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ИнструкцИя по ИспользованИю
НАБОР ДЛЯ ФОНДЮ (LD�300)

Фондю происходит от французского слова
"Fondre", означающего "растопленный". Название
это связано со старинным швейцарским рецептом
приготовления сыра. Фондю популярно во многих
странах мира.

Способ использования

В небольшой горелке разводится огонь. Можно использовать медицинский
или сухой спирт. На огне разогревается кастрюля диаметром 20 см
(TF�020�20, TF�025�20, TF�030�20). В кастрюле медленно варится
готовящаяся масса (шоколад, сыр или творог с белым вином и т. д. в
зависимости от рецепта). С помощью 8 специальных вилочек Ваши гости
обмакивают в нее кусочки мяса, хлеба, фруктов и т. д. 
С помощью Фондю можно приготовить множество гастрономических
чудес.

СОКОВАРКА ОТ ZEPTER (TF�350)

Cоковарка от ZEPTER станет для Вас прекрасным
помощником при приготовлении и
консервировании великолепных фруктово�
ягодных и овощных соков в домашних условиях.
Cоковарка от ZEPTER станет прекрасным
дополнением к набору посуды от ZEPTER, в
который входят кастрюли диаметром 20 см или 24
см (любой емкости) и пароварка диаметром 24 см
(TF�987�24). 

ZEPTER�cистема для соковарения состоит из:

1. Крышки соковарки (ручка обычная, без термоконтроллера);
2. Пароварки диаметром 24 см (TF�987�24);
3. Соковарки от ZEPTER (TF�350);
4. Кастрюли от ZEPTER диаметром 20 см или 24 см.

Соковарка от ZEPTER (TF�350) состоит из:

1. Корпуса;
2. Крышки (ручка обычная, без термоконтроллера);
3. Сокосборника с паровыпускными отверстиями и стальной трубкой для
слива сока;
4. Резиновой трубки с зажимом.
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внИМанИЕ!  подробнее информацию по посуде 
смотрите в Инструкции MASTERPIECE COLLECTION.

обернуть решетку и принадлежности несколькими слоями газетной бумаги
и смочить бумагу водой, чтобы остатки пищи не присохли. Этим Вы
значительно облегчите себе последующую мойку. Если при использовании
гриллера дно жаровни было выстлано фольгой, то степень загрязнения
будет очень невелика.

Все металлические части можно почистить газетной бумагой. Перед
укладкой на хранение все детали должны быть тщательно высушены.

КАСТРЮЛЯ � ДУХОВКА (TF�990)

Кастрюля�духовка разработана таким
образом, чтобы готовить пищу без
выделения паров и неприятных запахов.

При помощи кастрюли�духовки Вы
сможете:

� жарить мясо, рыбу и овощи;
� запекать мясо, овощи, сыр, печь хлеб, пиццу, бисквиты, торты и т. д.;
� хранить пищу теплой, размораживать продукты и готовить панировочные
сухари.

Температура внутри кастрюли регулируется посредством увеличения
или уменьшения высоты пламени конфорки под ней.

Максимальная температура, которая допустима для готовки в кастрюле�
духовке � 280°С.
ВНИМАНИЕ!
� Кастрюля�духовка может использоваться только на газовых плитах.
� Убедитесь, что пламя конфорки находится точно по центру кастрюли, оно
не достает до ободка основания и не обжигает стенки кастрюли.
� Перед установкой тарелки заполнить основу водой на 2/3 � до внутренне�
го ободка.
� Во время приготовления крышка кастрюли может сильно нагреваться. 
Не дотрагиваться до стенок кастрюли во время приготовления.
Для снятия крышки с  кастрюли использовать при необходимости
прихватки.
� Не добавлять воду во время приготовления. 
� По истечении времени приготовления при снятии крышки не перемещать
кастрюлю и тарелку (внутреннюю) до остывания кастрюли.
� Для перемещения тарелки (внутренней) после остывания кастрюли ис�
пользовать прилагаемый держатель.
� Для предотвращения нанесения повреждений покрытию, не использовать
металлические предметы (лопатки) для переворачивания пищи во время
приготовления.

СКОВОРОДА ВОК  (TU�W�30�G)

Блюда китайской кухни отличаются большим числом компонентов,
причем ингредиенты для одного и того же блюда готовятся раздельно, при
определенном температурном режиме. Для приготовления используется
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специальная сковорода ВОК.
Коническая форма сковороды направляет все ингредиенты в центр, к

источнику жара. Это не только позволяет получить вкуснейшие блюда за
считанные минуты, но и сохраняет витамины в овощах, ведь чем меньше
они обрабатываются на огне, тем больше полезных веществ в них
сохраняется. Благодаря быстрому обжариванию продукты получаются
более ароматными и хрустящими.

Сковорода ВОК от ZEPTER изготовлена из коррозионностойкой
(нержавеющей) стали, имеет полукруглую
рабочую поверхность и плоское
термоаккумулирующее дно, что делает ее
удобной для приготовления блюд на любой
плите. Благодаря специальной технологии
производства, дно способно быстро воспри�
нимать даже незначительное тепло, акку�

мулировать его, равномерно распределять по всей поверхности и без
больших потерь передавать содержимому сковороды. 

На решетчатую насадку, которая крепится к сковороде, очень удобно
выкладывать уже готовые продукты.

ВНИМАНИЕ!
� Вымойте посуду до начала ее использования.
� Во время готовки избегайте высоких температур, контролируя источник
нагревания.
� Не помещайте сковороду в микроволновую печь.
� Вещества, содержащие хлор или абразивные компоненты, могут  ис�
портить  покрытие посуды.
� Каждый раз после использования посуды, вымойте  ее и просушите.
� Никогда не добавляйте соль в холодную воду. Солевые отложения на дне
сковороды могут привести  к появлению небольших коррозийных пятен.
� Не оставляйте сковороду в посудомоечной машине. Длительное пре�
бывание во влажной атмосфере с примесями солей может испортить
покрытие посуды.

ВАЗЫ

Экзотическая коллекция ваз, декоративных предметов для украшения
центра стола и подставок вносит последний штрих в создание домашнего
интерьера. Совершенная комбинация материалов высочайшего качества
из коррозионностойкой (нержавеющей) стали и современного дизайна
обеспечит стильное убранство вашего дома. 

Вазы представлены в следующем ассортименте:
LZ�320�HPB Ваза ZIGGY (блестящая)
LZ�320�MPG Ваза ZIGGY (матовая)
LZ�323 Ваза VIENNA
LZ�324 Ваза OSLO
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