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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:

1 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.

&Don't immese the appliance in liquid.

M The surfaces of the appliance will get hot.

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

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

4 If the cable is damaged, it must be replaced by the manufacturer,

its service agent, or someone similarly qualified, to avoid hazard.
5 Don't uses the base with any other pot, and vice-versa.
6 Don't use the appliance for any purpose other than those described in these instructions.
7 Don't operate the appliance if it's damaged or malfunctions.
household use only

& PREPARATION

1 Sit the appliance on a stable, level, heat-resistant surface.

2 When cooking with oil, fill the pot to between the MIN (350ml) and MAX (800ml) marks.
3 When cooking with cheese or bouillon, don’t fill the pot more than half full.

4 Put the plug into the power socket.

5 Set the temperature control to 5.

6 The light will glow, then cycle on and off as the thermostat maintains the temperature.
7 Wait till the light goes out before cooking.



diagrams 3 handle 6 light
1 fork holder 4 base 7 fork
2 pot 5 temperature control @ dishwasher safe

8 Put the pot on the base.
9 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/buillon for 2-4 minutes to cook.
¢ Check that all food is fully cooked before eating.
10 For other types of fondue:
a) Prepare the fondue.
b) Prepare the food and mount it on the fork.
¢) Dip the food in the fondue.
& CARE AND MAINTENANCE
11 Unplug the appliance and let it cool.
12 Discard the contents of the pot. Don’t reuse anything, you'll spoil the taste.
13 Wipe outer surfaces with a damp cloth.
14 Hand wash the removable parts.
@v)You may wash these parts in a dishwasher.
15 If you use a dishwasher, the harsh environment inside the dishwasher will affect the surface
finishes.
16 The damage should be cosmetic only, and should not affect the operation of the appliance.
ENVIRONMENTAL PROTECTION
To avoid environmental and health problems due to hazardous substances in electrical and

electronic goods, appliances marked with this symbol mustn’t be disposed of with unsorted
municipal waste, but recovered, reused, or recycled.

recipes
These recipes are for 6 portions. Don’t reduce them by more than half.
g=grams [~ =pinch & = clove(s)
ml = millilitres 5, — =teaspoon (5 ml)

cheese fondue

225 g Beaufort cheese 425 ml dry white wine

225 gemmenthal cheese 1 & garlic

225 g comté or gruyere cheese 1 /o= 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

350 g fillet steak 350 g pork fillet
750 ml chicken stock 1 celery

2 5 —soysauce 1 d garlic

3% 5, — 5 spice powder 2 onion

10 g 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.
recipes are available on our website: http://www.russellhobbs.com/ifu/552016
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Lesen Sie die Anleitung, bewahren Sie sie auf und falls Sie das Geréat an Dritte abgeben, geben Sie
auch die Anleitung mit. Entfernen Sie die Verpackung vollstandig, bevor Sie das Gerat einschalten.

WICHTIGE SICHERHEITSVORKEHRUNGEN

Beachten Sie bitte folgende grundlegende VorsichtsmaBnahmen:

1 Dieses Gerat ist fiir 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 auB3er Reichweite von Kindern unter 8 Jahren auf.

®Tauchen Sie das Gerat nicht in Flissigkeiten.

A\ Die Oberflache des Gerats erhitzt sich.

2 SchlieBBen Sie das Gerat nicht Giber einen Timer oder Gber
Fernsteuerung an.

3 Verwenden Sie das Gerat nicht in der Nahe oder unterhalb von
brennbaren Stoffen (z.B. Vorhangen).

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

auszuschliel3en.
5 Verwenden Sie keinen anderen Topf in Verbindung mit dem Sockel und umgekehrt.
6 Benutzen Sie das Gerat ausschlie3lich zu den in diesen Anweisungen beschriebenen Zwecken.
7 Das Gerat nicht verwenden, wenn es beschadigt ist oder Funktionsstérungen aufweist.
Nur fiir den Gebrauch im Haushalt

& VORBEREITUNG
1 Gerat auf eine stabile, ebene, hitzefeste Oberflache stellen.
2 Verwenden Sie zum Kochen O, befiillen Sie den Topf ab der MIN (350 ml) und bis zur MAX
(800 ml) Markierung.
3 Verwenden Sie Kase oder Bouillon, befiillen Sie den Topf nicht mehr als bis zur Halfte.
4 Geratenetzstecker in die Steckdose stecken.
5 Drehen Sie den Temperaturregler auf 5.
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.
9 Fiir Fondue mit Ol/Bouillon:
a) Setzen Sie die Halterung fiir die Spief3e auf den Topf, damit diese wahrend des Fondues
stabil gehalten werden.
b) Bereiten Sie die Sof3e vor.



Zeichnungen 3 Griff 6 Kontroll-Lampe
1 Halterung fir SpieBe 4 Sockel 7 Spiel3
2 Topf 5 Temperaturregler @l Splilmaschinenfest

c) 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.
¢ Vergewissern Sie sich vor dem Verzehr, dass die Zutaten gar sind.
10 Fir andere Fondue-Arten:

a) Bereiten Sie das Fondue vor.

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

¢) Tauchen Sie die Zutaten in das Fondue.

& PFLEGE UND INSTANDHALTUNG

11 Ziehen Sie den Netzstecker vom Strom und lassen Sie das Gerat abkihlen.

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

13 Das Gehduse von aufen mit einem feuchten Tuch abwischen

14 Reinigen Sie die abnehmbaren Teile nur mit der Hand.

Q) Sie kdnnen diese Teile im Geschirrspdiler reinigen.

15 Bei Verwendung eines Geschirrspilers kann das raue Umfeld im Geschirrspiiler die
Oberflachenlackierung beschadigen.

16 Die Beschadigung ist nur kosmetisch und beeintrachtigt nicht die Funktion des Gerétes.

UMWELTSCHUTZ

Auf Grund der in elektrischen und elektronischen Gerdten verwendeten umwelt- und
gesundheitsschdadigenden Stoffe dirfen Gerate, die mit diesem Symbol gekennzeichnet sind,
nicht Gber den normalen Hausmiill entsorgt werden, sondern missen wiederaufbereitet,
wiederverwertet oder recycelt werden.
Rezepte
Die Rezepte sind fiir 6 Portionen ausgerichtet.
Verringern Sie die Angaben nicht um mehr als die Halfte.
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g=Gramm [o~ = Prise d =Zehe/Zehen

ml = Milliliter 5, — =Teeloffel (5 ml)

Savoyisches Fondue

225 g Beaufort Kase 225 g Emmentaler Kase 425 ml trockener WeilBwein

1 & Knoblauchzehen 1 (o= schwarzer Pfeffer 225 g Comté- oder Greyerzer
Kéase

WeiBbrot 1 /= geriebene Muskatnuss

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

350 g Rinderfilet 350 g Schweinefilet 750 ml Hihnerbriihe
1 Sellerie 2 5 SojasoBe 3% 5, — Funf-Gewurze-Pulver
1 & Knoblauchzehen V2 Zwiebel

10 g trockene schwarze Champignons (am Vorabend einweichen lassen)

Schneiden Sie das Fleisch in diinne Streifen, so dass diese direkt auf die Spie3e gesteckt werden
kénnen. Geben Sie die restlichen Zutaten in den Topf. Unter Riihren zum Kochen bringen.
Verringern Sie die Hitze. 10 Minuten kécheln lassen. Tauchen Sie das Fleisch solange ein, bis es
garist.

Rezepte finden Sie auf unserer Website: http://www.russellhobbs.com/ifu/552016
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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:

1 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 l'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 l'appareil et le cable hors de
portée des enfants de moins de 8 ans.

®Ne plongez pas l'appareil dans du liquide.

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

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

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

4 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.
5 Ne pas utiliser la base avec un autre caquelon ni inversement.
6 N'utilisez pas I'appareil a d'autres fins que celles décrites dans ce mode d’emploi.
7 N'utilisez pas I'appareil s'il est endommagé ou s'il ne fonctionne pas correctement.
usage ménager uniquement
& PREPARATION
1 Posez I'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 (350 ml) et MAX (800 ml).
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.
Mettez la fiche dans la prise de courant.
Réglez le thermostat sur 5.
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) Fixez le support de fourchettes a la partie supérieure du caquelon pour y placer les
fourchettes pendant la cuisson
b) Préparez la sauce.

O o Noyuwv »



schémas 3 poignée 6 voyant
1 support pour fourchettes 4 base 7 fourchette
2 caquelon 5 thermostat @mlrésistant au lave-vaisselle

c) Préparezles aliments et placez une piéce sur la fourchette.

d) 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.
10 Pour d'autres types de fondue:

a) Préparezlafondue.

b) Préparez les aliments et placez une piéce sur la fourchette.

¢) Trempez l'aliment dans la fondue.

& SOINS ET ENTRETIEN
11 Débranchez l'appareil et laissez-le refroidir.
12 Eliminez le contenu du caquelon. Ne réutilisez aucun des éléments, sous peine d'altérer le
gout des aliments.
13 Essuyez les surfaces extérieures a l'aide d’un chiffon humide.
14 Lavez a la main les pieces amovibles.
Vous pouvez laver ces pieces dans un lave-vaisselle.
15 Toutefois, les conditions de lavage au lave-vaisselle affecteront la finition de la surface de
I'appareil.
16 Cela affecte 'apparence de l'appareil, non pas son fonctionnement.
PROTECTION ENVIRONNEMENTALE
Afin d’éviter des problémes environnementaux ou de santé occasionnés par les substances
dangereuses contenues dans les appareils électriques et électroniques, les appareils présentant
ce symbole ne peuvent pas étre éliminés avec les déchets ménagers, mais doivent faire I'objet
d’une récupération sélective en vue de leur réutilisation ou recyclage.

recettes

Ces recettes sont congues pour 6 rations. Ne réduisez pas les quantités de plus de moitié.
g=grammes [~ = pincée & = gousse(s)

ml = millilitres 5, — =cuillére a café (5 ml)

fondue savoyarde

225 g fromage de Beaufort 425 ml vin blanc sec

225 g fromage d'emmental 1 g dail

225 g fromage comté ou gruyere 1 /¢~ poivre noir

1 /z= noix de muscade rapée pain blanc

Frotter le caquelon avec la gousse d‘ail. 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

350 g filet de boeuf 350 g filet de porc
750 ml bouillon de poule 1 céleri

2 5 sauce soja 1 g dall

3 5, — 5 épices en poudre 2 oignon

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

Coupez la viande en fines laniéres, de maniere 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.

des recettes sont disponibles sur notre site Web: http://www.russellhobbs.com/ifu/552016
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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:

1

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.

&Dompel het apparaat niet onder in vloeistof.
A\ De oppervlakken van het apparaat zullen heet worden.

2

3

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).

4 Indien het snoer beschadigd is, moet het door de fabrikant, een

5
6

7

technicus of een ander deskundige persoon vervangen worden

om eventuele risico’s te vermijden.
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

& VOORBEREIDING

1
2

o b~ w
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Zet het apparaat op een stabiele, vlakke, hittebestendige ondergrond.

Wanneer u kookt met olie, vult u de fonduepan tot tussen de markeringen MIN (350 ml) en

MAX (800 ml).

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

Steek de stekker in het stopcontact.

Zet de temperatuurregelaar op 5.

Het lampje 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.

Plaats de fonduepan op het voetstuk.

Voor olie-/bouillonfondue:

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

b) Bereid de saus.



afbeeldingen 3 handvat 6 lampje
1 vorkhouder 4 voetstuk 7 vork
2 fonduepan 5 temperatuurregelaar @] vaatwasmachinebestendig

¢) 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.
¢ Controleer of alle voedsel volledig gaar is voordat u het eet.
10 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

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

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

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

14 Was de afneembare onderdelen met de hand.

@wU kunt deze onderdelen in een vaatwasmachine wassen.

15 Wanneer u de vaatwasmachine gebruikt, zal dit de afwerking van de oppervlakten
beinvlioeden.

16 De schade is normaal uitsluitend esthetisch en heeft geen invloed op de werking van het
apparaat.

MILIEUBESCHERMING

Om milieu- en gezondheidsproblemen als gevolg van gevaarlijke stoffen in elektrische en
elektronische producten te vermijden, mogen apparaten met dit symbool niet worden
weggegooid met niet-gesorteerd gemeentelijk afval, maar moeten ze worden teruggewonnen,
opnieuw gebruikt of gerecycled.

receptjes

Deze recepten zijn voor 6 porties. Reduceer ze met niet meer dan de helft.
g=gram (o~ =snufje d = teentje(s)
ml = milliliter 5, — =theelepel (5 ml)

kaasfondue

225 g Beaufort kaas 425 ml witte droge wijn

225 g Emmenthal kaas 1 & look

225 g comté of gruyére kaas 1 /o~ 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

350 g rundsfilet of rosbief 350 g varkensfilet
750 ml kippenbouillon 1 selderij

2 5 sojasous 1 d look

3 5, — 5-specerijenpoeder Y2 ui

10 g 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.

u vindt recepten op onze website: http://www.russellhobbs.com/ifu/552016
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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:

1 Lapparecchio pu0 essere utilizzato da bambini di almeno 8 ani e
da persone con ridotte capacita fisiche, sensoriali o mentali o
senza esperienza e conoscenza a condizione che vengano
controllate/istruite e capiscano i pericoli in cui si puo incorrere. |
bambini non devono giocare con I'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 I'apparecchio e il cavo fuori dalla portata dei
bambini di eta inferiore agli 8 anni.

@&Non immergere l'apparecchio in sostanze liquide.

A\ Le superfici dell'apparecchio diventeranno calde.

2 Non collegare I'apparecchio mediante un sistema a timer o a
controllo a distanza.

3 Non usare l'apparecchio vicino o sotto materiali combustibili (es
tende).

4 Se il cavo é danneggiato, farlo cambiare dal fabbricante o dal suo

agente di servizio, per evitare pericoli.
5 Non usare la base con qualsiasi altro recipiente di cottura, e viceversa.
6 Non usate I'apparecchio per usi diversi da quelli per i quali & stato progettato, che vengono
descritti in questo manuale di istruzioni.
7 Non mettere in funzione l'apparecchio se & danneggiato o guasto.
solo per uso domestico

& PREPARAZIONE
1 Posizionare l'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 (350ml) e MAX
(800ml).
Quando si cuoce con formaggio o brodo, non riempire il recipiente di cottura pit della meta.
Inserire la spina nella presa di corrente.
Posizionare la temperatura su 5.
Si accende la spia che continua ad accendersi ed a spegnersi seguendo l'azione del
termostato di controllo della temperatura.
Attendere fino a quando la spia si spegne prima di iniziare la cottura.
Collocare il recipiente di cottura sulla base.
9 Per fonduta con olio/brodo:
a) Montare il supporto forchette in cima al recipiente di cottura, per reggere le forchette
durante la cottura.
b) Preparare la salsa.

o b~ w
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immagini 3 manico 6 spia
1 supporto forchette 4 base 7 forchetta
2 recipiente di cottura 5 controllo della temperatura dllavabile in lavastoviglie

¢) Preparareil cibo e prenderlo con la forchetta.

d) Immergere il cibo in olio/brodo per 2-4 minuti per cuocerlo.
¢ Controllare che tutto il cibo sia ben cotto prima di iniziare a mangiare.
10 Per altri tipi di fonduta:

a) Preparare la fonduta.

b) Preparare il cibo e prenderlo con la forchetta.

¢) Immergere il cibo nella fonduta.

& CURA E MANUTENZIONE

11 Scollegare l'apparecchio e lasciarlo raffreddare.

12 Buttare via il contenuto del recipiente di cottura. Non riutilizzare niente, rovinereste il gusto.

13 Passare un panno inumidito sulle superfici esterne dell'apparecchio per pulirlo.

14 Lavare a mano le parti rimovibili.

Ciw)Queste parti sono lavabili in lavastoviglie.

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

16 1l danno dovrebbe essere solo estetico e non dovrebbe modificare I'operativita
dell'apparecchio.

PROTEZIONE AMBIENTALE

Per evitare danni all'ambiente e alla salute causati da sostanze pericolose delle parti
elettriche ed elettroniche, gli apparecchi contrassegnati da questo simbolo non devono essere
smaltiti con i rifiuti non differenziati ma recuperati, riutilizzati o riciclati.

ricetta
Queste ricette sono per 6 persone. Non ridurre per piu della meta.
g=grammi [~ = pizzico g = spicchio
ml = millilitri 5, — = cucchiaino (5 ml)
fonduta al formaggio

225 g formaggio de Beaufort 425 ml vino bianco secco

1 g d'aglio 225 g formaggio d'emmenthal

1 /- pepe nero 225 g formaggio de comté o gruviera
pane bianco 1 /- noce moscata macinata

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

350 g filetto di manzo 350 g filetto di maiale
750 ml brodo di pollo 1 sedano

2 5 —salsaalla soia 1 & d'aglio

3% 5, — 5 spezie in polvere 4 cipolla

10 g 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. Immergere la carne fino al termine della cottura.

le ricette sono disponibili sul nostro sito:

http://www.russellhobbs.com/ifu/552016
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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 basicas de seguridad, incluyendo:

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

®&No sumerja el aparato en liquidos.

A\ Las superficies del aparato estaran calientes.

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

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

4 Si el cable esta danado, éste debera ser cambiado por el

fabricante o su agente de servicio, para evitar peligro.
5 No utlice la base con otros pucheros o recipientes, y viceversa.
6 No use el aparato para ningun fin distinto a los descritos en estas instrucciones.
7 No use el aparato si esta dafiado o funciona mal.
solo para uso doméstico

& PREPARACION
1 Ponga el aparato en una superficie estable, nivelada y resistente al calor.
Si cocina con aceite, llene el puchero entre las marcas MIN (350 ml) y MAX (800 ml).
Si cocina con queso o con caldo, no llene el puchero mas de la mitad.
Enchufe el aparato a la corriente.
Gire el control de temperatura hasta 5.
La luz se iluminara cuando el aparato alcance la temperatura de trabajo, entonces conmutara
entre encendida y apagada para que el termostato mantenga la temperatura.
Antes de empezar a cocinar, espere a que se apague la luz.
Coloque el puchero sobre la base.
9 Para fondues con aceite o caldo:
a) Encaje el soporte para tenedores en la parte superior del puchero, para sujetar los
tenedores mientras cocina.
b) Prepare la salsa.
c) Prepare los alimentos y pinchelos con el tenedor.
d) Sumerja los alimentos en el aceite / caldo durante 2-4 minutos hasta que se cocinen.
3¢ Compruebe que los alimentos estan bien cocinados antes de consumirlos.

ouh wnN
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ilustraciones 3 asa 6 luz
1 soporte para tenedores 4 base 7 tenedor
2 puchero 5 control de temperatura @lapto para lavavajillas

Isu

10 Para otras clases de fondue:
a) Prepare la fondue.
b) Prepare los alimentos y pinchelos con el tenedor.
¢) Sumerja los alimentos en la fondue.

& CUIDADO Y MANTENIMIENTO

11 Desenchufe el aparato y deje que se enfrie.

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

13 Limpie las superficies exteriores con un pafo humedo.

14 Lave a mano las piezas que puedan separarse.

QwPuede lavar estas piezas en el lavajillas.

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

16 El dafio serd solo estético y no deberia afectar al funcionamiento del aparato.

PROTECCION MEDIOAMBIENTAL

Para evitar problemas medioambientales y de salud provocados por las sustancias
peligrosas con que se fabrican los productos eléctricos y electrénicos, los aparatos con este
simbolo no se deben desechar junto con el resto de residuos municipales, sino que se deben
recuperar, reutilizar o reciclar.
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recetas

Estas recetas estan pensadas para 6 personas. No prepare recetas para menos de 3 personas.
g=gramos [~ = pizca g =diente(s)

ml = mililitros 5, — = cucharada pequena (5 ml)

fondue savoyana

225 g queso Beaufort 425 ml vino blanco seco

225 g queso emmental 1 g de ajo

225 g queso comté o gruyere 1 /- pimienta negra

1 /= nuez moscada molida pan banco

Frote el cazo con el diente de ajo. Vierta el vino en el cazo y, a continuacién, déjelo calentar unos
6 0 10 minutos. Ralle el queso. Ahada el queso poco a poco, removiendo bien hasta obtener una
mezcla homogénea. Aiada la pimienta y la nuez moscada molida. Corte el pan en daditos.
Sumerja el pan. Durante la degustacién, reduzca progresivamente la posicion del termostato.

fondue china

350 g filete de ternera 350 g filete de cerdo
750 ml caldo de pollo 1 apio

2 5 —salsadesoja 1 & de ajo

3% 5, — mezcla de 5 especias. 5 cebolla

10 g 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 ebullicion y remueva. Reduzca el fuego. Hierva a fuego lento durante 10
minutos. Sumerja la carne hasta que se cocine.

en nuestra pagina web encontrara recetas:

http://www.russellhobbs.com/ifu/552016
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Leia as instrucdes e guarde em lugar seguro. Fornega-as também caso venha a fornecer o
aparelho a alguém. Retire todo o material de embalar antes da utilizagdo.

MEDIDAS DE PRECAUCAO IMPORTANTES

Siga as precaugdes basicas de seguranca, incluindo as seguintes:

1 Este aparelho pode ser usado por criangas 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 criancas nao devem brincar com o aparelho.
A limpeza e manutencao por parte do utilizador nao deverao ser
feitas por criangas a nao ser que tenham mais de 8 anos e sejam
supervisionadas. Mantenha o aparelho e o cabo fora do alcance
de criangas com menos de 8 anos.

&Nao coloque o aparelho em liquidos.

A\ As superficies do aparelho aquecerao.

2 Nao conecte o aparelho através de um temporizador ou sistema
de controlo remoto.

3 Nao utilize o aparelho préximo ou por baixo de materiais
inflamaveis (p.ex., cortinas).

4 Se o cabo estiver danificado, o fabricante, o seu agente de
assisténcia técnica ou alguém igualmente qualificado deverd

substitui-lo a fim de evitar acidentes.
5 Nao utilize a base com qualquer outro recipiente e vice-versa.
6 Nao utilize este aparelho para quaisquer outros fins que nao sejam os descritos nestas
instrucoes.
7 Nao utilize o aparelho se estiver danificado ou se o seu funcionamento for defeituoso.
apenas para uso doméstico

& PREPARACAO

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

2 Quando cozinhar com 6leo, encha o recipiente até atingir o ponto intermédio entre as
marcas MIN (350 ml) e MAX (800 ml).

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

4 Ligue a ficha a tomada eléctrica.

5 Gire o controlo de temperatura para 5.

6 Aluzacende e a seguir, liga e desliga a medida que o termdstato mantém a temperatura.

7 Aguarde que a luz apague antes de cozinhar.

8 Coloque o recipiente na base.

9 Para fondue de dleo/caldo:
a) Encaixe o suporte para os garfos no topo do recipiente para suspender os garfos durante

a cozedura.

b) Prepare o molho.

14



esquemas 3 pega 6 luz
1 suporte para os garfos 4 base 7 garfo
2 recipiente 5 controlo de temperatura  [@iy]lavavel na maquina

Isu

¢) Prepare os alimentos e espete-os com o garfo.

d) Mergulhe os alimentos no 6leo/caldo durante 2-4 minutos para cozinhar.
3¢ Certifique-se de que todos os alimentos estdo completamente cozinhados antes de comer.
10 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

11 Desligue o aparelho da corrente elétrica e aguarde que arrefeca.

12 Deite fora o conteudo do recipiente. Nao reutilize nada, pois contaminara o sabor.

13 Limpe as superficies exteriores com um pano himido.

14 Lave a mao as pecas removiveis.

Qw|Podera lavar estas pecas na maquina de lavar loica.

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

16 Os danos deveriam ser apenas cosméticos e ndo deveriam afectar o funcionamento do
aparelho.

PROTECCAO AMBIENTAL

Para evitar problemas ambientais e de saude devido a substancias perigosas contidas em
equipamentos eléctricos e electrénicos, os aparelhos com este simbolo ndo deverao ser
misturados com o lixo doméstico e sim recuperados, reutilizados ou reciclados.
receitas
Estas receitas servem 6 por¢des. Nao as reduza em mais de metade.

=
c

o)
O
D
wn

g=gramas [~ = pitada & =dente(s)
ml = mililitros 5, — =colher de cha (5 ml)

fondue de queijo

225 g queijo Beaufort 425 ml vinho branco seco

225 g queijo Emmental 1 g dealho

225 g queijo Comté ou Gruyére 1 /- pimenta preta

1 /= 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 pdo em cubos. Mergulhe o
pao. Durante a refeicao, reduza gradualmente o calor.

fondue chinés

350 g bife do lombo 350 g lombo de porco
750 ml caldo de galinha 1 aipo

2 5 — molho de soja 1 & dealho

3% 5, — po de 5 especiarias 4 cebola

10 g 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.

receitas disponiveis no nosso website:

http://www.russellhobbs.com/ifu/552016
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Laes vejledningen og behold den til senere brug. Lad den falge med apparatet, hvis det
overdrages til andre. Fjern al emballage for brug.

VIGTIGE SIKKERHEDSINSTRUKTIONER

Folg altid de grundlaeggende sikkerhedsregler, herunder:

1 Dette apparat kan anvendes af bgrn 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 veeret under opsyn og forstar de forbundne
farer. Barn ma ikke lege med apparatet. Renggring og
vedligeholdelse ma ikke foretages af bgrn, medmindre de er over
8 ar og holdes under opsyn. Apparatet og ledningen skal holdes
uden for reekkevidden af bgrn under 8 ar.

®Lag ikke apparatet i vand.

A\ Apparatets overflader kan blive meget varme.

2 Apparatet ma ikke tilsluttes via en timer eller et fiernstyret system.

3 Apparatet ma ikke anvendes i naerheden af eller under
braendbare materialer (f.eks. gardiner).

4 Hvis ledningen er beskadiget, skal den udskiftes af producenten,
servicevaerkstedet eller en tilsvarende kvalificeret fagmand, sa

eventuelle skader undgas.
5 Brug ikke basen sammen med andre gryder og omvendt.
6 Anvend ikke apparatet til andre formal end dem, der er beskrevet i denne brugsanvisning.
7 Undlad at anvende apparatet, hvis det er beskadiget eller ikke fungerer korrekt.
kun til privat brug

& FORBEREDELSE
1 Anbring apparatet pa et stabilt, plant og varmebestandigt underlag.
Nar du bruger olie, skal gryden fyldes til mellem MIN (350 ml) og MAX (800 ml) maerkerne.
Nar du bruger ost eller bouillon, ma gryde ikke fyldes mere end halvt op.
Seet stikket i stikkontakten.
Indstil temperaturen til 5.
Lampen teendes forst, og vil herefter skiftevis teende og slukke, nar termostaten regulerer
temperaturen.
Vent indtil lyset slukkes inden tilberedning.
Seet gryden oven pa basen.
9 Til olie/bouillon fondue:
a) Seet gaffelholderen oven pa gryden, for at holde gaflerne under tilberedning
b) Lav saucen.
¢) Klarger maden og saet den pa gaflen.
d) Dyb maden i olien/ bouillonen i 2-4 minutter for at tilberede den.
3¢ Kontrollér, at maden er helt tilberedt inden den spises.

ouh wnN
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tegninger 3 héndtag 6 indikator o
1 gaffelholder 4 base 7 gaffel
2 gryde 5 temperaturveelger @ltaler opvaskemaskine

10 Til andre typer fondue:
a) Klarger fonduen.
b) Klarger maden og saet den pa gaflen.
¢) Dyb maden ifonduen.
& PLEJE OG VEDLIGEHOLDELSE
11 Tag apparatets stik ud og lad det kgle af.
12 Kassér grydens indhold. Genbrug ikke noget, da det vil spolere smagen.
13 Ter apparatets yderside af med en fugtig klud.
14 Vask de aftagelige dele af i handen.
QwDu kan vaske disse dele i opvaskemaskinen.
15 De ekstreme forhold i opvaskemaskinen kan beskadige overfladebelzegningen.
16 Der beskadiges kun udseendemaessigt og dette ber ikke pavirke apparatets drift.
MILJ@BESKYTTELSE
Elektriske og elektroniske apparater, der er maerket med dette symbol, kan indeholde
farlige stoffer, og ma ikke bortskaffes med husholdningsaffald, men skal afleveres pa en dertil
udpeget lokal genbrugsstation for at undga skade pa miljg og menneskers sundhed.
opskrifter
Disse opskrifter er til 6 portioner. Du ber ikke lave under halv portion.
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g=gram /o~ = knivspids & = fed

ml = milliliter .5,— = teskefuld (5 ml)

ostefondue

225 g Beaufort ost 425 ml ter hvidvin
225 g emmenthal ost 1 g hvidlgg

225 g comté eller gruyére ost 1 fz= sort peber

1 (¢~ stedt muskatned hvidt bred

Gnid gryden med et fed hvidlag. Heeld 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 brgdet. Skru gradvist ned for varmen under maltidet.

Kinesisk fondue

350 g steak af filet 350 g svinefilet
750 ml kyllingefond 1 selleri

2 5 sojasauce 1 & hvidlag

% 5, — 5 krydderipulver V2 lag

10 g terrede sorte champignon (leegges i blgd natten over)
Skaeer kedet i tynde strimler, sa det er klar til gaflerne. Laeg resten af ingredienserne i gryden.

Bring i kog, rer rundt. Skru ned for varmen. Lad suppen simre i 10 minutter. Dyb kadet indtil det
er stegt.

du kan finde opskrifter pa vores webside:
http://www.russellhobbs.com/ifu/552016
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Las bruksanvisningen och spara den for framtida bruk. Lat bruksanvisningen félja med om du
overlater apparaten. Ta bort allt férpackningsmaterial fore anvandning.
VIKTIGA SKYDDSATGARDER

Folj allmanna sakerhetsforeskrifter, daribland féljande:

1 Denna apparat kan anvandas av barn fran 8 ars alder 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 medfdra. Barn ska inte leka med apparaten.
Rengdring 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.

@Sank inte ned apparaten i ndgon vatska.

A\ Apparatens utsida blir varm.

2 Anslut inte apparaten genom en extern timer eller fjarrkontroll.

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

4 Om sladden ar skadad maste den ersattas av tillverkaren,
serviccombud eller ndgon med liknande kompetens for att

undvika skaderisker.
5 Basplatta och gryta hor ihop, anvand darfor inte nagon del separat.
6 Anvand inte apparaten for nagra andra andamal &n sddana som beskrivs i denna
bruksanvisning.
7 Anvand inte apparaten om den &r skadad eller fungerar daligt.
endast for hushallsbruk

@ FORBEREDELSE
1 Stéll apparaten pa en fast, jamn och varmetalig yta.
2 Vid tillagning med olja ska grytan fyllas mellan markeringarna fér MIN (350 ml) och MAX (800
ml).
Vid tillagning med ost eller buljong ska grytan bara fyllas till halften.
Satt stickproppen i vdgguttaget.
Vrid temperaturreglaget till 5.
Signallampan tands och kommer sedan att omvaxlande tandas och sldckas allteftersom
termostaten stabiliseras.
Anvénd inte apparaten forrdn termostatlampan har slackts.
8 Stall grytan pa basplattan.
9 Forfondue med olja/buljong:
a) Placera gaffelhallaren uppe pa grytan for att ha gafflarna pa plats under tillagningen.
b) Go6riordning sasen.
¢) Goriordning ingredienserna och satt dem pa gaffeln.
d) Doppa ingredienserna i olja/buljong i 2-4 minuter.

o b~ w
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bilder 3 handtag 6 signallampa
1 gaffelhallare 4 basplatta 7 gaffel
2 gryta 5 temperaturreglage Qv kan diskas i diskmaskin

3¢ Kontrollera att alla ingredienserna &r helt tillagade fore servering.

10 Forandra typer av fonduer:
a) Gor iordning fonduen.
b) Goriordning ingredienserna och satt dem pa gaffeln.
¢) Doppa ingredienserna i fonduen.

@ SKOTSEL OCH UNDERHALL

11 Dra ur sladden till apparaten och Iat apparaten svalna.

12 Kassera innehallet i grytan efter en gangs anvindning. Ateranvind ingenting, det skulle
bara forstora smaken.

13 Torka av yttersidorna med en fuktig trasa.

14 Diska avtagbara delar for hand.

@|Dessa delar kan diskas i diskmaskin.

15 Apparatens ytbehandling kan skadas om man anvander diskmaskin.

16 Detta kan endast eventuellt medféra ytlig paverkan som inte inverkar pa apparatens
funktion.

MILJOSKYDD

For att undvika miljo- och halsoproblem som beror pa farliga @mnen i elektriska och
elektroniska produkter far inte apparater som &r médrkta med denna symbol kastas tillsammans
med osorterat hushallsavfall utan de ska tillvaratagas, ateranvandas eller dtervinnas.
recept
Recepten géller for 6 portioner. Tillaga inte mindre méngd an 3 portioner.

g=gram [~ =nypa d = klyfta/klyftor
ml = milliliter 5, — =tesked (5 ml)

ostfondue

225 g Beaufortost (gruyéretyp) 425 ml torrt vitt vin

225 g emmentalerost 1 g vitlok

225 g comté- eller gruyereost 1 (¢~ svartpeppar

1 /= malen muskotnot vitt bréd

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

kinesisk fondue

350 g oxfilé 350 g flaskfilé

750 ml kycklingbuljong 1 selleri

2 5 —sojasas % 5, — asiatisk kryddblandning (5 kryddor)
1 g vitlok 5 16k

10 g torkad shiitakesvamp (bl6tldgg svampen kvallen fore)
Skar kottet i tunna "gaffelfardiga” skivor. Lagg 6vriga ingredienser i grytan. Lat koka under

omrorning. Sank varmen. Sjud i 10 minuter. Doppa kottet i fonduegrytan tills det ar fardiglagat.
recept finns pa var webbsida:

http://www.russellhobbs.com/ifu/552016
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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

1 Dette apparatet kan brukes av barn fra dtte ar og personer med
nedsatte fysiske, sansende eller mentale evner eller manglende
erfaring eller kunnskap hvis slike personer har fatt oppleering 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 utfgres av barn med mindre de er over atte
ar og holdes under oppsyn. Hold apparatet og ledningen
utilgjengelig for barn under atte ar.

®lkke senk apparatet ned i vaeske.

A\ Apparatets overflater vil bli varme.

2 lkke koble til apparatet via tidsbryter- eller fjernstyringssystem.

3 Ikke bruk apparatet i naeerheten av eller under brennbare stoffer
(som f.eks. gardiner).

4 Hvis kabelen er skadet sa ma den bli erstattet av fabrikanten,

servicekontoret eller andre som er kvalifiserte for @ unnga fare.
5 lkke bruk basen med en annen bolle og omvendt.
6 lkke bruk apparatet til andre formal enn det som beskrives i disse instruksene.
7 l|kke bruk apparatet hvis det er skadet eller har mangler.
kun for bruk i hjemmet

& FORBEREDELSE
1 Sett apparatet pa en stabil, flat og varmeherdet overflate.
2 Nar du lager mat med olje, ma du fylle bollen mellom merkene for MIN (350 ml) og MAX (800
ml).
Nar du lager mat med ost eller buljong, ma du ikke fylle bollen mer enn halvfull.
Stikk kontakten i stgpselet.
Still inn temperaturkontrollen til 5.
Apparatet vil lyse, for sa a sla seg pa og av ettersom termostaten opprettholder
temperaturen.
Vent til lyset slukkes fer du begynner a lage mat.
8 Sett bollen pa basen.
9 For olje-/buljongfondue:
a) Fest gaffelholderen pa toppen av bollen for a holde fast gaflene under matlagingen
b) Tilbered sausen.
¢) Tilbered maten og fest den pa gaffelen.
d) Dypp maten i oljen/buljongen i 2-4 minutter for a koke den.
3¢ Sjekk at all maten er ferdig kokt far du spiser den.

o b~ w
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figurer 3 héndtak 6 lys
1 gaffelholder 4 base 7 gaffel

2 bolle 5 temperaturkontroll @lkan vaskes i oppvaskmaskin

10 Forandre typer fondue:
a) Tilbered fonduen.
b) Tilbered maten og fest den pa gaffelen.
¢) Dypp matenifonduen.
& BEHANDLING OG VEDLIKEHOLD
11 Koble fra apparatet og la det kjgle seg.
12 Kastinnholdet i bollen. Ikke bruk noe pa nytt. Dette vil adelegge smaken.
13 Terk over alle overflater med en dampet klut.
14 Vask avtakbare deler for hand.
QwDu kan vaske disse delene i oppvaskmaskinen.

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

16 Skaden ber kun veere kosmetisk, og ber ikke pavirke apparatets drift.
MILJ@BESKYTTELSE
For a unnga miljgmessige og helserelaterte problemer forbundet til farlige stoffer i

elektriske og elektroniske varer, md ikke apparater merket med dette symbolet kastes sammen
med vanlig avfall, men gjenvinnes, gjenbrukes eller resirkuleres.

oppskrifter

Disse oppskriftene er for 6 porsjoner. Ikke reduser dem med mer enn halvparten.
g=gram (o~ =klype d =fedd

ml = milliliter 5, — =teskje (5ml)

ostefondue

225 g Beaufort-ost 425 ml terr hvitvin

225 g emmentalost 1 g hvitlgk

225 g Comté- eller Gruyére-ost 1 /z= sort pepper

1 /= malt muskat hvitt bred

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

Kinesisk fondue

350 g tournedos 350 g svinefilet
750 ml buljongterning av kylling 1 selleri

2 5 soyasaus 1 g hvitlgk

3% 5, — five-spice-krydder V2 lok

10 g torket svart sopp (blet natten for)

Skjeer kjgttet 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 kjottet til det er kokt.
oppskrifter er tilgjengelig pa vart nettsted:

http://www.russellhobbs.com/ifu/552016
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Lue kdyttdohjeet, sdilytd ne ja anna ne laitteen mukana, mikali luovutat sen toiselle henkildlle.
Poista kaikki pakkausmateriaali ennen kadyttoa.

TARKEITA VAROTOIMIA

Seuraa perusvarotoimia, muun muassa seuraavia ohjeita:

1 Laitetta saavat kdyttaa yli 8-vuotiaat lapset ja henkil6t, 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.

@AI3 upota laitetta nesteeseen.

A\ Laitteen pinnat tulevat kuumiksi.

2 Ala yhdist3 laitetta ajastimen tai kauko-ohjausjarjestelman kautta.

3 Ala kayta laitetta lahelld syttyvia materiaaleja (esim. verhot) tai
niiden alapuolella.

4 Jos sahkojohto on vahingoittunut, se pitaa antaa valmistajan,
taman huoltopalvelun tai vastaavan patevyyden omaavan

henkilon vaihdettavaksi vaarojen valttamiseksi.
5 Ala kdyta alustaa muiden kattiloiden kanssa ja painvastoin.
6 Ala kdyta laitetta muihin kuin tassd kdyttdohjeessa kuvattuihin tarkoituksiin.
7 Al kdyta laitetta, jos se on vahingoittunut tai toimii huonosti.
vain kotikdyttoon

& VALMISTELU

Aseta laite vakaalla, tasaiselle ja kuumuutta kestavalle alustalle.

Jos kdytat Oljyd, tayta kattila merkintdjen MIN (350 ml) ja MAX (800 ml) valiin.

Jos kdytat juustoa tai lihalientd, ala tayta kattilaa yli puolen valin.

Kytke se sahkopistokkeeseen.

Aseta lampétilansaadin asentoon 5.

Valo syttyy. Kdyton aikana se syttyy ja sammuu termostaatin yllapitaessa lampétilaa.
Odota valon sammumista ennen kuin aloitat kdyton.

Aseta kattila alustalle.

Oljy/lihaliemi-fondue:

a) Kiinnita haarukkapidike kattilan pdalle pitamaan haarukoita valmistuksen aikana
b) Valmistele kastike.

¢) Valmistele ruoka ja laita haarukkaan.

d) Kasta ruoka oOljyyn/lihaliemeen ja anna kypsya 2-4 minuuttia.

¢ Tarkista, ettd ruoka on taysin kypsda ennen syémista.

oNooubwnNn-—
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piirrokset 3 kahva 6 valo
1 haarukkapidike 4 alusta 7 haarukka
2 kattila 5 lampotilansaato @wkonepesun kestava

10 Muun tyyppiset fonduelaitteet:
a) Valmistele fondue.
b) Valmistele ruoka ja laita haarukkaan.
c) Kasta ruoka fondueen.

& HOITO JA HUOLTO

11 Irrota laite verkkovirrasta ja anna sen jaahtya.

12 Havita kattilan sisalté. Al kdyta mitadn uudelleen, se pilaa maun.

13 Pyyhi pinnat kostealla kankaalla.

14 Pese kdsin irrotettavat osat.

Qw/Voit pestd ndma osat myods pesukoneessa.

15 Astianpesukoneen ankara ymparisto voi vaikuttaa pintojen viimeistelyyn.
16 Vahinko on vain kosmeettinen eika sen pitdisi vaikuta laitteen toimintaan.

YMPARISTON SUOJELU

Jotta valtettdisiin ymparistolle ja terveydelle koituvat haitat, jotka johtuvat vaarallisista
aineista sahkolaitteissa ja elektronisissa laitteissa, talla symbolilla varustetut laitteet tulee
heittda pois erilladn lajittelemattomista jatteistd, ne on otettava talteen, kdytettdava uudestaan ja
kierratettava.

resepteja

Reseptit ovat 6 hengelle. Ald pienenni niité alle puoleen.

g =grammaa (o~ = hyppysellinen & = kynsi(kyntta)
ml = millilitraa 5, — =teelusikka (5 ml)

juustofondue

225 g Beaufort-juustoa 425 ml kuivaa valkoviinia

225 g emmental-juustoa 1 & valkosipulia

225 g comté- tai gruyére-juustoa 1 /- mustapippuria

1 /¢ jauhettua a muskottipahkind  valkoista leipaa

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. Vahenna asteittain ldmpda ruokailun
aikana.

Kiinalainen fondue

350 g naudanfileetd 350 g porsaanfileeta
750 ml kanalienta 1 selleri

2 5 soijakastiketta 1 & valkosipulia

3 5, — 5 mausteen jauhetta Y2 sipuli

10 g kuivattuja mustasienia (liota edellisend iltana)

Leikkaa liha ohuiksi suikaleiksi, haarukoihin sopiviksi. Laita loput ainekset kattilaan. Kiehuta
sekoittaen samalla. Laske lampod. Hauduta 10-30 minuuttia. Dippaa lihaa, kunnes se on kypsaa.
resepteja on saatavissa kotisivuillamme:

http://www.russellhobbs.com/ifu/552016
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MpouTrTe UHCTPYKLMK, COXPaHUTE UX, NPY Nepeaaye ConpoBOAVTe UHCTPYKUMeid. Mepen
NpVUMeHeHVeM U3AeNnA CHAMUTE C HETO YTNaKOBKY.

BAHbIE MEPbI MPEAOCTOPOXHOCTH

CneplyiiTe OCHOBHbIM MHCTPYKLUMAM Mo 6€30MacHOCTH, BK/OYas cnegyiolyme:

1 Nicnonb3oBaHWe faHHOro yCTPONCTBa AeTbMM CTaplLue 8 neT,
NNLAMIN C OFPaHMYeHHbIMN GU3NYECKMMIN, CEHCOPHBIMU UK
YMCTBEHHbIMW CNOCOOHOCTAMM, HEAOCTATKOM OMbITa MIN 3HAHWIA
LOMyCKaeTCA NPU YCSTIOBUN KOHTPOMA UM MHCTPYKTaXKa U
OCO3HaHWA CBA3aHHbIX PUCKOB. [leTAaM 3anpeLleHo nrpatb C
yCTponcTBoM. OUMCTKY 1 06CNy>KMBaHME YCTPONCTBa MOTyT
BbINONHATb AeTW CTapLue 8 neT Npuv ycnoBun HabnogeHna
B3pOC/IbIMU. XpaHUTe YCTPOWCTBO U Kabenb B HeJOCTYNMHOM AnA
feten oo 8 net mecre.

®He norpy»aite npnbop B *KNOKOCTb.

A\TloBepxHOCTM NpUbopa HarpeBatTCA.

2 He nopcoennHAnTte npubop Yepes Taimep Unm cuctemy
AMCTaHLMOHHOrO ynpaBeHus.

3 He ncnonb3ywTte npnbop pagom C ropiounmmn Matepuranamm
(Hanpumep, 3aHaBeCcKamm) Uv Nog HUMMW.

4 Ecnu Kabenb NOBpeXAeH, OH 0/MKeH ObITb 3aMeHeH
npousBoguTenemM, CEpBUCHbIM areHTOM UAn ApYrum

KBaJ'II/ICI)I/ILl,I/IpOBaHHbIM JIMLOM anAa npenoTBpalleHnAa onacHOCTH.
5 He ncnonb3yite 6a3y c opyrum Kotenkom ansa GoHA 1 HaobopoT.
6 Wcnonb3ynte npnbop TOIbKO MO Ha3HaYeHMIo.
7 He ucnonb3yite npnbop, ecnivi OH NoBpexaeH nnn paboTtaeT c nepeboaAmy.
TONbKO AN 6bITOBOro NCNosib30BaHUA
& MPUTOTOBJIEHUE
1 YctaHaBnuBaiite npubop Ha YCTONYMBYIO, FOPU3OHTAsIbHYIO, TEPMOCTONKYIO MOBEPXHOCTb.
2 [1nAa npuroToBfieHMsA C NCMOb30BaHEeM Mac/a HamnosHUTe KOTENoK AnsA GoHA Mexay
metkamy MIN (MAH.) (350 mn) n MAX (MAKC.) (800 mn).
3 [1nA npyroToBneHUs C UCMOSIb30BaHMEM Cblpa WUy ByfibOHa He 3anosHANTE KOTEeNOoK AN
doHpo 6onee uem HanoNoOBUHY.
4 BknounTe BUSIKY B PO3ETKY.
5 YcTaHoBUMTe perynAaTop TemnepaTtypbl Ha 5.
6 3aropaeTca UHAMKATOP, 3aTeM NOoYepeHO BKIIIOUYAETCA 1 BbIKTIOYAeTCA BO Bpems
nojaepKaHns TepMOCTaTOM HY>KHOW TeMnepaTypbl.
7 lMepep NpuroToBneHNeM AOXANTECH, NOKa MHAMKATOP MOracHeT.
8 lMocTtaBbTe KOTENOK ANA GoHA Ha 6a3y.
9 [ns doHA Ha ocHOBe Macna/bynboHa:
1) 3aKkpenuTe fepaTenb BUMKU B BEPXHE YacTy KOTesKa /1A ee yaep»KaHnsa BO Bpems
NpUroToBNEHNA
2) MpwurotoBbTe coyc.
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nnncTpaunun 4 6a3sa MO)KHO MbITb B

1 pepXaTenb AnA BUNKN 5 perynaTtop TemnepaTypbl NoCyOMOEYHON MaLUVHe
2 KoTenok ansa ¢oHgo 6 nopceeTka

3 pyuka 7 BUNKa

3) MpuroTtoBbTe 600 N HAKONMTE €ro Ha BUJIKY.

4) TMorpy3swnTe 6nt0f0 B Macno/6yNboH Ha 2-4 MHYTbI A1 TPUTOTOBNEHUA.
3¢ Mepeg ynotpebneHviem 6at0ga ybeamrech, 4To OHO MOSIHOCTbIO MPUrOTOBJIEHO.
10 [AnAa gpyrvx BugoB GoHAto:

1) TNpurotoBbTe GpoHAt0.

2) [MpurotoBbTe 60A0 1 HAKONWTE Er0 Ha BUJIKY.

3) OkyHuTe 6ntoao B GoHA0.

& yXoa v obCNyXMBAHUE

11 OTKnounTe NPUBOP OT PO3ETKU 1 AATE MY OCTbITb.

12 BbineiiTe copepxMmoe u3 KoTeska. He ncnonb3yiite npogyKTbl MOBTOPHO, Bbl MOXeETe
NCNOPTUTD BKYC.

13 TpoTpuTe BHELLHIOK NOBEPXHOCTb BAXKHOM TKaHbIO.

14 CbeMHble AeTanu ciegyet MbiTb BPYUHYIo.

(@52 TV AeTanM MOXHO MbiTb B MOCYJOMOEUHOM MaLLVIHE.

15 JKcTpemasnbHasa cpefa BHYTPU Nprbopa MOXKET BIATL Ha MOKPbITUE.

16 TMoBpexaeHUa MOryT ObITb TONbKO BHELUHUMM, He BAUAIOLWMMY Ha paboTy nprbopa.

3ALLMTA OKPYXAIOLWEWN CPEADI

[lnsa Toro uto6bl N36exKaTb Yrpo3 ANs 30POBbA U OKPYKaloLen cpefbl M3-3a BPeAHbIX
BELLECTB B 3MIEKTPUYECKUX 1 SNIEKTPOHHBIX TOBapax, Npubopbl, OTMeYeHHble faHHbIM CYIMBOJIOM,
LOJIKHbI YTUAM3MPOBATLCA He KaK HE OTCOPTUPOBAHHbIE ObITOBbIE OTXOAbI, @ KakK
BOCCTAHOBJEHHbIE UV MOBTOPHO NCMOb30BaHHbIE.

peuenTbl

3Tn peuenTbl NpefyCMOTPEHbI Ha 6 nopuuii. He ymeHbluanTe nx 6onee yem Ha NONOBUHY.
g =rpammbl /o~ = WenoTka & = 3y60K(-Kn)

ml = MunanauTpel 5, — =vaiiHana noxka (5 mn)

cbipHOe ¢poHAl

225 g cblpa 6odop 425 ml cyxoro 6en1oro BriHa 1 & yecHOK

1 [z~ YepHbIN NepeL, 225 g SMMEHTaNbCKOro cbipa 6enbin xneb

225 g cblpa KOHTe unu rpioiep 1 /- MONOTbIV MyCKaTHbIN Opex

HatpuTe KoTenok ana ¢oHa 3ybkom yecHoka. HaneiTe BUHO B KOTeNok Anda oHA, nocne
yero nporpewite ero Ha NpoTaKeHUN 6-10 MUHYT. HaTepeTb cbip. NocTeneHHo fobasbTe Cbip,
pa3meLLrBas ero o NosyyYeHna o4HOPOLHON Macchl. [lobaBbTe nepeL 1 3MeNIbYeHHbI
MyCKaTHbI opex. HapexbTe xneb Kybukamu. ObmaHuTe xneb. Bo Bpema npriema nuiym
nocTeneHHO yMeHbLanTe cTeneHb NOAOrpeBa.

KnTaiickoe ¢poHato

350 g 6udLuTeKCa 13 BbIPE3KU 350 g dune CBUHWHDI 1 & YecHOK
750 ml KypuiHbIii 6ynibOH 1 cenbpepen Y2 nyK
2 5 coeBoro coyca 3% 5, — 5-1 nopowwkoobpasHbix NpaHoCcTel

10 g CyLUEHbIX YEPHBIX FPUOOB (BBIMOUYEHHDBIX 3@ HOYD)

HapebTe MACO Ha TOHKME NOMOCKU, FOTOBbIE [/ HaKalblBaHWA BUMKO. [onoxute
OCTaBLUMECA UHTPEAUEHTbI B KOTeNoK Ans doHA. loBeaute Ao KNNeHNs, nomeLrBasn. YbaBbTe
OroHb. Kunatute Ha mefieHHOM OrHe B TeueHue 10 MUHYT. [lorpy3nTe MACO B XMAKOCTb, MOKa
OHO He ByAeT roToBO K ynoTpebneHuto.

peuenTbl MOXKHO HalTK Ha HaweM Be6-caiiTe: http://www.russellhobbs.com/ifu/552016
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Prectéte si pokyny a uschovejte je. Pokud zafizeni predate dal, pfedejte ho i s ndvodem. Pfed
pouzitim odstrante viechny obaly.

DULEZITA BEZPECNOSTNI OPATRENI

Dodrzujte zakladni bezpecnostni pokyny, jako jsou:

1 Tento pfistroj mohou pouzivat déti ve veku 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
rizikim. S pfistrojem si nesméji hrat déti. Déti nesméji provadét
CiSténi a béznou udrzbu, pokud nedosahly véku alespor 8 let a
nejsou-li pod dozorem. Pristroj i kabel uchovavejte mimo dosah
déti mladsich 8 let.

®Neponotujte pfistroj do kapaliny.

A\ Povrchy pfistroje budou palit.

2 Pristroj nepfipojujte pres casovac nebo systém dalkového
ovladani.

3 Pristroj nepouzivejte blizko ¢i pod hoflavymi materialy (napf.
zaclonami).

4 Pokud je poskozeny kabel, musi jej vyménit vyrobce, jeho servisni
zastupce nebo osoba podobné kvalifikovand, aby nedoslo k riziku.

5 Zakladnu nepouzivejte s Zddnym jinym hrncem a obracené.

6 Nepouzivejte spotiebic pro jiny ucel, nez je uvedeno v téchto pokynech.

7 Nepouzivejte spotiebi¢, je-li poSkozen nebo se objevuji poruchy.

B jen pro domaci pouziti
& PRIPRAVA

1 Umistéte spotiebic na stabilni, rovnou plochu odolnou viici teplu.
Kdyz pouzijete olej, naplite hrnec mezi rysky MIN (350ml) a MAX (800ml).
Kdyz pouZzijete syr nebo bujén, nepliite hrnec vice nez do poloviny.
Zasunte zastrcku do zasuvky.
Regulator teploty nastavte na symbol 5.
Rozsviti se kontrolka, ktera bude zhasinat a opét se rozsvécovat podle termostatu, ktery
udrzuje teplotu.
NezZ za¢nete varit, vzdy vyckejte, dokud kontrolka nezhasne.
8 Polozte hrnec na zakladnu.
9 Pro fondue s olejem/bujénem:
a) Nahoru na hrnec umistéte drzék vidlicek, do néjz si pfi pfipravé odlozite vidlicky.
b) Pfipravte si omacku.
c) Pripravte si potravinu a napichnéte ji na vidli¢ku.
d) Potravinu vloZte na 2-4 minuty do oleje/bujénu.

ouh wnN
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nakresy 3 drzadlo 6 kontrolka
1 drzék vidlicek 4 zakladna 7 vidlicka
2 hrnec 5 regulator teploty @) vhodné pro myti v mycce

3¢ Nez zacnete jist, ujistéte se, Ze jsou viechny potraviny tepelné dobfe upravené.
10 Projiné druhy fondue:
a) Pripravte sifondue.
b) Pfipravte si potravinu a napichnéte ji na vidli¢ku.
¢) Ponofte potravinu do fondue.
@ PECE A UDRZBA
11 Pristroj vypojte ze sité a nechte vychladnout.
12 Obsah hrnce vylijte. Nic nepouzivejte znovu, zkazili byste chut jidla.
13 Otrete vnéjsi plochy vihkym hadfikem.
14 Rucné umyjte snimatelné dily.
@I Tyto dily mGzete umyt v mycce na nddobi.
15 Extrémni prostfedi uvniti mycky mlze ovlivnit povrchovou Upravu zafizeni.
16 Poskozeni je pak pouze kosmetického razu, cili nemélo by dojit k ovlivnéni provozu pfistroje.
OCHRANA ZIVOTNIHO PROSTREDI
Aby nedoslo k ohrozeni zdravi a Zivotniho prostiedi vlivem nebezpecnych latek
obsazenych v elektrickych a elektronickych produktech, spotfebice oznacené timto symbolem
nesméji byt vhazovany do smésného odpadu, ale je nutno je obnovit, znovu pouzit nebo
recyklovat.

recepty
Tyto recepty jsou na 6 porci. Nesnizujte davky o vice nez polovinu.
g=gramy [~ = Spetka d = strouzek (strouzky)
ml = mililitry 5, — =cajova Izicka (5 ml)
syrové fondue
225 g syr Beaufort 425 ml suché bilé vino
225 g syremental 1 & Cesnek
225 g syr comté nebo gruyere 1 f¢= Cerny pepf
1 /= mlety muskatovy ofisek bily chléb

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

Cinské fondue

350 g svickova 350 g veprové panenka
750 ml kufeci vyvar 1 celer

2 5 séjovéd omacka 1 & Cesnek

% 5, — smés péti koreni 4 cibule

10 g suSené cerné houby (nechte pfes noc namocit)

Maso nakrdjejte na tenké prouzky, aby se daly napichovat na vidlicky. Zbytek ingredienci vlozte
do hrnce. Pfivedte k varu za stalého michéni. Ztlumte plamen. Zvolna vafte 10 minut. Maso
ponoite do hrnce a pockejte, dokud nebude hotové.

recepty naleznete na nasich internetovych strankach:
http://www.russellhobbs.com/ifu/552016
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Precitajte si pokyny a odlozte tak, aby ste ich mohli prilozit pri pripadnom odovzdani vyrobku
niekomu inému. Pred pouzitim odstrante vietky obaly.
DOLEZITE BEZPECNOSTNE OPATRENIA

Dodrzujte zakladné bezpecnostné opatrenia, vratane:

1 Tento pristroj mézu 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 pouzivatelska udrzba
nemaju byt vykondvané detmi ak nie su starsie ako 8 rokov a pod
dozorom. Pristroj a elektrickd $nuru uchovavajte mimo dosahu
deti mladsich ako 8 rokov.

®Neponarajte spotrebi¢ do tekutiny.

A\ Povrchy spotrebica budu horuce.

2 Nepripajajte pristroj pomocou ¢asovaca alebo systému
dialkového ovladania.

3 Nepouzivajte spotrebic v blizkosti alebo pod horlavymi
materialmi (napr. zaclonami).

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

5 Nepouzivajte zakladnu dosku so ziadnou inou nddobou, ani naopak.

6 Spotrebi¢ nepouzivajte na iny Ucel nez na ten, ktory je popisany v tychto pokynoch.

7 Nepouzivajte tento spotrebic, ked je poskodeny alebo ma poruchu.

) len na domace pouzitie

& PRIPRAVA

1 Spotrebi¢ postavte na stabilny, vodorovny a teplu odolny povrch.
Pri vareni s olejom naplnte nadobu medzi znacky MIN (350 ml) a MAX (800 ml).
Pri vareni so syrom alebo bujénom nenaplfajte nadobu do viac nez polovice.
Zasunte zastrcku do sietovej zasuvky.
Regulator teploty nastavte na 5.
Svetelna kontrolka bude svietit, potom sa bude striedavo zapinat a vypinat podla toho, ako
bude termostat udrZiavat teplotu.
Pred pripravou jedla pockajte, kym nezhasne svetielko.
8 Nadobu polozte na zakladnu dosku.
9 Nafondue s olejom/bujénom:
a) Stojan na vidlicky zalozte na vrch nddoby, aby drzali vidlicky pocas varenia
b) Pripravte omacku.
¢) Pripravte jedlo a napichnite ho na vidli¢ku.
d) Namocte jedlo do oleja/bujénu na 2-4 minuty, aby sa uvarilo.
3¢ Pred jedenim skontrolujte, ¢i je jedlo Gplne uvarené.
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nakresy 3 drziak 6 svetelnd kontrolka
1 stojan na vidlicky 4 zdkladnd doska 7 vidlicka
2 nadoba 5 regulator teploty @) vhodny do umyvacky riadu

10 Nainé typy fondue:
a) Pripravte fondue.
b) Pripravte jedlo a napichnite ho na vidlicku.
¢) Namocte jedlo do fondue.

& STAROSTLIVOST A UDRZBA

11 Spotrebi¢ vytiahnite zo zdsuvky a nechajte vychladnut.

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

14 Odnimatelné ¢asti umyvajte rucne.
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15 Extrémne prostredie v umyvacke riadu méze zmenit povrchovu Upravu prislusenstva.
16 Pripadné poskodenie by malo byt iba kozmetické, a nemalo by ovplyvnit fungovanie
pristroja.

OCHRANA ZIVOTNEHO PROSTREDIA

Aby nedoslo k ohrozeniu zdravia a Zivotného prostredia vplyvom nebezpecnych latok v
elektrickych a elektronickych produktoch, nesmu byt spotrebice oznacené tymto symbolom
likvidované s netriedenym komunélnym odpadom. Je nutné ich triedit, znova pouzit alebo
recyklovat.

recepty

Tieto recepty su na 6 porcii. Neznizujte mnozstva viac ako o polovicu.
g=gramov [~ = Stipka & = strucik (ov)
ml = mililitrov 5, — = cajova lyzicka (5 ml)

syrové fondue
425 ml suché biele vino 225 g syr Beaufort (franctzsky alpsky syr)

225 g syremental 225 g syr typu comté alebo gruyére
1 & cesnak 1 /= mletého muskatového orieska
1 /o~ Cierne korenie biely chlieb

Nadobu vytrite stru¢ikom cesnaku. Nalejte do nddoby vino, potom ho nechajte zohrievat 6 az 10
minut. Syr nastruhajte. Postupne vmiesavajte syr, kym zmes nie je hladka. Pridajte cierne korenie
a mlety muskatovy oriesok. Chlieb nakrdjajte na kocky. Namocte chlieb. Pocas jedenia postupne
znizujte teplotu.
Cinska fondue

350 g plat steaku 350 g bravcovy rezen
750 ml kuracieho vyvaru 1 zeler
2 5 séjova omacka 1 g cesnak

5 cibula 34 5, — prasok z 5 druhov korenia (pouzivany v ¢inskej kuchyni)

10 g susené cierne huby (namocte cez noc)

Maso nakrdjajte na tenké pésiky, vhodné na vidlicku. Zvy3ok prisad vloZte do nddoby. Privedte
do varu, za stédleho miesania. Znizte ohen. Varte na miernom ohni 10 minut. Mdso namacajte,
kym sa neuvari.

recepty najdete na nasej webstranke:

http://www.russellhobbs.com/ifu/5520161
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Instrukcje nalezy przeczytac, zachowad, przekazac kolejnemu uzytkownikowi, jesli odstepujemy
urzadzenie innej osobie. Wyjmij z opakowania przed uzyciem.
WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

Postepuj zgodnie ze wskazéwkami dotyczacymi bezpieczenstwa, miedzy innymi:

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

®Nie zanurzaj urzadzenia w cieczy.

A\ Powierzchnie urzadzenia rozgrzewaja sie.

2 Nie podtaczaj urzadzenia za pomoca regulatora czasowego lub
zdalnego sterowania.

3 Nie uzywaj urzadzenia w poblizu materiatéw tatwopalnych (np.
firanek).

4 Jezeli przewdd zasilajacy ulegnie uszkodzeniu, powinien by¢
wymieniony przez producenta, jego serwis techniczny lub
specjalistyczny zaktad naprawczy w celu unikniecia zagrozenia.

5 Nie uzywaj podstawy z zadnym innym garnkiem i odwrotnie.
6 Nigdy nie uzywaj urzadzenia niezgodnie z jego przeznaczeniem okreslonym w niniejszej
instrukgji.
7 Nigdy nie uzywaj uszkodzonego urzadzenia lub jesli zaczeto wadliwie dziatac.
tylko do uzytku domowego

@ PRZYGOTOWANIE

1 Ustaw urzadzenie na stabilnej, réwnej i termoodpornej powierzchni.

2 Jedli uzywasz do fondue oliwy, napetnij garnek miedzy oznaczeniami MIN (350ml) i MAX
(800ml).

Jedli uzywasz sera lub bulionu, nie napetniaj garnka wiecej niz w potowie.

Wt6z wtyczke do gniazdka sieciowego.

Ustaw regulator temperatury na 5.

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

Umie$¢ garnek na podstawie.

Dla fondue z zastosowaniem oliwy/bulionu:
a) Na wierzch garnka zat6z nadstawke na widelce, powinny tam by¢ umieszczone podczas

gotowania

b) Przygotuj sos.
¢) Przygotuj jedzenie i nadziej na widelec.
d) Zanurz jedzenie w oliwie/bulionie i gotuj przez 2-4 minut.
¢ Przed spozyciem, sprawdz, czy jedzenie jest dobrze ugotowane .
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rysunki 3 uchwyt 6 lampka
1 nadstawka na widelce 4 podstawa 7 widelec
2 garnek 5 regulator temperatury @lmozna my¢ w zmywarce

10 W przypadku innych rodzajéw fondue:
a) Przygotujfondue.
b) Przygotuj jedzenie i nadziej na widelec.
¢) Zanurz jedzenie w fondue.

@ KONSERWACJA | OBSLUGA
11 Wyjmij wtyczke z gniazdka i ostudz urzadzenie.
12 Wyrzu¢ zuzyta zawartos¢ garnka. Niczego nie uzywaj ponownie, zepsujesz smak.
13 Powierzchnie zewnetrzne czys¢ jedynie za pomoca miekkiej, wilgotnej szmatki.
14 Inne czesci nalezy my¢ recznie.
Qw| Te czesci mozna my¢ w zmywarce.
15 Srodki uzywane w zmywarkach moga zle wptyna¢ na wykonczenie powierzchni urzadzenia.
16 Szkody po wyjeciu ze zmywarki moga by¢ tylko kosmetyczne i nie powinny wptywac na
dziatanie urzadzenia.
OCHRONA SRODOWISKA
Zuzyte urzadzenie oddaj do odpowiedniego punktu sktadowania, gdyz znajdujace sie w
urzadzeniu niebezpieczne skfadniki elektryczne i elektroniczne moga by¢ zagrozeniem dla
srodowiska. Nie wyrzucaj wraz z odpadami komunalnymi.
przepisy kulinarne
Przepisy na 6 porcji. Nie zmniejszaj ilosci wiecej jak o potowe.

g=gramy [~ = szczypta & = zabek(ki)
ml = mililitry 5, — =tyzeczka (5 ml)

fondue serowe

225 g ser Beaufort 425 ml biate wino wytrawne

225 g ser ementaler 1 & czosnek

225 g ser Comté lub Gruyére 1 /=~ czarny pieprz

1 /o~ gatka muszkatotowa zmielona biaty chleb

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. Pokréj chleb w kostke. Zanurzaj chleb. W trakcie jedzenia
stopniowo zmniejszaj temperature.

fondue chinskie

350 g stek 350 g filet wieprzowy
750 ml kostka rosotowa z kurczaka 1 seler zwyczajny

2 5 sos sojowy 1 & czosnek

3 5, — kombinacja 5 przypraw 4 cebula

10 g suszone czarne grzyby (namocz przez noc)

Mieso pokrdj na cienkie paski, w sam raz na widelec. W6z reszte sktadnikéw do garnka.
Doprowadz do wrzenia, ciagle mieszajac. Zmniejsz ogien. Gotuj na wolnym ogniu przez 10
minut. Zanurzaj kawatki miesa, az bedg gotowe do jedzenia.

przepisy sa dostepne na naszej stronie internetowej:
http://www.russellhobbs.com/ifu/552016
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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, ukljucujudi slijedece:

1 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 ukljuene opasnosti. Djeca se ne
smiju igrati s uredajem. Ci$¢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.

&Nemojte uranjati uredaj u tekucinu.

A\ Povrsine uredaja ¢e postati vruce.

2 Nemojte prikljucivati uredaj putem tajmera ili sustava za daljinsko
upravljanje.

3 Nemojte koristiti uredaj blizu ili ispod zapaljivih materijala (npr.
zavjesa).

4 Ako je kabel ostecen, radi izbjegavanja opasnosti, mora ga

zamijeniti proizvodac, ovlasteni servis ili osoba sli¢ne stru¢nosti.
5 Nemojte koristiti postolje s drugim posudama i obratno.
6 Nemojte koristiti uredaj u bilo koje druge svrhe osim onih opisanih u ovim uputama.
7 Nemojte koristiti uredaj ako je oStecen ili neispravan.
iskljucivo za kuénu uporabu

& PRIPREMA:
1 Postavite uredaj na stabilnu, ravnu povrsinu, otpornu na toplinu.
Kad kuhate s uljem, napunite posudu izmedu oznaka MIN (350 ml) i MAX (800 ml).
Kad kuhate sa sirom ili bujonom, nemojte napuniti posudu vise od polovice.
Stavite utikac u uti¢nicu.
Postavite kontrolnu tipku temperature na 5.
Upalit ¢e se indikatorsko svjetlo, zatim ¢e se naizmjeni¢no paliti i gasiti dok termostat
odrzava temperaturu.
Sacekajte dok se svjetlo iskljuci prije kuhanja.
8 Stavite posudu na postolje.
9 Fondue s uljem/bujonom:
a) Postavite drzac vilica na vrh posude kako bi drzao vilice tijekom kuhanja.
b) Pripremite umak.
¢) Pripremite hranu i stavite je na vilicu.
d) Umocite hranu u ulje/bujon 2-4 minuta kako bi se skuhala.
¢ Provijerite je li sva hrana potpuna skuhana prije nego $to je po¢nete jesti.
10 Zadruge vrste fonduea:
a) Pripremite fondue.
b) Pripremite hranu i stavite je na vilicu.
¢) Umocite hranu u fondue.
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crtezi 3 rucka 6 indikatorsko svjetlo
1 drzaé vilica 4 postolje 7 vilica
2 posuda 5 kontrolna tipka temperature

@ CISCENJE | ODRZAVANJE
11 lzvucite utikac iz uti¢nice i ostavite uredaj da se ohladi.
12 Bacite sadrzaj posude. Nemojte nista ponovno koristiti, jer ¢e se pokvariti okus.
13 Obrisite spoljasnje povrsine vlaznom krpom.
14 Operite ru¢no odvojive dijelove.
@/ Te dijelove mozete prati u perilici.
15 Ako perete u perilici, grubo okruzenje u perilici moze utjecati na premaze povrsine.
16 Ostecenje treba biti samo kozmeticko i ne treba utjecati na rad uredaja.
ZASTITA OKOLISA
Da bi se izbjegle Stetne posljedice na okolis i zdravlje zbog opasnih supstanci u elektri¢nim
i elektronskim proizvodima, svi uredaji obiljeZzeni ovim simbolom ne smiju se zbrinjavati kao
nerazvrstani komunalni otpad, ve¢ se moraju prikupiti, ponovno koristiti ili reciklirati.

recepti

Ovi recepti su za 6 porcija. Nemojte umanijiti mjere za vise od polovine.

g=grami /o~ = prstohvat & =rezanj (reznjevi)
ml = mililitri 5,— = ¢ajna Zlicica (5 ml)

fondue od sira

225 g Beaufort sira 425 ml suhog bijelog vina

225 gementalera 1 & Cednjaka

225 g comté sira ili gruyére sira 1 {¢~ crnog papra

1 /= mljevenog oras¢ica 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 orasci¢. Isijecite kruh na kockice. Umocite kruh. Za vrijeme obroka, postepeno smanjite

toplinu.

kineski fondue

350 g odreska od filea 350 g svinjskog filea

750 ml pile¢eg temeljca 1 celer

1 & ¢esnjaka 2 5 — umaka od soje

¥ luk % 5, "5 spice powdera” (mjesavina kineskih zacina)

10 g suhih crnih gljiva (namocite ih no¢ prije)

IzreZite meso na uske trake, spremne za vilice. Stavite ostale sastojke u posudu. Pustite da
prokljuca, uz mije$anje. Smanjite toplinu. Kuhajte 10 minuta. Umocite meso dok se ne skuha.
recepti su dostupni na nasoj web stranici:

http://www.russellhobbs.com/ifu/552016
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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, vklju¢no z:

1 To napravo smejo uporabljati otroci, stari najmanj 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, ¢e niso starejsi od 8 let ter pod nadzorom.
Napravo in kabel varujte pred dosegom otrok, mlajsih od 8 let.

®Naprave ne potapljajte v tekocino.

A\ Povrsine naprave se segrejejo.

2 Te naprave ne smete prikljucite na casovnik ali sistem za daljinsko
upravljanje.

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

4 Ce je kabel poskodovan, ga mora zamenjati proizvajalec, njegov
servisni zastopnik ali kdo s podobnimi pooblastili, da se prepreci

tveganje.
5 Podstavka ne uporabljajte za druge lonce in obratno.
6 Naprave ne uporabljajte za ni¢ drugega kot za namene, ki so opisani v teh navodilih.
7 Naprave ne upravljajte, ¢e je poskodovana ali ¢e ne deluje pravilno.
samo za gospodinjsko uporabo

& PRIPRAVA
1 Napravo postavite na stabilno vodoravno povrsino, ki je odporna proti vrocini.
Ce kuhate z oljem, ga v lonec napolnite med oznaki MIN (350 ml) in MAX (800 ml).
Ce kuhate s sirom ali bujonom, lonec napolnite do najve¢ polovice.
Vtic vstavite v elektri¢no vti¢nico.
Nastavitev temperature nastavite na 5.
Lucka najprej sveti, nato pa se veckrat vklopi in izklopi, ko termostat ohranja stalno
temperaturo.
Pred kuhanjem pocakajte, da se lucka izklopi.
8 Lonec postavite na podstavek.
9 Zafondiz oljem/bujonom:

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

b) Pripravite omako.

¢) Pripravite hrano in jo nabodite na vilice.

d) Hrano namakajte v olju/bujonu 2-4 minute, da se skuha.
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3¢ Preden hrano zauzijete, preverite, ali je kuhana.
10 Zadruge vrste fondija:
a) Pripravite fondi.
b) Pripravite hrano in jo nabodite na vilice.
¢) Hrano namodite v fondi.
& NEGA IN VZDRZEVANJE
11 Odklopite napravo in pustite, da se ohladi.
12 Vsebino lonca zavrzite. Ni¢esar ne uporabite ponovno, da ne pokvarite okusa.
13 Zunanje povrsine obrisite z vlazno krpo.
14 Odstranljive dele pomijte ro¢no.
Qw/Te dele lahko pomivate v pomivalnem stroju.
15 Izredno zahtevni pogoji v pomivalnem stroju lahko vplivajo na videz povrsin.
16 Morebitne poskodbe bodo vplivale samo na videz in ne na delovanje naprave.
ZASCITA OKOLJA
Vizogib onesnazevanju okolja in ogrozanju zdravja zaradi nevarnih snovi v elektri¢nih ter
elektronskih napravah, naprave s to oznako ni dovoljeno zavre¢i med nesortirane odpadke.
Namesto tega jih je treba oddati na zbirno mesto, znova uporabiti ali reciklirati.
recepti
Ti recepti so za 6 porcij. Ne zmanjsajte jih za vec kot polovico.

risbe 4 podstavek @/ primerno za pomivanje v )
1 drzaj za vilice 5 nastavitev temperature pomivalnem stroju %
2 lonec 6 lucka o
3 rocaj 7 vilice o

Q

g=grami [~ = S¢epec d = stroki
ml = mililitri 5, — =cajnazlicka (5 ml)

sirni fondi

225 g sir Beaufort 425 ml suho belo vino

225 g ementalski sir 1 & Cesen

225 g sir comté ali gruyere 1 /¢~ ¢rni poper

1 /o= 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 me$anico pomocite kruh. Med obrokom pocasi
zmanjsujte vrocino.

Kitajski fondi

350 g plju¢na pecenja 350 g svinjski file
750 ml pis¢ancja osnova 1 zelena

2 5 sojina omaka 1 & Cesen

% 5, — 5 zacimb v prahu > Cebula

10 g susene suhe gobe (¢ez no¢ 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.

recepti so na voljo na naSem spletnem mestu:

http://www.russellhobbs.com/ifu/552016
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AapaoTe Tig 08nyieg, QUAAETE TIG 08 AOPANEG UEPOG KAl OE TIEPITTWON TTOU SWOETE TN GUCKEUN OF
AaNov xpnotn, Swote padi kal Tig odnyieg. Apaipéote dAa Ta UAIKA cuokevaaiag v and tn xprnon.
SHMANTIKA METPA AXOANEIAX

Tnpeite Ta Bacikd PETPA AOPANELAS, CUUTTEPIAAUBAVOUEVWY TWV TTAPAKATW:

1 Hmnapovoa cuokeun pmopei va xpnotpomoindsi and naidid nAiog
AVW TWV 8 ETWV Kal ATOUA HE PEIWUEVEC CWUATIKEC, AloONTAPIEC i
OlavonTIKEC IKAVOTNTEC 1} ATopa mou eV SlaBETOLV EMAPK EUTIEIPIA
N yvwaon, unté tnv npoinoBeon 611 Ba Bpiokovtal unod eniBAeyn ri Oa
AABouV OXETIKEG 0ONYIEG KAl KATAVOOUV TOUG KIVOUVOUG TTOU EVEXEL N
XPrion NG cuokeunc. Ta maudid Sev TPETEL va XPNOILOTIOIOUV TN
ouokeun wg maiyvidl. O kaBaplopog kal n cuvtreEnon ano xpPRoTn
Oev TIpEMeL va TipaypatonolouvTal and matdid, EKTOC Ki av gival avw
Twv 8 eTwV Kal BpiokovTtal umod emiBAen. Na dlatnpeite Tn cLoKeLn
Kal To KAAWSI0 pakpld amod maudid NAIKIAG KATW Twv 8 ETWV.

&Mn BubileTe TN cuokeur og LvypPA.

A\ O1 emPAvEIEC TNG CLUOKEUNC BepuaivovTal urepBOAIKA.

2 Mn ouVOEETE TN CUOKEUN UE XPOVOOSIaKOMTN | CUCTNUA
TNAEXEIPIOUOV.

3 Mnv XpNOIUOTIOLEITE TN CUOKEUN TTANCIOV 1] KATW amd eV@AEKTA
UAIKA (T1.X. KOUPTIVEQ).

4 Edv 1o KaAwdlo gival @Bapuévo, TTPEMEL va avTIKaTaoTabei amd tov
KATAOKELAOTH, TOV avTimpdowd Tou A KAmolo é€ouclodoTnUEVO

TTPOOWTIO TIPOC ATTOPUYN KIVOUVWV.
5 Mnv xpnotpormoleite Tn Bdaon pe omolodnmote AANO OKEVOG, KAl TO AVTIOTPOPO.
6 Mn XPNOLUOTIOIEITE TN CUOKEUN Y1d OTTOIOVORTIOTE OKOTIO TIEPAV AUTOU TIOU TIEPLYPAPETAL OTIG
TOPOVOoEC 0dNYieC.
7 Mn xpnolyomoleite Tn cuokeun v givat @Bapuévn 1 mapouctdlel Suoheltoupyiec.
AMOKAELGTIKA Yla OIKIOKH Xprion

& MMPOETOIMAXIA

1 TomoBeTrOTE TN CUOKEUN O€ 0TABEP, TUPAVTOXN ETTIPAVELQ.

2 ‘OTav payelpeVeTe pe ANAdL, YEUI(ETE TO OKEVOG £WG KATIOLO onpeio petafl twyv evdeifewv MIN
(350ml) kat MAX (800ml).

3 'Otav payeipevete pe Tupi A (P, pn yepiCeTe To OKELOG TTAVW amd TN PEoN.

4 Yuvb£oTe TO PIG YE TNV TPila pevATOC.

5 Tupiote Tov Slakomntn Beppokpaciag otn Béon 5.

6 Oa avayel n evOEIKTIKNA Auxvia kat katomiy Ba Eekivrioel o KUKAoG Bépuavong, v o
BOeppootdtng Ba dlatnpei tn Beppokpacia.

7 Mepiuévete €wg 6Tou va of3fjoel n Auxvia piv apxioete To payeipgpa.

8 TomoBetrioTe TO OKEVOG OTN BdAon.

9 Ma @ovtL pe Aad/{wpod:
1) TomoBeTAOTE TN BACN TPOUVIWV OTO TAVW UEPOC TOU OKEVOUC, Y1 VA OTEPEWOETE TA

TPOoULVIA KATA TO PayEipepa
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oxédia 3 xeipohaPn 6 Auyvia
1 Bdon mpouviwv 4 Baon 7 TPoULVL
2 okeLOoC 5 Siakontng Beppokpaciag (@ MAéveTal og MALVTHPLO TMATWY

2) MpogTolpdoTe TN odATOq.
3) MPOETOINACTE TA KOPUATIO TPOPNG KA TOTTOOETAOTE TA GTO TTPOUVL.
4) Boutn&te Ta KOPUATIA TPOPNC HEOA 0TO AASI/ (WO yid 2-4 AETTTA WOTE VA HAYEIPEUTOUV.
¢ AOKIPAOTE ONA TA KOPPATIO TPOPAG YIa va Seite 0TI givat £ToIa TPOTOU Ta QATE.
10 TNa dA\oug TUTIOoUC POVTU:
1) TPOETOINACTE TO POVTU.
2) MPOETOIUACTE TA KOUUATIA TPOPNG KAl TOTTOOETHOTE T OTO TPOUVL.
3) Boutri€te Ta koppdTia Tpoeng oto @ovTy.
@ OPONTIAA KAI ZYNTHPHZH
11 BydAte o fUoua TNG CUOKEUNG amod TRy TPila Kat a@HOTE TNV VA KPUWOEL.
12 Metd€Te Ta MEPIEXOUEVA TOU OKEVOUG. MV XpNOILOTIOINCETE TimoTa yla deUTePn @opd, Oa
aM\olwbBei n yevon.
13 IKOUTIOTE TIG EWTEPIKEG ETIPAVELEG E £V UYPO TIAVL.
14 TI\UVETE TA ATOOTIWMEVA ££APTAATA OTO XEPL.
Gy)Mmopeite, av OENeTE, va MAUVETE AUTA TA £APTHMATA OTO TTAUVTIPLO THATWV.
15 To akpaio mep1BAANov péoa 0To MAUVTAPIO TIATWY UITOPEL VA EMNPEACEL TA ETIPAVEIOKA
@wipiopata.
16 Edv mpokAnBei pBopd ota e€aptripata amd to mAuvTtriplo matwy, Oa gival oTnv e§wTePIKN
TOUG EUPAVION HOVO, Sev Ba EMNPEACTEL N AEITOUPYIA TNG CUOKEUNG.
MPOXTAZIA TOY NEPIBAAAONTOXZ
Mpog amoguyn mepIBAANOVTIKWV TTPOBANUATWY Kal TTPoANUATWY Lyegiag Aoyw
EMKIVOUVWV OUCIWV aTTO NAEKTPIKEG KAl NAEKTPOVIKEG CUOKEUEG, Ol GUOKEUEG LE AUTO TO
oupPolo bev Ba mpémel va amoppintovTal pe Ta Aotmd oIKlakd amoppippata, alAd va
AVOKTWVTAL, VA EMAVAYPNOLHOTTOIOUVTAL I VA AVAKUKAWVOVTAL.

OUVTAYEG

AUTEC Ol CUVTAYEG ival yia 6 pepideg. Mnv TI¢ HEIWOETE TAVW amd TO UIOO.

g = ypauuapla (o~ =Tpéla & = okehida(eqg)
ml = xiA\lootdMTpa 5, — =koutahdki tou yAukou (5 ml)

OoVTU TUPLOU

225 g Tupi umopdp 425 ml Enpo Aeukd kpaoi 225 g tupi épevtal
225 g Mpaiépa 1 /¢~ Hooxokdapudo o€ OKOVN 1 g okopdo

1 /¢~ pavpo mmépt Aaompo Pwui

Tpiyte 10 OKEVOC e pia okeNida okOpSo. PifTe To Kpaoi 0TO OKEVOC, EMEITA TTEPIUEVETE VA
CeotaBei yia 6 €wc 10 Aemtd. TpiYTe To TUPL. XTadIaKA PIETE TO TUPI AVAKATEVOVTAG WG OTOU TO
peiypa va éoel. MpooBéote mmépt Kat TPIUEVO pooXokdpudo. KoyTe To Ywpi o€ KUPBOUG.
Boutn&te To Ywpi. Katd tn Stdpkela Tou yeupaTtog, 0Tadlakd XapnAwoTe TN ewTid.

Kwvé(iko povtu

350 g pooxapioto @Aéto 750 ml {wpodg KoTOmOUAOU 750 ml {wp6¢ KoTOMOUANOU
350 g xo1pvo QINETO 2 5 — odAtoa ooylag 1 oé\vo
& okopdo % 5, — okdvn 5 pmaxapikwv Y2 KPEUUUOL

10 g Eepd pavpa pavitapla (LOUCKEYTE Ta amd To TPonyouEevo Bpdadu)

Kéyte o Kpéag og Aemtég Awpideg, woTe va gival £Tolpo yia Ta mpouvid. TomoBeTrioTe Ta
UTTOAOLTIA CUOTATIKA OO 0TO OKEVOG. AVAKATEPTE HEXPL VA BPAoEl. XAUNAWOTE TN QWTIA.
JiyoPpdote yia 10 Aemtd. BouTtr€Te TO Kpéag éwg OToL va givat £Tolpo.

umopeite va Bpeite cuvtayég oTov I0TOTONO pag: http://www.russellhobbs.com/ifu/552016
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A haszndlati utasitast olvassa el és 6rizze meg; és adja tovabb a készlilékkel egyiitt, ha azt
tovabbadja. Haszndlat el6tt teljes egészében tavolitsa el a csomagolast.

FONTOS OVINTEZKEDESEK

Kbvesse az alabbi alapvet6 biztonsagi 6vintézkedéseket:

1 Az eszkdzt 8 éves (vagy idésebb) gyermekek és csdkkent fizikai,
érzékszervi vagy mentalis képességekkel rendelkezé vagy
tapasztalatlan személyek csak felligyelet alatt/mdsok utasitasainak
megfeleléen és csak akkor hasznalhatjdk, ha tisztaban vannak a
hasznalatbdl eredd kockazatokkal. Gyermekek nem jatszhatnak az
eszkozzel. A készulék 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 elzérva.

®&Ne meritse a késztiléket folyadékba.

A\ A készilék feluletei felforrosodnak.

2 Ne csatlakoztassa a készuléket id6zit6é kapcsoldhoz vagy
tavvezérlésd rendszerhez.

3 Ne hasznalja a késziléket gyulékony anyagok (pl. fliggonyok)
kozelében vagy alatt.

4 Ha a kabel megrongalédott, ki kell cseréltetni a gyartéval, egy
szerviz munkatarsaval vagy egy hasonléan szakképzett

személlyel, hogy elkertlje a veszélyeket.
5 Ne hasznalja az alapzatot mas edénnyel, és az edényt se hasznalja mas eszkozzel.
6 A késziiléket az utasitdsokban leirtakon kiviil mas célra ne haszndlja.
7 Ne mukodtesse a késziiléket, ha az megrongdlédott vagy hibasan mikodik.
csak haztartasi hasznalatra
@ ELOKESZITES
1 Helyezze a késziiléket egy stabil, sik, h6all6 feliletre.
Amikor olajjal stit, a MIN (350 ml) és a MAX (800 ml) jelzések kdzotti szintig toltse fel az edényt.
Amikor sajtot vagy erdlevest f6z, csak maximum félig toltse fel az edényt.
Tegye be a dugét a csatlakozé aljzatba.
A hémérsékletszabdlyozot éllitsa 5 allasba.
A lampa vilagitani kezd, majd ciklikusan ki-be kapcsol, ahogy a termosztat szinten tartja
hémérsékletet.
Vérjon, amig a ldmpa elalszik, miel6tt stitni kezdene.
8 Helyezze az edényt az alapra.
9 Olaj/er6leves fondiihoz:
a) Helyezze a villatartot az edény tetejére, hogy f6zés kbzben az megtartsa a villakat.
b) Készitse el a szdszt.
c) Készitse el az ételt, és szurja fel a villara.
d) Afézéshez martsa az ételt az olajba/erblevesbe 2-4 percre.
3¢ Fogyasztas el6tt ellenérizze, hogy minden falat alaposan atfétt.

ouh wnN
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rajzok 3 fogantyu 6 lampa
1 villatarté 4 alapzat 7 villa
2 edény 5 hémérsékletszabalyozd @v)mosogatdégépben moshato

10 Mas tipusu fondiihoz:
a) Készitse el a fondiit.
b) Készitse el az ételt, és szurja fel a villara.
¢) Martsa az ételt a fondiibe.

& APOLAS ES KARBANTARTAS
11 Huzza ki a késziiléket a konnektorbél és hagyja kih(lni.
12 Ontse ki az edény tartalmat. Ne hasznalja Gjra a megmaradt ételeket, mivel elronthatja az
izeket.
13 Tisztitsa meg a kiilsé fellleteket egy nedves ronggyal.
14 Kézzel mosogassa el a levehetd részeket.
CwEzek az elemek mosogatdgépben is moshatok.
15 A mosogatégépben uralkodé szélséséges koriilmények kart tehetnek a felileti
bevonatoknak.
16 A kopas csak a kiilsé részt érinti, és nem befolyasolja a késziilék miikddését.
KORNYEZETVEDELEM
Hogy elkerdilje az elektromos és elektronikus termékekben levé veszélyes anyagok éltal
okozott kdrnyezeti és egészségligyi problémdkat, az ilyen jellel jelolt készlilékeket nem szabad a

szét nem vélogatott vérosi szemétbe tenni, hanem 6ssze kell gyUjteni, Ujra fel kell dolgozni és
Ujra kell hasznositani.

receptek

Ezek a receptek 6 adaghoz elegenddek. Ne csokkentse a felére az adagolast.
g=gramm [~ = csipetnyi & =gerezd
ml = milliliter 5, — =teaskanal (5 ml)

sajt fondi

225 g Beaufort sajt 425 ml szaraz fehérbor

225 g ementdli sajt 1 & fokhagyma

225 g Comté vagy Gruyere sajt 1 /- feketebors

1 fz- 6rolt szerecsendio fehér kenyér

Dérzsélje 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 hozzd a borsot és az 6rdlt szerecsendiét. Vagja kockakra a kenyeret. Mértsa bele a
kenyeret a keverékbe. Etkezés soran fokozatosan csokkentse a héfokot.

Kinai fondii

350 g bélszin 350 g sertéshus
750 ml csirkehus-leves 1 zeller

2 5 szdjaszdsz 1 & fokhagyma
3 5, — otflszer porkeverék 2 hagyma

10 g széritott fekete gomba (el6z6 éjszakara bedztatva)
Vagja vékony csikokra a hust, és helyezze a villéra. Helyezze a tobbi hozzaval6t az edénybe.
Forralja fel, mikdzben keveri. Vegye le a ldngot. F6zze lassu tizon 10 percig. Addig martsa bele a
hust, mig megfé.

recepteket weboldalunkon talal:

http://www.russellhobbs.com/ifu/552016
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Talimatlari okuyun, giivenli bir yerde saklayin, cihazin el degistirmesi halinde cihazla birlikte
aktarin. Kullanmadan &énce cihazin tim ambalajini ¢ikarin.
ONEMLI GUVENLIK KURALLARI

Asagidakiler dahil, tiim temel guivenlik &nlemlerini izleyin:

1

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 Uizerinde ve denetim altinda olmadiklari taktirde, cocuklar
tarafindan gerceklestiriimemelidir. Cihazi ve kablosunu 8 yasin
altindaki cocuklardan uzak tutun.

®Cihazi siviya batirmayin.
A Cihazin ylizeyleri cok 1sinabilir.
2 Cihazin baglantilarini, bir zamanlayici veya uzaktan kumanda

sistemi Uzerinden kurmayin.

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

kullanmayin.

4 Hasarh elektrik kablolari, giivenlik acisindan sadece uretici,

5

ureticinin yetkili servisleri veya benzer niteliklere sahip kisiler

tarafindan degistirilmelidir.
Tabani baska bir tencereyle veya tencereyi baska bir tabanla birlikte kullanmayin.

6 Cihazi, bu talimatlarda belirtilenler disinda bir amacla kullanmayin.

7

Hasarli veya arizali cihazlari calistirmayin.
sadece ev ici kullanim

& HAZIRLAMA

1
2

Voo Nou b w

Cihazi sabit, diiz, 1stya dayanikli bir zemin tzerine yerlestirin.

Yagla pisirme yaparken, tencereyi MIN (350 ml) ve MAX (800 ml) isaretleri arasinda olacak
sekilde doldurun.

Peynir veya et suyu ile pisirme yaparken, tencereyi yarisindan fazla doldurmayin.

Cihazin fisini, elektrik prizine takin.

Ist kumandasini 5 simgesine ayarlayin.

Lamba yanacak ve termostat istyt muhafaza ederken program ara sira acilip kapanacaktir.
Pisirmeye baslamadan 6nce lambanin sénmesini bekleyin.

Tencereyi tabanin Uzerine yerlestirin.

Yag/et suyu fondisu igin:

a) Pisirme sirasinda catallari tutmasi icin, ¢atal tasiyiciyr tencerenin Gzerine yerlestirin

b) Sosu hazirlayin.

c) Yiyecegi hazirlayin ve catala takin.

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

¥ Yemeye baslamadan 6nce, tim yiyeceklerin tam olarak pistiginden emin olun.
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gizimler 3 sap 6 lamba
1 catal tasiyici 4 taban 7 catal
2 tencere 5 1st kumandasi @w|bulasik makinesinde yikanabilir

10 Diger fondu tirleri igin:
a) Fonduyd hazirlayin.
b) Yiyecegi hazirlayin ve catala takin.
¢) Yiyecegifonduye batirin.

& TEMIZLIK VE BAKIM

11 Cihazin fisini prizden ¢ekin ve sogumaya birakin.

12 Tenceredeki malzemeleri atin. Higbir seyi tekrar kullanmayin, lezzetleri bozulmus olacaktir.
13 Cihazin dis ylizeyini nemli bir bezle silin.

14 Cikarilabilen parcalari elde yikayin.

@w/Bu parcalari bulasik makinesinde de yikayabilirsiniz.

15 Bulasik makinesinin icindeki sert kosullar, ylizey cilalarina zarar verebilir.

16 Dis goriinlislerinde hasar olabilir, ancak cihazin isletimi bundan etkilenmez.

CEVRE KORUMA
Ei Elektrikli ve elektronik cihazlardaki tehlikeli maddelerin neden oldugu cevre ve saglhk
sorunlarini nlemek amaciyla bu simge ile isaretlenen cihazlar, genel atik konteynerlerine degil,
geri donlisiim konteynerlerine birakilmahdir.

Bakanlik¢a tespit ve ilan edilen kullanim 6mri 7 yildir
Tasima ve nakliye sirasinda dikkat edilecek hususlar :
Uriinii dstirmeyiniz

Darbelere maruz kalmamasini saglayiniz

Cihazi nakliye sirasinda orijinal ambalajinda tasiyiniz.

yemek tarifleri

Verilen tarifler 6 kisiliktir. Tariflerdeki miktarlari yarisindan fazla azaltmayin.

g=gram [~ = tutam & = sarimsak disi (disleri)
ml = mililitre 5, — =cay kasigi (5 ml)

peynir fondi

225 g Beaufort peyniri 425 ml sek beyaz sarap

225 g emmenthal peyniri 1 & sarimsak

225 g comte veya gruyer peyniri 1 /¢~ karabiber

1 /o= cekilmis muskat beyaz ekmek

Tencerenin i¢ kismini bir sarimsak disi ile ovun . Sarabi tencereye dokiin ve sonra, 6 - 10 dakika

kadar isitin. Peyniri rendeleyin. icine peyniri ekleyin ve karigim piiriizsiiz olana dek yavas yavas
karistirin. Biber ve muskat rendesi ekleyin. Ekmegi kiipler halinde kesin. Ekmegi batirin. Yemek
sirasinda, sicakhgi yavas yavas dusurin.

Cin fondi

350 g dana bonfile 350 g domuz fileto
750 ml tavuk suyu 1 kereviz

2 5 —soyasosu 1 g sarimsak

% 5, — 5 ¢in baharati 2 sogan

10 g 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.
web sitemizde yemek tarifleri de verilmektedir: http://www.russellhobbs.com/ifu/552016
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Cititi instructiunile, pastrati-le intr-un loc sigur; daca dati aparatul altcuiva, nu uitati sa dati si
instructiunile. Indepartati toate ambalajele inainte de folosire.
PREVEDERI IMPORTANTE DE SIGURANTA

Respectati masurile de sigurantd de baza, inclusiv:

1 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. Curatarea 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.

@Nu introduceti aparatul in lichid.

A\ Suprafetele aparatului se vor incinge.

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

3 Nu folositi aparatul langa sau sub materiale inflamabile (spre ex.,
perdele).

4 In cazul in care cablul este deteriorat, trebuie inlocuit de catre
fabricant, agentul de service sau orice alta persoana calificata,
pentru a evita accidentele.

5 Nu utilizati baza cu orice alt vas, sau vice-versa.
6 Nu folositi aparatul in niciun alt scop decat cel descris in aceste instructiuni.
7 Nu operati aparatul daca este stricat sau nu functioneaza corect.
exclusiv pentru uz casnic
& PREPARARE
1 Asezati aparatul pe o suprafatd stabila, nivelatd, termorezistenta.
2 Cand gatiti cu ulei, umpleti vasul de la semnul MIN (350 ml) pana la semnul MAX (800 ml).
3 Cand gatiti cu branza sau bulion, nu umpleti vasul mai mult de jumdtate.
4 Bagati intrerupatorul in priza.
5 Setati temperatura la 5.
6 Becul se va aprinde, apoi ciclul se va activa sau dezactiva pe mdsura ce termostatul isi
mentine temperatura.
Asteptati pana cand becul se stinge inainte de a gati.
8 Asezati vasul pe baza.
9 Pentru fondue cu ulei/bulion:
a) Montati suportul pentru furculita deasupra vasului, pentru a sustine furculitele in timpul
gatirii
b) Preparati sosul.
) Preparati alimentele si asezati-le pe furculita.
d) Addugati alimentele in ulei/bulion si gatiti-le 2-4 minute.
¥ Tnainte de a le consuma, asigurati-va ca toate alimentele sunt gatite complet.

~N
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schita 4 bazd Cise poate spala in masina de 3
1 suport pentru furculita 5 control temperaturd spalat vase 'Lg'_
2 vas 6 bec E
3 maner 7 furculita

N
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10 Pentru alte tipuri de fondue:
a) Preparati fondue-ul.
b) Preparati alimentele si asezati-le pe furculita.
¢) Addugati alimentele in fondue.
@ INGRUIRE SI INTRETINERE
11 Scoateti aparatul din priza si lasati-I sa se raceasca.
12 Aruncati continutul vasului. Nu reutilizati nimic, se va pierde din gust.
13 Stergeti suprafetele exterioare cu o carpa umeda.
14 Cikarilabilen parcalari elde yikayin.
@v/Puteti spdla aceste componente in masina de spalat vase.
15 Mediul extrem din interiorul masinii de spdlat vase poate afecta suprafetele.
16 Va fi afectat doar aspectul acestora, nu va fi afectata functionarea aparatului.

PROTEJAREA MEDIULUI

Pentru a evita probleme de mediu si sdndtate cauzate substantele periculoase din
aparatele electrice si electronice, aparatele marcate cu acest simbol nu trebuie aruncate direct la
gunoi, ci trebuie recuperate, refolosite sau reciclate.

c
=

retete

Aceste retete sunt pentru 6 portii. Nu le reduceti mai mult de jumatate.
g=grame (o~ =un praf de d = catel/catei
ml = mililitri 5, — =olinguritd (5 ml)

fondue de branza

225 g branza Beaufort 425 ml vin alb sec

225 g branza Emmental 1 & usturoi

225 g branza Comté sau Gruyére 1 /¢~ piper negru

1 /¢~ nucsoard macinata paine alba

Frecati vasul cu catelul de usturoi. Turnati vinul in vas, apoi ldsati-l sa se incdlzeasca intre 6 si 10
minute. Radeti branza. Adaugati treptat branza, invartind, pana cand amestecul devine omogen.
Adaugati piper si nucsoara macinata. Taiati painea in cubulete. Adaugati painea. Cand serviti
masa, reduceti gradual caldura.

fondue chinezesc

350 g file de vita 350 g file de porc
750 ml supa de pui 1 telina

2 5 sosdesoia 1 & usturoi

3% 5, — 5 condimente praf Y2 ceapa

10 g 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. Ldsati sa dea in clocot, amestecand. Dati focul mai mic. Fierbetila loc mic timp de 10
minute. Adaugati carnea si lasati-o pana este gatita.

retete disponibile pe site-ul nostru web

http://www.russellhobbs.com/ifu/552016
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I'IpoqueTe NHCTPYKUNNTE, 3anas3eTermunrn npe,anaVlTe, aKo npenaeate n ypeaa. OTCTpaHETe

BCUYKM OMAKOBKU Npean ynoTpeba.

BAKHW NPEAMNA3HU MEPKU

CnenBaPlTe OCHOBHWUTE MEPKU 3a 6e30|‘IaCHOCT, BKNHOYNTESTHO:

1 To3um ypen moxe fia ce n3non3Ba oOT fAela Haj 8-rofuiiHa Bb3pacT,
KaKTO 1 OT XOpa C OrpaHnyeHn Gusnyeckn, CETUBHN UM YMCTBEHM
CMOCOBOHOCTY, I NINMNCa Ha OMUT U NMO3HaHWSA, akKo Ca HarneXagaHu/
NHCTPYKTUPaHK 1 pa3bupat onacHoctuTe. C ypeaa He TpabBa fa
nrpanT geua. MouncreaHeTo 1 noaapbKKaTa He TpaAbBa Aa ce
N3BBbPLLBAT OT AeLd, OCBEH aKO Te He Ca Haf 8-rofuniHa Bb3pacT U
HAKOW rv Harnexpa. Ma3eTe ypefa n kabena ot geua nog 8-roguiHa
Bb3pacT.

®He notanaiite ypeaa B TEUHOCT.

A\ MoBBPXHOCTTA HAa ypeaa Lie Ce HaropeLyu.

2 He cBbp3BanTe ypeaa upes Tanmep uim cuctema 3a gUCTaHUMOHHO
ynpasieHue.

3 He non3gavite ypena 61130 o vnv nog 3ananumm matepuanu (Hanp.
nepaeta).

4 Ako KabenbT e noBpeaeH, Ton TpsAbBa Aa ce NoAMEHM OT
NPOW3BOAUTENA, HEFOB NPeACTaBUTEN 3a CEPBU3HO 0OCNYXBaHe U
ApYro KBanuduumpaHo 3a Tasu Luen nvue, 3a ja ce n3berHe BCAKaKbB

PUCK.
5 He n3non3sBaiiTe oCHOBaTa C KOATO 1 a € TeHAXKepa U 06paTHo.
6 He n3nonseante ypeaa 3a Apyru Lenu, OCBeH Te3n, ONMCaHN B HACTOALUTE NHCTPYKLMN.
7 He n3non3gaiiTe ypefa, ako e NoBpefieH unm He paboTun n3psagHo.
camo 3a gomalluHa ynotpeba

& MNMOAroTOBKA

1 lMocTtaBeTe ypeaa Ha TBbPAA, PaBHa, TOMIOYCTONYMBA MOBBPXHOCT.

2 lpwu roTBeHe C ONNO, HaMb/IHETE TEHAXKEPATa Ha HNBOTO Mexay MapkuposkuTe MIN (350 ml)
n MAX (800 ml).

3 lMpu roTBeHe CbC cMpeHe unu BynboH, He 3anbJiBaliiTe MOBEYE OT MOJIOBUHATA TEHAXKEpa.

4 Bknioyete wwencena B 3axpaHBaLynA KOHTAKT.

5 HacTponTe KOHTpOJa Ha TemnepaTyparta Ha 5.

6 JlamnunykaTa Le CBeTHe, cfief] TOBa e NpeMUHe Npes3 LNKbI Ha BKITIOYBAHE 1 N3KITIOYBaHe,
[AOKaTo TepMOCTaTbLT NoAabpKa Temnepartypara.

7 W3vakanTe namnuykata fia u3racHe npefu fa 3aroyHeTe ja roteure.

8 lNocTaBeTe TeHAXepaTa B OCHOBaTa.

9 3a ¢oHfto C onNno/6ynboH:
1) [llocTaBeTe NocTaBKaTa 3a BUIMLM OTFOPEe Ha TeHAXepaTa, 3a 3aAbprKaHe Ha BuanuuTe no

BpeMme Ha rotseHe.

2) MoproTeeTe coca.
3) lNoaroTBeTe xpaHaTa 1 A NOCTaBeTe Ha BUAMLaTa.
4) ToToneTe xpaHaTa B 0IMOTO/6YNbOHa B MPOLABIIKEHUNE Ha 2-4 MVHYTU, AOKATO Ce CBapy.
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nncTpaunumn 4 ocHoBa 7 Bunuua

1 nocraBKa 3a BUILN 5 KOHTpO” Ha NPUrofeH 3a MneHe B
2 TeHaXepa TemnepaTypara CbAOMMANIHA MaLlIMHa
3 ApbXKa 6 namnunyka

3¢ Mpeau xpaHeHe ce yBepeTe, Ye UAnaTa XpaHa e HarmbJIHO CroTBeHa.
10 3a gpyrv BugoBe GpoHzlo.

1) MpuroTeeTe dpoHAOTO.

2) lNoproTeeTe xpaHaTa 1 A NocTaBeTe Ha BuUAMLaTa.

3) MoToneTe xpaHaTa BbB GOHAIOTO.

@ NPUMU N NOAAPDKKA

11 W3knioyeTe ypefa OT KOHTaKTa 1 ro oCTaBeTe 1a U3CTUHE.

12 WN3BapeTe CbAbp»KaHMETO OT TeHAXepaTa. He n3non3earnte HULLO NOBTOPHO, Thi1 KaTo Le
pas3BanuTe BKyca Ha ACTUETO.

13 TNouyncTeTe BbHIWHMTE NOBbPXHOCTY C BNlaXKHa Kbpna.

14 N3mniite cmeHaeMmuTe 4yacTu.

(@ MoxeTe fa M3MmeTe Te3n YacTy B CbAOMUAHN MaLLIVHA.

15 AKo u3nonssaTe CbAOMUANIHA, EKCTPEMHATa cpefla B MMANHaTa MallHa MoxXe Ja nospean
NOBBbPXHOCTHUTE NOKPUTMA Ha MOBbPXHOCTUTE.

16 MoraT fa ce nonyyaT CaMO KO3METUYHUN HapaHABaHWA, KOUTO HAMA a NOBANAAT BbpPXY
paboTaTta Ha ypepa.

OMNA3BAHE HA OKOJIHATA CPELOA

3a fia ce U3GerHaT eKoNorMYHN 1 34PaBHU NPO6IEeMI MOPaAM HalMYMe Ha OMacHM
Cy6CTaHLMN B €IEKTPUYECKUTE 11 ENIEKTPOHHM CTOKN, yPeAuTe, 0603HaYeHU € TO31 CUMBOJ, He
TpsiGBa fia Ce U3XBBPIIAT 3a€[JHO C HECOPTMPAHY OBLVHCKM OTMAAbLM, a ClIeABa Aa Ce BbpHAaT
06paTHO, Aa Ce N3MOM3BaT OTHOBO UMM PELMKINPAT.
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peuenTtun

Te3u peuenTy ca 3a 6 nopuun. He rv HamanABaniTe C NOBeYe OT HaMOJIOBUHA.

g =rpamose [~ = Wwmnka g = ckunnpgkau)
ml = mununuTpm 5,— =yaeHa nvxunuka (5 mn)

cnpeHe poHalo

225 g cupeHe bodop 425 ml cyxo 65510 BUHO

225 g cupeHe EmeHTan 225 g cupeHe Komte unu proep 1 & yecbH

1 /¢~ yepeH nunep 1 /z~ CMAAHO MHANINCKO Opexye 6an xna6

HamaxeTe TeHAXepaTa CbC CKUMAKa YecbH. V3crineTe BUHOTO B TEHAXepaTa 1 0CTaBeTe Aia ce
3aTon/M B MPOAbIIKEHUE Ha 6-10 MuHYTH. HacTbpxeTe crpeHeTo. [NocTeneHHo fobaseTe
CUPEHETO, KaTo pa3bbpKBaTe, JOKATO CMeCTa CTaHe rnagka. [lobaseTe uyLlKa 1 CMAIAHO
NHAWIACKO opexue. HapexeTe xnifba Ha KybueTa. HatoneTe xna6a. [JokaTo ce rotsu, NocTeneHHo
HamansBaiiTe TonMHaTa.

KnTaiicko ¢poHplo

350 g dune nbpxona 750 ml nunewku 6ynboH 350 g cBMHCKO dune

2 5, coes coc 1 uenuHa 1 & yecbH

Y2 nyK % 5, — 5 nopgnpasku Ha npax

10 g CylIeHn YepHW rbby (HaKMCHATU OT NpeaHaTa Beyep)

HapexeTe MecoTo Ha TbHKM UBMLK, 3@ [la € FOTOBO 3a BUunuymTe. [lobaBeTe ocTaHanarta yacTt ot
CbCTaBKMTe B TeHAXepaTa. CroxeTe fja Bpu, KaTo pa3bbpkeaTte. HamaneTe orbHA. CioxeTe Ha
cnab orbH 3a 10 MuHYTH. HaToneTe MecoTo 1 oCTaBeTe fia ce CBapu.

peuenTy Ma Ha HalwaTa yeb ctpaHuua: http://www.russellhobbs.com/ifu/552016
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