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Instrukcja Obsługi 
Fontanny Czekoladowej
koniecznie przeczytaj przed uruchomieniem
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1.	 Przeczytaj instrukcję przed użyciem urządzenia
2.	 Unikaj kontaktu z ruchomymi częściami
3.	 W przypadku zauważenia uszkodzonego przewodu zasilającego 

bądź wtyczki zabrania się podłączania urządzenia. Urządzenie 
powinno być wówczas zwrócone do punktu zakupu lub do 
najbliższego serwisu w celu naprawy.

4.	 Nie jest zalecane stosowanie innych akcesoriów niż te dostar-
czone przez producenta.

5.	 Kiedy urządzenie jest użytkowane w obecności dzieci silnie 
wskazana jest opieka dorosłych.

6.	 Trzymaj urządzenie oraz przewód zasilający z dala od gorą-
cych powierzchni. Nie należy wystawiać urządzenia na działa-
nie promieni słonecznych , gorących powierzchni , wilgoci i 
tym podobnych.

7.	 W celu zapobiegnięcia porażenia prądem, nie zanurzaj prze-
wodu wtyczki bądź podstawy fontanny w wodzie czy innych 
płynach.

8.	 Urządzenie nie powinno być użytkowane w celach innych niż 
te opisane w instrukcji.

9.	 Nie pozostawiaj bez opieki kiedy jest używane lub włączone do 
gniazdka.

10.	 Nie trzymaj świdra kiedy jest w ruchu.
11.	 Nie składaj urządzenia w całość podczas gdy pracuje silnik. 

Najpierw wyłącz urządzenie. Pożądanym jest aby urządzenie 
było wyłączone z gniazdka podczas jego montażu.

12.	 Wyłącz urządzenie z gniazdka podczas gdy nie jest ono używa-
ne oraz w momencie demontażu części składowych.

13.	 Urządzenie zawsze ustawiaj blisko gniazdka zasilającego w celu 
zminimalizowania ryzyka zaplątania się bądź potknięcia o kabel 
zasilający.

14.	 URZĄDZENIE MUSI BYĆ WYPOZIOMOWANE ABY DZIAŁAŁO PRA-
WIDŁOWO.

15.	 Przedłużający przewód zasilający (przedłużacz) powinien ce-
chować się parametrami umożliwiającymi użytkowanie urzą-
dzenia.(nie może być stosowany przewód o zbyt małym przekro-
ju)

16.	 Trzymaj ręce oraz inne obce obiekty z uwagą i nie za blisko 
urządzenia podczas jego pracy. Regularnie sprawdzaj, czy do 
dolnej misy nie wpadły duże kawałki owoców, czy ciastek. Może 
to spowodować zablokowanie świdra czekolada nie będzie pły-
nęła poprawnie. Może to być również przyczyną uszkodzenia 
urządzenia

1.	 NIGDY nie zanurzaj podstawy fontanny w wo-
dzie.

2.	 NIGDY nie uruchamiaj fontanny kiedy jest w niej 
zastygnięta czekolada

3.	 NIGDY nie czyść misy fontanny z zastygniętej 
czekolady – najpierw rozpuść czekoladę

4.	 NIGDY nie używaj urządzenia w pobliżu wody.
5.	 NIGDY nie używaj do czyszczenia gąbek czy zmy-

waków mogących porysować urządzenie.
6.	 NIGDY nie używaj szczotki do szorowania. Ze-

wnętrzną powierzchnię podstawy urządzenia 
można czyścić przy pomocy wilgotnej ścierecz-
ki z dodatkiem płynu do mycia naczyń.

7.	 NIGDY nie zostawiaj uruchomionego urządze-
nia bez opieki.

8.	 NIGDY nie umieszczaj w dolnej misie innych 
składników niż opisane w instrukcji.

9.	 Odłącz urządzenie z gniazdka kiedy nie jest 
używane i kiedy jest czyszczone.

10.	Nie używaj urządzenia kiedy przewód lub 
wtyczka są uszkodzone.

11.	 Nie umieszczaj podstawy fontanny w zmywarce 
do naczyń.

12.	Trzymaj urządzenie z dala od dzieci.

UWAGA!
Pamiętaj:
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Jak montować?

Podłączenie

Włóż przetyczkę do bolca 
napędowego i załóż świder 
na bolec

Zamocuj 
kolumnę
w misie dolnej 
i dokręć
ją do końca 
w lewą stronę.

Zwróć uwagę,
czy świder jest
zamocowany
poprawnie

Wkręć wszystkie 3 nogi do podstawy. Włóż prze-
tyczkę do bolca napędowego (przetyczka jest tu-
lejką o średnicy 2 mm, która powinna znajdować 
się w bolcu napędowym – służy ona do klinowa-
nia świdra). Umieść świder w odpowiednie miejsce 
misy dolnej – na bolcu napędowym z przetyczką.
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Zamocuj kolumnę wkręcając ją w prawą stronę. 

Postaw fontannę na stabilnej powierzchni z do-
stępem do gniazdka. Fontanna musi stać na cał-
kowicie płaskiej powierzchni, aby działała prawi-
dłowo Jeżeli zachodzi taka potrzeba należy
wyregulować fontannę za pomocą ruchomych 
nóżek - wykręcanych. Urządzenie musi być wypo-
ziomowane, aby działało prawidłowo. Poziomo-
wanie odbywa się podczas pracy urządzenia. 

Należy wykręcić/wkręcić odpowiednią nóżkę po 
stronie fontanny gdzie czekolada nie spływa w 
odpowiedni sposób.

PRZED DODANIEM CZEKOLADY WSKAZANE JEST 
WŁĄCZYĆ URZĄDZENIE NA OK. 10 MIN. W CELU OD-
POWIEDNIEGO ROZPROWADZENIA CIEPŁA.

Do fontann stosuje się specjalną czekoladę w 
pastylkach. Najlepsze rezultaty osiągną Państwo 
stosując czekoladę Master Martini z dodatkiem 
oleju spożywczego lub BarryCallebaut nie wyma-
gająca upłynnienia. 

Najlepszym sposobem na przygotowanie czekola-
dy jest rozpuszczenie jej na zewnątrz - poza fon-
tanną. Czekolada oczywiście może być rozpusz-
czana bezpośrednio w fontannie, jednak trwa to 
nawet do godziny czasu przy pełnym wkładzie 
czekolady. 

Grzałka fontanny jest na tyle niskiej mocy, żeby 
nikogo nie poparzyć w trakcie konsumpcji. Z 
tego też względu rozpuszczanie czekolady w 
fontannie jest procesem rozciągniętym w czasie.

Rozpuszczenie czekolady na zewnątrz ma jeszcze 
jeden dodatkowy atut – czekolada w ten sposób 
rozpuszczona może być aplikowana do urządze-
nia w trakcie jego pracy. Zatem jeżeli zauważycie 
Państwo, że czekolady w fontannie jest już nie-
wiele to wystarczy rozpuścić dodatkową czeko-
ladę np. w mikrofalówce, a następnie dolać do 
pracującej fontanny.

Czekolada

Przygotowanie
czekolady
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Najszybszym sposobem na przygotowanie czekola-
dy do fontanny jest rozpuszczenie jej w mikrofa-
lówce. Należy wówczas przesypać z woreczka
wymaganą ilość czekolady do naczynia żarood-
pornego lub miski i włączyć mikrofalówkę na 
600-800 WAT w zależności od ilości czekolady. 
Podgrzewaj czekoladę przez około 1 min na śred-
niej mocy 600-800 W. Następnie wyjmij i pomieszaj. 
Ponownie włóż do mikrofalówki na minutę 
i znowu wyjmij i pomieszaj, sprawdź, czy czekola-
da się rozpuściła. Czekolada musi być całkowicie
rozpuszczona i mieć taką konsystencję aby powo-
li spływała z łyżki. 

Najodpowiedniejszy przedział mocy mikrofalów-
ki to 600-800 W. Jeśli nie jesteś pewien mocy swojej 
mikrofalówki, nie musisz się przejmować – roz-
puszczanie w cyklach minutowych na pewno nie 
zaszkodzi czekoladzie. Jeżeli po 3-4 cyklach
jedno-minutowych czekolada nie została jeszcze 
do końca rozpuszczona, proces należy powtó-
rzyć. Czekoladę można też rozpuścić w garnku (w ką-

pieli wodnej). Należy wówczas przesypać czekola-
dę do naczynia/miski, które następnie wkładamy 
do większego garnka z gorącą wodą.

WAŻNE! - należy uważać aby nie przegotować cze-
kolady podczas rozpuszczania w mikrofalówce 
– może to spowodować konieczność wyrzucenia 
czekolady, gdyż straci ona swoje właściwości – 
będzie gęstniała, można ją w łastwy sposób spalić.

ROZPUSZCZANIE CZEKOLADY NALEŻY PRZE-
PROWADZAĆ W KILKU PROCESACH JEDNOMI-

NUTOWYCH.
NIGDY NIE ROZPUSZCZAJ CZEKOLADY W JED-

NYM DŁUGIM PROCESIE

MIKROFALÓWKA
najszybszy sposób przygotowania czekolady

ROZPUSZCZANIE 
W GARNKU

najbezpieczniejszy sposób rozpuszczenia 
czekolady
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Garnek z całą zawartością stawiamy na kuchence
i podgrzewamy do czasu a czekolada si rozpuci. 
Mieszaj czekolade przez clay czas Uważaj, aby cze-
kolada nie miała kontaktu z wodą gdyż straci 
swoje właściwości.

WAŻNE! - nie należy bezpośrednio wkładać do 
garnka z wodą czekolady w worku gdyż grozi to 
pęknięciem worka pod wpływem wysokiej tempera-
tury oraz zmieszaniem czekolady z wodą.

Czekolada mleczna wymaga dolania oleju do 10% 
natomiast deserowa i biala do 20%. Inaczej mó-
wiąc na 1kg czekolady mlecznej dolej 100ml ole-
ju, do deserowej i białej dolej 200ml oleju na 1kg 
czekolady przed rozpuszczeniem.

Nie zalecamy stosowania zwykłej czekolady. Nie 
będzie wówczas możliwe uzyskanie pożądanej 
konsystencji, czekolada nie będzie rozpuszczona
równomiernie, będą występowały grudki a uzy-
skany efekt będzie znacznie różnił się od zamie-
rzonego.

Przed dodaniem czekolady wskazane jest uprzed-
nie nagrzanie urządzenia. W tym celu należy 
włączyć urządzenie do gniazdka uważając, aby 
przycisk sterujący pracą silnika – MOTOR, był w 
pozycji OFF. Następnie pokrętłem regulacji
temperatury należy ustawić temperaturę ok. 50-
60° C. Pozostawić urządzenie na 10 minut.

Włączamy przycisk sterujący pracą silnika w po-
zycji MOTOR (pozycja ON). Przycisk sterujący pod-
grzewaniem musi być również cały czas włączony 
(pozycja ON). Wlewamy wcześniej przygotowaną 
czekoladę do urządzenia.

CZEKOLADY
MASTER MARTINI

DODAWANIE 
CZEKOLADY DO FONTANNY

NIGDY NIE DODAWAJ WODY LUB INNYCH 
WODNYCH SUBSTANCJI

DO ROZPUSZCZONEJ CZEKOLADY. 
MOŻE TO ZAKŁÓCIĆ

SPRAWNE DZIAŁANIE FONTANNY 
LUB CZEKOLADA MOŻE PRZESTAĆ

PŁYNĄĆ.
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Rozpuszczona czekolada wypływa ze środka fon-
tanny. Świder pompuje czekoladę do góry po
czym spływa ona kaskadowo do dolnej misy. Te-
raz możesz zanurzać Twoje ulubione przysmaki w 
czekoladzie. 

Odpowiednią temperaturę ustawiamy przy pomo-
cy pokrętła sterującego temperaturą w pożąda-
nej wysokości, w zależności od ilości czekolady 
w fontannie. Najlepiej jednak aby temperatura 
oscylowała w granicach 50-60° C, co zapobiegnie 
krzepnięciu czekolady, ale też jej przegotowaniu 
w fontannie.

INSTRUKCJA OBSŁUGI 
KROK PO KROKU

1.	 Ustaw urządzenie na stabilnej poziomej po-
wierzchni i włącz przewód do Gniazdka.

2.	 Zadbaj o to aby otwory wentylacyjne w podsta-
wie urządzenia nie były zakryte.

3.	 Włącz samą grzałkę urządzenia na 10 minut na-
stawiając pokrętło termostatu na około 50-60° C.

4.	 Kiedy czekolada będzie już przygotowana, wlej 
rozpuszczoną czekoladę do rozgrzanej misy fon-
tanny i wlacz motor.

5.	 Jeżeli czekolada nie oblewa całości kolumny 
wraz z kaskadami, sprawdź czy w misie dolnej jest 
odpowiednia ilość czekolady

6.	 Jeżeli czekolady jest wystarczająca ilość, ale 
mimo tego spływa ona tylko z jednej strony, urzą-
dzenie należy wypoziomować.

7.	 Wyłącz pracę świdra, poczekaj aż czekolada 
spłynie z kolumny i wypoziomuj urządzenie po-
przez wkręcenie/wykręcenie odpowiedniej nóżki/
nóżek pod podstawą. Włącz pracę świdra. Jeżeli 
efekt dalej nie jest odpowiedni, poziomowanie 
należy powtórzyć.

8.	 Podczas pracy urządzenia zadbaj o to, aby ka-
wałki owoców/przekąsek/słodyczy nie były 
wrzucane do czekolady w misie dolnej. Może to 
zablokować przepływ a w skrajnych przypadkach 
doprowadzić do uszkodzenia urządzenia.

9.	 Jeżeli zauważysz że w misie dolnej znajdują się 
zanurzone w czekoladzie owoce/przekąski, na-
leży je stamtąd usunąć. W tym celu wyłącz pracę 
świdra i przy pomocy łyżki usuń zalegające owo-
ce/przekąski.

10.	Aby smak czekolady był cały czas zachowany, 
należy ją od czasu do czasu przemieszać w misie 
fontanny. Co 60 minut zatrzymaj pracę świdra, 
poczekaj aż czekolada opadnie w całości do misy, 
pomieszaj czekoladę i włącz ponownie pracę 
świdra.



wypozyczalnia-dekoracji.plwypozyczalnia-dekoracji.pl

11.	 Jeżeli na przyjęciu jest dużo gości i czekolady 
ubywa szybko, możesz dolać czekolady w trakcie 
pracy urządzenia po uprzednim rozpuszczeniu jej 
w mikrofalówce.

12.	Jednorazowe użytkowanie urządzenia nie może 
trwać dłużej niż 10 godzin.

Fontanny czekoladowe spełniają wszystkie nor-
my higieniczne stosowane na terenie Polski jak i 
poza jej granicami.

Fontanna czekoladowa odznacza się łatwym 
demontażem, uwzględnionym już w momencie jej 
projektowania, umożliwiającym wygodne czysz-
czenie urządzenia po skończonej pracy. Wszyst-
kie zdejmowane podzespoły fontanny tj. główną
kolumnę z kaskadami, misę dolną oraz świder, 
można myć w zmywarce lub misce z ciepłą wodą, 
po czym należy je dokładnie osuszyć za pomo-
cą gąbki obszytej delikatnym materiałem. Ostre 
przedmioty mogą uszkodzić powierzchnię
urządzenia

Z misy dolnej wybieramy pozostałą czekoladę 
łyżką, a jej resztki usuwamy przy pomocy zmywaka 
z gąbki lub kuchennych ręczników papierowych. 
Odkręcamy kolumnę główną ruchem w lewą 
stronę. Przestrzeń pod świdrem należy dokład-
nie oczyścić z pozostałej czekolady. Czyszczenie 
przeprowadzamy przy pomocy ciepłej wody oraz 
miękkiego zmywaka.

CZYSZCZENIE 
I PIELĘGNACJA

PODSTAWA URZĄDZENIA ZAWIERA ELEMENTY 
ELEKTRYCZNE, DLATEGO TEŻ NIE

NALEŻY ZANURZAĆ JEJ W WODZIE.
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Pamiętaj, należy dokładnie wyczyścić świder jak 
też całą fontannę z czekolady, w przeciwnym ra-
zie zastygnięta czekolada może spowodować
uszkodzenie urządzenia po jego ponownym uru-
chomieniu.

Zawsze przed planowanym uruchomieniem fon-
tanny, zanim umieścisz w nim czekoladę, włączaj 
urządzenie na chwilę i sprawdź czy świder ob-
raca się bez żadnego oporu i czy nie ma pod nim 
zastygniętej czekolady.

Misę fontanny czyść zanim czekolada zastygnie. 
W przypadku zastygnięcia czekolady najpierw ją 
rozpuść nie włączając silnika.

W przypadku gdy dojdzie do zastygnięcia czeko-
lady w misie fontanny, najpierw należy czekoladę 
rozpuścić.

Podłącz urządzenie do prądu ustawiając wcze-
śniej pokrętło sterujące pracą silnika – MOTOR 
pozycji OFF. Włącz pracę podgrzewania i ustaw 
pokrętło termostatu na 50-60 stopni. Grzałka 
fontanny powinna po kilku minutach spowodo-
wać rozpuszczenie się zastygniętej czekolady.

W przypadku gdy urządzenie nie było rozmonto-
wane po użyciu i dojdzie do zastygnięcia czeko-
lady w misie fontanny, na kolumnie, wewnątrz 
kolumny i przy świdrze, najpierw należy czekola-
dę rozpuścić. Podłącz urządzenie do prądu usta-
wiając wcześniej pokrętło sterujące pracą silnika 
– MOTOR pozycji OFF.

Włącz pracę podgrzewania i ustaw pokrętło 
termostatu na 50-60 stopni. Grzałkafontanny 
powinna po kilku minutach spowodować roz-
puszczenie się zastygniętej czekolady w misie. Su-
szarką należy podgrzać czekoladę w obrębie ko-
lumny do tego stopnia, aby umożliwić demontaż 
kolumny. Jest to proces czasochłonny i z tego 
względu nie zalecamy pozostawiania nierozmon-
towanego urządzenia po użyciu.
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Czekolada kapie, nie płynie

Strumień czekolady jest 
nieregularny lub
przerywany.

Strumień czekolady 
spóźnia się, niedocierając 
do dna.

Czekolada jest zbyt gęsta, 
aby popłynąć.

Czekolada płynie 
nierówno.

USUWANIE USTEREK
Opis najczęstszych problemów

1.	 Upewnij się, że jest minimalna ilość roztopionej 
czekolady w misie

2.	 Fontanna nie stoi na równe powierzchni. Dosto-
suj nóżki, aby fontanna stała równo. 

3.	 Czekolada jest zbyt gęsta (czekolada kolorowa). 
Dodaj niewielką ilość oleju roślinnego

1.	 Jedzenie może blokować strumień czekolady w 
podstawie. Usuń resztki jedzenia z misy.

1.	 Urządzenie może się zapowietrzyć. Wyłącz fon-
tannę na kilka minut, później ponownie uruchom

1.	 Czekolada jest zbyt gęsta, aby popłynąć. Tempera-
tura pokoju może być zbyt niska.

2.	 Fontanna może stać w przeciągu drzwi lub okna. 
Rozcieńcz czekoladę z odrobiną oleju  
roślinnego.

1.	 Podstawa nie jest równa. Sprawdź powierzchnię, 
na której stoi fontanna i dostosuj nóżki do sto-
łu, na którym stoi. Czekolada powinna również 
równo zostać rozprowadzona w misie.


