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WOLNOWAR LAKELAND 1,5 LITRA

Dziekujemy za wybranie wolnowaru Lakeland o pojemnosci 1,5 litra.

Przed rozpoczgciem pracy prosimy o poswiecenie chwili na przeczytanie tej broszury i zachowanie jej w bezpiecznym

miejscu do wykorzystania w przysztosci.

Nasz kompaktowy wolnowar idealnie nadaje sie do gotowania dla jednej lub dwéch oséb. Jest ekonomiczny pod
wzgledem mocy i miejsca, a takze oszczedza czas i wysitek w kuchni. Dzieki dtugiemu, powolnemu gotowaniu, tafisze

kawatki migsa zamieniajg sie w przepyszne przysmaki, a zupy, gulasze i zapiekanki s w nim najsmaczniejsze.

W Lakeland nasza wielokrotnie nagradzana firma rodzinna nadal oferuje te sama doskonatg jako$¢, stosunek

jakosci do ceny i wyjatkowg obstuge klienta, co w latach 60., gdy zaktadali$my 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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SRODKI OSTROZNOSCI

Przed uzyciem urzadzenia nalezy uwaznie przeczyta¢ wszystkie instrukcje i zachowac je w bezpiecznym miejscu do wykorzystania
w przysztosci. Podczas korzystania z urzadzenia nalezy zawsze przestrzegac ponizszych srodkéw ostroznosci, aby unikng¢

obrazen ciata lub uszkodzenia urzadzenia. Urzadzenie nalezy uzywac wytacznie zgodnie z opisem w niniejszej instrukcji obstugi.

+ Dzieci w wieku od 8 lat oraz osoby o ograniczonej sprawnosci fizycznej,
sensorycznej lub umystowej, a takze osoby nieposiadajgce odpowiedniego
doswiadczenia i wiedzy mogg uzywac tego urzadzenia wytgcznie pod
nadzorem lub po otrzymaniu instrukcji dotyczacych bezpiecznego
korzystania z urzadzenia i pod warunkiem, ze rozumiejg zwigzane z tym zagrozenia.
Dzieci nie mogg bawi¢ sie urzagdzeniem. Czyszczeniem i konserwacjg
urzadzenia nie mogg zajmowac sie dzieci, chyba ze majg ukonczone 8 lat i sg
pod nadzorem.
« Upewnij sig, ze napiecie w sieci elektrycznej jest zgodne z napieciem podanym na urzgdzeniu.

* Przed pierwszym uzyciem nalezy upewnic¢ sie, ze z urzadzenia usunigto wszystkie materiaty opakowaniowe oraz wszelkie

etykiety i naklejki promocyjne.

« Zawsze sprawdzaj urzadzenie przed uzyciem pod katem widocznych $ladéw uszkodzen. Nie uzywaj go, jesli jest uszkodzony
lub zostat upuszczony. W przypadku uszkodzenia lub usterki urzadzenia skontaktuj sie z dziatem obstugi klienta Lakeland

pod numerem 015394 88100 lub adresem e-mail info@lakeland.co.uk

« Nie uzywaj tego urzadzenia, jesli przewéd jest uszkodzony. Skontaktuj sig z Dziatem Obstugi Klienta Lakeland.

Zespot ds. ustug pod numerem 015394 88100 lub adresem e-mail info@lakeland.co.uk
« Zawsze uzywaj urzadzenia na suchej, réwnej i odpornej na ciepto powierzchni.

« Odtacz urzadzenie od sieci, gdy nie jest uzywane oraz przed czyszczeniem. Przed czyszczeniem odczekaj, az urzadzenie

ostygnie. Aby odtaczy¢, wytacz urzadzenie i wyjmij wtyczke z gniazdka sieciowego.

« Nie nalezy uzywac zadnych akcesoriéw ani przystawek do tego urzadzenia poza tymi, ktére zostaty wymienione

polecane przez Lakeland.

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

jednostki zewnetrznej w wodzie lub innym ptynie.

« 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.

« Urzadzenie nalezy wykorzystywa¢ do przygotowywania zywnosci zgodnie z instrukcjg obstugi dotagczong do

urzadzenia.

* Zawsze upewnij sie, ze masz suche rece przed wyjeciem wtyczki z gniazdka.

gniazdka. Nigdy nie wyciagaj wtyczki z gniazdka sieciowego za przewdd.
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+ Aby unikng¢ obrazen ciata lub ewentualnego pozaru, nie nalezy przykrywac urzadzenia podczas uzytkowania.
* Nie zaleca sie stosowania z wtykowym wytgcznikiem czasowym.

« Przedtuzacza mozna uzywac ostroznie. Parametry elektryczne przewodu powinny by¢ co najmniej tak wysokie, jak

parametry urzadzenia. Przewéd nie powinien zwisac z krawedzi blatu ani dotykac¢ goracych powierzchni.

& OSTRZEZENIE: Odcieta wtyczka wtozona do gniazdka 13 A stanowi powazne zagrozenie bezpieczeristwa

(porazenie pradem). Nalezy upewnic sie, ze odcieta wtyczka zostanie bezpiecznie zutylizowana.

UWAGA: Plastikowe torby uzywane do pakowania tego urzadzenia lub opakowania moga by¢ niebezpieczne.
Aby unikna¢ ryzyka uduszenia, nalezy przechowywac je poza zasiegiem dzieci i niemowlat. Torby te nie sq

zabawkami.

+ Aby wytaczy¢ wolnowar, ustaw pokretto w pozycji OFF i wyjmij wtyczke z gniazdka. Zawsze odtaczaj urzadzenie od
zasilania przed wyjeciem garnka i gdy nie jest uzywane. Przed przenoszeniem lub czyszczeniem wolnowaru nalezy

odczekad, az ostygnie.
« Przed napetnieniem lub opréznieniem garnka wolnowar nalezy odtaczy¢ 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 unikna¢ porazenia pradem elektrycznym lub uszkodzenia, nigdy nie wktadaj jedzenia bezposrednio do naczynia wolnowaru.

Zawsze uzywaj garnka.

« Zachowaj ostroznos¢, stawiajac garnek na powierzchniach roboczych - dno garnka moze porysowac i uszkodzic stoty i

blaty. Zawsze stawiaj garnek na zaroodpornej macie.

& OSTRZEZENIE - GORACE POWIERZCHNIE &

* Powierzchnie oznaczone tym symbolem bedq&ardzo nagrzewac
podczas uzytkowania. Aby unikna¢ obrazer, NIE DOTYKAC.
Przed dotknigciem tych powierzchni nalezy odczekad¢, az produkt catkowicie
ostygnie, a do przenoszenia urzgdzenia lub podnoszenia pokrywy

zawsze nalezy uzywac uchwytéw. -
/S

<

+ Zachowaj ostroznos¢ podczas zdejmowania pokrywy, odchyl jg od siebie.

i

zapobiega poparzeniom gorgca para.

* Zawsze uzywaj rekawic kuchennych. Zachowaj ostrozno$¢ podczas podnoszenia.

garnek z gorgcym jedzeniem wyjety z wolnowaru.
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PIERWSZE UZYCIE WOLNOWARA

+ Po pierwszym uruchomieniu wolnowaru moze pojawic sie delikatny zapach spalenizny. Jest to normalne
zjawisko w przypadku nowego elementu grzejnego i ustgpi po kilku uzyciach.

+ Rozpakuj wolnowar, usur wszystkie materiaty opakowaniowe.

* Przed pierwszym uzyciem nalezy przetrze¢ zewnetrzng czes¢ wolnowaru czystg, wilgotng Sciereczka.
Umyj pokrywke i garnek w gorgcej wodzie z mydtem, doktadnie wyptucz i wysusz.

* 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 przygotowac w ciggu zaledwie kilku godzin. Z czasem
wyczujesz, ile czasu zajmujg Twoje ulubione przepisy.

* Temperatura koficowa potrawy wynosi okoto 100°C, niezaleznie od tego, czy zostata ugotowana na niskiej,
czy wysokiej temperaturze. Jedyng réznicg miedzy tymi ustawieniami jest czas trwania procesu gotowania.

+ Uzyj opgji ,NISKI": jesli chcesz wydtuzy¢ czas gotowania.
+ Uzyj opcji ,WYSOKA": jesli chcesz skréci¢ czas gotowania.

* AUTO: 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 réznic¢ w zaleznosci od przepisu i wybranych sktadnikéw.

GOTOWAC NA MALYM MOCY GOTOWANIE NA WYSOKIM POZIOMIE GOTOWANIE NA AUTOMATYCZNYM POZIOMIE
Temperatura 77°C 84°C 69°C
Moc 90 W 120 W 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 spadek temperatury i wydtuza czas
gotowania o okoto 25 minut. Unikaj podnoszenia pokrywy.
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INSTRUKCJA UZYCIA

* Ten wolnowar ma pojemnos¢ roboczg 1,1 litra, co pozwala na bulgotanie i

gotowanie na wolnym ogniu.
* Przygotuj sktadniki. W6z je do garnka i zamknij 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 obchodzi¢ sie ostroznie z garnkiem i pokrywka oraz unikac skrajnych temperatur.

Gdy garnek sie nagrzeje, nie dodawaj juz schtodzonych sktadnikéw. Moze to spowodowac pekniecie garnka.

* Po zakonczeniu gotowania ustaw pokretto sterujgce na ,,OFF”, wytgcz urzadzenie z gniazdka i wyjmij wtyczke z gniazdka.
Zawsze zaktadaj rekawice kuchenne przed podniesieniem garnka. Mozesz od razu postawi¢ garnek na stole i podawac.
Zawsze uzywaj maty do odstawiania garnka, aby chroni¢ stét i blaty robocze przed gorgcem i oparzeniami. Zachowaj

ostroznos$¢ podczas zdejmowania pokrywki, odchylajac jg od siebie, aby unikng¢ oparzenia 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 jest przeznaczona do uzytku w

piekarniku.

« NIE wktada¢ garnka ani szklanej pokrywki do kuchenki mikrofalowej ani nie stawia¢ bezposrednio na kuchence gazowej lub
ptyta elektryczna lub inne Zrédto ciepta.
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PRZEWODNIK PO SKEADNIKACH, WSKAZOWKACH I PORADACH

« Aby zapewni¢ réwnomierne ugotowanie, pokréj mieso i warzywa na kawatki o podobnej wielkosci, aby
gotuj réwnomiernie. Warzywa korzeniowe czesto gotuja sie dtuzej niz mieso, dlatego nalezy je pokroi¢ w kostke
lub drobniej.

* Zrumien mieso przed wtozeniem go do wolnowaru. To nada potrawie smaku.
danie.

* W przypadku uzywania mrozonego miesa, przed wiozeniem do wolnowaru nalezy je doktadnie rozmrozi¢. Nigdy

gotowac z zamrozonego stanu.

* Przed gotowaniem nalezy doda¢ wystarczajacg ilo$¢ ptynu, np. bulionu, aby przykry¢ sktadniki w garnku.

wigczenie wolnowaru.

+ Podczas powolnego gotowania nie trzeba mieszac¢ potrawy, ale mozesz od czasu do czasu jg podsmazy¢.

zamieszaj, jesli gotujesz na WYSOKIM poziomie.

« Potrawy, ktére wymagajg dtuzszego gotowania, nalezy umiesci¢ na dnie garnka. Bedg one blizej zrédta ciepta

i beda zanurzone w plynie, co utatwi ich gotowanie.

« Ryby i owoce morza maja tendencje do szybkiego wysychania, dlatego najlepiej dodawac je do potraw pod koniec
czasu gotowania.

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

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

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

DOSTOSOWANIE PLYTY GRZEWCZE) PRZEPISY NA
POWOLNE GOTOWANIE

* Przepisy wymagaja znacznie mniej ptynu niz ich odpowiedniki przygotowywane na ptycie kuchennej: w przepisach przygotowywanych

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

+ Zmniejsz ilo$¢ soli w przepisach, poniewaz dtugie gotowanie i mniejsza ilos¢ ptynu oznaczaja, ze smaki sa bardziej wyraziste.

ulepszone i potrzeba mniej soli.

* Przepisy czesto méwig: ,Doprowadz do wrzenia, a nastepnie zmniejsz ogie”. W wolnowarach nie jest to

konieczne. Wystarczy ustawi¢ kuchenke na niskg temperature.

GODZINY

« Jesli przepis zaleca gotowanie przez 15-30 minut, w wolnowarze gotowanie na najwyzszym ustawieniu zajmie
do 2 godzin.

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

« Jesli przepis zaleca gotowanie przez 2-3 godziny, w przypadku ustawienia wysokiej temperatury bedzie to konieczne do 6 godzin.
wolnowar.
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PRZEPISY

UWAGA: Wszystkie miary tyzkowe sg standardowe i metryczne, wigc 1 tyzeczka to 5 ml, a 1 tyzka stotowa to 15 ml. Aby

uzyskac¢ doktadne wyniki, zalecamy uzywanie tyzek miarowych.

KLASYCZNA ZAPIEKANKA WOLOWA - 2 porcje

Sktadniki

Olej rodlinny

Tlos¢

1 lyzka stolowa

Duszenie wotowiny

ok. 350 - 400 g, grubo posiekane

Srednia cebula

1, cienko pokrojony

Marchewka sredniej wielkosci

1, cienko pokrojony

Duzy zgbek czosnku

1, zmiazdzony

Swieza pietruszka

1 tyzka, drobno posiekana

Przecier pomidorowy 35g
Musztarda francuska 1 lyzeczka
Wino czerwone 125 ml
Rosét wotowy 65 ml

NISKI: 7-8 godzin.

CO ROBISZ

Rozgrzej olej na patelni i zrumien kawatki wotowiny. Przetéz mieso na talerz.

Dodaj cebule, marchewke i czosnek do patelni. Mieszaj i smaz, az cebula zmigknie i nabierze jasnoztotego koloru.

Przet6z warzywa do garnka wolnowaru.

Dodaj wotowing do garnka. Dodaj pietruszke, przecier pomidorowy, musztarde, wino i bulion.

Zatéz pokrywke. Wigcz wolnowar i ustaw niskg temperature.

Gotowac przez 7-8 godzin lub do miekkos$ci wotowiny. Podawa¢ z kremowym puree ziemniaczanym.
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GULASZ Z CHORIZO, CHILLI I FASOLI - Porcja dla 2-3 0séb

Sktadniki Ilos¢

Oliwa z oliwek 2 tyzeczki

Srednia czerwona cebula 100 g, grubo posiekane
Kietbasa chorizo 165 g, grubo posiekane
Czosnek 2 gozdziki, zmiazdzone
Suszone ptatki chili ¥ lyzeczki

Sredniej wielkosci czerwona papryka % (65 g), grubo posiekane
Drobna zielona fasolka 50 g, przekrojone na pst

Fasola cannellini w puszce 270 g, wyptukane, odsaczone
Pomidory krojone w puszce 2709

Ros6t z kurczaka 30ml

Lis¢ laurowy 1

Swieza natka pietruszki 2 tyzki grubo posiekanej

NISKI: 3 godziny.

CO ROBISZ

Rozgrzej olej na duzej patelni; smaz cebule i chorizo, mieszajac, az lekko sie zrumienig. Dodaj czosnek i ptatki chili;

smaz, mieszajac, az bedg aromatyczne.

W wolnowarze potgcz papryke, obie fasole, pomidory, bulion, li$¢ laurowy i mieszanke chorizo. Gotuj pod przykryciem
przez 3 godziny.

Wyjmij li$¢ laurowy. Dopraw do smaku i posyp natka pietruszki.
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CANNELLONI ZE SZPINAKIEM I TRZEMA SERAMI - Porcje dla 2-3 oséb

Sktadniki

Mrozony szpinak

Tlos¢

250 g, rozmrozone

Ser ricotta

280q

Jajko

1

Ser parmezan

20 g, drobno startego

Baktazan grillowany w oliwie z oliwek w butelkach

75 g, odsaczone, drobno posiekane

Czosnek 1 zabek, zmiazdzony
Passata 330 ml
60 ml

Pojedyncza $mietanka

Swieza bazylia

2 tyzki grubo posiekanej

Suszone rurki cannelloni

1359

ser Mozzarella

60 g, startego

NISKI: 4 godziny.

CO ROBISZ

Wycisnij nadmiar wody ze szpinaku. Umies¢ szpinak, ricotte, jajko, parmezan, baktazana i czosnek w duzej

misce; wymieszaj. Dopraw.

W duzym dzbanku wymieszaj passate, $mietanke i bazylie; dopraw.

Lekko nattus¢ wolnowar. Wlej potowe mieszanki passaty na dno wolnowaru.

Natéz tyzkg lub wyci$nij mase szpinakowg do rurek cannelloni; utéz cannelloni pionowo w garnku. Na
wierzchu polej pozostatg mieszankg passaty; posyp mozzarella. Gotuj pod przykryciem na matym ogniu przez 4

godziny. Odstaw na 10 minut przed podaniem.

11
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PUDDING CYTRYNOWO-LIMONKOWY - 1 porcja

Sktadniki Tlos¢

Masto 25 g, roztopione

Skérka cytryny 7 tyzeczki, drobno startej
Skorka limonki 14 tyzeczki, drobno startej
Cukier puder 40g

Jajko 1, maty, oddzielony
Maka samorosngca 159

Sok z cytryny 2 tyzeczki

Sok z limonki 1 tyzeczka

Mleko 65 ml

WYSOKTI: 1 godzina.

CO ROBISZ

Nasmaruj tluszczem gtebokie, zaroodporne naczynie o pojemnosci 180 ml.

W $redniej misce potgcz masto, skorke, cukier i z6ttko. Wmieszaj przesiang make, a nastepnie soki. Stopniowo

dolewaj mleko, ubijajac miksture; mieszanina powinna by¢ gtadka i ptynna.

Ubij biatka w matej misce mikserem, az powstang lekkie szczyty; wymieszaj z masg cytrynowa.

Umies¢ naczynie w wolnowarze; wlej do niego wrzgcg wode w ilodci wystarczajgcej do potowy wysokosci naczynia.
Gotuj pod przykryciem na duzej mocy przez okoto 1 godzing lub do momentu, az pudding bedzie gotowy. Wyjmij

naczynie z wolnowaru. Odstaw pudding na 10 minut przed podaniem.

12
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CZESTO ZADAWANE PYTANIA

Pytanie: Dlaczego gotowy przepis zawiera tak duzo ptynu?

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

Pytanie: Dlaczego warzywa wydaja sie chrupigce, a mieso jest dobrze ugotowane?

Odpowiedz: Kawatki warzyw sa za duze. Nastepnym razem pokr6j warzywa na mniejsze kawatki.
Umies¢ je na dnie wolnowaru, a mieso na wierzchu.

Pytanie: Dlaczego mieso wydaje sie bezbarwne?

Odpowiedz: Mieso zostato ugotowane na surowo wraz z pozostatymi sktadnikami w wolnowarze.
Przed dodaniem do wolnowaru nalezy je zrumieni¢, aby poprawi¢ wyglad i smak.

Pytanie: Dlaczego ulubiony przepis przygotowywany na ptycie kuchennej wydaje sie bardzo stony, gdy jest przygotowywany w
wolnowar?

Odpowiedz: Mniejsza ilo$¢ ptynu i dtugi, powolny czas gotowania moga sprawi¢, ze smaki potraw
beda bardziej wyraziste i stone. Zmniejsz ilo$¢ soli w przepisie.

Pytanie: Dlaczego w przepisie nie mozna wyczu¢ smaku ziét?

Odpowiedz: Swieze ziota moga sie przypali¢ ze wzgledu na dtugi czas gotowania. Suszone ziota nalezy

stosowac na poczatku gotowania.
Pod koniec dodaj $wieze ziota, aby zachowa¢ smak.
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PIELEGNACJA T CZYSZCZENIE

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

* Po kazdym uzyciu sprawdz, czy czesci nie sg zuzyte lub uszkodzone.

+ Nie nalezy uzywac $rodkéw czyszczacych o whasciwosciach sciernych ani wetny stalowej.

+ Nigdy nie zanurzaj podstawy w wodzie ani innym ptynie.

« Aby oczysci¢ powierzchnie zewnetrzne, przetrzyj je czysta, wilgotna Sciereczka i doktadnie osusz przed ponownym uzyciem.

przechowywanie.
» Umyj garnek i pokrywke w goracej 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

+ Pojemnosc¢: 1,5 litra.

* Pojemnos¢ robocza: 1,1 litra.
* Moc: 120W.

+ Napiecie: 220-240V.

* Czestotliwos¢: - 50/60Hz.

POLACZENIA ELEKTRYCZNE

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

wszystkich domach wyposazonych w gniazdka zgodne z obowigzujgcymi normami.

WYMIANA BEZPIECZNIKA 3 A

Uzyj bezpiecznika BS1362 o natezeniu 3 A. Nalezy uzywac wytacznie bezpiecznikéw zatwierdzonych przez BSI lub ASTA. W razie

watpliwosci, 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. Urzgdzenia nie wolno uzywac¢ bez ostony bezpiecznika.
W przypadku zgubienia ostony bezpiecznikdw mozna jg naby¢ w sklepie elektrycznym.

cn 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
$rodowiska przetwarzania ZSEE.

Dystrybutorzy w Wielkiej Brytanii (w tym sprzedawcy detaliczni) s3 zobowigzani do stworzenia
systemu, ktéry umozliwi wszystkim klientom kupujgcym nowy sprzet elektryczny bezptatne
poddanie recyklingowi starych urzadzen.

Jako odpowiedzialny sprzedawca, sprostaliémy tym wymaganiom, oferujac wszystkim
klientom kupujacym nowy sprzet elektryczny i elektroniczny bezptatny odbiér starego sprzetu
elektrycznego na zasadzie odbioru takiego samego sprzetu. | ]

15



Machine Translated by Google

Lakeland

Alexandra Buildings, Windermere, Cumbria, Wielka Brytania LA23 1BQ
Tel: +44(0)15394 88100 www.lakeland.co.uk

PATSZEOLLTTI9EL



