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Rohnson
Navod k pouziti
HALOGENOVA TROUBA

R-2097

Pfed pouZitim tohoto spotfebiCe se prosim seznamte s navodem k jeho obsluze.
Spotfebi¢ pouZivejte pouze tak, jak je popsano v tomto navodu k pouziti. Navod
uschovejte pro pfipad dalSi potfeby.
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DULEZITE BEZPECNOSTNi POKYNY o
CTETE POZORNE A USCHOVEJTE PRO BUDOUCI POUZIT

Pokud dojde k poSkozeni spotfebie nedodrzovanim pokynl v této pfiruce,
zaruka se stava neplatnou. Vyrobce/dovozce nenese Zadnou odpovédnost za
Skody zplsobené nedodrzenim pokyni psanych v manuélu. Nedbalé
pouzivani spotfebiCe neni v souladu s podminkami tohoto navodu.

Pfed pfipojenim spotiebiCe k sitové zdsuvce se ujistéte, Ze se napéti
uvedené na typovém Stitku spotfebiCe shoduje s elektrickym napétim
zasuvky.

Spotfebi¢ pfipojujte pouze k fadné uzemnéné zasuvce.

UPOZORNENI

Tento spotfebi¢ mohou pouzivat déti ve véku 8 let a starSi a osoby se
snizenymi fyzickymi, smyslovymi ¢i mentalnimi schopnostmi nebo s
nedostatkem zkuSenosti a znalosti, pokud jsou pod dozorem nebo byly
pouceny o pouzivani spotfebie bezpe¢nym zplsobem a rozumi pfipadnym
nebezpe&im. Cisténi a udrzbu provadénou uzivatelem nesméji vykonavat
déti, pokud nejsou starsi 8 let a pod dozorem. Spotiebi¢ a jeho sitovy kabel
udrZujte mimo dosah déti mladSich 8 let.

Déti si se spotiebiCem nesméji hrat.

Nepouzivejte spotrebic k jinym ucelim, nez pro které je urcen.

Spotfebi¢ neni uren k ovladani prostfednictvim programatoru, vnéjsiho
¢asového spinace nebo dalkového ovladani.

Pokud spotfebi¢ nepouzivate nebo planujete ¢iSténi, vzdy ho vypnéte a
odpojte ze sitové zasuvky.

Nepouzivejte spotfebi€, pokud nefunguje spravné, byl upustén na zem,
poSkozen nebo ponofen do vody. SpotfebiC s poSkozenou vidlici sitového
kabelu je zakazano pouZivat. V Zadném pfipadé neopravuijte spotfebi¢ sami.
Na spotfebiCi neprovadéjte Zadné Upravy — vznikd nebezpei Urazu
elektrickym proudem. Veskeré opravy a sefizeni tohoto spotfebiCe svéfte
autorizovanému servisnimu stfedisku.

Neodpojujte spotfebi¢ ze sitové zasuvky tahem za sitovy kabel — vznika
nebezpeci poSkozeni sitového kabelu/sitové zasuvky.

Na sitovy kabel nepokladejte tézké pfedméty. Dbejte na to, aby sitovy kabel
nevisel pfes okraj stolu nebo aby se nedotykal horkého povrchu spotiebice.
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Tento spotfebi€ je urCen pro pouziti v domacnosti. Neni urCen pro pouziti ve
venkovnich prostorech. Neni uren pro komercni vyuziti.

Nepouzivejte spotfebi¢ nad horkymi povrchy nebo v blizkosti zdroju tepla,
jako jsou napf. plynové &i elektrické horaky, trouba apod.

Nepouzivejte v blizkosti vybudnych ¢&i hoflavych plynd.

Nepouzivejte spotiebi¢ v blizkosti hoflavych materiali nebo predmétd, které
mohou byt poSkozeny teplem.

Nevkladejte hoflavé pfedméty do spotebice.

Pred pouZitim odstrante ze spotrebice veSkeré obalové materidly a nalepky.
Spotfebi¢ vzdy umistéte na rovny, stabilni a suchy povrch.

Spotebi¢ umistujte bezpetné doprostfed pracovni desky nebo pracovniho
prostoru.

Ponechte kolem spotiebie dostatek volného prostoru, aby byla zajisténa
dostate¢né cirkulace vzduchu.

Nepouzivejte spotfebi€ v blizkosti hoflavych materiall, jako napf. z&clon,
zavésU apod.

Nenechavejte spotiebi¢ v provozu bez dozoru.

Nepokladejte Zadné pfedméty na spotfebi¢ béhem provozu.

Nespravna instalace nebo umisténi mlze zpusobit pozar, Uraz elektrickym
proudem nebo zranéni.

Nikdy nepokladejte potraviny pfimo na dno sklenéné nadoby, protozZe by se
nemusely rovnomérmé propéct. Pfi pfipravé pokrmu vzdy pouzivejte rost nebo
vhodnou pecici nadobu, ktera se bezpeéné vejde do sklenéné nadoby.
Nevkladejte do spotfebiCe Zadné papirové, kartonové ani plastové nadoby,
obaly nebo pfedméty.

Teplota pfistupnych povrchi mize byt béhem provozu spotfebiée vysoka.
Ujistéte se, Ze se napajeci kabel béhem provozu spotfebi¢e nedotykd nadoby
ani vika.

SpotfebiC se pfi provozu zahfiva a zlstava horky jesté urcitou

dobu po vypnuti. Nedotykejte se horkych povrchl. Vzdy iE
pouzivejte jen rukojet a tlaCitka. Pfi manipulaci s horkym
pfisluSenstvim pouzivejte vzdy dodané klesté a kuchyriské

rukavice.
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Po otevfeni vika muze ze spotfebiée unikat horky vzduch. Dbejte zvySené
opatrnosti a otevirejte viko pomalu.

Dbejte zvySené opatrnosti pfi vyjimani horkého pfisluSenstvi nebo potravin.
Rukojet vika by se neméla stladovat dolt, pokud viko neni nasazené na
nadobé.

VZdy odpojte spotfebic z el. sité, pokud jej nepouZivate, pfed Cisténim, pred
pfemistovanim na jiné misto a pfi jakékoli poruse.

Pfed jakoukoli manipulaci se spotfebiCem jej nejprve vypnéte, odpojte z el.
sité a nechte vychladnout.

Pii pfemistovani spotfebice obsahujiciho horky olej nebo jiné horké kapaliny
dbejte mimofadné opatrnosti.

Spotfebi¢ vzdy pfenaSejte za rukojet na viku. Nikdy nezvedejte spotfebi¢
tahem za napajeci kabel. Pfi pfemistovani spotfebiée drzte rukojeti zakladny
obéma rukama.

Nepouzivejte napajeci kabel jako rukojet, nepfivirejte jej do dvefi ani jgj
nevedte pfes ostré hrany a rohy. Napéjeci kabel nadmémé neohybejte a
zabrante jeho poSkozeni.

Neskladuijte ve spotfebi¢i zadné pfedméty vyjma dodaného pfisludenstvi.
Nenechavejte jidlo v troubé pfes noc.

Neponofujte viko spotrebi¢e ani napajeci kabel do vody Ci jiné kapaliny.
Zabrante tomu, aby tyto ¢asti pfisly do styku s vodou.

Nedotykejte se spotiebiCe mokryma nebo vihkyma rukama.

Nepouzivejte k CiSténi spotiebiCe kovové draténky ani jiné abrazivni
prostiedky.

Béhem provozu spotfebiC nezakryvejte. Nezakryvejte ani jinak neblokujte
ventilaéni otvory spotfebice. Hrozi nebezpeti poZaru.

Spotiebi¢ pouzivejte pouze s dodanym pfisluSenstvim. Pouziti pfisluSenstvi,
které neni doporuéeno nebo dodavano vyrobcem, mize zplsobit pozar, Uraz
elektrickym proudem nebo zranéni.

Dulezité upozornéni: Pfi pfipravé pokrm( vzdy umistéte nadobu na dodanou
zakladnu. Nikdy nepokladejte nadobu pfimo na pracovni desku.

ProdluZovaci kabel pouzivejte pouze v nezbytnych pfipadech. Musi byt
dimenzovan minimalné na elektricky pfikon spotiebice.
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POPIS SPOTREBICE A OVLADACIHO PANELU

1. Sitova zastréka 11. Ventilacni otvory

2. Napéjeci kabel 12. Vlysoky roét

3. Rukojet vika 13. Nizky rost

4. Ovlada¢ ¢asovace 14. Klesté

5. Ovlada¢ teploty 15. Drzak vika

6. Kontrolka napajeni 16. Zaruvzdorna sklenéna
7. Kontrolka ohfevu nadoba

8. Ochranny kryt 17. Zakladna nadoby

9. Viko 18. Prstencovy nastavec
10. Bezpecnostni mikrospinaé —

pfi zvednuti rukojeti se
spotrebic vypne
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PRED PRVNiM POUZITIM

o Odstrarite veSkery obalovy material a nalepky ze spotfebice.

e Zkontrolujte, zda je pfisluSenstvi kompletni.

e Pred prvnim pouzitim je nutné nechat nejprve spotfebi¢ zahfat bez pouziti
potravin. Postup:
1. Sklenénou nadobu a nizky rost omyjte v teplé vodé s pfidavkem prostiedku
na myti nadobi nebo v my&ce nadobi. Pred pouZitim je dikladné osuste.
2. Umistéte nizky rost na dno sklenéné nadoby.

3. Zapojte napajeci kabel do zasuvky.

4. Zcela sklopte rukojet vika.

5. Nastavte ovladac teploty na 250 °C.

TIME ?Iff TEMP off

250°C
'~

.

.
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o Thaw
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e 125°C

150°C
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6. Nastavte éasova¢ na 10 minut.

TIME T TEMP off

250°C
™

225°C2
:
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150°C

7. Po uplynuti nastavené doby nechte spotfebi¢ 10 minut vychladnout. Teprve
poté otevrete viko. Spotfebi¢ je nyni pfipraven k pfipravé pokrmd.

Pfi nékolika prvnich pouzitich se mize objevit mirny zapach spaleniny v
dusledku vypalovani zbytk(i maziv z vyroby. Jedna se o bézny jev, ktery brzy
vymizi.

Rukojet vika je vybavena bezpe&nostnim mikrospinaem. Spotfebi¢ pracuje
pouze tehdy, je-li rukojet zcela sklopend do polohy, ve které slySitelné
zaklapne.

POUZITi SPOTREBICE

Halogenova trouba je multifunkéni spotfebi¢ vhodny k duseni, peceni,
grilovani, opékani, smaZeni, pfipravé v pafe a rozmrazovani.

Umistéte nizky rost na dno sklenéné nadoby.

Polozte potraviny pfimo na rot.

Nasadte viko a zapojte spotiebi¢ do el. sité.

Zcela sklopte rukojet vika.

Pomoci ovladace teploty nastavte poZadovanou teplotu podle pfipravovaného
pokrmu.

Pomoci ovladace Easovace nastavte pozadovanou dobu pfipravy.

Po uplynuti nastavené doby se ozve zvukovy signél a pokrm je pfipraven k
podavani.

Maximalni nastavitelna teplota je 250 °C a maximalni doba pfipravy 60 minut.
Nastaveni teploty i Casu Ize kdykoli béhem pfipravy upravit.
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ORIENTACNi TABULKA PRIPRAVY POKRMU

Pokrm Doba pfipravy Teplota

Mouc¢nik 8-10 min 200-230 °C
Stfedné velké krevety 10-12 min 150-180 °C
Parky 10-13 min 120-150 °C
Toustovy chléb 8-10 min 120-140 °C
Brambory a zelenina 12-15 min 180-200 °C
Kufeci kfidla 10-13 min 150-180 °C
Hot dogy 5-8 min 190-210 °C
Grilovana vepiova Zebirka 18-20 min 220-240 °C
Silné hranolky 25-30 min 230-250 °C
Smazené kureci kousky 20-25 min 230-250 °C

Pozn.: Doba a teplota pfipravy se mohou liSit podle druhu, mnoZstvi a tloustky

potravin.

CISTENI A UDRZBA

Pied ¢isténim spotiebi¢ vzdy vypnéte, odpojte jej z el. sité a nechte zcela
vychladnout.

Spotfebi¢ dukladné vycistéte po kazdém pouziti.

Viko otfete vlhkym hadiikem namodenym v teplé vodé s pfidavkem
prostredku na myti nadobi.

Sklenénou nadobu a veskeré pouZité pfisluSenstvi omyjte v teplé vodé s
prostfedkem na myti nadobi.

Muzete vyuZit také automaticky Cistici cyklus: do nadoby nalijte pfiblizné 5 cm
studené vody z vodovodu a pfidejte malé mnozstvi prostfedku na myti
nadobi. Nastavte teplotu na 80 °C a ¢as na 10 minut. Usazeniny se b&hem
cyklu uvolni. V nadobé mulZete ponechat i pfisluSenstvi, které potfebujete
oCistit.

Pred uskladnénim se ujistéte, Ze jsou vSechny soucasti spotfebice duikladné
vyCisténé a suché. DoporuCujeme spotfebi¢ uloZit do plvodniho obalu a
skladovat jej na suchém a Cistém misté.
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e Nepouzivejte agresivni ani abrazivni Gistici prostfedky ani pomucky.
o Neponofujte viko a napéjeci kabel do vody nebo jinych kapalin.

RECEPTY

PECENA ZELENINA

Suroviny

+ Zelenina dle vybéru

« Cesnek

« Sul

* Mlety ¢erny pepf

+ 2-3 IZice rostlinného oleje

Postup

Zeleninu oloupejte, oCistéte a nakrajejte na pfiblizné stejné velké kousky. Osuste ji,
vloZte do vétsi nadoby, pfidejte 2-3 Izice rostlinného oleje, Cesnek, sll a pepf. Nadobu
zakryjte a dikladné protfepejte, aby se zelenina rovnomérné obalila. Zeleninu rozlozte
na ro$t. Nastavte teplotu na 250 °C a pecte pfiblizné 30-45 minut. Zeleninu lIze péct
souCasné s masem, napfiklad rozmisténou kolem masa.

PECENE BRAMBORY VE SLUPCE

Suroviny

* 4 stfedné velké brambory

* Olivovy olej

* Mor'ské sull

Postup

Brambory omyjte, na nékolika mistech propichejte, lehce potfete olivovym olejem a
posypte mofskou soli. PoloZte je na rost. Nastavte teplotu na 200 °C a dobu pfipravy
na 40 minut. Hotové brambory vyjméte a podavejte s oblibenou pfilohou nebo napini.

KURECI KRIDLA

Suroviny

+ 500 g kufecich kfidel

* a Salku saké nebo suchého sherry
* 2 Sélku s6jové omacky
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* 1 rozdrceny strouzek ¢esneku

* 1 IZice jemné nasekaného Eerstvého zazvoru

Postup

Z kiidel odstraite pfebyte¢ny tuk a koncové Casti, poté je osuste. VioZte je do misy.
Smichejte sdjovou omacku, ¢esnek, zazvor a saké nebo sherry. Marinadou prelijte
kfidla, promichejte, pfikryjte a nechte 3 hodiny marinovat. ObCas je obratte. Kfidla
rozlozte na nizky rost a pecte pfi 230 °C po dobu 10 minut. Zkontrolujte pribéh
pfipravy, podle potfeby je obratte nebo pfemistéte. Pelte dalSich 8-10 minut
dozlatova.

PECENE KURE

Suroviny

* 1 kure

* 1 Izice nastrouhané citronové kury

* 1 mala cibule

* Y4 IZice suSené majoranky

* 2 |Zice mésla

« Cesnek

« Sal

* Pepf

* %2 §alku hub

1 vejce

* 1% Salku mékkeé strouhanky

* 1 IZice nasekané petrzelky

« Spetka muskatového ofisku

Postup

Kufe uvnitf oistéte a odstrarite prebyteény tuk. Cibuli oloupejte, nakrajejte a na masle
kratce osmahnéte domékka. Pfidejte houby a Cesnek a restujte jeSté minutu.
Vmichejte strouhanku, sul, pepf, petrzelku, citronovou kiru, majoranku, muskatovy
ofisek a rozslehané vejce. Vzniklou nadivkou naplfite kufe a otvor uzavfete. Povrch
kufete osolte a opeprete. PoloZte je na nizky rost a pecte pfi 163 °C po dobu 20 minut.
Otocte, pripadné pridejte brambory, a pecte dalSich 20 minut. Poté kufe znovu otodte a
dopékejte pfiblizné 20 minut, dokud nebude zcela propeCené, mékké a rovnomérné
Zlatavé.

Omacka k peCenému kureti

10
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Vypek a $tavu z nadoby spolu s trochou tuku pfelijte do panve. Pfidejte 1 IZici mouky a
za stalého michani zahfivejte dohnéda. Postupné pfilijte 1%z Salku vyvaru pfipraveného
z kufeci bujénové kostky a noZiek hub. Za stalého michani pfivedte k varu a dochutte
soli a pepfem.

CITRONOVO-POMERANCOVY KOLAC S POLEVOU

Suroviny

* 1 pomerané

+ 1 citron

* 175 g mouky

* 1 IZice kypficiho prasku do peciva

+ 2 stfedné velka vejce

+ 60 g mletych mandli

* 125 g jemného titinového cukru

* 125 g zméklého masla

+ 100 g mouckového cukru

Postup

Pfipravte si vymazanou a na dné vyloZenou hlubsi formu o prdméru nebo strané 18
cm, ktera se vejde do trouby. 1. Do trouby vioZte nizky rost, nasadte viko a pfedehrejte
jina 180 °C. 2. Jemné nastrouhejte kliru z poloviny pomerance a citronu. Z obou plodl
vymackejte Stavu (pfiblizné 6 Izic) a smichejte ji. 3. Mouku a kypfici pradek prosejte do
misy. Pfidejte vejce, mleté mandle, cukr, maslo, citrusovou kdru a 3 Izice Stavy. 4.
Vafeckou nebo mixérem vSe vySlehejte do lehkého nadychaného tésta. Pfendejte do
formy a uhladte povrch. 5. Pe¢te 20-25 minut, dokud kola& nevybéhne, nezpevni a
nebude propeceny. 6. Mezitim prosejte mouckovy cukr a smichejte jej se zbyvajicimi 3
[Zicemi citrusové Stavy na hladkou polevu. 7. Hotovy kola& vyklopte na mfizku, jesté za
tepla jej na nékolika mistech propichejte Spejli, pielijte polevou a nechte vychladnout.

PIKANTNi VEGETARIANSKE SPizY

Suroviny

* 3 Izice kofenici pasty tikka

+ 500 g jogurtu

* 2 |Zice fimského kminu

* Kousek Cerstvého zazvoru o velikosti palce, jemné nastrouhany
+ 250 g malych brambor

11
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+ 300 g syra paneer nakrajeného na kostky

+ 3 Cervené cibule nakréjené na klinky

« 2 Eervené papriky nakrajené na kousky

* 5 Izic mangoveého Catni

* Malé baleni Cerstvé maty

+ 250 g salatovych list

* 12 placek Capati

Postup

Doba pfipravy: pfiblizné 50 minut + marinovani. Pocet porci: 4-6. Dvanact dfevénych
Spejli namocte na 30 minut do vody, aby se nepfipalovaly. Smichejte pastu tikka,
polovinu jogurtu, fimsky kmin a zazvor. Brambory vaite 7 minut v osolené vodé,
scedte a spolecné se syrem paneer promichejte s marinadou. Nechte alespon nékolik
hodin odleZet v chladnice. Na Spejle stfidavé napichujte brambory, paneer, cibuli a
papriku. Pfipravené Spizy pfikryjte. Grilujte je na rostu pfi 200 °C po dobu 8-10 minut a
prubézné otacejte, dokud zelenina nezmékne a lehce se neopece. Podle velikosti
kousku pfipadné prodluzte pfipravu o 5-10 minut. Nékolik minut pfed koncem
prohfejte placky Capati. Podavejte s matovym salatem, jogurtem s mangovym Catni a
plackami ¢apati.

ZELENINOVE CHILLI

Suroviny

* 1 najemno nakrajena cibule

* Nékolik nakréjenych hub

* 2 nakrajené mrkve

+ 2 zelené chilli papri¢ky bez seminek
+ 1 Eervena chilli papricka bez seminek
* 1 IZice fimského kminu

* 1 IZice mleté papriky

* 2 |Zice skofice

* 2 rozdrcené strouzky ¢esneku

* 1 konzerva rajcat

* 3 Izice rajCatového protlaku

* 1 konzerva Cervenych fazoli

* Trocha olivového oleje

* 2 |Zice octa

12
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* 1 IZice sypkého sladidla

Postup

Doba pfipravy: pfiblizné 30 minut. PoCet porci: 2. 1. Nakrajejte zeleninu a na panvi
kratce osmahnéte cibuli, Cesnek, houby a pfipadné dalSi zeleninu. Pfidejte rajcatovy
protlak, minutu michejte a poté pfidejte rajéata. 2. Smés pfendejte do zapékaci
nadoby, pfidejte mrkev, chilli papricky a kofeni. 3. V halogenové troub& na nizkém
roStu pecte priblizné 20 minut pfi 200 °C. Poté pfidejte fazole, ocet a sladidlo. 4. Snizte
teplotu na 180 °C a pecte dalSich 10 minut. Zkontrolujte, zda mrkev zmékla; v pfipadé
potfeby pokracuijte jesté 5 minut. 5. Podavejte s ryZi a salatem.

PLNENE TELECi HRUDI

Suroviny

* 1,5 kg vykosténého teleciho hrudi s kapsou na nadivku

* 2 |Zice mésla

« Cesnek, stil a pepF

Na nadivku:

* 1 IZice mésla

* 1 IZice citronové Stavy

* 1 IZice nastrouhané citronové kary

* 1 Salek nakrajenych hub

+ 2 Sélky Cerstvé bilé strouhanky

* 1 lehce rozSlehané vejce

+ 2 §alku najemno nakrajené cibule

* Smetana

Postup

Na panvi rozehfejte 1 Izici masla a osmahnéte cibuli domékka. Pridejte citronovou kiru
a Stavu, Cesnek a houby a restujte 34 minuty. Smés piendejte do vétsi misy. Pfidejte
strouhanku, stl a pepf. Vmichejte vejce a tolik smetany, aby vznikla pevna nadivka.
Nadivkou rovnomérné napliite kapsu v mase a otvor uzavfete. Maso potfete zméklym
maslem a poloZte na nizky rost. Pfedehfejte troubu na 163 °C a pecte 20 minut. Maso
otoCte, znovu potiete maslem a pecte 20 minut pfi 150 °C. Znovu otoéte, potfete a
pedte pfiblizné dalSich 40 minut spole¢né s bramborami, dokud nebude maso i nadivka
dostate¢né propeéend. Podavejte s hradkem a prelijte vypekem.

13
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HOVEZi WELLINGTON - JEDNOTLIVE PORCE

Suroviny

+ 700 g silnéjSich platkd hovézi svickové

* 1 IZice brandy

* 1 IZice mésla

* 2 |Zice jatrové pastiky

* 1 baleni rozmrazeného listového tésta

« Cesnek, stil a pepf

* 1 Zloutek rozslehany s trochou vody

Postup

Z masa odstrarite pfebyteény tuk a posypte je Eesnekem, soli a mletym pepiem.
PoloZte na nizky rost trouby pfedehiaté na 160 °C a pecte 4 minuty. Vyjméte a nechte
vychladnout. Smichejte jatrovou pastiku s brandy a potfete ji platky masa. Listové tésto
rozvalejte a rozdélte na 4 Ctverce dostateCné velké pro zabaleni masa. Doprostfed
kazdého Ctverce polozte platek masa a tésto kolem néj uzavrete. Spoje potfete trochou
vody a povrch roz8lehanym Zloutkem. Vratte na nizky rost a pecte pfi 215 °C pfiblizné
15 minut dozlatova. PoCet porci: 4.
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TECHNICKA SPECIFIKACE
Jmenovity rozsah napéti 220-240V ~
Jmenovity kmitoCet 50/60 Hz
Jmenovity pfikon 1200-1400 W
Nastaveni teploty 60-250 °C
Nastaveni ¢asu 1-60 minut

Zmény textu a technickych Gdaju vyhrazeny.

POKYNY A INFORMACE O NAKLADANI S POUZITYM OBALEM
Pouzity obalovy material odloZte na misto uréené obci k ukladani odpadu.

LIKVIDACE POUZITYCH ELEKTRICKYCH A ELEKTRONICKYCH ZARIZENi
Tento symbol na produktech anebo v privodnich dokumentech znamena, Ze
pouZité elektrické a elektronické vyrobky nesmi byt pfidany do bézného
komunalniho odpadu. Ke spravné likvidaci, obnové a recyklaci pfedejte tyto
vyrobky na urena sbérna mista. Alternativné v nékterych zemich Evropské
I Unie nebo jinych evropskych zemich muzete vratit své vyrobky mistnimu
prodejci pfi koupi ekvivalentniho nového produktu. Spravnou likvidaci tohoto
produktu pom(Zete zachovat cenné pfirodni zdroje a napomahate prevenci
potencialnich negativnich dopadu na Zivotni prostfedi a lidské zdravi, coz by
mohly byt dlsledky nespravné likvidace odpadu.

c Tento vyrobek splfiuje veSkeré zakladni pozadavky smémic EU, které se na
néj vztahuiji.
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