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@ INSTRUCTIONS FOR USE

SAFETY INSTRUCTIONS

Carefully read and keep the Instructions for use before use.

The appliance may only be used with an electric power supply of 230 V. It is intended for non-commercial, domestic use only. Do
not use outdoors.

Connect the appliance to a properly installed protective contact socket.

Use the appliance only on a flat working surface. Use only the folding handle to move the appliance; the lid may become hot
during use.

Steam escapes from the appliance when the lid is open—handle with extra caution to avoid burns.

Keep the appliance away from heat sources, direct sunlight, humidity (never immerse it in any liquid), and sharp edges.

Do not touch the appliance with wet hands in use. If the appliance is humid or wet, unplug it immediately.

When cleaning or putting it away, switch off the appliance and always pull out the plug from the socket (pull the plug itself not
the lead). Use only original accessories.

Keep the appliance and its cord out of reach of children under 8 years of age.

Children may not play with the appliance.

This appliance can be used by children aged from 8 years and above if they have been given supervision or instruction concerning
use of the appliance in a safe way and if they understand the hazards involved.

Appliances can be used by persons with reduced physical, sensory or mental capabilities or lack of experience and knowledge if they
have been given supervision or instruction concerning use of the appliance in a safe way and understand the hazards involved.

TECHNICAL PARAMETERS
Voltage: 220-240V, 50—60 Hz Power input: 500 W Usable volume of the cooking pot: 2.0

LEGEND

1. Touch control panel
(a) Display
Programme indicator lamps
(b) White Rice o0-00
(c) Whole Grain Rice E“ -00
(d) Porridge @
(e) Steaming
(f) Cakes
(g) Meat Meals
Control buttons
(h) Delay
(i) Programme Selection
(j) Launching a Programme
(k) Cooking Time Adjustment
(1) Reheat
(m) Keep Warm/Switching off
2. Folding lid with button
3. Folding handle
4, Condensed steam reservoir
5. Removable disc with sealing
6. Valve for releasing steam with sealing
7. Rice measuring cup
8. Steaming dish
9. Cooking pot with scale
10. Heating surface
11. Plug with power cord
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BEFORE FIRST USE

Place the rice cooker on a flat surface. Use a pad to protect the countertop from moisture. Press the white button on the lid to open
the lid. Remove the rice measuring cup, steaming dish, power cord, and cooking pot from the rice cooker. Wash the measuring cup,
dish, and cooking pot, then dry thoroughly.

Notice: The appliance may smell slightly during first use as a result of the heating elements being heated for the first time. This
is normal and will not occur in further use.

When preparing food with high water content, moisture from condensed steam may collect underneath the appliance — this is
why placing it on a mat is recommended. This is a normal feature of the appliance and not a defect.

FILLING THE COOKING POT

Always fill the cooking pot separately from the appliance. Insert it only after filling, ensuring the rice cooker is disconnected from
the power supply. Spread the rice or other food evenly across the bottom. Before inserting the cooking pot into the rice cooker,
ensure the outside of the rice cooker is clean and dry.

For the White Rice and Whole Grain Rice programmes, place 1 to 6 measuring cups of dry rice into the cooking pot (1).
Then, add water up to the corresponding mark on the right side of the scale (cup), matching the number of measuring cups you
added (2). The maximum permissible amount of 6 measuring cups corresponds to about 900 g dry rice.

Notice: When cooking jasmine rice, add about half a mark less water than you would for other types of white rice.

For the Meat Meals programme, fill the cooking pot up to — but not above — the top mark on the scale.

For the Porridge and Cakes programmes, as well as for meals that tend to swell when heated, fill the cooking pot to no more
than half its volume.

For the Steaming programme, add no more than 500 ml of water to the cooking pot, depending on the type of food.

Place the cooking pot filled with ingredients into the rice cooker and close the lid.

SWITCHING ON THE RICE COOKER

Connect the power cord to the connector on the rice cooker (3), then plug the other end into a 230V power outlet. The rice cooker
will turn on, and the control panel will light up.

Notice: Do not operate the rice cooker without the cooking pot inserted or when the pot is empty. Do not use the cooking pot to
prepare food outside the rice cooker.

PROGRAMME SELECTION —

After switching on the rice cooker, the control panel will display the main menu for Programme Selection (4). In this menu, the
White Rice 2, programme is preselected, with a cooking time of 30 minutes. The indicator lamp assigned to this programme
is flashing.

To select another programme, repeatedly touch the Menu button until the indicator lamp for that programme starts flashing.

PROGRAMME OVERVIEW

White Rice 2,
Programme for preparing white rice; the preset cooking time is 30 minutes.

Whole Grain Rice 2\,
Programme for preparing whole grain rice; the preset cooking time is 45 minutes.



Porridge <=
Programme for preparing rice porridges and cereal porridges; the preset cooking time is 20 minutes.
Notice: Follow the enclosed recipes when preparing milk porridges, as they may boil over when heated to high temperatures.

Steaming <>
Programme for steaming and cooking food in steam; the preset cooking time is 5 minutes.

Cakes=2

Programme for preparing selected cakes; the preset cooking time is 25 minutes.
Useful hint: Brush the cooking pot with butter and line the bottom with baking paper before preparing cakes.

Meat Meals <52
Programme for preparing stewed meat, goulash, broths, and more; the preset cooking time is 30 minutes.

Notice: The actual time of food preparation may differ from the preset programme time. It depends on the type, amount, initial
temperature, and desired degree of doneness of the food being prepared. If you need to adjust the preset cooking time in the
Porridge, Steaming, Cakes, and Meat Meals programmes, use the Cooking Time Adjustment function (see below).

LAUNCHING A PROGRAMME @

Launch your desired programme by pressing the Start button. An audible signal will sound, the indicator lamps for other programmes
will tum off, and the indicator lamp for the selected programme will remain steadily lit. The display will show a moving dashed line (5),
indicating that the rice cooker is heating up to operating temperature. After reaching the operating temperature, the display will show the
cooking time in minutes, and the food preparation in the selected programme will start automatically. The display will show the remaining
cooking time, and a small amount of steam will escape from the valve in the lid. After the cooking time has elapsed, anintermittent audible
signal will sound, the programme will end automatically, and the Keep Warm will be activated.

peLay (B3

If you wish to delay the start of a selected programme, repeatedly touch the Delay button to set the delay time between 2 and 12
hours. Then touch the Start button, and the Delay function will be activated. The display will show the remaining time, and the
selected programme will start automatically when the time elapses.

C0OKING TIME ADJUSTMENT (&

If you wish to adjust the preset cooking time (not applicable to the White Rice and Whole Grain Rice programmes), repeatedly
touch the Time button before starting the programme to set the cooking time.

Notice: The adjusted cooking time is not saved in the rice cooker’s memory. If needed, adjust the cooking time again before
starting the programme next time.

KEEP WARM (44

After a programme is completed, the rice cooker automatically switches to Keep Warm mode. The Warming touch button will be
illuminated. The rice cooker will keep the cooked food at serving temperature for 12 hours, and the display will show the elapsed
time. After 12 hours, an intermittent audible signal will sound, and the Keep Warm function will end automatically.

REHEAT (44

If you need to reheat a cooked food in the rice cooker, touch the Reheat button in the main menu for Programme Selection and
then touch the Start button. The rice cooker will intensively heat the food for 20 minutes, and the display will show the remain-
ing time. After the time elapses, an intermittent audible signal will sound, the Reheat function will end, and the rice cooker will
automatically switch to the Keep Warm function.




ENDING A PROGRAMME/FUNCTION IMMEDIATELY @E()

If you need to end a running programme or function at any time, briefly touch the Stop button. The programme or function will
end and the control panel will switch back to the main menu for Programme selection.

MANUALLY SWITCHING OFF THE RICE COOKER [2]9

To manually switch off the rice cooker, first end the running programme or function, then touch and hold the Stop button. The
rice cooker will turn off, and the control panel will go dark.

RICE COOKER AUTO-OFF

If the rice cooker is switched on but not in use (no programme or function running), it will automatically switch off after 10 minutes,
and the control panel will go dark.

SERVING FOOD

Remove the cooked food from the cooking pot using a suitable utensil with a plastic or wooden working part that will not damage
the non-stick coating.

CLEANING

The cooking pot, steaming dish, rice measuring cup, and condensed steam reservoir are dishwasher safe. Avoid using sharp metal
objects, scouring pads, or abrasive cleaning agents when washing. Wash the cooking pot only once it has cooled down.

After use, remove the disc with sealing (6) from the rice cooker lid, wash it under running water, dry it, and place it back into the
lid. If needed, remove the sealing from the disc (7), wash it under running water, and replace it.

If the steam removal valve becomes clogged, remove from it the silicone sealing (8). Clean the sealing and the valve openings in
the lid, then replace the sealing.

Clean the outer stainless steel parts of the appliance with a damp cloth and then dry them. Always ensure the rice cooker is
unplugged before cleaning. When needed, empty and clean the condensed steam reservoir, then replace it (9).

Notice: Before each use, ensure that the cooking pot area, including the heating surface, is perfectly clean. If needed, clean it with
adamp cloth and dry thoroughly.

STORAGE

Store the clean rice cooker with the power cord, measuring cup, and steaming dish placed inside the cooking pot, with the cooking
pot inserted into the rice cooker, and keep the lid slightly open.

MAINTENANCE

If the rice cooker malfunctions after being switched on, check that the power cord is properly plugged in. Do not repair the appliance
yourself; instead contact a TESCOMA Service Centre; for contact details, see www.tescoma.com.

RECYCLING

This product must be recycled as e-waste rather than discarded in mixed waste.
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€5 WHITE RICE/ WHOLE GRAIN RICE

STEAMED RICE

Recipe: Add 1 to 6 measuring cups of white or whole grain rice to the cooking pot. Add enough water to reach the mark in
the right section of the scale (cup) that corresponds to the number of measuring cups of rice added. The maximum capacity of
6 measuring cups corresponds to approximately 900 g of dry rice. Stir the rice with water in the cooking pot to distribute it evenly
across the hottom. Close the rice cooker, select the White Rice or Whole Grain Rice programme, and start cooking.

Useful hint: When cooking jasmine rice, use slightly less water — about half a mark less than the level corresponding to the
number of measuring cups of rice added.

Useful hint: If you prefer softer white rice, select the Whole Grain Rice programme.

Useful hint: If you keep the cooked rice warm in the rice cooker, we recommend serving it within 60 minutes after the progra-
mme ends.

€ PORRIDGE

BUCKWHEAT PORRIDGE

Ingredients: 250 g peeled buckwheat (2 measuring cups), 160 ml milk (1 measuring cup), 40 ml maple syrup,
2 tbsp. grated coconut, 20 g vanilla sugar, 1 tsp. ground cinnamon, 2 pinches salt

Recipe: Add 2 measuring cups of well-rinsed buckwheat, pour in 4 measuring cups of water, and stir well. Close the rice cooker,
start the Porridge programme, and cook the buckwheat. After cooking, open the rice cooker, add the remaining ingredients to
the cooked buckwheat, and stir well. Serve the porridge garnished with fresh fruit, chocolate, cocoa, or cinnamon, and top it with
a little melted butter.

Useful hint: You can make millet porridge following the same steps (pour boiling water over the millet before cooking).

OATMEAL PORRIDGE

Ingredients: 200 g rolled oats (2 measuring cups), 160 ml milk (1 measuring cup),
20 g vanilla sugar, 50 g butter, 1 tbsp. honey, 2 pinches of salt

Recipe: Add 2 measuring cups of rolled oats and 4 measuring cups of water to the cooking pot. Close the rice cooker, start the
Porridge programme, and start cooking. Once cooking is complete, open the rice cooker, add the remaining ingredients to the
cooked oats, and stir well. Garnish with dried fruits before serving.

1> STEAMING

MARINATED SALMON FILLET

Ingredients: 400 to 600 g salmon fillet with skin
Marinade: 2 thsp. honey, 1 thsp. mustard, 1 tbsp. olive oil, 1 thsp. sunflower oil, 1 thsp. soy sauce, 1 tbsp. sweet chilli sauce,
juice of half a lemon, garlic to taste, salt, and pepper (blend all the marinade ingredients)

Recipe: Place the salmon in the prepared marinade and refrigerate for several hours. Pour 0.5 | of water into the cooking pot,
insert the steaming dish, and place the marinated salmon on top of it. Close the rice cooker, select the Steaming programme,
adjust the cooking time to 10—15 minutes (depending on the size of the portion), and start cooking. Serve the steamed marinated
salmon immediately after cooking.



POTATO DUMPLINGS FILLED WITH SMOKED MEAT

Ingredients: 200 g cut smoked pork, 400 g peeled potatoes, about 250 g semi-ground flour, 1 egg, 2 level teaspoons of salt

Recipe: Cook the potatoes in their skins, peel them, grate finely, add salt, whisk in the egg, and gradually work in the flour,
a spoonful at a time, until the dough has a tough consistency (the actual amount of flour also depends on the type and variety
of the potatoes). The prepared dough yields about 16 filled dumplings. Add 0.5 | of water to the cooking pot, insert the steaming
dish, and spread half of the prepared dumplings on top, ensuring they do not touch one another. Close the rice cooker, select the
Steaming programme, adjust the cooking time to 10 minutes, and start cooking. After cooking, remove the filled dumplings and
place them somewhere warm, then prepare the remaining half in the same way.

E=) CAKES

QUARK CAKE

Ingredients: 170 g semi-ground flour, 90 g superfine sugar, 80 g butter (plus a small piece for greasing the cooking pot),
1 level teaspoon of baking powder
Quark filling: 250 g full-fat quark, 90 g superfine sugar, 160 ml milk, 1 egg, grated lemon peel

Recipe: Brush the bottom of the cooking pot with butter, then line it with baking paper. Slice the butter thinly and spread half
of the slices over the baking paper in the cooking pot. Mix the flour, sugar, and baking powder, spread half the mixture evenly in
the cooking pot, and level it. Pour the thinner quark filling over the mixture in the cooking pot, then sprinkle the remaining dry
mixture on top. Spread the remaining thin slices of butter on top of the cake. Close the rice cooker, select the Cakes programme,
adjust the cooking time to 60 minutes, and start cooking. After cooking (baking), remove the cooking pot from the rice cooker.
Once cooled, turn the cake out onto a prepared mat and peel off the baking paper.

POPPY SEED CAKE

Ingredients: 100 g ground poppy seeds, 100 g plain flour, 100 g superfine sugar, 100 ml semi-skimmed milk, 50 m/
sunflower oil, 40 g vanilla sugar, 1 eqg, 1 level teaspoon baking powder, % tsp. cinnamon, grated lemon peel, pinch of salt

Recipe: Brush the bottom of the cooking pot with butter, then line it with baking paper. Blend all the dry ingredients, including
the lemon peel. Add the milk, oil, and egg, and mix everything thoroughly. Pour the batter into the cooking pot lined with baking
paper. Close the rice cooker, select the Cakes programme, and start cooking. After cooking (baking), remove the cooking pot from
the rice cooker. Once cooled, turn the cake out onto a prepared mat and peel off the baking paper.

[C=% MEAT MEALS

BEEF BROTH

Ingredients: 500 g beef for broth, 1small marrow bone, 1 carrot, 1 parsley root, 50 g celery, 5 cm piece of leek,
4 allspice berries, 8 whole black peppercorns, bay leaf, water, salt

Recipe: Place all the ingredients in the cooking pot and add water up to the 2 | mark. Select the Meat Meals programme, adjust
the cooking time to 60 minutes, and start cooking. Strain the broth before serving.

Useful hint: You can also prepare excellent chicken soup using the beef broth recipe, but keep the preset cooking time of
30 minutes without adjustment.

CHICKEN ROLLS WITH BACON

Ingredients: 4 whole chicken breasts, 12 slices streaky bacon, reqular mustard, thyme, pepper, salt

Recipe: Clean the chicken breasts, cut them lengthwise, and tenderise. Add salt and pepper, lightly sprinkle with thyme, brush
with mustard, and spread the bacon slices on top. Roll the topped slices and place them into the cooking pot. Close the rice cooker,
select the Meat Meals programme, and cook the rolls.

1
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@ NAvoD K POUZIT

BEZPECNOSTNI POKYNY

Pred pouzitim si peclivé prectéte a uschovejte Névod k pouZiti.

Pristroj smi byt pouzivén pouze v elektrické siti 230 V. Je uréeny pouze pro nekomeréni domdci pouziti, nepouzivejte jej ve
venkovnim prostiedi.

Zapojte piistroj do fadné instalované sitové zasuvky s ochrannym kontaktem.

Pouzivejte spotfebi¢ pouze na rovné pracovni plode. K pfemisténi pfistroje pouZivejte vyhradné skldpéci madlo, viko spotfebice
miiZe byt béhem pouzivani horké.

Pri otevirani vika vychdzi z pistroje para, dbejte zvySené opatrnosti, miiZe dojit k opafeni.

Chraiite piistroj pied zdroji tepla, pfimym slunecnim zafenim, vlhkosti (nikdy spotfebi¢ neponofujte do kapaliny) a ostrymi hranami.
Pfi pouZiti nesahejte na spottebi¢ mokryma rukama. Je-li spotfebic vihky nebo mokry, ihned jej odpojte od elektrické sité.

Pred ¢isténim nebo v pipadé, Ze pfistroj nebude pouZivan, jej vypnéte a vZdy vyjméte zéstrcku ze sitové zasuvky (tahejte za
zéstreku, nikoli za kabel). PouzZivejte pouze origindIni pfislusenstvi.

Uchovdvejte piistroj a jeho napéjeci kabel mimo dosah déti mlad3ich 8 let.

Déti si nesméji se spotrebicem hrét.

Tento spotfebi¢ sméji pouzivat déti od 8 let véku v pfipadé, Ze je zajistén dohled nebo poucent tykajici se bezpecného pouZivani
a uzivatelé jsou si védomi moznych rizik.

0Osoby se snizenymi télesnymi, smyslovymi nebo duSevnimi schopnostmi nebo s nedostatkem zkusenosti a znalosti sméji piistroj
pouZivat pouze v pfipadé, Ze je zajistén dohled nebo pouceni tykajici se bezpecného pouzivani a uzivatelé jsou si védomi moznych rizik.

TECHNICKE PARAMETRY
Napajeni: 220240V, 5060 Hz Ptikon: 500 W Uzitny objem varné nadoby: 2,0 |

POPIS

1. Dotykovy ovladaci panel
a) Displej
Kontrolky programii
b) Bila ryze oo-00
¢) Celozrmnd ryze ,ic:j'g
d) Kade > = o
e) Naparovani
f) Moucniky
g) Pokrmy z masa
Ovladaci tlacitka
h) Odlozeny start
i) Volba programu
j) Spusténi programu
k) Individudlni nastaveni doby vareni
1) Ohfivani
m) UdrZovani servirovaci teploty/vypnuti
2. Skldpéci viko s tlacitkem
3. Skldpéci madlo
4, Nadrzka na zkondenzovanou pdru
5. Odnimatelny disk s tésnénim
6. Ventil pro odvod péry s tésnénim
7. 0dmérka na ryZi
8. Naparovaci miska
9. Varné néddoba se stupnici
10. Ohtevnd plocha
11. Zastrcka s privodnim kabelem

tescoma.




PRED PRVNiM POUZITIM

RyZovar umistéte na rovnou plochu, pouZivejte podlozku, kterd ochrani pracovni plochu pred pfipadnou vihkosti. Stisknéte bilé
tlacitko na viku a viko oteviete. Z ryZovaru vyjméte odmérku na ryZi, napafovaci misku, pivodni kabel a varnou nadobu. Odmérku,
misku a varnou nadobu umyjte a osuste.

Upozornéni: Béhem prvniho pouziti méize spottebi¢ vydavat vlivem zahtati dosud nepouzivanych topnych téles mirny zapach.
Tento jev je pfirozeny a pfi dal3im pouZivani se jiz neobjevuje.

Béhem pfipravy potravin s vysokym obsahem vody se pod pfistrojem umisténym na podlozce miize objevit vlhkost z kondenzo-
vané pary. To je pfirozend vlastnost pfistroje a neni povazovana za zdvadu.

PLNENi VARNE NADOBY

Varnou nédobu pliite vzdy mimo ryZovar a teprve po naplnéni ji viozte do pfistroje odpojeného z elektrické sité. RyZi i ostatni
potraviny promichejte, aby byla rozprostiend rovnomérné po celém dné. Ped vlozenim varné nddoby do ryZovaru se vzdy ujistéte,
Ze je jeji vnéj3i ¢ast Cistd a suchd.

V programu Bila ryZe a Celozrnna ryze dejte do varné nddoby 1 az 6 odmérek suché ryZe (1) a pfidejte potfebné mnoZstvi
vody tak, aby hladina dosahovala k rysce v pravé Csti stupnice (cup) odpovidajici poctu vioZenych odmérek ryZe (2). MaximdlIni
povolené mnozstvi (6 odmérek) odpovidd cca 900 g suché ryze.

Upozornéni: Pfi vafeni jasminové ryZze davejte vody do ryZovaru zhruba o polovinu jedné rysky méné nez pfi pfipravé ostatnich
druhdi bilé ryze.

V programu Pokrmy z masa pliite varnou nddobu nejvyse po horni rysku stupnice.

V programu Kase a Moucniky a u jidel, ktera béhem tepelné ipravy bobtnaj, pliite varnou nddobu nejvyse do poloviny jejiho
objemu.

V programu Naparovani dejte do varné nddoby max. 500 ml vody dle druhu pokrmu.

Potravinami napInénou varnou nddobu vlozte do ryZovaru a zaklapnéte viko.

ZAPNUTI RYZOVARU
Privodni kabel zapojte do ryzovaru (3) a na opacném kondi do elektrické sité 230 V. RyZovar se zapne a ovlddaci panel se rozsviti.

Upozornéni: RyZovar nepouZivejte bez viozené varné nadoby nebo pokud je varna nddoba prézdnd. Varnou nddobu k pfipravé
pokrm{ mimo ryZovar nepouzivejte.

VOLBA PROGRAMU —

Po zapnuti zobrazi ovladaci panel ryZovaru vyichozi menu pro Volbu programu (4). V tomto menu je predvolen program Bila ryze X,
s dobou vafeni 30 minut. Programu odpovidajici kontrolka sviti preruSované.

Pro volbu jiného programu se dotykejte tlacitka Menu, dokud nebude svitit pferusované jemu odpovidajici kontrolka.

13
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PREHLED PROGRAMU

Bila ryze 2,
Program pro piipravu bilé ryZe, prednastavend doba vareni je 30 minut.

Celozrnna ryie <\,
Program pro pripravu celozrmné ryze, pednastavend doba vareni je 45 minut.

Kase &=
Program pro piiipravu ryZovych a obilnych kai, prednastavend doba vafeni je 20 minut.
Upozornéni: Pri pripravé mlécnych kasi, které mohou pii zahfati na vysokou teplotu vzkypét, postupujte dle prilozenych receptd.

Naparovani <>
Program pro napafovani a vareni pokrm(i v pare, pfednastavena doba vaieni je 5 minut.

Mouéniky =2
Program pro pripravu vybranych druhG moucnikd, prednastavena doba vareni je 25 minut.
Dobry tip: Pied piipravou moucniki vymazte nadobu méslem a dno vylozte pecicim papirem.

Pokrmy z masa cS7

Program pro pripravu duseného masa, guldsd, vyvardi apod., pfednastavend doba vareni je 30 minut.

Upozornéni: Konkrétni doba potfebna k pripravé pokrmu se miize od programem prednastavené doby lisit. Zavisi na druhu,
mnoZstvi, vychozi teploté i pozadovaném stupni Gpravy pokrmu. V pfipadé potteby Upravy pfednastavené doby vareni v progra-
mech Kase, Naparovani, Mou¢niky a Pokrmy z masa vyufZijte funkdi Individudlniho nastaveni doby vafeni (viz nize).

SPUSTENi PROGRAMU @

Zvoleny program spustte dotykem tlacitka Start. Ozve se zvukovy signdl, kontrolky ostatnich programd zhasnou a kontrolka zvoleného
programu zacne svitit nepferusované. Displej zobrazi bé&Zici pieruSovanou linku (5), coZznamena, Ze se ryZovar zahfiva na provozni teplotu.
Po dosazeni provozni teploty displej zobrazi dobu vafeni v minutéch a pfiprava pokrmu ve zvoleném programu se automaticky spusti.
Béhem vafeni bude displej zobrazovat zbyvajici as, z ventilu ve viku bude plynule odchdzet malé mnoZstvi pary. Po uplynuti doby vareni se
ozve prerusovany zvukovy signél, program se sam ukondi a automaticky se aktivuje funkce UdrZovani servirovaci teploty.

0DLOZENY START (P}

Pokud si prejete spusténi zvoleného programu odloZit, dotknéte se opakované tlacitka Delay a nastavte dobu trvani do
odlozeného startu v rozmezi 2 az 12 hodin. Poté se dotknéte tlacitka Start a funkce OdloZeny start se aktivuje. Displej bude
zobrazovat zbyvajici nastaveny ¢as a po jeho uplynuti se zvoleny program automaticky spusti.

INDIVIDUALNI NASTAVENI DOBY VARENI @

Pokud si prejete upravit programem prednastavenou dobu vafeni (s vyjimkou programi Bild ryZe a Celozrné ryze), dotykejte se
ped spusténim programu tlacitka Time a upravte dobu vareni.

Upozornéni: IndividudIni nastaveni doby vafeni neni ryZovarem uklddano do paméti. V pfipadé potteby dobu vafeni pied dalsim
spusténim programu znovu upravte.

UDRZOVANI SERVIROVACi TEPLOTY (420

Po ukonceni programu ryZovar prejde automaticky do rezimu UdrZovani servirovaci teploty. Dotykové tlacitko Warming bude
svitit, ryzovar bude po dobu 12 hodin udrZovat pfipraveny pokrm pi servirovaci teploté a displej bude zobrazovat uplynuly ¢as. Po
12 hodindch se ozve preruSovany zvukovy signdl a funkce UdrZovani servirovaci teploty se automaticky ukondi.




OHRIVANI (£
Pokud potfebujete hotovy pokrm v ryZovaru znovu rychle ohfét, dotknéte se ve vychozim menu pro Volbu programu tlacitka
Reheat a poté tlacitka Start. RyZovar bude pokrm intenzivné ohfivat po dobu 20 minut a displej bude zobrazovat zbyvajici cas.
Po jeho uplynuti se ozve prerusovany zvukovy signdl, funkce Ohfivani se ukoncia ryZovar prejde automaticky do rezimu Udrzovani
servirovaci teploty.

OKAMZITE UKONCENi PROGRAMU/FUNKCE ()X

Pokud pottebujete béZici program nebo funkci kdykoliv ukoncit, dotknéte se krétce tlacitka Stop. Program nebo funkce se ukonci
a ovlddaci panel se vréti do vychoziho menu pro Volbu programu.

MANUALNI VYPNUTI RVZOVARU (22)%)

Pro manuaini vypnuti ryZovaru nejprve ukoncete stavajici program nebo funkei a poté se dotknéte dlouze tlacitka Stop. Ryzovar
se vypne a ovlddaci panel zhasne.

AUTOMATICKE VYPNUTi RYZOVARU

Pokud zapnuty ryZovar neni pouzivan (nebézi Zadny program ani funkce), vypne se po 10 minutéch automaticky a ovlddaci panel
zhasne.

PODAVANI POKRMU

Pripravené pokrmy odebirejte z varné nddoby vhodnym ndstrojem s plastovou nebo dievénou pracovni ¢asti, ktera neposkodi
antiadhezni povlak.

CISTENI
Varnou nddobu, napaovaci misku, odmérku na ryZi a nddrzku na zkondenzovanou paru Ize myt v mycce nddobi. Pii myti nepouZivejte
ostré kovové predméty, draténky apod. ani agresivni Cistici prostfedky. Varnou nddobu myjte az po jejim vychladnuti.

Po pouZiti vyjméte z vika ryZovaru disk s tésnénim (6), umyjte jej pod tekouci vodou, osuste a vlozte zpét do vika. V pfipadé potteby
sejméte z disku tésnéni (7), vycistéte je pod tekouci vodou a nasadte zpét.

V pfipadé zaneseni vyjméte z ventilu pro odvod pdry silikonové tésnéni (8). Tésnéni i otvory ventilu ve viku vycistéte a tésnéni
vloZte zpét.

Vnéjsi nerezové casti piistroje Cistéte vihkou utérkou a osuste. RyZovar Cistéte vzdy odpojeny z elektrické sité. V pipadé potreby
vyprazdnéte a vycistéte nadrzku na zkondenzovanou paru a vratte ji zpét (9).

Upozornéni: Pied kazdym pouZitim se ujistéte, Ze je prostor pro varnou nddobu s ohfevnou plochou zcela Cisty. V pfipadé potfeby
jej vycistéte vihkou utérkou a osuste.

SKLADOVANI

Vycistény ryzovar skladujte s elektrickym kabelem, odmérkou a napafovaci miskou uvniti varné nadoby vloZené v ryzovaru
s pootevienym vikem.

UDRZBA
Pokud ryzovar po zapnuti nefunguje, zkontrolujte spravné zapojeni pfivodniho kabelu. Pfistroj sami neopravujte, obratte se na
Servisni stfedisko TESCOMA, kontakt na www.tescoma.cz.

RECYKLACE

Vyrobek nepatfi do komunélniho odpadu, ale do zpétného odbéru elektroodpadu.
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RECEPTY

€ BILA RVZE / CELOZRNNA RVZE

DUSENARYZE
Postup: Do varné nddoby nasypte 1az 6 odmérek bilé nebo celozrnné ryze. Pfidejte potfebné mnozstvi vody tak, aby jeji
hladina dosahovala k rysce odpovidajici poctu vioZenych odmérek ryZe v pravé ¢asti stupnice (cup). Maximdlni povolené mnozstvi
6 odmérek odpovidd cca 900 g suché ryZe. Ryzi ve varné nddobé s vodou promichejte, aby byla rovnomérné rozprostfend po celém
dné. RyZovar uzavfete, zvolte program Bila ryZe nebo Celozrnna ryze a pokrm uvarte.

Dobry tip: Pfi vaieni jasminové ryZe piiidavejte do ryZovaru o néco méné vody: do nddoby s vioZenou ryzi dopliite vodu tak, aby
jeji hladina byla o cca polovinu jedné rysky nize, nez odpovida poctu vioZenych odmérek ryze.

Dobry tip: Pro bilou ryZi piipravenou vice namékko poutijte program Celozrnna ryze.

Dobry tip: Hotovou ryZi udrzovanou v ryZovaru pfi servirovaci teploté doporucujeme poddvat nejdéle do 60 minut od ukondeni
programu.

) KASE

POHANKOVA KASE

Ingredience: 250 g loupané pohanky (2 odmérky), 160 ml mléka (1 odmérka), 40 ml javorového sirupu,
2 Izice strouhaného kokosu, 20 g vanilkového cukru, IZicka mleté skofice, 2 Spetky soli

Postup: Do varné nddoby dejte 2 odmérky dobie proplachnuté pohanky, pfidejte 4 odmérky vody a promichejte. RyZovar
uzaviete, spustte program Kase a pohanku uvaite. Po ukonceni vaeni ryZovar oteviete, k uvaiené pohance pridejte vsechny
zbyvajici suroviny a dikladné promichejte. Kasi podavejte zdobenou cerstvym ovocem, ¢okolddou, kakaem ¢i skofici a zlehka
politou rozpusténym mdslem.

Dobry tip: Stejnym zplsobem pripravite také jahlovou kasi (jahly pred vlozenim do varné nadoby spaite horkou vodou).

OVESNA KASE

Ingredience: 200 g ovesnych viocek (2 odmérky), 160 mI mléka (1 odmérka),
20 g vanilkového cukru, 50 g mdsla, Izice medu, 2 Spetky soli

Postup: Do varné nédoby dejte 2 odmérky ovesnych vlocek a 4 odmérky vody. Ryzovar uzaviete, spustte program Kase a pokrm
uvate. Po ukonceni vareni ryZovar otevete, k uvafenym ovesnym viockdm pridejte viechny zbyvajici suroviny a kasi dikladné
promichejte. Podévejte zdobenou susenym ovocem.

1> NAPAROVANI

MARINOVANY FILET Z LOSOSA

Ingredience: 400 az 600 g filetu z lososa s kizi

Marindda: 2 IZice medu, 1 [Zice hoiice, 1 IZice olivového oleje, 1 Izice slunecnicového oleje, 1 Izice sdjové omdcky,

1 Izice sladké chilli omdcky, Stdva z pilky citronu, Cesnek dle chuti, sil, pepf (vSechny ingredience na marinddu promichejte)

Postup: Lososa nalozte do pfipravené marinddy a dejte na nékolik hodin do lednice. Do varné nadoby nalijte 0,5 | vody, vlozte

naparovaci misku a na ni polozte nalozeného lososa. RyZovar uzaviete, zvolte program Naparovani, upravte dobu vafeni na 10 az
15 minut (podle velikosti porce) a pokrm pfipravte. Marinovaného lososa v pafe poddvejte hned po ukonceni vareni.



BRAMBOROVE KNEDLICKY PLNENE UZENYM MASEM

Ingredience: 200 g nakrdjeného uzeného vepiového masa, 400 g oloupanych brambor,
cca 250 g polohrubé mouky, 1 vejce, 2 zarovnané IZicky soli

Postup: Predem uvarené brambory ve slupce oloupejte, nastrouhejte najemno, osolte, vmichejte vejce a pak do smési vpracujte
postupné po Izickach tolik mouky, aby tésto ziskalo hutnou konzistenci (pfesné mnozstvi mouky zélezi i na typu a odriidé
pouzitych brambor). Z pfipraveného tésta vytvofite cca 16 kusti knedlicki plnénych uzenym masem. Do varné nddoby dejte
0,5 | vody, vlozte napafovaci sito a na néj rozmistéte polovinu pfipravenych knedlicki tak, aby se vzéjemné nedotykaly. Ryzovar
uzavfete, zvolte program Naparovani, dobu vafeni upravte na 10 minut a pokrm pfipravte. Po ukonceni vafeni bramborové
knedlicky plnéné uzenym masem odeberte (udrzujte v teple) a stejnym zplsobem pfipravte zbylou polovinu.

=) MOUCNIKY

TVAROHOVY KOLAC

Ingredience: 170 g polohrubé mouky, 90 g cukru krupice,
80 g mdsla a kousek na vymazdni nddoby, zarovnand IZicka kypficiho prdsku do peciva
Tvarohovd ndpln: 250 g tucného tvarohu, 90 g cukru krupice, 160 ml mléka, 1 vejce, strouhand citronovd kiira

Postup: Dno varné néddoby vymazte mdslem a vylozte pecicim papirem. Maslo nakréjejte na tenké pldtky a polovinu z nich
rozlozte na pecici papir uvniti nddoby. Smichejte mouku, cukr a prasek do peciva, polovinu smési rozprostfete na dno nadoby
a uhladte. Vlozenou vrstvu zalijte pfipravenou fidsi tvarohovou ndplni a posypte zbytkem sypké smési. Povrch kolace pokladte
zbylymi tenkymi plétky mésla. RyZovar uzaviete, zvolte program Moucniky, dobu vafeni upravte na 60 minut a pokrm pfipravte.
Po ukonceni vareni (peceni) nddobu z ryZovaru vyjméte, po vychladnutiji vyklopte na piipravenou podlozku a z kolace odstrarite
pecici papir.

MAKOVY KOLAC

Ingredience: 100 g mletého mdku, 100 g hladké mouky, 100 g cukru krupice,

100 ml polotucného mléka, 50 ml slunecnicového oleje, 40 g vanilkového cukru, 1 vejce,

zarovnand Iicka kypriciho prasku do peciva, pil IZicky skorice, strouhand citronovd kiira a Spetka soli

Postup: Dno varné nadoby vymaite maslem a vyloite pecicim papirem. VSechny sypké ingredience vcetné citronové kiiry
smichejte, pidejte mléko, olej i vejce a diikladné promichejte. Tésto nalijte do varné nadoby vylozené pecicim papirem. Ryzovar
uzavrete, zvolte program Moucniky a pokrm pfipravte. Po ukonceni vafeni (peceni) nadobu z ryZovaru vyjméte, po vychladnutiji
vyklopte na pfipravenou podlozku a z kolace odstraiite pecici papir.

[C=% POKRMY Z MASA

HOVEZIVYVAR

Ingredience: 500 g hovéziho masa na vyvar a mensi morkovd kost, T mrkev, 1 petrZel, 50 g celeru,
5 cm pérku, 4 kulicky nového kofeni, 8 kulicek cerného pepre, bobkovy list, voda a siil

Postup: Vsechny ingredience vlozte do varné misy a dolijte vodou po rysku 2 I. Zvolte program Pokrmy z masa, dobu vareni
upravte na 60 minut a pokrm pfipravte. Pfed podévanim vyvar piecedte.

Dobry tip: Podobné jako hovézi vyvar pfipravite i vynikajici kufeci polévku, dobu vafeni neupravujte, ponechte programem
pfednastavenou dobu 30 minut.

KURECI ZAVITKY SE SLANINOU

Ingredience: 4 kufeci prsa veelku, 12 pldtki anglické slaniny, pnotucnd hofcice, tymidn, pepiasil
Postup: 0citénd kufeci prsa podéné nafiznéte a rozklepejte. Posolte, opeprete, lehce posypejte tymidnem, potiete hofcici a na
povrch rozlozte krajenou slaninu. Oblozené plétky srolujte a vlozte do varné néddoby. RyZovar uzaviete, zvolte program Pokrmy
zmasa a zdvitky pfipravte.
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@ 1sTRUZIONI PER L'USO

ISTRUZIONI DI SICUREZZA

Leggere attentamente e conservare le Istruzioni per I'uso prima dell'utilizzo.

L'elettrodomestico puo essere utilizzato solo se collegato alla rete di alimentazione 230 V. Destinato esclusivamente all’uso
domestico, non commerciale. Non usare all'aperto.

Collegare I'elettrodomestico ad una presa di corrente correttamente installata.

Utilizzare I'elettrodomestico esclusivamente su una superficie piana. Utilizzare esclusivamente I'impugnatura pieghevole per
spostare I'elettrodomestico; il coperchio pud scottare durante |'uso.

Il vapore fuoriesce dall'elettrodomestico quando il coperchio & aperto — maneggiare con la massima cautela per evitare scottature.
Tenere I'elettrodomestico lontano da fonti di calore, luce solare diretta, umidita (non immergerlo in liquidi) ed angoli appuntiti.
Non toccare I'elettrodomestico con le mani bagnate mentre & in funzione. Se il cuociriso si bagna o inumidisce, staccare imme-
diatamente la spina.

Durante la pulizia e lo stoccaggio, spegnere il cuociriso e staccare sempre la spina dalla presa (afferrandola per la spina stessa e non
per il cavo). Utilizzare esclusivamente accessori originali.

Tenere 'apparecchio e il cavo di alimentazione fuori dalla portata di bambini di eta inferiore a 8 anni.

Questo elettrodomestico non & un giocattolo per bambini.

Questo elettrodomestico pud essere utilizzato da bambini a partire dagli 8 anni d'eta se supervisionati o adeguatamente istruiti
sull’uso dello stesso e sui rischi che ne derivano.

Gli elettrodomestici possono essere utilizzati da persone con limitate capacita fisiche, sensoriali o mentali o comunque inesperte,
se supervisionate o adeguatamente informate sul funzionamento degli stessi e sui rischi che I'utilizzo comporta.

PARAMETRI TECNICI
Voltaggio: 220-240V, 5060 Hz Potenza assorbita: 500 W Capacita utile del recipiente di cottura: 2,01

LEGENDA

1. Pannello di controllo touch
(a) Display
Luci di indicazione dei programmi
(b) Riso bianco
(c) Riso integrale
(d) Porridge
(e) Cottura al vapore
(f) Torte
(g) Piatti di carne . E
Tasti di controllo e
(h) Ritardo
(i) Selezione del programma
(j) Avviare un programma
(k) Regolazione del tempo di cottura
(I) Riscaldamento
(m) Mantenimento della
temperatura/Spegnimento
2. Coperchio a cerniera con tasto
3. Impugnatura pieghevole
4, Serbatoio per il vapore condensato
5. Disco rimovibile con guarnizione
6. Valvola per il rilascio del vapore con guarnizione
7. Misurino per il riso
8. Piatto per cottura al vapore
9. Pentola rimovibile con scala graduata
10. Superficie riscaldante 1
11. Spina con cavo di alimentazione




PRIMA DEL PRIMO UTILIZZO

Posizionare il cuociriso su una superficie piana. Utilizzare un tappetino per proteggere il piano di lavoro dall'umidita. Premere
il tasto bianco sul coperchio e aprirlo. Estrarre il misurino per il riso, il piatto per la cottura a vapore, il cavo di alimentazione e il
recipiente di cottura dal cuociriso. Lavare il misurino, il piatto e il recipiente di cottura e asciugarli bene.

Avvertenza: L'apparecchio potrebbe emanare odore durante il primo utilizzo, dovuto al fatto che i suoi componenti vengono
riscaldati per la prima volta. Cio & normale e non si verifichera durante gli utilizzi successivi.

Durante la preparazione di alimenti con alto contenuto d’acqua, dell’'umidita derivante dal vapore condensato potrebbe
depositarsi sotto I'elettrodomestico — percio si raccomanda di posizionarlo su di un tappetino. Tale deposito & una caratteristica
dell'apparecchio e non costituisce un difetto.

RIEMPIRE IL RECIPIENTE DI COTTURA

Riempire sempre il recipiente di cottura prima di inserirlo nel cuociriso. Inserirlo solo dopo il riempimento, assicurandosi che il
cuociriso sia scollegato dalla rete di alimentazione. Distribuire il riso o altri alimenti in maniera uniforme sul fondo del recipiente.
Prima di inserire il recipiente di cottura nel cuociriso, assicurarsi che I'esterno del cuociriso sia pulito e asciutto.

Per i programmi Riso bianco e Riso integrale, inserire da 1a 6 misurini di riso nel recipiente di cottura (1). Quindi, aggiungere
acqua facendo riferimento alla parte destra della scala graduata (cup), fino al segno corrispondente al numero di misurini di riso
aggiunti (2). La quantita massima utilizzabile di 6 misurini corrisponde a circa 900 g di riso crudo.

Avvertenza: Quando si cuoce riso jasmine, aggiungere circa mezza dose in meno di acqua rispetto a quella che si userebbe per
il riso bianco.

Per il programma Piatti a base di carne, riempire il recipiente di cottura fino — non al di sopra — al segno pit alto della scala
graduata.

Per i programmi Porridge e Torte, cosi come per la preparazione di piatti che tendono a gonfiarsi se riscaldati, riempire il
recipiente di cottura non oltre la meta della sua capacita.

Per il programma Cottura a vapore, aggiungere nel recipiente di cottura non piti di 500 ml d'acqua, a seconda del tipo di
alimento.

Inserire il recipiente di cottura gia riempito con gli ingredienti, all'interno del cuociriso e chiudere il coperchio.

ACCENSIONE DEL CUOCIRISO

Collegare il cavo di alimentazione all'ingresso del cuociriso (3), quindi inserire la spina all'altro capo del filo in una presa di corrente
230V. Il cuociriso si accende e il pannello di controllo siillumina.

Avvertenza: Non accendere il cuociriso senza il recipiente di cottura inserito o con il recipiente vuoto. Non utilizzare il recipiente
di cottura per preparare pietanze fuori dal cuociriso.

SELEZIONE DEL PROGRAMMA —

Dopo I'accensione del cuociriso, il pannello di controllo mostra il menu principale per la Selezione del programma (4). In
questo menu, & preselezionato il Riso bianco <X, con un tempo di cottura preimpostato di 30 minuti. La luce relativa a tale
programma lampeggia.

Per selezionare un altro programma, toccare ripetutamente il tasto Menu fino a quando inizia a lampeggiare la luce relativa al
programma desiderato.
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PANORAMICA DEI PROGRAMMI

Riso bianco 2>,
Programma per cuocere il riso bianco; il tempo di cottura preimpostato é di 30 minuti.

Riso integrale 2\,
Programma per cuocere riso integrale; il tempo di cottura preimpostato & di 45 minuti.

Porridge <=
Programma per preparare porridge di riso e di cereali; il tempo di cottura preimpostato & di 20 minuti.
Avvertenza: Sequire la ricetta allegata per preparare porridge a base di latte che, se riscaldato ad alta temperatura, potrebbe traboccare.

Cottura al vapore <>
Programma per cuocere le pietanze al vapore; il tempo di cottura preimpostato é di 5 minuti.

Torte =2

Programma per preparare torte; il tempo di cottura preimpostato e di 25 minuti.
Consiglio utile: Imburrare il recipiente di cottura e foderare il fondo con carta da forno prima di preparare una torta.

Piatti di carne <52
Programma per preparare carne stufata, gulasch, brodo, ecc.; il tempo di cottura preimpostato & di 30 minuti.

Avvertenza: |l tempo di cottura effettivo delle pietanze potrebbe differire rispetto a quello preimpostato. Dipende dal tipo, dalla
quantita, dalla temperatura iniziale e dal grado di cottura desiderato per la pietanza in preparazione. Se necessario & possibile
regolare il tempo di cottura preimpostato per i programmi Porridge, Cottura a vapore, Torte, e Piatti a base di carne,
utilizzando la funzione Regolazione del tempo di cottura (vedere sotto).

AVVIARE UN PROGRAMMA @

Avviare il programma desiderato premendo il tasto Start. Si udira un segnale acustico, le luci relative agli altri programmi si
spengono, mentre quella del programma selezionato rimane accesa. Il display mostra una linea tratteggiata (5) che indica che
il cuociriso si sta riscaldando per raggiungere la temperatura di funzionamento. Una volta raggiunta la temperatura di esercizio,
il display mostra il tempo di cottura in minuti e il programma per la preparazione dell'alimento si avvia automaticamente.
Il display mostra il tempo di cottura residuo, mentre una piccola quantita di vapore fuoriesce dalla valvola nel coperchio. Una volta
terminato il tempo di cottura, viene emesso un segnale acustico intermittente, il programma si interrompe automaticamente e si
attiva la funzione di Mantenimento della temperatura.

ritarpo (&

Se si desidera ritardare |'avvio di un programma selezionato, toccare ripetutamente il tasto Delay per impostare il ritardo da
2 a 12 ore. Quindi toccare il tasto Start, e la funzione Delay verra attivata. Il display mostra il tempo residuo e il programma
selezionato si avvia automaticamente allo scadere del tempo.

REGOLAZIONE DEL TEMPO DI cOTTURA (&

Se si desidera regolare il tempo di cottura preimpostato (non applicabile ai programmi Riso bianco e Riso integrale), toccare
ripetutamente il tasto Time prima di avviare il programma per impostarne la durata.

Avvertenza: Il tempo di cottura regolato non rimane salvato nella memoria del cuociriso. Se necessario, regolare il tempo di
cottura prima di avviare il programma la volta successiva.



KEEP WARM (£

Al termine di un programma di cottura, il cuociriso passa automaticamente alla modalita di Mantenimento della temperatura.
Il tasto touch Warming si illumina. Il cuociriso mantiene I'alimento cucinato alla temperatura di servizio per 12 ore, e il display
mostra il tempo trascorso. Dopo 12 ore, viene emesso un segnale acustico intermittente, e la funzione di Mantenimento della
temperatura termina automaticamente.

RISCALDAMENTO (£

Se si desidera riscaldare nel cuociriso del cibo gia cucinato, toccare il tasto Reheat nel menu principale per la Selezione dei
Programmi e quindi premere il tasto Start. Il cuociriso riscalda il cibo in maniera intensiva per 20 minuti, e il display mostra il
tempo rimanente. Una volta terminato il tempo di cottura, viene emesso un segnale acustico intermittente, il programma Reheat
si interrompe automaticamente e si attiva la funzione di Mantenimento della temperatura.

TERMINARE UN PROGRAMMA/FUNZIONE IMMEDIATAMENTE @E()

Se si desidera terminare un programma durante il suo funzionamento, toccare brevemente il tasto Stop. Il programma o la
funzione si interrompe e il pannello di controllo torna al menu principale per la Selezione dei programmi.

SPEGNIMENTO MANUALE DEL CUOCIRISO (22)X)

Per spegnere manualmente il cuociriso, per prima cosa terminare il programma o la funzione in uso, quindi tenere premuto il
tasto Stop. Il cuociriso si spegne e il pannello di controllo si oscura.

AUTO-SPEGNIMENTO DEL CUOCIRISO

Se il cuociriso & acceso ma non in uso (nessun programma o funzione in corso), si spegne automaticamente dopo 10 minuti, e il
pannello di controllo si oscura.

SERVIRE LE PIETANZE

Togliere il cibo cotto dal recipiente di cottura utilizzando un utensile adatto con terminale in plastica o in legno che non danneggi
il rivestimento antiaderente.

PULIZIA

Il recipiente di cottura, il piatto per la cottura a vapore, il misurino per il riso e il serbatoio per la condensa sono lavabili in lavasto-
viglie. Non utilizzare oggetti in metallo affilati, pagliette, 0 agenti abrasivi per la pulizia. Lavare il recipiente di cottura solo dopo
che si é completamente raffreddato.

Dopo I'uso, rimuovere il disco con la guarnizione (6) dal coperchio del cuociriso, lavarlo sotto acqua corrente, asciugarlo e riposizio-
narlo nel coperchio. Se necessario, rimuovere la guarnizione dal disco (7), lavarla sotto acqua corrente, e sostituirla.

Se la valvola per la dispersione del vapore si ostruisce, rimuovere la guarnizione in silicone (8). Pulire la guarnizione e le aperture
della valvola nel coperchio, quindi sostituire la guarnizione.

Pulire le parti esterne in acciaio inox del cuociriso con un panno umido e asciugarle. Assicurarsi sempre che il cuociriso abbia la
spina staccata prima di pulirlo. Se necessario, svuotare e pulire il serbatoio di raccolta della condensa, quindi rimetterlo a posto (9).

Avvertenza: Prima di ogni utilizzo, assicurarsi che la zona del recipiente di cottura, compresa la superficie riscaldante, sia
perfettamente pulita. Se necessario, pulirla con un panno umido e asciugare bene.

RIPORRE

Riporre il cuociriso pulito con il cavo di alimentazione, il misurino per il riso, e il piatto per la cottura a vapore inseriti nel recipiente
di cottura a sua volta inserito nel cuociriso, con il coperchio leggermente aperto.

21



22

MANUTENZIONE

Se il cuociriso non dovesse funzionare correttamente dopo I'accensione assicurarsi che il cavo di alimentazione sia inserito corret-
tamente. Non riparare autonomamente un apparecchio guasto; contattare il proprio rivenditore TESCOMA o il Servizio Clienti; per
informazioni, consultare il sito www.tescoma.it

SMALTIMENTO

L'elettrodomestico va smaltito come un rifiuto elettronico e non come un rifiuto generico.

RICETTE

€ RISO BIANCO / RISO INTEGRALE

RISO BOLLITO

Procedimento: Inserire da 1 a 6 misurini di riso bianco o integrale nel recipiente di cottura. Versare una quantita d'acqua
sufficiente a raggiungere il segno, sulla scala graduata (cup), corrispondente al numero di misurini di riso utilizzati. La capacita
massima di 6 misurini corrisponde a circa 900 g di riso crudo. Mescolare il riso e I'acqua nel recipiente di cottura per distribuirli
uniformemente sul fondo. Chiudere il cuociriso, selezionare il programma Riso bianco o Riso integrale e iniziare a cuocere.

Consiglio utile: Quando si cuoce il riso jasmine, aggiungere un po’meno acqua —circa mezza tacca meno del livello corrispon-
dente al numero di misurini di riso utilizzati.

Consiglio utile: Se si preferisce che il riso bianco sia pil morbido, selezionare il programma Riso integrale.

Consiglio utile: Per avere il riso cotto nel cuociriso alla temperatura ideale, si raccomanda di servirlo entro 60 minuti dal termine
della cottura.

€/ PORRIDGE

PORRIDGE DI GRANO SARACENO

Ingredienti: 250 g di grano saraceno decorticato (2 misurini), 160 ml di latte (1 misurino), 40 ml di sciroppo d'acero,
2 cucchiai di cocco rapé, 20 g di zucchero vanigliato, 1 cucchiaino di cannella in polvere, 2 pizzichi di sale

Procedimento: Versare 2 misurini di grano saraceno ben risciacquato, aggiungere 4 misurini d'acqua, e mescolare bene. Chiudere
il cuociriso, avviare il programma Porridge e cuocere il grano saraceno. Al termine della cottura, aprire il cuociriso, aggiungere i
restanti ingredienti, e mescolare bene. Servire il porridge di grano saraceno guarnito con frutta fresca, cioccolato, cacao o cannella
e aggiungere una piccola noce di burro fuso.

Consiglio utile: E possibile preparare anche porridge di miglio sequendo lo stesso procedimento (aggiungere acqua bollente al
miglio prima della cottura).

PORRIDGE D’AVENA

Ingredienti: 200 g di fiocchi d'avena (2 misurini), 160 ml di latte (1 misurino), 20 g di zucchero
vanigliato, 50 g di burro, T cucchiaio di miele, 2 pizzichi di sale
Procedimento: Versare 2 misurini di fiocchi d'avena e 4 misurini d'acqua nel recipiente di cottura. Chiudere il cuociriso, avviare il

programma Porridge e avviare la cottura. Al termine della cottura, aprire il cuociriso, aggiungere i restanti ingredienti ai fiocchi
d'avena, e mescolare bene. Guarnire con frutta secca e servire.



1> COTTURA AL VAPORE

FILETTO DI SALMONE MARINATO

Ingredienti: da 400 a 600 g di filetto di salmone con la pelle

Marinatura: 2cucchiai di miele, 1 cucchiaio di senape, 1 cucchiaio di olio doliva,

1 cucchiaio di olio di semi di girasole, 1 cucchiaio di salsa di soia, 1 cucchiaio di salsa chili dolce,

il succo di mezzo limone, aglio a piacere, sale e pepe (amalgamare tutti gli ingredienti della marinatura)

Procedimento: Lasciare il salmone a marinare in frigorifero per diverse ore. Versare 0,5 | d'acqua nel recipiente di cottura, inserire
il piatto per la cottura a vapore, quindi adagiarvi il salmone marinato. Chiudere il cuociriso, selezionare il programma Cottura
a vapore, regolare il tempo di cottura a 1015 minuti (a seconda della dimensione del filetto) e avviare la cottura. Servire il
salmone marinato al vapore subito dopo la cottura.

GNOCCHI DI PATATE RIPIENI DI CARNE AFFUMICATA

Ingredienti: 200 g di carré di maiale affumicato, 400 g di patate pelate, circa 250 g di farina 0, T uovo, 2 cucchiaini rasi di sale

Procedimento: Cuocere le patate con la buccia, pelarle, grattugiarle finemente, aggiungere il sale, quindi I'uovo lavorandolo
con una frusta, e unire gradualmente la farina, un cucchiaio alla volta, fino a raggiungere una consistenza compatta (la quantita
difarina dipende anche dal tipo di patate). Limpasto cosi preparato bastera per circa 16 gnocchi ripieni. Versare 0,5 | di acqua nel
recipiente di cottura, inserire un cestello per la cottura a vapore e distribuirvi meta degli gnocchi, facendo attenzione a che non si
tocchino. Chiudere il cuociriso, selezionare il programma Cottura a vapore, regolare il tempo di cottura a 10 minuti e avviare la
cottura. Al termine della cottura, estrarre gli gnocchi ripieni e disporli su un piatto caldo, quindi preparare allo stesso modo l'altra
meta degli gnocchi.

E=) TORTE

TORTA AL QUARK

Ingredienti: 170 g di farina 0, 90 g di zucchero finissimo,
80 g di burro (piti un pezzettino per imburrare il recipiente di cottura), 1 cucchiaino raso di lievito
Ripieno al Quark: 250 g di formaggio quark, 90 g di zucchero finissimo, 160 ml di latte, T uovo, scorza dilimone grattugiata

Procedimento: Imburrare il fondo del recipiente di cottura e foderarlo con carta forno. Tagliare il burro a fettine sottili e di-
stribuirne meta sulla carta forno nel recipiente di cottura. Unire la farina, lo zucchero e il lievito e distribuire meta del composto
nel recipiente di cottura, livellandolo. Versare il ripieno di quark sopra il composto nel recipiente di cottura e infine cospargere il
tutto con il resto degli ingredienti secchi. Distribuire le restanti fettine di burro sulla superficie della torta. Chiudere il cuociriso,
selezionare il programma Torte, regolare il tempo di cottura a 60 minuti e avviare la cottura. Al termine della cottura, estrarre il
recipiente dal cuociriso. Una volta raffreddata, sformare la torta su un piatto e rimuovere la carta forno.

TORTA Al SEMI DI PAPAVERO

Ingredienti: 100 g di semi di papavero macinati, 100 g di farina, 100 g di zucchero extra fine,
100 ml di latte parzialmente scremato, 50 ml di olio di semi di girasole, 40 g di zucchero vanigliato, 1 uovo,
1 cucchiaino raso di lievito, ¥ cucchiaino di cannella, scorza di limone grattugiata, un pizzico di sale

Procedimento: Imburrare il fondo del recipiente di cottura e foderarlo con carta forno. Miscelare tutti gli ingredienti secchi,
compresa la scorza di limone. Aggiungere il latte, I'olio e I'uovo e mescolare bene il tutto. Versare il composto nel recipiente di
cottura foderato con carta forno. Chiudere il cuociriso, avviare il programma Torte e avviare la cottura. Al termine della cottura,
estrarre il recipiente dal cuociriso. Una volta raffreddata, sformare la torta su un piatto e rimuovere la carta forno.
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{5 PIATTI DI CARNE

BRODO DI MANZO

Ingredienti: 500 g di carne di manzo per brodo, 1 piccolo osso con midollo, 1 carota, 1 radice di prezzemolo,
50 g di sedano, 5 cm di porro, 4 grani di pimento, 8 grani di pepe nero, 1 foglia di alloro, acqua, sale

Procedimento: Inserire tutti gli ingredienti nel recipiente di cottura e aggiungere acqua fino al segno 2 I. Chiudere il cuociriso,
selezionare il programma Piatti di carne, regolare il tempo di cottura a 60 minuti e avviare la cottura. Filtrare il brodo prima di
servirlo.

Consiglio utile: E possibile preparare anche un ottimo brodo di pollo sequendo lo stesso procedimento del brodo di manzo,
mantenendo pero il tempo di cottura preimpostato di 30 minuti, senza doverlo regolare.

INVOLTINI DI POLLO E BACON

Ingredienti: 4 petti di pollo interi, 12 fette di bacon, senape classica, timo, pepe, sale

Procedimento: Pulire i petti di pollo, tagliarli nel senso della lunghezza e intenerirli. Salare e pepare, cospargere con il timo,
spennellare con la senape e adagiarvi sopra le fette di bacon. Arrotolare i petti di pollo nelle fette di bacon e adagiarli nel recipiente
di cottura. Chiudere il cuociriso, avviare il programma Piatti di carne e avviare la cottura.



@ INSTRUCCIONES DE USO

INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD

Leer atentamente y guardar las Instrucciones de uso antes de usar.

El aparato sélo debe utilizarse con una alimentacién eléctrica de 230 V. Destinado exclusivamente a un uso doméstico, no
comercial. No utilizar en exteriores.

Conectar el aparato a una toma de corriente de proteccién debidamente instalada.

Utilizar el aparato tinicamente en superficies de trabajo planas. Utilizar sélo el asa plegable para mover el aparato; la tapa puede
calentarse durante el uso.

El vapor sale del aparato cuando la tapa estd abierta — manipular con precaucion para evitar quemaduras.

Mantener el aparato alejado de fuentes de calor, luz solar directa, humedad (nunca lo sumergir en ningtn liquido) y bordes afilados.
No tocar el aparato en funcionamiento con las manos mojadas. Si el aparato estd himedo o mojado, desconectarinmediatamente.
Allimpiarlo o guardarlo, apagar el aparato y desenchufar siempre de la toma de corriente (tirar del enchufe, no del cable). Utilizar
exclusivamente accesorios originales.

Mantener el aparato y el cable de corriente fuera del alcance de nifios menores de 8 afios.

Los nifios no deben jugar con el aparato.

Este aparato puede ser utilizado por nifios mayores de 8 afios si han recibido supervision o instrucciones sobre el uso del aparato
de forma segura y si entienden los peligros relacionados.

El aparato puede ser utilizado por personas con capacidades fisicas, sensoriales o mentales reducidas o sin experiencia ni
conocimientos, solo bajo supervisién o después de que hayan sido instruidos en el uso seguro del aparato y entender los riesgos
relacionados.

PARAMETROS TECNICOS
Voltaje: 220-240V, 50—60 Hz Potencia de entrada: 500 W Volumen utilizable del recipiente de coccion: 2,01

DESCRIPCION

1. Panel de control tactil
(a) Pantalla
Indicadores luminosos de programa
(b) Arroz blanco
(<) Arroz integral
(d) Porridge
(e) Coccion al vapor
(f) Pasteles
(g) Platos de carne
Botones de control
(h) Inicio diferido
(i) Seleccion de programas
(j) Puesta en marcha de un programa
(k) Ajuste del tiempo de coccidn
(1) Recalentar
(m) Mantener caliente/Apagar
2. Tapa plegable con botén
3. Mango plegable
4. Deposito para el vapor condensado
5. Disco extraible con junta
6. Valvula para liberar vapor con junta
7.Taza medidora de arroz
8. (esto para coccion al vapor
9. Recipiente de coccion con medidas
10. Superficie de calentamiento
11. Enchufe con cable de alimentacion n
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ANTES DEL PRIMER USO

Colocar la arrocera sobre una superficie plana. Utilizar un salvamantel para proteger la encimera de la humedad. Presionar el
botdn blanco en la tapa para abrirla. Retirar la taza medidora de arroz, el cesto para coccién al vapor, el cable de corriente y el
recipiente de coccion de la arrocera. Lavar el vaso medidor, el cesto, el recipiente de coccion y secar bien.

Aviso: El aparato puede oler ligeramente durante los primeros usos como resultado del calentamiento de las piezas por primera
vez. Esto es normal y no pasard en futuros usos.

Al preparar alimentos con alto contenido en agua, la humedad del vapor condensado puede acumularse debajo del aparato — por
lo que se recomienda colocarlo sobre un salvamantel. Se trata de una caracteristica normal del aparato y no de un defecto.

LLENADO DEL RECIPIENTE DE COCCION

Llenar siempre el recipiente de coccion fuera del aparato. Introducirlo sélo después del llenado, asegurandose de que la arrocera
esté desconectada de la red eléctrica. Extender el arroz u otro alimento uniformemente por el fondo. Antes de introducir el
recipiente de coccién en la arrocera, asegurarse de que el exterior de la misma esté limpio y seco.

Para los programas Arroz blanco y Arroz integral, poner de 1 a 6 tazas medidoras de arroz seco en el recipiente de coccion (1).
A continuacién, afiadir agua hasta la marca correspondiente del lado derecho de la escala de medidas (taza), igualando el nimero de
tazas medidoras que ha afadido (2). La cantidad maxima permitida de 6 tazas medidoras corresponde a unos 900 g de arroz seco.

Aviso: Cuando se cocine arroz jazmin, afiadir aproximadamente media marca menos de agua que para otros tipos de arroz blanco.

Para el programa Platos de carne, llenar el recipiente de coccion hasta la marca superior de la escala — pero sin sobrepasarla.

Para los programas Porridge y Pasteles, asi como para las comidas que tienden a hincharse al calentarse, llenar el recipiente de
coccién hasta la mitad de su volumen como mdximo.

Para el programa de Coccion al vapor, no afiadir mds de 500 ml de agua al recipiente de coccién, dependiendo del tipo de
alimento.

Colocar el recipiente de coccion lleno de ingredientes en la arrocera y cerrar la tapa.

ENCENDIDO DE LA ARROCERA

Conectar el cable de alimentacién al conector de la arrocera (3) y enchufar el otro extremo a una toma de corriente de 230V. La
arrocera se encenderd y el panel de control se iluminara.

Aviso: No hacer funcionar la arrocera sin el recipiente de coccién introducido o cuando el recipiente esté vacio. No utilizar el
recipiente de coccion para preparar alimentos fuera de la arrocera.

SELECCION DE PROGRAMAS —

Después de encender la arrocera, el panel de control mostrard el mend principal de Seleccion de programa (4). En este mend,
esta preseleccionado el programa Arroz blanco 2X, con un tiempo de coccion de 30 minutos. El indicador luminoso asignado
a este programa parpadea.

Para seleccionar otro programa, tocar repetidamente el botén Menu hasta que la luz indicadora de ese programa empiece
a parpadear.



RESUMEN DEL PROGRAMA

Arroz blanco 2>,
Programa para preparar arroz blanco; el tiempo de coccion preestablecido es de 30 minutos.

Arrozintegral 2\,
Programa para preparar arroz integral; el tiempo de coccién preestablecido es de 45 minutos.

Porridge <=
Programa para preparar porridge de arroz y cereales; el tiempo de coccion preestablecido es de 20 minutos.
Aviso: Sequir las recetas incluidas cuando prepare porridge de leche, ya que pueden desbordarse si se calientan a altas temperaturas.

Coccion al vapor <>
Programa para la coccion al vapor de alimentos; el tiempo de coccién preestablecido es de 5 minutos.

Pasteles =

Programa para preparar pasteles seleccionados; el tiempo de coccion preestablecido es de 25 minutos.
Consejo ttil: Untar el recipiente de coccion con mantequilla y forrar el fondo con papel de horno antes de preparar los pasteles.

Platos de carne <57
Programa para preparar carne guisada, gulash, caldos, etc.; el tiempo de coccién preestablecido es de 30 minutos.

Aviso: El tiempo real de preparacién de los alimentos puede diferir del tiempo del programa preestablecido. Depende del tipo, la
cantidad, la temperatura inicial y el grado de coccién deseado del alimento que se prepara. Si necesita ajustar el tiempo de coccién
preestablecido en los programas Porridge, Coccidn al vapor, Pasteles y Platos de carne, utilice la funcion Ajuste del tiempo
de coccién (ver més abajo).

PUESTA EN MARCHA DE UN PROGRAMA @

Iniciar el programa que desee pulsando el boton Start. Sonard una sefal actstica, los indicadores luminosos de los demds pro-
gramas se apagaran y el indicador luminoso del programa seleccionado permanecera encendido. La pantalla mostrard una linea
discontinua en movimiento (5), indicando que la arrocera se estd calentando hasta alcanzar la temperatura de funcionamiento.
Una vez alcanzada la temperatura de funcionamiento, la pantalla mostrard el tiempo de coccién en minutos, y la preparacion de
alimentos en el programa seleccionado se iniciard automaticamente. La pantalla mostraré el tiempo de coccién restante y saldra
una pequea cantidad de vapor por la valvula de la tapa. Una vez transcurrido el tiempo de coccion, sonara una sefial actstica
intermitente, el programa finalizard automaticamente y se activard la funcién Mantener caliente.

INicio pirerio (B

Si desea retrasar el inicio de un programa seleccionado, tocar repetidamente el boton Delay para ajustar el tiempo de retraso
entre 2y 12 horas. A continuacién, tocar el boton Start y se activard la funcién Delay. La pantalla mostrard el tiempo restante, y el
programa seleccionado se iniciard automdticamente cuando transcurra el tiempo.

AJUSTE DEL TIEMPO DE coccion (L)

Si desea ajustar el tiempo de coccion preestablecido (no aplicable a los programas Arroz blanco y Arroz integral), tocar repetida-
mente el botén Time antes de iniciar el programa para ajustar el tiempo de coccion.

Aviso: El tiempo de coccion ajustado no se guarda en la memoria de la arrocera. Si es necesario, vuelva a ajustar el tiempo de
coccion antes de iniciar el programa la préxima vez.
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MANTENER CALIENTE (£

Una vez finalizado un programa, la arrocera cambia automaticamente al modo Mantener caliente. El botdn téctil Warming se
iluminard. La arrocera mantendré los alimentos cocinados a temperatura de servicio durante 12 horas, y la pantalla mostrara
el tiempo transcurrido. Transcurridas 12 horas, sonard una sefial acdstica intermitente y la funcién Mantener caliente finalizara
automaticamente.

PRECALENTAR (44

Si necesita recalentar un alimento cocinado en la arrocera, tocar el boton Reheat en el ment principal de Seleccién de pro-
grama y a continuacién, tocar el boton Start. La arrocera calentard intensamente los alimentos durante 20 minutos y la pantalla
mostrard el tiempo restante. Una vez transcurrido el tiempo de coccion, sonard una sefial actstica intermitente, el programa
Precalentar finalizard autométicamente y se activard la funcion Mantener caliente.

FINALIZACION INMEDIATA DE UN PROGRAMA/FUNCION ['_ﬂg)

Si necesita finalizar un programa o funcién en curso en cualquier momento, tocar brevemente el botén Stop. El programa
o funcidn finalizard y el panel de control volvera al mend principal de Seleccion de programas.

APAGADO MANUAL DE LA ARROCERA (1))

Para apagar manualmente la arrocera, primero finalizar el programa o la funcién en curso y, a continuacion, tocar y mantener
pulsado el boton Stop. La arrocera se apagard y el panel de control se oscurecerd.

APAGADO AUTOMATICO DE LA ARROCERA

Sila arrocera estd encendida pero no se utiliza (no hay ningtin programa o funcion en marcha), se apagard autométicamente al
cabo de 10 minutos y el panel de control se oscurecerd.

SERVIR ALIMENTOS

Retirar los alimentos cocinados del recipiente de coccion utilizando un utensilio adecuado con terminacion de plastico o madera
que no dafie el revestimiento antiadherente.

LIMPIEZA

El recipiente de coccin, el cesto para coccién al vapor, el vaso medidor de arroz y el depdsito de vapor condensado son aptos para
el lavavajillas. Evitar el uso de objetos metdlicos afilados, estropajos o productos de limpieza abrasivos durante el lavado. Lavar el
recipiente de coccién sélo cuando se haya enfriado.

Después del uso, retirar el disco con junta (6) de la tapa de la arrocera, lavarlo con agua corriente, secar y volver a colocarlo en la
tapa. Si es necesario, retirar la junta del disco (7), lavar con agua corriente y volver a colocarla.

Sila valvula de extraccion de vapor se obstruye, retirar de ella la junta de silicona (8). Limpiar la junta y las aberturas de la valvula
enlatapay, a continuacidn, volver a colocar la junta.

Limpiar las partes exteriores de acero inoxidable del aparato con un pafio himedo y secar a continuacion. Asegurarse siempre
de que la arrocera esté desenchufada antes de limpiarla. Cuando sea necesario, vaciar y limpiar el depésito de vapor condensado
y volver a colocarlo (9).

Aviso: Antes de cada uso, asegurar de que la zona del recipiente de coccion, incluida la superficie de calentamiento, esté perfecta-
mente limpia. Si es necesario, limpiar con un pafio himedo y secar bien.

ALMACENAJE

Guardar la arrocera limpia con el cable de alimentacién, el vaso medidor y el cesto para coccion al vapor colocados dentro del
recipiente de coccidn, con el recipiente introducido en la arrocera, y mantener la tapa ligeramente abierta.




MANTENIMIENTO

Si la arrocera funciona mal después de encenderla, comprobar que el cable de alimentacién esté bien enchufado. No reparar
un aparato defectuoso usted mismo, en su lugar contactar con un centro de servicio TESCOMA; para obtener datos de contacto,
consultar www.tescoma.es

RECICLAJE

Este producto debe reciclarse como residuo electronico en lugar de desecharse como residuos mixtos.

RECETAS

€5 ARROZ BLANCO / ARROZ INTEGRAL

ARROZ AL VAPOR

Receta: Afiadir de 1 a 6 tazas medidoras de arroz blanco o integral al recipiente de coccion. Afiadir agua suficiente para alcanzar
la marca de la seccién derecha de la escala de medidas (taza) que corresponda al niimero de tazas medidoras de arroz afadidas.
La capacidad méxima de 6 vasos medidores corresponde aproximadamente a 900 g de arroz seco. Remover el arroz con agua
en el recipiente para distribuirlo uniformemente por el fondo. Cerrar la arrocera, seleccionar el programa Arroz blanco o Arroz
integral e iniciar la coccion.

Consejo util: Cuando cueza arroz jazmin, utilizar un poco menos de agua — aproximadamente media marca menos que el nivel
correspondiente al ndmero de tazas de medir de arroz afiadidas.

Consejo util: Si prefiere un arroz blanco mds blando, seleccionar el programa Arroz integral.

Consejo ttil: Si mantiene el arroz cocido caliente en la arrocera, le recomendamos servirlo en los 60 minutos siguientes a la
finalizacion del programa.

&) PORRIDGE

PORRIDGE DE TRIGO SARRACENO

Ingredientes: 250 g de trigo sarraceno pelado (2 tazas medidoras para el arroz), 160 ml de leche (1 taza medidora),
40 ml de sirope de arce, 2 cucharadas de coco rallado, 20 g de azticar de vainilla, 1 cucharadita de canela molida, 2 pizcas de sal

Receta: Afadir 2 tazas medidoras de trigo sarraceno bien escurrido, verter 4 tazas medidoras de agua y remover bien. Cerrar la
arrocera, iniciar el programa Porridge y cocer el trigo sarraceno. Una vez cocido, abrir a arrocera, afiadir el resto de ingredientes
al trigo sarraceno cocido y remover bien. Servir el porridge de trigo sarraceno adornado con fruta fresca, chocolate, cacao o canela
y cubrirlo con un poco de mantequilla derretida.

Consejo util: Puede preparar porridge de mijo siguiendo los mismos pasos (verter agua hirviendo sobre el mijo antes de cocinarlo).

PORRIDGE DE AVENA

Ingredientes: 200 g de copos de avena (2 tazas medidoras) , 160 ml de leche (1 taza medidora),
20 g de azicar de vainilla, 50 g de mantequilla, 1 cucharada de miel, 2 pizcas de sal

Receta: Poner 2 tazas medidoras de copos de avena y 4 tazas medidoras de agua en el recipiente de coccion. Cerrar la arrocera,
iniciar el programa Porridge y empezar la coccién. Una vez terminada la coccion, abrir la arrocera, aiadir el resto de los ingredi-
entes a la avena cocida y remover bien. Decorar con frutos secos antes de servir.
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<12 COCCION AL VAPOR

FILETE DE SALMON MARINADO

Ingredientes: De 400 a 600 g de salmdn

Marinado con piel: 2 cucharadas de miel, 1 cucharada de mostaza, 1 cucharada de aceite de oliva,
1 cucharada de aceite de girasol, 1 cucharada de salsa de soja, 1 cucharada de pimentén dulce,
zumo de medio limén, ajo al gusto, sal y pimienta (mezclar todos los ingredientes)

Receta: Colocar el salmén en la marinada preparada y refrigerar durante varias horas. Verter 0,5 | de agua en el recipiente de
coccidn, introducir el cesto para coccién al vapor y colocar encima el salmon marinado. Cerrar la arrocera, seleccionar el programa
de Coccion al vapor, ajustar el tiempo de coccion a 10—15 minutos (dependiendo del tamafio de la racion) e iniciar la coccién.
Servir el salmén marinado al vapor inmediatamente después de cocinarlo.

BOLAS DE PATATA RELLENAS DE CARNE AHUMADA

Ingredientes: 200 g de carne de cerdo ahumada cortada, 400 g de patatas peladas,
unos 250 g de harina, 1 huevo, 2 cucharaditas rasas de sal

Receta: Cocer las patatas con piel, pelarlas, rallarlas finamente, afiadir sal, batir el huevo e incorporar poco a poco la harina,
cucharada a cucharada, hasta que la masa tenga una consistencia dura (la cantidad real de harina también depende del tipoy la
variedad de las patatas). Con la masa preparada se pueden preparar unas 16 bolas de masa rellenas. Afadir 0,5 | de agua al recipiente
de coccion, introducir el cesto de coccién al vapor y colocar encima la mitad de las bolas de masa preparadas, procurando que no
se toquen entre si. Cerrar la arrocera, seleccionar el programa de Coccidn al vapor, ajustar el tiempo de coccién a 10 minutos
e iniciar la coccion. Después de la coccidn, retirar las bolas de masa rellenas y colocarlas en algdn lugar caliente, después preparar
la mitad restante de la misma manera.

=) PASTELES

TARTA DE QUESO QUARK

Ingredientes: 170 g de harina, 90 g de aziicar superfino,
80 g de mantequilla (mds un trocito para engrasar el recipiente de coccidn), 1 cucharadita rasa de levadura quimica
Relleno de queso Quark: 250 g de queso quark entero, 90 g de azticar extrafino, 160 ml de leche, 1 huevo, ralladura de limon

Receta: Pincelar el fondo del recipiente con mantequilla, después forrar con papel de horno. Cortar la mantequilla en rodajas finas
y extender la mitad de las rodajas sobre el papel de horno del recipiente de coccién. Mezclar la harina, el aztcar y la levadura en
polvo, extender la mitad de la mezcla uniformemente en el recipiente de coccion y nivelarla. Verter el relleno de quark sobre la
mezcla dentro del recipiente de coccion y a continuacion, espolvorear el resto de la mezcla seca por encima. Extender las rodajas
finas de mantequilla restantes encima de la tarta. Cerrar la arrocera, seleccionar el programa de Pasteles, ajustar el tiempo de
coccion a 60 minutos e iniciar la coccién. Después de la coccion (horneado), retirar el recipiente de coccion de la arrocera. Una vez
frio, desmoldar la tarta sobre un tapete preparado y retirar el papel de horno.

PASTEL DE SEMILLAS DE AMAPOLA

Ingredientes: 100 g de semillas de amapola molidas, 100 g de harina, 100 g de azticar superfing,
100 ml de leche semidesnatada, 50 ml de aceite de girasol, 40 g de azticar de vainilla, 1 huevo,
1 cucharadita rasa de levadura en polvo, % cucharadita de canela, ralladura de piel de un limdn, una pizca de sal

Receta: Pincelar el fondo del recipiente con mantequilla, después forrar con papel de horno. Mezclar todos los ingredientes,
incluida la ralladura de piel de limén. Afadir la leche, el aceite, el huevo y mezclar todo bien. Verter la masa en el recipiente de
coccién forrado con papel de horno. Cerrar la arrocera, iniciar el programa Pasteles y empezar la coccion. Después de la coccion
(horneado), retirar el recipiente de coccion de la arrocera. Una vez frio, desmoldar el pastel sobre un tapete preparado y retirar el
papel de horno.



{5 PLATOS DE CARNE

CALDO DE CARNE

Ingredientes: 500 g de carne para caldo, 1 hueso pequerio de tuétano, 1zanahoria, 1ramita de perejil, 50 g de apio,
5 cm de puerro, 4 bayas de pimienta de Jamaica, 8 granos enteros de pimienta negra, laurel, agua, sal

Receta: Poner todos los ingredientes en el recipiente y afiadir agua hasta la marca de 2 . Seleccionar el programa de Platos de
carne, ajustar el tiempo de coccién a 60 minutos e iniciar la coccion. Colar el caldo antes de servir.

Consejo ttil: También se puede preparar una excelente sopa de pollo utilizando la receta de caldo de carne, pero manteniendo el
tiempo de coccion preestablecido de 30 minutos sin ajustar.

ROLLOS DE POLLO CON BEICON

Ingredientes: 4 pechugas de pollo enteras, 12 lonchas de beicon ahumado, mostaza, tomillo, pimienta, sal

Receta: Limpiar las pechugas de pollo, cortarlas longitudinalmente y ablandarlas. Salpimentar, espolvorear ligeramente con
tomillo, pincelar con mostaza y repartir las lonchas de beicon por encima. Enrollar las pechugas cubiertas y colocarlas en el
recipiente de coccion. Cerrar la arrocera, seleccionar el programa Platos de carne y cocinar los rollos.
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D INSTRUCOES DE UTILIZACAO

INSTRUCOES DE SEGURANCA

Ler atentamente e guardar as Instrugdes de Utilizagdo antes de utilizar.

A panela s6 pode ser utilizada com uma voltagem de alimentacdo elétrica de 230 V. Indicada para uso ndo comercial, apenas
doméstico. Nao utilizar no exterior.

Ligar o dispositivo a uma tomada de contacto de protecdo devidamente instalada.

Usar a panela apenas numa superficie de trabalho plana. Utilize somente a pega dobravel para movimentar o aparelho. A tampa
pode ficar quente durante a utilizacao.

Sai vapor da panela quando a tampa estd aberta. Manuseie com cuidado extra para evitar queimaduras.

Manter a panela longe de fontes de calor, luz solar direta, humidade (nunca mergulhe em nenhum liquido) e bordas afiadas.

Néo tocar na panela com as méos molhadas durante a utilizado. Se o aparelho estiver hiimido ou molhado, desligar da fichaimediatamente.
Ao limpé-la ou guardd-la, desligar a panela e retirar sempre a ficha da tomada (puxar a ficha em si e ndo o caho) se o aparelho nao
estiver a ser usado. Utilizar exclusivamente os acessérios originais.

Manter o eletrodoméstico e o cabo de alimentagao fora do alcance das criancas menores de 8 anos.

As criancas ndo podem brincar com o aparelho.

Este aparelho pode ser utilizado por criancas com idade igual ou superior a 8 anos se forem supervisionadas ou instruidas sobre
a utilizagdo do aparelho de forma segura e se compreenderem os perigos envolvidos.

0 aparelho pode ser usado por pessoas com capacidades fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas ou falta de experiéncia e conheci-
mento, apenas devem usar este eletrodoméstico sob supervisao ou depois de terem sido devidamente instruidos sobre o seu uso
seguro e compreender os riscos relacionados.

PARAMETROS TECNICOS
Voltagem: 220-240V, 5060 Hz Poténcia de entrada: 500 W Volume iitil do recipiente de cozedura: 2,0 |

LEGENDA

1. Controlo tatil
(a) Visor
Lampadas indicadoras do programa
(b) Arroz Branco
(c) Arroz Integral
(d) Papas
(e) Cozinhar a vapor
(f) Bolos
(g) Refeicdes de carne
Botdes de controlo
(h) Inicio diferido
(i) Selecao do programa
(j) Iniciar um programa
(k) Ajuste do tempo de cozedura
(1) Reaquecer
(m) Manter aquecido/Desligar
2. Tampa dobrdvel com botdo
3. Pega dobrdvel
4, Reservatdrio de vapor condensado
5. Disco removivel com vedante
6. Valvula para libertar vapor com vedante
7. Copo medidor de arroz
8. Prato para cozinhar a vapor
9. Panela com escala
10. Superficie de aquecimento
11. Base com cabo e ficha 1




ANTES DA PRIMEIRA UTILIZAGAO

Cologue a panela elétrica de arroz numa superficie plana. Utilizar uma base protetora para proteger a bancada da humidade.
Pressionar o botdo branco na tampa para abri-la. Retirar o copo medidor de arroz, o recipiente para cozer a vapor, o cabo de
alimentacao e a panela de cozimento da panela elétrica de arroz. Lavar o copo medidor, o prato e a panela e secar bem.

Aviso: A mdquina poderd libertar um ligeiro cheiro durante a primeira utilizaco, resultado do aquecimento inicial dos seus
elementos de aquecimento. Isso é normal e ndo ird acontecer nas utilizagoes sequintes.

Ao preparar alimentos com alto teor de dgua, a humidade do vapor condensado pode acumular-se debaixo do aparelho. Por isso,
é recomendavel coloca-lo sobre um tapete. Esta é uma caracteristica normal do aparelho e nao um defeito.

ENCHER A PANELA

Encher sempre a panela separadamente do aparelho. Inserir somente apds o enchimento, certificando-se de que a panela elétrica
esteja desconectada da rede elétrica. Espalhar o arroz ou outro alimento uniformemente no fundo. Antes de inserir o recipiente de
cozedura na panela de arroz, certifique-se de que o exterior da panela estd limpo e seco.

Para os programas Arroz Branco e Arroz Integral, colocar 1 a 6 chavenas medidoras de arroz seco na panela de cozedura (1).
De sequida, adicionar dgua até a marca correspondente no lado direito da balanca (chdvena), correspondendo ao niimero de
chdvenas medidoras que adicionou (2). A quantidade maxima permitida de 6 recipientes de medicdo corresponde a cerca de
900 g de arroz seco.

Aviso: Ao cozinhar arroz jasmim, adicionar cerca de meia marca de dgua a menos do que adicionaria para outros tipos de arroz
branco.

Para o programa Refei¢des com Carne, encher o recipiente de cozedura até — mas nao acima — da marca superior da escala.

Para os programas Papas e Bolos, assim como para refei¢des que tenham tendéncia a expandir ao serem aquecidas, encher
o recipiente de cozedura até, no maximo, metade da sua capacidade.

Para o programa Cozer a Vapor, adicionar no méximo 500 ml de dgua ao recipiente de cozedura, consoante o tipo de alimento.

Colocar o recipiente de cozedura com os ingredientes na panela de arroz e fechar a tampa.

DESLIGAR A PANELA DE ARROZ

Ligar o cabo de alimentacéo ao conetor da panela de arroz (3) e, de seguida, ligar a outra extremidade a uma tomada de 230V.
A panela elétrica de arroz ligard e o painel de controlo acenderd.

Aviso: Nao utilizar a panela de arroz sem o recipiente de cozedura inserido ou quando este estiver vazio. Nao utilizar o recipiente
de cozedura para preparar alimentos fora da panela de arroz.

SELECAO DO PROGRAMA —

Ap6s ligar a panela de arroz, o painel de controlo exibird o menu principal para a Selecao de Programa (4). Neste menu, o pro-
grama Arroz Branco £X, st pré-selecionado, com um tempo de cozedura de 30 minutos. A luz indicadora atribuida a este
programa estd a piscar.

Para selecionar outro programa, tocar repetidamente no botdo Menu até a luz indicadora do programa desejado comecar a piscar.
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VISAO GERAL DOS PROGRAMAS

Arroz Branco 2>,
Programa para preparar arroz branco. 0 tempo de cozedura predefinido é de 30 minutos.

Arroz Integral 22,
Programa para preparar arroz integral. O tempo de cozedura predefinido é de 45 minutos.

Papas <™=

Programa para preparar papas. 0 tempo de cozedura predefinido é de 20 minutos.

Aviso: Sequir as receitas anexas ao preparar papas de leite, pois estas podem transhordar quando aquecidas a temperaturas
elevadas.

Cozinhar a vapor <>
Programa para cozedura e confecdo de alimentos a vapor. 0 tempo de cozedura predefinido é de 5 minutos.

Bolos =2

Programa para preparar bolos selecionados. O tempo de cozedura predefinido é de 25 minutos.
Dica util: Untar o recipiente de cozedura com manteiga e forrar o fundo com papel vegetal antes de preparar bolos.

Refeicdes de carne ¢S
Programa para preparar carne estufada, goulash, caldos e outros. 0 tempo de cozedura predefinido é de 30 minutos.

Aviso: 0 tempo real de preparacao dos alimentos pode diferir do tempo predefinido no programa. Depende do tipo, da quanti-
dade, da temperatura inicial e do grau de cozedura desejado dos alimentos a preparar. Se precisar de ajustar o tempo de cozedura
predefinido nos programas Papas, Cozedura a Vapor, Bolos e Refeicoes com Carne, utilizar a funcao de Ajuste do Tempo de
Cozedura (consultar abaixo).

INICIAR UM PROGRAMA (®)

Inicie 0 programa desejado pressionando o botdo Start. Soard um sinal sonoro, as luzes indicadoras dos outros programas apagar-
se-a0 e a luzindicadora do programa selecionado permanecerd acesa de forma continua. 0 visor mostrara uma linha tracejada em
movimento (5), indicando que a panela de arroz estd a aquecer até a temperatura de funcionamento. Apés atingir a temperatura
de funcionamento, o visor exibird o tempo de cozedura em minutos, e a preparacao dos alimentos no programa selecionado
comecard automaticamente. O visor mostrard o tempo de cozedura restante, e uma pequena quantidade de vapor saird da valvula
na tampa. Apés o término do tempo de cozedura, soard um sinal sonoro intermitente, o programa terminard automaticamente e
a funcdo de Manter quente serd ativada.

INicio pirerino (B

Se desejar adiar o inicio do programa selecionado, toque repetidamente no botao Delay para definir o tempo de atraso entre
2 e 12 horas. De sequida, tocar no botdo Start para ativar a funcao Atraso. O visor mostrard o tempo restante, e o programa
selecionado comecard automaticamente quando o tempo terminar.

AJUSTE DO TEMPO DE COZEDURA Ly

Se desejar ajustar o tempo de cozedura predefinido (ndo aplicavel aos programas Arroz Branco e Arroz Integral), tocar repetida-
mente no hotdo Time antes de iniciar o programa para definir o tempo de cozedura.

Aviso: 0 tempo de cozedura ajustado ndo fica guardado na memdria da panela de arroz. Se necessario, ajustar novamente
o tempo de cozedura antes de iniciar o programa da préxima vez.



MANTER QUENTE (4t

Apés a conclusdo de um programa, a panela de arroz passa automaticamente para o modo Manter quente. 0 botdo tatil Warming
ficard iluminado. A panela de arroz mantera os alimentos cozinhados a temperatura de servico durante 12 horas, e o visor mostrara
o tempo decorrido. Apds 12 horas, soard um sinal sonoro intermitente e a funcdo Manter quente terminard automaticamente.

REAQUECER (st}

Se precisar de reaquecer alimentos ja cozinhados na panela de arroz, toque no botao Reheat no menu principal de Selecdo de
Programa e, de sequida, pressionar o botdo Start. A panela de arroz aqueceré intensamente os alimentos durante 20 minutos,
€0 visor mostrara o tempo restante. Apds o término do tempo, soard um sinal sonoro intermitente, a funcao Reaquecer terminara
e a panela de arroz passard automaticamente para a funcdo Manter quente.

TERMINAR UM PROGRAMA/FUNCAO IMEDIATAMENTE (22)%)

Se precisar de terminar um programa ou funcao em curso a qualquer momento, tocar brevemente no botao Stop. 0 programa ou
fundo terminard e o painel de controlo regressara ao menu principal de selecao de programa.

DESLIGAR 0 COZEDOR DE ARROZ MANUALMENTE @E()

Para desligar manualmente a panela de arroz, primeiro terminar o programa ou fungao em curso e, de sequida, tocar e manter
pressionado o botdo Stop. A panela de arroz desligar-se-4 e o painel de controlo ficaré apagado.

DESLIGAMENTO AUTOMATICO DA PANELA DE ARROZ

Se a panela de arroz estiver ligada mas ndo estiver a ser utilizada (sem programa ou funcdo em execucdo), desligar-se-d automat-
icamente apds 10 minutos, e o painel de controlo ficard apagado.

SERVIR ALIMENTOS

Remover os alimentos cozinhados do recipiente de cozedura utilizando um utensilio adequado com parte de trabalho em pléstico
ou madeira, que ndo danifique o revestimento antiaderente.

LIMPEZA

0 recipiente de cozedura, o tabuleiro de vapor, o copo medidor de arroz e o reservatério de condensado podem ir a maquina de
lavar loica. Evitar utilizar objetos metalicos afiados, esfregdes abrasivos ou agentes de limpeza agressivos durante a lavagem.
Lavar o recipiente de cozedura apenas depois de arrefecer.

Apés a utilizado, retirar o disco com vedante (6) da tampa da panela de arroz, lave-o em dgua corrente, seque-o e volte a coloca-lo
na tampa. Se necessdrio, retire o vedante do disco (7), lave-0 em dgua corrente e volte a coloca-lo.

Seavalvula de saida de vapor ficar obstruida, retire o vedante de silicone (8). Limpar o vedante e as aberturas da valvula na tampa,
e depois voltar a colocar o vedante.

Limpar as partes exteriores em aco inoxidavel do aparelho com um pano hiimido e secar. Certifique-se sempre de que a panela de
arroz estd desligada da corrente antes de proceder a limpeza. Quando necessario, esvaziar e limpar o reservatdrio de condensado,
e depois volte a colocd-lo (9).

Aviso: Antes de cada utilizacdo, certifique-se de que a drea do recipiente de cozedura, incluindo a superficie de aquecimento, estd
perfeitamente limpa. Se necessario, limpe-a com um pano hdmido e seque-a cuidadosamente.

GUARDAR

Guardar a panela de arroz limpa com o cabo de alimentacéo, o copo medidor e o tabuleiro de vapor colocados dentro do recipiente
de cozedura, com este inserido na panela, mantendo a tampa ligeiramente aberta.
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MANUTENCAO

Se a panela de arroz apresentar avarias apds ser ligada, verificar se o cabo de alimentacéo esta corretamente ligado. N&o repare
um aparelho danificado, contacte o Servico de Apoio ao Cliente TESCOMA. Para informacdes de contacto, visite www.tescoma.pt.

RECICLAR
Este produto deve ser reciclado como lixo eletrdnico em vez de descartado como lixo misto.

RECEITAS

€5 ARROZ BRANCO / ARROZ INTEGRAL

ARROZ COZIDO AO VAPOR

Receita: Adicionar 1a 6 copos medidores de arroz branco ou integral ao recipiente de cozedura. Adicionar dgua suficiente
até atingir a marca na seccdo correta da escala (copo) que corresponde ao nimero de copos medidores de arroz adicionados.
A capacidade mdxima de 6 copos de medicéo corresponde aproximadamente a 900 g de arroz seco. Mexa o arroz com dgua na
panela de cozimento para distribui-lo uniformemente pelo fundo. Fechar a panela de arroz, selecionar o programa Arroz Branco
ou Arroz Integral e comece a cozinhar.

Dica util: Ao cozinhar arroz de jasmim, usar um pouco menos de dgua—cerca de metade de uma marca abaixo do nivel cor-
respondente ao nimero de chdvenas de arroz adicionadas.

Dica util: Se preferir arroz branco mais macio, selecione o programa de Arroz Integral.

Dica util: Se mantiver o arroz cozido quente na panela de arroz, recomendamos servi-lo dentro de 60 minutos apds o programa terminar.

&) PAPAS

PAPAS DE TRIGO SARRACENO

Ingredientes: 250 g de trigo sarraceno descascado (2 chdvenas medidoras para arroz),
160 ml de leite (1 chdvena medidora), 40 ml de xarope de dcer, 2 colheres de sopa de coco ralado,
20 g de agticar baunilhado, 1 colher de chd de canela em pg, 2 pitadas de sal

Receita: Adicione 2 chdvenas de medida de trigo-sarraceno bem lavado, colocar 4 chévenas de medida de dgua e mexer bem.
Fechar a panela, iniciar o programa Papas e cozinhar as papas de trigo sarraceno. Apés cozinhar, abrir a panela de arroz, adicionar
os ingredientes restantes ao trigo sarraceno cozido e misturar bem. Servir as papas de trigo sarraceno guarnecidas com frutas,
chocolate, cacau ou canela e cobrir com um pouco de manteiga derretida.

Dica itil: Pode fazer papa de millet sequindo os mesmos passos (deitar dgua a ferver por cima do millet antes de cozinhar).

PAPAS DE AVEIA

Ingredientes: 200 g de aveia em flocos (2 copos medidores), 160 ml de leite (1 copo medidor),

20 g agticar baunilhado sugar, 50 g manteiga, 1 colher de sopa de mel, 2 pitadas de sal

Receita: Colocar 2 chdvenas medidoras de aveia em flocos e 4 chédvenas medidoras de dgua na panela. Fechar a panela, iniciar
o0 programa Papas e comecar a cozinhar. Apds cozinhar, abrir a panela de arroz, adicionar os ingredientes restantes de aveia
cozidas e misturar bem. Decorar com frutos secos antes de servir.



<12 COZINHAR A VAPOR

LOMBO DE SALMAO MARINADO

Ingredientes: 400 a 600 g de filete de salmdo com pele

Marinada: 2 colheres de sopa de mel, 1 colher de sopa de mostarda, 1 colher de sopa de azeite,

Tcolher de sopa de dleo de girassol, 1 colher de sopa de molho de soja, 1 colher de sopa de molho de chili doce,
sumo de meia limdo, alho a gosto, sal e pimenta (misturar todos os ingredientes da marinada)

Receita: Colocar o salmdo na marinada preparada e deixe-o no frigorifico durante vérias horas. Colocar 0,51 de dqua na
panela, colocar o tabuleiro de vapor e dispor o salmao marinado sobre ele. Fechar a panela de cozer arroz, selecione o programa
Cozer a vapor, ajustar o tempo de confe¢do para 10 a 15 minutos (consoante o tamanho da porcdo) e iniciar a cozedura. Servir
0 salmdo marinado a vapor imediatamente apds a cozedura.

BOLINHOS DE BATATA RECHEADOS COM CARNE FUMADA

Ingredientes: 200 g de carne de porco fumada cortada, 400 g de batatas descascadas,
cerca de 250 g de farinha semi-integral, T ovo, 2 colheres de chd rasas de sal

Receita: Coza as batatas com casca, descasque-as, rale finamente, adicione o sal, junte 0 ovo batido e incorpore gradualmente a farinha,
uma colher de cada vez, até obter uma massa com consisténcia firme (a quantidade exata de farinha pode variar consoante o tipo
eavariedade das batatas). A massa preparada da para cerca de 16 bolinhos recheados. Adicionar 0,5 | de dgua ao recipiente de cozedura,
colocar o cesto de cozedura a vapor e dispor metade dos bolinhos preparados, garantindo que ndo se tocam entre si. Fechar a panela de
cozer arroz, selecione o programa Cozer a vapor, ajustar o tempo de confecdo para 10 minutos e iniciar a cozedura. Apds a cozedura,
retirar os bolinhos recheados e coloque-os num local quente. De sequida, prepare a outra metade da mesma forma.

£=) BOLOS

BOLO QUEIJO QUARK

Ingredientes: 170 g de farinha semi-integral, 90 g de agticar fino,
80 g de manteiga (mais um pequeno pedago para untar o recipiente de cozedura), 1 colher de chd rasa de fermento em pd.
Recheio de queijo Quark: 250 g de queijo quark gordo, 90 g de agticar fino, 160 ml de leite, 1 ovo, raspa de limdo

Receita: Unte o fundo do recipiente de cozedura com manteiga e, de sequida, forre-o com papel vegetal. Corte a manteiga em
fatias finas e distribua metade das fatias sobre o papel vegetal no recipiente de cozedura. Misturar a farinha, o aglicar e o fermento
em po, distribuir metade da mistura de forma uniforme no recipiente de cozedura e nivelar. Deitar o recheio de queijo quark
mais liquido sobre a mistura no recipiente de cozedura e, de sequida, polvilhar por cima o restante da mistura seca. Distribua as
restantes fatias finas de manteiga por cima do bolo. Fechar a panela de cozer arroz, selecione o programa Bolos, ajustar o tempo
de confecdo para 60 minutos e iniciar a cozedura. Apds a cozedura (assar), retirar o recipiente de cozedura da panela de arroz.
Depois de arrefecer, desenformar o bolo para um tapete preparado e retirar o papel vegetal.

BOLO DE SEMENTES DE PAPOILA

Ingredientes: 100 g de sementes de papoila, 100 g de farinha, 100 g agticar superfino,
100 ml de leite meio gordo, 50 ml de dleo de girassol, 40 ovos, 1 g de agticar baunilhado,
1g de fermento em pd, ¥ colher de chd de canela, casca de um limdo, pitada de sal

Receita: Unte o fundo do recipiente de cozedura com manteiga e, de sequida, forre-o com papel vegetal. Misture todos os
ingredientes secos, incluindo a casca de limdo. Adicione o leite, o dleo e o ovo e misture tudo bem. Despeje a massa na panela
forrada com papel manteiga. Fechar a panela elétrica de arroz, selecionar o programa Bolos e comece a cozinhar. Apés a cozedura
(assar), retirar o recipiente de cozedura da panela de arroz. Depois de arrefecer, desenformar o bolo para um tapete preparado
e retirar o papel vegetal.
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{5 REFEIGOES DE CARNE

CALDO DE BIFE

Ingredientes: 500 g de carne de vaca para caldo, 1 0sso pequeno de tutana, 1 cenoura, 1 raiz de salsa, 50 g de aipo,
5 cm de alho francés, 4 bagas de pimenta da Jamaica, 8 grdos inteiros de pimenta preta, louro, dgua, sal

Receita: Coloque todos os ingredientes na panela e adicione dgua até a marca de 2 litros. Selecione o programa Refei¢des de
carne, ajuste o tempo de cozimento para 60 minutos e comece a cozinhar. Coe o caldo antes de servir.

Dica util: Também pode preparar uma excelente sopa de galinha usando a receita de caldo de carne, mas mantenha o tempo de
cozedura predefinido de 30 minutos sem ajustes.

ROLINHOS DE FRANGO COM BACON

Ingredientes: 4 peitos de frango inteiros, 12 fatias de bacon, mostarda comum, tomilho, pimenta, sal

Receita: Limpe os peitos de frango, corte-os no sentido do comprimento e deixe amaciar. Adicione sal e pimenta, polvilhe
levemente com tomilho, pincele com mostarda e espalhe as fatias de bacon por cima. Enrole as fatias cobertas e coloque-as na
panela. Feche a panela elétrica de arroz, selecione o programa Refei¢ées de carne e cozinhe os rolinhos.



(D GEBRAUCHSANLEITUNG

SICHERHEITSHINWEISE

Vor dem Gebrauch lesen Sie sorgfaltig die Gebrauchsanleitung und bewahren Sie sie auf.

Das Gerdt darf ausschlieBlich an ein Stromnetz mit 230 V angeschlossen werden. Es ist ausschlieBlich fiir den nicht gewerblichen
Gebrauch im Haushalt bestimmt und darf nicht im Freien verwendet werden.

Das Gerat an eine ordnungsgemag installierte Steckdose mit integriertem Kinderschutz anschlieRen.

Stellen Sie das Gerét auf eine ebene Oberflache. Zum Transportieren ausschlielich den Klappgriff verwenden — der Deckel kann
wahrend des Betriebs heil3 werden.

Beim Offnen des Deckels entweicht Dampf, daher ist besondere Vorsicht geboten, um Verbriihungen zu vermeiden.

Schiitzen Sie das Gerdt vor Warmequellen, direkter Sonneneinstrahlung, Feuchtigkeit (tauchen Sie das Gerdt niemals in Fliissig-
keiten) und scharfen Kanten.

Das Gerét nie mit nassen oder feuchten Handen anfassen. Ist das Gerét nass oder feucht, trennen Sie es bitte unverziiglich vom Netz.
Vor dem Reinigen oder wenn Sie das Gerat nicht verwenden, ziehen Sie immer den Netzstecker aus der Netzsteckdose, um das Gerdt
auszuschalten. (beim Trennen vom Netz am Stecker anfassen, nicht am Kabel ziehen). Ausschlieflich das Original-Zubehor verwenden.
Die Kinder unter 8 Jahren sind vom Gerat und dem Netzkabel fernzuhalten.

Die Kinder diirfen mit dem Gerat nicht spielen.

Dieses Gerdt kann von den Kindern ab 8 Jahre benutzt werden, wenn sie beaufsichtigt oder beziiglich des sicheren Gebrauchs des
Gerdtes unterwiesen wurden und die daraus resultierenden Gefahren verstanden haben.

Dieses Gerat kann von Personen mit reduzierten physischen, sensorischen oder mentalen Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung
und/oder Wissen benutzt werden, wenn sie beaufsichtigt oder beziiglich des sicheren Gebrauchs des Gerates unterwiesen wurden
und die daraus resultierenden Gefahren verstanden haben.

TECHNISCHE DATEN
Stromversorgung: 220—240V, 50—60 Hz Leistungsaufnahme: 500 W Nutzvolumen des Innentopfes: 2,0 |

BESCHREIBUNG
1. Touch-Bedienfeld
a) Display tescoma.

Programm-Kontrollleuchten o000
b) WeiBer Reis oo-00

¢) Vollkornreis @ = =

d) Brei
e) Dampfgaren : . = ®
f) Kuchen
g) Fleischgerichte

Bedientasten
h) Verzogerter Start
i) Programmauswahl
j) Programmstart
k) Individuelle Einstellung der Garzeit
1) Aufwdrmen
m) Warmhalten/Ausschalten

2. Klappbarer Deckel mit Taste

3. Klappgriff

4. Kondenswasserbehalter

5. Abnehmbare Scheibe mit Dichtung

6. Dampfaustrittsventil mit Dichtung

7. Messhecher fiir Reis

8. Dampfgareinsatz

9. Innentopf mit Messskala

10. Heizfliche

11. Netzstecker mit Netzkabel
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VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

Den Reiskocher auf eine ebene Flache stellen und eine Unterlage verwenden, um die Arbeitsflache vor mdglicher Feuchtigkeit
zu schiitzen. Die weile Taste am Deckel driicken und den Deckel 6ffnen. Aus dem Reiskocher den Messbecher, den Dampfgar-
einsatz, das Netzkabel und den Innentopf herausnehmen. Den Messhecher, den Dampfgareinsatz und den Innentopf spiilen und
abtrocknen.

Hinweis: Beim ersten Gebrauch kann ein leichter Geruch entstehen, dies ist auf die Erhitzung der bisher nicht verwendeten
Heizschlangen zuriickzufiihren. Diese Erscheinung ist normal und entsteht beim nachsten Gebrauch nicht mehr.

Bei der Zubereitung von Speisen mit hohem Wassergehalt kann sich unter dem auf einer Unterlage platzierten Gerdt Feuchtigkeit
aus kondensiertem Dampf ansammeln. Dies ist eine normale Eigenschaft des Gerdts und stellt keinen Mangel dar.

BEFULLEN DES INNENTOPFES

Den Innentopf stets auBerhalb des Reiskochers befiillen und erst nach dem Befiillen in das vom Stromnetz getrennte Gerit einset-
zen. Reis oder andere Zutaten umriihren, um sie gleichméBig iiber den Boden zu verteilen. Vor dem Einsetzen in den Reiskocher
sicherstellen, dass die AuBenseite des Innentopfes sauber und trocken ist.

Im Programm WeiBBer Reis und Vollkornreis 1 bis 6 Messbecher trockenen Reises (1) in den Innentopf geben und die erfor-
derliche Wassermenge hinzufiigen, so dass der Wasserstand die Markierung an der rechten Seite der Messskala (cup) erreicht,
die der Anzahl der eingefiillten Messbecher entspricht (2). Die zuldssige Hochstmenge von 6 Messhechern entspricht etwa 900 g
Trockenreis.

Hinweis: Bei der Zubereitung von Jasminreis ca. eine halbe Markierung weniger Wasser hinzufiigen als bei anderen Sorten von
wei3em Reis.

Im Programm Fleischgerichte den Innentopf maximal bis zur obersten Markierung der Skala befiillen.

Im Programm Brei und Kuchen sowie bei den Speisen, die beim Kochen quellen, ist der Innentopf max. bis zur Halfte seines
Fassungsvermdgens zu befiillen.

Im Programm Dampfgaren je nach Art der Speise max. 500 ml Wasser in den Innentopf geben.

Den mit den Zutaten gefiillten Innentopf in den Reiskocher einsetzen und den Deckel schlie@en.

DEN REISKOCHER EINSCHALTEN

Das Netzkabel in die Anschlussbuchse des Reiskochers stecken (3) und den Stecker am gegeniiberliegenden Ende des Netzkabels
an eine 230-V-Steckdose anschlieBen. Der Reiskocher schaltet sich ein und das Touch-Bedienfeld leuchtet auf.

Hinweis: Das Gerdt nicht ohne eingesetzten Innentopf oder mit leerem Innentopf betreiben. Den Innentopf nicht zur Speisenzu-
bereitung auBerhalb des Reiskochers verwenden.

PROGRAMMAUSWAHL —

Nach dem Einschalten zeigt das Touch-Bedienfeld das Hauptmenii fiir die Programmauswahl (4) an. In diesem Meni ist das
Programm WeiBer Reis £, mit einer Garzeit von 30 Minuten voreingestellt. Die Kontrollleuchte des entsprechenden
Programms blinkt.

Zur Auswahl eines anderen Programms die Taste Menii wiederholt driicken, bis die Kontrollleuchte des gewiinschten Programms blinkt.



LISTE DER PROGRAMME

WeiBer Reis X,
Programm fiir die Zubereitung von weillem Reis, die voreingestellte Garzeit betragt 30 Minuten.

Vollkornreis <\,
Programm fiir die Zubereitung von Vollkornreis, die voreingestellte Garzeit betragt 45 Minuten.

Brei <2

Programm filr die Zubereitung von Reis- und Getreidebreien, die voreingestellte Garzeit betragt 20 Minuten.

Hinweis: Bei der Zubereitung von Milchbreien, die bei hohen Temperaturen iiberkochen kdnnen, sind die beiliegenden Rezepte
zu beachten.

Dampfgaren <>
Programm zum Dampfgaren und Dampfen von Speisen, die voreingestellte Garzeit betragt 5 Minuten.

Kuchene

Programm fiir die Zubereitung ausgewdhlter Kuchen, die voreingestellte Garzeit betragt 25 Minuten.
Guter Tipp: Vor der Zubereitung den Innentopf mit Butter einfetten und den Boden mit Backpapier auslegen.

Fleischgerichte <52
Programm fiir die Zubereitung von Schmorgerichten, Gulasch, Briihen usw., die voreingestellte Garzeit betrdgt 30 Minuten.

Hinweis: Die tatsachlich fiir das jeweilige Gargut erforderliche Garzeit kann von der voreingestellten Programmdauer abweichen.
Sie hdngt von der Art des jeweiligen Garguts, der Menge, Ausgangstemperatur und dem gewiinschten Gargrad der Speise ab. Falls
notwendig, die voreingestellte Garzeit in den Programmen Brei, Dampfgaren, Kuchen und Fleischgerichte mit der Funktion
Individuelle Einstellung der Garzeit anpassen (siehe unten).

PROGRAMM STARTEN (®)

Das gewiinschte Programm durch die Betdtigung der Taste Start starten. Es ertdnt ein akustisches Signal, die Kontrollleuchten
der anderen Programme erldschen, die Kontrollleuchte des gewahlten Programms leuchtet ununterbrochen. Auf dem Display
erscheint eine blinkende Linie (5), was bedeutet, dass der Reiskocher auf Betriebstemperatur erhitzt wird. Ist die Betriehstem-
peratur erreicht, zeigt das Display die Garzeit in Minuten an und startet die Zubereitung des Garguts im gewahlten Programm.
Wahrend des Garens zeigt das Display die verbleibende Zeit an, aus dem Ventil im Deckel entweicht kontinuierlich eine kleine
Menge Dampf. Nach Ablauf der Garzeit ertdnt ein unterbrochenes akustisches Signal, das Programm wird beendet und die Funk-
tion Warmhalten wird automatisch aktiviert.

VERZOGERTER START >

Wenn Sie den Start des ausgewahlten Programms verzogern méchten, driicken wiederholt die Taste Delay, um die gewiinschte
Startverzogerung im Bereich zwischen 2 und 12 Stunden einzustellen. AnschlieBend die Taste Start betdtigen und die Funkion
Verzogerter Start wird aktiviert. Auf dem Display wird die verbleibende eingestellte Zeit angezeigt, nach deren Ablauf das
gewdhlte Programm automatisch startet.

INDIVIDUELLE EINSTELLUNG DER GARZEIT D

Wenn Sie die voreingestellte Garzeit des Programms &ndern méchten (ausgenommen die Programme WeiRer Reis und Vollkorn-
reis), driicken Sie vor dem Start des Programms wiederholt die Taste Time, um die gewiinschte Garzeit anzupassen.

Hinweis: Die individuell eingestellte Garzeit wird vom Reiskocher nicht gespeichert. Bei erneutem Starten des Programms muss
die gewiinschte Garzeit erneut angepasst werden.
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WARMHALTEN (£

Nach der Beendigung eines Programms schaltet der Reiskocher automatisch in den Vorgang Warmhalten. Die Touch-Taste
Warming leuchtet, der Reiskocher hlt die zubereitete Speise 12 Stunden lang auf der Serviertemperatur warm, das Display
zeigt die abgelaufene Zeit an. Nach 12 Stunden ertdnt ein unterbrochenes akustisches Signal und die Funktion Warmhalten wird
automatisch beendet.

AUFWARMEN (£

Wenn das zubereitete Gericht im Reiskocher emeut schnell aufgewdrmt werden soll, im Hauptmenii fiir die Programmauswahl
die Taste Reheat betétigen und anschlieBend die Taste Start driicken. Der Reiskocher warmt das Gericht 20 Minuten lang inten-
sivauf, wobei auf dem Display die verbleibende Zeit angezeigt wird. Nach Ablauf ertont ein unterbrochenes akustisches Signal, die
Funktion Aufwarmen wird beendet und der Reiskocher schaltet automatisch in den Vorgang Warmhalten.

SOFORTIGES ABBRECHEN DES PROGRAMMS/DER FUNKTION [2]?)

Ein laufendes Programm oder eine Funktion kann jederzeit durch kurze Betatigung der Taste Stop abgebrochen werden. Das
Programm oder die Funktion wird gestoppt und das Bedienfeld kehrt ins Hauptmenii zur Programmauswahl zuriick.

MANUELLES ABBRECHEN DES REISKOCHERS (22)X)

Um den Reiskocher manuell auszuschalten, zuerst das laufende Programm oder die Funktion abbrechen und anschlieBend die
Taste Stop lang gedriickt halten. Der Reiskocher schaltet sich aus, das Bedienfeld erlischt.

AUTOMATISCHE ABSCHALTUNG DES REISKOCHERS

Wenn der eingeschaltete Reiskocher nicht in Betrieb ist (es Iduft kein Programm, hzw. keine Funktion ist aktiv), schaltet sich das
Gerdt nach 10 Minuten automatisch ab und das Bedienfeld erlischt.

SERVIEREN VON SPEISEN

Zubereitete Speisen mit einem geeigneten Kiichenutensil mit Kunststoff- oder Holzkopf aus dem Innentopf entnehmen, um die
Antihaftbeschichtung nicht zu beschédigen.

REINIGUNG

Der Innentopf, Dampfgareinsatz, Messbecher und Kondenswasserbehlter sind spiilmaschinenfest. Beim Spiilen weder scharfe
Metallgegensténde, Drahtschwamme noch aggressive Reinigungsmittel verwenden. Den Innentopf erst nach dem Abkiihlen
reinigen.

Nach dem Gebrauch die Scheibe mit Dichtung vom Deckel des Reiskochers herausnehmen (6), unter flieBendem Wasser spiilen,
abtrocknen und wieder in den Deckel einsetzen. Falls erforderlich, die Dichtung von der Scheibe entfernen (7), unter flieBendem
Wasser spiilen und wieder anbringen.

Bei Verstopfung die Silikondichtung vom Dampfauslassventil herausnehmen (8). Sowohl die Dichtung als auch die Offnungen des
Ventils im Deckel reinigen und die Dichtung anschlieBend wieder einsetzen.

Die duBeren rostfreien Teile des Gerdts mit einem feuchten Tuch reinigen und abtrocknen. Den Reiskocher immer nur im vom
Stromnetz getrennten Zustand reinigen. Falls erforderlich, den kleinen Kondenswasserbehdlter abnehmen, entleeren, reinigen
und wieder einsetzen (9).

Hinweis: Vor jedem Gebrauch sicherstellen, dass der Bereich fiir den Innentopf mit der Heizfldche vollstandig sauber ist. Im
Bedarfsfalle mit einem feuchten Tuch reinigen und abtrocknen.

LAGERUNG

Den gereinigten Reiskocher mit dem Netzkabel, dem Messbecher und dem Dampfgareinsatz im eingesetzten Innentopf und bei
halboffenem Deckel lagern.




WARTUNG

Falls der Reiskocher nach dem Einschalten nicht funktioniert, ist es zu tiberpriifen, ob das Netzkabel ordnungsgemaf angeschlos-
sen ist. Nehmen Sie keine Eingriffe am Gerdt vor, wenden Sie sich an eine der Servicestellen TESCOMA, siehe Liste auf der Webseite
www.tescoma.de.

RECYCLING

Dieses Produkt darf nicht im Hausmiill entsorgt werden, sondern muss an einer dafiir vorgesehenen Riicknahmestelle abgegeben
werden.

REZEPTE

& WEISSER REIS / VOLLKORNREIS

GEDUNSTETER REIS

Vorgehensweise: In den Innentopf 1 bis 6 Messbecher weiBen oder Vollkornreis geben. Die erforderliche Wassermenge
hinzufiigen, so dass der Wasserstand die Markierung erreicht, die der Anzahl der eingelegten Messhecher an der rechten Seite der
Messskala (cup) entspricht. Die zuldssige Hochstmenge von 6 Messhechern entspricht etwa 900 g Trockenreis. Die Reiskdrner mit
Wasser im Innentopf riihren und gleichmaRig iiber den Topfboden verteilen. Den Reiskocher schlieRen, das Programm WeiBer
Reis oder Vollkornreis wahlen und das Gericht garen.

Guter Tipp: Beim Garen von Jasminreis etwas weniger Wasser in den Reiskocher geben: Fiillen Sie Wasser in den Innentopf mit
dem zu garenden Reis, so dass der Wasserstand etwa eine halbe Markierung unter dem der eingefiillten Anzahl an Messbechern
Reis liegt.

Guter Tipp: Fiir weicheren weiBen Reis das Programm Vollkornreis verwenden.

Guter Tipp: Den gegarten Reis, der im Reiskocher bei Serviertemperatur warmgehalten wird, spatestens 60 Minuten nach
Beendigung des Kochvorgangs servieren.

&) BREI

BUCHWEIZENBREI

Zutaten: 250 g geschdlter Buchweizen (2 Messbecher), 160 ml Milch (1 Messbecher), 40 ml Ahornsirup,
2 EL Kokosraspeln, 20 g Vanillezucker, 1 TL gemahlener Zimt, 2 Prisen Salz

Vorgehensweise: Den Buchweizen griindlich abwaschen, 2 Messerbecher in den Innentopf geben, 4 Messhecher Wasser
hinzufiigen und umriihren. Den Reiskocher schlieBen, das Programm Brei starten und den Buchweizen kochen. Nach Ende des
Garvorgangs den Reiskocher dffnen, alle restlichen Zutaten zum gegarten Buchweizen geben und griindlich verriihren. Den
Buchweizenbrei mit Friichten, Schokolade, Kakaopulver oder Zimt garnieren, mit zerlassener Butter betraufeln.

Guter Tipp: Auf die gleiche Weise kann auch der Hirsebrei zubereitet werden (die Hirse vor dem Kochen unter heiem Wasser
waschen).

HAFERBREI

Zutaten: 200 g Haferflocken (2 Messbecher), 160 mi Milch (1 Messbecher), 20 g Vanillezucker, 50 g Butter, T EL Honig, 2 Prisen Salz

Vorgehensweise: In den Innentopf 2 Messbecher Haferflocken und 4 Messbecher Wasser geben. Den Reiskocher schlieBen, das
Programm Brei starten und den Brei kochen. Nach Ende des Garvorgangs den Reiskocher offnen, alle restlichen Zutaten zu den
gegarten Haferflocken hinzufiigen und den Brei griindlich verriihren. Mit Trockenfriichten garnieren und servieren.
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1> DAMPFGAREN

MARINIERTE LACHSFILETS

Zutaten: 400 bis 600 g Lachsfilet mit Haut
Marinade: 2 EL Honig, 1 EL Senf, 1 EL Olivendl, 1 EL Sonnenblumend, 1 EL SojasoBSe, 1 EL siiBe Chilisauce, Saft
von ¥ Zitrone, Knoblauch nach Geschmack, Salz, Pfeffer (alle Zutaten fiir die Marinade vermengen)

Vorgehensweise: Den Lachs in die vorbereitete Marinade einlegen und fiir mehrere Stunden im Kiihlschrank marinieren lassen.
0,5 | Wasser in den Innentopf fiillen, den Dampfgareinsatz einsetzen und den marinierten Lachs darauflegen. Den Reiskocher
schlieBen, das Programm Dampfgaren wahlen, die Garzeit auf 10 bis 15 Minuten (je nach PortionsgroB3e) anpassen und den
Lachs garen. Den marinierten dampfgegarten Lachs sofort nach Ende des Garvorgangs servieren.

GEFULLTE KARTOFFELKNODEL MIT GERAUCHERTEM FLEISCH

Zutaten: 200 g gewiirfeltes gerduchertes Schweinefleisch, 400 g geschdlte Kartoffeln,
ca. 250 g halbgriffiges Mehl, 1 £, 2 gestrichene TL Salz

Vorgehensweise: Die vorgekochten Kartoffeln schélen, fein reiben, salzen, das Ei unterriihren und I6ffelweise so viel Mehl
hinzufiigen, dass ein kompakter Teig entsteht (die genaue Mehlmenge hangt auch von der Kartoffelsorte ab). Aus dem Teig ca.
16 Knddel formen und mit gerduchertem Fleisch fiillen. 0,5 | Wasser in den Innentopf geben, den Dampfgareinsatz einsetzen und
die Halfte der Knddel so darauf verteilen, dass sie sich nicht beriihren. Den Reiskocher schlieBen, das Programm Dampfgaren
wahlen, die Garzeit auf 10 Minuten anpassen und das Gericht garen. Nach Ende des Garvorgangs die gefiillten Kartoffelknodel mit
gerduchertem Fleisch entnehmen (warmhalten), die andere Halfte auf dieselbe Weise zubereiten.

E=) KUCHEN

QUARKKUCHEN

Zutaten: 170 g halbgriffiges Mehl, 90 g Kristallzucker, 80 g Butter (plus etwas zum Einfetten des Innentopfs),
1 gestrichener TL Backpulver
Quarkfiillung: 250 g Sahnequark, 90 g Kristallzucker, 160 ml Milch, 1 Ei, abgeriebene Zitronenschale

Vorgehensweise: Den Boden des Innentopfes mit Butter einfetten und mit Backpapier auslegen. Die Butter in diinne Scheiben
schneiden und die Halfte davon auf dem Backpapier im Topf verteilen. Mehl, Zucker und Backpulver vermischen, die Halfte der
Mischung gleichmaBig auf dem Topfboden verteilen und glatt streichen. Die diinnfliissige Quarkmasse dariiber gieBen, mit
der restlichen Mehlmischung bestreuen. Die Oberfléche des Kuchens mit den restlichen diinnen Butterscheiben belegen. Den
Reiskocher schlieBen, das Programm Kuchen wahlen, die Garzeit auf 60 Minuten anpassen und das Gericht garen. Nach Ende
des Garvorgangs (Backvorgangs) den Innentopf aus dem Reiskocher nehmen, abkiihlen lassen, auf eine vorbereitete Unterlage
stiirzen und das Backpapier entfernen.

MOHNKUCHEN

Zutaten: 100 g gemahlener Mohn, 100 g glattes Mehl, 100 g Kristallzucker, 100 ml fettarme Milch, 50 mi Sonnenblumend,
40 g Vanillezucker, 1 i, 1 gestrichener TL Backpulver, 72 TL Zimt, abgeriebene Zitronenschale, Prise Salz

Vorgehensweise: Den Boden des Innentopfes mit Butter einfetten und mit Backpapier auslegen. Alle trockenen Zutaten
einschlieBlich der abgeriebenen Zitronenschale mischen, dann Milch, 01 und Eier dazugeben und alles gut verriihren. Den Teig in
den mit Backpapier ausgelegten Innentopf gieBen. Den Reiskocher schlieBen, das Programm Kuchen wahlen, den Kuchen garen.
Nach Ende des Garvorgangs (Backvorgangs) den Innentopf aus dem Reiskocher nehmen, abkiihlen lassen, auf eine vorbereitete
Unterlage stiirzen und das Backpapier entfernen.



{5 FLEISCHGERICHTE

RINDFLEISCHBRUHE

Zutaten: 500 g Suppenfleisch und einen kleineren Markknochen vom Rind, 1 Méhre, 1 Petersilie,
50 g Sellerie, 5 cm Porree, 4 Pimentkdrner, 8 schwarze Pfefferkdrner, Lorbeerblatt, Wasser, Salz

Vorgehensweise: Alle Zutaten in dien Innentopf geben und mit Wasser bis zur Markierung 2 | auffiillen. Das Programm
Fleischgerichte wahlen, die Garzeit auf 60 Minuten anpassen und das Gericht garen. Vor dem Servieren die Briihe abseihen.

Guter Tipp: Eine kostliche Hiihnersuppe lsst sich dhnlich wie die Rindfleischbriihe zubereiten, dabei die voreingestellte Garzeit
von 30 Minuten unverandert lassen.

GEFULLTE HAHNCHENBRUSTROULADEN MIT BAUCHSPECK

Zutaten: 4 ganze Hihnchenbrustfilet, 12 Scheiben Friihstiickspeck, Tafelsent, Thymian, Pfeffer, Salz

Vorgehensweise: Hahnchenbrustfilets von eventuellen Sehnen befreien, langs einschneiden und flach klopfen. Mit Salz, Pfeffer
wiirzen und mit Thymian bestreuen, mit Tafelsenf bestreichen, mit Speckscheiben belegen. Die gefiillten Filets aufrollen, in den
Innentopf einlegen. Den Reiskocher schlieBen, das Programm Fleischgerichte wéhlen, die Rouladen garen.
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@ MoDE D’EMPLOI

CONSIGNES DE SECURITE

Avant I'utilisation, lire attentivement le Mode d'emploi et le garder.

L'appareil ne doit étre utilisé que sur un réseau électrique de 230 V. Il est destiné uniquement a un usage domestique non
commercial ; ne pas I'utiliser a I'extérieur.

Brancher 'appareil dans la prise secteur a contact de protection bien installée.

N'utiliser I'appareil que sur une surface de travail plane. Pour déplacer I'appareil, utiliser exclusivement la poignée rabattable. Le
couvercle de I'appareil peut étre chaud pendant I'utilisation.

Lors de l'ouverture du couvercle, de la vapeur séchappe de I'appareil. Faire preuve d'une grande prudence, risque de brdlure.
Protéger I'appareil contre les sources de chaleur, les rayons directs du soleil, I'humidité (ne jamais plonger I'appareil dans un
liquide) et les bords tranchants.

Lors de ['utilisation, ne pas toucher I'appareil avec les mains mouillés. Si 'appareil est humide ou mouillé, le débrancher immédiatement.
Avant le nettoyage ou lorsque I'appareil n'est pas utilisé, toujours I'éteindre et débrancher (tirer sur la fiche, jamais sur le cordon).
Utiliser uniquement des accessoires d'origine.

Tenir 'appareil et son cordon d'alimentation hors de portée des enfants de moins de 8 ans.

Les enfants ne doivent pas jouer avec 'appareil.

Cet appareil peut étre utilisé par les enfants de plus de 8 ans mais uniquement sous surveillance ou aprés qu'ils aient recu les
instructions relatives a une utilisation siire et 'ils sont conscients des risques possibles.

Les personnes aux capacités physiques, sensorielles ou mentales réduites ou sans expérience ou connaissance nécessaire peuvent
utiliser cet appareil uniquement sous surveillance ou apres qu'elles aient recu les instructions relatives a une utilisation sire et si
elles sont conscientes des risques possibles.

PARAMETRES TECHNIQUES
Alimentation : 220-240V, 50-60 Hz Puissance : 500 W Volume utile de la cuve de cuisson:2,0|

DESCRIPTION

1. Panneau de commande tactile
a) Ecran
Voyants des programmes
b) Riz blanc
¢) Riz complet
d) Bouillies
e) Cuisson vapeur
f) Desserts
g) Plats de viande
Boutons de commande
h) Départ différé
i) Sélection de programme
j) Lancement de programme
k) Réglage individuel du temps de cuisson
1) Réchauffage
m) Maintien au chaud / arrét
2. Couvercle rabattable avec bouton
3. Poignée rabattable
4, Réservoir pour la vapeur condensée
5. Disque amovible avec joint
6. Valve d'évacuation de vapeur avec joint
7. Mesurette doseur pour riz
8. Panier vapeur
9. Cuve de cuisson avec graduation
10. Surface de cuisson
11. Fiche avec cordon d'alimentation n




AVANT LA PREMIERE UTILISATION

Placer le cuiseur a riz sur une surface plane, utiliser un tapis pour protéger la surface de travail contre toute humidité éventuelle.
Appuyer sur le bouton blanc du couvercle et ouvrir le couvercle. Retirer du cuiseur a riz la mesurette, le panier vapeur, le cordon
d‘alimentation et la cuve de cuisson. Laver et sécher la mesurette, le panier vapeur et la cuve de cuisson.

Avertissement : Lors de la premiére utilisation, 'appareil peut dégager une légeére odeur due au chauffage des éléments
chauffants encore neufs. Il s'agit d'un phénomene naturel qui n'apparait plus lors des prochaines utilisations.

Lors de la préparation d'aliments a forte teneur en eau, de I'humidité due a la vapeur condensée peut apparaitre sous I'appareil
posé sur un tapis. Il s'agit d’une caractéristique normale de I'appareil et cela n'est pas considéré comme un défaut.

REMPLISSAGE DE LA CUVE DE CUISSON

Remplir toujours la cuve de cuisson en dehors du cuiseur a riz, puis l'insérer dans I'appareil débranché de la prise électrique.
Mélanger le riz et les autres ingrédients pour les répartir uniformément sur tout le fond. Avant d'insérer la cuve de cuisson dans le
Cuiseur, s'assurer que sa partie extérieure est propre et seche.

Dans le programme Riz blanc et Riz complet, mettre de 1 a 6 mesurettes de riz sec (1) dans la cuve de cuisson et ajouter la
quantité d'eau nécessaire jusqu’au niveau correspondant sur la graduation a droite (cup), en fonction du nombre de mesurettes de
riz ajoutées (2). La quantité maximale autorisée (6 mesurettes) correspond a environ 900 g de riz sec.

Avertissement : Lors de la cuisson du riz jasmin, ajouter environ une moitié de graduation en moins d'eau dans le cuiseur par
rapport a la préparation des autres types de riz blanc.

Dans le programme Plats de viande, remplir la cuve de cuisson au maximum jusqu'au trait supérieur de la graduation.

Dans les programmes Bouillies et Desserts, ainsi que pour les plats qui gonflent pendant la cuisson, remplir la cuve de cuisson
au maximum jusqu'a la moitié de sa capacité.

Dans le programme Cuisson vapeur, verser dans la cuve de cuisson un maximum de 500 ml d'eau selon le type de plat.

Insérer la cuve de cuisson remplie des aliments dans le cuiseur a riz et refermer le couvercle.

MISE EN MARCHE DU CUISEUR A RIZ

Brancher le cordon d'alimentation dans la prise du cuiseur a riz (3) et connecter la fiche a 'autre extrémité a une prise électrique
230V. Le cuiseur a riz s'allume et le panneau de commande s'illumine.

Avertissement : Ne pas utiliser le cuiseur a riz sans insérer la cuve de cuisson ou si la cuve est vide. Ne pas utiliser la cuve de
cuisson pour préparer des plats en dehors du cuiseur a riz.

SELECTION DE PROGRAMME —

Aprés la mise en marche, le panneau de commande du cuiseur a riz affiche le menu de sélection du programme par défaut (4).
Dans ce menu, le programme Riz blanc 2X, est sélectionné par défaut avec un temps de cuisson de 30 minutes. Le voyant
correspondant au programme clignote.

Pour sélectionner un autre programme, toucher le bouton Menu jusqu‘a ce que le voyant correspondant clignote.
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APERCU DES PROGRAMMES

Riz blanc 2,
Programme pour la cuisson du riz blanc, temps de cuisson préréglé a 30 minutes.

Riz complet 2\,
Programme pour la cuisson du riz complet, temps de cuisson préréglé a 45 minutes.

Bouillies <>
Programme pour la cuisson des bouillies de riz et de céréales, temps de cuisson préréglé a 20 minutes.
Avertissement : Lors de la préparation de bouillies au lait susceptibles de déborder a haute température, suivre les recettes fournies.

Cuisson vapeur <>
Programme pour la cuisson a la vapeur, temps de cuisson préréglé a 5 minutes.

Desserts ==

Programme pour la préparation de certains types de desserts, temps de cuisson préréglé a 25 minutes.
Bonne astuce : Avant de préparer les desserts, graisser la cuve avec du beurre et tapisser le fond de papier sulfurisé.

Plats de viande ¢~

Programme pour la préparation de viande mijotée, goulash, bouillons, etc., temps de cuisson préréglé a 30 minutes.

Avertissement : Le temps spécifique nécessaire a la préparation du plat peut différer du temps préréglé par le programme. Cela
dépend du type, de la quantité, de la température initiale ainsi que du degré de cuisson souhaité du plat. En cas de besoin de
modifier le temps de cuisson préréglé dans les programmes Bouillies, Cuisson vapeur, Desserts et Plats de viande, utiliser la
fonction de réglage individuel du temps de cuisson (voir ci-dessous).

DEMARRAGE DU PROGRAMME @

Lancer le programme choisi en touchant le bouton Start. Un signal sonore retentit, les voyants des autres programmes séteignent
et le voyant du programme sélectionné s'allume en continu. Lécran affiche une ligne interrompue clignotante (5), ce qui signifie
que le cuiseur a riz chauffe jusqu'a la température de fonctionnement. Une fois la température de fonctionnement atteinte, I'écran
affiche la durée de cuisson en minutes et la préparation du plat dans le programme sélectionné démarre automatiquement.
Pendant la cuisson, I'écran affichera le temps restant et une petite quantité de vapeur séchappera en continu par la valve située
sur le couvercle. A la fin du temps de cuisson, un signal sonore intermittent retentit, le programme se termine automatiquement
et la fonction de maintien au chaud s'active.

DEPART DIFFERE (B

Si vous souhaitez différer le démarrage du programme sélectionné, toucher plusieurs fois le bouton Delay pour régler le délai
avant le départ différé, entre 2 et 12 heures. Toucher ensuite le bouton Start et la fonction Départ différé s'active. Lécran affichera
le temps restant programmé et, une fois ce délai écoulé, le programme sélectionné démarrera automatiquement.

REGLAGE INDIVIDUEL DU TEMPS DE cuissoN (&)

Sivous souhaitez modifier le temps de cuisson préréglé par le programme (a I'exception des programmes Riz blanc et Riz complet),
toucher le bouton Time avant le démarrage du programme et ajuster la durée de cuisson.

Avertissement : Le réglage individuel du temps de cuisson n'est pas mémorisé par le cuiseur a riz. En cas de besoin, ajuster
anouveau le temps de cuisson avant chaque nouveau démarrage du programme.



MAINTIEN AU CHAUD (£

Aprés la fin du programme, le cuiseur a riz passe automatiquement en mode Maintien au chaud. Le bouton tactile Warming
sera allumé, le cuiseur a riz maintiendra le plat prét a la température de service pendant 12 heures et I'écran affichera le temps
écoulé. Aprés 12 heures, un signal sonore intermittent retentira et la fonction de maintien au chaud s'arrétera automatiquement.

RECHAUFFAGE (11

Si vous avez besoin de réchauffer rapidement un plat prét dans le cuiseur a riz, toucher dans le menu principal de Sélection du
programme le bouton Reheat puis le bouton Start. Le cuiseur a riz réchauffera intensément le plat pendant 20 minutes et 'écran
affichera le temps restant. A la fin, un signal sonore intermittent retentira, la fonction Réchauffage s'arrétera et le cuiseur a riz
passera automatiquement en mode Maintien au chaud.

ARRET IMMEDIAT DU PROGRAMME/FONCTION (22)%)

Si vous souhaitez arréter a tout moment un programme ou une fonction en cours, toucher briévement le bouton Stop. Le
programme ou la fonction s‘arréte et le panneau de commande revient au menu principal de Sélection du programme.

ARRET MANUEL DU CUISEUR A RIZ @]g)

Pour éteindre manuellement le cuiseur a riz, terminer d'abord le programme ou la fonction en cours, puis toucher longuement
le bouton Stop. Le cuiseur a riz séteint et le panneau de commande s’éteint également.

ARRET AUTOMATIQUE DU CUISEUR A RIZ

Si le cuiseur a riz allumé n'est pas utilisé (aucun programme ni fonction en cours), il séteint automatiquement apres 10 minutes
et le panneau de commande séteint.

SERVICE DES PLATS

Retirer les plats préparés de la cuve avec un ustensile doté d'une partie de travail en plastique ou en bois, afin de ne pas endom-
mager le revétement antiadhésif.

NETTOYAGE

La cuve de cuisson, le panier vapeur, la mesurette a riz et le réservoir de condensation peuvent étre lavés au lave-vaisselle. Ne pas
utiliser d'objets métalliques tranchants, de pailles de fer ou de produits de nettoyage agressifs lors du lavage. Laver la cuve de
cuisson seulement apres qu'elle ait refroidi.

Apreés utilisation, retirer le disque avec le joint (6) du couvercle du cuiseur a iz, le laver a I'eau courante, le sécher et le remettre en
place dans le couvercle. Si nécessaire, retirer le joint (7) du disque, le nettoyer a I'eau courante et le remettre en place.

En cas d'encrassement, retirer le joint en silicone (8) de la valve d'évacuation de vapeur. Nettoyer le joint ainsi que les orifices de la
valve dans le couvercle, puis remettre le joint en place.

Nettoyer les parties extérieures en acier inoxydable de I'appareil avec un chiffon humide, puis sécher. Nettoyer le cuiseur a riz tou-
jours débranché de la prise électrique. Si nécessaire, vider et nettoyer le réservoir de condensation, puis le remettre en place (9).

Avertissement : Avant chaque utilisation, s'assurer que I'emplacement de la cuve de cuisson avec la surface chauffante est
parfaitement propre. Si nécessaire, nettoyer avec un chiffon humide et sécher.

RANGEMENT

Ranger le cuiseur a riz nettoyé avec le cordon électrique, la mesurette et le panier vapeur a l'intérieur de la cuve de cuisson placée
dans le cuiseur, le couvercle légérement entrouvert.
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ENTRETIEN

Sile cuiseur & riz ne fonctionne pas apres |'allumage, vérifier la connexion correcte du cordon d'alimentation. En cas de panne, ne
pas réparer I'appareil soi-méme, s'adresser a un centre de service de TESCOMA (le contact est disponible sur www.tescoma.fr).

RECYCLAGE
Le produit n'appartient pas aux déchets municipaus, il faut le déposer aux points de collecte de produits électroménagers usagés.

RECETTES

€ RIZBLANC/ RIZ COMPLET

RIZALAVAPEUR

Préparation : Verser de 1a 6 mesurettes de riz blanc ou complet dans la cuve de cuisson. Ajouter la quantité d'eau nécessaire
pour que le niveau atteigne la marque correspondant au nombre de mesurettes de riz ajoutées, située a droite de I'échelle (cup).
La quantité maximale autorisée de 6 mesurettes correspond a environ 900 g de riz sec. Mélanger le riz dans la cuve de cuisson
avec I'eau afin quiil soit réparti uniformément sur tout le fond. Fermer le cuiseur a riz, sélectionner le programme Riz blanc ou
Riz complet et cuire le plat.

Bonne astuce : Lors de la cuisson du riz jasmin, verser un peu moins d'eau : remplir la cuve contenant le riz de facon a ce que le
niveau d'eau soit environ & mi-chemin entre la marque correspondant au nombre de mesurettes et celle juste en dessous.

Bonne astuce : Pour un riz blanc cuit plus moelleux, utiliser le programme Riz complet.

Bonne astuce : Le riz prét, maintenu a température de service dans le cuiseur a riz, est recommandé d‘étre consommé dans les
60 minutes suivant la fin du programme.

) BOUILLIES

BOUILLIE DE SARRASIN

Ingrédients : 250 g de sarrasin décortiqué (2 mesurettes), 160 ml de lait (1 mesurette), 40 ml de sirop dérable, 2
cuilléres de noix de coco rdpée, 20 g de sucre vanillé, 1 cuillére a café de cannelle moulue, 2 pincées de sel

Préparation : Verser dans la cuve 2 mesurettes de sarrasin bien rincé, ajouter 4 mesurettes d'eau et mélanger. Fermer le cuiseur
a riz, lancer le programme Bouillies et cuire le sarrasin. Aprés |a fin de la cuisson, ouvrir le cuiseur a riz, ajouter au sarrasin
cuit tous les ingrédients restants et bien mélanger. Servir la bouillie garnie de fruits frais, de chocolat, de cacao ou de cannelle,
|égérement arrosée de beurre fondu.

Bonne astuce : Préparer de la méme maniére la bouillie de millet (rincer les graines de millet a I'eau chaude avant de les mettre
dans la cuve).

BOUILLIE D’AVOINE

Ingrédients : 200 g de flocons d‘avoine (2 mesurettes), 160 ml de lait (1 mesurette), 20 g

de sucre vanillé, 50 g de beurre, une cuillére de miel, 2 pincées de sel

Préparation : Mettre 2 mesurettes de flocons d'avoine et 4 mesurettes d'eau dans la cuve. Fermer le cuiseur a riz, lancer le
programme Bouillies et cuire le plat. A la fin de la cuisson, ouvrir le cuiseur a riz, ajouter tous les ingrédients restants aux flocons
d‘avoine cuits et bien mélanger la bouillie. Servir décoré avec des fruits secs.



<12 CUISSON VAPEUR

FILET DE SAUMON MARINE

Ingrédients : 400 a 600 g de filet de saumon avec peau
Marinade : 2 cuilléres de miel, 1 cuillére de moutarde, 1 cuillére d'huile dolive, 1 cuillére d'huile de tournesol, 1 cuillére de sauce soja,
1 cuillére de sauce chili douce, le jus d'un demi-citron, de lail selon goilt, sel, poivre (mélanger tous les ingrédients de la marinade)

Préparation : Mariner le saumon dans la marinade préparée et le placer au réfrigérateur pendant plusieurs heures. Verser 0,5 |
d'eau dans la cuve, insérer le panier vapeur et y déposer le saumon mariné. Fermer le cuiseur a riz, sélectionner le programme
Cuisson vapeur, régler la durée de cuisson entre 10 et 15 minutes (selon la taille de la portion) et lancer la préparation. Servir le
saumon mariné a la vapeur immédiatement aprés la fin de la cuisson.

BOULETTES DE POMMES DE TERRE FARCIES A LA VIANDE FUMEE

Ingrédients : 200 g de viande de porc fumée coupée, 400 g de pommes de terre pelées,
environ 250 g de farine tout-usage, 1 ceuf, 2 cuilléres a café rases de sel

Préparation : Les pommes de terre précuites avec la peau doivent étre pelées, finement répées, salées, puis mélangées avec
I'euf. Incorporer ensuite progressivement la farine, cuillére par cuillére, jusqu‘a obtenir une pate ferme (la quantité exacte de
farine dépend également du type et de la variété des pommes de terre utilisées). La pate préparée permet de réaliser environ
16 boulettes farcies de viande fumée. Verser 0,5 | d'eau dans la cuve de cuisson, placer le panier vapeur a 'intérieur et y disposer
la moitié des boulettes préparées en veillant a ce qu'elles ne se touchent pas. Fermer le cuiseur a riz, sélectionner le programme
Cuisson vapeur, régler le temps de cuisson a 10 minutes et préparer le plat. A la fin de la cuisson, retirer les boulettes de pommes
de terre farcies a la viande fumée (les maintenir au chaud) et préparer de la méme maniere le reste.

=) DESSERTS

GATEAU AU FROMAGE BLANC

Ingrédients : 170 g de farine tout-usage, 90 g de sucre semoule,
80 g de beurre et un peu pour graisser la cuve de cuisson, une cuillére a café rase de levure chimique
Garniture au fromage blanc : 250 g de fromage blanc entier, 90 g de sucre semoule, 160 ml de lait, T ceuf, zeste de citron rdpé

Préparation : Beurrer le fond de la cuve de cuisson et le tapisser de papier sulfurisé. Couper le beurre en fines tranches et
répartir la moitié sur le papier sulfurisé a lintérieur de la cuve. Mélanger la farine, le sucre et la levure chimique, étaler la moitié
du mélange au fond de la cuve et lisser. Verser la garniture au fromage blanc plus liquide sur la couche en place, puis saupoudrer
avec le reste du mélange sec. Disposer les fines tranches de beurre restantes sur la surface du gateau. Fermer le cuiseur a riz,
sélectionner le programme Desserts, régler le temps de cuisson a 60 minutes et préparer le plat. A la fin de la cuisson, retirer la
cuve du cuiseur a riz, démouler sur une surface préparée apres refroidissement et enlever le papier sulfurisé du gateau.

GATEAU AU PAVOT

Ingrédients : 100 g de graines de pavot moulues, 100 g de farine fluide, 100 g de sucre en poudre,
100 ml de lait demi-écrémé, 50 ml d'huile de tournesol, 40 g de sucre vanillé, 1 ceuf, une cuillére a café rase de levure chimique,
une demi-cuillére a café de cannelle, zeste de citron rdpé et une pincée de sel

Préparation : Beurrer le fond de la cuve de cuisson et le tapisser de papier sulfurisé. Mélanger tous les ingrédients secs, y compris
le zeste de citron, ajouter le lait, I'huile et I'ceuf, puis bien mélanger. Verser la pate dans la cuve de cuisson chemisée de papier
sulfurisé. Fermer le cuiseur a riz, sélectionner le programme Desserts et lancer la cuisson. A la fin de la cuisson, retirer la cuve du
cuiseur a riz, démouler sur une surface préparée apres refroidissement et enlever le papier sulfurisé du gateau.
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{5 PLATS DE VIANDE

BOUILLON DE BEUF

Ingrédients : 500 g de viande de beeuf pour bouillon et un petit os a moelle, 1 carotte, 1 persil racine, 50 g de
céleri, 5 cm de poireau, 4 clous de girofle, 8 grains de poivre noir, feuille de laurier, eau et sel

Préparation : Mettre tous les ingrédients dans la cuve de cuisson et ajouter de l'eau jusqu’au repere 2 I. Sélectionner le
programme Plats de viande, régler le temps de cuisson a 60 minutes et lancer la cuisson. Avant de servir, filtrer le bouillon.

Bonne astuce : De la méme maniére que pour le bouillon de beeuf, préparer un excellent potage de poulet, ne pas modifier la
durée de cuisson, laisser le temps préréglé de 30 minutes.

ROULES DE POULET AU BACON

Ingrédients : 4 blancs de poulet entiers, 12 tranches de bacon anglais, moutarde forte, thym, poivre et sel

Préparation : Inciser les blancs de poulet nettoyés dans le sens de la longueur et les aplatir. Saler, poivrer, parsemer légérement
de thym, badigeonner de moutarde et disposer les tranches de bacon sur le dessus. Rouler les escalopes garnies et les placer dans
la cuve de cuisson. Fermer le cuiseur a riz, sélectionner le programme Plats de viande et cuire les roulés.



(D INSTRUKCJA UZYTKOWANIA

SRODKI 0STROZNOSCI

Przed uzyciem nalezy uwaznie przeczyta¢ Instrukgje uzytkowania i zachowac ja.

Urzadzenie moze by¢ uzywane wytacznie w sieci elektrycznej 230 V. Jest przeznaczone jedynie do niekomercyjnego, domowego
uzytku, nie nalezy uzywac go na wolnym powietrzu.

Nalezy podfaczy¢ urzadzenie do prawidtowo zainstalowanego gniazdka sieciowego z uziemieniem.

Urzadzenia nalezy uzywac wytacznie na réwnej i stabilnej powierzchni roboczej. Do przenoszenia urzadzenia nalezy uzywac
wytacznie sktadanego uchwytu, podczas uzytkowania pokrywa urzadzenia moze byc goraca.

Podczas otwierania pokrywy z urzadzenia wydobywa sie para, nalezy zachowac szczegdlng ostroznos¢, moze dojs¢ do oparzenia.
Nalezy chroni¢ urzadzenie przed Zrédtami ciepta, bezposrednim dziataniem promieni stonecznych, wilgocia (nigdy nie nalezy
zanurzac urzadzenia w cieczy) oraz ostrymi krawedziami.

Podczas uzywania urzadzenia nie nalezy dotykac go mokrymi rekami. Jezeli urzadzenie jest wilgotne lub mokre, nalezy natych-
miast odfaczy( je od sieci elektrycznej.

Przed czyszczeniem lub w przypadku, gdy urzadzenie nie jest uzywane, nalezy je wytaczy¢ i zawsze wyjmowac wtyczke z gniazdka
siecioweqo (nalezy ciagnac za wtyczke, nigdy za kabel). Nalezy uzywac wytacznie oryginalnych akcesoriéw.

Urzadzenie oraz jego kabel nalezy przechowywac w miejscu niedostepnym dla dzieci ponizej 8 roku zycia.

Urzadzenie nie jest przeznaczone do zabawy.

To urzadzenie moze by¢ uzywane przez dzieci w wieku powyzej 8 roku zycia wytacznie pod nadzorem lub jesli zostaty pouczone
0 zasadach bezpiecznego uzytkowania urzadzenia i sa Swiadome mozliwych zagrozen.

Osoby o ograniczonej sprawnosci fizycznej, sensorycznej lub intelektualnej, nieposiadajace doswiadczenia lub wiedzy moga
uzywac urzadzenia wyfacznie pod nadzorem lub jesli zostaty pouczone o zasadach bezpiecznego uzytkowania urzadzenia i sa
$Swiadome mozliwych zagrozen.

PARAMETRY TECHNICZNE
Zasilanie: 220-240V, 5060 Hz Moc: 500W Pojemnos¢ uzytkowa naczynia do gotowania: 2,01

OPIS

1. Dotykowy panel sterowania
a) Wyswietlacz tescoma.
Kontrolki programow
b) Ryz biaty
) Ryz petnoziarnisty
d) Owsianki
e) Gotowanie na parze
f) Ciasta
g) Potrawy miesne
Przyciski sterowania
h) Opézniony start
i) Wybdr programu
j) Wiaczenie programu
k) Indywidualne ustawienie czasu gotowania
1) Ogrzewanie
m) Utrzymywanie temperatury podawania/wytaczenie
2. Sktadana pokrywa z przyciskiem
3. Sktadany uchwyt
4, Zhiornik na skroplong pare
5. Zdejmowany dysk z uszczelka
6. Zawor do odprowadzania pary z uszczelka
7. Miarka do ryzu
8. Miska do gotowania na parze
9. Naczynie do gotowania z miarkg
10. Powierzchnia grzewcza
11. Wtyczka z kablem zasilajacym
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PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

Ryzowar nalezy umieci¢ na réwnej powierzchni, nalezy uzy¢ podkfadki, ktéra ochroni powierzchnig robocza przed ewentualng
wilgocia. Nalezy nacisna¢ biaty przycisk na pokrywie i otworzy¢ ja. Wyjac z ryzowaru miarke do ryzu, miske do gotowania na parze,
kabel zasilajacy oraz naczynie do gotowania. Miarke, miske oraz naczynie do gotowania nalezy umy¢i wysuszyc.

Ostrzezenie: Podczas pierwszego uzycia urzadzenie w wyniku rozgrzania sie jeszcze nieuzywanych elementéw grzewczych moze
wydziela¢ delikatny zapach. To zjawisko jest naturalne i nie wystepuje podczas dalszego uzytkowania.

Podczas przygotowywania potraw o wysokiej zawartosci wody, pod urzadzeniem umieszczonym na podktadce moze pojawic sie
wilgoc ze skroplonej pary. Jest to naturalna cecha urzadzenia i nie jest uwazana za wade.

NAPEENIANIE NACZYNIA DO GOTOWANIA

Naczynie do gotowania nalezy napetnia¢ zawsze poza ryzowarem i dopiero po napetnieniu naczynia nalezy wtozy( je do
urzadzenia odtaczonego od siedi elektrycznej. Nalezy wymiesza¢ ryz i inne sktadniki tak, aby byty rozmieszczone réwnomiernie na
catym dnie. Przed wtozeniem naczynia do gotowania do ryzowaru nalezy upewnic sie, ze jego zewnetrzna cze$¢ jest czystai sucha.

W programie Ryz biaty i Ryz petnoziarnisty nalezy wsypac do naczynia do gotowania od 1 do 6 miarek suchego ryzu (1) i doda¢
potrzebng ilos¢ wody tak, aby jej powierzchnia siegata do linii w prawej czesci miarki (cup) odpowiadajacej ilosci wyspanych
miarek ryzu (2). Maksymalna dozwolona ilos¢ (6 miarek) odpowiada okoto 900 g suchego ryzu.

Ostrzezenie: Podczas gotowania ryzu jasminowego nalezy dodac do ryzowaru okoto potowe jednego poziomu wody mniej niz
podczas przygotowywania innych rodzajow biatego ryzu.

W programie Potrawy z migsa nalezy napetni¢ naczynie do gotowania maksymalnie do gérnej linii miarki.

W programie Owsianki i Ciasta oraz w przypadku potraw, ktére pecznieja podczas obrdbki cieplnej, nalezy napetnia¢ naczynie
do gotowania do potowy jego objetosci.

W programie Gotowanie na parze do naczynia do gotowania nalezy wla¢ maksymalnie 500 ml wody w zaleznosci od rodzaju potrawy.

Napetnione potrawa naczynie do gotowania nalezy wtozyc¢ do ryzowaru i zamkna¢ pokrywe.

WLACZANIE RYZOWARU

Nalezy podfaczy¢ kabel zasilajacy do ryzowaru (3), a jego przeciwlegty koniec do sieci elektrycznej 230 V. Ryzowar wiaczy sie,
a panel sterowania zaswieci.

Ostrzezenie: Nie nalezy uzywac ryzowaru bez wtozonego naczynia do gotowania lub jesli naczynie do gotowania jest puste. Nie
nalezy uzywac naczynia do gotowania do przygotowywania potraw poza ryzowarem.

WYBOR PROGRAMU —

Po whczeniu panel sterowania ryzowaru wyswietli wyjsciowe menu umozliwiajace Wybdr programu (4). W tym menu zostat
wstepnie wybrany program Ryz hiaty 2,7 czasem gotowania 30 minut. Odpowiadajaca programowi kontrolka bedzie swieci¢
w spos6b przerywany.

Aby wybracinny program, nalezy naciskac przycisk Menu, dopdki odpowiadajaca mu kontrolka nie zacznie $wieci¢ w przerywany
sposob.



WYKAZ PROGRAMOW

Ryz biaty 2>,
Program do przygotowywania biatego ryzu, wstepnie ustawiony czas gotowania wynosi 30 minut.

Ryz petnoziarnisty <\,
Program do przygotowywania petnoziarnistego ryzu, wstepnie ustawiony czas gotowania wynosi 45 minut.

Owsianki <>

Program do przygotowywania ryzowych i zbozowych owsianek, wstepnie ustawiony czas gotowania wynosi 20 minut.
Ostrzezenie: Podczas przygotowywania owsianek na mleku, ktére moga wykipie¢ przy podgrzewaniu do wysokiej temperatury,
nalezy postepowac wedtug dotaczonych przepiséw.

Gotowanie na parze <>
Program do gotowania potraw na parze, wstepnie ustawiony czas gotowania wynosi 5 minut.

Ciastac==)

Program do przygotowywania wybranych rodzajéw ciast, wstepnie ustawiony czas gotowania wynosi 25 minut.
Wskazéwka: Przed przygotowaniem ciast nalezy nattusci¢ naczynie mastem i wytozy¢ dno papierem do pieczenia.

Potrawy migsne <S>
Program do przygotowywania duszonego miesa, gulaszu, bulionu itp., wstepnie ustawiony czas gotowania wynosi 30 minut.

Ostrzezenie: Konkretny czas potrzebny do przygotowania potraw moze roznic si¢ od czasu wstepnie ustawionego przez pro-
gram. Zalezy od rodzaju, ilosci, wyjsciowej temperatury i wymaganego stopnia przygotowania potrawy. W razie potrzeby zmiany
wstepnie ustawionego czasu gotowania w programach Owsianka, Gotowanie na parze, Ciasta i Potrawy z migsa nalezy
skorzystac z funkgji Indywidualnego ustawienia czasu gotowania (patrz nizej).

WEACZENIE PROGRAMU ®

Wybrany program nalezy wiaczy¢ dotykajac przycisku Start. Rozlegnie sie sygnat dZzwiekowy, kontrolki pozostatych programéw
zgasny, a kontrolka wybranego programu zacznie swieci¢ w sposéb ciagty. Na wyswietlaczu pojawi sie przerywana linia (5), co
o0znacza, ze ryzowar podgrzewa sie do temperatury roboczej. Po osiggnieciu temperatury roboczej, na wyswietlaczu pojawi sie
(zas gotowania w minutach, a przygotowanie potrawy w wybranym programie rozpocznie sie automatycznie. Podczas gotowania
wyswietlacz bedzie pokazywat pozostaty czas, z zaworu w pokrywie w sposéb ptynny bedzie wydobywac sie mata ilos¢ pary. Po
uplynieciu czasu gotowania rozlegnie sie przerywany sygnat dzwiekowy, program zakoriczy sie sam, a funkcja Utrzymywania
temperatury podawania aktywuije sie automatycznie.

oPGiNIoNY sTART (B

Aby opéZnic start wybranego programu, nalezy kilkukrotnie dotkna¢ przycisk Delay i ustawic czas pozostaty do opdznionego
startu w przedziale 2 do 12 godzin. Nastepnie nalezy dotkna¢ przycisku Start, a funkcja OpdZniony start zostanie aktywowana.
Wyswietlacz bedzie pokazywat pozostaty ustawiony czas, a po jego uptynieciu wybrany program wiaczy sie automatycznie.

INDYWIDUALNE USTAWIENIE CZASU GOTOWANIA L

Aby zmieni¢ wstepnie ustawiony przez program czas gotowania (z wyjatkiem Ryz biaty i Ryz petnoziarnisty), przed wtaczeniem
programu nalezy dotknac przycisku Time i zmieni¢ czas gotowania.

Ostrzezenie: Indywidulane ustawienie czasu gotowania nie jest zapisywane w pamieci ryzowaru. W razie potrzeby nalezy
ponownie ustawic czas gotowania przed wtaczeniem programu.
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UTRZYMYWANIE TEMPERATURY PODAWANIA (£

Po zakoriczeniu programu ryzowar automatycznie przejdzie do trybu Utrzymywanie temperatury podawania. Przycisk dotykowy
Warming bedzie Swieci¢, ryzowar bedzie przez 12 godzin utrzymywac przygotowang potrawe w temperaturze podawania,
a wyswietlacz bedzie pokazywac czas, ktorzy uptynat. Po 12 godzinach rozlegnie sie przerywany sygnat dZzwigkowy, a funkcja
Utrzymywanie temperatury podawania zakoniczy sie automatycznie.

OGRZEWANIE (£

Aby ponownie szybko podgrza¢ gotowa potrawe w ryzowarze, nalezy dotknac przycisku Reheat w wyjsciowym menu Wyboru
programu, a nastepnie przycisku Start. Ryzowar bedzie intensywnie ogrzewat potrawe przez 20 minut, a wyswietlacz bedzie
pokazywat pozostaty czas. Po jego uptynieciu rozlegnie si¢ przerywany sygnat dZzwiekowy, funkcja Ogrzewanie zakorczy sie,
a ryzowar automatycznie przejdzie do trybu Utrzymywanie temperatury podawania.

NATYCHMIASTOWE UKONCZENIE PROGRAMU/FUNKCJI @E()

Aby w dowolnej chwili zakoriczy¢ biezacy program lub funkcje, nalezy krétko dotkna¢ przycisku Stop. Program lub funkgja
zakonczy sie, a panel sterowania wrddi do wyjsciowego menu umozliwiajacego Wyhor programu.

MANUALNE WYLACZANIE RYZOWARU [2)%)

Aby manualnie wytaczy¢ ryzowar, nalezy najpierw zakoriczy¢ biezacy program lub funkeje, a nastepnie dotkna¢ na dtuzej
przycisku Stop. Ryzowar wytaczy sie, a panel sterowania zgasnie.

AUTOMATYCZNE WYLACZANIE RYZOWARU

Jesli wtaczony ryzowar nie jest uzywany (nie jest uruchomiony zaden program ani funkgja), po 10 minutach wytaczy sie automa-
tycznie, a panel sterowania zgasnie.

PODAWANIE POTRAW

Przygotowane potrawy nalezy wyjmowac z naczynia do gotowania za pomoca odpowiedniego akcesorium z czesci robocza
z tworzywa sztucznego lub drewna, ktdra nie uszkodzi powtoki antyadhezyjnej.

CZYSZCZENIE

Naczynie do gotowania, miske do gotowania na parze, miarke do ryzu oraz zbiornik na skroplong pare mozna my¢ w zmywarce
do naczyn. Do czyszczenia nie nalezy uzywac ostrych, metalowych przedmiotéw, druciakdw itp. ani agresywnych srodkow
czyszczacych. Naczynie do gotowania nalezy myc¢ dopiero po jego wystygnieciu.

Po uzyciu nalezy wyjac z pokrywy ryzowaru dysk z uszczelkg (6), umy¢ go pod biezaca woda, osuszyc i whozy¢ z powrotem do
pokrywy. W razie potrzeby zdjac uszczelke z dysku (7), wyczyscic ja pod biezaca woda i natozy¢ z powrotem.

W przypadku zabrudzenia nalezy wyjac silikonowa uszczelke z zaworu do odprowadzania pary (8). Nalezy wyczysci¢ uszczelke
oraz otwory zaworu w pokrywie i whozyc uszczelke z powrotem.

Zewnetrzne czesci urzadzenia ze stali nierdzewnej nalezy czyscic wilgotng $ciereczkg i osuszy¢. Nalezy zawsze odfaczy¢ ryzowar

i whozy¢ go z powrotem (9).

Ostrzezenie: Przed kazdym uzyciem nalezy upewnic sie, ze przestrze na naczynie do gotowania z powierzchnia grzewcza jest
catkowicie czysta. W razie potrzeby nalezy wyczysci¢ ja wilgotna Sciereczka i osuszyc.

PRZECHOWYWANIE

Wyczyszczony ryzowar nalezy przechowywac z kablem elektrycznym, miarka oraz miska do gotowania na parze wtozonymi do
$rodka ryzowaru z uchylong pokrywa.




KONSERWACJA

Jesli ryzowar nie dziata po wiaczeniu, nalezy sprawdzic, czy kabel zasilajacy zostat prawidtowo podtaczony. Nie nalezy naprawiac
urzadzenia samodzielnie, ale zwréci¢ sie do centrum serwisowego TESCOMA, kontakt na www.tescoma.pl.

RECYKLING
Produktu elektrycznego nie nalezy wyrzuca¢ do odpadéw komunalnych, ale oddac do zbiérki odpadow elektrycznych.

PRZEPISY
€ RYZ BIALY / RVZ PELNOZIARNISTY

DUSZONY RYZ

Przygotowanie: Do naczynia do gotowania nalezy wsypac 1 do 6 miarek biatego lub petnoziarnistego ryzu. Dodac potrzebna
ilo$¢ wody tak, aby jej powierzchnia dosiegata do linii odpowiadajacej ilosci wsypanych miarek ryzu w prawej czesci podziatki
(cup). Maksymalna dozwolona ilos¢ 6 miarek odpowiada okoto 900 g suchego ryzu. Nalezy wymieszac ryz z woda w naczyniu do
gotowania, aby byt réwnomiernie rozmieszczony po catym dnie. Nalezy zamknac ryzowar, wybra¢ program Ryz biaty lub Ryz
petnoziarnisty i ugotowac potrawe.

Wskazowka: Podczas gotowania ryzu jasminowego nalezy doda¢ do ryzowaru troche mniej wody: do naczynia z wsypanym
ryzem nalezy dolac tyle wody, aby jej powierzchnia byta o okoto potowe jednego poziomu nizej, niz odpowiada to ilosci
wsypanych miarek ryzu.

Wskazowka: Aby przygotowac bardziej miekki biaty ryz, nalezy uzy¢ programu Ryz petnoziarnisty.

Wskazowka: Gotowy ryz utrzymany w ryzowarze w temperaturze podawania zalecamy podac w ciggu 60 minut od ukoriczenia
programu.

) OWSIANKI

GRYCZANKA

Sktadniki: 250 g tuskanej kaszy gryczanej (2 miarki na ryz), 160 ml mleka (1 miarka), 40 mi syropu klonowego,
2 yzki widrkéw kokosowych, 20 g cukru waniliowego, fyzeczka mielonego cynamonu, 2 szczypty soli

Przygotowanie: Do naczynia do gotowania nalezy wsypa¢ 2 miarki dobrze wyptukanej kaszy gryczanej, dodac 4 miarki wody
i wymieszac. Zamkna( ryzowar, wiczy¢ program Owsianki i ugotowac gryczanke. Po ukoriczeniu gotowania nalezy otworzy¢
ryzowar, dodac do ugotowanej kaszy wszystkie pozostate sktadniki i doktadnie wymieszac. Gryczanke podawac ozdobiong
Swiezymi owocami, czekolada, kakao lub cynamonem i delikatnie polang rozpuszczonym mastem.

Wskazéwka: W ten sam sposéb mozna przygotowac takze jaglanke (przed wsypaniem kaszy jaglanej do naczynia do gotowania
nalezy sparzyc ja goraca woda).

OWSIANKA

Sktadniki: 200 g ptatkéw owsianych (2 miarki), 160 ml mleka (1 miarka),
20 g cukru waniliowego, 50 g masta, fyzka miodu, 2 szczypty soli
Przygotowanie: Do naczynia do gotowania nalezy dodac 2 miarki ptatkéw owsianych i 4 miarki wody. Zamknac ryzowar, wtaczy¢

program Owsianki i ugotowac potrawe. Po ukoriczeniu gotowania nalezy otworzy¢ ryzowar, dodac do ugotowanych ptatkéw
owsianych wszystkie pozostate sktadniki i doktadnie wymieszac. Podawac ozdobiong suszonymi owocami.
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1> GOTOWANIE NA PARZE

MARYNOWANY FILET Z £0SOSIA

Sktadniki: 400 do 600 g filetu z fososia ze skdrq
Marynata: 2 fyzki miodu, 11yzka musztardy, 11yzka oliwy z oliwek, 11yzka oleju stonecznikowego, 1tyzka sosu sojowego, 1tyzka
stodkiego sosu chilli, sok z potdwki cytryny, czosnek do smaku, s6l, pieprz (wszystkie sktadniki na marynate nalezy wymieszac)

Przygotowanie: Nalezy umiesci¢ tososia w przygotowanej marynacie i wiozyc na kilka godzin do lodowki. Wlac 0,5 | wody do
naczynia do gotowania, wtozy¢ miske do gotowania na parze i potozy¢ na niej marynowanego fososia. Zamknac ryzowar, wybrac
program Gotowanie na parze, zmieni¢ czas gotowania na 10 do 15 minut (w zaleznosci od wielkosci pordji) i przygotowac
potrawe. Podawac marynowanego fososia na parze natychmiast po zakoriczeniu gotowania.

KNEDLIKI ZIEMNIACZANE NADZIEWANE WEDZONYM MIESEM

Sktadniki: 200 g pokrojonego, wedzonego miesa wieprzowego, 400 g obranych
ziemniakdw, okoto 250 g mqki krupczatki, 1 jajko, 2 ptaskie tyZeczki soli

Przygotowanie: Nalezy obra¢ ugotowane wczesniej ziemniaki w skdrce, zetrzec je drobno, posoli¢, wmieszac jajka, a nastepnie
stopniowo dodawac do mieszanki fyzeczkami tyle maki, aby ciasto osiagneto gesta konsystencje (doktadna ilo$¢ maki zalezy réwniez
od typu i odmiany uzytych ziemniakéw). Z przygotowanego ciasta nalezy uformowac okoto 16 knedlikéw nadziewanych wedzonym
miesem. Do naczynia do gotowania nalezy wlac 0,5 | wody, whozy¢ sitko do gotowania na parze i rozmiesci¢ na niej potowe przygo-
towanych knedlikéw tak, aby wzajemnie sie nie dotykaty. Zamkna¢ ryzowar, wybra¢ program Gotowanie na parze, zmieni¢ czas
gotowania na 10 minut i przygotowac potrawe. Po ukoriczeniu gotowania nalezy wyjac (utrzymywac w cieple) ziemniaczane knedliki
nadziewane wedzonym miesem i w ten sam sposéb przygotowac pozostata potowe.

E=) CIASTA

CIASTO TWAROGOWE

Sktadniki: 170 g maki krupczatki, 90 g drobnego cukru, 80 g masta i kawatek do nattuszczenia naczynia,
ptaska tyzeczka proszku do pieczenia
Nadzienie twarogowe: 250 g petnottustego twarogu, 90 g drobnego cukru, 160 mi mleka, 1jajko, starta skdrka z cytryny

Przygotowanie: Dno naczynia do gotowania nalezy nattusci¢ mastem i wytozy¢ papierem do pieczenia. Pokroi¢ masto na cienkie
plasterki i roztozy¢ potowe na papierze do pieczenia wewnatrz naczynia. Wymiesza¢ make, cukier i proszek do pieczenia, potowe
mieszanki roztozy¢ na dnie naczynia i wygtadzi¢. Wtozong warstwe zala¢ przygotowanym rzadszym twarogowym nadzieniem
i posypac resztkg sypkiej mieszanki, Powierzchnie ciasta nalezy obtozy¢ pozostatymi cienkimi plasterkami masta. Zamknac ryzowar,
wybrac program Ciasta, zmienic czas gotowania na 60 minut i przygotowac potrawe. Po ukoficzeniu gotowania (pieczenia)
nalezy wyjac naczynie z ryzowaru, po wystygnieciu wyjac je na przygotowana podktadke i zdjac z ciasta papier do pieczenia.

MAKOWIEC

Sktadniki: 100 g mielonego maku, 100 g maki tortowej, 100 g drobnego cukru,

100 ml pdfttustego mleka, 50 ml oleju stonecznikowego, 40 g cukru waniliowego, 1 jajko,

ptaska tyzeczka proszku do pieczenia, péttyzeczki cynamonu, skdrka z jednej cytryny, szczypta soli

Przygotowanie: Dno naczynia do gotowania nalezy nattusci¢ mastem i wytozyc papierem do pieczenia. Potaczy¢ wszystkie sypkie
sktadniki wtacznie ze skorka z cytryny, dodac mleko, olej i jajka, a nastepnie doktadnie wymieszac. Wlac ciasto do naczynia do
gotowania wytozonego papierem do pieczenia. Zamkna¢ ryzowar, wybrac program Ciasta i przygotowac potrawe. Po ukoriczeniu
gotowania (pieczenia) nalezy wyja¢ naczynie z ryzowaru, po wystygnieciu wyjac je na przygotowang podktadke i zdjac z ciasta
papier do pieczenia.



{5 POTRAWY MIESNE

ROSOL WOLOWY

Sktadniki: 500 g miesa wotowego na rosét i mniejsza kos¢ szpikowa, 1 marchewka, 1 pietruszka, 50 g selera,
5¢m pora, 4 ziarenka ziela angielskiego, 8 ziarenek czarnego pieprzu, lis¢ laurowy, woda i sél

Przygotowanie: Wszystkie sktadniki nalezy wiozy¢ do naczynia do gotowania i wla¢ wode do linii 2 . Wybra¢ program Potrawy
z migsa, zmienic czas gotowania na 60 minut i przygotowac potrawe. Przed podaniem bulion nalezy przecedzic.

Wskazowka: W podobny sposob jak bulion wotowy mozna przygotowac réwniez doskonaty bulion drobiowy, nie nalezy zmieni¢
(zasu gotowania, pozostawi¢ wstepnie ustawiony czas 30 minut.

ROLADKI Z KURCZAKA Z BOCZKIEM

Sktadniki: 4 cate piersi z kurczaka, 12 plasterkéw boczku, petnottusta musztarda, tymianek, pieprz i sl

Przygotowanie: Oczyszczone piersi z kurczaka nalezy przekroi¢ wzdtuz i rozbi¢. Doprawic sola, pieprzem, delikatnie posypac
tymiankiem, natrze¢ musztarda i roztozy¢ na wierzchu krojony boczek. Obtozone plasterki nalezy zrolowac i wiozy¢ do naczynia do
gotowania. Zamknac ryzowar, wybrac program Potrawy z miesa i przygotowac roladki.
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@ NAVOD NA POUZITIE

BEZPECNOSTNE POKYNY

Pred pouzitim si starostlivo precitajte a uschovajte Ndvod na pouZitie.

Pristroj smie byt pouzivany len v elektrickej sieti 230 V. Je urceny len pre nekomercné doméce pouZitie, nepouzivajte ho vo
vonkajsom prostredi.

Zapojte pristroj do riadne nainstalovanej sietovej zasuvky s ochrannym kontaktom.

Pouzivajte spotrebic len na rovnej pracovnej ploche. Na premiestnenie pristroja pouZivajte vyhradne sklapaciu rukovt, veko
spotrebica moZe byt pocas pouZivania hortce.

Pri otvarani veka vychadza z pristroja para, dbajte na zvySent opatrnost, moze dojst k opareniu.

Chrdrite pristroj pred zdrojmi tepla, priamym sinecnym Ziarenim, vihkostou (nikdy spotrebi¢ nepondrajte do kvapaliny) a ostrymi hranami.
Pri pouZiti nesiahajte na spotrebi¢ mokrymi rukami. Ak je spotrebic vihky alebo mokry, ihned'ho odpojte od elektrickej siete.
Pred cistenim alebo v pripade, Ze pristroj nebude pouZivany, vypnite ho a vidy vyberte zastrcku zo sietovej zasuvky (tahajte za
zéstreku, nie za kabel). Pouzivajte len origindlne prislusenstvo.

Uchovdvajte pristroj a jeho napdjaci kdbel mimo dosah deti mladsich 8 rokov.

Deti sa nesmii so spotrebicom hrat.

Tento spotrebi¢ mdzu pouzivat deti od 8 rokov veku v pripade, Ze je zaisteny dohlad alebo poucenie tykajtice sa bezpecného
pouZivania a uzivatelia st si vedomi moznych rizik.

0Osoby so znizenymi telesnymi, zmyslovymi alebo dusevnymi schopnostami alebo s nedostatkom skisenosti a znalosti mozu
pristroj pouzivat iba v pripade, Ze je zaisteny dohlad alebo poucenie tykajuce sa bezpecného pouzivania a uZivatelia sd si vedomi
moznych rizik.

TECHNICKE PARAMETRE
Napajanie: 220-240V, 50—60 Hz Prikon: 500 W Uzitkovy objem varnej nadoby: 2,01

POPIS

1. Dotykovy ovlddaci panel
a) Displej tescoma.
Kontrolky programov oo-00
b) Biela ryza oo-00
¢) Celozmnd ryza = O &
d) Kaze = :
e) Naparovanie )
f) Mdcniky
g) Pokrmy z médsa
Ovladacie tlacidla
h) Odlozeny Start
i) Volba programu
j) Spustenie programu
k) IndividudIne nastavenie doby varenia
1) Ohrievanie
m) UdrZiavanie servirovacej teploty/vypnutie
2. Skldpacie veko s tlacidlom
3. Sklapacia rukovat
4, Nadrzka na skondezovanu paru
5. Odnimatelny disk s tesnenim
6. Ventil na odvod pary s tesnenim
7. 0dmerka na ryzu
8. Naparovacia miska
9. Varnd nddoba so stupnicou
10. Ohrevnd plocha
11. Zéstrcka s privodnym kablom




PRED PRVYM POUZITIM

Ryzovar umiestnite na rovnu plochu, pouzivajte podlozku, ktora ochrdni pracovnt plochu pred pripadnou vlhkostou. Stlacte
biele tlacidlo na veku a veko otvorte. Z ryZovaru vyberte odmerku na ryzu, naparovaciu misku, privodny kébel a varnd nddobu.
Odmerku, misku a varnd nddobu umyte a vysuste.

Upozornenie: Pocas prvého pouZitia moZe spotrebi¢ vyddvat vplyvom zahriatia doteraz nepouZivanych vyhrievacich telies
mierny zdpach. Tento jav je prirodzeny a pri dalSom pouZivani sa uz neobjavuje.

Pocas pripravy potravin s vysokym obsahom vody sa pod pristrojom umiestnenym na podlozke moze objavit vlhkost z kondenzo-
vanej pary. To je prirodzena vlastnost pristroja a nie je povazovana za chybu.

PLNENIE VARNEJ NADOBY

Varnd nddobu plfite vzdy mimo ryZovar a najskor po naplneniju vlozte do pristroja odpojeného z elektrickej siete. RyZu aj ostatné
potraviny premiesajte, aby bola rozprestrend rovnomerne po celom dne. Pred vloZenim varnej nddoby do ryZovaru sa vidy uistite,
Ze je jej vonkajsia Cast ¢istd a suchd.

V programe Biela ryZa a Celozrnna ryza dajte do varnej nddoby 1az 6 odmeriek suchej ryZe (1) a pridajte potrebné mnoZstvo
vody tak, aby hladina dosahovala k ryske v pravej asti stupnice (cup) odpovedajicej poctu vlozenych odmeriek ryze (2). Max-
imalne povolené mnoZstvo (6 odmeriek) zodpoveda cca 900 g suchej ryZe.

Upozornenie: Pri vareni jazminovej ryze ddvajte vody do ryZovaru zhruba o polovicu jednej rysky menej nez pri priprave
ostatnych druhov bielej ryZe.

V programe Pokrmy z masa pliite varnt nadobu najviac po hornt rysku stupnice.
V programe Kase a Mucniky a prijedlach, ktoré pocas tepelnej Gpravy pucia, pliite varnd nddobu najviac do polovice jej objemu.
V programe Naparovanie dajte do varnej nddoby max. 500 ml vody podIa druhu pokrmu.

Potravinami napInent varni nddobu vlozte do ryZovaru a uzavrite veko.

ZAPNUTIE RYZOVARU

Privodny kdbel zapojte do zdstrcky v ryZovare (3) a zéstrcku na opacnom konci do elektrickej siete 230 V. RyZovar sa zapne
a ovladaci panel sa rozsvieti.

Upozornenie: RyZovar nepouZivajte bez vioZenej varnej nddoby aleho pokial'je varnd nddoba prazdna. Varnd nddobu na pripravu
pokrmov mimo ryZovar nepouzivajte.

VOLBA PROGRAMU —

Po zapnuti zobrazi ovlddaci panel ryZovaru vychodzie menu pre Volbu programu (4). V tomto menu je predvoleny program Biela
ryza 2X, 5 dobou varenia 30 mintit. Programu odpovedajtica kontrolka svieti prerusovane.

Pre volbu iného programu sa dotykajte tlacidla Menu, pokial nebude svietit prerusovane jemu odpovedajtica kontrolka.
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PREHLAD PROGRAMOV

Biela ryza O,
Program na pripravu bielej ryze, prednastavend doba varenia je 30 mindt.

Celozrnna ryia <\,
Program na pripravu celozmnej ryZe, prednastavena doba varenia je 45 mindit.

Kase &=

Program na pripravu ryZovych a obilninovych kasi, prednastavend doba varenia je 20 minit.

Upozornenie: Pri priprave mliecnych kasi, ktoré mozu pri zahriati na vysokd teplotu kypiet, postupuijte podla prilozenych
receptov.

Naparovanie <>
Program na naparovanie a varenie pokrmov v pare, prednastavend doba varenia je 5 minuit.

Miiéniky =2
Program na pripravu vybranych druhov mdcnikov, prednastavend doba varenia je 25 minit.
Dobry tip: Pred pripravou mi¢nikov vymastite nadobu maslom a dno vyloZzte papierom na pecenie.

Pokrmy z mésa ¢S

Program na pripravu duseného masa, gulasov, vyvarov a pod., prednastavend doba varenia je 30 minit.

Upozornenie: Konkrétna doba potrebnd na pripravu pokrmu sa moze od programom prednastavenej doby lisit. Zavisi na druhu,
mnoZstve, vychodzej teplote aj poZzadovanom stupni Gpravy pokrmu. V pripade potreby tpravy prednastavenej doby varenia
v programoch Kase, Naparovanie, Mucniky a Pokrmy z masa vyuZite funkciu Individudineho nastavenia doby varenia (vid.
nizsie).

SPUSTENIE PROGRAMU (®)

Zvoleny program spustite dotykom tlacidla Start. Ozve sa zvukovy signdl, kontrolky ostatnych programov zhasn a kontrolka
zvoleného programu zacne svietit neprerusovane. Displej zobrazi beziacu prerusovan linku (5), ¢o znamend, Ze sa ryZovar zah-
rieva na prevadzkovu teplotu. Po dosiahnuti prevadzkovej teploty displej zobrazi dobu varenia v mindtach a priprava pokrmu
v zvolenom programe sa automaticky spusti. Pocas varenia bude displej zobrazovat zostavajuci cas, z ventilu vo veku bude plynule
odchddzat malé mnoZstvo pary. Po uplynuti doby varenia sa ozve prerusovany zvukovy signdl, program sa sém ukondi a auto-
maticky sa aktivuje funkcia UdrZiavanie servirovacej teploty.

ODLOZENY START (B}
Pokial si prajete spustenie zvoleného programu odlofZit, dotknite sa opakovane tlacidla Delay a nastavte dobu trvania od

odlozeného Startu v rozmedzi 2 az 12 hodin. Potom sa dotknite tlacidla Start a funkcia OdloZeny $tart sa aktivuje. Displej bude
zobrazovat zostavajuici Cas a po jeho uplynuti sa zvoleny program automaticky spusti.

INDIVIDUALNE NASTAVENIE DOBY VARENIA ()

Pokial'si prajete upravit programom prednastavent dobu varenia (s vynimkou programov Biela ryZa a Celozrnd ryza), dotykajte
sa pred spustenim programu tlacidla Time a upravte dobu varenia.

Upozornenie: Individudlne nastavenie doby varenia nie je ryZovarom ukladané do paméti. \/ pripade potreby dobu varenia pred
dal3im spustenim programu znovu upravte.



UDRZIAVANIE SERVIROVACE) TEPLOTY (448

Po ukonceni programu ryZovar prejde automaticky do rezimu UdrZiavanie servirovacej teploty. Dotykové tlacidlo Warming bude
svietit, ryZovar bude po dobu 12 hodin udrziavat pripraveny pokrm pri servirovacej teplote a displej bude zobrazovat uplynuty Cas.
Po 12 hodindch sa ozve preruSovany zvukovy signal a funkcia UdrZiavanie servirovacej teploty sa automaticky ukonci.

OHRIEVANIE (L&

Pokial potrebujete hotovy pokrm v ryZovare znovu rychlo ohriat, dotknite sa vo vychodzom menu pre Volbu programu tlacidla
Reheat a potom tlacidla Start. RyZovar bude pokrm intenzivne ohrievat po dobu 20 mintt a displej bude zobrazovat zostdvajtici
¢as. Po jeho uplynuti sa ozve prerusovany zvukovy signal, funkcia Ohrievanie sa ukondi a ryZovar prejde automaticky do rezimu
UdrZiavanie servirovacej teploty.

OKAMZITE UKONCENIE PROGRAMU/FUNKCIE ()%

Pokial potrebujete spusteny program alebo funkciu kedykolvek ukoncit, dotknite sa kratko tlacidla Stop. Program alebo funkcia
sa ukondi a ovlddaci panel sa vrati do vjchodzieho menu pre Volbu programu.

MANUALNE VYPNUTIE RYZOVARU @E()

Pre manudlne vypnutie ryZovaru najskor ukoncite prebiehajici program alebo funkciu a potom sa dotknite dlho tlacidla Stop.
RyZovar sa vypne a ovlddaci panel zhasne.

AUTOMATICKE VYPNUTIE RYZOVARU

Pokial zapnuty ryZovar nie je pouzivany (nebeZi Ziadny program ani funkcie), vypne sa po 10 mindtach automaticky a ovladaci
panel zhasne.

PODAVANIE POKRMOV

Pripravené pokrmy odoberajte z varnej nadoby vhodnym néstrojom s plastovou alebo drevenou pracovnou castou, ktora
neposkodi antiadhézny povrch.

CISTENIE

Varnti nddobu, naparovaciu misku, odmerku na ryZu a nddrzku na skondenzovant paru mozno umyvat v umyvacke riadu. Na
umyvanie nepouzivajte ostré predmety, drétenky a pod. ani agresivne Cistiace prostriedky. Varni nddobu umyvajte az po jej
vychladnuti.

Po pouZiti vyberte z veka ryZovaru disk s tesnenim (6), umyte ho pod tecticou vodou, vysuste a vlozte spét do veka. V pripade
potreby vyberte z disku tesnenie (7), vycistite ho pod teclicou vodou a nasadte spat.

V pripade zanesenia vyberte z ventilu na odvod pary silikonové tesnenie (8). Tesnenie aj otvory ventilu vo veku vycistite a tesnenie
vlozte spat.

Vonkajsie nerezové casti pristroja Cistite vihkou utierkou a vysuste. RyZovar Cistite vzdy odpojeny z elektrickej siete. V pripade
potreby vyprazdnite a vycistite nadrzku na skondezovanu paru a vratte ju spat (9).

Upozornenie: Pred kazdym pouZitim sa uistite, Ze je priestor na varnd nddobu s ohrevnou plochou dplne disty. V pripade potreby
ho vyistite vihkou utierkou a vysuste.

SKLADOVANIE

Vycisteny ryZovar skladuijte s elektrickym kablom, odmerkou a naparovacou miskou vo vnutri varnej nddoby vloZenej v ryzovare
s pootvorenym vekom.
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UDRZBA
Pokial' ryzovar po zapnuti nefunguje, skontrolujte spravne zapojenie privodného kabla. Pristroj sami neopravujte, obrétte sa na
Servisné stredisko TESCOMA, kontakt na www.tescoma.sk.

RECYKLACIA
Vyrobok nepatri do komundlneho odpadu, ale do spatného odberu elektroodpadu.

RECEPTY

€ BIELA RYZA/ CELOZRNNA RYZA

DUSENA RYZA

Postup: Do varnej nddoby nasypte 1 az 6 odmeriek bielej alebo celozrnnej ryZe. Pridajte potrebné mnoZstvo vody tak, aby jej
hladina dosahovala k ryske odpovedajicej poctu vlozenych odmeriek ryZe v pravej Casti stupnice (cup). Maximalne povolené
mnozstvo 6 odmeriek zodpoveda cca 900 g suchej ryZe. RyZu vo varnej nddobe s vodou premiesajte. aby bola rovnomerne
rozprestrend po celom dne. RyZovar uzavrite, zvolte program Biela ryZa alebo Celozrnna ryZa a pokrm uvarte.

Dobry tip: Pri vareni jazminovej ryZe pridévajte do ryZovaru o nieo menej vody: do nddoby s vioZenou ryZou dopliite vodu tak,
aby jej hladina bola o cca polovicu jednej rysky niZSie, nez zodpovedd poctu vioZenych odmeriek ryze.

Dobry tip: Pre bielu ryZu pripravend viac namékko pouZite program Celozrnna ryza.

Dobry tip: Hotovti ryZu udrZiavand v ryzovare pri servirovacej teplote odpori¢ame poddvat najviac do 60 mint od ukoncenia
programu.

€ KASE

POHANKOVA KASA

Ingrediencie: 250 g ltipanej pohdnky (2 odmerky), 160 ml mlieka (1 odmerka), 40 ml javorového sirupu,
2 lyZice striihaného kokosu, 20 g vanilkového cukru, lyZicka mletej Skorice, 2 Stipky soli

Postup: Do varnej nddoby dajte 2 odmerky dobre preplachnutej pohanky, pridajte 4 odmerky vody a premiesajte. RyZovar
uzavrite, spustite program Kase a pohanku uvarte. Po ukonceni varenia ryZovar otvorte, k uvarenej pohénke pridajte vsetky
zvy$né suroviny a dokladne premiesajte. Kau podavajte zdobend cerstvym ovocim, cokolddou, kakaom ¢i Skoricou a zlahka
poliatou rozpustenym maslom.

Dobry tip: Rovnakym sposobom pripravite tiez p3enovd kasu (peno pred vloZenim do varnej nddoby sparte hortcou vodou).

OVSENA KASA

Ingrediencie: 200 g ovsenych viociek (2 odmerky), 160 ml mlieka (1 odmerka),
20 g vanilkového cukru, 50 g masla, lyZica medu, 2 stipky soli

Postup: Do varnej nddoby dajte 2 odmerky ovsenych viociek a 4 odmerky vody. RyZovar uzavrite, spustite program Kase a pokrm
uvarte. Po ukonceni varenia ryZovar otvorte, k uvarenym ovsenym viockam pridajte v3etky zvysné suroviny a kasu dokladne
premiesajte. Podavajte zdobend susenym ovocim.



12> NAPAROVANIE

MARINOVANY FILET Z LOSOSA

Ingrediencie: 400 az 600 g filetu z lososa s koZou

Marindda: 2 lyZice medu, 1 lyZica horcice, 1 lyZica olivového oleja, 1 lyZica sinecnicového oleja, 1 lyZica sdjovej omdcky, 1 lyZica sladkej
chilli omdcky, Stava z pol citrdna, cesnak podla chuti, sol, korenie (vSetky ingrediencie na marinddu premiesajte)

Postup: Lososa nalozte do pripravenej marinady a dajte na niekolko hodin do chladnicky. Do varnej nddoby nalejte 0,5 | vody,
vloZte naparovaciu misku a na fiu polozte nalozeného lososa. RyZovar uzavrite, zvolte program Naparovanie, upravte dobu vare-
nia na 10 az 15 mindt (pod'a velkosti porcie) a pokrm pripravte. Marinovaného lososa v pare poddvajte hned'po ukonceni varenia.

ZEMIAKOVE KNEDLICKY PLNENE UDENYM MASOM

Ingrediencie: 200 g nakrdjaného tideného bravéového mdsa, 400 g ocistenych zemiakov,
cca 250 g polohrubej muky, 1 vajce, 2 zarovnané lyZicky soli

Postup: Vopred uvarené zemiaky v Supke o3tpte, nastrihajte na jemno, osolte, vmie3ajte vajce a potom do zmesi zapracujte
postupne po lyzickdch tolko muky, aby cesto ziskalo hutnd konzistenciu (presné mnoZzstvo muky zalei aj na type a odrode
pouzitych zemiakov). Z pripraveného cesta vytvorite cca 16 kusov knedliciek plnenych Gdenym mésom. Do varnej nddoby dajte
0,5 | vody, vloZte naparovacie sito a naf rozmiestnite polovicu pripravenych knedliciek, tak aby sa vzdjomne nedotykali. RyZovar
uzavrite, zvolte program Naparovanie, dobu varenia upravte na 10 mindt a pokrm pripravte. Po ukonceni varenia zemiakové
knedlicky plnené idenym masom odoberte (udrZujte v teple) a rovnakym spdsobom pripravte zvy3nd polovicu.

=) MUCNIKY

TVAROHOVY KOLAC

Ingrediencie: 170 g polohrubej miky, 90 g krupicového cukru,
80 g masla a kisok na vymastenie nddoby, zarovnand lyZicka prdsku do peciva
Tvarohovd ndplii: 250 g tucného tvarohu, 90 g krupicového cukru, 160 ml mlieka, 1 vajce, strihand citrénovd kora

Postup: Dno varnej nddoby vymastite maslom a vyloZte papierom na pecenie. Maslo nakréjajte na tenké platky a polovicu z nich
rozlozte na papier na pecenie vo vnitri nddoby. Zmieajte muku, cukor a préSok do peciva, polovicu zmesi rozprestrite na dno
nadoby a uhladte. VloZend vrstvu zalejte pripravenou redSou tvarohovou ndpliiou a posypte zvyskom sypkej zmesi. Na povrch
koldca poukladajte zvy3né tenké platky masla. RyZovar uzavrite, zvolte program Muiéniky, dobu varenia upravte na 60 minit
a pokrm pripravte. Po ukonceni varenia (pecenia) nadobu z ryzovaru vyberte, po vychladnuti ju vyklopte na pripravend podlozku
az kolaca odstrérite papier na pecenie.

MAKOVY KOLAC

Ingrediencie: 100 g mletého maku, 100 g hladkej muiky, 100 g krupicového cukru,

100 ml polotucného mlieka, 50 ml sinecnicového oleja, 40 g vanilkového cukru, 1 vajce,

zarovnand lyZicka kypriaceho prdsku do peciva, pol lyZicky Skorice, strihand citronovd kora a Stipka soli

Postup: Dno varnej nadoby vymastite maslom a vylozte papierom na pecenie. 3etky sypkeé ingrediencie vrétane citronovej kory
zmiesajte, pridajte mlieko, olej aj vajcia a dokladne premiesajte. Cesto nalejte do varnej nddoby vyloZenej papierom na pecenie.
RyZovar uzavrite, zvolte program Micniky a pokrm pripravte. Po ukonceni varenia (pecenia) nadobu z ryZovaru vyberte, po
vychladnuti ju vyklopte na pripravent podlozku a z koldca odstraiite papier na pecenie.
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{5 POKRMY Z MASA

HOVADZI VYVAR

Ingrediencie: 500 g hoviidzieho mdsa na vyvar a mensia morcacia kost, 1 mrkva, 1 petrZlen, 50 g zeleru,
5 cm poru, 4 quldcky nového korenia, 8 guldcok ierneho korenia, bobkovy list, voda a sof

Postup: Vietky ingrediencie vloZte do varnej misy a dolejte vodou po rysku 2 . Zvolte program Pokrmy z masa, dobu varenia
upravte na 60 mintt a pokrm pripravte. Pred podévanim vyvar precedte.

Dobry tip: Podobne ako hovédzi vyvar pripravite aj vynikajicu kuraciu polievku, dobu varenia neupravujte, ponechajte
programom prednastavent dobu 30 mindt.

KURACIE ZAVITKY SO SLANINOU

Ingrediencie: 4 kuracie prsia vcelku, 12 pldtkov anglickej slaniny, plnotucnd horcica, tymidn, korenie a sof

Postup: Ocistené kuracie prsia pozdizne nareite a rozklepte. Posolte, okorefite, zlahka posypte tymidnom, potrite hor¢icou a na
povrch rozlozte nakréjanu slaninu. Oblozené platky zrolujte a vlozte do varnej nddoby. RyZovar uzavrite, zvolte program Pokrmy
zmasa a zdvitky pripravte.



(@ HASZNALATI UTMUTATO

BIZTONSAGI ELOIRASOK

Haszndlat el6tt figyelmesen olvassa el a Haszndlati Utmutatdt, és Grizze meg azt.

A késziilék kizarélag 230 V-os elektromos haldzaton hasznélhaté. Csak nem kereskedelmi céld, haztartasi haszndlatra késziilt,
kiiltéren ne hasznalja.

Akésziiléket egy megfelelden beszerelt halozati aljzathoz csatlakoztassa, amely megfelel érintésvédelemmel rendelkezik.

A késziiléket kizarolag egyenes munkafeliileten hasznalja. A késziiléket mindig csak a lehajthatd fogantytnal fogva mozgassa,
mert a fedél hasznélat kdzben forrd lehet.

A fedél felnyitdsakor g6z tévozik a késziilékbdl, ezért fokozott dvatossaggal jarjon el, mert forrdzas veszélye all fenn.

Védje a késziiléket a héforrdsoktdl, a kozvetlen napsiitéstdl, a nedvességtdl (soha ne meritse a késziiléket folyadékba) és az éles peremektdl.
Ahasznalat soran ne nydljon a késziilékhez vizes kézzel. Ha a késziilék nedves vagy vizes, azonnal kapcsolja le az elektromos hlézatrol.
Tisztitds el6tt vagy abban az esetben, ha a késziiléket nem fogja haszndlni, kapcsolja ki, és mindig hdzza ki a dugdt a hélézati
aljzatbél (a dugét hizza, soha ne a kdbelt). Csak eredeti tartozékokat hasznaljon.

A késziiléket és a tapkabelt tartsa 8 év alatti gyermekektdl tavol.

Gyermekek nem jatszhatnak a késziilékkel.

Ezt a késziiléket gyermekek csak 8 éves kor felett haszndlhatjak abban az esetben, ha a feliigyelet biztositott, vagy ha megis-
mertették veliik a termék biztonsagos hasznélati mddjat, és tisztdban vannak az esetleges veszélyekkel.

Csokkent fizikai vagy szellemi képesséqg(i, illetve gyakorlatlan személyek csak feliigyelet mellett hasznélhatjak a késziiléket, vagy
ha megismertették veliik a termék biztonsdgos haszndlati médjat, és tisztaban vannak az esetleges veszélyekkel.

MUSZAKI PARAMETEREK
Tapfesziiltség: 220—240V, 50-60 Hz Teljesitményfelvétel: 500 W A fézoedény hasznos térfogata: 2,01

LEIRAS
1. Erint6panel
a) Kijelzo:
Programjelzd lampak
b) Fehér rizs
¢) Barna rizs
d) Késak
e) Pérolds
f) Siitemények
g) Hisételek
Vezérlogombok
h) ldézitett inditds
i) Program kivélasztasa
j) A program elinditasa
k) A f6zési id6 egyéni bedllitdsa
1) Melegités
m) A télaldsi hémérséklet fenntartdsa
2. Lehajthatd fedél nyomdgombbal
3. Lehajthaté fogantyt
4. A kondenzalt g6z térolasara szolgdlo tartaly
5. Levehetd korong tomitéssel
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AZELSO HASZNALAT ELOTT

Helyezze a rizsf6z6t egy egyenes feliiletre, és hasznaljon aldtétet, hogy megvédje az asztalt az esetleges nedvességtél. Ny-
omja meg a fedél fehér gombjat, és nyissa fel a fedelet. Vegye ki a rizsf6z6b6l a rizsadagold poharat, a pérolétalat, a tapkabelt és
a fozéedényt. A mérépoharat, a parol6t és a fozGedényt mossa el és szdritsa meg.

Figyelmeztetés: Az els6 haszndlat sordn a késziilék enyhe szagot bocsathat ki a még nem hasznlt fiitéelemek felmelegedése
miatt. Ez egy természetes jelenség, amely a tovabbi hasznélatok soran mdr nem jelentkezik.

Magas viztartalma ételek készitése kozben a késziilék alatt, az alététen, a lecsapddd g6z kovetkeztében nedvesség jelenhet meg.
Ez a késziilék természetes tulajdonsdga, és nem mindsiil hibanak.

A FOZOEDENY FELTOLTESE

A féz6edényt mindig a rizsf6z6n kiviil toltse meg, és csak ezutdn helyezze be a az elektromos hdlézatrdl levalasztott késziilékbe.
Keverje dssze a rizst és a tobbi alapanyagot, hogy egyenletesen eloszoljanak az edény aljan. Miel6tt a fz6edényt a rizsf6zébe
helyezné, mindig gy6zddjon meg arrél, hogy az edény kiilsé feliilete tiszta és széraz.

A Fehér rizs és Barna rizs programban tegyen az edénybe 1—-6 mérdpoharnyi szdraz rizst (1), és adjon hozza annyi vizet, hogy
a vizszint elérje a mérdskala jobb oldalan a betett rizsmennyiségnek (2) megfeleld jelzést (cup). A maximalis megengedett men-
nyiség a 6 mérépohdr, amely kb. 900 g szdraz rizsnek felel meg.

Figyelmeztetés: Jazminrizs f6zésekor koriilbeliil fél jelzéssel kevesebb vizet tegyen a rizsf6z6be, mint mas fehér rizsfajtaknal.

A Husételek programban a fdzéedényt legfeljebb a mérdskéla felsd jelzéséig toltse meg.

A Kasak és Siitemények programban, valamint az olyan ételeknél, amelyek f6zés kozben megduzzadnak, az edényt legfeljebb
afeléig toltse meg.

A Parolas programban legfeljebb 500 ml vizet tltson az edénybe az étel tipusatél fiiggden.

Az étellel megtdltott edényt helyezze a rizsf6z6be, és zdrja le a fedelet.

ARIZSF0Z0 BEKAPCSOLASA

(satlakoztassa a tapkabelt a rizsfoz6 aljzatdhoz (3), majd a kabel mésik végét a 230 V-os hélézathoz. A rizsf6z6 bekapcsol, és
a vezérlGpanel vilagitani kezd.

Figyelmeztetés: A rizsfdz6t soha ne haszndlja behelyezett foz6edény nélkiil, vagy tres edénnyel. A f6z6edényt ne haszndlja mas
késziilékben vagy a rizsf6z6n kiviil ételkészitésre.

APROGRAM KIVALASZTASA —

Bekapcsolds utan a vezérlGpanel megjelentiti a rizsf6z6 alapmeniijét, amely a program kivalasztdsdra szolgal (4). Alapértelmezésként
a Fehér rizs 2, program van bedllitva 30 perces fozési idével. Az ehhez a programhoz tartozo jelzsfény villog.

Més program kivdlasztaséhoz nyomja meg tdbbszor a Menu gombot mindaddig, amig a kivént program jelzdfénye villogni nem kezd.



A PROGRAMOK ATTEKINTESE

Fehér rizs 2,
Fehér rizs elkészitésére, eldre bedllitott f6zési idd: 30 perc.

Barna rizs 2\,
Barna rizs elkészitésére, eldre beallitott fozési id: 45 perc.

Kasak <=
Rizs- és gabonakdsak elkészitésére, eldre bedllitott fzési idd: 20 perc.

Figyelmeztetés: Tejes kdsak fozésekor, amelyeknél magas hémérsékleten fenndll a kifutds lehetdsége, kovesse a mellékelt
recepteket.

Parolas <>
Etelek paroldsra és g6zolésére szolgalo program, elére bedllitott fozési idd: 5 perc.

Siitemények =)

Kiilonféle siitemények elkészitésére szolgald program, eldre bedllitott fozési idd: 25 perc.
Hasznos tipp: Siitemények készitése eldtt kenje ki az edényt vajjal, és bélelje ki az aljét siitdpapirral.

Hisételek <>
Pérolt hisok, porkdltek, levesek készitésére szolgald program, elére bedllitott f6zési idd: 30 perc.

Figyelmeztetés: Az étel tényleges f6zési ideje eltérhet a program alaphedllitésatol. Ez az étel tipusatdl, mennyiségétdl, kiindulé
homérsékletétdl és az atfozés elvart szintjétdl is fiigg. Ha modositani kivanja az eldre bedllitott f6zés id6t, a Kasak, Parolas,
Siitemények és a Husételek programokban hasznalja a F6zési id6 egyéni bedllitdsa lehetdséget (Iasd lejjebb).

A PROGRAM ELINDITASA @

A kivdlasztott programot a Start gomb megérintésével indithatja el. Ekkor hangjelzés hallatszik, a tobbi program jelzéfénye
kialszik, mig a kivalasztott programé folyamatosan vilagitani kezd. A kijelzon villogd csik jelenik meg (5), ami azt jelzi, hogy
a rizsfoz6 felfiiti magat az iizemi hémérsékletre. Az izemi hémérséklet elérésekor a kijelz6n megjelenik a fézési id6 perchen, és
az ételkészités automatikusan elindul. F6zés kozhen a kijelzd a hatralévd id6t mutatja, és a fedél szelepén keresztiil folyamatosan
kis mennyiséq(i g6z tdvozik. A f6zési idG letelte utdn szaggatott hangjelzés hallatszik, a program automatikusan befejezddik, és
aktivalodik a Télalasi hdmérséklet fenntartdsa funkcio.

IDOZITETT INDITAS (B

Ha a kivalasztott program inditdsat késdbbre szeretné halasztani, érintse meg tobbszor a Delay gombot, és dllitsa be a késleltetés
idejét 2 és 12 6ra kozott. Ezutén érintse meg a Start gombot, és az |ddzitett inditds aktivalddik. A kijelzn a hdtralévé id6 lathato,
és azid6 letelte utdn a program automatikusan elindul.

AF6zEs1 16 EGYENI BEALLITASA (L)

Ha médositani szeretné a program eldre bedllitott f6zési idejét (a Fehér rizs és a Barna rizs programok kivételével), a program
inditdsa eldtt érintse meg a Time gombot, és dllitsa be a kivant f6zési idt.

Figyelmeztetés: A bedllitott egyéni f6zési id6t a rizsfdz6 nem menti el. Sziikség esetén minden inditds eldtt llitsa be Ujra a kivént id6t.

ATALALASI HOMERSEKLET FENNTARTASA (42

A program befejezése utdn a rizsf6z6 automatikusan atvalt a Talaldsi hémérséklet fenntartdsa iizemmédra. A Warming gomb
vildgitani kezd, majd a rizsf6z6 12 ordn keresztiil talaldsi hdmérsékleten tartja az ételt a kijelzd pedig az eltelt id6t mutatja. 12 éra
elteltével szaggatott hangjelzés hallatszik, és a funkcié automatikusan ledll.
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MELEGITES (¢

Ha a kész ételt gyorsan Ujra szeretné melegiteni, a programvélaszté alapmeniiben érintse meg a Reheat gombot, majd a Start
gombot. A rizsf6z6 intenziven melegiti az ételt 20 percig, a kijelzn pedig a hdtralévd idd lathatd. A 20 perc letelte utdn szaggatott
hangjelzés hallatszik, a funkcid ledll, és a késziilék automatikusan atvalt a Talaldsi hdmérséklet fenntartdsdra.

PROGRAM/FUNKCIO AZONNALI LEALLITASA (2)%)

Ha barmikor le szeretné dllitani a futd programot vagy funkciot, rviden érintse meg a Stop gombot. A program vagy funkcié ledll,
és a vezérlGpanel visszatér a programvélasztd alapmeniibe.

ARIZSFOZ0 KEZI KIKAPCSOLASA @E()

A rizsf6z6 kézi kikapcsoldséhoz el6szor dllitsa le a futd programot vagy funkciét, majd hosszan érintse meg a Stop gombot.
A késziilék kikapcsol, és a vezérldpanel elsotétiil.

ARIZSFOZ0 AUTOMATIKUS KIKAPCSOLASA

Ha a bekapcsolt rizsf6z6t nem haszndlja (nem fut rajta program vagy funkcio), 10 perc elteltével automatikusan kikapcsol, és
a vezérlGpanel elsotétil.

ETELEK TALALASA

Az elkésziilt ételeket olyan eszkdzzel vegye ki a f6z6edénybdl, amelynek a fejrésze mdanyagbdl vagy fabél késziilt, hogy ne sértse
meg a tapadasmentes bevonatot.

TISZTITAS

Af6z6edényt, a paroldtalat, a rizsadagold poharat és a kondenzvizgydjtd tartalyt mosogatogépben is tisztithatja. A mosogatéshoz
ne haszndljon éles fémtargyakat, stroldszivacsot vagy agressziv tisztitészereket. A f6z6edényt csak kih(ilés utan mossa el.

Haszndlat utan vegye ki a fedélbdl a tomitdkorongot (6), dblitse le folyd viz alatt, szdritsa meg, és helyezze vissza. Sziikség esetén
vegye le a korongrél a tomitést (7), tisztitsa meg folyd viz alatt, majd tegye vissza.

Ha eltomddik, vegye ki a gézkimeneti szelep szilikon tomitését (8). Tisztitsa meg a tomitést és a szelep nyilasait, majd helyezze
vissza a tomitést.

Akésziilék kiils6 rozsdamentes acél részeit nedves ruhdval tordlje le és szaritsa meg. A rizsfdz6t tisztitds eldtt mindig valassza le az
elektromos halézatrol. Sziikség esetén iiritse ki és tisztitsa meg a kondenzvizgy(jtd tartalyt, majd tegye vissza (9).

Figyelmeztetés: Minden hasznélat el6tt gy6zddjon meg arrdl, hogy a féz6edény és a flitdfeliilet kozotti rész teljesen tiszta.
Sziikség esetén tordlje &t nedves ruhdval és szdritsa meg.

TAROLAS
A megtisztitott rizsf6z6t a belsejébe helyezett elektromos kabellel, mérdpohdrral és parolétéllal egyiitt kissé nyitott fedéllel
tdrolja.

KARBANTARTAS

Ha a rizsf6z6 bekapcsolds utén nem mikodik, ellendrizze a tapkdabel csatlakoztatdsat. A késziiléket ne probélja meg sajat maga
megjavitani, forduljon a TESCOMA szervizkozpontjahoz (elérhetdség: www.tescoma.hu).

UJRAHASZNOSITAS

A termék nem szamit kommunalis hulladéknak, elektromos hulladékként kell drtalmatlanitani.




RECEPTEK

€ FEHER RIZS / BARNA RIZS

PAROLT RIZS

Elkészités: Szérjon a f6z6edénybe 1—-6 mérépohdrnyi fehér vagy barna rizst. Adjon hozzé annyi vizet, hogy a viz szintje
elérje a jobb oldali mérdskala megfeleld jelzését a behelyezett mérdpohdrnyi rizs (cup) mennyiségének megfelelGen. A maximalis
megengedett mennyiség a 6 mérépohar, ez kb. 900 g széraz rizsnek felel meg. Keverje meg a rizst a vizzel feltoltott f6z6edényben,
hogy egyenletesen elteriiljon az edény aljan. Zdrja le a rizsf6z6t, vélassza a Fehér rizs vagy a Barna rizs programot, és fozze
meg az ételt.

Hasznos tipp: Jazmin rizs készitésénél tegyen a rizsfdz6be valamivel kevesebb vizet: toltse fel vizzel a behelyezett rizzsel teli
edényt tgy, hogy a felszine kb. egy fél jelz6vonallal lejjebb legyen, mint a behelyezett mérépohar rizs mennyisége.

Hasznos tipp: Ha a fehér rizst puhdbbra szeretné elkésziteni, haszndlja a Barna rizs programot.

Hasznos tipp: A rizsfoz6ben az elkésziilt, talalasi hmérsékleten tartott rizst 60 percen beliil ajanlott télalni a program befejezése
utan.

€ KASAK

HAJDINAKASA

Hozzdvaldk: 250 g hantolt hajdina (2 mérdpohdr) 160 ml tej (1 mérépohdr), 40 ml juharszirup,

2 evékandl kékuszreszelék, 20 g vanilids cukor, egy tedskandl 6réilt fahéj, 2 csipet s6

Elkészités: Tegyen a foz6edénybe 2 mérépohdarnyi jol atdblitett hajdindt, adjon hozza 4 mérépohdrnyi vizet, és keverje dssze.
Zérja le a rizsf6z6t, inditsa el a Kasa programot, és f6zze meg a hajdinat. A f6zés befejezése utén nyissa ki a rizsf6z6t, adja
a megfdtt hajdindhoz az dsszes tobbi hozzavaldt, és alaposan keverje dssze. A kasat friss gyiimélcsdkkel, csokoléddéval, kakadval
vagy fahéjjal diszitve tdlalja, és enyhén locsolja meg olvasztott vajjal.

Hasznos tipp: Ugyanigy készitheti el a koleskdsat is (a kolest a fézGedénybe helyezés el6tt forrd vizzel oblitse le).

ZABKASA

Hozzdvaldk: 200 g zabpehely (2 mérépohdr), 160 ml tej (1 mérdpohdr), 20 g vanilids cukor, 50 g vaj, egy tedskandl méz, 2 csipet s6

Elkészités: Tegyen 2 mérépohdr zabpelyhet és 4 mérépohdr vizet a fozGedénybe. Zarja le a rizsf6z6t, inditsa el a Kasa programot,
és f6zze meg az ételt. A f6zés befejezése utdn nyissa ki a rizsf6z6t, adja a megf6tt zabpehelyhez az dsszes t6bbi hozzdvaldt, és
a kdsdt alaposan keverje dssze. Aszalt gyiimdlccsel diszitve talalja.

<1 PAROLAS

MARINALT LAZACFILE

Hozzdvalok: Hozzdvalok: 400600 g bérds lazachilé
Pdc: 2 evékandl méz, 1 evikandl mustdr, 1 evékandi olivaolaj, 1 evékandl napraforgéolaj, 1 evikandl szdjaszdsz,
1 evékandi édes chiliszdsz, fél citrom leve, izlés szerint fokhagyma, s6, bors (a pdchoz valdkat keverje dssze)

Elkészités: A lazacot tegye az elkészitett pacha, és néhany érara helyezze hiitdbe. Ontson 0,5 | vizet a fdz6edénybe, tegye bele
a parolotalat, és helyezze rd a pécolt lazacot. Zérja le a rizsf6z6t, vélassza a Parolas programot, llitsa a fozési id6t 1015 percre
(a szelet méretétdl fiiggden), és fézze meg az ételt. A marindlt lazacot a f6zés végeztével azonnal talalja.
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FUSTOLT HUSSAL TOLTOTT BURGONYAGOMBOCOK

Hozzdvalok: 200 g felkockdzott fiistdlt sertéshtis, 400 g hdmozott burgonya, kb. 250 g félfogds liszt, 1 tojds, 2 csapott tedskandl s

Elkészités: A héjaban el6f6zott burgonydt hdmozza meg, majd reszelje finomra. S6zza meg, keverje hozzé a tojast, majd
kanalanként dolgozzon bele annyi lisztet, amig tomdr tésztdt nem kap (a pontos lisztmennyiség a burgonya fajtajatél is
fiigg). A tésztdbdl formdzzon kb. 16 darab fiistdlt hissal megtdltott gombécot. A f6z6edénybe dntson 0,5 | vizet, helyezze bele
a paroldbetétet, és tegye rd a gombdcok felét tigy, hogy ne érjenek eqymdshoz. Zarja le a rizsf6z6t, vélassza a Parolas programot,
allitsa a fozési id6t 10 percre, és f6zze meg. A program lejdrta utdn a megfétt gombdcokat vegye ki (tartsa melegen), és ugyanigy
készitse el a masodik adagot is.

E=) SUTEMENYEK

TUROS LEPENY

Hozzdvalok: 170 g rétesliszt, 90 g kristdlycukor, 80 g vaj + eqy kevés a forma kikenéséhez, egy csapott tedskand siitépor
A tuiros toltelékhez: 250 g zsiros tuird, 90 g kristdlycukor, 160 ml tej, 1 tojds, reszelt citromhéj

Elkészités: A f6z6edény aljét kenje ki vajjal, majd bélelje ki siit6papirral. A vajat vdgja vékony szeletekre, és a felét helyezze
le a siitépapirra, a féz6edény aljéra. Keverje ssze a lisztet, a cukrot és a siit6port, és szérja ennek a felét az edény aljéra, majd
simitsa el. A belehelyezett réteget dntse le az eldz6leg elkészitett, higabb tirds toltelékkel, majd szérja meg a maradék lisztes
keverékkel. A siitemény tetejére tegye rd a maradék vajszeleteket. Zarja le a rizsf6z6t, valassza a Siitemények programot, dllitsa
be 60 percre, és siisse meg. A siités végeztével vegye ki az edényt, vérja meg, amig lehdl, boritsa ki a siiteményt eqy tdlcéra, majd
tavolitsa el a siitGpapirt.

MAKOS LEPENY

Hozzdvaldk: 100 g dardlt mdk, 100 g finomliszt, 100 g kristdlycukor, 100 ml félzsiros tej, 50 ml napraforgdolaj,

40 g vanilids cukor, 1 tojds, egy csapott tedskandi siitdpor, fél tedskandl fahéj, reszelt citromhéj, egy csipet s6

Elkészités: A fézGedény aljét kenje ki vajjal, majd bélelje ki siitépapirral. A széraz hozzévaldkat a citromhéjjal egyiitt keverje
tssze, adja hozza a tejet, az olajat és a tojdst, és dolgozza simra. Ontse a masszat a siitGpapirral bélelt fézGedénybe. Zarja le
a rizsfdz6t, vélassza a Siitemények programot, és siisse meg. A siités végeztével vegye ki az edényt, varja meg, amig lehil,
boritsa ki a siiteményt egy talcdra, majd tévolitsa el a siitdpapirt.

[’ HUSETELEK

MARHAHUSLEVES

Hozzdvalok: 500 g levesbe valé marhahts és egy kisebb veldscsont, 1sdrgarépa, 1 petrezselyemgydker,
50 g zeller, 5 cm péréhagyma, 4 szem szegfiibors, 8 szem fekete bors, babérlevél, viz, so

Elkészités: Tegye az dsszes hozzaval6t a fdzGedénybe, dntse fel vizzel a 2 literes jelzésig. Vélassza a Husételek programot, dllitsa
a fozésiid6t 60 percre, és fézze meg a levest. Télalds eldtt sziirje le a levest.

Hasznos tipp: Ugyanigy készithet kivalo csirkehdslevest is, ehhez a f6zési id6t nem kell mddositani, maradjon az alapértelmezett
30 perc.

CSIRKEMELLTEKERCS BACONNEL

Hozzdvalok: 4 egész csirkemel, 12 szelet bacon, mustd, kakukkfi, bors, s6

Elkészités: A megtisztitott csirkemelleket hosszaban vagja be, majd klopfolja ki. Sozza, borsozza, szérja meg eqy kevés
kakukkftivel, kenje meg mustarral, és rakja ré a baconszeleteket. Tekerje fel, és tegye a f6zGedénybe. Zérja le a rizsf6z6t, vélassza
a Husételek programot, és készitse el a tekercseket.



@ VHCTPYKLNA N0 UCNONB30BAHMIO

WHCTPYKLIUA NO TEXHUKE BE3OMACHOCTH

llepen ncnonb3oBaHyeM BHUMATENbHO MPOYTHTE U COXPaHUTE MHCTPYKLMIO N0 NCNOAb30BaHMI0.

YCTpoiACTBO MOXET ObITb MCMONb30BaHO TONbKO B IneKTpuyeckoii cetit 230 B. peHasHaueHo ToNbKo AN HeKOMMepYecKoro
[LOMALLHEro UCnoNb30BaHWA, He UCMONb3yIiTe ee Ha OTKPLITOM BO3ZyXe.

MoakntovaiiTe ycTpOICTBO TOABKO K NPaBUIbHO YCTAHOBNEHHOI CETEBOI PO3ETKe C 3a3eMAeHneM.

Jicnonb3yiiTe ycTpoiicTBO TOAbKO Ha POBHOIA paboueil MoBepXHOCTU. [InA nepemelLeHna YCTPOiCTBa UCMONb3YiiTe TONbKO
CKNaZHyHo PyuKky, KpblLLKa Npubopa MOXET HarpeBaTbCA BO BPeMA UCMIONb30BAHNA.

[p1 OTKPbITUM KpbILLKK 13 NpU6Opa BbIXoAMUT Nap, 6yAbTe 0c06eHHO OCTOPOXHDI, CYLLECTBYET ONACHOCTb OLUINAPUBAHUA.
[JlepxuTe ycTpoIiicTBO BAaNM OT UCTOYHNKOB TeMAa, NPAMOT0 CONHEYHOTO (BeTa, BNAXHOCTU (HUKOMAA He norpy»aiite npubop
B XKMAKOCTb) 1 OCTPbIX KPaéB.

[Tpu ncnonb3oBaHUy He NpUKacaiiTech K yCTPOCTBY MOKPbIMYU pykamu. ECn yCTpoiicTBO BaxHoe U1 MOKpOe, HeMeAneHHo
OTK/KYMTE €ro 0T INeKTPUYECKON CETU.

Mepes ouncTKoil nw B cyyae, Korga npubop He 6yAeT nCnonb3oBaTbCA, OTKKYNTE ero v BCeraa BbIHUMAIATe BUIKY U3 CeTeBO
Po3eTKy (TAHUTE 32 BUAKY, He 3a Kabenb). Mcnonb3yiite TONbKO OpUTIHANbHbIE aKkceccyapbl.

[llepxuTe npubop 1 ero kabenb B HEAOCTYMHOM MecTe ANA AeTeid, MaajLmX 8 ner.

[lletAM 3anpeLLeHo Urpatb ¢ yCTpOCTBOM.

[JlaHHoe yCTpoIicTBO MOTYT UCMONb30BATL AeTi OT 8 NeT B Cliyyae, e OHU HAXOAATCA NOA NPUCMOTPOM UAK Nocne
03HaKoMAIeHNA ¢ TexHUKoi 6e3onacHocTy. Monb3oBaTeNnb HECET OTBETCTBEHHOCTb 33 BO3MOXHbII PUCK.

Jya c orpaHuyeHHbIMU GU3NYECKUMM, CBHCOPHBIMI WAN YMCTBEHHBIMIA CTOCOBHOCTAMM WA C OTCYTCTBUEM OMbITA U 3HAHMWI
MOrYT UCMOAb30BATb YCTPOICTBO NOA NPUCMOTPOM UM NOC/E 03HAKOMAEHNA C TeXHIKOIT 6e3onacHocTy. Monb3oBaTenb HecéT
OTBETCTBEHHOCTb 33 BO3MOMHbIN PUCK.

TEXHUYECKWUE XAPAKTEPUCTUKK

MuTtanue: 220-2408,50-60 Ty MoTpe6naeman mowHocTb: 500 BT MonesHblit 06bem BapouHoii emkocty: 2,0 1

OMUCAHUE

1. CeHcopHasA naHenb ynpasneHua
a) llucnneit tescoma.

NHpukatopbl nporpamm
b) benblit puc

go:6d

©) LlenbHo3epHoBoii pic an s, on
)U p p @ = =

d) Kawm
e) lpuroToBneHue Ha napy
f) Muporn
g) Mactble bnioga
Kxonku ynpaBnexua
h) OTnoxeHHblit 3anyck
i) Bbibop nporpammbl
j) 3anyck nporpammbi
k) NHanBuayanbHaa HacTpoiika
BpeMeH NpUroToBNEHNA
1) Harpes
m) CoxpaHeHue TemnepaTypbl NoJauv/BblKoueH!e
2. (KnajiHas KpbILLKa ¢ KHOMKOIA
3. (knaaHas pyuka
4, Pe3epByap AnA KOHAEHCPOBAHHOIO Napa
5. CoeMHbIi ICK C ynnoTHUTENEM
6. KnanaH Ans BbIBOAA Napa C ynnoTHUTENEM
7. MepHblit cTakaHumK Ana puca
8. Mucka-naposapka
9. BapouHas eMKOCTb € M3MepuTeNbHOI LUKanoit
10. MoBepxHOCTb Harpesa n
11. Pa3bem ¢ Kabenem nutanua
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MEPEA NEPBbIM NCMO/Ib30BAHNEM

MocTaBbTe pUcoBapky Ha POBHYIO MOBEPXHOCTb, MCMONb3yA KOBPUK ANA 3aLLuTbl paboueit NOBEPXHOCTY OT BO3MOXHON Baril.
HaxmuTe 6enyto KHOMKY Ha KpbILLKe, 4T06bl OTKPbITB KPbILLIKY. [locTaHbTe 13 PUCOBAPKI MepHDIil CTakaHUMK ANA puca, kabenb
MIATaHUA 1 BAPOUHYH0 eMKOCTb. MepHbIii CTaKaHUMK, MICKY 11 BAPOUHYH0 eMKOCTb OMOiiTe Noj NPOTOUHOI BOAOI 1 BbICyLLMTE.

BHumanme: anI NepBoM UCMoNb30BaHUK y(TpOI?I(TBO MOXeT ncnyckatb nerkuii 3anax B Cuny pasorpesa paHee He
NCNonb30BaHHbIX HarpeBaTeJibHbIX 3JIEMEHTOB. 70 eCTeCTBEHHOE ABNEHME, yXe He BO3HUKaloLLee NOBTOPHO.

Bo Bpema npurotoBneHna NpoAyKToB ¢ BbICOKUM cofiepaHiem Bodbl oz, NpuBopom, yCTaHOBMEHHbIM Ha KOBPUKE, MOXET
MOABUTLCA BMara OT CKOHAEHCMPOBABLLETrOCA Mapa. IT0 eCTeCTBEHHaA 0COBEHHOCTb YCTPOIICTBA 11 He CUNTaeTCA AeGeKTOM.

HANOJTHEHWE BAPOYHOI EMKOCTH

Bcerna HanonHaiite BapPPOYHYI0 EMKOCTb BHE PUCOBAPKIA 1 TOJIbKO NOCJIE HAMOJIHEHNA nomeLLalite ee B y(TpOI?ICTBO, OTKJIOUNB
oT 3ﬂeKTpI/N€(KOI7I ceTn. I'IepemeLuaﬁTe pnC 1 oCTanbHbIe NPOAYKTHI, yT00bI OHU [PaBHOMEPHO pacnpesenunncb no Bcemy aHy.
I'Iepen nomeLLeHnem B pucoBapky BapOlIHOVI E€MKOCTH yﬁenMTer, 4TO €€ BHELLHAA YaCTb YNCTaAA U CyXas.

B nporpammax benbiit puc u LlenbHo3epHoBOI# puc nonoxuTe B eMKOCTb AnA Bapku 0T 1 10 6 MepHbIX (TaKaHUMKOB
cyxoro puca (1) n ao6aBbTe HeOOX0AUMOE KONNYECTBO BOADI, YTOObI yPOBEHb AOCTUT OTMETKMN B NPABOIl YacTu WKanbl
(ualLKu), COOTBETCTBYIOLLLEN KONMUECTBY MEPHBIX (TakaHUIMKOB puca (2). MakcManbHo pa3peLLéHHoe KonnuecTBo (6 MepHbIX
(TaKaHuMKOB), KOTOpbIe COOTBETCTBYIOT Npu6A. 900 T CyXoro puca.

BHumaHwme: Mpy NpuroToBNEHINM XacMUHOBOTO pUca HaneiiTe B pUcOBApKY MPUMEPHO B ZBa Pa3a MeHblue BOZbl, Yem npi
MpUroTOBNEHM ApYriX BUZOB Genoro puca.

B nporpamme Msacubie 6mona 3anonuaiiTe BapOYHY0 EMKOCTb A0 BerHEVI OTMETKM LKanbl.

B nporpammax Kawm n I'Ilnporln , a TaKxe AN14 NpoAyKTOB, KOTOpbIe pa36yxa|0T BO BpeMA NpuroToBieHus, 3anonHaiiTe
BapOYHYH NOBEPXHOCTH HE 6onee uem HanonoBuHy ee obbema.

B nporpamme MpuroToBneHue Ha napy fo6aBbTe B BapouHyto eMKOCTb Makcumym 500 M Bofbl B 3aBIUCMMOCTA OT TUMA
oniona.

lomectute 3aMoJIHEHHYI0 NPOAYKTaMM BapOUYHYH0 €MKOCTb B PUCOBAPKY U 3aXNTOMHNTE KPbILLIKY.

BKJIIOYEHWE PUCOBAPKU

MoakniounTe Kabenb MUTaHIA K pasbemy B pucoBapke (3), a BUAKY Ha Apyrom KoHLe — K ceTit 230 B. Pucoapka BKtounTcA, 1 Ha
MaHeny ynpaBneHus 3aroputca MHANKATop.

BHumanue: He VICI'IOJ]I)S)II?ITE pucoBapky 6e3 y(TaHOBJ’IeHHOVI BapONHOVI €MKOCTI nnn ecnu BapoyHasa emMKOoCTb nycTa. He
VI(HOHb3yl7IT€ BapOYHY0 EMKOCTb AN1A NPUTOTOBIEHNA NULLI BHE PUCOBAPKU.

BbIBOP MPOFPAMMbI —

Mocne BKAKYEHUS HA NAHEAN YNPABAEHUS PUCOBAPKI NOSBUTCA MeHI0 BbIGOpA NPOrpaMmbl Mo ymonyanuio (4). B 31om
MeHI0 Ipe/iBapUTeNbHO BbiGpaHa nporpamma benblii puc 2X, ¢ BpemeHem NpUroToBneHia 30 MUHyT. UHaukaTop
COOTBETCTBYIOLL|EIA IPOrPaMMBbI TOPHT NPEPBIBUCTO.

Yro6bl BbIOpaTH APYrylo NpOrpamMmy, Haxumaiite KHonky Menu, o Tex nop, NoKa COOTBETCTBYHLMIA MHAMKATOp He OyaeT
MpepbIBUCTO OPETb.



CMUCOK MPOTPAMM

benbii puc 2>,
Mporpamma AnA NPUroToBAEHUS 6eN0r0 PUCa, NPeayCTaHOBAEHHOE BPEMS NPUTOTOBNEHNA — 30 MUHYT.

LienbHo3epHOBOI pUc <N,
[Tporpamma Anst NpUroTOBNEHNA LIeNI03epHOBOTO PUCa, NPe/lyCTaHOBNEHHOE BPeMA NPUTOTOBIIEHNA — 45 MUHYT.

Kawm <=

[TporpamMma AnA NpUroToBAEHIA PUCOBOIA 11 38PHOBBIX KaL, NpeJycTaHOBAEHHOe BpeMaA NpUroToneHna — 20 MUHYT.
BHumanue: lpu npurotoBaeHM MONOYHbIX Kalll, KOTOPbIe MOTYT pa3BapuTLCA NPy HarpeBaHuN A0 BbICOKOI TeMnepaTypbl,
[JeliCTBYiATe COrNAcHO NpUnaraeMbiM peLentam.

lpurotoBneHune Ha napy <>
I'Iporpamma ANA NPUroToBNEHNA 6]1I0p, Ha napy, npeayctaHOBNEHHOE BPEMA NPUrOTOBJIEHUA -5 MUHYT.

MupornEn

Mporpamma AnA NPUroTOBAEHNUS BbIOPAHHbIX BILOB MAPOTOB, MPEAYCTaHOBNIEHHOE BPEMS NPUTOTOBMEHNS — 25 MIHYT.
Mone3Hbli coBeT: [epes NPUTOTOBIEHVEM MMPOTOB CMAXLTE EMKOCTb CTIMBOYHBIM MACTIOM 1 BbICTENIATE AHO GYMaroii 41 BbiMeuki.

Mschbie 6nioga S
I'IporpaMMa [NA NPUTOTOBJIEHNA TYLLIEHbIX GJ'IIOA, pary, 6yJ'|bOHOB UT. ., NpesyCTaHOB/IEHHOE BPeMA NPUTOTOBNIEHNA — 30 MUHYT.

BHumanue: Qaktnyeckoe Bpems, HeobXoAnUMoe AnA NPUroToBNeHNA 6N0fA, MOXeT OTANYATLCA OT NpeayCTaHOBNEHHOTO
BpeMeHU, 3a,aHHOr0 NPOrpamMmoii. ITo 3aBUCUT OT TUNA, KONMYECTBA, HAYANbHOI TeMNepaTypbl U Xenaemoit cTeneHn
npuroToBAeHUA nuwM. Ecin Bam HeoOXoANMO U3MeHUTb 3aaHHOe BpemA npurotoBaeHna B nporpammax Kawm,
MpurotoBnenue Ha napy, Muporu 1 MacHble 6n10Aa, BoCNoNb3yiitech GyHKLMER UHAMBUAYANbHOI HACTPOIKI BpeMeHN
MpUroToBNEHIA (CM. HIXe).

3anyck nporpAMMbl (%)

3anycTute BbIOpaHHyto MPorpaMmy, Haxas KHOMKY Start. Pa3nacTca 3ByKOBOIA CUrHaN, MIHAMKATOPbI APYriX NPOrpamMm NoracHyT,
a MHAMKATOp BbIOPaHHOI NPOrpamMmbl HauHeT ropeTb HenpepbiBHO. Ha ancnnee noaguTca berywias nyHKTupHaa annma (5),
yKa3bIBaloLLAsA Ha To, UTo PUCOBAPKA Pa30rpeBaeTca A0 TeMneparypbl IKcyatauuu. lpu ZOCTVXeHMM TeMnepaTypbl JKCIAyaTaLm
Ha Zucnnee oTobpaXkaeTcs Bpema MPUTOTOBNIEHNA B MUHYTaX, i aBTOMATUYECKW HAUMHAETCA NPUTOTOBMIEHe OMioa o BbI6paHHoIA
nporpamme. Bo Bpems npuroToBneHus Ha Aucninee Gyget oTobpaarbcs OCTaBLIeeCs BpeMs, a U3 KanaHa B KpbILLKe GyAeT nocTosHHO
BbIXOAMTb HeboNbLLOe KoNMYecTBo napa. Mo ucTeueHn BpemeH NPUroTOBNEHUA Pa3AacTCA NpepbIBUCTbIN 3BYKOBOI CUrHaN,
MporpamMma OCTaHOBUTCA, U ABTOMATIAUECKM aKTUBMPYETCA GYHKLIA NOAAEPXAHIA TeMepaTypbl NoAauM.

OTNIOXKEHHDIA 3ANYCK

Ecnn Bbl X0TUTe 0TNOXNMTb 3anycK BblGpaHHO Nporpammbl, Haxmute kHonky Delay Heckonbko pa3 1 yctaHoBuTe
MPOAOJIKUTENILHOCT OTIIONKEHHOTO 3anycka B AuanasoHe ot 2 4o 12 yacoB. 3aTem HaxmuTe Start , uTo6bl aKTUBMPOBATH
dyHKLMIO 0TNOXeHHOrO TapTa. Ha Aucnnee 0To6pa3uTca ocTaBleecs 3ajaHHOE BPEMS, 11 110 €ro NCTeYeHInn BbIGpaHHas
MporpamMma HauHeTCs aBToMaTuyecki.

WHANBWAYANIbHAA HACTPOIKA BPEMEHU NMPUTOTOBJIEHUA Q:)

Ecnv Bbl XOTUTE M3MEHUT NPeayCTaHOBAEHHOE BPeMs NpUroToBneHs (Kpome 6enoro puca U LienbHO3epHOBOTO puca), nepen
3aMycKOM NPOrpammbl HaxmuTe KHonky Time, uTo6bl U3MEHUTL BPEMA MPUTOTOBAEHUS.

BHumanue: MHRMBMﬂyaﬂbele HaCTpOI;IKVI BPEMEHU NPUTOTOBNEHNA HE COXPAHAKTCA B MaMATU PUCOBAapPKN. ﬂp!/l
HeOﬁXOﬂVIMOCTVI NOBTOPHO OTperynMpyVlTe BpPEMA NPUroToBNEHNA, NpeX e YeM CHOBA 3anmyCKaTb Nporpammy.
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COXPAHEHWE TEMMEPATYPbI NOJAYN @

Mo OKOHYAHUY NPOTPAMMbl PUCOBAKA ABTOMATIYECKM NEPEXOMIUT B PEXUM COXPAHEHUS TeMMepaTypbl NoAaui. 3aropuTcs
ceHcopHas kHonka Warming , pucoBapka 6yaeT noaAep»uBaTb TeMneparypy rotobix 6110/ B TeueHue 12 4acos, a Ha Aucnnee
bynet orobpaxarbea npowwesLee Bpema. Yepes 12 4acoB pa3gactcs NpepbIBUCTbIN 3BYKOBOI CUTHAN, U GYHKLMA COXpaHeHNA
Temneparypbl N0Aauy aBTOMATMYECKM 0CTAHOBUTCA.

HATPEB (2t}

Ecnm Bam HyxHo GbICTpo pa3orpeTb roToBoe 6Mtoio B pricoBapke, HaxmuTe kHonki Reheat, a 3atem Start B MeHio BbiGopa
MporpamMmbl N0 yMonuaHmio. PucoBapka 6yZeT MHTEHCMBHO HarpeBaTh NPOAYKTbI B TeueHne 20 MUHYT, @ Ha Aucniee
0T06pa3nTca ocTaBLueeca Bpema. Mo NCTeUeHUn BpemMeHn pa3aacTcs NpepbiBUCTbI 3BYKOBOI curHan, GyHKuma Harpesa
NPeKPaTUTCA, 1 PUCOBApKA aBTOMATUYECKM NEPEIAET B PEXIM COXPaHEHNS TeMNepaTypbl NOAAYM.

HEMEQJIEHHOE 3ABEPLUEHWE MPOTPAMMbI/OYHKLIUU @E()

Ecnv Bam Hy>XHo B NMi060ii MOMEHT 0CTAaHOBWTb 3amyLLeHHylo NPorpaMmy Wk GYHKLMI, KPaTKOBPEMEHHO HAXMUTE KHOMKY
Stop. Mporpamma unu ¢pyHKUNA 3aBePLIAETCA, U NaHeNb yNpaBNeHus BO3BPALLAETCA B MeHI0 Mo yMonyakuio ana Bbibopa
NporpamMMbl.

PYYHOE BbIKNIOYEHUE PUCOBAPKH (12)%)

Y706bI BIKHOUMTL PUCOBAPKY BPYUHYIO, CHAuana BbliANTe U3 TeKyLLeil MporpaMmbl W GYHKLMY, a 3aTem JONT0 XMUTE Ha
KHoMKy Stop. PucoBapKa BbIKNIOUMTCA, @ NaHesb YNpaBneHna noracHer.

ABTOMATHYECKOE OTKJTIOYEHUE PUCOBAPKN

Ecnm pucoBapka He ucnonb3yetca (e pabotaet H 0Ha Nporpamma Wn GYHKLWA), OHa aBTOMATUYECKU BbIKIIOYMTCA Yepe3
10 MUHYT, @ NaHeNb ynpaB/eHus NoracHeT.

MOAAYA bl

113Bnekaitte rotogoe 6ﬂ}0ﬂ,0 13 eMKOCTA NOAXOAALLUM NHCTPYMEHTOM C NNacTMKoBON Wi ﬂepeBﬂHHOI?I paﬁoqeﬁ YacTblo,
KOTOpaA He NOBPeNT aHTUNPUrapHoe NoKpbIThe.

OYNCTKA

Bapotulo €MKOCTb, MUCKY-NapoBapKy, MeprII7I CTaKaHUUK Ana puca u pesepsyap AnA KOHAEHCUPOBAHHOTO Napa MOXHO MbITb
B I'IOC)UIOMOE'-IHOIZ MaLumHe. He VICI'lOJ'Ib3yl71T€ [ANA 0YMCTKN OCTPble NPEeAMETDI, MeTannyeckmne I')'ﬁKVI WT. 4. unn arpeccuBHble
MowLKe cpeacTBa. BaquHyIO eMKOCTb MOATe TONIbKO MOCNe ee NOJHOM0 0CTbIBAHNA.

Mocrie MCNoNb30BaHNA CHUMMTE JUCK C YNOTHUTENEM (6) C KPbILKM PUCOBAPKM, TPOMOIATE €ro noj NpoTouHol BOON,
BbICYLLUTE W YCTAHOBUTE 06PATHO B KPbILLKY. Mpu HEOBXOAMMOCTM CHUMUTE YINOTHUTEND (7) C AUCKA, OYMCTUTE €ro Mof
MPOTOYHOi BOZI0/ M BEPHUTE Ha3ag.

B cnyuae 3acopeHua CHUMUTe CUTMKOHOBBII YNNOTHUTENb (8) ¢ KNanaHa Bbinycka napa. QuMCTUTe YNNOTHUTEND 11 OTBEPCTUA
KrlanaHa B KpblLLUKe 1 BEpHUTE YMNOTHUTENb Ha3aj.

OuncTuTe BHELUHHe ieTan YCTPOIICTBA U3 HepXaBeloLLeil CTany BNAXHON TKaHblo 11 BbICyLIMTe. Beerga unctute pucoBapky,
OTK/KUMB e 0T ceT. B cnyuae He0OX0AMMOCTY ONOPOXKHHUTE U NOYUCTITE Pe3epBYap ANA KOHAEHCUPOBAHHOIO Napa i BepHUTe
€ro Ha MecTo (9).

BHumaHue: ﬂepen KaX[AbIM UCNONb30BaHNeEM y6e;w|Ter, UYTO Bapoy4HaA eMKOCTb C HarpeBaTeanon NOBEPXHOCTbIO
NOJIHOCTbI YMCTaA. anI H€06X0£|VIMO(TI/I npoTpute ee BNAXHON TKaHbIO 1 BbICyLLUTE.



XPAHEHWE

YncTyto prcoBapKy XpaHuTe € 31eKTpUYeckum Kabenem, MepHbIM CTakaHYMKOM ANA puca i MICKOIi-NapoBapKOil CNOXKEHHbIMI
BHYTPY PUCOBAPKM C MPUOTKPBITON KPbILLKOIA.

yxon

Ecnun nocne BKknioyeHna pucosapka He pabotaeT, npoBepbTe NPaBUALHOCTb NoAKMIoueHNA kabena nutanua. He nopgepraiite
YCTPOICTBO CAMOCTOATENBHOMY PeMOHTY, 06paTuTech B CepBicHblit LieHTp TESCOMA, KOHTaKTbI Ha caiiTe www.tescomarussia.ru.

MEPEPABOTKA

113nenue He oTHOCUTCA K 6ObITOBbIM 0TX0f1aM, CAjaiiTe B MeCTo BO3Bparta 3JIEKTPOHHbIX 0TX0Z10B.

PELIENTbI

& BENbIN PUC/ LENbHO3EPHOBOI PUC

NPOMAPEHHbIN PUC

MowaroBblii peuent: MomecTiTe B BAPOUHYH0 MKOCTb OT 1 10 6 MepHDIX CTaKaHUMKOB GENOro WK LienbHO3epHOBOrO pUca.
[Jlo6aBbTe Heob6X0AMMOE KONMUECTBO BOZbI TaK, UTo0bI €€ YpOBEHb OCTUTAN 0003HaUeHNs, KOTOPOE COOTBETCTBYET KONNUECTBY
BIIOMEHHbIX MepHbIX EMKOCTei ¢ pricoM B MPaBoii YacTu WKanbl («cup»). MakcumanbHo pa3peLLéHHoe KOMYeCTBO MEpHbIX
&mKocTeil — 6, KoTopble cooTBeTCTBYIOT Npu6A. 900 T cyxoro puca. MepemeLuaiite puc B BaPOUHOI eMKOCTH ¢ BOZO, UT06bI OH
paBHOMepHO pacnpeAenuaca no AHY. 3akpoiite pucoBapky, Bbibepute nporpammy benbiit puc unn LienbHo3zepHoBoii puc
11 NpUroToBbTe 610A0.

Mone3Hblit coBeT: Mpu NpUroToBNEHMN pUUca XaCMUH, fobaBnAliTe B pUCOBaPKY HEMHOTO MeHblue BOfbl: B EMKOCTb
CBJIOXEHHBIM PUCOM 00aBbTE BOAbI Tak, UT0ObI €8 ypoBeHb Obl NPUMEPHO Ha MON-NIMHIY HIDKE, YeM KONMUYECTBO BIIOKEHHBIX
MepHbIX EMKOCTel puca.

Mone3Hblit coBeT: YTo6bI NONYuMTH Gonee HeXHblil 6enblii puc, ucnonb3yiite nporpammy LienbHo3epHoBoil puc.

Mone3Hblit coBeT: PekomeHyeTcA NofiaBaTb ToTOBbII PC, XpaHALLNIACA B PUCOBApKe, NpY TeMMepaType Nojiauil B TeueHue
60 MUHYT NOCJIE OKOHYAHIA NPOTPAMMBbI.

&) KALIK

FPEYHEBAA KALUA

Unzpeduenmor: 250 2 yuwjeHol 2peyku (2 MepHbIX cmakanyuka a4 puca), 160 mn mosoka (1 MepHeIll CMakanyuk),
40 mn kneHo8020 cupona, 2 10XKU KoKocosol cmpyxku, 20 2 6aHUbHO20 Caxapd, 10XedKa Mosomou Kopuysi, 2 wenomku comu

MowaroBblit peent: Monoxute 2 MePHbIX CTaKaHYNKa XOPOLLO NPOMBITOi FPEYHeBOW KpPYNbl B BaPOUHY0 eMKOCTb,
no6aBbTe 4 MepHble (TakaHuMKa BoAbl 1 nepemeluaiiTe. Bkniounte nporpammy Kawum u npurotoste rpeuky. Mo okoHuaHum
MpUroTOBNEHIA OTKPOIiTe PUCOBApKY, A06aBbTe BCe OCTaBLUMECA MHTPEAUEHTbI K TOTOBOI rpeuke 1 TLaTeNbHO NepemeLLaiite.
Kawwy nogasaiite npunpasnexHylo GpyKTamu, LIOKONAAOM, Kakao AW KOPULLENA, U Crierka noauToli pacTonaieHHbIM MacioMm.

Mone3Hbli coBeT: Takim e 06pa3omM MOXHO NPUrOTOBIT MLLEHWUHYIO KaLLY (MLLIEHWYHYI0 Kaluy 06AaliTe KUNATKOM, npexae
YeM MONOXKMTb ee B BapOUHYI0 eMKOCTb).
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0BCAHAA KALUA

Unzpeduenmor: 200 2 08CaHbIX X710nbe (2 MePHbIX cmakaryuka), 160 ma Monoka (1 MepHbiti cmakanyuk),
202 8aHUNMbHO20 caxapa, 50 2 Macna, noxka méda, 2 wenomku conu

MowaroBblii peuent: B BapouHyto eMKOCTb MOMECTUTE 2 MepHbIX CTakaHuMKa OBCAHbIX XNONbeB 1 4 MepHbIX (TaKaHuNKa
BoAbl. Bkntounte nporpammy Kawm n npurotobre 611040. Mo 0KOHYaHNM NPUrOTOBAEHNA OTKPOIiTE pUCOBApKY, A06aBbTe
BCe 0CTaBLUMECA UHTPEANEHTDI K TOTOBOIT OBCAHKE U TLaTeNbHO NepeMeluaiiTe. lTojaBaiiTe NpunpaBneHHyt CyLIEHHbIMN
pyKTamu.

1> NPUTOTOBNEHME HA NAPY

MAPUHOBAHHOE OUIE 10COCA

Unzpeduenmoi: 400—600 2 gune n0coca ¢ koxel

MapwuHag: 2 cm. 1. Meda, 1cm. 21, 20p4uybl, 1.cm. J1. 0/1U8K0B020 MACAd, T cm. J1. NOOCONHeYH020 MACd,
1.¢cm. 1. coego20 coyca, T.cm. J1. (/1a0K020 COYCa YUL, COK NOIOBUHBI IUMOHG, YeCHOK N0 8KYCY,

(071, nepey (cmeLuatime 8ce UHepedUeHmbl 0718 MapuHaoa)

MowaroBbiii peuenTt: [lomecTute N0COCA B NOATOTOBNEHHbI MapUHaA W OTNPaBLTE HA HECKONBKIX YacoB B XOMOAWNbHUK.
Haneiite B BapouHyto emKocTb 0,5 N1 BOAbI, BNOXUTE MIUCKY-NAPOBAPKY 11 NONOXMTE CBEPXY MApUHOBAHHOr0 N0COCA. 3aKpoiiTe
pucoBapky, Bbibepute nporpammy lpurotoBneHne Ha napy, yctaHoBute Bpema npurotoBaeqns ot 10 4o 15 MuHyT
(B 3aBMCUMOCTM OT pa3mepa nopLwu) 1 NpuroToBbTe 6ntofo. MosaBaiiTe MapUHOBAHHOTO NOCOCA, NPUTOTBONEHHOTO Ha Napy,
KaK ToNbKO OH ByzeT roToB.

KAPTO®E/IbHbIE KHEANNKM C HAYMHKOWN M3 KOMYEHOTO MACA

Unzpeduenmoi: 200 2 Hape3arHoli konyeroll cauHuHbI, 400 2 04uULeHHO20 Kapmodens,
okon10 250 2 MyKu 2py6020 nomona, 1 Atiyo, 2 yatiHwle 0XKU oMU

MowaroBbliii peuent: MpegBapuTenbHo 0TBAPEHHbII KapTOPeNb OUMCTUTE OT KOXYPBI, MeNKO HaTpuTe, J06aBbTe COMb,
BbeiiTe A0 1 NOCTENEHHO BBEAUTE B CMECh NOXKOIA CTONIbKO MYKIA, YTOBbI TECTO MOAYYMNOCH TYCTbIM (TOUHOE KONMYECTBO
MKV 3aBUCUT OT BUJA 11 COPT MCTIONb3yeMoro kapTodens). 113 rotooro TecTa caenaiite okono 16 KHEANMKOB C HAUNHKOI
U3 KonyeHoro mMaca. Haneiite B BapouHyto emKocTb 0,5 11 BOAibl, M0OCTaBbTe MICKY-NapoBapKy 11 BbINOXWTE Ha Hee NONOBUHY
MOATOTOBNEHHbIX KHEZNNKOB Tak, UTobbl OHM He Kacanucb Apyr Apyra. 3akpoiite pucoBapky, Bbibepute nporpammy
lpuroToBneHne Ha napy, ycTaHoBuTe Bpema NpuroToBneHus Ha 10 MUHyT 1 npurotoBbTe 6miogo. Koraa kaptodenbHble
KHeZNMKN, GapLunpoBaHHble KOMUEHbIM MACOM, GYAYT roTOBbI, BbIHbTE X (LepXKUTe B TEM0M MeCTe) 1 MPUrOTOBbTE
0CTaBLLYIOCA NONOBMHY TaKuM e 06pa3om.

£=) MUPOTK

TBOPOXHbII NPOT

Wnzpeduenmor: 170 2 myku 2py6o20 nomona, 90 2 caxapHozo necka,
802 C/1UB0YHO20 MACAA U HEMHO20 O1F1 CMA3bIBAHUS eMKOCMU, YaliHaA JI0XKA paspeixnumens
TeopoxHas HayuHKa: 250 2 xupHo20 meopoza, 90 2 caxapHozo necka, 160 ma Mosoka, 1 AliYo, mepmas IUMOHHAA yedpa

Mowarosblit peuient: (MaXbTe JHO BAPOUHOI eMKOCTM CIMBOYHbIM MACTIOM 1 3acTeuTe BGymaroii Ang Bbineuku. Hapexbre
CMBOYHOE MACII0 TOHKMMYU TOMTUKAMIA 11 BbIIOXKUTE NONOBUHY U3 HUX Ha Bymary and Bbineuku BHYTpM emKocTi. (Meluaiite
MYKY, Caxap 1 Pa3pbIXauTenb, BbIIOXUTE NONOBUHY CMECH Ha AHO eMKOCTU 11 pa3poBHsiiTe. BbineiiTe roToByto TBOPOXHYIO
HaUMHKY Ha BbIIOXEHHbIi (101 U NOCHINbTE OCTaBLUETCA KPOLUKOHA. ITOKpOiiTe NOBEPXHOCTH MMPOTa OCTABLIMMUCA TOHKUMM
NIOMTUKaMI CMBOYHOTO Macra. 3aKpoiATe PUCOBApKY, BbibepuTe nporpammy MUPOrH, yCTaHOBUTE BPeMA MPUTOTOBIEHNA HA
60 MUHYT 1 pUroToBbTe 61110f10. 10 OKOHYAHUY MPUTOTOBNEHNA (BbINEKaHNA) U3BNIEKMTE EMKOCTb U3 PUCOBAPKY, BbICTABbTE ee
Ha MO/TOTOBJIEHHbIN KOBPUK M CHUMUTE C MPOTa ByMary i BbiNeuKiA, KOTa OH OCTbIHET.



MAKOBbIil nuPOT

Unzpeduenmor: 100 2 monomozo maka, 100 2 Myku, 1002 caxapHozo necka, 100 MA NOMYXUPHO20 MOSIOKd,
50 mn nodconHeyHo20 macna, 40 2 8aHUNbHOZ0 caxapd, 1 ALY, YalHasA NOXKa paspeixumens,
NOJI08UHY IOXKU KOPUYbI, 4edpa 00H020 UMOHA, Wenomka conu

MowaroBblii peyent: (MaxbTe AHO BAPOUHOI MKOCTY CIMBOYHBIM MACTIOM 1 3acTenuTe bymaroii ans Bbineuki. Cmelwaiite
BCe CbiNyume MHrpeAneHTbl, BKIOYas Leapy NMMOHa, 106aBbTe MONOKO, MAcNo 11 AiL0 U BCe TLATeNbHO NepemelLuaitTe.
Bbineiite TeCTo B BapOUHYI0 EMKOCTb, BbICTENIEHHYH OGymaroi AnA Bbineuku. 3aKpoiiTe pucoBapky, Bbibepute nporpammy
Muporu, v npurotosbre 611010. 1o 0KOHYaHUM NPUrOTOBAEHNA (BbINEKAHNA) U3BNIEKITE EMKOCTb U3 PUCOBAPKM, BbICTaBbTE ee
Ha NOAT0TOBMNEHHbIIi KOBPUK U CHUMUTE C nupora ymary AnA Bbineyki, KOraa OH OCTbIHeT.

[ MACHBIE GHOMA

TOBAXMNiA BYNbOH

Unzpeduenmoi: 500 2 2085xbe20 MAca 0515 6y/IbOHA U 00HA MAJIEHbKAS CAXAPHASA KOCMBb, 1 MOpKoes, T nempyuikd,
502 cenvepes, 5 cm styka-nopes, 4 wm. dywucmoz0 nepya, 8 wim. YEpHo20 Nepya 20pOLIKOM, 1aBpo8bILi JIcm, 800 U 0/

MowaroBblii peuent: MonoxuTe Bce MHIpeaneHTb B BAPOUHY eMKOCTb 1 3aneiiTe BOZOii 4o 0TMeTKH 2 nuTpa. Bbibepute
nporpammy Mschble 6ntoaa, ycTaHoBUTe BpeMA NpUroToBneHua Ha 60 MUHYT 1 npuroToBbTe 6ntofo. Mepes nogaveil
npovieaute 6ynboH.

Mone3Hblit coBeT: [0 aHanornM € roBAXbUM OYNIbOHOM, Bbl TaKKe MOXeTe NPUTroTOBUTL BKYCHDI KypHUHBIii CyN, He peryanpys
BpeMA NPUroTOBAEHNA, 0CTaBbTe B NPOrpamMme NpefycTaHoBAeHHoe Bpema 30 MUHYT.

KYPWHDIE PYNETUKWU C BEKOHOM

Unzpeduenmoi: 4 yenbix KypuHbix 2pyoKu, 12 TOMMUK08 aHULicK020 GeKOHA, KUPHAS 20p4UYd, MUMbAH, nepey U oMb

NMowaroBbiit peyent: QunLLEHHbIe KypUHble TPYAKI paspexbTe BA0Ab 1 nonepek. lpunpasbTe Coblo 1 nepuem, clerka
NOCbINGTE TAMbAHOM, CMaXbTe FOPUMLIEii 1 BbINOXKMTE (BEPXY Hape3aHHblil GekoH. (BEPHNUTE OMTVKM U ONIOXKNTE B eMKOCTb
A NPUTOTOBNEHIS. 3aKPOiATe PUCOBAPKY, BbibepuTe nporpammy MAcHble 6/0Aa 1 NPUTOTOBLTE PyNETHKM.
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(@D IHCTPYKLLIA ANA KOPUCTYBAYA

IHCTPYKLIIT 3 BE3NEKN

[lepen BIKOPUCTAHHAM yBaXHO NpoyuTaiiTe Ta 36epexiTb IHCTPYKLito AnA KopuCTyBaya.

[TpucTpiit MOXHa BUKOPUCTOBYBATH TinbKu B Mepexi 230 B. Bit npu3HaueHuit nuwe Ana HeKomMepLiliHOTo JOMALIHbOT0
BMKOPUCTaHHA, He BUKOPUCTOBYIATe /0r0 Ha BIAKPUTII MicLieBOCTi.

[linKnioYiTb NPUCTPIli 40 NPaBUNbHO BCTAHOBAEHOT MepeXeBOi PO3eTK i3 3a3eMeHHAM.

BukopucToByiiTe npunaz TinbKin Ha piBHili pobounii noBepxHi. ina nepemilLeHHA NpUCTPoro BUKOPUCTOBYIATE TiNbKM CKNAZHY
PYYKy, KpULLKa NpUnagy Moxe HarpiBaTCA Mij yac BUKOPUCTAHHA.

[pw BiAKpMBaHHI KpULLKN 3 NpUnagy BUXOAUTb Napa, bysTe 0co6nmBo 0bepexHi, icHye Hebe3neka oLnapioBaHHA.

TpumaiiTe npunag nogani Big Axxepen Tenna, NPAMUX COHAYHIUX NPOMEHIB, BONOTOCTi (HIKONM He 3aHyploiiTe NpUnaz y piauHm)
Ta rocTpux KyTiB.

[Tpu BUKOPUCTaHHI He TOpKaiTeca NpUNasy MOKpUMM pykamu. AKLLO NpUAaZ BONOTWIl Y MOKPUIA, HEraitHoO BiAKAIYITH iioro
Bifl eN1eKTPUYHOT Mepexi.

[lepes ounLLEHHAM Yu Y BUMAZKY, KON Npunaz He byzie BUKOPUCTOBYBATUCA, BIAKMIOYITb /OO Ta 3aBX/1 BUAMAIATe LUTenceNnbHui
3'€/1HyBay 3 MepexeBOi Po3eTKM (TATHITH 3a LUTeNCeNnbHINIA 3'€1HyBaY, a He 3a kabenb). BukopucToyiiTe nuLLe opuriHanbHi akcecyapu.
36epiraiite npunag Ta iioro Kabenb XUBNEHHA B MicLi, HLOCTYNHOMY ANA AiTeld, MONOALINX 8 POKIB.

[liTam 3a60pOHAETLCA FpaTHCA 3 NpUnasom.

JliTn B 8 poKiB MOXYTb KOPUCTYBATUCA NPUCTPOEM LU NI HArNAAOM AOPOCAUX ab0 NiCNA 03HANOMEHHA 3 TeXHIKOK
6e3neky Ta 32 yMOBM, LU0 KOPUCTYBaYi 3HaKTb NPO MOXNNBI PU3NKM.

0cobu 3 0bmexeHMMM Gi3UYHIMI, CBHCOPHIUMM Ui PO3YMOBUMI MOXKAMBOCTAMM ab0 BIACYTHICTIO 0CBIAY Ta 3HaHb, MOXYTb
KOpUMCTYBATCA NPUCTPOEM ULLE Mij HAarNAZOM AOPOCAIX b0 NicnA 03HalloMNeHHA 3 TexHiKow 6e3neku Ta 3a yMOBH, Lo
KOPMCTYBaui 3HalTb MPO MOXNMBI PU3NKM.

TEXHIYHI MAPAMETPHU
Kusnenusa: 220-240 B, 50-60 I CnoxuBaHHs eHeprii: 500 Br Kopuchuii 06'em BapunbHoi emHocTi: 2,0

onunc

1. CeHCOpHa NaHenb ynpaBAiHA
a) lucnneii tescoma.

Ingukatopu nporpam a000 8
b) binuii puc o0o-00

p i as oo o
¢) LlinbHo3epHoBMii puc s

d) Kawwi
e) llpuroTyBaHHs Ha napy
f) Muporn
g) M'AcHi cTpasu
KHonku ynpaBniHHa
h) BigknapeHwii 3anyck
i) Bubip nporpamu
j) 3anyck nporpamu
k) IHavBigyanbHe HanalTyBaHHA Yacy NPUroTyBaHHsA
1) HarpiBaHHa
m) 36epexeHHA TemnepaTypy Nofadi/BUMKHeHHsA
2. (KnapHa KpuLLKa 3 KHOMKolo
3. (knaaHa pyuka
4, Pe3epByap Ha KOHAEHCOBaHy napy
5. 3HIMHUIT ZNCK 3 YLLiNbHEHHAM
6. KnanaH an4 Biasody napy 3 ylinbHeHHAM
7. MipHa emHicTb ana pucy
8. Mucka-naposapka
9. BapunbHa EMHICTb 3 BUMIpIOBA/IbHOM LLKaNOoH
10. MoBepxHA HarpiBy
11. Po3'em 3 kabenem xmBneHHA n




MEPEA NEPLWIWM BUKOPUCTAHHAM

[TocTaBTe pucoBapKy Ha piBHy NOBEPXHI0, 3aCTeNUBLUM i KUTUMKOM, 106 3axucTutv pobody NoBepxHIo Bif NOTPanAAHHA
BOOTY. HaTMCHITL Giny KHOMKY Ha KpuLUL, LL06 BiAKPUTY KpULLKY. [licTaHbTe 3 pUcoBapKy MipHY EMHICTb ANA pUCY, MUCKY-Na-
POBapKy, kabenb XNUBNEHHA Ta BAPUbHY EMHICTb. MipHy EMHICTb, MUCKY Ta BapubHY EMHICTb MOMUIATE Mifj NPOTOYHOI0 BOJOK
Ta BUCYLUITb.

YBara: [1ig yac nepLLoro BUKOPUCTaHHA NPUCTPIIl MOXe BUNPOMIHIOBATM Nerkuii 3anax Yepe3 po3irpis HarpiBanbHUX efnemen-
TiB, AKi paHilLie He BUKOpUCTOBYBaNUCA. Lie npupogHe ABuLLe, AKe BXe He BUHMKAE MOBTOPHO.

Mlig yac npuroTyBaHHA i 3 BUCOKUM BMICTOM BOAW Mg NPUNAZoM, PO3MiLLEeHM Ha KUUMKY, MOXe 3'ABUTMCA BOOTa Bif
KOHZAEHCoBaHoi napu. Lle npupogHa 0cobnnBicTb NPUCTPOIO | He BBAXKAETLCA IEDEKTOM.

HAMNOBHEHHA BAPWIbHOI EMHOCTI

3aBX/1 HANOBHIOITE BapUIbHY EMHICTb 1032 PUCOBAPKOH i TiNbKN NiCIA HANOBHEHHA BCTAHOBAIONTE ii B Npunag, BiAKMI0YeHHil
Bify Mepexi. MepemiLuaiiTe puc Ta iHLLi NPOAYKTY, 1406 BOHYN PIBHOMIpHO po3noginuanca no AHy. lepes po3milLieHHAM y puco-
BapLyi BapWIbHOT EMHOCTI NepeKoHaitTeca, L0 Ti 30BHILLHA YaCTUHA YNCTa Ta CyXa.

Y nporpami binuii puci LlinbHo3epHoBuii puc 3acunte Bif 110 6 MipHuX eMHoOCTell cyxoro pucy (1) y BapunbHy EMHiCTb
i Bopaiite HeoOXiaHY KiNbKicTb BoAM Tak, 106 piBeHb OCATAB MO3HAUKM NPaBOPYY Bif WKanu (cup), Lo BiANOBIZAE Kinb-
KoCTi MipHUX eMHoCTeil Ana pucy (2). MakcumanbHo f03BoneHa KinbKicTb (6 MipHIX eMHOCTeiR), AKi BifnoBiaaoTb npubn.
900 r cyxoro pucy.

YBara: [pu npuroTyBaHHi XaCMUHOBOTO pUCy B PUCOBApKY HanuBaiite Npubau3Ho BABIUI MeHLUe BOAW, HiX NPI MPUroTyBaHHI
iHLWNX BUAB Ginoro pucy.

Y nporpami M'sicHi cTpaBy 3an0BHoIiTe BapUIbHY EMHICTb [0 BEPXHBOI MeXi LLKanu.

B nporpami Kawi ta Muporv ta ana npopykTi, AKi po36yxaloTb Nif Yac NpUroTyBaHHA, 3aN0BHHITE EMHICTb He Binblue HiX Ha
nonoBIHY ii 06'emy.

Y nporpami lpuroTyBaHHA Ha napy jodalite B €MHICTb ANA NPUrOTYBaHHA Makcumym 500 Ma BOAW, 3anexHo Bia Tuny
NPOAYKTIB.

MomicTiTb HaNOBHEHY NPOAYKTaMU EMHICTb B PUCOBAPKY i 3aKpHiATe iil KpULLIKOK0.

BBIMKHEHHSA PUCOBAPKH

MinkniouiTb Kabenb XMBNEHHA 40 po3'emy B pucoBapui (3), a WwrencenbHy BUIKY 3 iHwworo 60Ky — Ao enektpomepexi 230 B.
PucoBapka BBiMKHETbCA, | Ha NaHeni ynpaBniHHA 3aropuTbCA iHAMKaTOP.

YBara: He BuKopucToBY#iTe prcoBapKy 6e3 BCTaHOBNEHOT BapibHOT EMHOCTi a60 AIKILI0 EMHICTb NopoHs. He BUKopucToByiiTe
BapUNIbHY EMHICTb 11033 PUCOBAPKOI0.

BUBIP IPOTPAMU —

Mlicna BBIMKHEHHA Ha NaHeni ynpaBniHHA pucoBapKm BifobpaxaeTbcA MeHI0 3a 3aMOBYYBaHHAM AnA Bubopy nporpamu (4).
Y ubomy Metio nporpama Binuit puc 2X, 3 yacom npurotyBaHHa 30 XBUAKH. BiinoBiAHui iHAMKaTOp MpOrpaMit CBITUTBCA
nepepuBYacTo.

1|06 BMGpaTy iHLLY Nporpamy, HaTucKaiiTe KHonky Menu, oKy He 3aCBITUTbCA BIANOBIAHNI iHAUKaTOP.
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CMUCOK MPOTPAM

binui puc 2>,
[Tporpama Ana npuroTyBaHHA 6inoro pucy, nonepeaHb0 BCTaHOBAEHI Yac NPUroTyBaHHA — 30 XBUINH.

LlinbHo3epHOBUI puc <X,
I'Iporpama ANA NPUroTyBaHHA uiﬂbHOSepHOBOFO pucy, nonepeiHbo BCTAaHOBJEHNIA Yac NpUroTyBaHHA — 45 XBUNUH.

Kawi <2

[Tporpama AnA NpUroTyBaHHA puCOBOi Ta 3epHOBIX Kalll, NonepeAHb0 BCTAHOBAEHHIA Yac NPUTOTYBaHHA — 20 XBUAUH.

YBara: [pu npuroTyBaHHi MOOYHNX KaLl, AKi MOXYTb 3aKUMiTV NpK HarpiBaHHi A0 BUCOKOI TemnepaTypu, JOTPUMYITeCh
peLienTiB, L0 A0AAITHCA.

MpurotyBanHa Ha napy <>
I'Iporpama [ANA NPUroTyBaHHA CTPaB Ha napy, nonepeaHbo BCTaHOBJIEHMIA Yac NpUroTyBaHHA — 5 XBUUH.

NMuporneD

[Tporpama Ana npuroTyBaHHA OKpeMuX BUAIB NUPOTiB, MONepefHbO BCTAHOBNEHNIA YaC NPUrOTYBAHHA — 25 XBUWH.
Kopucna nopapa: llepes npuroTyBaHHAM NUPOriB 3MacTiTb GopMmy BEPLUIKOBUM MACiOM i BUCTEATb HO Nanepom AnA BUMIYKY.

M’sicui cTpasn ¢S

I'Iporpama [N1A NPUrOTYBAHHA pary, TYLLKOBaHOro m'Ac, 6yl1b|7|0HiB TOLLIO, nonepeaHbo BCTaHOBMEHMI YaC NPUroTYBaHHA — 30 XBUAMH.

YBara: 0akTyHuii yac, HeoOXiAHMI ANA NPUrOTYBAHHA CTPaBM, MOXe BiAPI3HATUCA Bif Yacy, BCTAHOBEHOMO nporpamoto. Le
3aNeXuTb Bif UMY, KINbKOCTI, NOYaTKOBOT TeMnepaTypy Ta 6axaHoro CTyneHa NpuroTyBaxHA ixi. AKLL0 Bam NOTPiGHO 3MIHUTI
nonepeaHbO BCTaHOBAEHHIA yac NpuroTyBaxHa B nporpamax Kawwi, MpurotyBanusa Ha napy, Muporu Ta M'achi ctpaBuy,
cKopucTaiiteca ¢yHKLUielo «IHAMBIZYanbHe HaNALUTYBAHHA Yacy NPUTOTYBAHHA (AMB. HIXKYE).

3anyck nrorpamu (®)

3anycTitb BUGPaHy Nporpamy, HaTUCHYBLUM KHONKY Start. [TponyHae 3ByKOBWIA CUrHAN, iHAMKATOPH iHLLKX NPOrPaM 3racHyTb,
a iHaukatop obpaHoi nporpamu nouHe ropitn 6e3nepepsHo. Ha ancnnei 3'ABUTbCA NYyHKTMPHA MiHiA (5), AKa BKa3ye Ha Te, WO
pucoBapka po3irpiBa€Tbca o poboyoi Temnepatypu. lMicna JocArHeHHA poboyoi TemnepaTypy Ha Aucniel Bifo6paxaeTbcA uac
MpUroTYBaHHA B XBUNHAX, | NPUTOTYBAHHA CTPaBY 33 06PaHOI0 MPOrPaMOt0 MOYMHAETHCA aBTOMATUYHO. [Ti yac npuroTyBaHHA
Ha aucnnei BifoOpaxaTuMeTbCa yag, Lo 3aN1ILKBCA, @ 3 KNanaHa B KpuLLi 6yge 6e3nepepBHO BUXOJUTI HeBENMKA KIbKiCTb
napu. MicnA 3aKiHYeHHA Yacy NPUroTyBaHHA NPONYHAE NepepuBYACTI 3BYKOBUIA CUTHaN, NPOrpama 3yNIHUTLCA | aBTOMATUYHO
aKTUBYETbCA PYHKLA «30epexeHHA TemnepaTypu noaavi».

BIAKNALEHWI 3ANYCK @’

fIKLo BK XoueTe BiAKNACTM 3amyck obpaHoi nporpamu, HaTUCHiTL kHonKy Delay aekinbka pasis i BCTaHOBITb TpuBanicTb
BifiKnaZeHoro 3anycky Bia 2 4o 12 roauH. MoTim TopkHITbCA KHONKK Start i ¢yHKuia BinknaaeHoro cTapty akTuBYeTbCA. Ha
Aucnnei BigobpaxkaTMMeTbCa Yac, Lo 3aULLNBCA 10 3aBePLUEHHA BCTAHOBNEHOTO Yacy, a NicNA iA0ro 3aKiHYeHHA aBTOMATUYHO
3anycTuTbea obpaHa nporpama.

IHAUBIAYANbHE HANALUTYBAHHA YACY NPUTOTYBAHHA G

fKwo B 6axaeTe 3MiHUTY MONepeAHbO BCTAHOBAEHNIA Yac NpUroTyBaHHA (Kpim pexxumis binuit puc i LinbHo3epHoBuii puc),
nepez 3anyckom Nporpamu TOPKHITbCA KHonKi Time, 106 3MiHUTI Yac NpUroTyBaHHA.

YBara: [HavBiayanbHi HanaluTyBaHHA Yyacy NPUroTyBaHHA He 36epiratoTbcA B mam'aTi pucoBapki. AKLLO HeobXifHo, Bifperynio-
/iTe YaC NPUTrOTYBaHHA LLie pa3 nepes NOBTOPHUM 3amycKoM Nporpamul.



3BEPEKEHHA TEMMEPATYPU NOJAYI @

Mlicna 3aBepLUeHHA NPporpami prcoBapka aBTOMATUYHO NEPEXOANT Y pexxiM 36epexeHHa Temnepatypu nogayi. CeHcopHa
kHonka Warming 3acBiTuTbca, pucoBapka byze niaTpuMyBaT NpUroToBeHy CTpasy npu Temnepatypi nojayi npotarom 12 ro-
AWH, a Ha aucnnei BigobpaxaTumeTbCa uac, o MuHyB. Yepe3 12 roguH nponyHae nepepuBYacTUii 3BYKOBWI CUrHan, i GyHKLiA
36epexeHHA TemnepaTypy nofadi aBToMaTUYHO BUMKHETbCA.

HATPIBAHHA (44

AKwwo Bam noTpibHO LBMAKO PO3irpiTy roTOBY CTPaBy B PUCOBApLI, TOPKHiTbCA kHomok Reheat , a notim Start B mMeHto 3a
3aMOBYYBaHHAM AnA BUbopy nporpamu. PucoBapka byae iHTeHCUBHO HarpiBaty ixy npotarom 20 XBUAWH, @ Ha Aucnnei Bifo-
OpaxatmeTbca yac, Wo 3anuwmeca. Micna 3akiHueHHA Yacy NponyHae nepepuBYaCTUiA 3BYKOBMIA CUrHan, dyHKLiA Nigirpisy
BUMKHETbCA, | pUCOBapKa aBTOMATUYHO Nepeiifie B pexum 36epexeHHa Temnepatypu nofaui.

HETAVIHE 3ABEPLUEHHS MPOTPAMU/@YHKLIT (1))

AKwwo Bam noTpibHO 3aBepLUMTI 3anylieHy Nporpamy abo dyHKLito B Oyab-AKMii MOMEHT, KOPOTKO HATUCHITb KHOMKY Stop.
Mporpamy a6o dyHKLilo byze 3aBepLLUEHO, | NaHeNb ynpaBMiHHsA NOBEPHETbCA 40 CTaHAAPTHOTO MeHI0 BUGOPY Nporpamu.

PYYHE BUMKHEHHS PUCOBAPKM (22)X)

LL|o6 BUMKHYTY pUcoBapKY BPYUHY, CNOYATKY BUiAITL 3 NOTOYHOT Mporpamit a6o GyHKLT, a noTiM AOBT0 3aTUCHITL KHOMKY Stop.
PucoBapka BUMKHeTbCA, a NaHeNb ynpaBAiHHA 3racHe.

ABTOMATMYHE BAMKHEHHA PUCOBAPKU

fKwio pucoBapka He BUKOPUCTOBYETbCA (X0AHa Nporpama abo GyHKLiA He 3anyLLieHa), BOHa aBTOMATYHO BUMKHETbCA Yepe3
10 XBUAWH, | NaHenb yNpaBRiHHA BUMKHETbCA.

MOMAAYA CTPAB

[oToBY CTpaBy BuilMaliTe 3 BapubHOI EMHOCTI 3a JOMOMOrOI0 BiANOBIAHOMO IHCTPYMEHTY 3 NNACTUKOBOI ab0 AepeB’AHO
P0o60UOI YACTMHOIO, AKA HE MOLUKOAWTb aHTUNPUTapHe MOKPHUTTA.

OYUILEHHA

BapunbHy eMHicTb, MUCKY-NapoBapKy, MipHY EMHICTb ANA PUCY Ta pe3epByap Ha KOHAEHCOBAHY Napy MOXHa MUTU B N0CyL0-
MUIAHil MaLLuHi. [N 0unLLeHHA He BUKOPUCTOBYIATe roCTpi MeTaneBi npeameTy, MeTanesi ckpebki ToLLo, abo arpecusHi Mt
3ac06u. BapunbHy EMHiCTb MuiiTe TinbKI NicNA NOBHOTO i BUCTUTAHHA.

Mlicns BUKOPUCTAHHA BUIAMITD ANCK 3 YLLINbHEHHAM (6) 3 KpULLIKN PUCOBAPKM, NPOMMUIATE iOr0 NiZl NPOTOUYHOH BOAOH, BUCYLLITH
i 3HOBY BCTaBTe B KPULLIKY. 38 He0OXIAHOCTI 3HIMITb yLinbHeHHA (7) 3 Ancka, NpoMuiiTe Oro niJ NPOTOYHOI0 BOZOI) Ta BCTaHO-
BiTb Ha MicLle.

Y pasi 3acmiueHHA BUAMITb CUNIKOHOBe YLLinbHeHH (8) 3 knanaa BiaBoAY napu. OUNMCTITb YLiNbHEHHA Ta 0TBOPY KNanaHiB
Y KPULLILLi | BCTAHOBITD YLLINbHEHHA Ha MicLie.

0umcTiTb 30BHILLHI YaCTUHW NPUNAZY 3 HEPXABIKYOT CTani BOMIOTOK FAHYIPKOH | BUCYLUITb. 3aBX AN 0UMLLIiTE PUCOBAPKY, Bif-
KIioueHy Bif enekTpomepexi. 3a HeobXiAHOCTi BUMITb, CNOPOXHITL, OUUCTITb pe3epByap Ha KOHAEHCOBaHY Napy i NOBEpHITb
itoro Ha micue (9).

YBara: [lepefl KOXXHIUM BUKOPUCTAHHAM NepekoHailTecs, o MicLe ANd BapuUibHOi EMHOCTI 3 HarpiBabHO NOBepXHel
MOBHiCTI0 uncte. Mpn HeoOXiZHOCTI OUMCTITb AOrO BONIOTOI0 FaHUipKOH | BUCYLLITh.

3BEPITAHHA

OunLueHy pucoBapky 36epiraiite 3 eneKTpUUHUM Kabenem, MipHOK EMHICTI0 Ta MUCKOR-NIapOBAPKOI0 BCTaBIEHNMY BCEPEAMHY
PUCOBAPKIA 3 HaMiBBIAKPUTOK KPULLKOKO.
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fKwL0 prcoBapka He Mpawtoe NicnA YBIMKHEHHS, NepeBipTe NPaBUAbHICTb MiAKNIYEHHA Kabena XuBneHHs. He pemoHTyiiTe
NpUCTPIli CAMOCTIlHO, 3BepHITbCA Y cepBicHMii LieHTp TESCOMA, KOHTaKTV Ha caiiTi www.tescoma.ua.

MEPEPOBKA

Bupi6 He HanexwTb 0 No6yTOBYX BiAX0AIB, TOMY yTUAI3yiiTe /0ro B MicLyi 360py eneKTPOHHUX NPUCTPOIB.

& BN PUC/ LINBHO3EPHOBUIA PUC

NPONAPEHMNIA PUC

Cnoci6 npuroryBanHa: Moknaaitb Bia 1 40 6 MipHMX eMHOCTeN 6inoro abo LinbHO3epHOBOMO PUCY Y BAPUIbHY EMHICTb.
[llopaiite HeoOXiaHy KinbKicTb BOAM Tak, o6 ii piBeHb J0CATaB NO3HAUeHHS, AKe BiANOBIAAE KINbKOCTI BKNAAEHUX MipHUX
€MHOCTEIA 3 pUCOM Y MpaBili YacTuHI WKanw (cup). MakcumanbHo f03BoNeHa KiNbKicTb MipHIX eMHOCTeli — 6, AKi BiANOBIAAlTh
npu6a. 900 r cyxoro pucy. MepemiLuaiite pucy BapunbHili EMHOCTI 3 BOZOH, LL406 BiH PIBHOMIPHO Po3n0AinuBCa No AHy. 3aKpuii-
Te pucoBapky, Bubepitb nporpamy binuii puc abo LiinbHo3epHoBwuit puci npurotyiite cTpasy.

Kopucxa nopapa: lpu npurotyBaHHi pucy )acMuH, 40AaBaiiTe B pucoBapKy TPOXI MeHLLE BOAY: Y NOCYA i3 BKNAAEHUM PUUCOM
JofjaiiTe BOAY Tak, o6 ii piBeHb byB npubAM3HO Ha NiB-NiHiT HIXKYeE, HiX KINbKICTb BKNaZEHNX MipHIX EMHOCTeN pucy.

Kopucxa nopapa: [1n4 6inbw HixHoro 6inoro pucy Bukopuctosyiite nporpamy LlinbHo3epHoBuii puc.

Kopucna nopapa: lotoBuit puc, o 36epiraBca B pucoBapLi npi Temneparypi nofavi, pekoMeHayeTbca nogasaty Ao cTony
npoTArom 60 XBUWH NiCNA 3aBepLLEHHA NPOrpami.

&) KAl

FPEYAHA KALLA

Inepedienmu: 250 2 oyuwenoi 2peyku (2 mipHi emocmi), 160 ma monoka (1 mipHa emHicms), 40 M KeH08020 cupony,
2 NI0XKU KOK0C080I cmpyxKu, 20 2 BaHINbHO20 UYKDY, JI0Xe4Ka MesieHoi Kopuui, 2 Wwinku coni

Cnoci6 npurotyBaHHa: lomicTitb 2 MipHi EMHOCTI J06pe NPOMUTOT TPEUKI Y BapubHy EMHICTb, Jopalite 4 MipHi EMHOCTI
BOAY i nepemiluaiite. YBiMKHiTb nporpamy Kawui i npurotyiite rpeuky. Konv npurotyBaHHs 3aBepLunThbCa, BifKpuiiTe pucoBapky,
JAopaiiTe 40 roTOBOT rpeyku BCi iHLWI iHrpeaieHTI Ta peTenbHo nepemiluaiite. Kawwy noaasaiite npunpasexy GpykTami, WOKo-
NafoMm, Kakao abo KopuLeto, i 3nerka nomuTo Po3TonIEHUM MACIOM.

Kopucxa nopapa: Bu Takox MosxeTe npuroTyBaTi NLLOHAHY KaLlly TakuM e unHom (064aiiTe NLLOHAHY Kaluy OKponom nepes
TUM, AK NOKNACTW Ty BAPUIbHY EMHICTb).

BIBCAHA KALLA

IHepedienmu: 200 2 siscaHux nnacmiayis (2 mipHi emuocmi), 160 ma mosoka (1 MipHa emHicms),
202 8aHinbHO20 UyKpy, 502 macna, noxka medy, 2 winku coni

Cnoci6 npurotTyBaHHA: Y BapuibHy EMHICTb NOMICTITb 2 MipHi €MHOCTI BIBCAHWX NAACTIBLIB | 4 MipHi EMHOCTI BoAW. 3akpuiiTe
pucoBapky, YBiMKHITb nporpamy Kawi i npurotyiite ctpay. Konn npuroTyBaHHA 3aBepLuMTbCA, BiKpUiiTe pucoBapkKy, foaiite
J10 TOTOBYX BIBCAHIX NNACTIBLYiB BCi iHLLI HTpefieHTY Ta peTeNbHO NepemiLuaiite. Mogasaiite npunpasneHi cylweHmI GpyKTamm.



1> NPUFOTYBAHHSA HA NAPY

MAPWHOBAHE OINE 10COCA

Inzpedienmu: 400 — 600 gpine nococa 3 wikipoto
Mapunad: 2 cm. 1. medy, Tcm. 1. 2ipyui, .cm. 1. 01U8K080I 0l 1 cm. Ai. COHAWRUKO8OT 01T, T ¢m. 1. C0€8020 COYCY,
1.cm. 2. coycy yuni, cik NOJI0BUHU IUMOHG, YACHUK 3G CMAKOM, Ciflb, nepeyb (3miwatime 8ci inzpedieHmu ong MapuHady)

Cnoci6 npurotyBaHHa: [oknagiTb 10C0CA B NPUrOTOBAHNIT MapUHAZ i NOCTaBTe B XONOAWbHUK Ha KiflbKa FOANH. Y BapUAbHY
€MHICTb HanwiiTe 0,5 N BOAM, NOKNAZAITL MICKY-NapoBapKy i NOKNaAiTb 3BepXy MapHOBaHMIi N0COCb. 3aKpHiiTe pUCoBapKY,
BubepiTb nporpamy MpuroTyBaHHA Ha napy, BCTaHOBITb Yac NpuroTyBaHHa Big 10 4o 15 XBuAuH (3anexHo Big po3mipy
nopuii) i npuroTyiite cTpaBy. losagaiiTe MapuHOBaHHii N0COCb, MPUTOTOBAEHWIA Ha Napy, 04pa3y NiCnA NPUTOTYBaHHA.

KAPTOTUTAHI KHUAMI 3 HAYUHKOI0 3 KOMYEHOI0 M'ACA

IHepedienmu: 200 2 Hapi3aroi konyeroi ceuruHu, 400 2 o4uLjeHoi Kapmonsi,
npubnuHo 250 2 6opoira epy6o2o nomeny, 1 aiiye, 2 yaiiHi noxku coni

Cnoci6 npurotyBaHHa: MonepeaHbo BifBAPEHY KAPTONIK MOYMCTITb, HAaTPITh Ha ApibHiil TepTui, noconitb, BOWIiTE AllLe
i NOCTYNOBO BCUNaliTe YaltHUMM NOXKami 6OPOLLHO, LL06 TICTO BIIALLNO ryCTO KOHCUCTEHLT (TOYHA KiNbKiCTb H0pOLLHA 3aneXuTb
Bif} COPTY KapTOMJIi, L0 BUKOPUCTOBYETHCA). 3 NPUFOTOBAHOTO TiCTa 3AiMiTb NPUOAN3HO 16 LWTYK KHINANIB 3 HAUMHKOIO 3 KONUEHOro
M'Aca. Y BapunbHY eMHICTb HanuiiTe 0,5 N BOAW, BCTaBTe MICKY-NapoBapKy AiA NPUTOTYBAHHA Ha Napy i BUKNAAITb Ha Hei NONOBUHY
MiAroToBNEHNX KHUANIB TaK, L6 BOHY He TOPKaNCA 0fMH OFHOTO. 3aKpuiiTe prcoBapky, BubepiTb nporpamy MpuroTyBaHHA Ha
napy, BCTaHOBITb Yac MPUroTyBaHHaA Ha 10 XBUANH | npuroTyiiTe cTpaBy. Konu KapTonnaHi KHUANI 3 HAUMHKOIO 3 KOMYEHOro M'Aica
6yLyTb roToBI, BUIMITH iX (36epiraiiTe B Tenni), i npuroTyiite Apyry MoNOBIHY TaKIM e YUHOM.

£=) MUPOTK

CUPHUIA NUPIT

Inepedienmu: 170 2 6opowra 2py6ozo nomeny, 90 2 UyKpo8ozo nicky,
80 2 8epuuik0g020 Maca i mpoxu 018 3MALLyBaHHS HOPMU, YaliHa TOXKA po3nyLLlysaya
CupHa HayuHKa: 250 2 XupHo2o cupy, 90 2 4ykposo2o nicky, 160 mn mosoka, 1 Aliye, mepma AUMOHHA yedpa

(noci6 npuroTyBaHHA: 3VacTitb HO HOPMI BEPLLKOBUM MACTIOM i BUCTENITH Manepom i BUMiuku. HapixTe BepLLKoBe Macso TOHKIAMM
LUMATOYKaMI | BUKNAZITb MONOBIHY 3 HUX Ha Nanip AnA BUNIYKM BCePeAIHi €MHOCTI. milLiaiiTe 60POLLHO, LiyKop | po3nyLLyBay, BUKNAAITb
MIONOBIIHY CYMILLIi Ha AHO MIACKV | po3piBHAlATe. [ToBEpX BKNAZEHOTO LLapy HaWiATe MiATOTOBAEHY HEryCTy CUpHY HaUMHKY i NPUCUNTe PeLLTor
KpuxTu. [oKpuiiTe NOBEPXHHO MVPOra TOHKMMM LIMATOUKaMY BEPLIKOBOTO MACa, L0 3anVLLIMANCA. 3aKpuiiTe pucoBapKy, BubepiTb nporpamy
Tuporu, BCTaHOBITH Yac NPUroTyBaHHA Ha 60 XBUNWH | NpUroTyiite cTpasy. Konu npuroTyBaHHA (BUNIKaHHA) 3aBEPLUMTLCA, BUIMITH EMHICTb
3 PUICOBAPKM, NEPEBEPHITS ii Ha MiATOTOBMEHHIA KUMAMOK i 3HIMITb 3 Mpora nanip A BUNIKaHHA, KON BiH OXOMOHe.

MAKOBUIA NUPIT

Inepedienmu: 100 2 menerozo maky, 100 2 6apowia, 100 2 yykpo8ozo nicky,
100 mn1 HanigxupHo20 MosIokd, 50 M1 COHAWIHUKOBOT otil, 40 2 8aHiNbHO20 YyKpy, 1 Aliye,
yaliHa 0XKa po3nywyeayd, No0BUHA IOXKU KopUYi, 4edpa 00H020 IUMOHA, Winka coni

Cnoci6 npuroTyBaHHA: 3MacTiTb AHO GOPMU BEPLUKOBMM MAC/IOM i BUCTENITb Manepom AnA BUNiYKI. 3milaiite yci cunyyi
iHrpei€eHTy, BKNIOUaloun LieApy NMMOHa, 0AaiTe MONOKO, 071ito Ta AL | BCe peTeNbHO NepemiLuaiite. Bunwiite Ticto y Bapunb-
HY EMHICTb, 3acTeNneHy nanepom AnA BUNIYK. 3akpuiiTe pucosapky, Bubepito nporpamy Muporu i npurotyiite ctpasy. Konn
MpUroTyBaHHA (BUNiKaHHA) 3aBEPLUIMTBCA, BUIMITb EMHICTb 3 pUCOBAPKIA, NEPEBEPHITD Ti Ha MiArOTOBAEHMI KNMMMOK i 3HIMITb
3 nupora nanip AnA BUMIKaHHA, KON BiH 0XOJIOHE.
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[C$ W'ACHI CTPABM

ANOBUYNIA BYNbIOH

Inzpedienmu: 500 2 anosuyuru 014 6y/blioHy Ma HesenuKa UyKposa kicmka, 1 mMopkaa, 1 nempywia, 50 2 cenepu,
5 cm yubyni-nopeto, 4 wm. 3anawiHo20 nepyto, 8 Wim. nepyto 20pOLLKOM, 1a8po8uLi ucm, 800a i Cinb

Cnoci6 npurotyBaHHa: ToknaaiTb BCi HrPesieHTV y BAPUNbHY EMHICTb i 3auiiTe BOAOI0 10 NO3HauKM 2 niTpu. Bbepitb nporpamy
M’scHi cTpaBw, BCTaHOBITb Yac NPUroTyBaHHA Ha 60 XBUNWH | npuroTyiiTe cTpasy. Mepes nogayeto npovLianTy 6ynbiioH.

Kopucxa nopapa: Mogi6Ho 1o Anosuyoro GynbitoHy, BI TaKoX MOXeTe NPUroTyBaTIn CMAYHMIA KypAUMNii Cyn, He perynioiiTe Yac
MpUroTyBaHHA, 3a/IULLTe NoNepeAHbO BCTaHOBEHI NPorpamok uac 30 XBUHH.

KYPAYI PYJIETUKW 3 BEKOHOM

Inzpedienmu: 4 yini kypaui 2pyoku, 12 ckuboyoK aweniticeko2o GeKoHy, XupHa 2ipyuus, yebpeys, nepeus i cinb
Cnoci6 npuroTyBaHHA: QuuLLeHi Kypaui rpyaKu po3pixTe B3R0BX i Bibuiite. Moconitb, nonepuuts, 3nerka nocunte yebpe-

LieM, HaMaxxTe ripumLielo i 3Bepxy BUKNAZiTb Hapi3aHWil 6eKOH. 3BePHITb CKOOUKI PyneToMm i NOKNAZITL Y BaPUIbHY EMHICTb.
3aKpuiite pucosapky, Bubepitb nporpamy M’AcHi ctpaBm i npuroTyiite pyneTukm.
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