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Liebe Kundin, lieber Kunde'!

Sie haben sich fiir den Kauf eines qualitativ
hochwertigen Produkts der Marke ADE

entschieden, das intelligente Funktionen mit einem
auBergewdhnlichen Design vereint. Die langjahrige
Erfahrung der Marke ADE stellt einen technisch hohen
Standard und bewdhrte Qualitdt sicher - fir mehr
Frische in Ihrer Kiche.

Wir wiinschen Ihnen damit viel Freude und Genuss!
Ihr ADE Team

Lieferumfang

Elektrisches Schokoladen-Fondue mit Schiissel
6 Spiele (KG 2152)
8 Spiefe (KG 2352)

* Bedienungsanleitung

Die Mengenangaben bei den Rezepten weiter hinten in
der Anleitung beziehen sich auf das
kleinere Gerdt KG 2152.

IM_Web_KG2152_KG2352_202305_V1
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Allgemeines

Uber diese Anleitung

Diese Bedienungsanleitung beschreibt den
sicheren Umgang und die Pflege des Artikels.
Bewahren Sie diese Bedienungsanleitung
auf, falls Sie spater etwas nachlesen
mochten. Wenn Sie den Artikel an jemand
anderen weitergeben, geben Sie auch diese
Anleitung mit. Die Nichtbeachtung dieser
Bedienungsanleitung kann zu Verletzungen
oder Schaden am Artikel fiihren.

Zeichenerkldrung

> B

Dieses Symbol in Verbindung mit dem Wort
GEFAHR warnt vor schweren Verletzungen.

Dieses Symbol in Verbindung mit dem Wort
WARNUNG warnt vor Verletzungen mittleren
und leichten Grades.

Dieses Symbol in Verbindung mit dem Wort

HINWEIS warnt vor Sachschaden.

Dieses Symbol kennzeichnet zusatzliche
Informationen und allgemeine Hinweise.
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Sicherheit

Dieser Artikel kann von Kindern ab 8 Jahren und
darlber sowie von Personen mit verringerten
physischen, sensorischen oder mentalen Fahigkeiten
oder Mangel an Erfahrung und Wissen benutzt
werden, wenn sie beaufsichtigt oder bezliglich des
sicheren Gebrauchs des Artikels unterwiesen wurden
und die daraus resultierenden Gefahren verstehen.
Reinigung und Benutzerwartung dirfen nicht von
Kindern vorgenommen werden, es sei denn, sie sind
8 Jahre oder dlter und werden beaufsichtigt.

= Kinder diirfen nicht mit dem Gerét spielen.
Halten Sie Folien und Verpackungsmaterial von
Kindern fern. Es besteht Erstickungsgefahr. Achten Sie
auch darauf, dass der Verpackungsbeutel nicht tGiber
den Kopf gestilpt wird.

GEFAHR durch Elektrizitat
Tauchen Sie weder das Gerat selbst noch das
Netzkabel oder den Netzstecker in Wasser oder andere
Flissigkeiten.
Platzieren Sie das Gerdt so, dass keine Fliissigkeiten
auf die Gerdtesteckverbindung tberlaufen kénnen.
Bedienen Sie das Gerat nicht mit nassen Handen.
Betreiben Sie das Gerat nicht im Freien.

= Schlie3en Sie das Gerdt an eine ordnungsgemaf
installierte Steckdose mit Schutzkontakten an, deren
Spannung den ,Technischen Daten” entspricht.
Achten Sie darauf, dass die Steckdose gut zugdnglich
ist, damit Sie im Bedarfsfall schnell den Netzstecker
ziehen kdnnen.
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Benutzen Sie das Gerat nicht:

- wenn das Gerat selbst oder Teile beschadigt sind,

- wenn das Netzkabel oder der Stecker beschadigt
sind,

- wenn das Gerat heruntergefallen ist.

Wickeln Sie das Netzkabel vor jedem Gebrauch

vollstandig ab. Achten Sie dabei darauf, dass das

Netzkabel nicht durch scharfe Kanten oder hei3e

Gegenstdande beschadigt wird.

= Ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose:

- wenn Sie das Gerat nicht benutzen,

- nach jedem Gebrauch,

- bevor Sie das Gerét reinigen oder wegstellen,

- wenn wahrend des Betriebs offensichtlich eine
Storung auftritt,

- bei Gewitter.

Ziehen Sie dabei immer am Stecker, nicht am Kabel.

Nehmen Sie keine Verdnderungen an dem Gerat oder
am Netzkabel vor. Lassen Sie Reparaturen nur von
einer Fachwerkstatt durchfiihren, da nicht fachgerecht
reparierte Gerate den Benutzer gefdahrden.

Gefahr von Brand/Verbrennungen/

Verbruhungen
Betreiben Sie das Gerat nicht mit einer Zeitschaltuhr
oder einem separaten Fernbedienungssystem.
Erhitzen Sie nie den leeren Topf sondern fiillen
Sie immer Schokolade ein, bevor Sie das Gerat
einschalten. Setzen Sie auch immer den Topf ein,
bevor Sie das Gerat einschalten.
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Stellen Sie das Gerat nicht in die Nahe von brennbaren
Gegenstanden und halten Sie Abstand zu Wanden,
Borden und Regalen.

Decken Sie das Gerdt nicht ab. Auch die
Luftungsschlitze auf der Gerate-Unterseite missen
immer sauber und offen sein.

Schokolade und Topf werden heil3. Vermeiden Sie
direkte Berlihrungen und tauchen Sie nicht die
Finger in die heif3e Schokolade. Lassen Sie auch die
Schokolade immer etwas abkUlihlen, bevor Sie die
eingetauchten Lebensmittel essen.

Fassen Sie den Topf erst wieder an, wenn er abgekihlt
ist und lassen Sie das Gerat vor dem Reinigen
vollstandig abkuhlen.

Schieben Sie das Gerat nicht hin und her, solange das
Gerat eingeschaltet und die Schokolade noch heiB3 ist.
Durch iberschwappende heil3e Schokolade besteht
Verbriihungsgefahr.

Stellen Sie das Gerat auf einen festen, ebenen und
auch gut zu reinigenden Untergrund. Achten Sie
darauf, dass das Gerat nicht versehentlich umkippen
kann.

VORSICHT - Sachschaden

* Verwenden Sie das Gerdt ausschlieB8lich mit dem
mitgelieferten Topf. Schmelzen Sie die Schokolade
niemals im Gerét selbst.

Erhitzen Sie den Topf nicht auf einem Herd.

Beim Zubereiten von Lebensmitteln kann es immer
zu Lebensmittelspritzern kommen. Achten Sie darauf,
dass der Untergrund pflegeleicht und gut abwischbar
ist. Legen Sie ggdf. eine geeignete Unterlage unter das
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Gerit. Tragen Sie auch ggf. eine Kiichenschiirze o. A,
um sich vor Schokoladenspritzern zu schiitzen.

= Halten Sie Abstand zu Warmequellen wie z. B.
Herdplatten.

= Verwenden Sie zum Umrihren der Schokolade
keine spitzen Gegenstdnde, diese kdnnten die Topf-
Oberflache zerkratzen. Verwenden Sie stattdessen
einen Holz- oder Kunststoff-Kochléffel o. A.

= Der Topf kann im Geschirrspliler gereinigt werden, das
Gerat selber nicht.

= Verwenden Sie zum Reinigen keine aggressiven
chemischen Reinigungsmittel, Scheuermittel, harte
Schwiamme o. A.

= An der Unterseite des Gerates befinden sich
GeratefuBe. Da Oberflachen aus den verschiedensten
Materialien bestehen und mit den unterschiedlichsten
Pflegemitteln behandelt werden, kann es nicht véllig
ausgeschlossen werden, dass manche dieser Stoffe
Bestandteile enthalten, die die Gerdtefii3e angreifen
und aufweichen. Legen Sie ggf. eine rutschfeste
Unterlage unter das Gerat.

Hinweis zu Hygiene

= Madgliche Reste im Topf sollten nicht wiederverwendet
sondern entsorgt werden. Reinigen Sie das Gerat nach
jedem Gebrauch griindlich.
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BestimmungsgemaBer Gebrauch

Dieses elektrische Schokoladen-Fondue dient zum
Schmelzen von Schokolade. Die fliissige Schokolade
konnen Sie z. B. auch nutzen, um eigene Pralinen
herzustellen.

Verwenden Sie zum Schmelzen ausschlieBlich
Schokolade, die dafiir auch geeignet ist, z. B.
Blockschokolade oder Kuvertiire. Schokolade,

die feste Bestandteile enthalt die nicht schmelzen
(NUsse, Trauben, Krokant etc.) ist nicht geeignet.

Das Gerat ist ausschlief3lich fiir den Privatgebrauch in
geschlossenen Raumen bestimmt und nicht fiir den
gewerblichen Bereich geeignet.

Verwenden Sie das Gerat nur wie in dieser
Bedienungsanleitung beschrieben. Jede andere
Verwendung gilt als nicht bestimmungsgemaf3 und
kann zu Sachschaden oder sogar zu Personenschaden
fihren. Der Hersteller oder Handler Gibernimmt
keine Haftung fiir Schaden, die durch nicht
bestimmungsgemaBen oder falschen Gebrauch
entstanden sind.
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Auf einen Blick

A W N =

10

Topf

Griff

Gerat

Temperaturregler mit drei Stufen und Kontrollleuchte

Stufe0 aus

Stufel Schmelzen und Warmhalten (40-50 °C)
Dippen von Friichten oder Cookies
Dekorieren von Pralinen und Kuchen

Stufe Il  Erhitzen (60-70 °C)

Zubereitung von Schokoladensaucen fir
Desserts oder heiler Schokolade
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Gebrauch

Auspacken und priifen

1. Nehmen Sie das Gerat aus der Verpackung
und entfernen Sie sorgfaltig samtliches
Verpackungsmaterial.

2. Priifen Sie, ob die Lieferung vollstandig ist.

3. Kontrollieren Sie, ob das Gerat Schaden aufweist. Ist
dies der Fall, benutzen Sie es nicht. Wenden Sie sich
in diesem Fall an den Handler, bei dem Sie das Gerat
gekauft haben.

4. Reinigen Sie alle Teile vor dem ersten Gebrauch, wie im
Kapitel ,Reinigen” beschrieben.

Aufstellen und anschlie3en
1. Stellen Sie das Gerét auf einen festen, ebenen
und leicht zu reinigenden Untergrund, z. B. eine
Arbeitsplatte.
2. Stecken Sie den Netzstecker in eine Steckdose.

Schokolade schmelzen

GEFAHR von Verbrennung
A - Schokolade und Topf werden heil3.
Vermeiden Sie direkte Berihrungen und
tauchen Sie nicht die Finger in die heif3e

Schokolade. Fassen Sie den Topf nicht an,
wenn er noch heil3 ist.
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VORSICHT - Sachschaden

= Verwenden Sie zum Umruhren der
Schokolade keine spitzen Gegenstande,
diese konnten die Topf-Oberflache
zerkratzen. Verwenden Sie stattdessen
einen Holz- oder Kunststoff-Kochléffel o. A.

Topf nicht iiberfiillen! Beachten Sie die
MAX-Markierung innen im Topf.
1. Brockeln Sie etwas Schokolade in den Topf und stellen
Sie den Topf in das Heizgerat.
2. Stellen Sie den Temperaturregler auf l oder Il.
- Stufe I zum Schmelzen und Warmhalten (40-50 °C)
oder
- Stufe Il zum Erhitzen (60-70 °C).
Die Kontrollleuchte leuchtet, Gerét ist eingeschaltet.
3. Nach kurzer Zeit beginnt die Schokolade zu schmelzen.
4. Geben Sie nach und nach weitere zerbrockelte
Schokolade und ggf. Zutaten hinzu. Riihren Sie dabei
standig die Schokolade um, damit diese nicht anbrennt.
Abhangig von der verwendeten Schokolade ist diese
nach ca. 5-20 Minuten diinnfllssig und heif3.

@ Detaillierte Infos finden Sie auch im Kapitel
.Rezepte.

Nach dem Gebrauch
1. Stellen Sie den Temperaturregler auf 0.
2. Lassen Sie das Gerat abkihlen.
3. Reinigen Sie das Gerét, siehe ,Reinigen”.
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Tipps und Hinweise

Tlpps zur verwendeten Schokolade
Verwenden Sie moglichst handelsiibliche Schokolade,
idealerweise mit einem hohen Kakaoanteil.
Blockschokolade und Kuvertiire sind besonders
geeignet.
Schokolade mit Krokant, Joghurt, Mandeln etc. ist
nicht geeignet.

Schokoladen-Fondue
= Die Lebensmittel werden direkt in die heile und
geschmolzene Schokolade getaucht.

Frichte wie z. B. Erdbeeren und Trauben spie3en
Sie auf einen Holzspiel3 und tauchen sie dann in die
Schokolade.

Kekse und anderes festes Geback konnen Sie
vorsichtig direkt mit einer Hand eintauchen.

Tlpps zur Pralinen-Herstellung
Geben Sie auf keinen Fall Wasser in die hei3e
Schokolade.
Falls die Schokolade zu diinn ist, geben Sie etwas
mehr Schokolade hinzu.
Wenn Sie 2 Teeloffel Kakao- oder Kokosbutter
hinzufligen, wird die Oberflache gldnzend.
Um ein besonderes Aroma zu erhalten, geben Sie
beispielsweise Chili, Zimt oder Kaffee hinzufligen. Auch
hochprozentiger Alkohol gibt ein schdnes Aroma.
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Rezepte

Schokoladen-Fondue
Zutaten:

100 g dunkle Schokolade

100 g helle Vollmilchschokolade

50 ml Sahne

1 Teel6ffel Vanilleextrakt und eine Prise Zimt

Zubereitung:

1.

Schneiden Sie lhre abgewaschenen und abgepellten
Lieblingsfrlichte und Obst (Banane, Ananas, Birnen,
Orangen etc.) in kleine Stlickchen.

. Geben Sie kleine Stiickchen von der hellen und der

dunklen Schokolade in den Topf.

. Schmelzen Sie die Schokolade, indem Sie das Gerat auf

Stufe | stellen. Geben Sie die Sahne, den Vanilleextrakt
und den Zimt hinzu.

. Rihren Sie alles um, bis der Inhalt eine dicke und

cremige Konsistenz hat.

. Danach kénnen Sie Friichte auf einem Holzspiel3 in die

Schokomasse tauchen und verzehren.

HeiBe Schokolade

Zutaten:
= 45 g dunkle Schokolade

14

125 ml Milch
35 ml flissige Schlagsahne
12 g Puderzucker
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Zubereitung:

1. Geben Sie die Schokolade in kleinen Stiickchen in den
Topf und geben Sie 25 ml Milch dazu.

2. Schmelzen Sie die Schokolade, indem Sie den
Temperaturregler auf Stufe I stellen. Riihren Sie den
Inhalt immer wieder um.

3. Sobald der Topfinhalt eine homogene Masse ist, geben
Sie den Rest der Milch sowie die fliissige Schlagsahne
und den Puderzucker hinzu.

4. Stellen Sie den Temperaturregler auf Il, und erhitzen
den Topfinhalt nochmal unter vorsichtigem Rihren fir
zwei bis drei Minuten.

HeiBe Schokoladensauce fiir Desserts
Zutaten:

= 100 g dunkle Schokolade
100 ml Sahne

Zubereitung:

1. Geben Sie die Schokolade in kleinen Stlickchen in den
Topf und geben Sie 50 ml Sahne dazu.

2. Schmelzen Sie die Schokolade, indem Sie den
Temperaturregler auf Stufe I stellen. Riihren Sie den
Inhalt immer wieder um.

3. Sobald der Topfinhalt eine homogene Masse ist, geben
Sie den Rest der Sahne hinzu.

4. Stellen Sie den Temperaturregler auf Il, und erhitzen
den Topfinhalt nochmal unter vorsichtigem Riihren fir
zwei bis drei Minuten.
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Storung / Abhilfe

Storung Magliche Ursache

Keine Funktion. = Stromversorgung hergestellt?
Schmelzvorgang * Temperaturregler steht auf 117
dauert sehr lange. = Schokoladenstlicke in kleine

Stlicke gebrochen?
= Versuchen Sie ggf. eine
andere Schokoladensorte.

Reinigen

GEFAHR von Stromschlag
A - Tauchen Sie das Gerét selbst auf keinen

Fall in Wasser oder eine andere Flussigkeit.

WARNUNG -Verbrennungsgefahr
- Lassen Sie das Gerat abkiihlen, bevor Sie

es reinigen oder verstauen.

VORSICHT - Sachschaden

- Verwenden Sie zum Reinigen keine
aggressiven chemischen Reinigungsmittel,
Scheuermittel, harte Schwamme o. A.

- Das Gerat darf nicht im Geschirrspler

gereinigt oder in Flissigkeiten getaucht
werden.

1. Trennen Sie das Gerdt vom Stromnetz
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2. Wischen Sie das Gerat mit einem leicht
angefeuchteten, weichen Tuch sauber.

3. Reinigen Sie den Topf in mildem Geschirrspilwasser
oder reinigen Sie ihn im Geschirrspuler.

4. Trocknen Sie alle Teile sorgfaltig ab, bevor Sie das Gerat
wieder verwenden oder verstauen.

Technische Daten

Modell: Elektrisches Schokoladen-Fondue
KG 2152 (350 ml)
KG 2352 (500 ml)

Netzspannung: 220-240 V~, 50 Hz

Leistung: 25W
Inverkehrbringer:  GRENDS GmbH
Stahltwiete 23

22761 Hamburg, Germany

Unsere Produkte werden standig weiterentwickelt und
verbessert. Aus diesem Grund sind Design- und technische
Anderungen jederzeit moglich.

Garantie

Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,

die Firma GRENDS GmbH garantiert fur 2 Jahre ab
Kaufdatum die kostenfreie Behebung von Méngeln
aufgrund von Material- oder Fabrikationsfehlern durch
Reparatur oder Austausch. Bitte geben Sie den Artikel
im Garantiefall mit dem Kaufbeleg (unter Angabe des
Reklamationsgrundes) an Ihren Handler zuriick.
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Konformitatserklarung

Hiermit erklart die GRENDS GmbH, dass das elektrisches
Schokoladen-Fondue KG 2152/KG2352 den Richtlinien
2014/30/EU, 2014/35/EU und 2011/65/EU entspricht.

Die Erklarung verliert ihre Gliltigkeit, falls an dem Gerét
eine nicht mit uns abgestimmte Anderung vorgenommen
wurde.

Hamburg, Mai 2023
GRENDS GmbH

Entsorgen

Verpackung entsorgen

Q% Entsorgen Sie die Verpackung sortenrein.
’.: Geben Sie Pappe und Karton zum Altpapier,
Folien in die Wertstoff-Sammlung.

Artikel entsorgen

Entsorgen Sie den Artikel entsprechend der Vorschriften,
die in lhrem Land gelten.

Dieses Symbol besagt, dass dieses Elektro-
Ej bzw. Elektronikgerdt am Ende seiner

Lebensdauer nicht im Hausmdill entsorgt

B \,crden darf, sondern vom Endnutzer einer
getrennten Sammlung zugefiihrt werden
muss.
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Zur Ruckgabe stehen in Ihrer Nahe kostenfreie
Sammelstellen fiir Elektroaltgerate sowie ggf. weitere
Annahmestellen fiir die Wiederverwendung der Gerédte zur
Verfligung. Die Adressen kdnnen Sie von lhrer Stadt- bzw.
Kommunalverwaltung erhalten.

Auch Vertreiber von Elektro- und Elektronikgerate

(ab 400 m? Verkaufsfliache) sowie Vertreiber von
Lebensmitteln (ab 800 m? Gesamtverkaufsfliche), die
regelmafig oder dauerhaft Elektro- und Elektronikgerate
anbieten (z. B. Discounter), sind verpflichtet unentgeltlich
alte Elektro- und Elektronikgerate zurtickzunehmen. Bei
Kauf eines Neugerates muss der Vertreiber auf Verlangen
des Endnutzers eine unentgeltliche 1:1-Riicknahme eines
Altgerates durchfiihren. Auch ohne Neuerwerb sind die
o.a. Vertreiber verpflichtet, auf Verlangen des Endnutzers
bis zu drei Altgerate (max. Kantenldnge von 25 cm)
unentgeltlich zurlickzunehmen. Bei einem Online-Vertrieb
gelten alle Lager- und Versandflachen des Vertreibers als
Verkaufsflachen.

Bevor sie alte Elektro- und Elektronikgerate zur Entsorgung
zurlickgeben: Loschen Sie alle personenbezogenen Daten.
Entnehmen sie, sofern dies ohne Zerstérung des Gerdtes
maoglich ist, die alten Batterien und Akkus. Fiihren sie diese
einer separaten Sammlung zu.

Weitere Informationen zum Elektrogesetz finden Sie auf
www.elektrogesetz.de.
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Dear Customer!

You have chosen to purchase a high-quality ADE brand
product, which combines intelligent functions with

an exceptional design. The wealth of experience of

the ADE brand ensures a high technical standard and
proven quality for more freshness in your kitchen.

We wish you much pleasure and enjoyment!
Your ADE Team

Scope of delivery

Electric chocolate fondue maker with pot
6 skewers (KG 2152)

8 skewers (KG 2352)

Operating Manual

The quantities given in the recipes further on in the
instructions refer to the smaller appliance
smaller KG 2152 appliance.
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General information

About this operating manual

This operating manual describes how to
operate and maintain your product safely.
Keep this operating manual in a safe place for
future reference. If you pass this product on to
someone else, pass on this operating manual
as well. Failure to observe this operating
manual may result in injuries or damage to
your product.

Explanation of symbols

A

22

This symbol combined with the word DANGER
warns of serious injuries.

This symbol combined with the word
WARNING warns of moderate and mild injuries.

This symbol combined with the word NOTE

\, warns of material damage.

This symbol indicates additional information
and general notes.
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Safety

= This product may be used by children aged 8 and

above, as well as by persons with reduced physical,
sensory, or mental capacities or lacking experience
and knowledge if they are supervised or have

been instructed in the safe use of the product and
understand the risks that may arise.

Cleaning and user maintenance must not be carried
out by children, unless they are 8 years of age or older
and are being supervised.

Children must not play with the device.

Keep wrapping and packaging material away from
children. There is a choking hazard. Also pay attention
that children do not pull the packaging material over
their heads.

DANGER from electricity

Do not immerse the device, power cord or power plug
in water or other liquids.

Position the device so that there is no risk of liquids
spilling onto or coming into contact with the device's
power connector.

Do not operate the device with wet hands.

Do not operate the device outdoors.

Only connect the device to a correctly installed

and functioning mains outlet with a voltage that
corresponds to the “Technical data”.

Ensure that the mains outlet is readily accessible

so that you can quickly unplug the power cord, if
necessary.
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= Do not use the device:

if the device itself or its parts are damaged,
if the power cord or plug is damaged,
if the device has fallen down.

* Unwind the power cord completely before each use.
Ensure that the power cord is not damaged by sharp
edges or hot objects.

* Unplug the power cord from the mains outlet:

when you are not using the device,

after each use,

before cleaning or putting away the machine,
if there appears to be a malfunction during
operation,

during thunderstorms.

To unplug, always grasp the power plug; do not pull on
the cable.

* Do not modify the device or power cord. Have
repairs carried out only by a specialist workshop as
improperly repaired devices endanger the user.

Risk of fire/burns/scalding

= The device must not be operated with a timer or a
separate remote control.

= Always make sure the pot is filled with chocolate
before turning on the device. The device must not be
turned on without a pot.

24
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* Never place the device near flammables and keep it
away from walls, shelves and racks.

= Do not cover the device. The vents on the underside of

the device must always be clean and unobstructed.
* The chocolate and pot get hot. Never touch these
directly and never dip your fingers in the hot
chocolate. Always let the chocolate cool down
sufficiently before eating foods dipped inside it.
= Make sure the pot has cooled down before touching

it

and allows the device to cool down completely before

cleaning.

= Do not move the running device back and forth whil
chocolate is still hot. There is a risk of scalding from
splashing hot chocolate.

= The device must be placed on a stable, level surface
that is easy to clean. Ensure that the device does not
tip over accidentally.

WARNING - property damage
= The device must only be used with the supplied pot.
Never melt chocolate directly in the device.
= The pot must not be heated on a stove.

e

= Chocolate preparation can cause splashes. Ensure that
the surface is easy to maintain and can easily be wiped
clean. If necessary, place a suitable underlay under the
device. Always wear a kitchen apron or the like when
preparing chocolate to protect yourself from splashes.

* Keep clear of heat sources such as hobs.

KG 2152 | KG 2352 electric chocolate fondue maker
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= Never stir chocolate with pointed objects as they
could scratch the pot surface. Use a wooden, plastic
spoon or the like instead.

= The pot is dishwasher safe, but the device is not.

* Do not use aggressive detergents, abrasives, hard
sponges or the like for cleaning.

= The device has support feet at the bottom. Since
surfaces are made from various materials and are
treated with diverse care products, it cannot be
completely excluded that some of these substances
contain ingredients that attack and soften the feet
of the device. If necessary, place a non-slip pad
underneath the device.

Hygiene instructions

* Pot leftovers should not be reused and must be
discarded. The device must be thoroughly cleaned
after each use.
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Intended use

= This electric chocolate fondue maker is intended for
chocolate melting. Liquid chocolate can be used to
prepare home-made pralines.

= Only use chocolate that is easy to melt such as
cooking chocolate or couverture. Do not melt
chocolate that contains solid ingredients such as nuts,
grapes, brittle chips etc.

* The device is intended solely for private use in
enclosed spaces and should not be used for
commercial purposes.

* Use the device only as described in this operating
manual. Any other use is considered improper and
may result in damage to property or even personal
injury. The manufacturer or dealer assumes no liability
for damage caused by improper or incorrect use.
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At a glance

A W N =
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1
2
3

Pot

Grip

Appliance

Temperature controller with three levels and status LED

Level0 Off

Levell Melting and keeping warm (40-50 °C)
Dipping fruits or cookies
Decorating pralines and cakes

Level Il Heating (60-70 °C)

Preparing chocolate sauces for desserts or hot
chocolate
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Use

Unpacking and checking

1. Take the device out of its packaging and carefully
remove all the packing material.

2. Check that the delivery is complete.

3. Check the device for any visible damage. Discontinue
use if it is damaged. In this case, contact the dealer
where you bought the device.

4, Before first use, clean all parts as described in chapter
“Cleaning”

Setting up and connecting
1. Place the device on a firm, level and easy-to-clean
surface such as a worktop.
2. Plug the power cord into the mains outlet.

Melting chocolate

RISK of burns
A - The chocolate and pot get hot. Never

touch these directly and never dip your
fingers in the hot chocolate. Do not touch
the pot when it is still hot.

WARNING - property damage
Never stir chocolate with pointed objects
as they could scratch the pot surface. Use a
wooden, plastic spoon or the like instead.

KG 2152 | KG 2352 electric chocolate fondue maker 29

ysibu3



The pot must not be overfilled! Make sure the
chocolate level is below the MAX marking inside
the pot.

1. Crumble some chocolate into the pot and place the
pot in the device.

2. Set the temperature controller to I or Il

- Level I for melting and keeping warm (40-50 °C) or
- Levelll for heating (60-70 °C).
The status LED lights up and the device is turned
on.
3. The chocolate will begin to melt after a while.

4. Gradually add more crumbled chocolate and, if
necessary, other ingredients. Keep stirring the
chocolate so that it does not burn.

It takes approx. 5-20 minutes to melt the chocolate
depending on the chocolate used.

@ More details can be found under “Recipes”.

After use
1. Set the temperature controller to 0.
2. Allow the device to cool down.
3. Clean the device, as described under “Cleaning”.
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Tips and information

Tips on chocolate
= Itis recommended that you use commercially

available chocolate, ideally with a high cocoa content.

Cooking chocolate and couverture are the most
suitable.

= Do not use chocolate with brittle chips, yoghurt,
almonds etc.

Chocolate fondue
= Dip ingredients directly in the hot and melted
chocolate.

= Skewer fruits such as strawberries and grapes on a
wooden skewer and dip them in the chocolate.

= Carefully dip biscuits and other hard pastries with one

hand.

Tips on making pralines
= Never add water to hot chocolate.
= Add a little more chocolate if it is too thin.

* Adding 2 teaspoons of cocoa or coconut butter results

in a shiny surface.
* You can add chilli, cinnamon or coffee for a special

aroma. High-proof alcohol also gives pleasant aroma.

KG 2152 | KG 2352 electric chocolate fondue maker
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Recipes

Chocolate fondue
Ingredients:
100 g of dark chocolate
100 g of light milk chocolate
50 ml of cream
1 teaspoon of vanilla extract and a pinch of cinnamon

Preparation:

1. Cut your favourite washed and peeled fruits (bananas,
pineapples, pears, oranges, etc.) into small pieces.

2. Put small pieces of light and dark chocolate in the pot.

3. Melt chocolate by setting the device to level I. Add
cream, vanilla extract and cinnamon.

4. Stir the pot contents until they become thick and
creamy.

5. Then you can then dip skewered fruits in the chocolate
and eat them.

Hot chocolate

Ingredients:
45 g of dark chocolate
125 ml of milk

= 35 ml of liquid whipped cream
12 g of icing sugar
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Preparation:

1. Put small pieces of chocolate in the pot and add 25 ml
of milk.

2. Melt chocolate by setting the temperature controller to
level I. Keep stirring the contents.

3. Once the pot contents become a homogeneous mass,
add the rest of the milk, liquid whipped cream and
icing sugar.

4. Set the temperature controller to level Il and heat the
pot contents for two to three minutes under constant
stirring.

Hot chocolate sauce for desserts
Ingredients:

= 100 g of dark chocolate
* 100 ml of cream

Preparation:

1. Put small pieces of chocolate in the pot and add 50 ml
of cream.

2. Melt chocolate by setting the temperature controller to
level I. Keep stirring the contents.

3. Once the pot contents become a homogeneous mass,
add the rest of the cream.

4, Set the temperature controller to level Il and heat the
pot contents for two to three minutes under constant
stirring.
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Fault/Remedy

Fault Possible cause

No function. = Connected to power?
Melting process = Is the temperature controller
takes too long. set to level II?

= Is the chocolate crumbled
into small pieces?

= Try a different type of
chocolate if necessary.

Cleaning
Electric shock HAZARD
A - Never immerse the device in water or
other liquids.

WARNING - Risk of burns
- Leave the device to cool down before

cleaning or storing it.

WARNING - property damage
- Do not use aggressive detergents,
abrasives, hard sponges or the like for
cleaning.
- The device must not be cleaned in a
dishwasher or submerged in liquids.
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1. Disconnect the device from the mains supply.

2. Wipe clean the device with a slightly damp, soft cloth.

3. Wash the pot with a mild dishwashing detergent or in
the dishwasher.

4. Let all parts air dry thoroughly before using or stowing
the device.

Technical data

Model: Electric chocolate fondue maker
KG 2152 (350 ml)
KG 2352 (500 ml)

Mains voltage: 220-240V~, 50 Hz

Power: 25w

Importer: GRENDS GmbH

Stahltwiete 23
22761 Hamburg, Germany

Our products are constantly being developed and
improved. For this reason, design and technical
modifications are possible at any time.

Warranty

Dear Customer, GRENDS GmbH warrants for

2 years from the purchase date the cost-free rectification
of defects in material and workmanship through repair or
exchange. In the event of a warranty claim, please return
the product with the proof of purchase (specifying the
reason for claim) to your dealer.
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Declaration of conformity

GRENDS GmbH hereby declares that the KG 2152/KG2352
electric chocolate fondue maker complies with EU
directives 2014/30/EU, 2014/35/EU, and 2011/65/EU.

The declaration will lose its validity if any modification is
made to the device without our consent.

Hamburg, May 2023
GRENDS GmbH

Disposal

Disposing of the packaging

Q% Dispose of the packaging according to type.
’.: Dispose of cardboard with waste paper and of
films with recyclable materials.

Disposing of the product

Dispose of the product in accordance with the regulations
that apply in your country.
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3¢

Devices must not be disposed of in normal
household waste

At the end of its life, the product must be
disposed of in an appropriate way. In this

way, valuable materials contained in the
device will be recycled and the burden on the
environment avoided. Bring the old device to
a collection point for electronic waste orto a
recycling depot. For more information, contact
your local waste disposal firm or your local
administrative body.

KG 2152 | KG 2352 electric chocolate fondue maker
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iEstimada/o clienta/e!

Se ha decidido por la compra de un producto de gran
calidad de la marca ADE, que auna unas funciones
inteligentes con un disefio extraordinario. La larga
experiencia de la marca ADE le asegura unos elevados
estandares técnicos y es garantia de calidad. Para una
cocina mas fresca.

iDeseamos que lo disfrute!
El equipo de ADE

Volumen de entrega

= Fondue de chocolate eléctrica con cuenco
= 6 pinchos (KG 2152)

8 pinchos (KG 2352)

Manual de instrucciones

Las cantidades indicadas en las recetas mds adelante en
las instrucciones se refieren al aparato mds pequeno
KG 2152 mds pequefio.
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Informacion general

Acerca de estas instrucciones

&

Este manual de instrucciones describe el
manejo seguro y el cuidado del articulo.
Conserve este manual de instrucciones por si
necesita volver a consultarlo. Si le entrega el
articulo a otra persona, acompafelo también
de estas instrucciones. Si no se tienen en
cuenta las recomendaciones de este manual
de instrucciones, pueden producirse lesiones o
danos en el articulo.

Explicacion de simbolos

40

Este simbolo unido a la palabra PELIGRO
advierte de heridas graves.

Este simbolo unido a la palabra ADVERTENCIA
advierte de heridas de grado medio o leve.

Este simbolo unido a la palabra INDICACION

advierte de dafos materiales.

Este simbolo significa informacion adicional e
indicaciones generales.
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Seguridad

Este articulo puede ser utilizado por niflos mayores
de 8 afos y por personas con discapacidad fisica,
sensorial o mental o con falta de experiencia o
conocimientos, siempre que estén supervisados

o se les instruya sobre el uso seguro del articulo y
comprendan los riesgos que pueden producirse.

La limpieza y el mantenimiento por parte del usuario
no deben ser realizados por nifos, salvo que sean
mayores de 8 afos y estén supervisados.

Los niflos no deben jugar con el aparato.

Mantenga los plasticos y el material de embalaje
fuera del alcance de los nifos. Peligro de asfixia. Tenga
cuidado de que no introduzcan la cabeza en la bolsa
del embalaje.

RIESGOS debidos a la electricidad

No sumerja el aparato, el cable de alimentacion ni el
enchufe en agua ni en otros liquidos.

Coloque el aparato de modo que no caiga ningun
liquido sobre su enchufe.

No maneje el aparato con las manos mojadas.

No utilice el aparato al aire libre.

Conecte el aparato a una toma de corriente
correctamente instalada con contactos cuyo

voltaje coincida con lo indicado en el apartado
«Datos técnicos».

Preste atencion a que el enchufe sea accesible para
que, en caso necesario, pueda tirarse rapidamente del
enchufe de red.
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= No utilice el aparato:
- siesta dahado tanto el aparato como alguna pieza,
- siesta dafado el cable de red o el enchufe,
- sise ha caido el aparato.
= Desenrolle totalmente el cable de red antes de
utilizarlo. Al hacerlo, preste atencién a que el cable no
resulte dafado por bordes afilados u objetos calientes.
= Saque la clavija del enchufe:
- cuando no utilice el aparato,
- después de usarlo,
- antes de limpiar o guardar el aparato,
- siclaramente se produce un fallo durante su
funcionamiento,
- encaso de tormenta.
Tire siempre del enchufe, no del cable.

* No realice ninguna modificacién en el aparato o en
el cable de red. Realice las reparaciones tUnicamente
en un taller especializado, ya que los aparatos no
reparados por personal especializado representan un
peligro para el usuario.

Riesgo de incendio/quemaduras/

escaldaduras
* No use el aparato con un temporizador ni con un
sistema de control remoto independiente.
= No caliente nunca el cuenco vacio, llénelo siempre
de chocolate antes de encender el aparato. Coloque
siempre el cuenco antes de encender el aparato.
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* No coloque el aparato cerca de objetos inflamables y
manténgalo alejado de paredes, armarios y estantes.

= No cubra el aparato. Las ranuras de ventilacion de
la parte inferior del aparato también deben estar
siempre limpias y sin tapar.

* Elchocolate y el cuenco se calientan. Evite el contacto
directo y no sumerja los dedos en el chocolate
caliente. Deje que el chocolate se enfrie un poco antes
de comer los alimentos untados en él.

* No vuelva a tocar el cuenco hasta que se haya enfriado
y deje que el aparato se enfrie completamente antes
de limpiarlo.

* No mueva el aparato hacia delante ni hacia atras
mientras estd encendido y el chocolate aun esté
caliente. Existe riesgo de quemaduras por derrames
de chocolate caliente.

= Coloque el aparato sobre una superficie firme y
nivelada que sea facil de limpiar. Asegurese de que el
aparato no pueda volcarse accidentalmente.

ATENCION - Dafios materiales

= Utilice el aparato solo con el cuenco suministrado.
Nunca derrita el chocolate directamente en el propio
aparato.

= No caliente el cuenco en un fogén.

= Durante la preparacion de alimentos, siempre existe
la posibilidad de que se produzcan salpicaduras.
Asegurese de que la superficie donde se coloque el
aparato sea facil de limpiar y no se dafie con facilidad.
En caso necesario, coloque una base antideslizante
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bajo el aparato. Si es necesario, use un delantal
de cocina o algo similar para protegerse de las
salpicaduras de chocolate.

* Manténgalo alejado de fuentes de calor, como los
fogones.

* No utilice objetos puntiagudos para remover el
chocolate, ya que podrian rayar la superficie del
cuenco. En su lugar, use una cuchara de madera o de
plastico o similar.

= el cuenco se puede lavar en el lavavaijillas, pero el
aparato no.

= No utilice agentes de limpieza quimicos agresivos,
limpiadores abrasivos, esponjas duras ni similares para
la limpieza.

* En la parte inferior del aparato se encuentran los
soportes. Dado que las superficies estan hechas
de materiales diferentes y se tratan con diferentes
productos de limpieza, no puede excluirse
totalmente que alguna de estas sustancias contenga
componentes que afecten o ablanden las patas
del aparato. En caso necesario coloque una base
antideslizante bajo el aparato.

Advertencia sobre higiene

= Las posibles sobras en el cuenco no deben reutilizarse,
sino desecharse. Limpie el aparato a fondo después de
cada uso.
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Uso adecuado

Esta fondue de chocolate eléctrica se utiliza para
derretir chocolate. También puede utilizar el
chocolate liquido, por ejemplo, para hacer sus propios
bombones.

Utilice inicamente chocolate apto para derretir, como,
por ejemplo, chocolate para cocinar o de cobertura.

El chocolate que contiene componentes sélidos que
no se derriten (nueces, uvas, crocante, etc.) no es
adecuado.

El aparato estd disefado exclusivamente para uso
privado en espacios cerrados y no es adecuado para
uso comercial.

Utilice el aparato exclusivamente como se describe
en el manual de instrucciones. Cualquier otro uso

se entenderd como no adecuado y puede provocar
danos materiales e incluso personales. El fabricante

o el vendedor no asumira ninguna responsabilidad
por los daflos ocasionados por un uso no adecuado o
incorrecto.
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De un vistazo

A W N =

46

1
2
3
Cuenco
Asa
Aparato
Regulador de temperatura con tres niveles y luzindicadora

Nivel 0 apagado

Nivell  Fundir y mantener caliente (40 - 50 °C)
Untar frutas o galletas
Decoracion de bombones y tartas

Nivel Il Calentar (60 - 70 °C)

Preparacion de salsas de chocolate para
postres o chocolate caliente
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Utilizacion

Desempaquetar y comprobar

1. Saque el dispositivo del embalaje y retire con cuidado
todo el material de embalaje.

2. Compruebe si el envio estd completo.

3. Compruebe si el aparato estd dafado. Si es asi, no lo
use. En este caso, dirijase al comercio en el que ha
adquirido el aparato.

4. Antes de utilizarlo por primera vez, limpie todas las
piezas tal y como se describe en el capitulo "Limpieza"

Configurar y conectar
1. Coloque el aparato sobre una superficie firme, nivelada
y facil de limpiar, por ejemplo, sobre una encimera.
2. Enchufe el cable de alimentacion a una toma de corriente.

Fundir chocolate

RIESGO de quemaduras
A - Elchocolate y el cuenco se calientan. Evite
el contacto directo y no sumerja los dedos

en el chocolate caliente. No toque el
cuenco cuando aun esté caliente.

ATENCION - Dafios materiales
= No utilice objetos puntiagudos para
remover el chocolate, ya que podrian rayar
la superficie del cuenco. En su lugar, use una
cuchara de madera o de plastico o similar.

)
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iNo llene demasiado el cuenco! Tenga en cuenta la
marca MAX del interior del cuenco.

1. Desmenuce un poco de chocolate en el cuencoy
coloque el cuenco en el calentador.

2. Ajuste el regulador de temperaturaenlolll.

- Nivel I para fundir y mantener caliente (40 - 50 °C) o
- Nivel Il para calentar (60 - 70 °C).
Cuando la luz de control se enciende, el aparato
estd encendido.

3. Pasado un tiempo breve, el chocolate comenzara a
derretirse.

4. Afdada gradualmente mas chocolate desmenuzado
y, en su caso, otros ingredientes. Siga removiendo el
chocolate para que no se queme.

Dependiendo del chocolate utilizado, estara fino y
caliente después de aproximadamente 5 - 20 minutos.

También puede encontrar informacion
detallada en el capitulo "Recetas".

Después de usarlo
1. Ajuste el regulador de temperatura a 0.

2. Deje que el aparato se enfrie.
3. Limpie el aparato, consulte "Limpieza".
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Consejos y sugerencias

Consejos sobre el chocolate utilizado
= Sies posible, use un chocolate habitual en el
mercado, a poder ser, que tenga un alto contenido de
cacao. El chocolate para cocinar y de cobertura son
particularmente idéneos.
= El chocolate con crocante, yogur, almendras, etc. no es
adecuado.

Fondue de chocolate
= Los alimentos se sumergen directamente en el
chocolate caliente y fundido.

* Pinche en frutas, como fresas y uvas, en brochetas de
madera y, a continuacion, sumérjalas en el chocolate.

* Puede untar con cuidado galletas y otros bollos
consistentes directamente con la mano.

Consejos para hacer bombones
* Bajo ninguna circunstancia debe agregar agua al
chocolate caliente.
= Siel chocolate estd demasiado liquido, agregue un
poco mas de chocolate.
= Sianade 2 cucharaditas de cacao o manteca de coco la
superficie brillara.
= Para obtener un aroma especial, agregue, por ejemplo,
chile, canela o café. El alcohol de alta graduacion
también le da un aroma agradable.
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Recetas

Fondue de chocolate

Ingredientes:

* 100 g de chocolate negro

* 100 g de chocolate con leche ligero

* 50 ml de nata

* 1 cucharadita de extracto de vainilla y una pizca de canela

Preparacién:

1. Corte sus frutas favoritas lavadas y peladas (platanos,
pifas, peras, naranjas, etc.) en trozos pequenos.

2. Ponga pequenos trozos de chocolate claro y oscuro en
el cuenco.

3. Funda el chocolate colocando el aparato en el nivel L.
Anada la nata, el extracto de vainilla y la canela.

4. Remueva todo hasta que el contenido quede espeso y
Cremoso.

5. A continuacion, puede sumergir la fruta en la masa
de chocolate, clavada en una brocheta de madera, y
comérsela.

Chocolate caliente
Ingredientes:

* 45 g de chocolate negro

* 125 mldeleche

* 35 ml de nata para montar liquida
* 12 gdeazucarglas
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Preparacion:

1. Ponga el chocolate en trozos pequeios en el cuenco y
agregue 25 ml de leche.

2. Derrita el chocolate girando el control de temperatura
hasta el nivel I. Siga removiendo el contenido.

3. En cuanto el contenido del cuenco esté homogéneo,
anada el resto de la leche, asi como la nata para montar
liquida y el aztcar glas.

4. Ponga el control de temperatura en lly vuelva a
calentar el contenido del cuenco, removiendo con
cuidado, durante dos o tres minutos.

Salsa de chocolate caliente para postres
Ingredientes:

= 100 g de chocolate negro
* 100 ml de nata

Preparacion:

1. Ponga el chocolate en trozos pequeios en el cuenco y
anada 50 ml de nata.

2. Derrita el chocolate girando el control de temperatura
hasta el nivel I. Siga removiendo el contenido.

3. Tan pronto como el contenido del cuenco esté
homogéneo, afiada el resto de la nata.

4. Ponga el control de temperatura en Il y vuelva a
calentar el contenido del cuenco, removiendo con
cuidado, durante dos o tres minutos.
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Problema/Solucion

Problema Causa posible

No funciona. = ;Hay corriente?

El proceso de fusién | = ;El control de temperatura

lleva mucho tiempo. estdenel II?

= ;Hay trozos de chocolate
rotos en trozos pequeios?

= Sies necesario, pruebe con
otro tipo de chocolate.

Limpieza

RIESGO de descarga eléctrica
A - Nunca sumerja el dispositivo en agua ni en
ningun otro liquido.
ADVERTENCIA: riesgo de quemaduras
- Deje siempre que el aparato se enfrie
antes de transportarlo, limpiarlo o
guardarlo.

ATENCION - Dafios materiales
- No utilice agentes de limpieza quimicos
agresivos, limpiadores abrasivos, esponjas
duras ni similares para la limpieza.
- No meta el aparato en el lavavajillas ni lo
sumerja en liquidos.
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1. Desconecte el aparato de la red

2. Limpie el aparato con un pano suave ligeramente
humedecido.

3. Lave el cuenco en agua tibia o en el lavavajillas.

4. Seque todas las piezas con cuidado antes de volver a
utilizar o almacenar el aparato.

Datos técnicos

Modelo: Fondue de chocolate eléctrica
KG 2152 (350 ml)
KG 2352 (500 ml)

Tension de red: 220-240V, 50 Hz

Potencia: 25W

Importador: GRENDS GmbH
Stahltwiete 23

22761 Hamburgo, Alemania

Nuestros productos se estan desarrollando y mejorando
continuamente. Por este motivo, cabe la posibilidad de
que en cualquier momento pudiera haber cambios en el
disefio o modificaciones técnicas.

Garantia

Estimadas(os) clientes, la empresa GRENDS GmbH
garantiza durante 2 aios a partir de la fecha de compra,
la eliminacion de los defectos debidos a fallos de material
o fabricacién, mediante reparacién o cambio del equipo.
En caso de solicitar la aplicacion de la garantia, lleve el
articulo a su distribuidor con el justificante de compra
(explicando el motivo de la reclamacion).
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Declaracion de conformidad

GRENDS GmbH declara por la presente que la fondue
de chocolate eléctrica KG 2152/KG 2352 cumple con las
directivas 2014/30/UE, 2014/35/UE y 2011/65/UE.

La declaracion perdera su validez en caso de se haya
realizado una modificacién en el aparato sin haber sido
previamente aprobada por nuestra parte.

Hamburgo, mayo de 2023
GRENDS GmbH

Eliminacion

Eliminacion del embalaje

Q% Deseche el envoltorio adecuadamente. Lleve
’.: el papel y carton al contenedor de cartén y las
l[dminas al de plasticos.

Eliminacion del articulo

Elimine el articulo conforme a la normativa
correspondiente aplicable en su pais.
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Los aparatos no deben eliminarse con la
basura doméstica normal

El articulo debe ser eliminado de forma
adecuada al final de su vida util. Para ello,

se deben reciclar las piezas del aparato y asi
evitar un dano al medio ambiente. Deposite

el aparato antiguo en un punto de recogida
de restos electrénicos o desechos reciclables.
Para mas informacién, dirfjase a su empresa de
recogida de residuos o administracion local.

3¢
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Chére cliente, cher client !

Nous sommes ravis que vous ayez choisi un appareil
de haute qualité de la marque ADE, qui allie des
fonctions intelligentes a un design exceptionnel. Les
années d'expérience de la marque ADE garantissent
une haute technicité et une qualité éprouvée, pour des
préparations culinaires fraiches et appétissantes.

Nous vous souhaitons beaucoup de plaisir a
I'¢laboration de vos recettes préférées !

L'équipe ADE

Contenu de I'emballage

Appareil a fondue au chocolat électrique avec
caquelon
6 brochettes (KG 2152)
8 brochettes (KG 2352)
* Mode d’emploi

Les quantités indiquées dans les recettes figurant plus
loin dans le mode d’emploi se référent a I'appareil le plus
petit appareil KG 2152,
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Généralités

A propos de ce mode d’emploi

Ce mode d’emploi décrit I'utilisation conforme

@% ainsi que les procédures d'entretien de l'article.
Conservez ce manuel pour toute référence
ultérieure. Si vous cédez I'article a une tierce
personne, transmettez-lui également ce mode
d'emploi. Le non-respect de ce mode d'emploi
peut entrainer des blessures ou endommager
l'article.

Légende

Ce symbole, associé au mot DANGER, prévient
de blessures graves.

Ce symbole, associé au mot ATTENTION,
prévient de blessures moyennes et l[égéres.

> B

Ce symbole, associé au mot AVERTISSEMENT,
. prévient de dommages matériels.

Ce symbole désigne des informations
supplémentaires ainsi que des indications
d'ordre général.
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Sécurité

= Cet article peut étre utilisé par des enfants dés I'age
de 8 ans ainsi que par des personnes aux capacités
physiques, sensorielles ou mentales limitées ou de
peu d’expérience et de connaissances si ceux-ci sont
sous surveillance ou ont été instruits de I'utilisation
conforme de l'article et comprennent les risques qui
en découlent.

* Le nettoyage et I'entretien ne doivent pas étre réalisés

par des enfants, a moins qu'ils aient 8 ans révolus et
soient sous surveillance.
= Il estinterdit aux enfants de jouer avec cet appareil.

= Tenez les matériaux d'emballage a I'écart des enfants.

Risque d’asphyxie. Veillez également a ce que le sac
d’emballage ne soit pas glissé sur la téte.

RISQUE d’électrocution
* Ne plongez pas I'appareil proprement dit, son cable

ou sa fiche électrique dans I'eau ou tout autre liquide.

= Placez I'appareil de telle sorte que les liquides qui

débordent ne puissent pas entrer en contact avec les

connexions électriques de l'appareil.
= N'utilisez pas l'appareil les mains mouillées.
= N'utilisez pas lI'appareil a I'extérieur.

= Branchez |'appareil sur une prise secteur correctement

installée et dont la tension correspond aux
« Caractéristiques techniques » de l'appareil.

= Veillez a ce que la prise demeure facilement accessible
pour pouvoir rapidement débrancher I'appareil en cas

de besoin.
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N'utilisez pas I'appareil dans les cas suivants :

- l'appareil lui-méme ou des piéces sont
endommagés,

- le cable d'alimentation ou sa prise sont
endommagés,

- l'appareil a recu un choc (chute).

Déroulez totalement le cable d’alimentation

avant chaque utilisation. Faites attention a ce

que des rebords tranchants ou des objets chauds

n'endommagent pas le cable.

Débranchez I'appareil dans les cas suivants :

- sivous n'utilisez pas l'appareil,

- dés que vous avez fini d'utiliser I'appareil,

- avant de nettoyer ou de ranger l'appareil,

- siun dysfonctionnement évident survient pendant
le branchement,

- encasdorage.

Débranchez-le en tenant sa prise, et non pas en tirant

sur le cable.

N'essayez pas de modifier I'appareil ou son cable
d‘alimentation. Toute réparation doit étre entreprise
par un atelier spécialisé afin de garantir la sécurité de
I'utilisateur.

Risque d’'incendie/de briilures/d’échaudures
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Ne faites pas fonctionner I'appareil avec une minuterie
ou un systéme de télécommande séparé.

Ne chauffez jamais le caquelon a vide, ajoutez
toujours le chocolat avant d'allumer I'appareil. De
méme, installez toujours le caquelon avant d’allumer
I'appareil.
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Ne placez pas lI'appareil a proximité d'objets
inflammables et tenez-le éloigné des murs, des
étageres et des rayonnages.

Ne couvrez pas I'appareil. Les fentes de ventilation
situées sous l'appareil doivent également étre
toujours propres et sans obstructions.

Le chocolat et le caquelon atteindront des
températures élevées. Evitez tout contact direct et

ne plongez pas les doigts dans le chocolat fondu. En
outre, laissez toujours le chocolat refroidir Iégérement
avant de manger des aliments qui en seront enrobés.
Ne touchez pas le caquelon avant qu'il ait refroidi et
laissez I'appareil refroidir complétement avant de le
nettoyer.

Ne déplacez pas I'appareil d’avant en arriére lorsqu'il
est allumé et que le chocolat est encore chaud. Il y
aurait risque de bralure sous l'effet d'éclaboussures de
chocolat fondu.

Placez I'appareil sur une surface ferme, plane et facile
a nettoyer. Veillez a ce que l'appareil ne puisse pas se
renverser accidentellement.

ATTENTION - Risque de dommages matériels

N'utilisez I'appareil qu'avec le caquelon fourni. Ne
faites jamais fondre le chocolat dans I'appareil lui-
méme.

Ne faites pas chauffer le caquelon sur une cuisiniére.
Des éclaboussures peuvent toujours survenir lors de
la préparation des aliments. Assurez-vous que le plan
de travail est facile a nettoyer et lavable. Si nécessaire,
placez un support approprié sous l'appareil. Si
nécessaire, portez un tablier de cuisine ou un
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vétement similaire pour vous protéger des projections
de chocolat.

Tenez I'appareil a I'écart des sources de chaleur telles
que les plaques de cuisson.

N'utilisez pas d'objets pointus pour remuer le
chocolat, ils pourraient rayer la surface du caquelon.
Utilisez plutot un ustensile de cuisine en bois ou en
matiére synthétique.

Le caquelon peut étre nettoyé au lave-vaisselle, mais
pas l'appareil lui-méme.

N'utilisez pas de produits chimiques agressifs, de
nettoyants abrasifs, d'éponges dures ou autres pour le
nettoyage.

La partie inférieure de I'appareil est munie de pieds.
Les surfaces étant composées des matériaux les plus
divers et étant nettoyées avec les produits les plus
variés, il n'est pas entiérement exclu que certains de
ces matériaux contiennent des éléments qui peuvent
attaquer et ramollir les pieds de l'appareil. Placez
éventuellement une surface antidérapante sous
I'appareil.

Consignes d’hygiéne
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Les éventuels résidus présents dans le caquelon ne
doivent pas étre réutilisés, mais plutét jetés. Nettoyez
soigneusement I'appareil apres chaque utilisation.
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Utilisation conforme

Cet appareil a fondue au chocolat électrique est
destiné a faire fondre le chocolat. Vous pouvez
également utiliser le chocolat fondu pour fabriquer
vos propres bonbons de chocolat, par exemple.
N'utilisez que du chocolat destiné a fondre, par
exemple du chocolat en bloc ou de couverture. Le
chocolat qui contient des ingrédients solides qui ne
fondent pas (noix, raisins, nougatine, etc.) ne convient
pas pour l'appareil.

Cet appareil est exclusivement congu pour un usage
dans le cadre privé, en intérieur, et n'est pas destiné a
un usage professionnel.

N'utilisez I'appareil que suivant les consignes de ce
manuel d'utilisation. Toute autre utilisation serait
jugée non conforme et pourrait conduire a des
dommages matériels ou physiques. Le fabricant ou
détaillant n"acceptera aucune responsabilité en cas
de dommages survenus en cas d'utilisation non
conforme ou de mauvaise utilisation de l'appareil.
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Apercu

1
2
2
4 3
1 Caquelon
2 Poignée
3 Appareil

4 Régulateur a trois niveaux de température et témoin
lumineux
Niveau 0 éteint
Niveau | Faire fondre et maintenir au chaud (40 - 50 °C)
Trempage de fruits ou de biscuits
Décoration de bonbons de chocolat et de gateaux
Niveau Il Chauffage (60 - 70 °C)

Préparation de sauces au chocolat pour les
desserts ou du chocolat chaud
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Utilisation

Déballage et vérification du produit

1. Sortez I'appareil de son carton et retirez
soigneusement tous les éléments d'emballage.

2. Vérifiez que l'appareil dispose de tous ses éléments.

3. Vérifiez que I'appareil n'est pas endommagé. En cas
d’endommagement, ne pas 'utiliser. Adressez-vous a
votre revendeur.

4. Nettoyez tous les éléments de l'appareil avant la
premiere utilisation (voir la section « Nettoyage »).

Installation et raccordement
1. Placez I'appareil sur une surface ferme, plane et facile a
nettoyer, par exemple un plan de travail.
2. Branchez la fiche secteur sur une prise de courant.

Faire fondre le chocolat

RISQUE de bralure
A - Le chocolat et le caquelon atteindront

des températures élevées. Evitez tout
contact direct et ne plongez pas les doigts
dans le chocolat fondu. Ne touchez pas le
caquelon lorsqu'il est encore chaud.

ATTENTION - Risque de dommages matériels

= Nutilisez pas d'objets pointus pour remuer
le chocolat, ils pourraient rayer la surface
du caquelon. Utilisez plutot un ustensile de
cuisine en bois ou en matiére synthétique.
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Ne remplissez pas exagérément le caquelon ! Notez
le marquage MAX a l'intérieur du caquelon.
1. Placez quelques morceaux de chocolat dans le
caquelon et installez-le dans I'appareil de chauffage.
2. Réglez le régulateur de température sur lou ll.
- Niveau I pour faire fondre et garder au chaud
(40-50°C) ou
- Niveau Il pour chauffer (60-70 °C).
Le témoin lumineux est allumé, I'appareil est en
marche.
3. Aprés un court instant, le chocolat commence a fondre.
4. Ajoutez progressivement d'autres morceaux de
chocolat et les autres ingrédients éventuels. Remuez
constamment le chocolat pour qu'il ne brile pas.
Selon le chocolat utilisé, il sera onctueux et chaud au
bout d'environ 5 a 20 minutes.

Vous trouverez également des informations
détaillées dans le chapitre « Recettes ».

Apreés utilisation
1. Réglez le régulateur de température sur 0.
2. Laissez I'appareil refroidir.
3. Nettoyez I'appareil, voir « Nettoyage ».
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Conseils et astuces

Conseils portant sur le chocolat a utiliser
= Sipossible, utilisez du chocolat ordinaire, idéalement
a forte teneur en cacao. Le chocolat en tablettes et de
couverture sont particulierement bien adaptés.
= Le chocolat avec de la nougatine, du yaourt, des
amandes, etc. ne convient pas pour l'appareil.

Fondue au chocolat
= Les aliments sont plongés directement dans le
chocolat fondu chaud.

= Piquez des fruits tels que des fraises et des raisins
sur une brochette en bois, puis plongez-les dans le
chocolat.

= Vous pouvez tremper avec précaution les biscuits et
autres patisseries fermes directement a la main.

Conseils pour la fabrication des bonbons de

chocolat
* N'ajoutez jamais d'eau au chocolat fondu.
= Sile chocolat est trop liquide, ajoutez-en un peu plus.
= Sivous ajoutez 2 cuilléres a café de beurre de cacao ou
d’huile de coco, la surface en devient brillante.
= Pour obtenir une saveur particuliére, ajoutez du
piment, de la cannelle ou du café, par exemple. Un
degré élevé d’alcool donne également un arome
agréable.
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Recettes

Fondue au chocolat
Ingrédients:

100 g de chocolat noir

100 g de chocolat au lait entier

50 ml de créme

1 cuillére a café d'extrait de vanille et une pincée
de cannelle

Préparation :

1

. Coupez vos fruits préférés, lavés et épluchés (banane,

ananas, poires, oranges, etc.), en petits morceaux.

. Ajoutez des petits morceaux de chocolat au lait et de

chocolat noir dans le caquelon.

. Faites fondre le chocolat en réglant I'appareil sur le

niveau l. Ajoutez la creme, I'extrait de vanille et la cannelle.

. Remuez le tout jusqu’a ce que le contenu ait une

consistance épaisse et crémeuse.

. Vous pouvez ensuite tremper les fruits piqués sur une

brochette en bois dans le mélange au chocolat avant
de les déguster.

Chocolat chaud
Ingrédients :

= 45 g de chocolat noir

68

125 ml de lait
35 ml de créme liquide
12 g de sucre en poudre
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Préparation :

1. Mettez le chocolat en petits morceaux dans le
caquelon et ajoutez 25 ml de lait.

2. Faites fondre le chocolat en réglant le régulateur
de température sur le niveau I. Remuez le contenu
continuellement.

3. Une fois que le contenu du caquelon est bien
homogeéne, ajoutez le reste du lait ainsi que la créeme
liquide et le sucre en poudre.

4. Réglez le régulateur de température sur Il et faites
chauffer le contenu en remuant soigneusement
pendant deux a trois minutes.

Sauce au chocolat chaud pour les desserts
Ingrédients :

= 100 g de chocolat noir
* 100 ml de créme

Préparation :

1. Placez le chocolat en petits morceaux dans le caquelon
et ajoutez 50 ml de creme.

2. Faites fondre le chocolat en réglant le régulateur
de température sur le niveau I. Remuez le contenu
continuellement.

3. Une fois que le contenu est bien homogeéne, ajoutez le
reste de créeme.

4. Réglez le régulateur de température sur Il et faites
chauffer le contenu en remuant soigneusement
pendant deux a trois minutes.
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Probléemes/solutions

Dysfonctionnement | Cause possible
Lappareil ne = Lappareil est-il branché sur le
fonctionne pas. secteur ?
Le processus = Lerégulateur de température
de fonte prend est-il sur le niveau Il ?
beaucoup de temps. | = Le chocolat a-t-il été cassé en
morceaux ?
= Essayez un autre type de
chocolat.
Nettoyage

RISQUE de choc électrique
A - Ne plongez jamais l'appareil proprement

dit dans I'eau ou tout autre liquide.

ATTENTION -Risque de brilure
- Laissez I'appareil refroidir avant de le
nettoyer ou de le ranger.

ATTENTION - Risque de dommages matériels

- N'utilisez pas de produits chimiques
agressifs, de nettoyants abrasifs, d’éponges
dures ou autres pour le nettoyage.

- Lappareil ne doit pas étre lavé au
lave-vaisselle ou immergé dans des liquides.
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1. Débranchez I'appareil du secteur
2. Essuyez I'appareil avec un chiffon légérement humidifié.

3. Nettoyez le caquelon a I'eau de vaisselle ou au
lave-vaisselle.

4. Séchez soigneusement toutes les pieces avant de
réutiliser I'appareil ou de le ranger.

Caractéristiques techniques

Modéle: Appareil a fondue au chocolat
électrique
KG 2152 (350 ml)
KG 2352 (500 ml)

Tension du réseau : 220-240V~, 50 Hz

Puissance : 25W

Importeur : GRENDS GmbH

Stahltwiete 23
22761 Hambourg, Allemagne

Nos produits font 'objet de développements et
d’améliorations continuels. Pour cette raison, des
modifications de design et des modifications techniques
peuvent survenir a tout moment.

Garantie

Tres chers clients, I'entreprise GRENDS GmbH garantit
pendant 2 ans, a compter de la date d'acquisition, la
compensation des défauts matériels ou de fabrication par

le remplacement ou la réparation du produit. Dans le cas ou
vous souhaitez faire usage de cette garantie, veuillez remettre
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I'article ainsi que la preuve d’achat (en indiquant les raisons
de votre réclamation) a votre revendeur.

Déclaration de conformité

La société GRENDS GmbH déclare par la présente que
I'appareil a fondue au chocolat électrique KG 2152/KG2352
est conforme aux directives 2014/30/UE, 2014/35/UE et
2011/65/UE.

La déclaration perd sa validité si I'appareil subit une
modification sans notre accord.

Hambourg, mai 2023
GRENDS GmbH

Mise au rebut

Elimination de 'emballage

oY Eliminer I'emballage selon son type. Jetez
’.: le papier et le carton avec les papiers
de récupération, les plastiques dans les
collecteurs de matiéres recyclables.

Mise au rebut de l'article

Veuillez éliminer I'article selon les prescriptions en vigueur
dans votre pays en matiere de traitement des déchets.
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Les appareils électriques ne doivent pas
étre éliminés avec les déchets ménagers
classiques

Alafin de sa durée de vie, l'article doit étre
soumis a une élimination controélée. Ainsi,

les matiéres utiles contenues dans I'appareil
pourront étre recyclées, avec un moindre impact
sur l'environnement. Déposez I'appareil usagé
dans un point de collecte pour les déchets
électroniques ou dans un centre de recyclage.
Pour plus d'informations, adressez-vous a votre
service de collecte local ou a votre municipalité.

FR
BOITE =3 SEPARER LES ELEMENTS DE
+SACHET ll LUEMBALLAGE ET LES PLACER

DANS LE BACDETRI.
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Gentile cliente!

La ringraziamo per aver scelto un prodotto di alta
qualita della ADE che unisce funzioni intelligenti e un
design fuori dal comune. La pluriennale esperienza del
marchio ADE garantisce un elevato standard tecnico e
una qualita comprovata - per dare maggiore freschezza
alla vostra cucina.

Vi auguriamo tanto piacere e divertimento!
[l Suo team ADE

Ambito della fornitura

= Fonduta per cioccolato elettrica con ciotola
= 6 spiedini (KG 2152)

8 spiedini (KG 2352)

Istruzioni per l'uso

Le quantita indicate nelle ricette riportate nelle
istruzioni si riferiscono all’‘apparecchio piu piccolo.
apparecchio piu piccolo KG 2152.
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Informazioni generali

Informazioni sulle presenti istruzioni

&

Queste istruzioni per I'uso descrivono l'utilizzo
sicuro e la cura del prodotto. Conservarle

per eventuali consultazioni future. In caso di
cessione del prodotto a terzi, consegnare anche
le presenti istruzioni per I'uso. La mancata
osservanza delle istruzioni per ['uso puo causare
lesioni alle persone o danni al prodotto.

Descrizione dei simboli

76

Questo simbolo accompagnato dalla parola
PERICOLO mette in guardia contro il rischio di
gravi lesioni.

Questo simbolo accompagnato dalla parola
AVVERTENZA indica il rischio di lesioni di lieve
o media entita.

Questo simbolo accompagnato dalla parola

ATTENZIONE indica il rischio di danni alle cose.

Questo simbolo indica ulteriori informazioni o
indicazioni generali.

Fonduta per cioccolato elettrica KG 2152 | KG 2352



Sicurezza

Il dispositivo puo essere utilizzato da bambini con
un'eta superiore a 8 anni e da persone che hanno
capacita fisiche, sensoriali o mentali ridotte, oppure
con mancanza di esperienza o di conoscenza, solo
sotto la supervisione di una persona responsabile o se
hanno ricevuto e compreso le istruzioni e i pericoli che
potrebbero manifestarsi durante I'uso del dispositivo.
| bambini possono eseguire le operazioni di pulizia e
manutenzione solo se di eta superiore agli 8 anni e
sotto la supervisione di una persona adulta.

I bambini non devono giocare con il dispositivo.
Tenere le pellicole e il materiale d'imballaggio

lontano dalla portata dei bambini. Vi & pericolo di
soffocamento. Prestare attenzione affinché i bambini
non infilino la testa nel sacchetto di plastica.

PERICOLO da elettricita

Non immergere I'apparecchio, il cavo di alimentazione
o la spina di alimentazione in acqua o altri liquidi.
Posizionare il dispositivo in modo tale da evitare che
eventuali liquidi possano traboccare sul connettore
del dispositivo.

Non utilizzare il dispositivo con le mani bagnate.

Non utilizzare il dispositivo all'aperto.

Collegare lI'apparecchio ad una presa di corrente
correttamente installata con contatti di protezione la
cui tensione é conforme ai "Dati tecnici”.

Assicurarsi che la presa di corrente sia facilmente
accessibile, in modo da poter scollegare rapidamente
la spina di alimentazione in caso di necessita.
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= Non utilizzare il dispositivo:
- seil dispositivo stesso o parti di esso sono
danneggiate,
- seil cavo di alimentazione o la spina sono
danneggiati,
- seil dispositivo & caduto.
= Svolgere sempre il cavo di alimentazione
completamente prima dell'uso. Assicurarsi che il cavo
di alimentazione non venga danneggiato da spigoli
vivi o da oggetti caldi.
= Scollegare la spina dalla presa di corrente:
- quando non si utilizza il dispositivo,
- dopo ogni utilizzo,
- prima di eseguire la pulizia o riporre il dispositivo,
- se, durante il funzionamento, il dispositivo mostra
di subire interferenze,
- durante un temporale.
Tirare sempre afferrando la spina, non il cavo.

= Non apportare modifiche al dispositivo o al cavo di
alimentazione. Le riparazioni devono essere eseguite
esclusivamente da un'officina specializzata, poiché
un'apparecchiatura riparata in modo improprio pud
rappresentare un pericolo per l'utente.

Pericolo di incendio/ustioni/scottature

* Evitare di far funzionare I'unita con un timer o un
sistema di controllo remoto separato.

= Evitare in qualsiasi caso di scaldare la pentola vuota
bensi, prima di accendere I'apparecchio, versarvi
sempre il cioccolato. Inoltre, prima di accendere
I'apparecchio, inserire sempre la pentola.
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Evitare in qualsiasi caso di posizionare I'apparecchio
vicino a oggetti infiammabili e tenerlo lontano da
pareti, scaffali e mensole.

Non coprire I'apparecchio. Anche le fessure di
ventilazione sul lato inferiore dell'unita devono essere
tenute sempre pulite e aperte.

Il cioccolato e la pentola raggiungono temperature
elevate. Evitare il contatto diretto e non immergere le
dita nel cioccolato caldo. Inoltre, prima di mangiare
gli alimenti immersi nella fonduta, lasciare sempre
raffreddare leggermente il cioccolato.

Evitare di toccare piu la pentola finché non si &
raffreddata e lasciare raffreddare completamente
I'apparecchio prima di pulirlo.

Non spostare I'apparecchio mentre & acceso e

il cioccolato e ancora caldo. Sussiste il rischio di
scottature dovute alla fuoriuscita di cioccolato caldo.
Posizionare I'apparecchio su una superficie solida e
piana che sia anche facile da pulire. Assicurarsi che
I'apparecchio non possa rovesciarsi accidentalmente.

ATTENZIONE - Danni materiali

Utilizzare I'apparecchio solo con la pentola in
dotazione. Evitare in qualsiasi caso di sciogliere il
cioccolato nell'apparecchio stesso.

Non scaldare la pentola su un fornello.

Durante la preparazione di alimenti possono sempre
verificarsi schizzi di cibo. Assicurarsi che la superficie
di appoggio sia facile da pulire. Se necessario, mettere
un tappetino idoneo sotto il dispositivo. Se necessario,
indossare un grembiule da cucina o simile per
proteggersi dagli schizzi di cioccolato.
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Tenere lontano da fonti di calore come i piani di
cottura.

Per mescolare il cioccolato, non usare oggetti
appuntiti, in quanto potrebbero graffiare la superficie
della pentola. Utilizzare piuttosto un cucchiaio da
cucina di legno o di plastica o simile.

La pentola puo essere pulita in lavastoviglie, mentre
I'apparecchio stesso no.

Non usare detergenti chimici aggressivi, agenti
abrasivi, spugne dure o simili per la pulizia.

Sul retro del dispositivo si trovano i piedini. Dal
momento che le superfici di appoggio possono
essere di materiali differenti e trattate con i piu diversi
prodotti per la pulizia, non e possibile escludere
completamente la possibilita che tali materiali

o prodotti contengano componenti in grado di
danneggiare o ammorbidire i piedini della bilancia. Se
necessario, mettere un tappetino antiscivolo sotto il
dispositivo.

Nota sull'igiene

80

Eventuali avanzi nella pentola non devono essere
riutilizzati ma smaltiti. Pulire accuratamente
I'apparecchio dopo ogni utilizzo.
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Destinazione d'uso

Questa fonduta di cioccolato elettrica serve a
sciogliere il cioccolato. E anche possibile usare il
cioccolato liquido per preparare cioccolatini.

Usare solo cioccolato adatto ad essere sciolto,

ad esempio cioccolato in blocchi o per glassa. Il
cioccolato che contiene ingredienti solidi che non si
sciolgono (noci, uva, croccante, ecc.) non e adatto.
L'apparecchio é destinato esclusivamente all'uso
privato in ambienti chiusi e non & adatto ad un uso
professionale.

Utilizzare I'apparecchio solo come descritto nelle
presenti istruzioni per |'uso. Qualsiasi altro uso €

da considerarsi improprio e puo causare danni alle
cose o persino lesioni alle persone. Il produttore o/l
rivenditore non si assume alcuna responsabilita per
danni causati da un uso improprio o non corretto.
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Descrizione

A W N =

82

1
2
3

Pentola

Impugnatura

Apparecchio

Termostato con tre livelli e indicatore luminoso

Livello 0 spento

Livellol Fondere e tenere in caldo (40-50 °C)
Immersione di frutta o biscotti
Decorare cioccolatini e torte

Livello Il Scaldare (60-70 °C)

Preparazione di salse al cioccolato per dessert
o cioccolata calda
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Uso

Disimballaggio e controllo

1. Estrarre il dispositivo dalla confezione e liberarlo con
cura dal materiale di imballaggio presente.

2. Controllare che la fornitura sia completa.

3. Controllare se I'apparecchio presenta danni. In tal caso,
non utilizzarlo. In questo caso, rivolgersi al rivenditore
presso il quale & stato acquistato il dispositivo.

4, Pulire tutte le parti prima della prima messa in funzione
come descritto nel capitolo "Pulizia"

Posizionamento e collegamento
1. Posizionare I'apparecchio su una superficie solida,
piana e facile da pulire, ad esempio un piano di lavoro.
2. Collegare la spina di alimentazione a una presa di corrente.

Sciogliere il cioccolato

PERICOLO di ustioni
A - Il cioccolato e la pentola raggiungono

temperature elevate. Evitare il contatto
diretto e non immergere le dita nel
cioccolato caldo. Non toccare la pentola
quando & ancora calda.

ATTENZIONE - Danni materiali

= Per mescolare il cioccolato, non usare
oggetti appuntiti, in quanto potrebbero
graffiare la superficie della pentola.
Utilizzare piuttosto un cucchiaio da cucina
di legno o di plastica o simile.
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Non riempire troppo la pentola! Rispettare il segno
MAX all'interno della pentola.

. Sbriciolare del cioccolato all'interno della pentola e

mettere quest'ultima sull'apparecchio riscaldante.

. Impostare la manopola di controllo del termostato su

loll
- Livello I per fondere e tenere in caldo (40-50 °C) o
- livello Il per il riscaldamento (60-70 °C).
La spia di controllo & accesa, I'apparecchio &
acceso.

. Dopo poco tempo, il cioccolato comincia a sciogliersi.
. Aggiungere gradualmente altro cioccolato sbriciolato

ed eventualmente altri ingredienti. Mescolare
costantemente il cioccolato per non farlo bruciare.
A seconda del cioccolato usato, sara liquido e caldo
dopo circa 5-20 minuti.

Ulteriori informazioni dettagliate sono
riportate nel capitolo "Ricette".

Dopo l'uso

1.
2.
3.

84

Impostare il termostato su 0.
Lasciare raffreddare l'apparecchio.
Pulire I'apparecchio, vedere "Pulizia"
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Suggerimenti e consigli

Suggerimenti sul cioccolato utilizzato

Se possibile, usare del cioccolato disponibile in
commercio, idealmente con un elevato contenuto di
cacao. Sono particolarmente indicati il cioccolato in
blocco e per glassa.

Il cioccolato con croccante, yogurt, mandorle ecc. non
¢ indicato.

Fonduta di cioccolato

Gli alimenti vengono immersi direttamente nel
cioccolato caldo e liquido.

Preparare spiedini di frutta (es. fragole e uva) su uno
spiedino di legno e poi immergerli nel cioccolato.

E possibile immergere con attenzione biscotti e altri
dolci solidi anche con una mano.

Consigli per la preparazione di cioccolatini

Evitare in qualsiasi caso di aggiungere acqua al
cioccolato caldo.

Se il cioccolato é troppo liquido, aggiungere dell'altro
cioccolato.

Se siaggiungono 2 cucchiaini di cacao o di burro di
cocco, la superficie diventa lucida.

Per ottenere un sapore particolare, aggiungere per
esempio peperoncino, cannella o caffé. Anche I'alcol
ad alta gradazione conferisce un buon aroma.
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Ricette

Fonduta di cioccolato
Ingredienti:
* 100 g di cioccolato fondente

* 100 g di cioccolato al latte
= 50 mldipanna

* 1 cucchiaino di estratto di vaniglia e un pizzico di cannella

Preparazione:

1. Tagliare a pezzetti la frutta lavata e sbucciata preferita
(banana, ananas, pere, arance, ecc.).

2. Aggiungere piccoli pezzi di cioccolato chiaro e scuro
nella pentola.

3. Sciogliere il cioccolato impostando I'apparecchio sul
livello I. Aggiungere la panna, l'estratto di vaniglia e
la cannella.

4. Mescolare il tutto fino a quando il contenuto ha una
consistenza densa e cremosa.

5. In sequito, si pud immergere la frutta su uno spiedino
di legno nella miscela di cioccolato e mangiarla.

Cioccolato caldo
Ingredienti:

= 45 g di cioccolato fondente
* 125 ml dilatte

* 35 ml di panna da montare
* 12 gdizuccheroavelo
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Preparazione:
1. Aggiungere il cioccolato in piccoli pezzi nella pentola e
aggiungere 25 ml di latte.

2. Sciogliere il cioccolato impostando il termostato sul
livello I. Mescolare il contenuto in continuazione.

3. Una volta che il contenuto della pentola & diventato
una massa omogenea, aggiungere il resto del latte, la
panna liquida montata e lo zucchero a velo.

4. Impostare il termostato su ll, e riscaldare di nuovo il
contenuto della pentola, mescolando attentamente
per due o tre minuti.

Salsa calda al cioccolato per i dessert
Ingredienti:

= 100 g di cioccolato fondente

* 100 ml di panna

Preparazione:

1. Aggiungere il cioccolato in piccoli pezzi nella pentola e
aggiungere 50 ml di panna.

2. Sciogliere il cioccolato impostando il termostato sul
livello I. Mescolare il contenuto in continuazione.

3. Una volta che il contenuto della pentola & una massa
omogenea, aggiungere il resto della panna.

4. Impostare il termostato su ll, e riscaldare di nuovo il
contenuto della pentola, mescolando attentamente
per due o tre minuti.
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Risoluzione dei problemi

Problema Possibile causa
Il dispositivo non = Lapparecchio & collegato
funziona. all’alimentazione elettrica?
[l processo di fusione | = Termostato impostato su lI?
richiede molto = Pezzi di cioccolato rotti in
tempo. piccoli pezzi?
= Provare con un altro tipo di
cioccolato.
Pulizia

PERICOLO di scossa elettrica
A - Evitare in qualsiasi caso di immergere
I'apparecchio nell'acqua o in qualsiasi altro
liquido.

ATTENZIONE - Pericolo di ustioni
- Prima di trasportarlo, pulirlo o conservarlo
lasciare sempre raffreddare I'apparecchio.

ATTENZIONE - Danni materiali

- Non usare detergenti chimici aggressivi,
agenti abrasivi, spugne dure o simili per la
pulizia.

- Lapparecchio non deve essere pulito in
lavastoviglie o immerso in liquidi.
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1. Scollegare I'apparecchio dalla rete elettrica

2. Pulire I'apparecchio con un panno morbido
leggermente umido.

3. Lavare la pentola a mano o in lavastoviglie.

4. Asciugare accuratamente tutte le parti prima di
utilizzare o riporre nuovamente l'apparecchio.

Dati tecnici

Modello: Fonduta per cioccolato elettrica
KG 2152 (350 ml)
KG 2352 (500 ml)

Tensione di rete: 220-240V~, 50 Hz

Potenza: 25W

Importatore: GRENDS GmbH

Stahltwiete 23
22761 Hamburg, Germania

| nostri prodotti sono costantemente sviluppati e
perfezionati. Pertanto, modifiche tecniche e nel design
sono possibili in qualsiasi momento.

Garanzia

Gentile cliente, la ditta GRENDS GmbH garantisce la
riparazione o la sostituzione gratuita dell'unita per un
periodo di 2 anni a partire dalla data di acquisto, nel caso
di difetti di materiale o fabbricazione del prodotto. A tale
scopo, consegnare al rivenditore il prodotto e la prova di
acquisto (citando i motivi del reclamo).
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Dichiarazione di conformita

Con la presente GRENDS GmbH dichiara che la Fonduta
per cioccolato elettrica KG 2152/KG 2352 € conforme alle
direttive 2014/30/CE, 2014/35/CE e 2011/65/CE.

La presente dichiarazione perde ogni sua validita qualora
al dispositivo vengano apportate modifiche senza la nostra
autorizzazione.

Amburgo, maggio 2023
GRENDS GmbH

Smaltimento

Smaltimento dell'imballaggio

Q% Provvedere allo smaltimento dellimballaggio
’.: in base al tipo. Conferire il cartone nella
raccolta della carta e la pellicola in quella del
materiale riciclabile.

Smaltimento del prodotto

Smaltire il prodotto secondo le norme vigenti nel
proprio paese.
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Al termine della sua vita utile, I'apparecchio
deve essere smaltito in modo appropriato.

In tal modo si rende possibile il riutilizzo

del materiale riciclabile contenuto
nell'apparecchio limitando lI'impatto
sull'ambiente. Smaltire I'apparecchio usato
presso un centro di raccolta per rifiuti elettrici
o un centro di riciclaggio. Per ulteriori

Il dispositivo non deve essere smaltito con i
normali rifiuti domestici
[

informazioni rivolgersi alla ditta di smaltimento

locale o alla propria amministrazione
comunale.
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Szanowny Kliencie!

Zakupiony wysokiej jakosci produkt marki ADE taczy
w sobie inteligentne funkcje z wyjatkowa stylistyka.
Dtugoletnie doswiadczenie marki ADE gwarantuje
wysoki techniczny standard i sprawdzong jakos¢ — dla
tatwej obrébki swiezych produktéw w Panstwa kuchni.
Zyczymy Panstwu wiele radosci i przyjemnosci z
uzytkowanial

Zespot ADE

Zakres dostawy

* Elektryczne urzadzenie do czekoladowego fondue
Zmisg

* 6 szpikulcow (KG 2152)
8 szpikulcéw (KG 2352)
Instrukcja obstugi

llosci podane w przepisach w dalszej czesci instrukcji
odnoszq sie do mniejszego urzqdzenia
mniejsze urzqdzenie KG 2152.
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Informacje ogdlne

O niniejszej instrukcji

Niniejsza instrukcja obstugi zawiera opis
@% bezpiecznej obstugi i pielegnacji artykutu.
Instrukcje obstugi nalezy przechowywac w

celu jej poézniejszego wykorzystania. Jezeli
produkt bedzie przekazywany innej osobie,
nalezy przekazac réwniez te instrukcje.
Nieprzestrzeganie instrukgji obstugi moze
spowodowac obrazenia ciata lub uszkodzenie
produktu.

Objasnienie znakow

Ten symbol w potaczeniu ze stowem
NIEBEZPIECZENSTWO ostrzega przed
powaznymi obrazeniami ciafa.

Ten symbol w potaczeniu ze stowem
OSTRZEZENIE ostrzega przed obrazeniami
ciafa $redniego i lekkiego stopnia.

Ten symbol w potaczeniu ze stowem

WSKAZOWKA ostrzega przed stratami
b materialnymi.

@ Ten symbol oznacza dodatkowe informacje i
0g6lne wskazoéwki.
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Bezpieczenstwo

= Ten produkt moze by¢ uzywany przez dzieci od 8. roku
zycia oraz przez osoby z ograniczonymi zdolnosciami
fizycznymi, sensorycznymi lub umystowymi badz
takie, ktorym brakuje doswiadczenia i wiedzy, tylko
wtedy, gdy sg nadzorowane lub przeszty przeszkolenie
z zakresu bezpiecznego uzytkowania produktu i
rozumieja wynikajgce z tego niebezpieczenstwa.
Dzieci nie moga czysci¢ ani serwisowac urzadzenia,
chyba ze maja co najmniej 8 lat i s3 nadzorowane.
Dzieciom nie wolno bawi¢ sie urzadzeniem.

* Przechowywac folie i opakowanie z daleka od dzieci.
Istnieje ryzyko uduszenia. Zwraca¢ uwage na to, aby
torby opakowaniowej nie naktadano na gtowe.

NIEBEZPIECZENSTWO spowodowane
elektrycznoscia
* Nigdy nie nalezy zanurza¢ urzadzenia, przewodu
zasilajgcego ani wtyczki w wodzie lub innych cieczach.
* Urzadzenie nalezy ustawi¢ w taki sposéb, aby na
zlacze wtykowe urzadzenia nie mogty rozla¢ sie zadne
ciecze.
Nie obstugiwac urzadzenia mokrymi rekami.
Nie uzytkowac urzadzenia na wolnym powietrzu.
Urzadzenie nalezy podtaczy¢ do prawidtowo
zainstalowanego gniazdka elektrycznego ze stykami
ochronnymi, ktérych napiecie jest zgodne z,Danymi
technicznymi”.
Zwréci¢ uwage, aby gniazdko znajdowato sie w
dostepnym miejscu umozliwiajacym w razie potrzeby
szybkie wyciagniecie wtyczki.
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Nie uzywac urzadzenia gdy:

- urzadzenie lub jego czesci sa uszkodzone,

- kabel zasilajacy lub gniazdko s uszkodzone,

- po upadku urzadzenia.

Przed kazdym uzyciem nalezy catkowicie odwinga¢
kabel zasilacza sieciowego. Uwazac, by kabel zasilajgcy
nie zostat uszkodzony przez ostre kanty lub gorace
przedmioty.

Wyciagna¢ wtyczke z gniazdka:

- gdy urzadzenie nie jest uzywane,

- po kazdym uzyciu,

- przed czyszczeniem lub odstawieniem urzadzenia,
jezeli podczas eksploatacji wystgpi widoczna
usterka,

- podczas burzy.

Chwytac zawsze za wtyczke, nie ciggnac za kabel.

Nie modyfikowac urzadzenia ani kabla zasilajgcego.
Przeprowadzad naprawy u specjalisty, niewfasciwa
naprawa urzadzenia moze stanowic zagrozenie dla
uzytkownika.

Zagrozenie pozarem/ poparzeniem/
oparzeniem
* Nie uzywac urzadzenia z timerem lub oddzielnym

systemem zdalnego sterowania.
Nigdy nie podgrzewac pustego garnka, lecz zawsze
wktadac do niego czekolade przed wiaczeniem
urzadzenia. Zawsze wktadac garnek przed wigczeniem
urzadzenia.
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Nie umieszczac urzadzenia w poblizu fatwopalnych
przedmiotow i trzymac z dala od scian, pétek i
regatow.

Nie przykrywac urzadzenia. Szczeliny wentylacyjne na
spodzie urzadzenia musza by¢ zawsze czyste i otwarte.
Czekolada i garnek staja sie gorace. Unikac
bezposredniego kontaktu i nie zanurza¢ palcow w
goracej czekoladzie. Przed spozyciem zanurzanych w
czekoladzie artykutéw spozywczych nalezy zawsze
odczeka¢, az czekolada lekko ostygnie.

* Nie dotykac garnka, dopoki nie ostygnie, a przed
czyszczeniem pozostawi¢ urzadzenie do catkowitego
ostygniecia.

Nie przesuwac urzadzenia tam i z powrotem, gdy
urzadzenie jest wtgczone, a czekolada jest jeszcze
goraca. Istnieje ryzyko poparzenia sie rozlang goraca
czekolada.

Urzadzenie nalezy ustawic¢ na stabilnej, rbwnej
powierzchni roboczej, ktéra jest tatwa do
czyszczenia. Zwroci¢ uwage na to, aby nie przewrécic¢
przypadkowo urzadzenia.

UWAGA - Szkody materialne

Uzywac urzadzenia wylacznie ze znajdujacym sie w
zestawie garnkiem. Nigdy nie roztapia¢ czekolady w
samym urzadzeniu.

Nie nalezy podgrzewac garnka na kuchence lub ptycie
kuchennej.

Podczas przygotowywania artykutow spozywczych
moga one pryskac. Upewnic sie, ze powierzchnia

jest tatwa do czyszczenia i moze by¢ dobrze wytarta.
W razie potrzeby nalezy podtozy¢ odpowiednig
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podktadke pod urzadzeniem. W razie potrzeby zatozy¢
fartuch kuchenny itp., aby zabezpieczy¢ sie przed
rozpryskami czekolady.

= Trzymac z dala od zrédet ciepta, takich jak np. ptyty
kuchenne.
Nie nalezy uzywac ostrych przedmiotéw do
mieszania czekolady, poniewaz moga one porysowac
powierzchnie garnka. Zamiast tego uzy¢ drewnianej
lub plastikowej tyzki do gotowania itp.

*  Garnek mozna my¢ w zmywarce, ale samego
urzadzenia nie.
Do czyszczenia nie uzywac zadnych agresywnych
Srodkéw czyszczacych, sSrodkéw do szorowania,
twardych gabek itp.
Na spodniej stronie urzadzenia znajduja sie stopy
urzadzenia. Poniewaz powierzchnie skfadaja sie z
réznych materiatéw i sg czyszczone réznymi srodkami
do pielegnacji, nie mozna catkowicie wykluczy¢, ze w
niektorych tych materiatach znajda sie skfadniki, ktére
niszcza i rozmiekczajg nézki. W razie potrzeby pod
urzadzenie nalezy potozy¢ podktadke antyposlizgowa.

Wskazowki dot. higieny

Ewentualnych resztek pozostatych w garnku nie
nalezy wykorzystywac ponownie, lecz wyrzuci¢. Po
kazdym uzyciu dokfadnie wyczysci¢ urzadzenie.
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Uzycie zgodne z przeznaczeniem

= To elektryczne urzadzenie do czekoladowego fondue
stuzy do topienia czekolady. Ptynng czekolade mozna
réwniez wykorzysta¢ np. do produkgji wtasnych
czekoladek.
Uzywac wytacznie czekolady, ktéra nadaje sie do
topienia, np. czekolady w bloku lub kuwertury.
Czekolada, ktéra zawiera state sktadniki, ktére sie nie
topig (orzechy, winogrona, masa nugatowa itp.), nie
nadaje sie.
Urzadzenie jest przeznaczone wytgcznie do uzytku
prywatnego w zamknietych pomieszczeniach i nie
nadaje sie do uzytku komercyjnego.
Urzadzenie nalezy uzytkowa¢ wytacznie w sposob
opisany w niniejszej instrukcji obstugi. Niewtasciwe
uzytkowanie urzadzenia moze spowodowac szkody
materialne, a nawet uszkodzenia ciata. Producent
i dystrybutor nie ponosi odpowiedzialnosci za
szkody spowodowane niewtasciwym lub btednym
uzytkowaniem.
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W skrocie

1
2
2
4 3
1 Garnek
2 Uchwyt
3 Urzadzenie
4 Regulacja temperatury z trzema poziomami i lampka

kontrolng

Poziom 0 wyt.

Poziom | Topienie i podtrzymywanie ciepta (40-50°C)
Zanurzanie owocow lub ciasteczek

Dekorowanie czekoladek lub ciasta
Poziom Il Podgrzewanie (60-70°C)

Przygotowanie soséw czekoladowych do
deseréw lub goracej czekolady
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Uzytkowanie

Wypakowac i sprawdzi¢

1. Wyjac urzadzenie z opakowania i usung¢ ostroznie caty
materiat opakowaniowy.

2. Sprawdzi¢, czy dostawa jest kompletna.

3. Sprawdzi¢, czy urzadzenie nie jest uszkodzone. Jezeli
wystepuja uszkodzenia, nie nalezy uzywac urzadzenia.
Zwrécic sie w takim przypadku do dystrybutora, u
ktérego zakupiono urzadzenie.

4. Wyczysci¢ wszystkie czesci przed pierwszym uzyciem
zgodnie z opisem z rozdziale ,Czyszczenie”.

Montaz i podiaczanie
1. Umiesci¢ urzadzenie na stabilnej, rownej i fatwej do
czyszczenia powierzchni, np. na blacie kuchennym.

2. Wtozy¢ wtyczke sieciowa do gniazdka.
Topienie czekolady

RYZYKO oparzenia
A - Czekolada i garnek staja sie gorgce. Unikac

bezposredniego kontaktu i nie zanurzac
palcéw w goracej czekoladzie. Nie nalezy
dotykac garnka, kiedy jest jeszcze goracy.

UWAGA - Szkody materialne

Nie nalezy uzywac ostrych przedmiotow
do mieszania czekolady, poniewaz moga
one porysowac powierzchnie garnka.
Zamiast tego uzy¢ drewnianej lub
plastikowej tyzki do gotowania itp.

Elektryczne urzadzenie do czekoladowego fondue KG 2152 | KG 2352 101

Bis|od



Nie przepetnia¢ garnka! Zwrdci¢ uwage na
oznaczenie MAX wewnatrz garnka.

1. Pokruszy¢ troche czekolady do garnka i umiesci¢
garnek w podgrzewaczu.

2. Ustawic regulator temperatury na l lub Il.

- Poziom I do topienia i podtrzymywania ciepta
(40-50°C) lub

- poziom Il do podgrzewania (60-70°C).
Gdy lampka kontrolna swieci sie, urzadzenie jest
wiaczone.

3. Po krétkim czasie czekolada zacznie sie topic.

4. Stopniowo dodawac wiecej pokruszonej czekolady i
ewentualnie sktadnikéw. Ciggle mieszac czekolade, aby
sie nie przypalita.

W zaleznosci od uzytej czekolady po okoto 5-20 minutach
bedzie ona rzadka i goraca.

Szczego6towe informacje mozna znalez¢
rowniez w rozdziale ,Przepisy”.

Po zakonczeniu pracy
1. Ustawic regulator temperatury na 0.
2. Poczekad, az urzadzenie ostygnie.
3. Oczysci¢ urzadzenie, patrz,Czyszczenie”.
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Porady i wskazowki

Wskazowki dotyczace uzywanej czekolady
W miare mozliwosci nalezy uzywac czekolady
dostepnej w sklepach, najlepiej o wysokiej zawartosci
kakao. Najlepsza jest czekolada w bloku i kuwertura.
Czekolada z masa nugatowa, jogurtem, migdatami itp.
nie nadaje sie.

Fondue czekoladowe
= Artykuty spozywcze zanurza sie bezposrednio w
goracej i roztopionej czekoladzie.

Owoce, takie jak np. truskawki i winogrona, nabija
sie na drewniane szpikulce, a nastepnie zanurza w
czekoladzie.

Herbatniki i inne state wypieki mozna zanurzac
ostroznie jedna reka.

Wskazowki dotyczace produkcji czekoladek

* Nigdy nie dolewac wody do goracej czekolady.

= Jedli czekolada jest zbyt rzadka, nalezy doda¢ nieco
wiecej czekolady.
Po dodaniu 2 tyzeczek kakao lub masta kokosowego
powierzchnia bedzie btyszczaca.
Aby uzyskac wyjatkowy smak, mozna doda¢ na
przyktad chilli, cynamon lub kawe. Réwniez alkohol
wysokoprocentowy nadaje czekoladzie przyjemny
aromat.
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Przepisy

Fondue czekoladowe
Sktadniki:
100 g ciemnej czekolady
100 g jasnej czekolady petnomlecznej
50 ml $mietany
1 tyzeczka ekstraktu z wanilii lub szczypta cynamonu

Przygotowanie:

1. Ulubione umyte i obrane owoce (banan, ananas,
gruszka, pomarancza itp.) pokroi¢ na mate kawatki.

2. Wrzuci¢ do garnka mate kawatki jasnej i ciemnej
czekolady.

3. Rozpusci¢ czekolade, ustawiajac urzadzenie na poziom
I. Dodac $mietane, ekstrakt z wanilii i cynamon.

4. Miesza¢ zawarto$¢ do momentu, az bedzie miata gestg
i kremowa konsystencje.

5. Nastepnie mozna zanurza¢ owoce nabite na drewniany

Goraca czekolada:
Sktadniki:
45 g ciemnej czekolady
* 125 mlmleka
35 ml ptynnej bitej Smietany
12 g cukru pudru
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Przygotowanie:

1. Wrzuci¢ do garnka czekolade w matych kawatkach i
dola¢ 25 ml mleka.

2. Rozpusci¢ czekolade, ustawiajac regulator temperatury
na poziom l. Miesza¢ nieustannie zawartos¢.

3. Kiedy zawartos¢ w garnku stanie sie jednolita masa,
dodac reszte mleka, ptynna bita Smietane i cukier
puder.

4. Ustawi¢ regulator temperatury na poziom Il i
ponownie podgrzac¢ zawartos$¢, ostroznie mieszajac,
przez dwie do trzech minut.

Goracy sos czekoladowy do deseréow
Sktadniki:

* 100 g ciemnej czekolady
* 100 ml $mietany

Przygotowanie:

1. Wrzuci¢ do garnka czekolade w matych kawatkach i
dola¢ 50 ml $mietany.

2. Rozpusci¢ czekolade, ustawiajac regulator temperatury
na poziom l. Miesza¢ nieustannie zawartosc.

3. Kiedy zawarto$¢ w garnku stanie sie jednolitg masa,
dolac reszte Smietany.

4. Ustawic regulator temperatury na poziom Il i
ponownie podgrzac zawartos¢, ostroznie mieszajac,
przez dwie do trzech minut.
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Usterka/srodek zaradczy

Usterka Mozliwa przyczyna

Urzadzenie * Czy podfaczono zasilacz sieciowy?

nie dziata.

Proces * Regulator temperatury na poziomie II?

topienia trwa | = Czekolada potamana na mate kawatki?

zbyt dtugo. * Ewentualnie sprébowac uzyc¢ innego
rodzaju czekolady.

Czyszczenie

- Nie zanurza¢ samego urzadzenia w wodzie
ani w innych ptynach.

UWAGA - niebezpieczenstwo poparzenia!
- Przed czyszczeniem lub
przechowywaniem pozostawi¢ urzadzenie
do schtodzenia.

' NIEBEZPIECZENSTWO porazenia pradem

UWAGA - Szkody materialne

- Do czyszczenia nie uzywac zadnych
agresywnych Srodkéw czyszczacych,
srodkéw do szorowania, twardych gabek itp.

- Urzadzenie nie moze by¢ czyszczone w
zmywarce do naczyn ani zanurzane w
ptynach.
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1. Odfaczy¢ urzadzenie od zasilania.

2. Wytrze¢ urzadzenie do czysta lekko wilgotna, miekka
Sciereczka.

3. Oczysci¢ garnek w wodzie z dodatkiem delikatnego
detergentu lub umy¢ go w zmywarce.

4. Przed ponownym uzyciem lub przechowywaniem
urzadzenia nalezy dokfadnie wysuszy¢ wszystkie czesci.

Dane techniczne

Model: Elektryczne urzadzenie do
czekoladowego fondue
KG 2152 (350 ml)
KG 2352 (500 ml)

Napiecie sieciowe: 220-240V~,50 Hz

Moc: 25W

Importer: GRENDS GmbH

Stahltwiete 23
22761 Hamburg, Niemcy

Nasze produkty sg stale rozwijane i usprawniane. Z tego
powodu zawsze mozliwe sg zmiany w wygladzie i zmiany
techniczne.

Gwarancja

Szanowny Kliencie, firma GRENDS GmbH udziela

2-letniej gwarancji obowigzujacej od daty zakupu na
bezptatne usuwanie usterek spowodowanych btedami
materiatowymi lub produkcyjnymi poprzez naprawe lub
wymiane. W przypadku korzystania z gwarancji prosimy o
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zwrdcenie sprzedawcy artykutu wraz zdowodem zakupu
(podajac réwniez powdd reklamacji).

Deklaracja zgodnosci

GRENDS GmbH oswiadcza niniejszym, ze elektryczne
urzadzenie do czekoladowego fondue KG 2152/KG 2352
jest zgodne z dyrektywami 2014/30/UE, 2014/35/UE i
2011/65/UE.

Niniejsza deklaracja traci swojg waznos¢ przy samowolnej
zmianie wprowadzonej w urzadzeniu bez uzgodnienia z
producentem.

Hamburg, maj 2023
GRENDS GmbH

Utylizacja

Utylizacja opakowania

Q% Opakowanie nalezy utylizowac zgodnie z jego
’.: rodzajem. Tektura i karton powinny trafi¢ do
pojemnika na papier, folia do pojemnika na
surowce wtoérne.

Utylizacja produktu

Produkt nalezy utylizowac zgodnie z przepisami
obowigzujacymi w danym kraju.
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3¢

Urzadzen nie wolno wyrzucac razem ze
zwyktymi odpadami domowymi

Po zakoniczeniu okresu uzytkowania produkt
nalezy przekaza¢ do odpowiedniej utylizacji.
Surowce wtdrne znajdujace sie w urzadzeniu
zostana przekazane do recyklingu, co
zmniejszy zanieczyszczenie srodowiska. Zuzyte
urzadzenie nalezy oddac do punktu zbiorki
odpadow elektrycznych lub do punktu zbiorki
surowcow wtornych. Wiecej informacji mozna
uzyskac od lokalnego zaktadu utylizacji lub
administracji gminy.
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Hoporas KnneHTKa, JOPOron KnueHT!

Bbl pelunnmch Ha nprobpeteHune
BblCOKOKayecTBeHHOro n3genua mapkm ADE,
o6beguHsAoLero B cebe MHTeNNEKTyasbHble GYHKLMM
1 HeOObIYHbBIV An3aiiH. MHoroneTHMiA onbIT Mapku ADE
ob6ecneymBaeT JOCTUMKEHNE BbICOKOTO TEXHUYECKOTO
CTaHJapTa 1 MPOBEPEHHONO KayecTBa, YTO MO3BONAET
nony4yaTb 6onblue CBEXUX MPOAYKTOB Ha KyXHe.

»Kenaem Bam pagoctu 1 ynoBonbCTBuUA npu paboTe ¢
3TUM ycTporcTsom!

Bawa komanga ADE

O6Bbem nocTaBKM

= DnekTpodOoHA ANA WOoKoaha C vyaluen
* 6 wamnypos (KG 2152)

8 wamnypos (KG 2352)
* PykoBopacTBO Mo 3KcnyaTaumm

Konuyecmea, ykasaHHvele 8 peyenmax oasee 8
UHCMPYKYUAX, OMHOCAMCA K MeHbWiemy
ycmpotiicmey KG 2152,
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CopepxaHue

O6bemM NoCTaBKM

Ob6uwasa uHpopmaumsa

be3onacHocTb

Vicnonb3oBaHme nNo Ha3HayeHuio

KpaTkun 0630p

Vicnonb3oBaHue

PacnakoBKa v npoBepka

YcTaHOBKa 1 NogKnoyeHne
[TnaBneHue wokonaaa

Mocne ncnonb3oBaHuA

CoBeTbl 11 yKa3aHuA

PeuenTbl

HencnpaBHOCTb / ycTpaHeHne

YucTka

TexHnyeckue AaHHblE

lapaHTUA

3aABneHne 0 COOTBETCTBUM

Y1unusauma
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O6wasn nipopmauuna

O paHHOM pPYKOBOACTBE

&

B naHHOM pyKOBOACTBE MO SKCMNyaTaLmm
onucaHbl 6e3ornacHoe obpalleHue C u3genvem
1 yxof, 3a HUM. CoxpaHunTe flaHHOE PYKOBOACTBO
MO KCNyaTaLmm Ha Ciyyali obpaLleHms K
Hemy B ByayLLem Ana nomcka Kakon-nnoo
nHdopmaLum. B cnyyae nepefaum AaHHOro
n3genvisi Apyromy Ly HeoOXoanMo nepeaaTb
TaKXe AaHHOe PyKOBOACTBO. HecobnioaeHne
YKa3aHWiA, NpUBeAEHHBIX B JaHHOM PYKOBOACTBE
MO SKCMTyaTaLMm, MOXET NMPUBECTU K
NMOBPEXAEHWNIO U3AENNS TN TPABMUPOBAHNIO.

NMoAacHeHne cumBONOB

A

©

112

[aHHbIA CMBON B KOMBMHALMY CO C/TOBOM
«OMACHOCTb» npegynpexaaet 06 onacHOCTA
NONyYeHUA TAXKENbIX TPABM.

[aHHbIA CMBON B KOMOMHALIMY CO C/TOBOM
«MPEOYMPEXOEHWVE» npegynpexaaeT 06
OMacHOCTM MOyYeHWA TPaBM Ierkom u
CpefHen TaKeCTu.

[aHHbIA CMBON B KOMBMHALMY CO C/TOBOM
«YKA3AHUE» npepynpexaaet 06 onacHoCTu
NPUYNHEHVA MaTepUanbHOro yulepoa.

JlaHHbIM CMBOJIOM BbIAENATCA
JonosiHuTenbHan nibopmauma 1 obwme
yKazaHus.
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be3sonacHocTb

[letn ctaplue 8 neT 1 n1ua C HapyLUeHeM
dur3nYecKmnxX, ABUraTeNIbHbIX NN YMCTBEHHbIX
CNocoBHOCTeN NN LA C HEJOCTAaTOYHBIMM
3HaHMAMUN U OMbITOM MOTYT UCMOJIb30BaTb JaHHOE
n3genve, TONbKO eC/IN OHU HaxoZATCA Nog
NPUCMOTPOM UK BbINN MPOVHCTPYKTUPOBaHbI
OTHOCUTENIbHO 6e30MacHOro NCNoJb30BaHMA U3AENNA
1 MOHVMAIOT CBA3AHHbIE C 3TUM OMACHOCTMU.

UnCTKy 1 TexHMYeCcKoe obcny»KmBaHme 3anpeLieHo
npor3BoAnTb AETAM MnagLe 8 net 6e3 npucmoTpa
B3POC/IbIX.

[leTAam 3anpeLyeHo nrpaTb C yCTPONCTBOM.

XpaHuTe NieHKy 1 ynakoBOYHbIV MaTepuan Baanu ot
geten. CywwecTByeT onacHOCTb yayweHusa. Cnegute
TaK»Ke 3a TeM, YToObl AeTU He HaZleBasN YNaKOBOYHbIN
MakeT Ha rosioBy.

OMNACHOCTb nopaxeHunA aNeKTPNYeCKUM
TOKOM

He norpy»<aliTe camo ycTpOWCTBO, ceTeBOI Kabenb
UN CETEBON LUTEKEP B BOAY WU APYTe XUAKOCTU.
Pa3smeLLaiiTe yCTPONCTBO TaK, UTOObI LWTENCEbHbIE
coefMHeHNA YCTPOWCTBA He MO ObITb 3aNUThI
KNOKOCTAMU.

He nonb3yintecb yCTPONCTBOM, €CNN Y BaC Cbipble PYKU.
He nonb3yinTtecb yCTPONCTBOM BHE NOMELLEHUS.
MopkniounTe yCTPOWCTBO K MPaBUIbHO
YCTaHOB/IEHHON PO3eTKe C 3alUTHbIMM KOHTaKTamMu,
HanpsXXeHne KOTOPOI COOTBETCTBYeT TpeboBaHUAM,
NpVIBeAEHHbIM B rnaBe «TeXHUYecKme fJaHHble.

SnekTpodoHaio Ans wokonaga KG 2152 | KG 2352 113

nmsdIAY



* MpocneauTe, uTo6bI Po3eTKa bbinia 4OCTYMHA, YTOObI B
cnyJyae HeobXoANMOCTM MOXKHO 6bINI0 ObICTPO BbIHYTb
ceTeBOU WTeKep.

* He ncnonb3ynte yCTpOMCTBO B Cleaylowmnx ciyvyasx:
- eCny NoBPEeXAeHO CaMo YCTPOWCTBO WM €ro YacTy,
- eCIM NOBPEeXAeHbl CETEBOW Kabenb nnu wrekep,
- €eCsM yCTPOMCTBO ynarno.

= [lepep KaxKAbIM NCMONb30BaHEM MOIHOCTbIO
pa3martbliBaliTe ceTeBow Kabenb. [pu 3Tom cnegute
3a TeM, YTOObI CeTeBOI Kabenb He Obln NOBPeXaeH
OCTPbIMU KPOMKaMM NN FOPAYMMU NPpegmMeTamu.

* BblHUMaWTe WTeKep N3 po3eTKu:
= eCsIM Bbl He UCNoJb3yeTe YCTPOMCTBO,

- MOCJIe KaXKOoro UCnosib30BaHuA,

- nepep TeMm, Kak OUUCTUTb U YOpaTb YyCTPOWNCTBO,

- eCsM BO BpeMs 3KCMJlyaTaLmm ABHO BO3HMKIA
HENCrnpaBHOCTb,

- BO Bpems rposbl.

Npw 3TOM BCerga oTKMYanTe yCTPOMCTBO OT CeTu,

NMOTAHYB 3a LUTEKep, a He 3a Kabenb.

* He BHOCUTE Y3MEHEHUs B KOHCTPYKLMIO YCTPOMCTBA
Unu ceTeBOI Kabenb. [por3BofMTE PEMOHT TOBKO
B CMeuVanu3npoBaHHOR MacTePCKOW, MOCKOSbKY
HenpaBWIbHO OTPEMOHTVPOBAHHbIE YCTPONCTBA
MOTYT HAaHECTV Bpef NOJb30BaTeNAM.

OnacHocTb No)Kapa/oXoros/owWwnapnBaHnA
= He skcnnyaTnpynTe yCTPONCTBO C TalMEPOM Ui
OTAENbHON CUCTEMON ANCTAaHLMOHHOIO ynpaBneHus.
* Hwukorpa He pa3orpeBaiTe nycTyio valuy. Bcerga
3aKnafblBanTe WOKONaA nepep Tem, Kak BKIOUNTb
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yCTPONCTBO. Becerga yctaHaBnmBaniTe yally nepeg tem,
KaK BKJIOYNTb YCTPOMCTBO.

Hukorga He cTaBbTe YCTPOWCTBO PALOM C FOPIOYNMUI
npegmMmeTamu 1 cobniogarite Heobxoanumoe
paccToAHMe [0 CTEH, KPaeB MOBEPXHOCTN U MOJIOK.

He HakpbiBaliTe yCTPONCTBO. BEHTMNALNOHHbIE
OTBEPCTMA Ha HUXKHEN CTOPOHE YCTPONCTBa TOXe
BCerga JOMKHbI 6bITb UNCTBIMU U OTKPbITHIMU.
Lokonapa v yalwa HarpeBatoTca. M36eraiite npamoro
KacaHuvA 1 He OKYHalTe nanbLibl B FOPAYMI LLOKONAS.
Kpome Toro, Bceraa fAaBaiTe LLOKONa4y HEMHOIO OCTbITb
nepep Tem, Kak CbeCTb MOrPyeHHbIE B HEMO NPOAYKTbI.
MpuKacanTech K Yalle TONbKO NOC/E TOro, Kak OHa
OCTbIHET, 1 JalTe YCTPOWMCTBY NMOSTHOCTbIO OCTbITb
nepen BbIMOSHEHVEM YNCTKMU.

He nepemeluanTe ycTpONCTBO, KOrga OHO BKIIOYEHO,
a WoKOoaj elle He OCTbIsl. PacnneckaBLIMNCA ropaYvmin
LIOKONaZ MOXKeT BacC OLUNapuTb.

CraBbTe YCTPONCTBO Ha TBEPAYIO POBHYIO MOBEPXHOCTD,
KOTOpY!to nerko unctutb. Cnegute 3a Tem, UToobl
YCTPOWCTBO HeNb3s OblN0 HeYAAHHO OMPOKMHYTb.

OCTOPO»KHO: maTtepuanbHbiii yuep6

Ncnonb3yiiTe yCTPONCTBO TONBbKO C MOCTaBAAEMON
B KOMMeKTe yawen. Hukorga He pacnnasnanTte
LoKonaj B CaMOM YCTPOKCTBE.

Huvkorga He HarpeBauTe Yally Ha KyXOHHOW nauTe.
Mpw NprUroToBNEHUN NPOAYKTOB BCErAa BO3MOXHO
nosBneHve 6pbi3r. CneauTe 3a Tem, UToObI
NMOBEPXHOCTb ObISIO IEFKO YNCTUTb U BbITUPATb.
Mpy He06XOAMMOCTM MONOXKINTE NOJ YCTPONCTBO
noaxoAAulyto noanoxky. MNpu HeobxoaNMoCTH
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TaKXe HafleBaliTe KyXOHHbIN GapTyK Uiv 4to-To
aHaNorM4yHoe, YTobbl 3aLNTUTBLCS OT OPbI3T LWOKONAAa.
Cobnitofalite Heob6xoAMMOE pPacCcToAHKE A0
MCTOYHMKOB TeMsa, HanpuMep HarpeBaTeslbHbIX
3/1EMEHTOB 3/IEKTPUYECKON NANTDI.

He ncnonb3yiTe ana nepemewBaHnA WOKoONaga
OCTpble NpeaMeTbl, OHM MOTYT NnoLapanaTtb NoKpbIThe
Yawn. Bmecto 3Toro ncnonb3ymnTe gepeBaHHY0 Uiu
NIacTMacCoBY!IO JIOXKKY U TOMY NofobHoe.

Yaly MOXXHO MbITb B MOCYAOMOEYHOW MalLMHE, a Camo
YCTPONCTBO — HET.

He ncnonb3yiite Ana YNCTKM arpeccuBHble
XVIMUYEeCKre CpeacTBa, abpasviBHble CPeACTBa,
KecTKume ryoku u np.

Ha HUKHel CTOpOoHe yCTPONCTBa PacnooXeHbl
HOXKW. [OBEPXHOCTM COCTOAT U3 Pa3HbIX MaTepranoB
1 06pabaTbIBAOTCA Pa3HbIMU CPeaCcTBaMM Mo

yXoZy, MO3TOMY HeJlb3l MONIHOCTbIO UCKIYaTb
BEPOATHOCTb TOrO, YTO HEKOTOpPbIE 13 3TUX CPEACTB
copepaT KOMMOHEHTbI, KOTOPble MOTyT arpecCcMBHO
BO3[eNCTBOBATb Ha HOXKM YCTPOWCTBA U Pa3MArinTb
nx. Mpu Heo6XoANMOCTY NOASIOXKIMTE NOJ, YCTPOCTBO
HECKONb3KYI0 MOASIONKKY.

YKasaHue no COGHIOAEHI/IIO rMreHbl
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Bo3MoOXHble OCTaTKM B Yalle He criefyeT
MCNoJSIb30BaTb MOBTOPHO, MX HEOHXOAMMO
YyTUAN3NPOBaTb. TlaTenbHO oumnLLanTe yCTPOMNCTBO
nocne KaXkoro UCnonb3oBaHus.
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MUcnonb3oBaHMe No Ha3HAUYEHUIO

[aHHoe 3nekTpodoHA ANA WoKonaaa
npegHa3HayeHo ANnA NnasfeHnaA Wwokonaga. Kugkmm
LIOKOJIaZl MOXHO TaK>Ke UCMONb30BaTb, Hanpumep, Ans
N3roTOBNIEHUSI COOCTBEHHbBIX KOHOET.

Wcnonb3yinTe Ana nnaeneHnaA TObKO NOAXOAALLNIA
LIOKOsafl, HanprMep LWoKonag B 651oKkax unm
KyBepTiop. LLlokonag, cogep»alymni TBepable
KOMIMOHEHTbI, KOTOpble He NaBATCA (Opexu, N3tom,
npanunHe 1 T. n.), He noaxoanT ans GoHA.
YcTponcTBO NpefHa3HauYeHo TONbKO Af1A INYHOTO
NCNONb30BaHMA B 3aKPbITbIX MOMELLEHNAX U HE
noaxoanT 4N1A KOMMEPYECKOro nosib30BaHuA.
Wcnonb3yiTe yCTPONCTBO TONBbKO B COOTBETCTBMM

C OMrcaHem B JaHHOM PYKOBOACTBE No
3KcnyaTaumu. Jlioboe nHoe ncnosb3oBaHve
CUYMTAETCA NCMONb30BaAHMEM HE MO HAa3HAYEHMIO 1
MOET MPUBECTUN K MPUYMHEHNIO MaTePUANIbHOTO
yulepba unuv faxe TpaBMYPOBAHNIO YesioBeKa.
M3rotoBuTenb 1 gunep He HeCyT OTBETCTBEHHOCTU 3a
yulep6, NPUUNHEHHBIN B pe3yribTaTe NCNofb30BaHUsA
YCTPOWNCTBA He NO Ha3HaUYeHMIO NN HEMPaBUIIbHOIO
NCNoNb30BaHMA.

SnekTpodoHaio Ans wokonaga KG 2152 | KG 2352 117

nmsdIAY



KpaTknin 0630p

A WN=
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1
2
3

Yawa

Pyuka

YcTponctso

Perynatop Temnepatypbl C TpeMsA YPOBHAMU U

KOHTPOJIbHaA Namna
YpoBeHb 0 Bbikn.
YpoBeHb | naBneHne n nogaepxaHne
Temnepatypbl (40-50 °C)
[na makaHua GpyKTOB 1 NeyeHbn
Ina ykpaleHus koHdeT 1 nuporos
YposeHb Il Harpes (60-70 °C)
MpuroToBneHme LWOKONaAHbIX COYCOB ANA
[ecepToB 1 ropAYero WokKonaga
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Ncnonb3oBaHue

PacnakoBKa 1 npoBepkKa

1. MI3BneKkunTe yCTPOMCTBO 13 YNaKOBKU U TILATENbHO
yAanuTe BeCb YNakoBOYHbIN MaTepuarn.

2. MNpoBepbTe NONHOTY KOMMNIEKTa NOCTaBKMU.

3. lpoBepbTe YCTPOWNCTBO Ha MPeAMET NOBPEXAEHUI.
Ecnun oHun ecTb, He ncnonb3yiTe yCTPOMCTBO. B 3TOM
crlyyae obpaTtuTech K MpogasLyy, y KOTOpPOro Bbl
npnobpenn ycTponcTao.

4. OuncTnTe BCe AeTanu nepes nepsbim
MCMOJIb30BaHUEM, CM. OMCaHNKe B rnaBe «Yuctkan.

YcTaHOBKa 1 nogkniovyeHve
1. YcTaHOBUTE YCTPOWCTBO Ha TBEPAYHO POBHYIO NMOBEPXHOCTD,
KOTOPY!O JIErKO YACTUTb, HAMPUMEP Ha CTOMELLHKALLY.
2. BcTaBbTe ceTeBOW LWITEKEP B PO3ETKY.

MnaBneHmne wWokonaga
OMNMACHOCTDb oxora

- LUokonap v yawa HarpeBatoTcA. M136eranTte
NPAMOro KaCcaHWA 1 He OKyHawTe nanbLbl
B ropAYnin Wokonag. He npukacanTecb K
yalue, NoKa OHa ropAyvas.

OCTOPOXHO: maTepuanbHbiii yuep6

* He ncnonb3ynte AnAa nepemeLuvBaHnA
LIOKOaAa OCTpble MpeAMETbI, OHV MOTYT
nouapanatb NOKpbITUe yawm. Bmecto
3TOr0 UCMONb3YWTe AePEeBAHHYIO U
MNacTMaccoBY!O NTOXKY U TOMY NOA06HOe.
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He nepenonHanTe yawy! O6paiwaiiTe BHUMaHne Ha
otmeTKy MAX BHyTpu yawm.
1. PackpoLumnTe HEMHOrO LOKOMaja B yally 1 NocTaBbTe
ee B HarpeBaTeibHOe YCTPOMCTBO.
2. YcTaHOBUTE perynatop TemnepaTtypbl B nonoxeHuve |
vnm .
- YposeHb | Ana nnaBneHna n nogaepkaHna
Temnepatypbl (40-50 °C) nnun
- YposeHb Il ana HarpeaHua (60-70 °C).
KoHTponbHaa namna ropuT, yCTPONCTBO BKIIIOYEHO.
3. Yepe3s HekoTOpOe Bpems LOKOMa  HauYHeT MN1aBUTbCA.
4. [lo6aBnANTe pacKpOLIEHHbIV LWoKonag 1, npu
HeobXoAMMOCTH, ApYre NHrpeauneHTol. Mpu 3Tom
NMOCTOAHHO NepemellnBalTe LWOKOosaA, YTOObl OH He
npuropan.
B 3aBMCMMOCTM OT NCNONb3yemoro Buaa LWoKonag,
CTAaHOBUTCA XKUAKMM N ropAYMM Yepes 5-20 MUHYT.

Moapob6Hasa nHdopMaLmsa NPUBEAEHA TaKXKe B
rnase «PeuenTbi».

Mocne ncnonb3oBaHuA
1. YcTaHOBUTE perynatop TemnepaTtypbl B nonoxeHve 0.
2. [lanTte yCTPOMNCTBY OCTbITb.
3. OumnctunTe YCTPOWCTBO, CM. FNaBy «YncTKan.
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CoBeTtbl n YKa3aHumA

CoBeTbl N0 ncnoJsibdyemomy LiokKosaay

Mo BO3MOXXHOCTW UCMOSb3YIATe OObIYHBIN LLIOKONAA,
MpeanbHbl BapraHT — LWIOKONAZ C BbICOKAM
copepXaHuem Kakao. Jlyylie Bcero noaxogAart
LIOKonaj B GJI0Kax 1 KyBepTiop.

LLlokonag ¢ npanunHe, NOrypTom, MMHAANEM U T. M. He
NMoaxXoauT.

LLokonagHoe ¢poHAl0

MpoayKTbl NOrpy»atoTca HenoCcpeaCcTBEHHO B ropAYni
1 pacnnaBfieHHbIN LWoKonad.

Hacagnte dpyKTbl Unu Arogbl, HaNnpuUmep KyoHNKY 1
BMHOrpPaf, Ha ePEBAHHYIO LLNAXKY, a 3aTeM OKyHUTe
nX B LWOKONaS.

Kekcbl 1 gpyryto TBepayto BbiNeUKy MOXHO OCTOPOXHO
OKYHaTb pyKOW.

CoBeTbl N0 N3roTOBJIEHUNIO KOH(I)ET
* Hwu B Koem cnyyae He fobaBnANTe Bogy B ropauni

LoKonag.
Ecnu wokonag cnMwKkom XuaKkuin, 4obasbTe elle
HeKOTOpPOe KOMMYECTBO LWOKOaja.

Ecnu 106aBuTb 2 YalHbIX IOKKM MAcsa Kakao unm
KOKOCOBOTI0O Macsia, MOBEPXHOCTb CTAHET MIAHLIEBON.
[lns nonyvyeHus ocoboro apomaTa fobaBbTe,
Hanpumep, Ynnu, Kopuuy unu kode. Kpenkui
anKoroJb TOXe AaeT XOPOoLUN apoMar.
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PeuenTbl

LLokonapHoe poHAl0

NHrpegneHTbI:

= 100 r TeMHOrO WOKOaga

= 100 r cBeTNOoro MoJsIOYHOro LWoKonaga

= 50 mn cnnBok

= 1 yalrHaA NOXKKa SKCTPaKTa BaHUN U LLEMOTKA KOPULLbl

MNpuroTtoBneHue:

1. HapebTe cBOM NIl06VMble BbIMbITbIE U OUMLLEHHbIE
Aaroabl 1 GPyKTbI (baHaH, aHaHac, CAVBbI, anesibCUHbI U
T. Ai.) Ha MaNleHbKMe KYCOUKN.

2. [TonoxuTe B Yally ManieHbKne KyCoUKm CBETIONO 1
TEMHOrO LIOKoNaja.

3. PacnnaBbTe LWOKOMaf, YCTaHOBUB PerynaTop YCTPONCTBa Ha
ypoBeHb l. [lo6aBbTe CIMBKY, SKCTPAKT BaHWIIN 1 KOPHLLY.

4. MNomelumrBariTe BCe 4O TeX NOP, NOKa COAePKMUMoe
He NprobpeTeT NNOTHYIO 1 KPEMOOBPa3HYI0
KOHCHCTEHLMIO.

5. Mocne 3toro GppyKTbl, HACaXKeHHbIE Ha fePEBAHHYI0
LUNAXKY, MOXXHO OKYHaTb B LLIOKONaAHYI0 MaccCy 1 eCTb.

lfopaunn wokonapg
WNHrpeaneHTbl:

* 45 r TeMHOro WwoKonaga
= 125 mn monoka

= 35 M XKNAKUX B3OUTbIX CITMBOK
* 12 r caxapHou nygpbl
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MNpuroTtoBneHue:

1. NMonoxwuTe MenKre KyCcKu LWOKOoMaAa B Yally 1 1o6aBbTe
25 mn mornoka.

2. PacnnaBbTe WOKONaA, YCTaHOBUB PerynaTop
Temnepatypbl Ha yposeHb l. [TocToAHHO nomelurBanTe
coaepmmoe.

3. KaK TonbKO cofiepKrMoe Yalum npeBpaTuTCa B
OAHOPOAHYI0 Maccy, obaBbTe OCTaBLLEECA MOOKO,

a TaKXKe XnaKue B36KTble CIMBKY 1 CaxapHyto Nyapy.

4. YcTaHOBUTe perynAatop TemnepaTypbl Ha YPOBEHb
Il v HarpeBanTe cogepXrmoe yawm 2—-3 MUHYTbI,
OCTOPOXHO MOMELLVBaS.

lopAauYnn WokonagHbI COYyC ANA AecepToB
WHrpeaneHTbl:

= 100 r TeMHOrO WOoKoaaa
= 100 mn cnuBokK

MNpuroTtoBneHue:

1. MonoxunTe MenKkme KyCcoukm LOoKosaa B vally 1
no6asbTe 50 M1 CIIMBOK.

2. PacnnaBbTe WOKONag, yCTaHOBUB PerynaTop
Temnepatypbl Ha yposeHb l. [TocToAHHO nomeluvBanTe
cofepmmoe.

3. KaK TonbKO cofieprmMoe Yalum npeBpaTuTca B
OHOPOAHYI0 Maccy, 1obaBbTe OCTaBLUMECA CINBKM.

4. YcTaHOBUTe perynAatop Temnepartypbl Ha ypoBseHb Il
N HarpeBarTe CoAepPKMUMOe YaLln 2—3 MUHYTbI,
OCTOPOXHO MOMELLVBas.
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HeuncnpaBHOCTb / ycTpaHeHume

HeuncnpaBHocTb Bo3moxHasa npnunHa
YCTpOWCTBO He = Nmeetca nu

paboTaer. 3NeKTponuTaHne?
MNpouecc nnaBneHua | = PerynAatop TemnepaTypbl
npovcxognt yCTaHOBMEH Ha ypoBeHb II?
C/INLLKOM JONro. = LUlokonaa pasnomaH Ha

MenKne Kycouku?

= [lpu HeobxoaMMOCTHN
nonpobywTe NCNonb3oBaTb
OpYrow copT LWOKONaaa.

Ynctka

OMACHOCTDb nopaxeHus 3neKTpuyecknum
A TOKOM

- Hwu B Koem cnyyae He norpy»<anTte
Camo yCTpOWNCTBO B BOAY UNU B Apyrue
XKMAKOCTN.

BHUMAHMUE: onacHOCTb 0Xora
- [aiTe yCTPONCTBY OCTbITb Nepef TeM, Kak

OYNCTUTb €ro nnn y6paTb Ha XpaHeHue.
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OCTOPOXHO: maTepuanbHbIii yuep6

- He ucnonb3yiite 4nA YNCTKM arpeccrBHble
XMMMYeCKre cpefcTBa, abpasnBHble
CPencTBa, XecTKme ryoku u np.

- YCTPOWCTBO HeNb3A MbITb B
NoCy[,OMOEUYHOI MaLUVHe WU NOrpyaTb
B XKMAKOCTW.

1. OTCcoegunHNTE YCTPOWMCTBO OT NEKTPUYECKON CETU.

2. OumncTrTe YCTPOWNCTBO CNIErka BNaXKHOM MArKOMN TPAMKOIA.

3. OuncTnTe yaly Bogol ¢ fobaBneHnem
HeNTPanbHOro MOtoLLEero cpefcTBa Um BbIMOMTE ee B
NOCYAOMOEYHOI MaLUnHE.

4. TwaTtenbHO BbICyLUMTE BCe AETann, Npexje YeM CHoBa
MCMOJb30BaTh YCTPOWCTBO WM YOpaTh €ro Ha XPaHEHNE.

TexHNYecKne paHHble

Mogenb: SnekTpodoHato AnA WoKonasa
KG 2152 (350 ml)
KG 2352 (500 ml)
HomuHanbHoe 220-240 B nepem. Toka, 50 'y
HanpsKeHne:

MoLHoCTb: 25BT

Nmnoprtep: GRENDS GmbH
Stahltwiete 23
22761 Hamburg, lepmaHuna

Hawmn n3nenma NOCTOAHHO COBEPLUEHCTBYHOTCA U
ynyJLiatoTCA. Mo aton npnymnHe B noboe BpemMA BO3MOXHO
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BHeCeHVEe N3MEHEHMNI B KOHCTPYKLMNIO U TEXHNYECKNX
N3MEHEHWI.

FapaHTNA

KomnaHua GRENDS GmbH rapaHTupyeT B TeueHue 2 net
C MOMeHTa MOKYrKK 6ecnnaTHoe ucnpasneHne gedeKkTos
nyTem peMoHTa 1y obmeHa.

B cnyuae BO3HMKHOBEHMA NPETEH3M MO rapaHTun,
noXanymncra, BepHUTe NPOAYKT C AOKa3aTeNbCTBOM
MOKYMKM (4eK) Baluemy aunepy (C ykasaHnem npuyrHbl
npeTteH3um).

JKCKMIO3MBHbIN AncTpubblotop B PO OO0 «pemnym
Kode ContowH3»

+7(499)341-19-95

OduumanbHbI cepBurcHbIN LeHTp 000 «C-CepBurc»
+7 (495) 971-75-32

https://dsservise.ru/

3adaBJ/ieHe O COOTBeTCTBUM

HacTosawmm komnaHma GRENDS GmbH 3asBnser,

yTo anekTpodoHAto Ans wokonaga KG 2152/KG 2352
cooTBeTCTBYET AnpektuBam 2014/30/EC, 2014/35/EC

1 2011/65/EC.3aaBneHne TepaeT CBOIO CUNY, eClN B
YCTPOWCTBO ByeT BHECEHO 3MEHEeHNe, He COrNacoBaHHOe
C HaMu.

Fambypr, Marn 2023
GRENDS GmbH
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YTunusauma

YTunusauma ynaKoBKHN

oy
%o

YTunnsumpymTte ynakoBKy B COOTBETCTBUM C
ee TNoM. KapToH caeTca B MakynaTypy,
a NfIeHKa — B NYHKT Npriema OTXO[0B Ha
yTunAn3aymio.

YTunusauna nsgenus

YTunnsnpynte nsgenve B COOTBETCTBUN C
npegnMcaHnAMK, [eNCTByOWMMM B Bawen cTpaHe.

2
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YcTpoiicTBa Henb3s yTUAN3MpPOoBaTh BMecTe
€ 06bIYHbIMM GbITOBbLIMI OTXOZ4aMU

B KoHLe cpoka 3KcnnyaTauum nsgenve
HeoOX04MMO YTUIM3NPOBATbL B
yCTaHoB/IeHHOM nopagke. Mpu aTom
cofepaLlumeca B yCTpONCTBe MaTepuransl
OTNPaBNATCA Ha BTOPUYHYIO NepepaboTky,
4TO NO3BONAET NPefOTBPATUTL 3arpA3HEHNe
oKpy»<atoLen cpefpl. CoanTe ctapoe
YCTPOWCTBO B MYHKT COOpa 3N1EeKTPOHHbBIX
OTXOZO0B W/ BTOPCbIPbA. [1N1A nonyyeHus
ZOMNONHNTENbHON UHGOPMaLMy obpaTuTech
Ha MeCTHOe npeanpuATre Mo yTUIM3aumm
OTXOZOB W/ B KOMMYHaJIbHOE yrpaBneHue.
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