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NAVOD K OBSLUZE

ETA 6934 panev g 24 x 6,2 cm

ETA 6936 rendlik s poklici g 20 x 9,5 cm
ETA 6937 hrnec s poklici @ 24 x 11,5 cm
ETA 6938 hrnec s poklici g 28 x 8 cm
ETA 6939 panev g 20 x 6 cm

VAZENY ZAKAZNIKU, DEKUJEME VAM ZA ZAKOUPENiIi NASEHO PRODUKTU.
Kazda ¢ast Vaseho nadobi prosla béhem vyrobniho procesu kontrolou. Zakladni
korpus nadob je vyroben technologii “cold forged” (tj. za studena lisovany Al plech
o sile 6 mm). K zakladnimu korpusu je nasledné pfipevnéno metodou navareni
feritického disku indukéni dno o sile 2 mm. Tloustka dna 8 mm a stén 6 mm je
naprosto optimalni pro zcela homogenni a rovhomérny rozvod tepla po celé nadobé.
Panve jsou na vnitini strané opatfeny hybridnim nanokeramickym povlakem na
bazi technologie sol-gel, které diky tvrdosti a odolnosti vi¢i vysokym teplotam (do
400 °C) a soucasné i otéru zabranuji poSkozeni panve. Dna nadob jsou obrabéna
specialnimi diamantovymi nastroji za vysokych otacek. Takto obrobené dno
zarucuje optimalni pfenos tepla mezi tepelnym zdrojem a potravinou. Sklenéné
poklice se vyznacuji vysokou odolnosti proti narazdm. Poklice i nadoba jsou
opatfeny drzadlem z plastu, ktery odola teploté do 260 °C. Sklenéna poklice s
nerezovym prouzkem a specialnim ventilaénim otvorem zajiStuje mirny pretlak pary
v nadobé - dllezité pro zdravé vafeni (zachovani zivin). Sestavte sklenénou poklici
a plastové drzadlo dle obrazku 1.

PRED PRVNIM POUZITIM

Pozorné si prec¢téte navod k obsluze. Pro zachovani kvality nadobi, je nutno
dodrzet nasledujici doporuceni. Vyjméte nadobi a odstrarite veSkery obalovy
material (v€etné pfipadné adhezni folie, samolepky, papiru atd.) z plochy. Pfed
prvnim pouzitim umyjte ¢asti, které pfijdou do styku s potravinami, v horké vodé

s pfidavkem saponatu, dikladné oplachnéte Cistou vodou a vytfete do sucha,
pfipadné nechte vyschnout. Lehce ubrouskem vytfete vnitini plochu tukem nebo
olejem, mirné zahfejte cca 3-5 min. a po zahrati opét vytfete. Pfed kazdym pouzitim
nadobu vzdy dukladné prohfejte cca 5-7 min. na teplotu 170-180 °C. Pro ovéfeni
teploty doporu€ujeme provést zkousku vodou tak, ze do nadoby stfiknéte par kapek
vody, které se pfi spravné teploté rozprsknou, zacnou perlit a rychle se odpafi.
Tehdy ma nadoba spravnou teplotu a ihned do nadoby vlozte suroviny, které chcete
vafit, péct ¢i smazit.

Béhem pouzivani se nedotykejte nadoby (vyjma plastovych drzadel), protoze
je HORKA! Pokud vSak budete nadobi uzivat v troubé (napf. el./plynové/
horkovzdusné), pouzijte pfi manipulaci ochranné rukavice! Obzvlast’ dejte
pozor na to, aby se nadoby nedotykaly déti a nesvépravné osoby!

POUZITI

Nadobi mizete pouzivat na jakémkoliv zdroji tepla — plyn, elektfina, sklokeramicka
a indukéni deska. U plynu doporucujeme uziti litinové rozptylovaci plotynky plamene
z duvodu jednodus$si udrzby stfibrného dna. Po rozpaleni nadoby na spravnou
teplotu (170 — 180 °C, pfiblizné 5 — 7 minut, ovéfte zkouskou s vodou) polozte maso
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do nadoby, nechejte chvili zatahnout a poté pokracujte v Upravé uz na stfednim
nebo nizSim stupni teploty. V nasem nadobi se nemusite ucit vafit. Vafrite, jak jste
zvykli, pouze se naucite ovladat tepelny zdroj. Nadobi zbyte€né nepfehfivejte

— Setfite energii i vlastni penize! Velkou vyhodou téchto nadob je, Zze neabsorbuji
pachy, takze v jedné nadobé lze vafit, smazit i péct. Lze pripravovat pokrmy
zcela bez pouziti tukd. Nepohybujte nadobim po sklokeramické/indukéni varné
desce, zabranite tak poSkozeni povrchu varné desky (napf. obrouseni dekoru,
poskrabani povrchu, vzniku tmavych skvrn).

UDRZBA

Po vafeni nemastnych pokrmu staci vytfit nadobu oby€ejnym papirovym ubrouskem.

Obecné existuji tfi moznosti ¢isténi:

1. pro odolné&jsi pfipaleniny které nejdou vytfit ubrouskem se doporucuje naplnit
vodou a trochou detergentu, zahfat na 60°C a nechat 30 minut odstat.

2. do rozpalené nadoby nalijeme studenou vodu. Zbytky jidla se uvolni, odplavi a
cely obsah vylijeme (tzv. tepelny Sok),

3. nechame nadobu trochu zchladnout a vytfeme papirovym ubrouskem,

4. pravidelné nadobu oplachujte tekutym mycim prostfedkem k ¢iSténi nadobi,
predejdete tak nahromadéni tuku a zbytkd po peceni. Nedoporucujeme pouzivat
myc¢ky nadobi.

UPOZORNENI

Pouzivejte pouze dfevéné, umélohmotné a kovové zaoblené kuchyriské nacini.
Prazdné nadoby nikdy zbyte¢né nepfepalujte, mohlo by dojit k poSkozeni
(degradaci) vrchni vrstvy. Velkou pfednosti panve je nepfilnavost potravin k
povrchu, takze jakékoliv nasili pfi vafeni neni tfeba.

ZAVER

Toto vSechno jsou zakladni informace, jak efektivné vyuzivat nadobi. K tomuto
nadobi nepotfebujete zadné specialni kucharky. Zakladem je naucit se vafit s
vyuzitim regulace tepla a s minimalnim stupném zdroje. Ostatni jiz zalezi pouze na
Vasi bohaté fantazii.

SHRNUTiI ZAKLADNICH VLASTNOSTI

Vnitfni povrch je tvofen keramickou vrstvou Svycarské firmy ILAG Industrial.
Jedna se o nejmodernéjsi keramicky povrch CERALON Svycarskeé firmy ILAG,
ktera se specializuje na vyzkum a vyrobu specialnich povrchu uréenych do gastro
provozoven. Povrch neobsahuje karcinogenni latky PTFE a PFOA a je odolny vici
teplotam do 400°C.

Panev je vhodna pro vSechny druhy ploten (sklokeramické, elektrické plotynky, plyn,
halogen, indukce). Lze vafit zcela bez tuku. Tuk pouzijte pouze v pfipadé, ze chcete
dosahnout specifické chuti, kfupavosti atd. Nadherny design této panve je podtrzen
vysokou kvalitou zpracovani, vyroba spotfebice je ekologicka. Snadna udrzba a
gisténi. Nadobi je odolné vi&i korozi, vysokym teplotam a tepelnym $okiim. Sitka
stény je 6mm.
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EKOLOGIE 2b£h X

Pokud to rozméry dovoluji, jsou na vSech kusech vyti§tény znaky materiall
pouzitych na vyrobu baleni, komponentud a pFisluSenstvi, jakoz i jejich recyklace.
Spravnou likvidaci tohoto produktu pom(zZete zachovat cenné pfirodni zdroje a
napomahate prevenci potencialnich negativnich dopadd na Zivotni prostfedi a lidské
zdravi, coz by mohly byt ddsledky nespravné likvidace odpadud. Dal$i podrobnosti si
vyzadejte od mistniho Uufadu nebo nejbliz§iho sbérného mista

(www.elektrowin.cz). PFi nespravné likvidaci tohoto druhu odpadu mohou byt v
souladu s narodnimi predpisy udéleny pokuty.

LEGISLATIVA

Na vyrobek bylo vydano prohlaseni o shodé podle zakona €. 258/2000 Sb. o
ochrané vefejného zdravi v platném znéni. Vyrobek odpovida svymi vliastnostmi
pozadavkum stanovenym vyhlaskou MZ ¢. 38/2001 Sb. o hygienickych pozadavcich
na vyrobky urené pro styk s potravinami a pokrmy. Vyrobek je v souladu s
Nafizenim Evropského parlamentu a Rady ¢. 1935/2004/ES o materialech a
pfedmétech uréenych pro styk s potravinami.

ZARUKA SE NEVZTAHUJE NA TYTO SKUTECNOSTI:

- PoSkozeni plastové rukojeti vika a drzadla nadoby) vlivem vysoké teploty
(nad 260 °C) - napf. pfi umisténi rukojeti do blizkosti hofaku, zhavici spiraly, stény
trouby apod.

- Poskozeni povrchu (poskrabani, profiznuti) ostrym kovovym nastrojem (napf. naz,
vidliéka) nebo poSkozeni povrchu (poSkrabanim) pfi pouziti drsnych a agresivnich
¢isticich prostfedk( (napf. Ziravé prostfedky na ¢isténi trub) nebo poskozeni
povrchu (otlu¢enim) pfi neopatrné manipulaci (napf. vikem). Tyto ,stopy“ nemaji
sebemensi vliv na kvalitu pfipravy jidla ani celkovou zivotnost nadoby, pouze je
naruSen esteticky vzhled.

- PoSkozeni povrchu (spaleni) vlivem nastaveni vysoké teploty zdroje tepla.

- PoSkozeni vnéjSiho zabrouSeného dna vlivem vysoké teploty zdroje tepla (napf.
plynovym hoiakem), tj. nepouziti rozptylovaci ploténky plamene.

- NedodrZzenim pokynU vyrobce zanika pravo na zaruéni opravu!

Pfipadné dalSi informace o spotfebici a aktualni servisni siti ziskate na Infolince
+420 577 055 333 nebo internetové adrese www.eta.cz.

Nepodstatné odchylky od standardniho provedeni, které nemaji vliv na funkci, si
vyrobce vyhrazuje.

Vyrobce: ETA a.s., Zeleny pruh 95/97, 147 00 Praha 4-Branik, Ceska republika.



&

NAVOD NA POUZITIE

ETA 6934 panvica s vekom g 24 x 6,2 cm
ETA 6936 rendlik s vekom g 20 x 9,5 cm
ETA 6937 hrniec s vekom @ 24 x 11,5 cm
ETA 6938 hrniec s vekom @ 28 x 8 cm
ETA 6939 panvica grilovacia g 20 x 8 cm

VAZENY ZAKAZNiK, DAKUJEME VAM ZA ZAKUPENIE NASHO PRODUKTU.
Kazda ¢ast Vasho riadu preSla pocas vyrobného procesu kontrolou. Zakladny
korpus nadob je vyrobeny technoldgiou “Cold forged” (t.j. za studena lisovany

Al plech o sile 6 mm). K zakladnému korpusu je nasledne pripevnené metédou
navarenia feritického disku indukéné dno o sile 2 mm. Hrdbka dna 8 mm a stien

6 mm je optimalna pre rozvod tepla rovhomerne po celej nadobe. Panvice su na
vnutornej strane pokryté hybridnym nanokeramickym povlakom na baze technoldgie
sol-gél, ktory vdaka tvrdosti a odolnosti vo¢i zodratiu zabraruju poSkodeniu
panvice. Dnéa v3etkych nadob su obrabané Specialnymi diamantovymi nastrojmi pri
vysokych otackach. Takto vypracované dno zaru€uje optimalny prenos tepla medzi
tepelnym zdrojom a potravinou. Sklenené veko sa vyznacuje vysokou odolnostou
proti narazom. Suc¢astou veka a nadoby je rukovat z plastu, ktory odola teplote

do 260 °C. Sklenena pokrievka s nerezovym pruzkom a Specialnym ventilaCnym
otvorom zabezpec€uje mierny pretlak pary v nadobe - dblezité pre zdravé varenie
(zachovanie zivin). Zostavte sklenené veko a rukovat z plastu podla obrazku 1.

PRED PRVYM POUZITIM

Pozorne si precitajte navod na obsluhu. Pre zachovanie kvality riadu je potrebné
dodrzat nasledujuce pokyny. Vyberte riad a odstrarite vSetok obalovy material z
dosky (vratane pripadnej prilnavej félie alebo papiera) z plochy. Pred prvym
pouzitim umyte Casti, ktoré sa dostanu do styku s potravinami teplou vodou s
pridavkom saponatu, dékladne ich oplaknite Cistou vodou a vyutierajte ich dosucha
alebo nechajte uschnut. Zlahka vytrite oby&ajnou papierovou servitkou vnutornu
plochu tukom, alebo olejom, mierne zahrejte a po zahriati opat vytrite. Pred kazdym
pouzitim riad vzdy dbkladne predhrejte asi 5 — 7 min. na teplotu

170—180 °C. Pre overenie teploty odporu¢ame vykonat skusku vodou tak, ze do
nadoby striekneme par kvapiek vody, ktoré sa pri spravnej teplote rozprsknu, zaénu
perlit a rychlo sa odparia. Vtedy ma nadoba spravnu teplotu a ihned do nadoby
vlozte suroviny, ktoré chcete varit, piect alebo smazit. Po¢as pouzivania sa
nedotykajte nadoby (okrem plastovych drzadiel), pretoze je HORUCA! Pokial
vSak budete riad pouzivat’' v (el./ plynovej / teplovzdusnej) riure, pouzite pri
manipulacii ochranné rukavice! Najma dbajte na to, aby sa nadoby nedotkli
deti a nesvojpravne osoby!

POUZITIE

Pre ohrev riadu je mozné pouzit akykolvek zdroj tepla — plyn, elektriku,
sklokeramicku / indukénu dosku. Pri plyne odporu¢ame pouzitie liatinovej
rozptyfovacej platni¢ky plamena z dévodu naslednej jednoduchs$ej udrzby
strieborného dna. Po rozpéleni nadoby na spravnu teplotu (170 — 180 °C, priblizne
5 — 7 minut, overte skaskou s vodou), polozte maso do nadoby, nechajte ho chvilu
zatiahnut a nasledne pokracujte v Uprave uz na strednom alebo niZzSom stupni
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teploty. Pri naSom riade sa nemusite ucit varit. Varte tak, ako ste zvyknuty, jediné
¢o sa naucite ovladat je tepelny zdroj. Riad zbyto€ne neprehrievajte — Setrite
energiu i vlastné peniaze! Velkou vyhodou tychto nadob je, Ze neabsorbuju pachy,
takze v jednej nadobe je mozné varit, smazit i piect. M6zete pripravovat pokrmy
uplne bez pouzitia tukov.

Nepohybujte nadobami po sklokeramickej varnej doske, zabranite tak
poskodeniu povrchu varnej dosky (napr. obriseniu dekoéru, poSkrabaniu povrchu,
vzniku tmavych Skvfn).

UDRZBA

Po vareni nemastnych pokrmov staci vytriet nddobu obyajnou papierovou

servitkou. VSeobecne existuju tri moznosti Cistenia:

1. pre odolnejSie pripaleniny ktoré nejdu vytriet obriskom sa odporu¢a naplnit
vodou a trochou Cistiaceho prostriedku, zahriat na 60 ° C a nechat 30 minut
odstat.

2. do rozpalenej nadoby nalejeme studenu vodu, zvySky jedla sa uvolnia, odplavia a

cely obsah vylejeme (tzv. tepelny $ok),

3. nechame nadobu trocha ochladnut a vytrieme papierovou servitkou,

4. pravidelne panvicu oplachujeme tekutym Cistiacim prostriedkom, aby sme

predosli nahromadeniu tuku a zvyskov po peceni. Neodporu¢ame pouzivat
umyvacky riadu.

UPOZORNENIE

Pouzivajte vylu¢ne drevené, umelohmotné a kovové zaoblené kuchynské pomécky.
Prazdne nadoby nikdy zbytoéne neprepalujte, mohlo by déjst k poSkodeniu
(degradacii) vrchnej vrstvy CERAMIC. Velkou prednostou panvice je neprilnavost
potravin k povrchu, takze akékolvek nasilie pri vareni nie je potrebné.

ZHRNUTIE ZAKLADNYCH VLASTNOSTI

Vnuatorny povrch je tvoreny keramickou vrstvou Svajciarskej firmy ILAG Industrial.
Jedna sa o najmodernejSie keramicky povrch CERALON Svajciarskej firmy ILAG,
ktora sa Specializuje na vyskum a vyrobu Specialnych povrchov uréenych do gastro
prevadzok. Povrch neobsahuje karcinogénne latky PTFE a PFOA a je odolny vo i
teplotam do 400° C.

Panvica je vhodna pre vSetky druhy platni (sklokeramické, elektrické platnicky,
plyn, halogén, indukcia). Mozno varit Uplne bez tuku. Tuk pouzite iba v pripade, ze
chcete dosiahnut Specifické chuti, chrumkavost atd Nadherny dizajn tejto panvy

je podciarknuty vysokou kvalitou spracovania, vyroba spotrebi¢a je ekologicka.
Jednoducha udrzba a Cistenie. Riad je odolny vo i korozii, vysokym teplotam a
tepelnym $okom. Sirka steny je 6mm.

ZAVER

Toto vSetko su zakladné informacie ako efektivne vyuzivat riad. K tomuto riadu
nepotrebujete zZiadne $pecialne kucharske recepty. Zakladom je naucit’ sa varit’
s vyuzitim regulacie tepla a s minimalnym stupnom zdroja. Ostatné uz zalezi
vyhradne na Vasej bohatej fantazii.
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EKOLOGIA &b &k X

Ak to rozmery umoziuju, na vSetkych dieloch su vytlatené znaky materialov,

ktoré su pouzité na obalovy material, komponenty a prisluSenstvo, ako aj na ich
recyklovanie. Po skon&eni Zivotnosti spotrebiga tieto komponenty zlikvidujte. Dal$ie
podrobnosti si vyZiadajte od miestneho uradu alebo najbliZ§ieho zberného miesta
(vid.www.envidom.sk). Pri nespravnej likvidacii tohto druhu odpadu mézu byt v

stlade s narodnymi predpismi udelené pokuty.

LEGISLATIVA

Na vyrobok bolo vydané vyhlasenie o zhode podla zakona &. 272/1994 Z.z.

o ochrane zdravia ludi v plathom zneni. Vyrobok je v sulade s Nariadenim
Europskeho parlamentu a Rady €. 1935/2004/ES o materialoch a predmetoch
ur¢enych pre styk s potravinami. Vyrobca si vyhradzuje nepodstatné zmeny
Standardného vyhotovenia, ktoré nemaju vplyv na funkciu vyrobku.

ZARUKA SA NEVZTAHUJE NA TIETO SKUTOCNOSTI:

— Poskodenie plastovej rukovate veka alebo rukovate nadoby pésobenim vysokej
teploty (nad 260 °C) - napr. pri umiesteni rukovate do blizkosti horaka, rozpalenej
Spiraly, steny rury a pod.

— PoSkodenie povrchu (poskriabanie, prerezanie) ostrym kovovym nastrojom
(napr. néz, vidli¢ka) alebo poSkodenie povrchu (poskriabanim) pri pouziti
drsnych a agresivnych Cistiacich prostriedkov (napr. zieraviny na Cistenie rury)
alebo poskodenie povrchu (potl€enim) pri neopatrnej manipulacii (napr. vekom).
Tieto ,stopy“ nemaju ziaden vplyv na kvalitu pripravy jedla ani celkovu zivotnost
nadoby, vylu€ne je naruSeny esteticky vzhlad.

— Poskodenie povrchu (spalenie) vplyvom nastavenia vysokej teploty zdroja tepla.

— PoSkodenie vnutorného zabriuseného dna vplyvom vysokej teploty zdroja tepla
(napr. plynovym horakom), t.j. pri nepouziti rozptylovacej platni¢ky plamena.

— Nedodrzanim pokynov vyrobcu zanika pravo na zaru¢nu opravu!

Pripadné dalSie informacie o spotrebici ziskate na internetovej adrese www.eta.sk.

Vyrobca si vyhradzuje nepodstatné zmeny Standardného vyhotovenia, ktoré nemaju
vplyv na funkciu vyrobku.

VYROBCA: ETA a.s., Zeleny pruh 95/97, 147 00 Praha 4—Branik, Ceska republika.
VYHRADNY DOVOZCA PRE SR: ETA — Slovakia, spol. s r.o., Stara Vajnorska 8,
831 04 Bratislava 3.



INSTRUCTIONS FOR USE

ETA 6934 high frypan @ 24 x 6,2 cm

ETA 6936 saucepan with glass lid @ 20 x 9,5 cm
ETA 6937 dutch oven with glass lid g 24 x 11,5 cm
ETA 6938 extra deep pan with glass lid @ 28 x 8 cm
ETA 6939 high frypan @ 20 x 6 cm

DEAR CUSTOMER, THANK YOU FOR BUYING OUR PRODUCT.

Before putting the appliance into operation, read carefully these instructions for use and
store this manual properly together with the certificate of warranty, a cash voucher and
possibly with the package and the internal contents of the package. Every part of your
kitchenware underwent a check during the production process. The core body of the dishes
is made by the “cold forged” technology (i.e. 6 mm thick cold pressed Al sheet metal).

A 2 mm thick induction bottom is subsequently fixed to the core body by the method

of welding the ferrite disk. The 8 mm thick bottom and 6 mm thick walls are absolutely
optimal for a completely homogenous and uniform heat distribution in the whole dish.

The inner part of pans is covered by hybrid nano-ceramic layer based on the sol-gel
technology which prevents damage of the pan thanks to toughness and resistance to high
temperatures (up to 400 °C), as well as its abrasion resistance. The bottoms of dishes
are machined with special diamond tools in high revs. The bottom machined in this way
ensures optimum transmission of heat between the heat source and food. Glass lids have
strong shock resistance. The lid and the dish are equipped with a plastic handle which is
resistant to the temperature of up to 260 °C. Assemble the glass lid and plastic handle as
shown in the picture 1.

BEFORE THE FIRST USE

Read the instructions for use carefully. For keeping the quality of the kitchenware, the
following recommendations have to be complied with. Remove all packing material
(including possible adhesive foil, adhesive labels, paper, etc.) from the surface and take
out the kitchenware. Before the first use, wash the parts that will be in contact with food in
hot water with detergent, rinse thoroughly with clean water and wipe till dry, or let dry. Use
a napkin to spread fat or oil gently on the inner part, heat it lightly for about 3 to 5 minutes
and wipe again after heating. Heat the dish thoroughly before each use for about 5 to 7
minutes to the temperature of 170 — 180 °C. To check the temperature we recommend
carrying out water test when you spray a few drops of water to the dish that shatter in the
proper temperature, they start to pearl and evaporate quickly. Then the dish has the proper
temperature; put in the ingredients that you want to cook, bake or fry.

Do not touch the dish while using (except for plastic handles) because it is HOT! But
if you use kitchenware in an oven (e.g. electric/gas/hot air), use protective gloves
when handling! Be specially careful and prevent children and incapable persons
from touching the dish!

USE

The kitchenware can be use on any heat source — gas, electricity, ceramic/induction hob.
For gas we recommend using cast iron heat dispersing cooking plates for easier care for
the silver bottom. After heating the dish to the proper temperature (170 — 180 °C, about

5 — 7 minutes, do the water test), put meat to the dish, fry it on the surface of a moment
and then prepare the meat at the medium or lower temperature. You do not have to learn
to cook in our kitchenware. You can cook in the way you are used to, you only learn how to
operate the heat source. Do not overheat the kitchenware uselessly — you save energy and
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your own money! Big advantage of the dishes is that they do not absorb smells so you can
cook, fry and bake in the same dish. The dishes can be prepared entirely without the use
of fat. Do not move with the kitchenware on a glass-ceramic/induction hob to prevent
damage of the hob surface (e.g. scraping away the decor, scratching the surface,
formation of dark stains).

MAINTENANCE

After cooking non-fatty food, all you have to do is to wipe the dish with a paper towel.

Generally there are three options how to clean:

1. For durable burned marks that cannot be wiped by tissue is recommended to fill

with water and a little detergent, heated to 60 ° C and let stand for 30 minutes.

2. Put cold water to the heated dish. Food residues will be released, washed away and
you can then pour out the whole contents (so called heat shock).

3. Let the dish cool down a bit and wipe with a paper towel.

4. Rinse the dish regularly with liquid detergent suitable for dish washing, you will
avoid accumulation of fat and baking residues. We do not recommend the use of
dishwashers.

WARNING

Use only round wooden, whole-plastic and metal kitchenware. Never overburn empty
dishes uselessly, the upper layer could get damaged (degraded). A big advantage of the
pan is its resistance to adhesion to the surface so any force in cooking is not necessary.

LEGISLATURE

This is the basic information of how to use the kitchenware effectively. You do not need
any special cookery books for the kitchenware. The main thing is to learn how to

cook using heat regulation and with the minimum level of the source. The rest only
depends on your rich imagination.

EcoLoGY &bk K

If the size of the appliance allows, all the parts contain marking of the materials used

for production packaging, components and accessories as well as for recycling. Correct
liquidation of the product helps to protect valuable natural resources and helps to prevent
a potential negative impact on the environment and human health which can be the
outcome of inappropriate liquidation of waste. More details can be obtained from your local
authorities or the closest collection point. Inappropriate manipulation of such waste can
result in a fine according to the national legislation.

CONFORMITY

The product is in conformity with the European Parliament and European Committee
Regulation No. 1935/2004/ES re. Materials and objects designed for contact with food. The
manufacturer reserves the right for any insignificant deviations from the standard finished
product which do not have any effect on the functioning of the product.
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GUARANTEE DOES NOT APPLY TO THE FOLLOWING:

- Damage of the plastic handle or the lid due to high temperature (over 260 °C) - e.g. in
placing the handle close to a burner, a heating spiral, a tube wall, etc.

- Damage of the surface (scratching, cutting) with a sharp metal tool (e.g. knife, fork) or
damage of the surface (scratching) while using rough and aggressive detergents (e.g.
caustic preparations for cleaning ovens) or damage of surface (by contusion) in
careless handling (e.g. lid). These “marks” do not have any effect on the quality of the
prepared food or the overall life of the pot, only the esthetic look is impaired.

- Damage of the surface (burning) due to setting high temperature of the heat source.

- Damage of the outer ground bottom due to high temperature of the heat source
(e.g. by gas burner), i.e. not using the flame dispersion plate.

- Failure to comply with the instructions of the manufacturer will lead to expiration of the
right to warranty repair!

The manufacturer reserves the right to minor deviations from the standard design which do
not have any impact on the function of the product.

PRODUCER: ETA a.s., Zeleny pruh 95/97, 147 00 Praha 4-Branik, Czech Republic.
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HASZNALATI UTASITAS

ETA 6934 serpenyé feddvel @ 24 x 6,2 cm
ETA 6936 fazék fed6vel @ 20 x 9,5 cm
ETA 6937 fazék fedével @ 24 x 11,5 cm
ETA 6938 fazék fed6vel @ 28 x 8 cm

ETA 6939 serpeny6 @ 20 x 6 cm

TISZTELT VEVONK! KOSZONJUK, HOGY TERMEKUNKET MEGVASAROLTA.
Ezen készilék tzembehelyezése elbtt kérjuk, olvassa el nagyon figyelmesen annak
hasznalati utasitasat és ezt az utmutatét a garanciajeggyel, a pénztari bizonylattal
és lehet6ség szerint a csomagol6 anyagokkal és azok tartalmaval egyutt gondosan
8rizze meg. Az On altal megvasarolt f6z6edény valamennyi részét a gyartas soran
alaposan ellendriztik. Az edénytest az u.n.”cold forged” technoldgiaval készul

(6 mm vastag, hidegen préselt aluminiumlemezbdl). Az edénytesthez ezt kdvetéen
indukcios hegesztéssel 2 mm vastag ferrites als6 lemezkorongot erésitiink.

A fenéklap 8 mm-es vastagsaga és a 6 mm vastag oldalfal optimalis, a teljes
edényfellilet mentén homogén és egyenletes hdmérsékleteloszlast biztosit.

A edények belsé felllete Sol Gel technolégiaval készilt nano-hibrid keramia
bevonati réteggel rendelkezik, amely keménységének és magas hémérsékletekkel
(400 °C-ig) szembeni ellenalloképességének és egyben kopasallésaganak is
készdénhetben megakadalyozza az edény megsérilését. Az edények fenékrészét
specialis gyémantszerszammal munkaltak meg magas fordulatszam mellett. Az igy
megmunkalt alj biztositja az optimalis héatvitelt a héforras és az étel kdzott. Az
Uvegfeddk rendkivil Gtésalléak. Az edény és a fedd mlGanyag fogantyukkal vannak
ellatva, melyek 260 °C-ig héalldak. Az 1. abra szerint allitsa 6ssze az tvegfedét és
a mlanyag fogantyukat.

ELSO HASZNALATBAVETEL ELOTT

Figyelmesen olvassa el a hasznalati utasitast. Az edény minéségének

a meg6rzéséhez be kell tartani az alabbi javaslatokat.

Tavolitsa el az 6sszes csomagoléanyagot (beleértve az esetleges tapado foliakat,
cimkéket, papirt stb.) az edényrél és vegye ki a terméket. Elsé hasznalat el6tt
mossa meg mosogatoszeres forrd vizben azokat a részeket, amelyek érintkezésbe
kerulnek az étellel, alaposan 6blitse le tiszta vizzel és torolje szarazra, esetleg
hagyja azokat megszaradni. Az edény belsé feliiletét vékonyan kenje be
zsiradékkal vagy olajjal, enyhén melegitse meg és felmelegedés utan ismét

kenje be. Minden egyes hasznalatbavétel el6tt melegitse fel az edényt mintegy
5-7 perces id6tartamra kb.170-180 °C-os hémérsékletre. A hGmérséklet értéke
ellenérzésére az edénybe néhany csepp vizet cseppentsen, amelyek megfelel§
hémérséklet esetén szétporladnak, gydongy6z6dnek és gyorsan elparolognak. Ekkor
az edény hémérséklete éppen megfelelé és behelyezheti az edénybe a f6zésre
vagy sltésre el6készitett nyersanyagokat. Hasznalat kézben ne érintse meg az
edényt (kivéve a miianyag fogantytkat), mert azok FORROK! Ha viszont az
edényt (elektromos / gaz- / forrélég) siitében hasznalja, alkalmazzon ho ellen
védo kesztyiit! Kiilondsen ligyeljen arra, hogy az edényt ne érinthessék meg
gyermekek és nem 6njogu személyek!
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AZ EDENY HASZNALATA

Az edény barmilyen héforrason — gaz, elektromos, keramia ill. indukcios f6zélapon
— hasznalhat6. Gaz esetében javasoljuk ontottvas langtereld hasznalatat

az ezUstozott alj egyszeribb karbantartasa miatt. A helyes hédmérsékletre
felmelegedett edénybe (170-180 °C-os hémérsékletl, kb. 5-7 percig tarté melegités
utan, ellenérizze azt vizzel), helyezze a hust az edénybe, hagyja néhany pillanatig
bebérésédni, majd folytassa a f6zést kozépsé vagy alsé h6mérsékleti fokozaton.
Edénylnkben nem kell Ujra f6zni tanulnia. F6zzdn ugy, ahogy megszokta, csak

a héforrast kell tudnia kezelni. Az edényt feleslegesen ne melegitse tul

— takarékoskodjon az energiaval és sajat pénzével! Ezen edények nagy eldnye,
hogy nem veszik fel magukba a szagokat, ugyhogy ugyanabban z edényben

lehet f6zni, rantani vagy sitni. Azokban lehet ételeket késziteni teljesen
zsiradékmentesen. Ne hlizza az edényt az iivegkeramial/indukcioés f6zélapon at,
elkeriili ezzel a f6z6lapok feliilete karosodasat (pl. a diszitések ledorzsolését,

a felllet karcolasat, sotét foltok keletkezését).

KARBANTARTAS
Zsiradékot nem tartalmazo ételek f6zését kovetéen elegendé az edény kitorlése
kézdnséges konyhai térlépapirral. Altalaban haromféle tisztitasi lehetéség létezik:
1. Raégett szennyez6dések esetén, amelyeket nem lehet kitérdlni szalvétaval,
ajanlott a készlléket enyhén mosogatdszeres vizzel megtdlteni, felmelegiteni 60
° C-ra és hagyni, hogy élljon 30 percig.
2. A forré edénybe hideg vizet 6ntiink.Az ételmaradék felenged, levalik és az edény
teljes tartalmat kidntjuk (ez az un. hésokk).
3. Megvarjuk, amig az edény kissé lehll és ezutan konyhai torlépapirral kitéroljuk.
4. Az edényt rendszeresen kidblitjik folyékony edénymosogaté szerrel, hogy
megel6zzik a zsiradék és a sltés utani maradékok lerakédasat. Nem javasoljuk
mosogatogép hasznalatat.

FIGYELMEZTETES

Csak fabdl készilt, mianyag vagy lekerekitett szélt fém konyhai eszk6zoket
hasznaljon. Ures edényt feleslegesen ne melegitsen tul, annak felsé rétege
megkarosodasa (degradacioja) kdvetkezhet be. Az edény nagy elénye, hogy az étel
nem ragad ra annak fellletére, ugyhogy f6zés kézben semmilyen erfkifejtésre sincs
szikség.

BEFEJEZO RESZ

Ezek az alapvetd informaciok arrdl, hogyan kell hatékonyan hasznalni az edényeket.
Ezekhez az edényekhez nincs szikség semmilyen specialis szakacskdnyvre. Az
egésznek az alapja az, hogy meg kell tanulni f6zni a héenergia megfelel6
szabalyozasaval és minimalis energiafelvételi szinten. A tébbi mar csak az On
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OKOLOGIA &b R X

Amennyiben a méretek megengedik, akkor minden darabon megtalalhatok

a csomagoldanyagok, a komponensek és a tartozékok anyagjelei, illetve azok
Ujrahasznositasi jelzései. A termékek helyes artalmatlanitaséaval értékes természeti
forrasokat segit megdrizni és megelézi azok potencialisan negativ hatasait

a kornyezetre és az emberi egészségre. Tovabbi részleteket kérjen a helyi
6nkormanyzattdl vagy a legkdzelebbi hulladékgyjté helyen (www.elektrovin.cz).
Ezen hulladékfajtak helytelen artalmatlanitdsa néhany orszag eléirdsai szerint
pénzbirsaggal is jarhat.

Torvényes rendelkezések

A termék 6sszhangban van az élelmiszerekkel rendeltetésszerlen érintkezésbe
kerul6 anyagokrol és targyakroél sz6l6 1935/2004/EK sz. eurdpai parlamenti és
tanacsi rendelettel.

A JOTALLAS NEM ERVENYESITHETO A KOVETKEZO ESETEKBEN:

- A fed6 mlanyag fogantyuja és az edénytartok magas (260 °C feletti) hémérséklet
altal tortént megkarosodasa esetén. Pl. a fogantyuk égok, fitétestek, a siité oldala
kézelében térténd elhelyezésekor stb.

- Eles fémeszkodzzel (pl. kés, villa) altal okozott feliileti megkarosodasoknal

(karcolas, vagas) vagy olyan fellleti sérliléseknél, amelyeket karcos és agressziv

tisztitoszerek hasznalata valtott ki (pl. siiték tisztitasara szolgalé maré hatasu

anyagok) vagy a feddvel tortént figyelmetlen eljaras okozta felileti sértléseknél

(Ut6dések). Ezek a ,nyomok” semmilyen hatassal sincsenek az elkészitett étel

mindségére, sem pedig az edény teljes élettartamara, csak azok esztétikai

megjelenése szenved kart.

Feluleti megkarosodas (égés) a héforras magas hédmérséklete beallitasa

kovetkeztében.

- A kills6 koszorllt edényfenék megkarosodasa a héforras magas hémérséklete
kovetkeztében (pl. gazégénél), azaz ha a f6zés langterel6 lemez hasznalata nélkiil
tortént.

- A gyartécég utasitasai be nem tartasa a garancialis javitasi jogosultsag
megszinésével jar!

A standard kiviteltél eltéré6 nem alapveté jellegl, a termék miikodését nem
befolyasolo eltérések kivitelezési jogat gyartdocég fenntartja.

Gyartja: ETA a.s., Zeleny pruh 95/97, 147 00, Praha 4, Cseh Koztarsasag.
Forgalmazé: METAKER KFT., 2851 KORNYE, ALKOTMANY U. 6-10.
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INSTRUKCJA OBSLUGI

ETA 6934 patelnia z pokrywkg @ 24 x 6,2 cm
ETA 6936 garnek z pokrywka @ 20 x 9,5 cm
ETA 6937 garnek z pokrywkg @ 24 x 11,5 cm
ETA 6938 garnek z pokrywkag @ 28 x 8 cm
ETA 6939 patelnia @ 20 x 6 cm

SZANOWNY KLIENCIE, DZIEKUJEMY ZA ZAKUP NASZEGO PRODUKTU.

Przed uruchomieniem urzadzenia, uwaznie przeczytaj instrukcje, ktdrg wraz z kartg
gwarancyjng, paragonem i, jesli to mozliwe, opakowaniem oraz zawartoscig przechowuj

w bezpiecznym miejscu. Dotyczy to takze gwarancji, dowodu zakupu oraz — jesli to
mozliwe — wszystkich czesci oryginalnego opakowania. Kazda czes¢ naczynia byta
kontrolowana podczas procesu produkcyjnego. Podstawowy korpus naczyn jest
wyprodukowany w technologii “cold forged” (tj. prasowana na zimno blacha aluminiowa

0 grubosci 6 mm). Do podstawowego korpusu jest nastepnie metodg zaspawania dysku
ferrytowego mocowane dno indukcyjne o grubosci 2 mm. Grubos¢ dna 8 mm i Scian 6 mm
jest absolutnie optymalna do catkowicie jednorodnego i jednolitego rozprowadzenia ciepta,
po catym naczyniu. Patelnie posiadajg na wewnetrznej stronie hybrydowg nanoceramiczng
powtoke opartg na bazie technologii zol-zel, ktéra ze wzgledu na twardo$c¢ i odpornosé

na dziatanie wysokich temperatur (do 400 °C), i réwnoczes$nie na $cieranie, zapobiega
uszkodzeniu patelni. Dna naczyn wykonane sg przy uzyciu specjalnych diamentowych
narzedzi przy duzych predkosciach. W ten sposdb wykonane dno zapewnia optymalng
rozprowadzenie ciepta miedzy zrédtem ciepta i pokarmem. Szklane pokrywki posiadajg
wysoka odporno$c¢ na uderzenia. Pokrywka lub naczynie posiada plastikowg raczke, ktora
jest odporna na temperatury do 260 °C. Zmontuj szklang pokrywe i plastikowg rgczke, jak
pokazano na rysunku 1.

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

Nalezy przeczyta¢ doktadnie instrukcje. Aby utrzymaé wysoka jakos¢ naczyn, konieczne
jest dostosowanie sie do nastepujacych zalecen. Nalezy usung¢ wszystkie materiaty
opakowaniowe (w tym folie, naklejki, papier, itp.) z powierzchni i wyjg¢ naczynie. Przed
pierwszym uzyciem nalezy umyc¢ czesci bedgce w kontakcie z zywnoscig w cieptej

wodzie z detergentem, optuka¢ czystg wodg i wytrze¢ suchg Scierkg lub pozostawi¢ do
wyschniecia. Nalezy delikatnie przetrze¢ powierzchnie wewnetrzng ttuszczem lub olejem,
lekko ogrzewajgc 3 - 5 minuty i przetrze¢ ponownie po podgrzaniu. Przed kazdym uzyciem
nalezy naczynie dokfadnie podgrzac¢ okoto 5 - 7 minut do temperatury 170 - 180 °C. Aby
sprawdzi¢ temperature, zaleca sie wykonanie testu z woda. Do naczynia nalezy nastrzykac
kilka kropli wody, ktére w odpowiedniej temperaturze rozprysng sie, woda pryska i szybko
wyparuje. Naczynie wtedy ma odpowiednig temperature. Nalezy wtozy¢ surowce, ktére sg
przeznaczone do gotowania, pieczenia lub smazenia.

UWAGA

Podczas uzywania nie wolno dotyka¢ naczynia (z wyjatkiem plastikowych
uchwytéw), jest gorgce! Podczas przygotowywania potraw w piekarniku
(elektryczny / gazowy / na gorace powietrze), nalezy podczas pracy uzywac rekawic
ochronnych! Szczegdlnie nalezy uwazaé¢, aby naczyn nie dotykaly dzieci i osoby
niezdolne!
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UZYCIE

Naczynia mogg by¢ uzywane na jakimkolwiek zrodle ciepta - gaz, prad, ptyta ceramiczna/
indukcyjna. W przypadku gazu, zalecamy korzystanie z zeliwnych ptyt rozpraszajgcych
ptomien ze wzgledu na tatwiejsze utrzymanie srebrnego dna. Po rozgrzaniu naczynia na
odpowiednig temperature (170-180 °C, okoto 5-7 minut, - test z wodg), nalezy wiozy¢
mieso do naczynia, chwile podsmazy¢ a nastepnie zmniejszy¢ na $redni lub mniejszy
stopien temperatury. W naszym naczyniu nie musisz uczy¢ sie gotowac. Gotujesz, jak
jestes przyzwyczajony, nalezy tylko nauczy¢ sie kontrolowac¢ zrodto ciepta. Naczynia nie
nalezy zbytecznie przegrzewacé - oszczednos¢ energii i wiasnych pieniedzy! Wielkg zaletg
tych naczyn jest nie pochtanianie zapachdéw, mozna, wiec w jednym naczyniu gotowac,
piec i smazy¢. Potrawy moga by¢ przygotowane catkowicie bez ttuszczu. Nie nalezy
rusza¢ naczyniem po plycie ceramicznej/indukcyjnej, aby zapobiec uszkodzeniu
powierzchni plyty (np. szlifowane wykonczenia, zarysowanie powierzchni, tworzenie
ciemnych plam).

KONSERWACJA

Po ugotowaniu danh bezttuszczowych wystarczy przetrze¢ naczynie zwyklym recznikiem

papierowym. Generalnie istniejg trzy mozliwosci czyszczenia:

1. Na trwale przypieczone zabrudzenia, ktérych nie moze wytrze¢ papierowym recznikiem
zaleca sie napetni¢ wodg i odrobing detergentu, ogrza¢ do 60 ° C i pozostawi¢ na 30
minut.

2. Do gorgcego naczynia nala¢ zimng wode. Resztki jedzenia sg uwalniane i nalezy wylac
catg zawartos¢ (np. szok termiczny),

3. Pozostawiamy naczynie, aby nieco ostygto i wytrzemy papierowym recznikiem,

4. Regularnie przeptukujemy naczynie z ptynnym $rodkiem do czyszczenia naczyn, aby
unikng¢ gromadzenia sie ttuszczu i pozostatosci po pieczeniu. Nie zaleca sie uzywania
zmywarki.

OSTRZEZENIA

Nalezy uzywac tylko drewnianych, plastikowych i metalowych zaokraglonych pomocy
kuchennych. Puste naczynia nie powinny by¢ zbytecznie przegrzewane, przegrzewanie
moze spowodowac uszkodzenie (degradacje), wierzchniej powtoki. Duzg zaletg jest nie
przyleganie zywno$ci do powierzchni patelni, uzycie sity podczas gotowania nie jest
konieczne.

ZAKONCZENIE

Wymieniono tutaj podstawowe informacje jak skutecznie korzysta¢ z naczyn. Nie trzeba
korzysta¢ z zadnych specjalnych ksigzek kucharskich. Podstawg jest nauczy¢ sie
gotowac uzywajac regulacje ciepta i minimalny stopien zrédta. Wszystko inne juz
zalezy wytgcznie od bogatej wyobrazni.

EKOLOGIA &b &k K

Jezeli tylko pozwolity na to rozmiary, na wszystkich elementach wydrukowano znaki
materiatow zastosowanych do produkcji opakowan, komponentow i wyposazenia, jak
rowniez ich przetwérstwa wtérnego. Symbole umieszczone na produktach lub w zatgczone;j
dokumentacji oznaczajg, ze zastosowanych elementéw elektrycznych lub elektronicznych
nie mozna poddawac utylizacji wraz z odpadem komunalnym. Produkt nalezy przynie$¢
do specjalnych punktéw zbiorczych, w ktérych bedg przyjete bez optaty. Dzigki poprawnej
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utylizacji pomoga Panstwo zachowac cenne zrodta i pomogag w profilaktyce ewentualnych
negatywnych wptywow na srodowisko naturalne i zdrowie ludzkie, na co mogtaby mie¢
negatywne wptywy niepoprawna utylizacja odpadu. W celu uzyskania nastgepnych
szczegotowych informacji dotyczacych utylizacji nalezy zwrécic sie do najblizszego
urzedu lub punktu zbiorczego (zobacz www.elektroeko.pl). Niewtasciwy sposéb utylizacji
urzgdzenia moze podlegac karze — zgodnie z przepisami krajowymi i miedzynarodowymi.

LEGISLATYWA
Produkt jest zgodny z rozporzadzeniem 1935/2004/ES Parlamentu Europejskiego i Rady
dot. materiatéw i produktéw przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

GWARANCJA NIE OBEJMUJE NASTEPUJACYCH FAKTOW:

- Uszkodzenia plastikowego uchwytu pokrywki lub naczynia pod wptywem wysokiej
temperatury (powyzej 260 °C) np. potozenie uchwytu w poblizu palnika, spirali, $ciany
pieca, itp.

- Uszkodzenia powierzchni (zadrapania, przeciecia), ostrym metalowym narzedziem
(np. n6z, widelec), lub uszkodzenie powierzchni (zarysowania) przy stosowaniu ostrych
i agresywnych srodkéw czyszczacych (np. zracych ptynéw do piekarnikow) lub
uszkodzenie powierzchni (obicie) przy nieostroznym obchodzeniu sig (np. pokrywka). Te
,Slady“ nie majg najmniejszego wptywu na jakos¢ przygotowania zywnosci lub ogdlny
czas uzytkowania naczynia, ma to tylko wptyw na estetyczny wyglad.

- Uszkodzenia powierzchni (spalenie) z powodu wysokiej temperatury zrédta ciepta.

- Uszkodzenie zewnetrznego dna ze wzgledu na wysoka temperature Zrodta ciepta
(np. palniki gazowe), tj. niestosowanie plytki rozpraszajgce ptomien.

- Nie przestrzeganie wskazéwek producenta powoduje utrate prawa do napraw
gwarancyjnych!

Producent zastrzega sobie prawo do wykonania drobnych odchylen od wykonania
standardowego, ktére nie majg wptywu na dziatanie produktu.

Producent: ETA a.s., Zeleny pruh 95/97, 147 00, Praha 4, Republika Czeska.
Importer: DIGISON Polska sp. z 0.0., ul. Krzemieniecka 46, Wroctaw 54 613 Poland.
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Postup pri reklamaci

Kupujici je povinen pfi reklamaci pfedlozit s reklamovanym vyrobkem doklad o jeho koupi, prip.
zaruéni list, uvést dlvod reklamace a vadu popsat. Pri reklamaci v zaru¢ni dobé se obracejte na
servisy podle adres na www.eta.cz. Vyrobek odeslete nebo predejte osobné vidy s ndvodem
k obsluze, jehoZ nedilnou soucdasti je zaruéni list. Na dodatecné zaslané nebo osobné predané
navody se zaruc¢nim listem nelze brat zfetel. K odeslanému vyrobku pfipojte privodni dopis s udanim
divodu reklamace a SVOJI PRESNOU ADRESU. Pri reklamaci v zaruéni dobé se Ize obrétit na
prodejnu, kde byl vyrobek zakoupen. Vyrobek vycistéte a zabalte tak, aby nedo$lo k jeho poSkozeni
pri pfepravé. Z hygienickych ddvodu neprijimame znecisténé vyrobky do opravy.

Postup pri reklamacii

Kupujuci je povinny pri reklamacii predloZit s reklamovanym vyrobkom doklad o jeho kupe,
pripadne zarucny list, uviest dévod reklamacie a zavadu popisat. Pri reklamacii v zarucnej lehote
sa obracajte na opravovne podla adries uvedenych na www.eta.sk. Vyrobok odosielajte postou,
alebo odovzdajte osobne vidy s navodom na obsluhu, ktorého neoddelitenou sucéastou je
zarucny list. Dodato¢ne zaslané alebo odovzdané navody so zarucnym listom nebudt akceptované.
K odoslanému vyrobku priloZte sprievodny list s udanim dévodu reklamécie a SVOJU PRESNU
ADRESU. Pri reklaméacii v zaruénej lehote sa mbzZete obratit na predajriu, v ktorej ste vyrobok
zakupili. Vyrobok ocistite a zabalte tak, aby sa pri preprave nepos$kodil. Z hygienickych dévodov
neprijimame do opravy znecistené vyrobky.

Zaznamy o zdrucnich opravdch « Zéznamy o zdru¢nych opravach

Vyrobek byl v zaruéni opravé
Vyrobok bol v zarucnej oprave

od
do

Zakazka cislo

Zakézka cislo

Razitko a podpis opravny
Peciatka a podpis pracovnika

Vyrobek byl v zaruéni opravé
Viyrobok bol v zérucnej oprave

od
do

Zakazka cislo

Zakazka cislo

Razitko a podpis opravny
Peciatka a podpis pracovnika

Vyrobek byl v zaruéni opravé
Vyrobok bol v zarucnej oprave

od
do

Zékazka cislo

Zakazka cislo

Razitko a podpis opravny
Peciatka a podpis pracovnika

Kupon é. 3

Kupon é. 2

Kupon ¢. 1
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ZARUCNI LIST « ZARUCNY LIST

Zarucni doba 2 4 mésicu ode dne prodeje spotiebiteli
Zaruénd lehota mesiacov odo dria predaja spotrebitelovi

T Séri yrobni ¢isl
o 6934-39 e

Napéti - Napétie

Datum a TK zavodu
Datum a TK zavodu

Datum prodeje Razitko prodejce a podpis
Datum predaja Peciatka predajcu a podpis

Guarantee certificate is valid only for Czech Republic and Slovak Republic.

Kupujici byl seznamem s funkci a se zachazenim s vyrobkem.
Kupujuci bol oboznameny s funkénostou a s obsluhou vyrobku.

Vyrobek byl pfed odeslanim ze zavodu pfezkousen. Vyrobce ruci za to, Ze vyrobek bude
mit po celou dobu zaruky vlastnosti stanovené prislusnymi technickymi normami
za toho predpokladu, Ze ho bude spotrebitel uZivat zptisobem, ktery je popsan
v navodu. Na vady zpusobené nespravnym pouzivanim vyrobku se zaruka nevztahuje.
Adresy zéaruénich opraven jsou uvedeny na internetu www.eta.cz. Poskytovanéa zaruka se
prodluzuje o dobu, po kterou byl vyrobek v zarucni opravé. Pro pfipad vymény vyrobku
nebo zruSeni kupni smlouvy plati ustanoveni obéanského zakoniku. Tento zarucni list je
zaroveri ,Osvédcenim o kompletnosti a jakosti vyrobku®.

© DATE 28/6/2012

Viyrobok bol pred odoslanim zo zavodu preskusany. Vyrobca ruci za to, Ze vyrobok
bude mat’ po celi zarucnu lehotu vlastnosti stanovené prislusnymi technickymi
normami za predpokladu, Zze ho bude spotrebitel’ pouzivat spésobom, ktory je
opisany v navode na obsluhu. Na chyby sp6sobené nespravnym pouZivanim vyrobku
sa zaruka nevztahuje. Adresy zaruénych opravovni st uvedené na internete www.eta.sk.
Poskytovana zaruka sa predlZzuje o ¢as, poCas ktorého bol vyrobok v zarucnej oprave.
V pripade vymeny vyrobku alebo zruSenia kupnej zmluvy platia ustanovenia obcianskeho
zakonnika. Tento zarucny list je zaroveri ,Osvedéenim o kompletnosti a akosti vyrobku”.
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Kupon é. 1 : |Kupon 6. 2 . |Kupon é. 3

Typ ETA 6934-39 : |Typ ETA 6934-39 : |Typ ETA 6934-39
Série Série Série

Zakszka Gislo - |zakézka cislo " |zakazka cislo
Datum Datum Datum

Razitko a podpis Razitko a podpis Razitko a podpis
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