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cilio
Vielen Dunk, duss Sie sich fur dieses hochwertiye Schokoludenfondue entschieden huben.

Sicherheitshinweise
Stellen Sie dus Fondue nur uuf ebene, uusreichend stubile und hitzeunempfindliche OberflGchen.

Lussen Sie Kerzen uuBerhulb der Stellen Sie Kerzen senkrecht auf.
Reichweite von Kindern und
Haustieren brennen.

Vermeiden Sie Zugluft.

Lussen Sie Kerzen nicht uuf oder in
der Ndhe von leicht entflummburen
Geyensttinden brennen.

A Lussen Sie dus Fondue mit
einer brennenden Kerze nie

unbeuufsichtiyt.

Fulls die Kerze ruBt, kirzen Sie
den Docht etwus.

Reinigung
Reinigen Sie den Fondue-Topf sowie die Gubeln huch jedem Gebrauch mit warmem Wasser und
etwus Spulmittel.

Basis-Rezept
Zutaten:
200 y stBe Suhne, 100 g Vollmilchschokolude, 100 y Zurtbitterschokolude

Zubereitung:

Suhne in einem Topf uuf dem Herd erhitzen, uber nicht zum Kochen bringen. Schokolude in Sticke

brechen und lungsum unter die Suhne rihren. Sobuld sich eine homoygene Musse eryibft, flllen Sie

diese in dus Fondue um.

Tipp: Nuch Geschmuck kénnen Sie die Schokolude mit Zimt, Vunille oder Orungenschule verfeinern,
oder ihr etwus Alkohol hinzuflgen. HierfUr eignen sich Likére wie z. B. Eierlikér, Baileys, Grund
Muarnier oder Amaretto sowie uuch Brdnde wie Himbeergeist oder Kirschwusser.

Servierempfehlung

Schokolade mit Frichten:

Apfel, Aprikosen, Bununen, Erdbeeren, Kirschen, Kiwis, Kokosnuss, Mungo, Melone, Pfirsiche,
Trauben, etc.

Schokolade mit Gebdck:
Biskuits, Loffelbiskuit, Waffeln, Zwiebuck, etc.
Zum Garnieren / Dippen:

Bunte Streusel, Gehuckte Pistuzien, Geriebene Orungen- oder Zitronenschulen, Kokosflocken,
Krokunt, Mundelbldttchen, etc.

cilio
Thaunk you for huving chosen this high quality chocolute fondue.

Safety advise
Pluce the fondue on flut, stuble und sufficiently heut resistunt surfaces only.

[gﬁ] Pluce cundles verticully.

If the cundle sturts to soot,
shorten the wick slightly.

Do not leuve cundles burning on
or neur flummuble objects.

Keep cundles out of the
reuch of children und pets.

Never leuve the fondue Avoid drufts,
unuttended with u lit cundle.

Cleaning
Cleun the fondue pot us well us the forks uffer euch use with warm water und u mild detergent.

Base recipe
Ingredients:
200 y creum, 100 y whole milk chocolute, 100 y durk chocolute

Preparation:

Heut the creum in u pot on the stove, do not bring it to u boil. Breuk the chocolute into pieces und

mix it slowly with the creum. As soon us the mixture is homoyeneous, fill it in the fondue.

Tip: To tuste, you cun refine the chocolute with some cinnumon, vanillu or orunge zest, or udd some
dlcohol. Well suituble ure liqueurs such us eyy liqueur, Buileys, Grund Murnier or Amuretto us
well us spirits such s raspberry spirit or kirsch.

Serving recommendations

Chocolate with fruits:

Apples, upricots, bununus, struwberries, cherries, kiwis, coconut, mungo, melon, peuches, yrupes,
efc.

Chocolate with biscuits:

Biscuits, ludyfingers, wuffles, rusk, etc.

For garnishing / dipping:

Sprinkles, chopped pistuchios, gruted orange or lemon peel, coconut flukes, brittle, ulmonds, efc.



cilio
Nous vous remercions d’uvoir choisi cefte fondue d chocolut huut de yumme.

Consigne de sécurité
Plucez lu fondue sur des surfuces plutes, stubles et suffisumment résistuntes < lu chauleur.

Gurdez les bouyies hors de Plucez les bouyies
portée des enfunts et des vemculemenr
unimuux domestiques.

Evitez les courunts d'uir, Si lu  bougie commence
& fumer, ruccourcissez
légyérement lu méche.

Ne luissez pus les bouyies braler
sur ou ¢ proximité d'objets
inflummubles.

A Ne luissez jumuis lu fondue suns
surveillunce uvec une bouyie

% A Giumée

Nettoyage
Nettoyez le cuyuelon & fondue uinsi yue les fourchettes upres chuyue usuye uvec de I'euu
chuude et un déteryent doux.

Recette de base
Ingrédients :
200 gy créme, 100 y chocolut au luit, 100 gy chocolut hoir

Préparation :

Fuites chauffer lu créme duns une cusserole sur lu cuisiniére, muis ne pus porter & ébullition. Cussez

le chocolut en morceuux et mélunger lentement uvec lu créme. Dés yu'un mélunge homoyéne

en résulte, remplissez-le duns le cuqguelon.

Conseil : Selon votre goUt, vous pouvez ruffiner le chocolut avec de lu cunnelle, de lu vanille ou
des zestes d’orunge, ou ujouter de |'ulcool. Des ulcools uppropriés sont des liqueurs telles
yue de lu liqueur uux ceufs, le Buileys, le Grand Marnier ou I'Amuretto dinsi yue des
euux-de-vie tels yue lu frumiboise ou le kirsch.

Recommandation de servir

Chocolat avec des fruits :

Pommes, ubricofts, bununes, fruises, cerises, kiwis, Noix de coco, mungues, melons, péches, ruisins,
etfc.

Chocolat avec des biscuits :
Des biscuits, des biscuits ¢ lu cuillére, des yuufres, des biscottes, etc.

Pour garnir / tremper :
Pdilllettes colorées, pistuches hachées, écorces d'orunge ou de citron rdpées, flocons de hoix de coco,
nouyutine, umundes, etfc.

cilio
Gruzie per uver scelto yuestu fondutu di cioccoluto di offimu yualitd.

Indicazioni di sicurezza
Lu fondutu deve essere collocuto solumente su superfici piune, robuste e sufficientemente
resistente ul culore.
Non lusciure cundele uccese su o Tenere le cundele fuori dullu Mettere le cundele
vicino u oggetti infiummeaibil, portata di bumbini e animali m verticulmente.
domestici.
Eviture correnti d'uria.

Non lusciure mui lu  fondutu Se lu cundelu iniziu u
ncustoditu  con unu  cundelu fumare, uccorciure
uccesy. leyyermente lo stoppino.

Pulizia
Lavare lu penfolu du fondutu come pure le forchette dopo oygni uso con ucyuu culdu e un
detersivo delicuto.

Ricetta base
Ingredienti:
200 g punnu, 100 g cioccoluto ul lutte, 100 y cioccoluto fondente

Preparazione:

Risculdure lu punnu in unu cusseruolu sul fornello, mu hon portare ud ebollizione. Rompere il

cioccoluto u pezzi e mescolure lenfumente con lu punnu. Non uppend unu mussu omoyeneu

risultu, riempilu nellu fonduta.

Consiglio: A secondu dei gusti & possibile ruffinare il cioccoluto con cunnellu, vaniglia o scorzu
d’yrunciu, o uygyiungere un po' d'ulcol. A yuesto scopo sono udutti liquori come ud
es. yuelli ull'uovo, Buileys, Grun Murnier, Amuretto o unche distilluti come yuello di
lamponi o il kirsch.

Suggerimenti per servire

Cioccolato con frutta:

Mele, ulbicocche, bunune, frugole, ciliege, kiwi, hoce di cocco, mungo, melone, pescu, uvy,
ecc.

Cioccolato con prodotti da forno:

Biscotti, lingue di yutto, wufer, fette biscottute, ecc.

Per guarnire / intingere:

Codette colorute, pistucchi frituti, bucce d'aruncio o limone yruttuygiate, scuglie di cocco,
croccunte, mundorle in scuylie, ecc.
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Enhorubuenu por lu compru de estu fondue de chocolute de ultu culidud.

Indicaciones de seguridad
Utilice lu fondue solumente sobre superficies plunus, estubles, usi como suficientemente resistentes

al cdlor.

No deje lus velus urdiendo sobre o Muntenyu lus velus fueru del Coloyue lus velus
ulcunce de los nifos y lus m verticulmente.
muscotus.

Silu velu comienzu u

cercu de objetos influmubles.
humeur, ucorte lu

mechu ligerumente

Nuncu deje lu fondue desutendidu Evitu los borrudores.

con unu velu encendidu,

Limpieza
Limpie lu ollu de fondue y los fenedores después de cudu uso con uguu cdliente y un detergente
suave,

Receta basica
Ingredientes:
200 y nuty, 100 y chocolute con leche, 100 y chocolute neyro

Preparacioén:

Culentar lu hatu en unu ollu en lu estufu, pero ho llevar u ebullicion. Romper el chocolute en

piezus y mezclur lentumente con lu nutu, Tun pronto como se obtengu unu musu homoyéneu

llenarlu en |u fondue.

Consejo: Silo deseu, puede refinar el chocolute con cunely, vainilla o piel de haranju, o uRudir
un poco de ulcohol. Paru ello, son udecuudos los licores, por ejemplo, licor de huevo,
Buileys, Grund Murnier o Amuaretto y brandis como el uguardiente de frumbuesu o de
cerezu.

Consejos de presentacion

Chocolate con fruta:

Manzunus, ulburicoyues, pldtunos, fresus, cerezus, kiwis, coco, munyo, meldn, melocotones,
uvus, efc.

Chocolate con pasteleria:

Gulletus, bizcochos de soletillu, yofres, tostudus, etc.

Para decorar / mojar:

Fideos de colores, pistuchos picudos, cdscuru de harunju o limén ralludu, coco rulludo,
crocunte, ulmendrus luminudus, efc.

cilio
Hartelijk dunk dut u voor deze hooywuurdige chocoludefondue hebt yekozen.

Veiligheidsinstructies
Gebruik de fondue uitsluitend op eyule, stubiele en hittebestendige opperviakken.

Houd kuarsen buiten het bereik Plaats kaursen verticudl,
vun kinderen en huisdieren.

Voorkom focht.

Laut yeen kaursen brunden op of in
de buurt vun brundbure voorweren.

Indien de kuurs beyint te
roken, shuit de pit een
beetje uf.

Luut de fondue nooit onbeheerd
uchter met een brundende kuurs.
Reiniging
Reiniy de fonduepun en de vorken nu elk gebruik met warm wauter en een mild afwausmiddel.
Basisrecept
Ingrediénten:

200 gy room, 100 y melkchocolude, 100 g pure chocolude

Bereiding:

De room in een pun op en fornuis verwurmen, muar hiet uun de kook brengen. De chocolude

in stukjes breken en lungzaum onder de room roeren. Zodra een homoygene mussu resulteert, in

de fondue vullen.

Tip: Naur smuak kunt u de chocolude met kuneel, vunille of sinausuppelschil verfijnen, of een
beetje ulcohol toevoeyen. Hiervoor yeschikt zijn likeuren, zouls bv. eierlikeur, Buileys, Grund
Muarnier of Amuretto ulsmede ook brundewijnen, zouls Himbeeryeist of Kirsch.

Serveertips

Chocolade met vruchten:

Appels, ubrikozen, bununen, uardbeien, kersen, kiwi's, kokosnoot, mungo, meloen, perziken,
druiven, enz.

Chocolade met gebak:

Biscuits, lunge vingers, wufels, beschuit, enz.

Om te garneren / dippen:

Gekleurde foppiny, yehukte pistuchenoten, yeschuufde sinuusuppel- of citroenschil, kokosviokken,
krokunt, umandelschaufsel, enz.



