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Elektricky jogurtovac je vysledkem dlouhodobé-
ho vyvoje s vyuzitim nejmoderngjsich poznatkii,
technologif, starobylych receptur pouZivanych
k vyrobg jogurtti, jogurtového miéka a acidofilni-
ho miéka.

Pred prvnim uvedenim do provozu pozorné pro-
Ctéte ndvod k obsluze a uschovejte jej.

I. Bezpecnostni upozornéni

- Vyrobek musi byt pfipojen na elektrickou sit;

ktera odpovida platné CSN - napéti na typo-
vem Stitku musi odpevidat napéti v elektrické
siti.

- Vyrobek nikdy neponofujte do vody!

- Dbejte na dokonalé vysuseni vnitiniho pra-
covniho prostoru jogurtovace po kazdé
udrzbé a pred kazdym pouZitim.

- Zabranite v manipulaci détem a nesvépravnym
osobdm.

- Zabrante mechanickému poSkozeni.

- Pokud je pracovni nddoba vyrobku mecha-
nicky poskozena, nesmi byt vyrobek
pouzivan!

- Vyrobek je urGen pouze pro pripravu potravin
ve smyslu ndvodu k obsluze!

- Vyrobek pouzivejte pfi pokojove teplote.

- Vymeénu soucdsti, kterd vyZaduje zdsah do
vyrobku, musi provést pouze odbornd
opravna.

- Vyrobek je wuréen pouze pro pouZiti
v domdcnosti.

- Po kaidém pouZiti odpojte vzdy privodni
kabel od el. sité!

- Nerespektovanim pokyni vyrobce zanikd
pravo na zarucni opravu.

Il. Pokyny k obsluze

- Vyrobek umistéte na vhodnou pracovni
plochu.

- Jogurtovac pripojte pomoci vidlice privodni
sndry k zasuvce el. sité min. 5-10 minut pred
vloZenim sklenicek se zaockovanou Smesi.

- Prepinac prepnéte do polohy | - priprava
acidofilniho mléka nebo do polohy Il -
priprava vlastnich jogurti a- jogurtového
migka (obr. 1).

- Jogurtové sklenicky vypldchnéte horkou
vodou. '

- Jogurtové sklenicky (6 ks) naplite pri-
pravenou smési. Smés pripravte podle
receptare.

- Napinéné sklenicky dobfe uzaviete vicky
a vlozte do vyhrdtého jogurtovace (obr. 2).

- Jogurtovac uzavrete vikem (obr. 3).

- Signdini svétlo signalizuje pripojeni jogurto-
vace k elektrické siti.

- Po ukongeni jogurtovéni odpojte vyrobek od
elektrické sité.

- Vyjméte sklenicky s ndpini a ulozte je do
chladnicky.




1. Udrzba

- Jogurtovaé pred udrzbou odpojte od
elektrické sité.

- Vyrobek otirejte vihkym hadfikem, popripadé
s malym mnozstvim bézného saponatu.

Prislusenstvi
6 ks jogurtovacich sklenicek

Technicka data

Napéti uvedeno na typovém Stitku
Prikon 10W (5W)
Rozméry 140 x 190 x 265
Hmotnost 0,8 kg bez sklenicek

1,40 kg vcetné sklenicek

Spotrebi¢ vyhovuje stupni odruSeni RO 2.
Provedeni vyrobku odpovidd - pfislusnym
mezindrodnim normdm a CSN.

Nepodstatné zmény od standardniho provedenti,
které nemaji vliv na funkci vyrobku, si vy-.
hrazujeme.

Neprehlédnéte!

Pro pripravu jogurtd vyrobce. doporucuje origi-
nalni mlékarské kultury. Laktofloru jogurtovou
a laktofloru acidofilni zakoupite v Ceske repub-
lice pifimo u vyrobce MILCOM, a.s. vyvojovy
zavod Laktoflora, Ke dvoru 12, 160 00 Praha
6 — Vokovice. Na Slovensku tyto kultury zakou-
pite u fy. SAXA, s.r.0., Horng 36, 900 01
MODRA.

Jak kultury objednat?

Kultury miiZete objedndvat na uvedenych adre-
sdch pomoci posStovni poukdzky typu C, kde na
rubové strané ve zpravé pro prijemce uvedte
druh a mnozstvi kultur. PoStovné a balné za
1-10 ks susené kultury ¢inf 20 K¢, resp. 20 Sk.
Cena 1 sdcku susené kultury je 21 K¢, resp. 28
Sk. SuSend kultura md dobu minimdlini trvanli-
vosti 6 mésicl ode dne vyroby. Skladujte
v suchu a chladu pfi +4°C (chladnickova teplo-
ta).




RECEPTAR

Na pfipravu jogurtového miéka i jogurtu je moz-
né pouzit polotucné, plnotucné, susené
i kondenzované mléko v mnozstvi 1 . Zaocko-
vani provddime pomoci Laktoflory jogurtové
(vyrobce MILCOM servis a.s. Vyvojovy zdvod
LAKTOFLORA, Ke Dvoru 12, 160 00 Praha 6),
pripadné pomoci jiz drive vyrobeného jogurtoveé-
ho miéka Ci jogurtu v mnozstvi 1-2 polévkové
Izice na jeden litr mléka. Pokud pro ockovani
pouzijete drive vyrobeného jogurtu, je treba jej
uskladnit v chladnicce pri teploté 4°C, pricemz je
potreba zachovat pfisnou Cistotu a jogurt nesmi
byt starsi 7 dnii. Po 5-10 opakovanych preoc-
kovanich doporucujeme pouZit opét originalni
kulturu, aby bylo zajisténo spravné zastoupeni
jogurtové mikrofléry. V nouzi je mozné pouzit
i jogurt kupovany, primyslové vyrabény, ovsem
v tomto pripadg je nutné vybrat pouze bily jogurt
¢cerstvy a vitdini v mnoZstvi 2-3 IZice na jeden li-
tr mléka. V Zadném pripadé se pro naSe licely
nehodi jogurty s prodlouZenou trvanlivosti, u ni-
chZ je vétsina jogurtovych bakterii jiz znicena
nebo jogurty ovocné. Rozhodujici vliv na jakost
vyslednych produktd md sterilita sklenicek
a vSech ostatnich pomticek. ‘

Priprava biologicky aktivniho
jogurtového mléka

Prepinac prepnéte do polohy ,II“. Jogurtovac
uzavieme vikem a vidlici privodni $ndry zasune-
me do zdsuvky el. sité, pricemz vlastni spotrebic
ulozime na vodorovnou pracovni plochu v pro-
stiedi o pokojové teploté. (Provoz jogurtovace
vV niZSi neZ pokojové teploté vyrazné prodluzuje
dobu vyroby jogurtu).

1*litr mléka ohrejeme na teplotu 82°C a ihned
zchladime na teplotu 35-38 °C (v pripadé, Ze oc-
kovdni mléka budeme provddét jiz drive
vyrobenym jogurtovym mlékem, potom zchla-
zujeme na teplotu 42-45°C). Do takto pripra-
veného miéka (vafici mléko by jogurtové bakte-
rie zahubilo) vsypeme a diikladné rozmichame
praskovou jogurtovou kulturu Laktofloru jogur-
tovou v mnozstvi 1 sdcek na 1 litr mléka,
pripadné 1-2 polévkové Izice drive vyrobeného
jogurtového mléka nebo jogurtu. Namichanou

smes ihned viévame do sklenicek, jez jsme tés-
né pred tim vypldchli vielou vodou. Obsah
sklenicek diikladné uzavieme vicky a okamzité
vkldddme do jogurtovace. Po 4-6 hodindch
(v pripadeé, Ze jsme ockovani provadéli jogurto-
vym miékem, jiz po 3 hodindch) dojde k vysra-
Zeni a jogurtové mléko je hotové. Jogurtovac
odpojime od sité a vyjmeme z ného sklenicky,
které ihned poté uskladnime v chladnicce.

Priprava biologicky aktivniho jogurtu
Prepinac prepnéte do polohy ,,11“. Miéko tepel-
né zpracujte jako pri pripravé jogurtového
miéka.

V jednom litru mléka dokonale rozmixujeme 5-6
polévkovych IzZic Cerstvého suSeného mléka
(v pripadé pouziti starSiho suseného miéka nebo
miéka nedokonale rozmichaného md vyrobeny
jogurt krupickovitou konzistenci, na dné sklenic-
ky se vytvafi usazenina nerozpuSténého
suseného miéka a velice Spatné se srdzi), pri-
padné vlijeme do 0,8 | mléka obsah jedné
plechovky neslazeného zahusSténého kondenzo-
vaného miéka TATRA. Zahréti mléka, zchlazeni
a zaoCkovéni smési je stejné jako pri priprave
jogurtového miéka. Rovnéz doba pripravy jogur-
tu je priblizné stejnd jako doba pripravy
jogurtového miéka a fidi se pouze chuti konzu-
menta, nebot jogurt je hotov jakmile dojde
k vysrdZzeni a obsah sklenicek ztuhne.
Spotrebitel tedy délkou doby pripravy fidi vy-
slednou kyselost jogurtu. Prodluzovanim doby
pripravy stoupd kyselost vyrdbéného jogurtu,
pricemz ¢im kyselejsi je vysledny jogurt, tim ma

mus.

Pfiprava acidofilniho mléka ;
Acidofilni mléko pfipravené v jogurtovaci
ETA 0153 je predevsim vhodné pro dietetickou
stravu.

Pfepinac na vyrobku prepnéte do polohy ,,I*.
Pred pripravou acidofilniho mléka vyrobek po-
nechte vyhrat na pracovni teplotu (viz ,Pokyny
k obsluze®).

1 litr mléka ohfejte na teplotu 82°C a ihned
zchladime na teplotu 37-40°C. Takto pripravené
mléko naockujte acidofilni kulturou fy MILCOM




Praha. Namichanou smés vlejte do sterilnich
sklenicek a vloZte do vyhratého jogurtovace.

POZOR! Pfi nedodrzeni origindlnosti acidofilni
kultury fy MILCOM neni mozné zaruCit Uspes-
nou pripravu acidofilniho mléka. Po 16-18
hodindch skleniCky vyjméte, miéko zchladte.
Timto zamezite zvySovani kyselosti. Pri dalsi pri-

pravé jogurtového mléka je mozno 5x az 10X

k zaoCkovani pouzit iz acidofilni mléko vyrobe-
né vySe uvedenym postupem. Poté je nutné
pouZit opét acidofilni kulturu. Acidofilni mléko
skladujte v chladnicce.

V dalSi ¢asti receptdre Vam prikladdme nékolik
receptli, které vyuzivaji pfipravené jogurtové
smési v jogurtovaci ETA 0153.

JOGURTY

maji velmi pfiznivy vliv na lidsky organizmus.
Jsou dobre stravitelné, doddvaji télu mlécnou
bilkovinu, vitaminy skupiny B, provitamin A
a minerdlni Iatky, zejména vapnik, fosfor, zelezo.
UdrZuji rovnovahu mikrofldry strev, potlacuji
zdravi Skodlivé mikroorganizmy a tim posiluji
imunitni systém. Jogurty maji zklidnujici tcinky.
Jogurty jsou zvlasté vhodné pro détskou stravu.
Proto bychom je méli ¢asto zarazovat do jidel-
nicku.

Nevdhejte jej proto vyuZivat i na pripravu rady
vynikajicich jidel napr. podle prilozeného recep-
tare, jenz vznikl na zékladé konzultaci s prednimi
ceskymi odborniky na zpracovani mlécnych vy-
robkd. Nezanedbatelné je i jeho vyuZiti
v kosmeticke aplikaci jako plefovou masku.

Jogurtovy koktejl s mrkvi

2 sklenicky bilého jogurtu, 2 stredné velké mrk-
ve, 1 IziCka cukru a citronoveé Stavy, mineralka

Jogurt dame do mixéru, priddme najemno na-
strouhanou mrkev, cukr, citronovou Stavu
a rozmixujeme. Podle potreby zredime vychla-
zenou minerdlkou, koktejl razdélime do sklenic
a ihned podavame.

Joguriovy koktejl s brukvi

2 skleniCky bilého jogurtu, 1 brukev, Spetka so-
li, stfik sojove omacky, minerdlka, pazitka
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Jogurt ddme do mixéru, pfiddme oloupanou
a najemno nastrouhanou brukev, stil, s6jovou
omacku a rozmixujeme. Podle potreby zredime
mineralkou, koktejl rozdélime do sklenic a posy-
peme nadrobno nakrdjenou pazitkou. Koktejly
pripravujeme podle sezony - s rajcaty, celerem,
jahodami, jablky, hruSkami, prislazujeme me-
dem.

Jogurtova zalivka na zeleninové saiaty
0,25 | jogurtu, 1 Izice oleje, sdl, Izicka moucko-
vého cukru, citronovd Stava

Jogurt dobre rozkvedldme, priddme olej, sil,
podle chuti cukr a citrénovou stavu. Zalivka se
miiZze pouzit na vétsinu zeleninovych salatd, ja-
ko je hldvkovy, mrkvovy, zelny, popfipade
michany.

Studena okurkova polévka

1 saldtovd okurka (asi 400 g), 2 snitky kopru,
2-3 sklenicky bilého jogurtu, sul, 3 strouzky
cesneku, 1 [Zice nakrdjenych orechd, 1 IZice
oleje

Okurku oplachneme, pokud nemad tuhou slupku
neloupeme, a nastrouhdme ji. Oplachnuty kopr
a oloupany ¢esnek nadrobno nakrajime. Jogurt
promichame se solf, cesnekem, koprem a okur-
kou a nechdme vychladit. Ofechy krétce na oleji
osmahneme a salat jimi ozdobime. Poddvame
k letnimu obédu nebo veceri s pecivem i chle-
bem.

Studena rajcatova polévka

4 vétsirajcata, 1 zelend paprika, 1 men$i cibule,
1 Izice oleje, stl, 2-3 sklenicky bilého jogurtu,
pazitka

Zeleninu ocistime a opldchneme. Rajcata nakrd-
jime na kostiéky, papriku na nudlicky,
oloupanou cibuli na plétky, které rozebereme na
krouzky. Priddme olej, stil, jogurt, promichdme
a nechdame krétce vychladit, pak posypeme na-
drobno nakrdjenou pazitkou. Poddvame
k letnimu obédu, veceri, s platky nasucho ope-
¢ené veky, se slanymi tyCinkami, krakery.

Jogurtovy salat s fedkvickami

svazek redkvicek, pazitka, eidamskd cihla, 1 va-
Jicko natvrdo uvarene, nizkotucny jogurt




Ocisténé fedkvicky nakrajime na jemna kolecka,
mirné osolime. Priddme jemné nasekanou pazit-
ku, nastrouhany syr, na kosticky nakrajené
vejce a jogurt. VSe promichdme, pripadné do-
chutime citrénovou $tavou.

Pikantni salat Moravan

1 mald sklenicka sterilovaného zeli, 150 g hrubé
nastrouhanych jablek, 80 g jemné strouhané ci-
bule, 1 svazek jemné strouhané redkvicky, 50 g
strouhané mrkve, 2 bilé jogurty, 250 g strouha-
neho syra Moravan 40%, citronovd $tava,
zelend petrzelka, pazitka, libecek

Mozno prichutit i woréestrovou nebo sajovou
omadckou, kyselou okurkou nebo cibulkou s na-
ti. Podle potfeby ochutime cukrem. Ve
promichame a nechdme dobfe vychladit.
Podévdme s pecivem.

Jemna omeleta s ovocem

8 vajec, 1 bily smetanovy jogurt, 100 g polohru-
bé mouky, stl, 4 IZicky cukru, tuk na opékani

1 ovocny smetanovy jogurt, 300 g Gerstvych
bordvek nebo jahod nebo 1 sklenice sterilova-
nych bordvek v cukru, cukr na posypani

Vejce rozmichdme s moukou a jogurtem do
hladka. Pfiddme cukr a sil. Na tuku opékdme
omelety. Hotové naplnime jogurtem, ve kterém
jsme rozmichali rozmackané cerstvé bortivky
nebo jahody ¢i kompot bez nélevu. Napinime,
prehneme na polovinu a ocukrujeme. Miizeme
jesté prizdobit celym ovocem.

Pikantni jogurtova omacka na peceného
kralika

4 kelimky bilého jogurtu, 1 cibule, 6 strouzki
cesneku, 2 IZicky petrZelky, Izicka sladké palivé
papriky (podle chuti), 1/2 IZicky rozemletého
kminu, 1/2 IZicky rozemletého hoiticového se-
minka, stl, IZice mdsla

Cibuli nakrdjime nadrobno, ¢esnek rozetieme.
Na médsle zpénime cibuli, prfiddme Cesnek a ne-
chdme zrlizovét. Potom pfiddme kofeni, pro-
michdme a az smés zpéni, vmichdme jogurty
a podle chuti osolime. Jakmile se smés zacne
varit, odstavime. Hotovou oméckou prelévame
porce peceného krélika nebo kurete a poddvame
S ryZi, brambory nebo bramborovymi knedliky.
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Syrova omacka

10 IZic strouhaného syra, 1 smetanovy jogurt
bily, IZice citrénové Stavy, IZicka hoiCice, trochu
worcestrové omacky, 1/2 IZicky palivé papriky,
sdl

Do jogurtu vmichame koreni, stil, worcestr, roz-
michdme a potom vmichdme nastrouhany syr.
Nakonec dochutime citrénovou stavou. Omécku
poddvame k riiznym smazenym pokrmim nebo
minutkovym mastim apod.

Dip s jablky

2 Sklenicky bileho jogurtu, 1 krémovy syr (Zer-
ve), 2-3 jablka, 2 Izice tekutého medu, snitka
medurky nebo maty

Do ¢ésti jogurtu rozSlehdme syr, dopinime zby-
lym jogurtem, nastrouhanymi jablky, ochutime
medem, promichame a nechame kratce vychla-
dit. Ozdobime listky medunky nebo maty
a poddvdme se suSenkami nebo piskoty.

Dip s houbami

2 sklenicky bilého jogurtu, 1 taveny syr s hou-
bovou prichuti, 100 g hub sterilovanych ve
sladkokyselém nalevu, pazitka

Cést jogurtu rozslehame se syrem, promichdme
se zbylym jogurtem a odcezenymi nadrobno na-
krajenymi houbami. Po vychlazeni posypeme
nakrdjenou paZitkou a poddvdme s kousky cer-
stvé zeleniny, se slanymi tycinkami, syrovym
pecivem.

Dip se Sunkou

2 sklenicky bileho jogurtu, 1 lucina, 50 g Sunky
nebo Sunkoveho salamu, petrZelka

Cést jogurtu rozslehame se syrem, promichdme
s najemno nakrdjenou Sunkou nebo saldmem,
dopInime zbylym jogurtem a vychladime.
Posypeme nadrobno nakrdjenou petrzelkou
a poddvdme s kousky mladé brukve, mrkvicka-
mi, listy pekingského zeli nebo Cekanky.

Rybi salat s jogurtovou omackou
200 g bilého rybiho filé, citronovd Stava, 1 lzice

oleje, 100 g nadrobno nakrdjené zeleniny (mr-
kev, brukev, celer i hrasek), sdl, sjova omacka,




1-2 skleniCky bileho jogurtu, Spetka cukru, petr-
Zelka, citrén

Castecné rozmrazené filé nakrdjime na kousky,
zakapeme citrénovou Stavou a nechame pdl ho-
diny v chladu odlezet. Potom je na oleji
opeceme, poklademe zeleninou, osolime, za-
strikneme sojovou omackou, popf. horkou vo-
dou a dusime domeékka. Jogurt ochutime soli,
cukrem a citrénovou $tavou, promichdme s vy-
chladlym filé se zeleninou, urovndme na misku
a ozdobime petrzelkou a dilky citréonu.
Poddvéme s peCivem.

Vejce s jogurtovou omackou

4 natvrdo uvarend vejce, asi 1,5 sklenicky bile-
ho jogurtu, stl, Spetka cukru, 4 strouzky ces-
neku, 2 IZice nadrobno nakrajen€ pazitky a petr-
Zelky

Oloupana vejce rozkrojime a rovndme na talitky.
Jogurt promichdme se soli, cukrem, nadrobno
nakrajenym cesnekem, prelijeme pres vejce
a posypeme natémi. Podavame s tmavym chle-
bem.

Dip s jahodami

2 sklenicky bilého jogurtu, 125 g mékkého tva-
rohu, 150 g jahod, 1 Izice vanilkoveho moucko-
veho cukru

Do ¢ésti jogurtu rozSlehdme tvaroh, promicha-
me se zbylym jogurtem, ¢dsti rozmackanych
jahod a cukrem. Krdtce vychladime a ozdobime
kousky zbylych jahod. Poddvdame se suSenka-
mi, hofickymi trubickami, piSkoty. Dip
pripravime i z jiného ovoce podle sezdony (mali-
ny, ostruziny, borlivky apod.).

Jogurtovy kolac s ovocem

300 g polohrubé mouky, 213 prasku do peciva,
100 g piskového cukru, 2 vejce, 60 g rozehidte-
ho prochladlého tuku, 1,5-2 skleniCky bileho
Jjogurtu, ovoce (visné, angresSt, merurika, jablka,
hrusky), tuk a mouka na formu

Mouku prosijeme s prdaSkem. Cukr rozslehdme
s vejci, promichdme s tukem, postupné pridava-
me mouku stridavé s jogurtem a promichdme
na zahoustlé tésto, které nalejeme na plech
s vySSim okrajem nebo do koldcové formy, vy-

trené tukem a vysypané moukou. Pokldddme
ovoce a ve stiedné vyhraté troubé upeceme. Po
vychladnuti kold¢ pocukrujeme a nakrdjime na
rezy.

Jogurtovy zavin

300 g polohrubé mouky, Spetka soli, 1 Zloutek,
125 g tuku, 1 sklenicka bilého jogurtu, strouha-
nd jablka, skoricovy cukr, rozinky, mouka na
vyvaleni, tuk na plech, 3-4 IZice miéka

Mouku se soli prosijeme na val, priddme Zlou-
tek, zmékly tuk a jogurt a zpracujeme vldcné
tésto, které prikryjeme a nechdme v chladnu ho-
dinu odlezet. Potom je rozvélime na obdélnik,
pomoci vdleCku prenddme na tukem potreny
plech, doprostred tésta (strany nechame volng)
rozlozime jablka, posypeme skoficovym cukrem
a proplachnutymi rozinkami, volné strany pre-
hneme pres jablka a primdckneme, viozime do
dobre vyhrdté trouby a upeceme. JeSté horky
zdvin potreme teplym miékem a po vychladnuti
pocukrujeme a nakrdjime na Sikmé rezy. Zavin
je vhodny pro diabetiky, pokud vynechdme sko-
ficovy cukr a nahradime jej trochou sorbitu.
Zavin necukrujeme.

Slany kolac z jogurtového tésta

250 g masla, 500 g hladke mouky, 1 bily sme-
tanovy jogurt, 200 g uzeného syra, 100 g
mékkého saldmu, 1 vétsi cibule, IZice hoiCice,
4 vejce, 2 kapie, stl, pepr, kari koreni

Mdslo, mouku a jogurt zpracujeme v hladke tés-
to. Hotové tésto nechdme do druhého dne do
odpoledne odpocinout. Potom ho vyvalime do
formy, pekdcku nebo zapékaci misky tak, aby
jeho okraje, byly zvednuté. Pri vyvdleni nesmi
byt prilis siiné. Potreme ho horCici, poklademe
na kolecka nakrdjenou cibuli a posypeme seka-
nou kapif a vlozime do stredné vyhrdté trouby.
Po 15 minutdch ¢dstecné upeceny koldc zalije-
me rozmichanymi, osolenymi a opepfenymi -
vejci, promichanymi se zbylym syrem. Koldc
dopeceme a poddvame teply i studeny.




Opravy spotfebici v zaruéni dobé,

osobné dorucenych, provadi:

v Praze: ELEKTRO-PRAGA Hlinsko, a.s -servis,
Krizikova 75, Praha 8;

v Brné: ELEKTRO-PRAGA Hlinsko, a.s.-servis,
Dvorakova 4, 602 00 Brno.

Opravy osobné dorucené i zaslané
postou provadi opravny:
ELEKTRO-PRAGA Hlinsko, a.s.-servis, zdvod
Prosec u Skutce, 539 44 Prose¢ u Skutce
UNIVERSAL-ELEKTRO, Jundckd 1,
736 01 Havifov-Bludovice
PCHOS, spol. s r.0., RiiZzovy pahorek 549,
738 01 Frydek-Mistek
ELMOT, v.0.s., Blahoslavova ul., Husova kolo-
nie, 370 01 Ceské Budgjovice
ELEKTROKOV Trutnov, Petfikovicka 32,
541 38 Trutnov 3
ELGASCENTRAL, Jecna 22, 303 70 Plzen
ELEKTROSERVIS Sperk, Chel¢ickeho 279,
500 02 Hradec Krélove 2
SVED Liberec, Svermova 268, 460 00 Liberec

Ve Slovenské republice opravy provadi
tyto opravny.
ETA Slovakia - servis, Mytnd 17,
811 07 Bratislava
ESOP, Elektroservis, Hajdoczyho €. 2,
917 01 Trnava
VILLA, a.s., ChrapcCiakova 1, 052 01 SpiSskd
Nové Ves
Kovosluzba - servis, Priemyselnd 4,
042 34 Kosice
MANTA Zvolen, Hviezdoslavova 24,
960 00 Zvolen

Odjinud zasilejte vSechny opravy na adresu:
ELEKTRO-PRAGA Hlinsko, a.s. - servis, Jung-
mannova 70, 539 16 Hlinsko.

K opravé v zdruéni dobé nezapomente priloZit
radné vyplnény zarucni list. Vyrobek zasilejte
radné zabaleny v origindlnim obalu s prislus-
nymi vnitinimi viozkami. Pokud vyrobek nebude
takto zabalen, nebudeme zodpovidat za
poskozeni, kterd by mohla vzniknout béhem

prepravy. V takovém pripadé vyrobek bude
opraven za dhradu. Na mechanickd poskozeni
a vady zavinéné zdkaznikem, se zdruka
nevztahuje.

Opravy po zaruéni dobé

sveéfujte pouze odbornym elektroopravndm.
Uvedené servisni opravny naseho podniku opra-
vy po uplynuti zaruky neprovadeji.

Opravy po zaruéni dobé provadeéji
opravny:
UNIVERSAL-ELEKTRO Havitov,
PCHOS Frydek-Mistek,
ELEKTROKOV Trutnov,
ELGASCENTRAL Plzen,
ESOP - Elektroservis Trnava,
Kovosluzba - servis Kosice.

Adresar podnikovych prodejen

186 00 Praha 8, Thamova 17

149 00 Praha 4 - Chodov, Senova 2232,
0D Ruze

Hlinsko, Podébradovo ndmésti 12
Hradec Krélové, CSLA 231

Brno, Dvordkova 4

Hustopece nad Becvou,

ul. Dlouha 253

Jablunkov, Maridnské naméstf 3
Olomouc, Ostruznicka 19
Litovel, Palackého 16

Ostrava 1, Maridnske Hory,

28. fijna 240

53916
500 02
602 00
753 66

739 91
771 00
784 01
709 00

ELEKTRO-PRAGA Hlinsko, a.s.
zavod Prosec u Skutce




