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CESKY

Dékujeme vam, ze jste si zakoupili pomaly kameninovy hrnec Crock-Pot®.

Sva oblibena jidla tak mGzete vafit v nékolika snadnych krocich. Spotrebi¢ je idealni k vafeni masa
se zeleninou, duseného masa, polévek, ryzovych pokrml a mnohych dalSich — a to vSe stisknutim
jediného tlacitka.

DULEZITA BEZPECNOSTNi OPATRENI

Pred spusténim spotiebice peclivé prostudujte tuto pfirucku, protoze spravné pouziti zajisti
jeho nejlepsi mozny vykon. Tyto pokyny uschovejte jako budouci referenci.

Tento pfistroj neni uréen pro pouziti osobami (v€éetné 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
bezpecnost. Na déti by se mélo dohlizet a zajistit, aby si s timto
pfistrojem nehraly.

Vyménu poskozené napajeci Snary musi provést vyrobce nebo jeho
servisni stfedisko.

PFed pfipojenim spotfebice k elektricke siti zkontrolujte, zda napéti uvedené na Stitku (umistén

na spodni ¢asti pFistroje) odpovida napéti zasuvek ve vasi domacnosti.

NEDOTYKEJTE SE HORKYCH POVRCHU. POUZIVEJTE DRZADLA.

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

Tento spotfebi¢ NIKDY neumistujte pfimo pod elektrickou zasuvku.

NIKDY jej nepouzivejte venku.

Ohfivaci jednotku, $ndru ani zastrcku NIKDY nedavejte do vody ¢i jiné tekutiny.

PFi posunuti spotfebi¢e obsahujiciho horké tekutiny dbejte velmi velké opatrnosti.

NEUMISTUJTE spotiebi¢ na horky plynovy nebo elektricky vafi¢ &i do jejich blizkosti nebo do vyhtaté
¢i mikrovinné trouby.

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

PFi ¢isténi tohoto spotfebice NIKDY nepouzivejte abrazivni prostfedky, chemicky agresivni Cistidla ani
prostfedky na trouby.

Dbejte na to, aby nedoslo k nahlé zméné teploty zplisobené napf. vlozeni mrazeného jidla do
horkého hrnce.

Spotiebi¢ vypnete prepnutim spinace do polohy On/Off (zapnuto/vypnuto) a vytazenim $ilry ze
zasuvky. Spotfebi¢ vypnéte vzdy, kdyz ho nepouzivate nebo pred cisténim.

Pred Cisténim a ulozenim spotrebice jej nechte vychladnout.

PFi pouziti tohoto spotfebice nechte nad nim a po jeho stranach dostatek mista pro cirkulaci vzduchu.
Zajistéte, aby se tento spotfebi¢ pfi pouziti nedotykal zaclon, tapet, obloZeni zdi, oble€eni, utérek

na nadobi a jinych hoflavych materiald. U povrcht, na nichz maze teplo zplsobit problém, je nutna
OPATRNOST. Doporucuje se pouziti tepelné izola¢ni podlozky.

Spotfebi€ vzdy pouzivejte na zaruvzdorném povrchu.

TENTO §POTREBIC LZE POU2viVATvPOl'JZE v QOMACNOSTI. SPOTREBIC NIKDY
NEPOUZIVEJTE K JINEMU NEZ URCENEMU UCELU.
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DiLY POMALEHO HRNCE CROCK-POT’

Obr. 1

Vyjimatelna
tésnici poklice

Hrnec z kameniny

Ohfivaci podstavec

Casovy spinad

Ovladaci panel

PRED PRVNIM POUZITIM

Pfed pouzitim pomalého hrnce odstrante veskeré balici materialy. Umyjte poklici a kameninovy hrnec
v teplé mydlové vodé a Fadné je osuste.
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 v8ak mozné, ze pokrm
nebude vhodny k jidlu. Pokud nevite, jak dlouho k vypadku proudu doslo, doporu€ujeme pokrm
vyhodit.

Nepreplnujte kameninovy hrnec. Pfetékani obsahu zabranite naplnénim hrnce pouze ze tfi Ctvrtin.

Vzdy vafte s nasazenou poklici a po doporu¢enou dobu. Béhem prvnich dvou hodin vareni
neodstrariujte poklici, abyste umoznili Fadny narlst tepla.

PFi manipulaci s poklici ¢&i kameninovym hrncem si vzdy nasadte chiiapky.

Po ukonceni vareni ¢i pfed CiSténim spotfebic vypnéte ze zasuvky.

Vyjimatelnou nadobu kameninového hrnce Ize pouzivat v tradiéni i mikrovinné troubé. Vyjimatelny
kameninovy hrnec nepouzivejte na plynovém nebo elektrickém varici nebo pod grilovaci ¢asti trouby.
Viz niZze uvedena tabulka.

SESTAVENI:

1. Vlozte kameninovy hrnec do varné zakladny.

2. Nasadte poklic¢ku vodorovné dolG na kameninovy hrnec (viz Obr. 1).
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JAK POUZIVAT KAMENINOVY HRNEC

1. Usadte kameninovy hrnec do varné zakladny, viozZte do néj

patfi¢né pfisady a pfikryjte ho poklici.

2. Zapojte pomaly hrnec Crock-Pot® do zasuvky. Pokud neni hrnec D
ze tfi Ctvrtin pIny, bude zapotfebi zkratit dobu vafeni uvedenou v o
receptu. Timer

3. Stisknéte tlacitko s pozadovanou teplotou (HIGH — vysoka ¢i LOW
— nizka). Lze zvolit i moznost WARM (Tepla). Toto nastaveni je

® ® ®
v8ak ur€eno k ohfevu jidla pfed servirovanim a nikoliv k vafeni.
4. Stisknutim ¢asového spinace zvolte pozadovanou dobu vareni.

Povsimnéte si prosim, Ze nasledujici ¢asy jsou prednastavené a

automaticky se zobrazi dle zvoleného teplotniho nastaveni. Tyto

doby Ize ménit: On/Off
TEPLA = 6 hodin @

NiZKA = 10 hodin
VYSOKA = 6 hodin

5. Po zvoleni vhodného nastaveni se rozsviti pfislusna kontrolka, pomaly hrnec se zahfeje a vnitfni
Casovac zacne odpocitavat dobu v minutovych intervalech.

6. Po uplynuti doby vafeni se pomaly hrnec automaticky pfepne na hodnotu WARM (tepla) a
rozsviti se kontrolka tohoto nastaveni. Casovac zobrazi dobu nastaveni jednotky na hodnotu
WARM (tepla) a vypnete se po Sesti hodinach.

POUZITI: MYCKA NA KLASICKA MIKROVLNNA LZE POUZIT NA

DiL NADOBI TROUBA TROUBA SPORAKU

Poklice Ano Ne Ne Ne

Kamenina Ano Ano. A,V ??k ’ne Ano* Ne
pod grilovaci €asti trouby.

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

MYTi POMALEHO HRNCE

. Pfed mytim pomaly hrnec VZDY vypnéte, odpojte z elektrické zasuvky a nechte vychladnout.
. Poklici a pomaly hrnec z kameniny Ize myt v my&ce na nadobi nebo v horké mydlové vodeé.

. Nepouzivejte abrazivni Cistici prostfedky ani draténky. Necistoty Ize obvykle vycistit hadfikem,
houbou ¢i gumovou Spachtli.

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

*  Podobné jako v pfipadé veSkeré jemné kameniny kameninovy hrnec ani poklice neodolaji
nahlym teplotnim zménam. Nemyjte kameninovy hrnec ¢i poklici ve studené vodeé, kdyz jsou
horké.

*  VnégjSi Cast ohfivaciho podstavce Ize umyt pomoci mékkého hadfiku a teplé mydlové vody.
. Nadobi osuste. Nepouzivejte abrazivni Cistidla.
POZOR: Ohfivaci podstavec nikdy neponofujte do vody ani jiné kapaliny.
. Nemél by byt provadén Zadny dalsi servis.
POZNAMKA: Po ruénim umyti nechte hrnec oschnout, neZ ho uloZite.
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RADY A TIPY

TESTOVINY A RYZE:

. Idealné uvafené ryZe dosahnete pouZitim pfedvafené dlouhozrnné ryZe nebo ryZze pozadované
v receptu. Pokud ryZze neni po doporucené dobé vareni zmékla, prilijte 1 az 1,5 hrnku tekutin na
hrnek vafené ryze a jesté povarte dalSich 20 az 30 minut.

. Idealné uvarenych téstovin docilite nejprve jejich povafenim v hrnci s vrouci vodou, dokud trochu
nezméknou. Poté téstoviny na poslednich 30 minut vafeni pfidejte do pomalého hrnce Crock-
Pot®.

FAZOLE:

. Fazole je tfeba pfed pfidanim cukru anebo kyselych potravin nechat tpiné zméknout.
Pusobenim cukru a kyseliny fazole tvrdnou a neuvaii se.

. Susené fazole, zejména ty Cervené, by se mély pred pfidanim k dalSim pfisadam receptu uvarit.
*  SuSené fazole Ize nahradit zcela uvafenymi konzervovanymi fazolemi.
ZELENINA:

. Pro mnohé druhy zeleniny je pomalé vareni pfinosné, nebot se v nich rozvine intenzivni chut. V
pomalém hrnci nedochazi k rozvareni zeleniny, jak by tomu mohlo byt v troubé ¢i na vafici.

. Pri vafeni pokrmu obsahuijicich zeleninu i maso vlozte do pomalého hrnce nejprve zeleninu a
potom pfidejte maso. Zelenina se v pomalém hrnci obvykle vafi pomaleji nez maso.

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

BYLINKY A KOREN:i:

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

. Mileté ¢i suSené bylinky a kofeni jsou pro pomalé varfeni idealni a Ize je pfidat uz na samém
zacatku.

. Chutova intenzita vSech bylinek a kofeni se muze velmi rdznit v zavislosti na konkrétni sile
a trvanlivosti. Bylinky pouzivejte stfidmé. Ochutnejte pokrm na konci doby vareni a pred
servirovanim jidlo dochutte.

MLEKO:

. Miéko, sladka a kysela smetana se mohou pfi dlouhém vafeni rozkladat. Pokud mozno je do
pokrm0 pfidavejte az béhem poslednich 15 az 30 minut vareni.

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

POLEVKY:

. Neékteré polévkové recepty pozaduji velké mnozstvi vody. Vlozte do pomalého hrnce vSechny
polévkové pfisady, které potom zalijte vodou tak, aby byly pouze zakryté. Chcete-li mit fidsi
polévku, pfidejte pfi servirovani vice tekutiny.

MASO:

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

. Dfive 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 ¢i brambor tak, aby byl kameninovy
hrnec vzdy z poloviny az tfi &tvrtin piny.

*  Velikost masa a doporu¢ena doba vareni jsou pouze pfiblizné a mohou se liSit v zavislosti na
konkrétnim kousku, druhu masa a velikosti kosti. Libové maso jako napfiklad kufeci ¢i vepfova

panenka se vafi rychleji nez vlaknité a tu€né maso jako hovézi plecko nebo veprové raminko.
Vafeni masa s kosti prodlouzi dobu varfeni oproti masu bez kosti.
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RADY A TIPY

*  Nakrajejte maso na malé kousky, kdyz ho vafite spole¢né s pfedvafenymi potravinami, jako jsou
fazole, ovoce ¢Ci lehka zelenina, napf. houby, na kosti¢ky nakrajena cibule, lilek nebo nadrobno
nakrajena zelenina. Umozni se tak, aby se vSechny pfisady vafily stejné dlouho.

. PFi vafeni zmrazeného masa je nutné nejprve pfidat minimalné 1 hrnek teplé tekutiny. Dana
tekutina bude fungovat jako jakasi izola¢ni vrstva, jez zabrani nahlym zménam teplot. Bézné
je zapotfebi vafit dalSi 4 hodiny na hodnoté LOW (NiZKA) nebo 2 hodiny na teploté HIGH
(VYSOKA). V prfipadé vétsich kusi masa mize doba rozmrazeni a zméknuti byt mnohem delsi.

RYBY:

. Ryby se vafi rychle, a proto je vhodné je pfidat ke konci vareni v poslednich patnacti minutac
az hodiné vareni.

TEKUTINY:

. K dosazeni nejlepSich vysledkl a k zabranéni vysu$eni ¢i spaleni pokrmu pouzivejte patficné
mnozstvi tekutin dle receptu.

+  Ujistéte se, ze kameninovy hrnec je vzdy plny minimalné do poloviny a maximalné do tfi Ctvrtin,
a dodrzujte doporu¢enou dobu vafeni.

RECEPTY

TRHANE VEPROVE BBQ Pogdet porci: 6-8

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

0,475-0,95 | omacky barbecue

2-3 cibule, nakrajené

6-8 hamburgerovych housek ¢i housek s tvrdou kurkou

1. Vlozte veprovou 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, Ci
dokud maso nezmékne.

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

4. Trhané veprové BBQ servirujte na hamburgerovych houskach ¢i houskach s tvrdou kurkou.

HOVEZi PO BURGUNDSKU Pocet porci: 6-8

3 polévkové Izice mouky

mofrska sll a pepf

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

1 stfedni cibule, nakrajena na kolecka

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

0,475 | Cerveného nebo burgundského vina

1 polévkova Izice raj¢atového protlaku

2 strouzky namletého ¢esneku

3 vétvicky Cerstvého tymianu, bez stonkd

1 bobkovy list

0,45 kg €erstvych hub, nakrajenych

2 velké brambory, nakrajené na 2,5centimetrové kousky

1. Obalte hovézi v osolené a opepfené mouce. Osmahnéte maso na panvi na vafrici (volitelné).

2. Vlozte maso do pomalého hrnce Crock-Pot® a pridejte zbyvajici prisady.

3. Prikryjte poklici a vafte pfi nizké teploté 8—10 hodin nebo pfi vysoké teploté po dobu 6 hodin, &i
dokud maso nezmékne.
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RECEPTY

PECENE KURE S CITRONEM A BYLINKAMI Podget porci: 4-6

1,8-2,7 kg kufete na peceni

0,12 | cibule, nakrajené

1-2 polévkoveé IZice masla

Stava z jednoho citronu

> Cajové IZicky morské soli

2 polévkové Izice Cerstvé petrzele

> Cajové IZicky suSeného tymianu

5 Cajoveé Izicky papriky

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

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

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 sll a pepf

0,24 kg hub, nakrajenych

3 mrkve, nakrajené na kolecka

0,24 | hovéziho vyvaru nebo vina

3 brambory, roz¢tvrcené

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

2. Vlozte veSkerou zeleninu, vyjma hub, do pomalého hrnce Crock-Pot®. Pfidejte maso a posypte
ho houbami. Zalijte tekutinou.

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

KURE CACCIATORE Poget porci: 4-8

2-3 cibule, nakrajené na tenké platky

0,9-1,8 kg kureciho (prsa nebo stehna), bez kiize

1 x 0,794kg konzerva ovalnych raj¢at, 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 stonkt a nahrubo nakrajenych
mofrska sul a pepf

uvarené téstoviny

1. Dejte nakrajenou cibuli do pomalého hrnce Crock-Pot® a polozte na ni kure.

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

3. Prikryjte poklici a vafte pfi nizké teploté 6 hodin nebo pfi vysoké teploté po dobu 4 hodin, €i
dokud maso nezmékne.

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

5. Podavejte na uvarenych téstovinach.

Poznamka: Vareni nevykosténého kurete prodlouzi dobu vareni oproti vykosténému kufeti o 30 az
60 minut.
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RECEPTY

CHILLI Pocet porci: 6-8

2 velké cibule, nakrajené

5-6 strouzk(l Cesneku, umletého

2 zelené papriky, nakrajené

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

2 x 0,4kg konzervy Eervenych, ¢ernych nebo bilych fazoli, oplachnutych a slitych
1 x 0,4kg konzerva raj¢at nakrajenych na kousky

2 papricky jalapefos, bez jadérek a najemno rozsekané

1 polévkova Izice fimského kminu

1 Cajova IZicka kajenského pepfe

0,125 | hovéziho vyvaru

1. Vlozte vSechny pfisady do pomalého hrnce Crock-Pot®.
2. Pfikryjte poklici a vaite pfi nizké teploté 8-9 hodin nebo pfi vysoké teploté po dobu 4 hodin.

KLOBASA A KARBANATKY Poget porci: 8-10

1,4-2,3 kg klobasy a syrovych karbanatku

6 strouzkll Cesneku, oloupanych a nakrajenych

1 x 0,8kg konzerva rozdrcenych rajcat

1-2 x 0,8kg konzervy podélnych raj¢at ve vlastni stavé, nahrubo nakrajené
1 trs Cerstvé bazalky

uvarfené téstoviny

nastrouhany syr

Osmahnéte klobasu a karbanatky na panvi na vafrici (volitelné).

Vlozte vSechny pfisady, vyjma téstovin a nastrouhaného syra, do pomalého hrnce Crock-Pot®.
Prikryjte poklici a vafte pfi nizké teploté 8 hodin nebo pfi vysoké teploté po dobu 4 hodin.
Podavejte s uvarenymi téstovinami a nastrouhanym syrem.

PN~

SNADNE A ZDRAVE RYBI FILE Poget porci: 4-6

morska sul a pepf

0,9-1,4 kg bilé ryby (treska, mofsky okoun, tilapie nebo sumec), bez kize
Cerstvé bylinky (petrzel hladkolista, bazalka, estragon, saturejka ¢i smés koreni)
2-3 citrony, nakrajené na slabé platky

pfipravena salsa nebo olivova tapenada na ozdobu

1. Osolte a opeprete obé strany ryby a poloZte ji do pomalého hrnce Crock-Pot®. Pokryjte jeji horni
¢ast bylinkami a kolec¢ky citronG. Par jich zastrcte i pod rybu.

2. Prikryjte poklickou a pfi vysoké teploté varte asi 30—-40 minut, nebo dokud ryba uz neni
prasvitna. Doba vafeni se bude rdznit v zavislosti na tloustce ryby.

3. Vyjméte kolecka citron( a servirujte se salsou nebo olivovou tapenadou.

BABY BACK RIBS Pocet porci: 6-10
2—4 dlouha Zebirka, kazdé nakrajené na 3—4 kusy

0,475-0,95 | omacky barbecue
2-3 cibule, nakrajené

1. Vlozte zZebirka 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, €i
dokud maso nezmeékne.

3. Servirujte oddélena jednotliva zebirka, ktera dle chuti potfete jeSté omackou.
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ZARUKA

Doklad o koupi pfistroje 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 dokumentu.

Pokud béhem zaruéni doby dojde k nepravdépodobné situaci, Ze pfistroj prestane fungovat kvuli
konstrukéni &i vyrobni zavadé, dopravte ho do prodejny, kde jste jej zakoupili, véetné dokladu o koupi
a tohoto zaruéniho listu.

Prava a vyhody v ramci této zaruky doplfuji vase zakonna prava, ktera nejsou touto zarukou
dotéena. Pouze Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited (dale jen ,JCS (Europe)) ma pravo
ménit tyto podminky.

JCS (Europe) se béhem zaruéni doby zavazuje

k bezuplatné opravé ¢i nahradé pfistroje nebo jakékoli soucasti, ktera fadné nefunguje, za téchto
podminek:

. na dany problém neprodlené upozornite pfislusnou prodejnu nebo JCS (Europe),

* ana zafizeni nebyly provedeny zadné zmeény, zafizeni nebylo poSkozeno ani pouzivano
nespravnym zplsobem nebo opraveno osobou, ktera nema opravnéni JCS (Europe).

Tato zaruka se nevztahuje na zavady,

k nimz dojde nespravnym uzitim, poskozenim, zneuzitim, zavedenim nespravného napéti, vy$si moci

¢i udalostmi, nad nimiz JCS (Europe) nema kontrolu, opravou &i Upravou nékoho jiného nez osoby,

ktera ma opravnéni JCS (Europe), nebo kvdli jinym postuplim nez jsou popsany v navodu

k obsluze. Tato zaruka se navic nevztahuje na béZzné opotiebeni véetné — ale bez omezeni jen na né

— mensSich barevnych zmén a poskrabani povrchu.

Prava v ramci této zaruky se tykaji pouze osoby, ktera zafizeni plivodné zakoupila, a nelze je rozsifit
na komer¢ni ani komunalni vyuziti.

Pokud se na vase 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 znamena, Ze by tento vyrobek nemél byt na tzemi EU odstranén s ostatnim domacim
odpadem. Abyste zabranili negativnimu vlivu na Zivotni prostfedi nebo poskozeni lidského zdravi z
davodu nekontrolované likvidace odpadu, nechte provést recyklaci, a podpofte tak opétné pouziti
materialnich zdroji. Pokud chcete vratit pouzity pfistroj, vyuzijte prosim systému pro vraceni a odvoz
nebo kontaktujte prodejce, u néhoz jste produkt zakoupili. Vezme tento vyrobek zpét a necha jej
ekologicky recyklovat.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
Middleton Road

Royton

OL2 5LN

UK
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CROCK-POT mm

THE ORIGINAL SLOW COOKER
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