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Navod uschovejte pro pozdéjsi pouziti.

BEZPECNOSTNIi POKYNY

* Pri pouzivani elektrickych pristrojti je tfeba vzdy dodrzovat zakladni bezpec¢nostni opatfent.

= Pred pfipojenim spotfebice k hlavnimu zdroji napajeni se ujistéte, Ze napéti uvedené na
Stitku odpovida tomu v mistni elektrické siti.

= Déti od 8 let a osoby se snizenymi fyzickymi, smyslovymi nebo dusevnimi schopnostmi
nebo s nedostatecnymi zkusenostmi a znalostmi smi tento pfistroj pouzivat pouze pod
dohledem nebo pokud jim byly poskytnuty pokyny tykajici se bezpecného pouzivani
pristroje a uvédomuiji si rizika s tim spojena.

= Déti musi byt pod dohledem, aby si s pfistrojem nehraly.

= Déti nesmi provddét ¢isténi ani uzivatelskou Gdrzbu, pokud nejsou starsi 8 let a
pod dohledem.

= Tento spotfebi¢ neni hracka.

= Pokud napdjeci kabel, zastréka nebo jina ¢ast spotfebice nefunguiji sprdvné nebo doslo
k jejich upusténi ¢i poskozeni, produkt ihned prestante pouzivat, aby nedoslo ke zranéni.

= Tento pfistroj neobsahuje Zadné dily, které by mohl opravovat uzivatel, opravy smi provadét
pouze kvalifikovany elektrikdr. Nevhodné provedena oprava mlize uZivatele vystavit
riziku poranéni.

= Spotfebic a napajeci kabel uchovdvejte mimo dosah déti.

= Pokud je spotfebi¢ zapnuty nebo chladne, uchovaveite jej mimo dosah déti.

= Spotfebic a napdjeci kabel uchovavejte mimo dosah tepla a vyhybejte se kontaktu s ostrymi
hranami, které by mohly zp(sobit poskozeni.

= UdrZujte napajeci kabel v dostate¢né vzdalenosti od ¢asti spotfebice, které se mohou
béhem pouzivani zahiét.

= Spotfebi¢ uchovévejte mimo dosah ostatnich spotiebicd, které vydavaii teplo.

= Nenechavejte napdjeci kabel viset z kuchynskeé linky. Kabel se nesmi dotykat horkych

povrch( a byt prekrouceny.

Neponofuijte elektrické soucdsti spotfebice do vody anijiné kapaliny.

Neobsluhuijte spotfebi¢ mokryma rukama.

Pokud je spotebic pfipojen k napdjeni, nenechdveite jej bez dozoru.

Neodpojujte spotfebic ze zdroje napéti tahanim za napajeci kabel. Spotiebic¢ vypnéte

a ruéné vypojte zastréku.

Netahejte ani nepfendsejte spotiebic za napajeci kabel.

Spotfebi¢ nepouzivejte k jinému Ucelu, nez k némuz je uréen.

Nepouzivejte zadné pfisluSenstvi, které neni soucasti doddvky.

Nepouzivejte spotiebic venku.

Spotrebi¢ neskladuijte na pfimém slunci nebo v podminkach s vysokou vihkosti.

Nepfesunuijte spotiebi¢ béhem pouzivani.

Nedotykejte se ¢asti spotfebice, které se mohou béhem pouziti rozehfat, mohli byste se

pfitom poranit.

= Spotiebi¢ nepouzivejte v blizkosti hoflavych materil(l, jako jsou zaclony, ndsténné skiing
nebo police, ani pod nimi.

» Nepouzivejte na spotfebic ostré nebo abrazivni pfedméty. PouZivejte pouze teplovzdorné
plastové nebo dfevéné obracecky, abyste predesli poskozeni nepiilnavého povrchu.

= Po pouziti a pfed Cisténim &i Udrzbou spotfebic vzdy odpojte od napdjeni.

= Pfed ciSténim, Udrzbou nebo uskladnénim se vzdy ujistéte, Ze spotfebi¢ po pouziti
zcela vychladl.



» Po pouziti spotfebic vzdy odpojte od napajeni a pred Cisténim, idrzbou ¢&i skladovanim jej
nechte zcela vychladnout.

= VZdy spotfebi¢ pouzivejte na stabilnim, tepelné odolném povrchu ve vysSce, kterd je pro
uzivatele pohodina.

= Nedoporucujeme pouZivat se spotfebi¢em prodluzovaci kabel.

= Spotiebi¢ nesmi byt ovladdn pomoci externiho ¢asovace nebo samostatného dalkového
ovladani, které nebylo doddno s vyrobkem.

= Tento spotfebic je uréen pouze pro domaci pouZiti. Nesmi byt pouzivan pro komercéni icely.

» \V/néjsi povrch spotiebice se mize béhem pouzivani znacné zahfivat.

VAROVANI: Spotiebi¢ udrzujte v dostate¢né vzdalenosti od hotlavych
materiald.

Péce a udrzba

KROK 1: Nez zahadjite jakékoli ¢isténi nebo udrzbu, odpojte vaflova¢ od zdroje napdjeni a nechte jej
zcela vychladnout.

KROK 2: Vaflova¢ otfete navihcenym mékkym hadfikem a dikladné ho osuste.

KROK 3: Pomoci malého mnozstvi teplé vody s Setrnym mycim prostfedkem odstrarite z topnych desticek
s nepfilnavym povrchem pfipecené kousky potravin a poté je vytiete papirovou utérkou. Pokud potraviny nelze
snadno odstranit, pouzijte neabrazivni draténku.

K cisténi vaflovace nikdy nepouzivejte hrubé nebo abrazivni Cistici prostfedky ¢i draténky, jelikoz by mohlo
dojit k poskozeni povrchu.

POZNAMKA: Vaflovac Cistéte po kazdém pouziti.

Navod k pouziti

Pfed prvnim pouzitim

KROK 1: Zkontrolujte, zda je vaflova¢ vypnuty a odpojeny od zdroje napdjeni.
KROK 2: Vaflovac otfete navihéenym mékkym hadfikem a dlikladné ho osuste.

POZNAMKA: P¥i prvnim pouziti vaflovace muize byt citit mirny zapach nebo z n&j mize
vychdzet mirny kour. Jednd se o normalni stav a zdpach brzy zmizi. Zajistéte v okoli vaflovace
dostatecné vétrani.

Pouziti vaflovace

Pred kazdym pouzitim vaflovace opatrné naneste na topné desti¢ky s nepfilnavym povrchem tenkou vrstvu
oleje na vareni a rozprostiete ji pomoci papirové utérky. Tak zajistite delsi Zivotnost nepfilnavého povrchu
a zabrdnite pfipalovani vafli.

KROK 1: Pfipravte tésto na vafle.

KROK 2: Pfipojte vaflovac ke zdroji napdjeni a zapnéte jej. Poté pomoci volice teploty zvolte pozadovanou
teplotu. Rozsviti se ¢ervena kontrolka napajeni a zelena kontrolka pfipravenosti na znameni, ze je vaflovac
zapnuty a zahfivad se.

KROK 3: Predehrejte vaflovac pfiblizné po dobu 2 minut. Zelend kontrolka pfipravenosti se rozsviti, jakmile je
dosazeno pozadované teploty.

KROK 4: Otevrete viko pomoci teplovzdornych kuchynskych rukavic.

KROK 5: Nalijte ¢ast tésticka do stfedu kazdé prohlubné na spodni topné desti¢ce s nepfilnavym povrchem
a opatrné zaviete viko. Abyste predesli nechténému rozliti tésticka, opatrné trochu nalijte do stfedu prohlubné
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a pockejte, az se rovnomeérné rozprostie. Teprve poté pridejte dalsi tésto.

KROK 6: Pecte pfiblizné po dobu pfiblizné 5-10 minut nebo dozlatova. Béhem pfipravy pravidelné opatrné
otevrete viko a vafle zkontrolujte. Dle chuti je mozné vafle péci o trochu déle, dokud nezhnédnou.

KROK 7: Jakmile jsou vafle hotové, opatrné pomoci teplovzdornych kuchyrskych rukavic otevrete viko a vyjméte
vafle pomoci teplovzdorné plastové ¢i dievéné obracecky.

Pokud pripravujete vice varek vafli, zaviete po vyjmuti kazdé varky viko, aby se zachovala teplota.

KROK 8: Vypnéte vaflova¢ a odpojte ho od zdroje napdjeni. Viko nechte oteviené a pockejte, dokud
spotrebi¢ nevychladne.

POZNAMKA: Prohlubné neprepliiujte; tésto se béhem pecent roztéhne. Doporucujeme naplnit
kazdou prohluben ze %3. Pfed zahdjenim pfipravy topné desticky s nepfilnavym povrchem vzdy
predehrejte. BEhem pripravy se bude rozsvécet a zhasinat zelena kontrolka pfipravenosti na
znameni, ze vaflovac udrzuje teplotu.

VAROVANI: Vaflova¢ a topné desticky se pii pouzivani silné zahteji. Vzdy
pouzivejte teplovzdorné kuchynské chriapky, aby nedoslo k poranéni.

Rady a tipy

1. Vyvaruijte se rozliti: pfisady nalévejte do stfedu jednotlivych prohlubnf.

Pomalu nalijte trochu tésta na topné desticky s nepfilnavym povrchem a pockejte, az se rovnomeérné rozprostre.
Teprve poté pridejte dalsi tésto; predejdete tak riziku preliti.

Prosévanim pfisad, jako je napfiklad mouka, vytvofite hladkou konzistenci a zabrdnite tvorbé hrudek.
Neotvirejte vaflovac béhem pfipravy, jelikoz dojde k tniku tepla a nebudou se moci vytvorit bublinky.
Nejlepsim ukazatelem pfipravenosti vafli je okamzik, kdy z vaflovace prestane unikat para.

Vzdy na topné desticky s nepfilnavym povrchem naneste trochu masla nebo oleje na vareni. Nejenze tak ochranite
nepfilnavy povrch, ale bude také snazsi vyjmout hotové vafle.

7. Pouzivdnim teplovzdornych plastovych ¢i dievénych obracecek ochrdnite nepfilnavy povrch.

8. Abyste usetfili ¢as pfi pouzivani vaflovace, pfipravte si ingredience a smési dostate¢né predem.
Uskladnéni

Pfed uskladnénim vaflovace na chladném a suchém misté se ujistéte, ze je vychladly, vycistény a osuseny.
Napdjeci kabel nikdy pevné nenamotdvejte na vaflovac. Namotejte jej volné, abyste predesli poskozeni.
Specifikace

Kod produktu: EK5848/PT5848

Vstup: 220-240 V ~ 50-60 Hz

Vystup: 1600 W
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Obycejné vafle

Ingredience

250 g hladké mouky

360 ml pInotuéného mléka

2 velka vejce

6 Izic rozpusténého masla

2 Izic bilého cukru

4 1zicky présku do peciva

1 ¢aj. 1zicka vanilkového extraktu

Y5 |zicky soli

Zpusob pfipravy

Ve velké mise smichejte hladkou mouku, bily cukr, prasek do
peciva a sul.

V jiné mise naslehejte vejce, dokud nebudou nadychand. Pridejte
rozpusténé maslo, vanilkovy extrakt a plnotu¢ného mléko.

Suché suroviny preneste do misy s mokrymi piisadami a smichejte je.
Varné desti¢ky s neprilnavym povrchem lehce potrete olejem.
Predehfejte vaflovac.

Nalijte tésto na vafle do stfedu kazdé kazdé varné desticky s nepfilnavym
povrchem, dokud nebude pfiblizné ze % pIna.

Opatrné zavrete viko a nechte péci pfiblizné po dobu 5 minut, az
vafle ziskaji zlatavou barvu.

Pikantni vafle

Bramborové vafle

Ingredience

100 g strouhaného syra

2 velké brambory odrldy Russet, oloupané a nastrouhané

2 Izice nasekané pazitky

12 |Zicky soli

Ya 1zicky pepre

Zpusob pfipravy

Varné desticky s nepfilnavym povrchem lehce potrete olejem.
Predehrejte vaflovac.

Pomoci 2-3 vrstev papirové utérky vymackejte z brambor veskerou
prebytecnou tekutinu.

Ve velké mise smichejte brambory, syr, pazitku, stl a pepf.
Pridejte asi 1,5cm vrstvu bramborové smési do kazdé z varnych
desti¢ek s nepfilnavym povrchem.

Opatrné zaviete viko a nechte péci pfiblizné po dobu 15 minut
nebo dozlatova.

G
- TIP: Poddvejte se ztracenymi vejci
a pecenou klobasou.

Vafle Quesadilla

Ingredience

150 g strouhaného syra

4 stfredné velké tortilly

1zelend papricka poblano, nakrajena na tenké platky

1 papricka jalapefio, zbavena seminek a nakrajena na kostky
11zice olivového oleje

2 Izicky smési kofeni taco

Zpusob pfipravy

Predehrejte vaflovac.

Na pénvi rozehfejte olivovy olej.

Pridejte papricky poblano a jalapefio a smazte asi 2 minuty,
dokud nezméknou.

Polozte tortillu do kazdé varné desti¢ky s nepfilnavym povrchem.
V piipadé potreby ofiznéte na pozadovanou velikost.

Pridejte na tortillu malé mnozstvi strouhaného syra, smés pepre
a posypte ji smési taco kofeni. Nakonec pridejte plnou hrst
strouhaného syra navrch a poté druhy tortillovy wrap.

Opatrné zavrete viko a varte priblizné 15 minut, az syr za¢ne bublat

a rozpoustét se a tortilla mirné zhnédne.
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TIP: Podavejte se zakysanou smetanou,
salsou a guacamole.

Vafle z bramborové kase s parkem

Ingredience

600 g bramborové kase

125 g strouhaného syra

65 g hladké mouky

2 velka vejce

2 uvarené parky

60 ml podmasli

4 |zice rozpusténého nesoleného masla

3 Izice nasekané pazitky

Y5 Izicky soli

Y2 |zicky ¢erného pepre

Y2 |zicky prasku do peciva

Ya 1zicky prasku do peciva

Ya 1zicky suseného mletého cesneku

Zpusob pfipravy

Ve velké mise smichejte maslo, podmasli a vejce.

Pridejte bramborovou kasi a pazitku a jemné promichejte, aby se
prisady spojily.

V jiné mise misy smichejte hladkou mouku, prasek do peciva,
jedlou sodu, stl, pepf a ¢esnekovy prasek.

Suché suroviny preneste do misy s mokrymi pfisadami a smichejte je.
Varné desticky s nepfilnavym povrchem lehce potfete olejem.
Predehfejte vaflovac.

Nalijte tésto na vafle do stfedu kazdé kazdé varné desticky s nepfilnavym
povrchem, dokud nebude pfiblizné ze % pIna.

Opatrné zavrete viko a nechte péci pfiblizné po dobu 5 minut, az
vafle ziskaji zlatavou barvu.

1
s
O - TIP: Poddvejte s vafenymi parky.
~
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Syrové omelety se zampiony

Ingredience

75 g hub, najemno nasekanych

22 g strouhaného parmezanu

1velké vejce

11zice olivového oleje

12 Caj. I1zicky suseného mletého Cesneku

Ya 1zicky suseného tymidnu

Zpusob pfipravy

Varné desticky s nepfilnavym povrchem lehce potfete olejem.
Predehfejte vaflovac.

Ve velké mise smichejte véechny pfisady, dokud se Uplné nespoji.
Nalijte tésto na vafle do stfedu kazdé kazdé vamé desticky s nepfilnavym
povrchem, dokud nebude priblizné ze % pina.

Opatrné zaviete viko a nechte péci pfiblizné po dobu 5 minut, az
budou vejce UpIné hotova.

TIP: Pfed podavanim posypte
strouhanym syrem.

Sladké bramborové vafle

Ingredience

150 g sladkych brambor, oloupanych a nastrouhanych
2 cibule nakrédjené najemno

2 velka vejce

1 nakrdjené zralé avokado

Cerstva stava z 1 limetky

2 Izice kokosové moucky (nebo hladké mouky)
Spetka soli a pepie

Zpusob pfipravy

Ve velké mise smichejte sladkou bramboru, jedno vejce, kokosovou
moucku a ¥z 1zi¢ky soli.
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Varné destic¢ky s neprilnavym povrchem lehce potrete olejem.
Predehrejte vaflovac.

Lzici postupné pridejte tésticko na vafle do stfedu kazdé topné
desticky s nepfilnavym povrchem.

Opatrné zavrete viko a nechte péci pfiblizné po dobu 15 minut, az
budou vafle hotové.

Zatimco se vafle pfipravuji, pfipravte jedno ztracené vejce
a rozmackejte dohromady avokddo, cibuli a limetkovou stavu.

TIP: Poddvejte s pfipravenou
avokadovou smési a navrch polozte
ztracend vejce.

Sladké vafle

Obycejné vafle s kifupavou slaninou a

javorovym sirupem

Ingredience

250 g hladké mouky

360 ml pInotu¢ného mléka

2 velké vejce

6 Izic rozpusténého masla

2 Izic bilého cukru

4 1zicky prasku do peciva

1 ¢aj. 1zicka vanilkového extraktu

Y5 Izicky soli

Kfupava slanina (opecenad), na servirovani

Javorovy sirup, k podavani

Zpusob pfipravy

Ve velké mise smichejte hladkou mouku, bily cukr, prések do
peciva a sdl.

V jiné mise naslehejte vejce, dokud nebudou nadychana. Pridejte
rozpusténé maslo, vanilkovy extrakt a plnotu¢ného mléko.

Suché suroviny preneste do misy s mokrymi prisadami a smichejte je.
Varné desticky s nepfilnavym povrchem lehce potrete olejem.
Predehfejte vaflovac.

Nalijte tésto na vafle do stfedu kazdé kazdé varné desticky s nepfilnavym
povrchem, dokud nebude priblizné ze % pIna.

Opatrné zavrete viko a nechte péci pfiblizné po dobu 5 minut, az
vafle ziskaji zlatavou barvu.

Ozdobte prouzky kfupavé slaniny a pokapejte javorovym sirupem.

1
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- - TIP: Kfupavou slaninu a javorovy

- S sirup mlizete nahradit jinym lahodnym
= zdobenim.

Cokoladové vafle

Ingredience

220 g hladké mouky

50 g kakaového présku

45 g ¢okolddovych ¢ipst

3 velka vejce

420 ml pInotu¢ného mléka

6 Izic rozpusténého masla

2 Izic bilého cukru

4 1zicky prasku do peciva

1 ¢aj. Izicka vanilkového extraktu

Y5 Izicky soli

Zpusob pfipravy

Ve velké mise smichejte hladkou mouku, bily cukr, prasek do
peciva, sll, kakaovy prasek a cokoladové lupinky.

V jiné mise naslehejte vejce, dokud nebudou nadychand. Pfidejte
rozpusténé maslo, vanilkovy extrakt a plnotu¢ného mléko.

Suché suroviny preneste do misy s mokrymi prisadami a smichejte je.
Varné destic¢ky s nepfilnavym povrchem lehce potrete olejem.
Predehfejte vaflovac.

Nalijte tésto na vafle do stfedu kazdé kazdé varné desticky s nepfilnavym
povrchem, dokud nebude pfiblizné ze % pIna.

Opatrné zaviete viko a nechte péci pfiblizné po dobu 5 minut, az
vafle ziskaji zlatavou barvu.
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TIP: Podavejte s cokolddovou oméackou
a vanilkovou zmrzlinou.

Jahodové vafle

Ingredience

375 g hladké mouky

230 jahodového pyré

480 ml plnotu¢ného mléka

4 naslehané vajecné bilky

4 naslehané Zloutky

4 |zice olivového oleje

3 Izice bilého cukru

2 Izicky prasku do peciva

11zicka soli

Zpusob pfipravy

Ve velké mise smichejte hladkou mouku, naslehané bilky, bily cukr,
prasek do peciva a sl.

Vmichejte naslehané vajecné zloutky.

Pridejte mléko a maslo a michejte, dokud se v tésticku na vafle
nezacnou tvofit hrudky.

Vmichejte jahodové pyré.

Varné desticky s nepfilnavym povrchem lehce potfete olejem.
Predehrejte vaflovac.

Nalijte tésto na vafle do stfedu kazdé kazdé varné desticky s nepfilnavym
povrchem, dokud nebude pfiblizné ze % pina.

Opatrné zavrete viko a nechte péci pfiblizné po dobu 5 minut, az
vafle ziskaji zlatavou barvu.

N
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Tip: Poddvejte s ¢erstvymi jahodami
a Slehackou.

Vafle jako cookie
Ingredience
225 g samokypfici mouky
200 g ¢okolddovych lupink
125 g masla, zméklého
125 g krupicového cukru
100 g svétle hnédého cukru
1velké vejce
2 Izice vody
11zice feckého jogurtu
1¢aj. Izicka vanilkového extraktu
Y5 Izicky soli
Zpusob pfipravy
Ve velké mise smichejte méslo, piskovy cukr a svétle hnédy cukr
do krémové konzistence.
Vmichejte vejce, vanilkovy extrakt, vodu a fecky jogurt a pfipravte
tésto na susenky.
Vmichejte samokypfici mouku, stil a ¢okoladové lupinky.
Stocte tésto do tlustého valecku a nakréjejte.
Varné desticky s nepfilnavym povrchem lehce potfete olejem.
Predehfejte vaflovac.
Polozte tésto na susenky na varné desticky s nepfilnavym povrchem.
Opatrné zavrete viko a nechte péci pfiblizné po dobu 5 minut, az
bude tésto propecené a ziska zlatavou barvu.
AN /
- TIP: Podavejte teplé s vanilkovou
N zmrzlinou.
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Vafle s burdkovym mdslem
Ingredience

125 g hladké mouky

125 g kfupavého burdkového masla
55 g hnédého cukru

2 velka vejce

250 ml plnotu¢ného mléka

2 Izice burakového nebo rostlinného oleje

11zice prasku do peciva

Zpusob pfipravy

Ve velké mise smichejte hladkou mouku a prasek do peciva.

V jiné mise smichejte vejce, burdkové méslo, hnédy cukr, olej
a mléko. Pfendejte do moucné smési a vmichejte tak, aby se obé
smési spojily.

Varné desticky s nepfilnavym povrchem lehce potrete olejem.
Predehrejte vaflovac.

Nalijte tésto na vafle do stfedu kazdé kazdé varné desticky s nepfilnavym
povrchem, dokud nebude priblizné ze % pIna.

Opatrné zavrete viko a nechte péci pfiblizné po dobu 5 minut, az
vafle ziskaji zlatavou barvu.

\'I
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TIP: Podavejte teplé s javorovym
sirupem.

Citréonové vafle s makem
Ingredience
200 g rozpusténého masla
125 g hladké mouky
1velké vejce
Nastrouhand kara z 1 citrénu
Stéva z 1 citronu
180 ml podmasli
2 Izice sypaného maku
2 Izice cukru
11zi¢ka prasku do peciva
Y4 I1zicky prasku do peciva
4 Caj. 1Zicky soli
Zpusob pfipravy
Ve velké mise smichejte hladkou mouku, mék, cukr, prdsek do
peciva, jedlou sodu a sUl.
V jiné mise smichejte podmasli, maslo, vejce, citrénovou kiru
a citrénovou Stévu.
Suché suroviny preneste do misy s mokrymi prisadami a smichejte je.
Varné desticky s nepfilnavym povrchem lehce potrete olejem.
Predehfejte vaflovac.
Nalijte tésto na vafle do stfedu kazdé kazdé varmné desticky s nepfilnavym
povrchem, dokud nebude priblizné ze % plna.
Opatrné zavrete viko a nechte péci pfiblizné po dobu 5 minut, az
vafle ziskaji zlatavou barvu.
\
TIP: Poddvejte s javorovym sirupem
a popraskem mouckového cukru.



Likvidace vybitych baterii a elektrickych a elektronickych zafizeni

Tento symbol na produktu, jeho bateriich nebo obalu znamenajf, Ze tento produkt a v ném obsazené
ﬁ baterie se nesméji likvidovat spole¢né s béznym komunalnim odpadem. Namisto toho je uzivatel

odpovédny za jejich preddni na pfislusné odbérové misto pro recyklaci baterii a elektrickych a
ro— elektronickych zafizeni. Tento separdtni odbér a recyklovéni napomohou ochrané pfirodnich zdrojd a

zabrani potencidlnim negativnim disledkim pro lidské zdravi a Zivotni prostiedi, které by zplisobila
pritomnost nebezpecnych latek v bateriich a elektrickych a elektronickych zafizenich, a ke které by mohlo dojit
v dusledku nespravné likvidace. Néktefi prodejci poskytuiji sluzby zpétného prevzeti, které umoznuji uzivateli
vrétit vycerpané vybaveni pro pfislusnou likvidaci. Je odpovédnosti uzivatele odstranit pfed likvidaci veskera
data z elektrickych a elektronickych zafizeni. Dalsi informace o tom, kde odevzdat baterie, elektricky a
elektronicky odpad, prosim kontaktujte mistni méstsky nebo obecni tfad, sluzby likvidace komundiniho odpadu
nebo prodejce.

Vyrobce:
Ultimate Products UK Ltd.,
Victoria Street, Manchester OL9 ODD. UK.
Ultimate Products Europe Ltd.,
19 Baggot Street Lower, Dublin D02 X658. ROL.
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