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- INSTRUKCJA OBSLUGI -
KOCIOLEK MYSLIWSKI - ZELIWNY
Pojemnos¢: 7 L
Kociotek zeliwny — idealny na rodzinne uroczystosci oraz imprezy integracyjne. Dzigki wysokiej jakosci zeliwa, a takze prostej
budowie przygotujesz w nim wiele pysznych potraw, a odpowiednie dbanie o kociotek zapewni jego wieloletnig zywotnos¢. Dzieki
dociskanej pokrywie potrawy sg przyrzgdzane szybciej i wymagaja mniejszej ilosci ttuszczu.

UWAGA! Przed rozpoczeciem korzystania z produktu nalezy zapoznac¢ sie z ponizszg instrukcja, a nastepnie zachowac ja
na przyszios¢.

UWAGA! Zeliwne uchwyty naczynia nagrzewaja sig, konieczne jest uzycie rekawic ochronnych.
Zestaw zawiera:

e kociotek zeliwny 7 L,

e 3 nozkii 3 sruby przytwierdzajgce nozki do kotta,
e pokrywe,

e uchwyti 2 Sruby mocujgce pokrywe,

e instrukcje obstugi.

Wymiary zewnetrzne kociotka po ztozeniu:

o wysoko$¢ catkowita: 45 cm
e szerokosc¢ catkowita: 32 cm

1. Montaz powinien odbywac¢ sie na utwardzonym, suchym podtozu. Nalezy uzy¢ stosownych narzedzi do skrecania Srub:
Srubokret oraz klucz (nie sg elementami zestawu).

2. Upewnic sie, ze wszystkie sruby i nakretki sg poprawnie dokrecone! Zachowac¢ ostroznosc¢, nie dokrecaé nadmiarem sity
poniewaz zeliwo jest materiatem kruchym i podatnym na peknigcia.

3. Mise obrdci¢ dnem do gory dla fatwiejszego montazu. Wkreci¢ nogi za pomocg dotgczonych srub. Ponownie odwrécié mise
stawiajgc jg na nogach.

4. Na mise natozy¢ pokrywe i ramie, boczne obejmy ramienia zaczepi¢ o wystajgce elementy misy i dokreci¢ Sruby
stabilizujgce. Dokreci¢ recznie, bez naduzywania sity, aby nie uszkodzi¢ zeliwa

Pierwsze uzytkowanie:

1. Kociotek po ztozeniu umyj doktadnie w cieptej wodzie z dodatkiem octu biatego (50/50%). Ma to na celu pozbycie sie oleju
roslinnego uzytego do zabezpieczenia powierzchni naczynia po produkcji. Nastepnie kociotek doktadnie wysusz, najlepiej
przy uzyciu papierowego recznika.

2. Kociotek przed pierwszym uzyciem nalezy wypali¢ w rozpalonym, przygotowanym palenisku.

W tym celu:
napetnij kociotek 1 litrem oleju i przykryj pokrywa skrecajac jg Srubami;

e kociotek trzymaj w palenisku, tak aby ptomienie podgrzewaty jedynie spéd kociotka, co delikatnie doprowadzi do wrzenia
oleju;

e wypalanie prowadz przez 15-20 minut;

e po tym czasie zdejmij kociotek z paleniska, uzywajgc rekawic ochronnych. Zwr6¢é uwage, aby nie narazi¢ naczynia na
drastyczng réznice temperatur (np. nie stawiac¢ bezposrednio w $niegu), gdyz zeliwo jest bardzo wrazliwe na szybkie zmiany
temperatur;

e po delikatnym przestudzeniu (ok. 10 minut) ostroznie otwérz pokrywe kociotka i jeszcze gorgcym olejem przetrzyj
wewnetrzne $cianki naczynia, uzywajgc do tego wczesniej przygotowanej szmatki np. nawinietej na drewniang tyzke;

e calos¢ pozostaw do catkowitego wystygniecia, nastepnie oproznij garnek z przepalonego oleju, doktadnie wycierajgc $cianki
Z jego resztek.

Po kazdym uzyciu:
e Naczynie myj od razu po ostygnieciu, nie nalezy go jednak namaczac.
W przypadku powstania przypalenia nie uzywaj agresywnych detergentéw, mozesz uzy¢ np. piasku.

¢ Doktadnie osusz kociotek i natéz na wewnetrzne scianki naczynia cienka warstwe oleju jadalnego.
e Naczynie przechowuj w suchym miejscu.



Nieodpowiednia konserwacja naczynia moze doprowadzi¢ do rdzewienia kociotka. Moze ono by¢ spowodowane dtugim
namaczaniem, przechowywaniem w szafkach naczyn nieosuszonych oraz trzymaniem w zeliwie kwasnych potraw.

Gdyby pojawity sie slady rdzy, usun je drucianym zmywakiem, piaskiem lub sodg oczyszczong — szoruj powierzchnie garnka tak
dtugo, az znikng z niej wszystkie $lady rdzy, bez obaw Zze kociotek zostanie zniszczony. Po tym etapie powtdrz czynnosci opisane w
punkcie: Pierwsze uzycie.

Pamietaj:

¢ Do mycia naczyn zeliwnych nie stosuj zadnych detergentéw i nie myj ich w zmywarce.

¢ Nie uzywaj zeliwnych naczyh na powierzchniach szklanych i kruchych, podatnych na uszkodzenia.

e Korzystajgc z naczyh zeliwnych uzywaj jedynie przyboréw drewnianych badz silikonowych — tak, by nie uszkodzi¢
powierzchni zeliwa.

e W trakcie uzytkowania naczynie ustawiaj wytgcznie na stabilnej powierzchni.

e Podczas podgrzewania ptomien ustawiaj tak, by nie przekraczat on dolnej krawedzi garnka.

e Zeliwo nie nadaje sie do gotowania na sucho — zawsze uzywaj oleju, masta lub ttuszczu. Podgrzewanie potrawy na sucho
moze spowodowac trwate uszkodzenie naczynia.

e  Przygotowanej porcji nie kréj bezposrednio na powierzchni zeliwa — radzimy przetozy¢ danie do odpowiedniego naczynia
lub na deske, a dopiero potem przejs¢ do krojenia.

¢ Nie uzywaj w naczyniu mikserdw ani elektrycznych mieszaczy — moze to spowodowac uszkodzenie powierzchni zeliwa.

e Gorgce naczynie zeliwne zawsze odktadaj na drewniane deski, maty silikonowe lub nadajace sie do tego celu podkfadki.

e Goracego zeliwa nie wkladaj do wody — koniecznie odczekaj, az garnek ostygnie. Nagta zmiana temperatury moze
spowodowac¢ trwate uszkodzenie naczynia.

Uwaga! Po kazdym uzyciu posmaruj wewnetrzne sciany naczyn zeliwnych cienka warstwa dowolnego oleju jadalnego.
Wydtuzy to ich zywotnosé¢.

WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

e Uzywanie urzadzenia niezgodnie z przeznaczeniem jest zabronione.

e Urzadzenie nie nadaje sie do zabawy dla dzieci.

e Uzywajac naczynia zeliwnego nalezy zachowaé szczegolng ostroznos¢ — cechg zeliwa jest spora waga i nalezy uwazac, by
naczynia nie upuscic.

e Opakowanie i zuzyty sprzet nalezy usung¢ zgodnie z przepisami obowigzujgcymi na terenie panstwa, w ktérym produkt ten

jest uzytkowany.

— OPERATION MANUAL —
HUNTING POT — CAST IRON
Capacity: 7L
Cast iron cauldron — perfect for family celebrations and team-building events. Thanks to high quality cast iron and simple design, you

will prepare many delicious dishes in it, and if you care for it properly, it will serve you for many years. Thanks to the pressed cover,
the dishes are prepared faster and require less fat.

NOTE! Before starting to use the product, please familiarise yourself with the instructions below and keep them for future
reference.

NOTE! The cast iron handles of this product become hot to the point where using protective gloves is necessary.
The set includes:

e castiron cauldron with capacity of 7 L,

e 3 feet, and 3 bolts fixing the feet to the cauldron,
e cover,

e handle, and 2 bolts for fixing the cover,

e user manual.

External dimensions of the cauldron after assembly:

e total height: 45 cm
e total width: 32 cm



Assembly:

1. The assembly should take place on a hardened, dry substrate. It is necessary to use appropriate tools for tightening the
bolts: a screwdriver and a wrench (not included in the set).

2. Make sure that all the bolts and nuts are tightened properly! Remain careful and do not use excess strength for tightening
for tightening, as cast iron is a brittle material that is prone to cracking.

3. Turn the bowl upside down for easier assembly. Connect the feet using the bolts included. Turn the bowl upside down once
again, making it stand on the feet.

4. Putthe cover and the arm onto the bowl. Hook the side bands of the arm by the protruding elements of the bowl and tighten
the stabilising bolts. Tighten the bowls manually, without using excess force, so as not to damage the cast iron.

First use:

1. After assembling the cauldron, wash it thoroughly in a mixture of warm water and white vinegar (50/50%). The purpose of
that is removing the plant oil used for securing the surface of the cauldron after production. Next, dry the cauldron well, best
using a paper towel.

2. Prior to using the cauldron for the first time, it should be fired in a burning, previously prepared furnace.

To this end:

fill the cauldron with 1 litre of oil and place the cover on it, tightening it with bolts;

hold the cauldron in the furnace in such a way that the flames heat up only the bottom of the cauldron, brining the oil gently
to the boil;

keep firing the cauldron for 15-20 minutes;

afterwards, remove the cauldron from the furnace using protective gloves. Pay attention not to expose the cauldron to a
drastic change in temperature (e.g. do not put it directly into the snow), as cast iron is very sensitive to sudden temperature
changes;

after cooling the cauldron down slightly (for about 10 minutes), carefully open the cauldron cover and spread the hot oil on
the internal cauldron walls using a previously prepared cloth, e.g. wound onto a wooden ladle.

leave everything to cool down fully, then drain the oil used for firing from the cauldron and wipe the oil remains carefully off
the cauldron walls.

After each use:

Wash the product right after it cools down, but never soak it.

In the event of any burnt food adhering to the product, do not use any aggressive surfactants. Instead, you can use sand, for example.

Dry the cauldron carefully and apply a thin coating of edible oil onto the internal walls of the product.
Store the product in a dry place.

Unsuitable maintenance of the cauldron may lead to it becoming corroded. Corrosion may be caused by extended soaking,
storage of wet cookware in cabinets, or storing acidic dishes in the cast iron cookware.

If any rust stains appear, remove them with a wire scourer, sand, or caustic soda — scour the pot surface long enough to remove all
traces of rust, without worrying about damaging the cauldron. After this stage, repeat the actions described in the “First use” section.

Remember:

Do not use any detergents for washing cast iron cookware and do not wash it in a dishwasher.

Do not use cast iron cookware on glass and other fragile, easily damaged surfaces.

When using cast iron cookware, use only wooden or silicone utensils in order not to damage the cast iron surface.

When using the cookware, place it on stable surfaces only.

When warming the cookware up, set the flame in such a way that it does not go above the lower edge.

Cast iron is unfit for dry cooking — it is always necessary to use oil, butter, or other fat. Heating a meal dry may lead to
permanent damage to cookware.

Do not cut the portion prepared directly on the cast iron surface — we recommend moving the dish to an appropriate vessel
or board, and only then proceed with cutting.

Do not use mixers or electric stirrers inside the cast iron cookware - it may lead to damaging the cast iron surface.

Always put hot cast iron cookware onto wooden boards, silicone mats, or suitable pads.

Never put hot cast iron cookware into water — it is obligatory to wait until it cools down. A sudden change in
temperature may lead to permanent damage to cookware.

Note! After each use, coat the internal walls of cast iron cookware with a thin layer of any edible oil. This will extend its

lifetime.

SAFETY GUIDELINES

It is forbidden to use the product in a manner inconsistent with its intended use.
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e This product is not suitable for being used by children as a toy.
e When using cast iron cookware it is necessary to remain particularly careful — it is characterised by high weight and it is
important to be careful not to drop it.

e The packaging and worn equipment should be disposed of in line with provisions of the law binding on the territory of the

country where the product is used.

— BEDIENUNGSANLEITUNG —

JAGDKESSEL - AUS GUSSEISEN

Fassungsvermogen: 7 L
Ein Kessel aus Gusseisen — ideal fir Familienfeste sowie Birofeiern. Dank hochqualitativem Gusseisen sowie einem einfachen
Aufbau werden Sie in ihm viele kostliche Gerichte zubereiten kdnnen und eine korrekte Pflege des Kessels wird seine Langlebigkeit
sichern. Dank dem Niederhalter-Deckel werden die Gerichte schneller zubereitet und bedirfen bei der Zubereitung weniger Fett.

ACHTUNG! Vor Verwendung des Produkts miissen Sie sich mit der untenstehenden Gebrauchsanweisung bekanntmachen
und Sie fiir die Zukunft aufbewahren.

ACHTUNG! Die gusseisernen Griffe heizen sich auf, es ist notwendig Schutzhandschuhe zu verwenden.
Das Set enthalt:

e einen gusseisernen Kessel 7 L,

e 3 FuRe und 3 Schrauben, welche die FliRe am Kessel befestigen,
e einen Deckel,

e einen Griff und 2 Schrauben, die den Deckel befestigen,

e eine Bedienungsanleitung.

AuBRenmaRe des Kessels nach dem Zusammenbau:

e  Gesamthohe: 45 cm
e  Gesamtbreite: 32 cm

Montage:

1. Die Montage sollte auf einem harten, trockenen Untergrund erfolgen. Entsprechende Werkzeuge fiir das Einschrauben
verwenden: einen Schraubendreher und Schlissel (sind nicht im Set enthalten).

2. Sichergehen, dass alle Schrauben und Muttern korrekt eingeschraubt sind! Vorsicht walten lassen und nicht mit
UbermaRiger Kraft einschrauben, weil Gusseisen ein sprédes Material ist, das zu Rissen neigt.

3. Fur eine leichtere Montage die Schiissel mit dem Boden nach oben drehen. Die Fii’e mithilfe der beigefligten Schrauben
einschrauben. Die Schiissel erneut umdrehen und auf die FiiRe stellen.

4. Auf die Schiissel den Deckel und den Arm auflegen, die seitlichen Schellen des Arms an den abstehenden Elementen der
Schissel einhaken und die stabilisierenden Schrauben anziehen. Mit Hand anziehen, ohne tibermaRige Kraft anzuwenden,
um das Gusseisen nicht zu beschadigen.

Erste Benutzung:

1. Den Kessel nach dem Zusammenbau griindlich in warmem Wasser mit weiRem Essig (50/50%) waschen. Damit wird das
Pflanzendl entfernt, das zur Sicherung der Oberflache des GefalRes nach der Produktion verwendet wurde. Anschlieend
grindlich, am besten mit einem Papierhandtuch, abtrocknen.

2. Den Kessel vor der ersten Benutzung in einer entziindeten Feuerstelle ausbrennen.

Dazu:
den Kessel mit 1 Liter Ol fiillen und mit dem Deckel zudecken, anschlieRend den Deckel aufschrauben;

den Kessel auf der Feuerstelle so platzieren, dass die Flammen nur den Boden des Kessels erhitzen, was ein Sieden des Ols
verursacht;

e 15 bis 20 Minuten lang ausbrennen;

e danach den Kessel von der Feuerstelle, unter Verwendung von Schutzhandschuhen, nehmen. Das Gefald nicht drastischen
Temperaturunterschieden aussetzen (z. B. nicht direkt auf Schnee stellen), weil Gusseisen gegen grofle
Temperaturunterschiede sehr empfindlich ist;

e Nach ca. 10-miniitigen Abkiihlen, den Deckel des Kessels vorsichtig 6ffnen und mit dem noch heiRen Ol die Innenwénde
des Gefaltes mit einem auf einem Holzl6ffel aufgesetzten Lappen abreiben;



e das Ganze vollkommen abkiihlen lassen, anschlieBend das verbrauchte Ol aus dem Kessel gieRen und die Innenwénde
des Kessels griindlich von Olresten saubern.

Nach jedem Gebrauch:
e Das Gefal sofort nach dem Abkilihlen waschen, aber nicht in Wasser einweichen.
Bei Anbrennungen nicht aggressive Detergenzien, sondern z. B. Sand verwenden.

¢ Den Kessel griindlich trocknen und auf Innenwéande des GefaBes eine diinne Schicht Speisedl auftragen.
o Das GefaB trocken aufbewahren.

Eine falsche Konservierung des GefialRes kann dazu fiihren, dass der Kessel rostet. Die Ursachen dafiir kénnen ein langes
Einweichen, eine Lagerung von nichtabgetrockneten gusseisernen Gefaflen und eine Lagerung von sauren Gerichten in den
Gefalen sein.

Rostspuren auf gusseisernen GeféalRen kénnen mit einem Topfreiniger aus Stahlwolle, mit Sand oder Natron entfernt werden — die
Oberflache des Topfes so lange scheuern, bis alle Rostspuren verschwinden (der Topf wird dadurch nicht zerstért). Danach alle
Handlungen wiederholen, die im Punkt: Erster Gebrauch erwadhnt wurden.

Beachten Sie:

e Keine Detergenzien zum Waschen von gusseisernen GefiBen verwenden und sie nicht in der
Geschirrspiilmaschine waschen.

e Gusseiserne Gefalde nicht auf glasernen und zerbrechlichen, leicht zu beschadigenden Flachen verwenden.

e Wahrend der Verwendung von gusseisernen Gefallen ausschlief3lich Utensilien aus Holz oder Silikon verwenden, um die
gusseiserne Oberflache nicht zu beschadigen.

e Wahrend der Verwendung das Gefal ausschlieBlich auf einer stabilen Flache platzieren.

e Wahrend des Erhitzens die Flamme so einstellen, dass sie den unteren Rand des Topfes nicht Uberschreitet.

e Gusseiserne GefaRe sind nicht dazu geeignet, Lebensmittel trocken zu braten — verwenden Sie Ol, Butter oder Fett. Das
trockene Erhitzen des Gerichts kann das Gefal dauerhaft beschadigen.

e Die vorbereitete Portion nicht direkt auf der gusseisernen Oberflache schneiden — das Gericht in einen geeigneten Topf oder
auf ein Brett legen.

¢ Im Gefal} keine Mixer oder elektrische Mischer verwenden — das kann die gusseiserne Oberflache beschadigen.

e Das heilRe gusseiserne Gefall immer auf Holzbretter, Silikonmatten oder dazu geeignete Unterlagen legen.

e Das heiBe gusseiserne GefaR nicht ins Wasser legen — unbedingt warten bis der Topf abgekiihlt ist. Eine plotzliche
Temperaturanderung kann das GefaB dauerhaft beschadigen.

Achtung! Nach jedem Gebrauch auf die Innenseiten von gusseisernen GefiaRen eine diinne Schicht Speisedl auftragen. Das
wird ihre Lebensdauer verlangern.

SICHERHEITSHINWEISE

e Eine nicht bestimmungsgemafRe Verwendung des Gerats ist untersagt.

e Das Geréat ist nicht als Kinderspielzeug geeignet.

e Bei der Verwendung des Gefaldes vorsichtig sein — Gusseisen ist schwer und man sollte aufpassen, um das Gefal nicht
fallen zu lassen.

e Die Verpackung und das abgenutzte Gefal gemal den Vorschriften des jeweiligen Landes, in dem dieses Produkt
verwendet wird, entsorgen.

— PYKOBOOCTBO MO 3KCMNYATALIUN —
KOTEJIOK OXOTHUYUN - YYTYHHbIN
Ooobem: 7 n

KoTenok 4yryHHbIM - ngeaneH AOfsi UCMOMb30BaHUSI HA CEMENHbIX TOPXECTBAX W MHTErpauMoHHbIX MeponpusaTusix. bnarogaps
BbICOKOMY Ka4yeCTBY YyryHa, a Takke NpOCTOTE KOHCTPYKUMM, Bbl CMOXeTe MpUroToBUTb B HEM MHOXECTBO BKYCHbIX 6rtog, a
COOTBETCTBEHHbIN YXOA, 3@ KOTENKOM 06EeCneynT ero MHOroneTHUIA CPoK cnyx6bl. Bnarogaps NNOTHOMY NpUEraHnio KpbILLKKX, Broga
roToBsITCS GbICTPEW U AN UX NPUrOTOBINEHNSA TPEOYETCA MEHbLLEE KONUYECTBO XMpa.

NMPMEYAHUE! MMepen nMcnonb3oBaHWeM YCTPOWCTBa crefyeT MpouYuTaTb HaCTOALLYHO MHCTPYKUMIO Nonb3oBaTenss u
COXpPaHUTb ee ANA AanbHehLwero UCNofib3oBaHus.

NMPUMEYAHMUE! YyryHHble py4ykun HauMHalOT HarpeBaTbCs, NO3TOMY crieayeT o6si3aTefibHO MOMb30BaTbLCA 3aLMTHLIMU
nepyaTkamu nub6o npuxBaTkamu.



B Habop BxoaAT:

®  YYryHHbIA KOTESOK eMK. 7 1,

e 3 HOXKM M 3 BUHTA ANsi KPEMMEHUs HOXEK K KOTIYy,
e  KpblLKa,

e pYyYKa M 2 BUHTA NS NPUKPENNEHNS KPbILLKK,

e WHCTPYyKUMSA nonb3oBaTens.

HapyxHble pazmepbl KOTesika nocrie CKnagbiBaHus:

e nonHas BbicoTa: 45 cm
e [OfHas WwupuHa: 32 cm

1. Kotenok cnegyet cobupaTb Ha TBepAomn, Cyxou noBepxHocTw. [Mpu cbopke crnedyeT MCnonb3oBaTb COOTBETCTBYHOLLME
WHCTPYMEHTbI ANSA 3aKpy4YMBaHNS BUHTOB: OTBEPTKY M KoY (HEe BXOOSAT B KOMMIEKT NOCTaBKu).

2. Cnepyet y6eamTbca B TOM, YTO BCE BMHTbI M ranku 3akpyyeHsl npasurnbHo! Cobniogatb OCTOPOXHOCTb, HE 3aKkpy4mBaTb
COEeAMHEHNS Ype3MepPHO CUMBHO, Tak KakK YyryH ABMASETCS MaTtepnanomM Xpynkum, CKIOHHBLIM K paCTPECKMBaHMIO.

3. Mwucky nepeBepHyTb AHOM BBEPX ANS yNpoLeHus cOopku. MPpUKPYTUTL HOXKM C MOMOLLBIO NpunaraemMbiX BUHTOB. BHOBb
nepeBepHyTb MUCKY, MOCTaBMB €€ Ha HOXKMU.

4. MwucKy HaKpbITb KPbILLKOM W YCTAHOBUTL NneYo, 6okoBble NpMxBaThl Nfeya 3auennTb 3a BbICTyNatoLme aneMeHTbl MUCKA 1
3aKpyTUTbL CTabunuanpytowme BUHTLI. BUHTBI cnegyeT 3akpyTuUTb BPYYHYHO BO n3bexaHune noBpexaeHus YyryHa

MepBoe ncnonb3oBaHue:

1. Tlocne pa3bopku u ckrnagbiBaHWs KOTEMNOK TWATeNbHO BbIMbITh B Tennon Boge ¢ aobasneHvem 6enoro ykcyca (50/50%).
370 AenaeTtca Ans Toro, YTobbl N36aBUTLCS OT PACTUTENBHOMO Macna, UCNosb3yeMOoro Ans NpefoXpaHeHNs MOBEPXHOCTU
nocyabl nocne ee U3rotoereHusl. [lanee koTenok TwaTenbHO BbICYLLWUTb, fy4lle BCEro ¢ NOMOLLb0 GyMaXXHOro nosoTeHua.

2. Tepep nepBbIM UCMONB30BaHWEM KOTEMOK crieqyeT obxeyb Ha Pa3oXOKeHHOM Ha OTKPLITOM BO3AYXe KOCTpeE.

[na atoro cnepyer:
HanonHWTL KOTeNok macna (1 n), HaKpPbITb KPBILLKON 1 CKPYTUTb €€ BUHTaMu;

e  KOTEmnoK AepXxaTb Haf KOCTPOM Tak, YToObl MnamMsi mogorpeBasno TOMbKO ero AHO, YTO MPUBEAET K AeNMKATHOMY KUNEHUIO
mMacna;

e 0OXUr BbINOMHATL B TeveHne 15-20 MUHyT;

e [0 NCTEYEHMM ITOTO BPEMEHM CHATb KOTENOK C NiiaMeHun KOCTpa, UCMOoNb3ys 3aluTHbIE NepyaTkn. He cnegyeT nogsepraTb
nocyny peskomy nepenagy TemnepaTypbl (Hanpumep, He CTaBWUTb HEMOCPEACTBEHHO Ha CHEr), TaK Kak YyryH O4eHb
YyBCTBUTENEH KO ObICTPbIM U3MEHEHUSIM TEMMNEpaTyphl;

e [ocrie Toro, Kak KOTernoK HEMHOro ocTbiHET (cnycTss 10 MUHYT), OCTOPOXHO OTKPbITb KPbILLIKY KOTENKa U NpoTepeTb ero
BHYTPEHHMWE CTEHKU €LLle ropssyMM MacrnoM, UCMonb3ys NpeasapuTenbHO NOArOTOBIEHHYO TKaHb, HANpUMep, HAMOTaHHYHO
Ha OEepPEBSHHYIO NTOXKKY;

e  [aTb BCEMY MOJTHOCTbI OCTbITb, 3aTEM OMOPOXHUTL KACTPHOSI0 OT MPUrOPEBLLEro Macna, TwaTenbHO NPoTepeB CTEHKU OT
€ro OCTaTKOB.

Mocne kaxaoro ncnosnb3oBaHUSA:
o KoTtenok cnegyeT MblTb, Kak TOJTIbKO OH OCTbIHET, OAHAaKO 6e3 3amaynBaHu4.

B cny4vae O6pa3OBaHMﬂ npuropaHna He VICI'IOJ'Ib3yl7ITe Ona YACTKM nocyabl arpeccuBHble MoKoLme cpencrtea, MOXXHO MCNONb30BaTh,
Hanpumep, Necok.

e TwaTenbHO BbICYLWNTb KOTENOK U HAHECTU TOHKUI CFIOA PacTUTENIbHOro Macria Ha ero BHyTPeHHUe CTeHKMU.
e KoTenok crieqyer XxpaHUTb B CyXOM MeCTe.

HeCOOTBeTCTByIOLI.I,aﬂ KOHCepBaLMA KoTeflka MOXeT NpuBecTU K pxaBneHuto. OHO MOXeT ObITb BbI3BAHO ANMUTENbHBLIM
3aMayvmBaHNEM, XpaHEHNEM B LUKadUMKax HeBblcyLLIeHHOI;I nocyabl N XpaHeHnem B ‘-IyFyHHOVI nocyae KMUCIbIX NULEBbIX MPOAOYKTOB.

Ecnn BO3HWKHYT criefibl pXXaByuHbl, yAanuTb UX NMPOBOSIOYHOW MOCYAHOW MOYarikow, neckoM urnv nueBon coaon - MpoTupath
NOBEPXHOCTb KOTerka 40 UCHE3HOBEHMS BCEX CIeA0B KOPPO3NM, He onacasiCb, YTO KoTenok byaeTt nospexaeH. 1o okoH4YaHUK aTomn
npoueaypbl NOBTOpUTE AENCTBUS, ON1CcaHHble B pasgene: MNepsBoe ncnonb3oBaHue.

MomHuTe:

. Ona mMbiTbsa qyryHHoﬁ nocyabl He VICHOHbSyVITe HUKaKnx MoOHLWUX cpeacTtB U He MOMuTe ee B nOCYAOMO&‘IHOﬁ
MalluHe.
L] He ctaBbTe YYTryHHYIO Nocyay Ha CTeKNAHHbIe U XpYyrnKue NoBepXHOCTU BO nsbexaHue nx noBpexneHus.



e [pu Ucnonb3oBaHWM YyryHHOW MOCYAbl UCMONb3YNTE TONbKO OEPEBSAHHbIE UMM CUIMKOHOBbIE CTONOBLIE NPUBOPLI, YTOObI
He NOBPEeAUTb YYTryHHYIO MOBEPXHOCTb.

e B xoge Mcnonb3oBaHWs NOCYAY CTaBbTe UCKIOYMTENBHO Ha CTabuNbHON NOBEPXHOCTY.

e [lpu noporpeBe Ha ras3oBoii NAUTE BbICOTY MraMeHV KOH(OPKU OTPErynnpoBaTh Tak, YToObl OHa He NpeBblllana ypoBHS
HIDKHEro Kpasi KoTerka.

e YyryHHas nocyga He NoAXOAMT ANs FOTOBKM BCYXYHO - BCErda MCMoNb3ynTe pactutensHoe nubo crimBoYHoe macrno, unm
»up. Mopgorpes 6ntofa BCyxyto MOXET NPUBECTU K CTOMKOMY NOBPEXAEHUIO NOCYAbI.

e [lpuroTtoBneHHoe 6noa0 He paspesaliTe Ha NOPLUM HEMOCPEACTBEHHO B YyryHHOW NOCYAE - COBETYEM MEPENOXUTL €r0 B
COOTBETCTBYHOLLYIO Nocyay nNnbo Ha pasgernoydHyro AOCKY, a TONbKO NOTOM paspesaTb.

e He ucnonb3yinTte BHYTPU YyryHHOW NOCYAbl MUKLLEPbI U 3NEKTPUYECKNE MELLAnKM - 3TO MOXET NPUBECTU K NOBPEXAEHUIO
YYryHHOW NOBEPXHOCTMU.

e [opsiyyto YyryHHyto nocyay cnefyeTt BCerga CTaBuTb Ha AepeBsiHHblE JOCKW, CUIIMKOHOBLIE MaTbl NMBO noaxoasiive Ans
3TOW Uenu nogknagku.

e TlopsAuylo YyryHHylo nocyay Hemnb3A NOrpyxaTtb B BoAy - creayeT 065i3aTeNibHO NOA0XAATh, MOKa KOTENOK OCThIHET.
Pe3kasi cMeHa TemnepaTypbl MOXeT BbI3BaTb CTOMKOE NOBpeXAeHue KoTernka.

BHumaHue! MNMocne kKaxporo ucnonb3oBaHUA cnenoyet cMma3atb BHYTPeHHUEe CTeHKU qyryHHon nocyabl TOHKUM clioemM
nboro nuweBoro pacTuTenbHOro macna. 3710 npoAanuUuT CPpokK ee Cny)KGbl.

YKA3AHUA NO TEXHUKE BE3OMNACHOCTH

e Vcnonb3oBaHWe M3Oenus He B COOTBETCTBUN C €ro Ha3Ha4YeHNEM 3anpeLLeHo.

e  V3genue He MOXeET UCNONb30BaTbCA AN AeTCKUX Urp.

e  ByabTe ocTOpOXHbLI NPY NCMONB30BaHUM YYTYHHOW Nocyabl - 0COBEHHOCTb YyryHa - ero 3Ha4YuTenNbHbIN BEC, U CNeayeT ObiTb
OCTOPOXHbIM, YTOObI HE YPOHUTL NOCcyay.

e  YNaKoBKYy U M3HOLLUEHHOE M3genue crieqyeT yTUnM3MpoBaTb B COOTBETCTBMU C OENCTBYOLUMUN HOPMaTUBaMu CTpaHbl, B
KOTOPOW U3genue Ncnorb3yeTcs.

— NAUDOJIMO INSTRUKCIJA -
MEDZIOTOJO KATILIUKAS — KETAUS
Talpa: 7L

Ketaus katiliukas — puikiai tinka Seimos Sventéms ir draugy susibdrimams. AukStos kokybés ketus ir paprasta konstrukcija suteikia
galimybe ruosti jame daugybe skaniy patiekaly ir tinkamai priZiGrimas katiliukas tarnaus ilgus metus. Prispaudziamas dangtis padeda
greiciau paruosti patiekalus ir prireikia maziau riebaly.
DEMESIO! Prie$ pradedant naudoti gaminj biitina susipazinti su $ia instrukcija ir i§saugoti ja ateiciai.
DEMESIO! Ketaus rankenos jkaista, todél biitina miivéti apsaugines pirstines.
Rinkinyje yra:
e  ketaus katiliukas, 7 I,
e 3 kojelés, 3 varztai kojeléms pritvirtinti prie katiliuko,
e dangtis,
e rankena ir 2 danggio tvirtinimo varztai,
¢ naudojimo instrukcija.
Katiliuko iSoriniai matmenys surinkus:
e bendrasis aukstis: 45 cm
e bendrasis plotis: 32 cm
Surinkimas:
1. Surinkti ant kieto, sauso pagrindo. Naudoti tinkamus varzty verzimo jrankius: atsuktuva ir raktg (néra rinkinyje).
2. Patikrinti, ar visi varztai ir verzlés gerai priverzti! Elgtis atsargiai, per stipriai neverzti, nes ketus yra trapus ir gali trokti.
3. Dubenj apversti aukstyn, kad baty lengviau surinkti. Prisukti kojeles pridedamais varztais. Vél apversti dubenj ir pastatyti
ant kojeliy.
4. Dubenj uzdengti dang€iu, uzdéti petj, Sonines peties apkabas uzkabinti uz dubens iSkySy ir priverzti varztais. Suverzti
rankomis, neverzti stipriai, kad ketus netrikty.
Pirma kartg naudojant:
e Surinktg katiliuka gerai nuplauti Siltu vandeniu su baltuoju actu (50/50 %). Tuo siekiama pasSalinti augalinj aliejy, kuris
naudojamas apsaugoti pagaminto indo pavirSiy. Paskiau katiliukg gerai iSdziovinti, geriausia — popieriniu ranks$luosciu.
e  Pries pirmg kartg naudojant katiliukg batina iSkaitinti paruostoje atviroje pakuroje.
Tam tikslui:
jpilti j katiliukg 1 litrg aliejaus ir uzdengti dangciu, kurj priverzti varztais;
o katiliukg laikyti pakuroje taip, kad liepsna Sildyty tik katiliuko apacia ir aliejus Svelniai uzvirty;
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e  kaitinti 15—-20 minugiy;
e paskiau iSimti katiliukg i§ pakuros mavint apsaugines pirStines. Atkreipti démesj, kad indo neveikty staigls temperatiros
pokyciai (pvz., nestatyti tiesiai ant sniego), nes ketus yra labai paveikus staigiems temperatdros pokyc¢iams;
o Siek tiek atvésus (apie 10 minuciy), atsargiai atidengti katiliuko dangtj ir dar karStu aliejumi jtrinti vidines indo sieneles
naudojant tam i§ anksto paruostg skudurélj, pvz., apvyniotg ant medinio Sauksto;
e viskg palikti, kad galutinai atvésty, paskiau i$ katiliuko iSpilti aliejy ir gerai jo liku€ius pasalinti nuo sieneliy.
Kiekvieng kartg panaudojus:
e Inda plauti i$ karto atvésus, bet nereikia jo mirkyti.
Likus svilésiy, nenaudoti agresyviy plovikliy, galima Sveisti, pvz., sméliu.
o Katiliukg gerai iSdziovinti ir vidines sieneles sutepti plonu valgomojo aliejaus sluoksniu.
¢ Inda laikyti sausoje vietoje.
Netinkamai priziarimas indas gali radyti. Radijima gali sukelti ilgas mirkymas, laikymas spintelése neiSdziovinus ir laikant
ketaus inde ragscius patiekalus.
Atsiradus rudziy Zymiy, galima jas nuo ketaus indy pasalinti metaliniu Sveistuku, sméliu arba geriamaja soda — puodo pavirsiy Sveisti,
kol dings visi ridziy pédsakai, nesibaiminti, kad gali bati sugadintas katiliukas. Paskiau pakartoti veiksmus, nurodytus ,Pirma kartg
naudojant®.
Atsiminti:
o Ketaus indams plauti nenaudoti jokiy plovikliy ir neplauti indaplovése.
¢ Nenaudoti ketaus indy ant stikliniy ir trapiy, pazeidimams paveikiy pavirsiy.
¢ Naudojant ketaus indus naudoti tik medinius arba silikoninius jrankius, kad nepazeisty ketaus pavirSiaus.
o Naudojamg indg déti tik ant stabilaus pavirSiaus.
e Kaitinant liepsna nustatyti taip, kad nesiekty uz indo apatinio krasto.
e Ketus netinkamas gaminti sausuoju bidu — naudoti aliejy, sviestg arba taukus. Sausai Sildant patiekalg galima negrjztamai
sugadinti inda.
e Paruostos porcijos nepjaustyti ant ketaus pavirSiaus — patiekalg perdéti j tinkama indg arba ant pjaustymo lentos ir tik tada
pjaustyti.
¢ Inde nenaudoti elektriniy plakikliy ar maiSikliy — galima pazeisti ketaus pavirSiy.
e Karstg ketaus indg visada statyti ant medinés lentelés, silikoninio kilimélio ar tinkamo padékliuko.
o Karsto ketaus nekisti j vandenj — bitinai palaukti, kol puodas ataus. Staigiai pasikeitus temperatiirai galima
negrjztamai sugadinti inda.

Démesio! Po kiekvieno naudojimo ketaus indy vidines sieneles sutepti plonu bet kokio valgomojo aliejaus sluoksniu. Taip
ilgiau tarnaus.

SAUGOS NURODYMAI
e Draudziama indg naudoti ne pagal paskirtj.
¢ Indas netinka vaikams zaisti.
 Naudojant inda laikytis atsargumo — ketus yra gana sunkus, todél reikia bati atsargiems, kad indas nei8kristy iS ranky.
e Pakuote ir panaudotg indg Salinti, laikantis Salies, kurioje indas naudotas, teisés akty reikalavimy.

>

— APKALPOSANAS ROKASGRAMATA —
MEDIBU KATLS - CUGUNS
Tilpums: 7 L
Cuguna kazans - ir idedli piemérots gimenes svétkiem un integracijas pasakumiem. Pateicoties augstvértigam ugunam, ka ar

konstrukcijas vienkarsibai, JUs varésit pagatavot daudz gardu édienu, bet pareiza kazana kop$ana - nodroS$inas tam ilgu lietoSanas
terminu. Pateicoties piespiestam vakam, édiens gatavojas atrak un tam ir nepiecieSams mazaks tauku daudzums.

UZMANIBU! Pirms saksiet lietot izstradajumu, ir jaiepazistas ar $o lieto$anas instrukciju un ta jasaglaba turpmakai
lietoSanai.

UZMANIBU! Trauka éuguna rokturi stipri sakarst, tadél ir jaizmanto aizsargcimdi.
Komplekta ietilpst:

e ¢uguna kazans 71,
e 3 kajinas un 3 skrives, ar kuram kajinas tiek piestiprinatas kazanam,
e vaks,

10



e rokturi un 2 vaka stipringjuma skraves,
e lietoSanas rokasgramata.

Kazana aréjie izméri péc montazas:

e kopéjais augstums: 45 cm
e kopéjais platums: 32 cm

Montaza:

1. Montaza ir javeic uz cietas un sausas virsmas. Skrivju pievilk§anai ir jalieto atbilstoSi instrumenti: skriivgriezis un
uzgrieznu atsleéga (komplekta neietilpst).

2. Irjaparliecinas, ka visas skrives un uzgriezni ir drosi pievilkti! Jabat uzmanigiem, nav japarvelk, jo cuguns ir trausls
materials ar tieksmi uz plaisasanu.

3. Lai atvieglotu montazu, apgrieziet trauku ar dibenu uz augsu. Kajinas ir japieskrave ar pievienoto skravju palidzibu. Atkal
apgrieziet trauku,u, noliekot to uz kajinam.

4. Uzlieciet vaku un piekararmatdru uz trauka, piestipriniet piekararmatiras sanu fiksatorus pie izvirzitajiem trauka
elementiem un pievelciet stabiliz€josas skraves. Lai ugunu nesabojatu, pievelciet manuali, parmérigi nelietojot spéku.

Pirma lietosSana:

1. Péc montazas rupigi nomazgajiet kazanu silta tdenT, pievienojot balto etiki (50/50%). Tas tiek darits noltika atbrivoties no
augu ellas, kas tiek lietota trauka virsmas aizsardzibai péc razoSanas procesa beigam. Rad ripigi nosusiniet kazanu,
vélams - izmantojot papira dvieli.

2. Pirms pirmas lietoSanas kazans ir jaapdedzina sakarséta, sagatavota kurtuve.

Sim nolokam:
piepildiet kazanu ar 1 litru ellas un parsedziet ar vaku, to pieskravéjot ar skravem;

e turiet kazanu uz uguns t3, lai uguns karsétu tikai kazana dibenu, kas rlpigi sakarsés ellu [Tdz variSanas temperatdrai;

e apdedzinasanu veiciet 15 - 20 mindtes;

¢ 3im laikam beidzoties, iznemiet kazanu no kurtuves, uzvelkot aizsargcimdus. Pievérsiet uzmanibu tam, lai trauks netiktu
paklauts krasam temperatiras izmainam (pieméram, nelieciet kazanu tiesSi sniega), jo uguns ir |oti jatigs pret krasam
temperatiiras izmainam;

e péc delikatas atdzeséSana (apméram 10 mindtes), uzmanigi atveriet kazana vaku un noslaukiet trauka iek$&jas sieninas
ar vel karsto ellu, izmantojot iepriekS sagatavotu dranas salveti, pieméram, uztitu uz koka karotes;

e laujiet visam pilnigi atdzist, tad uzmanigi izlejiet no trauka ellu, ripigi noslaukot no ta sieninam ellas atlikumus.

Péc katras lietoSanas:
e Trauku mazgajiet uzreiz, tikko tas ir atdzisis, tomér tas nav jameércé.
Ediena piedeg$anas gadijuma - nelietojiet agresivus mazgasanas lidzek|us, var izmantot, pieméram, smiltis.

* Rupigi nozaveéjiet kazanu, trauka ieksiené uzklajiet planu augu ellas kartinu.
e Trauku glabjjiet sausa vieta.

Trauka nepareiza apkope var izraisit kazana riiséSanu. To var izraisit ilgstoSa mércéSana, nenosusinata trauka uzglabasana
skapjos, ka art skabu édienu ilgstoSa glabaSana ¢uguna trauka.

Paradoties rlisas pédam, notiriet tas ar drasu sikli, smiltim vai partikas sodu - berzéjiet trauka virsmu ITdz bridim, kad izgaisTs risas
pédas, neuztraucoties par iespéjamu kazana bojajumu. Péc 8T etapa atkartojiet proceduras, kas aprakstitas sadala: Pirma
lietoSana.

Atcerieties:

¢ Cuguna trauka mazgasanai nelietojiet mazgajamos lidzeklus un nemazgajiet to trauku mazgajamaja masina.

¢ Cuguna trauku neizmantojiet uz stikla un trauslam virsmam, kuras paklaujas bojajumiem.

e Lai nesabojatu ¢uguna virsmu, lietojot ¢uguna trauku, izmantojiet tikai koka vai silikona rikus.

e LietoSanas laika trauku novietojiet tikai uz stabilas virsmas.

e Sildot, liesmu noreguléjiet tada veida, lai ta neizietu arpus trauku apak$éjas malas robezam.

o Cuguns nav piemérots sausajai gatavo$anai - vienmér lietojiet augu ellu, sviestu vai taukus. Ediena sausa sildi$ana var
izraistt neatgriezeniskus trauka bojajumus.

e Pagatavoto porciju negrieziet tieSi uz Cuguna virsmas - més iesakam Jums parlikt €dienu piemeérota trauka vai uz déla, un
tikai tad uzsakt sagrieSanu.

e Trauka nelietojiet rokas vai elektriskos mikserus - tas var sabojat ¢uguna virsmu.

e Karsto ¢uguna trauku vienmér novietojiet uz koka deliSiem, silikona paklajiniem vai citiem 8im nolikam piemeérotiem
paliktniem.
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¢ Nelieciet karstu ¢uguna trauku tdent - noteikti uzgaidiet Iidz katls atdzisis. Krasas temperatiiras izmainas var
izraisit neatgriezeniskus trauka bojajumus.

Uzmanibu! Péc katras lietoSanas, iesmérégjiet Cuguna trauka iekSejas sieninas ar planu jebkuras partikas ellas kartinu. Tas
pagarinas kalposanas ilgumu.

DROSIBAS TEHNIKAS INSTRUKCIJAS

e Iraizliegts ierici izmantot neatbilstoSi paredzétajiem mérkiem.

e Izstradajums nevar bat bérnu rotallieta.

o Lietojot uguna trauku, ir jabat Tpasi piesardzigiem - uguna Tpatniba - liels svars, tade| jabat uzmanigiem, lai nenomestu
trauku.

e lepakojums un nolietotais izstradajums ir utiliz&jami atbilstoSi valsts, kura izstradajums tiek lietots, spéka esosajiem
noteikumiem.
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WARUNKI GWARANCJI

1. Niniejsza gwarancja jest udzielana przez firme
BROWIN Spotka z ograniczong odpowiedzialnoscig Sp. k. z siedzibg przy ul. Pryncypalnej 129/141; 93-373 tédz,
nazywang w dalszej czesci gwarancji Gwarantem.

2. Niniejsza gwarancja dotyczy wytgcznie sprzetu uzywanego na terytorium Polski.
3. Okres gwarancji na produkt wynosi 12 miesiecy od daty zakupu sprzetu.

4. W przypadku wad uniemozliwiajgcych korzystanie ze sprzetu, okres gwarancji ulega przedtuzeniu o czas od dnia
zgtoszenia wady do dnia wykonania naprawy.

5. Gwarancja uprawnia do bezptatnych napraw nabytego sprzetu, polegajacych na usunieciu wad fizycznych, ktére
ujawnity sie w okresie gwarancyjnym, z zastrzezeniem punktu 11.

6. Zgtoszenie wady sprzetu powinno zawieraé:

e dowdd zakupu towaru;
e nazwe i model towaru wraz ze zdjeciami uzasadniajgcymi reklamacije.

7. Reklamujgcy powinien spakowaé produkt, odpowiednio zabezpieczajgc go przed uszkodzeniem w czasie
transportu.

8. Gwarant w terminie 14 dni od daty zgtoszenia wady ustosunkuje sie do zgtoszonej reklamaciji. Jezeli do dokonania
naprawy wystgpi koniecznos¢ sprowadzenia czesci zamiennych z zagranicy, termin naprawy moze ulec przedtuzeniu
do czasu sprowadzenia niezbednej elementéw, lecz maksymalnie do 30 dni roboczych od daty otrzymania towaru do
naprawy.

9. Gwarancja obejmuje wszelkie wady materiatowe i produkcyjne ujawnione w czasie normalnej eksploatacji zgodnie
z przeznaczeniem sprzetu i zaleceniami podanymi na opakowaniu lub w instrukcji uzytkowania. Warunkiem
udzielenia gwarancji jest uzytkowanie sprzetu zgodnie z instrukcja.

10. Zakres czynnosci naprawy gwarancyjnej nie obejmuje czyszczenia, konserwacji, przeglagdu technicznego, wydania
ekspertyzy techniczne;.

11. Gwarancja nie obejmuje:

e uszkodzen mechanicznych, chemicznych, termicznych i korozji;

e uszkodzen spowodowanych dziataniem czynnikéw zewnetrznych, niezaleznych od producenta, a w
szczegolnosci wyniktych z uzytkowania niezgodnego z instrukcja obstugi;

e usterek powstatych w wyniku niewtasciwego montazu sprzetu;

e samowolnych, dokonywanych przez uzytkownika lub inne nieupowaznione osoby napraw, przerdbek lub
zmian konstrukcyjnych;

e uzytkowanie poza normalnym zakresem konsumenckiego zastosowania w warunkach domowych.

12. Powyzsze oswiadczenie nie ma wptywu na statutowe prawa konsumenta wynikajgce z odpowiednich praw
krajowych i na prawa konsumenta w stosunku do sprzedawcy, u ktérego zakupiono ten produkt. Niniejsza gwarancja
na sprzedany towar konsumpcyjny nie wytgcza, nie ogranicza ani nie zawiesza uprawnien kupujgcego wynikajgcych z
niezgodnosci towaru z umowa.

13. Gwarancja nie nadaje Kupujgcemu prawa do domagania sie zwrotu utraconych zyskow zwigzanych z
uszkodzeniem urzadzenia oraz strat zwigzanym z powodu uszkodzenia sprzetu.
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14. W przypadku zapotrzebowania na ustugi serwisu, w ramach gwarancji lub bez, nalezy skontaktowac sie ze
sprzedawcy, u ktérego zakupiono produkt. Przed skontaktowaniem sie ze sprzedawcg lub serwisem zalecamy
doktadnie przeczytanie broszury z instrukcjami dotagczonej do produktu.

15. W przypadku zakupu bezposrednio u producenta reklamacje mozna sktada¢ bezposrednio na stronie
www.browin.pl w zaktadce Zgtaszanie reklamacji lub za posrednictwem drogi elektronicznej pod adresem

reklamacje@browin.pl.
W przypadku zakupu u dystrybutora zaleca sie dokonanie zgtoszenia za jego posrednictwem.

Zyczymy satysfakcji z uzytkowania zakupionego produktu

i zachecamy do zapoznania sie z bogatym asortymentem dostepnym w ofercie naszej Firmy.

BROWIN
Spotka z ograniczong
odpowiedzialnoscig Sp. k.
ul. Pryncypalna 129/141
PL 93-373 Lodz
tel. +48 42 23 23 230
www.browin.pl
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BROWIN Sp. z 0.0. Sp. K.
ul. Pryncypalna 129/141
PL, 93-373 Lodz

tel: +48 42 23 23 230
www.browin.pl

ODWIEDZ NAS NA :

{@browinpl {@browin.pl BROWIN
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