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Pristroj na pripravu
cokolady a praliniek




re

Vazeni zakaznici!

S vasim novym pristrojom na pripravu ¢okolady a praliniek
vytvorite svoje vlastné ¢okolddové kredcie a zhmotnite vase
najlahodnejsie pralinkové ndpady.

VSetko Co teraz potrebujete, je Cokolada, par vyberanych
ingrediencii a trochu fantdzie. UzZito¢né tipy ndjdete v tomto
navode.

Pristroj mdZete pouZit aj na pripravu ¢okoladového fondue.

Zeldme vam vela radosti s tymto vyrobkom a pdZitok
z lahodnych praliniek!

Vas tim Tchibo
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K tomuto navodu

Vyrobok je vybaveny bezpecnostnymi prvkami.

Aj napriek tomu si pozorne precitajte bezpecnostné upozorne-
nia a vyrobok pouZivajte len podla popisu v tomto navode,
aby nedopatrenim nedoslo k poraneniam alebo Skodam.

Uschovajte si tento ndvod na neskorsiu potrebu.
Ak vyrobok postupite inej osobe, musite jej odovzdat
aj tento navod.

Symboly v tomto ndvode:

Tento symbol varuje pred nebezpecenstvom
poranenia.

Tento symbol varuje pred nebezpecenstvom
poranenia v dosledku zasahu elektrickym prdadom.

Signalne slovo NEBEZPECENSTVO varuje pred moznymi
tazkymi poraneniami a ohrozenim Zivota.

Signdline slovo VAROVANIE varuje pred poraneniami

a zavaznymi vecnymi Skodami.

Signdlne slovo POZOR varuje pred lahkymi poraneniami
alebo poskodeniami.

9 Takto st oznacené doplfiujuce informécie.



Bezpecnostné upozornenia A

Uéel pouzitia

Pristroj na pripravu ¢okolddy a praliniek slUzZi na roztdpanie
Cokolady. Tekutl ¢okolddu mbZete pouZit na vyrobu vlastnych
praliniek, ako aj na ¢okoladové fondue.

Na roztdpanie pouzivajte vylu¢ne ¢okolddu vhodnu na roztapa-
nie (napr. vdZenu Cokolddu alebo ¢okolddu na varenie, tortové
polevy). NepouZivajte Cokolddu obsahujicu pevné, neroztopi-
telné zloZky, ako napr. orechy, krokant, hrozienka a pod.
Pristroj na pripravu ¢okolady a praliniek je koncipovany

pre mnozstva pripravované v sukromnej domdcnosti.

Nie je vhodny na pouzitie napr. v kuchyniach pre zamestnan-
cov v komercnej sfére, na farmdch, v penziénoch s ponukou
rafiajok alebo zdkaznikmi v hoteloch, moteloch a pod., ako
ani na komercné ucely.

NEBEZPECENSTVO pre deti a osoby
s obmedzenou schopnostou obsluhovat pristroje

« Tento pristroj nesmu pouzivat deti ani osoby, ktoré ho
v dbsledku svojich fyzickych, zmyslovych alebo duSevnych
schopnosti ¢i nedostatocnych skidsenosti alebo neznalosti
nie st schopné bezpetne pouZivat. Majte deti pod dohladom,
aby ste zabezpedili, Ze sa s pristrojom nebudu hrat.

« Zabrante pristupu deti k obalovému materialu.
Okrem iného hrozi nebezpecenstvo udusenia!

NEBEZPECENSTVO zasahu elektrickym pridom

« Neponarajte vyhrievaciu zakladfu, ako ani zastr¢ku do vody
ani inych kvapalin, pretozZe inak hrozi nebezpecenstvo zdsahu
elektrickym priddom.



» NepouZivajte pristroj po pade do vody, resp. po inom prieniku
vody don. Prip. okamZite vytiahnite sietovd zastréku. Obratte
sa na predajné miesto.

+ Nedotykajte sa vyrobku vihkymi rukami. Nepouzivajte pristroj

v exteriéri alebo v priestoroch s vysokou vihkostou vzduchu

(napr. v gardzach alebo pivniciach).

Nestrkajte Ziadne predmety do otvorov pristroja, pretoze

inak hrozi nebezpecenstvo zasahu elektrickym prddom.

.

- Pristroj zapdjajte len do zasuvky nainstalovanej podla
predpisov, ktorej sietové napatie zodpoveda technickym
Udajom pristroja.

- Zasuvka musi byt dobre dostupn4, aby sa sietova zastréka
v pripade potreby dala rychlo vytiahnut.

Sietovy kabel uloZte tak, aby ste pristroj nedopatrenim
nestrhli.

.

Sietovy kdbel sa nesmie zlomit alebo pomliazdit. Chréarite

sietfovy kdbel pred hortcimi povrchmi a ostrymi hranami.

» NepouZzivajte pristroj pri viditelnych zndmkach po$kodenia na
samotnom pristroji, prisluenstve alebo sietovom kabli alebo
po pade pristroja.

+ Nikdy nenechavajte zapnuty pristroj bez dozoru.

Vytiahnite sietovu zastréku zo zasuvky ...

... po poufZiti,

... pri poruchdch pocas prevadzky,

... pred Cistenim pristroja a

... pri burke.

Tahajte pritom za sietovu zastreku, nie za sietovy kabel.

.



+ Na vyrobku nevykondvajte Ziadne zmeny. Ani sietovy kabel
nesmiete sami vymienat.
Opravy na pristroji alebo sietovom kabli zverte len $pecializo-
vanej opravovni. Neodborné opravy mézu vazne ohrozit
pouZivatela.

VAROVANIE pred popaleninami/poZiarom

« Pristroj sa nesmie uvadzat do prevadzky pomocou ¢asovych
spinacich hodin alebo samostatnym systémom dialkového
ovladania.

+ Nikdy nezohrievajte prazdny hrniec. Pred zapnutim pristroja
don vZdy naplfite Cokolddu. Pristroj nezapinajte ani bez vlo-
Zeného hrnca.

 Neumiestriujte pristroj do blizkosti horlavych predmetov ani
priamo k stene alebo do kuta.

» Neprikryvajte zapnuty pristroj (napr. utierkou a pod.).

VZdy udrZiavajte spodné ventila¢né otvory volné.

- Cokoldda a hrniec budi hortce. Nedotykajte sa ich priamo.
Nepondrajte prsty do horucej ¢okolddy. Pred konzumaciou
¢okolady alebo do nej ponorenych potravin, nechajte ¢oko-
l[adu vZdy trochu ochladnut.

* Hrniec chytajte vylu¢ne za drZadlo.
« Pred Cistenim nechajte pristroj Gplne vychladnut.

« Pristroj postavte na rovny a stabilny podklad. Dbajte na to,
aby sa nedopatrenim neprevratil a aby nedoslo k rozliatiu
Cokolady.

+ Nikdy nepresuvaijte pristroj s viozenym hrncom, kym je zap-
nuty, alebo kym je ¢okoldda eSte horudca. Obsah by mohol
vySplechnut a oparit vas alebo inych.



VAROVANIE pred choroboplodnymi zarodkami

« Z hygienickych dévodov nepouZivajte znovu zvysky, ktoré sa
po pouZiti eSte nachadzajd v hrnci, ale ich vyhodte. Po kaZdom
pouziti zaistite dokladné vycistenie pristroja.

POZOR - Vecné sSkody

« V pristroji pouzivajte vylu¢ne pribaleny hrniec. Nikdy
neroztdpajte ¢okolddu v samotnej vyhrievacej zdkladni.

» Nezohrievajte hrniec na spordku.

« Postavte pristroj na pevny, rovny a teplovzdorny podklad
odolny proti striekancom, ktory sa da dobre Cistit a je dobre
dostupny, pretoZe jednoducho nezabranite ¢okolddovym
striekancom. Oblecte si aj vhodny odev, alebo pouzite
kuchynsku zasteru a pod.

- Zachovavajte dostato¢nt vzdialenost od zdrojov tepla, ako
sl napr. spordky alebo rdry na pecenie.

» Na mieSanie ¢okolddy nepouzivajte Spicaté alebo poskriaba-
nie spésobujlce predmety (napr. noZe, vidlicky) a ani pribale-
nu stieraciu $pachtlu. Mohli by ste poSkriabat povrch hrnca.
Pouzite teplovzdornu drevenu alebo plastovu lyZicu.

+ Na Cistenie nepouzivajte abrazivne alebo Zieravé Cistiace
prostriedky, resp. tvrdé kefy atd.

* Pristroj a prislusenstvo nie st vhodné na umyvanie v umy-
vacke riadu.

+ Nedé sa Uplne vylucit, Ze niektoré laky, plasty alebo o$etrova-
cie prostriedky na ndbytok rozleptaju, alebo zmé&kcia materidl
noziciek s protiSmykovou vrstvou. Aby ste zabranili neZela-
nym stopam na ndbytku, polozte pod vyrobok prip. protismy-
kovu podlozku.



Prehlad (obsah balenia)

Bez vyobrazenia:
veko - 6 foriem na pralinky

vyhrievacia zaklad-
fa s 2 stupiami

vyhrievania a kon-
trolkou

stieracia
$pachtla
odkvapkavacia
doska
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Pouzivanie

Pred prvym pouzitim

1. Vybalte pristroj a skontrolujte pritomnost vSetkych dielov
aich prip. poSkodenia.

2. PretoZe pristrojom sa budu pripravovat potraviny konzu-
mované [udmi, dokladne ho vycistite pred prvym pouZitim
(pozri kapitolu ,,Cistenie”). Pred uvedenim pristroja do pre-
vadzky dokladne osuste v3etky diely.

Umiestnenie a pripojenie

1. Postavte pristroj na rovny a stabilny podklad.

Cokoladovym striekancom sa nevyhnete a preto by mal
byt podklad teplovzdorny a odolny proti striekancom.

2. Zastréte sietovd zastréku do zasuvky.

Roztapanie cokolady

VAROVANIE - Nebezpecenstvo popélenia
/ ” \ - Cokoldda a hrniec budu hortce. Nedotykajte sa ich
priamo. Nepondrajte prsty do horucej ¢okolady.
Hrniec chytajte vylu€ne za drZadlo.

POZOR - Vecné skody

+ Na miesanie ¢okolady nepouZzivajte Spicaté alebo
poSkriabanie spésobujlce predmety (napr. noZze, vid-
licky) a ani pribalenu stieraciu $pachtlu. Mohli by ste
poskriabat povrch hrnca.
Pouzite teplovzdornu drevenu alebo plastovu lyZicu.




1. Naldmte trochu ¢okolddy do hrnca a postavte ho do vyhrie-
vacej zakladne.
Nasadte veko (vyrez vo veku sa musi nachadzat na zadnej
strane nad sietovym kablom).

Hrniec naplfajte max. 100 g &okolady.
Neprepliiajte hrniec!

2. Naroztopenie ¢okolady prepnite spinac zap./vyp. do
polohy Il
Vyhrievacia zdkladna je zapnutd. Kontrolka svieti.
3. Akondhle sa ¢okoldda za¢ne roztépat, priddvajte postupne,
za stdleho mieSania, viac naldmanej ¢okolady.
Aby sa ¢okoldda nepripdlila, musite ju stdle miesat.
Po cca 15 aZ 25 mindtach (v zavislosti od mnoZstva a druhu
Cokolady) je Cokolada riedka a horuca.
4. Prepnite spina¢ zap./vyp. ...
... do polohy I na udrZiavanie teploty ¢okolady, napr. na
Cokoladové fondue,
... do polohy 0 na vypnutie pristroja.
Kontrolka zhasne, vyhrievacia zdkladfia je vypnuta.
Po pouziti
1. Prepnite spinac zap./vyp. do polohy 0.
2. Vytiahnite sietovu zastréku zo zadsuvky a nechajte
pristroj vychladndut.
3. Doékladne vy¢istite pristroj (pozri kapitolu ,,Cistenie™).



Cokoladové fondue

Potraviny na ¢okoladové fondue ponarajte priamo do hrnca na
fondue.

ReSpektujte:

+ Ovocie, ako jahody, hrozno, ¢ernice, maliny, mandarinky,
napichnite na jedno z dodanych napichovadiel a nasledne
ho ponorte do horucej ¢okolady.

SuSienky, piskéty a iné trvanlivé pe¢ivo namacajte opatrne
do horucej ¢okolady najlepSie rukou.

+ Malé dolky a pod. napichujte na napichovadlo alebo
vidli¢ku.

Recept pre 2 osoby

Prisady:

po 50 g jemnej horkej a mlie¢nej ¢okolady

75 g smotany na $lahanie

volitelne 1 cl kofiaku alebo griotky

podla chuti: kocky z bieleho peciva/kuisky biskvitu, kisky

bananov a/alebo hrusiek, bobulky hrozna (alebo iné ovocie)

Priprava:
Zohrajte smotanu na $lahanie a podla chuti do nej pridajte

trochu konaku alebo griotky.
Cokoladové fondue ale chutf aj bez alkoholu.

Rozldmte, resp. rozreZte ¢okoladu na ¢o najmenSie kdsky

a nechajte ich roztopit v hortcej smotane. Rovnomerne pre-
mieSajte celd zmes.

Napichujte kocky z bieleho peciva, klsky biskvitu a/alebo
ovocia na napichovadla a pondrajte ich do tekutej okolady.
Cokoladu prileZitostne premie$ajte.

12



Vyroba praliniek

VAROVANIE - Nebezpecenstvo popdlenia
/ l \ - Pri kladenf foriem naplnenych hortcou ¢okoladou
do chladni¢ky budte opatrni. Chytajte ich chilapkami
a pod.

1. Nalejte horku ¢okoladu opatrne do
Zelanej formy. Nasledne niekolkokrat
poklopte zlahka po forme, aby sa
tekutd Cokolada rozliala rovnomer-
ne.

Prebyto¢nu ¢okolddu moZete zotriet
stieracou $pachtlou.

2. NarychlejSie ochladenie postavte naplnené formy opatrne
do chladnicky.
Pralinky po niekolkych hodinach v chladni¢ke stuhnd.

3. Opatrne vytlacte pralinky z foriem.

Pralinky vychladnu aj pri izbovej teplote, ale trva to
skutocne dlho, v zavislosti od druhu pouzitej ¢okolady.
Na to postavte naplnené formy na odkvapkavaciu
dosku. Po stuhnuti méZete pralinky opatrne vytlacit

z foriem a nechat ich Uplne vychladndt na roste.

13



Tipy na vyber ¢okolady

Uspech pri priprave praliniek alebo €okoladového fondue
z4avisi v rozhodujlcej miere od vyberu spravnej ¢okolady.
ReSpektujte preto nasledujlce body:

+ Pouzivajte beznu ¢okoladu, s ¢o najvyssim obsahom kakaa.
Tortova poleva, vdZzena ¢okoldda alebo ¢okoldda na varenie
predstavuju najlepsie alternativy.

+ Nevhodné su ¢okolddy s orechmi, krokantom, jogurtom
atd. MoZu sa pripdlit.

+ Doba roztapania zavisi od druhu a mnoZstva ¢okolady
a pohybuje sa v rozsahu 15 az 25 minut.




Tipy na vyrobu praliniek

Pri vyrobe vlastnych praliniek sa fantazii nekladu prakticky
Ziadne medze. Nasledujuce tipy vdm pomdzu v zaciatkoch:

Do hortcej ¢okolddy nikdy nepridavajte vodu.

« Akje roztopend ¢okoldda prili$ riedka, pridajte trochu viac
¢okolady.
Na dosiahnutie lesklého povrchu pridajte 2 ¢ajové lyZi¢ky
kakaového alebo kokosového masla.

+  Pridanim 3korice alebo ¢ili, tekutej smotany na $lahanie
alebo kavy prepoZiciate tekutej cokolade osobitnd arému.

O dobru chut sa postaraju liehoviny s vysokym obsahom
alkoholu, ako napr. whisky alebo griotka. Podiel tekutin
v8ak nesmie byt prili§ vysoky, inak bude ¢okolada privelmi
riedka.

Pred naliatim horucej ¢okolady do formy mézete do nej
vlozit napr. orech.

Formy mozete naplifiat aj po vrstvach a kombinovat tak
v ramci jednej pralinky dva druhy ¢okolady, napr. bielu a
tmavu Cokoladu.

Pred naplnenim nasledujuicej vrstvy ¢okolady nechajte

prvd vrstvu Uplne vychladnut.

Medzi vrstvy Cokolddy mdZete do formy vkladat aj potra-
viny, ako napr. orechy, ceredlne lupienky alebo hrozienka.



Cistenie

NEBEZPECENSTVO - Nebezpelenstvo ohrozenia
Zivota v désledku zdsahu elektrickym priddom

* Pred Cistenim pristroja vytiahnite sietovi zastréku
z0 zasuvky.

« Pristroj nesmie byt vystaveny vihkosti. Chrarnte ho
aj pred kvapkajucou a striekajlicou vodou.

ﬁ VAROVANIE - Nebezpecenstvo popdlenia
- Pred Cistenim nechajte vSetky diely vychladndt.

POZOR - Vecné $kody

 Na Cistenie nepouzivajte ostré, poskriabanie spbso-
bujuce alebo Spicaté predmety, ostré chemikalie,
agresivne alebo abrazivne Cistiace prostriedky.

« Pristroj a prislusenstvo nie si vhodné na umyvanie
v umyvacke riadu.

Hrniec, stieraciu Spachtlu, odkvapkavaciu dosku, napicho-
vadld a formy na pralinky vycistite ru¢ne v teplej vode
s trochou prostriedku na umyvanie riadu.

2. Vyhrievaciu zdkladiu poutierajte médkkou, mierne
navlhé¢enou handri¢kou.

3. Pred opatovnym pouzitim alebo odloZenim dobre osuste
vSetky diely.




Poruchy / pomoc

« Nefunkénost. « Je zastrcka v zasuvke?
* Roztdpanie ¢okolddy - Je hrniec vlozeny sprdvne?
trva prilis diho. - Je spinac prepnuty do polohy II?

+ VyskuSajte iny druh ¢okolady.

* Malé kusky ¢okolady alebo
cokolddové struzliny sa roztapaju
rychlejSie ako hrubé kusy.
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Technické udaje

Model: 290 455
Sietové napatie: 230-240 V ~ 50Hz
Trieda ochrany: o]

Vykon: 25 W
Doba nahrievania: <15 minut

Made exclusively for:  Tchibo GmbH, Uberseering 18,
22297 Hamburg, Germany
www.tchibo.sk

V rdmci vylepSovania produktov si vyhradzujeme pravo
na technické a optické zmeny na vyrobku.



Likvidacia

Vyrobok a jeho obal boli vyrobené z hodnotnych materialov,
ktoré sa daju recyklovat. Tym sa zniZuje mnoZstvo odpadu
a chrani Zivotné prostredie.

Likvidujte obal podla pravidiel separovaného zberu. VyuZite
na to miestne moznosti na zber papiera, lepenky a lahkych
obalov.

Pristroje oznacené tymto symbolom sa nesmu

ﬁ likvidovat spolu s domovym odpadom!

mmm Mate zdkonnu povinnost likvidovat staré pristroje
oddelene od domového odpadu. Informacie o zbernych
dvoroch, ktoré odoberaju staré pristroje bezplatne,
vam poskytne vaSa obecnd alebo mestska sprava.



Zaruka
Zaruku poskytujeme na obdobie 3 rokov od datumu kupy.

Na&s vyrobok bol vyrobeny pomocou najnovsich technologickych
postupov a podrobeny prisnej kontrole kvality. Zaru¢ujeme
bezchybnu akost tohto vyrobku.

Ak by sa napriek o¢akdvaniam vyskytol pocas zarucnej doby
nedostatok, vyrobok reklamujte cez distribdtora, u ktorého
ste ho zakupili (filidlka ¢i internetovy obchod). Nasi tamojsi
kolegovia vam radi pomdZu a dohodnu s vami dalSie kroky.
Zaruka sa nevztahuje na Skody spésobené nespravnym
pouZzivanim vyrobku, na diely podliehajlce rychlemu
opotrebeniu ani na spotrebny material.

V pripade otdzok si pripravte doklad o kupe a ¢islo vyrobku.

Cislo vyrobku: SK 290 455
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