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Névod uschovejte pro pozdéjsi pouZiti.
Bezpecnostni pokyny

PFi pouzivani elektrickych pfistrojl je treba vzdy dodrzovat
zakladni bezpecnostni opatreni.

Pfed pripojenim spotrebice k hlavnimu zdroji napajeni se ujistéte,
Ze napéti uvedené na stitku odpovida tomu v mistni elektrické siti.
Déti od 8 let a osoby se snizenymi fyzickymi, smyslovymi nebo
dusevnimi schopnostmi nebo s nedostatecnymi zkusenostmi

a znalostmi smi tento pfistroj pouzivat pouze pod dohledem nebo
pokud jim byly poskytnuty pokyny tykajici se bezpecného
pouzivani pristroje a uvédomuiji si rizika s tim spojena.

Déti musi byt pod dohledem, aby si s pfistrojem nehrély.

Déti nesmi provadét cisténi ani uzivatelskou adrzbu, pokud nejsou
starsi 8 let a pod dohledem.

Tento spotrebic¢ neni hracka.

Pokud napdjeci kabel, zastrcka nebo jina ¢ast spotrebice nefunguji
spravné nebo doslo k jejich upusténi ¢i poskozeni, produkt ihned
prestante pouzivat, aby nedoslo ke zranéni.

Tento pfistroj neobsahuje zadné dily, které by mohl opravovat
uzivatel, opravy smi provadét pouze kvalifikovany elektrikar.
Nevhodné provedena oprava muze uzivatele vystavit riziku poranéni.
Spotrebic a napéjeci kabel uchovavejte mimo dosah déti.

Pokud je spotrebic¢ zapnuty nebo chladne, uchovavejte jej mimo
dosah déti.

Spotrebic a napajeci kabel uchovéavejte mimo dosah tepla

a vyhybejte se kontaktu s ostrymi hranami, které by mohly
zpUsobit poskozeni.

Udrzujte napdjeci kabel v dostatec¢né vzdalenosti od ¢asti
spotrebice, které se mohou béhem pouzivani zahrat.

Spotrebic¢ uchovavejte mimo dosah ostatnich spotrebicd, které
vydavaji teplo.

Neponofujte spotrebi¢ do vody ani jiné kapaliny.

Neobsluhujte spotfebi¢ mokryma rukama.

Pokud je spotrebic pripojen k napajeni, nenechaveijte jej bez dozoru.
Neodpojujte spotrebic ze zdroje napéti tahanim za napajeci kabel.
Spotrebic vypnéte a ru¢né vypojte zastrcku.




Netahejte ani neprenasejte spotrebic za napajeci kabel.
Spotrebic¢ nepouzivejte k jinému Gcelu, nez k némuz je urcen.
Nepouzivejte zaddné prislusenstvi, které neni soucasti dodavky.
Nepouzivejte spotrebic venku.
Spotrebic neskladujte na pfimém slunci nebo v podminkach
s vysokou vlhkosti.
Nepresunujte spotrebic béhem pouzivani.
Nedotykejte se Casti spotrebice, které mohou byt horké, ani
topnych soucasti spotrebice; mohlo by tak dojit ke zranéni.
S timto spotrebic¢em nepouzivejte ostré ani drsné predméty.
Pouzivejte pouze plastové nebo drevéné obracecky, abyste
neposkodili neprilnavy povrch.
Po pouziti a pred cisténim ¢&i ddrzbou spotrebic vzdy odpojte
od napéjeni.
Pred cisténim, ddrzbou nebo uskladnénim se vzdy ujistéte, ze
spotrebic po pouziti zcela vychladl.
Vzdy spotrebic¢ pouzivejte na stabilnim, tepelné odolném povrchu
ve vysce, kterd je pro uzivatele pohodIna.
Nedoporucujeme pouzivat se spotfebicem prodluzovaci kabel.
Spotrebi¢ nesmi byt ovladan pomoci externiho ¢asovace nebo
samostatného délkového ovladani, které nebylo dodéano
s vyrobkem.
Tento spotrebic je uréen pouze pro domaci pouziti. Nemél by byt
pouzivan pro komercni Gcely.
Vnéjsi povrch nebo dvitka se mohou béhem pouzivani
spotrebice zahrat.

UPOZORNENI: Horky povrch - nedotykejte se zadnych ¢asti

nebo povrchd spotrebice, které se mohou zahrat, ani
topnych prvkl spotrebice.
VAROVANI: Spotiebi¢ udrzujte v dostate¢né vzdalenosti od
hoflavych materiala.

Automatické vypinani

Horkovzdusna fritéza je vybavena automatickym vypinanim.
K jeho aktivaci dojde, pokud:

1. Uplynula nastavend doba vareni. Zazni ¢asovac, aktivuje se
automatické vypinani a horkovzdusnou fritézu vypne.




2. Béhem pripravy je z horkovzdusné fritézy vytazena varna
prihradka. V takovém pripadé bude casovac nadéle odpocditavat
dobu pripravy, dokud tato neubéhne.

POZNAMKA: Pokud je nutné horkovzdu$nou fritézu vypnout
pred uplynutim nastavené doby vareni, vypnéte ji a odpojte od
elektrické sité.

Co délat a nedélat

CO DELAT:

Pred pouzitim zkontrolujte, zda je varny kos s nepfilnavym
povrchem rfadné usazen. Pokud tak neucinite, horkovzdusnou
fritézu nebude mozné spustit.

Varnou prihradku drzte pouze za rukojet.

PFi vyjimani varného kose s neprilnavym povrchem budte opatrni,
jelikoz z néj muze vychézet para.

V ZADNEM PRIPADE:

Neprevracejte varnou prihradku s neprilnavym povrchem, protoze
na dné varné prihradky se mize shromazdovat prebytecny olej.
Nezakryvejte horkovzdusnou fritézu ani jeji privody vzduchu,
protoze byste narusili proudéni vzduchu a mohli tak ovlivnit
vysledky vareni.

Nenaplnujte varnou prihradku olejem ani jinou kapalinou.

Béhem pouzivani nebo bezprostfedné po jeho ukonceni se
nedotykejte varné prihradky, protoze je velmi horka. Varnou
prihradku drzte pouze za rukojet.

Neotécejte ovladacem casovace proti sméru hodinovych rucicek,
jelikoz byste mohli poskodit jeho presnost.

Péce a udrzba

Pred cisténim nebo provadénim udrzby horkovzdusnou fritézu
vypnéte, odpoijte ji od elektrické sité a nechejte ji zcela vychladnout.
KROK 1: Otrete hlavni jednotku horkovzdusné fritézy navlhéenym
mékkym hadrikem a poté ji dikladné osuste.

KROK 2: Vycistéte varny kos s nepfilnavym povrchem v teplé vodé
s mycim pripravkem a poté jej oplachnéte a dikladné osuste.
Hlavni jednotku horkovzdusné fritézy neponofujte do vody ani
jiné kapaliny.




Horkovzdusnou fritézu ani jeji prislusenstvi nikdy necistéte
agresivnimi ¢i abrazivnimi mycimi prostredky nebo draténkami,
jelikoz byste mohli spotrebic¢ poskodit.

POZNAMKA: Horkovzdusnou fritézu je nutné vycistit po kazdém pousit.

Popis casti

RN

Hlavni jednotka manualni
horkovzdus$né fritézy o objemu 5,2 |
Varna prihradka

Varny ko$ s nepfilnavym povrchem
Nepfilnavy tacek na pizzu
Neprilnavy vélec na dorty

Rukojet varné prihradky
Ovladac casovace

Ovladac teploty

Oranzové kontrolka napéjeni
0. Zelené kontrolka teploty

=R

abrwhn

Navod k pouziti
Pfed prvnim pouzitim

KROK 1: Pred pfipojenim horkovzdusné fritézy k elektrické siti otfete hlavni jednotku
horkovzdus$né fritézy navlhéenym mékkym hadfikem a poté ji dikladné osuste.

KROK 2: Vycistéte varny kos s nepfilnavym povrchem v teplé vodé s mycim pripravkem
a poté jej oplachnéte a dikladné osuste.




KROK 3: Umistéte hlavni jednotku horkovzdusné fritézy na stabilni a tepelné odolny
povrch ve vysce, kterd je pro uzivatele pohodina.

POZNAMKA: Pfi prvnim pouziti miize horkovzdugna fritéza
vydavat lehky kour nebo zdpach. Jedna se o normalni

stav a zdpach brzy zmizi. BEhem pouzivani zajistéte v okoli
horkovzdusné fritézy dostatecné vétrani.

Pred prvnim pouziti doporucujeme horkovzdusnou fritézu
spustit bez potravin po dobu pfiblizné 10 minut. Tak zajistite, ze
kour ani zapach neovlivni chut potravin.

Sestaveni manualni horkovzdusné fritézy o objemu 5,2 |

KROK 1: Usadte varny kos s nepfilnavym povrchem do varné prihradky tak, aby se
zajistil na misté.
KROK 2: Zasurite varnou pfihradku do hlavni jednotky horkovzdusné fritézy a zavrete ji.

POZNAMKA: Horkovzdu$na fritéza je dodavana predem
sestavena. Pfed pouzitim je nutné varnou prihradku bezpecné
uzavfit, protoze v opacném pripadé nebude fungovat.

Pouzivani manualni horkovzdusné fritézy o objemu 5,2 |

KROK 1: Pripojte horkovzdusnou fritézu ke zdroji napajeni a zapnéte ji.

KROK 2: Pomoci ovladace ¢asovace a teploty predehrejte horkovzdusnou fritézu po
dobu pfiblizné 5 minut. Rozsviti se oranzova kontrolka napéjeni a zelenda kontrolka
teploty na znameni, Ze se horkovzdus$na fritéza zahfiva. Jakmile dosédhne pozadované
teploty, zelenéd kontrolka teploty automaticky zhasne.

KROK 3: Vytahnéte varnou prihrddku z horkovzdusgné fritézy za rukojet varné pfihradky.
Polozte varnou prihradku na plochy, stabilni a tepelné odolny povrch.

KROK 4: Umistéte suroviny do varného kose s nepfilnavym povrchem a poté zasunte
varnou pfihradku zpét do hlavni jednotky horkovzdusné fritézy a zavrete ji.

KROK 5: Pomoci ovladace teploty nastavte pozadovanou teplotu horkovzdus$né fritézy.
KROK 6: Pomoci ovladace ¢asovace nastavte pozadovanou dobu pfipravy potravin. Po
uvolnéni zahdji ¢asovac odpocet.

KROK 7: Nékteré suroviny mdze byt nutné v pllce doby vareni protrepat. Vyjméte
varnou prihréddku z horkovzdusné fritézy vytazenim za rukojet varné piihradky. Jemné
varnou pfihradkou zatfeste, zasurite ji zpét do hlavni jednotky a pokracujte v pfipraveé.
KROK 8: Po dokondeni pfipravy a vyprseni ¢asu zazni ¢asovac. Zkontrolujte, zda je
pokrm hotovy, vytazenim varné pfihradky z horkovzdusné fritézy za rukojet varné
prihradky. Pokud pfisady hotové nejsou, zavrete varnou prihradku a zasurite ji zpét do
hlavni jednotky horkovzdusné fritézy. Pomoci ovladacde ¢asovace nastavte patfi¢nou
dobu pfipravy. Po uvareni jidla pouzijte teplovzdorné klesté (nejsou souéasti baleni).




POZNAMKA: Stejny postup plati pfi pouziti nepfilnavého tacku
na pizzu a valce na dorty. Pred pfidanim dalsiho pfislusenstvi se
ujistéte, Ze je vyjmuta nddoba na vareni s neprilnavym povrchem.
Pred zahajenim vareni vzdy horkovzdusnou fritézu predehrejte
nebo také mizete prodlouzit dobu vareni o pfiblizné 3 az

5 minut. Pokud je béhem pouzivani tfeba zménit dobu nebo
teplotu pfipravy, jednoduse pouZijte ovladac casovace ci teploty
a horkovzdusna fritéza automaticky upravi nastaveni. B€hem
pouzivani se bude zelena kontrolka teploty rozsvécet a zhasinat
na znameni, ze fritéza udrzuje zvolenou teplotu.
UPOZORNENI: Nesypte potraviny do misy nebo na talif

primo, jelikoz se na dné varné prihrddky muize nashromazdit
prebytecny olej, ktery mlze na potraviny vytéct.

PFi oteviradni a zavirani varné prihradky béhem pripravy budte
opatrni, jelikoz se prihraddka znac¢né zahfiva.

VAROVANI: | kdy7 je ovladac teploty ve vypnuté poloze, je stéle
pritomno jmenovité napéti. Chcete-li horkovzdusnou fritézu trvale
vypnout, odpojte ji od elektrické sité.

Uskladnéni

Pred uloZenim horkovzdu$né fritézy na chladné a suché misto se ujistéte, Ze je vychladla,
Cistd a sucha.

Napéjeci kabel nikdy nenamotavejte pevné kolem horkovzdusné fritézy. Namotejte jej
volné, abyste jej neposkodili.

Specifikace

Kod produktu: PT5175
Vstup: 220-240 V ~ 50-60 Hz
Vystup: 1300 W




Recepty

Brambory Patatas Bravas

4 porce

Ingredience

900 g brambor, 2 1zicky soli

jakékoli odriida 1 |Zicka uzené papriky

3 stredné velké rajcata 1 1zicka Cerveného

3 strouzky ¢esneku praskového chilli

1 malé cibule Nizkokaloricky olivovy olej
1 bobkovy list ve spreji

V4 |zicky cerného pepre

Postup

Predehfejte horkovzdusnou fritézu na 200 °C.

Omyjte a oloupejte brambory. Po oloupéni je nakréjejte
na priblizné 2cm kosticky. Poté brambory dikladné
oplachnéte a osuste kuchynskou utérkou. Brambory
rozprostrete v jedné vrstvé ve fritovacim kosi a postrikejte
trochou oleje. Brambory pravidelné otacejte.

Pecte 20-22 minut. Kosik nepreplniujte; mohlo by dojit

k tomu, Ze brambory budou vafit v pafe a nebudou kfupavé.
Bé&hem vareni brambor pfipravte salsu brava. Jemné
nasekejte cibuli a ¢esnek a nastrouhejte nebo najemno
nakrajejte rajcata.

Zahtejte velkou neprilnavou pénev na stfedni teplotu,
pridejte trochu oleje a potom cibuli. Nechte ji smazit,
dokud nebude prasvitna.

Pridejte cesnek, papriku, chilli a stl. Michejte a vafte
daldi 2 minuty. Pfidejte rajcata a bobkovy list a snizte
teplotu na stfedné nizkou hodnotu a nechte 15-20 minut
povarit na mirném ohni, aby se smés zredukovala

a zahustila. Okorente podle chuti a pak odstrante
bobkovy list.

Omécku Ize podavat s kousky pfisad nebo ji mazete

v mixéru umixovat do hladka. Jakmile jsou oba prvky
pfipravené, podavejte brambory v servirovaci mise

a prelijte |zici oméacky.

Podévejte pokapané trochou cesnekové omacky

a ozdobené jemné nasekanou cerstvou petrzelkou.



Spanélska tortilla

4 porce

Ingredience

59 g syra petrzelky, nasekané
Pecorino Romano, 5 vajec
nastrouhaného 1 velky brambor

30 g pdrku, cca olivovy olej

Ya palcové platky
30 g Cerstvé

sul a mlety ¢erny
pepf, podle chuti

Postup

Predehfejte horkovzdusnou fritézu na 160 °C.
Brambory oloupejte a nakréjejte na priblizné
2,5cm kosticky. Bramborové kosticky
opléchnéte a vlozte je do misy studenou
vodou a nechte pfiblizné 10 minut mécet.
Po namodeni vafte brambory 5 minut, poté
je slijte a osuste.

Kosti¢ky preneste do misy a promichejte je
v olivovém oleji. Az budou brambory Gplné
obalené olejem, vlozZte je do fritovaciho
koSe. Varte cca 18 minut a poté zvyste
teplotu na 180 °C.

Kos$ protfepejte a pridejte pérek. Znovu
protrepejte kos, aby se porek spojil

s bramborami. Varte asi 2 minuty, dokud
porek nezmékne.

Mezitim v misce rozslehejte vejce, syr
Pecorino Romano, stl a pepf. Smés nalijte do
6palcové nepfilnavé kulaté kolacové formy.
Vyjméte vafené brambory a pérek z fritézy
a pridejte je do vaje¢né smési. Vlozte
kolad€ovou formu do fritovaciho kose. Varte
asi 12-14 minut, dokud tortilla nahote
nezhnédne a stfed nebude tuhy a pevny.
Vyjméte uvarenou tortillu z fritézy a nechte

ji pred podavanim vychladnout asi 5 minut.
Podéavejte ozdobenou nasekanou petrzelkou.

Pikantni ¢esnekové krevety
3 porce

Ingredience

1 1Zi¢ka chilli vioéek
1 Izicka cerného pepre
1 strouzek
cesneku, drceny

2 |zicky soli

15 Cerstvych nebo
zmrazenych krevet
1% lZice
olivového oleje

1 |zice sladké
chilli omacky

Postup

Predehrejte horkovzdusnou fritézu na 160 °C.
Omyijte a oplachnéte krevety. Krevety
vlozte do misy s olejem, praskovym chilli,
cernym peprem, sladkou chilli omackou

a ¢esnekem. Promichejte a michejte
pfisady, dokud krevety nebudou
rovnomérné pokryté. Dosolte podle chuti.
Vlozte krevety do fritézy a varte priblizné
4-5 minut, pokud jde o Cerstvé krevety,

a priblizné 7 minut, pokud jsou zmrazené.
Po 5 minutach krevety zkontrolujte

a protrepejte fritovaci kos.

Po uvafeni vyjméte krevety z fritézy

a ihned podaveijte.




Sunkové krokety
Na 45 kust kroket

Ingredience

590 g mleté Sunky
487 g mléka, ohfatého
230 g strouhanky, jemné
114 g méasla

1 vejce, naslehané

1 Izice Cerstvé petrzelky,
jemné nasekané

3 Izicky Cerstvé
limetkové $tavy
Vs |zicky soli

rostlinny olej

Postup

Pfedem pfipravte smés tak, aby ji bylo
mozné nechat odpocdinout v mrazéku;
zchlazeni smési po dobu pfiblizné 30 minut
usnadni proces obalovani.

Predehfrejte horkovzdu$nou fritézu na 200 °C.

Rozpustte maslo ve velké, hluboké panvina
stfednim ohni. Postupné pridavejte mouku
a slehejte plynule az do hladka. Varte priblizné
1 minutu, poté pomalu pfilévejte ohraté
mléko a neustéle slehejte, abyste nevznikaly
hrudky. Povarte pfiblizné 2-3 minuty, dokud
smés nebude hladk3, krémova a zahusténa.
Az bude smés zahusténa, méla by ulpivat na
zadni strané Izice.

Pridejte do oméacky mletou Sunku,
limetkovou stavu, petrzelku, sdl a pepf

a promichejte. Smés vytvori hustou pastu.
Za obc&asného michani varte asi 3-5 minut.
Smés nalijte do misy nebo mélké misky

a nechte vychladnout. Po vychladnuti
prikryjte a zchladte pfiblizné 2-3 hodiny,
dokud neni smés Uplné vychlazena.
Mezitim pfipravte prisady na obaleni.
Rozslehané vejce dejte do mélké misky

a strouhanku do jiné. Lzici naberte
Sunkovou smés a uvélejte tycinky o délce
cca 4 cm a praméru 0,6 cm, dokud
nespotfebujete vSechnu smés.

Polozte krokety na plech vyloZeny pecicim
papirem. Namocte kazdou kroketu

do rozslehaného vajicka a poté obalte

ve strouhance. Dbejte na to, aby byly
krokety zcela pokryté, a poté je vlozte do
chladnicky pfiblizné na 15 minut.
Vyjméte krokety z chladni¢ky a smazte je
v davkéch po dobu pfiblizné 12-13 minut
nebo dozlatova.

10

8 Izicek hladké mouky

Y |zicky Cerného pepre

Papriky padrén
2 porce

Ingredience

papriky odridy padrén
olivovy olej
hruba sl

Postup

Predehrejte horkovzdugnou fritézu na 160 °C.
Vlozte papriky padrén do misy a lehce

je potrete olivovym olejem. Dobfe
promichejte; papriky padrén by mély byt
lesklé, ale na dné misy by nemél zbyvat
zadny olej.

Vlozte papriky padrén do fritézy a vaite
pfiblizné 8-10 minut.

Zamichejte papriky padrén a v pfipadé
potieby pridejte dalsi olej. Varte je po
dobu pfiblizte 5 minut.

Vyjméte papriky padron z fritézy a vlozte je
do misy.

Ozdobte hrubou soli a ihned podavejte.



Smazené kalamary

3 porce

Ingredience

230 g kalaméarovych krouzki 1 Izice mléka

a chapadel - nakréajenych na 3 lzice rostlinného oleje
délku 1,2 cm Ya |Zicky celerové soli
120 g podmasli Ya |zicky mleté papriky
65 g hladké mouky 1 mésicek citronu

60 g strouhanky panko Sal a Cerny pepr,

1 velké vejce podle chuti

Postup

Predehrejte horkovzdusnou fritézu na 200 °C.

Vlozte strouhanku panko do velkého sacku na sendvice.
Véleckem rozdrtte strouhanku, dokud nebude jemna.
Ve velké mise smichejte kalamary a podmasli. Marinujte
v ledni¢ce 30 minut az hodinu.

Mezitim pfipravte pfisady na obaleni. V mise smichejte
strouhanku panko, olej, papriku, celerovou sal a $petku
pepre. V samostatné misce smichejte mléko a vejce.
Nasypte hladkou mouku do samostatné misy.

Vyjméte kalamary z chladnic¢ky; vyjméte krouzky

a chapadla z podmasli a nechte prebytek odkapat.
Obalte kalaméary v mouce, pak ve vejci a nakonec ve strouhance.
Fritovaci ko$ lehce namazte olejem. Do fritovaciho kose
vloZte kalamaéry v jedné vrstvé; v pfipadé potieby varte
v davkéach.

Varte kalamary pfiblizné 10-12 minut; v poloviné vafeni je
obratte. Varte, dokud vnitini teplota kalaméari nebude 65 °C.
Podavejte s kapkou citronu a vybérem omacek.




Ihned podaveijte.

Kfupavé smazené kuie

Ingredience

3 kureci stehna nebo 2 |zicky papriky

2 kureci spodni stehna 5 |zicky kajenského pepre
50 g kukufi¢nych vlocek Y4 1zicka drcené Salvéje
30 g hladké mouky Olej na postrikani

40 ml podmasli Sudl a pepr podle chuti

2 |zice dijonské hofcice
Postup

Predehfrejte horkovzdusnou fritézu na 200 °C.

V Siroké mise nebo na talifi smichejte mouku se

soli a pepfem. Vlozte kufe do mouky a obalte jej,
prebytec¢nou mouku odstrante poklepanim na sténu
misy a dejte stranou.

Kukufiéné lupinky dejte do velkého uzaviratelného sacku
a ujistéte se, ze v sa¢ku neni pred uzavienim zadny
vzduch. Vélec¢kem prejizdéjte pres sacek a rozdrtte
kukufi¢né lupinky. Rozdrcené kukuri¢né lupinky vysypte
do Siroké misy nebo na tali.

Ve velké mise smichejte podmasli, hordici, kajensky
pepf, Cervenou papriku a Salvéj. Kousky kufete

namocte ve smési z podmasli a poté obalte v drcenych
kukuri¢nych lupincich.

Kousky kurete postfikejte olejem a vlozte je do
fritovaciho kose. Vaite je po dobu pfiblizte 5-10 minut.
Snizte teplotu na 190 °C a varte dalSich 20-25 minut

v pfipadé stehen a 10-15 minut hornich stehen. Pred
podavanim zkontrolujte, zda je kufe dukladné uvarené.
Ihned podaveijte.



Pecené brambory
Ingredience

800 g brambor (rozpulenych)
6 Izic olivového oleje
Sl a pepf podle chuti

Postup

Predehfejte horkovzdugnou fritézu na 200 °C.
Naplrite velky rendlik do poloviny studenou
vodou. Privedte vodu k varu, pfidejte
brambory a $petku soli a varte asi 6 minut.
Brambory slijte a protfepejte je v cedniku,
aby zhrubly okraje.

Vlozte brambory do fritovaciho kose,
pokapejte olivovym olejem a dochutte
podle chuti. Varte je po dobu pfiblizte

15 minut. Opatrné je obratte a varte dalSich
15 minut. Ujistéte se, Ze se brambory
nepfipaluji; v pfipadé potreby je zakryjte folii.
Ihned podaveijte.




UP Global Sourcing UK Ltd.,
Victoria Street, Manchester OL9 O0DD. UK.
Edmund-Rumpler StraBe 5, 51149 Koln. Germany.

Pokud vam vyrobek nebude dodan v pfijatelném stavu, obratte se na nase oddéleni
zékaznickych sluZzeb na adrese customercare@upgs.com.

Méjte po ruce dodaci list, budete potfebovat idaje v ném uvedené.

Chcete-li vyrobek vrétit, vratte jej spolu se stvrzenkou maloobchodnimu prodejci,
u kterého jste jej zakoupili (v souladu s jeho smluvnimi podminkami).

Zaruka

Na vsechny vyrobky zakoupené jako nové se vztahuje zaruka vyrobce, pficemz

doba zéruky se bude liit v zavislosti na vyrobku. Po predlozeni nélezitého dokladu

o zakoupeni poskytne spolecnost Petra standardni maloobchodni zaruku 12 mésicli ode
dne zakoupeni. To plati pouze v pfipadé, Ze byly vyrobky pouzivédny v souladu s pokyny
pro jejich zamyslené pouziti v domacnosti. Jakékoli nespravné pouZiti nebo rozebrani
vyrobkd zéruku zneplatni.

V rdmci zaruky se zavazujeme bezplatné opravit nebo vyménit veskeré dily, které budou
shledany vadnymi. V pfipadé, ze nebudeme moci poskytnout vyménu za stejny vyrobek,
nabidneme zékaznikovi podobny vyrobek nebo mu vratime penize. Tato zéruka se
nevztahuje na $kody zplUsobené kazdodennim opotiebenim ani na spotifebni material,
jako jsou zastrcky, pojistky atd.

Upozornujeme, Ze vyse uvedené smluvni podminky mohou byt ¢as od ¢asu
aktualizovény, a proto vdm doporuéujeme zkontrolovat je pfi kazdé dalsi navstévé webu.

Nic v této zaruce ani v pokynech tykajicich se tohoto vyrobku nevylucuje, neomezuje ani
jinak neovliviuje vase zékonna prava.




Likvidace vybitych baterii a elektrickych a elektronickych zafizeni

ﬁ Tento symbol na produktu, jeho bateriich nebo obalu znamenaji, ze tento produkt a v ném
obsazené baterie se nesméji likvidovat spoleéné s béznym komunélnim odpadem. Namisto
mmm  toho je uzivatel odpovédny za jejich pfedani na pfislusné odbérové misto pro recyklaci
baterii a elektrickych a elektronickych zafizeni. Tento separatni odbér a recyklovani napomohou
ochrané pfirodnich zdrojd a zabrani potencialnim negativnim duisledkdm pro lidské zdravi a Zivotni
prostredi, které by zpusobila pfitomnost nebezpelnych latek v bateriich a elektrickych

a elektronickych zafizenich, a ke které by mohlo dojit v diisledku nespravné likvidace. Néktefi
prodejci poskytuji sluzby zpétného prevzeti, které umoznuji uzivateli vratit vycerpané vybaveni pro
prislusnou likvidaci. Je odpovédnosti uzivatele odstranit pred likvidaci veskera data z
elektrickych a elektronickych zafizeni. Dalsi informace o tom, kde odevzdat baterie, elektricky
a elektronicky odpad, prosim kontaktujte mistni méstsky nebo obecni trad, sluzby likvidace
komunélniho odpadu nebo prodejce.
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