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Drodzy Klienci!

Panstwa nowa fontanna czekoladowa $wietnie sprawdzi sie na domowe;j
imprezie towarzyskiej, tworzac niezapomniany nastréj! Owoce i ciastka oblane
Swiezo roztopiong, aksamitng czekolada to niesamowita rozkosz dla kazdego
tasucha. Dzieki czekoladowej fontannie kazdy z zaproszonych go$ci moze sam
sobie skomponowac przepyszny deser wedtug wtasnego upodobania.
Czekoladowa fontanna jest niezwykle prosta w obstudze i utrzymuje statg
temperature ptynnej czekolady wynoszaca okoto 50°C. Pojedyncze elementy
mozna w prosty sposéb zdemontowaé i umy¢é w zmywarce do naczyn.

Zyczymy Pafstwu i Panstwa go$ciom smacznego.
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Na temat tej instrukcji

Produkt jest wyposazony w elementy
zabezpieczajgce. Mimo to nalezy
doktadnie przeczytaé wskazowki
bezpieczenstwa i uzytkowaé produkt
wytgcznie w sposéb opisany w tej
instrukcji, aby unikng¢ niezamierzo-
nych urazéw ciata lub uszkodzen
sprzetu. Przechowywac instrukcje do
pdzniejszego wykorzystania. W razie
zmiany wiasciciela produktu nalezy

przekazac rowniez niniejszg instrukcje.

Symbole w tej instrukcji:

Ten symbol ostrzega przed
niebezpieczenstwem odnie-

sienia urazéw ciata.

Ten symbol ostrzega przed

A niebezpieczenstwem obrazen
wskutek porazenia pradem
elektrycznym.

Hasto NIEBEZPIECZENSTWO
ostrzega przed mozliwymi ciezkimi
obrazeniami ciata i zagrozeniem zycia.



Hasto OSTRZEZENIE ostrzega przed
obrazeniami ciata i powaznymi szko-
dami materialnymi.

Hasto UWAGA ostrzega przed lekkimi
obrazeniami ciata lub uszkodzeniami
sprzetu.

W ten sposéb oznaczono
informacje uzupetniajace.

Wskazowki bezpieczenstwa A

Przeznaczenie

- Czekoladowa fontanna jest przezna-
czona do efektownej prezentacji
ptynnej czekolady. Nalezy uzywac
wytacznie czekolady, ktéra nadaje sie
do roztopienia (np. czekolada w bloku,
kuwertura czekoladowa). Nie uzywac
czekolady zawierajacej state, nie pod-
legajgce roztapianiu dodatki, np. orze-
chy, posypka orzechowa, rodzynki itp.
Dodawac do czekolady tylko wskazane
sktadniki.

- Urzadzenie zaprojektowano do przero-
bu produktéw spozywczych w ilosciach
typowych dla gospodarstw domowych.
Nie nadaje sie do stosowania np. w ku-
chniach dla pracownikow sklepdw, biur
i innych obszaréw komercyjnych, w go-
spodarstwach rolnych, w pensjonatach
ze Sniadaniem, w hotelach, motelach
itp. ani w celach komercyjnych.

NIEBEZPIECZENSTWO dla dzieci
i 0s6b z ograniczong zdolnoscia
obstugi urzadzen

- Dzieci nie mogg bawic sie urzadze-
niem. Dzieci ponizej 8. roku zycia nie
moga mie¢ dostepu do urzadzenia ani
kabla zasilajgceqo.

- Urzadzenie moze by¢ uzytkowane
przez dzieci od lat 8, a takze przez
0soby o0 ograniczonych zdolnosciach
fizycznych, sensorycznych lub umysto-
wych oraz mimo braku doswiadczenia
lub odpowiedniej wiedzy, o ile osoby te
znajduja sie pod nadzorem lub zostaty
poinstruowane w zakresie bezpiecz-
nego uzytkowania urzadzenia i rozu-
miejg zagrozenia zwigzane z jego
niewtasciwym uzyciem.

- Dzieci nie moga czyscic urzadzenia,
chyba ze majg powyzej 8 lat i podczas
czyszczenia znajduja sie pod nadzo-
rem. Urzgdzenie nie wymaga prac
konserwacyjnych.

- Materiaty opakowaniowe trzyma¢
z dala od dzieci. Istnieje m.in. niebez-
pieczefstwo udtawienia!

NIEBEZPIECZENSTWO porazenia
pradem elektrycznym

- Urzadzenie nalezy podtaczac tylko do
prawidtowo zainstalowanego gniazdka
elektryczneqo, ktérego parametry sg
zgodne z danymi technicznymi pro-
duktu.



- Urzadzenia ani wtyczki nie wolno nigdy
zanurzaC w wodzie, poniewaz grozi to
porazeniem pradem.

- Nie obstugiwac urzadzenia mokrymi
rekoma.

- Nie nalezy uzywac urzadzenia na
wolnym powietrzu ani w wilgotnych
pomieszczeniach (np. w piwnicy,
garazu itp.).

- Jezeli konieczne bedzie uzycie
przedtuzacza, musi on by¢ zgodny
z ,Danymi technicznymi” produktu.
Przy zakupie przedtuzacza nalezy
zasiegna¢ porady sprzedawcy.

- Urzadzenia nie wolno uruchamiac

zZa pomoca programatora czasoweqo
ani osobnego systemu zdalneqgo stero-
wania.

- Wtyczke nalezy wyciagnac z gniazdka,

..jesli podczas uzycia wystapig
usterki,

... po uzyciu,

.. W czasie burzy,

...przed przystgpieniem do czyszczenia
urzadzenia.

Nalezy przy tym zawsze ciggna¢ za

wtyczke, nigdy za kabel zasilajgcy.

- Gniazdko elektryczne musi by¢ tatwo
dostepne, aby w razie potrzeby mozna
byto szybko wyciggna¢ wtyczke. Kabel
zasilajacy nalezy poprowadzi¢ w taki
sposob, aby nikt nie mdgt sie 0 niego
potknad.

- Kabel zasilajgcy nie moze by¢ zagiety
ani przygnieciony. Kabel ten nalezy
trzymac z dala od gorgcych
powierzchni i ostrych krawedzi.

- Nie uzywac urzadzenia w przypadku,
gdy urzadzenie lub kabel zasilajgcy
wykazuja widoczne uszkodzenia lub
gdy urzadzenie spadto na ziemie.

- Nie wolno wprowadza¢ zadnych zmian
w urzadzeniu. Wszelkie naprawy urza-
dzenia lub kabla zasilajaceqgo zlecac
tylko specjalistycznym zaktadom.
Nieprawidtowo wykonane naprawy
mogq stwarza¢ powazne zagrozenie
dla uzytkownika.

OSTRZEZENIE przed pozarem/
oparzeniami

- Nigdy nie pozostawia¢ wtgczonego
urzgdzenia bez nadzoru.

- Podczas uzytkowania urzadzenie musi
by¢ ustawione swobodnie, w zadnym
razie nie moze sta¢ bezposrednio
przy scianie, w rogu, w szafce lub
przy firankach itp.

- Nie wolno przykrywac wtgczonego
urzadzenia.

- Podczas podgrzewania czekolady
w kuchence mikrofalowej lub w kapieli
wodnej nalezy uzywac rekawic kuchen-
nych. W przypadku rozpuszczania cze-
kolady w kapieli wodnej nalezy unika¢
kontaktu z gorgcg woda.



- Podczas uzytkowania urzadzenia
zaréwno czekolada, jak i misa zbiera-
jaca sg gorgce. Nalezy unika¢ bezpo-
$redniego kontaktu. Nie zanurzaé
palcdw w goracej czekoladzie.
Gorace czesci dotykac jedynie
za pomoca tapek do garnkow.

- Ustawic¢ urzadzenie na stabilnym
i rownym podtozu. Zadbac o to, aby
urzadzenie nie mogto sie przypadkiem
przewrdcic i aby nie doszto do wycieku
ptynnej czekolady.

- Nigdy nie przestawia¢ urzadzenia, gdy
znajduje sie w nim jeszcze goraca cze-
kolada. Moze wéwczas doj$¢ do prze-
lania czekolady i do oparzenia osoby
przesuwajacej urzgdzenie lub innych
0s0b.

- Oprdznienie i czyszczenie urzadzenia
dozwolone jest dopiero wowczas,
gdy urzadzenie oraz pozostata w nim
czekolada ostygnie do temperatury
letniej.

OSTRZEZENIE przed szkodami zdro-

wotnymi

- Ze wzgleddw higienicznych po uzyciu
czekoladowej fontanny nalezy wyrzu-
ci¢ resztki czekolady pozostate w urza-
dzeniu. Nie uzywac¢ ponownie pozosta-
tej czekolady. Po kazdym uzyciu nalezy
doktadnie wyczysci¢ urzadzenie.

UWAGA - ryzyko szkéd materialnych

- Ustawia¢ urzadzenie na twardym,
réwnym oraz niewrazliwym na roz-
pryski podtozu (nie zawsze da sie
uniknac rozpryskdw). Nie ustawia¢
urzgdzenia na lub bezposrednio przy
powierzchniach, ktére mogg ulec
nagrzaniu.

- Do mieszania czekolady nie nalezy
uzywac ostrych, spiczastych ani
rysujacych powierzchnie przedmiotdw
(np. nozy, widelcow itp.). Moze to spo-
wodowac zarysowanie powierzchni
urzadzenia.

- Do czyszczenia nie nalezy uzywac szo-
rujacych ani zracych srodkow czysz-
czacych ani twardych szczotek itp.

- Nie mozna catkowicie wykluczy,
ze niektore lakiery, tworzywa sztuczne
lub $rodki do pielegnacji mebli mogg
wejs¢ w agresywne reakcje z materia-
tem nozek urzadzenia i rozmiekczyc je.
Aby unikna¢ niepozadanych $ladow
na meblach, nalezy w razie potrzeby
umiesci¢ pod produktem podktadke
antyposlizgowa.

- Czekolada w stanie ptynnym jest
bardzo rzadka i ma tendencje do inten-
sywnego skapywania. Nalezy poinfor-
mowac gosci, iz zachowanie szczegdl-
nej ostroznosci podczas maczania
owocdw/ciastek w czekoladzie pozwoli
im unikna¢ zaplamienia odziezy.



Widok catego zestawu (zakres dostawy)

otwdr wylotowy @/

platforma do lania czekolady

przeno$nik Slimakowy

silnik misa zbierajgca
obudowa silnika
kabel
zasilajac
il wigcznik/wytacznik
z funkcja grzania
HEAT MOTOR / OFF / HEAT




Przed pierwszym uzyciem

NIEBEZPIECZENSTWO dla dzieci- zagrozenie zycia wskutek udu-
A szenia/zakrztuszenia

Materiaty opakowaniowe trzymac z dala od dzieci. Usuna¢ je od razu
po rozpakowaniu produktu.

1. Wyjaé wszystkie czesci zestawu z opakowania.
2. Sprawdzi¢, czy wszystkie wymienione cze$ci znajduja sie w opakowaniu.
Czyszczenie przed pierwszym uzyciem

Przed pierwszym uzyciem doktadnie umy¢ pojedyncze elementy urzadzenia
w sposob opisany w rozdziale ,,Czyszczenie".

Montaz
D> Ztozy¢ czekoladowg fontanne, zgodnie z ilustracjg obok.

Porady dotyczace roztapiania czekolady

Jaki rodzaj czekolady nadaje sie do uzycia?

Nalezy uzywac tylko czekolady, ktéra nadaje sie do roztapiania. Nie uzywaé
czekolady zawierajacej state, nie podlegajace roztapianiu dodatki, np. orzechy,
posypka orzechowa, kawatki ziaren kawy, rodzynki itp.

Czekolada z bardzo duzg zawartos$cig kakao, wynoszaca np. 72%, idealnie nadaje
do uzycia w czekoladowej fontannie. Czekolada taka w polgczeniu z owocami

i wypiekami nie jest zbyt stodka i jednolicie sptywa po pietrach fontanny.

Przy doborze rodzaju czekolady mozna réwniez pokusié sie o odrobine inwencji
wtasnej. Aby przyktadowo uzyskac czekolade w wariancie nieco stodszym, nalezy
do ciemnej czekolady z duzg zawarto$cig kakao doda¢ nieco czekolady mlecznej.
MozZna réwniez poeksperymentowac z biatg czekolada.

llos¢ czekolady
Do urzadzenia nalezy wla¢ maksymalnie 350 g ptynnej czekolady.

Dodawanie oleju kokosowego, mleka lub bitej Smietany

Stopien uptynnienia czekolady podczas topienia zalezy od sktadu surowcowego
czekolady. Jesli ptynna czekolada wyptywa bardzo powoli przez otwér wylotowy
lub dociera tylko do najwyzszego pietra fontanny, nalezy dodac¢ troche oleju



kokosowego, mleka lub bitej $mietany. Nalezy najpierw doda¢ niewielka ilo$¢
oleju, a nastepnie zwiekszac te ilo§¢ w zalezno$ci od potrzeby. Maksymalna
zawarto$¢ oleju w czekoladzie powinna wynosi¢ 10-15%.

Przyktad: Przy 350 g czekolady mozna doda¢ maksymalnie 52 g oleju kokoso-
wego. Powoli dolewac olej kokosowy, ciggle mieszajgc. Dolany olej kokosowy
nalezy doktadnie wymieszaé z czekoladg za pomocg drewnianej tyzki, aby
uzyskad jednolita konsystencje.

Roztapianie czekolady

Istnieje kilka réznych mozliwosci roztopienia czekolady. Zalecamy metode pole-
gajaca na podgrzaniu czekolady w kapieli wodnej, a nastepnie przelaniu tak
roztopionej czekolady do urzadzenia. W kapieli wodnej czekolada roztapia sie
bardzo szybko, a ryzyko przypalenia jej jest niewielkie.

f OSTRZEZENIE przed oparzeniami

Podczas podgrzewania czekolady w kuchence mikrofalowej lub w kapieli
wodnej nalezy uzywac rekawic kuchennych. W przypadku rozpuszczania
czekolady w kapieli wodnej, nalezy unika¢ kontaktu z gorgca woda.

W kapieli wodnej

Napetni¢ garnek woda. Drugi, mniejszy garnek ze stali nierdzewnej wstawic do
garnka z wodg i napetni¢ rozdrobniong czekolada. (Odpowiedni bedzie réwniez
garnek do gotowania mleka z podwdjnymi Sciankami, miedzy ktére mozna wlac
wode.)

Podgrza¢ wode w wiekszym garnku na kuchence. Woda nie powinna ulec zagoto-
waniu! Ciggle mieszac roztapiang czekolade za pomoca drewnianej tyzki.

W przypadku uzycia dwéch garnkéw nalezy uwazaé, aby dno mniejszego garnka
nie dotykato dna wiekszego garnka. W innym razie czekolada moze sie przypalic.
Nalezy réwniez uwazaé, aby do czekolady nie przedostata sie woda, gdyZz moze
wéwczas doj$¢ do tworzenia sie grudek.

W kuchence mikrofalowej

Wybrac¢ bardzo niska moc i obserwowac czekolade, poniewaz moze sie ona tatwo
przypalié. Co okoto 60 sekund nalezy na krétko wyja¢ czekolade z kuchenki
i doktadnie rozmieszac.



Uzytkowanie

Przy pierwszym nagrzewaniu moze wydzielac sie lekki zapach, co jest
rzeczg catkowicie normalna. Nalezy zapewni¢ dostateczng wentylacje
pomieszczenia.

1. Urzadzenie nalezy ustawié¢ na gtadkim, réwnym i stabilnym podtozu.
2. Wtozy¢ wtyczke do gniazdka elektrycznego.

@ 3. Obroci¢ wtacznik/wytacznik zgodnie z ruchem

wskazoéwek zegara do pozycji HEAT. Urzadzenie
musi nagrzewac sie przez 15 do 20 minut, aby
H osiggna¢ optymalng temperature robocza.

OFF

HEAT

MOTOR! HEAT

4. W miedzyczasie rozdrobni¢ maksymalnie 350 g czekolady na mate kawatki,
a nastepnie roztopi¢ je w kapieli wodnej lub w kuchence mikrofalowej
zgodnie z opisem w rozdziale ,,Porady dotyczgace roztapiania czekolady".

5. Gdy urzadzenie nagrzeje sie po 15-20 minutach, ostroznie wla¢ goraca,
ptynng czekolade do misy zbierajgcej.
@ 6. Obrdci¢ teraz wtacznik/wytacznik przeciwnie do
ruchu wskazéwek zegara do pozycji HEAT MOTOR.

Ptynna czekolada jest transportowana do gory
H za pomocg przeno$nika $limakowego, a nastepnie
HEAT e sptywa swobodnie z powrotem w dét poprzez pietra
v (platformy) fontanny do misy zbierajace;j.

OFF

Na kazdej platformie urzadzenia powinno utworzy¢ sie ciggte pasmo

z ptynnej czekolady. W przeciwnym wypadku, ...

... nalezy sprawdzi¢, czy urzadzenie stoi poziomo, a takze czy platformy
sg umieszczone w prawidtowej pozycji.

... 0znacza to, ze czekolada jest zbyt gesta. Do czekolady doda¢ niewielka
ilo$¢ ttuszczu kokosowego, mleka lub bitej $mietany i ostroznie wymieszac
drewniang tyzka.



Po uzyciu

1. Po zuzyciu czekolady lub zakohczeniu uzytkowania urzadzenia obrécic
wiacznik/wytacznik do pozycji OFF i wyciagnaé wtyczke z gniazdka elektrycz-
nego.

2. Poczeka¢, az urzadzenie ostygnie, a nastepnie gruntownie je oczysci¢ (patrz
rozdziat, Czyszczenie").

Wskazowki dotyczace zastosowania

f OSTRZEZENIE przed oparzeniami

Podczas uzytkowania urzadzenia zaréwno czekolada, jak i misa zbiera-
jaca sg gorace. Nalezy unika¢ bezposredniego kontaktu. Nie zanurzaé
palcéw w goracej czekoladzie. Gorgce cze$ci dotykac jedynie za pomoca
tapek do garnkow.

Istnieje wiele réznych rodzajéw potraw, ktére doskonale smakujg oblane czeko-
lada. Zalecamy po prostu pusci¢ wodze fantazji i odnaleZ¢ swoje ulubione smaki.
Ponizej podajemy kilka praktycznych porad:

Owoce

Doskonale nadajg sie truskawki, winogrona, jezyny, maliny, mandarynki, a takze
pokrojone na odpowiedniej wielko$ci kawatki banany, ananasy, owoce mango,
brzoskwinie, gruszki i jabtka.

Pojedyncze kawatki owocdw nalezy nadziewa¢ na drewniany patyczek do nadzie-
wania lub widelec do fondue i zamaczaé w czekoladzie sptywajacej z fontanny.
Nalezy uzywac raczej owocdw o konsystencji statej. Zbyt miekkie kawatki owocéw
tatwo zeslizquja sie z patyczka lub widelca i moga spowodowacd zatkanie czekola-
dowej fontanny.

Wypieki

Herbatniki, biszkopty oraz inne twarde wypieki najlepiej trzymac w rece i wktadac

pojedynczo w strumien sptywajacej czekolady. Mate nalesniki lub podobne ciasta

nalezy przed zanurzeniem w czekoladzie nadzia¢ na drewniany patyczek lub tez

na widelec. Nalezy zwréci¢ uwage, aby zadne wieksze okruchy ani kawatki

wypiekéw nie wpadty do misy zbierajacej, gdyz mogg one spowodowac zatkanie

przenos$nika $limakowego, transportujgcego czekolade do géry fontanny.

Dekorowanie

Przygotowaé miseczki z krokantem, ptatkami migdatéw lub wiérkami kokoso-

wymi. Nastepnie mozna w nich obtoczy¢ oblane czekolada owoce lub ciastka.

Dla odwaznych

Przyprawic czekolade odrobing chilli. Dzieki temu deser nabierze pikantnej nuty!
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Czyszczenie

i NIEBEZPIECZENSTWO - zagrozenie zycia wskutek porazenia pradem
A elektrycznym
* Przed przystagpieniem do czyszczenia urzadzenia nalezy wyciggna¢
wtyczke z gniazdka.
+ Urzadzenia ani wtyczki nie wolno nigdy zanurza¢ w wodzie, poniewaz

grozi to porazeniem pradem.

> Przed przystgpieniem do czyszczenia nalezy odczeka¢, az urzadzenie
ostygnie do temperatury letniej.

1. Zdja¢ platformy i przeno$nik §limakowy, pociggajac
je ku gérze. Umy¢ je w cieptej wodzie z dodatkiem nie-
wielkiej iloéci ptynu do mycia naczyn. Platformy oraz
przenos$nik slimakowy nadajga sie takze do mycia
w zmywarce do naczyn.

2. Resztki czekolady nalezy wybrac z misy zbierajgcej
za pomocg matej chochelki.

3. Nastepnie gruntownie oczys$ci¢ mise zbierajaca wil-
gotna gabka. W przypadku zauwazenia miejsc z mocno
zaschnieta czekolada, nalezy ostroznie wlac ciepta
wode do misy zbierajgcej, uzywajac do tego celu dowol-
nego naczynia. Nie nalezy podstawia¢ urzadzenia pod
strumien biezgcej wody!

4. Pozostawi¢ cieptg wode w misie na okoto 1 godzine,
az do rozmiekczenia zaschnietej czekolady. Nastepnie
mozna tatwo usunac¢ pozostatosci czekolady za pomoca
szczotki.

5. Obudowe silnika nalezy ostroznie przetrze¢ lekko
zwilzong gabka.

1



Dane techniczne

Model: 381541

Napiecie sieciowe: 220-240 V ~ 50/60 Hz

Moc: 90 W c €
Temperatura otoczenia: od +10°C do +40°C

Producent: Trebs BV

Thermiekstraat 1a

6367 HB Nuth

The Netherlands (Holandia)
W ramach doskonalenia produktu zastrzegamy sobie prawo do wprowadzania
zmian w jego konstrukcji i wygladzie.

Problemy i sposoby ich rozwigzywania

Urzadzenie nie dziata. + Czy wtyczka znajduje sie w gniazdku,
a witacznik urzadzenia jest wigczony?

Czekolada nie jest transportowana do  * Czy przeno$nik Slimakowy jest wta-
gory lub jej transport przebiega powoli. czony?
+ Czy czekolada nie jest zbyt gesta?
+ Czy uzyto nieodpowiedniej czekolady?
« Czy przeno$nik $limakowy jest
zatkany?

» Czy urzadzenie zostato krzywo zmon-
towane? Odpowiednio ustawi¢ urza-
dzenie: w tym celu chwyci¢ gérna
cze$C¢ urzadzenia i delikatnie nim
poruszad.

Usuwanie odpadow

Urzadzenia, ktére zostaty oznaczone tym symbolem, nie mogg by¢
usuwane do zwyktych pojemnikéw na odpady domowe!

Kazdy uzytkownik jest ustawowo zobowigzany do usuwania zuzytego
sprzetu oznaczonego tym symbolem oddzielnie od odpadéw domowych.
Informacji na temat punktéw zbidrki bezptatnie przyjmujgcych zuzyty
sprzet udzieli Panstwu administracja samorzadowa.
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