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Rohnson

Navod na pouZitie
HALOGENOVA RURA

R-2097

Pred pouZitim tohto spotrebiCa sa prosim zozndmte s navodom na jeho obsluhu.
Spotrebi¢ pouzivajte iba tak, ako je popisané v tomto navode na pouzitie. Navod
uschovaijte pre pripad dalSej potreby.
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DOLEZITE BEZPECNOSTNE POKYNY ] )
CITAJTE POZORNE A USCHOVAJTE PRE BUDUCE POUZITIE

L]
UPOZO

Ak dbjde k poskodeniu spotrebi¢a nedodrziavanim pokynov v tejto prirucke,
zaruka sa stava neplatnou. Vyrobca/dovozca nenesie Ziadnu zodpovednost
za Skody spdsobené nedodrZanim pokynov pisanych v manuali. Nedbalé
pouzivanie spotrebi¢a nie je v stlade s podmienkami tohto navodu.

Pred pripojenim spotrebia k sietovej zasuvke sa uistite, Ze sa napatie
uvedené na Stitku spotrebica zhoduje s elektrickym napatim zasuvky.
Spotrebi¢ pripajajte iba k riadne uzemnenej zasuvke.

RNENIE

Tento spotrebi¢ mozu pouzivat deti vo veku 8 rokov a starie a osoby so
znizenymi fyzickymi, zmyslovymi alebo mentalnymi schopnostami alebo s
nedostatkom skusenosti a znalosti, pokial su pod dozorom alebo boli
pouené o pouzivani spotrebiCa bezpenym spbsobom a rozumejl
pripadnym nebezpecenstvam. Cistenie a udrzbu vykonavani pouzivatefom
nesmu vykondvat deti, pokial' nie su starie ako 8 rokov a pod dozorom.
Spotrebi¢ a jeho sietovy kabel udrZujte mimo dosahu deti mladSich ako 8
rokov.

Deti sa so spotrebiCom nesmu hrat.

NepouZzivajte spotrebi€ na iné ucely, nez na ktoré je uréeny.

Spotrebi¢ nie je ureny na ovladanie prostrednictvom programétora,
vonkajsieho ¢asového spinaca alebo dialkového ovladania.

Ak spotrebi¢ nepouzivate alebo planujete Cistenie, vzdy ho vypnite a odpojte
zo sietovej zasuvky.

Nepouzivajte spotrebi€, ak nefunguje spravne, spadol na zem, bol poskodeny
alebo ponoreny do vody. Spotrebi¢ s poSkodenou vidlicou sietového kabla je
zakdzané pouzivat. V Ziadnom pripade neopravujte spotrebi¢ sami. Na
spotrebii nerobte Ziadne Upravy - vznikd nebezpecenstvo Urazu elektrickym
prudom. VSetky opravy a nastavenia tohto spotrebiCa zverte autorizovanému
servisnému stredisku.

Neodpdjajte spotrebi¢ zo sietovej zasuvky tahom za sietovy kabel - vznika
nebezpecenstvo poskodenia sietového kabla/sietovej zasuvky.

Na sietovy kabel nekladte tazké predmety. Dbajte na to, aby sietovy kabel
nevisel cez okraj stola alebo aby sa nedotykal horticeho povrchu spotrebica.
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Tento spotrebi€ je ur€eny na pouZitie v doméacnosti. Nie je urCeny na
pouZivanie vo vonkajSom prostredi ani na komer¢éné ucely.

Spotrebi¢ nepouzivajte na horucich povrchoch ani v blizkosti zdrojov tepla,
ako su plynové alebo elektrické horaky, rury a pod.

Spotrebi¢ nepouZivajte v blizkosti vybusnych ani horfavych plynov.

Spotrebi¢ nepouzivajte v blizkosti horfavych materialov ani predmetov, ktoré
by sa mohli teplom poskodit.

Do spotrebi¢a nevkladajte horfavé predmety.

Pred pouZitim odstrénte zo spotrebica v3etok obalovy material a nalepky.
Spotrebi¢ vzdy umiestnite na rovny, stabilny a suchy povrch.

Spotrebi¢ umiestnite bezpetne do stredu pracovnej dosky alebo pracovnej
plochy.

Okolo spotrebi¢a ponechajte dostatok volného priestoru na zabezpeCenie
dostatocnej cirkulacie vzduchu.

Spotrebi¢ nepouzivajte v blizkosti horfavych materialov, napriklad zaclon,
zavesov a pod.

Spotrebi¢ nenechavajte poéas prevadzky bez dozoru.

Pocas prevadzky nekladte na spotrebic¢ Ziadne predmety.

Nespravna inStalacia alebo umiestnenie méze spdsobit poziar, Uraz
elektrickym prudom alebo zranenie.

Potraviny nikdy nekladte priamo na dno sklenenej nddoby, pretoZe by sa
nemuseli rovnomerne prepiect. Pri priprave pokrmov vZdy pouZivajte rost
alebo vhodn( nadobu na pecenie, ktord sa bezpe€ne zmesti do sklenenej
nadoby.

Do spotrebica nevkladajte papierové, kartdnové ani plastové nadoby, obaly &i
predmety.

Teplota pristupnych povrchov mdZe byt poCas prevadzky spotrebica vysoka.
Dbajte na to, aby sa napajaci kabel pocas prevadzky nedotykal nadoby ani
veka.

Spotrebi¢ sa poCas prevadzky zahrieva a zostava horlci aj urcity

¢as po vypnuti. Nedotykaijte sa horucich povrchov. Pouzivajte iba

rukovat a ovladacie prvky. Pri manipulaci s horucim &
prisluSenstvom vzdy pouZivajte dodané klieSte a kuchynské

rukavice.
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Po otvoreni veka mdze zo spotrebiCa unikat horuci vzduch. Dbajte na
zvySenu opatrnost a veko otvarajte pomaly.

Pri vyberani horlceho prisludenstva alebo potravin dbajte na zvySenu
opatrnost.

Rukovat veka nestlacajte nadol, pokial veko nie je nasadené na nadobe.
Spotrebi¢ vzdy odpojte od elektrickej siete, ak ho nepouzivate, pred Cistenim,
premiestriovanim a pri akejkolvek poruche.

Pred akoukolvek manipulaciou spotrebi¢ najskér vypnite, odpojte od
elektrickej siete a nechajte vychladnut.

Pri premiestiiovani spotrebi¢a obsahujuceho horuci olej alebo iné horlce
kvapaliny dbajte na mimoriadnu opatrnost.

Spotrebic vzdy prenasajte za rukovat na veku. Nikdy ho nezdvihajte tahanim
za napajaci kabel. Pri premiestiiovani spotrebia drzte rukovate zakladne
oboma rukami.

Napéjaci kabel nepouZzivajte ako rukovat, neprivierajte ho do dveri ani ho
nevedte cez ostré hrany a rohy. Kabel nadmerne neohybajte a zabrarite jeho
poSkodeniu.

V spotrebi¢i neskladujte Ziadne predmety okrem dodaného prisluSenstva.
Nenechavajte jedlo v rure cez noc.

Veko spotrebica ani napajaci kabel neponérajte do vody alebo inej kvapaliny.
Zabrarite kontaktu tychto ¢asti s vodou.

Nedotykajte sa spotrebiCa mokrymi ani vihkymi rukami.

Na Cistenie spotrebia nepouZivajte kovové drbtenky ani iné abrazivne
prostriedky.

PoCas prevadzky spotrebi¢ nezakryvajte. Nezakryvajte ani inak neblokujte
vetracie otvory spotrebi¢a. Hrozi nebezpe€enstvo poZiaru.

Spotrebi¢ pouzivajte iba s dodanym prislusenstvom. Pouzitie prisluSenstva,
ktoré vyrobca neodporiCa alebo nedodava, mbdze spdsobit poziar, Uraz
elektrickym prudom alebo zranenie.

Délezité upozornenie: Pri priprave pokrmov vzdy umiestnite nadobu na
dodanu zakladiu. Nadobu nikdy nekladte priamo na pracovnu dosku.
PredlZovaci kabel pouzivajte iba v nevyhnutnych pripadoch. Musi byt
dimenzovany minimaine na elektricky prikon spotrebica.
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POPIS SPOTREBICA A OVLADACIEHO PANELA

1. Sietova zastrcka 11. Vetracie otvory

2. Napéjaci kabel 12. Vlysoky rost

3. Rukovat veka 13. Nizky rost

4, Ovlada¢ ¢asovaca 14. Klieste

5. Ovladad teploty 15. Drziak veka

6. Kontrolka napajania 16. Ziaruvzdorna sklenena
7. Kontrolka ohrevu nadoba

8. Ochranny kryt 17. Zakladha nadoby

9. Veko 18. Prstencovy nadstavec
10. Bezpecnostny mikrospinac —

pri zdvihnuti rukovati sa
spotrebi¢ vypne
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PRED PRVYM POUZITiM

o Odstrarite zo spotrebia vSetok obalovy material a nalepky.

e Skontrolujte, &i je prisluSenstvo kompletné.

e Pred prvym pouzitim je potrebné spotrebiC najskor zohriat bez potravin.
Postup:
1. Sklenenu nadobu a nizky rost umyte v teplej vode s prostriedkom na
umyvanie riadu alebo v umyvacke riadu. Pred pouZitim ich dékladne osuste.
2. Nizky rost umiestnite na dno sklenenej nadoby.

3. Zapojte napajaci kabel do zasuvky.

4. Rukovét veka Uplne sklopte.

5. Nastavte ovladac teploty na 250 °C.
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6. Nastavte éasova¢ na 10 minut.

TIME T TEMP off
s,

Thaw
wash

_— o5

150°C

7. Po uplynuti nastaveného ¢asu nechajte spotrebi¢ 10 minat vychladnut. Az

potom otvorte veko. Spotrebi€ je teraz pripraveny na pripravu pokrmov.

Pri niekolkych prvych pouzitiach sa méze objavit mierny zapach spaleniny

spbsobeny vypalovanim zvySkov maziv z vyroby. Ide o bezny jav,
¢oskoro vymizne.

ktory

Rukovat veka je vybavena bezpe&nostnym mikrospinatom. Spotrebi¢ pracuje
iba vtedy, ked je rukovat Uplne sklopena do polohy, v ktorej pocutelne

zacvakne.

POUZITIE SPOTREBICA
Halogénova rura je multifunkény spotrebi¢ vhodny na dusenie, pecenie,

grilovanie, opekanie, vyprazanie, pripravu v pare a rozmrazovanie.
Nizky rost umiestnite na dno sklenenej nadoby.

Potraviny poloZte priamo na rost.

Nasadte veko a pripojte spotrebi¢ k elektrickej sieti.

Rukovat veka uplne sklopte.

Pomocou ovlddata teploty nastavte pozadovani teplotu
pripravovaného pokrmu.

Pomocou ovlddaca ¢asovaca nastavte poZadovany Cas pripravy.

podla

Po uplynuti nastaveného Casu zaznie zvukovy signal a pokrm je pripraveny

na podavanie.
Maximalna nastavitelna teplota je 250 °C a maximalny Cas pripravy

je 60

minGt. Nastavenie teploty aj Easu mozno kedykolvek po&as pripravy upravit.
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ORIENTACNA TABULKA PRIPRAVY POKRMOV

Pokrm Cas pripravy Teplota

Mucnik 8-10 min 200-230 °C
Stredne velké krevety 10-12 min 150-180 °C
Parky 10-13 min 120-150 °C
Sendvi¢ovy chlieb 8-10 min 120-140 °C
Zemiaky a zelenina 12-15 min 180-200 °C
Kuracie kridla 10-13 min 150-180 °C
Hotdogy 5-8 min 190-210 °C
Grilované brav€ové rebierka | 18-20 min 220-240 °C
Hrubé hranol¢eky 25-30 min 230-250 °C
Vyprazané kuracie kusky 20-25 min 230-250 °C

Pozn.: Cas a teplota pripravy sa mozu lisit podla druhu, mnoZstva a hribky potravin.

CISTENIE A UDRZBA

Pred Eistenim spotrebi¢ vZdy vypnite, odpojte od elektrickej siete a nechajte
Uplne vychladnat.

Spotrebi¢ dokladne vycistite po kazdom pouZiti.

Veko utrite vlhkou handrickou namoéenou v teplej vode s pridavkom
prostriedku na umyvanie riadu.

Sklenent nadobu a vSetko pouzité prisluSenstvo umyte v teplej vode s
prostriedkom na umyvanie riadu.

MbZete vyuzit aj automaticky Cistiaci cyklus: do nadoby nalejte priblizne 5 ¢cm
studenej vody z vodovodu a pridajte malé mnoZstvo prostriedku na umyvanie
riadu. Nastavte teplotu na 80 °C a ¢as na 10 minGt. Usadeniny sa pocas
cyklu uvolnia. V nadobe mdZete ponechat aj prislusenstvo, ktoré potrebujete
vycistit.

Pred uskladnenim sa uistite, Ze sU vSetky suCasti spotrebica dokladne
vyCistené a suché. Odpori¢ame spotrebi€ uloZit do pdvodného obalu a
skladovat na suchom a Gistom mieste.

Nepouzivajte agresivne ani abrazivne Cistiace prostriedky ¢i pomocky.
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e Veko ani napajaci kabel neponarajte do vody alebo inych kvapalin.

RECEPTY

PECENA ZELENINA

Suroviny

* Zelenina podra vyberu

* Cesnak

* Sof

* Mleté Cierne korenie

+ 2-3 lyZice rastlinného oleja

Postup

Zeleninu o3Upte, oCistite a nakréjajte na priblizne rovnako velké kusky. Osuste ju,
vlozte do vacSej nadoby, pridajte 2-3 lyZice rastlinného oleja, cesnak, sol a korenie.
Nadobu prikryte a dokladne pretrepte, aby sa zelenina rovnomerne obalila. Zeleninu
rozlozte na rost. Nastavte teplotu na 250 °C a pecte priblizne 30-45 minut. Zeleninu
mozno piect sucasne s masom, napriklad rozloZenu okolo masa.

PECENE ZEMIAKY V SUPKE

Suroviny

* 4 stredne velké zemiaky

* Olivovy olej

* Morské sof

Postup

Zemiaky umyte, na niekolkych miestach poprepichujte, zfahka potrite olivovym olejom
a posypte morskou solou. Polozte ich na rost. Nastavte teplotu na 200 °C a Cas
pripravy na 40 minut. Hotové zemiaky vyberte a podavajte s obltibenou prilohou alebo
pinkou.

KURACIE KRIDLA

Suroviny

+ 500 g kuracich kridel

* /a Sélky saké alebo suchého sherry
* /2 Salky s6jovej omacky
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* 1 roztlaeny strucik cesnaku

* 1 lyZica nadrobno nasekaného Cerstvého zézvoru

Postup

Z kridel odstrante prebytocny tuk a koncové Casti, potom ich osuste. Vlozte ich do
misy. ZmieSajte sojovu omacku, cesnak, zazvor a saké alebo sherry. Marinddou
polejte kridla, premieSajte, prikryte a nechajte 3 hodiny marinovat. Ob¢as ich obratte.
Kridla rozlozte na nizky rost a pecte pri 230 °C 10 minut. Skontrolujte priebeh pripravy,
podla potreby ich obratte alebo premiestnite. Pecte dalSich 8-10 mindt dozlatista.

PECENE KURA

Suroviny

* 1 kura

* 1 lyZica nastrihanej citrénovej kéry

* 1 mala cibula

* Ya lyZice suSeného majoranu

* 2 lyZice masla

* Cesnak

* Sofl

* Korenie

* 2 Salky hub

* 1 vajce

* 1%, §&lky mékkej struhanky

* 1 lyZica nasekanej petrzlenovej viate

« Stipka muskatového orieska

Postup

Kura zvnutra o€istite a odstrarite prebytoény tuk. Cibulu o8upte, nakrajajte a na masle
kratko opeCte domakka. Pridajte huby a cesnak a restujte eSte minutu. VmieSajte
struhanku, sol, korenie, petrzlenovu viat, citronovy koru, majoran, muskatovy orieSok
a roz8lahané vajce. Vzniknutou pinkou naplite kura a otvor uzavrite. Povrch kurata
osolte a okorete. PoloZte ho na nizky rost a pecte pri 163 °C 20 mindt. Obrétte,
pripadne pridajte zemiaky, a peCte dalSich 20 minit. Potom kura znova obratte a
dopekajte priblizne 20 mindt, kym nebude Uplne prepecené, makké a rovnomerne
Zlatisté.

Omacka k pecenému kuratu
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Vypek a Stavu z nadoby spolu s trochou tuku prelejte do panvice. Pridajte 1 lyzicu
muUky a za staleho mieSania zahrievajte dohneda. Postupne prilejte 1% Salky vyvaru
pripraveného z kuracej bujénovej kocky a hldbikov hub. Za staleho mieSania privedte
do varu a dochutte sofou a korenim.

CITRONOVO-POMARANCOVY KOLAC S POLEVOU

Suroviny

* 1 pomarané

* 1 citrén

* 175 g muky

* 1 lyZica kypriaceho présku do peciva

+ 2 stredne velké vajcia

+ 60 g mletych mandli

* 125 g jemného trstinového cukru

* 125 g zméaknutého masla

* 100 g praskového cukru

Postup

Pripravte si vymastenu hibSiu formu s priemerom alebo stranou 18 c¢m, ktorej dno je
vyloZené papierom na pecenie a ktora sa zmesti do rury. 1. Do rury vioZte nizky rost,
nasadte veko a predhrejte ju na 180 °C. 2. Najemno nastrihajte kéru z polovice
pomaranca a citréna. Z oboch plodov vytlacte Stavu (priblizne 6 lyzic) a zmieSajte ju. 3.
Muku a kypriaci prasok preosejte do misy. Pridajte vajcia, mleté mandle, cukor, maslo,
citrusovu kéru a 3 lyZice Stavy. 4. VareSkou alebo mixérom vetko vyslahajte na lahké
nadychané cesto. PreloZzte do formy a uhladte povrch. 5. Pecte 20-25 minit, kym
kola¢ nevykysne, nespevnie a nebude prepeéeny. 6. Medzitym preosejte pradkovy
cukor a zmieSajte ho so zvydnymi 3 lyZicami citrusovej $tavy na hladku polevu. 7.
Hotovy kola¢ vyklopte na mriezku, eSte za tepla ho na niekolkych miestach
poprepichujte Spajdlou, polejte polevou a nechajte vychladndt.

PIKANTNE VEGETARIANSKE SPizyY

Suroviny

* 3 lyzice koreniacej pasty tikka

+ 500 g jogurtu

+ 2 lyZice rimskej rasce

* Kusok Cerstvého zazvoru velkosti palca, najemno nastrihany
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+ 250 g malych zemiakov

+ 300 g syra paneer nakrajaného na kocky

+ 3 Eervené cibule nakrajané na mesiaciky

+ 2 Cervené papriky nakrajané na kusky

* 5 lyzic mangového Catni

+ Malé balenie Cerstvej maty

+ 250 g Salatovych listov

* 12 placiek Capati

Postup

Cas pripravy: priblizne 50 minut + marinovanie. Poget porcii: 4-6. Dvanast drevenych
Spajdli namoCte na 30 mindt do vody, aby sa nepripalovali. ZmieSajte pastu tikka,
polovicu jogurtu, rimsku rascu a zazvor. Zemiaky varte 7 minut v osolenej vode, scedte
a spolu so syrom paneer premieSajte s marinadou. Nechajte aspof niekolko hodin
odlezat' v chladni¢ke. Na Spajdle striedavo napichujte zemiaky, paneer, cibulu a
papriku. Pripravené Spizy prikryte. Grilujte ich na roSte pri 200 °C 8-10 minut a
priebeZzne otaCajte, kym zelenina nezmakne a zfahka sa neopecie. Podla velkosti
kuskov pripadne predizte pripravu 0 5-10 mindt. Niekorko mindt pred koncom zohrejte
placky Capati. Podavajte s matovym Salatom, jogurtom s mangovym Catni a plackami
Capati.

ZELENINOVE CHILLI

Suroviny

* 1 nadrobno nakréjana cibula

* Niekolko nakrajanych hub

* 2 nakrajané mrkvy

+ 2 zelené chilli papri¢ky bez semienok
+ 1 &ervena chilli papricka bez semienok
* 1 lyZica rimskej rasce

* 1 lyzica mletej papriky

* 2 lyZice $korice

+ 2 roztlaené stri¢iky cesnaku

* 1 konzerva paradajok

* 3 lyZice paradajkového pretlaku

* 1 konzerva Cervenej fazule

* Trocha olivového oleja
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* 2 lyZice octu

* 1 lyZica sypkého sladidla

Postup

Cas pripravy: priblizne 30 mindt. Poget porcii: 2. 1. Nakrajajte zeleninu a na panvici
kratko opecte cibulu, cesnak, huby a pripadne dalSiu zeleninu. Pridajte paradajkovy
pretliak, minitu mieSajte a potom pridajte paradajky. 2. Zmes prelozte do zapekace;
nadoby, pridajte mrkvu, chilli papricky a koreniny. 3. V halogénovej rire na nizkom
roSte pecte priblizne 20 mindt pri 200 °C. Potom pridajte fazulu, ocot a sladidlo. 4.
Znizte teplotu na 180 °C a pecte dalSich 10 minat. Skontrolujte, ¢i mrkva zmékla;
podla potreby pokradujte eSte 5 minut. 5. Podavajte s ryZzou a Salatom.

PLNENE TELACIE HRUDIE

Suroviny

* 1,5 kg vykosteného tefacieho hrudia s vreckom na plnku

* 2 lyZice masla

* Cesnak, sol a korenie

Na plnku:

* 1 lyZica masla

+ 1 lyzica citronovej Stavy

* 1 lyZica nastrihanej citrénovej kéry

* 1 §alka nakrajanych hub

+ 2 Salky Cerstvej bielej struhanky

+ 1 zfahka rozSfahané vajce

* 2 §alky nadrobno nakrajanej cibule

+ Smotana

Postup

Na panvici rozohrejte 1 lyzicu masla a opeéte cibulu domakka. Pridajte citrénovi kéru
a 8tavu, cesnak a huby a restujte 3—4 minaty. Zmes preloZte do vacSej misy. Pridajte
strihanku, sol a korenie. VmieSajte vajce a tofko smotany, aby vznikla pevna pinka.
Plnkou rovnomerne naplfite vrecko v mése a otvor uzavrite. Maso potrite zméknutym
maslom a polozte na nizky rost. Ruru predhrejte na 163 °C a pecte 20 minat. Maso
obréatte, znova potrite maslom a pecte 20 minut pri 150 °C. Znova obratte, potrite
maslom a pecte priblizne dalSich 40 minut spolu so zemiakmi, kym maso aj pinka
nebudu dostatoéne prepeCené. Podavajte s hraSkom a polejte vypekom.
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HOVADZi WELLINGTON - JEDNOTLIVE PORCIE

Suroviny

+ 700 g hrubsich platkov hovadzej sviekovice

* 1 lyZica brandy

* 1 lyZica masla

* 2 lyzice peCefovej pastéty

* 1 balenie rozmrazeného listkového cesta

+ Cesnak, sol a korenie

+ 1 Zltok rozslahany s trochou vody

Postup

Z masa odstrante prebytoCny tuk a posypte ho cesnakom, sofou a mletym korenim.
PoloZte na nizky rost rury predhriatej na 160 °C a pecte 4 minuty. Vyberte a nechajte
vychladnut. ZmieSajte pecefiovu pastétu s brandy a potrite Aou platky mésa. Listkové
cesto rozvalkajte a rozdelte na 4 Stvorce dostatocne velké na zabalenie mésa. Do
stredu kazdého Stvorca polozte platok mésa a cesto okolo neho uzavrite. Spoje potrite
trochou vody a povrch rozélahanym Zitkom. Vratte na nizky rost a peéte pri 215 °C
priblizne 15 minut dozlatista. PoCet porcii: 4.




Halogénova rara R-2097 | SK

TECHNICKA SPECIFIKACIA
Menovity rozsah napétia 220-240V ~
Menovita frekvencia 50/60 Hz
Menovity prikon 1200-1400 W
Nastavenie teploty 60-250 °C
Nastavenie ¢asu 1-60 minut

Zmeny textu a technickych Gdajov vyhradené.

POKYNY A INFORMACIE O NAKLADANI S POUZITYM OBALOM
Pouzity obalovy material odovzdajte na miesto urené obcou na ukladanie odpadu.

LIKVIDACIA POUZITYCH ELEKTRICKYCH A ELEKTRONICKYCH ZARIADENI
Tento symbol na vyrobkoch alebo v sprievodnych dokumentoch znamena, ze
pouzité elektrické a elektronické vyrobky sa nesmu vyhadzovat do bezného
komunalneho odpadu. Na spravnu likvidaciu, obnovu a recyklaciu odovzdajte
tieto vyrobky na uréenych zbernych miestach. V niektorych krajinach

I Europskej Unie alebo inych eurdpskych krajinach mdzete vyrobky alternativne

vratit miestnemu predajcovi pri kipe ekvivalentného nového vyrobku.

Spravnou likvidaciou tohto vyrobku pomahate chranit cenné prirodné zdroje a

predchadzat moznym negativnym vplyvom na zivotné prostredie a ludské

zdravie, ktoré by mohli vzniknit v désledku nespravnej likvidacie odpadu.

c Tento vyrobok spifia véetky zakladné poziadavky smeric EU, ktoré sa nafi
vztahujd.




