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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.

24

txt_part4_8.qxd  20.11.2012  10:44  Page 24

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.

24

txt_part4_8.qxd  20.11.2012  10:44  Page 24

Способ применения

Принцип действия ZEPTER�системы  для соковарения основан на
выделении сока из свежих фруктов и овощей под воздействием горячего
пара.

Перед началом работы тщательно промойте горячей водой все части
системы. Кастрюлю от ZEPTER наполните водой (около 1,5 л) и поставьте
на плиту или другой источник тепла.

На кастрюлю установите посуду для соковарения в сборе (со вставленным
сокосборником и подсоединенной резиновой трубкой). На посуду для
соковарения установите пароварку диаметром 24 см, положите в
пароварку хорошо промытые и подготовленные (разрезанные, очищенные
и т. д.) фрукты, ягоды или овощи (около 2 кг) и закройте крышкой.

На резиновую трубку оденьте зажим или опустите ее свободный конец в
емкость для готового сока. По окончании приготовления сока тщательно
очистите все части системы для соковарения, в том числе сливную трубку.

Примерное время приготовления фруктовых соков:

Кол�во Время              Время 
нагрева приготовления

Вишня, яблоки ломтиками,
груши ломтиками �    2 кг 10 �15 мин Около 50 мин

Персики ломтиками,
малина, черника, 
смородина � 2 кг 10 �15 мин Около 40 мин

САДОВЫЙ ГРИЛЛЕР (LD�990)

Высококачественная коррозионностойкая (нер�
жавеющая) сталь, из которой изготовлен гриллер,
гарантирует отсутствие ржавчины и долговечность.
Ручки жаровни отличаются прекрасной
теплоизоляцией и обеспечивают безопасную
переноску жаровни при любой степени нагрева.
Регулировка степени нагрева производится
вручную. С помощью специальной крышки�колпака
садовый гриллер можно превратить в духовку. При
этом достигается оптимальный температурный
режим для приготовления соответствующих блюд.
Подвесной поддон, благодаря которому лопатка,
вилка и щипцы для мяса всегда под рукой,
повышает устойчивость гриллера и, кроме того,
может служить подставкой при установке гриллера
на столе.
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ВНИМАНИЕ!  Подробнее информацию по посуде 
смотрите в Инструкции MASTERPIECE COLLECTION.


