MULTIFUNCTIONAL COOKER 8in1
HRNEC MULTIFUNKCNI 8v1

manual

navod k obsluze



HRNEC MULTIFUNKCNI 8v1

Navod k pouziti
model : MF-02

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

Bezpecnostni instrukce

1) Diilezité instrukce:

- nepouZivejte pfistroj venku

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

- pfistroj smi pouzivat pouze dospélé osoby

- nikdy nenechavejte pfistroj bez dozoru

- pouzivejte originalni varnou nadobu, nekombinujte s jinym neoriginalnim pfislusenstvim
- pristroj obsluhujte vzdy suchyma rukama

- drzte mimo dosah tepelnych zdrojl

- ujistéte se, Zze zékladna pro hrnec je plocha a teplu odolnd

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

2) Odpojeni zdroje:

- vypnéte pfistroj a vyndejte zastr¢ku ze zasuvky tahem za hlavici (ne kabel)

- nenechte napéjeci kabel dotykat se horkych povrchd, pockejte az pfistroj a jeho vybaveni vychladne pied vypojenim
a uskladnénim

3) Spravné pouziti:

- nenechavejte na mistech, kde na pfistroj dosahnou déti, nedopustte, aby se déti k pfistroji pfiblizily zvlasté v pfipadé
jeho pouzivani.

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

4) Bezpecnostni pokyny:

- nepouzivejte poskozeny vyrobek. Nepouzivejte bez doporuceného pfislusenstvi vyrobcem, jelikoz to muze zpUsobit
pozar nebo Uraz elektrickym proudem

- nepouzivejte k jinym Gceldim nez je uréeno

- pokud je vafi¢ vypnuty, vyndejte zastrcku ze zasuvky

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

- pokud je hrnec nebo viko rozbité, nepouzivejte jej

- pravidelné kontrolujte pfistroj a kabel, kvali poskozeni

- pokud je poskozen pfistroj nebo pfivodni kabel, nepouzivejte jej

- nepokousejte se piistroj opravit sami. Vzdy kontaktujte autorizovaného technika

- pii jakémkoliv problému musi byt vafi¢ opraven kvalifikovanymi osobami

- nedotykejte se vika nebo varice béhem operace

- poutzijte rukavice k vyjmuti horké varné nadoby

- jakoukoli manipulaci provadéjte po dostate¢ném vychladnuti varné nadoby

5) Elektrické pozadavky:

- zkontrolujte si typovy stitek, kvili napéti, aby korespondovalo s napétim u vas doma
- chybné sestaveni vyrobku muze vést k urazu elektrickym proudem

- pffi pfenaseni budte opatrni kvali prskani

- nedotykejte se vika nebo varice béhem operace

- poutzijte rukavice nebo latku k vyjmuti horké varné nadoby

Upozornéni:
Pozor: Pfi prvnim pouZziti mdzete ucitit slaby zapach, toto je zcela norméalini a béhem pouzivani vymizi.

Udrzba:

- pfed uZitim si proctéte veskeré instrukce

- varnou nadobu a viko mUzete pied prvnim pouziti umyt ve vlazné vodé s jarem. Po uschnuti vratte nadobu na své
misto. Varnou nadobu nasazujte do téla vyrobku tak, aby do sebe spravné zapadly kontakty varné spirdly.(Pfislusenstvi
muze byt také omyto)

- k omyti hrnce poutzijte pouze jemnou latku, nepouzivejte zadné abrasivni ¢istici latky, hrozi nevratné poskozeni nepfil-
navé povrchové Upravy. Poté opatrné otfete i vnéjsi stranu topné nadoby

- stejnou Udrzbu provadéjte i po pouZiti (vZdy nechte dostate¢né vychladnout)

Dulezité upozornéni:
- pro michani a obraceni potravin v hrnci pouzivejte pouze plastové nebo dievéné nastroje! Nepouzivejte Zadné kovové,
nastroje mohlo by dojit k poskozeni nepfilnavé vrstvy varné nadoby
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Pouziti:

Varnou nadobu usadte do téla multifunkéniho hrnce tak aby do sebe dobfte zapadly kontakty varné spiraly. Do nadoby
vlozte vhodné piislusenstvi, pokud je to tfeba. Pfistroj pfipojte do sité a tim je pfipraven k pouziti.

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

Pro michani a obraceni pokrmu pouzivejte pouze nastroje urcené pro nadobi s teflonovym povrchem, aby nedoslo

k poskozeni nepfilnavé vrstvy.V Zzadném pripadé nepouzivejte noze a jiné kovové nastroje.

Popis:

Funkce

- vareni, rychlé opékani, hot pot, pomalé vaieni, smazeni, grilovani, napafovani (vafeni v pare), fritovani
- vyjimatelna varna nadoba s nepfilnavym povrchem, prihledné sklenéné viko, snadné k umyti

- Ize nastavit cas a teplotu

Zakladni technické parametry produktu

- popis: 8v1 multi-vafi¢

- ¢islo modelu: MF-02

- kapacita nddoby: 5L (3 L po rysku MAX pfi pInéni olejem)
- napajeni: 220-240V / 50Hz

- ptikon: 1500W

Popis casti produktu:

1. Sklenéné viko

2. Vlyjimatelna varna nadoba
3. Prostor pro vlozZeni varné nadoby
4. Zékladna

5. Regulace teploty
6. Casovac

Funkce:

1. Vareni

2. Rychlé opékani

3. Hot pot/fondue

4. Pomalé vareni (pomaly hrnec)
5. Smazenii

6. Grilovani

7. Naparovani, vafeni v pafe

8. Fritovani

Pfislusenstvi:
Fritovaci kosik s rukojeti
naparovaci mfizka
miizka na grilovani
Fondue vidlicka (6 ks)

Ovladaci a kontrolni prvky

- Cervena kontrolka nalevo znaci zapnuti, zelend kontrolka napravo znaci aktivaci topné spiraly (nddoba se nahfiva).

- Horni ovladac je pro nastaveni teploty. Teplotu Ize nastavit v rozmezi od 80 do 240°C (+/- 15°C) Spodni ovladac je
¢asovac s dvéma moznostmi funkce. Pokud jej nastavite na pozici ON, produkt bude pracovat bez ¢asového omezeni.
Pokud nastavite pozici mezi OFF az 120, tak bude vyrobek pracovat az do napInéni Vami nastaveného ¢asového limitu
a pak se sam vypne. Moznost nastaveni je 0 az 120 minut.

Pozor: NiZe uvedené teploty jsou pouze doporuéené. Zakaznik si miZe nastavit riiznou teplotu na vareni dle
svych pozadavkii, zvyklosti a potieb.

1) Vareni
Nalijte vodu do hrnce, zaviete viko a nastavte teplotu na 220-240°C, hladina vody nesmi byt vySe nez je ryska MAX. Po
dokonceni prace nastavte ovladac na pozici OFF a vypojte hrnec ze zasuvky.

2) Rychlé opékani

- pozehiejte hrnec na vhodnou teplotu

- pastavte teplotu v rozmezi 180-220°C, nalijte do hrnce trochu oleje, vloZte jidlo a smazte
- po dokonceni prace nastavte vafi¢ na pozici OFF a vypojte hrnec ze zasuvky

3) Hot pot / fondue
- nalijte sprdvné mnozstvi vody do hrnce a nastavte teplotu na 120-140°C
- vlozte jidlo a zavrete viko. Nechte porddné provafit pred podavanim
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- vzdy po dokonéeni prace nastavte vafi¢ na pozici OFF a vypojte hrnec ze zasuvky

4) Pomalé vareni (tzv. pomaly hrnec)

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

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

- k udrzeni teploty a vlhkosti béhem vareni neotevirejte viko

- pokud je to nutné, doplrite v priibéhu vaieni potiebné mnozstvi vody

- vzdy po dokonceni prace nastavte vafi¢ na pozici OFF a vypojte hrnec ze zasuvky

5) Smazeni

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

- nechte hrnec rozehtat a nalijte do néj malé mnozstvi oleje a mUzete smazit

- vzdy po dokonceni prace nastavte vafi¢ na pozici OFF a vypojte hrnec ze zasuvky

6) Grilovani

- na dno hrnce umistéte sitko

- na néj polozte ingredience, které chcete grilovat

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

- nrilované jidlo obcas otocte

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

- vzdy po dokonceni prace nastavte vari¢ na pozici OFF a vypojte hrnec ze zasuvky

7) Naparovani, vafeni v pare

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

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

- umistéte jidlo na sitko a zavrete viko

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

- k udrzeni teploty a vlhkosti béhem vareni neotevirejte viko

- po dokonceni vafeni v pare vyndejte opatrné drzak z hrnce

- vzdy po dokonceni prace nastavte vafi¢ na pozici OFF a vypojte hrnec ze zasuvky

8) Fritovani

- napliite hrnec olejem az po rysku MAX. Aby bylo zajisténo, Ze po pfidani jidla do oleje se olej nevylije, nikdy nepiesa-
hujte tuto rysku

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

- umistéte ingredience do kosiku na fritovani a ponoite ho do oleje.

- pro vyjmuti kosiku pouzijte k tomu urceny tchyt

- polozte usmazené jidlo na papirové utérky k vysati pfebytecného oleje

- vzdy po dokonceni prace nastavte vafi¢ na pozici OFF a vypojte hrnec ze zasuvky

OCHRANA ZIVOTNIHO PROSTREDI

Informace k likvidaci elektrickych a elektronickych zafizeni
E Po uplynuti doby Zivotnosti produktu nebo v okamziku, kdy by oprava byla neekonomicka, produkt nevhazujte
do domovniho odpadu. Za tcelem spravné likvidace vyrobku jej odevzdejte na uréenych sbérnych mistech, kde
budou pfijata zdarma.
Spravnou likvidaci pomuZzete zachovat cenné piirodni zdroje a napomahate prevenci potenciélnich negativnich dopadu
na Zivotni prostfedi a lidské zdravi, coz by mohly byt disledky nespravné likvidace odpadu. Dalsi podrobnosti si vyzadejte
od mistniho Ufadu nebo nejblizsiho sbérného mista. Pri nespravné likvidaci tohoto druhu odpadu mohou byt v souladu s
narodnimi predpisy udéleny pokuty.

SERVIS

V pfipadé, Ze po zakoupeni vyrobku zjistite jakoukoli zavadu, kontaktujte servisni oddéleni. Pfi pouZziti vyrobku se fidte
pokyny uvedenymi v prilozeném navodu k pouziti. Na reklamaci nebude bran zfetel, pokud jste vyrobek pozménili ¢i
jste se nefidili pokyny uvedenymi v navodu k pouziti.

Zaruka se nevztahuje

« na pfirozené opotiebeni funkénich ¢asti vyrobku v disledku jeho pouzivani

« na servisni zasahy souvisejici se standardni idrzbou vyrobku (napt. ¢isténi, vyména dilli podléhajicich béznému
opotiebeni...)

- na zadvady zplsobené vnéjsimi vlivy (napft. klimatickymi podminkami, prasnosti, nevhodnym pouzitim apod.)

« na mechanicka poskozeni v dusledku padu vyrobku, narazu, dderu do néj apod.

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

U reklamovanych vyrobkad, které nebyly fadné zabezpeceny proti mechanickému poskozeni pii piepravé nese riziko

pfipadné skody vyhradné majitel.

Dodavatel si vyhrazuje pravo na pfipadné zmény v navodu k pouziti a neruci za mozné tiskové chyby.
Vyobrazeni a popis se mohou lisit od skutecnosti v zavislosti na modelu.
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MULTIFUNKCNI HRNEC 8v1
KNIHA RECEPTU
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SYROVE FONDUE

Ingrediencie:
strouZek Cesneku, 250 ml suché bilé vino, 300g ementdl, 300g gruyer, piilka citrénu, 60ml tresiiového likéru, kukuricny
Skrob, pepi, muskdtovy ofisek.

Postup:

Rozetieny strouzek Cesneku ohfejte v 250 ml suchého bilého vina. Pfidejte nastrouhany syr ementdl 300 g
a gruyer 300 g (mozno i jiné druhy syrdi dle chuti). Zaképnéte Stavou z poloviny citronu. V3e neustéle promichdvejte,
az se vytvofi hustd syrova oméacka. V 60 ml tfeSiiového likéru rozmichejte IZici kukuficného krobu, pfidejte trochu
pepfe a muskétového ofisku, dejte do omécky a promichejte. Servirovani: Kousky bilého peciva na fondue vidlicce
namdcime v omddce.

COKOLADOVE FONDUE

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

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

DUSENA MRKEV

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

Priprava:

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

DUSENE ZELIi BABICKY

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

Priprava:

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



ZAMPIONOVO-BRAMBOROVA POLEVKA

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

Ptiprava:

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

CHLUPATE KNEDLIKY

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

Priprava:

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

VEPROVA PECENE S KNEDLIKEM A SE ZELIM

Ingredience:
1 kg vepiové pecené, 2 cibule, 1 kyselejsi jablko, sl, mlety pepi, cesnek, drceny kmin, vyvar, cely kmin, sddlo, podle
potfeby voda.

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

Ptiprava:

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

Kysané zeli povafime v ohfivaci nddobé s trochou kminu a soli. Kdyz je zeli hotové, osladime je podle chuti
a zahustime cibulovou jiskou. Jisku pfipravime tak, Ze na rozehfdtém sadle osmaZime najemno nakrdjenou cibuli,
jakmile zacne riizovét, pfiddme polohrubou mouku a nechdme chvili zpénit. Potom zamichdme do vareného zeli.
Podle chuti miizeme pfisladit. Vepfovou peceni poddvame se zelim a bramborovym nebo chlupatym knedlikem.



PECENY LOSOS S PARMAZANOVOU KURCICKOU (4 PORCE)

Ingredience:

4 cerstvéfilety z lososa (vykosténé), 2 krajice chleba (nejlépe 1 az 2 dny starého), 2 strouzky Cesneku, 50 parmazdnu,
1 kdvovd IZicka Cerstvé bazalky, 1 kdvovd IZicka Cerstvé petrZelky, siil a Cerstvé namlety pepf.

Priprava:

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

0 GRILOVANY PSTRUH S BYLINKAMI VE SLANINE

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

Priprava:

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

BRAMBORY NA CAJUNSKY ZPUSOB (4 PORCE)

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

Priprava:

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





