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Dékujeme, Ze jste zakoupili nd$ pfistroj na pfipravu ¢okolady.
Pred prvnim pouZitim prosim peclivé pfectéte navod a uchovejte jej pro pozdéjsi pouZiti.

Bezpecnostni upozornéni

+  Pfistroj pouzivejte pouze v mistnosti, neni uréen pro pouZiti venku.

+ Tento pfistroj neni hracka. Nenechavejte déti bez dozoru, aby si s nim hraly, pokud je zapnuty.

+  Pfistroj nesmi byt obsluhovan osobami s omezenou schopnosti pohybu a orientace.

+  Nepouzivejte pfistroj, pokud je zastréka nebo pfivodni kabel poskozeny. Vyménu smi provést jen autorizo-
vany servis.

+  Kdyz pfistroj odpojujete od el. sité, netahejte za pfivodni kabel, chytte pfimo zastréku.
Nepfenasejte pfistroj za pfivodni kabel!

«  Zajistéte, aby se kabel nedotykal Zadnych horkych ploch.

+  Nedotykejte se pfistroje nebo zastrcky mokryma rukama.

+  Pred prvnim pouZitim se ujistéte, Ze ve Vasi siti je napéti 230V.

+  Pfistroj je uren vyhradné pro pfipravu okolady a polev, nikoli pro vafeni nebo sterilizaci.

+  Pfi pouziti pfistroje se vyvarujte dotyku kovovych ¢asti, mohou byt horké.

+  Pokud pfistroj nepouzivate, odpojte jej od el. sité.

+  Neponofujte nikdy pfistroj do vody!

+ Cokoladu a polevy pipravuijte vzdy v tavicim hrnku, nikdy pfimo v pfistrojl

+  Pfistroj je uren pouze pro pouziti v domacnosti, nikoli pro profesionalni vyuZiti.

;é' _—
Sada obsahuje: CH'C:_%M

zakladni éast —>

kontrolka \
pozice 0 — vypnuto W :

pozice 1 — udrZovani teploty
pozice 2 - taveni

S
tavici hmek ——> \:A.Aifir)g//

1 x zakladni ¢ast, tavici hrnek

1 xstérka Pfislusenstvi
1 x odkapavaci mfizka

6 x forma (srdce, medvidci, Ctverce, kavova zra, hvézdy, vanocni stromky)

1 x forma velké srdce

10 x plastova vidlicka

1 x spiralova Izi¢ka pro pfipravu pralinek

1 x vidlicka na pfipravu tabulkové ¢okolady

1 x navod k pouziti s receptafem
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Jak cokoladovnu pouzivat

a) Postavte pristroj na rovny povrch a dovnitf viozte tavici hrnek.

b) Zapojte pfistroj do sité. Nejprve jej nechte nahfat asi 10 minut na provozni teplotu otoCenim
ovladace na stupen 2 (pfiblizné 60°C).

¢) Cokolada nebo polevy by mély byt jemné& naldmané, rychleji se rozpusti.

d) Stuperi 1 (pfiblizné 43°C) se pouziva pro udrzeni teploty jiz roztavené cokolady.

e) Po pouZiti pfepnéte ovlada¢ do polohy 0 a pfistroj odpojte od sitg.

f)  Pokud &okoladovnu nepouzivate, ulozte ji na suché misto.

Cisténi

Nikdy neponofujte Cokolddovnu do vody. Pokud se znecisti z&kladni jednotka, otfete ji vihkym hadfikem. Tavici
hrnek a formy mdzete myt v horké vodé. Ani formy ani tavici hrnek nejsou uréeny pro myti v my&ce nadobi.

K &isténi Cokoladovny ani forem nepouZivejte ostré pfedméty.

Informace pro uzivatele

+ Va3e Cokoladovna je vyrobena pouze pro taveni ¢okolady nebo jeji udrzovani na optimaini
teploté. Neni urCena pro vareni potravin.

+  Maximalni hmotnost zpracovavané polevy nebo Cokolady je 250 g.

+  Pred zacatkem prace by méla mit okoladovna, hrnek i formy pokojovou teplotu.

+  Nikdy nepfidavejte do Cokolady vodu. Pokud je pfili§ hustd, pfepnéte na chvili ovlada¢
na stupen 2, aby se znovu natavila. Pokud je ¢okolada pfilis Fidka (horka), pfidejte trochu
jemné naldmané ¢okolady.

+  Aby se ztuhla poleva nebo ¢okolada leskla, pfidejte pul 1Zicky kakaového nebo kokosového
masla.

+  V nékterych receptech se objevuje i med. Pfidavejte jen mala mnozstvi, aby okolada
nebyla preslazena.

Recepty

1) Nugatovy krém

100 g ¢okolady na vafeni, 20 g masla, 250 g liskooofiSkové pasty, IZicka medu

Roztavte naldmanou okoladu, pfidejte ofiSkovou pasu a dobfe promichejte s maslem. Pokud chcete, pfidejte
[Zicku medu. Michejte, dokud smés nema krémovou konzistenci. Pak prelijte do uzaviratelné sklenice a skladujte
v lednici.

2) Cokoladové fondue s ovocem

150 g Cokolady na varfeni, 1 Izice smetany, 1 IZice masla

Mizete pouZit nésledujici ovoce: grep, jahody, borlivky, rybiz, maliny, angrest, banan, jablko, hrusku, nebo
sudené ovoce - datle, fiky, meruriky, Svestky, brusinky, rozinky a ofechy.

Nechte roztavit okoladu, pfidejte maslo a smetanu a dobfe zamichejte. Pfepnéte okoladovnu na stuperi

2 a pomoci vidliek naméacejte do Cokolady pfipravené ovoce.

Ovoce musi byt Cisté a suché, jinak znecistite Cokoladu.

3) Ovoce nebo susenky v ¢okoladé

200 g tmavé nebo svétié Cokoladové polevy, ovoce, suSenky nebo vafle

Muzete pouzit nasledujici ovoce: grep, jahody, borlvky, rybiz, maliny, angrest, banan, jablko, fiky, nebo susené
ovoce —merufiky, Svestky, brusinky, rozinky a ofechy.
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Rozehfejte ¢okoladovou polevu a nechte ji zchladnout. Pak ji znovu zahfejte, to ji doda lesk. Ovoce musi byt
Uplné Cisté a suché, jinak na ném nebude poleva drzet. Ovoce mizete poprasit kukuficnou moukou, ktera pohlti
pfipadnou vihkost z povrchu ovoce.

Namadejte kousky ovoce a suSenky z poloviny do polevy a nechte je dobfe uschnout na mfizce, nebo je schlad-
te v ledni¢ce. Tyto zakusky jsou uréeny k rychlé spotfebé.

Takto upravené ovoce mizete také pouzit k ozdobeni kolacu a dezertd.

4) Cokoladova péna

150 g Cokolady na vareni, 3 vejce, 0,5 | Slehacky

Rozehfejte Cokoladu. V jiné nadobé rozslehejte vajicka do pény a nechte chvilku odstat, poté znovu naslehejte.
Roztavenou ¢okoladu prelijte do vétsi nadoby, pridejte k ni naslehana vajitka a na zavér primichejte do tuha
uslehanou $lehacku. Nechte nékolik hodin ztuhnout.

5) Cokoladové listecky jako dekorace

100 g tmavé ¢okoladové polevy, listy s vyraznou Zilnatinou (napf. rize)

Roztavte ¢okoladovou polevu. Omyté listky jednou stranou naméacejte do ¢okolady, nebo je opatrné ¢okoladou
polévejte. Nadmérnou ¢okoladu setfete a listky nechte ztuhnout na mfizce. Poté jemné sloupnéte ¢okoladu

z listd.

6) Rumové mocca pralinky

200 g Cokolady, 100 g masla, 100 g mouckového cukru, 1 sacek vanilkového cukru, 2 IZi€ky rozpustné kavy,

2 1zicky rumu, 2 I1Zicky kavového likéru, kakao

Roztavte ¢okoladu, v jiné nadobé utfete maslo s cukrem a vanilkovym cukrem. Pfidejte instantni kavu, rum a likér
a vSe dukladné smichejte s rozehfatou ¢okoladou. Nechte pfes noc zchladnout.

Viytvarujte malé kulicky a obalte je ve smési kakaa a trosky rozpustné kavy.

UloZte na chladném misté a rychle spotrebuite.

7) Marcipanové cukrovinky

250 g tmavé ¢okoladové polevy, 200 g marcipanu, 50 g mouckového cukru, nasekané kandované ovoce, man-
dle, pllky viasskych ofecht ap.

Marcipan prohnétte s cukrem, rozvélejte na placku silnou asi 1 cm a nakrajejte na étverecky, trojuhelnicky apod.
Rozehfejte ¢okoladu a jednotlivé kousky marcipanu v ni namacejte a nechte okapat na mfizce. Poté je ozdobte
kousky kandovaného ovoce nebo ofechd.

8) Cokoladové pralinky

200 g ¢okolady na vareni, 80 g masla, 2 Zloutky, 100 ml uslehané oslazené $lehacky, 50 g kakaa,

50 g strouhanych ofechd

Rozehfejte ¢okoladu. V jiné nadobé smichejte maslo, zloutky a uslehanou $lehacku a vSe promichejte

s ¢okoladou. Nechte zchladnout a vytvarujte kulicky, které obalite v kakau a/nebo nastrouhanych ofechach.

9) Cornflaky s ¢okoladou

200 g mlé¢né Cokolady, 1 sacek vanilkového cukru, 150 g cornflaki

Rozehfejte Cokoladu a prelijte ji do vétsi nadoby. Smichejte ji s vanilkovym cukrem a pfidejte cornflaky, vSe radné
promichejte. Za pouziti ¢ajové Izi¢ky tvarujte hrudky a ukladejte je do papirovych ko$ickd. Ulozte v chladu.
Tento recept Ize pouzit i s jinymi cerealiemi.
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10) Cokoladovy kolaé

200 g Cokolady na vareni, 250 g masla, 150 g mouckového cukru, 3 cela vejce, 3 Zloutky, snih ze 3 bilkd,

200 g hladké mouky

Utfete maslo s cukrem a pfidejte vejce, Zloutky a vanilkovy cukr. Pomalu pfimichejte uslehané bilky a mouku.
Rozehfejte vSechnu ¢okoladu a zamichejte ji do pfipraveného tésta. Smés vylijte do vymazané a vysypané
formy. Pecte pfiblizné hodinu v troubé vyhfaté na 200°C.

11) SmazZena husi jatra na chilli s ¢okoladovou omackou

100 g Cokolady, 1-2 suSené chilli papricky, cca 200 g husich jater nepfili§ tucnych, rozehfaté maslo, hladka
mouka, sul, cerny pepf, 2 platky uvafeného jablka

Z jater odstranite blany a velké cévy, osolte a opeprete po obou stranach, obalte v mouce a osmazte po obou
stranach dohnéda. Rozehrejte ¢okoladu a pfidejte do ni nadrcené chilli. Jatra naaranzuijte na platky jablek a talif
ozdobte rozpusténou ¢okoladou.

12) Pouiziti formic¢ek

Formicky jsou uréeny pro opakované pouziti, staéi je vyplachnout horkou vodou.

Forma musi byt Upiné sucha a mit pokojovou teplotu. Rozehrejte max. 250 g €okolady a opatrné nalévejte do
forem. Stérkou ¢okoladu rovnomérné rozetiete a odstrarite prebyteéné zbytky. Nechte nékolik hodin ztuhnout,
pak jemné vytlaCte z forem.

Velké srdce: Roztavte asi 150 g ¢okolady. Ujistéte se, Ze ¢okolada je husta (nepfili$ horka), pfed nalévanim do
formy mizete pfidat je$té par kousku nalamané ¢okolady, aby byla opravdu husta. Poté ji nalévejte do formy a
pomoci stérky roztirejte po sténach tak, aby byla forma pokryta rovnomérnou silnou vrstvou, uprostfed formy by
méla zbyt prohluben. Vlozte ji do ledni¢ky a nechte nékolik hodin tuhnout.

Cokoladu vytladte opatrné z formy a napliite ji ovocem, lehackou, zmrzlinou nebo ji pouZite jako ozdobny talitek
pro dezert.

PFi pouZiti ¢okoladovny se Vasi fantazii meze nekladou!

Technicka data
Napéti: 220 - 240V
Pfikon: 15W
Hygienicky testovano.

Dovozce: Zasobovani a.s., Chloumecka 3376, 276 01 MéInik, Ceska republika, www.EVA.cz
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Zpétny odbér elektroodpadu
Informace pro uzivatele k likvidaci elektrickych

— a elektronickych zafizeni (z domacnosti)

Uvedeny symbol na vyrobku nebo v privodni dokumentaci znamend, Ze pouZité elektrické nebo elektronické
vyrobky nesmi byt likvidovany spole¢né s komunalnim odpadem. Za ucelem spravné likvidace vyrobku jej ode-
vzdejte na urenych sbémych mistech, kde budou pfijata zdarma.

Spravnou likvidaci tohoto produktu pomUzete zachovat cenné piirodni zdroje a napomahate prevenci potenci-
alnich negativnich dopad( na Zivotni prostredi a lidské zdravi, coz by mohly byt disledky nespravné likvidace
odpadu. Dal$i podrobnosti si vyzadejte od mistniho tfadu, nejbliz§iho shémého mista, v Zakonu o odpadech
pFisluné zemé, v CR &. 185/2001 Sb. v platném znéni. Dale rovnéz na www.zasobovani.cz/odber a na interne-
tovych strankach www.elektrowin.cz a www.asekol.cz (likvidace elektroodpadu).

PFi nespravné likvidaci tohoto druhu odpadu mohou byt v souladu s narodnimi pfedpisy udéleny pokuty.

Zarucni prohlaseni

Dékujeme Vam za duvéru v tento vyrobek. Véfime, Ze s nim budete maximalné spokojeni. Jestlize jste se

rozhodli zakoupit néktery vyrobek z oblasti drobnych kuchyfiskych spotfebicd, péce o télo nebo spotrebni elek-

troniky, dovolujeme si Vas upozornit na nékolik skutecnosti.

- Pi vybirani pfistroje peclivé zvazte, jaké funkce od pfistroje pozadujete. Pokud Vam nebude vyrobek v
budoucnu vyhovovat, neni tato skuteénost diivodem k reklamaci.

- Pfed prvnim pouzitim si pozorné prectéte pfilozeny navod a diisledné se jim fidte.

- VieSkeré vyrobky slouzi pro domaci pouziti. Pro profesionalni pouZiti jsou ur€eny vyrobky specializovanych
vyrobc.

- V8echny doklady o koupi a o pfipadnych opravach VaSeho vyrobku peclivé uschovejte po dobu 3 let pro
poskytnuti maximalné kvalitniho zaru€niho a pozarucniho servisu.

Na tento doméci spotfebi¢ poskytujeme zaruku na bezchybnou funkci po dobu 24 mésicti od data zakoupeni
vyrobku spotrebitelem. Zaruka se vztahuje na zavady zplisobené chybou vyroby nebo vadou materialu.

Zaruku Ize uplatiovat u organizace, u které byl vyrobek zakoupen. Zaruka je neplatna, jestlize je zavada zpu-
sobena mechanickym po$kozenim (napf. pfi pfepravé), nespravnym pouzivanim nebo pouzivanim v rozporu s
navodem k obsluze, neodvratnou udalosti (napr.Zivelna pohroma), byl-li vyrobek pfipojen na jiné sitové napéti,
nez pro které je urCen a také v pfipadé uprav nebo oprav provedenych osobami, jez k tomuto zakroku nemaji
opravnéni. Vyrobky jsou uréeny pro pouZiti v doméacnosti. Pfi pouZiti jinym zplsobem nem(Zze byt zéruka
uplatnéna.

V pfipadé poruchy se obratte na prodejce, u kterého jste vyrobek zakoupili, nebo na celostatniho nositele
servisu, firmu Interservis Liberec s r.o. Pfi reklamaci je potfeba doloZit doklad o koupi vyrobku.

V pfipadé nerespektovani téchto zdsad nemlzeme uznat pfipadnou reklamaci.

Servis: Interservis Liberec s r.o.,
28.fijna 41, 460 07 Liberec 7,
www.inter-servis.cz, tel.: 482771547
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Dakujeme, Ze ste zakupili n&$ pristroj na pripravu ¢okolady.
Pred prvym pouZitim prosim dokladne pre€itajte ndvod a uchovajte ho pre neskorsie pouzitie.

Bezpecnostné upozornenia

- Pristroj pouzivajte len v miestnosti, nie je ur€eny pre pouzitie vonku.

- Tento pristroj nie je hracka. Nenechavajte deti bez dozoru, aby sa s nim hrali, ked je zapnuty.

- Pristroj nesmie byt obsluhovany osobami s obmedzenou schopnostou pohybu a orientacie.

- Nepouzivajte pristroj, ak je zastrcka alebo privodny kabel poskodeny. Vymenu smie vykonat' len autorizovany
Servis.

- Ked pristroj odpajate od el. siete, netahajte za privodny kabel, chytte priamo zastréku. Nepresuvajte pristroj
tahanim za privodny kabel!

- Zaistite, aby sa kabel nedotykal ziadnych horucich ploch.

- Nedotykaijte sa pristroja alebo zastr¢ky holymi rukami.

- Pred prvym pouZitim sa uistite, Ze vo VaSej sieti je napétie 230V.

- Pristroj je uréeny vyhradne pre pripravu ¢okolady a poliev, nie pre varenie alebo sterilizaciu.

- Pri pouziti pristroja sa vyvarujte dotyku kovovych Casti, moZu byt horuce.

- Ak pristroj nepouZivate, odpojte ho od el. siete.

- Neponérajte nikdy pristroj do vody!

- Cokoladu a polevy pripravujte vzdy v taviacom hméeku, nikdy nie priamo v pristrojl

- Pristroj je uréeny len pre pouzitie v domacnosti, nie pre profesionalne vyuzitie.

Suprava obsahuje: g
zékladna cast —»> e
kontrolka

pozicia 0 — vypnuté _—
pozicia 1 — udrziavanie teploty W T

pozicia 2 - tavenie b= /4
taviaci hrnéek ———> / 4 \N:Ax“i;og//

1 x zakladna ¢ast, taviaci hrnéek

1 x stierka

1 x odkvapkavacia mriezka

6 x forma (srdce, medvediky, Stvorce, kavové zrna, hviezdy, vianocné stroméeky)
1 x forma velké srdce

10 x plastova vidlicka

1 x Spiralové lyzicka pre pripravu praliniek

1 x vidlicka na pripravu tabulkovej ¢okolady

1 x navod na pouZitie s receptarom

PrisluSenstvo
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Ako ¢okoladoviiu pouzivat’

a) Postavte pristroj na rovny povrch a dovnutra viozZte taviaci hrnéek.

b) Zapojte pristroj do siete. Najskér ho nechajte nahriat asi 10 minut na prevadzkovu teplotu otoCenim ovlada-
¢a na stuperi 2 (priblizne 60°C).

¢) Cokolada alebo polevy by mali byt jemne nalamané, rychlejsie sa rozpustia.

d) Stuped 1 (priblizne 43°C) sa pouziva pre udrzanie teploty uz roztavenej ¢okolady.

e) Po pouziti prepnite ovidda¢ do polohy 0 a pristroj odpojte od siete.

f) Ak okoladovriu nepouzivate, ulozte ju na suché miesto.

Cistenie

Nikdy neponarajte Cokoladoviiu do vody. Ak sa zne€isti zakladnd jednotka, utrite ju vihkou handrickou. Taviaci
hrnéek a formu méZete umyvat v hortcej vode. Ani formy ani taviaci hrnéek nie st uréené pre umyvanie

v umyvacke riadu.

Na Cistenie Cokoladovne ani foriem nepouzivajte ostré predmety.

Informéacie pre uzivatela

- VaSa &okoladoviia je vyrobend len pre tavenie Eokolady alebo jej udrzovanie na optimalnej teplote. Nie je
urCend pre varenie potravin.

- Maximélna hmotnost spracovéavanej polevy alebo okolady je 250 g.

- Pred zaciatkom préce by mala mat Cokoladovria, hrnéek aj formy izbovu teplotu.

- Nikdy nepridavaijte do okolady vodu. Ak je prili§ husta, prepnite na chvilu ovidda¢ na stupef 2, aby sa znovu
natavila. Ak je ¢okolada prili§ riedka (hortca), pridajte trochu jemne naldmanej ¢okolady.

- Aby sa stuhnuté poleva alebo ¢okolada leskla, pridajte pol lyzicky kakaového alebo kokosového masla.

- V niektorych receptoch sa objavuje aj med. Pridavajte len malé mnozstv4, aby Cokol&da nebola presladena.

Recepty

1) Nugétovy krém

100 g ¢okolady na varenie, 20 g masla, 250 g lieskovo-orieSkovej pasty, lyzicka medu

Roztavte nalamanu Cokoladu, pridajte orieSkovu pastu a dobre premieSajte

s maslom. Ak chcete, pridajte lyzicku medu. MieSajte, az kym zmes nema krémovu konzistenciu.
Potom prelejte do uzavieratelného pohéra a skladujte

v chladnicke.

2) Cokoladové fondue s ovocim

150 g ¢okolady na varenie, 1 lyZica smotany, 1 lyZica masla

Mdzete pouzit nasledujuce ovocie: grep, jahody, CuCoriedky, ribezle, maliny, egre$, banan, jablko, hrusku,
alebo suSené ovocie — datle, figy, marhule, slivky, brusnice, hrozienka a orechy.

Nechajte roztavit Cokoladu, pridajte maslo, smotanu a dobre zamieSajte. Prepnite Cokoladovriu na stupen
2 a pomocou vidli¢iek namécajte do Cokolady pripravené ovocie.

Ovocie musi byt Cisté a suché, inak znecistite Cokoladu.

3) Ovocie alebo susienky v ¢okolade

200 g tmavej alebo svetlej Cokoladovej polevy, ovocie, susienky alebo vafle

MbéZete pouzit nasledujuce ovocie: grep, jahody, EuCoriedky, ribezle, maliny, egre$, banan, jablko, figy, alebo
sudené ovocie - marhule, slivky, brusnice, hrozienka a orechy.

Rozohrejte Eokoladovu polevu a nechajte ju vychladnut. Potom ju znova zahrejte, to jej doda lesk. Ovocie musi
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byt Upine Cisté a suché, inak na fiom nebude poleva drzat. Ovocie mozete poprasit kukuriénou mukou, ktora
pohlti pripadnu vihkost z povrchu ovocia.

Namacajte kusky ovocia a polovicu suSienok do polevy, a nechajte ich dobre uschnut na mriezke alebo ich
schladte v chladnicke. Tieto zakusky su uréené na rychlu spotrebu.

Takto upravené ovocie mozete tieZ pouZit na ozdobenie kolaCov a dezertov.

4) Cokoladova pena

150 g Cokolady na varenie, 3 vajcia, 0,5 | Sfahacky

Rozohrejte ¢okoladu. V inej nadobe rozslahaijte vajicka do peny a nechajte chvilku odstat, potom znovu
naslahajte. Roztavenu ¢okoladu prelejte do vacej nadoby, pridajte k nej naslahané vajicka a na zaver
primieSajte do tuha uslahanu $lahacku. Nechajte niekolko hodin stuhnut.

5) Cokoladové listoéky ako dekoracia

100 g tmavej Cokoladovej polevy, listy s vyraznymi zilami (napr. ruze)

Roztavte ¢okoladovu polevu. Oplachnuté listocky jednou stranou namacajte do ¢okolady, alebo ich opatrne
¢okoladou polievajte. Nadmernt ¢okoladu zotrite a listo¢ky nechajte stuhnut na mriezke. Potom jemne zltpnite
Cokoladu z listov.

6) Rumové mocca pralinky

200 g ¢okolady, 100 g masla, 100 g praskového cukru, 1 sacik vanilkového cukru, 2 lyZicky rozpustnej kavy,

2 lyziéky rumu, 2 lyziéky kavového likéru, kakao

Roztavte ¢okoladu, v inej nadobe rozotrite maslo s cukrom a vanilkovym cukrom. Pridajte instantnd kavu, rum,
likér a vSetko dokladne zmieSajte s rozohriatou ¢okoladou. Nechajte cez noc vychladnut.

Viytvarujte malé gulicky a obalte ich v zmesi kakaa a trosky rozpustnej kavy.

UloZte na chladnom mieste a rychlo spotrebuijte.

7) Marcipanové cukrovinky

250 g tmavej ¢okoladovej polevy, 200 g marcipanu, 50 g praskového cukru, nasekané kandizované ovocie,
mandle, polovice vlasskych orechov a pod.

Marcipan premieste s cukrom, rozvalkajte na placku hrubu asi 1 cm a nakréajajte na Stvorceky, trojuholnicky
a pod. Rozohrejte ¢okoladu a jednotlivé kisky marcipanu v nej namacajte a nechajte odkvapkat na mriezke.
Potom ich ozdobte kiiskami kandizovaného ovocia alebo orechmi.

8) Cokoladové pralinky

200 g &okolady na varenie, 80 g masla, 2 Zitky, 100 ml uslahanej osladenej §fahacky, 50 g kakaa,

50 g strihanych orechov

Rozohrejte ¢okoladu. V inej nadobe zmiesajte maslo, Zitky, usfahant $fahacku

a vietko premie$ajte s Cokoladou. Nechaijte vychladnit a vytvarujte gulicky, ktoré obalite v kakau a/alebo
nastrihanych orechoch.

9) Kukuri¢né lupienky s ¢okoladou

200 g mlie¢nej Cokolady, 1 sacik vanilkového cukru, 150 g kukuriénych lupienkov

Rozohrejte ¢okoladu a prelejte ju do vacsej nadoby. ZmieSajte ju s vanilkovym cukrom a pridajte kukuri¢né
lupienky, vSetko riadne premieSajte. Pomocou ¢ajove;j lyzicky tvarujte hrudky a ukladajte ich do papierovych
kosickov. Ulozte

v chlade. Tento recept je mozné pouZit aj s inymi cerealiami.
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10) Cokoladovy kolaé

200 g &okolady na varenie, 250 g masla, 150 g praskového cukru, 3 celé vajcia, 3 Zltky,

sneh z 3 bielok, 200 g hladkej muky

Rozotrite maslo s cukrom a pridajte vajcia, Zitka a vanilkovy cukor. Pomaly primiesajte uslahané bielka a muku.
Rozohrejte vetku cokoladu a zamie$ajte ju do pripraveného cesta. Zmes vylejte do vymazanej a vysypanej
formy. Pecte priblizne hodinu v rure vyhriatej na 200°C.

11) SmaZena husia peceni na chilli s ¢okoladovou omackou

100 g Cokolady, 1-2 susené chilli papricky, cca. 200 g husej pe¢ene neprili§ tuénej, rozohriate maslo, hladka
muka, sol, ¢ierne korenie, 2 platky uvareného jablka

Z peCene odstrante blany a velké cievy, osolte a okorefite po oboch stranach, obalte v mike a osmazte po
oboch stranach do hneda. Rozohrejte ¢okoladu

a pridajte do nej nadrtené chilli. Pe&efi naaranzuite na platky jablk a tanier ozdobte rozpustenou okoladou.

12) Pouzitie formiiek

Formicky su uréené pre opakované pouzitie, staéi ich vyplachnut horticou vodou.

Forma musi byt Uplne sucha a mat izbovu teplotu. Rozohrejte max. 250 g €okolady a opatrne nalievaijte

do foriem. Stierkou ¢okoladu rovnomerne rozotrite a odstrante prebytoéné zvysky. Nechaijte niekolko hodin
stuhn(t, potom jemne vytladte z foriem.

Velké srdce: Roztavte asi 150 g Cokolady. Uistite sa, ze ¢okolada je husta (neprili§ hortca), pred nalievanim
do formy mézete pridat eSte par kiiskov nalamanej ¢okolady, aby bola skutoéne husta. Potom ju nalievajte do
formy

a pomocou stierky rozotierajte po stenach tak, aby bola forma pokryta rovnomerne hrubou vrstvou, uprostred
formy by mala zostat jamka. Vlozte ju do chladni¢ky a nechajte niekolko hodin tuhn(t.

Cokoladu vytladte opatrne z formy a naplfite ju ovocim, &lahackou, zmrzlinou alebo ju pouzite ako ozdobny
tanierik pre dezert.

Pri pouZiti ¢okoladovne sa VaSej fantazii medze nekladu!
Technické udaje
Napatie: 220 - 240V

Prikon: 15W
Hygienicky testované.

Dovozca: Zasobovani a.s., Chloumecka 3376, 276 01 MéInik, Ceska republika, www.EVA.cz
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E Spatny odber elektroodpadu

Informacie pre pouzivatela ohfadom likvidacie
I elektrickych a elektronickych zariadeni (z domacnosti)

Uvedeny symbol na vyrobku alebo v sprievodnej dokumentacii znamena, Ze pouZité elektrické alebo elektronic-
ké vyrobky nesmu byt likvidované spolo¢ne s komunalnym odpadom. Za iéelom spravnej likvidacie vyrobku ho
odovzdajte na uréenych zbernych miestach, kde budu prijaté zdarma.

Spravnou likvidaciou tohto produktu pomézete zachovat cenné prirodné zdroje a napomahate prevencii poten-
cialnych negativnych dopadov na zivotné prostredie a [udské zdravie, €o by mohli byt dosledky nespravne; likvi-
dacie odpadov. Dalie podrobnosti si vyZiadaite od miestneho tradu, najblizieho zberného miesta, v Zakonu o
odpadoch prislugnej zemé, v CR &. 185/2001 Sb. v platnom zneni. Dialej rovnako na www.zasobovani.cz/odber
a na internetovych strankach www.envidom.sk (likvidacia elektroodpadu).

Pri nespravnej likvidacii tohto druhu odpadu mézu byt v sulade s narodnymi predpismi udelené pokuty.

Vyhlasenie o zaruke

Dakujeme Vam za déveru v tento vjrobok. Verime, Ze s nim budete maximaine spokojni. Ak ste sa

rozhodli zakupit si niektory vyrobok z oblasti drobnych kuchynskych spotrebicov, starostlivosti o telo

alebo spotrebnej elektroniky, dovolujeme si Vs upozornit na niekolko skutocnosti.

- Pri vybere pristroja starostlivo zvazte, aké funkcie od pristroja poZadujete. Ak Vam nebude vyrobok v
buducnosti vyhovovat, nie je tato skutonost dévodom na reklamaciu.

- Pred prvym pouzitim si pozorne precitajte prilozeny navod a désledne ho dodrziavajte.

- V8etky vyrobky sluzia na pouZitie v doméacnosti. Pre profesionalne pouzitie su urené vyrobky
Specializovanych vyrobcov.

- V3etky doklady o zakupeni a o pripadnych opravach Vasho vyrobku starostlivo uschovaijte po dobu
3 rokov pre poskytnutie maximalne kvalitného zaru¢ného a pozaruéného servisu.

Na tento doméci spotrebi¢ poskytujeme zaruku na bezchybnu funkciu po dobu 24 mesiacov od
datumu zakupenia vyrobku spotrebitefom. Zaruka sa vztahuje na zavady spdsobené chybou vyroby
alebo chybou materialu.

Zaruku je mozné uplatriovat u organizacie, u ktorej bol vyrobok zakupeny. Zaruka je neplatna, ak je
zavada spdsobena mechanickym poskodenim (napr. pri preprave), nespravnym pouzivanim alebo
pouzivanim v rozpore s navodom na obsluhu, neodvratnou udalostou (napr. Zivelna pohroma), ak bol
vyrobok pripojeny na iné sietové napétie, nez pre ktoré je uréeny, a tiez v pripade Uprav alebo oprav
vykonanych osobami, ktoré na tento zakrok nemaju opravnenie. Vyrobky su urCené pre pouzitie v
domécnosti. Pri pouziti inym spdsobom nemdze byt zéruka uplatnena.

V pripade poruchy sa obratte na predajce, u ktorého ste vyrobok kupili, alebo celostatneho nositela
servisu, ktorym je Interservis Liberec s.r.o. Pri reklamécii je treba dolozit doklad o kupi vyrobku.
V pripade nereSpektovania tychto zasad nemdzeme uznat pripadnu reklaméciu.

Zodpovedny zéstupca pre Slovensko:

TV Servis s.r.o.
Balaz Du$an, Halenarska 12, 460 07 Trnava, tel.: 335 513 371
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