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Fondue set z zeliwa, pomoze przygotowaé¢ smaczne positki. Nie wklada¢ do zmywarki
i kuchenki mikrofalowej - uzycie to je zabronione! Zeliwo jest specyficzne do utrzymania,
przed i po uzyciu potrzeba powierzchni¢ posmaro-wa¢ olejem jadalnym, zapobiegnie to
powstaniu rdzy. Nie uzywaé¢ kwasy organiczne typu octa. Wilgotne otoczenie i $odki
czystoSci moga spowodowaé korozje powierzchniowa, nigdy nie przechowywac
w wilgotnym pomieszczeniu. Zeliwo - chodzi 0 100 % naturalny material, nie zawierajacy
zadng sztuczng warstwe. Material, z ktorego produkuje sie naczynia zeliwne, nie jest
zadnym stopem réznych metali, ale naprawde chodzi ekologiczne i wysokiej jakosci zeliwo.
Miedzy najwieksze zalety naczyn zeliwnych nalezy wytrzymalo$¢ i odporno$é na mecha-
niczne uszkodzenia. Przy szybszym uderzeniu moze ale zeliwo peknaé - podczas zwyklego
uzywania to nie grozi. Naczynie do fondue jest bardzo wytrzymata, bardzo dobrze utrzymu-
je temperature, takze wyjatkowo nadaje sie do pomalego gotowania i oszczedza energie.
W kuchni bedzie wam przy poprawnym uzywaniu i smarowaniu stuzy¢ prawie cale zycie
(powierzchnia mialaby zostawa¢ ciggle troche posmarowana). Przed pierwszym uzyciem
posmarowaé olejem jadalnym i rozgrza¢ naczynie do fondue na 30 minut. Nie klas¢
naczynia zeliwne na juz rozpalona plyte, poniewaz mogloby doj$é do poruszenia struktury
materialu soowodowana szybka zmiana temperatury. Przy manipulacji zawsze uzywac
ochronng kuchenna rekawice i inne ochronne przyrzady - naczynie do fondue jest rozgrza-
na na bardzo wysoka temperature. Rozgrzane naczynia zawsze klas¢ tylko na podktadke do
tego przeznaczona. Naczynia nigdy szybko nie studzi¢, ale zostawia¢ wystudzié naturalnie.
Przed pierwszym uzyciem odlepi¢ wszystkie nalepki/etykiety.

Zestaw fondue jest tradycyjna szwajcarsko-niemiecka forma bardzo smakowitego
pokarmu. Przygotowuje sie ze serow edamski albo gouda i z chleba. Pokarm jest przygo-
towywany w gérnym naczyniu, ktore jest zagrzewane plomieniem z palnika na alkohol.
Wkoto moga byé rozmieszczone talerzyki, miski z pokrojonymi owocami, warzywami,
bagieta, ewentualnie z roznymi sosami. To nakluwa sie na widelczyki i namacza sie
W rozgrzanej masie.

UZYCIE:

Umiesci¢ fondue na stabilna i ogniotrwala powierzchnie. Fondue i alkohol przechowywaé
poza zasiegiem dzieci. Sprawdzi¢, czy naczynie jest bezpiecznie postawione na stojaku.
Pelni¢ tylko denaturatem albo specjalnymi olejami do fondue. Pokrywe mie¢ zawsze
w bezpo$redniej blizkosci do natychmiastowego ugaszenia plomienia. Nigdy nie
przepelia¢ - ewentualnie natychmiast wytrze¢ i nadmierny alkohol usunaé¢. Plomien
zapala¢ malym otworem posrodku. Plomien zgasi¢ przylozeniem specialnego wieka na
plomien. Zawsze zostawia¢ fondue porzadnie wystudzi¢ przed umyciem i schowaniem.
Nigdy nie dawa¢ fondue naczynie na ogien, je$li w nim nie jest zadna woda, olej, ser,
czekolada i.t.p. Przepisow, jak przygotowac fondue dla swojich przyjaciol, jest wielka ilos¢,
mozna przygotowaé kawowe, z jajek albo pudingowe fondue, we stonej formie szpinakowe,
z kari, pomidorami, ziotami, mate miesne kulki albo marynowa¢ kawaleczki kurczaka albo
wieprzowiny, ktore bedziecie smazy¢ w gornej misce w rozpalonym oleju. Do nich mozna
przygotowa¢ w miskach do serwowania warzywa, pieczarki i rozne sosy - dipy.
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Fondue set z litiny Vam pomtize pti pfipravé chutnych pokrmi. Nevkladejte do
mycky na nadobi a mikrovinné trouby — toto pouziti je zakazano! Litina je
specificka na tdrzbu, pfed a po pouziti je nutné povrch osetfit jedlym olejem, tak
se zamezi vzniku rzi. NepouZivejte organické kyseliny typu octa. VlIhké prostiedi
a Cistici prostiedky mohou zptisobit povrchovou korozi, nikdy neskladujte ve
vlhkém prostfedi. Litina - jedna se o 100 % prirodni material, neobsahujici
Zadnou umélou vrstvu. Materiél, ze kterého se litinové nadobi vyrabi, neni zadnéa
slitina riznych kovi, ale jde skuteéné o ekologickou a kvalitni litinu. Mezi nejvétsi
vyhody litinového nadobi patfi trvanlivost a odolnost viiéi mechanickému
poskozeni. Pfi pruds$im nérazu muZe ale litina prasknout — p¥i béZném pouZiti
toto ale nehrozi. Nadoba na fondue je vysoce odolna, velmi dlouho drzi teplotu,
takze je mimoradné vhodnéa na pozvolné vareni a Setfi energii. V kuchyni vam
bude pii spravném zachazeni a promastovani slouzit témér cely zivot (povrch by
mél zlstavat stile nepatrné mastny). Pfed prvnim pouZitim po umyti potiete
jedlym olejem a zahfejte na 30 minut. Také nepokladejte litinové nadobi na jiz
rozpalenou plotnu, protoZe by mohlo dojit k poruseni struktury materialu
zapfi¢inéné rychlou zménou teploty. Pfi manipulaci vzdy pouzivejte kuchynské
chilapky a jiné ochranné pomticky — nadoba na fondue je rozehf4ta na velmi
vysokou teplotu. Rozzhavené nadobi vzdy odkladejte pouze na podlozky k tomu
uréené. Nadobi nikdy prudce nezchlazujte, ale nechte prirozené vychladnout.
Pred prvnim pouzitim odstrante vSechny stitky/etikety.

Fondue set je tradiéni Svycarsko-némecka forma velice chutného pokrmu.
Pripravuje se predev§im ze syrt typu emental ¢i gouda a z chleba. Pokrm je
pripravovan v horni nadobé, ktera je zahiivana plamenem z lihového vafice.
Okolo mohou byt rozmistény talifky, misky s nakrajenym ovocem, zeleninou,
bagetou, piipadné s riznymi omackami. To se napichuje na vidlicky a namaci
v rozehfaté smési.

POUZITI:

Umistéte fondue na pevny a zaruvzdorny povrch. Fondue a lih uschovavejte mimo
dosah déti. Ujistéte se, Ze nddoba je bezpeéné postavena na stojanu. Plite hotak
pouze denaturovanym alkoholem nebo specialnim olejem pro fondue. Kryt
horaku méjte vidy v bezprostfedni blizkosti k okamzitému uhaseni plamene.
Horak nikdy nepfepliujte — piipadné okamzité utfete a prebyte¢ny alkohol
odstrante. Hotak zapalujte malym otvorem uprostied. Plamen v hofaku uhasite
prilozenim specidlniho vika na horak. Vzdy nechejte fondue fadné vychladnout,
nez jej umyjete a uskladnite. Nikdy nedavejte fondue nadobu na ohen, pokud
v ném neni zadna voda, olej, syr, ¢okolada atd. Receptd, jak pFipravit fondue pro
své pratele, je obrovské mnozstvi, lze pripravit kavové, vajecné ¢i pudinkové
fondue, ve slané varianté $penatové, s kari, rajcaty, bylinkami, malé masové
kulic¢ky nebo nalozit kuteci ¢i veprové nudlicky, které budete smazit v horni misce
s rozpalenym olejem. K nim si miizete pripravit na servirovaci misky zeleninu,
Zampiony a rizné omécky - dipy.
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Fondue set z liatiny Vam poméze pri priprave chutnych pokrmov. Nevkladajte do
umyvacky na riad a mikrovlnnej rary — toto pouzitie je zakdzané! Liatina je
$pecificka na tdrzbu, pred a po pouziti je nutné povrch oSetrit jedlym olejom, tak
sa zamedzi vzniku hrdze. NepouZivajte organické kyseliny typu ocot. Vlhké
prostredie a Cistiace prostriedky moézu spdsobit povrchovi kordziu, nikdy
neskladujte vo vlhkom prostredi. Liatina - jedné sa o 100 % prirodny material,
neobsahujtci ziadnu umeld vrstvu. Materidl, z ktorého sa liatinové riady vyrabaju,
nie je ziadna zliatina roznych kovov, ale ide skuto¢ne o ekologicka
a kvalitnd liatinu. Medzi najvicsie vyhody liatinového riadu patri trvanlivost
a odolnost vo¢i mechanickému poskodeniu. Pri prud$om naraze moze ale liatina
praskntt — pri beznom pouziti toto ale nehrozi. Nadoba na fondue je vysoko
odoln4, vel'mi dlho drZi teplotu, takZe je mimoriadne vhodné na pozvolné varenie
a Setri energiu. V kuchyni vam bude pri spravnom zachadzani a premastovani
sluzit takmer cely Zivot (povrch by mal ostavat stale nepatrne mastny). Pred prvym
pouzitim po umyti potrite jedlym olejom a zahrejte peka¢ na 30 mindat. Tiez
nepokladajte liatinové riady na uZ rozpélena platiiu, pretoZze by mohlo déjst
k poruseniu $truktiry materialu zapri¢inené rychlou zmenou teploty. Pri mani-
pulacii vzdy pouzivajte kuchynské chnapky a iné ochranné pomocky — nadoba na
fondue je rozohriata na vel'mi vysoku teplotu. Rozohriate riady vzdy odkladajte na
podlozky k tomu uréené. Riady nikdy prudko neschladzujte, ale nechajte
prirodzene vychladntt. Pred prvym pouzitim odstrante vsetky stitky/etikety.

Fondue set je tradi¢na $vajciarsko-nemecké forma velmi chutného pokrmu.
Pripravuje sa najmé zo syrov typu emental ¢i gouda a z chleba. Pokrm je
pripravovany v nadobe, ktora je zahrievana plametiom z liehového varica. Okolo
s rozmiestnené tanieriky s nakrajanym ovocim, zeleninou, bagetou. To sa
napichuje na vidlicky a naméca v rozohriatej zmesi.

POUZITIE:

Umiestnite fondue na pevny a Ziaruvzdorny povrch. Fondue a alkohol uschova-
vajte mimo dosah deti. Uistite sa, Ze je hrniec bezpe¢ne postaveny na stojane.
Plitte horédk len denaturovanym alkoholom alebo $pecialnym olejem pre fondue.
Kryt hordku majte vzdy v bezprostrednej blizkosti k okamzitému uhaseniu
plametia. Horék nikdy neprepiiajte — pripadne okamzite utrite a prebytoény
alkohol odstranite. Horak zapal'ujte malym otvorom uprostred. Plamer v hordku
uhasite priloZenim $pecialneho viecka na horak. Vzdy nechajte fondue riadne
vychladnit, nez ho uskladnite. Nikdy nedavajte fondue nddobu na ohen, ak
v lom nie je zZiadna voda, olej, syr, ¢okoldda atd. Je mozZné pripravit kavové,
vajeéné ¢i pudingové fondue, v slanej variante $penatové, s bylinkami atd’. Je
mozné si pripravit malé mésové gul'6¢ky alebo kuracie ¢i bravcové rezance, ktoré
budete smazit v hornej miske s rozpalenym olejom. K tomu si méZete pripravit
na servirovacie misky zeleninu, peciarky a r6zne omacky - dipy.



