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Spritzschutz mit Gabelarretierung

Splash guard ring with fork
holders

Antiéclaboussure avec porte-
fourchettes
Spatscherm met vorkhouder

Protetta contro gli spruzzi, con
blocco forchetta

Protector contra salpicaduras con
soportes para los pinchos
Ochrana proti vystfiknuti s aretaci
vidlicky

Pokrywa chronigca przed
pryskaniem, ze zintegrowanym
uchwytem na widelce

Edelstahltopf

Stainless steel fondue pot
Caquelon en acier inoxydable
Edelstalen pan

Pentola in acciaio inox
Fondue de acero inoxidable
Nerezovy hrnec

Garnek ze stali szlachetnej

Keramiktopf

Ceramic fondue pot
Caquelon en céramique
Keramische pan
Pentola in ceramica
Fondue de cerdmica
Keramicky hrnec
Garnek ceramiczny

Kunststoffring fir Saucen-Topfe
Plastic ring for sauce bowls

Anneau en plastique pour pots a
sauces

Kunststof ring voor sauspotjes

Anello plastico per pentole per
sugo

Anilla de plastico para los
recipientes de las salsas
Plastovy kruh na misky na
omacky

Pierécien z tworzywa sztucznego

Heizbasis

Heating base

Fond chauffant
Verwarmingsbasis
Base riscaldante
Elemento calefactor
Topnéa zakladna
Grzatka

Saucentopfe
Sauce bowls
Pots a sauces
Sauspotjes
Pentole per sugo
Recipientes para salsas
Misky na omacky
Nocnik za sosy

Fondue-Gabeln
Fondue forks
Fourchettes a fondue
Fondue-vorkjes
Forchette per fonduta
Pinchos de fondue
Vidli¢ky na fondue
Widelcéw do fondue



BEDIENUNGSANLEITUNG MODELL 48645

TECHNISCHE DATEN

Leistung: 1.000 W, 230 V~, 50 Hz c € RoHSV
MaBe (B/T/H): Ca. 29,6 x27,5x21,5cm
Zuleitung: Ca. 100 cm
Gewicht: Ca. 1,9 kg
Fullmenge: Edelstahltopf: min. 500 ml, max. 1.500 ml Ol oder Briihe
Keramiktopf: max. 900 ml Kase oder Schokolade
Heizelement: FlBe aus hitzebestandigem Kunststoff
Kochplatte mit 16 cm Durchmesser
Ausstattung: Geeignet fir alle Fonduearten, Edelstahltopf fiir Fondue

mit Brihe oder Fett, mit Gabelarretierung, Keramiktopf fir
Kése- oder Schokoladenfondue, Kunststoffring mit 6 Kera-
miktépfchen fir Saucen, stufenlose Temperaturregelung

Zubehor: Kunststoffring mit 6 Keramiktépfchen, 8 Edelstahlgabeln,

Spritzschutz, Edelstahltopf,

anleitung mit Rezepten

Keramiktopf, Bedienungs-

Anderungen und Irrtiimer in Ausstattungsmerkmalen, Technik, Farben und Design

vorbehalten

SYMBOLERKLARUNG

Gehen Sie hier immer besonders achtsam vor.

Q Dieses Symbol weist Sie auf eine eventuelle Verbrennungsgefahr hin.

nach sich ziehen kénnen oder zu Schaden am Geréat fihren.

c Dieses Symbol kennzeichnet eventuelle Gefahren, die Verletzungen

SICHERHEITSHINWEISE

Bitte lesen Sie die folgenden Anwei-

sungen und bewahren Sie diese auf.

1. Das Gerat kann von Kindern ab 8
Jahren und von Personen mit ver-
ringerten physischen, sensorischen 2.
oder mentalen Fahigkeiten oder
Mangel an Erfahrung und/oder
Wissen benutzt werden, wenn sie 3.
beaufsichtigt werden oder bezig-
lich des sicheren Gebrauchs des
Gerates unterwiesen wurden und
die daraus resultierenden Gefahren
verstanden haben. Das Gerat ist

kein Spielzeug. Das S&ubern und
die Wartung des Gerats dirfen von
Kindern nur unter Aufsicht durch-
gefiihrt werden.

Kinder unter 3 Jahren sollten dem
Gerat fernbleiben oder durchge-
hend beaufsichtigt werden.

Kinder zwischen 3 und 8 Jahren
sollten das Gerat nur dann ein- und
ausschalten, wenn es sich in sei-
ner vorgesehenen normalen Bedie-
nungsposition befindet, sie beauf-
sichtigt werden oder bezliglich des



10.

11.

12.

13.
14.

sicheren Gebrauchs unterwiesen
wurden und die daraus resultieren-
den Gefahren verstanden haben.
Kinder zwischen 3 und 8 Jahren
sollten das Gerat weder anschlieBen
noch bedienen, sdubern oder war-
ten.

Das Gerat an einem fir Kinder
unzuganglichen Ort aufbewahren
Das Gerat nur an Wechselstrom
mit Spannung geméaB Typenschild
anschlieBen.

Dieses Gerat darf nicht mit einer
externen Zeitschaltuhr oder einem
Fernbedienungssystem betrieben
werden.

Tauchen Sie das Gerat oder die
Zuleitung aus Griinden der elek-
trischen Sicherheit keinesfalls in
Wasser oder andere Flissigkeiten
ein.

Reinigen Sie das Gerat aus Griin-
den der elektrischen Sicherheit
nicht in der Spllmaschine.

Das Gerat bzw. die Zuleitung nie-
mals mit nassen Handen beriih-
ren.

Schalter, Unterteil und Kabel diir-
fen nicht mit Wasser oder anderen
Flussigkeiten in Kontakt kommen.
Falls dies doch einmal gesche-
hen sollte, missen vor erneuter
Benutzung alle Teile vollkommen
trocken sein.

Ziehen Sie bei Nichtgebrauch
sowie direkt nach der Benutzung
des Gerates den Stecker aus der
Steckdose.

Stellen Sie das Gerat auf eine
feste, ebene und hitzebesténdige
Oberflache in der Tischmitte.
Halten Sie ausreichend Abstand
zu brennbaren Gegenstanden.
Das Gerat ist ausschlieBlich fiir den
Haushaltsgebrauch oder &hnliche
Veéwendungszwecke bestimmt,
z. B.

m Teeklichen in Geschaften, Biros
oder sonstigen Arbeitsstatten,

m |andwirtschaftlichen Betrieben,

m zur Verwendung durch Gaste in
Hotels, Motels oder sonstigen
Beherbergungsbetrieben,

® in Privatpensionen oder Ferien-
hausern.

15.

16.

17.

18.

19.

20.
21.

22.

23.

Achten Sie darauf, dass die Zulei-
tung die heiBen Teile des Gerats
nicht berihrt.

Legen Sie die Zuleitung so, dass
das Gerat nicht versehentlich
heruntergerissen werden kann.
Besondere Vorsicht ist bei der
Verwendung von Verlangerungen
notwendig. Verwenden Sie nur
technisch fehlerfreie Verlangerun-
gen. Wenn Sie eine Kabeltrommel
verwenden, so muss deren Kabel
immer komplett abgerollt werden.
Die Platte wird im Betrieb sehr
hei. Schalten Sie diese nach
Moglichkeit nur ein, wenn ein
geflllter Topf darauf steht.

Die Heizplatte und die Topfober-
flachen werden bei Benutzung
sehr heiB. Bitte beachten Sie,
dass diese auch nach dem Aus-
schalten des Gerates noch einige
Zeit heiB bleiben. Vermeiden Sie
jeden Kontakt mit heiBen Oberfla-
chen und fassen Sie nie in einen
heiBen Topf. Verwenden Sie ggf.
Topflappen.

Achten Sie darauf, dass das Fett
sich nicht tberhitzt. Falls sich das
Fett durch Uberhitzung entziin-
den sollte, bitte den Netzstecker
ziehen und den Topf mit einem
Deckel o.&. abdecken, um die
Flammen zu ersticken.

Schitten Sie niemals Wasser in
heiBBes oder brennendes Fett!
Achten Sie beim Transport des
Gerates darauf, dass siedendes
Fett schwere Verbrennungen ver-
ursachen kann. Wir empfehlen,
das heiBe Gerat bzw. die mit hei-
Ben Flissigkeiten gefiillten Topfe
nicht zu transportieren, sondern
das Gerat am Verwendungsort auf-
zustellen und Ol, Brihe usw. dort
zu erhitzen.

Das Gerat darf nicht mit Zubehdor
anderer Hersteller oder Marken
benutzt werden, um Schaden zu
vermeiden.

Prifen Sie regelmaBig Stecker
und Zuleitung auf VerschleiB oder
Beschadigungen. Bei Beschadi-
gung des Anschlusskabels oder
anderer Teile senden Sie das

9
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‘bestimmungen).
Das Gerat ist wahrend und nach dem Betrieb sehr hei — Verbrennungs-

Geréat bitte zur Uberprifung und
Reparatur an unseren Kunden-
dienst (Anschrift siehe Garantie-
UnsachgemaBe

gefahr!

eines Stromschlages.

Reparaturen kénnen zu Gefahren
fir den Benutzer fiihren und den
ﬁusschluss der Garantie bewir-
en.

Offnen Sie auf keinen Fall das Gehause des Gerites. Es besteht die Gefahr

Der Hersteller iibernimmt keine Haftung bei fehlerhafter Montage, bei unsachgemaBer oder fehlerhafter
Verwendung oder nach Durchfiihrung von Reparaturen durch nicht autorisierte Dritte.

VOR DEM ERSTEN BENUTZEN

Entfernen Sie alle Verpackungs-
materialien.

Wischen Sie vor dem ersten
Gebrauch das Heizelement mit
einem feuchten Tuch ab. Spilen
Sie die abnehmbaren Teile (Edel-
stahltopf, Keramiktopf, Spritz-
schutz, Gabeln) in warmem Was-
ser mit einem milden Spllmittel.
Trocknen Sie alle Teile mit einem
weichen Tuch griindlich ab.
Legen Sie den Kunststoffring auf
die Heizbasis, achten Sie dabei
darauf, dass der Ring gut sitzt
und einrastet. Die halbrunde Aus-
sparung sollte sich genau Uber
dem Bedienelement befinden.
Stellen Sie das Fonduegerat in
die Mitte des Tisches auf eine
hitzebestandige Unterlage (z. B.
Marmorplatte, Silikonmatte o. a.).
Fullen Sie nun die Fondueflissig-
keit nach Rezept ein:

m Edelstahltopf

REINIGEN UND PFLEGEN

10

Vor der Reinigung des Gerdtes den
Netzstecker ziehen und das Gerat
vollstdndig abkiihlen lassen.

Tauchen Sie den noch heiBen
Keramiktopf nicht in kaltes Was-
ser ein. Durch den Temperatur-
schock kénnte der Topf springen.
Alle abnehmbaren Telle wie Edel-
stahltopf, Spritzschutz, Keramik-
topf und Fonduegabeln kénnen in
der Spllmaschine oder von Hand

10.

A

4.

Ol oder Fleischbriihe max. 1.500 ml
= Keramiktopf
Kase oder Schokolade max. 900 ml.
Stellen Sie den Topf auf die Heiz-
platte und stecken Sie den Ste-
cker in eine Steckdose.
Schalten Sie das Gerat auf die
im Rezept angegebene Stufe und
erwarmen Sie die Fllssigkeit.
Bitte beachten Sie die Anmerkun-
gen bei den Rezepten!
In die mitgelieferten Keramiktdpf-
chen koénnen Sie nach Wunsch
Saucen oder Dips fullen.
Schalten Sie das Gerat nach
Gebrauch aus, und ziehen Sie
den Stecker aus der Steckdose.
Lassen Sie das Gerat vollstéandig
abkihlen.
Bitte heachten Sie, dass die
Platte und der Topfboden auch
nach dem Ausschalten noch
einige Zeit heiB sind.

in warmem Seifenwasser gerei-
nigt werden.

Bei starken Verkrustungen wei-
chen Sie die Topfe dber Nacht
ein.

Die Heizbasis darf zum Reinigen
auf keinen Fall in Wasser oder
eine andere Flissigkeit getaucht
werden. Sie kann mit einem
feuchten Tuch abgewischt wer-
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den. Achten Sie darauf, dass kein
Wasser in das Gehause eindringt.
Verwenden Sie keine scharfen
f[)dler kratzenden Reinigungsmit-
el.

Die kleinen Keramiktépfchen kdn-
nen Sie in der Spilmaschine rei-
nigen.

Verbrauchtes Fett nie in den Aus-
guss gieBBen, sondern abkihlen
lassen, in ein verschlieBbares

.

Stellen Sie den Temperaturregler
auf die héchste Stufe.

Erwarmen Sie das Fett bzw. die
Brihe etwa 20 Minuten, bis die
erforderliche Temperatur erreicht
ist.

Die Briihe sollte nicht sprudelnd
kochen, sondern nur leise sieden.
Bei Bedarf die Temperatur etwas
zurlickstellen.

Garen Sie die Fleischstiicke ca.
1,5 bis 3 Minuten bei Verwen-
dung von Fett und ca. 3 bis 4
Minuten bei der Verwendung von
Fleischbrihe.

Bei Verwendung von Brihe kon-
nen Sie auch festfleischigen
Fisch, Shrimps, Wantans oder
Gemse garen.

In Fett werden Dim-Sum-Taschen
oder Krustentiere in Backteig
besonders kostlich.

Servieren Sie zum Fondue Saucen
und Dips nach IThrem Geschmack.
Diese kénnen Sie im Handumdre-
hen mit dem ESGE-Zauberstabe
zubereiten.

10.

GefaB fullen und entsprechend
der ortlichen Entsorgungsvor-
schriften entsorgen.

Unbrauchbar gewordene Gerate
an den daflr vorgesehenen
offentlichen  Entsorgungsstellen
entsorgen (siehe Kapitel ENT-
SORGUNG).

Vor dem Verstauen bzw. der Wie-
derverwendung missen alle Teile
vollstandig trocken sein.

FONDUE MIT FETT ODER FLEISCHBRUHE

Hinweise zum Garen mit Fett

10.

11.

12.

13.
14.

15.
16.

17.

Verwenden Sie zum Erhitzen des
Ols ausschlieBlich den Edelstahl-
topf.

Decken Sie den Topf wahrend
des Aufheizens nicht mit einem
Deckel zu, wenn der Spritzschutz
auf dem Topf liegt.

Verwenden Sie nur hitzebestéan-
dige und geschmacksneutrale
Fette. Das Fett darf weder sprit-
zen noch qualmen.

Verwenden Sie das Fett maxi-
mal 3 bis 4 mal. Verbrauchtes
Fett erkennen Sie daran, dass es
schaumt, ranzig riecht und dick-
flissig wird.

Wechseln Sie immer das ganze
Fett aus. Mischen Sie kein ver-
brauchtes und frisches Fett.
Mischen Sie nie unterschiedliche
Fettsorten.

Verwenden Sie nur mageres, zar-
tes Fleisch. Schneiden Sie das
Fleisch in gleichmaBige, nicht zu
groBe Stlicke.

Tiefgefrorenes Gargut muss zuvor
aufgetaut werden.

Das Gargut muss sorgféltig abge-
trocknet werden, um Spritzer
beim Eintauchen ins Fett weitge-
hend zu vermeiden.

Bewahren Sie das Fett bis zur
nachsten Benutzung in einem ver-
schlossenen Behalter kihl auf.

11



Fondue Bourguignonne

Fir 4-6 Personen

800 g mageres Rindfleisch (Filet)
Marinade:

100 ml Pflanzenél, 1TL schwarze
Pfefferkdrner, 1 TL Senfkorner, 1 Mes-
serspitze Chiliflocken, 1 Lorbeerblatt,
2 Zwiebeln, 1.000 ml hitzebestéan-
diges Ol

Das Pflanzendél etwas erwarmen, die
Gewdirze zufligen und durchziehen las-
sen. Zwiebeln hacken.

Das Fleisch in ca. 2 cm groBe Wirfel
schneiden und mit dem Gewirz6l und
den Zwiebeln einige Stunden zuge-
deckt im Kihlschrank marinieren.

Vor der Zubereitung das Fleisch aus
der Marinade nehmen und trocken
tupfen.

Das Fonduedl in den Topf fillen, auf
die Platte stellen und im offenen Topf
auf hochster Stufe ca. 20 Minuten er-
hitzen, bis die optimale Temperatur
erreicht ist.

Fleischstiickchen auf die Fonduegabel
spieBen und nach Geschmack im hei-
Ben Ol garen.

Das gegarte Fleisch salzen und pfef-
fern und mit Fonduesaucen/Dips ser-
vieren, z. B. einer klassischen Cock-
tailsauce.

Fondue Chinoise

Flr 4-6 Personen

Je 200g Rinderfilet,
let, Hahnchenfilet,

Schweinefi-
Gefllgelleber,

Kalbsnieren, Seezungenfilet, Hum-
KASEFONDUE
i J; ’
'\Ei;- & m
._i
. -.‘ -—

1. Re|ben S|e die Keramikform evtl.
mit einer halbierten Knoblauch-
zehe aus.

2. Reiben Sie den Kase, flllen die-
sen in den Topf und stellen den
Topf auf die Heizplatte.

12

merkrabben (roh, geputzt, evtl. TK),
125 g Glasnudeln, 125 g Blattspinat,
125 g Staudensellerie, 125 g Mohren,
1.000 ml Huhnerbriihe, 2 EL trocken-
er Sherry oder WeiBBwein, 2 Eier
Fleisch, geputzte Innereien und Fisch
in diinne Scheiben schneiden. Krab-
ben ggf. auftauen lassen. Glasnudeln
ca. 10 Minuten in warmem Wasser
einweichen.

Spinat waschen, harte Stiele entfer-
nen. Méhren und Sellerie putzen und
in Scheiben schneiden.

Eier verquirlen.

Zutaten in getrennten Schisseln an-
richten.

Hihnerbrithe mit Sherry auf héchster
Stufe auf der Platte erhitzen. Sobald
die Brihe heiB ist, auf mittlere Stufe
zurlickschalten, so dass die Briihe nur
noch leicht siedet.

Fleisch, Fisch, Innereien und Gemiuse
auf die Fonduegabeln spieBen und in
der Briihe garen. Bei Bedarf zwischen-
durch etwas Briihe nachfillen.
Servieren Sie dazu Fonduesaucen,
z. B. Currysauce oder Cocktailsauce
oder eine sliBsaure chinesische Sauce.
Zum Abschluss die eingeweichten
Glasnudeln, das restliche GemUse und
die verquirlten Eier in die Briihe geben
und diese in Suppenschalen servieren.

3. Stellen Sie den Temperaturreg-
ler auf die mittlere Stufe und
schmelzen Sie den Ké&se unter
standigem Rihren.

Sobald der Kase geschmolzen ist,
drehen Sie den Temperaturreg-
ler auf eine niedrige bis mittlere
Stufe zurlick. Die Kasemasse darf
nicht kochen.

Der Keramiktopf wird ohne Spritz-
schutz benutzt.

Tauchen Sie nach Gebrauch nie
den noch heiBen Topf in kaltes
Wasser. Durch den Temperatur-

>
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schock konnte das GefaB sprin-
gen.

7. Besonders késtlich ist die Kruste,
die sich am Boden des Keramik-
topfs bildet und zum Schluss,
wenn der ganze Kase aufge-
braucht ist, genossen wird.

Schweizer Kasefondue

Fir 4-6 Personen

1 Knoblauchzehe, 80 ml trockener
WeiBwein, je 200 g geriebenen Em-
mentaler und Greyerzer, 1 TL Spei-
sestarke, weilBer Pfeffer, 1 EL Kirsch-
wasser, Baguette

Die Knoblauchzehe halbieren und den
Keramiktopf damit ausreiben. Den
Kase zusammen mit dem Wein unter
standigem Rihren auf mittlerer Stufe
schmelzen. Sobald der gesamte Kase
geschmolzen ist und zu kécheln begin-
nt, die Speisestarke mit dem Kirsch-
wasser anriihren und in die Kdsemasse
rihren. Mit Pfeffer wiirzen.

Das Baguette in Wiirfel schneiden und
die Baguettewirfel mit der Fonduega-
bel in die Kédsemasse tauchen.

Tipp:

Servieren Sie zum Kéasefondue auch
Weintrauben oder diinn aufgeschnitte-
nen, rohen Schinken, den Sie um die
Brotwiirfel wickeln.

Italienisches Kasefondue

Fir 4-6 Personen

Je 100 g Asagio-, Fontina-, Provolo-
nekase, 100 g Mascarpone, ca. 75 ml
Milch, 1 EL Butter, 1 EL Mehl, 75 ml
WeiBwein, 2 Eigelb

SUSSES FONDUE

1. Stellen Sie den Temperaturreg-
ler auf eine niedrige bis mittlere
Stufe.

2. Schmelzen Sie die Schokolade
im Keramiktopf unter standigem
Rihren. Sobald die Schokolade
geschmolzen ist, drehen Sie den
Regler auf eine niedrige Stufe.

3. Die Schokolade soll lediglich flis-
sig gehalten werden, sie darf auf
keinen Fall kochen.

Grissini, Parmaschinken

Kase grob reiben, mit Mascarpone und
Milch vermischen und Uber Nacht im
Kihlschrank durchziehen lassen.
Meh!l und Butter verkneten. WeiBwein
aufkochen, mit der Mehlbutter binden
und die Milch-Kasemischung einriih-
ren. Zum Schluss das verquirlte Eigelb
einrihren. Masse nicht mehr kochen
lassen, damit das Eigelb nicht gerinnt.
Grissini mit Schinken umwickeln und
in die K&dsemasse tunken.

Servieren Sie dazu italienische Anti-
pasti

Britisches Kasefondue

Fir 4-6 Personen

250 g Cheddarkase, 150g Stilton-
kase, 3 EL Butter, 75 ml Sahne oder
Milch, 3-4 EL Tomat-enketchup, 1 TL
Speisestarke, 1-2 EL heller Portwein,
WeiBbrot/Walnussbrot, 6-8 Stangen
Staudensellerie, 3-4 feste Birnen

Den Kase klein schneiden und mit der
Butter und der Sahne unter standigem
Rihren schmelzen. Den Tomatenket-
chup zugeben. Die Starke mit Wasser
oder Wein verrithren und zugeben und
unterrtthren. Das Brot und die Birnen
in Wurfel, den Sellerie in Scheiben
schneiden und mit der Fonduegabel in
die Kasemasse tauchen.

Schokoladenfondue - Grundrezept

Je nach Geschmack Vollmilch-, Zart-
bitter- oder weille Schokolade schmel-
zen, wie oben beschrieben.

Nach Geschmack Obst schélen und in
mundgerechte Stlicke zerteilen, z. B.
Bananen, Erdbeeren, Himbeeren, Ap-
fel, Aprikosen usw. Die Obststiickchen
in Schalen bereitstellen. Je nach Obst-
sorte ggf. mit etwas Zitronensaft be-
traufeln.
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Bei Tisch jeweils ein Obststiick auf
eine Fonduegabel spieBen und in die
warme Schokolade tauchen. Sofort
wieder herausnehmen, etwas abkih-
len lassen und genieBen!

Variationen

Verfeinern Sie die Schokomasse mit
einem Schuss Schlagsahne oder etwas
Milch. Sie wird dadurch cremiger.
Wirzen Sie die Schokomasse nach Ge-
schmack, z. B. mit einer Prise gemah-
lenem Zimt, Pfeffer oder Kardamom
oder einem Schuss Orangenlikdér oder
Vanillesirup.

Reichen Sie zum Fondue auBer Obst
z. B. in Stilcke geschnittene Muffins
oder Crépes-RélIchen:

Hierzu hauchdinne Crépes backen
(z. B. mit dem UNOLDe Crépesmaker).
Bestreichen Sie die noch warmen Cré-
pes dinn mit Konfitire (Aprikosen-
oder Orangenkonfitiire) und rollen die-
se fest auf. Schneiden Sie die Crépes
in mundgerechte Stiickchen.

Obst in Schoko-Sauce

Fir 4-6 Personen

200 ml Schlagsahne, 140 g Zartbit-
ter-Kuvertiire, 1 Prise Lebkuchenge-
wiirz oder Cayennepfeffer (nach Ge-
schmack), 100 ml Orangensaft

Obst nach Geschmack, z. B. Bananen,
Erdbeeren, Ananas, Birnen, Manda-
rinen

Schlagsahne mit den Gewlrzen erhit-
zen.

Schokolade in Stiicke brechen und in
der Sahne schmelzen.

Orangensaft unterriihren.

Obst putzen und in Stiicke schneiden.
Obststiicke aufspieBen und in die
Schokosauce tauchen.

Tipp:

Vorbereitetes Obst mit etwas Zitronen-
sa_f’([:| betrdufeln, damit es nicht braun
wird.

Punsch-Fondue

Fir 4-6 Personen

100 g TK-Himbeeren, 2-3 Nelken,
1 Msp. abgeriebene Zitronenschale,
1 EL Zitronensaft, 1 Zimtstange, 1
Sternanis, 1 EL Rum, 500 ml Rot-
wein, 80 g Zucker, 50 g Speisestarke,
Lebkuchen, Muffins

Die Himbeeren auftauen, mit Zitro-
nensaft und -schale pirieren. Gewiirze
mit dem Rotwein im Edelstahltopf er-
hitzen, aber nicht kochen lassen. Zu-
cker einriihren.

Die Himbeeren durch ein Sieb strei-
chen, mit der Starke verriihren und
zum Rotwein geben. Einmal aufko-
chen lassen, Gewiirze herausnehmen.
Lebkuchen und/oder Muffins in Stiicke
schneiden und in die Punschmasse
stippen.

Tipp:

Wenn Kinder mitessen, den Rum weg-
lassen und den Rotwein durch Kirsch-
saft ersetzen.

Die Rezepte in dieser Bedienungsanleitung wurden von den Autoren und von der UNOLD AG
sorgféltig erwogen und geprift, dennoch kann keine Garantie ibernommen werden. Eine Haftung der
Autoren bzw. der UNOLD AG und ihrer Beauftragten flir Personen-, Sach- und Vermégensschaden

ist ausgeschlossen.
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GARANTIEBESTIMMUNGEN

Wir gewahren auf unsere Gerate eine Garantie von 24 Monaten, bei gewerblichem Gebrauch 12 Monate, ab dem Kaufda-
tum fiir Schéaden, die bei bestimmungsgeméaBem Gebrauch nachweislich auf Werksfehler zuriickzufiihren sind. Innerhalb
der Garantiezeit beheben wir Material- und Herstellungsfehler nach unserem Ermessen durch Reparatur oder Umtausch.
Unsere Garantieleistungen gelten ausschlieBlich fiir in Deutschland und Osterreich verkaufte Gerate. Bei anderen Landern
wenden Sie sich bitte an den zustandigen Importeur. Gerate, fiir die eine Mangelbeseitigung beansprucht wird, senden Sie
bitte zusammen mit einer Kopie des maschinell erstellten Kaufbelegs, aus dem das Kaufdatum ersichtlich sein muss, sowie
einer Fehlerbeschreibung gut verpackt und freigemacht an unseren Kundendienst. Im Garantiefall werden dem Kunden in
Deutschland und Osterreich entstandene Versandkosten zuriickerstattet. Von der Garantie ausgeschlossen sind Schaden
durch VerschleiB, unsachgeméBe Handhabung und Nichteinhaltung der Wartungs- und Pflegeanweisungen. Der Garantiean-
spruch erlischt, wenn Reparaturen oder Eingriffe am Gerat von dritter Stelle vorgenommen werden.

Eventuelle Anspriiche des Endverbrauchers gegeniiber dem Verkdufer oder Handler werden durch diese Garantie nicht ein-
geschréankt.

ENTSORGUNG / UMWELTSCHUTZ

Unsere Gerdte werden auf hohem Qualitatsniveau fiir eine lange Nutzungsdauer

hergestellt. RegelméBige Wartung und fachgerechte Reparaturen durch unseren

Kundendienst kénnen die Nutzungsdauer des Gerates verlangern. Wenn ein Gerat defekt

und nicht mehr zu reparieren ist, beachten Sie bitte:

Dieses Produkt darf nicht zusammen mit dem normalen Hausmiill entsorgt werden.

Sie miissen dieses Produkt an einer ausgewiesenen Sammelstelle zum Recycling [ ]
von elektrischen oder elektronischen Geraten abliefern.

Durch das separate Sammeln und Recyceln von Abfallprodukten helfen Sie mit, die natiirlichen Ressourcen zu schonen und
stellen sicher, dass das Produkt in gesundheits- und umweltvertraglicher Weise entsorgt wird.

INFORMATIONEN FUR DEN FACHHANDEL

Hiermit erklart die UNOLD AG, dass sich das Fondue 48645 in Ubereinstimmung mit den
grundlegenden Anforderungen der europaischen Richtlinie fiir elektromagnetische Vertraglichkeit
(2004/108/EC) befindet.

Die Ubereinstimmung mit den Regularien bezieht sich auf den Tag der Erstellung dieser Erklérung.
Hockenheim, 25.9.2013

UNOLD AG, Mannheimer Stralte 4, 68766 Hockenheim

Diese Anleitung kann im Internet unter www.unold.de als pdf-Datei heruntergeladen werden.
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BESTELLFORMULAR

Bitte senden Sie das ausgefiillte Bestellformular an:

UNOID &

Abteilung Service Telefon +49 (0)6205/94 18-27
Mannheimer StraBe 4 Telefax +49 (0)6205/9418-22
. E-Mail service@unold.de
68766 Hockenheim Internet www.unold.de
Anrede / Telefon
Title Phone No.
Vorname /
First name
Name / Telefax
Surname Fax No.
StraBe/Nr. /
Street/No.
PLZ/Ort / E-Mail
City
BESTELLUNG / ORDER
Stick Art.-Nr. | Bezeichnung

4864508 | Fondue-Gabeln (Set mit 8 Gabeln)

4864530 | Keramiktopf

4864540 | Edelstahltopf

4864520 | Keramiktopfchen

4864545 | Gabel-Ring

4864525 Haltering fir Keramiktépfchen

Aktuelle Preise und Informationen erhalten Sie auf unserer Internetseite unter www.unold.de oder telefonisch bei
unserem Service.
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UNOID &

Mannheimer StraBe 4
68766 Hockenheim

Kundendienst

Telefon +49 (0)6205/9418-27
Telefax +49 (0)6205/94 18-22
E-Mail service@unold.de
Internet www.unold.de

Sie méchten innerhalb der Garantiezeit ein Gerat zur Reparatur einsenden? Auf unserer
Internetseite www.unold.de/ruecksendung kénnen Sie sich einen Riicksendeschein ausdrucken,
um damit das Paket kostenlos bei der Post abzugeben (nur fiir Einsendungen aus Deutschland

und Osterreich).

Reparaturabwicklung, Ersatzteile:
ESC Electronic Service Center GmbH
Molitorgasse 15

A-1110 Wien

Telefon +43(0)1/9717059
Telefax +43(0)1/9717059

E-Mail office@esc-service.at

MENAGROS SA

Route der Servion

CH - 1083 Mezieres

Telefon +41 (0)21 90301-15
Telefax +41 (0)21 90301-11
E-Mail info@menagros.ch
Internet www.menagros.ch

,Quadra-net” Sp. z 0.0.
Skadowa 5

61-888 Poznan Skadowa 5
Internet www.quadra-net.pl

befree.cz s.r.o.

Skroupova 150

537 01 Chrudim

Telefon +420 464601881
E-Mail obchod@befree.cz

17



61



62



63








