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Warszawa, sierpieh 2018 r.

Jedno urzadzenie. Trzynascie funkcji. Wielofunkcyjny Termorobot PSC-10 Sam Cook.

Gotowanie jest prawdziwg sztukg. Pozwala na ciaggte eksperymentowanie i odkrywanie
nowych smakow. W celu osiggniecia prawdziwej perfekcji potrzebujemy urzgdzen, ktoére
potrafig sprostac artystycznej wizji oraz kulinarnej pasji. Na te potrzeby odpowiadajg produkty
z linii Sam Cook, ktére zostaty stworzone dla wymagajacych pasjonatéw przez najlepszych
profesjonalistéw. Jednym z nich jest wielofunkcyjny Termorobot PSC-10.

Technologiczny masterchef

Termorobot PSC-10 posiada, az 13 funkcji! Pozwala na gotowanie, gotowanie na parze,
wyrabianie ciasta, miksowanie, siekanie, emulgowanie, blendowanie, szatkowanie, ubijanie,
rozpuszczanie, podgrzewanie, smazenie oraz wazenie. Od teraz w jednym urzadzeniu mozna
przygotowac wigkszos$¢ istniejgcych przepisow. Niezaleznie od tego, czy wybierzemy zupe
krem, marynowang poledwice czy beze Pavlowa — Termorobot Sam Cook pozwoli nam na
realizacje naszego kulinarnego pomystu.

Dla najwyzszego komfortu uzytkowania Termorobot PSC-10 umozliwia dziatanie w trybie
programow automatycznych i manualnych. Podczas gotowania mozemy regulowaé
temperature oraz predkos¢ jego pracy. Otwoér w pokrywie dzbanka pozwala na dodawanie
produktéw podczas kulinarnego procesu, bez koniecznosci wytgczania urzadzenia. Kiedy
danie bedzie gotowe, zostaniemy o tym poinformowani dzieki sygnalizacji dzwiekowej. Od
teraz domowe gotowanie wejdzie na nowy, wyzszy poziom. Peten pasji.

Wyposazenie najwyzszej klasy

Oprécz zachwycajgcej funkcjonalnosci Termorobot PSC-10 wyrdznia sie nowoczesnym
designem oraz komponentami z najwyzszej potki. Panel sterujgcy z wyswietlaczem LCD
posiada dwa automatyczne programy do mieszania i wyrabiania produktéw oraz do ich
podgrzewania i gotowania. Termorobot Sam Cook wyposazono w dzbanek z wysokiej jakosci
stali nierdzewnej z uchwytami oraz systemem mocowania pokrywy i naczynia do gotowania
na parze. O doktadne rozdrabnianie produktéw zadba néz ze stali nierdzewnej ze specjalng
konstrukcja, gwarantujgca najlepszg wydajnosc¢ urzgdzenia podczas siekania i mieszania.
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W urzadzeniu znajdziemy wbudowang wage i miarke, ktére umozliwig odwazanie skfadnikow
bezposrednio w dzbanku podczas przyrzadzania potraw. Co wiecej, wsrdéd elementéw
wyposazenia nie zabrakfo koszyka do gotowania produktow sypkich, motylka do ubijania,
mieszadia, a takze topatki do wyjmowania produktow. Termorobot tworzy wytrzymatg catosc,
gotowg na wszystkie smakowe wyzwania.

Dla wszystkich kulinarnych pasjonatéw przygotowaliSmy przepis na pikantne curry z
ciecierzycy potgczone z sezonowa dynia. Zainspiruj sie i zobacz, jak pracuje Termorobot
PSC-10 marki Sam Cook.

Termorobot PSC-10 Sam Cook cena detaliczna 1999 zt
Pikantne curry z ciecierzycy z dynia

Czas przygotowywania: 30 min
Czas gotowania: 90 min + 20 min
Poziom trudnosci: Latwy

llo$¢ porcji: ok. 4.

Sktadniki:

e 200 g ciecierzycy

e 200 g obranej dyni

e 200 g swiezego ananasa

e 200 ml przecieru pomidorowego

e 1 Swieza, czerwona papryka

o 1 Swieza, z0ita papryka

e 2 czerwone cebule

e 3 zgbki czosnku

e skorka starta z 1 cytryny

e 2 cm Swiezego imbiru

o 2 lyzeczki przyprawy curry

e 1tyzeczka stodkiej papryki

e 1 szczypta ostrej papryki

e kilka nasion gorczycy

e 0,5 ptaskiej tyzeczki mielonego kardamonu
1 ptaska tyzeczka soli
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Sposob przygotowania:

1. Ciecierzyce nalezy namoczy¢ w wodzie kilka godzin wczesniej. Jak to zrobi¢? Witéz
porcie do garnka i zalej zimng wodg — woda powinna przykry¢ nasiona 7-8
centymetrowg warstwa.

2. Zmiksuj ciecierzyce razem z wodg, w ktdrej sie moczyta. Posal.

3. Ciecierzyce gotuj do tzw. migkkosci. (W Termorobocie PSC-10 marki Sam Cook ustaw
nastepujgce parametry: czas 1,5 godziny, temperatura 100°C, predkos¢ 1.) Kiedy
bedzie gotowa, przetdz jg do innego naczynia.

4. Czas na przygotowanie kolejnych skfadnikdw. Papryke umyj i oczys¢ z nasion. Pokroj
na drobne kawatki.

5. Cebule, imbir i czosnek obierz a nastepnie umies¢ je w naczyniu miksujgcym
Termorobota Sam Cook. Rozdrabniaj z predkoscig 6.

6. Obierz ananasa i wytnij jego rdzen. Pokroj w kostke.

7. Dynie rowniez pokréj w kostke. Dodasz jg pod sam koniec!

8. Wszystkie sktadniki wtdz do dzbanka Termorobota i dodaj przecier pomidorowy z
przyprawami. Miksuj. Predko$¢ 9 — czas 10 sekund.

9. bLopatkg zbierz mase ze scianek naczynia. Do sosu dodaj dynie, ktérg wczesniej
pokroite$ w kostke i ciecierzyce. Lekko zamiesza,j.

10. Catosc¢ gotuj przez 20 minut w temperaturze 100°C.

11. Voila! Gotowe.

Biuro prasowe:

Jagoda Chojecka , Agencja PR Hub
tel. +48 533 337 950
jagoda.chojecka@prhub.eu

Anna Pietrzak, Specjalista ds marketingu MPM agd S.A.
tel. +48 510 130 228
apietrzak@mpm.pl
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