MULTIFUNCTIONAL COOKER 8in1
HRNEC MULTIFUNKCNI 8v1

NAVOD K POUZITI



HRNEC MULTIFUNKCNI 8v1
Navod k pouziti
model : MF-02C

Vazeny zdkazniku, dékujeme Vam za davéru, kterou jste nam projevil ndkupem tohoto vyrobku. Véfime, ze s nim budete
pIné spokojen. Tento navod slouzi pro spravné pouzivani vyrobku. Uchovejte jej pro jeho pfipadné dalsi pouziti.
Kuchatku pro multifunkéni hrnec 8v1 najdete na nasem webu www.tvproducts.cz

BEZPECNOSTNI INSTRUKCE

1) Dilezité instrukce:

- nepouzivejte pfistroj venku

- tento pfistroj je vyroben pouze pro osobni uziti, neni
vhodny pro komer¢ni pouzivani

- pfistroj smi pouzivat pouze dospélé osoby

- nikdy nenechavejte pfistroj bez dozoru

- pouzivejte origindlni varnou nadobu, nekombinujte
s jinym neoriginadlnim pfislusenstvim

- pristroj obsluhujte vzdy suchyma rukama

- drzte mimo dosah tepelnych zdroj

- hrnec stavte pouze na vodorovny a teplu odolny povrch

- pfistroj nepouzivejte v blizkosti zaclon, skfini a jinych
hoflavych latek

2) Odpojeni zdroje:

- vypnéte pfistroj a vyndejte zastrcku ze zasuvky tahem
za zéstrcku (ne kabel)

- nenechte napajeci kabel dotykat se horkych povrchd,
pred umytim pockejte az pristroj a jeho vybaveni
vychladne pfed umytim a uskladnénim

3) Spravné pouziti:

- nenechavejte na mistech, kde na pfistroj dosdhnou
déti, nedovolte, aby se déti k pfistroji pfiblizily zvlasté
v pfipadé jeho pouzivani

- nékteré ¢asti vyrobku mohou byt pfi pouzivani velmi
horké, hrozi nebezpeci popaleni

4) Bezpecnostni pokyny:

- nepouZzivejte poskozeny vyrobek. Nepouzivejte bez
doporuc¢eného pfislusenstvi vyrobcem, jelikoz to mlze
zpusobit pozar nebo uraz elektrickym proudem

- nepouzivejte k jinym uceldim nez je urceno

- pokud je hrnec vypnuty, vyndejte zastrcku ze zasuvky

- viko i varna nadoba mohou byt oplachnuty vodou az po
ochlazeni

- pokud je hrnec nebo viko rozbité, nepouzivejte jej

- pravidelné kontrolujte pfistroj a kabel, kvli poskozeni

- pokud je poskozen pfistroj nebo piivodni kabel, nepo-
uzivejte jej

- nepokousejte se piistroj opravit sami. Vzdy kontaktujte
autorizovany servis

- nedotykejte se vika nebo vafi¢e béhem pouzivani

- poutzijte rukavice k vyjmuti horké varné nadoby

- jakoukoli manipulaci s piistrojem provadéjte po dosta-
te¢ném vychladnuti varné nadoby

5) Elektrické pozadavky:

- zkontrolujte si typovy stitek, aby korespondoval s el.
jisténim a napétim v misté pouziti

- chybné sestaveni vyrobku muze vést k Grazu elektrickym
proudem

Upozornéni:

Pozor: Pfi prvnim pouziti mizete ucitit slaby zapach, toto

je zcela normalni a béhem pouzivani vymizi.

UDRZBA:

- pred uzitim si pro¢téte veskeré instrukce

- varnou nadobu, piislusenstvi a viko muizete pred prvnim
pouZiti umyt ve vlazné vodé s jarem. Po uschnuti vratte
nadobu na své misto. Varnou nddobu nasazujte do téla
vyrobku tak, aby do sebe spravné zapadly kontakty
varné spiraly.

- k omyti hrnce, nepouzivejte zadné abrasivni ¢istici latky,
hrozi nevratné poskozeni nepfilnavé povrchové tpravy.
Poté opatrné otfete i vnéjsi stranu topné nadoby

- stejnou Udrzbu provéadéjte i po pouziti (vzdy nechte
dostatecné vychladnout)

Diilezité upozornéni:

- pro michani a obraceni potravin v hrnci pouzivejte pou-
ze plastové nebo dievéné nastroje! Nepouzivejte zadné
kovové nastroje, mohlo by dojit k poskozeni neptilnavé
vrstvy varné nadoby

POUZITI:

Varnou nadobu umistéte do téla multifunkéniho hrnce
tak, aby do sebe dobfe zapadly kontakty varné spiraly. Do
nadoby vlozte vhodné pfislusenstvi, pokud je to tieba.
Pristroj pfipojte do sité a tim je pfipraven k pouZziti.

Pozn.: pokud je to tfeba pouzivejte pfi provozu kryci
sklenénou poklici.

Pro michani a obraceni pokrmu pouZivejte pouze nastroje
uréené pro nadobi s nepfilnavym povrchem, aby nedoslo
k poskozeni nepfilnavé vrstvy.V zadném piipadé nepou-
Zivejte noze a jiné kovové nastroje.

POPIS:

Funkce

- vareni, rychlé opékani, hot pot, pomalé vafeni, smazeni,
grilovani, naparovani (vareni v pare), fritovani

- vyjimatelnd varna nadoba s nepfilnavym povrchem,
prihledné sklenéné viko, snadné k umyti

- Ize nastavit ¢as a teplotu

Zakladni technické parametry produktu
- popis: hrnec multi 8v1 - ¢islo modelu: MF-02C

- kapacita nadoby: 5L (ryska MAX pfi pInéni olejem)
- napajeni: 220-240V / 50Hz

- pfikon: 1500W
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Popis casti produktu:

1. Sklenéné viko

2. Vyjimatelna varna nadoba

3. Prostor pro vlozeni varné nadoby
4.Zakladna

5.Regulace teploty

6. Casovac

Funkce:

1. Vareni (Boil)

2. Rychlé opékani (Stir-Fry)

3. Hot pot / fondue (Hot Pot)

4. Pomalé vareni (Slow Cook)

5. Smazeni (Fry)

6. Grilovani (Grill)

7. Naparovani/ vateni v péare (Steam)
8. Fritovani (Deep Fry)

Prislusenstvi:
fritovaci kosik s rukojeti
naparovaci mfizka
mfiizka na grilovani
fondue vidli¢ka (6 ks)

OVLADACI A KONTROLNI PRVKY

Cervené kontrolka nalevo zna¢i zapnuti, zelena kontrolka
napravo znaci aktivaci topné spiraly (nddoba se nahfiva).
Horni ovladac je pro nastaveni teploty. Teplotu Ize nasta-
vit v rozmezi od 80 do 240°C (+/- 15°C) Spodni ovladac

je ¢asovac s volitelnymi funkcemi. Pokud jej nastavite na
pozici ON, produkt bude pracovat bez ¢asového omezeni.
Pokud nastavite pozici mezi OFF az 120, tak bude vyrobek
pracovat az do naplnéni Vami nastaveného ¢asového
limitu a pak se sdm vypne. Moznost nastaveni je 0 az 120
minut.

Upozornéni:

Teploty stupnice odpovidaji teplotdm pod poklici. Pi
vareni bez poklice, se musi pocitat s tim, Zze se pokrm
ochlazuje okolni teplotou a je proto nutné zvysit teplotu
termostatu.

Pfi vy$8im mnozZstvi uvoliovani pary, muze dochazet

k odkapévani vody vypusti nddoby. Snizte teplotu na
termostatu nebo nadzvednéte poklici.

Pozor: Nize uvedené teploty jsou pouze doporucené.
Zakaznik si mze nastavit ruznou teplotu na vareni
dle svych pozadavk, zvyklosti a potieb.

1) Vareni

- nalijte vodu do hrnce, zaviete viko a nastavte teplotu
na 220-240°C, hladina vody nesmi byt vyse nez je ryska
MAX.

- po dokonceni prace nastavte ovladac na pozici OFF a vy-
pojte hrnec ze zasuvky.

2) Rychlé opékani

- nalijte do nadoby olej a rozehiejte nddobu na teplotu
180-220°C.

- vlozte jidlo a smazte

- po dokoncéeni prace nastavte ovladac na pozici OFF a vy-
pojte hrnec ze zasuvky.

3) Hot pot / fondue

- nalijte spravné mnozstvi vody do hrnce a nastavte
teplotu na 120-140°C

- vlozte jidlo a zavrete viko. Nechte pofadné provafit pfed
podavanim

- vzdy po dokonceni prace nastavte ovladac na pozici OFF
a vypojte hrnec ze zasuvky.

4) Pomalé vareni (tzv. pomaly hrnec)

- vlozte ingredience (dle vaseho receptu) do hrnce a
zaviete viko

- nastavte teplotu na 120-140°C, indikator se rozsviti
zelené

- k udrzeni teploty a vlhkosti béhem vareni neotevirejte
viko

- pokud je to nutné, dopliite v priibéhu vareni potiebné
mnozstvi vody

- vzdy po dokonceni prace nastavte ovladac na pozici OFF
a vypojte hrnec ze zasuvky.

5) Smazeni

- nalijte olej a rozehfejte nddobu na 180-220°C

- po nahfati oleje mlizete smazit

- vzdy po dokonceni prace nastavte ovladac na pozici OFF
a vypojte hrnec ze zasuvky.

6) Grilovani

- na dno hrnce umistéte sitko

- na néj polozte ingredience, které chcete grilovat

- nastavte teplotu na 200-240°C, indikator se rozsviti
zelené

- nrilované jidlo obcas otocte

- po dokonceni grilovani se ujistéte, Ze je jidlo hotové
i zevnitf

- vzdy po dokonceni prace nastavte ovladac na pozici OFF
a vypojte hrnec ze zasuvky.

7) Naparovani, vafeni v pare

- poutzijte sitko na vareni v pare a umistéte je na horni
lem hrnce

- pfidejte dva hrnky vody (udrzujte hladinu vody pod
sitkem)

- umistéte jidlo na sitko a zaviete viko

- nastavte teplotu na 200-240°C, indikator se rozsviti
zelené

- k udrzeni teploty a vihkosti béhem vareni neotevirejte
viko

- po dokonceni vafeni v paie vyndejte opatrné sitko
zhrnce

- vzdy po dokonceni prace nastavte ovladac na pozici OFF
a vypojte hrnec ze zasuvky.
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8) Fritovani

- naplitte hrnec olejem az po rysku MAX. Aby bylo zajis-
téno, Ze po pfidénijidla do oleje se olej nevylije. Nikdy
nepresahujte tuto rysku

- nastavte teplotu na 180-220°C, indikator se rozsviti
zelené

- umistéte ingredience do kosiku na fritovani a po nahrati
jej ponoite do oleje.

- pro manipulaci s koSikem pouzijte k tomu urceny tchyt

- polozte usmazené jidlo na papirové utérky k vysati
prebytec¢ného oleje

- vzdy po dokonceni prace nastavte ovladac na pozici OFF
a vypojte hrnec ze zasuvky.

OCHRANA ZIVOTNiHO PROSTREDI

Informace k likvidaci elektrickych
E a elektronickych zafizeni

Po uplynuti doby Zivotnosti produktu nebo
v okamziku, kdy by oprava byla neekonomickd, produkt
nevhazujte do domovniho odpadu. Za tcelem spravné
likvidace vyrobku jej odevzdejte na uréenych sbérnych
mistech, kde budou pfijata zdarma.

Spravnou likvidaci pomUzete zachovat cenné piirodni
zdroje a napomahate prevenci potencidlnich negativnich
dopad na Zivotni prostiedi a lidské zdravi, coz by

mohly byt dlsledky nespravné likvidace odpadu. Dalsi
podrobnosti si vyzadejte od mistniho Ufadu nebo
nejblizéiho sbérného mista. Pi nespravné likvidaci tohoto
druhu odpadu mohou byt v souladu s ndrodnimi predpisy
udéleny pokuty.

SERVIS

V pripadé, Ze po zakoupeni vyrobku zjistite jakoukoli za-
vadu, kontaktujte servisni oddéleni. Pfi pouziti vyrobku se
fidte pokyny uvedenymi v pfilozeném néavodu k pouZziti.
Na reklamaci nebude brén zietel, pokud jste vyrobek
pozménili ¢i jste se nefidili pokyny uvedenymi v navodu

k pouziti.

Zaruka se nevztahuje

« na pfirozené opotiebeni funkénich ¢asti vyrobku v du-
sledku jeho pouzivani

« na servisni zasahy souvisejici se standardni tdrzbou vy-
robku (napt. ¢isténi, vymeéna dilG podléhajicich béznému
opotiebeni... )

« na zavady zplisobené vnéjsimi vlivy (napf. klimatickymi
podminkami, prasnosti, nevhodnym pouzitim apod.)

« na mechanické poskozeni v disledku padu vyrobku,
narazu, Uderu do néj apod.

« na $kody vzniklé neodbornym zachazenim, pretizenim,
pouzitim nespravnych dili, nevhodného pfislusenstvi ¢i
nevhodnych nastrojd apod.

U reklamovanych vyrobk, které nebyly fadné zabezpe-
ceny proti mechanickému poskozeni pfi prepravé nese
riziko pfipadné skody vyhradné majitel.

Dodavatel si vyhrazuje pravo na pfipadné zmény v
navodu k pouziti a neruci za mozné tiskové chyby.
Vyobrazeni a popis se mohou lisit od skute¢nosti v
zavislosti na modelu.
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HRNIEC MULTIFUNKCNY 8v1

Navod na pouzivanie
model : MF-02C

Vazeny zakaznik, dakujeme Vam za doveru, ktord ste nam prejavili kipou tohto vyrobku. Verime, Ze s nim budete pine
spokojny. Tento navod sluzi pre spravne pouzivanie vyrobku. Uchovajte ho pre jeho pripadné dalsie pouzitie.
Kucharku pre multifunkény hrniec 8v1 najdete na nasom webe www.tvproducts.sk

Bezpecnostné instrukcie

1) Dolezité instrukcie:

- Nepouzivajte pristroj vonku

- Tento pristroj je vyrobeny len pre osobné poutzitie, nie je vhodny pre komer¢né pouzivanie
- Pristroj m6zu pouzivat iba dospelé osoby

- Nikdy nenechavajte pristroj bez dozoru

- PouZivajte originalnu varnu nadobu, nekombinujte s inym neorigindlnym prislusenstvom
- Pristroj obsluhujte vzdy suchymi rukami

- Drzte mimo dosahu tepelnych zdrojov

- Uistite sa, ze zakladna pre hrniec je plochéd a teplu odolna

- Pristroj nepouzivajte v blizkosti zaclon, skrifi a inych horlavych latok

2) Odpojenie zdroja:

- Vypnite pristroj a vyberte zastrcku zo zasuvky tahom za hlavicu (nie kébel)

- Nenechajte napéjaci kdbel dotykat sa horucich povrchov, pockajte az pristroj a jeho vybavenie vychladne pred odpo-
jenim a uskladnenim

3) Spravne pouzitie:

- Nenechavajte na miestach, kde na pristroj dosiahnu deti, nedovolte, aby sa deti k pristroju pribliZili, zvlast pocas jeho
pouzivania.

- Niektoré casti vyrobku mozu byt pri pouzivani velmi horuce, hrozi nebezpecenstvo popélenia.

4) Bezpecnostné pokyny:

- Nepouzivajte poskodeny vyrobok. NepouZivajte bez odportc¢aného prislusenstva vyrobcom, pretoze to méze sposo-
bit poziar alebo uraz elektrickym prddom

- Nepouzivajte na iné tcely ako je urcené

- Ak je vari¢ vypnuty, vyberte zastr¢ku zo zasuvky

- Veko aj varna nddoba mozu byt oplachnuté vodou az po ochladeni

- Ak je hrniec alebo veko rozbité, nepouzivajte ho

- Pravidelne kontrolujte pristroj a kabel, kvoli poskodeniu

- Ak je poskodeny pristroj alebo privodny kabel, nepouzivajte ho

- Nepokusajte sa pristroj opravit sami. Vzdy kontaktujte autorizovaného technika

- Pri akomkolvek probléme musi byt vari¢ opraveny kvalifikovanymi osobami

- Nedotykajte sa veka alebo vari¢a pocas operacie

- Pouzite rukavice na vybratie hortcej varnej nadoby

- Akukolvek manipulaciu vykonavajte po dostato¢nom vychladnuti varnej nadoby

5) Elektrické poziadavky:

- Skontrolujte si typovy stitok, kvoli napatiu, aby koreSpondovalo s napatim u vas doma
- Chybné zostavenie vyrobku moze viest k Urazu elektrickym pradom

- Pri prenasani budte opatrni kvoli prskaniu

- Nedotykajte sa veka alebo vari¢a pocas operacie

- Pouzite rukavice alebo latku k vybratie horucej varnej nddoby

Upozornenie:
Pozor: Pri prvom pouziti moézete ucitit slaby zdpach, toto je iplne normalne a pocas pouzivania vymizne.

Udrzba:

- Pred pouzitim si precitajte vietky instrukcie

-Varnu nadobu a veko moézete pred prvym pouzitim umyt vo vlaznej vode s jarou. Po uschnuti vratte nadobu na svoje
miesto. Varnu nadobu nasadzujte do tela vyrobku tak, aby do seba spravne zapadli kontakty varnej $pirdly (prislusen-
stvo moze byt tiez umyté)

- Na umytie hrnca pouZzite len jemnu latku, nepouzivajte Ziadne abrazivne Cistiace latky, hrozi nezvratné poskodenie
neprilnavej povrchovej Gpravy. Potom opatrne utrite aj vonkajsiu stranu vykurovacej nddoby

- Rovnaku udrzbu vykonévajte aj po pouziti (vzdy nechajte dostatocne vychladnut)

Dolezité upozornenie:
- Pre miesanie a obracanie potravin v hrnci pouzivajte len plastové alebo drevené nastroje! Nepouzivajte Ziadne kovové
nastroje, mohlo by déjst k poskodeniu neprilnavej vrstvy varnej nadoby
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Pouzivanie:

Varnu nadobu usadte do tela multifunkéného hrnca tak, aby do seba dobre zapadli kontakty varnej $piraly. Do nadoby
vlozte vhodné prislusenstvo, ak je to potrebné. Pristroj pripojte do siete a tym je pripraveny na pouzitie.

Pozn .: ak je to potrebné, pouzivajte pri prevadzke kryciu sklenent pokrievku.

Pre miesanie a obracanie pokrmu pouzivajte iba nastroje uréené pre riad s teflénovym povrchom, aby nedoslo k posko-
deniu neprilnavej vrstvy. V Ziadnom pripade nepouzivajte noze a iné kovové nastroje.

Popis:

Funkcie

- Varenie, rychle opekanie, hot pot, pomalé varenie, smazenie, grilovanie, naparovanie (varenie v pare), fritovanie
- Vyberatelna varna nadoba s neprilnavym povrchom, priehladné sklenené veko, jednoduché na umytie

- Moznost nastavit ¢as a teplotu

Zakladné technické parametre produktu

- Popis: 8v1 multi-vari¢

- Cislo modelu: MF-02

- Kapacita nadoby: 5L (3 L po znacku MAX pri plneni olejom)
- Napajanie: 220-240V / 50Hz

- Prikon: 1500W

Popis casti produktu:

1. Sklenené veko

2.Vlyberatelna varna nadoba

3. Priestor pre vlozenie varnej nadoby
4. Zékladna

5. Regulécia teploty

6. Casovac

Funkcie:

1.Fondue

2. Dusenie / pomalé varenie
3.Varenie

4. Naparovanie

5. Pecenie

6. Grilovanie / smazenie

7. Zapekanie

8. Fritovanie

Prislusenstvo:
Fritovaci kosik s rukovatou
Naparovacia mriezka
Mriezka na grilovanie
Fondue vidlicka (6 ks)

Ovladacie a kontrolné prvky

- Cervend kontrolka nalavo znaci zapnutie, zelena kontrolka napravo znaci aktivaciu vykurovacej $pirdly (nadoba sa
nahrieva).

- Horny ovladac je pre nastavenie teploty. Teplotu je mozné nastavit v rozmedzi od 80 do 240 ° C (+/- 15 ° C). Spodny
ovlddac je ¢asovac s dvoma moznostami funkcie. Ak ho nastavite na poziciu ON, produkt bude pracovat bez ¢asového
obmedzenia. Ak nastavite poziciu medzi OFF az 120, tak bude vyrobok pracovat az do naplnenia Vami nastaveného
¢asového limitu a potom sa sam vypne. Moznost nastavenia je 0 az 120 minut.

Pozor: NiZsie uvedené teploty su iba odporuéané. Zakaznik si moZe nastavit roznu teplotu na varenie podla
svojich poziadaviek, zvyklosti a potrieb.

1) Varenie
Nalejte vodu do hrnca, zatvorte veko a nastavte teplotu na 220-240 ° C, hladina vody nesmie byt vyssia, nez je ryska
MAX. Po dokonceni prace nastavte ovladac na poziciu OFF a vypojte hrniec zo zasuvky.

2) Rychle opekanie

- Nahrejte hrniec na vhodnu teplotu

- Nastavte teplotu v rozmedzi 180-220 ° C, nalejte do hrnca trochu oleja, vlozte jedlo a zmazte
- Po dokonceni prace nastavte vari¢ na poziciu OFF a vypojte hrniec zo zasuvky

3) Hot pot / fondue
- Nalejte spravne mnozstvo vody do hrnca a nastavte teplotu na 120-140 ° C
- Vlozte jedlo a zatvorte veko. Nechajte poriadne prevarit pred podavanim
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- Vzdy po dokonceni prace nastavte vari¢ na poziciu OFF a vypojte hrniec zo zasuvky

4) Pomalé varenie (tzv. Pomaly hrniec)

- Vlozte ingrediencie (podla vasho receptu) do hrnca a zatvorte veko

- Nastavte teplotu na 120-140 ° C, indikator sa rozsvieti na zeleno

- Na udrzanie teploty a vihkosti pocas varenia neotvarajte veko

- Ak je to nutné, doplnte v priebehu varenia potrebné mnozstvo vody

- Vzdy po dokonceni prace nastavte vari¢ na poziciu OFF a vypojte hrniec zo zasuvky

5) Vyprazanie

- Nastavte teplotu na 180-220 ° C, indikator sa rozsvieti na zeleno

- Nechajte hrniec rozohriat a nalejte do neho malé mnozstvo oleja a mézete smazit
-Vzdy po dokonceni prace nastavte vari¢ na poziciu OFF a vypojte hrniec zo zasuvky

6) Grilovanie

- Na dno hrnca umiestnite sitko

- Na neho polozte ingrediencie, ktoré chcete grilovat

- Nastavte teplotu na 200-240 ° C, indikator sa rozsvieti na zeleno

- Grilované jedlo obcas otocte

- Po dokonceni grilovania sa uistite, Ze je jedlo hotové aj zvnutra

- Vzdy po dokonceni prace nastavte vari¢ na poziciu OFF a vypojte hrniec zo zasuvky

7) Naparovanie, varenie v pare

- Poutzite sitko na varenie v pare a umiestnite ho na horny lem hrnca

- Pridajte dva hrnceky vody (udrzujte hladinu vody pod drziaky)

- Umiestnite jedlo na sitko a zatvorte veko

- Nastavte teplotu na 200-240 ° C, indikator sa rozsvieti na zeleno

- Na udrzanie teploty a vihkosti pocas varenia neotvarajte veko

- Po dokonceni varenia v pare vytiahnite opatrne drziak z hrnca

- Vzdy po dokonceni prace nastavte vari¢ na poziciu OFF a vypojte hrniec zo zasuvky

8) Fritovanie

- Naplnte hrniec olejom az po znacku MAX. Aby bolo zaistené, Ze po pridani jedla do oleja sa olej nevyleje, nikdy nepre-
sahujte tuto rysku

- Nastavte teplotu na 180-220 ° C, indikator sa rozsvieti na zeleno

- Umiestnite ingrediencie do kosika na fritovanie a ponorte ho do oleja.

- Pre vybratie kosika pouzivajte uréené tchyt

- Polozte usmazené jedlo na papierové utierky k vysatie prebyto¢ného oleja

- Vzdy po dokonceni prace nastavte vari¢ na poziciu OFF a vypojte hrniec zo zasuvky

OCHRANA ZIVOTNEHO PROSTREDIA
E Informacie k likvidacii elektrickych a elektronickych zariadeni

Po uplynuti doby Zivotnosti pristroja alebo v okamihu, kedy by oprava bola neekonomicka, pristroj nevyhadzujte
do domového odpadu. Za tcelom spravnej likvidécie vyrobku ho odovzdajte na urcenych zbernych miestach, kde
budu prijaté zdarma.

Spravnou likvidaciou poméZete zachovat cenné prirodné zdroje a napomahate prevencii potenciélnych negativnych do-
padov na Zivotné prostredie a [udské zdravie, ¢o by mohli byt désledky nespravnej likvidacie odpadov. Dalsie podrobnosti
si vyZiadajte od miestneho uradu alebo najblizsieho zberného miesta. Pri nespravnej likvidécii tohto druhu odpadu mézu
byt v sulade s narodnymi predpismi udelené pokuty.

SERVIS

V pripade, Ze po zakupeni vyrobku zistite akikolvek chybu, kontaktujte servisné oddelenie. Pri pouZzivani vyrobku sa
riadte pokynmi uvedenymi v prilozenom navode na pouzitie. Na reklaméaciu nebude brany ohlad, pokial ste vyrobok
pozmenili alebo ste sa neriadili pokynmi uvedenymi v ndvode na poutzitie.

Zaruka sa nevztahuje

« na prirodzené opotrebovanie funkénych casti vyrobku v désledku jeho pouzivania

« na servisné zasahy suvisiace so Standardnou udrzbou vyrobku (napr. ¢istenie, vymena dielov podliehajucich beznému
opotrebovaniu ...

« na zavady sposobené vonkajsimi vplyvmi (napr. klimatickymi podmienkami, prasnostou, nevhodnym pouzivanim a
pod.)

« na mechanické poskodenie v désledku padu pristroja, narazu, tderu do neho a pod.

+ na $kody vzniknuté neodbornym zaobchadzanim, pretazenim, pouzitim nespravnych dielov, nevhodného prislusen-
stva alebo nastrojov a pod.

U reklamovanych vyrobkov, ktoré neboli spravne zabezpecené proti mechanickému poskodeniu pri preprave nesie
riziko pripadnej skody vyhradne majitel.

Dodavatel'si vyhradzuje pravo na pripadné zmeny v ndvode na pouZzitie a neruci za mozné tlacové chyby.
Vyobrazenie a popis sa mozu li$it od skuto¢nosti v zavislosti od modelu.
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MULTIFUNKCIOS FOZOEDENY 8in1

Hasznalati atmutato
modell: MF-02C

Koszonjuk, hogy megvasarolta termékiinket. A hasznélati utmutatoé fontos informacidkat tartalmaz a termék rendelte-
tésszerl hasznalataval kapcsolatban. Hasznalatba vétele el6tt olvassa el a hasznalati Gtmutatot és Grizze meg késébbi
attekintésre is.

Bitonsagi Gtmutatasok

1) Fontos tudnivalok:

- Ne hasznélja a f6z6edényt kiltéren.

- A termék kizarolag haztartasokban hasznalhatd, nem alkalmas nagylizemi felhasznélasra.

- A készlléket kizérolag felnétt személyek tizemeltethetik.

- Soha ne hagyja feltigyelet nélkiil a hasznalatban lévé késziiléket.

- Kizarolag a készlet részét képezé eredeti féz6talat hasznélja, ne hasznaljon egyéb tartozékokat.
- A készllékhez mindig széraz kézzel nyuljon.

- Tartsa tavol a készuléket mindennem héforrastol.

- A készllék ala kizarolag egyenletes feltletd, héallo alatétet helyezzen.

- Ne hasznalja a késztiléket fliggonyok, szekrények és egyéb gyulékony anyagok kozelében.

2) A késziilék aramtalanitasa:
- Kapcsolja ki a késziiléket és huzza ki a kabeldugét a fali aljzatbdl (ne a kdbelt rangassa).
- A kabel nem érintkezhet forré feliiletekkel, tarolds el6tt varja meg, hogy a késziilék teljesen leh(iljon.

3) Rendeltetésszerii hasznalat:

- Ne hagyja a késziiléket olyan helyen, ahol gyermekek elérhetik, ne engedje a gyermekeket a késziilék kdzelébe és ne
engedje meg nekik, hogy a késziilékhez nyuljanak.

- A késziilék egyes részei hasznalat soran rendkiviil felforrésodnak. Ovakodjon az égési sériilésekté|.

4) Biztonsagi ovintézkedések:

- Ne hasznalja tovabb a sériilt vagy meghibasodott késziiléket. Ne hasznaljon a késziilékhez a készlethez nem tartozd
egyéb kiegészitéket, amelyek baleset-, tliz- és dramiitésveszélyessé tehetik a késziilék hasznalatat.

- Ne hasznalja a késztiléket a rendeltetésének nem megfelel6 célra.

- A késziilék kikapcsoldsa utan huzza ki a kdbeldugot a fali aljzatbol.

- A féz6talat és a fed6t csak azutdn mossa tisztara, miutan teljesen lehfiltek.

- Ne hasznélja tovabb a fézétalat és fedét, ha repedést, sériilést észlel rajtuk.

- Ellendrizze rendszeresen a késziilék muiszaki dllapotat. Ne hasznalja a késziiléket, ha meghibasodott vagy a kabel
megsérilt.

- Ne végezzen sajatkez(i javitasokat a késziiléken. A szlikséges javitasokat mindig szakszervizzel végeztesse.

- Meghibasodas esetén a sziikséges javitasokat mindig szakszervizben végeztesse.

- F6zés kdzben ne nyuljon a f6z6edényhez és a fed6hoz.

- A forré fozétal kiemeléséhez mindig hasznaljon héallé keszty(it.

- Barmilyen mveletet csak azutan végezzen az edénnyel, ha az elegendé mértékben lehdilt.

5) Elektromos kovetelmények:

- Ellendrizze, hogy a héldzati fesziltség megfelel-e a cimkén feltlintetett kdvetelményeknek.
- A f6z6edény rossz dsszeszerelése dramiitést okozhat.

- Athelyezés kozben legyen dvatos a sistergé edénnyel.

- Ne érintse meg a feddt és az edényt fé6zés kdzben.

- A forré fozétéal kiemeléséhez mindig hasznaljon héallé keszty(it.

Uzemeltetési informacio:
Figyelem: Az elsé hasznalat soran kellemetlen szagot draszthat az edény, ez teljesen szokvanyos jelenség, amely idével
megsz(inik, nem jelent meghibédsodast.

Karbantartas:

- Hasznalatba vétel el6tt olvassa el fi gyelmesen a teljes hasznalati Gtmutatdt.

- Az els6 haszndlat el6tt a féz6talat és a fed6t mossa tisztdra meleg mosogatdszeres vizben. Széradas utan helyezze viss-
za a f6z6térbe a féz6talat. A fé6z6talat helyezze a f6z6egységbe ugy, hogy a fézéspiralok megfeleléen érintkezzenek. (A
racsok szintén megtisztithatdak meleg mosogatoszeres vizben).

- Az edény belsé fellletét tordlje tisztara puha torlékenddvel, ne tisztitsa oldoszerekkel, maré hatasu vegyszerekkel,
amelyek végérvényesen karosithatjak a terméket. A fé6z6teret szintén tordlje tisztara puha kendével.

- Ugyanezen modon tisztitsa meg az edényt minden hasznalat utan (varja meg, hogy elétte teljesen lehtiljon)

Fontos figyelmeztetések:
- az ételek keveréséhez, megforditasahoz mianyag vagy fa eszkozoket hasznaljon. Ne hasznéljon fém eszkozoket,
megsérilhet a tapadasmentes fellilet.
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Hasznalatba vétel:

A f6z6talat helyezze a f6z6egységbe Ugy, hogy a f6zéspiralok megfeleléen érintkezzenek. Ha sziikséges, helyezze a
talba a megfeleld tartozékot. Csatlakoztassa a kabeldugét a fali aljzathoz, ezzel az edény hasznélatra kész.

Megj.: ha a f6zés fajtajahoz sziikséges, hasznélja az tiveg fedét.

Az étel megforditasahoz és keveréséhez kizardlag tefl on fellletli edényekhez alkalmas eszkozoket hasznaljon, nehogy
megsériljon a tapadasmentes fellilet. Semmi esetre se érintsen késeket és egyéb fém eszkozoket az edény feliiletéhez.

Termékismertetés:

Termékfunkciék

- F6zés, piritds, hot pot, lassu f6zés, stités, grillezés, parolas (gézben f6zés), olajban siités, 8 funkcié egy fézéedénnyel.
- Kivehetd, tapaddsmentes feliiletl f6z6tal, ttetszo Uveg fedd, egyszer(ien tisztithato.

- A fézési id6 és héfok igény szerint beéllithato.

Miiszaki jellemzok:

- Termékleiras: 8in1 multifunkcios fé6z6edény

- Modellszam: MF-02

- Edény mérete: 5L (3 L a MAX jelzésig olajstités esetén)
- Aramforrés: 220-240V / 50Hz

- Teljesitményfelvétel: 1500W

A termék részei:

1. Attetszd, tveg fedd

2. Kivehet6 f6z6tal

3. F6z6egység a f6z6tal behelyezésére
4. Talpazat

5. Szabélyozhaté héfok

6.1d6zit6

Funkciok:

1. Fondi

2. Parolas / lassu fézés
3. F6zés

4. Parolas

5.Sutés

6. Grillezés / piritas

7. Piritas

8. Olajban sutés

Tartozékok:

Frit6z kosar fogantyuval
parolé racs

grillezé racs

Fondue villa (6 db)

Ovladaci a kontrolni prvky

- A bal oldali piros kontrollégd jelzi a bekapcsolast, a jobb oldali z6ld kontrollégé jelzi a flitéspirdlok miikodését (az
edény melegit)

- A felsé kezel6 egység a héfok bedllitasara szolgal. A f6zési héfok 80 - 240°C tartomanyban allithaté be (+/- 15°C). Az
alsé kezel6gomb az id6zit6 kétféle funkcidval. Ha ON poziciora allitja be, a f6z6edény id6zités nélkiil folyamatosan
dolgozik. Ha OFF - 120 tartomanyban éllitja be, az edény a beéllitott idétartamig dolgozik, majd ennek leteltével
kikapcsol. Az idétartam 0 - 120 perc kozotti értékre allithato.

Figyelem: A lentebb kozolt h6fokok csupan tajékoztato jellegiiek. A felhasznal6 igény szerint beallithatja a
fozési folyamathoz sziikséges és kivant héfokot.

1) F6zés
Toltse az ételt a f6z6talba, zarja le a fed6t és a allitsa a héfokot 220-240°C-ra, a viz szintje soha ne |épje tul
a MAX jelzést. A mlvelet végén dllitsa a kapcsolot OFF fokozatra és huizza ki a kabeldugét a fali aljzatbdl.

2) Piritas

- Melegitse fel az edényt a sziikséges héfokra.

- Allitsa a héfokot 180-220°C-ra, tdltson a talba kevés olajat, helyezze ra az ételt és piritsa meg.
- A miivelet végén allitsa a kapcsol6t OFF fokozatra és huizza ki a kabeldugét a fali aljzatbdl.

3) Hot pot / fondii

- Toltson megfelel6 mennyiségli vizet a talba és éllitsa a héfokot 120-140°C-ra.

- Helyezze be a hozzavaldkat és zarja le a fed6t. Hagyja alaposan megféni az ételt.
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- A miivelet végén allitsa a kapcsoldt OFF fokozatra és hiizza ki a kdbeldugét a fali aljzatbol.

4) Lassu f6zés (un. lassuf6z6 edényben f6zés)

- Helyezze a hozzavaldkat (a receptnek megfelel6en) a télba és zarja le a fed6t.

- Allitsa a héfokot 120-140°C-ra, az indikdtor zolden kezd vildgitani.

- A héfok és paratartalom megdrzése végett ne vegye le menet kozben a fedét.

- Ha sztikséges, f6zés soran toltson az edénybe sziikséges mennyiségli vizet.

- A miivelet végén allitsa a kapcsoldt OFF fokozatra és huizza ki a kdbeldugét a fali aljzatbol.

5) Siités

- Allitsa a héfokot 180-220°C-ra, az indikétor zolden kezd vilagitani.

- Melegitse fel az edényt, toltson bele megfelelé mennyiségli olajat és slisse meg az ételt.

- A mivelet végén allitsa a kapcsoldt OFF fokozatra és hiizza ki a kdbeldugét a fali aljzatbol.

6) Grillezés

- A f6z6tal aljaba helyezze be a grillezd racsot.

- Helyezze ra a grillezni kivant étel alapanyagokat.

- Allitsa a héfokot 200-240°C-ra, az indikator zolden kezd vilagitani.

- Az ételt néhanyszor forditsa meg stités kozben.

- A grillezés végén ellendrizze, hogy az étel belseje is megfeleléen atstilt-e.

- A muivelet végén allitsa a kapcsolot OFF fokozatra és huzza ki a kabeldugét a fali aljzatbdl.

7) Parolas, g6zben fozés

- A f6z6tal fels6 peremére helyezze rd a parolo szitat.

- Toltson az edénybe két bogre vizet (a viz szintje a tartoperem alatt legyen)

- Helyezze az ételt a parol¢ szitéra és zarja le a fedét.

- Allitsa a héfokot 200-240°C-ra, az indikdtor zolden kezd vildgitani.

- A héfok és paratartalom megdrzése végett ne vegye le menet kozben a fedét.

- A pérolas végén 6vatosan vegye ki a parolé racsot az edénybdl.

- A m(ivelet végén allitsa a kapcsoldt OFF fokozatra és hiizza ki a kdbeldugét a fali aljzatbdl.

8) Olajban siités

- Toltse fel a talat olajjal a MAX jelzésig. Hogy az olaj az étel behelyezése utan se csorduljon ki a talbdl, soha ne tltson
ettdl a jelzéstél tobb olajat az edénybe.

- Allitsa a héfokot 180-220°C-ra, az indikator z6lden kezd vilagitani.

- Helyezze az ételt a frit6z kosérba, majd meritse az olajba.

- A kosar kiemeléséhez hasznalja az erre szolgélé fogantyut.

- Az elkészilt ételt szedje ki papirkendére, hogy felszivja a felesleges olajat.

- A mlivelet végén allitsa a kapcsoldt OFF fokozatra és huizza ki a kdbeldugét a fali aljzatbol.

KORNYEZETVEDELEM

Informaciok az elektromos és elektronikus berendezések megsemmisitésérol

A termék élettartamanak lejarta vagy a teljes megrongélddas utan, amikor a javitdsa mar nem gazdasagos, ne

dobja a haztartasi szemétgy(ijtébe, hanem szedje szét alapanyagai szerint és a kornyezetvédelmi elGirasoknak

megfeleléen adja le az egyes anyagokat a kijeldlt gytjtéhelyeken. A helyes megsemmisitéssel hozzajarul a
természeti értékek és az emberi egészség megdrzéséhez, melyeket a helytelen szemétlerakas sulyosan karosithat.
Tovébbi informéciokrél érdeklédjon a legkdzelebbi szemétgytijté helyen vagy az illetékes helyi hivatalban. A helytelen
megsemmisités és szemetelés a nemzetkozi elSirasok alapjan sulyos bilintetéseket vonhat maga utan.

SZERVIZ

Ha a vésarlas utan a termék allapotaban barmilyen hibat észlel, hivja tigyfélszolgalatunkat. Hasznalat kézben mindig
tartsa be a hasznalati Utmutatdéban leirtakat. A hasznalati Utmutatéval eltérd, helytelen hasznélat és mindennem
sajatkezU javitas esetén a garancia érvényét veszti.

A garancia nem vonatkozik

- arendszeres hasznalat soran bekdvetkezd természetes alkatrészkopasra, elhasznélédasra

- a nem megfelelé karbantartas kovetkeztében fellépé meghibasodasokra (pl. tisztitas, tarolas stb.)

« kiilsé korlilmények okozta hibékra (pl. klimatikus hatasok, poros kdrnyezet, nem rendeltetésszerd hasznalat stb.)

- atermék leesése, litkdzése, egyéb baleset kovetkeztében keletkezett mechanikus sériilésekre.

« a nem szakszeri hasznalat, tulterhelés, nem megfeleld kiegészité szerszamok és alkatrészek hasznalata soran fellépé
meghibasodésokra.

A reklamacidra visszakiildott termékek esetében a nem megfeleléen bebiztositott széllitasi koriilmények soran fellépd

meghibédsodasokért a termék tulajdonosa felelds.

A gyart6 fenntartja a jogot az itmutat6 megvaltoztatasara a termék tovabbfejlesztése céljabdl, és nem felel az
esetleges nyomdai hibakért. Az abrakon szereplé modell kiilonbozhet a valodi terméktél.
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GARNEK WIELOFUNKCYJNY
- INSTRUKCJA OBStUGI

Model: MF-02C

Szanowny kliencie, dziekujemy za okazanie zaufania i wybdr tego produktu. Wierzymy, ze beda Panstwo w
petni zadowoleni z uzytkowania tego urzadzenia. Instrukcja obstugi zawiera informacje pomocne w trakcie
uzytkowania produktu. Instrukcje nalezy zachowac, aby méc z niej skorzysta¢ w dowolnym momencie.
Instrukcje dotyczace bezpieczenstwa

1) Przygotowujac potrawy w garnku, nalezy przestrzega¢ nastepujacych zasad:

- Urzadzenie nie nadaje sie do uzytkowania na wolnym powietrzu.

- Garnek jest przeznaczony do uzytku domowego, nie nadaje sie do celéw komercyjnych.

- Urzadzenie powinno by¢ obstugiwane wytacznie przez osoby doroste.

- Nie wolno pozostawia¢ zataczonego garnka bez nadzoru.

- Nalezy korzystac z oryginalnego naczynia do gotowania, nie wolno uzywac nieoryginalnych akcesoriéw.
- Urzadzenie mozna obstugiwac tylko suchymi dtorimi.

- Urzadzenie powinno znajdowac sie w bezpiecznej odlegtosci od innych zrédet goraca.

- Nalezy upewnic sig, ze podtoze, na ktérym ustawiono garnek jest odporne na wysoka temperature.

- Nie wolno stawia¢ urzadzenia w poblizu firan, szaf i innych fatwopalnych przedmiotéw.

2)0Odtaczanie od zrédta zasilania:

- Nalezy wytaczy¢ urzadzenie i odtaczy¢ je od Zrédta zasilania, pociggajac za wtyczke a nie za przewod
zasilajacy.

- Nalezy uwaza¢ na to, zeby przewdd zasilajacy nie miat kontaktu z goragcymi elementami garnka, przed
odfgczeniem od zrddta zasilania i odtozeniem na miejsce przechowywania nalezy odczeka¢, az garnek i jego
dodatkowe wyposazenie wystygna.

3) Prawidtowe uzytkowanie:

- Podczas gotowania garnek powinien zawsze znajdowac sie w miejscu niedostepnym dla dzieci, powinny
one znajdowac sie wtedy w bezpiecznej odlegtosci.

- Niektore elementy w trakcie gotowania moga by¢ bardzo gorace, istnieje niebezpieczenstwo poparzenia
sie.

4) Zasady bezpieczenstwa:

- Nie wolno uzytkowac urzadzenia wykazujacego jakiekolwiek oznaki uszkodzenia. Nie wolno uzytkowac
urzadzenia bez elementéw pomocniczych dostarczanych przez producenta, aby nie doprowadzi¢ do
powstania pozaru lub porazenia pragdem elektrycznym.

- Nie wolno uzywac garnka do innych celéw, niz te, do ktorych jest on przeznaczony.

- Konczac gotowanie, nalezy odtaczy¢ urzadzenie od sieci elektrycznej.

- Pokrywke oraz naczynie do gotowania mozna optuka¢ wodg dopiero po ich wystygnieciu.

- Uszkodzona pokrywka lub naczynie nie nadaja sie juz do wykorzystania.

- Nalezy regularnie kontrolowac stan techniczny garnka oraz przewodu zasilajgcego. Nie wolno gotowac
w uszkodzonym garnku, z uszkodzonym przewodem zasilajacym.

5) Zasady dotyczace zasilania:

- Nalezy upewnic sig, ze napiecie zasilania odpowiada napieciu znamionowemu urzadzenia.

- Zle zmontowane urzadzenie moze stanowi¢ zagrozenie porazeniem pradem elektrycznym.

- Podczas przenoszenie garnka nalezy uwazac, zeby nie oblac sie goraca zawartoscia.

- Nie wolno dotykac¢ pokrywki ani garnka podczas gotowania.

- Nalezy uzywac rekawic kuchennych lub innych materiatéw przeznaczonych do przenoszenia goracych
naczyn.

Uwaga:

Podczas pierwszego uzycia moze by¢ wyczuwalny lekki zapach, jest to normalny objaw, ktéry z czasem
zaniknie.

Zaczynamy / eksploatacja:
- Przed pierwszym uzyciem nalezy doktadnie zapoznac sie z instrukcjg obstugi.
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- Naczynie do gotowania wraz z pokrywkg mozna przed pierwszym uzyciem umy¢ w letniej wodzie z
dodatkiem ptynu do mycia naczyn. Po wyschnieciu mozna umiesci¢ naczynie na swoim miejscu. Naczynie
do gotowania nalezy zatozy¢ na korpus produktu tak, aby dobrze potaczyty sie ze sobg styki grzatki. Jezeli
zaistnieje taka potrzeba, to w naczyniu mozna umiesci¢ dodatkowe akcesoria. Nastepnie urzadzenie nalezy
podtaczy¢ do sieci elektrycznej i w ten sposéb bedzie ono przygotowane do rozpoczecia gotowania.

Uwaga: Jezeli zaistnieje taka potrzeba, to mozna skorzystac ze szklanej pokrywki. Do mieszania nalezy
uzywac przyrzadéw przeznaczonych dla naczyn z powierzchnia teflonowa, aby nie doprowadzi¢ do
uszkodzenia warstwy nieprzywierajacej. W zadnym wypadku nie wolno korzystac z metalowych przyrzadéw
kuchennych.

Opis

Funkcje produktu

- Gotowanie, szybkie opiekanie, hot pot, powolne gotowanie, smazenie, grillowanie, gotowanie na parze,
frytkownica, tzn. osiem funkgji w jednym.

- Zdejmowane naczynie do gotowania z nieprzywierajaca powierzchnia oraz przezroczysta pokrywka,

a wszystko to fatwe do umycia.

- Czas i temperature gotowania tatwo sie ustawia wedtug wtasnych potrzeb i wymagan dotyczacych danej
potrawy.

- Garnek do gotowania 8 w 1.

- Oznaczenie modelu: GMC1500.

- Pojemnos¢ naczynia: 51 (31 do wysokosci oznaczonej MAX, przy napetnianiu olejem).

- Zrédfo zasilania: 220-240V /50 Hz.

- Moc: 1500W.

Wykaz elementéw:

1. Szklana, przezroczysta pokrywka.

2. Wyjmowane naczynie do gotowania.
3. Miejsce na naczynie.

4. Korpus.

5. Pokretto temperatury.

6. Minutnik.

Funkcje

1. Gotowanie

2. Szybkie opiekanie
3. Hot pot / fondue

4. Powolne gotowanie
5.Smazenie

6. Grillowanie

7. Gotowanie na parze
8. Frytkownica

Akcesoria

Koszyk frytkownicy z uchwytem
Siatka do gotowania na parze
Grill

Widelec fondue (6 szt.)

Sposdb uzycia:

- Czerwona lampka kontrolna z lewej strony sygnalizuje zatagczenie, zielona z prawej, sygnalizuje
uruchomienie sie grzatki (naczynie nagrzewa sie).

- Gorne pokretto stuzy do ustawianie temperatury w zakresie od 80 do 240°C (+/- 15°C). Dolne pokretto to
minutnik spetniajacy 2 funkcje. Po ustawieniu minutnika w pozycji ON, urzadzenie bedzie pracowac bez
przerwy do momentu wyfgczenia go przez uzytkownika. Gdy zostanie ustawiony w pozycji pomiedzy OFF
a 120, bedzie odmierzat czas, po uptynieciu ktérego garnek sie wytaczy. Zakres czasowy to 0 do 120 minut.
Uwaga:

Ponizsze zakresy temperatur sa wytacznie wartosciami zalecanymi. Uzytkownik moze ustawia¢ dowolng
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temperature w zaleznosci od potrzeb, przyzwyczajen lub swoich upodoban.

1) Gotowanie

Wlej wode do naczynia przykryj je pokrywka i ustaw temperature 220-240°C, poziom wody nie moze
przekracza¢ poziomu oznaczonego jako MAX. Po zakoriczeniu pracy ustaw pokretto w pozycje OFF i
odfacz urzadzenie od zasilania.

2)Szybkie opiekanie

- Rozgrzej naczynie do odpowiedniej temperatury.

- Ustaw temperature w granicach 180-220°C, wlej olej i wtéz potrawe do opiekania.

- Po zakonczeniu pracy ustaw pokretto w pozycje OFF i odtacz urzadzenie od zasilania.

3) Hot pot / fondue

- Wlej do garnka odpowiednia ilo$¢ wody i ustaw temperature w przedziale 120-140°C.

- W6z potrawe do naczynia i przykryj pokrywka. Pozwdl, zeby dobrze podgotowato sie przed
podaniem.

- Po zakonczeniu pracy ustaw pokretto w pozycje OFF i odtgcz urzadzenie od zasilania.

4) Powolne gotowanie (powolny garnek)

- Wiéz skfadniki (wedtug wtasnego przepisu) do naczynia i przykryj pokrywka.

- Ustaw temperature na 120-140°C, zapali sie zielona lampka.

- Nie podnos pokrywki w trakcie gotowania, aby utrzymywac statg temperature i wilgotnosc.
- Jezeli zajdzie taka potrzeba mozna uzupetni¢ wymagana ilos¢ wody w trakcie gotowania.

- Po zakonczeniu pracy ustaw pokretto w pozycje OFF i odtacz urzadzenie od zasilania.

5) Smazenie

- Ustaw temperature w granicach 180-220°C, zapali sie zielona lampka.

- Pozwdl, zeby naczynie dobrze sie nagrzato, a nastepnie wlej do niego niewielkg ilos¢ oleju i mozesz
rozpoczac smazenie.

- Po zakoniczeniu pracy ustaw pokretto w pozycje OFF i odtgcz urzadzenie od zasilania.

6) Grillowanie

- Umies¢ grill na dnie naczynia.

- Ut6z na nim potrawy do grillowania.

- Ustaw temperature w granicach 200-240°C, zapali sie zielona lampka.

- Grillowane potrawy nalezy od czasu do czasu przewracac.

- Przed zakoniczeniem upewnij sie, ze potrawa przepiekia sie rowniez wewnatrz.

- Po zakonczeniu pracy ustaw pokretto w pozycje OFF i odtacz urzadzenie od zasilania.

7) Gotowanie na parze

- Umies¢ sitko do gotowania na parze na gérnej krawedzi naczynia.

- Wlej do naczynia wode, utrzymuj jej poziom pod uchwytami.

- Potéz potrawy na sitki i przykryj wszystko pokrywka.

- Ustaw temperature w granicach 200-240°C, zapali sig zielona lampka.

- Nie podnos pokrywki w trakcie gotowania, aby utrzymywac stata temperature.

- Po zakonczeniu gotowania ostroznie zdejmij uchwyt z garnka.

- Po zakonczeniu pracy ustaw pokretto w pozycje OFF i odtacz urzadzenie od zasilania.

8) Frytkownica

- Napehij naczynie olejem do poziomu oznaczonego jako MAX. Aby nie doprowadzi¢ do wylewania sie
oleju po zanurzeniu w nim potrawy nie wolno przekraczac tego poziomu.

- Ustaw temperature w granicach 180-220°C, zapali sie zielona lampka.

- W6z sktadniki do koszyka i zanurz je w oleju.

- Do wyjmowania koszyka uzywaj przeznaczonego do tego celu uchwytu.

- Usmazona w ten sposoéb potrawe utéz na chwile na papierowym reczniku, aby odsaczy¢ z niej nadmiar
oleju.

- Po zakonczeniu pracy ustaw pokretto w pozycje OFF i odtacz urzadzenie od zasilania.

Ochrona srodowiska naturalnego
Informacje dotyczace utylizacji urzadzen elektrycznych i elektronicznych Po uptynieciu czasu
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zywotnosci produktu lub w momencie, kiedy naprawa jest nieekonomiczna, nie wolno wyrzucac
produktu do odpadéw domowych. Aby dokona¢ wtasciwej utylizacji produktu, nalezy odda¢ go do
wyznaczonego miejsca zbiorki, gdzie

zostanie przyjety nieodptatnie. Dokonujac prawidtowej utylizacji pomagasz zachowac cenne zasoby
przyrodnicze i

wspomagasz prewencje przeciw potencjalnemu negatywnemu wptywowi na srodowisko naturalne

i ludzkie zdrowie, na co mogtaby mie¢ wptyw nieprawidtowa utylizacja odpadoéw. Dalszych szczegétow
wymagaj od lokalnego urzedu lub w najblizszym miejscu zbiérki odpadéw. W przypadku nieprawidtowej
likwidacji tego rodzaju odpadéw moze zosta¢ natozona kara zgodnie z przepisami krajowymi.

Serwis

Jezeli po zakupieniu produktu stwierdzisz, ze jest on uszkodzony, skontaktuj sie ze sprzedawca. Uzywajac
produktu nalezy przestrzegac zasad zawartych w zatgczonej instrukcji obstugi. Reklamacja nie bedzie
uznana, jezeli wprowadzono zmiany w produkcie lub nie stosowano sie do wskazéwek zawartych w
instrukcji obstugi.

Gwarancja nie obejmuje:

- naturalnego zuzycia elementéw pracujacych produktu w trakcie jego normalnego uzytkowania,

- czynnosci serwisowych zwigzanych ze standardowa konserwacja produktu (np. czyszczenie, wymiana
elementéw zuzywajacych sie podczas normalnego uzytkowania),

- usterek spowodowanych wptywem warunkdéw zewnetrznych (np. warunki atmosferyczne, zapylenie,
nieodpowiednie uzytkowanie itp.),

- uszkodzen mechanicznych powstatych w zwiazku z upadkiem produktu, uderzenia nim itp.,

- uszkodzen powstatych w wyniku niewtasciwego postugiwania sie produktem, uzywania produktu

w sposob nie zgodny z instrukcjag obstugi, przecigzania go, uzywania nieodpowiednich lub
nieoryginalnych czesci zamiennych, wykorzystywania nieoryginalnych akcesoriéw badz narzedzi itp.,
- uszkodzen spowodowanych uzywaniem nieoryginalnych zasilaczy lub uzywaniem oryginalnego
zasilacza w potaczeniu z innym produktem. Nalezy zawsze zachowywac zgodnos¢ w ramach jednego
produktu.

Za uszkodzenia mechaniczne reklamowanego produktu powstate w wyniku nieprawidtowo
zabezpieczenia transportowanego przedmiotu odpowiada jego wiasciciel. Producent zastrzega sobie
prawo do wprowadzania ewentualnych zmian w instrukcji obstugi i nie odpowiada za btedy powstate
w druku. llustracje i opisy moga odbiegac od rzeczywistosci w zaleznosci od modelu produktu.
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PROGRAM CisLo FUNKCE DOPORUCENA TEPLOTA °C
1 fondue 80-100
2 dudeni / pomalé vareni 90 - 120
3 vareni 140-150
4 naparovani* 160-170
5 peceni 190 - 200
6 grilovani / smazeni 200-210
7 zapékani 210-220
8 fritovani** 230-240

Pozn: jednd se pouze o doporucené teploty, které miiZete prizptisobit Vasi potfebdm a pouZitym surovindm.

*Funkce naparovdni se pouZivd pro ohfev potravin na pdre napr. zeleniny, knedlikd...
**Funkce fritovdni se pouZivd predevsim na fritovdni bramborovych hranolek, kroket atd.
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SYROVE FONDUE

Ingrediencie:
strouzek Cesneku, 250 ml suché bilé vina, 300g ementdl, 300g gruyer, piilka citrnu, 60ml tiesriového likéru, kukuricny
Skrob, pepi, muskdtovy ofisek.

Postup:

Rozetfeny strouzek cesneku ohfejte v 250 ml suchého bilého vina. Pfidejte nastrouhany syr ementdl 300 g
a gruyer 300 g (mozno i jiné druhy syri dle chuti). Zaképnéte Stavou z poloviny citronu. V3e neustéle promichdvejte,
az se vytvoii husta syrovéd oméacka. V 60 ml treSiového likéru rozmichejte IZici kukuficného Skrobu, pfidejte trochu
pepfe a muskétového ofiSku, dejte do omécky a promichejte. Servirovani: Kousky bilého peciva na fondue vidlicce
namdcime v omddce.

COKOLADOVE FONDUE

Ingredience:
2 tabulky mlécné cokolddy, 6 IZic kondenzovaného miéka, 2 IZice pomarancové Stavy, 1 Izice vistiového likéru, 1 IZice
sekanych ofiskd.

Priprava:
Rozldmanou ¢okoladu rozpustime v kondenzovaném mléku (na mirné teploté). Vmichdme pomerancovou Stavu,
likér a sekané ofechy. K namaceni jsou vhodné vafle, suSenky nebo ovoce.

DUSENA MRKEV

Ingredience:
mrkev, 500 g mdsla, 4 IZice cukru, 1 [Zice hladké mouky, 1 Izice citronové Stdvy

Ptiprava:

Mrkve omyjeme, ofistime, nakrdjime na kolecka nebo na nudlicky. Podlijeme trochou vody, pfisolime, pfiddme
kousek mésla a dusime domékka. Mékkou mrkev zaprasime moukou, osmahneme, piisladime, podlijeme a prohfe-
jeme. Do hotového pokrmu jesté pfiddme mdslo a citronovou Stévu.

DUSENE ZELI BABICKY

Ingredience:
500 g kysaného zeli, kmin, 4 IZice rostlinného oleje, 2ks cibule, 1/2 ks brambory, hladkd mouka, sdl, 1 IZice cukru, ocet

Priprava:

Zeli slijeme, nechdme okapat a rozkréjime. Zalijeme vodou pfiddme kmin a dusime do polomékka. Na rozpaleném
oleji orestujeme na kosticky nakrajenou cibuli do hnéda. Pfiddme k zeli. Bramboru oloupeme a nastrouhdme na jem-
ném struhadle, pfiddme mouku a promichdme. Touto smési zahustime zeli a jesté chvili dusime. Nakonec pfidame
ocet, cukr a sl podle chuti.



ZAMPIONOVO-BRAMBOROVA POLEVKA

Ingredience:
8 mensich Zampiond, 2 pol. IZ. mdsla, 2 pol. IZ. hladké mouky, 1 kostka masoxu, 2 vétsi brambory, 1 taveny syr Apetito,
Spetka kopru, majordnky, kminu, soli a pepre.

Ptiprava:

0cisténé a omyté Zampiony nakrdjime na platky a osmazime v hrnci na rozehfédtém mdsle, zapraSime hlad-
kou moukou, orestujeme a zalijeme asi 1,51 vody. Rozmichdme dohladka, vloZime Ctverecek taveného syru,
brambory nakrdjené na kosticky, kostku masoxu, pfiddme kmin, sdl a pepf a vafime do zméknuti brambor.
Pfed podavanim dochutime majorankou a troskou kopru.

CHLUPATE KNEDLIKY

Ingredience:
350qg syrovych oloupanych brambor, 150q ve slupce varenych oloupanych brambor, 250g hrubé mouky, vejce, hrst
petrZele kudrnky, sil.

Priprava:

Vaiené i syrové brambory nastrouhdme na jemném struhadle a smichdme je s moukou, vejcem a sekanou petrzel-
kou kudmkou, osolime a diikladné zamichdme v kompaktni tésto. Cast tésta si vezmeme do dlané a IZici tvarujeme
knedliky, které hazime rovnou do vafici osolené vody. Podebereme, aby se nepfichytily ke dnu. Dle velikosti vaiime
asi 5-7 minut. Po vyjmuti z vody lehce zakdpneme olejem.

VEPROVA PECENE S KNEDLIKEM A SE ZELIM

Ingredience:
1 kg vepiové pecené, 2 cibule, 1 kyselejsi jablko, siil, mlety pepi, Cesnek, drceny kmin, vyvar, cely kmin, sddlo, podle
potreby voda.

Priloha: kysané zeli, 1 cibule, cely kmin, sddlo, siil, cukr, 1 IZice polohrubé mouky

Ptiprava:

Vepfovou peceni osolime, potfeme lehce mletym pepfem, mletym nebo drcenym kminem, rozetfenym cesnekem
a ddme do nddoby s vikem a nechdme ulezet do druhého dne v lednici. Na rozehfatém sadle celou peceni zprudka
opeceme a vyjmeme. Oloupanou cibuli nakrjime na plilkolecka, jablka na platky a ddme do ohfivace nddoby, kam
jsme podle potieby pridali sadlo a nechali zpénit cely kmin. Pfidame vepfovou peceni, pfikryjeme a zapneme funkci
Roast. Peceme cca 1 hodinu prikryté, peceni podle potfeby otdime. Pfed poslednim otocenim pfiddme do vypeku
vyvar - mnozstvi zalezi na tom, kolik chceme mit $tavy z pecené.

Kysané zeli povafime v ohfivaci nddobé 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 nakrdjenou cibuli,
jakmile zacne riizovét, pfiddme polohrubou mouku a nechdme chvili zpénit. Potom zamichdme do vaieného zeli.
Podle chuti miizeme pfisladit. Vepfovou peceni podédvame se zelim a bramborovym nebo chlupatym knedlikem.



PECENY LOSOS S PARMAZANOVOU KURCICKOU (4 PORCE)

Ingredience:

4 Cerstvé filety z lososa (vykosténé), 2 krajice chleba (nejlépe 1az 2 dny starého), 2 strouzky Cesneku, 50g parmazdnu,
1 kdvovd Izicka Cerstvé bazalky, 1 kdvovd IZicka Cerstvé petrZelky, sil a Cerstvé namlety pepr.

Priprava:

Do misy kuchynského robota nebo sekacku vlozte chléh, cesnek, parmazén a bylinky. V3e zpracujte do konzistence
jemné strouhanky. Filety z lososa polozte na rost kiizi smérem dol{ a lehce potfete olivovym olejem. Filety grilujte
podle tloustky 5-7 minut. Otevfete viko a pokryjte vrch kazdého filetu pfipravenou strouhankovou smési a okoferite
podle chuti. Pecte dalSich 5 minut, dokud neni ryba upecend, s horni stranou dozlatova.

0 GRILOVANY PSTRUH S BYLINKAMI VE SLANINE

Ingredience:
4 pstruhy (po 300-400g), 12 dlouhych platku anglické slaniny, citrénova Stava, hrnek jemné nasekanych Cerstvyich
bylinek (zelend petrZel, paZitka, mdta, tymidn a majoranka), hrubé drceny pep a siil.

Priprava:

Upravené pstruhy omyjeme, osusime, uvniti i na povrchu osolime a posypeme pepfem. Vnitiek ryb naplnime
nasekanymi bylinkami. Z obou stran kazdé ryby udélame do kiize nékolik Sikmych zafezi. Naplnéné pstruhy
omotame plétky slaniny, kterou upevnime pardtkem. Pripravené ryby rozlozime na dno ohfivaci nddoby a grilujeme
cca 7-9 minut z kazdé strany. Horké ryby miizeme pokapat citrénovou Stavou a ihned poddvame.

BRAMBORY NA CAJUNSKY ZPUSOB (4 PORCE)

Ingredience:
800 g malych brambor ve slupce, dobfe omytych, 3 odmérky olivového oleje, jeden strouZek Cesneku (rozdrceny)
1 kdvovd IZicka cajunského koreni, 2 kdvové IZicky mouky, siil a Cerstvé namlety Cerny pepr:

Priprava:

Brambory nakrdjejte na hrubé hranolky Siroké 15-20 mm. Dvakrét je proplachnéte, aby se vyplavil Skrob. Poté bram-
bory zcela zalijte vodou. Kdyz jste pfipraveni k dalSimu zpracovani, brambory slijte a osuste. Polijte dvéma Izickami
olivového oleje a drceného ¢esneku. Smichejte mouku s cajunskym kofenim, brambory v této smési dobie obalte.
Vlozte brambory do nddoby multifunkéniho hrnce a prelijte olivovym olejem. Zapékejte 35 az 40 minut, dokud ne-
jsou brambory kiupavé a osmazené dozlatova.



GRATINOVANE BRAMBORY DAUPHINOISE (4 PORCE)

Ingredience:

500 g saldtovych brambor, 1 strouZek Cesneku (rozdrceny), 150 ml plnotucného miléka, smichaného se 130 ml tuéné
smetany, spetka Cerstvé nastrouhaného muskdtového ofiSku, 25 g mdsla, stil a Cerstvé namlety Cerny pepi, 50 g Cerstvé
nastrouhaného parmazdnu.

Ptiprava:

Brambory oloupejte a nakrdjejte na velmi tenkeé platky. PoloZte je na nékolik minut do nddoby s vodou, aby se zbavily
¢dsti Skrobu. Polovinu brambor pokladte na dno nédoby tak, aby se kazdy platek castecné prekryval s ndsledujicim.
Na brambory nalijte polovinu smési mléka se smetanou. Okofefite tuto vrstvu soli a pepfem a posypte cesnekem.
Zbyvajici brambory pokladte na pfedchozi vrstvu a na brambory nalijte zbytek mléka se smetanou. Okoferite soli
a pepem, posypte zbyvajicim cesnekem a parmazanem. Méslo nakrdjejte na kosticky, poloZte na brambory a popra-
Ste muskdtovym ofiSkem. Zapékejte cca 50 minut, dokud neni vrh dozlatova a brambory nezméknou.

0 ZAPECENE KOTLETY S JABLKY

Ingredience:
Veprové kotlety, sil, pepi, grilovaci kofeni, olej, jablka, pldtkovany tvrdy syr a kofeni - paprika.

Priprava:

Naklepeme kotlety, osolime, opepfime a posypeme grilovacim kofenim. Zprudka opeeme po obou
strandch na rozpaleném oleji. Na kazdou porci poloZime pltek jablka, zakryjeme platkem tvrdého syra. Poprasime
paprikou, grilovacim kofenim, trochu podlijeme a zapeceme, az se syr roztavi.



GARNEK WIELOFUNKCYJNY 8 w 1
KSIAZKA KUCHARSKA
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NUMER PROGRAMU FUNKCJA ZALECANA TEMPERATURA °C
1 fondue 80-100
2 duszenie / wolne gotowanie 90-120
3 gotowanie 140-150
4 gotowanie na parze* 160-170
5 pieczenie 190 - 200
6 grillowanie / smazenie 200-210
7 zapiekanie 210-220
8 frytkownica** 230-240

Uwaga: w tabeli zamieszczono zalecane temperatury przygotowania potraw,
mozna je dobierac w zaleznosci od potrzeb oraz wykorzystywanych sktadnikow.
*Funkcja gotowania na parze moze by¢ wykorzystywana do podgrzewania potraw na parze,

np. warzyw, knedli itp.

**Funkcja frytkownicy przeznaczona jest przede wszystkim do smazenia frytek, krokietdw itp.

w gtebokim oleju.
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FONDUE SEROWE

Sktadniki:
zgbek czosnku, 250 ml biatego wytrawnego wina, 300 g ementalera, 300 g sera gruyere, potéwka
cytryny, 60 ml likieru wisniowego, skrobia kukurydziana, pieprz, gatka muszkatotowa

Sposéb przygotowania:

Starty zabek czosnku podgrzewamy w 250 ml biatego, wytrawnego wina. Dosypujemy po
300 g startego sera ementaler oraz gruyere (mozna réwniez uzy¢ seréw innego rodzaju,
w zaleznosci od upodobania). Dodajemy soku wycisnietego z potowy cytryny. Wszystkie
sktadniki mieszamy do momentu, az wytworzy sie gesty sos serowy. Rozprowadzamy
tyzke skrobi kukurydzianej w 60 ml likieru wisniowego, dodajemy troszke pieprzu i gatki
muszkatotowej, wszystko to wlewamy do sosu i mieszamy. Podawanie : Kawatki biatego
pieczywa nabite na widelec fondue zamaczamy w sosie.

FONDUE CZEKOLADOWE

Sktadniki:

2 tabliczki czekolady mlecznej, 6 fyzek mleka skondensowanego, 2 tyzki soku pomarariczowego,
1tyzka likieru wisniowego, 1 tyzka posiekanych orzeszkéw

Sposob przygotowania:

Potamang czekolade rozpuszczamy w mleku kondensowanym (ustawiamy srednig
temperature). Zmieszaj ze sobg sok pomaranczowy, likier i posiekane orzechy i dodaj do
czekolady. Do zamaczania najlepiej nadajg sie wafle, herbatniki lub owoce.

DUSZONA MARCHEWKA
Sktadniki:
marchewka, 500 g masta, 4 tyzka cukru, 1tyzka mqki, 1tyzka soku z cytryny

Sposéb przygotowania:

Marchewke myjemy, obieramy ze skérki i kroimy na plasterki lub w stupki. Podlewamy
odrobing wody, solimy, dodajemy kawatek masta i dusimy na miekko. Miekka marchewke
obsypujemy maka, dostadzamy, podlewamy woda i podgrzewamy. Do gotowej potrawy
dodajemy reszte masta i sok z cytryny.

DUSZONA KAPUSTA BABUNI

Sktadniki:

500 g kiszonej kapusty, kminek, 4 tyzki oleju roslinnego, 2 cebule, V> ziemniaka, mqka, s6l, 1 fyzka
cukru, ocet

Sposob przygotowania:

Kapuste odsgczamy, pozostawiamy, zeby okapata i kroimy na mniejsze kawatki. Zalewamy
wodg, dodajemy kminku i dusimy na pétmiekko. Przyrumieniamy na kolor bragzowy
pokrojong w kostki cebule na rozgrzanym oleju. Dodajemy do kapusty. Obieramy ziemniaka

i przecieramy go na tarce o matych otworach, dodajemy make i mieszamy. Tak przygotowang
mieszaning zageszczamy kapuste i wszystko dusimy jeszcze przez chwile. Na koniec dodajemy
ocet, cukier i sél do smaku.



ZUPA PIECZARKOWO-ZIEMNIACZANA

Sktadniki:

8 mniejszych pieczarek, 2 fyzki masta, 2 tyzki mqki, 1 kostka rosofowa, 2 wieksze ziemniaki, 1 serek
topiony, szczypta koperku, majeranku, kminku, soli i pieprzu

Sposéb przygotowania:

Wyczyszczone i umyte pieczarki kroimy na plasterki i smazymy w garnku na rozgrzanym
masle, oprymujemy je maka, podsmazamy i zalewamy ok. 1,5 | wody. Mieszamy do osiggniecia
jednolitej konsystencji, dodajemy ¢wiartke sera topionego, ziemniaki pokrojone w kostke,
kostke rosotowg, kminek, sél i pieprz, gotujemy tak dtugo, az zmiekng ziemniaki. Przed
podaniem doprawiamy majerankiem i odrobing koperku.

KOPYTKA

Sktadniki:

350 g ziemniakdw serowych, 150 g gotowanych ziemniakéw pokrojonych w stupki, 250 g mqki,
jajo, gars¢ posiekanej natki pietruszki, sél

Sposoéb przygotowania:

Gotowane oraz serowe ziemniaki przecieramy na tarce z matymi oczkami a nastepnie
mieszamy z maka i posiekang natka pietruszki, solimy i doktadnie mieszamy do uzyskania
jednolitego ciasta. Z tak powstatego ciasta przy pomocy tyzki formujemy kopytka i wrzucamy
je do gotujacej sie, osolonej wody, Zwracamy uwage na to, zeby nie przywieraty do dna
garnka. W zaleznosci od wielkosci gotujemy przez 5-7 minut. Po wyjeciu z wody lekko
skrapiamy olejem.

PIECZEN WIEPRZOWA Z KNEDLAMI | KAPUSTA

Sktadniki:

1 kg miesa wieprzowego na pieczen, 2 cebule, 1 kwasne jabtko, sol, mielony pieprz, czosnek,
pokruszony kminek, wywar, kminek w catosci, smalec, woda w razie potrzeby

Dodatki: kapusta kiszona, 1 cebula, kminek, smalec, sdl, cukier, 1 tyzka mqki

Sposob przygotowania:

Mieso wieprzowe solimy, wcieramy w nie mielony pieprz, mielony lub kruszony kminek,
rozgnieciony czosnek, a nastepnie wktadamy do pojemnika z pokrywka i wktadamy na dno
lodéwki i pozostawiamy tam do nastepnego dnia. Podpiekamy pieczenh przez krétki czas

na rozgrzanym smalcu i wyjmujemy. Obrang cebule kroimy w piérka, jabtko na plasterki i
wktadamy je do garnka wielofunkcyjnego, w ktédrym na smalcu spieniony zostat kminek.
Wktadamy pieczen, przykrywamy garnek pokrywka i wybieramy funkcje ,Roast”. Pieczemy pod
przykryciem przez ok. 1 godzine, ewentualnie przewracamy, jezeli zajdzie taka potrzeba. Przed
ostatnim przewrdceniem lub krétko przed planowanym zakoriczeniem pieczenia do garnka
dodajemy wywar - ilos¢ jest zalezna od tego, ile bedziemy potrzebowaé sosu do pieczeni.

Kapuste kiszong gotujemy z odrobing kminku i soli. Gdy kapusta jest gotowa, dostadzamy

ja do smaku i zageszczamy zasmazka cebulowg. Zasmazke przygotowujemy tak, ze na
rozgrzanym smalcu przyrumieniamy cebule pokrojong na mate kawateczki, na koniec
dodajemy make i pozostawiamy spieniac sie przez chwile. Nastepnie dodajemy zasmazke do
ugotowanej kapusty i wszystko mieszamy. Mozna dostodzi¢ do smaku. Pieczen podajemy z
kapusta i knedlem ziemniaczanym lub z kopytkami.



SMAZONY tOSOS ZAPIEKANY W PARMEZANIE (PORCJA DLA 4 0SOB)
Sktadniki:

4 swieze filety z tososia, 2 kromki chleba (najlepiej jedno lub dwudniowego), 2 zqbki czosnku, 50 g
parmezanu, 1fyZzeczka swiezej bazylii, 1 tyzeczka posiekanej natki pietruszki, s6l i Swiezo zmielony
pieprz.

Sposob przygotowania:

Do pojemnika robota kuchennego lub maszynki do mielenia wtéz chleb, czosnek, parmezan i
przyprawy. Zmiel wszystko do uzyskania konsystencji drobnej panierki. Filety z tososia rozt6z
na ruszcie skéra do dotu i polej je oliwg z oliwek. Filety w zaleznosci od rozmiaréw grillujemy
przez 5-7 minut. Zdejmujemy pokrywke i pokrywamy wierzch filetéw przygotowana
wczesniej panierka i doprawiamy do smaku. Pieczemy przez kolejne 5 minut, do momentu, az
gérna strona ryby sie upiecze na ztoto.

GRILLOWANY PSTRAG Z BOCZKIEM | ZIOLAMI

Sktadniki:

4 pstrqgi (po 300-400 g), 12 podtuznych ptatéw boczku angielskiego, sok z cytryny, garnek drobno
posiekanych ziét (natka pietruszki, szczypiorek, mieta, tymianek i majeranek), grubo mielony
pieprz i sol

Sposéb przygotowania:

Wypatroszone pstragi myjemy, suszymy, solimy i posypujemy pieprzem wewnatrz i od
zewnatrz. Wnetrze ryby wypetniamy posiekanymi ziotami. Nacinamy kilkakrotnie kazda z
ryb po obu stronach. Nafaszerowane pstragi owijamy w stonine, ktérg spinamy wykataczka.
Tak przygotowane ryby ktadziemy na dno garnka i grillujemy przez okoto 7-9 minut z kazdej
strony. Gorace ryby mozna skropi¢ sokiem z cytryny i od razu podawac.

ZIEMNIAKI PO CAJUNSKU (PORCJA DLA 4 0SOB)

Sktadniki:

800 g dobrze umytych ziemniakéw pokrojonych w stupki, 3 miarki oliwy z oliwek, 1 zqbek czosnku
(rozgnieciony), 1 tyzeczka przyprawy cajunskiej, 2 tyzeczki mqki, sél, Swiezo mielony pieprz
Sposob przygotowania:

Ziemniaki kroimy w grube stupki (frytki) o szerokosci 15-20 mm. Ptuczemy je dwukrotnie,

aby usunac z nich jak najwiecej skrobi. Nastepnie catkowicie zalewamy ziemniaki wodga. Gdy
jestesmy przygotowani do kolejnych krokéw w przygotowaniu potrawy, zlewamy z nich wode
i osuszamy. Nastepnie podlewamy ziemniaki dwoma tyzeczkami oliwy z oliwek i dodajemy
rozgnieciony czosnek. Mieszamy make z przyprawa cajunska i panierujemy ziemniaki w tak
przygotowanej mieszaninie. Wktadamy ziemniaki do pojemnika garnka wielofunkcyjnego i
zalewamy oliwg z oliwek. Zapiekamy przez 35 do 40 minut do momentu, kiedy ich skérka staje
sie chrupigca w kolorze ztotym.



ZAPIEKANE ZIEMNIAKI DAUPHINOISE (PORCJA DLA 4 0SOB)

Sktadniki:

500 g ziemniakdw satatkowych, 1 zgbek czosnku (rozgnieciony), 150 ml mleka petnottustego
zmieszanego z 130 ml Smietany ttustej, szczypta swiezo startej gatki muszkatotowej, 25 g masta,
s6l, Swiezo mielony pieprz, 50 g Swiezo startego parmezanu.

Sposob przygotowania:

Obieramy ziemniaki i kroimy na bardzo cienkie plasterki. Plasterki zalewamy woda, aby usung¢
z niej skrobie. Potowe ziemniakéw ktadziemy na dno pojemnika tak, aby pfatki czesciowo sie
pokrywaty. Wlewamy na ziemniaki potowe mieszaniny mleka ze smietana. Dodajemy soli,
pieprzu i czosnku. Reszte ziemniakéw wyktadamy na poprzednia warstwe mleka, wszystko
zalewamy pozostatym mlekiem ze $mietang. Podajemy przyprawy oraz parmezan. Masto
kroimy w kostke, kladziemy na ziemniakach i posypujemy gatka muszkatotowa. Zapiekamy
przez okoto 50 minut do momentu, az ziemniaki zmiekng, a powierzchnia przyrumieni sie na
ztoto.

KOTLETY ZAPIEKANE Z JABLKAMI

Sktadniki:

Kotlety wieprzowe, sél, pieprz, przyprawa do grillowania, olej, jabtka, twardy ser w plasterkach,
mielona papryka

Sposob przygotowania:

Rozklepujemy kotlety, solimy, posypujemy pieprzem i przyprawg do grillowania. Podpiekamy
po obu stronach przez krétki okres na rozgrzanym oleju. Na kazdej porcji ktadziemy plasterek
jabtka i przykrywamy ptatkiem twardego sera. Posypujemy mielong papryka, przyprawa do
grillowania, podlewamy wodg i zapiekamy do momentu, az ser roztopi sie.



MULTIFUNKCIOS FAZEK 8in1
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SAJTFONDU

Hozzdvalok:
gerezd fokhagyma, 250 ml szdraz fehérbor 300 g ementdli, 300g Gruyére sajt, fél citrom, 60ml cseresznye likdr, kukori-
cakemeényitd, bors, szerecsendic.

Elkészitése:

Az apréra tort fokhagymagerezdet forralja fel 250 ml szdraz fehérborban. Adja hozzd a 300 g
reszelt ementdli ésa 300 g gruyer sajtot (izlés szerint mds sajtféléket is hasznalhat). Csepegtessen bele citromlevet.
Allando keverés mellett fozze siirii martassa. A 60 ml cseresznye likrben keverjen el eqy kandl kukoricakeményitdt,
adjon hozzé kevés borsot és szerecsendi6t, Gntse a martashoz és keverje dssze. Talalds: Fondii villara tlizzon kenyér-
darabkékat és martogassa a mértsba.

CSOKOLADE FONDU

Hozzdvalok:
2 tdbla tejcsokolddé, 6 evékandi siiritett tej, 2 evékandl narancslé 1 evékandl megqy likdr, 1 evdkandl apréra vdgott did.

Elkészitése:
A darabokra tort csokolddét olvassza fel a siiritett tejben (lassq tiizon). Keverje hozza a narancslét, a likért és az
aprdra vagott diot. A martogatdshoz hasznélhat gofrit, kekszet vagy gyiimdlcsot.

PAROLT SARGAREPA

Hozzdvalok:
sdrgarépa, 500 g vaj, 4 evékand cukor, 1 evékandl liszt, 1 evékandi citromlé

Elkészitése:

Hémozza meg a megmosott sargarépét, majd vagja fel karikakra vagy hasébokra. Ontsén ala kevés vizet, s6zza meg,
adjon hozzé egy darab vajat és pérolja puhdra. A puha répdra szdrja rd a lisztet, piritsa meg, édesitse, ontse fel kevés
vizzel és forralja &t. Az elkésziilt ételt kevés vajjal és citromlével izesitjiik.

NAGYMAMA PAROLT KAPOSZTAJA

Hozzdvalok:
500 g savanyu kdposzta, kdmény, 4 evékand olaj, 2 db vérdshagyma, 1/2 db krumpli, liszt, s, 1 evékandl cukor, ecet

Elkészitése:

Ledntjiik a kdposzta levét és kisebb darabokra vagjuk. Felontjiik vizzel, koményt szorunk ré és félig puhdra paroljuk.
Olajon megparoljuk az apréra vagott vordshagymat. Hozzaadjuk a kaposztahoz. A burgonyat meghamozzuk, apré
lyuku reszel6n lereszeljiik, hozzékeverjiik a lisztet. Ezzel besdritjiik a kdposztt és még egy rovid ideig paroljuk. Végil
hozzdadjuk az ecetet, cukrot és st izlés szerint.



GOMBAS KRUMPLILEVES

Hozzdvaldk:
8 kisebb fej gomba, 2 evékandl vaj, 2 evékandl liszt, 1 leveskocka, 2 nagy burgonya, 1 adag mlesztett sajt, csipet kapor,
majordnna, kémény, sd, bors.

Elkészitése:

A megmosott, megtisztitott gombakat felszeleteljik és az edényben forrd vajon megpdroljuk, meg-
szérjuk liszttel, megpiritjuk, majd felontjik 1,5 | vizzel. Belekeverjiik a sajtot, a kockdra vdgott burgo-
nydt, a leveskockdt, hozzdadjuk a koményt, sét és borsot, és addig f6zziik, amig a burgonya megpuhul.
Talalds el6tt majoranndval és kaporral izesitjiik.

BURGONYAGOMBOC

Hozzdvaldk:
350g nyers hdmozott burgonya, 150g héjdban fdtt, meghdmozott burgonya, 250q liszt, tojds, zldpetrezselyem, sG.

Elkészitése:

A nyers és f6tt burgonydt aprd lyuku reszel6n lereszeljiik, hozzékeverjiik a lisztet, tojast és a petrezselymet, megséz-
zuk és egységes tésztava gyurjuk. A tésztdhol tenyeriinkben gombdcokat formazunk, majd rogton a forrdshan lévé
ss vizbe dobjuk. Megkeverjiik, nehogy a fazék aljéra ragadjanak. Mérettdl fiiggden kb. 5-7 percig fozziik. Lesz(irés
utdn kevés olajat csurgatunk ra.

SERTESSULT KNEDLIVEL ES KAPOSZTAVAL

Hozzdvalok:
1 kg sertés siilt, 2 fej virdshagyma, 1savanyd alma, s6, bors, fokhagyma, trt kimény, husleves, egész kdmény, disznd-
zsir, sziikség szerint viz.

Karet: savanyu kdposzta, 1 fej vordshagyma, egész kimény, disznézsir, s6, cukor, 1 evékandl liszt

Elkészitése:

A sertéshist megsézzuk, borsozzuk, megszorjuk 6rolt vagy egész kiménnyel, fokhagymaval és egy napra fedével
lezdrt tdlban a hiitdszekrénybe tessziik. Felforrdsitott zsirban minden oldalrél megpiritjuk a hdst, majd kivessziik.
A félbevagott voroshagymat felkarikdzzuk, az almét felszeleteljiik és a zsirba helyezziik, amelyben el6tte koményt
piritunk. Visszahelyezziik a sertéshust az edénybe, lefedjiik és bekapcsoljuk a Roast funkciét. Kb. 1 6ran at siitjiik
lefedve, sziikség szerint megforditjuk a htst. Az utolsé megfordités el6tt feldntjiik hdslevessel - a mennyiség attdl
fiigg, mennyi szoszt szeretnénk.

A savanyd kdposztdt soval és koménnyel megfézziik. Ha a kdposzta kész, izlés szerint édesitjiik
és besiiritjiik a hagymds rantdssal. A rantast tgy készitjiik, hogy forrd zsirban megpiritjuk az aprora vdgott vords-
hagymét, majd hozzaadjuk a lisztet és besiiritjiik, ezutan hozzakeverjiik a kaposztahoz. izlés szerint izesitjiik. A ser-
téssiiltet a kaposztaval és burgonyagombdccal vagy knédlivel talaljuk.



SULT LAZAC PARMEZANOS BUNDABAN (4 ADAG)

Hozzdvalok:
4 darab lazac filé (kifilézve), 2 szelet kenyér (1 - 2 napos szdrazabb), 2 gerezd fokhagyma, 50g parmezdn, 1 kdvéskandl
friss bazsalikom, 1 kdvéskandi friss petrezselyem, sd és frissen 6rdlt bors.

Elkészitése:

Konyhai robotgépbe vagy kézi apritéhe behelyezziik a kenyeret, fokhagymat, parmezant és a fliszerngvényeket,
majd aprora roljiik. A lazacszeleteket horével lefelé a rostélyra helyezziik és dtkenjiik oliva olajjal. A lazacszeleteket
vastagsaguktol fiiggden kb. 5-7 percig siitjiik. Kinyitjuk a fed6t és a halszeletekre rahelyezziik a fiiszeres morzsat és
izlés szerint fliszerezziik. Siisse tovabbi 5 percig, amig a hal teljesen étsiil és a teteje aranysarga lesz.

ROSTON SULT PISZTRANG ZOLDFUSZEREKKEL BACONBEN

Hozzdvaldk:
4 pisztréng (egyenként 300-400g), 12 hossz szelet bacon, citromlé, egy csésze aprora végott friss fiiszerngvény
(petrezselyem, metél6hagyma, menta, kakukkfi, majoranna), durvéra 6rolt bors és s6.

Elkészitése:

Mossa meg a pisztrangokat, tordlje le rola a vizet, sézza, borsozza meg kiviil-belil. A belsejét toltse meg az apréra
vagott friss fiszerndvényekkel. A pisztrangok mindkét oldalat irdalja be. A pisztrdngokat csavarja baconbe, és sziik-
ség estén rogzitse fogpiszkaloval. Az el6készitett halat helyezze az edény aljéra és siisse mindkeét oldaldt kb. 7-9
percig. Az elkésziilt halra tdlalds el6tt csepegtessen kevés citromlevet.

BURGONYA CAJUN MODRA (4 ADAG)

Hozzdvalok:
800 g jol megmosott burgonya héjdban, 3 kandl oliva olaj egy gerezd fokhagyma (ziizva)
1 kdvéskandi cajun fiiszerkeverék, 2 kdvéskandi liszt, s6 és frissen drdilt bors.

Elkészitése:

A burgonyat vagja fel 15-20 mm széles hasébokra. Oblitse &t kétszer, hogy kioldédjon a keményité. Felhasznalasig
ontson a burgonydra vizet. Elkészités eltt sz(irje le és széritsa meg a burgonyat. Locsolja meg 2 kandl oliva olajjal
és fokhagymaval. Keverje dssze a lisztet a cajun fiiszerkeverékkel, majd a burgonyat forgassa meg alaposan ebben a
keverékben. Helyezze a burgonydt a multifunkcios edénybe és locsolja meg oliva olajjal. Siisse 35 - 40 percig, amig a
burgonydk aranyszin(Gek és ropogésak lesznek.

CSOBEN SULT BURGONYA (4 ADAG)

Hozzdvalok:
500 g saldta burgonya, 1 gerezd fokhagyma (ztizott), 150 mi félzsiros tej, elkeverve 130 mi zsiros tejfdl, egy csipet frissen
reszelt szerecsendid, 25 g vaj, 56 és frissen Grolt fekete bors, 50 g frissen reszelt parmezdn sajt.

Elkészitése:
Hamozza meg a burgonyat és végja fel vékony szeletekre. Helyezze néhany percre vizbe, hogy a keményitd nagy ré-
sze kioldddjon. A burgonya felét egyenletesen helyezze el az edény aljén. Locsolja meg a tejszines tej felével. Fiisze-



rezze meg soval, borssal, fokhagymaval. A burgonya masik felét rakja az el6z6 rétegre, majd 6ntdzze meg a maradék
tejjel. Fliszerezze meg séval, borssal, fokhagyméval és parmezdnnal. A vajat vdgja kis kockakra, helyezze a burgonya
tetejére és szorja meg szerecsendidval. Siisse kb. 50 percig, amig a burgonya megpuhul és aranybarnara siil.

SULT SERTESBORDA ALMAVAL

Hozzdvalok:
sertésborda, sd, bors, grill fiiszerkeverék, olaj, alma, szeletelt kemény sajt és pirospaprika.

Elkészitése:

Klopfolja ki a borddkat, s6zza, borsozza és szérja meg a fiiszerkeverékkel. Piritsa meg mindkét oldaldt forrd olajban.
Minden szeletre helyezzen eqy szelet almat, fedje le egy szelet sajttal. Szérja meg pirospaprikaval, fliszerkeverékkel,
ontson ala kevés vizet és siisse addig, amig a sajt felolvad.



