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SEZNAMTE SE S POMALYM HRNCEM' CROCK-POT

(viz obrazek 1)

A. Odnimatelna kameninové nadoba

B. Pokli¢ka

C. Jednotka ohfevu

D. Pfepinac polohy teploty - HIGH - LOW - KEEP WARM

POZNAMKA: Poloha KEEP WARM se pouziva pouze pro udrzen/ teploty jidla.
NEVARTE pfi nastaveni KEEP WARM

Obrazek 1

PRED POUZITIM POMALEHO HRNCE' CROCK-POT

+ Pfed prvnim pouzitim: Umyjte, vyplachnéte a osuste kameninovou nadobu (A) a pokli¢ku (B). (viz ¢isténi
str. 4). NIKDY nevyplachujte jednotku ohtevu (C) vodou nebo jinou tekutinou.

DULEZITE: V PRUBEHU PRVNIHO POUZIT]

je mozno zjistit lehky kouf nebo zépach. To je bé&Zné u zafizeni s ohfevem a zmizi po prvnich nékolika pouZitich.
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POUZITI POMALEHO HRNCE® CROCK-POT

1. Postavte zafizeni na rovny, suchy, Zaruvzdorny povrch.

2. Dejte potraviny do kameninové nadoby (A) podle receptu.

3. Zapojte zastrcku do vhodné elektrické zasuvky.

4. Kdispozici jsou 3 nastaveni teploty. LOW se doporuéuje pro pomalé ,kazdodenni” vaieni. HIGH
zajistuje rychlé vafeni. 1 hodina na HIGH = okolo dvou hodin na LOW. KEEP WARM je vhodné pouze pro
zachovani teplého jidla. NEVARTE pfi nastaveni KEEP WARM.

Pro volbu teploty otocte Piepinacem vykonu (D) do pozadované polohy.

5. Zmrzlé potraviny, jako je zelenina nebo krevety, Ize pouZit jako sou¢ast receptu. Pfesto vsak nevafte
zmrzlé maso (jako je hovézi nebo kufec), pokud nejdiv nepfidate alespori 250 ml teplé vody. Tekutina
se bude chovat jako ,pol3tai” a zabrani ndhlym teplotnim zménam. Recepty obsahujici zmrazené maso
pfipravujte dal3i 4 hodiny na LOW nebo 2 hodiny na HIGH.

6. Po dokoncenf Casu vafeni otocte Pfepina¢em vykonu (D) do polohy KEEP WARM, dokud nebude pokrm
podavan. POZNAMKA: Nedoporutuje se pouzivat nastaveni KEEP WARM po vice jak 4 hodiny.

7. Provypnuti pomalého hrnce Crock-Pot” otocte Pfepina¢em vykonu na ,OFF/0” a vypojte zafizeni z
elektrické zasuvky.

8. VZdy varte s poklickou na hrnci.

9. VyuZivejte doporucovanou dobu vafeni.

10. NepouZivejte kameninovou nadobu (A) pro ukladani potravin.

11. Neohfivejte jidla ve svém pomalém hrnci® Crock-Pot.

12. Nedavejte jednotku ohfevu plnou jidla na nechranény dfevény stdil.

13. Po dokonceni vafeni a pfed ¢isténim odpojte zafizeni z elektrické zasuvky.

14. Odnimatelnd kameninova nédoba (A) je vhodnd do bé&zné trouby nebo mikrovinné trouby.
NEPOUZIVEJTE kameninovou naddobu na plynové nebo elektrické varné desky nebo pod gril. Pokli¢ka
NENI vhodna do béZné trouby ani mikrovinné trouby.

JAK CISTIT VAS POMALY HRNEC® CROCK-POT

PRED MANIPULACI A CISTENIM POMALEHO HRNCE
VZDY vypnéte a odpojte zafizeni z elektrické zasuvky.
VZDY nechte zafizeni vychladnout.
NIKDY NEOPLACHUJTE HLAVNi JEDNOTKU OHREVU VE VODE NEBO JINE TEKUTINE.

JEDNOTKA OHREVU
NEOPLACHUJTE ji ve vodeé ani jiné tekutiné, Otirejte ji jemnou 9:cérkou, kterou jste namotili do teplé vody se
sapondtem a vyZzdimali. Osuste ji Cistou suchou utérkou. NEPOUZIVEITE ¢istici prostfedky s hrubymi E4sticemi.

ODNIMATELNA KAMENINOVA NADOBA

PECE O ODNIMATELNOU KAMENINOVOU NADOBU

Odnimatelnou kameninovou nadobu (A) a poklicku Ize dat bezpe¢né do myeky nebo ji Ize umyt v teplé vodé

se saponatem. Nepouzivejte Cistici prostiedky s hrubymi ¢asticemi - na odstranéni odolnych zbytk jidla

vzdy pouzivejte hadfik, houbu nebo plastovou obraceéku.

Pro odstranéni kapek vody a jinych skvrn, pouzivejte Cistici prostfedky bez hrubych &astic nebo ocet.

Stejné jako u jiné hladké keramicky, kameninovéa nadoba nevydrzi nahlé zmény teploty.

«  Pokud jste kameninovou nadobu pfedem nahféli nebo je horka na dotek, NEPRIDAVEJTE zmrasené
potraviny. NEPREDEHRIVEJTE pomaly hrnec” Crock-Pot, pokud tak neni uvedeno v receptu. Kameninova
nadoba by méla mit pokojovou teplotu pfed pFidéanim horkého jidla.

- Ihned po vafeni umyjte kameninovou nadobu v teplé vodé. NEVLEVEJTE studenou vodu, pokud je
kameninova nadoba horka. NEPOUZIVEJTE ¢istici prostiedky s hrubymi ¢asticemi nebo kartace ani &isticl
prasky. Nepouzivejte Cistici prostfedky s hrubymi ¢asticemi ani houby s drsnym povrchem, protoze jejich
pouZivani poskrabe vysoce leStény povrch a nasledné ¢isténi bude obtiznéjsi.
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TIPY A RADY PRO VARENI

Odstrarite tuk a dobfe omyjte maso pro odstranéni zbytkud. (Pokud maso obsahuje tuk, opecte ho ve
zvlastni panvi a dobfe ho osuste, nez ho vloZite do nadoby). Osolte a opepfete ho. Dejte maso do
nadoby na zeleninu.

Aby se vytvorila Stava a omécka, nalijte vodu pfes maso. Nepouzivejte vice tekutin, nez je uvedeno v
receptu. Maso a zelenina si uchova vice 3tavy v priibéhu pomalého vafeni ne? pfi b&zném vareni.

+ Nejvice zeleniny by mélo byt nakrajeno na slabé platky nebo umisténo blizko stran nebo v dolni &4sti
kameninové nadoby. V pomalém hrnci se maso obecné vaff rychleji nez vétiina zeleniny.

+  Doporucuje se pfidavat Cerstvé bylinky a kofent, ale i kdyZ jsou susené, maze se jejich chut zvysit. Tudiz
pouZivejte polovinu doporu¢eného mnozstvi. Pokud pouzivite &erstvé bylinky nebo sugené bylinky a
kofeni, vafte o pll hodiny déle.

ProtoZe se nevyuZiva pfimého tepla v dolnf &asti, vzdy pliite pomaly hrnec alespofi do poloviny, aby
doba vafeni odpovidala doporucené dobé. Mald mnozstvi Ize pFipravit, ale je nutno upravit dobu varent.

- Zvlastni tekutina uvedena v receptu se mGZe ménit, pokud je nahrazena stejnym mnozstvim. Napfiklad,
nahrazeni plechovky polévky za plechovku raj¢at nebo 1 hrnek hovéziho nebo kufeciho vyvaru za
1 hrnek vina.

Fazole musi byt zcela mékke pred jejich promichani s cukrem nebo kyselymi potravinami.
(POZNAMKA: Cukr a ocet zpGsobuje ztvrdnuti fazoli a zabrani tak jejich uvateni do mékka).

Suché fazole, zvlasteé Cervené fazole, by mély byt povafeny pred pfidanim do receptu, Vlozte fazole do
tiikrat vétdiho mnoZstvi nesolené vody a pfivedte je k varu. Vafte je 10 minut, snizte teplotu, prikryjte je
a vafte na mimém ohni po dobu 1'/2 hodiny nebo dokud nejsou fazole mékké. Namoéeni ve vodé, pokud
je tieba, by mélo prob&hnout pfed vafenim. Vodu po vyjmuti namoéenych fazoli nebo vodu, ve které se
fazole vafily, vylijte.

PRUVODCE PRIZPUSOBOVANI RECEPTU

Tento navod je urcen k tomu, aby vam pomohl pfizptisobit recepty na vafeni v pomalém hrnci® Crock-Pot-vage
oblibend jidla a cenné recepty od pfatel, vyrobcd potravin, z novin a casopistl. Nasim cilem je snizit dobu
pfipravy pomoci nékolika krokl a uspinit méné nadobi a soucasné zajistit pomalé vafeni, Ve vétiiné pfipadd
Ize vSechny slozky dat do pomalého hrnce na zacatku a vafit cely den. Mnoho z béznych krokd pfipravy nejsou
nezbytné nutné pii pouZivani pomalého hrnce’ Crock-Pot,

Nékolik rad:

+  Vydlerite dostate¢nou dobu vafent.
Vzdy vafte s pokli¢ckou na hrnci.
Nepfidavejte tolik vody, kolik je obsazeno ve receptech, které nejsou uréeny pro vareni * v pomalém
hrnci Crock-Pot.
Pamatujte - tekutina se ,nevyvafi” stejné jako pfi bézném vareni. Obvykle na konci vafeni budete mit vice
tekutiny nez méné.

- Toto je ,jednofazové” vafeni: mnoho krokU pfi vateni Ize vypustit. VloZte nariz pfisady do kameninové
nadoby, nakonec pfidejte tekutinu, potom varte 8-10 hodin.

* Zelenina se nepfevafi tak, jako kdyZ se vafi na varné desce nebo v troubé. Tudiz vée se pfida najednou do
pomalého hrnce” Crock-Pot. VYJIMKY: Mléko, zakysana smetana nebo élehacka by méla byt ptidana v
pribéhu posledni hodiny vafeni.

PRUVODCE NASTAVENI CASU
Vétsina kombinaci neuvaieného masa a zeleniny bude vyzadovat alespon 8 hodin pfi nastaveni na vykon LOW,.

VARTE NA VYKON LOW._ NEBOIVARTE NA VVKONIHIGH|

POKUD SE V.RECEPTU UVADI,

15 az 30 minut 4 az 6 hodin 1'/2 az 2 hodiny
31 az 45 minut 6 az 10 hodin 3 az 4 hodiny
50 minut az 3 hodiny 8 az 10 hodin 4 az 6 hodin
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TESTOVINY A RYZE

Pokud jsou soucasti receptu nudle, téstoviny nebo makarony atd., vaite je na varné desce v kastrolu pred
pfidanim do pomalého hrnce. Nepfevarte je - vaite je tak, aby byli lehce mékké.

Pokud je soucésti receptu ryze, zamichejte ji s jinymi pfisadami. Odméfte 60ml hrnek nevafené ryze a
pfidejte 60 ml vody a pfidejte do hrnce. Pro dosaZeni nejlepsich vysledk(, pouzivejte dlouhozrnnou ryzi.

TEKUTINY

Pfi pomalém vafeni pouzivejte méné, obvykle okolo poloviny doporu¢ovaného mnozstvi, 250 m| tekutiny je
obvykle dostacujici, jestliZe je soucasti pokrmu ryze nebo téstoviny.

RESTOVANI ZELENINY

Obecné to neni nezbytné nutné. Zamichejte nakrajenou nebo nasekanou zeleninu s jinymi p¥isadami.
Jedinou vyjimkou je lilek, ktery by mél byt pfedem uvafen nebo orestovén kvili jeho silng pfichuti.

Protoze se u zeleniny rozvine plny potencial chuti diky pomalému vafeni, dosahnete skvélych vysledkd i pfi
snizeni mnozstvi. ProtoZe pfiprava zeleniny zabere déle nez pfiprava masa, nakrajejte ji na platky nebo ji
nasekejte, pokud je to mozné.

BYLINKY A KORENI

Cerstvé bylinky pFidévaji chut a barvu, pokud jsou pidény na konci vateni, ale u jidel s kratsi dobou vareni
pridavejte Cerstve bylinky se silnou chuti, jako je rozmaryn a tymian, které si dobfe uchovaji svou chut,
Pokud jsou pridany na zacatku, chut mnoha Cerstvych bylin v pribéhu dlouhého vafeni vymizi. Mieté
nebo susené bylinky a kofeni dochucuji dobfe pokrmy p¥i pomalém vafeni a Ize je pFidat na za¢atku, ale
pouZivejte je stfidmé a ochutnejte pokrm na konci vafeni a upravte chut kofeni véetné osolenf a opepFent.
Chut v3ech bylinek a kofeni se mlZze velmi liit v zavislosti na jejich intenzité a poloviéni Zivotnosti, a tak se
vzdy doporucuje vZdy ochutnat a okofenit pokrm pied podéavanim.

MLEKO
Mléko, Slehacka a zakysana smetana maji tendenci se oddélit v priibéhu del3i doby vafeni. Pokud je to mozné,
pfidejte je v prdbéhu posledni hodiny vafeni. Zahu3téné polévky Ize nahradit a Ize je vafit del3i dobu.

POLEVKY

Nekteré recepty na polévky vyzaduji 2-3 litry vody. Pfidejte ostatni pfisady do odnimatelné kameninové
nadoby a potom pfidejte vodu tak, aby pfisady zakryla. Pokud poZadujete slabsi polévku, pfidejte vice vody
pfed podavanim. Pokud recepty zaloZené na mléce nemaji zédnou tekutinu pfi potateénim vareni, pfidejté
1 nebo 2 hrnky vody. Potom v priibéhu posledni hodiny pridejte mléko nebo $leha¢ku podle svého uvazen.

OTAZKY A ODPOVEDI

Otazka ~Co se stane, pokud neni jidlo pFipraveno po 8 hodindch ... pokud je v receptu uvedeno
8-10 hodin”.

OdPOVéd' K tomuto maZe dojit v disledku kolisani napéti, nadmofiské vysky nebo dokonce kvdili
extrémni vlhkosti. Mirné kolisani napéti nelze b&znym zplsobem zjistit na vétiiné zafizeni,
presto u pomalych hrncd to muZe zapfiCinit zménu doby vareni. Dopfejte vafeni dostatek
Casu. Zkusenosti vas nauci, zda zvysit nebo snizit dobu vareni.

Otazka ~Musi byt pomaly hrnec pfikryt? Je nutné s pokrmem michat?”

OdeVéd' Vzdy varte s poklickou na hrnci. Pokud je pokli¢ka odstranéna, pomaly hrnec neobnovi
na nastaveni LOW rychle tepelné ztraty. Dojde k vyznamné ztraté tepla, pokud je pokli¢ka
odstranéna, tudiz doba vafeni se prodlouzi. Vyhnéte se ¢astému odstranéni poklicky
a kontroly procesu vafeni nebo michani. Nikdy neodstrariujte pokli¢ku v prvnich dvou
hodinach pfi peceni chleba nebo dezert{i. Neni nutné michat pfi vafeni na tepelny vykon
LOW. Pfi pouZiti zafizeni na tepelny vykon HIGH pfilezitostné michani zlepii rozlozeni chuti.

Otazka A co zahustovdni §tdv nebo omddek”,

Odpoveéd' pridejte rychle se provafujici tapiocu do kazdého receptu, pokud chcete udélat hustou étévu,
Pridejte tapiocu na zaldtku. Zahusti Stavu v pribéhu vafeni. MiiZzete také vyjmout pevné
¢asti jidla a nechat pouze Stavu. Potom pfipravte jemnou pastu z pfiblizné 100g pieni¢né
mouky nebo kukufi¢né mouky do 90m| vody nebo 4 IZice rozpusténého mésla. Pridejte smés
do tekutiny v kameninové nadobé a dobfe vie promichejte. Oto¢te koleckem na vykon HIGH
a az se vie zacne vafit (provafte Stavu pfiblizné 15 minut), je hotovo.
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Otazka ,Mohupéci maso bezpiiddnivody?”

Odpovéd' Ano - pokud vafite pti nastaveni na vykon LOW. Doporucujeme malé mnozstvi vody, protoze
- w o) F W p r = ’, v r y p
jsou stavy zvlasté chutné. Cim vice tuku nebo ¢im ,prorostlejsi” maso, tim méné tekutiny
potfebujete. Tekutina je nutnd pro fddné zmékéeni a vareni zeleniny.

RECEPTY

VEPROVA PANENKA NA SHERRY A CERVENE CIBULI

Jemna chut panenky je povzbuzena bohatou, lahodnou chuti oméacky

2 velké cervené cibule najemno nakrajené
175 g jarni cibulky, blan3irovana a oloupana
40 g'/2masla

stl a Cerstvé umlety Cerny pepf

1,2 kg'/» vepfové panenky bez kosti, svazané s
45 ml sherry

malou hrst nakrajené plocholisté petrzele

25 ml (/2 1Zice) kukuti¢né mouky

15 ml vody

Na stfednim rendliku nebo pédnvi orestujte ¢ervenou cibuli a jarni cibulku na mésle a do Uplného
zméknuti. Osolte a opepfete. Vepfovou panenku osolte a opepfete a vloZzte ji do pomalého hrnce. Pfidejte
orestovanou cibulky, sherry a petrzel, Pfikryjte a vafte na vykon LOW po dobu 8-10 hodin (nebo na vykon
HIGH po dobu 5-6 hodin). Vyjméte vepfovo panenku z kameninové nadoby a nechte ji pred krajenim

15 minut odpocinout. Zvyste vykon pomalého hrnce na HIGH. Smichejte kukufi¢nou mouku a vodu a
potom smés vlijte do Stavy v kameninové nadobé a za stalého michani povaite. Tato smés omacku zahusti.
Podavejte vepfovou panenku s omackou z cibuli a sherry.

4 porce.

DUSENY LOSOS A PARMEZANEM&

Skvély pokrm pro chladné zimni vecery, kdy silné a uspokojujici chuté odezenou jakykoliv chlad.

450 g dlouhozrnné ryze (napt. Uncle Bens)

1 x 418 g konzerva lososa, okapané a zbavené $upin
65 g /2 razi¢ek kvétaku

50 g parmezanu

250 ml suchého bilého vina

250 ml mléka

250 ml vody

15 ml Cerstvého estragonu, jemné nakrdjeného

5 ml dijonské hoicice

4 ml (*/s |Zicky) soli

2,5 ml (/2 |1Zicky) Cerstvé umletého ¢erného pepte
4 stfednf rajcata, nakrajend

2 salatové cibule, nakrajené na jemné platky

Smichejte vSechny slozky, kromé rajcat a salatové cibule a vioZte do pomalého hrnce. Pedlivé vie
promichejte, pfikryjte a vafte na vykon HIGH po dobu 1 hodiny, potom prepnéte na vykon LOW a vaite po
dobu 6-8 hodin (nebo na HIGH po dobu 3-4 hodin). Pfed podavanim pfimichejte raj¢ata a saldtovou cibuli.

3 porce.
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BECERIX

L

JEHNECI SE ZELENINOU A BALSAMIKOVYM OCTEM

Dobfe okofenéné jehnéci je vyvaZeno sladkokyselou chuti balsamikového octa a zeleninou,

2,5 ml (/2 1zicky) soli

2,5 ml (/2 |Zicky) ¢erstvé umletého ¢erného pepre
2,5 ml (/2 1zicky) mletého koriandru

2,5 ml (/2 IZice) suseného rozmarynu

2,5 ml (/2 [Zieky) susené maty

2,5 ml (/2 [zitky) suSeného tymidnu

2,5 ml (/2 IZitky) mietého fenyklu

1,2 kg'/2 jehnéci pecené (vhodné k peceni) zbavené tuku
1 stfedni Cervena cibule, nakrdjend na osminky

2 malé cukety, nakrajené na 1cm'/ssilné platky

2 malé Zluté dyné (letni dyné), nakrajené na malé kostky
2 Cervene brambory nakrajené na malé kostky

40 ml ('/21zice) balsamikovy ocet

Smichejte stl a pepf, koriandr, rozmaryn, matu, tymian a fenykl a dejte do malé misky. Pofaddné vetiete
kofeni do jehnéli pecené. Na dno pomalého hrnce vioZte cibule a na né jehnééi peceni. Pfidejte zbyvajici
zeleninu. Pokapejte zeleninu balsamikovym octem. Pfikryjte a vatte na vykon HIGH po dobu 1 hodiny,
potom pfepnéte na vykon LOW po dobu 10-12 hodin.

4 porce.

OMELETA S CERSTVOU ZELENINOU (PAELLA)

Tento pokrm je obménou 3panélské klasiky. MUZete ji podavat také jako hlavni chod.

140 g zmraZzeného nasekaného Spendtu, rozmrazeného a zbaveného vody
450 g dlouhozrnné ryze

11*/s zeleninového vyvaru

1 zelena paprika zbavend seminek a nakrajena

1 stfedni rajce nakrdjené na dilky

1 stifedni cibule, nakrajena

1 stfedni mrkev, nakrajena

1-2 strouzky ¢esneku, prolisované

15 mi (1 IZice) plocholisté petrzele, nakrajené

3 ml (/2 1Zi¢ky) blizen 3afrénu

2,5 ml (/2 1ziky) soli

2,5 ml (/2 1ziky) €erstvé umletého Cerného pepte

1 x 390 g konzervovanych srdicek arti¢okl nakrédjenych na ¢tvrtky, proplachnuté a dobte okapané
115 g zmrazeného hrasku

Smichejte Spenat, ryZi, zeleninovy vyvar, zelenou papriku, raj¢e, cibuli, mrkev, ¢esnek, petrzel, Zafran, stl a
Cerny pepf v pomalém hrnci. Peclivé vie promichejte. Pfikryjte a vafte na vykon LOW po dobu 4 hodin (nebo
na vykon HIGH po dobu 2 hodin). Do omelety pfidejte srdicka arti¢okd a hragek 15 minut pred podéavénim.
Peclivé promichejte, aby se vie fddné smichalo, a pfikryjte poklickou.

Nakrajejte na 4 porce.
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RECEPTY
KREMOVA SPENATOVA OMACKA K NAMACENI

Tuto teplou verzi klasické 3penatové omacky k namaceni mliZete podavat pfimo v pomalém hrnci nebo nabrat
do misky. Podavejte se syrovou zeleninou, oblibenymi susenkami nebo kfupavymi platky chleba.

1 x 400 g krabicka krémového syra (napf. Philadelphia’)

125 ml Slehacky na 3lehdni

225 g /s zmrazeného nakrajeného $penatu

1 balicek smési suSené cibule do polévky - pfiblizné 30 - 40 g.
(pouzijte zeleninu, pokud nemate k dispozici cibuli)

5 ml (1 [Zi¢ku) palivé omacky

2 saldtové cibule, nakréajené na pléatky

5mi (1 |zicka) Cerstvé citronové Stavy

V pomalém hrnci smichejte krémovy syr a Slehacku. Pfikryjte hrnec poklici a ohfivejte na vykon HIGH,
dokud se syr nerozehteje - pfiblizné 45 minut. Pfidejte Spenat, smés do polévek a palivou omacku a
peclivé vie promichejte. Pikryjte a vafte na vykonu HIGH po dobu 30 minut. Kratce pred podavanim
pfidejte saladtovou cibuli a 3tdvu z citronu a vie znovu promichejte.

ZARUKA

Schovavejte si své recepty, protoze budou tfeba pfi pfipadnych reklamacich vyplyvajicich ze zaruky. Zaruka
na toto zafizenf je po dobu 2 let pocinaje dobou nakupu, jak je popsano v tomto dokumentu. V pribéhu
zaru¢ni doby, pokud v pfipadé ne¢ekané udalosti zafizeni pfestane fungovat v diisledku chyby vzniklé
konceptem nebo vyrobou, vratte ho prosim zpét na misto, kde jste ho zakoupili, spolu s dokladem o nakupu
a kopii tohoto zaruéniho listu. Prava a vyhody plynouci z této zaruky jsou daldimi z vadich statutérnich prav,
ktera se nedotykaji této zdruky. Pouze spolecnost Holmes Products (Europe) Ltd. (,Holmes”) ma pravo ménit
tyto podminky. Spolecnost Holmes se zavazuje v pribéhu doby zaruky opravit nebo vyménit zafizeni nebo
jakoukoliv ¢ast zafizeni, které je shledano jako nefunkéni, a to bezplatné za predpokladu, ze:

- ihned budete informovat misto, kde jste zafizeni koupili, nebo spole¢nost Holmes o problému; a

- zafizeni nebylo Zadnym zpUsobem pozménéno ani nebylo poskozeno, chybné pouzivéno, zneuzivano,
opravovano ani pozménovano osobou jinou, nez je osoba s povéfenim od spole¢nosti Holmes.

Prava vyplyvajici z této zaruky se mohou vztahovat pouze na pivodniho nakupé¢iho a nemaji se vztahovat
na komercni nebo spolecné pouzivani. Pokud vase zafizeni obsahuje zaruku specifickou pro vaéi zemi nebo
garanci, podivejte se prosim do podminek takové garance nebo zaruky namisto této zaruky nebo pozadejte
svého mistniho autorizovaného prodejce o vice informaci.

Toto znaceni uvadi, ze tento produkt by nemél byt likvidovén s jinym komunainim
odpadem a mél by byt likvidovén oddélené v ramci EU. Aby se zabranilo moznému
podkozeni Zivotniho prostfedi nebo zdravi lidi zpisobené nekontrolovanou likvidaci v
dasledku pfitomnosti nebezpecnych ldtek v produktu, recyklujte toto zatizeni odpovédné

a podpofte tak opétovné pouZiti material( a zdrojh. Pokud chcete vrétit pouzité zafizeni,
pouZijte prosim systém shromaZdovan{ odpadu, ktery je vam k dispozici, nebo kontaktujte
prodejce, od kterého jste vyrobek zakoupili. Mohou od vés vyrobek pfijmout pro bezpecnou
recyklaci z hlediska ochrany Zivotniho prostfed;, -

Holmes Products (Europe) Limited
1 Francis Grove

London

SW19 4DT

UK
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