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Gotowanie to dzis element sztuki.

A sztuka kulinarna to eksperymenty

i nieustanne obalanie stereotypoéw. Jednak
perfekcyjne dzieto jest efektem nie tylko
talentu artysty, ale i doskonatych urzadzen.
Wiasnie takich jak Sam Cook.

Sam Cook to linia produktéw stworzona dla wymagajacych.

Rezultat pracy wielu profesjonalistéw, dla ktérych
gotowanie jest zyciowa pasja. Ich kulinarny kunszt cechuje
kreatywne szalenstwo i odwaga w eksperymentowaniu

ze smakiem. Wyprobuj najwyzszej klasy urzadzenia
kuchenne i poczuj sie mistrzem w swojej kuchni.
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Jam Cook

MASTERCHEF LINE

— EXECUTIVE —

Cooking today has become an art.

In preparing food, art means experimenting
and breaking stereotypes. Nevertheless,
achieving great art requires us to combine
the artist’s talent with excellent equipment.
That is the case with Sam Cook.

Sam Cook products are designed for demanding people,
based on the efforts of many professionals who consider
cooking a living passion. Their artistry in cooking is
characterized by risk-taking and the courage to experiment
with taste. Try our superb cookware and become a master
chef in your own kitchen.



WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA UZYTKOWANIA

® Przed uzyciem przeczytaj do-
ktadnie instrukcje obstugi.

® /achowaj szczegolng ostroz-
nos¢, gdy w poblizu urzadzenia
znajduja sie dzieci.

® Nije zostawiaj pracujacego urza-
dzenia bez nadzorul!

® Nie wykorzystuj urzadzenia
do innych celéw, niz zostato
przeznaczone.

® Nie zanurzaj urzadzenia, prze-
wodu i wtyczki w wodzie lub
w innych ptynach.

® Zawsze wyjmuj wtyczke
z gniazdka sieciowego, gdy nie
uzywasz urzadzenia lub przed
rozpoczeciem jego czyszczenia.

® Nie uzywaj uszkodzonego
urzadzenia, rowniez wtedy;,
gdy uszkodzony jest przewod
sieciowy lub wtyczka - w ta-
kim wypadku oddaj urzadzenie
do naprawy w autoryzowanym
punkcie serwisowym.

® Uzycie akcesoridw nie zaleca-
nych przez producenta moze
spowodowac uszkodzenie urza-
dzenia lub wypadek.

® \\V razie nietypowych dzwiekow,
zapachoéw lub dymu wydobywa-
jacych sie z urzadzenia, nalezy je
natychmiast wytaczy¢, a nastep-
nie skontaktowac sie z autory-
zowanym punktem serwisowym
w celu naprawy urzadzenia.

® Nie korzystaj z urzadzenia
na wolnym powietrzu.

® Nie dotykaj urzadzenia mokrymi
rekoma.

® Nie wieszaj przewodu sieciowe-
g0 na ostrych krawedziach i nie
pozwol, aby stykat sie z goracy-
mi powierzchniami.

® /wracaj uwage by przewdd sie-
ciowy nie zwisat poza krawedz
podfoza, na ktorym stoi urza-
dzenie. Zapobiegnie to przypad-
kowemu Sciggnieciu urzadzenia
z tej powierzchni.

® Urzadzenie nalezy prze-
chowywac w chtod-
nym, zacie-
nionym
i suchym
miejscu.

Nalezy unika¢ odksztatcenia ele- .
mentéw plastikowych, nie nale-
zy my¢ urzadzenia gorgca woda.
Nie nalezy wktadac rak lub
przedmiotéw do zbiornika
w trakcie pracy urzadzenia.
Nie wolno stawia¢ urzadzenia
w poblizu innych urzadzen elek-
trycznych, palnikow, kuchenek,
piekarnikow itp.
Zawsze przed przystapie-
niem do pracy upewnij sie,
czy wszystkie elementy urza-
dzenia sg prawidtowo zamonto-
wane.
Nie umieszczaj urzadzenia w po-
blizu materiatéw tatwopalnych,
takich jak firanki, obrusy i inne,
moze to spowodowac pozar.
Urzadzenie jest przeznaczone
tylko do uzytku domowego.
e Temperatura dostepnych
powierzchni moze by¢ wyzsza,
gdy sprzet pracuje.
eUrzadzenie powinno by¢
podfaczone do gniazdka
sieciowego z bolcem uzie-
miajgcym!



® /anim witgczysz urzadzenie

sprawdz czy napiecie sieciowe
zgadza sie z parametrami poda-
nymi na tabliczce znamionowej
urzadzenia.

Ninigjszy sprzet moze by¢ uzyt-
kowany przez dzieci w wieku

co najmniej 8 lat i przez osoby

0 obnizonych mozliwosciach
fizycznych, umystowych i osoby
o braku doswiadczenia i znajo-
mosci sprzetu, jezeli zapewniony
zostanie nadzor lub instruktaz
odnosnie do uzytkowania sprze-
tu w bezpieczny sposéb, tak aby
zZwigzane z tym zagrozenia byty
zrozumiate. Dzieci bez nadzoru
nie powinny wykonywac czysz-
czenia i konserwacji sprzetu.
Nalezy zwracac uwage na dzieci,
aby nie bawity sie sprzetem/
urzadzeniem.

Sprzet nie jest przeznaczony

do pracy przy uzyciu zewnetrz-
nego wytacznika czasowego lub
oddzielnego systemu zdalnego
sterowania.

Przechowuj urzadzenie i jego
przewdd w miejscu niedostep-
nym dla dzieci ponizej 8 lat.

Nie podtaczaj wtyczki do gniazd-
ka sieci mokrymi rekami.

Nie wyciggaj wtyczki z gniazdka
sieci pociggajac za przewod.
Uzywaj urzadzenia na gtadkiej

i stabilnej powierzchni.

Dla bezpieczenstwa dzieci
prosze nie zostawia¢ swobodnie
dostepnych czesci opakowania
(torby plastikowe, kartony, styro-
pian itp.).

OSTRZEZENIE! Nie pozwalaj
dzieciom bawic sie folig. Nie-
bezpieczenstwo uduszenia!
Zachowaj szczegodlng ostroznosc
przy kontakcie z ostrzami tnacy-
mi, szczegdlnie przy ich wyjmo-
waniu oraz podczas mycia.

Nie stawiaj urzadzenia na gora-
cych powierzchniach.

Nie wolno dotykac ostrzy,
zwtaszcza podczas pracy. Kra-
wedzie nozy sg bardzo ostre.
Podczas zaktadania i zdejmo-
wania nalezy zawsze trzymac
ostrze za jego gorng czesc.
Nalezy zawsze poczekac na
zatrzymanie czesci obrotowych
przed wyjeciem jakichkolwiek
czesci z urzadzenia.

Natychmiast po zakorczeniu
uzytkowania nalezy wyjac
wtyczke z gniazdka.

Przed wymiang akcesoriéw lub
kontaktem z czeSciami ruchomy-
mi podczas pracy nalezy wyta-
czy¢ urzadzenie oraz odtaczyc je
od zasilania.

Nie nalezy korzystac z przycisku
,PULSE" lub gwattownie zwiek-
szac predkosci jezeli temperatu-
ra jest wyzsza niz 60 °C.
Podczas pracy z goraca zyw-
noscig (przy temperaturach
wyzszych niz 60 °C nie nalezy
dotykac pojemnika z miarka.
topatka powinna by¢ uzywana
jedynie do wyjmowania potraw
z miski. Nie nalezy z niej korzy-
stac¢ podczas pracy ostrzy.

UWAGA!
Goraca powierzchnia!



OPIS URZADZENIA

1. Jednostka gtéwna - obudowa
2. Panel sterujacy
A.  Wyswietlacz LCD
Al.  wskaznik temperatury
A2.  wskaznik czasu/wagi
A3.  wskaznik predkosci
mieszania
B.  Pokretto regulacji wybranego
parametru
C.  Przycisk wyboru regulacji czasu
pracy (Time) wraz z lampka
kontrolna
D.  Przycisk wyboru regulacji
temperatury (Temp) wraz z lampka
kontrolna
E.  Przycisk wyboru elektronicznej wagi
(Weight) wraz z lampka kontrolna

CECHY | FUNKCJE WYPOSAZENIA URZADZENIA

MIARKA (ZASLEPKA POKRYWY)

Miarka (8 posiada skale dzieki ktérej mozesz
odmierzy¢ doktadnie niewielkie ilosci sktad-
nikéw dodawanych do potraw - posiada
oznaczenia 25, 50, 75 100ml. Zatozona

na pokrywe dzbanka zabezpiecza przed
rozchlapywaniem oraz przed stratami ciepta
podczas gotowania/smazenia.

DZBANEK | POKRYWA DZBANKA

Dzbanek (@) wykonany jest z wysokogatun-
kowej stali nierdzewnej. W jego dnie znaj-

duje sie otwor do montazu zespotu noza (@).
W wewnetrznej czesci dzbanka znajduja sie

F.  Przycisk wyboru predkosci
miksowania (Speed) wraz z lampka
kontrolna

G.  Przycisk START/STOP wraz
z lampka kontrolna

H.  Przycisk wyboru programu
mieszania (Dough) wraz z lampka
kontrolna

I. Przycisk wyboru programu
gotowania (Heating) wraz z lampka
kontrolna

J. Przycisk chwilowego mieszania
z maksymalna mocg (Pulse)
wraz z lampka kontrolna

3. Przyciski zwolnienia dzbanka
4. Dzbanek ze stali nierdzewnej z podziatka
o pojemnosci 2,01

5. Element blokady noza

6. Uszczelka noza

7. NOz ze stali szlachetnej

8. Pokrywa dzbanka

9. Zaslepka pokrywy dzbanka z funkcja
miarki (max. 100 ml)

10. Pojemnik do gotowania na parze

11. Taca

12. Pokrywa pojemnika do gotowania
na parze

13. Ostona noza (mieszadto)

14. Koncéwka mieszajaca (motylek)

15. Koszyczek

16. Witacznik/Wytacznik (On/Off)

17. Noézki antyposlizgowe

18. Gniazdo dzbanka w jednostce gtéwnej

19. topatka

cztery poziome linie oznaczajace nastepujace
pojemnosci - 500ml (MIN), 2000ml, 1500 ml

i 2000ml (MAX). Dzbanek wyposazony zostat
w dwa boczne uchwyty utatwiajace jego
przenoszenie. Pokrywa dzbanka (8) wyposazona
zostata w silikonowa uszczelke zapewniajgca
szczelno$¢ podczas uzywania urzadzenia. Otwor
w pokrywie pozwala dozowac sktadniki oraz
przyprawy. Dzbanek i pokrywa wyposazone sa
w system blokad i zebezpieczen uniemozliwiaja-
ce uruchomienie urzadzenia przy nieprawidto-
wym montazu.

OSTRZEZENIE! Nie nalezy zdejmowa¢ po-
krywki w czasie gotowania i wrzenia.

OSTRZEZENIE! Zanim dzbanek urzadzenia
zostanie zdjety z jednostki gtéwnej, nalezy
upewnic sie, Ze urzadzeni jest odtaczone
od zasilania.

NOZ

Noz () zostat zaprojektowany tak, aby zapew-
ni¢ jak najlepsza wydajnos¢. Wykonany jest

ze stali nierdzewnej. W sktad zespotu wchodzi
takze uszczelka (8), zapewniajaca idealne
uszczelnienie pomiedzy nozem a denkiem
dzbanka. Konstrukcja noza umozliwia zato-
zenie na nim koncowki mieszajacej (motylka)
oraz ostony (mieszadto).




ELEMENT BLOKADY NOZA

Element blokady noza (8) stuzy do zamocowa-
nia zespotu noza w denku dzbanka. Intuicyjna
obstuga i stosowne oznaczenia znacznie
utatwiaja te czynnosc.

tOPATKA

topatka @9 pozwala na szybkie i doktadne wy-
jecie potraw z miski. Jej koricéwka wykonana
jest z miekiego, nieprzywierajacego tworzywa
znacznie utatwiajacego prace. Kotnierz w srod-
kowej czesci topatki zapobiega wpadnieciu

do dzbanka przez otwor w pokrywie dzbanka.
Na koncu rekojesci topatki znajduje sie zaczep,
ktory umozliwia wyjecie koszyka z dzbanka.

KONCOWKA MIESZAJACA (MOTYLEK)

Koncoéwka mieszajaca (motylek) @) pozwala

na ubijanie lekkich kreméw i mas a takze biatka
jaj, Zaktadana jest na noz. Jej konstrukcja
pozwala unikna¢ catkowitego rozdrobnienia
ubijanych mas. Montaz koncowki dzieki swej
konstrukcji odbywa sie btyskawicznie.

OSLONA NOZA (MIESZADLO)

Ostona noza (mieszadto) @3 sprawdzi sie,
gdy priorytetem jest wymieszanie obrabianej
Zywnosci, a nie jej siekanie.

KOSZYCZEK

Koszyczek @) pozwala gotowa¢ produkty syp-
kie (kasza, ryz) oraz takich, ktore nie musza by¢
mieszane. Pozwala btyskawicznie odfiltrowac
gotowana tres¢ od wywaru (bulion, rosot).
Sprawdzi sie takze podczas gotowania na parze
niewielkich produktéow spozywczych.

POJEMNIK DO GOTOWANIA NA PARZE

Pojemnik do gotowania na parze @9 wraz
z taca 1) i pokrywa (2 umozliwiaja wykorzy-
stanie multirobota jako parowar.

PRZYGOTOWANIE DO UZYCIA

1. Wyjmij urzadzenie z pudetka i zdejmij
wszystkie zabezpieczajace je tekturki i folie.

2. Umyj doktadnie i osusz urzadzenie, szcze-
gélnie te elementy, ktére bezposrednio
stykaja sie z Zywnoscia. Nigdy nie zanurzaj
obudowy urzadzenia w wodzie.

3. Ustaw urzadzenie na ptaskiej, stabilnej
i rownej powierzchni.

4. Urzadzenie posiada system zabezpieczaja-
cy - moze by¢ wtaczone tylko w przypadku
prawidtowego montazu dzbanka (9)

i pokrywy dzbanka (8.
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MONTAZ/DEMONTAZ
ZESPOLU NOZA

1. Zatoz uszczelke (8) na n6z (@) i skontroluj
czy uszczelka prawidtowo przylega do wta-
sciwej krawedzi.

2. Wi6z zespdt noza (@) do wnetrza dzban-
ka (@ w taki sposob, aby jego koto zebate

przeszto na wylot poprzez otwor w denku
dzbanka .

3. Na wystajace koto zebate zespotu noza (@)
natéz element blokady noza (8 w taki
sposdb, aby trzy wypustki na elemencie (8)
zajety odpowiednie wgtebienia w wy-
stajacym fragmencie noza (@). Nastepnie
obré¢ delikatnie element blokady zgodnie
z ruchem wskazoéwek zegara, do momentu
zadziatania blokady.

4. Demontaz zespotu noza odbywa sie w spo-
sob odwrotny do montazu.

UWAGA! Ostrza sg bardzo ostre. Nalezy
postugiwac sie nimi z ostroznoscia! Zawsze
trzymaj ostrze za jego gorna czesc!

UWAGA! Uszczelka musi doktadnie pasowac
do zespotu noza. Brak uszczelki moze spo-
wodowac wyciek siekanego lub gotowanego
produktu i uszkodzi¢ urzadzenie.

UWAGA! Przed uruchomieniem upewnij sie,
Ze noz jest poprawnie zamontowany.

ZAKEADANIE/ZDEJMOWANIE

DZBANKA | POKRYWY DZBANKA

1. Postaw dzbanek (@) na gniazdo dzbanka
w taki sposéb, aby zgrubienie u podstawy
dzbanka zajeto swoje miejsce w tylnej cze-
$ci gniazda, a nastepnie delikatnie przycisnij



dzbanek do obudowy w celu zadziatania
blokady dzbanka.

2. Sprawdz czystos¢ uszczelki w pokrywie
dzbanka (®).

3. Natéz pokrywe (8 na dzbanek (). Obré¢
pokrywe w kierunku zgodnym z kierunkiem
wskazéwek zegara tak, aby odpowiednie
wypustki w pokrywie zajety swoje miejsca
w dzbanku . Aby zdjac pokrywe
obré¢ ja w przeciwna strone. Zwrdc uwage,
ze gorna krawed? dzbanka zakonczona jest
kotnierzem ktéry w dwodch miejscach
posiada nieco sptaszczone wywiniecia
- stuza one do Scislejszego docisniecia
pokrywy do dzbanka - pokrywa posiada
dwa zaczepy ktore po zamocowaniu
pokrywy musza znalez¢ sie pod sptasz-
czeniami. Nieprawidtowe zamkniecie
pokrywy moze powodowac drobne wycieki
podczas pracy urzadzenia.

)

4. Wtz zadlepke pokrywy dzbanka (8
na swoje miejsce w pokrywie ().

5. W celu zdjecia dzbanka z obudowy urzadze-
nia naciénij przyciski zwalniajace dzbanek @)
po czym unie$ dzbanek do gory.

UWAGA! Zawsze przed uruchamianiem
urzadzenia sprawdz poprawno$¢ montazu
dzbanka i pokrywy. Nie uzywaj urzadzenia
z pustym dzbankiem.

UWAGA! Przed zdjeciem pokrywy dzbanka
odczekaj do momentu zatrzymania sie ostrzy
noza.

UWAGA! Dzbanek, pokrywa i miarka moga
by¢ gorace. Uzywaj rekawic kuchennych.

ZAKEADANIE/ZDEJMOWANIE
OSLONY NOZA (MIESZADLA)

1. Dzbanek (@) wraz z zespotem noza (7) za-
montuj w gniezdzie montazu dzbanka @8).

2. Uchwy¢ ostone noza @) za jej okragty
koniec i wcisnij ja na metalowa koncéwke
zespotu noza w taki sposéb aby plastikowe
Smigietka ostony skutecznie nakryty ostrza

noza (rys.3).

4 N\

3. Jesli chcesz zdja¢ koncowke, chwyc ja

za okraglony koniec i wyciagnij element.
UWAGA! Wykonujac czynnosci w poblizu
noza zachowaj szczegdlng ostroznosc.
Ryzyko skaleczenia.

UWAGA! Nigdy nie uzywaj ostony noza
(mieszadta) przy predkosciach mieszania
powyzej,5".

ZAKEADANIE/ZDEJMOWANIE
KONCOWKI MIESZAJACEJ (MOTYLKA)

1. Dzbanek (® wraz z zespotem noza @) za-
montuj w gniezdzie montazu dzbanka @8).

2. Uchwy¢ koncédwke mieszajaca @4) za jej
okragty koniec i wciénij ja na metalowa

koncowke zespotu noza (rys.4 ).

)

3. Jesdli chcesz zdja¢ koncoédwke, chwyc ja
za okraglony koniec i wyciagnij element.

UWAGA! Wykonujac czynnosci w poblizu
noza zachowaj szczegdlng ostroznosc. Ryzyko
skaleczenia.
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UWAGA! Nigdy nie uzywaj koncéwki
mieszajacej (motylka) przy predkosciach
mieszania powyzej ,4". Nigdy nie wktadaj
topatki przez otwér w pokrywie dzbanka jesli
pracujesz z korncowka mieszajaca (motylkiem)
oraz ostony noza (mieszadta).

ZAKEADANIE/ZDEJMOWANIE
KOSZYCZKA

Urzadzenie zostato wyposazone w koszyczek,

ktory pozwoli przygotowac ryz, kasze i inne

produkty sypkie.

1. Napetnij koszyczek @) produktami spozyw-
czymi przewidzianymi do obrobki cieplnej.

2. Umieéc¢ koszyczek we wnetrzu dzbanka (4).

UWAGA! Koszyczek mozesz stosowac tylko
i wytacznie gdy we wnetrzu dzbanka nie ma

umieszczonej koncéwki mieszajacej (motylka)
lub ostony noza.

UWAGA! Po wtozeniu koszyczka do dzbanka
obrabiana zywno$¢ nie moze przekraczac po-
ziomu MAX oznaczonego wewnatrz dzbanka.

3. Po zakonczonym gotowaniu usun koszyczek
z wnetrza dzbanka za pomoca sktadane-
go uchwytu w koszyczku lub przy uzyciu
zaczepu w topatce. Koszyk na krawedzi
posiada tzw. ucho w ktore nalezy wsunac¢
zaczep topatki, co umozliwi wyjecie koszyka
z dzbanka.

UWAGA! Podczas wyjmowania koszyczka
z dzbanka stosuj zawsze rekawice kuchenne.

ZAKEADANIE/ZDEJMOWANIA
POJEMNIKA DO GOTOWANIA
NA PARZE

1. Zamontuj na urzadzeniu dzbanek (@) i po-
krywe dzbanka (®). W pokrywie dzbanka
nie umieszczaj zaslepki (9.

2. Na pokrywie dzbanka (8) umies¢ pojemnik
do gotowania na parze (9.

3. Na pojemniku 9 umie$¢ tace 1. Jezeli
gotowane produkty nie beda sie miescity
w pojemniku pod taca, mozesz zrezygno-
wac z jej montazu.

4. Catos$¢ przykryj pokrywa pojemnika @2).

5. Zdejmowanie pojemnika przeprowadzaj
w odwrotnej kolejnosci.

UWAGA! Podczas korzystania z pojemnika

do gotowania na parze zawsze uzywaj rekawic
kuchennych.



OPIS PROGRAMOW

Urzadzenie posiada 2 dedykowane automatyczne programy do mieszania/wyrabiania (Dough) oraz podgrzewania/gotowania (Heating). Gtéwne pa-
rametry, cechy i zastosowanie programow przedstawia ponizsza tabela. Urzadzenia mozna takze uzy¢ w trybie ustawien recznych, ktory pozwala

na petna edycje wszystkich parametréw:

,Heating”

nie dotyczy

ek, pojemnik

nie, wyrabianie,

zablokowana funkcja
,PULSE’

mielenie,
dowanie,

W zaleznosci od potrzeby, specy-
fiki przygotowania danej potra-

wy, kazdy program/tryb mozna
edytowac¢ w duzym zakresie (czas:
od 5 sek do 90 minut, temperatury:
od 30 do 120°C, predkosci miesza-
nia: od ,0" do ,12"). Wyjatek stano-
wi program ,Dough” w ktérym moz-
na ustawi¢ maksymalnie 4 predkos¢
mieszania oraz maksymalnie 4
minuty czasu trwania programu.
Urzadzenie posiada zabezpieczenie,
ktére po przekroczeniu temperatu-
ry 60°C wewnatrz dzbanka blokuje
mozliwosc zwiekszenia predkosci
mieszania powyzej ,4".

UZYCIE URZADZENIA

Przedstawione ponizej opisy dziatania zawie-
rajq schemat postepowania podczas pracy

z urzqdzeniem. Szczegbtowe przepisy dotyczgce
poszczegdinych potraw, ich sktadnikéw, proporcji
oraz wagi znajdziesz w dotgczonej ksigzce
kucharskiej.

MIESZANIE, MIKSOWANIE
| GOTOWANIE

1. Zamontuj w dzbanku @ noz (@). Jezeli
wymaga tego technologia przygotowywania
Zywnosci to na n6z zamontuj takze ostone

(mieszadto) @) lub kohcowke mieszajaca
(motylek) @4 lub koszyczek @5).

UWAGA! Ostrza sa bardzo ostre. Nalezy
postugiwac sie nimi z ostroznoscia.

2. Zamontuj dzbanek @) w gniezdzie dzban-
ka

11
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Wt6z do dzbanka zywnos¢ przewidziana
do obraobki. Nie przekraczaj maksymalnej
pojemnosci dzbanka oznaczonej pozioma
kreska (goérna kreska max - 2000 ml). Jezeli
bedziesz gotowac¢ zywno$¢ w koszyczku @5)

to wlej do dzbanka taka ilos¢ wody (bulionu,
rosotu), aby przykryc zywnosé w koszyczku.

Podczas dodawania produktow do dzbanka
istnieje mozliwosc ich precyzyjnego do-
zowania dzieki funkcji wagi (patrz: ,FUNK-
CJA WAGI").

UWAGA! Nie napetniaj dzbanka ponad

poj. 2000 ml (linia MAX wewnatrz dzbanka).
W przypadku cieczy nie przekraczaj 1500 ml
(linia = wewnatrz dzbanka).

UWAGA! Zachowaj szczeg6lng ostroznosc
podczas gotowania potraw. Nie uruchamiaj
urzadzenia z pustym dzbankiem. Podczas
gotowania produktoéw w koszyczku zadbaj
o odpowiednig ilos¢ wody w dzbanku.

UWAGA! Podczas wktadania i nalewania
sktadnikéw do dzbanka zachowaj szczegélna
ostroznosé, aby nie zala¢ podstawy urzadze-
nia. Niebezpieczenstwo porazenia pradem
elektrycznym.

4. Zamontuj pokrywe dzbanka (8) na dzban-
ku (@.

5. Zamontuj zaélepke pokrywy (®) w pokrywie

dzbanka (®.

6. Podtacz urzadzenie do sieci, a nastepnie
wtgcz je przyciskiem @6) znajdujacym sie
z prawej strony urzadzenia. Jezeli w ciagu
5 minut nie podejmiesz zadnych czynnosci,
urzadzenie wytaczy sie automatycznie.
Ponowne wtaczenie nastepuje poprzez
nacisniecie dowolnego przycisku na panelu
sterujacym.

UWAGA! Dalsze operacje zwigzane z obstuga
panelu sterujacego mozliwe sa tylko i wytacz-
nie z poprawnie zainstalowanym w urzadze-
niu dzbankiem (3) oraz pokrywa dzbanka (®).
Jezeli dzbanek lub pokrywa s3 niepoprawnie
zmontowane, sygnalizowane jest to wyswie-
tlaniem btedu ,E2" lub ,E3” w $rodkowe;j
czesci wyswietlacza (A3).

7. Przyciskiem @ lub @ uruchom stosowny
program mieszania/wyrabiania (Dough) lub
gotowania (Heating). Uruchomienie progra-
mu sygnalizowane jest Swieceniem lampki
kontrolnej przy odpowiednim przycisku
oraz lampki przy przycisku ,Start/Stop” .
W lewej czesci wyswietlacza wyswie-
tla sie aktualna temperatura wewnatrz
dzbanka, a z prawej strony urzadzenie
odlicza czas 2 minut (dla programu ,Dough”)
lub nalicza czas (dla programu ,Heating”).
Jezeli nie zadeklarujesz czasu pracy
w programie ,Heating”, urzadzenie bedzie
pracowac przez 90 minut. Przyciskiem
,Start/Stop” mozesz przerwac proces
(pauza) i ponownie go wznowic. Stan pau-
zy sygnalizowany jest pulsacja lampki
kontrolnej na klawiszu ,Start/Stop”. Jezeli
przytrzymasz wcisniety przycisk ,Start/
Stop” przez 3 sekundy, wybrany wczesniej
program zostanie wytaczony.

8. Dokonaj korekt ustawien temperatury,
czasu i predkosci mieszania wg ponizszych
wskazéwek. Korekt mozesz dokonywac
takze w dalszej czesci trwania programu.
Pamietaj o ograniczeniach zakreséw w pro-
gramie "Dough".

USTAWIENIE TEMPERATURY

D nacisnij przycisk wyboru regulacji tempera-
tury ,Temp” po czym zacznie pulsowac

cyfrowy wskaznik temperatury w lewej czesci

wyswietlacza . WHtaczenie wyboru regula-
cji temperatury sygnalizowane bedzie takze
zaswieceniem lampki kontrolnej na klawiszu

,Temp”.

UWAGA! Poza momentem edycji temperatury
robot zawsze wyswietla aktualng temperature
wewnatrz dzbanka.

pokrettem wybierz temperature wyma-
gana w przepisie kulinarnym. Mozesz ustawic
temperature pomiedzy 30°C a 120°C co 5°C.
Po wyborze odpowiedniej temperatury wcisnij
ponownie klawisz ,Temp” aby wyjs¢ z edycji
temperatury. Po 10 sekundach robot sam
opusci funkcje wyboru temperatury. Podczas
edycji temperatury kazda zmiana ustawienia
sygnalizowana jest krotkim sygnatem dzwie-
kowym. Wartos$¢ temperatury wyswietlana
jest takze w formie graficznej w lewej czesci
wyséwietlacza (A1),

jezeli nastawiona temperatura bedzie nizsza
od temperatury zawartosci dzbanka, po uru-
chomieniu procesu urzadzenie poczatkowo
bedzie oczekiwato na naturalne obnizenie
sie temperatury do nastawionej, a nastepnie
bedzie ja utrzymywato.

USTAWIENIE CZASU

nacisnij przycisk wyboru czasu pracy
,Time” - zacznie pulsowac¢ cyfro-
wy wskaznik czasu pracy w prawej czesci
wyswietlacza . Wtaczenie wyboru czasu
pracy sygnalizowane bedzie takze zaswiece-
niem lampki kontrolnej na klawiszu ,Time”.

pokrettem vvybierz odpowiedni czas pracy
urzadzenia. Mozesz ustawic czas w przedzia-
le od 5 sekund do 20 minut, poczatkowo
co 5 sekund (1-60s), nastepnie co 30 sekund



(1 min.-10min.) i koncowo co 1 minute (10min.-
90min.). Po wyborze odpowiedniego czasu
pracy wcisnij klawisz ,Time” aby wyjs¢ z edy-
¢ji czasu pracy. Po 10 sekundach robot sam
opusci funkcje wyboru czasu pracy. Podczas
edycji czasu pracy kazda zmiana ustawienia
sygnalizowana jest krotkim sygnatem dzwie-
kowym. Ustawiony czas pracy wyswietlany
jest takze w formie graficznej w prawej czesci

wyswietlacza .

USTAWIENIE PREDKOSCI MIESZANIA

D nacisnij przycisk wyboru predkosci mieszania
,Speed” - zacznie pulsowac cyfrowy
wskaznik predkosci mieszania w Srodkowej
czesci wyswietlacza . Witaczenie wyboru
predkosci mieszania sygnalizowane bedzie
takze zaswieceniem lampki kontrolnej na przy-
cisku ,Speed”.

D pokrettem vvybierz odpowiednia predkos¢
mieszania. Mozesz wybrac jedna z 12 dostep-
nych predkosci mieszania (1 - predkos¢ mini-
malna, 12 - predko$¢ maksymalna). Po wybo-
rze odpowiedniej predkosci mieszania wcisnij
ponownie klawisz ,Speed’, aby wyjs¢ z edycji
predkosci mieszania. Po 10 sekundach robot
sam opusci funkcje wyboru predkosci miesza-
nia. Podczas edycji predkosci mieszania kazda
zmiana ustawienia sygnalizowana jest krotkim
sygnatem dZzwiekowym. Ustawiona predkos¢
mieszania wyswietlana jest takze w formie
graficznej w lewej czesci wyswietlacza (A1),

UWAGA! Jezeli podczas edycji predkosci

mieszania temperatura zawartosci dzbanka

przekracza 60°C, dostepne s3 do wyboru
tylko cztery najnizsze predkosci mieszania.

Jezeli weczesniej nastawiono predkos$¢ wieksza

od ,4”, robot sam obnizy predkos$¢ mieszania

po przekroczeniu 60°C.

UWAGA! Podczas korzystania z ostony noza
(mieszadta) nie ustawiaj predkosci mieszania
wiekszej niz 5"

UWAGA! Podczas korzystania z korncéwki
mieszajacej (motylka) nie ustawiaj predkosci
mieszania wiekszej niz ,4".

UWAGA! Jezeli zawartos¢ dzbanka jest
gotowana, nie ustawiaj predkosci mieszania
powyzej ,4". NIEBEZPIECZENSTWO POPA-
RZENIA!

9. Mozesz takze skorzystac z urzadzenia
w trybie ustawien recznych. Po wtaczeniu
urzadzenia nie uruchamiaj programow
,Heating” i ,Dough” - od razu zadeklaruj
temperature, czas pracy i predko$¢ miesza-
nia, po czym uruchom proces przyciskiem
,START/STOP” (26G).

10.Kontroluj na biezaco proces, ewentualnie
dokonuj korekt ustawien i ilosci sktad-
nikéw. Istnieje mozliwos¢ skorzystania
z funkgji ,Pulse”, ktora to pozwala btyska-
wicznie zmiksowac zawarto$¢ dzbanka
(patrz: ,FUNKCJA PULSE")

11.Jezeli podczas procesu zachodzi po-
trzeba dodania sktadnikéw, przyciskiem
,Start/Stop” przerwij prace urzadzenia,
dodaj sktadniki przez otwér w pokrywie,
po czym wznow proces. Podczas dodawa-
nia produktéw do dzbanka istnieje mozli-
wosc¢ ich precyzyjnego dozowania dzieki
funkcji wagi (patrz: ,FUNKCJA WAGI").

12.Podczas pracy urzadzenia, na 5 sekund
przed zakohczeniem czasu pracy, urza-
dzenie zaczyna wydawac krétkie sygnaty
dzwiekowe, po czym dtugim sygnatem zasy-
gnalizuje koniec procesu.

13.Aby zakonczy¢ proces przygotowywania
zywnosci, w dowolnej chwili przytrzymaj

przycisk ,Start/Stop” przez 3 sekundy.
Proces mozna zakonczy¢ takze klawiszem
,Heating” lub ,Dough” w zaleznosci od tego,
ktory program jest aktualnie uzywany.

14.Po zakonczeniu procesu skontroluj stan
przygotowywanej zywnosci, ewentualnie
rozpocznij nowy proces ze stosownymi
korektami parametrow.

15.Wytacz urzadzenie przyciskiem
ON/OFF @8), odtacz od sieci zasilajace;.
Zdemontuj dzbanek i pokrywe dzbanka,
za pomoca topatki @9 oproznij zawartosc
dzbanka, jezeli wymaga tego charakter
przygotowanej potrawy.

UWAGA! Wszelkie operacje podczas zdejmo-
wania i oprézniania dzbanka przeprowadzaj
w rekawicach kuchennych.

16.0dczekaj, az urzadzenie i jego akcesoria
ostygna, po czym je bezzwtocznie oczysc.

GOTOWANIE NA PARZE

1. Zamontuj w dzbanku (@) zesp6t noza (@).

UWAGA! Ostrza sa bardzo ostre. Nalezy
postugiwac sie nimi z ostroznoscia.
2. WIlej do dzbanka (@) okoto 1 litra wody,

ale nie mniej niz 500 ml.
UWAGA! Proces gotowania na parze wy-
korzystuje (w zaleznosci od temperatury
gotowania) okoto 500 ml wody na 30 minut
gotowania na parze. Nie gotuj na parze dtuzej
niz 1 godzine. Przy dtuzszym gotowaniu
ustaw predko$¢ mieszania na ,1”. Pozwoli
to uchroni¢ urzadzenie przed przegrzaniem.
Kontroluj ilos¢ wody w dzbanku. Wygotowa-
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nie catej wody moze prowadzi¢ do uszkodze-
nia urzadzenia, poparzenia a nawet pozaru.

3. Zamontuj pokrywe dzbanka na dzban-
ku (@. Nie montuj zaslepki pokrywy
dzbanka (®.

4. Zamontuj dzbanek (@ w gniezdzie dzban-
ka

5. W pojemniku gotowania na parze (0) umies¢
produkty zywnosciowe. Przy wiekszej ilosci
produktéw skorzystaj z tacki @1). Umies¢
pojemnik @ na pokrywie dzbanka (8.
Cato$¢ przykryj pokrywa G2

6. Podtacz urzadzenie do sieci, a nastepnie
uruchom je wtacznikiem @8). Jezeli w ciagu
5 minut nie podejmiesz zadnych czynnosci,
urzadzenie wytaczy sie. Ponowne wtgczenie
nastepuje poprzez nacisniecie dowolnego
przycisku na panelu sterujacym.

UWAGA! Dalsze operacje zwigzane z obstuga

panelu sterujacego mozliwe sa tylko i wytacz-

nie z poprawnie umieszonym w urzadzeniu

dzbankiem (3) oraz pokrywa dzbanka (8.

Jezeli dzbanek lub pokrywa s niepoprawnie

zmontowane, sygnalizowane jest to wyswie-

tlaniem btedu ,E2" lub ,E3” w $rodkowej

czesci wyswietlacza .

7. Przyciskiem ,Heating” uruchom
program gotowania, po czym zdefiniuj od-
powiednia temperature oraz czas gotowania
(patrz: ,USTAWIENIE TEMPERATURY”
L,USTAWIENIE CZASU”)

UWAGA! Dla efektywnego wykorzystania

pary, woda musi mie¢ temperature powy-

zej 90°C.

8. Jezeli proces obrobki zaktada bardzo dtugi
czas gotowania na parze, ustaw takze pred-

kos$¢ mieszania na ,1” (patrz: ,USTAWIENIE
PREDKOSCI MIESZANIA").

9. We?Z pod uwage, ze do momentu zagoto-
wania wody w dzbanku i wytworzenia pary
przez urzadzenie uptynie kilka minut.

10.Kontroluj na biezaco stan gotowanej zyw-
nosci.

UWAGA! Wszelkie operacje zwigzane ze zdej-

mowaniem, kontrolg stanu gotowanej zywno-

$ci przeprowadzaj w rekawicach kuchennych.

11.Gotowanie na parze mozesz przeprowadzac
takze w koszyczku @8), wktadajac go uprzed-
nio do wnetrza dzbanka. Pamietaj, ze lustro
wody w dzbanku musi znajdowac sie poni-
zej denka koszyczka i jednoczes$nie objetosc
wody nie moze by¢ mniejsza niz 500ml.

12. Aby zakonczy¢ proces przygotowywa-
nia zywnosci, w dowolnej chwili naci$nij
przycisk ,Heating” (21) lub ,Start/Stop” @
przytrzymujac go przez 3 sekundy.

13.Po zakonczonym procesie gotowania wy-
tacz urzadzenie przyciskiem ,ON/OFF” @),
odtacz z sieci zasilajacej, zdejmij pojemnik
z dzbanka.

14.0dczekaj, az urzadzenie i jego akcesoria
ostygna, po czym je bezzwtocznie oczysé.

FUNKCJA ,PULSE”

Funkcja PULSE stuzy do chwilowej pracy
urzadzenia na najwyzszych obrotach miksowa-
nia (urzadzenie petni wtedy funkcje blendera).
Funkcja dziata pulsacyjnie - tylko w momencie
wcisniecia przycisku ,Pulse” (23). Predkos¢
obrotowa przy funkcji PULSE réwna sie
najwiekszej predkosci mozliwej do uzyskania
w urzadzeniu. Nie uzywaj robota w funkcji
PULSE dtuzej niz przez 30 sek. Funkcja PULSE
nie dziata w programach HEATING i DOUGH.

UWAGA! Nie korzystaj z funkcji PULSE,

gdy w dzbanku urzadzenia znajduja sie gorace
sktadniki. NIEBEZPIECZENSTWO OPARZE-
NIA!

UWAGA! Nie korzystaj z funkcji PULSE,
gdy w dzbanku zainstalowana jest ostona
noza (3, koicéwka mieszajaca @4 lub koszy-

czek @5).

FUNKCJA ELEKTRONICZNEJ WAGI

Funkcja elektronicznej wagi pozwala na do-
dawanie sktadnikow do dzbanka wg scisle
okreslonej wagi. Dzieki temu mozesz bardzo
scisle stosowac sie do okreslonych przepiséw
kulinarnych. Aby skorzystac z wagi elektro-
nicznej:

1. Wociénij przycisk wyboru wagi elektronicznej
,Weight” i chwile odczekaj. W prawej
czesci wys’wietlacza pojawi sie ikona
wagi oraz wskaznik ,0000”, lampka kontrol-
na na klawiszu ,Weight” zaswieci sie.

2. Dodaj do dzbanka stosowny sktadnik,
jednoczes$nie odczytuj wynik wskazania
wagi. W odpowiednim momencie przerwij
dodawanie sktadnika. Waga podaje mase
produktow w gramach.

3. Jezeli potrzebujesz, aby wskaznik wagi
zostat wyzerowany przed dodawaniem
nowego produktu, wtacz ponownie funkcje
wagi klawiszem ,Weight”

4. Wytaczenie wagi nastepuje przez wcisniecie
i przytrzymanie klawisza ,\Weight”.

5. Korzystanie z elektronicznej wagi mozliwe
jest przed rozpoczeciem wykonywania pro-
gramu lub w jego trakcie, np. przy dodawa-
niu sktadnikow.

6. Funkcja elektronicznej wagi jest aktywna
przez 1 minute od ostatniego pomiaru.



Po tym czasie waga automatycznie wytaczy
sie.

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

7. Z funkcji elektronicznej wagi mozesz korzy-
stac¢ takze podczas umieszczania sktadni-
kow przewidzianych do gotowania na parze.

. Waga dziata w zakresie od 1g do 5000¢g

(5 kg).

1. Odtacz urzadzenie z sieci i odczekaj, az cat-
kowicie ostygnie.

2. Procedure czyszczenia przeprowadzaj zaraz
po ostygnieciu urzadzenia - pozwoli to
unikna¢ zmudnego czyszczenia zaschnietej
ZyWnosci.

3. Dzbanek (@), element blokady noza (),
uszczelka (8), zesp6t noza (@), ostone
noza @3), pokrywe dzbanka (8, miarke (@),
pojemnik do gotowania na parze @9),
tace 1), pokrywe (2), koncéwke miesza-
jaca @), koszyczek @5), topatke @9, umyj

TABELA BLEDOW

tagodnym detergentem, a nastepnie optucz
w wodzie i wysusz.

UWAGA! Nigdy nie zanurzaj w wodzie ani

nie wktadaj pod biezaca wode jednostki gtow-

nej (1). Czys$¢é ja tylko i wytacznie wilgotna

$ciereczka.

4. Urzadzenie powinno by¢ przechowywane
w suchych pomieszczeniach, nie powin-

no by¢ narazone na dziatanie promieni
stonecznych.

. Elementy wymienione w punkcie 3 moga

by¢ myte w zmywarkach do naczyn
pod warunkiem nie przekroczenia tempera-
tury 60°C podczas tego procesu.

6. Z pokrywy urzadzenia (8) zdemontuj

silikonowg uszczelke i umyj ja w cieptej
wodzie z detergentem po czym wyptucz

i osusz. Po wysuszeniu uszczelka powinna
by¢ zamontowana ptaska powierzchnia

w kierunku pokrywy a strong z kotnierzem
i dwoma wypustkami powinna by¢ zwroco-
na w strone dzbanka.

E2 Proba uruchomienia urzadzenia
Z niepoprawnie zamontowanym

Wytac enie, odczekaj 30 minut i uruchom

ponow

Zamontuj poprawnie dzbanek z pokrywa. Uruchom

ponownie urzadzenie.

dzbankiem lub/i pokrywa dzbanka.

Zamontuj poprawnie dzbanek z pokrywa.

E4 Btad ptyty gtéwnej urzadzenia lub
przegrzanie urzadzenia.

z autoryzowanym serwisem.

Wytacz urzadzenie, odczekaj 30 minut i wtacz
ponownie. Jezeli btad nie ustepuje skontaktuj sie
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PRAKTYCZNE PORADY KULINARNE

Stosujqc sie do ponizszych wskazéwek bedziesz
magt wykorzystac swoéj Termorobot Sam Cook
PSC-10 w sposoéb optymalny a Twoja praca przy-

niesie najlepsze efekty.

DANE TECHNICZNE

Mielenie produktéw (rozdrobnienie np.: wa-
rzyw, orzechow, suchych butek czy tez kawy
a nawet ryzu do bardzo matych czesci lub
wrecz proszku) wykonuj zawsze na wyzszych
predkosciach obrotowych robota (8-12). Wska-
zane jest zaczac¢ od nizszej predkosci i stop-
niowo ja zwiekszac.

Proszkowanie produktow (rozdrobnienie
np.: przyprawy, czekolady, cukru do postaci
drobnego proszku) wykonuj zawsze na wyz-
szych predkosciach mieszania (9-12). Wskaza-
ne jest zaczac¢ od nizszej predkosci i stopniowo
ja zwiekszac.

Szatkowanie potraw (rozdrabnianie owocow,
warzyw do postaci drobnych wiorek) wykonu;j
na $rednich predkosciach mieszania (4-6). Przy

szatkowaniu kapusty lub sataty wskazane jest
dolac niewielka ilo$¢ wody do dzbanka.
Podczas powyzszych operacji nie napetniaj
dzbanka powyzej potowy znamionowej po-
jemnosci ani tez nie montuj ostony noza (3
czy tez koncowki mieszajacej 8. Sugerowany
czas to kilkanascie sekund, uzalezniony jest
od jakosci, twardosci, ilosci rozdrabnianych
sktadnikow.

Emulgowanie potraw (doprowadzenie pro-
duktéw do postaci emulsji np. majonez, sosy)
mozna wykonywac na dwa sposoby: z koncow-
ka mieszajaca (14) (predkos$c¢ mieszania 1-4)
lub bez koncéwki mieszajacej (predkose mie-
szania 5-12). Czas uzalezniony jest od sktad-
nikéw potrawy (do 20 sek. do kilku minut)
Ubijanie (doprowadzanie $mietany lub biatka
jaj do zwartej konsystencji) najlepiej wykonac
korzystajac z koncowki mieszajacej 4) i pred-
kosciach mieszania (2-4). Ubijanie biatka mozna
wykona¢ réwniez montuja ostone noza @3).

W tym przypadku wymagany jest dtuzszy
czas ubijania. Ze wzgledu na Swiezos¢ jaj, ich
wielkos$¢ czy tez temperature poczatkowa
trudno wskazac konkretny czas obrobki. Mozna
przyjac na poczatek 1 minute, sprawdzic efekt,
potem ewentualnie wznowic¢ obrébke.
Woyrabianie ciast najlepiej wykonywac uzywa-
jac programu ,DOUGH”, ewentualnie lekko
modyfikujac jego parametry. Przy wyrabianiu
mas lekkich (ciasto na nalesniki, biszkopt) stosu-
jemy kofncdwke mieszajaca G4), natomiast przy
masach twardych (ciasto na pizze, drozdzowe)
koncowke nalezy zdemontowac.
Podsmazanie przeprowadzaj uzywajac pro-
gramu ,HEATING” zwiekszajac temperature
do 120°C. WIlej oliwe i odczekaj, az sie pod-
grzeje. Dla uzyskania jednolitego stopnia pod-
smazania, uzyj najnizszej predkosci mieszania.
Po ok. 2 minutach sprawdz efekt smazenia,
ewentualnie wydtuz proces do uzyskania wta-

Parametry techniczne podane s3 na tabliczce znamionowej produktu.
Dtugos¢ przewodu sieciowego: 1,2m

sciwej postaci produktu.

UWAGA! Firma MPM agd S.A. zastrzega sobie mozliwos$¢ zmian technicznych.



Kuchnia jutra

Kuchnia do doskonate miejsce na realizacje marzen

i rozwoj kulinarnego talentu. Szukaj nowych rozwigzan,
pomystow - eksperymentuj! Nie bdj sie wyzwan, tgczenia
starego z nowym, innowacyjnych smakaéw i sktadnikow.

Nowe mozliwosci

Zaplanuj swoj kulinarny sukces z odpowiednim

sprzetem agd. Wybierajagc marke Sam Cook zapewniasz
sobie profesjonalng pomoc w kuchni.

Bedziesz zaskoczony jak tatwo stworzy¢ cos wyjatkowego
i poczuc sie ekspertem.

(" PRAWIDEOWE USUWANIE PRODUKTU (zuzyty sprzet elektryczny i elektroniczny) h

Polska Oznaczenie umieszczane na produkcie wskazuje, ze produktu po uptywie okresu
uzytkowania nie nalezy usuwac z innymi odpadami pochodzacymi z gospodarstw
domowych. Aby uniknaé szkodliwego wptywu na $rodowisko naturalne i zdrowie

= ludzi wskutek niekontrolowanego usuwania odpadoéw, zuzyte urzadzenie nalezy

: ‘ : = dostarczy¢ do punktu odbioru zuzytego sprzetu AGD lub zgtosi¢ jego odbior
2% zdomu. W celu uzyskania szczegétowych informacjina temat miejscaisposobu bezpiecznego
! usuwania odpaddw elektrycznych i elektronicznych uzytkownik powinien skontaktowac sie
. " z punktem sprzedazy detalicznej lub z lokalnym Wydziatem Ochrony Srodowiska. Produktu
'\" \ % nie nalezy usuwacd razem z innymi odpadami komunalnymi. )

17
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Szanowny Kliencie!

Dziekujemy za zakup naszego produktu. Mamy nadzieje, Ze spetni on Twoje ocze-
kiwania i bedzie stuzyt Ci przez wiele lat.

W przypadku jakichkolwiek wqgtpliwosci na temat funkcjonowania lub awarii pro-
duktu prosimy o kontakt z Serwisem Centralnym. Dotozylismy staran, aby proce-
dury reklamacyjne byty maksymalnie uproszczone.

Karta gwarancyjna/
Warranty card

nazwa-model/
name-model

PSC-10

Pieczatka sklepu/
Stamp shop

JAK POSTEPOWAC W PRZYPADKU REKLAMACIJI

1. ZADZWON

W razie awarii urzadzenia skontaktuj
sie z naszym Serwisem Centralnym
w Szczytnie pod numerem telefonu
(0-89) 623 11 00 od poniedziatku

do pigtku w godzinach 7.00-15.00.

2. ZAPAKUJ

Po uwzglednieniu reklamacji zapakuj
uszkodzony produkt w oryginalne
lub zastepcze opakowanie, ktére
jest niezbedne w czasie transportu.
Dotacz karte gwarancyjna, dowadd
zakupu oraz krotka notatke na temat
ujawnionej usterki wraz z podaniem
numeru kontaktowego.

Przesytki sq odbierane i dostarczane
do Serwisu Centralnego na adres:
Korpele 71, 12-100 Szczytno na nasz
koszt (dotyczy napraw gwarancyjnych)
za posrednictwem firmy kurierskiej
wskazanej przez Serwis Centralny.

3. ODBIERZ

W terminie 14 dni od daty
dostarczenia produktu do naprawy
pracownik serwisu skontaktuje sie

z Tobg i odedle naprawione urzadzenie
nieodptatnie (dotyczy zasadnych
napraw gwarancyjnych).

Data sprzedazy/
Date of sale

Podpis sprzedawcy/
Signature of Seller

W przypadku pytan lub watpliwosci
prosimy o kontakt
z Serwisem Centralnym:

A 12-100 Szczytno,
Korpele 71,
(22) 380 52 40

0

serwis@samcook.eu
www.samcook.eu

@ N

Przed zgtoszeniem reklamacji prosimy
0 zapoznanie sie z warunkami
gwarancji.

Zapoznatem sie i akceptuje warunki
niniejszej gwarancji.

Czytelny podpis kupujacego/
Legible signature of the buyer




WARUNKI GWARANCIJI

1. Gwarancji udziela sie na okres 24 miesiecy od daty zakupu.
Ujawnione w tym okresie wady beda usuwane bezptatnie
przez Gwaranta w terminie ustawowym lub 14 dni
liczonym od daty dostarczenia produktu do Gwaranta
w szczegblnych wypadkach termin wydtuza sie do 30 dni.
Gwarancja nie wytacza, nie ogranicza ani nie zawiesza
uprawnien kupujacego wynikajacych z przepisow
o rekojmi za wady rzeczy sprzedanej.

2. Przez naprawe gwarancyjng rozumie sie wykonanie
przez Gwaranta czynnoséci o charakterze specjalistycznym,
wtasciwym dla usuniecia wady objetej gwarancja. Naprawa
gwarancyjna nie obejmuje czynnosci przewidzianych
w instrukcji obstugi, do wykonania ktérych zobowigzany
jest uzytkownik we wtasnym zakresie i na wtasny koszt,
np.: zainstalowanie, sprawdzenie dziatania, itp.

3. GWARANCIJA NIE SA OBJETE:

a) sznury potaczeniowe, wtyki, gniazda, weze ssace,
baterie, akumulatory, nozyki itp.;
b) wuszkodzenia mechaniczne, termiczne, chemiczne

i wszystkie inne spowodowane dziataniem badz

zaniechaniem uzytkowania albo dziataniem sity

zewnetrznej (przepiecia w sieci, przekroczone
temperatury otoczenia, wytadowania atmosferyczne,
uzywanie niezgodnych z instrukcja obstugi srodkéw
eksploatacyjnych lub czyszczacych, uszkodzenia
spowodowane przez obce przedmioty, ktére dostaty
sie do wnetrza, np.: wilgoé¢, korozja, pyt, itp.);

c) uszkodzenia powstate wskutek naturalnego
cze$ciowego lub catkowitego zuzycia zgodnie

z wtasciwoséciami albo przeznaczeniem sprzetu;

zarowki

d) uszkodzenia wynikte na skutek:

- przerdbek i zmian konstrukcyjnych dokonywanych
przez uzytkownika lub osoby trzecie;

- okolicznosci, za ktére nie odpowiada ani wytwadrca,
ani sprzedawca, a w szczegdlnosci na skutek
niewtasciwej lub niezgodnej z instrukcja instalacji,
uzytkowania albo innych przyczyn lezacych

11.

po stronie uzytkownika lub osdb trzecich (uzywania
NIEORYGINALNYCH materiatéow lub akcesoridow),
- nieprawidtowego transportu;
celowe uszkodzenie sprzetu;
uszkodzenia elementéw ze szkta, ceramiki;
czynnosci konserwacyjne.
Reklamujgcemu przystuguje prawo do wymiany sprzetu
na nowy, w przypadku gdy:
a) Serwis Centralny stwierdzi na pi$mie, ze usuniecie
wady jest niemozliwe,
b) naprawa nie jest wykonywana w terminie wymienionym
w pkt. 1 lub innym terminie, uzgodnionym na pi$mie
z reklamujacym,
Reklamowany sprzet moze zostac¢ przestany na koszt
gwaranta zwykta przesytka pocztowa po wczesniejszym
uzgodnieniu tego faktu z gwarantem.
Sprzet dostarczany do Serwisu Centralnego powinien by¢
czysty. Serwisant moze odmowié przyjecia do naprawy
sprzetu brudnego lub oczysci¢ go na koszt nabywcy.
Faktyczna date naprawy gwarancyjnej Serwis Centralny
poswiadcza w karcie gwarancyjnej.
Uprawnienia z tytutu udzielanej gwarancji moga by¢
realizowane jedynie po przedstawieniu przez uzytkownika
WAZNEJ karty gwarancyjnej wraz z dowodem zakupu.
Samowolne zmiany wpiséw w karcie gwarancyjnej lub
dokonywanie naprawy we wtasnym zakresie powoduje
utrate gwarancji.
Karta gwarancyjna jest wazna na terytorium Polski.

.Urzadzenia marki Sam Cook maja zastosowanie

do uzytkowania przez konsumenta wytacznie

w gospodarstwie domowym, chyba Ze maja inne
przeznaczenie np. witryna handlowa. Uzytkowanie sprzetu
niezgodne z przeznaczeniem spowoduje utrate gwarancji.
Uszkodzenie lub usuniecie tabliczki znamionowej

z urzadzenia moze spowodowac utrate prawa gwarancji

Karta gwarancyjna bez wpisanej nazwy urzadzenia, typu,
modelu, daty sprzedazy, czytelnego stempla'sklepu, ER €164
czytelnego podpisu kupujacego jest NIEWAZNA.
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Data naprawy/ Numer naprawy/ Opis wykonywanych czynnos$ci oraz wymienionych czesci/ Pieczatka punktu serwisowego/
Date of repair Number repair Description of activities performed and specific parts Stamp service point

Numer seryjny/
Serial number




TIPS ON THE SAFETY OF USE

® Read the manual carefully be-
fore use.

® Be extremely careful when chil-
dren are near the appliance!

e Never leave the appliance unat-
tended when turned on.

® Use this appliance only as in-
tended.

® Do not immerse the appliance,
power cable and plug in water
or other liquids.

e Always unplug the power cord

from the mains socket when the

appliance is not in use or before
cleaning.

® Do not use the appliance when
damaged and/or its power cord
or plug is damaged; have an Au-

thorised Service repair it for you.

Using accessories which are not
recommended by the manufac-
turer may cause the appliance to
be damaged or may lead to an
accident.

If you notice any strange
sounds, smells or smoke coming
out of the appliance, turn it off
immediately and contact an au-

thorised service centre to have
it repaired.

Do not use the appliance out-
doors.

Do not touch the appliance with
wet hands.

Do not hang the cable on sharp
edges and do not allow it to
touch hot surfaces.

Make sure the power cord does
not hang on the edge of the
surface where the appliance is
located to avoid pulling it down
by accident.

Store the appliance in a cool,
shaded and dry place.

Avoid deforming the plastic
parts. Do not wash the appli-
ance with hot water.

Do not put your hands or any
items into the container while
the appliance is on.

Always unplug the
power cord from
the mains

socket

when the

appliance is not in use or before
cleaning.

Never put the appliance near
other electrical appliances or
equipment, burners, cookers,
ovens, etc.

Always make sure that all parts
of the appliance have been
properly attached before turning
on the power.

Do not place the appliance

near flammable items, such as
curtains and tablecloths, as this
might cause fire.

The appliance is suitable for
domestic use only.

The temperature of the exposed
surfaces can be higher while the

appliance is on.
® This appliance should be con-
nected to power outlets with
a PE connector (i.e. earthed
outlets).
° Before turning on
the appliance, make sure
that the mains voltage
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matches the parameters on the
appliance nameplate.

® This appliance may be used by

children of at least 8, and by
people with impaired physical or
mental capacity, or people with
no experience and knowledge of
the equipment, if there they are
supervised or trained as regards
using the equipment in a safe
manner, so that relevant haz-
ards are understood. Children
without supervision must never
clean or care for this appliance.
Keep in mind that children must
never play with this appliance.
This appliance is not compatible
for use with an external power
timer or a separate remote con-
trol system.

Store the device and its cable in
a place inaccessible to children
below 8.

Do not connect the plug to the
socket with wet hands.

Do not pull the plug from the
mains socket by pulling on the
cable.

Use the appliance on a smooth
and stable surface.

To keep your children safe,

do not leave any parts of the
packaging readily accessible

(e.g. plastic bags, cardboard box-
es, polystyrene inserts, etc.).
WARNING: Never let children
play with plastic film or bags.
Choking/asphyxiation hazard!
Handle the blades with extreme
care when removing them from
the appliance or cleaning them.
Do not put the appliance on hot
surfaces.

Do not touch the blades, espe-
cially while the appliance is on.
The cutter blades are extremely
sharp. Always hold the cutter by
its upper section during installa-
tion and removal.

Always wait until the rotating
parts come to a halt before
removing any part from the
appliance.

Unplug the appliance immedi-
ately after use.

Turn off and unplug the appli-
ance before changing the acces-
sories or handling any moving
parts.

Do not use the “PULSE” but-
ton or suddenly increase the
speed if the temperature ex-
ceeds 60°C.

When working with hot

food (if the temperature ex-
ceeds 60°C) do not touch the
measuring cup.

The spatula is intended for
removing food from the bowl
only. Do not use it while the
blades are rotating.

CAUTION!
Hot surface!



DESCRIPTION OF THE APPLIANCE

1. Main unit - housing
2. Control panel
A. LCD display
Al. temperature indicator
A2.  time/scale indicator
A3.  mixing speed indicator

F.  Mixing speed adjustment button
(Speed) with control light

G.  START/STOP button with control
light

H.  Dough programme selection button

(Dough) with control light

7. Premium-quality steel cutter assembly
8. Jugcover
9 Measuring cup/cover cap with scale

(max. 100ml)
10. Steaming container
11. Tray

B.  Adjustment dial for the selected I. Cooking programme selection 12. Steaming container cover
parameter button (Heating) with control light 13. Cutter guard (mixing paddle)
C.  Time adjustment button (Time) with J. Button for mixing with maximum 14. Mixing attachment (butterfly whisk)
control light power (Pulse) with control light 15. Basket
D.  Temperature adjustment button 3. Jugrelease buttons 16. On/Off switch (1/0)
(Tem) with control light 4. 2.0l stainless steel jug with scale 17. Non-slip feet
E.  Electronic scale adjustment button 5. Cutter lock component 18. Jug socket in the main unit
(Weight) with control light 6. Cutter gasket 19. Spatula
APPLIANCE ACCESSORY FEATURES
MEASURING CUP (COVER CAP) operation. Ingredients and spices can be added ¢y TTER LOCK COMPONENT

The measuring cup (9 has a scale for meas-
uring small quantities of food ingredients.

The scale indicates 25, 50, 75 and 100ml.
When inserted into the jug cover, it keeps the
contents from splashing out and prevents heat
loss during cooking/sautéing.

JUG AND JUG COVER

The jug @) is made from premium stain-

less steel. There is a hole for installing the
cutter assembly (@) in the bottom. There

are four volume indicators on the inside of

the jug: 500 ml (MIN), 1000 ml, 1500 ml,

and 2000 ml (MAX). The jug has two side
handles for easy carrying. The jug cover (8) has
a silicone gasket to ensure a good seal during

gradually using the hole in the cover. The jug
and cover feature a system of locks and safety
mechanisms to prevent start-up unless they
have been installed correctly.

CUTTER ASSEMBLY

The cutter assembly (@) has been designed

to provide superior performance. It is made
from stainless steel. The assembly also includes
a gasket (&) to ensure perfect sealing between
the assembly and the jug bottom. The mixing
attachment (butterfly whisk) and cutter guard
(mixing paddle) can be fixed to the cutter
assembly.

The cutter lock component (8) can be used
for locking the cutter assembly in the bottom
of the jug thanks to its intuitive operation
and labels.

SPATULA

The spatula @9 enables quick and precise
removal of food from the bowl. The spatula
end is made from soft plastic, which makes this
process much easier. The flange halfway along
the length of the spatula prevents it from fall-
ing into the jug through the hole in the jug
cover.
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MIXING ATTACHMENT
(BUTTERFLY WHISK)

The mixing attachment (butterfly whisk)
can be used for whisking light creams, doughs
and egg whites. It is attached to the cutter
assembly. Its design prevents the food being
whisked from breaking down completely.

The attachment design enables quick installa-
tion.

CUTTER GUARD (MIXING PADDLE)

The cutter guard (mixing paddle) @3) can be
used when mixing the food is more important
than chopping it.

BASKET

The basket @) can be used for cooking loose
food items (such as rice or groats) and food
that requires no stirring. The contents

being cooked can be quickly filtered from

the stock (broth, bouillon). It can be used
for steam-cooking small items as well.

STEAMING CONTAINER

The steaming container 19 combined with the
tray @D and cover @2 turn the all-in-one robot
into a steam cooker. Thanks to the design

of the container, the sauce from the food
being cooked stays in the jug and can be used
for other purposes afterwards.

PREPARING FOR USE

1. Remove the appliance from the box.
Remove all packaging cardboard and film
pieces from the appliance parts.

2. Thoroughly clean and dry the appliance,
especially all appliance parts with direct
contact with food products. Never immerse
the housing in water.

3. Place the appliance on a level, stable
and smooth surface.

4. The appliance has a safety lock: the appli-
ance will only turn on if the jug ® and jug
cover (8 have been installed properly.

INSTALLING/UNINSTALLING
THE CUTTER ASSEMBLY

1. Put the gasket (6) on the cutter assembly (@)
and make sure it fits tightly against the
appropriate edge.

2. Insert the cutter assembly @) into the
jug @, so that its sprocket wheel fits
through the hole in the jug bottom (“fig.1 ).

3. Put the cutter lock component (8) onto the
cutter assembly @) sprocket wheel, so that
the three protrusions of the lock compo-

nent (8) fit the corresponding slots in the
protruding fragment of the cutter (7). Next,
gently rotate the lock component clockwise
until the locking mechanism engages.
4. To remove the cutter assembly perform the
installation steps in reverse order.
CAUTION! The blades are very sharp. Handle
with care! Always hold the blade by its upper
section!

CAUTION! The gasket must fit tightly against
the cutter assembly. Failure to use the gasket
may result in leakage of the product being
chopped or cooked and damage the appli-
ance.

CAUTION! Make sure the cutter has been
properly installed before starting the appli-
ance.

flg. 1 J




INSTALLING/UNINSTALLING
THE JUG AND JUG COVER

1. Put the jug @ on the jug socket @8), so that
the thickening on the base fits into the cor-
responding place in the back of the socket,
and gently press the jug to the housing to
trigger the locking mechanism.

2. Make sure the jug cover (8) gasket is clean.

3. Put the cover (8 on the jug (@). Rotate the
cover clockwise until the protrusions in the
cover fit into the corresponding places in
the jug (g.2 ). To remove the cover, rotate
it anti-clockwise. Please note that the top
edge of the pitcher is finished with a flange
which in two places has slightly flattened
caps - they serve to tighten the lid to the
pitcher - the lid has two hooks which after
mounting the cover must be under the flat.
Incorrect closing of the cover may cause mi-
nor leaks during the operation of the device.

ﬁg. 2 Y,

4. Insert the measuring cup (9) into the corre-
sponding hole in the cover (8).

5. To remove the jug from the appliance hous-
ing press the jug release buttons 3) and lift
the jug.

CAUTION! Always make sure the jug and the

cover have been properly installed before

starting the appliance. Do not use the appli-
ance if the jug is empty.

CAUTION! Wait until the cutter blades stop

before removing the jug cover.

CAUTION! The jug, cover and measuring cup
can be hot. Wear kitchen mittens.

INSTALLING/UNINSTALLING THE

CUTTER GUARD (MIXING PADDLE)

1. Install the jug (® and the cutter assem-
bly @ in the jug installation socket @8).

2. Hold the cutter guard (13) by its round end
and press it into the metal end of the cutter
guard, so that the plastic blades of the paddle

effectively cover the cutter blades (_fig. 3 ).

~

CAUTION! Take extra care when working
around the cutter. Cutting risk.

CAUTION! Never use the cutter guard (mixing
paddle) with mixing speeds higher than “5”".

INSTALLING/UNINSTALLING

THE MIXING ATTACHMENT

(BUTTERFLY WHISK)

1. Install the jug (® and the cutter assem-
bly @) in the jug installation socket @8).

Hold the mixing attachment @4) by its
rounded end and press it into the metal
ending of the cutter assembly ( fig.4 ).

4 N\

3. To remove the attachment, hold it by its
round end and take it off.

2. To remove the attachment, hold it by its
round end and take it off.

CAUTION! Take extra care when working

around the cutter. Cutting risk!

CAUTION! Never use the mixing attachment
(butterfly whisk) with mixing speeds higher
than “4”. Never insert the spatula through the
hole in the jug cover when using the mixing

25
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attachment (butterfly whisk) and the cutter
guard (mixing paddle).

INSTALLING/REMOVING THE BASKET

The appliance features a basket for cooking

rice, groats and other loose foods.

1. Fill the basket @8 with food products
intended for thermal processing.

2. Place the basket inside the jug ().

CAUTION! The basket can be used only when
there is no mixing attachment (butterfly whisk)
or cutter guard (mixing paddle) in the jug.

CAUTION! After inserting the basket, make
sure the food does not exceed the MAX level
indicated in the jug.

3. When cooking is finished, remove the
basket from the jug using the collapsible
basket handle.

CAUTION! Always wear kitchen mittens when

removing the basket from the jug.

INSTALLING/REMOVING
THE STEAMING CONTAINER
1. Install the jug ® and the jug cover (8 into

the appliance. Do not put the measuring
cup (@ in the jug cover.

2. Place the steaming container @9 on the jug
cover (®).

3. Place the tray (1) on the container @9).
If the food you are going to cook does not
fit under the tray, you can skip this step.

4. Place the container cover @2) on top.

5. To remove the container, follow these steps
in reverse order.

CAUTION! Always wear kitchen mittens while
using the steaming container.

PROGRAMME DESCRIPTION

The appliance features 2 dedicated automatic programmes: mixing/kneading (Dough) and heating/cooking (Heating). See the table below for their

main parameters, features and applications.

The appliance can also be used in the manual setting mode, which allows full editing of all parameters.

‘Dough”

eed - from

cookir “Pulse” function disabled
cookir

heatin

frying

Depending on your needs and type

of food you can modify each of the
programmes/mode in a wide range
(time: from 5s to 90 minutes; tempera-
ture: from 30 to 120 °C; mixing speed:
from “0”" to “12").

The exception is the "Dough" program
in which you can set a maximum of 4
mixing speeds and a maximum of 4 min-
utes of program duration.

The appliance has a safety mechanism
which locks the maximum mixing speed
at “4” if the temperature in the jug
exceeds 60 °C.



Manual setting
mode

WARNING! When kneading heavy masses,
yeast dough, do not exceed 4 minutes. An
excessively loaded device may overheat over
which will be signaled by error E1 or E4. In the
event of overheating, switch off the device
and allow it to cool completely before re-use.

USING THE APPLIANCE

g the mi
(minimum 1 or
WARNING! When choosing a high mixing
speed (from 8 to 12), the set mixing time
should not exceed 5 minutes.

“Pulse” function active only

The descriptions below present a general usage
pattern only. For detailed descriptions of specific
dishes, ingredients, proportions and weights,
refer to the cookbook.

MIXING AND COOKING

1. Install the cutter assembly @) in the jug (@.
Depending on the food processing tech-
nology, you may also need to install cutter
guard (mixing paddle) @) or the mixing
attachment (butterfly whisk) or the
basket @5).

CAUTION! The blades are very sharp. Handle
with care.

2. Install the jug (® in the jug slot @8).

3. Insert the food you want to process into
the jug. Do not exceed the maximum vol-
ume indicated on the jug with the horizon-
tal line (the top line: max. 2000 ml). If you
are going to use the basket @8), pour enough
water (broth, bouillon) into the jug that it

covers the food in the basket. The scale
function enables precision measuring of the
ingredients you add to the jug (see: “SCALE
FUNCTION").

CAUTION! Do not fill the jug over its
maximum volume: 2000 ml (see the MAX
mark inside the jug). With liquids, do not go

over 1500 ml (see the = mark inside the jug).

CAUTION! Take extra care while cooking
food. Do not start the appliance if the jug
is empty. Make sure there is enough water
in the jug while cooking food in the basket.

CAUTION! While putting and pouring ingre-
dients into the jug be careful not to spill them
over the base of the appliance. There is an
electrical shock hazard.
4. Install the jug cover (8 onto the jug (@.
5. Install the measuring cup/cover cap (9)

in the jug cover (®).

6. Connect the appliance to the mains and
turn it on using the on switch @) on the
right side of the appliance. The appliance
will turn down if you do not take any action
within 5 minutes. To turn it on again press
any button on the control panel.

CAUTION! Further operation of the control
panel is possible only if the jug (@ and jug
cover (8) have been properly installed in the
appliance. Improper installation of the jug or
jug cover will be indicated by displaying the
“E2" or “E3” error in the middle section of the
display (A3).

7. Start the mixing/kneading (Dough) or
cooking (Heating) programme using the
button or (21). Programme start will be
indicated by the control light next to the
corresponding button and the light next to
the “Start/Stop” button . The left side of
the display shows the current tempera-
ture in the jug, and the right side shows
a timer counting down 2 minutes (for the

27
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“Dough” programme) or the elapsed time

(for the “Heating” programme). If you do not

set the time in the “Heating” programme,
the appliance will work for 90 minutes.
You can stop (pause) the process and then

resume it using the “Start/Stop” button .
The pause status is indicated by the flashing

of the control light on the “Start/Stop”

key. If you hold the “Start/Stop” button

for 3 seconds, the selected programme will
be disabled.

8. Modify the temperature, time and mixing
speed settings. You can also modify the
settings on the fly, after starting the pro-
gramme. Remember on limitations in the
Dough program.

SETTING THE TEMPERATURE

D click the “Tem” button to adjust the tem-
perature; the digital temperature indicator
in the left side of the display will start
pulsing. Activating the temperature adjustment
mode will be signalled by the control light on

the “Tem” button as well.

CAUTION! The appliance always displays the
current temperature in the jug except when
you are adjusting the temperature setting.

D usethe dial to set the operating tempera-
ture. You can set a temperature between 30°C
and 120°C at 5°C intervals. After setting the
temperature, press the “Tem” button again to
exit the temperature adjustment mode. After
10 seconds the appliance will exit the temper-
ature setting mode itself. While in the tem-
perature setting mode, you will hear a sound
signal on each button press. The temperature
setting is also displayed in a graphical mode

on the left side of the display (A1),

If you set a temperature that is lower than the
temperature of the jug contents, the appliance
will wait until it naturally cools down and then
keep the temperature you selected.

SETTING TIME
D press the “Time” button to adjust the

operating time; the digital time indicator in the
right side of the displaywill start pulsing.
Activating the time adjustment mode will be
signalled by the control light on the “Time”
button as well.

use thedial to set the operating time. You
can set a time between 5 second and 90 min-
utes at 5-seconds intervals (1-60 s), then at
30-second intervals (1 min - 9 min), and then
at 1-minute intervals (9 min to 20 min). After
setting the operating time press the “Time”
button again to exit the time edition mode.
After 10 seconds the appliance will exit the
time setting mode itself. While in the time
setting mode, you will hear a sound signal on
each button press. The time setting is also
displayed in a graphical mode on the right

side of the display .

SETTING THE MIXING SPEED
D click the “Speed” button @ to adjust the

mixing speed; the digital mixing speed indicator
in the middle of the display will start puls-
ing. Activating the mixing speed adjustment
mode will be signalled by the control light on
the “Speed” button as well.

use the dial to set the mixing speed. You
can select one of 12 available mixing speeds
(1 = minimum speed; 12 - maximum speed) Af-
ter setting the mixing speed press the “Speed”
button again to exit the mixing speed edition
mode. After 10 seconds the appliance will exit

the mixing speed setting mode itself. While in
the mixing speed setting mode, you will hear a
sound signal on each button press. The mixing
speed setting is also displayed in a graphical

mode on the left side of the display (A1).

CAUTION! If the temperature in the jug ex-
ceeds 60°C while you are editing the mixing
speed, only the 4 slowest speed settings are
available. If a speed higher than “4” was set
before, the appliance will reduce it once 60°C
is exceeded.

CAUTION! Do not set a mixing speed higher
than “5” while using the cutter guard (mixing
paddle).

CAUTION! Do not set a mixing speed higher
than “4” while using the mixing attachment
(butterfly whisk).

CAUTION! If the jug content is being heated,
do not set a mixing speed higher than “4”.
BURNING HAZARD.

9. You can also use the appliance in manual
setting mode. After turning on the appliance
do not start either the “Heating” or “Dough”
programme but set the operating tempera-
ture, operating time and mixing speed, and
start the process using the “START/STOP”
button .

10.Control the process regularly to adjust the
settings and modify the quantity of ingredi-
ents as necessary. You can use the “Pulse”
function to mix the jug contents quickly
(see: “PULSE FUNCTION").

11.If you need to add ingredients during
the process, stop the appliance using the
“Start/Stop” button (2G), add the ingre-
dients through the hole in the cover, and



resume the process. The scale function
enables precision measuring of the ingre-
dients you add to the jug (see: “SCALE
FUNCTION").

12.The appliance starts emitting short sound
signals 5 seconds before the end of the
process followed by a long signal indicting
the process has been finished.

13.To end the process at any moment, hold the
“Start/Stop” button for 3 seconds. You can

also end the process using the “Heating”
or “Dough” button, depending on which
programme is active.

14 After the process, check the results and if
necessary continue the process with modi-
fied parameters.

15.Turn off the device using the ON/OFF
button @8), unplug the appliance from the
mains, remove the jug and the jug cover
using the spatula @9, and depending on

what dish you are preparing empty the jug
if necessary.
CAUTION! Wear kitchen mittens at all times
when removing and emptying the jug.
16.Wait until the appliance and accessories

cool down, and clean them immediately
afterwards.

STEAM COOKING

1. Install the cutter assembly @) in the jug (@).

CAUTION! The blades are very sharp. Handle
with care.

2. Pour around 1 litre, but not less
than 500 ml of water into the jug @).

CAUTION! The steam cooking process uses
(depending on the cooking temperature)
around 500 ml of water per 30 minutes

of cooking. Do not cook for more than 1 hour.

For long cooking set the mixing speed to “1”.

This will prevent the appliance from overheat-

ing. Control the quantity of water in the jug.

Of all the water is boiled out, this can lead to

damaging the device, cause scalding or even

fire.

3. Install the jug cover (8) onto the jug (@).

Do not cover the jug cover () with the cap.

4. Install the jug @ in the jug slot @).

5. Insert the food into the steaming contain-
er @9). For larger quantities of ingredients
you can use the tray 9. Place the con-
tainer @9) on the jug cover (8). Place the
cover (2 on top.

CAUTION! Do not steam-cook frozen prod-

ucts.

6. Connect the appliance to the mains and
turn it on using the on switch (6) on the
back of the appliance. The appliance will
turn down if you do not take any action
within 5 minutes. To turn it on again press
any button on the control panel.

CAUTION! Further operation of the control

panel is possible only if the jug (@ and jug

cover (8) have been properly installed in the
appliance. Improper installation of the jug or
jug cover will be indicated by displaying the

“E2" or “E3” error in the middle section of the

display .

7. Start the heating programme using the
“Heating” button (21 ), and define the tem-
perature and time settings (see: “SETTING
TEMPERATURE”, “SETTING TIME").

CAUTION! For effective steam cooking the
water temperature must exceed 90°C.

8. If the process requires an extremely long
cooking time, also set the mixing speed

to “1” (see: “SETTING THE MIXING
SPEED”").

9. Note that it takes several minutes until the
water in the jug starts boiling and steam is
generated in the appliance. To compensate
for this you can extend the time setting
for a few minutes or boil the water before
installing the container in the appliance.

10.Control the food regularly.

CAUTION! Wear kitchen mittens at all times
while handling and controlling the food during
cooking.

11.You can also steam-cook using the bas-
ket @5), after placing it inside the jug; note,
however, that the water level must be be-
low the bottom of the basket and the water
volume must be at least 500 ml.

12.To end the process at any moment, hold the
“Heating” or “Start/Stop” button
for 3 seconds.

13.When the cooking process is finished,
turn off the appliance using the “ON/OFF”
button @6), unplug the appliance from the
mains, remove the container from the jug
and take out the food.




14.Wait until the appliance and accessories
cool down, and clean them immediately
afterwards.

“PULSE” FUNCTION

With the “PULSE” function, you can tempo-
rarily boost the mixing speed of the appliance
(to make the appliance work as a blender). It
works in a pulse mode, only while you hold
the “Pulse” button 4 When in the PULSE
mode, the appliance operates at its maximum
power. Do not use the PULSE function for
more than 30 seconds. The “PULSE” function
is unavailable in the “HEATING” and "DOUGH"
programms.

CAUTION! Do not use the “PULSE” function

if there are hot ingredients in the jug. Burning
hazard.

CAUTION! Do not use the “PULSE” function if
the cutter guard 33, the mixing attachment
or the basket @) is installed in the jug.

DIGITAL SCALE FUNCTION

With the digital scale function, you can precise-

ly measure the weight of the ingredients you

add to the jug, which allows you to follow spe-

cific recipe instructions. To use the digital scale:

1. Press the “Weight” button to select
the digital scale and wait for a moment.
The right side of the display will show
the scale icon and indicate “0000”, and the
control light on the “Weight” button will
turn on.

2. Look at the weight measurement while
adding the ingredient to the jug. Stop at the

right moment. The weight is displayed in
grams.

. If you need to erase the weight measure-

ment before adding another product, ena-
ble scale function it again with the “Weight”
button.

. To disable the scale, press and hold the

“Weight” button.

. You can use the digital scale before starting

a programme or in the middle of a pro-
gramme, for example to add ingredients.

. The digital scale function remains active for

1 minute after the measurement. After this
time, it will be automatically disabled unless
you turn it off with the “Weight” button.

. You can also use the digital scale function

when adding products intended for steam
cooking.

. The scale has a capacity range from 1 g

to 5,000 g (5 kg).

CLEANING AND MAINTENANCE

1. Unplug the appliance from power and wait
until it cools down completely.

2. Perform the cleaning procedure immediate-
ly after the appliance cools down to avoid
tedious removal of dried-up food.

3. The jug @), cutter lock component (8), gas-
ket (6), cutter assembly (@), cutter guard @),
jug cover (8, measuring cup (9), steaming
container @9), tray @9, cover 2, mixing
attachment @), basket @5) and spatula
should be washed using a mild detergent,
rinsed and dried.

CAUTION! Never immerse the main unit ()
in water or rinse it under running water. Clean
it using a damp cloth only.

4. The appliance should be stored in dry
rooms and not exposed to sunlight.

5. The accessories specified in item 3 are
dishwasher-safe for up to 60°C.

6. Remove the silicone gasket from the appli-
ance cover(®) and wash it in warm water
and detergent, then rinse and dry. After
drying, the gasket should be mounted with
a flat surface towards the cover and the
side with the collar and two tabs should
face the jug.



ERROR TABLE

PRACTICAL COOKING TIPS

Improperly installed jug and/or cover.

Attempted to start the appliance with
improperly installed jug and/or jug cover.

Appliance mainboard error or appliance
overheated.

Install the jug and cover properly.
Restart the appliance

Install the jug and cover properly.

authorised service centre.

Turn off the appliance, wait for 30 minutes and
turn it on again. If the error persists, contact an

Remember about those tips to ensure that you are
using your Termorobot Sam Cook PSC-10 in an
optimal manner so that cooking will always yield
the best results.

When grinding (for example, vegetables, nuts,
dry rolls, coffee grains, or even rice into small-
er bits or powder) always use higher mixing
speeds (8-12). We recommend starting from
alower speed and then gradually increasing it.
When powdering (for example, spices, choc-
olate, sugar into powder) always use higher
mixing speeds (9-12). We recommend start-
ing from a lower speed and then gradually
increasing it.

When shredding (fruit, vegetable into lit-
tle shreds) always use medium mixing
speeds (4-6). When you are shredding cab-
bage or lettuce, we recommend pouring some
water into the jug.

When you are performing the above-described
actions, do not fill the jug over its half. Do not
mount the cutter guard @3 nor the mixing

attachment @d). The recommended duration is
from 10 to 19 seconds, but this should depend
on the quality, hardness and the amount of
inserted ingredients.

Emulsifying (creating an emulsion, for exam-
ple mayonnaise, sauces) can be performed
with two methods: with the mixing attach-
ment (mixing speeds 1-4) or without it
(mixing speeds 5-12) . The duration depends
on the ingredients (from 20 seconds up to
several minutes).

When whisking (turning cream or egg whites
into a solider form) use the mixing attach-
ment @) and (2-4) mixing speeds. You can
also use the cutter guard @3).to whisk egg
whites. In this case a longer mixing duration is
required. Defining a precise whisking duration
is difficult as it depends on the freshness, size,
and temperature of the eggs. You can start
with 1 minute, verify the effects, and resume
whisking, if needed.

D When kneading dough, use the “DOUGH”"

programme. You can modify the parameters
of the programme slightly, if needed. When
kneading light dough (pancakes, sponge cakes,
etc.) use the mixing attachment G4, whereas
you should dismount the attachment for harder
dough (pizzas, Danish pastry).

Frying should be performed with the use of
the “HEATING” programme by increasing tem-
perature up to 120°C. Pour olive oil into the
jug and wait for it to heat up. In order for the
ingredients to fry evenly, use a lower mixing
temperature. After approximately 2 minutes
check the effects, extend the frying process
if necessary.
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TECHNICAL SPECIFICATIONS

See the product’s nameplate for technical specifications. c €

. Length of the power cord: 1,2m

CAUTION! MPM agd S.A. may change the technical features of the product without notice.
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Zapraszamy do sklepu internetowego www.samcook.eu,
w ktoérym mozna nabyc¢ urzadzenia, brakujace czesci i akcesoria
do naszych produktow.

Wystarczy wybraé potrzebna czes$¢, zamowic,
a kurier dostarczy jq bezposrednio do domu.






