
 

 
 
 

 
 
 

MANUAL DE INSTRUCCIONES 
FUENTE DE CHOCOLATE 

ED-4177CH 
 
 
 
 

 
 
 
 
ESTIMADO CLIENTE 
Con el fin de que obtenga el mayor desempeño de su producto, por favor lea este manual de 
instrucciones cuidadosamente antes de comenzar a utilizarlo, y guárdelo para su futura referencia. 
Si necesita soporte adicional, no dude en escribir a: info@premiermundo.com  
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PRECAUCIÓN 

 
RIESGO DE CHOQUE 

ELÉCTRICO , NO ABRA 

 

 
Precaución: Para reducir el riesgo de choque eléctrico, no 
retire la cubierta, no hay partes manipulables por el usuario al 
interior de la unidad.  Refiera todo mantenimiento o 
intervención técnica a personal técnico calificado. 
 

 

 

Este símbolo indica la existencia de voltaje peligroso al 
interior de esta unidad, que constituye un riesgo de choque 
eléctrico. 

 

Este símbolo indica que hay importantes instrucciones de 
operación y mantenimiento en la literatura que acompaña a 
esta unidad. 

 
LÍNEAS DE SERVICIO AL CLIENTE PREMIER 
 
Venezuela: 0800 – ELECTRIC (353-2874) 
Colombia: 01-900-331-PEJC  (7352) 
Panamá: 300-5185 
Sitio Web: www.premiermundo.com 
E-mail: servicioalcliente@premiermundo.com 
 
NOTA 
Nos reservamos el derecho de modificar las especificaciones, características y/u operación de este 
producto sin previo aviso, con el fin de continuar las mejoras y desarrollo del mismo. 
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INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD 
• Al utilizar unidades eléctricas se deben seguir las instrucciones de seguridad.  
• No toque las superficies calientes con las manos. Utilice las manijas y las perillas.  
• Con el fin de evitar el riesgo de electrocución, no introduzca el cable de poder ni el enchufe en agua 

o cualquier otro líquido.  
• Se requiere supervisión si la unidad será utilizada por o cerca de niños.  
• Desconecte el cable de poder del tomacorriente antes de limpiar la unidad. Permita que se enfríe 

antes de iniciar la limpieza.  
• No utilice la unidad si observa que el cable de poder está dañado, o si la unidad se ha golpeado de 

alguna forma o muestra signos de operación incorrecta. Solicite atención de personal de servicio 
técnico autorizado.  

• No se deben utilizar accesorios eléctricos no recomendados por el fabricante. 
• La unidad no está diseñada para uso en exteriores.  
• No permita que el cable de poder cuelgue por el borde del mostrador o que toque superficies 

calientes.  
• Se debe tener precaución con la unidad estando caliente vaya a ser movida de un lugar a otro.  
• Para desconectar, hale del enchufe mas no del cable.  
• No utilice la unidad para algo diferente a lo que fue diseñada. 
• La unidad no debe ser operada con algún tipo de temporizador o control remoto separado.  
• La unidad no debe ser utilizada por niños o personas con capacidades físicas o mentales reducidas.  
• No introduzca la base del motor en agua, ni utilice la unidad cerca del agua. 
• No utilice elementos abrasivos para limpiar la unidad.  
• No deje la unidad sin atención cuando esté en operación.  
• No coloque nada diferente a los ingredientes en el recipiente.  
 
INTRODUCCIÓN 
Esta Fuente de Chocolate tiene un maravilloso efecto de chocolate que fluye la cual dará un toque 
especial a cualquier ocasión, donde sus amigos y familiares disfrutarán.  
 
Usted puede utilizar diferentes tipos de alimentos, chocolates y salsas con esta fuente para crear los 
sabores y combinaciones que desee: 
 
• Chocolate con leche 
• Chocolate negro semi-dulce  
• Chocolate blanco 
• Caramelo de azúcar con mantequilla  
 
Puede sumergir fresas, masmelos, trozos de manzana, galletas, helado, bolitas de mantequilla de maní, 
y todo lo que pueda imaginar. También puede agregar sofisticados licores. Queso, uvas, manzanas, 
pan, comida marina y galletas saladas. En cuanto al queso, sólo necesita prepararlo como lo haría para 
un olla de fondue tradicional, diluyéndolo con vino blanco o crema para mantenerlo líquido, permitiendo 
así que fluya por la torre. Sin embargo, el queso en polvo también funciona bien.  
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Las salsas de barbacoa también se pueden utilizar y funciona de maravilla. Utilice sus salsas favoritas y 
prepare cubitos de pollo, carne o cerdo. Recuerde que la consistencia debe ser delgada. Utilice vino u 
otros licores para diluir la salsa.  
 
La Fuente de Chocolate crea un efecto muy agradable para una presentación diferente y en ocasiones 
como: 
 
• Matrimonios 
• Cumpleaños 
• Fiestas de Graduación 
• Reuniones de Negocio 
• Fiestas 
• Reuniones Familiares  
 
INSTRUCCIONES DE OPERACIÓN 
La Fuente de Chocolate es muy fácil de utilizar. Sólo debe seguir estas instrucciones.  
 
La unidad necesita ser ensamblada. Limpie la base del recipiente con una prenda húmeda suave y 
seque. Lave la pieza sinfín y la torre con agua tibia jabonosa, enjuague y seque.  
 
Después de limpiar, coloque de nuevo la pieza sinfín a la base asegurándose de que quede bien 
asegurada alineando la abertura en la base de la pieza sinfín al pin de la base del motor. Asegúrese de 
que quede segura y en posición. No intente retirar o colocar la pieza sinfín o la torre en la base mientras 
el motor está encendido. Asegúrese de que la torre está fija en posición correctamente.  
 
DESCRIPCIÓN 
 
• Base del Motor 
• Torre 
• 2 ejes sinfín 
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UTILIZANDO LA FUENTE DE CHOCOLATE 
La unidad funcionará con cualquier chocolate. Sin embargo, el mejor chocolate que puede usar es el 
Chocolate Belga, rico en manteca de cacao, especialmente formulado para fuentes de chocolate. Este 
chocolate no necesita aceite para funcionar. Puede comprar este tipo de chocolate en internet en un 
sitio web que distribuya fuentes de chocolate.  
 
Sin embargo, no es necesario ir tan lejos para utilizar su nueva Fuente de Chocolate. Sencillamente 
busque en su alacena o vaya a una tienda local para adquirir chispas de chocolate. Estas bolsas vienen 
por lo general en tamaños de 10 a 12 onzas y en los siguientes sabores: 
 
• Chocolate semi-dulce 
• Chocolate de leche 
• Chocolate blanco (caramelo, mantequilla de maní, etc.) 
 
Estas chispas de chocolate son bajas en manteca de cacao y por lo tanto necesitan un poco de aceite 
para que fluyan adecuadamente. Los tipos de aceite que puede utilizar son:  
 
• Aceite de Canola 
• Aceite Vegetal 
 
Una vez que haya elegido el chocolate, siga estas instrucciones para comenzar:  
 
1. Encuentre un lugar estable y cercano a un tomacorriente. Asegúrese de que la unidad está nivelada. 

Es importante que la unidad esté nivelada para crear el efecto deseado.  
2. Después de conectar la unidad, asegúrese de que está funcionando probando el motor para 

observar que la pieza sinfín gire y que el calentador funciona. Una vez se haga esto, apague ambos. 
3. Ahora que está listo para comenzar, gire la perilla a la posición de encendido.  
 

En el recipiente de microondas agregue 3 tazas de las chispas de chocolate (24 onzas) y taza de 
aceite (a menos que esté utilizando chocolate belga). Esto llenará un lado del recipiente. Coloque en 
el horno microondas por 3 minutos. Luego gire hasta que la textura esté suave, sin chispas sin 
derretir. Si es necesario, ponga al microondas por 1 o 2 minutos más. Repita el mismo 
procedimiento para el otro lado del recipiente.  

 
4. Agregue el chocolate derretido en un lado del recipiente en la base de la unidad. Llene justo hasta 

antes del borde. Después de derretir el chocolate de nuevo, agréguelo en el otro lado del recipiente. 
Ambos lados deben estar llenos.  

5. Una vez que el chocolate esté en ambos lados del recipiente, encienda el motor. Observe cómo el 
chocolate es halado y sale por los niveles de la fuente. Asegúrese de que la unidad está nivelada, 
equilibrando las patas en la parte inferior. 

6. Permita que la unidad fluya por 2 minutos. Luego apague el motor por 30 segundos, para eliminar 
cualquier espacio posible de aire que puede hacer que el chocolate no fluya bien. Luego encienda el 
motor de nuevo. Si el flujo no es bueno, agregue 1/8 de taza de aceite para adelgazar el chocolate 
ligeramente. También verifique que la unidad está nivelada.  
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Importante 
• No agregue chispas duras de chocolate a la fuente mientras el motor está en movimiento. Agregue 

únicamente chocolate suave y derretido.  
• No agregue líquidos fríos al chocolate, ya que puede causar que el flujo se detenga. Solamente 

utilice líquidos calientes.  
• Verifique siempre que no haya trozos de comida en la base ya que puede que se atore el flujo de 

chocolate. Retire estos trozos con una cuchara perforada.  
 
SUGERENCIAS 
Realce su presentación con Chocolates con Sabor a Licor. Antes de mezclar el licor con el chocolate, 
puede quemar el alcohol del licor, si lo desea, cocinándolo en una estufa hasta que hierva, dejando así 
únicamente el sabor. Mezcle con el chocolate de su preferencia antes de colocarlo en la fuente.  
 

Sabor Deseado Qué utilizar 
Chocolate de Naranja Gran Marnier 
Chocolate Hazelnut Frangelico 
Chocolate de Café Kahlua 
Chocolate de Menta Crème de Menthe 
Chocolate Macaroon Coconut Mix 
Chocolate de Licor Licor Godiva 

 
Usando una taza medidora, agregue ! de taza aditivo de licor (aproximadamente, según su gusto). 
 
NOTA: Para mejores resultados, el chocolate que utilice debe ser 60% cacao, y si tiene un porcentaje 
superior, requerirá más aceite vegetal para adelgazar la mezcla.  
 
LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO 
• Desconecte la unidad antes de comenzar la limpieza. Retire la pieza sinfín y la torre y lave.  
• Las piezas pueden ser lavadas en el lavaplatos.  
• Para hacer más sencilla la limpieza de la Fuente de Chocolate, retire con precaución la torre y la 

pieza sinfín (después de que enfríe), y retire el chocolate restante con toallas de papel. Lave con 
agua caliente y jabonosa por 5 minutos. Lave, enjuague y seque.  

• No bote el exceso de chocolate en el drenaje o en el baño. Bótelo en una bolsa plástica o 
contenedor adecuado y luego colóquelo en la basura.  

• Cuidadosamente retire tanto chocolate como sea posible del recipiente. Utilice una esponja húmeda 
o prenda para limpiar el restante y limpiar la parte exterior de la unidad. Seque con una prenda 
suave.  

• No introduzca la unidad en el agua ya que contiene componentes eléctricos.  
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RESOLUCIÓN DE PROBLEMAS 
Esta lista es para ayudarle a resolver problemas simples que pueden presentarse en el uso del 
producto. Por favor léala y verifique estos puntos antes de solicitar ayuda de personal de servicio 
técnico autorizado. 
 

PROBLEMA CAUSA Y SOLUCIÓN 
El chocolate no está fluyendo • El chocolate es muy grueso con muy poco aceite vegetal. 

La unidad no está nivelada; adelgace el aceite y nivele la 
unidad. 

El chocolate fluye de manera irregular  • La unidad no está nivelada; nivele adecuadamente 

El flujo es intermitente e interrumpido • Verifique si hay trozos de comida que puedan estar 
atorando el flujo del chocolate; en este caso, retire esos 
trozos.  

 
Al seguir estas sencillas instrucciones puede obtener el máximo provecho de su Fuente de Chocolate y 
disfrutarla en las diferentes ocasiones.  
 
Con el fin de prolongar la vida útil de la unidad, asegúrese de seguir las instrucciones de limpieza 
después de cada uso para evitar que el chocolate se pegue. No utilice ningún material u objeto abrasivo 
para limpiar.  
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DIAGRAMA DE CIRCUITOS 

 
POTENCIA: 170V 
VOLTAJE: AC110V/60HZ 
 
 
 
 
 
 



 

 
 
 

 
 
 

INSTRUCTION MANUAL 
 

CHOCOLATE FOUNTAIN 
      
                                                             ED-4177CH 
 

 
 

 
 

  
DEAR CUSTOMER 
In order to achieve the best performance of your product, please read this instruction manual carefully 
before using, and keep it for future reference. 
If you need extra support, please write to info@premiermundo.com  
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CAUTION 

 

RISK OF ELECTRIC 
SHOCK, DO NOT 

OPEN 

 

 
Caution: To reduce the risk of electric shock do not open 
this device, there are not serviceable parts for customers. 
Please refer any maintenance or repair to qualified 
personnel.  
 

 

 

 
This sign means the existence of dangerous voltage at 
the inside of the unit, which states a risk of electric shock.  

 

 
This sign means that there are important instructions of 
operation and handling in the manual that comes with this 
device.  

 
 
PREMIER CUSTOMER SERVICE 
 
Venezuela: 0800 – ELECTRIC (353-2874) 
Colombia: 01-900-331-PEJC  (7352) 
Panama: 300-5185 
Website www.premiermundo.com 
E-mail: servicioalcliente@premiermundo.com 
 
 
NOTE 
This unit may be submitted to changes in specifications, characteristics and/or operation without prior 
notice to the user, in order to continue improving and developing its technology. 
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HOW TO USE THE CHOCOLATE MAKER 
 
• Make sure the pieces are properly set. 

• Clean only with soap and water. 

• Avoid using industrial chemicals that may be harmful to health. 

• Dry the pieces of the machine before use, because chocolate can lose its original 
texture in contact with water. 

• When connecting the unit, turn on the button Head. One minute before pouring the 
chocolate into the machine. 

• After you have poured the chocolate into the machine turn on the motor to start 
running. 

 
PREPARE CHOCOLATE 
 

• Choose your favorite chocolate, as long as it is in bars. 
• Chocolate bars must be melted for 2 minutes in the microwave in intervals of 30 

seconds. (It is essential to do so at intervals to avoid burning the chocolate). 
• You cannot use liquid chocolate or syrup because will not have the same effect. 
• Chocolate can not have, almonds, candy, etc.. Or any additional ingredients that may 

obstruct the flow of chocolate at the source. 
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POWER : 170W 
VOLTAGE: AC110V/60HZ 
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