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Delicia

Rosette waffle maker, 4 pcs / Tvoiitka na vaflové rozetky, 4 ks
Rosettenwaffel-Eisen, 4 St./ Moules a gaufrettes, 4 pcs
Stampi per frittelle, 4 pz/ Utensilio para rosetones, 4 pzs
Utensilio para filhés, 4 pcs / Foremki na rozetki, 4 szt.

Art: 630048

Tvoritka na vaflové rozetky, 4 ks / Dopmouku ana BagenbHoro neyeHbs, 4 wr

@ Excellent for making original fried sweet and savoury rosettes from waffle batter. The set contains 4 makers
shaped as a snowflake, star, heart and flower, with a universal removable handle of heat-resistant nylon (210 °C).
3-year warranty.

Recipes

Sweet rosette waffles

Ingredients for approx. 25 rosettes: 1 egg, 125 ml milk, 90 g medium ground flour, 16 g granulated sugar, 3 g
salt, 9 ml vegetable oil.

Batter instructions: Mix all ingredients thoroughly together and process into a smooth waffle batter. Sprinkle the
rosettes with icing sugar, vanilla sugar or cinnamon sugar after frying.

Savoury rosette waffles

Ingredients for approx. 25 rosettes: 1 egg yolk, 125 ml milk, 75 g plain flour, 1 egg white whipped into froth,
5 teaspoon vinegar, salt.

Batter instructions: Mix all ingredients (except for the froth) together and process them into a thin batter. Mix in
the froth from 1 egg white. Season the batter with e.g. crushed garlic, dried herbs (oregano, thyme, etc.), ground
sweet pepper, crushed caraway seed, sesame seeds, finely chopped fried onions, fried bacon, etc.

Instructions for the rosettes:

1. Attach the handle to the rosette waffle maker.

2. Heat oil to 180—200 °C, heat the maker in the oil for approx. one minute and leave to drip.

3, 4. Immediately submerge it into the hatter up to the upper rim and then into the heated oil.

5.The rosette will separate from the maker spontaneously after a moment.

6.Turn the rosette and fry it until golden brown.

Useful hint: If the rosette does not release from the maker spontaneously while frying, move the maker up and
down in the oil or separate the rosette using a suitable tool —a fork etc.

Notice: Place only the metal maker into the hot oil. Do not submerge the nylon handle. The metal makers are hot
when used and should be handled with extra care.

@ Vynikajici pro pfipravu origindlnich smazenyich sladkych a slanych rozetek z vaflového tésta. Souprava obsahuje
4 tvofitka ve tvaru vlocky, hvézdicky, srdicka a kvétinky, s univerzalni odnimatelnou rukojeti ze zéruvzdorného
nylonu (210 °C). 3 roky zdruka.

Recepty

Sladké vaflové rozetky

Ingredience pro cca 25 rozetek: 1 vejce, 125 ml mléka, 90 g polohrubé mouky, 16 g cukru krupice, 3 g soli, 9 ml
rostlinného oleje.

Piiprava tésta: Vsechny ingredience diikladné promichejte a pripravte tekuté vaflové tésto. Po usmazeni rozetky
posypte praskovym, vanilkovym nebo skoficovym cukrem.

Slané vaflové rozetky

Ingredience pro cca 25 rozetek: 1 Zloutek, 125 ml mléka, 75 g hladké mouky, snihz 1 bilku, kévova IZicka octa, stil.
Piiprava tésta: Vsechny ingredience (kromé snéhu z bilku) smichejte a pfipravte tekuté tésto, do kterého zlehka
vmichejte snih z 1 bilku. Pro dochuceni pridejte do tésta napf. tfeny cesnek, susené bylinky (oregano, tymian apod.),
mletou papriku, drceny kmin, sezamova seminka, nadrobno nasekanou orestovanou cibulku nebo slaninu apod.
Pfiprava rozetek:

1. Na tvofitko nasadte rukojet.

2. 0lej zahfejte na 180200 °C, tvofitko v ném cca minutu nahfejte a nechte okapat.

3, 4. Ihned ponoite az pod horni okraj do tésta a poté do rozpaleného oleje.

5. Rozetka se po chvili od tvofitka sama oddéli.

6. Rozetku obratte a usmazte dozlatova.

Dobry tip: Pokud se rozetka pii smazeni z tvofitka sama neuvolfiuje, pohybujte tvofitkem v oleji nahoru a dold,
piipadné rozetku uvolnéte vhodnym nastrojem — vidlickou apod.

Upozornéni: Do horkého oleje vkladejte pouze kovové tvofitko, nylonovou rukojet do horkého oleje neponofujte.
Kovovd tvofitka jsou béhem pouziti horkd, dbejte zvysené opatrnosti.

@ Hervorragend fiir die Zubereitung von originellen gebratenen siiBen und salzigen Rosettenwaffeln. Das Set
besteht aus 4 Aushackformchen in Form Schneeflocke, Sternchen, Herzchen und Bliimchen, mit universellem
abnehmbarem Haltegriff aus hitzebestandigem Silikon (210 °C). 3 Jahre Garantie.

Kochrezepte

SiiBe Rosettenwaffeln

Zutaten fiir ca. 25 Rosetten: 1 Ei, 125 ml Milch, 90 g halbgriffiges Mehl, 16 g Kristallzucker, 3 g Salz,
9 ml Pflanzendl.

Zubereitung der Teigmasse: Alle Zutaten griindliche verriihren und zur fliissigen Waffelnteigmasse verarbeiten.
Nach dem Braten mit Staub-, Vanille- oder Zimtzucker bestauben.

Salzige Rosettenwaffeln

Zutaten fiir ca. 25 Rosetten: 1 Eigelb, 125 ml Milch, 75 g glattes Mehl, 1 EiweiB zu steifem Schnee, 1TL Essig, Salz.
Zubereitung der Teigmasse: Alle Zutaten (mit Ausnahme von EiweiBschnee) verriihren und zur fliissigen
Teigmasse verarbeiten. Den EiweiBschnee unter den Teig leicht riihren. Die Teigmasse z.B. mit zerquetschtem
Knoblauch, gedorrten Krdutern (Oregano, Thymian usw.), gemahlenem Paprikapulver, zerstoBenen
Kiimmelkornern, Sesamkornern, fein gehackter angerdsteter Zwiebel oder dem angebratenem Bauchspeckwiirfeln
usw. abschmecken.

Zubereitung von Rosettenwaffeln:

1. Den Haltegriff auf das Waffeleisen einsetzen.

2.0 auf 180200 °C erhitzen, das Aushackformchen ca. 1 Minute im heiRen Ol aufwarmen, gut abtropfen lassen.

3, 4. Unverziiglich das Eisen in den Teig tunken bis zur Oberkante, dann im heiBen Fett ausbacken.

5. Nach einer Weile lost sich die Waffelrosette selbst vom Eisen.

6. Die Rosette umdrehen und goldbraun braten.

Guter Tipp: Lst sich die Waffel vom Eisen beim Ausbacken nicht selbst, ist mit dem Ausbackformchen im heiBen Ol
nach oben und unten zu bewegen, bzw. die Rosette mit geeignetem Gegenstand ldsen — Gabel usw.

Hinweis: Nur den Metall-Eisen ins heiBe Ol geben, den Nylon-Haltegriff ins heiBe Ol nicht tauchen. Die Metall-Eisen
sind beim Gebrauch heiB, auf erhdhte Aufmerksamkeit beachten.

@ Excellent pour la préparation des gaufrettes originales sucrées et salées en pate a gaufre. Le lot comprend
4 moules a gaufrettes en forme de flocon, étoile, cceur et fleur, avec une poignée universelle amovible en nylon
résistant a la chaleur (210 °C). 3 ans de garantie.

Recettes

Gaufrettes sucrées

Ingrédients pour environ 25 gaufrettes : 1 ceuf, 125 ml de lait, 90 g de farine mi-ronde, 16 g de sucre semoule,
3 g de sel, 9 ml d’huile végétale.

Préparation de la pate : Bien mélanger tous les ingrédients et préparer une pate liquide a gaufres. Saupoudrer les
gaufrettes frites avec du sucre glace ou du sucre a la cannelle.

Gaufrettes salées

Ingrédients pour environ 25 gaufrettes : 1 jaune d'ceuf, 125 ml de lait, 75 g de farine, 1 blanc d'ceuf en neige,
1 cuillére a café de vinaigre, sel.

Préparation de la pate : Bien mélanger tous les ingrédients (sauf le blanc en neige) et préparer une pate liquide,
incorporer ensuite délicatement 1 blanc d'ceuf en neige. Pour 'assaisonnement, ajouter dans la pate par exemple de
I'ail haché, des herbes aromatiques séchées (origan, thym, etc.), du paprika moulu, du cumin écrasé, des graines de
sésame, des oignons frits finement hachés, du lard fumé, etc.

Préparation des gaufrettes :

1. Fixer la poignée sur le moule.

2. Chauffer I'huile a 180—200 °C, chauffer le moule dans I'huile pendant environ une minute et laisser égoutter.

3, 4. Plonger immédiatement dans la pate jusque sous le bord supérieur et puis dans I'huile chaude.

5.La gaufrette se séparera toute seule du moule au bout de quelques instants.

6. Retourner la gaufrette et faire frire jusqu‘a obtenir une coloration dorée.

Bonne astuce : Si la gaufrette ne se sépare toute seule lors de la friture, faites bouger verticalement le moule dans
I'huile, éventuellement libérez la gaufrette avec un outil approprié — fourchette, etc.

Avertissement : Introduire dans I'huile chaude uniquement le moule en métal, jamais la poignée. Les moules en
métal deviennent brilants lors de I'utilisation, & manipuler avec la plus grande prudence.

@ |Ideali per preparare originali e deliziose frittelle dolci e salate con la pastella. Il set contiene 4 stampi in
metallo a forma di fiocco di neve, stella, cuore, fiore ed un manico rimovibile in nylon resistente al calore (210 °C).
Garanzia 3 anni.

Ricette

Frittelle dolci

Ingredienti per circa 25 frittelle: 1 uovo, 125 ml di latte, 90 g di farina, 16 g di zucchero semolato, 3 g di sale,
9 ml di olio vegetale.

Ricetta per la pastella: Amalgamare tutti gli ingredienti e lavorarli fino ad ottenere un composto omogeneo. Dopo
a cottura, cospargere le frittelle con zucchero a velo, zucchero vanigliato o cannella.

Frittelle salate

Ingredienti per circa 25 frittelle: 1 tuorlo d'uovo, 125 ml di latte, 75 g di farina, 1 albume montato a neve,
Y5 cucchiaino di aceto, sale.

Ricetta per la pastella: Amalgamare tutti gli ingredienti tranne I'albume e lavorarli fino ad ottenere un composto
omogeneo. Aggiungere I'albume montato a neve. Insaporire la pastella a piacere, per esempio con aglio sminuzzato,
erbe aromatiche essiccate (origano, timo, etc.), pepe macinato, cumino, sesamo, cipolla tritata, bacon, etc.

Ricetta per le frittelle:

1. Agganciare il manico allo stampo desiderato.

2. Scaldare I'olio a 180-200 °C, riscaldare lo stampo all'interno dell‘olio per circa 1 minuto e lasciarlo sgocciolare
per bene.

3, 4. Immergerlo immediatamente nella pastella fino al bordo superiore e successivamente ancora nell'olio caldo.

5. Lafrittella si stacchera da sola dallo stampo dopo pochi secondi.

6. Girare la frittella e friggerla nell‘olio fino a doratura.

Consiglio utile: Se la frittella non dovesse staccarsi da sola dallo stampo, muovere su e gili lo stampo nell‘olio
o staccarla utilizzando un oggetto appropriato — una forchetta, ecc.

Avviso: Immergere solo lo stampo in metallo nell'olio. Non immergere il manico in nylon. Gli stampi in metallo
diventano molto caldi durante I'utilizzo, pertanto raccomandiamo di maneggiarli con estrema attenzione.



@ Excelente para preparar originales rosetones fritos dulces y salados con masa de gofre. El juego contiene 4
formas: copo de nieve, estrella, corazén y flor, con un mango extraible universal de nylon resistente al calor (210 °C).
Garantia de 3 afios.

Recetas

Rosetdn de gofre dulce

Ingredientes para aproximadamente 25 rosetones: 1 huevo, 125 ml de leche, 90 g de harina de grano medio,
16 g de aztcar granulada, 3 g de sal, 9 ml de aceite vegetal.

Instrucciones para la masa: Mezclar bien todos los ingredientes y amasar hasta obtener una masa suave de gofre.
Espolvorear los rosetones con azticar glass, aztcar de vainilla o azticar de canela después de freir.

Rosetdn de gofre salado

Ingredientes para aproximadamente 25 rosetones: 1yema de huevo, 125 ml de leche, 75 gr de harina, 1 clara
de huevo batida a punto de nieve, %2 cucharadita de vinagre, sal.

Instrucciones para la masa: Mezclar todos los ingredientes (excepto la clara a punto de nieve) y amasar hasta
obtener una masa fina. Mezclar con la clara a punto de nieve. Sazonar la masa por ejemplo con ajo machacado,
hierbas secas (orégano, tomillo, etc.), pimenton dulce molido, semillas de comino machacadas, semillas de sésamo,
cebolla frita finamente picada, beicon frito, etc.

Instrucciones para los rosetones:

1. Unir el mango al utensilio para preparar rosetones.

2. Calentar el aceite a 180—200 °C, calentar el utensilio en el aceite aproximadamente 1 minuto, dejar escurrir.

3, 4. Sumergirlo inmediatamente en la masa hasta el borde superior y después introducirlo en el aceite caliente.

5. El roseton se separard del utensilio de forma espontdnea después de un momento.

6. Girar el rosetdn y freir hasta que este dorado.

Consejo titil: Si el rosetdn no se desprende del utensilio espontaneamente durante la fritura, mover el utensilio de
arriba hacia abajo en el aceite o separar el roseton utilizando un utensilio adecuado — un tenedor, etc.

Aviso: Colocar solo la pieza de metal del utensilio en el aceite caliente. No sumergir el mango de nylon. Los utensilios
de metal estan calientes cuando se utilizan y deben manejarse con mucho cuidado.

@ Excelente para fazer originais filhoses fritas, doces e salgadas. O conjunto contém 4 formas, floco de neve, estrela,
coragdo e flor, com um cabo universal removivel em nylon resistente ao calor (210 °C) de excelente qualidade.
3 anos de garantia.

Receitas

Filhoses doces

Ingredientes para aprox. 25 filhoses: 1 ovo, 125 ml leite, 90 ¢ farinha de moagem média, 16 g agticar granulado,
3gsal, 9 ml dleo vegetal.

Instrugdes da massa: Misturar todos os ingredientes muito bem e processar tudo numa massa de filhds suave.
Depois de fritar, polvilhar as filhoses com agticar em p6, agticar baunilhado ou canela.

Filhoses salgadas

Ingredientes para aprox. 25 filhoses: 1 ovo, 125 ml leite, 75 g farinha de moagem média, 1 clara de ovo em
castelo, ¥ colher de chd de vinagre e sal.

Instrugdes da massa: Misturar todos os ingredientes muito bem e processar tudo numa massa de fina. Misturar as
claras em castelo. Temperar a massa com alho esmagado, ervas aromaticas (orégdos, tomilho, etc.), pimento moido,
sementes de cominhos ou sésamo, cebola frita cortada finamente, bacon frito, etc.

Instrugdes para as filhoses:

1. Juntar o cabo a forma de filhds.

2. Aquecer o dleo a 180-200 °C. Aquecer a forma no dleo aprox. 1 minuto, deixar escorrer bem.

3, 4. Mergulhar imediatamente na massa até a borda superior e em sequida no dleo aquecido.

5. Ap6s um momento a filhds vai separar-se da forma espontaneamente.

6. Virar a filhds e fritar até dourar.

Dica dtil: Se a filhds ndo se libertar da forma espontaneamente enquanto fritar, mover a forma para cima e para
baixo no 6leo ou separar a filhds utilizando uma ferramenta adequada — um garfo, etc.

Atengdo: Colocar 5o a forma de metal no dleo aquecido. Nao mergulhar o cabo em nylon. As formas de metal estao
quentes quando estdo a ser usadas e tém de ser manuseadas com muito cuidado.

@ Doskonate do przygotowywania oryginalnych smazonych stodkich i stonych rozetek z ciasta na gofry.
Zestaw zawiera 4 foremki w ksztatcie ptatka sniequ, gwiazdki, serduszka i kwiatka. Foremki zostaty wyposazone
w zdejmowang rekojes¢ wykonang z zaroodpornego nylonu (210 °C). Gwarancja 3- letnia.

Przepisy

Stodkie rozetki

Sktadniki na ok. 25 rozetek: 1jajko, 125 ml mleka, 90 g maki tortowej, 16 g cukru, 3 g soli, 9 ml oleju roslinnego.
Przygotowanie ciasta: Wszystkie sktadniki nalezy doktadnie wymieszac, przygotowac rzadkie gofrowe ciasto. Po
usmazeniu rozetek nalezy posypac je cukrem pudrem, cukrem waniliowym lub cynamonem.

Stone rozetki

Sktadniki na ok. 25 rozetek: 1 z6ttko, 125 ml mleka, 75 g maki tortowej, ubita piana z jednego biatka, fyzeczka
octu, s6l.

Przygotowanie ciasta: Wszystkie sktadniki (oprocz piany z biatka) nalezy doktadnie wymiesza, przygotowac
rzadkie gofrowe ciasto, do ktdrego nalezy delikatnie wmieszac ubitg piane z biatek. Do ciasta mozna dodac, np.
granulowany czosnek, suszone ziota (oregano, tymianek itp.), mielong papryke, kminek, sezam, drobno posiekang
zielong cebulke lub stonine itp.

UPOZORNENI: Ochrana autorskyich prév

Przygotowanie rozetek:

1. Rekojes¢ nalezy nasadzi¢ na wybrang foremke.

2. Olej nalezy rozgrza¢ do 180-200 °C. Foremke nalezy rozgrza¢ w goracym oleju przez ok. minute,
odsaczyc z oleju.

3, 4. Foremke nalezy natychmiast zanurzy¢ w ciescie az po jej gérng krawedz, nastepnie nalezy ja whozy¢
do rozgrzanego oleju.

5. Rozetka po chwili sama oddzieli sie od foremki.

6. Rozetke nalezy obrdci¢, usmazy¢ na ztoto.

Wskazéwka: Jezeli podczas smazenia rozetka nie odklei sie od foremki, nalezy poruszac foremka w gére i dot,
ewentualnie rozetke mozna takze odklei¢ za pomoca innego odpowiedniego przyrzadu np. widelca itd.
Ostrzezenie: Do goracego oleju nalezy wkiadac tylko metalowa foremke, nylonowej rekojesci nie nalezy
zanurza¢ w goracym oleju. Podczas uzytkowania metalowe foremki sa bardzo gorace. Nalezy zachowac
szczegolng ostroznos¢.

@ Vynikajtice na pripravu origindlnych vyprézanych sladkych a slanych rozetiek z vaflového cesta. Stprava
obsahuje 4 tvoritka v tvare vlocky, hviezdicky, srdiecka a kvetinky, s univerzalnou odnimatelnou rukovétou
20 Ziaruvzdorného nylonu (210 °C). 3 roky zéruka.

Recepty

Sladké vaflové rozetky

Ingrediencie pre cca 25 rozetiek: 1 vajce, 125 ml mlieka, 90 g polohrubej muky, 16 g cukru krupicového, 3 g
soli, 9 ml rastlinného oleja.

Priprava cesta: V3etky ingrediencie dokladne premiesajte a pripravte tekuté vaflové cesto. Po usmazeni rozetky
posypte praskovym, vanilkovym alebo Skoricovym cukrom.

Slané vaflové rozetky

Ingrediencie pre cca 25 rozetiek: 1 Zitok, 125 ml mlieka, 75g hladkej miky, sneh z 1 bielku, kévova lyzicka
octu, sol.

Priprava cesta: VSetky ingrediencie (okrem snehu z bielku) zmiesajte a pripravte tekuté cesto, do ktorého
zlahka vmieSajte sneh z 1 bielku. Na dochutenie pridajte do cesta napr. treny cesnak, susené bylinky (oregano,
tymidn a pod.), mletd papriku, mlety kmin, sezamové semienka, nadrobno nakrajand orestovand cibulku alebo
slaninu a pod.

Priprava rozetiek:

1. Na tvoritko nasadte rukovét.

2. 0lej zohrejte na 180-200 °C, tvoritko v fiom cca mindtu nahrejte a nechajte odkvapkat.

3, 4. Ihned ponorte az pod horny okraj do cesta a potom do rozpaleného oleja.

5. Rozetka sa po chvilke od tvoritka sama oddeli.

6. Rozetku obrétte a vyprazte do zlatista.

Dobry tip: Ak sa rozetka pri vyprazani z tvoritka sama neuvolfiuje, pohybujte tvoritkom v oleji hore a dole,
pripadne rozetky uvolhite vhodnym néstrojom — vidlickou a pod.

Upozornenie: Do horiiceho oleja vkladajte len kovové tvoritko, nylonovi rukovat do horticeho oleja nepondrajte.
Kovové tvoritka s behom poutZitia hortce, dbajte na zvySent opatrnost.

@ Omnuro T ANA NPUroT opurl Xaf CNaJKVX 1 CONeHbIX Badenb 13 XUAKoro
Tecta. Habop copepxut 4 hopmouKi B BUE CHEXMHKM, 3Be3/1bl, CepAieyKa U LiBETOUKA, a TAKXKe YHUBEPCabHYH0
CbeMHYI0 pyyKy U3 %apocToitkoro HeitnoHa (210 °C). apaHTua 3 roga.

Peuentbl

Cnapkue Badpnu

WHrpepneHTbl npubnusutenbHo ana 25 wryk: 1 aiiyo, 125 mn monoka, 90 T Myku BToporo copta
(cpenHero nomona), 16 r caxapa, 3 1 conu, 9 MA pacTUTeNbHOrO Macna.

MpurotoBnenue Tecra: Bee MHrpeveHTHI TLATENbHO NepeMeLLaiiTe, NPUTOTOBLTE XIAKOR BadenbHoe TecTo.
Tocne o6xapky Bagnu nocbinbTe caxapHoi MyApoit, BAHUMHOM UK KOpULe.

Conenbie Badpnu

WHrpepneHTbl npubnusutenbHo Ana 25 wryk: 1 xentok, 125 MA MonoKa, 75 r MyKin BbiCLUero copTa,
1 B36UTbIi A0 NeHbl 6enok, T 4. noxKa yKcyca, conb.

TMpurotoBnenne Tecta: Bee HrpeanenTsl (kpome B36uToro Genka) nepemeluaiite 1 NPUroTOBLTE XWaKoe
BaenbHoe Tecto. [oTom B TeCTo 0CTOPOXHO A06aBbTe B36UTBIN 10 NeHbl T 6enok. B Tecto MoxHo fobaBuTh,
Hanpumep, HaTepTbIi YeCHOK, CyLUeHble TpaBbl (operaHo, Yabpew 1 Ap.), CnajKuit MONOTbII nepeL, MONoTbIl
TMUH, KYHXYTHblE CEMAYKY, MENKO Hape3aHHbIil NOAXKapeHHbIi NyK v 6eKoH u Ap.

MpurotoBnenue Badenb:

1. BctaBbTe pyuKy B GOpMOUKY.

2. Macno pasorpeiite B kactptone fio 180200 °C, GopmouKy Harpeiite B TeueHie MUHYTbI B Macie, a NOTOM
JaiiTe CTeYb U3MULIKAM Macia C HOPMOYKN.

3, 4. Cpasy xe onycTuTe OPMOUKY 40 BEPXHEro Kpas B TeCTo, a OTOM B ropAyee Macio.

5. Bagna uepes HekoTopoe Bpema 0TNAAET 0T GOPMOUKM.

6. Banio nepeepHuTe 1 06XapbTe 10 3070TUCTOTO LiBETa.

Cosem: Ecnu Bo Bpems xapky Badna He oTnaget o GopMOuKM, TO NOABUraiiTe GOPMOUKOIi BBEPX 11 BHU3
B Macne, B Clyuae Heo6XoAumocTy Badnio JOCTaHbTe npeaMeToM, D BUNKOIA.

Brumarue: B ropayee Macno onyckaiite TofbKo MeTananyeckyto opmouky. HeiinoHoBYto pyuky B Macno He
onyckaiite. byaibTe 0CTOPOXHBI — MeTaNNYecke GOPMOUKI BO BPEMs UCTIONb30BAHNA CTaHOBATCA FOPAYMMM.

Tento ndvod je chrdnén autorskymi pravy, jejichZ nositelem je spolecnost TESCOMA s.r.o. Tento névod je urcen vyhradné pro osobni a nekomercni uZiti. Jeho obsah neni dovoleno jakkoliv
pozménovat. Poruseni tohoto ustanoveni bude povazovano za zésah do autorskych prav se viemi disledky s tim spojenymi.
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