SET PER FONDPUTA
Conservare queste Istruzioni per un riferimento fture.

MANUTENZIONE E USO

Estrarre con cura il prodotta dalla cenfezione. Lavare accuratamente prima del primo utilizzo. |l
contenitare della fonduta & lavahile scle a mano. Pulire la base e i bruciatore sole con un panns non
appena sl sono completamente raffreddat], Asciugare accuratamente prima dl riporre, Assicurars! di
collocare il contenitore sul tappetino termoreslstente di sughero su una superficie piana stabile.
Togliera i coperchi dai bruciatori e Inserire le cartucce di gel. Riposizionare I coperchio & collocare con
attenzione il bruciatere sotto | contenitore in ceramica. Aprire completaments le valvole di sfiato e
accendere | bruclatorl, attenendosl alle istruzion| del fabbricante delle cartueee di gel. |l calore pué
essere controllato ruotando il pemelio supariors a sinistra e a destra, per aprire e chiudere le valvole
dlell'aria, Per sstinguere la flamma, chiuders completarrents |s valvole & attendere che la fiamma

si spenga.

ATTENZIONE - |L POMELLO DEL BRUCIATORE PUQ ARROVENTARS!, PER CUI INDOSSARE
SEMPRE UN GUANTO DA CUCINA PER REGOLARE LA FIAMMA.

USO DELLA FONBUTA

1. La ferduta muliluso pud essere utilizzata in madi diversi: con olic bollente (per cuacere came e

verdure), formaggio e cloccolata. . iy

2. Per 'uso con |'alia bollente, tagliare a cubetti piccall la camne / verdura desiderata. Per la carne, si
consiglia dl scegliera dei buani tagll, quall | bistecea di filatto.

. Fare sempre attenzione che la carne sia ben cotta, in particolare il pollame,

. Riempire |l contenitere non clire il 50%, il 30% & generalmente sufficiente per il metedo desiderato
di cottura, ad esempie olie, formaggio o cloccolata, Oltre il 50% & pericoloso e richiede pill tampo
per riscaldars e mantenere la temperatura slevata.

. Collocare il reclpiente di metalle con 'ofio sul bruclatere, assicurandos che non sia troppo farte.
Quando |'olio raggiunge la temperatura di frittura 170°C-180°C {s| poira verificare immergendo un
pezzettino di carne), sard possiblle trasferire il contenitore sulla base della fanduta, che & adatta
solo a riscaldare I'ollo e non & un utensile di cottura. Utillzzare nel farno solo per preriscaldare |'slio
o le salse.

. Indossande i guanti da cucina e facendo maita attenzicns, spostara [l contanltore sulla base della
fonduta che dovrd poagiats sul teppstine termorasistants sulla tavola. .

7. Regolare sempre la flamma della base, poichg petrebbe assare perlcalosa e dispendiosa. |
recipienti per |a fonduta sono adatti solo per riscaldare gll alimenti & non sono utensili di cottura.

. La fonduta & ora pronta per essere gustata, Prendere un pezzettine di came / verdura / pane, acc,
con |'appuasita forchetta e Immergerle nella fonduta per un minuto {a seconda del gusti), Estrare,
consentendo all'alia in eccesso di sgeeclolare nel recipients. Se necessario, fmmergere nelle salsa
e gustarel [Fare attenzione, poiché questi alimentl possona essere roventil]. :
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ATTENZIONE !
NON LASCIARE MAI INCUSTODITA, )

QUANDIO 5| SPOSTA LA FONDUTA DALLA FONTE DI CALORE INDOSSARE SEMPRE [ GUANTI
DA FORNC.

ASSICURARS| CHE LA FONDUTA SIA SEMPRE STABILE SULLA BASE.

» SULLA TAVOLA UTILIZZARE SEMFRE IL TAPPETINO TERMORESISTENTE.

ASSICURARS| SEMPRE CHE L'OLIO 5| SIA RAFFREDDATO PRIMA DI EFFETTUARNE LO
SWALTIMENTO.

NON AGGIUNGERE MAI L'ACQUA ALL'OLIO BOLLENTE [PER LA FONDUTA FARE
ATTENZIONE AGLI ALIMENTI AD ALTO CONTENUTG D'ACQUA, AD ES. | SURGELATI CHE NON
5 SGNG SCONGELATI COMPLETAMENTE). . :
» COME PER LE PADELLE, L'OLIO BOLLENTE £ MOLTO PERICOLOSO. FARE ATTENZIONE.

FARE SEMPRE ATTENZIONE QUANDO S| ACCENDE E 5| UTILIZZA 1L BRUCIATORE {(ATTENERS
SEMPRE ALLE ISTRUZIONI DEL FABBRICANTE DELLE CARTUCCE DI GEL).

PER ESTINGUERE LA FIAMMA, UTILIZZARE SEMPRE LO SPEGNITOIO, NON TENTARE MAI DI
SPEGNERLA SCFFIANDCOCI SOFRA,
FARE SEMPRE ATTENZIONE CON QUALSIASI FIAMMA, [N PARTICOLARE CON QUELLA DI GEL
COMBUSTIBILE, PERCHE E MOLTO POTENTE E CHIARA, NON SUPPORRE MAI CHE IL
BRUCIATORE SIASPENTO PERCHE LA FIAMMA NGN E VISIBILE.

ATTENZIONE - TENERE LA FONDUTA SEMPRE LONTANG DALLA PORTATA DEI BAMBINI,
PERCHE L'OLIO BOLLENTE PUC) ESSERE PERICOLOSO, .
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CONJUNTO DE FONDUE
Por favor guarde estas instrugies para consulta futura,

CUIDADAQS E UTILIZACAO

Tenha cuidado ao retirar o preduto da embalagem. Lave bem antes da primeira utilizagio, A panelas
de Fondue deve ser lavada unicamente & mao. Deixar esfriar o quaimador e o suporte antes de lavar.
Secar completamente antes de guardar. Veriflque que o fondue & colocade em cima de um tapeto
reslstente a0 calor e numa superficie plana- firme. Retlre as tampas dos queimadores e introduza o
cartucho de gel. Volte a tapar & coloque com cuidado o gueimader debalye da panela de cerfmica.
Abra os respiradores totalmente e aeenda o queimadar, saguinda as instriigdes do fabricants do gel
combustivel. O calar pode agora ser controlado girando o puxador supetior para a esquerda ou
direita para abrir ou fachar os respiradores. Para apagar a chama basta fechar por complete os
respiradores e esperar até que a chama desapareca.

CUIDADRQ - PUXADOR DCS QUEIMADORES PODERA AQUECER DEMASIADC POR 1550 DEVE
SEMPRE USAR UMA LUVA PARA FORNG PARA AJUSTAR A CHAMA,

USAR O FONDUE

1. O fondue multiusos pode ser utllizado para vérios tipos de fonduss: de éleo quente (para cozinhar
carnes e legumes), qusijos e chocolate.
Para fazer um fondue com dleo quente, corte a carne / legumes que dedejar em pedagos
pecjuenos. As pegas de carne ideais para fondues sdo as de melhor qualiclade, tais como o bife de
lombe.
Deve tomarsempre cuidado para.cozinhar bem a came, especialmentz a camne de aves.
.“Bakta encher o fondue até 50% ao maxime; cerca de 30% também & suficiente para cozinhar o que
Fdesejar, seja em 6leo, queiio ou chocolate. Encher ¢ fandue mais de 50% & perigoso & levaré mais
tempe para aquecar & manter o calor.

Coloque a panela de metal com o éleo ne fogio. Verifiqus gue @ blco do fogie nio esté no
méximo. Quando o dleo atingir a temperatura ideal para fritar (poders verlficar com um pedago de
carne) a 170°C-180°C, poderd entéo transfetir 2 panela para o suporte do fondue. O fondue serve
apenas para manter o olzo quente e néo deve ser utilizade para cozinhar, Dave ser apenas
utifizado no fogdo para aguecer o dles ou malhes,

Com bastante cuidado e usando luvas de cozinfia, transfira a pansla de fondue para o suparte, o
qual deve ser colacado na mesa, em cima de um tapete resistente ac calor.

Deve sarmpre ajustar 8 chama & base da panela de fondua, ou por contrério poderd ser perigoso e
desperdlgar combustivel deshecessariamente. Estes fondues servem apenas para manter a
temperatura do conteddo e nde devem sor utilizados para cozinhar.

@ fondue estd agora pronto a ser utilizado. Com o garfe de fondue, espete num padago de came /
legumes / pao, ete. cologue dentro do fondus durants um minute {ou & seu gosto), Retire &
escorra o sxcasso de dleo. Caso goste, usufrua com um malho para fandus! {Teme atengéo que a
cotnida podem sstar muito quentel).
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AVISO

NUNCA. DEIXE SEM SUFERVISAQ,

UTILIZE SEMPRE LUVAS DE COZINHA AO TRANSFERIR & FONDUE DO FOGAQ.

VERIFIZUE QUE & FONDUE ESTA BEM FIRME NO SUPORTE.

DEVE SEMPRE UTILIZAR TAPETES RESISTENTES AD CALOR NA MESA.

DEIKE SEMPRE ARREFECER O OLED ANTES DE JOGAR FORA,

NUNCA ADICIONE AGUA AO HLEC QUENTE, {TOME ATENGAQ ADS ALIMENTOS PARA

- FONDUE QUE TEM UM ALTO CONTEUDQ DE AGUA, TAIS COMO POR EXEMPLC ALIMENTOS
‘CONGELADQS GUE NAD BESCONGELARAM AINDA POR COMPLETO).

COMO ACONTECE COM PANELAS PARA BATATAS FRITAS, O OLEQ A FERVER £ MUITC
PERIGOSO POR IS50 TOME CUIDADC EXTRA,

TOME SEMPRE CUIDADO AD ACENDER O UTILZAR O QUEIMADOR, (SIGA SEMPRE AS
INSTRUGOES DCS FABRICANTES DE GEL).

UTILIZE SEMPRE O APAGADGR PARA EXTINGUIR A CHAMA, NUNCA ASSOPRE PARA APAGAR
ACHAMA,

DEVE TER-SE SEMPRE CUIDADO COtA QUALQUER TIPO DE CHAMA, EM ESPECIAL CHAMAS DE
GEL COMBUSTIVEL, UMA VEZ QUE SAQ MUITO QUENTES E TRANSPARENTES. NUNCA
SUPONHA QUE O QUEIMADOR ESTA EXTINTO 50 PORQUE NAD CONSEGUE VER A CHAMA,

ATENGAC.~ MANTENHA OS FONDUES AFASTADOS DAS CRIANGCAS UMA VEZ QUE PODEM SER
PERIGGSOS DEVIDO AC GLEO QUENTE.

ARTESA

SERVE DINE ENTERTAIN

FOMDUE SET
Plaase read thase instructions carefully befare use and retain for future reference.

CARE & USE

Take care when removing product from packaging. Wash thoroughly before first use. Fondue potis
handwash onfy. Wips clean only the stand and burner once cool, Dry thoroughly before storage.
Ensure tha foncLe is on a heat resistant mat on a firm flat surface. Remove the Iid from the burner and
place a chafer gel cartridge inside. Replace the lid and carefully place the burner undar the pot. Open
the vent fully and light the burner, following the gel cartridge manufacturers instructions. The heat can
now be centrolled by tuming the top handle left and right to open and close the alr vents.

To extinguish the flame dose the holes fully, place the snuffer over the burner and wait for the flame te
go out.

CAUTION - BURMER HANDLE MAY GET HOT 50 ALWAYS USE AN OVEN GLOVE TO ADJUST
THE FLAME.

USING TIHE FONDUE

1. The multi-purpose fondue can be used for a variety of fondues; hot ofl (for cooldng meats and
vegetahles), cheese and chocolate.

2. For p hot ol fondue dice up your chosen meat / vegetables into small bite sized pieces. Itis better
with fondues to go for good cuts of meat e.g. fillet steak.

3. Always ensure that meat products are thoraughly cooked especially with poultry,

4. Fill the fondue no more than 30% full with your chosen meathed of cooking i.e. cooking ail, cheese
ar chocolate, Any more than 50% is dangerous and takes longer to heat up and malntain the heat.

5. Place the metal bow! with cooking eil onio the stove tep ensuring the flame does not over flow the

sides. Make sure the stove is not on too high a heat, When the oil is at frying termperature (ysu can
test this with a small pizce of meat) 170°C-180°C, it is now ready ta transfer to the fondue stand,
This foneus is sultable for heating the oil anly; this is not a cooking utensil and should enly be used
on tha stove tap for pre-heating the ol or sauce. Cheese and chocalate does not require being
cocked on the stove top,

. With great care and the use of oven glaves, transfer the fandue pot to the fondue stand that should

be placed on the table on a heat resistant mat,

. Always adjust flame setting to the base of the fondue pot otherwise this can be dangerous and

wasteful of fual.

8. Tha fondua is now ready to enjoy. Pick up a piece of maat / vegetable / bread etc. with the fondue
fork, placa into the fondue for a minute (subject to personal taste}, Remave, allowing excess oil to
drip Into the bawl. Dip if required Inte fondue sauces and then anjoy! (Be careful, as the feod can
be very hotl),
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CAUTION

NEVER LEAVE UNATTENDED.

ALWAYS USE'OVEN GLOVES WHEN TRANSFERRING THE FONDUE FROM THE HEAT SQURCE.
MAKE SURE THE FONDUE IS SECURE AT ALL TIMES ON THE STAND.

ALWAYS PLACE ON A STABLE HEAT RESISTANT SURFACE. |

ALWAYS MAKE SURE OIL 1S COOL BEFORE DISPQSING OF.

NEVER ADD WATER TC HOT QIL. (BE CAREFUL OF FONDUE FOOD WHICH HAS HIGH WATER
CONTENT, E.G. FROZEN FOOD THAT HAS NOT FULLY THAWED).

o AS WITH CHIP BANS, HOT GIL 15 VERY DANGERGQUS, TAKE CARE,

ALWAYS TAKE CARE WHEN LIGHTING AND OPERATING THE BURNER. (ALWAYS FOLLOW GEL
MANUFACTURERS INSTRUCTIONS),

o ALWAYS USE THE SNUFFER TO EXTINGUISH THE FLAME, NEVER TRY TO BLOW THE

FLAME OUT,

CARE SHOULD ALWAYS BE TAKEN WITH ANY FLAME, PARTICULARLY FUEL GEL FLAMES AS
THEY BURN VERY HOT AND CLEAR. NEVER PRESUME THE BURNER 15 OUT JUST BECAUSE YOU
CANNOT SEE THE FLAME,

WARNING - KEEP FONDUES AWAY FROM CHILDREN AS FONDUES ARE POTENTIALLY
DANGERQUS WITH HOT OIL.



SERVICE A FONDUE

Retensz s'il vous plalt ces instructions pour la référence future,

ENTRETIEN ET UTILISATION

Prenez soin en sortant le produit de son emballage. Laver saigneusement le preduit avant de Iutiliser
pour la premigre fols. Laver le caquelon & fohdue 2 la main uniquement. Nettoyer avee un chiffon
unicuemaent le support et lo krileur une fois refroidis, Bien sécher avant de ranger, S'assurer que le
caduslon & fondus se trouve sur un dessous-de-plat thermerésistant pesé sur une surface plane st
ferme. Retirer ta couvercle du bréleur et placer la cariouche de gel pour réchaud a l'intérieur. Replacar
le eouvercle et placer soigneusement fe brileur sous le caquaslon céramigue, Ouvrir complétement les
trous d'aération et allumer les brileurs, en sulvant les instructions du fakiicant de cartouche de gel. La
chaleur peut & présent étre contrélée en tournant la poignée supériaure  gauche et a droite pour
ouvrir et farmer les trous d'aération. Paur éteindrs la flamma, fermer complétement les trous et
attendre que la flamme s'éisigne,

ATTENTION - LA POIGNEE BU BROLEUR PEUT DEVENIR CHAUDE, AUSSI TOUJGURS UTILISER
UN GANT DE CUISINE PCUR REGLER LA FLAMME,

UTILISATION DU SERVICE A FONDUE
1. Le service & fondue multi-usages peut s'utiliser pour une variété de fondues : 3 I'huile chaude (pour
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_cuire viandes et légumas), au fromage et au chocolat,
. Pour une fondue 3 I'hulle chauds, couper la viande / lss légumes de votre chc|x endés(dela

grosseur d'une bouchée). Pour les fondues, il est préférable d'utiliser de bons morceaus de viande,
par ex. steal.

. Toujours s'assurer que los morceaux de viande sant bien cuits, tout particulidrement pour

la volaille.

Ne pas remplir lo caquelon & plus de la moitis, normalement 30 % suffisent peur la méthode de
cuisson de vatre choix thuile chaude, fromage ou chogelat). Une capacitd supérieure a 50 % de la
capacité du pot est dangareusa et requiert plus de temps pour chauffer st malntenic

la température.

. Placer lo caquelon métallique avec de I'huile de cuisson sur le feu d'un plan da eulsson, S'assurer

¢que la températura du plan de cuissan n'est pas trop &levde. Lorsque I'huile est 3 température de
clissen de 170°C-180°C {vous polvez tester avec un petit marceau de viande), le caquelon paut
Btre transféré sur le support, Ce caquelan a fondue doft servir uniguement a chauffer ['huile; ce
n'est pas un ustensile de cuisine et Hl ne doit &tre utitisé que sur le plan de culsson pour préchauffar
de I'hufle ou une sauce.

. En faisant trés sttention st & I'aide de gants de culsing, transférer l& caquslon a fondue sur sah

support gui doit &tre placé sur la table st sur un dessous-de-plat themmorésistant.

. Toujours ajuster la flamme & fa base du caquelon, Dans le cas contraire, cela pourrait représarter

un danger et un gaspillage de combustible. Ces cagquelans & fondue ant été uniquement congus
pour chauffer leur contenu; ce ne sont pas des ustensiles de cuisine.

. la fandue est raintenant préte 4 étre dégustée. Piguer un morceau de viands / légume / paln ate,

3 l'aide d'une fourchette & fondue, placer dans le caqualon pendant une minute (selon le golt).
Retirer tout en laissant |'excédent d'huife tomber dans le caguelon. Plonger {si souhaité) dans des
sauces & fandue st déguster] {Atantion, les allments peuvent &tre trés chauds),

ATTENTION

..

.

NE JAMAIS LAISSER SANS SURVEILLANCE.

TOUJGURS PORTER DES GANTS DE CUISIME POUR TRANSFERER LE CAQUELOM A FONDUE DE
LA SGURCE DE CHALEUR..

S'ASSURER QUE LE CAQUELON A FONDUE EST POSITIONNE A TOUT MOMENT EN SECURITE
SR SON SUPPORT,

TOUJOURS UTILISER DES DESSOUS-DE-PLAT ANTICHALEUR SUR LA TABLE.

TOUJOURS 5'ASSURER QUE L'HUILE & REFROIDI AVANT DE A JETER.

NE JAMAIS ATOUTER DE L'EAU SUR DE L'HUILE CHAUDE. (FAIRE ATTENTION AUX ALIMENTS
QU CONTIENNENT BEAUCOUR D'EAU, PAR EX. PRODUITS COMNGELES QUI NE SONT PAS
ENCORE TRTALEMENT DECONGELES).

COMME POUR LES FRITEUSES, L'HUILE CHAUDE EST TRES DANGEREUSE, FAIRE ATTENTION.
TOUJOURS FAIRE ATTENTION POUR ALLUMER ET UTILISER LES BROLEURS. (TOUJOURS SUIVRE
LES INSTRUCTIONS DU FABRICANT DE GEL).

TOUJOURS UTILISER L'ETEIGNOIR POUR ETEINDRE LA FLAMME, NE JAMAIS ESSAYER DE
SOUFFLER POUR ETEINDRE LA FLANME.

TOUJOURS FAIRE ATTENTION AVEC UNE FLAMME, ET PARTICUL]EREMENT LES FLAMMES
PROVENANT DE GEL CAR ELLES DEVIENNENT TRES CHAUDES ET CLAIRRS. NE JAMAIS
ASSUMER QUE LE BROLEUR EST ETEINT SIMPLEMENT PARCE QUE VOUS NE POUVEZ PAS VOIR
LA FLAMME,

PRECAUTION - TENIR LES FONDUES HORS DE PORTEE DES ENFANTS CAR ELLES SONT
POTENTIELLEMENT DANGEREUSES AVEC DE L'HUILE CHAUDE,

FONDUE-SET
Behalten sle bilte diese instruktionen fir die zaklinftige verweisung.

FFLEGE UND GEBRAUCH

Nehmen Sis das Pradukt vorsichtlg aus der Verpackung. Vor dem ersten Gebrauch griindlich splilen.
Fandustopf nur ven Hand splilen. Den Siinder und Branner zum Saubern abwischan, wenn sle ganz
abgskithlt sind, Vor dem Wegrdumen gut abtracknen. Sicharstsllen, dess das Fondus auf einer

hitzefesten Matte und auf einer festen, flachen Oberlache steht. Nehmen Sie den Deckel vom Brenner

ab und legen Sie eine Perticnsdase Brenngal ein. Den Deckel des Brenneys abnehmen und sine
Brenngel-Kartusche elnsetzen. Dann setzen Sie der Dackel wisder auf und stellen den Brenrer unter
den kerarnischen Topf, Dle Beliiftungslécher ganz &ffnen und den Brenner anziinden, dabei die

Anweisungen des Gelkartuschenhsrstallers befolgen. Die Hitze kann jetzt reguliert werden, Indem man

den obaron Griff nach finks ader rechts dreht, um dis BelUftungsldcher 2u 8fnen ader schlisBen. Zum
Loschen der Flamme die Lécher ganz schliefan und warten, bis die Flamme ausgeht,

VORSICHT - DIE BRENNERGRIFFE KONNEN HEISS WERDEM, BEI REGULIERUNG DER FLAMME
IMMER OFENHANDSCHUHE TRAGEN.

BENUTZUNG DES FONDUES )

1. Das Mehrzweck-Fondue kann fir verschiedene Fonduearten verwendet werden: mit heilern Ol (fir
Flelsch und Gemiise), Kiise und Schokolade.

2. Fiir &l-Fondue das Flelech / Gemilse in kleing, muhdgerachte Stiicke schraiden. Es empfiehlt sich,
zartes Fleisch wie Filet zu nehmen.

3. Immer darauf achten, dass Flsischprodukte und v, a. Gefligel gut durchgegart werden,

4. Den Fonduetopf nie mehr als zu 50 % flllen, gewdhnlich sind fiir die von lhnen gewdhlte
Kechmethode (Frittiersl, Kise oder Sehokolade) 30 % ausraichend. Fine Filllung von dber 50% ist
geféhrlich und bendtigt mehr Zelt zum Erhitzen und Beibehalten der richtigen Temperatur.

5. Den héchstens halb mit Fritiiers| geflillten Metalitopf bei mittlerer Hitze auf dem Herd erhitzen.
Wenn das Ol eine Frittiertemperatur von 170°C-180°C erreicht hat (kann mit einem Stilckehen
Flelsch getastet warden), ist der Topf zum Umstsllen auf den Fenduesténder berslt, Dar
Fandustopf ist nur zum Erhitzen von Fondue-Ol/Sauca bestimmt. Er ist kein Kochtopf und solle
nicht fiir anders Kochzwacke auf dem Herd verwendst werden.

&4, Den Fonduetopf sehr vorsichtlg mit Ofenhandschuhen vom Herd auf den Rechaud heben, der auf
einer hitzefesten Matte auf dem Esstisch stehen sollte.

7. Die Flamme immer dem Baden des Fondustopfes anpassen, denn eine zu groBe Flamme wiéire
gefihrlich und Brennstoffverschwendung, Der Fonduetopf st ausschlisBlich zum Erhitzen seinas
Inhalts bestimmt, er ist kein Kochtopf.

. Jetzt ist das Fondue einsatzbereit. Spiefen Sie ein Stlick Fleisch / GemUsa / Brot usw, auf Ihre
Fonduegabel auf und halten Sie es ca. 1 Minute §ie nach Geschmack} in des Fondue, Beim
Herausnehmen zunachst das liberachiissige Fett abtrapfen lassen. In die gewlinschte Fondussauce
tunken und - guten Appetit! Vorsicht, kann sshr heil seinl).
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ACHTUNG
NIE UNBEAUFSICHTIGT LASSEN,
ZUM UMSTELLEN DES FONDUETQPFES VOM HERD IMIMER OFENHANDSCHUHE BENUTZEN.
DAFOR SCRGEN, DASS DER FONDUETOPF IMMER SICHER AUF DEM STANDER STEHT.
AUF DEW TISCH IMMER EINE HITZEFESTE UNTERLAGE VERWENDEN.
OL VOR DEM ENTSCRGEN IMMER GANZ ERKALTEN LASSEN,
HEISSEM OL NIE WASSER MINZUGEBEN. (VORSICHT BEI FONDUESTUCKEN MIT HOHEM

- WASSERGEHALT, Z. B. BEl GEFRIERWAREN, DIE NOCH NICHT GANZ AUFGETAUT SIND).
WIE BEI FRITTEUSEN IST AUCH HIER DAS HEISSE OL SEHR GEFAHRLICH.
BITTE YORSICHTIG SEIN.
VORSICHT BEIM ANZUNDEN UND BETRIEB DES BRENNERS. {MMER DIE ANWEISUNGEN DES
BRENNGEL-HERSTELLERS BEFOLGEN.)
ZUM ERSTICKEN DER FLAMME IMMER DAS ABDECKHUTCHEN VERWENDEN. FLAMME
NICHT AUSBLASENE
WIE BEl ALLEN FLAMMEN VORSICHTIG SEIN - VOR ALLEM DA BRENNGEL-FLAMMEN SEHR
HEISS UND KLAR BRENMEN, SELBST WENN SIE DIE FLAMME NICHT SEHEN KONNEN, HEISST
DAS NICHT, DASS DER BRENNER WIRKLICH AUS IST.

R

WARNUNG - FONDUES YON KINDERN FERNHALTEN, DA FONDUES MIT HEISSEM OL SEHR
GEFAHRLICH SEIN KONNEN.

JUEGC DE FONDUE
Por faver retenga éstas instrucciones para la futura refsrencia.

CUIDADO Y USC

Tenhga culdade cuande quite al producto da su embalaje. Lavels cuidadosamente antes de usarle, La
olla de fondue se debers lavar a mano exclusivamerite, El soporte y &l quemador se deberan limplar
can un pafio exclusivamente cuando estdn frios. Secar bien antes de almacenar, Asegiirese de que ol
fondue esté colocado sobre un tapete termorresistente encima de una superficio plana y firme. Quite
la tapadera del qguemador e introduzea un cartucho de gel combustible. Vuelva a tapary, con cuidado,
colague el quemador debajo de la olla cerdmica. Abra el respiradero por completo y encianda ef
guemador, siguiendo las instruccionss del fabricante del cartucho de gel combustible. Ahora, el calor
podré contralarse gitande el mango hadia la izquierda y la deracha para abrir y cerrar el respiradero.
Para apagar |a llama, clarme los agujsros por cemplsto ¥ espers 8 que se extinga la llama.

PRECAUCION - EL MANGO DE LOS BRASEROS SE CALENTARA, POR LO TANTO, UTILICE
SIEMPRE GUANTES PARA EL HORND AL AJUSTAR |A LLAMA,

MODC DE EMPLEQ DEL FONDUE

1. El fondue multiusos pueds utllizarse para diversos tipos de fandue: aceite calients {para coclnar”
carnes y verduras), quesa y chacolate.

2. Para un fondue de acelte callente, corte en frozos de bocado |a carne / varduras elegidas. Para los
fonduss de came, es mejor elegir cortes tiemos de cams, p. &j, solomillo.

3. Se deberd tener cuidado siempre do assgurar qus los productos de came astén bien cacinados,

especialmente las carnes de ave,

. Llene el fendue hasta la mltad cemo méaxima; normalmente, un 20% serd suficlerte para sumétodo
elegido de eoccidn, es declr, aceite caliente, queso o chocolate, Mas del 50% es peligreso y se
tarda mas tiempo en calentar y mantener el calor,

5. Coloque |a olla de metal con el acelte para cocinar an la cocina, Aseglrese de gue la cocina esté
ajustada a un calor moderado, Cuando al acelte haya alcanzado la temperatura para frafr (sodra
comprobarla can un trocita de came) de 170°C-180°C, |a olla estara |lsta para ser transferida al
soports de fendue, Este fondue solo es adscuado para calentar &l acsite; no es un utensilio de
menaje de cocina y solo deberd utilizarse en la cocina para precalentar el aceite o safsa.

4, Con mucho cuidada, y utilizando guantes para &l harne, transflera [a olla de fondue al soporte de

fondus, que debera de estar colocado encima de la mesa sobre un tapete termerresistente.

. Ajuste starpre la llama al tamafio de la base de la olla de fondue, de lo contrario podria ser
peligrase y malgastar combustible, Estos boles de fondue scla son adecuadas para calentar s
contenldo; éste no es un utensillo para cocinar.

. Ahora, el fondue esté listo para disfrutarlo. Pinche un trozo de carme / verdura / pan, etc., con el
taneder de fandue, e introdizcalo en e fondue durante un minuto (dependiendo del gusto
persanal). Retlre, permitlendo que el exceso de aceite escurra en ef bol, $ilo requisre, jmoje sl
allrnento en salsas para fondue y disfritelal {iTenga cuidado, ya que el alimento pueds estar
muy callentel}.
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PRECAUCION

NUNCA DEJE DESATENDIDC EL UTENSILIO.

UTILICE SIEMPRE GUANTES PARA EL HORNG AL TRANSFERIR EL FONDUE DESDE UNA FUENTE
DE CALOR.

ASEGURESE DE GUE EL FONDUE ESTE BIEN ASENTADOC SOBRE EL SOPORTE EN

TODO MOMENTO.

UTILICE SIEMPRE TAPETES TERMORRESISTENTES SOBRE LA MESA.

ASEGURESE SIEMPRE DE QUE EL.ACEITE ESTE FRID ANTES DE DESECHARLO,

NUNCA ANADA AGUA AL ACEITE CALIENTE. (TENGA CUIDADO CON LOS ALIMENTOS DE
FONDUE CON UN ALTO CONTENIDO DE AGUA, P. EJ., ALIMENTOS CONGELADGS QUE NO
SE HAYAN DESCONGELADO POR COMPLETC).

ALIGUAL QUE CON LAS FREIDORAS, EL ACEITE CALIENTE ES MUY PELIGROSC -

TENGA CUIDADO,

TENGA SIEMPRE CUIDADO Al ENCENDER Y OPERAR EL QUEMADOR. (SIGA SIEMPRE LAS
INSTRUCCIONES DEL FABRICANTE DEL GEL COMBUSTIBLE),

UTILICE SIEMPRE EL MATACANDELAS PARA EXTINGUIR LA LLAMA; NUNGA INTENTE
APAGARLA SOPLANDO,

TEMGA SIEMPRE MUCHO CUIDADG CON TODO TIPO DE LLAMAS, PARTICULARMENTE LAS
LLAMAS DE GEL COMBUSTIBLE, YA QUE ALCANZAN TEMPERATURAS MUY ALTAS Y SON
TRANSPARENTES, NUNCA SUPONGA QUE £L QUEMADOR ESTA APAGADO PORQUE NG
PUEDE VER LA LLAMA,

°

-

°

ADVERTENCIA - MAN-TENGA LOS FONDUES ALEJADQOS DE LOS NINOS, YA QUE SON
POTENCIALMENTE PELIGROS0OS CON ACEITE CALIENTE,



