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Read the instructions, keep them safe, pass them on if you pass the appliance on. Remove all packaging
before use.

IMPORTANT SAFEGUARDS
Follow basic safety precautions, including:

This appliance can be used by children aged from 8 years and above and
persons with reduced physical, sensory or mental capabilities or lack of
experience and knowledge if they have been supervised/instructed and
understand the hazards involved. Children shall not play with the
appliance. Cleaning and user maintenance shall not be done by children
unless they are older than 8 and supervised. Keep the appliance and cable
out of reach of children under 8 years.

A\ The surfaces of the appliance will get hot.

Don't connect the appliance via a timer or remote control system.

Don't use the appliance near or below combustible materials (e.g. curtains).

If the cable is damaged, it must be replaced by the manufacturer, its
service agent, or someone similarly qualified, to avoid hazard.
& Do not use this appliance near bathtubs, showers, basins or other

vessels containing water.

Don't uses the base with any other pot, and vice-versa.

Don't use the appliance for any purpose other than those described in these instructions.
Don't operate the appliance if it's damaged or malfunctions.

HOUSEHOLD USE ONLY
PARTS
1. Fork holder 5. Temperature control
2. Handle 6. Light
3. Pot 7. Fork
4,  Base @ Dishwasher safe
PREPARATION
1. Sitthe appliance on a stable, level, heat-resistant surface.
2. When cooking with oil, fill the pot to between the MIN and MAX marks.
3. When cooking with cheese or bouillon, don't fill the pot more than half full.
4. Putthe plug into the power socket.
5. Setthe temperature control.
6. The light will come on, then cycle on and off as the thermostat maintains the temperature.
7. Waittill the light goes out before cooking.
8.  Putthe pot on the base.

For oil/bouillon fondue:

a) Fit the fork holder on top of the pot, to hold the forks while cooking
b) Prepare the sauce.

¢) Prepare the food and mount it on the fork.



d) Dip the food in the oil/bouillon for 2-4 minutes to cook.
e) Checkthatall food is fully cooked before eating.

For other types of fondue:

a) Prepare the fondue.

b) Prepare the food and mount it on the fork.
¢) Dipthe food in the fondue.

CARE AND MAINTENANCE

Unplug the appliance and let it cool.

Discard the contents of the pot. Don't reuse anything, you'll spoil the taste.
Wipe outer surfaces with a damp cloth.

Hand wash the removable parts.
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If you use a dishwasher, the harsh environment inside the dishwasher will affect the surface finishes.
The damage should be cosmetic only, and should not affect the operation of the appliance.

ENERGY EFFICIENCY

Energy Efficiency = Ec < 210 (in Wh/kg)
The above requirements have been calculated in accordance with European Regulation 66/2014/UE.

RECYCLING

To avoid environmental and health problems due to hazardous substances, appliances
and rechargeable and non-rechargeable batteries marked with one of these symbols
L]

must not be disposed of with unsorted municipal waste. Always dispose of electrical
and electronic products and, where applicable, rechargeable and non-rechargeable
batteries, at an appropriate official recycling/collection point.

For recipes, please visit http://eu.russellhobbs.com/recipes/

RECIPES
These recipes are for 6 portions. Don't reduce them by more than half.
le~ =pinch
Cheese fondue
2259 Beaufort cheese 425ml dry white wine
225g Emmental cheese 1 clove garlic
225g comté or gruyere cheese 1 /z- black pepper
1 (¢~ ground nutmeg white bread

Rub the pot with the garlic clove. Pour the wine into the pot, then let it heat for 6 to 10 minutes. Grate the
cheese. Gradually stir in the cheese till the mixture is smooth. Add pepper and ground nutmeg. Cut the
bread into cubes. Dip the bread. During the meal, gradually reduce the heat.

Chinese fondue

350q fillet steak 3509 pork fillet
750ml chicken stock 1 celery

10ml soy sauce 1 clove garlic
3-49 Five spice powder 5 onion

10g dried black mushrooms (soak the night before)
Cut the meat in thin strips, ready for the forks. Put the rest of the ingredients into the pot. Bring to the boil,
stirring. Reduce the heat. Simmer for 10 minutes. Dip the meat till it's cooked.



Lesen Sie die Anleitung, bewahren Sie sie auf und falls Sie das Gerét an Dritte abgeben, geben Sie auch die
Anleitung mit. Entfernen Sie die Verpackung vollsténdig, bevor Sie das Gerét einschalten.

WICHTIGE SICHERHEITSVORKEHRUNGEN

Beachten Sie bitte folgende grundlegende VorsichtsmalBnahmen:

Dieses Gerat ist flir die Nutzung von Kindern ab 8 Jahren und alter sowie
von Personen mit eingeschrankten physischen, sensorischen und geistigen
Fahigkeiten geeignet, wenn ihnen die Handhabung erklart wurde/ sie
dabei beaufsichtigt werden und ihnen die damit verbundenen Gefahren
bewusst sind. Kinder sollten nicht mit dem Gerat spielen. Die Reinigung
und Instandhaltung des Gerats darf nicht von Kindern durchgefiihrt
werden, es sei denn sie sind alter als 8 Jahre und werden dabei
beaufsichtigt. Bewahren Sie das Gerat und das Kabel auBer Reichweite von
Kindern unter 8 Jahren auf.

A\ Die Oberflache des Gerits erhitzt sich.

SchlieBen Sie das Gerat nicht Gber einen Timer oder tiber Fernsteuerung an.
Verwenden Sie das Gerat nicht in der Nahe oder unterhalb von brennbaren
Stoffen (z.B. Vorhangen).

Weist das Kabel Beschadigungen auf, muss es vom Hersteller, einer
Wartungsvertretung des Herstellers oder einer qualifizierten Fachkraft
ersetzt werden, um eine maogliche Gefahrdung auszuschlieRen.

® Verwenden Sie das Gerat nicht in der Nahe einer Badewanne, einem

Behalter oder anderen Gefa3en, die Wasser enthalten.

Verwenden Sie keinen anderen Topf in Verbindung mit dem Sockel und umgekehrt.

Benutzen Sie das Gerat ausschlieBlich zu den in diesen Anweisungen beschriebenen Zwecken.
Das Gerét nicht verwenden, wenn es beschadigt ist oder Funktionsstérungen aufweist.

NUR FUR DEN GEBRAUCH IM HAUSHALT

ZEICHNUNGEN

1. Halterung fiir SpielRe 5. Temperaturregler
2. Topf 6. Kontroll-Lampe

3. Griff 7. Spie3

4, Sockel Sptilmaschinenfest

VORBEREITUNG

Gerét auf eine stabile, ebene, hitzefeste Oberflache stellen.

Verwenden Sie zum Kochen O, befiillen Sie den Topf ab der MIN und bis zur MAX Markierung.
Verwenden Sie Kése oder Bouillon, beflillen Sie den Topf nicht mehr als bis zur Halfte.
Gerétenetzstecker in die Steckdose stecken.

Stellen Sie den Temperaturregler auf die erforderliche Temperatur ein.
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6.  Die Kontroll-Lampe erlischt, wenn die Betriebstemperatur erreicht ist. Durch das Nachheizen schaltet
sie sich dann immer wieder ein und aus.

7. Verwenden Sie den Grill erst, wenn die Lampe erlischt.

8.  Stellen Sie den Topf auf den Sockel.

Fiir Fondue mit Ol/Bouillon:

a) Setzen Sie die Halterung fiir die SpieBe auf den Topf, damit diese wahrend des Fondues stabil
gehalten werden.

b) Bereiten Sie die Sof3e vor.

¢) Bereiten Sie die Zutaten vor und stecken Sie diese auf die Spiel3e.

d) Tauchen Sie die Zutaten zum Garen 2-4 Minuten lang in das O/ die Bouillon.

e) Vergewissern Sie sich vor dem Verzehr, dass die Zutaten gar sind.

Fiir andere Fondue-Arten:

a) Bereiten Sie das Fondue vor.

b) Bereiten Sie die Zutaten vor und stecken Sie diese auf die Spiefe.
¢) Tauchen Sie die Zutaten in das Fondue.

PFLEGE UND INSTANDHALTUNG

1. Ziehen Sie den Netzstecker vom Strom und lassen Sie das Gerat abkuihlen.

2. Entfernen Sie den Inhalt aus dem Topf. Verwenden Sie keine Zutaten noch einmal, da so der
Geschmack verdorben wird.

Das Gehduse von auBen mit einem feuchten Tuch abwischen

Reinigen Sie die abnehmbaren Teile nur mit der Hand.

Sie kdnnen diese Teile im Geschirrspdler reinigen (T

Bei Verwendung eines Geschirrspllers kann das raue Umfeld im Geschirrspliler die
Oberflichenlackierung beschadigen.

«  DieBeschddigung ist nur kosmetisch und beeintrdchtigt nicht die Funktion des Gerétes.
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ENERGIEEFFIZIENZ

Energieeffizienz = Ec < 210 (in Wh/kg)
Die oben genannten Vorgaben wurden gemal der Europaischen Verordnung (EU) 66/2014 berechnet.

RECYCLING

Um durch giftige Substanzen hervorgerufene Gefahren fiir Gesundheit und Umwelt zu
Ei ﬁ vermeiden, diirfen Gerdte sowie wiederaufladbare und nicht wiederaufladbare
— Batterien, die mit einem dieser Symbole gekennzeichnet sind, nicht mit unsortiertem
Siedlungsabfall entsorgt werden. Entsorgen Sie elektrische und elektronische
Produkte und gegebenenfalls wiederaufladbare und nicht wiederaufladbare Batterien
bei entsprechenden amtlichen Recycling- / Riicknahmestellen.

Rezepte finden Sie auf unserer Website: http://eu.russellhobbs.com/recipes/



REZEPTE
Die Rezepte sind fiir 6 Portionen ausgerichtet. Verringern Sie die Angaben nicht um mehr als die Halfte.

¢~ =Prise

Savoyisches Fondue

225¢g Beaufort Kése 225g Emmentaler Kase 425ml trockener Weilwein
1 Knoblauchzehen 1 (¢= schwarzer Pfeffer 225g Comté- oder Greyerzer Kése
WeiBbrot 1 1 /¢~ geriebene Muskatnuss

Den Topf mit der Knoblauchzehe einreiben. Den Wein in den Topf gieBen, dann 6-10 Min. erwédrmen
lassen. Reiben Sie den Kase. Den Kése unter Riihren nach und nach hinzugeben, bis eine einheitliche. Den
geriebenen Pfeffer und Muskat hinzufiigen. Das Brot in Wiirfel schneiden. Tunken Sie das Brot ein. Im
Laufe der Kostprobe den Thermostat nach und nach niedriger stellen.

Chinesisches Fondue

3509 Rinderfilet 350g Schweinefilet 750ml Hithnerbriihe
1 Sellerie 10ml Sojasofe 3-49 Funf-Gewlrze-Pulver
1 Knoblauchzehen V2 Zwiebel

10g trockene schwarze Champignons (am Vorabend einweichen lassen)

Schneiden Sie das Fleisch in diinne Streifen, so dass diese direkt auf die Spiele gesteckt werden kdnnen.
Geben Sie die restlichen Zutaten in den Topf. Unter Riihren zum Kochen bringen. Verringern Sie die Hitze.
10 Minuten kdcheln lassen. Tauchen Sie das Fleisch solange ein, bis es gar ist.



Lisez les instructions, conservez-les et transférez-les si vous transférez I'appareil. Retirez tous les
emballages avant utilisation.

PRECAUTIONS IMPORTANTES

Suivez les précautions essentielles de sécurité, a savoir:

Cet appareil peut étre utilisé par des enfants agés de 8 ans et plus et par
des personnes aux aptitudes physiques, sensorielles ou mentales réduites
ou ne possédant pas I'expérience et les connaissances suffisantes, pour
autant que ces personnes soient supervisées/aient recu des instructions et
soient conscientes des risques encourus. Les enfants ne peuvent pas jouer
avec l'appareil. Le nettoyage et I'entretien par I'utilisateur ne doivent pas
étre effectués par des enfants, a moins qu'ils ne soient agés de plus de 8
ans et qu'ils soient supervisés. Tenez I'appareil et le cable hors de portée
des enfants de moins de 8 ans.

A\ Les surfaces de l'appareil vont s'échauffer.

Veillez a ne pas connecter 'appareil via une minuterie ou un systeme de
télécommande.

Veillez a ne pas utiliser I'appareil a proximité ou sous des matériaux
combustibles (par exemple, des rideaux).

Si le cable est abimé, vous devez le faire remplacer par le fabricant, un de
ses techniciens agréés ou une personne également qualifiée, pour éviter
tout danger.

® Veillez a ne pas utiliser cet appareil a proximité de baignoires, douches,

lavabos ou autres récipients contenant de l'eau.

Ne pas utiliser la base avec un autre caquelon ni inversement.

N'utilisez pas I'appareil a d'autres fins que celles décrites dans ce mode d’emploi.
N'utilisez pas I'appareil s'il est endommagé ou s'il ne fonctionne pas correctement.

USAGE MENAGER UNIQUEMENT

SCHEMAS

1. Support pour fourchettes 5. Thermostat

2. Caquelon 6. Voyant

3. Poignée 7. Fourchette

4.  Base @ Résistant au lave-vaisselle

PREPARATION

1. Posezl'appareil sur une surface stable, a niveau et résistante a la chaleur.

2. Lorsque vous effectuez la cuisson avec de I'huile, remplissez le caquelon jusqu'a un niveau situé
entre les marques MIN et MAX.

3. Lorsque vous effectuez la cuisson avec du fromage ou du bouillon, veillez a ne pas remplir le
caquelon a plus de la moitié de sa capacité.
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Mettez la fiche dans la prise de courant.

Réglez le thermostat sur la température souhaitée.

Le voyant s'allume, puis s'allume et s'éteint de pair avec la régulation de température.
Attendez que le voyant s'éteigne avant de commencer a cuire les aliments.

Placez le caquelon sur la base.

Pour une fondue avec de I’huile/du bouillon:

a)

faogo

e

Fixez le support de fourchettes a la partie supérieure du caquelon pour y placer les fourchettes
pendant la cuisson

Préparez la sauce.

Préparez les aliments et placez une piéce sur la fourchette.

Plongez I'aliment dans I'huile/le bouillon pendant 2 a 4 minutes pour le laisser cuire.

Vérifiez que l'aliment est intégralement cuit avant de le consommer.

Pour d’autres types de fondue:

a) Préparezlafondue.

b) Préparezles aliments et placez une piece sur la fourchette.

¢) Trempez l'aliment dans la fondue.

SOINS ET ENTRETIEN

1. Débranchezl'appareil et laissez-le refroidir.

2. Eliminez le contenu du caquelon. Ne réutilisez aucun des éléments, sous peine d‘altérer le goGt des
aliments.

3. Essuyezles surfaces extérieures a l'aide d'un chiffon humide.

4. Lavezalamain les pieces amovibles.

5. Vous pouvez laver ces pieces [@ydans un lave-vaisselle.

«  Toutefois, les conditions de lavage au lave-vaisselle affecteront la finition de la surface de I'appareil.

«  Celaaffecte I'apparence de l'appareil, non pas son fonctionnement.

EFFICACITE ENERGIQUE

Efficacité énergique = Ec < 210 (in Wh/kg)
Les spécifications ci-dessus ont été calculées conformément au reglement européen 66/2014/UE

RECYCLAGE

Afin d'éviter les problémes occasionnés a I'environnement et a la santé par des
substances dangereuses, les appareils et les batteries rechargeables et non
L |

rechargeables présentant I'un de ces symboles ne doivent pas étre éliminés avec les
déchets municipaux non triés. Eliminez dans tous les cas les produits électriques et
électroniques et, le cas échéant, les batteries rechargeables et non rechargeables,
dans un centre officiel et approprié de collecte/recyclage.

Rezepte finden Sie auf unserer Website: http://eu.russellhobbs.com/recipes/




RECETTES
Ces recettes sont congues pour 6 rations. Ne réduisez pas les quantités de plus de moitié.
[t~ = pincée

Fondue savoyarde

225¢g fromage de Beaufort 425ml vin blanc sec 225¢g fromage d'emmental
1 gousse dail 225¢g fromage comté ou gruyére 1 (¢~ poivre noir

1 (¢~ noix de muscade rapée pain blanc

Frotter le caquelon avec la gousse dail. Verser le vin dans le caquelon, puis laisser chauffer 6 a 10 min.
Raper le fromage. Ajouter progressivement le fromage, tout en remuant, jusqu’a obtenir un mélange
homogeéne. Ajouter le poivre et la muscade rapée. Couper le pain en dés. Trempez le pain. En cours de
dégustation, réduire progressivement le thermostat.

Fondue chinoise

350qg filet de boeuf 350 ¢filetde porc 750ml bouillon de poule
1 céleri 10ml sauce soja 1 gousse dail
3-4g 5 épices en poudre 4 oignon

10g champignons noirs secs (a faire tremper la veille)

Coupez la viande en fines lanieres, de maniére a pouvoir les piquer sur les fourchettes. Placez les autres
ingrédients dans le caquelon. Amener a ébullition, en mélangeant. Diminuer le feu. Laisser mijoter
pendant 10 minutes. Plongez la viande dans le caquelon jusqu'a ce qu’elle soit cuite.



Lees de instructies, bewaar ze goed en geef ze met het apparaat mee wanneer u deze aan een derde
geeft. Verwijder alle verpakkingsmaterialen voor gebruik.

BELANGRIJKE VEILIGHEIDSMAATREGELEN
Volg de gebruikelijke veiligheidsmaatregelen, zoals:
Dit apparaat kan gebruikt worden door kinderen van 8 jaar en ouder en
personen met verminderde lichamelijke, zintuiglijke en verstandelijke
vaardigheden of die onvoldoende ervaring of kennis hebben, indien zij
onder toezicht staan of goed geinformeerd zijn en zij de risico’s begrijpen.
Kinderen mogen niet met het apparaat spelen. Schoonmaak en
gebruikersonderhoud mag niet door kinderen uitgevoerd worden, tenzij
ze ouder dan 8 zijn en onder toezicht staan. Houd het apparaat en de
kabel buiten het bereik van kinderen van jonger dan 8 jaar.
A\ De oppervlakken van het apparaat zullen heet worden.
Sluit het apparaat niet via een timer- of een afstandsbedieningsysteem
aan.
Gebruik het toestel niet in de buurt van of onder brandbare materialen
(bijv. gordijnen).
Indien het snoer beschadigd is, moet het door de fabrikant, een technicus
of een ander deskundige persoon vervangen worden om eventuele risico’s
te vermijden.
® Gebruik het apparaat niet in de buurt van badkuipen, douches,
wastafels of andere reservoirs die water of andere vloeistoffen bevatten
Gebruik het voetstuk niet met een andere fonduepan en omgekeerd.
Gebruik het apparaat niet voor andere doeleinden dan degene die in deze gebruiksaanwijzing

worden beschreven.
Gebruik het apparaat niet bij beschadigingen of storingen.

UITSLUITEND VOOR HUISHOUDELIJK GEBRUIK

AFBEELDINGEN

1. Vorkhouder 5. Temperatuurregelaar

2. Fonduepan 6. Lampje

3. Handvat 7. Vork

4. Voetstuk Vaatwasmachinebestendig

VOORBEREIDING

1. Zet het apparaat op een stabiele, vlakke, hittebestendige ondergrond.

2. Wanneer u kookt met olie, vult u de fonduepan tot tussen de markeringen MIN en MAX.

3. Wanneer u kookt met kaas of bouillon, vult u de fonduepan niet meer dan halfvol.

4.  Steek de stekker in het stopcontact.

5. Stel de temperatuurregeling in op de benodigde temperatuur.

6. Hetlampje gaat aan als het apparaat de juiste temperatuur heeft bereikt en gaat daarna aan en uit,
afhankelijk van de thermostaat die de temperatuur regelt.

Wacht tot het lampje uitgaat, voordat u gaat grillen.

8.  Plaats de fonduepan op het voetstuk.
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Voor olie-/bouillonfondue:

a) Plaats de vorkhouder bovenop de fonduepan om tijdens het koken de vorken in te plaatsen.
b) Bereid de saus.

¢) Bereid het voedsel en prik dit op de vork.

d) Dompel het voedsel 2 - 4 minuten lang onder in de olie/bouillon om dit te laten garen.

e) Controleer of alle voedsel volledig gaar is voordat u het eet.

Voor andere typen fondue:

a) Bereid de fondue.

b) Bereid het voedsel en prik dit op de vork.
¢) Dompel het voedsel onder in de fondue.

ZORG EN ONDERHOUD

Verwijder de stekker uit het stopcontact en laat het apparaat afkoelen.

Gooi de inhoud van de fonduepan weg. Gebruik niets opnieuw; dit verpest de smaak.

Neem de buitenkant van her apparaat af met een vochtige doek.

Was de afneembare onderdelen met de hand.

U kunt deze onderdelen (@) in een vaatwasmachine wassen.

Wanneer u de vaatwasmachine gebruikt, zal dit de afwerking van de oppervlakten beinvlioeden.
De schade is normaal uitsluitend esthetisch en heeft geen invloed op de werking van het apparaat.

AN

ENERGIEZUINIGHEID

Energiezuinigheid = Ec < 210 (in Wh/kg)
De bovenstaande eisen zijn berekend volgens de Europese regelgeving 66/2014/UE

RECYCLING

Om milieu- en gezondheidsproblemen door gevaarlijke stoffen te vermijden, mogen
apparaten en oplaadbare en niet oplaadbare batterijen met een van deze symbolen
L]

niet samen met het huishoudelijk afval worden verwijderd. Breng elektrische en
elektronische producten en, indien van toepassing, oplaadbare en niet-oplaadbare
batterijen, altijd naar een officieel recycling-/inzamelpunt.

U vindt recepten op onze website: http://eu.russellhobbs.com/recipes/

RECEPTIJES
Deze recepten zijn voor 6 porties. Reduceer ze met niet meer dan de helft.
[~ = snufje
Kaasfondue
225¢g Beaufort kaas 425ml witte droge wijn 225g Emmenthal kaas
1 teentje look 225g comté of gruyére kaas 1 (¢~ zwarte peper
1 /¢~ gemalen nootmuskaat wit brood

De caquelon inwrijven met de knoflook. De wijn in de caquelon gieten. Daarna 6 tot 10 minuten
opwarmen. Rasp de kaas. De kaas geleidelijk toevoegen, terwijl u voortdurend blijft roeren, tot u een
homogeen mengsel verkrijgt. Voeg de peper en de gemalen nootmuskaat. Het brood in blokjes snijden.
Dip het brood. Tijdens het proeven de thermostaat geleidelijk aan verminderen.

Chinese fondue

3509 rundsfilet of rosbief 3509 varkensfilet 750ml kippenbouillon
1 selderij 10ml sojasous 1 teentje look
3-4qg 5-specerijenpoeder Yaui

10g zwarte droge paddestoelen (de avond voordien laten weken)

Snijd het vlees in kleine reepjes, klaar voor de vorken. Doe de rest van de ingrediénten in de fonduepan.
Breng al roerend aan de kook. Verminder de warmte. Laat 10 minuten koken. Dompel het vlees onder
totdat dit is gekookt.

12



Leggere le istruzioni e conservarle al sicuro. In caso di cessione dell'apparecchio ad altre persone,
consegnare anche le istruzioni. Rimuovere tutto I'imballaggio prima dell'uso.

NORME DI SICUREZZA IMPORTANTI
Osservare le precauzioni fondamentali di sicurezza, e in particolare quanto segue:
L'apparecchio pu0 essere utilizzato da bambini di almeno 8 ani e da
persone con ridotte capacita fisiche, sensoriali o mentali 0 senza
esperienza e conoscenza a condizione che vengano controllate/istruite e
capiscano i pericoli in cui si puo incorrere. | bambini non devono giocare -
con l'apparecchio. La pulizia e la manutenzione da parte dell'utente non
devono essere effettuate da bambini di eta inferiore agli 8 anni e sotto il
controllo di un adulto. Tenere l'apparecchio e il cavo fuori dalla portata dei
bambini di eta inferiore agli 8 anni.
A\ Le superfici dell'apparecchio diventeranno calde.
Non collegare l'apparecchio mediante un sistema a timer o a controllo a
distanza.
Non usare I'apparecchio vicino o sotto materiali combustibili (es tende).
Se il cavo € danneggiato, farlo cambiare dal fabbricante o dal suo agente di
servizio, per evitare pericoli.
® Non utilizzare I'apparecchio vicino a vasche da bagno, docce, lavandini
o altri recipienti contenenti acqua.
Non usare la base con qualsiasi altro recipiente di cottura, e viceversa.
Non usate I'apparecchio per usi diversi da quelli per i quali e stato progettato, che vengono descritti

in questo manuale di istruzioni.
Non mettere in funzione I'apparecchio se & danneggiato o guasto.

SOLO PER USO DOMESTICO

IMMAGINI

1. Supporto forchette 5. Controllo della temperatura
2. Recipiente di cottura 6. Spia

3. Manico 7. Forchetta

4. Base @w Lavabile in lavastoviglie

PREPARAZIONE

1. Posizionare I'apparecchio su una superficie stabile, in piano e resistente al calore.

2. Quando si cuoce con olio, riempire il recipiente di cottura tra i livelli MIN e MAX.

3. Quando si cuoce con formaggio o brodo, non riempire il recipiente di cottura piu della meta.

4. Inserire la spina nella presa di corrente.

5. Impostare il controllo della temperatura alla temperatura richiesta.

6.  Siaccende la spia che continua ad accendersi ed a spegnersi seguendo I'azione del termostato di
controllo della temperatura.

7. Attendere fino a quando la spia si spegne prima di iniziare la cottura.

8.  Collocare il recipiente di cottura sulla base.

Per fonduta con olio/brodo:
a) Montare il supporto forchette in cima al recipiente di cottura, per reggere le forchette durante la
cottura.
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) Preparare la salsa.

¢) Preparareil cibo e prenderlo con la forchetta.
d) Immergereil cibo in olio/brodo per 2-4 minuti per cuocerlo.
e) Controllare che tutto il cibo sia ben cotto prima di iniziare a mangiare.

Per altri tipi di fonduta:

a) Preparare la fonduta.

b) Preparareil cibo e prenderlo con la forchetta.
¢) Immergereil cibo nella fonduta.

CURA E MANUTENZIONE

Scollegare I'apparecchio e lasciarlo raffreddare.

Buttare via il contenuto del recipiente di cottura. Non riutilizzare niente, rovinereste il gusto.
Passare un panno inumidito sulle superfici esterne dell'apparecchio per pulirlo.

Lavare a mano le parti rimovibili.

Queste parti {@/sono lavabili in lavastoviglie.

Se si usa la lavastoviglie, 'ambiente estremo al suo interno altera le finiture superficiali.

Il danno dovrebbe essere solo estetico e non dovrebbe modificare I'operativita dell'apparecchio.

cUuAwWN =

EFFICIENZA ENERGETICA

Efficienza energetica = Ec < 210 (in Wh/kg)
| suddetti requisiti sono stati calcolati secondo il Regolamento europeo 66/2014/UE

RICICLO

Per evitare problemi di salute ed ambientali dovuti a sostanze pericolose, gli
apparecchi e le batterie ricaricabili e non ricaricabili contrassegnati con uno di questi
=== Simbolinon devono essere smaltiti con i rifiuti urbani indifferenziati. Smaltire i

prodotti elettrici ed elettronici e, quando possibile, le batterie ricaricabili e non
ricaricabili, in un punto di raccolta autorizzato per il riciclo/la raccolta.

Le ricette sono disponibili sul nostro sito http://eu.russellhobbs.com/recipes/

RICETTA
Queste ricette sono per 6 persone. Non ridurre per piu della meta.
[¢~ = pizzico
Fonduta al formaggio
225¢g formaggio de Beaufort 425ml vino bianco secco 1 spicchio d'aglio
225¢g formaggio d'emmenthal 225¢g formaggio de comté o gruviera 1 [z~ pepe nero
1 /¢~ noce moscata macinata pane bianco

Strofinare il recipiente di cottura con lo spicchio d'aglio. Versare il vino nel recipiente di cottura, poi lasciar
scaldare da 6 a 10 minuti. Grattugiare il formaggio. Aggiungere un po’ per volta il formaggio fino ad
ottenere un composto omogeneo. Aggiungere il pepe e la noce moscata grattugiata. Tagliare il pane a
dadini. Immergere il pane. Durante la degustazione, abbassare progressivamente il termostato.

Fonduta cinese

350g filetto di manzo 350g filetto di maiale 750ml brodo di pollo
1 sedano 10ml salsa alla soia 1 spicchio d'aglio
3-4q 5 spezie in polvere YA cipolla

10g funghi cinesi neri (da mettere a mollo la sera prima)

Tagliare la carne in listarelle sottili, pronte per le forchette. Mettere il resto degli ingredienti nel recipiente
di cottura. Portare a ebollizione. Abbassare la fiamma. Cuocere a fuoco lento per 10 minuti. Inmergere la
carne fino al termine della cottura.
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Lea las instrucciones, gudrdelas en un lugar seguro y, en caso de dar el aparato a otra persona,
entrégueselas también. Retire todo el embalaje antes de usar el aparato.

MEDIDAS DE SEGURIDAD IMPORTANTES
Siga las precauciones bésicas de seguridad, incluyendo:

Este aparato puede ser utilizado por nifios mayores de 8 afos y por
personas con discapacidad fisica, mental o sensorial o sin experiencia en su
manejo, siempre que sean supervisadas o guiadas por otra personay
comprendan los posibles riesgos. Los nifios no deben jugar con el aparato.
Los nifios solo deben realizar tareas de limpieza y mantenimiento si son
mayores de 8 afnos y estan supervisados por un adulto. Mantenga el
aparato y el cable fuera del alcance de nifios menores de 8 afos.

A\ Las superficies del aparato estaran calientes.

No conecte el aparato por medio de temporizador o de un sistema de
control remoto.

No utilice el aparato cerca o debajo de materiales combustibles (p.ej.,
cortinas).

Si el cable esta danado, éste debera ser cambiado por el fabricante o su
agente de servicio, para evitar peligro.

& No utilice el aparato cerca de bafieras, duchas, lavabos u otros

recipientes que contengan agua.

No utlice la base con otros pucheros o recipientes, y viceversa.

No use el aparato para ningun fin distinto a los descritos en estas instrucciones.
No use el aparato si esta dafiado o funciona mal.

SOLO PARA USO DOMESTICO

ILUSTRACIONES

1. Soporte para tenedores 5. Control de temperatura
2. Puchero 6. Luz

3. Asa 7. Tenedor

4, Base Apto para lavavajillas

PREPARACION

Ponga el aparato en una superficie estable, nivelada y resistente al calor.

Si cocina con aceite, llene el puchero entre las marcas MIN y MAX.

Si cocina con queso o con caldo, no llene el puchero més de la mitad.

Enchufe el aparato a la corriente.

Fije el control de temperatura a la temperatura deseada.

La luz se iluminaré cuando el aparato alcance la temperatura de trabajo, entonces conmutaré entre
encendida y apagada para que el termostato mantenga la temperatura.

7. Antes de empezar a cocinar, espere a que se apague la luz.

8.  Coloque el puchero sobre la base.

oauvbhwn -~

Para fondues con aceite o caldo:
a) Encaje el soporte para tenedores en la parte superior del puchero, para sujetar los tenedores mientras
cocina.
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(o)

) Prepare la salsa.

) Prepare los alimentos y pinchelos con el tenedor.

) Sumerja los alimentos en el aceite / caldo durante 2-4 minutos hasta que se cocinen.
) Compruebe que los alimentos estan bien cocinados antes de consumirlos.

[oNNg)

e

Para otras clases de fondue:

a) Prepare lafondue.

b) Prepare los alimentos y pinchelos con el tenedor.
¢)  Sumerja los alimentos en la fondue.

CUIDADO Y MANTENIMIENTO

Desenchufe el aparato y deje que se enfrie.

Deseche el contenido del puchero. No reutilice nada, perdera el sabor.

Limpie las superficies exteriores con un pafio himedo.

Lave a mano las piezas que puedan separarse.

Puede lavar estas piezas(iiy en el lavajillas.

Si usa el lavavajillas, las condiciones adversas durante el lavado pueden afectar a los acabados de las
superficies del aparato.

«  Eldafo serd solo estético y no deberia afectar al funcionamiento del aparato.

cTUAwWN

EFICIENCIA ENERGETICA

Eficiencia energética = Ec < 210 (in Wh/kg)
Los requisitos indicados mas arriba han sido evaluados de conformidad con el Reglamento (UE) 66/2014

RECICLAJE

Para evitar problemas medioambientales y de salud derivados de sustancias
ﬁ ﬁ peligrosas, los electrodomésticos y las pilas recargables y no recargables en las que
mmmm aparezca uno de estos simbolos no deben eliminarse junto con los residuos urbanos
no seleccionados. Deseche siempre los aparatos eléctricos y electronicos y, cuando

corresponda, las pilas recargables y no recargables, en puntos oficiales de recogida/
reciclado adecuados.

En nuestra pagina web encontrard recetas: http://eu.russellhobbs.com/recipes/
RECETAS

Estas recetas estdn pensadas para 6 personas. No prepare recetas para menos de 3 personas.
[t~ = pizca

Fondue savoyana

2259 queso Beaufort 425ml vino blanco seco 225g queso emmental
1 diente de ajo 225g queso comté o gruyere 1 (¢~ pimienta negra
1 [z~ nuez moscada molida pan banco

Frote el cazo con el diente de ajo. Vierta el vino en el cazo y, a continuacion, déjelo calentar unos 6 o 10
minutos. Ralle el queso. Afada el queso poco a poco, removiendo bien hasta obtener una mezcla
homogénea. Afiada la pimienta y la nuez moscada molida. Corte el pan en daditos. Sumerja el pan.
Durante la degustacion, reduzca progresivamente la posicion del termostato.

Fondue china

350qg filete de ternera 350g filete de cerdo 750ml caldo de pollo
1 apio 10ml salsa de soja 1 diente de ajo
3-4g mezcla de 5 especias. > cebolla

10g setas negras secas (debe dejarlas en remojo la noche anterior)

Corte la carne en tiras finas que encajen bien en el tenedor. Ponga en el puchero el resto de ingredientes.
Lleve a ebullicién y remueva. Reduzca el fuego. Hierva a fuego lento durante 10 minutos. Sumerja la carne
hasta que se cocine.
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Leia as instrucoes e guarde em lugar seguro. Fornega-as também caso venha a fornecer o aparelho a
alguém. Retire todo o material de embalar antes da utilizacéo.

MEDIDAS DE PRECAUGAO IMPORTANTES
Siga as precaugdes basicas de seguranga, incluindo as seguintes:
Este aparelho pode ser usado por criancas com idade de 8 anos ou
superior e pessoas com capacidades fisicas, sensoriais ou mentais
reduzidas ou com falta de experiéncia e conhecimentos, desde que
supervisionadas/instruidas e que compreendam os riscos envolvidos. As
criangas nao devem brincar com o aparelho. A limpeza e manutencao por
parte do utilizador nao deverao ser feitas por criancas a nao ser que
tenham mais de 8 anos e sejam supervisionadas. Mantenha o aparelho e o
cabo fora do alcance de criancas com menos de 8 anos.
A\ As superficies do aparelho aqueceréo.
Nao conecte o aparelho através de um temporizador ou sistema de
controlo remoto.
Nao utilize o aparelho préximo ou por baixo de materiais inflamaveis (p.ex.,
cortinas).
Se o cabo estiver danificado, o fabricante, o seu agente de assisténcia
técnica ou alguém igualmente qualificado devera substitui-lo a fim de
evitar acidentes.
& Nao utilize o aparelho perto de casas de banho, duches, bacias ou
outros recipientes que contém agua.
Nao utilize a base com qualquer outro recipiente e vice-versa.

Nao utilize este aparelho para quaisquer outros fins que ndo sejam os descritos nestas instrugdes.
Nao utilize o aparelho se estiver danificado ou se o seu funcionamento for defeituoso.

APENAS PARA USO DOMESTICO

ESQUEMAS

1. Suporte para os garfos 5. Controlo de temperatura
2. Recipiente 6. Luz

3. Pega 7.  Garfo

4. Base Lavavel na maquina
PREPARAGCAO

1. Coloque o aparelho numa superficie estavel, plana, resistente ao calor.

2. Quando cozinhar com éleo, encha o recipiente até atingir o ponto intermédio entre as marcas MIN e
MAX.

Quando cozinhar com queijo ou caldo, ndo encha o recipiente por mais de metade.

Ligue a ficha a tomada eléctrica.

Coloque o controlo de temperatura na posicao desejada.

Aluz acende e a sequir, liga e desliga a medida que o terméstato mantém a temperatura.

Aguarde que a luz apague antes de cozinhar.

Coloque o recipiente na base.

PN VAW

Para fondue de 6leo/caldo:
a) Encaixe o suporte para os garfos no topo do recipiente para suspender os garfos durante a cozedura.
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(o)

) Prepare o molho.

¢) Prepare os alimentos e espete-os com o garfo.
d) Mergulhe os alimentos no 6leo/caldo durante 2-4 minutos para cozinhar.
e) Certifique-se de que todos os alimentos estao completamente cozinhados antes de comer.

Para outros tipos de fondue:

a) Prepare o fondue.

b) Prepare os alimentos e espete-os com o garfo.
¢) Mergulhe os alimentos no fondue.

CUIDADOS E MANUTENCAO

Desligue o aparelho da corrente elétrica e aguarde que arrefeca.

Deite fora o contetdo do recipiente. Nao reutilize nada, pois contaminara o sabor.
Limpe as superficies exteriores com um pano humido.

Lave a mdo as pecas removiveis.

Podera lavar estas pecas (@] ha maquina de lavar loica.

Se utilizar uma maquina de lavar loica, 0 ambiente agressivo no seu interior afectara o acabamento
da superficie.

« Osdanos deveriam ser apenas cosméticos e nao deveriam afectar o funcionamento do aparelho.

cUuAwWN =

EFICIENCIA ENERGETICA

Eficiéncia energética = Ec < 210 (in Wh/kg)
Os requisitos acima foram calculados em conformidade com a norma europeia 66/2014/UE

RECICLAGEM

Para evitar problemas ambientais e de salde devido a substancias perigosas, 0s
aparelhos e baterias recarregaveis e ndo recarregaveis com um destes simbolos ndo
L]

deverao ser eliminados com o lixo doméstico normal. Elimine sempre os produtos
elétricos e eletrénicos e, quando aplicavel, as baterias recarregaveis e néo
recarregaveis, no ponto de reciclagem/recolha oficial apropriado.

Receitas disponiveis no nosso website: http://eu.russellhobbs.com/recipes/

RECEITAS
Estas receitas servem 6 porcoes. Nao as reduza em mais de metade.
[t~ = pitada
Fondue de queijo
225g queijo Beaufort 425ml vinho branco seco 225¢g queijo Emmental
1 dente de alho 2259 queijo Comté ou Gruyére 1 [z~ pimenta preta
1 /g~ noz-moscada moida pao branco

Esfregue o recipiente com um dente de alho. Verta o vinho para o recipiente e aguarde que aqueca
durante 6 a 10 minutos. Rale o queijo. Misture gradualmente o queijo até obter uma consisténcia macia.
Adicione pimenta e noz-moscada moida. Corte o pao em cubos. Mergulhe o péao. Durante a refeicdo,
reduza gradualmente o calor.

Fondue chinés

3509 bife do lombo 3509 lombo de porco 750g caldo de galinha
1aipo 10ml molho de soja 1 dente de alho
3-4g p6 de 5 especiarias > cebola

10g cogumelos pretos secos (demolhar de véspera)

Corte a carne em fatias finas, prontas para os garfos. Coloque os restantes ingredientes no recipiente.
Deixe ferver, mexendo frequentemente. Reduza o calor. Coza em lume brando por 10 minutos. Mergulhe
a carne até estar cozinhada.
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Laes vejledningen og behold den til senere brug. Lad den felge med apparatet, hvis det overdrages til
andre. Fjern al emballage for brug.

VIGTIGE SIKKERHEDSINSTRUKTIONER
Folg altid de grundlzeggende sikkerhedsregler, herunder:

Dette apparat kan anvendes af barn fra 8 ar og derover og personer hvis
fysiske, sansemaessige eller mentale evner er nedsat, eller personer uden
den forngdne erfaring, hvis de er blevet instrueret/har vaeret under opsyn
og forstdr de forbundne farer. Barn ma ikke lege med apparatet. Renggring
og vedligeholdelse ma ikke foretages af barn, medmindre de er over 8 ar
og holdes under opsyn. Apparatet og ledningen skal holdes uden for
reekkevidden af bgrn under 8 ar.

A\ Apparatets overflader kan blive meget varme.
Apparatet ma ikke tilsluttes via en timer eller et fjernstyret system.
Apparatet ma ikke anvendes i naerheden af eller under braendbare
materialer (f.eks. gardiner).

Hvis ledningen er beskadiget, skal den udskiftes af producenten,
servicevaerkstedet eller en tilsvarende kvalificeret fagmand, sa eventuelle
skader undgas.

® Brug ikke dette apparat i naerheden af et badekar, brusebad, handvask

eller andre beholdere med vand.

Brug ikke basen sammen med andre gryder og omvendt.

Anvend ikke apparatet til andre formal end dem, der er beskrevet i denne brugsanvisning.
Undlad at anvende apparatet, hvis det er beskadiget eller ikke fungerer korrekt.

KUN TIL PRIVAT BRUG

TEGNINGER

1. Gaffelholder 5. Temperaturveelger

2. Gryde 6. Indikator

3. Handtag 7. Gaffel

4. Base Taler opvaskemaskine
FORBEREDELSE

1. Anbring apparatet pa et stabilt, plant og varmebestandigt underlag.

2. Naérdubruger olie, skal gryden fyldes til mellem MIN og MAX maerkerne.

3. Nardubruger ost eller bouillon, mé gryde ikke fyldes mere end halvt op.

4. Tilslut apparatet til strom.ur.

5. Indstil temperaturveelgeren pd den gnskede temperatur.

6. Lampen tendes forst, og vil herefter skiftevis taeende og slukke, nar termostaten regulerer

temperaturen.
Vent indtil lyset slukkes inden tilberedning.
8.  Satgryden oven pé basen.
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Til olie/bouillon fondue:

a) Seet gaffelholderen oven pa gryden, for at holde gaflerne under tilberedning
b) Lavsaucen.

¢) Klarger maden og st den pa gaflen.

d) Dyb madeniolien/ bouillonen i 2-4 minutter for at tilberede den.

e) Kontrollér, at maden er helt tilberedt inden den spises.

Til andre typer fondue:

a) Klarger fonduen.

b) Klarger maden og seet den pd gaflen.
¢) Dyb madenifonduen.

PLEJE OG VEDLIGEHOLDELSE

Tag apparatets stik ud og lad det kgle af.

Kassér grydens indhold. Genbrug ikke noget, da det vil spolere smagen.

Tor apparatets yderside af med en fugtig klud.

Vask de aftagelige dele af i handen.

Du kan vaske disse dele i opvaskemaskinen.

De ekstreme forhold i opvaskemaskinen kan beskadige overfladebelaegningen.
Der beskadiges kun udseendemaessigt og dette ber ikke pavirke apparatets drift.

Ct AW~

ENERGIEFFEKTIVITET

Energieffektivitet = Ec < 210 (in Wh/kg)
Ovenstaende krav er beregnet i henhold til europaeisk forordning 66/2014/EU

GENBRUG

For at undga miljg- og sundhedsmaessige problemer forarsaget af farlige stoffer, ma
apparater og genopladelige og ikke-genopladelige batterier, der er maerket med et af
I

disse symboler, ikke kasseres sammen med almindeligt husholdningsaffald. Udtjente
elektriske og elektroniske produkter samt genopladelige og ikke-genopladelige
batterier fra produkterne skal afleveres pa en godkendt genbrugsplads eller
indsamlingssted.

Du kan finde opskrifter pa vores webside: http://eu.russellhobbs.com/recipes/

OPSKRIFTER
Disse opskrifter er til 6 portioner. Du ber ikke lave under halv portion.
(o~ = knivspids
Ostefondue
2259 Beaufort ost 425ml tor hvidvin 225g emmenthal ost
1 fed hvidlag 225g comté eller gruyére ost 1 (¢- sort peber
1 /¢ stedt muskatned hvidt bred

Gnid gryden med et fed hvidlgg. Haeld vinen i gryden og varm den i 6 til 10 minutter. Riv osten Rer osten i
lidt efter lidt indtil blandingen er lind. Tilseet peber og muskat. Skaer brgd i terninger. Dyb bradet. Skru
gradvist ned for varmen under méltidet.

Kinesisk fondue

3509 steak af filet 3509 svinefilet 750ml kyllingefond 1 selleri
10ml sojasauce 1 fed hvidleg
3-4g 5 krydderipulver 2 log

109 torrede sorte champignon (legges i bled natten over)
Skeer kedet i tynde strimler, sa det er klar til gaflerne. Laeg resten af ingredienserne i gryden. Bring i kog,
rgr rundt. Skru ned for varmen. Lad suppen simre i 10 minutter. Dyb kedet indtil det er stegt.
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Las bruksanvisningen och spara den for framtida bruk. Lat bruksanvisningen folja med om du éverlater
apparaten. Ta bort allt forpackningsmaterial fore anvandning.

VIKTIGA SKYDDSATGARDER
Folj allmanna sékerhetsforeskrifter, daribland féljande:

Denna apparat kan anvandas av barn fran 8 ars dlder och uppat och av
personer med nedsatt fysisk, sensorisk eller mental formaga eller med
bristande erfarenhet och kunskap, om personerna i fraga ar under uppsikt
och har fatt anvisningar om hur apparaten fungerar och om de har forstatt
vilka risker som anvandningen kan medfora. Barn ska inte leka med
apparaten. Rengoring och anvandarunderhall ska inte utforas av barn,
savida de inte ar 6ver 8 ar och ar under uppsikt. Hall apparat och elkabel
utom rackhall for barn under 8 ar.

A\ Apparatens utsida blir varm.
Anslut inte apparaten genom en extern timer eller fjarrkontroll.

Anvand inte apparaten nara eller under lattantandligt material (t.ex.
gardiner).

Om sladden &r skadad maste den erséttas av tillverkaren, serviccombud
eller nagon med liknande kompetens for att undvika skaderisker.

& Anvind inte denna apparat nara badkar, dusch, handfat eller andra

behdllare for vatten.

Basplatta och gryta hor ihop, anvand darfor inte nagon del separat.

Anvand inte apparaten for nagra andra dndamal an sddana som beskrivs i denna bruksanvisning.
Anvand inte apparaten om den &r skadad eller fungerar daligt.

ENDAST FOR HUSHALLSBRUK

BILDER

1. Gaffelhallare 5. Temperaturreglage

2. Gryta 6. Signallampa

3. Handtag 7. Gaffel

4,  Basplatta Kan diskas i diskmaskin
FORBEREDELSE

1. Stéll apparaten pa en fast, jamn och vdarmetalig yta.

2. Vid tillagning med olja ska grytan fyllas mellan markeringarna for MIN och MAX.
3. Vidtillagning med ost eller buljong ska grytan bara fyllas till hélften.

4, Sattstickproppen i vagguttaget.

5. Stéllin temperaturreglaget pa 6nskad temperatur.

6.  Signallampan ténds och kommer sedan att omvéxlande tandas och sldckas allteftersom termostaten

stabiliseras.
Anvand inte apparaten forran termostatlampan har slackts.
8.  Stall grytan pa basplattan.

~
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For fondue med olja/buljong:
a) Placera gaffelhdllaren uppe pa grytan for att ha gafflarna pa plats under tillagningen.
b) Goriordning sdsen.
) GOriordning ingredienserna och satt dem pa gaffeln.
) Doppaingredienserna i olja/buljong i 2-4 minuter.
) Kontrollera att alla ingredienserna &r helt tillagade fore servering.

c
d
e
For andra typer av fonduer:

a) Gor iordning fonduen.

b) Goriordning ingredienserna och satt dem pa gaffeln.
¢) Doppa ingrediensernaifonduen.

SKOTSEL OCH UNDERHALL

1. Draursladden till apparaten och lat apparaten svalna.
2. Kasserainnehallet i grytan efter en gdngs anvindning. Ateranvand ingenting, det skulle bara
forstora smaken.
Torka av yttersidorna med en fuktig trasa.
Diska avtagbara delar fér hand.
5. Dessadelar @ kan diskas i diskmaskin.
Apparatens ytbehandling kan skadas om man anvander diskmaskin.
. Detta kan endast eventuellt medféra ytlig paverkan som inte inverkar pa apparatens funktion.

> w

ENERGIEFFEKTIVITET

Energieffektivitet = Ec < 210 (in Wh/kg)
Ovan angivna krav har beréknats i enlighet med europeisk férordning 66/2014/UE

ATERVINNING

For att undvika milj6- och hélsoproblem pga. farliga @mnen far man inte kassera
apparater eller laddningsbara och icke-laddningsbara batterier markta med nagon av
I

dessa symboler i osorterat kommunalt avfall. Elektriska och elektroniska produkter
och, dér tillampligt, laddningsbara och icke-laddningsbara batterier ska alltid kasseras
vid en lamplig, officiell atervinnings-/uppsamlingsstation.

Recept finns pa var webbsida: http://eu.russellhobbs.com/recipes/

RECEPT
Recepten géller for 6 portioner. Tillaga inte mindre méngd an 3 portioner.
le-=nypa
ostfondue
2259 Beaufortost (gruyeretyp) 425ml torrt vitt vin 225g emmentalerost
1 klyfta vitlok 225g comté- eller gruyereost 1 [z~ svartpeppar
1 /= malen muskotnot vitt brod

Gnid in grytan med vitloksklyftan. Hall vinet i grytan och varm under 6-10 minuter. Riv osten. Ror i osten
efter hand till en jamn blandning. Tillsétt peppar och riven muskotnot. Skar brodet i kuber. Doppa brédet i
fonduegrytan. Minska varmen efter hand under méltiden.

kinesisk fondue

3509 oxfilé 350g flaskfilé 10ml sojasas
750ml kycklingbuljong 1 selleri
1 klyfta vitlok 3-4q asiatisk kryddblandning (5 kryddor) 2 1ok

10g torkad shiitakesvamp (bl6tldgg svampen kvéllen fore)
Skar kottet i tunna “gaffelfardiga” skivor. Ligg 6vriga ingredienser i grytan. Lat koka under omrdrning.
Sank vdrmen. Sjud i 10 minuter. Doppa kottet i fonduegrytan tills det &r fardiglagat.
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Les instruksjonene, oppbevar dem pa et trygt sted, og send de med apparatet hvis du gir det videre. Fjern
all emballasje for bruk.

VIKTIG SIKKERHETSTILTAK
Folg sikkerhetsinstruksene, inkludert

Dette apparatet kan brukes av barn fra atte r og personer med nedsatte
fysiske, sansende eller mentale evner eller manglende erfaring eller
kunnskap hvis slike personer har fatt opplaering eller blir holdt under
oppsyn og forstar farene som er tilknyttet bruken av apparatet. Barn skal
ikke leke med apparatet. Rengjgring og vedlikehold skal ikke utfares av
barn med mindre de er over atte ar og holdes under oppsyn. Hold
apparatet og ledningen utilgjengelig for barn under atte ar.

A\ Apparatets overflater vil bli varme.

lkke koble til apparatet via tidsbryter- eller fiernstyringssystem.

lkke bruk apparatet i naerheten av eller under brennbare stoffer (som f.eks.
gardiner).
Hvis kabelen er skadet sa ma den bli erstattet av fabrikanten,
servicekontoret eller andre som er kvalifiserte for @ unnga fare.

® Dypp aldri apparatet i vaesker, ikke bruk det pa baderom, nzer vann

eller utenders.

Ikke bruk basen med en annen bolle og omvendt.

Ikke bruk apparatet til andre formal enn det som beskrives i disse instruksene.
Ikke bruk apparatet hvis det er skadet eller har mangler.

KUN FOR BRUK | HJEMMET

FIGURER

1. Gaffelholder 5. Temperaturkontroll

2. Bolle 6. Lys

3. Handtak 7. Gaffel

4. Base Kan vaskes i oppvaskmaskin
FORBEREDELSE

1. Sett apparatet pa en stabil, flat og varmeherdet overflate.

2. Naérdulager mat med olje, ma du fylle bollen mellom merkene for MIN og MAX.

3. Naérdulager mat med ost eller buljong, ma du ikke fylle bollen mer enn halvfull.
4, Stikk kontakten i stopselet.

5. Sett temperaturkontrollen til ensket temperatur.

6. Apparatet vil lyse, for sa a sla seg pa og av ettersom termostaten opprettholder temperaturen.
7. Venttil lyset slukkes for du begynner a lage mat.

8.  Settbollen pa basen.

For olje-/buljongfondue:
a) Fest gaffelholderen pa toppen av bollen for a holde fast gaflene under matlagingen
b) Tilbered sausen.
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¢) Tilbered maten og fest den pa gaffelen.
d) Dypp matenioljen/buljongen i 2-4 minutter for & koke den.
e) Sjekk at all maten er ferdig kokt for du spiser den.

For andre typer fondue:

a) Tilbered fonduen.

b) Tilbered maten og fest den pd gaffelen.
¢) Dypp maten ifonduen.

BEHANDLING OG VEDLIKEHOLD

Koble fra apparatet og la det kjole seg.

Kast innholdet i bollen. Ikke bruk noe pa nytt. Dette vil adelegge smaken.

Tork over alle overflater med en dampet klut.

Vask avtakbare deler for hand.

Du kan vaske disse delene i) i oppvaskmaskinen.

Hvis du bruker oppvaskmaskinen, kan maskinens harde omgivelser innvendig skade
overflatebehandlingen.

«  Skaden ber kun vaere kosmetisk, og ber ikke pavirke apparatets drift.

cUuAWN =

ENERGIEFFEKTIVITET

Energieffektivitet = Ec < 210 (in Wh/kg)
Kravene over er beregnet i henhold til Kommisjonsforordning (EU) nr. 66/2014

RESIRKULERING

For & unngd miljg- og helseproblemer pa grunn av farlige stoffer, ma apparater og
oppladbare og ikke-oppladbare batterier markert med en av disse symbolene ikke
L]

kastes i usortert offentlig avfall. Kast alltid elektriske og elektroniske produkter og,
hvis relevant, oppladbare og ikke-oppladbare batterier, pa et egnet retursted for
offentlig resirkulering/innsamling.

Du kan finde opskrifter pa vores webside: http://eu.russellhobbs.com/recipes/

OPPSKRIFTER

Disse oppskriftene er for 6 porsjoner. Ikke reduser dem med mer enn halvparten.
le~ =klype

ostefondue

225g Beaufort-ost 425ml torr hvitvin 225g emmentalost 1 fedd
hvitlok 225g Comté- eller Gruyeére-ost 1 (¢~ sort pepper

1 /- malt muskat hvitt bred

Gni bollen inn med hvitloksfeddet. Hell vinen i bollen, og la den varme seg opp i 6-10 minutter. Riv osten.
Rer osten gradvis inn til blandingen er jevn. Tilsett pepper og muskat. Skjeer bradet i terninger. Dypp
bregdet. Reduser varmen gradvis under maltidet.

Kinesisk fondue

3509 tournedos 3509 svinefilet 750ml buljongterning av kylling
1 selleri 10ml soyasaus
1 fedd hvitlgk 3-4g five-spice-krydder ¥ lok

10g torket svart sopp (blet natten for)
Skjeer kjottet i tynne strimler, klart for gaflene. Tilsett resten av ingrediensene i bollen. Kok opp under
omrgring. Reduser varmen. La det smakoke i 10 minutter. Dypp kjattet til det er kokt.
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Lue kdyttoohjeet, sdilyta ne ja anna ne laitteen mukana, mikali luovutat sen toiselle henkil6lle. Poista
kaikki pakkausmateriaali ennen kayttoa.

TARKEITA VAROTOIMIA
Seuraa perusvarotoimia, muun muassa seuraavia ohjeita:

Laitetta saavat kdyttaa yli 8-vuotiaat lapset ja henkildt, joiden fyysinen,
aistienvarainen tai henkinen toimintakyky on heikentynyt, tai joilla ei ole
kokemusta ja tietoa, jos heita valvotaan/ohjeistetaan, ja he ymmartavat
kayttoon liittyvat vaarat. Lapset eivat saa leikkia laitteella. Lapset eivat saa
puhdistaa tai tehda hoitotoimia, jos he eivat ole yli 8-vuotiaita ja valvonnan
alla. Pida laite ja kaapeli alle 8-vuotiaiden ulottumattomissa.

A\ Laitteen pinnat tulevat kuumiksi.

Al yhdist3 laitetta ajastimen tai kauko-ohjausjarjestelméan kautta.

Al kdyta laitetta lahelld syttyvia materiaaleja (esim. verhot) tai niiden
alapuolella.

Jos sahkojohto on vahingoittunut, se pitaa antaa valmistajan, tdman
huoltopalvelun tai vastaavan patevyyden omaavan henkilon
vaihdettavaksi vaarojen valttamiseksi.

@ Al4 kayta tati laitetta kylpyammeen, suihkun, pesualtaan tai muun

vetta sisaltavan sailion lahella.

Al3 kdyta alustaa muiden kattiloiden kanssa ja painvastoin.

Al kayta laitetta muihin kuin tassa kayttdohjeessa kuvattuihin tarkoituksiin.
Al kéyta laitetta, jos se on vahingoittunut tai toimii huonosti.

VAIN KOTIKAYTTOON

PIIRROKSET

1. Haarukkapidike 5. Lampdtilansdatd

2. Kattila 6. Valo

3. Kahva 7. Haarukka

4, Alusta Konepesun kestava
VALMISTELU

1. Aseta laite vakaalla, tasaiselle ja kuumuutta kestavalle alustalle.

2. Jos kaytat oljya, taytd kattila merkintdjen MIN ja MAX véliin.

3. Jos kdytdt juustoa tai lihalientd, ala tayta kattilaa yli puolen vdlin.

4. Kytke se séhkopistokkeeseen.

5. Asetaldmpétilansaddin haluttuun lampdtilaan

6.  Valo syttyy. Kdyton aikana se syttyy ja sammuu termostaatin yllapitdessa [ampétilaa.
7. Odota valon sammumista ennen kuin aloitat kdyton.

8.  Aseta kattila alustalle.

Oljy/lihaliemi-fondue:
a) Kiinnitd haarukkapidike kattilan paélle pitdméan haarukoita valmistuksen aikana
b) Valmistele kastike.
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¢) Valmistele ruoka ja laita haarukkaan.
d) Kasta ruoka 6ljyyn/lihaliemeen ja anna kypsya 2-4 minuuttia.
e) Tarkista, ettd ruoka on tdysin kypsda ennen syomista.

Muun tyyppiset fonduelaitteet:

a) Valmistele fondue.

b) Valmistele ruoka ja laita haarukkaan.
¢) Kasta ruoka fondueen.

HOITO JA HUOLTO

Irrota laite verkkovirrasta ja anna sen jaahtya.

Havita kattilan sisalto. Al kaytd mitaan uudelleen, se pilaa maun.

Pyyhi pinnat kostealla kankaalla.

Pese kdsin irrotettavat osat.

Voit pestd nama osat [T myos pesukoneessa.

Astianpesukoneen ankara ympadristd voi vaikuttaa pintojen viimeistelyyn.
Vahinko on vain kosmeettinen eikd sen pitdisi vaikuta laitteen toimintaan.

cUuAWN =

ENERGIATEHOKKUUS

Energiatehokkuus = Ec < 210 (in Wh/kg)
Edelld mainitut vaatimukset on laskettu eurooppalaisen asetuksen 66/2014/EY mukaisesti

KIERRATYS

Jotta valtettdisiin vaarallisista aineista ymparistélle ja terveydelle koituvat haitat, nilla
symboleilla varustettuja laitteita sekd ladattavia ja kertakdyttoisid paristoja ei saa
I

havittaa lajittelemattomana sekajatteend. Havitd sahko- ja elektroniikkatuotteet seka,
mikali sovellettavissa, ladattavat ja kertakdyttoiset paristot asianmukaiseen viralliseen
kierratys-/kerdilypisteeseen.

Reseptejd on saatavissa kotisivuillamme: http://eu.russellhobbs.com/recipes/
RESEPTEJA

Reseptit ovat 6 hengelle. Ald pienenni niita alle puoleen.
[t~ =hyppysellinen

Juustofondue
225¢g Beaufort-juustoa 425ml kuivaa valkoviinid 225g emmental-juustoa
1 kynsi valkosipulia 225g comté- tai gruyére-juustoa 1 (¢~ mustapippuria

valkoista leipaa 1 /¢~ jauhettuaa
muskottipdhkina
Hiero kattila valkosipulin kynnelld. Kaada viini kattilaan, anna kuumentua 6-10 minuuttia. Raasta juusto.
Sekoita vahitellen joukkoon juustoa, kunnes seos on tasainen. Lisaa pippuri ja jauhettu muskottipahkina.
Leikkaa leipa kuutioiksi. Dippaa leipa. Vahennd asteittain Idmpoa ruokailun aikana.

Kiinalainen fondue

350g naudanfileetd 3509 porsaanfileeta 750ml kanalienta
10ml soijakastiketta 1 kynsi valkosipulia 3-4g 5 mausteen jauhetta %2 sipuli
1 selleri

10g kuivattuja mustasienia (liota edellisend iltana)
Leikkaa liha ohuiksi suikaleiksi, haarukoihin sopiviksi. Laita loput ainekset kattilaan. Kiehuta sekoittaen
samalla. Laske ldmp&a. Hauduta 10-30 minuuttia. Dippaa lihaa, kunnes se on kypsaa.
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SJIEKTPOOOHAIO

MpouTnTE MHCTPYKL MK, COXPAHUTE KX, NPU Nepefaye CONpPoBOAMTe NHCTPYKUMeN. [epen npumMeHeHnem
V3AENUA CHUMITE C HErO YNaKOBKY.

BAXHbIE MEPbI MPEAOCTOPOXHOCTU

CnepyinTe OCHOBHBIM UHCTPYKLMAM Mo 6e30MacHOCTK, BKIKOYasA cregyiolme:

icnonb3oBaHMe AaHHOMO YCTPOMCTBA AeTbMM CTapLue 8 feT, iMuamm ¢
OrpaHNYeHHbIMY GU3NYECKUMU, CEHCOPHBIMI U YMCTBEHHBIMM
CNOCOBHOCTAMM, HEAOCTATKOM OfbITa N 3HAHWIA AOMYCKAETCA NpW
YCNOBUMN KOHTPONA UM MHCTPYKTaXKa U OCO3HAHWA CBA3AHHbIX PUCKOB.
[leTAm 3anpeLLeHo nrpatb € yCTpolcTBOM. OUMCTKY 1 06CnyXMBaHme
YCTPOMNCTBA MOTYT BbINOAHATb JeTu cTapLue 8 feT npu yCoBum
HabntogeHNA B3POC/bIMUA. XpaHUTE YCTPOMCTBO 1 Kabenb B HEAOCTYMHOM
ANs geten oo 8 net mecre.

A\ TloBepXHOCTV Nprbopa HarpeBatoTCA.

He nopcoepmHaAnte npubop yepes Tanmep Unm CUCTeMy AUCTaHLMOHHOTO
yrnpasneHus.

He ncnonb3yiite npnbop pagom C ropoummmn Matepuanamm (Hanpumep,
3aHaBecKamu) Unu nog HAMW.
Ecnn kabenb NoBpeXaeH, OH AOMKEH ObITb 3aMEHEH NPOU3BOANTENEM,
CEPBUCHBIM areHTOM WSIN APYrMM KBaMGULUPOBAHHBIM NIMLIOM AJ1A
NpefoTBpaLLEHNA ONaCHOCTH.

® He nonb3yitTech yCTPOMCTBOM BO/MM3Y BaHHbI, AyLua, GacceiiHa nim

MPoYMX eMKOCTEN C BOAOM.

He ncnonb3yiiTe 6a3y ¢ gpyrum kotenkom ans GoHLIo 1 Ha0bopoT.
Wcnonb3yiiTe npubop TOMbKO MO Ha3HaueHMio.

He ncnonb3yiite npnbop, ecnv oH NoBpexaeH unu paboTaeT ¢ nepeboami.

TOJIbKO 4214 bbITOBOIO UCMOJIb3OBAHUA

UK CTPALLIAN

1. [epxatenb onsa Bunku 5. Perynatop Temnepatypbl

2. Kotenok gnsa ¢poHpwo 6. [opceeTka

3.  Pyuka 7. Bunka

4. ba3a @ MOXHO MbITb B NOCY[OMOEUHON MaLUUHe

NMPUTOTOBNEHUE

1. YcTaHaBnuBaliTe Npubop Ha yCTOMUMBYIO, FOPU3OHTANbHYIO, TEPMOCTOIIKYHO MOBEPXHOCTD.

2. [insi NpUroTOBEHIA C MCMONb30BAHMEM MaC/1a HaMoJHUTE KOTENOK ANis GoHAo Mexay MeTkamu MIN
(MUH.) n MAX (MAKC.).

3. [InA npuroToBneHua C MCNomb30BaHNeM Cbipa UK BynboHa He 3anonHANTe KOTENOK AnA GOHAI
6ornee uem HamonoBMHY.
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4, BkntounTe BUNKY B PO3ETKY.

5. Ha perynsatope Temnepatypbl yCTaHOBUTE HEOGXOAMMYIO TEMMEPATYPY.

6.  3aropaeTtcs MHAMKATOP, 3aTeM NMOOYEPEHO BKIIOYAETCA U BbIKIIOYAETCA BO BPEMA NMOAAEPKaHUSA
TEPMOCTATOM HY>KHOI1 TeMnepaTypbl.

7. Tepep NpuUrotoBneHNeM JOXAUTECH, MOKA MHAMKATOP MOracHeT.

8.  MMocTaBbTe KOTENOK ANA GOHAL Ha Gasy.

[na ¢poHAlo Ha ocHOBe macna/6ynboHa:

3aKpenunTe AepaTenb BUIKU B BEPXHEN YaCTU KOTEJIKA [J151 ee YAepaHs BO BPeMs MPUroTOBIEHNS
[MpuroToBbTe CoyC.

MpuroTosbTe 6RO U HAKONNTE €70 Ha BUJIKY.

Morpy3uTe 61040 B Macno/6ynboH Ha 2-4 MUHYTbI A1s1 IPUrOTOBIEHNS.

Mepepn ynotpebnennem bnioaa ybeantech, UTo OHO NMOMHOCTbIO MPUrOTOBIIEHO.

cocTe

[na apyrnx BugoB ¢poHpAlo:

a) [puroTtosbte GoHA0.

b) MpurotoBbTe 6MIOAO M HAKONNTE €0 Ha BUSIKY.
¢) OkyHuTe 6nt0A0 B GOHAIO.

yxoa n ObCNYXNBAHUE

1. OTKniouMTe NPUGOP OT PO3ETKM U AaliTe eMY OCTbITb.

2. Bobineiite copepxumoe u3 koTenka. He ncnonb3yiite npoayKTbl NOBTOPHO, Bbl MOXETE UCMOPTUTDL
BKYC.

MpoTpuUTe BHELLHIOK NMOBEPXHOCTb BIaXXHON TKaHbIO.

CbeMHble ieTanu cfiegyeT MbiTb BPYUHYIO.

3Tn getanu MOXHO MbITb B MOCYAOMOEYHOI MallHe.

JKCTpeMarnbHas cpefia BHYTpY Nprnbopa MOXKET BKATb Ha NMOKPBITHE.

MoBpexneHns MOryT ObITb TONILKO BHELHMU, He BIUSIOWMMM Ha paboTy nprbopa.

v s w

SHEPITO3O®EKTUBHOCTb

SHeproadpdekTnBHoCTb — Ec < 210 (in Wh/kg)
YKa3aHHble Bbllle TpeboBaHMsA paccunTaHbl B cooTBeTcTBUM C [ocTaHoBNeHrem EC 66/2014/UE

MOBTOPHAA NEPEPABOTKA

npu6opsbl 1 6aTapen 0JHOPA30BOrO VNV MHOTOPA30BOTO VCMONb30BaHNS,
MOMeUYeHHbIE OAHVM 13 3TUX CUMBOJIOB, HEOOXOVMO YTUIN3MPOBATb OTAENBHO OT
HECOPTNPOBAHHbIX ObITOBbLIX 0TX0A0B. O6A3aTENbHO YTUNN3NPYITE SNEKTPUYECKNE 1
3NEKTPOHHbIE N3[eNns, a TaKKe (eC/I 3TO NPUMeHUMO) baTapen 0JHOPa30BOro NN
MHOrOPa30BOro NCMOob30BaHNA B COOTBETCTBYIOLWUX ODULIMANBHBIX MyHKTaX
MOBTOPHOI NepepaboTku / cbopa OTXOfOB.

Ef ﬁ Bo 13bexaHune BO3eNCTBUsA BPeHbIX BELLECTB Ha OKPYKaloLLyto CPefly 1 300POBbE
|

PewienTbl MOXXHO HaiiTK Ha Halwem Beb-caiiTe http://eu.russellhobbs.com/recipes/
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PELENTbI

71 peLienTbl NPefyCcMOTPEHbI Ha 6 nopuuit. He ymeHbLuaiTe ux 6onee 4em Ha NoNoOBYUHY.
[t~ = enoTka

CbipHoe dpoHAlo

225¢ cbipa 6odop 425ml cyxoro 6enoro BrHa 1 3y60OK UecHOK
1 [¢- uyepHbI nepey 225g 3MMeHTabCKoro cbipa 6enblii xnebd
2259 cblpa KOHTe unu rptonep 1 /¢~ MONOTbI MyCKaTHbIN Opex

HatpuTte koTenok ans doHpio 3y6kom yecHoka. Hanelite BUHO B KOTENOK 71l OHAL, MOCTe Yero
nporpeiiTe ero Ha NPOTAXeHNUN 6-10 MUHYT. HaTepeTb cbip. MocTeneHHo fobaBbTe Cbip, pa3meLlrBas ero
[0 NMoNyyeHns OAHOPOAHOI Macchl. [lo6aBbTe NepeL, 1 M3MesbUeHHbIN MycKaTHbI opex. HapexbTe xneb
Ky6ukamu. O6maHuTe xn1e6. Bo Bpems npriema Ny nocTeneHHo yMeHbLUATe CTeNeHb NOAOrpeBa.

KuTtaiickoe ¢poHpato

3509 6udLuTeKca 13 BbIpe3KK 3509 dwne CBUHMHbI 1 3y60K YeCHOK
750ml KypuHbiIii 6ynboH 1 cenbpepen V2 nyK
10ml coeBoro coyca 3-4g 5-11 NOPOLIKOOBPA3HBIX MPAHOCTEN

109 CyLLEHBIX YepHBIX PGB (BLIMOYEHHDBIX 3@ HOUD)

HapexbTe MACO Ha TOHKME MOJIOCKM, FOTOBbIE 1A HaKanblBaHWsA BUIKOW. [10f10XK1Te oCTaBlUMeCs
NHrpeaueHTbl B KOTENOK Ans doHgto. [loBegnTe 4o KUMeHUs, nomelunBas. Y6asbTe OroHb. Kunsute Ha
MefiNIeHHOM OTHe B TeueHwe 10 MUHYT. [orpysuTe MACO B XXMAKOCTb, NOKa OHO He BYAET roToBo K
ynotpebneHuio.
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Prectéte si pokyny a uschovejte je. Pokud zafizeni predate dal, predejte ho i s ndvodem. Pfed pouzitim
odstranite vSechny obaly.

DULEZITA BEZPECNOSTNi OPATRENI
Dodrzujte zakladni bezpecnostni pokyny, jako jsou:

Tento pfistroj mohou pouzivat déti ve véku od 8 let a osoby se snizenymi
fyzickymi, senzorickymi ¢i mentalnimi schopnostmi nebo osoby, které
vyrobek nikdy nepouzivaly nebo jej neznaji, pokud tak ¢ini pod dozorem/
byly pouceny a rozumi souvisejicim rizikm. S pfistrojem si nesméji hrat
déti. Déti nesméji provadét ¢isténi a béznou udrzbu, pokud nedosahly
véku alespon 8 let a nejsou-li pod dozorem. Pistroj i kabel uchovavejte
mimo dosah déti mladsich 8 let.

A\ Povrchy pristroje budou palit.

Pfistroj nepfipojujte pfes ¢asovac nebo systém dalkového ovladani.
Pfistroj nepouzivejte blizko ¢i pod hoflavymi materialy (napf. zaclonami).
Pokud je poskozeny kabel, musi jej vymeénit vyrobce, jeho servisni zastupce
nebo osoba podobné kvalifikovana, aby nedoslo k riziku.

® Tento pfistroj nepouzivejte v blizkosti van, sprch, umyvadel ¢i jinych

nadob obsahujicich vodu.
Z&kladnu nepouzivejte s Zzadnym jinym hrncem a obracené.
Nepouzivejte spotiebic pro jiny tcel, nez je uvedeno v téchto pokynech.
Nepouzivejte spotiebic, je-li poskozen nebo se objevuji poruchy.

JEN PRO DOMACI POUZITI

NAKRESY

1. Drzakvidlicek 5. Regulétor teploty

2. Hrnec 6. Kontrolka

3. Drzadlo 7. Vidlicka

4. Zakladna Vhodné pro myti v mycce
PRIPRAVA

Umistéte spotiebic na stabilni, rovnou plochu odolnou viici teplu.

Kdyz pouZzijete olej, naplite hrnec mezi rysky MIN a MAX .

Kdyz pouZzijete syr nebo bujon, neplite hrnec vice nez do poloviny.

Zasunte zastrcku do zésuvky.

Regulétor teploty nastavte na pozadovanou teplotu.

Rozsviti se kontrolka, kterd bude zhasinat a opét se rozsvécovat podle termostatu, ktery udrzuje
teplotu.

7. Nezzacnete vafit, vzdy vyckejte, dokud kontrolka nezhasne.

8.  Polozte hrnec na zékladnu.

A wWwN =

Pro fondue s olejem/bujénem:
a) Nahoru na hrnec umistéte drzék vidlicek, do néjz si pfi pfipravé odloZite vidlicky.
b) Pfipravte si omacku.
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¢) Pripravte si potravinu a napichnéte ji na vidlicku.
d) Potravinu vloZte na 2-4 minuty do oleje/bujénu.
e) Nezzacnete jist, ujistéte se, Ze jsou viechny potraviny tepelné dobre upravené.

Pro jiné druhy fondue:

a) Pripravte sifondue.

b) Pfipravte si potravinu a napichnéte ji na vidlicku.
¢) Ponofte potravinu do fondue.

PECE A UDRZBA

1. Pfistroj vypojte ze sité a nechte vychladnout.

2. Obsah hrnce vylijte. Nic nepouzivejte znovu, zkazili byste chut jidla.
3. Otrete vngjsi plochy vihkym hadfikem.

4. Rucné umyjte snimatelné dily.

5. Tytodily @ mlzete umytv mycce na nadobi.

Extrémni prostiedi uvniti mycky mize ovlivnit povrchovou tpravu zafizeni.
«  Poskozeni je pak pouze kosmetického razu, ¢ili nemélo by dojit k ovlivnéni provozu pfistroje.

ENERGETICKA UCINNOST

Energetickd ucinnost = Ec < 210 (in Wh/kg)
Vy3e uvedené pozadavky byly vypocteny v souladu s nafizenim (EU) ¢. 66/2014

RECYKLACE

Aby nedochazelo k niceni Zivotniho prostredi a zdravi kv(ili obsazenym nebezpe¢nym
latkédm, pfistroje a dobijeci i nedobijeci baterie oznacené jednim z téchto symbolQ
|

nesméji byt vyhazovany do smésného komunélniho odpadu. Elektrické a elektronické
vyrobky, a pokud to pfislusi, i dobijeci i nedobijeci baterie, vzdy likvidujte na oficidlnim
recykla¢nim/sbérném misté.

Recepty naleznete na nasich internetovych strankach http://eu.russellhobbs.com/recipes/

RECEPTY

Tyto recepty jsou na 6 porci. Nesnizujte davky o vice nez polovinu.

g=gramy [~ = Spetka d = strouzek (strouzky)

ml = mililitry -« = Cajova Izicka (5 ml)
Syrové fondue
225 syr Beaufort 425ml suché bilé vino 2259 syr emental
1 strouzek ¢esnek 225¢ syr comté nebo gruyere 1 (¢~ Cerny pepf
1 (¢~ mlety muskatovy ofisek bily chléb

Hrnec vytiete strouzkem cesneku. Do hrnce nalijte vino a pak nechte 6 az 10 minut ohfivat. Nastrouhejte
syr. Postupné vmichdvejte syr, dokud nedocilite jemné smésy. Pfidejte pepf a mlety muskéatovy ofisek.
Nakrajejte na kostky chléb. Chléb ponofte do hrnce. BEhem konzumace postupné snizujte teplotu.

Cinské fondue

3509 svickova 350 ¢veprové panenka 750ml kufeci vyvar
1 celer 10ml séjova omacka 1 strouzek cesnek
3-4g smés péti koreni Y2 cibule

10g susené ¢erné houby (nechte pres noc namocit)

Maso nakrajejte na tenké prouzky, aby se daly napichovat na vidlicky. Zbytek ingredienci vlozte do hrnce.
Pfivedte k varu za stdlého michani. Ztlumte plamen. Zvolna vaite 10 minut. Maso ponofite do hrnce a
pockejte, dokud nebude hotové.
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Precitajte si pokyny a odloZte tak, aby ste ich mohli prilozit pri pripadnom odovzdani vyrobku niekomu
inému. Pred pouzitim odstréante vsetky obaly.

DOLEZITE BEZPECNOSTNE OPATRENIA
Dodrzujte zakladné bezpecnostné opatrenia, vratane:

Tento pristroj mozu pouzivat deti od 8 rokov a osoby so znizenymi
fyzickymi, zmyslovymi alebo psychickymi schopnostami alebo
nedostatkom skusenosti a vedomosti ak su pod dozorom/pouceni a su si
vedomi s tym spojenych rizik. Deti sa s pristrojom nemaju hrat. Cistenie a
pouzivatelskd udrzba nemaju byt vykonavané detmi ak nie su starsie ako 8
rokov a pod dozorom. Pristroj a elektrickt Snuru uchovavajte mimo dosahu
deti mladsich ako 8 rokov.

A\ Povrchy spotrebica budu hortce.

Nepripdjajte pristroj pomocou ¢asovaca alebo systému dialkového
ovladania.

Nepouzivajte spotrebic v blizkosti alebo pod horlavymi materidlmi (napr.
zéclonami).

Ak je privodny kébel poskodeny, musi byt vymeneny vyrobcom, jeho
servisnym technikom alebo inym kvalifikovanym odbornikom, aby nedoslo
k riziku.

® Nepoutzivajte tento pristroj v blizkosti vane, sprchy, umyvadla alebo

inych nddob s vodou.
Nepouzivajte zékladnu dosku so ziadnou inou nadobou, ani naopak.
Spotrebic nepouzivajte na iny Ucel nez na ten, ktory je popisany v tychto pokynoch.
Nepouzivajte tento spotrebic, ked je poskodeny alebo mé poruchu.
LEN NA DOMACE POUZITIE

NAKRESY

1. Stojan na vidlicky 5. Regulétor teploty

2. Nédoba 6.  Svetelnd kontrolka

3. Drziak 7. Vidlicka

4. Zakladna doska Vhodny do umyvacky riadu

PRIPRAVA

1. Spotrebic postavte na stabilny, vodorovny a teplu odolny povrch.

2. Privarenis olejom napliite nddobu medzi znacky MIN a MAX.

3. Privareniso syrom alebo bujénom nenaplifiajte nadobu do viac nez polovice.

4. Zasunte zastrcku do sietovej zasuvky.

5. Nastavte ovladac teploty na pozadovanu teplotu.

6.  Svetelna kontrolka bude svietit, potom sa bude striedavo zapinat a vypinat podla toho, ako bude
termostat udrziavat teplotu.

7. Pred pripravou jedla pockajte, kym nezhasne svetielko.

8.  Nadobu polozte na zékladnu dosku.
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Na fondue s olejom/bujénom:

a) Stojan na vidlicky zalozte na vrch nadoby, aby drzali vidlicky pocas varenia
b) Pripravte omacku.

¢) Pripravte jedlo a napichnite ho na vidlicku.

d) Namocte jedlo do oleja/bujonu na 2-4 minuty, aby sa uvarilo.

e) Pred jedenim skontrolujte, ¢i je jedlo Uplne uvarené.

Na iné typy fondue:

a) Pripravte fondue.

b) Pripravte jedlo a napichnite ho na vidlicku.
¢) Namocte jedlo do fondue.

STAROSTLIVOST A UDRZBA

1. Spotrebic vytiahnite zo zasuvky a nechajte vychladnut.

2. Obsah nadoby vylejte. Nepouzivajte ni¢ opakovane, pokazite tym chut.
3. Vonkajsi povrch utrite vihkou handri¢kou.

4, Odnimatelné Casti umyvajte ru¢ne.

5. Tieto Casti {@in] moZete umyvat v umyvacke riadu.

Extrémne prostredie v umyvacke riadu moze zmenit povrchovu Upravu prislusenstva.
«  Pripadné poskodenie by malo byt iba kozmetické, a nemalo by ovplyvnit fungovanie pristroja.

ENERGETICKA UCINNOST

Energetickd ucinnost = Ec < 210 ( vo Wh/kg) ) )
Poziadavky uvedené vyssie boli vypocitané v sulade s Nariadenim Komisie (EU) ¢. 66/2014/EU

RECYKLACIA

Aby nedochadzalo k ohrozeniu zdravia a zivotného prostredia vplyvom nebezpecnych
latok, pristroje a nabijacie a nenabijacie batérie oznacené niektorym z tychto
|

symbolov nesmu byt likvidované s netriedenym komunéalnym odpadom. Elektrické a
elektronické vyrobky a pripadne nabijacie a nenabijacie batérie vzdy odovzdajte na @

prislusnom oficidlnom mieste pre recyklaciu / zber.

Recepty ndjdete na nasej webstranke http://eu.russellhobbs.com/recipes/

RECEPTY
Tieto recepty su na 6 porcii. Neznizujte mnoZstva viac ako o polovicu.
(o~ = Stipka
Syrové fondue
425ml suché biele vino 225¢ syr Beaufort (franctzsky alpsky syr) 2259 syr emental
1 stracik cesnak 225g syr typu comté
alebo gruyére biely chlieb
1 (- Cierne korenie 1 (/5= mletého muskéatového oriedka

Nadobu vytrite stric¢ikom cesnaku. Nalejte do nddoby vino, potom ho nechajte zohrievat 6 az 10 minut.
Syr nastruhajte. Postupne vmiesavajte syr, kym zmes nie je hladkd. Pridajte ¢ierne korenie a mlety
muskatovy orieok. Chlieb nakrajajte na kocky. Namocte chlieb. Pocas jedenia postupne znizujte teplotu.

Cinska fondue

3509 plat steaku 750ml kuracieho vyvaru 1 zeler
10ml séjova omacka 3509 bravcovy rezen 1 stracik cesnak
Y5 cibula 3-4g prasok z 5 druhov korenia (pouzivany v ¢inskej kuchyni)

10g sudené cierne huby (namocte cez noc)
Médso nakrajajte na tenké pésiky, vhodné na vidlicku. Zvy3ok prisad vloZte do nadoby. Privedte do varu, za
staleho miesania. Znizte ohen. Varte na miernom ohni 10 minut. Mdso naméacajte, kym sa neuvari.
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Instrukcje nalezy przeczyta¢, zachowac, przekazac kolejnemu uzytkownikowi, jesli odstepujemy
urzadzenie innej osobie. Wyjmij z opakowania przed uzyciem.

WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

Postepuj zgodnie ze wskazéwkami dotyczacymi bezpieczenstwa, miedzy innymi:

Niniejszy sprzet nie jest przeznaczony do uzytkowania przez osoby (w tym
dzieci) o ograniczonej zdolnosci fizycznej, sensorycznej lub psychicznej,
lub osoby nie majace doswiadczenia lub znajomosci sprzetu, chyba ze
odbywa sie to pod nadzorem lub zgodnie z instrukcjg uzytkowania
sprzetu, przekazanej przez osoby odpowiadajace za ich bezpieczenstwo.
Nalezy zwraca¢ uwage na dzieci, aby nie bawity sie sprzetem.

A\ Powierzchnie urzadzenia rozgrzewaja sie.

Nie podfaczaj urzadzenia za pomoca regulatora czasowego lub zdalnego
sterowania.

Nie uzywaj urzadzenia w poblizu materiatéw tatwopalnych (np. firanek).
Jezeli przewdd zasilajacy ulegnie uszkodzeniu, powinien by¢ wymieniony
przez producenta, jego serwis techniczny lub specjalistyczny zaktad
naprawczy w celu unikniecia zagrozenia.

® Nie nalezy uzywa¢ tego urzadzenia w poblizu wanny, prysznica,

umywalki lub innych naczyn zawierajacych wode.
Nie uzywaj podstawy z zadnym innym garnkiem i odwrotnie.
Nigdy nie uzywaj urzadzenia niezgodnie z jego przeznaczeniem okreslonym w niniejszej instrukji.
Nigdy nie uzywaj uszkodzonego lub wadliwie dziatajgcego urzadzenia.
TYLKO DO UZYTKU DOMOWEGO

RYSUNKI

1. Nadstawka na widelce 5. Regulator temperatury
2. Garnek 6. Lampka

3. Uchwyt 7. Widelec

4. Podstawa @ Mozna my¢ w zmywarce

PRZYGOTOWANIE

Ustaw urzadzenie na stabilnej, rbwnej i termoodpornej powierzchni.

Jesli uzywasz do fondue oliwy, napetnij garnek miedzy oznaczeniami MIN i MAX.
Jesli uzywasz sera lub bulionu, nie napetniaj garnka wiecej niz w potowie.

Wtéz wtyczke do gniazdka sieciowego.

Ustaw termostat na potrzebna temperature.

Zapali sie lampka, nastepnie cykl wtaczania i wytaczania utrzyma stata temperature.
Przed grillowaniem poczekaj, az lampka zgasnie.

Umies¢ garnek na podstawie.

PN UVAWN

Dla fondue z zastosowaniem oliwy/bulionu:

a) Na obrzeze garnka zatéz nadstawke na widelce, powinny tam by¢ umieszczone podczas gotowania
b) Przygotu;j sos.

¢) Przygotuj jedzenie i nadziej na widelec.

d) Zanurzjedzenie w oliwie/bulionie i gotuj przez 2-4 minut.
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e) Przed spozyciem, sprawdz, czy jedzenie jest dobrze ugotowane..

W przypadku innych rodzajéw fondue:
a) Przygotuj fondue.

b) Przygotujjedzenie i nadziej na widelec.

¢) Zanurzjedzenie w fondue.

KONSERWACJA | OBSLUGA

1. Wyjmij wtyczke z gniazdka i ostudz urzadzenie.

2. Wyrzuc zuzyta zawartos¢ garnka. Niczego nie uzywaj ponownie, zepsujesz smak.

3. Powierzchnie zewnetrzne czys¢ jedynie za pomoca miekkiej, wilgotnej szmatki.

4. Inne czedci nalezy myc recznie.

5. Teczedci [@iy] mozna my¢ w zmywarce.

. Srodki uzywane w zmywarkach moga zle wptyna¢ na wykoriczenie powierzchni urzadzenia.

Szkody po wyjeciu ze zmywarki moga by¢ tylko kosmetyczne i nie powinny wptywac na dziatanie
urzadzenia.

EFEKTYWNOSC ENERGETYCZNA

Efektywnos¢ energetyczna = Ec < 210 (in Wh/kg)
Powyzsze wymagania zostaty obliczone zgodnie z Rozporzadzeniem Europejskim 66/2014/UE

RECYKLING

Aby unikna¢ problemoéw srodowiskowych i zdrowotnych spowodowanych
niebezpiecznymi substancjami, sprzetu, akumulatoréw i baterii oznaczonych jednym
|

z tych symboli nie nalezy wyrzucac z nieposortowanymi odpadami komunalnymi.
Produkty elektryczne i elektroniczne, w tym, baterie jednorazowe i akumulatory,
nalezy zawsze utylizowa¢ w odpowiednim publicznym punkcie zbiérki odpadow/
recyklingu.

Przepisy sg dostepne na naszej stronie internetowej http://eu.russellhobbs.com/recipes/

PRZEPISY KULINARNE

Przepisy na 6 porcji. Nie zmniejszaj ilosci wiecej jak o potowe.

[~ =szczypta

Fondue serowe
225¢ ser Beaufort 425ml biate wino wytrawne 2259 ser ementaler
1 zabek czosnek 225¢g ser Comté lub Gruyere 1 (o~ czarny pieprz
biaty chleb 1 /o~ gatka muszkatotowa zmielona

Natrzyj garnek zabkiem czosnku. Wlej wino do garnka, podgrzewaj przez 6 do 10 minut. Zetrzyj ser.
Stopniowo dodawaj ser mieszajac z winem, az mieszanina bedzie jednolita. Dodaj pieprzu i mielonej gatki
muszkatotowej. Pokrdj chleb w kostke. Zanurzaj chleb. W trakcie jedzenia stopniowo zmniejszaj
temperature.

Fondue chinskie

350g stek 750ml kostka rosotowa z kurczaka 3509 filet wieprzowy
1 seler zwyczajny 10ml sos sojowy 1 zabek czosnek
Y5 cebula 3-4g kombinacja 5 przypraw

10g suszone czarne grzyby (hamocz przez noc)

Migso pokréj na cienkie paski, w sam raz na widelec. Wtz reszte sktadnikéw do garnka. Doprowadz do
wrzenia, ciagle mieszajac. Zmniejsz ogien. Gotuj na wolnym ogniu przez 10 minut. Zanurzaj kawatki miesa,
az beda gotowe do jedzenia.
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Procitajte upute, drzite ih na sigurnom mjestu, proslijedite ih ako dajete uredaj. Uklonite cijelo pakiranje
prije uporabe.

VAZNE SIGURNOSNE MJERE
Postujte osnovne sigurnosne mjere, ukljucujuci slijedece:

Ovaj uredaj mogu koristiti djeca od 8 godina pa na vise i osobe smanjenih
tjelesnih, osjetilnih ili mentalnih sposobnosti ili osobe koje ne raspolazu
iskustvom i znanjem ako su pod nadzorom ili rade po uputama, te
razumiju uklju¢ene opasnosti. Djeca se ne smiju igrati s uredajem. Cid¢enje
i odrzavanje ne smiju vrsiti djeca ako nisu starija od 8 godina i moraju biti
pod nadzorom. Drzite uredaj i kabel van dosega djece mlade od 8 godina.
A\ Povrsine uredaja Ce postati vruce.

Nemojte prikljucivati uredaj putem tajmera ili sustava za daljinsko
upravljanje.

Nemojte koristiti uredaj blizu ili ispod zapaljivih materijala (npr. zavjesa).
Ako je kabel ostecen, radi izbjegavanja opasnosti, mora ga zamijeniti
proizvodac, ovlasteni servis ili osoba sli¢ne stru¢nosti.

® Nemojte koristiti ovaj uredaj u blizini kada, tuseva, umivaonika ili

drugih posuda s vodom.

Nemojte koristiti postolje s drugim posudama i obratno.

Nemaojte koristiti uredaj u bilo koje druge svrhe osim onih opisanih u ovim uputama.
Nemaojte koristiti uredaj ako je o$tecen ili neispravan.

ISKLJUCIVO ZA KUCNU UPORABU

CRTEZI

1. Drzacvilica 5. Kontrolna tipka temperature
2. Posuda 6. Indikatorsko svjetlo

3. Rucka 7. Vilica

4. Postolje Prikladno za pranje u perilici
PRIPREMA:

1. Postavite uredaj na stabilnu, ravnu povrsinu, otpornu na toplinu.

2. Kad kuhate s uljem, napunite posudu izmedu oznaka MIN i MAX.

3. Kad kuhate sa sirom ili bujonom, nemojte napuniti posudu vise od polovice.

4. Stavite utikac u uti¢nicu.

5. Postavite kontrolnu tipku temperature na potrebnu temperaturu.

6.  Upalit ¢e se indikatorsko svjetlo, zatim e se naizmjeni¢no paliti i gasiti dok termostat odrzava

temperaturu.
7. Sacekajte dok se svjetlo iskljui prije kuhanja.
8.  Stavite posudu na postolje.

Fondue s uljem/bujonom:
a) Postavite drzac vilica na vrh posude kako bi drzao vilice tijekom kuhanja.
b) Pripremite umak.
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¢) Pripremite hranu i stavite je na vilicu.
d) Umocite hranu u ulje/bujon 2-4 minuta kako bi se skuhala.
e) Provjerite je li sva hrana potpuna skuhana prije nego $to je pocnete jesti.

Za druge vrste fonduea:

a) Pripremite fondue.

b) Pripremite hranu i stavite je na vilicu.
¢ Umocite hranu u fondue.

ISCENJE | ODRZAVANJE

C
1. lzvucite utikac iz uti¢nice i ostavite uredaj da se ohladi.

2. Bacite sadrzaj posude. Nemojte nista ponovno koristiti, jer ¢e se pokvariti okus.

3. Obrisite spoljasnje povrsine vlaznom krpom.

4. Operite ru¢no odvojive dijelove.

5. Tedijelove (@] mozete prati u perilici.

«  Ako perete u perilici, grubo okruzenje u perilici moze utjecati na premaze povrsine.
«  Ostecenje treba biti samo kozmeticko i ne treba utjecati na rad uredaja.

ENERGETSKA UCINKOVITOST

Energetska ucinkovitost = Ec < 210 (in Wh/kg)
Gornji uvjeti izra¢unati su u skladu s Uredbom Komisije (EU) br. 66/2014

RECIKLAZA

Kako bi se izbjegle Stetne posljedice na okoli$ i zdravlje zbog opasnih supstanci,
Ef E\/ uredaji i punjive i nepunjive baterije obiljezene jednim od ovih simbola ne smiju se
=smm Zbrinjavati kao nerazvrstani komunalni otpad. Uvijek odlozite elektri¢ne i elektronicke
proizvode i, gdje je primjenljivo, punjive i nepunjive baterije, u odgovaraju¢em
zvani¢nom mjestu za sakupljanje/reciklazu.

Recepti su dostupni na nasoj web stranici http://eu.russellhobbs.com/recipes/

RECEPTI

Ovi recepti su za 6 porcija. Nemojte umanjiti mjere za vise od polovine.
[t~ = prstohvat

Fondue od sira

225¢g Beaufort sira 425ml suhog bijelog vina 225g ementalera
1 rezanj CeSnjaka 225g comté sira ili gruyére sira 1 (¢= crnog papra
1 (¢~ mljevenog orascica bijeli kruh

Istrljajte posudu reznjem cesnjaka. Sipajte vino u posudu i ostavite ga da se grije 6 do 10 minuta. Naribajte
sir. Postepeno dodajte sir i mijesajte dok smjesa ne postane glatka. Dodajte papar i mljeveni oras¢ic.
Isijecite kruh na kockice. Umocite kruh. Za vrijeme obroka, postepeno smanjite toplinu.

Kineski fondue

3509 odreska od filea 3509 svinjskog filea 1 celer
750ml pileceg temeljca 1 rezanj ¢eSnjaka 10ml umaka od soje
5 luk 3-4g "5 spice powdera” (mjesavina kineskih zacina)

10g suhih crnih gljiva (hamocite ih no¢ prije)
IzreZite meso na uske trake, spremne za vilice. Stavite ostale sastojke u posudu. Pustite da prokljuca, uz
mijesanje. Smanjite toplinu. Kuhajte 10 minuta. Umocite meso dok se ne skuha.
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Preberite navodila, jih shranite na varnem in jih predajte skupaj z napravo, e jo posredujete naprej. Pred
uporabo odstranite vso embalazo.

POMEMBNA VAROVALA
Sledite osnovnim varnostnim ukrepom, vkljuc¢no z:

To napravo smejo uporabljati otroci, stari najman;j 8 let, in osebe z
zmanjsanimi fizi¢nimi, cutnimi ali dusevnimi sposobnostmi ali s
pomanjkljivimi izkusnjami in znanjem, ¢e so pri tem pod nadzorom/dobijo
navodila in razumejo s tem povezana tveganja. Otroci se z napravo ne
smejo igrati. Otroci ne smejo Cistiti in vzdrZevati naprave, Ce niso starejsi od
8 let ter pod nadzorom. Napravo in kabel varujte pred dosegom otrok,
mlajsih od 8 let.

A\ Povrsine naprave se segrejejo.

Te naprave ne smete prikljucite na ¢asovnik ali sistem za daljinsko

upravljanje.

Naprave ne uporabljajte v blizini ali pod vnetljivimi materiali (npr.

zavesami).

Ce je kabel poskodovan, ga mora zamenjati proizvajalec, njegov servisni

zastopnik ali kdo s podobnimi pooblastili, da se prepreci tveganje.

@ Te naprave ne uporabljajte v bliZini kadi, prh, lavorjev in drugih posod z
vodo. Napravo postavite na stabilno vodoravno povrsino, ki je odporna
proti vrocini.

Podstavka ne uporabljajte za druge lonce in obratno.

Naprave ne uporabljajte za ni¢ drugega kot za namene, ki so opisani v teh navodilih.
Naprave ne upravljajte, ¢e je poSkodovana ali ¢e ne deluje pravilno.

SAMO ZA GOSPODINJSKO UPORABO

RISBE

1. Drzajzavilice 5. Nastavitev temperature

2. Lonec 6. Lucka

3.  Rodcaj 7. Vilice

4. Podstavek Primerno za pomivanje v pomivalnem stroju
PRIPRAVA

1. Napravo postavite na stabilno vodoravno povrsino, ki je odporna proti vrocini.

2. Cekuhate z oljem, ga v lonec napolnite med oznaki MIN in MAX.

3. Cekuhate s sirom ali bujonom, lonec napolnite do najve¢ polovice.

4. Vtic vstavite v elektri¢no vticnico.

5. Nastavitev temperature nastavite na Zeleno temperaturo.

6.  Lucka najprej sveti, nato pa se veckrat vklopi in izklopi, ko termostat ohranja stalno temperaturo.
7. Pred kuhanjem pocakajte, da se lucka izklopi.

8.  Lonec postavite na podstavek.
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Za fondi z oljem/bujonom:

a) Drzaj za vilice namestite na vrh lonca, da bo med kuhanjem drzalo vilice.
Pripravite omako.

Pripravite hrano in jo nabodite na vilice.

Hrano namakajte v olju/bujonu 2-4 minute, da se skuha.

e) Preden hrano zauzijete, preverite, ali je kuhana.

eaog

Za druge vrste fondija:

a) Pripravite fondi.

b) Pripravite hrano in jo nabodite na vilice.
¢) Hrano namocite v fondi.

NEGA IN VZDRZEVANJE

1. Odklopite napravo in pustite, da se ohladi.

2. Vsebino lonca zavrzite. Nicesar ne uporabite ponovno, da ne pokvarite okusa.
3. Zunanje povrsine obrisite z viazno krpo.

4. Odstranljive dele pomijte ro¢no.

5. Tedeletw lahko pomivate v pomivalnem stroju.

Izredno zahtevni pogoji v pomivalnem stroju lahko vplivajo na videz povrsin.
«  Morebitne poskodbe bodo vplivale samo na videz in ne na delovanje naprave.

ENERGETSKA UCINKOVITOST

Energetska ucinkovitost = Ec < 210 (v Wh/kg)
Zgornje zahteve so bile izracunane skladno z Uredbo Komisije 66/2014/EU.

RECIKLIRANJE

Za preprecitev okoljskih in zdravstvenih tezav zaradi nevarnih snovi naprav in
polnilnih in navadnih baterij, oznacenih z enim od teh simbolov, ni dovoljeno
|

odstraniti med nesortirane komunalne odpadke. Elektri¢ne in elektronske izdelke in,
kjer velja, tudi polnilne in navadne baterije odstranite na ustreznem uradnem mestu
za recikliranje/zbiranje.

Recepti so na voljo na nasem spletnem mestu http://eu.russellhobbs.com/recipes/

RECEPTI
Ti recepti so za 6 porcij. Ne zmanjsajte jih za ve¢ kot polovico. @

(- = SCepec
Sirni fondi
225¢ sir Beaufort 425ml suho belo vino 225g ementalski sir 1 stroki
cesen 225¢ sir comté ali gruyére 1 (¢~ ¢mi poper
1 (¢~ mleti muskatni orescek beli kruh

S strokom Cesna natrite dno lonec. V lonec dodajte vino in ga pustite, da se 6 do 10 minut ogreva.
Naribajte sir. Postopoma dodajajte sir, da postane mesanica gladka. Dodajte poper in mlet muskatni oreh.
Kruh narezite v kocke. V mesanico pomocite kruh. Med obrokom pocasi zmanjsujte vrocino.

Kitajski fondi

3509 plju¢na pecenja 350 ¢ svinjskifile 750ml pis¢ancja osnova
1 zelena 10ml sojina omaka 1 stroki cesen

3-4g 5 zac¢imb v prahu 1 Cebula

10g susene suhe gobe (¢ez noc jih namakajte)
Meso nareZite v tanke rezine, primerne za vilico. Preostale sestavine dajte v lonec. Segrejte do vrenja, med
tem meSajte. Zmanjsajte temperaturo. Dusite 10-30 minut. Meso namakajte, dokler ni peceno.
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AlopdoTe Tig 0dnyieg, QUAGETE TIG 08 AOPANEG LEPOG KAl OE TIEPITTWON TTOU SWOETE TN CUOKEUN 0€ AANOV
xpNnotn, Swote padi kai Tic odnyiec. Aalpéate 6Aa Ta UNIKG CUCKELATIAC TIPLV aTtd TN XProN.

ZHMANTIKA METPA AXQAAEIAX
Tnpeite 1o Bacika PETPA ACPANELAS, CUUTEPINAUBAVOLEVWY TWV TTOPAKATW:

H mapouoa cuokeun umopei va xpnotpomnoinBei amd maidid nAkiag avw
TWV 8 ETWV Kal ATOUA UE MEIWUEVEC OWHATIKES, AloBNTAPLEC 1) dlavonTIKES
IKAvOTNTEC i dTopa Tou Sev dlaBéTouv EMapKH eUmelpia | yvwan, ummod tnv
npounoBeon 611 Ba Bpiokovtal umod emiBAedn 1) Ba AaBouv OXETIKES
o8nyieg kat KaTtavooLv Toug KIvOUVOUE TTOU EVEXEL N XPHON TNG OUCKEUNG.
Ta maudia dev mpEMeL va XpNOLUOTTOIOUV TN GUOKEUN wg maiyvidl. O
kaBaplopdg kat n cuvtrpnon and xpnotn dev mpemet va
mpaypatonolovvTal amod maidid, EKTOC Ki av gival Avw Twv 8 ETwv Kal
Bpiokovtal umo emifAeyn. Na diatnpeite Tn cuokeun Kal To KaAwdIo
nakptd amd maidid NAIKiag KATw Twv 8 ETwv.

A\ O1 emPAVEIEC TNC OUOKEUNC BeppaivovTal umePBOAIKAL.

Mn cuvdéeTe T CUOKEUN HE XPOVOSIAKOTTN 1) CUCTNUA TNAEXEIPIOHOU.
Mnv xpnOIUOTIOLEITE TN OUOKEUN TTANGIOV 1 KATW ammd 0PAEKTA UAIKA (TT.X.
KOUPTIVEC).

Edv 1o kahwbio gival Bapuévo, mpémel va avtikataotadei and tov
KATOOKELOOTH, TOV QVTITPOOWTO TOU 1 KATol0 £€0UCI000TNUEVO
TIPOOWTIO TTIPOC ATTOPUYR KIVOUVWV.

® Mnv XpNOILOTIOIEITE QUTH T GUOKEUK KOVTA OE UMaVIEPEC, VTOUJIEPEC,

VI PEC 1 A Soxeia mou mepiéxouv vepo.

Mnv xpnoluomolgite Tn Bdon pe omolodrimote GAAO OKEVOC, KAl TO AVTIOTPOQO.

Mn XpnolUOTOLEITE TN OUOKEUN Yia OTIOLOVONTIOTE GKOTIO TIEPAV AUTOU TIOU TIEPLYPAPETAL OTIG

mapoUoEC 0dnyieC.

Mn xpnotgomoleite Tn oUoKeUN 4V eival pBappévn i mapouoialel SuoAeitoupyieg.
ANMOKAEIZTIKA TIA OIKIAKH XPHZH

ZXEAIA

1. Bdon mpouviwv 5. Aakéntng Oepuokpaciag

2. XKeLog 6.  Auyvia

3. XepohaPn 7. Thpouvi

4. Bdon @ MAévetat og muvTriplo mMdTtwy

MPOETOIMAZIA

1. TomoBeTrOTE T OUOKEUN O 0TABEPN, TUPAVTOXN EMPAVELQ.

2. ‘Otav payelpeveTe e AadL, yepiCete To okeVOC £wg Kamolo onueio petaly Twv evoei§ewv MIN kal
MAX.

3. Otav payelpeveTe pe Tupi i (wpo, pn yYepileTe To okeLOG TAVW amd Tn péon.
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4, Yuvdéote o @Ig pe TV Tpila peVATOG.

5. BdMte Tov SiakomTn Beppokpaciag oTnv anarroupevn Bepokpaaia.

6.  Oaavdyel n evelKTIKr Auyvia Kat katdmv Ba Eekivioel o KUKAog Béppavong, evw o BeppooTtatng Ba
Slatnpei ™ Beppokpaoia.

7. Tepipévete €wg 6ToU va oPoeL n Auxvia mptv apxioeTe To payeipepa.

8. TomoBetioTe TO OKEVOG 0TN Bdon.

Ma @ovTtu pe Aadi/{wpo:

a) TomoBeTAoTE TN PACN TPOUVIWV OTO TTAVW LEPOC TOU GKEVOUG, YO VA OTEPEWOETE TA TIPOVVIA KATA
TO payeipepa

MpoeToIUAoTE TN odATOa.

MPOETOIUAOTE TA KOUUATIA TPOPHG KAl TOMOBETHOTE TA GTO MPOUVL.

Boutn&te Ta KoppdTia Tpo@rG Héoa 0To AASY/{wpd yla 2-4 NemTd WOTE VA HAYELPEVTOUV.

e) AokIudoTe GAa TO KOUUATIA TPOPNAC yla va SeiTe OTL gival ETOIA TTPOTOU Ta PATE.

o

Ma aAAoug TUmouG PovTU:

a) [lpogtolpdote 10 PovTU.

b) MPOETOIPAOTE TA KOUUATIC TPOPNC KAl TOTOBETHOTE TA GTO TPOUVL.
¢) Boutr&te Ta KOPUATIO TPOPHG OTO YOVTU.

OPONTIAA KAI ZYNTHPHZH

1. BydMte To fUOHA TNG GUOKEVAC amd Tnv mpila Kal aproTE TNV VA KPUWOEL

Metate Ta meplexdpeva Tou OKEVOUG. Mnv xpnotpomoloete Timota yia eUtepn @opd, Ba aAholwBei
n yeuon.

SKOUTTOTE TIC EEWTEPIKEC EMPAVELEC e Eva LYPO TTAVI.

MAUVETE TA AMOOTIWEVA EEOPTAIATA OTO XEPL.

Mrmopeite, av BéAeTe, va MAUVETE aUTA Ta €6aPTANATA OTO (Tin] TALVTHPIO MATWV.

To akpaio mepIBANOV péoa 0TO MAUVTHPLO TIATWY UMTOPEL VA EMNEEACEL TA EMPAVEIOKA QVIpioUATA.
Edv mpokAnBei Bopd ota e€aptrpata and To MAUVTAPLo MATWY, Ba gival 0Tnv §WTEPIKN TOUC
EMPAvion povo, Sev Ba ennpeaoTei n AelToupyia TNG CUOKEUNC.

coaw N

ENEPrEIAKH AMOAOZH

Evepyelaknr amddoon = Ec < 210 (in Wh/kg)
Ot mapanavw anattioel; €xouv umooyloTei cUu@wva pe Tov Eupwmaiké Kavoviouo 66/2014/EE

ANAKYKAQZH

MNa v amoguyn mpoPAnudtwy oto mepIBAMov Kat Ty vyeia Aoyw empBAapwv
Ef E 0UGIWV, Ol GUOKEUEC Kal Ol eMavaQopTIOUEVEC KAl W ETAVAPOPTI(OUEVEC UMATAPIEG
mmmm  TTOU ETMIONUAIVOVTAL LIE KATTOWO OO AUTA Ta OUPBOAQ, SV TTPEMEL VA amoppimTovTal LE
TO KOWVA OIKIOKA amoppippata. Na amoppinTeTe mAVTA TIC NAEKTPIKES KAl NAEKTPOVIKEG
OUOKEUVEG Kal, dTTou XpelaleTal, TIC EMava@opTI(OUEVES KAl PN EMAVAPOPTI(OHEVES
unatapieg, o kKataAAnAo, emionpo onueio culoyric/avakUKkAwong.

<

Mmopeite va Bpeite ouvtayég otov lototond pag http://eu.russellhobbs.com/recipes/
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ZYNTATEXZ
AUTEC ol oLVTAYEC gival yla 6 PePIdEC. MV TIC MEIWOETE TTAVW ATTd TO WIOO.

le~=TpEa

OoVTU TUPLOU

225g Tupi pmo@op 425ml Enpd Aeukod kpaoi 225¢ tupi éuevtal
2259 lpafiépa 1 /z- Hooxokapudo og oKovn 1 okeNida okdpbo
1 /¢~ Havpo mimépl AomPo YPwpi

Tpiypte T0 OKeLOC PE pia okeAiba okOpdo. PiTe To Kpaoi 0To oKeVOC, EMelTa MepIpéVeTE va (E0TabEl yia 6
€w¢ 10 Aemtd. Tpiyte 10 TUPL. ZTadlaKd pi€Te TO TUPI AVAKATEVOVTAC EWC OTOU TO MElyHa va SETEL.
MpooBéote mmépt Kal TPIUPEVO HooXoKAPUSO. KOYTe To Ywii og KUBoUC. BouTthte To Ywpi. Katd tn
S1dpKela Tou YeUHATOC, 0TASIAKA XAUNAWOTE TN QWTIE.

Kivé(iko @ovTU

3509 pooxapiolo @INETO 750ml {wpoc kotémoUAOU 750ml {wpog kotémoulou
3509 x01ptvo PINéTO 10ml odAtoa ooylag 1 oé\vo
1 okeAiba ok6pbo 3-4g oKOVN 5 UMaXAPIKWY 5 KPEUMUOL

10g &epd pavpa pavitdpla (LouokEWTe Ta amé To mponyouuevo Bpddu)

KoyTe 1o kpéag o€ AemTéc Awpideg, woTe va ival ETOIUO yla Ta mpovvia. TomoBeTHoTE Ta umdAotma
OUOTATIKA P€OA 0TO OKEVOG. AvaKaTEWTE péXPL Va Bpdoel. XapunAoTe Tn @wTid. ZtyofpdoTe yia 10 Aemtd.
Boutréte 10 Kpag £wg 6Tou va gival £Tolpo.
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A haszndlati utasitast olvassa el és érizze meg; és adja tovabb a késziilékkel egyiitt, ha azt tovabbadja.
Hasznélat el6tt teljes egészében tavolitsa el a csomagolast.

FONTOS OVINTEZKEDESEK

Kovesse az alabbi alapvetd biztonsagi dvintézkedéseket:

Az eszkozt 8 éves (vagy idésebb) gyermekek és csokkent fizikai, érzékszervi
vagy mentalis képességekkel rendelkezé vagy tapasztalatlan személyek
csak felugyelet alatt/masok utasitasainak megfeleléen és csak akkor
hasznalhatjak, ha tisztaban vannak a hasznalatbol ered6 kockazatokkal.
Gyermekek nem jatszhatnak az eszkdzzel. A késziilék tisztitasat és
karbantartasat gyermekek csak felligyelet alatt és csak akkor végezhetik,
ha 8 évesnél idésebbek. Tartsa az eszkozt és a kabelt 8 éven aluli
gyermekektdl elzarva.

A A készilék feliiletei felforrésodnak.

Ne csatlakoztassa a késziiléket id6zitd kapcsoldhoz vagy tavvezérlési
rendszerhez.

Ne hasznalja a késziiléket gyulékony anyagok (pl. fliggdnyok) kdzelében
vagy alatt.

Ha a kdbel megrongalodott, ki kell cseréltetni a gyartoval, egy szerviz
munkatdrsaval vagy egy hasonldan szakképzett személlyel, hogy elkeriilje
a veszélyeket.

® Ne hasznalja a késziiléket fiird6kad, zuhanyzo, medence vagy egyéb

vizet tartalmazo edény mellett.

Ne hasznélja az alapzatot més edénnyel, és az edényt se hasznalja més eszkdzzel.
A késziiléket az utasitdsokban leirtakon kiviil mas célra ne hasznalja.

Ne mikodtesse a késziiléket, ha az megrongalodott vagy hibasan mikodik.

CSAK HAZTARTASI HASZNALATRA

RAJZOK

1. Villatart6 5. HOmérsékletszabalyozd

2. Edény 6. Lampa

3. Fogantyu 7. Villa

4. Alapzat @ Mosogatdgépben moshato
ELOKESZITES

1. Helyezze a késziiléket egy stabil, sik, h6allé feliiletre.

2. Amikor olajjal stit, a MIN (350 ml) és a MAX (800 ml) jelzések kdz6tti szintig toltse fel az edényt.
3. Amikor sajtot vagy er6levest f6z, csak maximum félig toltse fel az edényt.

4. Tegye be a dugét a csatlakozd aljzatba.

5. Allitsa a h6mérsékletszabalyozot a kivant hémérsékletre.

6. Aldmpa vildgitani kezd, majd ciklikusan ki-be kapcsol, ahogy a termosztét szinten tartja
hémérsékletet.

Vérjon, amig a lampa elalszik, miel6tt stitni kezdene.

8.  Helyezze az edényt az alapra.

~
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Olaj/erdleves fondiihoz:

a) Helyezze a villatartét az edény tetejére, hogy f6zés kzben az megtartsa a villakat.
b) Készitse el a szészt.

o) Készitse el az ételt, és szurja fel a villara.

d) Af6zéshez mértsa az ételt az olajba/erélevesbe 2-4 percre.

e) Fogyasztés el6tt ellendrizze, hogy minden falat alaposan atfétt.

Mas tipusu fondiihoz:

a) Készitse el a fondiit.

b) Készitse el az ételt, és szurja fel a villara.

¢) Martsa az ételt a fondiibe.

POLAS ES KARBANTARTAS

A

1. Huzza ki a késziiléket a konnektorbdl és hagyja kihdlni.

2. Ontse ki az edény tartalmat. Ne hasznélja Gjra a megmaradt ételeket, mivel elronthatja az izeket.

3. Tisztitsa meg a kiilsé feliileteket egy nedves ronggyal.

4. Kézzel mosogassa el a levehetd részeket.

5. Ezekazelemek [t mosogatégépben is moshatok.

« Amosogatégépben uralkodd szélséséges koriilmények kart tehetnek a fellileti bevonatoknak.
A kopas csak a kiilsé részt érinti, és nem befolyasolja a késziilék miikodését.

ENERGIAHATEKONYSAG

Energiahatékonysag = Ec < 210 (in Wh/kg)
A fenti kdvetelmények a 66/2014/UE Eurdpai rendelet alapjan lettek kiszamitva

UJRAHASZNOSITAS

Az alabbi jeldlések valamelyikével elldtott késziilékekben, valamint Ujratolthetd és
nem Ujratdlthetd akkumuldtorokban jelen Iévé veszélyes anyagok jelentette
L]

kérnyezeti és egészségi kockazatok elkeriilése érdekében ezeket tilos a haztartasi
hulladékkal egylitt megsemmisiteni. Az elektromos és elektronikus termékeket, és, ha
vannak, az Ujratdlthetd és nem uUjratdlthetd akkumulatorokat mindig a megfeleld
hivatalos hulladék-ujrahasznositd/begyijté kdzpontba kell vinni.

Recepteket weboldalunkon taldl http://eu.russellhobbs.com/recipes/

RECEPTEK
Ezek a receptek 6 adaghoz elegenddek. Ne csokkentse a felére az adagolast.
e~ = csipetnyi
Sajt fondii
225¢g Beaufort sajt 425ml széraz fehérbor 225g ementali sajt
1 gerezd fokhagyma 225g Comté vagy Gruyeére sajt 1 (¢~ feketebors
1 (g~ 6rélt szerecsendid fehér kenyér

Dérzsolje be az edényt a fokhagymagerezddel. Ontse a bort az edénybe, majd hagyja 6-10 percig
melegedni. Reszelje meg a sajtot. Fokozatosan keverje bele a sajtot, mig a keverék simava vélik. Adja
hozza a borsot és az 6rolt szerecsendioét. Vagja kockakra a kenyeret. Mértsa bele a kenyeret a keverékbe.
Etkezés soran fokozatosan csokkentse a héfokot.

Kinai fondii

3509 bélszin 3509 sertéshus 750ml csirkehus-leves
1 zeller 10ml szdjaszdsz 1 gerezd fokhagyma
3-4g otfliszer porkeverék > hagyma

10g széritott fekete gomba (el6z6 éjszakara bedztatva)
Végja vékony csikokra a hust, és helyezze a villara. Helyezze a tdbbi hozzavaldt az edénybe. Forralja fel,
mikozben keveri. Vegye le a langot. Fézze lassu tlizon 10 percig. Addig martsa bele a hist, mig megfé.

44



Talimatlari okuyun, giivenli bir yerde saklayin, cihazin el degistirmesi halinde cihazla birlikte aktarin.
Kullanmadan 6nce cihazin tim ambalajini ¢ikarin.

ONEMLI GUVENLIK KURALLARI
Asagidakiler dahil, tim temel glivenlik 6nlemlerini izleyin:

Bu cihaz, 8 yas ve Uzeri cocuklar ve yetersiz fiziksel, duyumsal veya zihinsel
kapasitelere sahip veya deneyim ve bilgisi bulunmayan kisiler tarafindan,
sadece denetim/talimat altinda olmalari ve icerilen tehlikeleri anlamalari
kaydiyla kullanilabilir. Cocuklar cihazla oyun oynamamalidir. Temizlik ve
kullanici bakimi islemleri, 8 yasin (izerinde ve denetim altinda olmadiklar
taktirde, cocuklar tarafindan gerceklestirilmemelidir. Cihazi ve kablosunu 8
yasin altindaki cocuklardan uzak tutun.

A\ Cihazin ylzeyleri cok isinabilir.

Cihazin baglantilarini, bir zamanlayici veya uzaktan kumanda sistemi
uzerinden kurmayin.

Cihazi tutusabilir maddelerin (6rn. perdeler) yaninda veya altinda
kullanmayin.

Hasarli elektrik kablolari, guivenlik agisindan sadece retici, Ureticinin yetkili
servisleri veya benzer niteliklere sahip kisiler tarafindan degistirilmelidir.
® Bu cihazi banyo kivetleri, dus tekneleri, lavabolar veya su iceren diger

kaplarin yakininda kullanmayin.

Tabani baska bir tencereyle veya tencereyi baska bir tabanla birlikte kullanmayin.
Cihaz, bu talimatlarda belirtilenler disinda bir amacla kullanmayin.

Hasarli veya arizali cihazlar calistirmayin.

SADECE EV ICI KULLANIM

CIZIMLER

1. Catal tasiyic 5. Isitkumandasi

2. Tencere 6. Lamba

3. Sap 7. Catal

4. Taban Bulasik makinesinde yikanabilir

HAZIRLAMA
. Cihazi sabit, diz, 1siya dayanikli bir zemin tizerine yerlestirin.

Yagla pisirme yaparken, tencereyi MIN ve MAX isaretleri arasinda olacak sekilde doldurun.
Peynir veya et suyu ile pisirme yaparken, tencereyi yarisindan fazla doldurmayin.

Cihazin fisini, elektrik prizine takin.

Ist kumandasini gerekli isiya ayarlayin.

Lamba yanacak ve termostat 1slyt muhafaza ederken program ara sira acilip kapanacaktir.
Pisirmeye baslamadan énce lambanin sénmesini bekleyin.

Tencereyi tabanin tizerine yerlestirin.

PN VA WN =

45



Yag/et suyu fondiisii icin:

a) Pisirme sirasinda catallar tutmasi icin, catal tastyicly tencerenin lizerine yerlestirin
b) Sosu hazirlayin.

o) Yiyecegi hazirlayin ve catala takin.

d) Yiyecegi, pismesi icin 2-4 dakika kadar yag/et suyunda bekletin.

e) Yemeye baslamadan énce, tiim yiyeceklerin tam olarak pistiinden emin olun.
Diger fondii tiirleri igin:

a) Fondlyi hazirlayin.

b) Yiyecegi hazirlayin ve catala takin.

¢) Yiyecegifondiiye batirin,

TEMIZLIiK VE BAKIM

Cihazin figini prizden ¢ekin ve sogumaya birakin.

Tenceredeki malzemeleri atin. Hicbir seyi tekrar kullanmayin, lezzetleri bozulmus olacaktir.
Cihazin dis ylzeyini nemli bir bezle silin.

Cikarilabilen parcalari elde yikayin.

Bu parcalar @] bulasik makinesinde de yikayabilirsiniz.

Bulasik makinesinin icindeki sert kosullar, ylzey cilalarina zarar verebilir.

Dis gortiniiglerinde hasar olabilir, ancak cihazin isletimi bundan etkilenmez.

Cr AW~

ENERJI VERIMLILIGI

Enerji Verimliligi = Ec < 210 (in Wh/kg)
Yukaridaki gereklilikler, 66/2014/UE sayili Avrupa Yonetmeligi'ne gore hesaplanmistir

GERi DONUSUM

Tehlikeli maddelerin yol acacagi cevre ve saglik sorunlarini 6nlemek icin, su
sembollerden biri ile isaretlenmis cihazlar ve sarj edilebilir ve tek kullanimlik piller
=smm genel evsel atiklarla birlikte ¢cope atilmamalidir. Elektrikli ve elektronik Griinleri ve ilgili

olabilecek sarj edilebilir ve tek kullanimlik pilleri her zaman resmi, uygun bir geri
donlsiim/toplama noktasina birakin.

Bakanlikca tespit ve ilan edilen kullanim émrti 7 yildir
Tasima ve nakliye sirasinda dikkat edilecek hususlar :

Urlini dlistrmeyiniz

Darbelere maruz kalmamasini saglayiniz

Cihazi nakliye sirasinda orijinal ambalajinda tastyiniz.

Web sitemizde yemek tarifleri de verilmektedir http://eu.russellhobbs.com/recipes/
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YEMEK TARIFLERI
Verilen tarifler 6 kisiliktir. Tariflerdeki miktarlar yarisindan fazla azaltmayin.

[t~ =tutam d = sarimsak disi (disleri)
ml = mililitre « =cay kasigi (5 ml)
peynir fondi
225¢ Beaufort peyniri 425ml sek beyaz sarap 225g emmenthal peyniri
1 sarimsak disi sarimsak 225g comte veya gruyer peyniri 1 (¢~ karabiber
1 (¢~ cekilmis muskat beyaz ekmek

Tencerenin i¢ kismini bir sanmsak disi ile ovun . Sarabi tencereye dokiin ve sonra, 6 - 10 dakika kadar isitin.
Peyniri rendeleyin. Icine peyniri ekleyin ve karisim piirlizsiiz olana dek yavas yavas karistirin. Biber ve
muskat rendesi ekleyin. Ekmedi kiipler halinde kesin. Ekmegi batirin. Yemek sirasinda, sicaklhigi yavas yavas
disardn.

Cin fondii

3509 dana bonfile 350g domuz fileto 750ml tavuk suyu 1 kereviz
10ml soya sosu 1 sarimsak disi sarimsak

3-49 5 ¢in baharati 5 s0dan

10g kurutulmus siyah mantar (aksamdan suda bekletin)

Eti, catala gelecek sekilde ince seritler halinde dograyin. Kalan malzemeleri tencereye koyun. Karistirarak
kaynama noktasina getirin. Atesi kisin. 10 dakika agir ateste yavas yavas kaynatin. Eti, pisene dek tencerede
bekletin.
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Cititi instructiunile, pastrati-le intr-un loc sigur; dacd dati aparatul altcuiva, nu uitati sa dati si instructiunile.
Indepartati toate ambalajele inainte de folosire.

PREVEDERI IMPORTANTE DE SIGURANTA
Respectati masurile de sigurantd de bazd, inclusiv:

Aparatul poate fi folosit de copii in varsta de 8 ani sau mai mari si de catre
persoane cu capacitati fizice, senzoriale sau mentale reduse sau lipsa de
experienta si cunostinte daca sunt supravegheati/instruiti si inteleg
pericolele la care se supun. Copiii nu trebuie sa se joace cu aparatul.
Curdtarea si utilizarea de catre utilizator nu trebuie efectuate de copii decat
daca acestia au peste 8 ani si sunt supravegheati. Nu lasati aparatul si
cablul la indemana copiilor sub 8 ani.

A\ Suprafetele aparatului se vor incinge.

Nu conectati aparatul prin intermediul unui sistem cu temporizator sau cu
comanda de la distanta.

Nu folositi aparatul langa sau sub materiale inflamabile (spre ex., perdele).
In cazul in care cablul este deteriorat, trebuie inlocuit de catre fabricant,
agentul de service sau orice alta persoana calificatd, pentru a evita
accidentele.

@ Nufolositi acest aparat langa cada, dus, chiuveta sau alte recipiente ce

contin apa.

Nu utilizati bazd cu orice alt vas, sau vice-versa.

Nu folositi aparatul in niciun alt scop decat cel descris in aceste instructiuni.
Nu operati aparatul dacd este stricat sau nu functioneaza corect.

EXCLUSIV PENTRU UZ CASNIC

SCHITA

1. Suport pentru furculitd 5. Control temperatura

2. Vas 6. Bec

3. Maner 7. Furculitd

4. Baza @ Se poate spala in masina de spalat vase
PREPARARE

1. Asezati aparatul pe o suprafatd stabila, nivelatd, termorezistenta.

2. Cand gatiti cu ulei, umpleti vasul de la semnul MIN pana la semnul MAX.

3. Cand gatiti cu branza sau bulion, nu umpleti vasul mai mult de jumatate.

4. Bdgatiintrerupdtorul in priza.

5. Setati controlul temperaturi la temperatura necesara.

6. Becul se va aprinde, apoi ciclul se va activa sau dezactiva pe mdsura ce termostatul isi mentine

temperatura.
7. Asteptati pana cand becul se stinge inainte de a gati.
8.  Asezativasul pe baza.

Pentru fondue cu ulei/bulion:
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Montati suportul pentru furculita deasupra vasului, pentru a sustine furculitele in timpul gatirii
Preparati sosul.

Preparati alimentele si asezati-le pe furculita.

Adaugati alimentele in ulei/bulion si gatiti-le 2-4 minute.

Inainte de a le consuma, asigurati-va ca toate alimentele sunt gatite complet.

scooTco

)
—

Pentru alte tipuri de fondue:

a) Preparati fondue-ul.

b) Preparati alimentele si asezati-le pe furculita.
¢) Addugati alimentele in fondue.

—)

NGRUIRE Sl INTRETINERE

Scoateti aparatul din priza si lasati-| sd se rdceasca.

Aruncati continutul vasului. Nu reutilizati nimic, se va pierde din gust.
Stergeti suprafetele exterioare cu o carpa umeda.

Gikarilabilen parcalari elde yikayin.

Puteti spdla aceste componente (@] in masina de spalat vase.

Mediul extrem din interiorul masinii de spalat vase poate afecta suprafetele.
Va fi afectat doar aspectul acestora, nu va fi afectata functionarea aparatului.

coswN o

EFICIENTA ENERGETICA

Eficienta energeticd = Ec < 210 (in watt-ora/kg)
Cerintele de mai sus au fost calculate conform Reglementarii Europene 66/2014/UE

RECICLAREA

Pentru a evita problemele de mediu si de sanatate cauzate de substantele periculoase,
aparatele si bateriile reincarcabile si cele obisnuite marcate cu unul dintre aceste
|

simboluri, nu trebuie eliminate impreund cu deseurile municipale nesortate. Eliminati
intotdeauna produsele electrice si electronice si, dupd caz, bateriile reincarcabile si
cele obisnuite, la un punct de reciclare/colectare corespunzator.

Retete disponibile pe site-ul nostru web http://eu.russellhobbs.com/recipes/

RETETE
Aceste retete sunt pentru 6 portii. Nu le reduceti mai mult de jumétate.
/o~ =un praf de
Fondue de branza
225¢ branza Beaufort 425ml vin alb sec 225g branzé Emmental
1 cdtel usturoi 225¢g branza Comté sau Gruyere 1 [z~ piper negru
1 /¢~ nucsoard mdcinatd paine albd

Frecati vasul cu catelul de usturoi. Turnati vinul in vas, apoi lasati-l sd se incédlzeascd intre 6 si 10 minute.
Radeti branza. Adaugati treptat branza, invartind, pana cadnd amestecul devine omogen. Adaugati piper si
nucsoard macinata. Taiati painea in cubulete. Adaugati painea. Cand serviti masa, reduceti gradual
céldura.

Fondue chinezesc

350g file de vita 350g file de porc 750ml supd de pui1 telind
10ml sos de soia 1 cdtel usturoi
3-4g 5 condimente praf > ceapa

10g ciuperci negre uscate (lasati-le la inmuiat peste noapte)

Taiati carnea in fasii subtiri, pentru a le pregati pentru furculite. Puneti restul ingredientelor in vas. Lasati sa
dea in clocot, amestecand. Dati focul mai mic. Fierbeti la loc mic timp de 10 minute. Adaugati carnea i
lasati-o pana este gatita.
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MpoueTeTe MHCTPYKLMUTE, 3aNa3eTe 1 1 I NpefjaBaiiTe, ako npefasate 1 ypeaa. OTCTpaHeTe BCUYKM
OMaKkoBKM Npeay ynotpeba.

BAXXHU NPEANA3HU MEPKU
CnepBaiiTe OCHOBHWTE MePKU 32 6e30MacHOCT, BKIIOYNTESNHO:

To3un ypen Moxe Aia ce M3Mon3Ba OT fella Haj 8-rofuilHa Bb3pacT, KaKTo 1
OT XOpa C OrpaHnYeHn Gu3nYecKku, CETUBHN UM YMCTBEHM CMOCOOHOCTY,
WM INNCA Ha ONWT M NMO3HAHWA, aKo Ca HarnexgaHu/MHCTPYKTUPaHu 1
pa3bupat onacHocTute. C ypeaa He TpAbBa Aa nrpaaT Aeua. MouncTeaHeTo
1 nofApbKKaTa He TPAGBa Aa ce M3BBPLLBAT OT AeLla, OCBEH aKo Te He ca
Haf 8-rogywHa Bb3pacT 1 HAKOW rv Harnexaa. [aseTe ypeaa v kabena ot
Aeua nop 8-roguiiHa Bb3pacT.

A\ ToBbPXHOCTTA Ha Ypefa e ce HaropeLyu.

He cBbp3BaliTe ypeaa upes Taimep Uam cuctema 3a AUCTaHLMOHHO
ynpasneHue.

He non3saite ypeaa 61130 go unv nog 3ananumm matepuani (Hanp.
nepaerta).

Ako kabenbT e NnoBpeaeH, Tol TpAbBa Aa ce NOAMEHUN OT NPOW3BOANTENS,
HEeroB NpeLCcTaBMTEN 3a CEPBU3HO 0OCTYKBaHe 1nu Jpyro
KBanMduLMpaHo 3a Tasu Len nuue, 3a fa ce nberHe BCAKaKbB PUCK.

® He BukopucToByiiTe Liel NPUCTPIN NO6AM3Y BaH, AyLLiB, 6acelHiB Ta

iHWMX pe3epByapiB i3 BOLOIO.

He n3non3BanTe oCHOBaTa C KOATO 1 Ja eTeHaxepan 06paTHO.

He n3nonsBarite ypepaa 3a apyru Lenu, 0CBeH Te3u, ONMCaHN B HACTOALLMTE MHCTPYKLMN.
He u3nonsgaiite ypeaa, ako e noBpefeH nnn He pa60Tl/I n3pAanHo.

CAMO 3A JOMALLUHA YNOTPEBA

UNIOCTPALUN

1. TlocTaBka 3a BUAMLM 5. KoHTpon Ha TemnepatypaTa

2. TeHpxepa 6.  Jlamnuyka

3. [Opbxka 7.  Bunuua

4. OcHoBa MpurogeH 3a MrneHe B CbAOMUANHA MalLUUHA
noaroTtoBkKA

1. TlocTaBeTe ypefa Ha TBbpfa, paBHa, TONJ0YCTONYMBA NOBBPXHOCT.

2. TpwroTeeHe C 01O, HaMbAIHETE TEHAXePaTa Ha HUBOTO MexAy MapkuposkuTte MIN n MAX.

3. [pwv rotBeHe cbC cupeHe nnu GyboH, He 3aMbiiBaliTe MOBeYe OT NOJIOBVHATA TEHIKEPa.

4. BkumioueTe Wwencena B 3aXpaHBaLL/A KOHTaKT.

5. 3apainTe HeobxoaumaTa TemnepaTypa Ype3 KOMYETo 3a KOHTPOJ Ha TeMnepaTypata.

6. JlamnuukaTa Lie CBETHe, CNief TOBA Lie NpeMUHe NPe3 LKbA Ha BKIKOYBAHE U N3KII0YBaHe, 0KaTo

TEPMOCTaTHT NOAABPXKA TemMrnepaTyparta.
7. V3vakaiiTe namnuukaTa Aa usracHe npeam Aa 3anoyHeTe A4a roteuTe.
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8. lMocTaBete TeHAXepaTta B OCHOBaTa.

3a poHpato c onno/6ynboH:

a) [ocTtaBeTe MocTaBKaTa 3a BUMULM OTFOPE Ha TEHAXKEPaTa, 3a 3abpXKaHe Ha BUMLMTE NO BPEME Ha
roTBeHe.

b) TMMoproteete coca.

) TNoaroTeeTe xpaHaTa 1 A NOCTaBeTe Ha BANMLaTa.

) TMoToneTe xpaHaTa B 0N10TO/6YNbOHA B NPOABIIKEHME HA 2-4 MHYTH, [JOKATO Ce CBapM.

e) [penu xpaHeHe ce yBepeTe, ue LisfiaTa XpaHa e HambJIHO CroTBeHa.

o n

3a gpyru Bugose ¢poHflo.

a) [MpuroTeete poHgloTO.

b) TMoaroTBeTe xpaHaTa 1 A MOCTaBETE Ha BUNMLATA.
¢) [oToneTe xpaHaTta BbB GOHAIOTO.

PN N NOAAPDKKA

1. V3knioyeTe ypeAa OT KOHTaKTa 1 ro OCTaBeTe fja U3CTUHe.

2. U3BafeTe CbObpXaHMETO OT TeHAKepaTa. He n3non3saiTe HULLO NOBTOPHO, THIA KaTo Lie pa3Banute
BKyCa Ha AcTneTo.

3. [louncTeTe BbHLWHMTE NOBBPXHOCTYM C BNaXHa Kbpna.

4.  M3muinTe CMeHAeMMTE YacTu.

5. MoxeTe ga n3mmeTe T€31 YacT [(iy) B CbAOMUANHI MaLLMHA.

. AKO 13non3BaTte CbAOMUANHA, EKCTPEMHATa CPeAa B MUANHATa MalluHa MOXe Aia MoBpean
NOBbPXHOCTHNUTE NOKPUTMA Ha MOBBPXHOCTUTE.

. Morat fia ce nonyyat camo KO3MeTUYHW HapaHABaHNSA, KOUTO HAMa Aia NOBNUAAT BbpXY paboTaTa Ha
ypega.

EHEPTUAHA EOEKTUBHOCT

EHepruitHa edpekTuBHOCT = EC < 210 (in Wh/kg)
[openocoyeHnTe N3UCKBAHUA Ca U3UKCNeHN B CboTBETCTBUE ¢ PernameHT (EU) N2 66/2014

PEUMKJINPAHE

cybCTaHLMY, ypeamTe, akyMynaToOpHITE N HeaKyMynaTopHuTe 6atepuu, 0603HaueH ¢
€[/IH OT Te31 CUMBOU, He TPAIGBA Aa Ce N3XBBPIAT 3aeHO C HECOPTUPAHM OBLLMHCKM
oTnagbLy. BUHaru u3xsbpnsiTe enekTpruleck 1 eNeKTPOHHU NPOAYKTY 1, KbETO €
MPUI0XKNMO, aKyMyaTOPHI 11 HeaKyMynaTopHW 6aTepui, Ha NOAXOAALLO oduLnanHo
MACTO 3a peyuKnnpaHe/cbbupane.

K E 3a f1a ce M36erHaT eKoNOrMYHI 1 3APaBHY NPOGIEMI NOPaAMN HaNMuMe Ha ONacHN
|

PeuenTtn nma Ha Hawarta yeb ctpaHuua http://eu.russellhobbs.com/recipes/
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PELUENTA

Te3u pevnenTy ca 3a 6 nopumun. He ru HamansABanTe C NOBeYe OT HaMoMOBMHA.

g =rpamoBe /¢~ = umnKa d = ckmnupaka(n)
ml = munuanTpn < = YaeHa ibxnyka (5 mn)
cnpeHe ¢poHAto
225 g cupeHe bodop 425 ml cyxo 6s10 BUHO
225 g cupeHe EmeHTan 225 g cupeHe Komte unu proep 1 d cknnmpka yeCbH
1 (¢~ uepeH nunep 1 /z~ CMAAHO UHAUICKO Opexye 6an xnA6

HamaxeTe TeHAXepaTa CbC CKWIMAKA YeCHH. VI3cuneTe BUHOTO B TEHAXKepaTa M OCTaBETe fja Ce 3aToMu B
npopbxeHne Ha 6-10 MuHYTU. HacTbpxeTe cupeHeTo. MocTeneHHo AobaBeTe CYPEHETO, KaTo
pa36bpKBaTe, JOKaTO CMeCTa CTaHe rajka. [lobaseTe UyllKa 1 CMAAHO HAMIACKO opexye. HapexeTe
xnsaba Ha KybueTa. Hatonete xnsa6a. [JlokaTo ce rotsu, NOCTENEHHO HaMansABalnTe ToNAMHaTa.

KuTaicko ¢poHato

3509 dune mbpxona 750ml nunewwkm 6yboH 3509 cBUHCKO dune
10ml coeB coc 1 uenmHa 1 cKnnmnaka yecbH
V2 nyK 3-4g 5 nognpaBkm Ha npax

10 g cyweHn yepH rbbm (HAKMCHATM OT NpeaHaTa Beyep)

HapexeTe MecoTo Ha TbHKI 1BULY, 33 fia € FTOTOBO 3a BuiuuuTe. [lobaBeTe ocTaHanaTa 4acT ot
CbCTaBKUTE B TeHKepaTta. CliokeTe Aa Bpw, KaTo pasdbpkeate. Hamanete orbHa. Coxere Ha cnab orbH
3a 10 MUHYTW. HaTomeTe MecoTo 1 ocTaBeTe fa Ce CBapH.
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22560-56 220-240V~50/60Hz 1200Watts

22560-56 220-240B~50/60r1 1200BT

T22-9000771



