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Merci d'avoir acheté cet appareil TEFAL, destiné uniquement a un usage domestique. Lire
attentivement et garder a portée de main les instructions de cette notice.

Pour votre sécurité, cet appareil est conforme aux normes et réglementations applicables (Directives
Basse Tension, Compatibilité Electromagnétique, Matériaux en contact des aliments, Environnement...).
La société TEFAL se réserve le droit de modifier a tout moment, dans I'intérét du consommateur, les
caractéristiques ou composants de ses produits.

Prévention des accidents domestiques

Si vous utilisez votre appareil ¢ Pour un enfant, une bralure méme légére peut parfois étre grave.

en compagnie d'enfants : e Au fur et a mesure qu'ils grandissent, apprenez a vos enfants a
e Toujours le faire sous faire attention aux appareils chauds pouvant se trouver dans une
surveillance d'un adulte. cuisine.
* Ne pas toucher les surfaces
chaudes de I'appareil. ¢ Si un accident se produit, passez de I'eau froide immédiatement
¢ Ne jamais brancher sur la brdlure et appelez un médecin si nécessaire.
I'appareil lorsqu'il n'est pas
utilisé.

Avant la premieére utilisation

Ne jamais plonger la base de e Enlever tous les emballages, autocollants ou accessoires divers a
I'appareil et son cordon dans I'intérieur comme a I'extérieur de I'appareil.
I'eau.
e | aver toutes les piéces de la tour avec de I'eau chaude et du liquide
vaisselle.
e Laver également la base de I'appareil A6 (bol inox) a I'aide une
éponge imbibée d'eau chaude et de liquide vaisselle.
e Sécher soigneusement toutes les pieces avant utilisation.

Assemblage A1, A2, A3, A4, A5 ct A6.

La tour
e Prendre le tube de la tour A4, le positionner a la verticale (B).
e Faire glisser les deux éléments A3, puis A2 de la tour dans le tube.
e Placer le “chapeau” A1 au sommet de la tour. Tourner le dans le
sens des aiguilles d'une montre afin que le couvercle s'emboite
correctement avec le tube.
La base

e Placer la base de la fontaine A6 sur une surface plate et ferme.

e Positionner la vis sans fin A5 au centre de la base (C).

e Faites glisser la tour A4 sur la vis sans fin A5. Accorder la tour et la
base a I'aide des 3 tiges présentes au centre de la base.

e Enfin ajuster les pieds avant de la tour afin qu’elle soit bien droite
et que le flot de la fontaine soit régulier.

Branchement et préchauffage

Ne pas utiliser sur un e Placer I'appareil sur un plan ferme.
support souple de type e Pour éviter la surchauffe de I'appareil, ne pas le placer dans un coin
nappe "Bulgomme" ou sur ou contre un mur.

une nappe en papier.
e Dérouler entierement le cordon.



Ne jamais placer |'appareil
directement sur un support
fragile (table en verre,
nappe, meuble verni...).

Ne jamais brancher I'appareil
lorsqu‘il n'est pas utilisé.

Ne jamais utiliser I'appareil a
vide.

Ne jamais utiliser I'appareil
sans surveillance.

Aprés utilisation

Ne pas utiliser d’éponge
métallique, ni de poudre a
récurer.

Ne jamais plonger la base de
I'appareil et son cordon dans
I'eau.

e Vérifier que I'installation électrique est compatible avec la
puissance et la tension indiquées sous I'appareil.

eNe brancher |'appareil que sur une prise avec terre
incorporée.

e Raccorder l'appareil a une installation comportant un
dispositif a courant différentiel résiduel ayant un courant de
déclenchement n'excédant pas 30 mA.

¢ Si une rallonge électrique est utilisée :

- elle doit étre avec prise de terre incorporée ;
- prendre toutes les précautions nécessaires afin que
personne ne s’entrave dedans.

e Le cable d'alimentation doit étre régulierement examiné afin
de déceler les signes d'avarie et I'appareil ne doit pas étre
utilisé si le cable est endommagé.

*Si le cable de cet appareil est endommagé, il doit étre
remplacé par le fabricant, son service aprés-vente ou des
personnes de qualification similaire afin d’éviter un danger.

e Tourner le bouton de commande sur la position (D).

¢ 5 minutes de préchauffe sont suffisantes.

e A la premiére utilisation, un léger dégagement d'odeur et de
fumée peut se produire pendant les premiéres minutes.

e Apres le temps de préchauffe, verser la préparation de chocolat
fondu dans le bol et tourner le bouton de commande sur la
position (E).

e la vis sans fin se met a tourner et la cascade de chocolat
commence a apparaitre. Pour un résultat parfait, attendre 2 a 3
minutes afin que toutes les bulles d'air contenues dans le chocolat
disparaissent.

e En fin d'utilisation, I'appareil est chaud : le manipuler avec précaution.

e Eteindre |'appareil (F).
e Débrancher le cordon du secteur.
e Laisser refroidir I'appareil.

e Nettoyer toutes les pieces de la tour, la vis sans fin avec de I'eau
chaude et du liquide vaisselle.

¢ Afin de faciliter le nettoyage, nous vous conseillons de démonter
les différents éléments de celle ci.

e Laver également la base de I'appareil (bol inox) a I'aide une éponge
imbibée d’eau chaude et de liquide vaisselle.

e Ranger I'appareil dans un endroit sec.

Participons a la protection de I'environnement !

e \/otre appareil contient de nombreux matériaux valorisables ou
recyclables.

e Confiez celui-ci dans un point de collecte pour que son traitement
soit effectué.



Tableau de diagnostic

Probléme

Cause possible

Solution

e Aucun écoulement
de chocolat.

e Absence de la vis sans fin.
e | e chocolat est trop liquide.

e Retirer la tour et mettre en
place la vis sans fin.

e Ne pas utiliser de
chocolat/préparation trop
liquide (voir recettes).

e Le chocolat se fige /
I'écoulement est stoppé.

e Le chocolat est trop épais.
e | 'appareil est placé dans un
courant d'air.

¢ Ne jamais utiliser de chocolat
pur qui fige a température
ambiante.

e Ne jamais placer I'appareil
dans une piéce trop froide ou
dans un courant d'air.

¢ L'écoulement n'est pas
régulier / est saccadé.

e Obturation a la base de la tour.

e Placer ['interrupteur sur la
position "OFF" et retirer les
aliments qui sont coincés en
bas de la tour.

¢ La cascade de chocolat
n'est pas uniforme.

Recette de fondue au café

Pour 6 personnes

¢ 50 cl de café fort (type
expresso)

¢ 1 c. a café de cacao en
poudre

® 200 g de sucre en poudre

® 50 cl de créeme liquide

¢ 4 c. a soupe de fécule de
mais

Pour I'accompagnement :

¢ 250 g de brioche

¢ 1 ananas

¢ 3 bananes

* 1/2 citron

¢ 100 g d’amaretti (petits
macarons secs aux
amandes)

¢ 1 coupelle de cannelle en
poudre

¢ 1 coupelle de noix de coco
rapée.

¢ 1 coupelle d’amandes
effilées grillées

¢ 1 coupelle de cacao non
sucré

¢ | a fontaine n'est pas placée de
niveau.

e Régler les pieds de |'appareil
afin de le remettre de niveau.

Préparation : 15 minutes ¢ Cuisson : 5 minutes

Coupez la brioche en cubes réguliers.
Coupez I'ananas en quartiers. Retirez la peau, puis coupez la chair

en cubes réguliers.

Epluchez les bananes. Coupez les en petits troncons et citronnez-les.

Disposez la brioche, les amaretti et les fruits dans des assiettes de

service.

Apportez-les sur la tables avec les différentes coupelles d'épices.

Dans une casserole, versez le café chaud.
Ajouter 4 cuilleres a soupe de fécule de mais (préalablement délayée

dans un peu de café froid).

Ajoutez ensuite le cacao et le sucre. Laissez fondre.

Incorporez ensuite la créeme tiédie.

Une fois le mélange bien homogeéne, verser le tout dans la base (bol

inox) de I'appareil.

Chacun pique tour a tour un morceau de brioche, un amaretti ou un
morceau de fruit sur sa fourchette, I'enrobe de café sous la fontaine
puis, selon ses goUts, I'aromatise de cannelle, noix de coco ou de

cacao.



Recette de fondue au chocolat

Pour 6 personnes

¢ 300 g de chocolat noir

¢ 2 c. a soupe de lait

e 25 cl de créeme fraiche

e 75 g de beurre

¢ 1 pointe de cannelle

¢ 1 c. a café d’extrait de
vanille

¢ 150 g de noisettes ou noix
concassées

¢ 150 g de noix de coco rapée

¢ 3 bananes, 3 poires,
3 mandarines

¢ 12 marshmallows

¢ quelques fruits secs
(dattes, figues, pruneaux)

e jus de citron

Recette de fondue au chocolat blanc

Pour 6 personnes

¢ 800 g de chocolat blanc

¢ 1 orange non traitée

¢ 50 cl de creme fraiche

e 2 cuilleres a soupe de
liqueur d'orange
(facultatif)

Pour I'accompagnement :
e 250 g de brioche

* 500 g de fraises

e 3 oranges

Recette de fondue patissiére

Pour 6 personnes

e 1 litre de lait

e 2 gousses de vanille

¢ 10 jaunes d'ceufs

¢ 150 g de sucre en poudre
* 80 g de fécule de mais

Pour I'accompagnement :

e 250 g de brioche

¢ 1 ananas

¢ 3 bananes

® 1/2 citron

¢ 300 g de fraises

¢ 1 coupelle de noix de coco
rapée

¢ 1 coupelle d’amandes
effilées grillées

¢ 1 coupelle de cacao non
sucré

Préparation : 15 minutes ¢ Cuisson : 20 minutes

Eplucher les fruits et les couper en tranches (sauf les mandarines).
Les arroser de jus de citron. Les disposer dans un plat de service avec
les fruits secs. Déposer la noix de coco et les noisettes dans des
coupelles. Dans une casserole, placée au bain-marie, casser le
chocolat en morceaux, ajouter le lait et la créme fraiche. Au dernier
moment, incorporer le beurre en morceaux ainsi que la vanille, la
cannelle. Une fois le mélange bien homogene, le verser dans la base
(bol inox) de I'appareil.

Chacun pique tour a tour un morceau de fruit ou autre sur sa
fourchette, que I'on plonge dans le chocolat, afin de la napper de
chocolat. Pour les soirées entre adultes, vous pouvez agrémenter
votre chocolat d'un cuillerée d'alcool : whisky, cointreau, armagnac,
rhum, Kirch...

Préparation : 15 minutes ¢ Cuisson : 20 minutes

Coupez la brioche en cubes réguliers. Rincez et équeutez les fraises.
Epluchez les oranges et séparez les quartiers. Disposez le tout dans
des assiettes de service. Dans une casserole, placée au bain-marie,
casser le chocolat en morceaux, ajouter le zeste de I'orange rapé
finement. Ajouter progressivement la créeme fraiche. Une fois le
mélange bien homogene, vous pouvez parfumer la préparation en
rajoutant de 1 a 2 cuilleres de liqueur d'orange. Verser enfin le tout
verser dans la base (bol inox) de I'appareil.

Chacun pique tour a tour un morceau de brioche ou une fraise fruit
sur sa fourchette puis I'enrobe de chocolat sous la fontaine.

Vous pouvez également disposer sur la table une coupelle remplie de
noix de coco rapée pour que chaque convive tourne sa bouchée
avant de la déguster.

Préparation : 25 minutes ¢ Cuisson : 15 minutes

Coupez la brioche en cubes réguliers. Coupez I'ananas en quartiers.
Retirez la peau, puis coupez la chair en cubes réguliers. Epluchez les
bananes. Coupez les en petits troncons et citronnez-les. Disposez la
brioche et les fruits dans des assiettes de service. Apportez les sur la
tables avec les différentes coupelles d'épices.

Dans une casserole, portez le lait a ébullition avec les 2 gousses de
vanille fendues. Laissez infuser la vanille 10 minutes, retirez la.

Dans un autre récipient, fouettez les jaunes d'ceufs et le sucre
jusqu’a ce que le mélange blanchisse. Incorporez la fécule puis
délayez avec le lait chaud. Reversez le tout dans la casserole. Portez
a ébullition en mélangeant sans cesse.

Verser enfin le tout verser dans la base (bol inox) de I'appareil.

Chacun pique tour a tour un morceau de brioche, une fraise ou un
morceau de fruit sur sa fourchette, I'enrobe sous la fontaine puis,
selon ses godits, I'aromatise de cannelle, noix de coco ou de cacao.



Wij danken u voor de aankoop van dit TEFAL apparaat, dat uitsluitend bestemd is voor
huishoudelijk gebruik. Lees de instructies van deze handleiding aandachtig door en houd ze
binnen handbereik.

Voor uw veiligheid voldoet dit apparaat aan de toepasselijke normen en regelgevingen (Richtlijnen
Laagspanning, Elektromagnetische Compatibiliteit, Materialen in contact met voedingswaren, Milieu...).
Tefal behoudt zich het recht voor dit apparaat of onderdelen daarvan in het belang van de gebruiker te
allen tijde zonder voorafgaande kennisgeving te wijzigen.

Het voorkomen van ongelukken in huis

Als u het apparaat wilt e \oor kinderen kan een klein ongeluk soms zeer ernstige gevolgen
gebruiken in het bijzijn van hebben.
kinderen: e | eer uw kinderen voorzichtig om te gaan met apparaten die een
¢ zorg ervoor dat er altijd zeer hoge temperatuur kunnen bereiken.

een volwassene in de

buurt is; ¢ Als iemand zich brandt, koel de brandplek dan gelijk met koud
e raak de hete delen van het water en roep, indien nodig, de hulp in van een huisarts.

apparaat niet aan;
¢ sluit het apparaat nooit
aan als u het niet gebruikt.

Voor het eerste gebruik

Het voetstuk en snoer nooit ¢ \Verwijder de verpakking, alle stickers en accessoires aan de binnen-
in water dompelen. en buitenkant van het apparaat.

¢ Alle onderdelen van de toren met warm sop wassen.

e Het voetstuk van het apparaat A6 (RVS kom) met een met warm
sop doordrenkte spons wassen.

¢ Alle onderdelen zorgvuldig afdrogen alvorens het apparaat te
gebruiken.

Assembleren A1, A2, A3, A4, A5 et AG.
De toren

e Plaats de buis van de toren A4 in verticale stand (B).

¢ | aat de twee elementen A3, en vervolgens A2 van de toren in de
buis glijden.

e Plaats de “hoed” A1 op de top van de toren. Draai deze met de
wijzers van de klok mee zodat de deksel op juiste wijze met de buis
verbonden is.

Het voetstuk

¢ Plaats het voetstuk van de fontein A6 op een vlakke en stevige
ondergrond.

e Plaats de schroef zonder einde A5 in het midden van het voetstuk
(0.

e | aat de toren A4 op de schroef zonder einde glijden A5. Plaats de
toren juist op het voetstuk met behulp van de drie staafjes in het
midden van het voetstuk.

¢ Tenslotte de voorste voeten van de toren afstellen zodat deze goed
recht staat en de stroom van de fontein regelmatig zal zijn.



Aansluiten en voorverwarmen

Het apparaat nooit
gebruiken op een zachte
ondergrond zoals een dik
tafelkleed of papieren
tafelkleed.

Het apparaat nooit direct op
een breekbare ondergrond
zetten (glazen tafel,
tafelkleed, gelakte
meubel...).

Het apparaat nooit op de
netspanning aansluiten
wanneer het niet in gebruik
is.

Het apparaat nooit leeg
laten draaien.

Het apparaat nooit zonder
toezicht laten draaien.

e Plaats het apparaat op een stevige ondergrond.

e Teneinde oververhitting van het apparaat te voorkomen is het beter
dit niet in een hoek of tegen de muur te plaatsen.

¢ Rol het snoer geheel uit.

e Controleer of de spanning overeenkomt met de spanning
die op het typeplaatje onder op het apparaat staat vermeld.
e Steek de stekker van het apparaat altijd in een geaard
stopcontact.
¢ In geval van gebruik van een verlengsnoer:
- deze moet een geaarde stekker hebben;
-neem alle benodigde voorzorgsmaatregelen om te
voorkomen dat men hier over struikelt.

e Controleer regelmatig of het snoer geen beschadigingen
vertoont. Het apparaat niet meer gebruiken als het snoer
defect of beschadigd is.

e Wanneer het snoer is beschadigd dient deze te worden
vervangen door de fabrikant, zijn servicedienst of een
gelijkwaardig gekwalificeerd persoon om een gevaarlijke
situatie te voorkomen.

e Draai de bedieningsknop naar stand (D).

¢ 5 minuten voorverwarmen is voldoende.

e Bij het eerste gebruik kan de eerste minuten een lichte geur- en
rookontwikkeling voorkomen.

¢ Na het voorverwarmen giet u de gesmolten chocoladebereiding in
de kom en draait u de bedieningsknop naar stand (E).

e De schroef zonder einde zal beginnen te draaien en de stroom
chocolade komt te voorschijn. Voor een perfect resultaat kunt u
het beste 2 tot 3 minuten wachten zodat alle in de chocolade
gevangen luchtbellen verdwenen zijn.

e Na gebruik is het apparaat heet: voorzichtig mee omgaan.

Na gebruik

Geen schuursponsjes of
schuurpoeder gebruiken.

De voet van het apparaat en
snoer nooit in water
dompelen.

e Apparaat uitzetten (F).
e De stekker uit het contact halen.
e Laat het apparaat afkoelen.

* Maak alle onderdelen van de toren en de schroef zonder einde
schoon met warm sop.

¢ Om het schoonmaken te vergemakkelijken raden wij u aan de
verschillende elementen te demonteren.

e \Was tevens het voetstuk van het apparaat (RVS kom) met een in
warm sop gedrenkte spons.

e Berg het apparaat op een droge plaats op.



Wees vriendelijk voor het milieu!

Problemen oplossen

Probleem

e Uw apparaat bevat materialen die geschikt zijn voor hergebruik.
e Lever het in bij het milieustation in uw gemeente of bij onze

technische dienst.

Mogelijke oorzaken

Oplossing

e Er stroomt geen chocolade
uit.

e Ontbreken van de schroef
zonder einde.
® De chocolade is te vloeibaar.

e De toren demonteren en de
schroef zonder einde plaatsen.

® Geen te vloeibare chocolade/
bereiding  gebruiken  (zie
recepten).

e De chocolade stolt /
de uitstroming stopt.

e De chocolade is niet vloeibaar
genoeg.

e Het apparaat is in
luchtstroom geplaatst.

een

e Nooit pure chocolade die bij

kamertemperatuur stolt
gebruiken.

e Het apparaat nooit in een te
koude ruimte of in een

luchtstroom opstellen.

¢ De uitstroming is
onregelmatig / hakkelt.

e \erstopping in het voetstuk
van de toren.

e Zet de knop op stand "OFF"
en de in de toren vastzittende

voedingsmiddelen uitnemen.

¢ De uitstromende chocolade
is niet gelijkmatig.

Recept voor fondue met koffie

Voor 6 personen

¢ 50 cl sterke koffie (bijv.
espresso)

¢ 1 theelepel cacaopoeder

¢ 200 gram poedersuiker

* 50 cl room

¢ 4 eetlepels maiszetmeel

Voor erbij:

e 250 g brioche

¢ 1 ananas

¢ 3 bananen

® 1/2 citroen

¢ 100 g amaretti (kleine
droge makarons met
amandelen)

¢ 1 bekertje kaneelpoeder

¢ 1 bekertje geraspte
kokosnoot.

¢ 1 bekertje geroosterde
plakjes amandelen

¢ 1 bekertje ongezoete cacao

¢ De fontein staat niet waterpas
opgesteld.

e De voeten van het apparaat
afstellen teneinde het
apparaat waterpas te krijgen.

Bereiding: 15 minuten e Baktijd: 5 minuten

Snijdt de brioche in gelijkmatige dobbelstenen.

Snijdt de ananas in kwarten. Haal de schil eraf en snijdt het
vruchtvlees in gelijkmatige dobbelstenen.

Pel de bananen. Snijdt de bananen in kleine schijfjes en besprenkel
ze met citroensap.

Plaats de brioche, de amaretti en het gedroogde fruit in de
opdienschalen. Zet deze op de tafel met de diverse bekertjes
kruiden.

Giet de warme koffie in een pan.

Voeg 4 eetlepels maiszetmeel toe (vooraf verdund in een beetje
koude koffie). Voeg vervolgens de cacao en de suiker toe. Laat het
geheel smelten.

Meng vervolgens de lauwe room erdoor. Wanneer het mengsel goed
gelijkmatig is geworden schenkt u het in het voetstuk (RVS kom) van
het apparaat.

Beurtelings prikken de gebruikers een stukje brioche, amaretti of
gedroogd fruit aan hun vork, drenken dit in koffie onder de fontein
en aromatiseert het vervolgens, afhankelijk van de voorkeur, in
kaneel, kokosnoot of cacao.
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Recept voor fondue met chocolade

Voor 6 personen

¢ 300 g pure chocolade

e 2 eetlepel melk

e 25 cl slagroom

e 75 g boter

¢ 1 snufje kaneel

¢ 1 theelepel vanille extract

¢ 150 g hazelnoten of
fijngehakte walnoten

¢ 150 g geraspte kokosnoot

¢ 3 bananen, 3 peren,
3 mandarijntjes

¢ 12 marshmallows

¢ gedroogd fruit (dadels,
vijgen, pruimen)

e citroensap

Recept voor fondue met witte chocolade

Voor 6 personen

¢ 800 g witte chocolade

¢ 1 onbespoten sinaasappel

¢ 50 cl de slagroom

o 2 eetlepels
sinaasappellikeur
(facultatief)

Voor erbij:

e 250 g brioche

¢ 500 g aardbeien
¢ 3 sinaasappels

Recept voor banketbakkersfondue

Voor 6 personen

e 1 liter melk

e 2 stokjes vanille

¢ 10 x eigeel

¢ 150 g poedersuiker
¢ 80 g maiszetmeel

Voor erbij:

e 250 g brioche

* 1 ananas

¢ 3 bananen

® 1/2 citroen

¢ 300 g aardbeien

¢ 1 bekertje geraspte
kokosnoot

¢ 1 bekertje geroosterde
plakjes amandelen

¢ 1 bekertje ongezoete cacao

Bereiding: 15 minuten ¢ Baktijd: 20 minuten

Schil de vruchten en snijdt ze in schijfjes (behalve de mandarijntjes).
Besprenkel ze met citroensap. Plaats ze in de opdienschalen met het
gedroogde fruit. Doe de kokosnoot en hazelnoten in de bekertjes. In
een pan au bain-marie, breekt u chocolade in stukken, daarna de
melk op slagroom toevoegen. Op het laatste moment voegt u de in
stukjes gesneden boter toe alsmede de vanille en de kaneel.
Wanneer het mengsel goed gelijkmatig is geworden schenkt u het in
het voetstuk (RVS kom) van het apparaat.

Beurtelings prikken de gebruikers een stukje fruit of iets anders aan
hun vork die men dan in de chocolade dompelt om een omhulsel
van chocolade te verkrijgen. Voor avondjes met volwassenen kunt u
aan de chocolade wat alcohol toevoegen: Whisky, Cointreau,
Armagnac, Rum, Kirsch...

Bereiding: 15 minuten ¢ Baktijd: 20 minuten

Snijdt de brioche in gelijkmatige dobbelstenen. Spoel de aardbeien
af en ontdoe ze van hun kroontje. Pel de sinaasappels en scheidt de
kwarten. Plaats dit alles in opdienschalen. In een pan au bain-marie,
breekt u chocolade in stukken en voegt de fijn geraspte stukjes
sinaasappelschil toe. Schenk vervolgens langzaam de room door het
mengsel. Wanneer het mengsel goed gelijkmatig is geworden kunt
u het geheel parfumeren door 1 tot 2 lepels sinaasappellikeur toe te
voegen. U schenk het vervolgens in het voetstuk (RVS kom) van het
apparaat.

Beurtelings prikken de eters een stukje brioche of een gekonfijte
aardbei aan hun vork en drenken dit in koffie onder de fontein.

U kunt tevens een bekertje met geraspte kokosnoot op tafel zetten
waarin een ieder zijn hapje kan draaien alvorens er van te genieten.

Bereiding: 25 minuten ¢ Baktijd: 15 minuten

Snijdt de brioche in gelijkmatige dobbelstenen. Snijdt de ananas in
kwarten. Haal de schil eraf en snijdt het vruchtvlees in gelijkmatige
dobbelstenen. Pel de bananen. Snijdt de bananen in kleine schijfjes
en besprenkel ze met citroensap. Plaats de brioche, en het fruit in de
opdienschalen. Zet deze op de tafel met de diverse bekertjes
kruiden. In een pan brengt u de melk aan de kook met twee
gespleten stokjes vanille. Laat de vanille 10 minuten trekken en haal
ze er dan uit.

In een andere schaal klopt u het eigeel en de suiker totdat het
mengsel wit wordt. Voeg het maiszetmeel toe en verdun dan met de
warme melk. Schenk dit alles in de pan. Breng aan de kook onder
voortdurend roeren.

U schenk het vervolgens in het voetstuk (RVS kom) van het apparaat.
Beurtelings prikken de gebruikers een stukje brioche, een aardbei of
een stukje gedroogd fruit aan hun vork, drenken dit onder de
fontein en aromatiseert het vervolgens, afhankelijk van de voorkeur,
in kaneel, kokosnoot of cacao.



Wir freuen uns, dass Sie sich fiir ein Gerdt von TEFAL entschieden haben. Lesen Sie die
Gebrauchsanweisung sorgfaltig vor der ersten Inbetriebnahme lhres Gerdtes durch. Eine
unsachgemaBe Verwendung entbindet Tefal von jeglicher Haftung Dieses Gerat ist
ausschlieBlich fiir den Hausgebrauch in geschlossen Raumen bestimmt.

Fur thre Sicherheit entspricht dieses Produkt allen gédngigen Standards (Niederspannungsrichtlinie,
elektromagnetische Vertraglichkeit, Lebensmittelverordnung, Umweltschutz,...).

TEFAL behalt sich das Recht vor, im Interesse des Verbrauchers Anderungen der technischen Eigen-
schaften und der Bestandteile vorzunehmen.

Vorsorge gegen Haushaltsunfille

¢ Bei Einsatz des Gerats in e Fir Kinder kénnen selbst leichte Verbrennungen schwerwiegende
Anwesenheit von Kindern Folgen haben.
muss das Gerat stets von ¢ Bringen Sie Ihren Kindern im Laufe der Zeit bei, dass sie sich vor
einem Erwachsenen heiBen Kuchengeraten fernhalten sollen.
tiberwacht werden.

e Beriihren Sie nicht die ¢ Im Falle eines Unfalls, lassen Sie bitte sofort kaltes Wasser Uber
heiBen Flachen des Gerats. die Verbrennung laufen und rufen Sie gegebenenfalls einen Arzt.

¢ Das Gerat niemals am
Stromkreislauf lassen,
wenn es nicht in Betrieb ist.

Vor dem ersten Gebrauch

Anschlusskabel in Wasser e Packen Sie das Gerat aus und entfernen Sie samtliche Aufkleber
oder in eine andere und alle in oder auf dem Gerat befindlichen Zubehdrteile.
Flussigkeit eintauchen.

e Alle Teile des Turms mit warmem Wasser und Spulmittel reinigen.
Benutzen Sie lhr Gerat nicht, e Auch die Basis des Gerates A6 (rostfreie Schiissel) mit einem

wenn es nicht fehlerfrei Schwamm, der in warmes Wasser getaucht wurde, mit ein wenig
funktioniert, oder sichtbare Spulmittel abwaschen.
Schaden aufweist. o Sorgféltig alle Teile trocknen vor dem Gebrauch.

In diesem Fall wenden Sie
sich an den Tefal
Kundendienst.

Zusammenbau A1, A2, A3, A4, A5 und A6.
Der Turm

e Die Rohre des Turms A4 nehmen und senkrecht positionieren (B).

e Die beiden Elemente des Turms A3, danach A2 in die Rohre gleiten
lassen.

e Den "Hut” A1 auf die Spitze des Turms setzen. Diesen im
Uhrzeigersinn drehen, damit der Deckel korrekt auf der Roéhre
einrastet.

Die Basis

¢ Die Basis des Springbrunnens A6 auf eine feste, hitzefeste, ebene,
vor Wasserspritzer geschitzte Oberflache stellen.

¢ Die endlose Schraube A5 im Zentrum der Basis positionieren (C).

e Den Turm A4 Uber die endlose Schraube A5 gleiten lassen. Den
Turm mit der Basis in Ubereinstimmung bringen mit den 3 Staben,
welche sich im Zentrum der Basis befinden.

e SchlieBlich die vorderen FiiBe des Springbrunnens einstellen, damit
dieser gerade steht und der Strom des Brunnens regelmaBig ist.

1"
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Anschluss und Vorwarmen

Nie auf einer weichen
Unterlage wie zum Beispiel
eine Gummimatte oder eine
Papierdecke gebrauchen.

Nie das Gerat direkt auf eine
empfindliche Unterlage
abstellen (Glastisch,
Tischdecke, lackiertes
Mobel...).

Nie das Gerat anschlieBen,
wenn es nicht gebraucht
wird.

Nie das Gerat leer
gebrauchen.

Nie das Gerét ohne
Uberwachung gebrauchen.

e Das Gerdt auf eine feste Flache stellen.
e Um ein Uberheizen des Gerates zu vermeiden, dieses nicht in eine
Ecke oder gegen eine Mauer stellen.

e Das Anschlusskabel ganz abwickeln.

e Uberpriifen Sie, ob lhre elektrische Anlage mit den
Leistungs- und Spannungsangaben am Boden des Gerates
libereinstimmt. Bei fehlerhaftem Anschluss erlicht die
Garantie.

e SchlieBen Sie das Gerat nur an eine geerdete Steckdose an.

e Das Gerat an eine Elektroinstallation anschlieBen, welche
durch eine Differenzstrom Einrichtung abgesichert ist, deren
Auslésestrom nicht hoher als 30 mA ist.

¢ Bei Benutzung eines Verlangerungskabels:

- das Verlangerungskabel muss liber eine Erdung verfiigen;

- ergreifen Sie alle VorsichtsmaBBnahmen, um zu verhindern,
dass das Kabel zur Stolperfalle wird. Ziehen Sie den Stecker
niemals am Kabel aus der Steckdose.

e Uberpriifen Sie in regelmiBigen Abstinden das Stromkabel
auf etwaige Beschadigungen. Ist dieses es beschadigt,
wenden Sie sich an eine der angegebenen Kundendienst-
Adressen.

e Lassen Sie die Zuleitung nicht runter hdngen und niemals in
die Nahe von oder in Beriihrung mit den heiBen Teilen des
Gerates, einer Warmequelle oder einer scharfen Kante
kommen

¢ Jeder andere Eingriff, auBer der im Haushalt iiblichen
Reinigung Und Pflege durch den Kunden, muss durch den
Kundendienst erfolgen.

e Zu lhrer eigenen Sicherheit diirfen Sie nur original Zubehor
und Ersatzteile verwenden, die fiir lhr Gerat geeignet sind.

e Vor jedem Eingriff muss das Gerat vollig stillstehen und
abgekiihlt sein

e Lassen Sie lange Haare, Schals, Krawatten usw. nicht liber
dem laufenden Gerat hangen.

e Beriihren Sie niemals sich bewegende Teile.

e Den Kontrollknopf auf Position (D) stellen.

e 5 Minuten Vorwarmen ist ausreichend.

e Beim ersten Gebrauch kann wahrend der ersten Minuten ein
leichter Geruch auftreten und ein wenig Rauch entstehen.

e Nach der Vorwarmzeit geben Sie die vorbereitete geschmolzene
Schokolade in die Schussel und drehen Sie den Kontrollknopf auf
Position (E).

e Die endlose Schraube beginnt sich, zu drehen, und die
Schokoladenkaskade erscheint. Fir ein perfektes Resultat warten
Sie 2 bis 3 Minuten, damit alle die in der Schokolade enthaltenen
Luftblaschen verschwinden.

e Gegen Ende des Gebrauches ist das Gerat hei: es vorsichtig
manipulieren.



Nach dem Gebrauch

Keinen Metallschwamm und
kein Scheuerpuder
gebrauchen.

Denken Sie an den Schutz der Umwelt!

® Das Geréat ausschalten (F).
e Ziehen Sie den Netzstecker.
e | assen Sie das Gerat abkuhlen.

e Reinigen Sie alle Teile des Turms und die endlose Schraube mit

warmem Wasser und Spilmittel.

e Um das Reinigen zu erleichtern, raten wir lhnen an, die
verschiedenen Elemente abzumontieren.

e Auch die Basis des Gerates (rostfreie Schissel) reinigen mit Hilfe
eines Schwamms, der in warmes Wasser getaucht wurde, mit ein

wenig Spulmittel.

e Das Gerat an einem trockenen Ort aufbewahren.

o |hr Gerat enthalt wertvolle Rohstoffe, die wieder verwertet werden

kénnen.

e Geben Sie Ihr Gerat deshalb bitte bei einer Sammelstelle. lhrer

Stadt oder Gemeinde ab.

Diagnostiktafel

Problem

Méoglicher Grund

Loésung

* Kein Schokoladenfluss.

e Endlose Schraube fehlt.
e Die Schokolade ist zu flUssig.

e Den Turm entfernen und die
endlose Schraube montieren.
e Keine zu flussige Schokolade/

Vorbereitung gebrauchen

(siehe Rezepte).
¢ Die Schokolade erstarrt / e Die  Schokolade ist zu e Nie pure Schokolade
der Fluss ist gestoppt. dickflssig. gebrauchen  welche  bei

e Das Gerat steht im Durchzug.

Raumtemperatur erstarrt.

e Das Gerat nie in einem zu
kalten Raum oder im
Durchzug aufstellen.

e Der Fluss ist nicht
regelmaBig / ist ruckartig.

e \erstopfung an der Basis des
Turms.

e Den Schalter auf "OFF" stellen
und die Lebensmittel, welche

¢ Die Schokoladenkaskade
ist nicht gleichférmig.

e Der Springbrunnen steht nicht
waagerecht.

an der Basis des Turms
festsitzen, entfernen.
e Die FUBe des Gerates

einstellen, um es waagerecht
Zu positionieren.
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Rezept fiir Fondue mit Kaffee

Fiir 6 Personen

¢ 50 cl starker Kaffee (Typ
Expresso)

¢ 1 Kaffeel6ffel Kakaopuder

e 200 g Puderzucker

¢ 50 cl fliissige Sahne

¢ 4 Suppenl6ffel Maismehl

Zur Begleitung:

e 250 g Briochekuchen

* 1 Ananas

e 3 Bananen

e 1/2 Zitrone

¢ 100 g Amaretti (kleine
trockene Makronen mit
Mandeln)

e 1 Schale Zimtpuder

¢ 1 Schale geraspelte
Kokosnuss.

¢ 1 Schale gegrillte diinn
geschnittene Mandeln

¢ 1 Schale zuckerfreier Kakao

Rezept fiir Fondue mit Schokolade

Fiir 6 Personen

¢ 300 g schwarze Schokolade

¢ 2 Suppenloffel Milch

e 25 cl Schlagsahne

¢ 75 g Butter

e 1 Spitze Zimt

¢ 1 Kaffeeloffel
Vanilleextrakt

¢ 150 g zerkleinerte Hasel-
oder Walniisse

¢ 150 g geraspelte
Kokosnuss

¢ 3 Bananen, 3 Birnen,
3 Mandarinen

¢ 12 Marshmallows

e einige trockene Friichte
(Datteln, Feigen, Pflaumen)

e Zitronensaft

Vorbereitung: 15 Minuten ¢ Kochzeit: 5 Minuten

Den Briochekuchen in regelmaBige Wurfel schneiden.

Die Ananas in Viertel schneiden. Die Haut schalen und dann das
Fleisch in regelmé&Bige Wrfel schneiden.

Die Bananen schalen. Sie in kleine Stiicke schneiden und mit Zitrone
benetzen.

Den Briochekuchen, die Amaretti und die Frichte in Tellern
prasentieren.

Diese auf dem Tisch aufstellen zusammen mit den Gewdrzschalen.

Den warmen Kaffee in einen Kochtopf schutten.

4 Suppenloffel Maismehl hinzuftigen (zuvor in ein wenig kaltem
Kaffee verrihrt).

Danach den Kakao und den Zucker beigeben.

Schmelzen lassen.

Danach die lauwarme Sahne beimengen.

Wenn diese Mischung homogen ist, sie in die Basis (rostfreie
Schussel) des Geréates schitten.

Jeder sticht der Reihe nach ein Stlick Briochekuchen, ein Amaretti
oder ein Stick der Friichte mit seiner Gabel auf, umhiillt es unter
dem Brunnen mit Kaffee und, je nach Geschmack, wiirzt es mit Zimt,
Kokosnuss oder Kakao.

Vorbereitung: 15 Minuten ¢ Kochzeit: 20 Minuten

Die Friichte schélen und in Scheiben schneiden (abgesehen von den
Mandarinen).

Sie mit Zitronensaft benetzen.

Sie zusammen mit den trockenen Frichten auf eine Platte legen.
Die Kokosnuss und die Haselntsse in Schalen legen.

In einem Kochtopf, welcher im Wasserbad aufgewarmt wird, die
Schokolade in Stiickchen zerbrechen und Milch und Schlagsahne
beigeben.

Im letzten Moment die Butter in Stlckchen beimischen sowie die
Vanille und den Zimt.

Wenn diese Mischung homogen ist, sie in die Basis (rostfreie
Schissel) des Gerates schutten.

Jeder sticht der Reihe nach ein Fruchtstlickchen oder anderes mit
seiner Gabel auf, taucht es in die Schokolade, um es mit Schokolade
zu umhdllen.

Fur Abende unter Erwachsenen kénnen Sie der Schokolade einen
Loffel Alkohol beifigen: Whisky, Cointreau, Armagnac, Rum,
Kirsch...



Rezept fiir Fondue mit weiBBer Schokolade

Fir 6 Personen

¢ 800 g weiBe Schokolade

¢ 1 nicht behandelte Orange

¢ 50 cl fliissige Sahne

¢ 2 Suppenléffel
Orangenlikor (fakultativ)

Zur Begleitung:

e 250 g Briochekuchen
¢ 500 g Erdbeeren

¢ 3 Orangen

Rezept fiir Konditorfondue

Fiir 6 Personen

¢ 1 Liter Milch

¢ 2 Schote Vanille

¢ 10 Eidotter

¢ 150 g Puderzucker
¢ 80 g Maismehl

Zur Begleitung:

e 250 g Briochekuchen

* 1 Ananas

e 3 Bananen

* 1/2 Zitrone

¢ 300 g Erdbeeren

¢ 1 Schale geraspelte
Kokosnuss

¢ 1 Schale gegrillte diinn
geschnittene Mandeln

e 1 Schale zuckerfreier Kakao

Vorbereitung: 15 Minuten e Kochzeit: 20 Minuten

Den Briochekuchen in regelméBige Wurfel schneiden.

Die Erdbeeren reinigen und die Stangel entfernen.

Die Orangen schalen und in Stiicke zerteilen.

Alles auf Tellern ablegen.

In einem Kochtopf, welcher im Wasserbad aufgewdrmt wird, die
Schokolade in Stickchen zerbrechen, die fein geraspelte
Orangenschale beiftigen.

Nach und nach die Sahne beimengen.

Wenn die Mischung homogen ist, kénnen Sie die Vorbereitung mit
1 bis 2 Loffeln Orangenlikor parftmieren.

SchlieBlich das Ganze in die Basis (rostfreie Schissel) des Gerates
schitten.

Jeder sticht der Reihe nach ein Stlick Briochekuchen oder eine
Erdbeere mit seiner Gabel auf, um es unter dem Brunnen mit
Schokolade zu umhdillen.

Sie konnen auch eine Schale mit geraspelter Kokosnuss auf den
Tisch stellen, damit jeder Gast seinen Happen darin drehen kann vor
dem Genuss.

Vorbereitung: 25 Minuten ¢ Kochzeit: 15 Minuten

Den Briochekuchen in regelméBige Wurfel schneiden.

Die Ananas in Viertel schneiden.

Die Haut schalen und dann das Fleisch in regelmaBige Wurfel
schneiden.

Die Bananen schalen. Sie in kleine Stlicke schneiden und mit Zitrone
benetzen.

Den Briochekuchen und die Friichte in Tellern prasentieren.

Diese auf dem Tisch aufstellen zusammen mit den Gewdirzschalen.

Die Milch in einem Kochtopf zusammen mit den beiden
aufgeschnittenen Vanilleschoten kochen.

Lassen Sie die Vanille 10 Minuten ziehen und entfernen Sie sie
danach.

In einem anderen Behélter schlagen Sie die Eidotter und den Zucker,
bis das Gemisch weif3 wird.

Das Mehl beimischen und mit warmer Milch auflésen.

Alles in den Kochtopf schutten. Zum kochen bringen, wahrend stetig
umgerihrt wird.

SchlieBlich das Ganze in die Basis (rostfreie Schissel) des Gerates
schitten.

Jeder sticht der Reihe nach ein Stick Briochekuchen, eine Erdbeere
oder ein Stlick der Friichte mit seiner Gabel auf, umhllt es unter
dem Brunnen und, je nach Geschmack, wirzt es mit Zimt,
Kokosnuss oder Kakao.
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Grazie per aver acquistato questo apparecchio TEFAL, destinato al solo uso domestico. Leggere
attentamente e tenere a portata di mano le istruzioni del presente foglietto illustrativo.

Per la vostra sicurezza, questo prodotto e conforme alle norme in vigore (Direttiva Basso Voltaggio,
Compatibilita elettromagnetica, Materiali compatibili con il cibo, Ambiente,...).

La societa TEFAL si riserva il diritto di modificare in qualsiasi momento, nell’interesse del consumatore,
caratteristiche o componenti di questo prodotto.

Prevenzione degli incidenti domestici

Se usate I'elettrodomestico e Per un bambino, anche una piccola scottatura pud a volte essere

in presenza di bambini: qualcosa di serio.

¢ Farlo sempre sotto e Man mano che crescono, insegnate ai vostri bambini a stare attenti
sorveglianza di adulti. agli elettrodomestici che scottano in cucina.

¢ Non toccare mai le superfici
calde dell'elettrodomestico. ¢ Nel caso di incidente, sciacquare immediatamente la scottatura
* Non collegare mai con acqua fredda e chiamare un medico se necessario.
|I'apparecchio quando non
viene utilizzato.

Primo utilizzo

Non immergete mai la base e Togliere tutto il materiale di imballaggio, gli adesivi o i vari accessori
dell'apparecchio e il relativo che si trovano sia all'interno che all'esterno dell'apparecchio.
cavo nell'acqua.

e Lavate tutti i pezzi della torre con acqua calda e detergente per
piatti.

e Lavate anche la base dell'apparecchio A6 (contenitore inox) con
spugna, acqua calda e detersivo per piatti.

e Asciugate con cura tutti i pezzi prima di utilizzare I'apparecchio.

Assemblaggio A1, A2, A3, A4, A5 e A6.

La torre
e Prendete il tubo della torre A4, posizionatelo in posizione verticale
(B).
e Fate scivolare i due elementi A3 e successivamente A2 della torre
nel tubo.
e Posizionate il "cappello” A1 in cima alla torre. Girate in senso
orario fino al corretto inserimento del coperchio nel tubo.
La base

e Posizionate la base della fontana A6 su una superficie piana e
solida.

e Posizionate la vite senza fine A5 al centro della base (C).

e Fate scivolare la torre A4 sulla vite senza fine A5. Inserite la torre
nella base tramite le 3 aste al centro della base.

¢ Regolate i piedini anteriori della base in modo che I'apparecchio sia
perfettamente orizzontale e che il flusso della fontana sia regolare.

Collegamento e preriscaldamento

Evitate di utilizzarlo su * Posizionate |'apparecchio su una superficie stabile.

superf!c| _morblde, come e Non posizionate |'apparecchio in un angolo o contro il muro per
tovaglie in tela cerata o evitare qualsiasi rischio di surriscaldamento.

carta.



Non posizionate mai
I'apparecchio direttamente
su superfici fragili (tavolo in
vetro, tovaglia, mobile
verniciato...).

Non tenete mai
I'apparecchio collegato alla
rete elettrica se non lo
utilizzate.

Non fate mai funzionare
|I'apparecchio a vuoto.

Non lasciate mai
I'apparecchio in funzione
senza sorveglianza.

e Srotolate completamente il cavo elettrico.

¢ Assicurarsi che l'impianto elettrico sia compatibile con la
potenza e la tensione indicate sulla parte inferiore dell'
apparecchio.

¢ Il collegamento deve essere effettuato utilizzando una presa
di corrente munita di messa a terra.

¢ Collegate I'apparecchio a un impianto dotato di dispositivo
a corrente differenziale residua inferiore a 30 mA.

e Se si utilizza una prolunga:
- deve essere dotata di spia con messa a terra;
- fare attenzione che non ci sia pericolo di inciampare sulla

prolunga.

e Dovrebbe essere regolarmente verificato che la prolunga
non sia danneggiata e I'apparecchio non dovrebbe essere
usato se il cavo e danneggiato.

¢ Se il cavo di alimentazione é danneggiato, esso deve essere
sostituito dal costruttore o dal suo servizio assistenza
tecnica o comunque da una persona con qualifica similare, in
modo da prevenire ogni rischio.

¢ Girate l'interruttore in posizione (D).

¢ Sono sufficienti 5 minuti di preriscaldamento.

e Durante il primo utilizzo dell'apparecchio e per qualche minuto si
puo verificare una fuoriuscita di odore o di fumo.

e Dopo il tempo di preriscaldamento, versate la preparazione di
cioccolato fuso nel contenitore e girate I'interruttore nella
posizione (E).

¢ | a vite senza fine inizia a girare e la cascata di cioccolato comincia
a formarsi. Per un risultato perfetto, attendete 2 o 3 minuti per
eliminare totalmente le bolle d'aria nel cioccolato.

o A fine utilizzo I'apparecchio é caldo: maneggiatelo con attenzione.

Dopo l'utilizzo

Non utilizzate spugne
metalliche né polveri
abrasive.

Non immergete mai la base
dell'apparecchio e il relativo
cavo nell'acqua.

¢ Spegnete |'apparecchio (F).
e Scollegate il cavo dalla presa di corrente.
o L asciate raffreddare |'apparecchio.

e Lavate tutti i pezzi della torre, della vite senza fine con acqua calda
e detergente per piatti.

o Per facilitare la pulizia, si consiglia di smontare i diversi elementi
dell'apparecchio.

e lavate anche la base dell'apparecchio (contenitore inox) con
spugna, acqua calda e detersivo per piatti.

e Riponete |'apparecchio in un luogo asciutto.

Partecipiamo alla protezione dell'ambiente !

e || vostro apparecchio e composto da diversi materiali che possono
essere riciclati.

e | asciatelo in un punto di raccolta o presso un Centro Assistenza
Autorizzato.

17



18

Pannello di diagnosi

Problema

Possibili cause

Soluzione

¢ Nessuna erogazione di
cioccolato.

e Assenza della vite senza fine.
e || cioccolato e troppo liquido.

e Estraete la torre e posizionate
la vite senza fine.

e Non utilizzate cioccolato/
preparazione troppo liquida
(vedi ricette)

e |l cioccolato si rapprende /
I'erogazione & sospesa.

e || cioccolato é troppo denso. e Non utilizzate mai cioccolato

e L'apparecchio é posizionato in puro che potrebbe
mezzo a una corrente d'aria. rapprendersi a temperatura
ambiente.

e Non ponete mai |'apparecchio
in un luogo troppo freddo o in
mezzo a una corrente d'aria.

¢ | 'erogazione non avviene
in modo regolare / avviene
a scatti.

e Otturazione alla base della e Posizionate l'interruttore sulla

torre. posizione "OFF" e togliete gli
alimenti incastrati alla base
della torre.

¢ La cascata di cioccolato
non é uniforme.

Ricetta della fonduta al caffe

Per 6 persone

¢ 50 cl di caffe forte (tipo
espresso)

¢ 1 cucchiaio di cacao in
polvere

¢ 200 g di zucchero in
polvere

¢ 50 cl di panna liquida

¢ 4 cucchiai di fecola di mais

Suggerimenti per il

contorno:

e 250 g di brioche

* 1 ananas

¢ 3 banane

¢ ? limone

¢ 100 g di amaretti

¢ 1 coppetta di cannella in
polvere

¢ 1 coppetta di cocco
grattugiato

¢ 1 coppetta di mandorle
spellate e tostate

¢ 1 coppetta di cacao amaro

e La fontana non & perfetta-

e Regolate i piedini in modo che
mente orizzontale. i

|'apparecchio non sia
inclinato.

Preparazione: 15 minuti ¢ Cottura: 5 minuti

Tagliate la brioche a dadini regolari.

Tagliate I'ananas in quarti. Togliete la buccia e tagliate la polpa a
dadini regolari.

Sbucciate le banane. Tagliatele a piccoli pezzetti e irrorate con il
succo di limone.

Disponete la brioche, gli amaretti e la frutta in piatti da portata.
Accompagnate il tutto con diverse coppette di spezie.

Versate il caffe caldo in una pentola.

Aggiungete 4 cucchiai di fecola di mais (precedentemente diluita in
un po' di caffe freddo).

Aggiungete il cacao e lo zucchero.

Lasciate fondere. Incorporate successivamente la panna intiepidita.

Quando il composto € omogeneo, versatelo nella base (contenitore
inox) dell'apparecchio.

Ogni commensale a turno intinge con la propria forchetta un pezzo
di brioche, un amaretto o un pezzo di frutta nel caffe sotto la
fontana e successivamente lo aromatizza, a seconda dei gusti, con
cannella, cocco o cacao.



Ricetta della fonduta al cioccolato

Per 6 persone

¢ 300 g di cioccolato
fondente

¢ 2 cucchiai di latte

e 25 cl di panna

¢ 75 g di burro

e 1 pizzico di cannella

¢ 1 cucchiaino di estratto di
vaniglia

¢ 150 g di nocciole o noci
spezzettate

¢ 150 g di cocco grattugiato

¢ 3 banane, 3 pere,
3 mandarini

¢ 12 marshmallow

o frutta secca (datteri, fichi,
prugne...)

e succo di limone

Ricetta della fonduta al cioccolato bianco

Per 6 persone

¢ 800 g di cioccolato bianco

¢ 1 arancia non trattata

¢ 50 cl di panna

e 2 cucchiai di liquore
d'arancio (facoltativo)

Suggerimenti per il
contorno:

¢ 250 g di brioche
¢ 500 g di fragole
* 3 arance

Ricetta della fonduta pasticcera

Per 6 persone

e 1 litro di latte

¢ 2 baccelli di vaniglia

* 10 tuorli d'uovo

¢ 150 g di zucchero in
polvere

¢ 80 g de fecola di mais

Suggerimenti per il

contorno:

¢ 250 g di brioche

* 1 ananas

¢ 3 banane

e ? limone

¢ 300 g di fragole

¢ 1 coppetta di cocco
grattugiato

¢ 1 coppetta di mandorle
spellate e tostate

¢ 1 coppetta di cacao amaro

Preparazione: 15 minuti ¢ Cottura: 20 minuti

Sbucciate la frutta e tagliatela a fette (tranne i mandarini). Irrorate
con il succo di limone.

Disponete le fette di frutta fresca e la frutta secca in un piatto da
portata. Disponete nelle coppette il cocco e le nocciole. In una
pentola sciogliete a bagnomaria il cioccolato a pezzi e aggiungete il
latte e la panna.

All'ultimo momento incorporate il burro, la vaniglia e la cannella.
Quando il composto &€ omogeneo, versatelo nella base (contenitore
inox) dell'apparecchio.

Ogni commensale a turno intinge con la propria forchetta un pezzo
di frutta o altro nel cioccolato. Per le serate tra adulti, potete
aggiungere al cioccolato un cucchiaio di liquore: whisky, cointreau,
armagnac, rum, Kirsch...

Preparazione: 15 minuti ¢ Cottura: 20 minuti

Tagliate la brioche a dadini regolari. Lavate e mondate le fragole.
Sbucciate le arance e tagliatele a quarti. Disponete il tutto in piatti
da portata. In una pentola a bagnomaria sciogliete il cioccolato a
pezzi e aggiungete la buccia d'arancio tritata finemente. Aggiungete
man mano la panna. Quando il composto € omogeneo potete
aromatizzarlo con 1 o 2 cucchiai di liquore. Versate il tutto nella base
(contenitore inox) dell'apparecchio.

Ogni commensale a turno intinge con la propria forchetta un pezzo
di brioche, una fragola o un pezzo di frutta nel cioccolato sotto la
fontana.

Accompagnate con una coppetta di cocco grattugiato perché ogni
commensale, dopo avere intinto la frutta nel cioccolato, possa
rivestirla di cocco prima di degustarla.

Preparazione: 25 minuti ¢ Cottura: 15 minuti

Tagliate la brioche a dadini regolari. Tagliate I'ananas in quarti.
Togliete la buccia e tagliate la polpa a dadini regolari. Sbucciate le
banane. Tagliatele a piccoli pezzetti e irrorate con il succo di limone.
Disponete la brioche e la frutta in piatti da portata. Accompagnate il
tutto con diverse coppette di spezie.

In una pentola portate a ebollizione il latte con 2 baccelli di vaniglia
incisi. Lasciate la vaniglia in infusione per 10 minuti, quindi toglietela.
In un altro recipiente sbattete i tuorli con lo zucchero fino a ottenere
un composto spumoso. Incorporate la fecola e diluite con il latte
caldo. Mettete il tutto nella pentola. Portate a ebollizione
mescolando continuamente.

Versate il composto nella base (contenitore inox) dell'apparecchio.

Ogni commensale a turno intinge con la propria forchetta un pezzo
di brioche, una fragola o un pezzo di frutta sotto la fontana e
successivamente lo aromatizza, a seconda dei gusti, con cannella,
COCCO O Cacao.
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Tack for att du har kopt denna TEFAL-produkt, som endast ar avsedd for hemmabruk. Oavsett
vilken modell du har, skall du lasa bruksanvisningen noga (och spara den for framtida behov).
For din sakerhet uppfyller denna produkt géllande bestéammelser och standarder (lagspanningsdirektiv,
elektromagnetisk kompatibilitet, material godkanda for livsmedelskontakt, miljo).

TEFAL har en fortlépande forsknings- och utvecklingspolicy och kan komma att fordndra denna produkt
utan férvarning.

Forebyggande av olyckor i hemmet

Om apparaten anvands da e For ett barn kan minsta lilla brannskada vara allvarlig.
barn ar i narheten : e Lar barnen att vara mycket forsiktiga med varma apparater i koket.
¢ ha alltid barnen under

uppsikt. e Om olyckan anda ar framme, skolj brannskadan omedelbart
® Ror aldrig vid apparatens med kallt vatten och tillkalla lakare om nodvéandigt.

varma delar.

e Lamna aldrig apparten
utan uppsikt nar kontakten
sitter i eller nar den
anvands.

Innan du anvander apparaten forsta gangen

Sank aldrig ner apparatens ® Ta bort allt forpackningsmaterial, klisterlappar eller tillbehor inuti
underdel eller sladd i vatten. och utanpd apparaten.

e Rengor alla delar av fontdnen med varmt vatten och diskmedel.
e Rengdr ocksa apparatens underdel A6 (rostfri skal) med en svamp

indrankt med varmt vatten och diskmedel.
e Torka alla delarna noga innan du monterar ihop apparaten.

Montering A1, A2, A3, Ad, A5 och AG.
Fontanen

¢ Ta fram fontanens pelare A4 och hall den lodratt (B).

e L at nivaplanen A3 och sedan A2 glida pa pelaren.

e Placera "hatten" A1 hogst upp pa pelaren. Vrid nivaplanen
medsols s att de faster ordentligt runt pelaren.

Basenheten

e Placera fontdnens basenhet A6 pa en plan och stabil yta.

e Fast skruven A5 i basenhetens mitt (C).

e Lat fontanpelaren A4 glida utanpé skruven A5. Passa in halen pa
fontanpelaren med de 3 tapparna i basenhetens mitt.

e Avsluta med att justera apparatens fotter sa att den star rakt och
fonténens flode blir jamnt.

Ansluta och forvarma apparaten

Anvind den inte pa mjuka * Stall apparaten pa en stabil yta.
underlag som t.ex. en vax-
eller pappersduk. e Stall inte apparaten i ett horn eller mot en vagg for att undvika att

den 6verhettas.

e Rulla ut sladden helt.
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Stall aldrig apparaten direkt e Kontrollera att natspanningen &r kompatibel med

pa kansliga underlag uppgifterna som ar noterade pa apparatens markskylt.
(glasbord, duk, lackerade ¢ Anslut alltid apparaten till ett jordat vagguttag.
mobler osv.). ¢ Anslut apparaten till ett elndt med jordfelsbrytare med en

markutlésningsstrom som inte far 6verskrida 30 mA.
* Om en forlangningsladd anvéands:
- sa maste den vara jordad ;
-var aktsam sa att ingen kan snava over forlangnings-
sladden.

Anslut aldrig apparaten nar * Apparatens sladd ska kontrolleras regelbundet for tecken pa

den inte anvands. skada, och grillen ska inte anvdndas om sladden ar skadad.
Lat aldrig apparaten ga pa e Om sladden skadas, skall den bytas ut av tillverkaren,
tomgang. dennes serviceagent eller likvardigt kvalificerad person for

att undvika fara.

o Stall vridknappen i lage (D).

* 5 minuters forvarmning racker.

e Nar du anvander apparaten forsta gangen kan det handa att det
luktar och ryker lite under de férsta minuterna.

Lamna aldrig apparaten o Nér apparaten har forvarmts héller du chokladblandningen i skalen
igang utan tillsyn. och staller vridknappen i lage (E).

e Skruven borjar snurra och chokladen borjar stiga upp genom
fontanen. Vanta ca 2-3 minuter for att fa ett perfekt resultat sa att
alla luftbubblor i chokladen férsvinner.

e Aven nar du har slutat att anvanda apparaten &r den varm. Ta det
darfor forsiktigt.

Nar du har anvant apparaten

e Stdng av apparaten (F).
¢ Dra ut sladden ur natuttaget.
® | 4t apparaten svalna.

Anvand inte stalull eller e Rengodr alla fontandelarna och skruven med varmt vatten och
skurpulver. diskmedel.

e Tips! Montera isdr alla fontdndelarna sa att de blir lattare att

rengora.
Sank aldrig ner apparatens * Rengdr ocksa apparatens basenhet (rostfri skal) med en svamp
underdel eller sladden i indrénkt med varmt vatten och diskmedel.

vatten.
e Forvara apparaten pa ett torrt stalle.

Var radd om miljon!

e Din apparat innehaller olika material som kan ateranvéndas eller
atervinnas.

e [dmna den pa en atervinningsstation eller pa en auktoriserad
serviceverkstad for omhdndertagande och behandling.
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Felsokningsschema

Problem

Mojlig orsak

Losning

e Chokladen stiger inte upp
ur fontanen.

e Skruven ar inte monterad.
e Chokladens konsistens ar for
flytande.

e Lossa pelaren och montera
skruven.

e Anvand inte choklad/
tillredningar som ar  for
flytande (se recepten).

¢ Chokladen stelnar/flodet
stoppas.

e Chokladens konsistens ar for
tjock.
e Apparaten star i ett luftdrag.

e Anvand aldrig ren choklad
som stelnar i rumstemperatur.

e Stall aldrig apparaten i ett rum
som ar for kallt eller dragigt.

¢ Flodet ar inte jamnt eller ar
ryckigt.

e Flodet har tappts till i
fontanpelarens nedre del.

e Stall strombrytaren pa "OFF"
och ta bort det som har fastnat i

pelarens nedre del.

e Chokladflodet ar inte
jamnt runt om.

Fondue med kaffesmak

Till 6 personer

¢ 5 dI starkt kaffe (typ
espresso)

¢ 1 tsk kakaopulver

® 200 g strésocker

¢ 5 dl vispgradde

¢ 4 msk Maizena

Tillbehor:

e 250 g vetebrod

¢ 1 ananas

¢ 3 bananer

e 1/2 citron

¢ 100 g Amarettibiskvier
(sma mandelbiskvier)

¢ 1 liten skal med malen
kanel

¢ 1 liten skal med
kokosflingor

¢ 1 liten skal med rostade
mandelflarn

¢ 1 liten skal med osétat
kakaopulver

e Fontdnen star inte plant. e Justera apparatens fotter sa
att den star plant.

Forberedelser: 15 minuter e Tillagning: 5 minuter

Skar vetebrodet i jdmna tarningar.

Skar ananasen i skivor. Skala dem och skar sedan fruktkottet i jdmna
tarningar.

Skala bananerna. Skar dem i sma bitar och pressa citron éver dem.
Ldgg vetebrodstarningarna, Amarettibiskvierna och frukten pa
serveringsfat.

Stall dem pa bordet tillsammans med de olika smaskalarna med
kryddor.

Hall det varma kaffet i en kastrull.

Tillsatt 4 msk Maizena (som du forst ror ut i lite kallt kaffe).

Tillsatt darefter kakaopulver och socker.

Lat smalta samman.

Ror ner den ljumma vispgradden.

Nér blandningen &r riktigt jdmn haéller du allt i apparatens basenhet
(den rostfria skalen).

Var och en far sedan plocka till sig en bit vetebrod, en Amarettibiskvi
eller en bit frukt med sin gaffel, doppar sedan sin bit i kaffefonduen
och smaksatter med kanel, kokosflingor eller kakao efter smak.



Chokladfondue

Till 6 personer

¢ 300 g mork choklad

¢ 2 msk mjolk

¢ 2,5 dl vispgrade

e 75 g smor

¢ 1 nypa malen kanel

e 1 tsk vaniljextrakt

¢ 150 g hasselnotter eller
grovhackade valnoétter

¢ 150 g kokosflingor

¢ 3 bananer, 3 paron,
3 mandariner

* 12 marshmallows

¢ lite torkad frukt (dadlar,
fikon, katrinplommon)

e citronjuice

Fondue med vit choklad

Till 6 personer

¢ 800 g vit choklad

¢ 1 obesprutad apelsin
¢ 5 dl vispgradde

¢ 2 msk apelsinlikor (valfritt)

Tillbehor:

¢ 250 g vetebrod

¢ 500 g jordgubbar
e 3 apelsiner

Recept pa aggtoddy

Till 6 personer

e 1 liter mjolk

e 2 vaniljstanger
¢ 10 aggulor

¢ 150 g strosocker
¢ 80 g Maizena

Tillbehor:

® 250 g vetebrod

¢ 1 ananas

¢ 3 bananer

¢ 1/2 citron

¢ 300 g jordgubbar

¢ 1 liten skal kokosflingor

¢ 1 liten skal rostade
mandelflarn

¢ 1 liten skal osotad kakao

Forberedelser: 15 minuter ¢ Tillagning: 20 minuter

Skala frukterna och skdr dem i skivor (utom mandarinerna). Pressa
citronjuice 6ver frukten. Lagg upp frukten pa ett serveringsfat
tillsammans med den torkade frukten. Ldgg kokosflingorna och
hasselndtterna i smaskalar.

Dela chokladen i bitar och ldgg den i en skal ¢ver vattenbad. Tillsatt
mjolken och vispgradde. Nar chokladen precis &r klar tillsdtter du
smoret i bitar samt vanilj och kanel. N&r blandningen é&r riktigt jdmn
haller du allt i apparatens basenhet (den rostfria skalen).

Var och en far sedan plocka till sig en bit frukt med sin gaffel, doppar
den sedan i chokladen sa att frukten far ett chokladéverdrag.

For fester dar det bara ar vuxna med kan du smaksatta chokladen
med en sked alkohol: whisky, cointreau, armagnac, rom, Kirsch osv.

Forberedelser: 15 minuter e Tillagning: 20 minuter

Skar vetebrodet i jdmna tarningar. Skolj och snoppa jordgubbarna.
Skala apelsinerna och dela dem i klyftor. Lagg upp allt pa
serveringsfat. Dela chokladen i bitar och lagg den i en skal over
vattenbad. Tillsatt det fint rivna apelsinskalet. Tillsatt creme fraichen
lite i taget. Nér blandningen &r riktigt jdmn kan du smaksatta
blandningen genom att tillsdtta 1-2 skedar apelsinlikér. Hall darefter
allt i apparatens basenhet (den rostfria skalen).

Var och en far sedan plocka till sig en bit vetebréd, en jordgubbe
eller en bit frukt med sin gaffel, och doppar den sidan i choklad
under fontanen.

Du kan ocksa stélla en liten skal med kokosflingor pa bordet sa att
gasterna far snurra sin gaffel i skadlen innan de smakar pa sin
munsbit.

Forberedelser: 25 minuter ¢ Tillagning: 15 minuter

Skar vetebrddet i jamna tarningar. Skar ananasen i skivor. Skala dem
och skar sedan fruktkottet i jdmna tarningar. Skala bananerna. Skar
dem i sma bitar och pressa citron éver dem.

Ldgg vetebrodstarningarna och frukten pa serveringsfat. Stall dem
pa bordet tillsammans med de olika smaskalarna med kryddor.

Lat mjolken koka upp i en kastrull tillsammans med de 2 skarade
vaniljstangerna. Lat vaniljstangerna ligga och dra i mjolken i 10
minuter och plocka sedan bort dem.

Vispa aggulorna och sockret i ett annat karl till dess att blandningen
borjar vitna. Blanda ner Maizenan och rér ut med den varma
mjolken. Hall tillbaka allt i kastrullen. Lat blandningen koka upp
under standig omrérning.

Hall darefter allt i apparatens basenhet (den rostfria skalen).

Var och en far sedan plocka till sig en bit vetebrdd, en jordgubbe
eller en bit frukt med sin gaffel, doppar sedan sin och smaksatter
med kanel, kokosflingor eller kakao efter smak.
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Kiitos kun ostitte taman TEFAL- tuotteen. Mallista riippumatta, lue kdyttoohjeet huolella lapi

ennen kaytt6a ja sailyta ohjeet.

Turvallisuutesi takia tama tuote on kaikkien soveltuvien standardien ja vaatimusten mukainen
(pienjannitedirektiivi, séhkdmagneettinen yhteensopivuus, elintarvikelaatuiset materiaalit, ymparisto jne.
TEFAL tutkii ja kehittdd jatkuvasti laitteitaan ja saattaa muuttaa laitteen ominaisuuksia paremmiksi

ilmoittamatta siita etukateen.

Turvallisuusohjeet

Jos kaytat laitetta lasten

lasnaollessa:

¢ Aikuisten on valvottava
lapsia koko ajan.

e Laitteen kuumiin osiin ei
saa koskea.

o Ala jata pistotulppaa
pistorasiaan, kun laitetta ei
kayteta.

Ennen ensimmaista kayttoa

Ala koskaan upota laitteen
alustaa tai johtoa veteen.

Kokoaminen

e Lapselle pienikin palovamma voi olla vakava.
e Kun lapset ovat riittavan isoja, opeta heille miten keittion kuumien
laitteiden kanssa on toimittava.

¢ Jos vahinko sattuu, huuhtele palovammakohtaa kylmalla vedelld
ja ota tarvittaessa yhteys laakariin.

e Poista pakkausmateriaalit, tarrat ja kaikki varusteet laitteen sisa- ja
ulkopuolelta.

e Pese tornin kaikki osat kuumalla vedelld ja astianpesuaineella.

e Puhdista laitteen alusta A6 (ruostumattomasta teraksesta
valmistettu kulho) kuumaan veteen kastellulla sienelld ja
astianpesuaineella.

e Kuivaa kaikki osat huolellisesti ennen kayttoa.

A1, A2, A3, A4, A5 et A6.

Torni

e Ota tornin putki A4, laita se pystysuoraan (B).

e Liu‘uta tornin kaksi osaa A3 ja sitten A2 putkeen.

e Laita "hattu” A1 tornin huipulle. Kd&anna myotdpdivaan, jotta kansi
kiinnittyy kunnolla putkelle.

Alusta

Kytkenta ja esilammitys

Ala kayta pehmeilla
alustalla tai paperiliinalla.

e Laita suihkuldhteen A6 alusta tasaiselle ja vakaalla alustalle.

e Laita kierreruuvi A5 alustan keskelle (C).

e liu‘uta tornia A4 kierreruuvilla A6. Kiinnitd torni ja alusta 3
tangolla, jotka ovat alusta keskella.

e Saada tornin jalkoja, jotta se olisi suorassa ja suklaasuihkulahteen
virtaus olisi tasaista.

® Aseta laite vakaalle alustalle.

* Al3 laita laitetta nurkkaan tai seinan viereen, jotta laite ei kuumene
likaa. Kierra johto auki.

e Kierrad johto kokonaan auki.



Ala koskaan laita laitetta

suoraan hauraalle alustalle
(lasipdydalle, poytaliinalle,
maalatulle huonekalulle...).

Ala koskaan kiinnita laitetta
sahkoverkkoon, kun sita ei
kayteta.

Al koskaan kayta tyhjana.

Al3 koskaan kayté ilman
valvontaa.

¢ Varmista, ettd sahkoverkon jannite vastaa laitteen pohjassa
olevan arvokilven tietoja.

e Laitteen saa kytked vain maadoitettuun pistorasiaan.

¢ Kytke laite sahkoverkkoon, jossa on vikavirtasuojaus, jonka
kaynnistysvirta on enintaan 30 mA.

¢ Jos kaytat jatkojohtoa:
- sen suojausluokan tulee olla sama kuin pistorasian;
- varmista, etta ihmiset eivat kompastu tai

jatkojohtoon.

tartu

¢ Virtajohto on tarkastettava saanndllisesti vaurioiden varalta
eika laitetta saa kayttaa viallisella johdolla.

¢ Jos verkkoliitintdjohto vaurioituu, on valmistajan tai
valmistajan huoltoedustajan tai vastaavan patevan henkilon
vaihdettava se, vaaran valttamiseksi.

e Kaanna kayttonappain asentoon (D).

* 5 minuutin esilammitys riittaa.

e Ensimmaisella kayttokerralla laitteesta voi lahted hieman hajua ja
avua ensimmadisten minuuttien aikana.

e Kaada valmis sulanut suklaa kulhoon esilammityksen jalkeen ja
kaanna kayttovalitsin asentoon (E).

o Kierreruuvi alkaa pyoria ja suklaasuihkuldhde alkaa muodostua.
Jotta tulos olisi taydellinen, on odotettava 2 - 3 minuuttia, jotta
suklaassa olevat ilmakuplat haviavat.

o Kayton lopussa laite on kuuma: kasittele sita varoen.

Kayton jalkeen

Ala kayta metallista
hankaussienta tai
hankausjauhetta.

Al koskaan upota laitteen
alustaa tai johtoa veteen.

Huolehtikaamme ymparistosta!

* Sammuta laite (F).
e |rrota laite verkosta.
* Anna laitteen jaahtya.

e Puhdista tornin kaikki osat ja kierreruuvi kuumalla vedelld ja
astianpesuaineella.

e Puhdistamisen helpottamiseksi kehotamme sinua purkamaan
tornin eri osat.

© Pese myos laitteen alusta (ruostumattomasta teréksesta valmistettu
kulho) sienelld, joka on kasteltu kuumalla vedelld ja
astianpesuaineella.

e Sdilyta laitetta kuivassa paikassa.

e | aitteesi on varustettu monilla arvokkailla ja kierratettavilla
materiaaleilla.
e Toimita laitteesi kerdyspisteeseen tai sellaisen puuttuessa vaikka
valtuutettuun huoltokeskukseen, jotta laitteen osat varmasti
kierratetaan.
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Ongelmanratkaisutaulukko

Ongelma

Mahdollinen syy

Ratkaisu

¢ Suklaata ei virtaa.

e Ei kierreruuvia.
e Suklaa liian nestemaista.

e Ota torni pois ja laita
kierreruuvi paikoilleen.

e Ala kaytd lilan nestemdista
suklaata/valmistetta  (katso
resepteja).

e Suklaa kiinteytyy/ valum
inen lakkaa.

e Suklaa on liian paksua.
e Laite on asetettu ilmavirtaan.

e Ald koskaan kaytd puhdasta
suklaata, joka  kiinteytyy
huoneenlammossa.

o Ald koskaan laita laitetta liian

kylmddn  huoneeseen  tai
ilmavirtaan.
¢ Virtaaminen ei ole tasaista e Tornin alaosa on tukossa. e Laita katkaisija asentoon

/ virtaaminen on nykivaa.

"OFF" ja ota tornin pohjalle
kiinni jadneet ruokapalaset
pois.

¢ Suklaan virtaaminen on
epasaannollista.

Kahvifondu-resepti

6 hengelle

¢ 50 cl vahvaa kahvia
(espresso-tyyppista)

¢ 1 teelusikka
kaakaojauhetta

¢ 200 g hienoa sokeria

¢ 50 cl nestemaista kermaa

¢ 4 teelusikkaa
maissitarkkelysta

Lisukkeena:

e 250 g brioche-pullaa

¢ 1 ananas

¢ 3 banaania

e 1/2 sitruuna

¢ 100 g amarettoja (pienia
kuivia
mantelimakarooneja)

¢ 1 kuppi jauhettua kanelia

¢ 1 kuppi raastettua
kookospahkinaa.

¢ 1 kuppi paahdettuja ja
viipaloituja manteleita

¢ 1 kuppi sokeroimatonta
kaakaota

e Suihkuldhde ei ole tasaisella
alustalla.

e S4ada laitteen jalkoja, jotta se
on suorassa.

Valmistus: 15 minuuttia ¢ Paisto: 5 minuuttia

Leikkaa brioche-pulla saannollisiksi palasiksi.

Leikkaa ananas neljadn osaan. Poista kuori ja leikkaa liha
saannollisiksi kuutioiksi.

Kuori banaanit. Leikkaa ne pieniksi
sitruunamehulla.

Laita brioche-pulla, amaretot ja hedelmat tarjoiluastioille.
Vie ne poytdan yhdessa erilaisten maustekuppine kanssa.

viipaleiksi ja kostuta

Kaada kuuma kahvi kattilaan.

Lisdad 4 ruokalusikkaa maissitarkkelysta (se on aiemmin sekoitettu
tilkkaan kylmaa kahvia).

Lisaa sitten kaakao ja sokeri Anna sulaa.

Lisaa sitten haalea kerma.

Kun seos on homogeeninen, kaada se laitteen alustaan
(ruostumattomasta teraksestd valmistettuun kulhoon).

Jokainen ottaa haarukalla vuorollaan palan brioche-pullaa, amareton
tai hedelmdpalan, kastaa sen kahviin suihkuldhteessa ja sitten
makunsa mukana maustaa sen kanelilla, kookospahkinalld tai
kaakaolla.



Sulklaafondu-resepti

6 hengelle

¢ 300 g tummaa suklaata
e 2 ruokalusikka maitoa
¢ 25 cl hapankermaa

¢ 75 g voita

¢ 1 kanelinvarsi

¢ 1 teelusikka vaniljauutetta
¢ 150 g pilkottuja pahkinoita

tai maapahkingita

¢ 150 g raastettua
kookospahkinaa

¢ 3 banaania, 3 paarynaa,
3 mandariinia

¢ 12 vaahtokaramellia

e muutama kuivattu
hedelma (taateleita,
viikunoita, luumuja)

e sitruunamehua

Valkoinen suklaafondu

6 hengelle
¢ 800 g valkoista suklaata

¢ 1 kasittelematon appelsiini

* 50 cl nestekermaa

¢ 2 ruokalusikkaa
appelsiinilikdoria
(valinnainen)

Lisukkeeksi:

e 250 g brioche-pullaa
¢ 500 g mansikoita

e 3 appelsiinia

Leipurin fondun resepti

6 hengelle

¢ 1 litra maitoa

e 2 vaniljankyntta

¢ 10 munankeltuaista

¢ 150 g hienoa sokeria

¢ 80 g maissitarkkelysta

Lisukkeena:

¢ 250 g brioche-pullaa

¢ 1 ananas

¢ 3 banaania

* 1/2 sitruuna

¢ 300 g mansikoita

¢ 1 kuppi raastettua
kookospahkinaa

¢ 1 kuppi paahdettuja ja
viipaloituja manteleita

¢ 1 kuppi sokeroimatonta
kaakaota

Valmistus: 15 minuuttia ¢ Paisto: 20 minuuttia

Kuori hedelmat ja leikkaa ne viipaleiksi (paitsi mandariinit). Kastele
ne sitruunanmehulla. Laita kappaleet tarjoiluastiaan kuivien
hedelmien kanssa. Laita kookospahkina ja maapahkinat kuppeihin,
lisda maito.

Pilko suklaa pieniksi palasiksi kattilassa, joka on vesihauteessa, lisaa
maito ja hapankermaa. Laita viime hetkelld sekaan voi palasina seka
vanilja ja kaneli. Kun seos on homogeeninen, kaada se laitteen
alustaan (ruostumattomasta terégksesta valmistettuun kulhoon).

Jokainen ottaa vuorollaan haarukalla hedelmépalan ja upottaa sen
suklaaseen suklaakuorrutuksen saamiseksi. Aikuisten illanvietoissa
voit maustaa suklaan lusikallisella alkoholia: viski, cointreau,
armagnac, rommi, Kirch...

Valmistus: 15 minuuttia ¢ Paisto: 20 minuuttia

Leikkaa brioche-pulla saanndllisiksi palasiksi. Huuhtele mansikat ja
poista kannat. Kuori appelsiinit ja erota ne lohkoiksi. Laita kaikki
tarjoiluastioihin. Pilko suklaa pieniksi palasiksi kattilassa, joka on
vesihauteessa, lisdd hienoksi raastettu appelsiininkuori. Lisaa
vahitellen hapankerma. Kun seos on homogeeninen, voit maustaa
valmisteen 1 - 2 lusikalla appelsiinilikoorid. Kaada seos lopuksi
laitteen alustaan (ruostumattomasta terdksestd valmistettuun
kulhoon).

Jokainen ottaa vuorollaan haarukalla brioche-pullan palasen tai
mansikan ja kastaa sen sitten suklaaseen suihkuldhteessa.

voit laittaa poydalle myds kupin, jossa on raastettua
kookospahkinada, jotta jokainen voi pyorittaa siind palasensa enne
sen maistamista.

Valmistus: 25 minuuttia ¢ Paisto: 15 minuuttia

Leikkaa brioche-pulla tasaisiksi kuutioiiksi. Leikkaa ananas neljdan
osaan. Ota kuori pois, leikkaa liha sitten saannéllisiksi kuutioiksi.
Kuori banaanit. Kuori banaanit. Leikkaa ne pieniksi viipaleiksi ja
mausta sitruunalla. Laita brioche-pulla ja hedelmat tarjoiluastioille.
Vie ne poytdan yhdessa maustekuppien kanssa. Kiehauta maitoa
kattilassa 2 halkaistun vaniljatangon kanssa. Anna vaniljan imeytya
10 minuuttia, ota se sitten pois. Vatkaa munankeltuaiset ja sokeri
toisessa astiassa, kunnes seos muuttuu valkoiseksi. Lisaa tarkkelys ja
sekoita kuumaan maitoon. Kaada seos kattilaan. Kiehauta
sekoittaen samalla koko ajan. Kaada lopuksi kaikki laitteen alustaan
(ruostumattomasta teraksestd valmistettuun kulhoon).

Jokainen ottaa haarukalla vuorollaan palan brioche-pullaa, mansikan
tai hedelmapalan, laittaa sen kahviin suihkuldhteen alla ja maustaa
sitten makunsa mukaan sen kanelilla, kookospahkinalld tai
kaakaolla.
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Tak fordi de valgte af kobe et Tefal apparat. Uanset model, lzes venligst brugsanvisningen ngje
for forste brug og gem den.

For Deres sikkerhed er dette produkt i overensstemmelse med alle geeldende standarder og direktiver
(lavspaendingsdirektiv, EMC direktiv, materialer egnede til madlavning, miljg,etc.).

Tefal forbeholder sig ret til, til enhver tid at modificere apparatet, dets karakteristika eller komponenter
i forbrugernes interesse.

Undga ulykker derhjemme

Bruges apparatet sammen e Selv sma forbraendinger kan veere alvorlige for barn.

med born, vaer da e Laer bgrnene at omgas varme kekkenapparater med forsigtighed.
opmaerksom pa folgende:

e Lad aldrig apparatet sta e Skulle ulykken ske, skyl straks forbreendingen med koldt,
teendt, nar det ikke er i brug. rindende vand og tilkald en laege, hvis ngdvendigt.

¢ Ror aldrig ved de varme
flader pa apparatet.

e Teend aldrig for apparatet,
hvis det ikke skal bruges.

For forste ibrugtagning

Dyp aldrig apparatets base e Fjern al emballage, klistermaerker og tilbehgr indeni og udenpa
og el-ledningen ned i vand. apparatet.

e Vask alle fontaenens dele i varmt vand tilsat lidt opvaskemiddel.

e Vask ogsa apparatets base A6 (skal i rustfrit stal) med en klud
fugtet med varmt vand og opvaskemiddel.

e Tor omhyggeligt alle delene af far brug.

Samling A1, A2, A3, A4, AS et A6.
Tarn

e Tag tarnets rgr A4 og stil det lodret (B).

e Glid elementet A3 og dernaest A2 pa raret.

e Szt “hatten” A1 ovenpa tarnet. Drej den med uret, sa den sidder
fast pa tarnet.

Base

¢ Anbring fontaenens base A6 pa en plan og fast overflade.

e Szet skruen A5 uden ende pa basens midte (C).

e Glid tarnet A4 pa skruen A5 uden ende. Seet tarnet fast pa basen
med de 3 stave i basens midte.

e Juster til slut tarnets ben foran, s& det star lige og strgmmen fra
fontaenen er regelmaessig.

Tilslutning og foropvarmning

Brug det aldrig pa et smidigt e Stil apparatet pa en solid flade.
underlag af typen voksdug

med skumunderlag eller dug e Anbring ikke apparatet i et hjgrne eller op mod en vaeg for at
1 papir. undga en overopvarmning.

e Rul ledningen helt ud.



Stil aldrig apparatet direkte
pa et sart underlag
(glasbord, dug, lakeret
mobel etc.).

Saet aldrig apparatets stik i,
nar det ikke er i brug.

Brug aldrig apparatet uden
ingredienser.

Apparatet skal altid veere
under opsyn, nar det er i
brug.

Efter brug

*Sorg for at Deres elektriske installationer er i overens-
stemmelse med det der er indikeret i bunden af apparatet.
o Tilslut apparatet i en stikkontakt med jordforbindelse.
¢ Tilslut apparatet ved et el-net udstyret med et HPFI relae, der
slar fra i tilfaelde af en fejlstram pa over 30 mA.
¢ Hvis brug af forlaengerledning:
- skal denne veere ekstra beskyttet;
- sorg for, at ledningen ligger, sa der ikke er nogen, der
falder i den.

¢ Grillens elledning skal kontrolleres regelmaessigt for tegn pa
beskadigelse, og grillen ma ikke anvendes, hvis elledningen
er beskadiget.

¢ Hvis elledningen bliver beskadiget, skal den udskiftes af
fabrikanten eller hans serviceveerksted eller af en
tilsvarende uddannet person for at undga, at der opstar
fare.

o Stil betjeningsknappen pa position (D).

e En foropvarmning pa 5 minutter er tilstraekkelig.

® Fgrste gang apparatet tages i brug kan der komme lidt lugt eller
rgg i de farste minutter.

e Haeld tilberedningen med den smeltede chokolade ned i skalen
efter foropvarmningen og stil betjeningsknappen pa position (E).

e Skruen uden ende drejer og en kaskade af chokolade kommer ud.
Vent i 2 til 3 minutter for at fa et perfekt resultat uden luftbobler i
chokoladen.

* Apparatet er meget varmt efter brug: Handter det forsigtigt.

Brug ikke metalsvamp eller
skurepulver.

Dyp aldrig apparatets base
og el-ledningen ned i vand.

e Sluk apparatet (F).
e Tag stikket ud af stikkontakten.
¢ Lad apparatet kale af.

® Renger alle tarnets dele og skruen uden ende i varmt vand tilsat lidt
opvaskemiddel.

o Vi anbefaler at afmontere de forskellige dele for at gere
renggringen lettere.

e \/ask ogsa apparatets base (skal i rustfrit stal) med en klud fugtet
med varmt vand og opvaskemiddel.

® Opbevar apparatet et tert sted.

Vi skal alle vaere med til at beskytte miljoet!

e Apparatet indeholder mange materialer, der kan genvindes eller
genbruges.

e Bring det til et specialiseret indsamlingssted for genbrug eller et
autoriseret servicevaerksted, nar det ikke skal bruges mere.
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Diagnoseskema

Problem

Mulig arsag

Lesning

¢ Ingen chokoladestrom.

e Skruen uden ende er ikke sat i.

e Tag rgret af og saet skruen

e Chokoladen er for uden ende i.
tyndtflydende. e Brug ikke en chokolade/
tilberedning der er for tynd (se
opskrifterne).
e Chokoladen sterkner / e Chokoladen er for e Brug aldrig ren chokolade, der
stremmen standser. tyktflydende. stgrkner ved stuetemperatur.

e Apparatet star et sted med

o Stil ikke apparatet i et rum, der

er for koldt eller hvor der er
gennemtraek.

gennemtraek.

e Strommen er ikke
regelmaessig / kommer i
ryk.

e Der er en tilstopning ved rgrets
base.

e Stil  kontakten pa position
"OFF" og tag de ingredienser
ud, der sidder fast ved tarnets
base.

¢ Chokoladekaskaden er ikke
ensartet.

Opskrift pa kaffefondue

Til 6 personer

o 5 dl steerk kaffe (af typen
espresso)

e 1 tsk. kakaopulver

® 200 g sukkermelis

e 5dl flade

¢ 4 spsk. majsmel

Kan serveres sammen med:

e 250 g brioche

¢ 1 ananas

¢ 3 bananer

® 1/2 citron

¢ 100 g amaretti (sma torre
makroner med mandler)

¢ 1 lille skal med kanel

¢ 1 lille skal med revet
kokosngd

¢ 1 lille skal med smuttede,
ristede mandler

¢ 1 lille skal med kakao uden
sukker

e Fontaenen star ikke lige. e Indstil apparatets ben, sa det

star lige.

Forberedelse: 15 minutter ¢ Tilberedning: 5 minutter

Skaer briochen i regelmaessige terninger.

Skaer ananasen i kvarte. Tag skindet af og skaer dernaest frugtkedet
i regelmaessige terninger.

Pil bananerne. Skaer dem i sma skiver og dryp dem med citronsaft.
Laeg brioche, amaretti kager og frugter pa tallerkener.

Stil dem pa bordet sammen med de sma skale med krydderier.

Heeld den varme kaffe ned i en gryde.

Tilsaet 4 spsk. majsmel (der ferst er blevet fortyndet i lidt kold kaffe).
Tilseet dernaest kakao og sukker.

Lad blandingen smelte.

Tilseet til slut den lunkne flade.

Nar blandingen er homogen, hzld den ned i apparatets base (skal i
rustfrit stal).

Man tager et stykke brioche, en amaretti kage eller et stykke frugt
pa sin gaffel, betraekke det med kaffe under fontaenen og kommer
dernaest kanel, kokosngd eller kakao pa efter smag.



Opskrift med chokoladefondue

Til 6 personer

¢ 300 g moerk chokolade

e 2 spsk. maelk

¢ 2,5 dl flede

* 75 g smor

¢ 1 knivspids kanel

e 1 tsk. vanilleekstrakt

¢ 150 g knuste hasselngdder
eller valngdder

¢ 150 g revet kokosngd

¢ 3 bananer, 3 peerer,
3 mandariner

¢ 12 marshmallows

* nogle torrede frugter
(dadler, figner, svesker)

e citronsaft

Opskrift med hvid chokoladefondue

Til 6 personer

¢ 800 g hvid chokolade

¢ 1 ubehandlet appelsin

e 5 dl flede

e 2 spsk. appelsinliker (efter
onske)

Kan serveres sammen med:
¢ 250 g brioche

* 500 g jordbaer

¢ 3 appelsiner

Opskrift med cremefondue

Til 6 personer

e 1 liter maelk

¢ 2 vanillestaenger
¢ 10 a=ggeblommer
¢ 150 g sukkermelis
¢ 80 g majsmel

Kan serveres sammen med:

e 250 g brioche

¢ 1 ananas

¢ 3 bananer

* 1/2 citron

¢ 300 g jordbaer

¢ 1 lille skal med revet
kokosngd

¢ 1 lille skal med smuttede,
ristede mandler

¢ 1 lille skal med kakao uden
sukker

Forberedelse: 15 minutter ¢ Tilberedning: 20 minutter

Skreel frugterne og skaer dem i skiver (undtagen mandarinerne).
Dryp dem med citronsaft. Leeg dem pa et fad sammen med de
torrede frugter. Kom kokosngd og hasselngdder i de sma skale.

Braek chokoladen i mindre stykker og smelt dem i en skal i vandbad
og tilseet maelken og flede.

Tilseet i sidste gjeblik smarret i sma klumper samt vanille og kanel.
Nar blandingen er homogen, hzld den ned i apparatets base (skal i
rustfrit stal).

Man tager et stykke frugt pa sin gaffel, som man betraekker med
chokolade under fontaenen. Til voksne kan man komme lidt alkohol
i chokoladen: whisky, cointreau, armagnac, rom, kirsch etc.

Forberedelse: 15 minutter ¢ Tilberedning: 20 minutter

Skaer briochen i regelmaessige terninger.
Skyl jordbaerrene og lad dem dryppe af.
Skreel appelsinerne og del dem i bade.
Laeg det hele pa tallerkener.

Braek chokoladen i mindre stykker og smelt dem i en skal i vandbad,
tilseet fint revet appelsinskal. Tilsaet lidt efter lidt flade.

Nar blandingen er homogen, kan man parfumere den ved at tilsaette
1 til 2 skefulde appelsinlikar.

Heeld til slut blandingen ned i apparatets base (skal i rustfrit stal).

Man tager et stykke brioche eller et jordbzer pa sin gaffel og
betraekker det med chokolade under fontaenen.

Man kan ogsa stille en skal med revet kokosngd pa bordet, som man
kan vende sin laekkerbisken i.

Forberedelse: 25 minutter e tilberedning: 15 minutter

Skeer briochen i regelmaessige terninger. Skaer ananasen i kvarte. Tag
skindet af og skaer dernaest frugtkedet i regelmaessige terninger. Pil
bananerne. Skaer dem i sma skiver og dryp dem med citronsaft. Laeg
brioche og frugter pa tallerkener. Stil dem pa bordet sammen med
de sma skale med krydderier.

Bring melken i kog i en gryde sammen med 2 flaekkede
vanillestaenger. Lad vanillen traekke i 10 minutter og tag den ud.
Pisk aggeblommer og sukker i en anden skal indtil blandingen bliver
hvid. Kom majsmel i og fortynd med varm maelk. Hzeld det hele ned
i gryden. Bring i kog under konstant omrering.

Heeld til slut blandingen ned i apparatets base (skal i rustfrit stal).
Man tager et stykke brioche, et jordbaer eller et stykke frugt pa sin
gaffel, som man betraekker med creme under fontaenen og kommer
dernaest kanel, kokosngd eller kakao pa efter smag.
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Takk for at du valgte dette produktet fra TEFAL. Det er viktig at du leser disse instruksjonene
grundig og tar vare pa dem.

For din sikkerhet er dette produktet i samsvar med alle gjeldende standarder og bestemmelser
(lavspentdirektiv, elektromagnetisk kompabilitet, matsikkerhet, miljg...).

TEFAL driver kontinuerlig forskning og utvikling og kan forandre produktet til fordel for kundene.

Forhindring av hjemmeulykker

Hvis apparatet brukes der e For et barn kan selv en lett forbrenning ofte veere alvorlig.
det er barn: e Etter hvert som barnet blir starre, ber det lseres opp til & passe seg
¢ Ma alltid minst en voksen for varme apparater i hjemmet.

veere tilstede.
¢ Ma man passe pa at ingen ¢ Hvis noen brenner seg, hold den brannskadde huden under
bergrer de varme flatene kaldt vann umiddelbart, og tilkall lege hvis ngdvendig.
pa apparatet.
* Ma apparatet aldri vaere
stromtilkoblet hvis det ikke
er i bruk.

For forste gangs bruk

Legg aldri apparatets sokkel e Fjern alt som matte finnes av emballasje, klistremerker eller tilbehar
eller ledning ned i vann. inni og utenpa jernet.

e Vask alle kolonnens deler med varmt vann og oppvasksape.

e Vask ogsa apparatets base A6 (bolle i rustfritt stal) med en svamp
fuktet med varmt vann og oppvasksape.

e Tork alle delene ngye for de brukes. .

Montering A1, A2, A3, A4, A5 og A6.

Kolonne

e Sett tuben i loddrett A4 stilling i kolonnen (B).

e Skyv kolonnens del A3 og deretter del A2 i tuben.

e Sett "hatten” A1 pa toppen av kolonnen. Vri med sola slik at
lokket sitter godt fast pa tuben.

Basen

e Sett fontenens base A6 pa en flat og solid overflate.

e Sett skruen A5 uten hode i midten av basen (C).

e Skyv kolonnen A4 ned over skruen A5 uten hode. Juster kolonnen
og basen ved hjelp av 3 pinner i midten av basen.

e Juster til slutt kolonnens statteben foran slik at den blir helt rett og
at flyten fra fontenen blir regelmessig.

Tilkobling og oppvarming

Bruk ikke et mykt underlagt e Sett apparatet pa en stabil overflate.
slik som en gummi- eller

papirduk. e lkke sett apparatet i et hjerne eller mot en vegg, ellers
overopphetes det.

e Trekk ledningen helt ut.



Sett aldri apparatet direkte e Kontroller at det elektriske anlegget har riktig strem og

pa en skjor overflate spenning for apparatet (vist pa apparatets underside).
(glassbord, duk, lakkert ¢ Koble jernet til en jordet kontakt.
mobel...). e Koble apparatet til et elektrisitetsanlegg med residuell

differensialstrom med en utlesningsstrom som ikke
overstiger 30 mA.
¢ Hvis du har behov for skjgteledning:
- ma den ha et jordet stopsel;
- forsikre deg om at den plasseres slik at ingen kan snuble i

den.
Sla alltid av apparatet nar ¢ Grillens stremledning skal kontrolleres regelmessig for tegn
det ikke brukes. pa skader, og grillen ma ikke brukes hvis denne er skadet.
Bruk aldri apparatet pa e Dersom nettledningen er skadet, ma den byttes av
tomgang. produsenten, dens service agent eller av en autorisert

elektrohandler. Dette for a unnga fare ved bruk senere.

o \/ri bryteren til posisjon (D).

¢ 5 minutter forvarming er tilstrekkelig.

o Nar apparatet brukes farste gang, kan det lukte svakt av rgyk i
noen minutter.

La aldri apparatet ga uten e Etter apparatet er forvarmet, hell den smeltede sjokolade-
tilsyn. blandingen i bollen og vri bryteren til posisjon (E).

o Skruen begynner a dreie og sjokoladefossen kommer til syne. For a
oppna et perfekt resultat, vent 2 til 3 minutter for at alle
luftboblene i sjokoladen forsvinner.

o Rett etter bruk er apparatet varmt: handter det med varsomhet.

Etter bruk

 Sla av apparatet (F).
¢ Koble ledingen fra strammen.
e La apparatet avkjgles.

lkke bruk metalliske svamper e Rengjgr alle kolonnens deler og skruen uten hode med varmt vann
eller skurepulver. 0g oppvasksape.

e For at rengjgringen er lettere a utfere, anbefaler vi & demontere de
forskjellige delene.

Legg aldri apparatets sokkel e \ask o0gsd apparatets base (bolle i rustfritt stal) med en svamp
eller ledning ned i vann. fuktet med varmt vann og oppvasksape.

® Oppbevar apparatet pa et tort sted.

Hjelp til med a beskytte miljoet!

e Apparatet bestar av. mange materialer som kan gjenvinnes eller
gjenbrukes.

* Ta apparatet med til et eget innsamlingssted for gjenvinning eller
til et serviceverksted nar det ikke skal brukes mer.
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Oversiktstabell

Problem

Mulig grunn Lesning

¢ Sjokoladen renner ikke.

e Skruen uten hode mangler.
e Sjokoladen er for tynn.

e Ta ut kolonnen og sett pa plass
skruen uten hode.

e [kke bruk for tynn sjokolade/
blanding (se oppskrifter).

¢ Sjokoladen stivner / den

slutter a renne.

e Sjokoladen er for tykk.
o Apparatet star i trekk.

e Bruk aldri ren sjokolade som
stivner i romtemperatur.

e La aldri apparatet sta i et for
kaldt rom eller i trekk.

¢ Den renner uregelmessig / i

rykk og napp.

e Tilstopping i kolonnens base. e Sett bryteren pa posisjon
"OFF" og fjern bitene som
sitter fast i bunnen av

kolonnen.

¢ Sjokoladefossen er
homogen.

Oppskrift for kaffefondue

For 6 personer
¢ 50 cl sterk kaffe (type

espresso)
¢ 1 ts kakaopulver
® 200 g sukker
¢ 50 cl kremflgte
® 4 ss maisenna

Tilbehor:

e 250 g brioche

¢ 1 ananas

¢ 3 bananer

® 1/2 sitron

¢ 100 g amaretti (sma
mandelmakroner)

¢ 1 liten skal malt kanel

¢ 1 liten skal revet
kokosngtt

¢ 1 liten skal grillede
mandelflak

e 1 liten skal usukret
kakaopulver
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e Fontenen star ikke rett. e Juster apparatets stgtteben

slik at den star vannrett.

Tilberedning: 15 minutter ¢ Koketid: 5 minutter

Skjaer briochen i like store terninger.

Skjeer ananasen i bater. Fjern skallet og skjeer frukten i like store
terninger.

Skrell bananene. Skjeer dem i sma stykker og drypp sitron over.
Legg brioche, amaretti-makronene og frukten i serveringsfat.

Sett dem pa bordet med forskjellige sma skaler med krydder.

Hell varm kaffe i en kasserolle.

Tilfay 4 spiseskjeer med maisenna (blandet pa forhand med litt kald
kaffe).

Tilsett deretter kakao og sukker.

La ingrediensene smelte.

Bland deretter i lunken krem.

Nér blandingen er jevn, hell alt i apparatets base (bolle i rustfritt stal).

Tilslutt kan alle spidde en bit brioche, amaretti eller et fruktstykke og
la den dekkes av kaffe under fontenen for s& & dyppe den, etter
smak og behag, i kanel, kokosngtt eller kakao.



Oppskrift for sjokoladefondue

For 6 personer

* 300 g mork sjokolade

e 2 ss melk

e 25 cl kremflgte

® 75 g smor

¢ 1 klype kanel

¢ 1 ts vaniljeessens

¢ 150 g knuste hasselngtter
eller valngtter

¢ 150 g revet kokosngtt

¢ 3 bananer, 3 peerer,
3 mandariner

¢ 12 marshmallows

¢ noen torkede frukter
(dadler, fikener, svisker)

e sitronsaft

Oppskrift for hvit sjokoladefondue

For 6 personer

¢ 800 g hvit sjokolade

¢ 1 appelsin

* 50 cl kremflote

e 2 ss appelsinliker (valgfritt)

Tilbehor:

e 250 g brioche
¢ 500 g jordbaer
¢ 3 appelsiner

Oppskrift for vaniljefondue

For 6 personer

e 1 liter melk

e 2 vaniljestenger
¢ 10 eggeplommer
¢ 150 g sukker

¢ 80 g maisenna

Tilbehor:

e 250 g brioche

¢ 1 ananas

¢ 3 bananer

® 1/2 sitron

¢ 300 g jordbaer

¢ 1 liten skal revet kokosngtt

¢ 1 liten skal grillede
mandelflak

¢ 1 liten skal usukret
kakaopulver

Tilberedning: 15 minutter ¢ Koketid: 20 minutter

Skrell fruktene og skjeer dem i skiver (unntatt mandarinene).

Drypp sitronsaft over dem.

Legg dem pa et serveringsfat sammen med de torkede fruktene.
Legg kokosngtt og hasselngtt i skaler.

Brekk opp sjokoladen i en kasserolle som star i vannbad, deretter
tilfay melken og kremflgte.

Tilsett tilslutt smer i biter, samt vanilje og kanel.

Nar blandingen er jevn, hell den i apparatets base (bolle i rustfritt
stal).

Tilslutt kan alle spidde et stykke frukt eller annet som igjen dyppes i
sjokoladen.

For voksne, kan sjokoladen piffes opp med en skje alkohol: whisky,
cointreau, armagnac, rhum, kirsch...

Tilberedning: 15 minutter ¢ Koketid: 20 minutter

Skjeer briochen i like store terninger.

Skyll jordbaerene og ta ut stilken.

Skrell appelsinene og separer batene.

Legg alt pa serveringsfat. Brekk opp sjokoladen i en kasserolle som
star i vannbad, tilfgy deretter finrevet appelsinskall.

Tilsett litt etter litt créme fraiche.

Nar blandingen er jevn, kan du smake til med 1 til 2 skjeer
appelsinlikar.

Hell blandingen i apparatets base (bolle i rustfritt stal).

Tilslutt kan alle spidde en bit brioche og jordbzer eller annen frukt pa
gaffelen for deretter & dyppe den i sjokolade under fontenen.

Du kan ogsa sette en liten skal revet kokosngtt pa bordet slik at hver
gjest kan vende gaffelbiten sin i den forst.

Tilberedning: 25 minutter ¢ Koketid: 15 minutter

Skjeer briochen i like store terninger.

Skjeer ananasen i bater.

Fjern skallet og skjaer frukten i like store terninger.

Skrell bananene. Skjeaer dem i sma stykker og drypp sitron over.
Legg brioche og frukten i serveringsfat.

Sett dem pa bordet med forskjellige sma skaler med krydder.

Kok opp melken i en kasserolle sammen med 2 oppsplittede
vaniljestenger. La vaniljen trekke i 10 minutter far den tas ut.

Visp eggeplommene og sukker i en annen beholder inntil
eggedosisen blir hvit. Bland i maisenna og tilsett melken.

Hell alt over i kasserollen. Kok opp blandingen mens du rgrer hele
tiden.

Hell tilslutt blandingen i apparatets base (bolle i rustfritt stal).

Tilslutt kan alle spidde en bit brioche, jordbaer eller et fruktstykke og
la den dekkes under fontenen og dyppe den, etter smak og behag,
i kanel, kokosngtt eller kakao.
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Thank you for buying this TEFAL appliance, which is intended for domestic use only. Read the
instructions in this leaflet carefully and keep them safe.

For your safety, this product conforms to all applicable standards and regulations (Low Voltage Directive,
Electromagnetic Compatibility, Food Compliant Materials, Environment, ...).

TEFAL has an ongoing policy of research and development and may modify these products without prior
notice.

Prevention of accidents at home

If you do use your appliance e For a child, even a slight burn may sometimes be serious.

in the company of children: e As they grow up, teach your children to be careful around hot
e always use it under adult appliances in the kitchen.
supervision;
¢ never touch the hot e If an accident occurs, rinse the burn immediately with cold water
surfaces of the appliance; and call a doctor if necessary.

¢ never leave the appliance
unattended when plugged
in or in use.

Before using for the first time

Never submerge the e Remove any packaging, stickers or accessories inside and outside

appliance’s base and cord in the appliance.

water. e Wash all the parts of the tower with hot water and washing-up
liquid.

e Also wash the base of the appliance A6 (stainless steel bowl) with
a sponge dampened with hot water and washing-up liquid.
e Carefully dry all parts before use.

Assembly A1, A2, A3, A4, A5 and A6.
Tower

e Stand the tube of the tower A4 up vertically (B).

e Slide tower part A3 then part A2 onto the tube.

e Place the “hat” A1 on the top of the tower. Turn it clockwise to fit
the lid on the tube properly.

Base

e Place the base of the fountain A6 on a flat, stable, heat resistant
surface.

e Position the feed screw A5 in the centre of the base (C).

e Slide the tower A4 onto the feed screw AS5. Fit the tower and the
base together with the 3 stems in the centre of the base.

e Lastly, adjust the front legs of the tower so that it stands straight
and the fountain’s flow is even.

Connection and preheating

Never use on a flexible « Place the appliance on a solid surface.
surface such as a rubber or e To keep the appliance from overheating, do not place it in a corner
paper tablecloth. or against a wall.

. e Completely unroll the cord.
Never place the appliance e Check that your electric supply is compatible with the power
directly on a fragile support and the voltage indicated under the appliance.
(glass table, tablecloth, e Connect the appliance to a wall socket with an earth
varnished furniture, etc.). connection.



Never leave the appliance
plugged in when not in use.

Never run the appliance
when empty.

Never leave the appliance

running without supervision.

After use

¢ If an extension cord is used:
- it must be with an incorporated earth connection;
- take every precaution to ensure that people cannot
become caught up in it.

* The supply cord should be regularly examined for signs of
damage and the appliance is not to be used if the cord is
damaged.

o If the power supply cord is damaged, it must be replaced by
the manufacturer or its service agent or a similarly qualified
person in order to avoid a hazard.

e Turn the control button to position (D).

¢ 5 minutes of preheating is sufficient.

e When using for the first time, a slight odour and smoke may be
produced for the first few minutes.

o After preheating, pour the melted chocolate fondue or fondue
preparation into the bowl and turn the control button to
position (E).

e The feed screw starts to rotate and the cascade of chocolate or
fondue mixture starts to appear. For the best results, wait 2 to
3 minutes for all of the air bubbles contained in the chocolate to
disappear.

e The appliance is hot after use: handle with care.

¢ Do not use under air conditioning or near a fan as this effects the
consistency of the chocolate and effects the flow of the fountain.

e Do not add cool or cold liquid to thin the chocolate as this will
harden the chocolate.

¢ \We do not recommend using foods that make crumbs or are too
delicate and may break up as the food pieces can clog the base and
prevent the flow of chocolate.

e |t is not recommended to re-use or re-heat any left chocolate
fondue mixture after use.

Do not use steel wool or
scouring powder.

Never submerge the
appliance’s base and cord in
water.

Environment protection first!

e Switch off the appliance (F).

e Unplug the cord from the electrical outlet.

e L et the appliance cool down.

e |t is recommended to clean the fountain while the chocolate is still
melted.

o Cleanthe parts of the tower and the feed screw with hot water and
washing-up liquid.

¢ To make cleaning easier, we recommend disassembling its different
parts.

¢ Also wash the base of the appliance (stainless steel bowl) with a
sponge dampened with hot water and washing-up liquid.

e Do not dispose of chocolate into sinks as it hardens and could
damage drain pipes.

e Store the appliance in a dry place.

¢ Your appliance contains valuable materials which can be recovered
or recycled.
e Leave it at a local civic waste collection point.
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Troubleshooting table

Problem

This product has been designed for domestic use only. Any
commercial use, inappropriate use or failure to comply with the
instructions, the manufacturer accepts no responsibility and the
guarantee will not apply.

If you have any product problems or queries, please contact our
Customer Relations Team first for expert help and advice:

HELPLINE: 0845 602 1454 — UK, (01) 461 0390 — Ireland

or consult our website - www.tefal.co.uk

Possible cause

Solution

¢ No chocolate flow.

e Absence of the feed screw.
e The chocolate is too fluid.

e Remove the tower and install
the feed screw.

e Do not use chocolate or a
preparation that is too fluid
(see recipes).

¢ The chocolate thickens / the
flow stops.

® The chocolate is too thick. e Never use pure chocolate
e The appliance is sitting in a which  hardens at room
draught. temperature.

e Never place the appliance in a
room that is too cold or in a
draught.

¢ The flow is irregular / jerky.

e Clogging at the base of the
tower.

e Switch the appliance "OFF"
and remove the food stuck at
the bottom of the tower.

* The chocolate cascade is
not uniform.

Coffee fondue recipe

For 6 servings

¢ 500 ml strong coffee (such
as espresso)

¢ 1 tsp cocoa powder

® 200 g caster sugar

¢ 500 ml single cream

e 4 thsps cornflour

Accompaniment:

e 250 g brioche

¢ 1 pineapple

¢ 3 bananas

¢ 1/2 lemon

¢ 100 g amaretti (little dry
almond biscuits)

¢ 1 small bowl of ground
cinnamon

¢ 1 small bowl of dessicated
coconut

¢ 1 small bowl of toasted,
flaked almonds

¢ 1 small bowl of
unsweetened cocoa
(optional)

e Adjust the legs of the

appliance to make it level.

e The fountain is not sitting
level.

Preparation: 15 minutes ¢ Cooking time: 5 minutes

Cut the brioche into even cubes.

Cut the pineapple into quarters. Remove the skin, then cut the flesh
into even cubes.

Peel the bananas. Cut them into thin slices and sprinkle with lemon
juice.

Lay out the brioche, amaretti and fruit in serving dishes.

Put them on the table with the various spice bowls.

Pour the hot coffee into a saucepan.

Add 4 tablespoons cornflour (mixed into a little cold coffee or
water).

Then add the cocoa and sugar.

Let them dissolve.

Then add the cream at room temperature.

Once the mixture is homogenous, pour it into the base (stainless
steel bowl) of the appliance.

Each person spears a piece of brioche, amaretti or fruit on his/her
fork, coats it with coffee fondue under the fountain and then
flavours it with cinnamon, coconut, almonds or cocoa, as desired.



Chocolate fondue recipe

For 6 servings

¢ 300 g good quality plain
chocolate

e 2 tbsps milk

¢ 250 ml single cream

¢ 75 g butter

¢ 1 dash of cinnamon

e 1 tsp vanilla extract

¢ 150 g chopped hazelnuts
or walnuts

¢ 150 g dessicated coconut

¢ 3 bananas, 3 pears,
3 tangerines

* 12 marshmallows

e dried fruits (dates, figs,
prunes)

¢ lemon juice

White chocolate fondue recipe

For 6 servings

¢ 800 g good quality white
chocolate

¢ 1 unwaxed orange

¢ 500 ml single cream

e 2 thsps orange liqueur
(optional)

Accompaniment:

* 250 g brioche

¢ 500 g strawberries
* 3 oranges

Custard fondue recipe

For 6 servings

e 1 litre milk

¢ 2 vanilla pods

¢ 10 egg yolks

* 150 g caster sugar

¢ 80 g cornflour

Accompaniment:

¢ 250 g brioche

¢ 1 pineapple

¢ 3 bananas

* 1/2 lemon

¢ 300 g strawberries

¢ 1 small bowl of dessicated
coconut

¢ 1 small bowl of toasted,
flaked almonds

¢ 1 small bowl of
unsweetened cocoa
(optional)

Preparation: 15 minutes ¢ Cooking time: 20 minutes

Peel the fruit and cut into slices (except for the tangerines).
Sprinkle with lemon juice. Lay out on a serving dish with the dried
fruit. Put the coconut and hazelnuts into the small bowls.

Break the chocolate into pieces in a saucepan on a double boiler or
in a bowl over a pan of simmering water and add the milk and the
single cream. At the last minute, add the butter cut into small pieces
and the vanilla and cinnamon.

Once the mixture is homogenous, pour it into the base (stainless
steel bowl) of the appliance.

Each person spears a piece of fruit or other on his/her fork and dips
it into the chocolate to coat it.

For adult parties, you can add some alcohol to your chocolate:
whisky, Cointreau, Armagnac, rum, Kirsch, etc.

Preparation: 15 minutes ¢ Cooking time: 20 minutes

Cup the brioche into even cubes. Rinse and remove the stems from
the strawberries. Peel the oranges and divide into quarters. Lay them
all out on serving dishes.

Break the chocolate into pieces in a saucepan on a double boiler or
in a bowl over a pan of simmering water. Add the finely grated
orange zest. Gradually add the single cream.

Once the mixture is homogenous, you can flavour the preparation by
adding 1 to 2 spoonfuls of orange liqueur. Lastly, pour it into the
base (stainless steel bowl) of the appliance.

Each person spears a piece of brioche or a strawberry on his/her fork
and coats it with chocolate under the fountain.

You can also lay out small bowls on the table filled with dessicated
coconut for each guest to dip his’/her morsel into before eating it.

Preparation: 25 minutes ¢ Cooking time: 15 minutes

Cu the brioche into even cubes. Cut the pineapple into quarters.
Remove the skin, then cut the flesh into even cubes. Peel the
bananas. Cut them into small slices and sprinkle with lemon juice.
Lay out the brioche and fruit in serving dishes. Put them on the table
with the various spice bowls.

In a saucepan, bring the milk to a boil with the 2 split vanilla pods.
Let the vanilla steep for 10 minutes; then remove.

In another bowl, whip the egg yolks and sugar until the mixture
turns white. Add the cornflour, then mix in the hot milk. Pour this
mixture back into the saucepan. Bring to a boil, stirring constantly on
a gentle heat.

Lastly, pour it into the base (stainless steel bowl) of the appliance.

Each person spears a piece of brioche, a strawberry or a piece of fruit
on his/her fork, coats it with custard under the fountain and then
flavours it with almonds, coconut or cocoa, as desired.
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TEFAL markali bu cihazi satin aldiginiz icin tesekkir ederiz. Cihazimizin modeli ne olursa
olsun, litfen talimatlan dikkatle okuyun ve elinizin altinda bulundurun.

Givenliginiz acisindan bu cihaz yirirlikteki tim standart ve dizenlemelere (Dusik voltaj Yonergesi,
Elektromanyetik Uyumluluk, Gida Katki Maddeleri, Cevre...) uygundur.

TEFAL surekli bir arastrma ve gelistirme politikasi izlemektedir ve Urinler Uzerinde Onceden
duyurmaksizin degisiklikler yapabilir.

Ev ici kazalarin onlenmesi

e Cihazinizi bir gocugun « Bir cocuk icin bazen hafif bir yanik bile ciddi olabilir.
yaninda kullaniyorsaniz, o Cocuklariniz buyUdikee, onlara bir mutfakta bulunabilecek sicak
bunu daima bir yetiskinin cihazlara karsi dikkatli olmalarini dgretin.
gozetiminde yapin.

e Cihazin sicak yiizeylerine « Bir kaza olmasi halinde, yanidin Uzerine derhal soguk su dokin
dokunmayin. ve gerekirse bir doktor ¢agdirin.

o Kullaniimadigi zamanlarda
cihazin fisini asla prize
takili birakmayin

lilk kullanimdan oncesinde

Cihazi ve kablosunu asla e Ambalaj malzemelerini, etiketlerini ve cihazin i¢c ve dis
suya batirmayin. aksesuarlarini ¢ikarin.
o Kulenin bitin parcalarini sicak su ve sivi bulasik deterjani ile
yikayin.

e Ayrica, cihazin tabanini da Aé (paslanmaz celik hazne) sicak su
ve sivi bulasik deterjani ile islatiimis bir singer ile yikayin.
o Kullanmadan énce bitin pargalart 6zenle kurutun.

Kurulum A1, A2, A3, Ad, A5 ve A6.

Kule
o Kulenin tipiny dikey olarak takin (B).
e Kulenin A3 ve A2 parcalarini tipin Uzerine takin.
o “Sapkayi” kulenin tepesine yerlestirin. Kapadin tip Uzerine
tamamen oturmasi igin saat yoninde gevirin.
Taban

o Cesmenin tabanini diz ve sert bir zemin Uzerine yerlestirin.

« Viday! tabanin ortasina yerlestirin (C).

o Kuleyi vidanin Uzerine kaydirin. Kuleyi ve tabani, tabanin
ortasinda bulunan 3 cubuk yardimi ile birlestirin.

 Son olarak, iyice oturmasi ve ¢esmenin akisinin diizgin olmasi igin
kulenin 6n ayaklarini ayarlayin.

Baglanti ve 6n isitma

Masa 6rtisi veya kagit érti « Cihaz sabit bir zemin izerine yerlestirin.
gibi hassas zeminler

Uzerinde cihazi kullanmayn. o Cihazin fazla isinmasini énlemek acisindan cihazi késelere ya da
duvara karsi yerlestirmeyin.

 Kabloyu tamamen agin.



Cihazi asla hassas zeminler
Uzerinde kullanmayin (cam
masa, ortd, cilali mobilya...).

Cihaz kullaniimadiginda fisini
prize takili birakmayiniz.

Cihazi asla bos iken
kullanmayin.

Cihazi asla g6zetimsiz
kullanmayin.

Kullanim sonrasinda

Tel siinger veya ovma tozu
kullanmayin.

Cihazin tabanini ve
kablosunu asla suya
batirmayin.

o Elektrik tesisatinin, cihaz Uzerinde belirtilen gii¢ ve gerilim
degerleriyle uyumlu oldugundan emin olun.

 Cihazi yalnizca toprakh bir prize takin.

¢ Cihazi, 30 mA degderini asmayan bir akimi olan farkh bir
artik akim iceren bir tesisata baglayin.

o Uzatma kablosu kullanihyorsa:
- toprakh priz kullaniimahdir;
- elektrik ¢arpmasindan korunmak icin gerekli her tirli

onlemi alin.

e Cihazin kordonunun izerinde hasar olup olmadigi dizenli
olarak kontrol edilmelidir. Kordon hasar gérmiisse cihaz
kullaniimamalidir.

o Elektrik kablosunun hasar gérmesi durumunda, herhangi bir
tehlikeye meydan vermemek amaciyla, kabloyu imalatgi
veya yetkili servis elemani ya da benzer nitelikte bir kisinin
degistirmesini saglayin.

« Kumanda digmesini (D) konumuna ayarlayin.
* 5 dakikalik bir 6n isitma yeterlidir.
o [k kullanimda, ilk dakikalarda hafif bir koku ve duman olusabilir.

«On 1sinma siresinden sonra, erimis cikolatayr hazne icerisine
bosaltin ve kumanda digmesini (E) konumuna ayarlayin.

» Vida dénmeye baslar ve cikolata akisi baslar. Mikemmel bir sonug
icin, cikolata icerisindeki bUtin hava kabarciklarinin kaybolmasi
icin 2-3 dakika bekleyin.

» Kullanm sonunda, cihaz sicaktir: dokunurken dikkatli olun.

o Cihaz kapatin (F).
« Fisini prizden gekin.
» Cihaz sogumaya birakin.

o Kulenin bUtin parcalarini, vidayi sicak su ve sivi bulasik deterjani
ile temizleyin.

« Temizligi kolaylastirmak icin, vidanin degisik parcalarini sokmenizi
tavsiye ediyoruz.

o Cihazin haznesini de (paslanmaz celik hazne) sicak su ve bulasik
deterjani ile islatiimis bir singerle yikayin.

o Cihazi kuru bir yerde muhafaza edin.
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Sorun Giderme Tablosu

Problem Olasi sebep Co6zim
o Cikolata hicbir sekilde o Vidanin olmamasi. e Kuleyi ¢ikarin  ve vidayi
akmiyor. o Cikolata ¢ok sivi. yerlestirin
e Cok sivi gikolata/karisim

kullanmayin (tariflere bakiniz)

e Cikolata kalinlasmakta/
akis durmakta.

o Cikolata ¢ok kalin.
e Cihaz bir hava akimi ortasina
yerlestirilmistir.

e Asla oda sicakliginda donan
saf gikolata kullanmayin.
e Cihazi asla ¢ok soguk bir

odaya veya hava akiminin
oldugu bir yere yerlestirmeyin.

o Akis dizenli degil/ kesik
kesik.

 Kule tabaninda tikanma. o Kademe digmesini  "OFF"
konumuna getirin ve kule
tabaninda  sikismis  olan

besinleri ¢cikarin.

o Cikolata akisi dizenli
degil.

Eritme kahve tarifi

6 kisilik

» 50 ml sert kahve (expresso
tird)

o 1 tath kasigi toz kakao

* 200 gr pudra sekeri

e 50 ml sivi krema

4 corba kasigi misir
nisastasi

Ek olarak:

e 250 gr briyos (yagh
yumurtall bir tir ¢érek)

e 1 ananas

e 3 muz

e 1/2 limon

» 100 gr amaretti (kicik
bademli kurabiyeler)

¢ 1 tutam toz tarcin

o 1 tutam rendelenmis
hindistan cevizi.

e 1 tutam kavrulmus ince
kiyilmis badem

o 1 tutam sekersiz kakao

o Cesme dizgin yerlestiriimemis. o Cihazin ayaklarini ayarlayin.

Hazirlama : 15 dakika « Pisirme : 5 dakika

Coregi ayni boyda kipler halinde dograyin.

Ananasi dorde bolin. Kabugunu alin ve icini ayni boyda kipler
halinde kesin.

Muzlari soyun. KicUk pargalar halinde kesin ve limonlayin.
Coregi, badem ezmeli biskivileri ve meyveleri servis tabaklarina
dizin. Bunlari ¢esitli baharatlarla birlikte masaya goétirin.

Bir tencere icerisine sicak kahveyi bosaltin.

4 corba kasigi misir nisastasini ekleyin (daha énceden bir miktar
soguk kahve ile karstirarak).

Daha sonra kakao ve sekeri ilave edin.

Erimesini bekleyin.

Daha sonra ilitimis kremayi ekleyin.

Karisim hazir oldugunda, hepsini cihazin haznesine (paslanmaz
hazne) bosaltin.

Herkes catalina sirayla bir parca ¢érek, bir badem ezmeli biskivi
veya bir meyve alrr, bunu ¢esmede kahve ile kaplar ve ardindan
damak tadina gore targinla, hindistan ceviziyle veya kakao ile
tatlandirir.



Eritme cikolata tarifi

6 kisilik
« 300 gr bitter cikolata
e 2 corba kasigr sut
e 25 ml taze krema
75 gr tereyadi
1 tutam targin
1 tath kasigr vanilya
150 gr dovilmiss findik
veya ceviz
150 gr rendelenmis
hindistan cevizi
¢ 3 muz, 3 armut,

3 mandalina

o 12 marshmallow (yumusak

seker)

« birka¢ kuru meyve (hurma,

incir, kuru erik)
o limon suyu

Eritme beyaz cikolata tarifi

6 kisilik

+ 800 gr beyaz cikolata

+ 1 islenmemis portakal

¢ 50 ml sivi krema

e 2 corba kasig portakal
likori (istege bagh)

Ek olarak :

« 250 g briyos (bir tir
corek)

* 500 gr cilek

o 3 portakal

Eritme pasta tarifi

6 kisilik

o 1 litre sit

o 2 dis vanilya

o 10 yumurta sarisi

e 150 gr pudra sekeri
« 80 gr misir nisastasi

Ek olarak :

« 250 gr briyos (bir tiir
corek)

¢ 1 ananas

¢ 3 muz

e 1/2 limon

« 300 gr cilek

¢ 1 tutam rendelenmis
hindistan cevizi

¢ 1 tutam kavrulmus ve ince

kiyilmis badem
¢ 1 tutam sekersiz kakao

Hazirlama: 15 dakika e Pisirme : 20 dakika

Meyveleri soyun ve dilim dilim kesin (mandalinalar haric).

Bunlari limon suyu ile islatin ve kuru meyveler ile birlikte bir servis
tabaginda hazir bulundurun.

Hindistan cevizi ve findiklari da kaplara koyun.

Ben mari usull, bir tencerede, cikolatayl par¢a parga kirin, sitd
ekleyin.

En sonunda, parcalar halinde tereyadi, tarcin ve vanilyayi ekleyin.
Karisim hazir oldugunda, hepsini cihazin haznesine (paslanmaz celik
hazne) bosaltin.

Herkes catalina srayla bir par¢ca meyve veya biskivi, cikolataya
batirir.

Yetiskinler duUzenledikleri gecelerde, c¢ikolataya biraz alkol
katabilirler: whisky, cointreau (portakal likéri), armanyak (bir cesit
konyak), rom, Kirch...

Hazirlama : 15 dakika « Pisirme : 20 dakika

Coredi ayni boyda kipler halinde kesin. Cilekleri yikayin ve saplarini
ayiklayin. Portakallari soyun ve doérde bolin. Hepsini servis
tabaklarina  yerlestirin. Ben mari usull, bir tencerede, beyaz
cikolatay parca parga kirin, incecik rendelenmis portakal kabugu
ilave edin. Yavas yavas taze kremayr ekleyin. Karisim hazir
oldugunda, 1-2 kasik portakal likors ile tatlandirabilirsiniz. Son
rolarak, hepsini cihazin haznesine (paslanmaz celik hazne) bosaltin.
Herkes, catalina sirasiyla bir parca corek veya bir cilek alr ve
¢esmenin altinda ¢ikolata ile kaplar.

Ayrica masanizda herkesin lokmasini tatmadan 6nce batirabilmesi
icin bir kap icerisinde ince rendelenmis hindistan cevizi de
bulundurabilirsiniz.

Hazirlama : 25 dakika « Pisirme : 15 dakika

Coregi ayni boyda kipler halinde kesin. Ananasi doérde baolun.
Kabugunu alin ve ayni boyda kipler halinde dograyin. Muzlari
soyun. Bunlari ki¢Uk pargalar halinde kesin ve limonlayin. Corek ve
meyveleri servis tabaklarina alin. Hepsini ¢esitli baharatlarla birlikte
masaya koyun.

Bir tencerede, iki dis kirlmis vanilya ile birlikte sUti kaynatin.
Vanilyanin kokusunu vermesi icin 10 dakika bekletin ve vanilyayi
geri alin.

Baska bir kapta, yumurta sarilarini ve sekeri karisim beyazlayana
kadar c¢irpin. Nisastay! ekleyin ve sicak sit ile bekletin. Hepsini bir
tencereye bosaltin. Sirekli karistirarak kaynamasini bekleyin.

Son olarak hepsini cihazin haznesine (paslanmaz celik hazne)
bosaltin.

Herkes catalina sirasiyla bir par¢a ¢érek veya bir meyve alir, cesme
altinda kahve ile kaplar ve damak tadina goére targin, hindistan
cevizi veya kakao ile tatlandirir.
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Le agradecemos que haya elegido este aparato TEFAL, exclusivamente destinado a uso
doméstico. Leer atentamente y guardar al alcance de la mano las instrucciones de este folleto.
Para su seguridad, este aparato es conforme a las normas y reglamentaciones aplicables (Directivas Baja
Tension, Compatibilidad Electromagnética, Materiales en contacto con alimentos, Medio Ambiente...).
La sociedad TEFAL se reserva el derecho de modificar en cualquier momento, en interés del consumidor,
caracteristicas o componentes de los productos.

Prevencion de los accidentes domésticos

Si utiliza un electrodoméstico e Para un nifo, una quemadura aunque sea leve puede ser a veces
en compania de ninos : grave.

¢ Hagalo siempre bajo la e A medida que sus hijos van creciendo, enséfieles a tener cuidado
vigilancia de un adulto. con los aparatos calientes que se pueden encontrar en una cocina.
¢ No toque nunca las
superficies calientes del e Si se produce un accidente, deje correr agua fria
electrodoméstico. inmediatamente sobre la quemadura y acuda a un médico si fuera
* No conecte nunca el necesario.
aparato cuando no lo esté
utilizando.

Antes de la primera utilizacion

Nunca sumergir la base del e Retire los envoltorios, adhesivos o accesorios diversos del interior y
aparato y el cable en agua. del exterior del electrodoméstico.

e Lavar todas la piezas del torre con agua caliente y liquido para
vajillas.

e Lavar también la base del aparato A6 (vaso de acero inoxidable)
con una esponja empapada con agua caliente y detergente liquido
para vajillas.

e Secar cuidadosamente todas las piezas antes de utilizarlas.

Montaje A1, A2, A3, A4, A5y AG.
La torre

e Sujetar el tubo de la torre A4, colocarlo en posicion vertical (B).

e Deslizar los dos elementos A3, y A2 de la torre por el tubo.

e Colocar el “sombrero” A1 en la cima de la torre. Girarlo en el
sentido de las agujas del reloj para que la tapa encaje
correctamente con el tubo.

La base

e Colocar la base de la fuente A6 sobre una superficie plana y firme.

e Colocar el tornillo sin fin A5 en el centro de la base (C).

e Deslizar la torre A4 sobre el tornillo sin fin A5. Encajar la torre y la
base mediante las 3 varillas del centro de la base.

e Ajustar bien los pies antes de la torre para que esté bien derecha y
que la secuencia de la fuente sea regular.

Conexion y precalentado

No utilizar sobre un soporte e Colocar el aparato sobre una superficie firme.
flexible tipo mantel e Para evitar que el aparato se sobrecaliente, no colocarlo en un

"Muletén" o sobre un rincon o contra una pared.
mantel de papel.



Nunca colocar el aparato
directamente sobre un
soporte fragil (mesa de
cristal, mantel, mueble
barnizado...).

Nunca conectar el aparato
cuando no se vaya a utilizar.

Nunca utilizar el aparato en
vacio.

Nunca utilizar el aparato sin
vigilancia.

Después de la utilizacion

No utilizar esponja metalica
ni detergente en polvo.

Nunca sumergir la base del
aparato y el cable en agua.

e Desenrolla el cable por completo.

e Compruebe que la instalacién eléctrica es compatible con la
potencia y la tensién indicadas debajo del aparato.

* No conecte el aparato a un enchufe sin toma de tierra.

e Conectar el aparato a una instalacion que tenga un
dispositivo de corriente diferencial residual con una
corriente de puesta en marcha que no exceda los 30 mA.

¢ Si es necesario utilizar una extension para el cable:

- tiene que estar dotada de toma de tierra;
- tome todas las precauciones para asegurarse que las
personas no tropiezan con el cable.

¢ Debe examinar regularmente el cable de alimentacion para
detectar posibles senales de averia. No utilice el aparato si el
cable esta danado.

*Si el cable de alimentacion estd dafado, éste debe
reemplazarse por el fabricante, o en un Servicio Técnico
autorizado por Tefal, o una persona cualificada, para evitar
cualquier peligro.

e Girar el botén de mando hacia la posiciéon (D).

¢ 5 minutos de precalentado son suficientes.

e Durante la primera utilizacion, se desprendera un ligero olor y
podra producirse un poco de humo durante los primeros minutos.

e Después del tiempo de precalentado, verter la preparacién de
chocolate fundido en el vaso y girar el botén de mando hacia la
posicion (E).

o E| tornillo sin fin empezard a girar y la cascada de chocolate
comenzara a aparecer. Para un resultado perfecto, esperar 2 o 3
minutos para que todas las burbujas de aire del chocolate
desaparezcan.

e Tras la utilizacién, el aparato estd muy caliente: manipularlo con
precaucion.

® Apagar el aparato (F).
e Desconectar el cable del enchufe.
¢ Dejar enfriar el aparato.

e Limpiar todas las piezas de la torre, el tornillo sin fin con agua
caliente y liquido para vajillas.

e Para facilitar la limpieza, le recomendamos que desmonte los
diferentes elementos del aparato.

e | avar también la base del aparato (vaso de acero inoxidable) con
una esponja empapada con agua caliente y liquido para vajillas.

e Guardar el aparato en un lugar seco.

Participe en la conservacion del medio ambiente !! —

e Su electrodoméstico contiene materiales recuperables y/o
reciclables.

e Entréguelo al final de su vida util, en un Centro de Recogida
Especifico o en uno de nuestros Servicios Oficiales Post Venta
donde serd tratado de forma adecuada.
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Tabla de diagnos

Probleme

=
LCO.

LA\ ~4

Posible causas

Solucion

* No sale chocolate.

e Ausencia del tornillo sin fin.
e E| chocolate estd demasiado
liquido.

e Retirar la torre y colocar el
tornillo sin fin.

e No utilizar una preparacion/
chocolate demasiado liquido
(ver recetas).

e El chocolate se cuaja / para
de salir.

e E| chocolate es demasiado
espeso.

e E| aparato estd colocado en
una corriente de aire.

e Nunca utilizar chocolate que
cuaje a temperatura ambiente.

e Nunca colocar el aparato en
una habitacion demasiado fria
0 en una corriente de aire.

¢ No sale de manera regular/
se entrecorta.

e Obstruccion en la base de la
torre.

e Colocar el interruptor en la
posicion "OFF" y retirar los
alimentos que estan atascados
en la parte inferior de la torre.

¢ La cascada de chocolate no
es uniforme.

Receta de fondue de café

Para 6 personas

¢ 50 cl de café fuerte (tipo
expreso)

¢ 1 c. de café de cacao en
polvo

¢ 200 g de azucar en polvo

¢ 50 cl de nata liquida

¢ 4 c. soperas de fécula de
maiz

Para el acompanamiento:

e 250 g de brioche

e 1 pina

¢ 3 platanos

® 1/2 limén

¢ 100 g de amaretti
(pequefios macarrones
secos con almendras)

¢ 1 cuenco de canela en
polvo

¢ 1 cuenco de de coco
rallado.

¢ 1 cuenco de almendras
fileteadas tostadas

¢ 1 cuenco de cacao no
azucarado

e La fuente no esta colocada a
nivel.

e Ajustar los pies del aparato
para colocarlo a nivel.

Preparacién: 15 minutos ¢ Coccion: 5 minutos

Cortar la brioche en cubos regulares.
Cortar la pifia en cuartos. Quitar la piel, y cortar la carne en cubos

regulares.

Pelar los platanos. Cortarlos en pequefios trozos y aderezarlos con

limon.

Colocar la brioche, los amaretti y la fruta en los platos para servir.
Llevarlos a la mesa con los diferentes cuencos de especias.

En una cacerola, verter el café caliente.
Afadir 4 cucharadas soperas de fécula de maiz (previamente diluida

en un poco de café frio).

Afadir a continuacion el cacao y el azlcar.
Dejar que se funda. Incorporar la nata templada.

Una vez que la mezcla esté homogénea, verter todo en la base (vaso

de acero inoxidable) del aparato.

Pinchar con un tenedor de manera alternativa un trozo de brioche,
un amaretti o un trozo de fruta, cubrirlo con café debajo de la
fuente, segun los gustos, aromatizarlo con canela, coco o cacao.



Receta de fondue de chocolate

Para 6 personas

¢ 300 g de chocolate negro

e 2 c. soperas de leche

¢ 25 cl de nata

¢ 75 g de mantequilla

¢ 1 punta de canela

¢ 1 c. de café de extracto de
vainilla

¢ 150 g de avellanas o
nueces trituradas

¢ 150 g de coco rallado

e 3 platanos, 3 peras,
3 mandarinas

¢ 12 marshmallows

e algunos frutos secos
(datiles, higos, ciruelas)

e zumo de limén

Receta de fondue de chocolate blanco

Para 6 personas

¢ 800 g de chocolate blanco

¢ 1 naranja no tratada

¢ 50 cl de nata

¢ 2 cucharadas soperas de
licor de naranja (opcional)

Para el acompanamiento:
e 250 g de brioche

* 500 g de fresas

¢ 3 naranjas

Receta de fondue reposteria

Para 6 personas

¢ 1 litro de leche

e 2 vainas de vainilla

¢ 10 yemas de huevo

¢ 150 g de azucar en polvo
¢ 80 g de fécula de maiz

Para el acompanamiento:

e 250 g de brioche

e 1 piha

e 3 platanos

* 1/2 limén

¢ 300 g de fresas

¢ 1 cuenco de coco rallado

¢ 1 cuenco de almendras
fileteadas tostadas

¢ 1 cuenco de cacao no
azucarado

Preparacion: 15 minutos ¢ Coccion: 20 minutos

Pelar las frutas y cortarlas en rodajas (excepto las mandarinas).
Rociarlas con zumo de limon.

Colocarlas en una fuente para servir con los frutos secos. Colocar el
coco y las avellanas en los

En una cacerola, al bafio maria, anadir el chocolate en trozos y la
leche y la crema. En el Gltimo momento, incorporar la mantequilla en
trozos, la vainilla y la canela.

Una vez que la mezcla esté bien homogénea, verterla en la base
(vaso de acero inoxidable) del aparato.

Pinchar con un tenedor de manera alternativa diferentes trozos de
fruta, banarlos con chocolate, para cubrirlo de chocolate. Para las
fiestas de adultos, puede anadir al chocolate una cucharada de
alcohol: whisky, cointreau, armagnac, ron, Kirch...

Preparacién: 15 minutos ¢ Coccion: 20 minutos

Corte la brioche en cubos regulares. Lavar y quitar el rabillo a las
fresas. Pelar las naranjas y separarlas en gajos. Colocarlo todo en los
platos para servir. En una cacerola, al bafo maria, introducir el
chocolate en trozos, anadir la cascara de naranja rallada fina. Anadir
progresivamente la nata. Una vez que la mezcla esté bien
homogénea, puede perfumar la preparacion anadiendo de 1 a 2
cucharadas de licor de naranja. Verterlo todo en la base (vaso de
acero inoxidable) del aparato.

Pinchar con un tenedor de manera alternativa un trozo de brioche o
una fresa, y bafiarlo con chocolate debajo de la fuente.

Puede colocar también en la mesa un cuenco lleno de coco rallado
para que cada comensal sumerja su bocado antes de degustarlo.

Preparacion: 25 minutos ¢ Coccion: 15 minutos

Cortar la brioche en cubos regulares. Cortar la pifia en cuartos.
Quitar la piel, y cortar la carne en cubos regulares. Pelar los platanos.
Cortarlos en pequefios trozos y aderezarlos con limén. Colocar la
brioche y la fruta en los platos para servir. Llevarlo a la mesa con los
diferentes cuencos de especias.

En una cacerola, hervir la leche con 2 vainas de vainilla partidas.
Dejar en infusion la vainilla 10 minutos, retirarla.

En otro recipiente batir las yemas de huevo y el azlcar hasta que la
mezcla esté blanquecina. Afadir la fécula y diluirla en leche caliente.
Volver a verter todo en la cacerola. Hervirlo removiendo sin parar.
Verterlo todo en la base (vaso de acero inoxidable) del aparato.

Pinchar con un tenedor de manera alternativa un trozo de brioche,
una fresa o un trozo de fruta, banarlo debajo de la fuente y a
continuacion, segun sus gustos, aromaticelo con canela, coco o
cacao.
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Parabéns por ter adquirido este aparelho TEFAL, destinado exclusivamente a um uso
doméstico. Leia com atencao o manual de instru¢oes e guarde-o para futuras utiliza¢oes.

Para sua seguranca, este aparelho estd em conformidade com as normas e regulamentacdes aplicaveis
(Directivas de Baixa Tensdo, Compatibilidade Electromagnética, Materiais em contacto com os alimentos,
Ambiente...).

A TEFAL reserva-se o direito de modificar a qualquer momento, no interesse dos consumidores, as
caracteristicas ou os componentes deste produto.

Prevencao de acidentes domésticos

Se utilizar o aparelho na e Para uma crianca, uma queimadura por muito ligeira que seja pode
presenca de criancas: ser grave.
e faca-o sempre com a e A medida que eles vao crescendo, ensine os seus filhos a terem
vigilancia de um adulto ; cuidado com os liquidos quentes que se encontram numa cozinha.
* ndo toque nas partes
quentes do aparelho ; * Em caso de acidente, passe imediatamente a queimadura por
¢ nunca ligue o aparelho se agua fria e consulte um médico caso seja necessario.

nao estiver a ser utilizado.

Antes da primeira utilizacao

Nunca mergulhe a base do e Retire as embalagens, os autocolantes ou os diversos acessorios
aparelho e o cabo de tanto do interior como do exterior do aparelho.
alimentacao em agua.
e Lave todas as pecas da torre com dgua quente e detergente para a
loica.
e Lave também a base do aparelho A6 (taca em inox) com uma
esponja embebida em dgua quente e detergente para a loica.
¢ Seque cuidadosamente todas as pecas antes de utilizar o aparelho

Montagem A1, A2, A3, Ad, A5 e A6.
A torre

e Pegue no tubo da torre A4 e posicione-o na vertical (B).

e Faca deslizar os dois elementos A3 e, depois, A2 da torre no tubo.

e Coloque o “chapéu” A1 no topo da torre. Rode-o no sentido dos
ponteiros do relégio de modo a que a tampa fique devidamente
encaixada no tubo.

A base

e Coloque a base da fonte A6 sobre uma superficie plana e estavel.

e Posicione o parafuso sem fim A5 no centro da base (C).

e Faca deslizar a torre A4 sobre o parafuso sem fim A5. Encaixe a
torre e a base com a ajuda das 3 hastes presentes no centro da
base.

e Por fim, ajuste os pés dianteiros da torre de modo a que esta fique
direita e que o débito da fonte seja constante.

Ligacao e pré-aquecimento

Nao utilize o aparelho sobre ¢ Coloque o aparelho sobre um plano de trabalho estével.

um suporte fragil do tipo « Para evitar o sobreaquecimento do aparelho, ndo o coloque num
toalha de plastico ou toalha canto ou contra uma parede.
de papel.

e Desenrole o cabo de alimentacao na totalidade.



Nunca coloque o aparelho
directamente sobre um
suporte fragil (mesa de
vidro, toalha, mével
envernizado...).

Nunca ligue o aparelho
quando este nao for
utilizado.

Nunca utilize o aparelho
vazio.

Nunca utilize o aparelho sem
vigilancia.

Apos a utilizacao

Nao utilize palha-de-aco nem
po abrasivo.

Nunca mergulhe a base do
aparelho e o cabo de
alimentacao em agua.

e Certifique-se de que a sua instalagdo eléctrica é compativel
com a poténcia e a tensao de rede indicadas na placa de
caracteristicas do aparelho.

¢ Este aparelho tem sempre de ser ligado a uma tomada com
ligacao a terra.

¢ Ligue o aparelho a uma instalacao que inclua um dispositivo
de corrente diferencial residual com uma corrente de
activacao que nao exceda 30 mA.

e Se utilizar uma extensao eléctrica :

- esta devera ter ligacao a terra incorporada ;
- tome as devidas precaucoes para que ninguém tropece.

¢ O cabo de alimentac¢ao deve ser regularmente verificado por
forma a detectar eventuais sinais de avaria. Nao utilize o
aparelho se o cabo se encontrar de alguma forma
danificado.

*Se o cabo de alimentacdo se encontrar de alguma forma
danificado, devera ser substituido pelo fabricante, Servico
de Assisténcia Técnica ou por uma pessoa qualificada por
forma a evitar qualquer tipo de perigo.

¢ Rode o botdo de controlo para a posicao (D).

¢ 5 minutos de pré-aquecimento sao suficientes.

e Aquando da primeira utilizacao, é possivel verificar-se a libertacao
ao de leve de cheiro e fumo nos primeiros minutos.

e Decorrido o tempo de pré-aquecimento, deite a preparacao de
chocolate derretido na taca e rode o botdo de controlo para a
posicao (E).

e O parafuso roda e a cascata de chocolate comeca a aparecer. Para
obter um resultado perfeito, aguarde 2 a 3 minutos para que
desaparecam todas as bolhas de ar existentes no chocolate.

¢ No final da utilizacdo, o aparelho fica quente: manuseie-o com
cuidado.

¢ Desligue o aparelho (F).
e Retire a ficha da tomada.
¢ Deixe o aparelho arrefecer.

e Limpe todas as pecas da torre e o parafuso com agua quente e
detergente para a loica.

e Para facilitar a limpeza, aconselhamo-lo a desmontar os diferentes
elementos da torre.

e |ave também a base do aparelho (taca em inox) com a ajuda de
uma esponja embebida em dgua quente e detergente para a loica.

e Arrume o aparelho num local seco.

Proteccao do ambiente em primeiro lugar !

e O seu produto contém materiais que podem ser recuperados ou
reciclados.

e Entregue-o num ponto de recolha para possibilitar o seu
tratamento.
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Quadro de diagnéstico

Problema

Causa possivel Solucao

¢ Nao sai chocolate.

e Auséncia do parafuso sem fim.
e O chocolate estd demasiado
liquido.

e Retire a torre e coloque o
parafuso sem fim no lugar.

* Ndo utilize chocolate/
preparacao demasiado liquida
(ver receitas).

¢ O chocolate endurece/ o
fluxo de chocolate parou.

e O chocolate estda demasiado
espesso.

e O aparelho estd colocado
numa corrente de ar.

e Nunca utilize chocolate puro,
que endureca a temperatura
ambiente.

e Nunca coloque o aparelho
num compartimento
demasiado frio ou numa
corrente de ar.

¢ O fluxo de chocolate nao é
regular/faz-se por
impulsos.

e Obstrucdo na base da torre. e Coloque o interruptor na
posicdo "OFF" e retire os
alimentos que ficaram presos

na parte de baixo da torre.

¢ A cascata de chocolate nao
é uniforme.

Receita de fondue de café

Para 6 pessoas

¢ 50 cl de café forte (tipo
expresso)

¢ 1 colher de café de cacau
em pé

® 200 g de agucar em po6

¢ 50 cl de natas liquidas

¢ 4 colher de sopa de fécula
de milho

Para o acompanhamento:

e 250 g de pao brioche

¢ 1 ananas

¢ 3 bananas

¢ 1/2 limao

¢ 100 g de amaretti
(pequenos bolinhos de
améndoa secos)

¢ 1 tacinha com canela em
po

¢ 1 tacinha com noz de coco
ralado

¢ 1 tacinha com améndoas
desfiadas torradas

¢ 1 tacinha com cacau sem
agucar

¢ A fonte nao esta nivelada. e Regule os pés do aparelho

para o nivelar de novo.

Preparacao: 15 minutos ¢ Cozedura: 5 minutos

Corte o brioche em cubos iguais.

Corte 0 ananas aos quartos. Retire a pele e corte a polpa em cubos
iguais. Descasque as bananas.

Corte-as em pequenas rodelas e passe-as por sumo de liméo.
Disponha o brioche, os amaretti e a fruta em pratos de servico. Leve-
0s a mesa com as diferentes tacinhas de especiarias.

Num tacho, deite o café quente.

Adicione 4 colheres de sopa de fécula de milho (previamente
dissolvida num pouco de café frio).

Adicione, de seguida, o cacau e o agucar.

Deixe derreter.

Incorpore, de seguida, o creme morno.

Uma vez obtida uma mistura bem homogénea, deite todo o
preparado na base (taca em inox) do aparelho.

Cada um escolhe, com um garfinho, um pedaco de brioche, um
amaretti ou um bocado de fruta, envolve-o em café sob a fonte e,
de seguida, consoante o gosto de cada um, passa-o por canela, noz
de coco ou cacau.



Receita de fondue de chocolate

Para 6 pessoas

¢ 300 g de chocolate preto

e 2 colheres de sopa de leite

¢ 25 cl de natas

¢ 75 g de manteiga

¢ 1 pitada de canela

¢ 1 colher de café de
esséncia de baunilha

¢ 150 g de avelas ou nozes
moidas

¢ 150 g de noz de coco
ralado

¢ 3 bananas, 3 péras,
3 tangerinas

¢ 12 marshmallows

¢ alguns frutos secos
(tamaras, figos, ameixas)

e sumo de limao

Receita de fondue de chocolate branco

Para 6 pessoas

¢ 800 g de chocolate branco

¢ 1 laranja nao tratada

* 50 cl de natas

¢ 2 colheres de sopa de licor
de laranja (opcional)

Para o acompanhamento:
¢ 250 g de pao brioche

¢ 500 g de morangos

¢ 3 laranjas

Receita de fondue de doces

Para 6 pessoas

¢ 1 litro de leite

¢ 2 vagens de baunilha

¢ 10 gemas de ovos

¢ 150 g de acticar em pé
¢ 80 g de fécula de milho

Para o acompanhamento:

¢ 250 g de pao brioche

¢ 1 ananas

¢ 3 bananas

* 1/2 limao

¢ 300 g de morangos

¢ 1 tacinha com noz de coco
ralado

¢ 1 tacinha com améndoas
em lamelas torradas

¢ 1 tacinha com cacau sem
acucar

Preparacdo: 15 minutos ¢ Cozedura: 20 minutos

Descasque a fruta e corte-a aos bocados (excepto as tangerinas).
Regue-os com sumo de limao. Disponha esta fruta num prato de
servico juntamente com os frutos secos.

Coloque a noz de coco e as avelds em tacinhas.

Num tacho, em banho-maria, parta o chocolate aos bocados e
adicione o leite e natas.

No fim, incorpore a manteiga aos pedacos bem como a baunilha e
a canela. Uma vez obtida uma mistura bem homogénea, deite-a na
base (taca em inox) do aparelho.

Cada um escolhe, com um garfinho, um bocado de fruta, que
mergulha no chocolate, de modo a revesti-lo com chocolate.

Para os serdes entre adultos, pode cortar o doce do chocolate com
uma colher de &lcool: uisque, cointreau, armagnac, rum, Kirch...

Preparacdo: 15 minutos ¢ Cozedura: 20 minutos

Corte o brioche em cubos iguais. Enxagle e retire o pé dos
morangos. Descasque as laranjas e divida-as aos quartos. Disponha
o todo em pratos de ir a mesa. Num tacho, em banho-maria, parta
o chocolate aos bocados e adicione a casca da laranja ralada
finamente. Adicione progressivamente as natas batidas. Uma vez
obtida uma mistura bem homogénea, pode aromatizar a preparacao
adicionando 1 a 2 colheres de licor de laranja. Deite, por fim, todo o
preparado na base (taca em inox) do aparelho.

Cada um escolhe, com um garfinho, um pedaco de brioche ou um
morango e envolve-o em chocolate, sob a fonte.

Pode também colocar na mesa uma tacinha com coco ralado, onde
cada um pode passar o pedaco de fruta ou pao antes de o comer.

Preparacao: 25 minutos ¢ Cozedura: 15 minutos

Corte o brioche em cubos iguais. Corte 0 ananas aos quartos. Retire
a pele e corte a polpa em cubos iguais. Descasque as bananas.
Corte-as em pequenas rodelas e passe-as por sumo de liméo.
Disponha o brioche e a fruta em pratos de servico. Leve-os a mesa
com as diferentes tacinhas de especiarias.

Num tacho, deixe o leite ferver com os 2 pauzinhos de baunilha
cortados. Deixe a baunilha embebida em leite durante 10 minutos e,
depois, retire-a.

Num outro recipiente, bata as gemas de ovos e o aclcar até obter
uma mistura esbranquicada. Incorpore a fécula e dissolva com leite
quente. Deite o preparado no tacho. Deixe ferver, mexendo sem
parar.

Deite, por fim, todo o preparado na base (taca em inox) do aparelho.
Cada um escolhe, com um garfinho, um pedaco de brioche, um
morango ou um bocado de fruta, envolve-o sob a fonte e, de
seguida, consoante o gosto de cada um, passa-o por canela, noz de
€OCO OU cacau.
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Bnaropapum Bac 3a nokynky atoro yctpoictea TEQAJIb. BHMMaTenbHO M3yunTe UHCTPYKLLMIO 1
XpaHuTe ee No6nNU30CTU. ATOT NPMOOP NpeaHasHa4yeH TONbKO AnA GLITOBOrO MCMONb30BAHMA.
OTOT NPOAYKT COOTBETCTBYET BCEM CTaHAapTaM M HopMmam (OnekTpoMarHUTHaA COBMECTWMOCTb,
CoBMeCTMMOCTb MaTepuarnos ¢ nuilei, beaonacHocTs...).

Oupma TEFAL ocTasnAeT 3a coboin npaso B Nob0e BPeMA U3MEHWUTb XapaKTEPUCTUKM U COCTaBHbIE
yacTn npubopa B MHTEPECax MonbL30BaTENA.

MpaBuna TexHMKn 6e30MacHOCTM

Ecnu npubop ucnonb3yeTcA B o [inAa pebeHka [ake Manemnwunin OXOr MOXeT MPUBECTU K

KOMMaHuu peTen : Cepbe3HbIM MOCNeACTBUAM.

 BCerpa genanTe 3T1o nop, e [lpyyyanitTe peten K OCTOPOXKHOMY OOpalleHunio €
NPMCMOTPOM B3POCHbIX ; HarpeBsaTenbHbIMM NPMOOPaMM Ha KyXHe.

* HUKOrja He KacanTecb
ropAYMx nNoBepxHocTen e Ecnn HecyacTHbIA cnyyal BcCe-Takm rpowusoLuen,
npubopa ; HEME[JIEHHO MPOMOMTE OXOI XOJNIOQHOW BOJOW U BbI3OBUTE

* HUIKOra He BKniovanTe Bpaya npu Heobxo[MMOCTMH.

npubop, ecnu He
cobupaeTech ero
MCnonb30Barth.

Mepepn nepBbiIM MCNONBb30BaHMEM

3anpewaetca norpyxarb e PacnakoBaTb Mpubop, CHATb HAKNEWKUM U OOMOMHUTENbHbIE
OcHoBaHue npubéopa 1 LWHyp akceccyapbl, Kak CHapy»u, Tak 1 BHyTpu npubopa.
nuTaHuA B BOAY.
e BoiMoViTe cocTaeHble 4acTy MopaiLe-pacnpeaenmTensHOro
yCTpOMCTBA FOPAYEN BOAON N XXMAKOCTbIO ANIA MbITbA MNOCYAbI.
* BuivoviTe ocHoBaHve npubopa A6 (uawa u3 Hep)kaseloLlen
cTanu) C MOMOLLbIO TyOKM, CMOYEHHON B rOpAYen Bope C
XKUAKOCTBIO ANA MbITbA MOCYAbI.
e [epen ncnonb3oBaHveM TLWATeNbHO MNPOCYLINTE BCe AeTanu.

C60pKa A1, A2, A3, A4, A5 et A6.
MopaloLLe-pacnpenenurenbHoe YyCTPOCTBO

* Bosbmute TpyOKy rnopawoLe-pacnpenenmnTensHoro
ycTponcTea A4, ycTaHOBUTE ee BEPTMKasbLHO (B).

e Onyctnte oba anemeHTa noAaloLLe-pacnpenenuTensHoro
ycTponcTea - cHauana A3, 3atem A2, B TpyOKy.

e YCcTaHOBUTE «KpbILKYy» A1 Ha BEPXHIOIO 4acTb YCTPOMCTBA.
[ToBepHUTE MO 4acoBOM CTpenke Tak, 4TOObl KpbllKa
npaswIbHO COBMECTUNACH C TPYOKOM.

OcHoBaHue

He pekomeHpyeTcsA cTaBuTh e [TocTtaBbTe OcCHOBaHWe oHTaHa A6 Ha pPOBHYIO TBEPAYIO
npnGop Ha MArkyio MOBEPXHOCTb.

NOBepPXHOCTb, Hanpumep, e MNocTtaBbTe BUHT A5 B LleHTp ocHoBaHuA (C).

cKaTepTb M3 NPope3vHeHHON e OnycTuTte ycTpoiicTeo A4 Ha BUHT A5. CoefivH1Te yCTPONCTBO
TKaHu unm GymaxHyio 1N OCHOBaHME C MOMOLBIO 3 LITHIPEN, KOTOPbIE HAXOAATCA B
cKaTtepTb. LLeHTpanbHOM YacTu OCHOBaHWA.

e OTperynvpyinTte nepeaHVe HOXKM YCTPOWCTBa ANA TOro,
uT0obbl OHO Haxogunocb B BEPTUKANIbBHOM MONOXXEHUU U MOTOK
wokonaaa 6 paBHOMEPHBIM.



3anpewaeTca cTaBUTb
npubop HenocpeacTBEHHO Ha
NOBEPXHOCTb, KOTOpPasA MOXeT
McnopTUTLCA (CTEKNAHHBIA
cToNn, cKaTepTh,
nakupoBaHHasa Mebernb...

He ocTaBnsiite npn6op
BKJIIOYEHHbIM B CE€Tb, KOrAa
OH He Ucnonb3yeTcs.

He Bkniouaiite npuéop
BXONOCTYIO.

He ocTaBnsiitTe pa6oTatowiuii
npubop 6e3 npucmoTpa.

NMocne ncnonb3oBaHusA

He ucnonb3ayite
MeTannmyeckyio rybky m
UYMCTALLUIA MOPOLLIOK.

3anpelaeTca norpyxarb
ocHoBaHue npubopa v WHyp
nuTaHuA B BOAY.

¢ [TocTaBbTe ocHOBaHWE Npubopa Ha TBEPAYIO MOBEPXHOCTb.

¢ Bo n3bexxaHve neperpesa npnbopa He CTaBbTe €ro B yrosn unm
BMNOTHYIO K CTEHE.

® [TONHOCTLIO BLITAHUTE LWHYpP nnTaHuA.

» [lpoBepuTb, UTO HamnMpAXeHMe U  MOLLHOCTb  CeTn
COOTBETCTBYIOT YKa3aHHbIM Ha HYKHel YacTu npubopa.

» Bkniouyatb NpMbop TONbKO B PO3ETKY C 3a3eMNIEHNEM.

» Mopkniounte npubop K ceTM uyepe3 YCTPOMNCTBO C
AundbbepeHunanbHbiM pacnpepenuTenem 3neKTpUYECKoro
TOKa, He npesbiliatoLero 30 MA.

« Mpu ucnonb3osaHnn yanuHuTena yéeguTechb, Yto:

- OH CHa6XXeH BCTPOEHHbIM pa3beMOM C 3a3eMeHneM;
- Bbl MPUHANN BCe MePbl NPEJOCTOPOXKHOCTH, YTOObI HUKTO He
3aL,enuncs 3a Hero.

» JneKTpuyeckui nposopj Heo6xoaumMo perynsapHo
ocMaTpuBatb, 4YTOObl BbLIAABUTb T€ WAM WHble MPU3HAKK
noepexpeHuin. Ecnu npoBop noBpexpeH, Mnonb3oBaTbCA
npu6opom Henb3s.

* Ecnu LWHYP noBpexaeH, TO AnA npegorspalLeHna onacHoCTu,
OH pomKeH ObITb 3aMeHeH W3roToBUTENeM wWnn B
yCTaHOBJ/IEHHOM CEPBMCHOM LLeHTpe.

¢ [TocTasbTe perynatop 6noka ynpaeneHva B nonoxxeHue (D).

e [InA NpeaBapuTeNnbHOro HarpeBaHnA JOCTATOYHO 5 MUHYT.

e [lpn NepBOM UCMOMIb30BAHMN BO3MOXHO JIErKOe BblfeneHve
3anaxa v AbiMa B TeYeHVe NepBbIX MUHYT.

e [locne npeaBapuTENbHONO HarpeBaHWA BbINENTE CMeCb
pacTonneHHoro wokonaga B 4awy WM NoCTaBbTe PErynatop
ynpaenenua B nonoxeruve (E).

e BUHT HaumHaeT BpawarbcA, 0Opasya Kackag »XMAKOro
wokonaga. [nA AOCTWKEHWA wupeanbHOro pesynerarta
nogoxaute 2 - 3 MWHYTHl [JO MOMHOMO WCYE3HOBEHWA
Ny3blpbKOB BO3AyXa, COAEPIKALLXCA B LLOKONAaAe.

* 13-3a Harpesa npubopa BO BpemA paboTbl MO OKOHYAHWU
paboTbl 06paLLanTeCh C HAM C OCTOPOXHOCTHIO.

* Buikniounte npudop (F).
® BbiHbTE LWHYP NUTaHUA 13 PO3ETKU.
e [laiTe oCTbITb NpUOOPY.

® BbIMOWTE BMHT 1 BCE COCTaBHbIE feTanun yCTPOWCTBa ropAYen
BOJAOW C XXNAKOCTbIO ANIA MbITbA NOCYAbI.

e [InA obneryeHna YNCTKN PEKOMEHAYETCA NPOBECTN Pa3bOPKy
ycTpomncTsaa.

e OuncTnTe ocHoBaHve npubopa (Yawy M3 Hep)kaseloLewn
cTanu) rybkoi, CMOYEHHOW B FOPAYEN BOAE C XKUAKOCTLIO ANA
MbITbA NOCYAbI.

e XpaHute npubop B Cyxom mMecTe
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Tabnuua guarHocTmku

Bo3moxHble Npo6nembl

Bo3moxHasn npuynHa.

PelueHue

. OTCVTCTBI/Ie BbITeKaHUA
LHOKonapa.

» OTCYTCTBYME BUHTA.
» LLlokonap CnuwKom »XUOKU.

» CHMMUTE YCTPOWCTBO 1
YCTaHOBUTE BUHT Ha MECTO.

* He ncnonb3syrite cnunwkom
YKUAKWIA Wokonag / cMecb (CM.
peLenTsl).

« LLlokonap, 3aTBeppeBsaer,
BbITeKaHue npekpaLt,aeTcs.

* LLlokonap CrmLwKOM rycTow.
* [pnbop CTOMT Ha CKBO3HAKE.

* Hukorpa He ucnonb3yinte
UNCTHIN LIOKONAf, KOTOPLIN
rycTeeT npu Temneparype
OKpY>KaioLL,ero Bo3ayxa.

» He ctasbTe npubop B
CNULLKOM XONOJHON KOMHaTe
WA HA CKBO3HAKE.

+ BoiTekaHue HeperynsapHoe/
ckaukoobpasHoe.

+ 3akynopvBaHue oCHOBaHuA
nopaoLLe-
pacrnpeaenmTenbHOro
yCTpoWCTBa.

« YcTaHOBUTE BbIKNIOYATEND B
nonoxenve OFF n yganute
maccy, 3acTpABLLYIO B
OCHOBAHWW YCTPOWCTBA.

« LLiokonagHbI Kackapg
HEpPOBHbIN.

PeuenT KochennHoro

Ha 6 nopuuia

50 mn Kpenkoro kode (Tuna
acnpecco)

1 KocperiHan noxka Kakao-
nopoluka

200 rp menkoro caxapHoro
necka

50 MN XUAKUX CIIUBOK

4 cT.n. KYKypy3Horo
Kpaxmana

LononHuTenbHO NOJaloTCA:

+ cpo6Hana 6ynouka (250 rp)

1 aHaHac

3 6aHaHa

1/2 numoHa

100 rp amapeTTn (Menkoe
cyxoe MUHpanbHoe
neyeHbe)

1 po3eTKa MOMOTOI KOpULLbI
1 poseTKa TepToro
KOKOCOBOIO opexa

1 po3eTka 06)xapeHHbIX
TOHKUX nenecTtKkoB MnHpanga
1 po3eTKa Hecrnagkoro
Kakao-nopoLuka

» MOHTaH yCTaHOBMEH HEPOBHO.

» OTperynupyiTe HOXKM

npubopa AnA Toro, YTobbl OH
CTOAN POBHO.

doHpalo

MNMoprortoska: 15 MuHyT. MNpurotosneHue: 5 MUHYT

HapexxbTe 6ynouky ofnHaKoBbIMM KyOGuKamu.

PaspexxbTe aHaHac Ha 4eTblipe 4actu. CHUMUTE KOXYpy, 3aTem
HapexbTe MAKOTb aHaHaca OAMHAKOBbLIMK KyOrKamu.

Ounctute 6aHaHbl OT KOXypbl. HapexbTe ux 6pycoukamu u
COPLIHNTE JIMMOHHbLIM COKOM.

Pasnoxute HapesaHHyio Oynouky, amapetrtv u pykTbl Ha
CEpBMPOBOYHbIE TapesKu.

MocTaBbTe Tapenku Ha CTON, a TaKXKe PO3ETKY CO CreLMAMK.

Hanerite B KacTptonio ropauunii Kode.

[ob6aBbTe 4 CT.N. KyKypy3HOro Kpaxmana (npeaBapvTenbHO
pa3sefeHHOro B HeOOMNbLLIOM KOMMYECTBE XONOJHOI0 KOe).

3atem pobasbTe Kakao v caxap.

PasmeluaiiTe go nonHoro pacteopeHua. 3atem fobaBbTe Tennble
CIBKM.

Mocne nonyyeHnAa OAHOPOAHON CMECU BbINEVITE BCE B OCHOBaHWME
npubopa (4aLly U3 HepyxaseloLwen cTanv).

Kaxablii rocTb HakanbiBaeT Ha BUIKY Kycouek Oynouku, ppykToB
VNN amapeTTu, 0OMakMBaET MX B KOEVHYIO MacCy, BbITEKAIOLLYIO U3
oHTaHa, 3aTemM MpUNPaBnAET MO BKYCYy KOPULLeW, KOKOCOBbLIM
OpPEXOM WNIN KaKao.



PeuenT WwokonagHoro ¢oHAto

Ha 6 nopuun

» 300 rp yepHoro Liokonaga
¢ 2 CT.N. MOMNoOKa * 25 mn
CBEXWX CNNBOK * 75 rp

CNMBOYHOrO Macna ¢ 1 wenoTka

Kopuubl ¢ 1 KodhbenHan noXxKa
BaHWUNbHOIO 9KCTpakTa

* 150 rp nsmenbyeHHoro
dyHAYKa Unu rpeLLKoro
opexa ¢ 150 rp TepToro

KOKOCOBOI'O opexa ° 3 6aHaHa,

3 rpywm, 3 maHpapuHa « 12
Mapuimennoy (Bug 3edupa)
* HECKONbKO CYX0PPYKTOB

(pUHMKN, MHXMP, YepHOCNMB)

¢ IMMOHHbIA COK

Peuwent choHplo 13 6enoro wokonaga

Ha 6 nopuiuia
« 800 rp 6enoro wokonaga

* 1 anenbcuH, He NpoLUeA LA

o6paboTku
e 50 Mn XNpKnUx cNUBOK
* 2 CT.N. anenbCMHOBOI 0
nukepa (No »xenaHuio)

[ononHuTenbHO nNoparoTeA:
« cpobHana 6ynouka (250 rp)
* 500 rp KnyGHUKN

« 3 anenbcuHa

PeuenT «3aBapHOro» cooHpAlo

Ha 6 nopuun

* 1 n monoka

* 2 CTpyuKa BaHMNN

¢ 10 ANYHBIX XXENTKOB

» 150 rp menkoro caxapHoro
necka

» 80 rp KyKypysHoro
Kpaxmana

JlononHuTenbHO nopaioTcA:

cpo6Han 6ynouka (250 rp)

1 aHaHac

3 6aHaHa

1/2 numoHa

300 rp KnyGHUKM

1 poseTka TepToro

KOKOCOBOIO opexa

1 po3seTka 06)KapeHHbIX

TOHKUX NnenecTkos MuHpana

1 po3eTka Hecnagkoro
KaKao-nopoLuka

Moproroska: 15 MuHyT. MpuroTtosneHune: 20 MUHYT

Ouunctnte GPYKTHl OT KOXYPbl W HapekbTe NoMmMTMKamu (3a
UCKIOYEHNEM MaHAapuHOB). COpPLI3HUTE KX JWMOHHBIM COKOM.
Pasnoxute Ha cepsupoBOoYHOM Oniofe BMeCTe C CyxopyKTamu.
MocTaBbTe Ha CTON PO3ETKM C TEPTHIM KOKOCOM U oyHAykom. B
KacTplonio, MOMELLEHHYID Ha BOAAHYI 06aHi, nonoxure
HaNIOMaHHbIN Ha KYCOUYKM Lokonag, aobaebte monoka. B nocnepHni
MOMEHT A00aBbTe KyCOUKWM CIIMBOYHOTO Macna, BaHumb, KOpULLY.
[Mocne nonyvueHyA OBHOPOAHON CMECH NepenenTe BCe B OCHOBaHUE
npubopa (YaLly 13 HepXKaseloLwen ctanv).

Ka)xablii roCTb HaKkanbiBaeT Ha BUNKY NOMTVK (OpyKTa unm 4to-nmbo
apyroe, obmakuBaeT B LWOKOMA[HYI CMeCcb ANA TOro, 4TOOb
MOKPLITb ero wokonaaom. Ecnun npurnatweHsl B3pocnsie, B LUOKONAA
MOXHO [00aBUTb NOXKY ankoronf: BWUCKWU, KyaHTPO, apMaHbAKa,
poma, KupLa. ..

Moprortoska: 15 MuHyT. MNpurotosnexHne: 20 MUHYT

HapexbTe 06ynouyky opuHakoBbiMu Kybukamu. CnonocHuTe
Kny6HUKY, yananute nnogoHoXKy. OUnCTUTE anenbCyHbl OT KOXYpPbI
1 paspenuTe ponbku. Pasnoxute ¢pyKTbl HAa CEPBUPOBOYHBIX
Tapenkax. B kacTpionio, momeLleHHyto Ha BOAAHYI0 6aHIo, NoNoXuTe
HanoMaHHbI Ha KyCOYKM LoKonad, AobaBbTe TOHKO HaTepTylo
ueapy anenbcuHa. [locteneHHo pob6asbTe cnueku. [locne
nofyyYeHWA OAHOPOLHOW CMECUM MOXHO €ee apomMaTu3vMpoBaTh,
no6asuB 1-2 NOXKU anenbCMHOBOr O NMkepa. 3aTem nepenente Bce
B OCHOBaHue npuoopa (4Yally 13 Hep)kaseloLuen cTanu).

Kaxpbli rocTb HakanbiBaeT Ha BWIKY KyCcOuek Oynouku umm
Kny6HUKKM, OOMaKMBaeT B LUOKONAAHYI MacCy, BbITEKAMOLLYIO 13
doHTaHa. Ha cTon MOXHO Takke MOCTaBWUTb PO3ETKY C TEPTHIM
KOKOCOM, UTOObI KaX[bl FOCTb MO 0OMakHYyTb B HEe CBOIO MOPLMIO
npexxae, Yem NpuUCTynuTb K Jerycrauuu.

MoproTtoska: 25 MuHyT. NpurotosneHue: 15 MUHyT

Hapexbre 6ynouky opvHakoBbiMU Kybukamu. PaspexsTe aHaHachl
Ha 4eTbipe 4acTu. CHumnTte KOXYpPY, 3aTeM HapexbTe MAKOTb
aHaHaca kybukamu. OumctuTe 6aHaHbl OT KOXypbl. Hapexste ux
6pycoukamm 1 cOPLI3HUTE NMMOHHBIM COKOM. PasnoxuTe 6ynouky n
dpYyKTH Ha CepBUPOBOYHBIX Tapenkax. [loganTe Tapenkn Ha cTon
BMECTE C pPO3EeTKaMu C pasnanyHblMn Crieumnamu. B KacTpione
AOBEAUTE MOMOKO [0 KWMEHWA C 2 paspe3aHHbIMKU CTPyyKamm
BaHunW. [anTe BaHMNM HACTOATbCA B TeyeHve 10 MuHYT, 3aTem
BbIHbTE €€.

B pgpyron nocyge cbvBante AWYHBIE XKENTKM U caxap A0 Tex rop,
noka cmecb He nobeneet. [JobaBbTe kpaxmasn, 3aTem passeguTe
CMeCb TennbiM MONoKOM. [epenerite Bce B KacTpionio. [loseaute ao
KMNeHWA, MOCTOAHHO noMelvBaA. 3aTteM nepenenTe BCe B
OocHoBaHwue npubopa (Yally 13 HepXkaBeroLLLer cTanm).

Kaxxablii rocTb HakanbiBaeT Ha BUJIKY KyCOYeK OYnouku, KnyOHUKM
unn pykra, obmakmBaeT B Kodoe, BhITEKawlee u3 oHTaHa, a
3aTem, Mo BKYCY, apoOMaTV3npyeT ee KOpuLei, TEPTLIM KOKOCOM UK
Kakao.
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Oakyemo 3a Te, Wwo npupdanu uein npunap TEFAL, akui npusHaveHuit nuwe ansa nobyToBoro
BUKOPUCTaHHA. YBaXKHO npouuTanTe Ta [OAEPKYWTeCb iHCTPYKL,A, 3arnpornoHOBaHWX B LN
6poLuypi.

Besneka kopucTyBaHHA LM MPUCTPOEM AOCAraeTbCA 38 PaxyHOK WOro BiAMOBIAHOCTI BCIM HaNeXHUM
cTaHpapTam Ta nonoXeHHAM (JUPeKTMBI NP0 HM3bKY HaNPyry, eNeKTpoMarHiTHy CyMICHICTb, MaTepianu,
CYMICHi 3 MPOAYKTammM XxapuyBaHHA, yMOBW ekcrinyaradii, Towo).

Qipma TEFAL 3anuwae 3a co60i0 NpaBo, Kepylounch iHTEpecaMu Crioxkmnsaya, 3MiHIoBaTH B Oyab-AKWA
yac xapakTepucTukm abo CKnagosi YaCTUHM CBOIX BUPOOIB.

MpodpinakTnka pomallHix Tpasm

» Akw,o Bu kopuctyerteca e |HOAi ANA piTen i nerkui onik moxxe 6yTn HebesneurrMm.
npunagom B NPUCYTHOCTI e HeoOxigHO oO3HamomuTn  fiTen 3 Hebe3nekow, AKy
niteit, HeobxigHO NPeAcTaBnNATb rapAYi KyXOHHI Npunaaw.
cnigKyBaTu 3a QUTUHOIO.

* He TopkaWTeca rapaumnx e Y BMNagKy TpaBMW, TPaBMOBaHe MiCLle HeOoOXigHO HeraviHo
YyacTuH npunaay. NMOMUTM XONOJHOK BOAOID, a Yy BUMNAAKY HEOOXiAHOCTI

BUKNUKATW NiKapA.

Mepep nepumnM BUKOPUCTAHHAM

Hikonu He 3aHypionTe npunag e Buganitb BCe ynakyBaHHA, HAKNENKM Ta PisHi MpUHanNe)xHocTi 3
Ta oro eneKTpoOLUHYp Y BOAY. BHYTPILUHBOI Ta 30BHILLHLOI CTOPOHW MPUCTPOA.
® BCi AeTani KOMOHKM rapAYoio BOAOK 3 PigKkMM 3acobom AnA
MWUTTA Nocyay.
e [poTpiTb TakoXX OCHOBY nMpwnapy A6 (vawy 3 Hep<asilouoi
cTani) rybkoio, 3MOYEHOI0 B rapAuii BOAI 3 pigkMM 3acobom ana
MUTTA Nocyay.
e [lepen BUKOPUCTAHHAM PeTENbHO BUCYLWITb YCi AeTani.

CKHaﬂ,aH HA A1, A2, A3, A4, A5 et A6.
KonoHka

e Bi3bmiTb TPyOKy KONOHKM A4 i BCTAHOBITb ii BepTuKanbHo (B).

e [TpocyHbTE 06UABa eneMeHTa KOMOHKM - criovaTky A3, noTim
A2 B TpyOKy.

e BcTaHoBiTh “koBnayok” A1 Ha Bepxy KONOHKW. [10BEPHIiTb MOro
3a FOAVHHMKOBOIO CTPINKOIO, LWOO KpWLLKa CTana Ha CBOE MicLie
Ha KOMOHLLI.

OcHoBa

e BcTaHoBiTb ocHOBY npunagy A6 AnA npuroTyeaHHA POHTaHy
Ha PiBHY i CTilKy NMOBEPXHIO.

e BcTaHoBiTb rBUHT A5 y LieHTpi ocHoswM (C).

e Hacafiitb k0onoHKy A4 Ha rBuHT A5. CyMiCTiTb KOJIOHKY 3 OCHOBOIO
3a JOMOMOroi0 3 CTPWXKHIB, PO3TALLOBAHWUX Y LLEHTPI OCHOBM.

e HapewrTi, Bigperynionte BUCOTY MepefHiXx OMOPHUX HiXKOK

KOMOHKM, W06 BOHA CTOANAa BEPTMKANIBHO i W06 BUTIKAHHA
oHTaHy 6yno piBHOMIPHUM.

MipknioyeHHA A0 eneKTpomepeXi i nonepegHe
HarpiBaHHA

e [NocTaBTe npunap Ha CTilKy MOBEPXHIO.



He BukopucToBywnTe npunap,
Ha M’AIKilA ONOPHI NoBepXHi
TUMNY cCKaTepTUHM 3
NporymoBaHoi TkaHuHK abo 3
nanepy.

Hikonu He cTasTe npunap,
6e3nocepeAHbO Ha NOBEPXHIO,
LLLO NIerKo NCyeTbCA (CKNAHWUNA
CTin, ckatepTuHa, noniposaHi
me6ni Ta iH.).

Hikonu He 3anuwainTe npunap
nigKnioyYeHnm go
eneKTpomepexi, AKLLO BiH He
BMKOPUCTOBYETLCA.

Hikonu He BMukaiiTe npunapg
AnA po6oTn BXONocTy.

Hikonu He 3anuwainTe npunap
nig yac po6oTtu 6e3 Harnagy.

MicnAa BUKOpUCTaHHA

He BukopucToBywTe aHi
MmeTanesy rybky, aHi NOpoLLIOK
LONA YMLLEeHHA nocyay.

Hikonu He 3aHyploTe OCHOBY
npunaay Ta moro
eneKTPOLLUHYP y BOAY.

e L1lo6 yHUKHYTW neperpiBaHHA npwunagy, He CTaBTe KOro B
KYTKy abo 6ina CTiHw.

PosmoTainTe NoBHICTIO €NeKTPOLLHYP.

MepeBipTe, WO enekTpMyHa YycCTaHOBKa CyMicHa 3i

CMOXMBaHOIO MOTYXHICTIO Ta Harnpyroiw, 33a3HayeHolo

BHM3Y npunaaa.

Bmukante npunap TinbKu B 3a3emMneHy po3eTKy.

MipkniodiTb nNpunag p[oO eneKTpoMepexi, Wo MiCTUTb

NPUCTPIA KOHTPOMNIO 3anuWKOBOro pAudepeHLiioBaHOro

CTPYMy, 3Ha4YeHHA CTPYMy BifK/NIOYEHHA AKOro He

nepesuye 30 mA.

fAKLL0 BUKOPUCTOBYETLCA €NEKTPUUYHUIA NMOJOBXKYBaY:

- BiH MOBMHEH MaTu BMOHTOBaHe 3a3eMJIeHHS;

- HeoOXipBHO BXWUTM BCiX 3anobiXxHUX 3axopis, W00 y HbOMY
HiIXTO He 3annyTaBcs.

LLIHYp »uBRNeHHA cnip, perynapHO nepeBipATM Ha npeameTt
NOLUKOAKEHb; AKLLO LUHYP MOLUKOAXKEHO, Npunag, He MoXXHa
3acTOCOBYBaTHU.

AKLLO LWHYP XMBMEHHA MOLLUKOAKEHO, 3 METOI0 YHUKHEHHA
HeGe3nekn MOro cnif 3aMiHUTU iHWWUM, 3BEPHYBLUMCb A0
BUpoOHUKa, cepBicHOi cnyx6u a6o kBanicikoBaHOro
creujianicra.

[MoBepHITb pyuKy kepyBaHHA B nonoxeHHa (D).

[nA nonepeaHLOro HarpiBaHHA Npunagy AOCTaTHLO 5 XBUMINH.
[Mpn nepwomy BMKOPWUCTAHHI MPOTArOM KiNbKOX MepLInX
XBWUIWH 3 npunagy MoXyTb BULINATUCA NErkuii 3anax i AMMOK.

[Mo 3akiH4YeHHi MonepefHbLOro HarpiBaHHA Mpunagy HanunTe
PiaKy WOKoNagHy CyMill y yally i MOBEPHITb PYUKY KepyBaHHA B
nonoxeHHs (E).

BMHT nouHe obGepTatuca, a 3 npunagy MOYHE Kackaaom
BUXOAMTW wWokonaa. [nA oTpUMaHHA HavkpawLoro pesyneraTy
noyekamTe 2 - 3 XBUAWHMW, MOKM 3 LLOKONAAy Ha BUMAYTb YCi
6ynbbaLlky NoBiTpPA.

[MicnA 3akiHYeHHA BUKOPWUCTAHHA nMpunaa  3anuwaeTbeA
rapAYnM, TOMY Chif MOBOAUTUCH 3 HUM 0BEPEXXHO.

BumkHiTh npunag (F).
BigkmouiTe Npunap Big enekTpomepexi.
[avite npunagy OX0noHyTW.

[MomuiTe yci getani KONOHKK | FBUHT FapAY0i0 BOAOIO 3 PiAKUM
3aco60oM AnA MUTTA NoCyay.

e LLlo6 nerwe 6yno MUTU KONMOHKY, PaAMMO NOMNepPeHbO 3HATY 3
Hel yCi 3HIMHI enemeHTN.

[MpoTpiTb TakoXX OCHOBY Mpunapy (Yally 3 Hep)kasilo4oi cTarni)
rybKoio, 3MOYEHOI0 B rapAYii BOAI 3 piAkuM 3acob0oM AnA MUTTA
nocyay.

e 36epiranTe npunagy y Cyxomy MicLi.
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Tabnuua NOLWYKY Ta BUABNIEHHA HeCNpaBHOCTEMN

MpoGnema

Moxnusa npuunHa Cnoci6 ycyHeHHA

« LLlokonap He BuTiKae.

® He BCTAHOBMIEHO MBUHT. ® 3HATYK KONMOHKY i BCTAHOBUTK

e Lllokonag 3aHafaTo PigKuM. rBUHT.
* He BVIKOPUCTOBYBATH
3aHapTo pigkui
LoKonaa/cymiwl (ams.
peuenTy).

* LLlokonap, rycHe / BUTiKaHHA
NPUNUHAETBCA.

e Lllokonag 3aHagTo rycTui. Hikonu He BMKOpucTOBYBaTh

e [lpunap CTOITb Ha NPOTAry. UnCTUIA  Wwokonag, AKui
rycHe npu KIMHaTHIN
Temnepartypi.

Hikonu He cTaBuTn npunag y
Oy>Ke XOnopgHii kimHati abo
Ha MpoTA3i.

 BuTikaHHA Wwokonapy
3[iNCHIOETLCA
HepiBHOMipHO/cTpMGKONOAI6
Ho.

e OcHOBa KOJIOHKM 3abuTta
LLIOKONaAOoM.

MepeBecTn  BuUMMKa4Y Yy
nonoxeHHa "OFF" i ButarTn
NpOAyKTW, AKi 3acTpArnn B
HVKHIN YaCTUHI KONOHKMN.

+ Kackap wokonagy mae
HepiBHY chopmy.

Peu,enT kaBoBOro (poHAl0

[inAa npuroTtyeaHHA 6 nopL,in

* 500 Mn MiLLHOI KaBm (TUny
ecrnpecco)

* 1 cTonoBa no)xka Kakao-
NopoOLLKY

* 200 r LyKpOBOI Nyapn

* 500 Mn piaKux BepLLKiB

* 4 cTONOBa NOXKa
KYKYPYA3AHOr0 KpoXmarnio

Ik BONOBHEHHA:

* 250 r 30,06HMX 6yno4ok

1 aHaHac

* 3 6aHaHu

* 1/2 numoHa

» 100 r amapeTTi (ManeHbKnx
TiCTE@YOK 3 MUranesnm
BEpPXOM)

* 1 yaweuyka MeneHoi KopuLi

* 1 yaweyka KOKOCOBOI
CTPYXKN

* 1 yalweuka HapizaHnx
TOHKUMW CMYXKamu i
nigcMaxxeHnx MurganeBmx
ropixis

* 1 yaweuka Kakao 6e3 Lykpy

e [pwnap cToiTh HEPIBHO. Binperyniosatun BUCOTY
OMOPHUX HIKOK mpunagy,

106 BiH CTOAB PiBHO.

MiproTtoeka: 15 xBunuH « MpurotysaHHA: 5 XBUNUH

MopixTe 3006HY 6yNnouKy Ha KyOGMKK NpasunbHOT opmu.

Po3spixxTe aHaHac Ha 4OTUPY YaCTUHW.

3HiMiTb 3 aHaHaca LWKipKy, MOTIM MOPKTe M'AKOTL NN0AY Ha Kyouku
npasunbHOI hopmm.

3HiMiTb WKipKy 3 GaHaHiB. lMopixTe GaHaHW Ha LWMATOYKM i
npunpasTe iX MMMOHHUM COKOM.

Posknapite wmartouku 3006HOT Oynouku, amapeTTi i HapisaHi
PYKTU Ha Tapinkax, Ha AKMX NoAaBaTMMeTbCA CTpasa.

MocTaeTe ix Ha CTONI PA30M 3 YaLEeYKamu 3 Pi3HUMK MPAHOLLLAMY.

BisbMiTb KacTpynio i HanuinTe B HEl rapAdy Kasy.

[opainTe 4 CTONOBI NOXKW KyKypYA3AHOrO KPOXManio (nonepenHLo
p036aBNEeHOro HEBENMKOIK KiNbKICTIO XONOAHOI Kasw).

MicnA ubOro fopanTe Kakao i Lykop.

PosTonith cymiw. MNoTiM gopante HarpiTi BEPLLKK.

Konu cymil cTaHe LinkoM OAHOPIAHOIO, 3anuiiTe ii B OCHOBY (Yally 3
HepKasitoyoi cTani) npunaay.

KoxeH HacTpomnioe mo uepsi WwmMaToyok Bynouku, amapeTTi abo
hpYKTiB HA CBOIO BUAENKY, BMOYYE B KaBy nif (OOHTAHOM, @ MOTIM
nocunae, Ha BNACHWN CMak, KOPULLEIO, KOKOCOBOK CTPYXKKOI abo
Kakao.



PeuenT WwokonagHoro ¢oHAto

[nA npuroTysaHHA 6 nopLin
» 300 r TeMHOro LIOKONany ¢ 2
CTONOBI JIOXKKN MOJIOKa * 250
mn cmeTanu 30 % XUpHOCTI

» 75 r macna ¢ 1 nariHumk
Kopuu,i * 1 yaHa noxka
BaHiNbLHOro ekcTpakrty « 150 r
noppi6bHeHunx nicosmx abo
BOMOCLKUX ropixis « 150 r
KOKOCOBOI CTPYXKM

* 3 6aHaHu, 3 rpywi, 3
MaHpapuvHu « 12 maplumenoy
* Kinbka cyweHnx pykTis
(dpiHiKM, iHXKMp, YOpHOCNMB)

* IMMOHHUNA CiK

Peuent choHAlo 3 6inum wokonapom

AnA npuroTtyBaHHA 6 nopLin

+ 800 r 6inoro wokonapy

1 cBiXKMIA anenbcuH

» 500 Mn pigKnX BepLUKiB

* 2 CTONOBI NOXKM
anenbCUHOBOrO fikepy (No
Ga)kaHH!I0)

Ak nonoBHeHHA:

« 250 r 30,06HUX 6yno4yok

* 500 r nonyHuLLb

* 3 anenbcuHn

PeuenT koHauUTepcbKoro ¢ooHAto

[nA npuroTysaHHA 6 nopLin

1 niTp Monoka

* 2 CTPYUYKiB BaHini

* 10 A€YHMX XKOBTKIB

» 150 r LykKpoBoi nyapu

* 80 I KYKypyAa3fHoro
KpOoXmarnio

AK n,ONOBHEHHSA:

* 250 r 30,06HUX 6yno4vok

» 1 aHaHac

* 3 6aHaHu

* 1/2 numoHa

+ 300 r nonyHuLLb

* 1 yaweyka KOKOCOBOI
CTPYXKU

* 1 yalleyka HapisaHux
TOHKUMW CMYXKaMMU i
nigcMa)xkeHUXx MUrpaneBux
ropixis

« 1 yaweuka kakao 6e3 Lykpy

MNiproToska: 15 xsunuH « MNMpurotysaHHA: 20 XBUNUH

3HATK LWKIPKY 3 DPYKTiB i mocunaty ix Ha WMaToYKu (Kpim
MaHpapwHis). MNpunpasTe iX NMMOHHWMM COKOM. Po3knapitb ix Ha
6nioai, Ha AKOMY MOAABaTUMETLCA CTPaBa, PasoM 3 CyLIeHUMK
dpykTamn. Po3knaaiTe y yalleukn KOKOCOBMI FOPIX i NiCOBI rOPIXW.
BisbmiTb KacTpynio, noctasTe ii y BofaHy OaHio, HacunTe Tyau
nonamaHuin Ha LIMaToukm Lokonap i popavite monoka. OcTaHHiMm
AofanTe WMaToukn Macna, a TakoK BaHinb i kopuuo. Konu cymil
CTaHe LiNKOM OfHOPiAHOI0, 3anuiTe ii B OCHOBY (4awy 3
Hep>xasitouoi cTani) npunagy.

KoXkeH HacTpOMITIOE MO Yepsi Ha CBOIO0 BUAENKY LUIMATOYOK TOrO Yu
iHWOro (PPYKTYy | 3aHyploe MOro B LIOKONap, Wob BiH MOKPUBCA
wapom wokonagy. Mpun NpoBefeHH BEYIPOK ANA JOPOCIMX MOXHA
faopaTy [o LOKonaay NOXKY ankorofibHOro Harol: BiCKi, KYEHTPO,
apMaHbAKY, POMY, BULLIHEBOI FOPINKU...

MiprotoBka: 15 xsunuH « MNpurotysaHHA: 20 XBUNUH

MopixTe 3p06HY 6ynouKy Ha Kybuku npasunbHOi hopmu. Mpomuinte
NonyHWLi i nosigpvBaiiTe y Arif XBOCTUKW. 3HIMiTb LWKIpKy 3
anenbCWHIB i PO3AINITH iX Ha YacToukn. Po3knapite yce B Tapinkax,
y AKX nopasaTUMeTbCA CTpasa. BisbMmiTb kacTpymio, nocrasTe ii y
BOAAHY 0aHio, HacunNTe Tyau NONamaHWii Ha LWMATOYKW LLIOKONag,
fopaviTe TOHKO HaTepTy uefpy anenbcuHa. [MocTynoBo gopaniTe
cveTaHy 30 % >upHOCTi. Konu cymil cTaHe LinkoM OAHOPIAHOIO,
MOXHa apomaTu3ysaTun ii, foaaswmn 1-2 NOXKW anensCUHOBOrO
nikepy. HapewTi, 3anuiiTe Cymi B OCHOBY (Yally 3 Hep)Kasitouol
ctani) npunagy. KokeH HacTpOMIIIOE MO 4Yep3i Ha CBOIO BUAENKY
WMaTOYOK Oynouku abo MNonyHWLIo i BMOYye B Liokonag nig
doHTaHOM. MOXXHa TakoXX MOCTaBMTW Ha CTifl YaLeyKy 3 KOKOCOBOIO
CTPYXKKOIO, LLLOO KOXKEeH Mir BMOYUTM TyAM CBIll LUIMATOYOK BynouKm
abo Aroay nepen TUM AK 3iCTu.

MNiprotoska: 25 xsunuH ¢ MNpurotysaHHA: 15 XBUNWH

MopixxTe 3a06HY 6ynouky Ha Kybrky npasunbHoOi hopmu. PospixTe
aHaHac Ha 4YOTMpPWM YaCTWMHW. 3HIMITb 3 aHaHaca LUKipKy, NoTiM
nopikTe M’AKOTb MAOAY Ha KyOuku npaBunbHOi chopMu. 3HiMiTb
WKipKy 3 6aHaHiB. MopikTe 6aHaHM Ha LWMATOYKM i MpunpasTe iX
NMMOHHVM COKOM. PO3knapiTb WwmaTouky 3a06H0T 6ynouku i ppykTr
Ha Tapinkax, Ha AKX noaasaTuMeTbCA cTpasa. MNocTasTe ix Ha cToni
pasoM 3 valeykamu 3 pisHUMK NpAHOWaMu. Hanuinte B kacTpymio
MONIOKO | AOBEAiTb MOro [0 KWMiHHA, AOAABLUM 2 PO3LLENNEHI
CTPyYkM BaHini. [dante BaHini HacToATMCb MpoTAroM 10 XBWUAWH,
NOTiM BUTArHITb CTPYYKW. B iHWIA nocyavHi 36uinTe AEYUHI XXOBTKM 3
LLlyKpPOM [J0 OTpMMaHHA cyMiLli 6inoro konbopy. [loaante kpoxmarno,
noTiM PO3BefiTb CyMill rapAYMM MOSIOKOM. [lepenuiite oTpumaHy
cymiw y kacTpynio. [loBefiTe A0 KWMiHHA, MOCTINHO MEPEMILLYIOYN.
HapewrTi, BunuiiTe BCe B OCHOBY (4Yally 3 HepXkasilouoi cTani)
npvnagy. KoxeH no uepsi HACTPOMAIOE Ha CBOIO BUAEIKY LUMATO4OK
6ynoukn, nonyHuuio abo WmaTovok (PPyKTy, BMOYUYE B Kasy nif
¢oHTaHOM, a MOTIM MOCKMNaE, Ha CBili CMaK, KOPMLLEIO, KOKOCOBOIO
CTPYXKOIO ab0 Kakao.
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Dziekujemy za zakup urzadzenia Tefal, ktore jest przeznaczone wytqcznie do uzytku domowego.
Prosimy o doktadne przeczytanie instrukcji obstugi i przechowywanie ich pod rekaq.

Dla zapewnienia bezpieczenstwa uzytkownikéw produkt spelnia wymagane standardy i regulacje
(Dyrektywa Niskonapieciowa, Dyrektywa Zgodnosci Elektromagnetycznej, Dyrektywa Srodowiskowa...).
TEFAL zastrzega sobie prawo zmieni¢ w interesie uzytkownika wiasciwosci albo sktad swoich produktow.

Zapobieganie wypadkom w domu

Jesli uzywa sie urzadzen w ¢ Dla dziecka nawet lekkie oparzenie moze by¢ powazne.
towarzystwie dzieci: e W miare dorastania dzieci nalezy je uczyé aby uwazaty
« nalezy zawsze robié¢ to pod znajdujac sie w poblizu goracych urzadzen kuchennych.

nadzorem osoby dorostej;
 nigdy nie dotykac goracych e W przypadku wystgpienia oparzenia nalezy natychmiast
powierzchni urzqdzenia; przemy¢ je zimng wodq i w razie koniecznosci wezwaé lekarza.
« nigdy nie pozostawiaé¢
urzagdzenia wigczonego jesli
nie jest ono uzywane.

Przed pierwszym uzyciem

W zadnym wypadku nie » Usuna¢ wszelkie opakowania i naklejki z zewnatrz jak i z wewnatrz
zanurzaé podstawy urzadzenia.

urzqdzenia i przewodu

zasilajgcego w wodzie. e Umyc¢ wszystkie czesci wiezy cieptq wodq z dodatkiem ptynu do

mycia naczyn.

e Umy¢ roéwniez podstawe urzadzenia A6 (misa ze stali
nierdzewnej) przy pomocy gabki nasaczonej cieptq wodq z
dodatkiem ptynu do mycia naczyn.

e Wysuszy¢ starannie wszystkie czesci przed uzyciem.

Sposob Mmontazu ar, az, s, as, as et as.

Wieza

o Wzigé rure wiezy A4 i ustawié jq pionowo (B).

e Nasunaé na rure wiezy najpierw element A3, a nastepnie A2.

e Umiesci¢ element zwienczajacy A1 na szczycie wiezy. Obroci¢
go w kierunku zgodnym z ruchem wskazéwek zegara, aby
uzyskaé prawidiowe potaczenie pokrywy z rura.

Podstawa

e Ustawi¢ podstawe fontanny A6 na ptaskiej, stabilnej powierzchni.

e Umiesci¢ srube $limakowq A5 w srodku podstawy (C).

e Nasunaé¢ wieze A4 na $rube §limakowq A5. Ustawi¢ wieze we
wiasciwym potozeniu na podstawie nasuwajac jo na 3 trzpienie
znajdujace sie w srodkowej czesci podstawy.

e Wyregulowa¢ przednie nézki wiezy, tak aby ustawic ja idealnie
w pionie i aby zapewni¢ réwnomierny wyptyw strumienia
fontanny.

Podtaczenie i wstepne podgrzewanie

Nie uzywac urzadzenia na  Umiesci¢ urzadzenie na stabilnym podiozu.

miekkim podtozu takim jak na

przxkiad cerata lub obrusy e Aby nie dopusci¢ do przegrzewania sie urzadzenia, nie ustawiac
papierowe. go W rogu ani przy samej Scianie.



Nigdy nie stawiaé urzgdzenia
bezposrednio na delikatnym
podtozu (szklany stét, obrus,
lakierowany mebel...).

Nigdy nie pozostawiaé
urzgdzenia wtqczonego do
sieci, gdy nie jest ono
uzywane.

Nigdy nie uruchamiaé
urzgdzenia, gdy nie jest ono
napetnione.

Nigdy nie zostawiaé¢
pracujagcego urzqdzenia bez
nadzoru.

Po uzyciu

Nie uzywa¢ drucianych gabek
ani proszku do szorowania.

Nigdy nie zanurzaé¢ podstawy
urzqdzenia ani przewodu
zasilajgcego w wodzie.

® Rozwingé catkowicie przewdd zasilajacy.

e Sprawdzi¢ czy instalacja elektryczna jest odpowiednia do
napiecia i natezenia podanego na tabliczce znamionowej
urzqdzenia.

e Urzgdzenie podtgczaé¢ tylko do wuziemionego gniazdka
elektrycznego.

e Podtgczy¢ urzqdzenie do instalacji wyposazonej w uktad
ochronny réznicowoprgdowy o znamionowym prgdzie
roznicowym nie przekraczajocym 30 mA.

o Jezeli uzywasz przediuzacza do kabla zasilania,

- to powinien on by¢:
- z uziemieniem, potozony w taki sposéb, zeby nikt o niego nie
zahaczyt.

¢ Przewéd zasilajacy powinien byé regularnie sprawdzany pod
kagtem uszkodzenia. Jesli przewdd jest uszkodzony urzadzenie
nie moze by¢ uzywane.

o Jezeli kabel zasilania jest uszkodzony, powinien go wymieni¢
producent, jego Autoryzowany Punkt Serwisowy lub osoba z
podobnymi uprawnieniami, Zzeby zapobiec niebezpieczenstwu.

o Obroéci¢ pokretio przetacznika w potozenie (D).

* 5 minut wstepnego podgrzewania jest wystarczajace.

¢ Podczas pierwszego uruchomienia, z urzadzenia moze wydzielaé
sie w ciggu pierwszych minut pracy lekki zapach oraz niewielka
ilos¢ dymu.

e Po wstepnym podgrzaniu urzadzenia wlaé roztopiong mase
czekoladowq do misy i obrécié pokretto przetacznika w
potozenie (E).

e Sruba Slimakowa zaczyna sie obraca¢ i ze szczytu wiezy
zaczyna wyptywaé kaskada czekolady. Dla uzyskania idealnego
efektu nalezy odczekaé 2 do 3 minut az do znikniecia wszystkich
pecherzykdw powietrza znajdujacych sie w czekoladzie.

e Bezposrednio po zakonczeniu pracy urzadzenie jest silnie
rozgrzane: wszelkie czynnosci przy nim nalezy wykonywaé z
zachowaniem odpowiedniej ostroznosci.

o Wylqczyé urzadzenie (F).
e Odtaczyé¢ przewdd zasilania z sieci.
e Odczekad do ostygniecia urzadzenia.

e Umy¢ wszystkie elementy wiezy i $rube Slimakowq ciepta wodaq
z dodatkiem ptynu do mycia naczyn.

* Aby utatwi¢ sobie czyszczenie wiezy, zalecamy rozmontowanie
jej poszczegdinych elementow.

e Umy¢ nalezy réwniez podstawe urzadzenia (misa ze stali
nierdzewnej) przy pomocy gabki nasqczonej cieptq wodag z
dodatkiem ptynu do mycia naczyn.

o Przechowywaé urzadzenie w miejscu pozbawionym wilgoci.

Bierzmy czynny udziat w ochronie srodowiskal

» Twoje urzadzenie jest zbudowane z materiatdw, ktére moga byc
poddane ponownemu przetwarzaniu lub recyklingowi.
o W tym celu nalezy je dostarczy¢ do wyznaczonego punktu zbidrki.
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Tabela diagnostyczna

Problem

Mozliwa przyczyna Rozwiqgzanie

o Brak wyptywu czekolady.

o Brak sruby slimakowej w
urzadzeniu.
o Czekolada jest zbyt ptynna.

o Zdjoc¢ wieze i umiesci¢ srube
slimakowaq na swoim migjscu.
Nie stosowac zbyt ptynnej
czekolady/masy czekoladowej
(patrz przepisy).

o Czekolada zestala sie /
wyptyw ulega zatrzymaniu.

o Czekolada jest zbyt gesta.
» Urzadzenie zostato
umieszczone w przeciqgu.

Nigdy nie stosowac czystej
czekolady, ktéra zestala sie w
temperaturze pokojowej.
Nigdy nie umieszczad
urzadzenia w zbyt chtodnym
pomieszczeniu lub w miejscu
narazonym na przeciqgi.

 Wyptyw czekolady nie jest
jednolity / jest przerywany.

o Zatkanie sie podstawy wiezy. Ustawi¢ pokretto przetacznika
w potozeniu "OFF" i usungé
sktadniki masy czekoladowej
zaklinowane u podstawy

wiezy.

o Kaskada czekolady nie jest
réwnomierna.

Przepis na fondue kawowe

Dla 6 oséb

« 500 ml mocnej kawy (typu
espresso)

o 1 tyzeczka do kawy kakao
w proszku

¢ 200 g cukru

« 500 ml ptynnej $mietany

o 4 tyzki stotowe skrobi
kukurydzianej

Na przystawke :

¢ 250 g butki drozdzowej
(brioszki)

« 1 ananas

¢ 3 banany

e 1/2 cytryny

« 100 g amaretti (wioskie
ciasteczka migdatowe)

« 1 miseczka cynamonu w
proszku

¢ 1 miseczka wiérkow
kokosowych

+ 1 miseczka podpieczonych
ptatkéw migdatowych

o 1 miseczka kakao bez cukru

» Fontanna nie zostata wiasciwie
wypoziomowana.

Wyregulowaé nézki
urzadzenia w celu jego
doktadnego ponownego
wypoziomowania.

Przygotowanie: 15 minut « Podgrzewanie: 5 minut

Pokroi¢ brioszke na rowne kostki.

Rozcia¢ ananasa na ¢wiartki. Usunaé skore, po czym pokroi¢ migzsz
na réwne kostki.

Obra¢ banany ze skéry. Pokroi¢ na plasterki i pokropi¢ sokiem z
cytryny.

Utozy¢ kawatki brioszki, amaretti i owoce na potmiskach.

Whies¢ na stot wraz z miseczkami napetnionymi roznymi przyprawami.

Do rondelka wla¢ goracq kawe.

Dodaé 4 tyzki stotowe skrobi kukurydzianej (uprzednio rozrobionej w
niewielkiej ilosci zimnej kawy).

Nastepnie dodaé kakao i cukier.

Poczeka¢ do stopienia.

Nastepnie dodaé¢ lekko podgrzang (letniq) $mietane.

Po uzyskaniu catkowicie jednolitej masy wlaé catos¢ do podstawy
urzadzenia (misa ze stali nierdzewnej).

Kazdy z gosci nadziewa kolejno na widelec kawatek brioszki, amaretti
lub kawatek owocu, oblewa masq kawowq w fontannie, a nastepnie,
zgodnie ze swoim upodobaniem, przyprawia cynamonem, widrkami
kokosowymi lub kakao.



Przepis na fondue czekoladowe

Dla 6 oséb Przygotowanie: 15 minut « Podgrzewanie: 20 minut

« 300 g czarnej czekolady

* 2 tyzki stolowe mleka Obra¢ owoce ze skéry i pokroi¢ na kawatki (z wyjatkiem
* 250 ml $mietany « 75 g mandarynek). Pokropi¢ sokiem z cytryny. Utozy¢ je na pdtmisku wraz
masta « 1 szczypta cynamonu 5 gyszonymi owocami. Nasypaé wiérkéw kokosowych i orzechow do
o1 ixzecz!(q do kawy esenciji miseczek. Do rondelka umieszczonego w kapieli wodnej wsypaé
wunl|l0V\!ej * 150 g tluczonych  hokryszong czekolade i wlaé mieko/ Smietany.

orzeszlfow |°5k°_WYCh lub W ostatniej chwili doda¢ kawatki masta oraz wanilie i cynamon. Po
or-z'ecI)ow wioskich « 150 g uzyskaniu jednolitej masy wla¢ cato$é do podstawy urzadzenia (misa
widrkéw kokosowych ze stali nierdzewnej).

¢ 3 banany, 3 gruszki,

3 mandarynki 12 pjanek Kazdy z gosci nadziewa kolejno na widelec kawatek $wiezego lub
mqrshmullow, (« ,P°"$k° suszonego owocu i zanurza w fontannie, oblekajoc go warstwq
skorka », prawoslazowy czekoladowej masy.

cukierek-pianka) « kilka W przypadku przyje¢ dla dorostych, mase czekoladowa mozna
suszonych owocow (daktyle, doprawi¢ tyzkq alkoholu, takiego jak whisky, cointreau, armagnac,
figi, sliwki)  sok z cytryny rum, kirch...

Przepis na fondue z biatg czekoladq

Dla 6 0561? . Przygotowanie: 15 minut « Podgrzewanie: 20 minut
« 800 g biatej czekolady

« 1 ekologicznq pomarancz

Pokroi¢ brioszke na rowne kostki. Optukaé truskawki i usunaé ogonki.

* 500 ml ptynnej $mietany Obra¢ pomarancze ze skorki i podzielié na czastki. Przygotowane
* 2 tyzki stotowe likieru owoce i broszki umiescié na pdimiskach. Do rondelka umieszczonego
pomaranczowego (wedtug w kapieli wodnej wsypaé pokruszonq czekolade i dodaé drobno
uznania) utartq skorke pomaraniczy. Nastepnie dolewaé stopniowo $mietane. Po

uzyskaniu catkowicie jednolitej masy mozna jg aromatyzowad,

Na przystawke: dodajac 1-2 tyzki likieru pomaranczowego. Na koniec przela¢ catosé

* 250 g butki drozdzowej do podstawy urzadzenia (misa ze stali nierdzewnej).
* 500 g truskawek Kazdy z gosci nadziewa kolejno na widelec kawatek brioszki lub
* 3 pomarancze truskawki i oblewa masq czekoladowq w fontannie.

Mozna réwniez ustawi¢ na stole miseczke z widrkami kokosowymi,
aby kazdy z biesiadnikéw mogt w nich obtoczy¢ przygotowany kasek
przed jego degustacja.

Przepis na fondue z masg mlecznqg

Dla 6 oséb

o 1 litr mleka

o 2 strgki wanilii

o 10 zottek

* 150 g cukru

« 80 g skrobi kukurydzianej

Przygotowanie: 25 minut « Podgrzewanie: 15 minut

Pokroi¢ brioszke na rowne kostki. Rozcia¢ ananasa na ¢wiartki. Usunaé
skore, po czym pokroi¢ migzsz na réwne kostki. Obraé banany ze
skory. Pokroi¢ na plasterki i pokropi¢ sokiem z cytryny. Utozy¢ kawatki
brioszki i owoce na pdtmiskach. Wnies¢ pdimiski na stot wraz z
miseczkami napetnionymi réznymi przyprawami.

Wilaé do rondelka mleko i zagotowal je z 2 rozcietymi wzdiuz
strakami wanili. Odczeka¢ 10 minut az wanilia nada zapach, po czym
wyjaé straki.

W oddzielnym naczyniu ubi¢ zéttka z cukrem az do zbielenia
uzyskanej masy. Dodaé skrobie kukurydziang i rozcienczy¢ goracym
mlekiem. Wlaé¢ wszystko do rondelka i ponownie zagotowad, caty
czas mieszajqc.

Na koniec wlaé catodé do podstawy urzadzenia (misa ze stali
nierdzewnej).

Kazdy z gosci nadziewa kolejno na widelec kawatek brioszki,
truskawki lub innego owocu, oblewa w fontannie, a nastepnie,
zgodnie ze swoim upodobaniem, przyprawia cynamonem, widrkami
kokosowymi lub kakao.

Na przystawke:

* 250 g butki drozdzowej

« 1 ananas

¢ 3 banany

e 1/2 cytryny

» 300 g truskawek

o 1 miseczka wiérkéw
kokosowych

o 1 miseczka podpieczonych
ptatkéw migdatowych

o 1 miseczka kakao bez cukru
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