Csoki fondii készits

Hasznalati atmutaté

Hasznalati atmutats, modell
48667
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Olvaszté edény
Baziselem
Gyumolcstalka (2 db)
Pralinévilla




Hasznalati atmutatd, modell 48667

Miiszaki adatok

(K

HOHOSV

Teljesitmény: 25 W, 220-240 V~, 50/60 Hz
Vezeték: kb. 90 cm
Készlilékhaz: miianyag

Méret:
Suly:

kb. 15,0 x 15,0 x 11,5 cm
kb. 0,4 kg (tartozékok nélkil)

Felszereltség: Csoki fondii 2 flitési fokozattal, csokoladéfondii készitésére, és a
bevonatok temperalasara.

Tartozékok: Hasznalati Utmutatd, 2 db gyiimélcstalka, 6 db

fondvilla, 1 db paletta/spatulya a csokoladé

lesimitasahoz, 1 db pralinévilla, 6 db 6ntéforma a
csokoladéhoz

Valtozasok és tévedés joga a felszerelési jellemzok, technika, szin és dizajn
vonatkozasaban fenntartva.

Biztonsagi tudnivalok:

a kovetkezd 7.

1. Kérjuk, olvassa el

Utmutatasokat, és &rizze meg azokat
kes6bbi hasznalatra.

Ne meritse a késziiléket vagy a
vezetéket  vizbe, vagy egyeb
folyadékokba.

Ez a késziilék nem val6 arra, hogy 8. Az aljzatnak nem szabad vizzel vagy
testi,  érzékszervi vagy szellemi mas folyadékokkal érintkeznie. Ha
fo?yz;tekosok (gyerekeket is ez egyszer mégis megtortenik, a
beleértve)  vagy  tapasztalatlan keszlleknek az ujboli hasznalatba
és/vagy kello  ismerettel nem vetel elott teljesen szaraznak kell
rendelkez6 személyek hasznaljak, lennie.

kiveve, ha a biztonsagukert felelos 9, A késziiléket nem szabad
személy  feliigyel  rajuk, , vag mosogatogépben tisztitani.

kioktatta ~Oket — a  keszllek  10. A késziiléket illetve a vezetéket soha
hasznalatara. . ne érintse meg nedves kézzel.
Gyerekeknél fellgyelet szlkseges 11, Csak  akkor kapcsolia, be a
annak biztositasara, hogy nem késziiléket, ha az olvasztd edénybe
atekszernek hasznaljak a csokolddé van betéltve.

eszuleket. o, 12. A forrd csokoladét, ill. a csokoladéval
A keszilekek ﬁyerekek szamara nem bevont élelmiszereket fogyasztas
hozzaferheto helyen kell tarolni. el6tt hiitse kissé le, esetleges égés
A keszileket csak valtakozoaramu elkeriilésére.

halozatra csatlakoz,tas_sa)k amelynek 13, A késziiléket csak az eredeti olvasztd
feszliltsege a kesziilek cimkéjén edénnyel szabad haszndlni.  Ne

megadottal egyezik.

Ezt a késziileket nem szabad kiilsd
idokapcsolo oraval, vagy taviranyito
rendszerrel mikddtetni.

toltson soha bevonatokat az olvasztd
edeny  nélkal  kozvetlendl a
készulékbe - égésveszély!



14.

15.
16.
17.

18.

19.
20.

21.
22.
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A késziilék kizardlag a kovetkezd
felhasznalasokra alkalmas;
haztartasban, vagy hasonlo celu
helyeken, } )
lzletek teakonyhaiban, irodakban
vagy egyeb mun ahelyef(en,
mezdgazdasagi Uzemekben,
szallodakban, motelekben, egyéb
szallashelyeken vendégek altal valo
hasznalatra, o
ﬁr,ivat panziokban vagy hétvegi
azakban
Biztonsagi okokbdl soha ne allitsa a
kesziileket forro feluletekre, fém
talcara vagy nedves alapra.
A késziiléket vagy a vezetéket nem
szabad  langga €go  targyak
kdzelében hasznalni.
A késziiléket mindig szabadon allo,
sima és hoallo feluleten kell felallitani
és mukodtetni.
Vigyazzon arra, hogy a vezeték ne
Io%Jon a munkafellileten tul, mert ez
balesetet okozhat, pl. ha kisgyerekek
meghuzzak.
A vezetéket ugy kell fektetni, hogy
ne lehessen  meghuzni, vagy
belebotlani.
A vezetéket mindig a dugénal fogva
huzza ki a konnektorbdl, soha ne a
kabelnél fogva.
A Kkésziléket ne szdllitsa a
csatlakozokdabelénél fogva.
Csak | beltéri helyiségekben
hasznalhato.

szakeérto szemely végezte.

Uzembe helyezés

Tavolitsa el az Gsszes csomagold
anyagot.

Vizsgalja at, hogy megvan-e az
0Osszes felsorolt tartozék rész.

A levehet6 tartozékokat forrd vizben
enyhe mosogatoszerrel mossa 4t
majd tiszta vizzel blitse le, és

23.

24.

25.

26.
27.

28.

A

yarto nem vallal felelosséget szakszeriitlen v?#y(
nalpt esetére,, valamint olyan esetre sem, ami

4,

Miikddés koézben K ne tolja el  a
helyér6l  a  kesziléket,  egesi
serulesek elkerlesere.

A készlléket nem szabad K mas
gyartok eltéer6 markaju tartozékaival
egylitt ~ hasznalni, ~ karosodasok
elkerllesere.

Haszndlat utdn, valamint tisztitds
elott a halozati dugot mindig huzza
ki a konnektorbdl. A késziiléket nem
szabad felligyelet nélkil hagyni, ha a
halézati dugo be van dugva.

Tisztitds elGtt hagyja a késztiléket
teljesen lehdlni.

Semmi esetre se nyissa fel a
kesziilek hazat. Aramutes veszelye
all fenn.

Ellendrizze rendszeresen a
készliléket, a dugot és a vezetéket
kopas, sériilés, vagy elhasznalddas
szempontjabol. o Ha a
csatlakozokabel vagy mas részek
meghibasodnak, lldie el a
kesziileket  vagy az = aljzatot
vizsgalatra  és javitasra a
Vevoszolgalatunkhoz (a cimet Id. a
arancia feltételeknel).
zakszer(tlenll ~végzett javitasok
jelentos veszélyekhez vezethetnek,
€s a garanciabol valdé kizarast
eredmeényezhetik.

Vigyazat!
A kesziilék iizemelés kozben
nagyon forro lesz!

hibas, szerelés és
or a javitast nem

jOl szaritsa meg.
A keszllek hazat nedves ruhaval
tordlje le, és gondosan szaritsa meg.



Kezelés

A csokifondli  készit6 idedlisan
alkalmas csokoladdé felolvasztasahoz
mindenfajta bevondk temperalasat
kiilénboz6 alkalmazasokhoz.

Toltse meg az olvasztd edényt kb.
100 g durvara darabolt bevondval
(pl. az "“ESGE- varazslpalcaval"®)
vagy csokoladéval. Allitsa be az
olvasztd edenyt a készlilékbe.

Ha bevonét akar olvasztani,
kapcsoljon a II. fokozatra, csokolade
olvasztasahoz pedig az I. fokozatra

A bevonét az olvadas és melegen
tartas kozben keverje t6bbszor jo at
hogy ne keletkezzenek csomok
benne. A keveréshez klza,rolalg
haalld mUanyagbol késziilt
eszkozoket alkalmazzon. Fém
eszkdzok megkarcolhatjak az
olvasztd edényt.

Amint a bevono teljesen megolvadt,
kérjlk, kapcsoljon vissza az

Tisztitas és apolas

Tisztitas el6tt hiizza ki a halozati
dugdt, és hagyja a késziiléket
teljesen lehiilni.

Ne hasznaljon éles eszkdzoket vagy
surolészereket a tisztitashoz.

A késziilék hazat egy nedves ruhaval
tordlie le, majd egy puha szaraz
ruhaval széritsa meg.

Kalacs, stitemény és kis
Iapocskak bevonasahoz  bevond
rétegeket és a kereskedelemben
kaphaté  bevonatokat p(pl.
diobevonat, citrombevonat vagy
vamhabevonat) a csoki fondiben
igen jol lehet temperalni.
Hasznaljon  olyan  bevonatokat,
amelyek az  Utmutato szerint
vizfiirdében  vagy hasonléban
felolvaszthatok.

2.

1. fokozatra. A bevond idedlis
homérséklete a tovabbi
feldolgozashoz kb. 32 °C-ra tehetd.
Ez a héfok az 1. fokozaton
rendszeres  atkevergetés  mellett
tarthatd. A hdmérsékletet pl. egy
stitéhémeérovel mérhetjik.

Ezutan a megolvasztott bevond ill.
csokoladé

feldolgozhatd a tovabbi, alabb
ismertetett aIkaImazasokhoz vagy
mindenfajta olyan recepthez

amelyhez olvasztott csokoladé vagy
bevono sziikséges.

A megmaradt bevonét/csokoladét
hagyhatja kih(ilni, és egy kés6bbi
idépontban ismét f‘elhasznalhatja
Dietas csokoladé

Diétads csokoladét is lehet ilyen
modon az Gsszes, itt leirt alkalmazasi
tertlethez feldolgoznl

Vigydzzon arra, hogy viz ne
juthasson be a késziilék belse]ebe

A fedOt, az olvasztdé edényt és a
tartozék  részeket egy gyenge
mosogatoszerrel tisztitsa meg.

Az Ujabb haszndlat el6tt minden
résznek teljesen szaraznak kell
lennie.

Bevonat siiteményekhez és kis lapocskakhoz

Tegyen %y megfelelé  méretl
aluminium Tolidt a ~“munkafellletre.
Ez késObb megkdnnyiti a
munkafeliilet — megtisztitasat, és
lehet6vé teszi  a lefolyt csokoladé
Ujboli felhasznalasat.

Tegye a slUteményt ill, a kis
lapocskakat egy siteményracsra,
majd allitsa ezt az alufoliara.



4. Ezutan folyékony
bevonatot/bevonot dntse vékonyan
és egyenletesen a sliteményre.
Esetleg egy spatulyaval a bevondt le

lehet simitani.
5. A lefolyt bevond a lehiilés utdn
leveheto az aluféliardl, majd ismét

felhasznalhatd.
6. Megteheti azt is, hogy a lapocskakat
pl. Télig martja be a bevondba, vagy
a bevonét “betdlti egy mianyag
fagyasztd zacskdba, annak a sarkat
levagja, és a lapocskakat a
zacskbol kinyomott vékony
csokoladec5|kokkal disziti. A
fantazianak itt szinte nem is lehet
hatart szabni.
7. Haszndlat utan allitsa a kapcsolét 0-

ra, és dugét hlzza ki a
konnektorbol
“Kotota" sitemény (nharancsos
csokoladé torta)
Hozzavaldk:

3 to,]as 125¢ va1] 125 g cukor, 1 csomag
vanilids cukor, 72 csomag narancsheJ
200 g liszt, 2 csomag  siitdpor, 2
evokanal narancshkor (vagy potaskent
narancslé), 200 g keserl csokoladé

bevonat, 200 g tejszin, csokoladé
rudacskak
Csokoladé fondii

o—— % -~

1. {zés szerint olvasszon fel tej-,
keserli- vagy fehér csokoladét,
amint az el6bbiekben leirtuk.

2. Tetszés  szerinti = gyumodlcsoket
hamozzon meg  és ~ vagjon fel
falatokra, pl. banant, epret,” malnat,
almat, barackot sth. A
yumolcsdarabkakat tegye be a két
is csészébe.

3. Az asztalndl mindenki tlzzon egy-
egy gyumolcsdarabot a

fonduvilldjara, és meritse be

(lasd lent), tetszés szerint kandirozott
narancsszeletek

Elkészités:

A vajat és cukrot a vanilidas cukorral
habosra keverjiik, majd a tojasokat
belekever iUK végul a SZ|taIt lisztet a

sttéporral és a narancshe]JaI ?K
hozzdadjuk. narancslikért
hozzakeverjuk.

A tésztat egy zsirozott-lisztezett 26 cm @-
vel rendelkez6 formaba toltjik és 160°C-
on kb, 35 percig sltjik.

A siités utan a tésztardcsra boritjuk.

200 g keseri csokoladé = bevondt
megolvasztunk. A langyos tésztdba egy
vastag kot6tlvel lyukakat szdrunk.

A megolvadt bevondt a lyukakba ontj uk
végill az egész sliteményre raontjl
bevonoét és lesimitjuk.

A tészta leh(ilése utan a tejszint felverjik,
izlés szerint édesitjtk és a tésztara
tesszik. ;
Csokoladé rudacskakkal és
narancsszeletekkel diszitjuk.

a meleg csokoladéba. Vegye ki
azonnal, kicsit hagyja lehlni, ma]d
fogyassza el!
Valtozatok:

4. Finomitsa a csokolademasszat egy
kis adat habtejszinnel Vaﬂ/( k|s
Ite]]el A massza ezalta remese
esz

5. Flszerezze a csokolddémasszat izlés
szerint, pl. egy csipet 6rolt fahéjjal
vagy kardamommal vagy egy is
van|I|a52|ruppaI vag ¥ ha
kisgyerekek  nem ogyasztanak
belGle - narancslikérrel.

6. Adjon a fondiihdz
kival még pl. crepes ru
Ehhez leheletyékony crepet kell siitni
(ami gyerekjaték az UNOLD® crépe
sutove% Kenje be a még meleg

ylimolcson
da%
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crépe darabokat vékonyan lekvarral
(barack- vagy narancslekvarral), es
tekerje fel Oket. Vagja fel a crépe
darabokat kicsi, egyszerre
bekaphato darabokra.

Csoko-diszitések

L

= &P IS
s *’ -

A csokoladét a fentiek
olvassza meg.
2. Hagyja kissé lehdilni.

3. A még folyékony csokoladét ontse a
kis mGanyag formakba és a spaklival
simitsa le.

4. A csoki  dekordciokat hagyja a
hitOszekrényben jol lehdlni, majd
ovatosan vegye ki a formabol.

Ureges formak csokoladébol

Egy toltétt sziv, mint kilonleges
meglepetés nagyon egyszer(ien
eléallithato: ]

Ontse a megolvasztott bevondt a nagy
sziv formaba, amit a hiitdszekrényben
vagy meg inkabb a fagyasztoban
lehGtott. Tegye hidegre rovid ideig, amig
ng kb. 2 mm-es réteg nem kepzOdott.
Toltse vissza a folosleges csokoladét

—

szerint

ismét a

Pralinék és bonbonok

1. A csokoladé fondu készit6 nagyon
alkalmas sajat készitésl pralinék és
csokolades gylimélcsok bevonatanak
eloallitasara.

2. Allitson 6ssze egy triiffelmasszat az
alabbiakban kozolt recept, vagy
sajat recept szerint. A triffeleket
formazza meE,finpman,, és hiitse le
jol (egy €jszakan at a hutbében).

3. A jol lenh(itétt | triiffeleket a
pralinévilla segitsegeével martsa rovid
idére a

12

Figyelem:

Soha ne készitsen csoko fondiit egy
hagyomanyos fondukészilékben
tbuz elyen, mert a csokolade elégne
enne.

tégelybe, és hagﬁy'q’ a sziv format a
hltoszekrényben Iehdlni. Ezutan nagyon
Ovatosan vegye ki a formabdl, hogy a
csokolade ne téq’dn el, .

¢és toltse meg pl. gyumolccsel, kremmel,
jégkremmel stb. , ]

zzel a modszerrel Eaplrmandzs,et;aket is
kionthet pl. muffinokhoz csokoladéval. A
nagyobb  stabilitas  érdekében  2-3
mandzsettat egymasba lehet tenni. A
hlteshez tegye egy muffinsiitébe, hogy a
forma megmaradjon. A hités utan a
apirt ovatosan huzza le, és a csokolade
€jat toltse meg.

Adventi naptar

Megvannak még a gyerekek utolsd évi
adventi naptaranak Ontésformai? Ontson
ki bennik egyszerlen Uj karacsonyi
motivumokat, amelyeket pl. o
sitemeny- vagy desszert dekoracioként
hasznalhat.

Mokkababok

A mokkababokhoz kivansag szerint kb.
Y2 - Va teaskanal mokkakavé port vagy
nagjgyon finomra Orolt eszpresszo kavéport
oldjon fel a csokoladéban, €a Ontse a
megfeleld formaba.

temperalt bevondba
I) majd leh{jléshez tegye egy
slitemény-racsra.

4. A  bevonatot  hagyja  kissé
megszaradni, ~ Miel6tt a bevonat
egészen szilardda | valna, tetszes
szerinti burkolat elérése erdekében
Ebrgesse a pralinékat egy racson
eresztlil, vagy forgassa
kdkuszreszelékbe, kakaodba,
porcukorba, stb.



5. A sajat készités(i pralinékat tarolja
mindig hideg helyen (pl. "a
hltdszekrényben), és haszna Ha fel
gyorsan. Kerjik, vegye figyelembe
a receptjében megadott, tartossagra
vonatkozd adatokat.

Egyébként a legjobb hozzévaldkat és
szerszamokat pralinek és bonbonok
el6allitasahoz

megkaphatja pl.

a "Hobbybacker-Versand"-ndl - Inge
Pinzer Am Mihlholz 6 — 89287
BeIIenber7%

Tel. 0O 06/925900 - Fax
057306/925900 - Fax

Internet: www.hobbybaecker.de

Triiffel alaprecept (kb. 20 db)

200 g csokoladét (izlés szerint keserii-,
tej- vagy fehér csokoladét) vagja
nagyobb darabokra és olvassza az 1.
fokozaton. 100 g tejszint melegitsen fel,
majd hitse le gyorsan, keverje 6ssze a

csokoladéval és  jol  keverje  meg.
Hltoszekrényben hiitse le. )
Ezt az  alapmasszat pl. keverheti

kiilonbdzd likérokkel, oldhatéd nescaféval
€s aromakkal. o

Ezutan az ESGE varazspalcaval vagy egy
kezi mkixerrel verje fel kremes allapotba,
toltse egy toltozacskoba, es ebbdl
nyomjon kis halmokat egy stOpapirral
boritott  lapra. E'];/slgakara , tegye a
hitoszekrénybe. | as. modon  valo
keszités: a masszat egy €jszakara tegye a
hitoszekrénybe, masnap formaljon beldle
golyocskakat egy golyotormald eszkozzel,
maJﬂb tl)Jtana a fentiek szerint dolgozza fel
tovabb.

Martasok

1. A csokifondl = készitd kivaldan
alkalmas édes és egyéb martasok
melegen tartasara, valamint a
spargahoz ~ és mas zoldsegekhez
hasznalt vaj felolvasztasara.

2. A martasokat id6nként meg kell
keverni, hogy ne képz6djon Trajtuk

r

Or.

3. A vajat az L. fokozaton kell
olvasztani.

4. Ha a vajat II. fokozaton olvasztja,
barnitott

Hazilag készitett jégbonbon

100 g tejcsokoladét és 20 g kdkuszzsirt
olvasszon fel ,keverg'e jol Cssze, majd
toltse a mellékelt ormakba, Hagyja
megkemenyedni a h(tdszekrenyben, és
tartsa ott, amig nem kertil fogyasztasra.

Csokoladés gyiimolcsok

Csokoladés = gylimdlcsdk eldallitasahoz
velgyen szaritott gylimolcsot izlés szerint
pl. szerint,  (pl. alma-  vagy
korteszeleteket, aszaltszilvat),  vagy
kandirozott gyumolcsoket (pl. ananaszt,
mangot, ,%ybmbgrt) és ezeket martsa a
csokoladeba, utana pedig tegye lehdtes
céljabol egy racsra.

Crossie (ropogos) - édes vagy sos

Az édes crossie-khoz kb. 100 g mandulat
vaggl durvara vagott diot kell 1 evokanal
vajban enyhén megpiritani, 1 evokanal
cukrot raszorni és “karamelljizalni.  Egy
olajozott lapon le kell hdateni, majd
darabokra  vagni. lzles  szerint
zabpehellyel vagy mazsolaval keverni. A
masszat a megolvasztott csokoladéba
betolteni, lehGteni  annyira, hogy a
csokolade éppen meg folyekony legyen,
majd kis halmokat rakni egy sttOpapirral
boritott lemezre, és lehiteni. Hidegen
kell tarolni, ,
Sos crossie-khoz kb. 100 g mandulat,
diot, pisztaciat, fenydmagot  vagy
tokmagot egy kis vajon meg kell piritani
€s megsozni. Utana a sitopapirra tenni
és lecsepegtetni. A megsozott magokat
azutan az olvasztott csokoladéba kell
betenni, és a a fentiek szerint feldolgozni,
A soOs valtozathoz ajanljuk a keserl
csokoladés bevondt.

vajat fog kapni. Kérjlk, figyelje a
barnulast, es kapcsoljon idoben
vissza az I. fokozatba, mielGtt a vaj
tulsagosan sotét lesz.

5. Kész hollandi martast és egyéb
martasokat a kesziilekben melegen
lehet tartani.
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A garanciara vonatkozo rendelkezések

Késziilékeinkre 24 honapi, tizemi hasznalatnal pedig 12 honapi garanciat vallalunk a
készulék megvételi idopontjatol szamitya, olyan karok esetén, amelyek
rendeltetésszer( hasznalat utan bizonyithatoan gyartasi hibakra vezethetok vissza. A
arancia idején belul az ,anyal%_- és g){grtaSI hibakat - megitélésiink alapjan -,
ijavitjuk, vagy a keésziiléket kicsereljik. Garancialis tevékenységink kizarolag a
Németorszagban vagy Ausztriaban vasarolt késziilékekre vonatkoznak. Mas i
o.rsza%oI,(b,ar) kérjuk, forduljon az illetékes importalohoz. A készilekeket, amelyeknél
hibaelharitas szikséges, mellékelve a géppel eléallitott szamlat, amelybodl a vétel
idopontja lathato, valamint a hiba részletes leirasat, jol becsomagolva kiildje vissza
a vevoszolgalatunk cimére. | Ha a garanciaigény jogos, a vevo visszakapja a szallitas
koltségét. "A garancia nem érvényesithetd, ha a kar oka kopas, szakszerlitlen
kezelés, vagy a karbantartasi €s apolasi utasitasok figyelmen kivil hagyasa. A
garanciaigény ervenytelenné valik, ha a késziléken harmadik személy végzett
javitasokat, V@?y valtoztatasokat. , o
A végfelhasznalo esetleges igényeit az eladoval vagy gyartoval szemben ez a garancia
nem korlatozza.

Eltavolitas / Kornyezetvédelem

Késziilékeinket magas mindségi szinten gyartjuk, Ugy, hogy

hosszu élettartammal rendelkezzenek. A rendszeres |

karbantartas, és a szakszer(i, a vev6szolgalatunk altal végzett

javitas jelentésen megnovelik a késziilek tizemelési

elettartamat. Ha egy késziilék elromlik, és mar nem lehet

megjavitani, kérjik; vegye figyelembe a kovetkezoket:

Ezt a késziiléket nem szabad a haztartasi szeméttel E—
eltavolitani. A terméket hasznalhatatlansag esetén egy
erre szolgalo, elektromos és elektronikus keszilékeket
gylijto helyre kell leadni.

A hasznalhatatlan termékek kilon kezelt eltavolitasa révén On segit a természeti
forrasok vedelmében, és biztositja, hogy a termeket kornyezetbarat és egészseges
modon hasznositjak ujra.

Informaciok a szakkereskedelem szamara

Az UNOLD AG itt kijelenti, hogy a 48667 modellszamu csoki-fondu készit6 az
EU elektromagneses zavarvédelemre vonatkozo alapvet6 iranyelvei
kdvetelményeinek (2004/108/EC) megfelel.

nyersanyagok az alkotmany jelenleg érvényes LFBG 2005, § 30+31-anak
megfelelnek. A torvényben rogzitett hatarértékeket betartottak.

A szabdlyokkal valé egyezés a jelen tanusitvany készitésének napjara
vonatkozik.

! l'i] Az UNOLD AG kijelenti, hogy mind a termék, mind a beépitett

Hockenheim, 2013. 01.18.

UNOLD AG, Mannheimer StralRe 4, 68766 Hockenheim



A jelen Utmutatéban kozolt recepteket a szerz6k és az UNOLD AG szakemberei
gondosan ellendrzik és vizsgaljak, ennek ellenére garanciat nem tudunk vallalni. A
szerzOk illetve az UNOLD AG és meghatalmazottjai nem vallalhatnak felelGsséget
esetleges személyi-, dologi vagy vagyoni karokért.
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