INSTRUKCJA OBStUGI

Smazenie i pieczenie
Rozgrzej naczynie ok 3 min na
duzym gazie i smaz na Srednim lub
matym gazie

Gotowanie warzyw bez wody
Rozgrzej naczynie ok 3 min
i gotuj na Srednim lub matym gazie

Smazenie mrozonej zywnoSci
bez rozmrazania

Smaz lub piecz na §rednim [ub matym
gazie bez rozmrazania

OdwiedZz nasza strone

www.sammi.com.pl

www.sammi.com.pl sammi.com.pl@gmail.com

Nie zanurzaj naczynia podczas
mycia, aby woda nie dostata sie
pomiedzy Scianki naczynia.

Jesli woda dostata sie pomiedzy
Scianki naczynia:

potrzymaj chwile naczynie raczka
w dét aby woda wyciekta przez
czujnik temperatury i rozgrzej
naczynie na matym ogniu.

Resztki wody wyparuja przez
umieszczone w raczkach czujniki
temperatury.

Po myciu wycieraj naczynie do
sucha.

Jesli jedzenie przyschto do wnetrza
naczynia to nalej wody kiedy
naczynie jest jeszcze ciepte i wymyj
miekka gabka z dodatkiem odrobiny
ptynu do mycia naczyn.

Nie myj naczynia w zmywarce.

Nie nalezy uzywa¢ szorstkich
Sciernych lub zracych srodkéw
czyszczacych

Nie uzywaj przyboréw kuchennych
z ostrg krawedzig.

Zachowaj ostroznosé!!

Pokrywka i zewnetrzna cze$¢
naczynia jest bardzo goraca.

Moga nastepowac odbarwienia

zewnetrznej powtoki.




Naczynie regulujace temperature gotowania

I . __-_-:_:r)

< Warstwa powietrza

SAMMI ™
Smazymy bez kropli ttuszczu
Gotujemy bez kropli wody

WWW.SAMMI.COM.PL



SPIS ROZDZIALOW

Zdrowe gotowanie w naczyniu SAMMI

Uwagi

Pieczenie

Rozgrzej naczynie, dodaj sktadniki a nastepnie

piecz na Srednim lub matym ogniu

® Praktyczne porady e Szpinak 6,7
* Twoje notatki e Zapiekane brokuty 8,9
e Calzone 10

Smazenie @

Rozgrzej naczynie a nastepnie smaz na

Srednim lub matym ogniu.

® Smazony kurczak e Pieczone miesa 12,13
® Smazone ziemniaki 14
® Smazona cebula z serem 15
® Pieczonejabtko e Faszerowana papryka 16,17

Gotowanie moze by¢ takie tatwe!

* Lasagne e Frittata 18,19




Gotowanie warzyw bez wody

20/

Rozgrzej naczynie a nastepnie gotuj warzywa na
matym ogniu

Positki petne witamin i sktadnikéw odzywczych

* Gotowane warzywa 20
© Blanszowany szpinak  Bok Choy 21
© Gotowana fasolka © Baktazan 21

Zagotuj na duzym gazie a nastepnie zredukuj gaz

na sredni lub maty

Bez mieszania i przywierania

e Pudding Ryzowy e Bolognese Ragu 22,23
e Zupadyniowa e Dzem malinowy 24,25
Mrozona zywnos¢ bez wczesniejszego rozmrazania @

Rozgrzej naczynie ok 2 minuty a nastepnie smaz

lub piecz na srednim lub matym ogniu

® Mrozona ryba 26

e Mrozona pizza ® Mrozony kurczak e Mrozony ryz

Technologia produktu
Dystrybucja ciepta

Nagrody , warunki gwarancji

Zagotuj na duzym gazie a nastepnie zredukuj gaz

nas$redni lub maty

Przygotuj ryz bez przypalaniai kipienia

® Ryz z warzywami 28

© 006
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/ZDROWE GOTOWANIE

Witamina C w szpinaku

Swiezy szpinak - 0.57mg/100g

103 amoJupz

Szpinak przygotowany w naczyniu Sammi- 0.57mg/100g
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Tradycyjne gotowanie- 0.29mg/100g

Zrodto: ECOBIO KOREA

ttuszcze omega-3 i ttuszcze trans (smazona mrozona ryba)

Naczynie Sammi Tradycyjne naczynie
- nie znaleziono ttuszczy trans. -znaleziono ttuszcze trans.

Nawet zdrowe ttuszcze omega-3 pod wptywem wysokiej temperatury zmieniaja sie

w ttuszcze trans.

Doéwiadczenie: Smazenie mrozonej zywnosci bez thuszczu / Zrédto: ECOBIO KOREA

Mieso i czynniki rakotwércze

Naczynie SAMMI Tradycyjne naczynie
- mieso rowno upieczone bez przypalenia - mieso tatwo ulega przypaleniu
- nie stwierdzono zwigzkdow rakotwérczych - stwierdzono zwiazki rakotwércze

Doéwiadczenie:Mieso pieczone na matym i $rednim ogniu / Zrédto : ECOBIO KOREA

04 ‘ Www.ovencooker.com




Uwaga

NIEZANURZA] naczynia w wodzie
podczas mycia!

Jesli woda dostata sie pomiedzy Scianki naczynia:

potrzymaj chwile naczynie raczka w dét aby woda wyciekta przez czujnik temperatury i rozgrzej
naczynie na matym ogniu.

Resztki wody wyparuja przez umieszczone w raczkach czujniki temperatury.

Po myciu wycieraj naczynie do sucha.

Jeslijedzenie przyschto do wnetrza naczynia to nalej wody kiedy naczynie jest jeszcze ciepte i wymyj
miekka gabka z dodatkiem odrobiny ptynu do mycia naczyn.
Nie myj naczynia w zmywarce.

Moga nastepowac odbarwienia zewnetrznej powtoki.

Nie uzywaj szorstkich, Sciernych lub zracych srodkéw czyszczacych.

Nie uzywaj przyboréw kuchennych z ostrg krawedzia.

Pokrywka i zewnetrzna czes¢ naczynia jest bardzo goraca. Zachowaj ostroznos¢!



1.Ostroznie zsolg !
Potrawy smazone bez ttuszczu i gotowane bez wody maja wyrazny smak i na ogét nie wymagajg solenia
lub wystarczy jej niewielka ilos¢.

2. Do przygotowania pysznych mies i ryb wystarczy jesli posypiesz je ziotami. Jeszcze lepsze efekty uzyskasz
gdy w potowie pieczenia lub smazenia dorzucisz gars¢ swiezych ziét.

3.Jesli gotujesz warzywa bez wody to po pojawieniu sie pary na pokrywce zmniejsz gaz na Sredni lub maty.
Podczas catego gotowania para powinna skraplac sie na pokrywce a nie uchodzi¢ mocnym strumieniem
przez regulator pary.

4.)esli gotujesz ziemniaki to dolej na poczatku na dno troche wody . Ziemniaki zawierajg duzo skrobi i
odrobina wody utatwi " start " gotowania.

5. Kasze z poprzedniego dnia wtdz do naczynia, dolej 50 ml wody, przykryj i odgrzewaj na matym gazie
kilka minut. Bedzie jak S$wiezo gotowana.

6. Mozesz przygotowaé w jednym naczyniu wielosktadnikowe danie.
Pamietaj, ze czesto sktadniki wymagaja r6znego czasu gotowania i nalezy doktadac je
w odpowiedniej kolejnosci.

7. Potrawy z mrozonek mogg by¢ pyszne. Rozgrzej naczynie , wsyp mrozone warzywa i potdz na wierzchu
kawatki mrozonej ryby doprawionej ziotami.
Teraz zmniejsz gaz na Sredni lub maty. Po 30 minutach masz gotowane warzywa z duszong ryba.

8. Nawet jesli nie jesteS mistrzem kuchni to nie bdj sie eksperymentowac z potrawami. Jedynym
ograniczeniem jest Twoja wyobrazZnia. Nasze naczynie "wiele wybacza " i na pewno Ci w tym pomoze. Ale
pamietaj- nie zostawiaj go pustego na duzym gazie i nie zanurzaj w wodzie.

9. Pamietaj, ze wszystkie potrawy przygotowujemy pod przykryciem. Wyjatkiem sg tylko te potrawy
w ktérych chcemy zredukowac ilos¢ wody.



PRzEPIS

1. Aby zrobi¢ ciasto wymieszaj make z proszkiem do pieczenia i mastem.

2. Zmieszaj1jajko i szczypte soli w misce a nastepnie dodaj do ciasta.
3. Ostudz ciasto w lodéwce przez 30 minut.

4. Rozwatkuj ciasto watkiem tak, aby zmiescito sie w naczyniu SAMMI.
5. Umies¢ ciasto w naczyniu.

6. Wykataczka zrob w ciescie dziurki ktére zapobiegng nadmiernemu
wzrostowi.
7. Zmieszaj sktadniki na nadzienie i dodaj je na wierzch ciasta.

8. Piecz ok 35 minut na Srednim gazie.

SKtADNIKI

CiasTo:

® 330g maki

® 1tyzeczka

proszku do pieczenia
® szczypta soli

® 1jajko

® 120g masta
NADZIENIE:

® 150g szpinaku
 1cebula

® 4jajka

® 250g Smietany kreméwki
e boczek

e ser zotty

® s6lipieprz

www.ovencooker.com ‘ 7
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ZAPI EKA'N KA BRO KUtOWA

h 14 {’.ATWA W PRZYGOTOWANIU
e

PrRzEPIS SKEADNIKI

e 500g brokutéw

1. Rozgrzej naczynie a nastepnie przesmaz boczek na brazowy kolor.  4jajka
2. Pot6z bekon na papierowym reczniku aby odsgczy¢ ttuszcz.
® 160g sera z6ttego
3. Oczy$¢ naczynie z ttuszczu a nastepnie dodaj brokuty i gotuj je na matym (startego)

ogniu bez wody przez okoto 5 minut.

e 80g boczku

4. W misce ubij jajka, nastepnie dodaj $mietane i mleko. (smm paski)

5. Dodaj pieprz, sdl, musztarde, 40 g sera oraz make. e 1/2 szklanki maki

6. Roztdz 40 g sera i boczek na ugotowane brokuty, nastepnie dodaj
e 120ml Smietany

przygotowang w misce mieszanke.
e 160ml ttustego mleka
7. Dodaj reszte sera, przykryj naczynie pokrywka i gotuj na matym ogniu

przez okoto 15-20 minut. * /4 tyzeczkisoli

® 1 /2tyzeczki czarnego
pieprzu

e 1tyzeczka musztardy

www.ovencooker.com ‘ 9
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SKtADNIKI

ClAsTO:

o 3 szklanki maki

o 1tyzka cukru

o 1tyzeczka soli

® 3tyzki oliwy z oliwek

e 1szklanka cieptej wody

e 3dag drozdzy

NADZIENIE:

© koncentrat pomidorowy
® pieczarki

© warzywa lub mieso

® oliwki

* papryka

© bazylia

® ser

10 ‘ Www.ovencooker.com

PrzEepIS

1. Aby przygotowac ciasto wymieszaj 1szklanke maki, cukier, s6l, drozdze, ciepta
wode i oliwe z oliwek w duzej misce a nastepnie dodawaj make ugniatajac
powstajace ciasto.

2. Rozgrzej naczynie Sammi na duzym ogniu, nastepnie wytacz zrodto ciepta.
Umies€ ciasto w naczyniu az do czasu podwojenia jego rozmiaru.

3.Rozldz ciasto na papierze do pieczenia i rozwatkuj je. Natoz na nie koncentrat
pomidorowy a nastepnie reszte sktadnikéow wedle uznania.

4. Natnij ciasto po obu stronach tak jak pokazaliSmy to na obrazku powyzej.

5. Rozgrzej naczynie przez 3 min na duzym ogniu a nastepnie umiesé potrawe
owinietg w papier do pieczenia (pomoze to utrzymac ksztatt Calzone).

6. Zredukuj ogien do matego poziomu i piecz przez12 minut, po czym przewroé

Calzone na drugg strone i piecz kolejne 10 minut.



www.ovencooker.com | "
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SKEADNIKI

® 1 kurczak

® 1cebula

® 2 z3bki czosnku
® pieprz

® rozmaryn

12 ‘ Www.ovencooker.com

WSKAZOWKI

Aby kurczak byt kruchy i tadnie zarumieniony obr6¢ go
po 30 minutach.

Oczywiscie w ten spos6b mozna upiec takze skrzydetka albo udka .

PRZEPIS

1. Kurczaka przekrdj na p6t, mieso przypraw ziotami.

2. Naczynie rozgrzej, wtoz kurczaka i piecz bez dodawania ttuszczu na
Srednim ogniu przez 40-60 min ( moze to zaleze¢ od wielkosci kurczaka).
Pamietaj aby przykry¢ naczynie nasza pokrywka.

3. Podczas przekrecania na druga strone dodaj zabki czosnku
i po¢wiartowang cebule.

4. Po ok 20 minutach mieso bedzie zarumienione od spodu i gotowe do
podania na st6t. Smacznego!



PIECZONA JAGNIECINA /

WIEPRZOWINALGIELECINA
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WSKAZOWKI SKEADNIKI
Potrawa bedzie sie lepiej prezentowac jezeli zwigzesz mieso. ° mieso
Czas przygotowania zalezy od rozmiaru miesa. ‘
Mozesz uzy¢ kazdego rodzaju miesa. * pieprz

e ziota
PRZEPIS

® warzywa

1. Zwif mocno mieso i zwiaz je solidnie sznurkiem kuchennym aby
utrzymacé odpowiedni ksztatt. Dodaj pieprz ijesli koniecznie musisz
szczypte soli.

2. Rozgrzej naczynie SAMMI i pot6z mieso w Srodku naczynia. Nie
dodawaj zadnego ttuszczu. Nie obawiaj sie . Nic sie nie przypali.

3. Zredukuj ogien na Sredni, dodaj ziota i piecz przez 35 minut.

4 Przewr6¢ mieso na drugg strone, jesli chcesz dodaj
pokrojone w paski warzywa i piecz jeszcze przez ok 25 minut.

5. Poczekaj az mieso bedzie gotowe . Smacznego.



SMAZONE StODKIE
ZIEMNIAKI
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SKLADNIKI WSKAZOWKI
o 3 ¢rednie ziemniaki Mozesz przygotowac dynie (25-30min
(lub inne warzywa) na Srednim ogniu), kukurydze (15-20min na srednim ogniu).

Czas pieczenia moze by¢ zalezny od rozmiaru warzywa .

PRzEPIS

1. Rozgrzej naczynie a nastepnie umie$¢ w nim umyte ziemniaki.

2. Czas pieczenia (Srednio 20-30 minut) moze by¢ zalezny od rozmiaru

warzywa.



PIECZONA CEBULA Z SEREM

ilM
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WSKAZOWKI

Mozesz uzy¢ Twoich ulubionych ziét.

Czas smazenia jest zalezny od Twoich preferencji.

Jesli nie lubisz pieczonej cebuli to uzyj pomidoréw .

PRzEPIS

1. Rozgrzej naczynie Sammi przez 3 minuty.

2. W miedzyczasie obierz cebule i przekréj je na 2 potéwki prostopadle do
srodka.

3. Przykryj cebule serem i 0zd6b je ziotami a nastepnie wi6z je do naczynia.

4. Przykryj naczynie pokrywka i piecz na Srednim ogniu10-15 minut.

SKEADNIKI

e 2cebule
o serz6tty

e tymianekirozmaryn
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SKtADNIKI

o 5jabtek

NADZIENIE:

e gars¢ orzechéw wioskich

e 2 tyzeczki cynamonu
o11yzeczka gatki muszkatotowej
o 5tyzeczek bragzowego cukru

e 2 tyzeczki soku cytrynowego

PIECZONE JAB£KO

WsSKAZOWKI

Jabtka mozna serwowac z lodami waniliowymi.

Zamiast cukru mozesz uzy¢ miodu.

Zamiast jabtek wySmienicie nadajg sie gruszki.

PRZEPIS

1. Przekrdj jabtka na p6t i usun gniazda nasienne.
2. Wymieszaj wszystkie sktadniki a nastepnie wypetnij nimi jabtka.
3. Natoz potéwke jabtka na wierzch tej przygotwanej przez ciebie.

4. Rozgrzej naczynie SAMMI i umiesc¢ jabtka w Srodku. Przykryj pokrywkg i

piecz przez okoto 30 min na matym ogniu albo 20 na Srednim.

(it



WSKAZOWKI

Mozesz uzy¢ pomidora lub baktazana zamiast papryki.

PRzEPIS

1. Przekrdj papryke na pét i usun nasiona.

2. Posiekaj cebule , szpinak, boczek i pozostate sktadniki.

3. Ubij jajka, dodaj do nich posiekane sktadniki. Dodaj sél i pieprz wedtug
uznania.

4. Napetnij nadzieniem papryke.

5. Rozgrzej naczynie SAMMI i umies¢ papryke w Srodku. Przykryj pokrywka i

piecz przez okoto 20 min na matym ogniu.

SKEADNIKI

e 2duze lub

4 mate papryki

NADZIENIE:

e 2jajka

e 10 dag szpinaku

e dwa plastry boczku
e kilka krewetek

® 1/2 cebuli pokrojonej
w kostke

e s6li pieprz do smaku

® ser parmezan

www.ovencooker.com | 17
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LASAGNA

BOLOGNESE

SKtADNIKI

SOS BESZAMELOWY:

e 2 tyzki masta

* 2 tyzki maki

e szklanka mleka

* szczyta gatki muszaktotowej
° sol

e p6t tyzeczki zmielonego

czarnego pieprzu

¢ 30 dag sera mozzarella

¢ parmezan

Lasagna:

© 12 ptatéw ciasta

e 2 tyzki masta

* 30dag parmezanu
© 30 dag mozzarelli
56l

* pokorojone warzywa
© Swieza bazylia

* ziota

e plastikowy né6z

18 ‘ Www.ovencooker.com

WAZNE

Uzywaj plastikowego noza aby nie uszkodzi¢ powtoki naczynia.

PRzEPIS

1. Zwilz ptaty ciasta w wodzie i 0odt6z na bok.

2. Przygotuj Bolognese Ragu (s 23).

3. Przygotuj sos beszamelowy. Rozpusé masto w garnku. Wymieszaj
zmaka i poczekaj az zbragzowieje, nastepnie dodaj szklanke mleka.
Poczekaj az sos zgestnieje, a nastepnie dodaj gatke muszkatotowa, sél,
pieprziser.)ezeli sos jest za gesty dodaj mleko.

4. Pokréj warzywa (opcjonalnie)

5. Pokréj pozostaty ser na plastry

6. Naczynie ustaw na matym ogniu. Nat6z 2-3 warstwy do garnka.
Jedna warstwa sktada sie z: Ragu, warzyw, ziét, sosu beszamelowego
ptatu ciasta, sera.

7. Przykryj i piecz na matym ogniu przez okoto 30 - 35 minut.

8. Potnij lasagne na porcje uzywajac plastikowego noza i 0zddb ja bazylia.



ZIEMNIACZANA FR

PRZEPIS

1. Ziemniaki i cebule pokréj w éwiartki.

2. Rozgrzej naczynie SAMMI przez 3 min na duzym ogniu. Dodaj ziemniaki i
cebule. Przykryj i gotuj na Srednim lub matym ogniu przez okoto 15 minut.

3. Wymieszaj jajka i mleko w misce. Dodaj pokrojone warzywa do mieszanki.
Przypraw solg i pieprzem.

4. Wlej mieszanke na ziemniaki i cebule, przykryj pokrywka i piecz przez
okoto 15 minut.

5. Pot6z na wierzchu cienkie plasterki wedliny, posyp serem, przykryj

i zapiekaj przezsminut.

SKEADNIKI

4 ziemniaki
©1cebula

© 1 papryka

* 3jajka

© 3 pieczarki

* ser:10dag
(cheddar, mozzarella)

e szynka lub boczek

* 1/4 szklanki mleka

www.ovencooker.com ‘ 19



300

WARZYWA

- ziemniak, rzepa, marchew, dynia, pietruszka, seler

Rozgrzej naczynie SAMMI. W16z warzywa i gotuj na Srednim lub matym ogniu ok 20 minut.
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- baktazan, pomidor, brokut, cebula, szparagi

Rozgrzej naczynie SAMMI. Warzywa gotuj na Srednim ogniu przez ok 10 minut.

- szpinak
Rozgrzej naczynie SAMMI. Warzywa gotuj na matym ogniu ok 5 minut.




BLANSZOWANY BLANSZOWANY

SZPINAK Bok CHoY

GOTOWANA

FASOLKA T —

SZPINAK

1. Rozgrzej naczynie przez 2-3 min. na duzym ogniu.
2. Dodaj szpinak i wytacz Zrédto ciepta.

3. Gotuj bez wody korzystajac z ciepta ptyngcego z naczynia przez 5 minut.

FasoLA
1. Rozgrzej naczynie.

2. Gotuj fasole bez wody na matym ogniu przez 15 minut.

BAKLAZAN

1. Rozgrzej naczynie.

2. Przekr6j warzywo na p6t i przypraw wedle uznania.

3. Gotuj baktazana bez wody na matym ogniu przez 15 minut.



PUDDING RYZOWY

SKtADNIKI WSKAZOWKI

1szklanka wody Kolorjest zalezny od cukru jakiego dodasz.

o 1/3 szklanki ryzu Przypraw cynamonem i orzechami aby podkresli¢ smak.

e 1i1/2 szklanki mleka

* 1/2 szklanki PRZEPIS

$mietany kremowki 1. Wlej szklanke wody i wsyp1/3 szklanki ryzu a nastepnie przykryj naczynie.
© 1tyzeczka wanili 2. Gotuj na duzym ogniu a kiedy zacznie sie gotowaé zmniejsz na Sredni az do
o 1/4 szklanki cukru czasu kiedy ryz bedzie miekki (ok 15 minut).
o 56l 3. Dodaj potowe mleka, Smietane, wanilie, szczypte soli i wymieszaj je razem.

34yiki skrobi kukurydzianej Kontynuuj gotowanie. Nie przykrywaj pokrywka.
4. W misce wymieszaj skorbie i reszte mleka.
5. Powoli dodawaj zawarto$é miski do naczynia SAMMI.

6. Gotuj okoto 7 minut na matym ogniu.

7. Przypraw wedtug uznania




BOLOGNESE RAGU

PRzEPIS

1. Rozgrzej naczynie SAMMI.

2. Dodaj boczek i przyrumien go.

3. Dodaj cebule, seler, marchew i podsmaz przez 3-5 minut.

4. W misce zmieszaj zmielone mieso i przypraw je. Nastepnie dodaj je do
naczynia i smaz przez 5-8 minut.

5. Dodaj koncentrat pomidorowy, czosnek, wotowine, potowe czerwonego
wina, lis¢ laurowy i ziota.

6. Gotuj ok1godzine na matym/Srednim ogniu dodajac wino do czasu az
powstanie jednolita masa.

7.Sos mozna przyprawié serem parmezan.

SKEADNIKI

® 110 g boczku
e 1 cebula pokrojona w kostke

e 1 marchewka
pokrojona w kostke

¢ 1/2 selera pokrojonego
w kostke

® 400 g miesa mielonego

¢ 80g koncentratu pomidorowego
e 2 zabki siekanego czosnku

® 100 ml czerwonego wina

e 11is¢ laurowy

® 100 ml mleka
200 g wotowiny pokrojonej
w kostke

e sélipieprz
e serparmezan
e pietruszka

e Ziota
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ZUPA DYNIOWA v

SKtADNIKI

¢ 2 mate dynie
e 1tyzka masta
® 1/2 cebuli(starta)
¢ 300ml wody
* 300ml mleka

o 56l

WSKAZOWKI
Dynia bedzia tatwiejsza do obrania, jezeli pozostawisz

ja na 20 minut w naszym naczyniu na matym ogniu.

PRZEPIS

1. Podziel dynie na potéwki, usun pestki i usun skore. Nastepnie
zetrzyj ja uzyskujac papke.

2 Rozgrzej naczynie na duzym ogniu przez 3 minuty.

3. Dodaj masto i cebule . Wymieszaj i smaz 2 minuty.

4. Dodaj wode, s6l i dynie

5. Przykryj i gotuj na Srednim ogniu przez 5 minut.

6. Dodaj mleko i gotuj bez przykrycia na srednim ogniu

przez 5-10 minut.



DZEM MALINOWY

SKEADNIKI

WSKAZOWKI
. . , e 1kg malin
Mozesz uzy¢ dowolnych owocow.

Gotowanie powidet sliwkowych trwa ok 2 godziny

PRZEPIS

1. Gotuj 1kg malin bez wody na Srednim ogniu przez 15 minut.

2. Nastepnie zdejmij pokrywke i gotuj na matym ogniu przez nastepne
30-40 minut.

3.Jesli owoce nie byty dostatecznie stodkie dosyp cukru do smaku .



MROZONE RYBY

SKEADNIKI

® mrozone ryby

WSKAZOWKI

Czas smazenia jest zalezny od wielkosci ryby.

ZDROWE GOTOWANIE:

Naczynie SAMMI rozmraza i piecze potrawy w tym samym czasie.

W tradycyjnym procesie rozmrazania rozwoj bakterii jest wyjgtkowo
gwattowny . Nasze naczynie pomoze ci jednoczesnie odmrozié i upiec potrawe

,dzieki czemujest ona Swieza i zdrowa.

PrRzEPIS

1. W6z zamrozong rybe do naczynia SAMMI, nastepnie piecz na Srednim
ogniu przez 20 minut (duza ryba) lub 15 minut (mata ryba).

2.0brd¢ rybe i piecz10 minut dla wiekszych ryb i 5 minut dla mniejszych.
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PIZZA B3 Zun

MROZONY e
KURCZAK

MROZONY
RYZ

MROZONA PI1ZZA

PRZEPIS

1. Umies$¢ pizze w rozgrzanym naczyniu.

2. Piecz przez okoto 20 minut na matym ogniu.

MROZONY KURCZAK

PRZEPIS

1.Umies¢ kurczaka w rozgrzanym naczyniu.

2.Piecz go przez okoto 60 minut na Srednim ogniu do czasu az mieso bedzie gotowe.

MROZONY RYZ

PRZEPIS

1. Gotuj ryz przez okoto 15 minut ( czas zalezy od ilosci ryzu) na matym ogniu.



SKtADNIKI
Ryz:

¢ 1szklanka ryzu

® posiekane warzywa

Sos:

® s0s sojowy

¢ olej sezamowy
® sezam

® cebula

e ostra papryka
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RYZ Z WARZYWAMI

WSKAZOWKI

Namaczanie ryzu sprawi ze bedzie smakowat lepiej.

PrzEPIS

1. Do naczynia SAMMI wsyp szklanke ryzu i 2 szklanki wody.

2. Posiekaj twoje ulubione warzywa i potdz je na ryzu.

3. Przykryj naczynie i gotuj na duzym ogniu przez 5 minut, potem zredukuj
ogien na maty i gotuj przez kolejne 15-20 minut.

4.Zmieszaj sos sojowy, olej sezamowy z posiekang cebulg i ostrg papryka.

5. Dodaj mieszanke do ryzu i warzyw.



TECHNOLOGIA PRODUKTU

AUTOMATYCZNY REGULATOR PAROWANIA
CZUJNIK TEMPERATURY

BAKELITOWE UCHWYTY

ZEWN ETRZNA POWtOKA WEWNETRZNA POWtOKA

WARSTWA POWIETRZA

1.WARSTWA POWIETRZA
Réwnomiernie rozgrzewa dno i Scianki naczynia.

2. AUTOMATYCZNY REGULATOR PAROWANIA
Automatycznie wypuszcza nadmiar pary zapobiegajac kipieniu.

3.CZUINIK TEMPERATURY
Kiedy temperatura warstwy powietrza przekracza optymalng warto$¢, czujnik wypuszcza
nadmiar goracego powietrza.

4. BAKELITOWE UCHWYTY
Uchwyty nie nagrzewaja sie pozwalajgc na bezpieczny kontakt z naczyniem.

5.ZEWNETRZNA POW+OKA

Wykonana z anodowanego aluminium.

Dzieki procesowi galwanizacji powierzchnia jest trwata, odporna na wysokie temperatury i
uszkodzenia.

6. WEWNETRZNA POWLOKA

Nieprzywierajgca powtoka natozona zostata na niekorodujace anodowane
aluminium. Dzieki ograniczeniu temperatury wewnatrz naczynia do 160-180°C
wytrzymuje 2-3 razy dtuzej niz powtoka nieprzywierajgca w tradycyjnych
naczyniach.

7. POKRYWKA
Pokrywka szklana z automatyczym regulatorem pary.



TECHNOLOGIA PRODUKTU

Dystrybucja ciepta w trakcie gotowania wody

Naczynie SAMMI

Naczynie tradycyjne

100°C
120°C

Doskonate
przewodnictwo
cieplne: temperatura
pokrywki jest
wyzsza niz

gotujacej sie wody

D

Woda wrze od $cianek

naczynia w kierunku
Srodka

45°C
70°C

Znaczna réznica
temperatury
pomiedzy
pokrywka

a gotujaca woda

;"/ Woda wrze od
dna naczynia

J L J

Z powodu warstwy powietrza rozgrzewanie naczynia trwa nieco dtuzej ale dzieki
unikalnej dystrybucji ciepta potrawy gotuja sie zdecydowanie szybciej.

Wykres temperatur podczas gotowania bez wody

temp

440—
400-]
360
320
280
240
200
160
rrrrrrrrrrrrrr 120
80—
40—

0

Naczynie SAMMI

Naczynie tradycyjne

Jednakowa temperatura dna i Scianek naczynia

R6zna temperatura. Drastyczna réznica pomiedzy dolna

a gbrnga czescig naczynia.

J
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Test: Analiza temperatur podczas gotowania ziemniakéw bez wody



NAGCRODY

Ztoty Medal za najbardziej Genewa 2010
innowacyjny produkt roku Nagroda Specjalna
Genewa 2010

Warunki gwarangji

1. Gwarantem jest firma Jakar sp.j przy ulicy Zubrzyckiego 2, kod pocztowy 26-613, wpisana do Krajowego
Rejestru Sgdowego po numerem 0000072974, NIP 7981167222, REGON 670922798

2. Produktjest przeznaczony wytacznie do uzytku domowego.

3. Okres gwarancji wynosi 24 miesigce, liczac od daty zakupu.

4. Gwarancja nie obejmuje:
a. uszkodzen mechanicznych spowodowanych upadkiem.
b.zadrapan
c. uszkodzen powstatych w wyniku uzytkowania produktu niezgodnie z przeznaczeniem.
d. odbarwieri powfoki zewnetrznej.
e. uszkodzen powstatych w wyniku konserwacji niezgodnie z instrukcjg obstugi.

5. W przypadku stwierdzenia w okresie waznosci gwarancji wady lub uszkodzenia produktu zostanie
ona bezptatnie usunieta w ciggu 14 dni roboczych od daty dostarczenia sprzetu do
punkt sprzedazy .

6. Warunkiem przyjecia produktu do naprawy gwarancyjnej jest dostarczenie przez uprawnionego z
tututu gwarangji:

a. orginat lub kopie dowodu zakupu sprzetu (paragon fiskalny lub faktura VAT)

b. reklamowanego produktu

7. Uszkodzony produkt nalezy dostarczy¢ do miejsca zakupu.

8. Poza niniejszg drukowang gwarancjg nie ma zadnych innych jawnych, pisemnych lub ustnych
gwarancji.

9. Gwarancja na sprzedany produkt nie wytgcza, nie ogranicza ani nie zawiesza uprawnief nabywcy
wynikajacych z tytuty niezgodnosci towaru z umowa.

10. Sadem wiasciwym do rozpatrywania sporow wyniktych wskutek realizacji postanowien niniejszej

gwaragji jest sad powszechny wtasciwy dla siedziby Gwaranta.



