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CONSIGNES DE SECURITE
PRECAUTIONS IMPORTANTES

eUtilisation, entretien et installation du produit : pour votre
sécurité, merci de vous référer aux différents paragraphes
de cette notice ou aux pictogrammes correspondants.

 Ne jamais utiliser I'appareil sans surveillance.

o Cet appareil est destiné uniquement a un usage domes-
tique. Il n'a pas été congu pour étre utilisé dans les cas sui-
vants qui ne sont pas couverts par la garantie:

- dans les coins cuisines réservés au personnel des maga-
sins, bureaux et autres environnements professionnels,

- dans les fermes,

- par les clients des hotels, motels et autres environnements
a caractére résidentiel,

- dans les environnements de type chambres d’hotes.

o Cet appareil n’est pas prévu pour étre utilisé par des per-
sonnes (y compris les enfants) dont les capacités physiques,
sensorielles ou mentales sont réduites, ou des per-
sonnes dénuées d’expérience ou de connaissance, sauf si
elles ont pu bénéficier, par I'intermédiaire d’une personne
responsable de leur sécurité, d’une surveillance ou d’ins-
tructions préalables concernant I'utilisation de I'appareil.

e [| convient de surveiller les enfants pour s’assurer qu'’ils ne
doivent pas jouer avec |'appareil et utiliser I'appareil comme
un jouet.

e Enlever tous les emballages, autocollants ou accessoires di-
vers @ I'intérieur comme a |’extérieur de I'appareil.

o Dérouler entiérement le cordon.

o ALa température des surfaces accessibles peut étre élevée
lorsque I'appareil est en fonctionnement.

Ne pas toucher les surfaces chaudes de I'appareil.
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 Ne brancher I'appareil que sur une prise avec terre incor-ﬂ
porée.

o Cet appareil n'est pas destiné & étre mis en fonctionne-
ment au moyen d'une minuterie extérieure ou par un sys-
teme de commande a distance séparé.

o Vérifier que I'installation électrique est compatible avec la
puissance et la tension indiquées sous I'appareil.

¢ Sile cble d’alimentation est endommagé, il doit étre rem-
placé par un céble ou un ensemble spécial disponible au-
prés du fabricant ou de son service aprés-vente.

«Si une rallonge électrique doit étre utilisée, elle doit étre
de section au moins équivalente et avec prise de terre incor-
porée.

« Pour éviter de détériorer le caquelon, utilisez celui-ci unique-
ment sur le support pour lequel il a été concu (ex : ne pas le
mettre dans un four, sur le gaz ou une plaque électrique...).

oCet appareil ne doit pas étre immergé. Ne jamais plonger
I’embase chauffante et le cordon dans I'eau.

eApres utilisation, la surface de cuisson présente une chaleur
résiduelle, veillez a attendre son complet refroidissement
avant toute manipulation de I'ensemble du produit (embase
chauffante + récipient)

*Ne pas mettre le caquelon sur le gaz ou sur une plaque
électrique pour éviter une dégradation des poignées.




mo FONDUES A LUHUILE : conseils de sécurité, d'utilisa-
tion, d'entretien et de nettoyage spécifiques a cette
fonction :

o Cet appareil ne doit pas étre utilisé par des enfant de 0 & 8
ans. Cet appareil peut étre utilisé par des enfants a partir de
8 ans et plus et s'ils sont surveillés continuellement. Cet ap-
pareil peut étre utilisé par des personnes ayant des capaci-
tés physiques, sensorielles ou mentales réduites ou un
manque d’expérience et de connaissances & condition
qu’elles aient recu une supervision ou des instructions
concernant |'utilisation de I'appareil en toute sécurité et
qu’elles comprennent les dangers encourus. Maintenir |'ap-
pareil et son cordon hors de portée des enfants de moins de
8 ans. Le nettoyage et I'entretien par I'usager ne doivent
pas étre effectués par des enfants.Les appareils de cuisson
doivent étre placés en situation stable avec les poignées (le
cas échéant) positionnées pour éviter de renverser les li-
quides chauds.

o Cet appareil n’est pas une friteuse. Il est donc totalement
exclu de réaliser des frites, des beignets,...dans le caquelon.

« Ne pas déplacer I'appareil avec I'huile chaude.

« Vérifier que les aliments a cuire soient bien égouttés.

e En cas d’utilisation de produits surgelés, vérifier que ceux-ci
soient parfaitement décongelés.

e Conseils importants en utilisation FONDUE A LHUILE :

- Toujours utiliser une nouvelle huile.

- Ne pas faire de mélange d’huiles.

- Ne jamais mettre de |'eau dans I'huile ou autre corps gras.

- Ne pas rajouter d’herbes de Provence ou d’assaisonne-
ments dans I"huile.

- Nous vous recommandons les huiles de tournesol, d"ara-



chide ou de type végétaline. ﬂ
- Ne pas utiliser d’huiles aromatisées avec des ingrédients

(exemple : herbes de Provence)

- Ne pas utiliser d’huiles de pépins de raisins.

- Sile caquelon a été lavé, bien le rincer et le sécher avant de
utiliser.

e Lors du remplissage du caquelon, respecter impérative-
ment les niveaux minimum et maximum indiqués a I'inté-
rieur du caquelon :

. Contenance

@ - Fondue Simply Invents - Fondue Color

\ @ - Fondue Ambiance - Picparty

= -Fondue Ovation - Easy Fondue
Multi Fondues
Huile : de 1 litre mini. a 1,25 litre maxi. (sui-
vant les repeéres).

o FONDUES (AUTRES QU’AVEC DE LHUILE) : conseils de sé-
curité, d’utilisation, d’entretien et de nettoyage spécifiques
a cette fonction :

o Cet appareil peut étre utilisé par des enfants dgés d’au
moins 8 ans, & condition qu’ils bénéficient d’une surveillance
ou qu'ils aient recu des instructions quant a I"utilisation de
I'appareil en toute sécurité et qu'ils comprennent bien les
dangers encourus.

Le nettoyage et I'entretien par I'utilisateur ne doivent pas
étre effectués par des enfants, @ moins qu’ils ne soient dgés
de plus de 8 ans et qu'ils soient sous la surveillance d’un
adulte.

Conserver I'appareil et son cable hors de portée des enfants
Ggés de moins de 8 ans.

o Cet appareil peut étre utilisé par des personnes dont les ca-
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mpacités physiques, sensorielles ou mentales sont réduites
ou dont I'expérience ou les connaissances ne sont pas suf-
fisantes, a condition qu'’ils bénéficient d’une surveillance ou
qu'ils aient recu des instructions quant @ I utilisation de I'ap-
pareil en toute sécurité et en comprennent bien les dangers
potentiels.

« Conseils d'utilisation :

Contenance :

- Fondue Simply Invents - Fondue Color

- Fondue Ambiance - Picparty

- Fondue Ovation - Easy Fondue :
' @ Bouillon : 1,5 litre d’eau maxi

- Multi Fondues :
@Bouillon - 2 litres d’eau maxi



Merci d'avoir acheté cet appareil.
Notre société se réserve le droit de modifier a tout moment, dans l'intérét du consommateur, les

caractéristiques ou composants de ses produits.

A faire

o Si un accident se produit, passez de l'eau froide immédiatement sur la brilure et appelez un médecin si
nécessaire.

o Les fumées de cuisson pourraient étre dangereuses pour des animaux ayant un systéme de respiration
particuliérement sensible, comme les oiseaux. Nous conseillons aux propriétaires d'oiseaux de les éloigner
du lieu de cuisson.

« Lire attentivement et garder & portée de main les instructions de cette notice, commune aux diffé ppareil.

o Veiller & 'emplacement du cordon avec ou sans rallonge ; prendre toutes les précautions nécessaires afin
de ne pas géner la circulation des convives autour de la table, de telle sorte que personne ne sentrave
dedans.

o N'utiliser que le caquelon fourni avec lappareil ou acquis auprés du centre de service agréé.

o Laisser cuire selon les indications de la recette ou le degré de cuisson souhaité.

o Pour conserver les qualités anti-adhésives du revétement du caquelon, utiliser de préférence une spatule
en plastique ou en bois lors de la préparation de la recette.

o Veiller d ce que le caquelon soit stable et bien positionné sur [appareil.

« Fondue Ambiance :

- Le plateau en verre trempé a été conqu pour résister aux chocs thermiques et mécaniques dans le cadre
d'une utilisation normale. Cependant, prendre les précautions nécessaires lors des manipulations
(nettoyage, installation, ...).

- Sile plateau en verre devait étre changé, ne le remplacer que par une piéce fournie par le fabricant ou un
centre de service aprés vente agréé.

A ne pas faire

« Ne jamais brancher lappareil lorsqu'il n'est pas utilisé.

« Ne jamais placer votre appareil directement sur un support fragile (table en verre, nappe, meuble verni...)
ou sur un support de type nappe plastique.

o Pour éviter la surchauffe de I'appareil, ne pas le placer dans un coin ou contre un mur.

 Ne jamais utiliser 'appareil a vide.

« Ne pas toucher les parties métalliques de l'appareil en chauffe ou en fonctionnement car elles sont trés
chaudes.

« Ne pas utiliser les ramequins pour cuire des aliments, ou sur une source de chaleur.

o Ne pas poser le caquelon chaud sur une surface fragile ou sous leau.

« Ne pas manipuler l'appareil avant son complet refroidissement.

o Larésistance ne se nettoie pas. Si elle est vraiment sale, la frotter avec un chiffon sec quand elle est froide.

Conseils / informations

« Tout aliment liquide ou solide entrant en contact avec les piéces marquées du logone peut étre consommé.

o Pour votre sécurité, cet appareil est conforme aux normes et réglementations applicables (Directives Basse
Tension, Compatibilité Electromagnétique, Matériaux en contact des aliments, Environnement...).

o Ala premiére utilisation, un léger dégagement d'odeur et de fumée peut se produire pendant les premiéres

minutes.

o Aprés une fondue savoyarde, nous vous recommandons de remplir d'eau le caquelon et de le laisser tremper
une nuit avant de le nettoyer.

o Tenir lappareil rangé hors de portée des enfants.

o Précaution pour le nettoyage du plateau bois :

- chaque plateau bois est un élément naturel unique;

- plus ou moins perméable selon sa porosité, un plateau bois immergé dans I'eau pendant le nettoyage peut
se fissurer ou éclater. 7



o Précaution pour le nettoyage du plateau en verre (fondue Ambiance) :
- Le plateau en verre peut passer au lave vaisselle ; attention : le manipuler avec précaution afin de
prévenir tout risque de choc.
- Ne pas poser le plateau chaud sur une surface fragile ou sous l'eau.

Environnement

Participons d la protection de 'environnement |
@ Votre appareil contient de nombreux matériaux valorisables ou recyclables.
w3 Confiez celui-ci dans un point de collecte ou a défaut dans un centre service agréé pour que son
traitement soit effectué.

Recettes fondues

Le nombre de personnes et les temps de cuisson sont donnés a titre indicatif et peuvent varier suivant la
grosseur des aliments, les quantités d'ingrédients et les godts de chacun.

Fondue savoyarde (pour 6 personnes)

900 g de fromage (300 g de Beaufort, 300 g demmenthal et 300 g de comté) rapé ou coupé en fines
lamelles e 5 & 6 dl de vin blanc sec » 1 gousse d'ail 1 verre de kirsch (facultatif) e poivre et muscade rapée
e pain blanc

Couper le pain en dés. Frotter le caquelon avec la gousse dail. Mettre le thermostat sur la position maxi et
verser le vin blanc dans le caquelon, puis laisser chauffer 6 10 min. Ajouter progressivement le fromage,
tout en remuant, jusqu'a obtenir un mélange homogéne. Dés que tout le fromage est fondu, ajouter le verre
de kirsch, le poivre et la muscade rapée.

En cours de dégustation, ramener progressivement le thermostat sur la position 3. Chacun pique le pain au
bout de la fourchette et le trempe dans la fondue. Servir avec un vin blanc sec (Crépi, Apremont...).

Fondue chinoise (pour 6 personnes)

» 450 g de filet ou faux filet de beeuf coupé en fines laniéres allongées ¢ 450 g de filet de porc en fines laniéres
allongées 1 | de bouillon de poule « 1 céleri » 1 gousse d'ail e 1/2 oignon e 5 épices » 20 g de champignons
noirs secs (a faire tremper la veille)

Mettre le thermostat sur la position maxi. Verser 1 litre de bouillon de poule dans le caquelon et 3 c. a café
de sauce soja. Ajouter 1 gousse d'ail, 1/2 oignon coupé en lamelles, 1 céleri coupé en laniéres, la moitié des
champignons coupés en lamelles, 1 c. & café des 5 épices et le sel. Laisser chauffer pendant 5 min, puis
ramener le thermostat sur la position 4. Laisser ensuite mijoter le bouillon environ 10 min avant de déguster.
Chacun pique la viande au bout de la fourchette, la trempe dans le bouillon et la laisse cuire environ 1 a 2
min.

Servir avec un vin blanc sec ou un rosé, ou naturellement avec du thé.

Accompagnements : riz cantonnais (riz cuit & la créole auquel on ajoute une omelette de 3 ceufs coupée en
lamelles, quelques rondelles de saucisse chinoise ou de jambon, 1 oignon coupé en morceaux et revenu au
beurre), champignons, pousses de bambou coupés en fines rondelles, salade de soja, cornichons et oignons
blancs au vinaigre.

Sauce: soja.

Fondue bourguignonne (pour 6 personnes)

o 11 dhuile » 200 g de filet de boeuf (par personne) coupé en cubes de 2 cm de c6té

Mettre le thermostat sur la position maxi. Verser 'huile dans le caquelon, puis laisser chauffer environ 20 &
30 min.

Chacun pique la viande au bout de la fourchette et la trempe dans I'huile 1 a 2 min.

Sauces: mayonnaise, rose, estragon, Marius, piquante, rouille, béarnaise minute, aux fines herbes.
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Fondue antillaise (pour 6 personnes)

* 500 g de filet de morue fraiche (ou de merlan) ¢ 3 gousses d'ail e 1 oignon 1 piment oiseau

(facultatif) » 2 grosses pommes de terre cuites et épluchées « 6 gambas (ou 18 crevettes roses) décortiquées
« farine o 2 ceufs entiers o 1 litre dhuile

Passer @ la moulinette les filets de morue (ou de merlan), les gousses d'ail, F'oignon, le piment et les pommes
de terre. Mélanger le tout avec 2 ceufs entiers et former des boulettes de la grosseur d'une noix que vous
roulerez ensuite dans la farine. Couper les gambas (ou les crevettes) en deux ou trois morceaux et les enrober
légérement de farine. Verser 1 litre dhuile dans le caquelon, puis mettre le thermostat sur la position maxi et
laisser chauffer 20 & 30 min.

En cours de dégustation, laisser le thermostat sur la position maxi. Chacun pique une boulette au bout de la
fourchette et la fait frire environ 5 min ; 2 a 3 min suffisent pour la cuisson des gambas (ou des crevettes).
Accompagnement : riz créole.

Sauces: mayonnaise feu, créole, pili pili.

Fondue au chocolat (pour 6 personnes)

« 500 g de chocolat noir e 2 pots de 20 cl de créme fraiche e 2 cuillerées a soupe de Cognac (facultatif) e
fruits frais coupés en morceaux : poires, bananes, pommes, péches, abricots, ananas, pruneaux

Mettre le thermostat sur la position 1 et faire fondre la créme fraiche dans le caquelon environ 2 min. Rajouter
le chocolat en petits morceaux et laisser fondre durant 10 min en remuant jusqu'a ce que le mélange soit
homogéne, puis rajouter 2 c. & soupe de Cognac.

Pendant la dégustation, laisser le thermostat sur la position 1. Chacun pique un ou deux morceaux de fruits
au bout de la fourchette et les trempe dans le chocolat.

Accompagnements : brioche, pain d'épice, gateaux, amandes, noisettes.




VEILIGHEIDSVOORSCHRIFTEN

BELANGRIJKE VOORZORGSMAATREGELEN

e Gebruik, onderhoud en installatie van het product:
gelieve voor uw eigen veiligheid de verschillende paragrafen
van deze handleiding of de overeenkomstige
pictogrammen te raadplegen.

 Het apparaat nooit zonder toezicht gebruiken.

o Uw apparaat is uitsluitend bedoeld om gebruikt te worden
voor huishoudelijk gebruik.

Deze is niet ontworpen voor een gebruik in de volgende

gevallen, waarvoor de garantie niet geldig is:

- in kleinschalige personeelskeukens in winkels, kantoren en
andere arbeidsomgevingen,

- op boerderijen,

- door gasten van hotels, motels of andere verblijfsvormen.

- op locaties zoals een Bed & Breakfast.

o Dit apparaat is niet bedoeld om zonder hulp en of toezicht
gebruikt te worden door kinderen of andere personen
indien hun fysieke, zintuiglijke of mentale vermogen hen
niet in staat stellen dit apparaat op een veilige wijze te
gebruiken.

e Let erop dat kinderen niet met het apparaat spelen of dit
als speelgoed gebruiken.

e Verwijder de volledige verpakking, de stickers en diverse
accessoires, zowel aan de binnenkant als aan de buitenkant
van het apparaat.

e Rol het snoer volledig uit.

o A Wanneer het apparaat aanstaat, kan de temperatuur
hoog oplopen.

Raak de hete delen van het apparaat niet aan.

e Sluit het apparaat uitsluitend aan op een geaard
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stopcontact.

o Dit apparaat is niet geschikt om gebruikt te worden in
combinatie  met  een  tijdschakelaar  of
afstandsbediening.

o Controleer of de elektrische installatie geschikt is voor de op
het apparaat aangegeven stroomsterkte en spanning.

e Indien het netsnoer beschadigd is, moet dit vervangen
worden door een speciaal snoer dat verkrijgbaar is bij de
fabrikant of zijn servicedienst.

o Als er een elektrisch verlengsnoer gebruikt wordt, moet deze
minimaal van een gelijke doorsnede zijn en met een
geintegreerde geaarde stekker.

o Verplaats het apparaat nooit als het gevuld is met hete olie.

« Dit apparaat is geen friteuse. Het is dus uitgesloten om
patat, beignets enz. in de fonduepan te bakken.

e Om te voorkomen dat de fonduepan beschadigd raakt,
deze alleen gebruiken op de ondergrond waarvoor deze
ontworpen is. (bijv: niet in een oven, op een gaspit of
elektrische kookplaat gebruiken...).

» Gebruik de pan, om te voorkomen dat ze wordt beschadigd,
uitsluitend op de drager waarvoor ze werd ontworpen (zet
ze bijvoorbeeld niet in de oven, op een gasfornuis of een
elektrische kookplaat ...).

e Dit apparaat dient niet ondergedompeld te worden.

Dompel het apparaat nooit met het snoer in water.

¢ Het kookoppervlak blijft na gebruik nog even warm. Wacht
tot dit volledig is afgekoeld vooraleer u het apparaat weer
aanraakt (verwarmingsbasis + pan).
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o Zet de pot niet op het gasvuur of een elektrische kookplaat
m om een beschadiging aan de handgrepen te voorkomen.

o OLIEFONDUES: aanwijzingen voor veiligheid, gebruik,
onderhoud en schoonmaken specifiek voor deze functie:

« Dit apparaat mag niet worden gebruikt door kinderen van
0 tot 8 jaar. Dit apparaat mag worden gebruikt door
kinderen van 8 jaar en ouder als ze permanent onder
toezicht staan. Dit apparaat mag worden gebruikt door
personen met beperkte lichamelijke, zintuiglijke of
geestelijke vermogens of zonder ervaring en kennis indien
zij een begeleiding of instructies hebben ontvangen inzake
het veilige gebruik van het apparaat en op de hoogte zijn
van de risico’s waaraan zij zijn blootgesteld. Houd het
apparaat en het netsnoer buiten het bereik van kinderen
jonger dan 8 jaar. Het schoonmaken en het onderhoud
door de gebruiker mag niet door kinderen gebeuren.
Kooktoestellen moeten op een stabiele ondergrond worden
geplaatst, met de handgrepen (desgevallend) zo geplaatst
dat wordt voorkomen dat recipiénten met hete vloeistof
kunnen worden omgestoten.

» Dit apparaat is geen frituurpan. Er mogen dan ook geen
frieten, beignets ... in de pan worden bereid.

o Verplaats het apparaat niet als het gevuld is met warme

olie.
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o Controleer of de voedingsmiddelen die u wilt bakken goed

uitgelekt zijn.

e Als u diepvriesproducten gebruikt, zorg er dan voor dat @
deze volledig ontdooid zijn.

« Belangrijke adviezen voor het gebruik van uw FONDUE
MET OLIE:

- Gebruik telkens nieuwe olie.

- Gebruik geen mengsel van verschillende soorten olie.

- Voeg nooit water toe aan de olie of een andere vette
substantie.

- Voeg geen tuinkruiden of andere specerijen toe aan de
olie.

-Wij raden u aan zonnebloemolie, arachideolie of
plantaardig frituurvet, zoals. kokosolie, te gebruiken.

- Gebruik geen gearomatiseerde olien met ingredienten
(bijv.: tuinkruiden).

- Gebruik geen druivenpitten olie.

- Spoel de fonduepan goed om en droog hem af als u de
pan heeft schoongemaakt.

* Bij het vullen van de fonduepan dient u het minimum en
maximumniveau aan de binnenzijde van de fonduepan in
acht te nemen.

e Inhoud:

- - Fondue Simply Invents - Fondue Color

- Fondue Ambiance - Pic’party

- Fondue Ovation - Easy Fondue

- Multi Fondues

Olie:  minimaal 1 liter, maximaal

1,25 liter (volgens de merktekens).

o FONDUES (ANDERE DAN MET OLIE): aanwijzingen voor

veiligheid, gebruik, onderhoud en schoonmaken specifiek
13




voor deze functie:
» Dit apparaat mag worden gebruikt door kinderen vanaf
m 8 jaar, op voorwaarde dat zij onder toezicht staan of
instructies hebben gekregen betreffende het veilige
gebruik van het apparaat en op de hoogte zijn van de
risico’s waaraan Zij zijn blootgesteld.
De reiniging en het onderhoud mogen niet door kinderen
worden uitgevoerd tenzij ze ouder zijn dan 8 jaar en onder
het toezicht staan van een volwassene. Bewaar het
apparaat en snoer buiten het bereik van kinderen jonger
dan & jaar.

e Dit apparaat mag worden gebruikt door personen met
beperkte lichamelijke, zintuiglijke of geestelijke vermogens
of met beperkte ervaring of kennis, op voorwaarde dat dit
onder toezicht gebeurt of zij instructies hebben gekregen
betreffende het veilige gebruik van het apparaat en op de
hoogte zijn van de potentiéle gevaren.

e Gebruiksaanwijzingen:

e Inhoud:

- Fondue Simply Invents - Fondue Color
- Fondue Ambiance - Picparty
- Fondue Ovation - Easy Fondue :
’ Olie: minimum 1 L - maximum 1,25 L (zie

- @ maatstreepje).
= Bouillon: maximaal 1,5 L water plus ingrediénten
(voor 1 uur fonduen).

Multl Fondues :
T=rOlie: minimum 1 L- maximum 1,25 L (zie maatstreepje).
Bouillon: maximaal 2 L water plus ingrediénten (voor 1
uur fonduen).
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Wij danken u voor de aankoop van dit apparaat.
De fabrikant behoudt zich het recht voor dit apparaat of onderdelen daarvan in het belang van de

gebruiker te allen tijde zonder voorafgaande kennisgeving te wijzigen. ﬂ
Doen

o Als iemand zich brandt, koel de brandplek dan gelijk met koud water en roep, indien nodig, de hulp
in van een huisarts.

» De dampen die tijdens het bereiden van voedsel vrijkomen kunnen gevaarlijk zijn voor (huis)dieren
met bijzonder gevoelige luchtwegen, zoals vogels. Wij raden u daarom aan eventuele vogels op een
veilige afstand van de plek waar u het apparaat gebruikt te plaatsen.

e Lees de instructies van deze handleiding aandachtig door en houd ze binnen handbereik; deze
handleiding betreft de verschillende modellen, aan de hand van de met het apparaat meegeleverde
accessoires.

o Als er een elektrisch verlengsnoer gebruikt wordt, moet deze minimaal van een gelijke doorsnede
zijn en met een geintegreerde geaarde stekker; neem alle benodigde voorzorgsmaatregelen om te
voorkomen dat men hier over struikelt.

« Gebruik alleen de bij het apparaat geleverde of bij een erkend service center fonduepan.

e Laat de ingrediénten bakken volgens de aanwijzingen van het recept of de gewenste gaarheid.

« Voorkom beschadigen van de anti-aanbaklaag van de fonduepan door, bij voorkeur een houten
spatel te gebruiken bij het bereiden van het recept.

e Zie er op toe dat de fonduepan stabiel en op juiste wijze op het voetstuk van het apparaat is
geplaatst.

o Alleen fondue Ambiance:

- De plaat van gehard glas is bij normaal gebruik bestand tegen thermische en mechanische
schokken. Neem evenwel de nodige voorzorgsmaatregelen tijdens het hanteren ervan (reiniging,
plaatsing, ...).

- Als de glazen plaat vervangen moet worden, vervang deze dan enkel door een onderdeel geleverd
door de fabrikant of een erkend servicecentrum.

Niet doen

oSluit het apparaat nooit aan als u het niet gebruikt.

o Plaats het apparaat nooit rechtstreeks op een kwetsbare ondergrond (glazen tafel, tafelkleed, gelakt
meubel...) of op een zachte ondergrond.

« Om oververhitting van het apparaat te voorkomen, dient u dit niet in een hoek of tegen een muur
te plaatsen.

» Het apparaat niet gebruiken als het leeg is.

» De metalen delen van het apparaat niet aanraken als het apparaat aanstaat omdat deze zeer heet
kunnen worden.

o Gebruik de bakjes niet om voedsel te koken en plaats ze niet op een warmtebron.

» De warme fonduepan niet op een kwetsbaar opperviak plaatsen en niet in of onder water houden.

o Het apparaat niet aanraken voordat het volledig is afgekoeld.

 Het verwarmingselement dient niet gereinigd te worden. Indien het verwarmingselement echt zeer
vuil is wacht u tot deze geheel is afgekoeld en wrijft u hem daarna met een droge doek af.
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Informatie
o Alle vaste of vloeibare etenswaren die in contact komen met de bestanddelen waarop het IogoX
nestaat, kunnen niet meer geconsumeerd worden.
o Voor uw veiligheid voldoet dit apparaat aan de toepasselijke normen en regelgevingen
(Richtlijnen Laagspanning, Elektromagnetische Compatibiliteit, Materialen in contact met
voedingswaren, Milieu...).
o Tijdens het eerste gebruik kunnen er tijdens de eerste paar minuten een geur en rook vrijkomen.
» Na een kaasfondue adviseren wij u de fonduepan met water te vullen en het een nacht te laten
weken om de restanten los te weken.
» Bewaar het apparaat buiten bereik van kinderen.
« Voorzorg voor het reinigen van de plaat of het houten voetstuk:
- Ieder houten voetstuk is een uniek natuurlijk voetstuk, dat, afhankelijk van de poreusheid, min of
meer waterdoorlatend is.
- Door een houten voetstuk tijdens het reinigen in water onder te dompelen, kan dit dan ook
scheuren of barsten.
« Voorzorg voor de reiniging van de glazen plaat: (alleen fondue Ambiance) :
- De glazen plaat mag in de vaatwasser; opgelet: neem de plaat voorzichtig vast om schokken te
voorkomen.
- De hete bakplaat niet onder water houden of op een kwetsbare ondergrond plaatsen.

Milieu
Wees vriendelijk voor het milieu!!

® Uw apparaat bevat materialen die geschikt zijn voor hergebruik.
mmm 3| ever het in bij het milieustation in uw gemeente of bij onze technische dienst.
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Fondue recepten

Ter informatie staan de kooktijd, de bereidingstijd en het aantal personen per gerecht aangegeven. De
kooktijd hangt echter af van de grootte van de gebruikte levensmiddelen, de hoeveelheid ingrediénten
en uw eigen smaak.

Kaasfondue (voor 6 personen)

« 900 g grof geraspte kaas (1/2 Emmenthaler en 1/2 Gruyére) o 1 teentje knoflook e 5 tot 6 dI droge witte wijn
o 1 theelepel citroensap 1 borrelglas Kirsch (naar keuze)e nootmuskaat e peper e stokbrood

Wrijf de binnenkant van de fonduepan in met het teentje knoflook en zet de thermostaat op maximale stand. Doe de wijn
met het citroensap in de fonduepan en meng dit 6 tot 10 minuten. Voeg de kaas toe en roer met een houten lepel tot het
een glad mengsel wordt. Zodra de kaas gesmolten is, de Kirsch, een snufje nootmuskaat en wat peper toevoegen. Zet de
thermostaat terug naar stand 3. Serveren met: stokbrood, rauwkost, verse salades.

Chinese fondue (voor 6 personen)

« 450-600 g in dunne reepjes gesneden biefstuk of lendelapjes e 450-600 g in dunne reepjes gesneden varkensfilet o 11
kippenbouillon e 1 stengel bleekselderij o 1 teentje knoflook e 1/2 ui e 5-kruidenmix e 20 g droge Chinese paddestoelen
(de avond van tevoren laten weken)

Zet de thermostaat op maximale stand. Schenk 1 liter kippenbouillon in de fonduepan, samen met 3 theelepels sojasaus. Voeg
1 teentje knoflook, de 1/2, in ringen gesneden ui, de in reepjes gesneden bleekselderij, de helft van de in reepjes gesneden
paddestoelen, 1 theelepel van de 5-kruidenmix en het zout toe. Laat alles 5 min. verwarmen en zet daarna de thermostaat
terug op 4.

Laat de bouillon daarna ca. 10 minuten zacht koken, voordat hij klaar is voor gebruik. Iedereen prikt viees op zijn vork,
dompelt dit onder in de bouillon en laat het in ca. 1 tot 2 min. gaar worden.

Serveren met een droge witte wijn of rosé of natuurlijk met thee.

Lekker met : Kantonese rijst (op Creoolse wijze gekookte rijst waaraan men reepjes omelet van 3 eieren, enkele plakjes
Chinese worst of ham, 1 in stukjes gesneden en in de boter gebakken ui toevoegt), paddestoelen, in dunne plakjes gesneden
bamboespruiten, sojasalade, augurkjes en zlveruitjes.

Saus : soja.

Bourguignonne fondue (voor 6 personen)

« 1 liter olie 200 g kalfsfilet (per persoon) in blokjes van 2 cm gesneden

Zet de thermostaat op maximale stand. Giet de olie in de fonduepan en laat de olie 20 tot 30 minuten voorverwarmen.
Tedereen prikt een stukje vlees aan de fonduevork en laat dit ongeveer 1 tot 2 minuten in de olie bakken.

Sauzen : mayonaise, cocktailsaus, dragonsaus, pikante saus, saus met tuinkruiden.

Antilliaanse visfondue (voor 6 personen)

« 500 g visfilet naar keuze o 3 teentjes knoflook e 1 ui e mespuntje chilipeper (indien gewenst) e 2 grote aardappelen,
geschild en gekookt e 6 gamba's of 18 grote Noorse garnalen, gepeld e 1 citroen e zout e bloem e 2 eieren e 1 liter olie
Haal de vis, knoflook, ui, chilipeper en de aardappelen door een groentenzeef. Klop de eieren los en roer deze door het
mengsel. Vorm hiervan balletjes ter grootte van een walnoot. Rol de visballetjes door de bloem. Snijd de gamba’s in 2 of 3
stukken en rol deze, of de garnalen, ook door de bloem. Giet de olie in de fonduepan en zet de thermostaat op maximale
stand. Verwarm de olie gedurende 20 tot 30 minuten.

Prik de visballetjes en de gamba's of garnalen aan een fonduevorkje en bak de balletjes in 5 minuten en de gamba’s en
garnalen in 2 tot 3 minuten gaar.

Serveren met : Creoolse rijst.

Sauzen : pittige mayonaise, creoolse saus, piri piri saus.

Chocolade fondue (voor 6 personen)

500 g pure chocolade o 4 dl verse slagroom e 2 eetlepels Cognac (naar smaak) e stukjes fruit: peer, banaan, appel, aardbei,
perzik, pruimen

Zet de thermostaat op stand 1. Laat de verse slagroom ongeveer 2 minuten warm worden. Rasp of schaaf de chocolade
en laat die 10 minuten bij de slagroom smelten, terwijl u af en toe roert tot er een mooie gelijkmatige massa ontstaan is.
Daarna voegt u twee eetlepels Cognac toe. Als de fondue voor kinderen besternd is dan neemt u in plaats van cognac een
vanillestokje. Tijdens het fonduen laat u de thermostaat op stand 1 staan. In chocolade fondue kunt u stukjes fruit dopen
zoals peer, banaan, appel, aardbei, perzik, ananas, pruimen, noot of amandel. Stukjes stokbrood of geroosterd brood smaken
er uitstekend bij.
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SICHERHEITSHINWEISE
WICHTIGE VORKEHRUNGEN
» Verwendung, Pflege und Einrichtung des Produkts: Lesen Sie
@ zu Threr eigenen Sicherheit bitte die folgenden Punkte durch
bzw. schauen Sie sich die zugehorigen Piktogramme an.
e Lassen Sie das Gerat wahrend der Benutzung nie
unbeaufsichtigt.
* Dieses Gerdt ist ausschlieBlich fir die Verwendung in privaten
Haushalten bestimmt.
Die Garantie erstreckt sich nicht auf die Verwendung in
Umgebungen wie beispielsweise:
- Kochecken fur das Personal in Geschaften, Biros
oder sonstigen Arbeitsumfeldern,
- landwirtschaftlichen Anwesen,
- den Gebrauch durch Gaste in Hotels, Motels und
sonstigen Umfeldern mit Beherbergungscharakter,
- Frihstlckspensionen.
-in Pensionen und Privatunterkinften.
¢ Dieses Gerat darf von Kindern ab einem Alter von 8 Jahren
und von Personen, deren korperliche oder geistige Fahigkeit
bzw. Wahrnehmungsfahigkeiten eingeschrankt sind oder die
Uber mangelnde Erfahrungen oder Kenntnisse verfigen, nur
unter der Voraussetzung verwendet werden, dass sie
beaufsichtigt werden oder Anweisungen zur sicheren Nutzung
des Gerates erhalten haben und die damit verbundenen
Risiken verstehen.
« Kinder mussen beaufsichtigt werden, um sicherzustellen, dass
sie nicht mit dem Gerct spielen oder das Gerdt als Spielzeug
verwenden.
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e Entfernen Sie vor der ersten Benutzung samtliches
Verpackungsmaterial, Aufkleber und Zubehor innerhalb und
auBerhalb des Gerates und entnehmen Sie das Zubehor.

¢ Rollen Sie das Netzkabel ganz aus.

o A\ Die zuganglichen Flachen konnen wahrend des Betriebs
hohe Temperaturen erreichen.

Bertihren Sie nicht die heien Flachen des Gerats.

o Verwenden Sie das Gerat ausschlieBlich an einer geerdeten
Steckdose.

« Dieses Gerat darf nicht Uber eine externe Schaltuhr oder eine
separate Fernsteuerung betrieben werden.

« Stellen Sie sicher, dass die Stromversorgung mit der auf der
Unterseite des Gerats angegebenen Stromstarke und
Spannung ubereinstimmt.

o Wenn die Anschlussleitung dieses Gerates beschadigt wird,
muss sie durch den Hersteller oder seinen Kundendienst
ausgetauscht werden.

e Wenn ein Verlangerungskabel verwendet wird, muss dies
mindestens den gleichen Querschnitt haben und eine Erdung
besitzen. )

* Bewegen Sie das Gerdt niemals solange es mit heiBem Ol oder
heif3en Speisen gefullt ist.

* Dieses Gerat ist keine Fritteuse. Es darf also in keinem Fall zur
Zubereitung von Pommes frites, Krapfen usw. verwendet
werden.

« Vergewissern Sie sich, dass die zu garenden Lebensmittel gut
abgetropft sind.

o Bei tiefgefrorenen Produkten darauf achten, dass sie
vollkommen aufgetaut sind.
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e Benutzen Sie das Gerdt nicht, wenn es nicht fehlerfrei
funktioniert, gefallen ist oder sichtbare Schaden aufweist.

» Jeder Eingriff, aufer der im Haushalt Gblichen Reinigung und
Wartung durch den Kunden, muss durch einen autorisierten
Service Partner erfolgen.

e Lassen Sie die Zuleitung niemals in die Nahe von oder in
Berthrung mit heif3en Teilen des Gerates, sich drehenden
Teilen, einer Warmequelle oder scharfen Kanten kommen.

o Stellen Sie das Gerat nie unter leicht entflammbare
Gegenstande (z.B. Vorhange, Gardinen, uzw.).

e Ziehen Sie niemals den Stecker an der Zuleitung aus der
Steckdose.

« Sollten Teile des Gerates in Brand geraten, versuchen Sie nicht
die Flammen mit Wasser zu l6schen. Ziehen Sie den
Netzstecker und ersticken Sie die Flammen mit einem
feuchten Tuch.

o Um den Teller nicht zu beschadigen: Benutzen Sie diesen nur
mit der fUr ihn konzipierten Halterung (zum Beispiel: nicht in
den Ofen, auf eine Gasflamme oder eine Elektroplatte
stellen...).

* Damit der Topf nicht beschadigt wird, verwenden Sie diesen
ausschlieflich mit dem Gerat, fur das er gedacht ist
(verwenden Sie ihn beispielsweise nicht in einem Backofen, auf
einem Gasherd oder einer Elektrokochplatte...).

» Tauchen Sie das Gerat und das Kabel nicht ins Wasser.

» Nach der Verwendung weist die Garflache Restwdrme auf.
Warten Sie vor jeder Handhabung die vollstandige Abkuhlung
des Gerats ab (Heizsockel und Behalter).
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e Der Fondue-Topf darf weder auf Gas noch auf einer
elektrischen Kochplatte verwendet werden, um eine
Beschddigung der Griffe zu vermeiden.

« FONDUES MIT OL: Hinweise zu Sicherheit, Gebrauch und
Pflege bei dieser Funktion:

* Dieses Gerdt darf nicht von Kindern zwischen 0 und 8 Jahren
verwendet werden. Dieses Gerdt darf von Kindern ab 8 Jahren
und dlter verwendet werden, wenn diese unter standiger
Aufsicht stehen. Dieses Gerat darf nur dann von Personen mit
eingeschrankten korperlichen, sensorischen oder geistigen
Fahigkeiten oder von Personen mit mangelnder Erfahrung
bzw. mangelnden Kenntnissen verwendet werden, wenn sie
beaufsichtigt werden oder in die sichere Bedienung des Gerats
eingewiesen wurden und die damit verbundenen Gefahren
verstehen. Bewahren Sie das Gerat mitsamt Kabel auBerhalb
der Reichweite von Kindern unter 8 Jahren auf. Die Reinigung
und Pflege durch den Benutzer darf nicht von Kindern
ausgefuhrt werden. Samtliche Kochgerate mussen auf
stabilem und  sicheren  Untergrund stehen und
(gegebenenfalls) anhand der Griffe so positioniert werden,
dass keine heifen Flssigkeiten Uberlaufen konnen.

* Dieses Gerdt ist keine Fritteuse. Deshalb durfen unter keinen
Umstanden Pommes Frites, Krapfen etc. in dem Topf
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zubereitet werden. )

* Das Gerat nicht mit heifem Ol bewegen.

» Die Zutaten vor dem Kochen gut abtropfen lassen.

» Bei der Verwendung von tiefgefrorenen Zutaten darauf
achten, dass diese vollstandig aufgetaut sind.

» Wichtige Benutzungshinweise FONDUE MIT OL:

- Immer wieder frisches Ol benutzen.

- Keine Ole miteinander mischen.

-Niemals Wasser in Ol oder auf einen anderen Fettstoff
geben. )

- Keine Krauter der Provence oder Wrzmittel in das Ol geben.

- Wirempfehlen Sonnenblumendl, Erdnussol oder Pflanzenfett.

- Keine aromatisierten Ole mit Zutaten verwenden (Beispiel:
Krauter der Provence).

- Keine Traubenkern Ole verwenden.

- Wenn der Fonduetopf abgewaschen wurde muss dieser vor
dem nachsten Kochen gut ausgespult und getrocknet
werden.

o Achten Sie beim Beflllen des Fondue-topfs unbedingt auf
Einhaltung der auf der Innenseite des Fondue-topfs
angegebenen Mindest- und Hochsteinfullhohen.

. Fassungsvermc'jgen

g - Fondue Simply Invents - Fondue Color

- Fondue Ambiance - Picparty

- Fondue Ovation - Easy Fondue
- Multi Fondues

Ol: mind. 1 Liter bis max. 1,25 Liter (Markierungen beachten).

o FONDUES (NICHT MIT OL): Hinweise zu Sicherheit, Gebrauch

und Pflege bei dieser Funktion:
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* Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren verwendet werden,
wenn sie beaufsichtigt werden oder in die sichere Bedienung
des Gerats eingewiesen wurden und die damit
verbundenen Gefahren verstehen.

Die Reinigung und Pflege durch den Benutzer darf nicht
durch Kinder ausgeftihrt werden, es sei denn sie sind
mindestens 8 Jahre alt und werden von einem Erwachsenen
beaufsichtigt. Bewahren Sie das Gerat mitsamt Kabel
auBerhalb der Reichweite von Kindern unter 8 Jahren auf.

¢ Dieses Gerat darf nur dann von Personen mit eingeschrankten
korperlichen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder von
Personen mit mangelnder Erfahrung bzw. mangelnden
Kenntnissen verwendet werden, wenn sie beaufsichtigt werden
oder in die sichere Bedienung des Gerdts eingewiesen wurden
und die damit verbundenen Gefahren verstehen.

 Empfehlungen fur die Benutzung:

e Inhalt:

- Fondue Simply Invents - Fondue Color
- Fondue Ambiance - Picparty
Fondue Ovation - Easy Fondue :
Ol: Minimum 1 | bis Maximum 1,25 | (siehe

Markierungen).

Bouillon: Maximum 2 | Wasser inklusive Zutaten (fur

1 Std. Kochzeit).

- Multi Fondues :

Ol Minimum 1 | bis Maximum 1,25 | (siehe
Markierungen).

Bouillon: Maximum 2 | Wasser inklusive Zutaten (fur 1 Std.
Kochzeit).
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Wir freuen uns, dass Sie sich fiir dieses Gerdt entschieden haben. i
Unser Unternehmen behdlt sich das Recht vor, im Interesse des Verbrauchers Anderungen der technischen
Eigenschaften und der Bestandteile vorzunehmen.

Immer

« m Falle eines Unfalls, lassen Sie bitte sofort kaltes Wasser Uber die Verbrennung laufen und rufen Sie
gegebenenfalls einen Arzt.

o Die Kochddmpfe konnen fr Tiere mit einem besonders empfindlichen Atemsystem wie Vogel eine Gefahr
darstellen. Vogelhaltern wird empfohlen, die Tiere vom Kochplatz entfernt zu halten.

o Lesen Sie bitte die Gebrauchsanleitung sorgfdltig durch und bewahren Sie diese griffbereit auf. Die
Gebrauchsanleitung ist fiir alle Modelle gliltig.

« Bitte treffen Sie alle geeigneten MaBnahmen, damit das Stromkabel und gegebenenfalls das
Verlangerungskabel die Bewegungsfreiheit der Gdste bei Tisch nicht beeintrdchtigen und niemand
dartiber stolpern kann.

o Verwenden Sie nur den mit dem Gerdt mitgelieferten oder einen bei einem zugelassenen Servicezentrum
erworbenen Fondue-Topf.

o Nach Rezept oder nach gewiinschter Garstufe garen.

o Um die Antihaftbeschichtung des Topfes nicht zu beeintrdchtigen, sollten Sie bei der Zubereitung des
Rezepts einen Holzspatel benutzen.

o Versichern Sie sich, dass der Fondue-Topf stabil und korrekt auf der Basis des Gerdts aufliegt.

« Fondue Ambiance:

- Die Hartglasplatte ist dafiir ausgelegt, Temperaturschocks und mechanischen Stéen bei normalem
Gebrauch standzuhalten. Dennoch sind beim Hantieren mit der Platte alle notwendigen Vorkehrungen
zu treffen (Reinigung, Anbringung usw.).

- Falls die Hartglasplatte ausgetauscht werden muss, darf sie nur durch eine Platte vom Hersteller oder
von einer autorisierten Kundendienststelle ersetzt werden.

Niemals

e Das Gerdt niemals am Stromkreislauf lassen, wenn es nicht in Betrieb ist.

o Das Gerdt darf nicht direkt auf empfindliche Unterlagen (Glastisch, Tischtuch, lackierte Mobel, etc.) oder
auf weiche Unterlagen gestellt werden.

« Zur Vermeidung von Uberhitzung des Gerdites darf dieses nicht in Ecken oder an einer Wand aufgestellt
werden.

o Nehmen Sie das Gerdit nie leer in Betrieb.

o Berlihren Sie die Metallteile des Gerdts nicht, wenn es in Betrieb oder aufgeheizt ist, da diese duBerst
heif werden.

o Die Schdlchen durfen nicht zum Garen von Lebensmitteln oder auf einer Warmequelle benutzt werden.

o Stellen Sie den heien Fondue-Topf nicht auf einer empfindlichen Fléche ab und nicht unter flieBendes
Wasser.

e Das Gerdt nicht anfassen, bevor es vollkommen abgekiihlt ist.

o Die Heizspirale darf nicht gereinigt werden. Bei sehr stark verschmutzter Heizspirale: vollig abkihlen lassen
und mit einem trockenen Tuch abreiben.
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Ratschldge / Informationen

o Lebensmittel, die mit Gegensténden in Ber(ihrung kommen, die dieses Symbol X tragen, diirfen nicht
mehr verzehrt werden.
o Fir Thre Sicherheit entspricht dieses Produkt allen géngigen Standards (Niederspannungsrichtlinie,
elektromagnetische Vertrdglichkeit, Lebensmittelverordnung, Umweltschutz,...).
e Bei der ersten Inbetriebnahme kann es in den ersten Minuten zu leichter Geruchs- oder
Rauchentwicklung kommen.
» Wir empfehlen, nach einem Kasefondue den Topf mit Wasser zu fillen und vor dem Reinigen tber Nacht
einzuweichen.
o Das Gerdt darf nicht in Reichweite von Kindern gelangen.
« VorsichtsmaBnahmen beziiglich der Reinigung des Holztablett:
-Jedes Holztablett ist einzigartig und je nach seiner jeweiligen Porositdt mehr oder weniger
wasserdurchldssig.
- Deshalb kann das Holztablett, dass bei der Reinigung ins Wasser getaucht wird, Spriinge bekommen
oder bersten.
« Fondue Ambiance - Vorkehrungen fiir die Reinigung der Hartglasplatte:
- Die Hartglasplatte ist spilmaschinengeeignet. Achtung: Seien Sie beim Umgang mit der Platte
vorsichtig, um jegliche Gefahr von St6Ben und daraus folgende Schaden zu vermeiden.
- Stellen Sie die Platte nicht auf einer empfindlichen Flache ab und und halten Sie sie nicht unter
flieBendes Wasser wenn sie heil3 ist.

Umwelt

Denken Sie an den Schutz der Umwelt!
@ Ihr Gerdt enthalt wertvolle Rohstoffe, die wieder verwertet werden kénnen.
mmm D Geben Sie Ihr Gerdt deshalb bitte bei einer Sammelstelle Ihrer Stadt oder Gemeinde ab.
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Fondue Rezepte

Die Anzahl der Personen und die Garzeiten sind als Hinweise zu sehen und kénnen je nach Groe
der Lebensmittel, der Menge der Zutaten und je nach Geschmack der Personen variieren.

Késefondue (fir 6 Personen)
@ « 900 g Kase (300 g Beaufort, 300 g Emmentaler, 300 g Comté) gerieben oder in feine Streifen geschnitten

o 5bis 6 dl trockener WeiBwein e 1 Knoblauchzehe e 1 Glas Kirschwasser (nach Belieben) o Pfeffer und
geriebene Muskatnuss e WeiBbrot
Den Topf innen mit der Knoblauchzehe einreiben. Thermostat auf maximale Position. Wein in den Topf gieBen. 6 bis 10
Minuten erhitzen. Allmdhlich den Kdse unter standigem Ruhren mit einem Holzkochléffel in den Topf geben, bis eine
homogene Masse entsteht. Sobald der Kdse geschmolzen ist Kirschwasser und Gewirze hinzufligen. Wahrend des Essens
den Thermostat auf 3 zuriickdrehen. Das in Wiirfel geschnittene Brot auf die Gabel spieBen und im Fondue drehen. Dazu
trockenen WeiBwein reichen.

Chinesisches Fondue (fiir 6 Personen)

« 450 g Rinderfilet oder Rinderriicken, in feine Iangliche Streifen geschnitten » 450 g Schweinefilet in feine Iangliche Streifen
geschnitten e 1 Liter Hihnerbouillon e 6 Eigelb 1 Sellerie 1 Knoblauchzehe o 1/2 Zwiebel o 5 Gewiirze-Pulver « 20 g
trockene schwarze Champignons (am Vorabend einweichen) o 1 kleine Dose Bambussprossen e 1 Dose Sojasprossen
Den Thermostat auf maximale Position stellen. 1 Liter Hiihnerbriihe und 3 Teeloffel Soja-Sauce in den Fondue-Topf geben.
Geben Sie dazu 1 Knoblauchzehe, 1/2 Zwiebel in Scheiben geschnitten, 1 Sellerie in Streifen geschnitten, die Hdlfte der
Pilze in Scheiben geschnitten, 1 Teleloffel 5 Gewdirze und das Salz. 5 Minuten erhitzen, dann den Thermostat wieder auf
Position 4 zuriickstellen. Dann die Bouillon auf Kleiner Flamme ungefdhr 10 Minuten kochen lassen und probieren. Jeder
Gast spieft das Fleisch auf seine Gabel, taucht es in die Bouillon und lasst es 1 - 2 Min kochen.

Beilage: Kanton-Reis (Curry Reis, dem man ein Omelett aus 3 Eiern, in Streifen geschnitten, einige Scheiben chinesischer
Wurst oder Schinken, eine in Stiicke geschnittene Zwiebel hinzufligt, das ganze in Butter gediinstet), Pilze, Bambussprossen
in kleine Scheiben geschnitten, Soja-Salat, Gurken und Silberzwiebeln in Essig. Mit einem trockenen WeiBwein oder Rosé
servieren, oder natdrlich mit Tee.

Sofe: Soja-SoBe.

Fleischfondue (fir 6 Personen)

1L 0l's 200 g Rinderfilet pro Person in Wiirfel geschnitten (Seitenldnge 2 cm)

Thermostat auf maximale Position stellen. Ol in den Topf gieBen. Etwa 20 bis 30 Minuten aufwéirmen.

Fleisch auf die Gabel spieBen und 1 bis 2 Minuten ins Ol halten.

SoBen: Mayonnaise, Rosa SoBe, EstragonsoBe, Marius-SoBe, Bernaise-FertigsoBe, pikante SoBe, Knoblauch mit Piment,
KréutersoBe.

Fondue nach Art der Antillen (fiir 6 Personen)

¢ 500 g Kabeljau- oder Merlanfilet e 3 Knoblauchzehen o 1 Zwiebel 2 groBe, gekochte und geschdlte Kartoffeln
« 6 geschdlte Gambas oder rosa Garnelen e Mehl e 2 ganze Eier o 1 Liter Ol

Kabeljau oder Merlan mit Knoblauch, Zwiebel, Kartoffeln piirieren. Alles mit 2 ganzen Eiern vermischen und daraus nussgroBe
Bdllchen formen, die in Mehl gerollt werden. Gambas in 2 oder 3 Stiicke schneiden und leicht in Mehl wenden. 1 Liter Ol in
die Pfanne gieBen. Thermostat auf maximale Position stellen.

20 bis 30 Minuten erwdrmen. Wahrend des Essens den Thermostat auf maximale Position lassen. Die Fischbdllchen auf
die Gabel spieBen und etwa 5 Minuten garen, die Gambas 2 bis 3 Minuten garen.

Beilage: kreolischer Reis.

SoBen: Feuer-Mayonnaise, kreolische Mayonnaise.

Schokoladen-Fondue (fiir 6 Personen)

500 g Zartbitterschokolade o 2 x 20 ml Créme fraiche » 2 Essl6ffel Cognac (beliebig)  frisches Obst in Stiicke geschnitten:
Birnen, Bananen, Apfel, Pfirsiche, Aprikosen, Ananas, Pflaumen

Thermostat auf 1 stellen. Créeme fraiche etwa 2 Minuten lang zergehen lassen, Schokolade in kleinen Stiicken hinzufiigen
und 10 Minuten lang unter Riihren zergehen lassen, bis die Masse homogen ist. Dann 2 Essloffel Cognac hinzufiigen.
Wahrend des Essens den Thermostat auf 1 lassen. 1 oder 2 Sticke Obst aufspieBen und in die Schokolade tauchen.
Dazu reicht man: StiBe Stiickchen, Lebkuchen, Kuchen, Gebdck, Mandeln, Haselniisse.
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SAFETY INSTRUCTIONS

IMPORTANT SAFEGUARDS

» Operation, maintenance and product installation: for your
safety, please refer to the different sections of this manual or
the corresponding icons.

« Never leave the appliance unattended when in use. @

* This appliance is intended for domestic household use only.

[t is not intended to be used in the following applications, and

the guarantee will not apply for:

- staff kitchen areas in shops, offices and other

working environments;

- farm houses;

-by clients in hotels, motels and other residential type
environments;

-in bed and breakfast accommodation and other similar
environments.

« This appliance is not intended for use by persons (including
children) with reduced physical, sensory or mental capabilities,
or lack of experience and knowledge, unless they have been
given supervision or instruction concerning use of the appliance
by an adult responsible for their safety.

o Children should be supervised to ensure they do not play with
the appliance and use the appliance as a toy.

e Children should be supervised to ensure that they do not play
with the appliance.

» Remove all packaging materials, stickers and accessories from
the inside and the outside of the appliance.

. FAHy unwind the power cord.

o A\ Accessible surface temperatures can be high when the
appliance is operating.
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Never touch the hot surfaces of the appliance.

» Always plug the appliance into an earthed socket.

« This appliance is not intended to be operated by means of an
external timer or separate remote-control system.

 Make sure that the electric power supply is compatible with
m the power rating and voltage indicated on the bottom of the
appliance.

o If the power cord is damaged, it must be replaced by a special
cable or unit available from the manufacturer or its after-sales
service.

o If it is necessary to use an extension lead ensure that it is of
suitable construction and power rating, with an earth
connection.

* Any intervention other than normal cleaning and maintenance
by the customer must be performed by an Approved Service
Centre.

* Do not attempt to move the appliance when filled with hot oil.

» This appliance is not a fryer. The fondue pot must never be used
for cooking chips, doughnuts, etc.

« To prevent damage to the pot, use it only in the manner in
which it was designed (e.g. do not place in oven, on gas burner
or hotplate, etc.).

« Never immerse the appliance or its power cord in water or any
other liquid.

o After use, the cooking surface will remain hot. Be sure to wait
until it has completely cooled before handling the entire
product (heating base + container).
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» Do not place the pot on a gas burner or an electric hot plate
to avoid damaging the handles.

o OIL FONDUES: safety tips, use, maintenance and cleaning
specific to this function:

» This appliance should not be used by children 0-8 years old. This
appliance can be used by children over 8 years old if they are
under continuous supervision. This appliance can be used by
people with physical, sensory or mental capabilities or a lack of
experience and knowledge, provided that they are properly
supervised or have received instructions on the safe use of the
appliance and understand the risks involved. Keep the appliance
and its cord out of the reach of children under 8 years old.
Cleaning and maintenance should not be carried out by
children. The cooking appliances should be placed in a stable
position with the handles (if any) positioned to avoid spilling
hot liquids.

* This appliance is not a fryer. Under no circumstances may this
appliance be used to fry chips, doughnuts, etc.

* Do not move or carry the appliance when oil is hot.

o Check to make sure that the foods to be cooked are well
drained.

o If using frozen food, make sure it is completely thawed.

o Important tips when cooking FONDUE WITH OIL:

- always use fresh, new oil.
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- do not mix different types of oils.
- never add water in oil or other fat.
- do not add herbs or other seasoning, to the oil.
- we recommend using sunflower, groundnut or vegetable oil.
- do not use oil with added ingredients (e.g. herbs).
m- If the fondue pot has been washed, rinse and dry it
thoroughly before using.
 When filling the pan, it is important to respect the minimum
and maximum levels indicated inside the pan.
« Contents:
d - Simply Invents Fondue - Fondue Colour
- Ambiance Fondue - Picparty
- Ovation Fondue - Easy Fondue
- Multi Fondues
Qil: 1 litre minimum to 1.25 litres maximum (as
marked)

o FONDUES (OTHER THAN WITH OIL): safety tips, use, mainte-
nance and cleaning specific to this function:

« This appliance can be used by children over 8 years old, provided

that they are properly supervised or have received instructions
on the safe use of the appliance and understand the risks invol-
ved.
Cleaning and maintenance of the appliance should not be car-
ried out by children, unless they are over 8 years of age and are
under the supervision of an adult. Keep the appliance and its
lead out of reach of children under 8 years of age.

« This appliance may be used by persons with reduced physical,
sensory or mental capacities, or by persons with little or no
knowledge of the appliance, as long as they are under proper
supervision or have received instructions on the safe use of the
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appliance and understand the risks involved.
 Recommendations for use:
Capacity:
- Simply Invents Fondue - Colour Fondue
- Ambiance Fondue - Picparty Fondue
Ovatlon Fondue - Easy Fondue : @
- Qil: 1 litre minimum to 1.25 litres maximum (in line
with the marks).
Stock: 1.5 litres of stock maximum including the
ingredients (1 hour continuous cooking).
MuIt| Fondues :
Qil: 1 litre minimum to 1.25 litres maximum (in line with
~ the marks).
Stock: 2 litres of stock maximum including the ingredients
(1 hour continuous cooking).
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Thank you for buying this appliance.
Our company has an ongoing policy of research and development and may modify these products without prior
notice.

Do

« Read these instructions for use carefully before using your appliance for the first time and keep them to hand
for future reference.
m « If an accident occurs, rinse the burn immediately with cold water and call a doctor if necessary.
« Cooking fumes may be dangerous for animals which have a particularly sensitive respiratory system, such
as birds. We advise bird owners to keep them away from the cooking area.
« The appliance must be placed and used on a flat, stable, heat-resistant work surface, away from water splashes.
o Position the power cord carefully, whether an extension is used or not, so that guests can move freely around
the table without tripping over it.
« Only use the pan supplied with the appliance or purchased from an approved service centre.
 Cook according to the instructions in the recipe or to the desired doneness level.
« To preserve the non-stick coating of the fondue pot, use a plastic or wooden utensils when preparing the recipe.
o Ensure that the fondue pan is stable and fitted correctly onto the appliance.
o Fondue Ambiance:
- The tempered glass plate is designed to resist thermal and mechanical shock during normal use. However,
take necessary precautions when handling it (cleaning, installing, etc.).
-If the glass plate must be replaced, use only a part supplied by the manufacturer or an approved service
centre.

Do not

« If making an oil fondue, do not move the appliance when filled with hot oil.

o Never leave the appliance unattended when plugged in or in use.

« Never place the appliance directly on a fragile surface (glass table, tablecloth, varnished furniture, etc.) or on a
soft surface such as a tea-towel.

« To prevent the appliance from overheating, do not place it in a corner or against a wall.

e The power cord must never be close to or in contact with hot parts of the appliance, close to a source of heat
or resting on sharp edges.

o Never run the appliance empty.

« Do not touch the metal parts of the appliance when it is heating or operating, as they are very hot.

« Do not use the ramekins to cook food or on a heat source.

« Do not place the fondue pan under water or on a fragile surface when hot.

« Do not handle the appliance before it has cooled down completely.

o The heating coil is not to be cleaned. If it is really dirty, wait until it has cooled down and wipe with a dry cloth.

Advice / information

o This appliance is designed for indoor domestic household use only. In case of professional use, inappropriate
use or failure to comply with the instructions, the manufacturer accepts no responsibility and the guarantee
will not apply.

o Inspect the appliance and power cord for signs of wear or damage prior to connecting to the power supply.

« Do not use your appliance if it does not operate correctly, if it has been damaged or if the power cord or plug
is damaged. To maintain safety, these parts must be replaced by an Approved Service Centre.
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« Any connection error will invalidate your guarantee.

o Do not consume foodstuff that comes into contact with the parts marked with 3 logo.

o For your safety, this appliance conforms to all applicable standards and regulations (Low Voltage Directive,
Electromagnetic Compatibility, Food Compliant Materials, Environment, ...).

« On first use, there may be a slight odour and a little smoke during the first few minutes.

o After a cheese fondue, we recommend you leave the fondue pot to soak overnight before cleaning it.

o Keep the appliance out of the reach of children.

o Cleaning precautions for the wooden tray: @
- each wooden tray is a unique, natural element;
- its permeability depends on its porosity, and soaking it in water to clean it may cause it to split or break.

« Cleaning precautions for the glass plate (fondue Ambiance) :
- The glass plate is dishwasher-safe; caution: handle it carefully to avoid any risk of impact.
- Do not place the hot plate on a fragile surface or under water.

Environment

Environment protection first!

@ Your appliance contains valuable materials which can be recovered or recycled.
= 3| eave it at alocal civic waste collection point.
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Fondue recipes

The number of servings and the cooking times are given as an indication only and can vary according to the
size of the food, quantity of ingredients and personal taste.
Cheese fondue (serves 6)

900 g cheese (300 g Beaufort, 300 g Emmenthal and 300 g Comté), grated or cut into thin strips e 500 to 600 ml dry white wine
« 1 garlic clove e 1 glass of kirsch (optional) e pepper and grated nutmeg e white bread

m Cut the bread into cubes. Rub the inside of the pot with a garlic clove. Switch the thermostat to maximum position

and pour the white wine into the pot. Leave to warm for 6 to 10 minutes. Add the cheese gradually, while stirring until

smooth. As soon as the cheese is melted, add the glass of kirsch, pepper and grated nutmeg.

While eating, switch the thermostat gradually to position 3. Spear a bread cube with the fork and dip it in the fondue.
Serve with a dry white wine (Crépi, Apremont, etc.) accompanined by cubes of crusty bread. For the UK only: Beaufort and
Comte are sold in the French cheese aisle of some larger UK supermarkets. If you cannot buy Beaufort substitute with
Gruyere instead.

Chinese fondue (serves 6)

* 450 g beef fillet or sirloin cut into thin long strips 450 g pork fillet cut into thin long strips 1 litre chicken stock
* 3tspsoy sauce o 1 celery stick e 1 garlic clove » 1/2 onion e Chinese 5 Spice powder ¢ 20 g black dry Chinese mushrooms
(soaked overnight)

Switch the thermostat to maximum position. Pour 1 litre of chicken stock into the pot and 3 teaspoons of soy sauce. Add
1 peeled garlic clove, 1/2 onion cut into thin slices, 1 celery stick cut into strips, half of the mushrooms cut into thin slices,
1 teaspoonful of Chinese 5 spice powder and salt. Let it warm for 5 minutes then switch the thermostat to position 4. Let
the stock simmer for about 10 minutes before eating.

Spear the meat with the fork and dip it in the stock. Let it cook for about 1 to 2 minutes.

Serve with dry white wine or rosé or naturally with Chinese green tea.

Serving suggestions: Cantonese rice (boiled white rice with an omelette (3 eggs) cut into strips, a few Chinese sausages or
ham slices, 1 onion chopped and sautéed in butter), mushrooms, bamboo shoots sliced thinly, soybean sprouts, pickles and
white onions in vinegar.

Sauce: Soy sauce.

Beef bourguignon fondue (serves 6)

« 1 litre good quality groundnut or vegetableoil e 200 g beef fillet per person, cut into cubes of 2 cm

Switch the thermostat to maximum position. Pour the oil into the pot and heat for about 20 to 30 minutes. While eating
leave the thermostat on position 5. Spear the meat with the fork and dip in the oil for 1 to 2 minutes. Discard the oil after use.
Sauces: Mayonnaise, garlic mayonnaise, tarragon mayonnaise, thousand island dresing, spicy sauce, bearnaise sauce.

Caribbean fondue (serves 6)

500 g fillets of fresh cod or whiting 3 garlic cloves ¢ 1 onion 1 bird’s eye chilli (optional) e 2 large potatoes, cooked
and peeled e 6 king prawns (or 18 whole prawns) peeled e Flour ¢ 2 eggs e 1 litre good quality groundnut or vegetableoil
Chop the fillet of cod or whiting, garlic cloves, onion, chilli and potatoes. Mix this with 2 beaten eggs and form walnut-sized
balls and roll them in the flour. Cut the king prawns into two or three pieces or leave the ordinary prawns whole. Coat them
lightly with flour. Pour 1 litre of oil into the pot. Switch the thermostat to maximum position and heat for 20 to
30 minutes. While eating, leave the thermostat on maximum position. Spear a ball with the fork and fry for about 5 minutes;
2 to 3 minutes are enough to cook the king prawns (slightly less for small prawns).

Serving suggestion: Creole rice.

Sauces: Mayonnaise, pili pili.

Chocolate fondue (serves 6)

« 500 g good quality plain chocolate » 400 ml double fresh cream e 2 tablespoons Cognac (optional) e fresh fruits cut into
pieces: strawberries, pears, bananas, apples, peaches, apricots, pineapples, prunes

Switch the thermostat to position 1 and heat the fresh cream in the pot for about 2 minutes. Add the chocolate cut in small
pieces and leave to heat for 10 minutes, stirring until the mixture becomes smooth. Then add 2 tablespoons of Cognac.
While eating, leave the thermostat on position 1. Spear one or two fruit pieces with the fork and dip them into the chocolate.
Serving suggestions: marshmallows, squares of plain cake, sponge fingers or biscuits brioche, whole nuts.
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CONSEJOS DE SEGURIDAD
PRECAUCIONES IMPORTANTES
e Uso, mantenimiento e instalacion del producto: para su
seqguridad, por favor, consulte los diferentes apartados de estas
instrucciones o los pictogramas correspondientes.
« No utilice nunca el aparato sin vigilancia.
e Este aparato se ha disenado (nicamente para un uso @
domestico. El aparato no se ha disenado para ser utilizado
en los siguientes casos, que no estan cubiertos por la garantia:
- En zonas de cocina reservadas al personal en tiendas, oficinas
y demas entornos profesionales,

- En granjas,

- Por los clientes de hoteles, moteles y demas entornos de tipo
residencial,

- En entornos de tipo casas de turismo rural.

- En lugares como habitaciones de huéspedes.

« Este aparato no esta previsto para ser utilizado por personas
(incluso ninos) cuyas capacidades fisicas, sensoriales o
mentales estén reducidas, o personas provistas de experiencia
o de conocimiento, excepto sin han podido beneficiarse a través
de una persona responsable de su sequridad, de una vigilancia
0 instrucciones previas referentes al uso del aparato.

« Es conveniente supervisar a los nifos para asegurarse de que
no jueguen con el aparato y de que no lo utilicen como juguete.

* Retire todos los embalajes, pegatinas o accesorios tanto de
dentro como de fuera del aparato.

* Desenrosque completamente el cable.

o A |a temperatura de las superficies accesibles puede
aumentar cuando el aparato esté en funcionamiento.

No toque nunca las superficies calientes del aparato.

* S0lo conecte el aparato a un enchufe con toma de tierra.
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« Este aparato no estd destinado para ser puesto en marcha
mediante un reloj exterior o un sistema de mando a distancia
separado.

» Compruebe que la instalacion eléctrica es compatible con la
potencia y la tension indicadas debajo del aparato.

« Si el cable de alimentacion esta danado, tiene que sustituirlo

B por un cable o un conjunto especial disponible con el

fabricante o en su servicio post-venta.

* Si se utiliza un prolongador eléctrico, el mismo debe ser de
seccion al menos equivalente y con toma de tierra incorporada.

* No intente mover el aparato cuando esté lleno con aceite
caliente.

» Este aparato no es una freidora. La cuba de la fondue nunca
debe ser usada para cocinar patatas, bunuelos.

» Para evitar deteriorar la cacerola, utilicela Gnicamente sobre el
soporte para el que ha sido disenada (ex: no ponerla en el horno,
sobre el gas o una placa eléctrica).

« Para evitar que se deteriore la cacerola para fondue, utilicela
Unicamente sobre el soporte para el que se ha disefiado (esto
es, no lameta en el horno, no la ponga sobre el gas ni sobre una
placa eléctrica).

e Este aparato no debe sumergirse nunca en el agua. No
introducir nunca el aparato, la caja de mandos o el cable en el
agua.

* Después de su uso, la superficie de coccion mantiene un calor
residual. Espere hasta que se enfrie por completo antes de
manipular el producto en su conjunto (base calefactora y
recipiente).
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* No colocar la cazuela sobre un fogén de gas o una placa
eléctrica para evitar que las asas se deterioren.

« FONDUES DE ACEITE: consejos de seguridad, utilizacion,
mantenimiento y limpieza especificos de esta funcién:

« Este aparato no debe ser utilizado por nifios de 0 a 8 anos.
Puede ser utilizado por niflos de mas de 8 anos que estén bajo
supervision continua de un adulto. Este aparato puede ser
utilizado por personas con capacidades fisicas, sensoriales o
mentales reducidas o falta de conocimientos y experiencia,
siempre que cuenten con supervision o hayan recibido
instrucciones sobre el uso seguro del aparato y en la medida en
que entiendan los riesgos que implica. Mantenga el aparato y
el cable de alimentacion fuera del alcance de los ninos menores
de 8 anos. Los nifos no han de encargarse de la limpieza ni del
mantenimiento que ha de realizar el usuario. Los aparatos de
cocina deben colocarse en una posicion estable sujetando las
asas (si corresponde) de forma que se evite el derrame de
liquidos calientes.

« Este aparato no es una freidora. Por lo tanto, no se deben hacer
patatas fritas, bufuelos...en la cacerola para fondue.

« No cambie de sitio el aparato cuando contenga aceite caliente.

» Compruebe que los alimentos que va a cocinar estén bien
escurridos.

« En caso de que utilice productos congelados, compruebe que

se han descongelado perfectamente.
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« Consejos importantes cuando utilice la FONDUE CON ACEITE :
- use siempre aceite nuevo.
- no mezcle diferentes tipos de aceite.
- nunca mezcle agua con el aceite u otra materia grasa.
-no anada hierbas o condimentos al aceite.
-le recomendamos la utilizacion de aceite de girasol, de
B cacahuete o de tipo vegetal.
-no utilizar aceite que contenga ingredientes anadidos
(pj. hierbas).
- después de lavar la cuba, enjuaguela y séquela bien.
o Al llenar el caquelon, deberd respetar obligatoriamente los
niveles minimos y maximos indicados en su interior.
. Capaodod
% - Fondue Simply Invents - Fondue Color
- Fondue Ambiance - Pic'party

@ - Fondue Ovation - Easy Fondue

- Multi Fondues

Aceite: de un minimo de 1 litro a un maximo de

1,25 litros (siguiendo las marcas).

o FOUNDUES (DISTINTAS DE LAS DE ACEITE): consejos de
seguridad, utilizacion, mantenimiento y limpieza especificos de
esta funcion:

o Este aparato puede ser utilizado por nifos de 8 anos en
adelante, siempre que sea bajo supervision o que hayan
recibido instrucciones sobre la utilizacion del aparato en
condiciones de seguridad y que entiendan bien los peligros que
entrana.

Los nifos no han de encargarse de la limpieza ni del
mantenimiento que ha de realizar el usuario a no ser que
tengan 8 anos como minimo y que estén bajo la supervision de

un adulto. Mantenga el aparato y el cable de alimentacion
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fuera del alcance de los ninos menores de 8 anos.
« Este aparato puede ser utilizado por personas con capacidades
fisicas, sensoriales o mentales reducidas o falta de
conocimientos y experiencia, siempre que cuenten con
supervision o hayan recibido instrucciones sobre el uso sequro
del aparato y en la medida en que entiendan los riesgos que
implica.
Consejos de utilizacion:
Capacidad:
- Fondue Simply Invents - Fondue Color

- Fondue Ambiance - Picparty

Fondue Ovation - Easy Fondue :
Aceite: de 1 litro como mini. a 1,25 litros como
maximo (de acuerdo con las marcas de referencia).
Caldo: de 1,5 litros de agua como maxi. junto con los
ingredientes (una hora de autonomia).
MuIt| Fondues :

Ace|te de 1 litro como mini. a 1,25 litros como maximo.
= (de acuerdo con las marcas de referenuo)
Caldo: 2 litros de agua como maximo.
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Le agradecemos que haya comprado este aparato.
Nuestra sociedad se reserva el derecho de modificar en cualquier momento, en interés del consumidor,
caracteristicas 0 componentes de los productos.

Lo que se debe hacer

o Sise produce un accidente, deje correr agua fria inmediatamente sobre la quemadura y acuda a un médico si

fuera necesario.
E o Los humos causados por la coccién pueden ser peligrosos para los animales que tengan un sistema
respiratorio particularmente sensible, como los pajaros. Aconsejamos a los propietarios de pdjaros que los
alejen del lugar donde se realiza la coccion.
o Leer atentamente y guardar al alcance de la mano las instrucciones de este folleto, comunes a las diferentes
versiones segUin los accesorios suministrados con el aparato.
o Velar por la ubicacion del cable con o sin alargador, tomar todas las precauciones necesarias para no molestar
la circulacién de los comensales alrededor de la mesa de modo que nadie tropiece.
o Utilice Gnicamente la cazuela de fondue incluida con el aparato, o bien una adquirida en un servicio técnico
autorizado.
 Deje que los alimentos se cocinen segUn las indicaciones de la receta o el grado de coccion deseado.
o Para conservar las cualidades antiadherentes del revestimiento de la cacerola, utilice preferentemente una
espdtula de plastico o de madera para preparar la receta.
 Aseglrese de que la cacerola esté estable y bien colocada sobre la base del aparato.
« Fondue Ambiance:
- Labandeja de cristal templado estd disefiada para resistir choques térmicos e impactos mecénicos producidos
por el uso normal. No obstante, deberd tener cuidado al manipularla (limpieza, instalacion, etc.).
- En caso de tener que cambiar la bandeja de cristal, sustitGyala Gnicamente por una suministrada por el
fabricante o por un centro de servicio posventa oficial.

Lo que debe cuidar para evitar riesgos

« No conecte nunca el aparato cuando no lo esté utilizando.

« No cologue nunca el aparato directamente sobre un soporte fragil (mesa de cristal, mantel, mueble barnizado...)
o sobre un soporte blando, tipo mantel de plastico.

o Para evitar el sobrecalentamiento del aparato, no lo coloque en una esquina o contra la pared.

« No utilice nunca el aparato en vacio.

« No toque las partes metdlicas del aparato mientras esté calentando o en funcionamiento porque estarén muy
calientes.

« No utilice los recipientes para cocinar alimentos ni sobre una fuente de calor.

 No colocar nunca la cacerola caliente encima de una superficie fragil o debajo del agua.

« No manipule el aparato hasta que se haya enfriado por completo.

o Laresistencia no se limpia. Si estd muy sucia, esperar a que esté totalmente fria y frotarla con un trapo seco.

Consejos / informacién

o Cualquier alimento sélido o liquido que entre en contacto con piezas marcadas con el logo XX no podra ser
consumido.

« Para su seguridad, este aparato es conforme a las normas y reglamentaciones aplicables (Directivas Baja
Tension, Compatibilidad Electromagnética, Materiales en contacto con alimentos, Medio Ambiente...).

e Enla primera utilizacion, podra producirse un ligero desprendimiento de olor y de humo durante los primeros
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minutos.
e Después de una fondue de queso, le recomendamos llenar de agua la cacerola y dejarlo remojar una noche
antes de limpiarlo.
« Guardar el aparato fuera del alcance de los nifios.
« Tenga cuidado al limpiar la bandeja de madera:
- Cada bandeja de madera es un elemento natural Gnico.
- Una bandeja de madera es més o menos permeable dependiendo de su porosidad y puede agrietarse o
partirse si se sumerge en agua durante su limpieza.
« Tenga cuidado al limpiar la bandeja de cristal (fondue Ambiance) :
- Labandeja de cristal puede lavarse en el lavavajillas; atencién: tenga cuidado al manipularla para evitar
cualquier riesgo de golpes.
- No coloque la bandeja caliente sobre una superficie fragil o bajo el agua corriente.

Medio ambiente

ii Participe en la conservacién del medio ambiente Il
@ Su electrodoméstico contiene materiales recuperables y/o reciclables.
= 3 Entréguelo al final de su vida Gtil, en un Centro de Recogida Especifico o en uno de nuestros
Servicios Oficiales Post Venta donde serd tratado de forma adecuada.
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Recetas de fondue

El nimero de personas y los tiempos de coccion son simplemente indicativos y pueden variar en funcién del
tamafio de los alimentos, las cantidades de los ingredientes y los gustos individuales.

Fondue de queso (para 6 personas)

« 900 g de queso (300 g de queso beaufort, 300 g de emmental y 300 g de queso comté) rallado o cortado en lonchas

finas e entre 5y 6 dl de vino blanco seco « 1 diente de ajo e 1 vaso de kirsch (opcional) e pimienta y nuez moscada rallada

 pan blanco

Corte el pan en dados. Frote la cazuela de la fondue con el diente de ajo. Ponga el termostato en la posicion maxima y

vierta el vino blanco en la cazuela de la fondue; después, deje que se caliente entre 6 y 10 minutos. Aflada progresivamente
B el queso, a la vez que remueve, hasta que obtenga una mezcla homogénea. En cuanto el queso se haya fundido,

anada el vaso de kirsch, la pimienta y la nuez moscada rallada. Durante la degustacion, lleve progresivamente el
termostato hasta la posicion 3. Cada comensal pinchard un trozo de pan con el tenedor y lo mojard en la fondue.
Sirva con un vino blanco seco (Crépi, Apremont, etc.).

Fondue china (para 6 personas)

450 g de lomo o solomillo de ternera cortado en tiras finas y largas e 450 g de lomo de cerdo en tiras finas y largas e 11
de caldo de pollo ¢ 1 apio e 1 diente de ajo e 1/2 cebolla e 5 especias e 20 g de champifiones negros secos (puestos en
remojo el dia anterior)

Ponga el termostato en la posicion maxima. Vierta 1 litro de caldo de pollo y 3 cucharadas de café de salsa de soja en la
cazuela de la fondue. Aflada 1 diente de ajo, 1/2 cebolla cortada en laminas, 1 apio cortado en tiras, la mitad de los
champifiones cortados en laminas, 1 cucharada de café de las 5 especias y sal. Deje calentar durante 5 minutos y, después,
lleve el termostato hasta la posicion 4. A continuacion, deje cocer el caldo a fuego lento durante 10 min aproximadamente
antes de degustarlo. Cada comensal pinchard un trozo de carne con el tenedor y lo meterd en el caldo, dejandolo cocer
entre 1y 2 min aproximadamente. Sirva con un vino blanco seco o uno rosado, o bien de forma natural, acompafiado de
té. Guarniciones: arroz cantonés (arroz cocinado al estilo criollo al que se afiade una tortilla de 3 huevos cortada en laminas,
unas rodajas de salchicha china o unas lonchas de jamén, 1 cebolla cortada en trozos y rehogada en mantequilla),
champiriones, brotes de bambi cortados en rodajas, ensalada de soja, pepinillos y cebollas blancas en vinagre. Salsa: soja.

Fondue de carne (para 6 personas)

11 de aceite » 200 g de lomo de ternera (por persona) cortado en cubos de 2 cm de lado

Ponga el termostato en la posicion maxima. Vierta el aceite en la cazuela de la fondue y, después, deje que se caliente
durante 20 y 30 minutos aproximadamente. Cada comensal pincharé un trozo de carne con el tenedor y lo metera en el
aceite, dejando que se cocine entre 1y 2 minutos. Salsas: mayonesa, rosa, de estragén, Marius, picante, rouille, bearnesa
rapida, de finas hierbas.

Fondue antillana (para 6 personas)

* 500 g de lomo de bacalao fresco (o de pescadilla) e 3 dientes de ajo ¢ 1 cebolla e 1 chile (opcional) e 2 patatas grandes
cocidas y peladas e 6 langostinos (o 18 gambas rojas) pelados. harina e 2 huevos enteros e 1 litro de aceite

Pase por la batidora los lomos de bacalao (o de pescadilla), los dientes de ajo, la cebolla, el chile y las patatas. Mezcle todo
con 2 huevos enteros y forme bolitas del tamafio de una nuez; a continuacién, rebocelas en harina. Corte los langostinos
(o las gambas) en dos o tres trozos y rebdcelos ligeramente en harina. Vierta 1 litro de aceite en la cazuela de la fondue y,
después, ponga el termostato en la posicion maxima, dejando que se caliente entre 20 y 30 minutos. Durante la
degustacion, deje el termostato en la posicion maxima. Cada comensal pinchard una bolita con el tenedor y la dejard freir
5 minutos aproximadamente; para la coccion de los langostinos (o de las gambas) son suficientes entre 2 y
3 minutos. Guarnicién: arroz criollo. Salsas: mayonesa picante, criolla, pili pili.

Fondue de chocolate (para 6 personas)

« 500 g de chocolate negro 2 vasos de 20 cl de nata liquida e 2 cucharadas soperas de cofiac (opcional) e fruta fresca
cortada en trozos: pera, platano, manzana, melocotén, albaricoque, pifia, ciruela

Ponga el termostato en la posicion 1y funda la nata liquida en la cazuela de la fondue durante 2 minutos aproximadamente.
Afada el chocolate en trozos pequenos y deje que se funda durante 10 minutos, removiendo hasta que la mezcla sea
homogénea; después, aflada 2 cucharadas soperas de cofiac. Durante la degustacion, deje el termostato en la posicion 1.
Cada comensal pinchard uno o dos trozos de fruta con el tenedor y los mojara en el chocolate. Guarniciones: bollos, pan
de especias, bizcochos, almendras, avellanas.

42



CONSELHOS DE SEGURANCA
CONSELHOS IMPORTANTES
« Utilizacto, manutencao e instalacdo do seu produto: para sua
seguranca, queira consultar os diferentes paragrafos deste
folheto ou os pictogramas correspondentes.
« Nunca utilize o aparelho sem vigiléncia.
o Este aparelho foi concebido apenas para uma utilizacdo
doméstica. Néo foi concebido para ser utilizado nos casos
seguintes, que ndo estdo cobertos pela garantia: ﬂ
- Em cantos de cozinha reservados aos funciondrios nas lojas,
escritorios e outros ambientes profissionais,

- Em quintas,

- Pelos clientes de hotéis, motéis e outros ambientes de caracter
residencial,

- Em ambientes do tipo quartos de hospedes.

» Este aparelho ndo foi concebido para ser utilizado por pessoas
(incluindo criancas) cujas capacidades fisicas, sensoriais ou
mentais se encontram reduzidas, ou por pessoas com falta de
experiéncia ou conhecimento, a ndo ser que tenham sido
devidamente acompanhadas e instruidas sobre a correcta
utilizaco do aparelho, pela pessoa responsavel pela sua
seguranca.

« Eimportante vigiar as criancas para garantir que ndo brincam
com o aparelho e que ndo o utilizam como um brinquedo.

E importante vigiar as criancas por forma a garantir que as
mesmas nao brinquem com o aparelho.

* Retire todas as embalagens, autocolantes ou acessorios tanto
no interior como no exterior do aparelho.

* Desenrole o cabo por completo.

o A\ Atemperatura das superficies acessiveis pode subir quando

o aparelho estiver a funcionar.
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NGo toque nas partes quentes do aparelho.

« O aparelho apenas deve ser ligado a uma tomada com terra
incorporada.

« Este aparelho ndo se destina a ser colocado em funcionamento
por meio de um temporizador exterior ou de um sistema de
controlo a distancia separado.

o Certifique-se que a instalacdo eléctrica é compativel com a

poténcia e a tensao indicadas por baixo do aparelho.

m * Se 0 cabo de alimentacdo se encontrar de alguma forma
danificado, deverd ser substituido por um cabo ou um conjunto
especial disponivel junto do fabricante ou do Servico de
Assisténcia Técnica autorizado.

« Se utilizar uma extensao eléctrica, a seccdo da mesma deve ser
pelo menos equivalente e com tomada de terra incorporada.

» Nado deslogue o aparelho com 6leo quente.

e Este aparelho ndo é uma fritadeira. Estd, assim, totalmente
excluida a possibilidade de realizar fritos, rissois... no recipiente.

e Para evitar deteriorar o recipiente, utilize-o apenas sobre o
suporte para o qual foi concebido (ex : ndo o colocar no forno,
sobre o bico de gés ou placa eléctrica...).

e Para evitar danos a cacarola, utilize-a unicamente sobre o
suporte concebido para o efeito (por exemplo, ndo o coloque
no forno, no fogdo a gas ou na placa elétrica..).

o Este aparelho ndo deve ser submergido em agua. Nunca
mergulhe o aparelho ou o respectivo cabo de alimentacdo na
agua.

* Apbs a utilizagao, a superficie da cozedura emite um calor
residual, aguarde que arrefeca totalmente antes de qualquer
manipulacao do conjunto do produto (base de aquecimento +
recipiente)
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« Ndo colocar a cacarola no fogdo a gas ou numa placa
eléctrica para evitar a degradag@o das pegas.

o FONDUES A OLEO : recomendagbes de seguranca, ﬂ
utilizacGo, manutencdo e de limpeza especificas para esta
fungdo :

» Este aparelho ndo deve ser utilizado por criancas dos 0 aos 8
anos. O aparelho pode ser utilizado por criancas a partir dos 8
anos ou mais desde que sejam continuamente supervisionadas.
O aparelho pode ser utilizado por pessoas com capacidades
fisicas, sensoriais e mentais reduzidas ou falta de experiéncia e
conhecimentos, se tiverem recebido supervisdo ou instrucoes
relativamente ao uso do aparelno com seguranca e
compreendam os perigos envolvidos. Manter o aparelho e o
cabo de alimentacdo fora do alcance de criancas com menos
de 8 anos. A limpeza e a manutencdo a realizar pelo utilizador
ndo pode ser efetuada por criancas. Os aparelhos de cozedura
devem ser colocados num local estavel com as pegas (caso
tenham) posicionadas para evitar entornar os liquidos quentes.

o Este aparelho ndo é uma fritadeira. Por conseguinte, esta
totalmente excluida a possibilidade de preparar fritos,
rissois...no recipiente.

 Ndo movimente o aparelho com o 6leo quente.

« Verifique se os alimentos a cozinhar estdo bem escorridos.

« Se utilizar produtos congelados, verifique se 0s mesmos estdo
completamente descongelados.
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« Conselhos importantes na utilizagio do FONDUE A OLEO :

- utilize sempre 6leo novo.

- nGo misture 6leos diferentes.

- nunca coloque agua no 6leo ou qualquer outra substancia
gordurosa.

- ndo acrescente ervas aromaticas nem condimentos ao 6leo.

- aconselhamos os 6leos de girassol, amendoim, ou de tipo
vegetal.
- ndo utilize éleos aromatizados (exemplo: grainhas de uvas

ou ervas aromaticas).

- depois da lavagem, enxagie e seque cuidadosamente o
recipiente antes de voltar a utiliza-lo.

e Aquando do enchimento da cacarola de fondue, respeitar
imperativamente os niveis minimos e maximos indicados no
interior da mesma.

» Capacidade:

@ - Fondue Simply Invents - Fondue Color
~ - Fondue Ambiance - Picparty

- Fondue Ovation - Easy Fondue

- Multi Fondues

Oleo : de 1 litro, no minimo, a 1,25 litros, no
maximo (consoante a referéncia).

o FONDUES (PARA ALEM DO FONDUE A OLEO)
recomendacoes de seguranca, utilizacao, manutencao e de
limpeza especificas para esta funcdo :

» Este aparelho pode ser utilizado por criancas com mais de 8
anos de idade, desde que sejam supervisionadas ou que
tenham recebido instrugoes relativamente a utilizacao segura
do aparelho e compreendam os riscos envolvidos.
A limpeza e a manutencao pelo utilizador devem ser feitas por

criancas, a menos que tenham mais de 8 anos e sejam
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devidamente supervisionadas por um adulto. Conservar o
aparelho e o cabo de alimentacdo fora do alcance de criangas
com menos de 8 anos de idade.

» Este aparelho pode ser utilizado por pessoas com capacidades
fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas ou com pouca
experiéncia ou conhecimentos, desde que supervisionadas ou
que tenham recebido instrucoes quanto a utilizacdo do
aparelho em total seguranca e compreendam bem 0s
potenciais perigos. ﬂ

 Recomendacoes de utilizacao:

» Conteldo:

- Fondue Simply Invents - Fondue Color
- Fondue Ambiance - Pic’party
- Fondue Ovation - Easy Fondue :
- Oleo: de 1 litro, no mini., a 1,25 litros, no maxi.

(segundo as marcas).

Caldo: de 1,5 litros de agua, no maxi., com 0s

ingredientes (autonomia de uma hora).

MuIt| Fondues :

Oleo: de 1 litro, no mini., a 1,25 litros, no maxi. (sequndo
as marcas).

Caldo: 2 litros de agua, no maxi., com os ingredientes
(autonomia de uma hora).
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Parabéns por ter adquirido este aparelho.
A nossa empresa reserva-se o direito de modificar a qualquer momento, no interesse dos consumidores, as
caracteristicas ou os componentes deste produto.

A fazer

« Em caso de acidente, passe imediatamente a queimadura por dgua fria e consulte um médico caso seja
necessario.
» Os fumos de cozedura podem ser perigosos para os animais com um sistema respiratério particularmente
sensivel, como os passaros. Aconselhamos os proprietdrios de passaros a afast-los do local de cozedura.
o Leia com atencdo o manual de instrugdes e guarde-o para futuras utilizacdes. Este manual &€ comum as
diferentes versdes, consoante os acessorios entregues com o seu aparelho.
m o Certifique-se que coloca o cabo de alimentagdo, com ou sem extens@o, de maneira a ndo impedir a
circulag@o dos convidados @ volta da mesa, por forma a que ninguém tropece.
o Utilize apenas a cacarola fornecida com o aparelho ou adquirida no Servico de Assisténcia Técnica autorizado.
o Deixe os ingredientes cozinhar de acordo com a receita ou o grau de cozedura desejado.
o Para conservar as qualidades antiaderentes do revestimento da cacarola, utilize preferencialmente uma
espdtula de plastico ou de madeira quando preparar a receita.
Certifique-se que o recipiente se encontra perfeitamente estdvel e correctamente colocado sobre a base do
aparelho.
Fondue Ambiance :
- A placa de vidro temperado foi concebida para resistir a choques térmicos e mecanicos numa utilizacdo
normal. No entanto, tome as precaugdes necessdrias durante a sua manipulacéo (limpeza, instalagdo, etc.).
- Se for necessario substituir a placa de vidro, esta deve ser substituida apenas por uma peca fornecida pelo
fabricante ou por um Servico de Assisténcia Técnica autorizado.

A ndo fazer

« Nunca ligue o aparelho se ndo estiver a ser utilizado.

o Nunca coloque o aparelho directamente sobre um suporte delicado (mesa de vidro, toalha, mével
envernizado...) ou sobre um suporte mole, do tipo toalha pléstica.

o Para evitar o sobreaquecimento do aparelho, nGo o instale num canto ou contra uma parede.

o Nunca utilize o aparelho vazio.

« Ndo toque nas partes metdlicas do aparelho em aquecimento ou em funcionamento pois estas estdo muito
quentes.

« Nao utilize as tacinhas para cozinhar alimentos, nem as cologue sobre uma fonte de calor.

« Ndo coloque o recipiente quente sobre uma superficie fragil ou debaixo de agua.

o Ndo deslocar o aparelho antes de o mesmo arrefecer completamente.

o A resisténcia ndo se limpa. No caso de estar realmente suja, aguarde até estar totalmente fria e esfregue-a
COM UM pano seco.

Conselhos / informages

« Qualquer alimento sdlido ou liquido que entre em contacto com as pecas marcadas com o simbolo 3 ndo
deverd ser consumido.

o Para sua seguranga, este aparelho estd em conformidade com as normas e regulamentacdes aplicaveis
(Directivas de Baixa Tensdo, Compatibilidade Electromagnética, Materiais em contacto com os alimentos,

48



Ambiente...).
» Aquando da primeira utilizacdo, pode ocorrer uma ligeira libertaggo de cheiro e de fumo durante os primeiros
minutos.
« Depois de uma fondue saboiana, recomendamos-lhe que encha com agua o recipiente e deixe amolecer toda
noite antes de o lavar.
 Mantenha o aparelho fora do alcance das criangas.
« Precaucdes para a limpeza do tabuleiro de madeira:
- Cada tabuleiro de madeira & um elemento natural dnico.
- Mais ou menos permedvel consoante a sua porosidade, um tabuleiro de madeira submergido em agua
durante a limpeza pode abrir fissuras ou partir-se.
o Precaucdes para a limpeza da placa de vidro (fondue Ambiance) :
- Aplaca de vidro pode ser lavado na maquina de lavar loica; atengdo: deve ser manipulado com cuidado
para evitar o risco de impactos. ﬂ
- Ndo coloque a placa quente sobre uma superficie fragil ou debaixo de agua.

Ambiente
Protec¢do do ambiente em primeiro lugar!

® O seu produto contém materiais que podem ser recuperados ou reciclados.
= 3 Entregue-o num ponto de recolha para possibilitar o seu tratamento.
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Receitas fondues

0 ndimero de pessoas e os tempos de cozedura séo fornecidos a titulo indicativo e podem variar segundo a
espessura dos alimentos, as quantidades de ingredientes e os gostos de cada um.

Fondue de queijo (para 6 pessoas)

« 900 g de queijo (300 g de Beaufort, 300 g de Emmental e 300 g de Comté) ralado ou cortado em tiras finas 5 a 6 dl
de vinho branco seco e 1 dente de alho e 1 copo de kirsch (facultativo) e pimenta e noz moscada ralada  pao branco
Corte o pdo em cubos. Esfregue a cagarola com o dente de alho. Coloque o terméstato na posicdo MAX, deite o vinho
branco na cagarola e deixe aquecer de 6 a 10 min. Adicione progressivamente o queijo, mexendo sempre, até obter uma
mistura homogénea. Quando todo o queijo estiver derretido, adicione o copo de kirsch, a pimenta e a noz moscada ralada.
Durante a refeico, coloque progressivamente o terméstato na posicéo 3. Cada um espeta o pdo no garfo e mergulha-o
no fondue. Servir com vinho branco seco.

Fondue chinés (para 6 pessoas)
450 g de lombo de vaca ou de novilho cortado em tiras finas compridas e 450 g de lombo de porco em tiras finas
compridas 11 de caldo de galinha e 1 aipo ¢ 1 dente de alho e 1/2 cebola e 5 especiarias e 20 g de cogumelos

pretos secos (demolhar de véspera)e 3 c. de café de molho de soja
Coloque o terméstato na posiciio MAX. Deite 1 litro de caldo de galinha na cagarola e 3 c. de café de molho de soja.
Adicione 1 dente de alho, 1/2 cebola cortada em lamelas, 1 aipo cortado em laminas, metade dos cogumelos cortados
em tiras, 1 ¢. de café de 5 especiarias e sal. Deixe aquecer durante 5 min. e, depois, coloque o terméstato na posicao 4.
Deixe cozer o caldo durante cerca de 10 min antes de servir. Cada um espeta a carne no garfo, mergulha-o na cacarola e
deixa cozinhar durante 1 a 2 mn. Sirva com vinho branco ou rosé ou, claro, com cha.
Acompanhamentos: arroz cantonés (arroz cozido a crioula ao qual se adiciona uma omeleta de 3 ovos cortada em tiras,
algumas rodelas de salsichas chinesas ou de fiambre, 1 cebola cortada em pedagos e refogada em manteiga), cogumelos,
rebentos de bambu cortados em rodelas finas, salada de soja, “cornichons” e cebolas brancas em vinagre.
Molho: soja.

Fondue de carne (para 6 pessoas)
o 11 de dleo » 200 g de lombo de vaca (por pessoa) cortado em cubos com 2 cm de lado
Coloque o terméstato na posicdo MAX. Deite o 6leo na cacarola e deixe aquecer durante cerca de 20 a 30 min.

Cada um espeta a carne no garfo e mergulha-a no 6leo durante 1 a 2 min.
Molhos: maionese, molho barbecue, estragdo, picante.

Fondue das Caraibas (para 6 pessoas)

* 500 g de filete de bacalhau fresco (ou de pescada) e 3 dentes de alho e 1 cebola e 1 malagueta (facultativo)
« 2 batatas grandes cozidas e descascadas e 6 gambas (ou 18 camardes cor-de-rosa) descascados e farinha e 2 ovos
inteiros e 1 litro de éleo

Pique os filetes de bacalhau (ou de pescada), os dentes de alho, a cebola, a malagueta e as batatas. Misture tudo com 2
ovos inteiros, forme alméndegas do tamanho de uma noz e, depois, passe-as na farinha. Corte as gambas (ou os camardes)
em dois ou trés pedagos e envolva-os ligeiramente com farinha. Deite 1 litro de 6leo na cagarola, coloque o terméstato na
posicdo MAX e deixe aquecer 20 a 30 min. Durante a refeicGo, deixe o terméstato na posicdo MAX. Cada um espeta uma
alméndega no garfo e deixa fritar durante cerca de 5 min; 2 a 3 min sdo suficientes para cozinhar as gambas (ou os
camaroes).

Acompanhamento: arroz crioulo.

Molhos: maionese com massa de pimentdo, crioulo, piripiri.

Fondue de chocolate (para 6 pessoas)

« 500 g de chocolate preto e 2 pacotes de 20 cl de natas frescas e 2 colheres de sopa de conhaque (facultativo)
« fruta fresca cortada em cubos: péras, bananas, maggs, péssegos, alperces, anands, ameixas

Cologue o terméstato na posicdo 1 e deixe derreter as natas frescas na cacarola durante cerca de 2 min. Adicione o
chocolate em pequenos pedacos e deixe derreter durante 10 min, mexendo até que a mistura fique homogénea e, depois,
adicione 2 c. de sopa de conhaque.

Durante a refeicdo, deixe o terméstato na posicdo 1. Cada um espeta um ou dois pedagos de fruta no garfo e mergulha-
0s no chocolate.

Acompanhamentos: brioche, pdo com especiarias, bolo, améndoas, nozes.
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CONSIGLI DI SICUREZZA

PRECAUZIONI IMPORTANTI

o Utilizzo, manutenzione e installazione del prodotto: al fine di
garantire la sicurezza, fare riferimento ai diversi paragrafi di
queste istruzioni d'uso o ai simboli corrispondenti.

« Non utilizzare mai I'apparecchio senza sorvegliarlo.

» Questo apparecchio é stato concepito per uso unicamente
domestico. Non é stato ideato per essere utilizzato nei sequenti
casi, che restano esclusi dalla garanzia:

-in angoli cottura riservati al personale nei negozi, negli a
uffici e in altri ambienti professionali,

- nelle fabbriche,

-dai clienti di alberghi, motel e altre strutture ricettive
residenziali,

-in ambienti tipo camere per vacanze.

» Questo apparecchio non dovrebbe essere utilizzato da persone
(compresi i bambini) le cui capacita fisiche, sensoriali o mentali
sono ridotte, o da persone prive di esperienza o di conoscenza,
tranne se hanno potuto beneficiare, tramite una persona
responsabile della loro sicurezza, di una supervisione o di
istruzioni preliminari relative all’ utilizzo dell’apparecchio.

o E opportuno sorvegliare i bambini per assicurarsi che non
giochino con I'apparecchio o lo utilizzino come un giocattolo.

» Togliere tutti gli imballi, adesivi o vari accessori sia all'interno
che all’esterno dell’apparecchio.

. Séolgere completamente il cavo.

o A | atemperatura delle superfici accessibili pud essere elevata
quando I'apparecchio é in funzione.

Non toccare mai le superfici calde dell"elettro-domestico.
e Collegare I'apparecchio solamente ad una presa con messa a

terra incorporata.
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» Questo apparecchio non € destinato a essere messo in funzione
per mezzo di un timer esterno o di un sistema di comando a
distanza separato.

« Verificare che I'impianto elettrico sia compatibile con la potenza
e la tensione indicate sotto I'apparecchio.

* Se il cavo d'alimentazione € danneggiato, deve essere sostituito
con un cavo o un kit speciale disponibile presso il fabbricante o
il suo servizio post-vendita.

» Se viene utilizzata una prolunga, quest’ultima deve presentare

D almeno una sezione equivalente ed essere dotata di messa a
terra integrata.

» Non spostare il apparecchio con olio caldo all'interno.

» Per evitare di deteriorare il pentolino di ceramica, utilizzarlo solo
sull’apposito supporto (es.: non metterlo in un forno, sul gas o
una piastra elettrica...).

ePer evitare di danneggiare la casseruola, utilizzarla
esclusivamente sul supporto per il quale € stata progettata (ad
es., non metterla in forno, sul gas o su una piastra elettrica...).

» Questo apparecchio non deve essere immerso in acqua. Non
immergere mai |'apparecchio e il cavo nell’acqua.

* Dopo I'uso, la superficie di cottura resta calda, attendere il
completo raffreddamento prima di manipolare il prodotto nel
suo insieme (base riscaldante + recipiente)

 Non mettere il tegame su fornelli a gas o piastre elettriche
per non rovinare le maniglie.
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o FONDUTE CON OLIO: consigli di sicurezza, d'uso, di
manutenzione e di pulizia specifici per questa funzione:

e L'apparecchio non deve essere utilizzato da bambini di eta

inferiore a & anni. L'apparecchio pud essere utilizzato da
bambini di eta superiore a & anni, purché costantemente
sorvegliati. L apparecchio puo essere utilizzato da persone dalle
ridotte capacita fisiche, sensoriali o mentali o prive di esperienza
e conoscenze, purché tali persone siano sorvegliate o abbiano
ricevuto istruzioni riguardo all’uso sicuro dell’apparecchio e
siano consapevoli dei rischi correlati. Tenere |'apparecchio a
e il cavo fuori dalla portata dei bambini di meno di 8 anni.
Le operazioni di pulizia e manutenzione a carico dell utente non
devono essere effettuate da bambini. Gli apparecchi per la
cottura devono essere posizionati stabilmente, con i manici (se
del caso) posizionati in maniera da evitare il versamento di
liquidi caldi. .

e Questo apparecchio non é una friggitrice. E pertanto vietato
utilizzare la casseruola per friggere patatine, frittelle, ecc.

» Non spostare |'apparecchio quando |'olio & caldo.

o Assicurarsi che gli alimenti da cuocere siano ben asciutti.

e Se si utilizzano prodotti surgelati, verificare che siano
perfettamente scongelati.

« Consigli importanti per I'utilizzo di FONDUE ALLOLIO :

- tilizzare sempre olio nuovo.

- non mischiare oli diversi.

- non mettere mai nell’olio acqua o grassi.

- non aggiungere nell’olio erbe o altri condimenti.

- vi raccomandiamo gli oli di girasole e d’arachide.

- non utilizzare oli aromatizzati con diversi ingredienti (esempio:
erbe di Provenza, peperoncino...).

- se la casseruola é stata lavata, sciacquarla ed asciugarla bene
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prima di usarla.

e Durante il riempimento della casseruola, rispettare
tassativamente i livelli minimi e massimi indicati all'interno
della casseruola.

» Capacita:

@ - Fondue Simply Invents - Fondue Color

. @ - Fondue Ambiance - Pic'party

- Fondue Ovation - Easy Fondue

- Multi Fondues

Olio: da minimo 1 litro a massimo 1,25 litri. (in

funzione dei riferimenti).

o FONDUTE (SENZA OLIO): consigli di sicurezza, d'uso, di
manutenzione e di pulizia specifici per questa funzione;

» L'apparecchio puo essere utilizzato da bambini di eta superiore

a 8 anni, purché siano sorvegliati o abbiano ricevuto istruzioni
riguardo all’uso sicuro dell’apparecchio e siano consapevoli dei
rischi correlati.
Le operazioni di pulizia e manutenzione a carico dell utente non
possono essere eseguite da bambini, a meno che non si tratti
di bambini di eta superiore a 8 anni debitamente sorvegliati da
un adulto. Conservare |'apparecchio e il cavo fuori dalla portata
dei bambini di meno di & anni.

* | 'apparecchio puo essere utilizzato da persone dalle ridotte
capacita fisiche, sensoriali o mentali o prive di sufficienti
esperienza e conoscenze, purché tali persone siano sorvegliate
o abbiano ricevuto istruzioni riguardo all’'uso sicuro
dell’apparecchio e siano consapevoli dei rischi potenziali.

» Consigli di utilizzo:

e Capacita:

- Fondue Simply Invents - Fondue Color

- Fondue Ambiance - Pic’party
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Fondue Ovation - Easy Fondue :
= Olio: da un mini. di 1| ad un maxi. di 1,25 |
(rispettando i livelli).
Acqua: 2 | maxi. pit gli ingredienti (autonomia di
un’ora).
- Multi Fondues :

Olio: da un mini.di 11ad un maxi. di 1,25 (rispettando

i livelli).

Acqua: 2 I maxi pit gli ingredienti (autonomia di un’ora).
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Grazie per aver acquistato questo apparecchio.
La nostra societd si riserva il diritto di modificare in qualsiasi momento, nell'interesse del consumatore,
caratteristiche o componenti di questo prodotto.

Cosa fare

« Nel caso di incidente, sciacquare immediatamente la scottatura con acqua fredda e chiamare un medico se
necessario.
o I fumi di cottura possono essere pericolosi per gli animali con un sistema di respirazione particolarmente
sensibile, come gli uccelli. Consigliamo di allontanare gli uccelli dal luogo di cottura.
o Lire attentivement et garder a portée de main les instructions de cette notice, commune aux différentes versions
suivant les accessoires livrés avec votre appareil.
« Almomento del posizionamento del cavo con o senza prolunga, prendere tutte le precauzioni necessarie per
non ostacolare la circolazione degli invitati attorno al tavolo in modo che nessuno possa inciamparvi.
D o Utilizzare solo la casseruola fornita con I'apparecchio o acquistata presso un centro assistenza autorizzato.
o Lasciar cuocere secondo le indicazioni della ricetta o il grado di cottura desiderato.
o Per conservare le qualita antiaderenti del rivestimento della casseruola, utilizzare di preferenza una spatola di
legno durante la preparazione della ricetta.
« Fare attenzione che la casseruola sia stabile e posizionarla bene sulla base dell’apparecchio.
o Fondue Ambiance :
- La piastra in vetro temprato resiste agli sbalzi termici e meccanici nell'ambito di un normale utilizzo. Si
raccomanda tuttavia di prestare la dovuta attenzione nel maneggiarla (durante la pulizia, il montaggio, ecc.).
- Nel caso fosse necessario sostituire la piastra, utilizzare un pezzo di ricambio originale fornito dal produttore
o da a un centro assistenza autorizzato.

Cosa non fare

« Non collegare mai I'apparecchio quando non viene utilizzato.

« Non mettere mai direttamente I'apparecchio su un supporto fragile (tavolo di vetro, mobile verniciato...) o su
un supporto morbido, come per esempio una tovaglia di gomma.

o Per evitare il surriscaldamento dell’apparecchio, non metterlo in un angolo o contro il muro.

« Non usare mai I'apparecchio a vuoto.

« Non toccare le parti in metallo dell” apparecchio mentre si stanno riscaldando e se sono in funzione poiché
sono molto calde.

« Non utilizzare i pentolini per cuocere degli alimenti, 0 su una fonte di calore.

« Non mettere la casseruola calda sotto il rubinetto o su una superficie fragile.

« Non toccare |'apparecchio fino a completo raffreddamento.

o Laresistenza non pud essere lavata. Se & davvero sporca, aspettare il suo completo raffreddamento e strofinarla
con uno straccio asciutto.

Consigli / informazioni

« Gli alimenti solidi o liquidi venuti a contatto con le parti contrassegnate dal logo 3 non possono essere
consumati.

o Perlavostra sicurezza, questo prodotto & conforme alle norme in vigore (Direttiva Basso Voltaggio, Compatibilita
elettromagnetica, Materiali compatibili con il cibo, Ambiente,...).
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o Al primo utilizzo, si pud produrre un leggero odore o fumo per i primi minuti.

« Dopo la preparazione della fonduta savoiarda si consiglia di riempire la casseruola d’acqua e di lasciarla in
ammollo almeno una notte prima di procedere alla pulizia.

o Tenere |'apparecchio fuori dalla portata dei bambini.

« Precauzione per la pulizia del supporto o della base di legno:
- Ogni pezzo di legno € un elemento naturale unico, pitl o meno permeabile secondo la sua porosita.
- Un elemento di legno immerso nell’acqua durante la pulizia pud quindi spaccarsi o scoppiare.

o Precauzioni per la pulizia della piastra in vetro: (fondue Ambiance) :

- La piastra in vetro pud essere lavata in lavastoviglie ; attenzione: maneggiarla con cura per evitare qualsiasi
rischio di urto.
- Non mettere la piastra calda sotto il rubinetto o su una superficie fragile.

o Tenere |'apparecchio fuori dalla portata dei bambini.

Ambiente
Partecipiamo alla protezione dellambiente | a

@ Il vostro apparecchio & composto da diversi materiali che possono essere riciclati.
= 3| asciatelo in un punto di raccolta o presso un Centro Assistenza Autorizzato.
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Ricette Fonduta

Il numero delle persone ed i tempi di cottura sono a titolo indicativo e possono variare secondo lo spessore
degli alimenti, le quantita degli ingredienti ed il gusto di ciascuno.

Fonduta valdostana (per 6 persone)

« 900 g diformaggio (300 g di Fontina, 300g di emmenthal e 300g di Toma) grattugiati o tagliati in fetti sottili e 5-6 dl divino bianco
secco e 1 spicchio d'aglio e 1 bicchiere di kirsch (opzionale) e pepe e noce moscata grattugiata e pane bianco

Passate la casseruola con lo spicchio d'aglio. Mettete il termostato sulla posizione MAX. Versate il vino nella casseruola.
Lasciate scaldare da 6 a 10 min. Aggiungete progressivamente il formaggio mescolando fino ad ottenere una salsa
omogenea. Appena il formaggio € tutto fuso, aggiungete il bicchiere di kirsch e le spezie. Durante il pranzo passate il
termostato in posizione 3. Immergete il pane a pezzi nella fonduta mescolando. Servite con del vino bianco secco.

Fonduta cinese (per 6 persone)

o 450 g di filetto di manzo e 450 g di di filetto maiale tagliati a lamelle sottili » 1 | di brodo di carne ¢ 6 uova
« 1 spicchio d’aglio e 1/2 cipolla e spezie » 20 g di funghi secchi (da far temprare dalla mattina) e 1 piccola scatola di cuori

di palma e 1 scatola di germe di soia e salsa soia
Mettete il termostato sulla posizione MAX. Versate 1| di brodo nella casseruola e 3 cucchiaini di salsa di soia.

Aggiungete lo spicchio d’aglio, 1/2 cipolla affettata finemente, la meta dei funghi tagliati a pezzetti e le spezie.
Lasciate scaldare per 5 minuti poi spostate il termostato sulla posizione 4. Lasciate cuocere per circa 10 minuti il brodo
prima di servirlo.

Ogni commensale prenderd un pezzetto di carne e lo immergerd nel brodo. Lasciate cuocere per circa 1-2 minuti.
Accompagnamenti :riso pilaf e come contorni (funghi, cuori di palma tagliati a rondelle, insalata di soia o cipolline bianche
in agrodolce).

Salse : soja.

Fonduta bourguignonne (per 6 persone)

1 1d’olio e 200 g di filetto di manzo per persona tagliato a cubetti di 2 cm

Mettete il termostato sulla posizione MAX. Versate |"olio nella casseruola. Lasciate scaldare per circa 20-30 minuti.
Inserite un cubetto di carne nella forchetta e immergetela nell olio bollente per circa 1-2 minuti, prima di gustarlo.
Salse : maionese, salsa rosa, dragoncello, salsa bemese, salsa piccante, salsa alle erbe.

Fonduta delle Antille (per 6 persone)

« 500 g di filetto di merluzzo fresco o di nasello e 3 spicchi d'aglio e 1 cipolla e 1 peperoncino e 2 grosse patate gida cotte
« 6 gamberi 0 18 gamberetti sgusciati e 1 limone e sale e farina e 2 uova e 1 litro d’ollo

Tritate i filetti di merluzzo, gli spicchi d’aglio, la cipolla, il peperoncino e le patate. Mescolate il tuffo con 2 uova e formate
delle polpettine della grandezza di una noce che poi passerete nella farina. Tagliate i gamberi in 2 0 3 pezzi e infarinateli
leggermente. Versate |'olio nella casseruola. Mettete il termostato sulla posizione MAX. Lasciate scaldare per 20-30 minuti.
Durante la degustazione lasciate il termostato sulla posizione MAX. Per degustare, fate friggere per circa

S5 minuti le polpette e 2-3 minuti i gamberi.

Accompagnamenti : riso alla creola.

Salse : maionese, salsa creola, pili-pili.

Fonduta al cioccolato (per 6 persone)

« 500 g di cioccolato fondente e 2 vasetti di 20 cl di panna fresca e 2 cucchiai di Cognac (facoltativo) e frutta fresca tagliata
a pezzi : pere, banane, mete, pesche, albicocche, ananas e prugne ecc...

Mettete il termostato sulla posizione 1. Fate sciogliere la panna nella casseruola per circa 2 minuti. Aggiungete il cioccolato
a pezz, e lasciatelo fondere per circa 10 minuti mescolando fino ad ottenere una crema omogenea.
Poi aggiungete il Cognac.

Lasciate il termostato in posizione 1 durante la degustazione. Immergete 1 o 2 pezzi di frutta nel cioccolato.
Accompagnamenti : brioches, torte, nocciole, mandorle.
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OAHIIEZ AZOAAEIAZ

2HMANTIKEZ MTPOOYAAZEIZ

o Xpriom, GUVTnpn(m KO EYKO(TO(OTO(O'n TOU IpOLOVTog YL
i\ aocpuma oo, Io<pou<o<>\a0'r£ V& O(VO(TPEXETE oTLC
O'XETLKEQ lxpOryp&QOUC TWV 0ONYLWV KXL OTLS XVTIOTOLXEC
ELKOVEC.

o Mnv pEeTaKLve(Te ™ OUOKEUR EV() AYELPEUETE.

e H apoloa ouokeur; pooplleTal @ OKAELOTIKA YLA OLKLAKN
xonon. Aev €xel oxedlaotel yla xpnon OTIC 0K AOUBEC,

epL TOOELC, OL 0 0feC OEV KAAU TovTaLa MV eyyunom:
- 2€ ¥WPOUC Koul{vac ou Ypnowo oodvtala T OO K
0¢€ KATAOTUATA, Ypageia kaL GAa € ayYEAUATIKA, ﬂ
- 2€ QypOKTUATA,
-Ta Xpr']on a  eldrec Eevodoyelwv, avdoyelwv kat GAAa
OKLOTKA eptBAAoVTT,
-2& €PBAMOVTATU OU EVOLKLAG eV BLOEPLOUATWY.
- 0T IspLBoO\}\ovw TOlov dwpATLLWY §£v060xawv

e H ouokeun aum dev p€ €L va Ypnowo ole(tat a  droua
(Oud EPLAUBAVOUEVOV TWV  OLOLWV) UE MELWUEVES OWUATIKEG
QLOBNMPELOKEC 1) BLAVONTIKEG KAV TNTEC 1 ATopa wpic elpan
YVWOT) TNC OUOKEUNC, EKT € AV €X0UV AABEL OXETIKEC 0ONYLEC yia
™ XPNOoN ™C OUCKEUNC 1) € tmpolvTaLa  ATopo U eUBuvo yla
TV A0QAAELA TOUG.

o Torlondui Ipeled va Bpiokovta ul6 eliBAegn Ipoketpévou vor
dLooPOALOTEL OTL dev Oox IouCouv UE T guokeun oUTE B
TNV Xpnotpolotoovy wg |0(LXVL6L

e ByGATe Aa T UAKKG ™C ouokeuaoiag,Ta autok AANTa KaL Ta
akeooudp, @ TOEOWTEPLK KALEEWTEPIK UEPOG TNG CUOKEUNC.

o —ETUANETE TEAEINC TO NAEKTPLK  KOAWALO.

o A\H Bgppokpaoia Twv  POoBACLUWY € LPAVELDV | Opel glval

auénuévn Katd mv Pa AELTOUPYLaC ™C CUOKEUNC.
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Mnv ayyilete Tic (E0TEC € LPAVELEC TG OUCKEUNC.

o Na ouvdéeTe v ouokeur oac dvta oe pila pe yelwon.

 H ouokeur) aum) dev  poopieTal va TiBeTaL oe AsLToupyia pe
eEMTEPIK XPOVODLOK TN XWPLOT TAEXELONOTAPLO.

¢ BefawwBelte TL N LOYUC ™C NAEKTPLKNAC 0aC EYKATAOTAONG
QVTLOTOLYEL e TV LoYU  ou avaypAPETaL 0TO KATW UEPOC ™C
OUOKEUNC.

e EGQv 10 KOAWdWO TPOQOdOOIOC €xel PBapel, P el va
avTikataoTadel pe Eva KaAwdLo 1) L ouokeur) ou dlatifeTal
elKd a v KataokeudoTpla etalpeia 1 TO  TUAUA

e€u nEEMONG HETA MV WANON ™C eTapElac.
BoEdv XPNOWO oLe{Te KAADILO POEKTAONG, PE €L VA EXEL TO
Aty Tepo (OLa dlatoun KoL yelwpévn  pida.

o Mn petokwvelte oTé ) ouokeur| e CeoT AGdL.

o Auty n ouokeur| dev elval ppLtéla. E ouévac, a ayopeletal
pNTd va Yrvete  aTaTeg MYAVNTEG, TYQVITEG KA HECT OTOV
kddo.

o[10 a oQuYN PBOPAC ™C OKEUOC : NA T XPENOWO OLE(TE
a OKAELOTIKA Gvw om Bdon ou pooplleTal yLa aut v Tov
OKO (X 1NV TV TO 0BETELTE UEGA OTOV POUPVO, Qvw OF
£0T(0 KOUC{VaG e a€pLo 1 MAEKTPIK  Adka...).

« lpoketpEvou vax unv TipokAndodv @Bopéc ato doxelo, v
TO Xpr]O'l|JO1TOL€LT€ XTTOKAELOTLKG 0T Bo«m LTy oTrolxx
EXEL OXEDLOOTEL (TT.X. : UNV TO TOTTOBETE(TE OF (POLPVO, OE
OUOKELN HOYELPEPNTOC OepLOL N OF€ n>\s|<Tpu<n TIAGKO...).

¢ [10T€ N BUGLZ&TS OToVEp M ouoKeun Moté pn Bubicete 010
VEp T QUOKEUT, T HovAda EAEYXOU 1} TO KaAWBLO.

o MeTcx 0(Io ™ xpncn n Gepuomw lxpoxpiéveL otV eIchowaw(
uay&psuarog, yU XUTO cppovno-rs VOX lEpLUEVETE € WG 0TOU
KpuwoeL evTeAwC lpwv «lo oloodnloTe XelpLopo Tou
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gLVOAOU ToL IpolovTog (BeppavTikn INGKa + doxelo)
o Mnv 10 06eTE(TE TO OKEUOC YA yla Qv o€ €0Tia aepiou N
NAEKTOLKY) LOYELOLKY £0TIA Ylava a opeuxBel n ¢Bopd TV AaBwv.

o GONTY ME AAAI: £WdLKEC GuuBou}\eg XOPOAELC, xpncng,
cruvmpnong KoL KoOapLOpoD YLt TN OUYKEKPLUEVN

)\ELTOUpYLO(

oH O'UO'KEUY] O(UTr] dev |pE|EL VO xpnctuolomwt 0(Io Iou&aﬂ
NAkiog oo 0 swg 8 eTwv. H crucrksun O(UTr] ulopst VO
xpnotpoloinBel ald loudux nAwkio 8 €T koL dvww epdgov
BptlokovTaL vlo ouvexn E|lB>\El]Jn H crucrkeur] ot ulopava
xpnmuolomest «lo O(TOUO( pe ustwusvsg (pUO'LKEC_',,
oqunTnpw(Kag N VONTLKEC LKO(VOTI‘]TE; n alo O(TOUO( lou
0'r£pouvrou sulstpw(g KOLL YVWOEWV, EQOTOV alolrsuoth n
£XOLV MBEL OXETLKEQ oénytsg wg lpog xpncn ™C
ouoksung KOO Tpolo Anpwg aocpoO\n KoL scpocrov
KOTOVOOUV TOUG KIvdUVOUG lou SLapéxouv. GUNGETE Th
crucrkeun KoL TO Ka)\w&o o€ Gsor] n ololx dev elvai
IpoaBdiaiun o loudud k&Tw Twv 8 eTdv. O kaBapLOPOC Kart
n O'UVTr]pr]OT] 10 TOV xpnO'rn 6£v |péleLvar IpayuaToIOLELTou
a0 loudLé. OL suokeveg poryelpepaTog Ipélel va BplokovTa
o€ 0'r0(9£pn Gscn HE TOI09£Tr]u£vsg it AxBEC
(sv6axouevuug) woTe Vo aloevxBel To evdEXOEVO VKX
xuBoov Ta Cead vypd.

¢ H ouakeun owTr] OgV ewou ppLTECQ. KO(TO( OUVElEL
alokheleTait EVTF)\wg n Xpncrn NG YLK TnyowLng loTdiTeC,

AOUKOUUGOEC (PIEVLE),... Péan aTo doXeLO.
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o Mnv UETOKLVE(TE TN CUTKELN EVAD lePLEXEL KXUTO AGBL.

o JLYOUPEUTELTE OTL EXETE OTPAYYLTEL KOAK TOX TPOPLUQL lov
O poryeLpEPeTE.

2t lepllwon  xprong  kaTepuypevwy  lpoiovTwy,
OLYOUPEVTELTE OTL EXOULV XIOYUXOEL EVTEAWC,

o Snuavtikéc odnylec yia ™ xpnon oav 2Y2KEYH TIA
MAPAZKEYH OONTY ME AAAI:

- Xpnoto oLete Avta KavoupyLo AGoL.
-Mn Balete ot€ vep 0TO AGSL Y ™ BEYETONIN.
-Mnv pOCBETETE APWHATIKA X PTA T KAPUKEUUATA OTO AGJL.

- 20C OuvLOTOUUE VA XNnowo oLelte nALEAALO, apaBOOLTEAALO,
B 0 0péAaLo 1) ehaL Aado.
-Mn xonowo olelte apwpatikG €Aaa pe ouoTtatkd ( ..
0 POUC OTAQUALOU 1) QPWUATIKA X PTQ).
-Otav AlveTe TOVKAOO, & AUVETE TOV KOL OTEYVWOTE TOV KOAG
oLV TOV EQvayenotuo OOETE.

e Katd mv  Ajpwon Tou OKewoug yla Govti, va Aaupavete
0 wod 0TEU U 0aC ™V EAAXLOTN KAL T MEYLOTM OTABUN OU
U 00€KVUOVTAL OTO E0WTEQLK  TOU OKEUOUC.

o XWwpNTIKOTNTA:

- T -Fondue Simply Invents - Fondue Color

g_ - Fondue Ambiance - Picparty

&= - Fondue Ovation - Easy Fondue

- Multi Fondues
AG&oL TouNGxioTov 1 ATpo £wc 1,25 NiTpo
T0 loA0. (CUPPWVE PE TLC LIOBELEELC).

« GONTY (EKTOS AMO GONTY ME AAAI) : 18kéC TUPBOUNC
OPOAELG, XpRaNG, GUVTAPNONG Kol kaxBapLaOD yiox T
OUYKEKPLUEVI AELTOLPYLO:

o AuTh n ouokevr plopel va xpnatpolonBel ald londii

NAKLOC TOUAGXLOTOV 8 £TUOV, VIO TV [poDIoBEam OTL TEAODV

2
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vl0 eliBAen 1 OTL £xouv AGBeL 0dNY(eg 6oV Bpopd Thv
®IOAUTO (TOAN XPNOT TNE CUTKEUNC KOl OTL KXTRVOOUY
TOUC Ktvd0VOUG lou dLapéxouv.
0 kaBopLopdg ko n guvtnpnan ald Tov xpraTn dev Ipelel
va Iparyparoloto0vTo oo lotdLex, ekToc oV elvait NALKLOG
TOUAGXLOTOV 8 €TWV Kot TEAOOV VIO el(BAeYn eVANIKO.
ALTNPNOTE TN CUOKELN KL TO KOAWOLO TNC HOKPLK &lO
loedLX ALK KXTW TWV 8 ETWV.

¢ Hlopovoa cuokeun plopel va xpnotpolownBel alo dropot pie
HEWWLEVEG (PUOTKEC, KLOBNTNPLOKEG 1 VONTIKEG LKAVOTNTEC,
KXOWC KoL &0 &Topo lov aTePOUVTAL EpleLplag Ko
YVWaEwy, epooov eloltebovTai A £xouv AdBeL crxsTLKégﬂ
0dnyleg wg lpog ™ XpAam Tng ouokeung KaT& TPolo
INPWC GOOAN KOL KXTKVOOUV TOUG KLvduvoug lou
dlaTpExoLy

¢ ZuUBOLAEC XpAONG:

o XwpnTiK mTa:
- Fondue Simply Invents - Fondue Color
- Fondue Ambiance - Picparty
- Fondue Ovation - Easy Fondue::

@/\d&: a 1 Altpo kat' eAdyloTo €we 1,25 Altpa katd
! @ HEYLOTO (DelTe TIC evdelEelC oTABUNG).
200 a: 1,5 Atpa vepo Katd péyloto padl pe ta

- OUOTATIKG (QUTOVOMLO Piag 0pag).

- Multi Fondues::

= AGdLa 1 ATpo Kat eAdyoTo £uc 1,25 AiTpa katd
HEYLOTO (delTe TIC evdelE oTABUNC).
200 a: 2 ANtpa vepo KaTtd PEYLOTO pad( e Ta
ouoTaTIKA (QuTovopia piag wpac).

63



Euyaplotolpe ou ayopdoate autiv v cuckeun. H etalpela pag €xeL pia tpéxouca  OALTLKY €peuvag Kat
dlatnpel 1o dikalwpa va aAd&et autd Ta pol vta xwpig kapia ewdo olnon.

Tt PE EL VA KAVETE

o 3¢ epl Twon atuxiuatog, pite auéowc kplo vep 0TO Eykaupa Kal edv elvat a apaltnTo KAAEOTE ylaTp .
o H dnuwoupyla ka vol W opel va elvat € kivdun yia {oa pe oAU eualobnTo ava VeuoTik oU0TNUd, G Ta
mVa. 2aG pOoTelvoupe va unv Kpatdte va oy Kouliva.
o AlaBdoTe pooekTika TIG 0dNYieg Xproewg ka kpateloTe TG, OL 0dnyieg elvat kowveg yla dLdpopoug U oug
av@hoya e owa e&apTApata elvat €€0 ALouEVN N OUCKEUN.
o OpovTioTe KaTd ™V TO 086TNON TOU KAAWdioU e 1 Xwp(G u aAavtéla va Aaupdvete Aec TiC a apaltnTeg
POQUAGEELC  pokelpévou va Unv apep odiZeTat 1 Kukhogopia Twv KaAeouévay Yipw a 1o Tpa 7L
 Nat XpNOIHOTOIE(TE AMOKAEITTIKG KAt HOVO TO OKEVOG Yia (QOVTi TTIOU GUVOSEVEL T CUGKEUT 1} TTIOU £XETE ayOpAsE! amd
£éva e§oualodotnpévo KEvtpo oéppic.
0 xpovog naiuatog efaptatat amd Tig odnyieg g ouvtaync A Tov emBuunto fabud Ynaiuarog.
o [ia 810TrPNoN Twv avTIKOANTIKWY IBI0TATWY TG EMOTPWONG TOU OKEVOUC YIa YOVTI, Vol XPNOIUOTIOIEITE KATA TTPOTILNGN
pia mMhaoTikr A E0Nvn omdToula Katd To YPriotpo Tou eaynTou.
» GpovtioTe WoTe N katoap Aa va elvat 0Tabepd kaL 0woTd To 0BeTUEVN Gvw OTn BAON TG CUCKEUNG.
B  Fondue Ambiance :
- 0 Siokog amo evioyupévo yuahi éxet oxeS100TE €T0L WOTE Vat Eival AVOEKTIKOG O€ BEPUIKES KOl LNXAVIKEG KPOUOELS
0710 TM\a010 KAVOVIKAG Xpriong. Q0T000, PpovTioTe v AapBAvETE TIC amapaitnTe TPOPUAGEELS KATA TOV XEIPIOUO
(kaBaptopog, TomoBémon ...
- Edv 0 yuahvog Siokog mpérel val avTIKaTaoTaBei, ppOVTIOTE Vol XPNOILOTOIOETE AMOKAEIOTIKA KAl HOVO QVTAAATKTIKO
TIoU €XElL EyKPIBEL amd TNV KATAGKEUAOTPIA ETAIPEID F) TPOOKOUIOTE TOV O€ £va KEVTPO EGUTTNPETNONG META TV MwAnon
Y10 TV QUTIKATAoTaoN.

TL pe eLvaa oQeuyete

o [10T€ Unv xpnoo oLeite v ouokeun eav lva ddeta.

o [ToTé pnv 10 0Betelte v ouokeun a eubelag oe eualobnTeg € Lpaveleg (YudAo Tpa €L, polxa, € L Aa pe
Bepvikl). A opUyeTe va TV XPNOLWO OLe(TE Qv OE MOAGKN € LPAvELa AV TOV MOUCAG.

e [lavaa oplyeTe TV U €PBEPUAVON TNG OUOKEUNG, 0QG GUVLOTOUWE va Unv TV T0 06eTElTE OE Ywvieg Kat va
NV aKOUM GeL 0oV TOLXO.

« [1oté unv Aettoupyeite v ouokeun Gdela.

o Mnv ayy(Zete Ta petahika pépn g ouokeung Tav auth Beppaivetal 1y elvat oe Aettoupyia, KaBwG elvat

OAU CeoTd.

o Mn XpNOILOTOIEITE Ta PAUEKEV VIO TO PAGIHO TWV TPOPWV KAl Unv Ta TomoBeTeiTe eMdvw o€ TnyéC BeppdtnTag.

o Mnv 10 0BeTelTe TO OKeUog YLa povTl v oe elBpaua € Lpaveld. Mn Bpéxete To okelog YLa GovTL e vep
ev( elval ak pa (eot .

o Mnv aKOUPTTATE TN GUGKEUT TTPOTOU KPUWOEL EVTEAWG.

o H avt{oTaon dev kaBapiZetal. Edv elval oAU Bp@uLKn, EPLUEVETE G TOU KPUMOEL EVIEANG KaL TR(WTE N
Je éva OTEYV  QVAKL.

2UpuBoUAA / TTAnpopopieg

« KdBe otépea 1} uypr| Tpogr n 0 ofla £pXeTaL o€ € agn pe Ta eEAPTAMATA OU PEPOLV TO Aoy TU O X sev
p€ €L va katavaA@vovTaL.

o [la ™MV ao@aleld oac, n oUoKeUr auT CUMPWVEL Pe Ta LoXUOVTA P TU O KaL TOuG LoXUOVTEG KAVOVLOHOUG
(Odnyieg yia ™ xapnAn t@on, ™V NAEKTPOMaYVNTIKY OUpBAT ™TA, Ta UAKE Ot € agr e TPOYES, TO
€pLBANOV KA. ).
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« ‘OTav XPNoWo OMOETE TNV GUCKEUN 00G YL PO Popd, | opel va u dpEel pLa pikpr pupwdLd kat Atyog
Ka vV ¢Katd T pwTaAe TE.

© 20G OUCTAVOUME LETA @ TV APACKeUN ToU GovTl TUpLoU, plv AUvete To BoXelo va TO YeuioeTe e vep
KQL va TO APNOETE YLa La VUYTA va LOUALACEL.

o QUAGETE ™) OuoKeuh pakpld a @ aLdLd.

o [TpopUAa&n yia Tov KaBapLop  tou EuALvou diokou:
- K&Be EUAvog Olokog a oTeAel wovadlk QUOLK avTikeluevo. Aly Tepo 1y €pLo0 TEPO OLa €paT ¢ avdloya

UETO 0000T  PWONC Tou, évag EUALVoG diokoc BubieTal oe vep Katd Tov KaBapLOW evBEXETAL va OKAOEL
fvao doeL.

o [TpopUAaEn yLa Tov kabaptop Tou YudAwvog dlokog (fondue Ambiance):
- O yudAwoc diokog | opel va AuBel oTo Auvtiplo Latwv. Mpoooxn va Tov xelpileoTe pe poooxy yla va
a opeuxBel Uy Vv kpouom.
-Mnv T0 oBetelte Tov dioko v oe eUBpaUOTN € LpAveLa ) KATw aL vep eva eival {eaT G,

MeptBaAAovTog

Ac oupBAMoupe KL epeig 0TV pooTacia Tou eptBAANovToG!
®H ouokeun 0ag eptéxel OMA GELO OLTLUA 1} AVAKUKADOLLA UNKA.
O Mopaddote My aALd 0ag ouokeun og £va kEvTpo Slahoyic, T0 0 0o Ba avaAdBel My e eEepyacia .
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TuvTtay£q yia QovTi

0 ap1Bp6G atopwv Kat 0 Xpovog Pnaipatog mapatiBevral evOEIKTIKA Kat pmopei va motkiAAouv avaloya
HE TO TTAYOG TWV TPOPWYV, TIC TOCOTNTEC TWV GUCTATIKWV KOl TIG YEVOTIKEC TIPOTIUIOELC TOU KAOE aTopov.

Dovrti TUPI0U (yia 6 dropa)

+900 yp. Tupi (300 yp. Tupi Beaufort, 300 yp. £uevtal kai 300 yp. Tupi comté) TPIUPEVO 1 KOMLEVO O IOND AemTéq QETEC + 5 éwg 6 dl
Neuko €npd Kpaoi « 1 okehiba okGpdo + 1 TOTAPL PMPAVTL AMd KEPAGIA (MPOAIPETIKA) + TMEPL Kal TPIUHEVO HOOKOKAPUSO
+ Neuko Ywpi

Koyte To Ywpi o€ pikpolg KBoug. TpiTe To OKEVOG yia povTi pe To akopdo. NupioTe Tov Beppoatatn otn Béon MAX kat mpoabéate
T0 \eUKO Kpaoi 00 GKEVOG yial @ovTi. AQrioTe To va (eatabei yia 6 éwg 10 \emtd. MpoaBéaTe SiadoyIkd To Tupi, avakatehovTag Guvexwe,
£W¢ GTOU va Yivel opoloyeveg To pelypa. Moic Maet To Tupi, mpoaBéate To umpavtt amd Kepdola, To MMEPL Kat TO TPIUpEVO
pooyokapudo. Kata m Sidpkeia Tou gayntou, gpovtioTe va yupilete Siadoyika Tov Beppootat ot Béon 3. KaBe ouvdartupévag
Tpundel évav KUBO YwHIOU HE TO TPOUVI TOU Kal TO BOUTAEL HECT OTO YOVTI. TuVOSEYTE TO PovTi e Aeukd Enpd kpaai (Crépi,
Apremont...).

KiveQiko @ovTi (yia 6 aropa)

+450 yp. QINETO 1} KAPE PHOTYAPIOU, KOPPEVO OE NEMTEC HAKPIEG AwPIOEG « 450 Yp. PapOoVEPPL, KOPMEVO O NETTEC PaKPIEC AwpidEC
+ 1\ {wpdg kotomoulou « 1 6é\vo « 1 okeNiBa akOPSO « V2 KpeUULSI + 5 pmayapikd « 20 yp. pavpa amognpapéva pavitapla (HouNiaopéva
ard 1o mponyoupevo Bpddu)

TupioTe Tov Beppootatn ot Béon MAX. MpooBéate 1 Nitpo Tou {wiol kotémouhou Kat 3 KoUTaNdKIa Tou YAUKoU GaNTaa aoyIag

Léoa 0To OKeVOG yia ovti. NpoaBéate 1 okeNiba okOpdo, Y2 KpepUGH NemTokoppévo, 1 GéNvO KopéVo oe Awpibeg, Ta piod

pavitdpia apol mpwTa Ta YINOKOYETE, 1 KOUTAAAK! TOU YAUKOU ard Ta 5 pmayapika Kat ahdtt. AQROTE To peiypa va yndei yia
5 hemma kat katomv yupioTe Tov Beppootatn ot Béon 4. Ztn ouvéxela, arioTe Tov {wpd va otyoBpdoet yia 10 \entd mepimou mpotou
oepPipete 0 povti. KaBe ouvdartupdvag TpUMdel To KPEag pE To TPOULVL, To BouTtdel péoa oTov {wpd Kat To agrivel va Yndei yia
mepimou 1 éwg 2 hemtd. ZuvodéyTe To QovTi pe Neukd Enpd kpaoi  pe polé kpaoi f, yia mo puatkn Slatpo@r, pe Todl. Zuvodevtikd:
myavnté pult (Bpacpévo pult ue haxavikd 6mou mpoaBéToupe pia opehéta amd 3 ayd koppévn o€ KA KoupdTia, Aiyeg podéheg
KIve(iko houkaviko 1y {apmov, 1 KpeppuSt KOUUEVO OE KOPpATIA KAl TOtyaplopévo ae BouTtupo), pavitdpia, BAacTdpia prapmol Koppéva
o€ hemrtég podéheg, BhaoTdpia adyiag, ayyoupdkia Toupai kat Aeukd kpeppudia o€ EudL ZdAtaa: ooyia.

DovTi pmoUPYKIVIOV (yia 6 dopa)

+ 1\ 881+ 200 yp. pooyapioto GIAETO (ava ATOpO) KOWHEVO O KUBOUG 2 €K.

TupioTe Tov Beppootd ot Béon MAX. MpooBéate To Add1 aTo okelog yia povTi kat agrioTe To va eaTabei yia 20 £wg 30 Aemrtd mepirmou.
KaBe ouvdartupdvag Tpumdel To KpEag Je To mpouvt Kat To Boutdel péoa aTo Aadt yia 1 wg 2 hemtd. ZdAtoeg: paylovéa, pols,
£0TpayKOV, Marius, mkavtikn, rouille (kautepr odAtoa pe okOpdo), UMeapvel, apwHATIKWY BoTAVWV.

Dovti AvTiAwV (yia 6 dropa)

+500 yp. p\éTo Ppéakiag poupouvag (1 prakahiapou) « 3 okeNiGeq okopdo « 1 Kpeppddt « 1 amo€npapiévn KOKKIN mmePId Toik
(MpoaIPETIKA) « 2 peyANeC TATATEC, BPACUEVES Kall EEPAOUSIGLEVEC » 6 AaMOPNOIWUEVEC YaUTAPEC (1) 18 KOKKIVEC yapibeg) « alelpt
+2 0\oKAnpa aByd « 1 \. \adt

A)éate aTov TOAUKOQTN Ta INETA HOUPOUVAG (I} wrTakaNidpou), TIG OKeAiSEG OkGPSOU, TO KPEPUUG, TV eI TOIN Kal TI TIATATEC.
Mpoabéote Ta 2 oAdKAnpa aPyd kat avakatéYte To peiypa. Katomy, mdoTe To peiypa o kegteddkia oe péyeBog kapudiol Kat
ahevpwoTe Ta. KOyTe TIc yapmapeg (1 Tiq yapideg) o€ Vo 1 Tpia koppdria kat aheupwoTe Ta ehappwg. MpooBéoTe 1 Aitpo Addt péoa
0TO OKEVOG Y1a YOVTi, YupioTe Tov Beppootdn ot Béan MAX kat agrioTe To peiypa va Yndei yia 20 wg 30 Aemrta. Katd T Sidpkeia
Tou paynTou, agrate Tov Beppootat otn Béon MAX. KaBe ouvSartupdvag Tpumdet éva KepTedAKI e TO TPOUVL TOU Kat To BOUTdel
0TO QOVTI Y10 Va TNYQVIOTE yia 5 NemTd epimou. 2 £wg 3 NemTd EMapKoUV yia To PRGIUO TwV yapmapwy (1} Twv yapidwv). ZuvoSeutiko:
Bpacpévo pult pe Aayavikd. ZAATOEG: TKAVTIKN paylovela, KPEOM, e KOKKIVEG TTTEPIEC TOIAL

Dovti 6oKOAATAG (yia 6 dTopa)

+500 yp. pavpn cokoAdTa « 2 keoedakia Twv 20 ¢l kpépa yAAaKTOG » 2 KOUTAMES TG GOUTIAG KOVIAK (POQIPETIKA) » ppéTka @poUTa,
Koppéva og Koppdria: axhddia, pmavaveg, priha, podaxiva, Bepikoka, avavag, Sapdoknva

TupioTe Tov Beppootatn o 1 kat agrioTe va (eoTabel n KpEua yAAAKTOG Héaa 0To OKEVOG yia GovTi yia 2 Aemrta mepirmou. Mpoabéate
TN GOKONATa TTOU EETE OTIATEL OE HIKPA KOUHATIA Kal a@rOTE T va Mwael yia 10 \enTd avakatevovtag mapdMnha éwg 6Tou va yivel
oploloyevég To peiypa. Katomy, mpoobéate 2 koutahiég Tng coumag Kovidk. Katd t Sidpkeia Tou payntol, agrioTe Tov Beppoatdtn
ot Béon 1. KaBe ouvSartupdvag tpundet éva 1y S00 KOPUATIA PPOUTWV HE TO TIPOUVI Kat Ta BOUTAEL Jéaa 0T GOKONITA. ZuvoSeuTIKd:
HITPLOG, YW HTaapIK@Y, Kouhoupdkia, apdydaha, pouvtoUkia.
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SIKKERHEDSANVISNINGER

VIGTIGE FORSIGTIGHEDSREGLER

« Anvendelse, vedligeholdelse og installation af produktet: Laes
af hensyn til din egen sikkerhed afsnittene i denne
brugsanvisning, eller felg de tilherende piktogrammer.

» Efterlad aldrig apparatet uden opsyn, nér det er i brug.

» Maskinen er udelukkende beregnet til brug i en almindelig
husholdning. Det er ikke beregnet til brug under felgende
forhold og en sédan brug er ikke daekket af garantien:

- L et kokken forbeholdt personalet i butikker, p& kontorer og i
andre professionelle omgivelser.

- P& gdrde.

-Af kunder pd& hoteller, moteller og andre@
beboelsesmaessige omgivelser.

- T omgivelser af typen Bed and Breakfast.

- p& bed and breakfast eller lignende.

« Dette apparat er ikke beregnet til at blive brugt af personer
(herunder barn) hvis fysiske, sensoriske eller mentale evner er
svaekkede eller personer blottet for erfaring eller kendskab, med
mindre de er under opsyn eller har modtaget forudgaende
instruktioner om brugen af apparatet af en person, der er
ansvarlig for deres sikkerhed.

* Barn skal veere under opsyn for at sikre, at de ikke leger med
apparatet og ikke bruger det som legeta;.

e Fjern al emballage, klistermaerker og lgse dele indeni og
udenpd apparatet.

* Rul ledningen helt ud.

» De tilgaengelige overfladers temperatur kan blive meget hgj,
nar apparatet er teendt.

Rer aldrig ved de varme flader p& apparatet.

» Dette apparat er ikke beregnet til at fungere ved hjelp af en
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ekstern timer eller en serskilt fjernbetjening.

« Kontroller at de elektriske installationer er i overensstemmelse
med dem, som er angivet i bunden af apparatet.

o Hvis stramkablet er beskadiget, skal det udskiftes med et nyt
kabel eller med et specialsat, som kan fés hos fabrikanten eller
pd det lokale servicecenter.

o Hvis der benyttes forleengerledning, skal den have et tveersnit,
som er mindst pd starrelse med ledningens.

» Apparatet ma ikke flyttes, mens olien er varm.

e Apparatet er ikke et friture-apparat. Det er séledes helt
udelukket at lave pommes frites, ableskiver m.m i
fonduegryden.

m e For ikke at beskadige fonduegryden: Brug det kun pd den

understatning, som det er designet til (stil det f.eks. ikke ind i
en ovn, pd et gasblus eller pa en kogeplade).

« For ikke at edelzegge fonduegryden ma den kun bruges pa den
underdel, den er beregnet til (f.eks. mé& den ikke stilles i ovnen,
over et gasblus eller p& en elkogeplade).

» Dette apparat og ledningen ma ikke dyppes ned i vand.

» Efter brug er der eftervarme i varmepladen, og derfor skal den
kele helt af, inden produktet handteres (varmeplade + gryde)

« Placer ikke gryden pd et gasblus eller en elektrisk kogeplade,
da der er risiko for beskadigelse af hdndtagene.
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« FONDUE MED OLIE: specifikke sikkerheds-, brugs-,
vedligeholdelses- og rengeringsanvisninger for denne
funktion:

» Apparatet ma ikke anvendes af barn under 8 dr. Apparatet kan
anvendes af barn over 8 dr, hvis de er under konstant opsyn.
Apparatet kan anvendes af personer med svaekkede fysiske,
sensoriske eller mentale evner eller manglende erfaring eller
kendskab, s&fremt de er under opsyn eller har fdet vejledning
i sikker brug af apparatet og forstaet, hvilke farer der er
forbundet med anvendelsen. Barn under 8 ar ma ikke komme
i nerheden af apparatet eller ledningen. Den rengering og
vedligeholdelse, som brugeren selv udfgrer, ma ikke overlades
til bern. Madlavningsapparater skal sta stabilt med@
handtagene (hvis de findes) vendt séledes, at man ikke kan
komme til at veelte dem med varm vaske .

» Dette apparat er ikke en friturekoger. Der ma derfor aldrig
steges pommes frites e.l. i fonduegryden.

o Flyt ikke apparatet med varm olie i.

« Se efter, at madvarer, som skal steges, er dryppet grundigt af
for vaeske.

» Hvis der anvendes dybfrosne varer, skal de vaere tget helt op
forst.

« Vigtige tips om OLIE-FONDUE:

- Brug altid ny olie.

- Bland ikke flere forskellige olier.

- Kom aldrig vand i olien eller andre fedtstoffer.

- Undlad at tilszette krydderier eller herbes de Provence til olien.

- Vi anbefaler solsikkeolie, jordnaddeolie eller vegetabilske
olier.

- Der mé ikke anvendes aromatiske olier med ingredienser

(f.eks. druekerner eller herbes de Provence).
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- Nar fonduegryden vaskes, skal den skylles bagefter og tarres
godt af, inden den bruges pé ny.

o N&r fonduegryden fyldes op, er det strengt nedvendigt at
overholde minimum- og maksimumniveauerne som er vist
indeni fonduegryden.

. Indhold

- - Fondue Simply Invents - Fondue Color

ﬁ' Fondue Ambiance - Pic'party

== Fondue Ovation - Easy Fondue

- Multi Fondues

Olie: fra mindst 1 liter til hajst 1,25 liter (efter

merkerne).

@ o ANDEN FONDUE END MED OLIE: specifikke sikkerheds-,

brugs-, vedligeholdelses- og rengaringsanvisninger for denne
funktion:

» Apparatet kan anvendes af barn over 8 dr, hvis de er under
opsyn eller har f&et vejledning i sikker brug af apparatet og
har forstaet, hvilke farer der er forbundet med anvendelsen.
Den rengaring og vedligeholdelse, som brugeren selv udferer,
ma ikke overlades til barn, medmindre de er over 8 &r og under
opsyn af en voksen. Opbevar apparatet og ledningen
utilgaengeligt for bern under 8 dr.

» Apparatet kan anvendes af personer med svaekkede fysiske,
sensoriske eller mentale evner eller manglende erfaring eller
kendskab, safremt de er under opsyn eller har féet vejledning
i sikker brug af apparatet og forstéet de potentielle farer, der
er forbundet med dets anvendelse.

e Tips og vejledning:
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« Indhold:
- Fondue Simply Invents - Fondue Color
- Fondue Ambiance - Pic’party
- Fondue Ovation - Easy Fondue :
- @Ohe Fra mindst 1 liter til hajst 1,25 liter (som vist pa
- maerkerne).
Bouillon: Hejst 1,5 liter vand.

- Multi Fondues :

'.-Ohe Fra mindst 1 liter til hajst 1,25 liter (som vist p&
maerkerne).
Bouillon: Hgjst 2 liter vand med ingredienser

(autonomi: 1 time). @
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Tak for Deres keb af dette apparat.
Vores firma har en virksomhedspolitik for research og produktudvikling og kan aendre disse produkter uden varsel.

Hvad man skal gere

o Skulle ulykken ske, skyl straks forbreendingen med koldt, rindende vand og tilkald en leege, hvis nedvendigt.

« Osen fra stegning kan veere farlig for dyr, der har et falsomt dndedraetssystem, som f.eks. fugle. Hvis der er fugle
i hjemmet, anbefales det derfor at holde dem pa afstand af det sted, hvor der steges.

o Laes brugsanvisningen omhyggeligt og opbevar den et lettilgaengeligt sted. Den er faelles for de forskellige
udgaver afheengig af de tilbeharsdele, der leveres sammen med apparatet.

o Veer opmaerksom pd, hvordan ledningen med eller uden forlengerledning anbringes, og tag de nedvendige
forholdsregler for ikke at genere gaesternes beveaegelser omkring bordet, sa ingen snubler over den.

o Brug kun det fonduegryden, der folger med apparatet eller som er kbt hos et autoriseret servicevaerksted.

o Steg madvarerne efter anvisningerne i opskriften eller efter smag.

o Brug en skraber i plast eller trae under tilberedningen, for at bevare grydens slip-let-belaegning.

« Serg for at fonduegryden er stabilt og sidder korrekt pa apparatets base.

« Fondue Ambiance :
- Pladen i heerdet glas er designet til at tale hej varme og sted ved normal brug. Veer dog forsigtig, nar du

héndterer pladen (rengering, installation osv.).
m - Hvis glaspladen skal udskiftes, skal det ske med en plade, som leveres af fabrikanten eller et godkendt

servicecenter.

Hvad man ikke skal gare

o Tilslut aldrig apparatet, nar det ikke bruges.

o Placer aldrig apparatet pd en skrebelig overflade (glasbord, dug, lakeret mabel, m.v.). Undga at anvende
apparatet pd en bled overflade, sasom en daekkeserviet.

o For at undgd overophedning af apparatet, ber det ikke placeres i et hjorne eller direkte op ad en vaeg.

« Brug ikke apparatet tomt.

* Ror ikke ved grillens metaldele under brug, da de er meget varme.

o Brug ikke de sma skale til at stege madvarerne i, og stil dem ikke pa en varmekilde.

o Undlad at placere fonduegryden pa en skrabelig overflade eller under vand.

* Ror ikke ved apparatet for det er kolet helt af.

o Varmeelementet skal ikke rengares. Hvis det er meget snavset, skal man vente til det er helt afkelet og gnide
det med en ter klud.

Rad / oplysningerne

o Faste eller flydende fadevarer, der kommer i beraring med delene markeret med X -logoet, mé ikke indtages.

o For at beskytte brugeren er dette apparat i overensstemmelse med gzeldende forskrifter og standarder
(Direktiver om Lavspaending, Elektromagnetisk Kompatibilitet, Materialer i kontakt med fedevarer,
Miljobeskyttelse osv.).

o Ved farste brug kan apparatet afgive en smule lugt og reg.

o Efter en ostefondue anbefaler vi, at man fylder fonduegryden op med vand og lader den std i bled natten over,
inden den rengares.

o Opbevar apparatet uden for barns raekkevidde.

o Forholdsregler ved rengering af pladeni trae:
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- Hver plade i tree er et unikt, naturligt element.
- Vandet kan treenge mere eller mindre igennem pladen, afhaengig af hvor pores den er, og derfor kan den
spraekke, hvis den dyppes ned i vand under rengering.
« Forholdsregler ved rengering af glaspladen: Fondue Ambiance
- Glaspladen ma ikke vaskes i opvaskemaskinen. Nb: Handter pladen forsigtigt for at undga sted.
- Den varme plade ma ikke anbringes under vand eller pa en skrabelig overflade.

Miljoet
Vi skal dlle vaere med til at beskytte miljoet!

® Apparatet indeholder mange materialer, der kan genbruges eller genvindes.
mmm 3 Aflever det hos et specidliseret indsamlingscenter eller et autoriseret serviceveerksted, nar

det ikke skal bruges mere.

73



Fondueopskrifter

Antallet af personer og tilberedningstiden er vejledende og kan variere afhaengig af fedevarernes storrelse,
mangde og smag og behag.

Ostefondue (til 6 personer)

900 g ost (300 g beaufort, 300 g emmentaler og 300 g comté) der er revet eller skaret i fine strimler e 5 til 6 dl ter hvidvin e 1 fed
hvidleg e 1 glas kirsch (valgfrit) e stedt peber og muskat  Hvidt bred

Skaer brodet i tern. Gnid fonduegryden med hvidlaget. Stil termostaten pa position MAX, hald hvidvin i fonduegryden, og
lad den varme op i 6 til 10 min. Tilseet langsomt osten under omraring, indtil konsistensen er jeevn. Nar osten er smeltet,
tilseettes et glas kirsch, stedt peber og muskat. Under brug seenkes termostaten langsomt til position 3. Hver person stikker
et stykke bred pa fonduegaflen, og dypper den ned i osten. Serveres med en ter hvidvin (Crépi, Apremont m.m.).

Kinesisk fondue (til 6 personer)
« 450 g oksefilet eller oksehajreb skaret i fine strimler 450 g svinemerbrad skaret i fine strimler 1 hensebouillon
o 1 selleri o 1 fed hvidleg e 1/2 lag e kinesisk krydderiblanding e 20 g terrede sorte svampe (skal bledes op dagen fer)
Stil termostaten pa position MAX. Hzeld 1 liter hensebouillon og 3 tsk. sojasovs i fonduegryden. Tilseet 1 fed hvidleg,
1/2 log skaret i strimler, 1 selleri skaret i strimler, halvdelen af svampene skaret i strimler, 1 tsk. krydderier og salt. Opvarm
blandingen i 5 min, og stil termostaten p& position 4. Lad derefter bouillonen simre i ca. 10 min., inden den serveres. Hver
person stikker et stykke ked pa fonduegaflen, dypper den ned i bouillonen, og koger den i ca. 1 til
2 min. Serveres med en ter hvidvin, rosévin eller med te.

m Tilbeher: Cantonnais ris (ris kogt pd kreolsk vis, hvor man tilsaetter en omelet med 3 zeg, skaret i strimler, nogle skiver

kinesisk palse eller skinke, 1 leg skaret i stykker og svitset i smer), champignoner, bambusskud skaret i fine skiver,
sojasalat, cornichoner og sma glaserede lag.
Sovs: Soja.

Fondue bourguignonne (il 6 personer)

11 olie e 200 g oksefilet (pr. person) skdret i tern pa 2 cm

Stil termostaten pa position MAX. Hzeld olie i fonduegryden, og lad den varme op i ca. 20 til 30 min. Hver person stikker et
stykke ked pa fonduegaflen, og dypper den ned i olien i 1-2 min.

Sovse: Mayonnaise, estragon, chili, bearnaise, kryddersovs m.m.

Fiskefondue (til 6 personer)

500 g frisk torskefilet (eller hvilling) « 3 fed hvidlag e 1lag ¢ 1 cayennepeber (valgfrit) e 2 store kogte og pillede kartofler
o 6 pillede keemperejer (eller 18 smarejer) e mel o 2 hele &g e 1 liter olie

Ker fisk, hvidleg, leg, cayennepeber og kartofler gennem en grentsagskveern. Bland ingredienserne med 2 hele g, og form
sma boller pa sterrelse med en valned, og rul dem i melet. Skeer rejerne over i to eller tre dele, og vend dem let i melet. Heeld
1liter olie i fonduegryden, stil termostaten pa position MAX, og varm olien op i 20 til 30 min. Under brug settes termostaten
pa position MAX. Hver person stikker en fiskebolle pa fonduegaflen, og koger den i ca. 5 min. Rejerne behover ikke mere
end 2-3 min.

Tilbehor: Kreolsk ris.

Sovse: Mayonnaise, kreolsk sovs, pili pili-sovs.

Chokoladefondue (til 6 personer)

* 500 g merk chokolade 2 baegre med 20 cl creme fraiche 2 spsk. cognac (valgfrit). frisk frugt skaret i stykker: Peerer,
bananer, zbler, ferskner, abrikoser, ananas, blommer.

Stil termostaten pa position 1, og smelt creme fraichen i fonduegryden i ca. 2 min. Tilsaet chokoladen i sma stykker, og lad
den smelte i 10 min. under omrering, indtil konsistensen er jaevn. Tilsaet derefter 2 spsk. cognac.

Under brug settes termostaten pd position 1. Hver person stikker et eller to stykker frugt pa fonduegaflen, og dypper den
ned i chokoladen.

Tilbeher: Brioche, honningbred, smakager, mandler, nedder.
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SIKKERHETSINSTRUKSIJONER
VIKTIGE FORSIKTIGHETSREGLER
* Bruk, vedlikehold og installasjon av apparatet: Av sikkerhetsgrunner,
vennligst se de forskjellige avsnittene i denne bruksanvisningen eller
de tilsvarende symboler.
e Laaldri apparatet sta uten tilsyn nér det er i bruk.
» Dette apparatet er kun beregnet til bruk i hjemmet. Det er ikke ment
for slik bruk som beskrives nedenfor, og som ikke dekkes av garantien:
- i kjokkenkroker forbeholdt personalet i butikker, p& kontorer og andre
arbeidsmiljoer

- pa garder

-av kundene pa hotell, motell og andre steder med hjemlig preg
- pa steder som f.eks. bed & breakfast.

* Dette apparatet er ikke ment for personer (inkl. barn) med
nedsatte fysiske, sensoriske eller psykiske evner, eller uerfarne@
personer, unntatt dersom de fdr tilsyn eller forhéndsinstruksjoner om
anvendelsen av apparatet fra en person med ansvar for deres
sikkerhet.

* Barn md holdes under oppsyn for @ sikre seg at de ikke leker med
appraret.

* Fjern all emballasje, klistremerker og lase deler inni og utenpd
apparatet.

. RA” ledningen helt ut.

Temperaturen pd de tilgjengelige overflatene kan vaere hay
mens apparatet er i bruk.
Man mé passe pd at ingen berarer de varme flatene pd apparatet.

o Stremtilkoble alltid apparatet til en jordet stikkontakt.

» Dette apparatet er ikke laget for & fungere med en utvendig timer
eller et separat fjernkontrollsystem.

« Kontroller at de elektriske installasjonene er i overensstemmelse med

dem som er angitt under apparatet.
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* Dersom stremledningen er skadet, skal den erstattes med en ledning
eller en spesiell pakke som finnes hos produsenten eller dens
kundeservice.

* Hvis det brukes skjateledning, skal den ha minst samme tverrsnitt og
innebygd jording.

o Ikke flytt produktet nar det er varm olje i det.

* Dette apparatet er ikke noe frityrstekeapparat. Det er dermed helt
utelukket & lage pommes frites, frityrstekte boller osv. i fondygryten.

» Unngd & skade fondygryten: Bruk fondygryten kun p& underlaget
det er ment for (f.eks.: ikke sett den i en ovn, pa et gassbluss eller
kokeplate ...).

« For dunngd & beskadige fonduegryten skal denne kun brukes pd det
stativet som felger med (den skal for eksempel ikke plasseresien ovn,

p& gassbluss eller pd elektriske plater....

m * Legg ikke den varme platen i vann. Dette apparatet skal ikke
dyppes nedivann.

o Etter bruk vil apparatet fortsatt vaere varmt en viss stund. Vent til
apparatet blir helt kaldt fer du héndterer det (varmestativ og gryte).

« Ikke plasser gryten pa en gassbrenner eller elektrisk kokeplate da
dette kan fere til pd skade pd handtakene.

o FONDUE MED OLJE: Rad om sikkerhet, bruk, vedlikehold og
rengjering som gjelder spesielt for denne type bruk:

» Apparatet er ikke beregnet p& barn under 8 ér. Apparatet kan brukes
av barn over 8 ar dersom de er under konstant oppsyn. Dette
apparatet kan brukes av personer med nedsatte fysiske, sensoriske

eller mentale evner eller som har manglende erfaring eller kunnskap,
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pa den betingelse av bruken skjer under overvéking, eller at
personene har fatt alle instruksjoner for sikker bruk, og at de har fétt
forstéelse for alle faremomenter. Apparatet og ledningen skal vaere
utenfor rekkevidde for barn under 8 ér. Rengjering og vedlikehold av
apparatet skal ikke utferes av bamn. Gryten skal plasseres stabilt med
handtakene (dersom gryten er utstyrt med det) i riktig posisjon for @
unngd at varm vaeske renner ut.

* Dette apparatet er ikke en frityrkoker. Man skal altsé ikke bruke gryten
til & steke pommes frites, frityrstekt bakversk; osv.

o Ikke flytt p& apparatet som inneholder varm olje.

» Pdse at maten som skal stekes er godt tarket.

o Dersom du bruker frossenvarer, p&se at de er forsvarlig tint opp fer
steking.

» Viktige rad ved bruk av OLJEFONDYSETTET:
- Dumd alltid bruke en ny olje. @
- Du mé ikke blande forskjellige oljesorter.
- Dumd aldri ha vann i oljen eller andre fettstoffer.
- Ikke tilsett Provence-krydder eller smakstilsetninger i oljen.
- Vianbefaler deg & bruke solsikkeolje, jordnettolje eller vegetabilsk olje.
- Tkke bruk oljer med smakstilsetning (eksempel: druekjemer eller

Provence-krydder).
- Hvis fondygryten er blitt vasket, mé& du skylle og terke den godt fer
du tar denibruk.

o Nar fondyfatet fylles, er det viktig at minimums- og
maksimumsnivéet angitt pa innsiden av fatet overholdes.

* Kapasitet:

@@ - Fondue Simply Invents - Fondue Color

- Fondue Ambiance - Picparty

@ - Fondue Ovation - Easy Fondue

- Multi Fondues

Olje: Min. 1 liter til maks. 1,25 liter/ (se merkene).
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o FONDUE (UTEN OLIJE) Rad om sikkerhet, bruk, vedlikehold og
rengjering som gjelder spesielt for denne type bruk:

e Dette apparatet kan brukes av barn som er fylt 8 dr, p& den

betingelse at de er under overvéking og at de har mottatt tilpassede
instruksjoner om sikker bruk av apparatet, og at de har forstéelse for
eventuelle faremomenter.
Rengjering og vedlikehold som utfares av brukeren, skal ikke utferes
av barn med mindre de er minst 8 &r og under tilsyn av en voksen
person. Apparatet og ledningen skal vaere utenfor rekkevidde for barn
under & dr.

» Dette apparatet kan brukes av personer med nedsatte fysiske,
sensoriske eller mentale evner eller som har manglende erfaring eller
kunnskap, pa den betingelse av bruken skjer under overvaking, eller

at personene har fatt alle instruksjoner for sikekrbruk, og at de har
fatt forstaelse for alle faremomenter.

o Rad om bruk:

e Innhold:

- Fondue Simply Invents - Fondue Color

- Fondue Ambiance - Picparty

- Fondue Ovation - Easy Fondue:

gl Olje: Minimum 1 liter til maksimum 1,25 liter (se merkene).

@ Buljong: Maksimum 1,5 liter vann med ingrediensene

= (kapasitet pa 1 time).

g - Multi Fondues:

Olje: Minimum 1 liter til maksimum 1,25 liter (se merkene).

Buljong: Maksimallt 2 liter vann med ingrediensene (kapasitet
pa 1time).

Takk for at du kjgpte dette apparatet.
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Vart firma driver kontinuerlig forskning og utvikling, og kan til enhver tid endre disse produktene uten
forvarsel.

Det man ma gjere

 Hvis noen brenner seg, hold den brannskadde huden under kaldt vann umiddelbart, og tilkall lege
hvis nedvendig.
o Stekeos kan veere farlig for dyr med et spesielt falsomt andedrettssystem, slik som fugler. Vi anbefaler
fugleeiere a holde fugler pd god avstand fra stedet det stekes pa.
o Takk for at du kjepte dette apparatet. Les noye gjennom denne bruksanvisningen.
o Pass pd a plassere ledningen slik at den ikke er i veien for noen. Serg for at ingen snubler i ledningen.
o Bruk kun fondygryten som leveres med apparatet eller som du har kjept pa et godkjent servicesenter.
o Stek matvarene etter angivelsene i oppskriften eller ansket stekegrad.
o For & bevare slippbelegget i kjelen, ber du fortrinnsvis bruke en sleiv i plast eller tre nar du lager
oppskriften.
o Pass pa at fondygryten star stabilt og er riktig plassert pa apparatets sokkel.
» Fondue Ambiance:
- Platen i temperert glass tdler termisk sjokk og stet ved normal bruk. Nedvendige forholdsregler
ma likevel tas ved handtering (rengjering, installering ...).
-Hvis glassplaten md byttes, ma reservedelen komme fra produsenten eller et autorisert
servicesenter.

Det man ikke ma gjere @

o Apparatet ma ikke kobles til ndr det ikke er i bruk.

o Plasser aldri apparatet pa en sart flate (glassbord, duk, lakkerte mebler og lignende), unnga & bruke
apparatet p& myke underlag.

 For & unngd overoppheting av apparatet, ber det ikke plasseres i et hjerne eller inntil en vegg.

o Apparatet ma aldri gé pd tomgang.

o Rar ikke ved grillens metalldeler under bruk, da de er meget varme. Bruk handtakene og grytekluter
hvis nedvendig.

o Tkke bruk skdlene til & steke matvarer, og ikke sett dem pa en varmekilde.

o Ikke sett den varme stekeplaten ned i vann eller pa en skjer overflate.

o Ikke handter apparatet fer det har blitt fullstendig avkjelt.

» Varmeelementet skal ikke rengjeres. Dersom det er sveert skittent, vent til det er helt avkjelt og terk
det med en torr klut.

Rad/informasjon

« Faste eller flytende matvarer som kommer i beraring med delene markert med dette symbolet 3
md ikke spises.

o For din sikkerhet er dette apparatet i samsvar med alle gjeldende standarder og reguleringer
(lavspenningsdirektiv, elektromagnetisk kompatibilitet, materiell godkjent for kontakt med mat,
miljo).

o Ved forste gangs bruk kan apparatet avgi litt lukt og os.

o Etter en ostefondy, anbefaler vi deg @ fylle fondygryten med vann og la den sté over natten fer du
rengjer den.

o Oppbevar apparatet utenfor barns rekkevidde.

« Forholdsregler for rengjering av treplaten:

79



- Hver treplate er en unik naturlig gjenstand.
- Vann trenger mer eller mindre gjennom treplaten avhengig av hvor pores den er, og en treplate
som ligger i vann under rengjering, kan sprekke eller briste.
« Forholdsregler ved rengjering av glassplaten: (Fondue Ambiance) :
- Glassplaten kan vaskes i oppvaskmaskin. NB: Den ma handteres forsiktig for & unnga slag.
- Ikke sett den varme stekeplaten ned i vann eller pd en skjer overflate.

Miljoet

Ta hensyn til miljoet!
@ Ditt apparat inneholder mange elementer som kan gjenbrukes eller resirkuleres.
mmm 3| ever apparatet inn pd et resirkuleringssenter eller et godkjent servicesenter.
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Oppskrifter pa fondue

Antall personer og tilberedelsestid er gitt til informasjon og kan variere avhengig av sterrelsen pé
ingrediensene, mengden ingredienser og smak og behag.

Fondue savoyarde (til 6 personer)

900 g ost (300 g beaufort, 300 g emmentaler og 300 g comté eller samme forhold av tre andre typer gulost) revet eller kuttet i
tynne strimler o 5-6 dl tarr hvitvin o 1 fedd hvitlok e 1 kirsebaerliker (valgfritt) « pepper og revet muskat e hvitt bred

Skjeer bradet i terninger. Gni kjelen med hvitlek. Sett termostaten pa MAX og hell hvitvinen i kjelen, varm sa vinen 6-10 min.
Tilsett osten gradvis under omrering inntil blandingen er jevn. La all osten smelte, og tilsett kirsebeerliker, pepper og revet
muskat. Sett gradvis termostaten ned til 3 mens fonduen spises. Bruk gaffelen som spidd til bredet, og dypp det i fonduen.
Serveres med en terr hvitvin (f.eks. Crépi, Apremont).

Kinesisk fondue (til 6 personer)

« 450 g indrefilet eller ytrefilet av storfe kuttet i lange, tynne strimler o 450 g svinefilet i lange, tynne strimler o 1 liter
kyllingbuljong e 1 selleri o 1 fedd hvitlok e 1/2 lok e kinesisk krydderblanding e 20 g svart, terket sopp (legges i blet dagen
far)

Sett termostaten pa MAX. Ha 1 liter kyllingbuljong og 3 ts soyasaus i kjelen. Tilsett 1 fedd hvitlek, 1/2 lek i strimler,
1 selleri i strimler, halvparten av soppen i strimler, 1 ts kinesisk krydderblanding og salt. La blandingen varme i 5 min, sett
sa termostaten pa 4. La smakoke i ca. 10 min fer servering. Bruk gaffelen som spidd til kjettet, dypp det i buljongen og la
det steke i ca. 1-2 min.Serveres med en torr hvitvin eller rosévin, eller med en kopp te.

Tilbehor: Kantonesisk ris (kokt ris med strimlet omelett laget med 3 egg, noen skiver kinesisk polse eller skinke,
1 smerstekt lok i biter), sopp, bambusskudd kuttet i tynne skiver, soyasalat, sylteagurk og smd, hvite lok i eddiklake. Saus:

soya.
Fondue bourguignonne (til 6 personer) @

« 1 liter olje » 200 g indrefilet (per person) i terninger pa 2 cm?*

Sett termostaten pa MAX. Ha oljen i kjelen, og varm den i ca. 20-30 min. Bruk gaffelen som spidd for kjettet. Dypp det i
oljeni 1-2 min.

Sauser: majones, bordelaise, estragonsaus, persillesaus, chilisaus, hvitleksaus, béarnaise, urtesaus.

Fondue antillaise (til 6 personer)

* 500 g torskefilet (eller hvitting) ¢ 3 fedd hvitiok 1 Ik e 1 chilipepper (valgfritt) e 2 store kokte og skrelte poteter
« 6 rensede gambas (eller 18 reker)  mel e 2 hele egg e 1 liter olje

Finmiks torskefilet (eller hvittingfilet), hvitlek, lok, chilipepper og poteter. Bland alt med 2 hele egg og lag boller pa starrelse
med en valnett som du ruller i melet. Skjaer gambas (eller reker) i to eller tre biter, og vend dem lett i melet. Ha 1 liter olje i
kjelen, sett termostaten pa MAX og varm oljen i 20-30 min. La termostaten std pa MAX mens maten spises. Bruk gaffelen
som spidd for bollene, og dypp dem i oljen i ca. 5 min. Gambas (eller rekene) stekes i 2-3 min.

Tilbeher: kreolsk ris.

Sauser: sterk majones, kreolsk saus, pili pili.

Fondue av sjokolade (til 6 personer)

500 kokesjokolade o 2 begre @ 2 dl med créme fraiche o 2 ss konjakk (valgfritt) e fersk frukt kuttet i biter: paere, banan,
eple, fersken, aprikos, ananas, sviske

Sett termostaten pd 1, og varm créme fraiche i kjelen i ca. 2 min. Tilsett sjokolade i sma biter og varm den i 10 min under
omrering inntil sjokoladen smelter og blandingen blir jevn, tilsett sa 2 ss konjakk. La termostaten st pa 1 mens maten
spises. Bruk gaffelen som spidd for ett eller flere fruktstykker om gangen, og dypp dem i sjokoladen.

Tilbeher: loff, krydderkake, kaker, mandler, natter.
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TURVAOHIEET
TARKEITA VAROTOIMIA
» Tuotteen kaytto, huolto ja asennus: tutustu turvallisuussyista taman
kayttoohjeen eri kappaleisiin tai niitd vastaaviin kaaviokuviin.
» Ala koskaan jata toiminnassa olevaa laitetta valvomatta.
e Laite on tarkoitettu vain kotikayttoon. Sita ei ole tarkoitettu
kaytettavaksi seuraavissa tilanteissa, jotka eivat kuulu takuun piiriin:
-Myymaloiden, toimistojen tai vastaavien ammatillisten
ymparistojen henkilokunnalle varatuissa keittictiloissa,

- Maatiloilla,

-Hotellien, motellien tai vastaavan kaltaisten asuntoloiden
asiakkaille,

- Maatilamatkailun kaltaisissa ympdaristoissa.

- aamiaismajoitustyyppiset majoitusymparistot.

» Laitetta eivat saa kayttaa henkilot (lapset mukaanluettuna), joiden
fyysiset, aistitoiminnalliset tai henkiset kyvyt ovat puutteelliset,
eivatka henkilot, joilla ei ole kokemusta tai tietoa sen kaytosta,

paitsi siind tapauksessa, ettd heilld on tilaisuus toimia
turvallisuudesta vastuussa olevan henkilon valvonnassa tai
saatuaan edeltakasin tarkat ohjeet laitteen kaytosta.

» Lapsia on valvottava, jotta he eivat leiki laitteella tai kayta sita
leikkikaluna.

» Poista kaikki pakkausmateriaalit, tarrat ja varusteet niin laitteen
sisalta kuin paaltakin.

» Ota liitosjohto taysin esiin.
o A\ [gitteen pinnat voivat olla hyvin kuumat, kun laite on kaytossa.
Laitteen kuumiin osiin ei saa koskea.

o Liita laite pistotulpalla tilaluokituksen mukaiseen pistorasiaan.

e Tata laitetta ei ole tarkoitettu kaynnistettavaksi ulkopuolisen
ajastimen tai erillisen kaukosaadinjarjestelman avulla.

o Varmista, etta sijoitustalouden sahkoistys vastaa laitteeseen
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merkittyja tehon ja jannitteen arvoja.

» Jos sahkojohto on vahingoittunut, se tulee korvata erikoisjohdolla
tai -yksikolla, joka on saatavissa valmistajalta tai taman
jalkimyyntipalvelusta.

» Kaytettaessa jatkojohtoa on sen poikkipinta-alan oltava vahintaan
sama ja on kaytettava maadoitettua pistorasiaa.

o Alasiira laitetta kun siind on kuumaa oljya.

e Tama laite ei ole friteerauslaite. Siksi kattilassa ei missadn
tapauksessa saa valmistaa ranskanperunoita, munkkeja jne.

* kaasupolttimen suojelemiseksi: Kayta sita vain sille suunnitellulla
alustalla (esim. sita ei pida laittaa uuniin, kaasuliekille tai
sahkolevylle...).

o Vdlttyaksesi padan vahingoittumiselta kayta sita vain sille
tarkoitetulla alustalla (esim. dla laita sitd uuniin tai kaasu- tai
sahkohellan padlle...).

» Ald laita kuumaa astiaa veteen. Laitetta ei saa upottaa veteen. ﬂ

* Keittotasolla on kayton jalkeen jalkilampoa. Odota, etta se
jadhtyy taysin, ennen kuin kasittelet laitetta (Iampeneva alusta +
astia)

ePataa ei saa laittaa kaasupolttimen padlle tai
sthkokuumennuslevylle, jotta kahvat eivat vaurioituisi.

OLJYPOHJAISET FONDUET: erityisesti tété toimintoa koskevat
turva-, kaytto-, huolto- ja puhdistusohjeet:

» Alle 8-vuotiaat lapset eivat saa kayttaa laitetta. Vahintaan 8-
vuotiaat lapset voivat kayttad laitetta, jos heitd valvotaan jatkuvasti,

Tata laitetta voivat kayttaa henkilot, joiden fyysiset, aisteihin
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liittyvat tai henkiset kyvyt ovat rajoittuneet tai joilla ei ole riittavasti
kokemusta tai tietoa laitteen kaytostd, mikali heita valvotaan tai he
ovat saaneet opastusta laitteen turvallisesta kaytosta ja jos he
ymmartavat laitteen kayttoon littyvat vaarat. Sailytd laitetta ja sen
johtoa alle 8-vuotiaiden lasten ulottumattomissa. Lapset eivat saa
tehda kayttajalle sallittua puhdistusta ja huoltoa. Keittolaitteet on
sijoitettava vakaalle alustalle ja niiden kahvat (jos sellaiset on) on
sijoitettava siten, ettd kuuma neste ei padse kaatumaan.
e Tama laite ei ole friteerauskeitin. Padassa ei siis saa missadan
tapauksessa valmistaa ranskanperunoita, munkkeja ynnd muita.
o Ala siirrd laitetta, kun siing on kuumaa oljya.
« Varmista, etta valmistettavat ainekset on valutettu hyvin.
» Jos kaytat pakastettuja tuotteita, varmista, ettd ne ovat taysin
sulaneet.
+ Tarkeité neuvoja FONDUEKATTILAN OLIYN kéyttoon:
D Kayta joka kerran uutta oljya.
- Al sekoita keskenaan erilaisia oljyja.
- Ald liscici 6ljyyn tai muuhun rasvaan vettd.
- Ala liscici 6ljyyn Herbes de Provence tai muita mausteita.
- Suosittelerme auringonkukka-, maapahkind- tai kookosljya.
- Al kayta lisaaineilla aromatisoituja oljyja (esim. viinirypdleen
siemenoljya tai Herbes de Provence mausteilla maustettua oljya).
- Huuhtele kattila pesun jalkeen hyvin ja kuivaa se huolellisesti
ennen seuraavaa kayttod.
« Kun taytat fondyypataa, on ehdottomasti noudatettava padan
sisalla iimoitettuja minimi- ja maksimitasoja.
o Sisalto:
- T=r -Fondue Simply Invents - Fondue Color
2 @ - Fondue Ambiance - Picparty
- Fondue Ovation - Easy Fondue
- Multi Fondues




Oljy: vahintdidn 1 litra, enintdn 1,25 litraa. (merkkien mukaan).

o FONDUET (MUUT KUIN OLIYPOHJAISET): erityisesti ttd
toimintoa koskevat turva-, kaytto-, huolto- ja puhdistusohjeet:

o Tata laitetta voivat kdyttdd vahintaan 8-vuotiat lapset edellyttaen,
etta he ovat aikuisen valvonnassa tai he ovat saaneet ohjausta
laitteen turvallisessa kaytossa ja he ymmartavat siihen liittyvat vaarat.
Alle 8-vuotiaat lapset eivat saa tehda kayttajalle kuuluvaa laitteen
puhdistusta tai huoltoa ilman aikuisen valvontaa. Sailyta laite ja
sen johto poissa alle 8-vuotiaiden lasten ulottuvilta.

o Tata laitetta voivat kayttad henkilot, joiden fyysiset, aisteihin
liittyvat tai henkiset kyvyt ovat rajoittuneet tai joilla ei ole riittavasti
tietoa ja kokemusta laitteen kaytosta, mikali heita valvotaan tai he
ovat saaneet opastusta laitteen turvallisesta kaytosta ja jos he
ymmartavat laitteen kayttoon liittyvat vaarat.

* Kayttoohjeita:

o Tilavuus: ﬂ
- Fondue Simply Invents - Fondue Color

- Fondue Ambiance - Picparty
- Fondue Ovation - Easy Fondue :
i Oljy: vahintddn 1 litra, enintddn 1,25 litraa (merkintojen

mukaisesti).
Lihaliemi: enintadan 1,5 litraa vettd ainesten kanssa
(tunnin kayttoaika).
MuIt| Fondues :
™=(ljy: vahintddn 1 litra, enintGdn 1,25 litraa (merkintojen
mukaisesti).
Lihaliemi: enintadn 2 litraa vetta ainesten kanssa (tunnin
kayttoaika).
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Kiitos, ettd ostit timdn tuotteen itsellesi.
Yhtiomme tutkii ja kehittdd laitteitaan jatkuvasti ja siksi saattaa muuttaa tuotteen ominaisuuksia siitd etukdteen
iimoittamatta.

Tee ndin

o Jos vahinko sattuu, huuhtele palovammakohtaa kylmdlld vedelld ja ota tarvittaessa yhteys ladkdriin.

o Paistosavut voivat olla vaarallisia eldimille, joiden hengitys on erityisen herkkdd, esimerkiksi linnuille. Kehotamme
lintujen omistajia pitdmddn linnut poissa paistoalueelta.

o Lue ja pidd aina saatavilla ndmd mukana olevien lisdvarusteiden perusteella erilaisille malleille annetut yhteiset
ohjeet huolellisesti.

o Aseta johto turvalliseen paikkaan. Varmista, ettd johto ei haittaa ruokailijoiden liikkumista poyddan ympdrillg,
eikd kukaan voi kompastua siihen.

 Kdytd ainoastaan laitteen mukana toimitettua tai valtuutetusta huoltokeskuksesta ostettua fonduepataa.

« Valmista reseptin tai haluamasi kypsyysasteen mukaisesti.

« Fonduepadan tarttumattoman pinnoitteen sdilyttdmiseksi kdytd padassa mieluiten muovista tai puista
paistinlastaa.

 Varmista, ettd fonduepata on vakaasti paikallaan laitteen padlld.

« Fondue Ambiance :
- Karkaistu lasilevy kestad tavallisesta kéytostd aiheutuvia lampétilashokkeja ja iskuja. Noudata kuitenkin
kdsittelyssa asianmukaisia varotoimenpiteitd (esim. puhdistuksen ja asennuksen yhteydessa).
- Jos lasilevy on vaihdettava, vaihda tilalle vain valmistajan tai valtuutetun huoltokeskuksen toimittama levy.

Ald tee ndin

o Kytke laite ainoastaan, kun kdytdt sitd.
o Al koskaan sijoita laitetta suoraan aralle pinnalle (lasipdytd, pdytéliina, maalattu pinta jne.) viiltd kéyttamasta
laitetta pehmedlld pinnalla kuten pyyhkeen paalla.
o Jotta laite ei kuumene likaa, dld sijoita sitG nurkkaan tai seindd vasten.
o Al koskaan kéytd laitetta tyhjdnd.
o Ald kosketa laitteen kuumia metallipintoja: kdytd kahvoja ja tarvittaessa uunikintaita.
o Aldi kéiytd kulhoja ruoanvalmistukseen dléikd aseta niité Iimménldhteen péclle.
o Ald laita kuumaa keittolevyd veteen tai helposti scirkyviille pinnalle.
o Aldi kdsittele laitetta, ennen kuin se on téysin jééhtynyt.
o Vastusta ei puhdisteta. Jos se on erittdin likainen, anna laitteen jédhtyd kokonaan ja hankaa kuivalla kankaalla.

Neuvoja / tiedot

o Ruokaa, joka on joutunut kosketukseen XX logolla merkittyjen osien kanssa, ei pitdisi syodd.

o Laitteen turvallisuus on varmistettu sen noudattaessa voimassaolevia normeja ja séddoksic (Direktiivit: Bassas
jannitteet, elektromagneettinen yhteensopivuus, elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin joutuvat aineet,
ympdristo...).

o Ensimmdisell kayttokerralla laitteesta saattaa syntyd vahan karyd ja savua.

« Savoijilaisen fonduen valmistuksen jdlkeen on suositeltavaa tdyttdad kattila vedelld ja antaa sen liota yon yli
ennen pesua.

o Sdilytd laite poissa lasten ulottuvilta.

o Varoituksia puutarjottimen puhdistamiseksi:

- Jokainen puutarjotin on ainutlaatuinen elementti.
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- Sen Idpdisevyys vaihtelee puun huokoisuuden mukaan, ja jos se upotetaan veteen puhdistuksen aikana, se
saattaa halkeilla tai hajota.
o Lasilevyn puhdistukseen liittyviit varotoimenpiteet (fondue Ambiance) :
- Lasilevy voidaan pestd astianpesukoneessa. Huomio: kdsittele levyd varovasti, jotta valtdt rikkoutumisen.
- Aléi laita kuumaa keittolevyd veteen tai helposti sdrkyvélle pinnalle.

Ympdiristd

Huolehtikaamme ympdristdstal
@ Laitteesi on varustettu monilla arvokkailla ja kierrdtettavilla materiaaleilla.
= 3 Toimita laitteesi kerdyspisteeseen tai sellaisen puuttuessa valtuutettuun huoltokeskukseen,
jotta laitteen osat varmasti kierratetdan.
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Fondueresepteja

Annosten madrd ja valmistusaika ovat suuntaa antavia ja voivat vaihdella ruoka-aineiden koon, ainesten
mdadrdn ja henkilokohtaisten mieltymysten mukaan.

Juustofondue (6 annosta)

* 900 g juustoa (300 g Beaufort-juustoa, 300 g emmentalia ja 300 g comté-juustoa) raasteena tai ohuina suikaleina
* 5-6 dl kuivaa valkoviinic 1 valkosipulinkynsi e 1 lasillinen kirsikkaviinaa (ei pakollinen) e pippuria ja rouhittua muskottipdhkinda
o vaaleaa leipad

Kuutioi leipd. Hiero valkosipulinkynnellé fonduepadan reunoja. Aseta lampétilaséddin asentoon MAX ja kaada valkoviini
fonduepataan. Anna limmetd 6-10 minuuttia. Lisdd vahitellen juusto hdmmentden koko ajan, kunnes sekoituksesta tulee
tasainen. Kun juusto on sulanut, lisad kirsikkaviina, pippuri ja muskottipahkindrouhe.

Kun fondue tarjoillaan, vie ldémpdsaddin asteittain asentoon 3. Jokainen ruokailija ottaa leivin haarukkaan ja upottaa sen
fonduehen. Tarjoile kuivan valkoviinin kera (esim. Crépi tai Apremont).

Kiinalainen fondue (6 annosta)

« 450 g naudanfileetd tai ulkoseldkettd ohuina suikaleina e 450 g porsaanfileetd ohuina suikaleina 1 | kanalientda
o 1 selleri o 1 valkosipulinkynsi e 1/2 sipuli e viismaustetta e 20 g kuivia mustasienid (laita likoamaan edellisend pdivand)
Aseta ldmmadnsaddin asentoon MAX. Kaada fonduepataan 1 litra kanalientd ja 3 tl soijakastiketta. Lisdd
1 valkosipulinkynsi, 1/2 viipaloitu sipuli, 1 siivutettu selleri, viipaloidut sienenpuolikkaat, 1 tl viismaustetta ja suolaa. Anna
lammetd 5 minuuttia. Siirrd sitten [dmmonsaddin asentoon 4. Anna liemen hautua noin 10 minuuttia ennen tarjoilua.
Jokainen ruokailija ottaa lihanpalan haarukkaan, upottaa sen liemeen ja antaa paistua noin 1-2 minuuttia.

Tarjoa juomana kuivaa valkoviinid, roseeviinid tai luonnollisesti teetd.

Lisdkkeet: riisi Kantonin tapaan (hauduttamalla kypsennetty riisi, johon on lisatty 3 munan omeletti viipaleina, muutama
kiinalaisen makkaran tai kinkun viipale, 1 paloiteltu ja voissa ruskistettu sipuli), sienet, bambunversot ohuina suikaleina,
soijakastike, suolakurkut ja etikkasipulit.

Kastike: soijakastike.

Naudanlihafondue (6 annosta)

 116ljyd » 200 g naudanfileetd (henked kohti) 2 cm: n kuutioina

Aseta ldmpétilasaddin asentoon MAX ja kaada 6ljy fonduepataan. Anna ldmmetd n. 20-30 minuuttia.
Jokainen ruokailija ottaa lihanpalan haarukkaan ja upottaa sen 6ljyyn 1-2 minuutiksi.
Kastikkeet: majoneesi, rosékastike, rakuunakastike, Marius-kastike, tulinen kastike, valkosipulikastike, nopea béarnaisekastike,
yrittikastike.

Fondue Antillien tapaan (6 annosta)

« 500 g tuoretta turskafileetd (tai valkoturskaa) e 3 valkosipulinkynttd e 1 sipuli e 1 linnunsilmdchili (vapaaehtoinen ainesosa)
e 2 suurta perunaa keitettynd ja kuorittuna e 6 jdttildiskatkarapua (tai 18 pientd katkarapua) kuorittuina
« jauhoja e 2 kokonaista kananmunaa e 11 6ljya

Jauha lihamyllyssd turska- tai valkoturskafileet, valkosipulinkynnet, sipuli, chili ja perunat. Listd seokseen 2 kokonaista
kananmunaa, muotoile noin pdhkindn kokoisia pyorykditd ja kierittele ne jauhoissa. Leikkaa jattilGiskatkaravut tai pienet
katkaravut kahteen tai kolmeen osaan ja jauhota ne kevyesti. Kaada 11 6ljyd fonduepataan, siirrd ldmménsdddin asentoon
MAX ja anna ldmmetd 20-30 minuuttia. Kun fondue tarjoillaan, siirré Iimmdnséddin asentoon MAX. Jokainen ruokailija ottaa
pyorykdn haarukkaan ja paistaa sitd noin 5 minuuttia. Katkarapujen paistamiseen riittad 2-3 minuuttia.

Liscdkkeet: riisi kreolilaisittain.

Kastikkeet: chilimajoneesi, kreolikastike, piri piri.

Suklaafondue (6 annosta)

* 500 g tummaa suklaata e 2 kpl 2 dI: n ranskankermarasiaa e 2 rkl konjakkia (valinnainen ainesosa) e tuoreita, paloiteltuja
hedelmid: padrynditd, banaaneja, omenoita, persikoita, aprikooseja, ananasta, luumuja

Aseta lammaonsdddin asentoon 1 ja sulata ranskankermaa padassa noin 2 minuuttia. Lisad suklaa pienind paloina ja anna
sen sulaa 10 minuutin ajan sekoittaen, kunnes sekoitus on tasainen. Lisad sitten 2 rkl konjakkia.

Kun fondue tarjoillaan, siirr@ lammonsaddin asentoon 1. Jokainen ruokailija ottaa kaksi hedelmdpalaa haarukkaan ja
upottaa ne suklaaseen.

Lisckkeet: briossi, piparkakku, kakut, mantelit, pahkindt.
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SAKERHETSFORESKRIFTER

VIKTIGA FORSIKTIGHETSATGARDER

» Anvandning, underhdll och installation av produkten: Av hansyn
till den egen sakerhet bor du studera punkterna i denna
anvisning eller de tillhorande piktogrammen.

e Lamna aldrig apparaten obevakad nar den ar i bruk.

» Apparaten dr endast avsedd att anvandas for hemmabruk.
Den dr inte avsedd att anvandas i foljande fall som inte tacks
av garantin:

-1 pentryn for personal i butiker, kontor och pé& andra
arbetsplatser,

- P& lantbruk,

- For gasternas anvandning pé hotell, motell och andra liknande
boendemiljcer,

- I miljoer av typ bed & breakfast, vandrarhem och liknande rum
for uthyrning.

- i samband med rumsuthyrning/bed and breakfast.

« Denna apparat ar inte avsedd att anvandas av personerq
(inklusive barn) som inte klarar av att hantera elektrisk
utrustning, eller av personer utan erfarenhet eller kannedom,
forutom om de har erhdllit, genom en person ansvarig for deras
sakerhet, en overvakning eller pa forhand fatt anvisningar
angdende apparatens anvandning.

o Barn méste hdllas under uppsikt for att se till att de inte far leka
med apparaten och inte anvander apparaten som leksak.

* Ta bort allt forpackningsmaterial, Klisterlappar och tillbehor som
finns inuti och utanpé apparaten.

* Rulla ut sladden helt och hallet.

o A Temperaturen kan vara hog pa de atkomliga ytorna nar
apparaten dr i funktion.

Ror aldrig vid apparatens varma delar.
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* Anslut alltid stickkontakten till ett jordat uttag.

» Apparaten dr inte avsedd att fungera med hjdlp av en extern
timer eller med en separat fjarrkontroll.

e Kontrollera att natspanningen stammer Overens med
markningen pd apparatens undersida.

e Om sladden ar skadad, ska den bytas ut mot originalsladd eller
en speciell enhet som finns disponibel hos tillverkaren eller pé
tillverkarens serviceverkstad.

» Om en forlangningssladd mdste anvandas, se till att den har
motsvarande diameter och har en jordad kontakt.

» Flytta inte apparaten ndr oljan dar varm.

e Denna apparat ar inte en frityrkokare. Det ar séledes helt
uteslutet att fritera pommes frites, munkar, etc. i fonduegrytan.

o For att undvika skador pd fondueskalen, anvand den endast pa
underlagen den dr tillverkad for (t.e.x anvand den inte i ugnen
eller p& en gas eller elspis).

o FOr att undvika att fonduegrytan kommer till skada, anvand

den uteslutande pd det stod som den har utformats for
(stoppa exempelvis inte in den i ugnen, stall den inte Gver en
gaslaga eller en elektrisk platta...).

e Apparaten fér inte doppas ner i vatten. Nedsank aldrig
basplattan och dess sladd i vatten.

« Efter anvandning finns det restvarme kvar pé kokytan. Var noga
med att vanta tills den svalnat helt innan du hanterar ndgon
del av produkten (varmesockel + karl).
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o Satt inte grytan pd en gasbrannare eller en elektrisk
kokplatta, eftersom det dr risk for att handtagen skadas.

o FONDUER MED OLJA: specifika sdkerhets-, bruks-, underhdlls-
och rengdringsanvisningar for denna funktion:

o Apparaten far inte anvandas av barn mellan 0 och 8 érs dlder.
Apparaten far anvandas av barn over 8 ars dlder om de
kontinuerligt halls under uppsikt. Apparaten far anvandas av
personer med fysiskt, sensoriskt eller mentalt nedsatt kapacitet
eller bristande erfarenhet och kunskaper, forutsatt att personen
overvakas eller har fétt instruktioner om hur apparaten anvands
pd sdkert satt och dr inforstadd med riskmomenten. Hdll
apparaten och dess stromsladd utom rackhdall for barn underq
8 ars alder. Rengoring och underhdll som far utféras av
anvandaren fér inte utforas av barn. Matlagningsapparater bor
placeras i ett stabilt Iage med (de eventuella) handtagen riktade
sa att det gar att undvika att spilla ut upphettad vatska.

e Apparaten dr inte en fritos. Foljaktligen ar det fullstandigt
uteslutet att tillaga pommes frites, munkar... i fonduegrytan.

» Flytta inte apparaten nar den innehéller upphettad olja.

» Kontrollera att de livsmedel som ska tillagas har runnit av
ordentligt.

» Om du anvander djupfrysta produkter, kontrollera att dessa har
tinat helt och hallet.

« Viktiga réd for att gora FONDUE MED OLJA :

- Anvand alltid ny olja.
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- Blanda inte olika oljor.

- Hall aldrig vatten i olja eller annat fettamne.

- Tillsatt inte orter eller kryddor i oljan.

- Vi rekommenderar solrosolja, jordnotsolja eller vegetabilisk
olja.

- Anvand inte oljor som smaksatts med olika ingredienser (t.ex.
orter).

- Nar fonduegrytan diskas, skolj noga och torka val fore ndsta
anvandning.

o Nar fonduegrytan fylls, var mycket noga med att folja min- och
maxnivéerna som indikeras pé fonduegrytans insida.

* Kapacitet:

- =7 - Fondue Simply Invents - Fondue Color

g_ - Fondue Ambiance - Picparty

= - Fondue Ovation - Easy Fondue

- Multi Fondues

Olja: minst 1 liter upp till som mest 1,25 liter.

(enligt markena).

o FONDUER (MED ANNAT AN OLJA): specifika sckerhets-, bruks-
, underhdlls- och rengoringsanvisningar for denna funktion:

» Apparaten fdr anvandas av barn over 8 drs alder, forutsatt att

de Overvakas eller har fatt instruktioner om hur apparaten
anvands pa ett sdkert satt och ar val inforstddda med
riskmomenten.
Rengoring och underhdll som fér utforas av anvandaren far inte
utforas av barn, utom om de dr éver 8 ar gamla och det sker
under en vuxen persons overinseende. Hall apparaten och dess
stromkabel utom rackhall for barn under &tta érs dlder.

» Apparaten fér anvandas av personer med fysiskt, sensoriskt eller
mentalt nedsatt kapacitet eller bristande erfarenhet och

kunskaper, forutsatt att personen oOvervakas eller har fatt
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instruktioner om hur apparaten anvands pé sakert satt och och
ar val inforstaddd med riskmomenten.
e Anvandningstips:
Volym for foljande modeller:
- Fondue Simply Invents - Fondue Color
- Fondue Ambiance - Picparty
- Fondue Ovation - Easy Fondue :
[ Olja: minst 1 liter till hogst 1,25 liter (enligt markena).
-, @ Buljong: hogst 1,5 liter med ingredienserna (rdcker en
= timme).

- MuIti Fondues :
=rOlja: minst 1 liter till hogst 1,25 liter (enligt markena).
Buljong: hogst 2 liter med ingredienserna (racker en timme).
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Tack for att du har kdpt denna apparat.
Vart foretag produktutvecklar kontinuerligt produkterna varfoér det ibland kan férekomma sma
produktfordndringar.

GOr sa har

« Om olyckan anda dr framme, skélj omedelbart brénnskadan med kallt vatten och tillkalla Idkare om nodvandigt.

o Roken vid tillagning kan innebdra fara for djur som har speciellt kdnsliga luftvagar, som faglar. Vi
rekommenderar att faglar hdlls pa behérigt avstand fran platsen for tillagning.

o Lds noga igenom instruktionerna i denna bruksanvisning och férvara den pa en sdker plats.

o Vidta alla ndvandiga forsiktighetsatgdrder ndr du placerar sladden, med eller utan férldngningssladd, vid
bordet sa att den inte dr i vagen for ndgon och sa att ingen riskerar att snava éver den.

» Anvdnd endast fonduegrytan som bifogas apparaten eller som inképts pa en auktoriserad serviceverkstad.

o Lat koka enligt anvisningarna i receptet eller till nskad beredning.

o For att bevara fonduegrytans sldpp-latt-egenskaper, anvand helst en stekspade eller annat redskap av plast
eller trd vid beredningen av receptet.

o Setill att fonduegrytan dr stabilt och korrekt placerad pd apparatens bas.

« Fondue Ambiance :

- Plattan i hdrdat glas har tagits fram for att std emot varmechocker och mekaniska stotar inom ramen for
normal anvandning. Vidta emellertid nédvandiga forsiktighetsatgarder vid hanteringen av produkten
(rengdring, installation, m.m.).

- Om glasplattan maste bytas ut, ersdtt den endast med en platta fran tillverkaren eller nagot auktoriserat
servicecenter.

Gor inte sa hdr

o Ldmna aldrig apparaten utan uppsikt ndr den anvands.
o Stdll aldrig apparaten direkt pa en 6mtdlig yta (glasbord, duk, lackade mébler etc.). Undvik att stélla den
pa ett mjukt underlag som t.ex. en diskhandduk.
« For att undvika Gverhettning av apparaten far den aldrig placeras i ett hom eller mot en vagg.
« Lt aldrig apparaten vara igdng tom.
« Ror inte vid apparatens metalldelar ndr den dr i bruk eftersom de blir mycket varma.
e Anvdnd inte portionsformarna for att tillreda mat och stdll dem inte p& négon varmekdlla.
o Placera inte den heta plattan under vatten eller pa en 6mtalig yta.
« Hantera inte apparaten innan den svalnat fullstandigt.
o Elementet ska inte rengoras. Om det ar mycket smutsigt, vanta tills det svalnat helt och gnid med en torr trasa.

Rad / information

o Fasta eller flytande livsmedel som kommer i kontakt med de delarna pa grillen markerade med 3 - logon, bor
inte dtas.

e For din sdkerhet Gverensstammer denna apparat med alla rédande standarder och regleringar
(lagspanningsdirektiv, elektromagnetisk kompatibilitet, material godkdnda for livsmedelskontakt, miljo).

« Forsta gangen apparaten anvdnds, kan en svag lukt eller en liten rokutveckling férekomma under de férsta
minuterna.

o Efter en ostfondue rekommenderar vi att du fyller grytan med vatten och later den std 6ver natten innan du
diskar den.
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« Forvara apparaten utom rackhall for barn.

« Forsiktighetsatgdrder vid rengdring av trdbrickan:

- Varje trdbricka cr en unik naturlig del.

- Den dr mer eller mindre kdnslig for vatten beroende pd hur pords den dr. En trdbricka som doppas ner i vatten
ndr den diskas kan fa sprickor eller ga sénder.

« Forsiktighetsatgarder vid rengéringen av glasplattan (fondue Ambiance) :
- Glasplattan kan rengdras i diskmaskinen. Observera: hantera den varsamt for att undvika eventuella stotar.
- Placera inte den heta plattan under vatten eller pa en 6mtlig yta.

Milj

Var radd om miljon!
@ Din apparat innehdller olika material som kan ateranvandas eller dtervinnas.
= 3| gmna den pd en atervinningsstation eller pa en auktoriserad serviceverkstad for omhan-
dertagande och behandling.
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Fonduerecept

Antalet personer och tillagningstiden anges upplysningsvis och kan variera beroende pa
livsmedlens storlek, méngden ingredienser och vars och ens smak.

Ostfondue (6 personer)

* 900 g ost (300 g Beaufort, 300 g emmentaler och 300 g comté), riven eller fint strimlad e 5 till 6 dI torrt vitt vin
o 1 vitloksklyfta e 1 glas kdrsbdrbrdnnvin (valfritt) e riven peppar och muskot e vitt brod

Skar brodet i tarningar. Gnid fonduegrytan med vitloksklyftan. Sdtt termostaten pa MAX och hall det vita vinet i
fonduegrytan och varm i 6 till 10 min. Tillsdtt osten, lite i taget, under omrérning tills blandningen blir homogen.
Nar all ost har smadlt, tillsdtt glaset korsbarsbrannvin, pepparn och den rivna muskoten. Under maltiden, dra stegvis ned
termostaten till 3. Var och en sdtter en bit brod pa sin gaffel och doppar den i grytan. Servera med torrt vitt vin (Crépi,
Apremont...).

Kinesisk fondue (6 personer)

* 450 g oxfilé eller ryggbiff skuren i fina, avianga strimlor 450 g flaskfilé i fina, avianga strimlor e 1 I kycklingbuljong
o 1 selleri o 1 vitloksklyfta e 1/2 16k e 5 kryddor e 20 g torkad svart svamp (att blGtldgga dagen fére)

Satt termostaten pa MAX. Hdll 1 liter kycklingbuljong i fonduegrytan och 3 teskedar sojasas. Lagg till 1 vitloksklyfta,
1/2 skivad 16k, 1 strimlad selleri, hdlften av svamparna i skivor, 1 tesked 5 kryddor och salt. Varm i 5 min, séink ddrefter
termostaten till 4. Lat sedan buljongen sjuda i ca 10 min innan rdtten avsmakas.Var och en sdtter en bit kott pa sin gaffel,
doppar den i buljongen och later koka i ca 1 till 2 min. Servera med torrt vitt vin eller rosévin, eller naturligt med te.

Garnering: kantonesiskt ris (ris p& kreolskt vis med en strimlad omelett pa 3 dgg, nagra skivor kinesisk korv eller skinka, 1 16k
skuren i bitar stekt i smor), svamp, bambuskott i fina skivor, sojasallad, saltgurka och syltlok.

Sas: soja.

Kottfondue (6 personer)

« 11olja e 200 g oxfilé (per person) skuren i tdrningar pa 2 cm
m Satt termostaten pa MAX. Hdll oljan i fonduegrytan och varm i ca 20 till 30 min.Var och en sdtter en bit kott pa sin

gaffel och doppar den i oljan i 1 till 2 min.
Saser: majonnds, rosa, dragon, Marius, stark, rouille, bearnaise, med kryddgront.

Vstindisk fondue (6 personer)

500 g fdirsk torskfilé (eller vitlingfilé) o 3 vitloksklyftor e 110k » 1 fagelpeppar (valfitt) e 2 stora kokta och skalade potatisar
o 6 skalade gambas (eller 18 rosa rdkor) e mjol e 2 hela dgg e 1 liter olja

Hacka torskfiléerna (eller vitlingfiléerna), vitloksklyftorna, 16ken, pepparn och potatisen i en hackmaskin. Blanda det hela
med 2 hela dgg och forma valnétsstora kulor som ddrefter rullas i mjélet. Skar gambasen (eller rakorna) i tva eller tre bitar
och mjola in dem latt. Hall 1 liter olja i fonduegrytan och satt termostaten pa MAX och varm i 20 till 30 min. Under
avsmakningen, lat termostaten std pa MAX. Var och en sdtter en kula pa sin gaffel och friterar den i ca 5 min;
2 till 3 min rdcker for tillagningen av gambasen (eller rakorna).

Garnering: kreolris.

Saser: eldmajonnds, kreol, pili pili.

Chokladfondue (6 personer)

500 g mork choklad 2 burkar 20 cl creme fraiche o 2 matskedar konjak (valfritt) e farsk frukt skuren i bitar: paron, bananer,
dpplen, persikor, aprikoser, ananas, katrinplommon

Sdtt termostaten pa 1 och lat créme fraiche smdlta i fonduegrytan i ca 2 min. Tillsdtt chokladen i sma bitar och smdlt i 10
min under omrérning tills blandningen blir homogen, tillsatt ddrefter 2 matskedar konjak. Under avsmakningen, lat
termostaten std pa 1. Var och en sdtter en bit frukt pa sin gaffel och doppar den i chokladen.

Garnering: brioche, mjuk pepparkaka, kakor, mandel, hasselnétter.
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GUVENLIK TALIMATLARI

ONEMLI UYARILAR

o Uriiniin kullanimi, bakimi ve kurulumu: Giivenliginiz icin
lutfen bu kilavuzun cesitli bolimlerini veya ilgili resimli
semalari inceleyin.

e Cihaz ¢aligir durumdayken kesinlikle yanindan ayrilmayin.

¢ Bu cihaz yalniz evsel bir kullanim icin tasarlanmistir. Bu
cihaz, garanti kapsaminda olmayan su durumlarda
kullanilmak tizere tasarlanmamistir;

- madaza, ofis ve diger is ortamlarinda personele ayrilmig
olan mutfak kdselerinde,

- ciftliklerde,

-otel, motel ve konaklama &zelligi bulunan yerlerin
musterileri tarafindan,

- otel odalar turiinden ortamlarda.

- konukevi odas! tipindeki ortamlarda.

* Bu cihaz, fiziki, duyusal veya zihinsel kapasitesi yetersiz
olan veya bilgi veya deneyimi olmayan kisiler tarafindan ﬂ
(cocuklar da dahil), glvenliklerinden sorumlu bir kisinin
gozetimi olmaksizin, cihazin kullanimi ile ilgili 6nceden
bilgilendirilmeden kullanilmamalidir.

e Cocuklarin bu cihazla oynamadigindan veya bu cihazi
oyuncak olarak kullanmadigindan emin olmak icin gozetim
altinda tutulmalari gerekir.

e Cihazin icinde ve disinda bulunan tim etiketleri,
aksesuarlari ve ambalaj Grinlerini ¢ikarin.

¢ Glg kordonunu tamamen agin.

e Cihaz calisirken agikta olan yuzeylerin sicakhigi yiiksek
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olabilir.
Cihazin sicak ylzeylerine dokunmayin.

e Cihazi her zaman toprakli prize takin.

e Bu cihaz harici bir zaman ayarlayici veyabir kumanda
sistemi ile calistinimaya yonelik degildir.

* Sebeke voltajinin, cihazin altinda belirtilen gii¢ orani ve
gerilimle uyumlu olmasina dikkat edin.

* Besleme kordonu zarar goérmusse, imalatgida veya satis
sonrasi servisinde mevcut olan bir kordon veya ozel
duzenekle degistirilmesi gerekir.

o Eger uzatma kordonu kullaniyorsaniz, en azindan ayni ¢apta
olmali ve toprakli prize sahip olmaldir.

e Icinde sicak yag varken cihazi bir yerden bagka bir yere
tasimayin.

e Bu cihaz bir fritoz degildir. Dolayisiyla, kaklon icinde
kesinlikle patates veya borek kizartmayin.

e Fondi kabinin zarar gérmemesi icin sadece onun igin
belirlenen altlikla kullaniniz.(6rn: firina, gaza veya elektrikli
plakaya koymayin...).

e Bozulmasini dnlemek icin fondlyl sadece saglanan kendi
destegiyle kullanin (6rn. finnin, gaz ocaginin veya elektrikli
ocagin zerine koymayin...).

¢ Bu cihaz suya daldinimamalidir. Cihazi ve kordonunu asla
suya sokmayin.

e Kullanimdan sonra pisirme yuzeyi bir sure sicakhgini
koruyacag icin her kullanimda Griinin tdmdndn (isitma
tabani + kap) tamamen sogumasini bekleyin.
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« Saplarin zarar gérmemesi icin hazneyi gazh ocak veya sicak
elektrikli ocak iizerine koymayin.

o FONDULER YAG iLE : bu fonksiyona 6zgii giivenlik, kullanim,
bakim ve temizlik 6nerileri:

¢ Bu cihaz 0 ila 8 yasindaki ¢ocuklar tarafindan kullanilamaz.
Bu cihaz 8 ve 8 yasindan biiylk cocuklar tarafindan ancak
surekli gozetim altinda tutularak kullanilabilir. Bu cihaz
bedensel, duyusal veya zihinsel engelleri olan kisiler veya
yeterli bilgi veya deneyimi olmayanlar tarafindan, gézetim
altinda olmalari veya cihazin tam giivenli kullaniminailiskin
denetim veya talimatlar konusunda bilgilendirilmis ve olasi
tehlikeleri iyice anlamis olmalari sartiyla kullanilabilir.
Cihazi ve kablosunu 8 yasindan kuglk gocuklarmﬂ
ulasamayacagr yerlerde saklayin. Cihazin temizligi ve
bakimi kullanici tarafindan cocuklarin bulunmadigi bir
ortamda yapiimalidir. Sicak sivilarin dokulmesini 6nlemek
icin, pisirme cihazlan kulplanyla (uygun sekilde) sabit bir
konuma yerlestirilmelidir.

¢ Bu cihaz bir fritéz degildir. Bu nedenle fondu icerisinde hicbir
sekilde kizartma, ¢orek vs. gibi yiyecekler pisirilemez.

» Icerisinde sicak yag varken cihazi hareket ettirmeyin.

* Pisirilecek yiyeceklerin sularinin iyice suzilduginden emin
olun.
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e Dondurulmus trinler icin kullanirken drinlerin tamamen
¢ozllmis olmasina dikkat edin.

e Yagli fondiiniin kullaniminda dikkat edilecek onemli
tavsiyeler:

- Yagi her zaman yenileyin.
- Yaglar birbiriyle karistirmayin.
- Yagin icine su veya yagh baska bir madde katmayin.
- Yagin icine Provence otu veya baharat eklemeyin.
- Ay cicek yadi, yer fistigi yadi veya bitkisel bir yagd
kullanmanizi tavsiye ederiz.
- Katki maddeli aromali yaglan kullanmayiniz (6rnegin:
uzlim ¢ekirdegi veya Provence otu).
-Eger fondi tavasi yikanmissa, iyice durulayin ve
kullanmadan once iyice kurulayin.
« Fondu giivecinin doldurulmasinda, guivecin icinde belirtilmis
olan minimum ve maksimum seviyelere kesinlikle uyulmasi
m gerekir.
. Kapc15|te
- Fondue Simply Invents - Fondue Color
- Fondue Ambiance - Pic'party
- Fondue Ovation - Easy Fondue
- Multi Fondues
Yag: minimum 1 litreden maksimum 1,25 litreye. (ayarlara
gore)
« FONDULER (YAG OLMADAN) bu fonksiyona 6zgii giivenlik,
kullanim, bakim ve temizlik 6nerileri:
¢ Bu cihaz 8 yasindan biyiik cocuklar tarafindan, gozetim

altinda olmalari veya cihazin tam giivenli kullanimi ile ilgili
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bilgilendirilmis ve olasi tehlikeleri iyice anlamig olmalari
sartiyla kullanilabilir.
Kullanici tarafindan yapilacak olan temizlik ve bakim islemi,
8 yasindan kucuk ve bir yetiskinin denetimi altinda olmayan
cocuklar tarafindan yapilmamalidir. Cihazi ve kablosunu 8
yasindan kiiglik cocuklarin ulasamayacag yerlerde saklayin.
¢ Bu cihaz bedensel, duyusal veya zihinsel engelleri olan kisiler
veya yeterli bilgi veya deneyimi olmayanlar tarafindan,
gozetim altinda olmalari veya cihazin tam guvenli kullanimi
ile ilgili bilgilendirilmis ve olasi tehlikeleri iyice anlamis
olmalari sartiyla kullanilabilir.
e Kullanim énerileri:
* Kapasite:
- Simply Invents Fondii Seti - Color - Ambiance
- Pic’party Fondii Seti - Ovation Fondii Seti
- Easy Fondii Seti
Yag: Minimum 1 litre - Maksimum 1.25 litre
(Isaretlerle ayni hizada). ﬂ
Kapasite: I¢indekilerle birlikte maksimum 1.5 litre
su (1 saat stirekli pisirme).
- Coklu Fondui Seti: _
Yag: Minimum 1 litre - Maksimum 1.25 litre (Isaretlerle
== ayni hizada).
Kapasite: Icindekilerle birlikte maksimum 2 litre su
(1 saat strekli pisirme).
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Sadece ev igi kullanim igin tasarlanmis.
Sirketimiz arastirma gelistirme alaninda siirekli gelisim politikasi izlediginden, bu riinler énceden bilgi
verilmeksizin degistirilebilir.

Yapilmasi gerekenler

o Birkaza olmasi halinde, yanigin tzerine derhal soguk su dokiin ve gerekirse bir doktor cagirin.

o Pisirme dumanlar, kuslar gibi hassas bir solunum sistemine sahip olan hayvanlar icin tehlikeli olabilir. Kug
sahiplerine kuslarini pisirme mekanindan uzak tutmalarini tavsiye ediyoruz.

o Kullanim kilavuzunda bulunan talimatlarr dikkatle okuyun ve kilavuzu ileride kullanmak tizere saklayin.
Talimatlar, cihaz ile verilen aksesuarlar disinda, farklt modeller igin aynidr.

» Uzatmali veya uzatmasiz haliyle kordonun yoluna dikkat edin, masa etrafindaki dolasimi etkilememeye
6zen gosterek rahatsizlik vermemeye dikkat edin.

o Sadece cihaz ile birlikte verilen veya yetkili bir servisten satin aldiginiz fondt kabini kullanin.

« Fondii kabinin yapismaz kaplamasinin zarar gérmemesi icin, tarifi hazirlarken tercihen plastik veya tahta
spatula kullanin.

« Tabagin sabit oldugundan ve cihazin tabanina dogru yerlestiginden emin olun.

» Ambiance fond(i seti:
- Sertlestirilmis cam plaka normal kullanim sirasinda olugabilecek termal ve mekanik soklara direngli olacak
sekilde tretilmistir. Ancak tutarken (temizleme, kullanma vs. sirasinda) dikkatli olun.
- Cam plakanin degistirilmesi gerekirse yalnizca Gretici firma veya yetkili servis merkezi tarafindan saglanan

plakay alin.

Yaﬁnlmumaﬂ gerekenler
o Kullanilmadigi zamanlarda cihazi asla prizde birakmayin.
o Cihazi higbir zaman cam bir masa, masa 6rtiisii veya cilall ylizey gibi kolayca zarar gérebilecek bir yere
koymayin veya lastik 6rtii olan yiizeylere yerlestirmeyiniz.
o Cihazin agir isinmasini dnlemek igin, koselerde ya da duvara ¢ok yakin yerlerde kullanmaktan kaginin.
o Cihaz kesinlikle igi bos halde galistirmayin.
e Cihaz 1sitma konumunda ya da ¢aligir durumdayken, metal kisimlari ok sicak olacagindan kesinlikle
dokunmayin.
 Hazneyi yemek pisirmek icin veya sicak bir kaynakta tizerinde kullanmayin.
o Sicak Isiticyr suya sokmayiniz ve nazik ylzeylere birakmayiniz.
o Cihazi hareket ettirmeden 6nce tamamen sogumasini bekleyin.
o Rezistans temizlenmemelidir. Cok kirli oldugu durumlarda, tamamen sogumasini bekleyin ve kuru bir bezle
silin.
Tavsiyeler / Enformasyon
« Uzerinde X isareti bulunan bélmelerle temas eden her tiirlii sivi ya da kati gida tiketilmemelidir.
o Giivenliginiz agisindan bu cihaz yiirirlikteki tim standart ve diizenlemelere (DUstik voltaj Yonergesi,
Elektromanyetik Uyumluluk, Gida Katki Maddeleri, Cevre...) uygundur, EEE Yonetmeligine Uygundur.
o Ilk kullanimda birkag dakika hafif bir koku ve az miktarda duman gikabilir.
« Savoj fondiisti yaptiktan sonra, kabi bir gece suda bekletmenizi oneririz.
o Cihazi cocuklarin ulasamayacaklan yerlerde tutunuz.
o Tahta plakanin temizlenmesi sirasinda alinacak nlemler:
- Her tahta plaka dogal bir maddedir.
- Gozeneklerine gére az veya ¢ok gegirgenligine bagl olarak, temizleme islemi stiresince suda birakilan bir
tahta plaka catlayabilir veya kirlabilir.
o Cam plakanin temizlenmesi sirasinda alinacak dnlemler (Ambiance fondii seti):
- Cam plaka bulasik makinesinde yikanabilir. Uyart: Yaralanmalari dnlemek igin tutarken dikkatli olun.
- Plaka sicakken kinlabilecek bir yiizeye koymayin veya suya sokmayin.

Cevre
Once gevre koruma !

@ Cihazinizda pek ok degerlendirilebilir veya yeniden dénstiriilebilir materyal bulunmaktadir.
= 3 Doniistim yapilabilmesi igin bir toplama noktasina birakin.
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Fondi tarifleri
Kisi sayisi ve pisirme stiresi sadece bilgi amagli verilmistir ve yemegin miktarina, igindekilere ve
kisisel damak tadina gore degisebilir.

Cin Usulii Fondii (6 kisilik)

« 450 g.dana filetosu veya bonfileyi ince uzun seritler halinde kesin. e 450 g. tavuk filetosunu ince uzun seritler
halinde kesin 1 I. tavuk suyu e 1 kereviz sapi e 1 dig sarmsak e 1/2 sogan e Cin baharatlan e 20 g. siyah
kuru mantar (aksamdan islatiimig)

Termostatt MAX konumuna getirin. Kaba 1 litre tavuk suyunu ve 3 cay kasigi soya sosu dokiin. 1 dig sarimsak
ve ince dilimler halinde kesilmis 1/2 sogani ekleyin. 1 kereviz sapini seritler halinde kesin, mantarin yarisini
ince dilimlere ayinn, 1 cay kasig dolusu Cin baharatini ve tuzu ekleyin. 5 dakika kadar isinmast igin birakin.
Daha sonra termostat konumunu 4'e getirin. Yemeden énce malzemeyi 10 dakika kadar kaynamasi igin
birakin.

Eti bir catal ile alin ve malzemeye batirin. 1-2 dakika pismesi igin birakin. Sek beyaz sarap, rosé sarap ya da
cay ile servis yapin.

Servis onerisi: Cantonese pilavi (seritler halinde kesilmis 3 yumurtadan yapilmis omletle birlikte haglanmis
piring ve bir miktar Cin sosisi veya jambon dilimleri, yagda sotelenmis 1 sogan), mantar, ince dilimlenmis
bambu filizleri, soya filizleri, tursu ve sirkeli beyaz sogan ile birikte.

Sos: Soya sosu.

Bourguignon Biftek Fondil (6 kisilik)

o 11.siviyag e 200 g. bir kisi i¢in 2 cm.lik kiipler halinde kesilmis dana filetosu

Termostat konumunu MAX getirin. Yagi kaba dokiin ve 20-30 dakika kadar isitin. Eti ¢atal ile alarak yaga
batirin ve
1-2 dakika bekleyin.

Sos: Mayonez, karanfil, tarhun otu, Marius, baharatli sos, sarimsakli mayonez, hazir béarnaise sosu,
kansik otlar.

Karayip Usulii Fondii (6 kisilik)
500 g. tzae morina veya mezgit filetosu e 3 dig sarimsak ¢ 1 sogan e 1 kug gozii aci biberi (istege bagh)

« 2 biiyik patates, pisirilmis ve soyulmus e 6 kral karides (veya 18 kirmizi karides) soyulmus e Un e 2 yumurta
o 1 litre siviyag

Morina veya mezgit baligi filetosunu, sanmsak disleri, sogan, biber ve patates ile birlikte dograyin. 2 yumurta
ekleyin ve ceviz bilytikliigiinde toplar yaparak una bulayin. Karidesleri iki veya iig parcaya béliin ve onlari
hafifge unla kaplayin. Kaba 1 litre sivi yag dokiin. Termostati MAX konumuna getirin ve 20-30 dakika isitin.
Yerken, termostat konumunu MAX'de birakin. Toplardan birini catalinizla alin ve 5 dakika kadar kizarmas iin
birakin: karidesler igin 2-3 dakika yeterlidir.

Servis onerisi: Creole pilavi ile birlikte.

Sos: Sicak mayonez, creole, pili pili.

Cikolata Fondii (6 kisilik)

« 500 g. bitter gikolata e 2 kase (200 ml.) taze krema e 2 yemek kagig kanyak (istege bagl)  Dilimlenmis
taze meyveler: Armut, muz, elma, seftali, kayisi, ananas, erik

Termostat konumunu 1’e getirin ve taze kremay 2 dakika kadar kapta eritin. Kiigik parcalara boltinmiis
cikolatay!

ekleyin ve 10 dakika kadar erimesi igin birakin. Karisim yumusayana kadar karistirin. Daha sonra 2 yemek
kasigr kanyak ilave edin.

Yerken, termostat konumunu 1'de birakin. Catal ile bir iki parca meyve alin ve gikolataya batirin.

Servis énerisi: Tatl gorek, zencefilli kek, kekler, badem, findik ile birlikte.
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