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Vazeny zakazniku,

Gratulujeme Vam k zakoupeni tohoto vyrobku. Peclivé si prosim prectéte tento navod a vénujte
zvySenou pozornost upozornénim jak predejit vzniknuti zavad. Za zavady vzniklé nedodrzenim
pokynd a upozornéni obsazenych v tomto navodu, spole¢nost nenese zadnou odpovédnost a na
takto poskozené vyrobky se zaruka nevztahuje.
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Technicka data

Cislo vyrobku 10028297, 10028298
Napéti a frekvence 230V ~ 50 Hz
Energeticka trida 550 W

Bezpecnostni instrukce

Pozorné si prectéte a odlozte tento navod.

PFistroj je urCen vyhradné pro soukromé pouziti a pro stanovené Ucely. Tento spotrebic
neni vhodny pro komerc¢ni pouziti.

Nedotykejte se hrejicich ¢asti pristroje pokud je v provozu.

Pokud je pfistroj v provozu premistujte jej pomoci Uchytek a ruéek k tomu uréenych.
Neumistujte spotfebi¢ na nerovné povrchy. Umistéte ho tak aby se nemohl pfevratit.
Sledujte pribéh procesu a zdrzujte se v blizkosti.

Tento pristroj mdze byt obsluhovan détmi a osobami se snizenymi

télesnymi, smyslovymi nebo duSevnimi schopnostmi, pokud jim byly poskytnuty potifebné
instrukce nebo jsou pod dozorem odpovédné osoby.

Udrzujte pristroj mimo dosah déti. Nedovolte détem hrat si s pristrojem.

Zkontrolujte zda pfistroj neni poskozen. Nepouzivejte poskozeny pristroj.

Nenechavejte zapnuty pfistroj bez dozoru.

Pokud je sitovy kabel poskozen nebo ma pfistroj jiné zdvady, musi byt opraven vyrobcem
autorizovanym servisem nebo podobné kvalifikovanou osobou, aby se predeslo moznému
nebezpedi. Rovnéz by doslo k zaniknuti zaruky.

e Zasuvka musi byt snadno dostupna, tak aby se pristroj dal rychle odpojit z napajeni v
pripadé potreby.

Nepouzivejte pristroj pro jiné nez Ucely nez pro které byl zhotoven.

Nezapinejte prazdny pfristroj, vzdy umistéte potraviny do nadoby na vareni.

Neponorujte spotfebi¢ do vody ani jinych tekutin.

Davejte si pozor pfi otevirani pristroje. Vzdy otevirejte smérem od sebe. Vypusténa para
muUze zpUsobit vazné zranéni. Nikdy se nenahynejte nad varnou nadobu.

o Ujistéte se Ze pristroj je spravné slozen predtim nez ho zapnete.

e Nezapojujte do zasuvky a nezapinejte pfistroj, pokud varna nadoba neni uvnitf pristroje.
¢ Neoplachujte horkou vodou s teplotou nad 80C.
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Popis produktu

1 Sklenéné viko

2 vymeénitelna varna nadoba
3 menu

4 Cas- teplota

5 Tlacitko pro zapnuti a
vypnuti programu

6 Zapnuti - Vypnuti pfistroje

Obsluha zarizeni

Ovladaci panel

Ovladaci panel je snadno ovladatelny. Vyberte si zplisob vareni, nastavte teplotu a ¢as a za¢néte vareni. Pokud
neni vybréna zadnéa akce v prib&hu 20 sekund, bude akce prerudena.
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1 Vybér z menu Vyberte pomoci tlacitka MENU metodu vareni "Sous-
vide" nebo "Pomalé vareni".

2 LED dioda pro zplisob O rezimu "Sous-vide" nebo "Pomalé vareni" (Slow cook)
provozu informuje LED dioda.

Sous-vide menu - vybér od 40 ° C do 99 ° C Menu pomalého
vareni - vybér ze 3 nastaveni: UdrZzovani v teple na nizkém
stupni, na vysokém stupni a automatika.

3 Zobrazeni C¢asovace Zobrazuje dobu vareni nebo uplynuly ¢as funkce
udrzeni v teple.

4 Teplota / Cas Po vyb&ru metody vaieni miZete pomoci stisknuti
tlacCitka se Sipkou nastavit pozadovanou teplotu a
¢as. Po vybéru metody vareni mizete pomoci
stisknuti tlacitka se Sipkou nastavit pozadovanou
teplotu a Cas.

5 Start / Zastaveni Zahajeni procesu vareni. Chcete-li proces vareni
zrusit, podrzte tlacitko stisknuté.

6 Spinac / Vypinac Zapnuti a vypnuti zafizeni. Zafizeni vzdy vypnéte a az
poté odpojte sitovy kabel.

Pouzivani a obsluha

Polozte prfistroj na rovny a stabilni povrch. Zapojte do zasuvky. Stisknéte a podrzte tlacitko
Power po dobu 3 sekund abyste spotiebi¢ zapnuli. Displej a kontrolka se rozsviti.

Pokyny: vareni ve vakuu

Pfed varenim musi byt potraviny vakuové zabalené v obalu aby se odstranil vzduch a vihkost.
Teplota vareni

PFistroj ma rozsah teplot 45-90 ° C, jednim stiskem pfislusného tlacitka zménite teplotu o 1 ° C.
Rozdilné teploty jsou potiebné pro pripravu rlznych potravin a riznymi zplsoby. Teploty vareni
ve vakuu jsou uvedeny pozdéji v tomto navodu.

Délka vareni
Doba vareni je zavisla na tloustce potravy. Cas mGze byt nastaven od 1 hodiny do 24 hodin. Casy
vareni ve vakuu jsou uvedeny pozdéji v tomto navodu.

Vhodné potraviny

Maso je idedlni pro pfipravu ve vakuu, protoze je kfehdi, stavnaté a ma vyraznou chut.

Cervené maso, jako je jehnégi, hovézi a vepiové maso.

Dribe? jako kufeci maso, kriity, kachny.

Ryby a morské plody, jako ryby, humr, hfebenatky.

Kofenova zelenina, jako jsou brambory, mrkev, petrzel, fepa, tufin.

Ostatni zelenina, jako hrasek, chrest, kukufice, brokolice, kvétak, lilek, cibule dyné.
Tvrdé ovoce, jako jablka, hrusky.

Mékké ovoce jako mango, Svestky, merunky, broskve, nektarinky, papaja, jahod.



Vakuum

Potravu mizete marinovat nebo mizete pfidat koteni, bylinky, méaslo a olej pfed ut&snénim
vakuového sac¢ku. Potraviny si udrzuji svou pfirozenou chut a nutri¢ni obsah delsi dobu. Vakuové
baleni také napomaha k otevieni pérl v mase, dribezi, rybach a korysich, takZe marinada a
koFeni jsou |épe absorbovany a jidlo je chutnéjsi. Kyslik a vihkost v okolnim vzduchu snizuji chut
a nutriéni obsah a ovliviiuji strukturu potravin. Proto je dlleZité pouZivat vysoce kvalitni vakuové
sacky a zafizeni pro odstranéni vzduchu a vihkosti. Po uvafeni mlzZete opéct maso na panvi nebo
grilu s cilem zlepsit jeho vzhled a chut.

Vareni Sous Vide

¢ Napliite nddobu s vlaZznou nebo horkou vodou. Zaviete viko na nadobé. Stisknéte tlacitko menu
a zvolte Sous Vide. Kontrolka se rozsviti a oznaci zvoleny program.

¢ Nastavte teplotu pomoci Sipek. Stisknéte tlac¢itko TIME a nastavte délku vareni. Kazdym
stiskem se Cas zvysi o 10 min. Stisknéte tlacitko START. Pristroj predehfiva vodu na
nastavenou teplotu.

e Jakmile voda dosahne nastavené teploty, uslysite 3 pipnuti a kontrolka prestane blikat.
Zvednéte viko a opatrné vlozte vakuové balené potraviny do vody za pouziti klesti. Hladina
vody spolu s potravinami nesmi presahovat znacku maximalni vysky na pristroji.

e Stisknéte tlac¢itko START pro zahajeni vareni

e Jakmile doba vareni uplyne, uslysite 3 pipnuti a pfistroj se vypne.

Pokyny k vafeni riiznych potravin

Jidlo Teplota Cas Tloustka
Svickova, kotlety >49°C 1-6 hodiny 1-2 cm
Rib eye, T-bone steak =49°C 2-8 hodiny 4-5cm
Hovézi krk, jehnéci kyta, zvérina >49°C 8-24 hodiny 4-6 cm
Blcek 82°C 10-12 hodiny 3-6 cm
Veprova zebirka 59°C 10-12 hodiny 2-3 cm
Veprové kotlety >56°C 4-8 hodiny 2-4 cm
Veproveé fizky >56°C 10-12 hodiny 5-7 cm
Kureci prsa s kosti 82°C 2-6 hodiny 3-5cm
Kureci prsa bez kosti 64°C 1-4 hodiny 3-5cm
Kureci stehno s kosti 82°C 2-6 hodiny 3-5cm
Kureci stehna bez kosti 64°C 1-4 hodiny 3-5cm
Kureci paprcky 82°C 2-6 hodiny 5-7 cm
Kachni prsicka 64°C 3-8 hodiny 3-5cm
Nemastné ryby >47°C 1-2 hodiny 3-5cm
Tucné ryby >47°C 1-2 hodiny 3-5cm
Krevety 60°C 1 hodina 2-4 cm
Humr 60°C 1 hodina 4-6 cm
Hfebenatky 60°C 1 hodina 2-4 cm
Korenova zelenina >83°C 1-2 hodiny 1-5cm
Jemna zelenina >83°C 1-2 hodiny 1-5cm

Del$i doba vafeni mize mit za nasledek zménu textury hotovych jidel. Tyto &asy a teploty jsou
. v s v v Ia ’ O v 7 ’ v v ’ v,/
orientacni, aby bylo dosazeno pozadovaného vysledku, muze byt nutneé delSi vareni. Tloustka

surovin byla mérena po jejich vakuovém zabaleni. Tenci kusy masa budou uvarené rychleji.
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Tabulka stupné uvareni a ¢asy

Hovézi, jehnéci, veprové

nepropeceny: 40°Mirné
propeceny: 56°C
Medium: 60°C
Propeceny: 65°C Dobfe
propeceny: 70°C

Drdbez bez kosti 82°C S kosti:
64°C
Ryby nepropeceny: 47°C
Mirné propeceny:56°C
Medium: 60°C
Zelenina 83-87°C
Dribez

S kostmi: 82 °C
Vykosténa: 64 °C

Ryby
Mirné uvareno: 47 °C

Stredné uvarené: 56 °C
Uvarené: 60 °C

Zelenina

83°C-87°C

Poznamka: Doby varfeni uvedené v tabulce jsou pouze orientacni. Abyste poznali
Vas osobni vkus, experimentujte s dobou vareni.

Pomalé vareni

Zafizeni musi stat na rovném povrchu. Pfipojte sitovy kabel a zapnéte zafizeni pomoci

spinace/ vypinace.

Zarizeni pak vyda ton pipnuti a displej se zapne. Zafizeni se zapne ve standardnim

nastaveni na rezim "Sous vide".

‘”PE”.'\’!"

. NaplInte nadobu do pozadované Urovné vodou

. VloZte do nadoby na vareni nastavec na vareni

. Vlozte do nadoby na vareni jidlo a tekutiny a odeberte viko zafizeni
. Vlozte nadobu na vareni do zafizeni a zavrete viko

. Pro nastaveni c¢asu stisknéte tlacitko TIME a nastavte dobu vareni pomoci tlacitek Sipkami.

Kazde stisknuti tlacitka se Sipkou zvysi, resp. snizi dobu vareni v krocich po 30 minut. Pokud
drzite prislusné tlacitko se Sipkou stisknuté, probéhne nastaveni ¢asu rychlejSim tempem.
6. . KdyzZ jste nastavili metodu vareni, teplotu a Cas, stisknéte tlac¢itko START pro spusténi

procesu vareni.
7. . Casovac nyni odpocitava cas

8. . Po uplynuti doby vareni, zafizeni tfikrat pipne. Zafizeni se pfepne do rezimu udrzovani teploty a LED

dioda sviti zelené.

Na displeji nyni plyne ¢as udrzovani teploty vzestupné.

KLARSTEIN




Tip

e Neprepliite nadobu ale ani ji nenechte prazdnou béhem vareni. Ujistéte se, ze hladina je mezi
znaCkami MIN a MAX. Vzdy zkontrolujte, zda voda pokryva potravinové sacky.

e Kusy masa. Sous Vide proces je idedlni pro pfipravu levné&jsich, tvrdych kust masa, protoze
dlouhé vareni zmékc¢uje a zjemriuje strukturu a zvyraznuje chut. Tendi kusy masa se budou
varit rychleji. Aby bylo zajisténo ze se kusy uvari rovhomérné ve stejnou dobu, doporucujeme
potraviny krajet na podobné tloustky a velikosti.

e Kondenzovana voda se mize hromadit na vnitfni strané vika, &mZ se snizuje viditelnost.
Opatrné naklonte viko od sebe tak, aby kondenzat spadl do nadoby. Zarizeni na pripravu
potravin metodou sous vide pomalu nabyva ztracenou teplotu. Pokud potifebujete nadzvednout
viko, ucinte tak rychle a na kratky cas.

¢ QOdpoijte pristroj od napajeni a nechte ho vychladnout.

¢ Nechte vodu vychladnout a vylijte vodu z nadoby. Oplachnéte nadobu a viko a dobfe otrete
utérkou.

o Neponorujte pristroj, kabel nebo zastréku do vody a ujistéte se, Zze voda nevnika do spotfebice.

o Otrete vnéjsi Casti pristroje s dobfe vyzdimanou utérkou a osuste suchym mékkym hadrikem.

¢ Nepouzivejte abrazivni Cistici prostiedky, draténky nebo chemikalie.

Pokyny k likvidaci a Prohlaseni o shodé

Podle evropského nafizeni pro nakladani s odpady 2002/96 / EG tento symbol
na vyrobku nebo jeho obalu znamena, Ze tento vyrobek neni bézny odpad.
PFi likvidaci musi byt odnesen do sbérného mista pro recyklaci elektrickych a
elektronickych zafizeni. ZajiSténim spravné likvidace tohoto vyrobku
pomUzete zabranit pfipadnym negativnim vlivlim na Zivotni prostiedi a lidské
zdravi, ke kterym by jinak mohlo dojit. Pro podrobné&jsi informace o recyklaci
tohoto vyrobku, obratte se na sv{j mistni Gfad nebo Gfad pro sbér

_ komunalniho odpadu.

Vyrobce: CHAL-TEC GmbH, WallstraBe 16, 10179 Berlin.

Tento produkt je v souladu s nasledujicimi
evropskymi smérnicemi:

2014/30/EU (EMV)

2014/35/EU (LVD)

2011/65/EU (RoHS)



Recepty pro Sous-vide vareni (4 osoby)

Dusené hovézi lytko

Prisady
500 g hovéziho lytka bez
kosti
1 strouzek cesneku / 15
grami ¢esnekové pasty
20 g rajcatového protlaku
1 I1Zicky soli
60 ml cerveného vina
2 bobkové listy
vétvicka rozmarynu
snitka tymianu
5 g kifenu

Priprava

1. Naplnte vari¢ Sous-vide vodou a predehrejte na
teplotu 82 ° C.

2. Dejte vSechny ingredience do vakuovaciho sacku.
3. Vakuové uzavrete sacek a dejte ho do vodni lazné
do varné nadoby tak,

aby bylo zcela pokryto vodou.

4. Doba vareni je 10 hodin.

Navrh na servirovani:
Podavame s gratinovanymi bramborami francouzského
typu a se zelenymi fazolkami jako chutnou pfilohou.

Cinské kachni prsi¢ka

Pfisady

5 kust kachnich prsou
2 Izicky Cinské smési
péti kofFeni

) Kl ARSTEIN

Priprava

1. Naplnte vafi¢ Sous-vide vodou a predehrejte na
teplotu 57° C.

2. Vetiete ¢inskou smés péti koreni do kdZe kachnich
prsou.

3. Vlozte kachnu do vakuovaciho sacku a vakuové
uzavrete.

4. Dejte sacek do vodni ldzné do varné nadoby.

5. Varte 1 hodinu.

6. Vyberte kachnu z kapsy.

7. Opecte na velké panvi stranou s kizi dold,
dokud nebude kiZe zlatohnéda a kiupava.

Néavrh na servirovani:
Podavame s Pak-Choi (kapusta), s medovou
omackou a Spetkou sezamovych seminek.



Losos Teriyaki

Piisady

4 filety lososa

2 pol. Izice teriyaki
omacky

1 I1Zzicka strouhaného
zazvoru

1 I1Zicka jemné
nasekaného c¢esneku
1 1zi¢ka chilli vloéek

Cesnekové kufe

Piisady

4 kufeci prsa bez kiize a
bez kosti

8 platkd sunkové
slaniny

80 g masla

1 I1zicka sekaného
cesneku

petrzel

KLARSTEIN

Priprava

1. Naplnte vari¢ Sous-vide vodou a predehrejte na
teplotu 56° C.

2. Do misky dejte teriyaki omacku, zazvor, ¢esnek a chilli
a michejte, dokud se pfisady dobfe promichaji.

3. Prelijte pres filety z lososa, dokud nejsou zcela
pokryty a zakryjte na 15 minut.

4. Dejte do kapsy a kapsu vakuové utésnéte.

5. Vlozte do vodni lazné do Sous-vide varice.

6. Doba vareni je 1 hodina.

Néavrh na servirovani:
Podavame s nudlemi, koriandrem a trochou
citronové $tavy.

Pfiprava

1. Naplnte vari¢ Sous-vide vodou a predehrejte na teplotu
64° C.

2. Kureci prsa uprostfed rozdélte a naplite nasekanym
Cesnekem, petrzelkou a maslem.

3. Kazdé kureci prsa zabalte do platku slaniny tak,

aby byl otvor uzavren.

4. Dejte do vakuového sacku a sacek vakuové utésnéte.
5. Dejte sacek do vodni 1azné do varné nadoby tak, aby
bylo zcela pokryto vodou.

6. Varte jednu hodinu.

7. Vyberte ze sacku a polozte na predehratou panev.

8. Opecte na panvi slaninu, dokud nebude kfupava.

Navrh na servirovani:
Nakrdjime na platky a poloZime na citrénové orzo
téstoviny (téstovina ve tvaru ryze).
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Marocké jehné

Piisady

700 g jehnéci plec
nakrajené na kousky
1 I1Zicky kajensky
papriky

1 I1Zicky pepie

1 1zicky papriky

1 1Zicka zazvoru

1 1Zicky skofFice
200 ml rajc¢atového
protlaku

400 g nakrajenych
rajcat

85 g susenych
merunék 30 g datli
50 g rozinek

50 g mandlovych

lupink
1 I1zZicka medu

Priprava

1. Do malé misky dejte kajensky pepf, pepf, papriku,
zazvor, kurkumu

a skofici a zamichejte. Jehnéci vlozte do velké misy a
potrete s polovinou smési koreni.

Prikryjte a nechte na noc v chladnicce.

2. Sous-vide vari¢ predehrejte na teplotu 56 ° C.

3. Rajcatovy protlak, sekané raj¢ata, merunky, datle,
rozinky,

mandle a med dejte na jehnéci.

4. Umistéte marocké jehnéci do kapsy a vakuové
uzavrete.

5. Umistéte sacek do vodni Iazné a zcela ho

ponorte.

Varte 8 hodin.

Navrh na servirovani:
Podavame s kuskusem, posypanym semeny
granatového jablka.

Vanilkova rebarbora

Pfisady

200 g rebarbory
45 g cukru

45 ml vody

1 vanilkovy lusk
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Priprava

1. Naplnte vafi¢ Sous-vide vodou a predehrejte na teplotu
60° C.

2. Nakrajejte rebarboru na 7 cm prouzky.

3. Rebarboru, cukr, vanilku z lusku a vodu dejte do
kapsy.

4. Sacek vakuoveé utésnéte a ponorte do vodni lazné.

5. Varte 20 minut.

6. Vyberte pytlik ze Sous-vide vafice a vlozte jej do
ledové chladné vody.

Navrh na servirovani:

Vanilkové kolacky cupcakes ozdobte IZici vanilkové
rebarbory. Nebo nalijte ji jako

sladkou prilohu ryZovému pudinku.
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Vejce (4 kusy)

Piisady
4 vejce

Priprava

1. Vari¢ Sous-vide predehrejte na teplotu 57 ° C.
2. Dejte vajicka na dobu 50 minut do vody.
3. Vyberte a podavejte.

Navrh na servirovani:
Podavejte s kfupavou parmskou sunkou a rukolou.

Rizoto z koziho syra

Piisady

200 g ryze
Mediterranean (Aborio)
250 ml zeleninového
vyvaru

1 cibule, posekana

1 strouzek

cesneku, lisovany
20 g masla

100 g mrazeného
hrasku

2 vétvicky maty

100 g koziho syra

1 I1Zi¢ka olivového
oleje

KLARSTEIN

Priprava

1. Naplrite vafi¢ Sous-vide vodou a predehfejte na teplotu
83° C.

2. V malém hrnci zahfejte olivovy olej. Sekanou

cibuli a lisovany Cesnek varte, dokud nejsou mékké.

3. Cibuli, ¢esnek, matu a ryzi dejte do sacku a

vakuové uzavrete.

4. Sacek ponorte do vodni lazné do Sous-vide vafrice.

5. Varte 40 minut.

6. Dejte maslo do malého hrnce. Pridejte hrasek a matu
a opékejte 1-2 minuty.

7. Rizoto vyjméte ze sacku a jemné promichejte s
hrachem a kozim syrem.
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Recepty na pomalé var eni (4 osoby)

Jehnédi kyta
Prisady

2 cervené cibule

3 lisované

strouzky cesneku

2 najemno nakrajené stonky
celeru

1 najemno nakrajeny pérek
1 najemno nakrajena mrkev
4 jehnéci stehna

1 plechovka nakrajenych
rajcat

300 ml ¢erveného vina

3 Izicky octa balsamico

400 ml jehnéciho

zakladu

1 bobkovy list

snitka tymianu a

rozmarynu

Koreni

v v7s

Pecené jehn
masle a rajcaty

Piisady

1 cibule, jemné nasekana

2 stonky celeru, nakrajené

1 dervena paprika, nakrajena
na tenké prouzky 450 g
duseného jehnéciho masa,
nakrajeného na kostky

1 miska cherry rajéat

1 x 400 g plechovka zelené
fazolky na masle

500 ml jehnéciho vyvaru

2 Iziéky rajéatového

pretlaku z na slunci vyzralych
rajcat

1 I1Zicka oregana

KofFeni
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Priprava

1. Zahrejte pomaly hrnec na pozadovanou teplotu.

2. Pripravte zeleninu. Dejte vSechny pfisady do
pomalého hrnce.

Ujistéte se, ze vSechny prisady jsou dobfe promichané
a ze jsou rovnomeérné rozlozeny. Vyvar musi byt teply,
kdy# ho

pridavate, protoze udrzuje teplotu pfi vareni.

3. Nastavte pomaly hrnec na 6-8 hodin a varte,

dokud jehnéci nezmékne.

4.V pripadé, Ze je tekutina pred varenim prilis Fidka,
vmichejte do ni na zahusténi 1-2 cajové

1zicky kukufi¢né mouky, kterou predtim rozmichate s
malym mnozstvim vody.

Teplotu zvyste na 5-10 minut pro zahusténi.

5. Dochutte dle chuti pfed podavanim.

lenyma fazolkami na

Pfiprava

1. Pfedehfejte pomaly hrnec.

2. Umistéte vSechny prisady do pomalého hrnce a
nastavte na nizkou teplotu.

Ujistéte se, ze vyvar je pfi pridavani teply.

3. Varte po dobu 6-8 hodin. Dochutte dle chuti
pred podavanim.

KLARSTEIN




Polévka ze sladkych brambor (batatas), jablek

a zazvoru

Prisady

2-3 lzicky strouhaného
zazvoru

(V zavislosti na
pozadované intenzité)

1 cibule

2 sladké

brambory,

rozsekané

2 stopky celeru, rozsekané
2 jablka na vareni,
rozsekané

700 ml zakladu

Koreni

Listy koriandru na ozdobu.
Budete potfebovat rucéni
mixér nebo tyCovy mixér.

Priprava

1. Pfedehrejte zafizeni na 15 minut.

2. Pfidejte vSechny ingredience s citronovou $tavou
a koriandrem. Dejte pozor,

aby byl zaklad teply, kdyz ho pridavate, aby byla
udrzena teplota pfi vareni.

Nastavte vari¢ na 6-8 hodin.

3. Pouzijte elektricky rucni nebo tycovy mixér, abyste
polévku do krémova vyslehali.

Podle chuti pFidejte kofeni a citronovou $tavu. Pfed
servirovanim jesté jednou

mirné ohrejte. Ozdobte listky koriandru.

Pokyny k likvidaci

Staré elektro zafizeni: Pokud se na produktu nachazi obrazek vlevo
(preskrtnuty odpadkovy kos na kolech), plati evropska smérnice 2012/19
/EU. Tyto produkty nesmi byt likvidovany s normalnim domovnim odpadem.
Informujte se o mistnich pravidlech o sbéru elektrickych a elektronickych
zarizeni. Postupujte podle mistnich pravidel a nelikvidujte Vase staré
zarizeni prostfednictvim domovniho odpadu. Pomoci likvidace shodné s
predpisy se chrani zivotni prostfedi a zdravi Vasich blizkych pred moznymi
negativnimi dlsledky. Recyklace materidlu pomdahéd snizit spotfebu
prirodnich surovin.

Prohlaseni o shodé
Vyrobce: Chal-Tec GmbH, WallstraBe 16,10179 , Berlin, Némecko
Tento vyrobek je v souladu s nasledujicimi evropskymi smérnicemi:
2014/30/EU (EMV)

2014/35/EU (LVD)
2011/65/EU (RoHS)

KLARSTEIN .
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