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Pflege- & Sicherheitshinweise

Sehr geehrter kela-Kunde,

wir gratulieren lhnen zum Kauf
Ihres langlebigen Qualitdtspro-
duktes aus dem Hause kela. Um
damit viele Jahre Freude zu ha-
ben, lesen Sie bitte die folgenden
Produktinformationen, Hinweise
zu Gebrauch und Pflege sowie die
Sicherheitsempfehlungen.

Egal ob Fleisch-, Fisch- oder ein
vegetarisches Fondue, der kela
Fonduetopf ist universell einsetz-
bar. Beim klassischen Fettfondue,
dem Fondue Bourguignonne,
kénnen Sie Fleisch, festfleischi-
gen Fisch und Meeresfriichte
sowie Gemiise mit einer festen
Struktur verwenden. Die Zutaten
werden hier gebraten bzw. frittiert.
Dies ergibt einen kraftigen und
aromatischen Geschmack. Beim
Fondue Chinoise verwendet man
Fleisch-, Fisch- oder Gemuisebri-
he als Basis. Das Brihefondue ist
eine fettarme Art des Garens, bei
der man zum Schluss eine aroma-
tische und sehr gehaltvolle Suppe
erhalt. Wer auf die schlanke Linie
achten will, ist hier genau richtig.

Pro Person rechnet man mit ca.
200 g Fleisch oder Fisch oder
250 g verschiedener Gemise-
sorten. Stellen Sie verschiedene
Dips, Saucen und Grillsaucen
bereit. Als Beilage empfehlen
wir Baguette, Brot, Salate oder
gebackene Kartoffeln.

Bitte achten Sie vor dem Ge-
brauch darauf, dass alle Teile
richtig und fest zusammengebaut
sind und das Gerét sicher und
stabil steht. Uberzeugen Sie sich
vor jedem Gebrauch von der
Festigkeit der Griffe am Topf.

Die Fonduetdpfe sind zum Vorhei-
zen auf allen Herdarten einsetz-
bar. Bis auf wenige Ausnahmen
sind alle Fonduetdpfe auch

fir Induktion geeignet. Bitte
entnehmen Sie diese Informatio-
nen der Verpackung. Bei jedem
Gebrauch den Spritzschutzde-
ckel verwenden und den Topf
max. bis zur Hélfte flllen. Zum
Packungsinhalt gehéren auch
Fonduegabeln mit kleinen Wider-
haken zum sicheren AufspieBBen
des Gargutes.

LASSEN SIE DAS FONDUE
WAHREND DES GEBRAUCHS
NIEMALS UNBEAUFSICHTIGT,
GANZ BESONDERS NICHT,
WENN KINDER ANWESEND
SIND!

Fondue Bourguignonne

Hoch erhitzbares, geschmacks-
neutrales Ol oder Fett auf ca. 180
°C erhitzen. Test: Holzkochloffel
in das Ol tauchen. Temperatur ist
erreicht, wenn kleine Blaschen
nach oben steigen.
Verbrennungsgefahr - beach-
ten Sie bitte: Kein Wasser in

das heiB3e Fett gieBen! Vorsicht:
Fleisch hat oft sehr viel Fliissigkeit
und kann Spritzer verursachen.
Achten Sie darauf, dass kein
flissiges Fett auf die offene Flam-

me des Rechauds tropfen kann.
Brandgefahr!

Fondue Chinoise

Die Fleisch-, Fisch- oder Gem-
sebriihe sollte auf 100 °C erhitzt
werden. Eignet sich hervorragend
zur Zubereitung eines vegetari-
schen Fondues.

Vorsicht: Alle Teile kdnnen beim
Gebrauch sehr hei3 werden.
Verwenden Sie Topflappen oder
Topfhandschuhe.

FONDUETOPF - MATERIAL,
REINIGUNG UND PFLEGE

Edelstahl 18/10

Hartnéckige Speisereste mit et-
was Spulwasser einweichen und
danach mit einem Reinigungs-
ball (kela Art.-Nr. 11648) oder

mit einem Schwamm reinigen.
Kalkflecken kénnen Sie mit Essig
entfernen.

Gusseisen emailliert:

Sehr wichtig! Lassen Sie den

Topf vor dem Reinigen zuerst
abkuhlen. Anhaftende Speiseres-
te in warmem Wasser einweichen.
Danach den Topf mit heiBem
Wasser reinigen. Gut abtrocknen
und trocken verstauen.
Emailliertes Gusseisen ist sehr
haltbar. Durch Herunterfallen oder
Aufschlagen kann die harte Ober-
flache jedoch beschédigt werden.
Solche Schaden sind Uiber die Ga-
rantie nicht abgedeckt. Der Topf
kann trotzdem weiter verwendet
werden. Eventuelle Schadstellen
mit Ol einreiben, das vermindert
die Rostgefahr.



Stahl emailliert:

Niemals mit Metallgegenstanden
im Topf kratzen. Sie beschadigen
dabei die Glasur. Festgesetztes
lasst sich leichter entfernen, wenn
Sie einfach den Topf mit Wasser
nochmals kurz erhitzen und dann
ausspdlen.

Antihaftbeschichtung:

Wir empfehlen die Reinigung von
Hand. Bei geringer Verschmut-
zung reicht das Ausreiben mit
einem Kichentuch. Ansonsten
reinigen Sie den Topf im warmen
Spulwasser mit einem Schwamm
oder Tuch. Sorgfaltig abtrocknen.
Niemals mit scharfen Metallge-
gensténden im Topf kratzen. Sie
beschadigen dabei die Beschich-
tung.

Holzteile

Alle Tépfe, Bodenplatten oder
Fonduegabeln mit Holzteilen
dirfen nicht ins Spilwasser ein-
gelegt oder in der Spiilmaschine
gereinigt werden.

SET/KARUSSELL

Wenn Sie ein Fondue mit Drehka-
russell verwenden, bitte die Loffel
in den Dip-Schélchen nach auB3en
drehen.

RECHAUD

Bevor Sie das Gerét in Gebrauch
nehmen, vergewissern Sie sich,
dass das Rechaud einen festen
Stand hat und schitzen Sie gege-
benenfalls Ihre Tischplatte gegen
Strahlungshitze.

SICHERHEITS-PASTEN-
BRENNER

Hinweise fiir den Gebrauch

- Brenner 6ffnen (Drehver-
schluss).
Sicherheits-Brennpaste ein-
setzen. Deckel abziehen. Bitte
beachten: Verwenden Sie zu
Ihrer Sicherheit nur passende
Sicherheits-Brennpasten.
Unsere Empfehlung: kela-
Sicherheits-Brennpaste Art.-Nr.
63018

Brenner schlie3en, in passen-
des Rechaud einsetzen und
anziinden. Bitte beachten:
Verwenden Sie nur geeignete
Rechauds mit gutem und siche-
rem Stand.

Brennstarke regulieren mit
Schieber. Bitte beachten:
Lassen Sie Kinder niemals
unbeaufsichtigt in der Nahe des
Gerates.

Wir wiinschen Ihnen viel Freude
beim Kochen am Tisch mit lhrem
neuen Fondue. Guten Appetit!

GB

Care and safety instructions

Dear kela customer,

We congratulate you on the pur-
chase of your long-lasting quality
product from kela. In order to have
many years of enjoyment with it,
please read the following product
information and instructions for
use and care, as well as the safety
recommendations.

Regardless of whether it is meat,
fish or a vegetarian fondue, the
kela fondue pot is universally im-
plementable. With classic fat fon-
due, Fondue Bourguignonne, you
can use meat, fish and seafood
with firm flesh and vegetables with
a firm structure. The ingredients
are fried/deep-fried here. This
provides a strong and aromatic
flavour. For Fondue Chinoise,
meat, fish or vegetable stock is
used as a basis. The stock fondue
is a low-fat way of cooking, which
leaves an aromatic and very sub-
stantial soup at the end. This is
exactly right for anyone who wants
to watch their weight.

Approx. 200 g of meat or fish

or 250 g of various types of
vegetables are calculated per
person. Have various dips, sauces
and grill sauces available. To
accompany this, we recommend
baguette, bread, salad or baked
potatoes.

Prior to use, please ensure that all
parts are correctly and securely
assembled and that the device is
stable and sturdy. Prior to each
use, convince yourself about the
strength of the handles on the pot.

The fondue pots can be used for
pre-heating on all types of hobs.
Apart from a few exceptions, all
fondue pots are also suitable
for induction. Please see the
packaging for this information.
Use the spray protection lid
with each use and fill the pot to
no more than half. The contents of



the packaging also include a small
barbed hook for securely skewer-
ing the food for cooking.

NEVER LEAVE THE FONDUE
UNATTENDED DURING USE,
ESPECIALLY NOT IF CHILDREN
ARE PRESENT!

Fondue Bourguignonne

Heat up high-temperature,
flavour-neutral oil or fat to approx.
180 °C. Test: Immerse a wooden
spoon in the oil. The temperature
has been reached if small bubbles
rise.

Risk of scalding - please note:
Do not pour water into the hot fat!
Careful: Meat often has a great
deal of liquid and may cause
splashes. Ensure that no liquid fat
can drip on the open flame of the
rechaud. Fire hazard!

Fondue Chinoise

The meat, fish or vegetable stock
should be heated to 100 °C. Ex-
cellently suited to preparation of a
vegetarian fondue.

Careful: All parts can become
very hot from use. Use potholders
or oven gloves.

FONDUE POT - MATERIAL,
CLEANING AND CARE

Stainless steel 18/10

Soak stubborn food residues with
some soapy water and then clean
with a cleaning ball (kela Art. No.
11648) or with a sponge. You can
remove lime scale stains with
vinegar.

Enamelled cast iron:

Very important! Allow the pot to
cool off completely prior to clean-
ing. Soak food residues in warm
water. Then, clean the pot with hot
water. Dry off well and store in a
dry condition.

Enamelled cast iron is very dura-
ble. However, the surface may be-
come damaged from falling down
or impact. Such damage is not
covered by the guarantee. The pot
may nevertheless continue to be
used. Rub oil into any damaged
points to reduce the risk of rust.

Enamelled steel:

Never scratch the pot with metal
objects. They may damage the
glaze. ltis easier to remove ad-
hering residues if water is heated
in the pot again briefly and then
rinsed out.

Non-stick coating:

We recommend cleaning by hand.
If the pan is only slightly dirty,
simply wipe it around with a tea
towel. Otherwise, clean the potin
warm soapy water using a sponge
or cloth. Dry off carefully. Never
scratch the pot with sharp metal
objects. They damage the glaze.

Wooden parts

All pots, base plates or fondue
forks with wooden parts must not
be put into soapy water or cleaned
in the dishwasher.

SET/CAROUSEL

If you use a fondue with a rotating
carousel, please turn the spoons
in the dip bowls outwards.

RECHAUD

Before using the device, ensure
that the rechaud is stably posi-
tioned and protect your table top
from radiant heat, if necessary.

SAFETY PASTE BURNER

Instructions for use

- Open burner (screw cap).

- Use safety fuel paste. Remove
lid. Please note: For your safety,
only use the appropriate safety
fuel passes. Our recommenda-
tion: kela Safety Fuel Paste Art.
No. 63018

- Close burner, insert into appro-
priate rechaud and light. Please
note: Only use appropriate
rechauds with good and stable
positioning.

- Regulate strength of flame with
slider. Please note: Never leave
children unsupervised near the
device.

Enjoy cooking at the table with
your new fondue. Bon appetit!

F

Consignes d’entretien et de
sécurité

Chers clients kela,

Nous vous félicitons pour
l'acquisition de votre produit de
qualité durable kela. Veuillez lire
les informations suivantes sur le
produit, les consignes d'utilisation
optimale et d’entretien, ainsi que
les recommandations de sécurité



pour pouvoir profiter des avan-
tages de votre produit pendant de
nombreuses années.

Que ce soit pour une fondue
alaviande, au poisson ou a la
végétarienne, le caquelon kela est
adapté a un usage universel. Pour
la fondue classique, la fondue
bourguignonne, vous pouvez
utiliser de la viande, du poisson et
des fruits de mer a chair ferme et
des légumes avec une structure
solide. Les ingrédients sont
sautés ou frits ici. Cela donne une
saveur corsée et aromatique. La
base de la fondue chinoise est un
bouillon de viande, de poisson ou
de légumes. La fondue au bouillon
est une sorte de cuisson faible

en gras qui permet d’obtenir une
soupe aromatique et trés riche. La
cuisson idéale pour toutes les per-
sonnes qui contrdlent leur ligne.

Il faut prévoir env. 200 g de viande
ou de poisson, ou 250 g de
différentes variétés de Iégumes
par personne. Préparez diverses
sauces froides et sauces barbe-
cue. Nous recommandons des
baguettes, du pain, de la salade
ou des pommes de terre cuites en
accompagnement.

Avant toute utilisation, s’assurer
que toutes les pieces sont correc-
tement et solidement montées,

et que I'appareil repose sur un
support s(r et stable. Vérifier
avant chaque utilisation que les
manches du caquelon sont solide-
ment fixés.

Les caquelons peuvent étre utili-
sés pour le pré-chauffage sur tous
les types de poéles. A quelques
exceptions pres, tous les
caquelons conviennent égale-
ment aux plaques a induction.
Veuillez consulter ces informa-
tions sur lemballage. Utiliser le
couvercle anti-éclaboussures
a chaque utilisation et remplir
le caquelon jusqu’a la moitié au
maximum. Des fourchettes a
fondue avec petits barbillons
sont également fournies avec le
produit, pour un bon embrochage
des aliments.

NE JAMAIS LAISSER L'APPA-
REIL A FONDUE SANS SUR-
VEILLANCE PENDANT L'UTILI-
SATION, ET SURTOUT PAS EN
PRESENCE DES ENFANTS !

Fondue Bourguignonne

Faire chauffer de I'huile ou de la
graisse insipide et résistant aux
fortes températures et a 180 °C
environ. Test : tremper une spatu-
le en bois dans I'huile. La bonne
température est atteinte lorsque
des petites bulles remontent a la
surface.

Risque de bralures - Impor-
tant : ne pas verser d’eau dans
la graisse chaude ! Attention : la
viande contient souvent beaucoup
de liquides et peut provoquer des
éclaboussures. S'assurer que
I'huile liquide ne s’écoule pas

sur la flamme nue du réchaud.
Risque d’incendie !

Fondue Chinoise

Le bouillon de viande, de poisson
ou de légumes doit étre chauffé

a 100 °C. Idéal pour préparer une
fondue végétarienne.

Attention : Toutes les piéces
peuvent devenir trés chaudes
pendant I'utilisation. Utiliser des
torchons ou des gants de cuisine.

CAQUELON - MATERIAU, NET-
TOYAGE ET ENTRETIEN

Acier inoxydable 18/10

Ramollir les résidus tenaces
d’aliments avec un peu d’eau de
ringage, puis nettoyer avec une
boule de nettoyage (N° d’article
kela : 11648) ou avec une éponge.
Les taches de calcaire peuvent
étre enlevées avec du vinaigre.

En fonte émaillée :

Tres important ! Laisser refroidir
le caquelon avant de le nettoyer.
Ramollir les résidus tenaces
d’aliments dans de 'eau chaude.
Nettoyer ensuite le caquelon
al’eau chaude. Bien sécher et
ranger dans un endroit sec.

La fonte émaillée est tres durable.
Toutefois, cette surface dure
peut étre endommagée en cas
de chute ou de chocs. De tels
dommages ne sont pas couverts
par la garantie. Le caquelon reste
toutefois utilisable. Frotter un peu
d’huile sur les parties éventuel-
lement affectées, cela réduit le
risque de rouille.

Acier émaillé :

Ne jamais gratter I'intérieur

du caquelon avec des objets



métalliques. Cela endommage
I’émail. Les salissures tenaces
peuvent étre éliminées en laissant
a nouveau chauffer le caquelon
brievement avec de I'eau avant de
le rincer.

Revétement anti-adhésif :

Nous recommandons le nettoyage
alamain. En cas d’encrasse-
ment léger, il suffit de frotter avec
une serviette de cuisine. Sinon,
nettoyer le caquelon dans 'eau de
ringage chaude avec une éponge
ou un chiffon. Bien le sécher.

Ne jamais gratter 'intérieur du
caquelon avec des objets métal-
liques. lls endommageraient le
revétement.

Piéces en bois

Tous les caquelons, plaques de
base ou fourchettes a fondue avec
piéces en bois ne doivent pas étre
trempées dans I'eau de lavage, ni
étre nettoyés au lave-vaisselle.

SERVICE/CARROUSEL

Si vous utilisez un appareil a fon-
due avec carrousel rotatif, veillez
tourner les cuilleres des coupelles
vers |'extérieur.

SERVICES AVEC RECHAUD :

RECHAUD

Avant de mettre I'appareil en
service, s’assurer que le réchaud
est posé sur un support stable et
protéger éventuellement la table
contre la chaleur rayonnante.

BRULEUR A PATE DE SECU-
RITE

Consignes d’utilisation

- Ouvrir le braleur (commutateur)
- Introduire la pate a briler de sé-
curité. Oter le couvercle. Impor-
tant : pour votre propre sécurité,
utilisez uniqguement des pates a
brller de sécurité appropriées.
Notre recommandation : utiliser
la pate a briler de sécurité kela,
numéro d’article : 63018

Fermer le brdleur, I'introduire
dans le réchaud approprié et
l'allumer. Important : utiliser
uniquement des réchauds ap-
propriés avec un support solide
et stable.

Réguler la puissance du brileur
avec le coulisseau. Important :
ne jamais laisser les enfants
sans surveillance prés de 'appa-
reil.

Nous espérons que vous appré-
cierez cuisiner a table avec votre
nouvel appareil a fondue. Bon
appétit !

E

Indicaciones de seguridad y
cuidados

Estimado cliente de kela:

Felicidades por haber comprado
un producto de calidad dura-
dero de la empresa kela. Para
que pueda disfrutarlo durante
muchos afios rogamos que lea la
informacién del producto, las in-
dicaciones de uso y cuidado y las

recomendaciones de seguridad
siguientes.

Ya sea carne, pescado o verdura,
el caqueldn de fondue de kela
puede emplearse para todo tipo
de alimentos. Para el fondue
clésico con aceite, el fondue Bour-
guignonne, puede emplear carne,
pescado consistente y frutos del
mar, ademas de verduras con
una estructura compacta. En este
caso, los ingredientes se frien.

El resultado es un sabor fuerte y
aromatico. En el caso del fondue
chino se emplea caldo de carne,
pescado o verduras como base.
El fondue de caldo es una forma
de coccioén baja en grasas que al
final proporciona una sopa muy
aromatica y rica. Es la eleccion
adecuada para los que quieren
cuidar su linea.

Por persona deben calcularse
unos 200 g de carne o pescado

0 250 g de diferentes tipos de
verdura. Ofrezca diferentes salsas
junto con el fondue. Recomenda-
mos acompafarlo con baguete,
pan, ensaladas o patatas al horno.

Asegurese antes de su uso que
todas las piezas estan debida-
mente montadas y que el aparato
esta colocado de forma estable

y segura. Antes de cada uso,
asegurese de que las asas del
caquelon estén bien fijas.

Los caquelones de fondue
pueden emplearse en todos los
tipos de cocina para calentarlos.
Salvo algunas excepciones,
todos los caquelones de



fondue también son aptos para
la induccién. Consulte esta infor-
macion en el embalaje. Emplee
siempre la tapa de proteccion
contra salpicaduras y solo llene
el caqueldn hasta la mitad. El pa-
quete también incluye tenedores
de fondue con pequefios ganchos
que permiten pinchar los alimen-
tos con seguridad.

NUNCA DEJE EL FONDUE SIN
VIGILANCIA DURANTE SU
USO, ESPECIALMENTE CUAN-
DO HAY NINOS PRESENTES.

Fondue Bourguignonne
Caliente grasa o aceite de sabor
neutro y resistente a la tempera-
tura a 180 °C. Prueba: inserte una
cuchara de madera en el aceite.
La temperatura es la correcta
cuando se aprecian pequefias
burbujas que suben.

Peligro de lesiones por
quemaduras - precaucion: no
vierta agua en el aceite caliente.
Atencion: la carne suele tener
mucho liquido y puede causar
salpicaduras. Asegurese de que
sobre la llama del infiernillo del
rechaud no se derrama aceite.
iPeligro de incendio!

Fondue chino

El caldo de carne, pescado o
verdura debe calentarse a 100 °C.
Es ideal para elaborar un fondue
vegetariano.

Atencidn: durante el uso todas
las partes puede calentarse
mucho. Use trapos de cocina o
manoplas.

CAQUELON DE FONDUE - MA-
TERIAL, LIMPIEZA Y CUIDA-
DOs

Acero inoxidable 18/10

Ponga en remojo los restos de
alimentos endurecidos y, segui-
damente, limpie con una pelota
de limpieza (kela, n.2 art. 11648)
0 con una esponja. Las manchas
de cal pueden eliminarse con
vinagre.

Hierro fundido esmaltado:
nota importante. Deje que el
caquelon se enfrie antes de
limpiarlo. Remoje los restos que
han quedado adheridos en agua
caliente. Seguidamente, lave

el caqueldn con agua caliente.
Seque debidamente y guarde en
un lugar seco.

El hierro fundido esmaltado es
muy duradero. Sin embargo,

si se cae al suelo o se golpea

el recipiente puede dafarse la
superficie dura. Estos dafios no
estan cubiertos por la garantia. No
obstante, puede seguir emplean-
do el caqueldn. Unte con aceite
los puntos dafados para reducir
el peligro de oxidacion.

Acero esmaltado:

nunca arafe el caquelén con
objetos metalicos. Dafiaria el
esmalte. Los alimentos adheridos
se eliminan con mayor facilidad
volviendo a calentar el caquelon
lleno de aguay limpiandolo a
continuacion.

Recubrimiento antiadherente:
recomendamos una limpieza
manual. Con poca suciedad es

suficiente limpiarla con un pafio
de cocina. De lo contrario, debe
lavarse con agua jabonosa ca-
liente con una esponja o un pafio.
Secar con cuidado. Nunca arafie
el caqueldn con objetos metalicos
afilados. Dafaria el recubrimiento
antiadherente.

Piezas de madera

Todos los caquelones, las bases o
los tenedores de fondue con com-
ponentes de madera no deben
insertarse en agua jabonosa ni
lavarse en el lavavajillas.

JUEGO/CARRUSEL

Si usa un fondue giratorio,
coloque las cucharitas en las
bandejitas de salsa mirando hacia
fuera.

EQUIPOS CON RECHAUD:

RECHAUD

Antes de poner en marcha el apa-
rato asegurese de que esta bien
colocado y, en su caso, proteja la
mesa contra el calor irradiado.

QUEMADOR DE PASTA COM-
BUSTIBLE DE SEGURIDAD

Indicaciones de uso

- Abra el quemador (obturador
giratorio).

- Inserte la pasta combustible de
seguridad. Retire la tapa. Nota
importante: Para su seguri-
dad solo debe emplear pastas
combustibles de seguridad
adecuadas. Nuestra recomen-
dacion: Pasta combustible de



seguridad kela, n.2 art. 63018

- Cierre el quemador, coléquelo
en el rechaud correspondiente y
enciéndalo. Nota importante:
Use solo rechauds aptos con un
soporte bueno y seguro.

- Regule la potencia de quemado
con la corredera. Nota impor-
tante: Nunca deje nifios sin
vigilancia cerca del aparato.

Deseamos que se divierta mucho
cocinando en la mesa con su
nuevo fondue. jBuen provecho!

P

Cuidados & Indicacées de
seguranca

Caro cliente kela,

Parabéns pela aquisicao do seu
produto de qualidade duradouro
da kela. Para poder utiliza-la
durante muitos anos, leia as se-
guintes informagées do produto,
as indicacbes para utilizagéo e
cuidados, bem como as recomen-
dagbes de seguranca.

Seja carne, peixe ou um fondue
vegetariano, a panela de fondue
kela pode ser usada universal-
mente. No caso de fondue de
gordura cléssica, de fondue Bour-
guignonne, pode utilizar carne,
peixe e frutos do mar de polpa fir-
me, bem como vegetais com uma
estrutura firme. Os ingredientes
sdo, aqui, assados ou fritos. Isto
da um sabor forte e aromatico. No
caso do fondue chinés, utiliza-se
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caldo de carne, de peixe ou de
legumes como base. O fondue
de caldo é um tipo de cozedura
com baixo teor de gordura, com o
qual se obtém, no final, uma sopa
aromatica e muito nutritiva. Para
quem quiser prestar a atengéo a
linha, este é o ideal.

Por pessoa, conta-se com cerca
de 200 g de carne ou peixe ou 250
g de vérios tipos de vegetais. Pre-
pare diversos molhos e molhos
para grelhados. Como acom-
panhamento, recomendamos
baguete, pdo, saladas ou batatas
cozidas.

Por favor, certifique-se, antes da
utilizagéo, de que todas as pecas
estédo devidamente montadas e
fixas e que o aparelho esta seguro
e estavel. Verifique a resisténcia
das pegas na panela antes de
cada utilizagéo.

As panelas de fondue podem ser
usadas para o pré-aquecimento
em todos os tipos de fogdes. Com
poucas excecoes, todas as
panelas de fondue sdo também
adequadas para a inducao. Por
favor, consulte estas informagdes
na embalagem. Em cada utili-
zacao, utilize a tampa de pro-
tecao contra salpicos e encha

a panela até meio, no maximo. A
embalagem inclui também garfos
de fondue com pequenos gan-
chos para espetar os alimentos
preparados de forma segura.

NUNCA DEIXE O FONDUE

SEM VIGILANCIA DURANTE A
UTILIZACAO, ESPECIALMENTE
SE ESTIVEREM CRIANCAS
PRESENTES!

Fondue Bourguignonne
Aquecer 6leo ou gordura altamen-
te aquecivel, de sabor neutro, a
cerca de 180 °C. Teste: Mergulhar
uma colher de pau no 6leo. A
temperatura é atingida quando ja
ndo sobem pequenas bolhas para
o topo.

Perigo de queimaduras - por
favor, tenha em atencao: Nao
deitar agua na gordura quente!
Atencgéo: A carne tem frequente-
mente muito liquido e pode causar
salpicos. Certifique-se de que
nenhuma gordura liquida escorre
para a chama aberta do Rechaud.
Perigo de incéndio!

Fondue chinés

O caldo de carne, de peixe ou de
legumes deve ser aquecido a 100
°C. Adequa-se de forma excelente
a preparagdo de um fondue ve-
getariano.

Atencao: Todas as pecas podem
estar muito quentes durante o
uso. Utilize pegas ou luvas de
cozinha.

PANELA DE FONDUE - MATE-
RIAL, LIMPEZA E CUIDADO

Aco inoxidavel 18/10

Amolecer residuos de alimentos
resistentes com um pouco de
agua de lavagem e, em seguida,
limpar com um esfregdo de arame
(kela N.° art. 11648) ou com uma



esponja. Pode remover as man-
chas de calcario com vinagre.

Ferro fundido esmaltado:

Muito importante! Primeiro, deixe
arrefecer a panela antes de a
limpar. Amolecer residuos de
alimentos persistentes em agua
morna. Depois disso, lavar a pa-
nela com agua quente. Secar bem
e arrumar em estado seco.

O ferro fundido esmaltado é muito
resistente. No entanto, a superfi-
cie dura pode ficar danificada por
uma queda ou choque. Tais danos
néo estao cobertos pela garantia.
Apesar disso, a panela pode
continuar a ser usada. Esfregar as
areas com defeito com 6leo, isso
reduz o risco de ferrugem.

Aco esmaltado:

Nunca raspe a panela com
objetos de metal. Eles danificam o
esmalte. Os residuos resistentes
podem ser removidos facilmente,
basta simplesmente aquecer de
novo a panela com um pouco de
agua e depois enxaguar.

Revestimento anti-aderente:
Recomendamos a limpeza a
mao. No caso de pouca sujidade,
basta esfregar com um pano de
cozinha. De resto, limpe a panela
em agua de lavagem morna com
uma esponja ou com um pano.
Secar cuidadosamente. Nunca
raspe a panela com objetos de
metal afiados. Eles danificam o
revestimento.

Pecas de madeira
Todas as panelas, placas de
base ou garfos de fondue com

pecas de madeira ndo podem ser
inseridos em agua de lavagem ou

lavados na maquina de lavar loica.

CONJUNTO/CARROCEL

Se utilizar um fondue com
carrossel rotativo, por favor, rode
para fora as colheres nas tigelas
de molho.

RECHAUD

Antes de utilizar o aparelho,
certifique-se de que o Rechaud
tem uma posicao fixa e proteja,
eventualmente, a sua placa da
mesa contra calor radiante.

PASTA COMBUSTIVEL DE
SEGURANCA

Informacdes para a utilizacao

- Abrir o queimador (fecho rotati-
Vo).

- Inserir pasta combustivel de
seguranca. Retirar a tampa.
Por favor, tenha em atencao:
Para sua seguranga, utilize
apenas pastas combustiveis de
seguranc¢a adequadas. A nossa
sugestao: Pasta combustivel de
seguranca kela N.2 art. 63018

- Fechar o queimador, colocar

no Rechaud correspondente

e acender. Por favor, tenha

em atencéo: Utilize apenas

Rechauds adequados, com uma

posicéo boa e firme.

Regular a intensidade do quei-

mador com disp. deslizante. Por

favor, tenha em atencéao: Nun-

ca deixe criangas sozinhas, sem

vigilancia perto do aparelho.

Desejamos-lhe muito sucesso ao
cozinhar a mesa com o seu novo
fondue. Bom apetite!

Istruzioni perlacuraela
sicurezza

Gentile cliente kela,

grazie per l'acquisto di questo
prodotto kela, molto resistente

e di alta qualita. Per utilizzarlo al
meglio per molti anni, leggere le
seguenti informazioni sul prodot-
to, le indicazioni sull'uso e sulla
manutenzione e i suggerimenti per
la sicurezza.

La pentola per fonduta kela &
universale nell'impiego, va bene
quindi per la carne, il pesce o

una fonduta vegetariana. Nella
classica fonduta di grasso, la fon-
due bourguignonne, € possibile
utilizzare carne, pesce con carne
solida e frutti di mare nonché
verdure con struttura solida. Gli
ingredienti vengono arrostiti o
fritti. Cio produce un gusto forte e
aromatico. Nella Fondue Chinoise
si utilizza come base carne, pesce
o brodo di verdure. La fonduta di
brodo & un modo di cottura povero
di grasso, in cui alla fine si ottiene
una zuppa aromatica e molto
ricca. Chi vuole stare attento alla
linea, & nel posto giusto.

Per persona si calcolano circa
200 g di carne o pesce 0 250 g di
verdure varie. Preparare le varie
salse, i sughi e le salse barbecue.
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Come contorno si consigliano
baguette, pane, insalate o patate
al forno.

Assicurarsi prima dell'uso che
tutte le parti siano assemblate e
fissate e il dispositivo sia sicuro

e stabile. Prima di ogni utilizzo
accertarsi della solidita dei manici
della pentola.

Le pentole per fonduta possono
essere utilizzate per il preriscal-
damento su tutti i tipi di fornelli. A
parte poche eccezioni, tutte le
pentole per fonduta sono adat-
te per i fornelli a induzione. Si
prega di leggere queste informa-
zioni sulla confezione. Ad ogni
impiego, utilizzare il coperchio
antispruzzo e riempire la pentola
fino a max. la meta. La confezio-
ne contiene anche forchette da
fonduta con piccoli barbigli per
infilzare con sicurezza il cibo.

NON LASCIARE MAI DA SOLO
L'APPARECCHIO PER FONDU-
TA DURANTE L'IMPIEGO,
SOPRATTUTTO QUANDO CI
SONO BAMBINI!

Fondue Bourguignonne
Scaldare fino a circa 180 °C olio

o grasso ad alta scaldabilita e
insapore. Test: immergere nell’'olio
il cucchiaio dilegno. La tempe-
ratura € raggiunta quando non
salgono piu bollicine.

Pericolo di scottature - si
osservi: non versare acqua nel
grasso caldo! Attenzione: la carne
spesso contiene molto liquido e
pud provocare spruzzi. Accertarsi
che il grasso liquido non possa
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gocciolare sulla famma dello scal-
davivande. Pericolo di incendio!

Fondue Chinoise

La carne, il pesce o il brodo di ver-
dure si dovrebbero scaldare fino a
100 °C. E ideale per la preparazio-
ne di una fonduta vegetariana.

Attenzione: durante l'uso tutti i
componenti possono raggiungere
temperature molto alte. Utilizzare
presine o guanti da forno.

PENTOLA PER FONDUTA - MA-
TERIALE, PULIZIA E MANUTEN-
ZIONE

Acciaio inox 18/10

Ammorbidire i residui ostinati dei
cibi con un po’ di acqua e deter-
sivo per piatti e poi pulire con una
palla detergente (cod. prod. kela
11648) o una spugna. Le macchie
di calcare si possono togliere con
l'aceto.

Ghisa smaltata:

Molto importante! prima di pulire
la pentola si deve lasciare raffred-
dare. Ammorbidire in acqua calda
i residui aderenti di cibi. Poi pulire
la pentola con acqua molto calda.
Lasciare asciugare bene e con-
servare perfettamente asciutta.
La ghisa smaltata € molto resi-
stente nel tempo. La superficie
dura si pud pero danneggiare in
caso di caduta o urto. Questi dan-
ni non sono coperti dalla garanzia.
La pentola si pud comunque
utilizzare ancora. Cospargere

i punti eventualmente danneg-
giati con un po’ d’olio per evitare
'ossidazione.

Acciaio smaltato:

non graffiare mai la pentola con
oggetti metallici. In tal modo si
danneggia lo smalto. Le incro-
stazioni si possono togliere piu
facilmente se si scalda di nuovo
brevemente la pentola con acqua
e poila si sciacqua.

Rivestimento antiaderente:

Si consiglia la pulizia manuale. Se
lo sporco non & eccessivo basta
strofinare con uno strofinaccio da
cucina. Altrimenti pulire la pentola
in acqua calda e detersivo per
piatti usando una spugna o un
panno. Asciugare accuratamente.
Non graffiare maila pentola con
oggetti metallici taglienti. In tal
modo si danneggia il rivestimento.

Parti di legno

Le pentole, le piastre dibase o le
forchette per fonduta con partiin
legno non si devono immergere
in acqua e detersivo per piatti né
lavare nella lavastoviglie.

SET/CAROSELLO

Se si usa la fonduta con il caro-
sello girevole, i cucchiaini nelle
coppette della salsa devono
avere il manico rivolto verso
I'esterno.

SET CON SCALDAVIVANDE:

SCALDAVIVANDE

Prima di utilizzare il dispositivo,
assicurarsi che lo scaldavivande
abbia una solida base e proteg-
gere eventualmente dal calore
radiante il piano di lavoro del
proprio tavolo.



BRUCIATORE A PASTA DI
SICUREZZA

Indicazioni sull’impiego

- Aprire il bruciatore (chiusura a
vite).

- Inserire la pasta combusti-

bile di sicurezza. Estrarre il

coperchio. Attenzione: Per la

propria sicurezza si consiglia di

utilizzare solo paste combustibili

di sicurezza adeguate. Il nostro

suggerimento: pasta combusti-

bile di sicurezza kela cod. prod.

63018

Chiudere il bruciatore, inserirlo

nello scaldavivande adeguato

e accenderlo. Attenzione:

utilizzare solo scaldavivande

adeguati con un buon supporto

sicuro.

Regolare l'intensita della fiamma

con il regolatore scorrevole.

Attenzione: non lasciare maii

bambini da soli vicino al disposi-

tivo.

Vi auguriamo buon divertimento
nella cottura al tavolo con la vostra
nuova fonduta. Buon Appetito!

NL

Onderhouds- & veiligheidsin-
structies

Geachte kela-klant,

Hartelijk gefeliciteerd met de
aanschaf van uw duurzame
kwaliteitsproduct van kela. Voor
jarenlang plezier met uw aanschaf
adviseren wij u, de onderstaande
productinformatie, adviezen voor

optimaal gebruik en onderhoud
evenals de veiligheidsinstructies
door te lezen.

Ongeacht de vraag of u een
vlees-, vis- of een vegetarisch
fondue wilt bereiden, de kela fon-
duepan is universeel toepasbaar.
Bij het klassieke vetfondue, het
fondue Bourguignonne, kunt u
vlees, vast visvlees en zeevruch-
ten evenals groenten met een
vaste structuur gebruiken. De
ingrediénten worden hierbij ge-
braden resp. gefrituurd. Hierdoor
ontstaat een krachtige en aro-
matische smaak. Bij het fondue
Chinoise wordt een vlees-, vis- of
groentebouillon als basis gebruikt.
Het bouillonfondue is een vetarme
manier om te garen waarbij u

tot slot een aromatische en zeer
voedzame soep overhoudt. Wie
op een slanke lijn wil letten, maakt
hier de juiste keuze.

Per persoon rekent u onge-

veer 200 g vlees of vis of 250 g
verschillende groenten. Zet
verschillende dips, sauzen en
grillsauzen klaar. Als bijlage advi-
seren wij baguette, brood, salades
of gebakken aardappelen.

Let voor het gebruik op dat alle
onderdelen correct en vast zijn
gemonteerd en dat het apparaat
veilig en stabiel staat. Waarborg
voor elk gebruik dat de grepen
vast aan de pan zitten.

De fonduepannen kunnen op alle
soorten fornuizen worden voorver-
warmd. Met een paar uitzonde-

ringen zijn alle fonduepannen
ook geschikt voor inductie. U
vindt de betreffende informatie op
de verpakking. Gebruik altijd het
deksel ter bescherming tegen
spatten en vul de pan maximaal
tot de helft. In de verpakking be-
vinden zich tevens fonduevorken
met kleine weerhaken om het te
garen product veilig op te prikken.

LAAT HET FONDUE TIJDENS
HET GEBRUIK NOOIT ZONDER
TOEZICHT,

VOORAL NIET ALS KINDEREN
IN DE BUURT ZIJN!

Fondue Bourguignonne

Verhit smaakneutrale olie of vet
die/dat bestand is tegen tempe-
raturen tot 180 °C. Test: houten
kooklepel in de olie dompelen. De
temperatuur is bereikt als kleine
blaasjes opstijgen.

Gevaar voor verbranding - let
a.u.b. op: giet géén water in het
hete vet! Voorzichtig: vlees bevat
vaak zeer veel vloeistof en kan
spatten veroorzaken. Let op dat
geen vloeibaar vet op de open
vlam van de rechaud kan druppe-
len. Brandgevaar!

Fondue Chinoise

Verhit de vlees-, vis- of groente-
bouillon tot 100 °C. Het fondue
Chinoise is bij uitstek geschikt
voor de bereiding van een vegeta-
risch fondue.

Voorzichtig: alle onderdelen kun-
nen zeer heet worden tijdens het
gebruik. Gebruik pannenlappen of
ovenhandschoenen.



FONDUEPAN - MATERIAAL,
REINIGING EN ONDERHOUD

Rvs 18/10

Hardnekkige etensresten met
een beetje afwaswater inweken
en daarna met een reinigingsbal
(kela-artikelnr. 11648) of met een
spons reinigen. Kalkvlekken kunt
u met azijn verwijderen.

Gietijzer geémailleerd

Heel belangrijk! Laat de pan
afkoelen voordat u hem reinigt.
Laat vasthechtende etensresten
inweken in warm water. Reinig de
pan daarna met heet water. Droog
de pan goed af en berg hem droog
op.

Geémailleerd gietijzer is zeer
duurzaam. Door vallen of harde
stoten kan het harde opperviak
echter beschadigd raken. Derge-
lijke schade is niet afgedekt door
de garantie. De pan kan ondanks
de beschadiging verder worden
gebruikt. Wrijf beschadigde plek-
ken in met olie, hierdoor vermin-
dert u het gevaar voor corrosie.

Staal geémailleerd

Kras nooit met metalen voorwer-
pen in de pan. Daardoor bescha-
digt u het glazuur. Vasthechtende
etensresten kunnen eenvoudiger
worden verwijderd als u de pan
met water nog een keer verhit en
vervolgens uitspoelt.

Antiaanbaklaag

Wij adviseren reinigen met de
hand. Bij geringe vervuiling is
uitwrijven met een keukendoek
voldoende. In het andere geval
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reinigt u de pan in warm afwaswa-
ter met een spons of doek. Droog
de pan zorgvuldig af. Kras nooit
met metalen voorwerpen in de
pan. Daardoor beschadigt u de
coating.

Houten onderdelen

Alle pannen, bodemplaten of fon-
duevorken met houten onderdelen
mogen niet in het afwaswater
gelegd of in de vaatwasmachine
gereinigd worden.

SET/CARROUSEL

Draai de lepels in de dipschaaltjes
naar buiten als u een fondue met
carrousel gebruikt.

RECHAUD

Waarborg dat de rechaud vast
staat en bescherm zo nodig uw
tafelblad tegen de stralingshitte
voordat u het apparaat in gebruik
neemt.

VEILIGE PASTABRANDER

Gebruiksinstructies

- brander openen (draaisluiting).

- brander vullen met veilige
brandpasta. Deksel verwijderen.
Let op: gebruik omwille van uw
veiligheid alleen passende, vei-
lige brandpasta’s. Ons advies:
kela veilige brandpasta artikelnr.
63018

- brander sluiten, in de passende
rechaud plaatsen en aansteken.
Let op: gebruik alleen geschikte
rechauds die goed en veilig
staan.

- brandsterkte regelen met behulp
van de schuif. Let op: laat
kinderen nooit zonder toezicht in
de buurt van het apparaat.

Wij wensen u veel plezier bij het
koken aan tafel met uw nieuwe
fondue. Smakelijk eten!

FIN

Hoito- & turvallisuusohjeet

Hyvé kela-asiakas,

onnittelumme kelan pitkaikaisen
laatutuotteen hankinnasta. Voit
pidentéda tuotteen kéyttdikad luke-
malla seuraavat tuotetiedot, kdyt-
téohjeet, hoito- ja puhdistusohjeet
seké turvallisuussuositukset.

kelan fonduepataa voidaan kayt-
taa liha-, kala- tai kasvisfonduen
valmistamiseen. Sen kaytto ei ole
rajoittunut tiettyyn ruoka-ainee-
seen. Klassiseen rasvafondueen
(fondue bourguignonne) voit
kayttaa lihaa, kiinted lihaista kalaa
ja ayriaisia seké kiintedmaltoisia
kasviksia. Raaka-aineet paiste-
taan padassa, ts. uppopaistetaan.
Tuloksena on vahva ja aromaat-
tinen maku. Fondue chinoisessa
kaytetdan pohjana liha-, kala- tai
kasvislienta. Liemipohjainen
fondue on vaharasvainen tapa
kypsentéa ruokaa. Silla voidaan
valmistaa aromaattinen ja hyvin
ravitseva keitto. Se on sopiva
kypsennystapa painostaan huo-
lehtivalle.



Yhté henkil6&a kohden varataan
noin 200 g lihaa tai kalaa tai 250 g
erilaisia kasviksia. Varaa tarjotta-
vaksi erilaisia dippeja, kastikkeita
ja grillikastikkeita. Hyvia lisukkeita
ovat patonki, leipa, salaatit tai
uuniperunat.

Varmista ennen kaytt64, etta kaik-
ki osat kootaan oikein ja tiukasti ja
etté laite on turvallinen ja vakaa.
Tarkista aina ennen kayttéa,

ettd padan kahvat ovat tiukasti
paikoillaan.

Fonduepadat voidaan esilam-
mittaa kaiken tyyppisilla liesilla.
Muutamaa poikkeusta lukuun
ottamatta kaikkia fonduepatoja
voidaan kayttaa induktioliesil-
14. Tarkista kyseenomaiset tiedot
pakkauksesta. Kéyta aina rois-
kesuojaa ja tayta pata korkein-
taan puoleen valiin asti. Pakkaus
sisaltda myds fonduehaarukat,
joissa on pienet vakéaset, jotta kyp-
sennettava ruoka pysyy tukevasti
kiinni haarukassa.

FONDUETA EI SAA KAYTON
AIKANA KOSKAAN JATTAA
VALVOMATTA, VARSINKAAN
LASTEN LASNA OLLESSA!

Fondue bourguignonne
Kuumenna kovan kuumuuden
kestavaa, neutraalin makuista 6l-
jya tai rasvaa noin 180 ° C lamp&-
tilaan. Testi: Kasta puinen kauha
6ljyyn. Lampétila on saavutettu,
jos pienia kuplia nousee pintaan.
Palovammojen vaara - huo-
mioi seuraavat asiat: Ald kaada
kuumaan éljyyn vetté! Varoitus:

Lihassa on usein hyvin paljon nes-
tettd, mikéa voi aiheuttaa roiskeita.

Pidé& huoli, ettei juoksevaa rasvaa

tipu poytalammittimen avoliekkiin.
Palovaara!

Fondue chinoise

Liha-, kala- ja kasvisliemi tulee
lammittaa 100 °C lampétilaan.
Soveltuu erinomaisesti vegetaari-
sen fonduen valmistukseen.

Varoitus: Kaikki osat voivat
lammeta kaytdn aikana erittain
kuumiksi. Kaytéa patalappuja tai
patakintaita.

FONDUEPATA - MATERIAALI,
PUHDISTUS JA HOITO.

Ruostumaton terés 18/10
Poista pinttyneet ruoantéhteet
liottamalla astianpesuvedella

ja puhdista sen jalkeen puhdis-
tuspallolla (kela tuotenro 11648)
tai pesusienella. Kalkkitahrojen
poistamiseen voi kayttaa etikkaa.

Emaloitu valurauta:

Erittain tarke&a! Anna padan
jaahtya ennen puhdistusta. Liota
kiinni jaénytta likaa lampdisessa
vedessa. Taman jalkeen puhdista
pata kuumalla vedella. Kuivaa
hyvin ja séilyta kuivassa paikassa.
Emaloitu valurauta on hyvin
kestavaa. Putoamisen tai iskun
seurauksena kova pinta voi
kuitenkin vaurioitua. Tallaiset
vahingot eivat kuulu takuun piiriin.
Pataa voidaan silti kayttaa. Levita
vahingoittuneille kohdille éljya, se
vahentaéa ruostumisen riskia.

Emaloitu teras:

Ala koskaan raaputa metalliesi-
neelld padan pintaa. Se vahin-
goittaa pinnoitetta. Voit poistaa
tiukasti kiinnittyneen lian helpoiten
kiehauttamalla padassa vetta ja
huuhtelemalla tdmaén jalkeen.

Tarttumaton pinnoite:
Suosittelemme astian puhdis-
tamista késin. Pienen lian voi
pyyhkia pois pelkalla keittidliinal-
la. Muutoin voit puhdistaa astian
lampimalla astianpesuvedella ja
pesusienell4 tai liinalla. Kuivaa
huolellisesti. Ala koskaan raaputa
metalliesineelld padan pintaa. Se
vahingoittaa pinnoitetta.

Puuosat

Puuosia siséltavia patoja, alustoja
tai fonduehaarukoita ei saa laittaa
astianpesuveteen tai pesta astian-
pesukoneessa.

SETTI/KARUSELLI

Jos kaytéat fondueta, jossa on
pyoriva karuselli, aseta lusikat
dippikulhoissa ulospain.

SETIT POYTALAMMITTIMELLA:

POYTALAMMITIN

Ennen kuin alat kdyttaa laitetta,
varmista, etta pdytalammitin on
vakaalla alustalla ja tarvittaessa
suojaa pdyta kuumuudelta.
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TURVAPOLTTOTAHNALLA
TOIMIVA POLTIN

Kéyttéohjeet

- Avaa poltin (kierrekansi).

- Aseta turvapolttotahna paikal-
leen. Poista kansi. Huomaa:
Turvallisuutesi takaamiseksi
kayta vain sopivaa turvapoltto-
tahnaa. Suosittelemme: kelan
turvapolttotahnaa tuotenro
63018

- Sulje poltin, aseta se sopivalle
poytalammittimelle ja sytyta.
Huomaa: Kéyté vain sopivia
poytalammittimia, joissa on hyva
ja turvallinen alusta.

- Saada palon voimakkuutta
vivulla. Huomaa: Al4 jaté laitetta
koskaan ilman valvontaa lasten
ulottuville.

Toivottavasti nautit ruoanlaitosta
suoraan poydalla uudella fonduel-
lasi. Hyvéaé ruokahalua!

GR

0oényieq ppovTidag kat acpa-
Aelag

Ayanntii/é neAdtn g kela,

0ag ouyxaipoupe yia tnv ayopd
TOU aVBEeKTIKOU TIPOIOVTOG TTOL0-
™Tag ¢ kela. la va unopeite
va to anoAauBdveTte yia moAAd
Xpovia, StaBdoTe TIG MapakdTw
nAnpogopieg mpoidvrog, Ti¢
vnodeielg yia tn xprion kat tn
¢povTtida, Kabwe Kal Ti§ MPOTAd-
o€l¢ aopaleiag.
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Eite mpdkeltal yla dovrti pe kpé-
ag, Yaptn xoptodayikéd povti,
TO oKeVoq dovTi Tng kela propei
va xpnotuornoinBei oe OAeq

TIG TIEPUTTWOELG. ZTO KAAOLKO
$OVTi UTIOUPYKLVIOV UTTopEiTE Va
XPNOLOTIOMOETE KPEAG, WApPL e
Yaxvoé kat Baraocotvd, kabwg Kat
okANpd Aaxavikd. Ta ouoTatika
yrivovtalfj tnyavidovtal péoa oe
TIOAU AdSL. ‘ETot, To payntd €xel
Suvatn Kal apwWHATIKY) YEUOT).
210 poVvTi OLVoUdAl XPNOLUOTIOL-
oUpe Lwud KpEATog, YapLou 1
Aaxavikwv wg Baon. To povTi pue
Cwuo eival évag TpoTog Yayel-
PENATOG XwPIG Aimog, 6Tou oTo
TENOG EXETE MIA TIOAU APWHATIKT
Kal YEVOTIKN couTta. ‘OTtolog
voldZeTal yla Tn OLAOUETA TOV,
T6TE B TO BPEL LOAVIKO.

YnoAoyioTe yla kabe dtopo
mep. 200 yp. kpE€ag 1y YPaptr) 250
Yp. Stadopa €idn AaxaVIKWV.
EtowdoTte dilapopa Vi, 060G
KOl 0AATOEG prdppmekiou. Qg
OUVOSEUTIKO 0AG TIPOTEIVOUNE
MIayKETES, PwHi, caAdTeg N
WYNTEG MATATEG.

Mpooé&Te TipLv amod tn xprion

OTL OAQ Ta EEAPTNAHATA EXOUV
ToToBeTNOEl CWOTA KAl oTABEPA
Kal 6Tl n ouokeu eival acpaing
kat otabepn). EAEyETE ipLv amnod
KABe Xprion Tn oTabepdTNTA TWV
AaBwV 6TO OKEVOG.

Ta okeun povTi propouvv va
TpoBepuavOoUV oe OAa Ta €i6N
eoTIWV. Me eAaxioteg e&at-
PE0EIg OAa Ta OKEUN povTi
eival kKataAAnAa aképa Kat yia

EMAYWYIKEG E0TIEG. AlaBAcTe
QUTEG TIG TTANPOodOpieq 0N
ovokevaoia. Kabe ¢popd mou to
XPNOLLOTIOLEITE TOTIOOETEITE
TO KATAKL TIpocTACciag anod
TUTOIALEG KAl YEUI(ETE TO OKEVOG
€wg TN pé€on. Tn ouokevacia
mepAappdavovTal miong Tpov-
VAKLA POVTI HE MIKPEG HUTES YL
Va UIopeite va KapPwveTe pe
acpdaAela to paynto.

MHN A®HNETE I1OTE TO
®ONTI XQPIZ ENITHPHZH, ENQ
EINAI ZE XPHZH,

IAIAITEPA OTAN YITAPXOYN
MAIAIA!

DOVTi HTTOVPYKLVIOV
ZeoTdveTe AASLN Airtog oudé-
TePNG YEUONG TIOU AVTEXEL OE
VYNAEQ Beppokpacieq 0Toug
miep. 180 °C. Aokiur): BuBiote Tnv
KOUTAAQ HAYELPENATOG OTO AASL.
H Beppokpacia eivat cwotn 6TavV
apxioouvv va avepaivouv pog ta
eMAvw UKPEG GUOAAISES.

Kivéuvog eykavparog -
npocEgTe: Mnv pifete vepo

0710 KAUTO Airog! Mpoooxn): To
KPEAG oUX VA EXELTIOAAA UYPA Kal
uropei va untdp&ouv TitolAiopa-
Ta. Mpoo€gte va unv ota&eL uypo
Airtog otV avoltr pAdya Tou
peocd. Kivéuvog nupkaytag!

®dovTi olvouag

O Lwuodg kpéatog, Paptou 1 Aa-
XAVIKWV TIpETEL va BeppaiveTal
otoug 100 °C. Zuviotatal dlaite-
pa KAl yla TNV TIPOETOLNATia EVOG
XopTodaylkov GovTi.



Mpoooxn: ‘OAa ta eEaptripata
uropei katd tn xprion va {eota-
60UV tdpa ToAU. Xpnolyomoleite
TETOETEG ) YAVTIA HOUPVOU.

ZKEYOZ ®ONTI - YAIKO, KA-
OAPIZMOZ KAl ®PONTIAA

Avo&eidwTtog xaAvBag 18/10
MouokéWTe Ta ETOVA UTIOAEI]-
pata ¢aynTou o€ TPEXOUUEVO
vepd Kal €melta kabapioTe pe
ouppatdki kaBaplopov (kela kKws.
mp. 11648) 1} ue €va adpouyydpt.
Toug Aek€deq amod AAata propei-
Te va Toug adalpéoete e EVSL.

ZHAATWHEVOG XVUTOOiISNPOG:
MoAU onuavTtikéd! Apriote 10
OKEVOG VO KPUWOEL EVTEAWS
Tpv To kabapioete. MouokeWte
Ta KOAANUEVA UTIOAEipaTa
$ayntov oe {eoTo vepod. Emelra,
kabapioTe To okeVoG Pe {eOTO
VEPO. ZKOUTIIOTE KAAA Kat PUAAE-
TE TO OTEYVO.

O opaATWHEVOG XUTOOISNPOG
€xeL ueYAAn avroxr). Mapoia
auTd, O€ TITWOELG 1) XTUTINHATA N
oKAnpn empdavela Hmopei va uro-
otel {nuLEQ. TEToleG {nULEG dev
KaAvTTovTal and tnv eyyunon.
To oKkeVOG MMTOPEL WO TOCO Va
XpnotdoromBei Eava. Tpiyte Ta
TuxOV KATEOTPAKEVA ONUEia e
AASLyla va HELWOETE TOV Kivouvo
o&eidwong.

ZpaAtwpévog XaAvBag:

Mnv ypat{ouvdte OTE TO OKEV-
0G M€ HETAAALKA QVTIKEHEVA.
Kataotpédpouv to opdAto. Eival
EUKOAOTEPO VA APALPETETE TA
KOAANUEVA paynTd av anAwg

CeoTtdAveTe yla Aiyo To okelog e
VEPO KAl ETIELTA TO EETIAUVETE.

AVTIKOAANTLKY) ETCTPWON:
2ZuvioToupue va kabapiletal oTo
X€pL. ‘OTav dev eival ToAU Aepw-
MEVO, apKEl VA TO OKOUTTIOETE UE
pta meto€ta koudivag. Alado-
PETIKA, KABapioTE TO OKEVOG

o€ (e0TO TPEXOUHEVO VEPO UE
odouyydpLr avi. ZTeyvwoTe
TPooeKTIKA. MnVv ypatlouvdte
TIOTE TO OKEVOG HE ALXMUNPA HE-
TaAAd avTikeipeva. Kataotpe-
$ouv TNV enioTpwon.

Mépn ané EuAo

‘OAa ta okeln, ot TAAKeG Baong 1
TA TILPOUVAKLA POVTI UE pHEPN ard
EUAO Sev eTTPETETAL VA TOTIO-
BeToUvTal OE TPEXOUHEVO VEPO 1}
va kabapifovtal 0To TMAUVTPLO
THLATWV.

ZET/NEPIXTPE®OMENH BAZH

‘OTav XpnolUoToLEiTE HOVTi HE
TEPLOTPEDOUEVT BAOT, TOTE
YupiCeTe TA TILPOVVLA OTA UTIOA
TPOG Ta EEW.

ZET ME PEZO:
PEZO

Mplv XpnotpomnotroeTe T
OUOKEUT, PPOVTIOTE TO PECO Va
€xeL ToroBeTnOei o€ pla otabepn
B€on Kal TPooTATEYTE, av eival
anapaitnTo, TNV eMPAVELA TOU
Tparmnedlov amnod TNV akTvoBOA0
BepuoTnTa.

MITAIN MAPI TZEA AZ®PAANEIAZ

Odnyieg xpriong
- Avoi€te To umawv papi (Bdwtd
KATTIAKL).
- TortoBetnote 1O T{EA aoda-
Aeiag. BydAte to karmakt. Mpo-
oé&te: Ma Vv aopaield oag
XPTOLUOTIOLEITE HOVO KATAAAN-
Aa 1¢eA aodaAeiag. H dikn pag
mnpoéTaon: T{eA mpootaciag kela
Kwd. Tp. 63018
KAgioTe TO pmawv papi, Tomode-
TNOTE TO KATAAANAO pecd Kal
avayte. Npocégte: Xpnolpo-
ToleiTe HOVO KATAAANAQ pECO
o€ KaAn Kal acdaAn katdota-
on.
PuBpiote TV évtaon tng
PwTIAG pEe To pubULIOTIKS. Mpo-
o£&Te: MnVv adpnveTe OTE Ta
adla xwpig emTnpnon Kovta
OTN CUOKEUN.

2ag euxouaote KaAr dlackédaon
OTO HAyeEIpeUA UE TO KAIVOUPYIO
oag povti. KaAn épeén!

TK

Bakim ve emniyet bilgileri

Sayin kela Misterisi,

kela markasinin uzun émdirli
kaliteli Grdndnd satin aldiginiz igin
sizi tebrik ederiz. Bu driinden uzun
yillar memnun kalmak igin Iitfen
asadidaki drdin bilgilerini, kullanim
ve bakim uyarilarini ve givenlik
tavsiyelerini okuyun.

Et, balik veya vejetaryen fondu
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fark etmez, Kelo fond( tenceresi
her yerde kullanilabilir. Klasik
yagl fondii olan Bourguignonne
fondlide et, sert etli balik ve deniz
mabhsulleri ile sert yapili sebze
kullanilabilir. Malzemeler burada
kizartilir veya fritdz islemi uygu-
lanir. Bu igslem yogun ve aromatik
bir lezzet kazandirir. Chinoise
fondlide esas olarak et, balik ve
sebze suyu kullanilir. Yemek suyu
fondUsu yagsiz bir pisirme tlruddr,
sonunda aromatik ve zengin
igerikli bir gorba elde edilir. ince
hatlara dikkat etmek isteyenler i¢in
en dogrusudur.

Kisi basina yaklasik 200 gram et
veya balik ya da 250 gram ¢esitli
sebze cesitleri hesap edilir. Gesitli
batirma soslari, soslar ve 1zgara
soslarini hazir bulundurun. Garni-
tur olarak baget, ekmek, salatalar
veya firinlanmig patatesleri tavsiye
ederiz.

Lutfen kullanimdan énce tim
pargalarin dogru ve sabit bir
sekilde birlestirildigine ve cihazin
emniyetli ve saglam durdurduguna
dikkat edin. Her kullanimdan énce
tenceredeki tutamaklarin saglam
oldugundan emin olun.

Fondu tencereleri tim ocak
tiplerinde énceden isitmak igin
kullanilabilir. Bazi istisnalar
disinda tiim fondii tencereleri
endiiksiyon icin de uygundur.
Lutfen bu bilgi igin ambalajina
bakin. Her kullanimda sigcrama
koruyucu kapagi kullanin ve
tencereyi en fazla yariya kadar
doldurun. Pisirme malzemesinin
emniyetli bir sekilde sise takilmasi
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icin kiicUk ters kancalari olan fon-
du catallari da ambalaj icerigine
dahildir.

FONDUYU KULLANIM ESNA-
SINDA, OZELLIKLE DE CO-
CUKLAR VARSA KESINLIKLE
GOZETIMSiZ BIRAKMAYIN!

Bourguignonne fondii

Ylksek 1siya dayanikl, tat birak-
mayan sivi veya kati yagi yaklagik
180°C i1sitin. Test: Ahsap pisirme
kasigini yaga daldirin. Yukariya
kabarciklari yikselmiyorsa sicakli-
ga ulasiimigtir.

Yanma tehlikesi, liitfen dikkat
edin: Sicak yaga su dékmeyin!
Dikkat: Et ok fazla sivi igerir ve
sigramalara sebep olabilir. Ocagin
acik alevinin izerine sivi yagin
damlamamasina dikkat edin.
Yangin tehlikesi!

Chinoise fondii

Et, balik veya sebze suyu 100
°C’ye isitiimalidir. Vejetaryen
fondiniin hazirlanmasi igin ma-
kemmel uygunluktadir.

Dikkat: Tim parcalar kullanim
esnasinda ¢ok isinabilir. Tencere
tutacagi veya mutfak eldiveni
kullanin.

FONDU TENCERESI, MALZE-
ME, TEMIZLEME VE BAKIMI

Paslanmaz celik 18/10

inatg1 yemek kalintilarini bulagik
suyuyla yumusatin ve ardindan bir
temizleme topuyla (kela triin no.
11648) ve bir siingerle temizleyin.
Soguk lekeleri sirkeyle cikarabi-
lirsiniz.

Emayeli dékiim demir:

Cok énemli! Tencereyi temizleme-
den 6nce sogumaya birakin. Yapi-
san yemek kalintilarini ik suda yu-
musatin. Ardindan tencereyi sicak
suyla temizleyin. lyice kurulayin ve
kuru bir sekilde yerlestirin.

Emaye dékiim demir uzun sire
dayanir. Ancak yere dismesiyle
veya ¢carpma sonucu sert dis yu-
zey hasar gérebilir. Bu tlr hasarlar
garanti Gzerinden karsilanmaz.
Buna ragmen tencere kullaniima-
ya devam edilebilir. Gerektiginde
hasar boélgelerini yag ile ovalayin,
bu islem paslanma tehlikesini
azaltir.

Emaye celik:

Kesinlikle metal cisimlerle ten-
cereyi kazimayin. Vernige zarar
verirsiniz. Tencereyi suyla bir
kere daha kisa sureligine isitir ve
ardindan yikarsaniz yapisan kirler
daha kolay temizlenebilir.

Yapismaz tabaka:

Elde temizlenmesini dnermekte-
yiz. Az kirlenmelerde bir mutfak
beziile silmek yeterlidir. Bunun di-
sinda tencereyi Ilik bulagik suyu ve
bir slinger veya bezle temizleyin.
Ozenle kurulayin. Kesinlikle sivri
metal cisimlerle tencereyi kazima-
yin. Kaplamaya zarar verirsiniz.

Ahsap parcalar

Ahsap parcali tim tencereler, ta-
ban plakalari veya fondi catallari
bulagik suyunun igine birakilamaz
veya bulasik makinesinde temiz-
lenemez.



SET/DONER TABLALI FONDU

Déner tablali bir fondi kullaniyor-
saniz lutfen batirma sosu kigik
kaselerindeki kagiklari digari
cevirin.

OCAKLI SETLER:

OCAK

Cihazi kullanmadan énce ocagin
sabit durdugundan emin olun

ve gerektiginde masa tablasini
yayilan isitya karsi koruyun.

EMNIYETLi MACUN YAKITLI
YAKICI

Kullanim uyarilari
- Yakiciyi agin (gevirmeli kapak).

- Emniyetli yanma macununu
yerlestirin. Kapagi ¢cekerek
cikarin. Latfen dikkate alin:
Guvenliginiz i¢in sadece uygun
emniyetli yanma macunlari kul-
lanin. Tavsiyemiz: kela emniyetli
yanma macunu driin no. 63018
Yakiciyr kapatin, uygun ocaga
oturtun ve tutusturun. Litfen
dikkate alin: lyi ve giivenli du-
rusu olan sadece uygun ocaklari
kullanin.

Yanma seviyesini iticiyle ayarla-
yin. Lutfen dikkate alin: Cocuk-
lari kesinlikle gbzetimsiz olarak
cihazin yakininda birakmayin.

Yeni fondlinlizle masada pisirirken
size iyi eglenceler dileriz! Afiyet
olsun!
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YKa3aHuA no 6e3onacHom
3IKCNAyaTauum 1 yxopay 3a
uspgenvem

YBamaeMbiti KIMEHT pupmabl kela!

MbI nosapaBiAem Bac ¢ MoKy nKok
Ka4yeCcTBEHHOro rpogyKTa gupmsl
kela, KoTopbI¥i IPoCyHUT Bam
A/mTesIbHoe BpeMs. YTobbl OH pa-
A0Bas Bac JO/Irme rogbl, BHUMa-
TE/IbHO NPOYUTaMTE U3/IOMEHHYIO
HUMHE MHBOPMAaLMIO O TPOAYKTE,
YKasaHWsA no ero onTUMasIbHoOM
SKCrIyatauymn, yxoay 3a HuMm, a
TaxHe mepax 6e30MacHoOCTHy.

MscHoe, pbiGHOe nnu BereTa-
praHcKoe QOHAI0 — KaKeoH
$upmbl kela yHuBepcaneH B
MCMoNb3oBaHWK. [nA NpUroTos-
JIEHUA KNACCUYECKOro MACHOro
¢oHato BypruHboH (Fondue
Bourguignonne) MOXHO UCMONb-
30BaTb MACO, MACUCTY!IO pbiBy U1
MOPEenpOAYKTbI, & TAKMKE OBOLLM
C NNOTHOM TEKCTYpPON. UHrpe-
[AVEHTBI }apATCA AW rOTOBATCA
BO puTiope. DTO NpuaaeT um
HacblILLEeHHbIM BKYC M apomar.
[NA NpUroToBNEHUA KUTANCKO-
ro ¢oHato (Fondue Chinoise) B
KayecTBe OCHOBHbIX MHIrpeau-
€HTOB WCMOJIb3YIOT MACO, PbIBY
WY OBOLLHOWM 6yIbOH. POHA Ha
6yNbOHe NpeacTaBseT co6om
TaKom BUA TepMO06paboTKu, Npu
KOTOPOM B KOHLIe noJiy4aeTcsa
O4YeHb apOMaTHbIW, HEXUPHBIN U
nuTaTeNbHbIN cyn. Takoe 611040
nfeanbHO NOAXOAUT ANA NoAew,
KOTOpble CNeanT 3a hUrypoi.



Ha ogHoro yenoBeka Heo6xoan-
MO paccyuTbiBaTb MPUMEPHO MO
200 r mAca nn pbibbl am 250 1
pasnnyHbIX oBoLLen. MoaroToBb-
Te pasnunyHble coychbl. B kavecTse
rapHupa pekomeHgyem barer,
X1e6, canatbl UK 3aneYeHHbIN
KapTodenb.

MNepep ncnonb3osaHmem Npo-
BepbTe, BCe /M AieTau 3aKkpensie-
Hbl NpaBuAbHO. MprBOpP JOMHKEH
6bITb YCTAHOBJIEH HAZEKHO U
6e3onacHo. Mepepa KamabiM
MCMNO/Ib30BaHWEM HEOGXO0AUMO
y6eanTbCA B HAAEKHOCTH Kpe-
NIEHNA PYYEK KaKeoHa.

MpepBapuTenbHbIN pasorpes
KaKesIoHa BO3MOMEH Ha BCEX BU-
Aax nauT. MouTH BCe KaKeNOHbI
npeaHa3HavyeHbl A9 UCTNOJb-
30BaHUA Ha UHAYKLUOHHbIX
nnutax. bonee nogpo6Hasn
MHbOPMaLMA pasmelleHa Ha
ynaxoBKe. Bo Bpema Kamporo
npumMmeHeHusa ucnonbayﬁTe
3alUTHYIO KPbILWKY, Npeao-
XPaHAOLLYIO OT 6PbI3r, a TaKKe
3anosIHANTE KaKeloH He 6onee
4eM HanonoBuHy. B KomnneKkT
BXOAAT TaKe BUIKM ANA GOHA0
C HEBObLLUMMU KproYKamu ana
Ha/EeHKHOro HaHW3bIBAHWA MULLM.

HUHKOIJA HE OCTABJIANTE
®OHAH0 BO BPEMA MPUIO-
TOBJIEHUA U YIIOTPEBJIEHNA
B NULLYY BE3 TPUCMOTPA,
OCOBEHHO B MPUCYTCTBUN
AETEN!

MsAcHoe doHAo BypruHboH
(Fondue Bourguignonne)
BbicoKoTemnepaTypHoe pacTu-

TeNbHOE Mac/10 C HeUTpasibHbIM
BKYCOM WJIU TMAPOreHN3UPOBaH-
Hoe pacTUTeNbHOe Mac/io Ha-
rpeTb npumepHo Ao 180 °C. TecT:
OnycTWUTb AePEBAHHYIO JIOXKKY B
pacTuTesIbHoe Mac/no. YpoBeHb
Heob6xo4MMON TeMMepaTypsbl
[LOCTUTHYT, €C/IM BBEPX MOAHMUMA-
I0TCA MeJIKME Ny3bIPbKU.
OnacHocTb oxora — 6yabTe
BHUMAaTE/IbHbI: HE BIMBaTb B
ropsyee pacTuTesbHoe Macao
x0n104Hyt0 Boay! OCTOPOXHO:
M#Aco 4acTo cofepHMT MHOMO
HWAKOCTU U MOXeET Bbl3blBaTb
obpasoBaHue 6pbisr. CneguTe 3a
TeM, 4TO6bI NAKOE pacTu-
TeNbHOe Macs10 He nonazgano

Ha OTKPbITbIN OrOHb FOPEJIKU.
OnacHocTb noxapa!

HKuraiickoe ¢poHpato (Fondue
Chinoise)

Msco, pbiBy 1 0BOLLHOM BYNbOH
HarpeTb Ao 100 °C. OTanyHo
noAxoAWT ANA NPUrOTOBIEHUA
BereTapmMaHCcKoro GoHA.

OcTopoHo: Bo Bpems pa6oThl
BCE fieTas M MOryT CMJIbHO Ha-
rpesatbcA. Bcerga nonbayiitech
npUXBaTKamm UM KYXOHHbIMU
pyKasuuamu.

HAKEJIOH — MATEPHAJI,
OYNUCTHKA U YXOA4

HepiaBetlowasn ctanb 18/10
3acTbIBLUME OCTATKM MULLM
3aMO41Tb B BOAE, 3aTEM O4M-
CTWUTb C MOMOLLbIO YNCTALLENO
wapuka (usgenve dpupmsbl kela
apT. N2 11648) unun MArkom ry6ru.
HaKunb MOXHO yAannTb ¢ Nomo-
Lblo YKCyca.

YyryH amanMpoBaHHbIiA:

OuyeHb BawHo! CHavana gatb
nocypae ocTbITb. 3aMO4YUTL 3a-
CTbIBLUXE OCTATKU NULLM B TEMI0M
BOAe. 3aTeM NMOMbITb KaCTpPIo/o
ropsyen BOAOW. XOpOLUO BbICY-
LUWTb U XPaHWUTb B CyXOM BUJE.
OMannpoBaHHbIV YYTyH CYHUT
o4eHb fonro. Ho nageHve nam
yAapbl MOTYT NPUBECTU K MO-
BPEMXAEHMIO TBEPAON NOBEpX-
HOCTW. Ha Takue noBpexaeHuns
rapaHTUs He pacnpocTpaHsAeTcs.
Tem He MeHee, Nocyay MOXHO
1cnonb3oBaThb ganblue. Bos-
MOXHble MecTa NoBpeXAeHNA
CMambTe pacTUTEeIbHbIM Mac/ioMm,
3TO CHM3WUT OnacHOCTb o6pasoBa-
HUA PaBYUHbI.

CTanb amMasMpoBaHHan:

He uapanatb KacTpioio me-
TaNIMYeCKUMU NpeAMeTamu.
OHW MOTYT NOBPEAUTL F1asypb.
3acTbiBLME OCTATKU NULLK
Nerko yAanuTb, eC/v 3a/UTb B
KacTpIo/Ito BOAY, elle pas nogo-
rpeTb ee B TEYEHWE KOPOTKOrO
BPEMEHHU U 3aTeM CMOJIOCHY Thb.

AHTMNpPUrapHoe NOKpbITHE:
DTy nocyay peKOMeHAYEeTCA MbITb
BpY4Hyto. Mpn HE3HAUUTENb-

HOM 3arpA3HeHnM AO0CTaTO4HO
NPOTEPETb €€ KYXOHHOM TPAMKOMN.
B ocTanbHbIX ciyyaax monte
nocyay TenJiov NPOTO4YHOW BOAOM
C MNOMOLLbIO MATKOM FYGKM UK
TPANKK. TwaTeNbHO BbITEPETH
pocyxa. He uapanatb KacTptonio
OCTPbIMU MeTaIMYECKUMU Npes-
mMeTamu. OHW MOTYT NOBPEANUTL
NOKpbITHE.
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[AepeBAHHbIE YacTH

Bce KacTptonu, LOHHbIE NnacTm-
Hbl ¥ BUIIKW ANA POHAI0, UMEto-
LMe AepeBsiHHbIE YaCTU, HEb3s
3amauuBaTb B BOZE W/ MbITb B
Nnocyz,0MOEYHOW MallrHe.

HABOP 414 ®@OHAI0 KAPY-
CEJIbHOIO THUINA

Ecnu Bbl nonb3yetecb HAGOPOM
ANA GOHAI KapycesbHOro Tuna,
JIOXKW B COYCHUKAX [OJIHHbI
6bITb NOBEPHY Tl HAPYHKY OT
doHa0.

HABOPbI C MJINTHOM:

MJINTHA

Mepep vcnonb3oBaHWeM Usgenus
y6eauTech B TOM, 4TO NAWTHA 3a-
durKcHpoBaHa, 1, Npu Heobxoau-
MOCTH, N03a60TLTECH O 3aLuTe
CTONELHULbI OT U3JTyHaeMoro
Tenna.

FOPEJIKA 4J14 NO4OrPEBA

YKaszaHuA no aKcnayaTauum
- OTKPbITb FOPesIKY (MOBOPOTHbIN
3aTBop).
- 3anonHUTL NacToo6pasHLIM
TONMBOM. CHATb KPbILWKY. BHK-
maHue: B uensx 6esonacHocTn
MCMONb3YWMTe TONbKO NOAXO-
AfAlme BUAbI NacToo6pasHoro
Tonamea. Mbl pekomeHayem:
MacToo6pasHoe TonMBO huUp-
™Mbl kela apT. Ne 63018.
3aKpbITb rOpesKy, NoCTaBUTb
Ha NoAXOAALLYIO NINTKY U 3a-
Heyb. BHMMaHue: Ucnonb3yin-
Te TOJIbKO NOAXOASALLMUE MUTKU
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C KaYeCTBEHHOW U YCTOMYMBOWM
OCHOBOM.

- MowwHoCTb ropeHus perynu-
pyeTcsa ¢ nomoLLbio wubepa.
BHumaHwue: He octaBnante
faeTer 6e3 npucMmoTpa B6,1M3n
npuoéopa.

Menaem Bam MHOro pagocTv npum
MCMO/Ib30BaHNK HaLLEH nocyabl.
lpuatHoro annetutal

UA

LLlaHOBHMIA NoKyneLb
npoaykKuii kela!

Bitaemo Bac i3 MoKynKot AKICHOro
BUPOOGY BiA kela. LLjo6 B Mor/in
Haco104}yBaTncA BUPpO6OM
6araro poKiB, paguMo npoYynTaTu
HaBeJeHI HM#Ye BifoOMOCTI po
BMPI6, BKa3iBKN 3 6€3Me4YHOro
BMKOPUCTaHHA Ta IHCTPYKUii 3
AOINIAAY Ta O4YMLYEHHS.

HesanexHo Big Toro, M'aco,

puba ym BeretapiaHcbKe GOHA0,
npucTpin AnA poHA kela MoxHa
BMKOPWUCTOBYBATH YHIBEPCAJIbHO.
[ns npuUroTyBaHHs Knacuy-

HOIO MPHOro GoHA, HOHA
no-6ypryHACcbKOMY, BU MOXeTe
BMKOPWUCTOBYBaTH M'AICO, puby

3 TBEPAWM M’'AACOM Ta MOPENpPO-
OYKTW, a TAKOX OBOYI 3 TBEPAOID
CTPYKTYpOI0. IHrpeaieHTn TyT 3a-
nikatoTb 260 o6cMaytoTh. Lie Ha-
[a€ CUNbHUM | apoMaTHUIM CMaK.
B AKkocTi ocHOBM ans GoHA
No-KMTaNCbKW BUKOPUCTOBYETHCA
M’AICHWI, pUGHUI a60 OBOYEBUM

6ynbioH. BynboHHe boHAa — Le
HEXUPHWIA BUL, NPUrOTYBaHHSA,
3a J0NOMOrot0 AKOro MOXHa
oTpMMaTh apoMaTHWUW i Aye Ha-
cuyeHui cyn. AKWo BM HajaeTe
nepesary CTpyHKil ¢irypi, uew
Cnoci6 4yfoBO NiAXOANUTb AN
Bac.

O64ncniTe Nnpn6amM3Ho 200 r
M’Aca 41 pubm abo 250 r pisHUX
BWAiB OBOYIB Ha OAHY JIOANHY.
FoTynTe pi3Hi coycw, ain-coycu
Ta coycu 6ap6ekto. Ha rapHip pe-
KOMeHAYyeMo 6areT, x/1i6, canatu
a60 neyeHy KapTonJio.

Mepepn BUKOPUCTAHHAM NepeKo-
HanTecs, Wo BCi AeTani 3ibpaHi
NpaBu/IbHO Ta MiLHO, a NPUCTPIn
BCTaHOBJIEHMI 6e3MneyHo Ta
cTabinbHo. MNepen KOXKHUM
BMKOPUCTaHHAM NepeKoHamTecs
Y MiLLHOCTi py4OK KacTpyi.

FopLmKm pnsa GOHAI0 MOXHA BU-
KOPWUCTOBYBaTW /1A NONepeAHbo-
ro poairpiBy Ha BCiX TMNax njiuT.
3a peAKMMU BUHATKAMMU, BCi
TOPLMKKN ANA POHAI0 TAKOK
nigxoaATb ANA iIHAYKLUiNHKX
namT. LLo6 oTpumaTw uio iHdop-
Mmaujto, 6yab nacka, 3BepHiTbCcA
Ao ynakoBku. KolHoro pasy
BUKOPUCTOBYWTE KPULLKY
npoTH 6PU3OK i HanoBHIONTe
KacTpy/to He Binblue HixX Hano-
NOBUHY. BMICT ynakoBKM TaKOM
BKJIt0YAE BUIKW AN1A POHALO 3
HEBEIMKUMU KOJTIOUYMMU FradyKkammu
ANA 6e3ne4Horo NPoKoy ixi.



HIKOJIU HE 3AJIMLLANTE
MPUCTPIN AJ18 ®OHAIO BE3
HAIJIAAY Mif YAC HOro
BUHOPUCTAHHS,
OCOBJINBO HOJIN [TOPYY €
[t

®oHI0 No-6ypryHacbKomMy
HarpiviTe onito a6o *up 6e3
CMakKy, L0 Nerko HarpisaroTbCs,
npm6am3Ho go 180 °C. MNepesip-
Ka: 3MoNITb AEPEB’AHY JIOMKKY B
onii. Temnepartypa fOCArHyTa,
KOJIM MaNeHbKi 6ynbballKu NigHi-
MalTbCA HaBepX.

PU3uK onikiB — 3BepHiTb
yBary: He BavBaiTe Bogy B
rapayni xup! O6epexHo: M’'aco
4acTo MiCTUTb 6arato PignHH i
MOXE BUK/IMKAaTH PO3GPU3KY-
BaHHA. CnigKyWnTe 3a TUM, o6
PiIAKUM MP He Kanas Ha BigKpu-
TWIN BOFOHb NOPTATUBHOI MiYKM.
He6e3neka noxexki!

DOHAIO NO-KUTaCbKOMY
M’AACHUI, pUBHMI 260 OBOYEBUIA
6yNbMOH HeObXigHO NigirpiTH A0
100 °C. BigmiHHO nigxoanTb ans
NPUroTyBaHHsA BeretapiaHCbKoro
doHAato.

O6epeHHo: i yac BUKOpUCTaH-
HA BCi AieTasi MOXYTb CUIbHO
HarpiBatucs. Bukopuctosyiite
TprMay abo KyXOHHI pyKasuLi.

FOPIUMK AJIF ®OHAI —
MATEPIAJT, OYMLLEHHS TA
2014

HeipxaBHa ctanb 18/10
HamouiTb CTiliKi 3aMLWKK Ti
HEBEeJIMKOIO KiNbKICTIO BOAM ANA
MUTTA NOCYAY, a NOTIM NOYUCTITb

KynbKoto (apT. kela 11648) a6o
ry6Koto. BanHaAHI naiaMy MoxHa
BMAAIMTH 32 JOMOMOrOO OLTY.

EmanboBaHuii YaByH:

[Aye Barmnueo! MNepen ouunLLeH-
HAM faiTe ropLymMKy OXOOHYTH.
3aMouiTb 3a/IMLIKM i B Tennin
Bozi. MoTiM NpoMuUiTe ropLUmK ra-
padoto Bogoto. [lobpe npocywiTh i
36epiranTe Cyxvm.

EmanboBaHuWii YaByH Aye JOBro-
BiYHMIM. OaHaK nagiHHa abo yaa-
PV MOXYTb NOLIKOAWUTH TBEPAY
noBepxHI0. MapaHTiA He NoKpuBae
TaKi NOWKOAKEHHA. Ane Takui
rOPLLMK MOXHa BUKOPUCTOBY-
BaTu. [poTpiTb yCi NOLKOAKEHI
MiCLLi MAc/10M, 06 3MEHLINTH
PU3UK YyTBOPEHHSA ipXi.

EmanboBaHa cTanb:

Hikonu He apanavTe ropwmk
mMeTasneBMMM npeagmeTamu. Tak
BM 3incyeTe rnasyp. LLlo6 nerwe
BUAAIUTH Te, WO NPUCTANO,
NPOCTO HarpiniTe ropLiMK 3 BOAOK
NPOTAroM KOPOTKOrO Yacy, a
noTiM NpoOMUITE Horo.

AHTUNpUrapHe NOKPUTTA:
PeKomeHayemo 4nCTUTK NocyA,
BPYYHY. AKLLO 3a6pyAHEHHA
HeaHayHe, J0CTaTHbO NPOTEPTH
KYXOHHWM PYLIHUKOM. B iHwomy
BMMNaAKy NOYUCTITb KacTpyio

B Tennin MUNbHI Boai 3a
[I0MOMOroto ry6Ku abo TKaHUHN.
PeTtenbHo npocywite. Hikoan He
ApAnanTe ropuK MetTaneBumm
npeametamu. Bu nowkoanTe
NOKPUTTA.

JepeB‘AHi YacTUHH
Yci ropLmKm, nigaoHn abo

BWIKM ANA OHAI0 3 fepeB’AHUMHU
YacTUHaMKU He MOXHa KnacTu y
BOAY a60 MUTH B NOCYAOMMIHIN
MaLUmHi.

HABIP/HAPYCEJ1b

AKLo BU BUKOPUCTOBYETE
$oHAI 3 06epTOBOIO Kapyceio,
NOBEPHITb JIOXKM B MUCKaX A1A
3aHypeHHA Ha30BHI.

MOPTATUBHA IMI4KA

MepLu Hix BUKOPUCTOBYBATH
NPUCTPIN, NnepexoHanTecs, Wo
BiH MiLHO 3adiKCOBaHWM, i, AKLWO
HeobXiAHO, 3aXUCTITb CTi/IbHULLIO
Bif, Tenna, Wo BUNPOMIHIOETLCA.

BE3IMEYHUN
MAJIbHUK

BKasiBKM AN1A BUKOPUCTAHHA
- BiagKpuiiTe nanbHUK (FBUHTOBUI
KOBMAYoK).
- 3anuiite 6e3neyHy naave-
Hy NacTy. 3HIMITb KPULLKY.
3BepHiTb yBary: A1 JoTpu-
MaHHA 6e3MNeKn BUKOPUCTO-
BYITE NMLLE NpuAaTHI 6e3neyHi
nacTtu. Hawa nopapa: Hawa
nopapa: 6e3neyHa naamMeBHa
nacta kela apt. 63018
3aKpuiTe NanbHUK, BCTaBTe
1oro y BiANOBigHY NOPTaTUBHY
nivKy i 3ananit. 3BepHiTb
yBary: BUKOPUCTOBYITE nLLe
npuaaTHi NOpTaTUBHI NIYKKN 3
HaginMHo Ta 6e3MeYHO OCHO-
BOIO.
PeryntoiTe NOTy®HiCTb Naib-
HWMKa 3a 4ONOMOrol MOB3YHKA.
3BepHiTb yBary: Hikonm He
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3a/uMwanTe AiTen 6e3 Harnagy
6ina npunagy.

Bbaraemo Bam 3a40BO/IEHHA Bij
BMKOPUCTaHHA BaLLOro HOBOro
npucTporo 414 poHato. CmayHoro!

PL

Informacje dotyczace konser-
wacji i bezpieczenstwa

Szanowny Kiliencie firmy kela,

gratulujemy Paristwu zakupu pro-
duktu spetniajgcego najwyzsze
kryteria w zakresie jakosci firmy
kela. Aby mdc cieszyc sie nim
przez wiele lat, prosimy o prze-
czytanie ponizszych informacji
dotyczgcych produktu, wskazo-
wek dotyczgcych jego optymalne-
go uzytkowania i konserwacji oraz
zalecerni w zakresie bezpieczen-
stwa.

Naczynie do fondue firmy kela
moze by¢ stosowane zaréwno do
fondue migsnego, rybnego, jak i
wegetarianskiego. W przypadku
klasycznych fondue, fondue z
sosem bourguignonne, mozna
stosowaé mieso, rybe, owoce
morza czy warzywa o statej
strukturze. Sktadniki sg pieczone,
ew. smazone. Dzigki temu
gwarantowany jest intensywny i
aromatyczny smak. W przypadku
chinskiego fondue za podstawe
stosowany jest wywar migsny,
rybny lub warzywny. Taki wywar
fondue jest chudym daniem, ktére
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na koricu zamienia sie w bardzo
aromatyczng i intensywna zupe.
Idealny wyboér dla oséb dbajgcych
o sylwetke.

Na osobe nalezy przeliczy¢ ok.
200 g migsa lub ryby lub 250 g
réznych warzyw. Przygotuj dipy,
sosy i sosy do grillowania. Jako
dodatek polecamy bagietki, chleb,
satate lub pieczone kartofle.

Przed uzyciem nalezy uwazac na
to, by wszystkie czesci zostaty

ze sobg odpowiednio potgczone,
a urzgdzenie stato bezpiecznie i
stabilnie. Przed kazdym uzyciem
nalezy sig przekonac, czy uchwy-
ty sg odpowiednio przymocowane
do naczynia.

Naczynia do fondue moga byé
podgrzewane na wszystkich
rodzajach kuchenek. Z kilkoma
wyjatkami, wszystkie naczynia
moga by¢ podgrzewane na
kuchenkach indukcyjnych.
Nalezy zapozna¢ sie z informacja-
mi na opakowaniu. Przy kazdym
uzyciu nalezy stosowac
pokrywe chronigcg przed
opryskaniem, a garnek nalezy
napetni¢ maksymalnie do potowy.
W sktad zestawu wchodzi réwniez
widelec fondue z matymi hakami
do bezpiecznego nadziewania
zawartosci.

PODCZAS STOSOWANIA NIE
NALEZY ZOSTAWIAC FONDUE
BEZ NADZORU, A PRZEDE
WSZYSTKIM, W OBECNOSCI
DZIECI!

Fondue Bourguignonne
Dobrze nagrzewajacy sig olej

lub tluszcz o neutralnym smaku
podgrzaé do temperatury 180°C.
Préba: Zamoczy¢ w oleju drewnia-
na tyzke kuchenna. Temperatura
jest wystarczajgca, gdy nie po-
wstajg pecherzyki przesuwajace
sie w gore.

Ryzyko poparzenia - uwa-

ga: Nie nalezy zanurza¢ wody

w gorgcym ttuszczu! Uwaga:
Migso zawiera duzo wody, moze
powodowac pryskanie ttuszczu.
Nalezy uwazaé, by ptynny ttuszcz
nie spadt na otwarty ogien pod-
grzewacza. Niebezpieczeristwo
pozaru!

Fondue chinskie

Wywar migsny, rybny lub
warzywny nalezy podgrzaé¢ do
temperatury 100°C. Nadaje sie do
przygotowania fondue wegeta-
rianskiego.

Uwaga: Wszystkie cze$ci moga
nagrzewac sie do wysokich tem-
peratur. Nalezy stosowac rekawi-
ce kuchenne lub Sciereczki.

NACZYNIE FONDUE - MATE-
RIAL, CZYSZCZENIE | KON-
SERWACJA

Stal szlachetna 18/10
Pozostatosci nalezy sptukacé
woda i nastepnie wyczyscic¢ przy
pomocy myjki (nr art. kela 11648)
lub gabki. Kamier mozna usuna¢
przy pomocy octu.

Zeliwo emaliowane:
Bardzo wazne! Przed czysz-
czeniem nalezy poczekaé az



naczynie sie ostudzi. Pozostatosci
nalezy sptukac ciepta woda.
Nastepnie wyczysci¢ naczynie
ciepta woda. Dobrze osuszy¢ i
zapakowac suche naczynie.
Zeliwo emaliowane jest bardzo
wytrzymate. Jednak ewentualne
upadki czy uderzenia moga na-
ruszy¢ powierzchnig. Gwarancja
nie obejmuje takich szkéd. Mimo
tego, garnek mozna uzywac

w dalszym ciggu. Ewentualne
uszkodzenia nalezy pokry¢
olejem, zminimalizuje to ryzyko
powstania rdzy.

Stal emaliowana:

Nie nalezy czys$cié garnka przed-
miotami z metalu. W ten sposéb
mozna uszkodzi¢ glazure. Pozo-
stato$ci mozna usuna¢ poprzez
nagrzanie wypetnionego wodg
garnka i wyptukanie.

Powtoka nieprzylegajaca:
Zalecamy reczne mycie naczyn.
Przy niewielkim zabrudzeniu
wystarczy wytarcie $cierka
kuchenna. Wigksze zabrudzenia
nalezy usuwac za pomocg gabki,
ciepta woda z ptynem do mycia
naczyn. Doktadnie osuszyé¢. Nie
nalezy czysci¢ garnka przed-
miotami z metalu. W ten sposéb
mozna uszkodzi¢ powtoke.

Czesci drewniane

Wszystkie naczynia, ptyty lub
widelce posiadajace czesci drew-
niane nie powinny leze¢ w zlewie
lub by¢ myte w zmywarce.

ZESTAW/KARUZELA

Gdy stosujg Panstwo fondue

z karuzelg obrotowa, nalezy
przekrecic¢ na zewnatrz tyzke w
pojemniku na dip.

ZESTAWY Z PODGRZEWA-
CZEM:

PODGRZEWACZ

Przed uzyciem urzgdzenia nalezy
pamietac o tym, ze podgrzewacz
musi by¢ postawiony na réwnej
powierzchni, a blat stotu nalezy
ochroni¢ przed cieptem.

PASTA DO PALNIKOW

Informacje dotyczace uzytko-

wania

- Otworzy¢ paliwo (nakrgtka).

- Zastosowac paste. Sciggnaé

pokrywe. Uwaga: Dla wta-

snego bezpieczenstwa nalezy

stosowaé odpowiednig paste.

Polecamy: Paste do palnikéw nr

63018

Zamknac¢ palnik, ustawi¢ w

odpowiednim podgrzewaczu i

odpali¢. Uwaga: Nalezy stoso-

wac odpowiednie podgrzewacze

z dobrym i bezpiecznym stoja-

kiem.

- Nalezy uregulowa¢ moc palnika.
Uwaga: Nie nalezy pozostawia¢
dzieci w poblizu urzadzenia.

Zyczymy Paristwu duzo zabawy
podczas gotowania z Paristwa
nowym zestawem do Fondue.
Smacznego!

CZ

Navod na udrzbu & bezpeé-
nostni pokyny

Vazeny zakazniku kela,

gratulujeme Vam k zakoupeni
kvalitniho vyrobku s dlouhou Zi-
votnosti z rodiny kela. Abyste se z
néj mohli tésit mnoho let, prectéte
si prosim nasledujici informace o
vyrobku, ndvod k pouZiti a udrzbé
a bezpecénostni doporucent.

At uz na masové, rybi nebo vege-
tarianské fondue, hrnec na fondue
kela je univerzalné pouzitelny. P¥i
klasickém tukovém fondue, bur-
gundském fondue mlzZete pouzit
maso, rybu s pevnym masem,
moftské plody a zeleninu s pevnou
strukturou. Pfisady mohou byt
pecené nebo smazené. Ty dodaji
silnou a aromatickou chut. Pfi fon-
due Chinoise se jako zaklad pou-
zivd masovy, rybi nebo zeleninovy
vyvar. Vyvarové fondue je druh
vareni s nizkym obsahem tuku,

pfi kterém ziskate aromatickou a
velmi bohatou polévku. Kdo dba
na $tihlou linii, je to to pravé.

Pro jednu osobu je potfeba asi
200 g masa nebo ryby nebo 250 g
rbznych druhu zeleniny. Pipravte
si rlizné druhy dip(i, omacek a
grilovacich oméacek. Jako pfilohu
doporucujeme bagetu, chléb,
salat nebo pecené brambory.

Pfed pouzitim se prosim ujistéte,
zda jsou v8echny dily spravné a
pevné smontované a pfistroj je
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bezpecny a stabilni. Pfed kazdym
pouzitim se pfesvédcte o pevnosti
rukojeti hrnce.

Hrnce na fondue Ize pfedehfivat
na v8ech typech sporakd. Az na
nékolik vyjimek jsou hrnce

na fondue vhodné také pro
indukci. Odstrarite prosim tyto
informace z obalu. Pfi kazdém
pouziti pouzivejte ochranné
kropici viko a hrnec naplite
maximalné do poloviny. Souéasti
baleni jsou také vidlicky na fondue
s malymi hac¢ky pro bezpecné
napichnuti pokrmu.

PRI POUZIVANI NIKDY
NENECHAVEJTE FONDUE
BEZ DOZORU, ZVLASTE ZA
PRITOMNOSTI DETI!

Burgundskeé fondue

Rozehfejte vysoce vyhfevny,
chutové neutralni olej nebo tuk na
asi 180 °C. Test: Ponotte do oleje
vafec€ku. Teploty je dosazeno,
pokud na povrch stoupaji malé
bublinky.

Nebezpeéi popaleni - méjte
prosim na védomi: Nelijte do
horkého tuku vodu. Pozor: Maso
¢asto obsahuje mnoho tekutiny a
mUiZe zpUsobit vystiiknuti. Ujistéte
se, zda nekape tekuty tuk na ote-
vieny plamen varfice. Nebezpeci
pozaru!

Fondue Chinoise

Masovy, rybi nebo zeleninovy
vyvar by mél byt zahtaty na 100
°C. Hodi se idealné pro pfipravu
vegetarianského fondue.
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Pozor: V$echny dily mohou byt
pfi pouziti velmi horké. PouzZivejte
chnapky nebo rukavice.

HRNEC NA FONDUE - MATERI-
AL, CISTENI A PECE

Nerezova ocel 18/10

Spatné odstranitelné zbytky jidel
namocte do vody, a poté vycistéte
pomoci Cisticiho micku (kela vyr.
€. 11648) nebo houbicky. Skvrny
od vodniho kamene Ize odstranit
octem.

Smaltovana litina:

Velmi dilezité! Pfed ¢isténim
nechte hrnce nejprve zchladnout.
Prilepené zbytky jidla namocte do
teplé vody. Potom hrnec vycistéte
horkou vodou. Dikladné osuste a
skladujte v suchu.

Smaltovana litina je velmi odolna.
Presto muze byt pfi padu z vysky
nebo pfi servirovani tvrdy povrch
poskozen. Na takova poskozeni
se zaruka nevztahuje. Hrnec
mUze byt i pfesto nadale pouzi-
van. Pfipadna poskozena mista
promazte olejem, ktery zabraruje
riziku koroze.

Smaltovana ocel:

Nikdy hrnec nevyskrabujte kovo-
vymi pfedméty. PoSkodite pfi tom
glazuru. Usazeniny Ize snadno
odstranit, pokud hrnec znovu
kratce rozehrejete s vodou a poté
vyplachnete.

Nepfilnavy povrch:
Doporucujeme ¢istit ruéné. vV
pfipadé nepatrného uspinéni staci
vytfit kuchynskou utérkou. Jinak
hrnce vycistéte v teplé vodé hou-

bickou nebo hadfikem. Dikladné
vysuste. Nikdy hrnec nevyskra-
bujte ostrymi kovovymi pfedméty.
Poskodite tak povrch.

Drevéné dily

Zadné hrnce, podlozky ani vidlié-
ky na fondue s dfevénymi dily se
nesmi vkladat do my¢ky nadobi
ani v mycce nadobi myt.

SET/KARUSEL

Pokud pouzivate fondue s kolo-
tocem, otacejte prosim Izicky v
nadobkach na dip smérem ven.

SADY S VARICEM:

VARIC

Pred pouzitim pfistroje se ujistéte,
Ze ma vafi¢ pevnou zakladnu, a
pfipadné chrante desku stolu pred
salavym teplem.

BEZPECNOSTNI HORAK NA
PASTU

Navod k pouziti

- Otevrete horak (Sroubovaci
uzaver).

- Pouzijte bezpeénostni hoflavou
pastu. Odstrarite kryt. Upo-
zornéni: Pro Vasi bezpe¢nost
pouzivejte pouze vhodné bez-
pecnostni hoflavé pasty. Nase
doporuceni: Bezpe¢nostni pasta
kela vyr. ¢. 63018

- Zaviete horak, vlozte do
vhodného vafi¢e a zapalte.
Upozornéni: Pouzivejte pouze
vhodné vafi¢e s dobrou a stabil-
ni zakladnou.

- Silu hofeni regulujte pomoci po-



sunovace. Upozornéni: Nikdy
nenechavejte déti v blizkosti
pfistroje bez dozoru.

Prejeme Vam mnoho radosti pri
vareni u stolu s Vasim novym
fondue. Dobrou chut!

SK

Pokyny pre oSetrovanie &
bezpeénostné pokyny

VézZeny zdkaznik spolocnosti kela,

blahoZeldme vdm ku kupe kvalit-
ného produktu z firmy kela s dlhou
Zivotnostou. Aby ste mali z neho
radost dlhé roky, precitajte si,
prosim, nasledujuce informéacie o
produkte, pokyny pre pouZivanie a
osetrovanie, ako aj bezpecnostné
odporucania.

Je jedno, ¢i masové, rybacie
alebo vegetarianske fondue,
hrniec na fondue kela je mozné
pouzit univerzalne. Pri klasic-
kom tukovom fondue, fondue
Bourguignonne moézete pouzivat
maso, ryby s pevnym méasom a
morské plody, ako aj zeleninu s
pevnou Struktdrou. Prisady sa tu
pecu, resp. frituju. To dava silnu

a aromaticku chut. Pri ¢inskom
fondue sa pouziva ako zaklad
masovy, rybi alebo zeleninovy
vyvar. Vyvarové fondue je spésob
dusenia bez tuku, pri ktorom
dostanete na zaver aromaticku
alebo velmi vyzivnu polievku. Kto
chce davat pozor na stihlu liniu, je
tu uplne spravne.

Na osobu si vystaéi s cca 200

g masa alebo ryby alebo 250 g
réznych druhov zeleniny. Pripravte
rozli¢né dipy, omacky a grilovacie
omécky. Ako prilohu odporuca-
me bagetu, chlieb, $alaty alebo
pecené zemiaky.

Pred pouzitim davajte pozor na

to, aby boli vSetky Casti spravne a
pevne zmontované a pristroj stal
bezpecne a stabilne. Pred kazdym
pouzitim sa presvedc¢te o pevnosti
uchytiek na hrnci.

Hrnce na fondue je mozné pouzit
na predhrievanie na vSetkych
druhoch $porakov. AZ na malo
vynimiek su vSetky hrnce na
fondue vhodné aj na indukciu.
Tieto informacie najdete na obale.
Pri kazdom pouziti pouzite kryt
na ochranu pred striekanim a
naplrite hrniec max. do polovice. K
obsahu balenia patria tiez vidlicky
na fondue s malymi hrotmi na
bezpeéné napichnutie vareného
jedla.

POCAS POUZIVANIA NENE-
CHAJTE FONDUE NIKDY BEZ
DOZORU,

HLAVNE VTEDY NIE, KED SU
PRITOMNE DETI!

Fondue Bourguignonne
Vysoko zohrievatelny olej alebo
tuk s neutralnou chutou zohrejte
na cca 180 °C. Test: Ponorte
drevenu varechu do oleja. Teplota
je dosiahnuta vtedy, ked' stupaju
malé bublinky nahor.
Nebezpecenstvo popalenia -
zohl'adnite, prosim: Nelejte do

horuceho tuku vodu! Pozor: M&so
obsahuje ¢asto vela tekutiny a
moze spbdsobit odstreky. Davajte
pozor na to, aby do otvoreného
plamena vari¢a nemohol kvapkat
Ziadny tuk. Nebezpecenstvo
poziaru!

Cinske fondue

Masovy, rybi alebo zeleninovy
vyvar by sa mal zohriat na 100 °C.
Hodi sa vynikajuco na pripravu
vegetarianskeho fondue.

Pozor: VSetky ¢asti mézu byt pri
pouzivani velmi horuce. Pouzi-
vajte chiiapku alebo rukavicu na
hrnce.

HRNIEC NA FONDUE - MATERI-
AL, CISTENIE A OSETROVANIE

Uslachtila ocel 18/10
Zatvrdnuté zvysky jedla namocte
s trochou vody s prostriedkom na
umyvanie riadu a potom vycistite
¢istiacou lopti¢kou (kela vyr. &.
11648) alebo Spongiou. Flaky z
vodného kamera odstrarite pomo-
cou octu.

Smaltovana liatina:

Vel'mi délezité! Pred istenim ne-
chajte hrniec najprv vychladnut.
Prichytené zvysky jedla namodte
v teplej vode. Potom hrniec vy¢is-
tite hordcou vodou. Hrniec dobre
vysuste a ulozte ho suchy.
Smaltovana liatina je velmi trvan-
liva. Spadnutim alebo narazenim
sa moze vSak tvrdy povrch posko-
dit. Takéto Skody nie su pokryté
zarukou. Hrniec sa moéze napriek
tomu pouzivat dalej. Pripadné
poskodené miesta natrite olejom,
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to zabraruje nebezpeéenstvu
korozie.

Smaltovana ocel

Nikdy neskrabte v hrnci kovovymi
predmetmi. Pritom poskodite
glazuru. Prichytené jedlo sa da
lah8ie odstranit, ked hrniec jedno-
ducho este raz kratko zohrejete s
vodou a potom vyplachnete.

Antiadhézna povrchova
Uprava:

Odporuc¢ame Cistenie rukou.

Pri malom znecisteni postacuje
vytretie kuchynskou utierkou. Inak
hrniec vycistite v teplej vode s
prostriedkom na umyvanie riadu
pomocou Spongie alebo handry.
Starostlivo vysuste. Nikdy ne-
Skrabte v hrnci ostrymi kovovymi
predmetmi. Pritom poskodite
povrchovu Upravu.

Drevené casti

VSetky hrnce, podlozné platne
alebo vidlicky na fondue s dreve-
nymi ¢astami sa nesmu vkladat
do vody s prostriedkom na umyva-
nie riadu alebo umyvacky riadu.

SUPRAVA/KARUSEL

Ked' pouzivate fondue s otoénym
karuselom, otocte lyZi¢ky v mis-
kéach na dip smerom von.

SUPRAVY S VARICOM:

VARIC

Skor ako pouzijete pristroj, uistite
sa, Ze mate pevné postavenie a
chrante pripadne vasu dosku stola
proti teplu zo ziarenia.
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BEZPECNOSTNY HORAK NA
PASTU

Pokyny pre pouzivanie
- Otvorte horak (oto¢ny uzaver).

- Vlozte bezpeénostnu horlavu
pastu. Stiahnite kryt. Zohl'ad-
nite, prosim: Kvoli vadej bez-
pecénosti pouzivajte iba vhodné
bezpecénostné horlavé pasty.
Nase odporucéanie: Bezpeénost-
na horlava pasta kela, vyr. €.
63018

Zatvorte horék, vlozte ho do
vhodného vari¢a a zapalte.
Zohladnite, prosim: Pouzivajte
iba vhodné vari¢e s dobrym a
bezpeénym postavenim.
Intenzitu horenia regulujte po-
mocou posuvaca. Zohl'adnite,
prosim: Nikdy nenechavajte deti
v blizkosti pristroja bez dozoru.

Zelame vém vela radosti pri vareni
na stole s vasim novym fondue.
Dobrt chut!

SLO

Nega in varnostni napotki

Spostovana stranka podjetja kela,

Cestitamo vam ob nakupu trpeZne-
ga visokokakovostnega izdelka
kela. Da bi vam izdelek veliko let
dobro sluZil, preberite informacije
o izdelku, napotke o optimalni
uporabi in negi ter varnostne
napotke v nadaljevanju.

Posoda za fondi kela je vsestran-
sko uporabna, naj bo to za mesni,

ribji ali za vegetarijanski fondi.

Pri klasiénem fondiju z oljem,
tako imenovanem borgundijskem
fondiju, lahko uporabite meso,
kompaktno ribo in morske sadeze
ter zelenjavo s ¢vrsto strukturo.
Sestavine se pri tem pecejo oz.
fritirajo. Hrana dobi tako mo¢an in
aromatiéni okus. Za kitajski fondi
se kot osnova uporablja mesna,
ribja ali zelenjavna juha. Ju$ni
fondi je nemastni naéin priprave
hrane, pri katerem na koncu
dobimo aromati¢no in zelo bogato
juho. Prava izbira za vsakogar, ki
zeli paziti na linijo.

Na osebo se porabi priblizno 200
g mesa aliribe oz. 250 g razli¢nih
vrst zelenjave. Pripravite razlicne
pomake, omake in omake za zar.
Kot prilogo priporo¢amo franco-
sko §truco, kruh, solate ali pe¢en
krompir.

Pred uporabo preverite, ali so vsi
deli pravilno in trdno sestavljeni
ter da naprava stoji stabilno. Pred
vsako uporabo preverite, ali so
ro¢aji trdno pritrjeni na posodo.

Posode za fondi so primerne za
ogrevanje na vseh vrstah Stedilni-
kov. Razen nekaterih izjem so
vse posode za fondi primerne
tudi za indukcijo. Ta podatek je
naveden na embalazi. Pri vsaki
uporabi uporabite pokrov za
zas¢ito pred brizgi in posodo
napolnite najve¢ do polovice.
Komplet vsebuje tudi vilice za
fondi z majhnimi kaveljci za varno
nabadanje hrane.



FONDI MED UPORABO VES
CAS NADZORUJTE,
PREDVSEM CE SO PRISOTNI
OTROCI!

Borgundijski fondi

Olje ali mas¢obo, ki je primerna za
visoke temperature in ima nevtral-
ni okus, segrejte na temperaturo
priblizno 180 °C. Preizkus: v olje
potopite leseno kuhalnico. Tempe-
ratura je doseZena, ¢e se zaénejo
dvigati majhni mehurcki.
Nevarnost opeklin - upostevaj-
te: v vro¢o masc¢obo ne vlivajte
vode! Previdno: meso obicajno
vsebuje veliko teko€ine in obstaja
nevarnost brizganja. Pazite, da

na odprti plamen grelnika ne bo
kapljala teko¢a mas¢oba. Nevar-
nost pozara!

Kitajski fondi

Mesno, ribjo ali zelenjavno juho
je treba segreti na temperaturo
100 °C. Odli¢no je primeren za
pripravo vegetarijanskega fondija.

Previdno: vsi sestavni deli se
med uporabo lahko zelo segre-
jejo. Uporabite kuhinjsko krpo ali
rokavico.

POSODA ZA FONDI - MATERI-
AL, CISCENJE IN NEGA

Legirano jeklo 18/10

Strjene ostanke hrane namocite

z vodo za pomivanije in jih nato
ocistite z Zi¢nato gobico (t. izdel-
ka kela 11648) ali gobico. Madeze
vodnega kamna lahko odstranite
s kisom.

Legirano jeklo z bakrenim
zunanjim premazom

Legirano jeklo na notranji strani:
strjene ostanke hrane namocite

z vodo za pomivanje in jih nato
ocistite z Zi€nato gobico (8t. izdel-
ka kela 11648) ali gobico. Madeze
vodnega kamna lahko odstranite
s kisom.

Baker na zunaniji strani: ne perite v
pomivalnem stroju. Ne uporabljaj-
te grobih gobic ali agresivnih istil.
S krpo ali gobico odistite v vodi

za pomivanje. Crnenja ni mogoce
prepreciti. Za ¢iS¢enje zunanje
bakrene plasti uporabite obi¢ajna
Cistila za baker ali limono, posipa-
no s soljo. Nato zunanjost dobro
posusite in spolirajte.

Emajlirano lito zelezo:

Zelo pomembno! Pred ¢is€enjem
se mora posoda ohladiti. Sprijete
ostanke hrane odmocite v topli
vodi. Nato posodo o¢istite z vro¢o
vodo. Dobro jo posusite in jo suho
shranite.

Emajlirano lito Zelezo je zelo tr-
pezno. Vendar pa se trda povrsina
lahko poskoduje zaradi padcev ali
udarcev. Garancija ne vkljuéuje
tak$nih poskodb. Posodo je
mogoce kljub temu $e naprej
uporabljati. Morebitna poskodova-
na mesta natrite z oljem, saj tako
preprecite nevarnost rjavenja.

Emaijlirano jeklo:

V posodi nikoli ne praskajte s
kovinskimi predmeti. PoSkodovali
boste glazuro. Sprijeto hrano lah-
ko zlahka odstranite, ¢e posodo
napolnite z vodo in jo $e enkrat
na kratko segrejete ter jo nato
sperete.

Premaz proti sprijemanju:
Priporo€amo roéno ¢iséenje. Pri
manjsih nedisto¢ah zadostuje Ze,
¢e posodo obri$ete s kuhinjsko
krpo. V nasprotnem primeru poso-
do z gobico ali krpo ogistite v topli
vodi za pomivanje. Skrbno jo po-
susite. V posodi nikoli ne praskajte
z ostrimi kovinskimi predmeti.
Poskodovali boste premaz.

Leseni deli

Vseh posod, dnov ali vilic za fondi
z lesenimi deli ni dovoljeno poto-
piti v vodo za pomivanije ali prati v
pomivalnem stroju.

KOMPLET/VRTLJIVI OBROC

Ce uporabljate fondi z vrtljivim
obrocem, zlicke v posodicah za
pomake obrnite navzven.

KOMPLETI Z GRELNIKOM:

GRELNIK

Preden zac¢nete izdelek uporab-
ljati, se prepri€ajte, da je grelnik v
stabilnem polozaju in po potrebi
zascitite va§o mizno plosco pred
vro¢ino.

VARNOSTNI GORILNIK NA
PASTO

Napotki za uporabo

- Odprite gorilnik (vrtljivo zapira-
l0).

- Vstavite varnostno gorljivo
pasto. Odstranite pokrov.
Upostevajte: za vaso varnost
uporabljajte samo primerne
varnostne gorljive paste. Nase
priporocilo: varnostna gorljiva
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pasta, $t. izdelka 63018

- Zaprite gorilnik, vstavite gav
primeren grelnik in ga prizgite.
Upostevaijte: uporabljajte samo
primerne in stabilne grelnike.

- Mo¢ gorilnika uravnavajte z
drsnikom. Upostevaijte: otroke
je treba v blizini naprave vedno
nadzorovati.

Zelimo vam veliko veselja ob
kuhanju na mizi z vasim novim
fondijem. Dober tek!

HR

Upute za njegu i sigurnosne
napomene

Postovani kela kupce,

Cestitamo Vam na kupnji dugotraj-
nog kvalitetnog proizvoda tvrtke
kela. Kako biste u njemu uZivali
dugi niz godina, molimo Vas
procitajte sljedece informacije o
proizvodu, upute za uporabu i nje-
9u, kao i sigurnosne preporuke.
Bilo za mesn, riblji ili vegetarijan-
ski fondue, kela lonac za fondue
moze se univerzalno koristiti. Za
klasi¢ni masni, burgunski fondue,
mozete Kkoristiti meso, ribu évrstog
mesa i plodove mora, kao i povrée
s tvrdom strukturom. Sastojci su
pritom prze odnosno duboko prze.
To im daje snazan i aromatic¢an
okus. Za fondue Chinoise se

kao baza koristi mesna, riblja ili
juha od povréa. Fondue u juhi je
vrsta kuhanja s malo masnoce,

pri ¢emu se na kraju dobije aroma-
ticna i vrlo bogata juha. Tko brine
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0 svojoj liniji, ovdje je na pravom
mjestu.

Po osobi treba racunati s oko 200
g mesailiribe, ili 250 g razli¢itog
povréa. Osigurajte razlicite umake
i umake za rostilj. Kao prilog pre-
poru¢ujemo baguette, kruh, salatu
ili pe¢eni krumpir.

Molimo prije uporabe provijerite da
su svi dijelovi ispravno montirani

i fiksirani i da je uredaj siguran i
stabilan. Prije svake uporabe pro-
vjerite €vrsto¢u rucki na loncu.

Lonci za fondue mogu se
koristiti za zagrijavanja na svim
vrstama $tednjaka. Uz nekoliko
iznimaka, svi lonci za fondue
prikladne su za indukcijske
Stednjake. Molimo pogledajte
informacije u paketu. Pri svakoj
uporabi koristite poklopac za
zastitu od prskanjailonac na-
punite maksimalno do polovice. U
sadrZaj pakiranja spadaju i vilice
za fondue s malim kukicama na
sigurno nabadanije hrane.

FONDUE ZA VRIJEME RADA
NIKADA NE OSTAVLJAJTE BEZ
NADZORA,

POSEBICE AKO SU PRISUTNA
DJECA!

Fondue Bourguignonne

Ulje ili mast koji se mogu zagri-
javati za visoke temperature,
neutralnog okusa, zagrijte na
oko 180°C. Test: U ulje umodite
drvenu kuhacu. Temperatura je
postignuta kada mali mjehurici
izlaze na povrsinu.

Opasnost od opeklina - pazite

na sljedece: Ne ulijevajte vodu

u vruéu masnocu! Oprez: Meso
Eesto sadrzi puno tekuéine i moze
uzrokovati prskanje. Pazite da
tekuéa masnoca ne kaplje na
otvoreni plamen reSoa. Opasnost
od pozara!

Fondue Chinoise

Meso, ribu ili povrée treba zagrijati
na 100°C. Idealan je za pripremu
vegetarijanskog fonduea.

Oprez: Svi dijelovi tijekom upo-
rabe mogu biti vrlo vruéi. Koristite
krpe i rukavice za lonce.

LONAC ZA FONDUE - MATERI-
JAL, CISCENJE | ODRZAVANJE

Nehrdajuéi celik 18/10
Tvrdokorne ostatke hrane namo-
¢ite u malo otopine sredstva za
pranje posuda pa zatim odistite
lopticom za ¢is¢enje (kela br.

art. 11648) ili spuzvom. Mrlje od
kamenca mogu se ukloniti octom.

Nehrdajuéi €elik s vanjskim
slojem od bakra

Unutra$nji nehrdajuci €elik: Tvr-
dokorne ostatke hrane namodite

u malo otopine sredstva za pranje
posuda pa zatim o istite lopticom
za ¢iSéenje (kela br. art. 11648) ili
spuzvom. Mrlje od kamenca mogu
se ukloniti octom.

Vanijski bakreni sloj: Molimo ne
perite u perilici posuda. Ne koriste
abrazivnaiili agresivna sredstva
za ¢iSéenje. Oc¢istite u otopini
sredstva za pranje posuda krpom
ili spuzvom. Stvaranje patine ne
moze se sprijeciti. Za ¢is¢enje
vanjskog bakrenog sloja koristite



komercijalna sredstva za ¢i¢enje
bakra ili limun posipan solju. Na-
kon toga dobro osusite i polirajte.

Emajlirano lijevano Zeljezo:
Vrlo vazno! Lonac prije ¢i§¢enja
ostavite da se ohladi. Zalijepljene
ostatke hrane namocite u toploj
vodi. Lonac nakon toga odistite
vru¢om vodom. Dobro osusite i
spremite.

Emajlirano lijevano Zeljezo je vrlo
trajno. Medutim, padovi ili udarci
mogu ostetiti tvrdu povrsinu. Ta-
kva $teta nije pokrivena jamstvom.
Lonac se medutim moze i dalje
koristiti. Na eventualna oStecena
mjesta utrljajte ulje, ¢ime se sma-
njuje rizik od stvaranja hrde.
Emaijlirani éelik:

Nikad ne struZite lonac metalnim
predmetima. Tako ¢ete ostetiti
glazuru. Zapecena hrana moze se
lako ukloniti ako lonac jednostav-
no kratko ponovno zagrijete s
malo vode, pa zatim isperete.

Sloj protiv lijepljenja:
Preporuc€ujemo ruéno ¢iséenje. U
slu¢aju manje prljavosti dovoljno
je istrljati kuhinjskom krpom. Inace
lonac ¢istite u toploj otopini sred-
stva za pranje posuda, spuzvom
ili krpom. Temeljito osusite. Nikad
ne struzite lonac ostrim metalnim
predmetima. Tako Cete ostetiti
vanjski sloj.

Drveni dijelovi

Svi lonci, plo¢e i vilice za fondue
s drvenim dijelovima ne smiju se
ostavljati u vodi niti prati u perilici
posuda.

SET/VRTULJAK

Ako koristite fondue s vrtuljkom,
molimo zli¢ice u pliticama za
umake okrenite prema van.

SETOVI S RESOOM:

RESO

Prije pustanja uredaja u uporabu,
pobrinite se da je reSo na ¢vrstoj

podlozi i po potrebi zastitite plo¢u
stola do toplinskog zra¢enja.

PLAMENIK NA SIGURNOSNU
PASTU

Napomene za uporabu

- Otvorite plamenik (okretna
brava).

- Umetnite sigurnosnu pastu za
plamenik. Skinite poklopac.
Imajte na umu: Zbog vlastite
sigurnosti koristite samo odgo-
varajuce paste za plamenike.
Nasa preporuka: kela sigurno-
sna pasta za plamenik, br. artikla
63018

- Zatvorite plamenik, umetnite
u odgovarajuci reSo i zapalite.
Imajte na umu:Koristite samo
odgovarajuce resoe u dobrom i
stabilnom polozaju.

- Kliza¢em regulirajte jacinu
plamena. Imajte na umu:Djecu
nikada ne ostavljajte bez nadzo-
ra u blizini uredaja.

Zelimo Vam mnogo zadovoljstva
prilikom kuhanja na stolu s vasim
novim fondueom. Dobar tek!

RO

Instructiuni pentru intretinere
& siguranta

Stimate client kela,

felicitdri pentru achizitionarea unui
produs de inalta calitate marca
kela. Pentru a va putea bucura
multi ani de acesta, va rugdm sa
cititi urmatoarele informatii legate
de produs, indicatii privind utiliza-
rea si intretinerea, precum si reco-
mandarile legate de siguranta.

Indiferent daca preparati carne,
peste sau un fondue vegetal,
vasul kela pentru fondue este
utilizabil universal. Pentru tipul
clasic de fondue cu grasime, Fon-
due Bourguignonne, puteti utiliza
carne, peste cu structura tare si
fructe de mare, precum silegume
cu o structura solida. Ingredien-
tele vor fi prajite respectiv fripte.
Acest mod de preparare ofera un
gust puternic si aromat. Pentru
Fondue Chinoise se utilizeaza
supa de carne, peste sau legume
ca si baza. Fondue-ul cu supa
este un mod de gatire cu continut
redus de grasime, al carui rezultat
final este o supa bogata in arome
si foarte consistenta. Aceasta este
foarte potrivita pentru persoane-
le care doresc sa aiba grija de
silueta.

Se calculeazd cca 200 g de carne
sau peste sau 250 g de legume
variate pentru fiecare persoana.
Pregaititi diferite sosuri pentru
garnisit si sosuri pentru gratar. Ca

29



si garnitura recomandam bagheta,
péine, salate sau cartofi copti.

inainte de utilizare v rugam sa

va asigurati ca toate piesele sunt
asamblate corect si sunt fixate si
ca aparatul are o pozitie sigura si
stabild. Verificati inainte de fiecare
utilizare ca manerele oalei sé fie
bine fixate.

Oalele pentru fondue pot fi
preincalzite pe orice tip de aragaz.
Cu putine exceptii, toate oalele
pentru fondue sunt adecvate si
pentru plite cu inductie. Va ru-
gam verificati aceasta informatie
pe ambalaj. La fiecare utilizare
folositi capacul de protectie
impotriva stropirii si umpleti
vasul maxim pana la jumatate.
Pachetul contine si furculitele pen-
tru fondue, cu cérlig de ancorare,
pentru fixarea sigura a alimentelor.

NU LASATI FONDUE-UL NICI-
ODATA NESUPRAVEGHEAT IN
TIMPUL UTILIZARII, iIN MOD
SPECIAL ATUNCI CAND SUNT
PREZENTI SI COPII!

Fondue Bourguignonne

Se incélzeste un ulei adecvat pen-
tru temperaturi ridicate, cu gust
neutru sau grasime, la cca 180
°C. Test: Se scufunda o lingura

de lemn in ulei. Temperatura este
potrivitd atunci cand mici bule se
ridica spre suprafata.

Pericol de ardere — va rugam
tineti cont de urmatoarele: Nu
turnati apa in uleiul incins! Atentie:
Carnea contine deseori multa

apa si astfel poate exista riscul
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sa sard picaturi de ulei. Aveti grija
ca pe flacara deschisé& a resoului
sa nu ajunga picaturi de grasime.
Pericol de ardere!

Fondue Chinoise

Supa de carne, peste sau legume
trebuie incalzita la 100 °C. Se
potriveste deosebit de bine pentru
pregatirea unui fondue vegetal.

Atentie: [n timpul utilizarii toate
componentele pot deveni foarte
fierbinti. Utilizati servete sau
manusi de bucatarie.

VAS PENTRU FONDUE - MATE-
RIAL, CURATARE SI INTRETI-
NERE

Otel inoxidabil 18/10

Resturile persistente de alimente
se lasad la inmuiat in putind apa

cu detergent si apoi se curata cu
ajutorul unei bile de curatare (Nr.
art. kela 11648) sau al unui burete.
Petele de calcar pot fi indepartate
cu otet.

Fonta emailata:

Foarte important! Inainte de cura-
tare, lasati vasul sa se raceasca.
Resturile persistente de alimente
se inmoaie in apa calda. Apoi
vasul se curatéa cu apa fierbinte.
Se usuca bine si se depoziteaza
ntr-un loc uscat.

Fonta emailata este foarte rezis-
tenta in timp. Caderea sau lovitu-
rile pot deteriora insa suprafata
dura. Astfel de deteriorari nu sunt
acoperite de garantie. Cu toate
acestea, vasul poate fi utilizat in
continuare. Eventualele puncte
deteriorate se freaca cu ulei, ceea

ce reduce pericolul de ruginire.

Otel emailat:

Nu zgériati niciodata vasul cu
obiecte metalice. Astfel veti dete-
riora smaltul. Depunerile intarite
se pot indeparta mai usor daca
incalziti putin vasul umplut cu apa
si apoi 1l clatiti.

Strat anti-aderent:
Recomandam curatarea manuala.
In cazul murdariei usoare, este
suficienta frecarea cu o laveta de
bucatérie. In caz contrar, curatati
vasul in apa calda cu un burete
sau o laveta. Uscati cu grija. Nu
zgariati niciodata vasul cu obiecte
metalice ascutite. Astfel veti dete-
riora stratul acoperitor.

Componente din lemn

Toate vasele, placile sau furculite-
le pentru fondue cu componente
din lemn nu trebuie introduse in
apa cu detergent sau curatate in
masina de spalat vase.

SET/CARUSEL

Daca utilizati un set pentru fondue
cu carusel rotativ, va rugam rotiti
inspre exterior lingurile in castro-
nasele pentru sos.

SETURI CU RESOU:

RESOU

nainte de a utiliza aparatul,
asigurati-va ca resoul are o pozitie
stabila si, daca este cazul, prote-
jati blatul mesei impotriva caldurii
radiante.



ARZATOR CU PASTA COMBUS-
TIBILA

Indicatii pentru utilizare

- deschideti arzatorul (inchizator
rotativ).

introduceti pasta combustibila.
Scoateti capacul. Va rugam sa
tineti cont de urmatoarele:
Pentru siguranta dumneavoas-
tra, utilizati numai paste com-
bustibile adecvate. Recomanda-
rea noastra: Pasta combustibila
kela Nr. art. 63018

inchideti arzatorul, introduceti-I
n resoul potrivit si aprindeti-1. Va
rugam sa tineti cont de urma-
toarele: Utilizati numai resouri
adecvate, cu pozitie sigura si
fixa.

reglati intensitatea arderii cu aju-
torul inchizatorului. Va rugam
sa tineti cont de urmatoa-
rele: Nu lasati copiii niciodata
nesupravegheati in preajma
aparatului.

V& dorim sé va bucurati de gatitul
direct pe masa cu noul dumnea-
voastrd set pentru fondue. Pofta
buna!
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YKa3aHusA 3a nogpbHKa U
6e3onacHocT

YBamaemn Ka1neHTH Ha kela,

lNo3apaBABame BM 3a MOKynKata
Ha BalLnsA BUCOKOKAYECTBEH U
Ab/roTPaeH NpoAyKT oT pupma
kela. 3a ga B foctassA Tok pa-
JI0CT oLLe MHOI0 roA1Hu Hanpes,
npoyeTteTe npegocTaBeHata
no-Hagony MHopmauyms, ykasa-
HUMATa 3a ynoTpeba 1 noAAPbH-
Ka, KaKTo U NpernopbKUTe 3a
6e30nacHocCT.

TeHnaxepara 3a poHato Ha kela e
yHUBepcanHa — NoAXoAsALa e U
3a hOHAI C Meco, 1 3a POHA C
puba, KaKTo 1 3a BereTapMaHCKo
dongio. Mpun npuroTeaAHe Ha Kna-
CMYEeCKO POHAI0 C Macno, T. Hap.
doHato no 6ypryHacku (Fondue
Bourguignonne), moxeTe ga
n3nonssare Meco, puba c TBbpaa
mMececTa TEKCTypa U MOPCKU
[apoBe, KaKTO 1 3e1eHYyLM C
TBbpAA CTPYKTypa. CbCTaBKkUTe
TYK Ce Mbpart, pecneKTUBHO
¢putupar. Tosa um npuaasa
cuneH apomart. 3a npuroTeaHe

Ha doHgto no kuTarcku (Fondue
Chinoise) 3a ocHoBa ce n3nonisBea
6yNbOH OT Meco, puba Uau 3eneH-
Yyuu. POHAOTO C BY/IbOH € HaUYMH
Ha BapeHe C HUCKO CbAbpKaHue
Ha Mas3HWHK, NPU KOWTO HaKpas
ce noslyyaBa apomaTHa M MHOro
XpaHuTesHa cyna. AKO S bpHUTe
[la 3anasuTe CTpPoiHa cBoATa
¢durypa, ToBa e TOYHO 3a Bac.

JocTtaTbyHu ca okono 200 g meco
nav puba nnmn 250 g pasinmynHm
COpPTOBE 3e/1eHYYLIM Ha YOBEK.
MozeTe aa nogHeceTe ¢ pasany-
HW AMNOBe, COCOBE, BKJIIOYM-
TeJsIHO M cocoBe 3a 6apbeKto.
3arapHuTypa npenopbyBame
6areTa, x/1A96, canaTtv U neveHu
KapTodu.

Mons, npeau ynotpe6a BHUMA-
BaWTe BCUYKM KOMMOHEHTU Aa ca
crno6eHu NpaBuIHO U ypeasT Aa
6bAe NocTaBeH Ha cTabuaHa u
HagewgHa ocHoBa. Mpeau BCAKO
nosn3BaHe ce yBEepeTe, Ye AP biK-
KUTe Ha TeHAMKepaTa ca 34paBo
3aKpeneHu.

TeHnawepuTe 3a doHA MmoraT

[la ce 3aToNAAT NpefBapuTeNIHO
Ha BCMYKW BUAOBE KOTNOHK. C
MaJIKk1 U3KI0YEHUA BCUYKKN
TeHpHepu 3a poHalo ca
NPUroAeHU 1 3a UHAYKLMOHEH
KOT/I0H. Monisi, npoBepeTe ToBa
B ONMMCaHNEeTOo BbPXYy ONaKoB-
kata. lMpu BcAKa ynoTpe6a
M3non3sBaiTe Kanaka 3a
npeanasBaHe OT NMPBHCKU U NbJI-
HeTe TeHAMepara Han-MHOro Ao
cpepara. B onakoBKaTa ca BK/IO-
YEeHM CbLLO0 BUIULM 3a HOHAL0 C
MaslKv 3b6LUM 3a HaJeHAHO Ha-
6oxAaHe Ha croTBeHaTa xpaHa.

10 BPEME HA YIOTPEEGA
HUHOIA HE OCTABAINTE
®OHAIOTO GE3 HAZ30P,
OCOBEHO HOIATO HAOKOJIO
UMA IELA!
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doHpato no 6ypryHacku (Fon-
due Bourguignonne)

3arpenTe 010 UK Ma3Hu-

Ha, NOAXOAALLM 33 TePMUYHA
06paboTKa 1 C HeyTpasieH BKYC,
0o okosio 180°C. TecT: MoToneTe
AbpBeHaTa NbXuua 3a rotseHe

B 0/IMOTO. Temnepatypara e foc-
TUrHaTa, KoraTto Harope 3anoyHar
[la M3/113aT Masikn MexypyeTa.
OnacHOCT OT U3rapsaHe — Monf,
BHMMaBauTe: He HanunBaliTe
BOJa B ropeuiara masHuHa! BHu-
MaHue: MecoTo 4ecTo CbAbpKa
rosIfiIMO KOJIM4ECTBO TEYHOCT,

OT KOATO ce 06pasyBaT NPbCKU.
BHUMaBaiTe B OTKPUTUSA NJIaMbK
Ha peLoTo Aa He noKarne Te4yHa
MasHuHa. OnacHoCT oT noxap!

®doHpAto no KuTaicku (Fondue
Chinoise)

MecHMAT, pUGHUAT UK 3eneH-
YYKOBMWAT By/IbOH TpAGBa Aa ce
3arpenT fo 100°C. UskntounTen-
HO NoAXoAALY 32 NPUrOTBAHE Ha
BereTapuMaHcKo (GoHA.

BHumaHue: Bcuyku yactu morat
[la ce HaropeLwsaT MHOIrO CUJTHO
npuv ynotpe6a. Manonssante
KYXHEHCKM PBKOXBATKU UK
roTBapCKM pbKaBULM.

TEH/JHEPA 3A GOHAIO -
MATEPUAJI, MTOYUCTBAHE U
MoAAPBHKA

Hepbipaema ctomaHa 18/10
Mpun ynoputi octaTbLM OT XpPaHa
HaKUCHeTe 3a OMEKOTABaHe

C MasnKo BoAa 1 no4ucTeTe ¢
[OMaKuHcKa Ten (apT. Ne 11648
Ha kela) unu c roba. MNetHa o1
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KOT/IEH KAMbK MOXETe Aa OT-
cTpaHsaBaTe C OLeT.

EmainunpaH 4yyryH:

MHoro BaxHo! MNpeau nouncrtea-
HeTO MbPBO OCTaBETE TEHAME-
pata ga ce oxnagu. HakucHeTte
3as1enHannTe ocTaTbLM OT XpaHa
B Tonna Boaa. Cnep ToBa no4uc-
TeTe TeHAXepaTa € ropetia Boaa.
M3cywerTe s 1 A npubepeTe cyxa.
EmainnnpaHuaT 4yryH e MHoro
TpaeH. Mpun nagaxe nan yaap
obaye TBbpAATa NOBBPXHOCT
MO¥e fa ce nospeaun. Taku-

Ba LETK He Ce NMOoKpuBar oT
rapaHuuaTa. TeHaxeparta obade
MOMe fla Ce U3M0N3Ba BbMPEeKn
TAX. HamaxeTe eBeHTyanHUTE
fedeKTH ¢ oMo, ToBa HamansaBa
OMacHOCTTa OT KOPO3WA.

EmaitnupaHa ctomaHa:

HuKora He cTbpeTe TeHaxKepa-
Ta OTBBLTPE C METasIHU NPUBOPH.
Te yBpewaaT rnaHua. 3anen-
Ha/MTe ocTaTbLM MoraT aa ce
OTCTPaHAT NO-NECHO, aKO NPOCTO
OLLE BEHBIK HarpeeTe 3a KpaTKo
TeHKepaTa c Boga v cnef ToBa
Al U3NNaKHeTe.

Hesanensauo nokpurtue:

Hue npenopbyBame pb4yHO
noyuncTBaHe. [Mpu cna6o 3ambp-
cABaHe e J0CTaTb4yHO M36BP-
CBaHe C KyxXHeHCKa Kbpna. B
ocTaHa/auTe c/y4yam noYncTeanTe
TeHAMepara B Ton/1a Boaa ¢ roba
unv kbpna. N3cywasaiTe A cTa-
paTtenHo. H1Kora He cTbpKeTe
TeHAMeparta oTBbTPe C 0CTPU
meTasHu npubopu. Te yBpexaar
NOKpUTHETO.

A bpBEeHN KOMMOHEHTH
BCUYHM TEHIKEPU, TUraHW U/n
BMAMLM 32 HOHAIO C L bPBEHU
KOMMOHEHTH He 61Ba Aa ce
KUCHAT BbB BOAA WM Aia Ce Mo-
4YMCTBAT B MUAHA MaLLMHA.

HOMMNJIEKT/BbPTALYA CE
MOCTABKA

AKo 1snonasare GOHA C BbPTA-
La ce mocTaBsKa, MoJisi, nocTase-
Te TbHUYKUTE B COCMEPUTE TaKa,
4ye a coyar HaBbH.

KOMNJIEKTH C PELLO (RE-
CHAUD):

PELLIO (RECHAUD)

Mpean pa nsnonsearte ypeaa, ce
yBepeTe, Ye peLoTo e nocTaBe-
HO Ha cTabwHa OCHOBA, U NpU
HEeobxoaAMMOCT B3eMeTe MEepPKU
Aa npeanasunTte naoTa Ha macarta
OT TEPMUYHOTO B'bS,D.eVICTBVIe.

YPE/] 3A ®OH/IO C FOPUBHA
MACTA

YKa3aHusA 3a ynotpeba

- OTBOpeTE ropnBHaTa Kamepa
(oTBBPTETE 3anylwankaTa).

- CnoxeTe o6e3onaceHaTa
ropvsHa nacta. OTBopeTe ona-
KOBKaTa, KaTo MaxHeTe Kanaka.
Mons, o6bpHeTe BHUMaHUe:
3a Bawa 6e30nacHOCT Us-
nonspavite camo NoAXOAALM
06e30naceHn ropMBHU NacTw.
Hawata npenopbKa: O6e30-
naceHa ropuvsHa nacta Ha kela
apT. Ne 63018



- 3aTBopeTe ropMBHaTa Kamepa,
nocraseTe A B NOAXOAALL0
peLwo 1 s 3ananete. Mons,
o6bpHeTe BHUMaHue: MN3nons-
BalTe camo NOAXOAALM peLo
CbC cTabuHa U HagewaHa
nocTasKa.

- Perynupaiite cunata Ha nnamb-
Ka Cc nabaralara ce 3ac/oHKa.
Mons, 06bpHETE BHUMaHHE:
HuKora He ocTaBsAWTe geuaTta
6e3 Haa30p B 61M30CT 0 ype-
aa.

MomenaBame B MHOro pasocT o
Bpeme Ha MPUroTBAHETO Ha Tpa-
rnesara c BaLleTo HOBO (POHAI0.
Hob6vp anetnt!
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