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Navod k pouziti

Vazeny zakazniku, dékujeme Vam za dlivéru, kterou jste nam projevil zakupenim tohoto
vyrobku. Véfime, Ze s nim budete pIné spokojen. Tento ndvod slouZi pro spradvné pouzivani
vyrobku. Uchovejte jej pro jeho pfipadné dalsi pouziti.

Duoso je navrzeny pro Upravu potravin a je u néj vyuZzita nova revolué¢ni technologie obou-
smérného otaceni noZe. Tato technologie zaruc¢i maximalni Ucinnost pfi zpracovani potravin.
Je jedno jestli je to mixovani, Slehdni, strouhani, sekani nebo mleti. Duoso je diky oboustran-
nému chodu opravdu vyjimecny kuchynsky robot, ktery je mnohostranné pouzitelny. Zjistite,
jak Ize snadnéji, rychleji a jednoduseji zpracovavat potraviny. A jak jednoducha bude pfipra-
va mnohem zdravéjsich a vyzivnéjsich ,

pokrmu. Vyzkousejte nase recepty i B

v navodu k pouZiti. Pfred pouzitim -

Duosa, peclivé prostudujte
navod k obsluze.

Obsah baleni Duoso
1) Viko misky

2) Univerzalni miska

3) Pohonnd jednotka

4) Spinac — pro oba sméry
chodu noze

5) Specalni ntz s funkci
oboustranného otaceni
6) Lamelova slehaci lista
7) Distanc¢ni lista pro zmen-
$eni objemu nadoby

Technické udaje
Model: BG-F-2313

Sitové napéti: 220-240V
Sitovy kmitocet: 50-60 Hz
Vykon: max. 200 W
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Pied prvnim pouzitim
Pfed prvnim pouzitim pfistroj umyjte. Postupuijte tak, jak je uvedeno v kapitole ,Cisténi a udrz-
ba“, tim odstranite pfipadné necistoty z vyroby.

Montaz pristroje a pouziti

- Postavte pohonnou jednotku na rovnou plochu.

- Na jednotku nasadte misku s rukojeti smérujici naproti od spinace. Po zapadnuti misky
do vyfez(i v pohonné jednotce (dno misky se musi plosné dotykat horni strany motorové
jednotky), oto¢te miskou po sméru hodinovych rucic¢ek, dokud nedojde k zajisténi misky.
Rukojet misky se po zajisténi nachazi pfesné naproti spinaci.

- Nasadte pozadovany néstavec na hfidel pohonné jednotky.

- Vlozte do misky potraviny ur¢ené k upravé (pfi malém mnozstvi potravin vloZzte do misky

distan¢ni listu).

- Nasadte viko misky a otacejte s jim po sméru hodinovych rucicek, dokud se bezpecnostni
pojistka vika nezasune do rukojeti a nebude s nim jiz mozné dale otacet. Tato pojistka slouzi
k zajisténi misky a odjisténi spusténi pohonné jednotky. Pokud bude viko $patné zajisténé,
nepujde pfistroj spustit.

- Po zapojeni pohonné jednotky do zasuvky, je Duoso pfipraveny k provozu.

Upozornéni!
Pri castém pouzivani nebo pfi umyvani v mycce na nadobi se mize stat, Ze miska zmatni.

UPOZORNENI PRO ZPRACOVANI MASA:

P¥i zpracovani masa dodrzujte jeho maximalni mnozstvi 150 g v jedné davce. Pokud je v re-
ceptu uvedeno vétsi mnozstvi, rozdélte jej na nékolik dilli a zpracovavejte postupné. Nedodr-
Zeni tohoto pokynu mize poskodit prevodovku vyrobku.

Cisténi a udrzba

- Pfed kazdym cisténim odpojte pohonnou jednotku z el. sité

- Pohonnou jednotku nikdy nemyjte v myéce na nddobi, pod tekouci vodou a neponofujte do
tekutiny! Motorovou jednotku cistéte pouze vlhkym hadfikem a potom ji osuste utérkou.

- NGz je velmi ostry, proto dbejte pfi manipulaci zvy3ené opatrnosti. Cistéte ho pouze pod
tekouci vodou.

- Ostatni dily Duosa Ize myt v mycce na nadobi.

Pouziti Duosa

Vyjimeénd technologie obostranného otdceni noze
(oboustranny chod doprava a doleva)

Umoznuje Vam s pfistrojem mixovat, michat, strouhat, drtit, Slehat, sekat i mlit! Oboustrannym
chodem noze docilite rychleji a snadnéji skvélého vysledku. Zjistite, jak Ize snadnéji, rychleji
a jednoduseji zpracovavat potraviny jako zeleninu, ovoce, koreni, ofechy, ¢okoladu nebo tvrdy

Syr.
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Chod doprava/doleva
Strouhani, drceni a mleti.

Chod doleva
Mixovani, michani a slehani.

Dilezita bezpecnostni upozornéni
Pfi pouzivani pfistroje dbejte prosim vzdy téchto bezpecnostnich upozornéni!

- Tento pfistroj je uréeny vyhradné pro pouziti v domacnosti. Pouzivejte pfistroj pouze k dané-
mu Ucelu a tak, jak je uvedeno v ndvodu k pouziti.

- Pfistroj nesmi pouzivat déti nebo dusevné a télesné postizené osoby.

- Nenechdvejte s pfistrojem manipulovat déti.

- Nepouzivejte pfristroj, je-li poskozeny sitovy kabel nebo zastrcka nebo pokud pristroj vy-
kazuje funkéni poruchy nebo je jinym zplsobem poskozeny. V tomto pfipadé kontaktujte
kvalifikovany servis.

- Nikdy nenoste pfistroj za elektricky kabel.

- Pokud pfistroj nepouzivate, odpojte ho ze sité.

- Nikdy neponofujte motorovou jednotku do vody nebo jiné tekutiny.

- Dbejte pfi zachazeni s potravinami stale na hygienu a dlikladné ocistéte pristroj pred a po
pouziti.

- Pristroj neprovozujte v blizkosti horkych povrch(i (napf. plynovych nebo elektrickych spora-
kd) ani ho na né nepokladejte.

- Sitovy kabel se nesmi dotykat horkych ploch, ani nesmi viset pfes hrany stolu.

- Provozuijte pfistroj na rovném povrchu.

- Drive, nez pfistroj uvedete do provozu, pfekontrolujte, zda-li jsou pohonna jednotka, miska,
nastavec a poklop dobfe nasazeny.

- Miska vydrzi teplotu do 65 °C.

- Drive, nez odejmete poklop, vyckejte, az se noZe prestanou otacet. Pfi nedodrzeni mGze dojit
k Urazu.

- NozZe jsou velmi ostré a musi se pouzivat opatrné, aby se zabranilo poranéni.

- Pfed uvedenim do provozu prekontrolujte, zda napéti na stitku pfistroje odpovidd mistnimu
napéti sité.

Recepty

Jatrové knedlicky
1 cibule, 1 svazek petrZelové naté, sul, pepr, Spetka muskdtového ofisku, vajecny Zloutek, strouhan-
ka, 2 staré rohliky navlhcené v mléku, 300 g jater

Cibuli a petrzelovou nat nakréjejte v Duosu najemno a vlozte do pfedem pfipravené misky.
Jatra nakrajejte na malé kousky, nasekejte dle libosti a pfidejte do misky. K pfisaddm v misce
pridejte Zloutek, stl, pepf, Spetku muskatového ofisku, vymackané rohliky a promichejte. Tvor-
te knedlicky a lehce obalujte ve strouhance. Nakonec je vlozZte do vafici polévky.
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Vajickova pomazanka

3varend vejce, 1 mald cibule, 1 maly svazek paZitky, sul, pepr, hoicice, polévkovd IZice zakysané
smetany

Malou cibuli nakrajejte na kousky, svazek pazitky na tfikrat. Do Duosa pfidejte ostatni pfisady
a dle pfani promichejte.

Majonéza

1 celé vejce, ocet, olej, sul, pepr, holCice, Spetka cukru

Do mixéru viozte celé vejce, ptidejte stl, pepf, Spetku cukru, 1 ¢ajovou Izi¢ku hoi¢ice a 1/16
oleje, zapnéte a kratce promichejte dokud majonéza nenabude. Pfidavejte po malych troskach
olej a nasdlehejte dle libosti.

Tvarohova pomazanka s bylinkami
petrZelovd nat, paZitka, 1 Salotka, 1 Spetka kminu, sdl, pepr, 100 g tvarohu

Bylinky a Salotku nakrdjejte nadrobno, pfidejte tvaroh, kofeni a naslehejte.

Kiwisorbet
4 tvrdé kostky ledu, 1 zralé kiwi, 2 cajové IZicky krystalového cukru, Stdva z pllky citronu

Rozmixujte kostky ledu, pfidejte oloupané kiwi, cukr a citronovou $tavu a pfistroj kratce za-
pnéte. lhned podavejte.

Ovocna zmrzlina
zmraZené ovoce, citrénovd Stdva, neslazené kondenzované mléko, cukr

Zmrazené ovoce rozsekejte v misce dohromady s cukrem. Chut mizete dodate¢né zjemnit
trochou rumu, likérem nebo citrénovou $tavou. Nakonec pridejte kondenzované mléko az
docilite krémovosti.

Tésto na palacinky
1 $dlek hladké mouky, 3 vejce, 1 ¥ Sdlku mléka, stl

Smichejte mouku, vejce a mléko v Duosu a pridejte Spetku soli. Mixujte tak dlouho, dokud
neni tésto hladké.

Vajecny likér

1 vejce, 1/8 1 mléka, prdskovy cukr, 1/16 | ginu, whisky, rumu nebo koriaku, ledovd kostka
Mixujte mléko, vejce, cukr a ledovou kostku v Duosu. Nakonec pfidejte alkohol a znovu
mixujte.

Ledova kava

3 ledové kostky, 1%> polévkové IZice instantni kdvy, ¥ dcl vody, mléko, rum, cukr

Vlozte ledové kostky do Duosa a rozsekejte, pfidejte kavu a %2 dcl vody a rozmixujte. Potom
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dochutte cukrem a rumem. Opét mixujte a za chodu pfistroje prilévejte plnicim otvorem
v poklopu mixéru mléko.

Horka cokolada
cokoldda, cukr, horkd voda, mléko, rum

Zpracujte v Duosu kousky ¢okolady s horkou vodou, dokud se ¢okolada nerozpusti. Ochutte
cukrem a rumem a pfilévejte za chodu pfistroje plnicim otvorem v poklopu mixéru mléko.

Cesnekova pomazanka
(rychld pomazanka z tvarohu, podmasli, divokého ¢esneku a kofeni - lahodnd)

1 svazek divokého cesneku, 100 ml podmdsli, 1 spetka pepre, 1 Spetka soli, 125 g tvarohu (dle chuti
10-50% obsah tuku)

Celé listy divokého ¢esneku nasekejte kratce v Duosu az na pozadovany stuperi jemnosti.
Pridejte tvaroh a podmasli a kratce promichejte. Pridejte sul, pepf a nakonec kratce
promichejte.

Pomazanka z dynovych seminek

100 g tvarohu (nizkotuéného), 100 g mdsla, 1 mald cibule, ¥ svazku petrZelky, ¥ svazku paZitky,
1 strouzek Cesneku, 40 g dyriovych seminek, 1 ¥ IZice dyriového oleje, stil a pepf

Omyjte pazitku a petrzelku, oloupejte cibuli a nakrajejte na ¢tvrtiny, dejte do Duosa dyriové
seminka, pazitku a petrzelku a nesekejte najemno. Pfidejte povolené maslo s tvarohem a vie
dobre promichejte. Ochutte soli a pepfem.

Liptauer
(Oblibena pomazanka v Rakousku)

200 g tvarohu, 100 g mdsla, 50 g horského syra, 1 cervend cibule, 1 polévkovd IZice kapard,
Y Cervené papriky, 1 Spetka Cervené papriky, 1 ajovd IZicka hoicice, 2 polévkové IZice smetany,
sl a pepr

Nasekejte v Duosu syr, cibuli, kapary a papriku nakrajenou na malé kousky. Pfidejte tvaroh,
maslo a smetanu a kratce promichejte. Pfidejte hoicici, Cervenou papriku, stl a pepf a dejte
ulezet do chladnicky. Podavejte ozdobené kolecky cibule.

Tatarsky biftek

200 g cerstvého hovéziho filetu, ¥ Cervené cibule, 1 sardele, 1 ¢ajovd IZicka kapard, 6 zelenych oliv
bez pecky, 5 malych Cornichons (malé okurcicky), 1-2 stonky Cerstvé bazalky, 1 Eajova IZi¢ka ostré
anglické hor¢ice, 1 polévkovd IZice jemného rajcatového kecupu, 1 Zloutek, morskd sal, pepi nam-
lety nahrubo, 1 Spetka kajenského pepre, nékolik kapek olivového oleje

Hovézi filet nasekejte najemno a dejte do misy. Nyni nasekejte najemno cibuli, olivy, kapary,
malé okurcicky a bazalku. Pfidejte maso na tatarsky biftek a kratce promichejte. Potom ptidej-

te zbytek pfisad jako hofi¢ice, raj¢atovy kecup a zloutek, zamichejte a ochutte morskou soli,
peprem a kajenskym pepiem.
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Tunakova pomazanka
(super rychld, nejlépe chutnd s celozrnnym pecivem)

1 konzerva turidku ve vlastni $tdvé, 2 polévkové IZice Cerstvého termizovaného syru light 10-20%
(napf. Lucina, Zervé, atd.), 1 polévkovd IZice nakrdjené papriky, cervend, Zlutd, zelend, 1 uvarené
vejce natvrdo (oloupané), 1 cajovd IZicka 50% majonézy, 1 Eajovd IZicka listkd bazalky, sul a peprf

Nasekejte v Duosu viechny tfi druhy papriky. Oteviete konzervu a nechejte tunidka okapat.
Pridejte do misky cerstvy syr, tunidka, vejce uvafené natvrdo, majonézu a promichejte na poza-
dovanou jemnost. Osolte a opeprete a promichejte.

Zelené pesto

1 velky svazek bazalkovych listkd, 10 g piniovych jader, 60 g parmezdnu, 50 g francouzského tvrdé-
ho syru Gruyere, 3 oloupané stiedné velkeé strouzky cesneku, 150 ml olivového oleje, 1 ¢ajovd IZicka
soli

Omyjte listky bazalky. Nakrdjejte parmezén a syr Gruyere na hrubé kousky. Vsechny ostatni
pfisady jako cesnek, piniové jadra, dyrnové jadra, bazalku, parmezan a syr Gruyere nasekejte
a promichejte. Poté pifilijte plnicim otvorem olivovy olej a promichejte na pozadovanou kon-
zistenci.

Jableény tvaroh

200 g oloupanych jablek, 250 g tvarohu (nizkotucného), 1 polévkovd IZice medu (nebo dle chuti),
1 polévkovd IZice prdskového cukru, 2 polévkové IZice vody, skofice, stdva z jednoho citronu

Oloupand jablka nakrajejte na kousky, nasekejte s tvarohem, medem, cukrem, skofici a citro-
novou stavou v Duosu a dobfe promichejte na poZzadovanou jemnost.

Frikadely

350 g mletého masa, 2 malé cibule nakrdjené na ctvrtky, 1 mald houska (z pfedchoziho dne),

2 Zloutky, 1 polévkovd IZice rajcatového protlaku, 1 polévkovd IZice hoF¢ice, 1 polévkovd IZice Cerve-
né papriky (sladké), sul, pepr, olivovy olej

VlozZte do Duosa housku a rozemelte ji na hrubou strouhanku, pfidejte cibuli nakrajenou na

ctvrtky, ostatni prisady jako mleté maso, Zloutek, rajcatovy protlak, hoi¢ice, kofeni a uhnétte
tésto. Vytvarujte frikadely a smazte je na olivovém oleji cca 10-12 minut

Cervené pesto

150 g susenych rajcat, 8 strouzk( cesneku, 1 polévkovd IZice rajéatového protlaku, ¥z svazku Cerstvé
bazalky, 2 ks chilli papricek (cervenych) nakrdjenych na kousky, 3 polévkové IZice piniovych jader
nebo mandli, dle chuti olivovy olej a stl

VloZte do Duosa susend rajcata, chilli papricky, strouzky ¢esneku, piniové jadra, bazalku,
rajcatovy protlak, pfidejte sl a pepf a nakrdjejte nahrubo. Poté pridejte olivovy olej a dobre
promichejte.
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Ofechova napln

100 g liskovych ofechd, 100 g strouhanky, 100 g cukru, 1 Spetka skofice, kakaovy prdsek, trocha
mandlového likéru, popf. rumu, horké mléko (dle potreby)

Vlozte do misky liskové ofechy, cukr, strouhanku, kakaovy prasek a skofici a dobfe v Duosu
promichejte. Otvorem v poklopu pomalu pfilévejte horké mléko az vznikne jemna hmota.
Nechejte vychladnout a zjemnéte dle potieby trochou rumu (mandlového likéru).

Tip: Smichejte liskové ofisky, mandle a vlasské ofechy. Samotné madle vytvori velmi jemnou ndplr.

Francouzské palacinky s tvarohovo-ostruzinovou naplini

100 g hladké mouky, 1/8 1 + 2 polévkové IZice mléka (1,5 % tuku), 1 vejce, ¥ Eajové IZicky vanilkové-
ho cukru

Ndplni: 100 g nizkotucného tvarohu, 2 polévkové IZice mletého cukru, 100 g ostruZin, 2 cajové
IZi¢ky olivového oleje, 10 g nastrouhané cokolddy, Cerstvé listky mdty a sul

Do misky vlozte mouku, pfidejte 1/8 | mléka, vejce, vanilkovy cukr a Spetku soli a dobfe promi-
chejte. Hotové tésto nechejte chvilku odpocinout. V Duosu smichejte tvaroh s 2 polévkovymi
Izicemi mléka a cukrem a umichejte dohladka (jen kratce). Ostruziny omyjte, pfidejte a kratce
rozmixujte. Na panvi rozehfejte 1 ¢ajovou IZi¢ku olivového oleje. Cast tésta nalijte na panev

a nechejte roztéct. Jakmile je spodni strana hnéda, palacinku otocte. Druhou palacinku pfi-
pravte stejnym zplsobem. Napli rozdélte na polovinu, kazdou palacinku touto smési potiete
a srolujte. Ozdobte nastrouhanou ¢okolddou a poddavejte ozdobené listky maty.

Redkvickovy salat se smetanovo-bylinkovym dresinkem

2 svazky redkvicek, stredni velikost, omyté a ocisténé, 125 ml kysané smetany, 1 polévkovd IZice
tvarohu, ¥ ¢ajové IZicky ostré horcice, 1 svazek Cerstvého kopru, 1 svazek Cerstvé petrZelky, 1 cajovd
IZi¢ka repkového oleje, 1 Cajovd IZicka octu balsamico, ¢erny pepr, stl, Spetka cukru

Redkvicky (nakrajené na ¢tvrtky nebo pllky) vloZte s petrzelkou a koprem do Duosa a nakra-
jejte nahrubo. Pfidejte smetanu, hoicici a tvaroh a kratce promichejte. PInicim otvorem
v poklopu pomalu pfilévejte ocet balsamico, ochutte pepiem, soli a cukrem a podavejte.

Tésto na pizzu bez kvasnic
100 g mouky, 1 Spetka soli, 1 ajovd IZi¢ka prdsku do peciva, 5 polévkovych IZic vody, 4 polévkové
IZice oleje, petrZelka

Viechny prisady smichejte v Duosu. Jakmile se tésto uvolfiuje od stén misky, je hotové, ne-
chejte kratce odpocinout a potom zpracujte.

Paprikova napin MIX

150 g kurecich prsou, 2 mrkve (na kosticky), 3 listy mangoldu (nebo ¢inského zeli), % kousku okur-
ky (na kosticky), 1 polévkova IZice parmezdnu (kousky), 200 g tvarohu 10% (nizkotucny), 2 papriky
(Cervend, Zlutd)

Viechny vyse uvedené prisady vlozte do misky a umixujte na pozadovanou jemnost. Tato
smés je vhodna na pripravu hovézi nebo teleci rolady, rolady ze zeli nebo jako naplr pro plné-
né palacinky.
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Brusinkovo-kienovy dresink na musle

200 ml smetany, 4 polévkové IZice brusinkového kompotu, 4 polévkové IZice kfenu (smetanového
krenu), 1 cajovd IZicka citronové stdvy, sul a pept, 20 g smési kofeni na ryby, Cerstvé popf. uzené
musle, mnozstvi dle libosti, 100#g saldtu polnicek, pomeranc, citrén a sekané madle na ozdobu

Uslehejte v Duosu smetanu. Kratce pfimichejte brusinky a kfen. Pfidejte citronovou $tavu a ko-
feni. Musle okoferite smési kofeni a osmazte. Dejte na talif salat a na salat naservirujte musle,
polijte dresinkem a posypte sekanymi mandlemi, ozdobte platky pomerance a kousky citronu
a podavejte.

Pesto se syrem (parmigiano)

75 g kouski parmigiano, 1 svazek listki bazalky, 1 svazek petrzelky, 150 ml olivového oleje,
2 strouzky esneku, 2 polévkové IZice piniovych seminek, 1 ¢ajovd IZicka soli, cerny pepF

Parmigiano, piniové seminka, listky bazalky, petrzelku, strouzky ¢esneku, stl a pepf smichejte
v Duosu a nasekejte nahrubo. Plnicim otvorem v poklopu pfidejte olivovy olej a umixujte do
pozadované konzistence. Linguine, $pagety nebo penne uvafte al dente (do polomékka),
scedte, vlozte do misy a dobie promichejte.

Tip: Pokud pripravujete omdcku pesto jako predkrm, vydrZi Vdm v dobre uzaviené sklenici
v chladnicce nékolik tydna.

Tatarsky biftek z matjesti s kienovym krémem

5 kouskt matjesovych filett (v oleji nebo Cerstvé), 2 mladé cibule, 2-3 malé okurcicky, 1 rajce,
3jablka, stdva z ¥ citrénu, 1 svazek Cerstvého kopru, 3 kousky kienu (oloupané a ocisténé), olivovy
olej, 2 polévkové IZice bilého octu balsamico, kofeni

Priprava tatarského bifteku:

Filety nakrajejte na malé kousky, stejné tak Salotku, malé okurcicky, raj¢e a kopr. V3e dejte do
misky Duosa a kratce nasekejte a nakrajejte nahrubo. Promichejte s octem balsamico, olivo-
vym olejem a Cerstvé namletym pepiem.

Pfiprava kfenového krému:

Kfen v Duosu nasekejte najemno a umixujte. Pridejte kelimek mascarpone se soli, pepfem, ci-
trénovou stavou a trochou cukru a umichejte dohladka. Potom dresink zamichejte do matjesu
nebo podavejte jako dip.
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Ochrana zivotniho prostredi
Informace k likvidaci elektrickych a elektronickych zafizeni
E Po uplynuti doby Zivotnosti produktu nebo v okamziku, kdy by oprava byla neeko-
nomicka, produkt nevhazujte do domovniho odpadu. Za Ucelem spravné likvidace
I vyrobku jej odevzdejte na uréenych sbérnych mistech, kde budou pfijata zdarma.
Spravnou likvidaci pomUzete zachovat cenné prirodni zdroje a napomahate prevenci poten-
cialnich negativnich dopadu na zZivotni prostiedi a lidské zdravi, coz by mohly byt dlsledky
nespravné likvidace odpadu. Dalsi podrobnosti si vyzadejte od mistniho Gfadu nebo nejbliz-
$iho sbérného mista. Pfi nespravné likvidaci tohoto druhu odpadu mohou byt v souladu s
narodnimi pfedpisy udéleny pokuty.
Baterie nevhazujte do béZného odpadu, ale odevzdejte na mista zajiStujici recyklaci baterii.

Servis

V pfipadé, Ze po zakoupeni vyrobku zjistite jakoukoli zavadu, kontaktujte servisni oddéleni. Pfi
pouziti vyrobku se fidte pokyny uvedenymi v pfilozeném névodu k pouziti. Na reklamaci ne-
bude bran zfetel, pokud jste vyrobek pozménili ¢i jste se nefidili pokyny uvedenymi v ndvodu
k pouziti.

Zaruka se nevztahuje

+ na pfirozené opotiebeni funkénich casti vyrobku v disledku jeho béZzného uzivani

« na servisni zasahy souvisejici se standardni udrzbou vyrobku (napf. ¢isténi, vyména dild pod-
[éhajicich béznému opotfebeni.)

« na zavady zpUsobené vnéjsimi vlivy (napf. klimatickymi podminkami, prasnosti, nevhodnym
pouzitim apod.)

+ na mechanicka poskozeni v dlisledku padu vyrobku, narazu, uderu do néj apod.

« na skody vzniklé neodbornym zachazenim nebo pouzitim vyrobku v rozporu s ndvodem k
obsluze, pfetizenim, pouzitim nespravnych nebo neorigindlnich dild, pfi pouziti nevhodného
nebo neoriginélniho pfislusenstvi ¢i nevhodnych néstrojl apod.

« na Skody vzniklé pouzitim neorigindlnich adaptéri nebo na pouziti origindlniho adaptéru k
jinému vyrobku. Je vzdy nutné dodrzet vzajemnou kompatibilitu v rdmci jednoho vyrobku.

U reklamovanych vyrobkd, které nebyly fadné zabezpeceny proti mechanickému poskozeni
pfi pfepravé nese riziko pfipadné skody vyhradné majitel.

Dodavatel si vyhrazuje pravo na pfipadne zmény v ndvodu k pouziti a neruci za mozné tiskové
chyby. Vyobrazeni a popis se mohou lisit od skute¢nosti v zavislosti na modelu.
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