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PL Ryzowar low carb

Istotne wskazowki dotyczace bezpieczenstwa

UWAZNIE PRZECZYTAJ | ZACHOWAJ DO
POZNIEJSZEGO UZYTKU.

- Z niniejszego urzadzenia moga korzystac dzieci
w wieku od 8 lat oraz osoby o obnizonych zdolnosciach
fizycznych, percepcyjnych i umystowych lub niewielkim
doswiadczeniu i wiedzy, o ile jest nad nimi sprawowany
nadzor lub zostaty one pouczone o korzystaniu
Z Urzadzenia w bezpieczny sposob i zdajg sobie sprawe
z ewentualnego niebezpieczenstwa.

« Dzieciom nie wolno bawic sie urzadzeniem.

« Czyszczenie i konserwacje przeprowadzang przez
uzytkownika mozna powierzyc dzieciom tylko, jesli
ukonczyty 8 rok zycia i s pod nadzorem.

- Dzieci ponizej 8 roku zycia muszg pozostawac poza
zasiegiem urzadzenia i jego zasilania.

« Utrzymuj urzadzenie i jego kabel z dala od dzieci ponizej
8 roku zycia.

« W przypadku uszkodzenia kabla zasilajgcego, jego
wymiane nalezy zleci¢ wykwalifikowanemu serwisowi,
aby zapobiec niebezpiecznym sytuacjom. Zabrania
sie uzywania urzadzenia z uszkodzonym kablem
zasilajacym.
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Podczas czyszczenia nie wolno zanurzac urzadzenia
W wodzie.
Urzadzenia uzywaj tylko z dotgczonym kablem
zasilajacym. Nie uzywaj innego przewodu zasilajgcego
ani dostarczonego przewodu zasilajgcego do zasilania
innego urzadzenia.
Naczynie do gotowania, szpatutke, miarke i naktadke
do gotowania na parze nalezy umyc w cieptej wodzie
z dodatkiem ptynu do mycia naczyn. Optucz w czystej
wodzie i wytrzyj do sucha.
Podczas napetniania naczynia do gotowania woda
i sktadnikami nalezy przestrzegac zaznaczonych tuta;
maksymalnych linii napetniania.
Urzadzenie nie jest przeznaczone do obstugi za pomocg
zewnetrznego timera lub pilota.
Urzadzenie jest przeznaczone do uzytku domowego.
Urzadzenie stuzy takze do osobistego uzytku
niekomercujnego w miejscach takich jak:
— aneksy kuchenne w sklepach, biurach iinnych
miejscach pracy;
— pomieszczenia W gospodarstwach rolnych;
— hotele, motele i inne miejsca zakwaterowania,
w ktérych goscie moga z nich korzystag;
— obiekty zapewniajace nocleg ze sniadaniem.
PRZESTROGA: Unikaj zalania wtyczki.
PRZESTROGA: Przy niewtasciwym uzytkowaniu istnieje
potencjalne ryzyko obrazen.
Powierzchnia elementu grzewczego posiada po
wytaczeniu ciepto resztkowe.
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* Przed podtgczeniem urzgdzenia do gniazdka sieciowego nalezy upewnic sie, ze napigcie podane na tabliczce znamionowej urzgdzenia odpowiada
napieciu w gniazdku.

» Urzadzenie nalezy podtgczac wytgcznie do gniazdka ze stykiem ochronnym. Nie uzywaj przedtuzaczy.

» Nie podtgczaj urzadzenia do gniazdka sieciowego, jezeli nie jest ono prawidtowo zmontowane.

¢ Przed uzyciem rozwir catkowicie kabel zasilajacy.

» Nie podtaczaj ani nie odtgczaj przewodu zasilajgcego urzadzenia od gniazda sieciowego mokrymi rekami.

* Zadbaj o to, aby wityczka kabla sieciowego nie dostata sie do kontaktu z wodg lub wilgocia.

* Nie odtgczaj urzadzenia od gniazdka przez paciagniecie za kabel sieciowy. Mogtoby doj$¢ do uszkodzenia kabla zasilajgcego lub gniazdka.
Przewod z gniazdka odtgcza sie ciggnac za wtyczke przewodu doprowadzajgcego.

* Niektadz na kablu sieciowym ciezkich przedmiotow. Zadbaj o to, aby przewad sieciowy nie zwisat przez krawedz stotu lub aby nie doszto do jego
kontaktu z gorgcymi powierzchniami lub ostrymi przedmiotami.

* Aby zapobiec ryzyku porazenia pragdem elektrycznym, nie zanurzaj obudowy urzadzenia, kabla zasilajacego ani wtyczki w wodzie ani innych
cieczach.

* Urzadzenie nalezy zawsze wytgczyc i wyjac wtyczke z gniazdka zasilajgcego po zakonczeniu uzywania, jezeli bedzie pozostawione bez nadzoru,
przed zmiang miejsca urzadzenia, czyszczeniem lub konserwacja.

» To urzadzenie jest przeznaczone do gotowania ryzu i gotowania na parze. Nie uzywaj urzadzenia do innych celéw niz te, do ktérych jest
przeznaczone.

* Uzywaj urzadzenia tylko z oryginalnymi akcesoriami dostarczonymi wraz z nim. Uzywanie nieoryginalnych akcesoriow moze doprowadzi¢ do
niebezpiecznej sytuacii.

» Nie uzywaj urzadzenia, jesli nie dziata prawidtowo, jesli spadto na ziemie, jesli zostato zanurzone w wodzie lub jest w jakikolwiek inny sposdb
uszkodzone. Urzadzenie nalezy przekaza¢ do naprawy lub sprawdzenia w autoryzowanym serwisie.

* Urzadzenia nie nalezy uruchamia¢ bez zywnosci w $rodku.

» Nie wktadaj zadnych przedmiotow miedzy ptyte grzewczg w $rodku a wyjmowane naczynie do gotowania. Upewnij sig, ze dno naczynia jest
czyste i suche przed wtozeniem do urzadzenia.

« Tylko naczynie do gotowania jest przeznaczone do przygotowywania zywnosci. Nigdy nie wlewaj wody ani nie wktadaj jedzenia bezposrednio do
urzadzenia.

* Zurzadzenia korzystaj wytacznie na réwnej, suchej, czystej, stabilnej i odpornej na wysokie temperatury powierzchni.

* Nie nalezy umieszczac urzadzenia na krawedzi stotu, na ociekaczu zlewu, na niestabilnych, pochylonych lub nieréwnych powierzchniach, na
kuchenkach elektrycznych lub gazowych oraz w poblizu innych zrédet ciepta.

* Nie uzywaj urzadzenia na powierzchni, ktora jest wrazliwa na dziatanie temperatury, poniewaz moze potencjalnie dojs¢ do uszkodzenia takiej
powierzchni.

* Podczas uzywania urzadzenia nalezy zapewnic dostateczng przestrzen dla obiegu powietrza nad urzadzeniem i wokot niego. Nie zakrywaj
urzadzenia ani nie zastawiaj jego otworu wentylacyjnego.

*  Upewnij sig, ze otwdr spustowy pary nie jest skierowany na materiaty wrazliwe na ciepto lub na Ciebie badz inne osoby. Goraca para moze
spowodowac powazne oparzenia.

» Nie dotykaj miejsc, w ktorych unosi sig gorgca para, poniewaz istnieje ryzyko poparzenia.

* Przed czyszczeniem nalezy pozostawi¢ urzadzenie do catkowitego ostygniecia.

* Podczas wyjmowania naczynia do gotowania po zakoriczeniu gotowania uzywaj rekawic kuchennych.

* Nalezy zachowac szczegolng ostroznos¢ podczas przenoszenia urzgdzenia, jesli jest ono wypetnione gorgcg zywnoscig i ptynami.

* Do mieszania i nabierania zywnosci uzywaj przyboréw kuchennych wykonanych z tworzywa sztucznego lub drewna, poniewaz metalowe
narzedzia moga uszkodzi¢ powierzchnie naczynia do gotowania.

»  Czysc urzadzenie po kazdym uzyciu zgodnie z instrukcjg podang w rozdziale Czyszczenie i konserwacja. Postepuj zgodnie z wytycznymi
podanymi w niniejszym rozdziale.

»  Zadna czesc urzadzenia nie nadaje sie do mycia w zmywarce.

* Nie uzywaj urzadzenia, jesli jakakolwiek jego czesc jest uszkodzona, popekana lub nie dziata prawidtowo. Skontakiuj sie z autoryzowanym
serwisem.

* Aby zapobiec porazeniu pradem elektrycznym, unikaj samodzielnych napraw i przerébek urzadzenia. Wszelkie naprawy i regulacje tego
urzadzenia nalezy powierzyc autoryzowanemu serwisowi. Ingerencja w urzadzenie w okresie gwarancji moze spowodowac utrate gwarancji.
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Ryzowar low carb

Instrukcja obstugi

* Dzigkujemy, ze wybrali Paristwo produkt marki SENCOR i mamy
nadzieje, ze beda Panstwo z niego zadowoleni.

* Przed uzyciem tego urzgdzenia prosimy o doktadne zapoznanie
sie z niniejsza instrukcja, nawet jezeli uzywajg Panstwo produktu
podobnego typu. Z urzadzenia nalezy korzystac wytacznie w sposob
opisany w niniejszej instrukcji obstugi. Instrukcje nalezy zachowat do
ewentualnego zastosowania w przysztosci.

« Co najmniej w okresie obowigzywania rekojmi lub gwarancji zalecamy
przechowywac oryginalne opakowanie transportowe, opakowanie,
dowadd zakupu i potwierdzenie zakresu odpowiedzialnosci
sprzedawcy lub karte gwarancyjng. W razie koniecznosci wysytki
urzadzenie zalecamy zapakowat do oryginalnego pudetka.

OPIS GARNKA DO GOTOWANIA RYZU
A1 Pokrywa ryzowaru A7 Wewnegtrzna pokrywa

A2 Przycisk zwalniania pokrywy A8 Naczynie do gotowania
wewnetrznej A9 Kabel zasilajacy

A3 Zawor pary A10 topatka do ryzu

A4 Element grzewczy A1l Miarka do ryzu
(wewnatrz garnka) A12 Naktadka do gotowania na

A5 Przycisk otwierania pokrywy parze

A6 Korpus ryzowaru

OPIS PANELU STERUJACEGO

B1 Przycisk Hour B5 Przycisk Start

B2 Wuyswietlacz B6 Przycisk Delay Time

B3 Przycisk Menu B7 Przycisk Cancel

B4 Przycisk Keep Warm B8 Przycisk Min

PRZEZNACZENIE

Ryzowar Sencor SRM 067x przeznaczony jest do gotowania réznego
rodzaju ryzu i przygotowywania potraw na parze.

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

* Przed pierwszym uzyciem wyjmij urzadzenie i jego akcesoria
z opakowania i usun wszystkie materiaty reklamowe i etykiety.
Sprawdz, czy urzadzenie ani zadna jego czes¢ nie sg uszkodzone.

* Naciénij przycisk otwierania pokrywy i wyjmij naczynie do gotowania.

* Naczynie do gotowania, szpatutke, miarke i naktadke do gotowania
na parze nalezy umyc w cieptej wodzie z dodatkiem ptynu do mycia
naczyn. Optucz w czystej wodzie i wytrzyj do sucha.

* Przed ponownym wtozeniem naczynia do gotowania do ryzowaru
nalezy zawsze upewnic sig, ze jego zewnetrzna dno jest czyste i suche.

* Przetrzyj zewnetrzng powierzchnie urzadzenia i el. grzewczy lekko

LOKALIZACJA

Umies¢ ryzowar w pozycji poziomej na stabilnej, suchej i ptaskiej
powierzchni, np. na blacie stotu. Nalezy zapewni¢ wystarczajaca ilos¢
wolnej przestrzeni wokét ryzowaru, co najmniej 10 cm po bokach i 50
cm nad pokrywa urzgdzenia.

Umiesc¢ ryzowar z dala od materiatdw wrazliwych na ciepto i wilgo¢
(np. zastony lub kotary), innych urzadzen, zrédet ciepta (np. kuchenka
lub grzejnik). Nie wystawiaj urzadzenia na bezposrednie dziatanie
promieni stonecznych.

OBSLUGA

Podstawowa obstuga
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Naciénij przycisk, aby otworzy¢ pokrywe i umiescic ryz lub sktadniki,
ktére chcesz przygotowac, w naczyniu do gotowania. Wytrzyj
rozlang wode lub inne ptyny z krawedzi naczynia do gotowania.
Zamknij pokrywe i delikatnie docisnij, aby ustyszec klikniecie.
WHtoz koncowke przewodu zasilajgcego do wtyczki z tytu ryzowaru
i podtacz widetki do gniazdka elektrycznego. Rozlegnie sie sygnat
dzwiekowy i na krétko wigczy sie podswietlenie panelu sterowania.
Nacisnij kilkakrotnie przycisk Menu aby wybrac jeden z trybow
pracy. Wybrany program zaswieci sie.

W przypadku programu Steamy ustaw czas przygotowania od 5
minut do 1godziny za pomoca przyciskéw Hour i Min.

Nacisnij przycisk Start a wybrany program uruchomi sie. Najpierw
rozpocznie si¢ podgrzewanie. Gdy na wyswietlaczu pojawi sie czas
przygotowania, rozpocznie sie odliczanie.

Po zakorczeniu przygotowania rozlegnie sig sygnat dzwiekowy,

a ryzowar automatycznie przetgczy sie w tryb utrzymywania ciepta.
Zaswieca sie przyciski Keep Warm i Cancel.

Nacisnij przycisk Cancel, aby anulowac tryb podtrzymywania temperatury.
Nacisnij przycisk otwierania pokrywy i wyjmij naczynie do
gotowania. Podczas wyjmowania zawsze uzywaj ochronnych
rekawic kuchennych. Naczynie i jego zawarto$¢ sg bardzo gorace.
Wyczysc urzadzenie zgodnie z instrukcjami podanymi w rozdziale
Czyszczenie i konserwacja.

Ostrzezenie:

Nalezy uwazac, aby podczas zdejmowania pokrywy
nie poparzyc sie goraca para. Zaleca sie przytrzymanie
pokrywy z tytu przed nacisnieciem przycisku,

aby otworzyc pokrywe. Przed catkowitym otwarciem
pokrywy nalezy odczekac, az para sie wydostanie.

Uwaga:

m] Po przygotowaniu zalecamy wymieszanie ugotowanego

ryzu, aby nie przywierat do siebie nadmiernie i pozostat

wilgotng gabka i wytrzyj do sucha. elastyczny.
Programy ryzowaru
n " Sorsnl
Program Czas przyrzadzania Funkeja podtr " Uwaga
p Yy ur
Sushi -- Program do gotowania ryzu sushi.
White Rice -- Program pieczenia ryzu biatego.
Quick Cook N Przgswe_szoqg program gotovyama ryzu. _Zalecamg
Tak uzywanie ryzu o krétkim czasie gotowania.
Tak 30 minutdo | Program do gotowania specjalnego niskokalorycznego ryzu
Low Carb - maks. 12 godzin N d ¢ pecjalnego ni Y 90 ryzu.
12 godzin Przygotowanie w przystawce parowej.
Risotto -- Program gotowania Risotto.
Brown Rice Program do gotowania brazowego lub petnoziarnistego ryzu.
Cake 1godzina Program do pieczenia puszystych i delikatnych ciast.
Steam od 5 minut do 1godziny Nie Nie Program do gotowania na parze.
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Uwaga:

Czas przygotowania programéw Sushi, White Rice,

Quick Cook, Low Carb, Risotto i Brown Rice jest obliczany
automatycznie na podstawie ilosci wtozonego ryzu i wody.

[N

Opéznione uruchomienie

Funkcja ta umozliwia uruchomienie ryzowaru o zgdanej godzinie, tj. po

uptywie ustawionego czasu. Na wyswietlaczu pojawi sie ustawiony czas

przyrzadzania a nie godziny.

1. Umiesc ryz lub potrawy, ktére chcesz przygotowac, w naczyniu do
gotowania. Zamknij pokrywe.

2. Wtoz korcowke przewodu zasilajgcego do wiyczki z tytu ryzowaru
i podtgcz widetki do gniazdka elektrycznego. Rozlegnie sie sygnat
dzwiekowy i na krotko wigczy sie pod$wietlenie panelu sterowania.

3. Nacisnij kilkakrotnie przycisk Menu aby wybrat jeden z trybow
pracy. Wybrany program zaswieci sie.

4. Nacisnij przycisk Delay Time a przy pomocy przyciskéw Hour i Min
ustaw czas opdznionego startu, po uptywie ktérego uruchomi sie
ryzowar. Uzyj przycisku Hour, aby ustawic zegar, przycisku Min,
aby ustawi¢ minuty. Domyslny czas opdznionego startu wynosi
30 minut. Domyslny czas op6znionego startu mozna ustawic
w zakresie od 30 minut do 12 godzin.

5. Nacisénij przycisk Start, a przycisk Delay Time zaswieci sie.
Jednoczes$nie rozpocznie sie odliczanie ustawionego czasu.

6.  Przygotowanie rozpoczyna sie automatycznie po uptywie
ustawionego czasu.

Jesli chcesz anulowac proces ogrzewania, nacisnij przycisk Cancel.

Nie uzywaj tej funkcji, jesli uzywasz swiezych sktadnikow (np. mleka, jaj

itp.). Mogtoby dojs¢ do ich zepsucia.

W miesigcach letnich zalecamy ustawienie opdznionego czasu

rozpoczecia na maksymalnie 8 godzin, aby uzyte sktadniki nie zepsuty

sie.

Podtrzymywanie temperatury

Tryb podtrzymywania temperatury jest dostepny dla wszystkich

programaow i jest automatycznie aktywowany po zakoriczeniu

gotowania. Wyswietlacz odczytuje czas, jaki uptynat od przejscia w tryb
podtrzymywania temperatury.

Tryb ten zapewnia, Ze przygotowana potrawa jest ciepta i dlatego

regularnie podgrzewa sie do optymalnej temperatury.

Maksymalny czas podtrzymywania temperatury wynosi 12 godzin.

Nastepnie garnek sie wytgczy.

Jesli chcesz anulowac tryb podtrzymywania temperatury, nacisnij

przycisk Cancel.

Rady dotyczace przygotowania ryzu

¢ Przygotowujac ryz, musisz dobra¢ odpowiednig proporcje ryzu
i wody. Zalecany stosunek ryzu do wody jest zapisany na
opakowaniu ryzu, dlatego wazne jest, aby go przestrzegac. Uzyskana
konsystencja i smak zalezg od kilku czynnikow, a mianowicie od
Swiezosci ryzu, warunkdw przechowywania, marki, pochodzenia i, co
nie mniej wazne, od osobistych preferencii.

» Zalecany stosunek ryzu do wody to 1: 1,1. Ryz okragty zazwyczaj
wymaga wiekszej ilosci wody. Temperatura wody powinna wynosic
od 5 do 35°C. Nalezy uzywac wody z kranu. Nie uzywaj wody
destylowanej ani przefiltrowanej.

e Zawsze uzywaj tej samej miarki do odmierzania ryzu i wody.

« Ten garnek jest przeznaczony do przygotowania maksymalnie 3
miarek ryzu.

* Do pomiaru wody mozna réwniez uzye wskaznikéw na
wewnetrznej scianie naczynia do gotowania. Znajdziesz tu linie do
przygotowywania biatego ryzu (White Rice), risotto (Risotto), ryzu
sushi (Sushi), brazowego ryzu (Brown Rice) lub Quick Cook

* Przygotowujgc mieszanke biatego ryzu i brgzowego ryzu, uzyj linii,
ktorej stosunek jest wiekszy w mieszance, tj. jesli w mieszance jest
wigcej biatego ryzu, uzyj linii White Rice i na odwrat. Jesli stosunek
biatego do brazowego ryzu jest taki sam, uzyj wskaznika White Rice
imocz ryz w czystej wodzie przez 2 do 3 godzin.

* Do garnka wtoz miarke ryzu i dodaj wode zawsze do danego
wskaznika. Na przyktad, jesli umiescite$ 2 miarki ryzu, dodaj wode
do wskaznika ,2".

*  Przed gotowaniem zalecamy doktadne wyptukanie ryzu (co najmniej
10 minut) pod zimng biezacg woda, aby usungc nadmiar skrobi
i wszelkie zanieczyszczenia.

* Po zakonczeniu przygotowania zalecamy wymieszanie ryzu w celu
usuniecia nagromadzonej pary i ciepta.

Program Low Carb

Niskokaloryczny ryz do programu Low Carb musi by¢ przygotowany

W przystawce parowej, ktora umieszcza sie w pojemniku do gotowania.

W tym programie mozna przygotowac maksymalnie T miarke ryzu.

WSsyp przeptukany ryz do naktadki do gotowania na prze i wlej wode do

linii 1, ktdra jest oznaczona na naktadce.

Wskazéwki dotyczace g ia na parze

To urzadzenie umozliwia gotowanie sktadnikow na parze.

Wlej czystq wode do naczynia do gotowania do linii 11 wtoz naktadke do

gotowania na parze, do ktérej nalezy wtozyc sktadniki.

W ponizszej tabeli znajduje sie zestawienie podstawowych informacji

0 potrawach i zalecanym czasie ich przygotowania.

Produkty Czas
przyrzadzania
Warzywa lisciaste (kapusta itp.) 20 minut
Papryka, brokuty, szparagi itp. 25 minut
Warzywa korzeniowe (marchew, seler, pietruszka itp.) 25 minut
Grzyby 20 minut
Ziemniaki, topinambur itp. 40 minut

i dotyczace pi ciast
Naczynie do gotowania stuzy wytacznie do przygotowywania, a nie
do obrobki sktadnikéw. Nie nalezy ubija¢ ani mieszac sktadnikow
W naczyniu do gotowania.
Zalecamy nasmarowanie garnka olejem przed pieczeniem.
Maksymalna ilos¢ uzytego ciasta nie moze przekraczac 2/3 catkowitej
objetosci naczynia do gotowania.

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

* Przed przystapieniem do czyszczenia nalezy odtgczyc przewod
zasilajgcy od gniazdka i pozostawic urzgdzenie do catkowitego
ostygniecia.

* Do czyszczenia czesci urzadzenia nie uzywaj nigdy $ciernych
$rodkow czyszczacych, rozpuszezalnikow itp., ktdre mogtyby
uszkodzi¢ powierzchnie urzadzenia. Zadnej czesci urzadzenia nie
mozna myc¢ w zmywarce do naczyn.

Ostrzezenie:

Aby zapobiec ryzyku porazenia pradem
elektrycznym, nie zanurzaj urzadzenia, kabla
zasilajgcego ani wtyczki w wodzie ani innych
cieczach.

Naczynie do gotowania i akcesoria

Naczynie do gotowania, szpatutke, miarke i naktadke do gotowania

na parze nalezy umyc w cieptej wodzie z dodatkiem ptynu do mycia
naczyn. Optucz w czystej wodzie i wytrzyj do sucha.

Jesli sktadniki przypiekty sie do dna naczynia, wlej do niego ciepta wode
i dodaj troche ptynu do mycia naczyn. Odstaw, a nastepnie umyj.

Przed ponownym wtozeniem naczynia do gotowania do ryzowaru
nalezy zawsze upewnic sie, ze jego zewnetrzna dno jest czyste i suche.
Powierzchnia zewngtrzna

Przetrzyj zewnetrzng powierzchnie urzadzenia i el. grzewczy lekko
wilgotng gabka i wytrzyj do sucha.

Pokrywa wewngtrzna

Nacisnij przycisk, aby zwolni¢ wewnetrzng pokrywe i wyjac ja

z ryzowaru. Umyj wewnetrzng pokrywe w cieptej wodzie z odrobing
ptynu do mycia naczyn. Optucz w czystej wodzie i wytrzyj do sucha.
Obszar, w ktérym znajduje sie pokrywa wewnetrzna, nalezy wytrze¢
sucha $ciereczka. Zatoz wewnetrzng pokrywe, najpierw wktadajac dolng
czesc¢ pokrywy, ktdrg wyréwnujesz z dwoma zatrzaskami, a nastepnie
wktadajgc gorng czesc pokrywy. Lekko docisnij, az ustyszysz klikniecie.
Podczas zaktadania pokrywy nalezy réwniez upewnic sig, ze otwory

w pokrywie sg wyréwnane z zaworem pary.
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PRZECHOWYWANIE

« Jezeli urzadzenie nie bedzie eksploatowane przez dtuzszy czas, nalezy odtaczy¢ wtyczke od gniazdka elektrycznego, pozostawi¢ urzadzenie do
ostygniecia i wyczysci¢ zgodnie z instrukcjg w rozdziale , Czyszczenie i konserwacja”.

* Przed odtozeniem do przechowania upewnij sig, ze urzadzenie oraz wszystkie akcesoria sg czyste i suche.

¢ Przechowuj urzadzenie w suchym, czystym i dobrze wentylowanym miejscu, gdzie nie bedzie ono narazone na ekstremalne temperatury i bedzie
poza zasiegiem dzieci lub zwierzat.

ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Problem

Mozliwa przyczyna

Rozwiazanie

Po ugotowaniu ryz jest twardy/
suchy.

Za mato wody.

Dodaj 0,5 do 1 miarki wody, w zaleznosci od stanu ryzu, i wybierz program
gotowania ryzu. Po zakonczeniu gotowania sprawdz stan ugotowania
i w razie potrzeby powtérz gotowanie.

Ugotowany ryz jest zbyt wilgotny
i lepki.

Otworz pokrywe i odpowiednio wymieszaj ryz, aby usung¢ nadmiar
wilgoci. Zamknij pokrywe i pozostaw ryz w trybie utrzymywania
temperatury na 10 do 30 minut, regularnie otwierajac pokrywe i mieszajac
ryz.

Skitadniki przypality sie na
$ciankach naczynia do gotowania
i s trudne do usuniecia.

W!ej wode do naczynia do gotowania i dodaj odrobine ptynu do mycia
naczyn. Odstaw, a nastepnie umyj. Jesli trudno jest usunac spalong
pozostatosc, natoz niewielky ilos¢ ptynu do mycia naczyn bezposrednio
na spalong pozostatosc, odstaw i zalej goracq wodg.

Ryz jest lekko przypalony na dole.

Ryz nie zostat odpowiednio
wyptukany.

Optucz ryz pod biezacg wodg, aby usungc jak najwiecej skrobi.
Przemieszaj ryz po ugotowaniu.

Woda wewnatrz rygzowaru wrze.

Wewnegtrzna pokrywa lub
zawor pary nie sg prawidtowo
ustawione.

WHtéz prawidtowo pokrywe wewnetrzng i zawor pary.

Wybrates program Steam do
gotowania ryzu.

Zmier program.

Nie mozna wigczyc ryzowaru,
przyciski nie reaguja.

Kabel zasilajgcy nie jest
podtgczony poprawnie.

Sprawdz podtaczenie przewodu zasilajgcego w gniazdku.

Nie mozna wtgczyc urzadzenia.

W tym samym obwodzie

elektrycznym s3 podtgczone
i dziatajg inne urzadzenia.

Zalecamy podtgczenie urzadzenia do oddzielnego obwodu elektrycznego.

Uwaga:

[ ] Jesli problem bedzie sie powtarzat lub nie ma go na liscie,
nalezy zaprzestac korzystania ryzowaru i skontaktowac sie

Z autoryzowanym serwisem.

DANE TECHNICZNE

Zakres napigcia znamionowego 220-240V~
Czestotliwos¢ nominalna 50-60 Hz
Znamionowy pobor mocy 350w
Maksymalna objetose Naczynia do gOtOWENIG.........uuwwerreesevverrrsssssenneeesies 2 L

Zmiany w tekscie i parametrach technicznych zastrzezone.

WSKAZOWKI | INFORMACJE DOTYCZACE POSTEPOWANIA ZE
ZUZYTYMI OPAKOWANIAMI

Zuzyte opakowanie nalezy przekazac do punktu wyznaczonego przez
lokalny urzad w celu sktadowania odpadow.

UTYLIZACJA ZUZYTYCH URZADZEN ELEKTRYCZNYCH

| ELEKTRONICZNYCH
Ten symbol umieszczony na produkcie lub w jego
dokumentaciji przewodniej 0znacza, ze zuzyte urzadzenia
elektryczne i elektroniczne nie moga by¢ wyrzucane wraz
ze zwyktym odpadem komunalnym. Aby je prawidtowo
zutylizowac, odnowic lub poddac recyklingowi, przekaz te
wyroby do wtasciwych punktow zbidrki odpadow.

I\ nicktorych paristwach Unii Europejskiej lub innych

krajach europejskich produkt mozna zwrdcic lokalnemu

sprzedawcy przy zakupie nowego rownowaznego produktu. Prawidtowo

utylizujac produkt, pomagasz zachowat cenne zasoby surowcow

naturalnych i przeciwdziatasz negatywnemu oddziatywaniu na

$rodowisko naturalne oraz zdrowie ludzkie, do czego mogtoby dochodzi¢
nieodpowiedniej utylizacji odpadow. Szczegdtowych informacji udzieli
najblizszy lokalny urzad lub najblizszy punkt zbidrki odpadéw. Za
nieprawidtowa utylizacje tego rodzaju odpaddw mogg byc naktadane
kary zgodne z lokalnymi przepisami.
Dotyczy podmiotéw gospodarczych z krajow Unii Europejskiej
Jezeli chcesz zutylizowac urzadzenia elektryczne i elektroniczne, po
potrzebne informacje zwrdc sie do sprzedawcy lub dostawcy produktu.
Utylizacja wyrobéw w krajach spoza Unii Europejskiej
Ten symbol obowigzuje w Unii Europejskiej. Przed utylizacjg tego
produktu w innym miejscu, po stosowne informacje dotyczace
prawidtowej utylizacji zgto$ sie do odpowiednich urzedow lokalnych lub
sprzedawcy.

Ten produkt spetnia wszelkie podstawowe wymogi dyrektyw
c E UE, ktére go dotycza.
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PRZEPISY

KREMOWE RISOTTO Z CUKINIA, ZOLTYMI POMIDORAMI | BAZYLIA

Czas gotowania: 30-40 minut

Sktadniki (na 2 porcje):

1 $redniej wielkosci cukinia

2-3 z6tte pomidorki koktajlowe

$wieza bazylia

1,5 miarki ryzu basmati lub ryzu jasminowego

suszone ziota prowansalskie

szczypta soli

Ttyzka oliwy z oliwek

woda

Sposab obstugi:

1. Doktadnie wyptucz ryz i wsyp go do ryzowaru.

2. Dodaj pokrojong w kostke cukinie, cate umyte pomidory, liscie bazylii,
olej, ziota prowansalskie i przykryj.

3. Wiacz ryzowar na program Risetto i pozostaw, aby potrawa sie
gotowata.

4. Na koniec wymieszaj risotto, aby rozpusci¢ pomidory.

Rada: Podawaj ze $wiezymi warzywami lub satatka.

SZYBKI RYZ Z KURCZAKIEM

Czas gotowania: 35-45 minut

Produkty:

500 g piersi z kurczaka, pokrojonych w paski

1$redniej wielkosci cebula

3 zabki czosnku

1,5 miarki ryzu

2 miarki bulionu z kurczaka

400 g pokrojonych pomidoréw (z puszki)

Ttyzka masta

1tyzeczka mielonego kminku

2 tyzeczki posiekanej swiezej pietruszki

soli pieprz do smaku

Spusuh obstugi:
Drobno pokroj cebule. Czosnek pokroj na mate kawatki. Umiesc
w naczyniu do gotowania.

2. Dodaj przeptukany ryz, masto, mielony kminek i zalej bulionem

z kurczaka.
. Dopraw solg i pieprzem do smaku. Doktadnie wymieszaj.
. Dodaj posiekane pomidory i potéz kurczaka na wierzchu. Nie mieszaj
ponownie.

5. Zamknij pokrywe i wybierz program Quick Cook. Poczekaj az
ryzowar zakoriczy program.

6. Po ugotowaniu doktadnie wymieszaj, dopraw w razie potrzeby
i podawaj na ciepto, posypane posiekang pietruszka.

SN w

MIODOWNIK

Produkty:

4 jajka

10-30 g drobnego cukru (wg uznania)

20 mlmleka

100 g maki pszennej

10-20 g miodu (wg uznania)

olej roslinny do posmarowania pojemnika

Sposdb obstugi:

1. Oddziel z6ttka od biatek.

2. W misce ubij biatka jajek na sztywno. Podczas ubijania stopniowo
dodawaj cukier, na trzy razy.

. Dodaj kolejno trzy zottka. Doktadnie ubij kazde zéttko.

. Nastepnie dodaj make, na trzy razy, i doktadnie wymieszaj.

. Na koniec dodaj mleko i midd i ponownie doktadnie wymieszaj.

. Posmaruj naczynie do gotowania olejem roslinnym i wlej gotowe
ciasto do naczynia do gotowania.

. Wtdz naczynie do gotowania do ryzowaru, zamknij pokrywe i wybierz
program Cake.

8. Poczekaj az ryzowar zakoriczy program.

Rada: Do miodownika mozesz dodac rodzynki, orzechy, kawatki

czekolady lub kandyzowane owoce.

oOUbhw

~N
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