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Vazeny zakaznik,

Blahozeldme Vam k zakuUpeniu tohto vyrobku. Pozorne si prosim precitajte tento navod a venujte
zvy$enu pozornost upozorneniam ako predist vzniknutiu zavad. Za zavady vzniknuté nedodrzanim
pokynov a upozorneni obsiahnutych v tomto navode, spolo¢nost nenesie Zziadnu zodpovednost a na
takto poskodené vyrobky sa zadruka nevztahuje.

Technické parametre

Bezpecnostné instrukcie

Opis produktu

Pouzivanie a obsluha

Pokyny k vareniu rozliCnych potravin
Cistenie a starostlivost

Informacie o likvidacii

Vyhlasenie o zhode

Technické parametre
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Cislo vyrobku 10028297, 10028298
Napatie a frekvencia 230 V ~ 50 Hz
Energeticka trieda 550 W

Bezpecnostné instrukcie

Pozorne si precitajte a odloZte tento navod.

Pristroj je urCeny vyhradne pre sikromné pouzitie a pre stanovené Ucely. tento spotrebic
nie je vhodny pre komerc¢né vyuzitie.

Nedotykajte sa hrejlcich Casti pristroja pokial je v prevadzke.

pokial je pristroj v prevadzke premiestnujte ho pomocou Uchytiek a ricok na to urcenych.
Neumiestriujte spotrebi¢ na nerovné povrchy. Umiestnite ho tak aby sa nemohol prevratit.
Sledujte priebeh procesu a zdrziavajte sa v blizkosti.

Tento pristroj m6ze byt obsluhovany detmi a osobami so znizenymi

telesnymi, zmyslovymi alebo duSevnymi schopnostami, pokial im boli poskytnuté potrebné
inStrukcie alebo su pod dozorom zodpovednej osoby

Udrzujte pristroj mimo dosahu deti. Nedovolte detom hrat sa s pristrojom.

Skontrolujte ¢i pristroj nie je poSkodeny. Nepouzivajte poskodeny pristroj.

Nenechavajte zapnuty pristroj bez dozoru.

Ak je sietovy kabel poskodeny alebo ma pristroj iné zavady, musi byt opraveny vyrobcom,
autorizovanym servisom alebo podobne kvalifikovanou osobou, aby sa prediSlo mozZznému
nebezpecenstvu. Taktiez by doslo k zaniknutiu zaruky.

e Zasuvka musi byt lahko dostupnd, tak aby sa pristroj dal rychlo odpojit z napdjania v pripade
potreby.

Nepouzivajte pristroj na iné nez Ucely nez na ktoré bol zhotoveny.

Nezapinajte prazdny pristroj, vzdy umiestnite potraviny do nadoby na varenie

Neponarajte spotrebi¢ do vody ani inych tekutin.

Davajte si pozor pri otvarani pristroja. Vzdy otvarajte smerom od seba. Vypustena para moéze
spbsobit vazne zranenia. Nikdy sa nenahynajte nad varnd nadobu.

e Uistite sa Ze pristroj je spravne zloZzeny predtym ako ho zapnete.

e Nezapajajte do zasuvky a nezapinajte pristroj, pokial varna nadoba nie je vo vnutri pristroja.
e Neoplachujte hordcou vodou s teplotou nad 80C.
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Opis produktu

1 sklenené veko

2 vymenitelna varna nadoba
3 menu

4 Cas- teplota

5 Tlacidlo na zapnutie a
vypnutie programu

6 zapnutie-vypnutie pristroja
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Ovladaci panel

Ovladaci panel je lahko ovladatelny. Vyberte si spGsob varenia, nastavte teplotu a ¢as a zacnite varenie. Ak nie je
vybrata Ziadna akcia v priebehu 20 seklnd, bude akcia prerusena.
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1 Vyber z menu Vyberte pomocou tlacidla MENU metddu varenia "Sous-
vide" alebo "Pomalé varenie".

2 LED diéda pre spbsob O rezime "Sous-vide" alebo "Pomalé varenie" (Slow cook)
prevadzky informuje LED didda.

Sous-vide menu - vyber od 40 °C do 99 °C Menu pomalého
varenia - vyber z 3 nastaveni: Udrziavanie v teple na nizkom
stupni, na vysokom stupni a automatika.

3 Zobrazenie ¢asovaca Zobrazuje dobu varenia alebo uplynuly ¢as funkcie
udrzania v teple.

4 Teplota / Cas Po vybere metdédy varenia mbzete pomocou stlacenia
tlacidla so $ipkou nastavit pozadovanu teplotu a ¢as.
Po vybere metddy varenia mdzete pomocou stlacenia
tladidla so $ipkou nastavit pozadovanu teplotu a ¢as.

5 Start / Zastavenie Zacatie procesu varenia. Ak chcete proces varenia
zrusit, podrzte tladidlo stladené.

6 Zapinac / Vypinac Zapnutie a vypnutie zariadenia. Zariadenie vzdy vypnite
a az potom odpojte sietovy kabel.

Pouzivanie a obsluha

Polozte pristroj na rovny a stabilny povrch. Zapojte do zasuvky. Stlacte a podrzte tlacidlo Power
pocas 3 sekund aby ste spotrebic zapli. Displej a kontrolka sa rozsvietia.

Pokyny: varenie vo vakuu

Pred varenim musia byt potraviny vakuovo zabalené v obale aby sa odstranil vzduch a vlhkost.
Teplota varenia

Pristroj ma rozsah teplét 45-90 © C, jednym stlacenim prislusného tlacidla zmenite teplotu o 1 ° C.
Rozdielne teploty su potrebné na pripravu réznych potravin a r6znymi sp6sobmi. Teploty varenia
vo vakuu su uvedené neskér v tomto navode.

dizka varenia
Doba varenia je zavisla na hribke potravy. Cas mdze byt nastaveny od 1 hodiny do 24 hodin. ¢asy
varenia vo vakuu sU uvedené neskor v tomto navode

Vhodné potraviny

Maso je idedlne pre pripravu vo vakuu, pretoze je krehkejsie, Stavnaté a ma vyraznu chut.

Cervend méso, ako je jahfacie, hovadzie a bravéové maso

Hydina ako kuracie maso, morky, kacice

Ryby a morské plody, ako ryby, homar, hrebenatky

Korenova zelenina, ako su zemiaky, mrkva, petrzlen, repa, kvaka

Ostatna zelenina, ako hrasok, Spargla, kukurica, brokolica, karfiol, baklazan, cibula tekvica.
Tvrdé ovocie, ako jablka, hrusky

Makké ovocie ako mango, slivky, marhule, broskyne, nektarinky, papaja, jahod



Vakuum

Potravu moézete marinovat alebo mézete pridat korenie, bylinky, maslo a olej pred utesnenim
vakuového vrecka. Potraviny si udrzuju svoju prirodzend chut a nutri¢ny obsah dlhsi ¢as. Vakuové
balenie tieZ napomaha k otvoreniu pérov v mase, hydine, rybach a kdrovcoch, takze marinada a
koreniny su lepSie absorbované a jedlo je chutnejsie. Kyslik a vihkost v okolitom vzduchu znizuju
chut a nutriény obsah a ovplyviiuju Struktiru potravin. preto je dblezité pouzivat vysoko kvalitné
vakuové vrecka a zariadenia pre odstranenie vzduchu a vlhkosti. Po uvareni mbzete opiect maso
na panvici alebo grile s ciefom zlepsit jeho vzhlad a chut.

Varenie Sous Vide

e Napliite nadobu s vlaznou alebo horldcou vodou. Zavrite veko na nadobe. Stlacte tlacidlo menu a
vyberte Sous Vide. Kontrolka sa rozsvieti a oznaci zvoleny program.

e Nastavte teplotu pomocou Sipiek. Stlacte tlacidlo TIME a nastavte dizku varenia. Kazdym
stlacenim sa c¢as zvySi o 10 min. Stlacte tlacidlo START. Pristroj predhrieva vodu na nastavenu
teplotu

e Akonahle voda dosiahne nastavenu teplotu, budete pocut 3 pipnutia a kontrolka prestane blikat
Zdvihnite veko a opatrne vlozte vakuovo balené potraviny do vody za pouzitia kliesti. Hladina
vody spolu s potravinami nesmie presahovat zna¢ku maximalnej vysky na pristroji.

e Stlacte tlac¢idlo START na zacatie varenia

e Akonahle doba varenia uplynie, budete pocut 3 pipnutia a pristroj sa vypne.

Pokyny k vareniu rozlicnych potravin

Jedlo teplota cas Hrabka
Svieckova, kotlety >49°C 1-6 hodiny 1-2 cm
Rib eye, T-bone steak =49°C 2-8 hodiny 4-5 cm
hovadzi krk, , jahniacie stehno, divina >49°C 8-24 hodiny 4-6 cm
B6cik 82°C 10-12 hodiny 3-6 cm
BravCové rebierka 59°C 10-12 hodiny 2-3 cm
Bravcové kotlety >56°C 4-8 hodiny 2-4 cm
bravCové rezne >56°C 10-12 hodiny 5-7 cm
Kuracie prsia s kostou 82°C 2-6 hodiny 3-5cm
Kuracie prsia bez kosti 64°C 1-4 hodiny 3-5cm
Kuracie stehno s kostou 82°C 2-6 hodiny 3-5cm
Kuracie stehna bez kosti 64°C 1-4 hodiny 3-5cm
Kuracie paprcky 82°C 2-6 hodiny 5-7 cm
Kacacie prsicka 64°C 3-8 hodiny 3-5cm
Nemastné ryby =47°C 1-2 hodiny 3-5cm
Tuéné ryby >47°C 1-2 hodiny 3-5cm
Krevety 60°C 1 hodina 2-4 cm
Homar 60°C 1 hodina 4-6 cm
Hrebenatky 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

DIhSi ¢as varenia mbze mat za nasledok zmenu textiry hotovych jedal. Tieto ¢asy a teploty su
orienta¢né. aby sa dosiahol pozadovany vysledok, mbze byt nutné dlhsie varenie. Hribka surovin
bola merana po ich vdkuovom zabaleni . Tensie kusy masa budu uvarené rychlejsie.
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Tabul'’ka stupna uvarenia a ¢asy

Hovddzie, jahnacie, bravcové neprepeceny : 40°Mierne
prepeceny : 56°C
Medium: 60°C
Prepeceny: 65°C Dobre
prepeceny: 70°C

Hydina bez kosti 82°C S
kostou : 64°C
Ryby neprepeceny: 47°C
Mierne prepeceny:56°C
Medium: 60°C
Zelenina 83-87°C
Hydina

S kostami: 82 °C
Vykostena: 64 °C

Ryby

Mierne uvarené: 47 °C
Stredne uvarené: 56 °C
Uvarené: 60 °C

Zelenina
83°C-87°C

Poznamka: Doby varenia uvedené v tabulke su iba orientacné. Aby ste spoznali Vas
osobny vkus, experimentujte s dobou varenia.

Pomalé varenie

Zariadenie musi stat na rovhom povrchu. Pripojte sietovy kabel a zapnite zariadenie pomocou
zapinaca/vypinaca.

Zariadenie potom vyda ton pipnutia a displej sa zapne. Zariadenie sa zapne v Standardnom
nastaveni na rezim , Sous vide".

. Naplnte nadobu do pozadovanej Grovne vodo

. Vlozte do nadoby na varenie nastavec na vareni

. Vlozte do nadoby na varenie jedlo a tekutiny a odoberte veko zariadeni

. Vlozte nadobu na varenie do zariadenia a zavrite vek

. Pre nastavenie Casu stlacte tlacidlo TIME a nastavte dobu varenia pomocou tlacidiel Sipkami.
Kazde stlacenie tlacidla so Sipkou zvysi, resp. znizi dobu varenia v krokoch po 30 minat. Ak drzite
prislusné tlacidlo so Sipkou stlac¢ené, prebehne nastavenie ¢asu rychlejSim tempom.

6. . Ked'ste nastavili metddu varenia, teplotu a Cas, stlacte tlacidlo START pre spusten procesu
varenia.

7. . Casovac teraz odpoditava ¢a

8. . Po uplynuti doby varenia, zariadenie trikrat pipne. Zariadenie sa prepne do rezi udrziavania teploty a LED
didéda svieti na zeleno.

Na displeji teraz plynie ¢as udrziavania teploty vzostupne.

U'I-bu)l\)l—l
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e Nepreplite nadobu ale ani ju nenechajte prazdnu pocas varenia. Uistite sa, ze hladina je medzi
znackami MIN a MAX. Vzdy skontrolujte, ¢i voda pokryva potravinové sacky.

e Kusy masa. Sous Vide proces je idedlny na pripravu lacnejsich, tvrdych kusov masa, kedze dlhé
varenie zméakcéuje a zjemnuje Struktdru a zvyrazriuje chut. tensie kusy masa sa budu varit
rychlejsie. Aby bolo zaistené Ze sa kusy uvaria rovhomerne v rovnakul dobu, odpori¢ame
potraviny krajat na podobné hrubky a velkosti.

e Kondenzovana voda sa mdze hromadit na vnltornej strane veka, ¢im sa znizuje viditelnost.
Opatrne naklorite veko od seba tak, aby kondenzat spadol do nadoby. Zariadenie na pripravu
potravin metédou sous vide pomaly nadobulda stratenu teplotu. Ak potrebujete nadvihnit veko,
urobte tak rychlo a na kratky cas.

e Odpojte pristroj od napajania a nechajte ho vychladnut.

e Nechajte vodu vychladnut a Vylejte Vodu z nddoby. Oplachnite nddobu a veko a dobre utrite
utierkou.

e Neponarajte pristroj, kabel alebo zastréku do vody a uistite sa, Zze voda nevnika do spotrebica.

e Utrite vonkajSie Casti pristroja s dobre vyZmykanou utierkou a osuste suchou makkou handri¢kou

e Nepouzivajte abrazivne Cistiace prostriedky, drotenky alebo chemikalie

Informacie o likvidacii a Vyhlasenie o zhode

Podla eurdpskeho nariadenia pre nakladanie s odpadmi 2002/96 / EG tento
symbol na vyrobku alebo jeho obale znamena, Ze tento vyrobok nie je bezny
odpad. Pri likvidacii musi byt umiestneny do zberného miesta pre recyklaciu
elektrickych a elektronickych zariadeni. Zabezpecenim spravnej likvidacie
tohto vyrobku, pombzete zabranit pripadnym negativhym vplyvom na Zivotné
prostredie a ludské zdravie, ku ktorym by inak mohlo déjst. Pre podrobnejsie
informacie o recyklacii tohto vyrobku, obratte sa na svoj miestny Grad alebo

_ urad pre zber komunalneho odpadu.

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

Tento produkt je v stulade s nasledujucimi eurépskymi
smernicami:

2014/30/EU (EMV)

2014/35/EU (LVD)

2011/65/EU (RoHS)



Recepty

Recepty pre Sous-vide varenle (4 osobg)

Dusené hovadzie lytko

Prisady

500 g hovadzieho lytka
bez kosti

1 striéik cesnaku / 15
gramov cesnakovej pasty

20 g paradajkového
pretlaku

1 lyzicky soli

60 ml ¢erveného vina

2 bobkové listy

vetvicka rozmarinu

vetvicka tymianu

5 g chrenu

Priprava

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

2. Dajte vSetky ingrediencie do vakuovacieho vrecuska.
3. Vakuovo uzavrite vrecusko a dajte ho do vodného
kupela do varnej nadoby tak,

aby bolo uplne pokryté vodou.

4. Doba varenia je 10 hodin.

Névrh na servirovanie:
Podavame s gratinovanymi zemiakmi franctizskeho typu a
so zelenymi fazulkami ako chutnou prilohou.

Cinske kacacie prsia

Prisady

5 kusov kacacich prs

2 lyzicky c¢inskej zmesi
piatich koreni

Priprava

1. Naplnte vari¢ Sous-vide vodou a predhrejte ho na
teplotu 57 °C.

2. Votrite ¢insku zmes piatich korenin do koze kacacich
pfs.

3. Vlozte kacicu do vakuovacieho vrecuska a vakuovo
uzavrite.

4. Dajte vrecusko do vodného kupela do varnej nadoby.
5. Varte 1 1 hodiny.

6. Vyberte kacicu z vrecka.

7. Opecte na velkej panvici stranou s kozou nadol,

az kym nebude koZza zlatohnedd a chrumkava.

Navrh na servirovanie:
Podavame s Pak-Choi (kel), s medovou omackou a
Stipkou sezamovych semienok.

KLARSTEIN




Losos Teriyaki

Prisady

4 filety lososa

2 pol. lyzZice teriyaki
omacky

1 lyzicka stridhaného
zazvoru

1 lyzicka jemne
nasekaného cesnaku
1 lyzicka chilli vlociek

Cesnakové kurca

Prisady

4 kuracie prsia bez koze a
bez kosti

8 platkov sunkovej
slaniny

80 g masla

1 lyzicka sekaného
cesnaku

petrzlen

KLARSTEIN

Priprava

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

2. Do misky dajte teriyaki omacku, zazvor, cesnak a chilli
a miesajte, kym sa prisady dobre premiesaju.

3. Prelejte cez filety z lososa, kym nie su Uplne pokryté a
zakryte na 15 minut.

4. Dajte do vrecka a vrecko vakuovo utesnite.

5. Vlozte do vodného kupela do Sous-vide varica.

6. Doba varenia je 1 hodina.

Navrh na servirovanie:
Podavame s rezancami, koriandrom a trochou
citrénovej stavy.

Priprava

1. Naplnte nadobu vari¢a Sous-vide vodou a predhrejte ho
na teplotu 64 °C.

2. Kuracie prsia v strede rozdelte a napliite nasekanym
cesnakom, petrzlenom a maslom.

3. Kazdé kuracie prsia zabalte do platku slaniny tak,

aby bol otvor uzavrety.

4. Dajte do vakuového vrecka a vrecko vakuovo utesnite.
5. Dajte vrecko do vodného kupela do varnej nadoby tak,
aby bolo Uplne pokryté vodou.

6. Varte jednu hodinu.

7. Vyberte z vrecuska a poloZte na predhriatu panvicu.

8. Opecte na panvici slaninu, kym nebude chrumkava.

Navrh na servirovanie:
Nakrdjame na platky a poloZime na citrénové orzo
cestoviny (cestovina v tvare ryZe).




Marocké jahna

Prisady

700 g jahnacie pliecko
nakrajané na kusky

1 lyzicky kajenskej
papriky

1 lyzicky cierneho
korenia

1 lyzicka papriky

1 lyZicka zazvoru

1 lyzicky skorice

200 ml paradajkového
pretlaku

400 g nakrajanych
paradajok

85 g susenych marhal’

30 g datli

50 g hrozienok

50 g mandl'ovych
lupienkov

1 lyzicka medu

Priprava

1. Do malej misky dajte kajenské korenie, Cierne korenie,
papriku, zazvor, kurkumu

a Skoricu a zamiesajte. Jahnacinu vloZte do velkej misy a
potrite s polovicou zmesi korenia.

Prikryte a nechajte na noc v chladnicke.

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

3. Paradajkovy pretlak, sekané paradajky, marhule, datle,
hrozienka,

mandle a med dajte na jahnacinu.

4. Umiestnite marocké jahnacie do vrecka a vakuovo
uzavrite.

5. Umiestnite vrecko do vodného kupela a tplne ho
ponorte.

Varte 8 hodin.

Néavrh na servirovanie:
Podavame s kuskusom, posypanym semenami
granatového jablka.

Vanilkova rebarbora

Prisady

200 g rebarbory
45 g cukru

45 ml vody

1 vanilkovy struk

Priprava

1. Naplnite nadobu vari¢a Sous-vide vodou a predhrejte ho
na teplotu 60 °C.

2. Nakrajajte rebarboru na 7 cm pruzky.

3. Rebarboru, cukor, vanilku z lusku a vodu dajte do
vrecka.

4. Vrecko vakuovo utesnite a ponorte do vodného kupela.
5. Varte 20 minut.

6. Vyberte vrecusko zo Sous-vide varic¢a a vlozte ho do
ladovo chladnej vody.

Néavrh na servirovanie:

Vanilkové kolaciky cupcakes ozdobte lyZicou vanilkovej
rebarbory. Alebo nalejte ju ako

sladku prilohu k ryZovému pudingu.

KLARSTEIN




Vajcia (4 kusy)

Prisady
4 vajcia

Priprava

1. Vari¢ Sous-vide predhrejte na teplotu 57 °C.
2. Dajte vajicka na dobu 50 minut do vody.
3. Vyberte a podavaijte.

Néavrh na servirovanie:
Podavajte s chrumkavou parmskou sunkou a rukolou.

Rizoto z kozieho syra

Prisady

200 g ryze
Mediterranean (Aborio)

250 ml zeleninového
vyvaru

1 cibul'a, posekana

1 stracik cesnaku,
lisovany

20 g masla

100 g mrazeného
hrasku

2 vetvicky maty

100 g kozieho syra

1 lyzicka olivového
oleja

KLARSTEIN

Priprava

1. Naplnte nadobu vari¢a Sous-vide vodou a predhrejte ho
na teplotu 83 °C.

2. V malom hrnci zohrejte olivovy olej. Sekanu cibulu

a lisovany cesnak varte, kym nie s makké.

3. Cibulu, cesnak, méatu a ryzu dajte do vrecka a

vakuovo uzavrite.

4. Vrecko ponorte do vodného kupela do Sous-vide varica.
5. Varte 40 minut.

6. Dajte maslo do malého hrnca. Pridajte hrasok a méatu

a opekajte 1-2 mindty.

7. Rizoto vyberte z vreciska a jemne premiesajte s
hrachom a kozim syrom.

14




Recepty na pomalé varenie (4 osobg)

Jahnacie stehno

Prisady Priprava
2 Cervené cibule
3 lisované struciky 1. Zohrejte pomaly hrniec na pozadovanu teplotu.
cesnaku 2. Pripravte zeleninu. Dajte vSetky prisady do pomalého
2 najemno nakrajané hrnca.
stonky zeleru Uistite sa, ze vSetky prisady sU dobre premiesané
1 najemno nakrajany ﬁ Ze sU rovnhomerne rozlozené. Vyvar musi byt teply, ked’
or o
P 1 najemno nakrajana pridavate, pretoze udrziava teplotu pri vareni.
mrkva 3. Nastavte pomaly hrniec na 6-8 hodin a varte, kym
4 jahiacie stehna jahnacina nezmékne.

4.V pripade, Ze je tekutina pred varenim prilis riedka,
vmiesajte do nej na zahustenie 1-2 Cajové

lyZi¢ky kukuri¢nej muky, ktoru predtym rozmiesate s
malym mnozstvom vody.

Teplotu zvyste na 5-10 minat pre zahustenie.

5. Dochutte podla chuti pred podavanim.

1 plechovka nakrajanych
paradajok

300 ml ¢erveného vina

3 lyzicky octu balsamico

400 ml jahnacieho
zakladu

1 bobkovy list

vetvicka tymianu a
rozmarinu

Korenie

Pecené jahnacie maso so zelenou fazulkou na masle
a paradajkami

Prisady Priprava

1 cibul'a, jemne nasekana

2 stonky zeleru, nakrajané 1. Predhrejte pomaly hrniec.

1 cervena paprika, nakrajana 2. Umiestnite vSetky prisady do pomalého hrnca a
na tenké prazky nastavte na nizku teplotu.

450 g duseného jahnacieho Uistite sa, ze vyvar je pri pridavani teply.
maésa, nakrajaného na kocky 3. Varte po dobu 6-8 hodin. Dochutte podla chuti

1 miska cherry paradajok pred podavanim.

1 x 400 g plechovka zelenej
fazul'ky na masle

500 ml jahnacieho vyvaru

2 lyzicky paradajkového
pretlaku z na sinku dozretych
paradajok

1 lyZicka oregana

Korenie

s KLARSTEIN




Polievka zo sladkych zemiakov (bataty), jabI'k a

zazvoru

Prisady

2-3 lyzicky strahaného
zazvoru

(v zavislosti od
pozadovanej intenzity)

1 cibul'a

2 sladké zemiaky,
rozsekané

2 stopky zeleru, rozsekané
2 jablka na varenie,
rozsekané

700 ml zakladu

Koreniny

Listy koriandra na ozdobu.
Budete potrebovat ruény
mixér alebo tylovy mixér.

Pokyny pre likvidaciu

Priprava

1. Predhrejte zariadenie na 15 minut.

2. Pridajte vSetky ingrediencie s citrénovou Stavou a
koriandrom. Dajte pozor,

aby bol zaklad teply, ked ho pridavate, aby bola udrzana
teplota pri vareni.

Nastavte vari¢ na 6-8 hodin.

3. Pouzite elektricky rucny alebo tycovy mixér, aby ste
polievku do krémova vyslahali.

Podla chuti pridajte koreniny a citréonovu $tavu. Pred
servirovanim este raz

mierne ohrejte. Ozdobte listkami koriandra.

Staré elektro zariadenia: Ak sa na produkte nachadza obrazok vlavo
(preciarknuty odpadkovy ko6S na kolesach), plati eurdépska smernica
2012/19/EU. Tieto produkty nesmu byt likvidované s normalnym domovym
odpadom. Informujte sa o miestnych pravidlach separovaného zberu
elektrickych a elektronickych zariadeni. Postupujte podla miestnych pravidiel
a nelikvidujte Vase staré zariadenia prostrednictvom domového odpadu.
Pomocou likvidacie zhodnej s predpismi sa chrani zivotné prostredie a
zdravie Vasich blizkych pred moznymi negativnymi dosledkami. Recyklacia
materidlu pomaha znizit spotrebu prirodnych surovin.

Prehlasenie o zhode

Vyrobca: Chal-Tec GmbH, Wallstraie 16,10179 Berlin, Deutschland
Tento vyrobok je v sulade s nasledujucimi eurdpskymi smernicami:
2014/30/EU (EMV)

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

KLARSTEIN :
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