NAVOD K OVLADANI A UDRZBE

Cokoladova fontana Classic
model CF18L-SST
47 cm
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Jak Ize fontanu vyuzit?

* narozeniny déti

* lahGidka pro milou spole¢nost, misto kolacd a dortt
* dezert po spole¢ném jidle

« dezert na bufetovém stole, pro kazdou pfilezitost

* zahradni slavnost

* jako odména pfi spole¢enskych hrach

Uréeno pro cca 40 osob
obsah 2 - 2,5 kg ¢okolady
Doba nepretrzitého provozu maximainé 6 hodin
Napajeci napéti 220/240V, 230W
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NAVOD K OVLADANI A UDRZBE

Pfed uvedenim do provozu si peclivé pfectéte tento navod. Zviasté pak dodrZujte bezpe€nostni pokyny,
abyste predesli porucham a Urazdm. Za $kody vzniklé neodbornym ¢i $patnym zachazenim, nese riziko sam
uzivatel.

Pfekontrolujte, zda Vam byly dodany vSechny dily podle nasledujiciho seznamu. V pfipadé, ze zjistite
nesrovnalosti nebo poskozeni pfistroje, informujte o tom bezodkladné provozovatele pujéovny.

ROZSAH DODAVKY:

1x blok motoru s podsalkem (7,8)
1x unasec€ Snekového Sroubu (6)
1x horni dil véze (3a)

1x spodni dil véze (3b)

1x Snek (5)

1x kloboucek velky (4)

1x kloboucek maly (2)

1x vrcholova miska (1)

Fontana je urCena vyhradné na Cokoladu nebo syr a pro
priblizny pocet 40 osob.

Obsah 2 az 2,5 kg ¢okolady.

Konstrukce pfistroje neumozfiuje provoz v pfirodé.

Napajeci napéti je 220/240V.

Pozor!

Béhem provozu se nikdy nedotykejte Sroubovice ani jiného pohyblivého dilu!
PFi kontaktu s vyhfivanou horkou plochu maze dojit k lehkym popaleninam!
Pred Cisténim nechte pfistroj vychladnout a odpojte jej ze sité.

NIKDY pfistroj nenechavejte bez dozoru. To plati zejména tehdy, jsou-li nablizku déti, hrozi riziko pfevrhnuti
a popaleni &i opareni!

NIKDY nedavejte pfivodni kabel, zasuvku a blok motoru do vody nebo jiné tekutiny.

NIKDY nezapinejte Snek, pokud je ¢okolada nerozehfata nebo zatuhla. Doslo by

k poSkozeni Sneku nebo motoru pfistroje. Byli bychom nuceni Vam uctovat naklady opravy.

Pfed rozebranim nebo pfi sestavovani Snekového Sroubu odpojte ze sité.

Pouzivejte jen dopliiky doporu¢ené vyrobcem.

PFistroj neni uréen pro pouziti v pfirodé.

OBSLUHA: Obsluha fontany je popsana postupné. V zadném pfipadé neprovadéjte postup uvedeny v
odstavci ,Sestaveni a zapojeni® pfed postupem uvedenym v odstavci ,Pfiprava pfistroje”!



PRIPRAVA PRiISTROJE DO PROVOZU

Pfed zahajenim provozu je nutno provézt desinfekci mechanickych &asti pfistroje. Jednotlivé dily otfeme
vlhkym hadfikem namodenym v béZzném mycim pfipravku a vytfeme do sucha. Dily 1 aZz 5 je mozné myt
také v my&ce na nadobi.

1) Pfipravime si blok motoru s podSalkem (7,8) a unaSecem
(6).

2) Zasuneme 3Snekovy Sroub (5) do unasece (6) a dil (3b)
naviékneme na Snek. Dil 3b pfiskneme na doraz a oto€enim v
zamku (3c) dil zajistime do misky (7).

3) Nasadime klobouc¢ek (4) a pfipevnime horni dil véze
(3a) k spodnimu dilu vézZe (3b). Dily sesadime tak, aby drazky do
sebe zapadly.

4) Nasadime maly kloboucek (2) a vrcholovou misku.

5) Pristroj umistime na stabilni a rovnou podlozku. Pomoci
vestavénych nozek (10) pfistroj vyrovname do vodovahy.

PRIPOJENI DO SITE

* PrFistroj smi byt napajen jen napétim 220/240V~. Pfivodni kabel chrarite pfed vodou a tepelnymi zdroji.
* Pouzivejte jen vhodny prodluzovaci kabel vyhovujici pfedepsanym normam.
» Napajeci zdroj umistéte tak, aby nedoslo k nahodnému vypnuti a také mimo dosah déti.

ZAHAJENI PROVOZU (NAHRIVANI NA PROVOZNI TEPLOTU)

Zapneme prfepina¢ HEAT (11) na dobu cca 10 minut. Pfistroj se zaCne nahfivat na provozni teplotu. BEhem
procesu nahfivani si pfipravime ¢okoladovou nebo syrovou napln.

POZOR - Teprve po skonéeni nahfivani smi byt tekuta ¢okolada vlozena do podSalku!

PRIPRAVA COKOLADY

* Nepouzivejte Zadnou €okoladu s pfisadami, jako napf. s ofechy, mandlemi nebo krokantem. Mohlo by dojit
k zablokovani Snekového Sroubu.

* Pamatujete, Ze menSi kousky ¢okolady, tim rychlejsi je jejich roztaveni.

* Roztavit maximalné 2500 g ¢okolady.

MenSi mnozstvi Cokolady muzete tavit pomalu pfimo v pfistroji, vétS§i mnozstvi doporucujeme tavit v
mikrovinné troubé&, v hrnci s olejem nebo ve vodni lazni.
Pfi manipulaci s horkou ¢okoladou, olejem €i vodou dbejte velké opatrnosti. Hrozi riziko popalenin.



TAVENI PRIMO V PRISTROJI

Poté, co pfepinac (11) nastavime na HEAT (zapne se vyhfivani) a pfistroj nechame cca 10 minut nahfivat,
zagneme pridavat do podsalku (7) rozlamané kousky &okolady. Cokoladu nechame pomalu rozehfivat. Poté,
co je Cokolada zcela roztavena, pfidame €ajovou IZiCkou potfebné mnoZstvi rostlinného oleje a promichame
zapnutim prepinace (12). Pfedpokladana doba pfipravy je cca 45 — 60 minut pfi pokojové teploté.

TAVENI V MIKROVLNNE TROUBE

Cokoladu naldmeme na malé kousky a vloZime v odpovidajici nadobé& do mikrovinné trouby na max. 2
minuty pfi 600 W. Pfidame zadané mnozstvi oleje a promichame.

Pfedpokladana doba pfipravy cca 5 minut.

Cokoladovou hmotou naplnime fontanu, kterou jsme pred tim cca 10 min nahfivali na provozni teplotu.

TAVENI V HRNCI (S OLEJEM)

Olej v pozadovaném mnozstvi pomalu rozehfejeme pfi velmi nizkém stupni (ne prudce zahfat!), pfidavame
na kousky naldamanou ¢okoladu a za stalého michani nechame veskerou ¢okoladu roztavit. Musi vzniknout
hladka hmota. Pfedpokladana doba pfipravy je cca 20 minut.

Cokoladovou hmotou naplnime fontanu, kterou jsme pred tim cca 10 min nahfivali na provozni teplotu.

TAVENI VE VODNI LAZNI

Do hrnce nalijeme vodou. Vodu zahfejeme na 60 - 80°C (nesmi vafit). Do ohfaté vody vioZzime Salek
odpovidajici velikosti tak, aby se nedotykal dna nadoby. Doporu€ujeme pouzit hrnec s dvojitym dnem.

Do Salku dame rozlamanou ¢okoladu tak, aby €okolada v zadném pfipadé nepfisla do kontaktu s vodou.
Jakmile je Cokolada roztavena, pfidame olej a dokonale IZici rozmichame. Pfedpokladana doba pfipravy je
cca 45 minut.

Cokoladovou hmotou naplnime fontanu, kterou jsme pred tim cca 10 min nahfivali na provozni teplotu.

ZAPNUTI SNEKOVEHO SROUBU - EFEKT FONTANY

K zapnuti Snekového Sroubu a k vytvoreni efektu fontany mazeme pfikrogit, pokud ma pfistroj svoji provozni
teplotu a smés je nalita do misky (7).

Prepneme pfepinac (12) do polohy START a pfepinac¢ (11) ponechame v poloze HEAT.

Pfepnutim pfepinace (12) se spusti motor Sneku. Naplfi se zatne nasavat do véZe a zaCne stoupat. Na
vrcholku za¢ne vytvaret efekt fontany.

UPOZORNENI!

* Pokud je smés spravné pfipravena neustale protéka a véz je zcela pokryta

» Béhem provozu Ize pfidavat do podSalku tekutou smés ¢okolady nebo malé tuhé kousky

» Ocekavate-li vice hostl doporu€ujeme mit pfipravené urcité mnozstvi Cokoladové masy v zasobé

» Pokud ¢okoladova masa nete€e rovnomérné pfes véz (3), pfistroj nakratko vypneme a nechame kratce
zchladnout. Poté znovu zapneme.

Doba nepretrzitého provozu maximalné 6 hodin



PODAVANI COKOLADY

Zvolené kousky potravin (zejména ovoce) napichneme na paratko nebo fondue vidlicku a ponofime do
tekuté Cokolady a s chuti a tsmévem konzumujeme ;-)

Provoznim porucham napf. zastaveni toku ¢okolady zamezite tim, Ze:
+ v ¢okoladé nebudete nechavat Zadné kousky potravin
* nikdy nebudete pfidavat studené nebo chlazené tekutiny

Doporuceni pro servirovani

Podavejte lehce kyselé ovoce ke sladké Cokoladé a sladké ovoce k horké ¢okoladé. Vhodné jsou
jablka, broskve, banany, jahody, tfedné, kiwi, kokos, kumkvat, mango, meloun, merunky, hrozny. Z
peciva jsou vhodné susenky, knackebrot, biskvit a vafle.

Nas$ tip: Ovoce servirujte vychlazené. Aby dlouho vydrZzelo, muZete ovoce servirovat obloZzené
zmrzlinou.

Budte kreativni a nabidnéte vasSim hostim moznost si posypat sousta, pfed viozenim do Ust,
nejrdznéjsimi pfilohami a posypy. Doporu€ujeme barevnou drobenku, sekané mandle, strouhanou
citronovou nebo pomerancovou kiru, strouhany kokos, krokant a mandlové lupinky.

K napichovani ovoce pouzijte bud paratka nebo Saslikkové ¢i fondue vidlicky

Nezapomerite fontanku vybavit dostate€nym mnozstvim talitkd, ubrouskl a paratek &i vidlicek
Zakladni C¢okoladovou hmotu Ize vylepSit rlznymi pfisadami. Tekuté pfFisady pfidame pred
rozehfivanim k ¢okoladé — nikdy ne studené pfisady do horké Cokolady!! NejlepSi tekuté pfisady
jsou:

- krémové likéry (napf. Batida de Coco, Balleys, vajecny likér neho Kahula)

- likéry (napf. Amareto, Creme de cacao (Bols) nebo Gran Marnier)

- brendy (napf. malinova, tfeSfiova nebo ofechova grapa)

Stélost alkoholu je individualni dle jeho znacky a jakostni tridy. Pridejte max. 2 cl alkoholu, protozZe
pfi vétsim pfidaném mnoZstvi by mohla ¢okolada ztuhnout a tvofit pouze kapky. Pokud chcete
pfidat vice nez 2 cl alkoholu, musite zaroveli postupné pridat také rostlinny olej. Pridavanim
rostlinného oleje tedy ovliviiujete, jak bude ¢okolada husta.

POMOC PRI PRIPADNYCH PORUCHACH

Tato pomoc si neklade naroky na uplnost, ale vychazi z naSich zkuSenosti s nejCastéjSimi moznymi
poruchami.
¢okolada kape a netece

Cokolada je pfili§ husta, zfedte ji rostlinnym olejem

¢okolada tece z véze nerovhomeérné

pristroj nestoji v roviné, nastavte nastavitelnymi nozkami (10) pfistroj do roviny

cokolada z fontany netece plynule, jsou v ni poruchy

v pfistroji jsou zbytky potravin, odstrarite je

pristroj nehieje dostatecné, ¢okolada se nerozehriva.

okolni teplota je pfili§ nizka a topné spiraly nestaci kompenzovat chlad €i privan v okoli.
pokud zavada nastane b&éhem pouZzivani, doSlo k poru$e pfistroje vlivem pfehfati topné spiraly.

pFistroj nehieje vilbec, €okolada se nerozehfiva.

zkontrolujte pfivod pfipadné prodluzovaci kabel.



UKONCENi PROVOZU

Ukoné&eni provozu fontany provedeme tak, ze pfepneme prepinace (11) a (12) do polohy OFF/STOP ,
pfistroj odpojime od napajeni a nechame vychladnout.

Zbylou Cokoladu odebereme stérkou do obalu nebo nadoby a vyneseme do domovniho odpadu.
Nedoporuéujeme ¢okoladu vylévat do vylevky nebo WC, protoze hrozi ucpani.

Nespotfebovanou ¢okoladu muzeme znovu pouzit, pokud neni z hygienického hlediska kontaminovana.
Jednoduse dame ztuhlou ¢okoladu do zasobniku a pfed novym pouzitim ji, jiZ popsanym zplsobem,
nechame roztavit.

MYTi PRISTROJE

Po demontazi omyjeme vSechny mechanické Casti pfistroje. Jednotlivé dily otfeme vihkym hadfikem
namocenym v bézném mycim pfipravku a vytfeme do sucha. Pokud je to nutné, Ize jednotlivé dily odmocit v
teplé vodé. Dily 1 aZz 5 je mozZné myt také v my&ce na nadobi.

Blok motoru (6,7,8) obsahuje elektrické dily. NIKDY proto neponofujte tento blok do vody nebo nedavejte do
mycky.

NIKDY nepouzivat k Cisténi drsné a Skrabavé houbicky a hadfiky!

PRIPRAVA NA VRACENI

Provéfte, zda vracite zpét vSechny dily podle nasledujiciho seznamu. Pokud néktery dil chybi, je
poskozeny, nebo se béhem pouzivani vyskytla néjaka zavada, napiSte nam to v pfiloZzeném dopisu nebo
zaslete e-mailem.

Rozsah dodavky:

. %? | g X 1x blok motoru s podsalkem (7,8)
T - s 1x unase¢ $nekového Sroubu (6)
ot ot =5 7 1Xx horni dil véZe (3a)
! @ 1x spodni dil véZe (3b)
e 1x $nek (5)
o 1x klobougek velky (4)
: [ 2 <} /8 1x  klobougek maly (2)
— 1x vrcholova miska (1)
1x navod k pouziti

1x protokol zavad a vad

V pfipadé poskozeni,nebo nekompletnosti pfi vraceni, bude cena opravy vyCislena pronajimatelem do 14
dnd, v pfipadé poSkozeni, u kterého je cena opravy pronajimateli znama, vyuctuje cenu z vratné zalohy.



RECEPTY

ZAKLADNi RECEPTY PRO 6 — 10 OSOB

Mlééna €okoladova fontana

Prisady: 900 g plnotu¢né cEokolady 85 ml rostlinného oleje (s neutralni pfichuti) Priprava: Roztavit
Cokoladu. Kdyz je zcela roztavena pfidat olej a promichat.

TIP: Zajimava je varianta smichani 450g mlé&né Cokolady a 450 g jemné hoiké Cokolady

Jemné horka fontana

Prisady: 900 g jemné horké Cokolady 75 g kokosového tuku Pfiprava: Roztavit Cokoladu. KdyzZ je zcela
roztavena, pfidat kokosovy tuk a michat tak dlouho, dokud se nevytvofi hladka hmota. TIP: Bila Cokolada je
chutna a Uzasna s Cerstvymi jahodami. POZOR! P¥i pfipravé s mlékem se nevyhnete zvysené tvorbé bublin.

Dietni mlééna ¢okoladova fontana (1. varianta)

Prisady: 700 g dietni mlé&né Cokolady 150 ml nizkotuéného mléka (1,5%), kousky chleba

Priprava: Mléko rozehfejeme a Cokoladu v ném roztavime za stalého michani.Kdyz je masa kompletné
roztavena, dame ji do podsalku fontany.

Dietni mlééna ¢okoladova fontana (2. varianta)

Prisady: 700g dietni mlééné Cokolady 70 ml fepkového oleje nebo jiného bezcholesterolového tuku,
chlebové kousky

Priprava: Roztavit Cokoladu. Pfimichat fepkovy olej. Touto variantou vytvofite stejné homogenni masu jako
s 1. variantou.

Syrova varianta

* pro pifedkrmovy bufet

* pro pfijemnou spole¢nost, uprostfed stolu
* jako snack s dobrou sklenkou vina

Doporuéeni pro servirovani syrové varianty

+ chléb na v§echny zpuUsoby.

Napf. - kostky bilého chleba, opeceny toustovy chléb, grissini, opeceny celozrnny chléb, crackery

« grilovana zelenina na malé kousky.

Napf. - lilek, koktejlova raj€ata, fenykl, houby, cukety brambory:

- malé brambory na loupacku, hranolky,brambory s tymianem maso, narychlo ozmazitelné lhostejno jestli
drdbezi nebo hovézi

* ovoce jako napf.Cerstvy ananas, hrozny nebo mandarinky

Syrova fontana

Prisady: 650 g krémového smetanového taveného syra 200 ml plnotuéného miéka (3,5%)

Priprava: Mléko rozehfat. Nasledné v ném rozmichat syr dokud se kompletné neroztavi. Poté odstavit a
nechat cca 5 minut ustat. V meziase rozehfat pfistroj.

TIP: - misto mléka Ize pouzit polosuché vino - okofenit syrovou hmotu podle chuti napf. kari, €ili nebo
pepfem



