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INSTRUKCJA 0BStUGI MODELU 48645

C € RoHSVY

Garnek ze stali szlachetnej: min 500ml| maks. 1.500ml, oleju lub sosu

DANE TECHNICZNE
Moc: 1000W, 230V~, 50Hz
Wymiary: Ca. 29,6 x 27,5 x 21,5cm
Kabel: Ca. 100 cm
Waga: Ca. 1,9 kg
Pojemno$¢:

Garnek ceramiczny: maks. 900ml, sera lub czekolady

Grzatka:

Wyposazenie:

Akcesoria:

Ptyta grzewcza o $r. 16,5cm

Stopka z tworzywa sztucznego odpornego na temperature

Garnek ze stali nierdzewnej na fondue miesne z olejem i bulionemo chrona

ze stali nierdzewnej chroniaca przed rozpryskami z zamocowaniem widelcéw,
wtacznie z dodatkowym, ognioodpornym garnkiem ceramicznym na fondue
serowe lub czekoladowe, pierscieri z tworzywa sztucznego z 6 naczyniami
ceramicznymi na sosy, dipy itd, bezstopniowa regulacja temperatury z lampka

kontrolna

Garnek ze stali szlachetnej, pokrywa chroniaca przed pryskaniem, ze

zintegrowanym uchwytem na widelce, garnek ceramiczny, 8 widelcéw do
fondue, pierscien z tworzywa sztucznego z 6 naczyniami ceramicznymi na sosy,

dipy itd. instrukcja obstugi z przepisami
Zmiany i btedy w opisie wyposazenia, technice, kolorach i konstrukcji sa zastrzezone

OBJASNIENIE SYMBOLI

Symbol ten oznacza ewentualne niebezpieczeristwa, ktére moga prowadzi¢ do obrazen

A lub uszkodzenia urzadzenia.

Symbol ten wskazuje na ewentualne niebezpieczenstwo poparzenia. Zawsze postepowac

A tutaj ze szczegblna ostroznoscia.

ZASADY BEZPIECZENSTWA

Prosimy Erzec;y_ta(: ponizsze instruk-

Ccje 1 zac
1.

owac je.

Urzadzenie moze by¢é uzywane przez dzieci
w wieku powyzej 8 lat lub osoby o ogranic-
zonej sprawnosci fizycznej, sensorycznej czy
umystowej lub nie posiadajace do$wiadczenia
i/lub wiedzy, jesli sa one nadzorowane lub
zostaty przeszkolone w zakresie bezpiecznego
uzytkowania urzadzenia i zrozumiaty wynikajace
z tego niebezpieczenstwa. Urzadzenie nie jest
zabawka. Dzieci mogag czysci¢ i konserwowac
urzadzenie tylko pod nadzorem.

Do urzadzenia nie dopuszcza¢ dzieci w wieku
ponizej 3 lat lub nadzorowac je przez caty czas.
Dzieci w wieku od 3 do 8 lat moga wtaczy¢ i
wytaczy¢ urzadzenie tylko wtedy, gdy znaj-
duje si¢ w swojej normalnej pozycji obstugi,
sg nadzorowane lub zostaty poinstruowane na
temat bezpiecznego uzytkowania i zrozumiaty
wynikajacego z tego zagrozenia. Dzieci w wieku
od 3 do 8 lat nie moga urzadzenia podtaczac,
obstugiwa¢, czysci¢ ani konserwowac.

To urzadzenie nie jest przystosowane do

uzycia  przez osoby (réwniez dzieci) z
ograniczonymi  psychicznymi,  sensory-
cznymi lub umystowymi mozliwosciami
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10.

11.

12.

13.
14.
15.

A
A

lub z niewystarczajacym doswiadczeniem
lub wiedza, chyba, ze te osoby beda pod
nadzorem opiekunéw odpowiedzialnych
za ich bezpieczenstwo lub jezeli opieku-
nowie udzielg im instrukcji jak uzywac to

urzadzenie.
Dzieci nie powinny uzywa¢ tego urzadzenia.
Urzadzenie podfacza¢ tylko do pradu

zmiennego o napieciu podanym na tabliczce
zZnamionowej.

To urzadzenie nie moze by¢ uzywane z
zewnetrznym wtacznikiem czasowym lub z
systemem zdalnego sterowania.

Nie zanurza¢ w zadnym wypadku urzadzenia
w wodzie lub innych ptynach. Urzadzenia
nie mozna my¢ w zmywarce do naczyn.
Urzadzenia mozna wuzywa¢ tylko do
przygotowania kawy, w zadnym wypadku do
gotowania innych ptynéw.

Urzadzenie stawia¢ tylko na suchych,
ptaskich i stabilnych powierzchniach, nigdy
na goracych powierzchniach.

Wyciagnij wtyczke z gniazdka, jezeli
urzadzenie nie bedzie uzywane przez jaki$
czas jak réwniez bezpos$rednio po uzyciu
urzadzenia.

Postaw urzadzenie na twardej, réwnej i
odpornej na temperature powierzchni, na
Srodku stotu.

Zachowaj wystarczajaca
tatwopalnych przedmiotéw.
Zwrd¢ uwage, aby kabel nie miat stycznosci
z goracymi elementami urzadzenia.

Potéz kabel w taki sposéb, aby zapobiec
przypadkowemu  zrzuceniu  urzadzenia.
Zachowaj szczegblna ostroznos$¢ przy uzyciu
przedtuzacza. Uzywaj tyko sprawnego
przedtuzacza.

odlegto$¢ do

. Ptyta jest bardzo goraca w trakcie pracy. W

miare mozliwosci wtaczaj ja tylko jezeli stoi
na niej petny garnek.

. Ptyta grzewcza i powierzchnia garnkéw sa

bardzo gorace w trakcie pracy. Pamietaj,

Uwaga!

pradem.

18.

19.

20.

21.

22.

ze réwniez po wytaczeniu pozostana one
przez jaki$ czas gorace. Unikaj kontaktu z
goracymi powierzchniami i nigdy nie dotykaj
goracego garnka. Uzyj w razie koniecznosci
odpowiedniej Sciereczki.
Zwrd¢ uwage, aby ttuszcz sie nie przegrzat.
Jezeli z powodu przegrzania ttuszcz sie
zapali, wyciagnij wtyczke z gniazdka
i przykryj garnek pokrywa lub czym$
podobnym, aby zdusi¢ ogien.
Nigdy nie wlewaj wody do goracego lub
palacego sie ttuszczu!
Urzadzenie przeznaczone jest wytacznie do
uzytkowania w gospodarstwach domowych
lub innych do podobnego zastosowania, np.
= wsklepach, biurach lub innych zaktadach
pracy w kuchenkach podrecznych,
= w zaktadach rolniczych,
m do uzywania przez gosci w hotelach,
motelach lub innych goscinicach,
= w pensjonatach prywatnych lub domach
letniskowych.
Uwazaj przy transporcie urzadzenia na goracy
ttuszcz, ktéry moze spowodowaé powazne
oparzenia. Zalecamy aby nie transportowaé
urzadzenia lub garnkéw wypetnionych
goracymi ptynami, tylko urzadzenie ustawic
W miejscu uzycia i tam pogrza¢ olej,
sos itp. Uzywaj urzadzenie tylko z
dostarczonymi akcesoriami.
Sprawdzaj regularnie wtyczke i kabel czy
nie ma $ladéw zuzycia badz uszkodzen.
Przy uszkodzeniu kabla zasilajacego lub
innej czesci prosze wysta¢ urzadzenie do
kontroli i/lub naprawy do naszego biura
obstugi klienta (adres patrz ostatnia strona
instrukcji). Nieprawidtowe naprawy moga
prowadzi¢ do znaczacych niebezpieczenstw
dla uzytkownikéw i prowadza do wygasniecia
gwarancji.

Podczas i po zakoriczeniu uzywania urzadzenie jest bardzo gorace!

W zadnym wypadku nie otwiera¢ obudowy urzadzenia. Istnieje niebezpieczeristwo porazenia

Vyrohce nepiebira Zadné ruceni pfi chybné montazi, neodborném nebo chybném pouziti nebho po provedeni
opravy neautorizovanymi tretimi osobami.
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URUCHOMIENIE | UZYCIE

Usuna¢ wszystkie materiaty pakunkowe.
Przed pierwszym uzyciem przemyj ptyte
grzewcza  wilgotng  Sciereczka.  Umyj
zdejmowane elementy (garnek ceramiczny
i ze stali szlachetnej, pokrywe, widelce)
w cieptej wodzie z delikatnym $rodkiem
myjacym. Dobrze wysusz wszystkie elementy
miekka Sciereczka.
Postaw urzadzenie do fondue na $rodku
stotu na podstawie odpornej na temperature
(np. ptyta marmurowa, mata silikonowa itp.)
Nalej sktadniki wg przepisu:
= Garnek ze stali szlachetnej -

olej lub sos/ros6t migsny
= Garnek ceramiczny -

CZYSZCZENIE | PIELEGNACJA

Przed czyszczeniem wyciagnaé wtyczke z
gniazdka i odczeka¢ az urzadzenie ostygnie.
Nie zanurzaé goracego garnka ceramicznego
w zimnej wodzie. Ze wzgledu na wstrzas
termiczny garnek moze peknaé.

Wszystkie zdejmowane czesci jak garnek
ze stali szlachetnej, garnek ceramiczny i
widelce do fondue mozna umy¢é w maszynie
do mycia naczyn lub recznie w cieptej
wodzie z delikatnym ptynem.

Przy mocnych przypaleniach zostaw wode w
garnkach na noc aby odmokty.

Nie zanurza¢ w zadnym wypadku ptyty
grzewczej w wodzie lub innych ptynach.
Mozna ja wymy¢ wilgotna Sciereczka. Uwazaj

No

o ®

A

ser lub czekolada
Wtacz wtyczke do gniazdka z pradem
zgodnym z tabliczka znamionowa.
Postaw garnek na ptycie grzewczej.
Ustaw urzadzenie na temperature zgodna z
przepisem i podgrzej ptyny.
Przestrzegaj = wskazdwek
przepisach!
Po uzyciu wytacz urzadzenie, ustawiajac
przetacznik na O i wyciagajac wtyczke z
gniazdka. Catkowicie schtodz urzadzenie.
Pamietaj, ze ptyta grzewcza i dno
garnka beda przez jakis czas gorace.

podanych w

aby do obudowy nie dostata si¢ woda.

Nie uzywaj ostrych lub rysujacych $rodkéw
czyszczacych.

Zuzytego oleju lub sosu nigdy nie wylewaé
do zlewu, tylko schtodzi¢, przetozy¢ do
zamykanego pojemnika i zutylizowaé zgodnie
z lokalnymi przepisami utylizacyjnymi.
Urzadzenia nienadajace sie do uzycia

zutylizowa¢ ~w  miejscach utylizacji
przewidzianych w lokalnych przepisach
utylizacyjnych  (patrz  ostatnia  strone,

UTYLIZACJA)
Przed spakowaniem lub ponownym uzyciem
urzadzenie musi by¢ catkowicie suche.

FONDUE NA TLUSZCZU LUB SOSIE MIESNYM

w e

-.-i E- ma

> Tam

Ustaw regulator temperatury na najwyzszy
stopien.

Podgrzej ttuszcz lub sos przez ok. 20 minut,
do osiagniecia zadanej temperatury.

Sos nie powinien kipie¢ tylko lekko wrze¢. W
razie konieczno$ci zmniejszy¢ temperature.

4.

Piecz kawatki migsa przez 1,5 - 3 minuty
przy uzyciu ttuszczu i 3-4 minuty przy
uzyciu sosu.

Przy uzyciu sosu mozna upiec réwniez rybe
z duza iloscig migsa, krewetki, wantany lub
warzywa.

Szczegblnie smaczne sa przygotowane na
ttuszczu pierogi dim-sum lub chrupiace
miesa w ciescie.

Podawaj sosy fondue i dipsy wg smaku.
Mozna je przygotowa¢ bardzo szybko za
pomoca mieszalnika.

Wskazowki do gotowania na ttuszczu
1.

2.

Do rozgrzania oleju uzywaé tylko garnka
stalowego.

Nie przykrywaj garnka pokrywka w trakcie
rozgrzewania, jezeli garnek przykryty jest
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ochrona przed pryskaniem. Moze sie on
wtedy przegrzac.

3. Uzywaj tylko ttuszczu odpornego na
temperature i neutralnego w smaku. Ttuszcz
nie moze pryskac¢ ani dymic.

4. Uzywaj ttuszczu maksymalnie 3-4 razy.

Zuzyty olej rozpoznasz po tym, ze sie pieni,

ma zjetczaty zapach i jest zawiesisty.

Wymieniaj zawsze tylko cato$¢ ttuszczu. Nie

mieszaj zuzytego i $wiezego ttuszczu.

Nie mieszaj réznych rodzajéw ttuszczu.

Uzywaj tylko chudego, kruchego miesa.

Potnij mieso w réwne, nie za duze kawatki.

Zamrozone sktadniki musza by¢ wczesniej

rozmrozone.

Sktadniki musza by¢ kompletnie wysuszone,

aby zapobiec pryskaniu przy zanurzaniu w

ttuszczu.

10. Przechowuj ttuszcz do nastepnego uzycia
schtodzony w zamknigtym pojemniku.

o

O ® N

Fondue Bourguignonne

dla 4-6 oséb

800g chudej wotowiny (bez kosci)

Marynata:

100ml oleju rosdlinnego, 1 tyzeczka ziarenek
czarnego pieprzu, 1 tyzeczka ziarenek gorczycy,
1 raz na koncéwce noza ptatkéw chili, 1 lis¢
laurowy, 2 cebule

800ml oleju odpornego na temperature
Podgrza¢ olej ro$linny, doda¢ przyprawy i
zostawi¢ aby przesiakty.

Poszatkowac¢ cebule.

Mieso pocia¢ w 2cm kostki i przykryte w lodéwce
marynowac w cebuli i oleju z przyprawami przez
kilka godzin.

Przed przygotowaniem mieso wyja¢ z marynaty i
do sucha odsaczyé.

Napetni¢ garnek olejem fondue, postawi¢ na
ptycie i podgrzewa¢ w otwartym garnku przez
ok. 20 minut w maksymalnie ustawionej

FONDUE SEROWE

e /
- A
= .

1. Natrze¢ forme ceramiczna potéwka zabka
czosnku.

2. Zetrze¢ ser,, wtozy¢ go do garnka i postawié
g0 na ptycie grzewczej.
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temperaturze, az
temperature.
Kawatki migsa nabi¢ na widelec do fondue i
upiec wg smaku na goracym ttuszczu.
Upieczone mieso posoli¢ i popieprzy¢ i podawac
z sosem/dip fondue, np. w klasycznym sosie
koktajlowym.

uzyska sie optymalna

Chinskie fondue

dla 4-6 os6b

Wez po 200g wotowiny bez kosci, filetéw
wieprzowych, drobiowych, watrébek drobiowych,
nereczek cielecych, jezykéw morskich, krabéw
lub  homaréw (surowe, wyczyszczone, ew.
zamrozone)

125g makaronu szklistego (chifnskiego), 125g
lisci szpinaku, 125g selera naciowego, 125g
marchewek

800ml rosotu z kurczaka, 2 tyzki wytrawnej
sherry lub biatego wina

2 jajka

Mieso, wyczyszczone podroby i ryby pocia¢ w
cienkie plastry. Kraby w razie koniecznosci

odmrozié. Makaron szklisty zmiekczy¢é ok.
10 minut w cieptej wodzie.
Umy¢é szpinak, wusuna¢ twarde todyzki.

Marchewki i seler umy¢ i pocia¢ w plastry.
Jajko roztrzepac.

Sktadniki przygotowa¢ w oddzielnych miskach.
Ros6t z kurczaka z sherry podgrza¢ na ptycie z
ustawiong maksymalng temperatura. Jak tylko
rosét bedzie goracy, zmniejszy¢ temperature na
$rednia, tak aby sos tylko lekko sie gotowat.
Mieso, ryby, podroby i warzywa nabi¢ na widelec
do fondue i zagotowaé w rosole. W razie potrzeby
uzupetnic rosét.

Podawa¢ z sosami fondue, np. sos curry lub
koktajlowy lub chinski sos stodko-kwasny.

Na koniec doda¢ rozmigkczony makaron szklisty
do reszty warzyw i roztrzepane jajko doda¢ do
rosotu. Podawa¢ w miseczkach do zup.

3. Ustawi¢ regulacje temperatury na $redni
stopien i ciagle mieszajac stopic¢ ser.

4. Jak tylko ser bedzie rozpuszczony, ustaw
temperature na niska ew. $rednia. Masa
serowa nie moze sie gotowac.

5. Garnek ceramiczny jest

ochrony przed pryskaniem.

Po wuzyciu nigdy nie zanurzaj goracego

garnka w zimnej wodzie. Ze wzgledu na szok

termiczny naczynie moze peknac.

Szczegblnie smaczne jest skérka ktéra

tworzy sie na dnie garnka ceramicznego i

uzywany bez
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mozna si¢ nia delektowaé na koniec, kiedy
caty ser zostanie zuzyty.

Szwajcarskie fondue serowe

dla 4-6 oséb

1 zabek czosnku, 80ml wytrawnego biatego
wina, po 200g przetartego sera emmentaler i
greyerzer, 1 tyzeczka maki ziemniaczanej, biaty
pieprz, 1 tyzka wisniéwki, bagietka

Zabek czosnku podzieli¢ na pét i natrze¢ nim
garnek ceramiczny. Rozpu$ci¢ ser z winem,
mieszajac, na $redniej temperaturze. Jak tylko
ser bedzie rozpuszczony i zacznie sie gotowac,
wymieszaé make ziemniaczana z wisniéwka i
dola¢ do masy serowej. Doprawi¢ pieprzem.
Pocigé bagietke w kostki i kostki bagietki nabi¢
na widelec do fondue i zanurzy¢ w masie sero-
wej.

Wskazowka:

Podawa¢ do fondue serowego réwniez winogrona
lub cienko pocieta, surowa szynke, ktéra nalezy
owina¢ kostki bagietki.

Wioskie fondue serowe

dla 4-6 oséb

Po 100g seréw asagio, fontina i provolone, 100g
mascarpone, ok. 75ml mleka, 1 tyzka masta,

StODKIE FONDUE

1. Ustaw temperature na niska do $redniej.

2. Mieszajac, rozpus¢ czekolade w garnku cera-
micznym. Jak tylko czekolada si¢ rozpusci,
ustaw temperature na niska.

3. Czekolade utrzymaé w stanie ptynnym, nie
moze sie w zadnym wypadku gotowac.

Fondue czekoladowe - przepis podstawowy

Jak powyzej podano, rozpusci¢ wg smaku

czekolade mleczna, gorzka lub biata.

Obierz owoce wg smaku i potnij na niewielkie

kawatki, np. banany, truskawki, maliny, jabtka,

morele itp. Kawatki owocéw przygotowaé w obu
miskach. Zgodnie z rodzajem owocéw w razie
koniecznosci pokropi¢ sokiem z cytryny.

Przy stole, na widelec do fondue nabi¢ tylko

jeden rodzaj owocéw i zanurzy¢ w cieptej
czekoladzie. Od razu wyciagajac, schtodzi¢ i
spozyé!.
Wariacje

Uszlachetnij czekolade odrobina ubitej Smietany
lub mleka. Bedzie dzigki temu bardziej kremowa.
Przypraw czekolade wg smaku, np. szczypta
zmielonego cynamonu lub kardamonu Iub
odrobina likieru pomararnczowego lub syropu
waniliowego.

1 tyzka maki, 75ml biatego wina, 2 zéttka Gris-
sini, szynka parmenska

Zetrze¢ grubo ser, wymiesza¢ z mascarpone
i mlekiem i zostawi¢ na noc w lodéwce aby
przesiakt.

Make wymiesza¢ z mastem. Podgrza¢ biate
wino, potaczy¢ z mastem i maka i dodaé¢ do
mieszanki mlecznoserowej. Na koniec doda¢ ro-
ztrzepane zbttka. Nie gotowaé wigcej, aby z6ttko
nie wyciekto.

Grissini owina¢ szynka i zanurzy¢ w masie sero-
wej. Podawa¢ do tego wtoskie antipasti.

Brytyjskie fondue serowe

dla 4-6 oséb

250g sera cheddar, 150g sera stilton, 3 tyzki
masta, 75ml $mietany lub mleka, 3-4 tyzki ke-
czupu pomidorowego, 1 tyzeczka maki ziemnia-
cznej, 1- 2 tyzki jasnego wina porto.

Biaty chleb / chleb orzechowy, 6-8 todyg selera,
3-4 twardych gruszek

Pocigé¢ ser na drobno i mieszaja rozpusci¢ z
mastem i Smietang. Doda¢ keczup pomidorowy.
Make ziemniaczna rozpusci¢ z woda lub winem
i doda¢ i wszystko wmieszac.

Pociaé¢ chleb i gruszki w kostki, seler pocia¢ w
plastry i za pomoca widelca do fondue zanurzy¢
W masie serowej.

Uzyj do fondue poza owocami np. pocietych w
kawateczki muffinek lub nale$nikéw zwinietych
w rolke:

upiec cieniutkie nalesniki (np. korzystajac
z elektrycznej maszynki do nalesnikéw
UNOLD®). Posmarowac¢ jeszcze gorace nalesniki
konfiturami (morelowymi lub pomaranczowymi)
i zawina¢ je mocno. Pocia¢ nalesniki na
niewielkie kawateczki.

Owoce w sosie czekoladowym

Dla 4-6 oséb

200ml ubitej $mietany, 140g gorzkiej polewy,
odrobina przypraw do piernika lub pieprzu ca-
yenne (wg smaku), 100ml soku pomaranczowego
Owoce wg smaku, np. banany, truskawki,
ananasy, gruszki, mandarynki

Ubitg $mietane podgrza¢ z przyprawami.
Potamaé czekolade na kawateczki i rozpusci¢ w
$mietanie.

Doda¢ soku pomaranczowego.

Owoce umy¢ i pocia¢ w kawateczki.

Kawateczki owocéw nabi¢ i zanurzyé w sosie
czekoladowym. Wskazéwka: Przygotowane owo-
ce skropi¢ sokiem z cytryny, aby nie zbrazowiaty.
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WARUNKI GWARANCIJI

Udzielamy na nasze produkty 24 miesigcznej gwarancji od daty zakupu (warunkiem jest zachowanie faktury zakupu lub para-
gonu) na szkody, ktdre przy uzytkowaniu zgodnym z przeznaczeniem wskazuja na wade fabryczna. W czasie trwania gwarancji
usuniemy wady materiatowe badz fabryczne zgodnie z naszym osadem poprzez naprawe lub wymiane.

Gwarancja udzielana jest na produkty sprzedawane na terenie Niemiec i Austrii. W innych krajach prosze zwréci¢ sie do
wiasciwego Importera. Urzadzenia, w ktérych wymagane jest usuniecie wady, prosze przesta¢ razem z kopia faktury zakupu,
na ktérej musi by¢ widoczna data zakupu, z zataczonym opisem wady, w oryginalnym pudetku, dobrze zapakowane i na wtasny
koszt na adres serwisu. Gwarancja nie obejmuje szkdd wynikajacych ze zuzycia, uzytkowania niezgodnie z przeznaczeniem
i nieprzestrzegania wskazéwek dotyczacych konserwacji i pielegnacji. Roszczenie gwarancji wygasa, jezeli naprawa badz
otwarcie przedmiotu beda przeprowadzone przez strone trzecia. Ewentualne roszczenia uzytkownika koricowego wobec sprze-
dawcy/dealera nie sa ograniczone ta gwarancja.

UTYLIZACJA / OCHRONA SRODOWISKA

Nasze urzadzenia wyprodukowane zostaty na wysokim poziomie do dtugiego uzytkowania. Regularna kons-
erwacja i fachowe naprawy poprzez nasz serwis moga wydtuzy¢ prace urzadzenia. W razie kiedy urzadzenie
jest uszkodzone i nie nadaje sie do naprawy, prosze przestrzegac zalecen:

Ten produkt nie moze by¢ zutylizowany razem z normalnymi odpadami domowymi. Musza Paristwo dostarczy¢
ten produkt do zbiorczego punktu recyklingowego dla urzadzen elektrycznych i elektronicznych.

Poprzez oddzielne zbieranie i recykling odpadow pomagaja Paristwo chroni¢ naturalne zasoby i sprawiaja, ze
ten produkt bedzie zutylizowany w sposob bezpieczny dla zdrowia i Srodowiska naturalnego.
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