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GWARANCJA

Produkty kuchenne Shiori objete sa gwarancja na wady materiatowe i produkcyjne przez okres 24 miesiecy od daty zakupu lub
dostawy. W ramach niniejszej gwarancji firma Sinus Sp. z 0.0. zobowiazuje sie do wymiany bezptatnie wadliwego produktu.
Wszystkie materiaty i powtoki nieprzywierajace produktéw Shiori sa zgodne z obowigzujgcymi przepisami dotyczacymi
materiatéw majacych kontakt z zywnoscia.

PIELEGNACJA | OSTRZEZENIA
Wszystkie produkty nalezy doktadnie wyczyscic przed pierwszym uzyciem. Produkty z powlokami nieprzywierajgcymi nalezy
przetrze¢ odrobing oleju kuchennego.

Uchwyty silikonowe lub bakelitowe pozostana chtodne podczas procesu gotowania. Dla wigkszego bezpieczeristwa zaleca sie
stosowanie rekawic kuchennych, jesli naczynie ma by¢ wyjete z goracego piekarnika. Zeliwne uchwyty lub puste uchwyty moga
stac sie bardzo gorgce podczas diugotrwatego gotowania. Z tego powodu zawsze zaleca sie uzywanie rekawic kuchennych.

Wskazowki dotyczace pielegnacji:

Prosze wybrac¢ odpowiedni gryf kuchenny w zaleznosci od $rednicy podstawy garnka. Nie nalezy przeciggac garnka na
kuchenke, aby unikna¢ jego uszkodzenia.

Nie nalezy stawia¢ garnkdw na pustym zrddle ciepta.

Aby unikna¢ uszkodzen, nalezy chroni¢ naczynia przed przegrzaniem. Nalezy unikac przegrzewania powtok nieprzywierajacych,
poniewaz mogg wydzielac sie szkodliwe opary.

Nie nalezy przegrzewac olejéw lub ttuszczdw, poniewaz istnieje ryzyko pozaru. Nigdy nie prébuj mieszac ich z woda.

Staraj sie gotowac na srednim lub niskim ogniu, aby zmniejszy¢ zuzycie energii.

Przed uzyciem do gotowania garnkéw i patelni wykonanych z niepowlekanego zeliwa nalezy przetrzec caly garnek olejem i
podgrzewac produkt na $rednim ogniu przez okoto pét minuty. Nastepnie ostudz go i optucz wodg. Powtdrz powyzsze czynnosci
kilka razy.

Produkty Zeliwne nie nadaja sie do gotowania kwasnych potraw ani do pozostawiania jedzenia na noc.

Produkty z zeliwa i stali nierdzewnej zmieniajg kolor pod wptywem ciepta, co jest normalnym zjawiskiem. Nie ma to wptywu na
ich whasciwosci i funkcjonalnosé.

Produkty wykonane z zeliwa i stali nierdzewnej wykazuja teczowy film olejowy po podgrzaniu. Jest to spowodowane kontaktem
pierwiastkow sladowych w zywnosci i niepowlekanej powierzchni garnka po podgrzaniu. Produkt jest bezpieczny dla zdrowia
cztowieka, mozna go uzywac bez wahania.

Nigdy nie nalezy wktada¢ goracej pokrywki od razu do zimnej wody.

Garnki powinny by¢ zawsze ustawione centralnie na ptycie grzewczej.

Po uzyciu produktéw ze stali nierdzewnej w piekarniku, przed ich wyjeciem nalezy owinac je Sciereczka lub zatozy¢ rekawice
zaroodporne, aby unikna¢ poparzen.

Czyszczenie:

« Garnki i patelnie powinny by¢ umyte przed pierwszym uzyciem. Do czyszczenia naczyn kuchennych nadaje sie ciepta woda,
ptyn do mycia naczyn i miekka gabka.

« Garnki ze stali nierdzewnej umy¢ ptynem do mycia naczyn, nastepnie nalezy zagotowac¢ w nich wode i ponownie umy¢.
Patelnie nalezy umy¢ ptynem do mycia naczyn, a nastepnie zagotowac¢ w nich olej i wyczysci¢ do sucha papierowym
recznikiem do sucha. Miedziane naczynia kuchenne na skutek wielokrotnego uzywania nabierajag matowego koloru.

Kazdy specjalny srodek do czyszczenia miedzi moze przywrdci¢ jej dawny blask.

« Podczas czyszczenia patelni i garnkdw unikaj zbyt duzej ilosci detergentu. Podstawe indukcyjna nalezy zawsze utrzymywac
w czystosci.

« W przypadku lekkiej rdzy zalecamy czyszczenie z odrobing octu.

- Niektore srodki czyszczace zawieraja elementy zrace, ktdre moga uszkodzi¢ naczynia. Powtoka nieprzywierajaca moze zostac
uszkodzona przez zmywarke, dlatego zaleca sie czyszczenie reczne.
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W razie jakichkolwiek pytan prosimy o bezposredni kontakt:
Sinus Sp. z 0.0.
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