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WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE
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Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren verwendet werden, wenn sie beaufsichtigt werden oder bezliglich
des sicheren Gebrauchs des Gerdts unterwiesen wurden und die damit verbundenen Gefahren verstanden
haben.

Reinigung und Wartung diirfen nicht von Kindern durchgefiihrt werden, es sei denn, sie sind alter als 8 Jahre
und werden beaufsichtigt.

Bewahren Sie Gerat und Netzkabel auRerhalb der Reichweite von Kindern unter 8 Jahren auf.

Das Gerat kann von Personen mit reduzierten physischen, sensorischen oder mentalen Fahigkeiten oder
einem Mangel an Erfahrung und Wissen benutzt werden, wenn sie beaufsichtigt werden oder beziiglich des
sicheren Gebrauchs des Gerats unterwiesen wurden und die damit verbundenen Gefahren verstanden haben.
Kinder dirfen nicht mit dem Gerat spielen.

Wenn das Netzkabel beschadigt ist, muss es durch den Hersteller, dessen Vertriebspartner oder dhnlich
qualifiziertes Fachpersonal ersetzt werden, um Gefahren zu vermeiden.

Warnung: Der Stromanschluss darf nicht mit Wasser in Beriihrung kommen.

WARNUNG! Es besteht eine mogliche Verletzungsgefahr durch unsachgemallen Gebrauch.

Beachten Sie die Restwdarme des Heizelements nach Gebrauch.

Verbinden Sie dieses Gerat ausschlieRlich mit einer geerdeten Steckdose.

Das Gerat ist flir den Gebrauch im Haushalt und in Bereichen wie den Folgenden bestimmt: Kiichen fir
Mitarbeiter in Geschaften, Blros und andere Arbeitsumgebungen, Bauernhdéfe, Hotels, Raststatten und
andere Wohneinrichtungen (verwendet von Gasten bzw. Bewohnern), Friihstlickspensionen.

Lesen Sie sich samtliche Anweisungen sorgfaltig durch.

Berihren Sie keine heiRen Oberflachen, sondern Verwenden Sie die Griffe.

Um einen Stromschlag zu vermeiden, tauchen Sie das Netzkabel, den Netzstecker oder das Heizelement des
Gerats nicht in Wasser oder andere Flissigkeiten.

Das Gerét ist zu beaufsichtigen, wenn es in der Ndhe von Kindern betrieben wird.

Ziehen Sie den Netzstecker nach dem Gebrauch und vor der Reinigung aus der Steckdose. Lassen Sie das Gerat
abkidhlen, bevor Sie den Innentopf einsetzen oder entnehmen.

Verwenden Sie das Gerat niemals mit beschadigtem Netzkabel oder wenn das Gerat Funktionsstérungen bzw.
Beschadigungen aufweist. Wenden Sie sich in solchen Féllen zur Priifung, Reparatur oder Einstellung des
Gerats an eine autorisierte Fachkraft.

Fillen Sie niemals Wasser oder andere Flissigkeiten in den AulRentopf.

Verbinden Sie das Gerat nur dann mit dem Stromnetz, wenn der Innentop zuvor eingesetzt wurde.

Die Verwendung von Zubehor, welches nicht vom Hersteller empfohlen wird, kann sicherheitsgefahrdende
Risiken zur Folge haben.

Achten Sie darauf, dass das Netzkabel nicht tGber Tisch- bzw. Arbeitsflichenkanten hangt und nicht mit heiRen
Oberflachen in Berlihrung kommt.

Platzieren Sie das Gerat nicht auf oder in der Nahe von Kochplatten, Gas- oder Elektroherden sowie in oder
in der Nahe von Backofen.

Im Umgang mit einem Gerit, das heiRes Ol oder andere heiRe Fliissigkeiten enthilt, ist groRte Vorsicht
geboten.

Verwenden Sie das Gerét ausschlielRlich fiir den vorgesehenen Verwendungszweck.

Trennen Sie das Gerat nach Gebrauch stets vom Stromnetz. Um den Reiskocher auszuschalten, stellen Sie den
Ein-/Ausschalter an die Position ,,0“ und ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose.

Das Gerat darf nicht mithilfe einer externen Zeitschaltuhr oder einer separaten Fernbedienung betrieben
werden.

Verwenden Sie das Gerat stets auf einem ebenen, trockenen und hitzebestandigen Untergrund.

& Vorsicht — heifle Oberflache.

WARNUNG! Bertihren Sie die zuganglichen Flachen nicht, wahrend das Gerat in Betrieb ist. Wahrend des Betriebs
kénnen Teile des Gerats eine hohe Temperatur erreichen.



29. Hinweise zur Reinigung von Flachen, die mit Lebensmitteln in Kontakt kommen, finden Sie im Abschnitt

»REINIGUNG UND PFLEGE".

I
30. QHDieses Gerét erfillt die Anforderungen des LFGB und ist fiir den Kontakt mit Lebensmitteln geeignet.
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® N A WN R

. ﬁDieses Gerat darf nurin Innenbereichen verwendet werden. Verwenden Sie das Gerat niemals im Freien.

BESTANDTEILE i
Deckel 1————= —_— -
— .

Dampfgareinsatz
2 -

Innentopf

Warmhalte-Kontrollleuchte
Betriebskontrollleuchte
Betriebsschalter
Ein-/Ausschalter
AuBenbehalter

ZUSATZLICHE HINWEISE

1. Das Gerat ist mit einem kurzen Netzkabel ausgestattet. Dadurch wird die Gefahr, tber das Kabel zu stolpern
bzw. sich darin zu verfangen, reduziert.

2. Ein Verlangerungskabel kann verwendet werden, wenn dabei die notwendigen VorsichtsmalRnahmen
beachtet werden.

3. Beachten Sie bei der Verwendung einer Steckdosenleiste bzw. eines Verlangerungskabels, dass (1) die
angegebene Nennleistung der Verlangerung mindestens gleich oder héher ist wie die Nennleistung des Gerits,
und (2) das Kabel so verlegt wird, dass es nicht herunterhangt.

VERWENDUNG

1. Verwenden Sie dieses Produkt ausschlieRlich mit einer passenden Wechselstrom-Steckdose (220-240 V).

2. Setzen Sie den Innentopf in den Reiskocher ein, bevor Sie diesen in Betrieb nehmen. Der Betriebsschalter
kann erst dann betatigt werden, wenn der Innentopf korrekt eingesetzt ist.

3. Um das Geréat in Betrieb zu nehmen, verbinden Sie den Netzstecker mit einer Steckdose, stellen Sie den Ein-
/Ausschalter an die Position ,,1“ und driicken Sie den Betriebsschalter nach unten.

4. Wenn der Garvorgang abgeschlossen ist, aktiviert das Gerat automatisch die Warmhaltefunktion. Trennen Sie
das Gerat nach Gebrauch stets vom Stromnetz. Um den Reiskocher auszuschalten, stellen Sie den Ein-
/Ausschalter an die Position ,0“ und ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose. Lassen Sie das Geréat
vollstdndig abkihlen, bevor Sie es reinigen.

5. Waihrend das Gerét in Betrieb ist, muss sich der Deckel auf dem Innentopf befinden. Halten Sie auch danach
den Innentopf geschlossen, damit der Reis nicht austrocknet oder sich verfarbt.

6. Um kalten Reis aufzuwarmen, geben Sie pro Tasse gekochten Reis etwa 1/4 Tasse kaltes Wasser hinzu, riihren
Sie um und betédtigen Sie den Betriebsschalter. Hinweis: Reis vom Vortag eignet sich hervorragend zur
Zubereitung von gebratenem Reis.

7. Wenn Sie Reis kochen und gleichzeitig andere Zutaten im Dampfgareinsatz garen mochten, geben Sie 1/8
Tasse Wasser zusatzlich in den Innentopf.

8. Halten Sie den Boden des Innentopfs sowie die Oberfliche der Heizplatte frei von Fremdkorpern, um
Funktionsstérungen zu vermeiden.

9. Drehen Sie den Topf vorsichtig zur Seite, um zu lberpriifen, ob er korrekt eingesetzt ist.



REINIGUNG UND PFLEGE

Bevor Sie den Reiskocher reinigen, stellen Sie den Ein-/Ausschalter stets an die Position , 0% ziehen Sie den

Netzstecker und lassen Sie das Gerat vollstandig abkihlen.

1. Entnehmen Sie den Innentopf, nehmen Sie den Deckel ab und reinigen Sie beides mit warmem Seifenwasser.
Spilen Sie die Teile griindlich ab und trocknen Sie sie mit einem weichen, sauberen Tuch.

2. Reinigen Sie die AuRenflachen des Gerats bei Bedarf mit einem sauberen, feuchten Tuch oder einem milden
Spulmittel. Verwenden Sie zur Reinigung NIEMALS scheuernde Reinigungsmittel. Verwenden Sie keine
Metallutensilien oder Stahlwolle zur Reinigung der AuRenflachen oder des Topfs, da diese dadurch beschadigt
werden kdnnen. Tauchen Sie keine Teile des Geréts in Wasser.

3. Zur Reinigung der Heizplatte und der Thermostatplatte kann Stahlwolle verwendet werden, um Riickstiande
zu entfernen oder die Platten zu polieren. Wischen Sie anschliefend mit einem feuchten Tuch nach. Lassen
Sie das Gerat vollstandig trocknen, bevor Sie es erneut verwenden. Die Heizplatte und die Thermostatplatte
missen frei von Fremdkorpern gehalten werden, da der Reiskocher sonst nicht ordnungsgemaR funktioniert.

4. Beachten Sie, dass Riickstande von Essig oder Salz im Innentopf Korrosion verursachen kdnnen. Reinigen Sie
das Gerat griindlich nach jedem Gebrauch.

5. Abgesehen von der Reinigung sollten samtliche Wartungsarbeiten von autorisiertem Kundendienstpersonal
durchgefiihrt werden.

TIPP FUR DIE SCHNELLE REINIGUNG

Geben Sie eine halbe Tasse Wasser und etwas Spulmittel in den Innentopf. Starten Sie den Kochvorgang und lassen
Sie den Innentopf 10 Minuten lang aufheizen. Lassen Sie ihn anschlieBend wieder abkihlen. Spilen Sie ihn
griindlich aus und trocknen Sie ihn vollstdandig, bevor Sie ihn erneut verwenden.

INFORMATIONEN UBER REIS

Reis stellt eine wertvolle Quelle fiir komplexe Kohlenhydrate und andere Nahrstoffe dar. Reis hat einen niedrigen
Fettgehalt und ist reich an Thiamin (Vitamin B1), Niacin (Vitamin B3) und Eisen. Fir mehr als die Halfte der
Weltbevolkerung stellt Reis ein tagliches Nahrungsmittel dar.

In den meisten Lebensmittelgeschaften sind mehrere verschiedene Reissorten erhiltlich. Sie kénnen einige
Reissorten ausprobieren, um herauszufinden, welche lhnen am besten schmeckt. Es folgt eine Beschreibung der
gangigsten Reissorten und ihrer Eigenschaften:

Langkornreis

Wird in der Regel fiir Gerichte verwendet, bei denen der Reis nach dem Kochen locker, nicht klebrig und als
einzelne Korner bevorzugt wird. California-Reis hat eine weichere, Carolina-Reis hingegen eine etwas festere
Konsistenz. Bei Jasminreis handelt es sich um eine besonders aromatische, duftende Reissorte.

Rundkornreis

Diese Sorte ist weicher und klebriger und wird haufig in der asiatischen Kiiche verwendet. California-Reis hat eine
weichere Konsistenz; StRer Reis (auch Pearl Reis genannt) hat eine charakteristische runde Form. SiiRer Reis ist
besonders klebrig und wird daher oft fiir die Zubereitung von SliRspeisen verwendet.

Brauner Reis

Brauner Reis gilt oft als die geslindeste Reissorte. Brauner Reis ist in seiner naturbelassenen Form, d.h.
ungebleichten und ungeschalt, erhaltlich. Er enthalt daher mehr B-Vitamine, Eisen, Kalzium und Ballaststoffe als
andere Reissorten.



Wildreis

Wildreis wird in verschiedensten Variationen und Mischungen angeboten. Wegen seiner festeren Konsistenz und
seiner dunklen braunen bis schwarzen Farbe wird er oft mit Langkornreis gemischt. Wildreis eignet sich
hervorragend als Fillung fiir Geflligel, wenn er in Briihe gekocht und mit Trockenfriichten vermengt wird.

REIS ZUBEREITEN

Mit der folgenden Anleitung gelingt die Zubereitung von Reis garantiert. Der Innentopf verfligt Gber praktische

Markierungen zur Anzeige des Wasserstands. AuBerdem liegt ein praktischer Messbecher zum Abmessen von Reis

und Wasser bei.

1. Messen Sie den Reis mit dem im Lieferumfang enthaltenen Messbecher ab und geben Sie ihn in den Innentopf.
Ein Messbecher (vollstdndig gefillt) entspricht einer Tasse.

2. Flgen Sie Wasser zum Reis hinzu und orientieren Sie sich dabei an den Markierungslinien im Inneren des
Topfs (siehe Mengenangaben-Tabelle).
Beispiel: Flr 2 Becher ungekochten Reis, fillen Sie das Wasser bis zur Linie 2.

3. Fur weicheren Reis empfiehlt es sich, Reis und Wasser im Innentopf vorzubereiten und vor dem Kochen 10—
20 Minuten einweichen zu lassen.

4. Setzen Sie den Deckel auf den Reiskocher und verbinden Sie das Netzkabel mit dem Stromnetz. Stellen Sie

|ll

den Ein-/Ausschalter an die Position ,1“ und dricken Sie den Betriebsschalter nach unten. Wenn der
Garvorgang abgeschlossen ist, aktiviert das Gerat automatisch die Warmhaltefunktion.

5. Lassen Sie den Reis nach dem Kochen weitere 6-10 Minuten lang quellen, ohne den Deckel abzunehmen.
Dadurch wird sichergestellt, dass der Reis vollstandig gar ist.

6. Brauner Reis benétigt eine langere Garzeit. Es empfiehlt sich auRerdem, zusétzlich eine 3/4 Tasse Wasser

hinzuzufligen, um die bendtigte Garzeit zu erreichen.

MENGENANGABEN-TABELLE

REIS UNGEKOCHT WASSERSTANDS-LINIE MENGE GEKOCHTER REIS CA.
2 Tassen Linie 2 4 Tassen
4 Tassen Linie 4 8 Tassen
6 Tassen Linie 6 12 Tassen
8 Tassen Linie 8 16 Tassen

HILFREICHE TIPPS

1. Sie kdnnen den Reis waschen, um tberschissige Kleie und Starke zu entfernen. Dadurch wird verhindert, dass
der Reis nach dem Garen braun wird und am Boden des Topfs anklebt; allerdings kdnnen dabei auch
Nahrstoffe verloren gehen.

2. Zu Beachten: Geben Sie zuerst den Reis in den Innentopf und fiigen Sie dann das Wasser zum Garen hinzu.

3. Wenn Sie feststellen, dass der Reis aufgrund der gewahlten Reissorte am Boden des Topfs anhaftet,
bestreichen Sie den Boden des Innentopfs mit etwas Pflanzendl, bevor Sie den Reis einfiillen.

4. Wenn Sie braunen Reis oder Wildreis kochen, wird ca. eine 3/4 Tasse zusétzliches Wasser bendtigt.

5. Abhdngig von der Reissorte kann das Verhaltnis von Reis zu Wasser leicht variieren. Passen Sie die
Mengenangaben entsprechend an, um ein optimales Ergebnis zu erzielen.

SUPPEN UND EINTOPFE

Herzhafte Suppen und Eintopfe sind immer eine gute Wabhl. Sie kénnen Fleisch und Gemiise vom Vortag beliebig
mit einer Bouillon lhrer Wahl kombinieren, um lhre eigenen individuellen Rezepte zu kreieren. Planen Sie bei der
Zubereitung von Suppen und Eintépfen etwas mehr Zeit zum Kécheln ein. Dadurch entfalten sich die Aromen und
das Fleisch wird zart gekocht.



HILFREICHE TIPPS

1. Um Eint6pfe anzudicken, vermischen Sie 1/4 Tasse Mehl mit kaltem Wasser zu einer diinnflissigen Paste.
Rihren Sie diese nach und nach zum Eintopf hinzu, bis er die gewlinschte Konsistenz erreicht hat.

2.  Wenn Sie frische Petersilie oder andere Krauter in Ihrem Rezept verwenden, fligen Sie diese erst kurz vor Ende
der Garzeit hinzu, um das Aroma zu bewahren.

3. Bewabhren Sie Ubrig gebliebenes Essen fiir den nachsten Tag auf. Im Kihlschrank aufbewahrt vertarken sich

die Aromen Uber Nacht.
Tomaten aus der Dose oder Bouillon
Eintopfe.

TECHNISCHE DATEN

mit Gewdlirzen eignet sich hervorragend als Grundlage flir Suppen und

Spannung/Frequenz 220-240 V Wechselstrom, 50/60 Hz
Nennleistung 500 W

Wenn ausgeschaltet ow

Schutzklasse gegen elektrischen Schlag | Klasse |

Produktmalie (L x B x H) 290 x 250 x 300 mm

Nettogewicht 2087 g

Fassungsvermogen 151

Markierungslinie im Innentopf

04,08,1,2,151/2,4,6, 8 Becher

Kontrollleuchte

230 V Wechselstrom, 0,25 W, orangefarbene Neonleuchte. Die

Lichtquelle ist nicht durch den Benutzer austauschbar.

Netzkabelldnge

90 cm

Zubehor

Messbecher, Loffel, Dampfgareinsatz

Markierungslinie am Messbecher

30, 60, 90, 120 ml / %, ¥, % Becher

ENTSORGUNG

¢

Dieses Produkt ist mit dem durchgestrichenen Milltonnensymbol gemaR der EU-Richtlinie 2012/19/EU
gekennzeichnet, um darauf hinzuweisen, dass es nicht mit dem Ubrigen Hausmiill entsorgt werden darf.

mmm Aufgrund von gefdhrlichen Stoffen, Gemischen oder Bestandteilen sind Elektro- und Elektronikgerate, die
nicht getrennt entsorgt werden, potenziell schadlich fir die Umwelt und die menschliche Gesundheit. Bitte
wenden Sie sich an lhre Stadtverwaltung oder Abfallentsorgungsstelle vor Ort fir Informationen zu Riickgabe und

Recycling dieses Produkts.
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BAXHU YKA3AHUA 3A BE3SONACHOCT
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To3u ypen moxke Aa ce M3MNo/s3Ba OT Jela Haj 8 roAMHKU ako ca Nnoj Haa3op UAKM ca BUAN MHCTPYKTUPaHU
OTHOCHO be3onacHaTa ynoTpeba Ha ypena 1 ca pa3bpanu ceBbp3aHMTe C TOBA OMACHOCTM.

MoyncTBaHETO N NOALPDBKKATA He BMBa Aa ce M3BBPLUBAT OT AeL,d OCBEH aKO HE ca NO-ronemm oT 8 roauMHN U
ca nog, HabntoaeHue.

CoxpaHsaBalTe ypesa v 3axpaHBalLms Kaben Ha MACTO, HeAOCTBMNHO 3a Aela HA Bb3PacT Nog, 8 roanHu.
YpeabT MmoxKe Aa ce M3NoN3Ba OT /IMLa C HamaneHn GU3MYECKU, CETUBHM MU YMCTBEHM CNOCOBHOCTU MUK C
INMNCca Ha ONWT M NO3HAHWA, aKo Te ca Nog HaA30p MAWN ca BUAM MHCTPYKTMPAHW OTHOCHO He3onacHaTa
ynotpeba Ha ypeaa v ca pasbpanum cBbp3aHUTe C TOBa ONACHOCTM.

Jeua He buBa aga cu UrpanaT ¢ ypeaa.

AKo 3axpaHBaLwMAT Kaben e noBpeaeH, Ton TpabBa Aa Ce CMeHW OT NPOoM3BOAUTENA, HETOBUA ANCTPMOYTOP
WK OT CNeLmann3npaH NnepcoHan c nogobHa kBanndmKaumsa, 3a Aa ce u3berHaT ONacHoOCTU.
MpeaynpexaeHune: BXxoabT 3a eNeKTpUYecKo 3axpaHBaHe He TpabBa Aa BAM3a B KOHTAKT C BoAa.
MPEAYNPEXOEHNE! Bb3moKeH e pUCK OT HapaHABaHe NopagM HemnpaBwuaHa ynotpeba.

O6bpHeTe BHMMaHMe Ha OCTaTbyHaTa TOM/IMHA Ha HarpeBaTe/IHUA eNleMeHT ciies ynoTpeba.

BKkntouBaiiTe ypeaa camo KbM 3a3eMeH KOHTAKT.

YpeawbT e npefHa3HayeH 3a ynotpeba B AOMaKMHCTBOTO M HA MECTa KaTo C/lefHUTe: KYXHU 3a CYKUTENU B
MarasmHu, oducu n gpyrm paboTHu cpean, epmu, XoTenun, Mecta 3a NapKUpaHe U APYru KUAULWHKW crpaam
(M3Mon3BaHKU OT rocTU CbOTB. KUBYLLM), MAHCUOHM CbC 3aKyCKa.

MpoyeTeTe BHUMATENHO BCUYKM YKa3aHMS.

He noKocBaiTe ropeLuy NoBbpPXHOCTH, @ U3NONA3BANTE APbIKKUTE.

3a aa n3berHete TOKOB yAap, He NOTanAKTe 3axpaHBawmaA Kaben, wencena nam HarpeBaTe/IHUA eleMeHT Ha
ypeaa BbB BOAa UM APYrM TEYHOCTHU.

Ypenwt TpabBa Aa ce HabatoaaBa, KoraTo ce n3nonssa B 61M30cT 4o geua.

Cnep ynotpeba 1 npeam NnouncTBaHe UsabpnainTe Lencesna oT KoHTakTa. OcTtaBeTte ypeaa Aa U3CTUHE, Npean
03 NOCTaBUTE UM M3BAAMTE BbTPELLHATA TEHAKEPA.

HuKora He M3nonssaiTe ypeda c NoBpedeH 3axpaHBall, Kaben mam ako ypeabT MMa HEU3MNPABHOCTU UK
nospeau. B Taknea cnyvamn ce o6bpHETE KbM OTOPM3MPAH CNELMAINCT 3a NPOBEPKA, NONPABKA MW HACTPOMKA
Ha ypeaa.

HuKora He HanMBawTe BoAAa UM APYrM TEYHOCTU BbB BbHLLHATA TEHAKeEpPa.

CBbprKeTe ypena Kbm eNleKTpuyeckaTa MpexKa camo c/ief, KaTo CTe NoCTaBM/IM BbTPELLIHaTa TeHAXKepa.
M3non3BaHeETO Ha aKcecoapwu, KOMUTO He ca NpernopbYaHn OT NPOM3BOANTENA, MOXKE A3 A0Beae 40 PUCKOBeE 33
6e3sonacHoCTTa.

YBepeTe ce, Ye 3axpaHBaWMAT Kaben He BUCK Hag pbboBE Ha MacK MAW NAOTOBE U HE BAM3a B KOHTAKT C
ropewm noBbPXHOCTH.

He nocraBaiTe ypeaa BbpXy Uam B 61M30CT 40 KOT/IOHW, ra30BM UKW eNEKTPUYECKU NEYKMN, KAKTO U BbB NN B
61130CT A0 PYpHM.

Mpu 6GopaBeHe C ypen, KOWTO CbAbprKa ropewo 0AMo WAW ApYrM Ffopewy TeYHoCTUM, € HeobxogmMmo
W3KIOYUTENHO BHUMAHMUE.

M3nonseanTte ypeaa camo no npegHasHavyeHme.

Cnep, ynotpeba BUHarn oTaenaiTe ypeaa OT efleKTpUYecKaTa Mpexka. 3a Aa U3K/IUYUTe OpM30BapKaTa,
nocTaseTe NPEeBKAOYBATENA 33 BKAOUYBaHe/M3K/I0UuBaHe B NosoxeHue ,0“ 1 n3Bajere LWencesna oT KOHTaKTa.
YpeawbT He bMBa fa ce ynpaB/iaBa C NOMOLLTA Ha BbHLUEH Talimep UAN OTAENHO AUCTaHLUMOHHO ynpaB/ieHue.
M3nonseanTe ypesa BMHarK BbpxXy paBHa, cyxa U TONI0YCTOMYMBA NOBbPXHOCT.

& BHWMaHWe — ropetia noBbpPXHOCT.

MNPEAYNPEXMAOEHNE! He noKkocBaiiTe AOCTbNHUTE NOBbLPXHOCTU, A0OKATO ypeabT paboTu. Mo Bpeme Ha ynoTpeba

YaCTu Ha ypeada Mmorat Aa A0CTUrHaT BUCOKa TemnepaTypa.

29.

YKazaHMA OTHOCHO MOYUCTBAHETO Ha NOBBPXHOCTU, KOMTO BAM3AT B KOHTAKT C XPaHUTEAHW NPOAYKTU Lie
HamepwuTe B pasgen ,,MOYUCTBAHE N TPUXKA"



I
30. QHTo314 ypea oTroBapAa Ha n3mMckBaHMATa Ha LFGB 1 e nogxoaAll, 32 KOHTAKT C XpPaHW.

. ﬁTosw ypesa MoXe ga ce U3non3Ba camMo Ha 3akputo. HE nsnonseaiite ypega HaBbH.
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KOMMNOHEHTH !

1. Kanak 11— —_— =

2. Bnokka 3a rotTBeHe Ha napa 2 ==

3. BbTpewHa TeHaKepa 3

4. KOHTpO/IHa NamMnuyKa 3a NoaabprKaHe Ha ToMIMHaTa

5. KoHTposiHa lamnunyKa 3a paboTa 8

6. [MpeBKatouBaTen 3a pabora

7. TpeBKAoYBaTeN 3a BKAOYBAHE/U3K/OUBaAHE 7 5

8. BbHLeH KoHTeliHep

OONMb/IHUTE/THU YKA3AHUA

1. YpepwT e cHabaeH c Kbe 3axpaHBaLy, Kaben. ToBa HamansABa pMCKa OT CMbBaHE WM 3ananTaHe B Kabena.

2. Moe ga ce M3NoN3Ba YAbAKMTEN, aKO Ce CNa3BaT He0bXoAMMUTE NPeanasHU MEPKU.

3. KoraTto 1M3noni3BaTe KOHTaKT C HAKOJIKO THe34a WAW yOb/KUTEN, yBepeTe ce, Ye (1) nocoyeHaTa HOMMHaNHA
MOLLHOCT Ha YAb/IKUTENS € NOHEe PaBHA UM NMO-BUCOKA OT HOMUHA/IHATa MOLLHOCT Ha ypeda v (2) KabenbT e
NONOXEH MO TAaKbB HAUYMH, Ye [ia HE BUCU HaZoANy.

YNOTPEBA

1. W3nonsBaliTe TO3M NPOAYKT CAaMO C NOAXOAALL KOHTAKT 32 MPOMEHAMUB ToK (220-240 V).

2. [MocTaseTe BbTPELUHATA TEHAKEPA B OPM30BapKaTa, Npeam Aa A BKAoUuTe MNpeBkatoyBaTensT 3a paboTta moxe
[a ce HaTMCHe CaMOo KOraTo BbTpeLllHaTa TeHAKepa e NocTaBeHa NpaBuHo.

3. 3a pa BKAYMMTE ypeda, CBbpXKeTe LWencena C KOHTAKTa, MoOCTaBeTe MpeBK/Ao4YBaTensa 3a
BKNtOYBaHe/M3K/Il0UBaHe B MOJIOXeHMe , | 1 HaTUCHeTe npeBK/toYBaTens 3a paborta Hagony.

4. Korato npouechtT Ha roTBeHe MPUKAOYM, YpeabT aBTOMATMUYHO aKTMBMPaA YHKUMATA 33 NogfbprkaHe Ha
TonnuHata. Cnen ynotpeba BMHarK oTaenaiTe ypeda OT eneKTpuyeckaTa Mpexa. 3a Aa M3KAuuTe
opu30BapKaTta, NocTaBeTe MNPEBK/OYBATENA 3a BK/AOYBaHE/M3KAOUYBaHe B nosoxeHue ,0“ M u3Bagerte
Liencena ot KoHTakTa. OcTaBeTe ypeaa Hanb/HO Aa Ce OXAa4u, NPean Aa ro NoYncTuTe.

5. Mo Bpeme Ha paboTa Ha ypena KanakbT TpAbBa fa € BbpXy BbTPelHaTa TeHAKepa. [pbiKTe BbTpelHaTa
TeHAKepa 3aTBOPEHa M c/ief, TOBa, 3a Aa NPeAoTBPaTUTE N3CHbXBAHETO UM OLBETABAHETO HA Opum3a.

6. 3a fa ctonnuTe cTyaeH opus, AobaseTe okono 1/4 yala cTyaeHa BoAa Ha Yalla cBapeH opus, pasbbpKaiTte
HaTUCHeTe NpeBKtoYBaTeNsa 33 paboTa. 3abenexkka: OpM3bT OT NpeaHna AeH e uaeaneH 3a NPUroTBaHe Ha
NMbpXKeH opu3.

7. AKo uCKaTe aa cBapuTe OpU3 N eAHOBPEMEHHO C TOBA @ NPUTrOTBUTE APYIN CbCTAaBKM BbB B/I0OXKATA 32 TOTBEHE
Ha napa, HaneiTe AONbAHMTENHO 1/8 Yyala BoAa BbB BbTPELLHATa TEHAKepa.

8. [pbKTe AbHOTO Ha BbTPEeLlHATa TeHAXKepa M NOBbPXHOCTTA HA HarpeBaTe/iHaTa MJioda YACTU OT YyXKAuM Tena,
3a fAa usberHete dyHKUMOHANAHKU Npobnemu.

9. 3asbpTeTe TeHAXKepaTa BHUMATEIHO HAaCTpaHK, 3a 4a NPOBepUTE 43N € NOCTaBeHa NPaBUJIHO.



MOYUCTBAHE U TPUKA

Mpean Oa nouncTMTe OpM3OBapKaTa, BMHArM MOCTaBAWTe MNPEeBKAOYBATeNA 3a BK/AOYBaHe/M3KNOUYBaHE B

nonoxenue ,0% n3BageTe wWwencena oT KOHTAKTA M OCTABETE ypeaa Aa U3CTUHE HaMb/HO.

1. WM3BageTe BbTpelHaTa TEHAXKEpPa, MaxHeTe Kamaka M NnoyucTeTe M aBeTe 4acTu C TOMJja canyHeHa BOAa.
MN3nnakHeTe fobpe YactTute 1 rm NoACyLIETE C MeKa, YNCTa Kbpna.

2. [MoumncTeTe BbHLWHUTE NOBBPXHOCTU Ha ypeaa, ako e HeobxoaMMOo, C YNCTA, BNAXKHA Kbpna UAM MeK npenapat
3a mneHe. HUKOTA He n3nonsBaiTe abpasnBHM NOYNCTBALLM cpeacTBa. He nsnonssalite meTanHu npnbopu
WK TeneHa rbbmyKa 3a NOYNCTBAHE Ha BbHLUHMTE NOBBbPXHOCTU UAM Ha TEHAMKEPATA, Tbil KaTO TOBA MOXKe A3
rm nospeguM. He notanaiTe YacTu OT ypesa BbB BoAa.

3. 3a nouncTBaHe Ha HarpeBaTe/sHaTa Ma04Ya M TEPMOCTAaTHATA NJI0Ya MOXKe Aa ce M3Mo/3Ba TeneHa rbuyka, 3a
[a ce OTCTPAHAT ocTaTbUWTe UK Aa ce noampat naounte. Cnef ToBa M3ObpLUETE C BAAXKHA Kbpna. OcTaBeTe
ypeaa Aia U3CbXHe Hanb/IHO, Npean Aa ro U3nosssarte OTHOBO. HarpesaTesiHaTa NJo4ya U TepMoCTaTHaTa naoYa
TpsAbBa Aa ce MoAAbpKaT YMCTM OT YyXKAM Tena, TbM KaTo B MPOTMBEH C/y4all OpM30BapKaTa HAMa A3
bYHKUMOHMPA NPaBUHO.

4. WmaitTe npeasug, Ye oCcTaTbUmMTE OT OLET UM CON BbB BLTPELIHATA TEHAMKEPA MOFAT Aa NPUUYUHAT KOPO3us.
MouncTeaiTe OCHOBHO ypeaa cnes BCAKa ynoTpeba.

5. OcBeH NOYMUCTBAHETO, BCUYKM AEMHOCTM N0 NoaApbiKKaTa TpAOBa Aa ce M3BBbPLUBAT OT OTOPU3MPAH NEPCOHAN
33 06C/yXKBaHE Ha K/IMEHTW.

CbBET 3A BbP30 NOYNCTBAHE

Hanente nonoBmH Yawwa BOAa N MaJZIKO TeEYHOCT 3a MMEHE Ha CbAOBE BbB BbTPELWIHATA TEHAXKEPA. CTapTMpaﬁTe
npoueca Ha BapeHe N OCTaBeTe BbTPELWHATA TEHAXKEPA Aa Ce Harpee 3a 10 MWUHYTHU. Cnep ToBa A ocTaBeTe OTHOBO
Aa nsctuHe. M3nnakHete A p,06pe nAanoacywere Hanb/1HO, Npean Aa A N3Non3BaTe OTHOBO.

UHOPOPMALMUA 3A OPU3A

Opu3bT € LeHeH WM3TOYHMK Ha C/IOXKHWU BbIMEeXMApaTM M ApYyru XpaHUTenHu BelectBa. OpU3bLT € C HUCKO
CbAbprKaHWE Ha Ma3HMHU M e boraT Ha TMaMKH (BUTamuH B1), HMauuH (ButamuH B3) 1 kenaso. OpusbT e OCHOBEH
NPOAYKT B eXXeAHEBMETO HAa NOBeYe OT M0JI0BMHATA OT HAaCeNEeHMETO Ha CBeTa.

B noBeyeTo marasuHM 3a XpaHUTENHM CTOKM ce npeasiaraTt HAKOKO pasanyHu Buaa opus. MoxeTe ga nsnpobsare
HAKO/IKO Pas/iMyHM BMOA OpW3, 33 Oa OTKPMETE KOM BWM XapecBa Hail-mHoro. lo-gony ca OnucaHW Hal-
pa3npocTpaHeHMTe BUAOBE OPU3 U TEXHWUTE CBOMCTBA:

[ObnrosbpHect opus

O6MKHOBEHO ce M3M03Ba 3a ACTMA, NPU KOUTO CBAapeHUAT opu3 TpsAbBa Aa e POXKas, Aa He e NenKae M 4a e Ha
OTAENHU 3bpHA. Opm3bT KanndpopHMA e c No-MeKa KOHCUCTeHLMA, A0KATO 0pu3bT KapoanHa e ¢ manko no-Tebpaa
KOHCUCTEHLMA. HacMUHOBUAT 0pu3 e 0cobeHO apoMaTeH, NPUATHO yXaell, COPT Opus.

KpbrnosbpHect opus

To3n COpT € No-MeK U flenKaB M YecTo Ce M3M0/3Ba B asMaTckaTa KyxHA. OpusbT KaandopHus e ¢ no-meka
KOHcUCTeHUMA; CNnagKuaT opums (M3BECTEH OLLE KaTo Nep/ieH 0pu3) MMa XxapaKkTepHa Kpbrna ¢opma. ChagkuaT opus
e 0cobeHo fienKas 1 3aTOBa YeCTo Ce M3MOA3Ba 3a NPUroTBAHE Ha AECepPTM.

Kadsas opus

Kadasmat opums yecTo ce cmATa 3a Hali-34paBOCNOBHUA BUA o0pu3. KadaBmAT opum3 ce npeanara B eCTECTBEHUA CU
BUA, T.e. HensbenBaH n HenwlleH. MNopaam ToBa TOM CbAbPKA NOBEYE BUTAMMHM OT rpyna B, »kendaso, Kaaumm un
¢u1bpu B cpaBHEHME C APYrM BUAOBE OpW3.



Awve opus

OunBuAT opu3 ce npegnara B WMPOK CNEKTbP OT BapuaHTW U cmecu. 3apaan No-TBbpAaTa CU KOHCUCTEHLMA U
TbMHOKahsABMA [0 YepPeH LBAT TOM YeCTO Ce CMECBaA C Ab/Ir03bpHECT opu3. ANBUAT OpuM3 ce NPeBpbLLA B OTINYHA
NABHKA 33 NTUYE MECO, KOraTo Ce cBapu B BY/IbOH U Ce CMECU CbC CyLUEHU NN0J0BE.

NPUTOTBAHE HA OPU3

CnepnBavite MHCTPYKLMUTE NO-A40/Y, 32 A3 NPUrOTBUTE OPM3 N0 HAU-A06pPUA HAUMH. BbTpelHaTa TeHgKepa Mma

NPaKTMYHU 0603HAUYEHUSA, KOUTO MOKa3BaT HMBOTO Ha BogaTa. OCBEH TOBA € BK/AOYEHA M NPAKTUYHA MEePUTENHA

YyallKa 3a U3mepBaHe Ha opu3a M BoAaTa.

1. W3mepete opu3a c mepuTenHaTa YallKa, BKIOYEHA B KOMMJIEKTA, U IO U3CMMETE BbB BbTPELUHATA TEHAKEPa.
EnHa mepuTenHa Yawka (Mb/iHa A0 rope) CbOTBETCTBA Ha e4HA Yalla.

2. JlobaseTe BOAa KbM 0pM3a, KaTo M3M0A3BaTE MAPKUPOBBYHUTE IMHUM OT BbTPELLHATA CTPaHA Ha TeHAXKepaTa
KaTo opueHTup (BX. Tabanuyata c Kosmyectsara).

3. NMpwumep: 3a 2 yawm HecBapeH OpM3 HanbAHeTe BOAATA A0 /INHKA 2.

4. 3a no-mek Opu3 e MPenopbYMTENIHO A3 MOAroTBMTE OpM3a M BOAATA BbB BbTPELIHATa TEHAXKEpPa U Aa U
OCTaBUTe Aa ce HakucHat 3a 10-20 MUHYTU Npeay BapeHeTo.

5. TMMocTaBeTe Kanaka Ha OPU30OBAPKATa M BK/OYETE 3axpaHBalLmA Kaben B enekTpuyeckatTa mpesa. MNoctasete

Ill

NPeBKNtOYBATENA 33 BKAOYBAHE/M3KAOUBAHE B NONOXKeHMe ,|“ M HaTUCHEeTe NpeBK/oYBaTens 3a paborta
Hagoy. Korato NpouechT Ha roTBeHe MPUK/OYM, YPeabT aBTOMATUYHO aKTUBMPA QYHKUMATA 32 NoaabprKaHe
Ha TonAKMHaTa.

6. Cnep KaTo ce cBapM, ocTaBeTe opu3a Aa HabbbHe 3a oule 6-10 MMHYTH, 6e3 Aa cBansATe Kanaka. ToBa rapaHTUpa,
ye OpPU3bT € HaMb/IHO CBapEeH.

7. KadasuAaT opm3 M3NCKBa NO-AbAr0 Bpeme 3a roteeHe. MpenopbuntenHo e ga gobasuTe owe 3/4 yawa Boaa,

3a Aa NOCTUrHeTe HEO6XO,£],VIMOTO Bpeme 3a roteBeHe.

TAB/IMUA C KOJIMYECTBA

HECBAPEH OPU3 | JINHUA 3A HUBOTO HA BOOAATA | KO/IMMECTBO CBAPEH OPU3
2 yawm nHnA 2 4 yawm
4 yawm nHna 4 8 vyawm
6 vyawmu NHNA 6 12 yawm
8 vawm NNHUA 8 16 vawu

NMONE3HU CbBETU

1. MoskeTe ga vsmueTe opusa, 3a Aa NPeMaxHeTe W3IUWHWUTE TPULUM M HUwecTe. ToBa npeaoTepaTtABa
nokadeHABaHeTO Ha Opu3a C/lef, BapeHe 1 3a/1enBaHeTo My 3a AbHOTO Ha TEHAMKepaTa; HO Mpu TO3M npoLec
MoraT fia ce 3arybaT u XxpaHuTe/IHM BeLLecTsa.

2. 3abenerkka: MMbpBO CNOMKETE OpM3a BbB BbTPELUHaTa TEHAXepa U cej Tosa AobaseTe BogaTa 3a rotBeHe.

3. AKo 3abenexute, Ye opM3bT 3a/1€MBa 33 AbHOTO HA TeHAXKepaTa Nopaam BUAa Ha opu3a, KOMTo cTe usbpanu,
HaMa’KeTe AbHOTO Ha BbTpeLlHaTa TeHAXepa C Malko pacTUTENIHO 0AKOo, Npean aa AobasuTe opusa.

4. Ako npuroteaTe Kadpas 1AM Ane opus e Bu e Heobxoanma okono 3/4 vawa AonbAHMTENHA BOAA.

5. B3aBMCMMOCT OT BM/a Ha OPpM3a CbOTHOLLEHMETO MEX/AY Op13a M BoAaTa MOXKe Aa Bapupa fieko. AgantupaiTte
Ko/MuecTBaTa CbOTBETHO, 3a Aa NOCTUrHETE ONTUMasIeH pesynTar.

CYNN N AXHUHN

MUKaHTHUTE cynn N AXHUKN BUHArm ca ﬂ,06bp M360p. MoeTe ga KOM6VIHMpaTe MeCcOoTO U 3es1eHYyyuuTe oT
npeanwHnA AeH C 6y1'|bOH no Baw M360p, 3a da Cb3aajeTe CBOU cobcTBEHM peuenTtu. Korato npuroteATe cynu m
AXHUN, NpegBnaete Mmasiko noBeYye Bpeme 3a BapeHe. Taka apomaTtuTe ce pa3rpbllaT U MeCOTO CTaBa KPEXKO.



MNONE3HU CbBETU

1. 3apacrbctute AxHUMTE, cMmeceTe 1/4 yawa 6pallHO CbC CTyAeHa BOAa, 3a A4a Ce Nosyyu paaKa Kawa. Jobasete
A NOCTEMNEHHO KbM AXHUATA, A0KaTO CE MO/Y4M KefaHaTa KOHCUCTEHLMA.

AKo B peuenTaTta CU n3non3sarte npeceH margaHos nan apyrum 6VIJ'IKM, A06aBETe 'M HenocpeacTtBeHO npeaun

3anaserte ocTtaHanaTa XpPaHa 3a chegBalinAa AeH. C'bXpaHﬂBaHM B XN1agunHuKa, apomaTtuTe ce 3aCunBart npes

5.

Kpas Ha roTBEHeTo, 3a Aa 3ana3ute apomara um.
6.

HowTa.
7.

TEXHUYECKU XAPAKTEPUCTUKU

JomateHnTe KOHCEePBU UK BYNbOHDBT C NOANPABKU Ca OT/IMYHA OCHOBA 3a CYNU U AXHUN.

HanpexeHue/yectoTta 220-240 V npomeHnns Tok, 50/60 Hz
HomunHanHa mowHoCT 500 W

B M3KNOYEHO CbCTOAHUE oW

Knac Ha 3awuTa cpeLly TOKOB ygap knac |

Pasmepu Ha npoaykTa (4 x LW x B) 290 x 250 x 300 mm

HeTHo Terno 2087

BmectumocTt 1,5n

MapKMpPOBbYHA IMHUA Ha BbTPeLIHaTa
TeHaMKepa

0,4,08,1,2,1,5n/ 2,4, 6, 8 yawu

KOHTponHa namnunyka

230 V npomennms TOK, 0,25 W, oOpaHXeBa HeEOHOBA CBET/IMHA.
MN3TOYHUKDBT Ha CBET/IMHA HE MOXKe Aa 6bae 3aMeHeH oT noTpebutens.

[bNXK1Ha Ha 3axpaHBalLmAa Kaben

90 cm

MpuHagnexHocTn

MepUTENIHa YallKa, NbXXULa, BJIOXKKA 3a rOTBEHE Ha Napa

MapKnpoBbYHa
MepuUTeNHaTa Yawka

NNHNA Ha

30, 60, 90, 120 mn / %, %, % vawa

U3XBbPNAHE

hid

To3M NPoAYKT e MapKMpaH CbC CMMBO/IA HA 3a4epPKHAT KOHTENHepP 3a 6OKAYK B CbOTBETCTBUE C JMpeKTuBa
2012/19/EC Ha EC, 3a Aa ce nocouu, ye He TpabBa Aa Ce M3XBbPAA 3aeA4HO C ApyrM BUTOBM OTNagbLu.

mmm [lopagM HaAMYMETO Ha OMacHW BeLecTBa, CMECH WAM KOMMOHEHTU ENEeKTPUYECKOTO U eNEeKTPOHHOTO
obopyaBaHe, KOETO He e U3XBbPJ/IEHO PasaesHo, € NOTEHLMAHO BPeAHO 33 OKOJIHaTa cpeaa M YOBEeLLKOTO 34paBe.
Mons, CBbpXeTe ce C MecTHaTa rpagcka agMUHUCTPaALMA WAM LEeHTbP 3a M3XBbPAAHE Ha OTnagbuUM 3a
MHPOPMaLMA OTHOCHO BPbLLAHETO M PELMKIMPAHETO Ha TO3M MPOAYKT.




IDONO

ENJOY ELECTRICS

89980138

FR // Cuiseur a riz

MX Logistika SL, spol. s. r. 0.,

Roznavska 32

82104 Bratislava Il ]
RuZinov, Slovaquie c €

www.moebelix.com .

info@moebelix.at




CONSIGNES DE SECURITE IMPORTANTES
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Cet appareil peut étre utilisé par des enfants a partir de huit ans, a condition qu'ils soient surveillés ou qu'ils
aient recu des instructions concernant une utilisation en toute sécurité et qu'ils comprennent les risques liés
a son usage.

Le nettoyage et I'entretien ne doivent pas étre effectués par des enfants, sauf s'ils ont plus de huit ans et sont
surveillés.

Conservez |'appareil et le cable d'alimentation hors de portée des enfants de moins de huit ans.

Les personnes présentant des capacités physiques, sensorielles ou mentales réduites, ou manquant
d’expérience et de connaissances, peuvent utiliser I'appareil a condition qu’elles soient survei
recu des instructions concernant une utilisation slre de l'appareil et qu’elles aient compris les risques
encourus.

Les enfants ne doivent pas jouer avec I'appareil.

lées ou aient

Si le cable d'alimentation est endommagé, il doit étre remplacé par le fabricant, son service aprés-vente ou
un technicien qualifié, afin de prévenir tout danger.

Avertissement : le raccordement électrique ne doit pas entrer en contact avec de I'eau.

AVERTISSEMENT ! Une utilisation inappropriée peut entrainer un risque de blessure.

Faites attention a la chaleur résiduelle de I'élément chauffant aprés utilisation.

Branchez cet appareil exclusivement dans une prise mise a la terre.

L'appareil est destiné a l'usage domestique ou a des domaines similaires tels que les suivants : les cuisines
réservées au personnel dans les magasins, bureaux ou autres environnements professionnels ; les
exploitations agricoles ; les hoétels, stations-service et autres types d’hébergements (utilisation par les clients
ou les résidents) ; les chambres d’hotes.

Veuillez lire attentivement I'ensemble des instructions.

Ne touchez pas les surfaces chaudes, utilisez les poignées prévues a cet effet.

Afin d’éviter tout risque de choc électrique, ne plongez pas le cable d’alimentation, la fiche secteur ni
chauffant de I'appareil dans I'eau ou tout autre liquide.

Lappareil doit étre surveillé lorsqu’il est utilisé a proximité d’enfants.

Débranchez 'appareil aprés utilisation et avant toute opération de nettoyage. Laissez 'appareil refroidir avant
d’insérer ou de retirer la cuve intérieure.

‘élément

N’utilisez jamais l'appareil si le cable d’alimentation est endommagé ou si l'appareil présente des
dysfonctionnements ou des dommages. Dans de tels cas, adressez-vous a un personnel qualifié et agréé pour
le contrGle, la réparation ou le réglage de I'appareil.

Ne versez jamais d’eau ni d’autres liquides dans la cuve extérieure.

Ne branchez I'appareil au secteur qu’apres avoir inséré la cuve intérieure.

L'utilisation d’accessoires non recommandés par le fabricant peut entrainer des risques pour la sécurité.
Veillez a ce que le cable d’alimentation ne pende pas au-dela des bords de la table ou du plan de travail et
n‘entre pas en contact avec des surfaces chaudes.

Ne placez pas I'appareil sur ou a proximité de plaques de cuisson, de cuisiniéres a gaz ou électriques, ni a
proximité de fours.

Faites preuve de la plus grande prudence lors de I'utilisation d’un appareil contenant de I'huile chaude ou
d’autres liquides chauds.

Utilisez 'appareil exclusivement pour I'usage auquel il est destiné.

Débranchez toujours I'appareil du réseau électrique aprés utilisation. Pour éteindre le cuiseur a riz, placez
I'interrupteur marche/arrét sur la position « 0 » et débranchez la fiche secteur de la prise de courant.
L'appareil ne doit pas étre utilisé avec un minuteur externe ou une télécommande séparée.

Utilisez toujours I'appareil sur une surface plane, séche et résistante a la chaleur.

& Attention — surface chaude.

AVERTISSEMENT ! Ne touchez pas les surfaces accessibles pendant le fonctionnement de l'appareil. Pendant le

fonctionnement, certaines parties de I'appareil peuvent atteindre une température élevée.



29. Les consignes relatives au nettoyage des surfaces entrant en contact avec des aliments figurent dans la section

« NETTOYAGE ET ENTRETIEN ».

N
30. Cet appareil est conforme aux exigences de la LFGB et convient au contact alimentaire.

31

Composants !
Couvercle 1— _— &=
—— A

® N A WN R

. ﬁCet appareil doit étre utilisé uniquement a l'intérieur. N'utilisez jamais I'appareil a I'extérieur.

Panier vapeur
2 -

Cuve intérieur

Voyant de maintien au chaud
Voyant de controle
Interrupteur

Interrupteur marche/arrét
Boitier extérieur

REMARQUES SUPPLEMENTAIRES

1. Lappareil est équipé d’un cable d’alimentation court. Cela réduit le risque de trébucher ou de s’emméler dans
le cordon

2. Une rallonge peut étre utilisée a condition de respecter les précautions nécessaires.

3. Lors de l'utilisation d’'une multiprise ou d’une rallonge, veillez a ce que (1) la puissance nominale indiquée de
la rallonge soit au moins égale a la puissance nominale de I'appareil, et (2) le cable soit disposé de manieére a
ne pas pendre.

UTILISATION

1. Utilisez ce produit exclusivement avec une prise de courant alternatif appropriée (220-240 V).

2. Insérez la cuve intérieure dans le cuiseur a riz avant de mettre I'appareil en fonctionnement. Linterrupteur de
fonctionnement ne peut étre actionné que lorsque la cuve intérieure est correctement en place.

3. Pour mettre l'appareil en fonctionnement, branchez la fiche secteur sur une prise de courant, placez
I'interrupteur marche/arrét sur la position « | » et appuyez I'interrupteur de fonctionnement vers le bas.

4. Lorsque la cuisson est terminée, I'appareil active automatiquement la fonction de maintien au chaud.
Débranchez toujours I'appareil du réseau électrique aprés utilisation. Pour éteindre le cuiseur a riz, placez
I'interrupteur marche/arrét sur la position « 0 » et débranchez la fiche secteur de la prise de courant. Laissez
I'appareil refroidir complétement avant de le nettoyer.

5. Pendant le fonctionnement de I'appareil, le couvercle doit étre placé sur la cuve intérieure. Aprés la cuisson,
maintenez également la cuve intérieure fermée afin que le riz ne se desseche pas et ne se décolore pas.

6. Pour réchauffer du riz froid, ajoutez environ 1/4 de tasse d’eau froide par tasse de riz cuit, remuez, puis
actionnez l'interrupteur de fonctionnement. Remarque : Le riz de la veille convient parfaitement a la
préparation de riz sauté.

7. Sivous souhaitez cuire du riz tout en faisant cuire d’autres ingrédients dans le panier vapeur, ajoutez 1/8 de
tasse d’eau supplémentaire dans la cuve intérieure.

8. Maintenez le fond de la cuve intérieure ainsi que la surface de la plaque chauffante exempts de corps étrangers
afin d’éviter tout dysfonctionnement.

9. Inclinez délicatement la cuve sur le coté afin de vérifier qu’elle est correctement mise en place.



NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Avant de nettoyer le cuiseur a riz, placez toujours I'interrupteur marche/arrét sur la position « 0 », débranchez la

fiche secteur et laissez I'appareil refroidir complétement.

1. Retirez la cuve intérieure, enlevez le couvercle et nettoyez-les tous deux avec de I'eau chaude savonneuse.
Rincez soigneusement les piéces et séchez-les a I'aide d’un chiffon doux et propre.

2. Nettoyez les surfaces extérieures de |'appareil, si nécessaire, a l'aide d’un chiffon propre et humide ou d’un
détergent doux. N'utilisez JAMAIS de produits de nettoyage abrasifs. N’utilisez pas d’ustensiles métalliques ni
de laine d’acier pour nettoyer les surfaces extérieures ou la cuve, car cela pourrait les endommager. Ne plongez
aucune partie de I'appareil dans I'eau.

3. Pour nettoyer la plaque chauffante et la plaque du thermostat, de la laine d’acier peut étre utilisée afin
d’éliminer les résidus ou de polir les plaques. Essuyez ensuite avec un chiffon humide. Laissez I'appareil sécher
compléetement avant de l'utiliser a nouveau. La plague chauffante et la plague du thermostat doivent étre
maintenues exemptes de corps étrangers, dans le cas contraire, le cuiseur a riz risque de ne pas fonctionner
correctement.

4. Noter que des résidus de vinaigre ou de sel dans la cuve intérieure peuvent provoquer de la corrosion. Nettoyez
soigneusement |'appareil aprés chaque utilisation.

5. A l'exception du nettoyage, tous les travaux de maintenance doivent &tre effectués par un service aprés-vente
agréé.

CONSEIL POUR UN NETTOYAGE RAPIDE

Versez une demi-tasse d’eau et un peu de liquide vaisselle dans la cuve intérieure. Démarrez la cuisson et laissez
la cuve intérieure chauffer pendant 10 minutes. Laissez-la ensuite refroidir. Rincez-la soigneusement et séchez-la
complétement avant de |'utiliser a nouveau.

INFORMATIONS SUR LE RIZ

Le riz constitue une source précieuse de glucides complexes et d’autres nutriments. Le riz a une faible teneur en
matiéres grasses et est riche en thiamine (vitamine B1), en niacine (vitamine B3) et en fer. Pour plus de la moitié
de la population mondiale, le riz constitue un aliment de base quotidien.

Dans la plupart des magasins d’alimentation, plusieurs variétés de riz sont disponibles. Vous pouvez essayer
différentes variétés de riz afin de déterminer celle qui vous convient le mieux en termes de go(t. Vous trouverez
ci-apres une description des variétés de riz les plus courantes et de leurs caractéristiques :

Riz a grains longs

Il est généralement utilisé pour les plats dans lesquels le riz, aprés cuisson, doit étre léger, non collant et composé
de grains bien séparés. Le riz de Californie présente une texture plus tendre, tandis que le riz Carolina a une
consistance légerement plus ferme. Le riz jasmin est une variété de riz particulierement aromatique et parfumée.

Riz a grains ronds

Cette variété est plus tendre et plus collante et est souvent utilisée dans la cuisine asiatique. Le riz de Californie a
une texture plus tendre ; le riz gluant (également appelé riz perlé) présente une forme ronde caractéristique. Le
riz gluant est particulierement collant et est donc souvent utilisé pour la préparation de desserts.

Riz brun

Le riz brun est souvent considéré comme la variété de riz la plus saine. Le riz brun est disponible sous sa forme
naturelle, c’est-a-dire non blanchi et non décortiqué. Il contient donc davantage de vitamines B, de fer, de calcium
et de fibres que les autres variétés de riz.



Riz sauvage

Le riz sauvage est proposé dans de nombreuses variantes et mélanges. En raison de sa texture plus ferme et de sa
couleur brun foncé a noire, il est souvent mélangé a du riz a grains longs. Le riz sauvage convient parfaitement
comme farce pour la volaille lorsqu’il est cuit dans un bouillon et mélangé a des fruits secs.

PREPARATION DU RIZ

Les instructions suivantes garantissent une préparation réussie du riz. La cuve intérieure est dotée de reperes

pratiques indiquant le niveau d’eau. Un verre doseur pratique pour mesurer le riz et I'eau est également fourni.

1. Mesurezleriz al’aide du verre doseur fourni et versez-le dans la cuve intérieure. Un verre doseur (entierement
rempli) correspond a une tasse.

2. Ajoutez de lI'eau au riz et référez-vous aux lignes de marquage a l'intérieur de la cuve (voir tableau des
qguantités).

3. Exemple: Pour 2 verres doseurs de riz cru, remplissez I'eau jusqu’a la ligne 2.

4. Pour obtenir un riz plus tendre, il est recommandé de préparer le riz et I'eau dans la cuve intérieure et de les
laisser tremper pendant 10 a 20 minutes avant la cuisson.

5. Placez le couvercle sur le cuiseur a riz et raccordez le cable dalimentation au réseau électrique Placez
I'interrupteur marche/arrét sur la position « | » et appuyez 'interrupteur de fonctionnement vers le bas.
Lorsque la cuisson est terminée, I'appareil active automatiquement la fonction de maintien au chaud.

6. Apres la cuisson, laissez le riz reposer encore 6 a 10 minutes sans retirer le couvercle. Cela permet de s’assurer
gue le riz est entiérement cuit.

7. Leriz brun nécessite un temps de cuisson plus long. Il est également recommandé d’ajouter 3/4 de tasse d’eau
supplémentaire afin d’atteindre le temps de cuisson nécessaire.

TABLEAU DES QUANTITES

RIZ CRU LIGNE DE NIVEAU D’EAU QUANTITE DE RIZ CUIT ENV.
2 tasses ligne 2 4 tasses

4 tasses Ligne 4 8 tasses

6 tasses Ligne 6 12 tasses

8 tasses Ligne 8 16 tasses

CONSEILS UTILES

1. Vous pouvez laver le riz afin d’éliminer I'excés de son et d’'amidon. Cela permet d’éviter que le riz ne brunisse
apres la cuisson et n‘adhére au fond de la cuve ; toutefois, des nutriments peuvent également étre perdus.

2. Anoter : Versez d’abord le riz dans la cuve intérieure, puis ajoutez I'eau nécessaire a la cuisson.

3. Sivous constatez que, selon la variété de riz choisie, le riz adhere au fond de la cuve, enduisez le fond de la
cuve intérieure d’un peu d’huile végétale avant d’y verser le riz.

4. Sivous faites cuire du riz brun ou du riz sauvage, environ 3/4 de tasse d’eau supplémentaire est nécessaire.

5. Selon la variété de riz, le rapport entre le riz et 'eau peut légerement varier. Ajustez les quantités en
conséquence afin d’obtenir un résultat optimal.

SOUPES ET RAGOUTS

Les soupes et rago(ts copieux sont toujours un bon choix. Vous pouvez combiner a votre guise de la viande et des
légumes de la veille avec le bouillon de votre choix afin de créer vos propres recettes. Lors de la préparation de
soupes et de ragouts, prévoyez un peu plus de temps pour le mijotage. Cela permet aux ardmes de se développer
et a la viande de devenir tendre.



CONSEILS UTILES

1. Pour épaissir les rago(its, mélangez 1/4 de tasse de farine avec de I'eau froide jusqu’a obtenir une péate fluide.
Incorporez-la progressivement au ragoQt jusqu’a ce que la consistance souhaitée soit atteinte.
2. Sivous utilisez du persil frais ou d’autres herbes dans votre recette, ajoutez-les uniqguement peu avant la fin
de la cuisson afin d’en préserver I'arbme.
3. Conservez les restes de nourriture pour le lendemain. Conservés au réfrigérateur, les ardmes se développent

davantage pendant la nuit.

4. Les tomates en conserve ou le bouillon agrémenté d’épices conviennent parfaitement comme base pour les

soupes et les ragodts.

DONNEES TECHNIQUES

Tension/fréquence

220-240 V courant alternatif, 50/60 Hz

électriques

Puissance nominale 500 W
Hors tension ow
Classe de protection contre les chocs

classe |

Dimensions du produit (L x | x H)

290 x 250 x 300 mm

Poids net 2087 g

Capacité 1,51

Ligne de marquage dans la cuve

. g’ . quag 0,4;0,8;1,2;1,51/2,4,6, 8 verres doseurs
intérieure

Voyant lumineux

230 V courant alternatif, 0,25 W, voyant néon orange.

lumineuse ne peut pas étre remplacée par |'utilisateur.

La source

Longueur du cable d'alimentation

90 cm

Accessoires

Verre doseur, cuillére, panier vapeur,

Repere sur le verre doseur

30, 60, 90, 120 ml / %, %, % verre doseur

ELIMINATION

¢

Ce produit est marqué du symbole représentant une poubelle barrée, conformément a la directive
européenne 2012/19/UE, afin d'indiquer qu'il ne doit pas étre jeté avec les autres déchets ménagers. En

mmmm raison des substances, mélanges ou composants dangereux qu'ils contiennent, les équipements électriques
et électroniques qui ne sont pas éliminés séparément peuvent étre nocifs pour I'environnement et la santé
humaine. Veuillez contacter votre administration municipale ou votre centre local de collecte des déchets pour
obtenir des informations sur la restitution et le recyclage de ce produit.
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IMPORTANTI INDICAZIONI DI SICUREZZA
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Questo apparecchio puo essere utilizzato da bambini dagli 8 anni in su solo sotto sorveglianza e dopo che
saranno stati istruiti sull’uso sicuro dell'apparecchio e dei pericoli legati allo stesso.

La pulizia e la manutenzione non devono essere eseguite da bambini, a meno che questi abbiano piu di 8 anni
e vengano sorvegliati.

Tenere I'apparecchio e il cavo di alimentazione fuori dalla portata dei bambini di eta inferiore a 8 anni.
L'apparecchio puo essere utilizzato da persone con capacita fisiche, sensoriali o mentali limitate, oppure prive
di esperienza e conoscenze in merito, solo sotto supervisione o dopo che saranno state istruite sull’uso sicuro
dell'apparecchio e dei pericoli legati allo stesso.

| bambini non devono giocare con I'apparecchio.

Per evitare qualsiasi pericolo, il cavo di alimentazione eventualmente danneggiato deve essere sostituito dal
fabbricante, dal distributore o da personale qualificato.

Attenzione: Il collegamento elettrico non deve entrare in contatto con I'acqua.

AVVERTENZA! L'uso improprio pud comportare il rischio di lesioni.

Tenere presente che dopo l'uso la serpentina presenta calore residuo.

Collegare I'apparecchio solo a una presa con messa a terra.

L'apparecchio & destinato all’'uso domestico e nei seguenti ambiti: Cucine per i dipendenti di negozi, uffici e
altri ambienti di lavoro, aziende agricole, alberghi, stazioni di servizio e altre strutture residenziali (utilizzate
da ospiti o residenti), bed and breakfast.

Leggere attentamente tutte le istruzioni.

Non toccare le superfici calde, ma utilizzare i manici.

Per evitare scosse elettriche non immergere il cavo di alimentazione, la spina o altre parti dell’apparecchio in
acqua o altri liquidi.

L'apparecchio deve essere sorvegliato quando viene utilizzato in prossimita di bambini.

Dopo l'uso o prima di pulirlo, staccare la spina dalla presa di corrente. Lasciar raffreddare I'apparecchio prima
di inserire o rimuovere la pentola interna.

Non utilizzare mai |'apparecchio con un cavo di alimentazione danneggiato o se l|'apparecchio é
malfunzionante o danneggiato. In tal caso, per il controllo, la riparazione o regolazione rivolgersi a un tecnico
autorizzato.

Non versare mai acqua o altri liquidi nella pentola esterna.

Collegare I'apparecchio alla rete elettrica solo se prima e stata inserita la pentola interna.

L'uso di accessori non raccomandati dal produttore pud comportare rischi per la sicurezza.

Controllare che il cavo non corra sopra i bordi del tavolo o del piano di lavoro e che non sia a contatto con
superfici molto calde.

Evitare di posizionare I'apparecchio sopra o nelle vicinanze di fornelli, piani cottura a gas o elettrici o forni.
Nel maneggiare qualsiasi apparecchio contenente olio o altri liquidi bollenti & necessaria la massima cautela.
Utilizzare I'apparecchio unicamente per lo scopo previsto.

Dopo l'uso, scollegare sempre l'apparecchio dalla rete elettrica. Per spegnere il cuociriso, posizionare
I'interruttore di accensione/spegnimento su "O" e scollegare la spina dalla presa di corrente.

L'apparecchio non deve essere collegato a un timer esterno o a un telecomando a parte.

Utilizzare sempre I'apparecchio su una superficie piana, asciutta e resistente al calore.

& Attenzione — superficie bollente.

AVVERTENZA! Non toccare le superfici accessibili mentre I'apparecchio € in funzione. Mentre I'apparecchio € in

funzione, alcune parti dell'apparecchio possono raggiungere alte temperature.

29.

30.

Per indicazioni sulla pulizia delle superfici a contatto con gli alimenti consultare il paragrafo “PULIZIA E CURA”.

I
QHQuesto apparecchio soddisfa i requisiti del LFGB (codice alimentare tedesco) ed é adatto al contatto con

gli alimenti.
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. ﬁQuesto apparecchio puo essere utilizzato solo in ambienti chiusi. Non utilizzare mai I'apparecchio

all'aperto.

COMPONENTI

O N WN R

Coperchio 1—eg !’

P
=——
R

Inserto per cottura a vapore 3
Pentola interna

Spia di mantenimento in caldo

Spia di controllo del funzionamento
Interruttore di funzionamento
Interruttore on/off

Contenitore esterno

ULTERIORI AVVERTENZE

1. L'apparecchio e dotato di un cavo di rete corto. In questo modo si riduce il rischio di inciampare nel cavo o di
rimanervi impigliati.

2. E possibile utilizzare un cavo di prolunga se si osservano le necessarie precauzioni.

3. Quando si utilizza una presa multipla o una prolunga, assicurarsi che (1) la potenza nominale specificata della
prolunga sia almeno pari o superiore alla potenza nominale dell'apparecchio e (2) il cavo sia posato in modo
da non pendere.

uso

1. Utilizzare questo prodotto solo con una presa di corrente adeguata (220-240 V).

2. Inserire la pentola interna nel cuociriso prima di metterlo in funzione. L'interruttore di comando puo essere
azionato solo se la pentola interna é stata inserita correttamente.

3. Per mettere in funzione l'apparecchio, inserire la spina in una presa, posizionare linterruttore di
accensione/spegnimento su “I” e premere l'interruttore di funzionamento verso il basso.

4. Altermine del processo di cottura, I'apparecchio attiva automaticamente la funzione di mantenimento in caldo.
Dopo l'uso, scollegare sempre l'apparecchio dalla rete elettrica. Per spegnere il cuociriso, posizionare
I'interruttore di accensione/spegnimento su "O" e scollegare la spina dalla presa di corrente. Prima di
procedere con la pulizia lasciare raffreddare I'apparecchio.

5. Durante il funzionamento dell'apparecchio, il coperchio deve trovarsi sulla pentola interna. Tenere poi la
pentola interna chiusa per evitare che il riso si secchi o si scolorisca.

6. Perriscaldare il riso freddo, aggiungere circa 1/4 di tazza di acqua fredda per ogni tazza di riso cotto, mescolare
e premere l'interruttore di funzionamento. Nota: Il riso del giorno precedente & ideale per preparare il riso
fritto.

7. Se si desidera cuocere contemporaneamente il riso e altri ingredienti nel cestello per la cottura a vapore,
aggiungere 1/8 di tazza d'acqua alla pentola interna.

8. Mantenere la base della pentola interna e la superficie della piastra riscaldante priva di oggetti estranei per
evitare malfunzionamenti.

9. Ruotare delicatamente la pentola di lato per verificare che sia inserita correttamente.



PULIZIA E CURA

Prima di pulire il cuociriso, posizionare sempre l'interruttore di accensione/spegnimento su "O", estrarre la spina

di alimentazione e lasciar raffreddare completamente I'apparecchio.

1. Rimuovere la pentola interna, togliere il coperchio e pulire entrambi con acqua calda saponata. Sciacquare
accuratamente le parti e asciugarle con un panno morbido e pulito.

2. Se necessario, pulire le superfici esterne dell'apparecchio con un panno pulito e umido o con un detergente
delicato. Non utilizzare MAI detergenti abrasivi per la pulizia. Non utilizzare utensili metallici o lana d'acciaio
per pulire le superfici esterne o la pentola, perché potrebbero danneggiarle. Non immergere in acqua alcuna
parte dell'apparecchio.

3. Lalana d'acciaio puo essere utilizzata per pulire la piastra riscaldante e la piastra termostatica per rimuovere i
residui o lucidare le piastre. Pulire quindi con un panno umido. Lasciar asciugare completamente |'apparecchio
prima di utilizzarlo nuovamente. La piastra di riscaldamento e la piastra termostatica devono essere tenute
libere da oggetti estranei, altrimenti il cuociriso non funzionera correttamente.

4. Tenere presente che i residui di aceto o di sale nella pentola interna possono causare corrosione. Pulire
I'apparecchio dopo ogni uso.

5. Oltre alla pulizia, tutti gli interventi di manutenzione devono essere eseguiti da personale autorizzato del
servizio clienti.

SUGGERIMENTO PER UNA PULIZIA RAPIDA

Versare mezza tazza d'acqua e un po' di detersivo nella pentola interna. Avviare la cottura e lasciare riscaldare la
pentola interna per 10 minuti. Poi lasciar raffreddare di nuovo. Risciacquare accuratamente e asciugare
completamente prima di riutilizzarlo.

INFORMAZIONI SUL RISO

Il riso & una fonte preziosa di carboidrati complessi e altri nutrienti. Il riso ha un basso contenuto di grassi ed &
ricco di tiamina (vitamina B1), niacina (vitamina B3) e ferro. Il riso & un alimento quotidiano per oltre la meta della
popolazione mondiale.

Nella maggior parte dei negozi di alimentari sono disponibili diversi tipi di riso. Si possono provare diversi tipi di
riso per scoprire quello che piace di piu. Di seguito vengono descritti i tipi di riso pil comuni e le loro proprieta:

Riso a chicco lungo

Si usa generalmente per piatti in cui il riso € preferibilmente sciolto, non appiccicoso e come singoli chicchi dopo
la cottura. Il riso California ha una consistenza pit morbida, mentre il riso Carolina ha una consistenza un po' piu
solida. Il riso Jasmine € un tipo di riso particolarmente aromatico e profumato.

Riso a chicco tondo

Questa varieta & piu morbida e appiccicosa e viene spesso utilizzata nella cucina asiatica. Il riso California ha una
consistenza piu morbida; il riso dolce (noto anche come riso perlato) ha una caratteristica forma rotonda. |l riso
dolce & particolarmente appiccicoso e per questo viene spesso utilizzato nella preparazione di dolci.

Riso integrale

Il riso integrale e spesso considerato il tipo di riso piu sano. Il riso integrale e disponibile nella sua forma naturale,
cioé non shiancato e non decorticato. Contiene quindi piu vitamine del gruppo B, ferro, calcio e fibre rispetto ad
altri tipi di riso.



Riso selvatico

Il riso selvatico e disponibile in un'ampia gamma di varianti e miscele. Per la sua consistenza piu solida e il colore
marrone scuro o nero, viene spesso mescolato con il riso a chicco lungo. Il riso selvatico & un ottimo ripieno per il
pollame se cotto in brodo e mescolato con frutta secca.

PREPARAZIONE DEL RISO

Le seguenti istruzioni vi aiuteranno a preparare il riso con successo. La pentola interna e dotata di pratici segni per

indicare il livello dell'acqua. E inclusa anche una pratica caraffa per misurare il riso e I'acqua.

1. Misurare il riso con il misurino in dotazione e versarlo nella pentola interna. Un misurino (completamente
pieno) corrisponde a una tazza.

2. Aggiungere l'acqua al riso, usando come guida i segni sulla parte interna della pentola (vedere la tabella delle
guantita).

3. Esempio: Per 2 tazze di riso non cotto, riempire I'acqua fino alla linea 2.

4. Per un riso pil morbido, si consiglia di preparare il riso e I'acqua nella pentola interna e di lasciarlo in ammollo
per 10-20 minuti prima della cottura.

5. Posizionare il coperchio sul cuociriso e collegare il cavo di alimentazione alla rete elettrica. Posizionare

I'interruttore di accensione/spegnimento su e premere l'interruttore di funzionamento verso il basso. Al
termine del processo di cottura, I'apparecchio attiva automaticamente la funzione di mantenimento in caldo.

6. Una volta cotto, lasciare il riso in ammollo per altri 6-10 minuti senza togliere il coperchio. In questo modo si
assicura che il riso sia completamente cotto.

7. |l riso integrale richiede un tempo di cottura piu lungo. Si consiglia inoltre di aggiungere altri 3/4 di tazza

d'acqua per ottenere il tempo di cottura richiesto.

TABELLA DELLE QUANTITA

RISO NON COTTO LINEA DI LIVELLO DELL'ACQUA QUANTITA DI RISO COTTO
2 tazze Linea 2 4 tazze
4 tazze Linea 4 8 tazze
6 tazze Linea 6 12 tazze
8 tazze Linea 8 16 tazze
CONSIGLI UTILI

1. E possibile lavare il riso per eliminare la crusca e I'amido in eccesso. In questo modo si evita che il riso si scurisca
dopo la cottura e si attacchi al fondo della pentola, ma si possono perdere anche le sostanze nutritive.

2. Importante: Mettere prima il riso nella pentola interna e poi aggiungere I'acqua per la cottura.

3. Se si nota che il riso si attacca al fondo della pentola a causa del tipo di riso scelto, ricoprire il fondo della
pentola interna con un po' di olio vegetale prima di aggiungere il riso.

4. Se sicucina riso integrale o riso selvatico, occorrono circa 3/4 di tazza di acqua in piu.

5. A seconda del tipo di riso, il rapporto tra riso e acqua pud variare leggermente. Regolare le quantita di
conseguenza per ottenere risultati ottimali.

ZUPPE E STUFATI
Zuppe e stufati saporiti sono sempre una buona scelta. E possibile combinare la carne e le verdure del giorno
precedente con un brodo a scelta per creare ricette personalizzate. Quando si preparano zuppe e stufati, lasciare
un po' pit di tempo per la cottura a fuoco lento. In questo modo si sviluppano gli aromi e la carne viene cotta
restando tenera.



CONSIGLI UTILI

1. Per addensare gli stufati, mescolare 1/4 di tazza di farina con acqua fredda fino a formare una pasta sottile.
Mescolare gradualmente il tutto allo stufato fino a raggiungere la consistenza desiderata.
2. Se nella ricetta si utilizzano prezzemolo fresco o altre erbe, aggiungerle poco prima della fine della cottura per

preservarne |'aroma.

3. Conservare gli avanzi per il giorno successivo. Se conservati in frigorifero, gli aromi si intensificano durante la

notte.

4. | pomodoriin scatola o il brodo con le spezie sono un'ottima base per zuppe e stufati.

DATI TECNICI
Tensione/Frequenza Corrente alternata 220-240 V, 50/60 Hz
Potenza nominale 500 W
Quando é spento ow
Classe di protezione contro le scosse
Classe |

elettriche

Dimensioni del prodotto (L x | x H)

290 x 250 x 300 mm

interna

Peso netto 2087 g
Capacita 1,51
Linea di marcatura nella pentola

04,08,1,2,151/2,4,6, 8 tazze

Spia di controllo temperatura

230 V corrente alternata, 0,25 W, luce al neon arancione. La sorgente
luminosa non puo essere sostituita dall'utente.

Lunghezza cavo d’alimentazione

90 cm

Accessori

Misurino, cucchiaio, inserto per la cottura a vapore

Linea di demarcazione sul misurino

30, 60, 90, 120 ml / %, %, % di tazza

SMALTIMENTO

hid

Questo prodotto & etichettato con il simbolo del cassonetto barrato in conformita alla direttiva europea
2012/19/UE per indicare che non deve essere smaltito insieme ad altri rifiuti domestici. A causa di sostanze,

mmmm miscele o componenti pericolosi, le apparecchiature elettriche ed elettroniche non smaltite separatamente
sono potenzialmente dannose per I'ambiente e la salute umana. Per informazioni sulla restituzione e il riciclaggio
di questo prodotto, contattare I'ufficio comunale o il centro di smaltimento rifiuti.
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Ezt a késziiléket 8 éven fellili gyermekek csak akkor haszndlhatjak, ha felligyelnek rajuk, vagy ha tajékoztattak
Gket a biztonsagos hasznalatrdl és tisztadban vannak a hasznalat veszélyeivel.

A tisztitdst és a karbantartast gyermekek nem végezhetik, kivéve, ha elmultak 8 évesek, és ha kdzben
feligyelnek rajuk.

A késziiléket és a haldzati kabelt 8 éven aluli gyermekektdl tavol tarolja.

A késziiléket korlatozott fizikai, érzékelési vagy mentalis képesség, ill. hidnyos tapasztalattal vagy tuddssal
rendelkezé személyek csak akkor hasznalhatjak, ha megfelel§ személy felligyel rajuk, vagy ha tajékoztattak
Gket a biztonsagos hasznalatrdl, és tisztdban vannak a hasznalat veszélyeivel.

Gyermekek nem jatszhatnak a késziilékkel.

Ha a haldzati kabel megsériilt, a gyartdval, értékesité partnerrel vagy hasonléan képzett szakemberrel
cseréltesse ki a veszélyek elkertilése érdekében.

Vigyazat: A csatlakozd nem érintkezhet vizzel.

VIGYAZAT! Helytelen hasznalat esetén sériilésveszély &ll fenn.

Ugyeljen a f(it6szal maradékhdjére hasznalat utan.

Kizardlag foldelt konnektorhoz csatlakoztassa a késziiléket.

A késziilék haztartasi célra és a kovetkez6 helyeken haszndlhaté: (izletek, iroddk és egyéb munkahelyi
kornyezetek dolgozdi konyhajdban, gazdasdgokban, hotelekben, pihen6helyeken és egyéb szallbhelyeken
(vendégek, ill. lakdk altali hasznalatra), panzidkban.

Olvassa el figyelmesen az dsszes utasitast.

Ne érintse meg a forré fellileteket, hanem haszndlja az erre a célra szolgdlé fogantyukat.

Az aramités elkeriilése érdekében ne meritse vizbe vagy egyéb folyadékba a haldzati kdbelt, a halézati
csatlakozot vagy a fltGelemet.

A késziiléket felligyelni kell, ha gyermekek kdzelében hasznaljak.

Haszndlat utdn és tisztitas el6tt huzza ki a haldzati csatlakozét a konnektorbdl. A belsé edény behelyezése vagy
eltdvolitdsa el6tt hagyja kihdlni a készliléket.

Soha ne hasznalja a késziiléket sérilt haldzati kabellel, vagy ha a készilék meghibdsodott vagy sériilt. llyen
esetekben a késziilék ellendrzése, javitasa vagy beallitasa céljabol forduljon szakemberhez.

Soha ne Ontson vizet vagy mas folyadékot a kiils6 edénybe.

Csak akkor csatlakoztassa a késziiléket a haldézatra, ha a bels6 edényt el6z6leg behelyezte.

A gyartd altal nem ajanlott tartozékok hasznalata biztonsagi kockazatot jelenthet.

Ugyeljen arra, hogy a halézati kabel ne légjon le asztallap, ill. munkafeliilet élérél, és ne érintkezzen forrd
feltletekkel.

Ne helyezze a késziiléket f6z6lapra, gaz- vagy villanyt(izhelyre, stit6be vagy ezek kdzelébe.

A forré olajat vagy mas forré folyadékot tartalmazoé készilékkel rendkivil évatosan banjon.

A késziiléket kizardlag a rendeltetésének megfelel6en haszndlja.

Haszndlat utdn mindig hdzza ki a készlléket a konnektorbdl. A rizsf6z6 kikapcsolasahoz allitsa a be-
/kikapcsoldt ,0“ allasba, és hizza ki a haldzati csatlakozot a konnektorbdl.

Ne Gzemeltesse a késziiléket kiilsé idGzit6vel vagy kilon tavirdnyitéval.

Mindig sik, szaraz és h6allé feliileten hasznalja a késziiléket.

& Vigyazat — forro feliilet.

VIGYAZAT! Ne érintse meg a hozzaférheté feliileteket, amig a késziilék m(ikddik. Hasznalat kozben a termék részei

felforrésodhatnak.
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30.

Az élelmiszerekkel érintkezd feliiletek tisztitasara vonatkozé utasitdsokat lasd a ,TISZTITAS ES KARBANTARTAS”
cimd fejezetben.

N
Ez a készilék megfelel az LFGB (élelmiszerekrGl és dllateledelekrél szél6 német torvénykonyv)

kovetelményeinek, és alkalmas élelmiszerekkel vald érintkezésre.
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A TERMEK RESZEI i
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. ﬁEzt a készuléket csak beltérben szabad hasznalni. Ne hasznadlja a késziiléket a szabadban.

GG6z0l6betét 2
Belsé edény

Melegen tartd jelz6lampa

MUkodésjelzé ldampa
Uzemkapcsold
Be-/kikapcsold

Kils6 tartaly

TOVABBI MEGJEGYZESEK

1. A készilék rovid halézati kabellel van elldtva. Ezzel csokken a kdbelbe valé belebotlds vagy belegabalyodas
veszélye.

2. Asziikséges dvintézkedések betartasaval hosszabbitd kdbel is hasznalhaté.

3. Elosztd vagy hosszabbitd kabel hasznalata esetén Ugyeljen arra, hogy (1) a hosszabbité megadott névleges
teljesitménye legaldbb a késziilék névleges teljesitményével megegyezd vagy annal nagyobb legyen, és (2) a
kabel ugy legyen lefektetve, hogy ne légjon lefelé.

HASZNALAT

1. Ezt a terméket csak megfelelS valtéaramu aljzattal (220-240 V) hasznalhatja.

2. Helyezze be a bels6 edényt a rizsf6z6be, miel6tt izembe helyezné azt. A kapcsolot csak akkor lehet miikodtetni,
ha a bels6 edényt megfelel6en behelyezte.

3. Akészulék bekapcsolasahoz dugja a haldzati csatlakozdt a konnektorba, allitsa a be-/kikapcsolét 1 allasba, és
nyomja le a kezel6kapcsolot.

4. A f6zési folyamat befejeztével a készlilék automatikusan bekapcsolja a melegen tartd funkcidt. Hasznalat utan
mindig huzza ki a késziiléket a konnektorbdl. A rizsf6z6 kikapcsolasahoz allitsa a be-/kikapcsoldt ,0 allasba,
és hlzza ki a haldzati csatlakozot a konnektorbdl. Hagyja kih(lni a késziiléket, miel6tt megtisztitja.

5. Akészilék mikodése kozben a feddnek a belsé edényen kell lennie. A bels6 edényt tartsa utana zarva, hogy a
rizs ne szaradjon ki, illetve ne szinez6djon el.

6. A hideg rizs Ujramelegitéséhez adjon kb. 1/4 csésze hideg vizet egy csésze f6tt rizshez, keverje meg, majd
nyomja meg a kapcsolot. Megjegyzés: Az el6z6 naprél megmaradt rizs kivaldan alkalmas siilt rizs elkészitéséhez.

7. Ha a rizst és a tobbi hozzavalot egyszerre szeretné megfézni a paroldbetétben, adjon 1/8 csésze vizet a belsd
edénybe.

8. A bels6 edény aljat és a flt6lap fellletét tartsa szabadon idegen tdrgyaktdl, hogy elkerilje a mukodési
zavarokat.

9. Ovatosan forditsa oldalra az edényt, hogy ellenérizze, hogy megfeleléen van-e behelyezve.



TISZTITAS ES KARBANTARTAS

A rizsf6z6 tisztitasa el6tt mindig allitsa a be-/kikapcsolét ,,0” allasba, hizza ki a haldzati csatlakozot, és hagyja a

késziléket teljesen kihdilni.

1. Vegye ki a bels6 edényt, vegye le a fed6t, és tisztitsa meg mindkett6t meleg szappanos vizzel. Alaposan 6blitse
le az alkatrészeket, és puha, tiszta ronggyal szaritsa meg 6ket.

2. Szilikség esetén tisztitsa meg a késziilék kiilsé fellleteit tiszta, nedves ronggyal vagy enyhe tisztitdészerrel. Soha
ne haszndljon suroldszert a tisztitdshoz. Ne hasznaljon fém eszkdzoket vagy acélszivacsot a kiilsé fellletek vagy
az edény tisztitdsdhoz, mert azok megsérilhetnek. Ne meritse a késziilék barmely részét vizbe.

3. A f6z6lap és a termosztatlap tisztitdsdhoz acélgyapotot lehet haszndlni a maradvanyok eltdvolitdsara vagy a
lapok polirozasara. Ezutan torolje le nedves ronggyal. Hagyja teljesen megszaradni a késziiléket, miel6tt Ujra
hasznalni kezdi. A f6z6lapot és a termosztatlapot szabadon kell tartani az idegen targyaktdl, kiilonben a rizsf6z6
nem fog megfelel6en mikodni.

4. Felhivjuk figyelmét, hogy a belsé edényben [év6 ecet- vagy sémaradvanyok korrdzidt okozhatnak. Minden
hasznalat utan tisztitsa meg a késziiléket.

5. A tisztitdson kivil minden karbantartdsi munkat az Ugyfélszolgdlat felhatalmazott munkatarsainak kell
elvégezniik.

TIPP A GYORS TISZTITASHOZ
Ontson fél csésze vizet és egy kevés mosogatdszert a bels§ edénybe. Inditsa el a f6zést, és hagyja a bels6 edényt
10 percig melegedni. Ezutan hagyja Ujra kihdlni. Alaposan Oblitse ki és szaritsa meg teljesen, miel6tt Ujra haszndlna.

A RIZZSEL KAPCSOLATOS INFORMACIOK

A rizs értékes komplex szénhidrat- és egyéb tapanyagforras. A rizs alacsony zsirtartalmu, és gazdag tiaminban (B1-
vitamin), niacinban (B3-vitamin) és vasban. A vilag népességének tobb mint fele szdmara a rizs mindennapi taplalék.
A legtdbb élelmiszerboltban tobbféle rizs is kaphaté. Kiprébdlhat néhany rizsfajtat, hogy kideriljon, melyik izlik
Onnek a legjobban. Az alabbiakban bemutatjuk a leggyakoribb rizsfajtakat és azok tulajdonsagait:

Hosszuszemdi rizs

Altalaban olyan ételekhez hasznaljék, ahol a f6zés utan a rizs laza, nem ragadds és inkabb kiilénallé szemekbdl all.
A kaliforniai rizs lagyabb, mig a karolinai rizs kissé keményebb allagu. A jazmin rizs egy kiilonésen aromas, illatos
rizsfajta.

Kerekszemdi rizs

Ez a fajta puhabb és ragaddsabb, és gyakran hasznaljak az azsiai konyhaban. A kaliforniai rizs lagyabb 3llagu, az
édes rizs (mas néven gyongyrizs) jellegzetes kerek formaju. Az édes rizs kiiléndsen ragadods, ezért gyakran
hasznaljak desszertek készitéséhez.

Barna rizs

A barna rizst gyakran a legegészségesebb rizstipusnak tartjdk. A barna rizs természetes formajdban, azaz
fehéritetlen és hantolatlan allapotban kaphaté. Ezért tobb B-vitamint, vasat, kalciumot és rostot tartalmaz, mint
mas rizsfajtak.

Vadrizs

A vadrizs szamos valtozatban és keverékben kaphaté. Szilardabb 3llaga és sotétbarna vagy fekete szine miatt
gyakran keverik a hosszu szem(i rizzsel. A vadrizs kivalo toltelék szarnyasok szdmara, ha huislevesben f6zik és aszalt
gylimolcsokkel keverik.



RIZSFOZES
A kovetkez6 utmutatd segitségével garantaltan sikerdl a rizs elkészitése. A belsé edény praktikus jelolésekkel

rendelkezik a vizszint jelzésére. Emellett egy praktikus mérépohar is tartozik hozza, amellyel a rizst és a vizet lehet

kimérni.

1. Meérje ki a rizst a mellékelt mérGpohdrral, és 6ntse a belsé edénybe. Egy mér6pohdr (teljesen megtdltve) egy
csészének felel meg.

2. Adjon vizet a rizshez, a serpenyd belsejében |évé jelolések alapjan (lasd a mennyiségi tablazatot).

3. Példa: 2 csésze nyers rizshez toltse fel a vizet a 2-es vonalig.

4. Ha puhabb rizst szeretne, célszer( a rizst és a vizet a bels6 edényben el6késziteni, és f6zés el6tt 10-20 percig
aztatni.

5. Helyezze a fed6t a rizsf6z6re, és csatlakoztassa a haldzati kabelt az elektromos haldzatra. Allitsa a be-
/kikapcsoldt ,1“ allasba, és nyomja le a kapcsolot. A f6zési folyamat befejeztével a késziilék automatikusan
bekapcsolja a melegen tartd funkciét.

6. Ha megf6tt, hagyja a rizst tovdbbi 6-10 percig dzni anélkil, hogy levenné a fed6t. Ez biztositja, hogy a rizs
teljesen megf6jon.

7. A barna rizs hosszabb f6zési id6t igényel. Célszer(i még tovabbi 3/4 csésze vizet hozzaadni a szlikséges f&zési

idG eléréséhez.

MENNYISEGI TABLAZAT

NYERS RIZS VIiZSZINTVONAL FOTT RIZS MENNYISEGE KB.
2 csésze 2. vonal 4 csésze
4 csésze 4. vonal 8 csésze
6 csésze 6. vonal 12 csésze
8 csésze 8. vonal 16 csésze

HASZNOS TIPPEK

1.

A rizst megmoshatja, hogy eltdvolitsa a felesleges korpat és keményit6t. Ez megakadalyozza, hogy a rizs a f6zés
utan megbarnuljon és a serpeny6 aljara tapadjon, azonban a folyamat sordn tdpanyagokat is veszithet.
Figyelem: ElGszor a rizst tegye a bels6é edénybe, majd adja hozza a vizet, hogy megf6jon.

Ha azt veszi észre, hogy a rizs a valasztott rizstipus miatt az edény aljara tapad, akkor a rizs hozzdadasa el6tt
kenje be a bels6 edény aljat egy kevés névényi olajjal.

Ha barna rizst vagy vadrizst f6z, akkor korilbellil 3/4 csésze vizre lesz sziiksége.

A rizsfajtatol fuggben a rizs és a viz ardnya kissé eltérhet. Az optimalis eredmény elérése érdekében mddositsa
a mennyiségeket ennek megfelel6en.

LEVESEK ES EGYTALETELEK

A kiadds levesek és egytalételek mindig jo valasztds. Az el6z6 naprél megmaradt hust és zoldséget tetszés szerint
kombindlhatja a valasztott huslevessel, igy sajat egyedi recepteket alkothat. Levesek és egytalételek készitésekor
hagyjunk egy kis plusz id6t a fézésre. Igy az aromak kibontakoznak, és a his omldsra f6.

HASZNOS TIPPEK

1.

Az egytélételek slritéséhez keverjen Gssze 1/4 csésze lisztet hideg vizzel, hogy vékony pasztat kapjon. Ezeket
fokozatosan keverje az ételbe, amig eléri a kivant allagot.

Ha friss petrezselymet vagy mas fliszernévényt hasznal a receptben, akkor csak a f6zési id6 vége el6tt adja
hozza, hogy megGrizze az izét.

Tegye el a maradék ételt masnapra. H(itGszekrényben tarolva az aromak egy éjszaka alatt még intenzivebbé
valnak.

A paradicsomkonzerv vagy a fliszeres husleves kivalé alapanyag levesekhez és egytalételekhez.



MUSZAKI ADATOK

Fesziltség/frekvencia 220-240 V véltakozd &ram, 50/60 Hz

Névleges teljesitmény 500 W

Kikapcsolva ow

Aramiités elleni érintésvédelmi osztdly | I. osztaly

A termék méretei (ho x szé x ma) 290 x 250 x 300 mm
Netté suly 2087 g

Urtartalom 1,51

Jel6l6vonal a bels6 edényben

0,4,0,8,1,2,1,5liter/ 2,4, 6, 8 csésze

Jelz6lampa

230 V valtakozd aram, 0,25 W, narancssarga neonldmpa. Az izzét a

felhasznald nem cserélheti ki.

Halozati kabel hossza

90 cm

Tartozék

MérGpohar, kanal, g6z6l6betét

MérGpoharon 1évé jelolés

30, 60, 90, 120 ml / %, ¥4, % csésze

ARTALMATLANITAS

K Ez a termék az EU 2012/19/EU irdnyelvnek megfelel6en athuzott szemetes szimbdélummal van jel6lve, jelezve,
hogy nem szabad a hdaztartdsi hulladékkal egyitt artalmatlanitani. A nem megfelel6en dartalmatlanitott

mmm eclektromos és elektronikus késziilékek a veszélyes anyagok, keverékek vagy alkatrészek miatt veszélyt

jelenthetnek a kornyezetre és az emberi egészségre. A termék visszavételével és Ujrahasznositasdval kapcsolatos

informaciokért forduljon a helyi varosi hivatalhoz vagy hulladékkezel6 kdzponthoz.



