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INZERCIA

DUNAJSKOSTREDSKO

Zora Kováčová   0905 719 132
Edita Schubertová   0910 922 916
Mgr. Barbora Knapová   0910 973 657

Distribúcia:
www.regionpress.sk
www.facebook.com/regionpress.sk

párny týždeň:
Šamorín, Dunajská Streda, Malé Bla-
hovo, Čiližská Radvaň, Dolný Štál, Gab-
číkovo, Jahodná, Malé Dvorníky, Ohrady, 
Okoč, Opatovský Sokolec, Veľké Dvorní-
ky, Veľký Meder, Vrakúň, Baka, Baloň, 
Dunajský Klátov, Jurová, Kostolné Kra-
čany, Kráľovičove Kračany, Kútniky, Lúč 
na Ostrove, Medveďov, Povoda, Topoľ-
níky, Trhová Hradská, Trstená na Ostrove   
 
nepárny týždeň:
Báč, Blatná na Ostrove, Čenkovce, Holice, 
Horný Bar, Štvrtok na Ostrove, Trnávka, 
Veľká Paka, Zlaté Klasy, Malé Blahovo, 
Gabčíkovo, Horná Potôň, Kvetoslavov, 
Lehnice, Michal na Ostrove, Orechová 
Potôň, Rohovce, Šamorín, Veľké Bla-
hovo, Veľký Meder, Vydrany, Dunajská 
Streda  

dunajskostredsko@regionpress.sk

Redakcia: Trnavská 11
903 01 SENEC

Západné Slovensko

Stredné Slovensko

Východné Slovensko

DISTRIBÚCIA (34.320 domácností)

Bezplatný týždenník

EV 6237/24 

vydáva spoločnosť 

  
so sídlom Pekárska 7489/40A, 
917 01 Trnava, IČO: 36252417.

BV   97.240 BRATISLAVSKO východ
BZ  106.540 BRATISLAVSKO západ
DS  34.320 DUNAJSKOSTREDSKO
GA  34.390 GALANTSKO-ŠALIANSKO
HC  30.330 HLOHOVECKO-SEREĎSKO
KM  16.450 KOMÁRŇANSKO
LV  30.580 LEVICKO
MA  29.680 MALACKO
NR  54.170 NITRIANSKO
NZ  35.050 NOVOZÁMOCKO
PK  22.970 PEZINSKO
PN  41.870 PIEŠŤANSKO-NM-MY
SC  35.420 SENECKO
SE  36.750 SENICKO-SKALICKO
TO  41.930 TOPOĽČIANSKO-PE-BN
TN  60.750 TRENČIANSKO-DCA-IL
TT  49.930 TRNAVSKO
ZM  20.930 ZLATOMORAVSKO

BB    56.200 BANSKOBYSTRICKO-BR
KY  29.300 KYSUCKO-CA-KM
LI  37.270 LIPTOVSKO-LM-RK
LC    30.860 LUČENECKO-VK-PT
MT    38.570 MARTINSKO-TR
OR    34.980 ORAVSKO-DK-NO-TS
PB    33.590 POVAŽSKO-PB-PU
PD     40.150 PRIEVIDSKO
ZV    38.400 ZVOLENSKO-DT-KA
ZH  26.880 ŽIARSKO-ZC-BS
ZA  50.780 ŽILINSKO-BY

BJ  37.210 BARDEJOVSKO-SK-SP
GE  30.830 GEMERSKO - RV-RS-RA
HU  27.190 HUMENSKO-VT-SV-ML
KE  92.130 KOŠICKO
KS  24.900 KOŠICKO okolie
SL   12.940 ĽUBOVNIANSKO
MI  31.260 MICHALOVSKO-TV-SO
PP  41.520 POPRADSKO-KK
PO  49.940 PREŠOVSKO-SB
SN  32.540 SPIŠSKO-LE-GL

Vydavateľ nezodpovedá za obsah a 
pravdivosť inzerátov. Neprešlo jazy-
kovou úpravou.

Prosba o pomoc: Prosíme Vás, v prípa-
de, že viete o mieste, kam naše noviny 
nechodia, dajte nám, vedieť. Ďakujeme.

Ročník II, rok 2025

»KÚPIM HAKY LEŠENIE 0908 
532 682

Riadková
inzercia

1 AUTO-MOTO     

2 ELEKTRO, TECHNIKA 

3 DOMÁCNOSŤ, NÁBYTOK

4 DOM A ZÁHRADA

5 ZVERINEC, DROBNOCHOV

6 HOBBY A ŠPORT

7 DEŤOM

8 DARUJEM

9 ZOZNÁMENIE

0 RÔZNE

Chcete si
podať riadkový
inzerát?

Pošlite SMS na tel. č. 8866 
v tvare RP (medzera) DS 
(medzera) číslo rubriky 
(medzera) Text inzerátu.

Príklad:
RP DS 7 Predám hlboký 
modrý kočík. 0987 654 321

Inzerát bude po skontrolovaní spo-
platnený spätnou SMS, ktorú Vám 
vyúčtuje Váš mobilný operátor.
Cena spätnej SMS (vrátane DPH): 
•	 Text do 50 znakov 	  1 €
•	 Text do 100 znakov 	 2 €
•	 Text nad 100 znakov 	 3 €
Čísla rubrík:
1 – Auto-Moto
2 – Elektro, technika
3 – Domácnosť, nábytok
4 – Dom a záhrada
5 – Zverinec, drobnochov
6 – Hobby a šport
7 – Deťom
8 – Darujem
9 – Zoznámenie
0 – Rôzne

Komerčné inzerá�, pozvánky 
na akcie, ponuky zamestnania 
a reali� v riadkovej inzercii neu-
verejňujeme. V prípade záujmu                          
o zverejnenie tohto �pu inzerátu 
kontaktujte našich obchodníkov.
SMS je možné podať aj v novinách 
v iných regiónoch. V takom prípa-
de nahraďte písmena „DS“ v texte 
Vašej SMS kódom novín, ktorý náj-
dete v tiráži. 
(Službu platbamobilom.sk 
technicky zabezpečuje ELET s.r.o.)

Dôchodcovia, ktorým Sociálna po-
isťovňa dôchodok vypláca v hoto-
vosti prostredníctvom Slovenskej 
pošty, budú od novembra 2025 pri 
preberaní dôchodku u doručovate-
ľov alebo priamo na pošte podpiso-
vať nový doklad – poštový poukaz.

„Pre dôchodcov sa tým nič zásadné 
nemení, mení sa len doklad, ktorý pod-
pisujú pri preberaní penzie. Doteraz 
podpisovali takzvaný kvitančný list,“ 
informuje Sociálna poisťovňa a dodá-
va, že o tejto zmene bude Slovenská 
pošta a Sociálna poisťovňa dôchodcov 
zároveň informovať vopred ešte počas 
októbra prostredníctvom osobitných 
letákov, ktoré im doručia ich poštoví 
doručovatelia alebo budú k dispozícii v 
pobočkách pošty.

V hotovosti dvoma spôsobmi
Hotovostná výplata dôchodku je 

možná naďalej v zásade dvoma spôsob-
mi, a to doručením dôchodku pošto-
vým doručovateľom na adresu bydlis-
ka alebo vyplatenie dôchodku priamo 
na pošte. Dôchodky pritom Sociálna 
poisťovňa prostredníctvom Slovenskej 
pošty vypláca v párne dni – čiže od 2. 
do 24. dňa kalendárneho mesiaca.

Čo sa (ne)zmení od novembra 2025
• Tak, ako doteraz, prinesie poštový 

doručovateľ dôchodcovi dôchodok v 
deň jeho výplaty. Dôchodca sa preuká-

že občianskym preukazom alebo iným 
dokladom totožnosti a podpíše poštový 
poukaz. Ak poštový doručovateľ dô-
chodcu nezastihne doma, dôchodok 
mu nechá na pošte.

• Dôchodca, ktorý si chodí preberať 
dôchodok na poštu si ho, tiež ako do-
teraz, v deň výplaty dôchodku môže 
vyzdvihnúť na pošte. Preukáže sa 
občianskym preukazom alebo iným 
dokladom totožnosti, podpíše poštový 
poukaz a pošta mu vyplatí dôchodok.

• Poštový poukaz na výplatu dô-
chodku je platný štandardne 30 dní 
odo dňa výplatného termínu. Do tohto 
času je potrebné si dôchodok prevziať. 
Po tomto termíne sa dôchodok vráti do 
Sociálnej poisťovne a pre jeho opätov-
nú výplatu bude potrebné Sociálnu po-
isťovňu kontaktovať.

• „Zavedenie výplaty dôchodkov 
poštovými poukazmi nebude pre dô-
chodcov predstavovať nijakú kom-
plikáciu a v súvislosti s touto zmenou 
nepocítia negatívny dopad,“ uvádza 
Sociálna poisťovňa.

Sociálna poisťovňa vypláca poštou   
v hotovosti približne tridsať percent dô-
chodkových dávok. Zvyšných sedem-
desiat percent si poberatelia nechávajú 
posielať na bankové účty.

Zmena pri výplate dôchodkov v hotovosti

» ren
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Pozor na riziká 

nezodpovedného 

užívania liekov

Predaj rastovej a znáškovej kŕm nej zmes i

Ponúka na predaj:
(pri galante)

hydinárska farma topoLnica

0905 551 499 • 031/781 15 63 • www.hydinarskafarma.sk
Hydinárska farma Topoľnica
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KAČICA MULARD NA VÝKRM
KÁČER MULARD NA VÝKRM
HUS LANDES 19€   AKCIA 15€

CENA DOPRAVY: 7,50€
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STRECHY, TESÁRSKE
A POKRÝVAČSKÉ

PRÁCE
zateplenie domov,

rekonštrukcie, prístavby,
nadstavby, omietky,

potery, maľovky,
nátery striech,

elektroinštalácie, izolácie
domov, výmena rín,

jadrá, zámková dlažba,
oplotenia, altánky

0948 107 877

ZĽAVA PRE SENIOROV
10%
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Globálny trend bezdymových 

alternatív ku klasickým cigaretám 

získava medzi dospelými fajčiarmi 

čoraz väčšiu pozornosť. Mnohí ich 

preferujú pre ich atraktívny dizajn 

či absenciu nežiaduceho dymu 

a zápachu. Prečo sú dnes čoraz 

populárnejšie?

MENEJ RUŠIVÁ 

ALTERNATÍVA

Fajčenie klasických cigariet je už roky 
na ústupe. Je to odrazom viacerých 
faktorov, medzi ktoré patrí aj väč-
šia spoločenská ohľaduplnosť. Dym 
a nepríjemný zápach sa postupne stali 
čoraz viac nežiaduce. Bezdymové 
zariadenia tento problém eliminu-
jú a umožňujú dospelým fajčiarom 
vychutnať si nefalšovanú chuť tabaku 
bez toho, aby obťažovali svoje okolie.
Bezdymové zariadenia, ako napríklad 
Ploom AURA, používajú technológiu 
nahrievania tabaku, pri ktorej nedo-
chádza k žiadnemu spaľovaniu. Ide 
o jeden z kľúčových rozdielov v porov-
naní s klasickými cigaretami. Techno-
lógia nahrievania poskytuje plnú chuť 
tabaku bez dymu, ktorý vzniká pri 
spaľovaní.
Túto alternatívu oceňujú aj nefajčiari. 
Podľa prieskumu 2muse by až 6 z 10 

nefajčiarov na Slovensku ocenilo, 

keby ľudia v ich okolí siahli po 

bezdymovej alternatíve namiesto 

klasických cigariet.

ŠTÝLOVÝ DOPLNOK
Popri ohľaduplnosti ponúkajú bez-
dymové zariadenia aj ďalší rozmer – 
elegantný moderný dizajn z nich robí 
štýlový lifestylový doplnok. Môžu byť 
kúskom, ktorý je súčasťou životného 
štýlu a vkusu používateľa. Podobne 
ako smartphone alebo slúchadlá sú 
nielen praktické, ale sú formou seba-
vyjadrenia.
Možnosť vybrať si zo širokej škály 
farebných prevedení je pri novej 
generácii zariadení, ako Ploom AURA, 
samozrejmosťou a dáva používateľom 
možnosť prispôsobiť si produkt podľa 
svojich preferencií.
Každý tak môže vyjadriť svoju osob-
nosť, zladiť si out� t so zariadením 
a ukázať kým je.

POUŽÍVATEĽSKÝ 

KOMFORT HRÁ PRÍM

Medzi výhody bezdymových zariadení 
patrí v neposlednom rade aj komfort. 
Sú navrhnuté nielen, aby ulahodili 
oku, ale predovšetkým pre pohodlné 
a jednoduché používanie. Ergonomic-
ký tvar ľahko padne do ruky, kompakt-
ná veľkosť z nich zase robí ideálnych 

parťákov do vrecka či kabelky.
V prípade Ploom AURA do hry vstu-
puje aj Heat Select – možnosť zvoliť 
si zo štyroch úrovní intenzity, presne 
podľa toho, po akom zážitku v danú 
chvíľu túžite.
Ohľaduplnosť, štýl, komfort, ale aj 
možnosť prispôsobiť si svoju bezdy-
movú chvíľu presne podľa seba – to 
všetko sú kľúčové dôvody prečo 
obľúbenosť bezdymových zariadení 
medzi dospelými fajčiarmi neustále 
rastie. A vďaka konštantne napredujú-
cim inováciám sa možno pozeráme na 
budúcnosť fajčenia.

BUDÚCNOSŤ FAJČENIA? PREČO POPULARITA 

BEZDYMOVÝCH ZARIADENÍ NEUSTÁLE RASTIE

TIETO PRODUKTY NIE SÚ BEZ RIZIKA A SÚ NÁVYKOVÉ. IBA PRE DOSPELÝCH.
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Pesto z bazalky, petržlenovej vňate či sušených paradajok

Pripravme si chutné domáce pestá
Pesto je omáčka, ktorá sa vyrába 
rozdrvením byliniek, orieškov, 
cesnaku, syra, olivového oleja         
a soli a používa sa na dochutenie 
cestovín, šalátov či pizze. Hoci sa 
zvyčajne stretávame s klasickým 
bazalkovým pestom, jestvuje veľa 
ďalších kombinácií s použitím 
iných byliniek, korení či orechov.

Pesto z bazalky
Budete potrebovať: 2 šálky čerst-

vých lístkov bazalky, strúčik cesna-
ku, 30 g nasucho opražených pínio-
vých orieškov, 30 g syru parmezán, 
60 ml olivového oleja, soľ, mleté čier-
ne korenie, pár kvapiek citrónovej 
šťavy.

Postup:
Lístky bazalky umyte pod tečúcou 

vodou a poriadne osušte. Do kuchyn-
ského elektrického sekáčika alebo 

mixéra vložte cesnak, nasucho opra-
žené vychladnuté píniové oriešky       
a dôkladne rozsekajte. Postupne po 
dávkach pridávajte bazalku a pri-
lievajte olivový olej. Mixujte krátko, 
aby prehrievaním bazalka nezhorkla 
a nestratila svoju zelenú farbu. Na-
koniec pridajte strúhaný parmezán, 
pár kvapiek citrónovej šťavy, soľ, ko-
renie a domixujte. Pesto preložte do 
uzatvárateľnej nádoby, jeho povrch 
zalejte olivovým olejom, uzatvorte 

viečkom a vložte do chladničky.

Pesto z petržlenovej vňate
Budete potrebovať: 2 hrste čer-

stvej petržlenovej vňate, 1/2 šálky 
olivového oleja, 1/4 šálky vlašských 
orechov alebo píniových orechov, 
1/4 šálky strúhaného parmezánu,              
2 strúčiky cesnaku, šťava z polovice 
citróna, soľ a mleté čierne korenie

Postup:
Čerstvú petržlenovú vňať umy-

te pod tečúcou vodou a poriadne 
osušte. Do kuchynského elektric-
kého sekáčika alebo mixéra vložte 
cesnak, vlašské orechy a dôkladne 
rozsekajte. Postupne po dávkach 
pridávajte petržlenovú vňať a prilie-
vajte olivový olej. Nakoniec pridajte 
strúhaný parmezán, pár kvapiek cit-
rónovej šťavy, soľ, mleté čierne kore-
nie a domixujte.

Pesto z medvedieho cesnaku
Budete potrebovať: medvedí ces-

nak, panenský olivový olej, soľ, ore-
chy – vlašské, píniové alebo lieskové 
– podľa vlastného výberu (môžete 
vynechať)

Postup:
Medvedí cesnak poriadne umyte 

pod tečúcou vodou a dobre osušte. 
Následne ho vložte do mixéra, pri-
dajte soľ podľa chuti, obľúbený druh 

orechov a postupne prilievajte olivo-
vý olej tak, aby vznikla vami požado-
vaná konzistencia. 

Pesto z tekvicových semiačok
Budete potrebovať: 60 g lúpané 

tekvicové semiačka, 4-5 PL tekvico-
vý olej, hrsť bazalky, 2 strúčiky ces-
naku, soľ podľa chuti

Postup:
Do misky vložte všetky suroviny 

okrem oleja. Všetko mixujte ponor-
ným mixérom, pričom postupne po 
troškách prilievajte tekvicový olej. 

Pesto zo sušených paradajok
Budete potrebovať: 200 g suše-

ných paradajok, 2 strúčiky cesnaku, 
1 hrsť bazalky, 1 hrsť vlašských ore-
chov, 70 g strúhaného parmezánu, 
100 ml extra panenského olivového 
oleja, štvrť KL čili vločiek, soľ, mleté 
čierne korenie

Postup:
Sušené paradajky vložte do mixé-

ra, pridajte očistený, prepolený ces-
nak, lístky čerstvej bazalky, vlašské 
orechy a strúhaný parmezán. Počas 
mixovania postupne po troškách pri-
lievajte olivový olej. Na záver pesto 
dochuťte soľou, mletým čiernym ko-
rením a môžete pridať aj čili vločky 
podľa chuti.

Ako skladovať pesto?
Pesto skladujeme v uzatvárateľ-

ných nádobách v chladničke. Tam 
by malo vydržať približne týždeň. Ak 
ho chcete používať pri príprave vare-
ných pokrmov, môžete ho zamraziť     
a to tak, že ho vložíte do formy na 
ľad, a tak uskladníte v mrazničke.

Použitie
Pesto sa veľmi hodí na ochutenie 

varených cestovín. Použiť ho však 
môžeme aj na dochutenie omáčok. 
Výborne tiež chutí aj ako nátierka na 
chlieb opečený na suchej panvici.

Cestoviny s pestom
Ponúkame vám jednoduchý recept 

na rýchlu večeru, ktorá isto neskla-
me:

Suroviny: 400g cestovín, 1 pohár 
hotového pesta, 2 lyžice extra panen-
ského olivového oleja, soľ a mleté 
čierne korenie podľa chuti, strúhaný 
parmezán na posypanie

Postup:
• Cestoviny uvarte v dostatočnom 

množstve vriacej osolenej vody. Na 
panvici si zohrejte olivový olej, pri-
dajte pesto a krátko prehrievajte, aby 
sa dobre uvoľnili chute. 

• Uvarené cestoviny sceďte, ihneď 
ich vložte do panvice k pestu a ná-
sledne premiešajte tak, aby omáčka 
cestoviny rovnomerne obalila. Na zá-
ver pokrm dochuťte mletým čiernym 
korením a soľou.

• Pri servírovaní môžete jedlo 
ozdobiť strúhaným parmezánom         
a posypať bylinkami. 

Náš tip
• Ak použijete na pesto peknú 

uzatvárateľnú nádobu, doplníte ju 
vlastnoručne vyrobenou visačkou                   
s popisom a ozdobíte vhodnými 
drobnými dekoráciami, môže poslú-
žiť aj  ako originálny darček.

» ren

Pesto z medvedieho cesnaku.                                              zdroj foto Couleur pixabay

Pesto sa veľmi hodí na ochutenie vare-
ných cestovín.                                             
                                                 zdroj foto pixabay

Pesto chutí výborne aj s hriankou.                                    zdroj foto AstralEmber pixabay

Pesto môže poslúžiť aj ako originálny darček.     zdroj foto Einladung_zum_Essen pixabay
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Kolagén, ktorý si podmaňuje zdravie aj krásu naraz!
V posledných rokoch sa o kolagéne ho-

vorí stále častejšie. Celosvetové štúdie 
preukázali, že správne užívanie kolagénu 
pomáha pri súvislosti so starnutím a  po-
hybovými problémami. 

Kolagén je bielkovina, ktorú tvorí 
skladba 19 aminokyselín prospešných 
pre ľudský metabolizmus a jeho správne 
fungovanie. Tieto bielkoviny sú dôležitým 
stavebným prvkom. 

Ľudské telo si už od útleho veku dokáže 
kolagén vytvárať samo a však pribúdaním 
veku je tvorba tejto bielkoviny v našom 
tele stále slabšia a slabšia. Bolo preuká-
zané, že už pri dosiahnutí 18 roka života 
je vo väčšine prípadov tvorba vlastného 
kolagénu takmer nulová. Každý metabo-
lizmus si dokáže robiť zásoby kolagénu, 
ktoré sa však vstrebávajú u každého je-
dinca rôzne a podľa toho sa odvíja zásoba 
kolagénu a   s tým spojené vyživovanie po-
hybového aparátu a pokožky. V dnešnej 
dobe existujú formy kolagénu, ktoré si 
vieme načerpať užívaním rôznych výživo-
vých doplnkov s obsahom kolagénu. 

Rybí a hovädzí kolagén sú veľmi dôleži-
tým stavebným prvkom v oblasti zdravej 
kĺbovej výživy, podpory správneho fun-
govania pohybového aparátu, zdravej po-
kožky, krásnych vlasov a silných nechtov. 

Hovädzí kolagén tvoria 2 typy kolagénu 
a to I a II, tieto kolagény sú neoddeliteľnou 
súčasťou v raste, obnove a rekonvalescen-
cie kostí, šliach, väzov a kože. Pri dennom 

užívaní predpísaných dávok dostáva naše 
telo skrz hovädzí kolagén veľké množstvo 
aminokyselín potrebných na regeneráciu 
tkanív. Hovädzí kolagén je pomocníkom 
pri bolestiach kĺbov, po úrazoch,  problé-
moch s pohybovým aparátom, bolestiach 
a pri reumatických ťažkostiach. 

 
Rybí kolagén tvorí kolagén typu I, tento 

druh kolagénu obsahuje podobné množ-
stvo aminokyselín ako hovädzí kolagén 
a  však v  menšom množstve. Zdrojom 
hydrolizácie kolagénu z  rýb sú šupiny 
a  koža. Tento typ kolagénu je bohatý na 
aminokyselinu „hydroxyprolín“ , ktorá je 

základným prvkom pokožky, ciev a tkanív. 
Rybí kolagén má blahodárne účinky v boji 
proti vráskam, zvyšuje pružnosť a elastici-
tu pokožky a podporuje antioxidáciu orga-
nizmu. Pleti pomáha  udržiavať mladistvý 
vzhľad s potlačením známok starnutia.

Medika Expert priniesla na trh formu 
kolagénov, v ktorých sú obsiahnuté zlož-
ky v navýšených denných dávkach. Den-
ná dávka kolagénu forte 2 v 1 obsahuje až                     
6 800 mg kolagénu s pridaným vitamínom 
C. Denná dávka hovädzieho kolagénu for-
te obsahuje až 8 000 mg kolagénu s prida-
ným MSM Opti+.       text:Medika Expert
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Sloboda nepozná vek.
Keď sa zhorší mobilita a každý krok 
je náročný, schodisková stolička 
Stannah môže byť riešením, ktoré 
vám pomôže zostať nezávislý a žiť 
naplno vo vlastnom domove.

0800 162 162 www.stannah.sk

Darček v 
hodnote až 

200,- €

Ponuka

Pretože Stannah 
zmení Váš život.

*Táto ponuka je k dispozícii 
do 31.10.2025 a nie je platná 
s inými kampaňami alebo 
ponukami.

Pre ŤZP občanov 
možnosť vybaviť na 
zakúpenie stoličkového 
výťahu peňažný 
príspevok od štátu.
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499 €
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