Hinweise zur Pflege und Sicherheit
Care & safety instructions - Indications de sécurité et d‘entretien




D

Pflege- & Sicherheitshinweise

Sehr geehrter KELA-Kunde,

wir gratulieren Ihnen zum Kauf
Ihres langlebigen Qualitédtspro-
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 kréaftigen und
aromatischen Geschmack. Beim
Fondue Chinoise verwendet man
Fleisch-, Fisch- oder Gemusebru-
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 Gerat sicher und
stabil steht. Uberzeugen Sie sich
vor jedem Gebrauch von der
Festigkeit der Griffe am Topf.

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

fiir Induktion geeignet. Bitte
entnehmen Sie diese Informatio-
nen der Verpackung. Bei jedem
Gebrauch den Spritzschutzde-
ckel verwenden und den Topf
max. bis zur Hélfte fillen. Zum
Packungsinhalt gehéren auch
Fonduegabeln mit kleinen Wider-
haken zum sicheren AufspieBen
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: Holzkochléffel
in das Ol tauchen. Temperatur ist
erreicht, wenn kleine Bléaschen
nach oben steigen.
Verbrennungsgefahr — beach-
ten Sie bitte: Kein Wasser in
das heiBe Fett gieBen! Vorsicht:
Fleisch hat oft sehr viel Flissig-
keit und kann Spritzer verursa-
chen. Achten Sie darauf, dass
kein flissiges Fett auf die offene

Flamme des Rechauds tropfen
kann. Brandgefahr!

Fondue Chinoise

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

Vorsicht: Alle Teile kénnen beim
Gebrauch sehr heiB werden.
Verwenden Sie Topflappen oder
Topfhandschuhe.

FONDUETOPF — MATERIAL,
REINIGUNG UND PFLEGE

Edelstahl

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

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

Edelstahl mit Kupfer-AuBen-
schicht

Innen Edelstahl: Hartnéckige
Speisereste mit etwas Spiilwas-
ser einweichen und danach mit ei-
nem Reinigungsball (Kela Art.-Nr.
11648) oder mit einem Schwamm
reinigen. Kalkflecken kénnen Sie
mit Essig entfernen.

AuBen Kupfer: Bitte nicht in die
Spllmaschine geben. Keine
Scheuerschwdmme oder aggres-
sive Reinigungsmittel verwenden.
Im Spllwasser mit Lappen oder
Schwamm reinigen. Das Anlaufen
lasst sich nicht vermeiden. Benut-
zen Sie zum Reinigen der Kupfer-
AuBenschicht handelsiibliche



Kupferreiniger oder eine Zitrone,
die mit Salz bestreut ist. Danach
gut abtrocknen und polieren.

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 beschadigt werden.
Solche Schaden sind Uber

die Garantie 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
ausspulen.

Antihaftbeschichtung:

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

Holzteile

Alle Topfe, Bodenplatten oder
Fonduegabeln mit Holzteilen
durfen nicht ins Splilwasser ein-
gelegt oder in der Spllmaschine
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 Geréat 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 schlieBen, in passen-
des Rechaud einsetzen und
anziinden. Bitte beachten:
Verwenden Sie nur geeignete
Rechauds mit gutem und siche-
rem Stand.

- Brennstéarke regulieren mit

Schieber. Bitte beachten:
Lassen Sie Kinder niemals
unbeaufsichtigt in der Nahe des
Geraétes.

Wir wiinschen lhnen viel Freude
beim Kochen am Tisch mit lhrem
neuen Fondue. Guten Appetit!
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Care and safety instructions

Dear KELA customer,

We congratulate you on the
purchase 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 instruc-
tions 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
implementable. With classic fat
fondue, 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 aromat-
ic and very substantial 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, sauc-
es 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
skewering 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.
Excellently 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

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.

Stainless steel with a copper
outer layer

Stainless steel inside: 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.
Outside copper: Please do not put
it into a dishwasher. Do not use
any scouring sponges or abrasive
detergents. Clean in soapy water
with a cloth or sponge. Running
cannot be avoided. Use commer-
cially available copper cleaner

or a lemon with salt sprinkled on

it for cleaning the copper outer
layer. After this, dry off well and
polish.

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 du-
rable. However, the surface may
become damaged from falling
down or impact. Such damage

is not covered by the guaran-

tee. 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. Itis 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 pot in
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 recom-
mendation: 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!
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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 a

la viande, au poisson ou a la
végétarienne, le caquelon Kela
est adapté a un usage universel.
Pour la fondue classique, la fon-
due 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 bouil-
lon est une sorte de cuisson faible
en gras qui permet d’obtenir une
soupe aromatique et trés riche.
La cuisson idéale pour toutes

les personnes qui contrélent leur
ligne.

Il faut prévoir env. 200 g de
viande ou de poisson, ou 250 g
de différentes variétés de
légumes par personne. Préparez

diverses sauces froides et sauces
barbecue. 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 sr et stable. Vérifier
avant chaque utilisation que

les manches du caquelon sont
solidement fixés.

Les caquelons peuvent étre
utilisés pour le pré-chauffage

sur tous les types de poéles. A
quelques exceptions preés, tous
les caquelons conviennent
également aux plaques a
induction. Veuillez consulter
ces informations sur I'emballage.
Utiliser le couvercle anti-écla-
boussures a chaque utilisation
et remplir le caquelon jusqu’a

la moitié au maximum. Des
fourchettes a fondue avec petits
barbillons sont également four-
nies 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 'huile. La bonne
température est atteinte lorsque



des petites bulles remontent a la
surface.

Risque de brilures — 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 pieces
peuvent devenir trés chaudes
pendant l'utilisation. Utiliser des
torchons ou des gants de cuisine.

CAQUELON - MATERIAU, NET-
TOYAGE ET ENTRETIEN

Acier inoxydable

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.

Acier inoxydable avec couche
extérieure en cuivre

Intérieur en acier inoxydable :
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
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peuvent étre enlevées avec du
vinaigre.

Extérieur en cuivre : ne pas

laver au lave-vaisselle. Ne pas
utiliser de poudre a récurer ou de
détergents agressifs. Nettoyer
dans I'eau de rincage avec un
chiffon ou une éponge. Loxyda-
tion ne peut pas étre évitée. Pour
nettoyer la couche extérieure en
cuivre, utiliser un agent nettoyant
de cuivre usuel ou un citron, qui
est saupoudré de sel. Puis bien
sécher et polir.

En fonte émaillée :

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

La fonte émaillée est trés 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 '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 a la main. En cas
d’encrassement léger, il suffit de
frotter avec une serviette de cui-
sine. Sinon, nettoyer le caquelon
dans I'eau de ringage chaude
avec une éponge ou un chiffon.
Bien le sécher. Ne jamais gratter
l'intérieur du caquelon avec des
objets métalliques. lls endomma-
geraient le revétement.

Piéces en bois

Tous les caquelons, plaques de
base ou fourchettes a fondue
avec pieces 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 I'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 brileur (commutateur)
- Introduire la pate a braler de sé-



curité. Oter le couvercle. Impor-
tant : pour votre propre sécurité
utilisez uniquement des pétes a
briler de sécurité appropriées.
Notre recommandation : utiliser
la pate a brller de sécurité Kela,
numéro d’article : 63018

Fermer le braleur, I'introduire
dans le réchaud approprié et
I'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 pres de l'ap-
pareil.

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
informacion del producto, las in-
dicaciones de uso y cuidado y las
recomendaciones de seguridad
siguientes.

Ya sea carne, pescado o verdura,
el caquelén de fondue de Kela
puede emplearse para todo tipo
de alimentos. Para el fondue cla-
sico 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
aromético. En el caso del fondue
chino se emplea caldo de carne,
pescado o verduras como base.
El fondue de caldo es una forma
de coccion baja en grasas que al
final proporciona una sopa muy
aromética y rica. Es la eleccion
adecuada para los que quieren
cuidar su linea.

Por persona deben calcularse
unos 200 g de carne o pescado o
250 g de diferentes tipos de ver-
dura. Ofrezca diferentes salsas
junto con el fondue. Recomenda-
mos acompafiarlo 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
caqueldn estén bien fijas.

Los caquelones de fondue pue-
den 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 informacion en

el embalaje. Emplee siempre

la tapa de proteccion contra
salpicaduras y solo llene el ca-
quelén hasta la mitad. El paquete
también incluye tenedores de fon-
due con pequefios ganchos que
permiten pinchar los alimentos
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 pequenas
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.

Atencioén: 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

Ponga en remojo los restos de
alimentos endurecidos y, seguida-
mente, limpie con una pelota de
limpieza (Kela, n.° art. 11648) o
con una esponja. Las manchas
de cal pueden eliminarse con
vinagre.

Acero inoxidable con capa
exterior de cobre

Acero inoxidable interior: ponga
en remojo los restos de alimentos
endurecidos y, seguidamente,
limpie con una pelota de limpieza
(Kela, n.° art. 11648) o con una
esponja. Las manchas de cal
pueden eliminarse con vinagre.
Cobre exterior: no lavar en el
lavavajillas. No use esponjas
abrasivas ni detergentes agresi-
vos. Limpiar en agua jabonosa
con un pafo o una esponja. No
es posible evitar que el cobre se
empane. Por tanto, para limpiar la
capa exterior de cobre debe em-
plear un producto de limpieza de
cobre de uso comdn o un limén
rociado con sal. Seguidamente,
secar y pulir.

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 dafiarse la
superficie dura. Estos dafios no
estan cubiertos por la garan-

tia. No obstante, puede seguir
empleando el caquelén. Unte con
aceite los puntos dafiados para
reducir el peligro de oxidacion.

Acero esmaltado:

nunca arafie el caquel6n con
objetos metalicos. Dafaria el
esmalte. Los alimentos adheridos
se eliminan con mayor facilidad
volviendo a calentar el caquelén
lleno de agua y 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
componentes de madera no de-
ben 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.° 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!
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Cuidados & Indicacoes de
seguranca

Caro cliente KELA,

Parabéns pela aquisi¢do do seu
produto de qualidade duradouro
da Kela. Para poder utiliza-la
durante muitos anos, leia as se-
guintes informagées do produto,
as indicagées para utilizagcao 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 classica, 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 aromético. No
caso do fondue chinés, utiliza-se
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 varios tipos de vegetais.
Prepare diversos molhos e
molhos para grelhados. Como
acompanhamento, recomenda-

mos baguete, pdo, saladas ou
batatas cozidas.

Por favor, certifique-se, antes da
utilizagéo, de que todas as pecas
estédo devidamente montadas e fi-
xas 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 excecgoes, todas
as panelas de fondue sao
também adequadas para a in-
ducao. Por favor, consulte estas
informagdes na embalagem. Em
cada utilizacao, utilize a tampa
de protecéo contra salpicos

e encha a panela até meio, no
maximo. A embalagem inclui
também garfos de fondue com
pequenos ganchos 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 atencéo: Nao

deitar 4gua na gordura quente!
Atencéo: A carne tem frequente-
mente muito liquido e pode cau-
sar 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 exce-
lente a preparagdo de um fondue
vegetariano.

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

Amolecer residuos de alimentos
resistentes com um pouco de
agua de lavagem e, em seguida,
limpar com um esfregédo de arame
(Kela N.° art. 11648) ou com uma
esponja. Pode remover as man-
chas de calcario com vinagre.

Aco inoxidavel com camada
exterior de cobre

Interior de ago inoxidavel: Amo-
lecer residuos de alimentos re-
sistentes com um pouco de agua
de lavagem e, em seguida, limpar
com um esfregdo de arame (Kela
N.° art. 11648) ou com uma es-
ponja. Pode remover as manchas
de calcéario com vinagre.

Exterior em cobre: Por favor, nao
colocar na maquina de lavar lou-



ca. Néo utilizar nenhum esfregao
ou produto de limpeza agressivo.
Limpar na agua de lavagem

com um pano ou esponja. Nao

é possivel evitar o arranque.
Utilize o produto de limpeza de
cobre convencional ou um limao
polvilhado com sal para limpar

a camada exterior de cobre. De
seguida, secar e polir bem.

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
panela com agua quente. Secar
bem e arrumar em estado seco.
O ferro fundido esmaltado é muito
resistente. No entanto, a super-
ficie dura pode ficar danificada
por uma queda ou choque. Tais
danos nédo estéo cobertos pela
garantia. Apesar disso, a panela
pode continuar a ser usada.
Esfregar as areas com defeito
com 0leo, isso reduz o risco de
ferrugem.

Aco esmaltado:

Nunca raspe a panela com ob-
jetos 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
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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 posigéao fixa e proteja,
eventualmente, a sua placa da
mesa contra calor radiante.

PASTA COMBUSTIVEL DE
SEGURANCA

Informacées para a utilizacao

- Abrir o queimador (fecho rotati-
Vo).

- Inserir pasta combustivel de
seguranca. Retirar a tampa.
Por favor, tenha em atencéo:
Para sua seguranca, utilize
apenas pastas combustiveis de
seguranca adequadas. A nossa
sugestéo: Pasta combustivel de
seguranca Kela N.° art. 63018

- Fechar o queimador, colocar

no Rechaud correspondente

e acender. Por favor, tenha

em atencao: Utilize apenas
Rechauds adequados, com uma
posicao boa e firme.

- Regular a intensidade do quei-
mador com disp. deslizante. Por
favor, tenha em atencéo: 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 per la curaela
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 prodotto,
le indicazioni sull'uso e sulla ma-
nutenzione e i suggerimenti per la
sicurezza.

La pentola per fonduta KELA e
universale nellimpiego, 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.
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
adatte per i fornelli a induzione.
Si prega di leggere queste infor-
mazioni 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
o0 grasso ad alta scaldabilita

e insapore. Test: immergere
nell’olio il cucchiaio di legno. La
temperatura € 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
gocciolare sulla fiamma dello
scaldavivande. Pericolo di in-
cendio!

Fondue Chinoise

La carne, il pesce o il brodo di
verdure si dovrebbero scaldare
fino a 100 °C. E ideale per la
preparazione 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

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

Acciaio inox con strato esterno
di rame
Acciaio inox interno: Ammorbidire

i residui ostinati dei cibi con un po’
di acqua e detersivo per piatti e
poi pulire con una palla detergen-
te (cod. prod. Tela 11648) o una
spugna. Le macchie di calcare si
possono togliere con I'aceto.
Rame esterno: non mettere nella
lavastoviglie. Non usare spugne
abrasive né detergenti aggressivi.
Pulire in acqua e detersivo per
piatti con un panno o una spugna.
L'appannatura € inevitabile. Per
pulire lo strato esterno di rame
usare comuni detergenti per rame
o un limone cosparso di sale. Poi
lasciare asciugare e lucidare.

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 puo perd danneggiare in
caso di caduta o urto. Questi dan-
ni non sono coperti dalla garan-
zia. La pentola si pud comunque
utilizzare ancora. Cospargere

i punti eventualmente danneg-
giati con un po’ d’olio per evitare
l'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 poi la si sciacqua.
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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 mai la pentola con
oggetti metallici taglienti. In tal
modo si danneggia il rivestimento.

Parti di legno

Le pentole, le piastre di base o le
forchette per fonduta con parti in
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).
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- 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 combu-
stibile 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 mai i
bambini da soli vicino al disposi-
tivo.

Vi auguriamo buon divertimen-
to 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
aadviseren 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
fonduepan is universeel toepas-
baar. Bij het klassieke vetfondue,
het fondue Bourguignonne,

kunt u vlees, vast visvlees en
zeevruchten evenals groenten
met een vaste structuur gebrui-
ken. De ingrediénten worden
hierbij gebraden resp. gefrituurd.
Hierdoor ontstaat een krachtige
en aromatische 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 over-
houdt. Wie op een slanke lijn wil
letten, maakt hier de juiste keuze.

Per persoon rekent u ongeveer
200 g vlees of vis of 250 g ver-
schillende groenten. Zet verschil-
lende dips, sauzen en grillsauzen
klaar. Als bijlage adviseren 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
voorverwarmd. Met een paar
uitzonderingen zijn alle fon-
duepannen 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 bevinden
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: viees 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

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.

Rvs met een koperen buiten-
laag

Binnenzijde rvs Hardnekkige
etensresten met een beetje af-
waswater inweken en daarna met
een reinigingsbal (Kela-artikelnr.
11648) of met een spons reinigen.
Kalkvlekken kunt u met azijn
verwijderen.

Buitenzijde koper Niet in de vaat-
wasmachine reinigen. Gebruik
geen schuursponzen of agres-
sieve schoonmaakmiddelen. In
afwaswater reinigen met een
doek of zachte spons. Het aanlo-
pen kan niet worden voorkomen.
Gebruik voor het reinigen van de
koperen buitenlaag een normale
koperpoets of een citroen die met
zout is bestrooid. Daarna goed
afdrogen en polijsten.

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 opper-

vlak echter beschadigd raken.
Dergelijke schade is niet afgedekt
door de garantie. De pan kan
ondanks de beschadiging verder
worden gebruikt. Wrijf beschadig-
de plekken in met olie, hierdoor
vermindert 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
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 onderde-
len mogen niet in het afwaswater
gelegd of in de vaatwasmachine
gereinigd worden.

SET/CARROUSEL

Draai de lepels in de dipschaal-
tjes naar buiten als u een fondue
met carrousel gebruikt.
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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 passen-

de, veilige 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!
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Hoito- & turvallisuusohjeet

Hyvad KELA-asiakas,

onnittelumme Kelan pitkéikaisen
laatutuotteen hankinnasta. Voit
pidentdé tuotteen kdyttdikda luke-
malla seuraavat tuotetiedot, kéyt-
téohjeet, hoito- ja puhdistusohjeet
sekd turvallisuussuositukset.

Kelan fonduepataa voidaan kéayt-
taa liha-, kala- tai kasvisfonduen
valmistamiseen. Sen kaytto ei ole
rajoittunut tiettyyn ruoka-ainee-
seen. Klassiseen rasvafondueen
(fondue bourguignonne) voit kéyt-
taa lihaa, kiinteda lihaista kalaa

ja ayridisia seka kiinteamaltoisia
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 véhérasvainen tapa
kypsentéa ruokaa. Sillé voidaan
valmistaa aromaattinen ja hyvin
ravitseva keitto. Se on sopiva
kypsennystapa painostaan
huolehtivalle.

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

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

ettd padan kahvat ovat tiukasti
paikoillaan.

Fonduepadat voidaan esilam-
mittaé kaiken tyyppisillé liesilla.
Muutamaa poikkeusta lukuun
ottamatta kaikkia fonduepatoja
voidaan kayttaa induktioliesil-
1a. Tarkista kyseenomaiset tiedot
pakkauksesta. Kéyta aina rois-
kesuojaa ja tayta pata korkein-
taan puoleen valiin asti. Pakkaus
sisaltaa myos fonduehaarukat,
joissa on pienet vakéaset, jotta
kypsennettavéa ruoka pysyy tuke-
vasti kiinni haarukassa.

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

Fondue bourguignonne
Kuumenna kovan kuumuuden
kestavaa, neutraalin makuista
06ljya tai rasvaa noin 180 ° C
lampétilaan. Testi: Kasta puinen
kauha 6ljyyn. Lampétila on saa-
vutettu, jos pienid kuplia nousee
pintaan.

Palovammojen vaara — huo-
mioi seuraavat asiat: Al& kaada
kuumaan 6ljyyn vetté! Varoitus:
Lihassa on usein hyvin paljon
nestettd, mika voi aiheuttaa rois-
keita. Pida huoli, ettei juoksevaa
rasvaa tipu poytalammittimen
avoliekkiin. Palovaara!



Fondue chinoise

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

Varoitus: Kaikki osat voivat
lammeta kaytoén aikana erittain
kuumiksi. Kayta patalappuja tai
patakintaita.

FONDUEPATA — MATERIAALI,
PUHDISTUS JA HOITO.

Ruostumaton teréds

Poista pinttyneet ruoantahteet
liottamalla astianpesuvedelld ja
puhdista sen jalkeen puhdistus-
pallolla (KELA tuotenro 11648)
tai pesusienella. Kalkkitahrojen
poistamiseen voi kdyttaa etikkaa.

Ruostumaton terés, jossa uloin
kerros kuparia.

Teraksinen sisépuoli: Poista
pinttyneet ruoantéhteet tiskive-
delld liottamalla ja puhdista sen
jalkeen puhdistuspallolla (KELA
tuotenro 11648) tai pesusienella.
Kalkkitahrojen poistamiseen voit
kayttaa etikkaa.

Kuparinen ulkopuoli: Ei saa laittaa
astianpesukoneeseen. Al kayta
hankaussienié tai voimakkaita
pesuaineita. Puhdista astianpe-
suvedessa ratilla tai pesusienella.
Kuparipannun vérjaytymista ei
voi valttaa. Kayta siksi kuparisen
ulkokerroksen puhdistamiseen
kaupoista saatavaa kuparin-
puhdistusainetta tai sitruunaa,
johon on ripoteltu suolaa. Kuivaa
huolellisesti ja kiillota.

Emaloitu valurauta:

Erittain tarkeda! Anna padan jaah-
tya ennen puhdistusta. Liota kiinni
jaanytta likaa lampdisessé vedes-
sa. Taman jalkeen puhdista pata
kuumalla vedella. Kuivaa hyvin ja
sailyta kuivassa paikassa.
Emaloitu valurauta on hyvin
kestavaa. Putoamisen tai iskun
seurauksena kova pinta voi
kuitenkin vaurioitua. Téllaiset
vahingot eivat kuulu takuun piiriin.
Pataa voidaan silti kayttaa. Levita
vahingoittuneille kohdille 6ljya, se
vahentaé ruostumisen riskia.

Emaloitu terés:

Al koskaan raaputa metal-
liesineella padan pintaa. Se
vahingoittaa pinnoitetta. Voit
poistaa tiukasti kiinnittyneen lian
helpoiten kiehauttamalla padassa
vettd ja huuhtelemalla taman
jalkeen.

Tarttumaton pinnoite:
Suosittelemme astian puhdis-
tamista kasin. Pienen lian voi
pyyhkié pois pelkélla keittidliinal-
la. Muutoin voit puhdistaa astian
lampimalla astianpesuvedella ja
pesusienelld tai liinalla. Kuivaa
huolellisesti. Al4 koskaan raaputa
metalliesineelld padan pintaa. Se
vahingoittaa pinnoitetta.

Puuosat

Puuosia siséltavia patoja, alustoja
tai fonduehaarukoita ei saa laittaa
astianpesuveteen tai pesta as-
tianpesukoneessa.

SETTI/KARUSELLI

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

SETIT POYTALAMMITTIMELLA:

POYTALAMMITIN

Ennen kuin alat kdyttaa laitetta,
varmista, etta poytalammitin on
vakaalla alustalla ja tarvittaessa
suojaa pdyta kuumuudelta.

TURVAPOLTTOTAHNALLA
TOIMIVA POLTIN

Kayttéohjeet

- 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: Kayté vain sopivia
poytalammittimia, joissa on
hyva ja turvallinen alusta.

- S&ada palon voimakkuutta vi-
vulla. Huomaa: Al4 jaté laitetta
koskaan ilman valvontaa lasten
ulottuville.

Toivottavasti nautit ruoanlaitosta

suoraan poéydalld uudella fonduel-
lasi. Hyvéaé ruokahalua!
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0dnyicg ppovTidag Kar acpa-
Aglag

Ayarntri/é meAdtn g KELA,

oag ouyxaipouue yia v ayopd
ToU avOeKTIKOU MPoIioVTog nolo-
™1ag g Kela. Na va uropeite
va 1o anoAauBaveTte yia moArd
xpovia, d1aBAoTe TIG MAPAKATW
nAnpogopieg mpoiévtog, Tig
urnodei&elg yia tn xprion Kat m
ppovTida, KAaBWwe Kal Ti§ MPOoTd-
oel¢ aopaieiag.

Eite mpokeltal yla ovTi e kpé-
ag, Yapt 1) xoptodaytkd povTi,
T0 okelUog povTi Tng Kela pro-
pel va xpnolporoinBei oe 6Aeg
TIG TIEPITTTMOELG. STO KAAOLKO
$OVTI UTIOUPYKLVIOV UTopPE(TE va
XPNOLUOTIOOETE KpEag, Wapl
He Paxvo kat Bakaoovd, kKabmg
Kal okAnpda Aaxavikd. Ta cuoTa-
TIK& YPhvovtal ) Tnyavifovrtat
pHéoa oe ToAU AGdL. ‘ETaol, To
$aynTto £xel duvatn Kat apwua-
TIKY) yeuon. 1o ¢povTi olvoudl
XpnotpgornotloUpe Lwpd KpEATog,
YaploU ) Aaxavikov wg Baon.
To ¢povTi ye Lwud eival évag
TPOTOG HAYELPENATOG XWPIG
Airog, 610U 0TO TEAOG £XETE LA
TIOAU OPWHATLIKA KAl YEUOTIKNA
ooura. ‘Omolog volaZeTal yia
olhouéTa Tou, TOTE Ba To BpEl
15AVLKO.

YroAoyioTe yia kaBe Atopo Tep.
200 yp. kpé€ag N Yaptn 250
Yp. dlddopa €idn Aaxavikmv.
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Etopndote dladpopa VTim, 600G
KAl OAATOEG pndpprnekiou. Qg
OUVOBEUTIKO 04G TIPOTEIVOUNE
UMayKETEG, Ywui, OaNATEG N
YNTEQ MOTATEG.

MNpooé&te mpLv and ) xpnon ott
OAa Ta €EAPTAUATA £XOUV TOTIO-
BetnBel cwoTd kat oTabepd Kat
OTL N ouokeun| eival aopaing
kal otaBepn. EAEYETE TPV amnd
KaBe xpnon tn otabepodTNTA
Twv A\aBwv 0To OKeUOG.

Ta okeun ¢ovTti propolv va
npoBeppavbolv oe 6Aa ta

£(dn eoTIOV. Me eAdxioTEG
egaipéociq 6Aa Ta okeUn povTi
cival katdAAnAa aképa Kai yia
eMaywylkég €oTieg. AlaBaote
AUTEG TIG TIANPOdOpPieg 0N
ouokeuaoia. Kées ¢popd mou
TO XPNOIYOTOIEITE TOMOBETEITE
TO KaMdKI MpooTaciag ané m-
TOIAIEG Kal YEUIZETE TO OKEUOG
£€W¢ TN Péon. 1N ouokeuaoia
mnepthapBdavovTal emniong mpou-
VAKLA GOVTI HE HIKPEG MUTEG Yia
va urnopeite va KappuveTe pe
aopdAela To aynto.

MHN A®HNETE IOTE TO
®ONTI XQPIZ EMITHPHZH, ENQ
EINAI ZE XPHZH,

IAIAITEPA OTAN YIAPXOYN
MAIAIA!

®ovTi uyMoupyKIvIOV
Zeotavete AAdL ) Airmog oudé-
TePNG yeUoNG TOU AVTEXEL OE
uPnAég Beppokpacieg oToug
nep. 180 °C. Aokipr): BuBiote
TNV KOUTAAQ HAYELPEUATOG

oT1o AGdL. H Beppokpaocia sivat
owoTh 6étav apxioouv va ave-

Baivouv mpog ta enavw PIKPEG
duoalideg.

Kivduvog eykavpartog —
npooéETe: Mnv piEete vepd
oTo KauTo Aimog! Mpoooxn: To
KpEag oux VA £XEL TIOANG UYPA
Kal uropei va undp&ouv rutotAi-
opata. MpooéEte va punv oTdgel
uypo Aimog otnv avoixth GpAdya
Tou pead. Kivduvog mupkayidg!

®ovTi oIvoudy

O Twpog kpéatog, Yaptol 1
Aaxavik®v mpéret va Beppuai-
vetal otoug 100 °C. Zuviotatal
13laiTepa Kat yla TNV MPoEToLa-
oia evog xoptodaylkoU GpovTi.

Mpoagoxn: ‘OAa Ta eEapThpata
uropei katd tn xpnon va eota-
BoUv mdpa moAU. Xpnotuorolei-
TE TIETOETEG N YAVTIA doUpvou.

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

Avo&eidwTog XdAuBag
MouokéYTe Ta emnipova UToAeiu-
pata ¢payntol o€ TPEXOUUEVO
vepd Kkal émelta kabapiote pe
ouppaTdkl kabaplopou (Kela
Kwd. Tip. 11648) N pe éva opouy-
Yapt. Toug Aekedeg and dlata
uropeite va Toug adalpéoete
pe UL

AvogeidwTog XaAuBag pe e&w-
TEPIKA EMOTPWON XaAkoU
EowTeplkd avo&eidwTog XaAu-
Bag: Mouokéyte Ta emipova
uTioAeippara ¢paynTou oe Tpe-



XoUueVo vePO Kal £melta kaba-
plote pe cuppatakt kabaplopol
(Kela kwd. mp. 11648) N pe éva
odouyyapt. Toug Aekédeg and
ahata propeite va toug adat-
péoeTe pe 0L

EEwTeptkd XaAkog: Na unv
TOTOOETEITE OTO MAUVTAPLO TILA-
Twv. Mn Xxpnolpomnoleite opouy-
yapla pe oUpua i dlaBpwTika
kaBaploTika péoa. Kabapiote
oe TpeXOUNEVO vePS e Tavi f
odouyyapt. To palptlopa dev
uropeite va to arnoduyete. Na
va kaBapioete TNV eEWTEPLKN
enioTpwon and xaAkd xpnot-
HOTIOINOTE KABAPLOTIKA XAAKOU
Tou gpropiou 1 éva AepdVL 0TO
oroio éxete pi€el alaTL ‘Enelta,
OTEYV®OTE KAAA Kal YUaAioTte
TO.

SHaATWHEVOG XUTOGIBNPOG:
MoAU onuavTtikd! ApnoTe 10
OKelU0G VA KPUMOEL EVTEADG
mpLv To KaBapioete. MouokéYTe
Ta KOAANUéva uroAeiupata
dayntol oe (eaTo6 vepd. ‘Emel-
Ta, kaBapioTe TO0 OkeUOG pE
Ce0T06 vepO. ZKouTioTe KAAA Kal
$UANGETE TO OTEYVO.

O opaATwpévog XuTtoaoidnpog
£Xel heyaAn avtoxn. NapoAa
auTd, og MTWOELG /) X TUTAHUATA
n okAnpn erudpdvela prnopei va
utooTel InuIEG. TETolEG TNULEQ
dev KaAurrovTal and Ty eyyu-
non. To okelog uropei woTd6CG0
va xpnotuoroinBei Eava. Tpiyte
TA TUXOV KATECTPAUMEVA ON-
peia pe AAdtL yia va pelwoete
ToV Kivduvo o&eidwong.

ZpaAtwpévog XaAuBag:

Mnv ypatZouvdrte TOTE TO OKeU-
0G HE METAANIKA QVTIKE{HEVA.
Kataotpédouv to opdAto. Eival
€UKOAOTEPO va apalpéaete Ta
KOAANpEvVA daynTtd av anmg
Ceotavete yla Aiyo 1o okelog
He vepd Kal Emelta To EeMAU-
VETE.

AVTIKOAANTIKA eMioTpwon:
JuvioToUpe va kabapiletal

oTo xépt. ‘Otav dev eival oAU
AEPWUEVO, APKEL va TO oKOUTT-
OETE JE JIa TETOETA KOUulivag.
AladopeTikd, kabapiote To
okelog og {e0TO TPEXOUEVO
vepo pe odpouyydpl 1 mavi.
STEYVOOTE TPOOEKTIKA. Mnv
ypatZouvdte TOTE TO OKEUOG [E
axpnea eTaAAikd avTikeipeva.
Kataotpépouv tnv emiotpwon.

Mépn ané iAo

‘OAa Ta okeln, ot MAdkeg Baong
N Ta MPOUVAKLa GOVTi e HEPN
anod EUAo dev EMITPETETAL VA
ToToBETOUVTAL OE TPEXOUUEVO
vepod 1 va kabapifovtal oto
TIAUVTNPLO TILATWV.

ZET/MEPIZTPE®OMENH BAZH

‘Otav xpnotyornoleite povTi pe
neploTpedouevn Baon, 16TE
YupiCete Ta TpoOUVIA OTA UITOA
TPOG Ta €EW.

ZET ME PEZO:
PEZO

MpLv XPNOLUOTIONCETE TN
OUOKEUN, PPOVTIOTE TO PECTO va
éxel TornobeTnOei oe pla otabe-
pr) B€0n Kat MpooTATEYTE, av
eival arapaitnto, Tnv erudpavela
Tou Tpanedlol and TNV aKTIvVo-
BoOAo BeppoTNTA.

MITAIN MAPI TZEA AZ®AAEIAZ

Odnyieg xpnong

- Avoi€&te To pnatv papi (BLdwtd
KATIAKL).

ToroBethoTE TO T¢EA A0da-
Aeiag. BydAte To Kamakl.
Mpooé&Te: MNa TNV acpaield
0ag XPNOLUOTIoLE(TE HOVO
KataAAnAa tCel aopaieiag. H
SIKA pag TpoTaon: TZeA mpo-
otaoiag Kela kwd. mp. 63018
KAeiloTe 1O pnawv papi,
TOTIOOETHOTE TO KATAAANAO
pead kat avayte. MNpooéEre:
Xpnotporoleite pévo KatdAAn-
Aa pecd oe KaAR Kat achain
katdotaon.

PuBuiote TnVv évraon g
dwTIAg pe To puboTIKS. Mpo-
oé€re: Mnv apnvete Moté Ta
nadld xwpig emuthpnon kovta
OTN CUCKEUN.

>ag euxouaote KaAn dlaoké-
Saon oto payeipeua e 1o Kat-
voupyto oag govti. KaAr) 6peén!
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Bakim ve emniyet bilgileri

Sayin KELA Muisterisi,

Kela markasinin uzun émdirlti
kaliteli driindinG satin aldiginiz igin
sizi tebrik ederiz. Bu drtinden uzun
yillar memnun kalmak igin Iiitfen
asagidaki trdn bilgilerini, kullanim
ve bakim uyarilarini ve givenlik
tavsiyelerini okuyun.

Et, balik veya vejetaryen fondi
fark etmez, Kelo fondi tenceresi
her yerde kullanilabilir. Klasik
yagli fondi olan Bourguignonne
fondlde et, sert etli balik ve deniz
mahsulleri ile sert yapil sebze
kullanilabilir. Malzemeler burada
kizartilir veya fritéz iglemi uygu-
lanir. Bu islem yogun ve aromatik
bir lezzet kazandirir. Chinoise
fondlide esas olarak et, balik ve
sebze suyu kullanilir. Yemek suyu
fondlsu yagsiz bir pisirme tird-
dir, sonunda aromatik ve zengin
igerikli bir corba elde edilir. ince
hatlara dikkat etmek isteyenler
icin en dogrusudur.

Kisi bagina yaklagik 200 gram

et veya balik ya da 250 gram
cesitli sebze cesitleri hesap edilir.
Cesitli batirma soslari, soslar ve
1zgara soslarini hazir bulundurun.
Garnitir olarak baget, ekmek, sa-
latalar veya firinlanmig patatesleri
tavsiye ederiz.

Latfen kullanimdan énce tim
pargalarin dogru ve sabit bir
sekilde birlestirildigine ve cihazin
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emniyetli ve saglam durdurdugu-
na dikkat edin. Her kullanimdan
6nce tenceredeki tutamaklarin
saglam oldugundan emin olun.

Fondu tencereleri tiim ocak
tiplerinde 6nceden isitmak i¢in
kullanilabilir. Bazi istisnalar
disinda tiim fondii tencereleri
endiiksiyon i¢in de uygundur.
Litfen bu bilgi icin ambalajina
bakin. Her kullanimda sicrama
koruyucu kapagi kullanin ve
tencereyi en fazla yariya kadar
doldurun. Pisirme malzemesinin
emniyetli bir sekilde sise takilmasi
icin kiicuk ters kancalari olan fon-
du catallarn da ambalaj icerigine
dahildir.

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

Bourguignonne fondii

Yilksek 1siya dayanikli, tat birak-
mayan sivi veya kati yagi yaklasik
180°C isitin. Test: Ahsap pisirme
kasigini yaga daldirin. Yukariya
kabarciklari ylikselmiyorsa sicak-
liga ulasiimistir.

Yanma tehlikesi, litfen dikkat
edin: Sicak yaga su dékmeyin!
Dikkat: Et cok fazla sivi icerir 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 isitilmalidir. Vejetaryen
fondiinlin hazirlanmasi icin mu-
kemmel uygunluktadir.

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

FONDU TENCERESI, MALZE-
ME, TEMIZLEME VE BAKIMI

Paslanmaz celik

inatci yemek kalintilarini bulasik
suyuyla yumusatin ve ardindan
bir temizleme topuyla (Kela

Urlin no. 11648) ve bir slingerle
temizleyin. Soguk lekeleri sirkeyle
cikarabilirsiniz.

Bakir dis kaplamali paslanmaz
celik

ic paslanmaz gelik: inatg1 yemek
kalintilarini bulasik suyuyla yumu-
satin ve ardindan bir temizleme
topuyla (Kela uriin no. 11648) ve
bir siingerle temizleyin. Soguk
lekeleri sirkeyle ¢ikarabilirsiniz.
Dis bakir: Litfen bulagik makine-
sine koymayin. Bulasik siingeri ya
da asindirici temizlik maddeleri
kullanmayin. Bulasik suyunda
bezle veya siingerle temizleyin.
Renk degistirmesi 6nlenemez.
Bakir dig tabakalarin temizligi igin
piyasada bulunan bakir temizle-
yicileri ya da lzerine tuz dokerek
limon kullanin. Ardindan iyice
kurutun ve parlatin.

Emayeli dékiim demir:

Cok 6nemli! Tencereyi temizle-
meden énce sogumaya birakin.
Yapisan yemek kalintilarini

ihk suda yumusatin. Ardindan
tencereyi sicak suyla temizleyin.
iyice kurulayin ve kuru bir sekilde
yerlestirin.



Emaye dékim demir uzun siire
dayanir. Ancak yere diismesiyle
veya ¢arpma sonucu sert dis yU-
zey hasar gorebilir. Bu tir hasar-
lar garanti Gzerinden karsilanmaz.
Buna ragmen tencere kullaniima-
ya devam edilebilir. Gerektiginde
hasar bélgelerini 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 6nermekte-
yiz. Az kirlenmelerde bir mutfak
bezi ile silmek yeterlidir. Bunun
disinda tencereyi Ilik bulagik
suyu ve bir singer veya bezle
temizleyin. Ozenle kurulayin.
Kesinlikle sivri metal cisimlerle
tencereyi kazimayin. Kaplamaya
zarar verirsiniz.

Ahsap parcalar

Ahsap parcall tim tencereler, ta-
ban plakalari veya fondu catallari
bulasik suyunun icine birakilamaz
veya bulagik makinesinde temiz-
lenemez.

SET/DONER TABLALI FONDU

Déner tablal bir fondu kullaniyor-
saniz litfen batirma sosu kiglk
kaselerindeki kasiklari disari
cevirin.

OCAKLI SETLER:

OCAK

Cihazi kullanmadan énce ocagin
sabit durdugundan emin olun

ve gerektiginde masa tablasini
yayilan isiya karsi koruyun.

EMNIYETLI MACUN YAKITLI
YAKICI

Kullanim uyarilari
- Yakiciyi agin (cevirmeli kapak).

- Emniyetli yanma macununu
yerlestirin. Kapagi cekerek
cikarin. Latfen dikkate alin:
Gvenliginiz i¢cin sadece uygun
emniyetli yanma macunlari kul-
lanin. Tavsiyemiz: Kela emniyetli
yanma macunu uriin no. 63018
Yakiciyi kapatin, uygun ocaga
oturtun ve tutusturun. Latfen
dikkate alin: iyi ve giivenli duru-
su olan sadece uygun ocaklar
kullanin.

Yanma seviyesini iticiyle ayarla-
yin. Liitfen dikkate alin: Gocuk-
lari kesinlikle gdzetimsiz olarak
cihazin yakininda birakmayin.

Yeni fondlintizle masada pisirirken
size iyi eglenceler dileriz! Afiyet
olsun!
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Yka3aHuA no 6esonacHomn
aKcnnyaTauum u yxoay 3a
usgenuvem

YBaskaemblIii KTNEHT hrpMbl
KELA!

MbI no3apasisiem Bac ¢ rokyr-
KOV Ka4€CTBEHHOIO MPOAYKTa
upmbl Kela, koTopbivi npocy-
JKUT BaM AINTENIbHOE BPEMS.
Hrobbl oH pagoBan Bac gosnrve
rofibl, BHUMaTe IbHO poYynTanTe
UBITOXKEHHYIO HUXKe MHGhopMaLmio
0 MPOAyKTe, yKa3aHus ro ero
onTUMarnbHOM SKCIyaraunm,
yXoay 3a HUM, a Takxke Mepax
6es3onacHocTy.

MsAcHoe, pbibHOe nnu BereTa-
puaHckoe POHAI0 — KaKernoH
upmbl Kela yHnsepcaneH B
MCMonb3oBaHWK. [1nA NpuroTos-
JIEHUA KNaccu4yeckKoro MACHOroO
hoHato BypruHboH (Fondue
Bourguignonne) MOXHO ncnosnb-
30BaTb MACO, MACUCTYIO PbIBY U
MOPenpoayKTbl, @ TaKXe OBOLLK
C NNOTHOW TekcTypon. NHrpeaun-
€HTbl XXapATCA U TOTOBATCA
BO ¢hpuTiope. ATO NpuaaeT um
HacblLLEHHbI BKYC N apomMar.
[InA npuroToBneHnA KNTancKoro
doHato (Fondue Chinoise) B
Ka4yecTBe OCHOBHbIX MHrpeau-
€HTOB UCMONb3YIOT MACO, Pbiby
WY OBOLLHOMN 6ynboH. oHAo Ha
6ynboHe NpeacTaBnAeT cobom
Takon Bna TepmMoobpaboTku, npu
KOTOPOM B KOHLIe nony4yaerca
O4YeHb apOMaTHbIN, HEXWUPHBIV 1

nuTatenbHbIv cyn. Takoe 6n0a0
naeanbHO NOAXOAUT ANA NOAEN,
KOTOpbIe CNneaAaT 3a churypom.

Ha opHoro 4yenoseka Heobxoau-
MO paccyuTbiBaTb NPUMEPHO MO
200 r mAca unu pbibbl nnn 250 r
pasnunyHblx osoLen. MNMoaro-
TOBbLTE pas3nunyHble coychl. B
KayecTBe rapHupa peKoMeHayeM
6areT, xneb, canartbl unu 3ane-
YeHHbIV kapTodensb.

Mepen ncnonb3oBaHnem npo-
BepbTe, BCE NN AeTanu 3akpe-
nneHbl npasunbHo. MNprubop non-
>KEH 6bITb YCTAHOBIIEH HAAEXHO
n 6esonacHo. lNMepea Kaxabim
1cnonb3oBaHMeM Heo6XoANMO
y6eanTbcA B HAAEXHOCTM Kpe-
NfeHNA pyYyek KakenoHa.

MpenBaputenbHbI pasorpes
KaKenoHa BO3MOXEH Ha BCEeX BU-
pax nnuT. MoYTn BCe KakenoHbl
npeAHa3HavyeHbl ANA UCMONb-
30BaHUA Ha MHAYKLMNOHHbIX
nnutax. bonee nogpobHana
NHopMaLmA pa3melleHa Ha
ynakoske. Bo Bpema kaxaoro
NPUMEHEHUA UCNONb3YiTe
3alMTHYIO KPbILLKY, Npeao-
XpaHAoLYyo oT 6pbI3r, a Takxe
3anonHANTe KakenoH He 6onee
YeM HanonoBuHy. B komnnekT
BXOAAT TaKXXe BUIIKM ANA POH-
[10 C Heb6oNbLWNMK KpoYKamm
[ANA HaAEXHOro HaHU3bIBaHWA
nmwm.

HUKOrA HE OCTABJIAINTE
®OH/I0 BO BPEMS [PUrO-
TOBJIEHWA W YIIOTPEBJIEHWA
B NULLY BE3 MMPUCMOTPA,
OCOEBEHHO B MPUCYTCTBUAM
OETEN!

MsacHoe coHAao BypruHboH
(Fondue Bourguignonne)
BbicokoTemnepaTypHoe pacTu-
TenbHOE Maco C HeMTPanbHbIM
BKYCOM UIN rAPOreHn3npoBaH-
Hoe pacTuTeslbHoe Macsno Ha-
rpeTb npumepHo ao 180 °C. TecT:
OnycTuTbL AEepeBAHHYIO NIOXKY B
pacTutenbHoe macno. YpoBeHb
HeobxoAnMoN TemnepaTypbl
[OCTUTHYT, €Cnv BBEpPX NoAHUMA-
HOTCA MeJIKne ny3blpbKn.
OnacHocTb oXora — 6yabte
BHUMAaTEeNbHbI: HE BNNBaTh B
ropA4yee pacTuTeNlbHoe Macno
xonopaHyto Boay! OCTOPOXHO:
MaAco YacTo coaepXuT MHOro
XKUOKOCTU N MOXKET BbI3blBaTb
obpasoBaHue 6pbi3r. CneguTte 3a
TeM, 4Tobbl XNaKoe pactu-
TeNbHOe Macno He nonaaano

Ha OTKPbITbI OrOHb FOPEnKu.
OnacHocTb noxapa!

KuTaiickoe ¢oHato (Fondue
Chinoise)

Msaco, pbiby 1 0BOLLHON 6yNbOH
HarpeTb o 100 °C. OTnnyHo
noaxoauT ANA NPUroToBNEeHUA
BereTapmaHckoro oHA0.

OcTopoXKHO: Bo Bpema paboTbl
BCE AeTasnim MOryT CUJIbHO Ha-
rpeBatbcA. Bcerga nonb3yntech
npuxeaTtkaMmu UnNm KyXoHHbIMA
pykasulamu.
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KAKEJIOH — MATEPUAT,
OYUCTKA 1 yxoa

Hep>xaBelowan ctanb
3acTbIBLIME OCTATKM NULLMK
3amMo4UTb B BOJE, 3aTeM 04K-
CTUTb C MOMOLLbIO YUCTALLEro
wapuka (n3genue dupmol Kela
apT. Ne 11648) unu mAarkom rybku.
Hakunb MOXHO yAanuTb ¢ NOMO-
LWblo yKecyca.

Hepxasertowan ctanb ¢ Ha-
PY>XHbIM MeAHbIM Crioem
BHyTpu HepxaBetoLlan cTanb:
3acTbIBLIME OCTATKM NULLMK
3amMo4uUTb B BOJE, 3aTeM 04U-
CTUTb C MOMOLLbIO YUCTALLEro
wapuka (m3genue dupmol Kela
apT. Ne 11648) unu mAarkom rybku.
Hakunb MOXHO yAanuTb ¢ NOMO-
LWblo yKecyca.

CHapy>wu mMeab: He npeAHa-
3Ha4yeHo AJ1A NCMOob30BaHNA

B MOCYAOMOEYHOW MalwmnHe. He
ncnonb3ynTe XecTkue rybku anAa
MbITbA NOCYAbl NNV arpeccuBHble
yucTAwme cpeacTaa. MpombITh

B NPOTOYHOW BOAE TPAMNKOMN Unu
MArkomn ry6koin. NMotemHeHne
nocyabl — Hen3bexXxHbIn Npo-
uecc. Micnonbayinte AnA 04UCTKK
BHELLHEero MeHoro cnoA
06bl4Hble CpeacTBa A O4UCTKU
Meau UNn IMMOH, NOCbINaHHbIA
conbto. 3aTeM XOPOLLO NPOCYLUK-
Te 1 oTnonupynre.

YyryH aManupoBaHHbIi:
OyeHb BaxkHo! CHavana gatb
nocyne ocTbiTb. 3aMO4NTb
3acTbIBLUME OCTATKU MUK B
Tennon soge. 3aTem NombITb
KacTpIonto ropAYveit BOAOK.
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XopoLuo BbICYLINTL U XPaHWUTL B
CyXOM Buze.

OManupoBaHHbIA YyryH CAy>XuT
o4yeHb gonro. Ho nagexne nnmn
yAapbl MOryT NPMBECTU K NO-
BPeXAEeHN0 TBEpAON NOBEPX-
HOCTUW. Ha Takune noBpexaeHuA
rapaHTuA He pacnpocTpaHa-
eTcA. TeM He MeHee, nocyay
MOXHO MCMONb30BaTh Aasblue.
BoamoxHble mecTa noBpexae-
HMA CMaXKbTe pacTUTENbHbIM
Macrnom, 3TO CHU3WUT ONacHOCTb
06pa3oBaHnA pXXaByMHbI.

Ctanb amanupoBaHHasA:

He uapanaTb kacTptonio me-
TannMyeckumun npeaMeTamu.
OHu MOTyT NOBpPEANTb FNasypb.
3acTbIBLIME OCTATKU NMULLM
1erko yaanuTb, eCnv 3anuTb B
KacTptonio Boay, eLle pas noao-
rpeTb ee B TE4EHUE KOPOTKOro
BPEMEHW 1 3aTeM CMOJSIOCHY Tb.

AHTUNpUrapHoe noKpbiTue:
3Ty nocyny pekomeHayeTcA
MbITb BPYYHyto. [py HEe3Ha4n-
TenbHOM 3arpA3HeHnn focTa-
TOYHO NPOTEPETh €€ KYXOHHOMN
TpAMNKOW. B ocTtanbHbIx cnyyaAx
MOWTe nocyay Tennomn NpoToy-
HOW BOZOW C MOMOLLbIO MATKOW
ry6km nnu TpAnKu. TwartenbHo
BbITEpeTb focyxa. He uapanatb
KacTpIoMio OCTPbIMU MeTanmye-
ckumu npeameTamu. OHu MoryT
noBpeaunTb NOKpbITUE.

[epeBAHHbIE HacTh

Bce kacTptonu, AOHHbIE NnacTu-
Hbl U BUTKW OnNA d)OH,U.IO, nmeto-
e aepeBAHHbIe YacTw, Henb3A
3amMa4yuBaTb B BOAE UJIN MbITb B

I'IOCy.ElOMOG"IHOVI MalwunHe.

HABOP [J17 ®OHAIO KAPY-
CEJIbHOIO TUIMA

Ecnu Bbl nonb3yeTtecb Habopom
AnA hoHAo KapycenbHOro Tuna,
JIOXKMN B COYCHUKAX AOMXKHbI
6bITb MOBEPHY Tl HAPYXXY OT
oHAo.

HABOPbI C MJINTKOM:

MJINTKA

Mepep ncnonb3oBaHnem
n3penua ybeamtecb B TOM, YTO
nnuTka 3aukcmpoBana, n, npu
HeobxoAnuMocTH, No3aboTbTech O
3almTe CTONELWHULbI OT U3nyya-
emoro Tenna.

FOPEJIKA A4J14 MOAOrPEBA

YKasaHuA no aKcnnyaTtauum

- OTKpPbITb ropenky (MOBOPOTHbIN

3aTBOp).

3anonHnTb nactoobpasHbIM TO-

nnuBoM. CHATb KPbILLKY. BHK-

maHue: B uenax 6esonacHocTu

Mcnonb3ynTe TObKO NOAX0-

AAwme Buabl nactToobpasHoro

Tonnuea. Mbl pekomeHayem:

MacToobpasHoe Tonnmneo cup-

Mbl Kela apT. Ne 63018.

- 3aKpbITb rOpersKy, NocTaBUTb
Ha NoAXoAALLYIO NANTKY U 3a-
eyb. BHUMaHue: Vicnonbayn-
Te TONbKO NOAXOAALME NIINTKU
C Ka4eCTBEHHOW 1 yCTONYNBOW
OCHOBOW.

- MowHoCTb ropeHuna perynm-
pyeTcA ¢ nomoLbto Wwnbepa.
BHumaHwue: He octaBnanTe



nAeTert 63 npucmoTpa B6nn3mn
npubopa.

Kenaem Bam MHOro pagoctv npum
MCnob30BaHNN HaLues rnocybl.
lMpuartHoro annetnta!
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Informacje dotyczace konser-
wacji i bezpieczenstwa

Szanowny Kliencie firmy KELA,

gratulujemy Paristwu zakupu
produktu spetniajgcego najwyzsze
Kryteria w zakresie jakosci firmy
Kela. Aby moc cieszyc sie nim
przez wiele lat, prosimy o prze-
czytanie ponizszych informacji
dotyczacych produktu, wskazo-
wek dotyczgcych jego optymalne-
go uzytkowania i konserwacji oraz
zaleceri w zakresie bezpieczeri-
stwa.

Naczynie do fondue firmy Kela
moze by¢ stosowane zaréwno do
fondue migsnego, rybnego, jak i
wegetariariskiego. 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
chifiskiego fondue za podstawe
stosowany jest wywar migsny,
rybny lub warzywny. Taki wywar
fondue jest chudym daniem, ktére

na koricu zamienia si¢ w bardzo
aromatyczng i intensywna zupe.
Idealny wybér dla oséb dbajacych
o sylwetke.

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

Przed uzyciem nalezy uwazaé¢ na
to, by wszystkie czesSci zostaty

ze sobg odpowiednio potaczone,
a urzadzenie stato bezpiecznie i
stabilnie. Przed kazdym uzyciem
nalezy sie przekonaé¢, 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 zapoznac¢ sig z infor-
macjami na opakowaniu. Przy
kazdym uzyciu nalezy stoso-
wa¢é pokrywe chronigca przed
opryskaniem, a garnek nalezy
napetni¢ maksymalnie do potowy.
W sktad zestawu wchodzi rowniez
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 sie olej lub
tluszcz o neutralnym smaku pod-
grza¢ do temperatury 180°C. Pro-
ba: Zamoczyé w oleju drewniang
tyzke kuchenng. Temperatura jest
wystarczajgca, gdy nie powstaja
pecherzyki przesuwajgce sie w
gore.

Ryzyko poparzenia — uwa-

ga: Nie nalezy zanurza¢ wody

w gorgcym ttuszczu! Uwaga:
Mieso zawiera duzo wody, moze
powodowac pryskanie ttuszczu.
Nalezy uwazag, by ptynny ttuszcz
nie spadt na otwarty ogier pod-
grzewacza. Niebezpieczernstwo
pozaru!

Fondue chinskie

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

Uwaga: Wszystkie cze$ci moga
nagrzewac¢ sie do wysokich
temperatur. Nalezy stosowaé
rekawice kuchenne lub $ciereczki.

NACZYNIE FONDUE — MATE-
RIAL, CZYSZCZENIE | KONSER-
WACJA

Stal szlachetna

Pozostatosci nalezy sptukac
wodg i nastepnie wyczysci¢ przy
pomocy myjki (nr art. Kela 11648)
lub ggbki. Kamiert mozna usuna¢
przy pomocy octu.

Stal szlachetna z powioka
zewnetrzng z miedzi
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Stal szlachetna wewnatrz:
Pozostatosci nalezy sptukaé
woda i nastepnie wyczysci¢ przy
pomocy myijki (nr art. Kela 11648)
lub gabki. Kamiert mozna usungé¢
przy pomocy octu.

Poza miedzig: Nie nalezy myé

w zmywarce. Nie uzywaé gabek
$ciernych ani agresywnych
Srodkéw czyszczgcych. Czyscic¢
w zlewie przy pomocy szmatki

lub gabki. Nie ma mozliwosci
unikniecia tworzenia sie nalotow
na powierzchni miedzianych
patelni. Dlatego do czyszczenia
zewnetrznej miedzianej warstwy
nalezy uzywa¢ normalnego

ptynu do mycia miedzi lub cytryny
posypanej sola. Nastepnie nalezy
wysuszy¢ i wypolerowac.

Zeliwo emaliowane:

Bardzo wazne! Przed czysz-
czeniem nalezy poczeka¢ az
naczynie sie ostudzi. Pozostato-
$ci nalezy sptukac cieptg woda.
Nastepnie wyczysci¢ naczynie
cieptg woda. Dobrze osuszy¢ i
zapakowaé suche naczynie.
Zeliwo emaliowane jest bardzo
wytrzymate. Jednak ewentualne
upadki czy uderzenia moga na-
ruszyé powierzchnig. Gwarancja
nie obejmuje takich szkéd. Mimo
tego, garnek mozna uzywac¢

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

Stal emaliowana:

Nie nalezy czy$ci¢ garnka przed-
miotami z metalu. W ten spos6b
mozna uszkodzi¢ glazure. Pozo-

24

stato$ci mozna usungé¢ poprzez
nagrzanie wypetnionego wodg
garnka i wyptukanie.

Powtoka nieprzylegajgca:
Zalecamy reczne mycie naczyn.
Przy niewielkim zabrudzeniu
wystarczy wytarcie $cierkg
kuchenng. Wigksze zabrudzenia
nalezy usuwaé za pomocg gabki,
cieptg woda z ptynem do mycia
naczyn. Doktadnie osuszy¢. 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 Paristwo fondue

z karuzelg obrotowg, nalezy
przekreci¢ na zewnatrz tyzke w
pojemniku na dip.

ZESTAWY Z PODGRZEWA-
CZEM:

PODGRZEWACZ

Przed uzyciem urzadzenia nalezy
pamiegtaé 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 (nakretka).

- Zastosowac paste. Sciagna¢
pokrywe. Uwaga: Dla wia-
snego bezpieczenstwa nalezy
stosowaé odpowiednig paste.
Polecamy: Paste do palnikéw nr
63018

- Zamkna¢ palnik, ustawi¢ w
odpowiednim podgrzewaczu i
odpali¢. Uwaga: Nalezy stoso-
wa¢ odpowiednie podgrzewa-
cze z dobrym i bezpiecznym
stojakiem.

- 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 & bezpe¢-
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, navod k pouZiti a Gdrzbé
a bezpecnostni doporuceni.

Af uz na masové, rybi nebo vege-
tarianské fondue, hrnec na fondue
Kela je univerzalné pouzitelny. Pfi
klasickém tukovém fondue, bur-
gundském fondue muzete pouzit
maso, rybu s pevnym masem,



mofské plody a zeleninu s pevnou
strukturou. Pfisady mohou byt
pecené nebo smazené. Ty dodaji
silnou a aromatickou chut. Pfi
fondue Chinoise se jako zaklad
pouziva masovy, rybi nebo zele-
ninovy vyvar. Vyvarové fondue

je druh vareni s nizkym obsahem
tuku, pfi kterém ziskate aromatic-
kou a velmi bohatou polévku. Kdo
dbé na stihlou linii, je to to pravé.

Pro jednu osobu je potfeba asi
200 g masa nebo ryby nebo 250 g
rznych druh zeleniny. Pfipravte
si rdzné druhy dipl, omacek a
grilovacich omacek. Jako pfilohu
doporuéujeme bagetu, chléb,
salat nebo pec¢ené brambory.

Pfed pouzitim se prosim ujistéte,
zda jsou v&echny dily spravné

a pevné smontované a pfistroj

je bezpeény a stabilni. Pred
kazdym pouzitim se pfesvédcte o
pevnosti rukojeti hrnce.

Hrnce na fondue Ize pfedehfivat
na vSech typech sporakd. Az na
nékolik vyjimek jsou hrnce na
fondue vhodné také pro induk-
ci. Odstrarite prosim tyto informa-
ce z obalu. Pfi kazdém pouziti
pouzivejte ochranné kropici
viko a hrnec naplrite maximéalné
do poloviny. Sou¢asti baleni jsou
také vidlicky na fondue s malymi
hacky pro bezpeéné napichnuti
pokrmu.

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

Burgundské fondue

Rozehfiejte vysoce vyhtevny,
chutové neutralni olej nebo tuk na
asi 180 °C. Test: Ponofte do oleje
varfecku. 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 mlze zpUsobit vystiiknuti.
Ujistéte se, zda nekape tekuty
tuk na otevieny plamen vaftice.
Nebezpeci pozaru!

Fondue Chinoise

Masovy, rybi nebo zeleninovy
vyvar by mél byt zahtaty na 100
°C. Hodi se idealné pro pfipravu
vegetarianského fondue.

Pozor: VSechny dily mohou byt
pfi pouziti velmi horké. Pouzivejte
chriapky nebo rukavice.

HRNEC NA FONDUE — MATERI-
AL, CISTENI A PECE

Nerezova ocel

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

Nerezova ocel s médénou
vnéjsi vrstvou .

Vnitini nerezova ocel: Spatné
odstranitelné zbytky jidel namocte
do vody, a poté vygistéte pomoci
Cisticiho mic¢ku (Kela vyr. ¢&.
11648) nebo houbicky. Skvrny

od vodniho kamene Ize odstranit
octem.

Vnéjsi méd: Nedavejte prosim do
my¢ky nadobi. NepouzZivejte abra-
zivni houbicky nebo agresivni
Cistici prostfedky. Cistéte ve vodé
pomoci hadfiku nebo houbicky.
Oroseni nelze zabranit. K ¢isténi
vnéjsi médéné vrstvy pouzivejte
bé&zné dostupny gisti¢ na méd
nebo citron posypany soli. Poté
dukladné vysuste a vylestéte.

Smaltovana litina:

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

Smaltovana litina je velmi odolna.
Piesto mlze 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 zabrariuje
riziku koroze.

Smaltovana ocel:

Nikdy hrnec nevys$krabuijte kovo-
vymi pfedméty. Poskodite pfi tom
glazuru. Usazeniny Ize snadno
odstranit, pokud hrnec znovu
kratce rozehiejete s vodou a poté
vyplachnete.

Nepfrilnavy povrch:
Doporuéujeme ¢istit ruéné. V pfi-
padé nepatrného uspinéni staci
vytfit kuchyriskou utérkou. Jinak
hrnce vygistéte v teplé vodé hou-
bickou nebo hadfikem. Dikladné
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vysuste. Nikdy hrnec nevyskra-
bujte ostrymi kovovymi predméty.
Poskodite tak povrch.

Drevéné dily

Zadné hrnce, podlozky ani vidlig-
ky na fondue s dievénymi dily se
nesmi vkladat do my¢ky nadobi
ani v myéce nadobi myt.

SET/KARUSEL

Pokud pouzivate fondue s kolo-
to¢em, otacejte prosim Izicky v
nadobkéach na dip smérem ven.

SADY S VARICEM:

VARIC

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

BEZPECNOSTNI HORAK NA
PASTU

Navod k pouziti

- Otevrete horak (Sroubovaci
uzaver).

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

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

- Silu hofeni regulujte pomoci po-
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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 &
bezpecénostné pokyny

Vazeny zakaznik spolocnosti
KELA,

blahozelame vam ku kipe
kvalitného produktu z firmy Kela s
dlhou zivotnostou. Aby ste mali z
neho radost dlhé roky, precitajte
si, prosim, nasledujuce informacie
o produkte, pokyny pre pouZzivanie
a osetrovanie, ako aj bezpecnost-
né odporucania.

Je jedno, ¢i masové, rybacie
alebo vegetarianske fondue,
hrniec na fondue Kela je mozné
pouzit univerzalne. Pri klasic-
kom tukovom fondue, fondue
Bourguignonne mézete pouzivat
maso, ryby s pevnym méasom a
morské plody, ako aj zeleninu s
pevnou $truktirou. Prisady sa tu
pecq, resp. fritujd. To dava silnu
a aromatickd chut. Pri ¢inskom
fondue sa pouziva ako zéklad
masovy, rybi alebo zeleninovy
vyvar. Vyvarové fondue je sposob
dusenia bez tuku, pri ktorom
dostanete na zaver aromatickd
alebo velmi vyzivnl polievku. Kto

chce davat pozor na étihlu liniu, je
tu Uplne spravne.

Na osobu si vystaéi s cca 200 g
masa alebo ryby alebo 250 g réz-
nych druhov zeleniny. Pripravte
rozliéné dipy, oméacky a grilovacie
omacky. Ako prilohu odporuca-
me bagetu, chlieb, $alaty alebo
pecené zemiaky.

Pred pouzitim davajte pozor na
to, aby boli vSetky ¢asti spravne
a pevne zmontované a pristroj
stal bezpeéne a stabilne. Pred
kazdym pouzitim sa presvedcte o
pevnosti Uchytiek na hrnci.

Hrnce na fondue je mozné pouzit
na predhrievanie na vSetkych
druhoch $porékov. 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 strieka-
nim a naplrite hrniec max. do
polovice. K obsahu balenia patria
tiez vidli¢ky na fondue s malymi
hrotmi na bezpe¢né napichnutie
vareného jedla.

POCAS POUZIVANIA NENE-
CHAJTE FONDUE NIKDY BEZ
DOZORU, i
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 dosiahnutéa vtedy, ked stipaju
malé bublinky nahor.



Nebezpecéenstvo popalenia —
zohrladnite, prosim: Nelejte do
horaceho tuku vodu! Pozor: Méso
obsahuje ¢asto vela tekutiny a
moze sposobit odstreky. Davajte
pozor na to, aby do otvoreného
plameria vari¢a nemohol kvapkat
ziadny tuk. Nebezpeéenstvo
poziaru!

Cinske fondue

Masovy, rybi alebo zeleninovy vy-
var by sa mal zohriat na 100 °C.
Hodi sa vynikajico na pripravu
vegetarianskeho fondue.

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

HRNIEC NA FONDUE - MATERI-
AL, CISTENIE A OSETROVANIE

UsSPachtila ocel

Zatvrdnuté zvysky jedla namocte
s trochou vody s prostriedkom na
umyvanie riadu a potom vygcistite
¢istiacou loptickou (Kela vyr. ¢.
11648) alebo Spongiou. Flaky

z vodného kameria odstrarite
pomocou octu.

UsFachtila ocel’ s vonkajSou
medenou vrstvou

Vnatri uslachtila ocel: Zatvrdnuté
zvys$ky jedla namocte s trochou
vody s prostriedkom na umyvanie
riadu a potom vygistite ¢istiacou
loptickou (Kela vyr. &. 11648)
alebo Spongiou. Flaky z vodného
kameria odstrarite pomocou octu.
Vonku med: Nedavajte do
umyvacky riadu. Nepouzivajte
drhnuce $pongie alebo agresivne

Cistiace prostriedky. Vycistite
handrou alebo $pongiou vo vode
s prostriedkom na umyvanie ria-
du. Neda sa zabranit nabiehaniu.
Na ¢istenie medenej vonkajsej
vrstvy pouzivajte bezné Cistiace
prostriedky na plast alebo citrén,
ktory je posypany sofou. Potom
dobre vysuste a vylestite.

Smaltovana liatina:

Velmi délezité! Pred Cistenim ne-
chajte hrniec najprv vychladnat.
Prichytené zvysky jedla namocte
v teplej vode. Potom hrniec vy¢is-
tite horGcou 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 $kody nie su pokryté
zarukou. Hrniec sa m6ze napriek
tomu pouzivat dalej. Pripadné
poskodené miesta natrite olejom,
to zabrariuje nebezpecéenstvu
korézie.

Smaltovana ocel’:

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

Antiadhézna povrchova tprava:
Odporu¢ame Gistenie rukou.

Pri malom znedisteni 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 umy-
vanie riadu alebo umyvacky riadu.

SUPRAVA/KARUSEL

Ked pouzivate fondue s oto¢nym
karuselom, otocte lyzi¢ky v mis-
kach na dip smerom von.

SUPRAVY S VARICOM:

VARIC

Skor ako pouzijete pristroj, uistite
sa, ze mate pevné postavenie

a chrarite pripadne vasu dosku
stola proti teplu zo Ziarenia.

BEZPECNOSTNY HORAK NA
PASTU

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

- Vlozte bezpeénostnl horlavi
pastu. Stiahnite kryt. ZohPad-
nite, prosim: Kvoli vasej bez-
pecnosti pouzivajte iba vhodné
bezpecnostné horlavé pasty.
NasSe odporucanie: Bezpe¢nost-
na horlava pasta Kela, vyr. €.
63018

- Zatvorte horak, vlozte ho do
vhodného vari¢a a zapalte.
Zohrladnite, prosim: Pouzivajte
iba vhodné vari¢e s dobrym a
bezpeénym postavenim.
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- Intenzitu horenia regulujte
pomocou postvaca. ZohFadni-
te, prosim: Nikdy nenechavajte
deti v blizkosti pristroja bez
dozoru.

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

SLO

Nega in varnostni napotki

Spostovana stranka podjetja
KELA,

Sestitamo vam ob nakupu trpez-
nega 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 klasi¢nem 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 moc¢an in
aromati¢ni okus. Za kitajski fondi
se kot osnova uporablja mesna,
ribja ali zelenjavna juha. Jusni
fondi je nemastni nacin priprave
hrane, pri katerem na koncu
dobimo aromati¢no in zelo bogato
juho. Prava izbira za vsakogar, ki
Zeli paziti na linijo.

28

Na osebo se porabi priblizno 200
g mesa ali ribe oz. 250 g razli¢nih
vrst zelenjave. Pripravite razli¢ne
pomake, omake in omake za Zar.
Kot prilogo priporo¢amo franco-
sko Struco, 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 Stedil-
nikov. 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$c¢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
nevtralni okus, segrejte na tempe-
raturo priblizno 180 °C. Preizkus:
v olje potopite leseno kuhalnico.
Temperatura je dosezena, Ce se
zacnejo dvigati majhni mehurcki.
Nevarnost opeklin — upostevaj-
te: v vro¢o mascobo ne vlivajte
vode! Previdno: meso obi¢ajno
vsebuje veliko tekocine in obstaja

nevarnost brizganja. Pazite, da
na odprti plamen grelnika ne bo
kapljala teko¢a masc¢oba. Nevar-
nost pozara!

Kitajski fondi

Mesno, ribjo ali zelenjavno juho
je treba segreti na temperaturo
100 °C. Odli¢éno 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

Strjene ostanke hrane namocite

z vodo za pomivanje 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 notraniji strani:
striene ostanke hrane namocite

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

Baker na zunaniji strani: ne

perite v pomivalnem stroju. Ne
uporabljajte grobih gobic ali
agresivnih Cistil. S krpo ali gobico
ocistite v vodi za pomivanje.
Crnenja ni mogoce preprediti.

Za ¢is¢enje zunanje bakrene
plasti uporabite obi€ajna Cistila za



baker ali limono, posipano s soljo.
Nato zunanjost dobro posusite in
spolirajte.

Emajlirano lito Zelezo:

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

Emajlirano lito Zelezo je zelo
trpezno. Vendar pa se trda povrsi-
na lahko poskoduje zaradi padcev
ali udarcev. Garancija ne vklju-
¢uje taksnih 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 ro¢no ¢isc¢enje. Pri
manjSih necisto¢ah zadostuje Ze,
&e posodo obrisete s kuhinjsko
krpo. V nasprotnem primeru
posodo z gobico ali krpo oéistite
v topli vodi za pomivanje. Skrbno
jo posusite. 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
obro¢em, Zli¢ke v posodicah za
pomake obrnite navzven.

KOMPLETI Z GRELNIKOM:

GRELNIK

Preden za¢nete izdelek uporab-
ljati, se prepricajte, da je grelnik v
stabilnem polozaju in po potrebi
za$c¢itite vaSo mizno plos¢o pred
vroéino.

VARNOSTNI GORILNIK NA
PASTO

Napotki za uporabo

- Odprite gorilnik (vrtljivo zapira-
lo).

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

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

- Mo¢ gorilnika uravnavajte z
drsnikom. Upostevajte: 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 proci-
tajte sljedece informacije o proi-
zvodu, upute za uporabu i njegu,
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 koristiti 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 aromati¢an
okus. Za fondue Chinoise se kao
baza koristi mesna, riblja ili juha
od povréa. Fondue u juhi je vrsta
kuhanja s malo masnoée, pri
¢emu se na kraju dobije aroma-
tiéna i vrlo bogata juha. Tko brine
0 svojoj liniji, ovdje je na pravom
mjestu.

Po osobi treba ra¢unati s oko 200
g mesa ili ribe, ili 250 g razli¢itog
povréa. Osigurajte razli¢ite 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 évrstoéu rucki na loncu.
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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 prskanja i lonac na-
punite maksimalno do polovice. U
sadrzaj pakiranja spadaju i vilice
za fondue s malim kukicama na
sigurno nabadanje 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 umocite
drvenu kuhacéu. Temperatura je
postignuta kada mali mjehuri¢i
izlaze na povrSinu.

Opasnost od opeklina — pazite
na sljedece: Ne ulijevajte vodu

u vruéu masnoc¢u! Oprez: Meso
Cesto sadrzi puno tekuéine i moze
uzrokovati prskanje. Pazite da
teku¢a masnoca ne kaplje na
otvoreni plamen re$oa. Opasnost
od pozara!

Fondue Chinoise

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

Oprez: Svi dijelovi tijekom upora-
be mogu biti vrlo vruéi. Koristite
krpe i rukavice za lonce.
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LONAC ZA FONDUE — MATERI-
JAL, CISCENJE | ODRZAVANJE
Nehrdajuci ¢elik

Tvrdokorne ostatke hrane namo-
¢ite u malo otopine sredstva za
pranje posuda pa zatim ocistite
lopticom za cis¢enje (Kela br.

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

Nehrdajuci ¢elik s vanjskim
slojem od bakra

Unutra$nji nehrdajuci ¢elik: Tvr-
dokorne ostatke hrane namocdite
u malo otopine sredstva za pranje
posuda pa zatim ocistite 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
abrazivna ili agresivna sredstva
za ¢iS¢enje. Ogistite u otopini
sredstva za pranje posuda krpom
ili spuzvom. Stvaranje patine ne
moze se sprijediti. Za ¢isc¢enje
vanjskog bakrenog sloja koristite
komercijalna sredstva za ¢iS¢enje
bakra ili limun posipan solju. Na-
kon toga dobro osusite i polirajte.

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

Emajlirano lijevano Zeljezo je vrlo
trajno. Medutim, padovi ili udarci
mogu ostetiti tvrdu povrSinu.
Takva $teta nije pokrivena jam-
stvom. Lonac se medutim moze i

dalje koristiti. Na eventualna oste-
¢ena mjesta utrljajte ulje, ¢ime se
smanijuje rizik od stvaranja hrde.
Emajlirani celik:

Nikad ne struzite lonac metalnim
predmetima. Tako Cete oStetiti
glazuru. Zape€ena 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
slué¢aju manje prljavosti dovoljno
je istrljati kuhinjskom krpom.
Inage lonac ¢istite u toploj otopini
sredstva za pranje posuda, spu-
zvom ili krpom. Temeljito osusite.
Nikad ne struzite lonac o$trim
metalnim predmetima. Tako ¢ete
ostetiti vanjski sloj.

Drveni dijelovi

Svi lonci, ploc¢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 zragenja.



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-

varajuée paste za plamenike.

Nasa preporuka: Kela sigur-

nosna pasta za plamenik, br.

artikla 63018

Zatvorite plamenik, umetnite

u odgovarajuci reso i zapalite.

Imajte na umu:Koristite samo

odgovarajuée 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,

felicitari pentru achizitionarea unui
produs de inalta calitate marca
Kela. Pentru a va putea bucura
multi ani de acesta, va rugam 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 si legume
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 per-
soanele care doresc sa aiba grija
de silueta.

Se calculeaza cca 200 g de carne
sau peste sau 250 g de legume
variate pentru fiecare persoana.
Pregatiti diferite sosuri pentru gar-
nisit si sosuri pentru gratar. Ca si
garnitura recomandam bagheta,
paine, salate sau cartofi copti.

inainte de utilizare v rugdm sa
va asigurati ca toate piesele sunt
asamblate corect si sunt fixate si
ca aparatul are o pozitie sigura

si stabila. Verificati inainte de
fiecare utilizare ca manerele oalei
sa fie bine fixate.

Oalele pentru fondue pot fi pre-
incalzite 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 im-
potriva stropirii si umpleti vasul
maxim pana la jumatate. Pachetul
contine si furculitele pentru fon-
due, cu cérlig de ancorare, pentru
fixarea sigura a alimentelor.

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

Fondue Bourguignonne

Se incélzeste un ulei adecvat
pentru temperaturi ridicate, cu
gust neutru sau grasime, la cca
180 °C. Test: Se scufunda o
lingura de lemn in ulei. Tempera-
tura este potrivita atunci cand mici
bule se ridica spre suprafata.
Pericol de ardere — va rugam
tineti cont de urmatoarele: Nu
turnati apa in uleiul incins! Aten-
tie: Carnea contine deseori multa
apa si astfel poate exista riscul
sa sara picaturi de ulei. Aveti grija
ca pe flacara deschisa 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: in timpul utilizarii toate
componentele pot deveni foarte
fierbinti. Utilizati servete sau
manusi de bucatarie.
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VAS PENTRU FONDUE — MATE-
RIAL, CURATARE SI INTRETI-
NERE

Otel inoxidabil

Resturile persistente de alimente
se lasa la inmuiat in putina apa cu
detergent si apoi se curata cu aju-
torul unei bile de curatare (Nr. art.
Kela 11648) sau al unui burete.
Petele de calcar pot fi indepartate
cu otet.

Otel inoxidabil cu strat exterior
de cupru

Interior din otel inoxidabil: Restu-
rile persistente de alimente se
lasd la inmuiat in putind apa cu
detergent si apoi se curata cu aju-
torul unei bile de curatare (Nr. art.
Kela 11648) sau al unui burete.
Petele de calcar pot fi indepartate
cu otet.

Exterior din cupru: Va rugam nu
introduceti in masina de spalat
vase. Nu utilizati bureti pentru fre-
cat sau agenti de curatare agre-
sivi. Curéatati in apa cu detergent,
cu ajutorul unei lavete sau cu un
burete. Petele aparute in urma
incalzirii nu pot fi evitate. Pentru
curatarea stratului exterior din
cupru, utilizati agenti de curatare
pentru cupru disponibili in comert,
sau o lamaie presarata cu sare.
Apoi uscati bine si lustruiti.

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 curata cu apa fierbinte.
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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
ncalziti putin vasul umplut cu apa
si apoi il clatiti.

Strat anti-aderent:
Recomandam curatarea manuala.
In cazul murdariei usoare, este
suficienta frecarea cu o laveta de
bucétarie. In caz contrar, curatati
vasul in apa calda cu un burete
sau o lavetd. Uscati cu grija. Nu
zgériati niciodata vasul cu obiecte
metalice ascutite. Astfel veti
deteriora 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
nspre exterior lingurile in castro-
nasele pentru sos.

SETURI CU RESOU:

RESOU

inainte de a utiliza aparatul,
asigurati-va ca resoul are o
pozitie stabila si, daca este cazul,
protejati 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: Pastd combustibila

Kela Nr. art. 63018

inchideti arzatorul, introduceti-I

n resoul potrivit si aprindeti-I.

Va rugam sa tineti cont de

urmatoarele: Utilizati numai

resouri adecvate, cu pozitie
sigura si fixa.

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

V& dorim sa va bucurati de gatitul
direct pe masa cu noul dumnea-
voastra set pentru fondue. Pofta
buna!
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YKasaHuA 3a noaapbXKa u
6esonacHocT

VBaxxaemu knneHTn Ha KELA,

lMo3apaBsaBame Bu 3a Mokynkara
Ha BaLLMA BUCOKOKa4YeCTBEH 1
AbJIrOTPaeH npoAaykT ot chupma
Kela. 3a na Bu gocrass Tou
pagocT oLye MHOro roguHu
Hanpea, npoyeTeTe npegocTase-
HaTa rno-Hagosny nHgopmaums,
yKasaHuATa 3a yrotpeba v noa-
AIPBXKKA, KAKTO U MPENOPBLKUTE 38
6€e30MacHOCT.

Tenpyxepara 3a doHAto Ha Kela
e yHMBepcanHa — noaxoaAuia e
1 3a oHAL ¢ Meco, 1 3a hoHA
¢ puba, KakTo 1 3a BereTapu-
aHcKo hoHato. Mpu npuroTeAHe
Ha Knacu4ecko oHAL0 ¢ Macno,
T. Hap. choHAato no 6ypryHa-

cku (Fondue Bourguignonne),
MOXeTe fa usnonspare Meco,
puba c TBbpAa MececTa TeKC-
Typa v MOPCKMN JapoBe, KakTo U
3efieH4yLM ¢ TBBPAA CTPYKTypa.
CbCcTaBKMTE TYK Ce MbpXar,
pecnekTuBHO ppuTupat. ToBa UM
npvaasa cuneH apomar. 3a npu-
roTBAHE Ha (POHAIO MO KUTANCKMN
(Fondue Chinoise) 3a ocHoBa

ce nsnonssa 6ynboH OT MeCo,
puba unm senenyyun. PoHATO
¢ 6ynbOH € Ha4MH Ha BapeHe ¢
HUCKO CbAbpPXaHNe Ha Ma3HUHY,
npu KOWTO HakpaA ce nonyyasa
apomMaTtHa U MHOro XpaHuTesnHa
cyna. AKo obpXxuTe ga 3anasuTe
CTpoMHa cBoATa curypa, ToBa e
TOYHO 3a Bac.

[ocTaTbyHu ca okono 200

g meco unu puba nnmn 250 g
pasnuyHM COpTOBE 3eMeHYyLM Ha
yoBek. MoxeTe aa nogHeceTte

C pas3nunyHuW OMrnoBe, COCOBe,
BKJIIOYMTENHO 1 cocoBe 3a 6ap-
6ekto. 3a rapHuTypa npenopby-
Bame bareTta, xnA6, canatu unu
neyeHu kaptodu.

Mons, npeau ynotpe6a BH1umMa-
BanTe BCUYKM KOMMOHEHTU Ja ca
CcrnobeHn NpaBumHO 1 ypeabT Aa
6bae nocTtaBeH Ha cTabunHa n
HajexaHa ocHoBa. [pean BCAKO
non3BaHe ce yBepeTe, Ye ApbXK-
KWUTe Ha TeHAXepaTa ca 34paBo
3aKpenexwu.

TeHp)xepuTe 3a hoHAO Morat
Aa ce 3aTONNAT npeasapuTenHo
Ha BCUYKW BUOOBE KOTSIOHW. (o]
MaJiKu U3KJTIIOYEHUA BCUYKHU
TeHaXKepu 3a hoHAlo ca
npuroaeHu U 3a UHAYKUMUOHEH
KOTNOH. Mons, npoBepeTe ToBa
B ONMCaHNeTo BbpPXYy Onakos-
kata. Mpu BcAka ynotpeba
u3nonspanTe Kanaka 3a
npeanasBaHe OT MPbCKU U
nbJIHETE TEeHOXKepaTa Han-MHo-
ro po cpepara. B onakoekara
Cca BKJTIOYEHW CHLOo BUNUUn

3a hoHAto ¢ Manku 3u6UM 3a
HajexAHo HaboxAaaHe Ha croT-
BeHarta xpaHa.

MO BPEME HA YINOTPEBA
HUKOIA HE OCTABANTE
®OHAIOTO BE3 HAQ3OP,
OCOBEHO KOIrATO HAOKOJ10
MMA QELJA!

®doHato no 6ypryHackm (Fon-
due Bourguignonne)

3arpenTe 0nno nnu MasHu-

Ha, NOAXOAALLM 3a TepMUYHA
06paboTKa 1 C HeyTpaneH BKyc,
no okono 180°C. TecT: lMoToneTte
AbpBeHaTa NbXuua 3a rotseHe
B onunoto. TemnepaTtypaTta e
[OCTUrHaTa, KoraTo Harope
3anoyHaT Aa u3nuaaT Manku
mexyp4yeTa.

OnacHoOCT OT n3rapfaHe — mons,
BHUMaBauTe: He HanuBainTe
BOAa B ropewiara MmasHuHa! BHu-
MaHue: MecoTo 4ecTo cbabpXKa
roNAMO KONNYeCTBO TEYHOCT,

OT KOATO ce 0bpasyBaT NPbCKMU.
BHumaBanTe B OTKpUTUA NNaMbkK
Ha peLloTo Aa He nokarne TeyHa
Ma3HuHa. OnacHocT oT noxap!

®oHato no kutamncku (Fondue
Chinoise)

MecHuWAT, pubHNAT Unn 3enex-
YYKOBMAT B6yNboH TpAGBa fa ce
3arpeAT o 100°C. Mskntouunten-
HO NOAXOAALL 32 NPUrOTBAHE Ha
BereTapuaHcko oHao.

BHumaHwue: Beuyuku yactu morat
[ia ce HaropeLAaT MHOrO CUITHO
npv ynotpeba. Mianonssante
KYXHEHCKMN PbKOXBaTKN Unn
roTBapCKu pbKaBuULy.

TEHAXXEPA 3A ®OHAIO -
MATEPUAT, MOYNCTBAHE U
noaaPBbXKA

HepbXxpaema ctomaHa

[Mpu ynopuTun octaTbum OT XpaHa
HaKMCHeTe 3a OMeKoTABaHe

C Manko BoAa 1 noyucreTe ¢
nomakuHcka Ten (apt. Ne 11648
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Ha Kela) unu c re6a. NetHa
OT KOTNeEH KaMbK MOXeTe fa
oTCTpaHABaTe C OLeT.

Hepbxaaema ctomaHa ¢
Me[HO NOKPUTUE OTBBH
Hepbxaaema ctomaHa OTBbTpE:
Mpwn ynopuTy ocTaTbUM OT XpaHa
HaKWUCHeTe 3a OMeKoTABaHe

€ Masnko Boaa v noymcTeTe ¢
[omakunHcka Ten (apT. Ne 11648
Ha Kela) unu c re6a. NetHa

OT KOT/IeH KaMbK MoXeTe aa
OoTCTpaHABaTe C OLeT.

MepHo nokpuTne oTBBH: Mona,
He noyucTBanTe B MUANHA
mawmHa. He nanonssaire ro6m
3a noyncTeaHe ¢ abpasvBHa
NOBBPXHOCT UMK arpecuBHA
noymcTaalm npenapatu. Moyumc-
TeTe BbB BOJaA C NoyncTealla
Kbpna unv rbéa. NoTbmHABaHe-
TO He MOXe Aa ce nsberHe. 3a
noynMcTBaHe Ha BBLHLWHOTO MeaHO
NoKpuUTHE N3nonssanTe obu-
YalHuUTe noYncTBalm npenapat
3a Mej, KOUTO ce npeanarat Ha
nasapa, Uim IMMOH, MOPBCEH CbC
con. Cnepn ToBa nscywete gobpe
v nonupanre.

EmannupaH yyryH:

MHoro BaxHo! lNpean nouncrea-
HEeTO MbPBO OCTaBeTe TeHAXKe-
paTa pa ce oxnaaun. HakncHete
3anenHanuTe ocTtaTbLM OT XpaHa
B Tonna soga. Cnepn Tosa no-
yucTeTe TeHaxKepara ¢ ropela
Boga. NacyweTte A n A npubepete
cyxa.

EmainupaHuAT 4yryH e MHoro
TpaeH. MNpu nagaHe nnu yoap
obaye TBbpAAaTa NOBHLPXHOCT
MOXe Aa ce noBpeaun. Taku-
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Ba LWeTH He ce NoKpuBaT oT
rapaHumnaTa. TeHaxepara obade
MOXe Aa Ce U3nonssa Bbrnpekn
TAX. HamaxkeTe eBeHTyanHuTe
nedekTu ¢ oMo, ToBa HamanAsa
OonacHoCcTTa OT KOpo3uA.

EmannupaHa ctomaHa:

Hukora He cTbpXeTe TeH-
axxepaTa OTBbTPE C MeTasHu
npubopwu. Te yBpexxaar rnaHua.
3anenHanuTe ocTtaTbuy mMorat
[a ce OTCTPaHAT NO-NECHO, ako
NpOCTO OLLe BEJHbX HarpeeTe
3a KpaTKo TeHAaXkeparta c Boja u
cnep ToBa A U3NnakHeTe.

HesanenBaulo nokpurue:

Hune npenopbyBame pb4HO NO-
yncteane. MNpm cnabo 3ambpcA-
BaHe e AoCTaTbyHO n3bbpcBaHe
C KyXHeHcka Kbpna. B ocTa-
HanuTe crny4av noyucTeanTe
TeHA)epara B Tonna Boaa ¢
rbba unu kbpna. MiacywasavTe A
cTapartenHo. Hukora He cTbpxe-
Te TeHAXepaTa OTBBbTPe C OCTPKU
meTanHu npubopu. Te yBpexaat
noKpuTUeTO.

[AbpBEeHN KOMNOHEHTHN
Bcunyku TeHaxxepu, TuraHn unm
BMnnumn 3a CbOH,EUO C AbpBEHU
KOMMOHEHTU He 6uBa fa ce
KWUCHaT BbB BOAA UM Aa ce
noYyncTBaT B MUANIHA MallunHa.

KOMI/IEKT/BBPTALA CE
MOCTABKA

AKo nanonssate POHAIO C BbP-
TAWa ce nocTaBka, MonA, nocTa-
BeTe NMbXUYKNTEe B cocnepute
Taka, Ye Aa coyat HaBbH.

KOMMEKTH C PELLO (RE-
CHAUD):

PELLIO (RECHAUD)

Mpeawn na nsnonseate ypeaa, ce
yBepeTe, Ye peLoTo e nocTase-
HO Ha cTabunHa OCHOBa, U Npu
HeobxoANMOCT B3eMeTe MepKu
fAa npeanasvTe NnoTa Ha macaTa
OT TEPMUYHOTO Bb3AENCTBME.

YPE[] 3A ®OHAIO C TOPUBHA
MACTA

Yka3aHuA 3a ynotpeba
- OTBOpETE ropmMBHaTa Kamepa
(oTBBPTETE 3anyluiankara).
- CnoxeTe obesonaceHara
ropusHa nacta. OTBopeTte
onakoBKkara, KaTo MmaxHeTe
kanaka. MonAa, o6bpHeTe
BHMMaHue: 3a Bawa 6esonac-
HOCT M3nonssanTe camo noa-
xoAALwm ob6e3onaceHn ropusHu
nacTu. Hawara npenopbka:
O6e3onaceHa ropvBHa nacta
Ha Kela apT. Ne 63018
3aTBOpeTe ropmBHaTa Kamepa,
nocTtaeeTe A B NOAXOAALLO
pewo u A 3ananete. Mons,
o6bpHeTe BHUMaHue: 13nons-
BaniTe camo NOAXOAALLM peLo
cbe cTabunHa n HagexaHa
nocTaBka.
Perynupavite cunata Ha nnamb-
Ka C nnb3raijara ce 3acnoHka.
Monsa, o6bpHeTe BHUMaHue:
Hukora He ocTaBAnTe geuarta
6e3 Haasop B 61M30CT JO
ypepa.



lNoxxenasame B1 MHOIO pagoct
10 Bpeme Ha MpuroTBIHETO

Ha Tpanesara C BalleTo HOBO
oHgo. Jobbp anetur!
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