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Classic chocolate fondue
Ingredients
For the fondue:
200 g plain chocolate, cubed 100 ml double cream
Assorted dipping foods:
Marshmallows
Fresh fruit (e.g. strawberries, bananas, blackberries, mango)
Dried fruit (e.g. apricots, figs, dates)

Biscuits or cookies
Doughnuts
Pretzels

Method
Add the chocolate to the fondue pot and heat gently until melted.
Slowly add the cream to the fondue pot and stir well until combined and the fondue has a smooth consistency.
Serve with an assortment of dipping food.

FR | Veuillez conserver ces instructions pour référence ultérieure.

À faire et à ne pas faire
À FAIRE :
Éteignez l'appareil à fondue et débranchez-le de l'alimentation secteur avant de changer ou d'installer des accessoires.
À NE PAS FAIRE :
Utiliser les accessoires s'ils sont desserrés, endommagés ou cassés.

Entretien et maintenance
Avant de procéder à toute opération de nettoyage ou de maintenance, débranchez l'appareil à fondue de l'alimentation secteur 
et vérifiez qu'il a complètement refroidi.
Nettoyez le caquelon soigneusement à l'eau chaude savonneuse et séchez-le.
Essuyez la coque de l'appareil à fondue avec un chiffon doux et humide et séchez-la soigneusement.
N'utilisez jamais de détergents agressifs ou abrasifs ni de tampons à récurer pour nettoyer l'appareil à fondue ou ses accessoires, 
car cela pourrait les endommager.

REMARQUE : l'appareil à fondue et ses accessoires ne passent pas au lave-vaisselle.

Mode d'emploi
Avant la première utilisation
Avant de brancher l'appareil à fondue sur l'alimentation secteur, nettoyez-le en suivant les instructions de la section intitulée 
« Entretien et maintenance ».

REMARQUE : lors de la première utilisation de l'appareil à fondue, une légère fumée ou une odeur 
peuvent s'en dégager. Ce phénomène est normal et ne dure pas. Laissez suffisamment d'espace autour 
de l'appareil à fondue pour une bonne ventilation. Il est conseillé de faire fonctionner l'appareil à fondue 
pendant environ 10 minutes avant la première utilisation, afin d'éviter que la fumée ou qu'une odeur 
préalable n'affecte le goût des aliments.

Utilisation de l'appareil à fondue
ÉTAPE 1 : placez la base de l'appareil à fondue sur une surface stable et résistante à la chaleur, à une hauteur confortable pour l'utilisateur.
ÉTAPE 2 : remplissez le caquelon avec les ingrédients souhaités. Ne dépassez pas le repère de remplissage maximal.
ÉTAPE 3 : placez le caquelon sur la base de l'appareil à fondue.
ÉTAPE 4 : branchez l'appareil à fondue sur l'alimentation secteur et allumez-le. Le voyant s'allume.
ÉTAPE 5 : réglez le thermostat sur la température souhaitée.
ÉTAPE 6 : une fois la température souhaitée atteinte, utilisez les fourchettes afin de tremper les aliments dans le caquelon pour les 
cuire ou les enrober. Posez les fourchettes sur le support pour fourchettes pendant la cuisson.
ÉTAPE 7 : une fois les aliments cuits ou enrobés, retirez soigneusement les fourchettes.
ÉTAPE 8 : pour mettre l'appareil à fondue hors tension, réglez le thermostat sur « MIN », puis éteignez l'appareil et débranchez-le 
de l'alimentation secteur.

NL | Bewaar de instructies voor toekomstig gebruik.

Wat u wel en niet moet doen
WEL DOEN:
Schakel de fondueset uit en haal de stekker uit het stopcontact voordat u hulpstukken vervangt of monteert.
NIET DOEN:
Gebruik geen hulpstukken als deze loszitten of beschadigd of kapot zijn.

Verzorging en onderhoud
Haal de stekker van de fondueset uit het stopcontact en controleer of het apparaat volledig is afgekoeld voordat u het schoonmaakt 
of onderhoudt.
Maak de pan grondig schoon in een warm sopje en droog goed af.
Veeg de behuizing van de fondueset schoon met een zachte, vochtige doek en droog grondig na.
Gebruik nooit agressieve of schurende schoonmaakmiddelen of schuursponsjes om de fondueset of bijbehorende accessoires 
schoon te maken, aangezien dit schade kan veroorzaken.

OPMERKING: De fondueset en de accessoires kunnen niet in de vaatwasser.

Gebruiksaanwijzing
Vóór het eerste gebruik
Maak de fondueset schoon volgens de instructies in het gedeelte ‘Verzorging en onderhoud’ voordat u de stekker van het apparaat 
in het stopcontact steekt.

OPMERKING: Wanneer u de fondueset voor de eerste keer gebruikt, kan er een lichte rook of geur 
ontstaan. Dit is normaal en zal snel verdwijnen. Zorg voor voldoende ventilatie rond de fondueset. Het 
is aan te raden de fondueset vóór het eerste gebruik ongeveer 10 minuten aan te zetten. Hierdoor 
wordt voorkomen dat de rook of geur van het eerste gebruik de smaak van het voedsel beïnvloedt.

De fondueset gebruiken
STAP 1: Plaats de basisunit van de fondueset op een stabiele, hittebestendige ondergrond, op een hoogte die comfortabel is 
voor de gebruiker.
STAP 2: Vul de pan met de gewenste ingrediënten. Overschrijd de maximale vulmarkering niet.
STAP 3: Plaats de pan op de basisunit van de fondueset.
STAP 4: Steek de stekker in het stopcontact en schakel de fondueset in. Het indicatielampje gaat branden.
STAP 5: Draai de temperatuurknop naar de gewenste stand.
STAP 6: Zodra de gewenste temperatuur is bereikt, gebruikt u de vorkjes om voedsel in de pan te dopen en te garen of van een 
heerlijk laagje te voorzien. Laat de vorkjes tijdens het koken op de vorkhouders rusten.
STAP 7: Zodra het voedsel gaar of bedekt is, verwijdert u voorzichtig de vorkjes.
STAP 8: Om de fondueset uit te schakelen, zet u de temperatuurknop op ‘MIN’, schakelt u het apparaat uit en haalt u de stekker 
uit het stopcontact.

Problemen oplossen

Probleem Mogelijke oorzaak Oplossing

De fondueset werkt niet. De fondueset is niet aangesloten 
op het stopcontact.

Steek de stekker in het stopcontact en schakel de 
fondueset in.

De zekering is doorgebrand. Vervang de zekering.

De ingrediënten 
smelten niet.

De temperatuur is te laag ingesteld. Verhoog de temperatuur met behulp van de temperatuurknop.

Het voedsel is verbrand. De temperatuur is te hoog ingesteld. Verlaag de temperatuur met behulp van de temperatuurknop.

Opbergen
Controleer of de fondueset afgekoeld, schoon en droog is voordat u deze op een koele, droge plaats opbergt.
Wikkel het snoer nooit strak om de fondueset, maar losjes, om schade te voorkomen.

Specificaties
Productcode: EK6675
Invoer: 220–240 V ~ 50 Hz

Uitvoer: 1500 W
Uitgangsvermogen (uit): 0,35 W

Dépannage

Problème Cause possible Solution

L'appareil à fondue ne 
fonctionne pas.

L'appareil à fondue n'est pas branché sur 
l'alimentation secteur.

Branchez l'appareil à fondue sur l'alimentation 
secteur et allumez-le.

Le fusible a grillé. Remplacez le fusible.

Les ingrédients ne 
fondent pas.

La température est réglée à un niveau 
trop bas.

Augmentez la température à l'aide du thermostat.

Les aliments sont brûlés. La température est réglée à un niveau 
trop élevé.

Réduisez la température à l'aide du thermostat.

Stockage
Vérifiez que l'appareil à fondue est froid, propre et sec avant de le ranger dans un endroit frais et sec.
N'enroulez jamais le cordon de manière trop serrée autour de l'appareil à fondue ; enroulez-le sans le serrer pour éviter de l'endommager.

Spécifications
Code produit : EK6675
Entrée : 220 – 240 V ~ 50 Hz

Sortie : 1 500 W
Puissance de sortie (mode arrêt) : 0,35 W

Recettes
Fondue au fromage classique
Ingrédients
Pour la fondue :
150 g de fromage ferme de type alpin (par ex. gruyère)
150 g de fontine
150 g de gouda
1 gousse d'ail finement hachée
240 ml de vin blanc sec (par ex. Sauvignon blanc)

2 cuillères à soupe de farine de maïs
1 cuillère à soupe de jus de citron
1 cuillère à soupe de brandy (par ex. Kirsch)
1 cuillère à café de moutarde de Dijon
1/8 cuillère à café de muscade

Assortiment d'aliments à tremper :
Nouvelles patates bouillies, coupées en deux ou en quatre
Bouquets de brocoli ou de chou-fleur, légèrement cuits à la vapeur
Pointes d'asperges légèrement cuites à la vapeur
Champignons de Paris, sans les tiges

Tomates cerises
Pommes en tranches (par ex. Granny Smith)
Saucisses cuites, coupées en tranches
Pain à la française, pain au levain ou Pumpernickel, coupé en dés

Préparation
Râpez les fromages dans un grand saladier. Ajoutez et remuez la farine de maïs jusqu'à ce que les fromages soient bien enrobés.
Ajoutez le vin, l'ail et le jus de citron dans le caquelon à fondue et faites chauffer doucement jusqu'à ce qu'ils mijotent.
Ajoutez lentement le mélange de fromages dans le caquelon à fondue et remuez jusqu'à obtenir un mélange de fromage fondu 
et homogène.
Incorporez le brandy, la moutarde et la muscade.
Servez avec un assortiment d'ingrédients à tremper.

Fondue au chocolat classique
Ingrédients
Pour la fondue :
200 g de chocolat pâtissier, coupé en morceaux 100 ml de crème fraîche
Assortiment d'aliments à tremper :
Guimauves
Fruits frais (par ex. fraises, bananes, mûres, mangue)
Fruits secs (par ex. abricots, figues, dattes)

Biscuits ou cookies
Beignets
Bretzels

Préparation
Ajoutez le chocolat dans le caquelon à fondue et faites-le chauffer doucement jusqu'à ce qu'il ait fondu.
Ajoutez lentement la crème dans le caquelon à fondue et remuez jusqu'à obtenir un mélange homogène.
Servez avec un assortiment d'ingrédients à tremper.

Recepten
Klassieke kaasfondue
Ingrediënten
Voor de fondue:
150 g harde Alpenkaas (bijv. gruyère)
150 g fontina
150 g Goudse kaas
1 teentje knoflook, fijngehakt
240 ml droge witte wijn (bijv. sauvignon blanc)

2 eetlepels maïsmeel
1 eetlepel citroensap
1 eetlepel brandewijn (bijv. kirsch)
1 theelepel dijonmosterd
1/8 theelepel nootmuskaat

Diverse soorten dipvoedsel:
Gekookte nieuwe aardappelen, gehalveerd of in vieren gesneden
Broccoli- of bloemkoolroosjes, licht gestoomd
Aspergetips, licht gestoomd
Champignons, zonder steeltje

Kerstomaatjes
Appels, in plakjes (bijv. Granny Smith)
Gekookte worstjes, in plakjes
Stokbrood, zuurdesembrood of roggebrood, in stukjes

Bereiding
Rasp de kazen in een grote mengkom. Roer het maïsmeel erdoor totdat de kazen er goed mee bedekt zijn.
Doe de wijn, de knoflook en het citroensap in de fonduepan en verwarm het geheel rustig totdat het pruttelt.
Voeg het kaasmengsel langzaam toe aan de fonduepan en roer goed totdat de kaas is gesmolten en de fondue een gladde 
consistentie heeft.
Roer de brandewijn, de mosterd en de nootmuskaat erdoor.
Serveer met diverse soorten dipvoedsel.

Klassieke chocoladefondue
Ingrediënten
Voor de fondue:
200 g pure chocolade, in stukjes 100 ml dikke room
Diverse soorten dipvoedsel:
Marshmallows
Vers fruit (bijv. aardbeien, bananen, bramen, mango)
Gedroogd fruit (bijv. abrikozen, vijgen, dadels)

Biscuitjes of koekjes
Donuts
Pretzels

Bereiding
Doe de chocolade in de fonduepan en verwarm de chocolade rustig totdat deze is gesmolten.
Voeg de room langzaam toe aan de fonduepan en roer goed totdat er een hecht mengsel is ontstaan en de fondue een gladde 
consistentie heeft.
Serveer met diverse soorten dipvoedsel.

DE I Bitte bewahren Sie die Anweisungen zur späteren Verwendung auf.

Wichtig beim Umgang
WAS SIE TUN SOLLTEN:
Schalten Sie das Fondue aus und trennen Sie es von der Stromversorgung, bevor Sie die Aufsätze austauschen oder anbringen.
WAS SIE VERMEIDEN SOLLTEN:
Verwenden Sie keine Aufsätze, wenn diese lose, beschädigt oder gebrochen sind.

Pflege und Wartung
Bevor Sie eine Reinigung oder Wartung durchführen, trennen Sie das Fondue vom Stromnetz und überprüfen Sie, ob es vollständig 
abgekühlt ist.
Reinigen Sie den Topf gründlich in warmem Seifenwasser. Anschließend gründlich trocknen.
Wischen Sie das Gehäuse des Fondues mit einem weichen, feuchten Tuch ab und trocknen Sie es gründlich.
Verwenden Sie niemals aggressive oder scheuernde Reinigungsmittel oder Topfkratzer, um das Fondue oder das Zubehör zu 
reinigen, da dies zu Schäden führen kann.

HINWEIS: Das Fondue und das Zubehör sind nicht für die Spülmaschine geeignet.

Gebrauchsanweisung
Vor dem ersten Gebrauch
Bevor Sie das Fondue an die Stromversorgung anschließen, reinigen Sie es gemäß den Anweisungen im Abschnitt „Pflege und Wartung“.

HINWEIS: Wenn Sie das Fondue zum ersten Mal verwenden, kann es zu einer leichten Rauch- oder 
Geruchsentwicklung kommen. Dies ist normal und lässt nach kurzer Zeit nach. Sorgen Sie für eine 
ausreichende Belüftung in der Umgebung des Fondues. Es wird empfohlen, das Fondue vor dem ersten 

EN |	 Description of parts
1.	 Fondue maker base unit
2.	 Pot
3.	 Temperature control
4.	 Indicator light
5.	 Max. fill line
6.	 Fork holders
7.	 Forks

FR |	 Description des pièces
1.	 Base de l'appareil à fondue
2.	 Caquelon
3.	 Thermostat
4.	 Témoin lumineux
5.	 Ligne de remplissage maximal
6.	 Supports pour fourchettes
7.	 Fourchettes

NL |	 Beschrijving van onderdelen
1.	 Basisunit van de fondueset
2.	 Pan
3.	 Temperatuurknop
4.	 Indicatielampje
5.	 Max. vulmarkering
6.	 Vorkhouders
7.	 Vorken

DE |	 Beschreibung der Teile
1.	 Basiseinheit des Fondues
2.	 Topf
3.	 Temperaturregelung
4.	 Kontrollleuchte
5.	 Maximale Füllhöhe
6.	 Gabelhalter
7.	 Gabeln

ES |	 Descripción de las piezas
1.	 Unidad de base de la fondue
2.	 Cacerola
3.	 Control de temperatura
4.	 Indicador luminoso
5.	 Línea de llenado máx.
6.	 Soportes para tenedores
7.	 Tenedores

PT |	 Descrição das peças
1.	 Unidade de base da máquina de fondue
2.	 Recipiente
3.	 Controlo da temperatura
4.	 Luz indicadora
5.	 Linha de enchimento máx.
6.	 Suportes para garfos
7.	 Garfos

IT |	 Descrizione dei componenti
1.	 Unità principale della macchina per fonduta
2.	 Recipiente
3.	 Controllo della temperatura
4.	 Spia
5.	 Livello di riempimento massimo
6.	 Supporto per le forchette
7.	 Forchette

PL |	 Opis części
1.	 Podstawa urządzenia do fondue
2.	 Garnek
3.	 Regulator temperatury
4.	 Kontrolka
5.	 Linia maksymalnego napełnienia
6.	 Uchwyty na widelce
7.	 Widelce

NOTE: When using the fondue maker for the first time, a slight smoke or odour may be emitted. This is 
normal and will soon subside. Allow for sufficient ventilation around the fondue maker. It is advised to 
run the fondue maker for approx. 10 minutes before first use; this will prevent the initial smoke or odour 
from affecting the taste of the food.

Using the fondue maker
STEP 1: Place the fondue maker base unit onto a stable, heat-resistant surface, at a height that is comfortable for the user.
STEP 2: Fill the pot with the desired ingredients. Do not exceed the max. fill line.
STEP 3: Place the pot on to the fondue maker base unit.
STEP 4: Plug in and switch on the fondue maker at the mains power supply. The indicator light will illuminate.
STEP 5: Set the temperature control to the desired setting.
STEP 6: Once the desired temperature is reached, use the forks to dip food into the pot for cooking or coating. Rest forks on the 
fork holder during cooking.
STEP 7: Once the food is cooked or coated, carefully remove the forks.
STEP 8: To turn off the fondue maker, set the temperature control to ‘MIN’ and switch off and unplug from the mains power supply.

Troubleshooting

Problem Possible cause Solution

The fondue maker 
will not operate.

The fondue maker is not connected to the 
mains power supply.

Plug in and switch on the fondue maker at the mains 
power supply.

The fuse has blown. Replace the fuse.

Ingredients will 
not melt.

The temperature is set too low. Increase the temperature using the temperature control.

The food is burnt. The temperature is set too high. Decrease the temperature using the temperature control.

Storage
Check that the fondue maker is cool, clean and dry before storing in a cool, dry place.
Never wrap the cord tightly around the fondue maker; wrap it loosely to avoid causing damage.

Specifications
Product code: EK6675
Input: 220–240 V ~ 50 Hz

Output: 1500 W
Power output (off mode): 0.35 W

Recipes
Classic cheese fondue
Ingredients
For the fondue:
150 g firm alpine-style cheese (e.g. gruyere)
150 g fontina cheese
150 g gouda cheese
1 clove garlic, finely chopped
240 ml dry white wine (e.g. Sauvignon Blanc)

2 tbsp cornflour
1 tbsp lemon juice
1 tbsp brandy (e.g. Kirsch)
1 tsp Dijon mustard
⅛ tsp nutmeg

Assorted dipping foods:
Boiled new potatoes, halved or quartered
Broccoli or cauliflower florets, lightly steamed
Asparagus tips, lightly steamed
Button mushrooms, stems removed

Cherry tomatoes
Sliced apples (e.g. Granny Smith)
Cooked sausages, sliced
French, sourdough or pumpernickel bread, cubed

Method
Grate the cheeses into a large mixing bowl. Stir in the cornflour until the cheeses are thoroughly coated.
Add the wine, garlic and lemon juice to the fondue pot and heat gently until simmering.
Slowly add the cheese mixture to the fondue pot and stir well until the cheese has melted and the fondue has a smooth consistency.
Stir in the brandy, mustard and nutmeg.
Serve with an assortment of dipping food.
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User manual
Fondue maker

EN | Please retain instructions for future reference.

Dos and don’ts
DO:
Switch off the fondue maker and disconnect it from the mains power supply before changing or fitting attachments.
DON’T:
Use attachments if they are loose, damaged or broken.

Care and maintenance
Before attempting any cleaning or maintenance, unplug the fondue maker from the mains power supply and check that it has fully cooled.
Clean the pot thoroughly in warm, soapy water and dry thoroughly.
Wipe the fondue maker housing with a soft, damp cloth and dry thoroughly.
Never use harsh or abrasive cleaning detergents or scourers to clean the fondue maker or its accessories, as this could cause damage.

NOTE: The fondue maker and accessories are not safe for dishwasher use.

Instructions for use
Before first use
Before connecting to the mains power supply, clean the fondue maker following the instructions in the section entitled 
‘Care and maintenance’.
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Gebrauch ca. 10 Minuten lang zu betreiben. Dadurch wird verhindert, dass der anfängliche Rauch oder 
Geruch den Geschmack der Lebensmittel beeinträchtigt.

Verwendung des Fondues
SCHRITT 1: Stellen Sie das Fondue in einer für den Benutzer angenehmen Höhe auf eine stabile, hitzebeständige Oberfläche.
SCHRITT 2: Füllen Sie den Topf mit den gewünschten Zutaten. Beachten Sie dabei die maximale Füllhöhe.
SCHRITT 3: Setzen Sie den Topf auf die Basiseinheit des Fondues.
SCHRITT 4: Schließen Sie das Fondue an die Stromversorgung an und schalten Sie es ein. Die Leuchte leuchtet auf.
SCHRITT 5: Drehen Sie den Temperaturregler auf die gewünschte Einstellung.
SCHRITT 6: Sobald die gewünschte Temperatur erreicht ist, verwenden Sie die Gabeln, um Speisen zum Garen oder Überziehen 
in den Topf zu tauchen. Legen Sie die Gabeln während des Garvorgangs auf den Gabelhalter.
SCHRITT 7: Sobald die Speisen gar oder überzogen sind, entfernen Sie vorsichtig die Gabeln.
SCHRITT 8: Um das Fondue auszuschalten, stellen Sie den Temperaturregler auf „MIN“, schalten Sie das Gerät aus, und ziehen 
Sie den Netzstecker aus der Steckdose.

Fehlerbehebung

Problem Mögliche Ursache Lösung

Das Fondue lässt sich
nicht einschalten.

Das Fondue ist nicht an das 
Stromnetz angeschlossen.

Schließen Sie das Fondue an die Stromversorgung an 
und schalten Sie es ein.

Die Sicherung ist durchgebrannt. Ersetzen Sie die Sicherung.

Die Zutaten 
schmelzen nicht.

Die Temperatur ist zu niedrig eingestellt. Erhöhen Sie die Temperatur über den Temperaturregler.

Die Lebensmittel
sind verbrannt.

Die Temperatur ist zu hoch eingestellt. Verringern Sie die Temperatur über den Temperaturregler.

Aufbewahrung
Vergewissern Sie sich, dass das Fondue abgekühlt, sauber und trocken ist, bevor Sie das Gerät an einem kühlen, trockenen 
Ort aufbewahren.
Wickeln Sie das Kabel niemals fest um das Fondue. Wickeln Sie es lose auf, um Schäden zu vermeiden.

Technische Daten
Produktcode: EK6675
Eingangsspannung: 220–240 V ~ 50 Hz

Ausgangsleistung: 1500 W
Leistungsaufnahme (Aus-Modus): 0,35 W

Rezepte
Klassisches Käsefondue
Zutaten
Für das Fondue:
150 g fester Bergkäse (z. B. Gruyère)
150 g Fontina
150 g Gouda
1 Knoblauchzehe, fein gehackt
240 ml trockener Weißwein (z. B. Sauvignon Blanc)

2 EL Speisestärke
1 EL Zitronensaft
1 EL Brandy (z. B. Kirsch)
1 TL Dijon-Senf
1/8 TL Muskatnuss

Lebensmittel zum Spießen:
Gekochte Frühkartoffeln, halbiert oder geviertelt
Brokkoli- oder Blumenkohlröschen, leicht gedämpft
Spargelspitzen, leicht gedämpft
Champignons ohne Stiel

Kirschtomaten
Apfelscheiben (z. B. Granny Smith)
Gekochte Würstchen in Scheiben geschnitten
Baguette, Sauerteig- oder Pumpernickelbrot, in Würfeln

Zubereitung
Reiben Sie den Käse in eine große Rührschüssel. Rühren Sie das Maismehl solange unter, bis der Käse vollständig damit überzogen ist.
Geben Sie Wein, Knoblauch und Zitronensaft in den Fondue-Topf, und erhitzen Sie alles, bis es köchelt.
Geben Sie langsam die Käsemischung in den Fondue-Topf, und rühren Sie weiter, bis der Käse geschmolzen ist und das Fondue 
eine glatte Konsistenz hat.
Brandy, Senf und Muskat unterrühren.
Servieren Sie das Fondue mit einer Auswahl an mundgerecht zugeschnittenen Lebensmitteln zum Spießen und Dippen.

Klassisches Schokoladenfondue
Zutaten
Für das Fondue:
200 g Zartbitterschokolade, in Würfeln 100 ml Schlagsahne
Lebensmittel zum Spießen:
Marshmallows
Frisches Obst (z. B. Erdbeeren, Bananen, Brombeeren, Mango)
Getrocknete Früchte (z. B. Aprikosen, Feigen, Datteln)

Plätzchen oder Kekse
Donuts
Brezeln

Zubereitung
Geben Sie die Schokolade in den Fondue-Topf und erhitzen Sie sie vorsichtig, bis sie geschmolzen ist.
Geben Sie langsam die Sahne in den Fondue-Topf, und rühren Sie weiter, bis alles gut vermischt ist und das Fondue eine glatte 
Konsistenz hat.
Servieren Sie das Fondue mit einer Auswahl an mundgerecht zugeschnittenen Lebensmitteln zum Spießen und Dippen.

ES | Conserve estas instrucciones como referencia futura.

Qué hacer y qué no hacer
QUÉ HACER:
Apague la fondue y desenchúfela de la corriente eléctrica antes de cambiar o colocar accesorios.
QUÉ NO HACER:
No utilice los accesorios si están sueltos, dañados o rotos.

Cuidados y mantenimiento
Antes de limpiar la fondue o realizar alguna labor de mantenimiento, desenchufe el aparato de la corriente eléctrica y compruebe 
que se ha enfriado por completo.
Limpie bien la cacerola con agua caliente y jabón, y séquela completamente.
Limpie la carcasa de la fondue con un paño suave y húmedo, y séquela bien.
No utilice productos de limpieza fuertes o abrasivos ni estropajos para limpiar la fondue o sus accesorios, ya que podrían causar daños.

NOTA: La fondue y sus accesorios no son aptos para el lavavajillas.

Instrucciones de uso
Antes del primer uso
Antes de conectarla a la red eléctrica, limpie la fondue siguiendo las instrucciones de la sección titulada "Cuidados y mantenimiento".

NOTA: Es posible que la fondue desprenda un ligero olor cuando se utilice por primera vez. Es algo 
normal que desaparece pronto. Ventile adecuadamente la ubicación de la fondue. Se recomienda utilizar 
la fondue sin alimentos durante aproximadamente 10 minutos antes de utilizarla por primera vez; esto 
evitará que el humo o el olor iniciales afecten al sabor de los alimentos.

Uso de la fondue
PASO 1: Coloque la unidad de base de la fondue sobre una superficie estable, resistente al calor y a una altura que sea cómoda 
para el usuario.
PASO 2: Llene la cacerola con los ingredientes deseados. No exceda la línea de llenado máximo.
PASO 3: Coloque la cacerola en la unidad de base de la fondue.
PASO 4: Enchufe la fondue a la corriente eléctrica y enciéndala. La luz del indicador se iluminará.
PASO 5: Ajuste el control de temperatura en la posición deseada.
PASO 6: Una vez alcanzada la temperatura deseada, utilice los tenedores para sumergir los alimentos en la cacerola para cocinarlos 
o recubrirlos. Apoye los tenedores en el soporte para tenedores durante la cocción.
PASO 7: Una vez cocinados o recubiertos los alimentos, retire con cuidado los tenedores.
PASO 8: Para apagar la fondue, ajuste el control de temperatura en "MIN", apague el aparato y desenchúfelo de la red eléctrica.

Solución de problemas

Problema Causa posible Solución

La fondue no funciona. La fondue no está conectada a la corriente eléctrica. Enchufe la fondue a la corriente 
eléctrica y enciéndala.

Es posible que el fusible se haya fundido. Sustituya el fusible.

Los ingredientes no se derriten. La temperatura seleccionada es demasiado baja. Aumente la temperatura utilizando 
el control de temperatura.

Los alimentos se queman. La temperatura seleccionada es demasiado alta. Reduzca la temperatura utilizando 
el control de temperatura.

Almacenamiento
Antes de guardarla en un lugar fresco y seco, asegúrese de que la fondue esté fría, limpia y seca.
No apriete el cable al enrollarlo alrededor de la fondue; déjelo más suelto para no dañarlo.

Especificaciones
Código de producto: EK6675
Entrada: 220–240 V ~ 50 Hz

Salida: 1500 W
Potencia de salida (modo apagado): 0,35 W

Recetas
Fondue de queso tradicional
Ingredientes
Para la fondue:
150 g de queso de estilo alpino (p. ej., gruyere)
150 g de queso fontina
150 g de queso gouda
1 diente de ajo bien picado
240 ml de vino blanco seco (p. ej., Sauvignon Blanc)

2 cucharadas de harina de maíz
1 cucharada de zumo de limón
1 cucharada de brandy (p. ej., Kirsch)
1 cucharadita de mostaza de Dijon
1/8 de cucharadita de nuez moscada

Alimentos para sumergir variados:
Patatas nuevas, cocidas y cortadas a la mitad o en cuartos
Ramilletes de brócoli o coliflor, ligeramente cocidos al vapor
Puntas de espárragos, ligeramente cocidas al vapor
Champiñones, sin tallo

Tomates cherry
Manzanas en rodajas (p. ej., Granny Smith)
Salchichas, cocinadas y en rodajas
Pan francés, Pumpernickel o de masa madre, cortado en dados

Elaboración
Ralle los quesos en un recipiente grande. Mezcle con la harina de maíz hasta que los quesos estén completamente cubiertos.
Añada el vino, el ajo y el zumo de limón a la olla de la fondue y caliéntelo suavemente hasta que hierva a fuego lento.
Añada lentamente la mezcla de quesos a la olla de la fondue y remueva bien hasta que el queso se haya derretido y la fondue 
tenga una consistencia suave.
Añada el brandy, la mostaza y la nuez moscada.
Sirva con una variedad de alimentos para sumergir.

Fondue de chocolate tradicional
Ingredientes
Para la fondue:
200 g de chocolate puro, cortado en dados 100 ml de nata para cocinar

Alimentos para sumergir variados:
Malvaviscos
Fruta fresca (p. ej., fresas, plátanos, moras, mango)
Fruta seca (p. ej. albaricoques, higos, dátiles)

Galletas
Donuts
Pretzels

Elaboración
Añada el chocolate a la olla de la fondue y caliente suavemente hasta que se funda.
Añada lentamente la nata a la olla de la fondue y remueva bien hasta que se combine y la fondue tenga una consistencia suave.
Sirva con una variedad de alimentos para sumergir.

PT | Conserve estas instruções para referência futura.

O que fazer e o que não fazer
O QUE FAZER:
Desligar a máquina de fondue e retirar a ficha da tomada elétrica antes de substituir ou instalar acessórios.
O QUE NÃO FAZER:
Utilizar acessórios se estiverem soltos, danificados ou partidos.

Cuidados e manutenção
Antes de tentar qualquer limpeza ou manutenção, desligue a máquina de fondue da tomada elétrica e verifique se arrefeceu o suficiente.
Lave cuidadosamente o recipiente em água quente com detergente e, em seguida, seque cuidadosamente.
Limpe os compartimentos da máquina de fondue com um pano macio e húmido, e seque-a cuidadosamente.
Nunca utilize esfregões nem detergentes de limpeza agressivos ou abrasivos para limpar a máquina de fondue ou os respetivos 
acessórios, pois pode causar danos.

NOTA: a máquina de fondue e os acessórios não podem ser lavados na máquina de lavar loiça.

Instruções de utilização
Antes da primeira utilização
Antes de ligar à tomada elétrica, limpe a máquina de fondue seguindo as instruções na secção "Cuidados e manutenção".

NOTA: ao utilizar a máquina de fondue pela primeira vez, pode ser emitido um ligeiro fumo ou odor. É uma 
situação normal e irá desaparecer em breve. Mantenha uma ventilação suficiente em redor da máquina 
de fondue. Recomenda-se que coloque a máquina de fondue a trabalhar durante, aproximadamente, 10 
minutos antes da primeira utilização. Isto evitará que o fumo ou o odor inicial afete o sabor dos alimentos.

Utilizar a máquina de fondue
PASSO 1: coloque a unidade de base da máquina de fondue numa superfície estável e resistente ao calor, a uma altura confortável 
para o utilizador.
PASSO 2: encha o recipiente com os ingredientes pretendidos. Não exceda a linha de enchimento máx.
PASSO 3: coloque o recipiente na unidade de base da máquina de fondue.
PASSO 4: ligue a ficha da máquina de fondue à tomada elétrica e ligue o aparelho. A luz indicadora acende-se.
PASSO 5: regule o controlo da temperatura para a definição pretendida.
PASSO 6: assim que a temperatura pretendida for atingida, utilize os garfos para mergulhar os alimentos no recipiente para os 
cozinhar ou cobrir. Apoie os garfos no suporte para garfos durante a preparação.
PASSO 7: quando os alimentos estiverem cozinhados ou cobertos, retire cuidadosamente os garfos.
PASSO 8: para desligar a máquina de fondue, regule o controlo da temperatura para "MIN" e desligue o aparelho e retire a ficha 
da tomada elétrica.

Resolução de problemas

Problema Possível causa Solução

A máquina de fondue não funciona. A máquina de fondue não está ligada à 
tomada elétrica.

Ligue a ficha da máquina de fondue à 
tomada elétrica e ligue o aparelho.

O fusível queimou. Substitua o fusível.

Os ingredientes não derretem. A temperatura está demasiado baixa. Aumente a temperatura utilizando o 
controlo da temperatura.

Os alimentos estão queimados. A temperatura está demasiado alta. Diminua a temperatura utilizando o 
controlo da temperatura.

Armazenamento
Verifique se a máquina de fondue está fria, limpa e seca antes de a guardar num local fresco e seco.
Nunca enrole o cabo muito apertado à volta da máquina de fondue. Enrole-o sem apertar para evitar danos.

Especificações
Código do produto: EK6675
Entrada: 220–240 V ~ 50 Hz

Saída: 1500 W
Potência de saída (modo desligado): 0,35 W

Receitas
Fondue clássico de queijo
Ingredientes
Para o fondue:
150 g de queijo firme de estilo alpino (por exemplo, gruyère)
150 g de queijo fontina
150 g de queijo gouda
1 dente de alho, picado finamente
240 ml de vinho branco seco (por exemplo, Sauvignon Blanc)

2 colheres de sopa de farinha de milho
1 colher de sopa de sumo de limão
1 colher de sopa de brandy (por exemplo, Kirsch)
1 colher de chá de mostarda de Dijon
1/8 colher de chá de noz-moscada

Variedade de alimentos para mergulhar:
Batatas novas fervidas, partidas a meio ou em quartos
Brócolos ou couve-flor, ligeiramente cozidos a vapor
Pontas de espargos, ligeiramente cozidas a vapor
Cogumelos frescos, com os caules removidos

Tomates-cereja
Maçãs fatiadas (por exemplo, Granny Smith)
Salsichas cozidas, fatiadas
Pão francês, de fermentação natural ou de centeio preto, aos cubos

Método
Rale os queijos numa taça de mistura grande. Junte a farinha de milho até os queijos ficarem bem envolvidos.
Adicione o vinho, o alho e o sumo de limão ao recipiente de fondue e aqueça suavemente até ferver lentamente.
Adicione lentamente a mistura de queijo ao recipiente de fondue e mexa bem até o queijo derreter e o fondue ter uma consistência suave.
Misture o brandy, a mostarda e a noz-moscada.
Sirva com uma variedade de alimentos para mergulhar.

Fondue clássico de chocolate
Ingredientes
Para o fondue:
200 g de chocolate simples, aos cubos 100 ml de natas
Variedade de alimentos para mergulhar:
Marshmallows
Fruta fresca (por exemplo, morangos, bananas, amoras, manga)
Frutos secos (por exemplo, damascos, figos, tâmaras)

Biscoitos ou bolachas
Donuts
Pretzels

Método
Adicione o chocolate ao recipiente de fondue e aqueça suavemente até derreter.
Adicione lentamente as natas ao recipiente de fondue e mexa bem até ficar homogéneo e o fondue ter uma consistência suave.
Sirva com uma variedade de alimentos para mergulhar.

IT | Conservare le istruzioni per riferimento futuro.

Cosa fare e cosa non fare
COSA FARE
Spegnere la macchina per fonduta e scollegarla dall'alimentazione elettrica prima di sostituire o montare gli accessori.
COSA NON FARE
Non utilizzare accessori allentati, danneggiati o rotti.

Cura e manutenzione
Prima di eseguire qualsiasi operazione di pulizia o manutenzione, scollegare la macchina per fonduta dall'alimentazione elettrica e 
assicurarsi che si sia raffreddata completamente.
Pulire il recipiente di cottura con acqua calda e detersivo e asciugarlo accuratamente.
Pulire la superficie esterna della macchina per fonduta con un panno morbido e umido e asciugarla accuratamente.
Non utilizzare spugne e detergenti aggressivi o abrasivi per la pulizia della macchina per fonduta e dei relativi accessori, onde 
evitare possibili danni.

NOTA: La macchina per fonduta e i suoi accessori non sono lavabili in lavastoviglie.

Istruzioni per l'uso
Prima del primo utilizzo
Prima di collegare la macchina per fonduta all'alimentazione elettrica, pulirla seguendo le istruzioni riportate nella sezione "Cura 
e manutenzione".

NOTA: al primo utilizzo, la macchina per fonduta potrebbe emettere del fumo o un lieve odore. Questo 
fenomeno è normale e scompare in breve tempo. Mantenere una ventilazione adeguata intorno alla 
macchina per fonduta. Si consiglia di azionare la macchina per fonduta per circa 10 minuti prima del primo 
utilizzo; ciò impedirà che il fumo o l'odore emessi compromettano il gusto degli alimenti.

Utilizzo della macchina per fonduta
PASSAGGIO 1: collocare la base della macchina per fonduta su una superficie piana, stabile e resistente al calore posta a un'altezza 
confortevole per l'utente.
PASSAGGIO 2: riempire il recipiente con gli ingredienti desiderati. Non superare il livello di riempimento massimo.
PASSAGGIO 3: posizionare il recipiente per la cottura sull'unità principale della macchina per fonduta.
PASSAGGIO 4: collegare la macchina per fonduta all'alimentazione elettrica e accenderla. La spia di alimentazione si accende.
PASSAGGIO 5: ruotare il controllo della temperatura nella posizione desiderata.
PASSAGGIO 6: una volta raggiunta la temperatura desiderata, usare le forchette per immergere il cibo nel recipiente per la cottura 
o il condimento. Appoggiare le forchette sull'apposito supporto durante la cottura.
PASSAGGIO 7: dopo aver cotto o condito il cibo, rimuovere con cautela le forchette.
PASSAGGIO 8: per spegnere la macchina per fonduta, posizionare il controllo della temperatura su "MIN", spegnere la macchina 
e scollegarla dall'alimentazione elettrica.

Risoluzione dei problemi

Problema Possibile causa Soluzione

La macchina per 
fonduta non funziona.

La macchina per fonduta non è 
collegata all'alimentazione elettrica.

Collegare la macchina per fonduta all'alimentazione 
elettrica e accenderla.

Il fusibile è bruciato. Sostituire il fusibile.

Gli ingredienti non 
si sciolgono.

La temperatura è troppo bassa. Aumentare la temperatura tramite l'apposito controllo.

Il cibo è bruciato. Il livello della temperatura è troppo alto. Ridurre la temperatura tramite l'apposito controllo.

Come riporre il prodotto
Controllare che la macchina per fonduta sia fredda, pulita e asciutta prima di riporla in un luogo fresco e privo di umidità.
Avvolgere il cavo attorno alla macchina per fonduta senza stringerlo troppo, onde evitare danni.

Specifiche
Codice prodotto: EK6675
Ingresso: 220–240 V ~ 50 Hz

Uscita: 1500 W
Potenza in uscita (modalità Off): 0,35 W

Ricette
Fonduta di formaggio classica
Ingredienti
Per la fonduta:
150 g di formaggio di montagna a pasta dura (ad es. gruviera)
150 g di fontina
150 g di gouda
1 spicchio d'aglio tritato finemente
240 ml di vino bianco secco (ad es. Sauvignon Blanc)

2 cucchiai di farina di mais
1 cucchiaio di succo di limone
1 cucchiaio di brandy (ad es. Kirsch)
1 cucchiaino di senape di Digione
1/8 di cucchiaino di noce moscata

Alimenti assortiti:
Patate bollite tagliate a metà o in quarti
Cime di broccoli o cavolfiori leggermente cotte a vapore
Punte di asparagi leggermente cotte a vapore
Funghi champignon privati del gambo

Pomodori ciliegini
Mele a fette (ad es. Granny Smith)
Salsicce cotte a fette
Pane francese, di segale o a lievitazione naturale a cubetti

Procedimento
Grattare i formaggi in una terrina grande. Aggiungere la farina di mais fino a coprire completamente i formaggi.
Nel recipiente di cottura, aggiungere il vino, l'aglio e il succo di limone e far sobbollire il composto a bassa temperatura.
Aggiungere lentamente il misto di formaggi e mescolare finché non si scioglie e la fonduta non assume una consistenza liscia.
Aggiungere il brandy, la senape e la noce moscata.
Servire con alimenti assortiti.

Fonduta di cioccolato classica
Ingredienti
Per la fonduta:
200 g di cioccolato fondente a cubetti 100 ml di panna densa
Alimenti assortiti:
Marshmallow
Frutta fresca (ad es. fragole, banane, mirtilli, mango)
Frutta secca (ad es. albicocche, fichi, datteri)

Biscotti o dolcetti
Ciambelle
Brezel

Procedimento
Inserire il cioccolato nel recipiente di cottura e farlo sciogliere a bassa temperatura.
Aggiungere lentamente la panna e mescolare finché gli ingredienti non risultano ben amalgamati e la fonduta non assume una 
consistenza liscia.
Servire con alimenti assortiti.

PL | Prosimy o zachowanie niniejszej instrukcji na przyszłość.

Zalecenia i ograniczenia
ZALECENIA:
Przed wymianą lub zamontowaniem akcesoriów należy wyłączyć urządzenie do fondue i odłączyć je od zasilania sieciowego.
OGRANICZENIA:
Nie należy używać akcesoriów, jeśli są luźne, uszkodzone lub pęknięte.

Konserwacja
Przed przystąpieniem do czyszczenia lub konserwacji należy odłączyć urządzenie do fondue od źródła zasilania i upewnić się, że 
urządzenie ostygło.
Dokładnie wyczyść garnek do fondue w ciepłej wodzie z detergentem i osusz.
Wytrzyj obudowę urządzenia miękką, wilgotną szmatką i dokładnie osusz.
Do czyszczenia urządzenia do fondue i jego akcesoriów nie wolno używać silnych lub ściernych detergentów ani drucianych 
zmywaków, ponieważ może to spowodować uszkodzenie urządzenia.

UWAGA: Urządzenie do fondue i akcesoria nie nadają się do mycia w zmywarce.

Instrukcja obsługi
Przed pierwszym użyciem
Pprzed podłączeniem do sieci elektrycznej wyczyść urządzenie zgodnie z instrukcjami podanymi w części „Konserwacja”.

UWAGA: przy pierwszym użyciu urządzeni do fondue może pojawić się nieprzyjemny zapach lub trochę 
dymu. Jest to zjawisko normalne i wkrótce ustąpi. Należy zapewnić odpowiednią wentylację wokół 
urządzenia do fondue. Przed pierwszym użyciem urządzenia do fondue należy je uruchomić na około 
10 minut bez umieszczania w nim jedzenia. Dzięki temu wydobywający się z urządzenia na początku 
dym i nieprzyjemny zapach nie wpłyną na smak jedzenia.

Użytkowanie urządzenia do fondue
KROK 1: umieść podstawę urządzenia na stabilnej, odpornej na wysoką temperaturę powierzchni, na wysokości zapewniającej 
komfort użytkowania.
KROK 2: napełnij garnek żądanymi składnikami. Nie przekraczaj linii maksymalnego napełnienia.
KROK 3: umieść garnek na podstawie urządzenia do fondue.
KROK 4: podłącz urządzenie do źródła zasilania i włącz je. Zapali się kontrolka.
KROK 5: ustaw pokrętło regulacji temperatury na żądaną moc grzania.
KROK 6: po osiągnięciu żądanej temperatury za pomocą widelca zanurz jedzenie w garnku, aby je ugotować lub pokryć polewą. 
Podczas gotowania należy odłożyć widelce na uchwyt.
KROK 7: po ugotowaniu lub pokryciu polewą ostrożnie wyjmij widelce.
KROK 8: aby wyłączyć urządzenia do fondue, ustaw regulator temperatury w pozycji „MIN”, a następnie wyłącz urządzenie i odłącz 
je od zasilania sieciowego.

Rozwiązywanie problemów

Problem Możliwa przyczyna Rozwiązanie

Urządzenie do fondue 
nie działa.

Urządzenie do fondue nie jest podłączone 
do zasilania sieciowego.

Podłącz urządzenie do źródła zasilania i włącz je.

Bezpiecznik jest przepalony. Wymień bezpiecznik.

Składniki nie topią się. Ustawiono zbyt niski poziom temperatury. Zwiększ temperaturę za pomocą pokrętła 
regulacji temperatury.

Jedzenie jest spalone. Ustawiono zbyt wysoki poziom temperatury. Zmniejsz temperaturę za pomocą pokrętła 
regulacji temperatury.

Przechowywanie
Przed odłożeniem urządzenia do fondue w suche i chłodne miejsce należy upewnić się, że urządzenie jest czyste, chłodne oraz suche.
Nie wolno owijać ściśle przewodu wokół urządzenia do fondue. Należy owinąć go luźno, aby uniknąć uszkodzenia.

Dane techniczne
Kod produktu: EK6675
Wejście: 220–240 V ~ 50 Hz

Wyjście: 1500 W
Moc wyjściowa (tryb wyłączenia): 0,35 W

Przepisy
Klasyczne fondue serowe
Składniki
Na fondue:
150 g twardego sera alpejskiego (np. gruyere)
150 g sera fontina
150 g sera gouda
1 drobno pokrojony ząbek czosnku
240 ml wytrawnego białego wina (np. Sauvignon Blanc)

2 łyżki mąki kukurydzianej
1 łyżka soku z cytryny
1 łyżka brandy (np. Kirsch)
1 łyżeczka musztardy Dijon
1/8 łyżeczki gałki muszkatołowej

Produkty do zanurzania:
Gotowane młode ziemniaki, pokrojone na połówki lub ćwiartki
Różyczki brokułów lub kalafiora podgotowane na parze
Końcówki szparagów podgotowane na parze
Pieczarki, bez łodyg
Pomidorki koktajlowe

Jabłka pokrojone w plastry (np. Granny Smith)
Kiełbaski gotowane w plastrach
Pieczywo francuskie, chleby na zakwasie lub pumpernikiel, 
pokrojone w kostkę

Metoda
Zetrzeć sery do dużej miski. Wmieszać mąkę kukurydzianą, aż sery zostaną dokładnie pokryte.
Dodać wino, czosnek i sok z cytryny do garnka do fondue i delikatnie podgrzewać, aż zacznie się lekko gotować na wolnym ogniu.
Powoli dodać masę serową do garnka do fondue i dobrze wymieszać do momentu rozpuszczenia sera i uzyskania gładkiej konsystencji.
Wmieszać brandy, musztardę i gałkę muszkatołową.
Podawać z zestawem produktów do zanurzania.

Klasyczne czekoladowe fondue
Składniki
Na fondue:
200 g czekolady, w kostkach 100 ml śmietany kremówki
Produkty do zanurzania:
Pianki
Świeże owoce (np. truskawki, banany, jeżyny, mango)
Owoce suszone (np. morele, figi, daktyle)

Ciasteczka lub herbatniki
Pączki
Precle

Metoda
Dodać czekoladę do garnka fondue i podgrzewać delikatnie, aż się roztopi.
Powoli dodawać śmietanę do garnka do fondue i dokładnie wymieszać, aż do uzyskania gładkiej konsystencji.
Podawać z zestawem produktów do zanurzania.




