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Capac

Caserola de topire

Element de baza

Platou pentru fructe (2 buc.)

Furculita spirala pentru praline

Spatula

Furculita pentru ciocolata topita (6 buc.)
Forme
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INSTRUCTIUNI DE FOLOSIRE MODEL 48667

DATE TEHNICE

Putere nominala: 25 W, 220-240 V~, 50/60 Hz
Cablu alimentare: Aprox. 90 cm

Carcasa: Plastic

Dimensiuni: Aprox. 15,0x 15,0x 11,5 cm

Greutate: Aprox. 0.4 kg (fara accesorii) RO H S J
Caracteristici:  Ciocolata fondue (topitd) cu 2 nivele de incalzire, pentru ciocolata

fondue (topita) si mentinerea la cald a invelisului de ciocolata

Accesorii: Manual de instructiuni, 2 platouri de fructe, 6 furculite pentru

ciocolata topita, 1 spatula pentru omogenizarea ciocolatei, 1
furculita spirala pentru ciocolata, 6 forme pentru ciocolata

Caracteristicile echipamentului, tehnologia, culorile si design-ul pot fi modificate
fara aviz prealabil. Erorile siomisiunile sunt exceptate.

INFORMATII PRIVIND SIGURANTA
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11.

Cititi urmatoarele informatii si pastrati-le pentru studiere ulterioara.
Acest aparat nu a fost creat pentru a fi folosit de persoane (inclusiv copii) cu
decat daca sunt supravegheate sau au primit instructiuni referitoare la folosirea in
siguranta a aparatului si au inteles pericolele pe care le implica.
Supravegheati copiii pentru a va asigura ca nu se joaca cu aparatul.
Nu lasati aparatul la indemana copiilor.
Conectati aparatul numai la o sursa de curent alternativ avand tensiunea indicata pe
placuta nominala.
Nu actionati aparatul prin intermediul unui temporizator extern sau un sistem cu
comanda de la distanta.
Nu introduceti niciodata aparatul sau cablul in apa sau alte lichide.
Baza nu trebuie sa vina in contact cu apa sau alte lichide. Daca acest lucru se
intampla, asigurati-va ca este complet uscat inainte de a-I refolosi.
Nu spalati aparatul in masina de spalat vase.
Nu atingeti aparatul sau cablul de alimentare cu mainile ude.
Acest aparat a fost creat pentru a fi folosit in gospodarie si pentru aplicatii similare,
cum ar fi:
= zone de bucatarie pentru personal in magazine, birouri si alte medii de lucru;
= intreprinderi agricole;
= de catre clienti in hoteluri, moteluri si alte facilitati de cazare;
* medii de tip bed and breakfast (pensiuni cu mic dejun inclus) si case de
vacanta.
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Din motive de siguranta, nu puneti aparatul pe suprafete fierbinti, pe suporti

metalici sau pe suprafete ude.

Nu porniti aparatul fara ciocolata in vasul de topire.

Nu atingeti suprafetele fierbinti din componentul de baza.

Lasati ciocolata calda sa se raceasca putin inainte de a 0 manca sau inainte de a

manca alimentele invelite in ciocolata.

Nu puneti aparatul sau cablul Ianga flacara deschisa in timpul functionarii.

Folositi aparatul pe suprafete plane, neaglomerate si rezistente la caldura.

Asigurati-va ca cablul nu atarna peste marginea suprafetei de lucru sau a mesei,

deoarece aceasta poate duce la accidente, de exemplu daca copiii trag de cablu.

Cablul trebuie asezat astfel incat stecherul sa nu poata fi scos din priza tragand

de fir si nimeni sa nu se poata impiedica de el.

Nu transportati aparatul {inandu-I atarnat de cablu.

Folositi aparatul numai in interior.

Pentru a preveni ranirea, nu miscati aparatul in timp ce acesta functioneaza.

Pentru a impiedica deteriorarea, nu folositi aparatul cu accesorii de la alti

producatori.

Deconectati aparatul de la priza dupa utilizare si Tnainte de a-l curata. Nu lasati
niciodata aparatul nesupravegheat cand este in priza.

Lasati aparatul sa se raceasca inainte de a-l curata.

Nu deschideti niciodata carcasa aparatului pentru a preveni electrocutarea.
Verificati In mod regulat aparatul, priza si cablul de alimentare pentru uzura sau
deteriordri. In cazul in care cablul de alimentare sau alte componente prezint§
defectiuni, trimiteti aparatul sau baza serviciului nostru post-vanzari pentru
inspectare si reparatii (pentru adresa, vezi “termeni de garantie”). Reparatiile
neautorizate constituie riscuri majore pentru utilizator si anuleaza garantia.

A Atentie! Aparatul se infierbanta foarte tare in timpul functionarii!

Producatorul nu este raspunzator in cazul asamblarii incorecte, a folosirii incorecte sau
necorespunzatoare sau daca reparatiile sunt executate de terte persoane neautorizate.

INAINTE DE PRIMA UTILIZARE

b

fnainte de a asambla aparatul, indepartati toate materialele folosite la
impachetare.

Verificati daca toate partile sunt complete.

Stergeti partile mobile cu o carpa umeda sau curatati-le in apa cu sapun. Uscati
cu grija piesele mobile.

Stergeti carcasa cu o carpa umeda. Asigurati-va ca apa nu poate patrunde in

carcasa.
Puneti stecherul in priza.

FOLOSIREA APARATULUI
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Aparatul de facut ciocolata este ideal pentru topirea ciocolatei si pentru
mentinerea la cald a invelisului de ciocolata la o varietate mare de aplicatii.
Umpleti vasul de topire cu aprox. 100 g de bucati taiate grosier de invelis din
ciocolata sau ciocolata. Puneti vasul de topire in elementul de baza.

Pentru topirea invelisului de ciocolata recomandam sa se foloseasca nivelul ll, iar
pentru topirea ciocolatei ar trebui sa folositi nivelul I.

Amestecati in invelisul de ciocolata din cand in cand pentru a evita ca ciocolata
sa faca cocoloase. Folositi doar unelte din plastic rezistent la caldura pentru a
amesteca, pentru a nu zgaria partile metalice.

Imediat ce invelisul de ciocolata s-a topit complet, reduceti caldura la nivelul I.
Temperatura ideala pentru lucrul cu invelisul de ciocolata este de aprox. 32 °C.
Aceasta temperatura este atinsa la nivelul | in cazul in care amestecati regulat.
Puteti folosi un termometru pentru carne ca sa masurati temperatura.

Acum puteti folosi Tnvelisul de ciocolata topit/ciocolata pentru tot felul de
aplicatii.

Dacd nu folositi tot Tnvelisul din ciocolata/ciocolata, ldsati-o sa se rdceasca.
Puteti pastra ciocolata intarita pentru a o utiliza mai tarziu.

Dupa folosire, rasuciti comutatorul in pozitia O si scoateti aparatul din priza.
Ciocolata dietetica

Chiar si ciocolata dietetica poate fi folosita pentru toate aplicatiile descrise mai
jos.

CURATARE SI iNTRETINERE

v wnN

Scoateti intotdeauna din priza aparatul, cand nu il folositi si lasati-l sa se
raceasca inainte de a-l curata.
Nu folositi obiecte ascutite sau agenti de degresare.
Stergeti carcasa cu o carpa umeda si uscati cu o carpa moale.
Aveti grija sa nu patrunda apa in aparat.
Capacul, vasul de topire si accesoriile pot fi curatate in apa calda cu sapun si
clatite cu apa curata.
Toate componentele aparatului trebuiesc uscate inainte de folosire.



INVELIREA BISCUITILOR $I A PRAJITURILOR

1. Pentru invelirea in ciocolata a prajiturilor si biscuitilor puteti folosi toate tipurile
de nvelis din ciocolata si alte invelisuri ce se topesc normal in bain-marie (ex.
ulei de alune, [amaie, invelis din vanilie).

2. Intindeti pe suprafata de lucru o folie de aluminiu suficient de mare. Aceasta
usureaza curatarea si permite recuperarea ciocolatei in exces.

3. Puneti prajitura sau biscuitii pe un grilaj pentru prajituri si puneti-l pe foaia de
aluminiu.

4. Turnati nvelisul/ciocolata lichida uniform peste prajiturda. Neteziti cu spatula,
daca e cazul.

5. Dupa ce se intareste, puteti recupera excesul de ciocolata de pe folia de aluminiu
pentru a-l folosi ulterior.

6. Puteti Inmuia deasemenea si biscuitii, partial numai, in ciocolata pentru
acoperire sau puteti introduce ciocolata intr-o punga de plastic, practicati o
gaura si decorati biscuitii cu dungi subtiri de ciocolata. Urmati-va fanteazia.

Prajitura “andrea de tricotat” (Prajitura de ciocolata cu portocale)

Ingrediente:

= 3 oua, 125 g unt, 125 g zahar, 1 plic de zahar vanilat, %2 plic de aroma de
portocale, 200 g faina, % plic de praf de copt, 2 linguri de lichior de portocale (sau
ca substitut, suc de portocale), 200 g ciocolata simpla pentru invelit, 200 g frisca,
clatite cu ciocolata (vezi mai jos), felii de portocala glasata.

Preparare:

= Bateti untul, zaharul si zaharul vanilat, apoi adaugati ouale, iar la final adaugati
faina cernuta si praful de copt, precum si aroma de portocala si lichiorul de
portocala.

=  Puneti aluatul intr-o tava unsa in prealabil cu unt, avand diametrul de 26 cm si
coaceti la 160 °C aprox. 35 minute. Apoi rasturnati tava pe grilajul pentru
prajituri.

= TIntre timp, topiti aprox. 200 g de ciocolata simpl& pentru acoperit.

= Luati o andrea si practicati gauri in prajitura calda.

=  Turnati ciocolata topita in gauri, apoi acoperiti toata prajitura si neteziti.

=  Dupa ce s-a racit, bateti frisca, adaugati niste zahar si intindeti frisca batuta pe
suprafata prajiturii. Decorati cu role de ciocolata si felii de portocala glasata.



CIOCOLATA FONDUE (TOPITA)
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Topiti ciocolata, ciocolata simpla sau ciocolata alba, dupa cum am descris
mai sus.

2. Cojiti fructe de sezon si tdiati-le in bucatele mici, ex. mere, capsune,
zmeura, banana, etc. si serviti bucatile de fructe in farfuriute.

3. La masa, alegeti o bucatica dintr-un fruct si inmuiati-o in ciocolata fierbinte.
Scoateti-o afara, lasati-o sa se raceasca o clipa si apoi bucurati-va de gustul
ei!

Variatii

4. Turnati peste ciocolata un pic de frisca sau lapte ca sa aiba o masa mai
cremoasa.

5. Asezonati ciocolata dupa gust, de ex. cu un varf de cutit de scortisoara,
nucsoara sau un strop de lichior de portocale sau sirop de vanilie.

6. Serviti ciocolata topita cu clatite, pe langa fructe:

7. Coaceti clatite subtiri (este foarte usor cu masina de facut clatite UNOLD).

Puneti niste gem pe clatitele calde (de ex. Gem de caise sau gem de
portocale) si rulati clatitele strans, apoi taiati-le in bucati mici cat o
inghititura.

AVERTISMENT:

Nu preparati ciocolata fondue (topita) intr-un aragaz traditional cu arzator,
ciocolata se poate arde.

DECORATIUNI DIN CIOCOLATA

1. Topiti ciocolata asa cum s-a descris mai sus.

2. Lasati ciocolata sa se raceasca un pic.

3. Turnati ciocolata inca lichida in formele din plastic si neteziti-o cu spatula.

4. Lasati decoratiile din ciocolata sa se raceasca in frigider si apoi scoateti-le cu

grija.



Forme scobite facute din ciocolata

Pregatiti o inima umpluta ca surpriza pentru cei dragi:

Raciti matrita in congelator, apoi turnati ciocolata topita in matrita rece si scuturati-o
pana obtineti un strat ferm de ciocolata de aprox. 2 mm. Turnati ciocolata in exces
inapoi in vasul de topire. Lasati inima de ciocolata sa se raceasca in frigider. Scoateti-
o cu mare grija si umpleti-o cu fructe, frisca, inghetata, etc.. Aceasta metoda poate fi
utilizata si pentru matrite de briose din hartie. Va recomandam sa puneti 2 sau 3
matrite de hartie una peste alta pentru o mai mare stabilitate si sa puneti la racit
matritele umplute pe o foaie pentru briose. Dupa racire indepartati foaia cu grija si
umpleti cochiliile de ciocolata.

Calendar evenimente
Aveti matritele de plastic de la ultimul calendar de Craciun al copiilor dvs.? Pregatiti
cu ele noi decoratiuni de Craciun pentru deserturi sau prajituri.

Boabe de cafea Mocha

Pentru a pregati boabe de cafea Mocha adaugati in ciocolata aprox. % - % lingurita de
pudra solubilda Mocha sau pudra de espresso macinata foarte fin si turnati ciocolata
aromata in matrita respectiva.

Rulourile din ciocolata

Rulourile ciocolata sunt o decoratie spectaculoasa pentru toate prajiturile si
deserturile.

Turnati ciocolata topita intr-un strat foarte subtire pe o suprafata de lucru racita, cel
mai bine pe o placa de marmura sau pe spatele unei tavi de copt. Cu putin timp
inainte ca ciocolata sa se intareasca, impingeti cu o spatula pentru a crea rulourile.

CIOCOLATA S| BOMBOANELE

1. Aparatul de facut ciocolata este ideal pentru acoperirea cu ciocolata a trufelor de
casa sau a fructelor uscate.

2. Pregatiti un aluat de trufe conform retetei de baza de mai jos au dupa reteta dvs.
Formati trufele si raciti-le in frigider (cel mai bine peste noapte).

3. Muiati trufele racite, cu ajutorul furculitei cu spirald, in ciocolata racita (nivelul 1)
si lasati-o apoi sa se raceasca pe grilajul de gatit.

4. Lasati invelisul de ciocolata sa se raceasca putin si chiar inainte sa se intareasca,
rulati trufele pe un grilaj sau in praf de nuca de cocos deshidratat, biscuiti
crocanti, praf de cacao, zahar pudra, etc.

5. Ciocolata de casa trebuie depozitata intr-un loc rece (de ex. in frigider) si trebuie
consumata in timp scurt. Va rugam sa respectati data recomandata pentru
consumare din reteta dvs.

Reteta de baza pentru trufe (aprox. 20 buc.) Topiti 200 g ciocolata bucati (simpla, cu
lapte sau ciocolatd alba) pe nivelul I. Tncalziti 100 g de friscd, lasati-o s se rdceasca un
pic, apoi amestecati-o cu ciocolata, agitati bine si lasati sa se raceasca.

Puteti aroma aceasta reteta de baza, de ex. cu diverse lichioruri, espresso pudra



solubil etc.

Bateti ciocolata racita un pic cu un tel, de ex. ESGE-Zauberstab, puneti frisca intr-un
pos cu dui (sprit de ornat) si formati mici trufe pe o placa acoperita cu hartie de copt.
Raciti trufele peste noapte in frigider. Optional, puteti raci toata masa de ciocolata si
apoi sa folositi o cupa sferica (ca aceea pentru inghetata) pentru a forma bile.
Procedati dupa cum s-a descris mai sus.

Ciocolata de casa cu gheata

Topiti 100 g de ciocolata cu lapte si 20 g ulei de nuca de cocos, amestecati bine si
turnati in forma. Lasati sa se raceasca in frigider si pastrati la rece pana cand urmeaza
a fi consumata.

Fructe cu ciocolata

Pentru a prepara ciocolata cu fructe, luati fructe uscate din care doriti (de ex. Felii de
mar, de para, prune uscate) sau fructe glasate (de ex. ananas, mango, ghimbir) si
muiati-le in ciocolata. Lasati sa se raceasca pe grilaj.

Crossies (fulgi) — dulci sau sarati

Pentru crossies dulci, luati aprox. 100 g migdale feliate sau nuci si prajiti-le usor intr-o
lingura de unt, adaugati 1 lingura de zahar si caramelizati. Lasati amestecul sa se
raceasca pe o placa unsa cu ulei si taiati in bucati mari. Daca doriti, puteti adauga
niste stafide uscate sau fulgi de porumb. Topiti ciocolata si adaugati amestecul cat
timp ciocolata este incd lichida. Thainte ca ciocolata s§ se intdreascd, puneti mici
cantitati pe o foaie de hartie acoperita cu hartie de copt. Lasati fulgii sa se raceasca
complet si depozitati la rece.

Pentru fulgi sarati prajiti aprox. 100 g de migdale sau nuci taiate, fistic sau seminte de
dovleac, in niste unt si sarati-le. Lasati la uscat pe o hartie de bucatarie. Puneti
migdalele sarate, etc. in ciocolata topita si continuati cum este descris mai sus.
Pentru crossies (fulgi) sarati, va recomandam un invelis de ciocolata simpla.

SOSURI

1. Aparatul de facut ciocolata este aparatul ideal pentru a pastra calde sosuri dulci
sau sarate si pentru a topi unt care sa fie servit cu asparagus sau alte legume.

2. Amestecati sosurile din cand in cand pentru a evita formarea crustei la suprafata.

Topiti unt pe nivelul I.

4. Pentru a prepara unt maro, topiti unt pe nivelul Il si lasati-l sa se inchida la
culoare. Respectati procesul si treceti inapoi pe nivelul | Thainte ca untul sa se
inchida prea tare la culoare.

5. Pentru a pastra calde Sosul olandez sau alte sosuri, va recomandam nivelul |
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Autorii au analizat si au testat cu atentie retetele incluse in aceste instructiuni de operare.
Totusi, nu se poate oferi o garantie. Autorii, respectiv UNOLD AG si agentii sai nu vor fi
raspunzatori pentru rani personale, daune materiale si pierderi financiare.



