Chocolate fondue
Cokoladové fondue t escoma.
Fonduta per cioccolato elettrica

Fondue de chocolate s =
Fondue de chocolate eléctrico D (o / 1cld
Schokoladenfondue

Gl

Appareil a fondue au chocolat

Czekoladowe fondue Do
Cokoladové fondue
Oonpalo ans wWokonaaa




Fondue forks, 6 pcs / Fondue vidlicky, 6 ks / Forchettine da fonduta, 6 pz
Tenedores para fondue, 6 pzs / Garfos p/fondue, 6 pcs / Fonduegabeln, 6 St.
Fourchettes a fondue, 6 pcs / Widelczyki do fondue, 6 szt. / Fondue vidlicky, 6 ks
Bunkw ana gonao, 6 wr.

Cap/ Vicko / Coperchio
Tapa/Tampa / Deckel
Couvercle / Wieczko / Viecko

— | Kpblwka

Dish / Miska / Recipiente
Bol / Taga / Schmelztopf
Bol / Miska / Miska
Yawka

Handle with spout
Rukojet's nalevkou
Impugnatura con beccuccio
Mango con vertedor

Pega ¢/bico

Griff mit AusgieBer
Poignée avec bec verseur
Rekojes¢ z dziubkiem
Rukovit's lievikom

Pyuka c Hocukom

Base of the appliance
Zdkladna pristroje
Base dell‘apparecchio
Base del aparato

I
° — Base do aparelho
Unterteil
Base de 'appareil
Podstawa urzadzenia
Zdkladna pristroja
S —

Art.: 630101 | Ocxosanve npubopa

Power cord with plug / Sitovy kabel se zastrckou / Cavo di alimentazione e spina

Cable de alimentacién con enchufe / Cabo de alimentacao com conetor

= Netzkabel mit Stecker / Cable d‘alimentation avec fiche / Kabel sieciowy z wtyczka
Sietovy kabel so zastrckou / CeTeBoif WwHyp ¢ BUAKoIA




0 - off

0 —vypnuti

0 - spento
0-apagado

0 —desligado

0 - Ausschalten
0—arrét
0—wytaczone
0 - vypnutie

0 - BbIKN

l - melting chocolate (60 °C)

B - rozpousténi cokolddy (60 °C)

W - temperatura di fusione del cioccolato (60 °C)
W - derretir chocolate (60 °C)

W - derreter chocolate (60 °C)

B - Schmelzstufe (60 °C)

W - fonte du chocolat (60 °C)

B - rozpuszczanie czekolady (60 °C)

B - rozpustanie cokolddy (60 °C)

W - pacrannusatue wokonaaa (60 °C)

I - maintaining steady temperature (40 °C)

1 - udrzovaniteploty (40 °C)

1 - mantenimento della temperatura (40 °C)

I —mantenimiento de temperatura constante (40 °C)
I - mantera temperatura constante (40 °C)

I - Warmhaltstufe (40 °C)

1 - maintien de la température (40 °C)

I - utrzymywanie temperatury (40 °C)

1 - udrziavanie teploty (40 °C)

I - noapepxanue noctoAHHoi Temnepatypbl (40 °C)
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Fruit fondue and

dipping cookies

vocné fondue i namdceni cukrovi

Fonduta di frutta e biscotti ricoperti
Fondue de fruta y bario de galletas
Fondue de frutas e mergulhar biscoitos
Obstfondue sowie Tauchen von Pldtzchen
Fondue de fruit et trempage des sablés
Owocowe fondue i namaczanie ciasteczek
Ovocné fondue aj namdcéanie cukroviniek

®oHOI0 014 hpyKMos u npocmo
Makas ne4eHoe

.
@

,_/.i% _




Easy pouring
and decorating

Snadné nalévdni a zdobeni

Versa il cioccolato e decora con facilita
Fdcil vertido y decoraciéon

Fdcil de verter e decorar

Leichtes AusgieBen und Dekorieren
Facile a verser et a décorer

tatwe nalewanie i zdobienie

Lahké nalievanie a zdobenie

Y0o6Ho paznusame u ykpawame

o

e

Art.: 629370

Chocolate mould set, spoons
DELICIA CHOCO

Formicky na cokoladu, Izicky / Stampo per cioccolatini, cucchiaini
Moldes de chocolate, cucharas / Formas p/chocolate, colheres
SchokoladengieBformen, Loffel / Moules a chocolat, cuilléres

Foremki na czekoladki, tyzeczki / Formicky na cokoladu, lyZicky
(DopMOYKM ANA LIOKONAA], NOXKEUKN
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@ CHOCOLATE FONDUE DELICIA

Read these instructions including Safety instructions carefully before first use.

Remove the handle from the dish and wash all 3 parts together with the cap under running water
with dish soup or in the dishwasher.

Chocolate fondue

To prepare and serve chocolate fondue, use dark chocolate, milk chocolate or white choco-
late with a high cocoa butter content; this is usually sold as “chocolate for fountains and
fondue”.

Plug the appliance into a 230 V socket.
Insert the chocolate melting dish into the handle and place into the base of the appliance.

Put chunks of chocolate (max. 300 g) into the dish (Fig. 1), turn the temperature control to
the Bposition and heat while stirring occasionally until the chocolate melts entirely; this
is usually done in 10 minutes (Fig. 2).

When the chocolate has melted, turn the control to the I position; the chocolate will preserve
the right temperature and consistency for serving fondue (Fig. 3).

Useful hint: You can easily prepare homemade chocolate for fondue using ingredients which are
commonly available: in the dish melt high-quality chocolate and add heavy cream until desired con-
sistency is reached. You can flavour the homemade chocolate for fondue with liquor, finely chopped
nuts, cinnamon, chili, orange peel etc. before serving.

Notice: Do not use metal objects, forks, pins, etc. to stir chocolate in the chocolate melting dish
with non-stick coating.

Serving fondue
Pick reasonably large pieces of fruit such as banana, strawberry, kiwi, citruses, mango, wine
grapes, melon with the fondue forks and dip them in the melted chocolate.

Set the forks aside onto the side of the handle with spout during the fondue party; turn the
control to the 0 position after the end of the fondue party to switch off the appliance.

Storing unused chocolate
You can store unused chocolate for later use — leave the melted chocolate to cool in the dish,
put the cap on and store in the refrigerator.



Chocolate coating
Proceed in the same way when melting chocolate coating as when preparing chocolate fondue.
Put chunks of dark or light confectionery coating (max. 300 g) into the dish, turn the tempera-

ture control to the Mposition and heat the coating while stirring occasionally until it has melted
completely.

Pouring and decorating
Seize the dish by the handle, remove it from the base and pour melted chocolate into moulds
or decorate desserts.

Useful hint: You can easily prepare homemade chocolate coating using ingredients which are
commonly available: melt high-quality plain chocolate (at least 50% cocoa) or high-quality white
chocolate together with 100% fat in the dish in the ratio 1:1.

MAINTENANCE, CLEANING AND STORAGE
Always disconnect the heater from power for cleaning; leave the heater to cool before cleaning it!

(lean the base of the appliance with moistened cloth and dry it immediately; do not wash it under
running water or in dishwasher; protect it against dripping and splashing water.

The cap, the chocolate melting dish, the handle and the fondue forks are dishwasher safe. Wash
these parts with normal detergents; avoid aggressive chemical substances, scourers, sand, etc.
Leave the dish with remnants of chocolate to soak if excessively dirty.

You can store the fondue forks in the dish with the cap on.

Notice: The metal surface in the top of the base may change colour due to heat — this change
does not affect functioning of the product and cannot be claimed!

SAFETY INSTRUCTIONS

Introduction
The appliance is provided with safety features. Read the Safety instructions carefully and use
the appliance only as indicated in the instructions for use to avoid injury or damage.

Purpose
The appliance serves for preparing melted chocolate in quantities usual at home. Use exclusively
chocolate which is suitable for melting: couverture chocolate or chocolate coating for cakes.

Hazardous for children and persons with limited ability to handle appliances.
The appliance is not intended as a toy for children. Keep the packaging material out of the reach
of children; danger of suffocation.



Danger of electrocution

Never submerge the appliance and/or the plug in water or other liquids — danger of electrocution.
Do not use an appliance which fell into water or water leaked inside. If this is the case, immediate-
ly unplug the power cord and stop using the appliance.

Do not touch the product with wet hands, do not use it outdoors and in rooms with a high humidi-
ty of air (for example, garages and basement spaces).

Do not insert any objects into the apertures in the appliance — danger of electrocution.

Connect the appliance only to a socket installed in accordance with the applicable regulations, with
mains voltage corresponding to the technical parameters of the appliance: AC230V 50Hz 25W.

The socket must be easily accessible to ensure that the power cord can be quickly unplugged if
necessary. Place the power cord so as to avoid unwanted toppling of the appliance.

The power cord must not be broken or squeezed; keep it in a sufficient distance from hot surfaces
and sharp edges.

Do not put the appliance into operation if any of the appliance, its accessories or the power cord is
visibly damaged or if the appliance fell down.

Do not make any repairs or modifications of the appliance; do not replace the power cord yourself
but instead contact your retailer or some of the service centres; for a list of these centres please
refer to www.tescoma.com.

Fire/burning alert

Never heat an empty chocolate melting dish; fill the dish with chocolate before switching on
the appliance. Do not switch on the appliance unless the chocolate melting dish is inserted in it.
Do not place the appliance near inflammable objects or near a wall, into a corner, etc.

The ventilation apertures on the bottom of the appliance must never be covered.

Beware of material damage

Use exclusively the supplied chocolate melting dish in the appliance — never melt chocolate
directly in the heater without using the dish.

3-YEAR WARRANTY

A 3—year warranty period applies to this product from the date of purchase.
The warranty never covers defects:

» due to improper use incompatible with the instructions for use
» resulting from an impact, fall or mishandling
» due to unauthorised repairs of, or alterations to, the product.

In case of justified complaint please contact your retailer or one of the service centres; for a list
of these centres please refer to www.tescoma.com.


http://www.tescoma.com/
http://www.tescoma.com/

® CoKOLADOVE FONDUE DELICIA

Pied prvnim pouZitim si pozorné prectéte tento navod véetné Bezpecnostnich pokynii.

Z misky sejméte rukojet a spolu s vickem umyjte v3echny 3 dily pod tekouci vodou s pfidavkem
saponatu nebo v mycce.

Cokoladové fondue

Pro pripravu a podavéni cokolddového fondue pouzijte hotkou ¢okoladu, mlécnou ¢okoladu
nebo bilou ¢okoladu s vysokym obsahem kakaového mésla, obvykle se prodava jako ,cokola-
da do fontany a pro fondue”.

Pfistroj zapnéte do zasuvky 230 V.
Rozpoustéci misku vlozte do rukojeti a umistéte do zdkladny pfistroje.

Do misky dejte kousky cokolady (max. 300 g) (obr. 1), ovladac teploty otocte do polohy i
aza obcasného promichani zahfivejte, dokud se ¢okolédda tpIné nerozpusti, obvykle postaci
cca 10 minut (obr. 2).

Jakmile se cokolada rozpusti, otocte ovladac do polohy I, ¢okoldda si zachova spravnou teplotu
akonzistenci pro podavani fondue (obr. 3).

Dobry tip: Domdci fondue cokolddu si miiZete snadno pripravit z bézné dostupnych surovin: v misce
rozpustte kvalitni cokolddu a nafedte ji smetanou na vareni na pozadovanou hustotu. Domdci fondue
Cokolddu miZete pred poddvdnim dochutit likérem, jemné nasekanymi ofisky, skofici, chilli nebo
pomerancovou kiirou apod.

Upozornéni: K promichavani cokolddy v rozpoustéci misce s antiadheznim povlakem nepouzivej-
te kovové predméty, vidlicky, jehlice apod.

Podavani fondue
Priméfené velké kousky ovoce jako napf. banény, jahody, kiwi, citrusové plody, mango, hroznové
vino, melouny napichujte fondue vidlickami a namacejte v rozpusténé cokoladé.

Vidlicky béhem fondue party odkladejte na okraj rukojeti s ndlevkou, po ukonceni fondue party
otocte ovladac do polohy 0, pfistroj vypnéte.

Uchovani nespotiebované cokolady
Nespotiebovanou fondue cokolddu mizete uchovat po pozdéjsi pouziti — rozpusténou cokoladu
nechte v misce vychladnout, nasadte vicko a ulozte do lednice.



Cokoladova poleva
P¥i rozpousténi cokoladové polevy postupujte stejné jako pfi piipravé cokoladového fondue.

Do misky dejte kousky tmavé nebo svétlé cukraiské polevy (max. 300 g), ovladac teploty otocte
do polohy Ba za obcasného promichani polevu zahfivejte, dokud se GpIné nerozpusti.

Nalévani a zdobeni
Misku uchopte za rukojet, vyjméte ze zkladny a rozpusténou cokoladu nalévejte do forem nebo
ji zdobte moucniky.

Dobry tip: Domdci cokolddovou polevu si miZete snadno pfipravit z béZné dostupnych surovin:

v misce rozpustte kvalitni horkou cokolddu (min. 50 % kakaa) nebo kvalitni bilou cokolddu spolu
se 100% tukem v poméru 1:1.

UDRZBA, CISTENI A SKLADOVANI

Ohfivac Cistéte vzdy odpojeny od sité, pred Cisténim nechte ohfivac vychladnout!

Zakladnu pfistroje Cistéte vihkou utérkou a ihned osuste, nemyjte pod tekouci vodou ani v mycce,
chraiite pred kapajici ¢i stfikajici vodou.

Vicko, rozpoustéci miska, rukojet'i fondue vidlicky jsou vhodné do mycky. Tyto Casti myjte bézny-
mi Cisticimi prostiedky, nepouzivejte agresivni chemické latky, draténky, pisky apod. Misku
se zbytky cokolddy nechte v piiipadé silného zneciSténi odmocit.

Fondue vidlicky mizete skladovat ulozené v misce s nasazenym vickem.

Upozornéni: Kovové plocha v horni ¢asti zaklady mize vlivem tepla zménit zbarveni — tato
zména nemé vliv na funkcnost vyrobku a nemize byt predmétem reklamace!

BEZPECNOSTNI POKYNY

K tomuto navodu
Pristroj je vybaven bezpecnostnimi prvky. Pozorné si prectéte Bezpecnostni pokyny a pouZivejte
piistroj pouze tak, jak je popsano v ndvodu, aby nedoslo k poranéni nebo Skodam.

Ucel pouziti

Pristroj slouZi pro pipravu rozpusténé cokolady v mnozstvi bézném v domacnosti. PouZivejte
vyhradné ¢okoladu, kterd je vhodnd k rozpousténi: cokolddu na vareni nebo ¢okoladovou polevu
nadorty.

Nebezpedi pro déti a osoby s omezenou schopnosti ovladani pristrojii
Pfistroj neni urceny jako hracka pro déti.

Obalovy materidl udrzujte mimo dosah déti, nebezpeci uduseni.
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Nebezpedi urazu elektrickym proudem

Pfistroj ani zastrcku nikdy nenofte do vody ani jinych kapalin — nebezpeci urazu elektrickym
proudem. Pristroj nepouzivejte, pokud spadl do vody nebo do néj vnikla voda. V takovém pfipadé
okamzité vytdhnéte sitovou zastrcku ze zasuvky a pristroj dale nepouzivejte.

Vyrobku se nedotykejte mokryma rukama, nepouZivejte jej venku ani v mistnostech s vysokou
vlhkosti vzduchu (napf. v gardzi nebo sklepnich prostordch).

Do otvord v pfistroji nestrkejte zddné pfedméty — nebezpeci trazu elektrickym proudem.
Pfistroj pfipojujte pouze do zasuvky instalované dle predpisi, jejiz sitové napéti odpovida technic-
kym parametrlim pfistroje: AC 230V 50Hz 25W.

Zasuvka musi byt dobfe pristupnd, abyste z ni v piipadé potieby mohli sitovou zastrcku rychle
vytdhnout. Sitovy kabel pokladejte tak, aby nebylo mozné pfistroj nechténé svrhnout.

Sitovy kabel nesmi byt zalomeny ani pfiskipnuty, sitovy kabel udrzujte v dostatecné vzdélenosti
od horkych povrchi a ostrych hran.

Pfistroj neuvadéjte do provozu, pokud je samotny pfistroj, jeho piislusenstvi nebo sitovy kabel
viditelné poskozeny nebo pokud pfistroj spadl na zem.

Na pfistroji neprovadéjte zadné opravy ani zmény, sami neprovadéjte ani vyménu sitového kabe-
lu, ale obratte se na svého prodejce nebo na nékteré ze servisnich stfedisek, seznam na
www.tescoma.com.

Vystraha pied pozarem/popalenim

Prézdnou misku na rozpousténi cokolddy nikdy nezahfivejte, misku napliite cokolddou jesté
pied zapnutim pfistroje. Pfistroj nezapinejte, pokud v ném neni vloZena miska na rozpousténi
cokolady.

Pristroj neumistujte do blizkosti hoflavych predméti ani blizko ke zdi, do rohu apod.
Vétraci otvory na spodni strané pfistroje musi zlistat vzdy oteviené.

Pozor na vécné skody

V pfistroji pouzivejte vyhradné dodévanou misku na rozpousténi cokolady — ¢okolddu nikdy
nerozpoustéjte pfimo v ohfivaci bez viozené misky.

3 ROKY ZARUKA

Na tento vyrobek je poskytovana 3letd zaruka, pocinaje dnem prodeje.
Zaruka se zésadné nevztahuje na tyto pfipady:

» vyrobek byl pouZivan v rozporu s ndvodem k poufiti,
»zavady byly zplisobeny tderem, padem ¢i neodbornou manipulaci,
» na vyrobku byly provedeny neautorizované opravy a zmény.

V pripadé opravnéné reklamace se obratte na svého prodejce nebo na nékteré ze servisnich
stredisek, seznam na www.tescoma.com.


http://www.tescoma.com/
http://www.tescoma.com/

@ FONDUTA PER CIOCCOLATO ELETTRICA DELICIA

Leggere attentamente le istruzioni per I'uso e le Istruzioni di sicurezza prima
del primo utilizzo.

Rimuovere I'impugnatura dal recipiente e lavare entrambe le parti oltre al coperchio sotto acqua
corrente con un detergente, oppure in lavastoviglie.

Fonduta al cioccolato

Per preparare e servire la fonduta al cioccolato, utilizare cioccolato fondente, cioccolato
al latte o cioccolato bianco con alto contenuto di burro di cacao; quest'ultimo in genere
e venduto come «cioccolato per fontana e fondutan.

Collegare il cavo di alimentazione ad una presa da 230 V.

Applicare il recipiente per sciogliere il cioccolato all'impugnatura e posizionarlo sulla base
dell‘apparecchio.

Versare nel piatto dei pezzi di cioccolato (max. 300 g) (Fig. 1), regolare il controllo della
temperatura alla posizione B e riscaldare mescolando di tanto in tanto, fino al completo
scioglimento del cioccolato; questo avviene in circa 10 minuti (Fig. 2).

Quando il cioccolato & completamente sciolto, regolare la temperatura alla posizione I;
il cioccolato manterra la giusta temperatura e consistenza per poter servire la fonduta (Fig. 3).

Consiglio utile: Sipuo preparare la fonduta in modo molto semplice utilizzando ingredienti d'uso
comune: sciogliere del cioccolato di buona qualita nel recipiente insieme a della panna da cucina fino
araggiungere la consistenza desiderata. £ anche possibile aromatizzare la fonduta al cioccolato fatta in
casa con liquore, noci tritate finemente, cannella, peperoncino, scorzetta d‘arancia ecc. prima di servire.

Avvertenza: Non utilizzare oggetti in metallo, forchette, spiedini, ecc. per mescolare il cioccolato
nel recipiente con rivestimento antiaderente.

Servire la fonduta
Infilzare pezzi di frutta a piacere (banana, fragola, kiwi, agrumi, mango, uva, melone)
con le forchettine da fonduta e intingerli nel cioccolato fuso.

Riporre le forchettine lungo il lato dell‘impugnatura con beccuccio durante il fonduta party;
regolare la temperatura alla posizione 0 una volta terminato il party per spegnere
I'apparecchio.



Conservare il cioccolato non utilizzato
E possibile conservare il cioccolato non utilizzato per un utilizzo successivo — lasciar raffreddare il
cioccolato fuso nel recipiente, applicare il coperchio e riporre in frigorifero.

Copertura al cioccolato
Procedere a sciogliere il cioccolato come se si preparasse una fonduta.

Inserire nel recipiente dei pezzi di cioccolato fondente per pasticceria (max. 300 g), regolare la
temperatura alla posizione B e riscaldare la glassa mescolando di tanto in tanto fino al completo
scioglimento.

Versare e decorare
Estrarre il recipiente dall'impugnatura, toglierlo dalla base e versare il cioccolato fuso negli stampi
per cioccolatini oppure versarlo sul dolce da glassare.

Consiglio utile: £ possibile preparare in casa la copertura al cioccolato utilizzando ingredienti d‘uso
comune: sciogliere del cioccolato fondente di buona qualita (almeno 50 % di cacao) oppure cioccolato
bianco di buona qualita nel recipiente insieme a del burro nella proporzione di 1:1.

Art.: 629342
Pan for 6 waffles DELICIA SILICONE

Forma 6 vafli / Stampo per 6 waffle
Molde para 6 gofres / Forma p/6 waffles
Backform 6 Waffeln / Moule a 6 gaufres
Forma na 6 gofréw / Forma 6 vafli
(Qopma ana Bbineukw 6 Bagenb




MANUTENZIONE, PULIZIA E CONSERVAZIONE

Staccare sempre il cavo di alimentazione dalla presa prima della pulizia; lasciar raffreddare
I'apparecchio prima di pulirlo!

Pulire la base dell’apparecchio con un panno umido e asciugare immediatamente; non lavare
sotto acqua corrente né in lavastoviglie; tenerlo al riparo dagli schizzi d‘acqua.

Il coperchio, il recipiente per sciogliere il cioccolato, I'impugnatura e le forchettine sono lavabili
in lavastoviglie. Lavarli con normali detergenti; non utilizzare sostanze chimiche aggressive,
pagliette, abrasivi, ecc. Lasciare in ammollo il recipiente con i residui di cioccolato se eccessiva-
mente sporco.

Le forchettine da fonduta si possono riporre nel recipiente chiuso con il coperchio.

Avvertenza: La superficie metallica nella parte alta della base potrebbe cambiare colore
a causa del calore — questa alterazione non compromette il funzionamento del prodotto
enon & contestabile!

ISTRUZIONI DI SICUREZZA

L'apparecchio & provvisto di dispositivi di sicurezza. Leggere attentamente le Istruzioni di
sicurezza e utilizzare I'apparecchio esclusivamente nel modo indicato nelle istruzioni per I'uso per
prevenire infortuni o danni al prodotto.

Funzione

L'apparecchio serve per preparare cioccolato fuso in quantita normali per 'uso domestico.
Utilizzare esclusivamente cioccolato adatto ad essere sciolto: cioccolato couverture o cioccolato
per glasse.

Rischi per i bambini e per le persone non autosufficienti
L'apparecchio non & un gioco per bambini. Tenere I'imballo fuori dalla portata dei bambini; perico-
lo di soffocamento.

Pericolo di elettrocuzione

Non immergere |'apparecchio e/o la spina in acqua o in altri liquidi — pericolo di elettrocuzione.
Non utilizzare un apparecchio che sia caduto nell‘acqua o in cui si sia infiltrata dell‘acqua. Se cio
dovesse succedere, scollegare immediatamente il cavo di alimentazione e interrompere |'utilizzo
dell’apparecchio.

Non toccare I'apparecchio con le mani bagnate, non utilizzare all’aperto né in ambienti con un alto
tasso di umidita dell‘aria (per esempio in garage o cantine).

Non inserire oggetti nelle aperture dell‘apparecchio — pericolo di elettrocuzione.

Collegare I'apparecchio esclusivamente a prese di corrente installate in conformita alle normative
vigenti e con voltaggio corrispondente ai parametri tecnici dellapparecchio: AC 230V 50Hz 25W.

14



La presa di corrente deve essere di facile accesso in modo da poter scollegare rapidamente I'ali-
mentazione in caso di necessita. Sistemare il cavo di alimentazione in modo tale da evitare
cadute accidentali dell‘apparecchio.

I cavo di alimentazione non deve essere danneggiato né deformato; tenerlo ad opportuna
distanza da superfici calde ed oggetti appuntiti.

Non mettere in funzione I'apparecchio se questo & caduto o danneggiato anche solo in una
qualunque delle sue parti, compreso il cavo di alimentazione.

Non apportare mofidiche o riparazioni al prodotto; non sostituire il cavo di alimentazione,

se necessario contattare il proprio rivenditore o rivolgersi ad un centro servizi; per la lista fare
riferimento al sito www.tescoma.com.

Pericolo diincendio

Non riscaldare il recipiente vuoto; riempire il recipiente con il cioccolato prima di accendere
I'apparecchio. Non accendere I'apparecchio senza il recipiente inserito.

Non lasciare I'apparecchio vicino a oggetti infiammabili o vicino ad una parete, in un angolo, ecc.
Le prese d‘aria sul fondo dell‘apparecchio non devono mai essere ostruite o coperte.

Attenzione ai danni alle cose

Utilizzare esclusivamente il recipiente per sciogliere il cioccolato in dotazione all'apparecchio —
non sciogliere il cioccolato direttamente sulla base senza utilizzare il recipiente.

GARANZIA 3 ANNI

Una garanzia di 3 anni si applica al prodotto a partire dalla data di acquisto.
La garanzia non copre mai i difetti:

» dovuti a un uso improprio 0 incompatibile con le istruzioni per I'uso,
» causati da un impatto, caduta o cattivo utilizzo,
» provocati da riparazioni non autorizzate o alterazioni apportate al prodotto.

In caso di reclamo giustificato contattare il proprio rivenditore di fiducia o uno dei centri
servizi; per I'elenco completo fare riferimento al sito www.tescoma.com.

@ FONDUE DE CHOCOLATE

Leer estas instrucciones y las Instrucciones de seguridad atentamente antes
del primer uso.

Retirar el mango del bol y lavar las 3 partes con la tapa bajo el grifo de agua corriente
con detergente para platos o en el lavavajillas.
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Fondue de chocolate

Para preparar y servir fondue de chocolate, utilizar chocolate puro, chocolate con leche
o chocolate blanco con un alto contenido en manteca de cacao; este se vende normalmen-
te como “chocolate para fuentes y fondue”.

Enchufar el aparato a un enchufe de 230 V.
Introducir el bol para derretir chocolate en el mango y colocar en la base del aparato.

Poner trozos de chocolate (max. 300 g) en el bol (Fig. 1), girar el control de temperatura a la
posicion By calentar mientras remueve ocasionalmente hasta que el chocolate se derrita comple-
tamente; normalmente se derrite en 10 minutos (Fig. 2).

Cuando el chocolate estd derretido, girar el control a la posicion I; el chocolate conservard la
temperatura correcta y la consistencia para servir la fondue (Fig. 3).

Consejo util: Puede preparar chocolate casero para fundir fdcilmente utilizando ingredientes que es-
tdn disponibles normalmente: derretir chocolate de alta calidad y afiadir nata densa hasta obtener la
consistencia deseada. Puede condimentar el chocolate casero para fondue con licor, nueces finamente
picadas, canela, chili, piel de naranja etc. antes de servir.

Aviso: No utilizar objetos de metal, tenedores, pinchos, etc. para remover el chocolate en el bol
para derretir chocolate con recubrimiento antiadherente.

Servirla fondue

Seleccionar piezas de fruta de un tamafio razonable como platano, fresa, kiwi, citricos, mango,
uva, meldn con los tenedores de fondue e introducirlos en el chocolate derretido. Dejar los tenedo-
resaun lado en la parte del mango con vertedor durante el uso de la fondue; girar el control

ala posicion 0 una vez terminado el uso de la fondue y apagar el aparato.

Conservar el chocolate no utilizado
Puede conservar el chocolate no utilizado para un uso posterior — dejar enfriar el chocolate
derretido en el bol, poner la tapa y conservar en el frigorifico.

Cobertura de chocolate

Proceder de la misma manera para derretir cobertura de chocolate que para preparar fondue
de chocolate.

Poner trozos de chocolate puro o cobertura (max. 300 g) en el bol, girar el control de temperatura
alaposicion By calentar la cobertura mientras remueve ocasionalmente hasta que el chocolate se
derrita completamente.



Vertido y decoracion
Coger el bol por el mango, retirarlo de la base y verter el chocolate derretido en moldes
o decorar postres.

Consejo uitil: Puede preparar cobertura de chocolate casera utilizando ingredientes que estdn

disponibles normalmente: derretir chocolate puro de alta calidad (por lo menos 50 % de cacao)
o chocolate blanco de alta calidad con manteca 700 % en el plato en el ratio 1:1.

MANTENIMIENTO, LIMPIEZAY ALMACENAJE

iDesconectar siempre el aparato de la electricidad para su limpieza; dejar enfriar el aparato antes
de sulimpieza!

iLimpiar la base del aparato con un pafio himedo y secar inmediatamente; no lavar bajo el grifo
de agua corriente o en el lavavajillas; protegerlo contra goteos y salpicaduras de agua!

La tapa, el bol para derretir chocolate, el mango y los tenedores para fondue son aptos para
lavavajillas. Lavar estas piezas con detergentes normales; evitar sustancias quimicas agresivas,
estropajos, arenas, etc. Dejar el bol con restos de chocolate en remojo si esta excesivamente sucio.
Puede guardar los tenedores para fondue en el bol con la tapa puesta.

Aviso: jLa superficie de metal en la base puede cambiar de color debido al calor — este cambio
no afecta al funcionamiento del producto y como tal no puede ser causa de reclamacién!

INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD

Introduccion

El aparato estd provisto de dispositivos de sequridad. Leer las Instrucciones de seguridad cuidado-
samente y utilizar el aparato siguiendo Gnicamente las instrucciones de uso para evitar lesiones

o dafios.

Funcion

El aparato sirve para preparar chocolate fundido en cantidades normales en casa. Utilizar exclusi-
vamente chocolate que sea adecuado para derretir; cobertura de chocolate o chocolate para cubrir
pasteles.

Peligro para niiios y personas con capacidad limitada para el manejo de aparatos
El aparato no esta disefiado como un juguete para nifios. Mantener el empaquetado fuera del
alcance de los nifios; peligro de asfixia.



Peligro de electrocucion

Nunca sumergir el aparato y/o el enchufe en agua u otros liquidos — peligro de electrocucion. No
utilizar un aparato que haya caido al agua o cualquier otro liquido. Si éste es el caso, inmediata-
mente desenchufar el cable de corriente y parar el uso del aparato.

No tocar el aparato con las manos mojadas, no utilizar al aire libre y en habitaciones con humedad
elevada en el aire (por ejemplo, garajes y sotanos).

No introducir ningin objeto en las aberturas del aparato — peligro de electrocucién.

Conectar el aparato solo a un enchufe instalado de conformidad con la normativa vigente, con
voltaje de red eléctrica correspondiente a los pardmetros técnicos del aparato: AC 230V 50Hz 25W.
El enchufe de corriente debe ser de facil acceso para asegurar que el cable de corriente puede ser
desenchufado rapidamente en caso de necesidad. Colocar el cable de corriente de forma que evite
indeseadas caidas del aparato.

El cable de corriente no debe estar roto o deformado; mantenerlo a una distancia suficiente de
superficies calientes y objetos cortantes.

No poner el aparato en funcionamiento si algo del aparato, sus accesorios o el cable de corriente
estan visiblemente dafiados o si el aparato no funciona bien.

No hacer reparaciones o modificaciones en el aparato; no reemplazar el cable de corriente usted
mismo, en caso de necesidad contactar con su distribuidor o con el servicio técnico; para un listado
por favor consulte en www.tescoma.com.

Peligro de incendio

No calentar nunca el bol para derretir chocolate vacio; llenar el bol con chocolate antes de
encender el aparato. No encender el aparato a menos que el bol para derretir el chocolate esté
introducido en el aparato.

No colocar el aparato cerca de objetos inflamables o cerca de una pared, en una esquina, etc.
Las aberturas de ventilacién en el fondo del aparato nunca deben estar cubiertas.
Cuidado con daiar el aparato

Utilizar exclusivamente el bol para derretir chocolate suministrado con el aparato — nunca derretir
chocolate directamente en el aparato sin utilizar el bol.

GARANTIA DE 3 ANOS

Un periodo de garantia de 3 afios se aplica a este producto desde la fecha de compra.
La garantia nunca cubre defectos:

» debidos a un uso inapropiado incompatible con las instrucciones de uso,
» resultado de un impacto, caida o manipulacion,
» debidos a reparaciones no autorizadas, o alteraciones en el producto.

En caso de reclamacion justificada por favor contacte con su proveedor o con el servicio técnico;
para un listado por favor consulte en www.tescoma.com.
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(D FONDUE P/ CHOCOLATE DELICIA

Ler atentamente estas instrugdes, incluindo as Instrugées de seguranca antes
da primeira utilizacao.

Retirar a taca pela pega e lavar muito bem as 3 pecas juntamente com a tampa, em dgua corrente
com detergente ou na mdquina de lavar louca.

Fondue de chocolate

Para preparar e servir o fondue de chocolate, use chocolate negro, chocolate de leite ou
chocolate branco com alto teor de manteiga de cacau. Normalmente é vendido como
«chocolate para fontes e fondue».

Ligar o aparelho a uma tomada de 230 V.
Inserir a taca para derreter chocolate na pega e colocar na base do aparelho.

Colocar chocolate aos pedacos (max. 300 g) na taca (Fig. 1), selecionar o controlo da temperatura
para a posicdo B e aquecer mexendo ocasionalmente até que o chocolate derreta por completo.
Normalmente fica pronto em 10 minutos (Fig. 2).

Quando o chocolate estiver derretido, rodar a posicao do controlo para a posicao I. 0 chocolate
vai manter a temperatura certa e a consisténcia para servir o fondue (Fig. 3).

Conselho util: Pode facilmente preparar chocolate caseiro para fondue usando ingredientes habi-
tualmente disponiveis: na taca derreter chocolate simples de boa qualidade juntamente com natas
culindrias até obter a consisténcia desejada. Antes de servir, pode aromatizar o chocolate caseiro para
fondue com licor, nozes picadas, canela, pimenta, raspa de laranja, etc.

Atencao: Nao usar objetos de metal, garfos, pincas, etc. para mexer o chocolate derretido na taca
com revestimento antiaderente.

Servir fondue
Espetar nos garfos de fondue pedacos de frutas de tamanho razodvel, tais como hanana, morango,
kiwi, citrinos, manga, uvas, meldo e mergulhar no chocolate derretido.

Colocar os garfos de parte do lado da pega com bico durante a utilizacdo do fondue. Desligar
o aparelho ap6s a sua utilizacdo, rodando o controlo da temperatura para a posi¢éo 0.

Guardar o chocolate nao utilizado
Pode guardar o chocolate que ndo foi utilizado para usar mais tarde — deixar o chocolate derretido
arrefecer na taca, colocar a tampa e guardar no frigorifico.



Cobertura de chocolate

Proceder de igual forma para derreter chocolate para coberturas como quando prepara chocolate
para fondue.

Colocar pedacos de chocolate para coberturas negro ou de leite (max. 300 g) na taca, rodar
o controlo da temperatura para a posicao B e aquecer mexendo ocasionalmente até que
o chocolate derreta por completo.

Verter e decorar
Pegar na taca pela peqga, retirar da base e verter o chocolate derretido nas formas ou decorar
sobremesas.

Conselho iitil: Pode facilmente preparar chocolate caseiro para coberturas usando ingredientes

habitualmente disponiveis: na taca na propor¢do de 1:1, derreter chocolate simples de boa qualidade
(pelo menos 50 % cacau) ou chocolate branco de boa qualidade juntamente com manteiga 100%.

MANUTENGAO, LIMPEZA E ARMAZENAGEM

Desligar sempre o aparelho da corrente para limpar. Deixar o aparelho arrefecer antes de o limpar!

Limpar a base do aparelho com um pano hiimido e secar de imediato. Néo lavar debaixo de dgua
corrente ou na maquina de lavar louga. Proteger o aparelho dos salpicos ou jactos de dgua.

Atampa, a taca para derreter chocolate, a pega e os garfos para fondue podem ir a maquina de
lavar louga. Lavar estas pecas com detergentes normais, evitar substancias quimicas agressivas,
esfreges, areias, etc. Deixar a taga com restos de chocolate de molho se estiver muito suja.
Pode guardar os garfos para fondue dentro da taca com a tampa.

Atencao: A superficie superior em metal da base pode sofrer alteracdes de cor devido ao
calor — esta alteracdo ndo afeta o funcionamento do produto e ndo pode ser reclamada!

INSTRUCOES DE SEGURANGA

Introducao

0 aparelho vem prevenido com caracteristicas de seguranca. Leia atentamente as Instrucdes
de seguranca e use o aparelho seguindo as indicagdes das instrugdes de utilizacao para evitar
ferimentos ou danos.

Objetivo

0 aparelho destina-se a preparar chocolate derretido em quantidades usuais em casa. Use exclu-
sivamente chocolate adequado para derreter: chocolate culindrio para coberturas ou chocolate
para bolos.
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Perigoso para criangas e pessoas com capacidade limitada para manusear aparelhos
0 aparelho ndo é um brinquedo para criancas. Manter a embalagem do produto fora do alcance
das criancas, perigo de asfixia.

Perigo de electrocucao

Nunca mergulhe o aparelho e/ou a ficha em dgua ou outros liquidos — perigo de electrocugdo. Ndo
usar o aparelho se caiu a dgua ou com dgua no seu interior. Neste caso, desligar imediatamente
aficha datomada e parar de usar o aparelho.

Néo tocar no aparelho com as maos molhadas, ndo usar ao ar livre ou em salas com muita humida-
de do ar (por exemplo garagens e caves).

Néo inserir objetos nas aberturas do aparelho — perigo de electrocucdo.

Ligar o aparelho apenas em tomadas instaladas de acordo com as normas aplicaveis, com corrente
elétrica correspondente aos parametros técnicos do aparelho: AC230V 50Hz 25W.

Atomada deve ser de facil acesso para garantir que o cabo de alimentagao possa ser rapidamente
desligado se necessério. Colocar o cabo de alimentacéo de forma a evitar derrubes desnecessarios
do aparelho.

0 caho de alimentacdo ndo deve estar partido ou encolhido, mantenha-o afastado de superficies
quentes ou bordos afiados.

N&o colocar em funcionamento se o aparelho, os acessdrios ou o cabo de alimentacdo apresentar
danos visiveis ou se o aparelho caiu.

Néo fazer quaisquer reparacdes ou modificacdes ao aparelho. Nao substitua por si mesmo o cabo
de alimentacdo, em vez disso contacte o seu revendedor ou um dos centros de servico TESCOMA,
para obter mais informacdes por favor v a www.tescoma.com.

Art.: 630350
Decorating tray DELICIA

Dekorovaci podnos / Supporto decora dolci
Bandeja decoradora / Tabuleiro para decorar
Dekorier-Unterlage / Plateau de décoration
Taca do dekorowania / Dekorovaci podnos
TopHOC CepBUPOBOYHbIi
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Fogo/alarme de incéndio

Nunca aquecer a taca vazia. Encher a taca com chocolate antes de ligar o aparelho.

Néo ligar o aparelho sem que a taca para derreter chocolate esteja inserida no aparelho.
Néo colocar o aparelho perto de objetos inflamaveis, de uma parede, cantos, etc.

As aberturas para ventilacdo no fundo do aparelho nunca devem ser tapadas.

Cuidado com danos materiais

Use exclusivamente a taca fornecida com o aparelho para derreter chocolate — nunca derreter
chocolate diretamente no aquecedor do aparelho sem utilizar a taca.

3 ANOS DE GARANTIA

0 periodo de garantia de 3 anos inicia-se na data da compra do produto.
A garantia ndo cobre o sequinte:

» utilizacdo inadequada incompativel com as instrugdes de utilizacao,
» danos resultantes de pancadas, quedas, ou qualquer outra forca inadequada,
» reparacdes nao autorizadas e ou alteragdes feitas ao produto.

Para reclamacdes justificadas por favor contacte o seu revendedor ou um dos centros de servico
TESCOMA, para obter mais informagdes por favor vd a www.tescoma.com.

(D SCHOKOLADENFONDUE DELICIA

Vor dem ersten Gebrauch lesen Sie sich sorgfaltig diese Gebrauchsanleitung, einschl.
der Sicherheitshinweise durch.

Den Griff aus der Schale abnehmen, zusammen mit dem Deckel alle 3 Teile unter flieBendem
Wasser mit Spilmittel, bzw. im Geschirrspiiler spiilen.

Schokoladenfondue

Um Schokoladenfondue zuzubereiten und zu servieren, ist die dunkle Zartbitterschokolade,
Milchschokolade oder wei8e Schokolade mit hohem Anteil an Kakaobutter zu
nehmen, iiblich wie ,Schokolade fiir Schokobrunnen und Fondue” erhiltlich.

Das Gerat an die Steckdose 230 V anschlieBen.
Den Schmelztopfin den Griff einlegen, in den Unterteil legen.

Schokolade in Stiicken (max. 300 g) in den Schmelztopf geben (Abb. 1), den Temperaturregler in
die Position Bbringen, ab und zu umriihren, normalerweise sind ca. 10 Minuten genug (Abb. 2).

Ist die Schokolade geschmolzen, bitte den Regler in die Position I bringen, die Schokolade hat
richtige Temperatur und Konsistenz,um das Fondue zu servieren (Abb. 3).
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Guter Tipp: Die selbstgemachte Fondue-Schokolade kann leicht aus den im Handel erhdltlichen
Zutaten hergestellt werden: hochwertige Schokolade im Schmelztopf schmelzen lassen, die Sahne zum
Kochen zugeben, um die gewiinschte Schokoladenmassedichte zu erzielen. Vor dem Servieren kann
die selbstgemachte Fondue-Schokolade fiir Fondue noch mit Likdr, fein gehackten Niissen, Zimt, Chili,
bzw. Orangenschale usw. abgeschmeckt werden.

Hinweis: Keine Gegenstande aus Metall, Gabeln, Nadeln usw. verwenden, um die Schokolade im
Schmelztopf mit Antihaft-Beschichtung umzuriihren.

Servieren von Fondue
Angemessen groBe Fruchtstiicke wie z.B. Bananen, Erdbeeren, Kiwi, Zitrusfriichte, Mango,
Traubenwein, Melonen auf Fonduegabeln stecken und in die geschmolzene Schokolade tauchen.

Die Fonduegabeln bei der Fondueparty auf dem Rand des Griffes mit AusgieBer ablegen, nach
dem Ende der Fondueparty den Regler in die Position 0 bringen, das Gerdt ausschalten.

Unverbrauchte Schokolade aufbewahren

Die unverbrauchte Fondue-Schokolade kann fiir spateren Gebrauch aufbewahrt werden — die
geschmolzene Schokolade im Schmelztopf auskiihlen lassen, den Deckel aufsetzen, in den
Kiihlschrank stellen.

Schokoglasur
Bei der Zubereitung von Schokoglasur wie beim Schmelzen von Schokofondue vorgehen.

Zarthitter- und weile Kuvertiire in Stiicken (max. 300 g) in den Schmelztopf geben, den
Temperaturregler in die Position Bbringen, ab und zu umriihren, bis die Schokoladenmasse
geschmolzen ist.

AufgieBen und Dekorieren
Den Schmelztopf am Griff greifen, aus dem Unterteil herausnehmen, die geschmolzene
Schokolade in die Formen gieRen, bzw. den Kuchen damit dekorieren.

Guter Tipp: Die selbstgemachte Schokoglasur kann leicht aus den im Handel erhdltlichen Zutaten
hergestellt werden: hochwertige Zartbitterschokolade (mind. 50 % Kakaoanteil), bzw. hochwertige
weilSe Schokolade zusammen mit dem 100% Fett im Verhdltnis 1:1im Schmelztopf schmelzen lassen.

WARTUNG, REINIGUNG UND LAGERUNG

Vor der Reinigung des Heizgerates immer den Netzstecker ziehen und abkiihlen lassen!

Den Unterteil des Gerdtes mit feuchtem Tuch abwischen und sofort abtrocknen, weder unter
flieBendem Wasser, noch im Geschirrspiiler spiilen, schiitzen Sie das Gerdt gegen Tropf- und
Spritzwasser.
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Der Deckel, der Schmelztopf, der Griff und die Fondue-Gabeln sind spiilmaschinenfest. Diese Teile
mit diblichen Spiilmitteln spiilen, keine aggressiven Chemikalien, Drahtschwamme, Scheuermittel
usw. verwenden. Den Schmelztopf mit restlicher Schokolade im Falle einer starken Verschmutzung
einweichen lassen.

Die Fonduegabeln kdnnen im Schmelztopf mit aufgesetztem Deckel gelagert werden.

Hinweis: Die obere Metall-Fldche des Unterteils kann durch die Warmewirkung verférbt
werden — diese Verfarbung beeintrdchtigt keinesfalls die Funktion des Gerates und kann nicht
beanstandet werden!

SICHERHEITSHINWEISE ZU DIESER GEBRAUCHSANLEITUNG

Das Gerat ist mit Sicherheitselementen ausgeriistet. Lesen Sie sich sorgfaltig die Sicherheit-
shinweise durch und benutzen Sie das Gerét nur fiir den vorgesehenen in der Anleitung beschrie-
benen Zweck, um Verletzungen und Schdden am Gerat zu vermeiden.

Verwendungszweck

Das Gerat ist fiir die Zubereitung von der geschmolzenen Schokolade fiir den Gebrauch im
Haushalt. AusschlieBlich die zum Schmelzen geeignete Schokolade verwenden: Kuvertiire,
bzw. kdufliche Schokoglasur.

Gefahren fiir Kinder und Personen mit eingeschrankten Fahigkeiten fiir die Benut-
zung der Gerate
Das Gerét ist kein Spielzeug. Halten Sie Verpackungsmaterial von Kindern fern — Erstickungsgefahr.

Stromschlaggefahr

Tauchen Sie weder das Gerat noch Netzstecker in Wasser oder andere Flissigkeiten — Strom-
schlaggefahr.

Benutzen Sie das Gerdt niemals, wenn es ins Wasser gefallen ist, bzw. wenn in das Innere des
Gerdtes Wasser eingedrungen ist. Ziehen Sie in einem solchen Fall sofort den Netzstecker aus und
das Gerat benutzen Sie nicht mehr.

Das Gerdt nicht mit feuchten Handen benutzen, das Gerét nicht im Freien, bzw. in den nassen oder
feuchten Bereichen (z.B. Garage, Keller) benutzen.

Keine Gegenstande in die Schlitze geben — es droht Stromschlaggefahr.

Das Gerdt darf nur an die ordnungsgemadf abgesicherte Schukosteckdose einer geeigneten Strom-
versorgung: Wechselstrom 230V, 50 Hz angeschlossen werden.

SchlieBen Sie das Gerat nur an eine gut zugangliche Steckdose an, damit Sie es bei einem Storfall
schnell vom Stromnetz trennen konnen.

Achten Sie darauf, dass das Gerét am Kabel von der Arbeitsflache reiBen kann.

Niemals das Kabel knicken, einklemmen oder quetschen, das Netzkabel nicht in die Nahe von
heiBen Oberfldchen und scharfen Kanten legen.

Betreiben Sie das Gerat nicht, wenn es, sein Zubehdr oder das Netzkabel sichtbare Schaden
aufweist oder wenn das Gerét heruntergefallen ist.
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Nehmen Sie selbst niemals Reparaturen oder Veréanderungen an dem Gerét vor, nehmen
Sie ebenfalls keinen Austausch des Netzkabels vor, wenden Sie sich bitte an Ihren Handler,
bzw. an eine der Servicestellen TESCOMA, die Liste finden Sie auf www.tescoma.com.

Warnung vor Brand / Verbrennung

Den leeren Schmelztopf nie erwérmen, den Schmelztopf immer vor der Einschaltung des Gerétes
mit Schokoladenstiicken fiillen. Das Gerét nicht einschalten, bis der Schmelztopf eingelegt ist.
Das Gerat darfin der Nahe von brennbaren Materialien, bzw. an die Wande und Ecken usw. nicht
angebracht werden.

Die Liiftungsschlitze im unteren Teil des Gerates miissen immer frei bleiben.

Warnung vor Sachschaden
AusschlieBlich den gelieferten Schmelztopfim Gerat verwenden — Schokolade direkt im Heizgerat
ohne Schmelztopf nie schmelzen.

3 JAHRE GARANTIE

Fiir dieses Produkt wird eine Garantiefrist von 3 Jahren ab Verkaufsdatum gewahrt.
Die Garantie erstreckt sich grundsatzlich nicht auf folgende Falle:

» anleitungswidrige Produktnutzung,
» StoB-, Sturzbeschédigungen, nicht fachgerechte Handhabung,
» nichtautorisierte Reparaturen und Anderungen am Produkt.

Bei der berechtigten Beanstandung wenden Sie sich bitte an lhren Handler, bzw. an eine der
Servicestellen TESCOMA, die Liste finden Sie auf www.tescoma.com.

(D APPAREIL A FONDUE AU CHOCOLAT
Avant la premiére utilisation, lire attentivement le présent mode d’emploi, y compris
les Consignes de sécurité.

Oter la poignée du bol et, ensemble avec le couvercle, laver toutes les 3 pieces a I'eau courante
savonneuse ou au lave-vaisselle.

Fondue au chocolat

Pour préparer et servir le fondue au chocolat, utiliser du chocolat noir, du chocolat au lait ou
du chocolat blanc avec une teneur en beurre de cacao élevée, il est habituellement vendu
comme « chocolat pour fontaine et fondue ».

Brancher I'appareil dans une prise 230 V.

Introduire le bol a fondue dans la poignée et placer dans la base de I'appareil.
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Mettre dans le bol les morceaux de chocolat (max. 300 g) (fig. 1), tourner la commande de tempé-
rature en position B et faire chauffer, en remuant de temps en temps, jusqu’a ce que
le chocolat fonde complétement ; généralement environ 10 minutes suffisent (fig. 2).

Dés que le chocolat est fondu, tourner la commande en position I, ainsi le chocolat gardera
la bonne température et consistance pour servir la fondue (fig. 3).

Bonne astuce : il est possible de préparer la fondue au chocolat maison a partir des produits
couramment disponibles dans le commerce : dans le bol, faire fondre le chocolat de qualité, le délayer
avec la créme a cuisson jusqu’a obtenir la consistance souhaitée. Il est possible de rehausser le goiit de
la fondue au chocolat maison avec de la liqueur, des noisettes finement hachées, de la cannelle, du
piment rouge ou du zeste d'orange, etc.

Avertissement : pour mélanger le chocolat dans bol a fondue avec revétement antiadhésif,
ne jamais utiliser d'outils métalliques, fourchettes, piques a brochettes, etc.

Présentation de la fondue
Piquer les morceaux de fruits appropriés, comme par exemple les bananes, fraises, kiwis, agrumes,
mangues, raisins, pasteques, avec les fourchettes a fondue et tremper dans le chocolat fondu.

Lors de la soirée fondue au chocolat, déposer les fourchettes sur les bords de la poignée avec
le bec verseur, aprés la fin de la soirée, tourner la commande en position 0 et éteindre 'appareil.

Conservation du chocolat non utilisé
Il est possible de garder le chocolat non utilisé pour une utilisation ultérieure — laisser refroidir
dans le bol le chocolat fondu, fermer avec le couvercle et conserver au réfrigérateur.

Glacage chocolat

Pour faire fondre le glagage chocolat, procéder de la méme maniére que lors de la préparation
de la fondue au chocolat.

Placer dans le bol les morceaux de glacage patissier noir ou blanc (max. 300 g), tourner la
commande en position B et faire chauffer le glacage patissier, en remuant de temps en temps,
jusqu’a ce qu'il fonde entierement.

Remplissage et décoration
Saisir le bol par la poignée, le sortir de la base et verser le chocolat fondu dans les moules
ou l‘utiliser pour décorer les gateaux.

Bonne astuce : il est facile de préparer le glagage chocolat maison a partir des produits couramment

disponibles dans le commerce : faire fondre dans le bol le chocolat noir de qualité (min. 50 % de cacao)
ou le chocolat blanc de qualité ensemble avec la margarine dans un rapport de 1:1.
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ENTRETIEN, NETTOYAGE ET STOCKAGE
Nettoyer 'appareil toujours débranché du secteur ; avant le nettoyage, laisser I'appareil refroidir !

Nettoyer la base de I'appareil avec un torchon humide et essuyerimmédiatement, ne pas laver
al’eau courante ni au lave-vaisselle, protéger contre les gouttes et éclaboussures d’eau.

Le couvercle, le bol a fondue, la poignée et les fourchettes a fondue peuvent étre nettoyés au
lave-vaisselle. Laver ces différentes pieces avec des produits de nettoyage courants, ne pas utiliser
de substances chimiques agressives, paille de fer, créme a récurer, etc. Faire tremper le bol avec les
restes de chocolat en cas de fort encrassement.

II'est possible de stocker les fourchettes a fondue dans le bol avec le couvercle en place.

Avertissement : la surface métallique dans la partie supérieure de la base peut changer de
couleur sous I'influence de la chaleur — ce changement ne limite pas la fonctionnalité du produit
et ne peut pas faire I'objet d’une réclamation !

CONSIGNES DE SECURITE

Concernant le présent mode d’emploi

L'appareil est équipé d'éléments de sécurité. Lire attentivement les Consignes de sécurité et pour
éviter tout risque de blessure ou d'endommagement, utiliser I'appareil uniquement comme décrit
dans le présent mode d’emploi.

But de l'utilisation

L'appareil sert pour la préparation du chocolat fondu en quantité correspondant aux besoins
habituels d'un foyer. Utiliser uniquement du chocolat destiné a étre fondu : chocolat de cuisson ou
glacage chocolat pour gateaux.

Danger pour les enfants et les personnes aux capacités de manipuler les appareils
réduites

L'appareil n'est pas un jouet pour enfants. Garder les matériaux d’emballage hors de portée des
enfants, risque d'étouffement.

Danger d’électrocution

Ne jamais plonger I'appareil, nila fiche du cable d'alimentation dans I'eau ou d’autres

liquides — danger d'électrocution. Ne pas utiliser I'appareil en cas de chute dans I'eau ou sil'eau
apénétré a l'intérieur de I'appareil. Dans un tel cas, débrancher immédiatement la fiche
d‘alimentation de la prise électrique et ne plus utiliser 'appareil.

Ne pas toucher I'appareil avec les mains mouillées, ne pas I'utiliser a I'extérieur, ni dans des pieces
avec un taux d’humidité de I'air élevé (par ex. dans un garage ou une cave).

Ne pas introduire d'objets dans les orifices de I'appareil — danger d"électrocution.
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Brancher I'appareil uniquement dans une prise électrique installée conformément aux normes de
sécurité en vigueur et dont la tension d'alimentation correspond aux paramétres techniques de
I'appareil : AC230V 50Hz 25W.

La prise électrique doit étre parfaitement accessible pour pouvoir, en cas de besoin, débrancher
rapidement la fiche du cable d'alimentation de la prise secteur. Placer le cdble d'alimentation de
maniére a ce qu'il soit impossible de renverser I'appareil par mégarde.

Le cable d'alimentation ne doit pas étre plié, ni pincé ; maintenir le céble d'alimentation a une
distance suffisante des surfaces chaudes et des angles tranchants.

Ne jamais mettre |'appareil en marche, si lui-méme, I'un de ses accessoires ou le cable
d‘alimentation sont visiblement endommagés ou si 'appareil est tombé par terre.

N'effectuez vous-mémes sur I'appareil aucune réparation ou modification, y compris le remplace-
ment du cable d'alimentation, veuillez vous adresser a votre revendeur ou a I'un des centres de
service apres-vente dont la liste est fournie sur www.tescoma.com.

Risques d’incendie / de briilure
Ne jamais chauffer le bol a fondue vide, remplir le bol avec le chocolat avant de mettre I'appareil
en marche. Ne pas allumer I'appareil sans le bol a fondue au chocolat a sa place.
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Ne pas placer I'appareil a proximité d'objets inflammables, ni prés d’'un mur, dans un coin, etc.
Les orifices de ventilation dans la partie inférieure de I'appareil doivent toujours rester libres.

Risques de dégats matériels
Utiliser I'appareil uniqguement avec le bol a fondue livré — ne jamais faire fondre le chocolat
directement dans I'appareil sans d'abord y introduire le bol.

3 ANS DE GARANTIE

(e produit est couvert par une garantie de 3 ans, a compter du jour d‘achat.
La garantie ne couvre toutefois pas les cas suivants :

» le produit a été utilisé en opposition avec le présent mode d'emploi,
» les défauts sont apparus a la suite de chocs, de chute ou de mauvaise manipulation,
» des modifications ou réparations non autorisées ont été apportées au produit.

En cas de réclamation justifiée, veuillez vous adresser a votre revendeur ou a I'un des centres
de service apres-vente dont la liste est fournie sur www.tescoma.com.

(@ CZEKOLADOWE FONDUE DELICIA

Przed pierwszym uzyciem nalezy uwaznie przeczytac te instrukcje uzytkowania oraz
Wskazowki dotyczace bezpieczenstwa uzytkowania.

Z miski nalezy zdjac rekojes¢ oraz wieczko, nastepnie umyc wszystkie trzy czesci w zmywarce lub
pod biezaca woda z dodatkiem detergentu.

(zekoladowe fondue

Do przygotowania czekoladowego fondue nalezy uzyc gorzkiej czekolady, mlecznej czekola-
dy lub biatej czekolady z wysoka zawartoscia masta kakaowego. Zazwyczaj mozna zaku-
pic taki produkt jak ,czekolada do fontanny i fondue”.

Urzadzenie nalezy podtaczy¢ do gniazdka 230 V.

Miske do rozpuszczania nalezy wtozy¢ do rekojesci i umiesci¢ w podstawie urzadzenia.

W misce nalezy umiesci¢ kawatki czekolady (max. 300 g) (rys. 1), requlator temperatury przekrecic
do pozycji li podgrzewac, od czasu do czasu mieszajac, az do momentu kiedy czekolada bedzie
catkowicie rozpuszczona, zazwyczaj wystarcza ok. 10 minut (rys. 2).

Jak tylko czekolada sie rozpusci, requlator nalezy ustawic w pozydji I, czekolada utrzyma tempera-
ture oraz konsystencje odpowiednia do podawania fondue (rys. 3).

29


http://www.tescoma.com/

Wskazoéwka: Domowg czekolade do fondue mozna fatwo przygotowac z ogélnodostepnych produk-

tow: w misce nalezy rozpusci¢ wysokiej jakosci gorzkq czekolade dodac Smietane do gotowania — tyle

aby uzyskac odpowiedniq konsystencje. Domowq czekolade fondue mozna przed podaniem dosmako-
wac likierem, drobno posiekanymi orzechami, cynamonem, chilli lub skdrkq z pomaraniczy itp.

Ostrzezenie: Do wymieszania czekolady w misce do rozpuszczania z powtoka antyadhezyjna nie
nalezy uzywac metalowych akcesoriow, widelcow, igiet itp.

Podawanie fondue

Sredniej wielkosci kawatki owocdw takich jak np. banany, truskawki, kiwi, owoce cytrusowe,
mango, winogrona, melony nalezy nabijac na widelczyki do fondue i macza¢ w rozpuszczonej
czekoladzie.

Widelczyki mozna odktadac na brzegu rekojesci z dziubkiem, po skoriczeniu korzystania z fondue
regulator nalezy ustawi¢ do pozycji 0 i odtaczy¢ urzadzenie od Zrédfa zasilania.

Przechowywanie niewykorzystanej czekolady
Niewykorzystang czekolade do fondue mozna przechowac i wykorzystac pézniej — rozpuszczong
czekolade nalezy pozostawic w misce do wystygniecia, natozy¢ wieczko i wtozy¢ do lodowki.

Polewa czekoladowa

Podczas rozpuszczania polewy czekoladowej nalezy postepowac podobnie jak podczas przygo-
towywania czekoladowego fondue.

Do miski nalezy wiozy¢ kawatki ciemnej lub jasnej polewy cukierniczej (max. 300 g), regulator
temperatury ustawic¢ w pozycji Bi podgrzewac, od czasu do czasu mieszajac, az do momentu
kiedy czekolada bedzie catkowicie rozpuszczona.

Nalewanie i zdobienie
Miske nalezy chwycic za rekojesc, zdjac z podstawy, a rozpuszczona czekolade przelac do foremek
lub zdobic nig ciasta.

Wskazowka: Domowq polewe czekoladowg mozna tatwo przygotowac z ogdlnodostepnych pro-

duktéw: w misce nalezy rozpusci¢ wysokiej jakosci gorzkq czekolade (min. 50 % kakao) lub wysokiej
Jjakosci biatq czekolade, dodac 100% ttuszcz w proporgji 1:1.

UTRZYMANIE, CZYSZCZENIE | PRZECHOWYWANIE

Ogrzewacz nalezy zawsze przed myciem odfaczy¢ od Zrodta zasilania sieciowego i pozostawic
do wystygniecia!
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Podstawe urzadzenia nalezy czysci¢ wilgotna Scierka i od razu osuszyc. Nie nalezy my¢ pod biezaca
woda oraz w zmywarce, trzymac w bezpiecznej odlegtosci od kapiacej lub pryskajacej wody.

Wieczko, miske do rozpuszczania, rekojes¢ oraz widelczyki do fondue nalezy my¢ tradycyjnymi
$rodkami do mycia, mozna je my¢ w zmywarce. Nie nalezy uzywac agresywnych srodkéw che-
micznych, druciakéw, $rodkow na bazie piasku itp. W przypadku silnego zabrudzenia, miske po
czekoladzie nalezy pozostawi¢ do odmoczenia.

Widelczyki do fondue mozna przechowywac w misce z natozonym wieczkiem.
Ostrzezenie: Metalowa powierzchnia w gérnej czesci podstawy moze pod wptywem ciepta

zmienic kolor — taka zmiana nie ma wptywu na funkcjonalnos¢ produktu i nie moze by¢ podstawa
do ztozenia reklamacji!

WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA UZYTKOWANIA

Do powyzszej instrukgji

Urzadzenie zostato wyposazone w elementy zabezpieczajace. Nalezy uwaznie przeczytac
Wskazowki dotyczace bezpieczenstwa uzytkowania. Aby zapobiec zranieniu oraz innym szkodom
nalezy korzystac z urzadzenia jedynie w taki sposob, jak zostato to opisane w instrukji.

Przeznaczenie

Urzadzenie stuzy do przygotowywania rozpuszczonej czekolady w ilosci wystarczajacej dla uzytku
domowego. Nalezy uzywac jedynie czekolady przeznaczonej do rozpuszczania: czekolady do
gotowania lub czekoladowej polewy na ciasta.

Niebezpieczenstwo dla dzieci i 0s6b z ograniczona zdoInoscia obstugi urzadzenia
Urzadzenie nie jest przeznaczone do zabawy dla dzieci. Opakowanie nalezy przechowywac
w miejscu niedostepnym dla dzieci, grozi ryzykiem uduszenia.

Zagrozenie porazeniem pradem elektrycznym

Urzadzenia oraz wtyczki nie nalezy nigdy zanurzac w wodzie oraz innych cieczach — ryzyko
porazenia pradem elektrycznym. Urzadzenia nie nalezy uzywac jezeli wpadto do wody lub woda
dostata sie do urzadzenia. W takim przypadku nalezy niezwtocznie wyciagna¢ wtyczke z gniazdka
zasilajacego i nie uzywac urzadzenia.

Urzadzenia nie nalezy dotyka¢ mokrymi rekami, nie nalezy uzytkowac go na Swiezym powietrzu
ani w pomieszczeniach o wysokiej wilgotnosci powietrza (np. w garazu czy w piwnicy).

Do otworu w urzadzeniu nie nalezy wktadac zadnych przedmiotéw — grozi niebezpieczeristwem
porazenia pradem.

Urzadzenie nalezy podtaczac tylko do wtyczek zamontowanych wg przepiséw odpowiadajacych
normom napiecia sieciowego dla technicznych parametrow urzadzenia: AC 230V 50Hz 25W.
Gniazdko powinno znajdowac sie w miejscu fatwo dostepnym, aby w razie potrzeby wtyczke
mozna byto szybko wyciagnac. Kabel sieciowy nalezy uktadac w taki sposdb, aby uniemozliwic
przypadkowe stracenie urzadzenia.



Kabel sieciowy nie powinien by¢ zagiety ani zaklinowany, nalezy trzymac go w bezpiecznej
odlegtosci od goracych powierzchni oraz ostrych krawedzi.

Nie nalezy korzystac z urzadzenia jezeli jego kabel, pozostate akcesoria czy samo urzadzenie s3
widocznie uszkodzone, lub jezeli produkt spadt na ziemie.

Urzadzenia nie nalezy samodzielnie naprawiac czy zmieniac. Nie nalezy takze samodzielnie
wymienia¢ kabla sieciowego. W razie potrzeby nalezy skontaktowac sie ze swoim sprzedawca lub
zodpowiednim punktem serwisowym. Lista punktéw serwisowych jest dostepna na
www.tescoma.com.

Ostrzezenie przed pozarem/poparzeniem
Nigdy nie nalezy podgrzewac pustej miski do rozpuszczania czekolady. Miske nalezy napetni¢

na nim umieszczona miska do rozpuszczania czekolady.

Urzadzenia nie nalezy umieszcza¢ w poblizu przedmiotéw tatwopalnych oraz blisko $ciany czy
w rogu itp. Otwory wietrzace na dole urzadzenia nie moga by¢ nigdy zakryte.

Uwaga na szkody rzeczowe

7 urzadzeniem nalezy uzywac wytacznie miski do rozpuszczania czekolady
zzestawu — czekolady nigdy nie nalezy rozpuszcza¢ w podgrzewaczu bez miski.

GWARANCJA 3- LETNIA

Na niniejszy produkt udzielana jest 3- letnia gwarancja, poczawszy od dnia sprzedazy.
Gwarancja nie zostanie uwzgledniona w nastepujacych przypadkach:

» produkt byt uzytkowany niezgodnie z instrukcja uzytkowania,
» wady byty spowodowane uderzeniem lub upadkiem,
» dokonano nieautoryzowanych napraw i zmian produktu.

W przypadku uzasadnionej reklamacji nalezy zwrécic si¢ do swojego sprzedawcy lub do
jednego z punktéw serwisowych. Wykaz dostepny na stronie www.tescoma.com.

@ COKOLADOVE FONDUE DELICIA

Pred prvym pouZitim si pozorne precitajte tento navod vratane Bezpecnostnych
pokynov.

Z misky zlozte rukovéta spolu s vieckom umyte vietky 3 diely pod tecicou vodou s pridavkom
saponatu alebo v umyvacke.
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Cokoladové fondue

Na pripravu a podavanie cokoladového fondue pouzite horki ¢okoladu, mlie¢nu ¢okoladu
alebo bielu ¢okoladu s vysokym obsahom kakaového masla, zvycajne sa preddva ako
»Cokolada do fontany a pre fondue”.

Pristroj zapnite do zasuvky 230 V.
Rozpustaciu misku vlozte do rukovate a umiestnite do zakladne pristroja.

Do misky dajte kisky cokolady (max. 300 g) (obr. 1), ovlddac teploty otocte do polohy Ba za
obcasného premiesavania zohrievajte, kym sa cokoldda tplne nerozpusti, obvykle postaci
cca 10 mindt (obr. 2).

Akonadhle sa ¢okoldda rozpusti, oto¢te ovlddac do polohy I, ¢okoldda si zachova spravnu teplotu
a konzistenciu na podavanie fondue (obr. 3).

Dobry tip: Domdcu fondue cokolddu si méZete lahko pripravitz bezne dostupnych surovin: v miske
rozpustite kvalitnti cokolddu a nariedte ju smotanou na varenie na poZadovanti hustotu. Domdcu
fondue ¢okolddu mdzete pred poddvanim dochutit likérom, jemne nasekanymi orieSkami, Skoricou,
chilli alebo pomarancovou kérou a pod.

Upozornenie: Na premiesavanie cokolady v rozpistacej miske s antiadhéznym povlakom nepou-
Zivajte kovové predmety, vidlicky, ihly a pod.

Podavanie fondue
Primerane velké kisky ovocia ako napr. bandny, jahody, kiwi, citrusové plody, mango, hrozno,
meldny napichujte fondue vidlickami a namécajte v rozpustenej cokolade.

Vidlicky pocas fondue party odkladajte na okraj rukovate s lievikom, po ukonceni fondue party
otocte ovladac do polohy 0, pristroj vypnite.

Uchovanie nespotrebovanej cokolady
Nespotrebovant fondue ¢okoladu mozete uchovat na neskorsie poufitie — rozpustend cokoladu
nechajte v miske vychladnit, nasad'te viecko a ulozte do chladnicky.

Cokoladova poleva
Pri rozpusteni ¢okoladovej polevy postupujte rovnako ako pri priprave ¢okolddového fondue.

Do misky dajte kiisky tmavej alebo svetlej cukrarskej polevy (max. 300 g), ovlddac teploty otocte
do polohy B a za obcasného premieSavania polevu zohrievajte, pokial'sa tplne nerozpusti.



Nalievanie a zdobenie
Misku uchopte za rukovat, vyberte zo zdkladne a rozpustend ¢okolddu nalievajte do foriem alebo
flou zdobte mu¢niky.

Dobry tip: Domdcu cokolddovii polevu si mdzete lahko pripravit z bezne dostupnych surovin: v miske

rozpustite kvalitnu hork cokolddu (min. 50 % kakaa) alebo kvalitnu bielu cokolddu spolu so 100%
tukom v pomere 1:1.

UDRZBA, CISTENIE A SKLADOVANIE

Ohrievac Cistite vzdy odpojeny od siete, pred Cistenim nechajte ohrievac vychladndt!

Zakladnu pristroja Cistite vlhkou utierkou a ihned osuste, neumyvajte pod tecticou vodou ani
v umyvacke, chréiite pred kvapkajicou alebo striekajicou vodou.

Viecko, rozpustacia miska, rukovét aj fondue vidlicky s vhodné do umyvacky. Tieto Casti umyvaj-
te beznymi Cistiacimi prostriedkami, nepouZivajte agresivne chemické latky, drotenky, piesok
a pod. Misku so zvyskami cokolady nechajte v pripade silného znecistenia odmocit.

Fondue vidlicky mozete skladovat ulozené v miske s nasadenym vieckom.

Upozornenie: Kovové plocha v hornej casti zdkladne moze vplyvom tepla zmenit
zafarbenie — tato zmena nema vplyv na funkcnost vyrobku a nemoze byt predmetom reklamacie!

BEZPECNOSTNE POKYNY

K tomuto navodu
Pristroj je vybaveny bezpecnostnymi prvkami. Pozorne si precitajte Bezpecnostné pokyny
apouZivajte pristroj iba tak, ako je pisané v ndvode, aby nedoslo k poraneniu alebo Skodam.

Ucel poutzitia
Pristroj slizi na pripravu rozpustenia cokolddy v mnozstve beznom v domdacnosti. PouZivajte vyhrad-
ne cokolddu, ktord je vhodnd na rozpustanie: cokolédu na varenie alebo cokoladovi polevu na torty.

Nebezpecenstvo pre deti a osoby s obmedzenou schopnostou ovladania pristrojov
Pristroj nie je ureny ako hracka pre deti. Obalovy material udrZujte mimo dosahu deti, nebezpe-
Censtvo udusenia.

Nebezpedenstvo tirazu elektrickym pridom

Pristroj ani zastrcku nikdy neponorte do vody ani inych kvapalin — nebezpecenstvo drazu elek-
trickym pradom. Pristroj nepoutzivajte, pokial spadol do vody alebo do neho vnikla voda. V takom
pripade okamZite vytiahnite sietovi zastrcku zo zasuvky a pristroj dalej nepouzivajte.

Vyrobku sa nedotykajte mokrymi rukami, nepouzivajte ho vonku ani v miestnostiach s vysokou
vlhkostou vzduchu (napr. v garézi alebo skladovych priestoroch).
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Do otvorov v pristroji nestrkajte Ziadne predmety — nebezpecenstvo trazu elektrickym pradom.

Pristroj pripajajte iba do zasuvky instalovanej podla predpisov, ktorej sietové napatie odpoveda
technickym parametrom pristroja: AC 230V 50Hz 25W.

Zasuvka musi byt dobre pristupnd, aby ste z nej v pripade potreby mohli sietovt zastrcku rychlo
vytiahnut. Sietovy kabel pokladajte tak, aby nebolo mozné pristroj nechtiac prevrhnit.

Sietovy kabel nesmie byt zalomeny ani pritlaceny, sietovy kabel udrzujte v dostatocnej vzdiale-
nosti od horcich povrchov a ostrych hran.

Pristroj neuvadzajte do prevadzky, pokial je samotny pristroj, jeho prislusenstvo alebo sietovy
kdbel viditelne poskodeny alebo pokial pristroj spadol na zem.

Na pristroji neprevadzajte Ziadne opravy ani zmeny, sami neprevadzajte ani vymenu sietového
kébla, obrétte sa na svojho predajcu alebo na niektoré zo servisnych stredisk, zoznam na
www.tescoma.com.

Vystraha pred poZiarom/popalenim

Prdzdnu misku na rozpustenie ¢okolady nikdy nezohrievajte, misku napliite ¢okolddou este
pred zapnutim pristroja. Pristroj nezapinajte, pokial'v iom nie je viozena miska na rozpustanie
Cokolady.

Pristroj neumiestnujte do blizkosti horlavych predmetov ani blizko ku stene, do rohov a pod.
Vetracie otvory na spodnej strane pristroja musia zostat vzdy otvorené.

Pozor na vecné Skody

V pristroji pouzivajte vyhradne dodévand misku na rozpustanie cokolady — cokoladu nikdy
nerozpUstajte priamo v ohrievaci bez vlozenej misky.

3 ROKY ZARUKA

Na tento vyrobok je poskytovand 3rocnd zaruka, ktord zacina diiom predaja.
Zaruka sa zasadne nevztahuje na tieto pripady:

» vyrobok bol pouzivany v rozpore s navodom na pouzitie,
» nedostatky boli spdsobené tiderom, pddom ¢i neodbornou manipuldciou,
» na vyrobku boli prevedené neautorizované opravy a zmeny.

V pripade opravnenej reklamacie sa obratte na svojho predajcu alebo na niektoré zo servisnych
stredisk, zoznam na www.tescoma.com.

@ ooHAl ANA WOKONAAA DELICIA

Mepea nepBbIM UCNONb30BaHNEM BHUMATENbHO NPOYMTaIITE JAHHYIO MHCTPYKLUIO,
B Tom uncne lpaBuna TexHukm 6esonacHocTu.

CHumute PYUKY CUaLlkn u BbIMOIiTe BCe 3 NpefiMeTa, a TakxKe KpbILIKY noA MPOTOYHON BOAOIA
€0 CPeACTBOM ANA MbITbA MOCYAbI UM B NOCYAO0MOEYHOI MaLLNHE.
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lllokonagHoe ¢poHAI0

[lnq npuroToBREHA 1 NoAaum WoKoNAZHOT0 GOHAH UCMONb3YiiTe YePHbIIl unu 6enbliii
LIOKONa/ ¢ BbICOKMM cofiepXaHiemM Kakao-Macna; kak npauno, OH NpojiaeTca kak
«woKonap ana GoHTaHOB U GOHAI0.

BkntounTe npubop B po3etky 230 B.
BcTaBbTe B pyuKy yalLKy AnA pacTaninBaHus WOKoNaja U yCTaHOBUTE Ha OCHOBaHue npubopa.

MonoxuTe B yalLKy Kycouki Lokonazda (He bonee 300 r) (puc. 1), ycraHouTe perynatop
Temnepatypbl B nonoxeHue i HarpeaiiTe, nepuoanyeckin NoMeLLMBas, Noka WoKkonas
He pacTaeT NMOMHOCTbIO; 00bIYHO 3T0 3aHNMaeT 10 MUHyT (puc. 2).

Mocne TOro Kak WoKoNaz pacTaer, ycraHoBuTe perynatop B nonoxexue I; byaet
MOAAEPKNBATLCA HYXKHAA TEMNEPATYPa U KOHCUCTEHLNA WOKonaAa ANA noaaun GoHawo (puc. 3).

[Mone3Heiii cosem: MoxHo iezko npu2omosums 0oMawiHuL wokosad 0 (hoHok, Ucnosb3ys
docmynHble uHzpedUeHMbI: pacmonume 8 Yauike 8bICOKOKaYeCmeeHHbIL wokonad u dobagsme
CAIUBKU 00 HyxXHOU KoHcucmeHyuu. Moxeme npudame nuKaHmHocmb 0oMawiHemy Wwokonady ons
(hoHOK, Dobagus nukep, MesiKo pybaieHble opexu, Kopuvy, nepey Yuu, aneabCUHosyo yedpy U op.
neped nodaveli Ha cmon.

BHumaHme: 3anpeLwaeTca ucnonb3osarb MeTanInyeckiue NpeameTbl, BUIKK, NECTUKN U Ap.
AnA nepemeLlnBaHNA WOKOMaAa B Yallike ANA pacTaninBaHnA WoKonaja CaHTUNPUrapHbiM
NoKpbITUEM.

Nopaua dpoHalo

Hakonute goctatouHo 6onblume Kycouku GpyKToB, Hanpumep, 6aHaHoB, KNyOHNK, KIBY,
LIMTPYCOBbIX, MaHT0, BUHOTPaAQ, AbIHN HA BUNKM ANA GOHAI 1 ONYCTUTE UX B PACTONANEHHDIN
LoKonaz.

He ocTaBnsiiTe BUNKY B pyuKe C HOCUKOM BO BpeMs BEUEPUHKI C GOHA0; YCTAaHOBUTE perynaTop
B nonoxeHue 0 Moce OKOHYaHIA BeYepUHKM C hoHZI0, 4T0BbI BBIKMIOUMTL MpHbOp.

XpaHeHue Hencnonb30BaHHOrO LWOKONAAA
Bbl MOXeTe XpaHUTb HeNCNoNb30BaHHbIIA LIOKONaA ANA nocneaytoLlero ncnosib3o0BaHus — naiite
pacniasneHHOMY LLOKONAAY B YaLKe OCTbITb, HAKPOIATE KPbILUKOI 1 XPaHUTe ero B XON0ANNbHUKE.

LllokonapgHaa rna3sypb

Mpy pacTanauBaHuM WOKONAAHOI Fa3ypy BbIMONHUTE Te e AeiCTBIA, UTO 1 NpU
MPUrOTOBNEHMY LWOKONAZHOTO GOHAL0.
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MonoxuTe B YaLLKy KycouKin TEMHOI N1 CBETAOI KOHAUTEPCKOIA rnasypi (He 6onee 300T),
yCTaHoBWTe perynatop Temneparypbl B nonoxenue lu HarpeBaiite, nepuognyeckin nomeLumBas,
M0Ka OHA He PacTaeT NOMHOCTbHO.

PasnuBaHue u ykpaweHue
Bo3bmuTe yaLLKy 3a pyuKy, CHUMUTE ee C OCHOBbI 1 pasfieiiTe pacTONNEHHbIi LWOKoNaZ B GOPMbI
NN YKpacbTe fecepTbl.

[one3Hoiii cosem: MoxHo niezko npu20mosumb 00MALIHIOK UWIOKOSAOHYH0 21a3ypPb, UCNONb3YA
docmynHble UH2pedUeHMbI: pacmonume 8 Yauike 8bICOKOKAYeCm8eHHbIL YepHbili Wokonao

(c codepxaruem Kakao MUHUMYM 50 %) unu 8vicokokayecmeerHbili Genbill Wwokonad emecme

o 100% macnom 6 coomroweruu 1:1.

OBCUTYKUBAHUE, 0YUCTKA U XPAHEHUE

[lnq ouncTKI Bcera oTKNOYaliTe HarpeBaTeNb OT NUTAHNA; Nepes 0UNCTKON JaliTe HarpeBaTenio
0CTbITb!

OuncTuTe 0CHOBaHMeE NPrBOPa BAAXKHOI TKaHbIO 1 CPa3y BbITPUTE €ro; 3aNPeLLEHO MbITb €10 Noj
NPOTOYHOIA BOAOK UV B NOCYAOMOEUHOI MALLVHE; 3aLLUTUTE ero 0T NonagaHnA Kanenib 1 6pbi3r
BOAbI.

Kpbiluka, yawka Ans pacTaniuBaHuA WoKonaAa, pyuka u BUIKM ANA GOHAI NPUTOAHbI

A9 MbITbAl B NOCYAOMOEUHOI MaLLWHe. BbIMOiATe 3TH NpeAMETbI 00bIYHIMU MOKLLMMMU
CPeACTBAMU; He CMIONb3YIiTe arpeccuBHble XUMUYECKIe BeLLECTBA, MeTannnyeckie MoYanku
ANA YACTKM NOCYAbI, abpa3nBHble MaTepuanbl 1 Ap. pin CUNbHOM 3arps3HEHIY 3aMOYUTE YaLLKy
C0CTaTKaMI LLIOKONA/a B BOfe.

MoxeTe xpaHuTb BUNKY AnA GOHAI0 B YaLLKe € 3aKPbITON KPbILLKOI.

BHuMaHme: MeTananyeckas noBepxHOCTb B BEPXHEN YacTU 0CHOBAHNA MOXeT U3MeHUTb LiBeT
113-32 BO3/}eliCTBINA BbICOKOIT TEMNepaTypbl — 3T0 He BAMAET Ha paboTy npubopa 1 He MoxeT
CNYKUTb OCHOBAHUEM ANA NpeAbABNEHNA NpeTeH3ui!

NPABWIA TEXHUKW BE3OMACHOCTH

BBeneHue

Mpubop ocHalLeH npesoxpaHuTenamin. BHumatenbHo MpounTaiite npaBuna TexHUKm
6e30MacHoCTI 1 UCNoNb3yiiTe NPUGOP UCKNIOYNTENBHO B COOTBETCTBUI C UHCTPYKLMEIA N0
IKCAyaTaLm Bo U30€xaHue TpaBm v NOBPEX AeHMUIA.




HasHaueHue

Mpu6op cny>uT ANA NPUroToBNEHUA PaCTONNEHHOTO LLIOKONaAa B 06beme AnA JOMaLLHero
11CN0Nb30BaHNA. Vicnonb3yiiTe NCKNKUMTENBHO WOKONAA, KOTOPbIl NOAX0ANUT ANA
pacTannnBaHus: WoKoNagHyt rmasypb UK LWOKONAZHYI0 FMa3ypb A TOPTOB.

MpepncTaBnAeT onacHoCTb NpK UCNONb30BaHUK NPpUGOpa ATLMU U NULLAMK
COrpaHNYeHHbIMU BO3MOXKHOCTAMM

Mpu6op He ABNAETCA UrpyLUKOi ANA AeTeld. XpaHUTe YNaKoOBOYHDII MaTepuan B HeAOCTYMHOM
ANA feTeil MeCTe; 0NacHOCTb YAYLIbA.

OnacHoCTb NopaKeH!s NEKTPUYECKUM TOKOM

3anpeLLeHo norpyatb Npubop N BUKY B BOAY UM APYrine KUAKOCTU — ONACHOCTb
NOpaXeH!A INeKTPUYECKIM TOKOM. 3anpeLLeHo NoNb3oBaTbeA Nprubopom, KOTopbIii ynan

B BOAY UV B KOTOPbIV Nonana Boga. B 3Tom cnyyae HemeZAneHHO OTKNKOUMTE CETEBOI LHYP

11 He ucnonb3yiite npubop.

3anpeLLeHo NpuKacaTbea K npubopy BNaXHbIMYU PyKami, 3anpeLLyeHo NCnosb30BaTh ero BHe
TOMELLEHNIA 1 B OMELLIEHUAX € BbICOKOIT BNAXHOCTbIO BO3YXa (Hanpumep, B rapaax

11 0ABAJIbHbIX NOMELLEHNAX).

3anpeLLeHo BCTaBAATb NOCTOPOHHIE NPeAMETbI B 0TBEPCTUA B NpUbope — 0nacHoCTb
NOPaKEHNA INEKTPUYECKUM TOKOM.

Bkntouaiite npu6op TONbKO B PO3ETKM, YCTaHOBNEHHbIE B COOTBETCTBIV C AECTBYIOLAMMA
npaBunamiA, C HaNpsXXeHneM NUTaloLLel CETH, COOTBETCTBYIOLIMM TEXHUYECKIM NapamMeTpam
npubopa: 230 B nepemenHoro Toka, 50 I, 25 Br.

Po3eTka omKHa HaX0AUTbCA B NErKO JOCTYMHOM MecTe, uTobbl, N1 Heo06XoAUMOCTH, BbICTPO
OTK/IOUNTb CeTeBOIA LHYp. PacnonoxuTe ceTeBoii LHyp Takum 06pa3om, utobbl u3bexarb
HeXenaTeNbHoro nagexus npubopa.

(eTeBoVi WHYP He 0MKEH ObITb NOBPEXAEH UIN NEPEXKAT; AEPXKMUTE €10 Ha JOCTaTOUHOM
PaccTOAHUM OT FOPAYLX OBEPXHOCTEN M OCTPBIX KpaeB.

3anpeLLeHo 1cnonb30BaTb Npubop, eciv Npubop, akceccyapbl N CETEBO WHYP UMet0T
BUJMMbIe NOBPEXAEHUA UIn npubop ynan.

3anpeLLeHo peMOHTUPOBATb MW BHOCUTb U3MEHEHMA B IPUBOP; 3anpeLyeHo CaMoCTOATENbHO
3aMeHATb CeTeBOIf LHYp, 00paTuTeCh K NPOAABLYY UM B OAUH 3 CEPBUCHBIX LIEHTPOB; CMUCOK
CEpBUCHBIX LLEHTPOB (M. Ha WWW.tescoma.com.

OnacHocTb noxapa/Bo3ropanus

3anpeLueHo HarpeBaTb MYCTyio YaLLKy ANA PaCTanaMBaHUA WOKONAAA; NONOXUTE B YLLKy
LIOKONAA Nepen BKNloYeHrem npubopa. 3anpeLieHo BKAKYaTb NPUOOP A0 YCTAHOBKY B Hero
YaLKi ANA pacTananBaHuA LoKonaaa.

3anpemeHo yCTaHaBNMBaTbL I'IpVIﬁOp BO/M3Y NerkoBoCNNAMeHALLMXCA npeameToB unu Bosne

CTeHbl, BYIAY U T.4. BeHTUNALMOHHbIE OTBEPCTUA B HIXKHEN YacTU NPUGOPa He AOMKHDI ObITb
3aKpbITH.
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OnacHocTb MaTepuanbHoro ymepﬁa

V|Cl1011b3yl7ITe NCKNKOYUTENDHO YaLlKy AN pactannBaHuA Wokonaza, BXo4ALY

B KOMMJIEKT — 3aNpeLLleHo pacTaninBatb WoKoNaj HenocpeACTBEHHO B Harpesatene
663 MCnoNnb30BaHUA YaLLKiA.

TAPAHTUA3TOAA

FapaHTvm Ha HpOAyKLlI/IK)3 rofia C AaTbl NOKYNKU.
rapaHTI/Iﬂ He pacnpocTpaHAeTCa Ha ﬂed)eKTbl, BO3HUKLLKE:

» U3-3 HEMPaBUJIbHOTO UCMOb30BAHWA, NPOTUBOPEYALLEro TPE6OBaHNAM MHCTPYKLMN
10 3KCNAyaTaLmuy,

» B pe3ynbTate yAapa, NafeHus Un HenpaBubHoN dKcnyaTaumm,

» U3-32 HECAHKLMOHMPOBAHHOTO PEMOHTA MW BHECEHUA U3MEHEHWE B NPOAYKLMIO.

B Cly4ae npeaAbABNeHNA 060CHOBaHHOIA NpeTeH3nn 06paTVIT€(b KNpoaaBsLy Unn B 0AUH U3
CePBUCHDBIX LIEHTPOB; CMIMCOK CEPBUCHbIX LIEHTPOB CM. HA WWw.tescoma.com.
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