


Dékujeme, Ze jste si koupili tuto COKOLADU!

Nyni vlastnite spotiebic, ktery byl navrzen pro jednoduché a praktické pouziti v
domaécnosti. Abyste dosahli co nejlepSich vysledkl a mohli si uzit pouzivani CHO-
COLATIERE fro co nejdéle, prectéte si pozorné navod k obsluze.

1) O ¢okoladé

Jiz ptfed vice nez 3 000 lety znali piivodni obyvatel¢ dnesniho Mexika kakaovnik, kte-
rého si velmi cenili. Jesté dnes nachdzeji badatelé pii svych vykopéavkach v této ob-
lasti nddoby se zbytky kakaovniku. kakao bylo jiz v této dobé diileZitou potravinou a
uznavanym platidlem, jehoZ pouZzivani bylo vyhrazeno pouze ,,bohatym lidem*®. Za
vyvoj ,,cokoladového* napoje, jak jej zname, vSak mizeme podekovat praveé Ev-
,,cokoladu‘:

Cortes, Span¢lsky conquistador, rozpoznal potencidl kakaovych bobli béhem svych
vyprav za dobytim Nového svéta - dnes znamého jako Stfedni Amerika - a na pocat-
ku 16. stoleti je predstavil Spanélskému dvoru. exkluzivni ndpoj se vyrabél ptidanim
cukru a medu a brzy se stal znamym po celé Evrop€. pozdéji se k vylepSeni napoje
pouzivalo exotické koteni, které si ziskdvalo stale vétsi oblibu u Sirokych vrstev
obyvatelstva. Poptavka po kakau rostla, v dobytych tropickych oblastech se zakladaly
plantaZe a vznikaly tovarny na vyrobu kakaa.

v Eruopé€ vznikly tovarny na zpracovani kakaovych bobii.

Exotic spices were later used to refine the drink which became increasingly popular
among large sections of the populace. The demand for cacao Increased, plantations
were planted in the tropical regions conquered and factories

for processing cocoa beans sprang up in Eruope. Thanks to technological advances in
the 19th century.it soon became possible to procuce a fine cocoa powder mechani-
cally from the cocoa or cocoa beans using hydraulic presses. Cocoa butter was left,
and sugar and other ingredients were added to this to produce the first chocolates.La-
ter this was melted down and formed into bars of chocolate.In the mid-1850s the cho-
colate bar made its triumphant appearance and it is still a winner.

IT) Navod k obsluze ¢okoladovny CHOCOLATIERE(pro max. 250 g ¢okolady)
1) Dalezité pokyny:

Pfed prvnim pouZitim spotiebice si pozorné prectéte navod k obsluze a vzdy jej
dodrZujte.

Abyste ptedesli riziku pozaru,trazu elektrickym proudem nebo jinému zranéni:

- Spotiebi€ pouzivejte pouze v interiéru a nikdy ne venku.

- Jedna se o spotiebiC pro domacnost, nikoliv o hracku. Nikdy nenechavejte déti bez
dozoru v blizkosti zapnutého spotiebice.

- Spottebi¢ nepouzivejte, pokud je poSkozena zastr€ka nebo kabel.

- Chcete-li spotiebi€ odpojit, netahejte za kabel, ale vytdhnéte zastrcku. Neprenasejte
spotiebiC za kabel.

- Zajistéte, aby kabel nepftisel do styku s horkymi povrchy.
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- Nedotykejte se spotiebice ani zastrcky mokryma rukama.

- VZdy pouzivejte spravné napéti, jak je popsano v Casti ,, Technické udaje* .nedo-
drzeni tohoto pokynu mize vést k poskozeni a zranéni uzivatele.

- Spotiebic je urCen vyhradné k rozpousténi cokolady (vSech druhti) pii maximalni
teploté 70 C+. Rozhodné neni urcen ke sterilizaci nebo vateni.

- Pfi pouzivani spotiebiCe se vyvarujte kontaktu s jakymikoliv kovovymi ¢astmi, pro-
toze se zahtivaji .

- Drzte je mimo dosah zahtatych povrchu.

- Pokud pfistroj nepouzivate, odpojte jej ze zasuvky.

- Neponotujte do vody.

- Cokoladu ohiivejte pouze v tavici nadobg, okoladu neohiivejte ptimo v zakladni
jednotce.

Pokud je napajeci kabel poskozeny, musi byt vyménén autorizovanym prodej-
cem nebo servisem.

OVLADACI SVETLO
ZAKLADNI JEDNOTKA

POLOHA 0 VYPNUTO
POLOHA 1 UDRZOVAT TEPLOTU
POLOHA 2 TOPIT

MAX.250g
TAVICI NADOBA

OBSAHUIJE: 1:

1 X zékladni jednotka vCetné tavici nadoby

1 X Spachtle

6 X formicky (srdce, medvéd, kralik, kavové zrno, hvézda, vanoc¢ni stromecek)

10 X plastove Spejle na cokoladové fonfue

10 X Plastové vidli¢ky na ovoce

1 X Spirédlova vidlicka na namaceni lanyza

1X plocha vidli¢ka na ¢okoladu pro manipulaci s ¢tvercovymi cokoladovymi bonbo-
ny

1X navod k obsluze a recepty



2) Navod k pouziti spotiebice:

a) Postavte spotifebi¢ na rovnou plochu a spust’te tavnou nadobu do prohlubné.

b) Ptipojte spotiebic k elektrické siti. Spotiebic predehiejte (cca 10 min.) otocte pie-
pinac na ptedni stran¢ spotiebice do polohy 2 (cca 60 °C+).

c¢) Poloha 1 slouzi k udrzovani teploty rozpusténé ¢okolady (cca 43 °C+) naptiklad
pro ¢okoladové fondue.

d) Cokolada nebo ¢okoladovy couverture by mély byt jemné nasekané, aby se zkrati-
la doba rozpousténi. Béhem procesu tani obc¢as promiche;jte.

e) Po pouziti ptistroje oto¢te do polohy 0. Odpojte pfistroj od zasuvky.

f) Cisténi spotiebice a forem:

Nikdy neponotujte CHOCOLATIERE do vody. Otirejte ji vlhkym hadtikem. Tavici
nadobu a formy oplachnéte horkou vodou. Tavici nddobu a plastové formy nelze myt
v myc¢ce nadobi! K ¢isténi spotfebice ani forem nepouzivejte zddné ostré nastroje.

g) Piistroj uchovavejte na suchém a vétraném miste.

3) Obecné pokyny:

- (poloha 1 cca 43 °C+) nebo k rozpousténi jemné nasekané hotké, mlécné nebo bilé
cokolady / cokoladoveého couverture az do hmotnosti 250 g (poloha 2 cca 60 °C+).
Neni urc¢eno k vareni.

Pokud chcete rozpusténou ¢okoladu dale zpracovavat, vzdy pouzijte jinou nadobu a
nechte ¢okoladu trochu vychladnout. (Zkouska rti - Cokolada by méla byt na dotek
chladna).

- O OBE COKOLADY, formy i ¢okolada/Sokoladovy couverture musi byt zcela
such¢ a mit pokojovou teplotu(20 °C+).

Do ¢okolady/€okoladového couverture nikdy nepiidavejte vodu. Pokud je smés prilis
hustd, zahiejte ji znovu v COKOLADE. pokud je piilis fidka (idka) nebo piilis
horka, pfidejte jesté trochu jemné nasekané Cokolady/Cokoladového couverture.
Chcete-li dosahnout pékného lesku cokoladove polevy, ptidejte do smési trochu (1/2
¢ajoveé 1zi¢ky) kakaového nebo kokosového masla.

Nékteré recepty vyzaduji piidani cukru nebo medu. PouZzivejte ho sttidmé, protoze
cokolada je obvykle dost sladka i1 tak! Pamatujte na staré ptislovi: 3 vtefiny v puse, 3
tydny na bocich!

4) Technické detaily:
Ptikon: 20 W

Napdjeci napéti: 1,5 W. 2,5 W. 3,5 W. 4,5 W: 110V-240V
Potravinarské schvaleni, CE/GS



[IT) RECEPTY

1) NUGATOVY KREM JAKO SENDVICOVA POMAZANKA

100 g cokolady na vareni, 20 g mekkého masla, 250 g liskovych ofiski, podle potie-
by trochu medu (oboji z obchodt se zdravou vyzivou).

V CHOCOLATIERE rozpustime nasekanou ¢okoladu a do rozpusténé cokolady v
samostatné nadobé¢ pridame liskootiskovy krém a dobie promichdme s mékkym maés-
lem, az smés ziska konzistenci krému. V piipadé potteby piidejte trochu medu. Smés
nalijte do Cisté sojovky a uloZte do chladnicky.

2) COKOLADOVE FONDUE S OVOCEM

150 g chladici ¢okoléady, 1 1zice smetany. 1 1zice m¢kkého mésla

Lze pouzit nasledujici ovoce: hroznové vino, jahody, bortivky, ostruZiny, maliny,
angrest, platky banant, kousky jablek nebo hrusek, kapsky angrest a susené ovoce ja-
ko datle, fiky, merunky, suSené Svestky, brusinky, rozinky a ofechy.

Poznamka: PouZité ovoce by mélo mit pokojovou teplotu.

Rozpust'te nasekanou ¢okoladu v COKOLADE, ptidejte smetanu a maslo, dobie
promichejte a udrzujte v teple v COKOLADE.

Ovoce musi byt vzdy zral¢, Cisté a suché (jinak se fondue rozfedi). Jednotlive kousky
ovoce se napichnou na Spejle a namoc¢i do cokolady.

3) OVOCE NEBO SUSENKY V COKOLADE

200 g tmaveho (nebo bilého) cheoklate couverture, ovoce, suché susenky nebo
oplatky Lze pouzit nasledujici celé Cerstvé ovoce: hroznové vino, jahody, borivky,
ostruziny, maliny, angrest, banany, Cerstvé fiky, angrest, kumkvéaty a suSené ovoce, ja-
ko jsou datle, fiky, susené¢ merunky, suSen¢ Svestky, brusinky, rozinky a ofechy. Po-
znamka: Ovoce by mélo mit pokojovou teplotu!

Rozpust’te nasekanou ¢okoladu couverture v CHOCOLATIERE a nechte ji vy-
chladnout. Poté ji znovu rozpust'te. Tento proces doda cokoladové poleve krasny lesk.
Ovoce musi byt vzdy zralg, Cisté a naprosto such¢, jinak ¢okoladova poleva nedrzi.
Ovoce lze lehce poprasit kukutfi¢nou moukou, aby se snizil vliv unikajici vlhkosti.
Kousky ovoce ponoite do poloviny do tekutého cokolddového couverture a nechte je
dobfe oschnout na mtizce nebo vychladnout v chladnicce. Ovoce v ¢okoladé je take
nejvhodnéjsi pro zdobeni dortii nebo dortikd.



4) MOUSSE AU CHOCOLAT

150 ¢okolady na vatenti, 3 cela vejce. 0,5 To. Krém

Rozpust'te nasekanou cokoladu couverture v CHOCOLATIERE. Vyslehejte

vejce v samostatné nadobé v bain-marie, dokud neni smés tepld a napénéna,
nechte ji vychladnout a po vychladnuti ji znovu vyslehejte. Pfidejte do rozpusténé

c¢okoladu a postupné vmichejte tuhou Slehacku. Nechame vychladnout
nekolik hodin.

5) LISTKY PRAVE COKOLADY JAKO OZDOBA DORTU NEBO DEZERTU
100 g tmavé ¢okolady cOuverture. zelené listy z listnatého stromu.

nejlépe s vyraznymi Zilkami (napf. listy rize. vinné révy nebo vaviinu).
Rozpust’te nasekanou ¢okolddovou kuvertu v CHOCOLATIERE a namocte do ni
kousky ¢okolady.

horni plochu omytych listii naplocho do ¢okolady nebo opatrné naneseme

na jednu stranu naneste vrstvu ¢okolady pomoci Stétce. Druhou stranu list
nesmi byt pokryta cokoladou. Setiete pfebytecnou Cokoladu a polozte

listy pteklopte pies rukojet’ dievéné 1zice s cokoladou

nahote a nechame je uschnout na odkapavaci. (Pokoj

teplota max. 20 c) Poté listy opatrné sloupnéte ze 1zZice.

6) LANYZE MOCHE-RUM

200 g domaci ¢okolady, 100 g masla. 100g mouckového cukru, 1 sacek vanilky
cukru, 2 1Zice instantniho moka prasku, 2 1zice rumu, 2 1Zice moka kavového likéru,
kakaovy prasek, instantni moka prasek

Rozpust’te nasekanou ¢okoladu na vareni v CHOCOLATIERE: v samostatné nadob¢.
nadobé utfete mekké maslo, mouckovy a vanilkovy cukr. Piidejte moka

prasek, rum a kdvovy likér a dikladné promichejte s rozpuSténou cokoladou.
c¢okoladou. Nechte ptes noc vychladnout.

Vytvarujte malé kulicky a obalte je ve smési kakaového prasku a instantniho moka.

a prasku z moka koktejlu. Skladujte na chladném misté a rychle spotiebujte!

7) MARCIPANOVE CUKROVINKYCOKOLADY

250 g hotké cokolady couverture, 200 g raw marcipanu, asi 50 g mouckového cukru.
nasekané kandované ovoce nebo pllky vlasskych ofechii, mandle apod.

Marcipan dobie prohnét'te s mouc¢kovym cukrem a pak ho vyvalejte na tloustku 1,5
cm.

cm a nakrdjime na ¢tverce nebo trojuhelniky. Rozpust'te Slehacku

a namoc¢ime do ni nakrdjené kousky.

jeden po druhém a piendej je na odkapédvaci miizku pomoci ploché mftizky.
vidli¢kou na ¢okoladu. Ozdobte platkem kandovaného ovoce nebo ofechem.

na



8) COKOLADOVE PRALINKY

200 g cokolady na vareni, 80 g m¢kkého masla, 2 Zloutky, 1/16 smetany ke Slehani
(sladka), po 50 g kakaového prasku a strouhanych ofechti

Rozpust'te nasekanou cokoladu na vareni v CHOCOLATIERE V oddéleném rendliku
rozpust'te ¢okoladu na vareni.

Smichejte mékkeé maslo, zZloutky a smetanu ke §lehani se sladkou smetanou.

s rozpusténou ¢okoladou. Nechame vychladnout, pak z nich vytvotime kuli¢ky a vy-
valime je v ¢okoladé.

kakaovym praskem a/nebo ve strouhanych ofiscich.

9) COKOLADOVE CUKROVI Z KUKURICNYCH LUPINKU

200 g mlécné cokolady, 1 sacek vanilkového cukru, 150 g comflakes.

V COKOLADE rozpustime nasekanou ¢okoladu. V samostatné vedlejsi misce,
smichejte vanilkovy cukr s rozpusténou cokoladou a piidejte kukufiéné lupinky. Po-
moci

kavovou 1Zickou naplnte smés do papirovych oballi na pe€eni a uloZte v chladnu.
mistg.

Tento recept funguje i s jinymi ceredliemi.

10) COKOLADOVY DORT

200 g ¢okolady na vateni. 250 g mékkého masla. 150 g mouckového cukru. 3 celd
vejce

plus3 zloutky. 3 tuze uSlehané bilky, 200 g mouky. 1 sac¢ek vanilky

cukr

M¢kké maslo utiete s mouckovym cukrem a poté pridejte tfi celé vejce.

zloutky a vanilkovy cukr, pomalu vmichame tuhy snih z bilki, ptidame Zloutky a
vanilkovy cukr.

bilky a pak mouku.Rozpust'te v§echnu nasekanou ¢okoladu ve vodni lazni
COKOLADU, smichame ji s ostatni smési a naplnime ji do okoladové formy.
maslem vymazanou a moukou vysypanou dortovou formu. Pe¢eme ptiblizn€ 1 hodi-
nu v predehiaté troubg.

pti 200 °C.

11) SMAZENA FOIE GRAS NA CHILLI A COKOLADOVE OMACCE
(napf. jako pifedkrm pro 2 osoby)

100 g doméci ¢okolady, 1-2 susené chilli papricky, cca 200 g foie gras

(husi jatra). ne pfili§ tu¢nd. aby se pii smazeni nerozpadla, rozpusténa

maslo, mouka, stl, ¢erstvé mlety Cerny pept, 2 varené platky jablek.

Foie gras zbavime kiZe a jemnych Zilek, posypeme soli.

a Cerstvé mletym Cernym pepiem po obou stranach, obalime v mouce a smazime v
mouce.

na rozpusténém masle z obou stran do svétle hnéda. Rozpust'te nakrajené
cokoladu a ptidejte rozdrcenou chilli papri¢ku (papricky).

Za stalého bouchani.Foie gras naaranZujeme na vafené platky jablek a na né poloZime
a na ozdobu je posypeme rozpusténou cokoladou.



12) NAVOD NA POUZITi FOREM

(VSechny formy umyjte v horké vodé€ a znovu pouzijte)

Srdce, medvédi, kralik, kavova zrna, soSky, vanocni stromecky:

Formicky musi byt suché a mit pokojovou teplotu. Rozpust'te nasekané

Cokoladovou polevu. Cokoladu (max. 250 g) vloZte do misky na Gokoladu.
CHOCOLATIERE a ¢okoladovou hmotu nalijte co nejpiesnéji.

co nejlépe do forem. Hmotu rozetfete Spachtli a

odstrante pfebyte¢nou ¢okoladu. Nechte zaschnout a vychladnout v chladni¢ce po do-
bu nékolik hodin, dokud ¢okolada opravdu neztuhne. Poté jemné¢ pftitlacte
c¢okoladové tvary z formicek.

POKYNY PRO VELKOU FORMU VE TVARU SRDCE

Forma musi byt sucha a mit pokojovou teplotu. Rozpust'te ptiblizn¢€ 150 g
nasekané ¢okoladové polevy / ¢okolady v COKOLADE. Na

aby byla konzistence rozpusténé ¢okolady husta, ptidejte do Cokolady trochu Cokola-
dy.

nasekané ¢okolady pozdéji za stalého michani a poté nalijte do

do formy na srdicka. Cela plastova forma by méla byt husté

Pomoci cukratského Stétce nebo Spachtle rozettete cokoladu

ve form¢ a uhlad’te povrch otacenim formy.

dokud ¢okolada neza¢ne tuhnout. Nechte nékolik hodin chladnout, dokud
je ¢okoladova skotapka opravdu tvrda. Poté Cokoladu jemné pftitlacte
srdce z formy a napliite je ovocem, kompotem nebo zmrzlinou,
mascarpone, Slehackou atd. Nebo ji pouzijte jako jedlou misku na
moucnikil nebo jako ozdobu na gateaux.

Experimentujte sami a popust’te uzdu své fantazii!

VAROVANI:
Spotiebi¢ neni uréen pro pouziti malymi détmi nebo slabymi osobami bez dozoru.
Malé déti by mély byt pod dohledem, aby si se spotiebicem nehraly.



