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BALLARINI
Warunki gwarancyjne

1. Informacje ogdlne:

Produkty Ballarini to design, jako$¢ i produkcja Made in Italy.

Wszystkie produkty wykonane przy uzyciu najnowszych technologii, majgcych
zapewni¢ maksymalna jako$¢ i trwato$¢ uzytkowania.

Precyzyjne metody wykonania i nadzoru technologicznego gwarantujg ze nasze
wyroby sg pozbawione wszelkich wad produkcyjnych i materiatowych.
Powierzchnie non-stick wykonane z materiatow z najwyzszej jako$ci pozwalajac je
uzytkowac przez wiele lat bez uszczerbku dla jako$ci smazenia lub gotowania.
Patelnie Ballarini pozwalajg na beztltuszczowe smazenie i duszenie potraw.
Powierzchnie non-stick nie zawieraja w swoim sktadzie PFOA.

Produkty pozbawione sg réwniez domieszek niklu oraz metali ciezkich - idealne dla
os0b wrazliwych i alergikow.

Produkty Ballarini dostosowane sg do mycia w zmywarkach przy zastosowaniu
niskich temperatur - odpowiedni program w zmywarce.

Produkty Ballarini, to naczynia wyprodukowane w fabryce postugujacej sie
certyfikatami UNI EN [SO14001, gwarantujgcymi najwyzszy poziom standardéw
produkcyjnych.

2. Wskazéwki uzytkowania:

Przed pierwszym uzyciem naczynie nalezy starannie umy¢ pod biezgca woda
uzywajgc ogolnie dostepnych srodkéw do tego przeznaczonych, nastepnie doktadnie
sptukac i wytrze¢ do sucha.

Na papierowy recznik lub miekka szmatke nanies¢ troche oliwy spozywczej i natrze¢
nig wewnetrzng powierzchnie. Pozostawi¢ do wyschniecia.

Zaleca sie powtarzanie tego procesu raz na jaki$ czas celem wydluzenia zywotnosci
powierzchni.

Przy uzytkowaniu w piekarnikach nie ustawia¢ temperatury wiekszej niz 160 stopni
Celsjusza, aby nie stopi¢ uchwytow - dotyczy naczyn z uchwytami z tworzywa
sztucznego.

Mycie w zmywarkach - tylko i wytgcznie w niskich temperaturach na specjalnie do
tego zdefiniowanych programach mycia.

Naczynia myc tylko i wytacznie po ich pelnym wystudzeniu. Nie wolno zalewac ich
zimng wodg, kiedy powierzchnia jest rozgrzana.

W produktach wyposazonych w wskaznik Thermopoint ciemno zielony kolor
wskazuje temperature petnego wychtodzenia.

Nie pozostawia¢ naczyn na rozgrzanej powierzchni bez produktow w srodku.

Nie kroi¢ potraw w naczyniach, nie uderza¢ ostrymi czeSciami w ich powtoke, nie
rysowac.

Uzywac tylko i wytacznie miekkich lub drewnianych narzedzi specjalnie do tego
przystosowanych.

Przy sktadowaniu uwazac, azeby powierzchnie patelni lub innych naczyn nie miaty
ze soba stycznoSci - czesty powdd zarysowan.

Odbarwienia pojawiajace sie na powierzchniach po pewnym okresie uzytkowania sg
normalnym objawem i nie stanowig podstaw do reklamac;ji.
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3. Gwarancja nie obejmuje:

e uszkodzen mechanicznych (zarysowan, wgniecen, odksztatcen),

e uszkodzen powtoki (wypaczenie, odksztatcenie, odbarwienie, rozwarstwienia dna
itp.) powstatych na skutek przegrzania naczynia,

o skutkow upadku lub silnego uderzenia,

e uszkodzen i zarysowan powstatych w wyniku uzycia ostrych narzedzi,

e uszkodzen i zarysowan powierzchni powstatych na skutek uzywania ostrych gabek,

e stopienia tworzywa - uchwyty,

e otarcia powtoki na zewnatrz, wewnatrz lub na krawedzi naczynia na skutek kontaktu
z innymi - np. z pokrywkami,

o wskaznika Thermopoint w patelniach wyposazonych w taki indykator,

o wszelkich zarysowan wynikajacych ze ztego przechowywania naczyn,

e naczyn, w ktérych stwierdzono uzywanie do celéw profesjonalnych i przemystowych.

4. Okres gwarangji:
e Zgodnie z normami Unii Europejskiej (minimum 2 lata od daty zakupu®).
e Warunkiem jest przedstawienie dowodu zakupu z pelnymi danymi punktu
sprzedazy, data sprzedazy oraz wyszczeg6lnionym rodzajem zakupionego
przedmiotu.

* Okres gwarancji rézni sie w zalezZnosci od marki i linii produktu. Szczegétowe informacje
o okresie gwarancji danego produktu dostepne sq na stronie produktu.
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