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Vazeny zakazniku, dékujeme Vam za zakoupeni naseho produktu. Pfed uvedenim tohoto pfistroje
do provozu si velmi pozorné precCtéte navod k obsluze a tento navod spolu se zarucnim listem,
pokladnim dokladem a podle moznosti i s obalem a vnitinim obsahem obalu dobfre uschovejte.

VSEOBECNE BEZPECNOSTNI POKYNY

» Tento spotrebi€ nesmi byt pouzivan détmi!
« Tento spotfebiC mohou pouzivat osoby se snizenymi fyzickymi,

smyslovymi Ci mentalnimi schopnostmi nebo nedostatkem zkuSenosti
a znalosti, pokud jsou pod dozorem nebo byly poueny o pouzivani
spotrebiCe bezpecnym zplusobem a rozumi pfipadnym nebezpecim.
Déti si se spotfebiCem nesméji hrat.

Udrzujte spotrebiC a jeho pfivod mimo dosah déti.

Pred vyménou prisluSenstvi, pfed montazi a demontazi, pred Cisténim
nebo udrzbou, spotfebiC vypnéte a odpojte od el. sité vytazenim vidlice
napajeciho privodu z el. zasuvky!

Jestlize je napajeci privod tohoto spotrebiCe poskozen, musi byt
privod nahrazen vyrobcem, jeho servisnim technikem nebo podobné
kvalifikovanou osobou, aby se tak zabranilo vzniku nebezpecné situace.
Vzdy odpojte spotiebi€ od napajeni, pokud ho nechavate bez dozoru a
pfed montazi, demontazi nebo cisténim.

Pouzivejte tento pfistroj vyluéné pro soukromou potiebu a pro stanovené ucely. PFistroj je urcen
pro pouziti v.domacnosti a pro podobné ucely. Tento pfistroj neni ur€en pro komercni pouziti.
Pristroj neni ur€en pro venkovni pouziti. Chrante jej pfed horem, pfimym slune¢nim zafenim,
vlhkosti (v Zadném pfipadé jej neponofujte do kapalin) a stykem s ostrymi hranami. Nepouzivejte
pfistroj v pfipadé, Ze mate vlhké ruce. Jestlize dojde k navlh¢eni nebo namoceni pfistroje,
okamzité vytahnéte zastrCku ze zasuvky. Vyvarujte se styku s vodou.

Abyste ochranili déti pred riziky spojenymi s elektrickymi pfistroji, postarejte se o to, aby kabel
nevisel dolu a déti na pfistroj nedosanhly.

Pravidelné kontrolujte pfistroj a pfivodni kabel z hlediska poSkozeni. Jestlize pfistroj vykazuje
néjakou zavadu, neuvadéjte jej do provozu.

Pouzivejte jen originalni pfislusenstvi.

Respektujte, prosim, nasledujici ,Specialni bezpecnostni pokyny pro tento pfistroj“.

SPECIALNi BEZPECNOSTNI POKYNY PRO TENTO PRISTROJ

Pfed pouzitim zkontrolujte, zda se napéti v mistni el. siti shoduje s hodnotou napéti uvedenou
na Stitku pfistroje.

Spotfebi¢ zapojujte pouze do zasuvky s ochrannym kolikem.

Nenechte kabel viset pfes okraj stolu.

Spotiebi¢ umistéte bezpelné doprostfed stolu €i pracovni plochy.

Pokud chcete spotiebi€ pfesunout, vzdy jej vypojte ze zasuvky.

Povrch spotfebice je horky, je-li spotfebi¢ pouzivan. Nedotykejte se povrchu Dohlizejte vzdy na
déti, pokud jsou v kuchyni.

Pfed cCisténim spotiebi€ vzdy vypojte ze zasuvky a nechte zchladnout.

Spotfebi¢ vzdy pfenasejte obéma rukama.

Dbejte, aby se na viko nedostala voda. Spotfebi¢ se nesmi ponofit do vody.

Nenechavejte uvnitf vodu ¢&i potraviny pfes noc.

Viko sundavejte opatrné, nenechte je spadnout.
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* Pfi vyjimani vika s hlavni jednotkou vzdy odkladejte hlavni jednotku smérem nahoru a viko
dole, stejné jako tomu je pfi umisténi na mise. Nikdy ne opacné.

» Spotiebi€ vzdy pfenasejte za drzadla. Nikdy ho nezvedejte za spodni ¢ast na které je poloZzena
misa.

» Spotiebi€ neni ur€en pro ¢innost pomoci vnéjsiho asového spinace nebo dalkové ovladanych
zasuvek.

POPIS OVLADACICH PRVKU
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P1 Hlavni jednotka s vikem P5 Rost vysoky
P2  Misa P6  Klesté
P3  Stojan misy P7  Stojan na hlavni jednotku s vikem

P4 Rost nizky
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MULTIFUNKCNIi HRNEC (MH)

Pomoci MH muzete pfipravovat vynikajici, zdrava jidla za méné €asu nez u tradi¢nich metod, v
pruméru o 20 - 30% rychleji a se spotfebou energie mensi o 70 - 80%. Téchto lepSich vysledku
dosahujeme diky naSemu revolucnimu pfistupu k nékterym provéfenym metodam vareni.

Profesionalni kuchafi jiz dlouho védi, Ze mohou zlepSit pfipravu pokrmu v troubé pouZzitim
ventilatoru, ktery urychluje obéh horkého vzduchu v troubé. TradiCni konvekéni trouby obsahuji
kruhovy ventilator, ktery je pfipevnén k jedné strané uvnitf trouby.

TENTO MULTIFUNKCNI HRNEC (MH) PREDCHAZi TRADICNi KONVEKCNi TROUBU

V NASLEDUJICICH VLASTNOSTECH:

* Misa MH je vyrobena ze skla, takze jasné vidite potraviny, které pfipravujete.

* MH v sobé kombinuje kulatou misu a velky ventilator, ktery je ve viku, takZze horky vzduch
proudi smérem dolU skrze potraviny, okolo stén misy a poté zpét nahoru k vétraku. To vytvori
neustalé proudéni velmi horkého vzduchu, které uvafi €i prohfeje potraviny rychle a dikladné.
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* MH ma rosty, diky kterym muzete potraviny vafit ve dvou &i tfech arovnich najednou. Pfi pfipravée
C¢erveného masa, dribeze Ci ryb se navic tuky a oleje odvanou a propadnou skrze rosty na dno
misy. Budete moci vafit zdravéji (méné tuku a cholesterolu), vyzivnéji a pfipravené jidlo bude
mit lepsi pfirozenou vuni.

DALSiIMI VYHODAMI JSOU:

« Cervené maso a driibez jsou zlatavé a kiehké po v8ech stranach, Stavnaté uvnitf bez
prebytecného tuku a cholesterolu a také mnohem lépe chutnaji.

* Brambory na platky se mohou ,smazit vzduchem® na velmi malém mnozstvi oleje. Jsou velmi
kfupavé a zlatavé s nizkym obsahem tuku, vétSinou zhruba 98 % bez tuku. Pokud musite
dodrzovat pfisnou dietu bez tukl, daji se taktéz pfipravit uplné bez oleje a budou stale zlatavé
a kfupavé, nicméné trocha olivového oleje jim doda krasny vzhled a vynikajici chut.

» Chléb a pecivo kyne Iépe a je nadychanéjsi a zUstava vihCi nez ve standardni troubé.

+ Muzete usetfit az 80 % energie, kterou spotiebuje klasicka trouba.

» USetfete az 25% energie a €asu v porovnani s jinymi horkovzduSnymi troubami.

» Viceurovnova pfiprava vam umozni pfipravovat kompletni pokrm najednou, dokonce i nékolik
chodu.

» Toto vSe, a to pfi mnohem rychlejSi pfipravé nez v klasické troubé! To je dlivodem, pro¢ MH
predstavuje ,PRISTi generaci ve vareni*.

* MH opéka, griluje, peCe, smazi nasucho, ohfiva a dokaze potraviny i skvéle dusit v pare.

* MH trouba pfipravi potraviny za kratSi dobu nez primérna konvekéni trouba.

» Toto je konvekéni vareni bez nakladl na instalaci drahych nasténnych jednotek. Navic je MH
také prenosny, takzZe si ji mUzete brat s sebou pfi st€hovani i cestovani.

» Jednoduchy na ovladani — staCi nastavit Casovac a teplotu a vlozit potraviny.

* Horky vzduch proudi kolem potravin, ¢imz se pfipravi rovhomérné a rychle.

* Maso se na vnéjSich stranach rychleji zatahne, ¢imz Stava zlstane vevnitf a vyte€e pouze tuk.

* MH spotfebovava méné energie nez klasicka trouba — az o 80 % méné.

* MH se snadnéji Cisti.

FUNKCE MULTIFUNKCNIHO VARNEHO HRNCE (MH)

NAHRADI AZ 10 ZARIZENi

* Klasickou troubu * Gril
* Troubu s roStem * Fritézu
* Mikrovinnou troubu * Hrnec pro pomalou pfipravu pokrmu
* Toustovac * Velky gril
* Elektrickou panev
na smazeni * Elektricky pafici hrnec

PRIPRAVUJE OSMI ZPUSOBY

* Rozni * PecCe

* Griluje * Vafri bez vody

* Opéka * Smazi nasucho bez oleje
* Ohfiva * Dusi v pare
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ZDRAVEJSI ZIVOTNI STYL

V MH potraviny vzdy pfipravujete pomoci horkého vzduchy (suché peceni), pficemz potraviny lezi
na draténych rostech. Diky tomu se minimalizuje zadrzovani tuku, coz vede ke snizeni obsahu
kalorii, nizSi konzumaci tuku a cholesterolu a zdravéjSimu zivotnimu stylu. Zjistite, ze s MH neni
treba u vétsiny receptd pouzivat tuk, olej, maslo ¢i margarin. Pokud ovSem chcete, tato moznost
zde je.Pravdépodobné nejvétsi vyhodou MH je jeho schopnost pfipravit cely pokrm najednou v
jedné nadobé. Bez toho, aby se smichaly chuté, muzete pfipravovat napfiklad kufe, brambory a
chléb spolecné. Namisto CiSténi MH se jednoduSe oplachne a vysusi. Experimentujte se svymi
oblibenymi pokrmy a obménujte dobu doporucenou k pripravé. Za Cas jisté pfijdete na nespocet
kombinaci dle vasi chuti.

»Je jednoduché pripravovat potraviny tak, jak to mate radi.“

PRVNi POUZITI - PRIPRAVA VASEHO MULTIFUNKCIHO HRNCE (MH)

Pfed tim, nez v MH budete pfipravovat potraviny, ho jednou rozehfejte.

Béhem této faze pripravy trouby dle nasledujicich instrukci mize z trouby vychazet slaby zapach
paleni. Je to zpusobeno vypalovanim topného télesa a je to neSkodné pro vas, vase potraviny Ci
spotrebic.

Postupu;te podle téchto jednoduchych kroki:
* Vnitfek misy vytrete Cistou, vihkou houbou.
* Do misy umistéte roSty — nenechavejte v mise klesté.
* Misu uzavrete vikem.
» Sklopte rukojet zcela dold.
* Nastavte ¢asovac na pfiblizné 10 minut.
* Nastavte termostat na 200 °C a troubu zapnéte.
* Poté, co Casovac troubu vypne, ji nechte 10 minut chladnout. Nyni muzete otevrit viko.

Nyni je vas MH nachystan k pripravé vaseho prvniho pokrmu!

OVLADANI
Thaw [ Rozmrazit/Rozpustit * Umistéte potraviny do sklenéné misy a
Wash | Nahtati pro snadné&jSi myti uzavrete ji vikem. Umistéte potraviny na
120 °C | Pomalé vafeni (1) roSt, pokud neni uvedeno jinak.
140 °C | Pomalé vareni (I1)  Troubu zapojte do zdroje elektfiny.
160 °C | Ohrati Pfipravované potraviny vvidy pokladejte

na nejvysSi mozny rost. Cim vice vzduchu

170 °C | Duseni v pafe bude proudit kolem potravin, tim rychleji se

170 °C | Peceni

pfipravi.

180 °C | Roznéni * Misu uzaviete vikem a sklopte rukojet
200 °C | Opékani zcela dold.
220 °C | Predehiati + Nastavte dobu pfipravy dle potreby od 5
220 °C_| BBQ/Grilovani min. do 60min. )

5 . » Nastavte poZadovanou teplotu od 65 °C do
240 °C | Gril 250 °C
250 °C | SmaZeni na sucho .

Nyni zaCina pfiprava.
Pfi uchopeni a nadzvednuti rukojet'i
dojte k vypnuti hlavni jednotky.



ABYSTE MOHLI MULTIFUNKCNIi HRNEC (MH) VYUZIT NA MAXIMUM, JE ZDE

PRO VAS NEKOLIK TIPU NA VARENI

e Zaprvé, je to multifunkéni
Cokoliv byste pfipravovali v jakékoliv jiné troubé,
muzete pfipravit ve vasem MH - k tomu je také
uren. Dokaze péct, opékat, grilovat, smazit
nasucho, ohfivat, vysou$et, vafit, atd., ale je
rychlejsi, levnéjsi a beztukovy.
* Pokud je to mozné, umistéte potraviny na
jeden rost
Pfiprava na draténém rostu umoznuje cirkulaci
horkého vzduchu kolem potravin, &imz je pfipravi
rychle a rovhomérné, Casto bez prevraceni. K
umisténi potravin volte vzdy rost nejblize spodni
Casti vika.
* Priprava celého pokrmu najednou
Vyuzitim dvou urovni rostl mizete jednoduse
pfipravit cely pokrm najednou. Méjte na mysili,
Ze rlizné potraviny a hmotnosti potravin vyzaduiji
riznou dobu pfipravy. Potraviny, které vyzaduji
nejvice Casu k pfipravé, umistéte na spodni
rost. Pozdéji béhem procesu pripravy umistéte
dalsi potraviny na niZ8i nebo nejvyssi rost. Nyni
se cely vas pokrm z masa, brambor a zeleniny
pfipravuje dohromady a bude hotov ve stejnou
chvili. Pocitejte s tim, Ze potraviny na vrchnich
rostech zpomali pfipravu na spodnich rostech.
* Umisténi potravin pro optimalni pripravu
PFi umistovani nékolika kusu potravin na dratény
rost se ujistéte, Ze je mezi potravinami a sténou
misy mezera min. 15 mm. Tato mezera umozriuje
volné proudéni vzduchu troubou. Vyhnéte
se také skladani potravin na sebe za ucelem
pfipravy vétsiho mnozstvi najednou. Aby se
potraviny nalezité pfipravily, musi horky vzduch
cirkulovat volné. Pokud neni mozné nechat
mezery, mUzete jidlo pferovnat béhem vareni.
* Potraviny vzdy kiehké
KdyZ se potraviny dovafi, vypnéte termostat a
nechte bézet ventilator. Vas pokrm zlstane teply
a kifehky. MH toto provadi automaticky.

CZ-

e Abyste si usnadnili ¢isténi
Pfed varfenim vystfikejte misu véetné rostu a
plechu sprejem proti pfilnavosti. Odstranéni
mastnoty a zbytkd bude tak po vareni jesté
jednodussi. Pod spodni rost muzete také umistit
folii €i trochu horké vody, aby chytala kapky tuku
atd. Tato moznost je volitelna.
* Grilujte na nejvyssim rostu, opékejte Ci
pecte na rostu nejnizsim.
« Uprava receptt
Obecné pravidlo zni, Ze u receptl pro klasické
trouby zUstava teplota stejna, ale doba pfipravy
se snizuje. Doby pfipravy naleznete v tomto
navodu. Je na vas rozhodnout, zda pfipravované
maso vazi vice €i méné nez hmotnost, ktera
je uvedena v navodu a upravit dobu pfipravy.
Proces vareni sledujte skrze sklenéné viko. Za
kratkou dobu si jednoduse upravite vase oblibené
recepty pro konvencni troubu. Pamatujte, Ze je
maso |épe opékat pomaleji — zlstavaji kiehdi,
StavnatéjSi a vihCi. Zacnéte pfi vysSi teploté,
¢imz se maso zatahne/opece a pak teplotu
zmirnéte a pfipravu dokoncete.
* Doba pripravy
Doby pfipravy v kuchafce se budou liSit
podle objemu, hmotnosti a teploty potravin Ci
pozZadované upravé/kfehkosti. Pamatujte, ze
nejdllezitéjsi je vafit pro radost.
* Pred pFipravou masa je nechte odstat pfri
pokojové teploteé.
V opacném pripadé bude trvat déle, nez se maso
propece, coz muze byt vhodné pro polosyrovy
steak.
* Velké kusy potravin umistéte mimo stred
Pro rychlejSi pfipravu zajistéte maximalni
proudéni vzduchu kolem a pod potravinami.
Po zatdhnuti masa pfi vy$Si teploté je dobré
je jednou otocit a poté snizit teplotu (hovézi,
jehnéci, veprove Ci teleci).



RADY

Zapamatujte si:

« Pfed pouzitim trouby ji v2dy PREDEHREJTE.

* Pfi pfipravé masa Ci jinych potravin pamatujte na to, ze Cim vétsSi velikost, tim delSi doba
pfipravy.

« NAPR: 1kg=1hodina > 250 °C

2 kg = 2 hodiny > 250 °C

» Prfiprava menSich kouskd masa zabere néco mezi 20 min — 35 min > 250 °C,
opét dle velikosti kusu.

 P¥i peceni je potfebna teplota vétsinou 190 °C.

» Zelenina se pfipravuje v saccich na peceni/vareni ¢i alobalu.

» Pamatujte, ze je do sacku/alobalu nutno pfidat alespon 2 IZiCky vody.

* Vafit pfi 250 °C.

» Pokud chcete napf. pfipravit ryzi, musite do sacku na peceni pfidat 1 Salek vody na jeden Salek
ryze.

« ZELENINA VARENA NAMEKKO - Doba pfipravy mezi 20 — 30 min.

« ZELENINA VARENA NATVRDO - Doba ptipravy mezi 30 — 40 min.

* Vejce se mohou vaifit bez pfidani vody. Doba pfipravy se pohybuje mezi 8 min. (hamékko) az
10 min (natvrdo), a to v jakémkoliv mnozstvi. Pokud jsou vejce vytazena z lednice, pfidejte
dalSich 12 min. Vejce se vafi pfi 250 °C.

* Brambory se slupkou se musi propichnout vidlickou a umistit do trouby na 35 min- 40min.
Brambory beze slupky se také musi propichnout vidliCkou a rozkrajet na poloviny Ci Ctvrtiny,
namodit v oleji a umistit do trouby na 30 — 35min pfi teploté 250 °C .

« NEDAVEJTE do trouby 7adné plasty (v&etné plastd do mikrovinné trouby), ani tenké sklenéné
talife/nadobi.

* Do trouby davejte kovové materialy/talife ze silného skla a nadobi do trouby.

« POSTUPUJTE DLE TECHTO RAD A UZIJTE SI VYHODY VASEHO MULTIFUNKCNIHO
HRNCE NA MAXIMUM.

Poznamka:
Veskeré doby pfipravy a metody obsazené v tomto navodu jsou pouze doporuc¢enimi. Abyste
docilili pozadovanych vysledku pfi vareni, zapojte pfi testovani doby pfipravy/metod vase osobni
preference.



Udaje k vareni

Potraviny Cas teplota

Kufe 30 - 40 min 180 - 200 °C
Ryba 10 - 15 min 130 - 150 °C
Vepiové 15 - 20 min 180 - 200 °C
Humr 12 - 15 min 140 - 160 °C
Garnat 10 - 12 min 150 - 180 °C
Klobasa 10 - 13 min 120 - 150 °C
Arasidy 10 - 15 min 140 - 160 °C
Opeceny chléb 8 - 10 min 120 - 140 °C
Brambory 12 - 15 min 180 - 200 °C
Ryze 15 - 20 min 150 - 180 °C
Krab 10 - 13 min 140 - 160 °C

CISTENI

LEHKE CISTENI

» Spotiebi€ vypojte ze zasuvky a nechte zchladnout.

« Cistou houbou & hadrou na nadobi s trochou jemného prostfedku na nadobi a teplé vody
vytfete misu do Cista.

« Dobfe oplachnéte, abyste odstranili veSkery myci prostfedek. Vytfete do sucha.
Poznamka: Viko se nikdy nesmi ponofit do jakékoliv tekutiny.

BEZNE CISTENI

» Spotiebi€ vypojte ze zasuvky a nechte zchladnout.

+ Viko a kryt ventilatoru otfete vihkou, €istou hadfickou €i houbou s trochou prostfedku na nadobi.

* Necistéte draténkou ¢i drsnymi materialy.

* Rosty umyvejte ve vodé s jemnym prostfedkem na nadobi.

» Kovové Casti Cistéte houbou Ci hadfickou na nadobi a jemnym prostfedkem na nadobi, poté
vytfete do Cista. Pokud je nutné necistoty odstranit drhnutim, pouzijte nylonovou i polyesterovou
houbu ¢i kartacek. Pokud je nutné odstranit pfipaleniny, pouzijte nerez ocel Ci jiny kovovy

vvvvvv

MiSA DO MYCKY NADOBI
Misa a rosty se daji umyvat v mycce na nadobi. Nikdy ale v mycce neumyvejte hlavni jednotku s
vikem, které se nesmi ani ponofit do tekutiny. Pfed umyvanim v mycce vyjmeéte misu ze stojanu.

Poznamka: Umyvani v my&ce muze postupné zbavit lesku chromovani na rostech.
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PAMATUJTE:

Pred CiSténim vzdy spotfebi€ vypojte ze zasuvky.

Pfed umyvanim odstrante tuk.

Pfed umyvanim nechte spotfebi€ trochu zchladnout.

Hlavni jednotka s vikem se nikdy nesmi ponofit do vody.

K pfedumyti pouzijte horkou vodu a Cistici prostfedek po dobu 15 min.

Dbejte, aby se k ventilatoru ve spotfebi€i nedostala voda.

Po vypnuti spotiebiCe na ni nikdy nenechavejte viko, at uz s potravinami ¢i vodou uvnitf. Pokud
se tak stane, dojde ¢asem muze dojit k poSkozeni kovovych €asti ve viku. UzZivatel by se mél o
spotfebi¢ dobfe a u€elné starat a udrzovat ho Cisty a suchy po vareni a Cisténi.

TECHNICKA SPECIFIKACE

Multifunkéni varny hrnec pro pfipravu jidel
s minimalni nebo zadnou nutnosti oleje

a tuku

Vyjimatelna sklenéna nadoba usnadnuje
snadné cCisténi

Kapacita hrnce 12 |

Plynulé nastaveni teploty od 65 ~ 250 °C
Casovaé 60 minut

PrisluSenstvi: 2 rosty - nizky a vysoky,
kleSté na vytazeni rostu, stojan na viko

Pramér nadoby: 310 mm
Vyska nadoby: 170 mm
Barva: bila

Napajeni: 230 V ~ 50 Hz
PFikon: 1300 W

Hlu¢nost < 55 dB
Rozméry: 40 x 31 x 34 cm
Hmotnost (NETTO): 7,1 kg

Zména technické specifikace vyrobku vyhrazena vyrobcem.
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VAROVANI: NEVYSTAVUJTE SPOTREBIC DESTI NEBO VLHKOSTI ABYSTE

PREDESLI VZNIKU POZARU NEBO URAZU ELEKTRICKYM PROUDEM. VZDY

SPOTREBIC VYPNETE ZE ZASUVKY KDYZ JEJ NEPOUZIVATE NEBO PRED

OPRAVOU. V PRISTROJI NEJSOU ZADNE CASTI OPRAVITELNE SPOTREBITELEM.
VZDY SE OBRACEJTE NA KVALIFIKOVANY AUTORIZOVANY SERVIS. PRISTROJ JE POD
NEBEZPECNYM NAPETIM .

Informace o ochrané zivotniho prostredi

Udélali jsme to nejlepsSi pro snizeni mnozstvi obalt a zajistili jsme jejich snadné rozdéleni na 3
materialy: lepenka, papirova drt' a roztaZzeny polyetylén. Tento pfistroj obsahuje materialy, které
mohou byt po demontazi specializovanou spolecnosti recyklovany. Dodrzujte prosim mistni
nafizeni tykajici se nakladani s balicimi materialy, vybitymi bateriemi a starym zafizenim.

Likvidace starého elektrozarizeni a pouzitych baterii a akumulatoru
Tento symbol na vyrobku, jeho pfisluSenstvi nebo na jeho obalu oznacuje, ze s
vyrobkem nesmi byt nakladano jako s domacim odpadem. Po ukonceni zivotnosti
odevzdejte prosim vyrobek nebo baterii (pokud je pfiloZzena) v pfislusném misté
zpétného odbéru, kde bude provedena recyklace tohoto elektrozafizeni a baterii. V
Evropské unii a v ostatnich evropskych zemich existuji mista zpétného odbéru
. vyslouzilého elektrozafizeni. Tim, ze zajistite spravnou likvidaci vyrobku, mizete
predejit moznym negativnim nasledkum pro zZivotni prostfedi a lidské zdravi, které
se mohou v opa¢ném pfipadé projevit jako dislede nespravné manipulace s timto vyrobkem nebo
baterii ¢i akumulatorem. Recyklace materialu pfispiva k ochrané pfirodnich zdroju. Z tohoto divodu
prosim nevyhazuijte vyslouZilé elektrozafizeni a baterie/akumulatory do domovniho odpadu.

Informace o tom, kde je mozné vyslouzilé elektrozafizeni zdarma odlozit, ziskate u vaseho prodejce,
na obecnim ufadé nebo na webu www.elektrowin.cz. Informace o tom, kde mizete zdarma
odevzdat pouzité baterie nebo akumulatory, ziskate také u vaseho prodejce, na obecnim uradé
a na webu www.ecobat.cz.

Dovozce zafizeni je registrovan u kolektivniho systému Elektrowin a.s. (pro recyklaci elektrozafizeni)
a u kolektivniho systému ECOBAT s.r.o. (pro recyklaci baterii a akumulatoru).

Vyrobce: Hyundai Corporation, Seoul, Korea
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Vazeny zakaznik, dakujeme Vam za zakupenie nasho produktu. Pred uvedenim tohto pristroja do
prevadzky, si velmi pozorne precitajte navod na obsluhu a tento navod spolu so zaru¢nym listom,
dokladom o predaiji a podla moznosti aj s obalom a vnutornym obsahom obalu dobre uschovajte.

VSEOBECNE BEZPECNOSTNE POKYNY
» Tento spotrebi€ nesmie byt pouzivany detmi. Udrzujte spotrebiC a

jeho privod mimo dosahu deti. Spotrebi¢e mdzu pouzivat osoby so
znizenymi fyzickymi €i mentalnymi schopnostami alebo nedostatkom
skusenosti a znalosti, ak su pod dozorom alebo boli poucené o
pouzivani spotrebiCa bezpeCnym spdsobom a rozumeju pripadnému
nebezpecenstvu. Deti si so spotrebiCom nesmu hrat.

Pred vymenou prisluSenstva alebo pristupnych Casti, ktoré sa pri
pouzivani pohybuju, pred montazou a demontazou, pred Cistenim
alebo udrzbou, spotrebiC vypnite a odpojte od el. siete vytiahnutim
vidlice napajacieho privodu z elektrickej zasuvky!

Vzdy odpojte spotrebi€ od napajania, ak ho nechavate bez dozoru a
pred montazou, demontazou alebo Cistenim.

Ak je napajaci privod spotrebica poskodeny, musi byt privod
nahradeny vyrobcom, jeho servisnym technikom alebo podobne
kvalifikovanou osobou, aby sa tak zabranilo vzniku nebezpecnej
situacie.

Spotrebi€ nikdy nepouzivajte, ak ma poskodeny napajaci privod alebo
vidlicu, ak nepracuje spravne, spadol na zem a poskodil sa, poskodil
sa alebo nefunguje tesnenie. V takych pripadoch ho odneste do
Specializovaného servisu, aby preverili jeho bezpecnost a spravnu

funkénost.

Pouzivajte tento pristroj vyhradne pre sukromnu potrebu v domacnosti a pre stanovené ucely.
Tento pristroj nie je urCeny pre komercneé pouZzitie.

Pristroj nie je urCeny pre vonkajSie pouzitie. Chrante ho pred horu¢avou, priamym sine¢nym
Ziarenim, vlhkostou (v ziadnom pripade ho neponarajte do kvapalin) a stykom s ostrymi
hranami. Nepouzivajte pristroj v pripade, Zze mate vlhké ruky. Ak déjde k navlhCeniu alebo k
namoceniu pristroja, okamzite vytiahnite zastrCku zo zasuvky. Vyvarujte sa styku s vodou.

Ak chcete ochranit deti pred rizikami spojenymi s elektrickymi pristrojmi, postarajte sa o to, aby
kabel nevisel dole a deti na pristroj nedosiahli.

Pravidelne kontrolujte pristroj a privodny kabel z hfadiska poSkodenia. Ak pristroj vykazuje
nejaku zavadu, neuvadzajte ho do prevadzky.

Pouzivajte len originalne prislusenstvo.

Respektujte prosim nasledujuce ,Specialne bezpe&nostné pokyny pre tento pristroj".

SPECIALNE BEZPECNOSTNE POKYNY PRE TENTO PRISTROJ

Pred pouzitim skontrolujte, ze je napatie v miestnej elektrickej sieti rovnaké, ako uvedené na
Stitku pristroja.

Nenechajte kabel visiet cez okraj stola.

Spotrebi€ umiestnite bezpe€ne doprostred stola alebo pracovnej plochy.

Ak chcete spotrebi¢ presunut, vzdy ho vypojte zo zasuvky.

Povrch spotrebica je horuci ak je spotrebi¢ pouzivany. Nedotykajte sa povrchu. Dohliadajte
vzdy na deti, ak su v kuchyni.

Pred Cistenim ruru spotrebi€ vypojte zo zasuvky a nechajte vychladnut.
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» Spotrebi€ vZdy prenasajte oboma rukami.

» Dbaijte, aby sa na veko nedostala voda. Spotrebi¢ sa nesmie ponorit do vody.

* Nenechavajte vnutri vodu alebo potraviny cez noc.

* Veko skladajte opatrne, nenechajte sa spadnut.

* Pri vyberani veka s hlavnou jednotkou vzdy odkladajte hlavnu jednotku smerom hore a veko
dole, rovnako ako tomu je pri umiestneni na mise. Nikdy nie opacne.

» Spotrebi€ vzdy prenasajte za rucky. Nikdy ho nedvihajte za spodnu ¢ast na ktorej je poloZzena
misa.

» Spotrebi€ nie je urCeny pre Cinnost pomocou vonkajSieho ¢asového spinaca alebo dialkovo
ovladanych zasuviek.

POPIS OVLADACICH PRVKOV

P7
P1 Hlavna jednotka s vekom P5  Rost vysoky
P2  Misa P6  Klieste
P3  Stojan misy P7  Stojan na hlavnu jednotku s vekom

P4 Rost nizky
uvoD

MULTIFUNKCNY HRNIEC (MH)

Pomocou MH méZete pripravovat vynikajuce, zdravé jedla za menej Casu ako u tradi¢nych metdd,
v priemere 0 20 - 30% rychlejSie a so spotrebou energie menej o 70 - 80%. Tychto lepSie vysledky
dosahujeme vdaka naSmu revoluc¢nému pristupu k niektorym preverenym metédam varenie.

Profesionalny kuchari uz dlho vedia, Ze mézu zlepSit pripravu pokrmov v rure pouzitim ventilatora,
ktory urychluje obeh horuceho vzduchu v rure. Tradicné konvencénej rury obsahuju kruhovy
ventilator, ktory je pripevneny na jednej strane vo vnutri rury.

TENTO MULTIFUNKGNY HRNIEC (MH) PREDCHADZA TRADIGNE KONVENGNU RURU
V TYCHTO VLASTNOSTIACH:

* Misa MH je vyrobena zo skla, takze jasne vidite potraviny, ktoré pripravujete.
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MH v sebe kombinuje okruhlu misu a velky ventilator, ktory je vo veku, takze horuci vzduch prudi
smerom dole cez potraviny, okolo stien misy a potom spat’ hore k vetraku. To vytvori neustale
prudenie velmi horuceho vzduchu, ktoré uvari alebo prehreje potraviny rychlo a dékladne.

MH ma rosty, vdaka ktorym mdzete potraviny varit’ v dvoch €i troch urovniach naraz. Pri priprave
Cerveného masa, hydiny alebo ryb sa navySe tuky a oleje zleju a prepadnu cez rosty na dno
misy. Budete moct varit zdravSie (menej tuku a cholesterolu), vyzZivnejSie a pripravené jedlo
bude mat lepSiu prirodzenu vonu.

DALSiIMI VYHODAMI JSOU:

Cervené maso a hydina su zlatisté a krehké po vSetkych stranach, $tavnaté vnutri bez
prebyto¢ného tuku a cholesterolu a tiez omnoho lepSie chutia.

Zemiaky na platky sa mozu ,smazit vzduchom® na velmi malom mnozstve oleja. Su velmi
chrumkavé a zlatisté s nizkym obsahom tuku, vacsinou priblizne 98% bez tuku. Ak musite
dodrziavat’ prisnu diétu bez tukov, daju sa tiez pripravit uplne bez oleja a budu stale zlatisté a
chrumkave, vsak trocha olivového oleja im doda krasny vzhlad a vynikajucu chut.

Chlieb a pecivo kysne lepSie a je nadychanejSie a zostava vihkejSie ako v Standardnej rure.
Mézete usetrit az 80% energie, ktoru spotrebuje klasicka rara.

USetrite az 25% energie a ¢asu v porovnani s inymi teplovzdusnym rarami.

Viacuroviova priprava vam umozni pripravovat kompletny pokrm naraz, dokonca aj niekolko
chodov.

Toto vSetko, a to pri ovela rychlejSej priprave ako v klasickej rare! To je dévodom, preco MH
predstavuje ,buducu generaciu vo vareni*.

MH opeka, griluje, peCie, smazi nasucho, ohrieva a dokaze potraviny aj skvele dusit' v pare.
MH rara pripravi potraviny za kratSiu dobu ako priemerna konvencéna rura.

Toto je konvencné varenie bez nakladov na inStalaciu drahych nastennych jednotiek. Navyse je
MH aj prenosny, takze si ju mbzete vziat' so sebou pri stahovani alebo cestovanie.
Jednoduchy na ovladanie - staCi nastavit Casovac a teplotu a vlozit' potraviny.

Horuci vzduch prudi okolo potravin, ¢im sa pripravi rovhomerne a rychlo.

Maso sa na vonkajSich stranach rychlejSie zatiahne, Cim Stava zostane vo vnutri a vyteCie iba
tuk.

MH spotrebuje menej energie ako klasicka rura - az o 80% menej.

MH sa fahSie Cistia.

FUNKCIE MULTIFUNKCNEHO VARNEHO HRNCA (MH)

NAHRADI AZ 10 ZARIADENI

* Klasicku raru * Gril

* Ruru s roStom * Fritézu

* Mikrovinnu raru * Hrniec pre pomalu pripravu pokrmov
* Hriankovac * Velky gril

* Elektrickou panev

na smazenie * Elektricky parny hrniec

PRIPRAVUJE OSMIMI SPOSOBMI

* Rbzne * Pecie

* Griluje * Vari bez vody

* Opeka * Smazi nasucho bez oleja
* Hreje * Dusi v pare
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ZDRAVSI ZIVOTNY STYL

V MH potraviny vzdy pripravujete pomocou horuceho vzduchu (suché pecenie), priCom potraviny
lezia na drétenych roStoch. Vdaka tomu sa minimalizuje zadrziavania tuku, ¢o vedie k znizeniu
obsahu kal6rii, nizSie konzumaciu tuku a cholesterolu a zdravSiemu zivotnému Stylu. Zistite, ze s
MH nie je potrebné pri vacsine receptov pouzivat tuk, olej, maslo alebo margarin. Ak vSak chcete,
tato moznost tu je. Pravdepodobne najva¢sou vyhodou MH je jeho schopnost pripravit cely pokrm
naraz v jednej nadobe. Bez toho, aby sa zmieSali chute, mézZete pripravovat’ napriklad kurca,
zemiaky a chlieb spolo¢ne. Namiesto Cistenia MH sa jednoducho oplachne a vysusi. Experimentujte
S0 svojimi obfubenymi pokrmami a obmienajte dobu doporu€enu k priprave. Za €as urcite pridete
na nespocetné mnozstvo kombinacii podla vasej chuti.

»Je jednoduché pripravovat’ potraviny tak, ako to mate radi.”

PRVE POUZITIE - PRIiPRAVA VASHO MULTIFUNKCNEHO HRNCA (MH)

Pred tym, ako v MH budete pripravovat potraviny, ho raz rozohrejte. PoCas tejto fazy pripravy rury
podla tychto instrukcii mdze z rury vychadzat slaby zapach palenia. Je to spdsobené vypalovanim
vykurovacieho telesa a je to neSkodné pre vas, vase potraviny alebo spotrebic.

Postupu;te podrla tychto jednoduchych krokov:
* Vnutro misy vytrite Cistou, vihkou Spongiou.
* Do misy umiestnite rosty - nenechavajte v mise klieste.
* Misu uzavrite vekom.
» Sklopte rukovat uplne dole.
* Nastavte ¢asovac na priblizne na 10 minut.
* Nastavte termostat na 200 ° C a ruru zapnite.
* Potom, €o €asovac ruru vypne, ju nechajte 10 minat chladnat. Teraz mdzete otvorit’ veko.

Teraz je vas MH nachystany k priprave vasho prvého pokrmu!

OVLADANIE
Rozmrazit/rozpustit * Umiestnite potraviny do sklenenej misy
Thaw o . Y. Y. . . .
Wash Nahrlatlg pre jednoduchsie a uzavrite ju vekom. Umiestnite potraviny
umyvanie na rost, pokial nie je uvedené inak.
120 °C | Pomalé varenie (l) * Rdru zapojte do zdroja elektriny.
140 °C | Pomalé varenie (11) Pripravované potraviny vzdy pokladajte
160 °C_ | Ohriatie na najvyssi mozny rost. Cim viac

vzduchu bude prudit’ okolo potravin, tym

170 °C_ | Dusenie v pare rychlejSie sa pripravi.

170 °C | Peceni + Misu uzavrite vekom a sklopte rukovat
180 °C [Raznenie uplne dolu.

200 °C | Opekanie + Nastavte dobu pripravy podla potreby
220 °C |Predhriatie od 5 min. do 60min.

220 °C_ | BBQ/Grilovanie . Nastavtoe pozadovanu teplotu od 65 °C
240°C | Gril do 250 °C

» Teraz zacina priprava.

250 °C | Vyprazanie na sucho

Pri uchopenie a nadvihnutie rukovati dojde k vypnutiu hlavnej jednotky.
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ABY STE MOHLI MULTIFUNKCNY HRNIEC (MH) VYUZIT NA MAXIMUM,
JE TU PRE VAS NIEKOLKO TIPOV NA VARENIE

* Po prvé, je to multifunkéné
Cokolvek by ste pripravovali v akejkolvek inej
rare, mbézete pripravit vo vaSom MH - na to
je tiez urCeny. Dokaze piect, opekat, grilovat,
vyprazat nasucho, ohrievat, vysusat, varit, atd,
ale je rychlejsi, lacnejsi a beztukovy.
* Ak je to mozné, umiestnite potraviny na
jeden rost
Priprava na drétenom roSte umozriuje cirkulaciu
horuceho vzduchu okolo potravin, ¢im sa pripravi
rychlo a rovhomerne, ¢asto bez prevracania. Na
umiestnenie potravin volte vzdy rost najblizsie k
spodnej Casti veka.
* Priprava celého pokrmu naraz
Vyuzitim dvoch urovni roStov mdzete jednoducho
pripravit cely pokrm naraz. Majte na mysli, ze
rézne potraviny a hmotnosti potravin vyzaduju
réznu dobu pripravy. Potraviny, ktoré vyZaduju
najviac ¢asu na pripravu, umiestnite na spodny
rost. Neskér poc€as procesu pripravy umiestnite
dalSie potraviny na nizSej alebo najvyssi rost.
Teraz sa cely vas pokrm z masa, zemiakov a
zeleniny pripravuje dohromady a bude hotovy v
rovnaku chvifu. Pocitajte s tym, Zze potraviny na
vrchnych rostoch spomalia pripravu na spodnych
roStoch.
* Umiestnenie
pripravu
Pri umiesthovani viacerych kusov potravin na
dréteny rost sa uistite, Ze je medzi potravinami
a stenou misy medzera min. 15 mm. Tato
medzera umoziuje volné prudenie vzduchu
rarou. Vyhnite sa aj skladanie potravin na seba
za ucelom pripravy vacsieho mnozstva naraz.
Aby sa potraviny nalezite pripravili, musia horuci
vzduch cirkulovat volne. Ak nie je mozné nechat’
medzery, mdzete jedlo prekladat’ pocas varenia.
* Potraviny vzdy krehké
Ked sa potravina dovara, vypnite termostat a
nechajte bezat’ ventilator. Va§ pokrm zostane
teply a krehky. MH toto vykonava automaticky.

potravin pre optimalnu
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* Aby ste si ulahgili Cistenie
Pred varenim vystriekajte misu vratane rostov a
plechov sprejom proti prilnavosti. Odstranenie
mastnoty a zvyskov bude tak po vareni este
jednoduchsie. Pod spodny rost mézete tiez
umiestnit foliu ,alebo trochu horucej vody,
aby chytala kvapky tuku atd. Tato moznost je
volitefna.
e Grilujte na najvyssom roste, opekajte
alebo pecte na roste najnizSom.
 Uprava receptov
VSeobecné pravidlo znie, Zze u receptov pre
klasickej rury zostava teplota rovnaka, ale ¢as
pripravy sa znizuje.
Doby pripravy najdete v tomto navode. Je na
vas rozhodnut, ¢i pripravované maso vazi viac
alebo menej ako hmotnost, ktora je uvedena v
navode a upravit ¢as pripravy. Proces varenia
sledujte skrz sklenené veko. Za kratku dobu si
jednoducho upravite vase oblubené recepty
pre konvenénu ruru. Pamatajte, Ze je maso
lepSie opekat pomalSie - zostava krehkejsie,
StavnatejSie a vlhkejSie. Zacnite pri vy3sej
teplote, ¢im sa maso zatiahne / opecie a potom
teplotu zmiernite a pripravu dokoncite.
« Cas pripravy
Doby pripravy v kucharke sa budu lisit podla
objemu, hmotnosti a teploty potravin &i potrebne;j
uprave / krehkosti. Pamatajte, Ze najdélezitejSie
je varit pre radost.
* Pred pripravou masa ju nechajte odstat’
pri izbovej teplote.
V opacnom pripade bude trvat dlhSie, ako
sa maso prepecie, ¢o mbéze byt vhodné pre
polosurovy steak.
* Velké kusy potravin umiestnite mimo
stred
Pre rychlejSiu pripravu zaistite maximalne
prudenie vzduchu okolo a pod potravinami. Po
zatiahnuti masa pri vy$Sej teplote je dobré ho raz
otocit a potom znizit teplotu (hovadzie, jahnacie,
brav€ové alebo telacie).



RADY

Zapamataijte si:

* Pred pouzitim rary ju vzZdy ROZOHREJTE.

* Pri priprave masa Ci inych potravin pamatajte na to, ze €im vacsia velkost, tym dlhSia doba
pripravy.

NAPR: 1kg =1hodina > 250 °C

2 kg = 2 hodiny > 250 °C

* Priprava menSich kiskov masa zaberie nie€o medzi 20 min - 35 min > 250 °C, opat podla
velkosti kusov.

* Pri peceni je potrebna teplota vacsinou 190 °C.

» Zelenina sa pripravuje vo vreckach na pecenie / varenie alebo alobale.

+ Pamataijte, ze je do vrecka / alobalu treba pridat aspon 2 lyzicky vody.

 Varit pri 250 °C.

* Ak chcete napriklad pripravit ryzu, musite do vrecka na pecCenie pridat' 1 hrn€ek vody na jeden
hrncek ryze.

« ZELENINY VARENE NAMAKKO - Doba pripravy medzi 20 - 30 min.

« ZELENINY VARENE NATVRDO - Doba pripravy medzi 30 - 40 min.

« Vajcia sa mézu varit bez pridania vody. Cas pripravy sa pohybuje medzi 8 min. (makko) az
10 min (natvrdo), a to v akomkolvek mnozstve. Ak su vajcia vytiahnuté z chladnicky, pridajte
dalSich 12 min. Vajcia sa varia pri 250 °C.

« Zemiaky so Supkou sa musia prepichnut’ vidlickou a umiestnit' do rary na 35 min-40min. Zemiaky
bez Supky sa tiez musia prepichnut’ vidliCkou a rozkrajat na polovice alebo Stvrtiny, namocit v
oleji a umiestnit do rury na 30 - 35min pri teplote 250 °C.

« NEDAVAJTE do riry Ziadne plasty (vratane plastov do mikrovinnej rry), ani tenké sklenené
taniere/riad.

* Do rury davajte kovové materialy/taniere zo silného skla a riadu do rury.

« Postupujte PODLA TYCHTO RAD A UZITE SI VYHODY VASEJ TRADICNEJ RURY NA
MAXIMUM.

Poznamka:

VsSetky doby pripravy a metédy obsiahnuté v tomto navode su iba odporu€aniami.

Aby ste docielili pozadovanych vysledkov pri vareni, zapojte pri testovani ¢asu pripravy / metéd
vase osobné preferencie.
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Udaje na varenie

Potraviny Cas teplota

Kurca 30 - 40 min 180 - 200°C
Ryba 10 - 15 min 130 - 150°C
BravCové 15 - 20 min 180 - 200°C
Homar 12 - 15 min 140 - 160°C
Garnat 10 - 12 min 150 - 180°C
Klobasa 10 - 13 min 120 - 150°C
Arasidy 10 - 15 min 140 - 160°C
Opeceny chlieb 8 - 10 min 120 - 140°C
Zemiaky 12 - 15 min 180 - 200°C
Ryza 15 - 20 min 150 - 180°C
Krab 10 - 13 min 140 - 160°C

CISTENIE

LAHKE CISTENIE

» Spotrebi€ vypojte zo zasuvky a nechaijte vychladnut.

« Cistou $pongiou alebo handrou na riad s trochou jemného prostriedku na riad a teplej vody
utrite misu do Cista.

* Dobre oplachnite, aby ste odstranili vSetok umyvaci prostriedok. Utrite do sucha.
Poznamka: Veko sa nikdy nesmie ponorit do akejkolvek tekutiny.

BEZNE CISTENIE

» Spotrebi€ vypojte zo zasuvky a nechajte vychladnut.

* Veko a kryt ventilatora utrite vihkou, €istou handrickou alebo hubkou s troSkou prostriedku
na riad.

* Nedistite drétenkou alebo drsnymi materialmi.

* Rosty umyvaijte vo vode s jemnym prostriedkom na riad.

+ Kovové cCasti Cistite Spongiou alebo handrickou na riad a jemnym prostriedkom na riad,
potom utrite do Cista. Ak je potrebné necistoty odstranit’ vydrhnutim, pouZzite nylénovu alebo
polyesterovu Spongiu alebo kefku. Ak je potrebné odstranit’ pripaleninu, pouZzite nerez ocel
alebo iny kovovy predmet. Na odolné zvysky sa odporuca silnejsi Cistiaci prostriedok na vane
a vlhku hubku.

MISA DO UMYVACKY RIADU

Misa a rosty se daji umyvat v myCce na nadobi. Nikdy ale v my¢ce neumyvejte hlavni jednotku
s vikem, které se nesmi ani ponofit do tekutiny. Pfed umyvanim v mycce vyjméte misu
ze stojanu.

Poznamka: Umyvanie v umyvacke moze postupne zbavit' lesku pochrémovanie na rostoch.
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PAMATAJTE:

Pred Cistenim vzdy spotrebic vypojte zo zasuvky.

Pred umyvanim odstrante tuk.

Pred umyvanim nechajte spotrebic trochu vychladnut.

Hlavna jednotka s vekom sa nikdy nesmie ponorit' do vody.

K predumytiu pouzite horucu vodu a Cistiaci prostriedok po dobu 15 min.

Dbaijte, aby sa k ventilatoru v spotrebi€i nedostala voda.

Po vypnuti spotrebi€a na iom nikdy nenechavajte veko, €i uz s potravinami ¢i vodou vnutri. Ak
sa tak stane, Casom méze déjst’ k poSkodeniu kovovych Casti vo veku. Uzivatel by sa mal o
spotrebi¢ dobre a uc€elne starat’ a udrziavat' ho Cisty a suchy po vareni alebo Cisteni.

TECHNICKA SPECIFIKACIA

Multifunkény varny hrniec na pripravu jedal
s minimalnou alebo Ziadnou nutnostou oleja
a tuku

Vyberatelna sklenena nadoba ulahcuje
lahké Cistenie

Kapacita hrnce 12 |

Plynulé nastavenie teploty od 65

az do 250 °C

Casovaé 60 minut

PrisluSenstvo: 2 roSty - nizky a vysoky,
klieSte na vytiahnutie rostov, stojan na veko
Priemer nadoby: 310 mm

Vyska nadoby: 170 mm

Farba: biela

Napajanie: 230 V ~ 50 Hz

Prikon: 1300 W

HluCnost’: deklarovana hodnota emisie hluku
tohoto spotrebica je < 55 dB (A),

Co predstavuje hladinu A akustického
vykonu vzhladom na referencny akusticky
vykon 1 pW.

Rozmery: 40 x 31 x 34 cm

Hmotnost (NETTO): 7,1 kg

Vyrobca si vyhradzuje pravo na zmenu technickej Specifikacie vyrobku.
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PREDISLI VZNIKU POZIARU ALEBO URAZU ELEKTRICKYM PRUDOM. PRED

OPRAVOU ALEBO VZDY, KED SPOTREBIC NEPOUZIVATE, VYPNITE HO ZO

ZASUVKY V PRISTROJI NIESU ZIADNE CASTI OPRAVITELNE SPOTREBITELOM.
VZDY SA OBRACAJTE NA KVALIFIKOVANY AUTORIZOVANY SERVIS. SPOTREBIC JE POD
NEBEZPECNYM NAPATIM.

f VAROVANIE: NEVYSTAVUJTE SPOTREBIC DAZDU ALEBO VLHKOSTI, ABY STE

Informacie o ochrane zivotného prostredia

Urobili sme to najlepSie pre znizenie mnozstva obalov a zaistili sme ich jednoduché rozdelenie
na 3 materialy: lepenka, papierova drt’ a roztiahnuty polyetylén. Tento pristroj obsahuje materiali,
ktoré mézu byt po demontazi Specializovanou spoloCnostou recyklované. Dodrzujte prosim
miestne nariadenia tykajuce sa nakladania s baliacimi materialmi, vybitymi batériami a starym
zariadenim.

Likvidacia starého elektrozariadenia a pouzitych batérii a akumulatorov
Tento symbol na vyrobku, jeho prisluSenstve alebo na jeho obale oznacuje, Ze s
vyrobkom nesmie byt nakladané ako s domacim odpadom. Po skonceni zivotnosti
odovzdajte prosim vyrobok alebo batériu (ak je prilozena) v prislusnom mieste
spatného odberu, kde bude vykonana recyklacia tohto elektrozariadenia a batérii.
V Eurdpskej unii a v ostatnych eurdpskych krajinach existuju miesta spatného
I cdberu odsluzeného elektrozariadenia. Tym, Ze zaistite spravnu likvidaciu vyrobku,
mozete predist moznym negativnym nasledkom pre Zivotné prostredie a ludské
zdravie, ktoré sa moze v opacnom pripade prejavit ako désledok nespravnej manipulacie s tymto
vyrobkom alebo batériou, alebo akumulatorom. Recyklacia materialov prispieva k ochrane
prirodnych zdrojov. Z tohto dévodu prosim nevyhadzujte odslizené elektrozariadenie a batérie/
akumulatory do domového odpadu.

Informacie o tom, kde je mozné odsluzené elektrozariadenie zadarmo odlozit, ziskate u vasho
predajcu, na obecnom urade alebo na webe www.envidom.sk. Informacie o tom, kde mozete
bezplatne odovzdat pouzité batérie alebo akumulatory, ziskate aj u vasho predajcu, na obecnom
urade a na webe www.sewa.sk.

Dovozca zariadenia je registrovany u kolektivneho systému ENVIDOM (pre recyklaciu
elektrozariadeni) au kolektivneho systému SEWA, a.s. (pre recyklaciu batérii a akumulatorov).

Vyrobca: Hyundai Corporation, Seoul, Korea
Vyhradny dovozca: ETA - Slovakia, spol s r.o., Stara Vajnorska 8, 831 04, Bratislava 3
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Szanowny kliencie, dziekujemy Ci za zakup naszego produktu. Przed wprowadzeniem tego
urzgdzenia do eksploatacji bardzo uwaznie przeczytaj Instrukcje obstugi i wraz z kartg gwarancyjna,
paragonem fiskalnym (asygnatg) i wediug mozliwosci takze z opakowaniem i wewnetrzng
zawartoscig opakowania dobrze schowa;.

OGOLNE INSTRUKCJE BEZPIECZENSTWA

» To urzgdzenie nie moze by¢ uzywane przez dzieci. Przechowu;j
urzgdzenie i kabel w miejscu niedostepnym dla dzieci. Urzgdzenia
mogag by¢ uzywane przez osoby o ograniczonej sprawnosci fizycznej
lub umystowej lub z niedostatecznym doswiadczeniem i wiedzg,
jezeli sg one pod nadzorem lub zostaty poinstruowane na temat
uzywania urzgdzenia w sposob bezpieczny i rozumiejg potencjalnemu
zagrozeniu. Dzieci nie powinny bawic sie urzgdzeniem.

* Przed wymiang wyposazenia lub dostepnych czesci, ktore ruszajg sie
podczas pracy, przed montazem i demontazem, przed cszyczeniem
lub konserwacjg nalezy wytaczy¢ urzadzenie i odtgczy¢ je od sieci
elektrycznej poprzez wyciggniecie wtyczki przewodu zasilajgcego z
gniazdka elektrycznego!

* Nie nalezy pozostawiacC bez nadzoru zelazka podtgczonego do sieci
elektrycznej!

 Jezeli kabel zasilajgcy urzgdzenia jest uszkodzony, musi byc
wymieniony przez producenta, przez technika serwisowego lub osobe
kwalifikowang, aby nie dopusci¢ tak do powstania niebezpiecznej
sytuaciji.

» Nigdy nie uzywaj urzadzenia, jesli jest uszkodzony przewaod, wtyczka
lub urzgdzenie nie dziata prawidtowo, upadto na ziemie i posiada
widoczne oznaki uszkodzenia, posiada widoczne oznaki uszkodzenia
lub jest nieszczelne. W takich przypadkach, zanies urzadzenie do
autoryzowanego serwisu celem sprawdzenia funkcji bezpieczenstwa i

prawidtowego dziatania.

* Urzadzenie to uzywacC wytgcznie dla prywatnego zapotrzebowania i dla okreslonych celow.
Urzadzenie to nie jest przeznaczone dla uzywania komercyjnego.

* Urzadzenie chroni¢ przed cieptem, bezposrednim promieniowaniem stonecznym, wilgocig (w
zadnym wypadku nie zanurzac urzgdzenia do cieczy) i kontaktem z ostrymi krawedziami. Nie
uzywac urzagdzenia w wypadku, ze majg Panstwo wilgotne rece. Jezeli dojdzie do zwilzenia
lub namoczenia urzgadzenia, natychmiast wyciggng¢ wtyczke z gniazdka. Strzec sie przed
kontaktem z woda.

» Aby ochroni¢ dzieci przed ryzykiem potaczonym z urzgdzeniami elektrycznymi, dopilnowac,
aby kabel nie wisiat na dot i dzieci nie dosieglty na urzgdzenie.

* Regularnie kontrolowac¢ urzgdzenie i kabel doprowadzajgcy z punktu widzenia uszkodzenia.
Jezeli urzgdzenie wykazuje usterki, nie wprowadzac do eksploatacji.

» Uzywac tylko oryginalne wyposazenie.

* Prosimy, aby Panstwo respektowali nastepujacy rozdziat ,Specjalne instrukcje bezpieczenstwa
dla tego urzadzenia®“.
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SPECJALNE INSTRUKCJE BEZPIECZENSTWA DLA TEGO URZADZENIA

Przed pierwszym uzyciem sprawdziC, czy napiecie przedstawione na etykiecie urzgdzenia
odpowiada napieciu w Panstwa sieci elektrycznej.

Nie dopus¢, aby kabel wisiat z krawedzi stotu.

Urzadzenie umiesci¢ bezpiecznie na srodku stotu lub powierzchni robocze;.

Jesli chcesz przenies¢ urzgdzenie, zawsze nalezy odtgczy¢ przewdd zasilajgcy.

Powierzchnia urzgdzenia jest gorgca.

Gdy sg w kuchni dzieci, zawsze zwro¢ na nie szczegolng uwage.

Przed czyszczeniem urzgdzenia odtgcz je od gniazdka i pozostaw do wystygniecia.
Urzadzenie przenos w obu rekach.

Zadbaj, zeby pod pokrywe nie dostata sie wode. Urzgdzenie nie moze by¢ zanurzone do wody.
Nie pozostawiaj w urzgdzeniu wody i jedzenia przez noc.

Pokrywe sciggaj ostroznie, nie pozwol zeby spadta.

Podczas usuwania pokrywy z gtéwnej jednostki zawsze odktadaj gtowng jednostke w gore
a pokrywe w dot, tak samo jak podczas umieszczenia na misie. Nigdy nie odwrotnie.
Urzadzenie zawsze przenos trzymajgc za uchwyty. Nigdy nie podnos$ za dolng czes¢, na ktorej
jest potozona miska.

Nie nalezy podtgczac urzgdzenia do timera wewnetrznego ani do zdalnie sterowanych gniazdek.
Nie nalezy rowniez stosowac wegla drzewnego ani innych tatwopalnych materiatow.

OPIS ELEMENTOW STERUJACYCH
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P1 Jednostka gtéwna z wiekiem P5 Ruszt wysoki
P2 Misa P6  Szczypce
P3 Baza misy P7 Baza na jednostke gtowng z pokrywa

P4 Ruszt niski
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WSTEP

GARNEK WIELOFUNKCYJNY (GW)

Za pomocg garnka przygotowac¢ mozna smaczne, zdrowe positki w czasie krotszym niz metodami
tradycyjnymi, srednio o0 20 do 30% szybciej i z mniejszym zuzyciem energii 0 70 - 80%. Te lepsze
wyniki osigga sie dzieki rewolucyjnemu podejsciu do pewnych wyprobowanych metod gotowania.
Profesjonalni kucharzy od dawna wiedzg, ze mozna poprawi¢ przygotowywanie positkow w
piekarniku przy uzyciu wentylatora, ktory przyspiesza obieg gorgcego powietrza w piekarniku.
Tradycyjne konwencjonalne piekarniki posiadajg okragty wentylator, ktéry jest umocowany na
jednej stronie wewnatrz piekarnika.

NASZ GARNEK WIELOFUNKCYJNY (GW) WYPRZEDZA KONWEKCYJNY TRADYCYJNY
PIEKARNIK W NASTEPUJACYCH FUNKCJACH:

Misa garnka jest wykonana ze szkta, widac tak wyraznie przygotowywang zywnosc.

Garnek fgczy w sobie okragtg mise i wielki wentylator, ktéry umieszczony jest w pokrywie tak, ze
gorgce powietrze przeptywa w dot poprzez potrawe wokot scian misy, a nastepnie z powrotem
w gore do wentylatora. Wytwarza to ciggty przeptyw bardzo gorgcego powietrza, ktore ugotuje
lub ogrzeje potrawe szybko i doktadnie.

Garnek posiadaruszty, dzieki ktorym mozna gotowacé zywnos¢ w dwoch lub trzech poziomach na
raz. Podczas przygotowywania czerwonego miesa, drobiu lub ryb, ttuszcze i oleje osigdg przez
kraty na spodzie naczynia. Bedziesz mogt gotowac¢ zdrowsze (mniej ttuszczu i cholesterolu),
bardziej odzywcze jedzenie a przygotowane potrawy bedg miec lepszy naturalny aromat.

INNE ZALETY TO:

Czerwone mieso i dréb sg ztote i kruche ze wszystkich stron, soczyste w srodku, bez nadmiaru
ttuszczu i cholesterolu oraz posiadajg znacznie lepszy smak.

Plastry ziemniakbw mogg by¢ ,smazone powietrzem® na bardzo matej ilosci oleju. Sg one
bardzo chrupigce i ztote o niskiej zawartosci thuszczu, najczesciej bez ttuszczu okoto 98%. Jesli
przestrzegasz scistej diety bez ttuszczéw, mogg by¢ réwniez przygotowane catkowicie wolne
od oleju i nadal sg ztote i kruche, ale troche oliwy z oliwek nadaje im piekny wyglad i wysmienity
smak.

Chleb i pieczywo lepiej rosnie i jest bardziej puszyste i wilgotne niz w standardowym piekarniku.
Mozesz zaoszczedzi¢ nawet do 80% energii zuzywanej przez tradycyjne piekarniki.
Zaoszczedzisz do 25% energii i czasu w poréwnaniu z innymi piekarnikami na gorgce powietrze.
Wielopoziomowe przygotowanie pozwala na przygotowanie petnego positku na raz, a nawet
kilka dan.

To wszystko, i znacznie szybszej przygotowane niz klasycznym piekarniku! To jest powadd, dla
ktérego garnek wielofunkcyjny przedstawia ,nowg generacje w gotowaniu®.

Garnek opieka, grilluje, piecze, smazy na sucho, ogrzewa i potrafi wspaniate dusi¢ potrawy
W parze.

Garnek przygotuje positki w czasie krétszym niz sredni konwekcyjny piekarnik.

To jest gotowanie konwekcyjne bez kosztow na instalacje drogich jednostek do montazu na
Scianie. Ponadto garnek jest rowniez przenosny mozna, wiec go bra¢ z sobg w czasie w podrozy.
tatwy w uzyciu - wystarczy ustawi¢ czasomierz, temperature i wiozy¢ potrawy.

Gorgce powietrze przeptywa wokot zywnosci, i tak jest przygotowana réwnomiernie i szybko.
Mieso z zewnetrznej strony szybciej sie zamknie, a tym samym sok bedzie wewngtrz a wycieknie
tylko ttuszcz.

Garnek zuzywa mniej energii niz konwencjonalny piekarnik - 80% mnie;j.

Garnek jest tatwiejszy do czyszczenia.
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FUNKCJE WIELOFUNKCYJNEGO GARNKA DO GOTOWANIA

ZASTAPI AZ 10 URZADZEN

* Klasyczny piekarnik * Grill
* Piekarnik z rusztem * Frytkownica
* Mikrofaléwka * Naczynie do powolnego przygotowania positkdw
* Toster * Duzy grill
* Patelnie elektryczne
do smazenia * Naczynie elektryczne na pare

PRZYGOTOWUJE POTRAWY NA OSIEM SPOSOBOW

* Rozno * Piecze

* Grilluje * Gotuje bez wody

* Opieka * Smazy na sucho bez oleju
* Ogrzewa * Dusi w parze
ZDROWSZY STYL ZYCIA

W garnku positki sg zawsze przygotowywane za pomocg gorgcego powietrza (suche pieczenia),
a zywnosc¢ lezy na rusztach. Dzieki temu jest zminimalizowane zatrzymywanie ttuszczu, co
prowadzi do zmniejszenia ilosci kalorii, mniejszej konsumpcji ttuszczu i cholesterolu i zdrowszego
stylu zycia. Przekonasz sie, ze w wiekszosci przepisow nie jest wymagane uzywanie ttuszczu,
oleju, masta lub margaryny. Ale jesli chcesz, taka mozliwos¢ istnieje. Prawdopodobnie najwiekszg
zaletg jest mozliwos¢ przygotowania catego positku na raz, w jednym pojemniku. Bez mieszania
smakow, mozna przygotowac kurczaka, ziemniaki i chleb razem. Zamiast czyszczenia garnek po
prostu optucze sie i wysuszy. Eksperymentuj z ulubionymi potrawami i zmieniaj zalecany czas
na przygotowanie. W tej chwili z pewnoscig wymyslisz liczne kombinacje wedtug swoich potrzeb.

»yLatwo jest przygotowywac zywnosé, tak jak lubisz.”

PIERWSZE UZYCIE - PRZYGOTOWANIE TWOJEGO GARNKA
WIELOFUNKCYJNEGO (GW)

Przed przygotowaniem zywnosci, garnek nalezy rozgrza¢. Podczas tej fazy przygotowan zgodnie
Z nastepujgcymi instrukcjami moze z urzgdzenia wychodzi¢ staby zapach spalenizny. Jest to
spowodowane przez wypalanie sie elementu grzejnego. Jest to nieszkodliwe dla Ciebie, Twojej
Zywnosci i urzgdzenia.

Postupu;te podrla tychto jednoduchych krokov:
* Whnetrze naczynia wytrzyj czysta, wilgotng ggbka.
* Do miski umies¢ ruszty - szczypce nie pozostawiaj w misce.
* Opuscic¢ raczke catkowicie w dot.
» Ustaw czasomierz na okoto 10 minut.
+ Ustaw termostat na 200 ° C i wigcz urzagdzenie.
* Po tym, co czasomierz urzgdzenie wytgczy, pozostaw na 10 minute do wystygniecia.
» Teraz mozesz otworzy¢ pokrywe.

Naczynie jest przygotowane do przygotowania pierwszego positku!
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STEROWANIE

Rozmrozi¢ /Rozpuscic
Nagrzanie w celu fatwiejszego
czyszczenia

Thaw
Wash

120 °C | Gotowanie powolne (l)

140 °C | Gotowanie powolne (1)

160 °C | Ogrzanie

170 °C | Duszenie parze

170 °C | Pieczenie

180 °C | Rozno

200 °C | Opiekanie

220 °C |Podgrzanie

220 °C | BBQ/Grillowanie

240 °C | Gril

250 °C | Smazenie na sucho

urzadzenie samoczynnie sie wylaczy.
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* Umiesc¢ zywnosc¢ do szklanej miski
i przykryj jg wiekiem. Umies¢ potrawy
na ruszt, chyba, ze zaznaczono inaczej.
» Urzadzenie podtgcz do zasilania energii
elektrycznej. Przygotowywane potrawy
zawsze ktadz na najwyzszy mozliwy
ruszt. Im wiecej powietrza przeptywa
wokot zywnosci, szybciej sie przygotuje.
« Zamkngc¢ pokrywe i opusci¢ rgczke w dot.
» Ustaw czas przygotowania wedtug
potrzeby od 5 min. do 60 min.
» Ustaw zgdang temperature 65 °C
do 250 °C
» Teraz rozpoczyna sie przygotowanie
positku..

Po chwyceniu i podniesieniu raczki



ABY MOC MAKSYMALNIE WYKORZYSTAC GARNEK WIELOFUNKCYJNY,
JEST TUTAJ KILKA PORAD DOTYCZACYCH GOTOWANIA

* Po pierwsze, garnek jest wielofunkcyjny
Cokolwiek przygotowatbys w jakimkolwiek
innym piekarniku mozesz przygotowac¢ w Twoim
garnku - jest do tego przeznaczony. Potrafi piec,
opiekac, grillowac, smazyc¢ na sucho, ogrzewac,
suszyC gotowac, itp., ale jest szybszy, tanszy i
bez ttuszczu.
e Jesli to moz., umiesé potrawy na ruszt
Przygotowanie na drucianym ruszcie umozliwia
obieg gorgcego powietrza wokot zywnosci, przez
co jest przygotowana szybko i rownomiernie,
czesto bez obracania. Do umieszczenia potraw
zawsze wybieraj ruszt najblizej dolnej czesci
wieka.
* Przygotowywan. catosci zywnosci na raz
Korzystajgc z dwéch pozioméw rusztu jest
mozliwe przygotowanie catego positku
jednoczesnie. Nalezy pamietac, ze rézne
potrawy i waga produktéw wymagajg réznego
czasu przygotowania. Pokarmy wymagajgce
najwiecej czasu na przygotowanie, umiesc¢
na dolny ruszt. Pdzniej, podczas procesu
przygotowania, umie$¢ nastepne potrawy na
nizszy lub najwyzszy ruszt. Teraz caty positek
Z miesa, ziemniaki i warzywa przygotowujesz
razem w tym samym czasie. Wez pod uwage,
ze zywnos$¢ na gornym ruszcie spowolni
przygotowanie potrawy do dolnym ruszcie.
* Umieszczenie potraw do optymalnego
przygotowania
Wprowadzajgc kilka kawatkéw zywnosci na
ruszt upewnij sie, ze miedzy sciang miski i
zywnoscig jest przestrzen min. 15 mm. Ta
luka umozliwia swobodny przeptyw powietrza.
Unikaj sktadania zywnosci na siebie w celu
przygotowania wiekszej ilosci na raz. W celu
wiasciwego przygotowania zywnosci, gorgce
powietrze musi swobodnie przeptywac. Jesli
nie mozesz pozostawi¢ luki, positek przesuwaj
w trakcie gotowania.
* Jedzenie zawsze kruche
Kiedy potrawy dogotujg sie, wytgcz termostat
i uruchom wentylator. Twoja potrawa
pozostanie ciepta i krucha. Garnek wykonuje to
automatycznie.

* Aby ulatwié czyszczenie
Przed gotowaniem spryskaj miske wraz z
rusztem sprejem przeciwko przyleganiu.
Usuwanie ttuszczu i resztek bedzie tak po
ugotowaniu jeszcze tatwiejsze. Pod dolny ruszt
mozesz umiescic réwniez folii lub troche gorgce;j
wody, aby chwytata krople ttuszczu, itp. Jest to
opcjonalne rozwigzanie.
* Grilluj na najwyzszym ruszcie opiekaj lub
piecz na najnizszym ruszcie.
e Zmiana przepiséw
Ogolng zasadg jest, ze z przepiséw do pieczenia
w klasycznych piekarnikach temperatura
pozostaje taka sama, ale czas przygotowania
jest zredukowany. Czas przygotowania mozna
znalez¢ w tej instrukcji. Zalezy od ciebie, jak
zdecydujesz, czy przygotowywane mieso wazy
wiecej lub mniej niz waga, ktoéra jest wymieniona
w instrukciji i tak dostosujesz czas przygotowania.
Obejrzyj proces gotowania poprzez pokrywe ze
szkta. W krétkim czasie po prostu zmienic¢ swoje
ulubione przepisy z tradycyjnego piekarnika.
Pamietaj, ze mieso jest lepiej piec powoli -
pozostaje kruche, soczyste i wilgotne. Zacznij
w wyzszej temperaturze, mieso zamknie sie,
opiecz a potem obniz temperature i dokohcz
przygotowanie.
* Czas przygotowania
Czas przygotowania z ksigzki kucharskiej bedzie
sie rozni¢ w zaleznosci od pojemnosci, wagi i
temperatury zywnosci i kruchosci. Pamietaj, ze
najwazniejsze jest gotowac dla przyjemnosci.
* Przed przygotowaniem miesa, pozostaw
je w temperaturze pokojowe;.
W przeciwnym razie bedzie trwac¢ dtuzej niz sie
upiecze, ale nie jest to na szkode w przypadku
wpot surowego steku.
* Duze kawaltki zywnosci umies¢ na srodek
W celu przyspieszenia przygotowania, zapewnij
maksymalng cyrkulacje powietrza wokét i pod
jedzeniem. Po zamknieciu sie porow miesa
w wysokiej temperaturze jest dobrze obrocié
jeszcze jeden raz i obnizy¢ temperature
(wotowina, jagniecina, wieprzowina lub cielecina).
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RADY

Pamietaj:

* Przed uzyciem urzgdzenia zawsze go PODGRZEJ.

* Podczas przygotowywania miesa lub innych produktow spozywczych, nalezy pamietac¢, ze im
wiekszy rozmiar, tym diuzszy czas przygotowan.

NP: 1kg=1godzina > 250 °C

2 kg = 2 godziny > 250 °C

* Przygotowanie mniejszych kawatkéw miesa trwa ok. od 20 min - 35 min> 250 °C, réwniez
w zaleznosci od wielkosci kawatkow.

* Podczas pieczenia jest zwykle wymagana temperatura 190 °C.

+ Warzywa sg przygotowywane w torebkach do pieczenia / gotowania, lub folii aluminiowej.

» Pamietaj, ze do worka / folii aluminiowej nalezy doda¢, co najmniej 2 tyzeczki wody.

» Gotowac w temperaturze 250 °C.

» Jesli chcesz przygotowac np. ryz, musisz do worka na gotowanie, dodac¢ 1 filizanke wody
na filizanke ryzu.

* WARZYWA GOTOWANE NA MIEKKO - CZAS PRZYGOTOWANIA OD 20 DO 30 MIN.

* WARZYWA GOTOWANE NA TWARDO - CZAS PRZYGOTOWANIA OD 30 DO 40 MIN.

» Jaja mogg by¢ gotowane bez dodawania wody. Czas przygotowania wynosi miedzy 8 min.
(gotowane na miekko) do 10 min (gotowane na twardo), w kazdej ilosci. W przypadku, gdy jaja
sg wyjete z lodéwki, nalezy dodac kolejne 12 min. Jaja gotujg sie w temperaturze 250 °C.

« Ziemniaki ze skérkg nalezy przebi¢ widelcem i umiesci¢ w piekarniku 35 min-40min. Ziemniaki
bez skorki nalezy rowniez przebi¢ widelcem i pokroi¢ na potéwki lub ¢wiartki, zanurzy¢ w oleju
i umiesci¢ w piekarniku 30 - 35 min w temperaturze 250 °C.

* NIE UMIESZCZA] w urzgdzeniu zadnych naczyn z tworzyw sztucznych (tgcznie naczynia
z tworzyw sztucznych do kuchenki mikrofalowej), lub talerzy/ naczyn z cienkiego szkta.

» Do urzadzenia wktadaj materiaty metalowe/ talerze z grubego szkta i naczynia do piekarnika.

« POSTEPUJ WEDLUG PONIZSZYCH RAD | KORZYSTAJ Z ZALET URZADZENIA.

Uwaga:

Wszystkie czasy przygotowania i metody zawarte w tej instrukcji to tylko zalecenia. Aby osiagnaé
pozgdane rezultaty podczas gotowania, ,wigcz” wtasng fantazje i preferencje podczas testowania
czasu przygotowania/ metody.

Dane dotyczace

gotowania.
Potrawa czas temperatura
Kurczak 30 - 40 min 180 - 200°C
Ryba 10 - 15 min 130 - 150°C
Wieprzowina 15 -20 min 180 - 200°C
Homar 12 - 15 min 140 - 160°C
Rak morski 10 - 12 min 150 - 180°C
Kietbasa 10 - 13 min 120 - 150°C
Arachidy 10 - 15 min 140 - 160°C
Opieczony chleb 8 - 10 min 120 - 140°C
Ziemniaki 12 - 15 min 180 - 200°C
Ryz 15 -20 min 150 - 180°C
Krab 10 - 13 min 140 - 160°C
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CZYSZCZENIE

CZYSZCZENIE LEKKIE

» Odtacz urzadzenie od gniazdka i pozostaw do wystygniecia.

» Czystg ggbka lub Sciereczkg na naczynia z odrobing delikatnego $srodka do naczyn i cieptej
wody przetrzyj miske.

* Dobrze sptucz, aby usung¢ wszystkie detergenty. Wytrzyj do sucha.

Uwaga: Pokrywa nigdy nie powinna by¢ zanurzona w cieczy.

CZYSZCZENIE BIEzaCE

» Odtgcz urzadzenie od gniazdka i pozostaw do wystygniecia.

» Pokrywe i ostone wentylatora przetrzyj wilgotng, czystg gabkg lub $ciereczkg z odrobing
detergentu.

* Nie czysc¢ druciakiem lub srodkami zrgcymi.

* Ruszty myj w wodzie z tagodnym lub delikatnym srodkiem do mycia.

* Elementy metalowe mogg byé czyszczone ggbkag lub Sciereczkg na naczynia i delikatnym
Srodkiem do mycia, a nastepnie przetrzyj czysta.

+ Jesdli konieczne jest usuniecie zanieczyszczen przez szorowanie, uzyj nylonowg lub poliestrowg
gabke lub szczoteczke. Jesli konieczne jest usuniecie spalenizny, wykorzystaj stal nierdzewng
lub inne metalowe przedmioty. Na odporne pozostatosci zaleca sie silniejszy Srodek czyszczacy
i mokra ggbka.

MISA DO ZMYWARKI
Misa i ruszty mozna my¢ w zmywarce. Ale nigdy w nie wolno my¢ jednostki gtéwnej z pokrywka,
ktora nie moze byC zanurzona w cieczy. Przed myciem w zmywarce, usun miske z podstawy.

Uwaga: Mycie w zmywarce moze stopniowo pozbawi¢ potysku na rusztach.

PAMATAJTE:

* Przed przystgpieniem do czyszczenia urzgdzenie odtgcz od zasilania.

* Przed myciem, usuh ttuszcz.

* Przed myciem pozostaw urzgdzenie zeby wystygto.

+ Jednostka gtébwna z pokrywka nigdy nie powinna by¢ zanurzona w wodzie.

» Do wstepnego mycia uzyj przez 15 min. cieptej wody i detergentu.

* Upewnij sie, ze do wentylatora nie dostata sie woda.

* Po wytgczeniu urzadzenia, nigdy nie pozostawiaj pokrywy, z zywnoscig lub wodg w $rodku.
Jesli tak sie stanie, moze to w koncu doprowadzi¢ do uszkodzenia elementéw metalowych
w pokrywie. Uzytkownik powinien stara¢ sie o urzgdzenie dobrze i utrzymywacé go czystym
i suchym po gotowaniu lub czyszczeniu.

SPECYFIKACJA TECHNICZNA

- Wielofunkcyjne naczynie gotujgce - Srednica dzbana: 310 mm
do przygotowywania potraw z minimalng - Wysokos¢ dzbana: 170 mm
iloscig oliwy i tluszczu - Kolor: biaty

- Ruchomy szklany dzban, fatwy - Zasilanie: 230V ~ 50 Hz
do czyszczenia - Moc: 1300 W

- Pojemnos¢ 12 | - Poziom hatasu < 55 dB

- Zakres temperatur: 60 — 250 °C - Wymiary: 40 x 31 x 34 cm

- Casovac 60 minut - Waga (NETTO): 7,1 kg

- Akcesoria: 2 kratki - niska i wysoka,
szczypce i uchwyt do pokrywki

Zmiana specyfikacji technicznej produktu zastrzezona przez producenta.

PL - 27



PRADEM ELEKTRYCZNYM, NIE WOLNO WYSTAWIAC SPRZETU NA DZIALANIE
DESZCZU BADZ WILGOCI. URZADZENIE ODBIORCZE ZAWSZE WYLACZYC Z
GNIAZDKA, KIEDY NIE JEST UZYWANE LUB PRZED NAPRAWA. W URZADZENIU
NIE MA ZADNYCH CZESCI, KTORE BY MOGL ODBIORCASAMODZIELNIE NAPRAWIAC.
NAPRAWE SPRZETU NALEZY ZLECIC ODPOWIEDNIO PRZYGOTOWANEMU SERWISU
AUTORYZACYJNEMU. URZADZENIE ZNAJDUJE SIE POD NIEBEZPIECZNYM NAPIECIEM.

j OSTRZEZENIE: ABY UNIKNAC NIEBEZPIECZENSTWA POZARU LUB PORAZENIA

Informacje o ochronie srodowiska naturalnego

Materiaty stuzgce do zapakowania tego urzgdzenia zostaty wykonane z materiatow tatwo
rozdzielajgcych sie na 3 elementy: tektura, masa papierowa i rozciggniety polietylen. Materiaty
te po demontazu mogg zosta¢ zutylizowane przez wyspecjalizowang spotke. Prosimy, aby
Panstwo dotrzymywali miejscowe przepisy dotyczgce obchodzenia sie z papierami pakowymi,
wytadowanymi bateriami i starymi urzgdzeniami.

Likwidacja zuzytego sprzetu elektrycznegol/elektronicznego oraz utylizacja baterii
i akumulatoréw
Ten symbol znajdujgcy sie na produkcie, jego wyposazeniu lub opakowaniu
oznacza, ze z produktem nie mozna obchodzi¢ jak z odpadami domowymi. Kiedy
urzgdzenie lub bateria / akumulator bedg nadawaty sie do wyrzucenia prosimy, aby
Panstwo przewiezli ten produkt na odpowiednie miejsce zbiorcze, gdzie zostanie
przeprowadzona jego utylizacja Na terenie Unii Europejskiej oraz w innych
europejskich krajach znajdujg sie miejsca zbiorki zuzytych urzgdzen elektrycznych
B | clcktronicznych oraz baterii i akumulatoréw. Dzieki zapewnieniu wiasciwej utylizacji
produktow mogg Panstwo zapobiec mozliwym negatywnym skutkom dla srodowiska
naturalnego i ludzkiego zdrowia. Mogtyby one wystgpi¢ w wypadku nieodpowiedniego postgpienia
z odpadami elektronicznymi i elektrycznymi lub zuzytymi bateriami i akumulatorami.

Utylizacja materiatdbw pomaga chroni¢ zrédta naturalne. Z tego powodu, prosimy nie wyrzucac
starych elektrycznych i elektronicznych urzgdzen oraz akumulatorow i baterii razem z odpadami
domowymi.

Aby uzyskac¢ wiecej informacji o sposobach utylizacji starych urzgdzen, nalezy skontaktowac

sie z wkadzami lokalnymi, przedsiebiorstwem zajmujgcym sie utylizacjg odpadow lub sklepem,
w ktorym zostat produkt kupiony

Producent: Hyundai Corporation, Seoul, Korea
Importer: DIGISON Polska sp. z 0.0., ul. Krzemieniecka 46, Wroctaw 54 613 Poland
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Dear customer, thank you for purchasing our product. Please read the operating instructions
carefully before putting the appliance into operation and keep these instructions including the
warranty, the receipt and, if possible, the box with the internal packing.

GENERAL SAFETY INSTRUCTIONS
 This appliance must not be used by children. Keep the device and

its supply cord out of reach of children. The device may be used by
persons with reduced physical or mental abilities or lack of experience
and knowledge only if they are under supervision or they have been
instructed about using the appliance safely and understand the
potential dangers. Children must not play with the appliance.

Before replacing accessories, before assembly and disassembly,
before cleaning or maintenance, turn off the appliance and disconnect
it from the mains by pulling the power cord from the power socket!

Do not leave the appliance plugged in power supply without
supervision!

If the power cord of the appliance is corrupted, it has to be replaced
by the manufacturer, its service technician or a similarly qualified
person so as to prevent dangerous situations.

Never use the appliance if its power cord or plug is damaged, if it does
not work properly, if it fell down and was damaged and it is leaking.

In this case take the appliance to a special service to check its safety

and proper function.

The appliance is designed exclusively for private use and for the envisaged purpose.

This appliance is not fit for commercial use.

Do not use it outdoors. Keep it away from sources of heat, direct sunlight, humidity (never dip
it into any liquid) and sharp edges. Do not use the appliance with wet hands. If the appliance is
humid or wet, unplug it immediately. Do not put it in water.

To protect children from the dangers posed by electrical appliances, make sure that the cable
is hanging low and that children do not have access to the appliance.

Check the appliance and the cable for damage on a regular basis. Do not use the appliance if
it is damaged.

Pay careful attention to the following “Special Safety Instructions for this unit®.

SPECIAL SAFETY INSTRUCTIONS FOR THIS UNIT

Before using for the first time, check whether the voltage rating on the product corresponds to
the voltage of your home electric current.

Do not let cord hang over edge of counter.

Place oven securely in center of counter or work space.

Always unplug oven before attempting to move it.

Oven surfaces are hot — always supervise children while in the kitchen.

Always unplug and let the oven cool before cleaning.

Use two hands when moving the oven.

Do not allow the lid to get wet. Do not immerse in water.

Do not leave water or food in oven overnight.

Lower top gently, do not let it drop down.

Always leave the top in the ‘up’ position whenever the bowl is removed.

Always carry the oven by the handles front and back. NEVER lift by the lid raising mechanism

at the lower rear of Convection oven.
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» This appliance can't be worked by an external timer or the individual remote control.

DESCRIPTION OF CONTROLS

P7
P1 Main unit with lid P5 High grid
P2 Bowl P6  Tongs
P3 Bowl stand P7  Stand for the main unit with lidt
P4 Low grid
INTRODUCTION

CONVECTION OVEN THE NEXT GENERATION IN COOKING

With Convection Oven you can prepare delicious, healthy meals in less time than traditional
methods, generally 20 — 30 % quicker and use 70 — 80 % less power. What makes these superior
results possible is our revolutionary approach to certain time-honored cooking methods.

Professional cooks have long known that they could improve upon traditional oven cooking by using
a fan to accelerate the circulation of the oven’s hot air. This traditional convection oven consists
of a round fan mounted on one side of a square metal box.

THE CONVECTION OVEN IMPROVES UPON TRADITIONAL CONVECTION OVENS
IN THE FOLLOWING WAYS:

* The Convection Oven bowl is made of glass, so that you can clearly see what you are cooking.

« The Convection Oven combines a circular bowl with a large fan mounted in the lid so that hot
air currents move down over the food, around the bowl’s sides, and then back up to the fan.
This creates a tornado-like flow of constantly moving, super-heated air that cooks and browns
food quickly and thoroughly.

+ The Convection Oven uses cooking racks that allow you to cook two or three levels of food at
once. In addition, when meat, poultry or fish are cooked, fats and oils are blown away and fall
through the racks into the bottom of the bowl.

* You will cook lighter, (lower in fat & cholesterol) more nutritious meals, with enhanced natural
flavors
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CONSIDER THESE OTHER BENEFITS:

* Meat and poultry turn out brown and crisp on all sides, moist and juicy on the inside with less
fat and cholesterol, and taste better too.

 Sliced potatoes can be “air-fried” with a very small amount of oil and will turn out crisp and
golden brown and very low in fat, usually about 98% fat free. They can even be cooked with
no oil at all if you are on a strict fat free diet, and still brown and crisp, although a little olive oil
gives them a beautiful finish and delicate flavor.

» Breads and pastries rise higher and turn fluffier and remain moister than in a standard oven.

* You can save up to 80 percent of the energy consumed by a standard oven.

» Saves up to 25% power and time compared to other turbo ovens.

» Multi-level cooking allows you to cook an entire meal at one time, even different courses.

« All this - and cook much faster than a standard oven! That is why the Convection Oven
represents “The NEXT Generation in Cooking”

» Convection Oven roasts, grills, bakes, dry fry’s, re-heats and can even steam food perfectly.

» Convection Oven cooks food in less time than the average convectional oven.

» This is convection cooking without the cost of installing expensive wall units, and it's portable
too, so you can take it with you when you move or travel.

» Easy to operate - just set the timer and temperature and put the food in.

» Hot air circulates around food, therefore food cooks evenly and quickly.

» Meatsears quickly on the outside —sealing juices on the inside, only releasing fat and cholesterol.

» Hot air circulation helps make baked goods rise higher, great for scones, puff pastry & cakes.

» Convection Oven uses less electricity than a conventional oven — up to 80% less.

» Convection Oven has a built-in pre-washing cycle making cleaning so easy.

FEATURES OF YOUR CONVECTION OVEN

REPLACE UP TO 10 APPLIANCES

* Standard Oven * Grill

* Broiler Oven * Deep-Far Fryer
* Microwave Oven * Slow Cooker

* Toaster Oven * Rotisserie

* Electric Frying Pan * Electric Steamer

COOKS EIGHT WAYS

* Broils * Bakes

* Grills * Boils without water
* Roasts * Dry Fry’s without oll
* Re-heats * Steams
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A HEALTHIER LIFESTYLE

With the Convection Oven, you are always cooking with hot air (dry roasting) and with the food
suspended on a wire rack. As a result, retention of fat is minimised, leading to fewer calories, lower
fat and cholesterol consumption and a healthier lifestyle. You will find that with the Convection
Oven, it is not necessary to add fat, oil, butter or margarine to most recipes. However, you can
do so if you wish. Perhaps one of the most exciting benefits of convection oven is its ability to
prepare an entire meal at one time, in one container. It is possible in fact easy, for example, to cook
chicken, potatoes and bread together, without the flavor mixing. When finished instead of cleaning
up container, you simply let the convection oven wash itself and then rinse and dry. Experiment
with your favorite food, vary the times suggested as a guide. In time you will undoubtedly come
up with countless combinations of your own preference.

“It’s easy to cook food exactly the way you like it.”

BEFORE YOU BEGIN COOKING - PREPARING YOUR CONVECTION OVEN

Convection Oven should be heated once before cooking with it.

While preparing the oven according to the following instructions, the oven may give off a slight
burning odor. The oven is actually burning off excess lubricants found in the oven'’s heating elements
and will not harm you, your food or the oven.

Follow these easy steps

* Wipe the inside of the bowl with a clean, damp sponge.

* Place racks in the bowl - do not leave tongs in the hot bowl.

* Close the lid on the bowl.

* Fold down the handle fully down.

» Set timer to 10 minutes approx.

» Set thermostat to 200°C and turn oven on.

« After timer has shut oven off, allow to cool for 10 minutes. You can open the lid.

NOW YOUR CONVECTION OVEN IS READY TO COOK YOUR FIRST MEAL!

OPERATING YOUR CONVECTION OVEN

Thaw | Defrost / Thaw + Place the food into the glass bowl

Wash | for better cleaning and secure the lid on bowl. Place food

120 °C | Slow Cook (1) directly on rack, unless otherwise

140 °C_| Slow Cook (Il) specified.

160 °C_ | Reheat * Plug your oven into power supply Always
use the high rack available for the food

170°C | Steam being cooked. The more air circulating

If you lift up the handle main unit is turned off.

170 °C | Bake around the food, the faster it will cook.

180 °C | Broil Close the bowl with a lid and fold down

200 °C |Roast handle completely.

220 °C_ | Pre-Heat get 'thf cggkir?g time as required from
5 : min to 60 min

220 OC BB_Q/G”” Set the temperature as required from

240 °C_ | Gril 65 °C to 250 °C

250°C | Dry Fry Now you are starting your cooking.



TO USE YOUR CONVECTION OVEN TO ITS FULLEST POTENTIAL, HERE ARE
A FEW COOKING TIPS TO REMEMBER...

* Firstly it is an oven.
Whatever you can cook in any oven, you can
cook in your convection oven: that’'s what it does
best. It will bake, roast, grill, dry fry, re-heat,
dehydrate, crock pot. etc. but it’s faster, cheaper
and fat free.
* Whenever possible place food directly on
one wire rack
Cooking on a wire rack allows the hot air to
circulate freely around the food, cooking it quickly
and evenly, often without turning. Generally
choose the high rack that accommodates the
food with clearance to the underside of the top.
* Cooking a complete meal at once
By using two levels of racks, it is easy to cook an
entire meal at once. Keep in mind that different
foods and different weights of foods take different
time to cook. Put the food that takes the longest
time to cook on the bottom rack. Later on during
the cooking process, put the other food on the
lower and top rack. Now your complete meal of
meat, potatoes and vegetables are all cooked
together and will be ready at the same time. Food
on the high rack will slow down cooking on the
lower rack, this needs to be allowed for.
* Placing foods for optimum cooking
When placing several pieces of food on the wire
rack, be sure to leave at least 15 mm between
the food and the side of the bowl. This space
allows the air to flow freely through the oven.
Also avoid stacking food on food in order to cook
more at one time. The hot air must circulate freely
in order to cook the food properly - otherwise, if
you can’t leave gaps you can rearrange items
as you cook.
* Keeping food crisp
After the food is cooked, turn the thermostat
down, keeping the fan running. Your food will
stay hot and crisp. CONVECTION OVEN does
this automatically.

* To make your clean-up even easier
Before cooking, spray the oven, including the
racks and pans, with a non-stick product first.
Wiping away the grease and residue after
cooking will be even easier. You can also place
foil or a little hot water under the bottom rack to
catch drippings etc. This is optional.
* Grill on the high rack, roast or bake on the
low rack.
* Adapting recipes
As arule of thumb, when using recipes intended
for conventional ovens, temperatures will remain
the same but cooking times will be less. The
cooking times in this book should be used as
a guide. You need to judge whether your piece
of meat weights less or more than that which
is used in the guide and slightly adjust your
cooking time. When working with the Convection
Oven for the first time, we suggest using a
meat thermometer. Watch the cooking progress
through the glass top. After a short time you will
easily be able to adapt your favourite recipes
for Convection Oven. Remember, meats are
best roasted more slowly - they remain tender,
succulent and moist. Start at a higher temp. and
seal/brown meats first, then reduce the temp. to
complete the cooking.
e Cooking time
Cooking times shown in the cook book will vary
depending on the volume, weight, temperature
and mass of the food or the desired finish/
crispness you want. Remember the most
important thing is to cook to your satisfaction.
* Bring meats to room temperature before
cooking them
If not meats will take longer to cook through, only
helpful if you wish to cook ‘rare’.
* Place large food items off center
To encourage max. air flow around and under for
fastest cooking. Expect to turn once after sealing
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HELPFUL HINTS

NB:

* Remember to always PREHEAT your oven before using it.

* When cooking meats or other foods, remember, the bigger the size the longer it takes to cook.

EG: 1kg=1hour > 250 °C

2 kg = 2 hours > 250 °C

« Smaller pieces of meat will take you anything from 20 min. — 35 min. > 250 °C again depending
on the size of the pieces.

» When baking, most of the baking is done at 190 °C.

* When doing vegetables this is done in an oven baking/cooking bags or tinfoil.

* Remember to add at least 2 teaspoons of water into the baking bag/tinfoil.

» Cook at 250 °C.

« If for eg, you want to do rice you must add 1 cup of water to 1 cup of rice in an oven baking bag.

 SOFT BOILED VEGETABLES - Take between 20 — 30 min. to cook.

* HARD BOILED VEGETABLES - Take between 30 — 40 min. to cook.

* Eggs can be put in without adding water. It takes anything from 8 min. (soft boiled) - 10 min
(hard boiled) and as many as you like. If eggs come from the fridge add an extra 12 min, this
is done at 250 °C .

» Potatoes with the skin on must be spiked with a fork and placed in the oven for 35 min - 40min.
Potatoes with no skin must also be spiked with the fork and cut in half or quarters, dip in oil and
place in the oven for 30 — 35 min, again done on 250 °C .

* DON’T put any plastics (including microwave plastics) or any thin glass plates/dishes into the
oven.

* You can put metal materials/thick glass plates and oven dishes into the oven.

* FOLLOW THESE HINTS & YOU WILL ENJOY THE FULL BENEFITS OF YOUR
CONVECTION OVEN.

Please note:

All cooking times and methods included in this manual are suggestions only. Personal preferences
by customers will involve you in testing times/methods for yourself in order to achieve the desired
results for your cooking/eating style
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Reference for cooking

Food time temperature
Chicken 30 - 40 min 180 - 200°C
Fish 10 - 15 min 130 - 150°C
Pork 15 -20 min 180 - 200°C
Lobster 12 - 15 min 140 - 160°C
Shrimp 10 -12 min 150 - 180°C
Sausage 10 - 13 min 120 - 150°C
Peanut 10 - 15 min 140 - 160°C
Roasted bread 8 - 10 min 120 - 140°C
Potato 12 - 15 min 180 - 200°C
Rice 15 -20 min 150 - 180°C
Crab 10 - 13 min 140 - 160°C
CLEANING YOUR OVEN

LIGHT CLEANING

Unplug oven and let cool.

Use a clean sponge or dish cloth with a little mild dishwashing detergent and warm water to
wipe bowl clean.

Rinse well to remove all detergent. Wipe dry. Note: Never immerse the lid in any liquid.

NORMAL CLEANING

Unplug oven and let cool.

Wipe lid and fan housing using a damp, clean dish cloth or sponge with a little mild dishwashing
detergent.

Do not clean with steel wool pads or abrasive materials.

Wash wire racks in mild dishwashing detergent and water.

Clean metal parts using a sponge or dishcloth with mild dishwashing detergent, then wipe clean.
If scrubbing is necessary, use a nylon or polyester mesh pad or a pod brush. If very “burnt on”
use stainless steel or other metal scourers. A thick “tub” style paste cleaner, is recommended
with a damp sponge for stubborn stains..

DISHWASHER SAFE BOWL
The bowl and wire racks may also be washed in the dishwasher. However, never wash the lid in
a dishwasher or immerse it in liquid. Remove the bowl from its stand before dishwashing

NOTE: Dishwashing will eventually damage the chrome on the wire racks and dull the finish
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REMEMBER:

* Unplug oven before cleaning the lid.

* Remove fat to rubbish before washing.

* Let oven cool down a little before washing.

* Never immerse lid in water.

» Use hot water and detergent for 15min. pre-wash.

* Do not add water above halfway up the bowl when self-washing.

* Do not let fan assembly get wet.

* Never leave the lid on the cooker after it switches off, either with food in it or with water in it. If
you do you will eventually cause rusting of metal parts in the lid. This will NOT be covered by
warranty as you are expected to take normal good sensible care of your cooker, and keep it
clean and dry after cooking and/or washing

SPECYFIKACJA TECHNICZNA

- Multifunction cooking pot for food - Diameter of jar: 310 mm
preparation with minimal oil and fat volume - Height of jar: 170 mm

- Removable glass jar facilitates easy - Color: white
cleaning - Power supply: 230 V ~ 50 Hz

- Capacity 12| - Power drain: 1300 W

- Temperature range: 60 — 250 °C - Noise level < 55 dB

- Timer 60 minutes - Size: 40 x 31 x 34 cm

- Accessories: 2 grids — low and high, tongs - Weight: (NETTO): 7,1 kg

and lid holder

We reserve the right to change technical specifications.

electric current. Always turn off the product when you don’t use it or before a revision.
There aren’t any parts in this appliance which are reparable by consumer. Always appeal
to a qualified authorized service. The product is under a dangerous tention.

f WARNING: Do not use this product near water, in wet areas to avoid fire or injury of

Old electrical appliances, used batteries and accumulators disposal
This symbol appearing on the product, on the product accessories or on the product
packing means that the product must not be disposed as household waste. When
the product/ battery durability is over, please, deliver the product or battery (if it is
enclosed) to the respective collection point, where the electrical appliances or
batteries will be recycled. The places, where the used electrical appliances are
collected, exist in the European Union and in other European countries as well. By
. proper disposal of the product you can prevent possible negative impact on
environment and human health, which might otherwise occur as a consequence of improper
manipulation with the product or battery/ accumulator. Recycling of materials contributes to
protection of natural resources. Therefore, please, do not throw the old electrical appliances and
batteries/ accumulators in the household waste. Information, where it is possible to leave the old
electrical appliances for free, is provided at your local authority, at the store where you have
bought the product. Information, where you can leave the batteries and accumulators for free, is
provided to you at the store, at your local authority.
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Tisztelt Ugyfellink! Kdszonjuk, hogy terméklinket valasztotta. A készllék hasznalata elétt figyelmesen
olvassa el a hasznalati utmutatot, és lehetéség szerint a jétallasi jeggyel, pénztari bizonylattal,
csomagolassal és a csomagolas belsé részeivel egyutt gondosan 6rizze meg.

ALTALANOS BIZTONSAGI SZABALYOK

» A késziuléket nem hasznalhatjak gyerekek! Tartsa a készuléket
és a kabelt tavol a gyerekektdl! A készuléket nem hasznalhatjak
felugyelet nélkul olyan személyek, akik alacsonyabb fizikai és szellemi
képességekkel rendelkeznek, vagy akiknek nincs tapasztalatuk és
nem ismerik a hasznalati utasitasokat, kizarélag abban az esetben
hasznalhatjak, ha a készulékek hasznalatardl irt utasitasokat és a
lehetséges veszeélyeket megertik! A gyermekek nem jatszhatnak a
készuléekkel!

« Soha ne hasznalja a készuléket, ha sérult az erbatviteli kabele vagy
a kabel villasdugodja, ha hibasan mikaodik, ha a foldre ejtette és
megserult, vagy ha vizbe esett. llyen esetekben vigye a készuléket
szakszervizbe, és ellendriztesse le a biztonsagossagat és helyes
mikodését.

» A bekapcsolt f6z6lapot ne hagyja felugyelet nélkul. Ha el kell hagynia
a helyiséget, mindig kapcsolja ki a készuléket, ill. huzza ki a dugét a
konnektorbadl (ilyenkor mindig a dugot fogja meg, ne a kabelnél fogva
huzza).

» Ha a készulék erbatviteli kabele sérult, biztonsagi okokbal
kifolyolag a kabel cseréjét kizarélag a gyartd, annak megbizott
szerviztechnikusa, esetleg mas, hasonlo szakképesitéssel rendelkez6

szemely végezheti el.

» A készlléket kizardlag sajat célra, rendeltetésszerlien hasznalja. A készllék nem alkalmas
kereskedelmi célu hasznalatra. A készulék nem alkalmas kultéri hasznalatra.

« Ovja a hétél, kdzvetlen napsugarzastdl, nedvességtél (semmi esetre se meritse folyadékba),
valamint az éles, szogletes targyakkal val6 érintkezéstol.

* Ne haszndlja a készlléket nedves kézzel. Ha a készulék nedves vagy vizes lesz, azonnal
huzza ki a csatlakozét az aljzatbél. Kerllje a vizzel valo érintkezést.

* Rendszeresen ellenérizze a halozati kabelt és a haldzati csatlakozé dugot, hogy nem sérlltek-e
meg! Ne hasznalja a készuléket, ha a haldzati kabel vagy a haldzati csatlakozé dugd sérult!

» Kérjluk, csak eredeti tartozékokat hasznaljon.

» Kérjlk, tartsa be ,A készullékkel kapcsolatos specialis biztonsagi szabalyokat”:

A KESZULEKKEL KAPCSOLATOS SPECIALIS BIZTONSAGI SZABALYOK

* Ne hagyja, hogy a kabel lelégjon az asztalrol.

* Helyezze a készUlléket biztonsagosan az asztal vagy a munkalap kdzepére.

+ Akészuléket athelyezése el6tt huzza ki a haldzati kabelt a konnektorbdl.

« Akésziilék felilete felforrosodik. Ugyeljen a konyhaban tartézkodé gyerekekre.
+ Tisztitas el6tt mindig huzza ki a készuléket a konnektorbdl és hagyja kihdlni.

* Akészuléket mindig két kézzel fogja meg.

- Ugyeljen ra, hogy a fedére ne kerdiljon viz. A késziiléket ne meritse vizbe.

- Ejszakéara ne hagyjon a késziilékben ételt vagy vizet.

« Ovatosan vegye le a fedét, ne ejtse le.
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* Haleveszi a fed6t a féegységgel egyltt, eredeti poziciéban tegye le - a féegység felfelé, a fedd
lefelé forditva - ugy, ahogy a készulékre is rahelyezi, soha ne forditva.

» A készlléket mindig a fogantyujanal fogva helyezze at. Soha ne emelje fel az als6 résznél
fogva, amelyre a talat helyezi.

* Ne csatlakoztassa a készuléket kilsé id6kapcsolohoz vagy tavvezérelt csatlakozo aljzatba.

A KESZULEK RESZEINEK LEIRASA

P6

P7
P1 Féegység feddvel P5 Magas rostély
P2  Tal P6  Fogok
P3  Taltarté allvany P7 Fbéegység- és fedbtartod allvany

P4  Alacsony rostély

BEVEZETO

TOBBFUNKCIOS FOZOEDENY

A készulék segitségével kitind és egészséges ételek készithetbk, raadasul a hagyomanyos
modszerekhez képest rovidebb id6 alatt, az ételek atlagosan 20 - 30%-kal gyorsabban készulnek
el, mikdzben készitésuk 70 - 80%-kal kevesebb energiat vesz igénybe. Ezek a j6 eredmények a
hagyomanyos ételkészitési modszerek forradalmasitasanak 6szénhetéen érheték el.

A profi szakacsok régota tudjak, hogy az ételek elkészitése Iényegesen javithato a Iégkeveréses
(ventillatoros) suték hasznalataval, amelyek felgyorsitjak a forr6 levegd aramlasat a sttében. A
hagyomanyos konvekcios suték kor alaku ventillatorral vannak felszerelve, amely a sitd belsejében,
a sut6 valamelyik oldalahoz van rogzitve.

ATOBBFUNKCIOS FOZOEDENY A KOVETKEZO TULAJDONSAGOK TEREN MULJA FELUL

A HAGYOMANYOS KONVEKCIOS SUTOKET:

« Atal Uvegbdl készllt, igy pontosan lathatja a készulb ételt.

* A készllék egy kerek tal és a feddbe épitett nagy ventillator kombinacidja, igy a forrd levegd
lefelé aramlik az ételeken keresztll, korbejar a tal fala kortl, majd visszaaramlik felfelé a
szell6zbnyilas iranyaba. Ez azt jelenti, hogy a forré levegd folyamatosan aramlik, igy gyorsan
és alaposan megf6 vagy felmelegszik az étel.
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A készulék rostélyainak koszonhetéen egyszerre két vagy harom szinten is készithet ételt.
Raadasul vords husok, baromfi vagy hal készitésekor a zsiradék kiolvad és a rostélyon
keresztiil a tal aljara kerlil. igy egészségesebben fézhet (kevesebb zsiradék és koleszterin), az
étel taplald és természetesen illatos lesz.

TOVABBI ELONYEI:

A vords husok és a baromfi minden oldalrél aranybarnara, omlésra sul, bellil nedvdus marad,
mindekdzben nem tartalmaz felesleges zsiradékot és koleszterint, raadasul sokkal izletesebb
lesz.

A karikakra vagott burgonya ,levegével” is megsuthetd, nagyon kevés olajon. Aranybarna és
ropogos lesz, a zsirtartalma alacsony, altalaban 98 %-ban zsirmentes. Szigoru zsiradékmentes
diéta esetén a burgonya olaj nélkul is elkészithetd, és igy is ropogdsra, aranybarnara sul,
esetleg egy kevéske olivaolajnak kdszdnhetben igazan szemet gyodnyorkodtetd és finom
falatokat készithetlnk.

A kenyeér, péksutemény jobban megkel, hdélyagosabb, omlésabb marad, mint a klasszikus
sutékben.

A klasszikus sutékkel szemben akar 80%-nyi energiat is megtakarithat.

Mas légkeveréses sutékkel szemben 25% energia és id6 takarithatd meg.

A tobbszintes rostély lehetdévé teszi, hogy a teljes ételt egyszerre készitse el, s6t, akar tobb
fogast is készithet egyszerre.

Mindez adott, raadasul joval gyorsabban elkészithetd, mint a klasszikus sutében! Ez az oka,
miért jelenti ez a késziilék ,a f6zés JOVO generaciojat”.

A készulék pirit, grillez, sut, szarazon sut, melegit és kitiin6en parol gézon.

Az étel rovidebb id6 alatt készul el, mint az atlagos konvekcios sutében.

Anélkul élvezheti a konvekcios f6zés elényeit, hogy draga fali egységeket kellene beszerelnie.
Raadasul a készulék hordozhato, igy koltdozéskor, utazaskor konnyen magaval viheti.
Egyszerlien kezelhetd — elég beallitani az id6zit6t és a héfokot és belerakni az ételt.

Aforré levegd az étel korll aramlik, igy az egyenletesen és gyorsan megsul.

A hus kulsé részén gyorsan réteg kepzddik, ezaltal a nedvek belul maradnak és csak a zsir sul
ki.

A készulék a klasszikus sutékhoz képest kevesebb energiat fogyaszt — a megtakaritas akar
80% is lehet.

A készulék kdnnyen tisztithato.

A TOBBFUNKCIOS FOZOEDENY FUNKCIOI

10 ESZKOZT KEPES HELYETTESITENI

* Klasszikus suto * Grill

* Barbecue suté * Olajsutd

* Mikrohullamu suté * Rotyogtato (lassu fézéshez)
* Kenyérpirito * Nagy grill

* Elektromos suté6edény * Elektromos gbzparolo

COOKS EIGHT WAYS

* Roston sités * Sutés

* Grillezés * Viz nélkali f6zés

* Piritas * Szarazon, olaj nélkuli sutés
* Melegités * Parolas
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EGESZSEGESEBB ELETSTILUS

Az elektromos f6z6edényben az étel forrd levegd segitségével készithetd el (szaraz sutés),
mikozben az étel fémrostélyon helyezhetd el. Ennek kdszonhetéen minimalis zsiradék marad
az ételben, csokken a kaldriatartalom, csokken a zsir- és koleszterinfogyasztas, egészségesebb
életvitel lehetéve téve.

Tapasztalhatja, hogy az elektromos f6z6edénnyel a receptek tobbségéhez nincs szukség zsirra,
olajra, vajra vagy margarinra hasznalni. Ugyanakkor ha kivanja, ez a lehet6sége tovabbra is
megvan. Af6z6edény valdszinlleg legnagyobb elénye, hogy az ételt egyszerre, egy edényben lehet
elkésziteni. Anélkul, hogy az izek 0sszekeverednének, egyszerre készithet pl. csirkét, burgonyat
és kenyeret. A f6z6edény tisztitasa problémamentes — csak el kell dbliteni és meg kell szaritani.
Kisérletezzen a kedvenc fogasaival és fedezze fel a megfelel6 elkészitési id6t. Id6vel rengeteg
variaciot fedezhet fel a sajat izlése szerint.

»Egyszeri ugy elkésziteni az ételt, ahogy szereti.”

ELSO HASZNALAT - A TOBBFUNKCIOS ELEKTROMOS FOzZOEDENY
ELOKESZITESE

Mielbtt a készulékben ételt sutne vagy fé6zne, melegitse fel egyszer.

Az elbkészuleti munkaszakasz soran — az utasitasokat lasd. lentebb — enyhe égett szagot érezhet.
Ezt a hésugarzo egység bemelegedése okozza, nem karos sem az On egészségére, sem az
ételekre, sem a készulékre nézve.

Kovesse az alabbi egyszeri lépéseket:

« Atal belsejét tordlje ki tiszta, nedves ronggyal.

* Helyezze a talba a rostélyokat — a fogdkat ne hagyja a talban.

» Zarja le a talat a feddvel.

* Az idbzitét allitsa be kb. 10 percre.

* A h6meérséklet szabalyozét allitsa 200 °C-os héfokra és kapcsolja be a sitét.

* Miutan az id6zit6 kikapcsolta a sutét, hagyja 10 percig hiilni. Ezutan veheti le a fedét.

A FOZOEDENY EZZEL KESZEN ALL AZ ELSO ETEL ELKESZITESERE!

KEZELES
70 °C Melegités a mosogatas
megkonnyitesere « Helyezze az ételt az livegtalba és zarja
90 °C | Kiolvasztas le a fed6vel. Helyezze az ételt a rostélyra,
120 °C | Lassu f6zés (1) hacsak nincs masként feltlintetve.
140 °C [Lassu f6zés (I1) + Csatlakoztassa a sutét az aramforrashoz.
160 °C | Melegités Az elkészitendd ételt mindig a lehetd

legmagasabb rostélyra helyezze. Minél
tobb leveg6 fog aramlani az étel kordl,
annal gyorsabban elkészul.

170 °C | Parolas
170 °C | Sutés

180 °C_ | Roston siites - Allitsa be az elkészitési id6t igény szerint
200 °C | Piritas 5 €s 60 perc kozott.

220 °C |Elémelegités + Allitsa be a megfelel6 héfokot 65 °C

220 °C | BBQ/Grillezés es 250 °C kozott.

240 °C_ | Gril * Ezt kdvetben elkezdbdik az étel

készitése.
250 °C | Szaraz sutés
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NEHANY GYAKORLATI TANACS A TOBBFUNKCIOS FOZOEDENY
MAXIMALISAN KIHASZNALASA ERDEKEBEN

* El6szor is, ez egy tobbfunkcios készilék
Barmit, amit mas sutében készitene el, elkészithet
ebben a f6z6edényben is — barmire képes. Nem
okoz gondot a sutés, piritas, grillezés, szaraz
sutés, melegités, szaritas, f6zés stb., raadasul
gyorsabb, olcsébb és zsiradékmentes.
* Ha lehetséges, helyezze az ételt egyetlen
rostélyra
A fémrostély lehetévé teszi, hogy a forré levegd
cirkulaljon az étel korul, mialtal az étel gyorsan és
egyenletesen készll el, akar forgatas nélkul is.
Az ételt a fedd alsé részéhez kdzelebbi rostélyra
helyezze.
* Az egész ételt egyszerre
A kétszintl rostélyt kihasznalva az egész ételt
egyszerre készitheti el. Tartsa szem elétt, hogy
a kulonféle élelmiszerek, kilénféle mennyiségek
fézésiideje is valtozé. Aleghosszabb idét igényld
ételt helyezze az alsé rostélyra. Késébb, az
elkészités soran a tovabbi ételeket helyezze
az als6 vagy a felsébb rostélyra. igy az egész
étel — a hus, a burgonya, a zdldség — egydutt
készll és egyszerre lesz kész. Szamoljon
azzal, hogy a fenti rostélyokra helyezett élelem
lassitja az alsdbb rostélyokon elhelyezett élelem
elkészultét.
* Az étel optimalis elkészitése - elhelyezés
Ha néhany darab élelmiszert helyez a rostélyra,
ellendrizze, hogy az étel és a tal fala kozott
legaldbb 15 mm-es hely maradjon. Ez a rés
lehetévé teszi a levegd szabad aramlasat a
sutében. Kertlje el az étel egymasra rétegezését
és tulzott mennyiség egyszerre torténd
elkészitését. Az étel megfelel6 elkészitéséhez
a forré leveg6 szabad aramlasa szikséges. Ha
nem tud szabad helyet hagyni a darabok kdzatt,
f6zés kdzben rendezze at az ételt.
* Mindig omlés étel
Ha az étel megfétt, kapcsolja ki a hémérséklet
szabalyozoét és hagyja forogni a ventillatort.
Az étel meleg és omlés marad. A készulék ezt
automatikusan végzi.
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* A kdonnyebb tisztitas érdekében
F6zés el6tt fujja le a talat és a rostélyokat
tapadasgatlé spray-vel. igy a zsir és az
ételmaradék eltavolitasa a f6zés utan még
konnyebb lesz. Az alsé rostély ala szintén tehet
foliat vagy egy kevés forrd vizet, hogy felfogja
a lecsepegd zsiradékot stb. Ez a lehetb6ség
opcionalis.
* Grillezzen a legfels6 rostélyon, piritson és
susson a legalson.
* Receptek moédositasa
Az altalanos szabaly az, hogy a klasszikus
sutére vonatkozo héfok valtozatlan marad, de
az elkészitési id6 rovidebb. Kalacsok és hasonlé
ételek esetében az ajanlott h6fokot csdkkentse
10 °C-kal.
Az elkészitési idbket megtalalja az utmutatdban.
On dénti el, hogy pl. az elkészitendd hus kisebb
vagy nagyobb, mint az utmutatéban feltintetett
elkészitési idéhdz tartozé6 mennyiség. Az
elkészitést az Uvegfedbn keresztll figyelheti.
Rovid id6 alatt egyszerlien készitheti el a
hagyomanyos sut6é hasznalata soran megszokott
kedvenc receptjeit. Tartsa szem el6tt, hogy a hust
érdemes lassan sutni — igy omlés, 1édus marad.
Kezdje a sUtést magasabb héfokon, mig a hus
megpirul, majd csdkkentse a hémérsékletet, igy
fejezve be a mlveletet.
* Elkészitési idd
Aszakacskonyv szerinti elkészitésiidé valtozhata
mennyiség, a suly, az élelmiszerek hémérséklete
vagy az elkészités mddja, az allagra vonatkozo
igények fluggvényében. Tartsa szem elétt, hogy
a legfontosabb a f6zés 6rome!
e Sutés el6tt a hus legyen
szobahémérsékletti.
Ellenkezb esetben a hus lassabban sul at, ami
elényos lehet, ha félig nyers steaket szeretnénk
késziteni.
* A nagyobb ételdarabokat helyezze szélre
A gyorsabb elkészités érdekében fontos a
maximalis légaramlas az étel korul és alatt. Ahus
magasabb hémérsékleten torténd megpiritasa
utan ajanlatos a szeleteket egyszer megforditani,
majd csOkkenteni a héfokot (marha, barany,
sertés és borju).
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TANACSOK

Tartsa szem el6tt:

« Asiitét hasznalat el6tt mindig MELEGITSE ELO.

* Hus vagy egyéb étel készitésekor tartsa szem el6tt, hogy minél nagyobb darabrél van szo,
annal tovabb tart az elkészitése.

EG: 1kg=1d6ra > 250 °C

2kg=2d6ra > 250 °C

» Kisebb husdarabok elkészitése kb. 20—-35 percet vesz igénybe > 250 °C, természetesen a
darabok méretét is figyelembe véve.

» Sutéskor altalaban 190 °C-t ajanlott beallitani.

» A zoldséget sutézacskoban vagy aluféliaban ajanlott elkésziteni.

» Tartsa szem el6tt, hogy a sutézacskdba/aluféliaba legalabb 2 kanal vizet kell tenni.

» 250 °C héfokon kell fézni.

* Ha pl. rizst szeretne késziteni, a sut6zacskoba 1 csésze rizshez 1 csésze vizet kell adni.

« PUHARA FOTT ZOLDSEG - a f6zési id6 kb. 30—40 perc.

« ROPPANOSRA FOTT ZOLDSEG - a f6zési idé kb. 20-30 perc.

» Tojas viz hozzaadasa nélkul is f6zhetd. A f6zési id6 8 perc (lagy) és 10 perc (kemény) kozott
mozog, mennyiségtél fliggetlenll. Ha a tojasokat kdzvetlenll a hitébél vette el6, szamoljon
hozza tovabbi 12 percet. A tojasokat 250 °C hé&fokon f6zzUlk.

* A héjastdl készitett burgonyat szurkalja meg villaval, majd helyezze a sutébe kb. 35-40 percre.
A megtisztitott burgonyat szintén meg kell szurkalni villaval, félbe vagy negyedekbe kell vagni,
olajba forgatni, a stitében 30-35 perc alatt stil meg 250 °C héfokon.

* NE TEGYEN a slUtébe semmilyen mianyag edényt (a mikrohullamu sutében hasznalhato
mdanyagokat sem), valamint vékony Uvegtanyérokat/lvegtalakat!

» A sutében hasznaljon fémedényeket, vastag lUvegtalakat és sttébe valé talakat.

« KOVESSE A TANACSOKAT ES ELVEZZE A SUTO NYUJTOTTA ELONYOKET.

Megjegyzés:
Az utmutatoban feltintetett valamennyi f6zési id6 és mddszer csak ajanlas. A kivant eredmény
elérése érdekében sajat igényei szerint probalja ki a fézési idoket/modszereket.

Fo6zési adatok.

Elelmiszer idé héfok

Csirke 30 - 40 perc 180 - 200°C
Hal 10 - 15 perc 130 - 150°C
Sertéshus 15 - 20 perc 180 - 200°C
Homar 12 - 15 perc 140 - 160°C
Garnéla 10 - 12 perc 150 - 180°C
Kolbasz 10 - 13 perc 120 - 150°C
Mogyordé 10 - 15 perc 140 - 160°C
Pirités 8 - 10 perc 120 - 140°C
Krumpli 12 - 15 perc 180 - 200°C
Rizs 15 - 20 perc 150 - 180°C
Tarisznyarak 10 - 13 perc 140 - 160°C
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TISZTITAS

EGYSZERU TISZTIiTAS

» A haldzati kabelt huzza ki a konnektorbdl és hagyja kihtini a készuléket.

« Tiszta szivaccsal vagy ronggyal és keveés, enyhe tisztitoszerrel, meleg vizben torolgesse
tisztara a talat.

« Jdl oblitse el, hogy minden mosogatoszert eltavolitson. Torodlje szarazra.

Megjegyzés: A fed6t soha ne meritse folyadékba.

RUTIN TISZTIiTAS

» A halozati kabelt huzza ki a konnektorbdl és hagyja kihilni a készuléket.

+ A fed6t és a ventillator boritdlapjat tordlje le nedves, tiszta ronggyal vagy szivaccsal, kevés
mosogatdszerrel.

* Ne tisztitsa drotkefével vagy durva anyaggal.

* Arostélyokat mossa el enyhe mosogatdszeres vizben.

+ A fém részeket tisztitsa szivaccsal vagy ronggyal és enyhe mosogatdszerrel, utana tordlje
tisztara. Amennyiben a szennyezddést surolassal kell eltavolitani, hasznaljon nylon vagy
polyester szivacsot vagy kefét. Ha az étel leégett, a tisztitdshoz hasznaljon rozsdamentes
acélt vagy egyéb fémtargyat. A nehezen eltavolithaté szennyezédésekre hasznaljon ersebb
suroldszert és nedves szivacsot.

MOSOGATOGEP-HASZNALAT
A tal és a rostélyok mosogatdégépben is elmosogathatok. Soha ne tegye a mosogatégépbe
a féegységet a fedbvel, amelyet nem szabad folyadékba meriteni. A talat vegye ki az allvanybdl,
miel6tt a mosogatdgépbe tenné.

MEGJEGYZES: A mosogatégépben térténd mosogatas soran a rostélyok kromozasa fokozatosan
megkophat.

TARTSA SZEM ELOTT:

 Tisztitas el6tt a halézati kabelt mindig huzza ki a konnektorbdl.

* Mosogatas el6tt tavolitsa el a zsiradékot.

* Mosogatas el6tt hagyja a készuléket kissé kihdlni.

+ Afbegységet a fedével soha ne meritse vizbe.

» Elémosashoz hasznaljon forrd vizet és mosogatdszert, hagyja hatni 15 percig.

« Ugyeljen, hogy a késziilék részét alkoto ventillatorba ne kerdiljon viz.

» Akészulék kikapcsolasa utdn semmiképpen ne hagyja rajta a fedét, attél figgetlenul, hogy étel
vagy viz van-e benne. Ha mégis igy tesz, idével tonkremehetnek a fed6 fém részei. Banjon
gondosan és rendeltetésszerlien a készulékkel, f6zés és mosogatas utan tartsa tisztan és
szarazon.

- Tobbfunkcids elektromos f6z6edény - ételek - Tartozékok: 2 rostély — alacsony és magas

készitése minimalis zsiradékkal vagy rostély, fogok a rostélyok kiemeléséhez,
zsiradeék nélkul allvany a fedélhez
- Kivehet6 Uvegtal a konny( tisztitas - Tal atmérdje: 310 mm
erdekében - Tal magassaga: 170 mm
- Tal Grtartalma 12 | - Szin: fehér
- Fokozatos hészabalyozas 65 és 250°C - Fesziiltség: 230 V ~ 50 Hz
kozott - Felvett teljesitmény: 1300 W
- ldézit6: 60 perc - Zajszint <55 dB

- Méretek: 40 x 31 x 34 cm
- Témeg (NETTO): 7,1 kg

A gyarté fenntartja a termék miiszaki specﬁf&k_%iéinak modositasat.



AKESZULEKET ESO VAGY NEDVESSEG HATASANAK. HASZNALATON KiVUL VAGY
JAVITAS ELOTT MINDIG HUZZA KIAKESZULEKET AZ ELEKTROMOS HALOZATBOL.
AKESZULEK NEM TARTALMAZ AFELHASZNALO ALTAL JAVITHATO ALKATRESZEKET.
MINDIG FORDULJON SZAKSZERVIZHEZ. A KESZULEK VESZELYES FESZULTSEG
ALATT VAN.

f FIGYELEM: TUZ VAGY ARAMUTES ELKERULESE ERDEKEBEN NE TEGYE KI

Kornyezetvédelmi informaciok

Megtettink lehet6 legjobbat a csomagoldéanyagok mennyiségének csokkentése érdekeében:
lehetéve tettik azok egyszeri szétvalasztasat 3 anyagra: kartonpapir, papirzuzalék és olvasztott
polipropilén. Akészulék olyan anyagokat tartalmaz, amelyek szétszerelés utan specialis Uzemekben
ujrahasznosithatok. Kérjuk, tartsa be a csomagoléanyagok, kimerult elemek és régi berendezések
kezelésére vonatkozo helyi el6irasokat.

Hasznalt elektromos berendezések, elemek és akkumulatorok megsemmisitése
Ez a jel a készuléken, annak tartozékain vagy csomagolasan azt jeldli, hogy ezt
a terméket nem szabad a tobbi haztartasi hulladékkal azonos moédon kezelni.
Elettartamanak letelte utan a terméket vagy az elemet (amennyiben tartalmaz) adja
le az illetékes hulladékgyijté helyen, ahol az elektromos berendezést és elemet
ujrahasznositjak. Az Eurdépai Unioban és a tobbi eurdpai allamban vannak
gyUjtéhelyek a kiszolgalt elektromos berendezések szamara. A termék megfelel
| modon torténd megsemmisitésével nagyban hozzajarul a nem megfeleld
hulladékkezelés altal a kdornyezetet és az emberi egészséget veszélyeztetd kockazatok
megel6zéséhez. Az anyagok ujrafeldolgozasaval megérizhetok természeti er6forrasaink. Ezeért
keérjik, ne dobja a kiszolgalt elektromos berendezést és elemet/akkumulatort a haztartasi hulladék
kozé. A kiszolgalt elektromos berendezések ingyenes elhelyezésére vonatkoz6 informacidkert
forduljon eladdjahoz, a kdzségi hivatalhoz. A hasznalt elemek és akkumulatorok ingyenes
elhelyezésére vonatkozo informaciokat szintén az eladojatol, a kozségi hivataltol.

Gyartja: Hyundai Corporation, Seoul, Korea
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Spostovani kupec !

Zahvaljujemo se vam za nakup Hyundai izdelka. Prosimo vas, da pred uporabo pozorno preberete
navodila za uporabo. Navodila za uporabo, skupaj z garancijsko izjavo, raCunom in originalno
embalazo shranite, za primer, Ce jih boste Zeleli ponovno prebrati.

SPLOSNA VARNOSTNA OPOZORILA

» Osebe z zmanjSanimi psihofizicnimi sposobnostmi, osebe mlajSe od
8 let in osebe s pomanjkanjem izkusenj, lahko uporabljajo izdelek le
pod nadzorom odgovorne osebe. Ne dopustite, da se otroci z izdelkom
igrajo. Uporaba in ¢iS€enje naprave naj ne bo dovoljena otrokom mlajSim
od 8 let. Napajalni kabel naj bo vklju€en v elektricno omrezje tako, da je
izven dosega otrok mlajSimod 8 let

» Naprave ne uporabljajte brez nadzora. Ce nameravate zapustiti delovno
mesto, je priporocljivo da napravo izkljuCite in izkljuCite napajalni kabel.

* Preverite, da kabel ne visi prenizko, daj bi lahko povzrocilo spotik oseb
(Se posebej velja za otroke).

» Redno pregledujte napravo in napajalni kabel, Ce sta poSkodovana. V
tem primeru naprave ne uporabljajte, obrnite se na pooblas€en servis.

» V primeru poSkodbe ali okvare, naprave ne poskusajte popraviti sami,
temveC se obrnite na kvalificirano osebo ali servis. Napajalni kabel
naj bo vedno zamenjan z enakim tipom kabla oziroma kablom istega

proizvajalca.

* Naprava je namenjena za uporabo v gospodinjstvu in ne v komercialne namene.

* Naprave ne izpostavljajte virom toplote, grelnim telesom, direkthnemu soncu, vilagi, (nikoli ne
potapljajte v kakrdnokoli tekocino) ter ostrim robovom. Ne uporabljajte naprave z mokrimi
rokami.

* Pred CiS€enjem ali ¢e jo ne nameravate uporabljati dlje ¢asa, vedno izkljuCite napajalni kabel
iz elektriCne vtiCnice (povlecite za vti€ in ne za kabel). Prav tako je priporoc€ljivo odstraniti vse
dodatke.

VARNOSTNA OPOZORILA PRI RAVNANJU S KONVEKCIJSKO PECICO

* Napajalni kabel naj ne visi Cez rob kuhinjskega pulta.

* Pecico namestite ustrezno na sredino delovne povrsine.

* V primeru, da nameravate pecico med delovanjem premestiti, vedno izkljuCite napajalni kabel.

» Povrsina pecice je vroCa — vedno nadzorujte otroke kadar so v blizini delujoCe pecice.

* Pred CiSCenjem izkljuCite napajalni kabel in poCakajte, da se pecica ohladi.

+ Pecico dvigujte in premikajte z obema rokama.

« Zgornji delo pokrova (motor) naj se ne zmodci. Pokrova nikoli ne potapljajte v vodo.

* Hrane ali tekoCine ne puscajte v pecici ez noC.

* Pokrov naj bo vedno v vodoravnem polozaju. PeCico med prenasanjem vedno drzite za roCaja.
Prav tako velja za dvigovanje roCaja.
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OPIS DELOV

P7
P1 glavna enota z motorjem in pokrovom P5  zgornje reseto
P2 steklena posoda P6 kleSCe za prijemanje
P3 podstavki za posodo P7 podstavek za odlaganje enote z motor
P4 spodnje reseto jem in pokrova

NASLEDNJA GENERACIJA KUHANJA

S konvekcijsko pecico lahko pripravite okusne, zdrave jedi v krajSem €asu kot z obi¢ajnim kuhanjem
(od 20 do 30 % hitreje in z 70 — 80 % manj energije).

Poklicni kuharji Ze dlje Casa uporabljajo kroZenje zraka v tradicionalnih pecCicah za izboljSanje
kuhanja in peke. Tako je tudi v prenosni konvekcijski pecici vgrajen ventilator na pokrovu pecice.

KONVEKCIJSKA PECICA 1ZBOLJSUJE TRADICIONALNO KUHANJE NA NASLEDNJE

NACINE:

» Konvekcijska pecica je steklena, na ta nacCin lahko opazujete kuhanje

* Konvekcijska pecica je sestavljena iz okrogle steklene posode in mocCnega ventilatorja, ki je
vgrajen na pokrovu. Na ta nacin tokovi vro€ega zraka krozijo in nad , okoli in pod hrano. Tako
se ustvari vrtinCast »vihar« neprekinjenega krozenja mocno segretega zraka, ki hrano skuha
hitro in u€inkovito.

* ReSeta omogocajo kuhanje zivil v treh nivojih naenkrat. Poleg tega, pri kuhanju mesa, Zivil s
testom in rib se mascobe locCijo oziroma so »odpihnjene« stran od Zivil in se nabirajo na dnu
posode pod reSetkami.

» Jedi bo lahke (manj mascobe in holesterola), bolj hranljive in pripravljene z obogatenimi
naravnimi okusi.
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SE NEKAJ PREDNOSTI

Meso in testo se zapeCe s skorjico na vseh straneh, so€no v notranjosti z manj mascob in
holesterola ter bolj okusno

Narezan krompir se »cvre z zrakom« z zelo malo olja in se zapecCe zlato-rumeno z malo mascob.
Pecete lahko krompir tudi brez olja, ampak malo olja je priporocljivo saj se zapecCejo z okusno
skorjico.

Kruh in pecivo vzhajajo visje in so bolj rahli ter soCni kot v standardni pecici.

Prihranite lahko do 80% energije, ki se porablja v tradicionalni pecici.

Prihranite do 25% ¢asa od ostalih turbo pecic.

Vecstopenjsko kuhanje omogoca pripravo celotnega jedilnika naenkrat.

Konvekcijsko kuhanje brez stroskov vgradnje v kuhinjske pulte in omarice. Konvekcijska pecica
je tudi prenosna in jo lahko vzamete s seboj kadar potujete.

enostavna za uporabo. Le nastavite Casovnik in temperaturo in namestite hrano.

Vroc€ zrak krozi okoli hrane. Na ta nacin so Zivila skuhana (spe€ena) enakomerno in hitreje.
Meso se osusi hitro le zunaj in »zapre« naravne sokove v notranjosti, loCi se le mascoba od
Zivil.

Vro€ zrak omogoca hitrejSe in viSje vzhajanje peciva pri peki.

Konvekcijska pecica uporabi manj elektrike kot standardne pecice.

KONVEKCIJSKA PECICA NADOMESTI DO 10 NAPRAV

Standardne pecice Zar (zar ploséa)

Na reSetki peCeno meso Cvrtnike

Mikrovalovno pecico ElektriCne posode za poCasno kuhanje
Opekace kruha Nabodala

ElektriCne ponve Parne kuhalnike

PRIPRAVA NA 8 NACINOV

Pecenje na reSetu Peka

Prazenje Kipenje brez vode
Pecenje v pecici Suho cvrtje brez olja
Pogrevanje Kuhanje s paro

S| - 47



ZDRAV ZIVLJENJSKI SLOG

S konvekcijsko pecico boste vedno kuhali ali pekli z vro€im zrakom na reSetkah. Na ta nacin je
vsebnost mascob v Zivilih zmanjSana na minimum, kar pomeni manj kalorij, manj mastna hrana z
manj holesterola in bolj zdrava prehrana. Ugotovili boste, da dodajanje mascobe, masla, olja ali
margarine ni potrebno, Ce to ne Zelite. Verjetno je najvecja prednost konvekcijske pecice v tem,
da lahko pripravite celoten obrok (obed) naenkrat, v eni posodi.. Tako lahko npr. pripravite krompir
piS€anca in kruh naenkrat brez meSanja okusov. Po kuhi ali peki, lahko le posodo enostavno
zlozite v pomivalni stroj. Pestrost obrok se bo povecala, saj boste po eksperimentiranju ugotovili
kombinacije okusowv.

PRIPRAVA KONVEKCIJSKE PECICE PRED PRVO UPORABO

Pred uporabo pecico segrejte. Pri tem je mogoce, da zaCutite rahel vonj po zazganem. V grelnem
elementu se segrevajo in unicujejo odvecna mazila tovarniskih vrhnjih premazov grelnega elementa.
To je obiCajno, po prvem segrevanju vonja ne bo ve€ zaznati.

 ObriSite notranjost steklene posode s Cisto, vlazno krpo.

* Namestite reSeta v posodo — ne pustite kleS€ v posodi

« Zaprite pokrov

» Nastavite asovnik na 10 min (pribl.) in termostat (temp.) na 200°C in vkljuCite pecico.

» Ko se pecica samodejno izkljugi, jo pustite da se ohladi (pribl. 10 min).

UPORABA KONVEKCIJSKE PECICE

Thaw Wash [ Rozmrazit/Rozpustit
Nahfati pro snadnéjsSi myti
70 °C Pranje
90 °C Odtajanje/odmrzovanje
120 °C Pocasno kuhanje(l)
140 °C Pocasno kuhanje (I1)
160 °C Pogrevanje
170 °C Kuhanje s paro
170 °C Peka (peciva)
280 °C Pecenje mesa
200 °C Prazenje
220 °C Pred-segrevanje
220-240 °C | Zar
250 °C Suho cvrtje

« Zivila namestite na reSetke in v posodo, nato zaprite pokrov. Hrana naj bo zloZena direktno na
reSetke, razen, Ce ni drugaCe omenjeno.

* Napajalni kabel prikljuCite v elektricno vticnico. V kolikor niso zasedene vsa reSeta, vedno
uporabite zgornje reSeto. Ve€ ko bo prostora za krozenje zraka okoli hrane, prej bo le-ta kuhana/
pecCena.

* Nastavite ustrezen €as kuhanja kot je potrebno za doloeno vrsto Zivila (od 5 do 60 minut).

» Nastavite potrebno temperaturo od 65 °C do 250 °C.

» Sedaj je konvekcijska pecica pripravljena za kuhanje.
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ZA NAJVECJI IZKORISTEK KONVEKCIJSKE PECICE, PREGLEJTE SPODNJE

NASVETE PRI UPORABI

* Nadomestek pecice

Kadarkoli zelite pripravi obrok v pecici, lahko to
storite v konvekcijski pecici. Lahko pecete peciva
in kruh, pecenko, prazite, pogrevate itd. In to
lahko storite na cenejSi nacin in z manj mascobe.

« Kadar je to mogocée namestite hrano
direktno na reSeta

Kuhanje na reSetih omogoca tokovom vro¢ega
zraka, da prosto kroZi okrog hrane. Zivila se
skuhajo ali specejo hitreje in enakomerno,
dostikrat Zivil ni potrebno obracati.

* Priprava celotnega obroka naenkrat

Uporaba reset v dveh nivojih omogoca pripravo
obroka v enkratnem kuhanju. Ne pozabite,
da zivila razli¢nih vrst in teze oziroma mase,
potrebujejo razli¢no ¢asa za pripravo. Hrano, ki
potrebuje najvec €asa zlozite na spodnje reseto.
Ko se le ta ze kuha nekaj ¢asa, namestite Se
ostala Zivila na zgornje reSeto (ali spodnje).
Celoten obrok, ki vsebuje meso, krompir in
zelenjavo je pripravljen skupaj in naenkrat in
ga lahko servirate naenkrat. Zivila nameséena
na zgornje reSeto bo upocasnila kuhanje na
spodnjem resetu.

* Zlaganje zivil na reseto

Pri names&caniju zivil na reSeto, naj bo vsaj 15mm
prostora med hrano in stenami steklene posode.
Ta prostor omogoca vroemu zraku, da kroZi po
posodi. Izogibajte se zlaganju Zivil eno na drugo,
da bi pripravili ve¢ hrane naenkrat. Vro¢ zrak
mora kroziti okrog hrane, da se le-ta ustrezno
skuha.

* Hrustljavost

Po kon€anem kuhanju, zmanjSate temperaturo
in pustite ventilator delovati. Hrana bo ostala

Pecenje na zgornjem reSetu, prazenje in peka
testa na spodnjem

* Prilagajanje receptov

Pri uporabi receptov za kuhanje, ki so namenjeni
za pripravo hrane v obi¢ajni pecici, bo pri uporabi
konvekcijske pecice temperatura ostane enaka,
Casi pa se spreminjajo. Splosno velja dale pri peki
peciva zmanjSate temperaturo od priporo¢ene
v receptu za 10°C . Casi za kuhanje/peéenje
v teh navodilih so navedeni le kot priporocilo.
Sami morate presoditi, koliko posamezno Zivilo
tehta (npr. kos mesa) in prilagoditi ¢as, ki je
naveden v navodilih. Kadar pripravljate hrano
v konvekcijski pecici prvi€, priporo€amo, da
uporabite termometer za meso. Skozi stekleno
posodo opazujte proces priprave hrane. Po
nekajkratni uporabi konvekcijske pecice boste
zlahka znali prilagoditi dolo¢en recept po potrebi.
Ne pozabite, da je meso najbolje peci pocasi,
saj ostane so€no in mehko. Zacénite peko pri
vi§ji temperaturi, tako meso najprej porjavi in
dobi skorjico nato zmanjSajte temperaturo in
dokoncaijte peko.

« Cas kuhanjal/peke

Casi za pripravo hrane v konvekcijski pegici se
spreminjajo glede na velikost, teZo, temperaturo
in maso Zivila, ter kakSno stopnjo zapecenosti
Zelite.

* Meso naj bo sobne temperature

Ko meso polozite na reSeta in pri¢nete s peko,
naj bo le-to segreto na sobno temperaturo.
V nasprotnem primeru do trajalo dlje da se
ustrezno spece. Razen v primeru, Ce Zelite, da je
v notranjosti surovo (krvavo) je to lahko koristno.

* Vedji kosi hrane naj bodo nameséeni na
sredino.

Da bi pospeSili hitrost zracnih tokov v pecici je
priporocljivo namestiti vecje kose Zivil na sredino.
Pri¢akujte, da bo morda potrebno obrniti zivila
(enkrat).
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NASVETI

* Pred uporabo pecico vedno segrejte.
« Kadar kuhate ali peCete meso, ne pozabite, da se vedji kosi peCejo dlje:
Primer: 1kg=1ura > 250°C
2kg=2ui > 250 °C

* Man;jSi kosi mesa se pecejo od 20 min. — 35 min. > 250 °C (ponovno je odvisno od kosov).

» Kadar pecete pecivo se vecina peciva pece na pribl. 190 °C.

» Da so Zivila bolj hrustljavo zapecena npr. pita, nastavite temp. na 250 °C.

+ Kadar kuhate zelenjavo lahko uporabite posebne vreCke za pecenje v pecici ali aluminijasto
folijo.

» Dodajte vsaj 2 mali zlicki vode v vrecko ali folijo.

* Mehko kuhana zelenjava - 20 — 30 min..

* Trdo kuhana zelenjava - 30 — 40 min..

+ Jajca se lahko kuhajo brez vode in traja pribl. 8 min. (mehko kuhana) - 10 min (trdo kuhana).
Ce ste jajca ravnokar vzeli iz hladilnika dodajte dodatnih 12 min. na 250 °C. Krompir z lupino
preluknjajte z vilico in kuhajte 35 min- 40min. Krompir brez lupine prav tako rahlo preluknjajte
(ali narezite na kose, Cetrtinke) namastite in kuhajte 30 — 35 min, na 250 °C .

Opomba:

Vsi €asi kuhanja in prav tako nacini za kuhanje, ki so opisani v teh navodilih so le za referenco
oziroma predlogi, ki so vam lahko v pomo¢€. Zaradi osebnega okusa uporabnika je priporocljivo,
da se preizkusa z razlicnimi ¢asi in nacini.

Vodi¢ za kuhanje

zivilo cas temperatura
PiS€anec 30 - 40 min 180 - 200 °C
Ribe 10 - 15 min 130-150 °C
Svinjina 15 -20 min 180 - 200 °C
Pecivo 12 - 15 min 140 - 160 °C
Jastog 10-12 min 150 - 180 °C
Skampi (rakci) 10 -13 min 120 -150 °C
Klobase 10 - 15 min 140 - 160 °C
Pecen kruh 8 - 10 min 120 - 140 °C
Krompir 12 -15 min 180 - 200 °C
Riz 15 -20 min 150 - 180 °C
Rakovica 10 - 13 min 140 - 160 °C
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CISCENJE

+ Pecico izkljucite in iztaknite napajalni kabel.

ObriSite pokrov z vlazno krpo in nato s Cisto suho krpo. Prav tako obriSite ohisje z vlazno krpo

in malo blagega detergenta.

Za CisCenje ne uporabljajte agresivnih Cistil in grobih materialov.

+ Stekleno posodo in reSeta lahko perete v pomivalnem stroju. Nikoli ne namestite pokrova v
pomivalni stroj. Posodo odstranite iz stojala in namestite v pomivalni stroj.

Opomba: pranje pomivalnem stroju bo sCasoma Skodovalo kromu na reSetu, ki bodo izgubila sijaj.

TEHNICNE SPECIFIKACIJE

Prostornina: 12 |

Temperaturni obseg: 60 — 250 °C

Casovnik do 60 min

Dodatki: 2 reSeta, kleSCe, in roCaji za pokrov
Premer posode: 310 mm

Visina posode: 170 mm
Napajanje: 230 V ~ 50 Hz
Moc¢: 1300 W

Dimenzije: 40 x 31 x 34 cm
Teza: (NETTO): 7,1 kg

Zaradi nenehnega izboljSevanja artiklov dopus€¢amo moznost nenamernih napak v navodilih. Slike
so simboli€ne in so namenjene razumevanju uporabe artikla. Tehni¢ni podatki in karakteristike se
lahko spremenijo brez predhodnega opozorila! Napake v tisku so mozne.

POZOR:

Likalnika ne uporabljate v blizini vode ali na mokri podlagi. S tem ob&utno zmanjSate
A moznost poskodb ali elektricnega Soka. Ko likalnika ne uporabljate, ga zmeraj izklopite.

Prav tako ga zmeraj izklopite, ko ga Cistite ali pregledujete. V likalniku se ne nahajajo deli,

ki jih lahko popravljate sami. Ce je potrebno likalnik popraviti, ga odnesite na servis, ki je
usposobljen za popravljanje tovrstnih elektronskih naprav. Likalnik se nahaja pod visoko elektri¢no
napetostjo.

NAPOTEK ZA OHRANITEV OKOLJA

Ta izdelek je narejen iz visoko-kvalitetnih materialov in delov, ki so primerni za
reciklaZo in so predvideni za ponovno predelavo. Ko je izdelek neuporaben, ga ne
smete odstraniti v obi€ajne gospodinjske odpadke, ampak ga morate odstraniti na
zakonsko doloCeno mesto za odstranjevanje elektri¢nih in elektronskih naprav. Na
to vas opozarja poleg stojeci simbol na izdelku, v navodilu za uporabo, ali na
B cmbalazi. Prosimo, informirajte se o dezelnih zbirnih mestih pri vasi obCinski upravi.
S ponovno uporabo starih naprav ob€utno pripomorete k zasciti bivalnega okolja.

Sl - 51
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ZARUCNIi PODMINKY

Na vyrobek uvedeny v tomto zaruénim listu je poskytovana zaruka po dobu dvacet ¢tyfi mésicu

od data prodeje spotfebiteli.

Zaruka se vztahuje na poruchy a zavady, které v pribéhu zaruc€ni doby vznikly chybou vyroby

nebo vadou pouzitych materiald.

Vyrobek je mozno reklamovat u prodejce, ktery vyrobek prodal spotrebiteli nebo

v autorizovaném servisu.

Pfi reklamaci je nutné predlozit: reklamovany vyrobek, originalni nakupni doklad, ve kterém je

zfetelné uveden typ vyrobku a jeho datum prodeje spotrebiteli, pfipadné tento fadné vyplnény

zaruéni list.

Zaruka plati pouze tehdy, je-li vyrobek pouzivan podle navodu k obsluze a pfipojen na spravné

sitové napéti.

Spotfebitel ztraci narok na zaruéni opravu nebo bezplatny servis v pfipadé:

« zasahu do pfistroje neopravnénou osobou.

* nespravné nebo neodborné montaze vyrobku.

» poSkozeni pfistroje vlivem Zivelné pohromy.

* pouzivani vyrobku pro jiné ucely, nez je obvyklé.

* pouzivani vyrobku k profesionalni Ci jiné vydélecné Cinnosti.

* pouzivani vyrobku s jinym nez doporu¢enym prislusenstvim.

* nespravné udrzby vyrobku.

» nepravidelného Cisténi vyrobkl zejména v pfipadé, kdy je zavada zplsobena zbytky potravin,
vlast, domovniho prachu nebo jinych necistot.

« vystaveni vyrobku nepfiznivému vnéjSimu vlivu, zejména vniknutim cizich pfedmétd nebo
tekutin (v€etné elektrolytu z baterii) dovnitf.

» mechanického poskozeni vyrobku zplisobeného nespravnym pouzivanim vyrobku nebo jeho
padem.

Pokud zboZi pfi uplathovani vady ze strany spotiebitele bude zasilano postou nebo pfepravni
sluzbou, musi byt zabaleno v obalu vhodném pro pfepravu tak, aby se zabranilo poskozeni
vyrobku pfepravou.

Aktualni seznam servisnich stfedisek naleznete na: www.hyundai-electronics.cz
Pfipadné dalsi dotazy zasilejte na info@hyundai-electronics.cz

Vedkeré nalezitosti uvedené v tomto zaruc¢nim listu plati pouze pro vyrobky nakoupené
a reklamované na uzemi Ceské Republiky.

Typ vyrobku: MFP 926

Datum prodeje: Vyrobni Cislo:

Razitko a podpis prodavajiciho:




SK HYUNDAI

ZARUCNE PODMIENKY

Na vyrobok uvedeny v tomto zaru¢nom liste je poskytovana zaruka na dobu

dvadsat styri mesiacov od datumu predaja spotrebitefovi.

Zaruka sa vztahuje na poruchy a chyby, ktoré v priebehu zaru¢nej doby vznikli chybou vyroby

alebo chybou pouzitych materialov.

Vyrobok je mozné reklamovat u predajcu, ktory vyrobok predal spotrebitelovi alebo

v autorizovanom servise.

Pri reklamacii je nutné predlozit: reklamovany vyrobok, originalny nakupny doklad, v ktorom je

zretelne uvedeny typ vyrobku a jeho datum predaja spotrebitelovi pripadne tento riadne

vyplneny zarucny list.

Zaruka plati iba vtedy, ak je vyrobok pouzivany podla navodu na obsluhu a pripojeny

na spravne sietoveé napatie.

Spotrebitel straca narok na zaruénu opravu alebo bezplatny servis najma v pripade:

« zasahu do pristroja neopravnenou osobou.

* nespravnej alebo neodbornej montaze vyrobku.

» posSkodenia pristroja vplyvom zivelnej pohromy.

* pouzivania vyrobku pre ucely pre ktoré nie je urCeny.

* pouzivania vyrobku na profesionalne €i iné zarobkové ¢innosti.

* pouzivania vyrobku s inym nez doporu¢enym prisluSenstvom.

* nespravnej udrzby vyrobku.

* nepravidelného Cistenia vyrobku najma v pripade, kedy je porucha spdsobena zvyskami
potravin, vlasov, domového prachu alebo inych necistét.

 vystavenia vyrobku nepriaznivému vonkajSiemu vplyvu, najma vniknutim cudzich predmetov
alebo tekutin (vratane elektrolytu z batérii) dovnutra.

* mechanického poskodenia vyrobku spésobeného nespravnym pouzivanim vyrobku alebo
jeho padom.

Pokial vyrobok pri uplatiovani poruchy zo strany spotrebitefa bude zasielany postou alebo
prepravnou sluzbou, musi byt zabaleny v obale vhodnom pre prepravu tak, aby sa zabranilo
poskodeniu vyrobku prepravou.

Aktualny zoznam servisnych stredisk najdete na: www.hyundai-electronics.cz
Pripadné dalSie dotazy zasielajte info@hyundai-electronics.cz

Vsetky naleZitosti uvedené v tomto zaruCnom liste platia len pre vyrobky nakupené a reklamované
na uzemi Slovenskej Republiky.

Typ pristroja: MFP 926

Datum predaja: Vyrobné Cislo:

Peciatka a podpis predajca:
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WARUNKI GWARANCJI

1)

2)
3)

4)

5)

6)

7)

8)

Niniejsza gwarancja dotyczy produktéw produkowanych pod markg HYUNDAI, zakupionych
w sklepach na terytorium Rzeczypospolitej Polskiej.

Okres gwarancji wynosi 24 miesigce od daty zakupu produktu.

Naprawy gwarancyjne odbywajg sie na koszt Gwaranta we wskazanym przez Gwaranta
Autoryzowanym Zaktadzie Serwisowym.

Gwarancjg objete sg wady produktu spowodowane wadliwymi czesciami i/lub defektami
produkcyjnymi.

Gwarancja obowigzuje pod warunkiem dostarczenia do Autoryzowanego Zaktadu
Serwisowego urzgdzenia w kompletnym opakowaniu albo w opakowaniu gwarantujgcym
bezpieczny transport wraz z kompletem akcesoridw oraz z poprawnie i czytelnie wypetniong
kartg gwarancyjng i dowodem zakupu (paragon, faktura VAT, etc.).

Autoryzowany Zaktad Serwisowy moze odmowi¢ naprawy gwarancyjnej jesli Karta
Gwarancyjna nosi¢ bedzie widoczne $lady przerdbek, jezeli numery produktéw okazg sie
inne niz wpisane w karcie gwarancyjnej a takze jesli numer dokumentu zakupu oraz data
zakupu na dokumencie réznig sie z danymi na Karcie Gwarancyjnej.

Usterki ujawnione w okresie gwarancji bedg usuniete przez Autoryzowany Zaktad
Serwisowy w terminie 14 dni roboczych od daty przyjecia produktu do naprawy przez zakfad
serwisowy, termin ten moze byc¢ przedtuzony do 21 dni roboczych w przypadku
koniecznosci sprowadzenia czesci zamiennych z zagranicy .

Gwarancjg nie sg objete:

wadliwe dziatanie lub uszkodzenie spowodowane niewtasciwym uzytkowaniem (np.
znaczgce zabrudzenie urzgdzenia, zarowno wewnatrz jak i na zewnatrz, zalanie ptynami
itp.) lub uzytkowanie niezgodne z instrukcjg obstugi i przepisami bezpieczehstwa

zuzycie towaru przekraczajgce zakres zwyktego uzywania przez indywidualnego odbiorce
koncowego (zwlaszcza jezeli byt wykorzystywany do profesjonalnej lub innej czynnosci
zarobkowej)

uszkodzenia spowodowane czynnikami zewnetrznymi (w tym: wytadowaniami
atmosferycznymi, przepieciami sieci elektrycznej, sSrodkami chemicznymi, czynnikami
termicznymi) i dziataniem osdb trzecich

uszkodzenia powstate w wyniku podtgczenia urzgdzenia do niewtasciwej instalacji
wspotpracujgcej z produktem

uszkodzenia powstate w wyniku zalania wodg, uzycia nieodpowiednich baterii

(np. tadowanych powtdrnie baterii nie bedgcych akumulatorami)

produkty nie posiadajgce wypetnionej przez Sprzedawce Karty Gwarancyjnej

produkty z naruszong plombg gwarancyjng lub wyraznymi oznakami ingerencji przez osoby
trzecie (nie bedace Autoryzowanym Zaktadem Serwisowym lub nie dziatajgce w jego
imieniu i nie bedace przez niego upowaznionymi)

kable przytgczeniowe, piloty zdalnego sterowania, stuchawki, baterie

uszkodzenia powstate wskutek niewtasciwej konserwacji urzgdzenia

uszkodzenia powstate w wyniku zdarzenh losowych (np. powédz, pozar, kleski zywiotowe,
wojna, zamieszki, inne nieprzewidziane okolicznosci)

czynnosci zwigzane ze zwyklg eksploatacjg urzadzenia (np. wymiana baterii)

zapisane na urzgdzeniu dane w formie elektronicznej (w szczegolnosci Gwarant zastrzega
sobie prawo do sformatowania nosnikow danych zawartych w urzgdzeniu, co moze
skutkowac utratg danych na nich zapisanych)

uszkodzenia (powodujace np. brak odpowiedzi urzadzenia lub jego nie wigczanie si¢)
powstate wskutek wgrania nieautoryzowanego oprogramowania.

Jezeli Autoryzowany Zaktad Serwisowy stwierdzi, iz przyczyng awarii urzgdzenia sg
przypadki wymienione w pkt. 8 lub nie stwierdzi zadnego uszkodzenia, koszty serwisu oraz
catkowite koszty transportu urzgdzenia pokrywa nabywca.
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10) W wypadku wystgpienia wypadkéw wymienionych w pkt. 8 Autoryzowany Zaktad
Serwisowy wyceni naprawe urzgdzenia i na zyczenie klienta moze dokona¢ naprawy
odptatnej.

Uszkodzenia urzgdzenia powstate w wyniku wypadkdéw opisanych w pkt. 8 powodujg utrate
gwarancji.

11) Wszelkie wadliwe produkty lub ich czesci, ktére zostaty w ramach naprawy gwarancyjnej
wymienione na nowe, stajg sie wtasnoscig Gwaranta.

12) W wypadku gdy naprawa urzgdzenia jest niemozliwa lub spowodowataby przekroczenie
terminow okreslonych w pkt. 7 a takze kiedy naprawa wigzataby sie z poniesieniem przez
Gwaranta kosztow niewspotmiernych do wartosci urzgdzenia Gwarant moze wymienié
Klientowi urzgdzenie na nowe o takich samych lub wyzszych parametrach. W razie
niedostarczenia urzgdzenia w komplecie Gwarant moze wymienic jedynie zwrécone
czesci urzadzenia lub dokonac¢ zwrotu zaptaconej ceny jednak wowczas jest upowazniony
do odjecia kosztu czesci zuzytych lub nie dostarczonych przez uzytkownika (np. baterii,
stuchawek, zasilacza) wraz z reklamowanym urzgdzeniem.

13) Okres gwarancji przedtuza sie o czas przebywania urzgdzenia w Autoryzowanym
Zaktadzie Serwisowym.

14) W wypadku utraty karty gwarancyjnej nie wydaje sie jej duplikatu.

15) Producent moze uchyli¢ sie od dotrzymania terminowosci ustugi gwarancyjnej gdy
zaistniejg zaktdcenia w dziatalnosci firmy spowodowane nieprzewidywalnymi
okolicznosciami (tj. niepokoje spoteczne, kleski zywiotowe, ograniczenia importowe itp).

16) Gwarancja nie wyklucza, nie ogranicza ani nie zawiesza praw konsumenta wynikajgcych
Z niezgodnosci towaru z umowg sprzedazy.

17) W sprawach nieuregulowanych niniejszymi warunkami majg zastosowanie przepisy
Kodeksu Cywilnego.

Uszkodzenie wyposazenia nie jest automatycznie powodem dla bezptatnej wymiany
kompletnego urzadzenia. Jezeli reklamujesz stuchawki, pilota, kable przytaczeniowe lub inne
akcesoria NIE PRZYSYLAJ calego urzadzenia. Skontaktuj sie ze sprzedawca lub producentem
w celu uzgodnienia sposobu przeprowadzenia procedury reklamacyjnej bez koniecznosci
przesytania calego kompletu do serwisu.

Kontakt w sprawach serwisowych: Digison Polska Sp. z.0.0., Tel. (071) 3577027, Fax. (071) 7234552,
internet: http://www.digison.pl/sonline/, e-mail: serwis@digison.pl

Nazwa: MFP 926 Pieczec¢ i podpis sprzedawcy:

Data sprzedazy:

Numer serii:

1. Data Przyjecia/Nr Naprawy/ 2. Data Przyjecia/Nr Naprawy/
Pieczec i Podpis Serwisanta: Pieczec¢ i Podpis Serwisanta:
3. Data Przyjecia/Nr Naprawy/ 4. Data Przyjecia/Nr Naprawy/

Piecze¢ i Podpis Serwisanta: Pieczec¢ i Podpis Serwisanta:
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GARANCIJA VELJA 1 LETO ZA DELOVANJE IZDELKA.

Distributer jamci za kakovost, brezhibno delovanje v garancijskem roku, ki za¢ne teci z izro€itvijo le-tega,
v primeru, da ga uporabljate v skladu z njegovim namenom in priloZenimi navodili.

V garancijski dobi bo distributer (Trion d.0.0.) brezplaéno odpravil vse napake v delovanju. Popravilo bo
izvrSeno najkasneje v 45 dneh od dneva sprejema izdelka v popravilo. V primeru, da ga ne bo mogoce
popraviti v tem roku, ga bo distributer zamenjal z enakim novim brezhibnim izdelkom.

Cas, v katerem vam distributer zagotavlja servis, vzdrzevanje, nadomestne dele in priklopne aparate je 3
leta po preteku garancijskega roka.

Garancija ne velja za poskodbe, ki bi bile posledica uporabe nestandardnih nadomestnih delov,
nepazljivega ravnanja, padca, razstavljanja, popravil s strani nepooblascenih oseb in vi§je sile. Prav tako
garancija ne velja za dele, ki se z delovanjem obrabljajo in trosijo. Izjema so o€itne napake na sestavnih
delih ali v materialu. StroSke za material, nadomestne dele, delo, prenos in prevoz izdelkov, ki nastanejo
pri odpravljanju okvar oziroma pri nadomestitvi izdelka z novim na podlagi garancije, nosi distributer.
Garancija ne pokriva potnih stroskov serviserja v primeru, da je zahtevano popravilo na lokaciji kupca.

PRIJAVA REKLAMACIJE

Popravila v garancijski dobi
Za popravila v garancijski dobi uveljavite garancijo z originalnim raunom ali potrjenim garancijskim
listom, ki ga predlozZite pooblad€enemu serviserju.

Dostava reklamiranega aparata
Reklamacijo lahko prinesete osebno k prodajalcu, ki jo bo posredoval pooblas&enem servisu ali direktno
na pooblasceni servis na naslov:

Servis elektronike Janez Kastelic s.p. (za Trion), Trpin€¢eva 39, 1000 Ljubljana,

ali jo posljete s paketno dostavo GLS Slovenija, (e-mail: info@gls-slovenia.com; telefon za
narocila: 01/ 500 11 50) s katerim ima podjetje Trion pogodbeni odnos (e posljete na ta nacin,
je za vas posiljanje brezplacno). Paket mora biti pakiran v originalni oziroma primerni embalaZi,
ki preprecCuje poskodbe.

Za vse neupravic¢ene reklamacije zaracunamo stroske pregleda in postnine!
Distributer: Trion d.o.o., Brn&i¢eva 1, 1000 Ljubljana, email: info@trion.si; www.trion.si

MODEL: MFP 926

DATUM NAKUPA: SERIJSKA STEVILKA:

FIRMA IN SEDEZ PRODAJALCA:
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