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e Tento navod k pouZiti plati pro toto zafizeni. Obsahuje dulezité
informace o zahajeni pouzivani a zachazeni s vyrobkem.

e NeZz zaCnete zafizeni pouzivat, preCtéte si pozorné cely navod k
pouziti, zvlasté pak bezpecnostni pokyny. Nedodrzeni tohoto
navodu k pouziti mize vést k vaznym zranénim nebo poskozeni
zafizeni.

e Navod k pouziti vychazi z norem a pfedpisu platnych v Evropské
unii.

e V zahraniCi byste také méli dodrzovat predpisy a zakony dané
zeme.

e Navod k pouziti uschovejte pro pozdéjsSi pouziti. Pokud zafizeni
predate treti osobé, predejte ji také navod k pouziti.

V navodu k pouziti nebo na zarfizeni jsou pouzity nasledujici
symboly a vystrazna slova:
VAROVANI!
Tento vystrazny symbol/slovo znamena nebezpecCi se
stfednim stupném rizika, které, pokud se mu nevyhnete,
muze vést k vécnym Skodam, vaznym zranénim nebo
smrti.

DI POZNAMKA!
Symbol poskytuje uziteCné doplrikové informace o pouziti
zarizeni.

VAROVANI!

Vyrobce neruc€i za skody vzniklé nespravnym pouzivanim

zarizeni, nespravnou udrzbou a zasahy do zarizeni za
ucelem vymeény nebo upravy jeho ¢asti. Prace na zarizeni smi
provadét pouze vyrobcem autorizovany servisni technik.
Nedodrzeni pokynu a varovani uvedenych v navodu muize mit
za nasledek uraz elektrickym proudem, pozar a/nebo dokonce
vazna zraneni.
V pripadé pouziti zafizeni, kde jeho kovové ¢asti mohou pfrijit
do kontaktu se skrytymi elektrickymi vodi¢i nebo s vlastnim
elektrickym kabelem (pokud je instalovan), vzdy drzte zarizeni
za plastovou izolovanou rukojet.

‘
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Zarizeni je uréeno pro domaci pouziti, nikoli pro primyslové nebo

komercCni pouziti. Tyto pokyny si peclivé uschovejte a v pripadé

potreby je predejte dalSimu uzivateli.

Zarizeni je urCeno pro pouziti v domacnostech a podobnych

prostredich, jako jsou:

e v obchodech, kancelafich a dalSich pracovnich prostorach,
vyuzivanych personalem kuchyné,

e v zemédeélskych provozech,

e hosty v hotelech, motelech a dalSich prostfedich, ktera nabizeji
ubytovani,

e ubytovani, které nabizi nocleh se snidani.

Nez zaCnete zafizeni pouzivat, je dulezite, abyste si precetli a Fidili
se pokyny, které byste méli mit po ruce i pro pozdeJS| pouziti.
Vénujte zvlastni pozornost kapitole ,VaSe bezpecCnost".

PRO VASI BEZPECNOST

e Pouzivani, Cisténi a udrzba zarizeni neni povolena détem do 8
let a starSim détem pouze v pfipade, ze jsou pod neustalym
dohledem dospélych.

e Zafizeni nesmeji pouzivat osoby se snizenymi fyzickymi,
smyslovymi nebo duSevnimi schopnostmi nebo s nedostateCnymi
zkuSenostmi a znalostmi, pokud nejsou pfi pouzivani pod
dozorem osoby odpovédné za jejich bezpeCnost nebo
neobdrzely pokyny k bezpeCnému pouzivani a rozumi souvisejici
nebezpedi.

e Zarfizeni a jeho propojovaci kabel nesmi byt v dosahu déti
mladsich 8 let.

e Zarizeni neni urCeno pro pouziti s externim CasovaCem nebo

samostatnym dalkovym ovladaCem.

Se zarizenim lze pouzit pouze vhodny konektor.

Abyste predesSli Urazu elektrickym proudem, neponofujte

zarizeni, napajeci kabel ani zastrCku do vody nebo jiné tekutiny.

e Zarizeni nesmi pouzivat déti nebo nemohouci osoby, které jsou
bez dozoru. Nikdy nenechavejte zafizeni bez dozoru.

e Déti musi byt pod dozorem, aby si se zafizenim nehraly.

‘
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e Pred cCistenim nebo pokud zarizeni nepouzivate, vypnéte jej a
vytahnéte zastrCku ze zasuvky. Pro odpojeni uchopte zastrCku a
vytahnéte ji ze zasuvky. Nikdy netahejte za napajeci kabel. Nikdy
neprenasejte zarizeni drzenim za napajeci kabel.

e Zarizeni nepouzivejte, pokud je poskozen napajeci kabel nebo
zastrcka, nebo pokud doslo k jakémukoli jinému poskozeni.

¢ Nenechavejte napajeci kabel viset pres okraj stolu nebo pracovni
desky nebo se dotykat horkych povrchu. Neumistujte zafizeni do
blizkosti plynovych hofaku, elektrickych ohfiva¢l nebo peci.

e Vzdy pokladejte zafizeni na rovné povrchy. Nepokladejte
zarizeni na desky nebo nerovné povrchy.

o NepokouSejte se zarizeni opravovat nebo rozebirat. Na zarizeni
nejsou zadne dily, které byste mohli sami vymeénit. Pro opravu
kontaktujte autorizovaného servisniho technika.

e Zarizeni skladujte v uzavieném a sucheém prostoru, mimo dosah
déti.

o Necistéte zafizeni hrubymi materialy.

e Nepouzivejte zafizeni k jinym ucellm, nez je ucel popsany v
navodu.

VAROVANI

Zarizeni neni uréeno pro pouziti s externim c¢asovaéem nebo

samostatnym dalkovym ovladacem.

Pokud je napajeci kabel poSkozen, musi jej vyménit vyrobce, jeho
servisni zastupce nebo podobné kvalifikovana osoba, aby se
predeslo jakémukoli potencialnimu riziku. Toto zarizeni je urCeno k
provozu pripojeni do standardni elektrické zasuvky. Zarizeni neni
uréeno pro prumyslové nebo komeréni pouziti.

ZVLASTNI UPOZORNENI

POZOR: Horky povrch! Nebezpeci popaleni!
Casti zafizeni se béhem provozu zahfrivaiji.
Nedotykejte se horkych ¢asti. Pouzijte rukojeti nebo

tlacitka.
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¢ Nenalévejte do nadoby studenou vodu, pokud je nadoba jesté
horka.

¢ Nestavte nadobu na mokry povrch, pokud je nadoba jesté
horka.

o Nevkladejte do trouby plastové predmet

POPIS DILU

1. Sklenéna misa 5. Knoflik pro nastaveni teploty
2. Rukojet na pfenaseni 6. Indikator napajeni

3. Rukojet’ s bezpeénostnim spinaéem 7. Indikator zahfivani

4. Knoflik pro nastaveni doby provozu

V halogenoveé konvekéni troubé pripravite chutné a zdrava jidla za kratSi dobu nez v klasickych troubach.
PFiprava je az o 30 % rychlejsi a spotfebuje se az o 80 % méné energie. Profesionalni kuchafi jiz dlouho
védi, Ze mohou zlepsit tradiCni vafeni v troub& pomoci ventilatoru, ktery urychli cirkulaci horkého vzduchu v
troub&. Halogenova konvekéni trouba ma kulaté ventilatory, které jsou umistény na spodni ¢asti kovového
boxu.

Multifunkéni halogenova trouba vyuziva k priprave jidla tri
riizné moderni technologi

o Infraéervené paprsky pronikaji dovnitf jidla a ohfivaji je zevnitf ven — jidlo je tak Stavnat&jsi a lahodné
propecene.

e Ventilator vytvari umély konvekéni proud, ktery sméfuje horky vzduch ke dnu varné nadoby a poté zpét
nahoru. To vytvafi proudéni vzduchu podobné tornadu, které vafi nebo pecCe jidlo rovhomérné a
ddkladné.

e Halogenové svétlo zajiStuje velmi rychlé zahfati vnittku nadoby az na 250 °C, takze pfipravou jidla
stravime az 3x méné ¢asu a az o0 80 % méné energie.

ZlepSete vareni / peceni v halogenové troubé nasledujicimi

zpuisoby:

- Nadoba horkovzdu$né trouby je vyrobena ze skla, takZze dobfe vidite, co se pravé vafi nebo pece.

- Kulata misa s velkym ventilatorem zabudovanym do vika umoZzfnuje horkému vzduchu cirkulovat nad
jidlem a kolem misy po stranach a zpét k ventilatoru. To vytvafi staly proud horkého vzduchu, ktery vafi
jidlo rychle a dukladné.

-V horkovzdusné troubé mizete pouzit rosty, které vam umozni vafit na dvou nebo tfech urovnich
soucasné. Pfi vafeni masa, dridbezZe nebo ryb stékaji tuky a oleje na dno panve. Vafite téméf bez tuku

Zvazte dalsSi moznosti:

e Maso a drlibez jsou ze vSech stran hnédé a kfupavé, uvnitf vihké a Stavnaté s mensim mnozstvim tuku
a cholesterolu a také 1épe chutnaiji.

Nakrajené brambory Ize péct na vzduchu s velmi malym mnoZstvim oleje. Pe€ené brambory jsou
kfupavé a dozlatova hnédé a maji velmi nizky obsah tuku, obvykle se ztrati pfiblizné 98 % tuku.

Chleby a pecivo jsou pInéjsi a zadrzuji vihkost.

Muizete uSetfit az 80 % energie, kterou byste jinak spotfebovali se standardni troubou.

USetiete aZz 25 % energie a ¢asu ve srovnani s jinymi standardnimi troubami.

Viceurovhové vareni umozniuje varit celé jidlo najednou.

Diky vSem vySe uvedenym vyhodam je priprava jidel v halogenové konvekéni troubé rychlejsi nez ve
standardni troubé, proto halogenova konvekéni trouba predstavuje novou generaci vareni.
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Vyhody halogenové konvekéni trouby

Jidlo Ize grilovat, smazit, péct, vafit nebo dusit.

Jidlo se vafi rychleji v horkovzdu$né troubé nez ve standardni troubé.

Horkovzdusnd trouba je pfenosna, neni tfeba zfizovat standardni troubu.

Jednoduché ovladani-miizete nastavit hodiny a teplotu.

Kolem jidla cirkuluje horky vzduch, takze se vafi rovhomérné a rychleji.

Maso se zvenku rychle propece, uvnitf zUstane Stavnaté, uvolni se tuky a cholesterol.

Horky vzduch umoznuje lepsi kynuti kolact a susenek.

Horkovzdusna trouba spotfebuje méné elektfiny nez klasicka standardni trouba — az o 80 % vysSi
uspora energie.

o Halogenova konvekéni trouba ma vestavény cyklus predcisténi, ktery je velmi jednoduchy.

VLASTNOSTI VASI HALOGENOVE KONVEKCNI TROUBY

Konvekéni troubou mizete nahradit nékolik spotiebicu:

Standardni trouba
Grilovana trouba
Mikrovinna trouba

Elektricka trouba
Fritéza
Sporak

Toustoval Elektricky parni hrnec

wveaw /s wae

pridavat tuk, olej, maslo nebo margarin; mizete to udélat, pokud chcete.

Vase horkovzdusna trouba vam umoziuje vafit zcela bez sazi.

Vyhodou horkovzdusné trouby je moznost pfipravy celého jidla najednou v jedné nadobé (napf. spolec¢né
vareni kufete, brambor a chleba bez michani chuti). Az budete hotovi, nechte stroj automaticky panev
vycistit, poté jednoduSe oplachnéte a osuste.

Pouziti halogenové konvekcni troub

1. Nastavte ¢as
2. Nastavte teplotu
3. Nastavte rukojet dolt do vodorovné polohy

e Vlozte potraviny do sklenéné nadoby a pevné& uzaviete viko nadoby. Umistéte potraviny na stojan,
pokud neni uvedeno jinak.

o Zapojte zastrCku do elektrické sité.

e Cim vice vzduchu kolem jidla cirkuluje, tim rychleji se uvafi.

¢ Nastavte dobu vafeni od 1 minuty do 60 minut.

e Nastavte teplotu od 60 °C do 250 °C.

o Nyni jste zacali vafit.
70 °C Myti
90 °C Rozmrazovani
120 °C Pomalé vareni (1)
140 °C Pomalé vareni (I1)
160 °C Prehfivani
170 °C Pareni
170 °C Peceni
180 °C Grilovani
200 °C Prazeni
220 °C Zahfivani
220 °C Opékani na rozni
240 °C Grilovani
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250 °C Suché smazeni

Priprava halogenové konvekéni trouby

Pfed prvnim pouZitim je nutné zafizeni zahfat.
Pfed prvnim pouZzitim nechte zafizeni nékolik minut bézet, abyste se zbavili pfebyte¢nych maziv, ktera byla
pouzita pfi vyrobé.

&/lskra

jte podle téchto jednoduchych kroku:

o Offete vnitfek nadoby Cistym vihkym hadfikem.

o Umistéte stojany do nadoby.

POZOR!

Do nadoby neumist'ujte madla s plastovymi rukojet'mi.

Nevkladejte do nadoby plastové predméty.

Zavfete viko nadoby.

Nastavte ¢asovac na pfiblizné 10 minut.

Nastavte termostat na 200 °C a poté troubu zapnéte.

Po vypnuti trouby ji nechte 10 minut vychladnout, poté muzete otevfit viko.

Nyni je vase horkovzdusna trouba pfipravena k pfipravé vaseho prvniho jidla!

Referenéni tabulka pro ¢as a teplotu pfi vareni riznych

potravin

DRUH JIDLA CAS TEPLOTA
Kure 30-40 min 180-200 °C
Ryba 10-15 min 130-150 °C
Vepfové 15-20 min 180-200 °C
Dort 10-12 min 140-160 °C
Humr 12-15 min 140-160 °C
Mali krabi 10-12 min 150-180 °C
Klobasy 10-13 min 120-150 °C
Liskové ofisky 10-15 min 140-160 °C
Chléb 8-10 min 120-140 °C
Brambory 12-15 min 180-200 °C
Ryze 15-20 min 150-180 °C
Krabi maso 10-13 min 140-160 °C

ISTENI

(@Y

Jednoduché cisténi

Normalni cisténi

Vypnéte troubu a nechte ji vychladnout.
Pouzijte Cisty hadfik s trochou jemného myciho prostfedku na nadobi a teplou vodou a poté nadobi offete.
Oplachnéte a odstrante veskery myci prostfedek. Vytfete do sucha.

Poznamka: Nikdy neponofuijte viko konvekéni trouby do vody nebo jiné tekutiny.

¢ Vypnéte troubu a nechte ji vychladnout.
¢ Viko a ventilator otfete vihkym hadfikem, nadobu vyc€istéte hadfikem nebo houbickou s trochou jemného

myciho prostfedku na nadobi.

o Necistéte povrch draténym kartaCem nebo hrubym hadfikem a nepouzivejte abrazivni Cistici prostfedky.
o Vydcistéte draty stojanu jemnym Cisticim prostfedkem a vodou.
o Kovové Casti Cistéte houbou nebo hadfikem s jemnym prostfedkem na myti nadobi. Pokud je nutné

drhnuti, pouZzijte nylonovy nebo polyesterovy hadfik. Pokud je Spina odolna, pouZzijte Cisti€ na nerez

nebo jiné kovy.
Poznamka:
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VSechny doby a metody vareni uvedené v tomto navodu jsou pouze navrhy. Osobni nastaveni vam
pomuize dosahnout pozadovanych vysledkl podle vaseho vkusu.

Upozornéni: Nikdy neponofujte zafizeni do vody a nenamacejte napajeci kabel.

Servis

Pro jakykoli servis b&hem zaruéni doby nebo po ni se obratte na autorizované servisni stfedisko, které vam
radi pomuUze. Pokud mate poSkozeny napajeci kabel, doporuCujeme vam z bezpec€nostnich duvodi
kontaktovat autorizované servisni stfedisko a pozadat o vyménu.

Pred pfedanim zafizeni do servisu je nutné jej ocistit od vSech neéistot a v piivodnim obalu.

POZNAMKY:

1. Pfed ponechanim zafizeni bez dozoru nebo pfed jeho montazi, demontazi nebo ¢isténim jej odpojte od
sité.

2. Toto zafizeni neni uréeno k tomu, aby ho pouzivaly osoby (v€etné déti) se snizenymi fyzickymi nebo
duSevnimi schopnostmi nebo nedostatkem zkuSenosti a znalosti, pokud nejsou pod dozorem nebo
nebyly pou€eny o pouzivani spotfebiCe osobou odpovédnou za jejich bezpeCnost.

Pfed vymeénou pfisluSenstvi vypnéte spotiebi€ a vytahnéte zastréku ze sité.

TECHNICKA DATA

Model: KP-618 Model: KP-628

* Napéti: 220-240 V, 50/60 Hz *Napéti: 220-240 V, 50/60 Hz
*Vykon: 1200~1400 W * Vykon: 1200-1400 W

* Termostat: 60-250 °C * Termostat: 60-250 °C

* Casovac: 1-60 minut * Casovac: 1-60 minut

* Velikost nadoby: & 333 x 217 mm * Velikost nadoby: & 333 x 217 mm
* Kapacita: 12 | (max.) * Kapacita: 12 | (max.)

* Hrub& hmotnost: 6,5 kg * Hrub& hmotnost: 6,5 kg

* Cista hmotnost: 5,5 kg * Cista hmotnost: 5,5 kg

Spotieba energie pfi vypnutém zarizeni: 0 W
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Obecné pokyny pro dobu a teplotu peéeni / vafeni najdete v KARTE RYCHLYCH POKYNU pro pouzivani trouby.
NA PARENI ZELENINY

Chcete-li zeleninu v pare, stadi ji pfi vafeni nebo grilovani masa zabalit do alobalu. Félii pevné uzaviete, aby
se pfi vafeni neoteviela nebo nebyla odstranéna tlakem vzduchu. Zeleninu zabalenou ve folii vioZte do
horkovzdusné trouby, aby mohl cirkulovat horky vzduch. Zeleninu Ize umistit na horni sitovou zakladnu, pod
kterou se vafi nebo pece jiné jidlo. Vafeni v parfe trva o néco déle nez v bé&Zném hrnci. Rybu muizete vafit i v
alobalu ve vlastni §tavé, kterou pokapete citronovou Stavou a pfidate nakrajenou zeleninu.

—  NA PECENi DORTU

Umistéte pecici plech na mfizku v nadobé trouby. Pokud chcete vlaény kolac témér bez kirky, pfikryjte pekac
alobalem, ktery sejméte tésné pfed koncem peceni, aby povrch trochu oschl. V horkovzdudné troubé se kolaé
pece o néco rychleji nez v klasické troubé.

— | NA PECENIi PECIVA, SUSENKY ATD.

Umistéte perforovanou nadobu nebo jinou nadobu na sitovou zakladnu. Pokud nechcete, aby se pecivo
prepeklo, pfikryjte panev v prvni poloviné peceni alobalem. Kolace a suSenky se také pecou v horkovzdusné
troubé& o néco rychleji nez v klasické troubé.

UZITECNE POKYNY

1. | Nedavejte do trouby pfFili§ mnoho jidla, protoZze chcete vafit vSe najednou. Horky vzduch se nemulze dostat ke
vSem potravinam, takze spali pouze horni vrstvu. Mezi potravinami ponechte prostor, aby vzduch mohl volné
cirkulovat, a pro dosazeni lepSiho efektu pouzijte radéji stojan s dvojitou vySkou a nadobu s otvory.

2. | KdyzZ je jidlo uvarené, vypnéte termostat a nechte béZet ventilator, aby jidlo zistalo kfupavé.

3. | Po uvareni sejméte viko a jidlo podavejte pfimo ve sklenéné nadobé, aby zlstalo horké.

4. | Pro usnadnéni ¢isténi halogeny konvekéni trouby nastfikejte pfed kazdym pouzitim v troubé Cistici sprej na
kovové Casti (sitova zakladna, dvojity stojan, dérovany plech a spodni strana vika).

5. | Teplomér na maso lze pouzit ke kontrole teploty ve stfedu jidla b&éhem vafeni.

SNIDANI

e ROHLIKY

Na 3 az 4 rohliky nastavte termostat na 100 °C a predehrejte troubu. Rohliky zahfivejte 3 az 6 minut. Mrazené rohliky
se pecou za 6 az 10 minut.

e TOASTOVANE CHLEBICKY

Jednodenni bochniky chleba: trochu je navlhCete vodou a polozte na mfizku s dvojnasobnou vySkou. Nastavte
termostat na 100 °C na 5 az 10 minut. Bochniky budou opét jako Cerstvé upecené.

e GRILOVANA SLANINA

PodéIné nakrajené prouzky slaniny zbavime klry a prebyte¢ného tuku. Umistéte pasy na horni zakladnu. Termostat
nastavte na 230 °C a pecte 6 az 8 minut nebo dokud nebudou hotové podle vaSich pfedstav.

e KLOBASY

Umistéte klobasy (parky) na horni zakladnu. Nastavte termostat na 200 °C a pecte 10 az 12 minut.
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MASO

o PECENA JEHNECiI KORUNA

2 Kus nejleps$iho jehnéciho krku, kazdy se 6-7 Zzebry
Ve Salky jemné& nakrajené cibule

Ve Salky jemné nakrajeného celerového kofene

1 Jablko, oloupané a nakrajené nadrobno

2 Lzice masla

3 Lzice suSenych merunék namocenych ve vodé
Ve Salky &erstvé strouhanky bilého chleba

2 LZice jemné nasekané petrzelky

Ve Jemné nastrouhana citronova klra

1 LZice citronové §tavy

1 Malé vajicko

Odfiznéte pfebyte¢né kosti a z masa odstrarite oba ramenni klouby. Vyjméte maso z kazdé Zeberni kosti do hloubky
2,5 cm. Spoje kolem masité strany pecené zahnéte dovnitf a svazte je k sobé&, abyste vytvofili korunu. Odkryté kosti
zakryjte félii.

Na masle orestujte cibuli, celer a jablko dohnéda. Meruriky vyjmeme z vody, osuSime a nakrajime nadrobno a
pfidame k ostatnim surovinam na panvi. Dale dusime, dobfe osolime a nechame vychladnout. Tuto nadivku naplnime
do jehnéci koruny a vypek zvazime. Umistéte pe€ené na spodni mfizku do horkovzdu$né trouby.

Pecéeni pe¢eme 25 minut pfi 175 °C na 500 gram0 vahy a zalijeme omackou z nadoby. Pe¢eme dalSich 25 minut pfi
200 °C, vypek obcas podlévame omackou z nadoby a podle potieby pevné zabalime do alobalu, aby se odkryta horni
Cast nebo tenéi €asti vypeku neprepekly. Kdyz je peCené upelena, sejméte alobal a na vyénivajici kosti polozte
ovalny ozdobny papir. Pe€eni podavejte s bramborem, cuketou a dusenymi zelenymi fazolkami. Jednotlivé porce
krajite a rozdélujete, kdyz se pe€ené podava na stul.

e« PLNENA TELECIi PRSA

1500 g | Teleci prso vykosténé, s vykrojenym dutym vyiezem
2 LZice masla
Cesnek, stl a pept
NAPLN:
1 LZice masla
Y Salky jemné nakrajené cibule
1 Lzice citronové $tavy
1 Lzice nastrouhané citronové kury
1 Salek Zampiont nakrajenych na kosticky
2 Salky &erstvé strouhanky bilého chleba
1 Vejce, lehce rozSlehané
Krém
1 LZice masla

Predehfejte panev. Na panvi rozpustime 1 Izici masla a orestujeme cibuli do mékka. Pfidejte citronovou karu,
citronovou $tavu, Cesnek a houby. Varte dal$i 3 az 4 minuty, odstavte a protfepejte ve velké mise. Do dusené
zeleniny pfidame strouhanku, ¢esnek, sll a pepf. Hmotu smichame s vejcem a takovym mnozstvim smetany, aby
byla husta a jednotna. Naplfi rovhomérné rozprostfeme po dutiné v telecich prsou a zasijeme. Teleci vypek potrete
rozpusténym maslem a dejte na spodni mfizku horkovzdus$né trouby, kterou jste pfedtim rozehfali na

160°C. Pecte 20 minut, poté pecinku obratte, znovu potfete maslem a pokracujte v peceni pfi 150 °C dalSich 20
minut s bramborami, dokud nejsou pfipraveny k podavani. Podavejte s hraskem. Nakrajené kousky pecené prelijte
omackou z pekace.
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e MEDOVA KURECI KRIDLA

1125 g | Kufeci kfidla

2 LZice medu

2 Lzice rajCatového protlaku
MARINADA:

2 LZice citronové Stavy

2 LZice sOjové omacky

1 Lzice jemné nasekaného zazvoru

Odfiznéte prebyte€ny tuk z kfidel a odstrafite konce kfidel. Kufeci kfidla osuSime a dame do misy. V jiné misce
smichame citronovou $tavu, sojovou omacku a zazvor a marinadou zalijeme dribeZ, promichame a nechame 3 az 4
hodiny odstat. Ob&as promichejte. V jiné misce smichame med a raj€atovy protlak se 2 Izicemi marinady.

Kufeci kfidélka vyjmeme z marinddy a vloZzime na dvojitou mfiZzku do horkovzdudné trouby a pe¢eme 10 minut pfi
160 °C. Kufeci kfidélka vyndejte z trouby a obalte ve smési medu a rajéatového protlaku a vlozte zpét na mfizku do
trouby a pecte 5 minut. Kufeci kfidélka opét vyndejte z trouby, obalte je ve smési medu a rajéatového protlaku, viozte
je na mfizku do trouby a pecte dalSich 5 minut, dokud nebudou upec¢ena.

o PECENE KURE

1 Kure

1 Mala cibule

1 Lzice masla

Y Salky hub

1% Salky Serstvé strouhanky

Cesnek, stl, pepf
LZice jemné nasekané petrzelky

1 Lzi¢ka nastrouhané citronové kury

Ya Lzicky suché majoranky

1 Spetka muskatového ofisku
Vejce

Vnitfek kufete dobfe oCistéte, omyjte a odstrarite veskery prebytecny tuk.

Cibuli oloupeme a nakrajime nadrobno a orestujeme ji na panvi na masle do mékka. Pfidejte houby a vafte dalsi 1
minutu.

Na napli smichame v jiné mise strouhanku, sul, pepf, petrzel, citronovou kuru, majoranku, muskatovy ofiSek a
rozSlehané vejce. Naplrite kufe a zavfete otvor. Kufeci kuZi osolte, opeprete a dobfe vetfete. Kufe vlozime na spodni
mfizku do horkovzdudné trouby a peCeme 20 minut pfi 160°C. Kufe ototte a peclte dalSich 20 minut spolu s
bramborami. Kufe znovu otolte a pecte jeSté asi 20 minut, dokud neni mékké a rovnomérné propecené.

e VYBORNE HOVEZi PECENE

900 g Hovézi pecinka (v jednom kuse)
Cesnek, stl a pept

Y Salky gerveného vina

2 Strouhana mrkev

Nastrouhana klra z 1 citronu
Strouhana kudra z 1 pomerance

1 Nadrobno nakrajenou cibuli
LZice jemné nasekané petrzelky
1 LZice sladké nebo zakysané smetany

Pfipravte si marinadu z ¢esneku, soli, pepfe a ¢erveného vina a vlozte do ni celou pecinku a nechte 4 hodiny odstat.
Pecinku ¢as od ¢asu otocte a podlijte marinadou. Poté pec€inku vyjmeme z marinady a nechame okapat, marinadu si
ponechame. Pecinku polozime na alobal a oblozime mrkvi, nastrouhanou citronovou a pomerancovou kurou, cibuli a
petrZelkou a vSe zabalime do alobalu. Umistéte pe€inku na spodni mfiZzku do horkovzdusné trouby.

Pecinku peceme 30 minut pfi 190 °C. Odstrarite alobal a pecte dalSich 30 minut. Poté pec¢inku vyjméte z trouby a
udrZujte teplou. Zbytek marinady smichame s omackou z vypeku z trouby a vzniklou omacku vafime do zhoustnuti na
2 Izice. Do omacky vmichame smetanu a nechame jesté 1 minutu provafit. Nakrajenou pecinku prelijeme omackou a
podavame.

‘

1



&/lskra @ ®/lskra

o HOVEZi STEAK WELLINGTON

700 g 10 cm silné steaky z hovéziho filé

1 LZice masla

Cesnek, stl, pepf

LZice jatrové klobasy

LZice brandy

Obal listového tésta, pokud jsou zmrazené, je tieba nejprve rozmrazit

1 Zloutek, roz$lehany s trochou vody

Steaky zbavte prebytec¢ného tuku a potrete je Cesnekem, soli a mletym peprem. Viozte je na spodni sitovany zaklad
do horkovzdus$né trouby predehrfaté na 160 °C a pecte 4 minuty. Vyjméte steaky z trouby a nechte je vychladnout.
Jatrovou klobasu smichame s brandy a smési prelijeme steaky. Listové té€sto rozvalime a nakrajime na 4 &tverce
dostatecné velké, aby pokryly kazdy jeden steak. Umistéte steak do stfedu Ctverce a zcela jej zabalte do tésta. Okraje
zalijeme trochou vody a povrch potfeme rozslehanym Zloutkem. Steaky polozte zadni stranou dold na spodni mfizku
horkovzdu$né trouby a pecte 15 minut pfi 250 °C nebo dokud tésto neziska péknou zlatohnédou barvu-vystaéi na 4
porce.

« PECENA HOVEZi ZEBRA

alan

2000 g | Hovézi zebra
Sl a pepf
2 Lzice €erveného vina
2 LZice vody
2 Lzice mouky
Dodate¢na voda

Z masa okrajejte prebytecny tuk, ochutte soli a pepfem a oboji dobfe vetfete do masa, které viozte do olejem
vymazaného pekacku. Maso zalijeme vinem a vodou a nechame 4 hodiny marinovat. Pe€eme 1 hodinu pfi 160 °C
na spodnim sitovaném podstavci v horkovzdusné troub&. Pec€eni otolte a pecte dalSich 40 minut pfi 175 °C pro
surove (rare), 50 minut pro stfedni pe€ené (medium) a 1 hodinu propecené (well done) -vystaci na 6 jidel.

o PECENA HOVEZi S BRAMBORAMI

1500 g | Hovézi Zebra

sal

700 g Brambory

Maso omyjte a otfete vihkym Cistym hadfikem. Brambory oloupeme, omyjeme a nakrajime na stejné velké kousky.
Maso vlozime na spodni mFizku do horkovzdusné trouby a pec¢eme pfi 160 °C. Pecte 20 minut na kazdé kilo masa a
dalSich 25 minut na vykosténé Zebirko nebo 25 minut na kazdé kilo masa a dalSich 30 minut na Zebirko s kosti.
Brambory pfidejte, kdyz zbyva 50 minut v troubg, a otoéte je, kdyZ je vrSek opeceny. PeCené podavejte obklopené
bramborami a mrkvi a zalité omackou.

e JAPONSKA KURECI KRIDLA

500 g Kufeci kfidla

Y Salky séjové omadcky

1 Strouzek prolisovaného ¢esneku

1 Lzice nadrobno nakrajeného Cerstvého zazvoru
Ya Salky japonského saké nebo suchého sherry

Kufeci kfidélka zbavte prebytecného tuku, odfiznéte Spicky kufecich kfidélek a osuste je (v papirové utérce). Do
séjové omacky vmichame Cesnek, zazvor, brandy nebo sherry a smési zalijeme kufeci kfidélka a dobfe promichame
(nadobou protfepeme). Nadobu zakryjte, za ob¢asného michani nechte marinadu 3 hodiny stat. Poté kufeci kfidélka
vlozime na podlozku o dvojnasobné vysce do horkovzdu$né trouby a pe¢eme 10 minut pfi 175 °C. Sledujte proces
peceni. V pfipadé potieby Kufeci kfidélka otoCte nebo pfesurite. Pecte dalSich 8 az 10 minut, dokud nebudou zlatavé
hnédé.

‘
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o CINSKE PECENE KURE

1500 g | Kufeci maso, kufeci kfidélka nebo kufeci stehna/kyta
Ya Salky séjové omadky

LZice medu

LZice smési péti kofeni

LZice utfeného esneku

LZice jemné mletého Cerstvého zazvoru

Lzice sezamového oleje

i IR\ I\ IR PEEN

Z potravin pfipravime marinadu, vioZzime do ni kufe alespofi na 2 hodiny a ob&as promichame. Kufeci kousky dejte
na miiZzku do horkovzdusné trouby a kufeci kfidélka pecte 15 minut pfi 200 °C, kufeci stehna 20 minut a kufeci
¢tvrtky nebo pllky 30 minut. Kufe béhem peceni otacejte, dokud neni pfipraveno k podavani-je to 6 porci.

e TELECi S MANGEM

1500 g | Teleci maso bez kosti a pfipravené k peceni

1 Salek suchého bilého vina
Ve Pohary Grand Marnier

1 LZice brandy

Y Salky pomerangové &tavy

Cesnek, stl, pepf
450 g Nakrajené mango
Y Salky mouky

3 LZice masla
Spetka tymianu

Teleci maso potfeme rozpu$ténym maslem, potfeme Cesnekem, osolime, opepfime a vilozime do horkovzdus$né
trouby na mfizku s dvojnasobnou vyskou. Pe¢eme 20 minut pfi 175 °C. Teleci maso otoclte a potfete maslem a pecte
dalSich 40 minut, dokud nebude pfipraveno k podavani.

« BRAMBORY PECENE VE FOLII

Stredni brambory (1 na osobu)
Rozpusténé maslo
Cesnekova sl

Mlety Eerny pepf

Brambory dobfe ocistéte, odstrarite vSechna oka, slupku a Spatné &asti brambor a omyijte je. Osuste v papirové
utérce. Do brambor vetfeme rozpusténé maslo a polozime na alobal. Posypeme trochou ¢esneku, soli a Cerstvé
mletym pepfem. Brambory zabalte do alobalu a vlozte je na rost o dvou vySkach do halogenové trouby kolem masa a
pecte 45 minut pfi 190 °C. Béhem peceni brambory obcéas propichnéte vidlickou, abyste zkontrolovali, zda jsou
upecené. Brambory podavame se zakysanou smetanou, pazitkou, strouhanym syrem a kousky varené slaniny.

| Pro obménu vmichejte do masla trochu sdjové omadky, nez ji vetfete do brambor, vynechejte esnek a sl

e VARENI ZELENINY V PARE

Zeleninu zabalime do alobalu a pfi vafeni nebo pe€eni masa vafime. Folii pevné uzaviete, aby se pfi vafeni
neoteviela nebo nebyla odstranéna tlakem vzduchu. Zeleninu zabalenou ve folii viozte do horkovzdusné trouby, aby
mohl cirkulovat horky vzduch. Zeleninu Ize umistit na horni sitovou zakladnu, pod kterou se vafi nebo pece jiné jidlo.
Vareni v pare trva o néco déle nez v bézném hrnci. Rybu muizete vafit i v alobalu ve vlastni §tavé, kterou pokapete
citronovou Stavou a pridate nakrajenou zeleninu.

« PECENi DORTU

Umistéte pecici plech na mfizku v nadobé trouby. Pokud chcete viaény kolac témeér bez kuarky, pfikryjte pekac
alobalem, ktery sejméte tésné pred koncem peceni, aby povrch trochu oschl. V horkovzdusné troubé se kolac pece o
néco rychleji nez v klasické troubé.

o PECENI PECIVA, COOKIES ATD.

Umistéte perforovanou nadobu nebo jinou nadobu na sitovou zakladnu. Pokud nechcete, aby se pecivo prepeklo,
pfikryjte panev v prvni poloviné peceni alobalem. Kola€e a suSenky se také pecou v horkovzdu$né troubé o néco
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rychleji nez v klasické troubé.

UZITECNE POKYNY

1. | Nedavejte do trouby pfili§ mnoho jidla, protoze chcete vafit vSe najednou. Horky vzduch se nem(ze dostat ke
v§em potravinam, takZze dobfe propece pouze horni vrstvu. Mezi potravinami ponechejte prostor, aby vzduch
mohl volné cirkulovat, a pro dosazeni lepSiho efektu pouzijte radéji rost s dvojitou vySkou a nadobu s otvory.

2. | Kdyz je jidlo uvarené, vypnéte termostat a nechte bézet ventilator, aby jidlo zUstalo kfupavé.

3. | Po uvareni sejméte viko a jidlo podavejte pfimo ve sklenéné nadobé, aby zlstalo horké.

4. | Pro snazsi Cisténi horkovzdusné trouby nastfikejte pfed kazdym pouzitim v troubé sprej na vareni na kovové
Casti (sitova zakladna, stojan s dvojitou vySkou, dérovany plech a spodni strana vika).

5. | Teplomér na maso Ize pouzit ke kontrole teploty ve stfedu jidla b&éhem vareni. Teplota 70 °C znamena, ze jidlo je
jesté syrové, 85 °C znamena stiredné propecené a 100 °C znamena, Ze je jidlo uvarené.

Zahfejte panev a vlozte do ni maslo, dokud se nestane tekutym. Poté panev sundejte z plotny. Pfidejte mouku a %2
Salku suchého bilého vina. Dobfe promichejte. Poté dejte panev zpét na ohefi. Michejte, dokud neni omacka zlatavé
hnéda. Aby se nepfipdlila, pfidejte vino nebo Grand Marnier, brandy nebo pomerancovy dzus. Michejte, dokud se
omacka nevyvafi a nezhoustne. Dochutime €esnekem, soli a pepfem. Pfidejte tymian a Stavu z panve. Pokradujte v
michani. Nakonec pfiddme mango. Vafte dalSi 2 az 3 minuty a podavejte na telecim nakrajeném na tenké platky.

ZELENINA

« PECENA ZELENINA

Zeleninu oloupeme, oCistime a nakrajime na zhruba stejné kousky a osu$ime. Vlozte ji do velké misy a zalijte 2 az 3
Izicemi rostlinného oleje a pfidejte Cesnek, sul a pepf. Nadobu zakryjte vickem a silné ji protfepejte krouzivymi
pohyby. Poté vlozte zeleninu na mfizkovy plech do halogenové trouby.

Ujistéte se, ze po stranach nadoby je dostatek mista pro efektivni proudéni horkého vzduchu.

Halogenovou troubu nastavime na 260 °C a peCeme asi 30 az 45 minut pfi 180 °C. Doba peceni zavisi na velikosti
kousku zeleniny a mnozstvi zeleniny. Zeleninu mlzete opékat sou¢asné s vafenim masa, pokud maso umistite kolem
zeleniny nebo pokud zeleninu opékate v nadobé s otvory na hornim zakladu sita (maso se pe€e na spodnim zakladu).

KVETAK AU GRATIN (zapékany kvétak)

1 Maly kvétak

Ya Salky masla

3 Lzice mouky

1% Salky mléka

Vs Salky syra (emental/Sedar)
Sal a pepf

Y Salky &erstvé strouhanky

Kvétak zbavime stopky. Kvétiny nakrajejte podélné na velké kousky. Varte je v osolené vodé, aby trochu zmékla.
Vyjméte kvéty z vody, aby stékaly. Kvétiny mizZete také napaifit.

Do panve dejte 2 Izice masla a na stfednim plamenu ho rozpustte. Pfidejte mouku a promichejte do hladka, vaite 1
minutu. Smichame strouhanku, syr a zbylé maslo.

Jesté horké ruzicky kvétaku vlozime do nadoby vhodné do horkovzdu$né trouby. Kvétak prelijte horkou syrovou
omackou z panve. Navrch posypte strouhankovou smeési. Pe¢eme 15-20 minut pfi teploté 150 °C, dokud vrchni
vrstva neziska zlatohnédou barvu.

Pokud jidlo neni pfi vkladani do trouby horké, prodlouzi se doba vareni/peceni asi 0 10-15 minut.
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KRATKY NAVOD K POUZITi-pokraéovani

— Jak udélat toast

PFipravte si skvély toast nebo svadinu v horkovzdusné troubé bez pfedehfivani trouby.
Umistéte jidlo pfimo na sitovinu a sledujte, jak se vafi.

Zvenku se stane kfupavym a uvnitf mékkym.

Halogenové konvekéni trouby mohou zlepsit chut obc&erstveni, jako jsou peciva, hranolky, a dokonce i
suSenky.
VloZte je na par minut do trouby na nejvySsi teplotu a budou opét kifupavé.

— Jak rozmrazit zmrazené potraviny

V horkovzdu$né troubé rozmrazite mrazené potraviny rovnhoméméji nez v mikrovinné troubé. Nastavte
teplotu na 50 °C, kazdych 5-10 minut kontrolujte rozmrazovani potravin.

Chcete-li vafit zmrazené potraviny, snizte teplotu nastavenou pro normalni vareni o 20 °C.

Priklad: Snizte predpokladanou teplotu z 225 °C na 200 °C. Doba vareni v horkovzdusné troubé je také kratSi
0 30 az 50 procent (pfiklad: odhadovana doba 20 minut se zkrati na 10-15 minut).

VSEOBECNE POKYNY A VAROVANI

V horkovzdus$né troubé rozdélte jidlo rovnomérné, aby horky vzduch mohl rovhomérné cirkulovat kolem jidla.

Kdyz zkouSite recept poprvé, sledujte proces vareni pfes sklenénou sténu nadoby. Pfed podavanim vzdy zkontrolujte,
zda je jidlo zcela uvarené.

Potraviny jednoduse poloZte na sitovinu, kterou nejprve navihéete nepfilnavym sprejem.

Halogenova konvekéni trouba je samogistici. Na dno nadoby nalijte 5 cm vody a nastavte teplotu na 100 °C na 10-12
minut.

Pokud je trouba pfili§ Spinava, pfidejte do vody trochu prostfedku na myti nadobi a podle potfeby skvrny z nadobi
otfete.

POZNAMKA: [ Sklenéné povrchy jsou velmi horké!

Pfi pfemistovani trouby vzdy pouzivejte rukojeti a izolované plastové madlo. Nikdy troubu nepfenasejte tak, ze drzite
pouze nadobi!

Udaje o pozadované dobé vafeni jsou pouze orientaéni. Pfed podavanim se ujistéte, ze je jidlo zcela uvarené.
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NAVOD K POUZITi HALOGENOVE KONVEKCNi TROUBY
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Cas na vafeni Teplota Sitovana zakladna
(v minutach)
o Pecené maso
Hovézi 16 min na 0,5 kg + 20 min 180-190 °C Nize
Jehnéci 16 min na 0,5 kg + 20 min 180-190 °C Nize
Veprové 24 min na 0,5 kg + 20 min 180-190 °C Nize
e Steaky
Surové (rare) 3 min na kazdé strané 250 °C Vyse
Stfedni pe¢ené (medium) 5 min na kazdé strané 250 °C Vyse
Propec¢ené (well done) 7 minut na kazdé strané 250 °C Vyse
e Jiné maso
Klobasy 5-8 minut na kazdé strané 250 °C Vyse
Vepfova panenka 6-8 minut na kazdé strané 250 °C Vyse
Jehnéci zebro 6-8 minut na kazdé strané 250 °C Vyse
Kure 35-40 min 190-200 °C Nize
Kureci Easti 15-20 min 190-200 °C Nize
e Dort
Jednovrstvy dort 20-25 min 200 °C Nize
Rolada 35-40 min 150 °C Nize
e Sladkosti
Dortova karka 10-12 200 °C VySe
Kdra + napln 25-30 175°C Nize
Dvojita kirka + naplr 30-35 175 °C Nize
Péna z vaje¢ného bilku 5-8 175 °C Nize
o Kvaskovy chléb
Bochnik chleba 15-20 175°C Nize
Rohliky 15-20 175 °C Nize
e Susenky 10-20 200 °C VySe
Muffiny 15-18 175°C Nize
Kukufiény chléb 10-20 175 °C Nize
o Piskotky
Koralky 8-10 190 °C Nize
Croissanty 12-15 190 °C Nize
Dlazdice 15-20 190 °C Nize
Zmrazena pizza 9 200 °C Vyse
e Plody more
Ryba 7-10 200 °C VySe
Krabi 8-10 200 °C VySe
DuSené musle 3-5 160 °C Nize
Humr 12-15 175 °C Nize
e Zelenina
Pecené brambory 20-35 250 °C Nize
Hranolky 12-15 200 °C VySe
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PROHLASENI O ZARUCE

Firma MarexTrade s. r. 0., K Seberaku 180/1, Praha 4 — Kunratice, Ceska Republika timto prohlasenim o zaruce
uvadi, zZe:

« Zarucuje kvalitni a bezchybny provoz pfedmétnych vyrobkl v zaruéni dobé, ktera za¢ina dodanim produktu spotfebiteli.
* VVyrobek bude béhem zaruéni doby bezchybné fungovat, pokud bude pouzivan v souladu s jeho i¢elem a navodem k
pouziti.

» Na zadost zakaznika, bude-li samozfejmé podana v zaruéni dobé, se postara o odstranéni zavad a pfipadnych
nedostatkd na vyrobku na vlastni naklady, nejpozdéji do 30 dni ode dne oznameni zavady. Tuto lhdtu Ize prodlouzit
maximalné o 15 dnu, pokud byl pfedmétny vyrobek jiz v minulosti opravovan. Pokud nebude vyrobek opraven v uvedené
Ih(té, vyméni jej za identicky, novy a bezchybny vyrobek. Zaruéni dobu prodlouzi o dobu opravy. Na vyménéné zbozi
nebo na vyménu podstatné ¢asti zbozi za nové vystavi zakaznikovi novy zaruéni list.

* Poskytuje servis, udrzbu, ndhradni dily a pfisluSenstvi po dobu dalSich 3 let od uplynuti zaruéni doby.

« Zaruka plati na uzemi Ceské a Slovenske republiky.
UZitné vlastnosti, pfipadné bezchybny provoz vyrobku jsou garantovany v zaruéni dobé 24 mésicl, ktera zacina bézet dnem
dodanim vyrobku spotrebiteli. V pfipadé pouziti vyrobku pro profesionalni nebo vydéleéné ucely, nebo pro Ucely nad ramec
béZného pouziti v domacnosti, nebo pokud je produkt pouzivan osobou, ktera neni v souladu s platnymi pravnimi predpisy
definovana jako spotfebitel, je zaruéni doba 12 mésicu. VSechny akumulatory / baterie maji zaruéni dobu 12 mésicl. Za ztraceny
zarucni list neru¢ime. Pokud na se na vyrobku neprokaze reklamovana vada, jsme opravnéni Gctovat vzniklé diagnostické néklady.

UPOZORNENI: Zaruka nekrati prava spotrebitele vyplyvajici z odpovédnosti prodavajiciho za vady vyrobku.

* v pfipadé reklamace je nutné predloZzit vyplnény zaruéni list, original nakupni faktury (nebo kopii obou);
« Ze vyrobek neni mechanicky poskozen;

« Ze s vyrobkem nebylo manipulovano neopravnénou osobou;

« Ze zakaznik (uzivatel) jednal a pouzival produkt v souladu s pfilozenym navodem;

* b&hem zarucéni doby je autorizovanym servisnim stfediskem pouze servis firmy MarexTrade s.r. 0.

« Ze zaru¢ni Stitky a plomby nejsou poskozené nebo odstranéné.

Zarugni servis se nevztahuje na dily podiéhajici opotfebeni (zarovky, topna télesa, viakna, kartace elektromotoru, opotfebena
ozubena kola).

Zaruka se dale nevztahuje na vady vzniklé pfi pfepravé a manipulaci po dodani zakaznikovi, v dlisledku nespravného sefizeni,
mechanické vady (fyzicke rozbiti), vady v disledku neodbomého a nedbalého zachazeni s vyrobkem, pfi jakémkoli neopravnéném
zasahu, pokud k zavadé doslo v dlsledku pouZiti nevhodného spotfebniho materialu nebo kapalin, pokud byly do vyrobku instalovany
neoriginalni dily, v disledku nadmémého napéti, vy$Si moci, ideru blesku, vyteCeni baterie, Cisténi vyrobku nebo jeho ¢asti a vniknuti
kapaliny do produktu.

Pred predanim vyrobku do servisu je nutné jej ocistit od vSech necistot. V opaéném pfipadé vam budeme nuceni Gctovat naklady na
ocisténi vyrobku dle ceniku distributora.

V pfipadé nespravného pouziti, nepfiméfeného pouziti sily a zasahu, které nebyly provedeny autorizovanym servisnim stfediskem,
zaruka zanika. Tato zaruka neomezuje vase zakonna prava.

Nakladani se starym elektrickym a elektronickym zarizenim:
(platné v Evropské unii a dalSich evropskych zemich se samostatnym systémem nakladani s odpady).
E Tento symbol na produktu, na jeho obalu nebo v privodnich dokumentech znamend, Ze s produktem nesmi byt

zachazeno jako s domovnim odpadem. Musite jej zlikvidovat na pfislusném sbérném misté pro recyklaci elektrickych a
elektronickych zafizeni. Recyklace tohoto produktu pomiiZze zachovat pfirodni zdroje a pomuze zabranit negativnim
dopadilm na Zivotni prostfedi a lidské zdravi. Likvidace produktu musi byt provedena v souladu s platnymi predpisy pro

Urad, sluzbu pro likvidaci domovniho odpadu nebo obchod, kde jste vyrobek zakoupili. Odpadni elektrozafizeni Ize také bezplatné
predat distributorovi pfimo pfi dodani nového elektrozafizeni. V souladu se smémici 2012/19/EU a smérnici 2006/66/ES o
vadnych nebo opotfebovanych akumulatorech/bateriich, musi byt pfedmétné vyrobky shromazdovany oddélené a recyklovany
zpUsobem Setrnym k Zivotnimu prostredi.

VSechna prava vyhrazena.

, MarexTrade s. r. o.
AUTORIZOVANY /\ K Seberaku 180/1, Praha  E  +420 724 892 995
@ MarexTrade... SERVIS 4 — Kunratice B®q servis@marextrade.cz
Ceska republika

Jméno a prijmeni Typ vyrobku / Nazev
Titul Typ a model
Email Sériove Cislo
Telefon Vyrobce
Datum dodani vyrobku / datum poc¢atku zarucni doby Razitko a podpis distributora
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