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CONSIGNES DE SECURITE

o Merci d'avoir acheté cet appareil. Lire attentivement et garder & portée de main les
instructions de cette notice, commune aux différentes versions suivant les accessoires
livrés avec votre appareil.

o Cet appareil est destiné uniquement & un usage domestique. Il n’a pas été congu pour
étre utilisé dans les cas suivants qui ne sont pas couverts par la garantie :

-dans les coins cuisines réservés au personnel des magasins, 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 chambre d’hétes.

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

e Notre société se réserve le droit de modifier a tout moment, dans I'intérét du
consommateur, les caractéristiques ou composants de ses produits.

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

Prévention des accidents domestiques

o Cet appareil n’est pas prévu pour étre utilisé par des personnes (y compris les enfants)
dont les capacités physiques, sensorielles ou mentales sont réduites, ou des personnes
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’instructions préalables concernant I’ utilisation de I'appareil. Il convient de surveiller les
enfants pour s’assurer qu'ils ne jouent pas avec I’appareil.

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

e La température des surfaces accessibles peut étre élevée lorsque I'appareil est en
fonctionnement.

o Ne pas toucher les surfaces chaudes de I'appareil.

« Ne jamais brancher I'appareil lorsqu'il n*est pas utilisé.

o Ne jamais utiliser I’appareil sans surveillance. Ne pas le laisser & la portée des enfants lors
de son utilisation.

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

Installation

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

e Placer I'appareil sur une surface propre, plane et ferme, al'emplacement ot il sera utilisé
lors du repas.

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



o Cet appareil n’est pas destiné a étre mis en fonctionnement au moyen d’une minuterie
extérieure ou par un systéme de commande & distance séparé.

« Modéles avec cordon amovible : si le cble d’alimentation est endommagé, il doit étre
remplacé par un cable ou un ensemble spécial disponible auprés du fabricant ou de son
service aprés-vente.

o Veiller & I’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 s’entrave dedans.

 Si une rallonge électrique est utilisée, elle doit étre de section au moins équivalente et
avec prise de terre incorporée.

o Sil’appareil est utilisé au centre de la table, le mettre hors de portée des enfants.

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

e Ne brancher I'appareil que sur une prise avec terre incorporée.

Utilisation

e Lors du remplissage du caquelon, respecter impérativement les niveaux minimum et
maximum indiqués & I'intérieur du caquelon.
« Contenance:
- Fondue Simply Invents :
Huile : de 1 litre minimum a 1,25 litre maximum (suivant les repéres).
@ Bouillon : de 1,5 litre d’eau maximum avec les ingrédients (autonomie
d’une heure).
- Fondue Color - Pic’party et Fondue Ovation :
@g Huile : de 1 litre minimum a 1,25 litre maximum (suivant les repéres).
Bouillon : 1,5 litre d’eau maximum.
- Multi Fondues :
Huile : de 1 litre minimum a 1,25 litre maximum (suivant les repéres).
g Bouillon : 2 litres d’eau maximum avec les ingrédients (autonomie d’une
heure).

Conseils importants en utilisation FONDUE A L’HUILE
o Toujours utiliser une nouvelle huile. eNous vous recommandons les huiles de
«Ne pas faire de mélange d’huiles. tournesol, d"arachide ou de type végétaline.

« Ne jamais mettre de 'eau dans I'huile ou autre  *Ne pas utiliser d’huiles aromatisées avec des
corps gras. ingrédients (exemple : herbes de Provence).
«Ne pas rajouter d'herbes de Provence ou ®Ne pas utiliser d’huiles de pépins de raisins.
d’assaisonnements dans I'huile. «Si le caquelon a été lavé, bien le rincer et
bien le sécher avant de I'utiliser.

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

e A la premiére utilisation, un léger dégagement d’odeur et de fumée peut se produire
pendant les premiéres minutes.

 Vérifier que les aliments a cuire soient bien égouttés.
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e En cas d’utilisation de produits surgelés, vérifier que ceux-ci soient parfaitement
décongelés.

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

e 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 NE PAS DEPLACER LE PRODUIT AVEC L’HUILE CHAUDE.

« Ne jamais utiliser I'appareil & vide.

« Ne pas toucher les parties métalliques de I’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 Cet appareil n’est pas une friteuse. Il est donc totalement exclu de réaliser des frites,
des beignets... dans le caquelon.

Aprés utilisation

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

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

e La résistance ne se nettoie pas. Si elle est vraiment sale, la frotter avec un chiffon sec
quand elle est froide.

o Cet appareil ne doit pas étre immergé. Ne jamais plonger dans I'eau le socle ni le cordon.

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 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.
e Tenir I'appareil rangé hors de portée des enfants.

== Participons a la protection de I’environnement !

® Votre appareil contient de nombreux matériaux valorisables ou recyclables.
2 Confiez celui-ci dans un point de collecte 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 d’emmenthal et 300 g de comté) réipé ou coupé en fines lamelles « 5. 6 dI
de vin blanc sec » 1 gousse d’ail » 1 verre de kirsch (facultatif) e poivre et muscade répée e pain blanc

Couper le pain en dés. Frotter le caquelon avec la gousse d'ail. Mettre le thermostat sur la position 5 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 homogeéne. 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 boeuf coupé en fines laniéres allongées o 450 g de filet de porc en fines laniéres
allongées e 1 | de bouillon de poule e 1 céleri e 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 5. Verser 1 litre de bouillon de poule dans le caquelon et 3 ¢. & 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
enlamelles, 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 a 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 : s0ja.

Fondue bourguignonne (pour 6 personnes)

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

Mettre le thermostat sur la position 5. Verser I'huile dans le caquelon, puis laisser chauffer environ 15 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.

Fondue antillaise (pour 6 personnes)

« 500 g de filet de morue fraiche (ou de merlan) ¢ 3 gousses d’ail 1 oignon e 1 piment oiseau (facultatif) e 2 grosses
pommes de terre cuites et épluchées o 6 gambas (ou 18 crevettes roses) décortiquées o farine o 2 ceufs entiers
o 1litre d’huile

Passer & la moulinette les filets de morue (ou de merlan), les gousses d’ail, I'oignon, le piment et les pommes de terre.
Meélanger 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 d’huile dans le caquelon, puis mettre le thermostat sur la position 5 et laisser chauffer 15 @ 20 min.
En cours de dégustation, laisser le thermostat sur la position 5. 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 » 2 pots de 20 cl de créme fraiche e 2 cuillerées & 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 homogeéne,
puis rajouter 2 . a 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.
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VEILIGHEIDSINSTRUCTIES

« Wij danken u voor de aankoop van dit apparaat. 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.

e 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,
-in boerderijen,

- door gasten van hotels, motels of andere verblijfsvormen,

-in bed & breakfast locaties.

« Voor uw veiligheid voldoet dit apparaat aan de toepasselijke normen en regelgevingen
(Richtlijnene Laagspanning, Elektromagnetische Compatibiliteit, Materialen in contact
met voedingswaren, Milieu...).

 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.

o Alle vaste of vloeibare etenswaren die in contact komen met de bestanddelen waarop
het logo staat, kunnen niet meer geconsumeerd worden.

Het voorkomen van ongelukken in huis

 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. Er moet toezicht zijn
op kinderen zodat zij niet met het apparaat kunnen spelen.

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

« Wanneer het apparaat aanstaat, kan de temperatuur hoog oplopen.

o Raak de hete delen van het apparaat niet aan.

o Sluit het apparaat nooit aan als u het niet gebruikt.

o Het apparaat nooit zonder toezicht laten draaien en tijdens het gebruik niet binnen bereik
van kinderen laten.

e 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.

Installatie

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

» Zet het apparaat op een schone, viakke en stevige ondergrond, waar hij tijdens de gehele
duur van het fonduen zal blijven staan.

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

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



« Indien het apparaat voorzien is van een vast snoer: wanneer het netsnoer is beschadigd
dient deze te worden vervangen door de fabrikant, zijn servicedienst of een gelijkwaardig
gekwalificeerd persoon om een gevaarlijke situatie te voorkomen.

 Zorg ervoor dat u het snoer, met of zonder verlengsnoer, zo neerlegt dat iedereen vrij rond
de tafel kan lopen en er niemand over kan struikelen.

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

 Indien het apparaat midden op de tafel wordt gebruikt, dient u ervoor te zorgen dat het
buiten bereik van kinderen blijft.

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

e Sluit het apparaat uitsluitend aan op een geaard stopcontact.

Gebruik

e 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:
@ Olie: minimum 1 L —maximum 1,25 L (zie maatstreepje).
Bouillon: maximaal 1,5 L water plus ingrediénten (voor 1 uur fonduen).
- Fondue Color - Pic’party en Fondue Ovation:
@g Olie: minimum 1 L —maximum 1,25 L (zie maatstreepje).
Bouillon: maximaal 1,5 L water.
- Multi Fondues:
g Olie: minimum 1 L —maximum 1,25 L (zie maatstreepje).
Bouillon: maximaal 2 L water plus ingrediénten (voor 1 uur fonduen).

Belangrijke adviezen voor het gebruik van uw FONDUE MET OLIE

o Gebruik telkens nieuwe olie. « Wij raden u aan zonnebloemolie, arachideolie

o Gebruik geen mengsel van verschillende soorten  of plantaardig frituurvet, zoals bijv. kokosolie, te
olie. gebruiken.

« Voeg nooit water toe aan de olie of een andere e Gebruik geen gearomatiseerde olién met
vette substantie. ingrediénten (bijv.: tuinkruiden).

« Voeg geen tuinkruiden of andere specerijentoe e Gebruik geen druivenpitten olie.
aan de olie. « Spoel de fonduepan goed om en droog hem

af als u de pan heeft schoongemaakt.

o Gebruik uitsluitend de bij het apparaat geleverde fonduepan of een fonduepan die u bij
een erkend servicecentrum heeft gekocht.

« Bij het eerste gebruik kan het apparaat enige geur of rook afgeven. Dit is normaal.

o Controleer eerst of de te bakken ingrediénten goed uitgelekt zijn.

e Gebruikt u diepvriesproducten, controleer dan of deze geheel ontdooid zijn.

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

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

o VERPLAATS HET APPARAAT NOOIT ALS HET GEVULD IS MET HETE OLIE.
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o 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.

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

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

Na gebruik

« De fonduepan niet op een kwetsbaar opperviak plaatsen.

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.

« Dit apparaat dient niet ondergedompeld te worden. Dompel het apparaat nooit met het
snoer in water.

« 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.

« Voorzorgsmaatregel voor het reinigen van de plaat of het houten voetstuk:

- Teder 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.

« Bewaar het apparaat buiten bereik van kinderen.

mmmm Wees vriendelijk voor het milieu!

® Uw apparaat bevat materialen die geschikt zijn voor hergebruik.
< Lever het in bij het milieustation in uw gemeente of bij onze technische dienst.



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 dl droge witte wijn
« 1 theelepel citroensap e 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 stand 5. 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
« 1 | kippenbouillon ¢ 1 stengel bleekselderij e 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 5. 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. ledereen 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 zilveruitjes.

Saus : soja.

Bourguignonne fondue (voor 6 personen)

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

Zet de thermostaat op stand 5. Giet de olie in de fonduepan en laat de olie 15 minuten voorverwarmen.
Tedereen prikt een stukje viees 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 o 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 vishalletjes 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 stand 5. Verwarm de olie gedurende 15 tot 20 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 e 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 bestemd 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

e Wir freuen uns, dass Sie sich fir dieses Gerdt entschieden haben. Lesen Sie bitte
die Gebrauchsanleitung sorgfdltig durch und bewahren Sie diese griffbereit auf.
Die Gebrauchsanleitung ist fir alle Modelle giiltig.

e Dieses Gerdt ist dazu bestimmt, im Haushalt verwendet zu werden. Bei Verwendung des
Gerdtes in Anwendungen wie beispielsweise:

-in Kiichen furr Mitarbeiter in Laden, Biiros und anderen gewerblichen Bereichen,
-in landwirtschaftlichen Anwesen,

- von Kunden in Hotels, Motels und anderen Wohneinrichtungen,

- in Frihstlckspensionen erlischt die Garantie.

e Fir Thre Sicherheit entspricht dieses Produkt allen gdngigen Standards
(Niederspannungsrichtlinie, elektromagnetische Vertraglichkeit, Lebensmittelverordnung,
Umweltschutz,...).

« Unser Unternehmen behdit sich das Recht vor, im Interesse des Verbrauchers Anderungen
der technischen Eigenschaften und der Bestandteile vorzunehmen.

e Lebensmittel, die mit Gegenstdnden in Berlihrung kommen, die dieses Symbol ﬁ{
tragen, dirfen nicht mehr verzehrt werden.

Vorsorge gegen Haushaltsunflle

 Uberlassen Sie niemals unbeaufsichtigt Kindern oder Personen das Gerét, wenn deren
physische oder sensorische Féhigkeiten oder Mangel an Erfahrung und Wissen sie am
sicheren Gebrauch hindern. Sie missen stets Gberwacht werden und zuvor unterwiesen
sein. Kinder missen beaufsichtigt werden, um sicher zu gehen, dass sie nicht mit dem
Gerdt spielen.

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

e Die zugdnglichen Flachen kénnen wdhrend des Betriebs hohe Temperaturen erreichen.

 Berlihren Sie nicht die heiBen Flachen des Gerdits.

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

 Betreiben Sie das Gerdt nie ohne Aufsicht und wdhrend der Inbetriebnahme nicht in der
Reichweite von Kindern lassen.

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

e Benutzen Sie das Gerdt nicht, wenn es nicht fehlerfrei funktioniert, gefallen ist oder
sichtbare Schaden aufweist.

 Jeder Eingriff, auBer der im Haushalt tblichen Reinigung und Wartung durch den Kunden,
muss durch einen autorisierten Service Partner erfolgen.

e Lassen Sie die Zuleitung niemals in die Ndhe von oder in Bertihrung mit heiBen Teilen des
Gerdtes, einer Warmequelle oder scharfen Kanten kommen.

e Stellen Sie das Gerdt nie unter leicht entflammbare Gegenstdnde (z.B. Vorhdnge,
Gardinen, etc.).

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

 Sollten Teile des Gerdtes in Brand geraten, versuchen Sie nicht die Flammen mit Wasser zu
|6schen. Ziehen Sie den Netzstecker und ersticken Sie die Flammen mit einem feuchten Tuch.



e Lassen Sie das Gerdt vollstdndig abkihlen, bevor Sie es reinigen und wegrdumen.
« Bewegen Sie das Gerdt nicht so lange es heif3 ist.
o SchlieBen Sie das Gerdt nur an eine geerdete Steckdose an.

Installation G

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

« Das Gerdat auf eine saubere, flache und stabile Unterlage an der Stelle aufstellen, wo es
auch fiir das Essen verwendet wird.

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

e Dieses Gerdt darf nicht Giber eine externe Schaltuhr oder eine separate Fernsteuerung
betrieben werden.

e Wenn Ihr Gerat mit einem abnehmbaren Stromkabel ausgestattet ist: Wenn die
Anschlussleitung dieses Gerdtes beschddigt wird, muss sie durch den Hersteller oder seinen
Kundendienst ersetzt werden, um Gefdhrdungen zu vermeiden. Bei loser Zuleitung muss
diese durch eine originale ersetzt werden.

o Bitte treffen Sie alle geeigneten MaBnahmen, damit das Stromkabel und gegebenenfalls
das Verldngerungskabel die Bewegungsfreiheit der Gaste bei Tisch nicht beeintrdchtigen
und sich niemand darin verfangen kann.

e Wenn ein Verldngerungskabel verwendet wird, muss dieses mindestens den gleichen
Querschnitt haben und eine Erdung besitzen. Es muss so verlegt werden, dass niemand
darlber stolpern kann.

e Wenn das Gerdt in der Mitte des Tisches benutzt wird, darf er sich nicht in Reichweite von
Kindern befinden.

o Stellen Sie sicher, dass die Stromversorgung mit der auf der Unterseite des Gerdts
angegebenen Stromstdrke und Spannung tbereinstimmt.

Inbetriebnahme

e Beim Fillen des Topfes die minimale und maximale Flllstandmarkierung auf der
Topfinnenseite beachten.
e Inhalt:
- Fondue Simply Invents:
@ Ol: Minimum 1 I bis Maximum 1,25 | (siehe Markierungen).
Bouillon: Maximum 2 | Wasser inklusive Zutaten (fur 1 Std. Kochzeit).
- Fondue Color - Pic’party und Fondue Ovation:
@ Ol: Minimum 1 | bis Maximum 1,25 | (siehe Markierungen).
Bouillon: Maximum 1,5 | Wasser.
- Multi Fondues:
g Ol: Minimum 1 | bis Maximum 1,25 | (siehe Markierungen).
Bouillon: Maximum 2 | Wasser inklusive Zutaten (fir 1 Std. Kochzeit).
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Wichtige Benutzungshinweise FONDUE MIT OL
« Immer wieder frisches Ol benutzen. « Keine aromatisierten Ole mit Zutaten verwenden
« Keine Ole miteinander mischen. (Beispiel: Krduter der Provence).
« Niemals Wasser in Ol oder auf einen anderen e Keine Traubenkern Ole verwenden.
Fettstoff geben. » Wenn der Fonduetopf abgewaschen wurde
o Keine Krduter der Provence oder Wiirzmittel in - muss dieser vor dem ndchsten Kochen gut
das Ol geben. ausgespiilt und getrocknet werden.
» Wir empfehlen Sonnenblumendl, Erdnussol oder
Pflanzenfett.
o Nur den mit dem Gercit gelieferten oder einen bei einer autorisierten Kundendienststelle
erworbenen Fonduetopf benutzen. Verwenden Sie den Topf nicht zu anderen Zwecken.
 Bei der ersten Verwendung kann es zu leichter Geruchs- oder Rauchbildung kommen, dies
ist vollig normal. Lassen Sie das Gerdit bei gedffnetem Fenster aufheizen, bis keine Rauch-
oder Geruchsbildung mehr feststellbar ist.

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

« Bei tiefgefrorenen Produkten darauf achten, dass sie vollkommen aufgetaut sind.

e Lassen Sie die Lebensmittel entsprechend den im Rezept angegebenen bzw. der
gewdlnschten Garzeit in dem Fonduetopf.

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

« DEN FONDUETOPF MIT DEM HEISSEN OL NICHT BEWEGEN.

e Gerdit nie leer in Betrieb nehmen.

e Beriihren Sie die Metallteile des Gerdts nicht, wenn es in Betrieb oder aufgeheizt ist,
da diese auf3erst heif3 werden.

e Die Schdlchen dirfen nicht zum Garen von Lebensmitteln oder auf einer Warmequelle
benutzt werden.

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

Nach der Benutzung
o Stellen Sie den Fonduetopf nicht auf einer empfindlichen Flache ab.
e Das Gerdt nicht anfassen, bevor es vollkommen abgekihlt ist.
 Die Heizspirale darf nicht gereinigt werden. Bei sehr stark verschmutzter Heizspirale: véllig
abkdhlen lassen und mit einem trockenen Tuch abreiben.
e Das Gerdt und das Stromkabel diirfen nicht ins Wasser getaucht werden.
o Wir empfehlen, nach einem Késefondue den Fonduetopf mit Wasser zu fillen und vor
dem Reinigen Uber Nacht einzuweichen.
 VorsichtsmaBnahmen bezliglich der Reinigung des Holztablett:
- Jedes Holztablett ist einzigartig und je nach seiner jeweiligen Porositat mehr oder weniger
wasserdurchldssig.
- Deshalb kann das Holztablett, dass bei der Reinigung ins Wasser getaucht wird, Spriinge
bekommen oder bersten.
e Das Gerdt darf nicht in Reichweite von Kindern gelangen.

B

== Denken Sie an den Schutz der Umwelt!
® Ihr Gerdat enthdlt wertvolle Rohstoffe, die wieder verwertet werden konnen.
< Geben Sie Ihr Gerdt deshalb bitte bei einer Sammelstelle Ihrer Stadt oder Gemeinde ab.



Fondue Rezepte

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

Kasefondue (fiir 6 Personen)

900 g Kase (300 g Beaufort, 300 g Emmentaler, 300 g Comté) gerieben oder in feine Streifen geschnitten e 5 bis
6 dl trockener WeiBwein o 1 Knoblauchzehe o 1 Glas Kirschwasser (nach Belieben) o Pfeffer und geriebene Muskatnuss
* Weif3brot

Den Topf innen mit der Knoblauchzehe einreiben. Thermostat auf 5 stellen. Wein in den Topf gieBen. 6 bis 10 Minuten
erhitzen. Allmdhlich den Kase unter standigem Riihren mit einem Holzkochl6ffel in den Topf geben, bis eine homogene
Masse entsteht. Sobald der Kése geschmolzen ist Kirschwasser und Gewiirze hinzufiigen. 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 Rinderricken, in feine Idngliche Streifen geschnitten e 450 g Schweinefilet in feine Idngliche
Streifen geschnitten e 1 Liter Hiihnerbouillon 6 Eigelb e 1 Sellerie 1 Knoblauchzehe o 1/2 Zwiebel o 5 Gewirze-
Pulver e 20 g trockene schwarze Champignons (am Vorabend einweichen) e 1 kleine Dose Bambussprossen e 1 Dose
Sojasprossen

Den Thermostat auf Position 5 stellen. 1 Liter Hiihnerbriihe und 3 Teeléffel Soja-Sauce in den Fondue-Topf geben.
Geben Sie dazu 1 Knoblauchzehe, 1/2 Zwiebel in Scheiben geschnitten, 1 Sellerie in Streifen geschnitten, die Halfte
der Pilze in Scheiben geschnitten, 1 Telel6ffel 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 Idisst 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 hinzufiigt, 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 natiirlich mit Tee.

SoBe: Soja-SoBe.

Fleischfondue (fir 6 Personen)

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

Thermostat auf 5 stellen. Ol in den Topf gieBen. Etwa 15 Minuten aufwérmen.

Fleisch auf die Gabel spieen und 1 bis 2 Minuten ins O halten.

SoBen: Mayonnaise, Rosa Sofe, Estragonsofe, Marius-SoBe, Bernaise-FertigsoBe, pikante Soe, Knoblauch mit
Piment, KrautersoBe.

Fondue nach Art der Antillen (fur 6 Personen)

¢ 500 g Kabeljau- oder Merlanfilet ¢ 3 Knoblauchzehen ¢ 1 Zwiebel o 2 groBe, gekochte und geschdilte Kartoffeln
o 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 5 stellen.

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

Beilage: kreolischer Reis.

Sofen: Feuer-Mayonnaise, kreolische Mayonnaise.

Schokoladen-Fondue (fiir 6 Personen)

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

Thermostat auf 1 stellen. Créme fraiche etwa 2 Minuten lang zergehen lassen, Schokolade in kleinen Stiicken
hinzufligen und 10 Minuten lang unter Riihren zergehen lassen, bis die Masse homogen ist. Dann 2 Essléffel Cognac
hinzufligen. Wahrend des Essens den Thermostat auf 1 lassen. 1 oder 2 Stiicke Obst aufspieBen und in die Schokolade
tauchen.

Dazu reicht man: SiiBe Stiickchen, Lebkuchen, Kuchen, Gebdck, Mandeln, Haselnisse.
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SAFETY INSTRUCTIONS

« Thank you for buying this appliance. Read the instructions in this leaflet carefully and keep
them to hand. They apply to every version depending on the accessories that come with
your appliance.

e This appliance is intended for domestic household use only. Any commercial use,
inappropriate use or failure to comply with the instructions, the manufacturer accepts no
responsibility and the guarantee will not apply. It 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;
- bed and breakfast type environments.

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

« Our company has an ongoing policy of research and development and may modify these
products without prior notice.

e Any solid or liquid foodstuff that comes into contact with the parts marked with the logo

should not be consumed.

Prevention of accidents at home

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

o If an accident occurs, rinse the burn immediately with cold water and call a doctor if
necessary.

o Accessible surface temperatures can be high when the appliance is operating.

« Never touch the hot surfaces of the appliance.

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

o Never leave the appliance unattended when in use. Keep it out of the reach of children
when in use.

e 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.

o Always plug the appliance into an earthed socket.

Installation

« 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.

« Place the appliance on a clean, flat, stable, heat resistant work surface, at the place where
it will be used during the meal.

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



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

 For appliances fitted with a removable power cord: 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.

 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.

o If an extension cord is used, it must be with an incorporated earth connection.

o If the appliance is used in the centre of the table, keep it out of the reach of children.

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

Use

e When filling the fondue pot, it is important to respect the minimum and maximum levels
indicated inside the fondue pot.
« Capacity:
- Simply Invents Fondue set:
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).
- Color - Pic’party Fondue set and Ovation Fondue set:
@ Oil: 1 litre minimum to 1.25 litres maximum (in line with the marks).
Stock: 1.5 litres of stock maximum including.
- Multi Fondues set:
Oil: 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).

Important tips when cooking FONDUE WITH OIL

o Always use fresh oil. Do not use oil flavoured with other ingredients
« Do not mix different types of oils. (e.g. herbs).
 Never add water to oil or other fat. » Do not use grape seed oil.

* Do not add herbs or other seasoning to the oil. 4 If the fondue pot has been washed, rinse
» We recommend using sunflower or vegetable oil  qnd dry it thoroughly before using.

only.

« Only use the fondue pot supplied with the appliance or purchased from an approved
service centre.

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

« Drain and remove excess water on the food before cooking. Dry food using kitchen paper
towel before cooking.

o If using frozen food, check it is completely de-frosted before use.

« 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.

« DO NOT MOVE THE APPLIANCE WITH HOT OIL.

o Never run the appliance empty.

LEN_
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« Do not touch the metal parts of the appliance when it is heating up or is turned on as
they are very hot.

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

 This appliance is not a fryer. You should never make chips, fritters, etc. in the fondue pot.

After use

« Do not place the hot fondue pot on a fragile surface.

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

e 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.

« Do not immerse the appliance in water. Never immerse the appliance and the cord in
water.

o After a cheese fondue, we recommend that you fill the fondue pot with water and allow
it to soak overnight before cleaning it.

 Precautions for cleaning the wooden support:
- Each wooden support is a unique natural element.
- The wooden supports are more or less permeable, depending on their porosity, and

should not be immersed in water during cleaning otherwise they could crack or break.
« Keep the appliance out of the reach of children.

B

mmmm Environment protection first!

® Your appliance contains valuable materials which can be recovered or recycled.
2 Leave it at a local civic waste collection point.

HELPLINE:
If you have any product problems or queries, please contact our Customer Relations Team
first for expert help and advice:

0845 602 1454 - UK

(01) 677 4003 (ROI)

or consult our web site: www.tefal.co.uk



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 o 1 garlic clove o 1 glass of kirsch (optional) « pepper and grated nutmeg e white bread

Cut the bread into cubes. Rub the inside of the pot with a garlic clove. Switch the thermostat to position 5 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 e 450 g pork fillet cut into thin long strips e 1 litre chicken stock
e 3 tsp soy sauce 1 celery stick o 1 garlic clove o 1/2 onion e Chinese 5 Spice powder 20 g black dry Chinese
mushrooms (soaked overnight)

Switch the thermostat to position 5. 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 » 200 g beef fillet per person, cut into cubes of 2 cm

Switch the thermostat to position 5. Pour the oil into the pot and heat for about 15 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 e 3 garlic cloves e 1 onion e 1 bird’s eye chilli (optional) e 2 large potatoes,
cooked and peeled e 6 king prawns (or 18 whole prawns) peeled e Flour e 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 position 5 and heat for 15 to
20 minutes. While eating, leave the thermostat on position 5. 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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CONSIGNAS DE SEGURIDAD

e Le agradecemos que haya elegido este aparato. Leer atentamente y guardar al alcance
de la mano las instrucciones de este folleto, comunes a las diferentes versiones segn los
accesorios suministrados con el aparato.

e Este aparato se ha disefiado Gnicamente para un uso doméstico. El aparato no se ha
disefiado 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.

e 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...).

« Nuestra sociedad se reserva el derecho de modificar en cualquier momento, en interés
del consumidor, caracteristicas o componentes de los productos.

e Cualquier alimento sélido o liquido que entre en contacto con piezas marcadas con el
Iogoqﬂ no podrd ser consumido.

Prevencion de los accidentes domésticos

e Este aparato no esta previsto para ser utilizado por personas (incluso nifios) cuyas
capacidades fisicas, sensoriales o mentales sean reducidas, o personas desprovistas de
experiencia o de conocimiento, excepto sin han podido beneficiarse a través de una
persona responsable de su seguridad, de una vigilancia o instrucciones previas referentes
al uso del aparato. Hay que vigilar a los niflos para asegurarse de que no juegan con el
aparato.

o Si se produce un accidente, deje correr agua fria inmediatamente sobre la quemadura y
acuda a un médico si fuera necesario.

o La temperatura de las superficies accesibles puede aumentar cuando el aparato esté en
funcionamiento.

« No toque nunca las superficies calientes del electrodoméstico.

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

« Nunca utilizar el aparato sin vigilancia y no lo deje al alcance de los nifios mientras lo esté
utilizando.

e Los humos causados por la coccion pueden ser peligrosos para los animales que tengan
un sistema respiratorio particularmente sensible, como los p&jaros. Aconsejamos a los
propietarios de pdjaros que los alejen del lugar donde se realiza la coccion.

o Solo conecte el aparato a un enchufe con toma de tierra.

Instalacién

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

« Coloque el aparato sobre una superficie limpia, plana y firme, y en el lugar donde vaya a
utilizarse durante la comida.



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

e Este aparato no estd destinado para ser puesto en marcha mediante un reloj exterior o
un sistema de mando a distancia separado.

« Si su aparato estd equipado con un cordén desmontable: si el cable de alimentacién esta
dafiado, tiene que sustituirlo por un cable o un conjunto especial disponible con el
fabricante o en su servicio post-venta.

e Velar por la ubicacién 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.

 Si es necesario utilizar una extension para el cable, tiene que estar dotada de toma de
tierra.

o Si se utiliza el aparato en el centro de la mesa, ponerlo fuera del alcance de los nifos.

e Compruebe que la instalacion eléctrica es compatible con la potencia y la tensién
indicadas debajo del aparato.

Utilizacion
e Alllenar la cazuela de la fondue, respete obligatoriamente los niveles minimo y maximo
indicados en su interior.
e Capacidad:
- Fondue Simply Invents:
Aceite: de 1 litro como minimo a 1,25 litros como maximo (de acuerdo con
@ las marcas de referencia).
Caldo: de 1,5 litros de agua como maximo junto con los ingredientes (una
hora de autonomia).
- Fondue Color - Pic’party y Fondue Ovation:
Aceite: de 1 litro como minimo a 1,25 litros como maximo (de acuerdo con
@ las marcas de referencia).
Caldo: 1,5 litros de agua como maximo.
- Multi Fondues:
Aceite: de 1 litro como minimo a 1,25 litros como maximo (de acuerdo con
"g’ las marcas de referencia).
* Caldo: 2 litros de agua como maximo, junto con los ingredientes (una hora
de autonomia).

—— Consejos importantes para el uso de la FONDUE CON ACEITE ——

o Utilice siempre aceite sin usar. «No utilice aceites aromatizados con algin
« No mezcle diferentes aceites. tipo de ingrediente (por ejemplo, hierbas
« Nunca ponga agua ni otro componente graso  provenzales).
en el aceite.  No utilice aceite de semillas de uva.
*No afiada al aceite hierbas provenzales o Si lava la cazuela de la fondue, acldrela y
condimentos. séquela bien antes de volver a utilizarla.
o Le recomendamos que use aceite de girasol,
cacahuete o de origen vegetal.

o Utilice Gnicamente la cazuela de fondue incluida con el aparato, o bien una adquirida en
un servicio técnico autorizado.
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 En la primera utilizacion, podré producirse un ligero desprendimiento de olor y de humo
durante los primeros minutos.

« Compruebe que los alimentos que vaya a cocinar estén bien escurridos.

e En caso de utilizar productos ultracongelados, compruebe que estos se hayan
descongelado del todo.

» Deje que los alimentos se cocinen segn las indicaciones de la receta o el grado de coccion
deseado.

e Para conservar las cualidades antiadherentes del revestimiento de la cazuela de la fondue,
utilice preferentemente una espatula de plastico o de madera para preparar la receta.

« NO MUEVA EL PRODUCTO MIENTRAS EL ACEITE ESTE CALIENTE.

« No utilice nunca el aparato en vacio.

« No toque las piezas metdlicas del aparato mientras esté calentando o en funcionamiento,
ya que estaran muy calientes.

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

e Este aparato no es una freidora. Por tanto, queda descartado el uso de la cazuela de la
fondue para preparar patatas fritas, bufiuelos, etc.

Después de utilizacion

« No apoye la cazuela caliente de la fondue sobre superficies fragiles.

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

e La resistencia no se limpia. Si esta muy sucia, esperar a que esté totalmente fria y frotarla
con un trapo seco.

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.

e Tras haber preparado una fondue de queso, le recomendamos que llene de agua la
cazuela de la fondue y la deje en remojo durante una noche antes de limpiarla.

e Tenga cuidado al limpiar la bandeja de madera:
- Cada bandeja de madera es un elemento natural Gnico.
- Una bandeja de madera es mas o menos permeable dependiendo de su porosidad y

puede agrietarse o partirse si se sumerge en agua durante su limpieza.
» Guardar el aparato fuera del alcance de los nifios.

== jiParticipe en la conservacion del medio ambiente!!

® Su electrodoméstico contiene materiales recuperables y/o reciclables.
< Entréguelo al final de su vida til, en un Centro de Recogida Especifico o en uno de
nuestros Servicios Oficiales Post Venta donde serd tratado de forma adecuada.



Recetas de fondue

El nimero de personas y los tiempos de coccion son simplemente indicativos y pueden variar en
funcion 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 e 1 diente de ajo « 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 5 y vierta
el vino blanco en la cazuela de la fondue; después, deje que se caliente entre 6 y 10 minutos. Afiada progresivamente
el queso, a la vez que remueve, hasta que obtenga una mezcla homogénea. En cuanto el queso se haya fundido,
afada 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 mojara 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
o 1| de caldo de pollo 1 apio e 1 diente de ajo e 1/2 cebolla ¢ 5 especias ¢ 20 g de champifiones negros secos
(puestos en remojo el dia anterior)

Ponga el termostato en la posicion 5. Vierta 1 litro de caldo de pollo y 3 cucharadas de café de salsa de soja en la
cazuela de la fondue. Afiada 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, acompafado de té. Guarniciones: arroz cantonés (arroz cocinado al estilo criollo al que se afade 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), champifiones, brotes de bamb( cortados en rodajas, ensalada de soja,
pepinillos y cebollas blancas en vinagre. Salsa: soja.

Fondue de carne (para 6 personas)

o 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 5. Vierta el aceite en la cazuela de la fondue y, después, deje que se caliente
durante 15 minutos aproximadamente. Cada comensal pinchard un trozo de carne con el tenedor y lo meterd en el
aceite, dejando que se cocine entre 1y 2 minutos. Salsas: mayonesa, rosa, de estragdn, 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 continuacion, 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 lafondue y, después, ponga el termostato en la posicion 5, dejando que se caliente entre 15y 20 minutos. Durante
la degustacion, deje el termostato en la posicién 5. Cada comensal pinchara una bolita con el tenedor y la dejara
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 e 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. Aflada el chocolate en trozos pequefios y deje que se funda durante 10 minutos, removiendo
hasta que la mezcla sea homogénea; después, afada 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 mojard en el
chocolate. Guarniciones: bollos, pan de especias, bizcochos, almendras, avellanas.
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INSTRUCOES DE SEGURANCA

 Parabéns por ter adquirido este aparelho. Leia com ateng@o o manual de instrucdes antes
da primeira utilizagGo e guarde-o para futuras utilizagoes. Este manual € comum as
diferentes versdes, consoante os acessérios entregues com o seu aparelho.

e Este aparelho foi concebido apenas para uma utilizacGo doméstica. Nao foi concebido
para ser utilizado nos casos seguintes, que ndo estdo cobertos pela garantia:

-em cantos de cozinha reservados ao pessoal em lojas, escritérios e outros ambientes
profissionais,

- em quintas,

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

- em ambientes do tipo quartos de héspedes.

e Para sua seguranca, este aparelho esta em conformidade com as normas e
regulamentacoes aplicaveis  (Directivas de Baixa Tensdo, Compatibilidade
Electromagnética, Materiais em contacto com os alimentos, Ambiente...).

* Anossa empresa reserva-se o direito de modificar a qualquer momento, no interesse dos
consumidores, as caracterfsticas ou os componentes deste produto.

e Qualquer alimento sélido ou liquido que entre em contacto com as pegas marcadas com
o simbolo ndo devera ser consumido.

Prevencdo de acidentes domésticos

e 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 utilizagdo do aparelho, pela pessoa
responsavel pela sua seguranca. E importante vigiar as criancas por forma a garantir que
as mesmas ndo brinquem com o aparelho.

e Em caso de acidente, passe imediatamente a queimadura por agua fria e consulte um
meédico caso seja necessario.

« Atemperatura das superficies acessiveis pode subir quando o aparelho estiver a funcionar.

« Ndo toque nas partes quentes do aparelho.

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

e Nunca utilize o aparelho sem vigilancia e mantenha-o fora do alcance das criangas
aquando da sua utilizagdo.

e Os fumos de cozedura podem ser perigosos para os animais com um sistema respiratério
particularmente sensivel, como os passaros. Aconselhamos os proprietarios de passaros
a afasta-los do local de cozedura.

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

Instalagdo

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

« Coloque o aparelho numa superficie limpa, plana e firme, no local onde vai ser utilizado
durante a refeicdo.



 Para evitar o sobreaquecimento do aparelho, ndo o coloque num canto ou contra uma
parede.

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

e Se o seu aparelho estiver equipado com um cabo amovivel: se o cabo de alimentagdo se
encontrar de alguma forma danificado, devera ser substituido por um cabo novo ou um
conjunto especial disponivel junto do fabricante ou de um Servico de Assisténcia Técnica
autorizado.

o Certifique-se que coloca o cabo de alimentagdo, com ou sem extens@o, de maneira a ndo
impedir a circulagdo dos convidados a volta da mesa, por forma a que ninguém tropece.

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

e Caso o aparelho seja utilizado no centro da mesa, mantenha-o fora do alcance das
criangas.

o Certifique-se que a instalacdo eléctrica & compativel com a poténcia e a tensdo indicadas
por baixo do aparelho.

Utilizacdo
¢ Quando encher a cagarola, respeite obrigatoriamente os niveis minimo e maximo
indicados no interior da mesma.
o Contetdo:
- Fondue Simply Invents:
Oleo: de 1 litro, no minimo, a 1,25 litros, no maximo (segundo as marcas).
@ Caldo: de 1,5 litros de agua, no méaximo, com os ingredientes (autonomia
de uma hora).
- Fondue Color - Pic’party e Fondue Ovation:
Oleo: de 1 litro, no minimo, a 1,25 litros, no maximo (segundo as marcas).
Caldo: 1,5 litro de dgua, no maximo.
- Multi Fondues:
Oleo: de 1 litro, no minimo, a 1,25 litros, no méaximo (segundo as marcas).
Caldo: 2 litros de agua, no méaximo, com os ingredientes (autonomia de

uma hora).
Recomendacdes importantes de utilizagdo do FONDUE COM OLEO
o Utilize sempre 6leo novo. oNdo utilize oleos aromatizados com os
« NGo misture 6leos. ingredientes (ex.: ervas de Provenca).
eNunca coloque agua no 6leo ou noutra eNdo utilize 6leo de grainhas de uva.
subst@ncia com gordura. «Se a cagarola tiver sido lavada, enxagie-a

»Ndo adicione ervas de Provenca ou temperos seque-a bem antes de utilizar.
no dleo.

eRecomendamos  dleos de girassol, de
amendoim ou de tipo vegetal.

« Utilize apenas a cacarola fornecida com o aparelho ou adquirida no Servico de Assisténcia
Técnica autorizado.

« Aquando da primeira utilizacdo, pode ocorrer uma ligeira libertac@o de cheiro e fumo
durante os primeiros minutos.

o Verifique se os alimentos a cozinhar estdo bem escorridos.
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e Em caso de utilizagdo de produtos congelados, verifique se estdo bem descongelados.

 Deixe os ingredientes cozinhar de acordo com a receita ou o grau de cozedura desejado.

e Para conservar as qualidades antiaderentes do revestimento da cacarola, utilize
preferencialmente uma espatula de plastico ou de madeira quando preparar a receita.

« NAO DESLOQUE O PRODUTO COM OLEO QUENTE.

« Nunca utilize o aparelho vazio.

e Ndo toque nas partes metdlicas do aparelho quando este estiver quente ou em
funcionamento, pois estdo muito quentes.

o Ndo utilize as tacinhas para cozinhar alimentos, nem os coloque sobre uma fonte de calor.

e Este aparelho ndo é uma fritadeira. Assim, estd totalmente fora de questdo a sua
utilizag@o para fritar batatas, filhds, etc., na cacarola.

Ap6s utilizacdo

« Ndo coloque a cagarola quente sobre uma superficie fragil.

o Ndo manipule o aparelho antes de ter arrefecido completamente.

o Aresisténcia ndo se limpa. Se esta estiver muito suja, aguarde até arrefecer totalmente e
limpe-a com um pano seco.

e Este aparelho ndo deve ser submergido em agua. Nunca mergulhe o aparelho, o painel
de comando ou o cabo de alimentacdo dentro de dgua ou qualquer outro liquido.

o Ap6s um fondue de queijo, recomendamos que encha a cagarola com dgua e a deixe em
agua durante uma noite antes de a lavar.

e Precaucdo para a lavagem do tabuleiro de madeira:
- Cada tabuleiro de madeira & um elemento natural Gnico.
- Mais ou menos permeavel, conforme a sua porosidade, um tabuleiro de madeira

mergulhado em agua durante a lavagem pode ficar rachado ou estalar.
« Mantenha o aparelho fora do alcance das criancas.

= Proteccdo do ambiente em primeiro lugar!

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



Receitas fondues

0 namero de pessoas e os tempos de cozedura sdo 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 lamelas finas e 5 a 6 di
de vinho branco seco « 1 dente de alho e 1 copo de kirsch (facultativo) « pimenta e noz moscada ralada e péo branco
Corte o pdo em cubos. Esfregue a cagarola com o dente de alho. Coloque o terméstato na posicdo 5, 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 refei¢do, coloque progressivamente o terméstato na posicdo 3. Cada um espeta o péo 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 laminas finas compridas 450 g de lombo de porco em Idminas
finas compridas e 1| de caldo de galinha e 1 aipo e 1 dente de alho e 1/2 cebola e 5 especiarias e 20 g de cogumelos
pretos secos (demolhar de véspera)

Coloque o terméstato na posicdo 5. Deite 1 litro de caldo de galinha na cacarola e 3 c. de café de molho de soja.
Adicione 1 dente de alho, 1/2 cebola cortada em lamelas, 1 aipo cortado em Idminas, metade dos cogumelos
cortados em lamelas, 1 c. de café de 5 especiarias e sal. Deixe aquecer durante 5 min. e, depois, cologue o terméstato
na posicdo 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
lamelas, 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 11de dleo « 200 g de lombo de vaca (por pessoa) cortado em cubos com 2 cm de lado

Coloque o terméstato na posicéio 5. Deite o 6leo na cacarola e deixe aquecer durante cerca de 15 min.
Cada um espeta a carne no garfo e mergulha-a no éleo 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 « 6 gambas (ou 18 camardes cor-de-rosa) descascados e farinha e 2 ovos
inteiros 1 litro de 6leo

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 pedacos e envolva-os ligeiramente com farinha. Deite 1 litro de dleo na cacarola,
coloque o termdstato na posic@o 5 e deixe aquecer 15 a 20 min. Durante a refeicdo, deixe o termostato na posicdo 5.
Cada um espeta uma alméndega no garfo e deixa fritar durante cerca de 5 min; 2 a 3 min so suficientes para
cozinhar as gambas (ou os camardes).

Acompanhamento: arroz crioulo.

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

Fondue de chocolate (para 6 pessoas)

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

Coloque 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 posicio 1. Cada um espeta um ou dois pedacos de fruta no garfo e
mergulha-os no chocolate.

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

 Grazie per aver acquistato questo elettrodomestico. Leggere attentamente e tenere a
portata di mano le istruzioni del presente foglietto illustrativo; esse fanno parte delle
diverse versioni di accessori forniti insieme al vostro apparecchio.

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

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

- nelle fabbriche,

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

- in ambienti tipo camere per vacanze.

e Per la vostra sicurezza, questo prodotto & conforme alle norme in vigore (Direttiva Basso
Voltaggio, Compatibilita elettromagnetica, Materiali compatibili con il cibo, Ambiente,...).

o La nostra societd si riserva il diritto di modificare in qualsiasi momento, nell’interesse del
consumatore, caratteristiche o componenti di questo prodotto.

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

Prevenzione degli incidenti domestici

e 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. E opportuno sorvegliare i bambini per assicurarsi che non giochino con
I"apparecchio.

o Nel caso di incidente, sciacquare immediatamente la scottatura con acqua fredda e
chiamare un medico se necessario.

o La temperatura delle superfici accessibili pud essere elevata quando I'apparecchio & in
funzione.

« Non toccare mai le superfici calde dell'elettrodomestico.

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

« Non lasciare mai I'apparecchio incustodito durante I'uso e non lasciare alla portata dei
bambini durante il suo utilizzo.

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.

Installazione

o 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.

 Posare I’apparecchio sopra una superficie pulita, piana e ferma, nel punto in cui sara
utilizzata durante il pasto.

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




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

 Se I'apparecchio é dotato di un cavo rimovibile: 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.

e Al momento 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.

e Se viene utilizzata una prolunga, quest’ultima deve presentare almeno una sezione
equivalente ed essere dotata di messa a terra integrata (per i prodotti con messa a terra).

o Se |'apparecchio é usato al centro del tavolo, metterlo fuori dalla portata dei bambini.

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

e Collegare I'apparecchio solamente ad una presa con messa a terra incorporata.

Utilizzo

« Almomento di riempire la casseruola, rispettare assolutamente i livelli minimo e massimo
indicati all’interno della casseruola stessa.
» Capacita:
- Fondue Simply Invents:
@ Olio: da un minimo di 1 1ad un massimo di 1,25 I maxi (rispettando i livelli).
Acqua: 2 | massimo pitl gli ingredienti (autonomia di un’ora).
- Fondue Color - Pic’party e Fondue Ovation:
Olio: da un minimo di 1 1ad un massimo di 1,25 | maxi (rispettando i livelli).
=9 Acqua: 1,5 massimo.
- Multi Fondues:
@o Olio: da un minimo di 1 1ad un massimo di 1,25 | maxi (rispettando i livelli).
s Acqua: 2 I massimo pit gli ingredienti (autonomia di un’ora).

Consigli importanti per I'utilizzo di FONDUE ALL’OLIO

o Utilizzare sempre olio nuovo. eNon utilizzare oli aromatizzati con diversi
» Non mischiare oli diversi. ingredienti (esempio: erbe di Provenza).
« Non mettere mai nell’olio acqua o grassi. « Non utilizzare oli di peperoncino.

» Non aggiungere nell'olio erbe o altri condimenti. Se la casseruola é stata lavata, sciacquarla
o Viraccomandiamo gli oli di girasole e d’arachide.  ed asciugarla bene prima di usarla.

« Utilizzare solamente la casseruola fornita con I'apparecchio o acquistata presso un centro
assistenza autorizzato.

o Al primo utilizzo, si pud produrre un leggero odore o fumo per i primi minuti.

o Verificare che gli alimenti da cuocere siano ben sgocciolati.

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

e Lasciar cuocere secondo le indicazioni della ricetta o il grado di cottura desiderato.

e Per conservare le qualitd antiaderenti del rivestimento della casseruola, utilizzare di
preferenza una spatola di legno durante la preparazione della ricetta.

o NON SPOSTARE IL APPARECCHIO CON OLIO CALDO ALL’INTERNO.

« Non usare mai I'apparecchio a vuoto.
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« 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, o su una fonte di calore.

e Questo apparecchio non é una friggitrice. E* quindi totalmente sconsigliabile realizzare
fritture, frittelle... nella casseruola.

Dopo I'uso
« Non appoggiare la casseruola su una superficie delicata.
« Non manipolate I'apparecchio prima che sia completamente freddo.
e La resistenza non pud essere lavata. Se é davvero sporca, aspettare il suo completo
raffreddamento e strofinarla con uno straccio asciutto.
e Questo apparecchio non deve essere immerso in acqua. Non immergere mai
I"apparecchio e il cavo nell’acqua.
« Dopo una fondue savoiarda, vi consigliamo di riempire la casseruola d’acqua e lasciarvela
per una notte prima di pulirla.
e Precauzione per la pulizia del supporto o della base di legno:
- Ogni pezzo di legno & un elemento naturale unico, pi 0 meno permeabile secondo la
sua porosita.
- Un elemento di legno immerso nell’acqua durante la pulizia pud quindi spaccarsi o
scoppiare.
e Tenere I'apparecchio fuori dalla portata dei bambini.

== Partecipiamo alla protezione dell'ambiente!

® Il vostro apparecchio & composto da diversi materiali che possono essere riciclati.
< Lasciatelo in un punto di raccolta o presso un Centro Assistenza Autorizzato.



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

Passate la casseruola con lo spicchio d'aglio. Mettete il termostato sulla posizione 5. 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)

450 g di filetto di manzo e 450 g di di filetto maiale tagliati a lamelle sottili 11 di brodo di carne o 6 uova
o 1 spicchio d'aglio » 1/2 cipolla e spezie » 20 g di funghi secchi (da far temprare dalla mattina) 1 piccola scatola
di cuori di palma e 1 scatola di germe di soia e salsa soia

Mettete il termostato sulla posizione 5. 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)

 11d'olio e 200 g difiletto di manzo per persona tagliato a cubetti di 2 cm

Mettete il termostato sulla posizione 5. Versate I'olio nella casseruola. Lasciate scaldare per circa 15 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 2 grosse patate gia
cotte o 6 gamberi 0 18 gamberetti squsciati e 1 limone e sale e farina 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 gamberiin 2 0 3 pezzi
e infarinateli leggermente. Versate I'olio nella casseruola. Mettete il termostato sulla posizione 5. Lasciate scaldare
per 15-20 minuti.

Durante la degustazione lasciate il termostato sulla posizione 5. Per degustare, fate friggere per circa

5 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 pezzi, 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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OAHI'IEZ AZ®AAEIAZ

* 20G EUXAPLOTOUWE TIOU AYOPACATE QUTY TNV OUCKEUY). ALaBACTE MPOCEKTIKA TLG
odnyleq xpnoewg kat kpatelote TLG. OL 0dnyieq elvat KowvEG yla dLdpopoug
TUmoug avdhoya pe nola eEaptuata elval eEoMALOUEVN N CUCKEUN).

« H mapoloa cuokeur) mpoopileTal AmOKAELOTIKA YLA OLKLOKY| XPNon.

o Aev umopel va xpnotdonownBel oTLG akOAoUBEG, TMEPLMTWOELS, OL OToleq dev
KaAumTtovtal and v eyyunon:

- 2€& XWPOoUG Koul{vag mou enoLuomoLolvTal and To MPOOWTILKO 0€ KATAoTANATA,
ypageia kat AAAa eMaYYEAUATIKA,

- 2€ QypoKTUaTa,

- ['la xprion and neAdteq Eevodoxelwv, mavdoxelwv kat GAANA OLKLOTKA TEepLBAANovTa,

- 2& mepLBAAAovVTa TUMOU EVOLKLAZOUEVWV BLAOUEPLOUATWY.

o [la MV aoPAAELd 0AG, N CUCKEUY) QUTY) CUPPWVEL PE TA LoXUoVTA MPATUTIA KAl
TOUG LoXUOVTEG KavoviopoUg (Odnyieg yLa T XapnAr| Tdon, v NAEKTPOUAYVNTLKN
oupBaTOTA, TA UAKA OE eMagr Ue TPOPEG, TO MEPLBAAAOV K.A.TL.).

o H eTawpela pag €xeL pla TpEXouca MOALTLKY €peuvag Kat dlatnpel 1o dkaiwua
va aAAdEeL autd ta mpoldvta Xwpeig kauia ewdomoinon.

« K&Be otépea i uypn TPOPN 1 omola EpXETAL O enaYn e Ta eEQPTNUATA TOU
PEPOUV TO AoydTumo ﬁ dev MPETEL va KATAVAAWDVOVTAL.

MPOANYN OLKLAKWV ATUXNHATWV

« H ouokeur aut dev mpéneL va xpnotomnoLle{tat and Atoua (GUUNEPLAUBavOpEVOV
TV MALBLWV) YE UELWUEVES OWHATIKEG ALOONTNPLAKEG 1) BLAVONTLKEG LKAVOTNTEG 1)
Aatopa xwpig melpa ) yvwon G OUOKEUNG, EKTOG av £X0UV AABEL OXETIKEG 0dNYIeg
YL T X0 NG OUCKEUNG 1) emLTnpoUvTaL and ATopo unelbuvo yla TNV acpdAeld
ToUG. Ta matdld mMPEMeL va EMTNEOUVTAL KAL VA PNV TOUG EMLTPEMETAL va tal{ouv
e TN CUOKEUN.

o 2€ MEPIMTWON ATUXARATOC, PIETE aUECWG KPUO vePS 0TO £yKAUMA KaL edv elval
anapal™To KaAEoTe yLaTPo.

« H Beppokpacia Twv npooBActuwy eM@avel®v Unopel elvat augnuévn katd mv
Wpa AeLToupyiag ™G CUOKEUNG.

o Mnv ayyigete TG (e0TEG EMLPAVELEG TNG OUOKEUNG.

o MnVv a@rVveTe TNV CUCKELN XWPIG TapakoAouBnon étav givat otnv 1'pila | 6Tav
gival og Aeitoupyia.

o AuTd elval GUOLOAOYLKO KAL PNV TO APrVETE KOVTA OTa atdLd.

o H dnuLoupyia kanvou umnopel va eivat emkivdouvn yla {wa pe moAU euaiocbnto
avanveuoTikd oUoTnua, ONwG Ta MMvd. 2ag MPOTE(VOUUE va UNV KPATATe mInva
otV Kougiva.

« Na ouvdéeTe TNV ouokeun oag Avta oe pida pe yelwon.

Eykataotaon

o [ToT€ unv tomobeTelte TNV OUOKEUN ameubelag oe eualobnTeq emPAveLEq
(avatpéETte oV napdypapo KabapLopdg). Ano@UyeTe va Tnv XEnoLuomnoLeite
AV 0€ HAAAKY| EMLGAVELA 0AV TOV HOUCAUA.



o TOMOBETAOTE TN CUCKEUN TAVW O€ Wia Kabapr, eminmedn kat otabepn emeavela
otn B¢on omou Ba xpnotuomotnBei TNV wpa Tou eaynTou.

o [Lla va anopUyeTe TNV UNEPBEPUAVON TNG OUOKEUNG, 0AG GUVLOTOULE VA UnV TV
TomoBeTe(TE 08 YWVIEG KAL VA UNV GKOUUTIAEL OTOV TO(XO.

o H ouokeun autn dev mpoopifeTal va TiBetaL oe Aeltoupyia e eEwTteplkd
XPOVOJLAKOTITN 1) XWPELOTO TNAEXELONOTAPLO.

o EAQv n ouokeun oag dLabgtel 0Tabepd KAA®DLO: €AV KATAOTPAPEL TO KAAWDLO,
mpénel  va avtikataotafel amd TOv KATAOKEUAOT ) 1 amnd KAmoLo
€E0UOLOBOTNUEVO KEVTPO OEPPRLG, OTE VA amoPUYETE TUXOV KLvOUVOUG.

o PpovTtioTe KAT@ TNV TOMOBETNON TOU KAAWdlou pe 1 xwplg umaiavtéla va
AauBdvete OAeg TIG anapaltnteC TPOPUAAEELG TPOKELWEVOU va NV
napeunodieTal N KUKAOPopia Twv KAAEOUEVWY YUPw amnd TO TPATECL.

o EQv xpnowdomoleite kaA®MSLO MPOEKTAONG, MPETEL va €XEL TO ALyOTeEPO (BLa
SLATOoN) KaL YELWHEVN TiPLLa.

o EAQv n ouokeun xpnoluomole{tal oTo KEVTPO Tou TpanedLlol, povIioTe va TNV
TOoTMOBE T 0ETE aKPLA amnd Ta nadLd.

o BeBawwbeite &1L n LOXUG ™G NAEKTPLKAG 0AG £YKATAOTAONG AVTILOTOLXEL hE TNV
LoYU ToU avaypdpeTal 0TO KATW KEPOG TNG CUOKEUNG.

Xpnon
o Katd tnv m\fjpwon Tou oKeVOoUG yia @ovTi, va Aaufdvete onwodnnote undyn oag tnv
€NAXLOTN KAl TN PEYIOTN OTABUN TTOU UTTOSEIKVUOVTAL OTO ECWTEPIKO TOU OKEVOUG,.
o Xwpntikotnta:
- Fondue Simply Invents:
AGSL: amd 1 hitpo Kat' eAdxloTto éwg 1,25 Aitpa Katd péytoTo (Seite Tig
@ evdeielq oTabung).
Touma: 1,5 Nitpa vepo KaTd PéyloTo padi Pe Ta ouoTATIKA (auTovoia piag
wpag).
- Fondue Color - Pic’party kat Fondue Ovation:
AGSL: amé 1 Aitpo Kat' eAdxioTto éwg 1,25 Aitpa Katd péytoto (Seite Tig
@ evlei€elc oTadung).
- Multi Fondues:

Touma: 1,5 Nitpa VEPO KATA UEYIOTO.
AGSL: amd 1 Aitpo Kat' eAdxioTto éwg 1,25 Aitpa Katd péyloTo (Seite Tig
@" evSeifelc 0TABUNC).

Youma: 2 Nitpa vepd Katd péyloto padi pe Ta ouotatikd (autovopia piag

wpag).
Inpavtikég cupPBoulég yia T Xprion Tou ZKEOYZ MNA ®ONTI ME AAAI

» Na XpnOILOTOLETE TAVTOTE PPECKO AAOL. » Mn xpnotpomoleite apwpatiopéva Aadia padi
o Mnv avapetyvUete Sia@opa €ién A\adiiv. ME OLOTATIKA (Mapadetypa: dypta Botava).
«ToTé unv MPOGBETETE vePd 0TO AASL K 08 o M XPNOLUOTOLE(TE TTRQUAENKLO.

onoladrmote AMn Mimapn ouoia. «'Otav MAUVETE TO OKEVOG Yid (QOVTi,
eMnv mpooBétete  Aypla  Potava 1 EeMMUVETE KAl OTEYVWOTE TO KAAG TPV and

KAPUKELpATA 0TO A&t ™V eNopEVN Xprion.

20 OUVIOTOULE Va Xpnolpomoleite nAEAalo,
apayidéhato 1 udpoyovwpévo Madt kapudag.
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o Na XpnOlUOTIOIEITE ATTOKAEIOTIKA KAl LOVO TO OKEVOG YO YOVTI TTOU GUVOSEVEL TN
OUOKEUN 1) TIOU €XETE AYOPAOEL amd éva eE0UCI080TNUEVO KEVTPO CGEPPIC.

o ‘OTaV XPNOLUOTOOETE TNV CUCKEUN 0AG YLA TPWTN Popd, unopel va undp&el
HLa JLKEY) HUpALA kat Alyog Kamvog Katd Ta mpdTa Aentd.

o O1 TPOYEC yla YOLUO TIPETTEL VA £XOUV OTPAYYIOEL KOAG.

o3& MEPIMTWON KATEYUYHEVWY TIPOTOVTWY, BeBaiwbeite 6TL éxouv amouyOei
TARPWG TIPOTOU TA XPNOIUOTIOIOETE.

« O xpovo¢ Ynoipatog e€aptdtatl amod TG 0dnyieg TG ocuvTtayng f Tov embuuntd
Babud Ynoiuatog.

o [1a S1aTPNON TWV AVTIKOAANTIKWY ISI0TATWV TNG EMOTPWONG TOU OKELOUG Yla
POVTI, VO XPNOIUOTIOLEITE KATA TTPOTIUNON Hia TAACTIKA A VAV oTTATOUAa KaTd
TO YR OLUO TOU GaynTou.

« MH METAKINEITE TH ZYZKEYH ENQ MEPIEXEI ZEZTO AAAI.

o [10TE pnv Aettoupyeite TV cuokeun AdeLa.

o Mnv ayyi{eTe Ta HETAMIKA PH€PN TNG CUOKEUNC eVW gival (0T N AelToupyei, S10TL
gival TOAU KauTtd.

o Mn XPNOIHOTIOIETE TA PAMEKEV VIO TO YPHOIUO TWV TPOPWV KAl NV Ta TomoBeTE(TE
£MAVW o€ TINY£G BeppdtnTac.

« Hmapouoa cuokeun Sev gival @pitéda. TUVETIWC, TO OKEVOG YIa QOVTi Sev TTPETTEL
O€ Kapia mepImTwon va Xpnotomotn el yia TNyAvIopa Tatatwy, AOUKOUUASwWV. ..

Metd ™ xprion

o Mnv TomoBeTeiTe TO OKEVOC yla QYOVTi TAVW Og EVBPAVOTN EMPAVELA EVW Eival
(e0T0.

o MnV 0KOUUTIATE TN GUOKEUN TIPOTOU KPUWOEL EVTEAWG,.

o H avtiotaon dev kabapiZetal. EQv elval moAU BpwuLkn, epUEVETE Ewg OTOU
KPUWOEL EVTEAWG Kal TP{YTE TN HE €va OTEYVO MAVAKL.

o [ToT€ un BuBilete 0TO vePO TN CUCKEUR. MoTE un BUBICETE OTO VEPO TN CUCKEUN,
TN HovAada eAEYXOU i TO KAAWDLO.

o Metd amd TNV MApaoKeUR PoVTi TUPLOU, 0AG CUVIOTOUUE VO YEUIOETE TO OKEVOG
yla @ovTi pe vepd Kal va TO aQrioETe va HOUAIACEL yia éva Bpddu mpotol To
koBapioeTe.

e [Mpo@UAagn yia Tov Kabaplopod Tou EVAVou SioKou:

- Ké&Be EUNvog Siokog amotelei ovadiko YUOIKO OTOIXE .
- A\iyotepo i TeploodTEPO S1amePATO avANOYA LIE TO TTOCOOTO TTOPWOT|G TOV, £Vag
EUAwvog Siokog Tou BuBiletal o vepod Katd Tov KaBaplopod evoéxeTal va oKAoEL
1} VO OTTAOEL.
o GUAGETE TN OuoKeun pakpLd and ta nadd.

B

i AG CUPBAAANOULE KL EPELG OTNV IPpOOTACia TOU EPLBAAAOVTOG!

® H ouokeun oag mepLéxel MOAAG a§LomomoLa 1) QVOKUKA®OLUA UALKA.
2 Mapadnote ™ MaAld ouckeun 0ag o KEVTPO DLAAOYAG 1 EAAElPEL TETOLOU KEVTPOU OF
£E0UOLODOTNHEVO KEVTPO OEPRLG TO omolo Ba avaAdBel v enegepyacia mg.



Zuvtayég yia gpovti

0 ap1Bpo¢ atopwyV Kat 0 Xpovog Pnaoipatog mapatifevral EVOEIKTIKA Kal pmopei va motkiAAovv
avdaloya pE To TAXOC TWV TPOPWY, TIG TOGOTNTEG TWV CUCTATIKWV KAl TIG YEUOTIKEC TIPOTIHIOENG
TOU KAOE atopovu.

OovTi TUPLOV (yia 6 GTopa)

+900 yp. Tupi (300 yp. Tupi Beaufort, 300 yp. éuevtal kat 300 yp. Tupi comté) TPIHEVO 1) KOPUEVO OE TTOAU NEMTEC QETEC » 5 €wg
6 dl Neukd &npo kpaoi « 1 okeNida okOPSO + 1 TOTHPL PMPAVTL AMO KEPATIA (TPOTIPETIKG) « TMEPL Kall TRIHHEVO HOOKOKAPUSO
+ Neuko Ywpi

Kowre 1o Ywpi o€ pikpoug koBoug. Tpidte 1o okeVog yia QovTi e To okdpdo. NupioTe Tov Beppootdt otn Béon 5 kai mpoabéate
T0 \eukd Kpaoi 0o okevog yia povti. AprioTe To va (eatabel yia 6 £wg 10 Nerrtd. MpooBéate Sladoykd To Tupi, avakatevovtag
OUVEXWG, £WG GTOU Vat Yivel OUOLOYEVES TO peiypa. MONC Niwael To Tupi, PpooBEaTe To UmpavTt amd Kepdola, To MITEPL KAl TO
TPIRpéVo pooyokdpudo. Katd t Sidpkela Tou payntou, ¢povTioTe va yupilete dladoyikd Tov Beppoatatn ot Béon 3. Kabe
ouvSaITUpOVag TpUTAEL évav KOBo YwHIOU HE TO TPOUVI TOU Kal To BouTdel uéoa 0To GovTi. ZuvodEWTE TO QovTi e Neukd §npod
Kkpaot (Crépi, Apremont...).

KiveQikd @ovTi (yia 6 aropa)

«450 yp. QINETO 1 Kapé HOOXAPIOU, KOUEVO OE AEMTEC MaKPIEG AwpiBE » 450 yp. Wapovéppl, KOPHEVO O€ AeTTEG HaKpIéG Awpibeg
« 1\ {wpdc kotomouhou « 1 GéNo « 1 oKeNiSa aKOPSO + V2 KPEPMOSI + 5 pumaxapikd « 20 yp. pavpa anognpapéva pavitipla
(nouhaopéva and o mponyoUpevo Bpadu)

TupioTe Tov Beppootd o Béon 5. MpooBéate 1 Aitpo Tou {wpoU Kotémoulou Kat 3 kouTtahdkia Tou YAukou odAtoa odylag
péaa oto okevog yia govti. Mpoabéate 1 okehida akdpdo, V2 KpeuuLdL Aemtokoppévo, 1 6éAvo Koppévo oe Awpideg, Ta piod
pavitapla agol mpwta Ta YINOKOYETE, T KouTahdki Tou yAukoU amd Ta 5 pumaxapikd kat aAdtt. AQAoTe To peiypa va Yndei yia
5 NemmTa Kat Katomy yupiote Tov Beppoatatn otn Béon 4. £ ouvéyela, aprote Tov {wpd va alyoPpdaacet yia 10 \emrtd mepimou
mpotol oepBipete To Yovti. KaBe cuvdartupdvag Tpumdel 1o kpéag pe To mpobvy, To Boutdel péoa otov (WO Kai To agrivel va
PnBei yia mepimou 1 €wg 2 Aemtd. ZuvodéyTe To ovTi pe Aeukd Enpd Kpaoi 1y pe polé Kpaoi 1y, yia o GUOIKT SlaTpor, e
1041 ZuvodeuTikd: TyavnTo pull (Bpacpévo pull pe haxavika 6mou mPooBETOUHE pita opeNéTa amd 3 ayd Koppévn o€ HIKPA
KOPMATIO, Niyeq podéNeC Kive(lkd Aoukaviko 1y {apmov, 1 KpeUpUdL Koppévo o€ KOPpATI Kal TOYapIoPEVO O BoUTupo),
pavitapla, BAacTapla pmapmol koupéva o€ \enTég podéheg, BAaoTapla odylag, ayyoupdakia Toupai Kat Neukd Kpeupudia oe
£061. Zdtoa: aoya.

DovTi UTOVPYKIVIOV (yia 6 dTopa)

« 1\ Addt+ 200 yp. pooxapiolo GINETo (avd ATopo) KOPpEVO OE KUBOUG 2 K.

TupioTe Tov Beppootatn o Béon 5. MpooBéate To Addt oo okevog yia povTi Kat agrioTe To va (eotabei yia 15 \entd mepimou.
KaBe ouvdartupdvag Tpumael 1o kpéag pe To mpolvi Kal To Boutdel péoa ato Aadi yia 1 €wg 2 hema. ZdAtoeg: paytovéa, polé,
£0Tpaykov, Marius, mkavtikn, rouille (kautepr adNtoa pe okopdo), umeapvel, apwHATIKWY BOTAVaV.

Oovti AvTINWV (yia 6 dropa)

+500 yp. piAéTo Ppéakiag poupodvag (1 pmakalidpou) « 3 okeNideq oS0 « 1 KEUULSL + 1 amognpapévn KOKKIvN mmepd Toikt
(MpOQIPETIKA) + 2 peyaNeG MaTATEC, BPOOpEVES Kall §EPAOUSITHEVES « 6 amopAOlwHEVES YAUTTAPEC (1} 18 KOKKIVEC yapide) « ahebpt
+2 0NoKAnpa afyd« 1\ Aadt

ANéate aTov MOAUKOQTN Ta GINéTA poupouvag (1} pmakaMiapou), Tiq okeNiSeC akopdou, To KPEUMUSL, TV mmePLA TOiN Kat Tig
natdreg. MpoaBéate ta 2 oAdKAnpa aPyd kat avakatéYte To peiyua. Katdmy, mAAoTe to peiypa oe kegtedakia oe péyebog
Kapudlo0 Kat aleupwaTe Ta. KOWTe Tiq yapmapeg (1 ¢ yapideg) oe GUo 1 tpia KoppdTia kat aAeupwaTe Ta ehagpwg, Mpoabéate
1 Nitpo Aadt péoa 6o okevog yia povTi, yupioTe Tov Beppootd otn B¢on 5 kat a@rioTe To peiypa va Pnbei yia 15 éwg 20 Aema.
Kad m Sidpketa Tou payntou, agroTe Tov Beppootdn otn B¢on 5. KaBe ouvdartupdvag Tpumdel éva KepTedak! pe T0 Tpolvt
TOU K0l TO BOUTAE OTO (OVTI yia Vo TNYAVIOTE yia 5 AETA MEPITOU. 2 €w¢ 3 NEMTA EMPKOUV Y101 TO YAGIUO TWV YapTapwV (f Twv
yapidwv). Zuvodeutikd: Bpacpévo pull pe Aayavikd. ZGATOEG: MKAVTIKN paylovela, KPEON, He KOKKIVES TIMEPIEG TOTAL

DovTi 0OKONATAC (yia 6 dToua)

+500 yp. pavpn cokohdta « 2 keoeddkia Twv 20 cl kpépa YAAAKTOG + 2 KOUTANIEG TNG GOUTTAG KOVIAK (POAIPETIKA) « ppéaKa
ppoUTa, Koppéva o Koppatia: axhddia, pravaves, uiha, poddkiva, Pepikoka, avavag, Sapdoknva

TupioTe Tov Beppootatn ot 1 kat agrioTe va (eoTabel n kpépa YAAAKTOG PEG 0TO OKEVOG yia GOVTi yia 2 AemTd Tepimou.
MpooBéate T 0oKOAGTA TIOL EXETE OMIACEL OE HIKPA KOMUATIA KAl AQrOTE TN va NWoEL yia 10 \entd avakaTevovTag mapdMna
£W¢ OTOU Va yivel oploloyevég To peilypa. Katomy, mpooBéate 2 koutahiég Tng coumag kovidk. Katd t Sidpketa Tou gayntou,
agriote Tov Beppoatam ot Béon 1. Kabe ouvdartupdvag tpurdet éva fj SU0 KOPUATIA GPOUTWV HE TO TIPOUVL Kal Ta Boutdet
pé0a 01N GOKOAATA. ZUVOBEUTIKG: UMPIOG, YWl HITAXAPIKWY, kouhoupdkia, aplySaa, pouvToukia.
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SIKKERHEDSANVISNINGER

o Tak fordi De har kebt dette produkt. Laes denne brugsanvisning grundigt og hav den
liggende ved handen til senere brug. Instruktionerne er faelles for de forskellige versioner
alt efter hvilket tilbeher, der leveres sammen med Deres apparat.

e Maskinen er udelukkende beregnet til brug i en almindelig husholdning. Den er ikke
beregnet til brug under felgende forhold og en sadan brug er ikke daekket af garantien:
-i et kekken forbeholdt personalet i butikker, pa kontorer og i andre professionelle

omgivelser,
- pa garde,
- af kunder pd hoteller, moteller og andre beboelsesmaessige omgivelser,
- i omgivelser af typen Bed and Breakfast.

e For Deres sikkerheds skyld er dette produkt i overensstemmelse med alle geaeldende
standarder og direktiver (Lavspaendingsdirektiv, EMC direktiv, materialer egnede til
madlavning, miljg, etc).

 Vores firma har en virksomhedspolitik for research og produktudvikling og kan aendre disse
produkter uden varsel.

o Faste eller flydende fedevarer, der kommer i bergring med delene markeret med ﬁ -logoet,
ma ikke indtages.

Forebyggelse af ulykker i hjemmet

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

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

« De tilgeengelige overfladers temperatur kan blive meget hej, ndr apparatet er i gang.

e Ror aldrig ved de varme flader pa apparatet.

e Tilslut aldrig apparatet, nar det ikke bruges.

e Lad ikke apparatet veere teendt uden opsyn. Hold apparatet uden for berns raekkevidde.

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

For brug

e Placer aldrig apparatet pa en skrebelig overflade (glasbord, dug, lakeret mebel mv.).
Undgd at anvende apparatet pé en bled overflade, sasom en daekkeserviet.

 Placer apparatet pa en ren, flad og stabil overflade, der hvor det skal bruges under
maltidet.

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



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

« Apparater med aftagelig ledning: Hvis stromkablet er beskadiget, skal det udskiftes med
et nyt kabel eller med et specialsaet, som kan fas hos fabrikanten eller pa det lokale
servicecenter.

e Vaer opmeerksom pa, hvordan ledningen med eller uden forleengerledning anbringes,
og tag de nedvendige forholdsregler for ikke at genere geaesternes bevaegelser omkring
bordet, sa ingen snubler over den.

e Hvis en forleengerledning anvendes skal den have et tveersnit mindst pa sterrelse med
ledningens.

 Hvis apparatet bruges midt pa bordet, skal det anbringes saledes, at det er udenfor berns
raekkevidde.

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

LDA_

Brug

« Under opfyldningen af fonduegryden er det meget vigtigt at overholde de minimums-
og maksimumsniveauer, der er angivet inde i gryden.
e Indhold:
- Fondue Simply Invents:
@ Olie: Fra mindst 1 liter til hojst 1,25 liter (som vist p& maerkerne).
Bouillon: Hejst 1,5 liter vand med ingredienser (autonomi: 1 time).
- Fondue Color - Pic’party og Fondue Ovation:
Olie: Fra mindst 1 liter til hejst 1,25 liter (som vist pd maerkerne).
3 Bouillon: Hajst 1,5 liter vand.
- Multi Fondues:
@» Olie: Fra mindst 1 liter til hgjst 1,25 liter (som vist pa maerkerne).
Bouillon: Hejst 2 liter vand med ingredienser (autonomi: 1 time).

Vigtige rad om FONDUE MED OLIE
e Brug altid ny olie. e Brug ikke aromatiske olier med ingredienser
« Bland ikke forskellige olier. (f.eks.: herbes de provence).

» Kom aldrig vand i olien eller andre fedtstoffer. e Brug ikke vindruekerneolie.

+Kom aldrig herbes de provence eller andre 4 Hyjs fonduegryden har vaeret vasket, skal

krydderier i olien. den skylles og terres godt af, inden den
o Vi anbefaler solsikkeolie, jordneddeolie eller tages i brug igen.

vegetabilske olier.

o Brug kun den fonduegryde, der fulgte med apparatet, eller som er kabt pd et autoriseret
serviceveerksted.

 Ved forste brug kan apparatet afgive en smule lugt og reg.

« Sorg for, at de ingredienser, der skal tilberedes i fonduegryden, er dryppet godt af.

e Hvis der anvendes frosne madvarer, skal de forst vaere toet helt op.

« Steg madvarerne efter anvisningerne i opskriften eller efter smag.
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e Brug en skraber i plast eller tree under tilberedningen for at bevare grydens slip-let-
beleegning.

o APPARATET MA IKKE FLYTTES, MENS OLIEN ER VARM.

e Brug ikke apparatet tomt.

 Ror ikke ved apparatets metaldele under opvarmning eller brug, da de er meget varme.

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

e Dette er ikke en frituregryde. Du ma derfor under ingen omsteendigheder tilberede
pomifritter, beigneter mv. i fonduegryden.

Efter brug
o Stil ikke fonduegryden pé en skrgbelig overflade.
o Handter ikke apparatet, for end det er kelet helt af.
o Varmeelementet skal ikke rengeres. Hvis det er meget snavset, skal man vente til det er
helt afkelet og gnide det med en teor klud.
e Dette apparat ma ikke dyppes ned i vand. Saenk aldrig apparatet eller ledningen i vand.
o Efter en ostefondue anbefaler vi, at du fylder fonduegryden op med vand og lader den
sta i bled natten over, inden den vaskes af.
« Forholdsregler under rengering af pladen i trae:
- 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.
« Opbevar apparatet uden for barns reekkevidde.

i Vi skal alle veere med til at beskytte miljget!

® Apparatet indeholder mange materialer, der kan genbruges eller genvindes.
2 Aflever det hos et specialiseret indsamlingscenter eller et autoriseret servicevaerksted,
nar det ikke skal bruges mere.



Fondueopskrifter

Antallet af personer og tilberedningstiden er vejledende og kan variere afhaengig af fodevarernes
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 o 5 til 6 dl ter hvidvin
« 1 fed hvidlag e 1 glas kirsch (valgfrit) « stedt peber og muskat e Hvidt bred

Skaer bredet i tern. Gnid fonduegryden med hvidlaget. Stil termostaten pa position 5, haeld hvidvin i fonduegryden,
og lad den varme op i 6 til 10 min. Tilszet langsomt osten under omrering, indtil konsistensen er jaevn. Nér osten er
smeltet, tilsaettes 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...).

Kinesisk fondue (til 6 personer)

450 g oksefilet eller oksehajreb skaret i fine strimler e 450 g svinemerbrad skaret i fine strimler e 1 | hensebouillon
o Tselleri o 1 fed hvidlag e 1/2 laq e kinesisk krydderiblanding e 20 g terrede sorte svampe (skal bledes op dagen fer)
Stil termostaten pé position 5. Heeld 1 liter hensebouillon og 3 tsk. sojasovs i fonduegryden. Tilseet 1 fed hvidleg,
112 leg 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 pa position 4. Lad derefter bouillonen simre i ca. 10 min., inden den
serveres. Hver person stikker et stykke ked p& fonduegaflen, dypper den ned i bouillonen, og koger den i ca. 1 til
2 min. Serveres med en ter hvidvin, rosévin eller med te.

Tilbehgr: Cantonnais ris (ris kogt pd kreolsk vis, hvor man tilseetter en omelet med 3 aeg, skdret i strimler, nogle skiver
kinesisk polse eller skinke, 1 log skaret i stykker og svitset i smer), champignoner, bambusskud skaret i fine skiver,
sojasalat, cornichoner og sma glaserede lag.

Sovs: Soja.

Fondue bourguignonne (til 6 personer)

o Tl olie » 200 g oksefilet (pr. person) skaret i tern pa 2 cm

Stil termostaten pa position 5. haeld olie i fonduegryden, og lad den varme op i ca. 15 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...

Fiskefondue (til 6 personer)

« 500 g frisk torskefilet (eller hvilling) e 3 fed hvidleg e 1 lag 1 cayennepeber (valgfrit) e 2 store kogte og pillede
kartofler o 6 pillede kaemperejer (eller 18 sma rejer) e mel o 2 hele &g o 1 liter olie

Ker fisk, hvidleg, leg, cayennepeber og kartofler gennem en grentsagskveern. Bland ingredienserne med 2 hele zg,
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. Haeld 1 liter olie i fonduegryden, stil termostaten pd position 5, og varm olien op i 15 til 20 min. Under
brug seettes termostaten pd position 5. Hver person stikker en fiskebolle pa fonduegaflen, og koger den i ca. 5 min,
rejerne behaver ikke mere end 2-3 min.

Tilbeher: Kreolsk ris.

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

Chokoladefondue (til 6 personer)

» 500 g mark chokolade e 2 baegre med 20 cl creme fraiche o 2 spsk. cognac (valgfrit). frisk frugt skaret i stykker:
Paerer, bananer, abler, 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. Tilszet derefter 2 spsk. cognac.

Under brug szttes termostaten pa 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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SIKKERHETSFORSKRIFTER

e Takk for at du valgte dette produktet. Les neye gjennom instruksjonene i denne
veiledningen og serg for & ha den lett tilgjengelig ved senere bruk av apparatet. Disse
instruksjonene gjelder for forskjellige modeller alt etter hvilket tilbehar som er levert
sammen med apparatet.

« 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 arbeidsmiljger,
- pa garder,

- av kundene pd hotell, motell og andre steder med hjemlig preg,

- pa steder som f.eks. bed & breakfast.

e For din sikkerhet er dette produktet i samsvar med alle gjeldende standarder og
bestemmelser (Lavspenningsdirektiv, Elektromagnetisk kompatibilitet, Matsikkerhet,
Miljo).

o Vart firma driver kontinuerlig forskning og utvikling, og kan til enhver tid endre disse
produktene uten forvarsel.

o Faste eller flytende matvarer som kommer i bergring med delene markert med dette
symbolet ma ikke spises.

Forebygging av ulykker i hjemmet

o Dette apparatet er ikke ment for personer (inkl. barn) med nedsatte fysiske, sensoriske
eller psykiske evner, eller uerfarne personer, unntatt dersom de far tilsyn eller
forhandsinstruksjoner om anvendelsen av apparatet fra en person med ansvar for deres
sikkerhet. Barn skal holdes under tilsyn for & sikre at barnet ikke bruker apparatet til lek.

e Hvis noen brenner seg, hold den brannskadde huden under kaldt vann umiddelbart,
og tilkall lege hvis nedvendig.

e Temperaturen pa de tilgjengelige overflatene kan vaere hay mens apparatet er i bruk.

« Man ma passe pd at ingen bererer de varme flatene pd apparatet.

o Apparatet md ikke kobles til nar det ikke er i bruk.

e La aldri apparatet std uten tilsyn mens det er i bruk. Ikke la apparatet sta innen barns
rekkevidde ndr det blir brukt.

 Stekeos kan vaere farlig for dyr med et spesielt falsomt dndedrettssystem, slik som fugler.
Vi anbefaler fugleeiere & holde fugler pd god avstand fra stedet det stekes pa.

« Stromtilkoble alltid apparatet til en jordet stikkontakt.

Installering

e Plasser aldri apparatet pa en sart flate (glassbord, duk, lakkerte mabler og lignende), unngd
& bruke apparatet péd myke underlag.

 Sett apparatet pa en ren, jevn og stabil overflate der det skal brukes under méltidet.

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

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

 Hvis apparatet er utstyrt med en avtakbar ledning: Dersom stremledningen er skadet, skal
den erstattes med en ledning eller en spesiell pakke som finnes hos produsenten eller dens
kundeservice.



e Hvis du har behov for skjeteledning, ma den ha et jordet stepsel. Pass pa a plassere
ledningen slik at den ikke er i veien for noen.

o Hvis det brukes skjoteledning, skal den ha minst samme tverrsnitt og innebygd jording.

o Sorg for at apparatet er utenfor barns rekkevidde hvis det brukes pé bordet.

 Kontroller at de elektriske installasjonene er i overensstemmelse med dem som er angitt
under apparatet.

Bruk

o Nar kjelen fylles, mé du passe pé at innholdet er mellom minimums- og maksimumsnivéet
angitt pa innsiden av kjelen.
e Innhold:
- Fondue Simply Invents:
@ Olje: Minimum 1 liter til maksimum 1,25 liter (se merkene).
Kokevann: Maksimum 1,5 liter vann med ingrediensene (kapasitet pé 1 time).
- Fondue Color - Pic’party og Fondue Ovation:
@ Olje: Minimum 1 liter til maksimum 1,25 liter (se merkene).
§ Kokevann: Maksimum 1,5 liter vann.
- Multi Fondues:
g Olje: Minimum 1 liter til maksimum 1,25 liter (se merkene).
s Kokevann: Maksimalt 2 liter vann med ingrediensene (kapasitet pa 1 time).

Viktige rad nar du lager FONDUE MED OLJE
e Bruk alltid ny olje. elkke bruk aromatiserte oljer med
e Ikke bland flere oljer. ingredienser (f.eks.: Provencekrydder).
e Ikke havannioljen eller i andre fettstoffer. eIkke bruk druekjerneolje.
eIkke tilsett provencekrydder eller annet eHvis kjelen har blitt vasket, ma den
krydder i oljen. skylles og terkes godt for den brukes.
oVi anbefaler at du bruker solsikkeolje,
peangttolje eller frityrolje.

e Bruk bare kjelen som fulgte med apparatet eller en kjele kjept pa et autorisert
servicesenter.

« Ved forste gangs bruk kan apparatet avgi litt lukt og os — dette er normalt.

« Matvarene som skal stekes, ma ikke vaere vdte.

o Frosne produkter ma ferst tines helt for de brukes.

« Stek matvarene etter angivelsene i oppskriften eller ensket stekegrad.

« For & bevare slippbelegget i kjelen, ber du fortrinnsvis bruke en sleiv i plast eller tre nar du
lager oppskriften.

« IKKE FLYTT PRODUKTET NAR DET ER FYLT MED VARM OLJE.

o Bruk ikke apparatet tomt.

o Tkke berer de metalliske delene av apparatet mens det varmes opp eller er i bruk da de er
sveert varme.

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

o Dette apparatet er ikke beregnet til frityrsteking. Kjelen kan derfor ikke brukes til & lage
f.eks. pommes frites eller fristyrstekte boller.
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Etter bruk

o Ikke sett kjelen pa en skjor overflate mens den er varm.

o Ikke handter apparatet fer det har avkjelt seq fullstendig.

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

e Legg ikke den varme platen i vann. Dette apparatet skal ikke dyppes ned i vann.

e Etter at du har laget ostefondue, anbefaler vi at du fyller kjelen med vann og lar den st&
over natten fer den rengjeres.

 Forholdsregler for & rengjere treplaten:
- Hver treplate er en unik gjenstand.
- Treplaten er mer eller mindre gjennomtrengelig for vann, og den kan sprekke eller briste

hvis den ligger for lenge i vann.
e La aldri apparatet sté uten tilsyn mens det er i bruk.

s Ta hensyn til miljoet!

@® Ditt apparat inneholder mange elementer som kan gjenbrukes eller resirkuleres.
< Lever apparatet inn pa et resirkuleringssenter eller et godkjent servicesenter.



Oppskrifter pa fondue

Antall personer og tilberedelsestid er gitt til informasjon, og kan variere avhengig av sterrelsen pa
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 1 kirsebzerliker (valgfritt) « pepper og revet muskat e hvitt brod
Skjeer bredet i terninger. Gni kjelen med hvitlek. Sett termostaten pa 5 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 kirsebzerliker, 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 tarr hvitvin (f.eks. Crépi, Apremont).

Kinesisk fondue (til 6 personer)

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

Sett termostaten pé 5. Ha 1 liter kyllingbuljong og 3 ts soyasaus i kjelen. Tilsett 1 fedd hvitlek, 1/2 lok 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 terr 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 smarstekt lok i biter), sopp, bambusskudd kuttet i tynne skiver, soyasalat, sylteagurk og smé, hvite lok i eddiklake.
Saus: soya.

Fondue bourguignonne (il 6 personer)

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

Sett termostaten pa 5. Ha oljen i kjelen, og varm den i ca. 15 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) e 3 fedd hvitlak e 11k 1 chilipepper (valgfritt) e 2 store kokte og skrellede poteter
o 6 rensede gamboas (eller 18 reker) « mel e 2 hele egg e 1 liter olje

Finmiks torskefilet (eller hvittingfilet), hvitiek, lek, chilipepper og poteter. Bland alt med 2 hele egg og lag boller pa
sterrelse 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 5 og varm oljen i 15-20 min. La termostaten st& pa 5 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 (il 6 personer)

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

Sett termostaten pa 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 Cognac. La termostaten sta 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

o Kiitos, ettd ostit tdman tuotteen itsellesi. Lue huolellisesti ndma kayttoohjeet ja sdilytd ne
kaden ulottuvilla. Kayttoohjeet ovat yhteisia eri laitteen versioille sen mukaan, mitka
lisdlaitteet sopivat laitteesi kanssa kdytettcvdaksi.

e Laite on tarkoitettu vain kotikdyttoon. Sitd ei ole tarkoitettu kdytettdvdksi seuraavissa
tilanteissa, jotka eivat kuulu takuun piiriin:

- Myymaloiden, toimistojen tai vastaavien ammatillisten ymparistéjen henkilokunnalle
varatuissa keittiotiloissa,

- Maatiloilla,

- Hotellien, motellien tai vastaavan kaltaisten asuntoloiden asiakkaille,

- Maatilamatkailun kaltaisissa ympdristoissa.

e Turvallisuutesi takia tdma tuote on kaikkien soveltuvien standardien ja vaatimusten
mukainen (pienjannitedirektiivi, sihkdmagneettinen yhteensopivuus, elintarvikelaatuiset
materiaalit, ympdristo jne.

e Yhtiomme tutkii ja kehittaa laitteitaan jatkuvasti ja siksi saattaa muuttaa tuotteen
ominaisuuksia siitd etukdteen ilmoittamatta.

e Ruokaa, joka on joutunut kosketukseen ® logolla merkittyjen osien kanssa, ei pitdisi
syoda.

Kotitapaturmien ehkdisy

o Laitetta eivat saa kdyttdda henkilot (lapset mukaanluettuna), joiden fyysiset,
aistitoiminnalliset tai henkiset kyvyt ovat puutteelliset, eivatkd henkilot, joilla ei ole
kokemusta tai tietoa sen kdytostd, paitsi siind tapauksessa, ettd heilld on tilaisuus toimia
turvallisuudesta vastuussa olevan henkilon valvonnassa tai saatuaan edeltdkdsin tarkat
ohjeet laitteen kdytostd. On huolehdittava siitd, ettd lapset eivdt leiki laitteella.

e Jos vahinko sattuu, huuhtele palovammakohtaa kylmdallé vedelld ja ota tarvittaessa yhteys
lGakariin.

e Laitteen pinnat voivat olla hyvin kuumat, kun laite on kéytdssa.

e Laitteen kuumiin osiin ei saa koskea.

o Kytke laite ainoastaan, kun kéytdt sitd. Ald kdytd laitetta koskaan tyhjdné.

e Valvo laitetta koko ajan kun se on kaytossa. Ei lasten ulottuville kayton aikana.

 Paistosavut voivat olla vaarallisia eldimille, joiden hengitys on erityisen herkkad, esimerkiksi
linnuille. Kehotamme lintujen omistajia pitdmadn linnut poissa paistoalueelta.

o Liitd laite pistotulpalla tilaluokituksen mukaiseen pistorasiaan.

Asennus

o Al koskaan sijoita laitetta suoraan aralle pinnalle (lasipdytd, pdytdliina, maalattu pinta
jne.) valta kayttamasta laitetta pehmedlld pinnalla kuten pyyhkeen padlla.

o Aseta laite puhtaalle, tasaiselle ja tukevalle alustalle.

e Jotta laite ei kuumene liikaa, dld sijoita sitd nurkkaan tai seindd vasten.

o Tatd laitetta ei ole tarkoitettu kdynnistettdvdksi ulkopuolisen ajastimen tai erillisen
kaukosaddinjdrjestelmadn avulla.

e Jos laite on varustettu irrotettavalla johdolla: jos sdhkdjohto on vahingoittunut, se tulee
korvata erikoisjohdolla tai - yksikoll, joka on saatavissa valmistajalta tai tdman
jalkimyyntipalvelusta.



 Aseta johto turvalliseen paikkaan. Varmista, ettd johto ei haittaa ruokailijoiden liikkumista
poyddn ympadrilld, eikd kukaan voi kompastua siihen.

o Jos kaytdt jatkojohtoa: sen suojausluokan tulee olla sama kuin pistorasian.

e Jos laitetta kéytetadn keskella poytdd, se on pidettava poissa lasten ulottuvilta.

e Varmista, ettd sijoitustalouden schkoistys vastaa laitteeseen merkittyja tehon ja
jannitteen arvoja.

Kéiyttd

e Kun tdytat fonduepataa, noudata ehdottomasti padan siscpuolelle merkittyja yla- ja
alarajoja.
e Tilavuus:
- Fondue Simply Invents:
@ Oljy: vahintéan 1 litra, enintddn 1,25 litraa (merkintéjen mukaisesti).
Lihaliemi: enintadn 1,5 litraa vettd ainesten kanssa (tunnin kdayttoaika).
- Fondue Color - Pic’party ja Fondue Ovation:
@g Oljy: vdhintdan 1 litra, enintddn 1,25 litraa (merkintéjen mukaisesti).
Lihaliemi: enintadn 1,5 litraa vettd.
- Multi Fondues:
@» Oljy: vahintaan 1 litra, enintddn 1,25 litraa (merkintéjen mukaisesti).
Lihaliemi: enintddn 2 litraa vettd ainesten kanssa (tunnin kayttéaika).

Térkeitd ohjeita fonduepadan kéyttoon OLIYN KANSSA

eKaytd aina uutta oljyd. e Suosittelemme auringonkukkadljyd,

« Ald sekoita erilaisia 6ljyjd. maapdhkinGéljya tai kookoséljya.

« Ald koskaan laita vettd oljyyn tai «Ald kaytd maustettuja oljyja
muuhun rasvaan. (esim. yrttimaustettuja).

*Ald lisad oljyyn yrttejd tai mausteita. *Ald kayta rypdleensiemendljyja.

«Jos fonduepata on pesty, huuhtele ja
kuivaa se hyvin ennen kayttod.

e Kdyta vain laitteen mukana toimitettua tai valtuutetulta jalleenmyyjaltd hankittua
fonduepataa.

e Ensimmadisella kayttokerralla laitteesta saattaa syntyd vdhan karyd ja savua - se on
normaalia.

e Varmista, ettd valmistettavat ruoka-aineet ovat kuivia.

e Jos kaytdt pakastettuja aineksia, varmista, ettd ne ovat sulaneet kunnolla.

o Valmista reseptin tai haluamasi kypsyysasteen mukaisesti.

e Fonduepadan tarttumattoman pinnoitteen sdilyttamiseksi kdytd padassa mieluiten
muovista tai puista paistinlastaa.

« ALA SIIRRA TUOTETTA, KUN SIELLA ON KUUMAA OLIYA.

o Ald koskaan kdytd laitetta tyhjand.

o Al koske laitteen metalliosiin, kun laitetta Idmmitetédn tai kiytetddn, sillé ne ovat hyvin
kuumia.

o Al kéytd kulhoja ruoanvalmistukseen dlékd aseta niité limménldhteen pdcdlle.

e Laite ei ole rasvakeitin. Siksi esimerkiksi ranskanperunoiden ja munkkien valmistus
fonduepadassa on ehdottomasti kielletty.
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. Kayton jalkeen

Al aseta kuumaa fonduepataa herkdlle alustalle.

o Ald kdsittele laitetta, ennen kuin se on jdéhtynyt kokonaan.

e Vastusta ei puhdisteta. Jos se on erittdin likainen, anna laitteen jadhtyd kokonaan ja
hankaa kuivalla kankaalla.

o Ald laita kuumaa astiaa veteen. Laitetta ei saa upottaa veteen.

o Kun olet valmistanut juustofondueta, suosittelemme tayttdmadn fonduepadan vedelld
ja liottamaan yon yli, ennen kuin puhdistat sen.

e Huomattavaa puualustan puhdistuksessa:
- Jokainen puualusta on luonnollinen ja yksiléllinen elementti.
- Huokoisuudesta riippuen puualusta Idpdisee vettd enemman tai vahemman. Jos alusta

on upotettu veteen puhdistuksen aikana, siihen voi tulla sar6jd tai halkeamia.
 Sdilytd laite poissa lasten ulottuvilta.

s Huolehtikaamme ympadristosta!

@® Laitteessasi on useita uudelleen kaytettdvida tai kierrdtettdvid osia.
2 Vie kaytostd poistettu laite kerdyspisteeseen tai sen puuttuessa valmistajan valtuutta-
maan myyntipalveluun, jotta sitd kdsiteltdisiin oikealla tavalla.



Fondueresepteja

Annosten mddrd ja valmistusaika ovat suuntaa antavia ja voivat vaihdella ruoka-aineiden koon,
ainesten mddrdn 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
o 5-6 dl kuivaa valkoviinid e 1 valkosipulinkynsi e 1 lasillinen kirsikkaviinaa (ei pakollinen) e pippuria ja rouhittua
muskottipdhkindd e vaaleaa leipdd

Kuutioi leipd. Hiero valkosipulinkynnelld fonduepadan reunoja. Aseta lampétilasdddin asentoon 5 ja kaada valkoviini
fonduepataan. Anna lammetd 6-10 minuuttia. Lisad vahitellen juusto hdmmentden koko ajan, kunnes sekoituksesta
tulee tasainen. Kun juusto on sulanut, liséd kirsikkaviina, pippuri ja muskottipdhkindrouhe.

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

Kiinalainen fondue (6 annosta)

« 450 g naudanfileetd tai ulkoseldketta ohuina suikaleina e 450 g porsaanfileetd ohuina suikaleina o 1 | kanalienta
o 1 selleri « 1 valkosipulinkynsi  1/2 sipuli e viismaustetta e 20 g kuivia mustasienid (laita likoamaan edellisend
pdivand)

Aseta ldmmonsddadin asentoon 5. Kaada fonduepataan 1 litra kanalientd ja 3 tl soijakastiketta. LisGa
1 valkosipulinkynsi, 1/2 viipaloitu sipuli, 1 siivutettu selleri, viipaloidut sienenpuolikkaat, 1 tl viismaustetta ja suolaa.
Anna ldmmetd 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 lisdtty 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 lampétilasaddin asentoon 5 ja kaada 6ljy fonduepataan. Anna ldmmetd n. 15 minuuttia.

Jokainen ruokailija ottaa lihanpalan haarukkaan ja upottaa sen éljyyn 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 6ljyd

Jauha lihamyllyssa turska- tai valkoturskafileet, valkosipulinkynnet, sipuli, chili ja perunat. Liséd seokseen 2 kokonaista
kananmunaa, muotoile noin pdhkindn kokoisia pycrykditd ja kierittele ne jauhoissa. Leikkaa jattildiskatkaravut tai
pienet katkaravut kahteen tai kolmeen osaan ja jauhota ne kevyesti. Kaada 1 | 6ljyd fonduepataan, siirrd
lGmmonsdddin asentoon 5 ja anna limmetd 15-20 minuuttia. Kun fondue tarjoillaan, siirrd lammaénsaadin asentoon 5.
Jokainen ruokailija ottaa pyorykan haarukkaan ja paistaa sitd noin 5 minuuttia. Katkarapujen paistamiseen riittGa
2-3 minuuttia.

Lisckkeet: riisi kreolilaisittain.

Kastikkeet: chilimajoneesi, kreolikastike, piri piri.

Suklaafondue (6 annosta)

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

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

Kun fondue tarjoillaan, siirrd lémmaénsdddin asentoon 1. Jokainen ruokailija ottaa kaksi hedelmapalaa haarukkaan
ja upottaa ne suklaaseen.

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

o Tack for att Ni kdpt denna produkt. Lds noggrant igenom bruksanvisningen, som ar
gemensam for de olika versionerna beroende pa vilka tillbehor som levereras med
apparaten, och spara den for framtida anvandning.

e Apparaten dr endast avsedd att anvdndas for hemmabruk. Den dr inte avsedd att
anvandas i foljande fall som inte tdcks av garantin:

- I pentryn for personal i butiker, kontor och p& andra arbetsplatser,

- Pa lantbruk,

- For gasternas anvandning pa hotell, motell och andra liknande boendemiljoer,
- I miljoer av typ bed & breakfast, vandrarhem och liknande rum fér uthyrning.

e For din sdkerhet uppfyller denna produkt gdllande bestdmmelser och standarder
(lagspdnningsdirektiv, elektromagnetisk kompatibilitet, material godkanda for
livsmedelskontakt, miljo).

o Vart foretag produktutvecklar kontinuerligt produkterna varfor det ibland kan forekomma
sma produktférandringar.

o Fasta eller flytande livsmedel som kommer i kontakt med de delarna pé grillen markerade
med -logon, bér inte atas.

Forebyggande av olyckor i hemmet

e Denna apparat dr inte avsedd att anvdndas av personer (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 sdkerhet, en vervakning
eller pa forhand fatt anvisningar angéende apparatens anvandning. Om barn anvander
denna apparat mdste de 6vervakas av en vuxen for att sdkerstdlla att barnen inte leker
med apparaten.

e Om olyckan dnda dr framme, skolj omedelbart brannskadan med kallt vatten och tillkalla
|dkare om nodvandigt.

« Temperaturen kan vara hog pa de atkomliga ytorna ndr apparaten dr i funktion.

 Ror aldrig vid apparatens varma delar.

e Ldmna aldrig apparaten utan uppsikt ndr den anvénds.

e Ldmna aldrig apparaten odvervakad nar den anvénds. Lat inte barn komma inom rackhall
under anvandning.

e Roken vid tillagning kan innebdra fara for djur som har speciellt kansliga luftvagar,
som faglar. Vi rekommenderar att faglar halls p& behorigt avstand fran platsen for
tillagning.

o Anslut alltid stickkontakten till ett jordat uttag.

Montering

« Stdll aldrig apparaten direkt p& en dmtdlig yta (glasbord, duk, lackade mabler etc.). Undvik
att stélla den pé ett mjukt underlag som t.ex. en diskhandduk.

o Stdll apparaten pd en ren, plan och fast yta, pa den plats ddr den ska anvdndas under
maltiden.

o FOr att undvika dverhettning av apparaten far den aldrig placeras i ett horn eller mot en

vagg.



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

e Om din apparat dr utrustad med en I6stagbar sladd: om sladden @r skadad, inforskaffar
man en ny specialsladd hos tillverkaren eller pé tillverkarens serviceverkstad.

e Vidta alla nédvandiga forsiktighetsatgdrder nar du placerar sladden, med eller utan
forldngningssladd, vid bordet sa att den inte dr i vagen for nagon och sa att ingen riskerar
att snava ver den.

e Om en forlangningssladd maste anvdndas, se till att den har motsvarande diameter och
har en jordad kontakt.

e Om apparaten anvdnds mitt pd bordet, se till att den dar utom rackhall for barn.

o Kontrollera att ndatspdnningen stdmmer Gverens med mdrkningen pa apparatens
undersida.

Anvandning

o Nar fonduegrytan fylls, respektera alltid min- och maxinivaerna pé grytans insida.
e \olym:
- Fondue Simply Invents:
@ Olja: minst 1 liter till hogst 1,25 liter (enligt mdrkena).
Buljong: hogst 1,5 liter med ingredienserna (récker en timme).
- Fondue Color - Pic’party och Fondue Ovation:
@ Olja: minst 1 liter till hogst 1,25 liter (enligt mdrkena).
¢ Buljong: hogst 1,5 liter vatten.
- Multi Fondues:
g Olja: minst 1 liter till hogst 1,25 liter (enligt mdrkena).
= Buljong: hogst 2 liter med ingredienserna (récker en timme).

Viktiga rad vid anvdandning for OLJEFONDUE

» Anvdnd alltid ny olja. eAnvdnd inte oljor som smaksatts med

o Blanda inte oljor. ingredienser (t.ex.: grillkryddor).

o Hdll aldrig vatten i oljan eller annat fett. » Anvdnd inte druvkdrnolja.

e Ldgg inte i kryddgront eller andra kryddor eller 4 om fonduegrytan har diskats, skolj den val
smaktillsatser i oljan. och torka den innan den anvénds.

o Vi rekommenderar solrosolja, jordnétsolja eller
oljor av typen hdrdad kokosolja.

e Anvdnd endast fonduegrytan som medfoljer apparaten eller som anskaffats vid ett
auktoriserat servicecenter.

 Forsta géingen apparaten anvdnds, kan en svag lukt eller en liten rokutveckling forekomma
under de forsta minuterna - det dr normailt.

e Forsdkra dig om att maten som ska tillredas har runnit av ordentligt.

« Vid anvandning av djupfrysta produkter, kontrollera att dessa har tinat helt.

e Lat koka enligt anvisningarna i receptet eller till dnskad beredning.

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

o FLYTTA INTE PRODUKTEN MED VARM OLJA 1.

e Lat aldrig apparaten vara igéing tom.
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 ROr inte vid apparatens metalldelar da denna hdller pa att varmas upp eller dr igang da
dessa kan bli valdigt varma.

» Anvand inte portionsformarna for att tillreda mat och stéll dem inte pa nagon varmekdlla.

e Denna apparat dr inte en fritds. Det dr darfor helt uteslutet att tillaga pommes frites,
munkar m.m. i fonduegrytan.

Efter anvdndandet

o Stdll inte den varma fonduegrytan pa nagon émtalig yta.

« Hantera inte apparaten forrdn den svalnat helt.

o Elementet ska inte rengdras. Om det dr mycket smutsigt, vanta tills det svalnat helt och
gnid med en torr trasa.

» Apparaten ska inte doppas ner i vatten. Nedsank aldrig basplattan och dess sladd i vatten.

o Efter att ha tillrett en ostfondue, rekommenderar vi att fylla grytan med vatten och lata
den sta over natten innan den gors ren.

e Forsiktighetsatgdrder vid rengdring av trdbrickan:
- Varje trdbricka dr en unik naturlig komponent.
- En trdbricka @r mer eller mindre vattenresistent beroende pd dess porositet. Scinks den

ned i vatten under rengdringen, kan den spricka och gé sénder.
o Forvara apparaten utom rdckhall for barn.

— Var ridd om miljon!
® Din apparat innehaller olika material som kan ateranvéndas eller atervinnas.

< Ldmna den pd en atervinningsstation eller pd en auktoriserad serviceverkstad for
omhdndertagande och behandling.



Fonduerecept

Antalet personer och tillagningstiden anges upplysningsvis och kan variera beroende pa livsmedlens
storlek, mdngden 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 Tvitloksklyfta e 1 glas kérsbarbrannvin (valfritt) e riven peppar och muskot e vitt brod

Skér brédet i taringar. Gnid fonduegrytan med vitloksklyftan. Satt termostaten pa 5 och hdll det vita vinet i
fonduegrytan och vérm i 6 till 10 min. Tillsdtt osten, lite i taget, under omrdrning tills blandningen blir homogen.
Nar all ost har smadlt, tillsatt glaset krsbarsbrdnnvin, pepparn och den rivna muskoten. Under maitiden, 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 e 450 g fléskfilé i fina, avianga strimlor e 1 Tkycklingbuljong
o 1 selleri o 1 vitloksklyfta e 1/2 16k e 5 kryddor 20 g torkad svart svamp (att bl6tidgga dagen fére)

Sdtt termostaten pa 5. Hall 1 liter kycklingbuljong i fonduegrytan och 3 teskedar sojasas. Lagg till 1 vitloksklyfta,
1/2 skivad 16k, 1 strimlad selleri, hdlften av svamparnai skivor, 1 tesked 5 kryddor och salt. Vdrm i 5 min, sdnk darefter
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 pa kreolskt vis med en strimlad omelett pa 3 dgg, nagra skivor kinesisk korv eller skinka,
1 16k skuren i bitar stekt i smér), svamp, bambuskott i fina skivor, sojasallad, saltgurka och syltiok.

Sas: soja.

Kottfondue (6 personer)

o Tlolja e 200 g oxfilé (per person) skuren i tdrningar pa 2 cm

Sdtt termostaten pa 5. Hdll oljan i fonduegrytan och vdrm i ca 15 min.Var och en satter en bit kott pa sin gaffel och
doppar denioljani 1 till 2 min.

Saser: majonnds, rosa, dragon, Marius, stark, rouille, bearnaise, med kryddgront.

Vastindisk fondue (6 personer)

« 500 g farsk torskfilé (eller vitlingfilé) e 3 vitloksklyftor e 110k 1 fagelpeppar (valfritt) e 2 stora kokta och skalade
potatisar e 6 skalade gambas (eller 18 rosa rékor) e mjol e 2 hela dgg e 1 liter olja

Hacka torskfiléerna (eller vitlingfiléerna), vitloksklyftorna, I6ken, pepparn och potatisen i en hackmaskin. Blanda det
hela med 2 hela dgg och forma valnétsstora kulor som darefter rullas i mjélet. Skar gambasen (eller rakorna) i tva
eller tre bitar och mjéla in dem latt. Hall 1 liter olja i fonduegrytan och sdtt termostaten pa 5 och varm i 15 till 20 min.
Under avsmakningen, lat termostaten sta pa 5. 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 mérk choklad e 2 burkar 20 cl créme fraiche o 2 matskedar konjak (valfritt) e farsk frukt skuren i bitar: péron,
bananer, applen, persikor, aprikoser, ananas, katrinplommon

Sdtt termostaten pa 1 och lat créme fraiche smdlta i fonduegrytan i ca 2 min. Tillsatt chokladen i sma bitar och smalt
i 10 min under omrdrning tills blandningen blir homogen, tillsatt dérefter 2 matskedar konjak. Under avsmakningen,
lat termostaten sta 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

o Bu cihazi satin aldiginiz iin tesekkiir ederiz. Bu kitapgiktaki talimatlari dikkatlice okuyun
ve aklinizda bulundurun. Talimatlar, cihaziniz ile birlikte gelen bitiin aksesuarlar icin
gecerlidir.

e Bu cihaz sadece evde kullanim i¢indir. Asagidaki durumlarda kullaniimak Gzere
tasarlanmamistir ve garanti bu kosullar icin gecerli olmayacaktir:

- Magdazalar, ofisler ve diger calisma ortamlarindaki personel mutfaklarinda kullanim,
- Ciftlik evlerinde kullanim,

- Oteller ve diger konaklama yerlerindeki musteriler tarafindan kullanim,

- Oda- kahvalti hizmeti veren ortamlarda kullanim.

e Bu Uriin, glivenliginiz icin diistk voltaj direktifi, elektromanyetik uygunluk, gidaya
uygun malzemeler, ¢evre gibi uygulamadaki bitiin standartlar ve mevzuatlara
uygundur.

o Sirketimizin surekli bir ar-ge politikasi vardir ve 6nceden bildirim yapmaksizin bu
trlinlerde degisiklik yapabilir.

o Uzerinde 5. logosu bulunan parcalarindan biri ile temas eden kati veya sivi gida
maddesi tuketilmemelidir.

Ev kazalarinin onlenmesi

e Bu cihaz, glivenliklerinden sorumlu bir yetiskin tarafindan kullanimi hakkinda bilgi
verilmedigi veya onun gdzetimi altinda olunmadidi suirece, fiziksel algisi veya zihinsel
becerisi az olan veya bilgi ve deneyim eksikligi olan kisiler tarafindan (cocuklar dahil)
kullanilmamalidir. Cihaz ile oynamalarini engellemek amaciyla cocuklar gézetim altinda
tutulmalidir.

o Bir kaza meydana gelmesi durumunda, yanigr hemen soguk su ile yikayin ve eger
gerekirse bir doktor cagirin.

 Cihaz calisirken erisilebilen yiizeylerin sicaklig yiiksek olabilir.

e Cihazin sicak ylizeylerine asla dokunmayin.

« Cihazin fisi takiliyken ve calisirken asla gozetimsiz birakmayin.

e Cihaz calisirken asla gozetimsiz birakmayin. Kullandiginiz zaman, cocuklarin
erisebilecegi yerlerden uzakta tutun.

e Yemek duman, kuslar gibi hassas solunum sistemi olan bazi hayvanlar icin tehlikeli
olabilir. Kus sahiplerine, hayvanlarini yemek pisirilen alanlardan uzak tutmalarini tavsiye
ediyoruz.

o Cihazi her zaman toprakli bir prize takin.

Kurulum

e Cihazi asla dogrudan narin, kirilabilir veya kurulama bezi gibi yumusak bir ylizey
tizerine yerlestirmeyin (Cam masa, masa ortusd, cilal mobilya v.b.).

e Cihazi, yemek stiresince kullanilacagi temiz, diiz ve sabit bir ylizeye yerlestirin.

o Cihazin asiri 1sinmasini engellemek icin, kose veya duvar kenarlarindan uzak tutun.

e Bu cihaz harici bir zamanlayici veya ayri bir uzaktan kumanda sistemi ile ¢alistiriimaz.

 Eger cihazinizda cikartilabilir bir kordonu varsa ve hasar gérmdisse, treticiden veya satis
sonrasi servisten tedarik edilen uygun 6zel bir kablo veya Unite ile degistirilmelidir.



e Uzatma kablosu kullansaniz da kullanmasiniz da, gli¢ kablosunu, misafirlerin kordona
takilip diismesini engelleyecek ve masa etrafinda rahat hareket etmesini saglayacak
sekilde dikkatlice yerlestirin.

e Eger bir uzatma kablosu kullaniliyorsa, uygun bir toprak baglantisi da olmalidir.

e Eger cihaz, masanin ortasina yerlestirilecekse, cocuklarin erisebilecegi mesafede
tutmayin.

o Elektrik glic kaynaginin, cihazin tabaninda belirtilen gti¢ ve akima uygun oldugundan
emin olun.

Kullanim

e Fondi kabini doldururken, kabin icinde isaretlenmis olan minimum ve maksimum
seviyelerine uymak énemlidir.
» Kapasite:
- Simply Invents Fondii Seti:
Yagd: Minimum 1 litre — Maksimum 1.25 litre (isaretlerle ayni hizada).
@ Kapasite: icindekilerle birlikte maksimum 1.5 litre su (1 saat siirekli
pisirme).
- Color - Pic'party Fondii Seti ve Ovation Fondii Seti:
@ Yag: Minimum 1 litre — Maksimum 1.25 litre (isaretlerle ayni hizada).
Kapasite: Maksimum 1.5 litre su.
- Coklu Fondii Seti:
g Yag: Minimum 1 litre — Maksimum 1.25 litre (isaretlerle ayni hizada).
Kapasite: Icindekilerle birlikte maksimum 2 litre su (1 saat strekli pisirme).

YAGLI FONDU pisirme ile ilgili 6nemli piif noktalar

o Her zaman yeni yag kullanin. o Cesitli malzemelerle, 6rnegin otlarla

o Farkli yag ttirlerini karistirmayin. cesnilendirilmis yag kullanmayin.

o Sivi veya kati yaga asla su ilave etmeyin. o Uziim cekirdegi yagi kullanmayin.

e Yagin icine ot veya baska ¢esni eklemeyin. « Eger fondii kabi yikanmisa, kullanmadan

o Aycicek yad, yer fistigi yagi veya bitkisel yag ~ dnce silerek iyice kurulayin.
kullaniimasini tavsiye ediyoruz.

« Sadece cihaz ile birlikte verilen veya yetkili bir servisten satin aldiginiz fondu kabini
kullanin.

o ilk kullanimda, birkag dakika boyunca hafif bir koku ve az bir duman cikabilir.

 Pisirmeden 6nce yemekteki fazla suyu alin.

e Donmus gida kullaniyorsaniz, kullanmadan 6nce tamamen ¢oziillip ¢6ziilmedigini
kontrol edin.

o Tarifteki talimatlara gore veya istenen piskinlik seviyesine gore pisirin.

e Fondu kabinin yapismaz kaplamasinin zarar gérmemesi icin, tarifi hazirlarken tercihen
plastik veya tahta spatula kullanin.

o SICAK YAG VARKEN CiHAZI HAREKET ETTIRMEYIN.

o Cihazi asla bos iken calistirmayin.

e Isinirken veya acgikken cihazin metal kisimlarina dokunmayin, ¢ok sicak olabilir.

« Hazneyi yemek pisirmek icin veya sicak bir kaynakta Gzerinde kullanmayin.

o Bu cihaz bir fritdz degildir. Fondii kabinda asla cips, muicver v.s. yapmayin.
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Kullanim sonrasi

e Sicak fondii kabini narin ve kirilgan bir ylizeye koymayin.

o Cihazi hareket ettirmeden 6nce tamamen sogumasini bekleyin.

o Rezistans temizlenmez. Cok kirlendiginde tamamen soguyana kadar bekleyin ve kuru
bir bezle silin.

e Cihazi suya sokmayin. Cihazi ve kordonunu asla suya sokmayin.

e Savoy peynir fondlstu yaptiktan sonra, fondiu kabini su ile doldurmanizi ve
temizlemeden &nce bir gece beklemenizi tavsiye ederiz.

o Ahsap destegi temizlerken dikkat edilecekler:
- Ahsap desteklerin her biri benzersiz dogal bir maddedir.
- Gozeneklilik durumuna bagli olarak daha fazla veya daha az geciren olan ahsap bir

destek, temizlerken suya batirilinca catlayabilir veya kirilabilir.
e Cihazi cocuklarin erisebilecegi yerlerden uzak tutun.

== Cevre koruma onceliklidir!

® Cihaziniz geri kazanilabilen veya geri donusttirilebilen degerli maddeler icermektedir.
2 Yerel kentsel atik toplama noktasina birakin.



Fondii tarifleri

Kisi sayisi ve pisirme siiresi sadece bilgi amagh verilmistir ve yemegin miktarina, icindekilere ve
kisisel damak tadina gore degisebilir.

Peynir Fondli (6 kisilik)

+900 g. peynir (300 g. Beaufort, 300 g. Emmenthal ve 300 g. Comté), rendelenmis veya seritler halinde kesilmis + 5 - 6 dI.
sek beyaz sarap + 1 dis sarimsak « 1 bardak kiraz likérii istege bagli) - Karabiber ve rendelenmis muskat - Beyaz ekmek
Ekmegi kiip seklinde kesin. Kabin i¢ kismini sarimsak ile ovalayin. Termostat diigmesini 5 konumuna getirin ve
beyaz sarabi kaba dokiin. 6-10 dakika isinmasi icin birakin. Yumusayana kadar karistirarak peyniri azar azar ilave
edin. Peynir erir erimez, bir bardak kiraz likorlind, karabiberi ve rendelenmis muskati ekleyin.

Yerken, termostati 3 konumuna getirin. Catalla bir ekmek parcasi alin ve fondiye batirin. Sek beyaz sarap (Crépi,
Apremont v.s.) ile servis yapin.

Gin Usulli Fondd (6 kisilik)

+ 450 g.dana filetosu veya bonfileyi ince uzun seritler halinde kesin. « 450 g. tavuk filetosunu ince uzun seritler halinde
kesin « 1. tavuk suyu « 1 kereviz sapi « 1 dis sanimsak « 1/2 sogan « Cin baharatlari « 20 g. siyah kuru mantar (aksamdan
islatilmis)

Termostati 5 konumuna getirin. Kaba 1 litre tavuk suyunu ve 3 cay kasigi soya sosu dokiin. 1 dis sarimsak ve ince
dilimler halinde kesilmis 1/2 sogani ekleyin. 1 kereviz sapini seritler halinde kesin, mantarin yarisini ince dilimlere
ayirin, 1 cay kasigi dolusu Cin baharatini ve tuzu ekleyin. 5 dakika kadar isinmas icin birakin. Daha sonra termostat
konumunu 4'e getirin. Yemeden dnce malzemeyi 10 dakika kadar kaynamasi igin birakin.

Eti bir catal ile alin ve malzemeye batirin. 1-2 dakika pismesi icin birakin. Sek beyaz sarap, rosé sarap ya da cay ile
servis yapin.

Servis 6nerisi: 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 Fondi (6 kisilik)

+11.siviyag - 200 g. bir kisi icin 2 cm!lik kiipler halinde kesilmis dana filetosu

Termostat konumunu 5'e getirin. Yagi kaba dokin ve 15 dakika kadar isitin. Eti catal ile alarak yaga batirin ve
1-2 dakika bekleyin.

Sos: Mayonez, karanfil, tarhun otu, Marius, baharatli sos, sarimsakli mayonez, hazir béarnaise sosu, karisik otlar.

Karayip Usulii Fond(i (6 kisilik)

+500 g. tzae morina veya mezgit filetosu « 3 dis sanmsak « 1 sogan « 1 kus g6zl aci biberi (istege bagl) « 2 bliyiik patates,
pisirilmis ve soyulmus « 6 kral karides (veya 18 kirmizi karides) soyulmus « Un « 2 yumurta « 1 litre sivi yag

Morina veya mezgit baligi filetosunu, sarimsak disleri, sogan, biber ve patates ile birlikte dograyin. 2 yumurta
ekleyin ve ceviz bliytklugtinde toplar yaparak una bulayin. Karidesleri iki veya li¢ pargaya béliin ve onlar hafifce
unla kaplayin. Kaba 1 litre sivi yag dokiin. Termostati 5 konumuna getirin ve 15-20 dakika isitin.

Yerken, termostat konumunu 5'de birakin. Toplardan birini catalinizla alin ve 5 dakika kadar kizarmast icin birakin:
karidesler icin 2-3 dakika yeterlidir.

Servis onerisi: Creole pilavi ile birlikte.

Sos: Sicak mayonez, creole, pili pili.

Gikolata Fondui (6 kisilik)

+500 g. bitter cikolata « 2 kase (200 ml.) taze krema « 2 yemek kasigi kanyak (istege bagli) - Dilimlenmis taze meyveler:
Armut, muz, elma, seftali, kayisi, ananas, erik

Termostat konumunu 1'e getirin ve taze kremay 2 dakika kadar kapta eritin. Kiictik parcalara béltinmiis cikolatay
ekleyin ve 10 dakika kadar erimesi icin birakin. Karilim yumusayana kadar karistirin. Daha sonra 2 yemek kasigi
kanyak ilave edin.

Yerken, termostat konumunu 1'de birakin. Catal ile bir iki parca meyve alin ve cikolataya batirin.

Servis 6nerisi: Tath ¢orek, zencefilli kek, kekler, badem, findik ile birlikte.
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