki

Z3bki czosnku

4, obrane i posiekane

Cukier granulowany % tyzeczki
Bulion wotowy 800ml
Wino biate wytrawne 200ml
Sél i Swiezo zmielony czarny pieprz

TOST Z FRANCUSKA BAGIETKA
Sktadniki Tlos¢

Kawatek francuskiej bagietki

pokroi¢ na cztery krazki o grubosci 1 cm

Ser Gruyere

759, startego

NISKI: 3-4 godziny.

CO ROBISZ

Na patelni rozgrzej masto i olej. Nastepnie dodaj cebule, czosnek i cukier i smaz delikatnie przez 15

minut.

Przenie$ to do wolnowaru. Dodaj bulion i wino i gotuj na niskim poziomie przez 3-4 godziny.

Doprawi¢ do smaku i podawac z tostami z bagietki.

Aby przygotowac tosty na gorgcym grillu, podpiecz chleb z jednej strony, zdejmij go z patelni i obré¢,

przykryj nieopieczong strone serem i umie$¢ pod gorgcym grillem, az ser sie rozpusci.

Podawac na wierzchu kazdej miski zupy.
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ZAPIEKANKA Z KIELBASAMI I FASOLA - 4 porcje

Sktadniki Tlos¢

Kietbasy 8 ogniw, okoto 600g

Cebula 2 $rednie, obrane i drobno posiekane
Pieczarki mate 1509

Fasola konserwowa, np. cannellini, kidney, black eye 400g, wyptukana i odsgczona

Magazyn 150ml

Wino czerwone lub dodatkowy zapas 150ml

Maka kukurydziana 1 tyzka stotowa, wymieszana z odrobing
wina na gtadka paste

Galaretka z czerwonej porzeczki 1-2 tyzeczki

NISKI: 4-6 godzin.

CO ROBISZ

Smazy¢ kietbaski na patelni przez 4-5 minut, az zbrazowiejg ze wszystkich stron.
Dodaj cebule i smaz przez kolejne 5-6 minut, az cebula zmieknie.

Przenie$ do wolnowaru, a nastepnie dodaj grzyby, fasole, wino, bulion, make kukurydziang i galaretke z czerwonej

porzeczki. Delikatnie wymieszaj.

Gotowac na matym ogniu przez 4-6 godzin.

10
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KORMA Z KURCZAKIEM I CHLEBKIEM NAAN - 4 porcje

Sktadniki

Piersi z kurczaka lub kawatki piersi z kurczaka

Tloé¢

4, okoto 600g

Jogurt naturalny

2 lyiki stolowe

Swiezo zmielony czarny pieprz

Olej roslinny

1 lyzka stolowa

Cebula 2 drednie, obrane i pokrojone w cienkie plasterki

Zabki czosnku 3, obrane i posiekane

Swiezy korzen imbiru 4cm kawatek, grubo starty

Srednio ziarnisty proszek chili duza szczypta

Kurkuma 1 lyzeczka

Kminek mielony 1 tyzeczka

Kolendra mielona 1 tyzeczka

Maka zwykta 1yzka stolowa

Cukier granulowany 1 lyzeczka

Sél s tyzeczki

Smietana podwdjna 50ml

Chleb Naan 2 $redniej wielkosci

NISKI: 6 godzin.

CO ROBISZ

W czystym worku foliowym umies¢ kurczaka, jogurt i zmielony czarny pieprz. Zawigz luzno i delikatnie potrzasnij, aby

wymiesza¢, umies¢ w lodéwce do czasu uzycia.

Rozgrzej olej na patelni, a nastepnie dodaj cebule i czosnek. Wyciénij sok ze startego imbiru na patelnie, wyrzu¢ imbir.

Dodaj chili w proszku, kurkume, kminek i kolendre i gotuj na matym ogniu przez 10 minut.
Przenie$ do wolnowaru, dodaj przygotowanego kurczaka, make, cukier, sél i Smietane.
Delikatnie wymieszaj, a nastepnie gotuj na matym ogniu przez 6 godzin.

Podgrzej chlebki naan zgodnie z instrukcjg na opakowaniu, podawaj z kormg.

11
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GRUSZKI GOTOWANE W CZERWONYM WINNIE - 4 porcje

Sktadniki Tlos¢

Gruszki 4, obrane i przekrojone wzdtuz todygi
odjazd na pot

Strak wanilii 1, rozcigé wzdtuz

Laska cynamonu 1

Wino czerwone 500ml

Cukier puder 1759

Lody lub créme fraiche do podania

NISKI: 3-4 godziny.
CO ROBISZ
W16z gruszki do wolnowaru przekrojong strong do dotu, dodaj pozostate sktadniki.

Gotowac na matym ogniu przez 3-4 godziny, az gruszki bedg miekkie, gdy sprawdzi sie je
nozem.

Podawac na ciepto lub catkowicie schtodzi¢ przed podaniem (mozna je przechowywa¢ w
lodéwce przez 2 dni).

Podawac osobno lub z lodami lub creme fraiche.
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NAJCZESCIE) ZADAWANE PYTANIA

Pytanie: Dlaczego gotowy przepis zawiera tak duzo ptynu?

Odpowiedz: Wolne gotowanie utrzymuje ptyn. Zdejmij pokrywke z wolnowaru i gotuj na wysokim
ustawieniu przez 30 minut. Nastepnym razem zmniejsz ilo$¢ ptynu w przepisie o potowe.

Pytanie: Dlaczego warzywa wydajg sie chrupiace, a mieso jest dobrze ugotowane?

Odpowiedz: Kawatki warzyw sg za duze. Nastepnym razem pokréj warzywa na mniejsze kawatki.
Umies¢ je na dnie wolnowaru, a mieso na gorze.

Pytanie: Dlaczego migso wydaje sie bezbarwne?

Odpowiedz: Mieso zostato ugotowane na surowo z innymi sktadnikami w wolnowarze. Zrumiern migso
przed dodaniem do wolnowaru, aby poprawi¢ wyglad i smak.

Pytanie: Dlaczego ulubiony przepis na danie przygotowywane na kuchence wydaje sie bardzo stony, gdy jest gotowany w
wolnowar?

Odpowiedz: Zmniejszona ilo$¢ ptynu i dtugi, powolny czas gotowania moga sprawi¢, ze smaki
potraw rozwing sie bardziej i bedg wydawac sie bardziej stone. Zmniejsz ilo$¢ soli
uzytej w przepisie.

Pytanie: Dlaczego w przepisie nie wyczuwa sie smaku zi6t?

Odpowiedz: Swieze ziota moga sie przegotowac z powodu dtugiego czasu gotowania. Uzyj suszonych

zi6t na poczatku procesu gotowania.
Pod koniec dodaj $wieze ziota, aby zachowa¢ smak.

13



Machine Translated by Google

14

PIELEGNACJA T CZYSZCZENIE

« Odtacz wolnowar od zasilania i pozw6l mu catkowicie ostygnac przed czyszczeniem. « Doktadnie
wyczys¢ przed pierwszym uzyciem oraz po kazdym uzyciu.

* Po kazdym uzyciu nalezy sprawdzi¢, czy czesci nie sg zuzyte lub uszkodzone.

* Nie nalezy uzywac Srodkéw czyszczacych o whasciwosciach sciernych ani wetny stalowej.

* Nigdy nie zanurzaj podstawy w wodzie ani innym ptynie.

« Aby wyczysci¢ powierzchnie zewnetrzne, przetrzyj je czysta, wilgotng $ciereczkg i doktadnie osusz przed ponownym uzyciem.

przechowywanie.
* Umyj garnek i pokrywke w gorgcej wodzie z mydtem. Doktadnie optucz i osusz. « Garnek i pokrywke mozna my¢ w
zmywarce.

* Przechowuj wolnowar z luzno zwinietym kablem zasilajgcym. Nigdy nie owijaj go ciasno wokét
jednostka.
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INFORMACJE TECHNICZNE
- Moc: 290W.

- Napiecie: 220-240V.

+ Czestotliwosé: ~50/60Hz.

+ Pojemnosé: 6 litréw.

* Pojemnos¢ robocza: 4,3 litra.

POLACZENIA ELEKTRYCZNE

Urzadzenie wyposazone jest we wtyczke z bezpiecznikiem i trzema bolcami zgodng z normg BS1363, ktéra nadaje sie do stosowania

we wszystkich domach wyposazonych w gniazdka zgodne z obowigzujacymi normami.

WYMIANA BEZPIECZNIKA 3 A

Uzyj bezpiecznika BS1362 3 A. Nalezy uzywac wytgcznie bezpiecznikéw zatwierdzonych przez BSI lub ASTA. Jesli nie masz

pewnosci, jakiej wtyczki lub bezpiecznika uzy¢, zawsze skonsultuj sie z wykwalifikowanym elektrykiem.

Uwaga: Po wymianie bezpiecznika w wtyczce formowanej wyposazonej w ostone bezpiecznika, ostone nalezy
ponownie zatozy¢ na wtyczke. Nie wolno uzywac urzadzenia bez ostony bezpiecznika.

W przypadku zgubienia, zamienne ostony bezpiecznikéw mozna uzyskac w sklepie elektrycznym. To urzadzenie
jest zgodne z nastepujacymi dyrektywami UE: 2014/35/UE (dyrektywa niskonapieciowa) i 2014/30/UE
(dyrektywa EMC).

en C€ roms

RECYKLING SPRZETU ELEKTRYCZNEGO

Dyrektywa w sprawie zuzytego sprzetu elektrycznego i elektronicznego (ZSEE) naktada na
dystrybutoréw w Wielkiej Brytanii obowigzek maksymalizacji selektywnej zbiérki i przyjaznego dla

Srodowiska przetwarzania ZSEE.

Dystrybutorzy w Wielkiej Brytanii (w tym sprzedawcy detaliczni) sa zobowigzani do stworzenia
systemu, ktéry umozliwi wszystkim klientom kupujgcym nowy sprzet elektryczny bezptatne

poddanie starego sprzetu recyklingowi.

Jako odpowiedzialny sprzedawca detaliczny spetniliémy te wymagania, oferujgc wszystkim
klientom kupujacym nowy sprzet elektryczny i elektroniczny bezptatny odbiér starego sprzetu na
zasadzie zwrotu takiego samego sprzetu. [ ]
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