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CHARACTERISTICS

Excellent for the preparation and stylish serving of meat, cheese and chocolate fondues. Intended for 6 persons.
Two vessels — a stainless steel for meat and ceramic for cheese and chocolate fondues, 6 rotating ceramic
dishes, 6 coloured fondue forks and spoons, adjustable flame. Made of high-grade stainless steel, resistant
ceramics and high-quality plastic.

DESCRIPTION

1.Base 7. Extinguishing cap

2. Bearing 8. Stainless steel vessel
3. Rotating holder for dishes 9. Lid

4, Ceramic dishes, 6 pcs 10. Ceramic vessel

5. Stainless steel stand 11. Fondue forks, 6 pcs
6. Burner 12. Fondue spoons, 6 pcs
MEAT FONDUE

Assembly

Place the bearing and the rotating holder with the ceramic dishes on the base. Put the stainless steel stand and
the stainless steel vessel with the lid on the base. Make sure that the fondue Siesta s stable, ready for safe use.

0il preparation

Fill the stainless steel vessel with approx. 1 litre of il suitable for deep frying and heat it just below the deep
frying temperature (190 °C) on the range of your cooker. The stainless steel vessel is suitable for gas, electric
and vitro-ceramic cookers. Place the vessel with the preheated oil on the stand, insert the prepared burner
into the stand and light the burner.

Lighting the burner

Insert a fuel suitable for fondues commonly available in the retail market, ideally the flammable paste for fondue
available in pans, into an open burner. Close the burner and insert it into the centre of the stand through
the opening on the side and light it using a long match or kitchen gas lighter. Adjust the intensity of the flame
by slightly turning the handle of the burner — leave the holes in the burner partly open for a high flame or reduce
the holes for a lower flame. Always put out the flame before removing the burner from the stand; use
the extinguishing cap to put out the flame.

Preparation of meat fondue

Use approx. 2 to 3 cm meat or vegetable cubes for the preparation and serving of meat fondue: e.g. beef, pork
and poultry meat, shrimps, cauliflower, aubergine, zucchini, etc. Pick up the portion with the fondue fork,
insert into the vessel with the heated oil, lean against the hole in the lid and fry for 1 to 3 minutes. The time of
preparation depends on the type of ingredients and your personal taste.

Flavour the finished fondue with sauces and canapés placed in the rotating ceramic dishes, and use the fondue
spoons for serving sauces. The coloured ends of the forks and spoons serve for their easy differentiation.

CHEESE AND CHOCOLATE FONDUE

Proceed identically in assembling the set and lighting the burner as when preparing the set fora meat fondue.

Preparation of cheese fondue

Pour 0.6 hot waterinto the stainless steel vessel, do notattach the lid. Prepare home fondue separately in
asaucepan or melt a ready-to-cook cheese fondue and pour it into the ceramic vessel. Insert the ceramic vessel
with the cheese fondue into a prepared bain-marie, insert the burner into the stand and light it.

Pick up pieces of pastry, fruits, etc. with the fondue fork and dip in the melted cheese fondue.

Preparation of chocolate fondue
Proceed similarly in preparing chocolate fondue as when preparing cheese fondue. Use chocolate mixture
instead of cheese.

For a perfect experience, we recommend using one of the commonly available recipe books dedicated to fondue
preparation.

NOTICE

Use fondue Siesta only on a non-flammable, non-slippery and well-cleaned surface.

Make sure that fondue Siesta is correctly assembled, stable and ready for safe use.

Light the burner only after inserting it into the stand and always put out the flame using the extinguishing cap
before removing the burner from the stand. Do not use the burner for any other purposes than those described
in these Instructions for use.

Use exclusively fuels from authorized manufacturers and distributors intended for the preparation of fondue
commonly available in the retail network. When handling the fuel, follow the instructions on the packaging
of the product.

Potential purple or yellow-brown stains on the bottom of the stainless steel vessel are caused by the flame
of the burner. These stains do not affect the correct functioning of the vessel, they do not represent a health
hazard or fault and therefore cannot be claimed.

Never use the ceramic vessel for cheese and chocolate fondue on the range of your cooker or in hot air oven.
Do not leave fondue Siesta unattended in use due to fire hazard.

Prevent children from handling fondue Siesta in use and storage.

Pay increased attention to the making and serving of fondue, the individual parts of the set may be hot.

MAINTENANCE

Thoroughly wash all parts of the set and wipe them dry before first and after each subsequent use. Leave all
parts to cool down before washing them. Wash only the stainless steel and ceramic parts of the product in the
dishwasher, including the fondue forks and spoons. Do not wash the plastic parts (base, bearing and rotating
holder for dishes) in dishwasher; instead, clean them under running water using detergent. Avoid using sharp
objects and sand-based agents for cleaning, leave to soak if excessively dirty.

5-year warranty

A 5-year warranty period applies to this product from the date of purchase.
The warranty never covers defects:

- due to improper use incompatible with the Instructions for use

- resulting from an impact, fall or mishandling

- due to unauthorised repairs of, or alterations to, the product.

In case of justified complaint please contact your retailer or one of the service centres; for a list of these please
refer to www.tescoma.com.
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XAPAKTEPUCTUKA

3ameuaTenbHo AnA MpUroT 1 CTUNbHOI Cef MACHOTO, CbIPHOTO 1 LIOKOMAAHOT0 GOHAL,
npe/iHa3HaueHo AnA 6 NepcoH. [1Be eMKOCTU — HepxaBelolyas AN MACHOTO, M Kepamuyeckas — Ana
CbIPHOTO 11 LIOKONAAHOTO (OHAI0, 6 BPALLAKIIMXCA KepaMUuecKiIX MUCOK, 6 Pasnuualoliyxca no LBeTy
GOHAI0 BUNOK 1 NOXeK, perynupyeman ropenka. /13rotoBneHo 13 nepBoKaccHoii HepxasetolLieil cTanu,
TIPOYHOIA KePaMUKV 1 KaueCTBEHHOI MNacTMacchl.

OMUCAHUE
1. NoacraBka 7. Kpbiwka ropenku
2.0nopa 8. HepxxaBerowas emKocTb

3. Bpawarowanca nofcraBka ana Mucok
4. Kepammnyeckue MUCKM, 6 LT,

9. Kpbiwka
10. Kepamuyeckas emKocTb

5. HepxaBelowas cToiika 11. QoHato BUMKM, 6 WT.
6. lopenka 12. QoHAto NOXKY, 6 WT.
MACHOE ®OHAH0

(6opka

Ha nopctaky nomectute onopy v BpalLaloLLytocs MOACTaBKY € KepaMiyeckimi Muckamu. Ha Hee noctasbTe
HepaBeloLLylo CTOIIKY 1 HepXaBeloLLyto eMKOCTb ¢ KpbILLKOIL. YoeauTech, uto GoHAlo Siesta cTabunbHo
11 TOTOBO K 6e30M1acHOMY UCTI0Nb30BaHMI0.

MoaroToBKa Macna

B Hep«aBeloLLiyto eMKOCTb Haneiite 0kono 11 Macna, NPUroAHOro AnA GUILTPALIMM, U Ha KOH(OPKE NANTbI
pa3orpeiiTe ero npakTIYecky o TemnepaTypbl, purogHoil Ana dppuiopa (190 °C). HepxasetoLuas emkocTb
TIPUTOAHA ANA Ta30BbIX, MEKTPUYECKUX U CTEKMOKepaMUyeckuX MANT. EMKOCTb C HarpeTbiM Maciom
TIOMECTVTe Ha CTOIAKY, B CTOKY BNOXUTE NOATOTOBMEHHYH FOPENKY U 3aXTHTe ee.

3axuranue ropenku

B oTKpbITyl0 ropenky BroxwTe TonAMBO, NOAXOAALLEe ANd GOHAI0, NPojaloLLieeca B 06blYHbIX MarasuHax,
Nyullle BCero ropiouyio nacty Ans GoHAw, ynakoBaHHylo B MUCKN. [openky 3akpoiiTe u uepe3 6okooe
0TBepCTUE MOMECTUTe BOBHYTPb CTOIAKY, MOCIIe 3TOr0 3aXruTe ANMHHOI CIUYKOI UK KYXOHHOI Ta30Boii
3aXKMrankoii. BenuumHy nnamenu perynupyiite noopoTom pyuky ropernkin — AnA Gornee CUbHOTO MameHm
0CTaBbTe OTBEPCTYIA TOPENKM MPUOTKPLITLIMM, AN Goree cnaboro — ymeHbLUNTe oTBepcTUA. Tnama Bceraa
TIOracuTe eLLie nepe CHATUEM FOPENKM o CTOVKM, AANA FaLleHNA UCMOMb3YiiTe KpbILLIKY Fopenkit.

MNpurotoBnenne macHoro GpoHAto
[Ind NpUroTOBNEHMA U CePBUPOBKM MACHOTO GOHZI0 UCTIONb3YiiTe KYOUKM MACa, NP XenaHun — 0BoLLel,
pasmepom 0Kono 2-3 M — Hanpumep, FoBAAUHY, CBUHIHY, NITALY, KPeBETKY, LIBETHYK0 KamycTy, 6aknaxaH,

TMpuroToBneHue cbipHoro GpoHA

B HepaBetowwylo eMKoCTb Haneiite 0,6 n ropadeii BOAbI, KPbILIKY He Hajesaiite. B koBlwe 0TAenbHO
NpUroToBbLTE AOMALLHEe GOHAK AN pacTBOpUTE NoNyhabpukaTt cbipHOro GoHAI U nepeneiite ero
B Kepamuyeckylo eMKoCTb. Kepamuueckylo eMKoCTb C CbIpHbIM GOHZI0 MOMECTUTe Ha NOATOTOBIEHHYIO
BOIHY10 OaHt0, B CTOIKY BNOXMTE FOPeNKy v 3axruTe ee.

Kycoukw xneba, GpyKToB v T.1. HakanbiBaiTe Ha GOHAI BUNKY U OKyHaiiTe B PacTBOPEHHOE CbIpHOE GOHA0.
MpurotoBneHue wokonagHoro Gonaw

Mpv NPUroTOBNIEHMM LLOKONAAHOTO GOHAID AeiiCTBYiiTe NOA0OHBIM 00pa3oM, Kak U MpU NPUTOTOBAEHUN
CbIPHOTO (JOHAH0, BMECTO CbIPHOI CMeCK UCNONb3yiATe LWOKONAAHYI0 CMeCh.

[InA Haunyuwwero BneyatnieHus pekomeayem UCMonb30BaTb OAHY U3 MPOAABAEMbIX KYNUHAPHbIX KHUT N0
NpUroTOBNEHMIO GOHAI0.

NPEQYNPEXXAEHWE

(oHpio Siesta ucnonb3ylite TONbKO Ha HeropALLieli, POBHOV, Hed! ALLeI1 11 X0POLLIO 0! /i NOBEPXHOCTH.
Mepen KaxabiM UCNonb3oBaHMeM yoeauTech, uto GoHAw Siesta npasunbHO c0bpaHo, CTabubHO 1 roToBO
K 06bIYHOMY MCMONb30BAHNI0.

Topenky 3axwuraiiTe nocne Toro, Kak BNOXUTe ee B CTONKY, NepeA BbIHUMaHUeM 13 CTOVKM BCeraa 3akpoiite
KPpbILLIKOIA ropenkut. [openky He ucnonb3yiiTe Ana Apyrinx Leneii, Yem Te, KOTopble 0nncaHbl B JAHHOM MHCTPYKLMN.
Micnonb3yiite UCKN0YUTENbHO TONAMBO OT ABTOPU3NPOBAHHDBIX NPOU3BOANTENEI U NOCTABILUKOB,
npeaHa3HaueHHoe ANA NPUroToBNeHUA GOHAI0, NpoAaloLLieeca B MarasuHax. Mpu obpaLLeHn ¢ Tonnusom
[NeiicTBYiATe COTNACHO MHCTPYKLMY Ha ynaKoBKe.

/13-3a BO3/jeliCTBUA NNaMeHN NANTbI HA AHe HepxaBelolLeii MOCYAbl MOXeT NOABUTLCA GUONeToBas v
KeNTo-KopuyHeBas okpacka. OHa He CHINKAeT GyHKLMOHANbHOCTb 1 FUTUEHNYHOCTb NOCYAbI, He ABRAETCA
6pakom U3zenna 1 He MOXeT ObiTb NpeAMETOM peknamaLyy.

Kepammnyeckyto eMKOCTb AN CbIPHOTO U LLIOKONAAHOTO (OHAI0 HIKOTAA He UCMONb3YITe Ha KOHGOPKE NAUTHI

NN B AYXOBKe.
He pa3peLuaiiTe etam obpalatbcs ¢ GoHAto Siesta Bo BpeMA MCMONb30BaHIA U XpaHEHNS.
[purotoBneHwio u cepaupoBKe GoHA yaenaiite nos e oT, yacTin Habopa moryT
6bITb ropAYMMY.

yxon

Mepen nepBbIM ¥ NOCAe KaXaoro MCMONb30BaHUA BCe YacTU Habopa TLLATeNbHO BbIMOIATE 11 BbITPHTE.
Mepes Ka/abIM MbITbeM 0CTaBbTe BCe YaCTi CHauana 0CTbIHYTb. B NocyA0MOeYHOi MaLLHe MoliTe ToNbKo
HepaBeloLLylo 1 Kepamuueckylo YacTi U3genna, BKIouaa GoHzio BUNKY 1 NoXKK. NacTmaccoble yacTi
(noacTaBKy, onopy v BpaLLaIoLLY0CA NOACTABKY ANA MUCOK) MOViTe He B MOCYLOMOEUHOI MALLWHE, @ Noj
MPOTOYHOIA BOAOI € CNONb30BAHMEM MOKLVMX CPeACTB. [INA MbITbA He UCNONb3YiiTe OCTPble NpeAMeTbl,

LyKIHY 1 T.4. Mopuytio HakonuTe Ha GOHAI0 BITKY, MONOXKUTE B eMKOCTb C Pa3orpeTbiM MacnioM, 060rp
Ha 0TBepCTIE KPbILLIKIA 1 TOTOBBTE 1-3 MUHYTbI. Bpema NpuroToBeHA 3aBUCAT OT TN NPOAYKTa U BaLlero
BKyCa.

[oToBOE ¢0H[le0 MOXeTe NouTb Coycamm 1 [06aBKami1, HAXOAALMMKCA B Kepamuyeckinx BpaLLarLnxca
MICKaX, ANA CePBUPOBKY COYCOB UCMOMb3YiiTe ¢0H[Zl|0 NOXKK. L|BeTHbIE OKOHUAHIA BUIOK 1 NIOXKeK nyxar
and y[.'lOﬁ(TBa pacno3HaBaHuA.

CbIPHOE 1 LIOKOJIALHOE OOHA0
Mpu cBopke CTOIKI 11 pa3xuraHuy ropenku AeiicTyiiTe Tak Xe, Kak U Mpu NpUroToBneHun Habopa ana
MACHOTO GOHAL0.

al (peAcTBa, B (Jlyyae CMNbHOTO 3arpA3HeHNA 0CTaBbTe OTMOKHYTb.

TapaHTua 5 ner

[laHHOe U3aenue UMeeT S-NETHMIA rapaHTHitHBIA NepUOZ OT AaTbl NPUOBpPeTeHNA.
TapaHTIA He pacpoOCTPaHAETCA Ha CneayloLLye Cyyan:

- u3penve 6bI10 MCNONb30BAHO C HapyLLIeHWeM VIHCTPYKLMM N0 MCnonb3oBaHuio

- ledeKTbl, 00yCNIoBNEHHbIE YAAPOM, NajieHIeM WK HenpaBUbHbIM 06patLieHnem
- 3penve NoABEPI0Ch HeaBTopU3Np Yy PEMOHTY WK

B cnyuae 06ocHoBaHHoIN peknamauyu obpayaiitech K Balwemy NpoAaBLy AW B OAUH U3 CEPBUCHBIX
LIeHTPOB, CMICOK pa3meLLieH Ha Www.tescoma.com.
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CHARAKTERISTIKA

Vynikajici pro piipravu a stylové poddvani masového, syrového a cokolddového fondue, urceno az pro 6 osob.
Dvé nddoby — nerezovd pro masové a keramickd pro syrové a cokolddové fondue, 6 otocnych keramickych
misek, 6 barevné rozlisenych fondue vidlicek a IZicek, nastavitelny plamen. Vyrobeno z prvotfidni nerezavéjici
oceli, odolné keramiky a kvalitniho plastu.

POPIS

1. Podstavec 7. Zhaseci vicko

2. Lozisko 8. Nerezova nadoba

3. Otocny drzak misek 9. Poklice

4. Keramickeé misky, 6 ks 10. Keramicka nadoba
5. Nerezovy stojan 11. Fondue vidlicky, 6 ks
6. Hofak 12. Fondue IZicky, 6 ks
MASOVE FONDUE

Sestaveni

Na podstavec umistéte loZisko a otocny drzék s keramickymi miskami. Na néj polozte nerezovy stojan
a nerezovou nadobu s poklici. Ujistéte se, Ze je fondue Siesta stabilni, pfipraveno pro bezpecné pouziti.

Pfiprava oleje

Do nerezové nddoby dejte cca 1 litr oleje vhodného pro fritovéni a na plotné spordku jej zahtejte tésné pod
fritovaci teplotu (190 °C). Nerezova néddoba je vhodna pro plynové, elektrické a sklokeramické sporaky.
Néadobu s pfedehratym olejem umistéte na stojan, do stojanu vlozte piipraveny hoték a zapalte jej.

Zapaleni hofaku

Do otevieného horaku vlozte palivo vhodné pro fondue, bézné dostupné v maloobchodnisiti, nejlépe hoflavou
pastu pro fondue dodavanou v miskéch. Hofdk uzavrete a bocnim otvorem vlozte doprostied stojanu, poté
zapalte dlouhou zépalkou nebo kuchyniskym plynovym zapalovacem. Silu plamene nastavte pootocenim
rukojeti hofaku — pro silnéjsi plamen ponechte otvory hofaku pooteviené, pro slabsi plamen otvory zmensete.
Plamen uhaste vZdy jesté pred vyjmutim hodku ze stojanu, k uhaseni pouzivejte zhaseci vicko.

Pfiprava masového fondue

Pro pifipravu a poddvani masového fondue pouZivejte kostky masa, piipadné zeleniny o velikosti cca 2-3 cm:
napr. hovézi, vepfové nebo driibezi maso, krevety nebo kvétak, lilek, cuketu apod. Porci napichnéte na fondue
vidlicku, vlozte do nddoby s rozpélenym olejem, opfete do otvoru poklice a pfipravujte 1-3 minuty. Doba
piipravy zavisi na typu suroviny a vasi chuti.

Hotové fondue dochucujte omackami a chutovkami umisténymiv keramickyich otoénych miskéch, k servirovani
omadcek pouzivejte fondue IZicky. Barevné zakonceni vidlicek a Izicek slouzi pro jejich snadné rozlieni.

SYROVE A COKOLADOVE FONDUE

Pfi sestaveni soupravy a zapaleni hofaku postupujte stejné jako pii pfipravé sestavy pro masové fondue.

Piprava syrového fondue

Do nerezové nadoby nalijte 0,6 | horké vody, poklici nenasazuijte. V rendliku si zvI&st pripravte doméci fondue
nebo rozpustte polotovar syrového fondue a prelijte jej do keramické nadoby. Keramickou nddobu se syrovym
fondue vlozte do pripravené vodni [dzné, do stojanu vlozte hofdk a zapalte jej.

Kousky peciva, ovoce apod. napichujte na fondue vidlicku a macejte v rozpusténém syrovém fondue.

Pfiprava ¢okoladového fondue
P¥i pripravé cokolddového fondue postupujte obdobné jako pfi pripravé syrového fondue, misto syrové smési
pouzijte smés cokolddovou.

Pro dokonaly zzitek doporucujeme vyuzit nékterou z bézné dostupnych kucharek vénovanych piipravé fondue.

UPOZORNENI

Fondue Siesta pouzivejte pouze na nehoflavé, rovné, neklouzavé a dobre vyciSténé plode.

Pred kazdym pouzitim se ujistéte, Ze je fondue Siesta sprévné sestaveno, je stabilni a pfipraveno pro bezpecné
pouiti.

Hofak zapalujte az po vloZeni do stojanu, pfed vyjmutim ze stojanu jej vzdy uhaste zhaSecim vickem. Hofdk
nepouZivejte pro jiné Gcely, nez jsou popsany v tomto névodu.

Pouzivejte vyhradné palivo od autorizovanych vyrobcti a distributord urcené pro pfipravu fondue bézné
dostupné v maloobchodni siti. Pfi manipulaci s palivem postupuijte podle instrukci na obalu vyrobku.

Pripadné fialové nebo Zlutohnédé zabarveni dna nerezové nadoby je zpisobeno plamenem hofaku. Toto
zabarveni neomezuje funkénost ani zdravotni nezévadnost néddoby, neni vadou vyrobku a nemize byt
predmétem reklamace.

Keramickou nddobu na syrové a cokolddové fondue nikdy nepouzivejte na plotné sporaku ani v peici troubé.
Béhem pouzivani nenechévejte fondue Siesta bez dozoru, nebezpeci pozéru.
Zabraiite détem v manipulaci s fondue Siesta béhem pouzivénii pii skladovani.

Pripravé i podavéni fondue vénuijte zvySenou pozornost, jednotlivé dily soupravy mohou byt horké.

UDRZBA

Pred prvnim a po kazdém pouziti vSechny Casti soupravy diikladné umyjte a osuste. Pfed kazdym mytim
ponechte viechny dily nejprve vychladnout. V mycce nddobi myjte pouze nerezové a keramické ¢asti vyrobku,
véetné fondue vidlicek a IZicek. Plastové ¢asti (podstavec, lozisko a otocny drzak misek) v mycce nemyjte,
Cistéte je pod tekouci vodou s pouZitim sapondtu. K Cisténi nepouzivejte ostré predméty ani Cistici prostredky
na bézi pisku, v pfipadé silného znecisténi nechte odmocit.

5 roki zaruka

Na tento vyrobek je poskytovéna 5-letd zéruka pocinaje dnem prodeje.
Z&ruka se zdsadné nevztahuje na tyto pfipady:

- vyrobek byl pouzivan v rozporu s Ndvodem k pouziti

- zévady byly zpiisobeny iderem, padem ¢i neodbornou manipulaci

- na vyrobku byly provedeny neautorizované opravy a zmény.

V piipadé opravnéné reklamace se prosim obratte na svého prodejce nebo na nékteré ze servisnich stredisek,
seznam na www.tescoma.com.
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BESCHREIBUNG

Hervorragend fiir die Zubereitung sowie zumstilvollen Servieren von Fleisch-, Kase- sowie Schokoladenfondue,
fiir max. 6 Personen vorgesehen. Zwei Fondue-Topfe — aus Edelstahl fiir Fleischfondue, der keramische Topf
fiir Kase- und Schokoladenfondue, 6 keramische Drehschalen, 6 verschiedenfarbige Fonduegabeln und
—loffel, regulierbare Flamme. Aus erstklassigem rostfreien Edelstahl, robuster Keramik und Keramik und
hochwertigem Kunststoff hergestellt.

BESTANDTEILE

1. Sockel 7. Loschdeckel

2.lager 8. Edelstahl-Fonduetopf

3. Drehkarussell 9. Deckel

4. Keramische Schalchen, 6 St. 10. Keramischer Fonduetopf
5. Edelstahl-Stander 11. Fonduegabeln, 6 St.

6. Brenner 12. Fondueloffel, 6 St.
FLEISCHFONDUE

Zusammenstellung

Auf dem Sockel den Lager und den Drehkarussell mit keramischen Schélchen aufstellen. Auf den Drehkarussell
den Edelstahl-Sténder und den Edelstahl-Fonduetopf mit Spritzschutzdeckel legen. Vergewissern Sie Sich,
dass das Fondueset Siesta stabil und zur sicheren Handhabung bereit ist.

Olzubereitung

Inden Edelstahl-Fonduetopf ca. 1 Liter Frittierdl geben und auf der Kochplatte knapp auf die Frittiertemperatur
(190 °C) erwarmen. Der Edelstahl-Fonduetopf st fiir Gas-, Elektro- sowie glaskeramischeherde geeignet. Den
Topf mit vorgeheiztem 0l auf den Stander aufsetzen, im Stinder den Fonduebrenner einsetzen und anziinden.
Anziinden des Fonduet S

In den gedffneten Brenner das handelsiibliche zum Fondue geeignete Brennstoff einlegen, am besten eine in
den feuerfesten Schalen lieferbare Fondue-Brennpaste. Den Brenner schlieBen und durch eine Seitenéffnung
in den Stander einlegen, danach mit einem langen Ziindholz, bzw. mit dem Gasanziinder anziinden. Die
FlammengrdBe ist mit dem Umdrehen des Brennergriffes zu regulieren — die groBBere Flamme bleiben die
Offnungen im Brenner offen, fiir die schwache Flamme sind die Offnungen zuzuschlieBen. Immer vor dem
Herausnehmen des Brenners aus dem Sténder die Flamme loschen, zum Loschen den Loschdeckel verwenden.

Zuh

Z itung von Fleischf
Fiir die Zubereitung sowie zum Servieren von Fleischfondue die Fleisch bzw. Gemiise in mundgerechte Stiicke
(ca. 2-3 cm) schneiden: z.B. Rind-, Schweine- oder Gefliigelfleisch, Krevetten oder Blumenkohl, Aubergine,
Zucchini usw. Das Fleischstiick auf die Fonduegabel aufspieBen, in den Topf mit heiBem Ol tauchen, in die
Haltedffnungen geben und 1-3 Minuten garen. Die Garzeit ist von dem Gargut und dem Geschmack abhéngig.

d

Das fertige Fondue mit Saucen und Delikatessen, die in den keramischen Drehschdlchen angerichtet sind, zum
Servieren von Saucen die Fondueldffel verwenden. Die verschiedenfarbigen Kopfe der Griffe der Gabeln und
Loffeln dienen zur einfachen Unterscheidung.

KASE- UND SCHOKOLADENFONDUE
Bei der Zusammenstellung und beim Anziinden von Brenner gelten die gleichen Hinweise wie bei der
Zusammenstellung des Fonduesets fiir das Fleischfondue.

Zubereitung von Kdsefondue

In den rostfreien Fonduetopf 0,6 | HeiBwasser gieBen, den Deckel nicht aufsetzen. In einer Kasserolle
hausgemachtes Fondue zubereiten, bzw. das fertige Kasefondue zerschmelzen lassen und in den keramischen
Fonduetopf iibergieBen. Den keramischen Fondue-Topf mit geschmolzenem Kése ins Wasserbad geben, im
Stander den Fonduebrenner einsetzen und anziinden.

Geback-, Fruchtstiicke usw. auf eine Fonduegabel stechen und ins geschmolzene Kasefondue tunken.
Zubereitung von Schokoladenfondue

Die Hinweise bei der Zubereitung von Schokoladenfondue analogisch beachten, statt der Kasemischung ist die
Schokoladenmischung zu verwenden.

Um ein perfektes kulinarisches Erlebnis zu erzielen, ist es empfehlenswert, eines der géngigen Kochbiicher
iiber Fonduezubereitung auszunutzen.

HINWEIS

Das Fondueset Siesta ausschlieBlich auf einer feuerfesten, ebenen, rutschfesten und gut gereinigten Fléche
verwenden.

Vergewissern Sie Sich vor jedem Gebrauch, dass das Fondueset Siesta richtig zusammengestellt ist, stabil steht
und zur sicheren Handhabung bereit ist.

Den Fonduebrenner erst nach dem Hineinlegen in den Sténder anziinden, vor dem Herausnehmen immer mit
Loschdeckel Ioschen. Den Brenner nur bestimmungsgemén verwenden.

Nur die Brennstoffe/-pasten der autorisierten Hersteller und Lieferanten, die fiir die Zubereitung von Fondue
vorgesehen sind und gangig im Einzelhandelsnetz zu kaufen. Bei der Handhabung mit der Brennpaste die
Hinweise an der Produktverpackung beachten.

Magliche violette oder gelbbraune Verfarbung des Bodens des rostfreien GefaBes ist mit der Flamme des
Brenners verursacht. Diese Verfarbung beeintréchtigt keinesfalls die Funktion oder Gesundheitsfreundlichkeit
des GefdBes, stellt keinen Produktmangel dar und kann nicht beanstandet werden.

Den keramischen Fondue-Topf fiir die Kase- und Schokoladenfondue weder auf der Kochplatte eines
Kochherdes noch im Backofen verwenden.

Beim Gebrauch das Fondueset Siesta nicht unbeabsichtigt lassen, es droht Brandgefahr.

Verhindern Sie den Zugriff von Kindern beim Gebrauch sowie bei der Lagerung von Fondueset.

Bei der Zubereitung sowie beim Servieren von Fondue erhdhte Aufmerksamkeit widmen, die einzelnen
Fondue-Setteile konnen heif sein.

WARTUNG

Vor dem ersten und nach jedem Gebrauch samtliche Teile griindlich spiilen und abtrocknen. Vor jedem
Spiilgang samtliche Teile zuerst abkiihlen lassen. In der Geschirrspiilmaschine nur die rostfreien und
Porzellanteile einschl. der Fonduegabeln und —loffel reinigen. Die Kunststoffteile (Sockel, Drehlager und
Karussell) nicht in der Geschirrspiilmaschine spiilen, unter flieBendem Wasser mit etwas Spiilmittel reinigen.
Keine scharfen Gegenstande, bzw. Scheuersande zur Reinigung verwenden, bei starker Verschmutzung
einweichen lassen.

5 Jahre Garantie

Fiir dieses Produkt wird eine Garantiefrist von 5 Jahren ab Verkaufsdatum gewahrt.

Die Garantie erstreckt sich grundsatzlich nicht auf folgende Falle:

- Produktnutzung entgegen der Gebrauchsanleitung

- StoB-, Sturzbeschadigungen, nicht fachgerechte Handhabung

- Nichtautorisierte Reparaturen und Anderungen am Produkt.

Im Falle einer berechtigten Beanstandung wenden Sie sich bitte an Ihren Handler, bzw. an eine Servicestelle,
die Liste finden Sie na www.tescoma.com.
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CARACTERISTIQUES

Idéal pour préparer et pour présenter une fondue a la viande, au fromage ou au chocolat. Congu pour
6 personnes. Deux caquelons — un en acier inoxydable pour la fondue a la viande et un en céramique pour les
fondues au fromage ou au chocolat, 6 ramequins céramiques tournants, 6 fourchettes et cuilléres a manche
coloré, flamme réglable. Fabriqué en acier inoxydable de premiére qualité, en céramique résistante et en
plastique de qualité.

DESCRIPTION
1.Socle 7. Couvercle pour éteindre la flamme
2. Roulement 8. Caquelon en acier inoxydable

9. Couvercle
10. Caquelon en céramique
11. Fourchettes a fondue, 6 piéces
12. Cuilléres a fondue, 6 piéces

3. Support rotatif pour les ramequins
4. Ramequins en céramique, 6 piéces
5. Support en acier inoxydable

6. Brileur

FONDUE A LA VIANDE

Assemblage du service

Placer le roulement et le support rotatif des ramequins en céramique sur le socle. Poser ensuite le support en
acier inoxydable et le caquelon en acier inoxydable, avec son couvercle. Vérifier que le service a fondue Siesta
est bien stable et que son utilisation est sire.

Préparation de I'huile

Verser environ 1 litre d'huile de friture dans le caquelon en acier inoxydable et faire chauffer I'huile sur la
plaque chauffante de votre cuisiniére, jusqu‘a ce qu'elle atteigne une température légérement inférieure & 190
°C. Le caquelon en acier inoxydable peut étre utilisé sur des cuisiniéres électriques, a gaz et a vitrocéramiques.
Placer le caquelon contenant I'huile chaude sur le support. Introduire le brileur dans le support et I'allumer.

Allumage du brileur

Placer un combustible pour fondue dans le briileur ouvert. Ce type de combustible est couramment vendu
dans le commerce. Nous vous recommandons cependant d'utiliser une pate combustible habituellement
vendue dans un petit plat. Fermer le braleur et le placer au centre du support par l'orifice latéral de ce dernier.
Allumer ensuite la pate en utilisant une longue allumette ou un briquet de cuisine a gaz. Régler la flamme
en faisant pivoter la poignée du brdleur — pour avoir une flamme plus intense, laisser les orifices entrouverts,
pour une flamme moins intense, réduire l'ouverture des orifices. Toujours éteindre la flamme avant de retirer
le brileur. Toujours employer le couvercle pour éteindre la flamme.

Préparation d’une fondue a la viande

Pour préparer et servir une fondue a la viande, utiliser de la viande ou des légumes coupés en morceaux
de 2-3 cm: utiliser par exemple de la viande de boeuf, de la viande de porc, de la volaille, des crevettes ou
du chou-fleur, des aubergines, des courgettes, etc. Placer votre portion au bout d'une fourchette a fondue,
plonger votre fourchette dans le caquelon contenant de I'huile chaude et la laisser reposer dans les orifices
du couvercle. Cuire durant 1-3 minutes. Le temps de cuisson dépend du type d'aliment que vous préparez
et de vos godits.

Assaisonner la fondue a I'aide de sauces et d'assaisonnements divers que vous aurez préalablement préparés

dans les ramequins tournants. Pour servir les sauces, employer les cuilléres a fondue fournies. Le manche
coloré des fourchettes et des cuilleres permet de les reconnaitre facilement.

FONDUE AU FROMAGE ET AU CHOCOLAT

La procédure d'assemblage du service et d'allumage du briileur est identique a celle décrite pour la fondue
alaviande.

Préparation d’'une fondue au fromage

Verser 0,6 | d'eau chaude dans le caquelon en acier inoxydable, ne pas mettre le couvercle. Dans un poélon,
préparer séparément votre propre fondue ou faire fondre une fondue au fromage toute préte et la verser
ensuite dans le caquelon en céramique. Plonger le caquelon en céramique dans le bain-marie, placer le
briileur dans le support et I'allumer.

Mettre des morceaux de pain, de fruits, etc. au bout d'une fourchette a fondue et les plonger dans le fromage fondu.
Préparation d’'une fondue au chocolat

Lors de la préparation d’une fondue au chocolat, procéder de la méme maniére que pour une fondue au
fromage. Au lieu d'un mélange de fromage, vous utiliserez cependant un mélange de chocolats.

Afin de vivre une expérience inoubliable, nous vous recommandons de suivre les conseils indiqués dans un
livre de cuisine spécialisé dans la préparation des fondues.

AVERTISSEMENT

N'employer le service & fondue Siesta que sur une surface ignifuge, plane, anti-dérapante et propre.

Avant toute utilisation, vérifier que le service a fondue Siesta est correctement assemblé, qu'il est stable et
que son utilisation est sdre.

N'allumer le brileur qu'aprés I'avoir introduit dans le support. Avant de le retirer du support, toujours éteindre
le braleur en utilisant le couvercle. Ne jamais utiliser le brdleur dans un but différent de celui mentionné dans
le présent mode d'emploi.

Nemployer que des combustibles fournis par des fabricants et distributeurs agréés, congus pour la préparation
de fondues et disponibles dans le commerce. Lors de toute manipulation du combustible, respecter les
instructions indiquées sur l'emballage.

Sous I'effet de la flamme du briileur, des taches jaunes-brunes ou violettes peuvent apparaitre sur le fond
du récipient en acier inoxydable. Ces taches nont aucune influence sur la fonction, ne sont pas un défaut du
produit et ne peuvent faire I'objet d'une réclamation.

Ne jamais placer le caquelon en céramique, destiné aux fondues au fromage ou au chocolat, sur la plaque
chauffante de votre cuisiniére.

Ne jamais laisser le service a fondue Siesta sans surveillance, danger d'incendie.

Veiller @ empécher les enfants de manipuler le service a fondue Siesta et ce, aussi bien durant son utilisation
que lorsquiil est rangé.

Veiller a étre prudent lors de la préparation et de la présentation de vos fondues, certaines piéces du service
peuvent étre chaudes.

ENTRETIEN

Nettoyer et sécher toutes les pieces du service avant de les utiliser. Laisser refroidir les piéces avant de les laver.
Ne nettoyer au lave-vaisselle que les parties des piéces qui sont en acier inoxydable ou en céramique. Ceci
est également valable pour les fourchettes et les cuilléres. Ne pas nettoyer les parties en plastique (support,
roulement, support rotatif des ramequins) au lave-vaisselle. Les nettoyer dans de I'eau chaude a laquelle
vous aurez ajouté du détergent. Ne pas utiliser d'ustensiles métalliques ni de produits agressifs ou abrasifs. Si
besoin, laisser tremper les différentes piéces.

5 ans de garantie

Ce produit est couvert par une garantie de cinq ans, prenant cours a la date de |'achat. La garantie ne couvre
toutefois pas les cas suivants :

- le produit a été utilisé en opposition avec le présent Mode d'emploi

- les défauts sont apparus a la suite de chocs, de chute ou de mauvaise manipulation

- des modifications ou réparations non autorisées ont été apportées au produit.

Veuillezadresser toute réclamation éventuelle a votre revendeur ou aux services aprés-vente agréés, dont
la liste se trouve sur le site www.tescoma.com.
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CARATTERISTICHE

Ideale per preparare e servire fondute di carne, formaggio e cioccolato. Pensato per 6 persone. Due recipienti
— uno in acciaio inossidabile per fondute di came ed uno in ceramica per fondute di formaggio e cioccolato,

6 ciotole girevoli in ceramica, 6 forchette e 6 cucchiai con manici colorati, fiamma regolabile. Prodotto in
acciaio inossidabile di alta qualita, ceramica resistente e plastica di alta qualita.

DESCRIZIONE
1.Base 7. Coperchio per estinguere la fiamma
2, Struttura portante 8. Recipiente in acciaio inossidabile

3. Struttura girevole per ciotole
4, Ciotole in ceramica, 6 pz

5. Stand in acciaio inossidabile
6. Fornello bruciatore

9. Coperchio
10. Recipiente in ceramica
11. Forchette per fonduta, 6 pz
12. Cucchiai per fonduta, 6 pz

FONDUTA DI CARNE

Assemblaggio

Posizionare la struttura portante e la struttura girevole con le ciotole in ceramica alla base. Mettere alla base
lo stand ed il recipiente in acciaio inossidabile con il coperchio. Assicurarsi che il set fonduta Siesta sia stabile,
pronto per un sicuro utilizzo.

Preparazione dell'olio
Riempire il recipiente in acciaio inossidabile con all'incirca 1litro d'olio adatto per fritture e riscaldarlo appena
sotto la temperatura di frittura (190°C). Il recipiente in acciaio inossidabile & adatto per cucine a gas, elettriche
ed vetroceramica. Posizionare il recipiente con l'olio preriscaldato sullo stand, inserire nello stand il fornello
bruciatore ed accenderlo.

Accendere il fornello bruciatore

Inserire del combustibile per fondute comunemente reperibile nei negozi; l'ideale & la pasta combustibile
per fondute disponibile in vaschette. Chiudere il fornello bruciatore, inserire il combustibile nel centro ed
accendere utilizzando un fiammifero lungo o un accendigas. Regolare I'intensita della fiamma girando
il pomolo del fornello bruciatore — lasciare i fori parzialmente aperti per una fiamma alta o ridurre i fori per
unafiamma bassa. Spegnere sempre la fiamma prima di rimuovere il fornello bruciatore dallo stand; utilizzare
I'apposito coperchio per estinguere la fiamma.

Preparazione della fonduta di carne

Utilizzare cubetti di carne o verdure dai 2 ai 3 cm circa per preparare e servire la fonduta di carne: es. manzo,
came di maiale e pollo, gamberi, cavolfiori, melanzane, zucchine, ecc. Prendere la porzione desiderata
utilizzando la forchetta per fonduta, inserirla nel recipiente con olio bollente, appoggiarla contro il foro del
coperchio e friggere da 1 3 minuti. Il tempo di cottura dipende dal tipo di ingredienti e dal gusto personale.
Accompagnarei bocconi con salse e tartine posizionate nelle ciotole girevoli, ed utilizzare i cucchiai per fonduta
per servire le salse. Le estremita colorate delle forchette e dei cucchiai servono per meglio contraddistinguerli
I'uno dall‘altro.

FONDUTA DI FORMAGGIO E CIOCCOLATO

Procedere nell'assemblaggio del set fonduta e nell'accensione del fornello bruciatore nello stesso identico
modo della preparazione della fonduta di carne.

Preparazione della fonduta di formaggio

Versare 0,6 | di acqua bollente nel recipiente di acciaio inossidabile, non fissare il coperchio. Preparare la
fonduta separatamente in una casseruola o sciogliere il formaggio e versarlo nel recipiente di ceramica.

Inserire il contenitore in ceramica con il formaggio in un preparato a bagnomaria, inserire il fornello nello
stand ed accendere. Prendere pezzi di pasta, frutta, ecc. con le forchette ed immergere nel formaggio fuso.
Preparazione della fonduta di cioccolato

Procedere nella preparazione della fonduta di cioccolato nello stesso modo in cui viene preparata la fonduta di
formaggio. Utilizzare cioccolato anzicheé formaggio.

Per ottenere un miglior risultato, raccomandiamo |'utilizzo di ricette dedicate alla preparazione della fonduta.

AVVISO

Utilizzare la fonduta Siesta solo su superfici non infiammabili, non scivolose e ben pulite.
Assicurarsi che la fonduta Siesta sia assemblata correttamente, stabile e pronta per un utilizzo sicuro.

Accendere il fornello bruciatore solo dopo averlo inserito nello stand e spegnere sempre la fiamma servendosi
dell'apposito coperchio prima di rimuovere il bruciatore dallo stand. Non utilizzare il fornello bruciatore per
altri motivi che non sono descritti nelle Istruzioni per I'uso.

Utilizzare esclusivamente combustibili provenienti da produttori autorizzati e specifici per la preparazione di
fundute comunemente reperibili sul mercato.

Eventuali macchie rossastre o giallo-marrone sul fondo del recipiente in acciaio inossidabile sono causate
dalla fiamma del bruciatore. Queste macchie non compromettono in alcun modo il corretto funzionamento
del recipiente, non rappresentano un pericolo per la salute e non sono da considerarsi un difetto del prodotto;
quindi non possono essere oggetto di reclamo.

Non utilizzare mai il recipiente in ceramica per la fonduta di formaggio e cioccolato sui piani cottura o nel
forno ad aria calda.

Non lasciare il set fonduta Siesta acceso incostudito per evitare pericoli d'incendio.
Tenere il set fonduta Siesta fuori dalla portata dei bambini.

Fare attenzione nel preparare e servire la fonduta, le singole parti che compongono il set potrebbero essere bollenti.

MANUTENZIONE

Lavare accuratamente tutte le parti del set fonduta e lasciarle asciugare prima e dopo ogni utilizzo. Lasciare
raffreddare tutte le parti prima dilavarle. Lavare in lavastoviglie solo le parti in acciaio inossidabile e ceramica,
forchette e cucchiai inclusi. Non lavare in lavastoviglie le parti in plastica (base, struttura portante e struttura
girevole per ciotole); pulirle sotto acqua corrente utilizzando normali detergenti. Evitare di utilizzare oggetti
affilati e detergenti a base di sabbia per la pulizia, lasciare in ammollo se eccessivamente sporche.

Garanzia 5 anni

Su questo prodotto viene applicato un periodo di garanzia di 5 anni dalla data di acquisto. La garanzia non
copre mai i difetti:

- causati da un utilizzo improprio non compatibile con le Istruzioni per I'uso

- causati da un urto, caduta o da un errato maneggiamento

- causati da riparazioni non autorizzate o da alterazioni artificiali al prodotto.

In caso di reclamo giustificato, contattare il proprio rivenditore di fiducia o uno dei centri servizio; I'elenco dei
centri servizio & disponibile sul nostro sito web www.tescoma.com.
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CARACTERISTICAS

Excelente para preparar y servir con estilo carne, queso y chocolate. Disefiado para 6 personas. Dos recipientes
—acero inoxidable para came y ceramica para queso y chocolate, 6 cuencos de cerdmica giratorios, 6 tenedores
y cucharas de colores, llama ajustable. Fabricado en acero inoxidable de primera calidad, resistente cerdmica
y pldstico de alta calidad.

DESCRIPCION

1.Base 7. Tapa de apagado

2. Soporte 8. Recipiente de acero inoxidable
3. Base giratoria para cuencos 9. Tapa

4. Cuencos de ceramica, 6 pz
5. Soporte de acero inoxidable
6. Quemador

10. Recipiente de ceramica
11. Tenedores para fondue, 6 pz
12. Cucharas para fondue, 6 pz

FONDUE DE CARNE

Montaje

Coloque el soporte y la base giratoria con los cuencos de cerdmica sobre la base. Cologue el soporte de acero
inoxidable y el recipiente de acero inoxidable con la tapa sobre la base. Asegurese de que la fondue Siesta es
estable, preparada para un uso seguro.

Preparacion de aceite

Llene el recipiente de acero inoxidable con aprox. 1 litro de aceite adecuado para freir y caliéntelo justo
por debajo de la temperatura de freir (190 °C) en la placa de su cocina. El recipiente de acero inoxidable es
adecuado para cocinas de gas, eléctricas e vitrocerdmica. Coloque el recipiente con el aceite precalentado
en el soporte, inserte el quemador preparado en el soporte y encienda el quemador.

Encender el quemador

Inserte combustible comin adecuado para fondues disponible en el mercado, preferiblemente pasta
inflamable para fondues disponible para sartenes, dentro de un quemador abierto. Cierre el quemador
e insértelo en el centro del sopote a través de la apertura lateral y enciéndalo usando una cerilla larga o un
encendedor de cocina. Ajuste la intensidad de la llama girando ligeramente el mango del quemador — deje
los orificios del quemador parcialmente abiertos para una llama grande o reduzca los orificios para una llama
menor. Siempre apague la llama antes de sacar el quemador del soporte; utilice |a tapa de apagado para
apagar la llama.

Preparacion de fondue de carne

Utilice care o verduras en cubos de 2 a 3 cm aprox. para preparar y servir la fondue de carne: por ejemplo,
carne de ternera, cerdo y pollo, gambas, coliflor, berenjena, calabacin, etc. Coja la porcion con el tenedor para
fondue, insértela en el recipiente con el aceite caliente, apdyela en el agujero de la tapa y deje freir de 1a 3
minutos. El tiempo de preparacién depende del tipo de ingredientes y de su gusto personal.

Sazone con salsas y canapés colocados en los cuencos giratorios, y use las cucharas de fondue para servir las
salsas. El color de los mangos de los tenedores y cucharas permite una fécil diferenciacion.

FONDUE DE QUESOY CHOCOLATE

Proceder del mismo modo en el montaje y encendido del quemador que en la preparacion de la fondue de camne.

Preparacion de fondue de queso
Vierta 0,6 | de agua caliente en el recipiente de acero inoxidable, no ponga la tapa. Prepare la fondue por

separado en un cazo o derrita queso para fondue y viértalo en el recipiente de ceramica. Coloque el recipiente
de cerdmica con el queso fundido dentro del recipiente de acero inoxidable al bafio Maria, inserte el quemador
en el soporte y enciéndalo.

Pinche piezas de pasteleria, frutas, etc. con el tenedor de fondue y moje en el queso derretido.

Preparacion de fondue de chocolate
Proceda del mismo modo al preparar la fondue de chocolate que al preparar la fondue de queso. Utilice
chocolate mixto en lugar de queso.

Para una experiencia perfecta, le recomendamos usar libros de recetas dedicados a la preparacion de fondue.

AvISO

Utilice la fondue Siesta sélo en una superficie no inflamable, no resbaladiza y bien limpia.
Asegirese de que la fondue Siesta estd correctamente montada, estable y lista para un uso seguro.

Encender el quemador sélo después de insertarlo en el soporte y siempre apagar la llama usando la tapa de
apagado antes de sacar el quemador del soporte. No utilizar el quemador para otros fines distintos de los
descritos en estas Instrucciones de uso.

Utilizar exclusivamente combustibles de fabricantes y distribuidores autorizados para la preparacién de
fondues disponibles en el mercado. Cuando manipule el combustible, siga las instrucciones del embalaje del
producto.

Posibles manchas moradas o amarillo-marrones en el fondo del recipiente de acero inoxidable son causadas
por lallama del quemador. Estas manchas no afectan al correcto funcionamiento del recipiente, no representan
riesgo para la salud o defecto alguno y por tanto no pueden ser reclamadas.

Nunca utilice el recipiente de cerdmica para fondue de queso y chocolate en la placa de su cocina o en un horno
de convencidn.

No dejar la fondue Siesta desatendida durante su uso debido al peligro de incendio.

Evitar que los niflos manipulen la fondue Siesta en uso o guardada.

Prestar mayor atencion al preparar y servir la fondue, las partes individuales pueden estar calientes.

MANTENIMIENTO

Lavar bien todas las partes del juego y secar antes y después del primer uso y de cada uso posterior. Dejar
que todas las piezas se enfrien antes de lavar. Lavar sélo las piezas de acero inoxidable y de cerdmica del
producto en el lavavajillas, incluidos los tenedores y las cucharas para fondue. No lavar las piezas de plastico
(base, soporte y base para cuencos giratoria) en el lavavajillas; en su lugar, lavar con agua corriente utilizando
detergente. Evitar el uso de objetos afilados y agentes arenosos, dejar a remojo si estd excesivamente sucio.

Garantia de 5 afios

Un periodo de garantia de 5 afios se aplica a este producto a partir de la fecha de compra.
La garantia nunca cubre defectos:

- debidos a uso inadecuado incompatibles con las Instrucciones de uso

- resultado de un impacto, caida o manejo inadecuado

- debidos a reparaciones no autorizadas, o alteraciones del producto.

En caso de queja justificada, por favor contacte con su distribuidor o con uno de los servicios técnicos; para una
lista por favor refiérase a www.tescoma.com.
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CARACTERISTICAS

Excelente para preparar e servir com estilo diversas refeicdes de camne, queijo ou chocolate. O fondue serve
para 6 pessoas. £ constituido por dois recipientes — um em aco inoxidavel para as carnes e outro em cerdmica
para o queijo e o chocolate - tem 6 tacas rotativas e 6 garfos, 6 colheres e a chama ajustdvel. Fabricado em ago
inoxiddvel de excelente g ceramica resistente e plastico.

Tidad

DESCRICAO
1.Base 7. Tampa de extin¢ao da chama
2. Suporte 8. Recipiente em aco inoxidavel

3. Prato rotativo p/as taas
4. Tacas de ceramica, 6 pcs

5. Suporte em aco inoxidavel
6. Queimador

9. Tampa
10. Recipiente em ceramica
11. Garfos p/fondue, 6 pcs
12. Colheres p/fondue, 6 pcs

FONDUE DE CARNE

Montagem

Coloque o suporte e o prato rotativo com as tacas de cerdmica na hase. Coloque o suporte em aco inoxidavel
e 0 recipiente em aco inoxiddvel com a tampa na base.

Certifique-se que o fondue Siesta estd estavel, pronto para ser usado com seguranca.

Preparacao do dleo

Encha o recipiente em aco inoxidavel com aproximadamente 11de 6leo para fritar e aquecer até a temperatura
defritar (190 °C) no seu fogao. O recipiente em aco inoxidével serve para fogdes a gds, eléctrico e vitrocerdmica.
Coloque o recipiente com o 6leo previamente aquecido e insira o queimador preparado no suporte e acenda
0 queimador.

Acender o queimador

Insira o combustivel adequado para fondues disponivel normalmente em lojas, drogarias ou hipermercados.
Feche o queimador e insira no centro do suporte através da abertura lateral e acenda usando um isqueiro de
cozinha ou um longo fésforo. Ajuste a intensidade da chama girando lentamente o manipulo do queimador,
deixe os buracos do queimador semi-abertos para uma chama maior ou reduza a abertura dos buracos para
uma chama menor. Apague sempre primeiro a chama antes de retirar o queimador do suporte, utilizando
atampa de extincdo.

Preparacao do fondue de carne

Use aproximadamente 2 a 3 cm de carne e legumes em cubos para preparar e servir o fondue de camne, por
exemplo, carne de vaca, porco ou carnes brancas, legumes, etc. Escolha o seu pedago com o garfo colorido
e coloque dentro do recipiente com o 6leo quente e deixe fritar por 1a 3 minutos.

0 tempo de cozinhar depende do tipo de ingredientes e no seu gosto pessoal.

Acompanhe com molhos e canapés, colocados nas tacas no prato rotativo e use as colheres para servir
os molhos. A parte superior colorida dos garfos e colheres serve para a sua diferenciaco e identificagdo.

FONDUE DE QUEIJO E CHOCOLATE

A montagem é idéntica e acenda o queimador da mesma forma.

Preparacao do fondue de queijo
Deite 0,6 | de dgua quente no recipiente de aco inoxiddvel, ndo coloque a tampa. Prepare o queijo num tacho
a parte ou coloque no recipiente de ceramica o queijo proprio para fondue. Insira o recipiente de cerdmica

com o queijo no banho maria do recipiente de aco inoxiddvel e coloque o queimador no suporte e acenda-o.
Com o garfo de fondue, escolha frutas, doces, etc. e mergulhe no queijo derretido no fondue.

Preparacao do fondue de chocolate
0 procedimento € similar ao da preparacao de fondue de queijo. Utilize preparados de chocolate.

Para uma perfeita experiéncia, recomendamos a utilizaao de um dos livros disponiveis dedicados
a preparacdo dos fondues.

ATENCAO

Use o fondue Siesta apenas numa superficie ndo inflamavel, estével e limpa.
Certifique-se que o fondue Siesta estd montado correctamente, estavel e pronto para ser utilizado com seguranga.

Acenda o queimador s depois de o inserir no suporte e s6 apague a chama utilizando a tampa de extincao
antes de retirar o queimador do suporte. Nao use o queimador para outros fins, além dos que se encontram
aqui nas instrugdes.

Utilize exclusivamente combustiveis adequados para fondues de fabricantes e distribuidores autor izados
e disponiveis normalmente em lojas, drogarias ou hipermercados. Ao mexer no combustivel, siga sempre
correctamente as instrucdes da embalagem do produto.

Provaveis manchas no fundo do recipiente de aco inoxidavel sao causadas pela chama do queimador. Estas
manchas nao afectam o bom funcionamento do recipiente e nao representam um problema de qualidade,
nao sendo por isso, motivo de reclamagao.

Nunca coloque o recipiente de ceramica do fondue no fogao ou no forno.
Nao deixe o fondue Siesta aceso sem vigildncia para nao correr riscos.

Impedir as criangas de utilizar o fondue Siesta quer esteja a ser utilizado ou nao.
Preste maior atengdo na preparacao dos alimentos e ao servir, pois algumas partes do fondue podem estar
quentes.

MANUTEN([\O

Lavar todas as partes do fondue e secar de seguida depois de cada utilizagdo. Antes de lavar, deixar arrefecer.
Pode ir a méquina de lavar louca apenas os elementos em aco inoxiddvel e ceramica, incluindo os garfos
ecolheresdofondue. Ndo pode ira maquina de lavar os elementos de plastico (base, rolamento e pratorotativo),
assim, lave em dgua com detergente normal. Evitar usar objectos afiados e agentes de limpeza agressivos
e deixe de molho se estiver excessivamente sujo.

5 anos de garantia

Um periodo de 5 anos de garantia aplica-se desde a data da sua compra.
A garantia ndo cobre o sequinte:

- uso improprio ou incompativel com as Instrugdes de utilizagdo

- resultado de um impacto, queda ou engano na utilizacao

- reparagdes ndo autorizadas ou alteracdes ao produto.

E caso de reclamacdo justificada, favor contactar o seu revendedor ou uma das nossas filiais. Para mais
informacdes: www.tescoma.com.
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CHARAKTERYSTYKA

Znakomity komplet do przyrzadzaniaieleganckiego serwowania fondue migsnego, serowegoi czekoladowego,
przeznaczonego nawet dla 6 oséb. Dwa naczynia — ze stali nierdzewnej do przyrzadzania fondue miesnego
oraz ceramiczne dla fondue serowego i czekoladowego, 6 obrotowych misek ceramicznych, 6 rézniacych
sie kolorem widelcéw i tyzeczek do fondue, regulowany ptomien. Wyréb wykonany z pierwszorzednej stali
nierdzewnej, wytrzymatego tworzywa ceramicznego i jakosciowego tworzywa sztucznego.

OPIS

1. Podstawa 7. Wieczko gaszace ptomien

2. tozysko 8. Naczynie ze stali nierdzewnej
3. Obrotowy uchwyt misek 9. Pokrywka

4. Miski ceramiczne, 6 szt. 10. Naczynie ceramiczne

5. Stojak nierdzewny 11. Widelce do fondue, 6 szt.

6. Palnik 12. tyzeczki do fondue, 6 szt.
FONDUE MIESNE

Skiadanie

Na podstawie osadzic tozysko i obrotowy uchwyt z miskami ceramicznymi. Na uchwycie osadzic stojak ze stali
nierdzewnej oraz naczynie nierdzewne z pokrywka. Sprawdzic stabilnos¢ kompletu do fondue Siesta oraz jego
whasciwe przygotowanie gwarantujace bezpieczne uzytkowanie.

Przygotowanie oleju

Do naczynia ze stali nierdzewnej wlac ok. 1 litr oleju przeznaczonego do gtebokiego smazenia, naczynie
ustawic na ptycie kuchenki i olej podgrzac nieco ponizej temperatury dla gtebokiego smazenia (190 °C).
Naczynie ze stali nierdzewnej przeznaczone jest do uzytkowania na kuchenkach gazowych, elektrycznych
iz ptyta ceramiczna. Naczynie z goracym olejem umiescic na stojaku, do stojaka whozyc przygotowany palnik
i zapalic go.

Rozpalanie palnika

Do otwartego palnika whozy¢ paliwo przeznaczone dla przyrzadzania fondue i dostepne w sieci handlu
detalicznego, najlepiej specjalng paste do fondue dostarczana w miskach. Palnik zamknac, bocznym otworem
wsunac na $rodek stojaka, a nastepnie zapali¢ dtuga zapatka lub za pomocg kuchennej zapalarki gazowej.
Ptomien wyregulowac przez czgsciowy obrét rekojesci palnika — przy wiekszym ptomieniu otwory w palniku
winny by¢ tylko czesciowo zamkniete, przy ptomieniu mniejszym otwory te nalezy bardziej przymknac.
Ptomien zgasic zawsze jeszcze przed wyjeciem palnika ze stojaka, do gaszenia uzy¢ wieczka gaszacego.

Przyrzadzanie fondue migsnego

Do przyrzadzania i serwowania fondue migsnego uzy¢ pokrojonego w kostke miesa, ewentualnie warzyw
o wielkosci ok. 2-3 cm: np. migsa wotowego, wieprzowego lub drobiowego, krewetek lub kalafiora, baktazana,
cukinii itp. Porcje naktu¢ na widelec do fondue, whozy¢ do naczynia z goracym olejem, widelec osadzi¢
w otworze pokrywki i potrawe smazyc przez 1-3 minut. (zas przyrzadzania zalezny jest od rodzaju surowca
i wlasnego smaku kazdego stotownika.

Fondue podawac z sosami i dodatkami smakowymi utozonymi w ceramicznych miskach obrotowych, do
serwowania sosow uzyc fyzeczek do fondue. Kolory koricéwek tyzeczek i widelcow umozliwiajq ich tatwe
rozroznianie.

FONDUE SEROWE | CZEKOLADOWE
Przy sktadaniu kompletu i rozpalaniu palnika postepowac podobnie jak przy przygotowywaniu kompletu
do przyrzadzania fondue migsnego.

Przyrzadzanie fondue serowego

Do naczynia ze stali nierdzewnej wlac 0,6 | goracej wody, nie nakrywac pokrywka. W osobnym rondelku
przyrzadzi¢ domowe fondue lub stopi¢ pétprodukt fondue serowego i przelac go do naczynia ceramicznego.
Ceramiczne naczynie z fondue serowym whozy¢ do przygotowanej kapieli wodnej, w stojak whozy¢ palnik
i rozpali¢ go.

Kawatki pieczywa, owocéw itp. naktuc na widelec do fondue i zanurza¢ w roztopionym fondue serowym.

Przyrzadzanie fondue czekoladowego

Przy przyrzadzaniu fondue czekoladowego postepowac podobnie jak przy przyrzadzaniu fondue serowego.
Zamiast mieszanki serowej nalezy uzy¢ mieszanki czekoladowej.

Przyrzadzane fondue mozna urozmaicic postepujac zgodnie z przepisami zamieszczonymi w dowolnej ksiazce
kucharskiej dotyczacej fondue.

UWAGA

Fondue Siesta ustawia¢ wytacznie na powierzchni niepalnej, wypoziomowanej, uniemozliwiajacej poslizg
i doktadnie wyczyszczonej.

Przed kazdym uzyciem sprawdzi¢, czy fondue Siesta zostato prawidtowo zmontowane, czy jest stabilne
i przygotowane do bezpiecznego uzytkowania.

Palnik zapali¢ dopiero po jego whozeniu do stojaka, przed wyjeciem ze stojaka pfomien zawsze zgasic za pomoca
specjalnego wieczka gaszacego. Palnik stosowac wytacznie do celdw opisanych w niniejszej instrukgji.
Uzywac tylko paliwa autoryzowanych producentdw i dystrybutordw, przeznaczonego do przyrzadzania
fonduei dostepnego w sieci handlu detalicznego. Przy manipulagji z paliwem postepowac zgodnie z instrukgja
na opakowaniu wyrobu.

Pojawienie sig fioletowych lub zotto-brazowych plam na spodzie naczynia jest spowodowane nagrzewaniem
ptomienia palnika. Kolorowe zabarwienie nie ogranicza funkcjonalnosci i nie ma wptywu na zdrowe
uzytkowanie, nie jest wada produktu i nie podlega gwarangji.

Ceramicznego naczynia na fondue serowe i czekoladowe nigdy nie uzywac do podgrzewania potraw na ptycie
kuchenki jak rowniez w piekarniku.

W trakcie uzytkowania nie pozostawia¢ fondue Siesta bez nadzoru, zagrozenie pozarem.

Zabrania sie dzieciom manipulowania z fondue Siesta w trakcie jego uzytkowania i przechowywania.

W trakcie przyrzadzania i serwowania fondue nalezy zachowac szczegéIng ostroznosé, gdyz poszczegélne
czedci kompletu moga by gorace.

KONSERWACJA

Przed pierwszym uzyciem oraz po kazdym kolejnym uzyciu nalezy wszystkie czesci kompletu doktadnie umy¢
i wysuszy¢. Przed kazdym myciem wszystkie czedci najpierw pozostawic¢ do wystygniecia. W zmywarce my¢
wyfacznie czesci kompletu ze stali nierdzewnej i porcelany, z widelcami oraz tyzeczkami do fondue wiacznie.
Elementéw z tworzywa sztucznego (podstawy, fozyska oraz obrotowego uchwytu misek) nie my¢ w zmywarce,
lecz pod strumieniem wody oraz przy uzyciu detergentu. Do czyszczenia nie stosowac przedmiotéw ostrych
lub srodkéw gruboziamistych, mocno przywarte zabrudzenia pozostawic do odmokniecia.

Gwarangja 5-letnia

Niniejszy wyréb objety jest gwarancja 5-letnia rozpoczynajaca sie z dniem sprzedazy.

Gwarancja nie obejmuje:

- usterek spowodowanych niezgodnym z Instrukcja uzytkowaniem wyrobu

- usterek spowodowanych uderzeniem, upadkiem lub niewtasciwa manipulacja

- wyrobu poddanego nieautoryzowanym naprawom lub zmianom.

7 uzasadniong reklamacja prosimy zwrdci¢ sie do sprzedawcy wyrobu lub do dowolnego serwisu, ujetego
w wykazie na stronie www.tescoma.com.
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CHARAKTERISTIKA

Vynikajice pre pripravu a $tylové poddvanie mésového, syrového a cokolddového fondue, urcené az pre
6 0s0b. Dve nddoby — nerezovd pre mdsové a keramicka pre syrové a cokolddové fondue, 6 otocnych
keramickych misiek, 6 farebne rozlisenych fondue vidliciek a lyZiciek, nastavitelny plamen. Vyrobeny
z prvotriednej nehrdzavejlicej ocele, odolnej keramiky a kvalitného plastu.

POPIS

1. Podstavec 7. Zhasinacie viecko

2. Lozisko 8. Nerezova nadoba

3. Otocny drziak misiek 9. Pokrievka

4. Keramickeé misky, 6 ks 10. Keramicka nadoba
5. Nerezovy stojan 11. Fondue vidlicky, 6 ks
6. Horak 12. Fondue lyZicky, 6 ks
MASOVE FONDUE

Zostavenie

Na podstavec umiestnite lozisko a otocny drZiak s keramickymi miskami. Na polozte nerezovy stojan
a nerezovd nadobu s pokrievkou. Ubezpecte sa, Ze je fondue Siesta stabilnd, pripravend pre bezpecné pouzitie.

Priprava oleja

Do nerezovej néddoby dajte cca 1 liter oleja vhodného pre fritovanie a na platni sporéka ho zahrejte tesne
pod fritovaciu teplotu (190 °C). Nerezova nddoba je vhodna pre plynové, elektrické a sklokeramické spordky.
Nédobu s predohriatym olejom umiestnite na stojan, do stojanu vlozte pripraveny hordk a zapélte ho.

Zapalenie horaku

Do otvoreného hordku vlozte palivo vhodné pre fondue, bezne dostupné v maloohchodnej sieti, najlepsie
horfavi pastu pre fondue dodavant v miskach. Horak uzavrite a bocnym otvorom vlozte doprostred stojanu,
potom zapalte dlhou zdpalkou, alebo kuchynskym plynovym zapalovacom. Silu plamena nastavte pootocenim
rukovte horaku — pre silnejsi plame nechajte otvory horaku pootvorené, pre slabsi plamef otvory zmenSite.
Plamefi uhaste vZdy este pred odobratim hordku zo stojanu, k uhaseniu pouZivajte zhasinacie viecko.

Priprava méasového fondue

Pre pripravu a podavanie méasového fondue pouzivajte kocky mésa, pripadne zeleniny velkosti cca 2-3 cm:
napr. hovddzie, bravcové alebo hydinové méso, krevety alebo karfiol, baklazan, cuketu apod. Porciu napichnite na
fondue vidlicku, viozte do nddoby s rozpalenym olejom, oprite do otvoru pokrievku a pripravujte 1-3 mintty.
Doba pripravy zévisi na type suroviny a vasej chuti.

Hotové fondue dochucujte omackami a chutovkami umiestenymi v keramickych otoénych miskach,
k servirovaniu omacok pouzivajte fondue lyZicky. Farebné zakoncenie vidliciek a lyZiciek sliZi pre ich fahké
rozliSenie.

SYROVE A COKOLADOVE FONDUE

Pri zostaveni stipravy a zapaleni hordku postupujte rovnako ako pri priprave zostavy pre masové fondue.

Priprava syrového fondue

Do nerezovej nadoby nalejte 0,6 | hortcej vody, pokrievku nedévajte. V rajnici si zvIst pripravte doméce
fondue alebo rozpustte polotovar syrového fondue a prelejte ho do keramickej nadoby. Keramickd nadobu
50 syrovym fondue vlozte do pripraveného vodného kupela, do stojanu viozte hordk a zapélte ho.

Kusky peciva, ovocie apod. napichujte na fondue vidlicku a macajte v rozpustenom syrovom fondue.

Priprava ¢okoladového fondue
Pri priprave cokoladového fondue postupujte podobne ako pri priprave syrového fondue, miesto syrovej zmesi
pouzite zmes ¢okolddovd.

Pre dokonaly zazitok doporucujeme vyuzit niektord z bezne dostupnyich kuchdrok venovanyich priprave fondue.

UPOZORNENIE

Fondue Siesta pouZivajte len na nehorlavej, rovnej, neklzavej a dobre vycistenej ploche.
Pred kazdym pouZitim sa uistite, Ze je fondue Siesta spravne zostavené, je stabilné a pripravené pre bezpetné pouZitie.

Horak zapalujte az po vloZeni do stojanu, pred vybratim zo stojanu ho vidy uhaste zhasinacim vieckom. Hordk
nepouZivajte pre iné Gcely, ako s popisané v tomto navode.

Pouzivajte vyhradne palivo od autorizovanych vyrobcov a distribitorov urcené pre pripravu fondue bezne
dostupné v maloobchodnej sieti. Pri manipulacii s palivom postupujte podla in3trukcii na obale vjrobku.

Pripadne fialové alebo ZItohnedé sfarbenie dna nehrdzavejticej nadoby je spsobené plamefiom horéku. Toto
sfarbenie neobmedzuje funkénost ani zdravotni nezévadnost nédoby, nie je chybou vyrobku a nemédze byt
predmetom reklamécie.

Keramickd nadobu na syrové a cokolddové fondue nikdy nepouZivajte na platni sporaka ani v pecticej rire.
Behom pouzivania nenechdvajte fondue Siesta bez dozoru, nebezpecie poziaru.
Zabréiite detom v manipuldcii s fondue Siesta behom pouzivania i pri skladovani.

Priprave i podévaniu fondue venuijte zvySend pozornost, jednotlivé diely sipravy mozu byt hortce.

UDRZBA

Pred prvym a po kazdom pouziti v3etky casti stpravy dokladne umyte a osuste. Pred kazdym umytim
ponechajte vietky diely najprv vychladnit. V umyvacke riadu umyvajte len nerezové a porceldnové (asti
vyrobku, vrétane fondue vidliciek a lyZiciek. Plastové Casti (podstave, loZisko a otocny drziak misiek)
v umyvacke neumyvajte, Cistite ich pod tectcou vodou s pouZitim saponétu. K Cisteniu nepouzivajte ostré
predmety ani Cistiace prostriedky na baze piesku, v pripade silného znecistenia nechajte odmoit.

5 rokov zaruka

Na tento vyrobok je poskytovand 5-rotné zdruka pocitand diiom predaja.
Zéruka sa zésadne nevztahuje na tieto pripady:

- vyrobok bol pouzivany v rozpore s Navodom k pouZitiu

- zévady boli sposobené iiderom, padom i neodbornou manipuldciou

- na vyrobku boli prevedené neautorizované opravy a zmeny.

V pripade opravnenej reklamdcie sa prosim obrétte na svojho predajcu alebo na niektorého zo servisnych
stredisk, zoznam na www.tescoma.com.
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