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Uvarené pokrmy nenech té déle nez 2 hodiny.
Hotové pokrmy Jkdze podlénajic potravin lozte do lednicky (min. tep
Servirujte pokrmy velmi horké (vice nez 60°C).
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Nerozmrazujte pokrmy pri pokojove teploté, ale pozvolna Vv [ednicce.
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