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CERTIFICAT DE GARANTIE COMERCIALA

NR. CONTRACT / COD PRODUS:
TERMENUL DE GARANTIE COMERCIALA pentru produsele vandute de KITCHEN SHOP este de:

e 6 luni pentru ustensilele si instrumentele de gatit (ex: polonice, spatule, prese usturoi, desfacétoare, decojitoare, etc), produsele din sticla, ceramica, portelan si plastic;

. 1 an pentru tigai, tavi de copt cu strat antiadeziv sau silicon si pentru brandul Kesper;

e 2anipentru vase de gatit, oale, cutite si pentru brandurile Zwilling, SodaStream, BSF, OXO, Lava, Microplane, Brita, Vitesse, Aladdin, Glasslock, Zokura, QVS, Demeyere
- gama Resto, Anysharp, Veritable, de Buyer (cu exceptia ustensilelor si gamelor precizate mai jos)-si alte produse (termosuri inox, storcatoare manuale de citrice,
tacamuri etc);
2 ani pentru electrocasnice, cu exceptia brandului Cuisinart (garantie 3 ani), Blendtec (garantie intre 8 si 10 ani), Excalibur (5 ani);
2 ani minim pentru produsele Chef’s Choice;
3 ani pentru vasele de gatit AMT GastroGuss (cu exceptia stratului antiadeziv si a garniturii, supapei si valvei oalei de presiune);
Intre 2 si 5 ani pentru produsele Imperia si Peugeot (consultati instructiunile de pe ambalaj); mecanismul rasnitelor Peugeot si Trudeau au garantie pe viata;
Tntre 2 si 10 ani pentru produsele SimpleHuman (consultati instructiunile produsului) si Ballarini (gama Amalfi 3 ani, gama Rialto 4 ani, gama Alba 10 ani);
5 ani pentru produsele de Buyer din gamele Choc, Choc Extreme, Choc Resto Induction;
10 ani pentru produsele Emile Henry, Brabantia, Demeyere (gamele Athena, Atlantis, Apollo, Industry, Classicline, Proline, Multiline) si oalele de presiune Demeyere si
Zokura (cu exceptia valvei, supapei si a gamiturii de cauciuc);

. Garantie pe viata pentru vasele de gatit marca Staub, de Buyer din gamele Mineral B si Carbone Plus.
Produsele au fost testate si avizate corespunzator exigentelor Directivelor Europene. Pentru ca utilizarea acestor produse sa se desfasoare in conditii optime, sunt necesare o
folosire si o intretinere in conformitate cu instructiunile de utilizare aferente.
Pentru orice problema de service va puteti adresa personalului din magazinele KitchenShop, prin email la adresa office@pentrugatit.ro sau telefonic la numarul 0314088888.
Adresa service: Comuna Stefanestii de Jos, sat Stefanestii de Jos, str. Sinaia nr. 53-53B, judetul Iifov.
CONDITII DE GARANTIE
1.1 Durata garantiei comerciale pentru produsul achizitionat este cea mentionaté mai sus.
1.2 Termenul de garantie curge de la data vanzarii produsului si numai prin prezentarea prezentului Certificat de Garantie si a bonului fiscal in original.
1.3 Timpul de nefunctionare din cauza lipsei de conformitate aparute in cadrul termenului de garantie prelungeste termenul de garantie legala de conformitate si cel al garantjei
comerciale si curge, dupa caz, din momentul la care a fost adusa la cunostinta vanzatorului lipsa de conformitate a produsului si/sau din momentul prezentarii produsului la
vanzator/unitatea service pana la aducerea produsului in stare de utilizare normala si, respectiv, al notificarii in vederea ridicarii produsului sau predarii efective cétre consumator.
1.4 Produse de folosinta indelungata sunt aparatele electrice de uz caznic (precum robofji de bucatarie). Durata medie de utilizare a acestora este egala cu termenul de garantie
comerciala oferit de Kitchen Shop, cu exceptia produselor la care garantia este pe viata. Produsele cu garantie comerciala pe viata au durata medie de utilizare de 50 ani.
1.5 Produsele de folosinta indelungata defectate in termenul de garantie legala de conformitate, atunci cand nu pot fi reparate sau cand durata cumulata de nefunctionare din cauza
deficientelor aparute in termenul de garantie legald de conformitate depéseste 10% din durata acestui termen, la cererea consumatorului, vor fi inlocuite de vanzator sau acesta va
restitui consumatorului contravaloarea produsului respectiv.
1.6 Consumatorul are dreptul sa aleaga dintre masurile prezentate mai sus, in functie de gravitatea neconformitatii. De asemenea, consumatorul poate solicita reducerea pretului ori
rezolutiunea vénzarii, in conditiile legislatiei aplicabile.
1.7 Produsele de igiena personala, desigilate de consumator (de tipul unghiere, forfecute samd), NU pot fi returnate din motive de protectie a sanatatji sau din motive de igiena.
LIMITELE GARANTIEI
2.1 Nu fac obiectul garantiei:

e uzura normala a produsului;
ruginirea produselor din fontd neemailata, fier, otel, cupru in cazul nerespectarii instructiunilor; Cititi instructiunile aflate pe verso si pe ambalajele produselor!
utilizarea produsului in scopuri comerciale sau utilizarea excesiva a acestora (abuzul);
deficientele cauzate de manipulari neglijente sau accidente (ex: zgarieturi, sparturi, ciobiri, arsuri, indoirea sau ciobirea lamelor cutitelor etc);
deficiente datorate folosirii necorespunzatoare (ex: folosirea cutitelor la taierea oaselor sau produselor nealimentare, arderea vaselor prin folosirea unei flacari prea mari etc);
deficientele de ordin estetic (ex: decolorare, patare, efect curcubeu) sau cauzate de incalzirea excesiva;
neplacerile cauzate de mirosul si fumul degajat in procesul de gatire;
valva, supapa si garnitura oalelor de presiune;
stratul ceramic sau non-adeziv al vaselor anti-aderente. In functie de tipul de gatit sau temperatura folosita la gatit, aceste vase si pot pierde treptat calitatile non-adezive.
2.2 Garantia nu da dreptul la despagubiri, altele decat valoarea produsului propriu-zis.
2.3 Garantia este valabild numai pe teritoriul Romaniei.
24  Alte prevederi referitoare la garantii:
In cazul lipsei conformitatii dar si in cazul garantiei comerciale, consumatorul are dreptul de a solicita vanzatorului in primul rand repararea produsului sau are dreptul de a solicita
inlocuirea produsului, in fiecare caz fara platd, cu exceptia situatiei in care masura este imposibila sau disproportionata.
O masura reparatorie va fi considerata ca disproportionatd, daca ea impune vanzatorului costuri care sunt nerezonabile in comparatie cu altd masura reparatorie, luandu-se in
considerare: a) valoarea pe care ar fi avut-o produsele daca nu ar fi existat lipsa de conformitate; b) importanta lipsei de conformitate; c) daca cealaltd masura reparatorie ar putea fi
realizata fara un inconvenient semnificativ pentru consumator.
O masura reparatorie va fi considerata ca imposibila daca vanzatorul nu poate asigura produse identice pentru inlocuire sau piese de schimb pentru reparare, inclusiv ca urmare a
lipsei utilajelor sau a tehnologiei aferente.
GARANTIA LEGALA DE CONFORMITATE este acordata potrivit dispozitiilor din Legea 449/2003 privind véanzarea produselor si garantiile asociate acestora. Raspunderea
véanzatorului privind garantia legald de conformitate, potrivit prevederilor art. 9 - 14 din Legea 449/2003, este angajaté daca lipsa de conformitate apare intr-un termen
de 2 ani, calculat de la data livrarii produsului.
Lipsa de conformitate se remediaza prin reparare sau inlocuire in mod gratuit, inclusiv pentru garantia comerciala. Perioada de remediere pentru garantia legald de conformitate
este de maxim 15 zile calendaristice din momentul informérii vanzatorului de cétre consumator. in cazul repararii produsului in temeiul garantiei legale de conformitate, in acesta
vor fi montate numai piese noi.
Perioada de remediere pentru garantia comerciala va fi stabilita de comun acord, in scris, intre vanzator si consumator, fara niciun inconvenient semnificativ pentru consumator,
ludndu-se in considerare defectele semnalate, natura produselor, durata medie de utilizare, precum si specificatjile tehnice ale producatorului.
Prezentul certificat de garantie este intocmit conform prevederilor Legii 449/2003 si nu afecteaza celelalte drepturi ale consumatorului, prevazute de Legea 449/2003 privind
vanzarea produselor si garantiile asociate acestora, de Ordonan;a 21/1992 privind protecga consumatorilor ori de orice alte acte normative, inclusiv acte normative europene, ce
privesc drepturile consumatorilor. MER
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INTRUCTIUNI PENTRU INGRIJIREA VASELOR $I INSTRUMENTELOR DE GATIT
Tnainte de prima utilizare, indepartati toate etichetele si spalati vasele si instrumentele de gatit cu apa si detergent pentru vase, apoi uscati-le!
Instructiuni privind curatarea si intretinerea vaselor cu suprafata antiadezivi
o Nu supraincalziti vasele care au suprafata antiadeziva si nu le lasati pe foc mai mult de 3 minute, fara a adauga alimentele. Nu turnati ulei dupa ce vasul s-a incins, ci chiar de
la inceput.
o Pentru ca vasele sa isi mentina proprietatile, nu folositi ustensile de bucatarie ascutite sau din materiale dure, ci doar unele din lemn, plastic sau silicon.
 Vasele cu interior antiadeziv se curata cu apa fierbinte si detergent de vase obisnuit. Nu folositi burete de sarma! Recomandam spalarea manuala.
o Manerele din plastic ale vaselor cu interior antiadeziv rezista la temperaturi intre 160 si 240 grade Celsius, prin urmare feriti-le de flacéra directa.
o Nu recomandam introducerea la cuptor a vaselor cu maner din lemn.
Instructiuni privind curatarea si intretinerea vaselor din inox
o intimpul gatitului, evitati temperaturile inalte deoarece acestea vor arde méncarea si vor decolora partea exterioara a vasului.
o Pentru curatarea vaselor se foloseste un burete fin si detergent de vase. Recomandém a nu se curata cu bureti de sarma sau cu detergenti abrazivi.
» Daca observati pete, zone decolorate sau efect de curcubeu pe suprafete, le puteti curata foarte usor cu un amestec de otet si apa sau cu suc de lamaie. Acestea apar din
cauza mineralelor din alimente sau din apa.
o Se recomanda adaugarea sarii de bucatarie in apa deja fierbinte. Sarea poate afecta inoxul daca nu se dizolva imediat.
Instructiuni privind curatarea si intretinerea vaselor din fonté
Tnainte de prima utilizare, vasul se greseaza/ asezoneaza cu putin ulei, se incalzeste la foc mic timp de cateva minute, apoi se indeparteaza surplusul de ulei.
Nu puneti vasul de fonta direct pe flacara mare. Tncélzit,i treptat, incepand cu flacéra mica.
Nu supuneti vasul la soc termic (ex: dupa utilizare, nu introduceti vasul fierbinte in apa rece) sau soc mecanic puternic, deoarece pot apérea fisuri.
Nu asezati vasul pe suprafete neprotejate atunci cand este inca fierbinte.
Pentru curatarea vaselor, se foloseste un burete fin si un detergent de vase obisnuit. Vasele din fonta emailate nu se curata cu bureti de sarma!
o Curatarea vaselor se poate face si la masina de spalat vase (numai pentru vasele de fontd emailata), insé recomandam spélarea manuala.
» Vasele de fontd fara suprafata emailata se vor sterge cu o carpa uscatd imediat dupd spalare. Apoi, se vor “asezona” cu ulei dupa uscare. Tn caz contrar, se va depune rugina.
Instructiuni privind curatarea si intretinerea vaselor din ceramica Emile Henry
o Vasele ceramice se pot pune direct din frigider in cuptor. Vasele sunt rezistente la temperaturi inalte si la microunde.
o Vasele ceramice pot fi curatate usor manual, insa se pot spala si in masina de spalat vase.
o Vasele ceramice fabricate cu tehnologia Ceradon® NU se folosesc direct pe flacara, ¢i numai in cuptorul clasic si/sau cu microunde (tavi, farfurii, boluri ramekin etc)
o Vasele ceramice fabricate cu tehnologia Flame® se pot folosi pe flacara si in cuptor, dar si pe plita vitroceramica, cu halogen si electrica.
o Pentru Ceramica Flame® (oale, tagine, cratite), inainte de prima utilizare, se recomanda fierberea in clocot a unei cantitati suficiente de lapte; astfel incat s& acopere baza
vasului. Lasati vasul sé se raceasca inainte de spalare.
o Folositi intotdeauna o flacara micé sau medie, care s& nu depéaseasca circumferinta bazei vasului. Folositi produsul pentru un gatit lent.
o in timpul folosirii, pe suprafata emailata a ceramicii Flame® pot apérea mici fisuri superficiale. Acest lucru este normal si nu afecteaza calitatea vasului.
o Ceramica BBQ se foloseste doar pe gratarul de exterior si in cuptor. Nu asezati produsul direct pe flacara deoarece se va crapal
« In cazul in care raman resturi alimentare intarite dupa splare, puneti in vas un amestec de apa si otet alb si aduceti solutia astfel format la fierbere.
o Nu folositi vasul gol pe o sursa de caldura!
Instructiuni privind curatarea si intretinerea cutitelor
« Nu folositi cutitele de bucatarie |a alte activitati casnice precum téierea oaselor, conservelor, lemnului, desfacerea suruburilor, ci doar pentru téierea alimentelor. Ascultiti cutitele
in mod regulat. Unghiul de ascutire al cutitelor europene, pe pila de ascutit (masat) sau piatra de ascutit este de 22-25 grade. Pentru cutitele japoneze, unghiul de ascutire este
intre 10-20 grade si recomandam folosirea pietrei de ascutire cu granulatie fina (de la 1000 in sus).
Cand nu le folositi, pastrati cutitele intr-un bloc special sau pe suporturi magnetice de perete.
Legumele, carnea, pestele sau péinea diferd mult ca marime si textura. Folositi cutitul potrivit pentru fiecare dintre aceste tipuri de alimente.
Nu lasati cutitele Tn chiuveta! Nu numai ca puteti sa va raniti in timp ce spalati vasele, dar téisul lor se va deteriora de la contactul cu alte vase.
Pentru taiat, folositi numai tocatoare din lemn sau plastic. Tocatoarele de sticla, ceramica sau piatra sunt foarte dure si pot deteriora lama find a cutitelor.
Curatati cutitele imediat dupa folosire. Nici cutitele din otel inoxidabil nu sunt 100% inoxidabile, deoarece contin carbon (pentru duritate). Astfel, acizii (produsi de sucul fructelor
si legumelor, de mustar, ketchup etc) trebuie indepartati de pe lama imediat dupd utilizare. Dupa folosire, lama trebuie curatata cat mai repede cu o carpa umeda sau un
burete non-abraziv-si uscata cu un prosop. Daca totusi apar pete de culoare ruginie, acestea pot fi indepartate cu usurinta folosind o carpa din material moale sau un
detergent special pentru inox, neabraziv.
o Nu lasati cutitele in apa timp indelungat. Cutitele cu méner sintetic sau din otel inoxidabil pot fi puse in masina de spalat vase (la maximum 50°C).
Atentie: Cutltele cu maner cu nituri sau din lemn, nu se spald in masina de spalat. Diferenta brusca de temperatura dintre maner si lama poate duce la ruperea lamei, iar
manerul din lemn absoarbe apa si se deterioreaza. In general, nu recomandam spalarea cut|te|or de calitate in masina de spalat vase!
e Zgarieturile mici si petele matuite de pe manerele din inox pot fi indepartate folosind un burete rugos care nu contine particule metalice.
Instructiuni privind curatarea si intretinerea cutitelor cu lama ceramica
o Lama cutitelor se curata usor cu un burete si un detergent de vase.
o Lama are duritate ridicatd, pastrandu-se astfel ascutité un timp indelungat. Se recomanda ascutirea acestora numai cu piatra diamantata sau dispozitive de ascutire cu
rotite diamantate.
o Folositi cutitele pentru legume, fructe sau alte alimente moi. Nu le folositi pe alimente tari, deoarece puteti deteriora lama cutitului.
o Folositi tocatoare din lemn sau plastic, nu suprafete dure (ceramica, sticla, granit), care tocesc sau pot ciobi lama cutitului.
o Pastrati cutitele in cutie sau in suporturi speciale pentru a feri lama acestora de eventualele socuri mecanice.
o Lama cutitelor ceramice este casantd, asadar va recomandém s& aveti grija la manevrarea acestora. Nu se acorda garantie in cazul unei lame sparte sau ciobite!
Instructiuni pentru masinile si accesoriile pentru paste (pentru tagliatele, taitei, spaghete etc)
e Aceste produse se curata cu o carpa uscata sau cu o perie moale. NU se spala cu apa sau detergent, deoarece vor rugini (otelul in contact cu apa oxideaza).
Instructiuni pentru utilizarea caserolelor cu capac
o Este necesara indepartarea capacului inaintea utilizarii caserolelor in cuptorul cu microunde sau clasic (pentru acele produse a caror utilizare este permisa in cuptorul clasic).
Instructiuni pentru utilizarea si intretinerea vaselor din otel
o Vasele de ofel trebuie asezonate in mod regulat. Pentru asezonare, turnati in vas 1 mm de ulei si incalziti-l pana cand incepe sa fumege usor, dupa care scurgeti uleiul si
stergeti surplusul cu un prosop de hértie. Pe masura ce vasul este folosit, el va capata o culoare inchisa. Cu cét culoarea vasului este mai neagra, cu atat stratul antiadeziv
natural este mai eficient si puteti incepe sa gatiti produse delicate precum peste sau oua.
o Gatiti la temperatura medie, nu supraincalziti vasul cét este gol si nu folositi functia powerboost a plitelor.
o Se spald manual, cu apa fierbinte, fara detergent si se sterge cu un prosop de hartie. Apoi se greseaza ugor cu o carpa sau hartie imbibata in ulei si se depoziteaza intr-un loc
uscat, pentru evitarea oxidarii.
o Daca a ruginit, curatati vasul cu un burete de s&rma si reluati procesul de asezonare recomandat.
Instructiuni pentru utilizarea si intretinerea vaselor din cupru
o Vasele din cupru nu se spala la masina de spalat vase si nici cu burete de sarma. Pentru a le reda stralucirea, folositi pasta speciala pentru curédtarea cuprului. Cuprul oxideaza
si Tsi schimba culoarea in contact cu umiditatea si caldura.
Instructiuni pentru curatarea si intretinerea tacamurilor
o Curatati tacamurile dupa folosire. Resturile de méncare rdmase pot genera pete ruginii. Daca folositi masina de spélat vase, scoateti tacamurile in max.20 min dupa terminarea
ciclului de spalare.



