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Dékujeme vam, Ze jste si zakoupili pomaly kameninovy hrnec Crock-Pot®.
Sva oblibena jidla tak mizZete vafit v nékolika snadnych krocich. Spotfebié je idealni k vafeni masa
se zeleninou, duSeného masa, polévek, ryzovych pokrml a mnohych dalSich — a to vie stisknutim
jediného tlacitka. .
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Pred

spotrebice peclivé prostudujte tuto pfiru¢ku, protoze spravné

pouzZiti zajisti jeho nejleps$i moZny vykon.
Tyto pokyny uschovejte jako budouci referenci.

Pripojeni do elektrické sité -

1.
2

3.

Pred pouZitim spotfebice si peclivé prostudujte tyto pokyny véetné obrazku a jejich popiskd.
Pred pfipojenim spotiebiCe k elektrické siti zkontrolujte, zda napéti uvedené na Stitku (umistén
na spodni ¢asti pfistroje) odpovida napéti zasuvek ve vasi domacnosti.

Vyménu poSkozené napajeci Sfilry musi provést vyrobce nebo jeho servisni stfedisko.

Bezpeéné umisténi
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NEDOTYKEJTE SE HORKYCH POVRCHU. POUZIVEJTE DRZADLA.

NIKDY jej neumistujte tak, aby mohl byt v dosahu déti — zejména velmi malych.

Tento spotfebi¢ NIKDY neumistujte prfimo pod elektrickou zasuvku.

NIKDY jej nepouZivejte venku.

Ohfivaci jednotku, $idru ani zastréku NIKDY nedavejte do vody &i jiné tekutiny.

Pfi posunuti spotfebite obsahujiciho horké tekutiny dbejte velmi velké opatmosti.
NEUMISTUJTE spotfebi& na horky plynovy nebo elektricky vafi¢ €i do jejich blizkosti nebo do
vyhraté ¢i mikrovinné trouby.

Zajistéte, aby napajeci Sfidra NIKDY nevisela pres hranu desky &i stolu.

Pi cisténi tohoto spotfebice NIKDY nepouZivejte abrazivni prostfedky, chemicky agresivni Gistidla
ani prostredky na trouby.

Dbejte na to, aby nedoslo k nahlé zméné teploty zplsobené napf. vioZeni mraZzeného jidla do
horkého hrnce.

Spotiebi¢ vypnete pfepnutim spinace do polohy On/Off (zapnuto/vypnuto) a vytazenim Sndry ze
zasuvky. Spotrebi¢ vypnéte vZdy, kdyZ ho nepouZivate nebo pred &isténim. -

Pred CiSténim a uloZzenim spotfebi€e jej nechte vychladnout.

PFi pouZiti tohoto spotebiCe nechte nad nim a po jeho stranach dostatek mista pro cirkulaci-
vzduchu. Zajistete, aby se tento spotfebic pfi pouZiti nedotykal zaclon, tapet, obloZeni zdi,
obleceni, utérek na nadobi a jinych hoflavych materiald. U povrchd, na nichz mize teplo
zpUsobit problém, je nutna OPATRNOST. Doporucuje se pouZiti tepelné izolagni podlozZky.
Spotrebi¢ vzdy pouZivejte na Zaruvzdorném povrchu.

TENTO SPOTREBIC LZE POUZIVAT POUZE V DOMACNOSTI. SPOTREBIC NIKDY
NEPOUZIVEJTE K JINEMU NEZ URCENEMU UCELU.

Tento pristroj neni uréen pro pouZiti osobami (véetné déti) s omezenymi fyzickymi, smyslovymi &i
mentalnimi schopnostmi nebo bez zkuSenosti a znalosti, pokud jim nebyl zajistén dohled nebo
Skoleni tykajici se pouZiti pfistroje osobou zodpovédnou za jejich bezpe&nost. Na déti by se mélo
dohlizet a zajistit, aby si s timto pfistrojem nehraly.
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Fig. 1

-

Vyjimatelna
tésnici poklice

Hrnec z kameniny

Ohfivaci podstavec

Casovy spinaé

Ovladaci panel

Pred pouZitim pomalého hrnce odstrarite veskeré balici materialy. Umyijte poklici a kameninovy hrnec
v teplé mydlové vodé a fadné je osuste.

SESTAVENI:

1. VloZte kameninovy hrnec do varné zakladny.
2. Nasadte poklicku vodorovné doli na kameninovy hrnec (viz Obr. 1).

L

1. Usadte kameninovy hrnec do vamé zakladny, vioZte do ngj patfiéné pfisady a prikryjte ho poklici.
2. Zapojte pomaly hrnec Crock-Pot® do zasuvky. Pokud neni hrnec '
ze tfi Ctvrtin piny, bude zapotfebi zkratit dobu vareni uvedenou v

3. Stisknéte tlaCitko s poZadovanou teplotou (HIGH — vysoka & LOW
— nizka). Lze zvolit i moznost Warm (Tepld). Toto nastaveni je viak
ureno k ohfevu jidla pfed servirovanim a nikoliv k vafeni. ﬂ(r?er
4. Stisknutim ¢asového spinade zvolte poZadovanou dobu vafeni.
Povsimnéte si prosim, Ze nasledujici Gasy jsou prednastavené a @ @ @

automaticky se zobrazi dle zvoleného teplotniho nastaveni. Tyto
doby Ize ménit:
TEPLA = 6 hodin

NIZKA = 10 hodin '

VYSOKA = 6 hodin ‘ ) o
5. Po zvoleni vhodného nastaveni se rozsviti pfislusna kontrolka, @ o
pomaly hrec se zahfeje a vnitini Gasovaé zagne odpogitavat dobu v

minutovych intervalech.
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6 . Po uplynuti doby vareni se pomaly hrhec automaticky pfepne na hodnotu WARM (tepl4) a rozsviti

se kontrolka tohoto nastaveni. Casovaé zobrazi dobu nastaveni jednotky na hodnotu WARM
(tepla) a vypnete se po Sesti hodinach.

POZNAMKY K POUZITI:

Dojde-li béhem vareni k vypadku proudu, jednotka bude po jeho opétovném nahozeni vypnuta.
Veskera nastaveni pomalého hrnce se vynuluji a musi se resetovat. Je vak mozné, ze pokrm
nebude vhodny k jidlu. Pokud nevite, jak dlouho k vypadku proudu doslo, doporugujeme pokrm
vyhodit.

Neprepliiujte kameninovy hrnec. Pfetékani obsahu zabranite naplnénim hrnce pouze ze tfi
Gtvrtin.

VZdy vafte s nasazenou poklici a po doporugenou dobu. B&hem prvnich dvou hodin vafeni
neodstranujte poklici, abyste umoznili fadny narust tepla.

Pfi manipulaci s poklici ¢&i kameninovym hrncem si vZdy nasadte chiiapky.

Po ukonceni vareni &i pfed CiSténim spotrebi¢ vypnéte ze zasuvky.

Vyjimatelnou nadobu kameninového hrnce Ize pouZivat v tradiéni i mikrovinné troubé. Vyjimatelny
kameninovy hrnec nepouZivejte na plynovém nebo elektrickém vafi¢i nebo pod grilovaci &asti
trouby. Viz nize uvedena tabulka. '

POUZITi: MYCKA NA  KLASICKA MIKROVLNNA LZE 50AU2iT

DIL NADOBI TROUBA TROUBA SPORAKU
Poklice ' Ano Ne Ne Ne
Ano. AvSak ne
Kamenina Ano pod grilovaci ¢asti Ano* Ne
trouby.

* Nahlédnéte do navodu k obsluze vasi mikrovinné trouby ohledné pouZivani kameniny.

MY

Ti POMALEHO HRNCE

Pfed mytim pomaly hrnec VZDY vypnéte, odpojte z elektrické zasuvky a nechte vychladnout.
Poklici a pomaly hrnec z kameniny Ize myt v myé&ce na nadobi nebo v horké mydlové vodg.
Nepouzivejte abrazivni Cistici prostredky ani draténky. Nedistoty Ize obvykle vyé&istit hadfikem,
houbou & gumovou Spachtli.

Chcete-li odstranit vodni mapy a jiné skvrny, pouZijte neabrazivni &isti¢ nebo ocet.

Podobneé jako v pfipadé veskeré jemné kameniny kameninovy hrnec ani poklice neodolaji nahlym
teplotnim zménam. Nemyjte kameninovy hrnec &i poklici ve studené vods, kdyz jsou horké.
Vné;jsi Cast ohfivaciho podstavce Ize umyt pomoci mékkého hadfiku a teplé mydiové vody.
Nadobi osuste. NepouZivejte abrazivni &istidla.

POZOR: Ohrivaci podstavec nikdy neponofujte do vody ani jiné kapaliny.

Nemél| by byt provadén zadny dal$i servis.

POZNAMIKA: Po ruénim umyti nechte hrnec oschnout, nez ho uloite.

ADY A TIPY

Bt

TESTOVINY A RYZE:

Idealné uvafené ryZe doséhnete pouZitim pfedvarené dlouhozrnné ryze nebo ryZze poZzadované

v receptu. Pokud ryZe neni po doporucené dobé vareni zmékla, pfiliite 1 az 1,5 hrnku tekutin na
hrnek varfené ryze a jesté povarte dalSich 20 aZ 30 minut. :

Idealné uvarenych t&stovin docilite nejprve jejich povarenim v hrnci s vrouci vodou, dokud trochu
nezmeknou. Poté téstoviny na poslednich 30 minut vafeni pfidejte do pomalého hrnce Crock-Pot®.
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FAZOLE:

*  Fazole je tieba pfed pfidanim cukru anebo kyselych potravin nechat Uplné zméknout. PGsobenim
cukru a kyseliny fazole tvrdnou a neuvafi se. ‘

*  Susené fazole, zejména ty Cervené, by se mély pred pfidanim k dalSim pfisadam receptu uvafit.

= Susené fazole Ize nahradit zcela uvafenymi konzervovanymi fazolemi.

ZELENINA:

*  Pro mnohé druhy zeleniny je pomalé vafeni pfinosné, nebot se v nich rozvine intenzivni chut. V
pomalém hrnci nedochéazi k rozvafeni zeleniny, jak by tomu mohlo byt v troubé &i na vafidi.

*  Pfivafeni pokrm{ obsahujicich zeleninu i maso viozte do pomalého hrnce nejprve zeleninu a .
potom pridejte maso. Zelenina se v pomalém hrnci obvykle vafi pomaleji nez maso.

¢ Zeleninu umistéte po stranach ¢&i na dno kameninového hrnce, abyste usnadnili vafeni.

BYLINKY A KORENI: :

*  Cerstvé bylinky dodavaji chut a barvu, ale mély by se do jidla pfidavat aZ na konci vareni, nebot
pfi dlouhém vareni svou chut ztraceji.

* Mlete i sudené bylinky a kofenf jsou pro pomalé vafeni idealni a Ize je pfidat uz na samém
zacatku.

« Chutova intenzita v3ech bylinek a kofeni se miZe velmi rtiznit v zavislosti na konkrétni sile
a trvanlivosti. Bylinky pouzivejte stfidmé&. Ochutnejte pokrm na konci doby vareni a pred
servirovanim jidlo dochutte.

MLEKO:

* Mieko, sladké a kysela smetana se mohou pfi dlouhém vafeni rozkladat. Pokud moZno je do
pokrmUi pfidavejte aZ béhem poslednich 15 a2 30 minut vaeni. '

¢ Miéko Ize nahradit kondenzovanymi polévkami, které se mohou vafit diouhou dobu.

POLEVKY:

*  Nekteré polévkové recepty poZaduiji velké mnoZstvi vody. Viozte do pomalého hrnce v§echny
polévkoveé prisady, které potom zalijte vodou tak, aby byly pouze zakryté. Chcete-li mit Fidsi
polévku, pfidejte pfi servirovani vice tekutiny.

MASO:

* Z masa okréjejte tlusté, dobfe maso oplachnéte a osuste papirovymi ubrousky.

*  Drive nez date maso do pomalého hrnce, osmahnéte ho na panvi a slijte vySkvareny tuk. Rovnéz
tim dosahnete intenzivnéjsi chuti.

*  Maso by mélo byt do kameninového hrnce uloZeno tak, aby se nedotykalo poklice.

* U mensich ¢i vétSich kust masa upravte mnozstvi zeleniny & brambor tak, aby byl kameninovy
hrnec vZdy z poloviny az tfi &tvrtin piny.

*  Velikost masa a doporu¢ena doba vafeni jsou pouze pfiblizné a mohou se ligit v zavislosti na
konkrétnim kousku, druhu masa a velikosti kosti. Libové maso jako napfiklad kufeci & veprova
panenka se vafi rychleji nez viaknité a tuéné maso jako hovézi plecko nebo veprové raminko.
Vareni masa s kosti prodlouZi dobu vafeni oproti masu bez kosti. ;

*  Nakrajejte maso na malé kousky, kdyZ ho vafite spoleéné s predvarenymi potravinami, jako jsou
fazole, ovoce &i lehka zelenina, napf. houby, na kostiCky nakréajena cibule, lilek nebo nadrobno
nakrajena zelenina. UmoZni se tak, aby se viechny pfisady varily stejné dlouho.

*  Pfivafeni zmraZeného masa je nutné nejprve pfidat minimainé 1 hrnek teplé tekutiny. Dana
tekutina bude fungovat jako jakasi izolaéni vrstva, jez zabrani nahlym zménam teplot. B&2né

je zapotrebi vafit dal$i 4 hodiny na hodnoté LOW (NiZKA) nebo 2 hodiny na teploté HIGH
(VYSOKA). V pfipadé vétsich kusi masa miize doba rozmraZeni a zmeknuti byt mnohem delsi.

RYBY:
* Ryby se vafi rychle, a proto je vhodné je pfidat ke konci vafeni v poslednich patnacti minutach
az hodiné vareni.

TEKUTINY: : _ :

*  Kdosazeni nejlepSich vysledkl a k zabranéni vysugeni &i spaleni pokrml pouzZivejte patficné
mnoZstvi tekutin dle receptu.

* Ujistéte se, ze kameninovy hrnec je vZdy plny minimainé do poloviny a maximalné do tfi Stvrtin, a
dodrzZujte doporu¢enou dobu vareni.
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BABY BACK RIBS

Pocet porci: 6-10

2-4 dlouhé Zebirka, kazdé nakrajené na 3—4 kusy
0,475-0,95 | omacky barbecue

2-3 cibule, nakrajené

1. VloZte Zebirka do pomalého hrnce Crock-Pot®. Posypte je cibuli a zalijte omackou barbecue.

Prikryjte poklici a varte pfi nizké teplot& 8 hodin nebo pfi vysoké teploté po dobu 4 hodin, & dokud

maso nezmékne.
3. Servirujte oddélena jednotliva Zebirka, ktera dle chuti potfete je$t& omadkou.

TRHANE VEPROVE BBQ
Pocet porci: 6-8

1,1-2,3 kg vepiové panenky, ofezany tuk

0,475-0,95 | omacky barbecue

2-3 cibule, nakrajené

6—8 hamburgerovych housek ¢&i housek s tvrdou kirkou

1. VloZte vepfovou panenku do pomalého hrnce Crock-Pot®. Posypte je cibuli a zalijte omackou
barbecue.

2. Prikryjte poklici a varte pfi nizké teploté 8 hodin nebo pfi vysoké teploté po dobu 4 hodin, & dokud

maso nezmékne.

3. Vyjméte vepfové z pomalého hrnce Crock-Pot® a rozdélte ho na vlakna vidlickou. Vratte maso
zpét do pomalého hrnce a zalijte ho omadckou.

4. Trhane vepfové BBQ servirujte na hamburgerovych houskach & houskach s tvrdou keirkou.

HOVEZi PO BURGUNDSKU

Pocet porci: 6-8

3 polévkové IZice mouky

mofiska sul a pepr

1,4 kg hovéziho plecka, nakrajeného na 2,5centimetrové kosticky
3 velké mrkve, ostrouhané a nakrajené na kolecka

1 stfedni cibule, nakrajena na kole¢ka

6 platk( uvafené slaniny nakrajené na kusy 2,5-5 centimetr(i dlouhé
1 x 0,284 | hovéziho vyvaru v konzervé

0,475 | cerveného nebo burgundského vina

1 polévkova |Zice rajéatového protlaku

2 strouzky namletého ¢esneku

3 vétvicky cerstvého tymianu, bez stonkd

1 bobkovy list

0,45 kg Cerstvych hub, nakrajenych

2 velké brambory, nakrajené na 2,5centimetrové kousky

1. Obalte hové&zi v osolené a opepiené mouce. Osmahnéte maso na panvi na varici (volitelné).

2. VlozZte maso do pomalého hrnce Crock-Pot® a pfidejte zbyvajici pfisady. :

3. Prikryjte poklici a vafte pfi nizké teplot& 8-10 hodin nebo pfi vysoké teplot& po dobu 6 hodin, &i
dokud maso nezmeékne. |
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PECENE KURE S CITRONEM A BYLINKAMI
Pocet porci: 4-6

1,8-2,7 kg kurete na peceni

0,12 | cibule, nakrajené

1-2 polévkové |Zice masla

stava z jednoho citronu

1/2 &ajové 1Zicky morské soli

2 polévkové |Zice Cerstvé petrZele

1/2 &ajové 1Zicky suSeného tymianu

1/3 €ajové IziCky papriky

1. Vlozte cibuli do dutiny kufete a potfete kiZi maslem. Dejte maso do pomalého hrnce Crock-Pot®.

2. Pokapejte kure citronovou Stavou a posypte zbyvajicim kofenim. Pfikryjte poklici a varte pfi nizké
teploté 8-10 hodin nebo pfi vysoké teploté po dobu 4 hodin.

KURE CACCIATORE
Pocet porci: 4-8

2-3 cibule, nakrajené na tenké platky

0,9-1,8 kg kufeciho (prsa nebo stehna), bez kize

1 x 0,794kg konzerva ovalnych rajcat, nakrajenych

5 strouzk( namletého ¢esneku

0,12 | suchého bilého vina nebo vyvaru

2 polévkové Izice kapar

20 odpeckovanych oliv kalamata, nahrubo nakrajenych

1 trs Cerstvé petrZele nebo bazalky, bez stonki a nahrubo nakrajenych
mofrska sul a pepf

uvarené téstoviny

1. Dejte nakrajenou cibuli do pomalého hrnce Crock-Pot® a poloZte na ni kufe.

2. 'V mise smichejte raj¢ata, sUl, pepf, Cesnek a bilé vino. Nalijte na kufe.

3. Prikryjte poklici a vaite pfi nizké teploté 6 hodin nebo pii vysoké teplot& po dobu 4 hodin, & dokud
maso nezmékne.

4. Pred servirovanim pokrmu vmichejte kapary, olivy a bylinky.

5. Podavejte na uvarenych téstovinach.

Poznamka: Vareni nevykosténého kufete prodlouzi dobu vafeni oproti vykosténému kufeti o 30 aZ 60

minut.

CHILLI

Pocet porci: 6-8 _

2 velké cibule, nakrajené

5-6 strouzk( ¢esneku, umletého

2 zelené papriky, nakrajené

0,9-1,4 kg mletého masa, uvareného a slitého

2 x 0,4kg konzervy Cervenych, Cernych nebo bilych fazoli, oplachnutych a slitych
1 x 0,4kg konzerva rajcat nakrajenych na kousky

2 papricky jalapefios, bez jadérek a najemno rozsekané

1 polévkova Izice Fimského kminu

1 Cajova Izicka kajenského pepre

0,125 | hovéziho vyvaru

1. VloZte v8echny pfisady do pomalého hrnce Crock-Pot®.

2 . Prikryjte poklici a vaite pfi nizké teploté 8—9 hodin nebo pfi vysoké teploté po dobu 4 hodin.
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DUSENE HOVEZi
Poget porci: 6-10

0,9-1,8 kg hovéziho plecka

3 cibule, nakrajené na kolecka

0,12 kg mouky

2 stonky fapikatého celeru, nakrajené
morska sl a pepr

0,24 kg hub, nakrajenych

3 mrkve, nakrajené na kole¢ka

0,24 | hovéziho vyvaru nebo vina

3 brambory, roz&tvrcené

1. Obalte maso v 1/2 hrnku mouky, osolte a opepfete. Osmahnéte maso na panvi na vafici
(volitelné).

2. Viozte veskerou zeleninu, vyjma hub, do pomalého hrnce Crock-Pot®. Pridejte maso a posypte ho

houbami. Zalijte tekutinou.
3. Prikryjte poklici a varte pfi nizké teploté 10 hodin nebo pii vysoké teploté po dobu 6 hodin, &i
dokud maso nezmékne.’

KLOBASA A KARBANATKY
Pocet porci: 8-10

1,4-2,3 kg klobasy a syrovych karbanatk(

6 strouzkd €esneku, oloupanych a nakrajenych

1 x 0,8kg konzerva rozdrcenych rajcat

1-2 x 0,8kg konzervy podélnych rajcat ve vlastni §tavé, nahrubo nakrajené
1 trs Cerstvé bazalky

uvarené téstoviny

nastrouhany syr

Osmahneéte klobasu a karbanatky na panvi na vafici (volitelné).

Vlozte vSechny prisady, vyjma t&stovin a nastrouhaného syra, do pomalého hrnce Crock-Pot®.
Prikryjte poklici a varte pfi nizké teploté 8 hodin nebo pfi vysoké teploté po dobu 4 hodin.
Podavejte s uvafenymi téstovinami a nastrouhanym syrem.

o

DUSENE HOVEZi
Pocet porci: 6-8

0,9-1,8 kg hovéziho plecka, nakrajeného na kostiéky 2,5 cm
0,12 kg mouky

morska sl a pepf

0,71 | hovéziho vyvaru

1 polévkova IZice worcesterové omacky

3 strouzky ¢esneku, umletého

2 bobkoveé listy

6 malych brambor, roz¢tvrcené

2-3 cibule, nakrajené

3 stonky rapikatého celeru, nakrajené

1. Popraste maso moukou, osolte a opepfete. VioZte ho do pomalého hrnce Crock-Pote.

2. Pridejte zbyvaijici pfisady a dobfe zamichejte.

3. Prikryjte poklici a varte pfi nizké teploté 8-10 hodin nebo pfi vysoké teplots po dobu 6 hodin, &i
dokud maso nezmékne. Pfed servirovanim fadné zamicheijte.. _
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SNADNE A ZDRAVE RYBI FILE
Pocet porci: 4-6

morska sl a pepr

0,9-1,4 kg bilé ryby (treska, mofsky okoun, tilapie nebo sumec), bez klize

Cerstvé bylinky (petrZel hladkolista, bazalka, estragon, saturejka ¢i smés koreni)
—3 citrony, nakrajené na slabé platky

pripravena salsa nebo olivova tapenada na ozdobu

1. Osolte a opeprete obé strany ryby a polozte ji do pomalého hrnce Crock-Pot®, Pokryijte jeji horni
cast bylinkami a kolecky citronti. Par jich zastréte i pod rybu.

2. Prikryjte poklickou a pfi vysoké teploté vafte asi 30—40 minut, nebo dokud ryba uZ nenf prisvitna.
Doba vareni se bude rznit v zavislosti na tloustce ryby. ‘ .

3. Vyjméte kolecka citronli a servirujte se salsou nebo olivovou tapenadou.

ZARUKA

Doklad o kouEi pristroje peclivé uschovejte. Je potfeba pfi reklamaci v ramci této zaruky.
Tento vyrobek podléha 2 leté zaruéni dobé od data zakoupeni, jak je uvedeno dale v dokumentuy.

Pokud béhem zaru¢ni doby dojde k nepravdépodobné situaci, 7e pristroj pfestane fungovat kviili
konstrukéni €i vyrobni zavadé, dopravte ho do prodejny, kde jste jej zakoupili, véetn& dokladu o koupi
a tohoto zaruéniho listu.

Prava a vyhody v ramci této zéruky doplriuji vaSe zakonna prava, ktera nejsou touto zarukou
dotéena. Pouze Holmes Products (Europe) Ltd. (dale jen ,Holmes*) méa pravo ménit tyto podminky.

Holmes se b&éhem zarucni doby zavazuje k bezuplatné oprave Ci nahradé pristroje nebo jakékoli
soucasti, ktera fadné nefunguje, za t&chto podminek:

* na dany problém neprodlen& upozornite prislugnou prodejnu nebo Holmes, a

* na zafizeni nebyly provedeny Zadné zmény, zafizeni nebylo poskozeno ani
pouzivano nespravnym zplsobem nebo opraveno osobou, ktera nema opravnéni
Holmes.

Tato zaruka se nevztahuje na zavady, k nimZ dojde nespravnym uZitim, po$kozenim, zneuzitim,
zavedenim nespravného napéti, vy33i moci &i udalostmi, nad nimiz Holmes nema kontrolu, opravou
Ci Upravou nékoho jiného neZ osoby, kterd ma opravnéni Holmes, nebo kvili jinym postuptim nez
jsou popsany v navodu k obsluze. Tato zaruka se navic nevztahuje na bézné opotfebeni vietns — ale
bez omezeni jen na né — mensich barevnych zmén a poskrabani povrchu.

Prava v ramci této zaruky se tykaji pouze osoby, které zafizeni plivodné zakoupila, a nelze je rozsirit
na komeréni ani komunalni vyuziti.

Pokud se na va3e zafizeni vztahuje zaruka specificka pro konkrétni stat nebo pokud byl k zafizeni
pfiloZen zaruéni list, najdete dal$i informace v podminkach dané zaruky nebo je ziskate od mistniho
autorizovaného prodejce.

Oznaceni vyrobku ukazuje, Ze se vyrobek nem4 likvidovat v domacim odpadu. Aby se zabranilo
moznému poskozeni Zivotniho prostredi &i lidského zdravi , pouzity vyrobek zodpovédné recyklujte
navracenim do mistniho sb&mého centra nebo kontaktovanim prodejce. Dal§i informace o recyk-
lovani a smémici WEEE naleznete na nasledujici webové strance: www.jardencs.com nebo zaslete
e-mail na adresu: enquiriesEurope@jardencs.com -

Holmes Products (Europe) Limited
1 Francis Grove

London

SW19 4DT

UK
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