RyZovar EMERIO RCE-110118

Obj. ¢.: 190 08 06

Vazeny zakazniku,

C€

dékujeme Vam za Vasi divéru a za nakup ryZovaru EMERIO.

Tento navod k obsluze je soucdsti vyrobku. Obsahuje dilezité pokyny k uvedeni vyrobku
do provozu a k jeho obsluze. Jestlize vyrobek predéte jinym osobam, dbejte na to, abyste
jim odevzdali i tento navod.

Ponechejte si tento navod, abyste si jej mohli znovu kdykoliv precist!

Bezpecnostni pokyny

V ptipadé poskozeni, které bylo zplsobeno nerespektovanim pokyn( v tomto navodu k obsluze, pozbyva zaruka platnosti.

Vyrobce/dovozce nerudi za skody, které byly zplsobeny nedodrzenim navodu k obsluze, nedbalym pouzivanim nebo pouzivdnim

v rozporu s timto navodem k obsluze.

1.

o

10.

11.
12.

Déti od 8 let mohou pfistroj pouzivat, pokud jsou pod dozorem nebo byly pouéeny o bezpeéném zplsobu pouzivani
spotfebice a rozumi pFislusnym rizikim.

Cisténi a Udrzbu nesméji provadét déti, ledaze by byly starsi 8 let a pod dozorem.

Spotfebic a jeho pfipojovaci vedeni musi byt uchovavany mimo dosah déti mladsich 8 let.

Osoby se snizenymi fyzickymi, smyslovymi nebo mentalnimi schopnostmi nebo nedostatkem zku$enosti ¢i védomosti
mohou spotiebi¢ pouzivat, pokud jsou pod dozorem nebo byly pouéeny o bezpeéném zplsobu pouzivani spotiebice

a rozumi z toho vyplyvajicim rizikGm.

Déti si nesméji s vyrobkem hrat.

Pokud se napajeci kabel tohoto pfistroje poskodi, musi jej vyménit vyrobce nebo servis.

Tento vyrobek je uréeny pouze k pouZiti v domacnosti nebo pro podobné tcely, jako: v kuchyrikach pro persondl obchod,
kancelafi a na jinych pracovistich, v zemédélskych usedlostech, zakazniky hotel(, motell a jinych ubytovacich zafizeni,

v ubytovani s polopenzi.

Varovani: Nebezpedi poranéni pfi nespravném pouzivani.

Povrch topného télesa vyzafuje po pouZziti jesté zbytkové teplo.

Chcete-li ziskat informace k ¢isténi ploch, které prichazeji do styku s potravinami, prectéte si prosim kapitolu

,Cisténi a udrzba“ v ndvodu k obsluze.

Predtim, nez zapojite zastrcku do zasuvky, zkontrolujte, zda napéti a frekvence odpovidd Gdajim na typovém Stitku.
Pokud pouzivate prodluZovaci kabel, musi byt vhodny pro pfikon vyrobku, jinak muze dojit k pfehtati prodluzovaciho kabelu
nebo zastrcky. Hrozi nebezpedi poranéni v dusledku zakopnuti o prodluZovaci kabel. Budte opatrni, abyste se vyhnuli
nebezpecnym situacim.
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. Zéstr¢ku vytahnéte ze sitové zasuvky, pokud vyrobek nepouzivite a pfedtim, nez ho zatnete ¢istit.

. Sitovy kabel nenechdvejte viset pfes ostré hrany a uchovévejte ho v dostate¢né vzdalenosti od horkych pfedmét(i a plamend.
. Vyrobek ani zastrcku neponofujte do vody nebo jiné kapaliny. OhroZeni Zivota pfi Urazu elektrickym proudem!

. PFi vytahovani zastrcky ze zasuvky tahejte za zastrcku. Netahejte za kabel.

. Pokud vyrobek spadl do vody, nedotykejte se ho. Vytdhnéte zastrcku ze zasuvky, vyrobek vypnéte a navstivte servis.

. Vyrobek neodpojujte ze zdsuvky mokrou rukou, ani ho mokrou rukou nezapojujte.

. Za zadnych okolnosti se nepokousejte otevirat plast vyrobku nebo ho sami opravit.

To by mohlo zpisobit Uraz elektrickym proudem.

Béhem pouzivani vyrobek nikdy nenechavejte bez dozoru.

Tento vyrobek neni uréeny ke komer¢nimu pouZivani.

Pouzivejte ho pouze ke stanovenému ucelu.

Kabel neovinujte kolem pfistroje a nezalamujte ho.

Po poutziti spotiebice vytahnéte zastréku ze zasuvky. Vas ryzovar zustane nadéle zapnuty; ledaZze byste uvedli vypinaé
do polohy ,,0“ a vytdhli zastréku ze zasuvky.

Postavte vyrobek na rovnou, suchou a Zaruvzdornou plochu.

Popis a ovladaci prvky
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Viko

Vnitini hrnec

Kontrolka ohfevu (udrZovéni teploty)

Kontrolka vareni (vareni)

Spinac vareni

Vypinaé

Rukojeti (na obou stranéch) 6

DalSi upozornéni:

Krétky sitovy kabel zamezuje tomu, aby o néj nékdo zakopl, nebo aby se zaSmodrchal.

Delsi kabely nebo prodluzovaci kabely jsou k dostéani a Ize je pouZit. Budte ale maximalné opatrni.

Pokud pouZivate delsi kabel nebo prodluzovaci kabel, musi (1) prifez kabelu odpovidat alespof prifezu sitového kabelu
vyrobku a (2) kabel musite poloZit tak, aby se nemohl zasmodrchat nebo aby o néj nemohl nikdo zakopnout.

VSeobecné pokyny tykajici se obsluhy

Ujistéte se, Ze vase sitové napéti odpovida napéti na typovém stitku (220-240 V).

Postavte vnitini hrnec do ryZovaru, jesté nez ho uvedete do provozu. Spinac vafeni Ize stlaéit dolt, aZ kdyz je vnitini hrnec
na svém misté.

Pokud jste pFipraveni vafit, zapojte vyrobek do zasuvky. Pak pfepnéte vypinac do polohy ,1“ a stisknéte spinac vareni.

Je-li ryZe hotova nebo pokrmy uvarené, pfepne se pristroj automaticky na funkci udrZovani teploty. Po pouZiti vidy vytahnéte
zastrcku ze zasuvky. Varny vykon je udrZovan, dokud nepfepnete vypinac do polohy ,,0“ a dokud nevytahnete zastrcku

ze zasuvky. Pristroj nechte pred c¢isténim vychladnout.

PFi vafeni umistéte viko na vnitfni hrnec. Po naservirovani ryze dejte viko zpatky na misto, abyste zamezili zabarveni

a vysuseni ryze.

Pro ohfivani studené ryze pfidejte ke kazdému 3alku uvafené ryze asi 1/4 $alku studené vody, zamichejte a zapnéte ryZovar.
Poznamka: Zbytky ryZe se obzvlasté dobre hodi k zapékani.

Vnitini hrnec a topné téleso udrZujte bez cizich téles, aby nedochazelo k nespravnému fungovani.

Hrnec mirné pootocte, aby lezel bezpe¢né a naplocho.
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Cisténi a udrzba
Pred cisténim vidy prepnéte vypinac do polohy ,0“ vytahnéte zastréku ze zasuvky a nechte ryZovar zcela vychladnout.

1. Vyjméte vnitini hrnec a viko a vSe umyjte v horké vodé s prostfedkem na myti nddobi, poté vSe dobfe oplachnéte
a osuste mékkou utérkou.

2. Vnéjsi povrch ryZovaru vycistéte vlhkou utérkou a trochou jemného neutralniho Eisticiho prostiedku.
NepouZivejte abrazivni prostfedky. Neponofujte pfistroj do vody.

3. Topné téleso mizete vycistit ocelovou vinou a nasledné je otfete vihkym hadfikem. Pfed dal$im pouZitim nechte
vSe dobfe oschnout. Topné téleso udrZujte bez necistot.

4. Zbytky octu a soli mohou zpUsobit korozi. Po kazdém pouZiti vycistéte.

5. VSechny Udrzbarské prace museji byt provadény autorizovanym zakaznickym servisem.

3. Chcete-li mit ryzi mékci, nechte vodu a ryzi ve vnitfnim hrnci pfed vafenim asi 10 az 20 minut nabobtnat.
4. Priklopte vikem a zastrcku zapojte do zasuvky. Pak prepnéte vypinac do polohy , I a stisknéte spinac vareni.
Pokud je ryZe uvarena, pfepne se pristroj automaticky na funkci udrZovani teploty.
5. Nechte ryZi po uvafeni 6 aZz 10 minut stat, aniz byste otevreli viko. Tim zajistite, Ze se ryZe uvafi naskrz.
6. Hnéda ryZe potiebuje o néco delsi dobu. Doporudujeme vam, abyste pfidali navic asi 3/4 salku vody pro stejnou dobu vafeni.

Tipy pro rychlé cisténi

Do vnitfniho hrnce dejte 1/2 $alku a trochu neutralniho &isticiho prostfedku nebo vodu na myti nadobi. Stisknéte spina¢ dold
a nechte ryZovar ohftivat po dobu 10 minut. Poté ho nechte vychladnout. Pfed dal$im pouZivanim ho dobfe vyplachnéte a osuste.

Informace k ryzi

Ryze je cennym zdrojem kompletnich uhlohydratt a Zivin. Neobsahuje Zzadny tuk a je bohata na thiamin, niacin a Zelezo.
Zajimavosti je, Ze vice neZ polovina svétové populace ji denné ryzi. Existuje mnoho rGznych odrid ryze.

Vyzkou3ejte rizné druhy a rozhodnéte se podle vlastni chuti. Zde najdete seznam obvyklych druhd ryze a nékteré jejich
vlastnosti:

Dlouhozrnna ryZe

Pouziva se obvykle v receptech, které po uvareni vyzaduji volna, neslepena jednotliva ryzova zrnka. ,Kalifornskd“ ryze je mékka,
zatimco ,Caroline” je trochu pevnéjsi. Jasminova ryZe je nejpevné;jsi a velmi aromaticka.

Kulatozrnna ryze
Tato varianta, pfestoze je mékdi a lepivéjsi, se pouziva ve vétsiné orientalnich receptd.

,Kalifornska” je mékka, ,sladka ryze” nebo , perlickova“ je kulatéjsi. Sladka ryze je extrémné lepivé a vhodna do ryZovych
pudink.

Hnéda ryze

Hnéda ryZe je ¢asto vnimana jako nejzdravéjsi druh ryZe. Prodava se ve své pfirozené, nebélené podobé, véetné otrub.
Obsahuje vice vitamin( fady B, Zeleza, vapniku a vldkniny neZ jiné druhy.

Divoka ryze

Divoka ryzZe je dodavana v mnoha chutnych variacich a smésich. Kvili pevné strukture a syté hnédé az ¢erné barvé se Casto
michd s dlouhozrnnou ryzi. Divoka ryZe se vyborné hodi k nadivani driibeZe pfipravované ve vyvaru se susenym ovocem.
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Vareni ryze
Diky témto zdsadam dosdhnete vynikajicich vysledk(. Pro vase pohodli ma vnitfni hrnec na vnitfni strané znaceni mnoZstvi.

Kromé toho je soucasti baleni Sikovna odmérka pro odmérovani ryze a vody.

1. PriloZzenou odmérkou odmérte ryZi a tu nasypejte do vnitfniho hrnce. Odmérka odpovida jednomu $élku.
2. Pridejte vodu podle znaceni na vnitfni strané hrnce, abyste mohli ryZi uvafrit (viz tabulka).

Ptiklad: ptidejte dva Salky (dvé odmérky) syrové ryze a k ni vodu azZ ke znacce 2.

Tabulka

Syrova ryze Znacka pro vodu PFiblizné mnoistvi
ve vnitfnim hrnci uvaiené ryze

2 salky linie 2 4 3alky

4 3alky linie 4 8 3alka

6 salka linie 6 12 3alkh

8 3alka linie 8 16 salkd

UzZitecné pokyny

1. Ryzi proplachnéte, abyste odstranili prebytecné otruby a Skrob. Pomuze to, aby ryZe nehnédla a aby se nelepila

na dno ryzovaru, nicméné tak dochazi i ¢astecné ztraté Zivin.

Pozor: Do vnitfniho hrnce dejte nejprve ryzi a az pak, pred varenim, pfidejte vodu.

Pokud mate Spatna zkusenost s lepivou ryzi, zkuste dno hrnce lehce potfit rostlinnym olejem, jesté nez do néj vloZite ryzi.

PF¥i vafeni hnédé nebo divoké ryZe pfidejte 3/4 $alku vody navic.

Z davodu velkého poctu druh( ryze se mGze pomér ryze/voda mirné lisit. MnoZstvi pfizplsobte podle toho, s ¢éim dosahujete
nejlepsich vysledku.
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Polévky a eintopfy

Lahodna polévka nebo eintopf je na stole vidy vitana. Budte kreativni a vyuZijte zbyvajici maso a zeleninu k pfipravé vyvaru nebo
si vytvorte vlastni recepty. Pfi pfipravé polévky nebo eintopfu poditejte s trochu delSim ¢asem pro dojiti. Maso tak bude jemnéjsi.

Ve v rd .
Uzitecné tipy
1. Pro zahusténi polévky smichejte 1/4 $alku mouky s trochou studené vody. Vytvofte Fidkou kasicku.
Tu postupné pridavejte do eintopfu a dobie promichejte.
2. Pokud ve svém receptu pouzivate Cerstvou petrzelku nebo bylinky, pfidejte je aZ nakonec, aby si uchovaly chut.
Zbytky si uschovejte na pfisti den. Eintopf chutna dalsi den jesté Iépe. Uchovévejte ho v chladnicce.

4. Rajcata z konzervy nebo voda s kostkou bujonu a kofenim predstavuji vynikajici zaklad pro vyvar pro pouziti v polévkach
a eintopfech.
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Technické udaje
Provozni napéti: 220-240V ~ 50-60 Hz

Prikon: 500 W



Recyklace

Elektronickeé a elektrické produkty nesméji byt vhazovany do domovnich odpadu.
Likviduje odpad na konci doby Zivotnosti vyrobku pfimérené podle platnych zédkonnych ustanoveni.

Setiete Zivotni prostiedi! P¥ispéjte k jeho ochrané!
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Preklad tohoto navodu zajistila spoleénost Conrad Electronic Ceska republika, s. r. 0.

VSechna prava vyhrazena. Jakékoliv druhy kopii tohoto navodu, jako napt. fotokopie, jsou pfedmétem souhlasu spole¢nosti
Conrad Electronic Ceska republika, s. r. 0. Navod k pouziti odpovida technickému stavu pfi tisku! Zmény vyhrazeny!
© Copyright Conrad Electronic Ceska republika, s. r. 0.
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