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OPIS URZADZENIA/DEVICE DESCRIPTION:




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!

e Nie wykorzystuj urzadzenia do
innych celdw, niz zostato prze-
znaczone.

® 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 przewdd sie-
ciowy lub wtyczka - w takim
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.

e Nie dotykaj goragcych po-
wierzchni! Korzystaj
Z uchwytow.

® Urzadzenie
nalezy
przecho-
wywac

w chtodnym, zacienionym i su-
chym miejscu.

Nalezy unika¢ odksztatcenia
elementéw plastikowych, nie
nalezy my¢ urzadzenia goraca
wodg oraz w zmywarce.

Nie nalezy wktadac rak lub
przedmiotéw do zbiornika

w trakcie pracy urzadzenia.
Przed rozpoczeciem czyszczenia,
urzadzenie nalezy odtaczy¢ od
zrodta pradu!

Nie wolno stawia¢ urzadzenia
w poblizu innych urzadzen elek-
trycznych, palnikéw, kuchenek,
piekarnikow itp.

Zawsze przed przystapieniem
do pracy upewnij sie, czy
wszystkie elementy urzadzenia
sg prawidtowo zamontowane.

®Po zakonczeniu smazenia nalezy

odczekac do catkowitego osty-
gniecia urzadzenia przed zamo-
cowaniem lub zdjeciem jego

\N elementow, a takze przed

czyszczeniem urzadzenia.
o Podczas smazenia
goracym powietrzem



przez otwory wylotowe powie-
trza uchodzi goraca para.

Nie zblizaj rak ani twarzy

do uchodzacej pary ani do otwo-
row wylotowych powietrza.
Uwazaj takze na pare oraz na
powietrze w trakcie wyjmowania
misy z koszem z urzadzenia.
Podczas dziatania urzadzenia

nie nalezy zastania¢ wlotow

i wylotow powietrza.

Nie umieszczaj urzadzenia w po-
blizu materiatow tatwopalnych,
takich jak firanki, obrusy i inne -
moze to spowodowac pozar.
Produkty przeznaczone do
smazenia nalezy zawsze wkfadac
do kosza.

Nie napetniaj misy olejem, gdyz
moze to doprowadzi¢ do pozaru.
Urzadzenie nadaje sie jedynie
do uzytku domowego. Nigdy

nie nalezy go uzywac ciggle
przez dtuzszy okres czasu, aby
zapobiec odksztatceniu obudo-
wy oraz pokrywy.

Jesli wtyczka lub przewod
zasilajacy zostanie uszkodzony,
nalezy go wymieni¢ u produ-
centa lub w serwisie, lub u innegj,

odpowiednio wykwalifikowanej
osoby, aby uniknac¢ wszelkiego
ryzyka.

Temperatura powierzchni moze

wzrosng¢ w trakcie uzytkowania.

Urzadzenie powinno by¢ pod-
taczone do gniazdka sieciowego
z bolcem uziemiajgcym! Zanim
witaczysz urzadzenie sprawdz
Czy napiecie sieciowe zgadza sie
Z parametrami podanymi na ta-
bliczce znamionowej urzadzenia.
Podczas uzytkowania zaleca sie
stosowanie rekawic ochronnych
przewidzianych do obstugi tego
typu urzadzen.

Niniejszy sprzet moze byc¢ uzyt-
kowany przez dzieci w wieku

co najmnigj 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 sposob, tak aby
zwigzane 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.

Nie umieszczaj urzadzenia bez-
posrednio przy scianie ani przy
innych urzadzeniach. Pozostaw
co najmniej 10 cm wolnej prze-
strzeni z tytu i po obu bokach
urzadzenia, a takze nad nim. Na
urzadzeniu nie umieszczaj zad-
nych przedmiotéw.

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



OPIS URZADZENIA

1.

PRZYGOTOWANIE DO UZYCIA
1.

2.

Nie uzywac w szafkach. Wydo-
stajaca sie przez odpowietrzniki
para moze je uszkodzi¢. Nigdy
nie uzywac bez kosza.

Uzywac urzadzenia tylko na
podtozu suchym, stabilnym, od-
pornym na wysokie temperatu-
ry, z dala od wszelkich krawedzi.
Umies¢ urzadzenie w taki spo-

sob, aby mozliwe byto catkowite
wysuniecie misy z koszem.
Unikaj kontaktu z elementami
grzewczymi.

W przypadku pozaru, nigdy nie
probuj gasi¢ ptomieni woda.
Odtaczy¢ urzadzenie. Zgas pto-
mienie wilgotng szmatka.

® Nie przemieszczaj urzadzenia
w trakcie pracy oraz, kiedy jest
petne gorgcych potraw.

o OSTRZEZENIE! Nie pozwalaj
dzieciom bawic sie folia. Nie-
bezpieczenstwo uduszenia!

UWAGA!
Goraca powierzchnia!

Wyjmowany kosz o pojemnosci 2,8 1,
pokryty nieprzywierajaca powtoka
Wyjmowana misa o pojemnosci 4,5 |,
pokryta nieprzywierajaca powtoka
Uchwyt kosza

Przycisk zwolnienia kosza z ostong
bezpieczenstwa

Lampka kontrolna uruchomienia
urzadzenia

Lampka kontrolna stanu pracy
(termostatu)

Pokretto regulacji czasu pracy - minutnik
w zakresie: 0-30 minut z dZwiekowym
sygnatem zakonczenia pracy

8.  Pokretto regulacji temperatury w zakresie:

80°C-200°C
9. Otwory wlotowe powietrza
10. Otwory wylotowe powietrza
11. Obudowa urzadzenia
12. Antyposlizgowe nozki

Wyjmij urzadzenie z pudetka i zdejmij

wszystkie zabezpieczajace je tekturki i folie.

Ustaw urzadzenie na ptaskiej, stabilnej

i rownej powierzchni.

Pociagajac za uchwyt 3 wysun mise z ko-
szem (rys.1 ).

. W celu wyjecia kosza () naciénij przycisk

zwolnienia kosza () unoszac uprzednio
ostone zabezpieczajaca przycisk przed
przypadkowym nacisnieciem.

Doktadnie wyczys$¢ kosz i mise w goracej
wodzie z dodatkiem niewielkiej ilosci ptynu

do mycia naczyn za pomoca delikatnej gabki
niepowodujacej zarysowan.

. Przetrzyj obudowe urzadzenia @) wilgotna

szmatka. Nigdy nie zanurzaj obudowy urza-
dzenia w wodzie.

. W6z kosz (@ do misy @ (rys.3 ).

. Trzymajac za uchwyt (3), wsun mise

z koszem z powrotem do urzadzenia

Fitfryer (rys.4 ).

Urzadzenie Fitfryer wykorzystuje gorace po-
wietrze. Nie nalezy napetnia¢ misy (2) olejem,
ttuszczem do smazenia ani innym ptynem.
UWAGA! Nie ktadz na urzadzeniu zadnych
przedmiotéw, poniewaz moze to zaktdcic
przeptyw powietrza i wptynac na rezultaty
smazenia goragcym powietrzem.

UWAGA! Podczas pierwszego uzycia z urza-
dzenia moze wydostawac sie niewielka ilo$¢
dymu. Jest to zjawisko normalne.



SPOSOB UZYCIA

1. Podtacz wtyczke przewodu sieciowego
do uziemionego gniazda elektrycznego.
2. Wysun mise z koszem, pociagajac
za uchwyt (rys.1)
3. Wtéz zywnoéé do kosza (D).
UWAGA! Nie przekraczaj maksymalnej ilosci
sktadnikéw podanej w tabeli "ORIENTACYJ-
NY CZAS SMAZENIA". Dopilnuj aby zywnoéé
w koszu () znajdowata sie ponizej gérnej
krawedzi kosza. Zbyt duza ilo$¢ zywnosci
w koszu moze negatywnie wptynac na ja-
kos$¢ przygotowanej potrawy a w skrajnym
przypadku doprowadzi¢ do awarii urzadzenia
a nawet pozaru.
4. Trzymajac za uchwyt @) wsun mise z ko-
szem z powrotem do urzadzenia.
UWAGA! Nie dotykaj misy podczas dziatania
urzadzenia oraz krétko po jego zakonczeniu,

poniewaz misa nagrzewa sie do bardzo wyso-
kiej temperatury. Nigdy nie uzywaj urzadzenia
bez kosza wtozonego do misy.

5. Ustaw wymagana temperature, korzystajac
z pokretta regulacji temperatury (8) oraz
wymagany czas smazenia potrawy obraca-
jac pokretto minutnika (@) w odpowiednie
potozenie. Informacje dotyczace tempera-
tury oraz czasu smazenia znajdziesz w ta-
beli "ORIENTACYJNY CZAS SMAZENIA".
Urzadzenie wtaczy sie automatycznie po
nastawieniu zadanego czasu pokrettem -
operacja bedzie sygnalizowana $wieceniem
lampki kontrolnej (8) poczatkowo na kolor
fioletowy, nastepnie na czerwono.

UWAGA! Jesli urzadzenie nie zostato

wstepnie nagrzane, dodaj 3 minuty do czasu
smazenia.

6. Lampka kontrolna stanu pracy (6) najpierw
zaswieci sie na kolor fioletowy co ozna-
cza rozgrzewanie urzadzenia do zadanej
temperatury a nastepnie zmieni barwe na
czerwona co oznacza uzyskanie zadanej
temperatury. W czasie pracy zmiana barwy
bedzie nastepowata wielokrotnie co ozna-
cza utrzymywanie zadanej temperatury
i prawidtowa prace termostatu.

7. W trakcie smazenia niektérych produktow,
wskazane jest potrzasanie ich. W tym celu
nalezy wyjmij mise z koszem z urzadzenia.
Dla zmniejszenia ciezaru, mozesz usunac
kosz z misy i wstrzasnac tylko kosz. Odstaw
goraca mise z koszem na zaroodporna po-
wierzchnie i zdemontuj kosz z misy.

UWAGA! Normalnym zjawiskiem jest wydo-
stawanie sie pary przez odpowietrzniki w cza-
sie smazenia. Aby unikna¢ poparzenia para nie
zblizaj rak lub twarzy do odpowietrznikow.

e
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UWAGA! Wyijecie kosza z urzadzenia w czasie
trwania procesu przerwie proces grza-

nia - lampki kontrolne zaswieca sie na kolor
czerwony.

UWAGA! Podczas potrzasania nie naciskaj
przycisku zwalniania kosza (3).

8.

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA
1.

Koniec czasu pracy zostanie zasygnali-
zowany krotkim sygnatem dzwiekowym,
zgasnie takze lampka kontrolna (8). Proces
smazenia mozesz takze zatrzymac recznie.
Aby to zrobi¢ obré¢ pokretto minutnika (@)
do pozycji "0".

Wysun mise z koszem, pociagajac za
uchwyt ®), a nastepnie sprawdz, czy zyw-
nosc¢ jest gotowa. Jesli sktadniki wymagaja

dalszego smazenia to wsun mise z powro-
tem do urzadzenia i ustaw dodatkowy czas.
10.0proznij kosz, umieszczajac usmazona
zywnos¢ na talerzu. Jezeli smazytes mate
sktadniki to najpierw zdemontuj kosz z misy.
W celu wyjecia z kosza duzych lub delikat-
nych sktadnikéw skorzystaj ze szczypiec.
11.Przygotuj nastepna porcje zywnosci
lub odtacz urzadzenie z sieci zasilajacej
i odczekaj az ostygnie, po czym poddaj je
czyszczeniu (patrz: "CZYSZCZENIE | KON-
SERWACJA URZADZENIA")

PRZYGOTOWANIE DOMOWYCH FRYTEK

Aby osiagnac najlepszy wynik, nalezy zasto-
sowac wstepnie podsmazone (np. mrozone)

frytki. Aby usmazy¢ domowe frytki, nalezy

wykonac ponizsze czynnosci.

D Obra¢ ziemniaki i pokroic¢ je w pateczki.

D Namoczyc¢ frytki w misce przez przynajmniej
30 minut, wyjac¢ i osuszy¢ na reczniku pa-
pierowym.

D Wiac¢ % tyzki stotowej oliwy z oliwek do miski,
a nastepnie wtozy¢ do niej frytki i mieszac,
az pokryja sie oliwa.

D Frytki wyjac palcami lub odpowiednim przy-
rzadem kuchennym tak, aby nadmiar oliwy
pozostat w misce. Wtozy¢ je do koszyka.

UWAGA! Nie wsypywac na raz wszystkich
frytek z miski do koszyka, aby olej nie sptynat
na dno naczynia.

D Smazy¢ zgodnie z instrukcjami.

Przed rozpoczeciem czyszczenia nalezy
wyjac¢ wtyczke z gniazdka sieciowego i po-
czeka¢, az urzadzenie catkowicie wystygnie.
Wysun mise z koszem, aby urzadzenie
szybciej ostygto.

UWAGA! Misa oraz kosz urzadzenia sa
pokryte powtoka zapobiegajaca przywie-
raniu. Nie czys¢ ich za pomoca metalowych
sprzetow kuchennych ani srodkéw Sciernych,
poniewaz moze to spowodowac uszkodzenie
powtoki.

PRZYDATNE WSKAZOWKI

3. Przetrzyj obudowe urzadzenia wilgotna
szmatka. Nigdy nie zanurzaj obudowy
w wodzie lub innej cieczy, nie myj jej
w zmywarce.

4. Umyj mise i kosz ciepta woda z dodatkiem
tagodnego detergentu. Sptucz i doktadnie
wysusz. Nie uzywaj sciereczek drucianych
lub Srodkéw Sciernych do czyszczenia
obudowy. Kosz mozna my¢ w zmywarce
do naczyn.

5. Wyczys¢ wnetrze urzadzenia goraca woda
i delikatna gabka niepowodujaca zarysowan.

6. Wyczys¢ element grzejny za pomoca
szczoteczki do czyszczenia w celu usuniecia
wszelkich zanieczyszczen.

7. Po wyczyszczeniu i wysuszeniu urzadzenie
nalezy ztozy¢ i przechowywac w bezpiecz-
nym miejscu.

Jesli do kosza lub dna misy przywart brud,

napetnij mise goraca woda z dodatkiem

niewielkiej ilo$ci ptynu do mycia naczyn.

W16z kosz do misy i pozostaw je namoczone

na ok. 10 minut.

Korzystajac z urzadzenia po raz pierwszy,
mozna spotkac sie z lekkim nieprzyjemnym

zapachem lub delikatnym dymem. Jest to
zjawisko normalne.

D Nalezy smazy¢ produkty o zblizonym rozmia-
rze lub grubosci, gdyz umozliwi to réwniejsze
smazenie ich w tym samym czasie.
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Nigdy nie nalezy wypetniac¢ kosza przekra- D Wieksze ilosci sktadnikow wymagaja nieco D Optymalna ilos¢ sktadnikow wymagana
czajac ilosci podane w ponizszej tabeli (patrz dtuzszego czasu opiekania, a mniejsze — nieco do przyrzadzenia chrupiacych frytek to 500g.
rozdziat ,ORIENTACYJNY CZAS SMAZENIA”), krotszego. D W urzadzeniu Fitfryer mozna takze podgrze-
poniewaz moze to mie¢ wptyw na jakos¢ kon- D Wstrzasnij mniejszymi sktadnikami po uptywie wac sktadniki. Aby podgrzac sktadniki, ustaw

cowego wyniku. Nie napetniaj zbiornika olejem
i ttuszczem.

Mniejsze sktadniki wymagaja zwykle nieco
krotszego czasu opiekania niz wieksze sktad-
niki.

potowy czasu opiekania w celu ich przemie-
szania. Pomaga to w uzyskaniu optymalnych
rezultatéw i zapobiega nieréwnomiernemu
opiekaniu sktadnikow.

W urzadzeniu Fitfryer nie nalezy przyrzadzac

temperature na 150°C na okoto 10 minut.
W celu przedtuzenia zywotnosci urzadzenia,
jednorazowy czas uzytkowania nie powinien
trwac dtuzej niz 4 godziny.

bardzo ttustych dan, takich jak np. kietbaski.

ORIENTACYJNY CZAS SMAZENIA

Ponizsza tabela przedstawia podstawowe
ustawienia czasu i temperatury dla wybranych
sktadnikéw oraz ich wage Pamietaj jednak,

ze te ustawienia sa jedynie wskazowkami.
Poniewaz sktadniki zywnosci moga sie réznic
pod wzgledem wielkosci, ksztattu i jakosci,

wiec ich temperatury i czas smazenia moga
nieco odbiegac¢ od danych zawartych w tabeli.

Frytki mroZone cienkie 200-500 12-16 _ wstrzasnij frytki w potowie czasu smazenia

Frytki mrozone grube 200-500 14-20 wstrzasnij frytki w potowie czasu smazenia

Frytki domowe 200-500

skrop frytki odrobing oleju, wstrzasnij w potowie czasu s

Woypieki z serem 200-300 8-15

Filety z kurczaka 100-500 18-25 obroc¢ potrawe w potowie czasu smazenia

Nozki kurczaka 100-500 15-22 _ obré¢ potrawe w potowie czasu smazenia

Steki 100-500 12-16 obré¢ potrawe w potowie czasu smazenia

Kotlet hamburgerowy 100-500 skrop kotlet odrobing oleju

Mrozone paluszki rybne 100-400 _— skrop paluszki odrobing oleju

Babeczki do 5 szt 15-18



ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

W ponizszej tabeli zostaty opisane najczestsze problemy, z ktérymi mozna sie zetkna¢, korzystajac z urzadzenia.

Sktadniki smaza sie nieréwno Niektore sktadniki nalezy wstrzasnaé¢ w potowie
w Fitfryer. czasu przygotowania.

Sktadniki umieszczone na sobie lub w poprzek siebie (np. frytki) wstrzasnac
w potowie czasu przygotowania.

Smazone przekaski nie s Uzyto przekasek przeznaczonych do
kruche po wyjeciu z Fitfryer. przygotowania w tradycyjnym urzadzeniu do
smazenia na gtebokim ttuszczu.

Nie moge poprawnie wsunaé W koszyku jest za duzo sktadnikéw.

misy w urzadzenie.

Nalezy uzyc¢ przekasek do przygotowania w Fitfryer lub pokry¢ przekaski
cienka warstwa oleju, aby zapewnic ich kruchos¢.

Nigdy nie nalezy wypetnia¢ kosza przekraczajac ilosci podane w powyzszej
tabeli (patrz rozdziat ,ORIENTACYJNY CZAS SMAZENIA”"). Zywnos$¢ nie
moze wystawac poza gérng krawedz kosza.

Koszyk nie jest poprawnie ustawiony w misie.

Z urzadzenia wydobywa sie Przygotowywane s3a ttuste sktadniki.

biaty dym.

Wsunac koszyk w mise, az styszalne bedzie ,kliknigcie”.

Podczas smazenia ttustych sktadnikéw w Fitfryer duza ilo$¢ ttuszczu
wycieka do misy. Ttuszcz ten emituje biaty dym, a misa moze rozgrzac sie
bardziej niz zwykle. Nie ma to wptywu na urzadzenie lub wynik koricowy

W misie znajduje sie ttuszcz z poprzedniego
gotowania.

gotowania.

Podczas smazenia ttustych sktadnikéw w Fitfryer duza ilo$¢ ttuszczu
wycieka do misy. Ttuszcz ten emituje biaty dym, a misa moze rozgrzac sie
bardziej niz zwykle. Nie ma to wptywu na urzadzenie lub wynik korncowy
gotowania.

Namoczy¢ je w misce przez przynajmniej 30 minut, wyjac i osuszy¢ na

Swieze frytki smaza sie Kawatki ziemniakéw nie zostaty odpowiednio
nieréwno w Fitfryer. namoczone przed smazeniem.

Uzyto nieodpowiedniego typu ziemniakow.

Kruchos¢ frytek zalezy od ilosci znajdujacego sie
w nich oliwy i wody.

Swieze frytki nie sa chrupiace
po przygotowaniu w Fitfryer.

reczniku papierowym.

Nalezy uzywac $wiezych ziemniakéw i sprawdzac, czy nie ,rozpadaja sie”
podczas smazenia.

Przed dodaniem oliwy nalezy doktadnie wysuszy¢ przygotowane kawatki
ziemniakow.

Przygotowac mniejsze kawatki ziemniakéw, aby byty one bardziej
chrupiace.

Doda¢ nieznacznie wieksza ilo$¢ oliwy, aby frytki byty bardziej chrupiace.

11



. DANE TECHNICZNE
Parametry techniczne podane s3 na tabliczce znamionowej produktu.

Dtugos¢ przewodu sieciowego: 1,10m c €

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

12



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. )

13
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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-70

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 this Manual thoroughly
before 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 or
its power cable in water or other

liquids.

e Always unplug the power cord
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.

® Use of any accessories not rec-

ommended by the manufacturer

may cause injury or damage to
this appliance.

® |n case the appliance emits ab-
normal noises, smells or smoke,
it must be turned off immedi-
ately. Next, contact an author-
ised service point to have your
appliance repaired.

Do not use this appliance out-
doors.

Do not touch the appliance with
wet hands.

Never leave the power cord
hanging over sharp edges and
keep it away from hot surfaces.
Ensure the power cord does
not hang over the edge of the
surface on which it is placed.
Prevent accidental pulling the
appliance from this surface.

Do not touch the hot surfaces!
Use handles.

The appliance must be stored in
a cool, shaded and dry place.
Avoid deformation of plastic
elements; do not wash the appli-
ance with hot water and using a
dishwasher.

Do not insert hands or objects
in the tank during appliance
operation.

Prior to cleaning,
unplug the
appliance

from a pow-

er source!

® Never place the appliance near

other electrical appliances, burn-
ers, cookers, ovens, etc.

e Always make sure that all parts

of the appliance have been
properly attached before turning
on the power.

When the frying operation is
completed, wait until the appli-
ance fully cools off, before its el-
ements are attached or removed
or the appliance is cleaned.

e \While frying using hot air, hot

steam is discharged through
outlet openings.
Do not place your hands or face
near discharged steam or air
outlet openings. While removing
the bowl from the appliance,
also pay attention to steam or
air emitted by it.
® During appliance opera-
tion, do not cover the air
inlets and outlets.
° Do not place any
flammable materials,
e.g. net curtains, table-

17
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cloths, etc. near the appliance as
it may cause fire.

Products to be fried must al-
ways be inserted in the basket.
Do not fill the bowl with oil as it
may cause fire.

This appliance is intended for
household use only. Never use it
continuously for a longer period
of time to prevent housing and
cover deformation.

If a plug or power cord is dam-
aged, it must be replaced by

the manufacturer, service point
or another authorised entity to
avoid any risks.

The surface temperature may
rise when the product is in use.
Connect this appliance to power
outlets with a PE connector (i.e.
earthed outlets)! Before turning
on the appliance, make sure that
the mains voltage matches the
parameters on the appliance
nameplate.

During operation, it is recom-
mended to use protective gloves
intended for this purpose.

This product may only be
operated by children 8 or more

years old or mentally and/or
physically deficient persons and
persons without knowledge of
or experience in operation of
this appliance type if supervised
or instructed in safe operation,
with clear understanding of all
related risks. Children without
supervision may never clean or
maintain this appliance.

Mind that children must never
play with this appliance.

This appliance is not compatible
for use with external power-off
timers or separate remote con-
trol systems.

Keep this appliance and its
power cord out of the reach of
children below 8 years old.
Never plug the power cable with
wet hands.

Never unplug the appliance by
pulling by the power cord.

Use the appliance on smooth
and stable surfaces.

Do not place the appliance
directly by walls or other equip-
ment. Leave at least 10 cm of
free space on appliance sides,
behind and above it. Do not

place any objects on the appli-
ance.

Keep your children safe: do not
leave any parts of the packag-
ing readily accessible (i.e. plastic
bags, cardboard boxes, polysty-
rene inserts, etc.).

In case of fire, never try to ex-
tinguish the flames with water.
Disconnect the device. Extin-
guish the flames with a damp
cloth.

Do not move the appliance
while it is in operation or when it
is full of hot food.

Keep food in the basket and
avoid contact with heating ele-
ments.

Do not use in cupboards. Steam
flowing from vents may damage
them. Never use the appliance
without the basket.

Operate the appliance only on
dry and stable surfaces resistant
to high temperatures, away from
any edges. Locate the appliance
in a manner making it possible
to fully slide out the bowl and
basket assembly.



o WARNING! Never let children CAUTION!
play with plastic film or bags. Hot surface!
Choking/asphyxiation hazard!

DESCRIPTION OF THE APPLIANCE

1. Removable 2,8-litre basket with non-stick 5. Control lamp of the device activation 9. Airintakes
coating 6. Status control light (thermostat) 10. Air outlets
2. Removable 4,5-litre bowl with non-stick 7. Working time adjustment dial - timer in 11. Housing
coating the range of: 0-30 minutes with a sound 12. Anti-slip feet
3. Basket handle signal of work end
4. Button for releasing the basket with a 8.  Temperature control dial in the range:
safety guard 80°C-200°C
PREPARING FOR USE
1. Remove the appliance from its box and also 3. Pull the handle (3) to slide out the bowl er protecting the button against accidental
remove all protective cardboard and foil with the basket ( Fig.1 ). pressing.
inserts. 4. In order to remove the basket (1), press the 5. Using a delicate sponge that will not scratch
2. Place the appliance on a flat, stable and basket release button () first lifting the cov- any surfaces, clean the basket and bowl

level surface.

e
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thoroughly in hot water with a little amount
of a washing-up liquid.

6. Wipe the housing (1) with a wet cloth. Nev-
er immerse the housing in water.

. 7. Insert the basket in the bow! @ (Fig.3 ).

20

INSTRUCTIONS FOR USE

8. Holding the handle @ slide the bowl! with
the basket back in the Fitfryer (Fig.4 ).

NOTE! When the appliance is used for

the first time, it may emit a slight amount

of smoke. It is standard behaviour.

The Fitfryer uses hot air. Do not fill the
bowl @) with oil, frying grease or any other
liquid.

CAUTION! Do not place any objects on the
appliance as it may interfere with air flow
and affect the results of hot-air frying.

1. Plug the power cord to a PE mains outlet.
2. Slide out the bowl with the basket by pull-

ing the handle (Fig.1).
3. Put food in the basket (¥.
IMPORTANT! Do not exceed the maximum
amount of ingredients given in the "APPROX-
IMATE FRYING TIME" table. Make sure that
the food in the basket (1) is below the top
edge of the basket. Too much food in the
basket can negatively affect the quality of the
prepared food and in extreme cases lead
to equipment failure and even fire.
4. Holding the handle (), insert the bow! with
the basket back into the appliance.

IMPORTANT! Do not touch the bowl while
the appliance is in operation or shortly after

it has been used, as the bowl is heating to

a very high temperature. Never use the device
without a basket inserted into the bowl.

5. Set the required temperature using the
temperature control dial (8 and the re-
quired cooking time of the food by turning
the timer dial (@) to the correct position.
Information on temperature and frying
time can be found in the table "APPROXI-
MATE FRYING TIME". The device will turn

on automatically after setting the desired
time with the dial - the operation will be
signalled by the control lamp (&) initially in
purple, then in red.

IMPORTANT! If the appliance was not
pre-heated add 3 minutes to the frying time.

6. The operating status indicator (8) will first
turn purple which means that the device
will warm up to the set temperature and
then turn red which means that the desired
temperature has been reached. During
operation, the colour change will occur
repeatedly, which means maintaining the
set temperature and correct operation of
the thermostat.

7. When frying some products, it is advisable
to shake them. To do this, remove the bowl
with the basket from the device. To reduce
the weight you can remove the basket
from the bowl and shake the basket only.
Place the hot bowl with the basket on the
heat-resistant surface and remove the
basket from the bowl.

IMPORTANT! It is normal for steam to escape
through the vents during frying. Keep your
hands and face away from the outlets to avoid
scalding.

WARNING! Removing the basket from the de-
vice during the process will stop the heating
process - the control lamps will light up in
red.

IMPORTANT! Do not press the basket release
button (4 when shaking,

8. The end of operation time will be indicated
by a short beep, the control lamp &) will
also turn off. You can also stop the frying
process manually. To do this, turn the timer
dial @) to the "0" position.

9. Pull out the bowl with the basket, pulling
by the handle 3®), and then check if the
food is ready. If the ingredients require
further frying, slide the bowl back into the
appliance and set the extra time.

10.Empty the basket by placing the fried food
on the plate. If you have fried small ingre-
dients, first dismount the basket from the
bowl. Use tongs in order to remove large or
delicate ingredients from the basket.

11.Prepare the next portion of food or
disconnect the appliance from the mains
and let it cool down and then clean it (see
‘CLEANING AND MAINTENANCE OF THE
DEVICE")



PREPARING HOME-MADE FRIES

For the best results,we advise to use pre-
baked (e.g.frozen) fries. If you want to make
home-made fries,follow the steps below.

CLEANING AND MAINTENANCE
1.

Peel the potatoes and cut them into sticks.
Soak the potato sticks in a bowl for at least
30 minutes,take them out and dry them with
kitchen paper.

Prior to cleaning, unplug the appliance from
the mains socket and wait until the appli-
ance cools off completely.

Slide out the bowl with the basket so that
the appliance cools off more quickly.

CAUTION! The bowl and basket are covered
with an anti-sticking coat. Do not clean them
using metal kitchen appliances or abrasive
agents as it may result in damaging the coat.

USEFUL TIPS

water and a mild detergent. Rinse off and
dry completely. Do not use wire brushes
or abrasive agents to clean the housing.
The basket way be washed in a dishwasher.

5. Clean the interior with hot water and a

delicate sponge that will not scratch any
surfaces.

D Pour % tablespoon of olive oil in a bowl, put ~ NOTE! Do not tilt the bowl to put all the
the sticks on top and mix until the sticks are  sticks in the basket in one go,to prevent
coated with oil. excess oil from ending up on the bottom of
D Remove the sticks from the bowl with your  the pan.
fingers or a kitchen utensil so that excess oil . ) )
stays behind in the bowl.Put the sticks in ] Ery th‘e pqtato sticks according to the instruc-
the basket. tions in this chapter.
3. Wipe the housing with a wet cloth. Never 6. Clean the heating element using a cleaning
immerse the housing in water or any other brush to remove all dirt.
liquid. Never wash it using a dishwasher. 7. After cleaning and drying, assemble the ap-
4. Wash the bowl and basket with warm pliance and store it in a safe place.

If the bottom of the basket or bowl is dirty, fill
the bowl with hot water and a little wash-
ing-up liquid. Insert the basket to the bowl
and let it soak for approx. 10 minutes.

When the appliance is used for the first time,
it may emit a slight unpleasant smell or delicate
smoke. It is standard behaviour.

Fry products of similar sizes or thickness as
it will ensure their uniform frying at the same
time.

Never fill the basket exceeding the quantities
indicated in the table below (see the section
"APPROXIMATE FRYING TIME"), because this

may affect the quality of the final result. Do
not fill the tank with oil and grease.

Smaller ingredients usually require a slightly
shorter frying time than larger ones.

Large volumes of ingredients require a slightly
longer frying time than smaller volumes.
Shake smaller ingredients at the half of their
frying time to move them around. This ensures
optimum results and prevents uneven frying.

D Fitfryer must not be used to prepare very
greasy dishes, e.g. sausages.

D The optimum volume of ingredients to prepare
crispy fries is 500g.

D Fitfryer may also be used to preheat ingredi-
ents. In order to preheat ingredients, set the
temperature to 150°C, for about 10 minutes.
In order to prolong the life of the product,
the single use time should not last longer
than 4 hours.
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APPROXIMATE FRYING TIME

The table below shows the basic time and temperature settings for selected components and their weight. Remember, however, that these settings
are only guidelines. Because food ingredients can vary in size, shape and quality, their temperature and frying time may differ slightly from the data
in the table.

Thin frozen chips 200-500 12-16 shake chips halfway through frying time

Thick frozen chips 200-500 14-20 shake chips halfway through frying time
- ;a:ienkle the chips with a little oil, shake halfway through frying
Pastries with cheese 200-300 8-15
—_
Chicken fillets 100-500 18-25 turn the dish halfway through frying time
—
Steaks 100-500 12-16 turn the dish halfway through frying time
—
Hamburger cutlet 100-500 sprinkle the chop with a little oil
——
Muffins up to 5 pc 15-18



TROUBLESHOOTING

See the table below for the most common problems that may occur during appliance operation.

ients that lie on top of or a

n halfway through the pre
time.
Fried snacks are not crispy when they You used a type of snacks meant to be Use oven snacks or lightly brush some oil onto the snacks for a crispier
come out of the Fitfryer. prepared in a traditional deep fryer. result

| cannot slide the pan into the appliance 2 re too much i lients in the

The handle of the baking tray is obstructing Push the handle to a horizontal position, so it does not stick out on top

the pan. of the basket.

White smoke comes out of the appliance. You are preparing greasy ingredients. When you fry greasy ingredients in the Fi g g mount of oil
will leak into th n. The oil produces white s and the pan may
heat up more than usual. This does not affect the appliance or the end

It
The pan still contains grease residues from When you fry greasy ingredients in the Fitfryer, a large amount of oil
previous use. will leak into the pan. The oil produces white smoke and the pan may
heat up more than usual. This does not affect the appliance or the end
result

Fresh fries are fried unevenly in the You did not the potato sticks properly to sticks in a bowl for at least 30 minutes, take them out
Fitfryer. ore you fried them. and dry them with kitchen paper.

Use fresh potatoes and make sure they stay firm during frying.

Fresh fries are not crispy when they come 2 Make sure you dry the potato sticks properly before you add the oil.

out of the Fitfryer.

Cut the potato sticks smaller for a crispier result

Add slightly more oil for a crispier result
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TECHNICAL SPECIFICATIONS

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

. Length of the power cord: 1,10m

CAUTION! MPM agd S.A. may change the technical features of the product without notice.
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The kitchen of tomorrow

The kitchen is the best place to make your culinary dreams
come true, and allow your cooking prowess to grow.

Test out new ideas and find better ways of doing things!
Never be afraid of new challenges, of fusing the old

with the new, or of innovative tastes and ingredients.

New opportunities

Plan your culinary success with the right appliances.
Choosing the Sam Cook household brand is like enlisting
professional help in your kitchen.

Surprise yourself with how easy it is to make something
new and feel like a professional chef!

(" PROPER DISPOSAL OF THE PRODUCT (waste electrical and electronic equipment) A

Poland This symbol on the product indicates that the product, after its lifetime, should
not be disposed with other household wastes. To avoid harmful influence on the
~ environment and human health due to uncontrolled waste disposal, dispose the
= ‘ — waste device tothe service point of waste household appliances or report
LS = collectingit from home. In order to obtain detailed information about the location
4 and how to dispose the waste electrical and electronic equipment in a safe way, contact your
. retailer or local Department of Environmental Protection. Do not dispose the device with

4 0 other municipal waste.
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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.






