
                                           
 

                 
 

   
 

 
 

                                                                     Schokoladenbrunnen 

                                            Bedienungsanleitung 

1. Schalterposi�on :  

 

Links steht für das Heizelement, rechts steht für den Motor. 

 

2. Schalten Sie das Heizelement ein und schalten Sie es auf 80 Grad, um den Schokoladenbrunnen 

etwa 3-5 Minuten vorheizen. 

 

3. 6 kg Schokolade wie folgt zubereiten: 

 

- Schokolade in eine hitzebeständige Schüssel geben. 

- Die Schlüssel in einen Topf mit warmem Wasser (60 Grad) geben.  

 

Hinweis! Lassen Sie das Wasser nicht kochen. 

- Die Schokolade umrühren, bis sie vollständig geschmolzen ist.  Geben Sie kein Wasser in die 

Schokolade und spucken Sie es nicht in die Schokolade. 

- Die Schokolade muss flüssig sein (wie Joghurt). Wenn das nicht der Fall ist, etwas 

geschmackloses Pflanzenöl (Sonnenblüte) dazugeben. 

4. Schalten Sie den Motor ein und gießen Sie die Schokolade in die untere Schüssel. 

5. Die Schokolade wird Schneckenförderer nach oben bewegt. 

6. Sie können jetzt beginnen. 

7. Verwenden Sie nur ausreichend gekühltes Obst mit trockener Oberfläche. Die niedrige Temperatur 

der Frucht hil< der Schokolade, sich zu verfes�gen, und die trockene Oberfläche hil< der 

Schokolade, sich leichter an die Frucht anzuhe<en. Zu viel Feuch�gkeit/Wasser verschlechtert die 

Konsistenz der Schokolade. 

 

 

 

Hinweis!  

Lu<blasen im Brunnenrohr stören den gleichmäßigen Schokoladenfluss. In diesem Fall müssen Sie den 

Motor ausschalten und warten, bis die Lu<blasen aus dem Brunnenrohr entweichen (dies kann einige 

Minuten dauern). Es ist normal, dass Lu< während dieses Verfahrens am Boden des Brunnenrohrs 

entweicht. Schalten Sie den Motor wieder ein, wen das Brunnenrohr frei von Lu<blasen ist. 

Hinweis! 

Achten Sie auf den Temperaturregler. Zu hohe Temperaturen werden schnell Schokolade in schlechte 

Qualitätbringen. 

  


