KERAMINIS LETO GAMINIMO PUODAS CROCK-

POT CPSCCPBPP605-050
NAUDOTOJO VADOVAS

Sveikiname jsigijus keraminj Crock-Pot® léto gaminimo puoda.

Vos keliais mygtuky paspaudimais galésite paruosti savo mégstamiausius patiekalus. Puodas idealiai tinka maisto troskinimui, sriuboms, ryZiy
patiekalams ir daugeliui kity produkty ruosti.

Svarbios saugumo taisyklés

Prie$ pradédami naudoti prietaisg, atidZiai perskaitykite Siame naudotojo vadove pateikiama informacijg ir iSsaugokite Sias naudojimo taisykles, kad

galétuméte véliau pasikonsultuoti. Tinkamas puodo naudojimas garantuos geriausius rezultatus.

Vaikai, Zmonés, kuriy protiniai, fiziniai ar jutiminiai gebéjimai sutrike, bei asmenys, galintys nukentéti dél patirties naudojant
panasius prietaisus stokos ir/ar reikalingy Ziniy trakumo, prietaisu naudotis gali tik prie$ tai tinkamai apmokyti arba priZiGrimi uz
juos atsakingy asmeny.

Prizitirékite vaikus, kad jie neZaisty su prietaisu.

Pastebéje, jog paZeistas maitinimo laidas, leiskite, kad jj pakeisty gamintojas ar jgalioto klienty techninio aptarnavimo centro
specialistai, nes tik taip iSvengsite grésmés sveikatai.

Prie$ jungdami prietaisg j elektros lizdg, jsitikinkite, kad ant prietaiso etiketés, esancios apatinéje prietaiso dalyje, nurodyta jtampa
sutampa su rozeteés tiekiamos sroveés jtampa.

NELIESKITE JKAITUSIY PRIETAISO PAVIRSIY. Laikykite prietaisa tik u? rankenéliy.

NELAIKYKITE prietaiso ten, kur jj galéty nesunkiai pasiekti mazi vaikai.

NELAIKYKITE prietaiso tiesiai po rozete.

NENAUDOKITE prietaiso atvirame ore.

NEMERKITE jkaistancios prietaiso dalies, kistuko ar laido j vandenj ar kitus skyscius.

Bukite labai atsargs, kai judinate prietaisa, kuriame yra karsty skysciy.

NELAIKYKITE ir nedékite prietaiso ant arba netoli dujinés ar elektrinés viryklés, nelaikykite jo mikrobangy krosneléje ar orkaitéje.
NELEISKITE, kad prietaiso laidas kyboty ant stalvirsio krasto.

NENAUDOKITE édziy, stipriy, Sarmingy valikliy ar orkaitéms skirty valymo priemoniy, kai norite iSvalyti §j prietaisa.

Venkite dideliy temperattros svyravimy, pvz. nedékite j jkaitusj puoda produkty tiesiai i$ Saldytuvo.

Norédami iSjungti prietaisa, spustelékite ON/OFF mygtukg ir iStraukite jo kiStukg i$ rozetés. Pries pradédami prietaisg valyti ir kaskart
baige jj naudoti, iSjunkite prietaisa.

Pries prietaisg valydami ir padédami jj saugoti, leiskite prietaisui atvésti.

Kai naudojate prietaisa, palikite pakankamai vietos virs$ ir aplinkui puoda, kad galéty laisvai judéti oras. Naudodami prietaisg neleiskite,
kad prietaisas liestysi prie uzuolaidy, apmusaly, drabuziy, ranksluosciy ar kity lengvai uzsideganciy medziagy.

Bukite atsargs, jei laikote prietaisg ant karsciui jautriy pavirsiy. Rekomenduojame naudoti karsciui atspary padékliuka.

Naudokite prietaisg tik ant kar$ciui atspariy pavirsiy.

PRIETAISAS SKIRTAS NAUDOTI TIK NAMUOSE IR PATALPOSE. Naudokite prietaisg tik pagal naudotojo vadove nurodytg paskirt;j.



CROCK-POT® léto gaminimo puodo sudedamosios dalys
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Nuimamas dangtelis su tarpikliu
Keraminis puodas

Kaitinimo stovelis

Laikmatis

vk wN R

Valdymo mygtukai

CROCK-POT® puodo paruosimas naudoti

Prie$ pradédami naudoti léto gaminimo puodg, pasalinkite pagalbinius pakuotés elementus. Perplaukite dangtelj ir keraminj puodg Siltame bei

muiliname vandenyje, paskui gerai iSdZiovinkite.
DEMESIO: kai kurie stalvirsiai ir spinteliy pavirdiai prastai reaguoja j prietaisy skleidziama 3iluma. Nelaikykite jkaitusio puodo ant medinio stalo.
Rekomenduojame laikyti puodg ant trikojo padéklo ar karsciui atsparaus padékliuko, kad nepakenktuméte stalo pavirsiui.
Pirma karta naudojant prietaisg, galite pajusti nejprastg kvapg ir/ar i$ prietaiso gali pradéti verztis Siek tiek dimuy. Tai visiskai normalu, pradedant
naudoti daugelj jkaistanciy prietaisy. Po keleto pirmy karty tai turéty nebepasikartoti.
Blkite atsargls, kai dedate keraminj puoda ant keraminio ar stiklinio viryklés pavirSiaus, spintelés, stalo ar kito pavirSiaus. Grublétas apatinis
keraminio puodo pavirsius gali subraiZyti pavirsius, ant kuriy jis laikomas. Padékite tarp puodo ir stalo apsauginj padékliuka.
Surinkimas

1.  ]dékite keraminj puoda j kaitinimo stovelj.

2. UZverkite keraminj puoda dangteliu (Zr. 1 pav.).

Puodo naudojimas

1.  Jstatykite keraminj puoda j kaitinimo stovelj. Sudékite ingredientus j keraminj puodg ir uzdenkite jj dangteliu.

2.  |statykite Crock-Pot® léto gaminimo puodo kiStukg j rozete. Jei puodas pripildytas maZiau negu iki trijy ketvirciy, reikés sumazinti recepte
nurodytg gaminimo laika.

3.  Pasirinkite virimo intensyvuma (HIGH arba LOW). Taip pat galite rinktis WARM, nors $i funkcija pritaikyta maisto Silumai palaikyti, o ne
virti.

4. Spustelékite laikmacio mygtuka ir nustatykite pageidaujamag gaminimo laika. Atkreipkite démesj: Zemiau nurodyti laikai yra i$ anksto
uzprogramuoti, priklauso nuo virimo parinkties ir gali bati keic¢iami.
WARM = 6 valandos;
LOW = 10 valandy;
HIGH = 6 valandos.

5. Nustadius gaminimo laika, uZsidegs atitinkamo mygtuko indikatoriaus lemputé. Puodas jkais. Laikmatis

pradés skaiCiuoti laikg 1 minutés tikslumu.

6. Pasibaigus gaminimo laikui, puodas automatiskai pereis j WARM (Silumos palaikymo) rezima. UZsidegs
WARM indikatoriaus lemputé. Laikmatis rodys, kaip ilgai puodas veiké WARM reZimu, ir iSsijungs, praéjus
Sesioms valandoms.




Naudojimo patarimai

. Jei virimo metu jvyksta trumpasis jungimas, prietaisas, pratesus elektros tiekima, bus iSsijunges. Visi puodo nustatymai bus istrinti ir
reikés juos nustatyti i$ naujo. Paruostas maistas gali blti netinkamas valgyti. Jei nesate tikri, kaip ilgai buvo sutrikes elektros tiekimas,
rekomenduojame iSmesti pagamintg maista.

. Nepridékite j keraminj puodg per daug produkty. Nepripildykite jo daugiau negu iki trijy ketviréiy, nes produktai gali iStekéti ir iSsipilti.

. Visuomet gaminkite maistg laikydamiesi gaminimo laiko rekomendacijy ir uzdenge puoda dangteliu. Neatidenkite dangtelio pirmasias dvi
gaminimo valandas, kad j iSore neprarastuméte per daug Silumos.

. Liesdami dangtelj ar keraminj puoda, dévékite virtuvines pirstines.

. Baige gaminti maistg ir pries norédami prietaisg isvalyti, iStraukite prietaiso kiStukg i$ rozetés.

. I1Simamas puodas pritaikytas naudoti orkaitéje ir mikrobangy krosneléje. Nenaudokite keraminio puodo virimui ant dujinés ar elektrinés
viryklés arba kepimui ant groteliy. Zr. Zemiau esancia lentele.

Dalis Galima plauti indaplovéje | Galima naudoti orkaitéje Galima naudoti | Galima naudoti virimui
mikrobangy krosneléje ant viryklés

Dangtelis Taip Ne Ne Ne

Keraminis puodas Taip Taip, bet ne ant groteliy Taip* Ne

*2r. mikrobangy krosnelés naudojimo instrukcijas.

Naudojimo patarimai
MAKARONAI IR RYZIAI
) Ryziai geriausiai paruosiami, kai naudojate ilgagridzius ryZius arba pasirenkate jy rasj pagal recepto rekomendacijas. Jei, praéjus

nustatytam laikui, ryZiai atrodo nepakankamai isvire, kiekvienam puodeliui ryZiy jpilkite papildoma 1-1% puodelio skyscio ir leiskite jiems
virti dar 20-30 minuciy.

° Makaronai geriausiai paruosiami, jeigu pirmiausia Siek tiek juos apverdate puode, pilname karsto vandens, kol jie suminkstéja. Tada
sudékite makaronus j Crock-Pot® léto virimo puodg paskutinéms 30 virimo minuciy.

PUPELES

) Prie$ pilant ant pupeliy cukraus ir/ar maiSant jas su rugstingais maisto produktais, pupelés turi visiSkai suminkstéti. Cukrus ir ragstys
privercia pupeles sukietéti, todél jos po to sunkiai suminkstés.

. DZiovintas pupeles, ypac raudonasias, reikéty virti pries sudedant kitus produktus.

. I3virtas konservuotas pupeles galima naudoti vietoj dZiovinty.

DARZOVES

. Daugelis darZoviy puikiai iSverda léto gaminimo puoduose ir jgauna nuostaby skonj. Kitaip nei verdamos orkaitéje arba ant viryklés, jos
léto gaminimo puode nepervirs.

) Jei ruosiate patiekalg, j kurio sudétj jeina tiek darZovés, tiek mésa, pirmiausia jdékite j puodg darzoves ir tik tada — mésga. Léto gaminimo
puoduose mésa dazniausiai iSverda greiciau nei darzoves.

) Sudékite darZzoves prie puodo Sony ar netoli dugno, kad jos isvirty greiciau.

ZOLELES IR PRIESKONIAI

. Sviezios 7olelés suteikia patiekalams ypatingo skonio ir spalvos, taciau jas geriausia sudéti artéjant virimo ciklo pabaigai, nes ilgo virimo
proceso metu jos gali pamazu prarasti skonj.

. Dziovintos ir/ar susmulkintos Zolelés ir prieskoniai gali bati jdedami ir proceso pradzioje.

. Zoleliy ir prieskoniy skonis gali labai skirtis priklausomai nuo jy stiprumo ir galiojimo termino. Naudokite prieskonius atsargiai,
paragaukite patiekalo pries$ pat virimo pabaigg ir, jei reikia, pridékite prieskoniy prie$ patiekdami.

PIENAS

. llgo virimo proceso metu pienas, grietiné ir grietinélé pradeda prarasti dalj savo savybiy, todél, jei jmanoma, jpilkite Siy produkty likus
15-30 minuciy iki virimo pabaigos.

. Vietoj pieno gali blti naudojamos tirstos sriubos. Jos gali virti labai ilgai.

SRIUBOS

. Kai kuriy sriuby receptai rekomenduoja jpilti daug vandens. Pirmiausia sudékite kitus sriubos ingredientus j léto gaminimo puodg, tada

uzpilkite Siek tiek vandens ant viraus. Jei norite skystesnés sriubos, jpilkite papildomai skyscio prie$ patiekdami.
MESA

. Nupjaukite riebias mésos dalis, gerai perplaukite likusiag mésg po vandeniu ir atsargiai nusausinkite popieriniu ranksluosciu.

. Jei pakepinsite mésa keptuvéje ar ant groteliy pries kepdami jg léto gaminimo puode, pasalinsite dalj riebaly ir suteiksite mésai ypatingo
skonio.

. Taip sudékite mésa, kad ji guléty keraminiame puode neliesdama dangtelio.

. Priklausomai nuo mésos gabaléliy dydZio dékite tiek darzoviy ar bulviy, kad puodas visuomet bty %-% pilnas.

. Mésos virimo laikas ir kiekis yra tik rekomendaciniai ir priklauso nuo kepamos mésos risies, dalies ir kauly kiekio. Liesa mésa, pvz.
vitiena ar kiaulienos nugariné, iSverda greiciau nei mésa, kuri turi daug riebaly ir jungiamojo audinio, pvz. jautienos menté. Verdant
mésg su kaulais, ji virs ilgiau nei mésa be kauly.

o Jei verdate mésa kartu su i$ anksto iSvirtais produktais, pvz. pupelémis ar vaisiais, arba darZovémis, pvz. grybais, supjaustytais svoginais,
baklazanais, supjaustykite mésg mazesniais gabaliukais. Tokiu bGdu uztikrinsite, kad visas maistas iSvirty tuo paciu metu.

. Jei verdate 3aldytg mésg, jpilkite bent 1 puodelj Silto skyscio. Tokiu bldu iSvengsite dideliy temperatiiros svyravimy. Tokiu atveju
paprastai prireiks 4 papildomy virimo valandy, jei nustatysite LOW parinktj, arba 2 valandy, jei nustatysite HIGH. Jei verdate didelius
Saldytos mésos gabalus, gali uztrukti ir dar ilgiau, kol jie atSils ir suminkstés.

ZUVIS



° Zuvis i$verda greitai, todél jdékite ja j puoda virimo ciklui artéjant j pabaiga, mazdaug 15-60 min. iki virimo pabaigos.
SKYSCIAI
. Geriausi rezultatai gaunami, maistas neiSsauséja ir nepridega, kai virdami naudojate pakankamai skysciy.

. Puodas turéty bati bent % pilnas, taciau ne pilnesnis nei %. Laikykités virimo laiko rekomendacijy.

Receptai

KIAULIENOS SONKAULIUKAI (6-10 porcijy)

2-4 juostos kiaulienos Sonkauliuky (kiekviena supjaustyta j 3—4 gabalélius)

475-950 ml BBQ padazo

2-3 svoglnai, supjaustyti
1.  Sudékite Sonkauliukus j Crock-Pot® léto virimo puoda. Ant virSaus sudékite svoginus ir uzpilkite barbekiu padazu.
2. UiZdenkite dangteliu ir virkite 8 val., nustate LOW parinktj, 4 val., nustate HIGH parinktj, arba tol, kol mésa suminkstes.
3. Pries patiekdami smulkiau supjaustykite Sonkauliukus ir, jei reikia, uZpilkite papildomai padazo.

KIAULIENOS NUGARINE SU BBQ PADAZU (6-8 porcijos)
1.1-2.3 kg kiaulienos nugarinés (be riebaly)
475-950 ml BBQ padazo
2-3 svogunai, supjaustyti
6-8 bandelés mésainiams arba panasios apvalios bandelés
1.  Sudékite kiaulienos nugarine j Crock-Pot® léto virimo puoda. Ant virSaus sudékite svogtinus ir uzpilkite barbekiu padazu.
2 UZdenkite dangteliu ir virkite 8 val., nustate LOW parinktj, 4 val., nustate HIGH parinktj, arba tol, kol mésa suminksteés.
3. ISimkite kiaulieng i$ Crock-Pot® léto virimo puodo ir susmulkinkite Sakute. Sudékite mésa atgal j Crock-Pot® puodg ir uzpilkite padazo.
4 Patiekite paruosta kiaulieng mésainiy bandelése.

DESRELES IR MESOS KUKULIAI (8-10 porcijy)

1.4-2.3 kg desreliy ir mésos kukuliy (nevirty)

6 Cesnako skiltelés, nuluptos ir susmulkintos

1 skardiné (800 g) pomidory tyrés

1-2 skardinés (po 800 g) konservuoty pomidory savo sultyse, stambiai supjaustyty

1 pluostelis SvieZio baziliko

13virti makaronai

Sutarkuotas saris
1.  Pakepinkite desreles ir mésos kukulius keptuvéje (pagal skonj).
2 Sudékite j Crock-Pot® puoda visus ingredientus, iSskyrus makaronus ir sarj.
3. UZdenkite puodg dangdiu ir virkite 8 val., nustate LOW parinktj, arba 4 val., nustate HIGH parinkt;.
4 Patiekite su makaronais ir tarkuotu sariu.

JAUTIENA RAUDONOJO VYNO PADAZE (6-8 porcijos)

3 valgomieji Saukstai milty

Jaros druska ir pipirai

1.4 kg jautienos mentés, supjaustytos 2.5 cm kubeliais

3 didelés morkos, nuluptos ir supjaustytos

1 vidutinis svoglinas, supjaustytas

6 juostelés virtos kiaulienos, supjaustytos 2.5-5 cm gabaléliais

284 ml jautienos sultinio

475 ml raudono / burgundisko vyno

1 valgomasis Saukstas pomidory tyrés

2 skiltelés ¢esnako, sumaltos

3 Sakelés SvieZiy Ciobreliy, be koteliy

1 lauro lapelis

450 g Svieziy gryby, supjaustyty

2 didelés bulveés, supjaustytos 2.5 cm gabaléliais
1.  Apvoliokite jautieng miltuose, apibarstykite druska ir pipirais. Jei norite, galite paskrudinti jautieng keptuvéje.
2. Sudékite mésg j Crock-Pot® puoda, tada sudékite likusius ingredientus.
3. UZdenkite puoda dangdiu ir virkite 8-10 val., nustate LOW parinktj, 6 val., nustate HIGH parinktj, arba kol mésa suminkstés.

VISCIUKAS, KEPTAS SU CITRINA IR ZOLELEMIS (4-6 porcijos)
1.8-2.7 kg kepimui paruostas visciukas

120 ml susmulkinto svoglno

1-2 valgomieji Saukstai sviesto

1 citrinos sultys

% arbatinio Saukstelio jiros druskos

2 valgomieji Saukstai SvieZiy petrazoliy

% arbatinio Saukstelio dZiovinty ciobreliy



% arbatinio Saukstelio paprikos milteliy
1.  ]darykite visciuka svoglnais ir jtrinkite odele sviestu. Jdékite vis¢iuka j Crock-Pot® puoda.
2. UZpilkite citrinos suléiy ir pagardinkite likusiomis prieskoninémis Zolelémis. UZdenkite puoda dangciu ir virkite 8-10 val., nustate LOW
parinktj, arba 4 val., nustate HIGH parinktj.

CILI PADAZAS (6-8 porcijos)
2 dideli svogtinai, susmulkinti
5-6 C¢esnako skiltelés, sumaltos
2 Zaliosios paprikos, susmulkintos
0.9-1.4 kg sumaltos jautienos, isvirtos
2 skardinés (po 400 g) raudonujy, baltyjy arba juodyjy pupeliy, perplauty ir nusausinty
1 skardiné (400 g) kubeliais supjaustyty pomidory
2 jalapeno pipirai, be sékly, susmulkinti
1 valgomasis Saukstas kmyny
1 arbatinis Saukstelis astriy raudonuyjy pipiry
125 g jautienos sultinio
1.  Sudékite visus produktus j Crock-Pot® puoda.
2. UiZdenkite puoda dangciu ir virkite 8-9 val., nustate LOW parinktj, arba 4 val., nustate HIGH parinktj.

MEDZIOTOJY TROSKINYS SU VISTIENA (4-8 porcijos)

2-3 svoglnai, smulkiai supjaustyti

0.9-1.8 kg vistienos (kratinélés arba kulseliy), be odos

1 skardiné (794 g) konservuoty pomidory, supjaustyty

5 skiltelés ¢esnako, sumaltos

120 ml sauso baltojo vyno arba sultinio

2 valgomieji Saukstai kapariy

20 Kalamata alyvuogiy, be kauliuky, stambiai supjaustyty

1 ryselis SvieZiy petrazZoliy arba baziliko, be koteliy, stambiai supjaustyty

Jaros druska ir pipirai

Virti makaronai
1.  Sudékite Ziedeliais pjaustytus svogiinus j Crock-Pot® puoda ir ant virSaus sudékite vistiena.
2. Atskirame indelyje iSmaisykite pomidorus, druska, pipirus, ¢esnaka ir baltajj vyng. UZpilkite ant vistienos.
3.  UZdenkite puodg dangciu ir virkite 6 val., nustate LOW parinktj, 4 val., nustate HIGH parinktj, arba kol vistiena suminkstés.
4.  Suberkite alyvuoges, Zoleles ir kaparius pries pat patiekdami.
5.  Patiekite kartu su makaronais.

Démesio: ruosiant vistieng su kaulais, virimo laikas pailgés 30 min.- 1 val.

JAUTIENOS TROSKINYS (6-10 porcijy)

0.9-1.8 kg troskinimui paruostos jautienos mentés

3 svoguinai, pjaustyti Ziedeliais

120 g milty

2 saliero stiebeliai, pjaustyti

Jaros druska ir pipirai

240 g gryby, supjaustyty

3 morkos, supjaustytos

240 ml jautienos sultinio arba vyno

3 bulvés, supjaustytos ketvirciais
1.  Apvoliokite jautieng % puodelio milty su druska ir pipirais. Jei norite, galite papildomai pakepinti mésg keptuvéje.
2. Sudékite visas darZzoves j Crock-Pot® puoda, iSskyrus grybus. Sudékite mésg ir supilkite grybus ant virsaus. Supilkite skyscius.
3. UZdenkite puoda dangdiu ir virkite 10 val., nustate LOW parinktj, 6 val., nustate HIGH parinktj, arba kol mésa suminksteés.

TROSKINTI JAUTIENOS GABALIUKAI (6-8 porcijos)

0.9-1.8 kg troskinimui paruostos jautienos mentés, supjaustytos 2.5 cm kubeliais

120 g milty

Jaros druska ir pipirai

710 ml jautienos sultinio

1 valgomasis Saukstas Vusterio padazo

3 skiltelés ¢esnako, sumaltos

2 lauro lapeliai

6 nedidelés bulvés, supjaustytos ketvirciais

2-3 svoginai, supjaustyti kubeliais

3 saliery stiebai, supjaustyti
1.  Apvoliokite mésg miltuose su druska ir pipirais. Sudékite mésa j Crock-Pot® puoda.
2. Sudékite likusius ingredientus ir gerai iSmaisykite.



3. Uzdenkite puody dangciu ir virkite 8-10 val., nustate LOW parinktj, 6 val., nustate HIGH parinktj, arba kol mésa suminkstés. Prie$
patiekdami gerai iSmaiSykite.
LENGVAI PARUOSIAMA IR SVEIKA ZUVIES FILE (4-6 porcijos)
Jaros druska ir pipirai
0.9-1.4 kg baltos Zuvies (menkés, eserio, tilapijos, $amo), nuluptos
Sviezios 7oleleés (petraolés, bazilikas, peletriinai arba visy jy misinys)
2-3 citrinos, plonai supjaustytos
Salsa padazas arba alyvuogiy tapenada — garnyrui
1.  Uzberkite druskos ir pipiry ant abiejy Zuvies pusiy ir jdékite j Crock-Pot® puoda. Po Zuvimi ir ant virSaus uzdékite citrinos skilteliy ir
uzberkite Zoleliy.
2. UiZdenkite puodg dangciu ir virkite 30—40 min., nustate HIGH parinktj, arba kol Zuvis patamseés. Virimo laikas priklauso nuo Zuvies storio.
3. Nuimkite citrinos skilteles ir uZpilkite salsa padaZo arba tapenados.

Puodo valymas

. Prie$ pradédami valyti puoda, visuomet iSjunkite prietaisg, iStraukite jo kiStuka i$ rozetés ir leiskite jam atvesti.

. Dangtelj ir keraminj puodg galima plauti indaplovéje arba rankomis su kar$tu, muilinu vandeniu. Nenaudokite Sepetéliy astriais dantukais
ar édziy valikliy. Prilipusius maisto likucius Salinkite skuduréliu, kempine ar mentele. Norédami pasalinti nuo vandens atsiradusias
démeles ir kitokius nesvarumus, naudokite nestipry valiklj arba acta.

. Kaip ir daugelis kity keraminiy indy, keraminis puodas ir dangtelis prastai reaguoja j greitg temperatiros pasikeitima. Neplaukite jkaitusio
puodo ir dangtelio $altu vandeniu.

. 13orine kaitinimo stovelio dalj valykite minkstu skuduréliu, sudrékintu Siltame, muiliname vandenyje. Gerai nusausinkite stovelj.
Nenaudokite édziy valikliy.

. DEMESIO: nemerkite kaitinimo stovelio j vandenj ar kitus skys¢ius.

. Nebandykite patys kitaip tvarkyti ar taisyti prietaiso.

. ATKREIPKITE DEMES): i$plove puoda rankomis ir prie$ padédami jj saugoti, leiskite jam ne$luostomam idiati.

Gamintojo garantija

I8saugokite pirkimo Cekij, nes tik taip galios prekés garantija.
Prietaiso gedimui jvykus garantiniu laikotarpiu ir dél su dizainu arba gamyba susijusiy problemy, nuneskite prietaisg j pirkimo vietg kartu su
garantiniu lapeliu ir pirkimo Cekiu.
Pirkéjo teisés, nurodytos Sioje garantijoje, nesikerta su jstatymiskai nustatytomis pirkéjo teisémis. ,Jarden Consumer Solutions” (JCS (Europe))
pasilieka isskirtine teise keisti garantijos salygas.
JCS (Europe) pasizada nemokamai pataisyti arba pakeisti sugedusj prietaisa arba jo detales, nepasibaigus garantiniam laikotarpiui, laikantis Siy
salygy:

e  Turite i$ karto informuoti pardavéja arba JCS (Europe) apie jvykusj gedima;

e  Prietaisas nebuvo niekaip modifikuojamas ar taisomas kity negu JCS (Europe) jgalioty asmenuy.
Gamintojo garantija negalioja, jeigu gedimai jvyksta dél iy priezasciy:

. Naudojant prietaisg netinkamai ir nesilaikant naudotojo vadove pateikty nurodymy;

. Specialiai gadinant prietaisg;

. Naudojant prietaisg jjungta j netinkamos jtampos elektros lizdg;

) Dél gamtos reiskiniy arba jvykiy ne JCS (Europe) kontrolés ribose;

. Jeigu prietaisg taiseé ar keité kiti nei JCS (Europe) jgalioti asmenys.
Garantija nedengia atvejy, kai prietaisas normaliai nusidévi jj jprastai naudojant, pvz. truputj pakinta jo spalva arba susibraizo pavirsius.
Garantija galioja tik prietaisg naudojant pirmam prietaiso pirkéjui ir netenka galios, jeigu prietaisas naudojamas kaip bendrojo naudojimo
prietaisas arba pagal komercine paskirtj.

I1$samesnés informacijos kreipkités j pardavéja.

ISmetimas ir aplinkos apsauga

hid

|
Nemeskite Sio prietaiso kartu su buitinémis atliekomis. Nebenaudojamais elektriniais ir elektroniniais prietaisais atsikratykite nustatytuose

surinkimo ir perdirbimo punktuose. ISsamesnés informacijos apie antrinj atlieky panaudojima kreipkités j pardavéjg arba vietines valdZios

institucijas.

UAB ,Krinona“ autorizuotas techninés prieziiiros (serviso) centras
Neries krantinés 18, Kaunas
tel.: (8-37) 215104
www.krinona.lt




