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concept

PODEKOVANI
Dékujeme Vam, Ze jste si zakoupili vyrobek znacky Concept a prejeme Vam, abyste byli s nasim vyrobkem spokojeni
po celou dobu jeho pouzivani.

Pred prvnim pouZzitim prostudujte pozorné cely ndvod k obsluze a potom si jej uschovejte. Zajistéte, aby i ostatni osoby,
které budou s vyrobkem manipulovat, byly sezndmeny s timto ndvodem.

Technické parametry
Napéti 220-240V ~ 50-60 Hz
Ptikon 1500 W
Maximalni mnozstvi oleje dle vyznacené rysky

DULEZITA BEZPECNOSTNi UPOZORNEN::

« Nepouzivejte spotfebic jinak, nez je popsano v tomto navodu.

« Pred prvnim pouzitim odstrarte ze spotiebice viechny obaly a marketingové materidly.

- Ovéite, zda pfipojované napéti odpovida hodnotdm na typovém Stitku spotiebice. Pouzivejte pouze zasuvky
elektrického napéti s uzemnénim.

« Nenechévejte spotfebic bez dozoru, pokud je zapnuty, popfipadé zapojeny do zasuvky elektrického napéti.

- Tento spotiebic¢ neni urcen pro ¢innost pomoci vnéjsiho ¢asového spinace nebo oddéleného systému délkového
ovladani.

- Spotiebi¢ umistéte pouze na stabilni a tepelné odolny povrch stranou od jinych zdrojl tepla.

- Teplota pfistupnych povrchd, mize byt vyssi, pokud je pfistroj v provozu.

« Nezakryvejte spotfebi¢, hrozi nebezpeti prehfati.

« Dodrzujte bezpecnou vzdalenost spotiebice minimalné 10cm od hoflavych materialG jako je nabytek, zaclony,
zavésy, prikryvky, papir, obleceni apod.

« Béhem provozu na spotiebic nic nepokladejte.

« Predtim, nez naplnite spotfebic olejem nebo tukem a pfipojite k elektrické siti, se presvédcte, zda viechny dily jsou
zcela suché a zda v ohfivaci nddobé nezistaly kapky vody. Nikdy nelijte vodu do horkého oleje.

«+ Nepieplriujte kos, protoZe rozpaleny olej nebo tuk by mohl pfetéct pres okraj ohfivaci nddoby.

« Neprenésejte spotebi¢ zapnuty nebo s horkym obsahem.

« Nedotykejte se horkého povrchu. Pouzivejte drzadla a Uchyty.

« UdrZujte spotiebic v Cistoté, nedovolte, aby cizi télesa pronikla do otvord. Mohla by zpisobit zkrat, poskodit spotiebic
nebo zpusobit pozar.

-+ Odpojte spotiebic ze zasuvky elektrického napéti, neni-li pouzivan.

- Pfi vypojovani spottebice ze zasuvky elektrického napéti nikdy netahejte za pfivodni kabel, ale uchopte zastr¢ku
a tahem ji vypojte.

« Nedovolte détem a nesvépravnym osobam se spotfebicem manipulovat, pouzivejte ho mimo jejich dosahu.

+ Osoby se snizenou pohybovou schopnosti, se snizenym smyslovym vnimanim, s nedostate¢nou dusevni zpasobilosti
nebo osoby nesezndmené s obsluhou musi pouzivat spotfebic jen pod dozorem zodpovédné, s obsluhou sezndmené
osoby.

«+ Dbejte zvysené opatrnosti, pokud je spotiebic pouzivén v blizkosti déti.

« Nedovolte, aby byl spotfebic pouzivén jako hracka.

- Zabrarite tomu, aby pfivodni kabel volné visel pfes hranu pracovni desky, kde by na ného mohly dosahnout déti.

+ Nepouzivejte spotiebi¢ ve venkovnim prostfedi nebo na mokrém povrchu, hrozi nebezpeci Urazu elektrickym
proudem.
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« Nepouzivejte jiné pfislusenstvi, nez je doporuceno vyrobcem.

+ Nepouzivejte spottebi¢ s poskozenym pfivodnim kabelem ¢i zastrckou, nechte zédvadu neprodlené odstranit
autorizovanym servisnim stfediskem.

« Netahejte a nepfenasejte spotrebic za pfivodni kabel.

- Drizte spotiebic stranou od zdrojli tepla, jako jsou radiatory, trouby a podobné. Chrarite jej pred pfimym slune¢nim
zéfenim, vihkosti.

« Nesahejte na spotfebic¢ vihkyma nebo mokryma rukama.

- Pfi nasazovani pfislusenstvi, béhem cisténi nebo v pfipadé poruchy vypnéte spotiebi¢ a vytdhnéte zastrcku ze
zasuvky elektrického napéti.

«+ Spotiebic je vhodny pouze pro pouZiti v domécnosti, neni ur¢en pro komeréni pouZiti.

- Neponotujte pfivodni kabel, zastréku nebo spotiebic do vody ani do jiné kapaliny.

« Vzdy pfipojujte pfivodni kabel nejprve ke spotfebici a pak az do zdsuvky na sténé.

« Pravidelné kontrolujte spotiebic i privodni kabel z dlivodu poskozeni. Nezapinejte poskozeny spotiebic.

- Pred ¢iSténim a po pouziti spotiebi¢ vypnéte, vypojte ze zasuvky elektrického napéti a nechte vychladnout.

« Po skonceni nastavte reguldtor teploty na minimum a odpojte spottebic ze sité. Olej vylivejte z ohfivaci nddoby az
v okamzZiku, kdy zcela vychladne.

« Nikdy nelijte studenou vodu do horké ohfivaci nadoby.

« Nikdy nepfilévejte vodu do horkého oleje.

« Neopravujte spotiebi¢ sami. Obratte se na autorizovany servis.

Nedodrzite-li pokyny vyrobce, nemiize byt pfipadna oprava uznana jako zarucni.

POPIS VYROBKU

Poklice

Vyjimatelna ohfivaci nadoba
Zékladna

Regulator teploty

Kontrolka ohievu
Naparovaci mfizka

Fritovaci ko$

Drzadlo kose

© P NGV EWN D

. Lzice
10. Vidlicky na fondue
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UPOZORNENI PRED PRVNIM POUZITIM

« Pred prvni pouzitim se pfesvédcte, Ze vyrobek neni viditelné poskozen.
Odstranite viechny obaly a marketingové materialy.

« Ocistéte vnéjsi Casti spotiebice vihkym hadiikem.

+ Kos, ohfivaci nddobu a poklici omyjte v horké vodé se saponatem,
oplachnéte je a nechte oschnout.

« Ovladaci panel ¢istéte pouze vihkou utérkou.

« Usadte ohfivaci nddobu zpét do zékladny (Obr. 1).
Presvédcte se, Ze sitové napéti odpovida hodnotam na typovém stitku.

- Privodni kabel pfipojujte vzdy nejdfive ke spotiebici a pak az do zasuvky
ve zdi. S——

+ Pfi smazeni se pfi odklopeni poklice uvolni mnozstvi horké pary, Obr. 1
zachovavejte bezpecny odstup (hrozi opareni).

« Vzdy osuste potraviny pred smazenim. Napf. hranolky nebo zmrazené
potraviny by mohly zplsobit nadmérné pénéni a preteceni oleje.

« Nikdy nepliite nadobu nad vyznacené maximum.

NAVOD K OBSLUZE

Ovladani teploty

Otocny reguldtor teploty ma osm pozic: OFF (vypnuto), Fondue, Boil / Steam (vareni/vafeni v pare), Braise (duseni), Roast
(smazeni), Scallop (zapékani), Grill (opékani, grilovéni), Fry (fritovani).

Vzdy po nastaveni funkce se rozsviti kontrolka, kterd signalizuje nahfivani. Po dosaZeni poZadované teploty kontrolka
zhasne.

Vareni v hrnci Concept 7x7

« Pomoci reguldtoru teploty nastavte pozadovanou funkci.

« Béhem vafeni se kontrolka ohfevu zapind a vypind. Zlistdvd zapnutd pouze, kdyZz spotfebi¢ ohfivd, aby doséhl
pozadované teploty, nebo aby ji udrzel.

« Doba pfipravy jidla se lisi podle mnozstvi a druhu pouzitych potravin.

- Nikdy nezapomeiite spottebic po skonceni vaieni vypnout.
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Fondue

- Vlozte potraviny, které chcete pouzit na pfipravu fondue omacky do nadoby.

« Otocte regulator teploty do pozice Fondue .

« K namaceni potravin v omécce pouzivejte fondue vidlicky.

« Vzdy, kdyz spotfebi¢ nepouzivate, otocte regulator do pozice OFF (vypnuto) a pokud neni déle pouzivan, vypojte ho
ze zasuvky.

( \D Pripravte svym prdteliim prekvapeni v podobé syrového, masového nebo ¢okolddového fondue...

Braise - Duseni

« Vlozte potraviny, které budete pfipravovat, do ohfivaci nadoby a pfiklopte poklici.

« Otocte regulator teploty do pozice Braise.

« Pro udrZeni teploty uvnitt ohfivaci nddoby nezvedejte poklici.

« Nikdy nédobu nepfreplniujte.

« Vzdy, kdyz spotfebi¢ nepouzivate, otocte regulator do pozice OFF (vypnuto) a pokud neni déle pouzivan, vypojte ho
ze zasuvky.

Funkci Braise vyuzijete k pripravé dusenych zeleninovych i masitych jidel, nebo také ovocnych pyré.

Boil - Vafeni

« Vlozte potraviny, které budete vafit, do ohfivaci nadoby, zalijte vodou a pfiklopte poklici.

« Otocte reguldtor teploty do pozice Boil / Steam.

« Pro udrZeni teploty uvnitf ohfivaci nddoby nezvedejte poklici.

« Nikdy nédobu nepfreplriujte.

« Vzdy, kdyz spotfebi¢ nepouzivate, otocte regulator do pozice OFF (vypnuto) a pokud neni déle pouzivan, vypojte ho
ze zasuvky.

[ \a Funkci Boil miiZete pouzit na vareni téstovin, brambor, ryZe, zeleniny, polévek a omdcek, knedliki, apod.

Steam - Para

« Do ohfivaci nddoby nalijte vodu (hladina vody nesmi dosahovat na mfizku).

« Na ohfivaci nddobu umistéte naparovaci mfizku (Obr. 2).

« Vlozte potraviny na mfizku a pfiklopte poklici.

« Otocte reguldtor teploty do pozice Boil / Steam.

« Pro udrZeni teploty uvnitt ohfivaci nddoby nezvedejte poklici.

« Vzdy se ujistéte, Ze je v ohfivaci nddobé je dostate¢né mnozstvi vody.

« Vzdy, kdyz spotfebi¢ nepouzivate, otocte reguldtor do pozice OFF (vypnuto)
a pokud neni déle pouzivan vypojte ho ze zasuvky.

« Pfimanipulaci s horkou mfizkou dbejte zvysené opatrnosti.

Funkce Steam slouzi k pripravé pokrmii ze zeleniny a ovoce v pdre, nebo také k ohrivdni potravin -
napriklad ovocnych nebo houskovych knedlikd.

Roast - Smazeni
« Otocte regulator teploty do pozice Roast.
« Vlozte potraviny do ohfivaci nddoby a pfiklopte poklici.
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« PFi smazeni pouzijte malé mnoZstvi tuku.
« Vzdy, kdyz spottebi¢ nepouzivate, otocte regulator do pozice OFF (vypnuto) a pokud neni déle pouZivan, vypojte ho
ze zasuvky.

S Smazit miizete fizky, houby, syr, nebo také karbandtky, kvétdk, brokolici, apod.

Scallop - Zapékani

« Vlozte potraviny do ohfivaci nddoby a pfiklopte poklickou.

« Otocte regulator teploty do pozice Scallop.

« Vzdy, kdyZ spotrebi¢ nepouzivéte, otocte regulator do pozice OFF (vypnuto)
a pokud neni déle pouzivan vypojte ho ze zasuvky.

»)  Pokud mdte rddi zapékané pokrmy z téstovin, masa,
zeleniny nebo brambor, jisté ocenite i funkci Scallop.

Grill - Opékani

« Otocte regulator teploty do pozice Grill.

« Vlozte potraviny do ohfivaci nadoby.

« PFi opékéni pouZzijte Zddné nebo minimalni mnozstvi tuku.

« Vzdy, kdyz spottebi¢ nepouzivate, otocte regulator do pozice OFF (vypnuto) a pokud neni déle pouzivan, vypojte ho
ze zasuvky.

Fry - Fritovani

- Nalijte olej do ohfivaci nddoby. NepFekracujte uroveni vyznacenou ryskou
na nadobé.

« Otocte reguldtor teploty do pozice Fry.

- Priklopte nddobu poklici a vyckejte, nez se olej ohfeje na dostate¢nou
teplotu, kontrolka ohievu zhasne. Poté vloZte potraviny do kose a ponoite
do oleje.

« Neplrite ko$ vice nez po maximalni irover uvedenou na jeho boku.

« Pro manipulaci s fritovacim kosem pouzivejte drzadlo kose. Stisknéte pruzna
ramena drzadla smérem k sobé a jejich konce vsurite do otvorti dle obr. 5.

« Horky olej mlizete po ukonceni fritovani nechat odkapat uchycenim kose
za hranu nddoby (viz. Obr. 4)

- Pfi manipulaci s horkym kosem dbejte zvysené opatrnosti.

« Vidy, kdyz spotfebi¢ nepouzivdte, otocte reguldtor do pozice OFF (vypnuto)
a pokud neni déle pouzivan vypojte ho ze zasuvky.

+ Nikdy nelijte vodu do horkého oleje.

Pfi fritovani vétsiho mnozstvi potravin mize dojit k rychlému ochlazeni oleje
a opétovné nahtati mize chvilku trvat.

S Pomoci Funkce Fry pfipravite vyborné prilohy jako hranolky,
krokety nebo rovnomérné osmazite kvétdk, houby, apod.

Konstrukce hrnce byla regula¢né a vykonové uzptisobena siroké skale funkci pro pfipravu velkého mnozstvi odlisnych
pokrm. V pfipadé pouziti vétsiho mnozstvi oleje pfi pfipravé jidel (napf. pfi fritovani) dochdzi k delSimu nahfivani,
a proto pfi pfipravé mrazenych potravin, (napf. bramborové hranolky), pfipravujte radéji vice mensich davek.
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CISTENI

Cistéte spotfebi¢ po kazdém pouziti, abyste zabranili hromadéni mastnoty, napecenych zbytkG potravin a vzniku

nepfijemného pachu.

Neponotujte pfivodni kabel, zastrcku a zakladnu spotfebice do vody ani do jiné kapaliny. Zakladnu ani viko

nikdy nemyjte v my¢ce.

Pfed zahajenim ¢isténi se presvédcte, zda spotiebic vychladl a zda je odpojen ze sité elektrického napéti. Nikdy nelijte

studenou vodu do horké nadoby.

Ohfivaci nadobu, viko, ko3, mizku, vidlicky a IZici myjte v teplé vodé se saponatovym pfipravkem.

Zékladnu spotrebice ¢istéte pouze vihkym hadfikem. NepouzZivejte k ¢iSténi draténku, abrazivni prostfedky nebo

rozpoustédla.
Pred sesazenim spotiebice nechte viechny casti fadné oschnout.

UDRZBA

« Nikdy nelijte studenou vodu na horkou ohfivaci nadobu.

« Nepouzivejte k ¢isténi draténku, abrazivni prostfedky nebo rozpoustédia.
« PoZivejte pouze dfevéné nebo horku odoIné kuchyriské nacini.

« Nikdy neponofujte zékladnu do vody nebo jiné kapaliny.

Otfete ji ¢Cistym vlhkym hadfikem.
« Nikdy nelijte vodu do horkého oleje.

Na zavady vzniklé nevhodnou ¢i nedostatecnou udrzbou se zaru¢ni podminky nevztahuji.

RESENI POTIZi

PROBLEM

RESENI

Teplota je piilis nizka nebo piilis vysoka

Nastavte teplotu podle potieby pomoci regulatoru
teploty. Smérem doprava pro vyssi teplotu a smérem
doleva pro teplotu nizsi.

SERVIS

Udrzbu rozsahlejsiho charakteru nebo opravu, kterd vyzaduje zasah do vnitnich €asti vyrobku, musi provést

odborny servis.

OCHRANA ZIVOTNIHO PROSTREDI

« Preferujte recyklaci obalovych materidld a starych spotiebica.

« Krabice od spottebice mize byt ddna do sbéru tfidéného odpadu.

« Plastové sacky z polyetylénu (PE) odevzdejte do sbéru materidlu k recyklaci.

Recyklace spotiebice na konci jeho Zivotnosti:

Symbol na vyrobku nebo jeho baleni udava, ze tento vyrobek nepatii do domaciho odpadu. Je nutné odvézt
ho do sbérného mista pro recyklaci elektrického a elektronického zafizeni. Zajisténim spravné likvidace
tohoto vyrobku pomizete zabranit negativnim dasledkdm pro Zivotni prostiedi a lidské zdravi, které

by jinak byly zplsobeny nevhodnou likvidaci tohoto vyrobku. Podrobnéjsi informace o recyklaci tohoto

vyrobku zjistite u pfislusného mistniho Uradu, sluzby pro likvidaci domovniho odpadu nebo v obchodé, kde

jste vyrobek zakoupili.
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PODAKOVANIE
Dakujeme Vam, Ze ste si zakupili vyrobok zna¢ky Concept a prajeme Vam, aby ste boli s nasim vyrobkom spokojni po celd
dobu jeho pouZivania.

Pred prvym pouzitim si prestudujte pozorne cely ndvod na obsluhu a potom si ho uschovajte. Zabezpecte, aby aj ostatné
osoby, ktoré budu s vyrobkom manipulovat, boli oboznamené s tymto navodom.

Technické parametre
Napatie 220-240V ~ 50-60 Hz
Prikon 1500 W
Maximélne mnozstvo oleja podla vyznacenej rysky

DOLEZITE BEZPECNOSTNE UPOZORNENIA:

« Nepouzivajte spotrebic inak, ako je opisané v tomto navode.

« Pred prvym pouzitim odstrante zo spotrebica vietky obaly a marketingové materialy.

- Overte, ¢i pripajané napatie zodpoveda hodnotam uvedenym na typovom Stitku spotrebica. Pouzivajte len zasuvky
elektrického napdtia s uzemnenim.

« Nenechdvajte spotrebic bez dozoru, ak je zapnuty, pripadne zapojeny do zasuvky elektrického napatia.

« Tento spotrebi¢ nie je ur¢eny na cinnost pomocou vonkajsieho ¢asového spinaca alebo oddeleného systému
dialkového ovladania.

« Spotrebi¢ umiestnite iba na stabilny a tepelne odolny povrch, bokom od inych zdrojov tepla.

- Teplota pristupnych povrchov méze byt vyssia, ak je pristroj v prevadzke.

- Spotrebic¢ nezakryvajte, hrozi nebezpecenstvo prehriatia.

+ Dodrziavajte bezpecnu vzdialenost spotrebica minimalne 10cm od horlavych materidlov ako su nabytok, zaclony,
zévesy, prikryvky, papier, oblecenie a pod.

- Pocas prevadzky na spotrebi¢ ni¢ nekladte.

- Skor ako spotrebi¢ naplnite olejom alebo tukom a pripojite ho k elektrickej sieti, presvedcte sa, ¢i su vietky diely Gplne
suché a ¢i v ohrievacej nddobe nezostali kvapky vody. Nikdy nelejte vodu do hortceho oleja.

« Neprepliajte kos, pretoze rozpaleny olej alebo tuk by mohol pretiect cez okraj nadoby.

+ Neprenasajte spotrebic zapnuty alebo s horicim obsahom.

« Nedotykajte sa horiceho povrchu. Pouzivajte drzadla a uchytky.

- Udrziavajte spotrebic v ¢istote, nedovolte, aby do otvorov prenikli cudzie telesa. Mohli by spdsobit skrat, poskodenie
spotrebica alebo poziar.

« Odpojte spotrebic zo zasuvky elektrického napatia, ak ho nepouzivate.

- Pri odpéjani spotrebica zo zasuvky elektrického napatia nikdy netahajte za privodny kabel, ale uchopte zastrc¢ku
a tahom ju odpojte.

+ Nedovolte detom a nesvojpravnym osobdm manipulovat so spotrebicom, pouzivajte ho mimo ich dosahu.

« Osoby so znizenou pohybovou schopnostou, znizenym zmyslovym vnimanim, s nedostato¢nou dusevnou
sposobilostou alebo osoby neoboznamené s obsluhou musia pouzivat spotrebi¢ iba pod dozorom zodpovednej
osoby obozndmenej s obsluhou.

- Dbajte na zvysenu opatrnost, pokial sa spotrebi¢ pouziva v blizkosti deti.

« Nedovolte, aby sa spotrebi¢ pouzival ako hracka.

« Zabrante tomu, aby privodny kabel volne visel cez hranu pracovnej dosky, kde by narn mohli dosiahnut deti.

« Nepouzivajte spotrebic vo vonkajsom prostredi alebo na mokrom povrchu, hrozi nebezpecenstvo drazu elektrickym
pradom.
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NepouZivajte iné prislusenstvo, ako odporuca vyrobca.

Nepouzivajte spotrebi¢ s poskodenym privodnym kablom alebo zastrckou, chybu dajte ihned odstranit
v autorizovanom servisnom stredisku.

Spotrebic netahajte a neprendsajte drziac ho za privodny kébel.

Spotrebi¢ drzte bokom od zdrojov tepla, ako su radiatory, rdry a podobne. Chrénte ho pred priamym sine¢nym
ziarenim a vlhkom.

Nedotykajte sa spotrebica vlhkymi alebo mokrymi rukami.

Pri nasadzovani prislusenstva, pocas Cistenia alebo v pripade poruchy spotrebi¢ vypnite a vytiahnite zéstrcku zo
zasuvky elektrického napétia.

Spotrebic je vhodny iba na pouzitie v domdcnosti, nie je uréeny na komeréné pouzitie.

Neponarajte privodny kabel, zastrcku ani spotrebic do vody alebo inej kvapaliny.

Privodny kébel pripajajte vzdy najskor k spotrebicu a az potom do zasuvky na stene.

Pravidelne kontrolujte, ¢i nie je poSkodeny spotrebic alebo privodny kébel. Nezapinajte poskodeny spotrebic.

Pred cistenim a po pouziti spotrebic vypnite, vypojte zo zasuvky elektrického napatia a nechajte vychladnut.

Po skonceni nastavte reguldtor teploty na minimum a odpojte spotrebi¢ zo siete. Olej vylievajte z ohrievacej
nadoby az vtedy, ked tplne vychladne.

Nikdy nelejte studenu vodu do hortcej ohrievacej nddoby.

Nikdy neprilievajte vodu do horticeho oleja.

Neopravujte spotrebi¢ sami. Obrétte sa na autorizovany servis.

Nedodrzanim pokynov vyrobcu neméze byt pripadna oprava uznana ako zarucna.

POPIS VYROBKU

10. Vidlicky na fondue

© P NSV A WN S

Pokrievka

Vyberatelna ohrievacia nadoba
Zakladna

Regulator teploty

Kontrolka ohrevu

Naparovacia mriezka

Fritovaci k6s

Drzadlo kosa

Lyzica
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UPOZORNENIE PRE PRVYM POUZITIM

+ Pred prvym pouzitim sa presvedcte, Ze vyrobok nie je viditelne poskodeny.

Odstrante vietky obaly a marketingové materidly.

Ocistite vonkajsie casti spotrebica vihkou handri¢kou.

+ Kas, ohrievaciu nddobu a pokrievku omyte v hortcej vode so saponatom,
oplachnite ich a nechajte uschnut.

« Ovladaci panel cistite len vihkou utierkou.

+ Osadte ohrievaciu nadobu naspét do zékladne (Obr. 1).
Presvedcte sa, Ze sietové napatie zodpovedd hodnotam na typovom stitku.

« Vidy pripdjajte privodny kabel najskor ku spotrebicu a az potom do zasuvky \“—-._\“’/:\—-‘[fip - —~
na stene. e
« Pri vyprazani sa pri otvarani pokrievky uvolni mnozstvo horucej pary, Obr. 1

zachovavajte bezpecny odstup (hrozi oparenie).

Potraviny pred vyprazanim vzdy osuste. Napr. hranol¢eky alebo zmrazené
potraviny by mohli sposobit nadmerné penenie a pretecenie oleja.

+ Nikdy neplrite nddobu nad vyznacené maximum.

NAVOD NA POUZITIE

Ovladanie teploty

Otocny regulator teploty ma osem pozicii: OFF (vypnuté), Fondue, Boil/Steam (varenie/varenie v pare), Braise (dusenie),
Roast (smazenie), Scallop (zapekanie), Grill (opekanie, grilovanie), Fry (fritovanie).

Teplotu moZzete nastavit kdekolvek medzi najnizsou (60 °C) a najvyssou hodnotou (190 °C) na fritovanie.

Po nastaveni funkcie sa vzdy rozsvieti kontrolka, ktora signalizuje nahrievanie. Po dosiahnuti poZzadovanej teploty
kontrolka zhasne.

Varenie v hrnci Concept 7x7

- Pomocou regulatora teploty nastavte poZzadovanu funkciu.

« Pocas varenia sa kontrolka ohrevu zapina a vypina. Zostava zapnuta iba vtedy, ked
spotrebic¢ ohrieva, aby dosiahol poZadovanu teplotu alebo ju udrzal.

« Cas pripravy jedla sa lisi podla mnoZstva a druhu pouzitych potravin.

- Spotrebic nikdy nezabudnite po skonceni varenia vypnut.
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Fondue

« Vlozte potraviny, ktoré chcete pouzit na pripravu fondue, do nadoby.

«+ Reguldtor teploty otocte do pozicie Fondue.

« Na namacanie potravin v omacke pouzivajte fondue vidlicky.

« Vzdy, ked'spotrebic nepouzivate, otocte regulator do pozicie OFF (vypnuté), ak ho dlhsie nepouzivate, vypojte ho zo zasuvky.

( \)) Pripravte svym prdteliim prekvapeni v podobé syrového, masového nebo cokolddového fondue...

Braise - Dusenie

« Vlozte potraviny, ktoré budete pripravovat, do ohrievacej nadoby a prikryte pokrievkou.

« Reguldtor teploty otocte do pozicie Braise.

« Kvoli udrzaniu teploty vnutri ohrievacej nddoby nezdvihajte pokrievku.

« Nikdy nadobu nepreplihajte.

« Vzdy, ked'spotrebi¢ nepouzivate, otocte regulator do pozicie OFF (vypnuté) a ak ho nepouzivate dlhsi ¢as, vypojte ho

z0 zasuvky.

( \)) Funkciu Braise vyuzijete na pripravu dusenych zeleninovych i mdsovych jeddl alebo ovocnych pyré.

Boil - Varenie

« Vlozte potraviny, ktoré budete varit, do ohrievacej nadoby, zalejte vodou a priklopte pokrievku.

« Regulator teploty otocte do pozicie Boil/Steam.

« Kvoli udrzaniu teploty vnutri ohrievacej nddoby nezdvihajte pokrievku.

« Nikdy nadobu nepreplihajte.

« Vzdy, ked'spotrebi¢ nepouzivate, otocte regulator do pozicie OFF (vypnuté) a ak ho nepouzivate dIhsi ¢as, vypojte ho
z0 zasuvky.

S Funkciu Boil méZete pouzit na varenie cestovin, zemiakov, ryze, zeleniny, polievok a omdcok,

knedliciek a pod.

Steam - Para

Do ohrievacej nadoby nalejte vodu (hladina vody nesmie dosahovat na mriezku).

« Na ohrievaciu nddobu umiestnite naparovaciu mriezku (Obr. 2).

« Vlozte potraviny na mriezku a prikryte pokrievkou.

« Regulator teploty otocte do pozicie Boil/Steam.

« Kvoli udrzaniu teploty vnutri ohrievacej nddoby nezdvihajte pokrievku.

« Vzdy sa ubezpeclte, Ze je v ohrievacej nddobe dostato¢né mnozstvo vody.

-« Vzdy, ked spotrebi¢ nepouzivate, otocte regulator do pozicie OFF (vypnuté) a ak
ho nepouzivate dlhsi ¢as, vypojte ho zo zasuvky.

« Pri manipulacii s horticou mriezkou dbajte na zvysenu opatrnost.

\a Funkcia Steam sluzi na pripravu pokrmov zo zeleniny a ovocia v pare alebo aj na ohrievanie

potravin - napriklad ovocnych alebo Zemlovych knedliciek.

Roast - Smazenie
« Reguldtor teploty otocte do pozicie Roast.
« Vlozte potraviny do ohrievacej nadoby a prikryte pokrievkou.
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« Privyprazani pouzite malé mnozstvo tuku.
« Vzdy, ked'spotrebi¢ nepouzivate, otocte regulator do pozicie OFF (vypnuté) a ak ho nepouzivate dlhsi ¢as, vypojte ho
z0 zasuvky.

@ Vyprdzat mozZete rezne, huby, syr alebo aj fasirky, karfiol, brokolicu .

Scallop - Zapekanie

«VloZte potraviny do ohrievacej nddoby a prikryte pokrievkou.

« Otocte reguldtor teploty do pozicie Scallop.

« Vzdy, ked spotrebic nepouzivate, otocte regulator do pozicie OFF (vypnuté) a ak
ho nepouzivate dlhsi ¢as, vypojte ho zo zasuvky.

Q) Ak mdte radi zapekané jedld z cestovin, mdsa, zeleniny
alebo zemiakov, urcite ocenite aj funkciu Scallop.

Grill - Opekanie

«+ Regulétor teploty otocte do pozicie Grill.

« Vlozte potraviny do ohrievacej nadoby.

« Pri opekani nepouzivajte ziadny tuk alebo pouZzite len minimalne mnoZstvo tuku.

- Vzdy, ked'spotrebi¢ nepouzivate, otocte regulator do pozicie OFF (vypnuté) a ak ho nepouzivate dlhsi ¢as, vypojte ho
z0 zasuvky.

Fry - Fritovanie

« Nalejte olej do ohrievacej nadoby. Neprekracujte urovern vyznacenu
na nadobe ryskou.

« Regulétor teploty otocte do pozicie Fry.

« Prikryte nddobu pokrievkou a pockajte, kym sa olej ohreje na dostatocnu teplotu,
kontrolka ohrevu zhasne. Potom vlozte potraviny do ko3a a ponorte do oleja.

« Neplnte ko3 viac ako po maximélnu droven uvedenu na jeho boku.

« Na manipuldciu s fritovacim kosom pouzivajte jeho drzadlo.
Stlacte pruzné ramena drzadla smerom k sebe a ich konce vsurite do otvorov
podla obr. 5.

- Hortci olej mézete po skonceni fritovania nechat odkvapkat uchytenim kosa
na hrane nadoby (pozri Obr. 4).

«  Pri manipulacii s horticim kosom dbajte na zvy$enu opatrnost.

«+ Vzdy, ked'spotrebi¢ nepouzivate, otocte regulator do pozicie OFF (vypnuté) a ak
ho nepouzivate dlhsi ¢as, vypojte ho zo zasuvky.

«+ Nikdy nelejte vodu do hortceho oleja.
Pri fritovani vacsieho mnozstva potravin mdze dojst k rychlemu ochladeniu
oleja a opatovné zahriatie méze chvilku trvat.

mi [EEEEEE,

Q) Pomocoufunkcie Fry pripravite vyborné prilohy, ako st hranolceky, obr. 5
krokety, alebo rovnomerne vyprazite karfiol, huby a pod.

Konstrukcia hrnca bola regulacne a vykonovo prispdsobena Sirokej Skéle funkcii na pripravu velkého mnozstva
odlisnych pokrmov. V pripade pouzitia véacsieho mnozstva oleja pri priprave jeddl (napr. fritovani) dochadza
k dlhdiemu nahrievaniu, a preto pri priprave mrazenych potravin (napr. zemiakovych hranol¢ekov) rad3ej pripravujte
viac mensich déavok.
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CISTENIE

Spotrebic Cistite po kazdom pouZiti, aby ste zabranili hromadeniu mastnoty, pripecenych zvyskov potravin a vzniku
neprijemného pachu.

Neponarajte privodny kabel, zastrcku ani zékladiiu spotrebica do vody alebo inej kvapaliny. Zakladiu ani
pokrievku nikdy neumyvajte v umyvacke riadu.

Pred zacatim Cistenia sa presvedcte, ¢i spotrebic¢ vychladol a ¢i je odpojeny zo siete elektrického napétia. Nikdy nelejte
student vodu do horucej nadoby.

Ohrievaciu nddobu, pokrievku, ks, mriezku, vidli¢ky a lyZicu umyvajte v teplej vode so saponatom.

Zakladnu spotrebica Cistite len vihkou handrickou. Na ¢istenie nepouzivajte drétenku, abrazivne prostriedky ani rozpustadla.
Pred zostavenim spotrebica nechajte vSetky casti poriadne uschnut.

UDRZBA

+ Nikdy nelejte studenu vodu do horucej ohrievacej nddoby.

- Na distenie nepouZivajte drotenku, abrazivne prostriedky ani rozpustadla.
« Pouzivajte len drevené alebo teplovzdorné kuchynské nacinie.

« Zakladru nikdy neponarajte do vody alebo inej kvapaliny.

Utrite ju ¢istou vihkou handrickou.
« Nikdy nelejte vodu do horuceho oleja.

Na poruchy, ktoré vzniknii nevhodnou ¢i nedostatoc¢nou tdrzbou, sa zaruéné podmienky nevztahuju.

RIESENIE TAZKOSTI
PROBLEM RIESENIE
Teplota je prili$ nizka alebo prili$ vysoka. Nastavte teplotu podla potreby pomocou reguldtora
teploty. Smerom doprava na vyssiu teplotu a smerom
dolava na teplotu nizsiu.
SERVIS

Udrzbu rozsiahlejsieho charakteru alebo opravu, ktord vyzaduje zésah do vnutornych ¢asti vyrobku, musi vykonat
odborny servis.

OCHRANA ZIVOTNEHO PROSTREDIA

« Preferujte recyklaciu obalovych materialov a starych spotrebicov.

- Skatula od spotrebita moze byt dand do zberu triedeného odpadu.

« Plastové vreckd z polyetylénu (PE) odovzdajte do zberu materidlu na recyklaciu.

Recyklacia spotrebica na konci jeho Zivotnosti:

Symbol na vyrobku alebo jeho baleni uddva, Ze tento vyrobok nepatri do domaceho odpadu. Je nutné
odniest ho do zberného miesta pre recyklaciu elektrického a elektronického zariadenia. Zaistenim spravnej
likvidacie tohto vyrobku pomézete zabranit negativnym dosledkom pre Zivotné prostredie a fudské zdravie,
ktoré by inak boli spdsobené nevhodnou likvidaciou tohto vyrobku. Podrobnejsie informacie o recykldcii
tohto vyrobku zistite na prislusnom miestnom urade, sluzby pre likviddciu domaceho odpadu alebo
v obchode, kde ste vyrobok zakupili.
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PODZIEKOWANIE

Dziekujemy za zakup produktu marki Concept i zyczymy Panstwu petnej satysfakgji podczas jego uzytkowania.

Przed pierwszym uzyciem nalezy uwaznie przeczytac catg instrukcje obstugi, zachowujac ja na przysztos¢. Prosimy
upewnic sig, aby takze pozostate osoby, ktére beda postugiwaty sie produktem, zapoznaty sie z niniejszg instrukcja.

Parametry techniczne
Napiecie 220-240V ~ 50-60 Hz
Pobér mocy 1500 W
Maksymalna ilos¢ oleju wedtug znacznika

WAZNE UWAGI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA:

«+ Nie nalezy uzywac urzadzenia w sposéb inny niz podano w niniejszej instrukgji.

« Przed rozpoczeciem uzytkowania nalezy usuna¢ z urzadzenia wszystkie elementy opakowania i wyja¢ materiaty
marketingowe.

+ Nalezy sprawdzi¢, czy napiecie w sieci odpowiada warto$ciom podanym na tabliczce znamionowej urzadzenia.
Nalezy korzysta¢ wytgcznie z uziemionego gniazda elektrycznego.

« Jezeli urzadzenie jest wigczone lub podtaczone do gniazdka elektrycznego, nie nalezy pozostawiac go bez nadzoru.

+ Urzadzenie nie jest przeznaczone do eksploatacji przy uzyciu zewnetrznego timera lub samodzielnego systemu
sterowania.

« Urzadzenie powinno by¢ umieszczane wytacznie na stabilnych powierzchniach, odpornych na dziatanie wysokich
temperatur, z dala od innych Zrédet ciepta.

- Temperatura powierzchni stycznych moze by¢ wyzsza w czasie eksploatacji urzadzenia.

- Nie wolno zakrywac urzadzenia, poniewaz grozi to jego przegrzaniem.

«+ Urzadzenie powinno by¢ umieszczone w bezpiecznej odlegtosci — co najmniej 10 cm — od materiatéw tatwopalnych,
takich jak meble, firanki, zastony, koce, papier, ubrania i podobne.

« W trakcie pracy urzadzenia nie nalezy umieszcza¢ na nim zadnych przedmiotéw.

« Przed napetnieniem frytkownicy olejem lub ttuszczem i jej podtaczeniem do sieci elektrycznej nalezy przekonac sie,
czy wszystkie jej czesci sa catkowicie suche i czy w naczyniu grzewczym nie pozostaty krople wody. Nie wolno wlewa¢
wody do goracego oleju!

« Nie nalezy przepetniac¢ kosza, poniewaz rozpalony olej lub ttuszcz mégtby wykipie¢ z naczynia grzewczego.

- Nie nalezy przenosi¢ urzadzenia, kiedy jest wigczone lub kiedy znajduje sie w nim goraca zawartosc.

- Nie wolno dotyka¢ goracej powierzchni. Nalezy korzystac z raczek i uchwytéw.

+ Urzadzenie nalezy utrzymywac w czystosci, nie nalezy pozwoli¢, aby ciata obce przedostaty sie poprzez otwory
do srodka. Moga one spowodowac zwarcie, uszkodzi¢ urzadzenie lub spowodowac pozar.

« W czasie, kiedy urzadzenie elektryczne nie jest uzywane, nalezy je odtgczy¢ od sieci.

+  Wytaczajac urzadzenie z gniazdka, nie wolno szarpac za przewdd zasilajacy, nalezy chwyci¢ wtyczke i pociagnac za nia.

« Urzadzenia nalezy uzywac w miejscu niedostepnym dla dzieci i oséb nieodpowiedzialnych. Nie nalezy pozwoli¢ im
na postugiwanie sie urzadzeniem.

+ Osoby niepetnosprawne ruchowo lub umystowo, osoby nieodpowiedzialne lub osoby, ktére nie zapoznaty sie
z niniejszg instrukcja, moga uzywac urzadzenia tylko pod nadzorem osoby odpowiedzialnej, zaznajomionej
z obstuga.

« Jezeli w trakcie pracy urzadzenia w poblizu znajduja sie dzieci, nalezy zachowa¢ szczegdlng ostroznosc.

- Nie nalezy pozwoli¢ na to, aby urzadzenie stuzyto dzieciom do zabawy.

- Nalezy uwaza¢, aby przewdd zasilajacy nie zwisat przez krawedz stotu lub ptyty kuchennej - grozi to $ciggnieciem
urzadzenia przez dzieci.

« Urzadzenia nalezy uzywac tylko wewnatrz pomieszczenia, nie wolno stawia¢ go na mokrych powierzchniach, grozi to
porazeniem pradem elektrycznym.

«+ Nie nalezy uzywac akcesoriéw innych niz zalecane przez producenta.
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« Nie nalezy uzywac urzadzenia z uszkodzonym przewodem zasilajagcym lub wtyczka, naprawe usterki nalezy
bezzwtocznie zleci¢ autoryzowanemu serwisowi.

- Nie wolno przemieszczac urzadzenia, ciggnac je lub przenoszac za przewdd zasilajacy.

« Urzadzenie powinno by¢ trzymane z dala od zrddet ciepta, takich jak kaloryfery, piekarniki i tym podobne. Nalezy
chroni¢ je przed bezposrednim oddziatywaniem promieniowania stonecznego i wilgocia.

- Nie wolno dotyka¢ urzadzenia wilgotnymi lub mokrymi rekami.

« Podczas montazu wyposazenia, czyszczenia lub w przypadku awarii nalezy wytaczy¢ urzadzenie i wyja¢ wtyczke
z gniazdka elektrycznego.

« Produkt jest przeznaczony wyfacznie do uzytku domowego, nie nadaje sie do wykorzystania komercyjnego.

« Nie wolno zanurzac przewodu zasilajacego, wtyczki ani samego urzadzenia w wodzie ani innych cieczach.

« Przewdd zasilajacy nalezy zawsze podtaczy¢ najpierw do urzadzenia, a nastepnie do gniazdka elektrycznego.

- Nalezy regularnie kontrolowac urzadzenie i przewdd zasilajacy pod katem ewentualnych uszkodzer. Nie nalezy
wigczac uszkodzonego urzadzenia.

+ Przed czyszczeniem i po uzyciu urzadzenie nalezy wytaczy¢, odtaczy¢ z gniazdka elektrycznego i pozostawi¢
do wystudzenia.

« Po zakonczeniu pracy z urzadzeniem, nalezy ustawi¢ regulator temperatury na minimum i odtaczy¢ urzadzenie
od sieci elektrycznej. Olej nalezy wyla¢ z naczynia grzewczego dopiero po kompletnym wystudzeniu.

« Nie wolno wlewac zimnej wody do goracego naczynia grzewczego.

« Nie wolno wlewac¢ wody do goracego oleju.

« Nie nalezy podejmowa¢ préb samodzielnej naprawy urzadzenia. W tym celu nalezy skontaktowac sie
z autoryzowanym serwisem.

W przypadku nieprzestrzegania wskazowek producenta, ewentualne naprawy, nie beda uznawane jako
gwarancyjne.

OPIS PRODUKTU

Pokrywa

Wyjmowane naczynie grzewcze
Baza

Regulator temperatury
Kontrolka grzania

Kratka do gotowania na parze
Kosz do frytek

Uchwyt kosza

. tyzka

10. Widelce do fondue

© P NSV A WN S
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OSTRZEZENIA PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

+ Przed pierwszym uzyciem nalezy upewni¢ sig, ze produkt nie jest w
widoczny sposéb uszkodzony. Usuna¢ z urzadzenia wszystkie elementy
opakowania i wyjac¢ materiaty marketingowe.

«+ Oczysci¢ zewnetrzne czesci urzadzenia wilgotng Sciereczka.

« Kosz, naczynie grzewcze i pokrywe umy¢ goracg woda ze Srodkiem
czyszczacym, optukac i pozostawi¢ do wyschniecia.

« Pulpit sterowniczy nalezy czysci¢ tylko wilgotna Sciereczka.

« Wsadzi¢ naczynie grzewcze z powrotem do bazy (Rys.1).
Nalezy upewnic sig, ze napiecie w sieci odpowiada wartosciom podanym
na tabliczce znamionowe;j.

« Przewodd zasilajgcy nalezy zawsze podtaczy¢ najpierw do urzadzenia, Rys.1
a nastepnie do gniazdka elektrycznego.

« Przy otwieraniu pokrywy podczas smazenia uchodzi duza ilo$¢ goracej pary,
dlatego nalezy zachowywac bezpiecznag odlegtos¢ od urzadzenia (ryzyko
poparzenia).

« Przed smazeniem nalezy zawsze osuszy¢ zywnos¢ wktadana do urzadzenia.
Np. frytki lub zamrozone potrawy mogtyby spowodowa¢ nadmierne
pienienie i wyciek oleju.

« Nie wolno napetnia¢ naczynia ponad wyznaczony poziom maksymalny.

INSTRUKCJA OBStUGI

Kontrola temperatury

Obrotowy regulator temperatury mozna ustawi¢ w jednej z oSmiu pozycji: OFF (wyfaczone), Fondue, Boil / Steam
(gotowanie/gotowanie na parze), Braise (duszenie), Roast (smazenie), Scallop (zapiekanie), Grill (opiekanie, grillowanie),
Fry (smazenie frytek).

Temperature mozna nastawi¢ na dowolng wartos¢ pomiedzy wartoscia minimalng (60°C) i maksymalna (190°C)
do smazenia frytek.

Po ustawieniu funkgji zawsze zapali sie kontrolka wskazujaca nagrzewanie urzadzenia. Po osiggnieciu odpowiedniej
temperatury kontrolka zgasnie.
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Gotowanie w garnku Concept 7x7

« Zapomoca regulatora temperatury wybrac¢ odpowiednia funkcje.

« W trakcie gotowania kontrolka nagrzewania bedzie sie wtacza¢ i wytacza¢. Pozostanie wtaczona tylko w sytuacji,
kiedy urzadzenie nagrzewa sie do ustawionej temperatury lub stara sie ja utrzymac.

« Czas przygotowania potrawy rézni sie w zaleznosci od ilosci i rodzaju gotowanych potraw.

« Po zakonczeniu gotowania nalezy zawsze wytaczy¢ urzadzenie.

Fondue

« Wiozy¢ do naczynia produkty, z ktérych bedzie przygotowane fondue.

« Ustawic regulator temperatury w pozycji Fondue.

« Do moczenia jedzenia w sosie nalezy uzywac widelce do fondue.

« Zawsze, kiedy urzadzenie nie jest uzywane, nalezy ustawic regulator w pozycji OFF (wylgczone), a jesli nie bedzie juz
uzywane, nalezy odtaczyc je od zasilania.

( \)_) Przygotuj swoim bliskim niespodzianke w postaci fondue z sera, miesa lub czekolady...

Braise - Duszenie

« Wiozy¢ zywnos¢ do naczynia grzewczego i zamkna¢ pokrywe.

« Ustawic regulator temperatury w pozycji Braise.

« Aby utrzymac temperature wewnatrz naczynia, nie nalezy podnosi¢ pokrywy.

« Nie wolno napetnia¢ naczynia ponad poziom maksymalny.

« Zawsze, kiedy urzadzenie nie jest uzywane, nalezy ustawic regulator w pozycji OFF (wylgczone), a jesli nie bedzie juz
uzywane, nalezy odtaczyc je od zasilania.

‘ \D Wykorzystaj funkcje Braise do przygotowania duszonych potraw z warzyw i miesa, a takze
do robienia przecieréw owocowych.

Boil - Gotowanie

« Whozy¢ zywnos¢ do naczynia grzewczego, wlej wode i zamkna¢ pokrywe.

« Ustawic regulator temperatury w pozycji Boil / Steam.

« Aby utrzymac temperature wewnatrz naczynia, nie nalezy podnosi¢ pokrywy.

« Nie wolno napetnia¢ naczynia ponad poziom maksymalny.

« Zawsze, kiedy urzadzenie nie jest uzywane, nalezy ustawic regulator w pozycji OFF (wyfaczone), a
jesli nie bedzie juz uzywane, nalezy odtaczy¢ je od zasilania.

\)) Funkcje Boil mozna wykorzystac do gotowania makaronu, ziemniakéw, ryzu, warzyw, zup
i sosow, klusek itp.

Steam - Para

« Do naczynia grzewczego wla¢ wode (poziom wody nie moze siegac do kratki).

« Na naczyniu grzewczym umiescic¢ kratke do gotowania na parze (Rys. 2).

« Utozyc¢ na kratce zywno$¢ i zamkna¢ pokrywe.

« Ustawic regulator temperatury w pozycji Boil / Steam.

« Aby utrzymac temperature wewnatrz naczynia, nie nalezy podnosi¢ pokrywy.

+ Nalezy zawsze sprawdzi¢, czy w naczyniu grzewczym znajduje sie dostateczna
ilos¢ wody.

« Zawsze, kiedy urzadzenie nie jest uzywane, nalezy ustawic¢ regulator w pozycji
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OFF (wytaczone), a jesli nie bedzie juz uzywane, nalezy odtaczyc je od zasilania.
Nalezy zachowac zwigkszona ostroznos$¢ podczas manipulacji z goraca kratka.

Funkcja Steam stuzy do przygotowania potraw na parze z warzyw i owocow, a takze
do podgrzewania potraw - na przyktad knedli z owocami lub bez.

Roast - Smazenie

Scallop - Zapiekanie

Ustawic regulator temperatury w pozycji Roast.

Wiozy¢ zywnos¢ do naczynia grzewczego i zamkna¢ pokrywe.

Do smazenia uzy¢ niewielka ilos¢ ttuszczu.

Zawsze, kiedy urzadzenie nie jest uzywane, nalezy ustawic regulator w pozycji OFF (wylgczone), a jesli nie bedzie juz
uzywane, nalezy odtaczyc je od zasilania.

Smazy¢é mozna kotlety, grzyby, ser, a takze klopsiki, kalafior, brokuty itp.

Wiozy¢ zywnos¢ do naczynia grzewczego i zamkna¢ pokrywe.

Ustawic regulator temperatury w pozycji Scallop.

Zawsze, kiedy urzadzenie nie jest uzywane, nalezy ustawic regulator w pozycji
OFF (wytaczone), a jesli nie bedzie juz uzywane, nalezy odtaczyc je od zasilania.

Jesli lubisz zapiekane potrawy z makaronu, miesa, warzyw lub
ziemniakow, z pewnosciq docenisz réwniez funkcje Scallop.

Grill - Opiekanie

Ustawic regulator temperatury w pozycji Grill.

Wiozy¢ zywnos¢ do naczynia grzewczego.

Do opiekania uzy¢ niewielka ilos¢ thuszczu lub opiekac bez thuszczu.

Zawsze, kiedy urzadzenie nie jest uzywane, nalezy ustawic regulator w pozycji OFF (wylgczone), a jesli nie bedzie juz
uzywane, nalezy odtaczyc je od zasilania.

Fry - Smazenie frytek

Do naczynia grzewczego wlac olej. Nie przekracza¢ poziomu wyznaczonego
przez kreske na naczyniu.

Ustawic regulator temperatury w pozycji Fry.

Zamkna¢ pokrywe i poczeka¢, az olej sie nagrzeje do wyznaczonej
temperatury i kontrolka nagrzewania zgasnie. Nastepnie wlozy¢ zywnos¢
do kosza i zanurzy¢ w oleju.

Nie wolno napetnia¢ kosza ponad poziom maksymalny zaznaczony z boku
kosza.

Do manipulacji z koszem frytkownicy nalezy uzywac¢ uchwytu kosza.

W tym celu nalezy $cisna¢ uchwyty do siebie i ich korice wsuna¢ do otworéw,
tak jak pokazano na Rys. 5.

Po zakonczeniu pracy smazenia mozna zawiesi¢ kosz na brzegu naczynia (zob.
Rys. 4) i pozwoli¢, by ttuszcz skapat z powrotem do naczynia grzewczego.
Nalezy zachowac zwiekszong ostroznos¢ podczas manipulacji z gorgcym koszem.
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« Zawsze, kiedy urzadzenie nie jest uzywane, nalezy ustawic regulator w pozycji
OFF (wytaczone), a jesli nie bedzie juz uzywane, nalezy odtaczyc je od zasilania.

« Nie wolno wlewac¢ wody do goracego oleju!
Podczas smazenia wiekszej ilosci zywnosci moze dojs¢ do szybkiego ochtodzenia
oleju i jego powtdrne nagrzanie moze chwile potrwac.

( :>) Za pomocq funkcji Fry przygotujesz smaczne frytki, krokiety,
a takze rownomiernie usmazysz kalafior, grzyby itp.

Konstrukcja garnka pod wzgledem regulacji i wydajnosci zostata dostosowana do szerokiego zakresu funkcji w
celu mozliwosci przygotowywania wielu réznych potraw. W przypadku uzycia wiekszej ilosci oleju podczas
przygotowywania zywnosci (np. podczas smazenia frytek) bedzie on dodatkowo podgrzewany, dlatego
przygotowuja smazone potrawy (np. frytki) nalezy raczej przygotowac kilka mniejszych porcji.

CZYSZCZENIE

Urzadzenie nalezy czysci¢ po kazdym uzyciu, aby zapobiec gromadzeniu sie tlustych zanieczyszczen, przypieczonych
resztek zywnosci i powstawaniu nieprzyjemnego zapachu.

Nie nalezy zanurza¢ przewodu zasilajacego, wtyczki, ani bazy urzadzenia w wodzie lub innych cieczach. Baza
i pokrywa urzadzenia nie nadaja si¢ do mycia w zmywarce.

Przed rozpoczeciem czyszczenia nalezy upewnic sie, ze urzadzenie ostygto i kabel jest odfgczony od zasilania.

Nie wolno wlewac zimnej wody do goracego naczynia grzewczego.

Naczynie grzewcze, pokrywe, kosz, kratke, widelce i tyzke nalezy my¢ w cieptej wodzie z

dodatkiem detergentu.

Baze urzadzenia nalezy czysci¢ tylko wilgotng sciereczka. Do czyszczenia nie nalezy uzywac ostrych przedmiotdw,
substancji $ciernych ani rozpuszczalnikéw.

Przed zlozeniem urzadzenia nalezy poczeka¢, az wszystkie czesci wyschna.

UTRZYMANIE

« Nie wolno wlewac zimnej wody do goracego naczynia grzewczego.
+ Do czyszczenia nie nalezy uzywac ostrych przedmiotdw, substangji sciernych ani rozpuszczalnikdw.
« Nalezy uzywac tylko drewnianych przyboréw kuchennych lub przyboréw odpornych na wysokie temperatury.
« Nie wolno zanurza¢ bazy w wodzie lub innych cieczach.
Nalezy czyscic ja wilgotna $ciereczka.
+ Nie wolno wlewa¢ wody do goracego oleju!

Gwarangcja nie obejmuje awarii spowodowanych niedostatecznym lub niewtasciwym utrzymaniem urzadzenia.

ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

PROBLEM ROZWIAZANIE

Temperatura jest zbyt niska lub zbyt wysoka Ustawi¢ odpowiednig temperature za pomoca
regulatora temperatury. Obrét regulatora w prawo
strone podwyzszy temperature, a obrdt regulatora w
lewa strone obnizy temperature.
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SERWIS

Konserwacje o wiekszym zakresie lub naprawy wymagajace ingerencji w elementy wewnetrzne urzadzenia nalezy
zleci¢ profesjonalnemu serwisowi.

OCHRONA SRODOWISKA

« Nalezy preferowac odzysk materiatow opakowaniowych i starych urzadzen elektrycznych.

« Pudto urzadzenia elektrycznego mozna oddac w punkcie odbioru odpadéw segregowanych.
- Torebki foliowe z polietylenu (PE) nalezy odda¢ w punkcie odbioru materiatéw do odzysku.

Recykling urzadzenia elektrycznego po uptywie jego zywotnosci:

Symbol znajdujacy sie na produkcie lub jego opakowaniu oznacza, iz urzadzenia nie nalezy likwidowac
razem ze zwykltym odpadem domowym. Nalezy przekazac go do punktu odbioru urzadzen elektrycznych
i elektronicznych do recyklingu. Zapewniajac whasciwg likwidacje urzadzenia, pomagamy zapobiegac
negatywnym oddziatlywaniom na srodowisko i zdrowie ludzkie. Szczegdtowe informacje o recyklingu
urzadzenia uzyska¢ mozna w odpowiednim urzedzie gminnym, przedsiebiorstwie zapewniajacym ustugi
likwidacji odpadu domowego lub w sklepie, gdzie zakupiono produkt.
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Concept Tipy na vareni

© Syrové fondue

Rozetfeny strouzek ¢esneku ohfejte v 250 ml suchého bilého vina. Pfidejte nastrouhany syr ementél 3009 a gruyer 3009
(mozno i jiné druhy syrG dle chuti). Zakapnéte Stavou z poloviny citronu. V3e neustale promichdvejte, aZ se vytvofi hustd

syrova omacka. V 60 ml tfedfiového likéru rozmichejte Izici kukufi¢ného Skrobu, pfidejte trochu pepie a muskéatového
ofisku, dejte do omacky a promichejte. Servirovani: Kousky bilého peciva na fondue vidli¢cce namac¢ime v omacce.

Podobnym zptisobem si miizete pfipravit i cokolddové fondue s ovocem nebo masové fondue.

© Italské houbové rizoto

Suroviny: 400 g ryZe (nejlépe kulatozrnné), 11 vyvaru, 1 vétsi cibule, 2 IZice olivového oleje, 120 g parmezanu, 1 palicka
cesneku, 100g masla, 350 ml suchého bilého vina, 300g cerstvych hub, svazek cerstvé petrzelky, cerstvé mlety, cerny
pepf, sl.

Postup: K pfipravé pokrmu potfebujeme horky vyvar, proto ho nejprve pfipravime, nebo ohfejeme. V ohfivaci nadobé
rozehfejeme olivovy olej a 3 IZice masla, pfiddme jemné nasekanou cibuli a ¢esnek a na mirné teploté asi 10 minut
restujeme — nesmi se zbarvit, pouze zméknout. Potom pfiddme syrovou ryzi a zvysime teplotu.

Ryzi smazime za stalého michani asi minutu, dokud nebudou viechna zrnka présvitnd. Prilijeme vino a za stalého
michani ho nechame odparit.

Kdyz ryze vsékne veskeré vino, pfiddme sbéracku vyvaru a pokrdjené houby (mlzeme je pfedtim kritce orestovat
na olivovém oleji), ztlumime teplotu a opepiime a osolime (dost). Stéle promichavame a tekutinu nechame opét
vsaknout a vyvafit. Poté pfiddme dal3i sbéracku a takto postupujeme az do chvile, dokud nespotiebujeme vyvar a dokud
neni ryze mékka na skus. Kdybychom vyvar spottebovali pfed zméknutim ryze, pfilijeme trochu horké vody (proto je
dobré ji mit pro kazdy pfipad pfipravenou v rychlovarné konvici).

Do hotového rizota vmichame zbylé maslo, nasekanou petrzelku a polovinu nastrouhaného parmezanu. Dikladné
promisime a nechdme asi 2 minuty pod pokli¢kou dojit. Podle chuti dosolime, nebo zakapeme citrénovou $tavou.
Poddvame sypané zbylym strouhanym parmezanem.

© Zampionovo-bramborova polévka

Suroviny: 8 mensich zampion, 2 pol. Iz. masla, 2 pol. IZ. hladké mouky,
1 kostka masoxu, 2 vétsi brambory, 1 taveny syr Apetito,
$petka kopru, majoranky, kminu, soli a pepie

Postup: Ocisténé a omyté Zampiony nakrajime na platky a osmazime je v hrnci na rozehfatém mésle, zaprasime hladkou
moukou, zarestujeme a zalijeme asi 1,51 vody. Rozmichdme dohladka, vloZime ¢tverecek taveného syru, brambory
nakréjené na kosticky, kostku masoxu, pfiddme kmin, sl a pepf a vafime do zméknuti brambor. Pfed poddvanim
dochutime majorankou a troskou kopru.
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© Zapecené kotlety s jablky
Suroviny: veprové kotlety, s, pepf, grilovaci kofeni, olej, jablka, platkovany tvrdy syr a kofeni — paprika

Postup: Naklepeme kotlety, osolime, opepfime a posypeme grilovacim kofenim. Zprudka opec¢eme po obou stranach
na rozpaleném oleji. Na kazdou porci polozime platek jablka, zakryjeme platkem tvrdého syra. Poprasime paprikou,
grilovacim kofenim, trochu podlijeme a zapeceme, aZ se syr roztavi.

© Smazeny syr se Sunkou
Suroviny: 4 platky syra na smazeni, 4 silnéjsi platky Sunky, 2 vejce, trochu hladké mouky, strouhanka, olej na smazeni

Postup: Na kazdy platek syra pfitiskneme platek Sunky. Spole¢né obalime v mouce, vejcich rozilehanych se dvéma
IZicemi vody a ve strouhance. Nakonec okraje obalenych syrG znovu omocime ve zbylém vajicku a jesté jednou obalime
ve strouhance (neni nutné, ale snizi to riziko vytékani syru pfi smazeni). UsmaZime z obou stran dozlatova v rozpaleném
oleji. Poddvame s bramborami nebo s hranolky a tatarkou nebo ke¢upem.

© Grilovany pstruh s bylinkami ve slaniné

Suroviny: 4 pstruzi (po 300-400g), 12 dlouhych platku anglické slaniny, citrénové stava, hrnek jemné nasekanych
Cerstvych bylinek ( zelena petrzel, pazitka, mata, tymidn a majoranka) hrubé drceny pepf a sal.

Postup: Upravené pstruhy omyjeme, osusime a uvnitf i na povrchu osolime a posypeme peptrem.Vnitrek ryb naplnime
nasekanymi bylinkami. Z obou stran kazdé ryby udéldme do kize nékolik sikmych zafez(. NapInéné pstruhy omotdme
plétky slaniny, kterou upevnime paratkem. Pfipravené ryby rozloZime na dno ohfivaci nddoby a grilujeme cca 7-9 minut
z kazdé strany. Horké ryby miizeme pokapat citrdnovou $tavou a ihned podavame.

© Smazeny pInény kureci fizek

Suroviny: 4 kufeci prsicka po 1504, zhruba - 30g uzené slaniny, 80g Sunky nebo Sunkového saldmu, 120 g taveného
syra, kari koreni, sil. Na trojobal - hladkd mouka, vejce s trochou mléka, strouhanka a olej na smazeni.

Postup: Kureci prsicka rozkrojime na pldtky, opatrné do Sitky rozklepeme, osolime a potfeme syrovou smési. Tu si
pripravime tak, Ze slaninu nakrajenou na drobné kosticky rozskvarime, pokud je tfeba pfikdpneme trochu oleje, pfiddme
na nudli¢ky nakrajenou Sunku, chvili osmahneme, poprasime kari kofenim, vioZzime taveny syr a za stdlého michani vie
spojime. Rizky pfehneme, nemusime spinat paratky, maso se tak néjak pfilepi na nadivku a véechno drzi :-)) Trochu
osolime i na povrchu, obalime v trojobalu a zvolna smazime ve vys3si vrstvé oleje.

© Vepiova pecené s knedlikem a se zelim

Suroviny: 1kg veprové pecené, 2 cibule, 1 kyselejsi jablko, stl, mlety pepf, ¢esnek, drceny kmin, vyvar, cely kmin, sadlo,
podle potieby voda,
piiloha: kysané zeli, 1 cibule, cely kmin, sadlo, stl, cukr, 1 IZice polohrubé mouky

Postup: Vepfovou peceni osolime, potfeme lehce mletym pepfem, mletym nebo drcenym kminem, rozetfenym
Cesnekem a déme do nadoby s vikem a nechdme ulezet do druhého dne v lednici.

Na rozehratém sadle celou peceni zprudka ope¢eme a vyjmeme.

Oloupanou cibuli nakrajime na palkolecka, jablka na platky a dame do ohfivaci nadoby, kam jsme podle potieby pfidali
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sadlo a nechali zpénit cely kmin. Potom pfidame vepiovou peceni, pfikryjeme a zapneme funkci Roast. Peceme cca
1 hodinu prikryté, peceni podle potfeby otacime. Pfed poslednim otocenim priddme do vypeku vyvar — mnozstvi zalezi
na tom, kolik chceme mit $tavy z pecené.

Kysané zeli povafime v ohfivaci nadobé s trochou kminu a soli. Kdyz je zeli hotové, osladime je podle chuti a zahustime
cibulovou jiskou. Jisku pfipravime tak, Ze na rozehfatém sadle osmazime najemno nakrajenou cibuli, a az za¢ne rGizovét,
pfidame polohrubou mouku a nechame chvili zpénit. Potom zamichame do vafeného zeli. Podle chuti m{izeme prisladit.
Vepfovou peceni poddvdme se zelim a bramborovym nebo chlupatym knedlikem.

© Bramborové knedliky
Suroviny: 1kg brambor, 2 vejce, |zice mléka, cca 400 g hrubé mouky, 3 Izice hrubé détské krupicky, stl.

Postup: Brambory, den pfedem varené ve slupce, oloupeme, nastrouhdme na hrubém okurkovém struhadle, v mise
je osolime a smichdme s vejci rozslehanymi ve IZici mléka. Brambory pfenddme na vél posypany moukou a postupné
do nich zadélavame mouku s krupici, aZ se tésto nelepi. Z tésta vytvarujeme 3isky a vafime je v osolené vodé asi 20 minut.

© Chlupaté knedliky

Suroviny: 3509 syrovych oloupanych brambor, 1509 ve slupce vafenych oloupanych brambor, 2509 hrubé mouky,
1 vejce, hrst petrzele kudrnky, sdl.

Postup: Vafené i syrové brambory nastrouhdme na jemném struhadle a smichdme je s moukou, vejcem a sekanou
petrzelkou kudrnkou, osolime a d(ikladné zamichame v kompaktni tésto. Cast tésta sivezmeme do dlané a Izici tvarujeme
knedliky, které hdzime rovnou do vafici osolené vody. Podebereme, aby se nepfichytly ke dnu, a podle velikosti vafime
asi 5-7 minut. Po vyjmuti z vody lehce zakdpneme olejem.
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Concept Tipy na varenie

© Cokoladové fondue

Ingrediencie: 2 tabulky mlie¢nej ¢okolddy, 6 lyzic kondenzovaného mlieka 2 lyZice pomarancovej Stavy 1 lyzZica
visiového likéru 1 lyzica sekanych orechov.

Priprava: Rozldmanu cokolddu rozpustime v kondenzovanom mlieku (na miernej teplote). VmieSame pomarancovu
Stavu, likér a sekané orechy. Na namacanie sa hodia vafle, susienky alebo ovocie.

© Dusené zemiaky s brokolicou

Ingrediencie: 2 PL olej olivovy, 1ks cibula, 1 stri¢ik cesnaku, 1kg zemiaky, 1 $4lka tekvice, 200g brokolice, 1/2 $alky
kukurica, syr eidam, 1 KL kurkuma, 1 KL korenie kari, sol, korenie biele mleté, podla potreby voda, petrzlenova viat.

Priprava: Na oleji oprazime nakrdjanu cibulu a pretlaceny cesnak. Ked' cibula zmékne priddme kurkumu, kari korenie
a ocistené nakrajané zemiaky. Chvilu poprazime, potom zemiaky podlejeme vodou, osolime a prikryté dusime asi
5minut. Do poloudusenych zemiakov priddme nakrajanu tekvicu, vietko premiesame a za ob¢asného miesania dalej
dusime. Ak treba, dolejeme trochu vody.

Ked st zemiaky uz takmer udusené, pridame brokolicu. Dusime 2-3 minuty.

Nakoniec priddme varent kukuricu. Vietko premiesame a dochutime solou a korenim. Hotové jedlo na tanieri posypeme
nasekanou petrzlenovou viatou a postrihanym syrom.

© Parené buchty

Ingrediencie: 400g muka polohrubd, 20g drozdie, 20g cukor, 109 sol, 1ks vajce, 250 ml mlieko vlazné, 1509 lekvér
slivkovy, 100 g maslo na poliatie, olej, 100 g mak, 00 g cukor praskovy

Priprava: Muku preosejeme do misy. Zo 100ml mlieka, 1 CL muky, cukru a drozdia pripravime kvasok. Do muky,
priddme sol, premieSame, priddme vajce, zvysné mlieko a nakoniec nakysnuty kvasok. V3etko spolu zmiesame tak,
aby v mise nezostala sucha muka. Nechdme 15 minut stat, potom varechou vypracujeme a nechdme kysnut este pol
hodiny. Cesto prelozime na pomucenu dosku, rozvalkdme, nakrajame na 12 rovnakych kuskov. Naplnime lekvéarom/
ovocim a vytvarujeme buchty. Mriezku natrieme olejom , vloZzime buchty, tie tiez natrieme, aby sa nezlepili. Hrniec
zakryjeme a buchty nechame parit 7 minut. Sparadlom vyskusame, ¢i nie sd surové. Vyberieme, popichame vidli¢kou,
aby sa nezrazili. Podavame teplé, posypané makom, poliate maslom. Naplii a posypku si, samozrejme, mézete zvolit
podla vlastnej chuti.

© Letny cestovinovy Salat

Ingrediencie: 1 balicek cestovin, 2 paradajky, 1 ¢inska kapusta, 1 ¢ervena a zelend paprika, 1 Saldtova uhorka, 1 tuniak
v konzerve, olivy, balkansky syr, majonéza alebo koreniaca zmes a olivovy olej
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Priprava: Cestoviny uvarime, scedime a nechame vychladnut. Ddme do misy a priddme k nim nastrdhanu Salatovu
uhorku, papriky a paradajky nakrajané na drobné kusky. Olivy a ¢insku kapustu tieZ nakrdjame nadrobno a vmie$ame.
Pridame tuniaka (napriklad drteného) a potom priddme nastrdhany balkansky syr. PremieSame a nakoniec priddme
majonézu. Kto nema rad majonézu, moze si pripravit rychlu a chutnu zalievku z oleja, vody a koreniacej zmesi (velmi
chutna je talianska koreniaca zmes).

© Stavnaté vyprazané kuracie rezne v kyslej smotane

Ingrediencie: 4 kuracie prsia, 1 kysld smotana, 3 struciky cesnaku, 1 vajce, 30-40 dkg postrihaného syra, olej
na vyprazanie, strihanka na obalenie, sol, korenie

Priprava: Kuracie prsia si pozdiZne rozrezeme na 2 tensie kusy, vyklepeme, osolime a okorenime. Pripravime si marinadu
z 1 kyslej smotany, 1 celého vajca a 3 roztlacenych stricikov cesnaku. Kuracie prsia viozime do marinady a nechame
odlezat 2 hod. Po vybrani z marinady ich obalime v postrdhanom syre, nasledne v strihanke a vyprazime na oleji
do Zlatista.

© Zapekané kuracie prsia
Ingrediencie: 400 g kuracich pfs, 100 g Sunky, ananasovy kompat, vajce, syr Eidam, sol, mleté Cierne korenie, tuk, voda.

Priprava: Kuracie prsia naklepeme, osolime, okorenime a narychlo opecieme. Podlejeme trochou vody. Na kazdy kus
madsa polozime platok Sunky a ananas. Nakoniec rozslahame vajce so strihanym syrom a na kazdu porciu dame maly
kopcek a zapecieme.

© Grilovany pstruh s bylinkami
Ingrediencie: pstruhy, sol, kdpor, petrZlenova viat, citrén

Priprava: Umyté, osusené a plutiev zbavené pstruhy osolime zvnutra, aj zvonka po oboch stranach. Poriadne ich -
hlavne zvnutra - posypeme nasekanou petrzlenovou viiatou a kdprom. Dame na rost. Grilujeme z kazdej strany 6-8
minut. Pstruha pred podavanim pokvapkame citrénovou stavou.

© Zemiakové krokety s mandlami
Ingrediencie: % kg zemiakov, 2 iftky, muskatovy oriesok, 1 celé vajce, striihanka, olej, sol, sekané mandle.

Priprava: Zemiaky olupeme, umyjeme a rozkrajame na polovice. Varime v osolenej vode domakka a hned prelisujeme.
Nechame vychladnut a zamie$ame do nich Zltky. Ochutime solou a muskéatovym orieskom. Z tohto cesta vytvarujeme
krokety, ktoré obalujeme v rozSlahanom vajci a potom v striihanke zmie$anej s nasekanymi mandlami.
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gotowania

© Serowa uczta - Szwajcarskie fondue

Scianki garnka nasmarowa¢ czosnkiem. Nastepnie nalezy utrze¢ lub pokroi¢ w bardzo drobne kawateczki 40 dag
fagodnego sera zéttego (np. ementalera) i 20 dag sera tylzyckiego (lub innego). tyzke maki ziemniaczanej wymieszac¢
z odrobing oliwy. Nastepnie do Multi Cookera wlewamy oliwe i wkrapiamy odrobine soku z cytryny. Rozgrzewamy,
wrzucamy ser i topimy go caty czas mieszajac drewniang fopatka. Nastepnie dodajemy make zmieszang z oliwa,
catos¢ doprowadzamy do zawrzenia i wtedy dolewamy szklanke biatego wytrawnego wina i maty kieliszek wisniéwki.
Mieszajac ogrzewamy jeszcze chwile, przyprawiamy pieprzem i gatka muszkatotowa do smaku. Biate pieczywo lub
bagietke pokrojong w kostke nadziewamy na dtugi widelec i moczymy w powstatym sosie serowym.

© Dzuszone udka z warzywami

Sktadniki: 2 PL olej olivovy, 1ks cibula, 1 stricik cesnaku, 1kg zemiaky, 1 $alka tekvice, 2009 brokolice, 1/2 34lky
kukurica, syr eidam, 1 KL kurkuma, 1 KL korenie kari, sol, korenie biele mleté, podla potreby voda, petrzlenova viat.

Przygotowanie: Udka natrzec solg i pieprzem. Warzywa (oprécz pomidoréw) pokroi¢ w kostke. Pomidory sparzy¢,
obrac i pokroi¢ w plastry. Udka obsmazy¢ w Multi Cookerze na ttuszczu i dusi¢ 25 minut. Nastepnie podsmazy¢ cebule
na oliwie, doda¢ wszystkie warzywa wraz z czosnkiem i ziotami, dusi¢ ok 10 min. Po tym czasie wlézy¢ do warzyw udka
i dusi¢ jeszcze 10 min. Podawac z ryzem lub Swieza, chrupiaca bagietka.

© Kwasnica

Sktadniki: 1kg ziemniakéw, 30 dag kiszonej kapusty, 75 dag migsa wieprzowego, 2 dag suszonych grzybéw, 1 cebula,
2 zabki czosnku, ziele angielskie, pieprz i sél.

Przygotowanie: Grzyby namoczy¢ potem ugotowaé. Mieso gotowa¢ w Multi Cookerze w 6 szklankach osolonej
wody z zielem angielskim. Wyja¢ z wywaru pokroi¢ na porcje. Do wywaru dodac kiszona kapuste, posiekana cebule,
przecisniety przez praske czosnek i przyprawy. Pod koniec gotowania doda¢ migso i pokrojone grzyby. Ziemniaki obra¢,
pokroi¢ w kostke i ugotowac osobno, odlane wymieszac z zupa.

© Kotlet de volaille
czyli  roladki z piersi kurczaka nadziewane aromatycznym mastem ziotowym, z czosnkiem, natka pietruszki
i szczypiorkiem

Sktadniki: 4 piersi z kurczaka, olej, wykataczki.

Masto ziotowe: 60 g masta, 2 posiekane zabki czosnku, 1/2 tyzki posiekanej natki pietruszki, 1/2 tyzki bardzo drobno
posiekanego szczypiorku, 1/4 cytryny, drobno starta skérka i wycisniety sok, sl i pieprz

Panierka: maka, okoto 30 g, butka tarta, okoto 90 g, 1 roztrzepane jajko
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Przygotowanie: Wymiesza¢ masto z czosnkiem, natka, szczypiorkiem, skérka z cytryny i sokiem. Doprawi¢ sola
i pieprzem, podzieli¢ na 4 czesci i uformowac wateczki. Zawina¢ w folie i wtozy¢ do lodéwki. Im bardziej schtodzone
tym lepiej.

Piersi kurczaka wtozy¢ pomiedzy przezroczysta folie i rozttuc ttuczkiem na kotlety. Na kazdej piersi utozy¢ wateczek
z mastem i zwina¢ roladki, dokfadnie podwijajac korice. Spia¢ za pomoca wykataczek.

Roladki doktadnie obtoczy¢ w mace, pézniej w jajku, a na koniec w butce tartej. Przykry¢ i wstawi¢ do lodéwki na godzine.
Rozgrza¢ w Multi Cookerze gteboko olej do temperatury ok 190 stopni i smazy¢ do uzyskania ztotej panierki. Wyjac
na recznik papierowy. Podawac z ziemniakami ze Smietana i szczypiorkiem.

© Zapiekanka ziemniaczana z boczkiem i serem

Sktadniki: 600 g ziemniakdéw, 400 g cebuli, 100 g boczku, 100 g z6ttego sera Gouda, 2 jaja, 1/2 | mleka, 1/8 | $mietany, 1/2
tyzeczki soli, 1/4 tyzeczki pieprzu, 4 tyzki siekanej natki pietruszki, 4 tyzki tartej butki, 40 g masta pokrojonego w plastry.

Przygotowanie: Ziemniaki i cebule obra¢, pokroi¢ w cienkie plasterki. Boczek pokroi¢ na mate kawatki, zotty ser zetrze¢
na tarce o grubych otworach. Jaja roztrzepa¢ w mleku. Dodac $mietane, sol, pieprz i natke piet—ruszki. Ziemniakii cebule
utozy¢ w Multi Cookerze warstwami tak, aby ostatnie byty ziemniaki. Na to potozy¢ boczek, a na wierzchu zapiekanki
roztozy¢ z6tty ser. Cato$¢ zalac jajkami roz—trzepanymi z mlekiem. Zapiekanke posypac tarta butka i obtozy¢ plasterkami
masta. Piec w temp. 180 stopni okoto godziny.

© Grillowane poledwiczki wieprzowe

Sktadniki: 2 wieprzowe poledwiczki, 2 zabki czosnku, 1 gatazka swiezego rozmarynu, sok z 1/2 cytryny, 1 tyzka oliwy,
1 szklanka wytrawnego czerwonego wina, 2 tyzki przecieru pomidorowego, sél i pieprz do smaku.

Przygotowanie: Wszystkie ptynne sktadniki doktadnie mieszamy z przecierem pomidorowym i drobno posiekanym
czosnkiem dodajac sol i pieprz do smaku.

Poledwiczki oczyszczamy z bton, smarujemy przygotowang marynata, doktadamy gatazke rozmarynu i szczelnie
zamkniete marynujemy w lodéwce przez okoto 4 godziny.

Tak przygotowane poledwiczki ktadziemy na dnie Multi Cookera i grillujemy przez okoto 10 minut z kazdej strony
smarujac marynata.

Mozemy podawac z pieczonymi ziemniakami, grillowana mtoda cebulka ze szczypiorem i Swiezymi pomidorami.

© Grillowany pstrag

Sktadniki: 2 pstragi, natka pietruszki, natka selera, czosnek, ziota prowansalskie, sol, pieprz, przyprawa grillowa, sok
zcytryny.

Przygotowanie: Pstragi umy¢, wypatroszyc. Skropi¢ sokiem z cytryny i obsypac przyprawami, na koniec nasmarowac
czosnkiem. Do $rodka ryby wtozy¢ natke pietrzuszki i selera. Rybe owina¢ w folie aluminiowa i wtozy¢ na kilkanascie
godzin do lodéwki. Nastepnie grillowa¢ w Multi Cookerze przez ok 10 min na kazdej ze stron. Podawac z gotowanaymi
warzywami.
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