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Ne éljen mozgásszervi fájdalommal! Kérjen időpontot még ma!
Várjuk jelentkezését!

Rendelőnk címe: Vác, Zrínyi u. 33.  |  Ügyfélszolgálat: +36 30-760-0133
Online bejelentkezés: https://dunakanyaresztetika.hu/reumatologia-vac/

Milyen panaszokkal fordulhatnak
a tapasztalt és empatikus doktornőhöz:
    • gerincpanaszok (nyak-, hát-, derékfájdalom)
    • ízületi, ín- és izomfájdalmak
    • ízületi gyulladások, kopások
    • autoimmun eredetű mozgásszervi betegségek
       (Bechterew-kór, rheumatoid arthritis: sokízületi gyulladás,
       psoriasis: pikkelysömör okozta ízületi betegségek stb.)
    • köszvény okozta ízületi panaszok
    • csontritkulás

Milyen kezelések érhetők el
reumatológiai szakrendelésünkön?
    • gyógyszeres kezelések
    • gyulladáscsökkentő, helyi injekciós kezelések
    • kinesio-tape kezelés
    • orvosi kollagénterápia
    • ízület-feltöltő hyaluronsav injekciós kezelés
    • orvosi lézer kezelés
    • fizikoterápiás módszerek (TENS, terápiás ultrahang
       kezelés, Bemer terápia, gyógytorna)

Kedves Pácienseink!
Örömmel értesítjük Önöket, hogy novembertől új szakterülettel

és egy újabb kiváló szakemberrel bővül
a Dunakanyar Esztétikai és Bőrgyógyászati Centrum. 

Elindult reumatológiai szakrendelésünk
Dr. Áts Katalin reumatológus főorvos vezetésével.

Korábban Budapesten az ORFI-ban és a Szent Kozma Szakrendelőben
is több váci és Vác környéki beteg panaszait enyhítette a doktornő.

1381578
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Rumos kocka sütés nélkül 
Hozzávalók (40 darabhoz):
460 g karamellás keksz
100 ml sütőrum
50 g porcukor
100 g vaj
150 g mogyoróvaj
40 g pörkölt mogyoró (natúr)
40 g holland kakaópor

 
1. Késes aprítóban vágjuk finomra a kekszet. Tegyük tálba, adjuk 
hozzá a rumot, és hagyjuk állni 10 percig. Azután keverjük hoz-
zá az átszitált porcukrot, a felkockázott vajat és a mogyoróvajat.
2.  Osszuk a masszát két részre. A mogyorót aprítsuk fel, és dol-
gozzuk az egyik adag masszába. A másikba dolgozzuk bele a 
kakaóport.
3. Mindkét adagot nyújtsuk ki két darab sütőpapír között 3 mm 
vastag lappá. Tegyük a lapokat egymásra, vágjuk három részre, 
helyezzük egymásra, hogy összesen hat rétegünk legyen. Rak-
juk a sütit a hűtőbe 60 percre. Végül vágjuk  kis kockákra. 

Elkészítési idő: 55 perc + a hűtés 
Egy adag kb.: 115 kcal

ADVENTI FINOMSÁGOK
Ismét itt az advent, készülődhetünk a karácsonyra sok finom aprósütivel.

Jöhetnek a vendégek, vagy ropogtathatunk egy jót magunkban is.

Fehér csokis marcipángolyó 
Hozzávalók (15 darabhoz):
200 g natúr marcipánmassza
30 ml mandulalikőr
50 g darált dió
100 g vajas keksz
100 g fehér csokoládé
1 db kis tojásfehérje
100 g porcukor

1. Dolgozzuk össze a marcipánmasszát a likőrrel és a darált dió-
val. A kekszet daráljuk le, adjuk a felét a marcipánhoz, és gyúr-
juk össze. 
2. Osszuk a masszát három részre, majd minden adagot ötfelé. 
A csokit aprítsuk fel. Lapítsuk ki a kekszes marcipándarabokat, 
nyomjunk mindbe egy-egy darab csokit, formázzuk gombóccá, 
végül hempergessük meg a maradék darált kekszben. 
3. Verjünk sima habot a tojásfehérjéből és a porcukorból. Egy 
fakanál nyelével nyomjunk kis mélyedést a golyókba, majd tölt-
sük meg mindet a cukros fehérjehabbal. Hűvös helyen tároljuk.

Elkészítési idő: 55 perc 
Egy darab kb.: 187 kcal
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Lekváros linzerkarika 
Hozzávalók (40 darabhoz):
200 g finomliszt + a nyújtáshoz
60 g porcukor + a szóráshoz
150 g hideg vaj
1 tasak vaníliás cukor
1 db tojássárgája
100 g málnalekvár

 
1. Szitáljuk a lisztet és a porcukrot egy deszkára. Adjuk 
hozzá a felszeletelt vajat, a vaníliás cukrot, a tojássárgáját, 
majd dolgozzuk az egészet sima tésztává. Csomagoljuk 
folpakba, és tegyük a hűtőbe 30 percre.
2. Lisztezett deszkán nyújtsuk ki a tésztát 3 mm vastag-
ra, és szúrjunk ki belőle 80 db kört. Minden másodiknak 
szúrjuk ki a közepét egy gyűszűvel.
3. Rendezzük el a sütiket sütőpapírral kibélelt tepsikben, 
és süssük a 180 fokra előmelegített sütőben tepsinként 
10 percig. Azután vegyük ki, és hagyjuk kihűlni a linze-
reket. 
4. Simítsuk a teli kekszekre az átkevert lekvárt, majd fed-
jük be egy-egy üres darabbal.  Egy kevés porcukorral 
meghintve tálaljuk. 

Elkészítési idő: 60 perc + hűtés 
Egy darab kb.: 61 kcal

Szöveg és fotók: MW

Mandulás hókifli
Hozzávalók (70 darabhoz):
200 g vaj
1 db tojás
70 g porcukor
250 g finomliszt
100 g daráltmandula
1 csipet só
A tálaláshoz:
100 g porcukor
1 db vaníliarúd

1. A vajat kockázzuk fel, hagyjuk kissé megpuhulni, majd 
tegyük tálba, és dolgozzuk össze a tojással, a porcukorral, 
a liszttel, a darált mandulával és a sóval.
2. Csomagoljuk az így kapott tésztát folpakba, és tegyük 
a hűtőbe egy éjszakára. 
3. A tésztát vegyük ki a hűtőből, vágjuk hét egyenlő rész-
re, majd minden részt tíz egyenlő darabra. Formázzunk 
mindből apró kifliket. Rendezzük el a sütiket sütőpapírral 
kibélelt tepsikben, és süssük a 170 fokra előmelegített sü-
tőben tepsinként kb. 10 percig.
4. Forgassuk össze a porcukrot és vaníliarúd kikapart 
magjait, majd hempergessük meg benne a kifliket. 

Elkészítési idő: 60 perc + hűtés 
Egy adag kb: 54 kcal 
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Lassan karácsonyi fényekbe borul a világ. Egy-
más után nyílnak meg a karácsonyi vásárok, 
amik közül a budapesti mellett kiemelkedik egy 
igazán különleges bajorországi helyszín is.

Közeledik az adventi időszak, a városok tereit, utcáit be-
világítják az ünnepi fények és sorra nyitnak a szebbnél 
szebb karácsonyi vásárok szerte a keresztény világban. 
Van Európában egy kis sziget, ami minden évben ünnepi 
fénybe öltözik az adventi vásárának köszönhetően. 

A bajorországi Fraueninsel, azaz a Nők szigete, a Chiem-
see tó második legnagyobb szigete, ahol egy apácazárda 
áll és nagyjából háromszáz állandó lakos él. Habár egy 
igazán apró szigetről van szó, itt található a világ talán 
egyik legszebb karácsonyi vására. 

A sziget érdekessége, hogy nemcsak, hogy nem közelít-
hető meg autóval − ez a hely adottságaiból érthető −, de 

egyáltalán nem is használnak gépjárműveket itt. A kará-
csonyi vásár helyszínét csak vízi úton lehet megközelíteni, 
a hajók a szárazföldi Prienből indulnak félóránként, egé-
szen este kilenc óráig.

A szigeten évről évre megrendezett karácsonyi vásárt Ba-
jorország legjobb vásárának minősítette az egyik német 
turisztikai portál is. 

Ez a különleges karácsonyi vásár két hétvégén, idén no-
vember 30-tól december 3-ig és december 7-től 10-ig vár-
ja a látogatókat. Mesebeli mulatságokkal, adventi pom-
pában, mindennel, ami igazán kedvessé és felemelővé 
teheti az ünnepi hangulatot. Fákra szerelt fények, csodá-
latos illatok, kézműves alkotások és több mint kilencven 
kiállító portékája között válogathatnak az idelátogatók. 

A bajorországi karácsony legelvarázsoltabb kis szegleté-
ben a fiatalabbak is találhatnak maguknak szórakozást, 

Európa legkülönlegesebb
karácsonyi vására
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hiszen mesesátor és állatsimogató is van a szigeten. A fel-
nőtteknek pedig érdekes lehet meglátogatni a zárdát és a 
harangtornyot is. 

Ajánlott melegen öltözni a bajorországi szigetre, hiszen a 
vásár legnagyobb része szabadtéri. Sok helyen lehet fűtő-
test mellett melegedni, és étterem is van, ahol az ember 
kicsit átmelegedhet, de a programok java része kültéren 
zajlik.

Európa egyik legszebb karácsonyi vásáráért ugyanakkor 
nem kell Németországig utaznunk. A budapesti kará-
csonyi vásár ugyanis dobogós lett az európai karácsonyi 
vásárokat rangsoroló listán. A Christmas Tree World sze-
rint a képzeletbeli dobogó tetején Krakkó áll, 10-ből 7,84 

ponttal, a második helyen Tallin található 7,83 ponttal, a 
harmadik helyen pedig a magyar főváros 7,65 ponttal.

Már a magyar fővárosban is karácsonyi díszbe öltözött a 
Vörösmarty tér, a Vörösmarty Classic Xmas idén újabb lát-
ványosságokat is ígér Budapest belvárosában. November 
24-én nyílt meg a Budapesti karácsonyi vásár és a Város-
háza Téli élménypark, amelynek részeként a Deák Ferenc 
téren karácsonyi vásárral, a Városháza parkban pedig 
jégpályával várják a közönséget. A Deák Ferenc téri vásá-
rában és a Városháza parkban hagyományos karácsonyi 
finomságokat lehet kóstolni és kézműves termékekkel 
várják az árusok az érdeklődőket.

Forrás: Magyar Nemzet
Fotók: Shutterstock
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Balassagyarmati út 2. C telep | www.presidentko.hu
+36 27 304 292, +36 70 521 0975, +36 20 488 9433

Nyitva tartás:
H-P: 7.00-17.00
Szo: 7.00-12.00

VÁC

Kamatmentes részletfizetési lehetőség.
Ingyenes tanácsadás és helyszíni felmérés. Szakmai felvilágosítás.

Elérhető közelségben a legjobb áron kínáljuk termékeinket.
TERMÉKEINK RAKTÁRKÉSZLETRŐL AZONNAL ELÉRHETŐK!

MÁRVÁNY, GRÁNIT, MÉSZKŐ, AGGLOMERÁT, TECHNISTONE, ONIX

 ABLAKPÁRKÁNY
 KERÍTÉS FEDLAP
 KONYHAPULT
 SÍRKŐ

Teljes körű beépítés, kivitelezés, több mint 30 éves szakmai tapasztalattal.
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1381483 1381327

Szabó Béla  06 30 710 5943

• Családi házak, lakások felújítása vizes, 
   salétromos falak szigetelése
• Víz-villanyszerelés
• Homlokzat szigetelés
• Térkövezés
• Ácsmunkák
• Betonozás
• Festés
• Kőműves munkák
• Garázsok építése
• Nyílászárók cseréje

TELJES LAKÁSFELÚJÍTÁS
GENERÁLKIVITELEZÉS

1381958

• ÚJDONSÁG: TEÁK, GYÓGYTEÁK!!!
• PODIART ÉS JANTÓ FÉLE EGYEDI TALPBETÉT
• DIVATOS ÉS KÉNYELMES GYÓGYPAPUCSOK, SZANDÁLOK
• UTAZÓ ÉS KOMPRESSZIÓS HARISNYÁK, ZOKNIK
• GAL, PHARMEKAL VITAMINOK, KÉSZÍTMÉNYEK
• SPORT ÉS ÍZÜLETI RÖGZÍTŐK, KINEZIO TAPASZOK
• BABAVÁRÁS-CSECSEMŐGONDOZÁS KELLÉKEI
• ÁPOLÁSI ESZKÖZÖK, JÁRÁST SEGÍTŐK BOTOK, JÁRÓKERETEK
• KÉNYELMI ÉS EGÉSZSÉG MEGŐRZŐ TERMÉKEK,
  REHABILITÁCIÓS SEGÉDESZKÖZÖK

Nyitvatartás:
hétfő: 11-18
kedd: 11-17

szerda: 11-17
csütörtök: 11-17

péntek: 10-15

Dunakeszi, Fő út 118.
27/344-886

www.vitalmedshop.hu

GYÓGYÁSZATI SEGÉDESZKÖZÖK
EGÉSZSÉGMEGŐRZÉS

VÉNYES TERMÉKEK KIVÁLTÁSA

Karácsonyi 
ajándékcsomagok 
Nagymamáknak

és Nagypapáknak
már 9.100,- Ft-tól
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Karácsonyi
borkrémleves

Elkészítés:
1. A fűszereket, a sót és a cukrot kis lángon 
3 dl vízben 5 percen keresztül főzzük.
2. Leszűrjük, majd az így kapott levesala-
pot lábasba tesszük a borral együtt. Hoz-
záadjuk a 1/2 dl vízzel elkevert keményítőt, 
majd felforraljuk.
3. Elkeverjük a tejszínt a tojássárgájákkal, 
majd a leveshez csorgatjuk. Néhány percig 
főzzük, amíg besűrűsödik, majd forrón, a 
mazsolával tálaljuk.

Ünnepi
kacsacomb
vörösboros 

meggyel

Elkészítés:
1. Az ünnepi kacsacomb elkészí-
téséhez a kacsacombokat meg-
tisztítjuk, megformázzuk, majd 
bedörzsöljük sóval, borssal, 
barna cukorral és állni hagyjuk, 
ameddig előkészítjük a többi 
hozzávalót.
2. A hagymát, a fokhagymát és 
a gyömbért megpucoljuk, majd 
rusztikus darabokra vágjuk.
Egy mély tepsibe belefacsarjuk 
a narancslevet (kb. 3 dl-t), majd 
ráhelyezzük a kacsacombokat 
és köré rendezzük a hagymákat, 
a gyömbért és a rozmaringot.
3. A zsírt rákanalazzuk, majd le-
fedjük a tepsit alufóliával és las-
san, 90 fokon 8 órán vagy akár 
egy egész éjszakán át sütjük, 
szaknyelven konfitáljuk.

Hozzávalók
(4 személyre): 1 db csillag-
ánizs, 1 db fahéjrúd, 1 csip 
só, 4 ek cukor, 4 dl fehérbor, 
1 tk étkezési keményítő, 1 dl 
tejszín, 2 db tojássárgája, 4 
ek mazsola.

KARÁCSONYI

4. Amikor letelt az idő, kivesszük a kacsacom-
bokat egy lapátkanál segítségével a zsírból, egy 
olyan tepsire tesszük, amin majd készre akarjuk 
sütni és azon hagyjuk kihűlni. Akár hűtőbe is te-
hetjük és csak a következő 1-2 napban fejezzük 
be frissen.

Hozzávalók (6 személyre): 
6 db hízott kacsacomb, só, bors, 2 
ek barna cukor, 1 fej hagyma, 10 ge-
rezd fokhagyma, 2 dkg friss gyöm-
bér, 3 db narancs, 1 ág rozmaring, 
40 dkg kacsazsír, 1 üveg magozott 
meggybefőtt, 1 csip só, 1 csip törött 
bors, 3 dl száraz vörösbor, 2 ek étke-
zési keményítő, 5 dkg vaj, 4 ek méz.

5. Mikor eljön az idő az evésre, a tepsit ki-
vesszük a hűtőből és egyszerűen csak be-
tesszük a sütőbe 200 fokra és ropogósra 
sütjük, majd frissen fogyasztjuk!
6. A meggymártáshoz a meggybefőttet 
leszűrjük, majd átnézzük egyesével, hogy 
ne legyen benne mag.
7. A meggyet sóval, borssal, vörösborral 
felforraljuk. A keményítőt kis vízzel elke-
verjük és gyorsan hozzáadva a mártások-
hoz besűrítjük vele.
8. Ha elkészült, lehúzzuk a tűzről és a vajat, 
a mézet elkeverjük benne. Fogyasztható 
azonnal vagy visszamelegítve is!
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Csokoládés
álom

Elkészítés:
1. Daráljuk le a kekszet és a diót. A 
keverék egyharmadát tegyük félre. 
A többit dolgozzuk össze a tojás-
likőrrel és a vajjal.
2. Formázzunk a masszából golyó-
kat, majd kissé lapítsuk le. Hemper-
gessük meg a félretett kekszes-di-
ós keverékben. Fakanál nyelével 
nyomjunk mindbe egy-egy kis mé-
lyedést. Tegyük a diós-kekszes go-
lyócskákat a hűtőbe, hogy kissé 
megdermedjenek. 
3. Közben a kérmhez a vajat kockáz-
zuk fel. A csokit aprítsuk fel, olvasz-
szuk meg forró vízgőz fölött. Forgas-
suk a vajhoz, és keverjük habosra. 
Töltsük a krémet habzsákba, és osz-
szuk el a kekszes gombóckákon.

Szöveg és fotók: Mindmegette.hu

Sült lazac
borsópürével

Elkészítés:
1. Megtisztítjuk a lazacfilét. Levágjuk róla a zsíros 
és barna részeket, kihúzzuk belőle a szálkákat, és 
enyhén megsózzuk, majd a felforrósított olajon 
mindkét oldalát 2-2 percig sütjük, majd megfor-
gatjuk 2 ek vajban.
2. Megpároljunk 2 ek vajon az újhagymát. Hoz-
záadjunk a zöldborsót, valamint a zsályát, és 
fedő alatt puhára pároljuk (önthetünk alá egy 
kis vizet is). Még melegen átpasszírozzuk, majd 
vízzel vagy zöldségalaplével felhígítjuk.
3. A sós-cukros vízben ropogósra főzzük a sárga-
répát. Felmelegítünk 3 ek vajat 1 csokor felaprí-
tott petrezselyemzölddel, majd átforgatjuk ben-
ne a répát. A lazacot a borsópürével és a répával 
tálaljuk.

RECEPTEK Hozzávalók
(4 személyre):  80 dkg la-
zacfilé, 0.8 dl olaj, 7 ek vaj, 4 
db újhagyma, 40 dkg zöld-
borsó, 1 ág zsálya, 30 dkg sár-
garépa, 1 csok petrezselyem-
zöld, só, cukor.

Hozzávalók
(4 személyre):  250 g ka-
kaós vajas keksz, 50 g dió-
bél, 100 ml tojáslikőr, 80 g 
puha vaj. A krémhez: 150 g 
vaj, 100 g tejcsokoládé.
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Kakukkfüves-citromos burgonyasaláta

Hozzávalók (4 személyre):
1 kg burgonyasó
8-10 ek majonéz
4 ek mustár
¼ tk őrölt fekete bors
1 kis csokor friss vagy 1 tk morzsolt kakukkfű + a díszítéshez
1 db biocitrom lereszelt héja + a díszítéshez

Elkészítés:
1. A burgonyát hámozzuk meg, vágjuk kisebb kockákra, majd 
sós vízben főzzük puhára. Miután megfőtt, szűrjük le, és hagy-
juk langyosra hűlni.
2. Keverjük össze a majonézt és a mustárt ½ tk sóval, a borssal, 
a kakukkfűvel és a citromhéjjal. Óvatosan forgassuk bele a főtt 
burgonyát. Ezután néhány órára tegyük a hűtőbe, hogy az ízek 
jól összeérjenek.
3. Tálalás előtt reszelt citromhéjjal és kakukkfűvel díszítjük.

Elkészítési idő: 30 perc + hűtés

Zöldségek a megterhelő
ünnepi étkek előtt

A hagyományosan nehéz étkeket felsorakoztató ünnepi menük időszaka előtt kényeztessük 
a családot kímélő köretekkel. Ezeket ehetjük húsok vagy halak mellé, de akár önmagukban is.

Chilis-baconös zöldbab

Hozzávalók (4 személyre):
800 g fagyasztott zöldbab
3 ek olaj
½ tk chilipehely
1 tk só
frissen őrölt bors
50 g bacon

Elkészítés:
1. A fagyasztott zöldbabot hagyjuk kiolvadni, alaposan csepeg-
tessük le. Egy serpenyőben hevítsük fel az olajat és pirítsuk meg 
rajta a chilipelyhet. Adjuk hozzá a zöldbabot, szórjuk meg a só-
val és egy kevés borssal. Nagy lángon, rázogatva pirítsuk meg.
2. A bacont kockázzuk fel. Egy másik serpenyőben pirítsuk ro-
pogósra, majd szórjuk a chilis zöldbabra.

Elkészítési idő: 25 perc
Szöveg és fotók: Fanny konyha

12
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Karácsonyi fotózás 
a Bánki-tó partján!
Ha még nem találtál helyszínt
a karácsonyi fotózáshoz, íme

a környék legszebb és legújabb
rendezvényközpontja!

Budapesttől mindössze 1 órára!
Bent két berendezett résszel,

kint pedig a gyönyörű
parkosított kerttel várunk

Téged, legyél akár profi
fotós vagy lelkes amatőr!

Az alábbi elérhetőségeken
tudsz időpontot egyeztetni!

Telefonszám: 06-30-515-0005
E-mail cím: mettrin@to-hotel.hu

Mettrin Rendezvényközpont
2653 Bánk, Tóparti sétány 2.

KONDOROSI 100% hidegen sajtolt
BETYÁROS TÖKMAGOLAJ adalékanyag mentes

www.zahoreczgazdasag.hu  |  webaruhaz.zahoreczgazdasag.hu
0620/376-7705  |       /betyaros.tokmagolaj

NÉPI GYÓGYÁSZAT SZERINT
NAPONTA 1 KANÁLLAL

AZ EGÉSZSÉGÉRT

• IMMUNERŐSÍTÉSRE
• KOLESZTERINRE
• SZÍV- ÉS ÉRRENDSZERRE
• PROSZTATÁRA
• FELFÁZÁSRA - FERTŐZÉSRE

1381331
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S z a k ü z l e t e i n k b e n  e R e c e p t  b e v á l t á s a  i s  l e h e t s é g e s .  

TÁMASZ-REHAB GYÓGYÁSZATI SEGÉDESZKÖZ SZAKÜZLET 
2600 VÁC,  ZICHY HIPPOLYT UTCA 3.   TEL: +36 27 313 599       szombaton is nyitva 

2600 VÁC, ARGENTI DÖME TÉR 3. (SZAKRENDELŐ)  TEL: +36 27 620 620/1191 
2120 DUNAKESZI, FŐ ÚT 75-81. (SZAKRENDELŐ)   TEL: +36 30 719 5501  

TÉRD-BOKARÖGZÍTŐK 

Látogasson el üzleteinkbe, ahol nagy áruválasztékkal és szaktudással várjuk kedves vásárlóinkat! 

PULZOXIMÉTER 

FITNESS 

INHALÁTOR VÉRNYOMÁSMÉRŐK 

LÁZMÉRŐK 

MASSZIROZÓK 

FÉNYTERÁPIA 

VÉRCUKORMÉRŐK 

TENS KÉSZÜLÉKEK 
PÁRÁSÍTÓK 

ILLÓOLAJ PÁROLOGTATÓK 

MELEGÍTŐPÁRNÁK MEMORIAHABOS PÁRNÁK 

HARISNYA-ZOKNI PAPUCS-KLUMPA 

TB ÁLTAL TÁMOGATOTT ESZKÖZÖK FORGALMAZÁSA, VÉNYBEVÁLTÁS, BANKKÁRTYA FIZETÉSI LEHETŐSÉG 

CSUKLÓ-UJJRÖGZÍTŐK 

NYAKRÖGZÍTŐK 

TARTÁSJAVÍTÓK 

MOPED-KEREKESSZÉKEK 

DERÉK-MEDENCEÖVEK 

TALPBETÉTEK 

JÁRÁSSEGÍTŐ ESZKÖZÖK 

OTTHONÁPOLÁSI TERMÉKEK 

1381493
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ÉPÜLETKLÍMA,
AUTÓKLÍMA,
AUTÓKLÍMA

CSŐGYÁRTÁS
telepítés, tisztítás, karbantartás, javítás

SZATYKÓ ZSOLT
06-30/238-3912
szatykozsolt@gmail.com

www.isaklima.hu

 duguláselhárítás, csőtisztítás

Midea
szakszerviz 
hősszivattyúk

telepítése,
javítása

Konténeres,  
szilárd hulladéK 

szállítás 
gödöllő és KörnyéKén

+36 20 944 7515

MÁRKAFÜGGETLENÜL, SZAKÉRTELEMMEL, 
SZAKMAI KÖZÖSSÉGGEL, AKÁR
A TÁPLÁLKOZÁS TERÜLETÉN IS!

HÍVJ, VAGY ÍRJ BÁTRAN! ONLINE, SORBAN 
ÁLLÁS NÉLKÜL, ELŐRE EGYEZTETETT 
IDŐPONTBAN KONZULTÁLOK VELED!

info@avitaminoslany.hu | +36 30 323 8815
www.avitaminoslany.hu

Keress bizalommal!

NEM TUDOD MILYEN LABORRA VAN SZÜKSÉGED? SEGÍTEK!

HA EZEK A KÉRDÉSEK MÁR FELMERÜLTEK BENNED, KONZULTÁLJUNK!
SZEDD CSAK AZT, AMIRE VALÓJÁBAN SZÜKSÉGED VAN!

MÁRKAFÜGGETLENÜL, SZAKÉRTELEMMEL, SZAKMAI 
KÖZÖSSÉGGEL, AKÁR A TÁPLÁLKOZÁS TERÜLETÉN IS!

HÍVJ, VAGY ÍRJ BÁTRAN! ONLINE, SORBAN ÁLLÁS NÉLKÜL,
ELŐRE EGYEZTETETT IDŐPONTBAN KONZULTÁLOK VELED!

info@avitaminoslany.hu  |  +36 30 323 8815
www.avitaminoslany.hu

Keress bizalommal!

SZEDED A VITAMINJAIDAT RENDESEN?

JÓ MINŐSÉGŰ VITAMINOKAT?

VAGY NEM SZEDED, MERT ANNYIT HALMOZTÁL FEL,
HOGY AZT SE TUDOD, MELYIKET MIRE SZEDED?

KELL EGYÁLTALÁN VITAMINT SZEDNED EGÉSZ ÉVBEN?

SOKAT KÖLTESZ VITAMINOKRA ÉS TÁPLÁLÉKKIEGÉSZÍTŐKRE?

JELENLEGI EGÉSZSÉGI ÁLLAPOTODHOZ
JÓ TERMÉKEKET SZEDSZ EGYÁLTALÁN?

VAN OLYAN, AMELYIKTŐL FÁJ A HASAD
VAGY EMÉSZTÉSI ZAVARAID VANNAK?

13819851381489

Videojáték szaküzlet
Gépek és szoftverek

Adás - Vétel - Csere

2100 Gödöllő, Petőfi tér 16.
Nyitva tartás: H-P: 10:00-18:00 Szo.: 9:00-13:00

Tel.: 06 20/473-6848
www.jatekallomas.hu • jatekallomas.godollo@gmail.com

PLAYSTATION-XBOX-NINTENDO
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MEZŐGAZDASÁGI
GÉPSZERELŐT,

AUTÓSZERELŐT,
TARGONCA SZERELŐT

keresünk azonnali kezdéssel
Veresegyházra újonnan épült

műhelyünkbe.
Családias légkör, megbízható,
hosszútávú munkalehetőség.

Érdeklődni
a +36202330174 telefonszámon,

illetve az alfawintrade@gmail.com
email címen lehet.

Alfa-W
intrade Kft.

Rétság, Kossuth út 2-4.
Szokolya, Fő út 79.

MISI
RÉTESHÁZA

        Misi rétesháza 2
pampireteshaz@gmail.com

H: zárva, K-P: 10-17-ig, Sz-V: 9-17-ig

Telefon: 06 30 338 8026

Új helyen!
Vác, Magyar u. 7.

1381469

A téli szezonban pingvinséta,
a nyári szezonban látványetetések minden nap.

Elérhetőségek:
5700 Jászberény, Fémnyomó u. 3.

Tel.: 06-57/415-010
Jászberényi Állat- és Növénykert

A Jászberényi Jégcsarnokban novembertől márciusig
várjuk a korcsolyázni, sportolni szerető vendégeinket.

Elérhetőségek:
5700 Jászberény, Líceum u. 2. (bejárat a Sportpálya u. felől)

Tel.: 06-57/411-618
Jászberényi Jégpálya

Melegedj fel a borongós őszi napokon a Jászberényi Termálfürdőben!

Szépülj a szoláriumban, vedd igénybe manikűr-pedikűr
szolgáltatásainkat. Pihenj a termálvizes medencékben, melegedj

fel a finn szaunában, a kamillás gőzkamrában vagy az infraszaunában.
Frissülj fel a merülő medencében, lazíts egy masszázzsal!

Gyógyulj gyógymasszázs, tangentor, iszapkezelés,
talpmasszázs, nyirokmasszázs, mágnesterápiás, elektroterápiás

és mofettás kezelésekkel, vegyél részt gyógytornán!

Szép Kártya elfogadó hely!

Címünk: Jászberény, Hatvani út 5.
Tel.: 0657/412-108, Mobil: 0630/942-1043

Jászberényi Strand És Termálfürdő
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SZUPER AKCIÓ! 

GÖ-CSI Kft.  
70/510-85-86 • 70/770-24-54 • 28/464-189

gocsi@go-csi.hu • www.go-csi.hu • Dány, Sípos u. 8. 

Bontás, rombolás nélküli nyílászáró csere. 
Utánunk nem kell kőműveseket és festőt hívnia!

INGYENES FELMÉRÉS, SZÁLLÍTÁS! 
TELJES KÖRŰ GARANCIA, BEÉPÍTÉSSEL!
Minőségi fa és műanyag, nyílászárók garanciával! 

6 kamrás profil  
3 kamrás áráért!

GÖ-CSI NYÍLÁSZÁRÓ 

1381339 1381333

Cégünk fémszerkezetek gyártásával foglalkozik, 
legfőképpen a Dunakanyar és Pest megye területén, 

de várjuk megkeresésüket az ország egész területéről. 
Egyaránt végzünk lakossági és ipari lakatos,

fémipari munkákat. Csarnokok, galériák kivitelezését, 
rozsdamentes acél és alumínium hegesztést, 

lemezhajlítást, gépi forgácsolást, lézer- és plazmavágást 
is vállalunk. A tervezéstől egészen a kulcsátadásig, 

használatba vételig partnerei vagyunk megrendelőinknek.

Neu Metall-Struktur
Fémipari Kft.
2624 Szokolya, Hunyadi u. 9.
+36-30/602-0807
www.neumetall.hu
e-mail: info@neumetall.hu,
metall.struktur.kft@gmail.com
www.facebook.com/
Metall.Struktur
Nyitva: H-P: 07.00-17.00
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Az igazán meghitt, bensőséges karácsonyi 
hangulat megteremtéséhez, szeretteink 
jelenléte mellett, segíthetnek minket a ha-
gyományok, az ünnepi szokásaink és egy 
klasszikusan feldíszített karácsonyfa is.

A karácsony elsősorban a családtagokkal és a barátokkal 
való találkozásokról, az együttlétről szól, melyhez külön-
leges atmoszférát teremthetünk egy szépen feldíszített 
karácsonyfával.

Fő motívumok
Nem vitás, hogy a hagyományos stílusban feldíszített ka-
rácsonyfán a vörös színé a főszerep. Ezt jól kiegészítheti 
a zöld, a fehér és a bézs dekoráció. Természetes díszeket, 
például fenyőtobozokat és szalmadíszeket is érdemes a 
klasszikus karácsonyfánkra aggatni, és ne feledkezzünk 
meg az apró angyal figurákról se! Végül pedig jöhet a csil-
lag alakú csúcsdísz!

Retro dekorációk nagyszüleinktől
Ha megvannak még a nagymamáink gömbdíszei vagy 
egyéb karácsonyi dekorációi közül egy-egy féltve őrzött 
darab, akkor itt az idő, hogy elővegyük őket! Az se baj, ha 
kicsit giccsesebbek. Ha nem visszük túlzásba a mennyisé-
get és kreatívak vagyunk, igazán eredeti végeredményt 
kaphatunk.

Illatozó dekorációk
Saját magunk által készített, illatos díszekkel is feldob-
hatjuk a hagyományos karácsonyfát. Aggassunk szárí-
tott narancsszeleteket vagy akár élénkebb színű pomelo 
héjából kivágott állatfigurákat, és persze az édes, gyöm-
bérillatú mézeskalács díszekkel is csodát varázsolhatunk 
a karácsonyfánkra!

Ünnepek
stílusosan:
a hagyományos 
örök kedvenc!
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Hogyan válasszuk ki
a karácsonyi fényeket?
Annak érdekében, hogy az utolsó pillanatban se történ-
jen galiba, az izzók kiválasztására is fordítsunk elegendő 
figyelmet!

Klasszikus vagy LED izzók?
A LED izzókkal szinte sosincs probléma. Amellett, hogy 
alacsony az energiafogyasztásuk, kültéri és beltéri hasz-
nálatra is ideálisak. Több, különféle szín közül választhat-
juk ki a kedvencünket.

Figyeljünk arra, hogy lehetőleg ne használjuk őket a gye-
rekszobában vagy a hálószobában, mert kék fénytartomá-
nyuk miatt nehezebb lehet az elalvás. A klasszikus izzók 
mellett szól az alacsonyabb ár, emellett vannak, akikben 
nosztalgikus hangulatot keltenek.

Hogyan ne legyen gubanc?
Amint véget ér a karácsony, hajlamosak vagyunk bedo-
bálni minden fényláncot egy dobozba. Következő évben 

aztán jön a nagy meglepetés: kusza, kibogozhatatlannak 
tűnő égőhalmaz bukkan elő. Ennek megelőzésére vág-
junk egy kis rést egy kartonlapba, és illesszük bele a lán-
cok egyik végét, és ezután tekerjük fel a teljes fényfüzért a 
kartonpapírra, és ragasszuk le.

Használhatunk csipeszes vállfát is, ha nincs kéznél karton. 
Rögzítsük a lánc egyik végét az egyik csipesszel, és teker-
jük fel a fogas köré. Majd a másik végét rögzítsük a másik 
csipeszhez, és kész is!

Szöveg és fotók: MW
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Az új tulajdonosok a múlt értékeit tiszteletben tartva 
megőrizték a 19. századi épület eredeti karakterét, ugyan-
akkor izgalmas, a klasszikus és a kortárs francia lakberen-
dezés által inspirált családi otthont teremtettek.

Marie-Charlotte, a népszerű francia instagrammer, férje, 
Romain és két kislányuk az első karácsonyukat töltik a 
gyönyörűen felújított, klasszikus városi villában. A csa-
lád korábban Párizsban élt, mindössze néhány éve dön-
töttek úgy, hogy Bordeaux-ba költöznek, és saját házat 
vásárolnak.

Hónapokig keresgéltek, mire megtalálták ezt a közel 200 
m2-es, háromszintes épületet, amelyhez egy meghitt, 
csendes belső kert is tartozik. Az ingatlan kiváló állapot-
ban volt, de a beosztása nem igazán felelt meg életmód-
juknak, így a közel egy évig tartó átalakítási munkála-
tokat követően csak a közelmúltban vették birtokba új 
otthonukat.

Az előző tulajdonosok lelkiismeretesen gondját viselték 
a neoklasszicista villának, megőrizték az eredeti építé-
szeti elemek nagy részét, a kandallókat, a lépcsőházat és 

az ajtókat, de mivel több mint húsz éve újították fel utol-
jára, szükség volt a komolyabb gépészeti modernizálás-
ra. A házaspár fontosnak tartotta, hogy a ház ne veszítse 
el a karakterét, ugyanakkor szerették volna az elképze-
léseikhez igazítani, ezért a tervek elkészítését egy neves 
helyi belsőépítészre, Laura Silholra bízták.

– Mivel Laura egy ideje már követte az oldalamat, jól is-
merte az ízlésünket, gyorsan ráhangolódott a stílusunkra, 
és pontosan megértette az elvárásainkat. Azonnal meg-
találtuk a közös hangot – idézi fel a háziasszony az első 
találkozást.

A tulajdonosok és a szakember szoros együttműködés-
ben irányították a felújítást: Laura felelt a szakmai és tech-
nikai teendőkért, és ő tervezte az összes egyedi bútort, 
Romain felügyelte a költségvetést, Marie-Charlotte pedig 
a hangulat megteremtésével, a terek felöltöztetésével és 
a dekorációval foglalkozott.

Mindhárman egyetértettek abban, hogy az alapvető 
cél az eredeti építészeti elemek hangsúlyosabbá tétele. 
Rendbe hozták a kandallókat, felújították az öntöttvas 

Karácsony 
egy
bordeaux-i 
villában
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radiátorokat, és olyan nyílászárókat, parkettát, mennye-
zeti stukkókat választottak, amelyek tökéletesen illesz-
kednek az épület stílusához, ugyanakkor jól mutatnak 
kortárs bútorokkal is.

A legnagyobb változás a földszinten történt: helyet cse-
rélt a konyha és a nappali, a két nagy méretű közösségi 
helyiség. A konyha eredetileg a kert felé nézett, a nappali 
pedig az utcafronton volt, de a házaspár úgy vélte, szeren-
csésebb lenne a fordított elrendezés.

A mindig nyüzsgő konyha közelebb került a bejárathoz, a 
meghitt hangulatú nappaliból pedig most a kertre látni – 
az ablakokat nagy méretű ajtókra cserélték.

– A klasszikus angol és a francia lakberendezés jellegze-
tességeit kombináltuk. A nappaliban és a hálószobákban 
a 19. századi Franciaországban nagyon népszerű fabur-
kolatot tetettünk fel, és sok helyen használtunk tapétát. 
Számos nagyobb bútordarabot egyedileg készíttettünk 
annak érdekében, hogy az összkép egyszerre legyen har-
monikus és eredeti – avat be Romain a munkafolyamat 
részleteibe.

A végeredmény valóban meggyőző lett. A ház közép-
pontja a konyha, amely az eklektikus berendezésnek és 
látványos padlóburkolatnak köszönhetően inkább kelti 
egy otthonos lakószoba, mintsem egy hagyományos ki-
szolgálóhelyiség benyomását.

A ablaksor alatt kialakított sarokpados étkező a közös csa-
ládi ebédek, vacsorák helyszíne, de a gyerekek gyakran 
játszanak és rajzolnak is az asztalnál.

A nappali megtervezésénél szintén a kényelem volt a fő 
szempont. A süppedős tűzött bőr Chesterfield kanapék 
és a chevron-parketta az angol és a francia lakberende-
zés klasszikusai, de remekül társíthatók a modernebb 
darabokkal, valamint a hónapról hónapra megújuló de-
korációval.

Az első emelet a szülők birodalma. A tágas hálószobába 
egy patinás helyi márka, az Isidore Leroy kínálatából vá-
lasztották a finom rajzú, művészi tapétát, amely az egész 
tér hangulatát meghatározza.

A hálóhoz tartozik egy természetes fényben úszó fürdő-
szoba, amelynek méretre készült hatalmas üvegablakai 
elég napfényt engednek a hálóba is. A padlástérben ta-
lálhatók a lányok szobái és egy fürdő, és itt kapott helyet 
Marie-Charlotte apró irodája is.
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Kevés színt használtak a lakásban, de ezt a néhány árnya-
latot annál gondosabban választották ki. A natúr tölgy-
parketta, valamint a szürke és a zöld különböző változatai 
adják meg az alaphangulatot.

A konyhában a selymes fehér fali csempék és a sötétszür-
ke tárolóbútorok egyhangúságát a virágmintás zöld tapé-
ta ellensúlyozza. A nappaliban a mohazöld falak komor-
ságát a fehér faburkolat, a világos bútorok, textilek és a 
sárgaréz kiegészítők oldják.

A négyfős család általában már jóval advent előtt elkezd 
készülődni a karácsonyra, a szülők és a gyerekek minden 
évben közösen öltöztetik ünnepi díszbe otthonukat. Szin-
te nincs olyan pontja a lakásnak, ahol ne jelenne meg va-
lamilyen apró kiegészítő.

– Én többnyire szívesen vegyítem a klasszikus és a kortárs 
elemeket, ám a karácsonyt illetően kifejezetten konzer-
vatív vagyok: szeretem a gazdag dekorációt, a látványos 
girlandokat, a hatalmas karácsonyfát, és ragaszkodom a 
hagyományos zöld, fehér, arany színhármashoz – árulja el 
búcsúzóul vendéglátónk.

Forrás: Lakáskultúra
Fotók: MW
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INGYENES
FELNŐTTKÉPZÉS!

GYAKORLATORIENTÁLT

ÚJ CSOPORTOK 2024 -BEN

1-2 ÉVES FORMÁBAN

WWW.VSZC.HU
felnottkepzes@vaciszc.hu

Váci Szakképzési Centrum

KORHATÁR NÉKÜL!

im
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om

BENU INCZEFFY PATIKA ÉS MAGÁNORVOSI RENDELŐ
TELEFONSZÁM/BEJELENTKEZÉS:
+36 27 336 150
www.inczeffypatika.hu SZŐDLIGET,

Tinódi u. 18-20.
GÖD,

Pesti út 86.
BELGYÓGYÁSZAT, DIABETOLÓGIA, ENDOKRINOLÓGIA 
(pajzsmirigy)

KLINIKAI GYERMEKPSZICHOLÓGIA

FÜL-ORR-GÉGÉSZET, HOMEOPÁTIA, SCHÜSSLER TERÁPIA

ÉRSEBÉSZET, ÉRGYÓGYÁSZAT, SEBÉSZET

SEBÉSZET, BALESETI SEBÉSZET
MOZGÁSSZERVI PANASZOK

BŐRGYÓGYÁSZAT, KOZMETOLÓGIA, VENEROLÓGIA

BŐRGYÓGYÁSZAT

SZÜLÉSZET-NŐGYÓGYÁSZAT, GYERMEKNŐGYÓGYÁSZAT

GYÓGYMASSZŐR

UROLÓGIA

VÉRVÉTEL (Beutaló köteles)

LELKI EGÉSZSÉG, MENTÁLHIGIÉNÉS TANÁCSADÁS, COACHING

Szombat: 9:00-12:00

Kedd:13:00-17:00

Kedd:9:00-12:00
Csütörtök:13:00-16:00

Kéthetente Péntek:
18:30-19:30

Hétfő:16:00-19:00

Péntek:15:00-17:00

Kedd:17:00-19:00

Kedd:18:00-20:00

Csütörtök:17:00-19:00 
bejelentkezés szerint

Kedd:16:30-18:00

–

Hétfő: 13:00-17:00
Szerda: 14:00-19:00

Szombat:13:00-14:00

Szombat:9:00-11:30

Csütörtök:9:00-12:00

Kéthetente Péntek:
18:30-19:30

Kedd: 9:00-12:00

–

Hétfő:13:00-15:00

–

Szombat:
bejelentkezés szerint

–

Kedd: 6:30-7:30 Csüt: 5:30-6:30
Bejelentkezés: 06 30 962 9149

–

Dr. Yusef Qawyean

Ivicsics Edit
Bejelentkezés: 06 30 501 1730

Dr. Szűcs Erika
Bejelentkezés: 06 30 914 1236

Dr. Gellért Gábor
osztályvezető főorvos

Dr. Pitz András

Dr. Dragodán Katalin

Dr. Rull Csaba

Dr. Kondér Béla

Ferenczi Gábor
Bejelentkezés: 06 30 183 5791

Dr. Varga Imre

Dávid Tamás

Medveczky Andrea
Bejelentkezés: 06 70 426 0070

ÁTVÉTELI PONTKÉNT IS SZÁMÍTHAT RÁNK!
RENDELJEN WEBÁRUHÁZUNKBAN, ILLETVE FOGLALJA BE VÉNYES 

GYÓGYSZEREIT ÉS VEGYE ÁT CSOMAGJÁT GYÓGYSZERTÁRUNKBAN!     

Boldog Ünnepeket kívánunk!

www.benu.hu
www.benuveny.hu



Comfort through Technology
www.stiebel-eltron.hu

Hőszivattyú, környezetbarát 
és időtálló megoldás 

Az akció részleteiről weboldalunkon tájékozódhat!

FŰTÉS I HŰTÉS I MELEGVÍZ I SZELLŐZÉS 5 év
ingyenes karbantartás

A hőszivattyú energiahatékony megoldást jelenthet otthona számára.
Egyetlen készülékkel oldhatja meg a hűtés, fűtés és melegvíz 
előállítás problémáját környezetkímélő és szinte zajmentes módon. 
Jövőálló befektetés, jobb életminőség!

1381575


