cilio

Schokoladenbrunnen

Bedienungs- und Pflegeanleitung

Bedienungsanleitung bitte aufbewahren!
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Vielen Dunk, duss Sie sich fur diesen hochwertigen
Schokoludenbrunnhen entschieden haben. Daumit Sie viel Freude an
Ihrem heuen Brunnhen haben, bedchten Sie bitte die hachfolgenden
Informutionen und bewdhren Sie die Bedienunhygsunleituny fur kUnftige
Benutzer auf.

Wichtige Hinweise

Lesen Sie bitte vor Inbetriebnahme des Brunnens diese Bedienungs-
anleitung sorgfdltig durch und beachten Sie in Ihrem eigenen Interesse
insbesondere die Sicherheitshinweise, um Unfélle und Stérungen zu
vermeiden. Durch falsche Verwendung, Benutzung oder unzureichende
Reinigung und Pflege kann die Sicherheit beieintrdchtigen werden.
Hierdurch kénnen erhebliche Gefahren fiir den Benutzer entstehen. Fir
Schdéden, die auf unsachgemdBen Gebrauch zuriickzufihren sind, kann
cilio keine Haftung iibernehmen.
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BestimmungsgemaBe Verwendung

Der Schokoludenbrunnen ist ausschlieBlich zur Férderung von vorgeschmolzener Schokolade und
Kdse bestimmt. Eine undere oder darlberhinausgyehende Verwenduny ydilt dls hicht bestimmunys-
gemuaB! Fur hieraus resultierende Schaden haften wir nicht. Das Risiko fragt dlleine der Anwender.

Auspacken - Lieferumfang :

Nach dem Auspucken den Lieferumfunyg Uberprufen:
e Motorblock mit Unterschale (1)
¢ Schneckenschraube (2)
e Turm (3)

e Gebrauchsunweisuny

Technische Daten

Bet eSS UNNUNG: ot AC 230V/50 Hz

Leistungsaufnuhme, Helzuny: ... .. 40 W

Leistungsaufhuhme, Heizung und Motor: ... . 60 W

Fussungsvermdgen der Unterschdle: ... .. . ca, 450 ml
CE-Zeichen

‘ € Der Schokoludenbrunnen entspricht den derzeit gultigen EU-Richtlinien.

GS-Zeichen

Der Schokoludenbrunhen wurde von einer unabhdngigen Stelle gepruft und erfullt die
Anforderungen des Gerute- und Produkthaftungsyesetz.

Allgemeine Sicherheitshinweise

VORSICHT!
Wdhrend des Betrielbs hiemails die Schneckenschraube
oder undere bewegliche Teile berlUhren.



VORSICHT!
Leichte Verbrennuny maoglich.
Dus Gerdt wird mit einer Heizuny betrieben.
Vor der Reiniguny dus Gerdt ubkuhlen lussen und den Netzstecker ziehen.

ACHTUNG!

e NIEMALS dus Gerdt unbeuaufsichtigt betreiben. Dies yilt im besonderen MuBe wenn
Kinder in der Ndhe sind.

e NIEMALS dus Netzkabel, denh Netzstecker oder den Motorblock (1) in Wasser oder -
sohstige FlUssigkeiten tauchen. Dus Gerdt wirde dadurch zerstért.

¢ Vor dem Ein- bzw. Ausbau der Schneckenschraube den Netzstecker ziehen.

o Nur dus vom Hersteller empfohlene Zubehdr benutzen.

e Dus Gerdit ist fUr einen Betrieb im Freien nicht geeignet.

e Repuruturen um Gerdt durfen nur von dem von uns uutorisierten Kundendienst
behoben werden. Bei Zuwiederhundlunyg entfdllt der Gurantieanspruch.

Bedienung

Die Bedienuny des Schokoludenbrunnen ist schriftweise dufgebaut. Keinesfulls z. B. die
Bedienschritte im Abschnhitt "Aufstellen und Einschalten" vor den Bedienschritten im Abschnitt "Gerdt
vorbereiten" ausfUhren.

Gerat vorbereiten

1. Die Unterschale (1) mit einem feuchten Tuch dbreiben und
frocknen lussen.

2. Die Schneckenschraube (2) und den Turm (3) mit Spulmittel \t/

vorreinigen und mit sauberem Wusser ubwuschen. Danach
tfrocken reiben. 2|

3. Die Schneckehschruube (2) einsetzen.
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4, Den Turm (3) eihsetzen und bis zum Anhschluyg huch unten
dricken.
3 %

Aufstellen und Aufheizen

ACHTUNG!
e Dus Gerdt und die Stromversorgung (Netzkubel bzw. Verlhgerungskabel) von
Woasser- und Hitzeyuellen fernhalten.
¢ Nur geeignete Verlingerungskubel benutzen.
e Die Stromversorguny so arrangieren, dass man hicht versehentlich darlber stolpert
oder diese von Kindern erreicht werden kann. ‘ .

5. Dus Gerdt auf einer stubilen und ebenen Unterluge, in der
Ndhe einer Steckdose, uufstellen. Mit Hilfe der verstellburen
FUBe (A) dus Gerdt wuugrecht ausrichten.

6. Der Schalter (4) muss auf "OFF/AUS" stehen.

7. Dus Netzkdbel in eine Steckdose einstecken.

ACHTUNG!
e Erst huch dem Ende der Aufheizzeit darf flussige Schokolude in die Unterschule des
GerUtes yeyeben werden.
¢ Die Aufheizzeit betragt cu. 3-5 Minuten.

8. Schulter (4) auf "HEAT/WARME" stellen (die Aufheizzeit startet). der Zwischenzeit kdhnen Sie
die Schokolude vorbereiten.



Schokolade vorbereiten

ACHTUNG!
e Keine Schokolade mit ZusGizen wie z. B. NUsse, Maundeln oder Krokant verwenden.
Dies kunn die Schneckenschraube (2) blockieren.
¢ Je kleiner die Schokoludenstiicke, desto schneller der Schmelzvorgang.
e Cu. 600 yr. Schokolade vorschmelzen.
HINWEIS!
¢ Es yibt verschiedene Mdglichkeiten die Schokolude vorzuschmelzen.
e Huben Sie schon uhser Kapitel "Empfehlungen und Rezepte" auf Seite 11 gelesen?

Schmelzen in der Mikrowelle

e \Vorbereitunyszeit ca. 10 Minuten.

¢ Die Schokolude zerkleineren und in einem Mikrowellen geeigneten GefdB mux. 2 Minuten bei 600 W
vorschmelzen. AnschlieBend die yewlnschte Mehyge Ol hinzugeben und verrihren.

e \or dem Einfullen den Schokoludenbrunnen sturten und cu. 5 Minuten lang aufwdrmen lussen.
Siehe Kapitel "Schneckenschraube starten - Foniéineneffekt erzeugen" auf Seite 8.

Schmelzen im Topf (direkt mit Ol)

¢ Vorbereitunyszeit cu. 20 Minuten.

« Die yewUnschte Mehyge Ol/Fett uuf kleiner Stufe in einem beschichteten Topf erwdrmen (nicht
stark erhitzen!). Die vorzerkleinerte Schokolude hinzugeben und unter stdndigem RUhren schmel-
zen lussen. Es muss sich eine glutte Musse ergeben.

e \Vor dem Einfullen den Schokoludenbrunnen sturten und cu. 5 Minuten lang aufwdrmen lussen.
Siehe Kapitel "Schneckenschraube starten - Fonténeneffekt erzeugen" auf Seite 8.

Schmelzen im Wasserbad

® Vorbereitungszeit ca. 45 Minuten.

1. Wausser in einem Topf erhitzen (hicht kochen lassen!).

2. Die vorzerkleinerte Schokolude langsum in einem geeigheten GefdB im Wusserbud
schmelzen. Hierbei durf die Schokolade keinesfulls mit dem Wusser in Berihrung kommen.

3. Sobuld die Schokolude komplett yeschmolzen ist, die yewtinschte Menge Ol/Fett hinzu-
yeben und mit einem Loffel unterrGhren.

4, Vor dem Einflllen den Schokoludenbrunnen starten und cu. 5 Minuten lung aufwdrmen
lussen. Siehe Kapitel "Schneckenschraube starten - Fontéineneffekt erzeugen” auf Seite 8.



Schmelzen im Gerat

¢ Vorbereituhyszeit cu. 60 - 120 Minuten.
1. Schulter (4) auf ,HEAT/WARME" stellen und dus Gerdt cu, 5
Minuten lanyg aufwdrmen lussen.
2. Die vorzerkleinerte Schokolade in die Unterschale (1) geben.
3. Die Schokolude wird nun lungsum und schonend geschmolzen.
4. Wenn die komplette Schokolude geschmolzen ist, mit einem
Teeldffel die erforderliche Menyge Pflunzendl unterrihren.

HINWEIS!
Sollte die Schokoladenmasse nicht gleichmdBig iliber den Turm (3) laufen, das Gerdt kurz
abschalten und etwas abkiihlen lassen. Danach das Gerdt erneut starten.

Schneckenschraube starten - Fonténeneffekt erzeugen

1. Schalter (4) auf "HEAT/WARME" stellen und dus Gerdt ca. 5
Minuten lunyg aufwdrmen lassen.

2. Eine Mischuhy ist bereit zum Einflllen wenn, die Schokolude
vollsttindiy geschmolzen ist und die Kohsistenz dunnflUssiy ist.

3. Die erhitzte Mischung in die Untferschale (1) geben.

4.Nun den Schulter (4) auf "MOTOR & HEAT/WARME" stellen
(die Schneckenschraube startet).

5. Die Schokoladenhmischunhy wird unter dem Turm (3) eingesaugt
und fritt am oberen Ende des Turms (3) wieder qus.

HINWEIS!
* Bei richtig vorbereiteter Mischung entsteht ein stdndiger
FontdnenfluB und der Turm ist vollig bedecki.
* Es kann jederzeit wahrend des Betriebes fliissige Schokolade nachgefiilit werden.
» Erwarten Sie viele Gdste, empfiehlt es sich eine gewisse Menge Schokoladen-
masse parat zu haben.




Schokolade auftragen

HINWEIS!
Betriebsstérungen bzw. der Stopp des Fontdnenflusses wird vermieden indem Sie:
* Keine Lebensmittelstiicke in die Schokolade fallen lassen.
* Niemals kiihle oder kalte Fliissigkeiten zugeben.

6. Dus gewlnschte Lebensmittelteil z. B. mit einem Holzspiel oder Fondueydabel aufspieBen
und in die flieBende Schokolude halten.

Arbeit beenden

7. Schuilter (4) auf "OFF/AUS" stellen.
8. Gerdt von der Stromversorguny tfrennen (Netzkabel entfernen).

ACHTUNG!
Uberfliissige Schokolade nicht in den Ausguss oder die Toilette gieBen
(Verstopfungsgefahr). Wegwerfbehdlter oder Plastik-
titen benuizen und mit dem Hausmiill entsorgen.




Reinigung
VORSICHT!
¢ Leichte Verbrennung moglich. Das Gerét wird mit einer Heizung betrieben. Vor
der Reinigung das Gerdt abkiihlen lassen und den Netzstecker ziehen (siehe

"Arbeit beenden” auf Seite 9).
* Seien Sie besonders vorsichtig, wenn Sie das Gerdt mit heiBem Inhalt bewegen.

ACHTUNG!
* Der Motorblock (1) enthdlt alle elektrischen Teile. NIEMALS den Motorblock in
Wasser tauchen oder in der Spiilmaschine reinigen.
* NIEMALS Scheuerschwamme oder Scheuertiicher verwenden.

HINWEIS!
Wir empfehlen die Unterschale, den Turm und die Schneckenschraube von Hand
zu reinigen. Der Einsatiz einer Spiilmaschine sollte vermieden werden.

1

3
1. Gerdt demontieren. \ |
2. Den Motorblock mit Unterschule (1) mit einem feuchten Tuch f:"\ X

ubreiben und trocknen lussen. l

.
N ||II < -
3. HeiBes Spulwusser vorbereiten und die Schneckenschruube (2) “'“—""""1 ( W',
und den Turm (3) etwa 5 Minuten lunyg hineinlegen. ¢/ Y

4. Dunach sdubern, mit sauberem Wasser ubspUllen und ubtrocken 2|
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Empfehlungen und Rezepte

Wann kann ich den Schokoladenbrunnen nutzen?

Anldsse mit Schokolade
* Kindergeburtfstuy
¢ Willkommene Leckerei in netter Runde, unstatt Kuchen und Torte
e Dessert hach einem yesellschaftlichen Essen
o Dessert auf dem Buffet, zu jedem Anluss
o K&stliche Aufheiteruny bei Gesellschuftsspielen

Servierempfehlungen mit Schokolade

* Servieren Sie leicht stuerliche Frichte zu stBer Schokolude und eher stBe Frichte zu herber
Schokolude.

e Zum AufspieBen der Fruchtstickchen eigenen sich HolzspieBe wie z. B. SchuschlikspieBe
oder Zuhnstocher. Ebenso kdnnen Fondueygubeln verwendet werden.

¢ Auch diverse Gebdcksorten eignen sich phuntustisch zum Uberziehen mit Schokolude.

o Unsere Servierempfehlungen mit Frichten umfassen:
Apfel, Aprikosen, Bununen, Erdbeeren, Kirschen, Kiwis, Kokoshuss, Kumquats, Mango,
Melone, Pfirsiche, Trauben etc.

o Unsere Servierempfehlungen mit Gebdck umfussen:
Biskuits, Knackebrot, Loffelbiskuit, Waffeln, Zwieback etc.

Nuchdem die Schokohuppen dus der Schokolude kommen, kdnnen Sie verschiedene

Zutaten zum Dippen oder bestreuen unbieten.

Hierfdr eignen sich:

-Bunte Streusel, Gehuckte Pistuzien, Geriebene Orungen- oder Zitronenschualen,
Kokosflocken, Krokunt., Mundelbldttchen etc.

o WERDEN SIE KREATIV!

Sie kénnen lhre Schokoladen-Grundmussen mit verschiedenen Zutaten veredeln. Flussige
Zutaten vor dem Schmelzen zur Schokolade geben - hiemuls kalte FlUssigkeiten in die warme
Schokoludenmusse geben. Als flussige Zututen sind geeignet:

- Cremelikdre (z. B. Butida de Coco, Buileys, Eierlikér oder Kauhula)

- Likdre (z. B. Amaretto, Creme de Cacuo (Bols) oder Grun Marnier)

- Brande (z. B. Himbeeryeist, Kirschwusser oder NussgrapQ).
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Alkoholbestandteile sind individuell hach Marke und Sorte. Wir kdnhen duher hier nur
Empfehlungen aussprechen. Folyende Vorgehens-weisen haben sich bewdhrt:

Geben Sie nur mux. 2¢l (1 kleines Schnapsylus) dls Zugube, da durch mehr Alkoholzugube die
Schokolude ygerinnen kann und der Fontdnenfluss in ein Trépfeln Ubergeht.

Sollten Sie mehr dls 2 cl Alkohol hinzugeben wollen, mussen Sie gleichzeitig schrittweise
Pflunzendl mit hinzugeben. So kunnh der Fontdnenfluss wieder hergestellt werden.

e Der eine may Frichte lieber umhulit mit weicher Schokolade, der andere lieber fest. Dumit
Ihre GUste die Wahl haben:

Servieren Sie fur schnell unziehende Schokoludenhuppen die Fruchtstlcke auf Tellern die im

Kuhlschrank vorgekuhlt wurden. Dumit die Frichte danach hoch lunge besonders kult blei-

ben, kénhen Sie eine Schale mit Eiswurfeln fullen und die Teller darauf ubstellen. Bei Bedarf

kénhnhehn die Schokohappen huch dem Uberziehen auch noch eine Weile in den Kdhlschrank

yeleyt werden.

Um die Schokolade weich mit Frucht zu genieBen, einfach direki aus dem
Schokoladenbrunnen in den Mund.

Unverbrauchte Schokolade wieder verwenden?

Grundsdizlich kann die unverbraucht geschmolzene Schokolude wiederverwendet werden.
Einfach in eine Vorratsdose yeben und die Schokolade uushdrten lussen. Vor dem erheuten
Gebruuch wie gewohnt zerkleineren und schmelzen.

Wur die Schokolude bereits yeschmolzen, benodtiyen Sie wehiger Zeit fur den
Schmelzvorguny.

Basisrezepte fiir 6-10 Personen

Volimilch-Schokoladen-Brunnen
o Zututen:
600 gr. Volimilch Schokolade
85 ml. Pflunzendl (geschmacksneutral)
® Zubereituny:
Die Schokolude schmelzen. Sobuld die Schokolade komplett geschmolzen ist,
dus Ol hinzugeben und unterrhren.
o TIPP:
Eine interessunte Variante ist die Mischung von 300 gr. Vollmilch Schokolade
mit 300 yr. Zartbitter Schokolade.



Zartbitter-Kuvertiire-Brunnen
o Zututen:
600 gr. Zartbitter Kuvertture
75 gr. Kokosfett
* Zubereitunyg:
Die Kuvertture schmelzen. Wenn die Kuvertire geschmolzen ist, dus Kokosfett
in die geschmolzene Musse geben und unterrGhren bis sich eine glutte Musse eryibt.
o TIPP:
WeiBe KuvertUre schmeckt traumhaft zu frischen Erdbeeren.

HINWEIS!
Bei der Zubereitung mit Milch kann eine vermehrte Blasenbildung nicht vermieden
werden.

Digt-Vollmilch-Schokoladen-Brunnen (1. Variante)
o Zututen:
500 gr. Didat Volimilch Schokolade
150 ml fettarme Milch (1,5%)
o Broteinheiten: Cirku 21 BE (Kuhn je nach Hersteller variieren).
e Zubereituny:
Die Milch in einem Topf erwdrmen und die Schokolude unter stindigem Ruhren darin
schmelzen. Wenn die Musse komplett geschmolzen ist, in den Schokoladenbrunnen einfullen.

Diat-Vollmilch-Schokoladen-Brunnen (2. Variante)
Mit dieser Variante erhulten Sie eine homogenere Musse als mit der 1. Variante.
e Zututen:
500 gr. Dict Volimilch Schokolaude
70 ml Rupsdl oder undere cholesterinurme oder cholesterinfreie Ole mit einem
hohen Anteil un mehrfach uhyesdttigten FettsGuren.
¢ Broteinheiten: Cirka 20 BE (Kunn je hach Hersteller variieren).
o Zubereituny: Die Schokolude schmelzen. AnschlieBend dus Rapsdl unterrlhren.



Anldsse mit Kase
o AMm Vorspeisenbuffet
¢ In gemutlicher Runde auf der Tischmitte
e Als Shuck mit einem guten Glus Wein

Servierempfehlungen mit Kése
e Brot in dllen Variationen. Zum Beispiel:
- WeiBbrotwurfel
- Gerdstetes Toustbrot (in Langsstreifen geschnitten)
- Grissini
- Gerdstetes Vollkornbrot
- Crdicker
o Geuyrilltes GemuUse in kleinen Stlcken. Zum Beispiel:
- Auberginen, Cocktuiltomuten, Fenchel, Pilze, Zucchini
o Kurtoffelvariationen. Zum Beispiel:
- Kleine Pellkurtoffeln, Kurtoffelecken, Thymiunkaurtoffeln
o Kurzgebratenes Fleisch, egal ob Rind, Kalb oder Gefllyel.
o Frichte wie zum Beispiel, frische Ahunaus, Trauben oder Munhdurinen.

Kdse-Brunnen

® Zututen:
500 yr. cremiger Suhne Schmelzkdse
200 ml. Volimilch (3,5%)

* Zubereituny:
Die Milch in einem Topf erwdrmen. AnschlieBend den Kdse einrlhren bis der Kbse komplett
geschmolzen ist. Dunuch den Topf von der Plutte hehmen und die Musse cu. 5 Minuten
ruhen lassen. In der Zwischenzeit deh Schokoladenbrunnehn vorheizen.

o TIPP:

- Verwenden Sie unstatt Milch einen hulbtrockenen WeiBwein.

- Wlrzen Sie die Ksemusse huch Belieben mit Curry, Chili oder Pfeffer.
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St6érungshilfe

Diese Storungshilfe erhebt nicht den Anspruch der Volisténdigkeit, sondern beschrénkt sich
auf die nach unseren Erfahrungen am hdéufigsten festgestellten Storquellen.

Stérung

Ursache

Abhilfe

Die Schokolude tropft und
flieBt nicht gleichmdBig

Die Schokolude ist zu
dickflUssig

Dus Gerdt steht nicht
wuuygerecht.

Mit Speisedl verdunnen.

Gerdt ausrichten, siehe
Kapitel "Aufstellen und
Aufheizen" uuf Seite 6.

Die Schokolude flieBt
uhyleichmdBig und bildet
keinen "Fontdnenefekt".

Dus Gerdt steht nicht
wauugrecht,

GerGt ausrichten, siehe
Kupitel "Aufstellen und
Aufheizen" auf Seite 6.

Der Schokoludenfluss wird
standig unterbrochen.

Speisereste sind in die
Schokolude gefdllen.

Speisereste entfernen. In
der Reyel liegen sie in der
Unterschule um  Einsuuy-
sfpoult des Turmes.

Nuch der Zugube weitere
Schokolude oder underer
Zutaten wird der
Schokoludenfluss unter-
brochen.

Zutaten sind zu kult,

Abwurten bis die Zututen
aufgewdrmt sind. NIEMALS
kalte Zututen zugelben.

Gerdt IGuft nicht an.

Netzstecker nicht einge-
steckt.

Schualter (4) steht auf
"OFF/AUS".

Netzstecker einstecken.

Gerdt einschailten.
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Garantieschein/Gewdhrleistung
(9ultig nur innerhalb der BRD)

Die cilio tisch-accessoires GmbH yewdhrt ub Kaufdatum fur die Dauer von zwei Juhren eine
Quuilitatsyarantie auf die ih Deutschlund gekauften Produkte. Unsere Produkte werdenh mit
groBtmaoglicher Sorygfalt hergestellt, Bitte beuchten Sie folgende Vorgehensweise, wenn Sie frotzdem
einen Munyel feststellen:

1. Sollte kein Bedienungsfehler oder dhnliches vorliegen, schicken Sie dus Gerdt bitte zusaummen mit
dem uusyefllliten Guaruntieschein bzw. dem Kaufbeley und einer Fehlerbeschreibunyg, sowie
fransportsicher verpuckt und ausreichend fraunkiert an die unten stehende Anschrift. Fur
unversicherte oder transportyeschddigte Gerdte Ubernehmen wir keine Veruntwortung.

ACHTUNG: Wir hehmen grundsdtzlich keine unfreien Sendunygen an. Wir empfehlen daher, die

Abwicklung Uber lhren Fuchhdndler durchzufUhren.

2. Die Gewdhrleistuny ist hach Wahl von cilio auf eine Mdngelbeseitiguny oder eine Ersutzlieferuny
eines mManyelfreien Produktes beschrdankt. Weitergehende Anspriche sind ausyeschlossen.

3. Die Gewdhrleistung erlischt, wenn der Muhyel auf unsuchgemdBer oder miBbrduchlicher
Behundluny, Gewultunwenduny, hicht autorisierten Repuraturversuchen und/oder sonstigen
Beschddigunygen huch dem Kauf bzw. auuf Schdaden hormaler Abnutzuny beruht.

I?er Guruntieschein ist eine Urkunde. Uhrichtige Anguben Uber dus Kauufdutum sowie eigenmdchtige

Anderungen der Eintfragungen entbinden uns von jeglicher Garantieverpflichtung. ErfUllungsort und

Gerichtsstand ist Solingen.

cilio tisch-accessoires GmbH
Hohscheider Weg 29

42699 Solingen

Germany

www.cilio.de Datum, Stempel der Verkaufsstelle

Entsorgung / Recycling
Dieses Produkt darf If. Elekiro- und Elekironikgerditegesetz am Ende seiner

Lebensdauer nicht Gber den normalen Hausmdill entsorgt werden. Bitte geben

Sie es daher kostenfrei an einer kommunalen Sammelstelle (z. B. Wertstoffhof) flr
das Recycling von elekirischen und elekironischen Gerdten ab. Uber die

[ Entsorgungsmaoglichkeiten informiert Sie Ihre Gemeinde- oder Stadtverwaltung.

cilio fisch-uccessoires GmbH
42699 Solingen
Germany

05/07
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Chocolate Fountain

Operating and Care Instructions

Please keep the operating instructions!
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Thunk you for choosing this high-quulity chocolate fountuin. To ensure that you have lots of enjoy-
ment using your hew fountuin, pleuse tuke hote of the followiny information und keep the operu-
ting instructions in u sufe place for future users.

Important Advice

Please read through these operating instructions carefully prior to operating the fountain for the first
time and pay attention, in particular, in your own interest, o the safety advice in order to avoid
accidents and malfunctions. Safety may be compromised by using it for a purpose for which it is not
intended, through improper use or through inadequate cleaning and care. Considerable risks can
arise for the user as a result of this. cilio cannot accept any liability for damage, injuries or losses that
are attributable to improper use.

Intended Use

The chocolute fountain is solely infended for delivering premelted chocolute und cheese. Any other
use, or uny other use which goes beyond this, is regurded us hot beinyg infended. We ure not liuble
for losses, dumuge or injuries arising from this. The user dlohe beaurs the risk.

Unpacking and ltems Supplied

After unpucking, check the items supplied:

e motor block with bottom dish (1) F‘\)
« worm screw (2) \‘/f__ll;m F

* tower (3) ~ -
e instructions for use L

)

)

({c

~



General Safety Advice

Caution!
Never touch the worm screw or other moving pdarts whilst in operation.

Caution!
There is a slight risk of burns. The uppliunce is operuted using u heduting device. Allow the dppliun-
ce to cool down before cleuning und pull out the pluy.

o NEVER operute the uppliunce unuttended. This upplies particularly if children are around.

 NEVER immerse the power cuble, the pluy or the motor block (1) in water or other liguids. The
uppliunce would be ruined by doiny so.

o Pull the pluy out before inserting or removiny the worm screw.

e Only use uccessories recommended by the manufacturer.

e The appliunce is hot suituble for outdoor operation.

* Repuirs to the uppliunce may only be curried out by the customer service depurtment authorised
by us. The right to make u claim under the warranty ceuses to upply in the event of uctions to the
contrary.

Operation

The operution of the chocolute fountuin uppliunce is urrunged oh u step-by-step busis. Do hot,
under uny circumstaunces, curry out the operating steps in the ,setting up und switching on” secti-
on, for exumple, before carrying out the operuting steps in the
Lrepuration of uppliuhce” section.

1 \\4» 1
Preparation of Appliance \

1. Wipe the bottom dish (1) cleun with u dump cloth aund dllow
it fo dry.

2. Precleun the worm screw (2) and the
tower (3) using wushing-up liquid and
rinse with clean water. Then wipe it dry.

3. Insert the worm screw (2).
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4. Insert the tower (3) und press down until it stops. %

Setting Up and Heating Up

CAUTION!

o Keep the uppliunce und the power supply (Muins cuble or extension cuble) away from water
sources und sources of heut.

¢ Only use suituble extension cubles.

e Arranyge the power supply in such u way that people cunnot trip over it inudvertently or that the
latter caunnot be reuched by children.

5. Set up the uppliunce on u stuble und even buse neur U sok-
ket. Adjust the uppliance using the adjustuble leys (A) so that
it is horizontdlly straight.

6. The switch (4) must be in the "OFF/AUS” position.

7. Plug the power cuble into a socket.

CAUTION!

¢ Liguid chocolute must only be poured into the bottom dish of the uppliunce ohce the heuting up
period hus come to un end.
¢ The heuting up time is upprox. 3-5 minutes.

8. Set the switch (4) to the “HEAT/WARME" position (the heuting up period beyins). In the
meauntime, you cun prepuare the chocolute.

20



Preparing the chocolate

CAUTION!

e Do not use uny chocolute contuining ingredients such us nuts, almonds or cracknel. This cun jum
the worm screw (2).

e The smualller the pieces of chocolute, the fuster the melting process.

e Premelt upproximately 600 gy of chocolute.

TIP!

e There ure vurious options for premelting the chocolute.

Melting in the microwave

o prepardtion fime dpprox. 10 minutes

® breuk up the chocolate into smull pieces und premelt it for u mMuximum of 2 minutes at 600 W in a
contuiner that is suituble for microwaves. Then udd the desired umount of oil und stir thoroughly

o start the chocolute fountain prior to filing it and dllow it to warm up for approx. 5 minutes

Melting in a saucepan (directly with the oil)

e Prepuration time dpprox. 20 minutes

e Heut up the desired uamount of oil/fat in smull stuges in u couted suucepun (do not apply too
strony u heut). Add the chocolute, which hus previously been broken up into small pieces, und
dllow it to melt stirring continuously. A smooth mixture must be produced.

o Start the chocolute fountain prior to fillihy it aund dllow it fo warm up for approx. 5 minutes.

Melting in the appliance

o Prepuration time upjprox. 60 - 120 minutes.

1. Set the switch (4) to the “HEAT/WARME" position und ullow the
uppliunce to warm up for approx. 5 minutes.

2. Pluce the chocolute, which hus previously been broken up into
smuall pieces, in the bottom dish (1).

3. The chocolate is now slowly und gently melted.

4. When dll of the chocolute hus melted, stir in the required
umount of veyetuble oil using u teuspoon.
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In the event of the chocolate mixture not running evenly over the tower (3), briefly switch off
the appliance and allow it to cool down a little. Then restart the appliance.

Starting the worm screw and producing the fountain effect

1. Set the switch (4) to the “HEAT/WARME" position und ullow the
uppliunce to wurm up for upprox. 5 minutes.

2. A mixture is ready to be poured in if the chocolute has completely
melted and it hus a runny consistency.

3. Pluce the heuted mixture in the bottom dish (1).

4. Now set the switch (4) to the “MOTOR & HEAT/WARME" position (the
worm screw starts).

5. The chocolute mixture is sucked in below the tower (3) uhd comes
out uguin af the top end of the tower (3).

TIP!

« If the mixture has been properly prepared, this results in a continuous fountain flow and the
tower is completely covered.

* More liquid chocolate can be added at any fime whilst in operation

* If you are expecting a lot of guests, it is recommended that you have a certain amount of
chocolate at the ready.

Applying the chocolate

TIP!

Interruptions or a hailt to the fountain flow can be avoided, if you::
* do not allow any pieces of food to fall into the chocolate.

* never add cool or cold liquids.

6. skewer the desired food with u wooden skewer or u fondue fork, for example, und hold it
in the flowing chocolute.

Ending the operation

CAUTION!
7. Set the switch (4) to the "OFF/AUS” position.
8. Discohnect the uppliunce from the power supply (remove the power cuble).
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Cleaning

CAUTION!

* There is slight risk of burns. The appliance is operated using a heating device. Allow the
appliance to cool down before cleaning and pull out the plug.

* Please be particularly careful if you are moving the appliance whilst the contents are hot.

CAUTION!

* Do not pour excess chocolate down the drain or the toilet (risk of blockage). Use other dis-
posable containers or plastic bags and put them in with the household waste.

* The motor block (1) contains all the electrical components. NEVER immerse the motor block
in water or clean it in the dishwasher.

* NEVER use scouring sponges or scouring cloths.

TIP!
We recommend cleaning the bottom dish, the tower and the worm screw by hand. The use of
a dishwasher should be avoided. 1 3
1. Disussemble the uppliunce. |
2. Wipe the motor block cleun dlonyg with the bottom dish (1) "Gib"
using u dump cloth und dllow them to dry. “
I
3. Prepare some hot washing-up water and place the worm ‘ \ /
screw (2) und the tfower (3) in it for approx. 5 minutes. ]

4. Then cleun them, rinse them with cleun water and dry them off. 2|

Basic Recipes for 6-10 people

Milk Chocolate Fountain
¢ Inyredients:
600 y of milk chocolute / 85 mi of veygetuble oil (with u neutrdl taste)
o Prepuraution:
Melt the chocolute. As soon us the chocolute hus completely melted, udd the oil und stir it in.
o TIP: An inferesting variation is mixing 300 g of milk chocolute with 300y of pluin chocolute.

Cheese Fountain

o Inyredients:
500y of creumy creum cheese spreud / 200 ml of full-cream milk (3.5%)

o Prepurution:
Hedt up the milk in u saucepun. Then stir in the cheese until the cheese hus completely
melted. Theh remove the saucepun from the hotplute und dllow the mixture to stund for
approximately 5 minutes. In the meuntime, preheut the chocolute fountuin uppliunce.

o TIP: Insteud of milk use u medium dry white wine or seuson the cheese mixture with curry,
chilli or pepper us desired.
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Breakdown Support Guide

This breakdown support guide does not claim to be complete but confines itself to the most
commonly identified sources of failure in our experience.

Failure

Cause

Remedy

The chocolute drips und
does not flow evenly

The liyuid chocolute is
too thick.

The uppliunce is not in u
horizontul position.

Dilute with cookiny ail.

Straighten up gppliance,
see section “Setting up
und Heuting Up”“.

The chocolute flows
unevenly and does hot

creute u “fountuin effect”.

The uppliunce is hot in u
horizontul position.

Straighten up uppliunce,
see section “Sefting up
and Heuting Up”

The chocolute flow is
beiny constuntly
interrupted.

Food residues have fallen
into the chocolute

Remove the food residues.
As u rule, they ure to be
found in the bottom dish at
the suction slot on the
tower.

The chocolute flow is
interrupted uffer uddiny
more chocolute or other
ingredients.

The ingredients dare too
cold.

Wit until the ingredients
are waurmed up. NEVER
add ingredients that are
cold.

The uppliunce does not
start up.

The pluy is not in the socket.

The switch (4) is in the
“OFF/AUS" position.

24
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Fontaine a chocolat

Manuel d'utilisation et d'eniretien

Veuillez conserver ce manuel d'utilisation!
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Tous hos remerciements pour l'uchut de cette fontaine & chocolut de grande yudlité. Pour gque
cette houvelle fontaine puisse vous procure tous les délices yue vous en attendez, veuillez suivre les
instructions et informations de ce maunuel, et conservez-le dfin de le remettre aux utilisuteurs suivants.

Remarques importantes

Avant la mise en service de la fontaine veuillez lire soigneusement ce manuel d'utilisation, et dans
votre propre intérét lisez spécialement les consignes de sécurité, afin d'éviter tout accident ou panne.
Une mise en marche ou une utilisation inappropriées, ou un nettoyage ou un entretien insuffisants,
peuvent mettre votre sécurité en jeu. L'utilisateur peut ainsi s'exposer & de graves dangers. cilio
décline toute responsabilité pour les dommages pouvant résulter d'une utilisation incorrecte.

Mise en marche conforme

Lu fontuine & chocolut est congue exclusivement pour fuire circuler du chocolut ou du fromuye
aupdaravant fondu. Toute autre utilisation, ou une utilisation de plus grande ampleur sera considérée
comme hon conforme ! Nous déclinons toute responsubilité pour les dommuayes dinsi provoyués.
Seul I'utilisuteur prend en charye ces risyues.

Déballage - fourniture

Apres le débullage vérifier yue le produit soit complet:
¢ Bloc moteur uvec son suladier de buse (1)
o Spirdle (2)
o Tour (3)

o Munuel d'utilisution

26



Consignes générales de sécurité

ATTENTION!
Pendunt le fonctionnement he jumuais toucher lu spirdle ou les autres pieéces Mobiles.

ATTENTION!
Possibilité de bralures Iégeéres. L'appareil fonctionne avec un chauffage. Avant le hettoyage laisser
l'appareil refroidir et débrancher le cordon de secteur.

e NE JAMAIS fuire fonctionner |'appuareil suns surveillunce. Et tout particulierement quand des
enfants sont & proximité.

o NE JAMAIS plonger duns I'eau ou dans un autre liuide le cdble de ruccordement, la fiche
secteur ou le bloc moteur (1). L'appureil serdit sinon détruit.

e Avunt le montuge ou le démontuge de la spirdle débrancher lu fiche secteur.

o Utiliser exclusivement les uccessoires recommandés par le constructeur.

e Ne pus utiliser I"'appareil en extérieurs.

o L"appureil ne doit étre répuré gue pur un spécidliste agréel La garantie prend fin si vous tentez
de le réparer vous-méme.

Utilisation ]

L'utilisation de la fontaine & chocolat est décrite étape par émm

faut pas par exemple exécuter les étapes d'utilisation de la section
«Mise en place et mise en marche» avant d'avoir exécuté les étapes
de lu section «Préparation de l'appuareil».

2

Préparation de I'appareil

1. Frotter le suludier de buse (1) ¢ l'vyide d'un
torchon humide puis le laisser sécher.

2. Neftoyer avec du liyuide vuisselle |u
spirale (2) et la tour (3), les rincer ¢ l'eqau
claire. Ensuite les essuyer.

3. Mettre en pluce la spirdle (2).
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4, Mettre en pluce la tour (3) et la presser vers le bus jusyu'en
butée.
3

Mise en place et chauffage

ATTENTION!

o Tenir éloignés de I'edu et de sources de chaleur l'uppareil et I'dlimentation électrique (cordon sec-
teur ou cdble de rallonge).

o Ufiliser uniyuement des cdbles de rullonge uppropriés.

¢ Disposer |'dlimentation électrique de telle sorte yue personne ne puisse trébucher, et de sorte yue
les enfunts he puissent pus |'utteindre. ‘ .

5. Mettre l'uppureil en place sur un emplacement stuble et
plat, & proximité d'une prise électrique. A l'uide des pieds
réglables (A) mettre 'appareil G niveau.

6. L'interrupteur (4) doit se frouver sur la position «OFF/AUS».

7. Brancher le cordon secteur & une prise de courunt.

ATTENTION!

o || faut infroduire du chocolut fondu duns le suludier de buse de |'appdareil uniquement dpres la fin
du délui de préchauffuge.

e Lu durée de préchauffuge est d'environ 3 & 5 minutes.

8. Plucer linterrupteur (4) sur lu position «<HEAT/WARME» (chuuffuge) (le délui de préchuuffe
débute). Enfre-temps on peut prépurer le chocolut,
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Préparation du chocolat

ATTENTION!

e Ne pus utiliser des chocoluts contfenant d'autres ingrédients comme des hoix, des amandes ou
des noix concussées. Celles-ci pouvaunt bloyuer |u spirale (2).

o Lu fonte du chocolut est plus rapide quund les morceuux de chocolut sont plus petits.

e Fdire fondre au maximum 600 gy de chocolut.

REMARQUE!

o || existe différentes méthodes pour fondre le chocolut,

Fonte dans le four @ micro-ondes

e Durée de prépuration, environ 10 minutes

e Briser le chocolut, mettre les morceuux duns un récipient udupté uu micro-ondes, puis fuire
fondre maxi 2 minutes & 600 W. Ensuite djouter la quantité d'huile désirée et mélanger.

e Avunt de remplir lu fontuine & chocolut, mettre cette dernieére en marche et la préchauffer
environ 5 minutes

Fonte dans un pot (directement avec I'huile)

e Durée de prépuaration, environ 20 minutes.

e Réchauffer la yuuntité désirée d'huile/graisse d petit feu dans un pot épais (e pus chauffer fort 1).
Ajouter le chocolut brisé et le Iuisser fondre suns cesser de tourner. On doit obtenir une musse
onctueuse.

e Avunt de remplir lu fontuine & chocolut, mettre cette derniére en marche et lu préchauffer
environ 5 minutes

Fonte dans I'appareil

e Durée de prépurution, environ 60 ¢ 120 minutes.
1. Positionner linterrupteur (4) sur <HEAT/WARME» et ldisser l'appu-
reil préchauffer pendant environ 5 minutes.
2. Introduire le chocolut brisé duns le suludier de buse (1).
. Le chocolut sera fondu lentement avec précaution.
4. Lorsyue I'ensemble du chocolat est fondu, mélanger & la musse
la yuuntité nécessuire d'huile véyétule et tourner G l'uide d'une
cuillére & cufé,

w
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Si la masse de chocolat ne s'écoule pas réguliérement par dessus la tour (3), arréter briéve-
ment I'appareil et le laisser un peu refroidir. Ensuite remettre I'appareil en marche.

Démarrer la spirale - faire fonctionner la fontaine

1. Positionner linterrupteur (4) sur «<HEAT/WARME» (chauffuge), fuis
ldisser l'appareil préchauffer pendant environ 5 minutes.

2. Le méluange est prét a étre rempli lorsqyue le chocolut est
entiérement fondu et lu consistunce plutdt liquide.

3. Infroduire le mélange chaud duns le saladier de buse (1).

4. Muintenunt positionner l'interrupteur (4) sur «<HEAT/WARME» (moteur
et chauffuge) (lu spirale démarre).

5. Le mélunge de chocolut est uspiré sous lu tour (3) et réappurdit au
sommet de la tour (3).

REMARQUE!

* Si le mélange est correctement préparé, on obtient un écoulement régulier de la fontaine
et la tour est entiérement recouverte.

* Pendant le fonctionnement on peut a tout moment rajouter du chocolat liquide.

* Si vous attendez de nombreux invités nous vous recommandons de conserver & portée de
main une certaine quantité de masse chocolatée.

Nappage au chocolat

REMARQUE!

On évite les pannes de fonctionnement ou I'arrét de la fontaine:

* en évitant de laisser tomber des produits alimentaires dans le chocolat.
* en n'intfroduisant jamais des liquides frais ou froids..

6. Piguer pur exemple sur une brochette de bois ou & I'uide d'une fourchette d fondue le
produit & happer, et le tenir duns la chute de chocolat,

Arrét de fonctionnement

ATTENTION!
7. Placer linterrupteur (4) sur «OFF/AUS» (arrét).
8. Débruncher l'uppureil de lu prise de courunt (retirer le cordon secteur).
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Nettoyage

ATTENTION!

* Possibilité de brilures Iégéres. L'appareil fonctionne avec un chauffage. Avant le nettoya-
ge, laisser I'appareil refroidir et débrancher le cordon secteur.

* Soyez particuliérement prudent, lorsque vous transportez I'appareil avec son contenu
chaud.

PRUDENCE!

* Ne pas déverser le chocolat restant dans I'évier ou les toilettes (danger d'obstruction).
Utiliser de préférences des récipients a jeter ou des sacs en plastique et les jeter dans les
ordures ménageéres.

* Le bloc moteur (1) contient toutes les piéces électriques. NE JAMAIS plonger le bloc moteur
dans I'eau ou le nettoyer dans le lave-vaisselle.

* NE JAMAIS utiliser des éponges ou des chiffons & récurer.

REMARQUE!
Nous recommandons de nettoyer a la main le saladier, la tour et la spirale. L'utilisation d'un
lave-vaisselle est déconseillée. 1 3|
1. Démonter l'appareil. \
2. Frotter le bloc moteur uvec le suludier (1) & l'uide d'un torchon f’:-_-‘}
humide et les luisser sécher. \} \ &2
3. Préparer une euu de vuisselle frés chaude et y plonger environ = ‘1
5 minutes la spirdle (2) et lu tour (3). \t/ Ve
4, Ensuite nettoyer les pieces, les rincer & l'eau claire et les sécher. |
2

Recette de base pour 6 a 10 personnes

Milk Chocolate Fountain

o Ingrédients:
600 g de chocolat au lait / 85 ml d'huile végétale (goUt heutre)

e Prépuration: Faire fondre le chocolat. Dés yue le chocolat est complétement fondu, gjou-
ter I'huile et mélunger.

o CONSEIL: une variunte intéressunte consiste & méluanger 300 g de chocolut au luit avec 300 y
de chocolut hoir doux-umer.

Fontaine de fromage

o Ingrédients
500 g de fromage & fondre crémeux / 200 Ml de it entier (3,5%)

o Prépuration:
Réchuuffer le luit duns une cusserole. Ensuite y djouter le fromage en remuant jusyu'd ce yue
le fromage soit complétement fondu. Ensuite retirer Ia cusserole du feu et Idisser reposer |u
musse environ 5 minutes. Entre-temps préchauffer le fontaine & chocolat,

e CONSEIL: on peut remplucer le luit pur un vin blunc demi-sec. Assuisonner lu musse de fro-
mage suivant votre godt uvec du curry, chili ou poivre.
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Aide en cas de panne

Cette aide en cas de panne ne saurait revendiquer l'intégralité, mais elle se limite aux sour-
ces de panne qui selon notre expérience sont apparues le plus souvent.

Incident

Cause

Reméde

Le chocolut tombe
goutte 4 ygoutte et he
s'écoule pus réyuliére-
ment

Le chocolut est trop
épuis.

L'uppureil ne repose pus
droit.

Allonger & |'uide d'huile
dlimentdire.

Mettre l'appareil & niveau,
voir le chupitre «Mise en
pluce et chauffuge»

Le chocolut coule irrégu-
lierement et he donne pus
«'effet de fontaine»,

L'appureil n'est pus <

niveuu,

Mettre 'appuareil O niveau,
voir le chupitre «Mise en
pluce et chuuffuye»

Le flux de chocolut est
inferrompu en permaunen-
ce.

Des restes de mets sont
tombés duns le chocolut,

Retirer les restes de mets.
En générdl ils se trouvent
duns le saludier prés de la
fente d'uspirution de lu
tour.

Aprés l'ujout de chocolut
ou d'autres ingrédients le
flux de chocolut est inter-
rompu.

Les inyrédients djoutés
sont trop froids.

Attendre que les inyré-
dients soient réchauffés. NE
JAMAIS djouter des ingré-
dients froids.

L'auppureil ne fonctionne
fus.

Cordon secteur non

branché.

L'interrupteur (4) est positi-
ohné sur «OFF/AUS» (Arrét).
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Brancher le cordoh secteur.

Mettre [uppareil en marche.
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Fontana di cioccolato

Istruzioni per I’'uso e cura

Conservate le istruzioni per I'uso!
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La ringraziamo per uver aucqyuistato yuesta pregiutu fontana di cioccolato. Affinché lu vostra nuova
fontunu duri nel fempo, osservate uttentumente le seguenti informuzioni e custodite le istruzioni per
|'uso ullegute u favore deyli altri utenti.

Importanti indicazioni

Prima di attivare la fontana, leggete attentamente le istruzioni per I'uso e, nel proprio interesse, rispet-
tate scrupolosamente le indicazioni di sicurezza onde evitare danni e disfunzioni. Un impiego errato,
ma anche l'insufficiente pulizia oppure una cura e manutenzione inappropriati, potrebbero pregiudi-
care la sicurezza. Cio potrebbe comportare notevoli pericoli per I'utente. La cilio declina qualsiasi
responsabilitd per danni derivanti da un uso inappropriato.

Uso conforme allo scopo

Il fontanu di cioccoluto deve essere esclusivumente usuto per convogliure cioccoluto e formugygio
fusi. Un dltro uso o uno che va dl di lu di esso vule come nonh conforme dlle prescrizioni. In yuesto
cuso hon risponderemo dei eventudli dunni che ne possono derivare., Il rischio esclusivamente u
curico dell’'utente.

Disimballare - Volume di consegna

Dopo aver disimbulluto il contenuto, controllarne la completezza:
® blocco motore con guscio inferiore (1)
e vite senza fine (2)
o torre (3)

o istruzioni per I'uso (A)
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Indicazioni generali di sicurezza

ATTENZIONE!
Non toccure mui lu vite senzu fine o dlfre parti mobili durante il regime dell’ appaurecchio.

ATTENZIONE!
E possibile riportare ustioni legyere. L'appurecchio viene uzionuto con un sistema termico. Prima di
pulirlo, farlo ruffreddure ed estrarre la spinu dullu presu di corrente..

* NON AZIONARE MAI I'uppurecchio senzu sorveyliunza. Questa regola vale soprattutto se in sua
frossimitd si trovano dei bambini.

e |l cavo di dlimentuzione, la spinu il blocco motore NON DEVONO MAI essere immersi hell’acyuu
o in altri liyuidi. Cid comporterebbe lu distruzione dell’apparecchio.

o Estrarre |u spinu dulla presu di corrente primu di smontare o rimonture |u vite senzu fine.

o Utilizzare solo gli uccessori consigliati dul produttore. L' apparecchio non € udutto per essere usato
dll’'aperto.

e Le ripuruzioni possono solumente essere effettuate du un servizio di ussistenza autorizzato. In cuso
di frusgressione, il diritto alla garanzia verrd annullato.

Comando

Le moddlitd d‘uso del fontana di cioccoluto sono strutturate in modo progressivo. Le sequenze
d'uso riportute per esempio hellu sezione "Monhtugyio e uttivazione" hon devono mui precedere
yuelle contenute hellu sezione "Prepurdre |'uppurecchio”.

Preparare I’apparecchio

1 Nod Tl
1. Pulire il guscio inferiore (1) utilizzando un punno umido m\ >

lo usciugure. L Vg

2. Pulire con detersivo per stoviglie la vite senzu fine (2) e la torre
(3), yuindi sciucyuure con dcyud, 2|
Asciugure successivamente con un puhno.

3. Inserire lu vite senzu fine (2).
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4. Introdurre lu torre (3) e spingerlu verso il busso fino a farlu
yiunygere dllu buttuta.
3

Installazione e riscaldamento

ATTENZIONE!

o 'uppurecchio e I'dlimentuzione di corrente (cuvo d’dlimentazione o di proluhyu) devono esse-
re tenuti lontano dull’'acyua e dulle fonti di calore.

o Utilizzare solo cavi di prolunga uppropriati.

¢ Disporre |'dlimentuzione elettricu in modo tule du renderla inaccessibile di bambini e du hon inci-
umpurvi uccidentulmente. ‘ .

5. Collocure I'uppurecchio su unu superficie stubile e piunag,
situata in prossimita di una presu di corrente. Allinearlo oriz-
zontulmente reyolundo dli uppositi piedini (A).

A

6. L'interruttore (4) deve trovarsi nellu posizione "OFF/SPENTO".

7. Inserire il cavo d’dlimentauzione hellu presa di corrente. 4

ATTENZIONE!

o || cioccoluto liyuido pud essere versato nel guscio inferiore dell’uppaurecchio solo dl termine del
periodo di risculdumento.

e Tule periodo dura dui 3 di 5 minuti.

8. Posizionure I'interruttore (4) su "HEAT/WARME" (viehe uvviato il tempo di risculdumento). Nel
frattempo si pud prepurare il cioccoluto.
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Preparare il cioccolato

ATTENZIONE!

o Non utilizzure cioccoluto contenente per esempio hoci, mundorle o ingredienti croccunti.

¢ Esse potrebbero bloccuare |u vite senzu fine (2).1l cioccoluto si lusciu fondere piu rapidumente se
agyiunto in pezzetti di piccoli dimensioni.

e Fondere una gquantitd massima di 600 grammi di cioccolato.

INDICAZIONE!

o Esistono differenti possibilita di fondere il cioccoluto.

Fondere il cioccolato nel forno a microonde

o |l tempo di preparuzione si agyira inforno a 10 minuti

o Triturare il cioccoluto e fonderlo u 600 W in un recipiente udutto di forni a mMicroonde per un
periodo mussimo di 2 minuti. Aggiungere successivamente la quuntita d’olio desiderata, guindli
mescolure.

e Primu di infrodurre dli ingredienti, atftivare lu fontanu di cioccoluto e farlu riscaldure per cu. 5
minuti.

Fondere il cioccolato nella pentola (aggiungendo direttamente olio)

o |l tempo di preparuzione si agyira inforno a 20 minuti

e Risculdure u bussu femperautura lu yuuntita desiderutu di olio 0 yrusso versutu in unu pentolu
rivestita (non risculdure eccessivamente). Agyiungere il cioccoluto precedentemente triturato e
farlo fondere badundo di mescolarlo costantemente. Da cid he deve risultare una Mussu liscia.

e Primu di infrodurre dli ingredienti, aftivare lu fontanu di cioccoluto e farlu riscauldure per cu. 5
minuti.

Fondere il cioccolato nell’apparecchio

o |l tempo di prepurazione si agyira inforno a 60 — 120 Minuti

1. Posizionure I'interruttore (4) su "HEAT/WARME" e fur risculdure
I"'apparecchio per ca. 5 minuti.

2. Versure il cioccoluto precedentemente triturato hel guscio
inferiore (1).

3. Oru il cioccoluto viene fuso lentumente e in modo delicuto.

4, Quundo surd completumente fuso, ugygiungere con un cuc-
chidio la hecessuria quuntitd di olio vegetale, quindi mescolare.
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Se la massa di cioccolato sciolto non dovesse scorrere uniformemente dalla torre (3), disat-
tivare brevemente I’apparecchio e farlo raffreddare, quindi riavviarlo.

Avviare la vite senza fine - Generare I’effetio fontana

1. Posizionare I'interruttore (4) su "HEAT/WARME" e far riscaldare I'dp-
fpurecchio per cu. 5 minuti.

2. Lu miscelu pud essere infrodotta quando il cioccoluto € completu-
mente umalgumato e la sua consistenzu risulta fluida.

3. Versure lu miscelu risculduta nel guscio inferiore (1).

4, Posizionare I'interruttore (4) su "MOTOR & HEAT/WARME' (lu vite
sehzu fine si Mette in Moto).

5. La miscelu di cioccoluto viene succhiutu sotto la torre (3) per poi
fuoriuscire dull’estremitd superiore della torre (3).

INDICAZIONE!

* Se la miscela é stata preparata correttamente, si sviluppa un flusso a fontana che ricopre
interamente la torre. Il cioccolato liquido si lascia aggiungere in qualunque momento
durante il regime dell’apparecchio. Se vengono attesi numerosi ospiti, si consiglia di tene-
re pronta una determinata quantita di cioccolato.

Spalmare il cioccolato

INDICAZIONE!

Per evitare anomalie di funzionamento e I’arresto del flusso della fontana, osservare quanto segue:
* non far cadere alimenti nel cioccolato.

* non aggiungere mai liquidi caldi o freddi.

6. Infilzare I'dlimento desideruto, utilizzuando per esempio uno spiedino in legno o unu forchet-
tu du fondue, e tenerlo sotfto il cioccoluto fluente.

Terminare il lavoro

INDICAZIONE!
7. Posizionare I'interruttore (4) su "OFF/AUS".
8. Stuccure I'appurecchio dulla rete elettricu. (estrarre il cavo d’dlimentuzione)
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Pulizia

ATTENZIONE!

- possibile riportare ustioni leggere. L’apparecchio viene azionato con un sistema termico.
Prima di pulirlo, farlo raffreddare ed estrarre la spina dalla presa di corrente

* Prestare particolare attenzione quando si trasporta Papparecchio e il suo contenuto bollente.

CAUTION!

* Non versare il cioccolato superfluo nello scarico o nella tolette (pericolo di otturazione).
Utilizzare contenitori monouso o sacchetti in plastica e gettarli nei rifiuti domestici.

¢ Il blocco motore (1) contiene tutte le parti elettriche. Il blocco motore NON DEVE MAI esse-
re immerso nell’acqua o lavato nella lavastoviglie.

* Non utilizzare MAI spugne o panni abrasivi.

INDICAZIONE!
Il guscio inferiore, la torre e la vite senza fine dovrebbero essere puliti manualmente. Non
impiegare la lavastoviglie. 1 3
1. Smonture |'appurecchio. |
2. Pulire il blocco motore (1) utilizzando un panno umido e I& =)
arlo usciugare. § 4l 3
3. Preparare ucyuu bollente, nellu yudle immergere per circu 5 — \ )
minuti la vite senzu fine (2) e la torre (3). \t/ Ve
4. Pulire e sciucyuure poi con ucyuu pulitu, quindi usciugure. 2|

Ricette di base per 6-10 persone

Fontana di cioccolato al latte intero

o Inygredienti:
600 yrammi di cioccolato dl latte intero / 85 ml. Olio veyetdle (dal supore heutro)

e Prepuruzione:
Fondere il cioccolato. Versare I'olio hon dppenu il cioccoluto surd completamente fuso,
yuindi mescolure.

o SUGGERIMENTO: unu interessunte variante surebbe uellu creure di unu miscelu compostu du
300 grammi di cioccoluto dl lutte intero e du 300 grummi di cioccoluto leggermente amaro.

Fontana di formaggio

¢ Inygredienti:
500y grammi di punna cremosu e formaggini / 200 mi. di lutte intero (3,5%)

* Prepuruzione:
Risculdare il lutte in unu pentola. Incorporare successivamente il formugyio fino o yuundo
sara completamente fuso. Togliere la pentola dalla piustra e far riposare la Massu per circu
5 minuti. Risculdure nel fruttempo il fontunu di cioccoluto.

 SUGGERIMENTO: impieyure dl posto del lutte un vino biunco semisecco. Condire [ maussu
di formagyio con curry, chili o pepe.
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Risoluzione guasti

Questa risoluzione guasti serve puramente per individuare ed eliminare le sorgenti di distur-

bo piu frequenti.

Guasto

Causa

Rimedio

|l cioccoluto ygocciolu e
non scorre uniformemente

Il cioccoluto & troppo
denso.

L'uppurecchio non  si
frovu in posizione orizzon-
tdle.

Allungure con olio
commestibile.

Allineure |'yppurecchio,
vedi cupitolo’lnstulluzione
e risculdumento”

Il cioccoluto scorre in
modo irregolure senzu for-
mare “|'effetto fontana”,

L'appurecchio non  si
trovu in posizione orizzon-
tale.

Allineare |'appurecchio,
vedi cupitolo'nstalluzione
e risculdumento”

Il flusso di cioccoluto Nel cioccoluto soho Eliminure yli auvaunzi, Essi si

viene costuntemente cuduti deyli avunzi, trovuno ygenerulmente

interrotto. nel guscio inferiore in
prossimita della fessura
uspirunte dellu torre.

Il flusso viene interrotto Gli ingredienti  sono Attendere finché dli

dopo uwver ugygiunto
ulteriore cioccoluto o dltri
ingredienti.

tfroppo freddi.

ingredienti siuno risculdu-
ti. NON uyyiunyere mui
ingredienti freddi.

L'auppurecchio non si
mette in moto.

La spina non é inserita,

L'interruttore (4) si tfrova in

posizione di "OFF/AUS".

cilio fisch-uccessoires GmbH

42699 Solingen
Germany

Inserire lu spina.

Attivare |'uppurecchio.



