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Wolframium Bio

VazZeni zakaznici,
je nam velkym potésenim, Ze jste ndm projevili davéru ndakupem exkluzivniho produktu
wolframiového nadobr.

"Wolframium je kov, ktery se vyznacuje jedinecnou viastnosti: po pfidani malého mnoZzstvi
mimofadné zlepsi dosavadni viastnosti zakladniho materialu, jeho tvrdost, mechanickou a teplotni
odolnost, odolnost va&i otéru, korozi atd.”

Vyrobni cyklus / cesta k zakaznikovi

odlévani

Nadoby jsou vyrobené technologii gravitacniho ruéniho odlévdani do kokilové lici formy. Pouze
touto technologii se dd dosdhnout idedlinich tloustek stén nddob a dna pro optimdini a rovnomerny
rozvod tepla.

Tryskani
Odlitky jsou teplotné zpracovdany zihanim pfi teploté 450 °C, poté jsou tryskdny ve specidlnég
zkonstruovaném zafizeni bilym korundem pro dosazeni dokonalé stejnorodosti a optimalni drsnosti

povrchu pro nasledné plasmové nandseni. Profily povrchd jsou pedlivé méfené na nejmodernégjsich
zafizenich - profilometrech Surf Test.

Plasmové nandseni

Pro zlepS§eni vliastnosti plasmove nanesené vrstvy s obsahem titanu je na vnitfnich plochdch nddob
plasmové nanesena vrstva s obsahem titanu a karbidu wolframia, ktery se pouzivd na ostil
specidinich chirurgickych ndstrojd. Diky své tvrdosti, korozivzdornosti a otéruvzdornosti zqgjistuje
naprosto unik&tni viastnosti plasmou nanesené vrstvy. Castice karbidu wolframia lze nandiet pouze
plasmovou metodou a fo ve specidlnim plazmatronu, kde teplota plasmového paprsku dosahuje
teplot az 27 000 °C a jeho rychlost se blizi 2,5 MACH.

Roztavené ¢dastice jsou undaseny vysokou rychlosti 2,5 MACHu k povrchu tryskaného odlitku, kde po
dopadu vytvofi unikdtni vrstevnatou strukturu s extrémni tvrdosti odolnou proti prifezu ostrym
kuchyfskym nacinim. Druhd, argonovou plasmou nanesend, wolframiovd vrstva ma unikatni
patentované slozeni obsahujici Wolframium Bio a slouzi k optimdalnimu spojeni tvrdého podkladu a
anfiadhéznich (nepfilnavych) vrstev.



Ndnos antiadhéznich vrstev

V dalsi, technicky velice precizni operaci, dochdzi k ndnosu systéma antiadhéznich vrstev
atmosférickym vzduchovym rozprachem za poufiti technologie HVLP. Na vnitfni stény a dno nddob
se aplikuji tfi vrstvy nejpokrodilej§ich antiadhéznich systému pdté generace, z nichz kazdd vrstva je
vyztuzend Cdasticemi wolframia bio.

Wolframiové nddobi pozndte podle charakteristického Cerveno-fialového odlesku Castic wolframia

bio, které zpevnuji vrchni nepfilnavou vrstvu a zabranuji tak opotrebeni nepfilnavé slozky. Nase
ndadobi neobsahuje zadny Teflon a PFOAIII

Obrdbéni dna

Dna nadob jsou obrobené na nejmodernéjSich CNC sousfruzich s pouzitim specidalnich diamanto-
vych ndstrojd do absolutni rovnosti a hladkosti povrchu pro nejefektivngjsi pfenos tepla ze zdroje do
nadoby. Takto obrobené dna se nikdy nezdeformuiji.

MontdzZ a baleni

Pfi montdzi se na hrnce a pekdce montuji dchyty ze specidini termosetické pryskyfice, kferd je
odolnd teplotdm do 260°C. Vzhledem k pouziti nového fermosetu se Uchyt dokonce i pfi pfehfati
nikdy neroztavi. Nerezovy teplotni mustek odvdadi teplo zpét do hrnce a Uchyty fak pfi vafent

zUstavaji studené. Hrnce a pdnve poté prochdzi vystupni kontrolou, jsou zabaleny do PE sdcka o
ndsledné do krabic nebo setd.

Pfislu§enstvi

Neoddélitelnou soucdsti vyse popsanych nddob jsou sklenéné poklice z borokiemicitého skla s
termosetickym Uchytem. Poklice jsou odolné vici vysokym teplotdm aZ 350 °C a teplotnim Sokdm.
Uchyt poklice je vyroben ze stejného materidlu jako Gchyty na nddobi a je odolny do teplot az
260°C. Kombinace ftepluvzdorné poklice a Uchytu s nasim varnym nadobim umoziuje velmi rychlé
a Usporné vafeni s moznostl stdlého sledovdnf stavu vafenych pokrmU. Klenuti poklice a specidinf
.zamek™ umozniuji optimdaini zadrzeni a cirkulaci horké pdry, &imz jsou vytvorfeny flakové podminky
pro dodateZné velmi jemné tepelné zpracovani pokrmd pdrou pfi zachovdni viech vitaming,

minerdll a Zivin. Takto upravované pokrmy zUstdvajl stavnaté, velmi chutné a pfedeviim podporuji
zdravou vyzivu!






Popis jedinecnych viastnosti nadobi
Wolframium Bio

e Zdravofni nezdvadnost nddob byla prokdzdana a certifikovéna $tatnim zdravotnim Gstavem CR

e Vynikajicl vlastnosti pfi samotném vareni - nepfichytavaji se zadné zbytky jidla

¢ Smazeni bez tuku - tzn. zdravé vareni s vynikajicimi chutovymi viastnostmi

* Naprosto bezproblémové cisténi uvnitf i zvenku

¢ Vysokd stabilita v§ech ndadob (jedinecnd konstrukce, tloustka stén a predevsim dna)

e 7adné deformace nddob pfi vysokych teplotdch, takie pfi prudkém ochlazeni = moZnost &igténi
tepelnym Sokem (robustni konstrukce, tloustka stén a predevsim dna)

* Nezvykle rychlé a rovnomérné prendseni tepla az po horni okraj a ddle pak dlouhodobé udrzeni
tepla pfi minimdalnim ohfevu (jedine&nd konsfrukce, tloustka stén a pfedevsim dna) - silumin pfendasi
teplo 7x rychleji nez litina, zelezo nebo nerezovd ocel

* Vysoké Uspory energie, Casu pfi vafeni a ¢isténi (jedineénd konstrukce, vyuziti $pickovych materidll
a technologir)

* Nase vyrobky jsou urceny pro tyto zdroje tepla -plynové, uhelné nebo elekirické spordky a frouby,
varné desky

® Moznost pouziti nadob i v froubé (rukojeti a viechny €asti odoldavaji teplotam 260 °C)

* Pfi vareni zGstavaji rukojeti stdle studené (nerezové teplotni mustky)

* Vareni a peceni pod stalym mirnym pretlakem pdry (vysoce klenutd poklice z borokiemicitého skla
se specidalnim zadmkem)

® Stala kontrola vafenych pokrmd pouhym okem (Cird poklice z borokfemicitého skla)

* Rychly pfenos tepla zdroje do nadoby (specialni konstrukce dna)

VSechny tyto viastnosti davaji nasim nddobdm svoji jedinecnost a jsou ddvodem stdle véitsi obliby
u nasich zadkaznikl a stoupajici poptavky! K dnesnimu dni se pohybuji nase cca deseftileté prodejni
kvoty okolo 1 milionu prodanych kusd.



Swiss
Quality
Control

1) Zalitd mosaznd zavitova vlozka pro trvalou pevnost Gechytu hrince

2) Zesilené dno pro optimalni a rovhnomeérny rozvod tepla
3) Plasmova vrstva s obsahem titanu a karbidu Wolframia pro jesté vetsi tvrdost, odolnost a otéruvzdornost

4 Plasmovda Wolframiovda mezivistva zqjistujici jedinecné spojeni tvrdého podkladu a antiadhéznich vrstev
5) Primer: Revolucni ochrannd utésnovaci vrstva zesilend casticemi Wolframia, pro jesté vetsi tvrdost, odolnost profi

otéru a korozi
6) Mid coat: Mezivrstva obsahujici nanocdstice titanu, uré¢end pro optimalni gradient otéruvzdomych a

nepfilnavych viastnosti
7) Top coat: Vrchni revoluéni antiadhézni vrstva obsahujici Wolframium Bio pro dlouhodobé trvalé antiadhézni

vlastnosti



Wolframium Bio / Informace
O vyrobku

Kazda cdast naseho nadobi prosla béhem vyrobniho procesu konftrolou, jejiz vysoky standard si
urcuje nase firma. Zakladni korpus nadob je ruéné odlévdan ze smési hliniku, kfemiku a magnézia,
kterd zarucuje optimalni rozvod tepla rovhnomeérné po celé nddobé. Mnozstvi materidlu pfi odlévani
je rozhodujici pro dlouhou zivotnost a pevnost jednotlivych nadob. Vzhledem k sile jednoftlivych
stén i dna nddob nelze pouzit strojovou vyrobu.

Pfi porovnani s ,podobné vypadajicimi vyrobky® z béiné obchodni sité si Ize velmi jednoduse
vsimnout rozdild ve vdaze i celkové robustnosti naseho ruéné odlévaného nadobi od strojové
vyrobenych tenkoplastovych nadob.

Pravé na ruéni praci pfi odlévani i pfi ndsledném zabrusovani si nase firma velmi zaklada. Ve
vyjimedcnych pfipadech se mlzZze z vnéjsi strany plasté objevit mensi nerovnost, kterd vsak souvisi
prave s rucni vyrobou a na funkénost nemd nejmensi vliv. Po otryskani povrchu je na vnitini stranu
ndadob nanesena plasmovou metodou titanovda keramika s pfisadou karbidu wolframia a ndasledné
dalsi vrstva obsahujici Bio-Wolframium. Pfi této operaci jsou na vnitfni povrch nadob nastfelovany
Cdastice rychlosti vice nez 2,5 ndasobku rychlosti zvuku, pficemz teplota argonového plasmového
paprsku dosahuje az k 27.000 °C. Panve, pekace a hrnce z litého hliniku jsou poté technologii HVLP
opatfeny antiadhezivnim systémem s dvojitym vnitfnim vyztuzenim. Dna ndadob jsou obrabéna
specidlnimi diamantovymi ndastroji za vysokych otdcek, pfi pouziti specidlnich chladicich emulzi.
Takto obrobené dno poté zarucuje optimalni pfenos tepla mezi tepelnym zdrojem a potravinou v
nddobé.

Nadoby jsou opatfeny uchopovacimi prvky z plastu odolavajicim teploté 260 °C. Bez obav tedy
muZete péct v troubé. Sklenéné poklice, kieré k nddobi doddvdme, se vyznaduji nezvyklou
odolnosti proti ndrazdm. Soulasti tohoto varného nadobi jsou propalovand vika zn. SIMAX nebo
PYREX.

Jako jedna z mala firem si maZzeme dovolit 15-ti letou zaruku na rovnost dna i pfes velké tepelné
Soky pfi myti rozehfatych nddob studenou vodou. Nastfik z vnéjsi strany ma pouze esteticky ucel. PFi
castém, méne Setrném zachdazeni (napf. Castymi ndarazy jednotlivych nddob o sebe) je mozné, ze
se barva z vnéjsi strany ,ofukne™. Stejné& tak miaze béhem &asu dojit k Gbytku barevnosti v misté
doteku poklice s nddobou. Tyto skute&nosti v zadném pfipadé nemaiji na kvalitu pfipravy jidla, ani
na celkovou zivotnost naddobi sebemensi viiv.



Pfi dodrzeni alespon zdkladnich zdasad Setrnosti Vam, i prfes naroénéjsi domdci provoz, wolframiové
nadobl vydrzi 1éta k vasi piné spokojenosti. V pfipadé jakychkoliv nejasnosti se, prosim, obratte

pisemné na adresu nasi firmy. Radi se s Vami spojime.

Pfed prvnim pouZitim
Nddoby vyvafte horkou vodou a vysuste. Lehce vytfete vnitfni plochu fukem nebo olejem, mirné
zahtejte a po zahtfati opét vytrete.

Pfi dal$im pouzivani

Ndadobu je nutné rozehidt na provozni teplotu. Spravné rozehfati je velmi dulezité. Pro zjisténi
spravné teploty stiiknéte par kapek studené vody na dno nadoby. Pokud kapky zasyci je nddoba
spravné rozehifatd. Nyni mlzete vafit, péct, smazit jiz bez dalsiho pouZiti tuku.

PouZiti

Toto nadobi pouZivejte na téchto zdrojich tepla - plyn, elekifina, sklokeramickd deska, uhelny
spordk. Veskeré nase ndadobi, véetné sklenénych poklic a dchytld, mlzete rovnéz dat do trouby na
maximalni teplotu 260 °C, ¢&imz dosdhnete univerzdlniho vyuziti kazdé ndadoby. U plynu
doporucujeme uziti plotynky z ddvodu jednodussi Udrzby stfibrného dna. | kdyz nase nadobi uspélo
v nékolika extrémnich testech, nedoporucujeme pouzivani ostrych kuchynskych ndstroji - nozq,
sekdckd, apod, pfimo na plochu nadob, mohlo by dojit k poskozeni vrchni organické hmoty. Na
kvalité nddob se nic neméni, pouze by byl narusen esteticky vzhled. V pfipadé poskozeni nozem
nedmérnou silou nemdze byt uzndna reklamace. Velkou vyhodou téchto nddob je, Ze neabsorbuji
pachy, takze v jedné nadobé lze vafit, smazit i péct.

Udriba
Po vafeni nemastnych pokrm stadl vytiit naddobu obycejnym ubrouskem.

Obecné existuji 3 druhy &isténi
« dorozpdlené nadoby nalijeme studenou vodu a cely obsah vylijeme (doporucujeme)
¢« nechdme nadobu trochu vychladnout a setfeme ubrouskem
¢ nechdme zcela samovolné vychladnout a spaleninu vyklopime

Doporucujeme

Myti nadobi doporucujeme, co nejdiive po vafenim takzvany, .tepelnym Sokem™ - jesté rozpdlenou
ndadobu opldchneme studenou vodou. Zbytky jidla se uvolni a odplavi. Pfi vafeni doporucujeme
kuchyriské pomucky z mék&ich materialt (napf. dievo, plast). Ostré kovové ndstroje mohou pod
vetsim tlakem zanechat stopu, kterd viak v zadném pfipadé nemd sebemensi vliv na kvalitu
pfipravy jidla ani na celkovou Zivotnost nadobi. Velkou pfednosti naseho ndadobi je nepfilnavost
potravin k povrchu naddob, takze jakékoliv ndsili pfi vafeni neni tfeba.



Diky nepfilnavosti povrchu je adrzba velmi snadnd, neni potfeba myti nadobi v myckdch &i pomoci
specidlnich &isticich prostfedkl nebo dratének. Setfete Zivotni prostfedi, energii a penize.

Mytl nddobi v myckdch nedoporucujeme, nebot cistici ndplné do mycek, vzhledem ke své

agresivité, neprospivaji vzhledu Vaseho ndadobl, i kdyz na jeho funk&nost nemaji zadny vliv.,

Upozornéni

V nasem nadobi se nemusite ucit vafit. Vareni je snadné a jednoduché. Pfednosti tohoto nadobi je
pouzivani minimalniho mnozstvi fuku i vafeni absolutné bez tuku. UCite se pouze ovladat tepelny
zdroj. Nadobi zbyte&né& neprehfivejte - Setfite energii i vlastni penize!

Zavér

Toto vSechno jsou jen zdakladni informace, jak efektivné vyuzivat nase nddobi. K fomuto nddobi
nepotfebujete zadné specidalni kucharky. Zdkladem je naucit se varit s vyuzitim regulace tepla o
minimdalnim mnozstvim tuku.

Ostatni jiz zdlezl pouze na vasi bohaté fantazii.

Quality Made in Europe

\







Glasgarsystem / Informmace o vyrobku

Sklenéné vyparniky

Vyuzitim vlastnosti naseho GLASGARSYSTEMU piispivate ke zdravotni prevenci své nebo svych
blizkych. Kazdy komponent odpovidd normdm. Vliv na zdravoini prevenci je pod stalym dohledem
[€karské kliniky, kterd je soucasti skupin firem Top Moravia Q. Vyrobek pracuje na principu cirkulace
pary o vysoké teploté. Para se rovnomeérnée §ifi ve vSech vyparnicich. Tyto vyparniky jsou vyrobeny
z vysoce lesténého skla, takze stdle vidime pfipravu pokrmu. Po stfrandch jsou opatfeny praktickymi
Uchyty usnadnujicimi manipulaci. Hlubokd& drdzka na horni strané prakticky vylucuje moznost
samovolného posunutl poklice nebo druné ndastavby. Na dné vyparniku jsou ventilacni otvory o
dostatecném praméru, pomoci kterych cirkuluje pdra véemi patry systému. Poklice je na dolnf
strané vybavena tfemi kondenzacnimi drazkami. Ty slouzi k odvodu nadbytecné pdry. Sklenéné

casti a poklice, které k nadobl doddvame, se vyznacuji nezvyklou tvrdosti.

Ndavod na pouziti

Varny parni systém umoziuje pfipravovat riznd jidla soudasné a pfitom setrné. Lze pfitom pouzit 1
nebo 2 vyparniky a 3effit energii, profoze se vie pfipravi na jednom misté. V fomto systému lze
pfipravovat nejen zeleninu, ryby, ovoce a sladkd jidla naprosto zdravym zplsobem, ale i maso a
dribei. K vafeni neni zapotiebl z&ddny tuk. Ve sklenénych vyparnicich a sklenéné poklici cirkuluje
dostatek pdry, zabezpeduje zdravé vareni. Dllezité vitaminy, minerdly a stopové prvky zdstavaji
takto zachovdany. Zastdvd zachovdana také pfirozend chut a barva, ovoce se nerozvafi. Potraviny si
zachovaji svoji strukturu i aroma. Vafeni v tomto systému je naprosto jednoduché. Voda v hrnci se
nesmi dotykat potravin a musi stdle viit. Podle viastni chuti je mozno ochucovat vodu rlznymi
pfisadami (kofeni, vino, vyvar, atd.). Nepoklddejte potraviny do vyparnikl pfilis t&sné k sobé&, aby
byl zqjistén optimdalni pfivod pary. Ovoce a obilniny se vafi se sklenénou poklici, ke konci poklici
lehce odklopit. Doba vafeni je rlznd, zalezi na tom, zda je jidlo vecelku nebo v malych kouscich.
Mnohdy je fuhost jidla véci osobniho vkusu. S froSkou Sikovnosti a zku§enosti je mozné kombinovat
rizné doby varu u rdznych potravin. Doporucujeme nevklddat zmrazené potraviny, jinak se doby
vareni prodluzuji cca o 30%. V parnim systému lze jidla i ohfivat, aniz by zfrdcela na chuti o
stravitelnosti. Ovoce lze pripravit i se slupkou a feprve ndsledné oloupat, nddobi Ize ponechat
teplé az k servirovani. V hrnci lze vafit téstoviny, ryzi, atd. a ve vyparnicich nad nim vyuzit pary k
vafeni zeleniny, Zampidnd, ryb, knedlikd, nokl, brambor a jinych potravin.

Nikdy nenechdvejte wolframiovy hrnec bez vody!



Za samoziejmé lze povazovat, Ze wolframiovy hrnec lze poulit i bez sklenénych vyparnikd jako
normdlni hrnec k vareni ¢i peceni. Zdravy Zivot je vysledkem vyvdazené stravy se viemi pfirozenymi
slozkami potravy, které se v ni vyskytuji. Aby zUstaly zachovdany, musi se pokrm pfipravit tak, aby se
vyuzilo viastni §tdvy i tukl., Vafenim v pdfe zUstanou zachovdny vitaminy, proteiny i minerdly v
pfirozené formé, Varenl v pdafe je nejetrnéjsi zpUsob jak vafit ovoce, zeleninu, ryby nebo maso bez
pfiddant soli a pfitom | bez nutnosti doddvani vody a tukl. Timto vafenim se zachovdavd pfirozend
chut jidla, nemusi se dosolovat (doporuc¢end denni spotfeba soli u Elovéka je cca 5 g). V mnoha
potravindch je jiZz sl obsaZzena. Vhodné zejména u osob s vysokym krevnim tlakem. Kofenénf
Cerstvymi l1éCivymi bylinkami je mozné. Pfi vareni nepfichdzi bezprostiedné do styku potrava s
vrouci vodou, nybrz je vafena okolo proudici pdrou. Vlastni stava z potravy stoupd rovnéz vzhru o
kondenzuje na sklenéné poklici. Timto obéhem je potfrava varena velmi Setrné pod bodem varu.
Chut kazdého jidla je ddna receptem, Cerstvosti potravin i zpdsobem pfipravy. Uméni spolivd v
zachovani véech hodnot jidla. Nic nemdZe vic splfiovat tyto cile, neZ tento varny systém.

Tento varny systém muZzeme pouZit na jakykoliv zdroj tepla - plyn, elektfinu, sklokeramickou desku.
U plynu doporucujeme uziti plotynky z ddvodu jednodussi adriby stiilbrného dna ndadoby.
Nedoporucujeme pouzivani nozd pfimo na plochu hrnce, mohlo by dojit k poskozeni vrchni
organické hmoty. Na kvalité nddob se nic neméni, pouze by byl narusen esteticky vzhled. Velkou
vyhodou téchto nadob je, Ze neabsorbuji pachy. Po vafeni nemastnych pokrma stadi vytiit hrnec
obycejnym ubrouskem. Sklenéné vyparniky a poklice umyjte v horké vodé za pouziti béziného
myciho prostiredku.

Inovace

Parni nastavby Glasgarsystemu o praméru 20 a 24 cm, tedy kulatého tvaru, se t&3i velké oblibé.
Zaroven se stal mezi zakazniky nejoblibengjsi Ctyfhranny wolframiovy pekdd o rozmérech 26 x 26 cm
pro svoji vétsi uzithou plochu. Pro ty, ktefi chtéji vétsi prostor pro zdravé vareni, jsme vyvinuli parni
ndstavby Glasgarsystem GB 26 S o rozmérech 26 x 26 cm, které doplRuji praveé oblibeny wolframiovy
pekdd W 268. Uzitné vlastnosti zGstaly zachovdny, novou vyhodou je vétsi plocha a tedy veétsi

prostor pro vareni.

Vazend pani, vazieny pane, pfejeme VAam hodné pravych gurmanskych zdazitkd p¥i vareni v
GLASGARSYSTEMU.




Nekolik kucharskych fipd dvodem

VyuZijte vliastnosti tohoto nddobl, které umozni pfipravit potraviny zcela bez tuku, kdy ocenite chut

samotnych potravin a zGstavaji zachovdny vedkeré vitaminy, minerdly o stopové prvky. Na téchto
nddobdch nevznikaji pfepalované tuky. Lze v8ak vyuzit i klasického vareni, ovsem s tim rozdilem, Zze
pouZijete mnohem mensi mnozstvi tuku nez jste zvykli, U vedkerych smazenych potravin
doporucujeme, pro lepsi chut a barvu, pfidat velmi malé mnozstvi tuku (1 Izice olivového oleje Ci
sadla).

Kazdé varfeni zacind uloZzenim ndadoby na tepelny zdroj a jejim rozehfatim. Pro zjisténi sprdavné
provozni teploty stiiknéte par kapek studené vody na dno nddoby, pokud voda zasyci, mate
ndadobu spravné rozehrdtou.

Priprava masa

Kufeci maso

Panev nebo pekdc (bez tuku a vody) ddme na spordk zapnuty na maximalni vykon. Rozehfejeme.
Kufe naporcujeme na &tvritky a mirmmé osolené a posypané grilovacim kofenim pokldddme vnitfni
stranou masa na suchou pdnev. Snizime zdroj tepla na polovinu a jednu stranu pec¢eme 10 minuft,
potom otodime na druhou stranu a peceme dals§ich 10 minut. MUZeme pfidat syrové, nakrdjené,
nesolené brambory nebo hranolky. Za pouhych 20 minut md rodina cely obéd hotovy.

MlZzeme také péct klasicky v troubé, aviak Uspory nebudou fak veliké, U peceni na spordku
dosahujeme velkych Uspor energie, tuku, vody, ¢asu, vitamind a hlavné se ndm maso nevypékd a
je krasné stavnaté diky dokonale uzavienému mikrosystému wolframiovych nadob.

Steaky z lehkych mas - kufeci, kratl, ryby, apod.; peCeme 5 minut jednu stranu a 5 minut druhou
stranu.

Vepiové maso
Steaky peceme 5 minut jednu stranu, 5 minut druhou stranu. Neporcované vepfové (vcelku)
peceme 15 minut z jedné strany a 10 minut z druhé strany.



Hovézi maso

Pii pfipravé steakl a biftekd postupujeme obdobné jako pfi pfipravé kufeciho masa, tedy 5 minut z
kazdé strany. S jedinym rozdilem, ze zdroj tepla neztlumujeme. Pokud pec¢eme hovézi maso veelku
(vetsi kusy) je vyborné jej pfipravit v pare (glassgarsystem) za cca 35 minut. Doba pfipravy zdlezi na
druhu, Cerstvosti a tuhosti hovéziho masa.

Gulas

Gulds mlzeme pfipravit dvojim zplsobem: klasicky - s fukem. Na pekd& dame tuk, cibuli, maso,
kofeni. Nefradi¢né - nahfejeme pdnev, pekde nebo hrnec a viozime do néj nakrdjené maso
(veprfoveé, hovézi nebo jehnédi). Prikryjeme poklici, aby maso pustilo §favu. Vyuzijeme tedy pouze
fuku z masa. Ztlumime tepelny zdroj a vafime cca 5 minut. Dle potfeby pfidavame cibuli, kofeni a
vodu na §favu. Vafime daldich 25 minut. U hovéziho guldse o néco déle, zalezi na fuhosti masa.

Rizky, smaZené ryby, bramborové placky

Dna pdanvi nebo pekdacd vymazeme tak, aby vznikl jemny, mastny film. Pokud bychom chtéli smazit
na suché pdanvi, strouhanka by ndm zcernala. Jednu sfranu smazime s poklici cca 5 az 7 minut.
Druhou sfranu bez poklice cca 5minut. Takto pripravené fizky jsou kfehké, chutné a velmi sfavnaté.
Obdobné pripravujeme ryby a bramborové placky.

Priprava moucniku

Piskot, pernik, babovka

Pfi peceni na plynovém spordku nastavime slaby plamen, na elektrickém 1. az 2. stupen, na
sklokeramické desce

3. az 4. stupen. Pri prfipravé buchet nemusime nddobu vymazdvat ani vysypdvat moukou. Obycejné
piskotové t&sto pedeme s poklici cca 15 minut. Spejli zjistime, zda se t&sto jeité lepl. Jestlize se
nelepi, odstavime nddobu a pockdme, az se okraje buchty odtdhnou. Horni strana bude svétlejsi,
ale kdyz ji vyklopime na talif, tak bude buchta opecenou stranou nahore.

Kynuté buchty

U kynutych buchet musime kazdou poffit fukem, aby se k sobé& nepfilepily. PeCeme je na spordaku
30 minut pfikryté pecicim papirem a poklici. Do peciciho papiru je potfeba udélat nékolik direk,
aby tésto .dychalo™. Pecici papir slouzi k zadrzeni prebytecné pary, kterd skapdava z poklice.



Zemlovka
Postupujeme stejne jako u kynutych buchet, doba peceni je 15 az 20 minut, peceme s poklici.

Palacinky

Panev nechdme rozehiat bez tuku (zkouska vodou). Té€sto nalijeme na pdnev, neotadlime, peceme
jenom z jedné strany. Svétlejsi stranu namazeme marmelddou nebo tvarohem. Kdyz ji stoc¢ime,
mdame opecenou stranu nahofe. Timto zplsobem 3etfime Cas. Misto toho, abychom palacinku
otaceli na druhou stranu, peCeme palacinku dalsi.

Priprava priloh

Houskové a bramborové knedliky

Do kulatého hrnce nalijeme 3 dl vody (do hranatého pekdce 5 dl vody). Viozime knedliky,
pfiklopime poklicl a vafime 12 minuf. Neni nutné otdcet. Pokud chcete vyuzit parnich nastaveb
(glassgarsystemu), je nutné ndstavbu vytiit tukem a poté vlozit knedliky. V pdfe vafime cca 20
minut.

Ovocné kynuté knedliky
Pfipravujeme stejné jako houskové knedliky. Vafime cca 8 minut.

Ryzie
Do nddoby nalijeme ryzi s vodou v pomeéru 1:1,6. Po uzavfeni ztlumime, po &6 minutdch vypneme

zdroj tepla a nechdme dojit.

Brambory vafené v pdfe

Do nadoby vlozime potfebné mnozstvi oloupanych a nakrdjenych brambor. Pfiddme 5 dcl vody do
nddoby a pfikryjeme poklici, vafime cca 12 minut. Pfi tomto postupu ndm zistavaji viechny
vitaminy a mineraly.



Priprava polévek

Zeleninova

Udéldme jisku, zalijeme vodou, pfiddme zeleninu a kofeni. Vafime cca 15 az 20 minut.

Kufeci dribkova
Na spordk postavime prazdny 3 I nebo 51 hrnec, nalijeme vodu, pfiddme drabky, zeleninu a kofen.
Vafime 20 aZ 25 minut,

Lu§téninova
Lusténiny namdacime celou noc. Potom vafime cca 20 az 30 minut.

Pro Vasi inspiraci uvddime pdr receptl moderni kuchyné, podle kterych si mlzete vyzkouset snadné
vareni ve wolframiovém nddobi. Veskeré Casy jsou pouze orientacni a zdvislé na ovlddani
tfepelného zdroje. V receptech se vyskytuje pouze minimdalni mnozstvi fuku, lze je v§ak pfipravit
UpIné bez tfuku. Suroviny u receptl jsou uvdadény pro 4 osoby.

Pfejemne Vam mnoho kulindfskych z&zitkd s exkluzivnim nddobim Wolframium Bio.



Predkrm - Valazské nudlicky s rybizem

Wolframiové panev W 207 Wolframium
Bio je vhodna na pripravu zédsmazek,
michanych vajicek, mensich omelet,
apod., idedlni pro 1 - 2 osoby;

promér 20 ecm, vyska 7 cm.



whoviny na 4 porce.
300 g hovéziho masa (svickové)

1 ks cibule

2 ks pomerané(

V2 ¢inského zeli

hrnek rybizu (nebo smési lesnich plodi)

worcesterska omacka

sul

Dosturs

Hovézi maso ocistime a naporcujeme na nudlicky. Nadrobno

nakrdjime &inské zeli a vymagkame stavu z pomerancd. Predkrm

pripravime na wolframiové panvi, kierou rozehfejeme a nechame

na ni na |ziéce olivového oleje zesklovatét nadrobno nakrdjenou
cibulku. Na ni poté osmahneme naporcované maso, které mirné

posolime. Pfi dalsim postupu promichdme osmahnuté hovézi

nudlicky s nakrdjenym &inskym zelim a pfidame rybiz. Celou

smés zalijeme 3tavou z pomeranéy, lehce osolime a pridame par

kapek worcesterské omdcky. Poddvame s pecivem, napriklad

s francouzskou bagetou nakrdjenou na platky.

Energeticka hodnota: 1 porce = 372 kJ / 89 keal




Polévka - Téborsky bors¢

Wolframiovy lity hrnec W 201
Wolframium Bio je idedlni k vareni
polévek, omééek a priloh, pro mensi
mnozstvi pokrm0, vhodny pro seniory
a zaéinajici kulindre;

promér 20 cm, vyska 11 cm.




wioviny na 4 porce:
1,2 kg ryby (sumce)
1 -2 cibule
2 - 3 papriky
2 |zice rajéatového protlaku
1 zakysand smetana
sladké mletd paprika
nové kofeni
cely pepf
bobkovy list
petrzelka
muskatovy kvét
sul
voda

Dostap:

Suroviny si pfipravime tak, Ze rybu oéistime a naporcujeme, na
kole¢ka nakrdjime cibuli, papriky pokrdjime na pasky a petrzelku
nasekame. Polévku pfipravujeme ve wolframiovém hrnci, do
kterého nalijeme 1,251 - 1,51 vody. Vodu osolime a vloZime
do ni naporcovanou rybu. Pfidame jednu Izicku mleté papriky,

par zrnek nového koreni, celého pepie a muskatovy kvét. Vafime
tak dlouho, dokud ryba nezmékne, poté vyvar precedime
a kousky ryby vyjmeme z nddoby. Néadobu vytreme ubrouskem,
postavime znova na spordk, zahfejeme a orestujeme v ni
naporcovanou cibuli a papriku. Smés dochutime mletou paprikou,
priddme rajcatovy protlak, zamichdme a zalijeme hotovym rybim
vyvarem, do kterého pfidéme kousky ryby. Takto nechédme jesté
chvili povafit a nakonec zjemnime 2 polévkovymi [Zicemi
zakysané smetany. Polévku na falifi ozdobime petrzelkou.

: Energeticka hodnota: 1 porce = 2208 kJ / 526 keal




Wolframiovy ctyfhranny pekéc W 268
Wolframium Bio je nejproddavané;si

nédoba, univerzalni pro pfipravu viech
pokrmd, vhodnd pro étyiclennou rodinu;

rozmér 26 x 26 cm, vyska 8 cm.



Swisviny na 4 parce.
600 g hovéziho masa (svickové)

2 — 3 cibule

2 mrkve

3 rajcata

1 cuketa

250 ml tmavého piva
bujonova kostka
IZicka tuku (sadla)
bobkovy list

$petka rozmarynu

sul

pepf

Dostap.

Hovézi maso ocistime, odblanime a naporcujeme na nudlicky.

Ocistime mrkev a cuketu, kieré nasekdme na kosticky a rajéata
nakréjime na mésicky. Na rozpdleném wolframiovém pekdéi
rozpustime tuk a dozlatova orestujeme cibulku, zalijeme éernym
pivem. Pfivedeme k varu a vloZime hovézi maso. Rozdrobime |
bujonovou kostku, dochutime soli, pepfem, bobkovym listem L
a Izickou nasekaného cerstvého rozmarynu a dusime pod poklickou 4 &
domékka. Na zavér pfidame k téméF mékkému masu pokrdjenou
cuketu, mrkev a rajéata a vafime az do doby nez se ze zeleniny
vytvori omacka. Omdéécku nezahuifujeme, misto foho na poslednich
pdr minut vafeni odkryjeme poklicku a vodu nechdme vypait.

Energeticka hodnota: 1 porce = 1296 kJ / 309 kcal



Kureci - Kufeci prsa s rajcaty a syrem

Wolframiové panev W 207 Wolframium
Bio je vhodnd na pfipravu zdsmazek,

michanych vajicek, mensich omelet,
apod., idedlIni pro 1 - 2 osoby;
promér 20 cm, vyska 7 cm.
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Swresiny na 4 perce:

4 kusy kurecich prs (po 150g)

4 rajcata

100 g tvrdého strouhaného syra

2 |zice smési nasekanych Eersivych bylinek (tymién, oregano,
petrzelka qj. - popf. 1 [zi¢ka susené smési kofeni)

sul

pepf

.

Naporcovand kufeci prsa naklepeme, osolime a priddme pepf.
Ddle si pripravime rajcata, kterd nakrajime na kolecka a tvrdy syr
promichame se smési nasekanych bylinek. Tento recept pfipravujeme
na wolframiové panvi, kierou dostatecné rozehiejeme a poté
na ni z obou stran osmahneme kufeci prsa. Nasledné na maso
pokladame pléatky nakrajenych rajéat, které navrch posypeme smési
syru s bylinkami. Aby se syr roztavil, panev prikryjeme poklickou.
Z kufectho masa mizeme také vytvorit kapsu. Jako pfilohu mizeme
zvolit pe€ené brambory a zeleninovy salét.

Energeticka hodnota: 1 porce = 1093 kJ / 261 keal




Wolframiova servirovaci pdnev W 248
Wolframium Bio je vhodné na pfipravu
masovych smési, korpust, priloh, idedlni
pro 3 — 4 osoby;

promér 24 cm, vyska 8 cm.

_.

SN

N A




na 4 porce.

4 porce lososa bez kize (po 150 g)
300 ml smetany

hrst kopru

1 citron

IZicka mdsla

kofeni na ryby

koriandr

sol

pepr

.

Omacku pripravime tak, Ze v misce smichdme smetanu s jemné
nasekanym koprem a ochutime soli, peprem a kofenim. Platky
lososa jemné osolime, nechdme chvili odlezet. Na rozehfété pénvi
zprudka orestujeme plétky lososa. Poté lososa podlijeme koprovou
omackou, ve které rozpustime mdslo a nechédme krétce povafit,
Jako pfilohu podévdme varené brambory ¢&i zeleninovy saldt. Na
talifi doporucujeme lososa lehce pokapat citronem.

Energetickéa hodnota: 1 porce = 1707 kJ / 407 keal




@ep‘r’ové - Steak z panenky na tymidnu

Wolframiova panev W 247 Wolframium
Bio mé univerzdlni vyuziti, idedlni pro
pripravu korpust, masovych smési, idedlni
pro 3 — 4 osoby;

promér 24 cm, vyska 7 cm.




gmcmw na 4 porce:

4 fizky z vepfové panenky (po 150 g)

4 vétsi brambory

strouzek cesneku

tymian

4 listky 3afranu

s0l

pepr

Dosiup:

Pripravime si smés na fizky tak, ze prolisujeme Eesnek, do kterého

pridéme sil a promichdme jej s jemné nasekanym tymidnem

a pepiem. Smés pfitflacime dlani na Fizky a ty nechdme krétce

ulezet. Poté rozehfejeme pdanev a steaky orestujeme. Maso
poddvame s vafenymi brambory, které mizeme pfipravit v pére
(glassgarsystemu). Brambory miZeme také syrové vloZit na
rozehfdtou pdnev, posypat grilovacim kofenim a orestovat.

Energeticka hodnota: 1 porce = 2021 kJ / 482 kcal




Meté - Masove kulicky

Wolframiové panev W 207 Wolframium
Bio je vhodnd na pfipravu zasmazek,
michanych vaji¢ek, mensich omelet,
apod., idedlni pro 1 - 2 osoby;

promér 20 cm, vyika 7 cm.




~ Energeticka hodnota: 1 porce = 927 kJ / 221 keal

500 g mletého masa (zadni hovézi)
4 |zice strouhanky

1 vejce, petrzelové naf

2 |zice masla

500 ml vyvaru (i z kostky)

mletd paprika

sul

pepf

i

Smés na masové kulicky si pripravime tak, Zze fadné promichéme
mleté maso s vejickem, strouhankou a petrzelovou nati. Ochutime
soli, pepfem a sladkou paprikou. Z této smési vylvarujeme
kulicky o promé&ru asi 3 cm. Poté kulicky vkladéme do rozehidté
wolframiové panve a orestujeme je dohnéda. Ze stévy, kterd ném
zbyla na pekd&éi, uvafime nésledujicim zpisobem omacku. Do Stavy
rozpustime maslo, pridéme mouku a pfipravime si jisku, kterou
zalijeme pfipravenym vyvarem. Smés promichdme a krdice
povafime. Nakonec vlozime kulicky do téméF hotové omdacky
a pod polickou jesté 10 — 15 minut podusime. Jako prilohu mizete
servirovat varené brambory, ryzi, knedlik nebo zeleninovy salat.

= P e




7ésfoviny - Staroceské ragy

Wolframiovy lity hrnec W 241
Wolframium Bio je idedlIni k vareni
polévek, omécek a priloh pro pocetnéisi

rodinu; promér 24 cm, vyska 12 cm.



"‘ gmamm#mfwe'

400 g mletého hovéziho masa

S

salvéj

1 mrkev

1 cibule

2 strouzky cesneku

400 g rajéat (anebo konzerva loupanych rajéat)
30 ml hovéziho vyvaru (i z kostky)
2 |zice rajéatového protlaku

1 1zicka oregana

tvrdy syr

sUl

pepr

Dostnn:

Na wolframiovém hrnci osmahneme cibulku, prolisovany gesnek,
pridame nakrdjenou mrkev a maso. Do smési pfimichdme
spafend oloupand rajéata, rajéatovy proflak a podlijeme
vyvarem. Ochutime oreganem, mirng osolime a opepfime a na zavér
dochutime 3alvéji. Omééku uvedeme do varu a dusime domékka.
Podle potieby mizeme mirné podlit vodou. Hotovou smés
poddavdme s téstovinami a posypeme syrem.

Energeticka hodnota: 1 porce = 2230 kJ / 531 keal




Wolframiovy ctyrhranny pekéé W 268

Wolframium Bio je nejprodévanéisi

nadoba, univerzdlni nddoba vhodna pro
ctyfélennou rodinu; rozmér 26 x 26 cm,
vyska 8 cm. Jako pfislusenstvi si zvolte
GB 26 S - sklenéné parni néstavby pro

pripravu pokrm0 v pdre.




250 g kufeciho masa (prsa)
2 mrkve

1 brokolice

1 cuketa
brambory

sOl
pepr
kmin

Dostups:

Do rozehfatého wolframiového pekéaée nalijeme vodu a privedeme
k varu. Z kufecich prsou vytvofime kapsu, kterou naplnime sunkou,

vlozime do parni ndstavby (glassgarsystem) a pfisypeme na kostky

nakrajené brambory, osolime, opepfime. Parni nastavbu postavime

na pekaé. Do druhé parni nastavby vlozime na kosticky nakréjenou

mrkev, brokolici a cuketu, polozime na parni néstavbu s masem

a brambory, na zdvér a priklopime poklickou. Vafime cca pul

hodiny.
Energeticka hodnota: 1 porce = 1835 kJ / 437 keal




Wege’roriénské - Ratatouille
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Wolframiovy &tyfhranny pekéc W 288

Wolframium Bio je diky své velikosti

idedlIni pro vareni vétitho mnozstvi

y pokrm0, univerzdlni vyuZziti, idedlIni pro
pocetnéjsi rodinu, rozmér 28 x 28 cm,

vyska 8 cm.




Swisiny na 4 porce:

2 v lilky

4 Zluté cukety

2 Eervené papriky

2 cibule

400 g loupanych rajéat (nebo konzerva loupanych rajcat)

3 strouzky éesneku

150 ml cerveného vina

2 bobkové listy

nékolik listki bazalky (nebo suiend)
hrst petrzelky

IZice olivového oleje

sl

pepr

Dastap:

Lilky omyjeme, nakrdjime na kosticky a posolime. Nechdme 10
minut odstdt, pak je opldchneme vodou a osusime. Zatimco se
lilky ,poti”, oéistime a nakrdjime na kole¢ka cuketu a na nudlicky

papriku. Spafime rajéata, kterd pak oloupeme a také nakrdjime. |
Rozehfejeme wolframiovy pekdé, potfeme zlehka olivovym
olejem, na kterém nechame zesklovatét nakrajenou cibulku a poté
vmichame lilky, cukety, papriky a prolisovany éesnek. Za stdlého
michani osmahneme a az zelenina trochu zmékne, tak do smési
pridame rajéata. Ochutime soli a pepfem, pridame bobkové listy

a zalijeme vinem. Smés uvedeme do varu, pak snizime zdroj tepla

a kratce podusime pod poklickou. Na zévér pfimichame bazalku

a posypeme nasekanou petrzelkou. Poddvame s pecivem.

Energeticka hodnota: 1 porce = 638 kJ / 152 keal



glodk)'/ pokrm - Palaéinky s borivkami

Wolframiova panev W 243 Wolframium
Bio je uréena pro pripravu fizkd, steakd
a omelet. Velmi oblibend klasicka pénev,

promér 24 cm, vyska 3 cm.
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; WLW na 4 porce:

1 vejce nebo 2 zloutky

1 zice piskového cukru
500 ml mléka

200 g hladké mouky
150 - 200 ml mléka
tvaroh

Eerstvé borivky

cukr na posypdni

Posbup

Do &asti mléka pfimichame vajicko a piskovy cukr. Postupné
pridavdme mouku a za stdlého michani fedime mlékem. Ze
smési vyslehdme hladké tésto, které nechame chvili odpoginout.

Mezitim rozehfejeme nizkou wolframiovou pdnev, nalijeme na ni

g5, odstaté tésto a nechdme rovnomérné rozprostfit po celém povrchu

% a opékdame z jedné strany. Svétlejsi stranu palacinky poffeme

. tvarohem, pfidéme borivky, prelozime nebo stocime, pocukrujeme

a ozdobime slehackou.

Energeticka hodnota: viech palacinek = 5900 kJ / 1405 keal




Reklamace, ano nebo ne?

TE
O
®h

Vnéjsi poskrdbdani
Nemd vliv na funk&nost nddobi, neni
dlvodem k reklamaci.

Nel

Poskrdbané dno

Skrdbance na povrchu jsou b&iné
stopy pfi pouzivani hrnce v kuchyni,
nemaji zaddny vliv na funkci hrnce,
jsou jen optickou vadou a nejsou
divodem k reklamaci,

Nel

Odfeny okrqj

Odfeny okraj od poklicky nesnizuje
funkénost nddobl a neni ddvodem k
reklamaci.

Nel



Propdlené dno

Zpusobené piilisnym pienhfivéanim
prazdného hrnce, neni dlvodem
k reklamaci.

Nel

Hluboké ryhy

ZpUsobené tvrdym osfrym pfedmétem
(nozem apod.) - viz informace o
vyrobku, nejsou divodem k reklamaci.

Nel

Znedi§téné dno
Nemad vliv na funk&nost nddobi, neni
dlvodem k reklamaci.




Prehled produktd

Wolframiovda pdnev W 207 Wolframium Bio je vhodnd na pfipravu mensich
omelet, zasmaZek, mensich mnozZstvi pokrm(, idedini pro 1 - 2 osoby.
@20cm,v.7cm

Jako pfislusenstvi si zvolte poklici P 20.

Wolframiovd pdnev W 243 Wolframium Bio je uréena na pfipravu Fizkad,
steakl a omelet. Velmi oblibend klasickd pdnev

24 cm,v.3cm

Jako pfislusenstvi si zvolte poklici P 24,

Wolframiova pdnev W 247 Wolframium Bio mda univerzdini vyuziti, vhodnd
také pro pfipravu korpusl, vhodnd pro 3-4 osoby.

g24cm,v.7cm

Jako pfislusenstvi si zvolte poklici P 24.

Wolframiovy lity hrnec W 201 Wolframium Bio je idedlni k vafeni polévek,
omacek a pfiloh, vhodnad pro vareni mensich mnozstvi.

J20cm, v.12cm

Jako pfislusenstvi si zvolte poklici P 20.

Wolframiovy lity hrnec W 241 Wolframium Bio je idedlni k vareni polévek,
omdacek a pfiloh pro pocetngjsi rodiny.

J24cm,v.12cm

Jako pfislusenstvi si zvolte poklici P 24,

Wolframiovad servirovaci pdnev W 248 Wolframium Bio je obzvlasté urc¢ena
na pfipravu masovych smési, omacek a korpusud. IdedIni pro 3 - 4 osoby.
D24 cm, v.8cm

Jako pfislusenstvi si zvolte poklici P 24.




Wolframiovy Ctythranny pekac W 268 Wolframium Bio je pro velkou plochu ur€en na
piipravu viech pokrmd, nejproddvangj§i nddoba, vhodnd pro Styfclennou rodinu.
P 26x26cm,v.8cm

Jako pfislusenstvi si zvolte poklici P 26.

Wolframiovy ctyfhranny pekdac W 288 Wolframium Bio je pro velkou plochu uréen
na pfipravu viech pokrmu, vhodnd pro varfeni, peceni, smaZeni vétsich mnozstvi,
J28x28cm,v.8cm

Jako pfislusenstvi si zvolte poklici P 28.

Sklenéné ndastavby Glasgarsystem GB 20 pro pfipravu pokrml v pdfe. Jsou
Setrné k vitamindm. Idedini pro pfipravu bez tukd.

Jd20cm,v.7cm

Jako pfislusenstvi si zvolte hrnec W 201, poklici P 20.

Sklenéné ndastavby Glasgarsystem GB 24 pro pfipravu pokrml v pdfe. Jsou
Setrné k vitamindm. Idedlni pro pfipravu bez tukd.

D24 cm,v.92cm

Jako pfislusenstvi si zvolte servirovaci panev W 248 a poklici P 24.

Sklenéné ndastavby Glasgarsystem GB 26 S pro pfipravu pokrmd v pare. Jsou
Setrné k vitaminGm, idedini pro pfipravu bez tukd.

Rozméry 26 x 26 cm, v. 6 cm

Jako pfislusenstvi si zvolte Wolframiovy pekad& W 268 a poklici P 26.



/Aruka / Na nadobi Wolframium Bio poskytujeme:
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Zaruka na povrch nadobi Zaruka na rovnost dna na Zaruka na sklenéné a plastové
v délce 48 mésicu. dobu 15 let. &asti v délce 24 mésicl.

Zarucni doba zacind bézet od prevzeti véci kupujicim. Po uplynuti zaruky poskytujeme pozdarucni
servis.

Pro uplatnéni zaruky je nutno predlozit kopii kupni smlouvy nebo doklad o zaplaceni. PGvodni obal
neni nutny. Zaruku je nutno uplatnit na adrese provozovny spolecnosti: Top Moravia Q, s.r.o.,
Novomeéstska 2, 621 00 Brno.

Poskytnutim zdaruky nejsou dotéena prdava kupujiciho, kterd se ke koupi véci vazi podle zvl&stnich
pravnich pfedpisd, zejména zak. ¢. 634/1992 Sb. O ochrané spotfebitele, z&k. ¢. 59/1998 Sb. O
odpovédnosti za §kodu zpUsobenou vadou vyrobku a zdk. &. 102/2001 Sb. O obecné bezpelnosti
vyrobku, vie v aktudlnim znéni.

Zaruka se nevztahuje na zdvady vzniklé nesprdvnym pouZivanim téchto vyrobkd nebo pfi
nedodrzeni zdsad uvedenych v ndvodu k pouziti, Zaruka se nevztahuje na pfipadné zmény barvy
povrchu nadobl. Tato nemd vliv na uzitné viastnosti nddoby. Zaruka se nevztahuje na ndsilné rozbiti
sklenénych ¢dasti nebo jejich prudkym ochlazenim ve studené vodé.

Ing. Lukds Zavadil
obchodni feditel
Top Moravia Q, s.r.o.



Pozndmky:




www.topmoravia.com




Servis pro zakazniky

Tel.: + 420 547 212 152 - 4
Fax.: + 420 544 527 369
Email.: info@topmoravia.com
po -pd 8.00 -16.30 hod.

www.topmoravia.com

Kontaktni formuldr

Prosime o peclivé vyplnént:

Movavia

tajemstvi zdravého domova

Top Moravia Q, s.r.o.
Novomestskd 2

Brno

Czech Republic

621 00



Top Moravia Q, s.r.o.
Novomastskda 2
Brno
621 00
Czech Republic
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