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PREPARATION BEFORE USE
WASH THE FONDUE BEFQRE USE TO REMOYE ANY MANUFAGTURING RESIDUE.

CAUTION

Ul o

=

ALWAYS USE OYEN GLOVES WHEN TRANSFERRING THE FONDUE FROM THE HEAT SOURCE.
IMAKE SURE THE FONDUE IS SECURE AT ALL TIMES ON THE STAND.

ALWAYS USE HEAT MATS OK THE TABLE.

ALWAYS MAKE SURE DIL IS COOL BEFORE DISFOSING []F

NEVER ADD WATER TO KOT OIL. (BE GAREFUL OF FONDUE FOOD WHICH HAS HIBH WATEH
GONTENT, E.G. FROZEN FOOD THAT HAS NOT FULLY THAWED).

AS WITH CHIP PANS HOT DIL IS VERY DANGEROUS, TAKE CARE.

THIS FONDUE SET 1§ DUAL FUEL. METHYLATED SPIRITS OR FONDUE GEL HEAT CELLS CAN

BE USED (AVAILABLE SEPARAYELY).

IF USING THE FONDUE DISPOSABLE GEL HEAT CARTRIDGE (PURCHASED SEPARATELY), FLEASE
FOLLOW POINT 2 BELOW IN THE LIGKTING AND CONTROLLING THE BURNER SECTION.

IF USING METHYLATED SPIRITS, (PUREHASED SEPARATELY), FLEASE FOLLOW FGINT 3 BELOW
1N THE LIGHTING AND GOXTROLLING THE BURNER SECTION.

. ONLY USE METHYLATED SPIRITS. DO NOT USE ANY OTHER FORM OF FLAMMABLE LIQUID.

. ALWAYS TAKE CARE WHEN LIGHTING AKD OPERATING THE BURNER.

. ALWAYS USE THE SNUFFER TO EXTINGUISH THE FLAME, NEVER TRY Y0 ALOW THE FLAME OUT.
. CARE SHOULD ALWAYS BE TAKEN WITH ANY FLAME. REVER PAESUME THE BURNER 18 0UT

JUST BEGCAUSE YOU CAKNOT SEE THE FLAME.

. KEEP FONOUES AWAY FROM CHILDREN AS FONDUES ARE POTENTIALLY DANGERDUS WITH

HOT OIL.

. TOAVOID [NJURY, DD NOT HOLD FOOR IN YOUR HAND WHIEST ATTACHING T0 FORK.

LIGHTINE ARD CONTAOLLING THE BURNER

b U

FIRST PLAGE THE FUEL INTD THE APPROPRIATE BOWL IN THE BURNER FOLLOWIKE POINTS 2
AND 3 BELOW.

IFUSING A FONDUE BISPOSABLE GEL HEAT CARTRIDGE (PURCHASED SEPARATELYY, RENOVE
THE INNER BOWL ONLY FAOM THE BURNER AND FLAGE THE GEL GARTRIDGE IN ITS FOIL GELL IN
THE OUTER BOWL, LIGHT AND REPLAGE THE BURNER COMPONENTS WETHOUT THE INNER BOWL.
IF USING METHYLATED $PIRITS, ENSURE THE INNER BOWL IS SITTING INSIDE THE OUTER BOWL
OF THE BURNER. POUR THE METHYLATED SPIRITS OVER THE WESH SECTION OF THE INNER
BOWL. NEVER OYERFILL THE BOWL. A MAXIMUM OF 50MLS OF METHYLATED SPIRITS SHOULD
BE USED DN A DRY WICK.

PLACE THE BURHER ONTO THE BASE PLATE UNDERNEATH THE STAND,

THE FONDUE POT SHOULD NOT BE ON THE STAND AT THIS TIME.

OPEN THE CONTROL VENTS FULLY BY TURNING THE GONTROL HANDLE CLOGKWSE.

LIGHT THE BURNER WITH AN EXTENDED TAPER.

THE HEAT CAN NOW BE GONTROLLED BY TWRNING THE VENT HANDLE AKTI-GLOCKWISE FOR
LOWER HEAT, CLOCKWISE FOR HIGHER HEAT. HANDLE MAY BE HOT S0 ALWAYS TURN WITH &
PROTECTIVE CLOTH.

TO EXTINGUISH THE FLAME AFTER USING THE FONDUE USE THE SEPARATE SNUFFER PROYIDED,
BY PUTTING OYER THE TOP OF THE BURNER UNTIL FLAME HAS GORE DUT.

HOW TD FONDUE

1.

2,

THE CAST [RON FONDUE CAN BE USED FOR A VARIETY OF FONDUES USING HOT QIL, CHEESE
AND CHOGOLATE.

FOR A HOT QIL FONDUE DICE UP YOUR CHOSEN MEAT INTO SWALL BITE 8IZE PIEGES. IT 1S
BETYER WITH FONDUES TO &0 FOR GOOD GUTS OF MEAT, E.G. FILLET STEAK, HOWEYER, OTHER
MEAT PRODUCTS CAN BE USED, CHIGKEN ETC. AND NON-MEAT PRODUGTS, MUSHROOMS

AND PEPPERS.

CARE SHOULD ALWAYS BE TAKEN TO EXSURE THAT MEAT PRODUCTS ARE THORDUBHLY COOKED,

ESPEGIALLY WITH POULTRY.

FILL THE FONDUE 150 MORE THAN 50% FULL, USUALLY 30% WILL SUFFICE WITH YOUR CHOSEN
METHOD OF COOKING, I.E. COOKING DiL, CHEESE AND GHOGOLATE.

PLACE THE CAST IRON FONDUE POT WITH COOKING OIL GNTD THE STGYE TOP, MAKE SURE THE
STOVE IS KOT OK T0O HIGH & HEAT, (IF 6AS MAKE SURE THE GAS DOES NOT FLICK UP THE S1DE
OF THE FONDUE POT). ALWAYS ADJUST SETTING TO BASE OF THE FONDUE POT OTHERWISE THIS
CAN BE DANGERDUS AND WASTEFUL OF FUEL. THIS FONDUE £S SUITABLE FOR HEATING THE OIL
OMLY, THIS IS #OT & CODKING UTENSIL AND SHOULD OWLY BE USED ON THE OVEN TOP FOR
PRE-HEATING THE GIL OR SAUGE.

WHEN THE OIL IS AT FRYING TEMPERATURE (YOU CAN TEST WITH A SMALL PIECE OF MEAT),
170°G -180°C. 17 13 NOW READY TO TRANSFER T0 THE FONDUE STAND.

WITH GREAT CARE AND THE USE OF GVEN GLOYES, TRANSFER THE FONDUE POT T0 THE FORDUE
STAND THAT SHOULD BE PLACED ON THE TABLE OK A HEAT RESISTANT MAT.

TO LIGHT - SEE LIGHTING INSTRUCTIONS.

9, THE FONDUE IS NOW READY TO ENJOY. PLAGE THE MEAT OR VEGETABLES ON THE ENI OF THE
FONDUE FORK. WHEN ATTACHING FOOD TO FORK, PUSH AGAINST HARD SURFACE. PUT INTO THE
FONDUE FOR A MINUTE (§UBJECT TO PERSONAL TASTE). REMOVE, SHAKING OFF EXCESS FAT.
[P IF REQUIRED INTO FOKNUE SAUCES AND THEN ENJOY. (BE CAREFUL, &S THE FOOD CAN BE

'YERY HOTY).

WASHING

THE CAST IRON FONDUE HOWL SHOULD BE WASHED [ WARM SOAPY WATER. AS THIS PRODUCGT IS
CAST IRDN ALWAYS DRY WELL BEFORE STORAGE. THE FORICS ARE STAINLESS STEEL AND
DISHWASHER SAFE. TAKE CARE WHEN HANDLING FORKS AS PRONGS ARE SHARP. THE STAKD
SHOULD BE WIPED CLEAN AND ALSO THE HEATER [WHEi\I COOL). D0 MOT STORE THE BURNER WITH
METHYLATED SPIRITS IN.

KITGHENCRAFT AGCEPT NO RESPONSIBILITY FOR INJURIES ICURRED FROM MISUSE OF
THIS PRODUCT.

PLEASE HANDLE WITH GARE AND ALWAYS KEEF AWAY FROM CHILOREN.

STAINLESS STEEL FONDUE
FONDUEFOTLID &\ % - / FORKS
FONDUE STAND FONDUE POT

SNUFFER
BASE PLATE
DUAL FUEL BURNER




PREPARATION AVANT UTILISATION .
LAVER LE CAQUELON AYANT UTILISATION AFIN D'ENLEVER TOUT RESIDU DE FABRIGATION.

PRECAUTINS

1.

2,

3.

TOUJOURS UTILISER BES GANTS DE FOUR POUR TRANSFERER LE CAUUELCN A FONDUE DE LA
SOURCE DE CHALEUR.

$'ASSURER QUE LE CAQUELON A FONUUE EST POSITIONNE A TOUT MOMENT EN TOUTE
SECURITE SUR SON SUPPORT.

TOUJOURS UTILISER UN BESSOUS DE PLAT RESISTANT A LA CHALEUR SUR LA TAHLE
TOUJOURS S'ASSURER QUE UHUILE A REFROIDI AYANT DE LA JETER.

ME JAMAIS AJOUTER D’EAU SUR DE LHUILE GHAUDE (FAITES ATTENTION AUX ALIMENTS QUL
CONTIENKENT BEAUCDUP D'EAU, EX : DES FRODUITS CONEELES OUI NE SONT PAS ENCORE
TOTALEMENT DECONGELES).

COMME POUR LES FRITEUSES, | HUILE CHAUDE EST TRES DARGEREUSE, AUSSI FAIRE

TRES ATTEHTION,

CE SERVICE & FONDUE EST A BROLEUR DOUBLE, U'ALCOOL A BROLER 0U DES CARTOUCHES A
ALCOOL CONTENANT DU SEL POUR FONDUE PEUVENT ETRE UTILISES (VENDUS SEFARENMENT).
51 YOUS UTILISEZ UNE CARTOUCHE A ALCDOL JETABLE CONTENANT DU GEL POUR FONDUE
(VENDUE SEPAREMENT), VEUILLEZ SUIVRE LE POINT 2 CI-DESS0US DANS LA SECTION
ALLUMARE ET CONTROLE DU BROLEUR.

81Y0US UTILISEZ DE UALCOOL & BROLER (YENDU SEFAREMENT), VEUILLEZ SULVRE LE POINT
3 CI-DESSOUS DAKS LA SECTION ALLEMAGE ET CONTRALE DU BROLEUA.

. UNIQUEMENT DE LALCOOL & BROLER. NE PAS UTILISER D'AUTRE LIQUIDE INFLAMMABLE.
. TOUJOURS FAIRE ATTENTION POUR ALLUMER ET UTILISER LE BROLEUR.
. TOUJOURS UTILISER LETEIGNOIR POUR ETEINDRE LA FLAMME. NE JAMAIS ESSAVER DE

SOUFFEER POUR ETEINDRE LA FLAMME.

. TOUJOUBS FAIRE ATTENTION AVEC UNE FLAMME. NE JAMAIS ASSUMER QUE LE BROLEUR EST

ETEINT SIMPLEMENT PARCE QUE YOUS NE FRUVEZ PAS VOIR LA FLAMME.

. GARDER LES APPAREILS A FONOUE HORS DE PORTEE DES ENFANTS CAR ILS SONT

POTENTIELLEMENT DANGEREUX EN RAJSON UE LHUILE CHAUDE.

. POUR EVITER LA SURVENUE DE BLESSURE, WE PAS TENIR LES ALIMENTS DANS LA MAIN

LORSOUE VOUS SOUHAITEZ LES EMBROCHER A UEXTREMITE DE LA FOURCHETTE,

ALLUMAGE ET CONTR{LE DU BROLEUR

1.

2,

TOUT D’ABORD, PLACER LE COMBUSTIBLE DANS LE BECEPTACLE DU BROLEUR PREVU A CET
EFFET EN SULVANT LES INSTRUCTIONS DES POINTS 2 ET 3 CI-NESSOUS.

LORS DE L'UTILISATION D’UNE CARTOUGHE A CHALEUR JETADLE CONTENANT DU GEL POUR
FONDUE (VENDUE SEPAREMENT), RETIRER UNIQUEMENT LE RECIPIENT INTERIEUR DU BROLEUR
ET PLACER LA CARTOUCHE DE GEL DANS SON EKVELOPPE ALU DANS LE RECIPIENT EXTERIEUR.
ALLUMER ET BEPLAGER LES ELEMENTS DU BROLEUR SANS LE RECIPIENT INTERIEUR,
TOUJOURS SUIVRE LE MODE I’EMPLG FOURNI PAR LE FARRICANT DES CARTOUCHES DE GEL.
REPLAGER AVEC 501N LES ELEMENTS RESTANTS DU BROLEUR.

LORS OE LUTILISATION 'ALCO0L A BROLER, $'ASSUAER QUE LE RECIPIENT INTERIEUR EST
BIEN PLAGE DANS LE RECIPLENT EXTERIEUR DU BROLEUR. VERSER L'ALCOOL & BROLEH SUR LE
TREILLIS DU RECIPIENT INTERIEUR. FAIRE ATTENTION DE WE PAS TROP REMPLIR. UTILISER AU
MAAXIMUM 50ME D'ALCODL & BROLER SUR UKE MECHE SECHE. ALLUMER ET REFLACER AVEC
SOIN LES ELEMENTS RESTANTS DU BRULEUR.

PLACEZ LE BRIILEUR SUR LE SOCLE SOUS LE STARD.

L€ CAOUELDN A FOKDUE NE DOIT PAS ETRE PLACE A CET INSTANT SUR LE SUPPORT.

OUYRIR LES AERATIONS COMPLETEMENT EN TOURNANT LE MANGHE DE CONTRALE DANS LE
SENS DES AIGUILLES D’UNE MONTRE.

ALLUMER LE BROLEUR A L'AIDE D'UNE LONGUE MECHE.

LA SOURCE DE CHALEUR FEUT MAINTENANT ETHE CONTROLEE EN TOURNANT LE MANGHE
OUYRANT ET FERMANT LES AERATIONS DANS LE SENS INVERSE DES AIGUILLES D'UNE MONTRE

* POUR UNE CHALEUR PLUS FAIBLE U DAKS LE SENS INVERSE POUR UNE PLUS FORTE CRALEUR.

LE MANCHE PEUT ETRE GHAUD, DONG TGUJOURS TOURNER A L'AIDE D'UN TISSU PROTEGTEUR.
FOUR ETEMNDRE LA FLAMME APRES UTILISATION DE LAPPARELL A FONDUE, UTILISER
UETEIGHOIR FOURKI. LE FLAGER SUR LE BROLEUR JUSOUA GF QUE LA FLAMME $'ETEIGNE.

COMMENT UTILISER LE SERVICE A FONDUE

1.

2.

LE SERVICE & FONDUE EN FONTE PEUT S'UTILISER FOUR TOUTE UNE VARIETE DE FONDUES:
A L'HUILE CHAUDE, AU FROMAGE ET AU CHOCOLAT.

POUR UNE FGROUE & L'HUELE GHAUDE, COUPER LA VIANDE DE VOTRE CHOIX EN DES (DE LA
GROSSEUR D'UNE BOUGKEE). POUR LA FONDUE, IL EST PREFERABLE 'UTILISER DE BOWS
MORGEAUX DE VIANDE, PAR EXEMPLE STEAK. 08 PEUT TOUTEFOIS UTILISER D'AUTRES
VIANDES, COMME DU POULET ETC, ET I"AUTRES FRODUITS, COMME CHAMPIGHONS

ET POIVRONS.

3. TOUJOURS 5ASSURER QUE LES MORCEAUX OE YIANDE SONT BIEN CUITS, PARTICULIERENENT
LA VOLAILLE.

4. WEPAS REMPLIR LE CADUELDN A PLUS DE LA MOITIE. NDRMALEMENT 30% SUFFISENT POUR LA
METHODE DE CUISSOR DE VOTRE CHOIX (HUILE GHAUDE, FRONAGE OU CHOCOLAT). UNE
‘QUANTITE SUPERIEURE A 50% DE LA CAPACITE DU CADUELON EST DAKGEREUSE ET REQUIERT
PLUS DE TEMPS POUR CHAUFEER ET MAINTENIR LA TEMPERATURE.

5. PLACER LE CAOUELDN EN FONTE AVEE DE UHUILE DE CUISSON SUR LE FEU D'UR PLAN DE
CUISSON, S'ASSURER OUE LA TEMPERATURE DU PLAN DE GUISSON N'EST PAS TROP ELEVEE,
(LORS DE LUTILISATION Dit GAZ, BEEN S"ASSURER QUE LA FLAMME SE MAIITIENNE BIEN S0US
LE CAQUELDS) TOUJOURS AJUSTER LA FLAMME A LA BASE DU CAQUELON. DANS LE GAS
CONTRAIRE, GELA POURRAIT REPRESENTER UN DANGER OU UN GASPILLAGE. CE CAOUELOK A
FONDUE BOIT UNIOUEMENT SERVIR A CHAUFFER LHUILE. GE W'EST PAS UN USTENSILE DE
CUISINE ET IL NE.DOIT ETRE UTILISE OUE SUR LE FLAN DE CUISSON POUR PRECHAUFFER DE
'HUILE OU UNE SAUCE,

6. LORSOUE L'HUILE EST i TEMPERATURE OE CUISSON DE 170°C -180°C (YOUS POUVEZ TESTER

* AVEC UN PETIT MORCEAU DE YIANDE), LE CALUELON PEUT ETRE TRANSFERE SUR LE SUPPORT.

7. EN FAISANT TRES ATTENTION ET A UAYDE DE GANTS OE FOUR, TRANSFERER LE GAQUELON SUR
SON SUPPORT OUI DOIT ETRE PLAGE SUR LA TABLE ET SUR UN DESSOUS DE PLAT RESISTANT A
LA BHALEUR.

8. ALLUMAGE - SE REFENER AUX INSTRUCTIDNS DALLUMAGE.

8. EAFONDUE EST MAINTENANT PRETE A ETRE DEGUSTEE. PLAGEZ LA VIANDE DU LES LEGUMES
AU BOUT D°UNE DES FOURCHETTES. POUR BIEN FIXER LA VIANDE DU LE LEGUME, POUSSEZ LA
FOURCHETTE GONTRE UNE SURFAGE DURE. FAIRE TREMPER UKE MINUTE (SELON Y03 GoOTS)
DANS LE POT. RETIRER TOUT EK LAYSSANT LEXCEDENT D'HUILE TOMBER DAKS LE CADUELDA.
PLONGER, 51 SOUHAITE, DANS LES SAUCES & FONDUE ET DEGUSTER! (ATTENTEDW, LES
ALIMENTS PEUVENT ETRE TRES CHAUDS),

LAVAGE

LE CAQUELDI EN FONTE DOIT UNIDUEMENT ETRE LAVE DANS DE LEAU CHAUDE SAYONNEUSE. CE
PRODUIT ETANT EN FONTE, TGUJOURS BIEK ESSUVER AVANT DE LE RANGER. LES FOURCHETTES A
FONDUE SONT EN INOX ET RESISTANTES AU LAVE-VAISSELLE. ATTENTION, LES FOURCHETTES SONT
TRES POMTUES. I EST RECOMMANDE DE NETTOVER LE SUPPORT ET LE BROLEUA A UALDE D'UN
TOACHOW (UNE FDIS REFADIDIS). LE RECHAUD DOIT ETRE VIDE D'ALEOOL A BROLER AVANT

D'ETRE RANGE.

KITCHENCRAFT N'AGCEFTE AUGUAE RESPONSABILITE FOUR TQUTE BLESSURE
OCCASIONNEE PAR UNE WAUVALSE UTILISATION DE CE PRODUIT.

A MANIPULER AVEC PRECAUTION ET TOUJOURS GARDER HOHS DE PORTEE DES ENFANTS.

FOURCHETTES A FONDUE
COUVERCLE DE _ EN INDX

POELOM A FONDUE iy
SOCLE DE POELON i CAQUELON
BROLEUR

PLATEAU

MOUCHOIR & DEUX
MODES DE CUISSON




YOR DER ERSTEN VERWENDUNG
WASCHEN SIE DAS FONDUE-SET, DAMIT SICHERGESTELLT WIR, DASS EM HERSTELLUNBSPROZESS
VERBLIEBENE RUCKSTANDE RESTLOS ENTFERNT WERIEN.

VORSIGHT

10.
.
12.

WENN SIE DEN FONDUE-TOPF ODER ANDERE HEIDE TEILE HANDHABEN, TRAGEN SIE STETS TOPFHANDSCHUSE.
{BERZEUGEN SIE SICH STETS, DASS DER FONDUE-TOPF SICHER AUF SEINEM STANIEER STEHT SUR

SDH SUPPORT. .

YERWENDEN SIE AUF DEM TISCH STETS WARMESCHUTZMAT TEN. 'y
STELLEN SIE SICHER, DASS DAS VERWENDETE (L YOR DEM ENTSURGEM STETS ABREKDHLT IST.

SETZEN SIE NIE WASSER ZU HEIBEM 0L ZU. (DIES KANN AUCH DADURGH GESCHEHEN, DASS SIE
FONDUEZUTATER MIT HEHEM WASSERGEHALT YERWENDEN - Z, B. REI VERWENDUNG V0N RIGHT YOLL
AUFGETAUTEM GEFRIERGUT.}

WIE ES AUCH BEI FRITTIERFFANMEN DER FALL IST, KANN HEIGES i1 $EHR GEFXHALIEH SEIN. DESHALR
SOLLTEN SIE STETS YORSICHTIG VORGEHEN.

DIESES FORDUE-SET KANN MIT ZWEI VERSCHIEDENEN HEIZQUELLEN RETRIEBEN WERREN, NAMLICH MIT
BRENNSPIRITUS OOER FONDUE-DELHEIZZELLEN (SEPARAT ERHELTLICH).

WENN SIE DIE SEPARAT GEKAUFTE UND ZUR EINMALYERWENDUNG VORGESEHENE GEL-HEIZPATRONE
VERWENDEN, FOLGEN SIE BITTE DER UNTENSTEHEND IN PUNKT 2 UNTER ANZ(NDEN LIND REGELUNG DES
BRENNERS ENTHALTEREN ANWEISUNG.

WENN SIE SEPARAT GEKAUFTEN BRENNSPIRITUS YERWENDEN, FOLGER SIE BITTE DER UNTENSTEHEND i
PUNKT 3 UNTER ANZONDEN UND REGELUNG DES BRENNERS ENTHALTENEN ANWEISUNG. BEI TROCKENEM
DOCHT SOLLTE DER BEHALTER MIT i, G0ML BRENNSPIRITWS BEFULLT WERDEN, BZW. SLLTE DER
FLUSSIGKEITSSTAND KNAPP UNTER DER NAHT NES AUBENBEHALTERS LIEGENL

YERWENDEN SIE AWSSCHLIENLICH BRENNSPIRITUS UND NIE EINEN ANDEREN BRENNSTOFF.

BEI ANZOKDEX UND BEI DER VERWENDUNG DES BRENNERS GEHEN SIE STETS YORSICHTIG VDR,

ZUM LUSCHEN DER FLAMME YERWENDER SIE STETS DEN FLAMMENLOSCHDECKEL UND YERSUGHEN SIE HIE,
DIE FLAMME AUSZUBLASEN,

MIT EINER OFFENEN FLAMME MUSS STETS VORSICHTIG UMGEGANGEN WERDEN, AUGH WENN AM BRENHER
KEINE FLAMME MEHR SIGHTBAR IST, KANN ER DENNOGH WEITERHIN BRENNEN,

FONDUE-TGPEE WIE HEIBENA {iL STELLEN POTENZIELL EINE ERNSTHAFTE GEFAHRENOUELLE DAR UND MUSSEN
STETS VON KINDERN FERNBEHALTEN WERDEN,

UM YERLETZUNGEN ZU YERMEIDEN, HALTEN SIE KEINE LEBENSMITTEL MIT IHRER HAKD FEST WAHREND SIE
DIESE MIT DER GABEL AUFNEHMEN,

ANZUNDEN UND REGELUNG DES BRENHERS

1

2

fcla IO

ZUERST GEBEN SIE DEN BRENNSTOFF IN DEX ENTSPRECHENDEN BEHAZTER UND FOLGEN DANN DEN
UNTENSTEHENDEN PUNKTEN 2 UND 3.
WEHN $IE DIE SEPARAT GEKAUFTE UND ZUR EINMALYERWENDUNG VORGESEHENE GEL-HEIZFATRONE

- VERWENDEN, ENTFERNER SIE DEN NNENBEHELTER YOM BHENHER UND PLATZIEREN DIE GEL-PATRONE IN
JHRER FOLIENHGLLE IN DEN AUBENBEHALTER, ZUNDEN DIE PATRONE AN BND SETZEN DIE BRENNERTEILE OHNE

DEN INNENBEHALTER WIEDER ELN, BEFOLGEN SIE DAREI STETS DIE ANWEISUNGEN DES GELHERSTELLERS.
SETZEM $IE DIE RESTLICHEN BRENNERTEILE WIEDER SORGEALTIG EIN.

WEHN SIE BRENNSPIRITUS VERWENDEN, t1USS SICH DER INKENBENELTER IM AURENBEHELTER DES
BRENNERS BEFINDEN. FLLEN SIE DEN BRENNSPIRITUS IN DEN INNENBEHALTER DURCH DAS SIEBGEWERE
EIN, WOBE( $1F NEN REHALTER MIGHT ZU VOLL FULLEN NORFEN. BEL TROCKENENE BOCHT SOLL MAXIMAL S0MIL
BRENNSPIRITUS ENGESLLT WERDEN. ZONDER SIE NUN DEN DOCHT AN, UND SETZEN SIE DIE RESTLICHEN
BRENNERTEILE WIEDER

SORGBEALTIG EIN,

BREXNER AUF NIE S0DENPLATTE UNTER DEM STANDER STELLEN.

DER FONDUE-YORF SOLL ZU DIESEM ZEITPUNKT NNGH NICHT AUF DEM STANDER STEHER.

liFFMEN SIE DIE ARENNERFFNUNGEN YOLLSTARDIG, INDEM SIE DEN DREHGRIFF IN UHRZEIGERSINN OREHEN,
ZUNDER SIE DEN ARENNER MIT EINEM LANGEN STREIGHHOLZ AN,

DIE HITZE KANN NUN DURCH VERSCHIEBEN DES BRENNERDECKELGRIFFS REGULIERT WERDEN: ENTREGEN
DEM UHHZFIRERSINA 2UM HERUNTERSTELLEN, 18 UHAZEIGERSINN ZUM HUHERSTELLEY. DA DER GRIFF EISS
SEIN KANN, SCHUIYZEN SIE HRE HAND STETS MIT EINEM TUGH.

ZUM OSCHER DER FLAMME NACH DEM FRITTIEREN VERWENDEN SIE STETS DEN MITGELIEFERTEN
FLAMMENLOSCHNEGKEL, INDEM SIE DIESEN NBEN AM BRENHER AUFLEGEN, BIS DIE FLAMME ZUR

RENZE AUSREGANREN IST.

S0 BEREITEN SIE EIN FONDUE-ESSEN ZU

1

2

DAS BUSSEISEN-FONDUE-SET KANN ZUR ZUBEREITUNG UNTERSCHIEDLICHER FONDUES MIT HEIREM HiL, KXSE
ODER SCHOKOLADE VERWENDET WERDER.

FR EIN FONDYE MIT HEIGENT AL SCHNEIDEN SEE DAS ZU FRITTIERENDE FLE!SCH 1N MUNDBRORE STICKE. ES
LOHNT SICH, AUSERLESENE FLEISCHSTUGKE ZU VERWENDEN, BEISPIELSWEISE RINDERFILET; ES KONNEN
SHER AUCH ANDERE FLEISCHWAREN, KXHNGHENFLEISCH ETC. DDER NICHTFLEISGHLICHE ZUTATEN WIE ETWA
PILZE ODER PAPRIKASCHOTEN FRITTIERT WERDEN.

DABEI S0LL SICHERGESTELLT WERDEN, DASS FLEISCH UND FLEISCHWARER GUT DURCHGEBRATEN SIND,
HESONDERS 14 FALLE YON GEFLOBELFLEISCH.

FULLEN SIE NEN FONDUE-TOPF HGHSTENS ZUR HALFTE; IN DER REGEL WIRD EINE FILLUNG VON 30%
AUSREIGHEN, OB SIE HUN 6L, KKSE ODER SCHOKOLADE VERWENDEN. WENN DER TOPF MEHR ALS ZUR HALFTE
BEFOLLT IST, KANN DAS GEFEHALICH SEIN; AUDERDEM IST ANY MENR ZEIT ZUM ERHITZEN ERFORDERLICH,
UND ES [ST SCHWIERIGER, DIE ERFORDERLICHE TEWPERATUR AUFRECHT ZU ERHALTEN.

STELLEN SIE DEN MIT (& BEFGLLTEN GUSSEISERNEN FONDUE-TDPF AUF EINEN KOCHHERD BZW. EIN
KOGHFELD UND STELLEM SIE SICHER, DASS DIE WXRAMEZUFUHR NICHT UBERHGHT 1ST. (WENN SIE EINEN
BASHERD YERWENMEN, DARF DIE FLAMME NICKT SEITLIGH AM TOPF OCHFLACKERN). D1E WERMEZUFUHR
SOLL NIE UBER DEN TOPFROREN KINAUSRAGEN, DA DIES GEFAHRLICK SEIN KANN UND WEIL AGAERDEM DAMIT
ENERGIE YERSCHWENDET WIRD, DER FONDUE-TOPF ST NUR ZUM VORERHITZEN VN GL ODER SORE AUF

EINEM HERD GEEIRNET UND SOLE NICHT FOR ANDERE KOCHZWECKE VERWENDET WERDEN.

6, WENN DAS OL SEINE FRITTIERTEMPERATUR YO 170°C BIS 180°C ERREIGHT HAT, IST ES ZUM
{IBERSTELLEN AUF DEN FONDUE-STENDER BERELT. SIE KGNNEN DAS PRUFEN, INDEM SIE EIN KLEINES STOCK
FLEISGH ZU FRITFEEREN YERSUGHEN.

7. UBERSTELLEN SIE NUN MIT GRUBTER VORSICKT UND UNTER VERWENDUNG YON TOPFHANDSCHUHEN DEN
FONDUE-TORFON AUF DEN FONDYE-STANDER, DER FONOUE-STANDER SOLL AUF EINER WARMESCHUTZMATEE -
AUF EINEM TISCH STEHEN,

8. DAS ANZUNDEN DES BRENRERS ST IM VORHERIGEN ABSCHNITT BESCHRIEBEN.

8. HUN IST ALLES FUR DAS FONDUE FERTIG. STECKEN SIE DAS FLEISCH ODER BEWM{SE AUF DIE FONDUEGAREL.
DROCKEN SIE DABEI HART GEGEN EINE HARTE OBERFLACHE. GEREN SIE DIE RESTUCKTE GABEL EINE MINUTE
(BZW. NACH PERSUNLICHEM GESCHMACK) IN DAS FONDUE. DANKN NEHMEN SIE DIE GABEL HERAUS, WOBE1 SIE
{iBERSCHUSSIGES FETT ABTROPFEN LASSEN. DE FRTTTIERTEN HAPPEN KUNNEN DUSRCH EINTUNKEK IN
FONNUE-SOREN NOCH WEITER VERFEINERT WERDEN, (DABEI EACHTEN SIE BIFTE, DASS DIE FRITTIERTEN
HAPPEN SEHR HEIR SEIN KGNNENY

LAVAGE

DER FONDUE-TOPF SOLL IN SEIFIGEM WASSER GEWASCHEN WEADEN, DA ER AUS GUSSEISEN BESTENT, MUSS ER
VUR NER AUFBEWAHRUNG GUT ABBETRDCKNET WERDEN, DIE GABELN BESTEHEN AUS EDELSTAHL UND $IND
$Piil MASCHINENFEST. VORSICHT BEIN UMGANG MIT DEN GABELN, DA DIE ZINKEN SCHARF SIND. DER STANDER
UHD NIE BELZEINHEIT SOLLEN NACH IHREM ABKUHLEN SAUBER ABREWISCHT WERDEN. DEN BREHNER NEGHT MIT
SPIRITUS BEFULLY AUFREWAHREN,

KITCHENCRAFT KANN KEINE HAFTUNG FUR VERLETZUNGEN JBERNEHMEN, DIE AUF UNSACHGEMERE VERWENDUNG
DIESES PRODUKTS ZURUCKZUFUHREN SIND.

BITTE YORSICHT HEI DER HANNHABUNG UND IMMER AUSSERHALB DER REICHWETTE VM KINDERK AUFBEWAHREHNI

FONDUEGABELN AUS

TOPFDECKEL EDELSTAHL

GESTELL FONDUE-TOPF

FONDUETGPE AUS

UNTERTELLER GUSSEISEN

RELBRENRER MIT

DECKEL




PREPARACIGN ANTES DEL USD
LAVE EL FONDUE ANTES DEL USU PARA ELIMINAR TGDO RESIDUO DE FABRIGACIGN.

PRECAUGION

!

[ ol

UTILICE SIEMPRE GUANTES PARA EL HORND AL TRANSFERIR EL FONDUE DE LA FUENTE

DE GALOR.

ASEGORESE OF QUE EL FONDUE ESTE FIRME EN TODO MOMENTD SOBRE EL SOPORTE,

UTILICE SIENMPRE TAPETES RESISTENTES AL CALGR SOBRE LA MESA, o
ASERORESE SIEMPRE DE QUE EL AGEITE ESTE FRI0 ANTES DE DESECHARLO,

NUNCA AGADA AGUA A ACEITE CALIENTE. (TENGA GUIDADOD COM ALIMENTOS DE FONBUE QUE
TENGAN ALTO GONTENIDO DE AGUA, P. EJ., COMIDA CONGELADA QUE NO SE HAYA
DESCONGELADD TOTALMENTE).

AL 1GUAL QUE GO LAS FREIDORAS, EL ACEITE CALIERTE ES MUY PELIBROSD - TENGA CUIDADD.
ESTE JUEGD DE FONDUE ES DE COMBUSTIBLE DUAL. PODRAN EMPLEARSE ALCOHOL METILADO
0 CARTUCHOS DE GEL TERMICO (DISPONIBLES POR SEPARADD).

S1 UTILIZA EL CARTUGHO DE GEL TERMINO DESECHABLE (ADAUIRIDD POR SEPARADD) FARA
FONDUE, CONSULTE EL PUNTO 2 DE LA SECEI0N DE ENCENDIDO ¥ CONTAOL DEL QUEMADOR.
S1UTILIZA ALCOHOL METILADO (ADQUERIDO POR SEPARADE), CONSULTE EL RUNTO 3 BE LA
SECCION DE ENCENDIDD Y CONTROL DEL QUEMADOR,

. UTILIGE 5GL0 ALCOHOL METILADO. NO UTILICE NINGOK OTRO TIPO DE LIOUIDO INFLAMABLE.

. TEWSA SIEMPRE CUIDADD AL ENGENDER ¥ PONER EN FUNCIONAMIENTD EL GUEMADOR.

. UTILICE SIEMPRE EL MATACANDELAS PARA APAGAR LA LLAMA; HUNGA LA APAGUE SOFLANDD.
. SIEMPRE DEBERA TENERSE CUIDAND GOK CUALQYIER LLAMA; NUNEA PRESUPDNGA QUE EL

QUEMADOR ESTA APAGADO SIMPLEMENTE PORQUE NO PUEDE YER LA LLAMA,

. MANTEKGA EL FONDUE ALEJADO DE LOS NIFI0S, YA QUE ES POTENGIALMENTE PELIGROSO GON

AGEITE GALIENTE.

, PARA EVITAR BAfi0S, NO SOSTENER LOS ALIMENTOS EN LA MAND AL GOLOCAR LDS ALIMENTOS

AL TENEDOR.

ENGENDIDO ¥ CONTROL DEL QUEMADOR

1

2

PRIMERO COLOOUE EL COMBUSTIBLE EN EE RECIFIENTE APROPIADO DENTRO DEL QUEMADOR Y
SIGA LDS PUNTOS 2 ¥ 3 SIGUIENTES.

SI UTILIZA YK CARTUCHO DE GEL TERMICO DESECHABLE FARA FONDUE (ADQUIRIDG POR
SEPARADO), SAQUE SOLO EL RECIFIENTE INTERIOR DEL QUEMADOR ¥ COLOOUE EL CARTUCHD
DE BEL EN SU GELULA METALIZADA DENTRO DEL RECIPIENTE EXTERIOR; ENCIENDA ¥ VUELVA A
COLOCAR LOS GOMPONENTES DEL QUEMADDR SIN EL RECIPIENTE INTERIOR, CON CUIDADD,
REGOLOOUE EL RESTO DE LOS COMPONENTES DEL QUEMAROR.

SIUTILIZA ALCOHOL METILADO, ASEGURESE DE QUE EL RECIPIENTE INTERIDR ESTE ASENTADD
DENTAO DEL RECIPIENTE EXTERIOR DEL QUEMADOR. ¥IERTA EL ALCOHOL METILADQ SOBRE LA
SECCIGN DE MALLA DEL RECIPIENTE INTERIOR. NO LLENE EN EXCESD. DEBERAN UTILIZARSE
SOML COMO MAXIMO DE ALCOHOL METILADD SOBRE UNA MECHA SECA. ENCIENDA YV, GON
CUIDADD, YUELVA A COLOCAR LOS DEMAS COMPONENTES DEL QUEMALOH,

CGOLOQUE EL QUEMADOR EN LA BASE DEL PLATO BEBAJO DEL SOPDRTE.

LA CAZUELA DE FONDUE NO DEBERA ESTAR COLOCADA SOBRE EL SOPORTE EN £5TE MOMENTO.
ABRA LA VENTILACIGN DE CONTROL COMPLETAMENTE GIRANDO EL MANGO DE CONTROL HACIA
LA DERECHA.

ENGIENDA EL TUEMADOR CON UNA CERILLA LARGA.

AHORA, EL CALOR PODRA CONTROLARSE GIRANDO EL MANGO DE CONTROL DE LA VENTILAGION
HACIA LA 1ZQUIERDA, PARA REDUCIR EL CALOR, 0 HACI4 LA DERECHA, PARA AUMENTARLD. EL
WANGO PODRIA ESTAR CALIENTE, POR LG TANTD, GIRELD SIEMPRE CON UN PARD PRUTECTOR,
PARA APAGAR LA LLAMA DESPUES DEL USD, UTILIGE EL MATACARDELAS PRGVISTO POR
SEPARADG, COLOCANDOLO SOBRE LA PARTE SUPERIOR DEL QUEMADDR HASTA QUE SE APAGUE
LA LLAMA.

CGMO HACER LN FONRUE

1.

2.

EL FONDUE DE HIERRO FENDIDO PUEDE EMFLEARSE PARA BIVERSOS TIPOS DE FONDUE
UTILIZANDO ACEITE CALIENTE, QUESD ¥ CHOGOLATE.

PARA UN FONDUE CON AGEITE CALSENTE, CORTE LA CARNE ELEGIDA EN TROZOS DE TAMAND
BOCADO. CON EL FONDUE, ES MEJOR UTILIZAR CORTES DE CARWE BUENOS, P. EJ., SOLOMILLO.

U

N0 OBSTANTE, TAMBIEN PUEDEN COGINARSE OTROS PROBUCTOS CARRICOS, COMOD POLLO, ¥
N0 CARNICOS, COMO CHAMPIRONES ¥ PIMIENTOS.

3. SIEMPRE SE DEBER TENER CUIDARD PARA ASEGURAR OUE LOS PRODUGTOS CARKICOS ESTEN
BIEN COCINADUS, ESPECIALMENTE LA POLLERI.

4. LLENE EL FONGUE HASTA UN 50% COMO MAXIMD, AUNOUE GENERALMENTE UN 30% SERA

SUFICIENTE, CON 5U METODO DE COCINA PREFERIDD, ES DECIR, ACEITE PARA COCINAR, QUESD
¥ GCHOGOLATE. MAS DEL 50% ES PELIGROSO ¥ SE TARDA MAS TIEMPO EN CALENTAR ¥
MANTENER EL GALDA.

5. COLOQUE LA CAZUELA DE FONDUE DE HIEHHU FUNDIDO GOR EX ACEITE OF COCINAR SOBRE LA

GOCINA. ASEGORESE DE CUE LA COCINA NO ESTE DEMASIADD CALIENTE (SK ES DE GAS,
ASEGURESE DE OUE LA LLAMA NO SE EXTIENDA HAGIA ARRIBA DE LA CAZUELA DE FONDUE).
AJUSTE SIEMPRE LA LLAMA A LA BASE DE LA CAZUELA DE FONDUE, BE LO CONTRARIO PODREA
SER PELIGROSD Y MALGASTAR COMRUSTIBLE. ESTA CAZUELA DE FONDUE SOL0 ES APTA PARA
CALENTAR AGEITE, QUESD ¥ CHOCOLATE; NO ES UN UTENSILIO DE COGINA Y NO DEBERA
UTILIZARSE EN EL HORMO PARA PRECALENTAR EL ACEITE 0 SALSA.

6. CUANDO EL AGEITE ALCANCE LA TEMPERATURA PARA FREIR (PUEDE CORPROBARLO CON UM

TROZO PEOUERD DE CARNE), 170°C - 180°C, LA CAZUELA ESTARA LISTA PARA SER
TRANSFERIDA AL S$OPORTE DEL FONDUE.

7. CON MUCHO CUIDARD ¥ UTILIZANDO BUANTES PARA EL HORND, TRANSFIERA LA CAZUELA DE

FONDUE AL SOPORTE DEL FONDUE, QUE BERERA ESTAR COLDGADO EN LA MESA SOBRE UN
TAPETE RESISTENTE AL CALOR.

B. PARA ENCENDER ~ EDNSULTE LAS INSTRUCCIONES DE ENCENDIDO.

9. AHORA, EL FONDUE ESTA LISTD PARA OUE LD DISFRUTE. GOLOGUE LA CARKE 0 LAS VERDURAS
EN E& EXTREMO DEL TENEDOR DE FONDUE. PARA ENSARTAR LOS ALIMENTOS EN EL TENEDOR,
EMPOJELD CONTRA UNA SUPERFICIE DURA. COLOOUELO EN LA FONDUE ¥ DEJELD ALLI
DURANTE UN MINUTO (A GUSTO PERSONAL). SAOUE Y SACUDA EL EXCESD DE GRASA. S1L0
DESEA, UNTE EN SALSAS DE FONDUE ¥ SABOREELD. {TENGA CUIDADD, ILOS ALIMENTOS
ESTARAN MUY CALIENTESY),

LAYADD

LA CAZUELA DE FONOUE DE HIERRO FUNDIDD DEBERA LAVARSE EN AGUA JABONOSA TEMPLADA.
ESTE PRODUCTO, FOR SER OE HIERRQ FUNDIDD, DEBERA SECARSE BIEN ANTES DE GUARDAR. LOS
TENEDORES SO DE ACEROD INDXIDABLE ¥ APT(S PARA EL LAVAVAJILLAS. TENGA CUIDADD EN EL
MANEJO DE LOS TEMEDORES PORQUE LOS DIENTES SON AGUDOS. EL SOPORTE NEBERA LIMPIARSE
CON UN PARID AL IGUAE QUE EL QUEMADOR (CUANDO ESTE FRID). NUNGA DEJE BEBIDAS GOK
ALCOHOL DENTRO DEL OUEMADOR GUANDO LO GUARDE,

KITCHENCRAFT ND AGEPTARA NINGUNA RESPONSABILIDAD POR LESIONES
GAUSADAS DEBIDO AL USO INDEBIDD DE ESTE PROBUCTG.

POR FAVOR MANEJAR GON CUIDADD ¥ SIEMPRE MANTENER LEJOS DEL ALCANCE DE LOS KIF{0S.

TEMEDORES DE FONDUE DE
TAPA DE LA CAZUELA ACERO INDXIDABLE
DE FONDUE

SHFUHTEDELAGAZUELA CAZUELA DE FONDUTA
DE FONDUE FONDUE
APAGADDR

PLAGA DE ASIENTD
QUEMADOR DE
COMBUSTIBLE




PREPARAZIONE PRIMA BELL'USD
LAVARE IL PENTOLIND PER FONDUTA PRIMA BELL'USO PER RIMUOYERE EVENTUALI RESIDUI
DI FABBRICAZIONE,

ATTENZIOKE

1. USARE SEMPRE | GUANTI DA FORND PER TRASFERIRE IL PENTOLING PER FORDUTA DALLA
FONTE D1 CALDRE.

CONTROLLARE CHE IL PENTOLIND S1A SEMPRE POSIZIONATO [N MODO SICURG SUL SUPPGATO.

USARE SEMPRE DE! POEGIAPENTOLE RESISTENTI AL CALORE SUFL TAVOLG.

ACCERTARS! SEMPRE CHE L'OLIO 514 FREDDO PRIMA DI SMALTIRLD.

NON AGGIUNGERE MAI AGQUA ALLOLIO GALDD. (RTTENZIGNE Al CIBI USATI PER LA FONDUTA

CON ALTO CONTENUTE ’ACQUA, COME CIBI GONGELAT] NON COMPLETAMENTE SCONGELATI).

6. NELLA FONDUTA, COME NEL CASO DELLE PADELLE PER LA FRITTURA, L'OLID CALDD E MOLTO
PERICOLOSO. PRESTARE ATTENZIONE.

7. QUESTO SERVIZIO PER FONDUTA E A DOPPID COMBUSTIBILE: E POSSIBILE UTILIZZARE ALCODL
DENATURATO O CARTUCCE DI GEL PER FORDUTA (DISPRRIBILI SEPARATAMENTE).

8. SESIUTILIZZA LA CARTUGCIA DI GEL USA ¥ GETTA PER FONDUTA (DA ACOUISTARE
SEPARATAMENTE), SEEUIRE LE 1STRUZIONI AL PUNTD 2 SOTTO NELLA SEZIONE “ACCENSIONE E
CONTROLLD DEL BRUCIATORE”,

9. SE SIUTILIZZA ALCOOL DENATURATO (DA AGRUISTARE SEPARATAMENTE) SEGUIRE LE
ISTRUZIONI AL PUNTO 3 SOTTO NELLA SEZIQNE “ACGENSIONE E CONTROLLO DEL BRUCIATORE”,

10. UTILIZZARE SOLO ALGOOL DENATURATO. O USARE QUALSEASI ALTRA FORMA Di
LIQUIDO INFIAMMABILE.

11. PRESTARE SEMPRE ATTENZIONE DURANTE L'ACCENSIONE E L'OPERAZIONE DEL BRUCIATORE.

12. USARE SEMPRE LO SPEGHNITOI0 PER SFEGNERE LA FIAMMA. NON CERGARE MAI DI SUFFIARE
SULLA FIAMMA PER SPEGNERLA.

13. PRESTARE SEMPRE ATTENZIONE GON QUALSIAS! FIAMMA. NON PRESUPPORRE MAI GHE tL
BRUGIATORE S1A SPENTO S0L0 PERCGHE LA FIAMMA £ INVISIBILE.

14. TENERE LE FONDUTE LONTANQ DAI BAMBINI PERCHE, SE CONTENEOND OLID GALDD,

SONOD POTENZIALMENTE PERICOLOSE.
15, PER EVITARE LESIONI, NON TENERE IL GIBO I MAND QUANDO LO SI INFILA NELLA FORCHETTA,

ol

ACGENSIONE E CONTROLLO DEL BRUCIATORE

1. METTERE PRIMA IL COMBUSTIBILE NEL FORNELLLXO APPGSITO NEL BRUGIATORE, SEGUENDO
LE ISTRUZIDNI Al PUNTI 2E 3. '

2. PER USARE LA CARTUCCYA D1 GEL USA E BETTA PER FONDUTA (DA ACOUISTARSI
SEPARATAMENTE), RIMUOYERE SOLTANTO IL FORNELLIND INTERND DAL BRUGIATORE E
METTERE LA CARTUCGIA DI GEL GON LINVOLUGRO DI ALLUMINIO NEL FORKELLINO ESTERND;
ACCENDERE E RIMETTERE IN POSIZIBNE LE PARTI DEL BRUGIATORE SENZA 1L FORNELLIND
INTERMO. SEGUIRE SEMPRE LE ISTRUZEON] DEL PRODUTTORE DEL GEL. RIMETTERE
ATTENTAMENTE IN FOSIZIONE LE PARTI [EL BRUGIATORE.

3. PERUSARE U'ALGOL DENATURATD, AGGERTARSI CHE 1L FORNELLIND INTERNO DEL BRUGIATORE
§1 TROVI DEKTRO QUELLD ESTERNO. VERSARE ATTENTAMENTE UALCOOL DENATURATO SULLA
SEZIONE A RETE DEL FORNELLING [STERNQ, SENZA RIEMPIRLO ECEESSIVAMENTE. UTILIZZARE
AL MASSIMD 50ML DI ALCOL DENATURATO SU UNO STOPPIND ABGIUTTO. AGCENDERE E
RIMETTERE ATTENTAMERNTE IN POSIZIONE LE ALTRE FART! DEL BRUGIATORE.

4, COLLOGARE IL BRUGIATORE SULLA PIASTRA DI BASE UBICATA SOTTO iL SUPPORTO.

4. IL PENTOLIND PER LA FONDUTA NOK DEVE ESSERE SUL SUPPGRTO A OUESTO FUNTD,

6. APRIRE COMPLETAMENTE | FORI DI VENTILAZIONE GIRANDO LA MANOPOLA DI CONTROLLO IN
SENSD ORARIO.

7. ACCENDERE IL BRUCIATBRE CON UN ACGENDITOIO EUNGD.

8. GONTROLLARE ORA IL GALORE, GIRANDD LA MANOPOLA DI VENTILAZIONE IN SENSD
ANTIORARIO PER RIDURLG,

IN SENSO ORARFD PER AUMENTARLO. LA MANOPOLA E PROBABILMENTE CALDA; USARE
SEMPRE UN PANNO PROTETTIVD PER GIRARLA.

9, DOPO L'USD, METTERE LO SPEGNIT0IO SEPARATO FORNITO SUL BRUCIATORE FIND A QUANDO

LA FEAMMA E COMPLETAMENTE SPENTA.

COME FARE LA FONDUTA

1. IL SET PER FONDUTA i GHISA FUD ESSERE UTILIZZATO PER FONDUTE CON DLI0 CALBD,
FORMAGGIO D CIDCCOLATA.

2. PER LA FONDYTA CON L'OLIO CALDO TAGLIARE LA CARNE PREFERITA A CURETTI; SCEGLIERE
TABLI DI GARNE DI OFTIMA QUALITA, COME FILETTD. £ POSSIBILE PERD USARE ANGHE ALTRI

4

TIPI BI CARNE, COME POLLD, E PRODOTTE NOK 4 BASE DL CARNE, COME FUNGHI E PEPERUMNI,

3. CONTROLLARE SEMPRE CHE LA CARNE S1A COMPLETAMENTE COTTA, PARTICOLARMENTE NEL
CASO DI POLLD, TAGCHING EGE.

4, RIEMPIRE IL PENTOLIND DELLA FONDUTA AL MASSIMD AL 50%(30% E I GENERE
SUFFICIENTE) CON LINGREDIENTE PREFERITO PER LA COTTURA, COME OLIO, FORMASGID D
CIOBCOLATA. RIEMPIRE IL PENTOLIND PI0 DELLA META E PERICOLOSD E IL TEMPD NEGESSARID
PER RISCALDARE IL CONTENUTO E MANTENERLD GALDO E PID LUNGO.

5. METTERE IL PENTOLINO IN GHISA CON L'OLIO DI COTTURA SUL FORNELLO DELLA GUCINA,
ACCERTARSI CHE IL FORNELLO NON S1A TROPPO CALDD (SE LA CUCINA E A BAS ACGERTARSI
CHE LA FIAMMA NON SALGA Al LATI DEL PENTOLINO). REGOLARE SEMPRE LA FIAMMA
SECOKDO LE DIMENSIONI DELLA BASE DEL PENTOLINO, PERCHE LA FIAMIA TROPPD
ALTA E PERICGLOSA E COMPORTA L0 SPRECO DI GAS. UESTO PENTOLIND E IDDNEQ SOLTANTO
PER RISCALDARE L'OLI0 PER L& FONDUTA; NON E UN UTENSILE PER CUCINARE E DEVE ESSERE
UTILIZZAT0 SUL FORNELLD SOLTANTE PER PRE-RISCALDARE L'OLID O LA SALSA.

6. QUANDQ L'OLI0 RAGGIUNGE LA TEMPERATURA 01 FRITTURA (PROVARE GON UN PEZZETTO DI
GARNE) - 170°C-180°C - IL PENTOLIND PUD ESSERE TRASFERITO AL SUPPORTO
DELLA FONDUTA.

7. PROTEGRENDD LE MANI GON | GUANT DA FORNG, METTERE IL PENTOLINO SUL SUPPORTO SUL
TAVOLO PROTETTO DA UN POGGIAFENTOLE RESISTENTE AL CALORE.

8. #CCENSIDNE: VEDERE LE ISTRUZIONI RELATIVE.

9, LAFONDUTA E OAA PRONTA. INFILARE LA CARNE 0 LA VERDURA SULLA PUNTA DELLA
FBRCHETTA. QUANDO S1 IKFILZA ), CIBO NELLA FORCHETTA, PREMERE CONTRO UNA
SUPERFICIE DURA. INTINGERE PER U MINUTO NELLA FONDUTA (SECGNDO IL GUSTO
INDIVIDUALE). RIMUGOVERE LA GARNE, LASEIANDO CADERE IL GRASSO IN ECCESSO. CONDIRE
0N SALSE PER FONDUTA E GUSTARE (CON ATTENZIONE, PERCHE IL CIBO E CALDISSIMD!)

LAVAGGID

QUESTD PENTOLIND PER FONDUTA E IN GHISA E VA LAVATO CON ACQUA GALDA E SAFONE E
ASCIUGATE SEMPRE PERFETTAMENTE PRIMA BI CONSERVARLO, LE FORCHETTE SDNO IN ACCIAIO
[KE0X E SONO LAVARILY IN LAVASTOVIGLIE. FARE ATTENZIONE NEL MANEGGIARE LE FORCHETTE IN
QUANTO | DENTI SOND AFFILATI. PULIRE IL SUPFORTO E il. RISCALDATORE (QUANDO E FREDOO) CON
UN PANNO. HON RIPORRE IL BRUCIATORE CHE COMTIENE SPIRITO A ARDERE.

KITCHENGRAFT DECLINA QUALSIASI BESPENSABILITA PER LESIONI SUBTTE A CAUSA DI USO ERRATO
DI QUESTO FRODBTTO.

MANEGGIARE CON CURA E TENERE SEMPRE LONTANO DAl BAMBINI.

_ FORCHETTE DA FONDUTA
COPERCHIO DELLA o) '
FONDUTA N 4
SUPPORTO DELLA \ FONDUTA
FONDUTA =
[
SPEGNITORE
PIASTRA D'APPOGGIO
BRUCIATORE A
DOPFI0 COMBUSTIBILE




PREPARAGAD ANTES DA UTILIZAGHD
LAVE A PANELA DE FONDUE ANTES DA UTILIZAGKD PARA REMOVER QUAISOUER RESIDUOS
0 FABRIED.

ATENI;AI]

2.

USE SEMPRE LGYAS DE FORNO AQ DESLOGAR A PANELA DE FONDUE DA FONTE GE CALOR.
CERTIFIQUE-SE DE OUE O RECIPIENTE DE FONDUE SE ENCONTRA SEMPRE FIRMEMENTE
COLOCADD NO SUPGRTE. )
COLCOUE SEMPRE BASES DE PROTECCAD CONTRA O CALOR SOBRE A MESA.

GERTIFIQUE-SE SEMPRE GE QUE O GLEO USADQ ESTA FRID ANTES OF G DEITAR FORA,

NUNCA AGRESGENTE AGUA AD OLED QUENTE. (TENHA CULDABQ COM ALIMENTOS PARA FONDUE
COM ELEVADD TEOR DE AGU#, POR EX. ALIMENTOS CONGELADOS QUE NEQ ESTEJAM
TOTALMENTE DESCOKGELADOS).

TAL COMD ACONTEGE COM AS FRITADEIRAS DE RATATAS, 0 OLEQ QUENTE E MUITD PERIGOSO -
TENHA CUIDADO,

ESTE CORJUNTQ DE FORDUE FODE SER ALIMENTADQ COM DOIS TIPOS DE COMBUSTIVEL A
SABER GOM ALCODL DESNATURAGD 0U CELULAS DE GEL DE ADUECIMENTO PARA FORIUE
(DISPONIVEIS A PARTE).

CASO UTILIZE A RECARGA DE GEL DE AQUECIMENTO DESCARTAVEL FARA FONDUE (COMPRADA A
FARTE), QUEIRA SEGUIR AS INSTRUGGES DO FONTO 2 D4 SECGAD ARENDIMENTO E REGULACRD
D0 QUEEMABOR A SEGUIR.

CASO UTILIZE ALCOOL DESNATURADO (COMPRADD A PARTE), OUEIRA SEGUIR AS INSTRUGAES
DA PONTO 3 DA SECGAD ACENDIMENTO E REGULAGAD DO OUEIMADOR A SEGUIR.

. UTILIZE APENAS ALCOOL DESHATURADD. NAD UTILIZE QUALBUER GUTRA FORMA DE

LinwD0 INFLAMAYEL.

. TENHA SEMPRE CUIDADD AD AGENBER E UTILIZAR 0 AQUEGEDOR.
. PARA EXTINGUIR & CHAMA, UTILIZE SEMPRE O ABAFADOR - NUNGA TENTE APAGAR A

CHANA SOPRANDO.

. WA OUE TER SEMPRE CUEDADD COM OUALQUER GHAMA. NUNCA PARTA DO PRINCIPIO QUE 0

QUEIMAGOR ESTA APAGAND POROUE A CHAMA NEO E VISVEL,

. MANTENHA 08 RECIPIENTES DE FONDUE FORA A0 ALCANCE DAS GRIANGAS, POIS 05

RECIFIENTES SAD PERIGDS0S QUANDO CONTEM OLED RUENTE.

. PARA EVITAR LESOES, NAD SEGURE COMIDA NA SUA MAO AD PEGAR COM D GARFO.

A[}EI\[DIMENT[] E REGULACAD DO DUEIMADGR

@ N

EM PRIMEIRG LUBAR, COLOQUE 0 GOMBUSTIVEL MO RESPECTIVO RECIPIENTE E EM SEGUIDA
SIGA DS POKTOS 2 E 3 A SEGUIR.

CASD UTILIZE UMA RECARGA DE REL DE AQUECIMENTO DESCARTAVEL PARA FONOUE
(COMPRADS A PARTE), RETIRE APENAS 0 RECIPIENTE INTERIOR DO GUEIMADOR E COLOQUE A
RECARGA DE GEL DENTRO DA RESPECTIVA CELULA DE ALUMINIO RO RECIPIENTE EXTERIDR,
AGENDA E VOLTE A ASSENTAR AS FEGAS DO QUEIMADDR SEM O RECIPIENTE INTERIOR, §16A
SEMPRE AS INSTRUGOES DO FABRICANTE DE BEL. VOLTE A ASSENTAR CUIDADDSAMENTE AS
RESTANTES PECAS D0 QUEIMADOR.

GASO UTILIZE ALEOOL DESNATURADO, O RECIFIENTE INTERIOR DEVE FICAR ASSENTE DENTRO
D0 RECIPIENTE EXTERIOR N0 QUEIMADOR. DEITE 0 ALGO0L DESHATURADO SOBAE A SECGAO
DE MALHA DO RECIPIENTE INTERIOR, TENDO CUIDADD EM NAD ENGHER DENASIADO 0
RECIFIENTE. NUM PAVID SECO DEVERAD SER UTILIZADDS, N MAXIMO, S0ML DE ALGOOL
DESNATURADO. AGENDA D PAYID E YOLTE A ASSENTAR CUIDADOSAMENTE AS RESTANTES
PECAS DO QUEIMADDR.

COLGOUE 0 QUEIMADOR SOBRE 0 FRATO DE BASE DEBAIX0 DO SUPORTE.

4 PANELA DE FONDUE AINDA NAD DEVE ESTAR COLOGADA NO SUPORTE NESTA ALTURA.

RODE A PEGA DE REGULAGAD PARA A DIREITA PARA ABRIR TOTALMENTE 05 RESPIRADOURDS.
ACENDA 0 QUEIMADOR COM UM FOSFORD COMPRIDD,

0 CALOR PODE AGDRA SER CONTROLADO RODANDO A PEGA DE YENTILAGAD PARA A ESQUERDA
PARA DIMINUIR @ CALOR E PARA A DIREITA PARA AUMENTAR ( CALOR. PROTESA SEMPRE A SUS
MKD COM UM PAND POIS A PEGA PODE ESTAR QUENYE,

PARA APAGAR A GHAWA DEPOIS DE UTILIZAR O AFARELHO DE FONDUE, UTILIZE 0 ABAFADOR
SEPARADO IRCLUIDO, COLOGANDO-0 EM CIMA 00 QUEIMADOR AYE A CHAMA SE TER APAGADD
POR COMPLETO.

190D0 DE PREPARAGAQ DO FONDUE

1.

2

0 APARELHO DE FONDUE EW FERRD FENDIDO FODE SER UTILIZADD PARA UMA VARIEDADE DE
FONDUES, UTILIZANDO GLEO QUENTE, QUELJO E CHOCOLATE.

PARA UM FONDYE COM GLED QUENTE, CORTE A GARNE DA SUA ESTOLHA EM PEDAGOS
PEQUENDS. PARA FONDUES, VALE £ PENA ESGOLHER BOAS PEGAS DE GARKE, COMO POR EX.
BIFE DO LOMBD0, PODEM, CONTUNNO, SEA UTILIZADOS OUTROS FRODUTOS DE CARNE, FRANGO

6

ETE. E PRODUTOS OUE NAD SEJAM HE CARNE, COMD COGUMELDS E PIMENTOS.

4. HA SEMPRE QUE TER 0 CUIDADD DE GOZINHAR 05 PRODUTOS BE CARNE PARA QUE FIQUEM
BEM PASSADOS, ESPEGIALMENTE A CARNE DE AVES DOMESTICAS.

4. EWCHA & PANELA DE FONDUE ATE METADE, NO MAXIMO, NORMALMENTE BASTA ENCHER 30%,
‘QUER COZINHE COM GLEQ DE €DZINHA, QUELJO GU CHOCOLATE. ENCHER MAIS DE METADE E
PERIGOSA E LEVA MAIS TEMPO & AQUECER E A MANTER 0 CALDR.

5. COLDQUE & PANELA DE FONDUE EM FERRD FUNDIDD COWY 0 BLEO DE COZINHA SOBRE 0 Fl]liil]
CERTIFIQUE-SE DE QUE A TEMPERATURA DO OUEIMADOR NEO ESTA BEMASIADO ELEVADA,
(GASO SE TRATE DE GAS, N0 DEIXE GUE A CHAMA SUBA PARA i PARTE LATERAL DA PANELA DE
FONMUE). AREGULE SEMFRE D CALDR PARA SE ADAPTAR A BASE DA PANELA DE FONIIUE, GASD
CONTRARID PODE SER PERIGOSD E SER UM DESPERDICIG BE COMBUSTIVEL. ESTA PANELA DE
FOWDUE DESTINA-SE APENAS A AOUECER 0 GLEO, N0 E UM UTENSILID DE COZINHA, DEYENDD
SER $0 UTILIZADA EW CIMA DO FORKD PARA FRE-SGUECER G GLED 0U D MOLHD,

B. QUANDO 0 OLED ATINGIR A TEMPERATURA INDICADA PARA FRITAR, 170°G -180°C (PODE
TESTA-LD FRITANDE UM FEQUENO PEDACO DE CARNE), ESTA FRONTO PARA SER TRANSFERIDD
PARA O SUPDRTE DE FONDUE.

7. GOM MUITO GUIDADQ E UTILIZANDO LUVAS DE FORND, TRANSFIRA A PARELA DE FONDUE PARA
0 RESPECTIVD SUPORTE, 0 QUAL DEVERA SER COLOCADO NA MESA SOBRE UMA BASE DE
PROTECCED CONTRA O CALDR.

9. PARAAGENDER O QUEIMADOR - CONSULTE AS INSTRUGOES DE ACENDIMENTD.

9, AGORA ESTA TUDQ PRONTG PARA O FONDUE. COLOUE A CARNE OU VEGETAIS NA EXTREMIDADE
DO GARFO DE FONDUE. AD PEGAR 05 ALIMENTOS COM 0 GARFO, EMPURRE-0S CONTRA UMA
SUPERFIGIE DURA. GOLOQUE-QS NO FONDUE DURANTE UM MINUTO (DERENDE DO GOSTO
PESS0AL). RETIRE O GARFD, SACUDINDO 0 EXCESS0 DE GORDURA. SE DESEJAR, MERBULHE-D
NOS MOEHOS DE FONDUE E GOMA COM GOSTO. (TENHA CUIDADO, FOIS 08 ALIVENTOS PODEM
FICAR MUITO DUENTESY.

LIMPEZA

4 PARELA UE FONDUE EM FERRO FUNDIDO DEVE SER LAYADA EM AGUA GUENTE E SABRD. COMD
ESTE PRODUTO E DE FERRO FUNDIDO, DEVERA SEMPRE SECA-LO COM CUIDADD ANTES DE D
ARRUMAR. 0S GARFOS SO EM AGO INDXIDAVEL E SA0 FROPRIOS PARA A MAQUINA DE LAVAR
LOUCA. TEME GUIDADD A0 MANUSEAR 08 GAHFOS PORQUE OS DENTES 840 AGLGADOS. 0 SUPORTE
DEVE SER LIMPO COM UK PAND, ASSIM COMD 0 AQUECEDDR (GUANDO ESTIVER FRID). NAD
ARMAZENE 0 OUEIMADOR COM ALEBOL DESHATURABO DENTRO.

A KITCHENCRAFT NAD ACEITA QUALOUER RESPONSABILIDALE POR LESTES PROVOZADAS PELO USD
INDEVIDO DESTE PRODUTO.

OPERF COM CUIDADD E MANTENHA SEMPRE AFASTADD DAS CRIANGAS.

GARFOS PARA
TAMPA DE PANELA . FONDUE
DE FONDUE
SUPORTE DE PANELA PANELA DE FONDUE
DE FONDUE L

ABAFADOR
PRATD DE BASE

QUEIMADOR

BICOMBUSTIVEL




