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Urzgdzenie do wyrobu
czekolady i pralinek




Drodzy Klienci!

Panstwa nowe urzadzenie do wyrobu czekoladek i pralinek
umozliwi przyrzadzenie najrézniejszych czekoladowych
kompozycji oraz pozwoli zrealizowac¢ wtasne pomysty na
pralinki.

Teraz wystarczy juz tylko czekolada, kilka dodatkéw i troche
fantazji. Przydatne i pomocne porady mozna znale$¢ w tej
instrukcji.

Urzadzenie moze by¢ réwniez uzywane do przyrzadzenia
czekoladowego fondue.

Zyczymy wiele radoéci i satysfakcji z uzytkowania tego
produktu - smacznego!

Zespot Tchibo
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Na temat tej instrukcji

Produkt jest wyposazony w elementy zabezpieczajgce.

Nalezy doktadnie przeczyta¢ wskazowki bezpieczehstwa

i uzywac produktu wytgcznie zgodnie z niniejszg instrukcja
obstugi, aby unikngé niezamierzonych urazoéw ciata lub
uszkodzen sprzetu.

Zachowac instrukcje do pdzniejszego wykorzystania.

W razie zmiany wtasciciela produktu nalezy przekazaé réwniez
te instrukcje.

Symbole w niniejszej instrukcji:

Ten symbol ostrzega przed niebezpieczenstwem
odniesienia obrazen ciata.

Ten symbol ostrzega przed niebezpieczehstwem
obrazen ciata wskutek porazenia pradem elektrycznym.

Hasto NIEBEZPIECZENSTWO ostrzega przed mozliwymi
ciezkimi obrazeniami ciata i zagrozeniem zycia.

Hasto OSTRZEZENIE ostrzega przed obrazeniami ciala

i powaznymi szkodami materialnymi.

Hasto UWAGA ostrzega przed lekkimi obrazeniami ciata
lub uszkodzeniami sprzetu.

G W ten sposéb oznaczono informacje uzupetniajace.



Wskazowki bezpieczenstwa A

Przeznaczenie

Urzadzenie stuzy do topienia czekolady. Ptynna czekolada
moze stuzy¢ do wyrobu pralinek lub czekoladowego fondue.
Nalezy topi¢ wytacznie czekolade nadajaca sie do tego celu
(np. czekolade w bloku lub do pieczenia, kuwerture).

Nie uzywac czekolady zawierajacej state, nie podlegajace
roztapianiu dodatki, np. orzechy, posypka orzechowa,

rodzynki itp.

Urzadzenie zostato zaprojektowane do przyrzadzania potraw

w ilo$ciach typowych dla prywatnego gospodarstwa domowego.
Nie nadaje sie do stosowania np. w kuchniach dla pracownikéw
zaktadoéw przemystowych, w gospodarstwach rolnych, w pensjo-
natach ze $niadaniem, w hotelach, motelach lub innych obiek-
tach noclegowych itp. ani tez w celach komercyjnych.

NIEBEZPIECZENSTWO dla dzieci i oséb
z ograniczong zdolnoscia obstugi urzadzen

+ Urzadzenie nie moze by¢ uzywane przez dzieci ani osoby,
ktére ze wzgledu na zdolnoSci fizyczne, sensoryczne lub
umystowe wzgl. niedo$wiadczenie badz nieznajomosé
podstaw obstugi nie sg w stanie bezpiecznie go obstugiwac.
Nalezy zapewni¢ dzieciom odpowiedni nadzér, aby wykluczy¢
mozliwo$¢ zabawy urzadzeniem.

« Dzieci nie powinny mie¢ dostepu do materiatéw opakowa-
niowych. Istnieje m.in. niebezpieczenstwo uduszenial!

NIEBEZPIECZENSTWO porazenia pradem elektrycznym

+ Podgrzewacza ani wtyczki nie wolno nigdy zanurza¢ w wo-
dzie lub innych cieczach, poniewaz grozi to porazeniem
pradem. Nalezy przerwac korzystanie z urzadzenia,
jesli wpadto do wody lub jesli woda przedostata sie do
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wnetrza w inny sposéb. W takim przypadku nalezy natych-
miast wyciggnaé wtyczke z gniazdka i skontaktowac sie
z Linig Obstugi Klienta.

+ Nie wolno dotyka¢ urzadzenia wilgotnymi rekami. Urzadzenia
nie nalezy uzywac na wolnym powietrzu ani w pomieszcze-
niach o wysokiej wilgotnosci powietrza (np. w piwnicy lub
garazu).

+ Do otwordw w urzadzeniu nie wolno wktada¢ zadnych przed-
miotéw. W przeciwnym razie istnieje niebezpieczenstwo
porazenia prgdem elektrycznym.

Urzadzenie nalezy podtgczac tylko do prawidtowo zainstalo-
wanego gniazdka elektrycznego, ktérego napiecie jest
zgodne z danymi technicznymi urzadzenia.

Gniazdko elektryczne musi by¢ tatwo dostepne, aby w razie
potrzeby mozna byto szybko wyciaggna¢ wtyczke. Kabel zasi-
lajacy nalezy poprowadzi¢ tak, aby uniemozliwi¢ przypadko-
wego $ciggniecie urzadzenia na ziemie.

.

.

« Kabel zasilajacy nie moze by¢ zagiety ani przygnieciony.
Nalezy go trzymac z dala od gorgcych powierzchni
i ostrych krawedzi.

+ Nie wolno uzywac urzadzenia w przypadku, gdy urzadzenie,
akcesoria lub kabel zasilajacy wykazujg widoczne uszkodze-
nia lub gdy urzadzenie spadto na ziemie.

* Nie nalezy pozostawia¢ wtgczonego urzadzenia bez nadzoru.

- Nalezy wyciagna¢ wtyczke z gniazdka, ...

... po uzyciu,

... jesli w czasie pracy wystapity usterki,
... przed czyszczeniem oraz

... podczas burzy.



Nalezy przy tym zawsze ciggnag¢ za wtyczke, nigdy za kabel
zasilajacy.

+ Nie wolno samodzielnie wprowadza¢ zmian w urzadzeniu.
Nie wolno réwniez samodzielnie wymienia¢ kabla zasilajacego.
Wszelkie naprawy urzadzenia lub kabla zasilajgcego powinny
by¢ przeprowadzane w zaktadzie specjalistycznym lub
w Centrum Serwisu. Nieprawidtowo wykonane naprawy
moga stwarza¢ powazne zagrozenie dla uzytkownika.

OSTRZEZENIE przed pozarem i oparzeniami ciata

+ Urzadzenie nie moze by¢ uruchamiane za posrednictwem
programatora czasowego lub osobnego systemu zdalnego
sterowania.

+ Nigdy nie nalezy nagrzewa¢ pustego naczynia. Czekolade
nalezy zawsze wtozy¢ do naczynia, zanim urzadzenie zostanie
witaczone. Nigdy nie wigcza¢ urzadzenia bez wtozonego
naczynia.

+ Nie nalezy ustawia¢ urzadzenia w poblizu palnych przed-
miotdw. Nie stawiac¢ go bezposrednio przy Scianie ani w kacie.

* Nie wolno przykrywaé wtgczonego urzadzenia (np. reczni-
kiem itp.). Otwory wentylacyjne na spodzie urzgdzenia
muszg by¢ zawsze wolne.

+ Czekolada i naczynie mocno sie nagrzewaja. Nalezy unikaé
bezposredniego kontaktu. Nie zanurzaé palcéw w gorgcej
czekoladzie. Przed spozyciem czekolady lub zanurzonych
w niej produktéw spozywczych na krétko pozostawié
czekolade do ostygniecia.

» Naczynie nalezy chwyta¢ wytgcznie za uchwyt.

* Przed czyszczeniem urzadzenia zaczeka¢, az catkowicie ostygnie.
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« Ustawi¢ urzadzenie na stabilnym i rownym podtozu. Zadba¢
o to, aby urzadzenie sie nie przewrdcito i aby nie doszto do
wycieku ptynnej czekolady.

+ Nigdy nie przesuwad urzadzenia ze znajdujgcym sie w nim
naczyniem, gdy urzadzenie jest wigczone lub czekolada jest
jeszcze goraca. Moze wéwczas dojs$¢ do przelania czekolady
i do oparzenia osoby przesuwajgcej urzadzenie lub innych
0s0b.

OSTRZEZENIE przed niebezpiecznymi drobnoustrojami

» Ze wzgleddw higienicznych nalezy po uzyciu urzadzenia
wyrzuci¢ pozostatosci znajdujgce sie w naczyniu i nie uzywac
ich ponownie. Po kazdym uzyciu nalezy doktadnie wyczyscic¢
urzadzenie.

UWAGA - ryzyko szkéd materialnych

+ Urzadzenia nalezy uzywac wytacznie w potaczeniu z dota-
czonym do zestawu naczyniem. Nie roztapia¢ czekolady
bezposrednio w podgrzewaczu.

+ Naczynia nie nalezy podgrzewa¢ na kuchence.

+ Urzadzenie nalezy ustawi¢ na stabilnym, réwnym, odpornym
termicznie i niewrazliwym na rozpryski podtozu, ktére jest
tatwe w czyszczeniu i tatwo dostepne (nie zawsze da sie
unikna¢ rozpryskéw czekolady). Uzywajac urzadzenia, nalezy
nosi¢ odpowiednig odziez lub fartuch kuchenny itp.

+ Nalezy zachowa¢ wystarczajacy odstep od Zzrédet ciepta,
takich jak np. ptyta kuchenna lub piekarnik/piec.

« Do mieszania czekolady nie nalezy uzywac spiczastych
lub rysujgcych powierzchnig przedmiotéw (np. nozy,
widelcow itp.) ani dotgcznej do zestawu topatki.
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Moze to spowodowac zarysowanie powierzchni naczynia.
Nalezy stosowac tyzke z drewna lub tworzywa sztucznego.

+ Do czyszczenia nie nalezy uzywac szorujgcych lub zragcych
$rodkoéw czyszczacych wzgl. twardych szczotek itp.

» Urzadzenie ani akcesoria nie nadaja sie do mycia w zmy-
warce do naczyn.

+ Nie mozna catkowicie wykluczy¢, ze niektére lakiery, two-
rzywa sztuczne lub $rodki do pielegnacji mebli moga wej$¢
w agresywne reakcje z antyposlizgowym materiatem nézek
urzadzenia i rozmiekczy¢ je. Aby uniknaé niepozadanych
$ladéw na meblach, nalezy w razie potrzeby umiesci¢ pod
urzadzeniem podktadke antyposlizgowa.



Widok catego zestawu (zakres dostawy)

Nie ujeto na ilustracji:
pokrywa - 6 foremek do pralinek
naczynie %

podgrzewacz

z dwoma stopniami
grzania i lampka
kontrolng

piyta
do schtadzania

10 patyczkow
z tworzywa sztucznego
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Obstuga

Przed pierwszym uzyciem

1. Wyjaé urzadzenie z opakowania i sprawdzi¢, czy zestaw
jest kompletny i czy zadne czeSci nie sg uszkodzone.

2. Poniewaz urzadzenie stuzy do przygotowywania zywnosci,
przed pierwszym uzyciem nalezy je doktadnie wyczyscié
(patrz rozdziat ,,Czyszczenie"). Przed rozpoczeciem
uzytkowania wysuszy¢ starannie wszystkie czesci.

Ustawianie i podtaczanie

1. Ustawic urzadzenie na stabilnym i réwnym podtozu.
Czekolada bedzie pryska¢, dlatego podtoze powinno
by¢ odporne na wysokie temperatury i rozpryski.

2. Wtozy¢ wtyczke do gniazdka elektrycznego.

Roztapianie czekolady

é OSTRZEZENIE przed poparzeniami
+ Czekolada i naczynie mocno sie nagrzewaja.
Nalezy unika¢ bezposredniego kontaktu.
Nie zanurza¢ palcéw w goragcej czekoladzie.
Chwytac naczynie wytacznie za uchwyt.

UWAGA - ryzyko szkéd materialnych

» Do mieszania czekolady nie nalezy uzywac spiczastych
lub rysujgcych powierzchnig przedmiotéw (np. nozy,
widelcéw itp.) ani dotgcznej do zestawu topatki. Moze
to spowodowaé zarysowanie powierzchni naczania.
Nalezy stosowac tyzke z drewna lub tworzywa
sztucznego.




1. Wtozy¢ troche potamanej na kawatki czekolady do naczynia
i wstawi¢ je do podgrzewacza. Natozyé pokrywe (wyciecie
w pokrywie musi znajdowac sie z tytu nad kablem
zasilajacym).

W naczyniu nalezy umiesci¢ maks. 100 g czekolady.
Nie wolno przepetnia¢ naczynial!

2. Ustawi¢ wtacznik/wytacznik w pozycji ll, aby rozpoczaé
roztapianie czekolady.
Podgrzewacz jest wtgczony. Lampka kontrolna $wieci.
3. Gdy czekolada zaczyna sie topi¢, stopniowo dodawac
kolejne kawatki, ciggle przy tym mieszajac.
Czekolade nalezy stale miesza¢, aby sie nie przypalita.
Po ok. 15-25 minutach (w zalezno$ci od rodzaju i ilosci
czekolady) czekolada jest ptynna i goraca.
4. Ustawi¢ wigcznik/wytgcznik ...
... W pozycji I, aby utrzymywac czekolade na ciepto,
np. na fondue czekoladowe.
... W pozycji 0, aby wytgczy¢ urzadzenie.
Lampka kontrolna gasnie. Podgrzewacz jest wytgczony.

Po uzyciu

1. Ustawi¢ wiacznik/wytgcznik w pozycji 0.

2. Wyciagnaé¢ wtyczke z gniazdka i poczekaé, az urzadzenie
ostygnie.

3. Doktadnie wyczysci¢ urzadzenie (patrz rozdziat
.Czyszczenie").
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Fondue czekoladowe

Zywno$¢ do fondue czekoladowego nalezy zanurzaé bezpo-
$rednio w naczyniu.

Nalezy pamietac o tym, ze:

+ Owoce, takie jak truskawki, winogrona, maliny, jezyny lub
mandarynki, nalezy nadziewaé na dotgczone do zestawu
patyczki i zanurzaé w goracej czekoladzie.

« Ciasteczka, biszkopty i inne twarde wypieki najlepiej trzymacé
w reku i ostroznie zanurza¢ w goracej czekoladzie.

+ Mate nale$niki lub podobne ciasta nalezy przed zanurze-
niem w czekoladzie nadzia¢ na patyczek lub na widelec.

Przepis na 2 osoby
Sktadniki:

po 50 g gorzkiej i petnomlecznej kuwertury

75 g stodkiej $mietany

do wyboru 10 ml koniaku lub wédki wisniowej

zaleznie od preferencji: kawatki pieczywa pszennego/biszkopty,
kawatki bananow i/lub gruszek, winogrona (lub inne owoce)
Przyrzadzanie:

Podgrzaé $mietane i doda¢ odrobine koniaku lub wédki
wisniowej, w zaleznosci od preferencji.

Czekoladowe fondue bedzie réwniez smakowac bez alkoholu.
Potamac wzgl. pokroi¢ czekolade na jak najmniejsze kawatki

i pozwoli¢ im roztopic sie w goragcej Smietanie. Wszystko
réwnomiernie wymieszac.

Nadzia¢ kawatki pieczywa pszennego, biszkopty i/lub owoce
na patyczki i zanurzy¢ w ptynnej czekoladzie.

Od czasu do czasu zamieszaé czekolade.

13



Wyréb pralinek

OSTRZEZENIE przed poparzeniami
/ l \ - Nalezy zachowac¢ ostroznoé¢ podczas wstawiania
foremek wypetnionych gorgca czekolada do lodéwki.
Nalezy je chwytac za pomoca tapki do garnkéw itp.

1. Ostroznie wla¢ goracg czekolade
do wybranej foremki. Nastepnie
kilkakrotnie lekko pukng¢ w foremke,
aby ptynna czekolada réwnomiernie
sie rozprowadzita.
Nadmiar czekolady mozna usungé
topatka.

2. Wypetnione foremki wstawi¢ ostroznie do lodéwki,
aby szybciej ostyagty.
Po kilku godzinach w lodéwce pralinki stwardnieja.
3. Ostroznie wycisng¢ pralinki z foremek.

Pralinki mozna réwniez schtadzaé¢ w temperaturze
pokojowej, jednak moze to trwaé dos¢ dtugo, w zalez-
nosci od rodzaju uzytej czekolady. W tym celu nalezy
postawi¢ wypetnione czekoladg foremki na ptycie do
schtadzania. Gdy pralinki stwardniejg, mozna je ostroznie
wycisngé z foremek i utozy¢ na ptycie do catkowitego
ostygniecia.



Porady dotyczace wyboru czekolady

Sukces wyrabianych pralinek lub przyrzadzanego fondue
czekoladowego, zalezy w duzej mierze od tego, czy wybrano
odpowiednig czekolade.

Nalezy uwzgledni¢ ponizsze wskazdwki:

+ Nalezy stosowaé dostepng powszechnie w handlu czekola-
de o jak najwiekszej zawartosci kakao. Najlepiej nadaje sie
kuwertura, czekolada w bloku oraz czekolada do pieczenia.

+ Czekolady z orzechami, posypka orzechowa, nadzieniem
jogurtowym itp. nie nadaja sie. Moga one ulec przypaleniu.
» Czas roztapiania zalezy od rodzaju oraz ilosci czekolady
i wynosi od 15 do 25 minut.




Wskazowki dotyczace wyrobu pralinek

Pomysty na pralinki zalezg tylko od Panstwa fantaz;ji.
Na poczatek uzyteczne beda nastepujace wskazowki:

Nigdy nie nalezy wlewa¢ wody do goracej czekolady.

« Jezeliroztopiona czekolada jest zbyt rzadka, nalezy doda¢
jeszcze nieco czekolady.

Aby otrzymac btyszczacg powierzchnieg, nalezy dodaé
2 tyzeczki masta kakaowego lub kokosowego.

+ Ptynnej czekoladzie mozna réwniez nada¢ szczegdlny
aromat, dodajac np. cynamon lub chili, ptynng, stodka
$mietane lub kawe.

Wysokoprocentowe alkohole, jak np. whisky lub wédka
wisniowa, nadadzg czekoladzie wspaniaty aromat i zna-
komity smak. Nie nalezy ich jednak wlewa¢ w duzych
iloSciach, poniewaz czekolada bedzie za rzadka.

Przed wlaniem gorgacej czekolady mozna wtozy¢ do foremki
np. orzech.

+ Foremki mozna napetnia¢ takze warstwami, aby tgczy¢ dwa
gatunki czekolady w jednej pralince, np. czekolada jasna
i ciemna. Przed wlaniem nastepnej warstwy czekolady
nalezy odczekaé, az poprzednia catkowicie wystygnie.

+ Miedzy dwoma warstwami czekolady mozna umies$cic
w foremce np. orzechy, ptatki kukurydziane lub rodzynki.



Czyszczenie

NIEBEZPIECZENSTWO - zagrozenie zycia wskutek
porazenia pragdem elektrycznym
* Przed przystapieniem do czyszczenia urzadzenia
nalezy koniecznie wyciaggna¢ wtyczke z gniazdka
elektrycznego.
+ Nie wolno naraza¢ urzadzenia na dziatanie wilgoci.
Chroni¢ je réwniez przed woda kapiaca i rozpryskowa.

f OSTRZEZENIE przed poparzeniami
* Przed przystgpieniem do czyszczenia pozostawic
wszystkie czesci do ostygniecia.

UWAGA - ryzyko szkdd materialnych

« Do czyszczenia nie nalezy uzywac ostrych, rysujgcych
powierzchnie przedmiotdw, silnych chemikaliéw ani
agresywnych lub szorujacych $rodkéw czyszczacych.

+ Urzadzenie ani akcesoria nie nadaja sie do mycia
w zmywarce do naczyn.

Umy¢ recznie naczynie, topatke, ptyte do schtadzania,

patyczki i foremki do pralinek w cieptej wodzie z dodatkiem

tagodnego ptynu do mycia naczyn.

2. Ostroznie przetrze¢ podgrzewacz miekka, lekko zwilzong
szmatka.

3. Przed ponownym uzyciem lub schowaniem starannie

wysuszy¢ wszystkie czesci.
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Problemy i sposoby ich rozwigzywania

+ Urzadzenie nie dziata. * Czy wtyczka jest wtozona do
gniazdka elektrycznego?

* Roztapianie czekolady * Czy naczynie jest wtozone
trwa dtugo. prawidtowo?
* Przetacznik w pozycji II?
* Nalezy wyprébowac inny rodzaj
czekolady.

+ Mate kawatki czekolady lub widrki
czekoladowe roztapiaja sie szybciej
niz duze kawatki.




Dane techniczne

Model: 290 455

Napiecie sieciowe: 230-240 V ~50 Hz
Klasa ochrony: I [O]

Moc: 25 W

Czas nagrzewania: <15 minut

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

W ramach doskonalenia produktu zastrzegamy sobie prawo
do wprowadzania zmian w jego konstrukcji i wygladzie.

C€



Usuwanie odpadéw

Produkt oraz jego opakowanie zawierajg warto$ciowe
materiaty, ktére powinny zostac przekazane do ponownego
wykorzystania. Ponowne przetwarzanie odpadéw powoduje
zmniejszenie ich iloéci i przyczynia sie do ochrony $rodowiska
naturalnego.

Opakowanie nalezy usungé zgodnie z zasadami segregacji
odpadow. Nalezy wykorzystac¢ lokalne mozliwo$ci oddzielnego
zbierania papieru, tektury oraz opakowan lekkich.

Urzadzenia, ktére zostaty oznaczone tym symbolem,
E nie moga by¢ usuwane do zwyktych pojemnikéw na
=mm Odpady domowe! Uzytkownik jest ustawowo zobowig-
zany do usuwania zuzytego sprzetu oddzielnie od
odpadéw domowych. Informacji na temat punktéw
zbidrki bezptatnie przyjmujacych zuzyty sprzet udzieli
Panstwu administracja samorzadowa.
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Gwarancja
Udzielamy 3-letniej gwarancji od daty zakupu.

Ten produkt zostat wyprodukowany zgodnie z najnowsza
technologia produkcji i poddany precyzyjnej kontroli jakosci.
Gwarantujemy niezawodno$¢ tego produktu.

W okresie gwarancji wszystkie wady materiatowe i produkcyjne
beda usuwane bezptatnie. Warunkiem uznania gwarancji

jest przedtozenie dowodu zakupu produktu w Tchibo lub

u autoryzowanego partnera handlowego Tchibo.

W przypadku stwierdzenia jakichkolwiek wad produktu prosimy
najpierw o kontakt z Linig Obstugi Klienta. Nasi pracownicy
Linii Obstugi Klienta chetnie pomoga i oméwia z Panstwem
dalszy sposéb postepowania.

Gwarancja nie sg objete szkody powstate wskutek
nieprawidtowej obstugi produktu, a takze cze$ci ulegajace
zuzyciu i materiaty eksploatacyjne.

Czesci te mozna zaméwié telefonicznie pod podanym

w tej gwarancji numerem telefonu.

Naprawy sprzetu niepodlegajgce gwarancji mozna zlecié¢
odptatnie w Centrum Serwisu Tchibo (cena odpowiada
naliczanym indywidualnie kosztom wtasnym).
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6 Aby uzyska¢ dodatkowe informacje o produkcie,
zamowic¢ akcesoria lub zapytaé o nasz serwis
gwarancyjny, prosimy o kontakt telefoniczny
z Liniag Obstugi Klienta.

W przypadku pytan dotyczacych naszych produktéw prosimy
0 podanie numeru artykutu.

Polska

‘ﬂ' 801655113

(koszt potaczenia: 0,35 zt/min)

od poniedziatku do niedzieli
w godz. 08.00 - 22.00
e-mail: service@tchibo.pl

Numer artykutu: PL 290 455
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Kupon serwisowy

Prosimy wypetni¢ kupon drukowanymi literami i dotaczyé
go do produktu.

Imie i nazwisko

Ulica, numer

Kod pocztowy, miejscowos¢

Kraj

Tel. (w ciggu dnia)

Jezeli usterka nie jest objeta gwarancja: (zakresli¢)

D Prosze o zwrot artykutu bez naprawy.

D Prosze o oszacowanie kosztéw naprawy, jezeli
przekrocza one kwote 35 zt.



Kupon serwisowy

Prosimy wypetni¢ kupon drukowanymi literami i dotgczy¢
go do produktu.

Numer artykutu: PL 290 455

Opis usterki

Data zakupu Data/Podpis

g><_____________________________________________________
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