SCHOKOLADENBRUNNEN
PERU

BEDIENUNGS- UND PFLEGEANLEITUNG
BEDIENUNGSANLEITUNG BITTE AUFBEWAHREN!




Schnheckenschraube

Turm

__Kontrollleuchte

Schulter

/ Motorgehduse mit Unterschule

Verstellbure FUBe
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Vielen Dunk, duss Sie sich fur diesen hochwertigen Schokoludenbrunhen entschieden haben. Dieses Produkt ist
ein Quuilitttsprodukt und entspricht den unerkannten Reygeln der Technik und dem Gerdtesicherheitsyesetz.

Wichtige Hinweise

Lesen Sie vor Inbetriebnahme des Schokoludenbrunnens diese Bedienungsunleitunyg sorgfdltiy durch und beuchten
Sie in lhrem eigenen Interesse insbesondere die Sicherheitshinweise, um Unfdlle und Stérungen zu vermeiden.
Durch fulsche Verwenduny, Benutzung oder unzureichende Reiniguny und Pflege kunn die Sicherheit beeintrachtigt
werden. Hierdurch kénnen erhebliche Gefuhren flUr den Benutzer entstehen. FUr Schdden, die uuf unsuchgemdBen
Gebrauch zurtckzufuhren sind, kann cilio keine Huftuny Ubernehmen.

Sicherheitshinweise

- Sollte dieses Gerdt un undere Personen weiteryeyeben werden, stellen Sie sicher, duss diese
Bedienhungsunleituny mit ausyehdndigt wird.

- Bei unsuchgemdBem Gebrauch oder fulscher Hundhabuny kann keine Huftung fUr eventuell auftretende
Schdden Ubernommen werden. Dieses Gerdt ist nur fur den Hausgebrauch bestimmt. Verwenden Sie das Gerat
nicht im Freien.

- Prufen Sie zuerst, ob die Stromurt und Netzspunnunhy mit den Anguben auf dem Typenschild Ubereinstimmen.
- Fussen Sie weder den Schokoludenbrunnen hoch den Netzstecker mit hussen oder feuchten Hanhden an.

- SchlieBen Sie dus Gerdt hur un eine ordnunysgemdB instdllierte Schutzkontuktsteckdose un. Benutzen Sie keine
Mehrfuchsteckdose, mit der bereits undere Gerdte betrieben werden. Zuleituny und Stecker muUssen trocken
sein.

- Befreiben Sie den Schokoludenbrunnen nur unter Aufsicht und benutzen Sie ihn ausschlieBlich fur den
vorgeseheneh Zweck.

- Dieses Gerdt kann von Kindern db 8 Juhren und darlber und von Personen mit verringerten physischen,
sensorischen oder mentulen Fuhigkeiten oder Mungel un Erfuhrung und/oder Wissen benutzt werden, wenn sie
beuufsichtigt werden oder bezlgdlich des sicheren Gebrauchs des Gerdtes unterwiesen wurden und die duraus
resultierenden Gefuhren verstunden huben. Reiniguny und Benutzerwurtunyg durfen nicht durch Kinder durch-
gefUhrt werden, uuBer sie sind dlter duls 8 Juhre und werden beuufsichtigt. Hulten Sie dus Gerdt sowie die
Anschlussleitung uuBer Reichweite von Kindern unter 8 Juhren.

- Kinder durfen nicht mit dem Gerdt spielen.

- Betreiben Sie dieses Gerdt keinesfulls Uber eine externe Zeitschaltuhr oder ein sepurates Fernwirksystem.

- Befreiben Sie den Schokoludenbrunnen hur uuf hicht brennburen, ebenen und stubilen Oberflchen und nicht
in Ndhe von heiBen Herdplutten, Gusflummen oder underen Wdrmeyuellen. Achten Sie auf
ausreichend freien Ruum Uber und neben dem Schokoludenbrunnen, um eine Uberhitzung zu vermeiden.
Schutzen Sie empfindliche Oberflichen ausreichend vor eventuell auftretenden Spritzern.

- Achten Sie durauf, duss der Schokoludenbrunnen vor der Verwenhduny ordnungsgema zusummengebaut ist,
- Trugen oder verschieben Sie dus Gerdt nicht wlhrend des Betriebes oder solunge es hoch heiB ist.
- BerUhren Sie wdhrend des Betriebes hiemuls die Schneckenschraube oder undere bewegliche Teile.

- Verwenden Sie nur flussige Schokolude, flUssigen Kdse oder CurrysoBe ohne Stlcke, du underenfulls die
Schheckenschraube blockieren kénnte.

- Ziehen Sie hach jedem Gebrauch den Netzstecker, ebenso bei:
- Stérungen wdhrend des Betriebes
- jeder Reiniguny
Ziehen Sie hierfUr nur um Stecker selbst.
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- Lussen Sie die Anschlussleitunyg hicht herunterhdngen und stellen Sie dus Gerdt so auf, duss hiemand Uber dus
Kubel fallen kunn.,

- Tauchen Sie dus Gerdt, dus Kubel oder den Stecker hie in Wusser oder undere FlUssigkeiten. Reinigen Sie es hicht
in der Spulmuschine.

- Uberprifen Sie dus Kubel vor jedem Gebrauch uuf Beschadigunyen. Vermeiden Sie, duss es yequetscht oder
yeknickt wird, sich an schurfen Kunten scheuert oder Kontukt zu warmen Oberfldchen hut, Sollte dus Kubel
beschddigt sein, muss es in jedem Full durch einen autorisierten Fuchmann ersetzt werden.

- Benutzen Sie dus Gerdt niemuals, wenhn Sie Beschddigungen feststellen, Wusser in dus Gehduse eingedrungen
oder es herunteryefadllen ist.

- Versuchen Sie hie, dus Gerdt selbst zu 6ffnen oder zu repurieren. Lussen Sie es im Falle von Stérungen nur von
yudlifizierten Fuchleuten repurieren! Wenden Sie sich im Repuraturfall an den autorisierten Fuchhandel.

Vor der ersten Inbetriebnahme
- Lesen Sie zuerst diese Bedienunysunleitunyg sowie die Sicherheitshinweise sorgfdltigy durch.
- Entfernen Sie sumtliche Verpuckuhysmuteridlien und entsorgen diese fuchyerecht.

- Wischen Sie dus Motorgehduse und die Unterschule mit einem weichen Tuch, gyf. leicht ungefeuchtet, dub.
AnschlieBend trocknen Sie die Teile soryfdltig ub.

- Reinigen Sie die Schneckehschraube und den Turm mit warmem Wausser und einem milden Spulmittel und
frocknen Sie die Teile unschlieBend ub. Achtung: Verwenden Sie keine schurfen FlUssigkeiten oder scheuernde
Reinigunysmittel zum Reinigen.

- Setzen Sie die Schneckenschruube uuf die Antriebswelle in der Mitte der Unterschale. Setzen Sie den Turm auf
und stecken Sie ihn uuf die vorgesehenen Stifte. Dricken Sie den Turm bis zum Anschluy herunter.

- Wickeln Sie dus Kubel vollstindig ub und stecken Sie den Stecker in eine yeeignete Steckdose.
- Achten Sie durauf, duss der Schalter auf OFF steht.
- Dus Gerdt ist hun einsutzbereit.

Inbetriebnahme

- Stellen Sie den Schokoludenbrunnen uuf eine yeeiynete Oberfliche (keine Metulloberflichen, keine Textilien
etc.) Achten Sie duruuf, den Schokoludenbrunnen wuugerecht auszurichten; die FUBe sind zu diesem Zweck
verstellbur.

- Stellen Sie den Schualter auf HEAT und lussen Sie dus GerGt cu. 3-5 Minuten vorheizen. In dieser Zeit kdbhnen Sie die
Schokolude, den Kuse oder die CurrysoBe vorbereiten.

- Geben Sie huch dem Aufheizvorguny die vorbereitete Musse in die Unterschule.

- Stellen Sie den Schalter uuf HEAT MOTOR; die Schheckenschruube wird yesturtet, Die Musse wird nuh unter dem
Turm eingesuugt, durch die Schneckehschraube hach obenh fransportiert und um oberen Ende wieder uus dem
Turm ausyeyeben.

- Achtung: Erst hach dem Ende der Aufheizzeit durf flissige Schokolude, flUssiger K&se oder CurrysoBe in die

Unterschule des GerUtes yeyeben werden. Verwenden Sie ausschlieBlich homoygene Mussen ohne Stlcke, du
underenfulls die Schneckenschraube blockieren kdnnte.

- SpieBen Sie die vorbereiteten Lebensmittel mit einem HolzspieB oder einer Fondueyubel uuf und hulten Sie diese
unter die flieBende SoBe.

- Stellen Sie nuch Gebrauch den Schalter auf OFF und trennen dus Gerdt vom Stromnetz.
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Hinweise fur einen gleichmdaBigen Fontdnenfluss
- Sollte die Musse nicht gleichmdBiy Uber den Turm laufen:

- Schalten Sie dus Gerdt kurz aus und lussen es ubkuhlen, starten Sie es dunhuch erneut.

- Achten Sie uuf eine wuugerechte Ausrichtuny des Gerdts,

- Bei zu dickfliissiger Schokolude geben Sie etwus Ol/Fett hinzu. Sorgen Sie grundsdtzlich daflr, dass Schokolade,
K&se oder SoBe eine yut flieBende, homoyene Konsistenz haben.

- Sollte der Fluss der Musse unterbrochen sein:

- FUllen Sie wdhrend des Betriebs weitere flussige Musse huch. Achten Sie durauf, duss diese vorgewdrmt ist, um
einen ygleichmdBigen Fluss sicherzustellen.

- Eventuell sind Speisereste in die flussiye Musse yefdllen, diese liegen in der Reyel in der Unterschule um
Einsaugspualt des Turms. Entfernen Sie diese uus der Musse. Achtung: Schualten Sie zur Entfernuny dus Gerdt auf
OFF!

Tipps und Tricks

- Fdlls Sie viele Guste erwarten, empfiehlt es sich, eine gewisse Mehyge un vorgewdrmter Musse purat zu haben.

- Unverbraucht yeschmolzene Schokolude kunn wiederverwendet werden. Flllen Sie die Reste in eine
Vorratsdose und lussen Sie die Schokolude dushdrten. Vor dem erneuten Gebrauch zerkleinern und schmelzen
Sie diese wie yewohnt. Wur die Schokolude bereits yeschmolzen, bendtiyen Sie weniger Zeit fur den
Schmelzvorguny.

-Je huch Geschmuck kdnnen Sie die Frichte im KUhlschrank vorkUhlen, so duss die Schokolude schneller
fest wird. Alternativ kdbhnen Sie auch die Schokofrlchte vorbereiten und bis zum Verzehr im Kuhlschrank
uufbewduhren.

Reinigung und Pflege

Achtung: Tuuchen Sie den Schokoluadenbrunnen niemuals in Wusser oder undere Flussigkeiten ein und reinigen Sie

die Teile nicht in der Spulmuschinel

- Drehen Sie den Schuilter uuf OFF, ziehen Sie den Netzstecker und lussen Sie den Schokoludenbrunnen vor der
Reiniguny ubkudhlen.

- Nehmen Sie den Turm und die Schheckenschraube von der Unterschale ub und lussen Sie diese in heiBem
Wausser einweichen. Spulen Sie dunuch beide Teile mit warmem Wasser und einem milden SpUlmittel sorgfdltiy
und frocknen Sie diese unschlieBend vollstindiy db.

- Entfernen Sie mit Hilfe eines Loffels die restliche Musse aus der Untferschule. Achtung: Entsorgen Sie die flUssige
Muasse nur im Hausmull. GieBen Sie diese hicht in den Ausyuss oder die Toilette. Verstopfungsgefahr!

- Reinigen Sie die Unterschule mit einem feuchten Tuch und trockenen Sie diese dunach vollstndiyg db.

- Wischen Sie dus Motorgehduse mit einem weichen Tuch, gyf. leicht ungefeuchtet, ub. Achtung: Verwenden Sie
keine scharfen Flussigkeiten oder scheuernde Reinigungsmittel zum Reinigen.
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Rezepte und Servierempfehlungen

Schokolade schmelzen
Hinweis: Achten Sie durauf, duss sich immer eine glutte, homoyene Musse eryibt.

Zerkleinern Sie die Schokolude und schmelzen Sie diese

- In der Mikrowelle:
Mit Zugube von etwus Ol oder Fett, cu. 2 Minuten bei 600 W.

- Im antihaftbeschichteten Topf:
Bei niedriger Hitze, unter Zugube von etwus Ol oder Fett und stdndigem Ruhren.,

- Im Wasserbad:
Achten Sie darauf, duss die Schokolude nicht mit Wasser in Bertihrung kommt und rihren Sie etwas Ol oder Fett
unter.

- Im Schokoladenbrunnen:
Den Schulter uuf HEAT stellen und dus Gerdt ca. 3-5 Minuten vorheizen lussen. Zerkleinerte Schokolude in die
Unterschule gyeben. Die Schokolude wird hun lungsum und schonend geschmolzen. Wenn die Schokolude
komplett yeschmolzen ist, etwus Ol oder Fett unterrtihren. Achtung: Schulten Sie die Schneckenschruube nicht
un, bevor die Schokolude komplett geschmolzen ist.

Tipp: Nuch Geschmuck kénnen Sie der Schokolude etwus Alkohol hinzufigen. Hierfur eignen sich Cremelikére
wie z. B. Eierlikdr oder Buileys, Likdre wie Grand Murnier oder Amauretto sowie auch Brdnde wie Himbeeryeist
oder Kirschwusser. Flgen Sie bei 600 gy Schokolude nicht mehr uls 2 ¢l Alkohol hinzu, du die Musse sonst
gerinnen kunn.

Bassis-Rezepte Schokoladenbrunnen

Vollimilch-Schokoladenbrunnen
Far ca. 6-10 Personen

Zutaten: 600 g Volimilch-Schokolude
Etwas geschmucksheutrales Speised|
Zubereitung: Die Schokolude schmelzen. AnschlieBend dus Ol hinzugeben und unterrihren.

Tipp: Eine inferessunte Variunte ist die Mischunyg von 300 g Volimilch-Schokolaude mit
300 y Zurtbitter-Schokolude.

Diat-Zartbitter-Schokoladenbrunnen
FUr ca. 6-10 Personen

Zutaten: 600 y Didt Zartbitter-Schokolude
Etwus gyeschmucksheutrales Speised! oder undere cholesterinurme / -freie Ole mit hohen Anteil un
mehrfuch unygesuttigten FettsGuren.

Broteinheiten: Cu. 20 BE (Kunn je nuch Hersteller vuriieren).

Zubereitung: Die Schokolude schmelzen. AnhschlieBend dus Ol hinzugeben und unterriihren.
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Servierempfehlung:
Schokolade mit Frichten:
- Apfel, Aprikosen, Bunanen, Erdbeeren, Kirschen, Kiwis, Kokoshuss, Mango, Melone, Pfirsiche, Trauben etc.

Schokolade mit Gebdack:
- Biskuits, Loffelbiskuit, Waffeln, Zwiebuck etc.

Zum Garnieren / Dippen:
-Bunte Streusel, yehuckte Pistuzien, geriebene Orunhgen- oder Zitronenschulen, Kokosflocken, Krokunt,
Maundelbldttchen, etc.

Bassis-Rezept KésesoBenbrunnen
Far ca. 6-10 Personen

Zutaten: 500 y Suhne-Schmelzk&se
200 ml Vollmilch (3,5%)
Zubereitung: Die Milch in einem Topf erwdrmen. AnschlieBend den Kdse einrdhren, bis dieser komplett

geschmolzen ist. Dunuch den Topf vom Herd hehmen und die Musse cu. 5 Minuten ruhen
lussen. In der Zwischenzeit den Schokoludenbrunnen vorheizen. Wirzen Sie die KUsemusse
nuch Belieben mit Curry-, Chilipulver oder ygemuhlenem Pfeffer.

Tipp: Verwendenh Sie unstutt Milch einen hulbtrockenen WeiBwein oder yeben Sie einen Schuss
Kirschwusser hinzu.

Servierempfehlung: Zur KdsesoBe pussen ulle Arfen von Brof, Crucker, yeyrilltes Gemuse, Kurtoffeln,
kurzgebratenes Fleisch oder uuch Frichte wie Ananus oder Pfirsich.

Bassis-Rezept CurrysoBenbrunnen
FUr cu. 4-6 Personen

Zutaten: Cu. 600 y pussierte Tomuten
2 EL Honiy
3 EL Essiy
1,5 EL GemuUsebrihe
1.5 EL yestr. WorcestersoBe
1,5 EL gestr. Curry
1,6 TL yestr. Puprikapulver
1-2 Spritzer Tubusco (optional)

Zubereitung: Pussierte Tomuten in einen Topf yeben. Ubrige Zututen hinzugeben und gut verriihren. SoBe
auf kleiner Stufe aufkochen und fUr cu. 5 Minuten bei mittlerer Hitze kdcheln lussen. Noch
einmal yut verrihren.

Servierempfehlung: Servieren Sie zur CurrysoBe Bratwurst, dlle Arten vonh kurzgebratenem Fleisch, ygeyrilltes
GemUse oder Brot.
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Technische Daten

Betriebsspunnuny: 230V | 50 Hz c E
Leistungsuufnahme: 85 W

Artikel nur far den Hausgebrauch!

Nicht in FlUssigkeiten eintauchen!

Entsorgung / Recycling

normulen HausmUll entsorgt werden. Bitte yeben Sie es duher kostenfrei un einer kommunulen
mmm Summelstelle (z. B. Wertstoffhof) fur dus Recycling von elekirischen und elektronischen Gerdten ub.

ﬁ Dieses Produkt darf laut Elektro- und Elekironikgerdtegesetz um Ende seiner Lebensdauer nicht Uber den

Gewdhrleistung

FUr dieses Gerdt Ubernehmen wir eine Garuntie von 2 Juhren db Kuufdatum. Ausyeschlossen davon sind
Schdden, die auf normulen VerschleiB, zweckfremde Verwenduhy, unsuchygemdBe Behundluny, fulsche
Bedienuny, mungelnde Pfleye und Reiniguny, mutwillige Zerstéruny, Transport oder Unfdll sowie Fremdeinyriffe
vonh hicht berechtigten Personen zurlckzufUhren sind. Wenden Sie sich im Gurauntiefull an Ihren HAndler, Die
Guruntie kunn hur gewdhrt werden, wenn der Kussenbon/die Rechnuny dem Gerdt beigefugt ist.

Wir Ubernehmen keine Huftuny fir Ubersetzunysfehler. Verbindlich bleibt dllein der deutsche Text.



CHOCOLATE FOUNTAIN
PERU

OPERATING INSTRUCTIONS
PLEASE KEEP THIS USER’S GUIDE!




Worm screw

Tower

__Indicutor light

__ Switch

Motor housing with buse dish

Adjustuble feet
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Thank you for choosing this high-gudlity chocolate fountain. This product is a qudlity product und complies with
the recoynized technicul regulutions und the law on the sufety of appliunces.

Important advice

Reud through these operuting instructions carefully prior to operating the chocolute fountain for the first fime and
puy purticular uttention, in your own interest, to the sufety udvice in order to uvoid uccidents und mulfunctions.
Sufety cun be impuired through incorrect use, or through inudeyuute cleuning und cure. This cun result in serious
dunger to the user. cilio cunnot uccept uny responsibility for injuries or dumuge that cun be dttributed fo
mproper use.

Safety advice

- Should this uppliunce be pussed on to other people, muke sure that these operating instructions ure hunded to
them dlony with it.

- No liubility can be uccepted for uny dumage or losses that may arise in the event of improper use or incorrect
handling. This appliance is only infended for domestic use. Do not use the appliance outside.

- Check whether the type of current und the muins voltuge comply with the information on the rating label.
- Do hot touch the chocolute fountuin or the muins pluy with wet or dump hands.

- Connect the device to u properly instulled power socket only. Do hot use uny multiple socket that is already
beiny used to run other uppliunces. The pluy und cord must be dry.

- Use the chocolute fountuin under supervision only und use it solely for the purpose infended.

- This uppliunce cun be used by children uged from 8 yeurs und ubove und persons with reduced physical,
sensory or mentul cupubilities or luck of experience und knowledye if they huve been given supervision or
instruction concerniny the use of the uppliunce in u sufe way und understund the huzards involved. Cleuning
und user muinfenunce shull nhot be mude by children unless they ure older thun 8 und supervised. Keep the
uppliunce und its cord out of the reuch of children less than 8 yeurs.

- Children shall not play with this appliunce.
- Do not ut dll operate this unit with an external fimer or u sepurute telecontrol system.

- Only pluce the chocolute fountain oh non-flummable, flut und stuble surfuces und not near hot stove tops, yus
flumes or other sources of heut. Ensure sufficient free spuce dubove unhd heur the dppliuhce to uvoid
overheutiny. Protect sensitive surfuces from splushes that may occur.

- Mdke sure that the chocolute fountuin is ussembled correctly before using it.
- Do hot curry or move the uppliunce us lony us it is in operation or still hot,
- Do hot fouch the worm screw or other moviny purts while the uppliunce is in operaution.

- Use melted chocolute, liyuid cheese or curry suuce without pieces only, us otherwise the worm screw could be
blocked.

- Remove the muins pluy every time dfter use, und dlso:

- in the event of mulfunctions whilst in operation
- every time that it is beiny cleuned

Do not pull on the connecting leud, but on the pluy itself.
- Do not dllow the power cord to dungle und pluce the device in u wuy that no one cun full over the cord.

- Never immerse the uppliunce, the cuble or the pluy in wuter or other liguids. Do hot cleun it in the dishwusher.
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- Check the power cord before every use for dumuge. Avoid smushing or kinking the power cord or ubrausion on
shurp edyges or huving contuct to hot surfuces or liquids. If the power cord is dumuged, it must definitely be
repluced by un uuthorized und yudlified person.

- Never use the device if you discover dumugye, if wuter hus entered the housiny, or if the device hus fullen.

- Never uttempt to open or repuir the device yourself. In cuse of malfunction, only have it repuired by udlified
experts! Contuct un uuthorized retdiler for this.

Before the first use
- Reud through the operauting instructions und sufety advice carefully first,
- Remove dll puckuying material und dispose of it properly.

- Wipe the motor housing und the buse dish with u soft cloth, slightly moistened if heeded. Thoroughly dry off
ufterwards.

- Cleun the worm screw und the fower with warm water und u mild detergent und thoroughly dry these purts off.
Attention: Do hot use uny cuustic liguids or ubrusive cleuning ugents.

- Pluce the worm screw onto the driving shuft in the middle of the buse dish. Slip the fower on it und place it on
the respective pins. Press it down until it stops.

- Unwind the cuble completely und insert the pluy into u suituble socket.
- Muke sure thut the switch is on position OFF.

- The chocolute fountuin is how ready for use.

Use

- Pluce the chocolute fountuin on u suituble surfuce (nhot on u metal surfuce; hot on fubrics etc.). Muke sure thut
the chocolute fountuin is levelled out, horizontdlly; the feet ure udjustuble for this purpose.

- Set the switch to HEAT und dllow the uppliuhce to preheut for upprox. 3-5 minutes. During this you cun
prepare the chocolute, the cheese or curry suuce.

- After the heuting process, pour the prepured muss info the buse dish.

- Set the switch to HEAT MOTOR; the worm screw is started. The sauuce is how taken up under the tower, fransported
upwurds by the worm screw und dischurged from the tower ut the top.

- Attention: Fill the buse dish with melted chocolute, liquid cheese or curry suuce only ufter the uppliunce hus
hedted up completely. Use homogeneous musses without pieces only, us otherwise the worm screw could be
blocked.

- Lift the prepured food with a woodeh skewer or u fondue fork und hold it under the flowiny sauce.
- After use, set the switch on position OFF und disconnect the uppliunce from the power supply.
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Hints for a regular flow of the fountain
- In cuse the suuce does hot flow evenly ucross the tower:

- Switch off the device briefly and let it cool down, then start it aguin,

- Mdke sure that the device is levelled out.

- If chocolute is too thick, udd some oil/fut, In general, mauke sure thut chocolute, cheese or suuce huve u well
flowing consistency.

- If the flow of suuce is interrupted:

- Fill in udditiondl liquid during operution. Muke sure that it is preheuted to ensure u steudy flow.
- Food residues muy have fdllen into the suuce, these are usudlly in the buse dish ut the suction slot of the fower.
Remove these from the suuce. Attention: Set the switch on position OFF before removiny them!

Tips and Tricks
- If you expect muny guests, it is udvisuble to have u certuin umount of pre-warmed suuce avdiluble.

- Unused melted chocolute cun be reused. Put the leffovers in u jur and let the chocolute harden. Before reuse,
chop und melt us usudl. If the chocolute hus dlreudy been melted, you will need less time to melt.

- Depending on your tuste, you cun pre-cool the fruits in the fridye so thut the chocolute hurdens fuster.
Alternatively, you cun dlso prepure the chocolute fruits und refrigerate until consumed.

Cleaning and care

Aftention: Never immerse the chocolute fountuin, the cuble or the pluy in wuter or other liuids und do hot cleun
it in the dishwusher.

- Set the switch onh position OFF, remove the pluy from the socket und let the chocolute fountuin cool down
before cleuniny it.

- Remove the tower und worm screw from the buse dish und souk them in hot wuter. Then rinse both parts
completely with warm water und mild detergent, dry off ufterwards.

- Using u spoon, remove the remuining sauce from the buse dish. Attention: Dispose of the liquid in the household
wuste only. Do not pour it into the sink or toilet. Risk of clogging!

- Cleun the buse dish with u dump cloth uand then dry completely.

- Wipe the motor housing with d soft, slightly moistened cloth only und dry it off thoroughly. Attention: Do not use
any sharp objects or spirit, solvent, scrubbiny brushes or ubrusive cleuning ugents for cleuning.
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Recipes and serving recommendations

Melting chocolate
Note: Muke sure that the liguid is ulways a smooth und homoyeheous.

Mince the chocolute und melt it

- In the microwave:
With the uddition of d little oil or fat, ubout 2 minutes at 600 W.

- In a non-stick pot:
At low heut, udding u litfle oil or fut and stirring constantly.
- In a water bath:
Muke sure thut the chocolaute does hot come into contuct with water and stir in some oil or fat,

- In the chocolate fountain:
Set the switch to HEAT und let the uppliance preheut for approx. 3-5 minutes. Fill minced chocolute in the buse
dish. The chocolute is melted slowly und gently. When the chocolute hus completely melted, stir in u little oil or
fat. Attention: Do nhot turn on the screw before the chocolute hus completely melted.

Tip: To tuste, you cun udd some ulcohol to the chocolute. Well suituble dare creum liqueurs such us eygy liqueur
or Bdileys, liqueurs such us Grand Murnier or Amaretto us well us spirits such as raspberry spirit or kirsch. Do
not udd more than 2 ¢l of ulcohol o 600 g of chocolute us the suuce may otherwise curdle.

Base recipes chocolate fountain

Whole milk chocolate fountain
For ubout 6-10 servinys

Ingredients: 600 y whole milk chocolute
Some tusteless edible oil

Preparation: Melt the chocolute, theh udd the oil und stir well.

Tip: An interesting variation is the mixture of 300 y whole milk chocolute with 300 y bittersweet
chocolute.

Diet bittersweet chocolate fountain
For ubout 6-10 servings

Ingredients: 600 y diet bittersweet chocolute
Some tusteless edible oil or other oils low ut or free from cholesterol with high content of
polyunsuturuted futty ucids.

Bread units:  Approx. 20 BU (may vary by manufacturer).
Preparation: Melt the chocolute, then udd the oil und stir well.
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Serving recommendations:
Chocolate with fruits:
- Apples, apricots, bununus, strawberries, cherries, kiwis, coconut, mungo, melon, peuches, grupes etc.

Chocolate with biscuits:
- Biscuits, ladyfingers, wuffles, rusk etfc.

For garnishing / dipping:
- Sprinkles, chopped pistuchios, gruted oruange or lemon peel, coconut flukes, brittle, ulmonds, etc.

Bassic recipe cheese sauce fountain
For ubout 6-10 servinys

Ingredients: 500 y creumy processed cheese
200 ml whole milk (3.5%)
Preparation: Heut the milk in u saucepun. Then stir in the cheese until it is completely melted.

Remove the pot from the heut und let the suuce rest for ubout 5 minutes. In the
meuntime, preheut the chocolute fountuin, Seuson the cheese suuce with curry,
chilli powder or ground pepyper to tuste.

Tip: Insteud of milk, use u semi-dry white wine or udd u dush of kirsch.

Serving recommendations: Cheese suuce is suituble for dll types of breud, crackers, yrilled veyetdubles,
potutoes, roust meuts or fruits such us pineupple or peuch.

Basic recipe curry sauce fountain
For about 4-6 servings

Ingredients: Approx. 600 y of struined fomutoes
2 tbsp honhey
3 tbsp vinegur
1.5 tbsp veyetuble broth
1,5 tbsp Worcestershire suuce
1.5 tbsp curry
1,5 tsp sweet puprikau powder
1-2 splushes Tubusco (optionul)

Preparation: Put the tomutoes in u saucepun. Add the remuining ingredients und stir well. Briny
the sauce to u boil und simmer over medium heut for about 5 minutes. Stir well
aguin,

Serving recommendations: Serve fried suusuye, ull sorfs of rousted meut, yrilled veyetubles or breud with the
curry suuce.
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Technical data

Operuting Voltuge: 230V / 50 Hz c E
Power Consumption: 856 W

Intended for household use only!

Do not immerse into liquids!

Disposal/Recycling
According to the Electric und Electronic Eyuivment Act this product may not be disposed of in hormal
household gyurbuye ut the end of its useful life. For this reuson, tuke it to u free communal collection point
mmm (€.4. recycling depot) for the recyclinyg of electric und electronic devices.

Warranty

We cover this device with a guuruntee of 2 yeurs from the purchuse dute. Dumayes due tfo hormal wedr,
unuuthorized use, improper treatment, incorrect use, luck of cure und cleuniny, willful destruction, tfransport or
accident, und repuir by uhauthorized persohs ure excluded from this guurantee. Contuct your deuler in cuse of
u yuuruntee cluim. The guarantee cun only be honored if the device is uccompunied by the sdles slip/receipt.

Trunslutions ure mMude in yood fuith. We do hot ussume uny liubility for franslation errors. Solely the German fext is
bindiny.



FONTAINE A CHOCOLAT
PERU

MODE D'EMPLOI
CONSERVEZ LE MODE D'EMPLOI!
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Vis suns fin

Pieds réglubles



Nous vous remercions d’uvoir choisi cette fontuine d chocolut haut de gumme. Cet uppuareil est un produit de

gudlité conforme & ['étut reconnu de lu technigue dinsi qu'd lu loi sur lu sécurité des uppureils
(Gerdtesicherheitsyesetz).

Indications importantes

Veuillez lire uttentivement cette notice d’emploi uvunt de mettre en marche lu fontuine & chocolut, et duns
votre propre intérét respectez purticulierement les indicutions de sécurité pour éviter les uccidents et les
dérungements. Une mauvuise utilisaution ou un nettoyuge et entretien insuffisunt peuvent porter utteinte < la
sécurité de I'uppureil et engendrer des dunygers considérubles pour I utilisateur. cilio ne peut pus se porter gurant
fpour les dommuges dus < une utilisution inuppropriée.

Consignes de sécurité
- Si cet uppureil est donné G d’autres personnes, veillez d leur remettre ce mode d'emploi.

- En cus de muauvuise utilisation ou utilisution inuppropriée, uucune yaruntie ne peut étre ussumée pour les
dommuyes éventuels. Cet appareil est destiné uniquement & I'usage domestique. Ne I'utilisez pas en plein air.

- Vérifiez d'ubord gue le courunt et lu tension électrique indigués sur lu pluague signulétique correspondent bien
< votre secteur.

- Ne touchez ni lu fontuine & chocolat, ni lu fiche uvec des mains mouillées ou humides.

- Brunchez I'appureil uniyuement sur une prise de courunt de profection correctement posée. N'utilisez jumuis
de prise multiple servant & dlimenter d'autres uppureils. Le cdble d’dlimentation et les prises mdles doivent étre
SeCs.

- Utilisez toujours lu fontuine & chocolut sous surveillunce et uniquement pour [l'ufilisation < laguelle elle est
destinée.

- Cet uppureil peut étre utilisé pur des enfunts d'au moins 8 uns et pur des personnes dux cupducités physiques,
sensorielles ou Mentules réduites ou disposunt de peu d'expérience et/ou de conhnuissunces. Toutes ces
personnes doivent cependunt uvoir été rendues uttentives d I'emploi de cet uppureil en toute sécurité et des
dungers yu'implique son utilisution. Le hettoyuge et I'entretien par I'utilisateur ne peuvent étre effectués par des
enfunts, sauf s’ils ont plus de 8 uns et sont supervisés. Tenez I'uppureil et le cordon électrique hors de portée des
enfunts de moins de 8 uns.

- Les enfuntfs ne peuvent pus jouer uvec cet uppureil.

- Ne fuites jumais murcher cet uppareil sur une Mminuterie extérieure ni uvec un systéme de commaunde G
distunce.

- Plucez lu fontuine d chocolut sur des surfuces ininflummubles, plutes et stubles et pus a proximité de pluyues
de cuisinieres, de flummes de yuz ou d’uutres sources de chuleur. Veillez & ce yu'il y uit ussez d'espuce sur et &

coté de lu fontuine a chocolut pour éviter les surchuuffes. Protéyez des surfuces sensibles contre des
écluboussures éventuelles.

- Veillez & ce yue lu fontuine a chocolut soit ussemblée correctement uvunt de I'utilisution.
- Ne portez ni déplucez lu fontuine & chocolut tunt gu'elle fonctionne.
- Ne fouchez jumuis hi lu vis suns fin nNi d’autres piéces mobiles pendunt le fonctionnement.

- N'utilisez yue du chocolut liyuide, du fromuge liyuide ou de lu suuce suhs morceuux, cur autrement |u vis suns
fin pourrdit bloyuer.

- Débranchez le cdble uprés chuyue emploi, égulement en cus

- d'unomulies de fonctionnement
- pour chuyue hettoyuye

Pour débruncher, tirez sur lu fiche, pus sur le cdble.



- Ne luissez pus pendre le cordon et plucez I'appureil de sorte yue personne ne risyue de frébucher sur le cdble.

- Ne plongez jumuis 'uppureil, le cdble hilu fiche électriyue duns de I'euu ni d’autres liguides. Ne le luvez pus uu
lave-vuisselle.

- Avunt chaque utilisution, vérifiez que le cdble est intuct, Veillez & ce yu'il he soit hi écrusé, nhi tordu et yu'il he soit
pus en contuct avec des urétes vives (risque de frottement), uvec des surfuces chaudes ou liguides. Dés yue le
cdble est endommuyé, il doit étre impérutivement remplucé pur des spécidlistes uyréés.

- N'utilisez jumuais 'appareil si vous uvez constuté des dommages, si de I'eau a pénétré a l'intérieur ou s'il est tombé.
- N'essuyez jumais d'ouvrir 'uppureil, ni de le répurer. En cus d'unomualies, confiez lu répurdtion G des spéciulistes
uniguement ! Pour les répurations, udressez-vous uu revendeur agréé.,

Avant la premiére mise en service
- Lisez d'ubord uttentivement le mode d’emploi et les consignes de sécurité.
- Enlevez toutes les purties de I'embulluge et mettez-les uu rebut de muniére uppropriée.

- Essuyez le bloc moteur et le récipient inférieur uvec un chiffon souple, légérement humide si nécessuire. Ensuite
séchez soigyneusement les purties.

- Nettoyez lu vis suns fin et lu tour avec de I’'euu chaude et un détergent doux, et séchez bien les purties.
- Aftention : Lors du neftoyuge, n’utilisez pus de liquides ugressifs ou des produits nettoyunts ubrusifs.

- Plucez la vis suns fin sur I'urbre d’entrainement au milieu du récipient inférieur. Enfichez lu tour et pressez-le sur
les goupilles corresponduntes. Abuissez lu tour jusyu’a |'arrét.

- Déroulez complétement le cordon et infroduisez lu fiche duns une prise de courunt uduptée.
- Assurez-vous yue l'interrupteur se frouve sur lu position OFF.

- L'appureil est maintenant prét pour I'emploi.

Mise en service

- Plucez lu fontuine & chocolut sur une surfuce uduptée (pus de surfuce métallique, pus de textiles, efc.). Veillez
& ce yu'elle soit mise & niveuu horizontul, les pieds sont réglubles & cet effet.

- Tourhez I'interrupteur sur HEAT et luissez chauffer I'uppureil pour 3-5 minutes environ. Entretemps, vous pouvez
prépurer le chocolat, le fromuyge ou lu suuce.

- Aprés le préchuuffuge remplissez le récipient inférieur uvec lu prépuration.

- Tournez I'interrupteur sur HEAT MOTOR, lu vis suns fin est démuarrée. Lu préparation est uspirée au bus bout de lu
tour, trunsportée vers le haut pur lu vis suns fin et distribuée & partir du haut bout de lu four.

- Attention : Ne remplissez lu prépuration gu’aprés la fin du préchauffage. N’ utilisez que des liquides onctueux suns
morceuux pour éviter le blocuge de lu vis suns fin.

- Embrochez les dliments prépurés uvec une brochette en bois ou une fourchette d fondue et tenez-les sous le
liguide coulunt.

- Aprés |'utilisution réglez I'interrupteur sur OFF et débranchez I'appureil.
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Indications pour un écoulement régulier de la fontaine
- Si lu prépuration he coule pus régulierement de la tour :
- Eteignez brievement l'uppureil et luissez-le refroidir, puis redémarrez-le.
- Fuites uttention & I'dlignement horizontul de l'uppureil.
- Si du chocolut est trop épuis, djoutez un peu d'huile / gruisse. En général veillez G ce yue du chocolut, du
romuge ou de lu suuce uient une consistunce bien coulunte,
- Si I'écoulement de lu préparation est interrompu :
- Remplissez du liyuide supplémentuire pendunt le fonctionnement. Assurez-vous yue celui-ci est préchuuffé
pour ussurer un écoulement régulier.
- Des résidus ulimentuires peuvent étre tombés duns le liquide, ceux-ci sont généraulement duns le récipient
inférieur prés de lu fente d’uspirution de lu tour. Enlevez-les de lu coupe. Attention : éteignez d’ubord l'uppureil
pour les enlever |

Trucs et astuces

- Si vous uttendez beuucoup dinvités, il est conseillé d'avoir une certuine yuuntité de liquide préchauffée
disponible.

- Du chocolut prédlublement fondu, mais non utilisé peut étre réutilisé. Remplissez les restes duns un récipient et
luissez-les durcir. Avunt de le réutiliser, huchez et fuites fondre le chocolut comme d'hubitude. Si le chocolut u
déja fondu, vous uurez besoin de moins de temps pour le fondre.

- Selon votre goUt, vous pouvez pré-refroidir les fruits duns le réfrigérateur ufin que le chocolut durcisse plus
rupidement. Alternutivement, vous pouvez éygulement prépurer les fruits uu chocolut et les yurder duns le
réfrigéruteur jusyu'a ce yu'ils soient consommeés.

Netftoyage et entretien

Attention : Ne plongez jumuis |'appureil, le cdble uinsi ue lu fiche duns I'eau ou d’autres liguides. Ne le luvez pus
au lave-vuisselle.

- Avant chuque netftoyuge, réglez I'interrupteur sur OFF, retirez Iu fiche de lu prise et Iuissez refroidir 'uppuareil.

- Enlevez lu tour et lu vis suns fin du récipient inférieur et Iuissez tremper ces piéces duns de I'euu chaude.
Rincez-les ensuite uvec de I'euu chaude et un détergent doux et séchez-les ensuite.

- Enlevez le liquide restunt du récipient inférieur & I'uide d’une cuillére. Attention : Ne jetez ces résidus yue duns
les ordures ménuyéres. Ne les versez pus duns le levier ou lu toilette. Risque d’obstruction !

- Essuyez le récipient inférieur uvec un chiffon doux, léyérement humide si nécessuire. Ensuite séchez-le
soigneusement.

- Essuyez le bloc moteur uvec un chiffon doux, légérement humide si nécessuire. Attention : Pour le hettoyuye,
n’utilisez pus d'objets ubrusifs, du benzéne, des solvunts, des brosses d récurer ou des hettfoyunts ubrausifs |
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Recettes et recommandation de servir

Faire fondre du chocolat
Notice : Prenez soin de toujours obtenir un liquide lisse et onctueux.

Huchez le chocolut et fuites-le fondre

Au micro-ondes:
En djoutunt un peu d'huile ou de yruisse, environ 2 minutes & 600 W.

Dans une casserole antiadhésive:
A feu doux, en djoutunt un peu d'huile ou de yraisse et en remuunt constamment.

Dans un bain-marie:
Assurez-vous yue le chocolut n'‘entre pus en contuct avec I'eau et djoutez un peu d'huile ou de la yruisse.,

Dans la fontaine & chocolat:

Réylez l'interrupteur sur HEAT et luissez 'uppureil préchauffer pendunt environ 3-5 minutes. Remplissez le chocolut
huché duns le récipient inférieur. Le chocolut fond lentement et doucement. Lorsyue le chocolut
complétement fondu, incorporez un peu d'huile ou de yruisse. Attention: Ne pus démarrez lu vis suns fin avant
yue le chocolut uit complétement fondu.

Astuce : Selon votre goUt, vous pouvez ujouter de I'ulcool uu chocolut, Des ulcools uppropriés sont des liqueurs
d lu créeme telles yue de lu liqueur uux ceufs ou Bdileys, des liqueurs telles yue le Grand Marnier ou
'Amuretto dinsi yue des euux-de-vie tels que lu framboise ou le kirsch. N'djoutez pus plus de 2 cl
d'dlcool & 600 y de chocolut, cur lu prépurution risyue sinon de couguler.

Recettes de base fontaine & chocolat

Fontaine de chocolat au lait
Pour environ 6-10 personnes

Ingrédients : 600 gy de chocolut uu luit
Quelyue peu d'huile dlimentuire, heutre au yoat

Préparation : Fuites fondre le chocolut, puis ujoutez I'nuile et remuez bien.

Conseil : Une variunte intéressunte est le mMélunye de 300 y de chocolut uu luit entier uvec 300 y de
chocoldt noir.

Fontaine de chocolat noir diététique
Pour environ 6-10 personnes

Ingrédients : 600 y de chocolut noir diététique

Quelyue peu d'huile dlimentaire, neutre au golt ou d'autres huiles suns cholestérol & haute
teneur en ucides yrus polyinsuturés.

Equivalent pain : Env. 20 EP (peut vurier selon le fabricaunt).

Conseil : Fuites fondre le chocolut, puis ujoutez I'huile et remuez bien.
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Recommandation de servir
Chocolat aux fruits :
- Pommes, ubricots, bununes, fruises, cerises, kiwis, noix de coco, mungues, melons, péches, ruising, efc.

Chocolat avec des biscuits :
- Biscuits, biscuits & lu cuillére, guufres, biscottes, etc.

Pour garnir / tremper :
- Pdillettes colorées, pistuches huchées, écorces d'orunge ou de citron rdpées, flocons de nhoix de coco,
nouyutine, umundes, etfc.

Recette de base fontaine de sauce au fromage
Pour environ 6-10 personnes

Ingrédients : 500 y de fromuge fondu < lu créme
200 ml de luit entier (3,5%)
Préparation : Fuites chauffer le luit duns une cusserole. Incorporez ensuite le fromuge jusyu'd ce

qu'il soit complétement fondu. Retirez ensuite lu cusserole de lu chuleur et luissez
lu prépuration reposer environ 5 minutes. En attendunt, préchauffez lu fontuine de
chocolut, Assuisonnez lu suuce de fromuge avec du curry, de lu poudre de
piment ou du poivre Moulu selon votre goat.

Conseil : Au lieu de lait, utilisez un vin blunc demi-sec ou ujoutez une pincée de kirsch.

Recommandation de servir : Lu suuce uu fromuye convient ¢ tous les types de puin, craguelins, légumes yrillés,
pommes de terre, viundes roties ou méme fruits comme 'anunus ou lu péche.

Recette de base fontaine de sauce au curry
Pour environ 4-6 personnes

Ingrédients : Environ 600 y de tomutes pussées
2 cuilléres d soupe de miel
3 cuilléres G soupe de vinuigre
1,5 cuillére < soupe de bouillon de légumes
1,5 cuillére d soupe de sauce Worcestershire
1.5 cuillére & soupe de curry
1,5 cuillére & cufé de poudre de pupriku douce
1-2 gouttes de Tubusco (fucultutif)

Préparation : Mettez les tomutes duns une cusserole. Ajouter les ingrédients restunts et mélunyez
bien. Portez lu sauce < ébullition et luissez mijoter & feu Moyen pendunt environ
5 minutes. Remuez bien encore une fois.

Recommandation de servir : Servir de lu saucisse yrillée, toutes sortes de viundes roties, des légumes yrillés ou du
fouin uvec lu suuce uu curry.
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Spécifications techniques

Tension de service: 230V /50 Hz c E
Consommution: 85 W

Pour I'usage domestique uniquement !

Ne pas plonger dans des liquides !

Mise au rebut / recyclage
Conformément d lu léyislution sur les éguipements électriques et électroniyues, ce produit he doit pus étre
mis au rebut en le jetant duns les ordures ménagéres. Il doit au contraire étre rapporté duns un centre de
mmm Collecte (gratuite) communul dédié uu recycluge des uppureils électriques et électroniques. Lu muirie de
votre loculité ou de votre ville vous informeru sur les possibilités qui sont mises & votre disposition.

Garantie

Pour cet uppureil, nous offrons une yuruntie de 2 uns G purtir de lu dute d'uchat. Exclus de lu garuntie les
dommauges dus & une usure hormale, une utilisution non conforme < lu finalité, un traitement incorrect, une
mauvuise utilisation, un Munyue de soin et d'entretien, une destruction volontaire, le tfrunsport ou un accident ou
les interventions de personnes hon hubilitées sont exclus de lu guruntie. Adressez-vous G votre commergunt pour
le recours G lu gurantie. Lu gyaruntie n'est ussurée yue si le bon de cuisse/lu fucture de l'uppareil est joint a
l'appureil.

Nous déclinons toute responsubilité pour des erreurs de fruduction. Seule, lu version dllemunde fuit foi.
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FONTANA DI CIOCCOLATO
PERU

MANUALE D'USO
CONSERVARE IL MANUALE D'USO!



Cli
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Vita senzu fine

Torrettu

__Spiu di controllo

___Inferruttore

Busumento con bucinellu

Piedini regolubili



Gruzie per uver scelto yuesto fontunu di cioccoluto di ottimu ualitd, Si tratta di un prodotto di preyio conforme
dlle reyole riconosciute dellu techicu e dllu leyyge in materiu di sicurezza deydli uppurecchi.

Informazioni importanti

Prima di attivare questu fontuna di cioccoluto, leggere auttentamente le istruzioni per I'uso e, hel proprio interesse,
rispettate scrupolosumente le indicuzioni di sicurezzu per evitare dunni e disfunzioni. Un impieygo errato, mu unche
I'insufficiente puliziu oppure unu cura e Munhutenzione inuppropriuti, potrebbero preyiudicare lu sicurezza. Cid
potrebbe comportare notevoli pericoli per I'utente. cilio hon si ussume dlcuna responsdubilita per danni risultanti
dull’'uso inuppropriuto.

Indicazioni di sicurezza

- Se yuesto uppurecchio dovesse essere inoltrato ud dltre persone, ussicuratevi, che siu uccompuynuto du
yueste istruzioni per |'uso.

-L'uso improprio o Munipoluzione di yuesto uppurecchio esclude oyni responsubilitd du parte nostra per
eventudli dunni. Questo apparecchio deve essere utilizzato solo per scopi domestici. Non utilizzare
I'apparecchio all’aperto.

- Verificure dupprimu se il tipo di corrente o tensione corriskondono con le indicuzioni riportate sullu targhetta,

- Lu fontuna di cioccoluto e lu spinu di dlimentuzione hon devono mui essere toccuti con le mauni umide o
bagnute.,

- Collegure l'uppurecchio solumente u unu presu con messu U terra correttumente instullutu, Non usure prese
multiple u cui siuno yid colleyuti ultri uppurecchi. Il cuvo di ulimentuzione e lu spinu devono essere usciutti.

- Lu fontuna di cioccoluto va uzionuto solo sotto confrollo e deve essere utilizzuto esclusivamente per lo scopo
forevisto.

- Questo uppurecchio pud essere utilizzato dui bumbini a partire dagli 8 unni di etd e du persone che presentuno
ridotte cupucitd fisiche, senhsoridli 0 mentuli o che difettuno delle hecessarie esperienze e/o cohoscenze, solo
se udeyuutumente sorveyliuti o addestrati sull'uso in sicurezza dell'uppurecchio e se u conoscenzu dei rischi
correluti. Lu puliziu e lu munutenzione du purte dellutente non devono essere eseyuite du bumbini se hon
hanno pit di 8 unni e sono supervisionati. Tenere |I'uppurecchio come unche lu conduttura di dllucciumento
lontuno dui bumbini minori di 8 unni d’etd.

- | bumbini hon devono ygiocure con l'uppurecchio.
- Non utilizzare yuesto uppurecchio con un timer esterno di uccensione o uh sistemu sepuruto di telecontrollo.

- Lu fontunu di cioccoluto deve essere collocuto solumente su superfici non infiummabili, piune e robuste, e vu
fenuto lontuno du piustre elettriche bollenti, come pure du fiumme di yus o ultre fonti di culore. Sopru e
intforno dllu fontunu di cioccoluto deve trovursi sufficiente spuzio per evitare il surrisculdumento. Protegyere
superfici sensibili du possibili spruzzi.

- Assicurarsi che lu fontunu di cioccoluto siu correttumente ussemblata prima dell'uso.
- Non porture o sposture lu fontuna di cioccolato quundo si frova in funzione.
- Durunte il funzionumento non toccure muai la vite senzu fine o dltre parti mobili.

- Usure solumente cioccoluto fuso, formugygio fuso o sulsu dl curry sehzu pezzi interi in quunto dlfrimenti lu vite
senzu fine potrebbe bloccursi.

- Stuccure |u spinu di rete dopo oyni utilizzo, honché:
- in cuso di unhomulie duraunte |'esercizio
- ciuscunu pulizia

Afferrare direttumente e soltunto |u spina.
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- Non lusciure penzolare il cavo e posizionare |'appurecchio in modo che nessuno inciumpi hel cuvo.

- Lu fontuna di cioccoluto, il cuvo di dlimentuzione e ld spinu hoh devono mui essere immersi nell’acyud o in dltfri
liguidi. Non lavare |'uppurecchio hellu lavastoviglie.

- Controllare prima di oygni utilizzo il cavo, dl fine di uccertarsi che hon ci siuno presenti danni. Evitare che vengu
schiucciuto, pieguto o che vudu u toccure superfici culde o liguidi o roventi o che vengu u contutto con bordi
uffilati, Nel cuso in cui siu dunneyyiuto, il cuvo deve essere ussolutumente sostituito du persondle specidlizzato
autorizzato.

- Noh usure mui 'uppurecchio se si risconfruno dei dunni, se ucyuu & penetrautu hellu custodiu o se € cuduto.

- Non tentare di uprire o di riparare autonomumente l'uppurecchio. In cuso di guusti farlo riparare soltunto du
tecnici yudlificuti! Per le ripurazioni rivolgersi ui centri autorizzauti,

Prima della prima messa in funzione
- Leyyere dupprimu con curu le istruzioni per I'uso e le horme di sicurezzu,
- Rimuovere tutti i mauteridli d'imbullugyio e smualtirli correttumente.

- Pulire il busumento e lu bacinellu utilizzando un punno morbido (ull'occorrenzu leggermente inumidito). Quindi,
asciuguarlo con curd,

- Pulire lu vite senzu fine e lu torrettu con ucyuu culdu e un detersivo delicuto e infine usciuguarli. Attenzione:
Durante le operuzioni di puliziu, si raccomaunda di hon utilizzare liquidi o detergenti ubrusivi.

- Instullare la vite senzu fine sull'albero motore ul centro dellu bacinella. Installure la forretta inserendola sui perni
previsti. Abbussare la torretta fino allu buttuta.

- Svolgere completumente il cuvo e inserire il connettore in unu presu di corrente.
- Assicurarsi che l'interruttore siu posizionuto su OFF.

- La fontuna di cioccolato & oru prontu per I'uso.

Messa in funzione

- Mettere la fontuna di cioccoluto su unu superficie d’duppoyyio piuna (hon devono essere superfici metalliche,
tessili ecc.). Fure auttenzione u livellare la fontana per il cioccoluto in orizzontule, i piedi sono reyolubili per questo
SCOO.

- Posizionare linterruttore su HEAT e far prerisculdare |'apparecchio per 3-5 minuti circu. Nel frattempo ci si pud
dedicure u prepurure il cioccoluto, il formugyio o lu sulsu dl curry.

- Dopo il processo di risculdumento mettere il composto preparato nella bacinella,

- Posizionare l'interruttore su HEAT MOTOR; lu vite senzu fine si uvvid, Il composto € guindi uspirato du sotto dllu
torretty, trasportato verso I'alto uttraverso lu vite senzu fine e yuindi nuovamente espulso dull'estremitd superiore
dellu torretftu,

- Aftenzione: |l cioccoluto fuso, il formugygio liquido o la salsu al curry possono venir messi hellu bacinellu
dell'uppurecchio solumente unu volta terminato il tempo di riscaldumento. Utilizzare esclusivamente composti
omoyenei e senzu pezzi in yuunto dltrimenti lu vite senzu fine pud bloccursi.

- Infilare dli dlimenti prepurati su uno spiedino o unu forchettina du fondutu e posizionurli sotto ullu sulsu che
scorre.

- Dopo l'uso posizionare linterruttore su OFF e disconnettere l'uppurecchio dullu rete elettricu.



Indicazioni per un flusso della fontana uniforme
- Nel cuso il composto hon scorru sullu torrettu in mManieru uniforme:
- Speynere l'uppurecchio per yuulche istunte e farlo ruffreddare, quindi riattivarlo.
- Fure uttenzione che l'uppurecchio siu in bollu in orizzontule.
- Se il cioccoluto & troppo denso ugygiungervi un po' di olio/grusso. Accertursi che il cioccolato, il formugyio o
lu sulsa ubbiuno unu consistenza che permettu loro di scorrere bene.
- Nel cuso il flusso di composto siu interrotto:
- Ad uppurecchio in funziohe ugyiungere dell'dltro composto liyuido uvendo cura di prerisculdarlo in modo du
ussicurare un flusso uniforme.
- Nel cuso hel composto liyuido siuno cuduti dei residui di cibo, di normu yuesti si ruccolgono hellu bacinellu hei
pressi dellu fessuru di uspiruzione dellu forrettu. Rimuoverli dul composto. Attenzione: Per lu rimozione portare
l'appurecchio su OFF!

Suggerimenti e consigli

- Nel cuso siuno attesi molti ospiti &€ consigliubile uvere u portuta di Mauno unu certu yuuntitd di composto
forerisculduto.

- Il cioccoluto fuso hon usuto pud essere riutilizzato. Mettere i resti in un burattolo e lusciarli solidificare. Prima del
nuovo utilizzo frantumairli e farli fondere come di consueto. Se il cioccoluto & yid stuto fuso I'operuzione di fusione
pud richiedere un po' pit tempo.

- A secondu dei gusti, & possibile preruffredduare lu fruttu in frigorifero di modo che il cioccoluto si solidifichi pit
rapidumente. Alternativamente € unche possibile prepuarare la frutta al cioccoluto e conservarlu in frigorifero
fino ul consumo.

Pulizia e cura

Aftenzione: Non immergere muai lu fontunu di cioccoluto, in ucyua o dltri liquidi € non lavare guesti parti in

lavaustoviglie.

- Primu di eseyuire lu puliziu, si raccomundu sempre di disuttivure 'appurecchio, estrarre la spina dalla presu di
corrente e furlo raffreddure.

- Rimuovere lu torrettu e lu vite senzu fine dullu bucinellu e metterle in ummollo in ucyuu culdu. Quindi luvare
completumente i due componenti con ucyuu culdu e uh detersivo delicuto e infine usciugarli.

- Rimuovere il composto residuo dullu bucinella con l'uusilio di un cucchiuio. Attenzione: Smdaltire i| composto liquido
solumente nei rifiuti domestici. Non versarlo hello scurico o hellu toilette. Pericolo di ostruzioni!

- Luvare lu bucinellu con uno straccio umido e yuindi usciugurlu completumente.

- Pulire il busamento utilizzando unh punno morbido, dll'occorrenzu leggyermente inumidito. Asciugarlo
uccurutumente. Attenzione: Non utilizzare oyyetti tuglienti o benzinu, oppure solventi, spuzzole o deteryenti
dbrasivi, per pulire 'uppurecchio.
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Ricette e suggerimenti per servire

Far fondere il cioccolato
Avvertenza: fure uttenzione u otftenere sempre un composto liscio 0 omoyeneo.

Frantumare il cioccoluto e farlo fondere
- In microonde:
Con l'ugyiuntu di un po' d'olio o yrusso, per circu 2 minuti a 600 W.
- In pentola antiaderente:
A culore minimo, con l'agyiunta di uh po' d'olio o yrusso e mescolundo continuumente.

- A bagnomaria:
Fure attenzione che il cioccoluto non entri in contutto con l'ucyua e incorporarvi un po' di olio © yrusso.

- Nella fontana di cioccolato:
Posizionare linterruttore su HEAT e far prerisculdure |'appurecchio per circa 3-5 minuti. Mettere il cioccoluto u
pezzettini nellu bucinellu. I cioccoluto € yuindi futto fondere lentumente e in Manieru delicatu. Quundo |l
cioccoluto & completumente fuso, incorporarvi un po' d'olio o grusso. Attenzione: Non uttivare lu vite senza fine
primu che il cioccoluto siu completumente fuso.

Consiglio: A secondu dei yusti & possibile ugygiungere ul cioccoluto un po' d'dicol. A yuesto scopo sono udutti
liquori cremosi come ad es. yuelli dll'uovo, Buileys, Gran Marnier o Amaretto o unche distilluti come
quello di lumponi o il kirsch.  Aggiungere ui 600 y di cioccoluto non piu di 2 cl di dlcol in quunto
dlfrimenti il composto pud cougulursi.

Ricette base fontana di cioccolato

Fontana di cioccolato al latte intero
Per circu 6-10 persone

Ingredienti: 600 y di cioccoluto dl lutte intero
Un poco di olio commestibile, dul supore heutro

Preparazione: Far fondere il cioccoluto, yuindi ugyiungere I'olio e mescolure bene.

Suggerimento: Unu variunte interessunte € una miscela di 300 y di cioccoluto dl lutte infero e
300 y di fondente.

Fontana di cioccolato fondente dietetico
Per circu 6-10 persone

Ingredienti: 600 y di cioccoluto fondente dietetico
Un poco diolio commestibile, dul supore heutro o dltri oli senzu colesterolo o u busso contenuto
di colesterolo con unu yuotu elevutu di ucidi yrussi insuturi.

Unita di pane: Circu 20 uhitd di pune (possono varidre u secondu del produttore).

Preparazione: Fur fondere il cioccoluto, quindi ugyiunyere ['olio e mescolare bene.
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Suggerimenti per servire:
Cioccolato con frutta:
- Mele, dlbicocche, bunune, fragole, ciliege, kiwi, hoce di cocco, munygo, melone, pescu, uvu ecc.

Cioccolato con prodotti da forno:
- Biscotti, lingue di yutto, wufer, fette biscottute ecc.

Per guarnire / infingere:
- Codette colorate, pistucchi trituti, bucce d'urancio o limone yrattugiute, scuglie di cocco, croccunte,
mundorle in scuylie, ecc.

Ricetta base fontana di salsa al formaggio
Per circu 6-10 persone

Ingredienti: 500 y di formugyio fuso - punnu
200 mi di lutte infero (3.5%)
Preparazione: Risculdare il latte in un pentolino. Quindi incorporare il formuyggio fino u che &

completumente fuso. Togdliere il pentolino dul fuoco e lusciur riposure il composto
per circu 5 minuti. Nel fruttempo prerisculdure la fontunu di cioccoluto. Insuporire
il composto di formugyio, u secondu dei yusti, con curry, chili in polvere o pepe
macinuto.

Suggerimento: Invece del lutte & possibile utilizzare del vino biunco semisecco o uyyiungere unu
spruzzata di kirsch.

Suggerimento per servire: La sulsa al formuyyio si uccompuyhu bene u futti i fipi pune, cracker, verdure
grigliute, putate, carne con coftture brevi o unche frutta come ununus o pesche.

Ricetta base fontana di salsa al curry
Per circu 4-6 persone

Ingredienti: Circu 600 y di pussutu di pomodoro
2 cucchiuio di miele
3 cucchiui di uceto
1,5 cucchidio di brodo di verdure
1,5 cucchidio ruso di sulsu Worcester
1,6 cucchiuio ruso di curry
1,5 cucchidio ruso di pupriku in polvere
1-2 gocce di tubusco (opzionuli)
Preparazione: Versure lu pussutu di pomodoro in unu pentolu, Agyiungere dli dltri ingredienti e
mescolure bene. Porture lu sulsu u ebollizione u fuoco busso e yuindi furla
sobbollire per circu 5 minuti u fuoco Medio. Mescolure benhe uncoru unu volta.

Suggerimento per servire: Servire lu sulsu dl curry yuule uccompuyghumento u wurstel, carni con cotture
brevi, verdure yrigliute o pune.

31



32

Dati tecnici

Tensione d'esercizio: 230V / 50 Hz c E
Potenzu ussorbitu: 85 W

Solo per uso domestico!

Non immergere in liquidil

Smaltimento / riciclaggio

Secondo i regolumenti sugli uppuarecchi elettrici ed elettronici, ul termine dellu sua vita di servizio yuesto
uppurecchio hon deve essere smultito tramite i normuaili rifiuti domestici. Pertanto conferirlo gratuitumente

= © UN centro di raccoltu municipule (ud es. ricicleria) per il ricicluggio deyli uppurecchi elettrici ed
eleftronici. Pud trovare informuzioni sulle possibilita di smaltimento presso il Suo Comune.

Garanzia

La garaunzia su yuesto uppurecchio ha vdliditd di 2 unni u puartire dallu duta d'acquisto. Sono esclusi dallu
gurunziu dunni riconducibili u normale usury, utilizzo hon conforme dll'uso, Munipoluzione improprid, uso errato,
muncutu munutenzione e puliziu, dunni, frusporto o incidenti intenzionuli honché interventi esterni di persone hon
autorizzate. A yuesto proposito rivolgersi dl rivenditore competente. Lu garanzia pud essere concessu solo se
dll'uppurecchio € dlleguto lo scontrino/lu futtura,

Non rispondiumo di eventudli errori di tfraduzione. Fu fede soltunto il testo tedesco.



FONTANA DE CHOCOLATE
PERU

MANUAL DE INSTRUCCIONES
iGUARDE EL MANUAL DE INSTRUCCIONES!
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Tornillo sin fin

Torre

_ Ldmpura piloto

___Interruptor

Cuju con recipiente buse

Pies djustubles



Enhorabuena por lu compra de este fontunu de chocolute. Este es un producto de culidud y corresponde d lus
reglus reconocidus de |u técnicu y u lu ley de seguridud de upurutos.

Indicaciones importantes

Antes de poner en marchu lu fontunu de chocolute, leu detenidumente estus instrucciones de maunejo y
gudrdelus en un lugur seguro. Por su propio interés, observe especiulmente lus indicuciones de seguridud paru
evitur accidentes y averius. Debido u un uso o unu utilizacién errdheos o  uhu limpieza y un cuidudo
insuficientes, puede verse ufectudu lu seguridud y pueden suryir peligros pura el usuario. cilio no puede usumir
nhinguna responsubilidud por dunos derivados de un uso incorrecto.

Indicaciones de seguridad

- En cuso de pusur este upurato u otrus personus, useglrese de yue se entreguen tumbién lus instrucciones de
maunejo.

- En cuso de un uso indebido o un munejo erréneo, ho usumimos lu responsubilidud por los duhos yue pudieran

ocusionarse. Este aparato estd disenado exclusivamente para el uso doméstico. No utilice el aparato al aire
libre.

- En primer lugur, compruebe si el fipo de corriente y lu tensidn de red coinciden con lus indicuciones de lu plucu
de curucteristicus.

- No toyue ni lu fontanu de chocolute ni el enchufe de red con lus manos himedus o Mojudus.

- Conecte el upuruto solo u unu cuju de enchufe con contucto de tierra correctumente instuladu. No utilice
ninguna cuju de enchufe multiple que yu esté ocupudu por otros upurautos. El cuble de dlimentucion y el
enchufe deben ser secos.

- Utilice lu fontunu de chocolute solo bujo supervision y exclusivamente para el fin previsto.

- Este upuruto puede ser usudo por hifios u purtir de los 8 unos y por personus con cupucidud fisicu, sensoridl o
mentul restringidu o con fultu de experienciu y/o de conocimientos, si soh supervisudus o hah recibido instrucciones
de cdmo usur el upurato de Munera segurd. Tienen yue ser conscientes de los posibles peligros. No estd permitido
yue los nifos lleven u cubo lu limpiezu o el Muntenimiento u ho ser yue tengyun mds de 8 ufos y estén supervisudos.
Muntengu el uparato y el cuble de conexién fuera del ulcunce de los hifhos Menores de 8 uhos.

- Los hiflos ho pueden jugur con el upuruto.

-Nunhcu pongu en funcionumiento el uparato u través de un temporizador externo o un sistemu de control
remoto por sepurudo.

- Utilice lu fontunu de chocolute solo sobre superficies suficientemente resistentes al calor, usi como plunus y
estubles, nuncu cercu de plaucus de cocinu culientes, llumus de gus u otrus fuentes de culor. AseyUlrese de yue
hayu suficiente espacio libre junto y por encima del uparato para evitar un culentamiento excesivo. Proteju lus
superficies sensibles suficienfemente de posibles sulpicadurus.

- Aseylrese de yue lu fontunu de chocolute esté correctumente ensumbludu untes de su uso.
- No transporte ni despluce lu fontunu de chocolute mientrus esté en funcionumiento.
- No togue nuncu el tornillo sin fin ni otrus piezus Moéviles durunte el funcionumiento.

- Utilice exclusivamente chocolute fundido, yueso fundido o sulsu de curri sin trozos; de lo contrario, el tornillo sin
fin podriu utuscurse.

- Retire el enchufe después de cudu uso y tumbién:

- en cuso de fullos durunte el funcionumiento
- durunte cudu limpiezu

Paru ello, tire solo del propio enchufe.
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- Evite yue el cuble de conexion cuelgue y posicione el upurato de modo yue hudie puedu cuer sobre el cuble.
- Jumds sumerju el upuruto, el cuble o el enchufe en uguu u ofros liyuidos. No lo luve en el luvavdijillus,

- Compruebe los deterioros en el cuble de red untes de cudu uso. Evite yue se upluste o se doble, yue esté en
contacto con superficies cdlientes 0 que roce en cuntos agudos. Si se deterioru el cuble, se debe sustituir en
todo cuso.

- No ufilice huncu el upuruto si detectu deterioros, si hu penetrado uguu en lu curcusu o si se hu cuido el upurato.

- No intente dbrir ni reparar nunca el upurato por si Mismo. jEn cuso de fallos, encurgue lu repuracion u expertos
cudlificudos! En cuso de repuracion, confucte con lu fiendu especiulizudu autorizadu,

Antes de la primera puesta en marcha
- En primer lugur, leu detalludumente estus instrucciones de uso, usi como lus indicuciones de seguridad.
- Retire todo el muteriul de embuluje y eliminelo udecuudumente.

- Limpie lu cuju y el recipiente buse con un pufo suuve, ligerumente humedecido si es hecesurio, Después,
séyue lus purtes cuidudosumente.

- Limpie el fornillo sin fin y lu forre con uguu cdliente y un detergente suuve y séque lus purtes después. Atencién:
Pard lu limpieza, no utilice liquidos o detergentes ubrusivos.

- Coloyue el tornillo sin fin en el eje de uccionumiento yue huy en el centro del recipiente buse. Coloyue |u torre
e insértelu en los vastuyos previstos pura ello. Presione lu forre haciu ubujo hustu llegar dl tope.

- Desenrolle el cuble completumente e infroduzcu el enchufe en unu tomu de corriente udecuuda,
- AseyUrese de yue el interruptor esté en OFF.

- Lu fontunu de chocolute uhoru estd listu purd su uso.

Puesta en marcha

- Coloyue lu fontunu de chocolute sobre unu buse upropiudu (evitur superficies metdlicus, textiles, etc.). Tengyu
en cuentu yue lu fontunu de chocolute debe dlineurse en horizontdle, los pies son djustubles puru este
propdsito.

- Pohgu el interruptor en HEAT y precdliente el uparato durante 3-5 minutos dprox. Mientrus tanto, puede ir
prepurundo el chocolate, el yueso o lu sulsu de curri.

- Unu vez franscurrido el tiempo de culentumiento, viertu la musu prepuradu en el recipiente buse.

- Ponyu el interruptor en HEAT MOTOR; el fornillo sin fin empezurd u moverse. Lu musu serd succionudu enfonces
por debujo de lu torre, se transportard haciu arribu a través del tornillo sin fin y suldrd de nuevo de lu torre por
el extremo superior.

- Atencidn: El chocolute fundido, el yueso fundido o lu sulsu de curri solo se pueden verter en el recipiente buse

unu vez yue haya terminudo el fiempo de culentuamiento. Utilice exclusivumente musus homogygéneus, sin frozos
de dlimentos; de lo contrario, el tornillo sin fin podria utuscurse.

- Inserte los dlimentos prepuruados en un pincho de muderdu o en un tenedor puru fondue y sosténgulos bujo lu
sulsu yue cue de lu fuente.

- Pongu el interruptor en OFF después del uso y desconecte el upaurato de lu red eléctricu.



Indicaciones para que la masa fluya de forma homogénea
- Si lu musu no fluyera por lu torre de formu homoyéneu:
- Desconecte brevemente el upurato, espere u yue se enfrie y enciéndulo de nuevo.
- AseyUrese de yue el upurato estd en horizontul.
- Si el chocolute es demusiudo espeso, uhudu uh poco de uceite/yrusu. Aseglrese de yue el chocolute, el
queso o lu sulsu tenyun siempre lu consistenciu udecuuda,
- Si se interrumpieruy el flujo de mausu:
- Afudu mds musu liquidu durunte el funcionamiento. Aseglrese de yue estu se huyu culentudo previumente
fura garantizar un flujo homoyéneo.
- En la musu liguidu pueden cuer restos de comidu, yue suelen ucumularse en lu rendiju de succiéon de lu torre

del recipiente buse. Retirelos de lu musu. Atencidn: jDesconecte el upurato poniendo el interruptor en OFF
untes de retirarlos!

Consejos y trucos
- Si esperu u muchos invitudos, se recomiendu tener prepuraudu ciertu cuntfidud de musu preculentuda,

- El chocolute fundido yue no se consumu se puede reutilizur. Viertu los restos en un recipiente; el chocolute se
solidificurd cuundo se enfrie. Antes de volver u utilizarlo, pdrtulo en trozos y findulo de lu forma habitual. Si el
chocolute yu estubu fundido, necesiturd menos fiempo puru el proceso de fundicion.

- Si lo deseu, puede enfriar previumente la fruta en el frigorifico pura que el chocolute se solidifique Mds
rapidumente. Ofru opcidn es prepurar directumente lu frutu con chocolute y conservurlu en el frigorifico hustu
yue se vuyu u consumir.

Limpieza y cuidados

jCuidado! Jumds sumerju lu fontunu de chocolate, el cuble o el enchufe en aguu hi en otros liquidos. No luve
lus purtes en el lavavdiillus,

- Antes de cudu limpiezu, pohgu el interruptor en OFF, retire siempre el enchufe y deje enfriur el upurato.

- Extraigu lu torre y el tornillo sin fin del recipiente buse e infroddzculos en auguu culiente para ablandur los restos
de comidu. A continuucion, luve completumente umbus piezus con aguu templadu y un detergente suave y
séquelus dl terminar,

- Retire lu musu restunte del recipiente buse con uyudu de unu cuchuru, Atencién: Deseche lu musu liquidu solo
en lu busura domésticu. No lu viertu en el fregudero ni en el retrete. jPeligro de atasco!

- Limpie el recipiente buse con un puno himedo y séyuelo completumente u continuacion.

- Limpie lu cuju solumente con un puno suuve, ligerumente humedecido si hecesurio, y sequelu bien. Atencion:
Paru lu limpiezu, no utilice objetos ufiludos o ugudos, gusolinu, disolventes, escobillus puru fregar ni detergentes
dbrasivos.
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Recetas y recomendaciénes de servir

Chocolate fundido
Nota: Aseylrese de obtener siempre unu mausu lisu y homoygéneu.,

Trocee el chocolute y fundulo siguiendo ulgunu de estus opciones

- En el microondas:
ARudiendo un poco de uceite o grusu, uprox. 2 minutos a 600 W.

- En un cazo antiadherente:
A buju temperutura, ufiudiendo un poco de uceite o yrusu sin dejur de remover.

- Al bano Maria:
AsegUrese de yue el chocolute no entre en contucto con el uguu e incorpore un poco de uceite o yrusu,

- En la fontana de chocolate:
Pongu el interruptor en HEAT y preculiente el upurato durunte 3-5 minutos uprox. Introduzcu el chocolute
froceudo en el recipiente buse. El chocolute empezurd u fundirse lentu y cuidudosumente. Una vez gue el
chocolute esté completumente fundido, uhudir un poco de uceite o yrusu. Atencidn: No enciendu el tornillo
sin fin untes de yue el chocolute se hayu fundido completumente.

Consejo: Si lo deseu, puede unudir un poco de dlcohol ul chocolute. Puru ello, son udecuudos los licores
cremosos, por ejemplo, licor de huevo o Buileys, licores como Grand Marhier o Amaretto y brandis
como el uguurdiente de frumbuesu o de cerezu. Por cudu 600 y de chocolute, uhudu 2 ¢l de
dlcohol como mdximo; de lo contrurio, lu musu se puede cortar.

Recetas basicas fontana de chocolate

Fontana de chocolate con leche
Para 6-10 personus uprox.

Ingredientes: 600 gy de chocolute con leche
Un poco de uceite comestible, subor heutro
Preparacion: Fundir el chocolute, ufudir el uceite y remover bien.
Consejo: Unu modulidud interesunte es mezclar 300 y de chocolute con leche, con 300 y de

chocolute heyro.

Fontana de chocolate negro bajo en calorias
Para 6-10 personus uprox.

Ingredientes: 600 y de chocolute neyro bujo en culorius
Un poco de uceite comestible, subor heutro o de otro uceite bujo en colesterol o
sin colesterol con dltu proporcién de yrusus poliinsuturadus,

Cantidad de carbohidratos: Aprox. 240 g de curbohidrutos (puede variar segln el fubricante).
Preparacién: Fundir el chocolute, unudir el uceite y remover bien.
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Recomendacioénes de servir:
Fruta con chocolate:
- Munhzunus, dlburicoyues, pldtunos, fresus, cerezus, kiwis, coco, munygo, meldén, melocotones, uvus, etfc.

Dulces o pan con chocolate:
- Gulletus, bizcochos de soletillu, gofres, tostudus, etfc.

Para decorar / mojar:
- Fideos de colores, pistuchos picudos, cdscuru de hurunju o limén rulludu, coco rulludo, crocunte, ulmendrus
luminudus, etc.

Receta bdsica fontana de salsa de queso
Para 6-10 personus Uprox.

Ingredientes: 500 gy de yueso con hatu paru fundir
200 ml de leche enteru (3.5 %)
Preparacion: Culentar lu leche en un cuzo. A contfinudcion, incorporar el yueso y remover husta

que se huyu fundido completumente. Retirur el cuzo del fueyo y dejur reposur [u
musu durante 5 minutos dprox. Mientraus tunto, precualentar lu fuente de
chocolute, Aderezar [u musu de yueso ul gusto con curri, chile en polvo o
pimientu molidu.

Consejo: Sustituyu le leche por vino blunco semiseco o uhudu un foyue de uguurdiente de
cerezu,

Recomendacién de servir:  Lu sulsu de yueso vu bien con todo tfipo de pun, gulletus suludus, verduras d lu
plunchu, pututus, carne dl punto o frutus como lu piRu o el melocotdn.

Receta bdsica fontana de salsa de curri
Para 4-6 personus uprox.

Ingredientes: Aprox. 600 g de sulsu de fomute
2 cuchurudus de miel
3 cuchurudus de vinugre
1,5 cuchurudu de culdo de verdurus
1,5 cuchurudu rusu de sulsu Worcestershire
1,5 cuchuradu rasu de curri
1,5 cuchuruditu rusu de pimentén
1-2 pizcus de tubusco (opcional)
Preparacién: Verter lu sulsu de tomate en un cuzo. Ahudir el resto de los ingredientes y remover
bien. Cocer lu sulsu u fuego lento y cocer u fuego medio durante 5 minutos mMds
yprox. Remover de nuevo.

Recomendacidn de servir:  Servir lu sulsu de curri con sulchichus brutwurst, fodo fipo de curne dl punto,
verdurus d la plunchu o pun,
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Datos técnicos

Tensidn de servicio: 230V /50 Hz c E
Consumo de potenciu: 85 W

iSolo para uso doméstico!

iNo sumergir en liquidos!

Eliminacién / reciclaje

Seyun lu ley sobre dispositivos eléctricos y electronicos, este producto no debe eliminarse u través de lu
busura domésticu convencionul dl finul de su vidu Util. Por este motivo, entregue el molinillo en un punto

mmm de recoyidu comundl (p. ej., punto limpio) puru el recicluje de upuratos eléctricos y electronicos. Su
ayuntamiento le informard sobre lus posibilidudes de recicldje.

Garantia

Conhcedemos uhu yuruntiu de 2 ufos u purtir de lu fechu de compru por este upurato. Estan excluidos de lu
ygurantiu los duhos derivados de un desguste hormal, un uso indebido, un tratumiento inudecuudo, un munejo
erréneo, fultu de cuidudo y de limpiezu, destruccion intencionudu, transporte o uccidente, usi como manipuluciones
externus por personus ho autorizadus, En cuso de gyurantiu, dirffjuse u su proveedor.

Solo se puede otorgur lu guruntia con el tique de compru o lu fuctura del uparato.

No nos hacemos responsubles de errores de fruduccién. Sigue siendo vinculunte exclusivamente el texto en
dleman,
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Hartelijk dunk dut u voor deze hooywuurdige chocoludefontein hebt gekozen. Dit product is een
kwdiliteitsproduct en komt overeen met de erkende regelgeving vun de techniek en met de wet inzake de
veiligheid vun apparatuur.

Belangrijke instructies

Lees vooér ingebruiknume vun de chocoludefontein deze yebruiksuunwijzing. Zorgvuldiy door en bewuur deze
vervolygens yoed. Houd in uw eigen beluny met nume de veiligheidsinstructies in acht om ongevullen en storingen
te voorkomen. Door een verkeerd yebruik of door onvoldoende reiniging en onderhoud kun de veiligheid hudeliy
beinvlioed worden en kunnen er yevaren voor de gebruiker ontstuun. Voor schade die dls gevoly vun ondeskundiy
ygebruik ontstuut, kan cilio zich niet uansprakelijk stellen.

Veiligheidsinstructies

- Als dit uppuraat aan undere personen doorgegeven wordt, dient u ervoor te zorgyen dut sumen met het
appuraat ook de gebruiksuunwijzing overhundigd wordt.

- Bij ondeskundiyg gebruik of een verkeerde omguny kan geen uunsprakelijkheid voor eventueel optredende
schade wunvuard worden. Dit apparaat is uitsluitend bestemd voor huishoudelijk gebruik. Gebruik het
apparaat niet buiten.

- Controleer eerst of het soort stroom en de hetspunning overeenkomen met de informatie op het typepludtje.

- Ruuk de chocoludefontein en de netstekker nooit met nutte of vochtige handen aun.,

- Sluiten het uppuraut uitsluitend uun op een juist yeinstulleerde veiligheidswaundcontuctdoos. Gebruik yeen

verlengshoer of stopcontuct wuarop dl undere uppuraten zijn uangesloten. Voedingskubel en stekker moeten
drooy zijn.

- Houd de chocoludefontein fijdens de werking steeds onder toezicht en yebruik hem uitsluitend voor het
voorziene doeleinde.

- Dit uppuraat kun door kinderen worden ygebruikt die 8 juur of ouder zijn of door personen die over yebrekkigye
fysieke, sensorische of yeestelijke vaurdigheden of yebrek uun ervaring en/of kennis beschikken, mits zij onder
toezicht stuun of instructies hebben yekregen uanguaunde het veilige gebruik van dit apparaut en de hieruit
resulterende yevaren begrepen hebben. Het dpparaat may niet door kinderen worden yereiniyd of
onderhouden, behulve dls deze ouder zijn dun 8 juur en onder toezicht stuun. Houd het uppuraut ulsmede de
aunsluitkabel buiten het bereik van kinderen jonger dun 8 jaar,

- Kinderen mogen hiet met het uppuraut spelen.

- Dit appuraat may in gyeen yeval m.b.v. een externe tijdschukelklok of een upurt ufstundsbedieningssysteem in
werking gesteld worden.

- Gebruik de chocoludefontein uitsluitend op hittebestendige, egule en stubiele opperviakken en niet in de buurt
vun hete kookplaten, gusviummen of undere wurmtebronnen. Let op voldoende vrije ruimte haust en boven
het appuraat om oververhitting te voorkomen. Bescherm ygevoelige opperviukken voldoende van mogyelijke
sputten.

- Zory ervoor dut de chocoludefontein véor gebruik correct is gemonteerd.
- Druuy of verschuif de chocoludefontein niet, zoluny deze in yebruik is of onmiddelijk haar gebruik.
- Rudk fijdens het yebruik hooit de wormschroef of undere beweyende onderdelen uun,

- Gebruik dlleen vioeibure chocolude, vioeibure kuus of currysuus zonder stukjes, omdut unders de
wormschroef kunh gauaun vustlopen.
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- Trek nu elk yebruik de stekker uit het stopcontuct, en tevens:

- bij storingen tijdens het bedrijf
- bij iedere reiniginyg
Trek hierbij uitsluitend uun de stekker zelf.

- Luat de uunsluitkubel niet omluay hangen en pluats het uppuraat zoduniy dut niemand over de kabel kun
vullen.

- Dompel het uppuraut, de kabel of de stekker nooit in water of andere vloeistoffen. Reiniy het upparaat niet in
de vauutwusmuchine.,

- Controller de stroomkabel voér elk gebruik op beschudigingen. Zory ervoor dut de kabel hiet yeklemd of sterk
geboyen wordt, in contuct stuut met wurme of hete opperviukken of vioeistoffen of uun scherpe kunten
schuurt. Indien de kubel beschadigd is moet hij worden vervangen door geuutoriseerde specidlisten.

- Gebruik het uppuraat nooit, uls u beschadigingen vuststelt, water in de behuizing binnengedronygen is of uls het
gevdllen is.

- Probeer het appuruat nooit zelf te openen of te repureren. Luut het upparaut in geval van een storing
uitsluitend door yekwudlificeerde vaklieden repurerenl Neem voor een repurutie contuct op met een
yeuutoriseerde vukhundel.

Vo66r de eerste ingebruikname
- Lees eerst deze yebruiksuunwijzing en de veiligheidsinstructies zorgvuldiy door.
- Verwijder dlle verpukkingsmuateriulen en zory ervoor dut deze vukkundiy uls ufval verwijderd worden.

- Veey de behuizing en de opvunygschuadl met een zachte doek, licht vochtiy gemuukt indien nodiy. Drooy deze
delen dun yrondiy uf,

- Reiniy de wormschroef en de toren met wurm water en een mild reinigingsmiddel en drooy deze dun uf, Let op:
Gebruik yeen scherpe of schurende reinigingsmiddelen voor de reiniging.

- Pluats de wormschroef op de uundrijffus in het midden van de opvangschadal. Pluuts de foren hierop en steek
deze over de hiervoor bedoelde pennen. Duw de toren ot tegyen de uunsluy omluuy.

- Wikkel de kubel vollediy uf en steek de stekker in een hiervoor yeschikt stopcontauct.
- Let erop dut de schukeluar op OFF stuat.
- Het aupparadat is nu kluar voor yebruik.

Ingebruikname

- Pluats de chocoludefontein op een yeschikt opperviak (yeen metalen opperviuk, geen stof, enz.). Let erop dut
de chocoludefontein horizontul staut, de voeten zijn instelbuur voor dit doel.

- Zet de schakeluar op HEAT en luat het uppuraat cu, 3-5 minuten voorverwarmen. In deze fijd kunt u de
chocolude, de kuus of de currysuus voorbereiden.

- Giet nu het voorverwarmen de voorbereide mussu in de opvunyschadl,

- Zet de schukeluur op HEAT MOTOR; de wormschroef wordt gestart. De massu wordt hu onder de toren
aunyezoyen, door de wormschroef omhooy yetransporteerd en kom er uun het bovenste uiteinde weer uit.

- Let op: Pus hu het einde vun de opwurmtijd muy vioeibure chocolude, vioeibure kuus of currysaus in de
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opvunyschuadl van het apparaat worden gegoten. Gebruik uitsluitend homoygene mussu's zonder stukjes, omdat
unders de wormschroef kun guun vustlopen.

- Steek de voorbereide levensmiddelen op een houten spies of een fonduevork en houd deze onder de
stfromende suus.

- Zet de schukeluur na gebruik op OFF en koppel het uppuradt los van de voeding.

Instructies voor een gelijkmatige fonteinstroom
- Mocht de mussu hiet gelijkmutiy over de toren lopen:

- Schukel het upparaat kort uit en luat het ufkoelen, sturt het duaurna ophieuw.

- Let erop dut het uppuraat horizontaadl is uitgelijind.

- Voey een beetje olie of vet toe uls de chocolude te dik vioeibuar is, Zory er dltijd voor dut chocolude, kauus of
suus een gyoed vioeibure consistentie heeft.

- Mocht de strominyg van de mussu zijn onderbroken:

- Giet er tijdens het yebruik nogy meer vioeibure mussu bij. Let erop dut deze is voorverwurmd om voor een
gelijkmutige stroming te zorgen.

- Er kunnen etensresten in de vloeibure mussu zijn gevallen, deze liggen over het ulgemeen in de opvaunyschadl
bij de uunzuigspleet vun de toren. Verwijder deze uit de mussu. Let op: Zet het uppuruut op OFF om de
etensresten te verwijderen!

Tips en frucs

- Als u veel gusten verwucht, is het aun te bevelen om een bepudlde hoeveelheid voorverwurmde massu paraat
te hebben.

- Noy hiet yebruikte gesmolten chocolude kun worden hergebruikt. Giet de resten in een voorraaddoos en laat
de chocolude uitharden. Voor het hernieuwde gebruik verkleind en smelt u deze dun, zouls u yewend bent. Wus
de chocolude ul eerder yesmolten, dun hebt u minder tijd nodiy voor het smelten.

- Nuar smaak kunt u de vruchten in de koelkust voorkoelen, zodut de chocolude sheller hard wordt. U kunt ook
de chocoludevruchten voorbereiden en tot uun de consumptie in de koelkust bewuren.

Reiniging en onderhoud

Let op: Dompel het uppuruut, de stroomkubel of stekker niet in water of undere vioeistoffen. Niet in de
afwusmachine reinigen.

- Zet het uppuraut op OFF, frek voor iedere reiniging dltijd de netstekker uit en laat het toestel ufkoelen.

- Huul de toren en de wormschroef van de opvungschadl en luat deze in heet water weken. Spoel dudrna beide
onderdelen met wurm wuter en een mild ufwausmiddel vollediy uf en drooy deze vervolgens.

- Verwijder met behulp van een lepel de resterende mussu uit de opvungschudl. Let op: Gooi de vioeibure mussu
dlleen wey bij het huisvuil. Giet deze niet in de ufvoer of het toilet. Kans op verstopping!

- Reinigy de opvunyschaul met een vochtiye doek en drooy deze duurna gyoed uf.

- Veey de behuizing met een zachte doek, licht vochtig ygemudkt indien nodiy. Let op: Gebruik yeen scherpe of
schurende reinigingsmiddelen voor de reiniging.
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Recepten en serveertips

Chocolade smelten
Aanwijzing: Let erop dut er dltijd een gludde, homogene mussu ontstuat,

Verklein de chocolude en smelt deze

- In de magnetron:
Onder toevoeying vun een beetje olie of vet, cu. 2 minuten bij 600 W.

- In een pan met antiaanbaklaag :
Bij luge stund, onder toevoeyiny vun een beetje olie of vet en voortdurend roeren.

- In de bain-marie:
Let erop dut de chocolude hiet met water in uunraking komt en roer een beetje olie of vet erdoor.

- In de chocoladefontein:
Zet de schukelaar op HEAT en luat het appuraat cu, 3-5 minuten voorverwarmen. Doe de verkleinde chocolude
in de opvunyschuadl. De chocolude wordt nu lungzaum en behoedzuum gesmolten. Als de chocolude
helemudl is gesmolten, roer er dun een beetje olie of vet door. Let op: Schukel de wormschroef niet in voordut
de chocolude helemuadal is gesmolten.

Tip: Naur smauk kunt u aun de chocolude een beetje ulcohol toevoeyen. Hiervoor yeschikt zijn crémelikeuren,
zouls bv. eierlikeur of Buileys en likeuren, zouls Graund Marnier of Amuretto ulsmede ook brandewijnen, zouls
Himbeeryeist of Kirsch. Voey bij 600 y chocolude hiet meer dun 2 cl ulcohol toe, omdut de mussu unders
kun schiften.

Bassisrecepten chocoladefontein

Melkchocoladefontein
Voor cu. 6-10 personen

Ingrediénten:: 600 g melkchocolude
lets spijsolie, heutradl van smauk
Bereiding: Smelt de chocolude, voey duurnu de olie toe en roer dit ygoed door.
Tip: Een interessunte variant is een menysel van 300 gy melkchocolude met 300 g pure chocolude.

Pure dieet chocoladefontein
Voor cu. 6-10 personen

Ingredientes: 600 y pure dieetchocolude
lets spijsolie, neutrudl van smuuk of undere cholesterolurme / -vrije olién met een
hooy uundeel uun meervoudiy onverzadigde vetzuren.

Hoeveelheid koolhydraten:  Cu. 240 g koolhydruten (kun ufhunkelijk vun de fubrikunt variéren).
Bereiding: Smelt de chocolude, voey duaurnu de olie toe en roer dit goed door.
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Serveertips:
Chocolade met vruchten:
- Appels, ubrikozen, bununen, uardbeien, kersen, kiwi's, kokosnoot, muhgo, meloen, perziken, druiven, enz.

Chocolade met gebak:
- Biscuits, lunge vingers, wufels, beschuit, enz.

Om te garneren / dippen:
- Gekleurde toppiny, yehukte pistuchenoten, yeschuufde sinuusuppel- of citroenschil, kokosviokken, krokunt,
umundelschudfsel, enz.

Bassisrecept kaassaus fontein
Voor cu. 6-10 personen

Ingrediénten: 500 g romige smeltkaus
200 mi volle melk (3.5%)
Bereiding: Verwurm de melk in een punnhetje. Roer er vervolyens de kuus door tot deze

helemadl is gesmolfen. Huul duarnu de pun van het fornuis en luat de massu cu,
5 minuten rusten. Verwarm in de tussentijd de chocoludefontein voor. Breny de
kaasmussu haar wens op smuak met curry-, chilipoeder of ygemalen peper.

Tip: Gebruik in plaats van melk een halfdroge witte wijn of voer een scheutje Kirsch toe.

Serveertip: Bij de kuussuus pussen dlle soorten brood, cruckers, yeyrilde yroente,
aurduppelen, kort gebruden vliees of ook vruchten, zouls ananus of perzik.

Basisrecept currysaus fontein
Voor cu. 4-6 personen

Ingrediénten: Cu. 600 gy yezeefde tomuten
2 el honiny
3 el uzijn
1,5 el yroentebouillon
1,5 ufyestr. el Worcestersuus
1,6 ufyestr. el currypoeder
1,6 ufgestr. tl puprikupoeder
1-2 scheutjes Tubusco (optioneel)

Bereiding: Doe de yezeefde tomuten in een pun. Voey de overige ingrediénten toe en roer
dit goed door. Wacht tot de suus op een luyge stund kookt en laut deze dauarnu
noy cu. 5 minuten doorkoken. Roer noy een keer yoed.

Serveertip: Serveer bij de currysuus braudworst, dlle soorten kort yebruden viees, yeyrilde
groente of brood.
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Technische gegevens

Bedrijfsspunning: 230V /50 Hz c E
Vermoygehsopnume: 85 W

Uitsluitend voor huishoudelijk gebruik!

Niet in vloeistoffen dompelen!

Afvalverwerking / recycling

Volgens de wet op elektrische en elekironische apparatuur may dit product uun het einde vun zijn
levensduur niet sumen met het gewone huisvuil uls ufval worden verwijderd. Geef het duurom kosteloos

= Cf Dij een gemeentelijke inzamelplaats (bv. een milieupurk) voor het recyclen van elekirische en
elektronische upparatuur, Uw yemeente- of stadsbestuur informeert u over de moyelijkheden tot
ufvulverwerking.

Fabrieksgarantie

Voor dit uppuraut verlenen wij een garantie vun 2 jaar vanuf aankoopdautum. Vun deze yuruntie uitgesloten is
schude die veroorzaukt is door normule slijfuge, ondoelmatiy ygebruik, ondeskundiyge omyuny, verkeerde
bedieniny, yebrekkiy onderhoud of reiniging, moedwillige vernieling, trunsport, een onygevul of ingrepen door
personen die hiertoe nhiet gerechtigd zijn. Neem in het yevdl van gurantie contact op met uw leveruncier. De
guruntie kan uitsluitend worden verleend, dls de kussubon/rekening bij het appuaraat bijgesloten is.

Wij uccepteren yeen uunsprukelijkheid voor vertadlfouten. Alleen de Duitse tekst blijft bindend.

cilio tisch-accessoires GmbH
Héhscheider Weg 29
42699 Solingen - Germany
www.cilio.de
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