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o INSTRUKCJA OBSLUGH fumd
URZADZENIE WIELOFUNKCYJNE MF1500

OPIS OGOLN

1. Lampka kontroina ANE TECHNICZNE

:2;. ‘é\/o'?clfglk iregulator temperatury e MoC: 1500W

4' Zbigmik * napiecie zasilania: 230V ~ 50Hz
5' Szklana pokrywa « regulacja temperatury: 80-240°C
6: Kosz * pojemnosc 5 litrow

7. Uchwyt kosza

8. Kratka do gotowania na parze

9. tyzka

10. Widelce do founde

ZYTKOWANIE URZADZENIA

Urzgdzenie wielofunkcyjne Wonder Cooker MF1500 umotzliwia przygotowanie positkéw na wiele réznych
sposobow, dzieki takim funkcjom jak:

* podgrzewanie,

« fondue,

* duszenie,

« gotowanie,

« gotowanie na parze,

* smazenie,

« grilowanie,

* smazenie w gtebokim oleju,

Po rozpakowaniu urzgdzenia nalezy upewnic sie, czy nie ulegto ono uszkodzeniu w czasie transportu. W razie
jakichkolwiek watpliwosci nalezy wstrzymac sie z jego uzyciem do czasu skontaktowania sie z punktem
serwisowym.

Przed pierwszym uzyciem nalezy umyc¢: zbiornik (4), kosz (6), kratke (8), tyzke (9) oraz widelce (10) - patrz rozdziat
+CZYSZCZENIE | KONSERWACJA".

Ustawi¢ urzgdzenie na ptaskim, twardym, stabilnym i odpornym na wysokie temperatury podtozu.
- zbiornik (4) umiesci¢ w korpusie (3)
- regulafor (2) ustawi¢ w pozyciji ,, Off"




Regulator (2) umozliwia wigczenie urzadzenia i wybranie jednej z funkcji (FONDUE, WARM, BRAISE, BOIL, STEAM,
ROAST, GRILL, DEEP FRY). Po wybraniu funkcji zapala sie lampka kontrolna (1), ktéra sygnalizuje nagrzewanie
urzqdzenia. Lampka kontrolna (1) gasnie po osiggnieciu odpowiedniej temperatury.

Podczas pracy urzgdzenia lampka kontrolna (1) zapala sie i gasnie. Oznacza to, ze termostat utrzymuje
odpowiedniqg temperature.

Po zakonczeniu pracy, nalezy ustawi¢ regulator temperatury w pozycii ,OFF" i odtqczy¢ urzgdzenie od sieci elekirycznej.

[l PODGRZEWANIE

« utozy¢ produkty bezposrednio w zbiorniku (4)
* natozyc pokrywe (5)

« podtqczy¢ urzgdzenie do sieci

« regulator (2) ustawi¢ w pozycji ,WARM"

I FONDUE

« utozy¢ produkty bezposrednio w zbiorniku (4)

* podfqczy¢ urzqdzenie do sieci

« regulator (2) ustawi¢ w pozycji ,,FONDUE"

« do moczenia jedzenia w sosie nalezy uzywac widelcéw (10)

IDUSZENIE

« utozy¢ produkty bezposrednio w zbiorniku (4)
* natozyc pokrywe (5)

« podtqczy¢ urzgdzenie do swea

« regulator (2) ustawi¢ w pozycji ,,BRAISE"

[l GOTOWANIE

« utozy¢ produkty bezposrednio w zbiorniku (4) i zala¢ wodg

Nie napetnia¢ powyzej poziomu MAX zaznaczonego na wewnetrznej sciance zbiornika (4)
* natozy¢ pokrywe (5)

* podtgczy¢ urzgdzenie do sieci

« regulator (2) ustawi¢ w pozycji ,BOIL"

Il GOTOWANIE NA PARZE
* zbiornik (4) zala¢ wodq
Nie nclpe’mlclc powyze] poziomu MAX zaznaczonego na wewnetrznej sciance zbiornika (4)
* na zbiorniku (4) utozy¢ kratke (8)
* utozy¢ produkty na kratce (8)
* podfqczy¢ urzgdzenie do sieci
« regulator (2) ustawi¢ w pozycji ,STEAM"

I SMAZENIE
* wiozy¢ produkty do zbiornika (4). Do smazenia uzy¢ niewielkq ilos¢ ttuszczu
* natozy¢ pokrywe (5)
« podtqczy¢ urzqdzenie do sieci
« regulator (2) ustawi¢ w pozycji ,ROAST"

Il GRILLOWANIE

* wtozy¢& produkty do zbiornika (4) Do grillowania mozna uzy¢ niewielkq ilo$¢ ttuszczu lub opiekaé bez ttuszczu
* podtqczy¢ urzqdzenie do siecl

« regulator (2) ustawi¢ w pozycji ,,GRILL"

Il SMAZENIE W GLEBOKIM OLEJU

'l():lo zkilor(n‘t\]ko (4) wlac¢ olej. Nie napetniac¢ powyzej poziomu MAX zaznaczonego na wewnetrznej sciance
zolornika

* podtqczy¢ urzqdzenie do sieci

« regulator (2) ustawi¢ w pozyciji ,DEEP FRY"

* natozy¢ pokrywe (5) i poczekac az olej nagrzeje sie do wyznaczonej temperatury - zgasnie kontrolka (1)

* wtozy¢ produkty do kosza (6) i zanurzy¢€ w oleju

* nie napetniac kosza (6) ponad poziom maksymalny zaznaczony na sciance kosza

 do manipulacji koszem (6) nalezy uzywac uchwytu kosza (7)

Aby zamontowac uchwyt nalezy scisnq¢ jego zaczepy do siebie i wsungé do otwordw kosza (fot. 01) anastepnie
zablokowac (fot. 02]

* po zakonczeniu pracy mozna zawiesi¢ kosz na brzegu zbiornika (fot. 03) i oczekac az ttuszcz ocieknie

Wszystkie opcje regulatora (2) sq tylko orientacyjne inalezy je dostosowaé indywidualnie do uzgwunych
produktéw oraz swoich wymagan. Regulator (2) umozliwia zmiane temperatury w zakresie od 80-240
Obrét regulatora (2) w prawq strone podwyiszy temp ¢, a obrét w lewq strone obnizy 'emperature.




CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

Zaleca sie czysci¢ urzqgdzenie po kazdym uzzcw aby zapobiec gromadzeniu sie Husf}/\ch
zanieczyszczen, przypieczonych resztek produktow i powstawaniu nieprzyjemnego zapachu

Przed rozpoczeciem czyszczenia odtqgczy¢ urzgdzenie od sieci i pozostawi¢ do ostygniecia.

* nie uzywac ostrych srodkéw czyszczqcych, detergentow, rozpuszczalnikdw itp.

* nie zanurza¢ korpusu (3) oraz zbiornika (4) w wodzie lub innych cieczach oraz nie my¢ w
zmywarkach do naczyn

« korpus (3), zewnetrzne écianki zbiornika (4) oraz przewéd zasilajgcy czysci¢ przy pomocy
wilgotnej $ciereczki

» do czyszczenia wewnetrznych cianek zbiornika (4) mozna uzywac gorgcej wody, ptynnego
srodka do mycia naczyn oraz ggbki

* pozostate elementy i akcesoria mozna my¢ w gorqcej wodzie uzywajac ggbkii ptynu do
mycia naczyn

Przed ponownym montazem i uzyciem urzgdzenia nalezy odczekac az wszystkie elementy
doktadnie wyschng.

PRAKTYCZNE PORAD

* nie umieszcza¢ w zbiomiku (4), koszu (é) oraz na krafce (8) zbyt duzo zywnosci

* nie mieszac roznych typow ttuszczéw

* starac sie Uzywac mozliwie jak najbardziej suche potrawy, odszroni¢ mocno zamrozone

* nie nachylac sie nad pokrywq podczas pracy urzqdzenia a w szczegodlnosci nad otwartym

urzgdzeniem w frakcie smazenia na gtebokim oleju

* nalezy zachowac szczegding ostroznosé¢ podczas manipulacji z gorgcq kratkg oraz koszem

* sktadany uchwyt kosza utatwia przechowywanie urzqadzenia

* do przenoszenia urzgdzenia uzywac uchwyty znajdujgce sie w korpusie, fot. 4

* stosowac tylko drewniane lub plastikowe narzedzia kuchenne odporne na wysokie
temperatury

* schtodzony olej mozna przechowywa¢ w oddzielnym pojemniku w lodéwce

* przy otwieraniu pokrywy podczas smazenia uchodzi duza'ilo$¢ gorgcej pary, diatego nalezy

zachowywaé bezpieczng odlegtos¢ od urzgdzenia (ryzyko poparzenia)

* nie dolewa¢ wody do oleju

* nie miesza¢ $wiezego oleju ze starym

« ttuszcz nalezy regularnie wymieniac, nie tylko w celu osiggniecia najlepszego smaku, lecz

L{okie lekkosci potraw. Wartos¢ spozywcza smazonych potraw zalezy w duzej mierze od jakosci
uszCzu

azuzytego ttuszczu nie nalezy wylewac do zlewozmywaka. Lepiej jest go ostudzi¢ i wyrzuci¢
o $mieci

« istnieje mozliwos¢ zdjgcia gumowej uszczelkize szklanej pokrywy (5) w celu jej doktadniejszego

umycia

OCHRONA SRODOWISKA

* urzgdzenie jest zbudowane z materiatow, ktére mogg by¢ poddane ponownemu
przetwarzaniu lub recyklingowi

* nalezy przekazac¢ do odpowiedniego punktu, ktdry zajmuje sie zbieraniem i recyklingiem
urzqdzen elekirycznych i elektronicznych

GWARANCJA

¢ urzqdzenie przeznaczone jest do uzytku prywatnego w gospodarstwie domowym
¢ nie moze by¢ uzywane do celéw zawodowych
¢ gwarancja traci wazno$¢ w przypadku nieprawidtowej obstugi

Warunki gwarancji podane sg w zatgczniku.




WSKAZOWKI BEZPIECZENSTWA

* przed pierwszym uzyciem nalezy uwaznie zapoznac sie z catoiciq tresci niniejszej instrukcii
¢ przewdd przytgczeniowy nalezy podtqczy¢ do gniazdka o parametrach zgodnych z
podanymi w instrukcji

* przed odtgczeniem urzgdzenia od sieci regulator (2) ustawi¢ w pozycji ,,OFF"

* urzgdzenie to nie jest przeznaczone do obstugi z uzyciem wytgcznikdw czasowych oraz
oddzielnych systemow zdalnego sterowania

* wytqgczy¢ urzqdzenie z sieci, jedli nie jest juz ono uzywane oraz przed jego czyszczeniem

« aby wytqgczy¢ urzgdzenie z sieci nigdy nie ciagnac za przewdd, zawsze uzywaé wtyczki

« ustawi¢ urzgdzenie na ptaskim, twardym, stabilnym i odpornym na wysokie temperatury
podtozu

* wytgczy¢ urzgdzenie z sieci, jesli nie jest juz ono uzywane oraz przed jego czyszczeniem

* nie zanurza¢ przewodu lub urzgdzenia w wodzie

¢ nie uzywac na wolnym powietrzu

* urzqdzenie wytqgcznie do uzytku domowego

* nie wolno wlewa¢ wody do gorgcego oleju

* nigdy nie ustawia¢ urzgdzenia blisko gorgcych przedmiotéw

* nie przekracza¢ dopuszczalnych poziomoéw (MAX) zaznaczonych na Sciankach zbiornika i
kosza

¢ nie uzywa¢ w poblizu materiatdéw tatwopalnych jak posciel, papier, ubrania, firany,
wyktadziny itp.

* nie nalezy pozostawia¢ uzywanego urzgdzenia bez nadzoru

* nie wtgczac¢ bez produktoéw lub oleju, moze to doprowadzi¢ do uszkodzenia urzgdzenia

* urzgdzenie to nie jest przeznaczone do uzytku przez osoby (w tym dzieci) z ograniczonymi
zdolno$ciami fizycznymi, sensorycznymi lub umystowymi, chyba ze bedqg one nadzorowane
przez osobe odpowiedzialng za ich bezpieczenstwo. Nalezy zwracaé uwage aby dzieci nie
bawity sie sprzetem

* nie pozostawiac dzieci bez opieki w poblizu urzgdzenia

* nie chwytac¢ urzgdzenia mokrymi rekami

* podczas otwierania pokrywy moze uchodzi¢ bardzo gorgcy strumien pary. Najlepiej przy
tej czynnosci wtozy¢ rekawice kuchenne

* aby unikng¢ niebezpieczenstwa wykipienia nie przetadowywac koszyka oraz zbiornika,
przede wszystkim produktami mrozonymi

* nie nachyla¢ sie nad pokrywq podczas pracy urzgdzenia a w szczegdlnosci nad otwartym
urzgdzeniem w frakcie smazenia na gtebokim oleju

* nie przenosi¢ ani nie przesuwac w trakcie uzytkowania

* nie wylewa¢ gorgcego oleju. Poczekac do ostygniecia urzgdzenia

* w przypadku zapalenia sie ttuszczu, zamkngé pokrywe i zdtawi¢ ogien. W zadnym
przypadku nie probowac gasic ognia wodg

¢ nie dotyka¢ metalowych elementéw uruchomionego urzgdzenia

* uzywac tylko z oryginalnie dotgczonymi akcesoriami

* nie uzywacé w przypadku uszkodzenia przewodu zasilajgcego, gdy urzgdzenie spadto lub
zostato uszkodzone w inny sposdb

* wszelkie modemizacje lub stosowanie innych niz oryginalne czesci zamiennych lub
elementéw urzqdzenia jest zabronione i zagraza bezpieczenstwu uzytkowania

* napraw sprzetu moze dokona¢ jedynie autoryzowany punkt serwisowy. Wykaz serwisow w
zatgcezniku oraz na stronie www.eldom.eu

* Firma Eldom Sp. z 0. 0. nie ponosi odpowiedzialnosci za ewentualne szkody powstate w
wyniku niewtasciwego uzywania urzqdzenia.




USER'S MANUAL Zt=
MULTI-FUNCTION COOKER MF1500

- Control light TECHNICAL DATA

1

g. g/\oadir\} switch and temperature controller « power: 1500W

4. Pot « rated voltage: 230V ~ 50Hz
5. Glass cover . 1emperotu_re range: 80-240°C
6. Basket « volume: 5 litres

7. Basket handle

8. Steam cooking grate

9. Spoon

1

0. Fondue forks

Wonder Cooker MF1500 multi-purpose cooker is designed for cooking food using various functions, such as:
* warming,

« fondue,

* braising,

* boiling,

* steam cooking,

* roasting,

 grilling.

«deep frying,

After unpacking the cooker, make sure that it has not been damaged during transport. In case of any doubts,
do not use it and contact one of our service outlets.

Before first use, clean the following: pot (4), basket (6), grate (8), spoon (9) and forks (10) - refer to “CLEANING
AND MAINTENANCE" chapter.

Place the cooker on a flat, hard, stable and temperature-resistant surface.
- place the pot (4) in the body (3)
- set the controller (2) to “Off" position




The controller (2) is used to switch the cooker ON and choose one of the fuctions (FONDUE, WARM, BRAISE, BOIL,
STEAM, ROAST, GRILL, DEEP FRY). After choosing one of the above functions, the control light (1) comes on,
indicating that the cooker is heating up. The control light (1) goes off when the desired temperature is reached.
During operation, the control light (T) may come on and go off. It means that the thermostat is maintaining the
desired temperature.

When done, set the temperature controller to “OFF" position and unplug the cooker from the mains..

W WARMING

* put the food in the pot (4)

« place the cover (5)

* plug the cooker fo the mains

« sef the controller (2) o “WARM" position

I FONDUE

* put the food in the pot (4)

* plug the cooker to the mains

« set the controller (2) fo “FONDUE" position

« use the forks (10) fo dip the food into the sauce

IMBRAISING

« put the food in the pot (4)

« place the cover (5)

* plug the cooker fo the mains

« set the controller (2) to “BRAISE" position

[l BOILING

* put the food in the pot (4) and pour water inDo not exceed the "MAX" level indicated
on the internal walll of the pot (4)

* place the cover (5)

. plu? the cooker to the mains

« set the controller (2) to “BOIL" position

I STEAM COOKING
«fill the pot (4) with waterDo not exceed the "MAX" level indicated on the internal wall of the pot (4)
* place the ?roie (8) on the pot (4)
« place the food on the grate (8)
* plug the cooker to the mains
sset the controller (2) to “STEAM™ position

Il ROASTING

« put the food in the pot (4). Use a small amount of fat for roasting.
« place the cover (5)

* plug the cooker to the mains

« set the controller (2) to “ROAST" position

I GRILLING

« put the food in the pot (4). Use a small amount of fat for grilling or grill without fat.
. plu? the cooker to the main:

« set the controller (2) to “GRH_L position

I DEEP FRYING

« fill the pot (4) with oil. Do not exceed the "MAX" level indicated on the internal wall of the pot (4)

* plug the cooker fo the mains

« set the controller (2) to “DEEP FRY" position

« place the cover (5) and wait until the oil reaches the desired temperature — the control light (1) goes off

« put the food in the basket (6) and lower it into the oil

« do not fill the basket (6) above the maximum level indicated on the wall of the basket

« use the basket handle (7) fo carry the basket (é)In order to attach the handle, squeeze its clamps together
and slip them in the slots in the baskef (fig. 01), then lock them ;f\g 02).

« when done, you may hook the basket on the rim of the pot (fig. 03) to help with draining the excess oil.

All the functions of the coniroller (2) are referenhal only and they should be adjusted individually. Using the
within the range of 80-240°C. Turn the controller (2) clockwise
to lower the temperature.

(2). you can
to increase the temp

or anh-




CLEANING AND MAINTENANCE

Itisrecommended to clean the cooker after each use to prevent accumulation of fat, scorched
food and unpleasant odour.

Before cleaning, unplug the device from the mains and let it cool down.

* do not use corrosive cleaning agents, detergents, solvents etc.
« do not put the body (3) or the pot (4) in water or other liquids,
do not clean them in dishwashers
* clean the body (3), external walls of the pot (4) and the power cord with a damp cloth
* you can use hot water, dishwashing liquid and sponge to clean the internal walls of the pot
(4) other parts and accessories can be washed in hot water using dishwashing
liquid and sponge

Wait until all the parts are dry before assembling or using the cooker again.

¢ do not put too much food in the pot (4), basket (6) or on the grate (8)

¢ do not mix various types of fat

« the food used should be as dry as possible, defrost it if necessary

*do not lean over the cover when the cooker is operating, especially over an open cooker
during deep frying

« take special care while handling a hot grate or basket

 the basket handle can be folded for easy storage

« use the handles in the body (fig. 4) to carry the cooker

« use only plastic or wooden, temperature-resistant kitchen utensils

* cool oil can be stored in a separate container in a fridge

* alarge amount of very hot steam is released while opening the cover, keep a safe distance
 from the cooker (risk of scalding)

¢ do not pour water in the oil

 do not mix used and fresh oil

« replace fat regularly to ensure best taste and quality of the food. The quality of fried food
depends on the quality of fat used

* do not pour used oil in the sink. It is better to cool it down and throw it away

« the rubber sealing on the glass cover (5) can be removed for cleaning

ENVIRONMENTAL PROTECTION

* the device is made of recyclable materials. ) . . _
* the device should be handed over to a special collection point dealing with recycling of
electric and electronic devices.

WARRANTY

* the device has been designed for household, private use,
* the device cannot be used for professional industrial purposes,
« the warranty will be void if the device is used incorrectly.

Detailed terms of warranty are specified in the attachment.




SAFETY INSTRUCTIONS

* before first use, read this manual carefully

* the power cable should be plugged to a socket with parameters matching the parameters
in the manual

» before unplugging the device, set the controller (2) to “*OFF" position

« this device is not designed for use with time switches or separate remote control systems

* unplug the cooker from the mains if it is not used for an extended period of time or before
cleaning

« disconnect the device from the mains by pulling the plug, never pull the cord

* place the cooker on a flat, hard, stable and temperature-resistant surface

* unplug the cooker from the mains if it is not used for an extended period of fime or before
cleaning

* do not put the cord or the cooker in water

* do not use the cooker outdoors

« this device is for household use only

* never pour water in hot oil

* never place the cooker near hot objects

* do not exceed the maximum levels (“MAX") indicated on the wallls of the pot or the basket
* do not use the cooker near flammable materials, such as bedclothes, paper, clothes,
curtains, carpets efc.

* do not leave the plugged cooker unsupervised

* never switch the cooker on without food or oil as it may cause damage

« this device is not intended for use by persons (including children) with reduced physical,
sensory or mental capabilities, unless such persons are supervised by a person responsible for
their safety. Do noft let children play with the device

» do not leave children unattended with the device

» do not fouch the device with wet hands

« very hot steam may be released while opening the cover. Use kitchen gloves if possible

* do not overload the basket or the pot (especially with frozen food) to avoid boiling over

* donotlean over the cover while the cookeris operating, especially over open cooker during
deep frying

* do not move the device during operation

* do not pour hot oil out. Wait until the cooker cools down

« if the oil catches on fire, close the cover and smother it. Never try to put out the fire with
water

* do not touch any metal parts of the device during operation

* use only original included accessories

* do not use the cooker if the power cord is damaged, if the device has been dropped or
has been damaged in any other way

« any alterations or use of non-original spare parts is prohibited and dangerous

« the device can be repaired by an authorised service only. Please find enclosed the list of
service ouftlets or visit our website: www.eldom.eu

* Eldom Sp. z 0.0. company shall not be liable for any damage arising from improper use of
the device




Bldon INSTRUKCE OBSLUHY
MULTIFUNKCNI ZARIZENI MF1500

CELKOVY POPIS

. Svételnd kontrolka

1

2. Vypina¢ a reguldator teploty « vykon: 1500W

i‘ Leézsgbo * napdjeci napéti: 230V ~ 50Hz
5. Sklendné viko . rebgu\ocel_ieuploty: 80-240°C

6. Kog * objem 5 litrd

7. Uchyt kose

8. Miizka pro vafeni na pére

9. Lzice

1

0. Vidli¢ky pro founde

POUZIVANI ZARIZENI

Multifunkéni zafizeni Wonder Cooker MF1500 umoziiuje piipravovat pofraviny mnoha zpUsoby, diky funkcim,
ke kterym patfi:

« ohfivani,

« fondue,

« dudeni,

« vareni,

* vareni na pdre,

* smazeni,

« grilovani,

* smazeni v hlubokém oleji.

Po rozbaleni zafizeni je nutné se ujistit, Ze nedoslo k jeho poskozeni v pribéhu transportu. V piipadé jakychkoliv
pochybnosti je nutné poseckat s uzivénim zafizeni az do konzultace se servisnim mistem. o
Pfed prvnim pouZitim je nutné umyt: nadobu (4), kos (6), mfizku (8), IZici (9) a vidlicky (10) - viz kapitola , CISTENI
A UDRZBA".

Zafizeni postavit na plochém, tvrdém, stabilnim podloZi, které je zdroven odolné vic&i pusobeni vysokych teplot,
- nddobu (4) umistit do télesa (3),
- reguldtor (2) nastavit do pozice ,,Off"




Reguldfor (2) umoznuje zapnout zafizeni a vybrat jednu z moznych funkci |FONDUE WARM, BRAISE, BOIL, STEAM,
ROAST, GRILL, DEEP FRY). Po vybrdni dané funkce se rozsviti svételnd kontrolka (1), kterd signalizuje proces nahfivani
daného zafizeni. Svételnd kontrolka (1) zhasne po dosazeni odpovidaijici potfebné teploty. V prubéhu nésledné
préce zafizeni se pak svételnd kontrolka (1) rozsvéci a zhasind. Znamena to, ze termostat udrzuje odpovidajici
potfebnou teplotu.

Pgukonéeni prdce je nutné nastavit reguldtor teploty do pozice ,,OFF" a nésledné zafizeni odpojit od elekirické
sire.

[l OHRIVANI

* produkty poloZit pfimo do nadoby (4),

* prilozif viko (5),

« pripojit zafizeni do elekirické sde

« reguldtor (2) nastavit na pozici ,WARM".

I FONDUE

* produkty poloZit pfimo do nadoby (4),

* pripojif zarizeni do elekirické site,

. regu\oior (2) nastavit na p02|c| +FONDUE",

* k namaceni jidla v omd&cce je nutné pouzivat vidlicky (10).

IDUSENI

. produkty po\ozn pfimo do nadoby (4),
viko

. DVIDOJIT zclrlzem do elekfrické si
« regulator (2) nastavit na pozici BRAISE".

I VARENI

* produkty poloZit pfimo do nadoby (4) a zalit vodou,

Nenapliovat nad hladinu MAX, kterd je oznacena na vnitini sfrané nadoby (4),
* prilozif viko (5),

* piipojif zarizeni do elekirické site,

« reguldtor (2) nastavit na pozici ,,BOIL".

I VARENI NA PARE
* naddobu (4) zalit vodou,
Nenaplriovat nad hladinu MAX, kterd je oznacena na vnitini strané nadoby (4),
* na nddobu YQ poloZit mfizku (8),
« produkty polozit na mrizku (8),
« piipojit zafizeni do elektrické sité,
« reguldtor (2) nastavit na pozici ,STEAM".

I SMAZENI

» vlozif produkty do nddoby (4). Ke smazeni pouzit nevelké mnozstvi fuku,
« priloZif viko (5),

* phipojit zafizeni do elektrické site,

« reguldtor (2) nastavit na pozici ,ROAST".

Il GRILOVANI

* produkty viozif do nadoby (AL Ke grilovani je mozné pouzt nevelké mnozstvi tuku nebo je mozné opékat bez jeho pouzti,
* pripojit zafizeni do elekirické site,

« reguldtor (2) nastavit na porzici ,,GRILL".

Il SMAZENI V HLUBOKEM OLEJI

*do nadoby (4) nalit olej. Nenaplnov01 nad hladinu MAX, kterd je oznacena na vnitini strané nadoby (4),

* piipojif zarizeni do elekirické site,

« regulator (2? nastavit na pozici ,DEEP FRY”,

-kpn\*ozlewk]o 5) a pockat, az se olej nahfeje na vyznacenou potfebnou teplotu — dojde ke zhasnuti svételné
ontrolky

* produkty vioZit do kose (¢) a ponoiit do oleje,

* nenaplnovaf ko3 {6] nad maximaini Uroven naplnéni, kterd je vyzna¢ena na sténé tohoto kose,

* k veskeré manipulaci s koSem (6) je nutné pouzivat Uchyt kose (7),

Pro namontovdni Uchytu koe je nutné stisknout jeho zavésy smérem k sobé a nésledné zasunout do otvord na kosi

(fot. 01), nakonec Uchyt zablokovat (fot. 02),

* po ukonceni prace je mozné kos zavésit na okraji néddoby (fot. 03) a pockat, az okape tuk.

Vsechny opce regula'oru (2)]sou pouze onenlucnl ajer nutné je individudiné pnzpusobovat pouzivanym produk'um
a vlastnim 2 uje menit teploty v rozmezi od 80-240°C. Pootocenim reguldtoru (2)
pravym smérem zvysujeme teplotu, pootoceni reguldtoru levym smérem teplotu snizuje.




CISTENI A UDRZBA

Doporucuje se Cistit zafizeni po kazdém pouZiti, aby se tak zabrdnjlo hromadé&ni mastnych
necistot, pripecenych zbytkl potravin a takeé vzniku neprijemného zépachu.,
Pre%lpgcop em Cisténi je nutné zarfizeni odpojit od elektrické sité a pockat az do jeho
vychladnuti.

* Nepouzivat ostré Cistici prostfedky, detergenty, fedidla apod., =~ L. .
* nezanorovat téleso (3) a nddobu (4) do vody nebo jinych tekutych Idtek a neprovadet myti
v myckdach na ngdobr, | L , , ) ,

« téleso (3), vnéfsi steény naddoby (AQ a napgjeci kabel Cistit pomoci pourziti vihkého hadfiku,
« k Cisteni vnitfnich stén nddoby (4) je mozné pouzivat horkou vodu, tekuty prostredek k myfi
nadobi a houbicku, - L. | . . . |
 ostatni elementy a prislusenstvi je mozné myt v horké vodeé s pouzitim houbicky a tekutého
pripravku k myti nadobi.

Pfed opé&tovnou montdzi a ndslednym pouZitim zafizeni je nutné pockat, az viechny elementy
ddkladné vyschnou.

PRAKTICKE RADY

* neumistovat do nddoby (4), do kose (6) a na mrizku (8) pfilis mnoho potravin,

» nemichat rdzné druhy tukd,

* snazit se pouzivat co moznd nejsussi potraviny, silné zmrazené potraviny zbavit ndmrazy,

* nenakldnét se nad viko béhem prdce zafizeni a predevsim pak nad otevienym zafizenim
béhem smazeni v hlubokém oleji,

* je nutné zachovat velkou opatrnost béhem manipulace s horkou mrizkou a s horkym kosem,
* skiddany Uchyt kose usnadnuje skladovdni tohoto zafizeni,

* k prendseni zafizeni pouzivat uchyty, které se nachdzi na télese, fot. 4,

« pouzivat pouze dievéné nebo plastové kuchyriské ndstroje, které jsou odolné vici pUsobeni
vysokych teplot,

» zchlazeny olej je mozné prechovavat v samostatné nddobé v lednici,

« pii otevieni vika béhem smazeni dochdzi k uvolnéni velkého mnozstvi horké pary, proto je
nutné zachovat bezpecnou vzddlenost od zafizeni (riziko opareni),

* nedolévat vodu do oleje,

* nemichat Cerstvy olej se starym olejem,

« tuk je nutné pravidelné vyménovat, nejen z divodu dosazeni co nejlepsi chuti, ale také z
dUvodu lehkosti piipravovanych pokrmU. Nutriéni hodnoty smazenych potravin ve velké mife
zavisi na kvalité pouzitého tuku,

* spotffebovany tuk nevylévat do kuchyrského dfezu. Lepsi variantou je jej zchladit a ndsledné
vyhodit do odpadkd,

. exifsjuje moznost sundat gumové t&snéni na sklenéném viku (5) a to pro Ucely dukladnéjsiho
umyti.

OCHRANA ZIVOTNiIHO PROSTREDI

. zoFl\;zIen]je vyrobeno z materidly, které mohou podiéhat op&tovnému zpracovdani nebo
recyxlaci, e . . o P . - .

« zarfizeni je po ukonceni Zivotnosti nutné dorucit na odpovidajici misto, které se vénuje sbéru
a recyklaci elekirickych a elektronickych zafizeni.

* zafizeni je ur€eno k soukromému uzivéni v domdacnostech,
* neni mozneé jej pouzivat k uCeldm podnikéni,
* v pfipadé nespravného pouzivani tohoto zarizeni frati zaruka svou platnost.

Zd&rueni podminky jsou specifikovdny v priloze.




DOPORUCENI PRO OBLAST BEZPECNOSTI

* pred prvnim pouzitim je nutné se podrobné sezndmit s celym obsahem této instrukce,
 piivaddéci kabel napdjeni je nutné pripojit k zastréce, jejiz parametry jsou shodné s Gdaji
uvedenymi v instrukci,

* pred odpojenim zafizeni od elektrické sité je nutné reguldtor (2) nastavit do pozice ,,OFF”,
« toto zafizeni neni uréeno pro pracis vyuzivanim casovych spinacd a pro prdci s oddélenymi
systémy ddlkového ovidddni,

* odpojovat zafizeni od elektrické sité, pokud jiz neni pouzivdno nebo pred jeho cisténim,

* pro odpojeni zafizeni od elekirické sité neni nikdy dovoleno tahat za napdjeci kabel, ale
vzdy je nutné pouzit piimo zdastréku,

« zafizeni postavit na plochém, tvrdém a stabilnim podloZi, které je odolné vici pUsobeni
vysokych teplot,

* odpojovat zafizeni od elektrické sit€, pokud jiz neni pouzivdno nebo pred jeho cisténim,

* neni dovoleno zanofovat napdjeci kabel nebo zafizeni do vody,

* nepouzivat v exteriéru na volném prostranstvi,

« zafizeni je uréeno pouze k pouzivani v domdcnostech,

* neni dovoleno vlévat vodu do horkého oleje,

« nikdy nestavét zafizeni pobliz horkych predméty,

* neprekracovat dovolené hladiny a Urovné (MAX), které jsou oznaceny na sténdch nddoby
akose,

* nepouzivat zafizeni pobliz lehce hoflavych materidll, jako jsou papir, obleceni, povieceni,
z&clony, podiahové krytiny apod.,

* neni dovoleno ponechdvat pouZivané zafizeni bez dozoru,

* nezapinat zafizeni bez produktl nebo bez oleje, mize to zpUsobit poskozeni zafizeni,

« toto zafizeni neni uréeno pro pouzivani osobami (patii sem i déti) s omezenymi fyzickymi,
senzorickymi nebo dusevnimi schopnostmi, ledaze budou tyto osoby dozorovény osobou,
kterd je odpovédnd za jejich bezpecnost. Je nutné vénovat pozornost tomu, aby si déti
nehrdly s timto zafizenim,

* neponechdvat déti bez dozoru pobliz tohoto zafizeni,

* nedotykat se zafizeni mokryma rukama,

« pii otevirdni vika mdze dochdzet k uvolnéni velkého mnozstvi horké pdry. Nejlépe je pii této
cinnosti naloZit ochranné kuchynské rukavice,

« aby nevznikalo nebezpedize zafizeni vykypi, nenimozné pouzivat prilis velké davky produktl
do kose nebo nddoby, predevsim pak pokud pracujeme se zmrazenymi potravinami,

* nenakldnét se nad viko béhem préce zafizeni a predevsim pak nad otevienym zarizenim
béhem smazeni v hlubokém oleji,

* neprendset ani nepresouvat v pribéhu pouzivani,

* nevylévat horky olej. Pockat, az zafizeni vychladne,

¢ v piipadé, ze dojde k zapdleni tuku, uzaviit viko a udusit ohef. V zddném pripadé se
nepokouset uhasit oher pomoci vody,

« nedotykat se kovovych elementl pracujiciho zafizeni,

* pouzivat pouze s origindiné dodanym prislusenstvim,

* nepouzivat zafizeni, v pripadé poskozeni privodniho kabelu, v pfipadé, pokud zafizeni
spadlo na zem nebo bylo poskozeno jinym zpUsobem,

 veskeré modernizovani nebo pouzivani neorigindinich ndhradnich dill nebo &asti zafizeni
je zakdzdno a predstavuje nebezpedi pii ndsledném uzivani

* opravu zafizeni je nutné své&fit autorizovanému servisnimu mistu. Seznam servisU je umistén
v priloze a také na strankach www.eldom.eu,

 Firma Eldom Sp. z 0. 0. nenese odpovédnost za piipadné skody, které vznikly v dUsledku
nesprdvného pouzivani tohoto zafizeni.




Bedienungsanleitung ==
MEHRZWECKGERAT MF1500

ALLGEMEINE BESCHREIBUNG

. Kontrollleuchte

1
2. Schalter und Temperaturregler e ol "
3. Gehduse Leistung: 1500 W :
- *Versorgungsspannung: 230V ~ 50Hz
4 Benditer T furbereich: 80-240°C
5. Glasdeckel emperaturbereich: 89-
6. Korb * Fassungsvermégen: 5 L
7. Korbhandgriff
8. Gitter zum Kochen mit Dampf
9. Loffel
1

0. Fondue-Gabeln

GEBRAUCH DES GERATES

Das Mehrzweckgerét Wonder Cooker MF1500 ermdglicht Mahlzeiten auf unterschiedliche Weise zuzubereiten,
und zwar:

* Aufwdrmen

* Fondue

* Démpfen

* Kochen

* Kochen mit Dampf

* Braten

« Grillen

« Braten mit viel Ol - Frittieren

Nach dem Auspacken soll gepriUft werden, ob das Gerét wahrend des Transports nicht beschadigt wurde. Im
Falle des Zweifels soll das Gerdt nicht gebraucht werden, bis man mit dem Service Kontakt aufnimmt.

Vor dem ersten Gebrauch sollen: Behditer (4), Korb (6), Gitter (8), Loffel (9) und Gabeln (10) gereinigt werden —
siehe Kapitel REINIGUNG UND WARTUNG.

Das Gerdat auf einer flachen, festen, stabilen und hochtemperaturbesténdigen FiGiche aufstellen.
- den Behdilter (4) ins Gehduse (3) einstecken,
- den Temperaturregler (2) in Position OFF stellen.




Der Regler (2) erméglicht das Gerdt einzuschalten und eine der Funktionen (FONDUE, WARM, BRAISE, BOIL, STEAM,

ROAST, GRILL, DEEP FRY) zu wdhlen. Nach der Wahl einer Funktion schaltet sich die Kontrollleuchte (1) ein, die die

Aufhe\zung des Gerdts signalisiert. Die Kontrollleuchte (1) erlischt, wenn die entsprechende Temperatur erreicht ist.
Wdhrend der Arbeit des Gerdts schaltet sich die Kontrollleuchte (1) ein und aus, was bedeutet, dass der Thermostat

die erforderliche Temperatur erhdlt.

ae\\en S\ie dgn Temperaturregler nach der Beendigung der Arbeit in Position OFF und schalten Sie das Ger&t vom
romneiz ao.

Il AUFWARMEN

* Produkte direkt in den Behdlter (4) legen
« den Deckel (5) aufsetzen

« das Gerat ans Stromnetz anschlieBen

« den Regler (2) in Position WARM stellen

I FONDUE

* Produkte direkt in den Behdlter (4) legen

* das Gerdt ans Stromnetz anschlieBen

« den Regler (2) in Position FONDUE stellen

« zum Einfauchen in SoBe sollen spezielle Gabeln (10) verwendet werden

IDAMPFEN

* Produkte direkt in den Behdlter (4) legen
« den Deckel (5) aufsetzen

« das Gerat ans Stromnetz anschlieBen

« den Regler (2) in Position BRAISE stellen.

[l KOCHEN

* Produkte direkt in den Behdilter (4) legen und mit Wasser begieBen.

* Wasser Uber das MAX-Niveau auf der inneren Seite des Behdlters (4) nicht gieBen.
« den Deckel (5) aufsetzen

« das Gerat ans Stromnetz anschlieBen

* den Regler (2) in Position BOIL stellen.

I KOCHEN MIT DAMPF
« den Behdlter (4) mit Wasser fUllen
« Wasser Uber das MAX-Niveau auf der inneren Seite des Behdilters (4) nicht gieBen.
« das Gitter (82 auf den Behdilter (4) legen
* Produkte aufs Gitter (8) legen
« das Gerdt ans Stromnetz anschlieBen
« den Regler (2) in Position STEAM stellen.

I BRATEN

« Produkte in den Behdilter (4) legen und etwas Fett zugeben
* den Deckel (5) aufsetzen

« das Gerdt ans Stromnetz anschlieBen

« den Regler (2) in Position ROAST stellen.

I GRILLEN

« Produkte in den Behdilter (4) legen; etwas Fett zugeben oder ohne Fett braten
« das Gerdat ans Stromnetz anschlieBen

« den Regler (2) in Position GRILL stellen.

I FRITTIEREN

« den Behdilter (4) mit Ol fillen

« Ol Uber das MAX-Niveau auf der inneren Seite des Behdilters (4) nicht gieBen.

« das Ger&t ans Stromnetz anschlieBen

« den Regler (2) in Position DEEP FRY stellen

« den Deckel (5) aufsetzen und abwarten, bis das Ol die erforderliche Temperatur eeicht - die Kontrolleuchte (1) erfischt
* Produkte in den Korb (6) legen undins Ol eintauchen

« denKorb (6) Uber das MAX-Niveau auf der inneren Seite des Korbs () nicht tauchen

* zum Hantfieren an den Korb () den Korbhandgriff (7) nutzen

« Um den Handgiff zu montieren, driicken Sie seine Haken zusammen und schieben Sie sie in die Offnungen in den Korb
(Abb. 01) hinein, und dann blockieren Sie sie (Abb. 02).

] gf?csq der Beendigung der Arbeit kann der Korb am Rand des Behdlters (Abb. 03) aufgehdngt werden, damit das Fett
abfiieBt.

Alle Optionen des Temperaturreglers (2) sind nur geschdtzt und sollen an Produkien und eigenen
Anforderungen angepasst werden. Der Regler (2) ermdglicht die Temperatur im Bereich 80-240°C zu éndern.
Rechts Drehung des Reglers (2) erhéht die Temperatur, und Links-Drehung des Reglers senkt die Temperatur.




REINIGUNG UND WARTUNG

Esistempfehlenswert, das Gerat nachjedem Gebrauchzureinigen, um Fettflecken, Essenresten
und der Entstehung von unangenehmem Geruch vorzubeugen.

Vor der Reinigung soll der Netzstecker von der Steckdose immer ausgezogen werden und das
Gerat ausgekUhlf sein.

 keine scharfen Detergenzien oder Losungsmittel verwenden

* das Gehduse (3) und den Behdlter (4) ins Wasser oder andere FlUssigkeiten nicht eintauchen;
zur Reinigung in SpUlmaschinen nichf geeignet

* das Gehduse (3), AuBenwdnde des Behdlters (4) und den Leitungsdraht mit einem feuchten
Lappen abwischen

¢ Innenwdnde des Behdlters (4) mit Warmwasser, flissigem SpUlmittel und Schwamm reinigen
* andere Bestandteile und Elemente mit Warmwasser, flissigem SpUlmittel und Schwamm
reinigen

Vorger n&chsten Montage und Bedienung des Gerdts abwarten, bis alle Bestandteile ganz
frocken sind.

PRAKTISCHE HINWEISE

* Nicht zu viele Produkte in den Behdlter (4), den Korb (6) und aufs Gitter (8) legen,
 Verschiedene Fettsorten nicht mischen,

. Mgn soll moéglichst trockene Produkte verwenden, tiefgefrorene Produkte sollen abgetaut
weraen,

- Man darf sich Uber dem Deckel wahrend des Bratens nicht beugen, besonders dann, wenn
der Behdlter mit heiBem Ol gedffnet ist,

* Beim Hantieren ans heiBe Gitter und den Korb ist besondere Vorsicht geboten,

* Klapphandgriff des Korbs erleichtert die Aufbewahrung des Gerdts,

. Zu&n Tragen des Gerdts sollen Handgriffe, die sich im Gehduse befinden (Abb. 4), verwendet
weraen,

* Nur Holz- oder Plastikbesteck nutzen,

* Abgekihltes Ol kann im KUhischrank aufbewahrt werden,

* Beim Offnen des Deckels wéhrend des Bratens kommt viel heiBer Dampf heraus, deshalb ist
ein gewisser Abstand vom Gerdt geboten (Verbrennungsgefahr),

* Kein Wasser ins Ol zugeben,

 Altes Ol mit frischem Ol nicht mischen,

* Das FettsollregelmdBig gewechselt werden, nicht nurum den besten Geschmack
hervorzuheben, sondern auch um die Leichtigkeit der Speisen zu erreichen. Der Wert der
gebratenen Speisen hdngt vor allem von der Qualitét des Fettes ab,

* Gebratenes Ol darf ins Spulbecken nicht eingegossen werden. Es ist empfehlenswert, es
abzukUhlen und in den MUll zu werfen,

* Es ist moglich, die Gummiabdichtung vom Glasdeckel (5) abzunehmen, um ihn genauer zu
reinigen.

UMWELTSCHUTZ

* Das Gerdt ist aus wiederverwendbaren und recycelbaren Stoffen hergestelit.
* Es soll an einer fUr Recycling elektrischer und elekfronischer Gerdate zusténdigen
Sammelstelle abgegeben werden.

GARANTIE

* Das Gerdt ist nur fir den Haushaltsgebrauch bestimmt.

« Esist fOr den Betriebsgebrauch nicht bestimmt.

 Die Garantie erlischt im Falle einer fehlerhaften Bedienun%

* AusfUhrliche Garantiebedingungen entnehmen Sie dem Beiblatt.




SICHERHEITSHINWEISE

* Machen Sie sich mit der vorliegenden Bedienungsanleitung vor dem ersten Gebrauch
vertraut.

* Vergewissern Sie sich vor dem Einstecken des Steckers in die Steckdose, dass technische
Daten, die sich auf dem Typenschild befinden, mit den Netzparametern Ubereinstimmend
sind.

* Vor dem Trennen vom Stromnetz soll der Regler (2) in Position OFF gestellt werden.

* Das Gerdt ist fir Bedienung mit dem Zeitschalter und separaten Fernbedienungssystemen
nicht bestimmt.

¢ Wenn das Gerdt nicht gebraucht wird, oder vor der Reinigung, soll es vom Stromnetz
abgeschaltet werden.

» Schalten Sie das Ger&t vom Stromnetz immer durch den Stecker und nicht durch die
Versorgungsleitung ab.

« Stellen Sie das Gerdt auf einer flachen, stabilen und hochtemperaturbesténdigen Fiéche
auf.

* Weder das Gerat, noch die Versorgungsleitung dirfen ins Wasser getaucht werden.

* Gebrauchen Sie das Gerat im Freien nicht.

* Das Gerdt ist nur fir den Haushaltsgebrauch bestimmt.

 GieBen Sie kein Wasser in heiBes Ol.

* Das Gerdt darf in der Néhe der Warmequellen nicht gestellt werden.

« Uberschreiten Sie das MAX-Niveau auf der inneren Seite des Behdlters oder des Korbs NICHT.
Gebrauchen Sie das Gerdt in der Nahe von leicht entzindlichen Stoffen, wie Bettwdsche,
Papier, Kleidung, Gardinen, Teppichboden usw. NICHT.

* Lassen Sie das Gerdt unbeaufsichtigt nicht, wenn es am Stromnetz angeschlossen ist.

« Das Gerdt soll ohne Produkte oder Ol nicht angeschaltet werden (Beschadigungsgefahr).
¢ Das Gerdt darf nicht von Personen (darunter Kindern) mit beschrénkten kérperlichen,
sensorischen oder geistlichen Fahigkeiten benutzt werden, es sei denn, sie werden durch eine
fUr ihre Sicherheit zustéindige Person beaufsichtigt.

* Bei Verwendung in der ndchsten Umgebung der Kinder ist Vorsicht geboten.

« Greifen Sie das Ger&t mit nassen Handen nicht.

« Beim Offnen des Deckels wéhrend des Bratens kommt viel heiBer Dampf heraus; es ist
empfehlenswert, Kichenhandschuhen anzuziehen.

« Um das Uberkochen zu vermeiden, geben Sie nicht zu viel (vor allem tiefgefrorene) Produkte
in den Korb oder in den Behdilter.

* Man darf sich Gber dem Deckel wéhrend des Bratens nicht beugen, besonders dann, wenn
der Behdlter mit heiBem Ol gedffnet ist.

* Tragen Sie das Gerdt nicht Uber und verschieben Sie es wdhrend der Arbeit des Gerdtes
nicht.

« GieBen Sie heiBes Ol nicht aus. Warten Sie ab, bis das Ger&t abgekihlt ist.

Wenn das Fett brennt, schlieBen Sie den Deckel und I6schen Sie das Feuer. Auf keinen Fall
|6schen Sie das Feuer mit Wasser!

* BerUhren Sie die Metallelemente des Gerats wéhrend seiner Arbeit NICHT.

* Gebrauchen Sie das Gerat nur mit Originalersatzteilen.

* Gebrauchen Sie das Gerdt nicht, wenn die Versorgungsleitung beschdadigt ist, das Gerét
heruntergefallen ist oder irgendwie anders beschd&digt wurde.

*Jegliche Modernisierungen bzw. Verwendung anderer Ersatz- oder Bestandteile als die
originellen ist verboten und gefdhrdet den sicheren Gebrauch.

* Jegliche Reparaturen des Gerdtes dUrfen nur von einer Vertragsservicestelle durchgefUhrt
werden (Alle Servicestellen sind im Anhang oder auf der Webseite www.eldom.eu
aufgelistet.).

*Eldom Sp. z o. o. fragt keine Verantwortung fUr evtl. Schéden, die in Folge des falschen
Gebrauchs des Gerdts entstanden sind.




JE Ao MHCTPYKLUS NO SKCMIAYATALUM
MHOTO®YHKLLUOHAAbHbIA KOMBAH MF 1500

OBLLASA NUHPOPMALLUA

1. KOHTPOABHAS AGMMOHKO

2. KHOMKQ BKAIOYEHMA PErYAMPOBKM TEMMNEPATYPbI
3. Kopnyc

4. EMKOCTb

5. CTEKASHHOS KPbILLKO

6. KopsmHa
7
8
9
1

* MOLLHOCTb: 1500 Bt

* HanpsxeHue B cetn: 230V~Hz

* PETYAMPOBKA Temneparypsl: 80-240°C
* 06bEM: 5 A

. Py4ka AAS KOP3KHBI

. PeLuetka AAf MpUroToBAeHMs Ha napy
. Aoxka

0. BuAkM AAS dOOHAID

PABOTA YCTPOUCTBA

MHOrocOYHKLMOHAABHbIM MPUBOP ASACET BO3MOXHbBIM MPUrOTOBAEHME BAIOA PA3HBIMIM CMOCOBAMM
BAAroACPS TAKMM CDYHKLMSM KAK:

* noaorpes,

* dpoHAO,

* TylueHue,

* TenAosas obpaboTka,

* NPUIOTOBAEHWE HA NAPY,

* oBXapuBaHHe,

* TPUAb

* OBXAPUBAHME B TAYOOKOM CAOE MACAT

MOCAE CHSATUS YNIOKOBKM, CAEAYET YEEAMTLCA B TOM, YTO MPUBOP HE MOBPEXAEH BO BDEMS TPAHCTIOPTUPOBKM.
ECAM y BC BO3HUKHYT COMHEHMS, CAEAYET BO3AEPKATCA OT UCMOAB3OBAHMSA NPMBOPA AO MOMEHTA OBPALLLEHMS
B CEPBUCHbIM LIEHTP.

Mepea NepsbiM MCMOAb3OBAHMEM CACAYET BbIMbITb: €MKOCTb (4), KOP3MHY (6), peLueTky (8), AOXKY (9) 1 BUAKM
(10)- cm. « HUCTKA N YXO AN

YCTAHOBUTb NPUBOP HA POBHOM, TBEPAOM, CTABMABHOM 1 YCTOMYMBOM K BbICOKOM TEMMEPATYPE NMOBEPXHOCTU.
- @MKOCTb (4) yCTaHOBMTb B kopryce (3)
- PEryAATOp (2) yCTAHOBMTL B MOA. «Offyy




Mpu nomoLLmn ersy/\swo a [32& MOXHO BKAIOYMTb MPMBOP 1 BLIBPATL OAHY M3 dpyHKUMIM ( FONDUE, WARM, BRAISE,

IL, STEAM, ROAST, GRILL, DEEP FRY). lMocAe BbIGOPa AOYHKLLMM BKAIOHAETCH KOHTDOABHAS AQMIONKA (1), koTopas
CUrHaAM3MPYeT Harpes Nprbopa. MocAe Toro, kak Temneparypa NPMOopa AOCTUIHET ONPEASAEHHOTO YPOBHS
, KOHTPOABHQA AGMMOYKA (T)racHeT. Bo Bpems paboTsl yCTPOMCTBA KOHTPOABHAS AGMIMONKA (1) 3aropaetcd n
racHeT. AGHHOE ABAEHWE CBUAETEABCTBYET O TOM, YTO TEPMOCTAT MOAAEPXKMBAET TEMNEPATYPY ONPEASAEHHOTO

0BHS.
FI%CAE OKOHYOHMS PABOTHI, CAEAYET YCTAHOBMTL PETYASTOP B MOAOXKEHMM «OFF) 11 OTCOEAMHUTL OT CETH.

I NOAOTPEB

* MOMECTMTb MPOAYKTbI B @MKOCTb (4)

* 30KPbITb KPbILLKY (5)

* NOACOEAMHUTL YCTPOMCTBO K CeTn

* PEryAsTop (2) yCTAHOBMTb B MOAOXKEHMM «WARM)

EeoHAlO

* MOMECTUTb MPOAYKTbI B €MKOCTb (4)

* MNOACOEAMHUTL NPUBOP K Cceth

* PEryASTOp (2) YCTAHOBMUTb B MOAOXEHMM (FONDUE)

* AAS TOTO, 4TOObI OKYHYTb MPOAYKT B OOHAID, MCMOAB3YITE BUAKM (10)

IETYILEHVE

* MOMECTMUTb MPOAYKTbI B @MKOCTb (4)

* 30KPbITb KPLILLKY (5)

* NOACOEAMHUTL YCTPOMCTBO K CeTn

* PEryAstop (2) yCTAHOBMTb B MOAOXKEHMM « BRAISEN

Il TENAOBAS OBPABOTKA

* MOMECTUTb MPOAYKTbI B €MKOCTb (4) 11 3ANMOAHUTL BOAOK

* 3AMOAHSTb HE BbILLIE OTMETKM MAX Ha BHYTPEHHE! CTeHKEe eMKOCTH (4)
* 30KPbITb KPbILLKY

* MOACOECAMHUTL yCTDOl;ICTEO K cem

*PErYAITOP (2) YCTAHOBUTL B MOAOXKEHMM «BOILY

Il NMPUTOTOBAEHUE HA NMAPY
* 3AMOAHMTL EMKOCTb BOAOH
* 3AMNOAHSTb HE BbILLIE OTMETKM MAX HQ BHYTPEHHEN CTeHKE eMKOCTH (4)
* YCTAHOBWTb PELLETKY (8) HO eMKOCTb (4)
* MOMECTUTL MPOAYKTbI HO PeLLETKy (8)
* NOACOEAMHKTb YCTDOMCTBO K CETU
* PEryAsTop (2) YCTAHOBMTbL B MOAOXKEHMM (STEAM)

Il OB)XAPUBAHUE

* NOMECTUTb MPOAYKTbl B EMKOCTb (4) MCnoAb30BATL HEBOABLLLIOE KOAMHECTBO PACTUTEABHOTO MACAQ
* 3QKPbITb KPbILLKY (5)

* MOACOEAMHUTL YCTPOUCTBO K CETU

*PErYAITOP (2) YCTAHOBWTL B MOAOXEHMM (ROAST)

I TPUAD

* NOMECTUTb MPOAYKTbI B €MKOCTb (4). AASl TPMAS MOXHO MCMOAB30BATH HEGOABLLIOE KOAMYECTBO PACTUTEABHOTO
MACAQ MAM Xe 3areKat 6e3 MacAd

* MOACOEAUHUTL YCTPDOUCTBO K CETH

*PEryAaTop (2) yCTaHOBKTL B MOAOXKeEHNM «GRILLY

Il OBXXAPUBAHUE B TAYBOKOM CAOE MACAA

* 3AMOAHWTE EMKOCTb (4) PACTUTEABHBIM MACAOM. 3AMOAHSTE HE BbILLE OTMETKM MAX Ha BHYTPEHHEN CTeHke
emkoctn (4)

* MOACOEAUHUTL \/CTpOl;iCTBO K cem

* PEryASTOP YCTAHOBMTb B MOAOXEHMM «(DEEP FRY»

*3QAKPbITb KPBILLIKY M MOAOXAQTE AO MOMEHTA, TEMMNEPATYPA MACAQ AOCTUIHET ONPEASAEHHOTO YPOBHS -
KOHTPOAbHAS AQMMOYKa (1) noracHeTt

* MOMECTUTb MPOAYKTbI B KOP3MHY (6) 1 ONYCTUTL B MACAO

* 3AMNOAHMUTL KOP3MHY 6) TOABKO AO MOKCUMOABHOTO YPOBHSA 0603HAYEHHOTO HO CTEHKE KOP3UHbI

* MCMOAb3YMTE PYYKY (7] C LeAbIO YNPABAEHMS KOP3WMHOMN

* AAS TOTO, 4TODbI YCTOHOBMTL PYUKY, CAEAYET CXATb YCHKM PY4KM K Ce6e 1 3aKPEMNUTb K OTBEPCTMAM KOP3MHBI
oo 01), 3aTem CaeayeT 3a6A0KMPOoBATL (poTo 02).

*MOCAE OKOHYQHMS PABOTBI, KOP3UHY MOXHO YCTAHOBKTL HO KOO €MKOCTH (POTO 03) M MOAOXKAATE AO MOMEHTA
KOTAQ MQACAO CTEHET

Bce peXumbl peryasTopd (2) sBASIOTCA NPUGAUIUTEABHBIMU U HEOBXOAUMO MX MHAMBMAYCABHO PErYAMPOBATL
B3ABMCMMOCTHOTNPOAYKTOBM CBOUXTPEOOBAHMN. PeryasTop(2)AeaaeT T paTypbl
B npeaeAax 80-240°C. MosopoT peryAsTopa (2) enp y TT paTypy. POT peryAaaTopa
BA€BO YMEHbLUAET TeMnepaTypy.

- ! -
S N




YUCTKA U ¥X

PEKOMEHAYEM YMCTUTL NPUOOP MOCAE KAKAOTO MCMOAB30BAHMSA C LIEABIO M30EXAHMA CKONAEHMS
JKMPHBIX 3ArpasHeHrM, 3C>KAPEHHbIX OCTATKOB MPOAYKTOB M MOABAEHUA HEMPUATHOTO 3anaxa.
MNepeA YACTKOM CAEAYET OTCOEAMHUTL MPUOBOP OT CETU M MOAOXKACTb, KOTAQ MOAHOCTLIO
OCTbIHET.

*30MPeLLaeTcs MCNOAb30BAHME OCTPbIX YACTALLIMIA CPEACTB, ASTePreHTOB, PACTBOPUTEAEM
M.

* 3aMpeLLaeTcs NorpyXaTb Kopnyc (3) M €MKOCTb (4) B BOAY MAM B APYTUE XMAKOCTH, O TAKXKE
* 3aMpPeLLaeTCs MbiTb B MOCYAOMOEYHbIX MALLIMHAX

* kopnyc (3), BHELLHWME CTEHKM EMKOCTU M CETEBOM LLIHYP NMPOTUPATH BACKHOM TKAHbIO

* AAS YMCTKM BHYTPDEHHMX CTEHOK EMKOCTH (4) MOXHO MCMOAb3OBATb FOPAHYIO BOAY, XMAKOE
CPEACTBO AAS MbITbSl MOCYAbI M FyOKM

* OCTAAbHbBIE SAEMEHTbI M AKCECCYAPbI MOXKHO MbITh BIOPAYEM BOAE, MCMOAbL3YA ryOKY MXKMAKOCTb
AAS MbITb MOCYAbI

Mepea NOBTOPHOM COOPKOM U MCMOAB3OBAHUEM MPUBOPT CAEAYET MOAOKAQTb AO MOMEHTA,
KOTrAQ BCE SAEMEHTbI MOAHOCTBIO BbICOXHYT.

COBETbI

* HE KAQCTb CAMLLIKOM MHOTO MPOAYKTOB B €MKOCTb (4), KOP3WHY (6) 1 Ha peLuétky (8)

* HE CMELLUMBATL PA3HblE COPTA MACAQ

* MO BO3MOXHOCTU MCMOAB30BATL HANBOAEE CyXMe NPOAYKTbI, CUABHO 3AMOPOXEHHbIE
PA3MOPO3UTL

* HE HOKAOHSATLCH HOA KPbILLKOM BO Bpema paboTsl NprBopa, OCOBEHHO HAA OTKPbITHIM
nPEUBOPOM BO BPEMS OBXKAPMBAHMSA B TAYOOKOM CAOE MACAC

* OyAbTE OCOBEHHO OCTOPOXHbI BO BDEMS YNIPABAEHUS ropsyeit PeLUETKOM 1 KOP3UHOM

* CKAQABIBAIOLLLAACH PY4KA KOP3MHbI OBAEr4aeT XxpaHeHue nprubopa

* AAS MEPEHOCKM NMPHOOPA MCMOAB3OBATL PYHKM, KOTOPbIE HOXOASTCS B KOpryce, dooTo 4

* UCMOAb3OBATb TOABKO AEPEBAHHbBIE MAM MACCTUKOBBIE KYXOHHbIE MHCTPYMEHTbI, CTOMKME K
BbICOKMM TEMMEPATYPAM

* OXACOKAEHHOE MACAO MOXHO XPOHMTb B XOAOAMABHMKE B OTAEABHOM €MKOCTU

* MPU CHATUM KPBILLIKM BO BPEMSA OOXKAPUBAHMS, MOSBAIETCH BOABLLOE KOAMYECTBOMAPA, MOITOMY
cAeAyeT COBAIAQTE 6€30MACHOe PACCTORHKE OT Nprbopa (prck oxoray)

3anpeLLaeTcs AODABAATL BOAY K PACTUTEABHOMY MACAY

* 3aMpeLLaeTcs AODABAATL CBEXEE MACAO B YK€ MCMOAb3OBAHHOE

* CAEAYET PETYAIPHO MEHATb PACTUTEABHOE MACAO, HE TOABKO C LLEABIO AYYLLIETO BKYCd, O
TAKXKE AAR AETKOCTM BAIOA. MULLLEBAS LLIEHHOCTb XKAPEHHbIX OAIOA 3CBMCUT B OOALLLIONM CTENEHM
OT KOYECTBA PACTUTEABHOTO MACAC

* OTPABOTAHHOE MACAO HE CAEAYET BbIAMBATL B DAKOBMHY. AyYLLIE AQTh MACAY OCTbITb M 3ATEM
BbIOPOCUTL B MyCOP

* MOXHO CHSITb PE3UHOBbIM YMAOTHUTEADL C KPBILLKK (5) C LL@ABIO TLLLATEABHOM OYMCTKM

3A

* NPUBOP M3rOTOBAEH M3 MATEPUAAOB, KOTOPbIE MOTYT MCMOAB3OBAHbI BTOPUYHO
* CAEAYET YTUAUZMPOBATH B CMELMAAUIMPOBAHHbIX MYHKTAX NEPEPABOTKM IASKTPUHECKMX U
SAEKTPOHHbIX MPHOOPOB

APAHTUA

* YCTPOMCTBO NPEAHA3HAYEHO TOABKO AAS AOMALLIHETO MCMOAB3OBAHMSA
* 3aMpeLaeTcs MCMOAb3OBAHME B KOMMEPHECKMX LLEAAX - -
* NPV HENPABMABHOM UCMOAB3OBAHMM, TAPAHTHA HE ABAAETCA AEUCTBUTEABHOM

MoAPOGHAS MHADOPMALIMA O FTAPAHTUM HOXOAMUTCS B MPUAOKEHUM




MEPbI BE3ONMACHOCTU

- NePEeA MCMOAL3OBAHUEM BHUMATEABHO MPOHMUTAITE MHCTPRYKLMIO MO SKCMAYATALMM
-NepeA MOAKAIOYEHMEM K CeTu, yBeAMTeChb B TOM, 4YTO HAMPSXeHWe npubopa (Cm.
MAPKUPOBKY) COOTBETCTBYET HAMPSKEHUM CETU

- NepeA TEM, KOK OTCOEAMHUTL MPUBOP OT CETU, PETYAITOP (2) YCTAHOBUTL B MOAOXEHMM «OFF
- NPUOOP He MPEAHA3HAYEH AAS OOCAYXMBOHMS C WMCTMOAB3OBAHWMEM  MPOTPAMMHOIO
BLIKAIOYOTEAS M OTAEABHBIX CUCTEM AUCTAHLLMOHHOTO YNPABAEHMS

- OTCOEAMHWTL MPMOOP OT CETU, ECAM Bbl HE MOAb3yEeTECH NMPUOOPOM AU MEPEA YMCTKOM

- NPUBOP CAEAYET OTKAIOYMTL OT CETM BCETAQ 30 BUAKY, O HE CETEBOM LLIHYP

- NPUBOP YCTAHOBUTL HO POBHOM, MAOCKOM M CTOMKOM K BBICOKMM TEMMEPATYPE MOBEPXHOCTU
- 3aNpeLLaeTCs NOrpPy>XaTb MPUOOP MAM LLHYP B BOAY

- 30MPeLLAeTCs UCMOAB3OBATH HO OTKPLITOM BO3AYXE

- ICKAIOYMTEABHO AAS AOMOLLIHETO MCMOAb3OBAHMS

- 3anpeLaeTcs AOBUBAEHUE BOAbI K FOPSYEMY PACTUTEABHOMY MACAY

- 3aNpeLLaeTcs YyCTAHABAMBATE MPUGOP BOAM3M FOPSYMX MOEAMETOB

- COBAIOAQTH YPOBEHL OBO3HAYEHHbBIN HO CTEHKAX EMKOCTM M KOP3MHbI

- 3aNpeLLaeTcs MCMNOAb3OBATL MPUBOP BOAM3U AETKOBOCMACOMEHSIOLLIMXCS MATEPUAAOB KAK
NOCTEAb, OYMArd, OAEXAQ, FAPANHbI, KOBPOBbIE MOKPLITUA 1 T.M.

- HEe OCTABAATb MPUOOP 6€3 KOHTPOAS

- 3anpeLLaeTcs BKAYeHne nprbopa 6e3 NPOAYKTOB MAM Be3 PACTUTEABHOTO MACAQ, HYTO
MOXET MNPUBECTM K MOBPEXAEHUAM NPHBopa

-AMLA (B TOM YUCAE AETM) C OrPAHWMYEHHBIMM  CPUIMYECKMMM, HYBCTBMTEABHBIMK  MAM
YMCTBEHHBIMM CMOCOBHOCTIMMU HE MOTYT MCMIOAB3OBATE AQHHbINM MNPUOOP, 30 UCKAIOYEHMEM
CUTyaUMM, KOTAQ OYAYT MOA KOHTDOAEM AWLLA, OTBETCTBEHHOrO 3d WX 6e30MacHOCTb.
OBpaTnTe BHUMAHKWE HA TO, YTOObI AETU HE UTPAAMCH MPUBOPOM

- HE OCTABAIMUTE AETEM BE3 MPUCMOTPA, ECAM HOXOAITCS BOAM3M Npubopa

- HE NPUKACATLCA MOKPbIMK PYKAMU

- BO BPEMS OTKPbITMSA KPBbILLIKM BBIXOAMT OHYEHb rOpfiMit Nap. MNpu OTKPLITMM PEKOMEHAYEM
OAETb KyXOHHbIE PYKABMLLbI

- 4TOObl HE BBLIKUMAAO, HE MNeperpyXamre KOP3MHY M EeMKOCTb, MpeXAe BCero
30MOPOXEHHBIMM MPOAYKTAMM

- HE& HOKAOHATLCA HOA KPbILLKOM BO BPEeMs PABOThl YCTPOMCTBA, OCOBEHHO HAA OTKPbITbIM
NPUBOPOM BO BDEMS OBXAPMBAHMA B TAYGOKOM CAOE MACAC

- He NepPeHOCHKTb U He NEPEABMIATb BO BDEMS PABOTHI YCTPOMCTBA

- 3aMNPELLAETCS BbIAMBATL Fopsiyee PACTUTEABHOE MACAO. CAEAYET MOAOXKAATb AO MOMEHTA,
KOrAQ Npubop OCTbiHET

- ©CAM 30ropPEeAOCh PACTUTEABHOE MACAO, CAEAYET 3AKPbITh KPBILLIKY W BbIKAIOYMTE KOHADOPKY
. 3anpeLLaeTcs TyLUUTb OFrOHb BOAOM

- 3anNpeLLaeTcs MPMUKACATLCA K METAAAMHECKMM IAEMEHTAM BO BPEMA PABOTLI YCTPOMCTBA
- UCMOAB3OBATb TOABKO C OPUIMHCABHBIMM OKCECCYAPAMM

- 3aMpPeLLaeTcs MCMOAb3OBATb NPUBOP, ECAM MOBPEXAEH CETEBOM LLHYP, NPMOOP YNAA MAM
MOBPEXAEH MHAYEe

- 3anNpeLLaioTcs Kakie AMBO  MOMPABKM MAM MCMOAb3OBAHME APYIMX (HE OPMIMHAAbHBIX)
3AMNACHBIX YOCTEM MAM IAEMEHTOB YCTPOMCTBA, YTO MOXET OMACHbBIM AAS MOAb3OBATEAS

- PEMOHT MOXeT OblTb MPOM3BEAEH TOABKO GBTOPM3OBAHHBIM CEPBMC LLeHTpom Crnmncok
LLeHTPOB B MPMAOXEHMM 1 Ha BeG camte www.eldom.eu

- donpma  Eldom sp z 0.0. He HeceT OTBETCTBEHHOCTM 30 BO3MOXHbIE MOBPEXAEHUS,
BO3HUKLLIME B PE3YABTATE HEMPABMABHOTO MCMOAb3OBAHMS YCTPOMCTBA




