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Tento navod na pouzitie plati pre toto zariadenie. Obsahuje délezité
informacie pre zaCatie pouzivania a zaobchadzania s vyrobkom.
Skor ako zaCnete zariadenie pouzivat, precitajte si pozorne a cely
navod na pouzitie, zvlast potom bezpecCnostné pokyny.
Nedodrzanie tohto navodu na pouzitie méze viest k vaznym
zraneniam alebo poskodeniu zariadenia.

Navod na pouzitie vychadza z noriem a predpisov platnych v
Eurdpskej unii.

V zahraniCi by ste tiez mali dodrziavat predpisy a zakony danej
krajiny.

Navod na pouzitie uschovajte pre neskorsie pouzitie. Ak zariadenie
odovzdate tretej osobe, odovzdajte jej aj navod na pouZzitie.

Vysvetlenie znakov
V navode na pouzitie alebo na zariadeni su pouzité nasledujuce
symboly a vystrazné slova:
VAROVANIE!
Tento vystrazny symbol/slovo znamena nebezpecfenstvo
so strednym stupnom rizika, ktoré, ak sa mu nevyhnete,
moze viest k vecnym skodam, vaznym zraneniam alebo

DE POZNAMKA!
Symbol poskytuje uzitoCné dodatoCné informacie o
pouzivani zariadenia.

é VAROVANIE!

Vyrobca neruéi za Skody vzniknuté nespravnym
pouzivanim zariadenia, nespravnou udrzbou a zasahmi

do zariadenia za u¢elom vymeny alebo upravy jeho casti.

Prace na zariadeni smie vykonavat’ iba vyrobcom autorizovany

servisny technik.

Nedodrzanie pokynov a varovani uvedenych v navode moéze

mat’ za nasledok uUraz elektrickym pradom, poziar al/alebo

dokonca vazne zranenia.

V pripade pouzitia zariadenia, kde jeho kovové ¢asti mézu

prist’ do kontaktu so skrytymi elektrickymi vodi€émi alebo s

vlastnym elektrickym kablom (ak je instalovany), vzdy drzte

zariadenie za plastovu izolovanu rukovat'.
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UCEL POUZITIA

Zariadenie je domaci spotrebiC a nie je urCené pre komercneé alebo
remeselné cCinnosti. Tento navod si starostlivo uschovajte a v
pripade potreby ho odovzdajte dalSiemu uzivatelovi.

Zariadenie je urCené na pouzitie v domacnostiach a podobnych
prostrediach, ako su:

obchody, kancelarie a dalSie pracovné priestory vyuzivané
personalom kuchyne,

pofnohospodarske prevadzky,

hosti v hoteloch, moteloch a dalSich prostrediach, ktoré ponukaju
ubytovanie,

ubytovanie, ktoré ponuka noclah s ranajkami.

Nez zaCnete zariadenie pouzivat, je dbélezité, aby ste si precitali a
riadili sa pokynmi, ktoré by ste mali mat po ruke aj pre neskorsie

pouzitie. Venujte zvlastnu pozornost kapitole ,Vasa bezpecnost®.

PRE VASU BEZPECNOST

Pouzivanie, Cistenie a udrzba zariadenia nie je povolena detom
mladsSim ako 8 rokov a starsSim osobam iba v pripade, ze su pod
neustalym dohladom dospelych.

Zariadenie a jeho prepojovaci kabel nesmu byt v dosahu deti
mladSich ako 8 rokov.

So zariadenim je mozné pouzit iba vhodny konektor.

Aby ste predisli urazu elektrickym prudom, neponarajte zariadenie,
napajaci kabel ani zastrCku do vody alebo inej tekutiny.

Zariadenie nesmu pouzivat deti alebo telesne nespésobilé osoby
bez dozoru. Nikdy nenechavajte zariadenie bez dozoru.

e Deti musia byt pod dozorom, aby sa so zariadenim nehrali.
e Pred Cistenim alebo pokial pristroj nepouzivate, vypnite ho a

vytiahnite zastrCku zo zasuvky. Pre odpojenie uchopte zastrCku a
vytiahnite ju zo zasuvky. Nikdy netahajte za napajaci kabel. Nikdy
neprenasajte zariadenie drzanim za napajaci kabel.

Zariadenie nepouzivajte, ak je poskodeny napajaci kabel alebo
zastrCka, alebo ak doslo k akémukolvek inému poskodeniu.
Nenechavajte napajaci kabel visiet cez okraj stola alebo pracovne;j
dosky alebo sa dotykat horucich povrchov. Neumiestriujte
zariadenie do blizkosti plynovych horakov, elektrickych ohrievaCov
alebo peci.
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Polozte zariadenie na rovny povrch. Neumiestnujte zariadenie na
dosky alebo nerovné povrchy.

NepokuSajte sa zariadenie opravovat ani rozoberat. Na zariadeni
nie su ziadne diely, ktoré by ste si mohli sami vymenit. Pre opravu
kontaktujte autorizovaného servisného technika.

Zariadenie skladujte v uzavretom a suchom priestore, mimo dosahu
deti.

Necistite zariadenie hrubymi materialmi.

Nepouzivajte zariadenie na iné ucely, nez ktoré su popisané v
tomto navode.

VAROVANIE

Zariadenie nie je uréené na pouzitie s externym c¢asovacom
alebo samostatnym dialkovym ovladacom.

Ak je napajaci kabel poSkodeny, musi ho vymenit vyrobca, jeho
servisny zastupca alebo podobne kvalifikovana osoba, aby sa
predislo akémukolvek potencialnemu riziku. Toto zariadenie je
urcené na pripojenie do Standardnej elektrickej zasuvky. Zariadenie
nie je urCené pre priemyselné alebo komercné pouZzitie.

~

SPECIALNE UPOZORNENIE

ﬁ POZOR: Horuci povrch! Nebezpecenstvo popalenia!l
Casti zariadenia sa poéas prevadzky zahrievaju.
Nedotykajte sa horucich ¢asti. Pouzite rukovate alebo
tlacidla.

VAROVANIE!

Nenalievajte do nadoby studenu vodu, pokial je nadoba este
horuca.

Nestavajte nadobu na mokry povrch, pokial' je nadoba este

horuca.
Nevkladajte do rury plastové predmety.

POPIS DIELOV
Sklenena misa Gombik na nastavenie teploty
Rukovit na prenasanie Indikator napajania
Rukovit' s bezpeénostnym spinaéom Indikator zahrievania

Gombik na nastavenie doby prevadzky
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V halogénovej konveké&nej rare pripravite chutné a zdravé jedla za kratSiu dobu ako v klasickych rdrach.
Priprava je az o 30 % rychlejSia a spotrebuje sa az o 80 % menej energie. Profesionalni kuchari uz dlho
vedia, Zze mOzu zlepsit tradi€né varenie v rire pomocou ventilatora, ktory urychli cirkulaciu horiuceho
vzduchu v rure. Halogénova konvek&na rdra ma okruhle ventilatory, ktoré su umiestnené na spodnej Casti
kovového boxu.

Multifunkéna halogénova rura vyuziva na pripravu jedla tri

ré6zne moderné technoloégie:

Infraéervené lu€e prenikaju dovnutra jedla a ohrievaju ich zvnutra von - jedlo je tak StavnatejSie a lahodne
prepecene.

Ventilator vytvara umely konvekény prud, ktory smeruje hortci vzduch ku dnu varnej nadoby a potom spat
hore. To vytvara prudenie vzduchu podobné tornadu, ktoré vari alebo pecie jedlo rovhomerne a dékladne.
Halogénové svetlo zaistuje velmi rychle zahriatie vnutrajSka nadoby az na 250 °C, takze pripravou jedla
stravime aZ 3x menej asu a az o0 80% menej energie.

ZlepSite varenie / pecenie v halogénovej rure nasledujucimi

sposobmi:

Nadoba teplovzdusnej rury je vyrobena zo skla, takZze dobre vidite, o sa prave vari alebo pecie.

Okruhla misa s velkym ventilatorom zabudovanym do veka umoznuje hordcemu vzduchu cirkulovat nad
jedlom a okolo misy po stranach a spat k ventilatoru. To vytvara staly prad horiuceho vzduchu, ktory vari
jedlo rychlo a dokladne.

V teplovzdudnej rure mézZete pouZit rosty, ktoré vam umoznia varit na dvoch alebo troch drovniach sucasne.
Pri vareni masa, hydiny alebo ryb stekaju tuky a oleje na dno panvice. Varite takmer bez tuku (niZSi obsah
tuku a cholesterolu) vyZivnejSie jedlo s prirodzenou chutou.

Zvazte d'alSie moznosti:

Maso a hydina su zo vSetkych stran hnedé a chrumkave, vo vnutri vihké a Stavnaté s menSim mnozstvom
tuku a cholesterolu a tiez lepSie chutia.

Nakrajané zemiaky je mozné piect na vzduchu s velmi malym mnoZstvom oleja. Pecené zemiaky su
chrumkavé a dozlatista hnedé a maju velfmi nizky obsah tuku, zvy€ajne sa strati priblizne 98 % tuku.

Chleby a pecivo su plInSie a zadrzuju vihkost.

Mézete usetrit az 80% energie, ktoru by ste inak spotrebovali so Standardnou rudrou.

USetrite az 25% energie a €asu v porovnani s inymi Standardnymi rarami.

Viacurovriové varenie umozfiuje varit celé jedlo naraz.

Vd'aka vSetkym vyssSie uvedenym vyhodam je priprava jedal v halogénovej konvekénej rure
rychlejSia ako v Standardnej rure, preto halogénova konvekéné rara predstavuje nova generaciu
varenia.

Vvhody halogénovej konvekénej ru

Jedlo je mozné grilovat, smazit, piect, varit’ alebo dusit'.

Jedlo sa vari rychlejSie v teplovzdusnej rure ako v Standardnej rure.

Teplovzdusna rura je prenosna, nie je potrebné zriadovat Standardnu ruru.

Jednoduché ovladanie-mézete nastavit hodiny a teplotu.

Okolo jedla cirkuluje horuci vzduch, takZe sa vari rovhomerne a rychlejSie.

Maso sa zvonku rychlo prepecie, vo vnutri zostane Stavnaté, uvolnia sa tuky a cholesterol.

Horuci vzduch umozniuje lepSie kysnutie kolaCov a susienok.

Teplovzdudna rura spotrebuje menej elektriny ako klasicka Standardna rura - az o 80 % vys8ia uspora
energie.

Halogénova konvekéna rura ma vstavany cyklus precistenia, ktory je velmi jednoduchy.
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Konvekénou rurou mozete nahradit’ niekol’ko spotrebicov:

Standardna rura Elektricka rura
Grilovana rara Fritéza

Mikrovinna rura Sporak

Hriankovaé Elektricky parny hrniec

Zdravsi zivotn

S teplovzduSnou rdrou budete vzdy varit horiucim vzduchom. V désledku toho sa zniZuje obsah tuku v
potravinach, ¢o znamena menej kaldrii, tuku a cholesterolu a zdravsi Zivotny Styl. Do jedla nie je potrebné
pridavat tuk, olej, maslo alebo margarin; mézZete to urobit, ak chcete.

Va8a teplovzdusnd rdra vam umozriuje varit’ Upine bez sadzi.

Vyhodou teplovzdusnej rdry je moznost pripravy celého jedla naraz v jednej nadobe (napr. spolo€né varenie
kurCata, zemiakov a chleba bez mieSania chuti). Az budete hotovi, nechajte stroj automaticky panvicu
vycistit, potom jednoducho oplachnite a osuste.

Pouzitie halogénovej konvekcnej ru

Nastavte Cas
Nastavte teplotu
Nastavte rukovat dole do vodorovnej polohy

VloZte potraviny do sklenenej nadoby a pevne uzavrite veko nadoby. Umiestnite potraviny na stojan, pokial
nie je uvedené inak.

Zapojte zastrCku do elektrickej siete.

Cim viac vzduchu okolo jedla cirkuluje, tym rychlejsie sa uvari.

Nastavte dobu varenia od 1 minuty do 60 minut.

Nastavte teplotu od 60 do 250 °C.

Teraz ste zacali varit'.

70°C Umyvanie

90°C Rozmrazovanie
120 °C Pomalé varenie (I)
140°C Pomalé varenie (ll)
160 °C Prehrievanie

170 °C Parenie

170 °C Pecenie

180 °C Grilovanie

200°C Prazenie

220 °C Zahrievanie

220 °C Opekanie na razni
240°C Grilovanie

250 °C Suché vyprazanie
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Priprava halogénovej konvekénej ru

Pred prvym pouzitim je nutné zariadenie zahriat'.
Pred prvym pouzitim nechajte zariadenie niekolko minut bezat, aby ste sa zbavili prebyto€nych maziv, ktoré
boli pouzité pri vyrobe.

Utrite vnutro nadoby Cistou vihkou handri¢kou.

Umiestnite stojany do nadoby.

POZOR!

Do nadoby neumiestnujte madla s plastovymi rukovatami.

Nevkladajte do nadoby plastové predmety.

Zatvorte veko nadoby.

Nastavte ¢asovacC na priblizne 10 minut.

Nastavte termostat na 200 °C a potom ruru zapnite.

Po vypnuti rdry ju nechajte 10 minut vychladnut, potom mézete otvorit’ veko.
Teraz je vasa teplovzdusna rara pripravena na pripravu vasho prvého jedla!

Referen€éna tabulka pre ¢as a teplotu pri vareni réznych

notravin

TYP JEDLA CAS TEPLOTA
Kurcéa 30-40 min 180-200 °C
Ryba 10-15 min 130-150 °C
Bravcové 15-20 min 180-200 °C
Torta 10-12 min 140-160 °C
Homar 12-15 min 140-160 °C
Mali kraby 10-12 min 150-180 °C
Klobasy 10-13 min 120-150 °C
Lieskové orieSky 10-15 min 140-160 °C
Chlieb 8-10 min 120-140 °C
Zemiaky 12-15 min 180-200 °C
Ryza 15-20 min 150-180 °C
Krabie maso 10-13 min 140-160 °C

ISTENIE

“

Jednoduché cCistenie

Vypnite rdru a nechajte ju vychladnat.

Pouzite Cistu handri€ku s trochou jemného umyvacieho prostriedku na riad a teplou vodou a potom riad utrite.
Oplachnite a odstrarite vSetok umyvaci prostriedok. Vytrite do sucha.

Poznamka: Nikdy neponarajte veko konvekénej rury do vody alebo inej tekutiny.

Normalne Cistenie

Vypnite rdru a nechajte ju vychladnut.

Veko a ventilator utrite vlhkou handri¢kou, nadobu vycistite handrickou alebo hubkou s trochou jemného
umyvacieho prostriedku na riad.

Necdistite povrch drétenou kefou alebo hrubou handri€kou a nepouzivajte abrazivne Cistiace prostriedky.
Vycistite dréty stojana jemnym Cistiacim prostriedkom a vodou.

Kovové Casti Cistite Spongiou alebo handri¢kou s jemnym prostriedkom na umyvanie riadu. Ak je potrebné
Cistenie, pouzite nylonovu alebo polyesterovu handricku. Pokial je Spina odolna, pouzite Cisti€ na nerez
alebo iné kovy.

Poznamka:

Vsetky doby a metédy varenia uvedené v tomto navode su iba navrhy. Osobné nastavenie vam
pomobze dosiahnut’ pozadované vysledky podla vasho vkusu.

Upozornenie: Nikdy neponarajte zariadenie do vody a nenamacajte napajaci kabel.



1.

2.

&/lskra

Servis

Pre akykolvek servis po€as zaru€nej doby alebo po nej sa obratte na autorizované servisné stredisko, ktoré
vam radi poméze. Pokial mate posSkodeny napajaci kabel, odporu¢ame vam z bezpeénostnych dévodov
kontaktovat autorizovany servis, kde vam ho vymeni.

Pred odovzdanim zariadenia do servisu je nutné ho oc€istit’ od vSetkych ne€istét a v povodnom obale.

POZNAMKY: TECHNICKE DATA

Pred ponechanim zariadenia bez dozoru alebo pred jeho montazou, demontazZou alebo Cistenim ho odpojte

od siete.

Toto zariadenie nie je urené na to, aby ho pouzivali osoby (vratane deti) so zniZzenymi fyzickymi alebo
duSevnymi schopnostami alebo nedostatkom skusenosti a znalosti, pokial nie si pod dozorom alebo neboli

poucené o pouzivani spotrebita osobou zodpovednou za ich bezpecnost.
Pred vymenou prisluSenstva vypnite spotrebi€ a vytiahnite zastréku zo siete.

TECHNICKE DATA

Model: KP-618

* Napatie: 220-240 V, 50/60 Hz

* Vykon: 1200~1400 W (max)

* Termostat: 60-250 °C

* Casovag¢: 1- 60 minut

* Velkost nadoby: @ 333 x 217 mm
* Kapacita: 12 | (max.)

* Hruba hmotnost: 8 kg

* Cista hmotnost: 7 kg

*Spotreba energie pri vypnutom zariadeni: 0 W

Model: KP-628

*Napatie: 220-240 V, 50/60 Hz

* Vykon: 1200-1400 W (max)

* Termostat: 60-250 °C

* Casovag¢: 1- 60 minut

* Velkost nadoby: @ 333 x 217 mm
* Kapacita: 12 | (max.)

* Hruba hmotnost: 8 kg

* Cista hmotnost: 7 kg

*Spotreba energie pri vypnutom zariadeni: 0 W
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RECEPTY

V&eobecné pokyny pre dobu a teplotu pe&enia / varenia najdete v KARTE RYCHLYCH POKYNOV na pouZivanie
rary.

— NA PARENIE ZELENINY

Ak chcete zeleninu v pare, staéi ju pri vareni alebo grilovani masa zabalit do alobalu. Féliu pevne uzavrite,
aby sa pri vareni neotvorila alebo nebola odstranena tlakom vzduchu. Zeleninu zabalenu vo félii viozte do
teplovzdudnej rury, aby mohol cirkulovat horici vzduch. Zeleninu je mozné umiestnit na hornu sietovu
zakladnu, pod ktorou sa vari alebo pecie iné jedlo. Varenie v pare trva o nie¢o dlhSie ako v beznom hrnci. Rybu
mdzZete varit' aj v alobale vo vlastnej Stave, ktoru pokvapkate citronovou Stavou a pridate nakrajanu zeleninu.

NA PECENIE TORT

Umiestnite plech na pecenie na mriezku v nadobe rury. Ak chcete vla€ny kola€ takmer bez kérky, prikryte
pekac alobalom, ktory snimte tesne pred koncom pecenia, aby povrch trochu uschol. V teplovzdusnej rare sa
kola€ pedie o nie€o rychlejSie ako v klasickej rure.

‘

NA PECENIE PECIVA, SUSIENKY ATD.

Umiestnite nadobu s otvormi alebo ind nadobu na sietovu zakladnu. Ak nechcete, aby sa pecivo prepieklo,
prikryte panvicu v prvej polovici peenia alobalom. Kola€e a suSienky sa tiez pe€u v teplovzdusnej rare o nieco
rychlejSie ako v klasickej rare.

‘

UZITOCNE POKYNY

1. | Nedavajte do rury prili§ vela jedla, pretoZze chcete varit vSetko naraz. Horlci vzduch sa neméze dostat ku
vSetkym potravinam, takze spdli iba hornu vrstvu. Medzi potravinami ponechajte priestor, aby vzduch mohol
volne cirkulovat, a na dosiahnutie lepSieho efektu pouzite radSej stojan s dvojitou vySkou a nadobu s otvormi.

2. | Ked je jedlo uvarené, vypnite termostat a nechajte bezat ventilator, aby jedlo zostalo chrumkavé.

3. | Po uvareni odoberte veko a jedlo podavajte priamo v sklenenej nadobe, aby zostalo horuce.

4. | Pre ufah&enie Cistenia halogény konvekénej rury nastriekajte pred kazdym pouzitim v rure Cistiaci sprej na
kovové Casti (sietova zakladna, dvojity stojan, dierovany plech a spodna strana veka).

5. | Teplomer na méaso je mozné pouzit na kontrolu teploty v strede jedla po€as varenia. Teplota 70 °C znamena, ze
jedlo je eSte surové, 85 °C znamena stredne prepecené a 100 °C znamena, Ze je jedlo pecené.

RANAJKY

Na 3 az 4 rozky nastavte termostat na 100 ° C a predhrejte riru. Rozky zahrievajte 3 az 6 minut. Mrazené rozky sa
pecu za 6 az 10 minut.

TOASTOVANE CHLIEBKY

Jednodenné bochniky chleba: trochu ich navihéite vodou a polozte na mriezku s dvojnasobnou vySkou. Nastavte
termostat na 100 °C na 5 az 10 minut. Bochniky budu opat ako Cerstvo upecené.

GRILOVANA SLANINA

PozdiZne nakrajané pruzky slaniny zbavime kéry a prebytoéného tuku. Umiestnite pasy na hornt zakladriu. Termostat
nastavte na 230 ° C a pecte 6 az 8 minut alebo kym nebudu hotové podla vaSich predstav.

KLOBASY

Umiestnite klobasy (parky) na hornu z&kladriu. Nastavte termostat na 200 ° C a pecte 10 az 12 minut.

‘

1



MASO

PECENA JAHNECIA KORUNA

2 Kus najlepSieho jahnacieho krku, kazdy so 6-7 rebrami
Ve Salky jemne nakréajanej cibule

Ve Salky jemne nakréjaného zelerového korefia

1 Jablko, olupané a nakrajané nadrobno

2 LyZica masla

3 LyZica suSenych marhul namocenych vo vode
Ve Salky &erstvej strihanky bieleho chleba

2 LyZica jemne nasekanej petrzlenovej viiate

Ve Jemne nastrahana citrénova kéra

1 LyZica citrénovej Stavy

1 Malé vajicko

Odrezte prebytoéné kosti az masa odstrarite oba ramenné kiby. Vyberte méso z kazdej rebrovej kosti do hibky 2,5 cm.
Spoje okolo masitej strany pecienka zahnite dovnutra a zviazte ich k sebe, aby ste vytvorili korunu. Odkryté kosti
zakryte féliou.

Na masle urestujte cibulu, zeler a jablko dohneda. Marhule vyberieme z vody, osuSime a nakrajame nadrobno a
priddme k ostatnym surovindm na panvici. Dalej dusime, dobre osolime a nechdme vychladn(t. Tato plnku napinime
do jahnacej koruny a vypek zvazime. Umiestnite pe€ienku na spodnu mriezku do teplovzdu$ne;j rury.

Pecenie pecieme 25 mint pri 175 ° C na 500 gramov vahy a zalejeme omackou z nadoby. Pec¢ieme dalSich 25 minut
pri 200 °C, vypek obcas podlievame omackou z nadoby a podla potreby pevne zabalime do alobalu, aby sa odkryta
horna Cast alebo tensSie Casti vypeku neprepiekli. Ked je peCienka upecena, zlozte alobal a na vy¢nievajuce kosti
polozte ovalny ozdobny papier. Pe€enie podavajte so zemiakmi, cuketou a dusenymi zelenymi fazulkami. Jednotlivé
porcie krajate a rozdelujete, ked sa pecienka podava na stél.

PLNENE TELECIE PRSA

1500 g | Telacie prsia vykostené, s vykrojenym dutym vyrezom
2 LyZica masla
Cesnak, sol a korenie
NAPLN:
1 LyZica masla
Ve Salky jemne nakrajanej cibule
1 LyZica citrénovej Stavy
1 LyZica nastrihanej citronovej kory
1 Salka $ampifidnov nakrajanych na kocky
2 Salky &erstvej striihanky bieleho chleba
1 Vajce, zlahka rozslahané
Smotana
1 LyZica masla

Predhrejte panvicu. Na panvici rozpustime 1 lyZicu masla a orestujeme cibulu do méakka. Pridajte citrénovu koéru,
citronovu 8tavu, cesnak a huby. Varte dalSie 3 aZz 4 minuty, odstavte a pretrepte vo velkej mise. Do dusenej zeleniny
pridame strihanku, cesnak, sol a korenie. Hmotu zmieSame s vajcom a takym mnozstvom smotany, aby bola husta a
jednotna. Naplfi rovhomerne rozprestrieme po dutine v telacich prsiach a zaSijeme. Telaci vypek potrite rozpustenym
maslom a dajte na spodnu mriezku teplovzdusnej rury, ktord ste predtym rozohriali na 160°C. Pecte 20 minut, potom
pecienku obratte, znovu potrite maslom a pokracujte v peceni pri 150 ° C dalSich 20 minit so zemiakmi, kym nie su
pripravené na podavanie. Podavajte s hraskom. Nakrajané kusky pecienky prelejte omackou z pekaca.




MEDOVE KURACIE KRIDLA

1125 g | Kuracie kridla

2 LyZice medu

2 LyZice paradajkového pretlaku
MARINADA:

2 LyZice citrénovej Stavy

2 LyZice séjovej omacky

1 LyZica jemne nasekaného zazvoru

Odrezte prebytoCny tuk z kridiel a odstrarfte konce kridiel. Kuracie kridla osusime a dame do misy. V inej miske
zmieSame citrénovu Stavu, sojovu omacku a zazvor a marinadou zalejeme hydinu, premieSame a nechame 3 az 4
hodiny odstat. Ob¢as premiesajte. V inej miske zmieSame med a paradajkovy pretlak s 2 lyzicami marinady.

Kuracie kridelka vyberieme z marinady a vlozime na dvojitd mriezku do teplovzdusnej rury a peCieme 10 minut pri
160 °C. Kuracie kridelka vyberte z rdry a obalte v zmesi medu a paradajkového pretlaku a vliozte spat na mriezku do
rary a pe¢te 5 minat. Kuracie kridelka opat vyberte z rary, obalte ich v zmesi medu a paradajkového pretlaku, viozte
ich na mrieZku do rury a pecte dalSich 5 minut, kym nebudu upecené.

PECENE KURA

1 Kur€a
1 Mala cibula
1 LyZica masla
Y Salky hab
1% Salky &erstvej strahanky
Cesnak, sol, korenie
1 LyZica jemne nasekanej petrzlenovej viiate
1 Lyzi¢ka nastrihanej citrénovej kory
Ya LyZi€¢ky suchej majoranky
Stipka mugkatového oriedka
1 Vajce

Vnutro kuréata dobre ocistite, umyte a odstrarte vSetok prebyto¢ny tuk.

Cibulu olupeme a nakrajame nadrobno a orestujeme ju na panvici na masle do makka. Pridajte huby a varte dalSiu 1
minutu.

Na napli zmieSame v inej mise strihanku, sol, korenie, petrzlen, citrénovu kéru, majoranku, muskatovy orieSok a
rozSlahané vajce. Napliite kura a zatvorte otvor. Kuraciu koZu osolte, okorefite a dobre votrite. Kur€a vlozime na
spodnu mriezku do teplovzdus$nej rary a pecieme 20 minut pri 160 °C. Kur¢a otoCte a pecte dalSich 20 minut spolu
so zemiakmi. Kura znovu otolte a pecte este asi 20 minuat, kym nie je makké a rovnomerne prepecené.

VYBORNE HOVADZIE PECENE

900 g Hovéadzia pedienka (v jednom kuse)
Cesnak, sol a korenie

Y Salky gerveného vina

2 Struhana mrkva

Nastruhana kéra z 1 citréna
Struhana kéra z 1 pomaranga

1 Nadrobno nakrajanu cibulu
2 LyZica jemne nasekanej petrZlenovej viiate
1 LyZica sladkej alebo kyslej smotany

Pripravte si marinddu z cesnaku, soli, korenia a ¢erveného vina a vloZte do nej celu pecienku a nechajte 4 hodiny
odstat. Peclienku €as od €asu otoCte a podlejte marinadou. Potom pecienku vyberieme z marinady a nechame
odkvapkat, marinadu si ponechame. Pecienku poloZzime na alobal a oblozime mrkvou, nastrihanou citronovou a
pomarancéovou kérou, cibufou a petrzlenovou viiatou a vSetko zabalime do alobalu. Umiestnite pecienku na spodnu
mriezku do teplovzdu$ne;j rury.

Pecienku pec¢ieme 30 minut pri 190 °C. Odstrante alobal a pec¢te dalSich 30 minat. Potom pecienku vyberte z rury a
udrzujte teplu. ZvySok marinady zmieSame s omackou z vypeku z riry a vzniknutd omacku varime do zhustnutia na 2
lyzice. Do omacky vmieSame smotanu a nechame eSte 1 minutu prevarit. Nakrajanu pecienku prelejeme omackou a
podavame.
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HOVADZi STEAK WELLINGTON

700 g 10 cm hrubé steaky z hovadzieho filé

1 LyZica masla

Cesnak, sol, korenie

LyZica peCefovej klobasy

LyZica brandy

Obal listkového cesta, ak su mrazené, treba najprv rozmrazit

Zltok, roz$lahany s trochou vody

Steaky zbavte prebytoéného tuku a potrite ich cesnakom, sofou a mletym Ciernym korenim. VlozZte ich na spodny
sietovany zaklad do teplovzdusnej rury predhriatej na 160 ° C a pec¢te 4 minuty. Vyberte steaky z rury a nechajte ich
vychladnut. Pecerfiovl klobasu zmieSame s brandy a zmesou prelejeme steaky. Listové cesto rozvalkdme a
nakrajame na 4 Stvorce dostatoCne velké, aby pokryli kazdy jeden steak. Umiestnite steak do stredu Stvorca a Uplne
ho zabalte do cesta. Okraje zalejeme trochou vody a povrch potrieme roz&lahanym Zitkom. Steaky poloZte zadnou
stranou dole na spodnu mriezku teplovzdusnej riry a pecte 15 minut pri 250 ° C alebo kym cesto neziska peknu
zlatohnedu farbu-vystaci na 4 porcie.

PECENE HOVADZIE REBRA

2000 g | Hovadzie rebra
Sol a korenie

alalaln

2 LyZica €erveného vina
2 LyZica vody
2 LyZice muky

Dodato¢na voda

Z masa okrajajte prebyto€ny tuk, ochutte solou a korenim a oboje dobre votrite do mésa, ktoré viozte do olejom
vymasteného pekaca. Maso zalejeme vinom a vodou a nechame 4 hodiny marinovat. Pe¢ieme 1 hodinu pri 160 ° C
na spodnom sietovanom podstavci v teplovzdusnej rdre. Pecenie otoCte a pecte dalSich 40 minut pri 175 ° C pre
surové (rare), 50 minut pre stredné pe¢ené (medium) a 1 hodinu prepecené (well done) - vystaci na 6 jedal.

PECENE HOVADZIE SO ZEMIAKMY

1500 g | Hovadzie rebra

Sol

700 g Zemiaky

Maso umyte a utrite vihkou Cistou handrickou. Zemiaky olipeme, umyjeme a nakrajame na rovnako velké kusky.
Maso vlozime na spodnu mriezku do teplovzdusnej riry a pecieme pri 160 °C. Pecte 20 minut na kazdé kilo masa a
dalSich 25 minut na vykostené rebierko alebo 25 minut na kazdé kilo masa a dalSich 30 minut na rebierko s kostou.
Zemiaky pridajte, ked zostava 50 minuat v rure, a otocte ich, ked je vrch opeceny. Peclienku podavajte obklopenu
zemiakmi a mrkvou a zaliate omackou.

JAPONSKE KURACIE KRIDLA

500 g Kuracie kridla

Y Salky séjovej omadky

1 Strucik prelisovaného cesnaku

1 LyZica nadrobno nakrajaného Eerstvého zazvoru
Ya Salky japonského saké alebo suchého sherry

Kuracie kridelka zbavte prebyto¢ného tuku, odrezte Spicky kuracich kridielok a osuste ich (v papierovej utierke). Do
sbéjovej omacky vmieSame cesnak, zazvor, brandy alebo sherry a zmesou zalejeme kuracie kridelka a dobre
premieSame (nadobou pretrepeme). Nadobu zakryte, za ob&asného mieSania nechajte marinadu 3 hodiny stat.
Potom kuracie kridelka vlozime na podlozku s dvojnasobnou vySkou do teplovzdudnej rury a pe€ieme 10 minut pri
175 °C. Sledujte proces pecenia. V pripade potreby kuracie kridelka oto¢te alebo presurite. Pecte dalSich 8 az 10
minut, kym nebudu zlatisto hnedé.

‘
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CINSKE PECENE KURA

1500 g | Kuracie maso, kuracie kridelka alebo kuracie stehna
Vs Salky séjovej omadcky

1 LyZica medu

1 LyZica zmesi piatich koreni

1 LyZica rozotreného cesnaku
1

1

LyZica jemne mletého Cerstvého zazvoru
LyZica sezamového oleja

Z potravin pripravime marinadu, vlioZime do nej kura aspofi na 2 hodiny a ob&as premieSame. Kuracie kusky dajte na
mriezku do teplovzdusnej rary a kuracie kridelka pec¢te 15 minut pri 200 °C, kuracie stehna 20 minuat a kuracie Stvrtky
alebo polovice 30 minut. Kuréa pocas pecenia otaajte, kym nie je pripravené na podavanie - je to 6 porcii.

TELECIA S MANGOM

1500 g | Telacie maso bez kosti a pripravené na pecenie

1 Salka suchého bieleho vina
Yo Pohare Grand Marnier

1 LyZica brandy

Ve Salky pomaranéovej §tavy

Cesnak, sol, korenie
450 g Nakrajané mango

Y Salky muky
3 I:yiice masla
Stipka tymianu

Telacie maso potrieme rozpustenym maslom, potrieme cesnakom, osolime, okorenime a vlozime do teplovzduSnej
rury na mriezku s dvojnasobnou vySkou. Pe€ieme 20 minut pri 175 °C. Telacie maso otocte a potrite maslom a pecte
dalSich 40 minat, kym nebude pripravené na podavanie.

ZEMIAKY PECENE VO FOLII

Stredné zemiaky (1 na osobu)
Rozpustené maslo
Cesnakova sol

Mleté Cierne korenie

Zemiaky dobre odistite, odstrante vSetky oka, Supku a zlé Casti zemiakov a umyte ich. Osuste v papierovej utierke. Do
zemiakov votrieme rozpustené maslo a polozime na alobal. Posypeme trochou cesnaku, solou a ¢erstvo mletym
Ciernym korenim. Zemiaky zabalte do alobalu a vlozte ich na rost s dvoma vySkami do halogénovej rury okolo mésa a
pecte 45 minut pri 190 °C. Pocas pec€enia zemiaky ob&as prepichnite vidlickou, aby ste skontrolovali, €i su upecené.
Zemiaky podavame s kyslou smotanou, pazitkou, strthanym syrom a kiskami varenej slaniny.

| Na obmenu vmiesajte do masla trochu s6jovej omadky, neZ ju votrite do zemiakov, vynechajte cesnak a sol.

‘
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VARENIE ZELENINY V PARE

Zeleninu zabalime do alobalu a pri vareni alebo peeni masa varime. Féliu pevne uzavrite, aby sa pri vareni
neotvorila alebo nebola odstranena tlakom vzduchu. Zeleninu zabalenu vo félii viozte do teplovzdusnej rary, aby
mohol cirkulovat' horuci vzduch. Zeleninu je mozné umiestnit na hornu sietovu zakladriu, pod ktorou sa vari alebo
pecie iné jedlo. Varenie v pare trva o nie€o dlhSie ako v beznom hrnci. Rybu mdzete varit’ aj v alobale vo vlastnej
Stave, ktoru pokvapkate citrénovou Stavou a pridate nakrajanu zeleninu.

PECENIE TORTOV

Umiestnite plech na pecenie na mriezku v nadobe rury. Ak chcete viaény kola¢ takmer bez korky, prikryte pekac
alobalom, ktory snimte tesne pred koncom pecenia, aby povrch trochu uschol. V teplovzdusnej rure sa kola¢ pecie o
nieco rychlejSie ako v klasickej rure.

PECENIE PECIVA, COOKIES ATD.

Umiestnite perforovanu nadobu alebo ind nadobu na sietova zakladru. Ak nechcete, aby sa pecivo prepieklo, prikryte
panvicu v prvej polovici pe¢enia alobalom. Kola¢e a suSienky sa tiez pecu v teplovzdus$nej rure o nieco rychlejSie ako
v klasickej rure.

UZITOCNE POKYNY

1. | Nedavajte do rary prili§ vela jedla, pretoze chcete varit vSetko naraz. Horuci vzduch sa neméze dostat ku
vSetkym potravinam, takze dobre prepecie iba hornu vrstvu. Medzi potravinami ponechaijte priestor, aby vzduch
mohol volne cirkulovat, a na dosiahnutie lepSieho efektu pouzite radsej rost s dvojitou vySkou a nadobu s
otvormi.

2. | Ked je jedlo uvarené, vypnite termostat a nechajte bezat' ventilator, aby jedlo zostalo chrumkavé.

3. | Po uvareni odoberte veko a jedlo podévajte priamo v sklenenej nadobe, aby zostalo horuce.

4. | Pre lahSie Cistenie teplovzdu$nej riry nastriekajte pred kazdym pouzitim v rure sprej na varenie na kovové Casti
(sietova zakladna, stojan s dvojitou vyskou, dierovany plech a spodna strana veka).

5. | Teplomer na maso je mozné pouzit na kontrolu teploty v strede jedla poc¢as varenia. Teplota 70 °C znamena, ze
jedlo je eSte surové, 85 °C znamena stredne prepecené a 100 °C znamena, Ze je jedlo uvarené.

OMACKA

Zahrejte panvicu a viozZte do nej maslo, kym sa nestane tekutym. Potom panvicu zloZte z platne. Pridajte muku a %
8alky suchého bieleho vina. Dobre premieSajte. Potom dajte panvicu spat na ohen. MieSajte, kym nie je omacka
zlatisto hneda. Aby sa nepripalila, pridajte vino alebo Grand Marnier, brandy alebo pomarandovy dzus. MieSajte, kym
sa omacka nevyvari a nezhustne. Dochutime cesnakom, solou a korenim. Pridajte tymian a Stavu z panvice.
Pokracujte v miesani. Nakoniec pridame mango. Varte dalSie 2 az 3 minaty a podavajte na teflacom nakrajanom na
tenké platky.

ZELENINA

PECENA ZELENINA

Zeleninu oSupeme, oclistime a nakrajame na zhruba rovnaké kusky a osusime. Vlozte ju do velkej misy a zalejte 2 az
3 lyzicami rastlinného oleja a pridajte cesnak, sol a korenie. Nadobu zakryte vieCkom a silne ju pretrepte krazZivymi
pohybmi. Potom vloZte zeleninu na mriezkovy plech do halogénovej rury.

Uistite sa, Zze po stranach nadoby je dostatok miesta na efektivne prudenie horiceho vzduchu.

Halogénovu raru nastavime na 260 °C a pecieme asi 30 az 45 minut pri 180 °C. Doba pecenia zavisi od velkosti
kuskov zeleniny a mnozstva zeleniny. Zeleninu mozete opekat su€asne s varenim masa, pokial maso umiestnite
okolo zeleniny alebo pokial zeleninu opekate v nadobe s otvormi na hornom zaklade sita (maso sa pecie na spodnom
zaklade).




KARFIOL AU GRATIN (zapekany karfiol)

1 Maly karfiol

Ya Salky masla

3 LyZica muky

1% Salky mlieka

Ya Salky syra (emental/Sedar)
Sol a korenie

Y Salky &erstvej strahanky

Karfiol zbavime stopky. Kvety nakrajajte pozdizne na velké kusky. Varte ich v osolenej vode, aby trochu zmakla.
Vyberte kvety z vody, aby stekali. Kvety mbzete tiez naparit.

Do panvice dajte 2 lyzice masla a na strednom plameni ho rozpustite. Pridajte muku a premieSajte do hladka, varte 1
minutu. ZmieSame struhanku, syr a zvySné maslo.

ESte horuce ruzicky karfiolu viozime do nadoby vhodnej do teplovzdu$nej rary. Karfiol prelejte horucou syrovou
omackou z panvice. Navrch posypte strihankovou zmesou. Pegieme 15-20 minut pri teplote 150 °C, kym vrchna
vrstva neziska zlatohnedu farbu.

Pokial jedlo nie je pri vkladani do rary hortice, prediZi sa doba varenia/peéenia asi o 10-15 minut.

KRATKY NAVOD NA POUZITIE-pokraéovanie

— Ako urobit’ toast

Pripravte si skvely toast alebo desiatu v teplovzdusnej rdre bez predhrievania rury.
Umiestnite jedlo priamo na sietovinu a sledujte, ako sa vari.

Zvonku sa stane chrumkavym a vo vnutri makkym.

Halogénové konvekéné rury mézu zlepSit chut obcerstvenia, ako su peciva, hranolky, a dokonca aj
suSienky.
Vlozte ich na par minut do rdry na najvy$Siu teplotu a budu opat chrumkavé.

— Ako rozmrazit’ mrazené potraviny

V teplovzdu$nej rare rozmrazite mrazené potraviny rovnomernejSie ako v mikrovinnej rure. Nastavte teplotu
na 50 °C, kazdych 5-10 minuat kontrolujte rozmrazovanie potravin.

Ak chcete varit zmrazené potraviny, znizte teplotu nastavenu na normalne varenie o 20 °C.

Priklad: Znizte predpokladanu teplotu z 225 °C na 200 °C. Doba varenia v teplovzdusnej rure je tiez kratSia o
30 az 50 percent (priklad: odhadovana doba 20 minut sa skrati na 10-15 minut).

VSEOBECNE POKYNY A VAROVANIE

V teplovzdu$nej rire rozdelte jedlo rovhomerne, aby horuci vzduch mohol rovnomerne cirkulovat okolo jedla.

Ked skuSate recept prvykrat, sledujte proces varenia cez sklenenu stenu nadoby. Pred podavanim vzdy skontrolujte,
Ci je jedlo Uplne uvarené.

Potraviny jednoducho polozte na sietovinu, ktord najskér navih¢ite neprifnavym sprejom.

Halogénova konvekéna rura je samocistiaca. Na dno nadoby nalejte 5 cm vody a nastavte teplotu na 100 ° C na 10-
12 minut.

Pokial je rura prili§ Spinava, pridajte do vody trochu prostriedku na umyvanie riadu a podla potreby Skvrny z riadu
utrite.

POZNAMKA: | Sklenené povrchy st velmi hortice!

Pri premiestnovani rdry vzdy pouzivajte rukovate a izolované plastové madlo. Nikdy rdru neprenasajte tak, ze drzite
iba nadobu!

Udaje o pozadovanej dobe varenia st iba orientaéné. Pred podavanim sa uistite, Ze je jedlo tiplne uvarené.



NAVOD NA POUZITIE HALOGENOVEJ KONVEKCNEJ RURY

Cas na varenie Teplota Sietovana zakladna
(v minutach)
Pecené maso
Hovadzie 16 min na 0,5 kg + 20 min 180-190 °C NizSie
Jahiacie 16 min na 0,5 kg + 20 min 180-190 °C NizSie
Bravéové 24 min na 0,5 kg + 20 min 180-190 °C NizSie
Steaky
Surové (rare) 3 min na kazdej strane 250 °C VysSie
Stredné pecené (medium) 5 min na kazdej strane 250 °C VysSie
Prepecené (well done) 7 minut na kazdej strane 250 °C VysSie
Iné maso
Klobasy 5-8 minut na kazdej strane 250 °C VysSie
Bravcoveé rebro 6-8 minut na kazdej strane 250 °C VysSie
Jahnacie rebro 6-8 minut na kazdej strane 250 °C VysSie
Kuréa 35-40 min 190-200 °C NizSie
Kuracie Casti 15—20 min 190-200 °C NizSie
Torta
Jednovrstvova torta 20-25 min 200 °C NizSie
Rolada 35-40 min 150 °C NizSie
Sladkosti
Tortova kérka 10-12 200 °C VysSie
Kéra + napln 25-30 175 °C NizSie
Dvojita korka + naplr 30-35 175 °C NizSie
Pena z vaje¢ného bielka 5-8 175 °C NizSie
Kvaskov chlieb
Bochnik chleba 15-20 175 °C NizSie
Rozky 15-20 175°C NizSie
SusSienky 10-20 200 °C VysSie
Muffiny 15-18 175 °C NizSie
Kukuriény chlieb 10-20 175°C NizSie
PiSkotky
Koralky 8-10 190 °C NizSie
Croissanty 12-15 190 °C NizSie
Dlazdice 15-20 190 °C NizSie
Mrazena pizza 9 200 °C VysSie
Plody mora
Ryba 7-10 200 °C VysSie
Kraby 8-10 200 °C VySSie
Dusené musle 3-5 160 °C NizSie
Homar 12-15 175°C NizSie
Zelenina
Pecené zemiaky 20-35 250 °C NizSie
Hranolky 12-15 200 °C VysSie




PREHLASENIE O ZARUKE

Firma MarexTrade s. r. 0., K Seberaku 180/1, Praha 4 — Kunratice, Ceska Republika tymto prehlasenim o zaruke
uvadza, ze:
« Zaru€uje kvalitni a bezchybnu prevadzku predmetnych vyrobkov v zaru€nej dobe, ktora za€ina dodanim produktu
spotrebitelovi.
« VVyrobok bude pocas zaruénej doby bezchybne fungovat, pokial bude pouzivany v sulade s jeho u¢elom a navodom na
pouzitie.
* Na Ziadost zakaznika, ak bude samozrejme podana v zarucnej dobe, sa postara o odstranenie zavad a pripadnych
nedostatkov na vyrobku na vlastné naklady, najneskér do 30 dni odo dfia oznamenia zavady. Tuto lehotu je mozné
predizit maximalne o 15 dni, pokial bol predmetny vyrobok uz v minulosti opravovany. Pokial nebude vyrobok opraveny
v uvedenej lehote, bude vymeneny za identicky, novy a bezchybny vyrobok. Zaruénu dobu pred|2| o dobu opravy. Na
vymeneny tovar alebo na vymenu podstatnej asti tovaru za novu vystavi zakaznikovi novy zarucny list.
* Poskytuje servis, Udrzbu, nahradné diely a prisluSenstvo po dobu dalSich 3 rokov od uplynutia zaruénej doby.
- Zaruka plati na izemi Ceskej a Slovenskej republiky.

ZARUCNA DOBA
Uzitkové vilastnosti, pripadne bezchybna prevadzka vyrobku su garantované v zarucénej dobe 24 mesiacov, kiora zacina plynut
driom dodania vyrobku spotrebitelovi. V pripade pouZitia vyrobku pre profesionalne alebo zarobkove Ucely, alebo pre ucely nad
ramec bezného pouzitia v domacnosti, alebo pokial je produkt pouzivany osobou, ktora nie je v sulade s platnymi pravnymi
predpismi definovana ako spotrebitel, je zaruéna doba 12 mesiacov. VSetky akumulatory / batérie maju zaruénu dobu 12
mesiacov. Za strateny zaruény list neruéime. Pokial sa na vyrobku nepreukaze reklamovana vada, sme opravneni Uctovat
vzniknuté diagnostické naklady.
UPOZORNENIE: Zaruka nekrati prava spotrebitela vyplyvajlice zo zodpovednosti predavajucého za vady vyrobkov.
ZARUCNE PODMIENKY SU
« v pripade reklamacie je nutné predloZit vyplneny zaruény list, original nakupnej faktury (alebo képiu oboch);
« Ze vyrobok nie je mechanicky poskodeny;
* Ze s vyrobkom nebolo manipulované neopravnenou osobou;
* Ze zakaznik (uzivatel) jednal a pouzival produkt v stlade s prilozenym navodom;
* po€as zarucnej doby je autorizovanym servisnym strediskom iba servis firmy MarexTrade s.r. 0.;
* Ze zarucné stitky a plomby nie su poSkodené alebo odstranené.

UKONCENIE ZARUKY

Zarucny servis sa nevztahuje na diely podliehajuce opotrebeniu (Ziarovky, vykurovacie telesa, viakna, kefy elektromotora, opotrebené
ozubené kolesa).

Zaruka sa dalej nevztahuje na vady vzniknuté pri preprave a manipulacii po dodani zakaznikovi, v désledku nespravneho nastavenia,
mechanickej vady (fyzicke rozbitie), vady v désledku neodbomého a nedbalého zaobchadzania s vyrobkom, pri akomkolvek
neopravnenom zasahu, pokial k zavade doslo v désledku pouZitia nevhodného spotrebného materialu, alebo kvapalin, pokial boli do
vyrobku inStalované neoriginalne diely, v désledku nadmemého napéatia, vy$8ej moci, ideru blesku, vyte€enia batérie, Cistenia
vyrobku alebo jeho Casti a vniknutia kvapaliny do produktu.

Pred odovzdanim vyrobku do servisu je nutné ho odistit od v3etkych neistét. V opaénom pripade vam budeme niteni Uctovat
naklady na ocistenie vyrobku podla cenniku distribttora.

V pripade nespravneho pouZitia, neprimeraného pouZitia sily a zasahov, ktoré neboli vykonané autorizovanym servisnym strediskom,
zaruka zanika. Tato zaruka neobmedzuje vaSe zakonna prava.

Manipulacia so starym elektrickym a elektronickym zariadenim:

(platné v Europskej unii a dalSich eurépskych krajinach so samostatnym systémom nakadania s odpadmi).

E Tento symbol na produkte, na jeho obale alebo v sprievodnych dokumentoch znamena, Ze s produktom nesmie byt

zaobchadzané ako s domovym odpadom. Musite ho zlikvidovat na prisluShom zbemom mieste pre recyklaciu

elektrickych a elektronickych zariadeni. Recyklacia tohto produktu poméze zachovat prirodné zdroje a poméze zabranit’

negativnym dopadom na Zivotné prostredie a fludské zdravie. Likvidacia produktu musi byt vykonana v sulade s platnymi
s predpismi pre likvidaciu odpadu. Pre podrobnejSie informacie o manipulacii a vrateni tohto vyrobku kontaktujte prosim
miestny mestsky urad, sluzbu pre likvidaciu domového odpadu alebo obchod, kde ste vyrobok zakupili. Odpadové
elektrozariadenia je mozné tiez bezplatne odovzdat' distributorovi priamo pri dodani nového elektrozariadenia. V sulade so
smemicou 2012/19/EU a smemicou 2006/66/ES o chybnych alebo opotrebovanych akumulatoroch/batériach, musia byt
predmetné vyrobky zhromazdované oddelene a recyklované sposobom Setrnym k Zivotnému prostrediu.
VSet rava vyhradené.

MarexTrade s. r. o.
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Ceska republika
Informacie o zakaznikovi Informacie o vyrobku
Meno a priezvisko Typ vyrobku / Nazov
Titul Typ a model
Email Sérioveé Cislo
Telefén Vyrobca
Datum dodania vyrobku / datum zaciatku zaruénej doby Pecdiatka a podpis distributora



