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NAVOD K OBSLUZE MODELU 48645

TECHNICKE UDAJE

Vykon: 1.000 W, 230 V~, 50 Hz

Rozméry: Cca. 29,6 x 27,5 x 21,5 cm (S/HNV) c E RO HS/
PFivod: Cca. 100 cm

Hmotnost: Cca. 1,9 kg

Mnozstvi Hrnec z uslechtilé oceli: min. 500 ml, max. 1500 ml oleje

napliné: nebo vyvaru

Keramicky hrnec max. 900 ml syra nebo ¢okolady

Topné ¢lanky:  Nozky z tepelné odolného plastu

Varna deska o priméru 16 cm

Vhodné pro vSechny druhy fondue, nerezovy hrnec pro fondue s vyvarem nebo
tukem, s aretaci vidli¢ky, keramicky hrnec pro syrové nebo ¢okoladdové fondue,
plastovy kruh s 6 keramickymi misti¢kami na omacky, plynula regulace teploty

Vybaven:

Plastovy kruh s 6 keramickymi misti¢kami, 8 nerezovych vidli¢ek, nerezovy
hrnec, keramicky hrnec, navod k obsluze s recepty.

Prisludenstvi:
Je vyhrazeno pravo na omyly a zmény vybaveni, techniky, barev a designu

VYSVETLENi SYMBOLU

Tento symbol oznacuje eventudlni nebezpeci, kterd mohou mit za nasledek zranéni nebo
poskozeni pfistroje.

c Tento symbol poukazuje na eventuélni nebezpeli popéleni. Postupujte tu vzdy zvlasté
opatrné.

BEZPECNOSTNIi POKYNY

bezpetném pouzivani pfistroje a porozumély z
néj vyplyvajicim rizikim. Déti mezi 3 a 8 roky

Nésvltedujici pokyny si prectéte a
€ by nemély pfistroj ani pfipojovat ani ovladat,

ulozte.

1. Pristroj mdze byt pouzivan détmi od 8 let a

osobami se snizenymi fyzickymi, smyslovymi
nebo dusevnimi schopnostmi nebo s nedostat-
kem zkuSenosti a/nebo nedostatkem znalosti,
pokud jsou pod dohledem nebo pokud byly
pouceny o bezpecném pouzivani pfistroje a
porozumély z n€j vyplyvajicim riziklim. Pistroj
neni hracka. Cisténi a adrzbu pfistroje smi
provadét déti pouze pod dohledem.

Cistit nebo provadét udrzbu.

Déti musi byt pod dohledem, aby se zajistilo,
Ze si nebudou hrat s pristrojem.
Pfechovéavejte na misté nepfistupném
détem.

PFistroj napojte pouze na stfidavy proud s
napétim dle typového Stitku.

Tento pfistroj nesmi byt provozovan s
externimi  spinacimi  hodinami  nebo

2. Détido 3 let by se nemély k pfistroji pfiblizovat : A 3 N
nebo byt pod trvalym dohledem. systémem dalkového ovladani.
3. D&ti mezi 3 a 8 roky by mé&ly zapinat a vypinat V Zzadném pfipadé neponofujte pfistroj nebo

pristroj pouze tehdy, kdyZ se nachazi ve své
uréené normalni pozici ovladani a kdyz jsou
pod dohledem nebo pokud byly pouéeny o

jeho privod z diivodil elektrické bezpeénosti
do vody ¢i jiné kapaliny.
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10.

11.

12.

13.

14.
15.

16.

A
A

Pristroj z ddvod( elektrické bezpecénosti

nikdy necistéte v my€ce nadobi.

Pfistroje popf. jeho pfivodu se

nedotykejte mokryma rukama.

Spinac, topnéa zakladna a kabel nesmi pfijit

do kontaktu s vodou nebo jinymi kapalinami.

Pokud by k tomu v3ak jiz doSlo, musi byt

pfi opétovném pouziti pfistroje vSechny

soucéasti dokonale suché.

V pfipadé nepouzivani a také ihned po

pouziti pristroje vytahnéte zastréku ze

zasuvky.

Spotfebi¢ umistéte na pevnou podlozku

odolnou vG¢i plsobeni vysokych teplot

uprostred stolu.

Dodrzujte  dostate¢nou

hoflavych predmétu.

Tento pfistroj je uréen vyhradné k domacimu

nebo podobnému pouziti, napt.

= kuchyriky v obchodech, v kancelafich
nebo na jinych pracovistich,

= zemédelské provozy,

m pouziti hosty v hotelich, motelech a jinych
ubytovacich zafizenich,

m soukromé penziony nebo prazdninové
ubytovny.

Dbejte na to, aby se pfivod nedotykal

horkych ¢asti pfistroje.

nikdy

vzdalenost od

. Privod poloZte tak, aby pfistroj nemohl byt

nahodné strzen doll. Zvlastni pozornost je
vyZadovana pfi pouziti prodlouzeni. Pouzijte
jen technicky bezchybna prodlouzeni.
Pouzivate-li kabel navinuty na bubnu, pak
musi byt kabel vzdy zcela rozvinuty.

Pozor!

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24.

Deska se v provozu velmi zahteje. Zapnéte ji
dle moznosti teprve tehdy, pokud na ni stoji
naplnény hrnec.

Topné deska a povrch hrnce se pfi pouzivani
silné zahfeji. Uvédomte si, prosim, ze tyto
zOstavaji i po vypnuti pfistroje jesté néjakou
dobu horké. Zabrante kontaktu s horkymi
povrchy a nedotykejte se horkého hrnce.
Pfipadné pouzijte chfiapku.

Dbejte na to, aby se tuk neprehféal. Dojde-li
diky prehrati ke vzniceni tuku, vytdhnéte
zastréku ze zasuvky a hrnec zakryjte poklici
apod., abyste uhasili plameny.

Do horkého nebo hoticiho tuku nikdy
nenalévejte vodu!

Pfi prenaSeni pristroje dbejte na to, Ze
vrouci tuk mulze zpisobit tézka popaleni.
Doporucujeme, abyste horky pfistroj popf.
naplnéné hrnce neprendseli, ale pfistroj
umistili na misto pouZziti a olej, vyvar atd.
zahtali az tam.

PFistroj nesmi byt pouzivan s pfisluSenstvim
jinych znacek, aby se predeSlo jeho
poskozeni.

Pravidelné u zastréky a privodu kontrolujte
opotfebeni a poskozeni. PFi poskozeni
privodniho kabelu nebo jinych soucésti
zaSlete prosim pristroj ke kontrole a opravé
naSemu zakaznickému servisu (adresa
viz zaru€ni podminky). Neodborné opravy
mohou vést ke vzniku zavaznych nebezpedi
pro uzivatele a ke ztraté zaruky.

Pristroj je béhem provozu a po ném velmi horky!

V zadném pripadé téleso pfistroje neotevirejte. Je nehezpeéi dderu elektrickym proudem.

Vyrohce nepiebira zadné ruceni pfi chybné montazi, neodborném nebo chybném pouziti nebo po provedeni
opravy neautorizovanymi tretimi osobhami.

PRED PRVNIM POUZITIM
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Odstrante vSechen obalovy material.

Pred prvnim pouzitim ocistéte topné téleso
vlhkym hadfikem. Odnimatelné ¢asti nere-
zovy hrnec, keramicky hrnec, ochranu proti
vystfiknuti, vidlicky) omyjte v teplé vodé s
jemnym ¢isticim prostfedkem. VSechny dily
peclivé otfete mékkym hadfikem.

Plastovy kruh poloZte na topnou zakladnu a
dbejte pfitom na to, aby kruh dobfe sedél

4.

5.

a zaskoCil. Polokulaty vyfez by se mél
nachdazet pfimo nad obsluznym prvkem.
PFistroj na fondue postavte doprostfed stolu
na tepelné odolnou podlozku (napf. mramo-
rova deska, silikonova podloZzka apod.
Naplrite fondue dle receptu:
= Nerezovy hrnec

Olej nebo masovy vyvar max. 1.500 ml
= Keramicky hrnec



Syr nebo ¢okolada max. 900 ml.
Hrnec postavte na varnou desku.
Zapnéte pristroj na stupenl uvedeny v
receptu a zahtejte kapalinu.
Dbejte prosim poznamek uvedenych v
receptech! .
Do dodanych keramickych misek miizete dle
prani naplnit oméacky nebo dipy.

CISTENI A UDRZBA

Pied cisténim pristroj vytahnéte ze zasuvky a
nechte jej zcela vychladnout.

Nenamacejte jesté horky keramicky hrnec
do studené vody. Teplotnim $okem muize
hrnec prasknout.

VSechny odnimatelné ¢Casti jako nerezovy
hrnec, ochrana proti vystfiknuti, keramicky
hrnec a vidlicky na fondue mohou byt myty
v mycce nebo ruéné ve vodé se saponatem.
V pfipadé silné zape€enych usazenin nechte
hrnce pres noc odmocit.

Topné téleso nesmi byt ¢isténo ponofenim
do vody &i jiné kapaliny. MdzZe byt otfeno
vlhkym hadfikem. Dbejte na to, aby se do
krytu pristroje nedostala voda.

10.

=

10.

Po pouziti pfistroj vypnéte tim, Ze vypinac
prepnete na O a vytdhnéte zastréku ze
zasuvky. Nechte pfistroj zcela vychladnout.
Uvédomte si, ze deska a dno hrnce
jsou velmi horké i néjakou dobu po
vypnuti.

Nepouzivejte zadné ostré nebo abrazivni
prostfedky.

Malé keramické misky mdzete myt v mycce
nadobi.

Spotiebovany tuk nebo vyvar nikdy nevylé-
vejte do vylevky dfezu, ale nechte vychlad-
nout, naplfite do uzaviratelné nadoby a
zlikvidujte dle mistnich nafizeni o likvidaci
odpad.

Jiz nepouzitelné pfistroje zlikvidujte na
za timto UGCelem zfizenych likvida¢nich
mistech.

Pred ulozenim/opétovnym pouzitim musi
byt vSechny dily zcela suché.

FONDUE S TUKEM NEBO MASOVYM VYVAREM

Nastavte teplotni regulator na nejvySsi
stupen.

Zahtivejte tuk popf. vyvar po dobu asi
20 minut, dokud neni dosazeno potfebné
teploty.

Vyvar ma jen lehce vafit a nebublat. V
pfipadé potieby je mozno teplotu ponékud
snizit.

Opékejte kousky masa po dobu
1,5-3 minut s pouzitim tuku a
3-4 minut s pouzitim masového vyvaru.
pouzitim vyvaru muZete opékat i ryby s
pevnym masem, krevety, tastiCky plnéné
masem ,,wan-tan* nebo zeleninu.
Hluboce zmrazené potraviny musi
rozmrazeny.

CCa
CCa

byt

7.

8.

Z tuku jsou tasticky Dim-Sum nebo korysi v
tésté obzvlasté chutni.

K fondue servirujte omacky a dipy dle vasi
chuti.

Pokyny ke smazeni v tuku

1.
2.

K zahfivani tuku pouZzivejte vyluéné nerezovy
hrnec.

Béhem zahfivani nezakryvejte hrnec poklici,
kdyz na ném lezi ochrana proti vystfiknuti.
Tato by se mohla prehfat.

PouzZivejte pouze neprepalujici se a chutové
neutralni tuky. Tuk nesmi stfikat ani se z néj
nesmi koufit.

Tuk pouzijte maximalné 3-4 krat. Jiz
nepouzitelny tuk poznate podle toho, ze
péni, je citit zlukle a zhoustne.

Vzdy vyménte kompletné cely tuk. Nikdy
nesmichavejte pouzity a Cerstvy tuk, anebo
rGzné druhy tukd.

Pouzivejte pouze libové, krehké maso.
Nakréjejte maso na rovnomérné, ne pfili§
velké kousky.

Potraviny pro Upravu musi byt peclivé
osuseny, aby bylo zabranéno prskani pfi
ponoreni do tuku.
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8. Tuk prechovavejte v uzavfené nadobé a v
chladu.

Fondue po burgundsku

Pro 4-6 osob

800 g libového hovéziho masa (filé)

Marinada:

100 ml rostlinného oleje, 1 CL celého &erného
pepre, 1 CL hof¢i¢ného seminka, na $pi¢ku noze
¢ili, 1 bobkovy list, 2 cibule

1.000 ml kvalitniho oleje

Rostlinny olej trochu zahtejte, pridejte kofeni a
nechte projit.

Nakrajejte cibuli.

Maso nakrajejte na cca 2 cm velké kosticky a
spolu s cibuli a okofenénym olejem nechejte
nékolik hodin zakryté marinovat v lednici.

Pred pfipravou vyjméte maso z marinady a
oklepejte z néj olej.

Olej pro fondue napliite do hrnce, postavte na
varnou desku a v otevieném hrnci zahfivejte
na nejvy$sim stupni cca 20 minut, dokud neni
dosazeno optimalni teploty.

Kousky masa napichujte na vidlicky a podle
chuti osmazte v horkém oleji.

Osmazené maso osolte a opeprete a servirujte s
oméackami/dipy pro fondue.

MEZINARODNi SYROVE FONDUE

—%-‘;
TT“, —
‘“‘"\{'. . m‘ﬁ'

1. Keramicky hrnec pfip. vytfete rozpilenym

strouzkem Cesneku.

Nastrouhejte syr, naplfite do hrnce a ten

postavte na varnou desku.

Teplotni regulator nastavte na stfedni stupen

a syr roztavte za stalého michani.

Jakmile je syr roztaven nastavte teplotni

regulator o nékolik stuprid nize. Syrova

hmota nesmi vafrit.

5. Keramicky hrnec je pouzivan bez ochrany
proti vysttiknuti.

6. Nenamacejte nikdy jesté horky keramicky
hrnec do studené vody. Teplotnim Sokem
m(iZze hrnec prasknout.

7. Zvlasté chutna je krusta tvofici se na dné
keramického hrnce a je mozno si na ni
pochutnat, kdyz je cely syr vypotfebovany.

A
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Fondue po €insku

Pro 4-6 osob

Po 200 g hovéziho filé, vykosténého veprového,
kuteciho filg, dribezich jater, telecich ledvin,
filé z mofského jazyka, humra (syrové, oCisténé,
pfip. zmrazené)

125 g sklenénych nudli, 125 g listového $pen-
atu, 125 g celerové nati, 125 g mrkve

1.000 ml slepi¢iho vyvaru, 2 PL suchého sherry
nebo bilého vina, 2 vejce

Maso, ocisténé vnitfnosti a rybu nakrajejte na
tenké platky. Kraby nechte roztopit. Nudle
namocte na 10 min. v horké vodé.

Spenat umyijte a odstrarite tuhé fapiky. O&istéte
mrkev a celer a nakrajejte na platky.

Pfisady dejte do oddélenych nadob.

Slepi¢i vyvar se sherry zahfejte na desce na
nejvyssi stuperi.

Maso, rybu, vnitfnosti a zeleninu napichnéte na
vidlicky a nechte povafit ve vyvaru. V pfipadé
potreby priibézné dolévejte vyvar.

K tomu servirujte oméacky k fondue, napf. kari
omacku, koktejlovou omacku nebo sladkokyselé
omacky.

Na zéavér pridame do vyvaru zméklé nudle,
zbylou zeleninu, zakvedlané vejce a servirujte v
polévkovych miskach.

Svycarské syrové fondue

Pro 4-6 osob

1 strouzek cesneku, 80 ml suchého bilého
vina, po 200 g nastrouhaného ementalu a syru
Greyerzer, 1 CL Skrobové moucky, bily pepf,
1 PL viSniovky, bageta

Strouzek Cesneku rozpulte a vytfete jim
keramicky hrnec. Syr spolu s vinem za stalého
michani roztavte na stfednim teplotnim stupni.
Jakmile je roztaven vSechen syr a zacina varit,
promichejte Skrobovou mouc¢ku s viSfiovkou a
vmichejte ji do syrové hmoty. Opeprete.

Bagetu nakrajejte na kostky a ponorte do fondue
pomoci vidlicek. K syrovému fondue servirujte i
hroznové vino nebo natenko nakrajenou syrovou
Sunku, kterou omotate kolem kostek chleba.

Italské syrové fondue

Pro 4-6 osob

Po 100 g syr( Asagio, Fontina, Provolone, 100 g
mascarpone, cca 75 ml mléka, 1 PL masla,
1 PL mouky, 75 ml bilého vina, 2 bilky, grisiny,
parmska Sunka

Syr nastrouhdme nahrubo, smichdme s mas-
carpone a mlékem a nechame pres noc zalezet
v lednici. Prohnéteme maslo a mouku. Bilé



vino pfivedeme k varu, spojime s maslem
prohnétenym s moukou a vmichame do smési
mléka a syru.

Poté vmichame rozkvedlané Zloutky. Hmotu jiz
nenechame varit, aby se Zloutky nesrazily.

Grisiny omotame Sunkou a naméacime do syrové
hmoty.

SLADKE FONDUE PRO MLSNE JAZYCKY

1. Teplotni regulator nastavte na nizky az
stfedni stupen.

2. V keramickém hrnci rozpustte za stalého
michani ¢okolddu. Jakmile je cokolada
rozpusténa, otoCte regulatorem na nizsi
stuperi.

3. Cokolada ma byt pouze udrzovéana v tekutém
stavu, nesmi v zadném pfipadeé vafit.

Cokoladové fondue — zakladni recept

Podle chuti rozpustte mlé¢nou, hofkou nebo
bilou ¢okoladu.

Podle chuti oloupejte ovoce a nakrajejte na
priméfené velké kousky, napf. banany, jahody,
maliny, jablka, meruriky atd. Kousky ovoce
nachystejte do obou misek. Podle druhu ovoce
je mizete jesté pokapat citronem.

U stolu napichujte kousky ovoce na vidliCku a
namacejte do teplé Cokolady. Ihned vytdhnéte,
nechte trochu vychladnout a mdizZete si
pochutnat!

Variace

Cokoladovou hmotu mUZete zjemnit trochou
smetany nebo mléka. Stane se tim krémovéjsi.
Cokoladovou hmotu mdZete ochutit napf.
Spetkou skofice, pepre nebo kardamomu anebo
trochou pomerancového likéru nebo vanilkového
sirupu.

K fondue podavejte kromé ovoce napf. na kousky
nakrajené muffiny nebo vaflové trubicky.

Ovoce v cokoladové omacce

200 ml $lehacky, 140 g horké Cokoladové polevy,
1 Spetka pernikového kofeni nebo Kajenského
pepfe (dle chuti), 100 ml pomerancové Stavy
Ovoce dle chuti, napt. banany, jahody, ananas,
hrusky, mandarinky

Zahtat $lehacku s kofenim. Cokoladu nalamte
na kousky a rozpustte ve smetané. Vmichejte
pomerancovou Stavu. Ovoce oCistéte a nakrajejte
na kousky. Kousky ovoce napichejte na vidlicky
a ponorte do ¢okolady.

Puncové fondue

100 g zmrazenych malin, 2-3 hiebi¢ky, na
$pi¢ku noze nastrouhané citronové kilry, 1 PL
citrénové Stavy, 1 cela skofice, 1 cely anyz, 1 PL
rumu, 500 ml ¢erveného vina, 80 g cukru, 50 g
Skrobové moucky

Perniky, muffiny

Maliny rozmrazte a vyrobte z nich, citrénové
Stavy a klry pyré. Koreni s Cervenym vinem
nahrejte v nerezovém hrnci, ale nenechte varit.
Vmichejte cukr. Maliny pfepasirujte skrze sito,
smichejte se Skrobovou mouckou a pfidejte
Cervené vino. Jednou nechte provafrit, vyjméte
kofeni. Perniky a muffiny nakrajejte na kousky
a namécejte do puncové hmoty.

Recepty v tomto navodu k pouziti byly peclivé zvazeny a odzkouSeny autory z firmy UNOLD AG,
presto neni mozno za tyto prevzit zaruku. Poskytnuti zaruky na poSkozeni zdravi, vécné a majetkové
$kody prostiednictvim autor( popt. firmou UNOLD AG a ji povéfenymi osobami je vylouéeno.
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ZARUCNi PODMINKY

Na nase pistroje poskytujeme zaruku v trvani 24 mésici (u primyslového vyuziti 12 mésic) od data koupé vyrobku, zaruka
se vztahuje na poskozeni, ktera prokazatelne vznikla pfi spravném pouziti v disledku vyrobnich vad. Po dobu zaruky budeme
odstrafiovat materialni i vjrobni vady opravou nebo vyménou podle naseho uvazeni.

Poskytnuti zaruky vyhradné plati pro zafizeni prodany v Némecku i Rakousku. V jinych zemich se obrat’te prosim na kompe-
tentni dovozce. Pristroje, na které bylo uplatfiovdno odstranéni vad, za$lete prosim s mechanicky vyhotovenou kopii nakupniho
dokladu, ze kterého musi byt bezpodmineéné patrny datum nakupu i s popisem vad, pfistroj musi byt bezpecné zabalen a na-
frankovan na nas zarucni servis. V pfipadé opravnéné zaruky jsou kupujicim vraceny poStovni poplatky v Némecku i Rakousku.
Tato zaruka se nevztahuje na poskozeni zplisobend opotiebenim, nespravnym zachazenim a nedodrzovanim navodi k Gidrzbé
a obsluze. Zaruéni doba zanika, kdyZ opravy nebo manipulace s pfistrojem byly provedeny tfeti osobou.

Eventudlni naroky zdkaznika viici prodejci/obchodniku nejsou touhle zarukou omezeny.

LIKVIDACE / OCHRANA ZIVOTNEHO PROSTREDI

NaSe vyrobené pfistroje maji vysoce kvalitni standard pro zajist’éni jejich dlouhé Zivotnosti. Pravidel-
né adrzby i opravy odborné provedeny naSim prodejnim servisem mohou mit vliv na prodlouZeni provozni
Zivotnosti pfistroje. KdyZ je pfistroj vadny a uZ ho nelze opravit, neopomeifite prosim:

Toto zafizeni nepatfi do b&zného domovniho odpadku, ale musi byt pfedéno do autorizované shérny pro
recyklovéani elektrickych nebo elektronickych zafizeni.

Separatni shér a recyklovani odpadnich produkti umoZiiuje Setfeni pfirodnich zdroji a zajist'uje, aby byly
odpady likvidovany zplisobem, ktery je pro zdravi a kologii pfijatelny.
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