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e Pred pouzitim si precitajte navod na pouZitie, postupujte podl'a neho

a uschovajte si ho na neskorsie pouZitie.

* Nedovol'te, aby malé deti a zvierata prisli do styku s pokusmi.
e Uschovavajte supravu na robenie pokusov mimo dosahu deti

mladsich ako 6 rokov.

» VSetko vybavenie po pouziti umyte.

o Dbajte na to, aby boli vsetky nadoby a balenia,
ktoré nie su opakovane uzatvaratel’né,
po pouZziti naleZite uzatvorené a uloZené.

AN

/

« Dbajte na to, aby boli vsetky prazdne nadoby a balenia

riadne zlikvidované.
» Po robeni pokusov si umyte ruky.

« Kym zacnete robit’ pokusy, uistite sa, Ze vsetko vybavenie

a nastroje su cistée.

e Kroky, ktoré vyzaduju pouzitie mikrovinnej rury alebo noza,

musi robit’ dohliadajuci dospely.

» Nepouzivajte Ziadne vybavenie, ktoré nebolo dodané s touto supravou
alebo ktorého pouzitie nebolo odporucené v navode na pouZitie.

SUROVINY

« Zelatina
Registraéné ¢islo CAS: 9000-70-8. Zelatina (z bravcéovej koze)
« Cervena ceresiiova zmes na kyslé gumové

cukriky

Cukor, zahust'ovadlo (karagénan), stabilizator

(chlorid draselny), zahust'ovadlo (guma guar), prichut,
farbivo (Cerven Allura AC)

e Zluta limetkova zmes na kyslé gumové cukriky
Cukor, zahustovadlo (karagénan), stabilizator
(chlorid draselny), zahustovadlo (guma guar), prichut’,
farbivo (tartrazin), farbivo (brilantna modra FCF)

e Modra citrusova zmes na kyslé gumové cukriky
Cukor, zahustovadlo (karagénan), stabilizator
(chlorid draselny), zahust'ovadlo (guma guar), prichut’,
farbivo (brilantna modra FCF)

Cerven Allura AC a tartrazin: mozu mat’ nepriaznivy vplyv

na aktivitu a pozornost’ deti. Potraviny nachadzajuce

sa v tejto suprave mézu obsahovat’ stopy alergénov
D a tie st uvedené v zozname surovin. Niektoré recepty

v tejto knihe takisto obsahuju suroviny z domacnosti,
ktoré moézu obsahovat' d’'alSie alergény. Skontrolujte upozor-
nenie na alergény na jednotlivych obaloch.

POKYNY
NA LIKVIDACIU

Vvhod'te do zmesového
odpadu. Nesplachujte
do vylevky.

&
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ODPORUCANIA PRE DOZERAJUCICH DOSPELYCH

e Pred pouzitim si precitajte navod na pouzitie a informacie k prvej pomoci,
postupujte podl'a nich a uschovajte si ich na neskorsie pouzZitie.

e Nespravne pouZitie chemickych latok moéze spésobit’ zranenie a uimu
na zdravi. Robte iba tie pokusy, ktoré su uvedené v navode.

e Tato suprava na robenie pokusov je ur¢ena na pouZzitie iba det’'mi starsimi
ako 6 rokov.

e Alergie: suroviny nachadzajuce sa v tejto suprave mézZu obsahovat’ lepok,
mlieko, orechy, sdjové béby, horcicné semienka, arasidy, psSenicu a vajcia,
ktoré mézZu vyvolavat’ alergiu.

« Ked’2e sa schopnosti deti mézu vyrazne IliSit’, a to aj v ramci tej istej vekovej
skupiny, dohliadajuci dospeli by mali uvazit, ktoré pokusy su pre dané
diet'a vhodné a bezpecné. Pokyny by mali dohliadajucim osobam umoZznit’
posudenie a zvaZenie vhodnosti pokusu pre konkrétne dieta.

e Pred zacatim pokusov by mal dohliadajuci dospely s diet'atom i det'mi
prebrat’ vSetky upozornenia a bezpecnostné informacie.

« Oblast’ okolo miesta robenia pokusov by nemala obsahovat’ Ziadne prekazky
a mala by byt’ d'aleko od uloZenych potravin. Miesto by malo byt’ dobre
osvetiené a odvetrané a v dosahu by mal byt’ zdroj vody.

« K dispozicii by mal byt’ stél s tepelne odolnym povrchom.

<X PRVA POMOC

e V pripade kontaktu s ocami: Vyplachnite oci vel'’kym
mnozZstvom vody, v pripade potreby si ich pridrZujte
otvorené. OkamzZite vyhladajte lekarsku pomoc.

e V pripade nadychania:

Vyved’te osobu na cCerstvy vzduch.
e V pripade kontaktu s koZou a popalenin:

Aspon 10 minut umyvajte postihnutu oblast’ f Do POLa
mnoZstvom vody. ' PROSI'M " O§ Aé

 V pripade pochybnosti neodkladne vyhladajte | TELEF cS.Nf\!E 5.'9 L
lekarsku pomoc. Vezmite so sebou \ MIE STNE r Sto
chemicku latku a nadobku od nej. V pripade ‘ NEM OCN.'cE_

Zranenia vZdy vyhl'adajte lekarsku pomoc.

TEL:



G0 SUPRAVA OBSAHUJE?

e Fialovu hroznovu zmes na gumoveé cukriky
« Ceresnoviu zmes na gumové cukriky

e Limetkovu zmes na gumové cukriky

e Silikonovu formu na vyrobu cukrikov

e Zelatinu v prasku

e Papierove slamky

e Kadicku
 Samolepky

e Bielu lyzicku

« Darcekové vrecuska

TAKISTO
BUDES POTREBOVAT
ZDOMOVA:

e Tanier =
» Chnapku '. , = ==
« Kovovii lyZicu na miesanie ' Ceredfiovd =
e Potravinarske farbivo / J zmes
« Sparadila ”

» Jablény dzZus ‘- -
» Jogurt "

« Cokoladu

» Cajovu lyzicku

« Zelatinu navyse
e Maly téglik

e NozZnice

Hroznova 2
Zmes

Zluta
limetkova
Zmes

POZNAMKA: 1 biela lyZicka = Y ¢ajovej lyZicky

'..'.I.I'.....lII..IC..""I'II......l..‘.......ll.llll’.... UBAJ NA CIGTOTL.‘
' y véetko vybaveme dodané Vv te:j-tt?m
DELENIE SA OSLADKE VYTVORY v e ot pou;;
dlove) VO
Konzumuj svoje gumové vytvory v primeranom mnozstve a neza- sy teplej MY - nej
jou s jedloma

/ pred manipulac!

budni sa o ne podelit’ so svojimi kamaratmi. Jest' malé mnozstvo
si vzdy umy ruky.

cukru je v ramci vyvazeného jedalneho listka v poriadku, ale prilis
vela cukru méze mat’' nebezpecné dosledky pre zdravie, ako je
obezita, zubny kaz a cukrovka. Potraviny nachadzajlce sa
v tejto suprave mozu obsahovat’ stopy alergénov a tie su
uvedené v zozname surovin. Niektoré recepty v tejto
knihe takisto obsahuju suroviny z domacnosti

a kupené cukriky, ktoré mézu obsahovat’ d'alSie
alergény, okrem iného vratane lepku, vajec,
mlieka a araSidov. Skontroluj upozornenie
na alergény na jednotlivych obaloch.

NUTNA POMOC DOSPELEHO:

Recepty v tejto knihe su navrhnuté tak,
aby ich mohli robit’ deti starSie ako 6 rokov
pod starostlivvm dohl'adom dospelého.
Kroky, ktoré zahrnaju pouzitie mikrovinnej
rury, musi urobit’ dohliadajuci dospely.
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CHCES ZAZIT NELIVERITELNIJ VEDU,
KTORA TI skrRUTI USTA?

Tato suprava obsahuje suroviny na vyrobu super kyslych gumovych cukrikov v 3 lahod-
nych prichutiach: ¢eresnovej, hroznovej a limetkovej. Postupuj starostlivo podl'a navodu,
nech tvoja praca prinesie sladké (a kyslé) plody, a pritom sa nieco dozvie$ aj o vede.
Specialna zmes na kyslé gumové cukriky obsahuje super kyslu latku, cukor, prichut’,
farbivo a dve zlozky na vytvorenie zelé. ,Karagénan” pochadza z morskych rias a ,,guma
guar" je zo semien jednej rastliny. Vd'aka zelatine, ktora je zivociSneho povodu, gumové
cukriky stuhnu.

.l.....I...l.l..l..........l......
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VEDECKA PODSTATA KYSLOSTI Fa

Kyselina citrénova dodava gumovym cukrikom kyslu
chut’, pretoze aktivuje receptory kyslosti na jazyku.
Kym sa kysla chut’ gumovych cukrikov naplno
prejavi, moze to niekol'ko sekund trvat’, pretoze
tvoje telesné teplo musi najskér rozpustit’ dostatocné |
mnozstvo Zelatiny, aby doslo k uvol'neniu kyseliny |
citronovej a chut’ sa mohla prejavit’

Kyselina citronova sa prirodzene nachadza

v citrusovych plodoch, ako su citrony a pomarance,
a je to najbeznejsia surovina pouzivana na to, aby
cukriky dostali spravny Smrnc, ale existuju aj d'alsie
kyseliny, vd'aka ktorym mozu byt’ cukriky kyslé -
napriklad kyselina jablcna alebo kyselina vinna.

Molekula kyseliny
citrénovej

...........l..‘UIl-.l-....l..............
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CUKOR e

Molekula sacharozy
Biely cukor je chemicka sacharoza
a pochadza z cukrovej trstiny
alebo cukrovej repy. Molekulu
sacharézy tvoria dve mensie i
molekuly spojené dohromady: - *Q
alukéza a fruktéza. V pevnom Q
kusku cukru je vela molekul J
sacharozy, ktoré su spolu spojené
vd'aka ,,molekulovej interakcii*.

9
o

Fruktoza
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AKO VYROBIT KYSLE '\ e
GUMOVE CUKRIKY N+

tanier

L|<Torztj PrRICHUT vYrROBIS AKO PRrRVU? ]

vody, 6 bielych lyzZi¢iek zelatiny a 1 celé vrecusko
zmesi na gumové cukriky. Vsetko jemne zamiesaj
kovovou lyzicou a nechaj zmes 5 minut odstat.

Poloz formu na gumové Daj do kadicky 35 ml (7 ¢ajovych lyzZiciek) studenej
cukriky na tanier, ktory

sa vojde do chladnicky.

v mikrovinnej ruare na VYSOKOM vykone. Pridrz kadicku
chnapkou a jemne premiesaj. Pokracuj v ohrievani zmesi
po 5- az 10-sekundovych usekoch, medzi ktorymi zmes
zakazdym premiesas, kym nebude taka horuca, az z nej
pojde para (ale neprived’ ju do varu).

g Vyber z kadicky kovovu lyzicu. Zahrievaj zmes 10 sekund

POMOC
DOSPELEHO:
MIKROVLNNA
TROUBA
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Nalej zmes na
gumoveé cukriky

do formy na gumo-
veé cukriky. Davaj
pozor, nech zmes
nenaleje$s mimo
tvary.

Hned’ ako budu cukriky stuhnuté,
Q vytlac ich z formy. Ak budu
cukriky vo forme prilepené,
pouzi najskor Sparadlo alebo Spicatu
Spajl'u na uvolnenie okrajov cukrika
z formy a az potom cukriky vytlacuj.

Uchovavaj cukriky v chladnicke
a spotrebuj ich v priebehu 2 dni.

Daj formu aspon na 1 hodinu
a do chladnicky, kym cukriky

nestuhnu. Pre urychlenie

mozes dat’ formu do mraznicky,

ale vyber ju skor, nez zmes

zmrzne. )
1 hodina
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DVOJFAREBNE GUMOVE b
CUKRIKY e

chhapku
Nalej zmes do
jednotlivych
tvarov tak, aby

boli plné z 1/3.

Postupuj podl'a krokov
1 az 3 zreceptu na vyrobu

gumovych cukrikov.

aspon 30 minut odstat’. Medzitym kvapni
do zvysnej zmesi niekol’ko kvapiek
potravinarskeho farbiva a zamiesaj.

J@%%‘ a Daj formu do chladnicky a nechaj ju tam

30 minut

"TEEEEEEREER R RN E R N BN

pomoC
DOSPELEHO:
MIKROVLNNA
RURA

zahrej zostavajucu zmes po 5-sekundo-
vych usekoch v mikrovinnej rure a nalej
ju do zvysného priestoru v tvaroch

vo forme.

q Az budu cukriky vo forme tuhé, znovu

cukriky nestuhnu. Pokracuj krokom cislo 6 z receptu
navyrobu gumovych cukrikov a vyber cukriky z formy.
Ked' nechas prvu farbu stuhnat’, moézes k nej pridat’
druhu vrstvu bez toho, aby sa farby premiesali.

g Daj formu na dalSich 30 minut do chladnicky, kym

NEZABUONI SA PODELIT:

Dej niekol'ko cukrikov do da:‘::‘;::::m * Kadicka je vhodna na poufitie v mikro-
yrecuska a uzavri ho Sa‘T‘v 22 2 dni, N vinnej rire, ale na ohriatie zmesi mozete
- uai cukriky v chladnicke & s pouzit' akykol'vek téglik ¢i misku, ktoré st
UChOVa;alg mat moinost' podelit sa g vhodné na pouzitie v mikrovinnej rure.
kym bude

s kamaratom ci kamaratkou. & :



_ BUDES
POTREBOVAT:
Maly kelimek,
kovovou IzZici,
chnapku,
nazky

AKO yyzpveﬁ
KYSLE DAZDOVKY

VESELE ZELE PODLA POSTUPU UVEDENEHO NA STRANACH 5-6,
ALEBO MOZES PRE ZMENU SKUSIT TIETO ZELE DAZDOVKY.
Daj do kadicky 20 ml (4 cajové lyzicky)

2

studenej vody, 3 2 bielych lyziciek zela-
tiny a 1 celé vrecusko zmesi na gumové
cukriky. VSetko jemne zamiesaj kovovou
lvZicou a nechaj zmes 5 minut odstat’.

Preloz kazdu slamku napoly

n a postav ju do téglika tak,
aby miesto prehnutia smero- »

valo k dnu téalika.
x315
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Vyber z kadicky kovovu lyzicu. Zahrievaj zmes 10 sekund v mikro-

a vinnej rure na VYSOKOM vykone. Pridrz kadicku chnapkou a jemne
premiesaj. Pokracuj v ohrievani zmesi po 5- az 10-sekundovych
usekoch, medzi ktorymi zmes zakazdym premiesas, kym nebude

taka horuca, az z nej péjde para (ale neprived’ ju do varu).

POMOC
DOSPELEHO:

MIKROVLNNA
Téglik uloz na

RURA
a 1- 2 hodiny do
chladnicky, kym

zmes nestuhne.

'—g;\ 2%
¥

1-2 hodiny

Opatrne nalej zmes

a do kazdej slamky tak,
aby sa naplnila z oboch

stran od prehnutia.
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NozZnicami opatrne nastrihni koniec
slamky a papier olup, nech sa do-
stanes ku gumovym dazd'ovkam.

Postup zopakuj aj s dalsimi slamkami.
Uchovavaj dazdovky v chladnicke a spotre-

buj ich v priebehu 2 dni.




Chemicke latky na vytvorenie zelé nachadzajuce sa v zmesi na gumove cukriky,

ktora je sucast'ou tejto supravy, st ,polysacharidy”. Su to molekuly s dlhym

ret'azcom, ktoreé tvoria mensie molekuly spojené dohromady. Ked' sa skombi-
nuje spravne mnozstvo vody s ohriatim a chladenim, moézu sa tieto chemicke
latky vzajomne prepoijit’ a vytvorit’ jedini omnoho dlhSiu molekulu. Prave
vd'aka tomu sa z tekutej zelatiny stane pocas chladnutia kus pevného zelé.
Dalsou chemickou latkou na vytvorenie zelé, ktora je v tejto suprave pouzita,

je ,zelatina", ktoru tvori protein zvany ,kolagén®.

POLYSACHARIDY ZO ZMESI NA GUMOVE CUKRIKY
GUMA GUAR pochadza z rastliny Cyamopsis

tetragonoloba, ktora sa podoba fazuli. M6ze sa

pouzivat’ pri peceni a na zahust'ovanie omacok.

KARAGENAN pochadza z jedného druhu morskych rias,
konkrétne irskeho machu (Chondrus crispus). Pouziva sa na
zahustenie spracovanych potravin, ako je napriklad zmrzlina.

TU s 3 DALSIE RECEPTY NA CUK@!’KYVS VYUZITIM VYBAVENIA A ZELATINY
Z TEJTO SUPRAVY A NIEKOLKYCH DALSICH SUROVIN Z DOMOVA: <CZ

COKOLADVE PRALINKY

Poloz formu na cukriky na tanier, ktory sa zmesti
n do chladnic¢ky. Forma na ¢okoladu musi byt' dokonale
sucha, aby sa pralinky pohodine vyklopili z formy von.
Preto ju starostlivo otri papierovou utierkou. A A 4 Skus vyrobit’ dvojfarebne
\4 = ke f_,.ﬁ“_, pralinky, experimentuj
OMoc > s farbami ¢okolady
> a vrstvi ich na seba.

V.
< VARNA B
livé vrstvy musia poriadne

Svoju obl'ubenu ¢okoladu nalam na
..//F DOSKA N \\

L

a malé kusky a priprav si ich do men-
Sieho hrnce alebo kovovej misky. | ]
A~

\..-/\\?)'
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Len mysli na to, ze jednot-

f
2

zatuhnut' v chladnicke.

Pomaly miesaj cokoladu, ktora

ﬂ sa rozpusta. Pridaj do horucej
cokolady trochu masla a pre-

miesaj ju, aby bola hladka a leskla.

Priprav si vodnu kupel. Nechaj na varnej :
a doske vo vacsom hrnci zovriet’ vodu. s
Ked’ voda vrie, vypni varnu dosku a poloz

nad hladinu vriacej sa vody mensi hrniec alebo -
.

misku s nalamanou cokoladou. Dno nadoby
s rozpust’anou cokoladou by sa nemalo priamo

dotykat’ hladiny vody v hrnci pod nou.

?fﬁﬁﬂkﬁ“ﬁk\w e N EePNEEPEE0RE00NN00EEONETDNE0N0EeNEePN00N0CONNCP0E0RESREODE
/ i ' Rozpustenu cokoladu nalej do pri- %
[ pratinky neskiadul | pues il : - & B BUDES
,Ef | chia dnicke, pr-e ) pravenej suc_: 'ej sn( onovej ?rmy: avaj POTREBOVAT:
\ roze bY zo05ed\i. pozor, a'by si cokoladu ner_1aI|_aI mimo Tanier, kovovti lyzicu
\% . ¢ tvary, ;?_rlpadne' ukvapky okolo otri stierkou na mieanie, dva hrnce
=" . alebo CIStC')U lyzicou. Povklep formoflv alebo hrniec a kovovii

o pracovnu dosku a vloz do chladnicky misku na vodnd kupel,

chnapku, maslo, cokoladu

stuhnut'. Po zatuhnuti opatrne vyber
hotové pralinky z formy.



GUMOVE CUKRIKY
S JABLCNYM DZUsOM

BUDES POTREBOVAT:
Jabl¢ény dzus, kovovu
lvzicu, chnapku,

Zelatinu navyse
Pouzi kadicku na odmeranie % Pridaj do jabléného dzusu
20 ml (5 ¢ajovych lyziciek) . 2 biele lyzi¢ky zelatiny, zamiesaj
jabléného dzusu. .

LA L X K
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kovovou lyzicou a nechaj zmes
Zahrievaj zmes v mikro-
vinnej rdare na VYSOKOM

5 minut odstat’.

-~ DOSPELEHO: - Nalej zmes
vykone po 5- az 10-sekun- / MIKROVLNNA ' ﬂ do silikénovej
dovych usekoch, medzi ktorymi RUORA
zmes zakazdym premiesas, kym -

formy. Daj formu
aspon na 1 hodinu

do chladnicky, kym
cukriky nestuhnu.

nebude taka horuca, az z nej péjde para
(ale neprived' ju do varu).

.
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1 hodina

Mozes pouzit’ aj d'alsie ovocné st'avy, ale vyhni sa niektorym
druhom ovocia, ako je ananas, kivi, papaja a mango.
Tie by totiz mohli zabranit’ zelatine v stuhnuti.

Uchovavaj cukriky v chladnicke a spotrebuj ich v priebehu 2 dni
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JOGURTOVE GUMOVE CUKRIKY

Vyhni sa jogurtom s prichut'ami ovocia uvedeného vyssie.

jogurtu a dobre premiesaj.
Zamiesaj kovovou lyzicou

Do kadicky daj 1 ¢ajova lyzicku  * Pridaj 4 cajove lyzicky
vody a 2 biele lyzicky zelatiny. .
a nechaj 5 minut odstat’.
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POMOC
DOSPELEHO:
MIKROVLNNA
RURA

do silikbnové
usekoch, medzi ktorymi zmes zakazdym formy.
premiesas, kvm nebude taka horuca tak,
az z nej pojde para (ale neprived' ju do varu).
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Zahrievaj zmes v mikrovinnej rure na : Nalej zmes
' VYSOKOM vykone po 5- az 10-sekundovych

BUDES POTREBOVAT: Daj formu aspon na 1 hodinu
Kovovu lyZicu, chnapku, do chladnicky, kyvm cukriky
4 lyzicky ochuteného jogurtu

nestuhnu. Uchovavaj cukriky
(alebo bieleho jogurtu plus v chladnic¢ke a spotrebuj ich
Y2 lyzicky medu alebo javoro- v priebehu 2 dni.
vého sirupu), Zelatinu navyse




BUDES POTREBOVAT:
Potravinarske farbivo,
kovovu lyzicu, chnapku,
Zelatinu navyse

Skus tento pokus s trochou zelatiny navyse,
ktori mas z domova.

DIFUZE BAREVNEHO PIGMENTU V GELL.

Daj do kadicky 20 ml (5 ¢ajovych
lyziciek) studenej vody a pridaj
2 biele lyzicky zelatiny.

Zahrievaj zmes 10 sekund v mikrovinnej rure na VYSOKOM

P%NéSé'HO: vykone. Pridrz kadi¢ku chiapkou a jemne premiesaj.
z\?fROVLNNA Pokracuj v ohrievani zmesi po 5- az 10-sekundovych

usekoch, medzi ktorymi zmes zakazdym premiesas, kym nebude
horuca tak, az z nej p6éjde para (ale neprived’ ju do varu).

RURA
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Daj kadicku aspon

na 1 hodinu do

chladnicky, kym
zelatina nestuhne.

. Pouzi kovovu lyzicu alebo
) poziadaj dospelého, aby
. pouzil maly n6z, a vyrez

v zelé zmesi Stvorcove otvory (pre
kazdé potravinarske farbivo jeden).

Opatrne kvapni do kazdého
otvoru jednu kvapku
potravinarskeho farbiva

(do kazdého otvoru ina farbu).

Nechaj zelatinu odstat’ niekol'ko hodin

alebo cez noc a pozoruj, ¢o sa stane.

Potravinarske farbivo sa bude Sirit’
Zelatinou vd'aka procesu zvanému , difuzia“.
V kazdom otvore je mnozstvo molekul farbiva
(pigmentu). Tieto molekuly maju tendenciu
presuvat’ sa z otvoru, kde je ich koncentracia
vysoka, do oblasti s nizSou alebo nulovou kon-
centraciou farebnych molekul.
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: Skus si vyrobit ladove kocky inlek. [ o S N .
‘ Sy a ]
" v tvare medvedikov, kaktusov a Zmrziintex. ; P R

Je to l'ahké. Do silikonovej formy nalt_ej'
vodu a nechaj ju v mraznicke Ez?nv\raz!t ._t'
Experimentuj! Ladoveé tvary mvo'zes skusi
zafarbit’ sirupom alebo dzusom.
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UPOZORNENIE!

e Nevhodné pre deti mladsie ako 6 rokov.

e Na pouzitie pod dohl'adom dospelého.

e Pred pouZzitim si precitajte navod na pouZitie, postupujte
podl'a neho a uschovajte si ho na neskorsie pouzitie.

o Obsahuje soju, ktora moéze vyvolat’ potravinovu alergiu.

« Aktivity nachadzajuce sa v tejto suprave na vykonavanie pokusov mézu
odporucat’ pouzitie d'alSich potravin, ktoré obsahuju alebo mézu obsahovat’
alergény, ako je lepok, mlieko a vyrobky z neho (vratane laktozy).

e Nedovol'te, aby malé deti a zvierata prisli do styku s pokusmi.

e Uschovavajte supravu na vykonavanie pokusov
mimo dosahu deti mladsich ako 6 rokov.

o Obrazok je iba ilustracny.

Casti alebo farby sa mézu lisit..

« Uschovajte si vsetky informacie

na neskorsie pouzZitie

PREDIDTE POPALENINAM!

VYZADUJE POUZITIE MIKROVLNNEJ

RURY POD DOHLADOM

Zodpovedna dospela osoba musi

v pripade potreby pouzit’' chnapku

a preniest’ kadicku s horucim roztokom
z mikrovinnej rury na pracovnu dosku.

Chnapka nie je sucast'ou supravy.

MATE OTAZKU? NEVIETE SI RADY?
Ak budete potrebovat’ radu ¢i pomoc, Nacitaj ma

navstivte stranky www.albi.sk alebo a dozvies sa viac!
nam napiste na veda@albi.sk.

Farba a tvar produktu sa mozu lisit'
od vyobrazenia na obale.

VYROBCA: Vyrobené na Taiwane.
Tree Toys Corporation, 8th Floor, No 16,
Lane 120, Section 1, Neihu Road Taipei, Taiwan, DOVOZCA: DISTRIBUTOR PRE SR: UPOZORNENIE!

Pty Ltd. vlastni znacku WILD! Science® a vietky e-mail: info@albi.cz 010 01 Zilina malé asti. Nebezpe-
prava k produktu, ndvodu na pouzitie a obalom.  www.eshop.albi.cz www.eshop.albi.sk ¢enstvo udusenia!

tel: +886 2 2797 8086 © Tree Toys™. Vietky ALBI Ceska republika, a.s. ALBI, s.r.0. Nevhodné pre deti do ®
prava vyhradené. Spolocnost' Kinlea Holdings Thamova 13, 186 00 Praha 8 Oravska ulica 8557/22 3 rokov. Obsahuje . r/
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