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Opozorilo

Avtorji v knjigi ne dajejo medicinskih 
nasvetov in ne svetujejo uporabe ali 
opustitve katerega koli zdravila brez posveta 
z lečečim zdravnikom. Vse napisano je plod 
osebnih in profesionalnih izkušenj avtorjev. 
Vse tukaj navedene podatke in priporočila 
bralec uporablja na lastno odgovornost.

Brez pisnega dovoljenja Založbe je 
prepovedano reproduciranje, distribuira-
nje, javna priobčitev, predelava ali druga 
uporaba tega avtorskega dela ali njegovih 
delov v kakršnem koli obsegu ali postopku, 
hkrati s fotokopiranjem, tiskanjem ali shra-
nitvijo v elektronski obliki, v okviru določil 
Zakona o avtorskih in sorodnih pravicah.
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